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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

SUTE FARKLI ORANLARDA BOGURTLEN, YABAN MERSINi VE CiLEK
PULPU KATILARAK YAPILAN MEYVELIi DONDURMALARIN KALITESI

Gencay UGURLU

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Salih OZDEMIR

Bu caligmada kontrol dondurma 6rnegi ile birlikte, siite 3 farkli meyveden (bdgiirtlen,
yaban mersini ve g¢ilek) 2 farkli oranda (%7,5 ve %15) ilave edilerek 6 meyveli
dondurma 6rnegi yapilmistir. Kontrol 6rneginin pH’s1 6,43 ile 6,71 arasinda yiiksek
diizeyde bulunurken, meyve ilaveli dondurma 6rneklerinin pH’s1 5,58 ile 6,41 arasinda
degismistir. %15 bogiirtlen ilave edilen Orneklerin pH’s1 diger orneklerden Onemli
diizeyde (p<0,01) diisiik bulunmustur. Buna karsilik %15 bdogiirtlen ilave edilen
dondurma orneklerinin asitlikleri diger 6rneklerden daha yiiksek ¢ikmistir. Dondurma
orneklerinde tiim kayma hizlarinda dondurmaya %15 meyve ilavesi viskoziteyi onemli
diizeyde (p<0,01) artirmistir. Yaban mersini ve bogiirtlen ilaveli dondurma 6rneklerinin
viskozitesi, kontrol orneginden daha yiiksek bulunurken, ¢ilek ilaveli orneklerin
viskozite degeri kontrolden 6nemli diizeyde(p<0,01) diisiik bulunmustur. Dondurma
orneklerinin ilk damlama zamani126,16 dakika ile 34,56 dakika arasinda degismistir.
Dondurmaya uygulanan muhafaza siirelerinin ilk damlama zamani iizerine etkisi
onemsizdir (p>0,05). Kontrol 6rneklerinin ilk damlama zamani meyveli dondurma
orneklerinden 6nemli diizeyde (p<0,01) diisiik bulunmustur. Dondurma 6rneklerinin
hacim artis oran1 %29,10 ile %32,60 arasinda degismistir. Meyveli dondurma 6rnekleri
hacim artis1 sade dondurmalardan daha diisiik bulunmustur. Dondurma 6rneklerinin tam
erime siiresi en diisiik ¢ilekli 6rneklerde (76,13 dakika) bulunurken, en yiliksek erime
stiresi kontrol orneklerinde (87,46 dakika) belirlenmistir. Panelistler %15 bogiirtlen
meyve pulpu eklenen dondurma 6rneklerini daha ¢ok begenmislerdir.

2018, 53 sayfa

Anahtar Kelimeler: Meyveli Dondurma, hacim artisi, duyusal 6zellik, yaban mersini,
cilek, bogiirtlen



ABSTRACT

Master Thesis

THE QUALITY OF SAMPLES OF FRUIT ICE CREAM ADDED BLUEBERRY
RASPBERRY AND STRAWBERRY AT DIFFERENT RATIOS

Gencay UGURLU

Atatlirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Salih OZDEMIR

In this study, it was made plain ice cream(control) and fruit ice cream with 3 different
fruits(blueberry,raspberry and strawberry) and 2 concentrations of fruits (%7.5 and
%15). As the pH of plain ice cream was found at between 6.43 and 6.71, the pH of
samples added fruits changed at between 5,58 and 6,41. It was found that the pH of
samples added the raspberry was lower at significant level (p<0.01) than that of other
samples. The highest acidity was found at samples added raspberry at %15 ratios. The
fruits adding at %15 ratio was increased the viscosity of all samples at significant level
(p<0.01). As the viscosity of samples of blueberry and raspberry were higher than
control samples, but the viscosity of samples with strawberry were lower at significant
level (p<0.01) than that of control. The first dropping times of ice cream samples were
between 26.16 min and 34.56 min, The first dropping times of samples in different
storage times weren’t changed at significant level (p>0,05). The first dropping times of
samples of fruit ice cream were longer than that of control,. The overrun ratio of
samples changed from 29.10 % to 32.60 % . The overrun ratio of fruit ice creams were
lower than that of plain samples. The lowest melting times (76.13 min.) found at
samples added strawberry, The longest melting time (87,46 min.) was determined at
control samples. Panelists preferred the samples of ice cream added raspberry to others.

2018, 53 pages

Keywords: Fruit ice cream, overrun, organoleptic properties, blueberry, strawberry,
raspberry
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1. GIRIS

Sagligin siirdiiriilebilirligi agisindan besin maddeleri yeterli ve diizenli bir sekilde
tiketilmelidir. Bundan dolay1 6zellikle son yillarda fonksiyonel gidalara olan ilgi giin
gectikce artmaktadir (Turgut ve Cakmakgi 2009). Fonksiyonel gida terimi saglikli
yagama verilen 6nemin artmasiyla birlikte hayatimiza yerlesmeye baslamistir. Gidalar
biiyiime, gelisme ve yasamin siirdiirebilmesi i¢in gereken besin maddelerini yeterli ve
dengeli diizeylerde igeren besin dgelerine sahiptirler. Son on yili g6z 6niine aldigimizda
fonksiyonel gidalarin dogal {iretilmesinde hassasiyet gosterildigi ve ‘glinlimiiz ile
gelecegin gidast slogani’ olarak yerini aldigr goriilmektedir. Fonksiyonel gidalar
icerisinde siit lirtinleri tliketiciler i¢in igerdigi besinsel faktorler agisindan ayri bir 6neme

sahiptir.

Stit hamile kadinlarda, emziren annelerin beslenmesi, gencler ve gelisim stirecindeki
cocuklar i¢in biiyiik 6neme sahiptir. En iyi igme siitii olarak degerlendirilen siit, hacimli
olmasi erken bozulan bir yapiya sahip olmasi ve nakledilmesinin zor olmasi gibi
sebeplerden dolay1 raf 6mrii daha uzun iiriinlere islenerek muhafaza edilmek zorunda
kalinmistir. Dondurma agizda kalan lezzeti ve ferahlatici etkileri ile islenmis siit

iriinleri arasinda 6nemli bir yere sahip olmustur (Celiker 2008).

Siitiin yagsiz kurumaddesi, seker, yag, emiilgator ile stabilizatér bazen renk ve aroma
maddeleri kurutulmus ya da taze yumurtanin sarist eklenip pastorizasyon sonrasi elde
edilen miksin dondurulmasiyla olusan kompleks fiziko-kimyasal sistemdeki siit iiriiniine
dondurma denir. Tirk Gida Kodeksi’ne gore iginde tat ve ¢esidine gore siit ve siit
tirtinlerini seker, i¢ilebilir su, izin verilen katki maddelerini, yumurta, yumurta iiriinleri,
salep, ¢esni ve aroma maddeleri gibi bilesenleri i¢eren karisim pastorizasyondan sonra
uygun teknige gore islenerek dondurulmasi ile {iretilen yumusak halde ya da
sertlestikten sonra tiiketime sunulan {iriinli dondurma olarak tanimlamaktadir. Tiirk
Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’ndeki (Teblig No: 2004/45) dondurma bilesimine ait
degerler Cizelgel’de gosterilmektedir (Anonim 2004).



Cizelge 1.1. Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig No: 2004/45)

Uriin Ozellik

Gruplar: — — - — —
Toplam Siit Yag Yagsiz Yagsiz  Siit
Kurumadde . Kurumadde | Kurumaddesi

(Agirhkea (Agirhikca

(Agirhikca %) (Agirhikea %)
%) %)

Yarim Yagh | 31 3 28 10

Dondurma

(En Az)

Yagh 36 8 28 10

Dondurma

(En Az)

Tam Yagh | 40 12 28 10

Dondurmada

(En Az)

Yagh Maras | 32 4 28 8

Dondurmasi

(En Az)

Yarim Yagh | 30 2 28 8

Maras

Dondurmasi

(En Az)

Yagh Maras | 32 4 28 8

Usulii

Dondurmasi

(En Az)

Yarim Yagh | 30 2 28 8

Maras Usulii

Dondurma

(En Az)

TS 4265’e gore dondurma; icerdigi siit yaglr miktarina gore tam yagl, yagh ve yarim
yagl olmak tizere {ig, yapisinda ¢esni maddesi bulundurup bulundurmamasina gore de

sade ve ¢esnili olmak {izere iki gesit olarak belirtilmistir (Anonim 2013).

Dengeli ve saglikli bir beslenme programi, 6zellikle ¢ocuklarda olusan enerji acig1 ve
kalsiyum ihtiyact i¢in haftada 1 - 2 kez dondurma tiiketilmesi Onerilmektedir.
Dondurmada karbonhidrat, protein, yagdan bagska B1, B2, B6, B12, C grubu, A, D, E,

K, vitaminleriyle ¢inko, potasyum, sodyum, fosfor, magnezyum ve demir minerallerini



bulundurur. Tim esansiyel amino asitleri yapisinda bulunduran, dondurma siit
proteinlerinin biyolojik degeri yiiksek bir {irtindiir (Akin 2009). Dondurmada siitiin
yapisindaki maddeler daha konsantre bir sekilde bulunurken, katki maddeleri ile
zenginlestirilmesiyle besleyici degeri siitten daha fazladir (Konar ve Akin 1992).
Dondurmanin yapisinda siite gore %12 ile 16 oraninda daha fazla protein, 3-4 kat yag
bulunur. Bunun disinda yumurta, seker, sekerleme, findik ve meyve gibi zenginlestirme
tirtinleri dondurmanin besinsel degerini artirmak i¢in kullanilir (Kesenkas vd 2013).
Dondurmaya 6zgii tadin olusmasinda ve Yyagda ¢oOziinen aroma maddelerini
aktiflestirmesinde siit yagmin etkisi tartisilmazdir (Akin 2009). Ayrica siit yagi
dondurma tekstiiriiniin, gelismesi ve yaghhgmn algilanmasi igin diger bilesenlerle
etkilesime girer. Seker ucuz bir kurumadde kaynagi olmasi, yagliligi dengelemesi,
tirtine tathilik vermesi ve dondurmanin yapisini diizenlemesi ile iiretime giren diger bir
bileseni olusturmaktadir (Akin 2009). Tiiketicinin istegine ve yag oranina bagli olarak
dondurma bilesenlerinin % 11- 18’ ini olustururken en ¢ok mono ve disakkarit olan

sekerler tercih edilmektedir (Karaman 2011).

Tiiketicinin ilgi ve begenisini meyve ve meyve soslari kullanilarak iiretilen meyveli
dondurmalar ¢ekmektedir. Bugiin, piyasada ¢ok cesitli ¢esnili dondurma raflarda
goriilmektedir. Meyveli dondurma 6ne ¢ikan gruplardan bir tanesidir. Giintimiizde
meyveli dondurma tiretiminde farkli meyveler kullanilmaktadir. Besinsel igerigi zengin
olan dondurma ticari olarak C vitamini, dogal antioksidanlar, polifenoller ve renk
maddelerince zengin degildir. Bu durum, dondurmanin bu maddelere sahip ve son
derece saghga faydali dogal bilesenler ilave edilerek zenginlestirilmesi diisiiniilmektedir
(SunWaterhouse et al. 2013).

Uziimsii meyveler (¢ilek, bogiirtlen, yaban mersini) yabani olarak orman ve tarla
kenarlarinda genellikle ¢it bitkisi olarak bulunmaktadir. Uziimsii meyvelerin farkl
tirleri, yumusak ve sert ¢ekirdekli meyvelerden daha sonra, 16. yiizyilin sonlarina
dogru goriilmektedir. Glinlimiizde Avrupa’da olduk¢a yaygin yetistirilmektedir.
Ulkemizde ¢ilek disindaki iiziimsii meyvelerin kiiltiirii daha yenidir (Cevik 2003).

Yaban mersini, (Myrtillus) Kuzey Amerika’da yetisen ve ticari oneme sahip bir tiziimsii



meyvedir (Celik 2006). Ulkemizde yaban mersini genel olarak Ardahan, Rize, Trabzon,
Giresun, Ordu, Samsun, Sinop, Kastamonu, Zonguldak, Istanbul, Bursa ve Iznik’te
yetismektedir. Yaban mersininin insan sagligi ve beslenmesi ilizerine yararlar1 diinya
capinda bilimsel dergi ve arastirma makalelerinde yayinlanmistir (Cabrita et al. 2000;
Pottera et al. 2006). Taze olarak tiiketilince kani temizledigi buna ragmen kalori ve
sodyum igeriginin diisiik oldugu belirtilmektedir. Kan sekerini ve kolesterolii diisiiriip,
bagirsak metabolizmasin1  diizenledigi, damar sertligi olusumunu engelledigi
bildirilmistir. Tiim {izimsii meyvelerde kansere kars1 savasan ellagic asit diizeylerinin
yiiksek oldugu bilinmektedir (Celik 2005, Hakkinen vd. 2000). Yaban mersini kuvvetli
bir antikansorojen, antimutajenik etkiye sahip olan ellagic asit agisindan 6nemli bir yere
sahiptir. Ayrica en fazla antioksidan Ozellige sahip olan meyvelerden birisidir.
Alzheimer Hastaliginin 6nlenmesi tizerine 6nemli derecede etkisi oldugu vurgulanmistir
(Celik 2006). Uziimsii meyveler aksorbik asit, antosiyonin, flavonid ile fenolik maddece
zengin igerige sahiptir (Tosun ve Artik 1998). Uziimsii meyvelerin birgogu 250 kadar
tiir iceren Rubus genus familyasina iginde yer alirken, bu grupta yer alan yaban mersini,
ve bogiirtlen kendilerine 6zgii, ¢ekici renk, tat, aroma, yap1 ve kokusu ile taze tiiketim
yani sira gida endiistrisinde dondurma iiretiminde de kullanilmaktadir. Demir (2002)
tarafindan yiiriitiilen bir arastirmada bogirtlenin C vitamini kaynagi ve mineral madde
icerigi bakimindan zengin oldugunu, Pehluvan ve Giileryiiz (2004) ise bu iiziimsi
meyvelerdeki bazi pigmentler, fenoller, flavonlar, flavonoidler, vitaminler ve liflerinin
miktarmin diger meyvelere gore ¢ok daha yiiksek oldugunu bildirilmistir. Viicuda
yiiksek miktarda alinan flavonoidler, gastrointestinal sistemin st kismindan
sindirilemeden kolona ulasir ve yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olurlar boylece

kroner kalp hastaliklar1 riskini azaltirlar.

Bogiirtlen 1if miktarinin muz, armut ve elma gibi meyvelerden fazla oldugu
belirtilmektedir. Kolon kanseri ve kalp hastaliklarina kars1 lifli gida tiiketimi koruyucu
bir etkiye sahiptir. Bogiirtlende doymus yaglar, kolesterol, kalori ve sodyum orani
oldukga diisiiktiir (Y1ldiz 2017). Pehluvan ve Giileryiiz (2004) {iziimsi meyvelerin gida

hazirlama asamalarinda sagliga yararli bilesenlerinin tahrip olmadigini bildirmistir.



Bu tez c¢alismasinda dondurma {retiminde Yyaban mersini, cilek ve bdogirtlen
kullanilarak dondurma firetilmis ve kalite parametreleri arastirilmistir. Dondurmanin
sagliga olan faydalar1 arttinlmaya calisilmis ve cesitli fonksiyonel 6zellikler
kazandirilarak tercih edilebilirligi artmis bir irlin elde edilmesi amaclanmistir. Bu
calismada ayrica kullanilacak olan iiziimsii meyvelerden dondurmaya ilave edilecek

uygun miktarin belirlenmesi hedeflenmistir.



2. LITERATUR OZETLERI

Hague et al. (1981), sabit oranli yag, yagsiz siit tozu kurumaddesi, sakkaroz ve
stabilizator igeren miks ile 33 farkli aroma ile yapilan yogurtlu dondurma denemelerinin
duyusal sonuglarina gére en gok begenilen seftali aromali yogurt dondurmasi oldugunu

bildirmistir. Sirastyla sade, vigne ve ¢ilek aromalarinin takip ettigini ifade etmistir.

Délek (2012), kapsiillenmis yaban mersinin ekstraktinin dondurmanin duyusal, fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerine etkisini belirlemistir. Yaban mersini ekstraktinin pH, titrasyon
asitligi, hacim artis1, viskozite, toplam kurumadde, ilk damlama ve tam erime iizerinde

onemli diizeyde etkili oldugunu bildirmistir.

Simsek (2016), yaptigi ¢alismada gobdin kullanilarak daha az seker ilaveli, besin degeri
daha yiiksek olan probiyotik fonksiyonel dondurma iiretmistir. Gobdinin genel olarak
viskoziteyi diisiirdiigii ve gobdin orani arttikca hacim artis yiizdesinin de arttigini

bildirmistir.

Celiker (2008), alic meyVesinden elde ettigi pekmezlerleri dondurmalara %10 ve %15
oraninda ilave etmis ve bu dondurmalarin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
incelemistir. En cok begenilen dondurmanin %10 pekmez ilaveli dondurmaya ait

oldugunu ve ali¢ meyvesinin hacim artisini artirdigini tespit etmistir.

Ozcan ve Kurdal (1997), Bursa’da visneli, c¢ilekli ve limonlu dondurmalar
incelenmislerdir. Arastirma sonucunda meyve cesidi ve miktarinin kurumadde oranini

etkiledigi belirlenmistir.

Giiven ve Karaca (2002), cesitli seker oran1 (%18, 20 ve 22) ve cilek konsantresi (%15,
20 ve 25) igeren yogurtlardan iiretilen dondurmalarda tekstiirel 6zelliklerin arastirdiklari
calismada; seker ve meyve artisina bagh olarak dondurmalarda ilk damlama, hacim

artig1 ve viskozitede bir artma oldugunu belirlenmislerdir.



Yesilsu (2006) tarafindan yapilan c¢alismada dut, kayist1 ve iiziim pekmezinin
dondurmada kullanim olanaklarini inceledigi ¢alismada farkli oranlarda pekmez (%2,5,
%5, %7,5, %10) ve farkli yag oranlarinda (%5 ve %10) iiretilen dondurmalardan %5
pekmez ilaveli dondurmalarin en yiiksek duyusal puani aldigi belirlenmistir. Hem
tekstiirel hem de duysal acidan daha diisik pekmez oranina sahip dondurmalarin

begenildigi tespit edilmistir.

El-Samahy et al. (2009), farkli oranlarda (%0, 5, 10 ve 15) kirmiz1 kaktiis pulpu ilave
edilerek {iretilen dondurmalarda meyve orani arttikca viskozitenin arttiini rapor
etmiglerdir. Ayni g¢alismada meyve orani arttikga hacim artis degerinin diistigi

belirtilmistir.

Aliyev (2006), yaban mersini ilave edilerek iiretilen kefirli dondurmalarda kurumadde,

hacim artis1 ve viskozitesinin diistiigiinii belirlemistir.

Temiz and Yesilsu (2010), farkli oranlarda (% 2.5, 5, 7.5ve 10) dut ve {iziim pekmezi
ilavesi ile iiretilen dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine
etkilerini arastirmiglardir. Arastiricilar dondurma orneklerinin pH degerini 6,49-6,65
arasinda, hacim artisin1 %21-30,67 arasinda ve viskoziteyi 2593,33-3448,33 cP arasinda
bulmusglardir. Arastirmacilar %7,5 pekmez ilaveli dondurmalarin diger oranlardaki

dondurma orneklerinden daha ¢ok begenildigini bildirmislerdir.



3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal

Dondurma yapimi i¢in kullanilan siit, krema, siittozu, stabilizatér, emiilgator ve
tatlandirict olarak kullanilan seker piyasadan temin edilmistir. Yaban mersini
(dondurulmus), bogiirtlen (dondurulmus) ve ¢ilek ise Erzurum’daki lokal marketlerden

satin alinmistir.

3.2. Metot

3.2.1.Meyveli dondurma orneklerin hazirlanmasi

Bu c¢alismada, siite 3 farklit meyveden 2 farkli oranda ilave edilerek 6 meyveli dondurma
ornegi yapilmistir. Her bir dondurma O6rnegi i¢in 2Kg siit alinmis ve igerisine 75g
stittozu ve 509 taze krema katilmistir. Bu karisima 30g salep,15g emiilgator ve 300g
sakaroz katilarak sade dondurma miksi hazirlanmistir. Sade dondurma miksi 75°C’de
10 dakika pastorize edildikten sonra siirekli karistirilarak sogutulmaya baslanmistir.
Mikslerin sicakligr 50°C’ye gelince daha once hazirladigimiz yaban mersini, bogiirtlen
ve ¢ilek pulplarindan %7,5 ve % 15 oranlarinda sade dondurmaya ilave edilmistir ve 6
adet meyveli dondurma miksi elde edilmistir. Miksler karistirilarak sicakliklar1 yaklasik
20°C’ ye getirilmis ve 12 saat buzdolabinda (4+1°C) olgunlastirilmistir. Daha sonra
dondurma makinas1 kullanilarak iiretilen dondurmalar derin dondurucuda (-18°C)
muhafaza edilmistir. Ik giin elde edilen dondurma 6rnekleri ile birlikte 7 giin, 15 giin
ve 21 giin derin dondurucuda muhafaza edilen meyveli dondurma ornekleri analizlere
tabi tutulmustur. Bu calisma 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistir. Dondurma yapim

agsamalar1 Sekil 3. 1°de verilmistir.



" Krema ilavesi (50)

Siitiin Sicaklig1 (40°C)

Siittozu Ilavesi (75g) -

Siitiin Sicakhigi (50°C)

| Emiilgator(15g) ‘ Salep('30g) | Toz Seker (300g)

Pastorizasyon (76°C’ de 10 dk.)

"Kontrol Dondurma

Meyve Pulpu
ilavesi (%7,5-

Sog +4 °
%15) Sogutma ( O)

Olgunlastirma (4+1°C 12 saat)
Dondurma (-7°C)
Sertlestirme (-20°C 12 saat)

Sekil 3.1. Deneme dondurma o6rneklerinin liretim akis semast

3.2.2. Siit, krema, siittozu ve meyvelerde yapilan analizler

Bu ¢alismada deneme materyali olarak kullanilan siit, krema ve siittozunda kurumadde,
yag, asitlik ve pH analizleri Kurt vd (2007) tarafindan belirtilen metotlara gore
yapilmistir. Orneklerin kurumadde analizleri i¢in numune kaplar etiivde kurutulup

desikatorde sogutulduktan sonra tartilmistir. Dondurma 6rneklerine ait 5’er gram kadar
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kaplara konulmus etiivde sabit tartim agirhgi elde edilinceye kadar 105°C‘de
kurutulmustur. Ardindan tartim yapilarak hesaplanmistir. Orneklerin yag analizleri ise
Gerber metoduyla yapilmistir. Siit, krema ve siittozu Orneklerinin asitlik tayinleri
titrasyon metoduyla, pH analizleri de pH’ metrede belirlenmistir. Siittozunda pH analizi
yapilmadan once siittozu 1/10 oraninda saf su ile sulandirilmistir. Meyve pulpu
orneklerinde pH ve kurumadde analizi Kurt vd. (2007) tarafindan verilen metotlara gore

yapilmustir.

3.2.3. Deneme dondurma drneklerinde yapilacak fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.3.a. pH analizleri

Tampon c¢ozeltiler (pH 4. 0 veya 7. 0) yardimiyla ayarlanmis pH metre cihazinin
(Mettler Toledo) probu buzdolabinda miks haline getirilmis 6rneklere daldirilmis ve pH
degerleri okunmustur (Oner ve Aloglu 2018).

3.2.3.b. Titrasyon asitligi analizi

Titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden belirlenmistir. Bunun i¢in 10 g dondurma miks
Ornegi alinarak lizerine birka¢ damla fenolftalein damlatilmis ve 0,1 N NaOH ile
degismeyen pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. % Asitlik (%LA
cinsinden) asagida verilen formiil yardimiyla tespit edilmistir (Kurt vd. 2007).

%asitlik=Harcanan NaOH miktar1 x 0,9/ Ornek miktari

Elde edilen % asitlik degerleri 44,4 faktorii ile carpilarak SH derecesine

doniistiirilmiistiir.
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3.2.3.c. Kurumadde orani

Onceden temizlenmis, kurutulmus ve darasi almmis kurumadde kaplarina hassas bir
sekilde yaklasik olarak 5’er gram ornek tartilmis ve 100+5°C’deki etiivde 3 saat siireyle
kurutulduktan sonra sogumaya birakilmistir. Ornekler sabit agirhiga gelinceye kadar
kurutma islemine devam edilmistir. Kurutmadan 6nceki agirlik ve kurutmadan sonraki

agirlik farkindan % kurumadde miktar1 hesaplanmistir (Kurt vd 2007).

3.2.3.d. Hacim artis1

Daras1 belirlenmis 0Olgiilii silindir igerisine belirli hacme kadar dondurma, bosluk
kalmayacak sekilde doldurulmus ve analitik terazide tartilmistir. Ayni dondurma
numunesi bir beher icerisine konularak su banyosunda eritilmistir. Eriyen karigim,

temizlenmis 6l¢ii silindirine ayn1 hacme kadar aktarilip tekrar tartilmis ve

Hacim artis1 orani (%) = [(Dondurmanin hacmi - Erimis Dondurmanin Hacmi) / Erimis

Dondurmanin Hacmi] x 100 formiilii ile tespit edilmistir (Metin 2013).

3.2.3.e. ilk damlama siiresinin belirlenmesi

10 g dondurma Ornegi darasi alinmig kaplar iizerindeki tel siizgece konularak
24+1°C’de erimeye birakilmistir. Dondurmalarin erimeye basladigi ve ilk damlalarin

diistiigii siire belirlenmistir (Cotrell et al. 1979).

3.2.3.f. Viskozite tayini

Dondurmalar buzdolabinda miks haline getirildikten sonra viskoziteleri, dijital
Brookfield viskozimetre (Model DV-II) kullanilarak belirlenmistir (Brookfield
Engineering Laboratories, USA) (Soukoulis 2009). Viskozite 6lgiimlerinde 4 nolu
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baglik kullanilmigs olup oOlgiimler 20rpm, 50rpm ve 100rpm kayma hizlarinda
gergeklestirilmistir. Viskozite tayini 1. ve 21. giinde olmak iizere 2 defa yapilmistir.

3.2.3.g. Duyusal analizler

Dondurma ornekleri 8 kisilik panelist tarafindan degerlendirilmistir. Dondurma
ornekleri panelistlere yaklasik-10°C’de sunulmustur (Bodyfelt et al. 1988). Panelistlere
verilen test formu Cizelge 3.1°de verilmistir. Duyusal analiz 1. ve 21. giinde olmak

tizere 2 defa yapilmistir.

Cizelge 3.1. Meyveli dondurmalarina ait panel formu

Panelist Degerler 1 (2 |3 |4 |5 |6 7
ismi

Renk ve Cok iyi |lyi7-6 |Orta5-4-|Bozuk

goriiniis 9-8 3 2-1
Tekstiir Cokiyi |lyi7-6 |Orta5-4-|Bozuk
9-8 3 2-1
Sakizimsilik | Ideal 9-8 | Az 7-6 |Fazla5- | Yok, 2-
4-3 1
Lezzet Cokiyi |lIyi7-6 |Orta5-4-|Bozuk
9-8 3 2-1
Tatlilik Normal |[Az7-6 |Fazla5- |Yetersiz
derecesi 9-8 4-3 2-1

Genel kabul | Cokiyi |lyi 7-6 |Orta 5-4- | Ret 2-1
edilebilirlik |9-8 3

3.2.3.¢. Istatistiksel analizler

Arastirma, 3 farkli meyvenin ( bogiirtlen, yaban mersini ve ¢ilek) 2 farkli diizeyde
(%7,5 ve %15) ilavesi ile 4 farkli depolama periyodunda 2 tekerriir olmak {izere
faktoriyel diizenlemede Tam Sansa Bagli Deneme Planina goére kurulmus ve

yirlitilmistiir. Elde edilen veriler SPSS 20 paket programi (SPSS 20 for Windows,
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SPSS Inc., USA) kullanilarak varyans analizlerine tabi tutulmus Onemli ¢ikan ana
varyasyon kaynaklarina ait ortalama degerler Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile analiz

edilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Siit, Krema, Siittozu ve Meyve Analiz

Sonuclari

Dondurma tretiminde kullanilan siit, krema, siittozuna ve meyvelerin bazi analiz

sonuclar1 Cizelge 4.1’de goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Dondurma Orneklerinin yapiminda kullanilan siit, krema, siittozu ve
meyvelere ait bazi analiz sonuglari

Ozellikler | Siit Krema | Siittozu | Bégiirtlen | Yaban | Cilek
Mersini

pH 6,88 6,78 - 3,25 4,75 5,90

Asitlik(SH) | 6,40 21,20 -

Kurumadde | 10,78 | 68,75 97,00 17,82 15,28 10,52

(%)

Yag (%) 3,20 65,60 1,35 - - -

Dondurma orneklerine ait kurumadde, pH, SH, hacim artis1 oranlari, ilk damlama ve

tam erime sonuglar1 Cizelge 4.2’de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Dondurma orneklerine ait bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Meyve lavesi| Muhafaza | pH |Titrasyon| KM Ik Tam | Hacim
Stiresi Asitligi (%) Damlama | Erime | Artisi
(gilin) (SH) (dak.) (dak.) (%)
Kontrol 1 6,71 9,60 25,1 26,42 87,21 | 32,40
7 6,54 9,60 25,3 26,28 87,01 | 32,60

15 6,58 9,60 25,2 26,19 86,02 | 32,30

21 6,43 | 10,00 25,2 26,16 87,46 | 32,20

Yaban 1 6,28 | 14,60 | 31,2 30,44 79,12 | 31,40
Mersini 7 6,30 | 14,40 | 30,9 30,03 78,37 | 31,70
%7.5 15 6,17 | 14,80 | 31,2 30,55 78,53 | 31,30
21 6,18 | 14,40 | 31,0 30,50 79,12 | 31,90

Yaban 1 581 | 17,40 | 33,3 31,58 80,06 | 30,10
Mersini 7 587 | 17,20 | 33,1 31,20 81,06 | 30,90
%15 15 593 | 17,60 | 334 31,56 80,05 | 30,10
21 580 | 17,20 | 33,3 31,40 80,25 | 30,40

Bogiirtlen 1 6,00 | 19,20 | 32,2 32,32 79,28 | 30,30
%7.5 7 6,02 | 1880 | 32,3 32,16 79,24 | 30,80

15 6,00 | 19,20 32,1 32,28 79,56 | 30,10

21 598 | 19,20 32,2 32,56 79,41 | 30,40

Bogiirtlen 1 5,99 | 25,40 34,1 34,16 82,06 | 29,40

%15 7 563 | 25,60 34,1 34,49 82,19 | 29,50

15 5,67 | 25,60 34,2 34,18 82,14 | 29,20

21 5,98 | 25,20 34,0 34,56 82,39 | 29,10

Cilek 1 6,39 | 10,20 29,2 26,54 76,13 | 30,80

%7.5 7 6,41 | 10,60 29,6 27,09 76,18 | 30,80

15 6,37 | 10,40 29,8 26,48 76,14 | 30,40

21 6,33 | 10,40 29,6 27,01 76,54 | 30,90

Cilek 1 6,15 | 12,80 30,2 29,04 81,40 | 30,10

%15 7 6,13 | 12,80 30,4 28,54 81,36 | 29,90

15 6,19 | 12,80 30,3 29,12 81,48 | 30,10

21 6,17 | 12,80 30,4 29,54 81,42 | 30,40
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Dondurma orneklerinin Anova ve homojenlik test sonuglar1 Cizelge 4.3’de varyans

analiz sonuglar1 da Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5’te verilmistir.

Cizelge 4.3. p degeri 6nemsiz ¢ikan anova testi ve normal dagilim durumunu gosteren
homojenlik testi verileri

Varyans Homojenlik | Anova Standart Ortalama
Analizleri N Testi Testi Glin| Sapma |Giin| Degerler
1 ,96 1 30,74
7 1,08 7 30,77
Hacim 15 ,99 15 30,51
Artist 7 ,990 ,954 21 1,03 21 30,78
1 5,57 1 15,60

7 5,52 7 15,57
15 5,60 15 15,71

SH 7 1,00 1,00 21 5,40 21 15,60
1 37 1 6,13
7 31 7 6,12
15 ,29 15 6,13
pH 7 ,928 978 21 ,30 21 6,06

1 3,01 1 30,75
7 2,89 7 30,81
15 2,96 15 30,88
Kurumadde | 7 ,998 1.00 21 2,92 21 30,81
1 2,88 1 30,00
7 2,79 7 29,86

ik 15 3,10 15 30,00
Erime 7 ,970 ,994 21 2,82 21 30,29
1 3,40 1 80,57
7 3,50 7 80,57
Tam 15 3,35 15 80,71
Erime 7 ,996 1,00 21 3,19 21 80,71
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Cizelge 4.4. Dondurma &rneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon | SD KM pH Ik Tam Hacim
Kaynaklar: (F (F) Damlama Erime Artist
(F) (F) (F)
Meyve 6 1838,29** | 134,079** | 558,462** | 237,823** | 57,403**
Ilavesi (A)
Muhafaza 3 1,528 2,363 1,875 ,006 1,832
Siiresi (B)
AxB 18 ,828 1,402 ,913 452 ,913

**p<0,01 diizeyinde dnemli

Biitiin dondurma ornekleri arasinda varyans analiz sonuglar1 meyve ilavesinin (p<0,01)
diizeyinde anlamli farkliliklara neden oldugu, muhafaza siiresinin dondurma

orneklerinde anlamli bir farkliliga neden olmadigi (‘ns’) tespit edilmistir.

4.2. Dondurma Orneklerinin Analiz Sonuclari

4.2.1. Dondurma orneklerinin pH analiz sonug¢lar:

Dondurma orneklerinin pH dereceleri iizerine yapilan varyans analizi sonucunda
ornekler arasindaki farklilik p<0,01 diizeyinde oOnemli bulunmustur. Dondurma
orneklerinin pH degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.5’de

verilmistir.
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Cizelge 4.5. Dondurma denemelerinde pH degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Dondurma Ornekleri N pH ortalamalar1
Kontrol 4 6,56"
Yaban Mersini(%?7,5) 4 6,23¢
Yaban Mersini (%15) 4 585"
Bogiirtlen (%7,5) 4 6,00°¢
Bégiirtlen(%15) 4 5,61°
Cilek (%7,5) 4 6,37°
Cilek(%15) 4 6,16°

Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda en diisiikk pH degeri bogiirtlen (%15) pulpu
eklenen dondurma oOrneklerinde belirlenmis ve meyve orani arttikca pH degerinin
diistiigii tespit edilmistir. Ayn1 konsantrasyonda farkli meyve pulpu eklenen dondurma
orneklerinin sirasiyla bogiirtlen, yaban mersini ve ¢ilegin pH degerini 6nemli diizeyde
(p<.0,01) diisiirdiigii goriilmiistiir. Dolek (2012), dondurmaya yaban mersini ekstrakti
ilavesinin dondurmada pH diismesine neden oldugunu bildirmistir. Ulasilan sonug bu
aragtirmada elde edilen bulgularla paralellik gostermektedir. Aliyev (2006), yaptigi
caligmada yaban mersini ilave ettigi dondurmalarin pH degerlerinin 4,18 ile 6,16
arasinda oldugunu bildirmistir. Bu sonuclar bu arastirma bulgular ile biraz farkh
olmasina ragmen, her iki ¢aligmada kullanilan yaban mersini meyve oranlarimin farkli
olmasi pH’nin da farkli olmasma neden olabilecegi diistiniilmektedir (Cizelge 4.3).
Dondurma o6rneklerine yaban mersini, bogiirtlen ve cilek ilave orani arttikca dondurma
orneklerinin pH*siin azaldigi Sekil 4.1, Sekil 4.2 ve Sekil 4.3°te de goriilebilmektedir.
Temiz ve Yesilsu (2010), dondurmaya katilan pekmez miktarinin artmasi ile birlikte
dondurmalarin pH’sinin azaldigimi belirlemistir. Bu durum, bu {iziimsii meyvelerin
pH’larinin diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir. Cizelge 4.2°den de goriilebildigi gibi
mubhafaza siiresi, dondurma 6rneklerinin pH dereceleri iizerinde anlamli diizeyde etkiye

sahip degildir.
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B YABAN MERSINI (%7,5) YABAN MERSINI (%15)

6,28 6,3
6,3 6,17 6,18
6,2
6,1

L 59 ,81 5,8
5,8
5,7
5,6
5,5

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Siiresi

Sekil 4.1. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde pH’nin degisimi

m BOGURTLEN (%7,5) BOGURTLEN (%15)

6,1 6 6,02 6 5,98

5,9
5,8 67

5,7 ,59 ,58
5,6
5,5
5,4

pH

5,3
1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN

Muhafaza Siiresi

Sekil 4.2. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde pH’nin degisimi
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B CILEK (%7,5) CILEK (%15)
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Sekil 4.3. Cilekli dondurma 6rneklerinde pH’nin degisimi
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Sekil 4.4. Dondurma 6rneklerinin meyve ilavesi ve ilave edilen meyve oraninin artigina

gore pH degerine ait degisim
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4.2.2. Dondurma orneklerinin titrasyon asitlik sonuclari

Dondurma denemelerine ait titrasyon asitligi dereceleri iizerine yapilan varyans analizi
sonucunda oOrnekler arasindaki farklihlk p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Dondurma 6rneklerinin titrasyon asitligine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Dondurma denemelerinde titrasyon asitligine ait Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornekleri N TitraS)E(érI;)Asitligi
Kontrol 4 9,702
Yaban Mersini (%7,5) 4 14,50¢
Yaban Mersini (%15) 4 17,35°
Bogiirtlen (%7,5) 4 19,10
Bogiirtlen (%15) 4 25,459
Cilek (%7,5) 4 10,40°
Cilek (%15) 4 12,80°

Farkl: harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucunda en diisiik titrasyon asitligi degeri kontrol
orneklerinde saptanmis ve en yiiksek titrasyon asitligi degeri bogiirtlen (%15) pulpu
eklenen dondurma Orneklerinin sahip oldugu belirlenmistir. Biitiin dondurma
orneklerinde meyve orani arttikca titrasyon asitligi degerinin attig1, ayni oranda farkl
pulp eklenen dondurma orneklerinde en fazla sirasiyla bogiirtlen, yaban mersini ve
cilegin titrasyon asitligi degerini artirdigi gortilmiistiir. Giiven ve Karaca (2002), yapmis
olduklar1 vanilyali yogurt dondurmalar1 ¢alismasinda meyve oraninin artmasi ile birlikte
asitligin arttigin1 belirtmislerdir. Elde edilen sonug, bu arastirma bulgular ile paralellik
gostermektedir. Dondurma Orneklerine yaban mersini, bogiirtlen ve cilek ilave orani
arttikca dondurma 6rneklerinin titrasyon asitliginin arttif1 Sekil 4.5, Sekil 4.6 ve Sekil
4.7°’de goriilebilmektedir. Bu durum bu iiziimsii meyvelerin titrasyon asitligi

degerlerinin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Cizelge 4.4 incelendiginde
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muhafaza siiresi, dondurma orneklerinin titrasyon asitligi lizerinde anlamli diizeyde

etkiye sahip degildir.
m YABAN MERSINI (%7,5) YABAN MERSINI (%15)
17,4 17,2 17,6 17,2
18
14,6 14,4 14,8 14,4

~ 16 :
I
© 14
b 12
3 10
<
c 8
o
> 6
©
5 4
o

0

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Suresi

Sekil 4.5. Yaban Mersini ilaveli dondurma orneklerinde titrasyon asitligi degerinin
degisimi

m BOGURTLEN (%7,5) BOGURTLEN (%15)
30 25,4 25,6 25,6 25,2

T 25
2 19,2 18 8 19,2 19,2
B 20
B
(%]
< 15
s
> 10
o
£ 5

0

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Siiresi

Sekil 4.6. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde titrasyon asitligi degerinin degisimi
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B CILEK (%7,5) CILEK (%15)

14 12,8 12,8 12,8 12,8
T 12 10,2 106 10,4 10,4
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<
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>
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s
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1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Siiresi

Sekil 4.7. Cilekli dondurma 6rneklerinde titrasyon asitligi degerinin degisimi
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Sekil 4.8. Dondurma o6rneklerinin meyve ilavesi ve ilave edilen meyve oraninin artigina
gbre SH degerine ait degisim



24

4.2.3. Dondurma oérneklerinde kurumadde analiz sonuclar:

Varyans analizi sonucunda (Cizelge 4.4) dondurma 6rnekleri arasindaki farklilik p<0,01
diizeyinde o6nemli bulunmustur. Dondurma denemeleri kurumadde oranlarina ait

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7. Dondurma denemelerinde kurumadde oranmna ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi N KM ort.(%)
Kontrol 4 25,207
Yaban Mersini (%7,5) 4 31,07¢
Yaban Mersini (%15) 4 33,27
Bogiirtlen (%7,5) 4 32,208
Bogiirtlen (%15) 4 34,109
Cilek (%7,5) 4 29,55P
Cilek (%15) 4 30,32°

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan c¢oklu karsilastirma test sonucunda en disiik kurumadde oranmi kontrol
orneklerinde saptanmis ve en yiiksek kurumadde orani bogiirtlen (%15) pulpu eklenen
dondurma oOrneklerinin sahip oldugu belirlenmistir. Biitiin dondurma o6rneklerinde
meyve orani arttikga kurumadde oraninin arttigi, ayni oranda farkli pulp eklenen
dondurma denemelerinde en fazla sirasiyla bogiirtlen, yaban mersini ve ¢ilegin
kurumadde oranini artirdigi goriilmistiir. Bu durum bogirtlen, yaban mersini ve ¢ilegin
kurumadde oraninin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. (Cizelge 4.3). Aliyev (2006),
kefirli ve yaban mersinli dondurmalarin kurumaddelerini %29,07 ile 34,72 arasinda
bulmustur. Bu sonug, bu arastirma sonuglart ile paralellik gostermektedir. Dondurma
orneklerine yaban mersini, bogiirtlen ve ¢ilek ilave orani arttikca dondurma érneklerinin
kurumadde oranlarmin arttig1 Sekil 4.9, Sekil 4.10 ve Sekil 4.11°de goriilebilmektedir.
Simsek (2016) Gobdin ve Bifidobacterium bifidum ilavesiyle tirettikleri dondurmalarin

kurumadde oranim1 %29,66 ile %32,88 arasinda bulustur. Gobdin ilave orami arttik¢a
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kurumadde oraninin da arttigi rapor edilmistir. Bu durum, bu arastirma bulgulariyla
benzerlik gostermektedir. Muhafaza siiresinin dondurma 6rneklerinin kurumadde orani

izerine 6nemli diizeyde etki etmedigi (‘‘ns’’) belirlenmistir.

B YABAN MERSINI (%7,5) YABAN MERSINI (%15)

33,3 33,4 33,3
335 33,1

33
32,5

32

31,2 31,2
31,5 30,9 31

31
30,5
30
29,5

Kurumadde Oranlari (%)

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Sureleri

Sekil 4.9. Yaban Mersinli dondurma &rneklerinde kurumadde oranlarinin degisimi

m BOGURTLEN (%7,5) BOGURTLEN (%15)
34,5 34,1 34,1 34,2 34

s 34
£ 33,5
ol
2 33 32,3
g 32
2 31,5

31

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Siireleri

Sekil 4.10. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde kurumadde oranlarinin degisimi
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B CILEK (%7,5) CILEK (%15)

30,4
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30,4 30,2
— 30,2
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29,4 29,2
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Kurumadde Orani (%

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Siireleri

Sekil 4.11. Cilekli dondurma 6rneklerinde kurumadde oranlarinin degisimi
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Sekil 4.12. Dondurma Orneklerinin meyve ilavesi ve ilave edilen meyve oranimnin
artigina gore kurumadde oranina ait degisim

4.2.4. Dondurma oérneklerinin ilk damlama zamanina ait analiz sonuclari

Dondurmanin ilk damlama zamanlari iizerine yapilan varyans analizi sonucunda ilk

damlama zamani arasindaki farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Dondurma
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orneklerinin ilk damlama siiresine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge

4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.8. Dondurma orneklerinin ilk damlama siiresine ait Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi N mé?;ﬁf;?;lzggg !
Kontrol 4 26,26%
Yaban Mersini (%7,5) 4 30,449
Yaban Mersini (%15) 4 31,43°
Bogiirtlen (%7,5) 4 32,33f
Bogiirtlen (%15) 4 34,349
Cilek (%7,5) 4 26,78"
Cilek (%15) 4 29,06°

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan c¢oklu karsilastirma test sonucunda en erken ilk damlama siiresi kontrol
orneklerinde saptanmis ve en ge¢ ilk damlama siiresi bogiirtlen (%15) eklenen
dondurma orneklerinde belirlenmistir. Biitiin dondurma Orneklerinde meyve oram
arttikga ilk damlama zamanimin arttigi, ayn1 oranda farkli pulp eklenen dondurma
orneklerinde sirasiyla bogiirtlen, yaban mersini ve ¢ilegin ilk damlama zamaninina
sahip oldugu goriilmiistiir. Akin vd (2010), yaptiklar1 ¢calismada yaban merisini eklenen
dondurmalarin ilk damlama siirelerinin diger orneklerden daha yiiksek oldugunu
belirlemislerdir. Bu ¢alisma sonuglari, bu arastirmada elde edilen bulgular ile paralellik
gostermektedir. Dondurma miksine ilave edilen bilesenlerden su tutma kapasitesini
artiran faktorlerin ilk erime iizerinde etkisi oldugu bilinmektedir. Dondurma 6rneklerine
yaban mersini, bogiirtlen ve c¢ilek ilave orami arttikga dondurma Orneklerinin ilk
damlama siirelerinin de arttig1 Sekil 4.13, Sekil 4.14 ve Sekil 4.15’de goriilebilmektedir.
Dondurma o6rneklerin muhafaza siireleri arasindaki farklilik ise Onemsiz (‘‘ns’’
bulunmustur. Erkaya et al. (2012), dondurma 6rneklerine % 5, 10 ve 15 oranlarinda
altin cilek ilave ederek iirettikleri dondurma orneklerinde meyve ilavesi arttikca ilk

damlama siiresinin uzadigini tespit etmislerdir. Gliven ve Karaca (2002) tarafindan
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yapilan vanilya ve meyve ilaveli yogurt dondurmasi Orneklerini arastirdiklar
calismalarinda meyve konsantrasyonunun artmasinda bagli olarak ilk damlama

slirelerinin uzadigi bildirmislerdir. Bu bulgular, bu arastirma sonuglariyla benzerlik

gostermektedir.
B YABAN MERSINI (%7,5) YABAN MERSINI (%15)

- ¥ 31,58 31,56
o 31,4
Z 315 31,2
£
£

31
N 30.44 30,55 30,5
m pA
£ 30,5 303
5
g
S 30
x
29,5

1.GON 7.GON 15.GUN 21.GON
Muhafaza Siiresi

Sekil 4.13. Yaban Mersinli dondurma 6rneklerinde ilk damlama zamani degisimi

m BOGURTLEN (%7,5) BOGURTLEN (%15)

35 34,49 34,56
345 34,16 34,18

34
33,5

33 32,32
32,5

32
31,5

31
30,5

32,56
32,16 32,28

ilk Damlama Zamani (dak)

1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN

Muhafaza Siiresi

Sekil 4.14. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde ilk damlama zamaninin degigimi
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B CILEK (%7,5) CILEK (%15)
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Sekil 4.15. Cilekli dondurma 6rneklerinde ilk damlama zamaninin degisimi

40 ?.A,’-ZA
= 35 130,44 31,43 34,33 2678 29,06
3 30 - u%
c 25
© 20
§ 15
2 s
= 0 T T T T T T ) ORTALAMALAR
x N O N O N O ™
— e\g\ \ . o\é\« o\;\ \ Q\'\r o\;\ \ 0\& ,\Q*O
X SN N I
S & L7 L Y G
N P
F & ° °
X\ ol

Sekil 4.16. Dondurma Orneklerinin meyve ilavesi ve ilave edilen meyve oraninin
artigina gore ilk damlama zamanina ait degisim

4.2.5. Dondurma oérneklerinin tam erime siirelerine ait analiz sonuclari

Dondurma denemelerine ait tam erime zamanlari lizerine yapilan varyans analizi p<0,01
diizeyinde Onemli bulunmustur. Dondurma Orneklerinin tam erime zamanlari

ortalamalarina ait Duncan test sonuglar1 Cizelge 4.9’da verilmistir.



30

Cizelge 4.9. Dondurma 6rneklerinin tam erime zamanina ait Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Dondurma Ornegi N Z-L?r:?mElE:j?E)
Kontrol 4 87,00
Yaban Mersini (%7,5) 4 78,75"
Yaban Mersini (%15) 4 80,25°
Bogiirtlen (%7,5) 4 79,282
Bogiirtlen (%15) 4 82,00°
Cilek (%7,5) 4 76,252
Cilek (%15) 4 81,009

Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan coklu karsilagtirma test sonucunda; en erken tam erime zamani %7,5 ¢ilek
pulpu eklenen dondurma orneklerinde saptanmis ve en ge¢ tam erime zamani kontrol
dondurma Orneklerinde belirlenmistir. Simsek (2016), yaptigi calismada dondurma
orneklerine ekledigi Gobdin orani arttik¢a tam erime siiresinin diistiigiinii belirtmistir.
Ayrica eklenen Gobdin oraninin artisina paralel olarak tam erime siiresi de artis
gostermistir. Bu bulgular bu arastirma ile paralellik gostermektedir. Elde edilen bu
sonuclar bizim sonuglarimizla farklilik gostermektedir. Bu farklilik ilave edilen
meyveden ve meyvelerin ilave oranlarinin farkli olmasindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Biitiin dondurma orneklerinde meyve orani arttikca tam erime
zamaninin arttig1r goriilmistiir. Ayn1 oranda farkli pulp eklenen dondurma Grneklerinde
%7,5 pulp ilave edilen dondurma oOrneklerinde en fazla sirasiyla bogiirtlen, yaban
mersini ve ¢ilegin, %15 pulp ilaveli dondurma denemelerinde ise sirasiyla bogiirtlen
cilek ve yaban mersininin en uzun tam erime zamanina sahip oldugu Cizelge 4.9°dan

gorilmektedir.
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82
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Tam Erime Zamani (dak)

77

B YABANMERSINi %7,5 = YABANMERSINi %15
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Muhafaza Sureleri

Sekil 4.17. Yaban Mersinli dondurma 6rneklerinde tam erime zamaninin degigimi

Tam Erime Zamani (dak)

83
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m BOGURTLEN %7,5 = BOGURTLEN %15
82,06 82,19 82,14 82,39
79,28 79,24 7228 79,41
1.GUN 7.GUN 15.GUN 21.GUN
Muhafaza Sureleri

Sekil 4.18. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde tam erime zamaninin degisimi
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B CILEK%7,5 ® CILEK%15
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Sekil 4.19. Cilekli dondurma 6rneklerinde tam erime zamaninin degisimi
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Sekil 4.20. Dondurma Orneklerinin meyve ilavesi ve ilave edilen meyve oraninin
artigina gore tam erime zamanina ait degisim

Dondurma orneklerine yaban mersini, bogiirtlen ve ¢ilek ilave orani arttikca dondurma
orneklerinin tam erime siirelerinin arttigi Sekil 4.17 Sekil 4.18 ve Sekil 4.19°da

goriilebilmektedir.
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4.2.6. Dondurma orneklerinin hacim artisi analiz sonuclar:

Dondurma Orneklerine ait hacim artig1 oranlari {izerine yapilan Vvaryans analizi
sonucunda oOrnekler arasindaki farklilik p<0,01 diizeyinde Onemli bulunmustur.
Dondurma denemeleri hacim artis1 oranlarina ait Duncan coklu karsilastirma test

sonuclar1 Cizelge 4.10°da verilmistir.

Cizelge 4.10. Dondurma denemelerinde hacim artisi oranina ait Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi N Hacim Artis1 (%)
Kontrol 4 32,37°
Yaban Mersini 7,5 4 31,571
Yaban Mersini (%15) 4 30,42
Bogiirtlen (%7,5) 4 30,72°
Bogiirtlen (%15) 4 30,12
Cilek (%7,5) 4 30,40°
Cilek (%15) 4 29,30°

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda en yiliksek hacim artisi orami kontrol
orneklerinde saptanmis ve en diisiik hacim artis1 degerine ¢ilek (%15) pulpu eklenen
dondurma orneklerinin sahip oldugu belirlenmistir. Biitliin dondurma O6rneklerinde
meyve oranini arttik¢a hacim artis1 oranmin diistiigli, ayn1 oranda farkli pulpu eklenen
dondurma denemelerinde en fazla sirasiyla ¢ilek, bogiirtlen ve yaban mersini hacim artig
oranini diisiirdiigii gorilmistir. Temiz ve Yesilsu (2010) dondurmaya pekmez
ilavesinin hacim artisin1 azalttigimi saptamuislardir. Erkaya et al. (2012) tarafindan
yapilan ¢alismada %0, 5, 10 ve 15 oraninda altin ¢ilek ilave edilerek iiretilen dondurma
orneklerinde hacim artist meyve orani arttik¢a azaldigini bildirmistir. Aliyev (2006),
yaban mersini ve kefirli dondurmalarin hacim artisin1 % 18,55-32,74 arasinda tespit

etmis ayrica yaban mersini orani arttikga hacim artisinin diistiiglinii  bildirmistir.
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Dervisoglu ve Yazicit (2006), meyve lifli dondurmalar {izerine yaptiklar1 ¢alismada
hacim artig1 oranininin %?22,3-45,8 arasinda oldugunu tespit etmistir. Bu calismanin
sonuclari, aragtirmamizin hacim artis1 degerleri ile paraleldir. Cakmake1 ve ark. (2016)
yiriittiikleri arastirmalarinda % 0, 5, 10 ve 15 oraninda Kamkat meyvesi kullanarak
tirettikleri dondurma drneklerinde meyve konsantrasyonuna bagli olarak hacim artiginin
arttigini tespit etmislerdir. Bu sonuglar arastirmamizin sonuglari ile uyusmazken bunun

nedeni farkli meyvelerin kullanilmasi olarak goriilmektedir.
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Sekil 4.21. Yaban Mersinli dondurma 6rneklerinde hacim artisi oraninin degisimi
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Sekil 4.22. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde hacim artig1 oraninin degisimi
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Sekil 4.23. Cilekli dondurma 6rneklerinde hacim artis1 oraninin degisimi

Dondurma 6rneklerine yaban mersini, bogiirtlen ve cilek ilave orani arttikga dondurma

orneklerinin hacim artisinin  distiigi  Sekil 4.21, Sekil 4.22 ve Sekil 4.23’de

gorilebilmektedir.
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Sekil 4.24. Dondurma Orneklerinin meyve ilavesi ve ilave edilen meyve oraninin
artisina gore hacim artis oranina ait degisim

4.2.7. Dondurma orneklerinin viskozite sonuclari

Cizelge 4.11°de dondurmanin farkli donme hizlarinda viskozite degerleri verilmistir.

Cizelge 4.11. Dondurma 6rneklerinin viskozite sonuglar1 (CP)

Viskozite sonuglari (cP) Kayma Hizlar (rpm)
Dondurma Ornekleri 20 50 100
Muhafaza siiresi l.glin | 21.glin| l.giin |21.giin 1.giin ‘ 21.giin

Yaban Mersini (%7,5) | 4362 | 4327 | 2496 2507 1665 1667
Yaban Mersini (%15) | 7210 | 7208 | 3955 4008 2322 2310
Cilek (%7,5) 2569 | 2569 |1902 | 1901 | 1184 | 1168
Cilek (%15) 2679 |2687 |1914 | 1935 | 1265 | 1248
Bogiirtlen (%7,5) 7097 | 7103 | 3598 3609 2205 2198
Bogiirtlen (%15) 8014 | 8047 |4144 4124 2401 2394
Kontrol (meyve ilave 3261 | 3198 2310 2320 1640 1638
edilmemis)
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Dondurma 6rneklerine ait viskozite degerleri {izerine yapilan varyans analizi sonucunda
ornekler arasindaki farklilik p<0,01 diizeyinde onemli bulunmustur. Dondurma
orneklerinin viskozite sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge

4.12’de verilmistir.

Cizelge 4.12. Dondurma orneklerinin viskozite ortalamalarina ait Duncan g¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi | N 20rpm 50rpm 100rpm
Kontrol 2 3229,80° 2315,35° | 1639,30°
Yaban Mersini 7,5 | 2 4344,70° 2501,90° | 1666,60¢
Yaban Mersini (%15) | 2 7209,35f 3981,95% | 2316,25'
Bogiirtlen (%7,5) | 2 7100,00° 3604,009 | 2202,15°
Bogiirtlen (%15) 2 8030,659 4134,55" | 2397,809
Cilek (%7,5) 2 2569,25% 1901,90% | 1176,40°
Cilek (%15) 2 2683,30° 1924,90%2 | 1257,05°

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda biitiin kayma hizlarinda en diisiik viskozite
oranina %7,5 ¢ilek pulpu ilaveli dondurma orneklerinde saptanmis ve en yiiksek
viskozite degerine bogiirtlen (%15) pulpu ilaveli dondurma 6rneklerinin sahip oldugu
belirlenmistir. Biitiin kayma hizlarinda dondurma o6rneklerinde meyve oranini arttikga
viskozite degerinin arttigi goériilmiistiir. Ayni1 oranda farkli pulp eklenen dondurma
denemelerinde en fazla sirasiyla bogiirtlen, yaban mersini viskoziteyi artirirken, ¢ilek
ilavesinin viskoziteyi diistirdiigli goriilmiistiir. Akin vd (2010), yaban mersini ilavesinin
dondurma miksinin viskozitesini artirdigim1 bildirmistir. EI — Samahy et al (2009)
kirmiz1 kaktiis pulpu kullanarak tirettikleri dondurma mikslerinden meyve orani artisina
bagli olarak viskozitede artis oldugunu tespit etmislerdir. Bu sonu¢ bizim

aragtirmamizda elde ettigimiz bulgular ile benzerlik gostermektedir.

Dondurma denemelerinde viskozite degerinin tespitinde viskoz metrenin kayma hizinin

viskozite lizerindeki etkisini belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda farklilik
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p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkli siirelerde muhafaza edilen 6rneklerinin

viskozite degerleri arasindaki farklilik 6nemsiz (‘‘ns’’) ¢ikmustir.
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Sekil 4.25. Yaban Mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde viskozitenin degisimi
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Sekil 4.26. Bogiirtlenli dondurma 6rneklerinde viskozitenin degisimi
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Sekil 4.27. Cilekli dondurma 6rneklerinde viskozitenin degisimi

Dondurma 6rneklerine yaban mersini, bogiirtlen ve cilek ilave orani arttikga dondurma

orneklerinin  viskozitesinin arttigi  Sekil 4.25, Sekil 4.26 ve Sekil 4.27°de
goriilebilmektedir.
4.2.8. Dondurma érneklerinde duysal analiz sonuglar:
Dondurma 6rneklerinin duysal analiz sonuglar1 Cizelge 4.13’de verilmistir.
Cizelge 4.13. Dondurma orneklerinin duyusal analiz sonuglari
Dondurma |Muhafaza| Renk ve | Tekstiir |Lezzet [Tathlik |Sakizimsilik Genel Kabul
Ornekleri | Siiresi | Goriiniis Derecesi Edilebilirlik
(giin)
Bogiirtlen 1 6,9 43 8,2 6,5 7,4 6,8
(%67.5) 21 67 | 405 |81 |63  |7.6 6.9
Bogiirtlen 1 8,2 46 |8,8 7,1 79 8,5
(%15) 21 8.05 47 |8.6 6.9 7,8 8.3




Cizelge 4.13. (devam)
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Cilek 1 6,3 44 | 79 6,9 7.3 6,6
(%7.,5) 21 53 43 | 7,7 6,7 71 6,4
Cilek 1 7,4 52 | 81 7.4 7.5 8,2
(%015) 21 7.4 4.9 8,0 7,1 7.4 8,1
Yaban 1 6,9 41 | 6,9 7,1 7.1 6.5
Mersini | ) 68 | 43 | 71| 69 7.2 6.2
(%7,5) ’ ’ ’ ’
Yaban 1 6,5 48 | 71 7,9 7.5 7.8
Mersigl 21 6,3 47 | 76 7,6 7.4 7,6
(%15) ’ ’ ! ’ ’ ’
1 7,1 56 | 7,9 6,3 7,8 6,3
Kontrol
21 7,1 49 | 7,8 8,3 7,9 8,1

4.2.8.a. Dondurma orneklerinde renk ve goriiniis verilerinin degerlendirilmesi

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan renk ve gorliniis iizerine yapilan
varyans analizi sonucu dondurma Ornekleri arasinda p<0,05 diizeyinde farklilik
edilmistir. Muhafaza siireleri arasindaki farklilik ise 6nemsizdir (‘‘ns’’). Dondurma

orneklerinde duyusal analiz verilerinden renk ve goriiniise ait Duncan c¢oklu

karsilastirma testi sonuclar1 Cizelge 4.14’de verilmistir.

Cizelge 4.14. Renk ve goriiniis degerleri ortalamalarinin Duncan ¢oklu kargilagtirma test

sonuglar1 tespit

Dondurma Ornegi N Renk ve Goriiniis
Kontrol 2 7,10°¢
Yaban Mersini (%7,5) 2 6,85
Yaban Mersini (%15) 2 6,40%
Bogiirtlen (%7,5) 2 6,80
Bogiirtlen (%15) 2 8,12¢
Cilek (%7,5) 2 5,80°
Cilek (%15) 2 7,40°

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda renk ve goriiniis skalasinda en yiiksek puan
%15 bogiirtlen pulpu ilaveli 6rneklerinde saptanmis ve en diisiik puana ise ¢ilek (%7,5)
pulpu eklenen dondurma 6rneklerinin sahip oldugu belirlenmistir. Cilek ve bogiirtlende
meyve orani arttikca renk ve goriiniis skalasinin form puaninda artis goriiliirken yaban
mersininde meyve orani arttikga renk ve goriiniis puani diismistiir. Simsek (2016),
Gobdin ilavesi ile yapilan dondurmalarin renk ve goriiniisiine kontrole gore daha az
puan verildigini belirlemistir. Bu c¢alismada da yaban mersini ve ¢ilekli dondurma
ornekleri kontrolden daha diisiik puan almistir. Dolek (2012) yaban mersini ekstrakti
ilavesinin renk ve goriiniis puanlarini kontrole gore diisiirdiigiinii belirlemistir. Bu sonug

yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglarla benzerlik gostermektedir.
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Sekil 4.28. Dondurma 6rneklerinin renk ve goriiniis panel testi sonuglari

4.2.8.b. Dondurma orneklerinde tekstiir verilerinin degerlendirilmesi

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan tekstiir iizerine yapilan varyans
analizi sonucu dondurma Ornekleri arasinda istatistiksel olarak farklilik (‘‘ns’’) tespit
edilememistir. Muhafaza siireleri arasindaki farklilik 6nemsizdir (‘‘ns’”). Panelistler
orneklerde buz kristalleri tespit ettikleri i¢in dondurma 6rneklerinin tekstiir 6zelliklerine

diisiik puanlar vermislerdir. EI-Samahy et al. (2009) %5, 10 ve 15 oranlarinda kirmizi
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kaktlis armudu pulp halinde ilave edilerek {tiretilen dondurmalarda sadece %5 kaktiis
armudu pulpunun dondurmanin kivam ve tekstiiriiniin kontrol 6rnekle ayni oldugu,

diger oranlarda artisa bagli olarak tekstiir ve yap1 puanlarinin azaldigini bildirmislerdir.
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Sekil 4.29. Dondurma 6rneklerinin tekstiir 6zelligi panel testi sonuglar

4.2.8.c. Dondurma oérneklerine ait lezzet verilerinin degerlendirilmesi

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan lezzet iizerine yapilan varyans
analizi sonucu dondurma Ornekleri arasinda p<0,01 diizeyinde farklilik tespit edilmistir.
Muhafaza siireleri arasindaki (‘‘ns’’) farklilik 6nemsizdir. Dondurma &rneklerinde
lezzet verilerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari Cizelge 4.15°de

verilmistir.
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Cizelge 4.15. Lezzet degerleri ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi N Lezzet Degerleri
Kontrol 2 7,85¢%
Yaban Mersini (%7,5) 2 7,002
Yaban Mersini (%15) 2 7,35%
Bogiirtlen (%7,5) 2 8,15¢
Bogiirtlen (%15) 2 8,70¢
Cilek (%7,5) 2 7,70
Cilek (%15) 2 8,05

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucunda panelistler dondurma &rneklerinin lezzetine
en yiiksek puan1 %15 bogiirtlen pulpu ilaveli 6rneklerine vermis ve en diisiik puani ise
yaban mersini (%7,5) eklenen dondurma 6rneklerinin sahip oldugu belirlenmistir. Biitiin
dondurma oOrneklerinde meyve oranii arttikca lezzet puaninin arttigi saptanmustir.
Farkli konsantrasyonlar kullanilarak iretimin yapildig1 bu ¢aligmanin amaci tiiketiciler
tarafindan  begenilen konsantrasyonun tespitidir. Bu kapsamda ¢alismanin
degerlendirilmesinde ayni oranda farkli pulp eklenen dondurma o6rneklerinde en fazla
sirasiyla bogiirtlen, ¢ilek ve yaban mersininin puan aldig1 goriilmiistiir. Simsek (2006)
yaptigit calismada Gobdin ilavesinin duyusal analiz sonucu lezzetlilik puanini
diistirdligiinii tespit etmistir. Bu sonug bu arastirmada yaban mersini ilaveli dondurmalar

icin paralellik gostermektedir.
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Sekil 4.30. Dondurma &rneklerinin lezzet 6zelligi panel testi sonuglari

4.2.8.d. Dondurma érneklerine ait tathlhik derecesi verilerinin degerlendirilmesi

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan tatlilik derecesi iizerine yapilan
varyans analizi sonucu dondurma Ornekleri arasinda p<0,05 diizeyinde farklilik tespit
edilmigtir. Muhafaza siireleri arasindaki farklilik (‘‘ns’’) Onemsizdir. Dondurma
orneklerinde tatlilik derecesi verilerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Cizelge 4.16°da verilmistir.

Cizelge 4.16. Tatlilik derecesi degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi N Tatlilik derecesi
Kontrol 2 6,55%
Yaban Mersini (%7,5) 2 7,00
Yaban Mersini (%15) 2 7,75¢
Bogiirtlen (%7,5) 2 6,402
Bogiirtlen (%15) 2 7,00
Cilek (%7,5) 2 6,80
Cilek (%15) 2 7.25¢

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda tatlilik derecesi skalasinda en yiiksek puani
yaban mersini (%15) pulpu ilaveli 6rneklerinde saptanmis ve en diisiik puani bogiirtlen
(%7,5) pulpu eklenen dondurma orneklerinin sahip oldugu belirlenmistir. Biitiin
dondurma orneklerinde meyve oranini arttik¢a tatlilik derecesi puaninin arttifi, ayni
oranda farkli meyve pulpu eklenen dondurma orneklerinde en fazla sirasiyla yaban
mersini, ¢ilek ve bogirtlenli dondurmalarin puan aldigi goriilmiistiir. Simsek (2016),
Gobdin ilavesinin dondurmanin tatlilik derecesi puanini diisiirdiiglinii meyve ilavesinin
artttkca panelist puanlarimin daha da distigii belirlenmistir. Bu sonu¢ bizim
calismamizla uyusmamakla beraber, kullanilan meyvelerin farkliligindan kaynaklanan

bir farklilik oldugu diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.31. Dondurma 6rneklerinin tatlilik derecesi panel testi sonuglari

4.2.8.e. Dondurma orneklerine ait sakizimsihik verilerinin degerlendirilmesi

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan sakizimsilik {izerine yapilan
varyans analizi sonucu dondurma Ornekleri arasinda p<0,05 diizeyinde farklilik tespit
edilmistir. .Muhafaza siireleri arasindaki farkliik (‘‘ns’’) Onemsizdir. Dondurma
orneklerinde sakizimsilik ortalamalarina ait Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglari

Cizelge 4.17°de verilmistir.
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Cizelge 4.17. Sakizimsilik degerleri ortalamalarinin Duncan g¢oklu karsilastirma test
sonugclari

Dondurma Ornegi N Sakizimsilik
Kontrol 2 7,85°
Yaban Mersini (%7,5) 2 7,152
Yaban Mersini (%15) 2 7,45°
Bogiirtlen (%7,5) 2 7,50°
Bogiirtlen (%15) 2 7,85°
Cilek (%7,5) 2 7,20
Cilek (%15) 2 7.45°

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucunda sakizimsilik degerinde en yiiksek puant
bogiirtlen (%15) pulpu ilaveli ve kontrol orneklerinde saptanmig ve en diisiik puani
yaban mersini (%7,5) pulpu eklenen dondurma 6rneklerinin sahip oldugu belirlenmistir.
Biitiin dondurma orneklerinde meyve oranim arttik¢a tatlilik derecesi puaninin arttigi

belirlenmistir.

W Sakizimsilik 1.Giin Sakizimsilik 21.Giin

Sekil 4.32. Dondurma drneklerinin sakizimsilik panel testi sonuglari
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4.2.8f Dondurma orneklerine ait genel kabul edilebilirlik verilerinin

degerlendirilmesi

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan genel kabul edilebilirlik {izerine
yapilan varyans analizi sonucunda; dondurma oOrnekleri arasinda p<0,01 diizeyinde
farklilik tespit edilmistir. Muhafaza siireleri arasindaki farklilik Onemsiz (‘‘ns’’)
bulunmustur. Dondurma Orneklerinde genel kabul edilebilirlik ortalamalarina ait

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.18°de verilmistir.

Cizelge 4.18. Genel kabul edilebilirlik Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Dondurma Ornegi N Genel Kabul Edilebilirlik
Kontrol 2 8,20¢
Yaban Mersini (%7,5) 2 6,352
Yaban Mersini (%15) 2 7,70°
Bogiirtlen (%7,5) 2 6,85°
Bogiirtlen (%15) 2 8,501
Cilek (%7,5) 2 6,50%
Cilek (%15) 2 8,15¢

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan coklu karsilastirma test sonucunda genel kabul edilebilirlik skalasinda en
yiiksek puani bogiirtlen (%15) pulpu ilaveli ve kontrol orneklerinde saptanmis ve en
diisiik puani ise, yaban mersini (%7,5) pulpu eklenen dondurma o6rneklerinin sahip
oldugu belirlenmistir. Biitiin dondurma 6rneklerinde meyve oranini arttikga genel kabul
edilebilirlik puaninin arttigi saptanmustir. Aliyev (2006) yaban mersini ilaveli dondurma
yapmislar ve yaban mersini ilave miktar1 artttkca dondurmanin duyusal 6zelliklerinin

azaldigin bildirmistir. Bu durum bu arastirma bulgulari ile benzerlik gostermektedir.
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Sekil 4.33. Dondurma 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik panel testi sonuglari
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5. SONUC ve ONERILER

Yapilan bu aragtirmayla; insan sagligi icin onemli bir yere sahip ve beslenmede her
yastan insanin severek tiikettigi, besleyicilik degeri yiiksek olan dondurmayi bazi
iziimsti meyveler (yaban mersini, ¢ilek ve bogiirtlen) ile zenginlestirerek fonksiyonel ve

farkl1 tatta dondurma iiretimi amaglanmustir.

Kontrol dondurma &rnegi ve bu iiziimsii meyvelerden (yaban mersini, gilek ve
bogiirtlen) dondurma miksine %7,5 ve %15 oraninda ilave edilerek toplamda 7 adet
dondurma ornegi iiretilmis ve -18°C, 21 giin muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince
1. 7. 15. ve 21. gilin analizlere tabi tutulmustur. Analiz sonuglarinin
degerlendirilmesinde kontrol dondurma 6rnegi verileri referans alinmistir. Bu arastirma

sonucunda elde edilen sonuglar asagida verilmistir.

1. Dondurma orneklerine katilan meyve orani arttikga dondurma oOrneklerine
kurumadde, ilk damlama, viskozite, titrasyon asitligi ve duyusal analizlerde artig
goriiliirken, hacim artig1, tam erime ve pH’da 6nemli diizeyde (p<0,01 ve p<0,05)
diisme tespit edilmistir. Genellikle dondurmaya %15 meyve ilavesi dondurma kalitesini
artirmistir.

2. Kurumadde orani en az kontrol dondurma 6rneginde goriiliirken en fazla bogiirtlen
%15 meyve pulpu ilaveli dondurma 6rneginde oldugu saptanmistir. Bu bdgiirtlenin
kurumadde oraninin yaban mersini ve ¢ilekten daha yiiksek oldugunu gostermektedir.
Bu durumun meyvelerin kurumadde oraninin farkli olmasit ile ilgili oldugu
distiniilmektedir.

3. Titrasyon asitligi en diisiik kontrol dondurma 6rneginde goriilmiistiir. Meyvelerin
eklenmesi ve eklenen meyvelerin oraninin artmasi titrasyon asitligini artirirken en
yiiksek titrasyon asitligi degerine bogiirtlen (%15) pulpu ilaveli dondurma 6rneginde
oldugu belirlenmistir.

4. Dondurma orneklerinde yapilan ilk damlama ve tam erime sonuglari dogrultusunda
en diistik ilk damlama siiresine ve en yliksek tam damlama siiresine kontrol dondurma

orneginde rastlanmigtir. En yiiksek ilk damlama siiresine %15 bogiirtlen pulpu ilaveli



50

dondurma o6rneginde, en diisilk tam damlama siiresi ise ¢ilek %7,5 oraninda meyve
pulpu ilaveli dondurma 6rneginde oldugu saptanmigtir. Bunun nedeni farkli meyvelerin
kurumadde oranlarinin ve bilesimlerinin farkli olmasidir.

5. Dondurma 6rneklerinde meyve oranini artmasi hacim artisini diisiiriirken en yiiksek
hacim artisinin kontrol dondurma orneginde oldugu tespit edilmistir. Bunun meyve
ilavesi ile artan proteinin su tutma kapasitesini artirmasindan kaynaklandigi
distintiilmektedir.

6. Bu aragtirmada bogiirtlen ilavesi edilen Orneklerin viskoziteleri diger dondurma
orneklerinin viskozitelerinden daha yiiksek bulunmustur. Fakat ¢ilek ilaveli dondurma
orneklerinin viskoziteyi disiirdiigii goriilmiistiir. Bu nedenle ¢ilekli dondurma
yapimminda stabilizatér oranmin artirilmasi veya baska stabilizator ilave edilmesi
Onerilmektedir.

7. Duyusal analizlerde panelistlerin en ¢ok begendigi dondurma 6rneginin %15 meyve
ilaveli bogiirtlenli dondurma oldugu tespit edilmistir. Bu calismada duyusal test
sonucuna gore genel kabul edilebilirlikte reddedilen bir dondurma 6rnegi olmadigi % 15
meyve pulpu ilave edilen dondurma 6rneklerinin daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir.

8. Uziimsii meyvelerin dondurma miksine katilmastyla ilgili yeni ¢aligmalar yapilmasi

ve ideal katilima miktarinin bulunmasi faydali olacaktir.
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