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CAY VEYA BAZI BiTKi CAYLARI ILE AROMATIZE EDIiLMiS DONDURMA
URETIM OLANAKLARININ ARASTIRILMASI

Safa KARAMAN

Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii
Yiiksek Lisans Tezi, Ocak 2009
Tez Damismani: Do¢. Dr. Ahmed KAYACIER

OZET

Bu calismada cesitli bitki caylar1 ile aromatize edilmis dondurma iiretim olanaklari arastirilmis ve
elde edilen dondurma miksleri ile dondurmalarin bazi fiziksel, kimyasal, reolojik ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Bu amagcla siyah cay ile ii¢ ¢esit bitki ¢aymin (adacayi, papatya ve
thlamur) iki farkli miktarda (% 2.5 ve % 5) ve iki farkli sicaklikta (40 ve 80 °C) 15 dakika siireyle
sabit miktardaki siit icerisinde bekletilmesiyle elde edilen aromatize miksten dondurma iiretimi
gerceklestirilmistir. Dondurma mikslerinin kuru madde, kiil, pH, titrasyon asitligi, renk degerleri
ve reolojik Ozellikleri ile dondurma orneklerinin toplam fenolik madde miktari, hacim artis indeksi
degeri ve % erime orami ile duyusal oOzellikleri tespit edilmistir. Genel olarak orneklerin
fizikokimyasal ve reolojik oOzellikleri iizerine cay tipi, ¢ay miktar1 ve demleme sicakliginin
etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir. Ornekler icerisinde en fazla kuru
madde degeri P4 (%5 papatya ve 80 °C demleme sicakligi) orneginde, en fazla kiil orani ve asitlik
degeri S4 (siyah cay, 10 g ve 80 °C demleme sicakligi) orneklerinde gozlenmistir. Ornekler
icerisinde toplam fenolik madde gecisi en cok siyah ¢ayli 6rneklerden S4 6rneginde (415.2 ppm)
gozlenirken, adacayli, papatya ve ihlamurlu 6rneklerde bu oran diisiik kalmistir. Hacim artig
indeksi ve erime orani degerleri agisindan, c¢ay tipi, cay miktar1 ve demleme sicakligi parametreleri
etkisi ile oOrnekler arasinda istatistiksel olarak ©Onemli farkliliklar olusmustur. Duyusal
degerlendirme sonuglar1 genel begeni bakimindan en fazla begenilen aromatize dondurma
Orneginin papatya cayl aromali dondurma oldugunu, en az begenilen ornegin ise adacayl 6rnek

oldugunu ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: dondurma, aromatize, reoloji, ¢ay, bitki cay1
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INVESTIGATION OF ICE CREAM PRODUCTION POSSIBILITIES AROMATIZED
WITH TEA OR SOME HERBAL TEAS
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M. Sc. Thesis, January 2009
Thesis Supervisor: Assoc. Prof. Ahmed KAYACIER

ABSTRACT

The production possibilities of aromatized ice cream with the use of various herbal tea samples
were investigated in this study and some physico-chemical, rheological and sensory properties of
obtained mix and ice cream were determined. Black tea and three different herbal tea samples
(sage, chamomile and linden) were used and each tea was incorporated into mix in two amounts
(%2.5 and %5). Two different brewing temperatures (40 and 80 °C) were utilized for
aromatization. Ice cream was produced from mix in which tea particles were held for 15 minutes.
The analysis of rheological and various physico-chemical properties (color, dry matter and ash
content, titration acidity, pH) were carried out for the ice cream mix; on the other hand total
phenolic content, over-run index and melting ratio as well as sensory properties were determined
for the ice cream. In general, statistical analysis showed that the effects of tea type, the amount of
tea used in brewing and brewing temperature were statistically significant on various physico-
chemical and rheological properties of samples. Experimental results indicated that the highest dry
matter content was observed for sample P4 (5% chamomile, brewed at 80 °C) while the highest
ash value and acidity was for sample S4 (5% black tea, brewed at 80 °C). The highest infusion of
phenolic compounds from herbal tea to mix was observed for S4 sample (415.2 ppm), while the
infusion was comparatively low for the other samples aromatized with linden, sage and
chamomile. There were statistical differences among samples in terms of over-run index and
melting ratio of ice cream according to tea type, the amount of tea used in brewing and brewing
temperature. Sensory analysis results showed that the most preferred aromatized ice cream by the
panel was the ice cream aromatized with chamomile; while the ice cream with sage received the

least preference.

Keywords: ice cream, aromatized, rheology, tea, herbal tea
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1. BOLUM

GIRIS

Hayvansal bir gida maddesi olan siitiin, insan beslenmesinde cok 0Ozel bir yeri
bulunmaktadir. Genel olarak, bilesiminde bulunan protein, karbonhidrat, vitamin ve
mineral maddeler yeterli ve dengeli beslenme acgisindan c¢ok O©Onemlidir. Besin
bilesenlerince olduk¢a zengin ve degerli bir yap1 teskil eden siit, bu 6zelliklerinin yan1
sira; ¢ig halde iken dayaniksiz olmasi, kontaminasyon neticesinde kolay bozulup saglik
acisindan tehlike arz etmesi, On sogutma islemine tabi tutmadan naklinin ve
muhafazasinin zor olmasi gibi sebeplerden dolay1 cesitli isleme yontemleri ile daha
dayanikli siit iiriinlerine doniistiiriilmektedir. Siite nazaran farkli bir tat ve aromaya
sahip olmasi nedeniyle talep goren ve siit {iriinleri icerisinde onemli bir yer teskil eden

uriinlerinden bir tanesi de dondurmadir.

Dondurma, baglica siit, seker, yag, siit yagsiz kuru maddesi, stabilizator, emiilgator ve
bazi durumlarda da renk ve aroma maddelerinin ilave edilmesiyle olusturulan karisimin
farkli sekillerde islenmesiyle elde edilen, oldukc¢a kompleks fiziko-kimyasal yapiya
sahip bir siit iiriiniidiir. Ozellikle yaz mevsiminde sicaklarin bunaltic1 etkisinden
kurtulmak amaciyla yaygin olarak tiiketilen bir iiriin olan dondurma, sade olan ¢esidinin
yaninda ¢ok farkli sekillerde aromatize edilmis olan cesitleriyle de tiiketici tercihine
sunulan bir siit iirliniidiir. Dondurma belirli bir yas kesimine hitap etmekten ¢ok, her yas

grubundan insanin severek tiikettigi siitlii bir gidadir.

Ticari olarak tiiketime sunulan sade ve cesitli sekillerde aromatize edilmis dondurma
cesitleri bulunmaktadir. Genellikle aromatize dondurmalarin ¢ocuklar tarafindan fazlaca
talep gormesi, dondurma ile ilgili olarak yapilan c¢alismalarin daha ¢ok farkli tat ve
aromaya sahip dondurma iiretim olanaklarinin arastirilmasi konularinda yogunlasmasina

neden olmustur. Dondurma iiretim teknolojisindeki gelismeler paralelinde dondurma



cesitlerini artirmaya yonelik yapilan calismalar da ivme kazanmistir. Bunun sonucu
olarak cok farkli katkilarla cesitli tat ve aromaya sahip ¢ok sayida dondurma
formiilasyonu gelistirilmis ve tiiketici begenisine sunulmustur. Genel olarak
dondurmay1 besin yoniinden zenginlestirmek amaciyla bal, pekmez gibi gidalar ilave
edilebildigi gibi dut, ¢ilek, ahududu, yaban mersini gibi ¢esitli meyveler dogrudan kivi,
portakal, muz, limon, kavun ve benzeri meyveler ise aroma olarak formiilasyona ilave
edilebilmektedir. Giintimiizde hala farkli tatlara sahip yeni dondurma formiilasyonlari

gelistirme calismalar1 devam etmektedir.

Siyah cay ve bazi bitki ¢aylar1 insanlar tarafindan ¢ok eski yillardan bu yana saghga
faydas1 ve keyif verici Ozeliginden dolayr biiylik bir zevkle tiiketilen ©6nemli
iceceklerdir. Genel olarak bitkilerin kok, govde, yaprak ve cicek kisimlarindan elde
edilen caylar, kurutulduktan sonra kaynar suda demlenerek i¢ime hazirlanan gida
maddeleridir. Eskiden soguk alginligi, o©ksiiriik, hazimsizlik ve yorgunluk gibi
sikdyetleri gidermek amaciyla tiiketilen ve Onerilen caylar artik daha cok keyif verici
triilnler olarak tiiketilir olmustur. Caylarin keyif verici 0Ozelliklerinin yaninda
bilesimlerindeki cesitli fenolik maddelerin varlig1 sayesinde antioksidan, antimikrobiyal
ve antikanserojen Ozelliklere sahip olduklar1 yapilan cesitli bilimsel ¢alismalarla ortaya

konulmustur.

Bu tez calismasinda saghiga faydali etkileri bilimsel ¢alismalarca ortaya konmus cay
veya bazi bitki caylar1 kullanimi ile aromatize edilmis farkli tat ve aromaya sahip
dondurma iiretim olanaklarinin aragtirilmasi amaclanmistir. Bu sekilde dondurmalarin
caylardaki farkli aromay1 tagimalar1 ve 6zellikle saglhiga faydal bilesikler olan fenolik
maddelerce zenginlesmeleri saglanmis olacaktir. Buna paralel olarak caylarin kullanim
alam1 genislemis ve endiistrilesme potansiyeli tasimasi s6z konusu olabilecek
dondurmalar iiretilmis olacaktir. Bu amac¢ dogrultusunda siyah cay, adagayi, papatya
cayl ve ithlamur c¢ay:r ile farkli hazirlama yontemleri kullanilarak aromatize edilmis
dondurma iiretim imkanlar1 ele alinmis ve gerek dondurma miksi ve gerekse dondurma

orneklerinin cesitli fiziksel, kimyasal, duyusal ve reolojik 6zellikleri incelenmistir.



2. BOLUM

GENEL BILGILER

Tiirk Gida Kodeksi’nde yer alan Dondurma Tebligi’ne gore dondurma; “Bilesiminde
sahip oldugu tat ve ¢eside gore, siit ve/veya siit iirlinleri, igme suyu, seker ve izin verilen
katki maddelerini bulunduran, arzu edildigi durumlarda salep, yumurta ve/veya yumurta
iirinleri, aroma maddeleri ve ¢cesni maddeleri gibi bilesenleri iceren karigim {iriiniiniin
pastorizasyon sonrasi teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen,
yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan bir iiriindiir [1] ” seklinde
tarif edilmektedir. Pastorize edilerek olgunlastirllmis mikse esit oranda havanin
katilmas1 ve olusan karisimin uygun sartlarda dondurulmasi ile elde edilen dondurma,
yag, protein, seker, mineral tuzlar ve buz kristallerinin bir dispersiyonu seklinde olup

yiiksek viskoziteli konsantre bir siit tiriintidiir [2-4].

Ozellikle yaz aylarinda sevilerek tiiketilen dondurmanin tarihi gelisimi cok eskilere
dayanmaktadir. Genel olarak dondurmanin ilk defa yaklasik 3000 yil once Cinliler
tarafindan yapildig1 bilinmektedir. Avrupa’nin dondurmayla tanigmas: ise gezginler
aracihigiyla ilk olarak Italya’ya, sonra Fransa’ya daha sonra da Ingiltere’ye yayilmasiyla
gerceklesmistir. Tiirkiye’de ise dondurma iiretimi ilk olarak 1900°1i yillarin baslarinda
Istanbul ve Kahramanmaras illerinde gerceklestirilmistir [5, 6]. Dondurma, siit iiriinleri
icerisinde fazlaca tercih edilen, siit bazli olmasi nedeniyle zengin bir besin bilesimine
sahip, tiiketimi sonrasinda ferahlatici bir etki birakan, sindirimi kolay, kendine 6zgii tat,

aroma ve tekstiirii olan ayrica tiiketici tarafindan yaygin kabul goren bir gida maddesidir

[7].

Bilesiminde o6zellikle siit gibi besin degeri yiiksek bir unsurun bulunmasi, biitiin
esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bicimde bulunduran siit proteinlerini ihtiva

etmesi gibi sebeplerden otiirii beslenme agisindan da iyi bir besin kaynagi olma 6zelligi



tasimaktadir. Dondurma, bilesiminde ¢ok cesitli vitaminler (A, D, E, K, B2, B6, B12 ve
C) ile yeterli sayilabilecek diizeyde bazi mineral maddeleri (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn ve
Zn) ihtiva etmesi, siite gore daha fazla yag ve protein icermesi gibi nedenlerden otiirii de
beslenme bakimindan olduk¢a 6nemli bir siit iirliniidiir [7]. Dondurmanin besin ve
enerji degeri, bilesimine bagli olarak degisiklik gosterebilmektedir. Siit bazl
olmasindan dolayi siit bilesenlerinin bircogunu farkli oranlarda icermektedir. Dondurma
genel olarak siite nazaran 3-4 kat daha fazla yag, % 12-16 oraninda daha fazla protein
ve yaklasik dort kat daha fazla karbonhidrat icermektedir. Ayrica ¢cesni katmak amaciyla
formiilasyona ilave edilen c¢esitli katkilar da dondurmanin besleyicilik degerini
artirabilmektedir. Dondurma besin degerinin yani sira miitkemmel bir enerji kaynagidir.
Dondurmanin bilesenlerinin tamamen sindirilebilirligi gercegi dondurmayi o6zellikle
bliylime cagindaki ¢ocuklar ve kilo almak isteyen insanlar i¢in arzu edilir bir iiriin

haline getirmistir [8].

Arzu edilir duyusal karakteristikleri sebebiyle yiiksek oranda kabul goren dondurmanin
diinya genelinde tiiketimi ¢ok fazladir. 2003 yili verilerine gore diinya genelinde 10 litre
olan kisi basina diisen yillik dondurma tiiketim orani, Yeni Zelanda’da yaklasik olarak
26.3 litre, ABD’de 18.7 litredir. Ulkemizde ise yillik dondurma tiiketim miktarinin 1
litre/kisi oldugu bildirilmektedir [9].

Genel olarak herkes tarafindan sevilerek tiiketilen dondurma iizerinde hem fiziko-
kimyasal yapinin iyilestirilmesine yonelik hem de farkli gida formiilasyonlar1 gelistirme
kapsaminda gerceklestirilen yeni dondurma cesitlerinin konu alindigi c¢ok sayida
bilimsel caligma yapilmis ve yapilmaktadir. Bu kapsamda farkli cesitte dondurma
tiretim olanaklarinin arastirildigi ¢alismalarda degisik gida maddeleri veya katkilarinin
dondurma {iiretiminde kullanilabilme potansiyelleri irdelenmis, farkli tat, aroma ve

bilesime sahip dondurma formiilasyonlar1 gelistirilmistir.

Diinya genelinde oOzellikle son zamanlarda gerceklestirilen yeni gida formiilasyonu
olusturma ve gelistirme calismalarinda 96 adet yeni gida formiilasyonunun gelistirildigi
ve bu 96 gida formiilasyonunun 76 adedinin dondurma iizerine oldugu belirtilmistir
[10]. Tiketiciler yakin bir ge¢mise kadar sinirli dondurma c¢esitleri arasinda tercih

yapmak zorunda kalirken, bilimsel ¢alismalara ve endiistriyel dondurma iiretiminin



gelismesine paralel olarak cok farkli tatlara sahip, farkli c¢esitte ve yapida iiriinler

tiikketiciyle bulusmustur [11].

Farkli bilesime sahip dondurma iiretim olanaklarinin incelendigi bir calismada
dondurma bilesimine giren seker yerine 9 farkli bal kullanilmis ve sonug¢ olarak bal
kullamim1 ile endiistriyel anlamda daha yumusak bir tekstiire sahip dondurma
tiretilebilecegi sonucuna varilmistir [12]. Benzer bir bagka ¢alismada dondurma miksi
bilesimine % 1.2 soya protein konsantresi ve % 0.3 soya protein izolati1 ilavesinin
dondurmanin fiziksel Ozellikleri iizerine olan etkisi irdelenmis ve sonug¢ olarak
dondurmanin erime oraninin sirasiyla % 14 ve % 10 oranlarinda arttigi, buna karsin
bilesime % 0.9 oraninda aycicek yagi ilavesinin erime oranini % 10 oraninda diisiirdiigii

saptanmugtir [13].

Kola ekstrakti ve aromasinin dondurmalarda kullanim olanaklarinin incelendigi kolali
dondurma iiretimine yonelik gerceklestirilen bir calismada, kola ekstrakti ve aromasinin
dondurma iiretiminde kullanilabilecegi belirtilmis, panelistler tarafindan en cok kabul
goren dondurmanin bilesim olarak % 0.75 kola ekstrakti iceren Ornek oldugu, kola
ekstraktindan kaynaklanan eksiligi gidermek icin % 15 Na,COs ve % 0.1 oraninda kola
aromas1 ilavesinin uygun oldugu ifade edilmistir [14]. Elsayed ve ark. [15]
gelistirdikleri dondurma formiilasyonunda seker ve kakao ile birlikte kirmizi patatesin
kullanilabilme olanaklarini arastirmis, cikolatali dondurma iiretiminde % 8 oraninda
kirmiz1 patates, % 12 seker ve % 1.5 kakao iceren miksin tiiketici tercihlerine uygun bir
formiilasyon oldugunu bildirmislerdir. Seker yerine farkli oranlarda (% 25 ve % 50)
pekmez ve bal kullanimi ile Kahramanmaras tipi dondurma iiretiminin ele alindig diger
bir ¢alismada, bal ve pekmez kullaniminin dondurma orneklerinde daha yumusak bir
yap1 ve tekstiir olusturdugu, kontrol grubuna duyusal kabul edilebilirlik bakimindan en

yakin olan 6rnegin, % 25 bal ilaveli dondurma 6rnegi oldugu ifade edilmistir [16].

Ozellikle kardiyovaskiiler hastaliklara yonelik olumlu etkileri nedeniyle popiilaritesi
artan ve Onemli bir fonksiyonel gida bileseni olan soya proteininin diisiik yagh
dondurma iiretiminde kullaniminin ele alindigr bir ¢calismada, % 2 ve % 4 oranlarinda
soya protein izolat1 ile zenginlestirilmis dondurmalarin bazi fiziksel karakteristikleri ile
duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Soya protein konsantresinin yiikselmesiyle dondurma

rengi koyulagsmis, aym1 zamanda orneklerin viskozite degerlerinde bir artis meydana



gelmistir. Kontrol grubunda 0.67 Pa.s olan viskozite degeri, % 4 soya protein izolati
ilaveli ornekte 16.55 Pa.s degerine yiikselmistir. Kontrol grubuna gore soya protein
izolat1 ilaveli 6rneklerde duyusal olarak tatliligin azaldig1 belirlenmis, ayni1 caligmada
kakao ve vanilya aromali olarak hazirlanan soyasiz ve %4 soya proteini ilaveli
dondurma 6rneklerinden soya proteini icermeyen dondurmalar duyusal olarak daha ¢ok

kabul gormiistiir ve aradaki fark istatistiki olarak onemli bulunmustur [17].

Koeferli ve ark. [18] tarafindan yiiriitilen bir arastirmada vanilyali dondurma
orneklerinde yag, seker ve yagsiz kuru madde oranlarindaki degisimin dondurmanin
tathlik, aroma oOzellikleri ve tekstiirel yapisi iizerine olan etkisi incelenmistir. Calisma
sonucunda artan yag orani ile tereyagimsi ve krema karakterli aroma algis1 artirirken,
buz kristallerinin hissedilmesi etkisi ve erime oraninin azaldigi; seker oraninin artmasi
ile de tathlik, vanilya ve karamel aromalarinin yiikselerek siit aromasinin azaldigi
belirlenmistir. Bunlara ilave olarak yagsiz siit kuru maddesindeki artisin ise sogukluk ve
buz kristali algisi ile erime oranini azalttigi, ayrica krema aromasi ile agizda dolgunluk
hissini artirdig belirlenmistir. Yapilan bir diger ¢alismada % 8, % 13, % 18 sakaroz ile
%10, %14, %18 tereyag iceren dondurma Orneklerinin bazi fiziksel ve duyusal
ozellikleri incelenmis, sonug olarak seker oraninin artmasiyla, badem, vanilya, tereyagi
ve krema aromalarimin belirginlestigi, tathilik, yaghlik, agizda dolgunluk hissi ve
hamurumsu yap1 Ozelliklerinin arttig1, bunun yaninda buz kristallerinin biiytikliigi,

sogukluk, sertlik ve erime oraninin azaldig: belirlenmistir [19].

Dervisoglu [20], farkli oranlarda findik unu (% 1.5, % 3 ve % 4.5) ve kabugunun (% 1,
% 2 ve % 3) vanilyal1 dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerine
etkisini ele aldig1 bir c¢alismada, findik unu ve kabugu ilave edilen dondurma
orneklerinin kuru madde, titrasyon asitligi, hacim artis1 ve b renk degerlerinin birbirine
yakin oldugunu ortaya koymustur. Ayrica findik unu ilaveli dondurmalarin, kabuk
ilaveli orneklere gore panelistler tarafindan daha fazla begenildigi ve findik ununun
optimum % 3 oraninda dondurma miksine ilave edilebilecegi belirtilmistir. Diger
yandan findik kabugunun hacim artis1 haricinde dondurma mikslerine olumlu bir etkisi
olmadig1 sonucuna varilmistir. Bir baska calismada, yagsiz siit tozu ile farkli oranlarda
soya unu ve siit tozu karisitmlarinin dondurmalarin kalite ©6zellikleri {izerine etkisi
incelenmis, ¢calisma kapsaminda depolama siiresinin dondurma 6rneklerinin kimyasal ve

baz1 fiziksel ozelliklerinde degisime neden oldugu, bu kapsamda depolama siiresince



orneklerin hacim artig1, pH degerleri ve tat ile aroma degerlerinde bir diisiis meydana
geldigi, yag, protein ve tekstiirel parametrelerde bir degisim olmadig1 bildirilmistir [21].
Yeni bir dondurma formiilasyonu gelistirmek amaciyla, farkli oranlarda seker ve cilek
oziitii iceren yogurtlardan elde edilen vanilya aromali dondurmalarin bazi
fizikokimyasal Ozelliklerinin arastirildigi bir calismada, dondurma bilesimine giren
meyve ve seker oraninin artmasiyla orneklerin ilk erime zamani, viskozite ve hacim
artisinda bir yiikselmenin, erime oraninda ise bir diisiisiin meydana geldigi bildirilmistir.
Buna ilave olarak yogurt tipi dondurma bilesimine giren seker miktarindaki artigin,
dondurma yapisim1 yumusattigi belirtilmistir. Ayni sekilde meyve konsantrasyonunun
artmastyla dondurmalarin yapisinda bir sertlesme meydana gelmistir. Duyusal
degerlendirme sonucunda ise, panelistler tarafindan en ¢ok begenilen dondurma
orneginin en yiiksek vanilya ve ¢ilek oziitii oranina (% 22 ve % 25) sahip 6rneklerin

oldugu ifade edilmistir [22].

Seker yerine farkli oranlarda (% 25 - % 50) pekmez ve bal kullanilarak Kahramanmaras
tipi dondurma iiretim olanaklarinin incelendigi bir calismada, bal ve pekmez ilaveli
dondurma Orneklerinin fiziksel ve duyusal Ozellikler bakimindan farkli oldugu ve
duyusal kabul bakimindan degerlendirmede kontrol grubundan sonra en ¢ok puan alan

ornegin bal ilaveli dondurma ornekleri oldugu belirtilmistir [23].

Baz1 pekmez cesitlerinin dondurmalarda kullanilarak pekmezli dondurma iiretim
olanaklarinin ele alindig1 bir calismada farkli oranlarda {iziim, dut ve kayis1 pekmezi
ilavesinin dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri iizerine etkisi
incelenmis, dort farkli oranda (% 2.5, % 5, % 7.5, % 10) i¢ c¢esit pekmez ve iki farkli
yag orant (% 5 ve % 10) kullanilarak {iiretilen dondurmalardan, en yiiksek toplam
duyusal puam1 % 5 pekmez ilaveli dondurmalarin aldigi, daha diisiik pekmez oranina
sahip Orneklerin hem fiziksel hem de duyusal acgidan istenen begeniyi saglamadigi
bildirilmistir. Ayn1 ¢calismada % 5 yaghh dondurmalarin % 10 yagh orneklere gore daha
cok tercih edildigi de ifade edilmistir [24].

Dondurma iiretiminde baharat ugucu yaglarinin kullanim olanaklarinin arastirildigi
diger bir calismada dort farkli baharat ugucu yag ekstraktinin (hindistan cevizi, limon
kabugu, karanfil ve tar¢in) farkli oranlarda (% 0.2 ve % 0.4) kullanimi ile {iretilen

dondurma orneklerinin depolama periyodu siiresince fiziksel, kimyasal, duyusal ve



mikrobiyolojik  Ozelliklerindeki  degisimler incelenmistir. Arastirma sonunda,
dondurmalara ilave edilen baharat ugucu yag tipi ile miktarinin dondurma orneklerinin
erime orani, pH ve titrasyon asitligi degerleri iizerinde 6nemli bir farklilik meydana
getirmedigi, buna karsilik depolama siiresinin erime oranlar1 iizerinde etkili oldugu
sonucuna ulasilmistir. Duyusal degerlendirmeler neticesinde ise farkli oranlarda ilave
edilmis baharat ucucu yaglarinin 6rneklerde dis goriiniis, yap1 ve kivam gibi 6zellikler
tizerinde Onemli bir degisim meydana getirmedigi, buna karsilik, % 0.2 diizeyinde
hindistan cevizi ucucu yag ilaveli 6rneklerin tat ve koku bakimindan en fazla begeni
toplayan, %0.4 diizeyinde karanfil ugucu yagi ilaveli 6rnegin ise en az begenilen 6rnek
oldugu ifade edilmistir. Orneklerin mikrobiyolojik 6zelliklerinin ise standartlara uygun
oldugu, sonug¢ olarak uygun cesit ve miktarda baharat ucucu yagi kullanimiyla sade
dondurmaya nazaran daha fazla begenilebilen ve fonksiyonel 6zelligi olan dondurmalar

iretilebilecegi bildirilmistir [25].

Goh ve ark. [26] tarafindan keten tohumu yagi ilave edilmis dondurmalarin
karakterizasyonunun ele alindig1 bir calismada, farkli siit yagi/keten tohumu yagi
oranlara (% 12:0, 10:2, 8:4, 6:6, 3:9, 0:12) sahip dondurmalar {iiretilmis ve erime
orani, tekstiir, yag globiillerinin partikiil biiylikliigli ve orneklerin mikrostriiktiirii gibi
ozellikler incelenmistir. Calisma sonucunda, toplam yag icerisinde keten tohumu
yagimin oraninin artmastyla erime oraninda bir artig, dondurma sertliginde ise bir diisiis
meydana geldigi, oranca siit yagr miktarinin yiiksek oldugu 6rneklerde ise flokiilasyon
sebebiyle daha biiyiik partikiil olustugu sonucuna varilmistir. Orneklerin eritilmesi ile
Olctimii yapilan viskozite tayini sonucu % 12 siit yag1 iceren Orneklerin % 12 keten
tohumu yagi1 iceren Orneklere nazaran daha yiiksek bir viskozite degerine sahip oldugu

tespit edilmigtir.

Sar1 mombin (Spondias mombin, L.) ilave edilmis probiyotik ozellikli fermente
dondurmalarda, probiyotik kiiltiir (Lactobacillus acidophilus 74-2, L. acidophilus LAC
4 ve yogurt kiiltiirii), pH (4.5 ve 5.0) ve yag konsantrasyonunun (% 5 ve % 10)
orneklerin erime orant ve duyusal karakteristiklerine etkilerinin ele alindigi bir
calismada, diisiik pH’l1 6rneklerde erime oraninin diistiigii, % 5 yagh, 4.5 pH’ya sahip
L. acidophilus LAC 4 ilaveli dondurmalarin, % 10 yagli, 5.0 pH’ya sahip L. acidophilus
74-2 ilaveli dondurmalara nazaran duyusal kabul skorlarinin daha yiiksek oldugu, sonuc

olarak dondurmalara sart mombin ilavesinin L. acidophilus suslarinin canliligini



koruma ve tiiketiciler tarafindan kabul gérme noktasinda oldukca iyi bir katki oldugu

bildirilmistir [27].

Bal ve glukoz surubu kullaniminin Kahramanmaras tipi dondurmalarin kalite 6zellikleri
tizerine etkilerinin ele alindig1 bir ¢alismada, 4 farkli oranda (% 20, % 30, % 40 ve
% 50) bal ve glukoz surubu kullanilarak iiretilen Kahramanmarag tipi dondurmalarin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri arastirllmistir. Farkli oranlarda glukoz surubu
kullantm1 ile dondurmalarda titrasyon asitligi, hacim artisi, pH, penetrometre degeri,
viskozite, renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku gibi ozellikler bakimindan
meydana gelen farkliliin istatistiki acidan onemli oldugu bildirilmistir. Dondurmalarin
duyusal ozelliklerinin goz oniine alinmasi neticesinde, glukoz surubu kullanimi ile
tiretilen dondurmalarin, bal kullanilarak {iiretilenlere gore daha cok kabul gordiigii,
toplam duyusal puan degerlerine gore de kontrol grubundan sonra en ¢ok begenilen
dondurmalarin, % 50 ve % 40 glukoz surubu iceren dondurmalar oldugu ifade edilmistir

[28].

Kefir ve yaban mersininin, dondurmanin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
ozelliklerine etkisinin incelendigi bir baska calismada, kefir dondurmasi iiretmek
amaciyla dort farkli oranda (% 0, % 15, % 30, % 45) yaban mersini pulpu ve dort farkl
oranda (% 0, % 15, % 30, % 45) kefir ilavesi denenmistir. Orneklerin analizleri
neticesinde kefir ve yaban mersini konsantrasyonunun artisiyla birlikte dondurmanin
titrasyon asitliginde bir artis meydana gelmis, buna paralel olarak pH degeri ise
azalmistir. Kefir dondurmast érneklerinde kuru madde, kiil, azot, yag, hacim artis1 ve
viskozite artan meyve pulpu ilavesi ile azalma gostermistir. Kefir ve yaban mersini
pulpunun konsantrasyonunun artmasiyla, erimeye karsi diren¢ de artis gostermistir.
Duyusal degerlendirmeler sonucu aroma bakimindan en yiliksek puami %30 kefir ve
% 30 yaban mersini katkili dondurmalar almistir. Yaban mersini, ilave edildigi
orneklerde test mikroorganizmalarinin sayillarim azaltirken, kefir ilavesi ile

mikroorganizma sayilar1 artmistir [29].

Farkli yag oranlar1 ve tatlandirict kombinasyonlar1 kullanilarak iiretilen enerji degeri
azaltilmis dondurmalarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi bir calismada
dort farkli yag oram (% 1, % 2, % 4, % 5.5) ve toplami miks agirliginin % 0.08i olan
dort farkli tatlandirict kombinasyonu (% 90 aspartam + % 10 asesiilfam-K, % 80
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aspartam + % 20 asesiilfam-K, % 70 aspartam + % 30 asesiilfam-K, % 60 aspartam
+ % 40 asesiilfam-K) kullanilarak iiretilen dondurmalarda % 12.5 yagh normal bir
dondurmanin esas alinmasiyla % 40-58 oraninda enerji azaltimi saglanmis, verilerin
degerlendirilmesi sonucu duyusal olarak da kabul goren enerjisi azaltilmis dondurma
tiretiminde % 5.5 yag ve % 80 aspartam + % 20 asesiilfam-K kullanilabilecegi
bildirilmistir [30]. Seker yerine kullanilan alternatif tatlandiricilarin dondurmalarin
kalite ozelliklerine etkilerinin arastirildigi benzer bir ¢alismada, yiiksek fruktozlu misir
surubu, glukoz surubu, bal ve bunlarin sekerle olan kombinasyonlar1 kullanilarak
tretilen dondurmalarin fizikokimyasal o©zelliklerinde Onemli farkliliklar meydana
gelmistir. En yiliksek hacim artis1 degeri sekerle iiretilen dondurmalarda meydana
gelirken, bal kullaniminin yag destabilizasyonunu artirdigi, en diisiik erime oraninin ise
glukoz surubu iceren Ornekler oldugu ifade edilmistir. Duyusal degerlendirmeler
neticesinde ise kontrole ve diger orneklere nazaran en cok begenilen Ornek, seker ve

glukoz surubu kombinasyonu iceren 6rnek olmustur [31].

Peynir alt1 suyu tozunun dondurmalarin bazi nitelikleri iizerine etkilerinin incelendigi
bir aragtirmada, dondurma iiretiminde kullanilan siit yagsiz kuru maddesinin % 25 ve
% 12.5 oranindaki miktar1 yerine peynir alt1 suyu tozu kullanilmis, kontrol 6érnegi olarak
da siit tozunun bulundugu ornekler esas alinmistir. Arastirma sonunda peynir alti suyu
tozunun dondurma Orneklerinde titrasyon asitligi degerlerini yiikselttigi, miktarinin
artmasiyla orneklerin erime oranlarinin arttig1 bildirilmis, duyusal olarak en fazla kabul
goren dondurma Orneginin % 25 peynir alti suyu tozu katkili dondurmalar, en az

begenilenin ise % 12.5 peynir alt1 suyu tozu katkili 6rnekler oldugu vurgulanmastir [32].

Yogurt dondurmasi iiretiminde, yogurt ilavesinin dondurmalarda viskozite, over-run,
erime karakteristikleri, pH, asitlik, mikrobiyolojik ve duyusal a¢idan meydana getirdigi
etkilerin incelendigi bir aragtirmada, siit yerine yogurt kullaniminin dondurma miksinin
viskozitesini ve over-run kapasitesini azalttigi, bunun yaninda erime karakteristikleri
izerine olumsuz bir etkide bulunmadig bildirilmistir. Laktik asit cinsinden farkl1 asitlik
oranlarina sahip (% 0.7, % 0.8, % 0.9 ve % 1.0) yogurtlardan siit yerine ilave edilerek
tiretilen dondurmalarin duyusal acidan degerlendirilmesi sonucu, istatistiksel olarak
kontrol grubuna en yakin 6rnegin en az asitlik degerine (% 0.7) sahip yogurt eklenmis
olan Ornek oldugu goriilmiig, ilave edilen yogurtlarin asitlik oraninin artmasiyla

orneklerin duyusal kabuliinde azalma meydana geldigi tespit edilmistir [33]. Benzer bir
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baska calismada ise yogurt dondurmasi iiretim olanaklarinin ve ¢esitli 6zellikleri ele
alinmis, ¢alisma kapsaminda sade, portakal ve ¢ikolatali yogurt dondurmasi iiretilmis,
ornekler 30 giin siireyle depolanarak 6zelliklerdeki degisim takip edilmistir. Orneklerin
ortalama asitlik degerleri 45.77 (SH°) ve pH degerleri de 4.40 olarak bulunmustur. 20
ve 50 rpm’de ise Oneklerin viskozite degerleri sirasiyla 3.239 ve 1.994 cp olarak tespit
edilmistir. Duyusal olarak en ¢ok kabul goren dondurma ornekleri ise cikolatali

dondurma ornekleri olmustur [34].

Peynir alti suyu proteini bazli bir yag ikame edicinin disik yagli vanilyal
dondurmalarin tekstiirel ve duyusal karakteristiklerine etkisinin ele alindig bir
caligmada, tam yagh (% 12), diisik yaghh (% 6) ve yagsiz (% 0.5) vanilyalh
dondurmalardan diisiik yagli ve yagsiz olanlara protein bazli yag ikame edici ilave
edilmis ve kullanilan yag ikame edici maddenin ornegin vanilin aromasi iizerine 6nemli
bir etkide bulunmadig1 ortaya konmustur. Diisiik yagli 6rneklerin tam yagl 6rneklerle
karsilagtirilmalar1 sonucu, yagsiz ornegin viskozite, yumusaklik ve agizda dolgunluk
ozellikleri bakimindan en az tercih edildigi gozlenmistir. Ayrica yag ikame edici ile
karsilastirlldiginda, dondurmada siit yagir kullaniminin taze siit ve krema lezzetini

onemli oranda artirdig1 bildirilmistir [35].

Dervisoglu ve Yazict [36], turung lifinin dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri iizerine etkilerini ele aldiklar1 bir c¢alismada, turung lifinin 6rnek
viskozitesine etkisinin onemsiz oldugu, hacim artis1 saglayamadigi ve duyusal anlamda
da kabul gormedigini ortaya koymuslardir. Diger yandan turun¢ lifi ilavesi

dondurmanin erime direnci lizerinde olumlu etki gostermistir.

Genel olarak dondurma endiistrisine yonelik yeni {riin formiilasyonlarinin
gelistirilmesinde duyusal kabuliin yaninda O©nemli olan bir konu da iiriiniin
fizikokimyasal ozellikleridir. Bu kapsamda dondurmalarin tekstiirel yapilar1 ayri bir
onem arz etmektedir. Duyusal kabulii yakindan etkileyen tekstiirel ve reolojik
ozelliklerin incelemeye alindig1 bir¢ok calisma mevcuttur. Dogan ve Kayacier [37],
Kahramanmaras tipi dondurma mikslerinde diisiik sicaklikta yapilan olgunlastirma
islemi siiresinin, iiriiniin reolojik oOzelliklerine etkisini inceledikleri bir calismada,
{iriiniin goriiniir viskozitesini kesme hizinin bir fonksiyonu olarak belirlemisler ve Uslii

Yasa modeli kullanarak orneklerin akis davranis indeksi ve kivam katsayilarini tespit
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etmislerdir. Yapilan calismada Orneklere ait kivam katsayilarinda olgunlasma siiresine
bagli olarak bir degisim tespit edilmistir. Arastirmacilar dondurma miksi kivam
katsayisinin ilk 24 saat depolama esnasinda yiikseldigini daha sonra ise azalma trendi

gosterdigini bildirmislerdir.

Yogurt dondurmasina iniilin ilavesinin, {iiriiniin reolojik o©zelliklerine etksinin ele
alindig1 diger bir arastirmada, dondurma Orneklerinin viskozitesinin, iniilin ilavesiyle
birlikte yiikseldigi, aym1 zamanda sertligin arttigi belirlenmistir. Ayrica ilave edilen
oligosakkarit yapidaki iniilinin iiriinde erime Ozelliklerini olumlu yonde etkiledigi

bildirilmistir [38].

Kus ve ark., [39], farkli salep konsantrasyonlarinin dondurma mikslerinin reolojik
ozelliklerine etkisini irdeledikleri bir calismada, farkli sicakliklarda dondurma
mikslerine ait akis egrileri ile zamana bagimli akis oOzelliklerini belirlemislerdir.
Dondurma mikslerinin bir parca tiksotropik davranis sergiledigi, ancak bunun salep
iceriginin diismesiyle azaldigi, tiksotropik yapinin yikilmasinin ardindan dondurma
mikslerinin pseudoplastik bir davranis gosterdigi bulunmustur. Sicakligin yiikselmesiyle
orneklere ait kivam katsayis1 degerlerinde bir diisiis, akis davranis indeksi degerlerinde
ise yiikselis gozlenmistir. Dondurmalarin reolojik 6zelliklerinin ele alindig1 benzer bir
baska calismada, peynir alt1 suyu protein izolat1 (% 4) ve iniilin (% 4) ilave edilmis az
yagh (% 6) ve diisiik yagh (% 3) dondurmalarin bilesim, renk, goriiniir viskozite, kivam
katsayisi, akis davranis indeksi, sertlik ve erime karakteristikleri belirlenmistir. ilave
edilen iniilin ve protein izolatinin renk degerlerini etkilemedigi, tam yagh (% 10)
dondurmaya gore, protein izolat: ilave edilmis orneklerin daha yiiksek goriiniir viskozite
ve kivam katsayisi sergileyerek Newton tipi akisdan daha fazla sapma gosterdigi ifade
edilmistir. Buna ilave olarak protein izolat1 ilavesi ile hem sertlik hem de erimeye karsi
gosterilen direncin arttigi, iniilin ilavesi ile orneklerin sertlik degerlerinin artmasina

karsin erime Ozelliklerinin kotiilestigi bildirilmistir [40].

Bitkisel caylarin tarihi neredeyse insanlik tarihi kadar eskidir. Ge¢misten giinitimiize
kadar bir¢ok bitkisel cay tiirii teshisi yapilmis ve eczaciliktan beslenmeye kadar cok
farkli sahalarda kullanila gelmis ve Ozellikle fenolik maddelerce zengin olmalarindan
dolayr insan sagligir agisindan oldukca Oonem kazanmuglardir. Bu baglamda bitkisel

caylarin antioksidan aktivitelerinin olmasi ve bazilarinin da antimikrobiyal etki
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gostermesi, hem beslenme hem de {iriiniin raf 6mrii bakimindan 6nemli bulunmustur.
Siyah c¢ay ve bitki caylari, yeryiiziinde ilk ©nceleri tibbi amaglarla kullanilmaya
baslanmis olan, giiniimiizde ise daha ¢ok keyif verici iiriinler olarak fazlaca tiiketilen
onemli bir gida grubudur. Bitki caylari, soguk alginligi, hazimsizlik, kabizlik, ishal,
uykusuzluk, yorgunluk gibi baz1 saglik sikayetlerinin énlenmesinde ve azaltilmasinda
yararlanilan, bitkilerin bazi kisimlarinin belirli kurallara goére hazirlanmasiyla elde
edilen karisimlar olarak ifade edilmektedir [41]. Camellia sinensis tiiriinden elde
edilenler dogrudan c¢ay olarak, bu tiir haricindekiler ise bitki c¢ay1r olarak

adlandirilmaktadir.

Bitkisel caylar; belirli bitkilerin koklerinin, kok govdelerinin, dal siirgiinlerinin,
yapraklarinin, ¢iceklerinin, kabuklarinin, meyvelerinin veya tohumlarinin hos kokulu
(aromatik) kistmlariin kurutulup, kaynar suda demlenerek icime uygun hale getirilmesi
ile hazirlanmaktadir. Cay diinyada en fazla tiikketimi bulunan i¢ecek olup yilda yaklasik
olarak tiiketilen 2.5 milyon ton cayin % 78’1 siyah ¢aydir [42]. Cay ve bir¢ok bitki
caymin yapilan bilimsel ¢alismalar 15181inda hos bir aroma ve keyif verici niteliklerinin
yaninda sagliga faydali etkileri tespit edilmis ve fonksiyonelligi ortaya konmustur. Cay
tilketen insanlarin kemiklerinin, tiiketmeyenlerinkine gore daha saglam bir yapida
oldugu, bu olumlu durumun ¢ay bilesiminde bulunan izoflavonoidlerden kaynaklandigi
tespit edilmistir [43]. Aym sekilde tiiketilen ¢ayin viicut icerisinde bagisiklik siteminde
ve doku yenilenmesi olaylarinda rol oynadigi ve viicudun direncini artirdig: tespit
edilmistir [44]. Cayin diiiretik ve diger bazi1 6zellikleri uzun yillardir bilinmektedir.
Ancak, son yillarda cayin farmakolojik 6zellikleri yeniden incelenerek cay
bilesenlerinin antioksidatif, antikarsinojenik, antimutajenik, antitoksik, antienflamatuar,
antibakteriyel, hipokolesterolemik ve antihepatotoksik etkilere de sahip oldugu bilimsel

caligmalar 15181inda ortaya konmustur [45,46].

Siyah cay (Camellia sinensis) giinimiizde diinya genelinde en fazla tiiketilen ve etkileri
genis capta arastirmalara konu olan bir icecektir [47-49]. Siyah ¢ayin tadi ve sagliga
olan olumlu etkileri, biinyesinde bulunan fenoliklerin varligina baglanmistir. Bu fenolik
maddeler, viicuttaki serbest radikalleri baglayan, ksantin oksidaz ve lipit
peroksidasyonunu Onleyen, siiperoksit ve nitrit olusumunu engelleme aktivitesi olan
antioksidanlar ve bunlarin biyolojik tiirevleridir [49]. Cayin baz1 bakteriler iizerinde

antibakteriyel etkisinin oldugu da belirtilmistir [50].
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Papatya, Matricaria chomomilla L. (Compositae) tiiriiniin golgede kurutulmus
cicekleridir. Idrar arttiric1, istah acici, yatistirict etkilerinin yaninda gaz ve safra
soktiiriicii etkileri oldugu ileri siiriilmektedir. Haricen infuzyon, bogaz iltihaplarina karsi
gargara halinde, iltihapl yaralara (basur gibi) kars1 ise pansuman halinde, agr1 kesici ve
yara iyilestirici olarak kullanilmaktadir. Tozu 1-2 g olarak giinde birka¢ defa, cay
halinde (% 1) ise sabahlar1 a¢ karnina bir bardak icilebilmektedir [51]. Yapilan bircok
caligmada papatya cayimin spasmolitik [52], antimikotik [53], diiiretik [54] ve
antibiyotik [55] etkileri ile c¢ocuklarda bir¢cok rahatsizligi Onleyici Ozellikleri

belirlenmistir [56].

Ihlamur ¢ay1, genel olarak ormanlarda dogal olarak yetisen thlamur agacinin (Tilia sp)
cicek ve yapraklarindan elde edilmektedir. Ihlamur cay1 iizerine yapilan bazi
calismalarda, thlamurun insandaki huzursuzlugu giderici [57], stresi azaltici [58],
bagirsaktaki mevcut demir emilimini artirici etkisinin bulundugu [59], buna ilave olarak

da sindirime yardimc1 oldugu belirlenmistir [60].

Adacay1r (Salvia sp.) gidalarda lezzet ve aroma maddesi olarak kullanilmaktadir.
Adacayinin diger bitkisel ¢aylar arasinda en kuvvetli antioksidan 6zellige sahip oldugu
ve bu nedenle terapide fazlaca kullanim olanagi buldugu bildirilmistir [61-64]. Adagay1
antimikrobiyal, antitiimor, diaforetik, antiseptik, diiiretik gibi Ozellikleri sayesinde
koroner kalp hastaliklari, kronik bronsit, siroz, Alzhemier hastalifi gibi bazi
hastaliklarda destekleyici tedavi amacli bitkisel ilag olarak kullanim alanina sahiptir
[65-68]. Ayrica adacayinin;, ter, agr1, ishal ve oksiiriik kesici, yatistirici, nefes agici, gaz
soktiiriicti gibi etkileri yaninda tonik, Ostrojenik, istah acic1 ve uyarici niteliklere sahip

bir bitki ¢ay1 oldugu belirtilmektedir [69].



3. BOLUM

MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Bu calismada 6rneklerin elde edilmesinde kullanilan UHT tipi siit (Dost Siit, Ak Gida
San. ve Tic. A.S., Pamukova/Sakarya), yagsiz siit tozu, siyah c¢ay (Caykur, Rize) ve toz
seker yerel piyasadan satin alinmis, salep, emiilgator, jelatin, adagayi, papatya ¢ayr ve
thlamur ¢ayr Ozselamoglu Gida San ve Tic. (Kayseri)’den, krema ( % 70 yagli) Unal
Gida Ins. San. Tic. Ltd. Sti. (Kayseri)’den temin edilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Dondurma mikslerinin hazirlanmasi

Fizikokimyasal ve reolojik analizleri gerceklestirmek amaciyla toplam 3 tekerriirlii
olacak sekilde 100 ml siit iizerinden dondurma miksleri hazirlanmistir. Bu amagla
herhangi bir aromatize c¢ay icermeyen kontrol grubunun yaninda ¢ayl ve bitki cayh
dondurma miksi iiretimi gerceklestirilmistir. Elde edilecek dondurma miksi cesidine
gore oncelikli olarak 200 ml siit bulunan kaplara belli miktarlarda (5 g veya 10 g) caylar
tartilarak ilave edilmis ve c¢alkalamali su banyosunda (Memmert WB-22, Almanya)
belli sicaklik derecelerinde (40 veya 80 °C) 15 dakika siire ile demlenerek cay ve bitki
cay1 aromal: siitler elde edilmistir. Daha sonra bu siitler siiziilmiis ve iyice c¢alkalanan
stizlintiiden 100’er ml alimip dondurma miksi iiretiminde kullanilmistir. Dondurma
miksi, son iiriin % 15 seker, % 7 yag ve ortalama % 0.4 stabilizator icerecek sekilde
formiiliize edilmistir. Cay ile aromalandirilmig siit eldesinden sonra miks iiretimi i¢in
Sekil 3.1’deki yol izlenmistir. Calisma kapsaminda hazirlanan ©rnek gruplari
Tablo 3.1°de belirtilmistir. Dondurma mikslerinin 15 saat olgunlastirilmasi sonrasinda

mikslerde fizikokimyasal ve reolojik analizler gerceklestirilmistir.
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Siit
(Sade-cay / bitki cayr ile
demlenmis siit)

Yagsiz siit tozu ilavesi

Seker ilavesi

Krema ilavesi

Seker
Salep
Emiilgator
Jelatin

Har¢ maddeleri ilavesi «—

Pastorizasyon (85 °C, 1 dk)

Sogutma (4 °C)

\ 4

Olgunlastirma (4 °C, 15 saat) Miks analizleri

\ 4

Dondurma

\4

Ambalajlama

l

Sertlestirme (-24 °C) —_— Dondurma analizleri

Sekil 3.1. Dondurma miksi ve dondurma iiretim akim semasi
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Tablo 3.1. Hazirlanan 6rnek gruplari

Ornek no | Ornek kodu Cay tipi Cay miktan (g) Demleme sicakhigi
C)

1 K - - -

2 S1 Siyah cay 5 40
3 S2 Siyah cay 5 80
4 S3 Siyah cay 10 40
5 S4 Siyah cay 10 80
6 Al Adacay1 5 40
7 A2 Adacay1 5 80
8 A3 Adagayi 10 40
9 A4 Adacayi 10 80
10 P1 Papatya cay1 5 40
11 P2 Papatya cay1 5 80
12 P3 Papatya cay1 10 40
13 P4 Papatya cay1 10 80
14 I1 Thlamur cay1 5 40
15 12 Ihlamur ¢ay1 5 80
16 13 Ihlamur ¢ay1 10 40
17 14 Thlamur cay1 10 80

3.2.2 Dondurma orneklerinin elde edilmesi

Siyah cay veya bazi bitki caylar1 ile aromatize edilmis dondurmalarin duyusal
ozelliklerini ve bazi fiziksel Ozelliklerini belirlemek amaci ile deneme dondurma
tretimleri  gerceklestirilmistir. Bu amacla miks iretiminde izlenen yOntem
uygulanmustir. Uretilecek dondurma miktarini artirmak amaci ile miks iiretiminde
baslangictaki siit miktarinin 4 kat1 kullanilmis ve buna gore cay miktarlarinin da 4 kati
miktarlar1 ilave edilmistir. Bu islem kapsaminda 800 ml siit icerisine 20 veya 40 g cay
veya bitki caylar sirasiyla eklenerek 40 veya 80 °C’de 15 dakika bekletme ile demleme
islemi uygulanmustir. islem sonrasinda buradan elde edilmis olan 700 ml aromatize siit
ile miks iiretimindeki ayni basamaklar izlenerek dondurma miksleri iiretilmis, daha
sonra miksler 15 saat olgunlastirildiktan sonra 2 litre kapasiteli portatif dondurma
ekipmani (Kitchen Aid, ABD) ile dondurmaya islenmis, iiretilen dondurmalar plastik
kaplara doldurularak -24 °C’de derin dondurucuda (Ugur Sogutma Makinalar1 Sanayi

ve Ticaret A.S, Nazilli) sertlestirilmistir.
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3.2.3 Dondurma mikslerinde yapilan analizler
3.2.3.1 Fizikokimyasal analizler
3.2.3.1.1 Kuru madde tayini

Dondurma mikslerinin kuru madde miktarlarini belirlemede AOAC (1990) standart
prosediirii [70] kullanmilmistir. Bu amagla sabit tartima getirilen ve daralar1 alinmis
tartim kaplarina 1-2 g ornek tartilmis ve 105 °C’deki etiivde (Niive FN300, Tiirkiye)
ornekler 4 saat kurutulmuslardir. Islem sonrasinda desikatore alinarak oda sicakligina
kadar sogumasi beklenen orneklerin agirliklar: belirlenerek asagidaki formiil yardimiyla
% kuru madde miktarlar1 hesaplanmustir.

G,-G

% KM = x100

1
Formiilde % KM orneklerin kuru madde yiizdelerini, G tartim kabinin darasini, G,
ornek-+tarttm kabinin agirligini, G, ise kurutma islemi sonrasindaki kuru 6rnek-+tartim

kabinin agirligini ifade etmektedir.

3.2.3.1.2 Kiil miktar: tayini

Orneklerin kiil miktarlarini belirlemek amaciyla 550 °C’de sabit tartima getirilip darasi
alinmis olan porselen krozelere 1-2 g numune tartilmis ve kiil firininda (Protherm PLF
12015 Electrical Furnaces, Tiirkiye) meydana gelebilecek sicramalari ©Onlemek
maksadiyla 105 °C’de 3 saat tutularak nemin uzaklagmasi saglanmistir. Kuruyan
ornekler daha sonra 550 °C’de siyah rezidii kalmayana kadar yakma islemine tabi
tutulmustur. Islem sonunda krozeler desikatorde sogutularak tartilmis ve asagidaki
formiil ile % kiil miktarlar1 belirlenmistir [71].

A,-A

% Kiil = x100

1
Formiilde % kiil Orneklerin kiil yiizdelerini, A porselen kroze darasini, A;
ornek+porselen kroze agirligini, A, ise yakma islemi sonrasindaki kiil+porselen kroze

agirhigini ifade etmektedir.
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3.2.3.1.3 Titrasyon asitligi tayini

Yaklasik 5 g dondurma miksi alinarak tizerine 50 ml saf su ilave edilmistir. Dondurma
miksinin homojen bir sekilde su icerisinde dagilmasi saglandiktan sonra bir ka¢ damla
fenolftaleyn indikatoriinden damlatilmis ve ayarli 0.1 N NaOH ile hafif pembe renk elde
edilinceye kadar titre edilmistir. Asitlik, sarf edilen alkali miktarinin asagidaki formiilde

yerine konmasiyla laktik asit cinsinden % asitlik olarak tespit edilmistir [71].

Harcanan N/10 NaOH(ml) x 0.009 «

% Asitlik = - -
Ornek miktart (g)

100

3.2.3.1.4 pH tayini

Orneklerin pH degerleri pH metre (Inolab Terminal Level 3, Almanya) kullanilarak
belirlenmistir. Bu amacgla pH metre probu mikse dogrudan daldirilmis ve degerin

sabitlenmesi i¢in belirli siire beklenerek pH 6l¢iimii gerceklestirilmistir.

3.2.3.1.5 Renk tayini

Orneklerin renk degerleri otomatik renk tayin cihazi ile (Lovibond RT Series
Reflactance Tintometer, Ingiltere) ile belirlenmistir. Cihaz, standart kalibrasyon skalasi
ile kalibre edildikten sonra ornekler cihaza ait kiivete doldurularak okuma yapilmis ve

L*, a* ve b* degerleri kaydedilmistir.

3.2.3.2 Reolojik analizler

Siyah cay ve bazi bitki caylar ile aromatize edilmis dondurma mikslerinin reolojik
ozelliklerinin belirlenmesinde kon-plaka konfigiirasyonuna sahip su banyosu (Thermo-
Haake K15, Almanya) baglantili kesme kontrollii reometre (Thermo-Haake Rheostress
1, Almanya) kullanilmistir. 0.9 ml dondurma miksi 6rnegi mikropipet (Pipet-lite, SL-
200, ABD) yardimiyla 4° agiya sahip kon ile plaka arasina konmus ve ii¢ farkli sicaklik
degerinde (10, 20 ve 30 °C) 1-100 57! aralifinda kesmeye tabi tutulmustur. Her bir
kesme hizi degerinde 10 s bekleme yapildiktan sonra Orneklerin goriiniir viskozite
degerleri ile kesme stresi verileri tespit edilmistir. Belirlenen kesme hizi aralifinda
toplam 25 adet veri elde dilmistir. Orneklere ait kivam katsayis1 ve akis davranis indeksi

degerleri Uslii Yasa modeli ile belirlenmistir. Veri eldesinde RheoWin Data Pro
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yazilimi ve elde edilen verilerin reolojik modeller vasitasiyla analizinde ise RheoWin
Data Manager yazilimlar1 kullanilmistir. Biitiin reolojik ol¢iimler 3 tekerriir ve 5 paralel

olarak gerceklestirilmistir.

3.2.4 Dondurmalarda yapilan analizler
3.2.4.1 Dondurmalarda yapilan fizikokimyasal analizler
3.2.4.1.1 Hacim artis indeksi (over run) tayini

Hacim artis1 indeksi tayini amaciyla oncelikle bir silindirik kap ve destile su buzdolab1
sartlarinda sogutulmus, diiz bir zemine yerlestirilen silindirik kap, sogutulmus destile su
ile iistten tasincaya kadar doldurulmustur. Tagsma durdugunda silindirik kap altina bos
bir beher yerlestirilmis ve -24 °C’de depolanmis dondurma numunesi 0.05 g duyarlilikla
tartilarak silindirik kap i¢ine birakilmistir. Tagma islemi sona erdiginde alttaki behere
toplanan tasan sivi hacmi Olgiilerek asagidaki formiil vasitasiyla hacim artis indeksi
hesaplanmustir [24].

Tasan suyun hacmi (ml)

Hacim artis1 indeksi = =
Ornek agirlhig (g)

3.2.4.1.2 Erime oram tayini

Uzerine bir huni yerlestirilmis erlenmayer darasi alindiktan sonra iizerine belirli
agirlikta dondurma 6rnegi tartilip oda sicakliginda (20-25 °C) toplam 60 dakika siireyle
erimeye birakilmis ve 45 ile 60. dakika sonlarinda varsa erimemis dondurma kismi bir
spatill yardimiyla alinarak tekrar tartim yapilmigtir. Siire sonlarinda elde edilen

agirliklar ile baslangi¢c agirligindan yararlanilarak % erime oranlart hesaplanmistir [72].

3.2.4.1.3 Toplam fenolik madde tayini

Dondurma 6rneklerinin toplam fenolik madde icerigi Singleton ve Rossi [73] tarafindan
bildirilen Folin-Cioceltau yontemi temel alinarak Hwang ve ark., [84] tarafindan verilen
yontemde bazi modifikasyonlar uygulanarak tespit edilmistir. Bu amagla 10 g dondurma
ornegi 90 ml % 50’lik metanol ile 15 saat siireyle agzi kapakli sise icerisinde soguk
ekstraksiyona birakilmistir. Siire sonunda ependorf tiiplerine alinan ornekler 10000

rpm’de 10 dakika siire ile santrifiijlenip metanollii kismin ayrilmas1 saglanmis ve tiip
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tizerinde ayrilmis kissm 0.22 pl delik ¢apma sahip mikrofiltreden gecirilerek
ekstraksiyon islemi tamamlanmistir. Daha sonra bu o6rneklerden 0.2 ml alinarak bir tiipe
aktarilmig ve iizerine 1.8 ml saf su, 1 ml folin ayraci ve 2 ml % 20’lik doymus Na,COs3
eklenmistir. Ornekler 25 °C’de 30 dakika bekletildikten sonra 735 nm’de
spektrofotometrede ~ (Shimadzu  UV-1700,  Japonya) absorbans  Olclimii
geceklestirilmistir. Daha sonra orneklerin toplam fenolik madde miktarlari, okunan
absorbans degerlerinin Onceden gallik asit ile olusturulan asagidaki absorbans-
konsantrasyon standart grafiginden elde edilen denklemde yerine konularak

hesaplanmugtir.

1,6
1.4 - y = 0,0049x + 0,0355
R? = 0,999

1,2 -

0,8 -
0,6
0,4
0,2
0 4 ‘ ‘
0 100 200 300

Konsantrasyon (ppm)

Absorbans

Sekil 3.2. Toplam fenolik madde miktar1 i¢in kalibrasyon egrisi

3.2.4.2 Dondurmalarda yapilan duyusal analizler

Dondurma 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi 10 kisilik bir panelist grup tarafindan
gerceklestirilmistir. Duyusal panel gidalarin duyusal analizinde tecriibe sahibi olan
Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlar1 ile lisansiistii
ogrencilerden olusturulmustur. Panelistler dondurma o6rneklerini TSE 4265 [74]te
verilen duyusal 6zellikler olan yap: ve kivam, tat ve koku, renk ve goriiniis agilarindan
degerlendirmis, ayrica bu oOzelliklerin yaninda en ¢ok begenilen 6rnegi belirlemek
amaciyla panelden genel begeni bakimindan da degerlendirme istenmistir. Duyusal

degerlendirmelerde kullanilan form Sekil 3.3’de goriilmektedir.
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Panelistin Adi Soyadi:.....ccocevieiiiiiiiniiieiinnicnnnn Panel Tarihi: ..... YA
Ornek No............
Ozellik Puan
COK ivi 5
a) Net olmayan renk 4
RENK VE GORUNUS b) Goriiniimii biraz bozuk
AZ KUSURLU 3
a) Tabii olmayan renk
KUSURLU
a) Goriiniim ¢ok bozuk 2
COK IYI 5
4
a) Sert ve siki
YAPI VE KIVAM AZ KUSURLU
a) Delikli hava kabarcikl
b) Yapigskan 3
c) Gevsek dagilan
d) Camurumsu, 1slak
KUSURLU )
a) Kiristallesmis
COK ivi 5
a) Diisiik asitlik 4
b) Seker azlig1
c) Seker fazlalig
AZ KUSURLU
a) Aci, yamgimsi, maltimsi
TAT VE KOKU b) Siitten gelebilecek yem kokusu
c) Aroma eksikligi 3
d) Aroma fazlalig
e) Pismis tat
f) Yiiksek asitlik
KUSURLU
a) Kiif tadi
b) Eksimsi 2
¢) Mayamsi
d) Ac1 ve sabunumsu
COK BEGENDIM 5
L BEGENDIM 4
GENEL BEGENI = .
BEGENMEDIM 3
HIC BEGENMEDIM 2

Sekil 3.3. Duyusal analiz degerlendirme formu [74]
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3.2.5 istatistiksel analizler

Yapilan analizler neticesinde elde edilen verilerin istatistiki olarak degerlendirilmesinde
Windows tabanli SAS 8.0 [75] istatistik paket programi kullanilmistir. Her bir cay tipi
icin, cay miktar1 ve bekletme sicakliginin 6rneklerin reolojik, fizikokimyasal ve duyusal
ozelliklerine etkisi iki faktor varyans analizi ile tespit edilmistir. Gruplar arasindaki

farkliliklarin belirlenmesi amaciyla Tukey coklu karsilastirma testi kullanilmistir [76].



4. BOLUM

BULGULAR

4.1 Dondurma Mikslerinin Fizikokimyasal Ozellikleri

4.1.1 Kuru madde miktar:

Cay ve baz1 bitki caylar ile aromatize edilmis dondurma mikslerine ait % kuru madde

miktarlar1 Tablo 4.1°de verilmistir.

Tablo 4.1. Dondurma mikslerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Ornek | Kuru madde (%) | Kiil (%) % Asitlik pH
K 37.90+0.27 1.18+0.02 0.2620.02 | 6.312+0.00
S1 39.52+0.41 1.2420.01 0.3120.01 | 6.284+0.01
S2 38.73+0.04 1.25+0.02 0.29+0.01 | 6.283+0.00
S3 39.57+0.71 1.27+0.01 0.28+0.02 6.241+0.01
S4 40.17+0.55 1.28+0.01 0.3320.01 | 6.163x0.02
Al 38.48+0.14 1.18+0.02 0.27+£0.01 6.337+0.01
A2 39.59+0.87 1.2120.01 0.32+0.01 | 6.280+0.02
A3 38.060.47 1.170.01 0.29+0.01 | 6.297+0.01
A4 39.85+0.52 1.24+0.01 0.3020.01 | 6.294+0.00
1l 38.57+0.47 1.18+0.01 0.28+0.01 | 6.326+0.00
2 38.89+0.72 1.23+0.02 0.29+0.01 | 6.287+0.01
13 40.09+0.59 1.23+0.01 0.29+0.01 | 6.276+0.00
14 39.97+0.67 1.190.01 0.3240.02 | 6.258+0.00
Pl 39.18+0.55 1.16+0.01 0.3020.01 | 6.297+0.01
P2 40.3620.58 1.22+0.01 0.32+0.01 | 6.273+0.00
P3 38.43+0.30 1.190.01 0.3020.01 | 6.289+0.00
P4 41.34+0.79 1.230.01 0.32+0.01 | 6.284+0.00

Dondurma miksleri igerisinde en yiiksek kuru madde miktar1 10 g papatya c¢ay1 ile 80
°C da demlenen P4 6rneginde (% 41.34), en diisiik kuru madde miktar1 ise kontrol
orneginde (% 37.90) belirlenmistir. Yapilan iki faktor varyans analizi cay tipi ve cay

miktarinin orneklerin kuru madde degerleri {izerine etkisinin istatistiksel olarak énemli
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oldugunu (p<0.05) ortaya koymustur. Diger yandan, demleme sicakliginin dondurma
mikslerinin kuru maddeleri iizerine etkisinin thlamur ve adagayi ile hazirlanan
orneklerde istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0.05) fakat papatya ve siyah cayh
orneklerde ise dnemli olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Genel olarak dondurma miksleri
icerisinde sabit ¢ay miktar1 icin demleme sicakliginin yiikselmesi ile drneklerin kuru
madde degerlerinin de yiikseldigi goriilmiistiir. Sekil 4.1’de dondurma mikslerinin %

kuru madde miktarlar1 izerine demleme sicakliginin etkisi goriilmektedir.

(%) kuru madde miktari

dondurma miksleri

Sekil 4.1. Demleme sicakliginin 6rneklerin % kuru madde miktarlari {izerine etkisi

Sekil 4.1’de goriildiigii gibi 80 °C’de demlenen Orneklerin kuru madde miktarlari,
40 °C’de demlenen orneklerinkine kiyasla genel olarak daha yiiksektir. Sicakligin
yiikkselmesiyle ¢ay ekstraktlarinin siite daha iyi niifuz etmesi, orneklerin kuru madde
miktarlarim1 artirmistir. Ayrica biitiin ¢ay tipleri icin sicaklik ile cay miktarinin
etkilesimlerinin de kuru madde degerleri iizerindeki etkisi istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05) ¢ikmistir. Genel olarak dondurmalarin kuru madde miktarlar1 baslangictaki

irin formiilasyonuna bagl olarak degismektedir.

4.1.2 Kiil miktar

Cay aromali dondurma miksleri icerisinde en fazla kiil miktar1 10 g siyah cayin 80 °C
sicaklikta demlenmesinden sonra elde edilen siitten iiretilen S4 6rneginde, en diisiik kiil

miktar1 ise 5 g papatya ¢aymin 40 °C sicaklikta demlenmesiyle elde edilen siitten
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iretilen P1 6rneginde oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.1). Cayin siit igerisine infiizyonu
ile siite mineral madde transferinin olacagi gerce8i géz Oniine alindiginda; sicaklik ve
cay miktar1 etkenlerine bagl olarak son iiriinde kiil miktarinin artmasi beklenebilir.
Diger yandan igerisinde en fazla miktarda cay iceren ve en yiiksek sicaklik
uygulamalar1 ile elde edilen mikslerde kiil miktarinda bir azalma tespit edilmistir.
Bunun sebebi, fazla miktarda ¢ay kullanimi ve yiiksek sicaklik uygulamasi sonucu elde

edilen 6rneklerde ¢ayin siitte bulunan bazi mineralleri baglamasi olabilir.

Sekil 4.2°de de goriildiigli gibi genel olarak cay ilaveli dondurma mikslerinin % kiil
miktar1 degerleri kontrol Ornegine gore daha yiiksek ¢ikmistir. Yapilan istatistiksel
degerlendirmeler neticesinde genel anlamda dondurma mikslerinin % kiil oranlarina,
cay tipi ve ¢ay miktar etkisinin onemli oldugu sonucuna ulagilmistir (p<0.05). Diger
yandan demleme sicakliginin orneklerin % kiil miktar tizerine etkisi 5 g cay ilavesi ile
hazirlanan ornekler icin istatistiksel olarak énemli (p<0.05) iken; 10 g cay ilavesi ile

hazirlanan 6rneklerde bu etkinin 6nemli (p>0.05) olmadig: belirlenmistir

1.28
1.26
1.24
1.2
1.2]
118
1.16 (8
114§
1124
1.1148

% kil miktari

dondurma miksleri

Sekil 4.2. Dondurma 6rneklerine ait % kiil miktarlari

4.1.3 Titrasyon asitligi (% asitlik) miktari

Dondurma mikslerine ait titrasyon asitligi degerleri Tablo 4.1’de gOsterilmistir.
Ornekler igerisinde en diisiik titrasyon asitligi degeri kontrol drneginde (% 0.26) daha

sonra ise Al orneginde (% 0.27) gozlenirken, en yliksek asitlik degeri ise siyah cayh
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dondurma miksi olan S4 drneginde (% 0.33) goriilmiistiir. Genel olarak ¢ay ve bitki cay1
ile aromatize edilmis dondurma oOrneklerinde farkli cay, cay miktar1 ve demleme
sicakligt uygulamalarinin 6rneklerde asitlik gelisimi {izerine istatistiksel anlamda
onemli bir etkide bulundugu belirlenmistir (p<0.05). Biitiin c¢ay tipleri i¢in ayni miktar
cay kullanilmis dondurma mikslerinin demleme sicakliginin yiikselmesiyle drneklere ait
titrasyon asitligi degerlerinde bir artis meydana gelmistir. Benzer sekilde sabit demleme
sicakliginda genel olarak c¢ay miktarinin artmasiyla Ornegin titrasyon asitligi
degerlerinde bir artis goriilmiis ve aradaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Sekil 4.3’de orneklere ait titrasyon asitligi degerleri arasindaki

farkliliklar goriilmektedir.

0.3
0.28 -

0.26 -

% asitlik miktari

0.24 IR
0228

0.2 /2

dondurma miksleri

Sekil 4.3. Dondurma mikslerine ait titrasyon asitligi degerleri

Ozellikle sade dondurma haricindeki dondurma cesitlerinde titrasyon asitligi degerleri
dondurma formiilasyonuna gore bilesime giren cesni verici maddelerin asitligine bagh

olarak onemli degisiklikler gosterebilmektedir.

4.1.4 pH degerleri

Dondurma mikslerinde pH degerleri 6.163-6.337 araliginda degisim gostermistir
(Tablo 4.1). En yiiksek pH degeri Al orneginde, en diisilk pH degeri ise S4 orneginde
Olciilmiistiir. Genel olarak pH degerleri titrasyon asitligi degerleri ile uyum gostermis,

en yiiksek titrasyon asitligi degerine sahip ornegin (S4) en diisiik pH degerine, en diisiik
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titrasyon asitligi degerine sahip Ornegin (A1) ise en yiiksek pH degerine sahip oldugu
belirlenmistir. Orneklerin pH degeri iizerine cay tipi, cay miktar1 ve demleme
sicakliginin etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmus (p<0.05), biitiin 6rnek gruplari
icin sabit miktarda ¢ayin kullanildig1 mikslerde demleme sicakliginin yiikselmesiyle pH

degerinde dogrusal bir azalma gézlenmistir (Sekil 4.4).

6.35-

6.3 B
6.25 88

6.2 8

pH degerleri

6.15 |18

6.1+ 1%

6.05 <

2 1 12 P1 P2S3 S4 A3 A4 I3 14 P3

dondurma miksleri

4

Sekil 4.4. Ayn1 cay tipi ve cay miktar1 bulunan orneklerdeki pH degerleri

4.1.5 Renk degerleri

Dondurma mikslerine ait L*, a*, ve b* degerleri Tablo 4.2’de gosterilmistir. En yiiksek
L* degeri kontrol orneginde gozlenirken (65.48), en diisiik L* degeri ise siyah ¢ayl
dondurma mikslerinden S4 orneginde (48.91) belirlenmistir. Genel olarak biitiin 6rnek
gruplar icin esit miktar cay iceren mikslerde demleme sicakliginin yiikselmesiyle
orneklerin L* degerlerinde bir azalma meydana geldigi, yani orneklerin koyulastigi,
ayn1 etkinin esit demleme sicakligi uygulanmis farkli miktar ¢ay iceren miks

orneklerinde de ¢cay miktarinin artmasiyla meydana geldigi gézlenmistir.

Dondurma mikslerinin a* degerleri —2.97 ile + 3.55 araliginda degisiklik gdstermistir
(Tablo 4.2). Kirmizilik 6zelliginin en fazla oldugu ornekler siyah cayli miksler iken
ozellikle adacgayli, ithlamurlu ve papatyali 6rnek gruplarinda yesil renk daha baskin
cikmistir. Yapilan istatistiksel degerlendirmeler neticesinde dondurma mikslerinin a*
degerleri lizerine genel olarak cay tipi, cay miktart ve sicakligin etkisi ile gruplar

arasindaki farklilik nemli bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.2. Dondurma mikslerine ait L*, a* ve b* degerleri

Ornek L* a* b*

K 65.48+0.2 —2.79+0.06 4.63+0.53
S1 57.41+0.26 0.05+0.05 11.30+0.08
S2 55.17+1.78 2.30+0.02 15.28+0.47
S3 55.66+0.47 1.66+0.19 14.76+0.46
S4 48.91+2.21 3.55+0.44 17.39+0.15
Al 65.28+0.97 -2.46+0.01 7.47+0.22
A2 61.77+0.19 -2.62+0.03 10.34+0.34
A3 63.57+0.16 -2.47+0.03 7.42+0.12
A4 59.80+0.62 -2.97+0.16 12.28+0.08
I1 62.64+0.57 -2.06+0.07 5.48+0.05
12 63.30+0.17 -2.16+0.04 6.71+0.12
I3 63.56+0.33 -2.00+0.02 6.27+0.20
14 62.66+0.51 -2.31+0.16 7.75+0.03
P1 63.46+0.18 —1.88+0.05 5.72+0.13
P2 61.63+0.17 —2.09+0.00 6.86+0.02
P3 64.13+0.48 —1.88+0.05 6.35+0.09
P4 62.86+0.53 -1.90+0.07 7.18+0.11

Ayn1 miktar ¢ay iceren ornek gruplari icerisinde sadece siyah cayli 6rneklerde demleme
sicakligiin yiikselmesiyle kirmizilik degeri artis gostermisken, diger cayli gruplarda

demleme sicakliginin yiikselmesi yesillik degerini artirmistir.

renk degerleri

-10

K S1S2S3S4A1 A2 A3M 11 12 I3 14 P1 P2 P3 P4

dondurma miksleri

Sekil 4.5. Dondurma mikslerine ait L*, a* ve b* degerleri

Orneklere ait en diisiik b* degeri kontrol grubu dondurma miksinde gozlenirken (4.63)
en yliksek b* degerine sahip O0rnek grubunun S4 (17.39) oldugu goriilmiistiir (Tablo

4.2). Belirli cay tipine sahip 6rnek gruplari icerisinde sabit cay miktarinin kullanildigi
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gruplarda sicakligin yiikselmesi b* degerlerini yiikseltirken, benzer sekilde ayni
demleme sicakliginda cay miktarinin artmasiyla da b* degerinin yiikseldigi
gozlenmistir. Genel olarak b* degerleri iizerine cay tipi, ¢ay miktar1 ve sicakligin

etkisinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0.05).

4.1.6 Dondurma mikslerinin reolojik ozellikleri
4.1.6.1 Goriiniir viskozite

Cay ve bazi bitki ¢aylari ile aromatize edilmis biitiin dondurma miks 6rneklerinin 6l¢tiim
yapilan biitiin sicaklik degerlerinde artan kesme hiz1 ile birlikte goriiniir viskozitelerinde
bir azalma meydana geldigi gozlenmistir. Genel olarak siit iriinleri artan kesme hizi
karsisinda goriiniir viskozitenin diisiis gosterdigi kesme incelmesi (pseudoplastik) bir
akis davranis1 sergilemektedirler. Ayni sekilde dondurma miksleri de kesme incelmesi
bir davranis sergilemistir. Kontrol 6érneginin gidalarin yenilmesi sirasinda agizda olusan
kesme hizi olan 55 s kesme hizinda goriiniir viskozite degeri 10 °C 6l¢iim sicakliginda
1.13 Pa.s iken bu deger 20 °C’de 0.91 Pa.s ve 30 °C’de 0.76 Pa.s olarak bulunmustur.
Sekil 4.6 kontrol grubu dondurma miksinin ii¢ farkli sicaklik degerinde uygulanan

kesme hiz1 karsisindaki goriiniir viskozite degisimini gostermektedir.
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Sekil 4.6. Kontrol grubu dondurma miksinin farkli sicakliklarda kesme hizina bagl
goriiniir viskozitesindeki degisim
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Genel olarak degerlendirildiginde c¢ay ilavesiyle dondurma miksinin goriiniir
viskozitesinde bir azalma meydana gelmistir. Ornegin siyah cay ile aromatize edilmis
dondurma mikslerinin 20 °C’de yapilan reoloji denemelerinde kontrol grubuna goére
sadece S3 Orneginin goriiniir viskozitesinin daha yiiksek oldugu diger orneklerin (S1,
S2, S4) ise daha diisiik viskoziteye sahip oldugu belirlenmistir. Benzer etki calisilan
diger sicakliklarda da gozlenmistir. Siyah cayli dondurma orneklerinde sicakligin
artmasiyla kesme incelmesi akis davranisi daha belirgin hale gelmistir. Ayrica 5 g cay
ilaveli orneklerde demleme sicakliginin artmasi goriiniir viskoziteyi yiikseltmis, fakat
aynt etki 10 g cay ilaveli 6rneklerde tam tersi bir sonu¢ gostermistir (Sekil 4.7).
Gozlenen bu degisim diger biitiin 6lciim sicakliklar i¢in de aynmidir. Siyah ¢ay aromali
dondurma miks gruplarinin 20 °C 6lciim sicakhigt ve 55 s kesme hizindaki goriiniir
viskozite degerleri S1, S2, S3 ve S4 ornekleri icin sirasiyla 0.87, 0.85, 1.13 ve 0.76 Pa.s

olarak bulunmustur.

——K-—=8—-S1 —a—8S2 S3 —x—S4
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Sekil 4.7. Siyah cay ile aromatize edilmis dondurma mikslerinin 20 °C’de kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi

Adacayi ile aromatize edilmis dondurma mikslerinde 6l¢iim yapilan biitiin sicakliklarda

goriiniir viskozite degerleri kontrol grubuna gore daha diisiik ¢ikmis, adacayr ilavesi

miks Orneklerinin kivaminda bir azalmaya neden olmustur. 5 g adacgay: ilaveli miks

orneklerinde demleme sicakliginin yiikselmesi Orneklerin goriiniir viskozitelerinde bir

azalmaya neden olurken, 10 g adacayr ilaveli ornek gruplarinda ise aksine demleme

sicakligiin yiikselmesiyle orneklerin goriiniir viskozite degerlerinde artis meydana
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gelmigstir. Sekil 4.8. adagayi ile aromatize 6rneklerin 20 °C 6l¢iim sicakliginda kesme
hizina bagh goriiniir viskozite degisimini gostermektedir. Sabit demleme sicakliklarinda
adacayr miktarinin artmas: dondurma mikslerinin goriiniir viskozitesinde genel bir
azalma meydana getirmistir. Ornegin 55 s™' kesme hizinda adacayr aromali dondurma
miksi gruplarinin goriiniir viskozite degerleri A1, A2, A3 ve A4 ornekleri i¢in sirasiyla

0.97, 1.01, 0.80 ve 0.85 Pa.s olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.8. Adagayi ile aromatize edilmis dondurma mikslerinin 20 °C’de kesme hizina
bagl goriiniir viskozite grafigi

Ihlamur ¢ayr aromali dondurma miks gruplarinda Orneklere ait goriiniir viskozite
degerleri sabit ¢cay miktar1 kullaniminda demleme sicakliginin yiikselmesiyle azalmistir
(Sekil 4.9). Sabit demleme sicakliginda ise ¢ay miktarinin artmasi Ornegin goriiniir
viskozite degerini yiikseltmistir. Kontrol grubuna gore sadece 20 °C dl¢iim sicakliginda
I3 6rnegi disindaki 6rneklerin goriiniir viskozite degerleri diisiik ¢ikmistir. Genel olarak
gruplar arast viskozite degerleri arasindaki fark diisiik kesme hizlarinda ¢ok daha
belirginken, kesme hiz1 yiikseldik¢e degerler birbirine yaklagmaktadir. Ayni ol¢iim
sicakliginda thlamur cayl érneklerin 55 s™' kesme hizinda gériiniir viskoziteleri 11, 12,

I3 ve 14 ornekleri icin sirasiyla 0.81, 0.79, 1.01 ve 0.82 Pa.s olarak bulunmustur.
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Sekil 4.9. Thlamur cay: ile aromatize edilmis dondurma mikslerinin 20 °C’de kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi

Papatya cayr aromali dondurma 6rneklerinden P1 6rnegi hari¢ diger 6rneklerin goriiniir
viskozite degerleri kontrol grubu orneginden olduk¢a diisiik cikmistir. 5 g cay ilaveli
orneklerde demleme sicakli§i goriiniir viskoziteyi azaltirken, 10 g cay ilaveli 6rnek
gruplarinda artirmigtir. Bununla beraber 40 °C demleme sicakliginda ¢ay miktarinin
artmasi goriiniir viskoziteyi diisiiriirken, 80 °C demleme sicakliginda bunun tersi bir

' kesme hizi

durum tespit edilmistir. Orneklerin 20 °C 6lciim sicakhiginda 55 s
degerinde P1, P2, P3 ve P4 orneklerine ait goriiniir viskozite degerleri sirasiyla 1.22,

0.91, 0.91 ve 0.93 Pa.s olarak kaydedilmistir.

|[——K —=—P1 —+—P2 P3 —x— P4
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Sekil 4.10. Papatya cay1 ile aromatize edilmis dondurma mikslerinin 20 °C’de kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi
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20 °C olgiim sicakhiginda ¢ay ve bazi bitki gaylari ile aromatize edilmis dondurma
miksleri icerisinde 55 s™' kesme hiz1 degerinde en yiiksek goriiniir viskozite degeri P1
orneginde (1.22 Pa.s) en diisiik goriiniir viskozite degeri ise S4 orneginde (0.72 Pa.s)
gozlenmistir. 40 °C demleme sicaklii uygulanmis drnekler igerisinde goriiniir viskozite
degerleri en yiiksek olan ornek P1 Ornegi iken, en diisiik goriiniir viskozite degerine
sahip ornek 11, benzer sekilde 80 °C demleme sicakligi uygulanmis 6rnekler icerisinde
en yiiksek goriiniir viskozite degeri A2 6rneginde, en diisiik goriiniir viskozite degeri ise
S4 orneginde gozlenmistir. 5 g cay ilaveli 6rnek gruplar1 arasinda en diisiik goriiniir
viskozite degerleri I2 Orneginde, en yiiksek goriiniir viskozite degerleri ise P1
orneginde, benzer sekilde 10 g cay ilaveli 6rnek gruplari icerisinde de en diisiik goriiniir
viskozite degerleri S4 Orneginde, en yiiksek goriiniir viskozite degerleri ise S3

orneginde gozlenmistir (Sekil 4.11).

goriniir viskozite (Pa.s)

dondurma miksleri

Sekil 4.11. Dondurma mikslerinin 20 °C ve 55 s kesme hizindaki goriiniir viskozite
degerleri
4.1.6.2 Kivam katsayisi

Olciim yapilan ii¢ farkli sicaklikta, cay ve bitki cay aromali dondurma miksi orneklerine

ait akis davranis indeksi (n) ve kivam katsayis1 (K) degerleri Tablo 4.3’de gosterilmistir.
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Tablo 4.3. Dondurma mikslerine ait K ve n degerleri

) 10 °C 20 °C 30 °C

Ornek [ K n R* K n R* K n R’
(Pa s" (Pa s" (Pas™
K 22.069 | 0.267 | 0.989 | 17.726 | 0.269 | 0.988 | 14.846 | 0.293 | 0.990
S1 18.562 | 0.295 | 0.995 | 12.429 | 0.329 | 0.998 | 10.543 | 0.334 | 0.997
S2 21.139 | 0.286 | 0.997 | 14.894 | 0.318 | 0.998 | 12.944 | 0.302 | 0.997
S3 25.001 | 0.271 | 0.998 | 19.899 | 0.273 | 0.997 | 16.923 | 0.268 | 0.995
S4 14.754 | 0.326 | 0.997 | 11.002 | 0.342 | 0.997 | 9.772 | 0.333 | 0.995
Al 22.843 1 0.265 | 0.997 | 17.648 | 0.277 | 0.996 | 15.223 | 0.266 | 0.993
A2 22.249 1 0.282 | 0.998 | 17.060 | 0.295 | 0.997 | 12.024 | 0.307 | 0.996
A3 14.174 | 0.274 | 0.992 | 13.463 | 0.298 | 0.994 | 10.553 | 0.310 | 0.995
A4 19.198 | 0.286 | 0.997 | 13.306 | 0.318 | 0.997 | 10.732 | 0.320 | 0.997
11 18.147 | 0.287 | 0.997 | 11.765 | 0.328 | 0.997 | 10.386 | 0.315 | 0.995
12 18.178 | 0.288 | 0.994 | 11.791 | 0.326 | 0.997 | 10.162 | 0.317 | 0.991
13 21.580 | 0.284 | 0.998 | 15.061 | 0.324 | 0.998 | 14.544 | 0.287 | 0.997
14 20.816 | 0.280 | 0.996 | 13.300 | 0.307 | 0.996 | 12.449 | 0.289 | 0.994
P1 17.502 | 0.314 | 0.998 | 12.468 | 0.339 | 0.998 | 10.998 | 0.372 | 0.997
P2 21.516 | 0.288 | 0.997 | 14.473 | 0.328 | 0.998 | 13.541 | 0.324 | 0.998
P3 14.726 | 0.352 | 0.999 | 11.623 | 0.356 | 0.998 | 9.623 | 0.346 | 0.997
P4 19.196 | 0.310 | 0.997 | 15.005 | 0.306 | 0.998 | 12.722 | 0.304 | 0.996

Kivam katsayis1 ve akis davranis indeksi degerleri onceden belirlenmis belirli kesme
araliginda oOl¢iimii yapilan dondurma mikslerinden elde edilen kesme hizi ile kesme
stresi verilerinin Uslii Yasa modeline uygulanmasiyla belirlenmistir. Genel olarak aym
ornekte kivam katsayis1 degerleri 6lciim yapilan sicakligin artmasiyla azalma gostermis,
en yiiksek kivam katsayist degeri 10 °C’de S3 oérneginde gozlenirken en diisiik kivam
katsayis1 degeri de 30 °C’de P3 orneginde goriilmiistiir. Genel olarak 6lgiim yapilan
biitiin sicaklik degerlerinde siyah ¢ayli dondurma miksi orneklerinde 5 g cay ilaveli
mikslerde demleme sicakliginin artmasiyla kivam katsayisi degerlerinde bir yiikselme
meydana gelmistir. Benzer sekilde 10 g cay ilaveli 6rnek gruplarinda ise adagayl ve
papatyal1 orneklerde demleme sicakliginin yiikselmesi kivam katsayist degerlerini

azaltmastir.

Miks eldesinde kullanilan ¢ay tipi, ¢ay miktar1 ve demleme sicaklifinin orneklerin
kivam katsayis1 degerleri {izerine etkisi istatistiksel olarak O©Onemli (p<0.05)
bulunmustur. 10 °C 6l¢iim sicakliginda adagayli, papatyali ve thlamurlu 6rneklerde
dondurma miksinin kivam katsayis1 ilizerine ¢cay miktarinin etkisi istatistiksel anlamda
onemli bulunurken (p<0.05), siyah cayli 6rneklerde ¢ay miktarinin kivam {iizerindeki

etkisi 6nemli (p>0.05) bulunmamistir. 20 °C’deki 6lciimlerde ise genel olarak
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orneklerin kivam katsayilar1 iizerine cay tipi etkiliyken (p<0.05) cay miktar1 etkisi
thlamur ve adacayli 6rneklerde onemsiz bulunmustur (p>0.05). Benzer sekilde 30 °C’de
reolojik Ol¢iimler neticesinde de siyah cay ve papatya cayli ornekler hari¢ cay

miktarinin kivam katsayisina etkisi istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (p<0.05).

kivam katsayisi

dondurma miksleri

Sekil 4.12. Dondurma mikslerine ait kivam katsayis1 degerleri (20 °C)

4.1.6.3 Akis davrams indeksi

Dondurma mikslerine ait akis davramis indeksi degerleri Ol¢iim yapilan sicaklik
derecesine bagli olarak degisiklik gostermekte olup ii¢ farkli ol¢iim sicakligina ait
degerler Tablo 4.3’de gosterilmistir. Tablo 4.3’de goriildiigii gibi 10 °C 6lgiim
sicakliginda en yiiksek akis davranis indeksi degeri P3 6rneginde gozlenirken en diisiik
akis davrams indeksi degeri Al 6rneginde Ol¢iilmiistiir. 20 °C ol¢iim sicakhiginda da
ayni sekilde en yiiksek akis davranis indeksi degeri P3 6rneginde iken bu kez en diisiik
akis davramis indeksi degeri bu sicaklikta K (kontrol) orneginde goriilmiistiir. 30 °C
Olctim sicakliginda ise en diisiik akis davranis indeksi degerine A1 drneginin, en yiiksek

akis davranis indeksi degerine ise P1 6rneginin sahip oldugu gézlenmistir.
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Sekil 4.13. Dondurma mikslerine ait akis davranis indeksi degerleri (20 °C)

Istatistiksel analizler drneklerin akis davranis indeksi iizerine cay tipi ve cay miktarinin
etkisinin 6nemli 10 °C (p<0.05) oldugunu, ancak 20 ve 30 °C dl¢iim sicakliklarinda ¢ay
miktarinin  6rneklerin akis davramis indeksi degerleri iizerinde olusturdugu farkin
istatistiksel olarak 6nemli (p>0.05) olmadigim ortaya koymustur. 10 °C 6l¢iim
sicakliginda 1thlamur ve siyah cayli 6rneklerde kullanilan ¢ay miktariin 6rneklerin akis
davranis indeksi degerleri iizerinde olusturdugu farklilik onemsiz bulunurken, adacayi
ve papatya cayi ilaveli érneklerde bu etki énemli ¢ikmustir (p<0.05). Ayni sekilde 20 °C
ve 30 °C ol¢iim sicakliklarinda adagayli ve ithlamur ¢cayli 6rneklerde ¢ay miktarinin akis
davranis indeksi degerleri iizerine etkisi 6nemli, siyah ve papatya cayli orneklerde ise

onemsiz bulunmustur (p>0.05)

4.2 Dondurmalarm Fizikokimyasal Ozellikleri
4.2.1 Hacim artis indeksi

Cay ve baz1 bitki caylar1 ile aromatize edilmis dondurma oOrneklerine ait hacim artis
indeksi degerleri Tablo 4.4’de goriilmektedir. Hacim artis1 (over run) dondurmalarda
istenen fiziksel bir nitelik olup dondurma igerisine iiretim esnasinda verilen havanin
miktarinin  bir Olciisiidiir. Hacim artis1 sadece kivam {iizerinde etkili olmayip

dondurmanin yenilebilme ve dayaniklilig1 {izerine de etkilidir.
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degerleri
Ornek Ha'cim Artis Erime Oram (%) Toplam fenolik
Indeksi madde (ppm)
45. dk 60.dk
K 1.18%0.07 29.1340.14 | 32.29%+1.39 102.96
S1 0.9440.06 30.10+£1.02 | 48.07%+0.59 176.43
S2 0.9320.03 37.97+£1.79 | 64.59%+1.96 194.80
S3 1.24%0.03 31.7242.30 | 47.4110.21 288.67
S4 1.08%0.00 37.75+2.30 | 48.97+1.47 415.20
Al 1.024+0.04 63.6110.70 | 76.224+0.42 168.27
A2 1.1240.09 48.03£7.99 | 60.23+1.78 174.39
A3 1.01+0.14 57.33£1.49 | 65.6510.33 198.88
A4 1.0120.03 2.88+0.97 | 19.6413.27 260.10
11 0.9620.02 31.6612.96 | 59.66+0.02 178.47
12 1.0020.03 59.74%£1.29 | 72.5010.06 182.55
13 0.99%0.03 25.901£0.33 | 51.21+1.27 233.57
14 1.02+0.07 37.24+2.56 | 62.48%+2.15 347.86
P1 1.01%0.05 40.94+3.75 | 46.53+3.35 123.37
P2 1.05%0.03 40.20£3.83 | 66.87+0.08 141.73
P3 0.96x1.03 68.83+1.48 | 80.65+0.09 176.43
P4 1.02+0.07 30.41+6.55 | 37.60%£7.94 196.84

Genel olarak hacim artis1 TSE 4265 dondurma standardinda maksimum %100 (hacim
indeksi degeri=2) olarak smirlandirilmistir. Cay aromali dondurma Orneklerine ait
hacim indeksi degerleri 0.93 ile 1.24 arasinda degisiklik gostermistir. En iyi hacim artigi
10 g siyah cay ilavesi ile 40 °C’de demleme prosesi uygulanarak hazirlanmis dondurma
orneginde, en az hacim artiginin ise 5 g siyah ¢ay ilavesi ile 80 °C’de demleme prosesi

uygulanarak hazirlanmis 6rnekte gozlenmistir.

4.2.2 % Erime orani

Dondurmalarin erime oranlarinin gecen zamana bagh olarak diisiik olmasi arzu edilir bir
ozellik olmakla birlikte, erime orant dondurma bilesimine giren maddeler ve bu
maddelerin oranlar1 ile yakindan ilgilidir. Genel olarak dondurma Orneklerinin
45.dakika sonundaki erime oranlar1 %2.88 ile %68.83 arasinda, 60. dakika sonundaki %
erime oranlari ise %19.64 ile %80.65 arasinda degisim gostermistir. 60. dakika sonunda
en fazla eriyen dondurma 6rneginin P3, erimeye en direngli dondurma 6rneginin ise A4

ornegi oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.14). Orneklerin hem 45. dakika hem de 60. dakika
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sonunda erime oranlari iizerine cay tipi, cay miktar1 ve demleme sicakliginin etkisi

istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).

\ @ 45.dk 0 60.dk \
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dondurma ornekleri

Sekil 4.14. Dondurma 6rneklerine ait % erime oranlari

4.2.3 Toplam fenolik madde

Cay ve bazi bitki caylar ile aromatize edilmis dondurma iiretiminde kullanilan cay ve
bitki cayr Orneklerinin toplam fenolik madde icerikleri Sekil 4.15°de gosterilmistir.
Genel olarak en yiiksek toplam fenolik madde igerigi thlamur ¢ayinda (1613 ppm), en
diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise papatya c¢ayinda (764 ppm) tespit edilmistir.
Siyah cayin toplam fenolik madde miktar1 807 ppm, adacayininki ise 1222 ppm olarak

bulunmustur.

toplam fenolik madde (|

Sekil 4.15. Cay bitkilerine ait toplam fenolik madde icerigi
(I: Thlamur, A:Adacayi, S:Siyah ¢ay, P: Papatya cay1)
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Caylardan dondurma miksine ne kadar toplam fenolik madde gegisi oldugunu tespit
etmek amaciyla yapilmis olan deneyler, biitiin cayli dondurma orneklerindeki toplam
fenolik madde igeriginin kontrol 6rneginden yiiksek oldugunu ortaya koymustur. Genel
olarak her cay grubu icerisinde demleme sicaklifinin ve ¢ay miktarinin artmasiyla
toplam fenolik madde iceriginin yiikseldigi gozlenmistir. Ilave edilen ¢ayin tane
yapisina bagl olarak toplam fenolik madde gecisinin degistigi gozlenmistir. Daha
kiiciik tane yapisina sahip olan siyah cay kullanimi ile toplam fenolik madde gecisinin

daha fazla oldugu goriilmiistiir. Caylarla aromatize edilmis dondurma orneklerinin

toplam fenolik madde miktarlar1 Tablo 4.4’de verilmistir.

Demleme sicakligi ve kullanilan cay tipi ve miktarina bagli olarak oOrnekler farkli

fenolik madde igerigi gostermistir. Cayli dondurma Orneklerine ait toplam fenolik

madde igeriklerinin grafiksel gosterimi Sekil 4.16 — 4.19°da verilmistir.

toplam fenolik madde (p

S4

S3

St S2
siyah cayli dondurma ornekleri

Sekil 4.16. Siyah cayli dondurma orneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri
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toplam fenolik madde (p|

K A1 A2 A3 A4 A
ada cayli dondurma oérnekleri

Sekil 4.17. Ada ¢ayli dondurma 6rneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri

toplam fenolik madde

thlamur cayli dondurma érnekleri

Sekil 4.18. Thlamur ¢cayli dondurma 6rneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri
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Sekil 4.19. Papatya ¢cayli dondurma 6rneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri
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Yapilan istatistiksel analizler her bir ¢ay tipi ve miktar1 i¢cin demleme sicakliginin son
tiriindeki toplam fenolik madde konsantrasyonu {iizerine etkisinin istatistiksel olarak
onemli olmadigini ortaya koymustur. Benzer sekilde her bir demleme sicakliginda ilave
edilen c¢ay tipi ile miktarinin drnekler arasinda toplam fenolik madde konsantrasyonu
bakimindan istatistiksel anlamda 6nemli bir farklilik olusturmadig: tespit edilmistir
(p>0.05). 40 ve 80 °C’de demlenmis aromali siitlerden iiretilmis olan ¢ayli dondurma

orneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri Sekil 4.20 ve 4.21° de gosterilmistir.

toplam fenolik madde (ppm)

S S3 A1 A3 1

dondurma ornekleri

Sekil 4.20. 40 °C’de cay bitkileri ile demlenmis siitlerden iiretilen ¢ayli dondurma
orneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri
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Sekil 4.21. 80 °C’de cay bitkileri ile demlenmis siitlerden iiretilen ¢ayli dondurma
orneklerine ait toplam fenolik madde icerikleri
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40 °Cve 80 °C ’de demlenmis siitlerden iiretilen ¢ayli dondurma &rnekleri icerisinde en
fazla toplam fenolik madde konsantrasyonuna sahip olan ornegin 10 g siyah cay ilaveli
S3 ve S4 ornekleri oldugu, en az toplam fenolik madde konsantrasyonuna sahip 6rnegin
ise her iki demleme sicakligi icin 5 g papatya cay: ilaveli P2 ve P3 6rnekleri oldugu

gbzlenmistir.

Toplam fenolik madde konsantrasyonuna ¢ay tipinin ve demleme sicakligin tek basina
etkisi istatistiksel olarak onemli (p>0.05) bir etki olusturmaz iken, ilave edilen cay

miktarinin etkisi onemli (p<0.05) bulunmustur.

4.3 Dondurmalarm Duyusal Ozellikleri

Dondurma orneklerine ait renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku ile genel begeni

skorlar1 Tablo 4.5’te gosterilmistir.

Tablo 4.5. Dondurmalarin duyusal skorlar

Ornek | Renk ve Goriiniis | Yapi ve Kivam | Tat ve Koku | Genel Begeni
K 4.5+0.53 3.841.23 4.4+0.84 4.6+0.84
S1 3.440.84 3.4+0.70 3.740.82 3.4+0.84
S2 3.810.79 3.5+0.97 3.3+0.95 3.5+0.85
S3 4.110.74 3.5+1.27 3.710.95 3.610.97
S4 4.2+0.79 3.940.88 3.61+07 3.6x£1.07
Al 3.74£0.48 2.840.92 2.840.91 3.010.81
A2 4.4+0.52 3.610.84 2.440.51 2.710.67
A3 4.410.70 4.010.81 3.110.88 3.440.70
A4 3.5+0.71 3.340.82 2.540.53 2.5+0.53
I1 3.310.48 2.6%0.70 3.140.57 3.2+0.42
12 4.010.66 3.610.70 4.01+0.66 4.010.47
13 4.4+0.52 3.510.71 4.240.63 4.010.00
14 4.3+0.48 3.740.82 3.841.03 3.710.82
P1 4.3+0.48 3.6+0.84 4.1+0.32 4.0+0.47
P2 4.240.79 3.340.67 4.310.82 4.010.66
P3 4.710.48 4.2+1.14 4.620.70 4.410.70
P4 4.610.52 3.611.07 4.310.67 4.210.63
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4.3.1 Renk ve goriiniis

Dondurma ornekleri igerisinde renk ve goriiniis acisinda en ¢ok begenilen drnek, 10 g
papatya cayinin 80 °C’de demlenmesiyle elde edilen dondurma 6rnegi (P3), en kusurlu
ornek ise 5 g ithlamur ¢ayinin 40 °C’de demlenmesiyle elde edilen drnek (I1) olmustur
(Sekil 4.22). Genel olarak kullanilan cay tipi ve cay miktarina bagl olarak orneklerin
renk ve goriliniis degerlerindeki farklilik istatistiksel anlamda ©nemli bulunurken
demleme sicakligi renk ve goriiniis degerlerinde ©nemli bir farklilik olusturmamustir
(p<0.05). Renk ve goriiniis bakiminda dondurma orneklerinin geneli duyusal anlamda

iyi olarak nitelendirilmistir.

renk ve goriinis skorlari

dondurma ornekleri

Sekil 4.22. Dondurmalarin renk ve goriiniis skorlari

4.3.2 Yap1 ve kivam

Genel olarak dondurma Orneklerinin yap: ve kivam skorlar1 2.8 ile 4.20 araliginda bir
degisim gostermistir. Yap1 ve kivam bakimindan elde edilen dondurmalar arasinda en
cok begenilen P3 6rnegi, en az begenilen ise I1 6rnegi olmustur (Sekil 4.23). Dondurma
orneklerinin yap1 ve kivam degerleri tizerine kullanilan ¢ay tipi ve demleme sicakliginin
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunurken, ilave edilen ¢ay miktari, yapr ve kivam
tizerinde istatistiksel olarak 6nemli bir fark olusturmustur (p<0.05). Genel olarak tiim
dondurma ornekleri goz Oniine alindiginda, yapr ve kivam ozellikleri bakimindan az

kusurlu olarak puanlandirilmastir.
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Sekil 4.23. Dondurmalarin yap1 ve kivam skorlar1

4.3.3 Tat ve koku

Dondurma orneklerinin tat ve koku skorlar1 2.4 ile 4.6 arasinda degisim gostermistir.
Tat ve koku bakimindan en yiiksek duyusal skorlar1 papatya aromali dondurma 6rnegi
olan P3 alirken, tat ve koku bakiminda en az begenilen dondurma Ornegi adacay:
aromali A2 6rnegi olmustur (Sekil 4.24). Dondurmalarin tat ve koku skorlari iizerine
kullanilan ¢ay tipi, ¢cay miktar1 ve demleme sicakliginin etkisi istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (p<0.05). Dondurma ornekleri TSE 4265 dondurma standardina gore tat ve

koku bakimindan iyi ve az kusurlu bulunmustur.

tat ve koku skorlari

Sekil 4.24. Dondurmalarin tat ve koku skorlari
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4.3.4 Genel begeni

Dondurma gruplar igerisinde genel ozellikleri itibariyle en fazla begenilen dondurma
orneginin kontrol grubundan sonra papatya cayi ile aromatize edilmis dondurma ornegi
oldugu belirlenmistir. Genel begeni {izerine ilave edilen cay miktari, ¢ay tipi ve

demleme sicakliginin etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Cay tipleri arasinda papatya aromali dondurma gruplarinin tamami panelistler
tarafindan begenilirken, adacay1 ile aromalandirilarak iiretilmis dondurma orneklerine
panel daha diisiik skorlar vermistir. Siyah ¢ayli ve thlamur ¢ayli dondurma 6rnekleri ise
genel hatlar1 ile panelistler tarafindan begenilen Ornekler grubunda gosterilmistir

(Sekil 4.25).

genel begeni skorlari

Sekil 4.25. Dondurmalarin genel begeni skorlari



5. BOLUM

TARTISMA-SONUC VE ONERILER

Dort farkli cay tipinin iki farkli miktar ve iki farkli demleme sicaklifi uygulamasiyla
cay aromali dondurma iiretim olanaklarinin ele alindigi bu calismada, iiretilen
dondurma miksleri ve dondurmalar iizerinde ¢esitli fizikokimyasal, reolojik ve duyusal
ozellikler incelenmistir. Dondurma miksi hazirlama prosediiriine gore hazirlanan cayh
dondurma mikslerinin kuru madde miktarlar1 % 37.90 ile %41.34 arasinda bulunmustur.
Genel olarak kuru maddenin cay tipi ve ¢ay miktarina bagl olarak gosterdigi farklilik
istatistiksel agcidan 6nemli goriilmiis (p<0.05), Genel olarak demleme sicakligr arttikca
orneklerin kuru madde degerlerinde de bir artig tespit edilmistir. Arbuckle [77], iyi
kalitede bir dondurmanin %12 yag, %11 yagsiz kuru madde, %15 seker, %0.3
stabilizator ve emiilgator, %38.3 de toplam kuru madde icermesi gerektigini
bildirmistir. Bu kapsamda c¢ayli dondurma orneklerinin kuru madde degerleri ideal
degerler arasinda bulunmaktadir. Dervisoglu ve Yazic1i [36], turunc lifi ilaveli
dondurmalarda kuru madde degerlerini %34.27 ile %35.39 oranlarinda tespit etmistir.
Yesilsu [24], bazi pekmez cesitlerinin dondurma {izerine etkilerini arastirdigi
calismasinda, dondurmalarin kuru madde degerlerini % 26.49-36.81 araliginda
bulmustur. Benzer sekilde Akyiiz ve Andi¢ [78], piyasadan topladiklar1 sade, kakaolu
ve meyveli dondurmalarda kuru madde miktarlarin1 sirasiyla %29.69-37.81, %31.99-
35.47, 9%26.46-32.67 olarak belirlemislerdir. Baharat ucucu yaglart kullanimi ile
dondurma iiretiminin denendigi bir baska ¢alismada orneklerin kuru madde degerleri %
39.21-%39.91 diizeylerinde bulunmustur [25]. Calisma kapsaminda cayli dondurma
orneklerine ait kuru madde degerlerinin genel olarak literatiir degerlerine yakinlik

gosterdigi goriilmiistiir.

Cay aromali dondurma oOrneklerinin kiil miktar1 degerleri %1.16 ile %1.28 arasinda

tespit edilmistir. Ornekler igerisinde en fazla kiil oranina sahip 6rneklerin, siyah ¢aym
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stit icerisinde demlenme 0zelliginin 1yi olmasinda otiirii siyah cayli dondurma miksleri
oldugu, en diisiik kiil oran1 degerinin ise papatya aromali dondurma miksinde
bulundugu gozlenmistir. Kullanilan cay tipi, ¢ay miktar1 ve demleme sicakliginin kiil
miktarlar1 iizerinde olusturdugu etki 6nemli bulunmustur (p<0.05). Pekmez ilaveli
dondurma iiretim olanaklarinin incelendigi bir caligmada Orneklerin % kiil miktari
degerleri % 0.76 ile %1.02 arasinda bir degisim gostermistir [24]. Oztiirk [79], Ankara
piyasasinda satilan dondurmalar {izerine yaptig1r bir arastirmada sade dondurmalarda
%0.216-2.857, meyveli dondurmalarda %0.103-0.625 ve cikolatali dondurmalarda da
%0.269-1.039 oranlarinda kiil oldugunu bildirmistir. Benzer sekilde Dervisoglu ve
Yazic1 [36], turung lifi ilaveli dondurma orneklerinde kiill miktarlarinin % 0.67 ile
%0.96 arasinda bulundugunu bildirmistir. Cay ve baz1 bitki caylar ile aromatize edilmis
dondurma orneklerinin % kiil miktarlar1 da dondurma bilesimlerindeki farkliliklar g6z

Oniine alindiginda literatiirde verilen degerlere benzemektedir.

Cay aromali dondurma miksleri igerisinde titrasyon asitligi degerinin en yiiksek oldugu
miks Orneginin %0.33 asitlik degeri ile siyah cayli, en diisiik asitlige sahip 6rnek
grubunun ise %0.26 asitlik degeri ile kontrol grubu oldugu goriilmiistiir. flave edilen
cay tipi, cay miktar1 ve demleme sicakligina bagh olarak ornek gruplart icerisinde
kontrole gore belirli miktarda asitlik gelisimi gozlenmistir. Korel ve ark., [80], Manisa
piyasasindan topladiklar1 ambalajli ve ambalajsiz dondurmalarda kalite degerlendirmesi
yaptiklart bir ¢alismada, ambalajsiz dondurma 6rneklerinde titrasyon asitligi degerlerini
sade, kakaolu, cilekli, limonlu ve visneli orneklerde sirasiyla %0.11-0.62, %0.17-0.50,
9%0.13-1.01, %0.33-0.97, %0.29-1.01; ambalajsiz dondurma orneklerinde ise %0.12-
0.17, %0.25-0.49, %0.28-0.73, %1.21-1.42 ve %0.51-0.53 olarak bulmuslardir. Benzer
sekilde Akyiiz ve Andi¢ [78], sade dondurma Orneklerinde titrasyon asitligi degerlerini
%0.05- 0.41, kakaolu orneklerde %0.11-0.20 ve meyveli dondurma 6rneklerinde de
%0.28-1.1 olarak bulmuslardir. Genel olarak dondurma formiilasyonuna giren bilesime
bagli olarak 6zellikle sade dondurma haricindeki dondurma cesitlerinde titrasyon asitligi
degerleri, ilave edilen katki maddesinin asitligine bagl olarak 6nemli degisiklikler
gosterebilmektedir. Cayli dondurma orneklerine ait titrasyon asitligi degerlerinin

literatiirde verilen degerlerle uyum igerisinde oldugu goriilmiistiir.

Dondurma mikslerinin pH degerleri titrasyon asitligi degerlerine paralellik gostermis ve

6.167-6.337 arasinda degismistir. En diisiik pH degeri siyah cayl ornekte, en yiiksek pH



49

degeri ise adacayli ornekte gozlenmistir. Korel ve ark. [80] sade dondurmalarin pH
degerlerini 4.47-6.54, kakaolu dondurmalarin pH degerlerini 6.24-7.18 olarak
bulmuglardir. Yesilsu [24], pekmez ilaveli dondurma c¢alismasinda ise orneklerin pH
degerlerinin 6.47 ile 6.80 arasinda degisim gosterdigini ifade etmistir. Benzer bir baska
calismada ise baharat ugucu yagi ilave edilmis dondurma orneklerinin pH degerlerinin
6.30 ile 6.53 araliginda bir degisim gosterdigi bildirilmistir [25]. Benzer sekilde
Dervisoglu ve Yazici [36], turung lifi ilaveli dondurma orneklerinde pH degerlerini
5.95-6.30 arasinda belirlemistir. Orneklere ait pH degerleri yapilan benzer

caligsmalardaki pH degerlerine benzemektedir.

Dondurma orneklerine ait en yiiksek L* degeri kontrol 6rneginde gozlenirken (65.48),
en diisiik L* degeri ise siyah cayli dondurma mikslerinden S4 Orneginde (48.91)
belirlenmistir. Yesilsu [24], yaptig1 calismada pekmezli dondurma orneklerine ait L*
degerlerinin 72.35 — 82.33 araliginda oldugunu belirlemistir. Dervisoglu ve ark. [81],
soya proteini ilaveli ¢ilekli dondurma iiretimi {izerine yaptiklar1 arastirmada, orneklere
ait L* degerlerini 72.34 — 77.70 araliginda tespit etmislerdir. Genel olarak
dondurmalarin L* degerleri iiriin formiilasyonuna bagli olarak degismektedir.
Kirmizilik 6zelliginin en fazla oldugu ornekler siyah cayli miksler iken, oOzellikle
adacayli, thlamurlu ve papatyali 6rnek gruplarinda yesil renk daha baskin ¢ikmistir.
Orneklere ait en diisiik b* degeri kontrol dondurma miksinde gozlenirken (4.63) en
yiiksek b* degerine sahip 6rnek grubunun S4 (17.39) oldugu goriilmiistiir. Dondurmalar
izerine yag ikame edicilerin etkisini ele alan bir ¢calismada Roland ve ark. [82], 7 farkli
orneklerde b* degerlerini 4.10 ile 5.47 arasinda, Dervisoglu ve ark. [81], soya protein
katkili ¢ilekli dondurmalarda b* degerlerini 10.46 — 14.63 arasinda belirlemistir. Yesilsu
[24] ise yaptig1 calismada pekmezli dondurmalardaki b* degerlerini 19.81 — 26.92
araliginda bulmustur. Cayli dondurma orneklerine ait L* ve a* degerleri, ¢aylarin
dondurma rengini koyulastirmasi nedeniyle literatiirdeki L* ve a* degerlerinden daha
diisik ¢cikmistir. Bunun yaninda b* degerleri ile literatiir degerleri arasinda benzerlik

saptanmistir.

Dondurma ornekleri, yapilan reolojik caligmalar sonucunda sabit sicaklikta kesme
hizinin artisina baglh olarak goriiniir viskozitelerinde azalmanin meydana geldigi kayma
incelmesi bir davrams sergilemistir. Ug farkli sicaklik denemesinde biitiin 6rneklerin

sicakligin artigina paralel olarak goriiniir viskozitelerinin azaldigr gozlenmistir. Genel
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olarak 20 °C’de ve agizdaki kesme hizi olan 55 s'’de goriiniir viskozite degeri en
yiiksek olan dondurma miks Ornegi 5 g papatya ¢aymin 40 °C demleme sicakliginda
bekletilerek iiretilmis miks 6rnegi iken, en diisiik viskozite degeri ise 10 g siyah cayin
80 °C’de demlenmesiyle elde edilmis miks orneginde gozlenmistir. Orneklerin akis
davranig Ozellikleri, belirlenen kesme hizi araliginda kesme stresi ile kesme hizi
verilerinin Uslii Yasa modeline uygulanmasiyla belirlenmistir ve kivam katsayis1 ile
akis davrams indeksi degerleri hesaplanmustir. Orneklerin kivam katsayisi degerleri
reolojik Ozelliklerin belirlendigi farkli sicaklik degerlerinde sicakligin artmasiyla azalis
sergilemistir. En yiiksek kivam katsayis1 degeri 10 °C’de 25.00 Pa.s" olarak siyah ¢ayh
dondurma miksi orneginde en diisiik kivam katsayis1 degeri ise 30 °C’de 9.62 Pa.s"
olarak papatya ¢ayli dondurma miksi 6rneginde gozlenmistir. 20 °C’de 6rneklerin
kivam katsayis1 degerleri ise 11.00 ile 19.90 Pa.s" arasinda bulunmustur. Orneklerin
kivam katsayisi iizerine her bir ¢ay tipi i¢in; ¢ay miktar1 ve demleme sicakliginin etkisi
istatistiksel anlamda 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Benzer sekilde hesaplanan akis
davranis indeksi degerleri de sicakliga bagh olarak degisiklik gostermis, en yiiksek akis
davranis indeksi degeri 30 °C 6l¢iim sicakliginda papatya aromali dondurma miksinde
(P1), en diisiik akis davranis indeksi degeri ise 10 °C’de siyah cayli dondurma miksi
orneginde (S1) belirlenmistir. Dogan ve Kayacier [37], Kahramanmaras tipi dondurma
mikslerinde diisiik sicaklikta olgunlastirma isleminin Orneklerin reolojik ©zelliklerine
etkisini inceledikleri bir ¢alismada dondurma mikslerinin kayma incelmesi bir akig
davranis1 sergilediklerini ve Orneklerin gOriiniir viskozitelerinin olgunlastirma
siiresinden etkilendigini ortaya koymuslardir. Sonuglar 24. saat sonuna kadar viskozite
degerinin arttigini, daha uzun siireli depolama ile ise azalmaya basladigin1 gostermistir.
Ayrica drneklerin kivam katsayisi degerlerini 3719.12 ile 4328.73 mPa.s", akis davranis
indeksi degerlerini ise 0.336 ile 0.359 arasinda bulmuslardir. Kus ve ark. [39] farkli
salep iceriginin dondurmalarin reolojik 6zelliklerine etkisini ele aldiklart bir ¢alismada,
orneklere ilave edilen salep miktar1 azaldikga tiksotropik yapida bir diisiisiin meydana
geldigini, daha sonra bu yapinin yikilmasiyla birlikte kayma incelmesi bir davranisin
ortaya ciktigini bildirmislerdir. Aymi caligmada farkli salep igeriklerine bagli olarak
(%0.5, 1 ve 1.5) orneklerin kivam katsayis1 degerleri 0.20 ile 31.05 arasinda, akis
davranis indeksi degerleri ise 0.33 ile 0.76 arasinda degisiklik gostermistir. Cayl
dondurma orneklerine ait kivam katsayis1 ve akis davranis indeksi degerleri literatiirde

verilen degerlerle benzerlik gdstermistir.
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Dondurma 6rneklerin hacim artis indeksi degerleri farkli dondurma tiplerine gore 0.93
ile 1.24 arasinda degismistir. Genel olarak ¢aylarin demleme sicakliklar1 hacim indeksi
degerleri iizerinde istatistiksel anlamda onemli (p<0.05) fark olusturmustur. Yesilsu
[24], pekmez ilaveli dondurma Orneklerinde hacim artis degerlerini 1.19 ile 1.40
araliginda tespit etmistir. Benzer sekilde Uraz [83] Ankara piyasasinda topladigi
dondurma Orneklerinin hacim artis degerlerini 1.09-1.53 arasinda bulmustur. Cayh
dondurma Orneklerine ait hacim artis indeksi degerleri genel olarak literatiirde verilen

degerlerden daha diisiik ¢cikmustir.

Toplam fenolik madde tayini neticesinde baslangi¢ta kullanilan cay bitkileri igerisinde
en fazla toplam fenolik madde konsantrasyonu ihlamur ¢ayinda (1613.13 ppm), en
diisiik toplam fenolik madde icerigi ise papatya cayinda (764.18 ppm) tespit edilmistir.
Cay ve bitki caylan ile aromatize edilmis dondurma Orneklerinde ise genel olarak cay
miktar1 ve sicaklifin etkilesimli artirimi ile dondurma orneklerine cay bitkilerinden
gecen toplam fenolik madde konsantrasyonunda artis meydana gelmistir. Genel
anlamda biitiin 6rnek gruplart icerisinde en yiikksek toplam fenolik madde
konsantrasyonu S4 Orneginde (415.20 ppm), en diisik toplam fenolik madde
konsantrasyonu ise kontrol grubundan sonra P1 6rneginde (123.37 ppm) belirlenmistir.
Hwang ve ark. [84], iiziim saraplarinin bulundugu kaplarda dibe coken tortunun
dondurmalarda kullanilarak iirtiniin reolojik ve antioksidan 6zelliklerinin gelistirilmesini
amacladiklar1 bir calismada, dondurmalara farkli oranlarda (50, 100 ve 150 g/kg) sarap
tortusu ilave etmisler ve son iiriiniin cesitli 6zelliklerini incelemislerdir. Hi¢ tortu ilave
edilmemis kontrol grubu dondurma orneklerinde 1.52 mg/ml toplam fenolik madde
belirlenirken, 150 g/kg tortu ilave edilmis dondurma 6rneklerinde 3.58 mg/ml toplam
fenolik madde tespit etmislerdir. Ayrica tortunun bilesiminde bulunan toplam fenolik

madde miktar1 ise 7.51 mg/ml olarak tespit edilmistir.

Orneklerin 45.dakika ve 60. dakika sonunda % erime oram degerleri sirasiyla %2.88 ile
68.83 ve %19.64 ile 80.65 oranlarinda belirlenmistir. Erimeye en yatkin 6rnek papatya
cayli dondurma oOrnegi, en direngli ornek ise adacayli dondurma Ornegi olarak tespit
edilmistir. Yesilsu [24], yaptig1 arastirmada pekmezli dondurma 6rneklerinin 75. dakika
sonundaki erime orani degerlerini %85.36 ile %98.05 arasinda bulmustur. Erime oram

degerleri yaklasik olarak literatiirdeki degerlerle benzer bulunmustur.
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Dondurma orneklerinin duyusal degerlendirmeleri sonrasinda renk ve goriiniis
bakimindan en fazla begenilen 6rnegin papatya cay1 ile aromatize edilmis 6rnek oldugu
(P3), en az begenilenin ise thlamur cay1 ile aromatize edilmis dondurma 6rnegi oldugu
(I1) bulunmustur. Yap1 ve kivam skorlar1 bakiminda en iyi 6rnegin ayni sekilde papatya
cayl ornek (P3), en kusurlu ornegin ise thlamurlu 6rnek oldugu belirlenmistir. Tat ve
koku bakimindan yapilan degerlendirme neticesinde ise papatya ¢ayli dondurma 6rnegi
(P3) en cok begenilen dondurma 6rnegi olmus, adagayli dondurma 6rnegi ise keskin
kokusundan dolay1 tat ve koku acisindan panel tarafindan daha az begenilmistir. Genel
begeni acisindan en fazla begenilen dondurma 6rnegi kontrol grubu daha sonra papatya
cay1 ile aromatize edilmis dondurma ornegi (P3), en az begenilen 6rnek ise adacay: ile

aromatize edilerek iiretilen A4 6rnegi olmustur.

Yapilan ¢alismalar neticesinde insan saglhigina faydasi ¢esitli ¢calismalar 1s181nda ortaya
konmus olan c¢ay ve c¢esitli bitki caylarinin dondurma {iiretiminde kullanilabilecegi,
kullanilan cay tipi ve demleme sicaklifina bagli olarak farkl tat ve aromaya sahip ayni
zamanda caylarda bulunan saghga faydali etkileri belirlenmis fenolik bilesiklerce

zenginlesmis dondurmalar iiretilebilecegi sonucuna varilmistir.

Calisma neticesinde elde edilen bulgular ve yapilabilecek Oneriler su sekilde
Ozetlenebilir;

— Demleme isleminin yapildig sicaklik derecesi, demlemede kullanilan cay tipi ve
ilave edilen ¢ay miktarina bagli olarak farkli aromaya sahip dondurmalar
tiretilebilir.

—  Ogzellikle keyif verici icecek olarak halihazirda tiiketilen caylarin kullanimu ile
iretilecek dondurmalarin duyusal kabul gorme potansiyelinin varligindan sz
edilebilir.

— Yiiksek demleme sicaklifi, dondurmayr daha iyi aromatize ederken, adagayl
orneklerde oldugu gibi dondurmanin duyusal kabuliinii azaltmaya neden olacak
keskin koku, ac1 veya buruk tat gelisimine neden olabilmektedir.

— Caylarda dogal olarak bulunan ve saghga faydali bilesikler olan fenolik
maddeler, demleme islemi ile dondurmaya gecebilmektedir. Bu kapsamda
degisik modifikasyonlarla fonksiyonel 6zellige sahip olarak nitelendirilebilecek

dondurmalar iiretilebilir ve bu iiretim endiistrilestirilebilir.
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—  Ogzellikle kullanilan cayimn yapisi dondurmaya fenolik madde gecisini 6nemli
derecede etkilemektedir. Daha kiigiik taneli olan siyah c¢aym kullanimi ile
demleme sonucunda c¢ayda bulunan fenoliklerin %51’lik kismi dondurmaya
gecerken, tane yapisi bilyiik olan adacay1 ve ithlamurlu 6rneklerde fenolik madde
gecisi %20-22 oranlarinda kalmistir. Cay ile aromatize edilen dondurma
tiretiminde fenolik maddelerin maksimum miktarda dondurma miksine
gecmesini saglamak iizere cayin yapisal 6zelligi gz Oniinde bulundurularak
demleme siire ve sicaklig1 belirlenmelidir.

— Ogzellikle yaz aylarinda yaygin olarak tiiketilen, siit bazli olmas1 nedeniyle de
oldukca besleyici olan dondurma ile daha ¢cok soguk havalarda icilen ve faydali
etkileri cesitli bilimsel caligmalar ile ortaya konulmus cay veya bitki caylarinin
cayli dondurma adi altinda tek bir iiriin altinda birlestirilmesi ve boylece faydal

etkinin artirilmasi s6z konusu olabilecektir.
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EKLER

Ek-1 Dondurma mikslerinin fizikokimyasal 6zelliklerine ait ham veriler

Ornek Kuru madde (%) Kiil (%) % Asitlik pH
K 37.604 1.199 0.271 6.315
K 38.183 1.207 0.256 6.314
K 37.625 1.160 0.251 6.313
K 37.594 1.186 0.292 6.310
K 37.969 1.204 0.244 6.311
K 37.862 1.177 0.253 6.310
K 38.077 1.182 - -
K 38.258 1.150 - -
S1 39.085 1.255 0.315 6.288
S1 39.104 1.235 0.310 6.289
S1 39.084 1.236 0.302 6.289
S1 39.921 1.240 0.311 6.277
S1 40.144 1.242 0.308 6.280
S1 39.499 1.257 0.310 6.280
S1 39.715 1.238 - -
S1 39.618 1.250 - -
S2 38.712 1.218 0.295 6.279
S2 38.711 1.295 0.303 6.280
S2 38.710 1.230 0.297 6.280
S2 38.672 1.236 0.281 6.288
S2 38.714 1.236 0.296 6.288
S2 38.780 1.242 0.310 6.286
S2 38.778 1.246 - -
S2 38.777 1.246 - -
S3 38.923 1.279 0.291 6.243
S3 39.619 1.274 0.280 6.243
S3 39.771 1.279 0.290 6.243
S3 39.070 1.271 0.263 6.240
S3 41.177 1.278 0.295 6.240
S3 39.381 1.286 0.265 6.240
S3 39.263 1.225 - -
S3 39.366 1.265 - -
S4 39.893 1.300 0.341 6.142
S4 39.768 1.290 0.351 6.142
S4 39.811 1.275 0.307 6.142
S4 39.300 1.296 0.339 6.182
S4 40.565 1.270 0.316 6.183
S4 40.798 1.282 0.332 6.185
S4 40.417 1.270 - -
S4 40.797 1.267 - -
Al 38.464 1.169 0.266 6.345
Al 38.458 1.243 0.289 6.345
Al 38.318 1.193 0.272 6.345
Al 38.262 1.174 0.266 6.328
Al 38.471 1.174 0.269 6.328
Al 38.654 1.176 0.264 6.329
Al 38.619 1.185 - -
Al 38.602 1.172 - -
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Ornek Kuru madde (%) Kiil (%) % Asitlik pH
A2 39.153 1.205 0.324 6.279
A2 38.789 1.211 0.331 6.280
A2 40.763 1.214 0.302 6.280
A2 38.928 1.201 0.325 6.280
A2 38.898 1.202 0.311 6.283
A2 39.054 1.204 0.338 6.283
A2 40.584 1.223 - -
A2 40.550 1.215 - -
A3 38.408 1.158 0.306 6.303
A3 37.982 1.166 0.296 6.304
A3 37.938 1.159 0.299 6.306
A3 37.781 1.170 0.280 6.293
A3 37.669 1.179 0.286 6.290
A3 38.074 1.175 0.284 6.288
A3 39.043 1.190 - -
A3 37.586 1.203 - -
A4 39.954 1.241 0.303 6.294
A4 40.077 1.237 0.295 6.294
A4 39.682 1.223 0.297 6.293
A4 38.939 1.224 0.307 6.298
A4 39.938 1.253 0.297 6.297
A4 39.389 1.249 0.295 6.293
A4 40.625 1.244 - -
A4 40.195 1.235 - -
11 38.154 1.171 0.272 6.330
11 39.158 1.181 0.283 6.329
11 39.406 1.168 0.290 6.329
11 38.186 1.174 0.276 6.324
11 38.645 1.189 0.285 6.324
11 38.330 1.173 0.285 6.322
11 38.269 1.178 - -
11 38.366 1.176 - -
2 38.883 1.224 0.279 6.280
2 37.689 1.211 0.276 6.281
2 39.485 1.211 0.278 6.283
2 37.822 1.216 0.293 6.296
2 39.277 1.250 0.300 6.290
2 39.295 1.243 0.294 6.289
2 39.251 1.243 - -
2 39.417 1.227 - -
13 40.210 1.215 0.313 6.278
13 39.704 1.248 0.291 6.279
13 40.175 1.230 0.284 6.280
I3 39.743 1.239 0.291 6.271
13 39.053 1.247 0.284 6.271
13 40.444 1.250 0.279 6.274
13 40.459 1.247 - -
3 40.972 1.234 - -
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Ornek Kuru madde (%) Kiil (%) % Asitlik pH
4 40.710 1.185 0.312 6.259
14 40.901 1.190 0.303 6.259
14 40.044 1.195 0.336 6.260
4 39.511 1.179 0.333 6.257
4 39.022 1.187 0.356 6.257
4 40.250 1.176 0.343 6.256
14 39.234 1.182 - -
14 40.113 1.183 - -
Pl 38.852 1.171 0.295 6.292
Pl 38.974 1.154 0.309 6.290
Pl 39.905 1.156 0.304 6.293
Pl 38.569 1.143 0.289 6.301
Pl 40.091 1.171 0.322 6.302
Pl 38.721 1.162 0.284 6.301
Pl 39.189 1.161 - -
Pl 39.145 1.160 - -
P2 39.772 1.222 0.325 6.271
P2 40.359 1.228 0.333 6.272
P2 39.893 1.213 0.320 6.272
P2 39.935 1.222 0.326 6.276
P2 40.637 1.223 0.311 6.276
P2 41.574 1.214 0.304 6.275
P2 40.480 1.249 - -
P2 40.186 1.228 - -
P3 37.990 1.173 0.300 6.292
P3 38.327 1.178 0.295 6.291
P3 38.885 1.178 0.314 6.291
P3 38.163 1.185 0.301 6.286
P3 38.217 1.187 0.277 6.285
P3 38.746 1.183 0.316 6.286
P3 38.282 1.181 - -
P3 38.618 1.173 - -
P4 39.705 1.237 0.312 6.283
P4 41.858 1.247 0.322 6.285
P4 42.328 1.230 0.307 6.284
P4 41.930 1.229 0.320 6.283
P4 41.086 1.213 0.324 6.285
P4 41.247 1.217 0.323 6.284
P4 41.199 1.220 - -
P4 41.354 1.220 - -
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Ornek L* a* b*
K 65.340 -2.850 4.940
K 65.660 -2.840 4.890
K 65.230 -2.830 4.800
K 66.370 -2.740 4.160
K 66.500 -2.740 4.190
K 65.770 -2.730 4.110
S1 57.340 0.000 11.390
S1 57.170 0.010 11.320
S1 57.310 -0.010 11.370
S1 57.420 0.100 11.190
S1 57.340 0.090 11.210
S1 57.900 0.080 11.340
S2 53.870 2.260 15.670
S2 53.490 2.290 15.710
S2 53.300 2.310 15.750
S2 53.020 2.330 14.960
S2 56.830 2.300 14.840
S2 56.280 2.300 14.770
S3 55.660 1.720 15.270
S3 55.250 1.690 15.140
S3 55.240 1.620 15.100
S3 56.250 1.670 14.500
S3 55.330 1.640 14.180
S3 56.220 1.640 14.390
S4 46.870 3.950 17.530
S4 46.880 3.940 17.520
S4 46.920 3.960 17.520
S4 50.930 3.140 17.270
S4 50.730 3.120 17.180
S4 51.110 3.170 17.310
Al 65.960 -2.440 7.320
Al 66.280 -2.460 7.270
Al 66.240 -2.460 7.220
Al 64.580 -2.480 7.390
Al 64.390 -2.470 7.610
Al 64.250 -2.480 7.620
A2 61.660 -2.600 10.010
A2 61.860 -2.600 10.040
A2 61.860 -2.600 10.030
A2 61.930 -2.650 10.670
A2 61.870 -2.650 10.630
A2 61.440 -2.640 10.650
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Ornek L* a* b*
A3 63.320 -2.450 7.300
A3 63.610 -2.440 7.310
A3 63.530 -2.440 7.300
A3 63.510 -2.470 7.520
A3 63.690 -2.510 7.560
A3 63.780 -2.520 7.500
A4 59.820 -2.850 12.330
A4 59.020 -2.810 12.180
A4 59.050 -2.820 12.190
Ad 60.300 -3.120 12.360
A4 60.180 -3.120 12.300
A4 60.420 -3.120 12.310
11 63.210 -1.970 5.460
11 63.260 -1.970 5.530
11 63.050 -1.980 5.500
11 62.040 -2.120 5.500
11 62.020 -2.140 5.400
11 62.460 -2.130 5.490
12 63.460 -2.210 6.610
12 63.520 -2.190 6.610
12 63.380 -2.190 6.580
12 63.110 -2.130 6.800
12 63.170 -2.130 6.840
12 63.180 -2.130 6.840
13 63.020 -1.960 6.480
13 63.450 -2.000 6.450
13 63.400 -1.980 6.410
13 63.850 -2.020 6.900
13 63.810 -2.020 6.820
13 63.830 -2.020 6.830
14 62.270 -2.470 7.750
14 62.140 -2.460 7.730
14 62.200 -2.460 7.750
14 63.040 -2.160 7.710
14 63.090 -2.170 7.800
14 63.180 -2.160 7.770
P1 63.360 -1.940 5.630
P1 63.550 -1.920 5.610
P1 63.770 -1.910 5.590
P1 63.270 -1.820 5.840
P1 63.380 -1.840 5.860
P1 63.400 -1.820 5.830
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Ornek L* a* b*
P2 61.440 -2.080 6.830
P2 61.580 -2.080 6.880
P2 61.700 -2.090 6.850
P2 61.440 -2.080 6.880
P2 61.700 -2.090 6.850
P2 61.890 -2.090 6.860
P3 63.210 -1.890 6.170
P3 64.090 -1.900 6.380
P3 64.250 -1.890 6.410
P3 64.380 -1.920 6.360
P3 64.410 -1.910 6.390
P3 64.490 -1.900 6.390
P4 63.690 -1.830 7.360
P4 63.050 -1.830 7.230
P4 63.020 -1.850 7.200
P4 62.260 -1.970 7.090
P4 62.330 -1.970 7.080
P4 62.800 -1.970 7.120
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EKk-2 Dondurma mikslerinin kesme hizina bagh goriiniir viskozite degerlerine ait ham
veriler

Ornek: K Gériiniir viskozite (Pa.s)
Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 20.73 14.27 11.98
5.127 7.03 5.303 4.591
9.251 4.63 3.564 3.085
13.39 3.50 2.736 2.36
17.49 2.84 2.236 1.918
21.62 2.39 1.896 1.622
25.74 2.07 1.651 1.402
29.90 1.83 1.462 1.238
34.01 1.64 1.317 1.116
38.11 1.49 1.201 1.012
42.24 1.37 1.105 0.93
46.36 1.27 1.026 0.866
50.51 1.19 0.959 0.808
54.60 1.13 0.905 0.762
58.76 1.07 0.857 0.722
62.86 1.03 0.817 0.69
67.00 0.99 0.785 0.661
71.15 0.95 0.757 0.638
75.25 0.92 0.732 0.617
79.36 0.89 0.71 0.596
83.51 0.87 0.695 0.577
87.62 0.85 0.678 0.563
91.72 0.84 0.665 0.546
95.86 0.82 0.65 0.531
100.00 0.80 0.634 0.519
Ornek: S1 Gorliniir viskozite (Pa.s)
Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30°C
1.00 14.87 10.09 7.28
5.127 5.66 4.17 3.12
9.251 3.88 2.93 2.22
13.39 3.02 2.32 1.76
17.49 2.50 1.95 1.47
21.62 2.15 1.69 1.28
25.74 1.90 1.50 1.13
29.90 1.71 1.35 1.02
34.01 1.56 1.23 0.93
38.11 1.43 1.14 0.85
42.24 1.32 1.05 0.79
46.36 1.23 0.98 0.74
50.51 1.15 0.92 0.70
54.60 1.08 0.87 0.66
58.76 1.03 0.83 0.63
62.86 0.98 0.79 0.60
67.00 0.94 0.77 0.58
71.15 0.90 0.74 0.55
75.25 0.87 0.71 0.53
79.36 0.84 0.69 0.51
83.51 0.82 0.67 0.50
87.62 0.80 0.64 0.48
91.72 0.78 0.62 0.47
95.86 0.76 0.61 0.46
100.00 0.74 0.59 0.45
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Ornek: S2 Goriiniir viskozite (Pa.s)
Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 15.34 10.57 8.02
5.127 5.71 4.30 3.38
9.251 3.87 2.99 2.38
13.39 2.98 2.34 1.89
17.49 2.46 1.95 1.58
21.62 2.10 1.68 1.37
25.74 1.85 1.48 1.21
29.90 1.65 1.33 1.09
34.01 1.50 1.21 0.99
38.11 1.38 1.11 0.92
42.24 1.28 1.03 0.85
46.36 1.19 0.96 0.80
50.51 1.11 0.90 0.75
54.60 1.05 0.85 0.71
58.76 1.00 0.81 0.68
62.86 0.95 0.77 0.65
67.00 0.91 0.74 0.62
71.15 0.87 0.72 0.60
75.25 0.84 0.69 0.58
79.36 0.82 0.67 0.56
83.51 0.79 0.65 0.54
87.62 0.77 0.63 0.53
91.72 0.75 0.61 0.52
95.86 0.73 0.60 0.50
100.00 0.71 0.58 0.49
Ornek: S3 Gorliniir viskozite (Pa.s)
Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30°C
1.00 22.50 17.85 12.37
5.127 7.63 6.50 4.61
9.251 5.01 4.34 3.11
13.39 3.81 3.32 2.39
17.49 3.11 2.72 1.96
21.62 2.65 2.32 1.67
25.74 2.32 2.04 1.46
29.90 2.08 1.82 1.30
34.01 1.89 1.65 1.17
38.11 1.73 1.50 1.07
42.24 1.60 1.39 0.99
46.36 1.49 1.29 0.92
50.51 1.40 1.20 0.86
54.60 1.32 1.13 0.81
58.76 1.25 1.07 0.77
62.86 1.19 1.02 0.73
67.00 1.14 0.97 0.70
71.15 1.09 0.93 0.67
75.25 1.05 0.89 0.64
79.36 1.01 0.86 0.62
83.51 0.98 0.83 0.60
87.62 0.95 0.81 0.58
91.72 0.92 0.79 0.57
95.86 0.90 0.77 0.55
100.00 0.88 0.75 0.54
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Ornek: S4 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 12.74 8.75 9.73

5.127 4.96 3.64 4.06
9.251 3.41 2.55 2.80
13.39 2.65 2.01 2.17
17.49 2.19 1.68 1.77
21.62 1.88 1.46 1.52
25.74 1.65 1.29 1.32
29.90 1.49 1.16 1.18
34.01 1.36 1.06 1.06
38.11 1.25 0.98 0.97
42.24 1.16 0.91 0.90
46.36 1.09 0.85 0.84
50.51 1.03 0.81 0.79
54.60 0.97 0.76 0.74
58.76 0.92 0.73 0.70
62.86 0.88 0.69 0.67
67.00 0.84 0.67 0.64
71.15 0.81 0.65 0.62
75.25 0.79 0.62 0.60
79.36 0.76 0.61 0.58
83.51 0.74 0.59 0.56
87.62 0.72 0.58 0.55
91.72 0.71 0.56 0.53
95.86 0.69 0.55 0.52
100.00 0.68 0.54 0.51

Ornek: Al Gorliniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30°C
1.00 20.53 14.03 11.43
5.12 7.02 5.39 4.59
9.25 4.60 3.64 3.12
13.37 3.48 2.81 2.40
17.50 2.83 2.31 1.97

21.63 2.41 1.98 1.67
25.75 2.11 1.74 1.46
29.88 1.88 1.55 1.30
34.00 1.70 1.41 1.17
38.13 1.56 1.29 1.07
42.25 1.45 1.19 0.98
46.37 1.35 1.11 0.91
50.50 1.27 1.03 0.85
54.63 1.19 0.97 0.80
58.75 1.13 0.92 0.76
62.87 1.08 0.88 0.72
67.00 1.03 0.84 0.69
71.13 0.99 0.81 0.66
75.25 0.95 0.77 0.64
79.38 0.91 0.75 0.62
83.49 0.88 0.72 0.60
87.63 0.86 0.70 0.58
91.75 0.84 0.68 0.56
95.88 0.82 0.66 0.55
100.00 0.80 0.65 0.53
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Ornek: A2 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 19.44 13.19 10.33
5.12 6.96 5.15 4.22
9.25 4.65 3.54 2.93
13.37 3.57 2.77 2.30
17.50 2.94 2.30 1.91

21.63 2.51 1.98 1.64
25.75 2.21 1.75 1.45
29.88 1.98 1.57 1.29
34.00 1.79 1.43 1.18
38.13 1.65 1.32 1.08
42.25 1.52 1.22 1.00
46.37 1.42 1.14 0.93
50.50 1.33 1.07 0.87
54.63 1.26 1.01 0.82
58.75 1.19 0.95 0.77
62.87 1.13 0.91 0.73
67.00 1.08 0.87 0.70
71.13 1.04 0.83 0.67
75.25 1.00 0.80 0.65
79.38 0.96 0.77 0.62
83.49 0.92 0.74 0.60
87.63 0.89 0.72 0.59
91.75 0.87 0.70 0.57
95.88 0.85 0.68 0.55
100.00 0.83 0.67 0.54

Ornek: A3 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 11.71 10.03 7.52
5.12 4.50 4.13 3.30
9.25 3.06 2.87 2.33
13.37 2.37 2.25 1.84
17.50 1.95 1.87 1.53

21.63 1.67 1.61 1.32
25.75 1.46 1.42 1.16
29.88 1.30 1.27 1.04
34.00 1.18 1.16 0.94
38.13 1.08 1.06 0.87
42.25 1.00 0.98 0.80
46.37 0.93 0.91 0.74
50.50 0.87 0.85 0.70
54.63 0.82 0.80 0.65
58.75 0.78 0.76 0.62
62.87 0.75 0.72 0.59
67.00 0.72 0.69 0.57
71.13 0.69 0.67 0.54
75.25 0.67 0.64 0.52
79.38 0.65 0.62 0.51
83.49 0.63 0.60 0.49
87.63 0.61 0.58 0.48
91.75 0.60 0.57 0.47
95.88 0.59 0.56 0.46
100.00 0.58 0.55 0.44
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Ornek: A4 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 15.57 10.40 7.99
5.12 5.73 4.23 3.42
9.25 3.86 2.94 2.42
13.37 2.97 2.31 1.90
17.50 2.45 1.93 1.59

21.63 2.09 1.66 1.37
25.75 1.84 1.47 1.20
29.88 1.64 1.32 1.08
34.00 1.49 1.20 0.98
38.13 1.36 1.11 0.90
42.25 1.26 1.03 0.84
46.37 1.17 0.96 0.78
50.50 1.10 0.90 0.74
54.63 1.04 0.85 0.70
58.75 0.99 0.81 0.66
62.87 0.94 0.77 0.63
67.00 0.90 0.74 0.60
71.13 0.86 0.72 0.58
75.25 0.83 0.69 0.56
79.38 0.80 0.67 0.54
83.49 0.78 0.65 0.53
87.63 0.75 0.63 0.51
91.75 0.73 0.61 0.49
95.88 0.72 0.60 0.48
100.00 0.70 0.58 0.47

Ornek: T1 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 16.91 9.34 7.25
5.13 6.01 3.91 3.16
9.25 4.01 2.75 2.26
13.38 3.08 2.17 1.79
17.50 2.52 1.81 1.50

21.63 2.16 1.57 1.30
25.75 1.89 1.39 1.15
29.87 1.69 1.26 1.04
34.00 1.53 1.15 0.94
38.12 1.41 1.06 0.87
42.25 1.30 0.98 0.81
46.37 1.21 0.92 0.75
50.50 1.14 0.86 0.70
54.62 1.07 0.81 0.66
58.75 1.02 0.76 0.63
62.87 0.97 0.73 0.60
67.00 0.93 0.70 0.57
71.13 0.89 0.67 0.55
75.25 0.85 0.64 0.53
79.38 0.82 0.62 0.51
83.50 0.80 0.60 0.49
87.62 0.77 0.58 0.48
91.75 0.75 0.57 0.47
95.88 0.73 0.55 0.45
100.00 0.72 0.54 0.44
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Ornek: 12 Gorliniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s) 10 °C 20 °C 30°C
1.00 15.31 8.98 7.64
5.13 5.63 3.76 3.26
9.25 3.80 2.64 2.30
13.38 2.93 2.09 1.82
17.50 2.41 1.75 1.52

21.63 2.06 1.52 1.31
25.75 1.81 1.34 1.16
29.87 1.62 1.21 1.04
34.00 1.47 1.10 0.95
38.12 1.35 1.02 0.87
42.25 1.25 0.95 0.80
46.37 1.16 0.88 0.75
50.50 1.09 0.83 0.70
54.62 1.03 0.79 0.66
58.75 0.98 0.75 0.63
62.87 0.93 0.71 0.60
67.00 0.89 0.68 0.57
71.13 0.85 0.66 0.55
75.25 0.82 0.63 0.53
79.38 0.79 0.61 0.51
83.50 0.77 0.59 0.50
87.62 0.75 0.57 0.48
91.75 0.73 0.56 0.47
95.88 0.71 0.55 0.46
100.00 0.70 0.53 0.44

Ornek: I3 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 18.51 14.89 12.41
5.13 6.61 5.49 4.66
9.25 4.42 3.65 3.11
13.38 3.40 2.80 2.38
17.50 2.80 2.30 1.94
21.63 2.40 1.97 1.66
25.75 2.12 1.73 1.45
29.87 1.91 1.55 1.30
34.00 1.74 1.41 1.18
38.12 1.61 1.30 1.08

42.25 1.50 1.21 1.00
46.37 1.40 1.13 0.94
50.50 1.32 1.06 0.88
54.62 1.26 1.01 0.83
58.75 1.19 0.96 0.79
62.87 1.14 0.92 0.75
67.00 1.10 0.88 0.72
71.13 1.05 0.85 0.69
75.25 1.01 0.82 0.67
79.38 0.98 0.79 0.65
83.50 0.95 0.77 0.62
87.62 0.92 0.75 0.61
91.75 0.89 0.72 0.59
95.88 0.87 0.70 0.57
100.00 0.85 0.69 0.56
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Ornek: 14 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 16.38 10.90 10.41
5.13 5.93 4.31 4.23
9.25 3.95 2.92 2.89
13.38 3.02 2.28 2.24
17.50 2.47 1.88 1.83

21.63 2.10 1.61 1.56
25.75 1.84 1.42 1.36
29.87 1.65 1.27 1.21
34.00 1.49 1.15 1.10
38.12 1.37 1.06 1.00
42.25 1.27 0.98 0.93
46.37 1.19 0.91 0.87
50.50 1.12 0.86 0.81
54.62 1.06 0.82 0.77
58.75 1.00 0.77 0.73
62.87 0.96 0.74 0.69
67.00 0.92 0.71 0.66
71.13 0.88 0.68 0.64
75.25 0.85 0.66 0.62
79.38 0.82 0.64 0.59
83.50 0.80 0.62 0.57
87.62 0.78 0.60 0.56
91.75 0.76 0.58 0.54
95.88 0.74 0.57 0.53
100.00 0.73 0.56 0.52

Ornek: P1 Gorliniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30°C
1.00 14.76 6.46 5.21
5.12 5.61 2.90 2.42
9.25 3.83 2.10 1.78
13.37 2.99 1.71 1.45
17.50 2.49 1.46 1.24

21.63 2.15 1.28 1.09
25.75 1.91 1.15 0.97
29.88 1.72 1.05 0.89
34.00 1.57 0.97 0.82
38.13 1.45 0.90 0.76
42.25 1.35 0.84 0.71
46.37 1.26 0.79 0.66
50.49 1.18 0.75 0.63
54.63 1.12 0.71 0.59
58.75 1.06 0.68 0.56
62.87 1.01 0.65 0.54
67.00 0.97 0.62 0.52
71.12 0.93 0.60 0.50
75.25 0.90 0.58 0.48
79.37 0.87 0.56 0.46
83.51 0.84 0.54 0.45
87.62 0.81 0.53 0.44
91.75 0.79 0.51 0.42
95.88 0.78 0.50 0.41
100.00 0.76 0.49 0.40
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Ornek: P2 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 19.05 10.88 8.54
5.12 6.77 4.47 3.63
9.25 4.52 3.11 2.56
13.37 3.48 2.45 2.02
17.50 2.86 2.04 1.69

21.63 2.46 1.77 1.46
25.75 2.16 1.57 1.29
29.88 1.93 1.42 1.16
34.00 1.75 1.29 1.05
38.13 1.61 1.19 0.97
42.25 1.49 1.11 0.90
46.37 1.38 1.04 0.84
50.49 1.30 0.97 0.79
54.63 1.22 0.91 0.75
58.75 1.16 0.87 0.71
62.87 1.11 0.83 0.68
67.00 1.06 0.79 0.65
71.12 1.02 0.76 0.62
75.25 0.98 0.74 0.60
79.37 0.95 0.71 0.58
83.51 0.92 0.69 0.56
87.62 0.90 0.67 0.54
91.75 0.88 0.65 0.52
95.88 0.85 0.64 0.51
100.00 0.83 0.62 0.49

Ornek: P3 Gorliniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30°C
1.00 12.00 9.09 6.84
5.12 4.95 3.95 3.05
9.25 3.47 2.82 2.20
13.37 2.75 2.26 1.77
17.50 2.32 1.91 1.50

21.63 2.02 1.67 1.31
25.75 1.81 1.50 1.17
29.88 1.64 1.36 1.06
34.00 1.51 1.25 0.97
38.13 1.40 1.16 0.89
42.25 1.31 1.09 0.83
46.37 1.23 1.02 0.78
50.49 1.16 0.96 0.73
54.63 1.10 0.91 0.69
58.75 1.04 0.87 0.66
62.87 1.00 0.83 0.63
67.00 0.95 0.79 0.60
71.12 0.92 0.76 0.58
75.25 0.88 0.73 0.56
79.37 0.85 0.71 0.54
83.51 0.83 0.68 0.52
87.62 0.80 0.67 0.51
91.75 0.79 0.65 0.49
95.88 0.77 0.64 0.48
100.00 0.75 0.62 0.47
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Ornek: P4 Goriiniir viskozite (Pa.s)

Kesme hizi (s™) 10 °C 20 °C 30 °C
1.00 16.82 12.35 10.04
5.12 6.33 4.92 4.12
9.25 4.24 3.35 2.84
13.37 3.27 2.60 2.21
17.50 2.69 2.14 1.82

21.63 2.30 1.84 1.55
25.75 2.02 1.61 1.36
29.88 1.82 1.45 1.21
34.00 1.65 1.32 1.10
38.13 1.52 1.21 1.01
42.25 1.41 1.12 0.93
46.37 1.32 1.05 0.87
50.49 1.25 0.98 0.82
54.63 1.18 0.93 0.77
58.75 1.12 0.88 0.73
62.87 1.07 0.84 0.70
67.00 1.03 0.81 0.67
71.12 0.99 0.78 0.64
75.25 0.95 0.75 0.62
79.37 0.92 0.72 0.60
83.51 0.90 0.70 0.59
87.62 0.88 0.68 0.57
91.75 0.85 0.67 0.55
95.88 0.83 0.65 0.54
100.00 0.81 0.64 0.53
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EK-3 Dondurma mikslerinin kivam katsayis1 ve akis davranis indeksi degerlerine ait ham

veriler
ORNEK 10 °C 20 °C 30 °C
K n r K n r K n r
K 21.660 0.265 0.986 17.770 0.267 0.989 14.140 0.263 0.989
K 20.980 0.269 0.981 18.530 0.256 0.980 13.990 0.271 0.990
K 22.560 0.253 0.976 16.370 0.272 0.986 15.000 0.253 0.986
K 23.210 0.255 0.977 15.550 0.295 0.990 15.920 0.242 0.984
K 22.600 0.258 0.978 18.920 0.255 0.979 15.700 0.257 0.986
K 21.960 0.272 0.991 17.350 0.268 0.989 14.300 0.272 0.994
K 22.810 0.268 0.990 18.160 0.266 0.990 14.450 0.290 0.996
K 21.550 0.281 0.991 18.450 0.268 0.992 14.590 0.273 0.993
K 21.050 0.275 0.989 17.460 0.283 0.994 15.390 0.258 0.993
K 22.310 0.272 0.988 18.700 0.262 0.988 14.980 0.266 0.992
S1 18.610 0.295 0.994 11.210 0.338 0.998 11.290 0.298 0.996
S1 18.030 0.289 0.993 12.870 0.318 0.997 10.280 0.317 0.996
S1 19.660 0.283 0.994 11.470 0.339 0.998 10.820 0.304 0.995
S1 18.770 0.292 0.994 12.660 0.322 0.998 10.080 0.327 0.997
S1 18.450 0.294 0.994 12.410 0.325 0.997 11.110 0.313 0.996
S1 18.330 0.300 0.997 11.140 0.342 0.999 10.030 0.336 0.998
S1 19.100 0.295 0.997 12.560 0.332 0.998 10.570 0.322 0.997
S1 18.050 0.304 0.996 13.200 0.322 0.997 9.978 0.334 0.998
S1 18.480 0.299 0.997 13.420 0.326 0.998 10.390 0.342 0.998
S1 18.140 0.302 0.996 13.350 0.326 0.997 10.880 0.333 0.998
S2 21.080 0.285 0.998 15.020 0.319 0.998 13.930 0.291 0.995
S2 22.410 0.278 0.997 15.990 0.311 0.997 13.070 0.303 0.997
S2 22.260 0.279 0.998 15.390 0.321 0.998 13.120 0.303 0.997
S2 22.310 0.289 0.997 15.410 0.325 0.998 13.540 0.297 0.996
S2 22.810 0.282 0.996 15.520 0.318 0.997 13.190 0.311 0.997
S2 20.290 0.295 0.997 14.330 0.317 0.997 12.000 0.302 0.997
S2 19.800 0.291 0.998 14.040 0.314 0.998 12.660 0.312 0.997
S2 21.130 0.288 0.996 14.740 0.314 0.997 12.680 0.302 0.996
S2 19.940 0.286 0.997 14.410 0.320 0.997 13.000 0.296 0.997
S3 26.190 0.267 0.998 19.520 0.277 0.999 16.030 0.263 0.995
S3 23.570 0.256 0.999 20.630 0.279 0.999 17.030 0.263 0.995
S3 25.800 0.270 0.999 19.320 0.283 0.999 15.660 0.262 0.995
S3 24.700 0.281 0.999 16.040 0.280 0.999 16.430 0.257 0.995
S3 24.800 0.279 0.999 17.810 0.281 0.999 15.130 0.258 0.995
S3 24.220 0.276 0.997 21.000 0.268 0.996 16.690 0.264 0.996
S3 24.010 0.271 0.998 21.000 0.263 0.995 18.510 0.258 0.994
S3 26.630 0.264 0.996 20.540 0.267 0.996 19.180 0.259 0.994
S3 25.450 0.274 0.998 20.990 0.269 0.995 17.130 0.271 0.994
S4 15.280 0.324 0.997 9.858 0.359 0.997 8.629 0.343 0.996
S4 14.300 0.336 0.998 9.577 0.368 0.998 8.015 0.372 0.997
S4 13.530 0.347 0.998 9.332 0.374 0.998 8.604 0.363 0.997
S4 13.910 0.343 0.998 9.439 0.363 0.998 8.497 0.348 0.997
S4 14.260 0.337 0.997 9.426 0.366 0.997 8.251 0.353 0.997
S4 15.480 0.304 0.996 11.780 0.328 0.997 11.090 0.310 0.993
S4 14.250 0.314 0.997 13.010 0.310 0.995 11.440 0.307 0.991
S4 14.930 0.325 0.997 12.620 0.321 0.995 10.200 0.316 0.994
S4 15.100 0.320 0.997 11.840 0.325 0.997 11.380 0.314 0.993
S4 16.500 0.309 0.996 13.130 0.308 0.994 11.610 0.302 0.991
S4 14.250 0.314 0.997 13.010 0.310 0.995 11.440 0.307 0.991
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ORNEK 10 °C 20 °C 30 °C
K n r K n r K n r
Al 23.510 0.255 0.997 17.820 0.283 0.997 13.590 0.274 0.994
Al 24.360 0.261 0.997 17.580 0.283 0.997 16.570 0.264 0.991
Al 23.920 0.260 0.997 18.380 0.276 0.995 15.770 0.260 0.991
Al 22.910 0.263 0.998 18.830 0.271 0.995 15.930 0.267 0.991
Al 22.810 0.269 0.997 17.210 0.282 0.997 16.310 0.252 0.989
Al 20.200 0.276 0.999 16.970 0.285 0.997 14.600 0.282 0.996
Al 22.570 0.257 0.997 17.210 0.275 0.997 14.980 0.260 0.994
Al 21.790 0.276 0.998 17.800 0.272 0.996 14.840 0.264 0.994
Al 22.910 0.269 0.998 17.240 0.277 0.995 14.930 0.267 0.994
Al 23.450 0.262 0.997 17.440 0.270 0.996 14.710 0.273 0.995
A2 20.480 0.287 0.999 16.780 0.295 0.997 17.180 0.290 0.997
A2 23.290 0.273 0.997 15.920 0.302 0.996 17.940 0.290 0.997
A2 22.930 0.276 0.998 16.420 0.300 0.997 17.040 0.295 0.997
A2 22.170 0.281 0.998 16.680 0.299 0.996 18.330 0.287 0.996
A2 22.930 0.276 0.998 16.810 0.298 0.997 17.500 0.297 0.997
A2 22.630 0.280 0.998 17.180 0.290 0.997 16.780 0.295 0.997
A2 22.690 0.285 0.998 17.940 0.290 0.997 15.920 0.302 0.996
A2 20.800 0.294 0.998 17.040 0.295 0.997 16.420 0.300 0.997
A2 22.400 0.277 0.998 18.330 0.287 0.996 16.680 0.299 0.996
A2 22.170 0.286 0.998 17.500 0.297 0.997 16.810 0.298 0.997
A3 15.200 0.280 0.993 14.390 0.319 0.997 12.260 0.299 0.994
A3 16.820 0.272 0.988 15.230 0.296 0.996 11.240 0.307 0.995
A3 16.180 0.272 0.987 13.880 0.314 0.997 11.900 0.306 0.995
A3 15.920 0.277 0.984 15.480 0.295 0.995 11.750 0.319 0.996
A3 16.240 0.274 0.984 14.080 0.311 0.997 11.340 0.312 0.995
A3 12.420 0.326 0.998 11.720 0.301 0.994 9.649 0.315 0.993
A3 11.580 0.335 0.997 12.620 0.291 0.994 9.801 0.309 0.994
A3 12.620 0.318 0.998 12.490 0.276 0.991 9.330 0.306 0.993
A3 12.110 0.318 0.997 12.860 0.279 0.988 9.099 0.314 0.995
A3 12.650 0.312 0.998 11.880 0.297 0.993 9.161 0.314 0.994
A4 19.880 0.278 0.996 13.270 0.333 0.999 10.840 0.321 0.997
A4 20.040 0.280 0.996 14.060 0.305 0.996 11.230 0.318 0.997
A4 20.750 0.273 0.996 13.260 0.318 0.997 10.640 0.326 0.997
A4 19.160 0.285 0.997 13.480 0.314 0.997 10.590 0.326 0.997
A4 18.750 0.288 0.997 13.520 0.313 0.997 10.540 0.325 0.997
A4 19.730 0.280 0.997 13.450 0.312 0.997 10.900 0.314 0.997
A4 18.620 0.291 0.998 12.740 0.323 0.998 10.480 0.320 0.997
A4 17.760 0.304 0.998 13.760 0.317 0.997 10.930 0.324 0.996
A4 18.950 0.289 0.998 13.120 0.324 0.997 10.310 0.318 0.996
A4 18.340 0.296 0.998 12.400 0.320 0.998 10.860 0.310 0.997
11 18.390 0.296 0.998 11.340 0.336 0.998 10.450 0.325 0.996
11 18.910 0.289 0.998 10.780 0.341 0.998 10.480 0.312 0.994
11 18.240 0.293 0.998 12.250 0.327 0.997 9.861 0.333 0.996
11 18.360 0.292 0.998 11.230 0.339 0.998 10.690 0.310 0.994
11 18.130 0.295 0.998 12.450 0.327 0.997 10.640 0.316 0.995
11 18.370 0.281 0.997 12.390 0.321 0.996 10.410 0.319 0.996
11 17.010 0.292 0.998 11.510 0.333 0.998 10.510 0.305 0.996
11 18.410 0.271 0.996 12.650 0.312 0.997 10.100 0.311 0.996
11 17.770 0.284 0.998 11.770 0.321 0.997 10.470 0.313 0.995
11 17.880 0.279 0.995 11.280 0.322 0.998 10.250 0.301 0.995
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ORNEK 10 °C 20 °C 30 °C
K n r K n r K n r
12 18.510 0.278 0.998 12.380 0.313 0.997 10.200 0.303 0.994
12 18.460 0.280 0.997 11.520 0.320 0.997 10.340 0.306 0.995
12 17.690 0.290 0.997 11.370 0.330 0.998 10.030 0.311 0.964
12 17.260 0.294 0.998 11.750 0.317 0.996 9.581 0.318 0.997
12 18.820 0.271 0.995 12.460 0.301 0.996 9.521 0.313 0.995
12 18.240 0.292 0.997 11.950 0.332 0.998 10.510 0.316 0.997
12 17.920 0.290 0.998 11.810 0.332 0.997 10.390 0.324 0.997
12 18.310 0.289 0.997 11.400 0.342 0.999 10.490 0.330 0.998
12 17.880 0.302 0.971 11.300 0.341 0.999 10.290 0.325 0.997
12 18.690 0.289 0.993 11.970 0.328 0.998 10.270 0.324 0.973
13 22.230 0.275 0.999 14.750 0.315 0.998 14.640 0.283 0.995
13 21.030 0.287 0.998 14.770 0.311 0.997 14.770 0.277 0.996
13 22.280 0.275 0.999 15.050 0.307 0.997 14.460 0.275 0.996
13 20.430 0.291 0.999 14.670 0.315 0.997 14.730 0.279 0.994
13 22.000 0.280 0.999 14.690 0.313 0.997 14.660 0.281 0.995
13 20.980 0.288 0.997 15.150 0.339 1.000 13.870 0.298 0.998
13 22.130 0.282 0.997 15.800 0.333 0.999 14.250 0.302 0.998
13 21.690 0.283 0.997 14.640 0.336 0.999 15.140 0.296 0.998
13 21.880 0.285 0.997 15.340 0.334 0.999 14.300 0.282 0.999
13 21.150 0.289 0.997 15.750 0.334 0.999 14.620 0.296 0.998
14 19.530 0.268 0.996 13.310 0.308 0.997 12.360 0.276 0.992
14 21.070 0.264 0.995 13.630 0.297 0.995 12.120 0.297 0.995
14 19.760 0.274 0.996 13.720 0.295 0.995 11.950 0.284 0.993
14 20.290 0.267 0.995 14.120 0.298 0.995 12.420 0.289 0.993
14 20.730 0.263 0.993 12.920 0.309 0.997 12.210 0.298 0.995
14 22.600 0.282 0.998 13.260 0.310 0.995 12.810 0.282 0.994
14 22.670 0.285 0.998 12.720 0.316 0.997 12.030 0.291 0.995
14 19.770 0.300 0.999 12.390 0.319 0.997 12.980 0.288 0.994
14 21.010 0.298 0.998 13.000 0.314 0.997 12.730 0.288 0.995
14 20.730 0.297 0.997 13.930 0.303 0.994 12.880 0.294 0.994
P1 15.970 0.311 0.999 10.990 0.353 0.998 8.872 0.349 0.997
P1 17.900 0.287 0.999 10.770 0.359 0.998 8.797 0.344 0.997
P1 16.920 0.304 0.998 10.370 0.358 0.998 9.110 0.349 0.997
P1 16.670 0.312 0.998 10.610 0.358 0.998 8.360 0.349 0.997
P1 15.860 0.325 0.997 10.430 0.351 0.998 8.510 0.349 0.997
P1 18.680 0.319 0.999 14.130 0.324 0.998 13.160 0.297 0.996
P1 16.900 0.322 0.999 12.050 0.328 0.999 13.500 0.300 0.996
P1 18.950 0.318 0.999 14.150 0.327 0.998 13.560 0.300 0.996
P1 18.440 0.322 0.999 15.470 0.316 0.998 13.010 0.308 0.997
P1 18.730 0.321 0.999 15.710 0.315 0.997 12.100 0.303 0.996
P2 21.220 0.282 0.999 15.690 0.319 0.998 13.400 0.303 0.996
P2 22.060 0.278 0.997 15.860 0.312 0.997 13.990 0.297 0.997
P2 20.590 0.293 0.998 15.390 0.313 0.997 13.910 0.297 0.996
P2 20.520 0.295 0.998 15.500 0.311 0.997 13.160 0.300 0.997
P2 21.820 0.285 0.997 15.710 0.311 0.997 13.460 0.310 0.997
P2 21.580 0.285 0.997 13.670 0.327 0.998 13.670 0.327 0.998
P2 22.450 0.285 0.996 12.870 0.332 0.998 13.780 0.335 0.998
P2 21.210 0.294 0.998 13.550 0.325 0.998 13.550 0.325 0.998
P2 21.890 0.293 0.996 13.350 0.328 0.998 13.350 0.328 0.998
P2 21.820 0.294 0.998 13.140 0.329 0.998 13.140 0.329 0.998
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ORNEK 10 °C 20 °C 30 °C
K n r K n r K n r
P3 15.530 0.352 0.998 11.870 0.357 0.998 10.660 0.335 0.997
P3 16.190 0.343 0.999 11.910 0.361 0.998 10.180 0.341 0.997
P3 16.170 0.341 0.999 11.910 0.354 0.998 10.030 0.347 0.998
P3 15.450 0.353 0.999 11.800 0.357 0.998 10.360 0.338 0.997
P3 16.570 0.341 0.999 11.870 0.355 0.998 10.800 0.344 0.998
P3 14.160 0.348 0.999 11.170 0.343 0.998 8.847 0.352 0.997
P3 13.300 0.362 0.999 11.400 0.333 0.998 8.996 0.343 0.997
P3 13.100 0.362 0.999 11.240 0.369 0.998 8.562 0.349 0.997
P3 13.440 0.356 0.999 11.570 0.362 0.999 8.923 0.351 0.997
P3 13.350 0.357 0.999 11.490 0.365 0.999 8.883 0.354 0.998
P4 19.620 0.308 0.997 15.000 0.301 0.996 12.420 0.307 0.996
P4 19.200 0.311 0.997 14.260 0.308 0.997 12.880 0.309 0.995
P4 18.660 0.313 0.997 15.230 0.301 0.996 12.100 0.320 0.996
P4 18.890 0.313 0.997 14.900 0.308 0.996 12.360 0.313 0.996
P4 19.410 0.312 0.998 15.400 0.303 0.997 12.450 0.301 0.995
P4 19.060 0.304 0.997 14.950 0.312 0.996 13.500 0.289 0.995
P4 19.870 0.316 0.998 15.260 0.304 0.997 12.690 0.301 0.997
P4 18.740 0.309 0.998 15.620 0.309 0.997 13.110 0.292 0.996
P4 19.360 0.313 0.997 14.430 0.311 0.998 13.310 0.297 0.996
P4 19.150 0.332 0.999 15.000 0.312 0.997 12.390 0.312 0.997
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Ek-4 Dondurmalarin fizikokimyasal 6zelliklerine ait ham veriler

ORNEK Hacim artis indeksi Toplam fenolik madde % Erime oram
(absorbans)
45. dakika 60. dakika
K 0.93 0.052 29.233 33.271
K 0.93 0.052 29.034 31.301
K 0.99 0.056 - -
K - 0.054 - -
S1 1.00 0.090 30.817 48.492
S1 0.88 0.088 29.368 47.646
S1 0.94 0.091 - -
S1 - 0.092 - -
S2 0.90 0.097 36.701 65.971
S2 0.97 0.097 39.232 63.421
S2 0.91 0.102 - -
S2 - 0.098 - -
S3 1.09 0.144 30.831 47.560
S3 1.14 0.148 32.602 47.260
S3 1.15 0.146 - -
S3 - 0.142 - -
S4 1.08 0.206 39.372 50.009
S4 1.08 0.207 36.123 47.935
S4 1.08 0.207 - -
S4 - 0.206 - -
Al 1.06 0.085 64.099 75917
Al 0.99 0.086 63.108 76.515
Al 1.00 0.084 - -
Al - 0.087 - -
A2 1.18 0.089 53.683 61.489
A2 1.18 0.090 42.383 58.975
A2 1.02 0.088 - -
A2 - 0.090 - -
A3 1.17 0.100 56.273 65.423
A3 0.96 0.101 58.377 65.875
A3 0.91 0.103 - -
A3 - 0.098 - -
A4 1.02 0.130 2.185 17.328
A4 0.99 0.132 3.559 21.949
A4 1.05 0.132 - -
A4 - 0.130 - -
I1 0.96 0.090 33.749 59.643
I1 0.99 0.089 29.572 59.674
I1 0.94 0.087 - -
I1 - 0.097 - -
12 1.03 0.087 60.648 72.536
12 0.98 0.094 58.821 72.452
12 0.98 0.095 - -
12 - 0.097 - -
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ORNEK Hacim artis indeksi Toplam fenolik madde % Erime oram
(absorbans)
45. dakika 60. dakika
13 1.00 0.116 26.127 52.109
I3 0.99 0.120 25.671 50.315
I3 0.99 0.114 - -
13 - 0.120 - -
14 1.01 0.172 35.426 64.004
14 0.95 0.173 39.046 60.964
14 1.09 0.174 - -
14 - 0.175 - -
P1 0.98 0.064 43.594 48.891
P1 0.99 0.065 38.289 44.162
P1 1.06 0.062 - -
Pl - 0.064 - -
P2 1.03 0.067 37.491 66.805
P2 1.04 0.072 42.910 66.930
P2 1.08 0.076 - -
P2 - 0.077 - -
P3 1.02 0.090 67.781 80.582
P3 0.96 0.089 69.882 80.707
P3 0.90 0.089 - -
P3 - 0.090 - -
P4 0.97 0.095 35.042 43.210
P4 1.10 0.101 25.778 31.982
P4 0.99 0.100 - -
P4 - 0.105 - -
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EK-5 Dondurmalarin duyusal skorlarina ait ham veriler

Genel begeni

Tat ve koku

Yap: ve kivam

Renk ve goriiniis

ORNEK

S1

S1

S1

S1

S1

S1

S1

S1

S1

S1

S2
S2
S2
S2
S2
S2
S2
S2
S2
S2
S3

S3

S3

S3

S3

S3

S3

S3

S3

S3

S4
S4
S4
S4
S4
S4
S4
S4
S4
S4
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Genel begeni

Tat ve koku

Yapi ve kivam

Renk ve
goriiniis

ORNEK

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

A2

A2

A2

A2

A2

A2

A2

A2

A2

A2

A3

A3

A3

A3

A3

A3

A3

A3

A3

A3

A4

A4

A4

A4

A4

A4

A4

Ad

A4

A4

I1

I1

I1

I1

I1

I1

I1

I1

Il

Il
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Genel begeni

Tat ve koku

Yapi ve kivam

Renk ve
goriiniis

ORNEK

12
12
12
12
12
12
12
12
12
12
13
13
13
I3
I3
13
13
I3
I3
I3
14
14
14
14
14
14
14
14
14
14
P1

P1

P1

P1

P1

P1

P1

P1

P1

P1

P2

P2

P2

P2

P2

P2

P2

P2

P2

P2
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Genel begeni

Tat ve koku

Yap1 ve kKivam

Renk ve
goriiniis

ORNEK

P3

P3

P3

P3

P3

P3

P3

P3

P3

P3

P4

P4

P4

P4

P4

P4

P4

P4

P4

P4




