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FIZIKSEL, KIMYASAL ve DUYUSAL OZELLIKLERINE ETKIiSI

Fatma HEZER
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Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Engin GUNDOGDU
2019, 72 sayfa

Bu caligmada farkli oranlarda semizotu ilavesinin dondurmanin fiziksel, kimyasal,
antioksidan ve duyusal ozelliklerine etkisi incelenmistir. Bu amagla kontrol (semizotu
icermeyen) ve 3 farkli oranda (% 5, % 10 ve % 15) semizotu ilave edilerek dort gesit
dondurma {iretilmistir.

Dondurma o6rneklerinde semizotunun % 10 diizeyine kadar ilavesi kurumadde ve pH
degerleri iizerinde istatistiksel olarak onemli bulunmazken; % 15 oraninda ilavesi her iki
parametreyi de diislirmiistiir. Semizotu ile liretilen dondurmalarda kiil miktarinda kontrol
Ornege gore azalma olmus, ancak bu azalma istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir
Ornekler protein acisindan degerlendirildiginde semizotu ilavesi protein miktarinda

azalmaya neden olurken, oranlar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamigtir
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(p<0.01). Yag acisindan biitiin 6rnekler p<0.01 diizeyinde onemli bulunmus, semizotu
ilavesi oranina bagli olarak yag igeriginde azalma oldugu belirlenmistir.

Hacim artis1 en yiiksek kontrol 6rnekte (% 38.64), en diisiik % 15 semizotu i¢eren
ornekte (% 30.98) tespit edilmistir. En diisiik ilk damlama siiresi kontrol orneginde
belirlenmis, semizotu iceren dondurmalarda ise orana bagli olarak damlama siiresi
uzamistir. En diisiik erime oran1 % 10 semizotu igeren Ornekte belirlenirken, en fazla
kontrol 6rneginde bulunmustur. 50 rpm de dlgiilen viskozite degerlerinde, % 5 oraninda
semizotu ilavesinin kontrol 6rnegine gore artisa neden oldugu, diger oranlarin ise azalmaya
sebep oldugu goriilmiistiir. Semizotunda yiiksek oranda C vitamini (131.79 mg/kg) tespit
edilirken, semizotu igeren dondurma Orneklerinde belirlenememistir. Semizotu ilavesi
fenolik madde ve DPPH degerlerini kontrol &rnegine oranla arttirmig ve bu degerler
istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. En yiiksek fenolik madde igerigi
% 5 oraninda semizotu i¢eren drnekte (734.83 mg GA/KQ), en diisiik ise kontrol drneginde
(346.61 mg GA/Kg) bulunmustur. Toplam antioksidan degerleri agisindan semizotu ilavesi
¢ok az bir artisa neden olurken, bu artis istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir
( p>0.05). Semizotu igeren Orneklerin L degerlerinde kontrol Ornege gore diisiis
goriilmiistiir Genel kabul edilebilirlik agisindan kontrol 6rneginden sonra en yiiksek puan
% 5 semizotu ilaveli dondurma 6rnegine verilmistir.

Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde fenolik madde igerigi ve renk tizerindeki

olumlu etkilerinden dolayr dondurma iiretiminde kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Antioksidan, Dondurma, Fenolik madde, Semizotu.
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THE EFFECT of ADDING of DIFFERENT RATIO of SEMIZOTU (Portulaca
oleracea) on THE PHYSICAL, CHEMICAL and SENSORY PROPERTIES of

ICE CREAM

Fatma HEZER

Glimiishane University
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Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Engin GUNDOGDU
2019, 72 pages

In this study, the effect of adding different amounts of purslane (Portulaca
oleraceae L.) on the physical, chemical, antioxidant and sensory properties of ice cream
was investigated. For this purpose, four kind of ice cream were produced including control
sample (not contain purslane) and with the addition of three different ratios (5, 10 and 15
%) of purslane.

In the ice cream samples, while the addition of up to 10 % of the purslane was not
statistically significant on the dry matter and pH values, the addition of 15 % decreased
both parameters too. The amount of ash in the ice cream containing purslane was less than
the control sample but it was not statistically significant. The addition of purslane caused a

decrease in the amount of protein and the difference between the ratios was not statistically
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significant (p<0.01). In terms of fat, all samples were found to be significant at the level of
p <0.01 and it was determined a decreasing in the content of fat depending on the ratio of
purslane.

The highest overrun was found in the control sample (38.64 %) and the lowest one
was in sample containing 15 % purslane (30.98 %). While the earliest first dropping time
was determined in the control ice cream, the dropping time was prolonged in the ice
creams containing purslane depending on the ratio of purslane. The lowest melting rate
was determined in the sample containing 10 % purslane, while the highest melting rate was
in the control sample. At viscosity values determined at 50 rpm, it was seen that the adding
of purslane at the rate of 5% increased the viscosity to the control sample but the other
ratios caused decreasing. Altough high levels of vitamin C (131.79 mg/kg) were observed
in purslane, it was not detected in the ice cream samples containing purslane. Purslane
caused an increasing in phenolic substance and DPPH values compared to the control
sample and these values were found to be statistically significant at (p <0.01). The highest
phenolic content (734.83 mg GA/kg) was determined in the sample containing 5 %
purslane and the lowest (346.61 mg GA/kg) was in control sample. In terms of total
antioxidant capacity, the addition of purslane caused a slight increase but this increasing
was not statistically significant (p> 0.05). L values of samples prodcued with purslane
belonged to the colour decreased compared to the control sample. General acceptability
scores was given to the sample containing 5 % purslane after control sample. Considering
the phenolic substance content of purslane, it can be used in ice cream production by
making some changes on the recipe of ice cream.

Keywords: Antioxidant, Ice cream, Phenolic substance, Purslane.
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1. GENEL BILGILER

Tirk Gida Kodeksi’ne gore ¢ig siit; bir veya daha fazla koyun, kegi, manda veya
inekten sagim islemi sonucu elde edilen, 1sitilma derecesi 40 °C’nin tizerine ¢ikmamis veya
ayni degerde etki gosterecek herhangi bir islem uygulanmamig kolostrum haricindeki
meme bezi salgisi olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2000).

Yag, protein, karbonhidrat, vitamin ve mineralleri dengeli ve yeterli diizeyde
bulundurmas: siitii canlinin gelismesi ve yasamini siirdiirebilmesi i¢in ideal bir besin
maddesi haline getirmektedir. Gengler, gelisme ¢cagindaki ¢ocuklar, bebek emziren anneler
ve hamilelerin beslenmesinde Onemi daha biiylik olsa da siit her yastan insan igin
miikemmel bir gida maddesidir (Celiker, 2008).

Siitiin direkt igme siitii olarak tiiketimi viicuttaki en iyi yararlanilma sekli olsa da
mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in ideal bir besin maddesi oldugundan hizli
bozulabilmesi, bir yerden baska bir yere tasinmasinin gii¢ olmasi ve hacminin fazla olmasi
gibi nedenler onun daha dayanikli {iriinlere doniistiiriilmesini gerekli kilmaktadir. Son
yillarda onemli gelismeler gdsteren bu dayanikli siit iiriinlerinden biri de dondurmadir
(Badem, 2006).

Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (2004/45)’ne gore dondurma; siit veya siit
mamiilleri ile icme suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini bulunduran, igerisinde tat
ve ¢esidine gore arzu edildiginde salep, yumurta veya iirlinleri, aroma vericiler, meyve ve
sebzeler ile bunlarin suyu, konsantresi, piiresi, ezmesi, sert kabuklu meyveler, tahillar gibi
bitkiler ve bitki preparatlari, kahve, ¢ikolata, kakao, bal, baharat vs. yenilebilir tiriinler gibi
bilesenleri igeren, emiilsiyon yapidaki heniliz dondurulmamis sivi haldeki karigim {irlinii
olarak tanimlanan dondurma karigiminin 1s1l iglem uygulamasindan sonra, teknigine uygun
olarak islenmesi ile elde edilen, yumusak olarak veya sertlestirildikten sonra satiga sunulan
tirlin olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2005).

Dondurma ilk olarak Cinliler tarafindan yiizyillar 6nce buzun kirilip meyve suyu
karistirilmasi ile yapilmigtir. Daha sonra Perslere ve Araplara yayilmistir. Avrupa’ya ise
Marco Polo tarafindan tasinmistir. Dondurmanin ilk ticari amagl tiretimi Jacop Fussel
tarafindan 1851 yilinda Baltimor’da yapilmistir. Sogutma yontemlerinin, dondurucu
sistemlerin bulunmasi ve gelistirilmesi 1900 yillarinda olmus ve sonrasinda dondurma

sektorii onemli gelismeler kaydetmistir (Ergenekon, 2018).



Tiirkiye’de, ilk dondurma 1900°lii yillarin basinda Kahramanmaras ve istanbul
illerinde iiretilmig, modern anlamda ilk dondurma iiretimi ise 1957 yilinda Atatiirk Orman
Ciftligi Pastorize Siit ve Mamulleri Fabrikasi’'nda gerceklestirilmistir. Ardindan Izmir Siit
Mamulleri Sanayi A.S. 1970 ve 1974 yillan1 arasinda iiretime baslamis ve endiistriyel
dondurma firetimi yapmistir. Dondurma sektoriiniin gelisim siireci 1980 yilindan itibaren
sektore giren, modern ve ileri teknolojiyi kullanan yabanci ve yerli firmalar sayesinde hiz
kazanmigtir. Endiistriyel iiretim yapan firmalar Tirkiye’deki dondurma {iretiminin %
75’lik kismini olusturmaktadir (Al, 2018).

Dondurma; yag, birgok vitamin, fosfor, kalsiyum gibi mineraller ve protein agisindan
da zengin bir siit driiniidiir. Tim esansiyel aminoasitleri dengeli ve yeterli miktarda
bilesiminde bulunduran dondurma, siit proteinlerinden dolayr da miikemmel bir degere
sahip oldugundan iyi bir besin kaynagidir. 100 g dondurma; 100 mg sodyum, 115 g fosfor,
160 mg potasyum, 135 mg kalsiyum, 0.1 mg demir, 0.13 mg niasin, 433 IU A vitamini,
0.21 mg E vitamini, 0.25 mg B, vitamini icermektedir (Goncii, 2012) .

Dondurmanin siit, belirli bir miktar seker ve diger dogal besinler ile yapilmasi,
tilketilen ¢ogu tatliya gore kalorisinin oldukga diisiik olmasi onun diyet listelerinde de
rahatlikla yer almasini saglamaktadir. Dondurma vitamin ve mineral agisindan zengin
olmakla birlikte oldukga besleyici gidalar da bilesimine eklenebildiginden besin igerigi
daha da zenginlestirilebilmektedir (URL-1, 2015).

Diinya pazarinda son yillarda besinler fonksiyonel hale getirilebilmekte ve
tiiketicilerin yeni tat arayiglart da buna paralel olarak her gecen giin artmaktadir. Diinya’da
en cok tiiketilen siit iirlinlerden bir tanesi dondurmadir. Ancak mevcutta satisa sunulan
dondurmalar C vitamini gibi dogal antioksidanlar, renk, polifenoller ve lif agisindan zengin
degillerdir. Bu nedenle dondurma ile ilgili 6zellikle saglik acisindan faydali olan dogal
antioksidanlar ve renk maddeleri ilaveli, vitaminler bakimindan zenginlestirilmis, sentetik
katkilardan uzak, tiiketici beklentilerini karsilayacak triinler gelistirme ile ilgili yapilan
caligmalar hizla artmaktadir (Edmonds vd., 2013). Bu amagla bal veya pekmez gibi gidalar
dondurma bilesimine katilabildigi gibi ¢ilek, yaban mersini gibi liziimsii meyveler direkt;
kivi, muz ve benzeri g¢esitli meyveler ve sebze oziitleri ise aroma vermesi i¢in dondurma
bilesimine ilave edilebilmektedir (Karaman, 2011). Ustte belirtilen saglik ve beslenme
acisindan pek c¢ok Onemli oOzelligi bulunan dondurma {iretiminde kullanilabilecek

sebzelerden birisi de semizotudur.



Portulacaceae (semizotugiller) familyasindan olan semizotu (Portulaca oleracea L.),
kiigiik ve etsi yaprakli, gdvdesi ve yapraklari ¢ok fazla su iceren tek yillik otsu bir bitkidir.
Semizotu genelde piiriizsiiz, yere yatik tiiysiiz govdeli ve sapsiz koyu yesil yaprak
kiimelerine sahiptir (Kizilet, 2015) .

Semizotu halk dilinde, parpar, pirpirim, piirpiiriim, cibile, elmelik, semizebe,
sogukluk, tohmegen gibi isimlerle de anilmaktadir (Ozcan, 2009). Semizotunun genel

goriiniimi Sekil 1.1°de verilmistir.

Sekil 1.1. Semizotunun genel goriintimii (https://tr.wikipedia.org/wiki/Semizotu).

Taze semizotu yapragmin 100 graminda 23 kkal enerji, 93 g nem, 3 g protein, 2.65 ¢
karbonhidrat, 300-400 mg omega-3, 1.21 g lif, 27 mg vitamin C, 12 mg vitamin E, 12.2 mg
a-tokophenol asit, 26.6 mg askorbik asit, 1.9 mg beta-karoten ve 14.8 mg gliitatyon
bulundugu bildirilmistir.100 g kuru semizotu yapraginda 373.23 mg potasyum, 29 mg
kalsiyum, 5.36 mg fosfor, 24.12 mg kiikiirt, 59.32 mg sodyum, 0.13 mg manganez, 1.11
mg demir, 0.011 mg bakir ve 30.37 mg magnezyum, 0.29 mg ¢inko saptanmistir (Kaskar,
2009) .

Hindistan’in degisik bolgelerinde semizotunun yapraklar1 ve gevrek kokleri ¢ig halde

veya pigirilmis olarak, kok kisimlart ise 1spanak gibi tliketilmektedir. Tanzania’da


https://tr.wikipedia.org/wiki/Semizotu

yagmurlu sezon boyunca toplanip, kaynatilip tuzla birlikte yemekleri daha lezzetli hale
getirmek amaciyla kullanilmaktadir. Ayrica sonrasinda tiiketilmek tizere de kurutulup
saklanabilmektedir (Zik Akdeniz, 2007). Ulkemizde ise yesil yapraklar1 ve taze dal
kisimlar1 sebze olarak tiiketilir. Biinyesinde bol miktarda bulunan oksalik asit yapraklarina
hafif mayhos bir tat verdiginden salatalarda lezzet verici olarak kullanilir (URL-3, 2019).

Geleneksel olarak kullanimi oldukca yaygin olan semizotuna Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) tarafindan “kiiresel anlamda her derde deva” olarak nitelendirilmistir (Eryigit vd.,
2011).

Semizotu (Portulaca oleraceae L.) gida endiistrisi i¢in ¢ok O6nemli bir yere sahip
olup ndroprotektif, antimikrobiyal, antibiyotik, antioksidan, antiiilserojenik ve antikanser
aktivitesi sayesinde genis bir farmakolojik spektrumda yer almaktadir. Bu koruyucu
ozellikleri icerdigi vitamin, mineral, protein, sterol, terpen, yag asidi, polisakkarit, alkoloid,
flavonoid gibi pek ¢ok kimyasal bileseni ile iliskilidir (Zhou vd., 2015).

Semizotu diiiretik, kas gevsetici, ates disiiriicli, antiseptik, kurt disiiriici,
antienflamatuar ve yara iyilestirici olarak Birlesik Arap Emirlikleri, Pakistan ve
Hindistan’da kullanilmaktadir. Bu etkilerin bir kism1 yapilan ¢alismalarla da ispatlanmustir.
% 10 oranindaki semizotu ekstraktinin kas gevsetici, analjezik ve antienflamatuar etkileri
ortaya konulmustur (Zik Akdeniz, 2007) .

Cin kiiltiirinde semizotu yalnizca yenilebilen bir bitki olarak degil geleneksel tip
alaninda da kullanilan bir ot olarak kabul edilmekte, egzama, yilancik, kanli dizanteri,
yilan ve bocek 1sirmalarinda etkisinden bahsedilmektedir (Giingoren, 2016).

Polisakkaritler, niikleik asit ve proteinler gibi biyolojik bilgiyi tasiyan
makromolekiiller arasinda yer almakta, son yillarda bakteri, fungus, alg ve bitki gibi gesitli
dogal kaynaklardan elde edilen polisakkarit-protein komplekslerinin, genis bir biyolojik
aktiviteye sahip toksik olmayan maddeler oldugu belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismada
semizotundan (Portulaca oleracea L.) elde edilen bir polisakkaritin in vivo sartlarda
antitimor etkisinin oldugu bulunmustur (Shen vd., 2013).

Semizotunun tek basina uygulandiginda yanmis bdlgelerin tedavisinde, kulak
agrilarinda, bocek sokmalarinda ve cilt kizarikliklarinda, deri enfeksiyonlarinda, egzama
ve sivilce tedavisinde, antibakteriyel ve antifungal olarak kullanildigi bildirilmektedir
(Eryigit vd., 2011).



Ayn1 zamanda semizotunun; kalp-damar hastaliklari, kanser, diyabet, yiiksek
tansiyon ve ilser gibi hastaliklarinin tedavisinde kullanildigi bilinmektedir (Konca vd.,
2015).

Gida sirketlerinin hem saglikli hem de c¢ekici triinler {iireterek tiiketicilerin
fonksiyonel iiriin ihtiyaglarini karsilama amacglar1 hizli bir sekilde yeni gida iiriinlerinin
gelistirilmesine yol agmustir. Siit ve siit lriinlerinin ¢esitli bitkisel ekstraktlarda bulunan
biyolojik aktif molekiillerle kombine edilmesi boyle fonksiyonel firiinlerin elde
edilmesinde onemli bir stratejidir. Hem beslenme, mikrobiyolojik ve toksikolojik ag¢idan
giivenli, hem de duyusal ve ekonomik durum géz Oniinde bulunduruldugunda bitkisel
ekstrakt igeren siit iiriinlerinin iretilmesi olduk¢a dnem kazanmaktadir (Marangoni vd.,
2018).

Literatiirde dondurma iiretimi ile ilgili yapilan ¢aligmalar incelendiginde daha ziyade
¢esni maddeleri ve meyve ilavesi ile tiretilmis dondurmalara rastlanilmistir. Ancak direkt
sebze kullanimi ile ilgili bir calismaya rastlanilmamistir. Bu ¢alismada, vitamin ve
mineraller acisindan zengin, pek ¢ok hastalifin tedavisinde kullanilan semizotunun farkl
konsantrasyonlarda ilavesiyle iiretilen dondurmalarin baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal

ozellikleri incelenmis ve antioksidan etkileri belirlenmeye ¢aligilmistir.
1.1. Onceki Cahsmalar

Dereotu, semizotu ve rokada antioksidan, antimikrobiyal aktivite ile siiperoksit
dismutaz (SOD) ve katalaz aktivitelerinin (CAT) karsilastirildig1 bir caligmada; dereotunda
en yliksek antioksidan aktivitenin oldugu buna karsilik MDA diizeyinin en diisiik oldugu
gozlenmistir (SOD: 35+0.17 U/mg protein ve CAT: 349.29+68.46 U/mg protein, MDA:
1.53+0.36 nmol/mg protein). Dereotunun yapraklarinda ve dallarinda antifungal etkinin
antibakteriyel etkiye gore daha yiiksek oldugu, semizotunun yaprak ekstrelerinde ise
antifungal ve antibakteriyel etkinin dal ekstrelerine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Roka’nin yaprak ve dallarinin ise bazi bakteri ve maya tiirlerine karsi antifungal ve
antibakteriyel etki gosterdigi tespit edilmistir (Unsal vd., 2014).

Gam arabige alternatif olarak yeni bir ylizey aktif gam arastirmak amaciyla
semizotunun (Portulaca oleracea L.) yapraklarindan elde edilen bir gamin yiizey ve
emiilsifiye edici 6zellikleri incelenmis ve bu bitkiden elde edilen gamin iyi bir emiilsifiyer

madde olarak yeni bir 6rnek oldugu ifade edilmistir (Garti vd., 1999).



Ogiitiilmiis gesitli bitki tohumlarinin sucugun bazi kalite dzellikleri {izerine etkisinin
arastirlldigr bir calismada; Ornekler serbest yag asitligi ve TBA degerleri agisindan
birbirlerine yakin bulunmustur. Duyusal anlamda en yiiksek puanmi o6giitiilmiis keten
tohumu ve semizotu tohumu eklenmis 6rnekler almistir (Sadullahoglu, 2010).

Bildircin rasyonlarina semizotu (Portulaca oleracea L.) tohumu eklenmesinin
karkas, kan lipid profili ve antioksidan parametreleri iizerine etkisini belirlemek amaciyla
yapilan bir ¢alismada; s6z konusu uygulamanin karkas 6zellikleri ve serum lipid profilini
degistirmeden serum antioksidan diizeylerini etkileyebilecegi goriilmiistiir (Konca vd.,
2015).

Karatas (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada; Diyarbakir, Mardin ve Batman’da
dogal olarak yetismis yabani semizotu (Portulaca Oleraceae) ile Elazig’da Kkiiltiir
ortaminda yetismis semizotu (Portulaca Oleraceae) orneklerinin antioksidan aktiviteleri
farkli yontemler kullanilarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktar1 Diyarbakir
orneginde 8.384+0.62 mg/g GAE, Elazig 6rneginde ise 1.70+0.10 mg/g GAE bulunmustur.
Ayni ¢alismada semizotu 6rneklerinin % DPPH giderme aktivitesi degerlerinin kontrol
grubuna gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Yapilan bir ¢calismada 1spanakta toplam fenolik madde igeriginin kaynatma, buhar ve
mikrodalgada 1s1 uygulamasi ile ¢ig haline kiyasla artti§i ancak bu artisin istatistiksel
olarak 6nemli olmadigi bildirilmistir (Turkmen vd., 2005).

Yapilan bir ¢alismada semizotunun kurumadde igerigi 3.10 g, toplam fenolik madde
miktar1 ise 1319.30 mg GAE/100 g olarak tespit edilmistir (Barut Uyar vd., 2013).

Kefir ve yaban mersini meyvesinin dondurmanin fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri izerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada; kefir dondurmasi 4
farkli % oranda yaban mersini pulpu ve 4 farkli % oranda kefir kullanilarak tiretilmistir.
Kefir ve yaban mersini konsantrasyonlarindaki artisa bagli olarak dondurmalarin titrasyon
asitligi degerlerinin arttigi, pH degerlerinin ise azaldigi goriilmiistiir. Kefir dondurmasi
orneklerinin kiil, azot, kurumadde, yag, hacim artis1 ve viskozite degerlerinde meyve pulpu
eklenmesinden dolay1 bir azalma oldugu belirlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirmede
ise en yiiksek aroma puanmi % 30 kefir ve % 30 yaban mersini bulunduran 6rnekler
almistir (Aliyev, 2006) .

4 farkhh oranda bal ve glikoz surubu kullanilarak tretilen Kahramanmaras tipi
dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal Ozelliklerinin arastirildigr bir c¢aligmada;

farkl oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniminin dondurmalarin titrasyon asitligi, pH,



hacim artis1i, penetrometre degerleri, viskozite, renk-goriiniis, yapi-kivam ve tat-koku
Ozellikleri tizerine etkisinin Onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Bal oranindaki
farkliligin ilk damlama siiresi, tamamen erime siiresi, % erime miktarlar1 {lizerine etkisinin
onemli oldugu (p<0.05), buna karsilik farkli oranlarda glikoz surubu kullaniminin
sozkonusu parametreler {izerine etkisinin 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05)
(Antepliziimii, 2005).

Yapilan bir calismada yesil, sar1 ve kirmizi kividen elde edilen sulu fraksiyonlar
kullanilarak iiretilen dondurmalarin polifenol ve vitamin C igeriklerinin belirgin bir sekilde
arttig1 bildirilmistir (Edmonds vd., 2013).

Farkli oranlarda inek ve kegi siitii kullanarak iiretilen dondurmalarda dogal salep ve
stabilizan karistminin dondurmalarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine
etkileri incelenmistir. Ke¢i siitiiniin miktarinin artmasiyla; dondurma &rneklerinin
kurumadde, yag, protein ve viskozite degerlerinin de arttigi goriilmiistiir. Ayrica kullanilan
stabilizan maddeye bagli olarak dondurmalarin hacim artis1 (overrun) degerinin arttigi,
erime oraninin azaldigi ve ilk damlama siirelerinin uzadigi tespit edilmistir (Arslantiirk,
2018).

Sar1 kantaron (Hypericum perforatum L.) ekstrakti ilavesinin dondurmalarin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o&zellikleri iizerine etkilerinin incelendigi bir
calismada; sar1 kantaron ekstrakt1 ilavesinin Uretilen dondurmalarin fiziksel 6zelliklerine
ve duyusal ozelliklerine (renk ve goriiniis, yapt ve kivam, tat ve koku, genel kabul
edilebilirlik) 6nemli etkilerde bulundugu tespit edilmistir (p<0.05). Yapilan duyusal
degerlendirmeler sonucunda % 0.1 oraninda ekstrakt igeren dondurma ornekleri en ¢ok
begeniyi kazanmistir (Aydemir, 2015).

Erzurum ilinde farkli pastane ve marketlerden tedarik edilen 13’4 ambalajli 17’si
ambalajsiz olmak tizere toplam 30 tane dondurma Grneginin bazi mikrobiyolojik, fiziksel
ve kimyasal ozellikleri incelenmistir. Yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda
ambalajsiz dondurmalarin  kurumadde miktarlart % 24.80-% 44.30, ambalajhi
dondurmalarin ise % 34.73-% 55.39 araliginda tespit edilmistir. Ambalajsiz dondurmalarin
pH degerleri 4.91- 6.96 araliginda ve ambalajli dondurmalarin ise 4.36-6.83 araliginda
oldugu belirlenmistir (Aydin, 2010) .

Ceviz ezmesi ve dut kurusu tozu ilavesiyle tiretilen diistik kalorili dondurmalarin bazi
kalite 6zelliklerinin belirlendigi bir ¢calismada; iiretilen dondurmalarin kurumadde, protein,

kil ve hacim artis1 oraninin ilave edilen ceviz ezmesi ve dut kurusu tozuna bagh olarak



artig gosterdigi ve Kalori degerini diistirdiigii, ayrica dondurmalarda karakteristik bir tat,
aroma ve renk olusturdugu goriilmiistiir (Arslaner vd., 2017).

Yapilan bir ¢alismada; pastane, cafe ve benzeri yerlerde tiikketime sunulan 50 adet
sade dondurma ornegi toplanmis, bazi mikrobiyolojik ve kimyasal analizler yapilarak
kalite ve hijyen yoniinden uygunluklari incelenmistir. Kimyasal analizler sonucunda
orneklerin % kurumadde miktarlar1 % 29.70-% 48.23 araliginda bulunmus olup ortalama
kurumadde miktar1 % 35.47 olarak tespit edilmistir. Dondurma numunelerindeki ortalama
yag orani ise % 2.72 olarak tespit edilmistir. Dondurmalarin asitlik degerleri % laktik asit
cinsinden 0.5-4.2 araliginda ve pH degerleri ise 5.12—7.03 araliginda bulunmustur
(Badayman, 2018) .

Celiker (2008) yaptig1 bir ¢alismada, farkli oranlarda alig pekmezi eklenmesi ile
iiretilen dondurmalarin depolama siiresi boyunca bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik ozelliklerini incelemistir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore;
dondurmalara farkli oranlarda ilave edilen ali¢ pekmezinin dondurmalarda hacim artisi
sagladigi, en disiik protein oraninin % 15 pekmez ilaveli dondurma 6rneginde (% 3.070),
en yiksek protein oraninin ise kontrol Orneginde (%4.405) oldugu ve Orneklerin
mikrobiyolojik agidan standartlara uygun oldugu belirlenmistir.

Yapilan bir ¢alismada farkli asitlik derecelerindeki (% 0.7, % 0.8, % 0.9 ve % 1)
yogurtlardan iiretilen dondurmalarin viskozite, overrun, erime &zellikleri, pH, asitlik ve
duyusal 6zellikleri ayn1 kimyasal bilesimde siitle {iretilen dondurmalarla karsilastirilmistir.
Yogurt dondurmalarinda viskozite ve overun degerlerinin azaldigi, fakat erime 6zellikleri
lizerine ters bir etki olusturmadigi belirlenmistir. % 0.7 oraminda laktik asit igeren
dondurmalarin kontrol (stit ile dretilen) ornekle benzer oldugu, diger asitlikteki
dondurmalarin duyusal kalitesinin azaldig1 belirlenmistir (Guner vd., 2007).

Dondurma iiretiminde stabilizor olarak konjak bitkisi (Amorphophallus konjac)
sakizinin salep (orchidaceae) yerine kullanilabilme olanaklarinin arastirildigi  bir
caligmada; dondurmalarin pH, titrasyon asitligi, kurumadde ve yag degerleri iizerine
stabilizor ¢esidinin ve oranmin etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Dondurmalarin
fiziksel 6zelliklerine (viskozite, hacim artisi, ilk damlama siiresi, tamamen erime siiresi, %
erime orani) ve duyusal 6zelliklerine (viskozite, piiriizsiizliik, renk ve goriinis, tat ve koku
ve genel kabul edilebilirlik) depolama siiresi ile stabilizor ¢esidinin etkisi istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur. En ¢ok begenilen dondurma ornekleri ise konjak

sakiz1 ve salebin bir arada kullanildig1 6rnekler olmustur (Cetin Abay, 2017) .



Cimnar (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada, dondurma miksine farkli oranlarda
yag igeren krema (yarim yagl ve yagli) ve farkli oranlarda melisa bitki ekstrakti (% 0, % 3,
% 6, % 9 ) ilavesi ile iiretilen dondurmalarin fiziksel, kKimyasal ve duyusal 6zellikleri analiz
edilmistir. Dondurma miskine % 3 oraninda melisa bitki ekstrakti ilavesinin, diger oranlara
gore dondurmalarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine olumsuz etkisinin daha az oldugunu
gorilmiistiir.

Farkli 6n islemler uygulanmis menengicin, dondurmalarin antioksidan kapasiteleri ve
baz1 kalite Ozellikleri iizerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada; dondurma miksine
ilave edilen menengicin dondurmalarin tiim kimyasal Ozellikleri ve genel kabul
edilebilirlik degerleri lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur
(Ergenekon, 2018).

Ugurlu (2018) yaptig1 bir ¢aligmada kontrol dondurma 6rnegi ile birlikte, siite 3
farklt meyveden (bogiirtlen, yaban mersini ve ¢ilek) 2 farkli oranda (% 7.5 ve % 15) ilave
ederek 6 adet meyveli dondurma iiretimi yapmistir. Dondurma o6rneklerine ilave edilen
meyve orani arttik¢a dondurma 6rneklerinde kurumadde, ilk damlama, viskozite, titrasyon
asitligi degerlerinde artis goriiliirken, hacim artis1, tam erime ve pH’da 6nemli diizeyde
(p<0.01 ve p<0.05) diisme tespit edilmistir. Yapilan duyusal degerlendirmede ise
panelistler % 15 bogiirtlen pulpu eklenen dondurma 6rneklerini digerlerine oranla daha ¢ok
begenmislerdir.

Diisiik kalorili dondurma {iretiminde dogal tatlandirict olarak stevya ekstrakti
kullanilmasmin iirliniin kalite kriterleri iizerine etkisinin arastirildigr bir c¢alismada;
tatlandiric1 olarak sakkaroz, stevya, aspartam ve aspartam-tasesiilfam-K ilave edilerek 4
cesit dondurma tretilmistir. Kullanilan tatlandiricilarin, dondurmalarin kurumadde, yag,
protein, toplam seker, toplam kalori, viskozite, sertlik degerleri, hacim artig orani, ilk
damlama ve son erime siireleri, duyusal parametrelerden ise renk ve goriiniis, yap1 ve
kivam, tat ve koku puanlari iizerine onemli etkilerinin oldugu tespit edilmistir (p<0.05)
(Yavas Sarioglu, 2015).

Dondurma {retiminde bazi baharat ugucu yaglarmm kullanim olanaklarmin
arastirildigr  bir c¢alismada; dondurmalarin bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Arastirma sonuclarina gore; baharat ugucu yagi
ilavesinin dondurma &rneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri iizerinde 6nemli derecede
etkili olmadig1 (p>0.05) ancak erime oranlarinin depolama periyodu boyunca arttig1 tespit

edilmistir. Genel olarak % 0.2 diizeyinde baharat ugucu yagi iceren Ornekler % 0.4



diizeyinde baharat ugucu yagi igeren drneklere gore panelistler tarafindan daha ¢ok begeni
gormiistiir (Macit vd., 2017).

Dervisoglu vd. (2001), yaptiklart bir galismada kola ekstrakti ve aromasinin
dondurma firetiminde kullanilabilirligini arastirmis, Yyapilan duyusal degerlendirme
sonuglarindan panelistlerin en ¢ok % 0.75 kola ekstrakti, % 15 Na,CO3; ve % 0.1 kola
aromast igeren dondurmalar1 begendiklerini bildirmislerdir.

Yapilan bagka bir calismada % 0, % 0.5, % 1, % 1.5 bitkisel nane ekstrakti ile % O,
% 0.2, % 0.4, % 0.6 oraninda kristal nane ekstrakti (1-1:5 oraninda suda hazirlanip filtre
edilmis) ilavesinin dondurmalarin fiziksel ve kimyasal oOzellikleri {iizerine etkileri
aragtirtlmistir. Bitkisel nane ekstrakti ilaveli dondurmalarda; asitlik, pH, protein, toplam
kurumadde, nem degerlerinin oran arttik¢a arttigi, overrun, viskozite ve yag degerinin ise
azaldig1 tespit edilmistir. Kristal nane ekstrakti ilaveli dondurmalarda ise; oran arttikca
asitlik, pH, viskozite ve nem degerleri artarken; yag, protein, toplam kurumadde ve
overrun degerlerinin azaldigi belirlenmistir. Aragtirmacilar, normalde pH’nin artan asitlige
bagli olarak azalmasimin beklendigini, sézkonusu artisin nane yapraklarindaki fenolik
maddelerden kaynaklanmis olabilecegini ve bu durumunda hem pH hem de asitlik artisina
neden olabilecegini bildirmislerdir (Patil vd., 2017).

Farkli oranlarda yaban mersini ilave edilmesi ile iiretilen dondurmalarin bazi
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada; yaban mersini orani
artisinin  dondurmalarin viskozite ve hacim artisi degerleri tizerinde olumlu etkisinin
oldugu belirtilmistir (Kotan Erkaya, 2018).

Karamuk (Berberis crataegina) antosiyaninlerinin enkapsiilasyonu ve dondurma
tiretiminde kullanilabilirliginin arastirildigi bir ¢alismada; dondurma 6rneklerinin 1., 15.,
30., 60. ve 90. giinlerde antioksidan kapasite ve fenolik madde miktarlarindaki
degisiklikler tespit edilmistir. Analiz sonuglarina gore % 2 ekstraktli dondurmada 90. giin
sonunda fenolik madde miktarindaki kayip % 43.71, % 1 ekstrakt igeren dondurmada ise
% 54.46 olarak tespit edilmistir. Ayn1 sekilde kapsiil iceren dondurmalarda ise % 1 kapsiil
iceren dondurmanin 90. giin sonunda fenolik madde kaybi % 14.80 iken % 0.5 kapsiil
iceren dondurmada ise % 18.35 olarak belirlenmistir. % 2 ekstraktli dondurmanin 90 giin
sonunda antioksidan kapasitesi % 50.35 azalirken, % 1 ekstraktli dondurmada ise % 38.43
oraninda bir azalma tespit edilmistir. Ancak % 1 kapsiil ilaveli dondurmanin 90 giin
sonunda antioksidan kapasite diisiisii % 10.29, % 0.5 kapsiil ilaveli dondurmada ise bu
diisiis % 10.52 olarak hesaplanmigtir (Okurkan, 2018).
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Farkli starter kiiltiirle ( Lactobacillus acidophilus 74-2, L. acidophilus LAC 4 ve
yogurt Starter kiilttiri) 2 farkli pH (4.5 ve 5) ve 2 farkli yag oran1 (% 5-% 10) olacak
sekilde sar1 tropik bir meyve (Spondias mombin L.) ile iiretilen probiyotik dondurmalarin
erime orani ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Erime oraninin pH 4.5 da daha az oldugu,
pH 4.5, % 5 yag oran1 ve L. acidophilus Lac 4 igeren dondurma o6rneklerinin duyusal
puanlarinin diger 6rneklere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Favaro Trindade vd.,
2007).

Nascimento vd. (2018) tarafindan yapilan bir calismada; tarimsal atiklardan
fonksiyonel dondurma elde etmek amaciyla tizim atiklari toz haline getirilmis, % 0, % 2,
% 6, % 10 oraninda dondurmaya ilave edilerek iiretilen fonksiyonel dondurmalarin renk
aroma, tekstiir, duyusal ve diger kalite 6zellikleri incelenmistir. Dondurmaya % 2 oraninda
un ilavesi panelistler tarafindan en 1iyi formiilasyon olarak secilmis ve bu
konsantrasyondaki dondurmalarin protein, kiil, lif, toplam enerji degeri, indirgen seker,
flavanoid degerlerinin arttig1 belirlenmistir.

Farkli oranlarda limon, mandalina ve portakal kabuklarindan elde edilen yaglar ile
iiretilen dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemek i¢in yapilan
bir ¢aligmada; dondurmalar duyusal olarak degerlendirildiginde kontrol 6rnegi en az
begeniyi alirken, % 0.5 limon kabugu esansiyel yagi iceren dondurma 6rneginin en fazla
begeniyi aldig1 tespit edilmistir (Tomar vd., 2019).

Gobdin ve Bifidobacterium bifidum ilavesiyle iiretilen dondurmalarin probiyotik raf
omrii ve kalite ozelliklerinin tespiti i¢in yapilan bir ¢alismada; dondurmalarin fiziksel,
kimyasal ve duyusal Ozellikleri analiz edilmistir. Arastirma sonuglarina gore gobdin
oranina bagli olarak dondurma Orneklerinin kiil, yag ve protein miktarlarinin artis
gosterdigi tespit edilmistir (Simsek, 2016).

Yapilan bir ¢alismada % 1, % 2, % 3 ve % 4 oraninda nar tozu, salep tozu,
kuskonmaz ve yesil kuskonmaz tozu ilave edilerek {iretilen dondurmalarin antioksidan
ozellikleri aragtirtlmigtir. En fazla antioksidan aktivitenin % 4 oraninda oldugu ve sirasi ile
nar (% 41.83), yesil asparagus (% 36.59), salep (% 35.10) ve asparagus tozunda (% 28.37)
oldugu belirlenmis, % 1 ve % 2 seviyelerinin ise ¢ok diisiik antioksidan kapasite gosterdigi
ifade edilmistir (Ali vd., 2014).

Giiney Asya’ya 0Ozgii tropik bir bitki olan, piring ¢ekirdegi, gozyasi otu (Coix
lacryma-jobi L.) isimleri ile bilinen ve Cin’ de marketlerde Cin inci arpasi olarak satilan

g6zyas1 otlu dondurma iiretimine havug suyu ve kabak ilavesinin etkilerinin arastirildig: bir
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calismada; bu yeni ¢esit dondurmalarin diisiik antioksidan kapasite ve yliksek total fenol
icerigine sahip oldugu ancak potansiyel antioksidan iirlinler olarak kabul edildigi ifade

edilmistir (Khongjeamsiri vd., 2011).
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2. YAPILAN CALISMALAR
2.1. Materyal

Dondurma iiretiminde kullanilan semizotu, inek siitii (Pmar A. S.), krema (Ak Gida
A. S.) ve siit tozu (Pmar A. S.) Giimiishane’deki yerel marketlerden temin edilmistir. Yine
tretimde kullanilan toz seker, emiilgator olarak kullanilan salep ve stabilizér olarak

kulanilan monogliserid de piyasadan temin edilmistir.

2.2. Yontem

2.2.1. Dondurma Uretimi

Hammadde olarak kullanilan semizotu ayiklanip yikandiktan sonra blender ile
parcalanarak kullanilmistir. Dondurmalar kontrol ve 3 farkli oranda semizotu ilavesi (% 5,
% 10, % 15) olmak iizere toplam 4 ¢esit ve 2 tekerriir olarak tiretilmistir.

Dondurma firetimi ig¢in ilk olarak dondurma miksleri hazirlanmistir. Dondurma
mikslerinin hazirlanmasinda siitiin yag igerigi % 5 olarak ayarlanmigtir. Miksler % 11
yagsiz siit kurumaddesi, % 15 seker, % 0.7 stabilizor ve % 0.2 emiilgator, % 5, % 10 ve %
15 semizotu igerecek sekilde hazirlanmistir. Her miks hazirlanip 85 °C’ ye geldiginde
semizotu ilave edilerek 5 dakika pastorize edildikten sonra hizli bir sekilde sogutularak
(buzlu su ile) 4+1 °C’ de 24 saat olgunlagtirilmistir. Semizotu ilave edilmeyen miks ayni
sicaklik ve silirede pastorize edilmis ve kontrol dondurma {iretiminde kullanilmistir.
Olgunlastirma isleminden sonra dondurma makinesinde dondurmalar {retilmistir.
Dondurmalar bir giin -22 °C’ de bekletilerek sertlestirilmistir. Bir sonraki giin ise analizler

yapilmistir.
2.2.2. Semizotunda Yapilan Analizler

Semizotunda pH, asitlik, kurumadde, kiil, protein, C vitamini, toplam antioksidan
madde igerigi, toplam fenolik madde igerigi ve DPPH serbest radikal temizleme aktivitesi

tayinleri yapilmigtir.
2.2.2.1. pH

25 g semizotu tartildi ve 25 mL saf su ilave edildi (1:1 oraninda sulandirildi).
Karigim filtreden gegirildi. Siiziintiiniin pH’s1 pH metre (HANNA HI12202-02) yardimu ile
Olciildii (Giirses vd., 1984).



2.2.2.2. Asitlik Tayini

25 g semizotu tartildi ve 25 mL saf su ilave edildi (1:1 oraninda sulandirildi).
Karisim filtrelendi. 25 mL siiziintiiden alind1 ve erlende 250 mL’ye tamamlandiktan sonra
25 mL alind1 ve iizerine 2-3 damla fenolftalein damlatildi. 0.1 N ayarli NaOH c¢ozeltisi ile
titrasyon yapildi. Harcanan NaOH miktar1 kaydedildi. Asagidaki formiil kullanilarak
gerekli hesaplamalar yapildi (Cemeroglu, 2010).

(S X 0.0064 X SF)
_— X

% Asitlik = 100 (2.1)

S; Harcanan NaOH miktari
m; Tartilan numune agirligi (g)’dir.
2.2.2.3. Kurumadde Tayini

Etiivde kurutulan ve desikatorde sogutulan kurumadde kaplar: darasi alindiktan sonra
yaklagik 2-3 gram semizotu tartilarak 105 °C’deki etiivde sabit tartima gelene kadar
kurutuldu. Gerekli hesaplamalar asagidaki formiil kullanilarak yapildi (Kurt vd., 2007).

Son Tartim-Kurutma Kabinin Darasi

%Kurumadde = x100 (2.2)

Ornek Miktart

2.2.2.4. Kiil Tayini

Onceden temizlenip kurutulan krozeler kiil firminda yakilarak sabit tartima getirildi.
Desikatorde sogutulduktan sonra daralar1 alinan yaklasik 2-3 g 6rnek tartildi ve kiil firmina
yerlestirildi. 350 °C ’de 1 saat, 550 °C ‘de 4 saat kiil firminda hig¢ siyahlik kalmayana kadar
yakildi. Krozeler desikatore alindi ve soguduktan sonra tartildi. Gerekli hesaplamalar
asagidaki formiil kullanilarak yapildi (Kurt vd., 2007).

% Kiil Miktar1 = “22 x 100 (2.3)

M3 ; Yakmadan sonraki kroze + kiil agirligi (g)
My ; Sabit tartima getirilen krozenin agirligi (g)

m; Tartilan 6rnek agirlig (g)’dir.
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2.2.2.5. Protein Tayini

Semizotunda protein tayini Kjeldahl metodu ile belirlendi. Bu amagla 1 gram 6rnek
Kjeldahl tiipiine tartild1 ve iizerine 1 adet katalizor tablet atildi. Uzerine belirli miktar
stilfiirik asit ilave edildi ve tiip yakma iinitesine yerlestirildi. Yakma islemi sonrasi tiip
soguduktan sonra destilasyon islemi yapildi. Bir erlene 50 mL borik asit ¢ozeltisi konuldu
ve lizerine birka¢ damla indikatdr damlatildi. Adaptoriin agzi erlenin igine yerlestirildi.
Destilasyon islemi sirasinda saf su ve NaOH 0Ornek iizerine yavas yavas eklendi.
Destilasyon sonunda erlendeki yesil renkli ¢6zelti menekse rengine donene kadar 0.1 N
HCl ile titre edildi (V1). Ayn1 deney farkli bir tiip igerisine 6rnek konulmadan (kor) tekrar
edildi ve harcanan HCI miktar1 kaydedildi (V). Gerekli hesaplama asagidaki formiil
kullanilarak yapildi (Kurt vd., 2012).

(Vl—VZ ) xX0.0014x100

% Protein= X 6.25 (2.4)

V1; Titrasyonda harcanan HCI ¢6zeltisinin hacmi (mL)
V,; Kor deneyde harcanan HCI ¢ozeltisinin hacmi (mL)
m; Tartilan 6rnek miktari (g)’dir.

2.2.2.6. C Vitamini Tayini

Kalibrasyon i¢in askorbik asit standardindan 0.1 g alinip 10 mL’lik balon jojede ultra
saf su ile ¢oziildi ve ana stok ¢ozelti elde edildi (10000 ppm). Askorbik asidin ana stok
¢ozeltisinden 1000 pL alinip 10 mL’lik balon jojede ultra saf su ile tamamlandi ve ara stok
mix ¢ozelti elde edildi (1000 ppm). 2.5, 5, 10, 25, 50, 100, 250, 500 ppm’lik kalibrasyon
standart ¢ozeltileri hazirland1 ve kalibrasyon grafigi ¢izildi.

5 g semizotundan alindi ve uygun derecede mobil faz eklenerek 100 mL'ye
tamamlandi. 0.45 um’lik membran filtreden siiziilerek viale alindi ve HPLC’de
enjeksiyonlandi. Analizde Thermo Finnigan HPLC-UV marka HPLC cihaz1 ve Aqua C18
(250 x 4.6 mm, 5 um) kolon kullanildu.

Numune hazirlik islemindeki dilisyon dikkate alinarak isleme katildi. Kalibrasyon
egrisi kullanilarak analiz edilen numunede bulunan C vitamini konsantrasyonu hesaplandi.

Hesaplama sirasinda geri alma ytizdesi dikkate alindi.
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C vitamini (mg/kg) = (N /S x (C1/C2)) x 100 (2.5)

N; Numunenin pik alani

S; Standardin pik alani

C1,; Standardin konsantrasyonu (ppm)

C2; Tartilan 6rnek miktari’dir (Scherer vd., 2012).

2.2.2.7. Toplam Antioksidan Madde I¢erigi

Analiz i¢in Oncelikle ekstrakt hazirlandi. Bu amagla 2.5 gram semizotu tartilip 10 mL
saf su ilave edildi. Uzerine 5 mL etanol eklendi. Ultrasonik su banyosunda 20 dakika
bekletilerek ekstraksiyon saglandi. Sonrasinda Whatman no:1 filtre kagidindan siiziiliip
0.45 pum’lik filtreden gecirildikten sonra viallere alindi. Hazirlanan ekstrakt toplam
antioksidan madde igerigi, toplam fenolik madde ve DPPH serbest radikal temizleme
aktivitesi tayinlerinde kullanildi.

500 uL hazirlanan eks alinarak 2500 puL deiyonize su ilave edildi. Karisima 1000 uL
molybdate reaktifi ilave edildi. Karisim vortekslendi ve 90 dakika 95 °C su banyosunda
agizlar1 kapali sekilde inkiibe edildi. Su banyosundan alinip oda sicakligina gelmesi i¢in
20-30 dakika beklendi. Kor olarak ornek yerine 500 uL saf su kullanildi. Elde edilen
reaksiyon karisimlarinin absorbansi 695 nm dalga boyunda spektrofotometrede okundu.
Standartlardan 500 pL alinarak ayni islemler yapildi. Semizotu Orneklerinde toplam
antioksidan madde miktarlari; askorbik asidin (25, 50, 100, 150, 250, 500 ve 900 pg/mL)
cozeltisi ile elde edilen kalibrasyon grafiginin dogru denklemi kullanilarak toplam
antioksidan mg Askorbik Asit Esdegeri (AAE)/kg semizotu olarak tespit edildi. Toplam

antioksidan analizi kalibrasyon egrisi Sekil 2.1°de verilmistir.
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Toplam Antioksidan
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Sekil 2.1. Toplam antioksidan analizi kalibrasyon egrisi

C= ((Abs+0.0746)/0.0032)) x2 (2.6)
C = Konsantrasyon mg AA Esdegeri/L’dir (Parmer, 2012).
2.2.2.8. Toplam Fenolik Madde I¢erigi

Toplam antioksidan madde icerigi analizinde belirtildigi sekilde hazirlanan
ekstrakttan 300 puL alinarak 3.4 mL deiyonize su ilave edildi. Karisima 0.5 mL metanol ve
ardindan 200 pL folin—ciocalteu’s reaktifi ilave edildi. Karisim vortekslendi ve 10 dakika
oda sartlarinda inkiibe edildikten sonra tizerine 600 puL % 10’luk Na,COj3 ¢ozeltisi ilave
edildi. Son karisim tekrar vortekslendi ve 120 dakika oda kosullarinda karanlikta inkiibe
edilip inkiibasyon siiresinin sonunda karisimin 760 nanometredeki absorbansi okundu. Kor
olarak 3.7 mL saf su, 500 uL metanol +100 uL folin—ciocalteu’us reaktifi + 600 pL
Na,COs karisimi kullanildi. Orneklerin fenolik madde miktarlarr; gallik asidin (20, 40, 60,
80, 120 ve 160 pg/mL) cozeltisi ile elde edilen kalibrasyon grafiginin dogru denklemi
kullanilarak toplam fenolik mg GA Esdegeri/kg semizotu olarak ifade edildi. Toplam

fenolik madde analizi kalibrasyon egrisi Sekil 2.2°de verilmistir.

C = ((Abs+0.0032)/0.0112)) x10 2.7)

C = Konsantrasyon mg GA Esdegeri/L’dir (Singelton vd., 1999).
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Gallik Asit Standart Egrisi
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Sekil 2.2. Toplam fenolik madde analizi kalibrasyon egrisi

2.2.2.9. DPPH Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi

Toplam antioksidan madde igerigi analizinde belirtildigi sekilde hazirlanan
ekstraktan 100 pL alinarak 3000 pL DPPH calisma ¢ozeltine ilave edildi. Karisim
vortekslendikten sonra 30 dakika beklendi. Elde edilen ¢ozeltinin daha sonra 517 nm dalga
boyunda spektrofotometrede absorbansi okundu. Kor olarak 100 pL metanol kullanildi.
Standartlardan (askorbik asit) 100 pL alindi ve aym islemler uygulandi. Semizotu
orneklerinde DPPH serbest radikal temizleme miktarlari; asagidaki sekilde hesaplandi. %

inhibisyon kapasite grafigi Sekil 2.3’ te verilmistir.

100,00
98,00
96,00
94,00
92,00
90,00
88,00
86,00
84,00
82,00
80,00
78,00

% Inhibisyon

1 2 3 4 5
e Askorbik Asit 85,21 87,69 89,25 92,90 97,23

Calisma Sayis1
Sekil 2.3. AA standardi DPPH % inhibisyon grafigi
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% Inhibisyon Kapasite = (Ac-As)/Ac) x100 (2.8)
DPPH Antioksidan Kapasite; % inhibisyon kapasite
Ac; Kontrol absorbansi
As; Orneklerin absorbans1’dir (Juan vd., 2005).
2.2.3. Dondurma Orneklerinde Yapilan Analizler

Dondurma 6rneklerinde; pH, asitlik, kurumadde, kiil, protein, yag, hacim artisi, ilk
damlama siiresi, tam erime siiresi, erime orani, renk, viskozite, C vitamini, toplam
antioksidan madde igerigi, toplam fenolik madde igerigi, DPPH serbest radikal temizleme

aktivitesi analizleri ile duyusal ve istatistiksel analizler yapilmistir.
2.2.3.1.pH

Dondurmada pH analizi HANNA HI2202-02 pH metre kullanilarak Kurt vd. (2007)’
ye gore yapildi.

2.2.3.2. Asitlik Tayini

Dondurma orneklerinde asitlik tayini igin erlene 10 gram dondurma tartildi ve
tizerine 10 mL saf su ilave edildi ( 1:1 oraninda sulandirilir). 2-3 damla fenolftalein
damlatildi. pH metre karigimin i¢ine daldirildi ve 0.1 N NaOH ile pH 8.1’e gelinceye kadar

titrasyon yapildi. Harcanan NaOH miktar1 kaydedildi. Gerekli hesaplamalar asagidaki
formiil kullanilarak yapildi (Kurt vd., 2007).

S x 0.009
— X

% Asitlik = 100

S: Harcanan NaOH miktar1
m; Tartilan numune agirlig (g)’dur.
2.2.3.3. Kurumadde Tayini

Etiivde kurutulan ve desikatorde sogutulan kurumadde kaplar1 darasi alindiktan sonra
icine 2-3 ¢ dondurma ornegi tartilarak 105 °C’deki etiivde sabit tartima gelene kadar
kurutuldu. Gerekli hesaplamalar asagidaki formiil kullanilarak yapild: (Kurt vd., 2007).
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Miksin Agirligi-Kurutma Kabinin Darasi
% Kurumadde = Brmek Mikt x100
rnek Miktari

2.2.3.4. Kiil Tayini
Dondurma 6rneklerinde kiil tayini 2.2.2.4° te belirtildigi sekilde yapilda.
2.2.3.5. Protein Tayini

Dondurma orneklerinde protein tayini 2.2.2.5’te belirtildigi sekilde yapildi.
Hesaplamada faktor 6.38 alindi.

2.2.3.6. Yag Tayini

5 g dondurma tartildiktan sonra {izerine 10 mL Hidroklorik asit, 1 ml amil alkol

konularak Gerber yontemi ile 6rneklerinin yag igerigi belirlenmis ve sonuglar % olarak

verilmistir (Kurt vd., 2007).
2.2.3.7. Hacim Artis1 (Overrun)

Hacim artis1 analizinde dondurma fretimi sirasinda miksin karistirilmasi ile
hacminde meydana gelen degisiklik Ol¢iilmektedir. Dondurmanin hacminde meydana
gelen artis belirlenirken, belli hacimdeki dondurma agirlig1 ve ayn1 hacimdeki miks agirligi

kullanilir. Hacim artis1 asagidaki formiil ile hesaplandi (Erdogan, 2013) .

Miksin Agirligi(g)—Dondurmanin agirhgi(g)

%Hacim artisi(overrun) = x 100 (2.9)

Dondurmanin agirligi(g)
2.2.3.8. Ik Damlama Siiresi

Dondurma orneklerinin ilk damlama siireleri Giiven vd. (2002) tarafindan belirtilen
yonteme gore tespit edildi. Bu amagla 50 gramlik dondurma 6rnekleri 0.9 mm c¢apinda
delikli bir siizgecin ilizerine yerlestirilerek oda sicakliginda 60 dakika boyunca erimeye

birakildi. Dondurma 6rneklerinin ilk erimeye basladig: siire saniye olarak kaydedildi.

2.2.3.9. Tam Erime Siiresi

Ik damlama siiresi analizinde erimeye birakilan dondurma orneklerin tamamen

eridigi siireler saniye olarak kaydedildi (Giiven vd., 2002).
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2.2.3.10. Erime Oram Tayini

50 g’lik dondurmalar darasit alinan 250 mL’lik beherlerin {izerine tel 1zgaralara
konarak yerlestirildi. Dondurma 6rnekleri 25 © C’de 60 dakika boyunca erimeye birakildi.
[lk damlamadan sonra her 10 dakikada bir dondurma orneklerinin eriyen kisimlari
beherlerle birlikte tartild1 ve kaydedildi. Hesaplama asagidaki formiil kullanilarak yapildi
(Hatipoglu 2007).

Eriyen kismin agirhigi(g)

% Erime orani = 100 (2.10)

Dondurmanin agirligi(g)

2.2.3.11. Renk Tayini

Dondurma orneklerinde renk 6l¢iimii Konica Minolta colorimeter cihazi (Chroma
Meter, CR-400, Japan) kullanilarak dondurma 6rneklerinin farkli noktalarindan L*, a*, b*

degerleri okundu. Okunan degerlerin ortalamalar1 alinarak sonuglar verildi.
2.2.3.12. Viskozite Tayini

Dondurma &rneklerinin viskozitesi J. P Selecta ST 2020 R (ispanya) cihaz ile 20 ve

50 rpm’de Ol¢iildii. Okunan degerlerin ortalamalar1 alinarak sonuglar cP olarak verildi
(Kurt vd., 2016).

2.2.3.13. C Vitamini Tayini
Dondurma &rneklerinde C vitamini tayini 2.2.2.6°da belirtildigi sekilde yapildi.
2.2.3.14. Toplam Antioksidan Madde I¢erigi

Dondurma orneklerinde toplam antioksidan madde igerigi 2.2.2.7°de belirtildigi

sekilde yapildi.
2.2.3.15. Toplam Fenolik Madde icerigi

Dondurma orneklerinde toplam fenolik madde igerigi 2.2.2.8’de belirtildigi sekilde
yapildi.

2.2.3.16. DPPH Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi

Dondurma orneklerinde DPPH serbest radikal temizleme aktivitesi 2.2.2.9°da
belirtildigi sekilde yapildi.
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2.2.3.17. Duyusal Analizler

Dondurmalarin duyusal analizinde Tablo 2.1°de verilen form kullanilmistir. Duyusal
analiz tniversite 6grencilerinin olusturdugu 34 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmastir.

Duyusal analizi yapilan dondurma 6rnekleri Sekil 2.4°te verilmistir.

Sekil 2.4. Duyusal analizi yapilan dondurma 6rnekleri

2.2.3.18. istatistiksel Analizler

Bu arastirma, kontrol ve 3 farkli oranda (% 5, % 10, % 15) semizotu ve 2 tekerriirlii
olarak yiiriitiildii. Elde edilen sonuglar SPSS 22 ( 2013 ) programinda varyans analizine
tabi tutuldu. Test sonucunda 6nemli ¢ikan ortalamalara Duncan Coklu Karsilastirma Testi

uygulandi.
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Tablo 2.1. Duyusal analiz formu

Dondurmalarin duyusal degerlendirmesinde kullanilan skala Ornek Kodlari
(Tam puan: 9)
Panelistin Adi- Degerler 305 943 105 712
Soyadi
Renk ve Cok Iyi Iyi Orta Bozuk
Goriiniig 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tekstiir Cok Iyi Iyi Orta Bozuk
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Sakizims1 Yap1 | Cok lyi Iyi Fazla Kabul Edilemez
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Lezzet Cok Iyi Iyi Orta Bozuk
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tatlilik Derecesi | Ideal Az Fazla Cok Fazla
Agizda Erimeye Yok Az Fazla Cok Fazla
Direng
Genel Kabul Cok lyi Iyi Orta Kabul Degil
Edilebilirlik 9-8 7-6 5-4-3 2-1
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3. BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada; yag, seker, stabilizator ve emiilgator miktarlar: sabit tutularak % 5, %
10 ve % 15 oraninda semizotu ilave edilerek dondurmalar diretilmistir. Uretilen
dondurmalarin baz1 kimyasal ve fiziksel 6zellikleri ile renk degerleri, viskozite degerleri,
antioksidan ve duyusal 6zellikleri karsilagtirilmigtir.

Dondurma Orneklerinin kodlar1 ve igerikleri Tablo 3.1’de, iiretilen dondurma

ornekleri ise Sekil 3.1°de verilmistir.

Tablo 3.1. Dondurmalarin 6rnek kodlar1 ve bilesimleri

Ornek Semizotu Seker YSKM Yag Stabilizator | Emiilgator
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
K - 15 11 5 0.7 0.2
S5 5 15 11 5 0.7 0.2
S10 10 15 11 5 0.7 0.2
S15 15 15 11 5 0.7 0.2

Sekil 3.1. Uretilen dondurma 6rnekleri



3.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Hammaddelerin Baz1 Fiziksel ve

Kimyasal Ozellikleri

Dondurma iiretiminde kullanilan hammaddelerin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Tablo 3.2°de verilmistir. Tablodaki siit ve kremaya ait degerler firma tarafindan ambalaj

lizerine yazilmis degerler olup semizotu i¢in bu degerler ilgili analizler yapilarak

belirlenmistir.

Tablo 3.2. Dondurma iiretiminde kullanilan hammaddelerin bazi fiziksel ve kimyasal

ozellikleri
Hammadde Siit Krema Semizotu
pH - - 5.05+0.01
Asitlik - - 0.07+0.02
Kurumadde (%) 11 39.5 3.77+0.02
Kiil (%) - - 0.69+0.02
Protein( %) 3.00 1.5 3.60+0.04
Yag (%) 3.30 35 -
C vitamini (%) - - 131.79+0.00
Toplam Antioksidan (AA mg/kg) - - 3555.80+17.21
Toplam Fenolik ( GA mg/kg) - - 907.63+9.59
DPPH (% Inhibisyon) - - 58.06+0.70

3.2. Dondurma Orneklerine Ait Kimyasal Analiz Sonuclari

Dondurma Orneklerinin kimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Tablo 3.3’te, kimyasal analiz sonuglar1 ortalama degerleri ve Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglari ise Tablo 3.4’te toplu olarak verilmistir.

Tablo 3.3. Dondurma 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi | SD pH

Titrasyon Asitligi

Kurumadde Kiil

Protein Yag

Ornek Cesidi 3 | 5.14*

14.01**

40.20** 1.24

18.33** | 35.67**

*p<0.05 diizeyinde 6nemli, **p<0.01 diizeyinde dnemli
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Tablo 3.4. Dondurma 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglarina ait ortalama degerler ve
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Ornek K S5 S10 S15

pH 6.46+0.01° | 6.45+0.03° 6.46+0.02* | 6.41+0.01°
Titrasyon Asitligi (% L. A) | 021+0.02° | 0.26+0.01 0.29+0.02° | 0.28+0.03®
Kurumadde (%) 33.77+0.17° | 33.30+0.43%* | 33.57+047% | 31.45+0.11°
Kiil (%) 0.92+0.03* | 0.85+0.09° 0.88 + 0.04° 0.85 + 0.06°
Protein (%) 4.06+0.04* | 3.83+0.02° 3.89 +0.06° 3.83 £0.06°
Yag (%) 5.00+0.00° | 4.9+0.06 4.8 +0.06° 4.7+0.06°

K: Semizotu igermeyen dondurma &rnegi, SS5: %S5 oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi, S10: %10
oraninda semizotu igeren dondurma drnegi, S15: %15 oraninda semizotu iceren dondurma drnegi.
Farkl harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

3.2.1. pH

Dondurma 6rneklerine ait pH degerleri Tablo 3.4’te verilmistir. Elde edilen bulgulara
gore en diisiik pH degeri S15 (% 15 semizotu ilaveli) 6rneginde belirlenmistir. Tablo 3.
3’teki varyans analiz sonuglarina gore dondurmalarin pH degerleri arasindaki fark p<0.05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkliligin hangi 6rnekler arasinda oldugunu belirlemek
amaci ile yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Tablo 3.4’te gosterilmistir.

Dondurma 6rneklerine ait pH degerleri ortalamalar1 da Sekil 3.2°de verilmistir.

6,47
6,46 -
6,45 -
6,44 -

L 643 -

S 6,42 -
6,41 -

6,4 -
6,39 -
6,38 -

K S5 S10 S15
Ornekler

Sekil 3.2. Dondurma 6rneklerinin pH degerleri

Tablo 3.4 incelendiginde K, S5 ve S10 6rnekleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmazken S15 6rnegi istatistiki olarak farkli bulunmustur. Dondurmaya ilave

edilen semizotu orani arttikga dondurmalarin pH degerinin diistiigii goriilmektedir, bu
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diisiisiin nedeni ise dondurma iiretiminde hammadde olarak kullanilan semizotunun pH
degerinin diisiik olmasidir (pH: 5.05).

Farkli oranlarda taurin ve iniilin ilavesinin probiyotik yogurt dondurmalarinin
fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik oOzelliklerine etkisinin arastirildigr bir
calismada; mikse ilave edilen iniilin ve taurin ilavesi arttikca pH degerinin diistiigli ve en
yiiksek pH degerinin kontrol drneginde tespit edildigi belirtilmistir (Alibekiroglu, 2014).

% 0, % 2, % 4, % 6, % 8 oraninda feslegen ekstrakt1 (% 50 yaprak, % 50 su) ilavesi
ile tiretilen dondurmalarda ekstrakt orani arttikga pH degeri de artmis ve bu degerler sirasi
ile 6.30, 6.32, 6.33, 6.35, 6.36 olarak tespit edilmistir (Bharatbhai, 2014).

Kahramanmaras tipi dondurmalarin kalitesi tizerine bal ve glikoz surubu ilavesinin
etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada; mikse ilave edilen bal orani arttikga dondurmalarin
pH degerlerinin diistiigii tespit edilmistir (Antepliziimii, 2005).

Arastirmamizdan elde ettigimiz sonuglar Alibekiroglu (2014) ve Antepiiziimii

(2005)’ in buldugu sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
3.2.2. Titrasyon Asitligi

Dondurma Orneklerine ait titrasyon asitligi degerleri Tablo 3.4’te verilmistir. Elde
edilen bulgulara gore en diisiik titrasyon asitligi degeri K (semizotu ilavesiz) 6rneginde, en
yiiksek titrasyon asitligi degeri ise S10 (% 10 semizotu ilaveli) 6rneginde belirlenmistir.
Tablo 3.3’teki varyans analiz sonuglarina gore dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri
arasindaki fark p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkliligin hangi 6rnekler arasinda
oldugunu belirlemek amaci ile yapilan Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari Tablo
3.4’te gosterilmistir. Dondurma orneklerine ait titrasyon asitligi degerleri ortalamalari ise

Sekil 3.3’te verilmistir.
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Sekil 3.3. Dondurma &rneklerinin titrasyon asitligi degerleri

Titrasyon asitligi agisindan ornekler arasindaki siralama K<S5<S15<S10 seklindedir.
Dondurma orneklerine ilave edilen semizotu orani arttikca pH degerinin diismesine bagl
olarak titrasyon asitligi degeri artmaktadir.

S10 orneginin titrasyon asitligi degeri diger orneklerden daha yiiksek bulunmustur.
Bunun mikse ilave edilen semizotunun belli orana kadar dondurma 6rneklerinin asitligini
yiikselttigi, ancak belli bir orandan sonra asitlige 6nemli bir etkisinin olmadigindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

% 0, % 2, % 4, % 6, % 8 oraninda feslegen ekstrakti (% 50 yaprak, % 50 su) ilavesi
ile tiretilen dondurmalarda oran arttik¢a % asitlik degerinin kontrol 6rnege oranla azaldigi
tespit edilmistir (Bharatbhai, 2014).

Dondurmalarin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek amaci ile yapilan bir ¢aligmada;
mikse ilave edilen meyve, meyve pulpu veya meyve aromasi orani arttikca dondurma
orneklerinin titrasyon asitligi degerinin de arttig1 tespit edilmistir (Agu, 2014).

% 0, % 0.5, % 1, % 1.5 bitkisel nane ekstrakti ile % 0, % 0.2, % 0.4, % 0.6 oraninda
kristal nane ekstrakti (1-1:5 oraninda suda hazirlanip filtre edilmis) ilavesinin
dondurmalarin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri {izerine etkileri arastirilmistir. Kontrol
ornegine oranla diger dondurma orneklerinin asitlik degeri daha yiliksek bulunmustur. Bu
durumun nane yapraklarinin askorbik asit icermesinden kaynaklandigi (Nanenin C
vitamini degeri: 20.40 mg/gm) bildirilmistir (Patil vd., 2017).
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Diisiik yag oranli Kahramanmaras tipi dondurma tretiminde farkli emiilgatorlerin
kullaniminin dondurma iizerindeki etkilerin arastirildigi bir caligmada; titrasyon asitligi
degerleri % 0.196- % 0.266 arasinda bulunmustur (Gliven vd., 2009).

Elde ettigimiz sonuglar Agu (2014) ve Patil vd. (2017)’nin buldugu sonuglar ile
paralellik gostermektedir.

3.2.3. Kurumadde Miktarlari

Dondurma orneklerine ait kurumadde miktarlar1 Tablo 3.4’te verilmistir. Elde edilen
sonuclara gore en diisiik kurumadde miktar1 S15 Orneginde (% 31.45), en yiiksek
kurumadde miktari ise K (% 33.77) orneginde bulunmustur.

Tablo 3.3’teki varyans analiz sonuglarina gore dondurma o6rneklerinin kurumadde
miktarlar1 arasindaki fark p<0.01 diizeyinde ©6nemli bulunmustur. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 3.4°te, kurumadde ortalama degerleri ise Sekil 3.4°te verilmistir.
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Sekil 3.4. Dondurma 6rneklerinin kurumadde miktarlar

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore en diisiik kurumadde miktar1 % 15
semizotu ilaveli S15 6rneginde tespit edilmis ve diger 6rneklerden istatistiki olarak farkli
bulunmustur. Bu farkliligin dondurma 6rnegine katilan semizotunun su igeriginin yiiksek
olmast (% 96.23) ve ilave edilme oraninin fazla olmasi dolayisi ile mikse katilan toplam
kurumadde miktarin1 azaltmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Kurumadde miktari

bakimindan diger Ornekler arasindaki siralama S5< S10< K olmasina ragmen aralarinda
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istatistiki agidan bir farkliligin bulunmadigi belirlenmistir. Bunun nedeni S15 numarali
ornege gore S5 ve S10 orneklerinin igerdigi semizotu oraninin diisiik olmasi olabilir.

Cakmake1 vd. (2016), % 5, % 10 ve % 15 oraninda kamkat (Fortinella margarita)
ekleyerek iiretilen dondurma orneklerinde mikse ilave edilen meyve orani arttikga
dondurmalarin kurumaddelerinin distiigiinii belirlemislerdir. Kurumaddedeki bu diisiisiin
nedeninin ise meyvenin kurumaddesinin (%14.83) diisiik olmasindan kaynaklanabilecegini
ifade etmislerdir.

% 0, % 2, % 4, % 6 ,% 8 oraninda feslegen ekstrakt1 (% 50 yaprak, % 50 su) ilavesi
ile iretilen dondurmalarda ekstrakt orami arttikca dondurmalarin kurumadde igeriginin
azaldig1 bildirilmistir (Bharatbhai, 2014).

Seker yerine farkli oranlarda % 0 (kontrol 6rnegi, % 100 seker), % 25, % 50, % 75
ve % 100 prebiyotik lif igeren Stevia® eklenilerek iiretilen probiyotik dondurmalarda ilave
edilen Stevia® orani arttikca dondurmalarin kurumadde miktarlarinin azaldigi tespit
edilmistir (Kuscu, 2015).

Elde edilen sonuglar Cakmakg¢1 vd. (2016), Kus¢u (2015) ve Bharatbhai (2014)’iin

buldugu sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
3.2.4. Kiil Miktar1

Dondurma orneklerine ait kiil miktarlar1 Tablo 3.4’te verilmistir. Elde edilen
bulgulara gore dondurmalara semizotu ilavesi ve orani arttikga kiil degerlerinin kontrole
gore azaldigi, ancak bu azalmanin istatistiki agidan anlamli olmadigi varyans analiz
tablosundan (Tablo 3.3) goriilmektedir ( p >0.05). Dondurma 6rneklerine ait ortalama kiil

miktarlart Sekil 3.5’te verilmistir.
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Sekil 3.5. Dondurma 6rneklerinin kiil miktarlari

Dondurmaya % 2.5, % 5, % 7.5 ve % 10 oranlarinda dut pekmezi ilavesinin
dondurmanin kiil igeriklerinde artisa neden oldugu ve kiil miktarlarinin sirasiyla 0.85; 0.94;
0.95; ve 0.98 olarak bulundugu rapor edilmistir (Temiz vd., 2010).

% 0, % 2, % 4, % 6 ,% 8 oraninda feslegen ekstrakt1 (% 50 yaprak, % 50 su) ilavesi
ile tretilen dondurmalarda ekstrakt orami arttik¢a kiil igeriginin azaldigi bildirilmistir
(Bharatbhai, 2014).

Kocayemis (dag ¢ilegi-Arbutus unedo L.) meyvesi ilave edilerek iiretilen
dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal parametreler agisindan irdelendigi bir
calismada; mikse ilave edilen meyve piiresi orani arttikga dondurmalarin kiil miktarinin

azaldig tespit edilmistir (Sanlidere Aloglu vd., 2018) .
3.2.5. Protein Miktar

Dondurma oOrneklerinin protein miktarlar1 Tablo 3.4’te verilmistir. Elde edilen
bulgulara gore en yiiksek protein miktar1 % 4.06 ile kontrol 6rneginde belirlenmistir.
Tablo 3.3’teki varyans analiz sonuglarina gére dondurma 6rneklerinin protein miktarlar
arasindaki fark p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkliligin hangi 6rnekler arasinda
oldugunu belirlemek amaci ile yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.
4’te gosterilmistir. Dondurma Orneklerine ait protein miktarlart ortalamalar1 ise Sekil 3.

6’da verilmistir.
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Sekil 3.6. Dondurma 6rneklerinin protein miktarlari

Duncan coklu karsilastirma test sonuglarmma gore; en yiikksek protein orant K
(semizotu ilavesiz) 6rneginde tespit edilmis ve diger 6rneklerden istatistiki olarak farkli
bulunmustur. Bu farkliligin sebebi; mikse ilave edilen semizotunun su igeriginin yiiksek,
protein (% 3.60) ve kurumadde (% 3.77) igeriginin ise diisiik olmas1 nedeniyle dondurma
orneklerinde mikse giren toplam kurumadde miktarin1 kontrol 6rnegine gore azaltmis
olmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Kefir ve yaban mersininin dondurmanin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
ozellikleri tizerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada; dondurma miksine ilave edilen
meyve pulpu orani arttik¢a kefir dondurmalarinin protein miktarinin azaldigi tespit edilmis
ve bu azalisin nedeni meyve pulpunun kurumadde ve protein igeriginin miksten daha
diisiik olmasina baglanmistir (Aliyev, 2006).

Siyah ve beyaz mersin (Myrtus communis) meyvelerinin ilavesi ile {retilen
probiyotik dondurmalarda meyve pulpu ilavesiyle 6rneklerin protein miktarin azaldigi
tespit edilmistir (Oztiirk vd., 2018).

% 0, % 0.5, % 1, % 1.5 bitkisel nane ekstrakti ile % 0, % 0.2, % 0.4, % 0.6 oraninda
kristal nane ekstrakti (1-1:5 oraninda suda hazirlanip filtre edilmis) ilavesinin
dondurmalarin fiziksel ve kimyasal 0Ozellikleri iizerine etkilerinin arastirildigi bir
caligmada; kristal nane ekstrakti ilaveli dondurmalarda oran arttikca protein degerleri
azalmigtir (Patil vd., 2017).

Ayhan (2016) yaptigi bir ¢alismada; iirettigi probiyotik dondurmalarda en disiik

protein oranini 3.70, en yiiksek protein oranini ise 4.35 olarak tespit etmistir.
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Elde ettigimiz sonuglar Aliyev (2006), Oztiirk vd. (2018) ve Patil vd. (2017)’nin

buldugu sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
3.2.6. Yag Miktarlar

Dondurma orneklerine ait yag miktarlari Tablo 3.4’te verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore en diisikk yag miktar1 % 4.7 ile % 15 semizotu ilaveli S15 6rneginde, en
yiiksek yag miktari ise % 5 ile semizotu ilavesiz kontrol 6rneginde belirlenmistir.

Tablo 3.3’deki varyans analiz sonuglarina gore dondurma 6rneklerinin yag miktarlar
arasindaki farkin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir. Farkliligin hangi 6rnekler
arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglart Tablo 3.
4’te verilmistir. Dondurma Orneklerine ait yag miktarlar1 ortalamalar1 ise Sekil 3.7°de

verilmistir.
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Sekil 3.7. Dondurma orneklerinin yag miktarlart

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore yag miktar1 agisindan orneklerin

siralamasi S15< S10< S5< K seklindedir.

Dondurma miksine ilave edilen sebzenin su igerigi yiiksek oldugu i¢in mikse ilave
edilen sebze orani arttikga dondurma 6rneklerinin toplam Kurumadde miktar1 azaldigindan,
yag orani da buna bagli olarak diismiistiir.

Pekmez ilavesinin dondurmalarin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri {izerine etkisinin
arastirlldigt bir calismada dondurma miksine ilave edilen pekmez oran1 arttikca

dondurmalarin yag oraninin azaldigi tespit edilmistir (Yesilsu, 2006).
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% 0, % 2, % 4, % 6 ,% 8 oraninda feslegen ekstrakti (% 50 yaprak, % 50 su) ilavesi
ile iiretilen dondurmalarda ekstrakt orani arttikca dondurmalarin yag iceriginin azaldigi
bildirilmistir (Bharatbhai, 2014).

Durak (2006) yogurt dondurmasinin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
ozelliklerine yaban mersininin etkisini arastirdigi bir ¢alismada dondurma miksine katilan
yaban mersini orani arttik¢a dondurmalarin yag oraninin diistiigiinii tespit etmistir.

Yapilan calismadan elde edilen sonuglar Yesilsu (2006), Bharatbhai (2014) ve
Durak (2006)’ nin buldugu sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

3.3. Dondurma Orneklerine Ait Fiziksel Analiz Sonuclar

Dondurma orneklerinin fiziksel analiz sonuglarina ait varyans analiz tablosu Tablo
3.5’te, fiziksel analiz sonuglari ortalama degerleri ve Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 ise Tablo 3.6’da verilmistir. Varyans analiz sonuglarma goére dondurma

orneklerinde incelenen fiziksel 6zelliklerin tiimii p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Tablo 3.5. Fiziksel analiz sonuglarina ait varyans analiz tablosu

Fiziksel Ozellikler
Varyasyon Kaynag1 | SD | Hacim Artis1 (Overrun) | Ilk damlama siiresi | Tam erime siiresi

Ornek Cesidi 3 6.54** 63.420** 49.102**

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Tablo 3.6. Fiziksel analiz sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Ornek Fiziksel Ozellikler

Hacim artig1 (overrun)(%) [k damlama siiresi(s) | Tam erime siiresi(s)
K 38.64+1.26° 600.00+0.00° 2640.00+£69.28"
S5 34.4743.40° 1080.00+229.78° 3690.00+151.00°
S10 34.93+2.74% 1350.00+66.33" 4560.00 + 69.28%
S15 30.98 +1.81° 1950.00+151.00° 3870.00+103.92°

K: Semizotu icermeyen dondurma o6rnegi, S5: %5 oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi, S10: %10
oraninda semizotu i¢eren dondurma 6rnegi, S15: %15 oraninda semizotu igeren dondurma drnegi.
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

3.3.1. Hacim Artis1

Dondurma o6rneklerine ait hacim artis1 degerleri Tablo 3.6’da verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore en diisiik hacim artisi oram1 (% 30.98) % 15 semizotu ilaveli S15
orneginde, en yiiksek hacim artis1 orant (% 38.64) semizotu ilavesiz kontrol 6rneginde

belirlenmistir. Orneklerin hacim artis1 orami siralamasi; S15< S5< S10< K seklindedir.
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Tablo 3.5’teki varyans analiz sonuglarina gére dondurma 6rneklerinin hacim artisi
oranlar1 arasindaki farkin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuclar1 Tablo 3.6°da verilmistir. Dondurma 6rneklerine ait hacim artigi orani ortalamalari

ise Sekil 3.8°de verilmistir.
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Sekil 3.8. Dondurma 6rneklerinin hacim artis1 degerleri

Siit proteinlerinin emiilsifiye kapasitelerindeki degisiklik dondurma ara yiizeyindeki
hava hiicrelerinin diger komponentlerle olan interaksiyonunu degistirebilmekte, bu durum
da overrun degerlerinde farkliliga neden olmaktadir (Edmonds vd., 2013).

Chia (Salvia hispanica L.) yagmin olein fraksiyonu ile takviye edilmis
dondurmalarin omega-3 yag asidi ve oksidatif stabilitesinin arastirildigi bir ¢aligmada;
dondurmalara % 5, % 10, % 15 ve % 20 konsantrasyonlarinda olein ilave edilmistir. %
100 siit yagi igeren Ornek ise kontrol kabul edilmistir. Yazarlar % 10’a kadar olein
ilavesinin overrun degerlerini kontrolle karsilastirildiginda diisiirdiigiinii, ancak % 5 ile %
10 olein ilavesinin istatistiksel olarak farkli olmadigini bildirmislerdir. Buna karsilik % 15
ve % 20 olein ilavesinin kontrole gére hacim artigini oldukea diistirdiigiinii belirlemislerdir.
Yazarlar bu durumun dondurmada hacim artisinin (overrun) iiretimde kullanilan yagin yag
asidi kompozisyonuna bagli oldugunu ifade etmislerdir (Ullah vd., 2017).

Bilim adamlar1 semizotunun diger yesil lifli sebzelere oranla daha yiiksek oranda yag

asidi igerdigini bildirmislerdir. Hacim artisinin genel olarak semizotu orani arttikga
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diismesinin, Semizotunun yapisinda bulunan yag asitlerinin dondurma bilesimine katilan
maddelerle kompleks olusturup yapiya hava girmesini engelleyerek hacim artigini
diisiirmesinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Yogurt dondurmasi liretiminde peyniralti suyu tozu kullanimi iizerine yapilan bir
caligmada; farkli oranda peyniraltt suyu tozu kullaniminin yogurt dondurmalarinin hacim
artis1 oraninda etkili oldugu goriilmiistiir. En yiiksek hacim artig1 oran1 kontrol drneginde
bulunurken mikse ilave edilen peyniralti suyu tozu orani arttik¢a yogurt dondurmalarindaki
hacim artis1 oraninin diistiigli goriilmistiir (Dagli, 2006) .

Manda siitiinden tretilen dondurma 6rneklerinin kalitesinin arastirildigi bir ¢alismada
hacim artis1 degerleri % 34.1 ile % 42.3 arasinda bulunmustur (Bekiroglu, 2014).

0, 50, 100, 150 g/kg miktarlarinda {iziim sarabi tortusu ilave edilerek tiretilen dondurma
orneklerinde ilave edilen oran arttikca overrun degerlerinin diistigii gortiilmistiir (Hwang
vd., 2009).

Farkli oranlarda bitkisel nane ekstrakti (% 0, % 0.5, % 1, % 1.5) ile kristal nane
ekstraktt (% 0, % 0.2, % 0.4, % 0.6) ilavesinin dondurmalarin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinin arastirildigi bir ¢alimada dondurmalara ilave edilen bitkisel ve kristal nane
ekstrati orani arttikca overrun degerlerinin kontrole oranla azaldigi belirlenmistir. Bu
durumun bitkisel ve kristal nane ilavesinin hava girisini engelleyerek siit proteinlerinin
karisma yetenegini baskilamasi, buna bagli olarak overrun degerlerini azaltmasindan
kaynaklandigini bildirmislerdir (Patil vd., 2017).

Yapilan bir diger calismada % 0, % 2, % 4, % 6, % 8 oraninda feslegen ekstrakti (%
50 yaprak, % 50 su) ilavesinin dondurmalarin overrun degerlerini disiirdigiini
belirlemistir (Bharatbhai, 2014).

3.3.2. ilk Damlama Siiresi

Dondurma 6rneklerine ait ilk damlama siireleri Tablo 3.6°da verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore en uzun ilk damlama siiresi S15 (% 15 semizotu ilaveli) 6rneginde
gorilmiistiir.

Tablo 3.5’teki varyans analiz sonuglarina goére dondurma 6rneklerinin ilk damlama
stireleri arasindaki farkin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmistiir. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Tablo 3.6’da verilmistir. Dondurma orneklerine ait ilk damlama siireleri ortalamalar1 ise

Sekil 3.9°da verilmistir.
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Dondurma miksine ilave edilen sebze orani en fazla S15 6rneginde oldugundan en
gec ilk damlama siiresi de S15 6rnegindedir. Yani mikse ilave edilen sebze miktarinin
artmast dondurmalarin ilk damlama siirelerini geciktirmistir. Bu durumun dondurmaya
ilave edilen sebzenin dondurmalarda erime analizi yapilirken iizerine konuldugu delikli
stizgecin gozeneklerini tikamasindan ya da dondurma karigimina ilave edilen maddeler ile
semizotunun  yapisinda bulunan  bilesiklerin  kompleks olusturarak  erimeyi
geciktirmesinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Bazi yag ikame maddeleri kullanilarak {iiretilen yag orani azaltilmis dondurmalarin
kalite oOzelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada; dondurma Orneklerinin ilk damlama
stirelerine bakildiginda; en ge¢ ilk damlama siiresi (34.65) % 7.5 yagli simplesse ilaveli
orneklerde, en erken ilk damlama siiresi (17.83 ) % 2.5 yagli simplesse ilaveli 6rneklerde
tespit edilmistir (Hatipoglu, 2007).

Mikrobiyal transglutaminaz enziminin yogurt dondurmasi tiretiminde kullanimi ile
ilgili yapilan bir ¢alismada; ilk damlama, enzim katkili yogurtlarin kullanildigi yogurt
dondurmasi1 Orneklerinde kontrol orneklerine gére daha uzun bir siire sonunda
gerceklesmistir (Kirimhan, 2011).

Elde ettigimiz sonuglar Kirimhan (2011)’in elde ettigi bulgular ile paralellik

gostermektedir.
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Sekil 3.9. Dondurma o6rneklerinin ilk damlama siireleri

37



3.3.3. Tam Erime Siiresi

Dondurma o6rneklerine ait tam erime siireleri Tablo 3.6’da verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore en diigiik tam erime siiresi K (semizotu ilavesiz) 6rneginde, en uzun tam
erime siiresi ise S10 (% 10 semizotu ilaveli) 6rneginde belirlenmistir. Ornekler tam erime
stireleri agisindan siralandiginda siralama; K<S5<S15< S10 oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.5’teki varyans analiz sonuglarina gore dondurma orneklerinin tam erime
stireleri arasindaki farkin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Duncan coklu karsilastirma test
sonuclar1 Tablo 3.6’da, dondurma 6rneklerine ait tam erime siireleri ortalamalar: ise Sekil
3.10°da verilmistir.

En diigiik tam erime siiresi K (semizotu ilavesiz) drneginde tespit edilmistir. Mikse
sebze ilavesi ile birlikte dondurma 6rneklerinin tam erime siireleri de uzamistir. En uzun
tam erime siiresi S10 (% 10 semizotu ilaveli) 6rneginde tespit edilmistir. Elde edilen
verilerden dondurmaya sebze ilavesinin 6rneklerin tam erime siiresini geciktirdigi, ancak
ilave edilen sebzenin belirli bir orandan sonra tam erime siiresi tizerinde fazla etkili

olmadig1 sonucuna varilmistir.
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Sekil 3.10. Dondurma 6rneklerinin tam erime siireleri

Endiistriyel dondurma iiretiminde farkli stabilizator kullanimmin dondurma

orneklerinin kalitesi iizerine etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada; dondurma 6rneklerinin
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ortalama tam erime siireleri en diisiik 53.47, en yiiksek 129.93 dakika tespit edilmistir
(Bilgin vd., 2006).

Farkli oranlarda iniilin ve maltrin ilavesinin probiyotik yogurt dondurmalarinin
fiziksel ve duyusal ozelliklerine etkilerini aragtirmak amaci ile yapilan bir ¢alismada;
iniilin ve maltrin ilavesinin dondurma 6rneklerinin tamamen erime siiresini uzattig1 tespit
edilmistir (Akin vd., 2008).

Elde ettigimiz sonuglar Akin vd. (2008)’ in buldugu sonug ile paralellik

gostermektedir.
3.3.4. Erime Orani

Dondurmalarda en belirgin kalite parametrelerinden biri de erime oramdir. lyi bir
dondurmanin 25 °C’de en az 10-15 dakika erimeden kalmasi gerekmektedir (Kirimhan,
2011).

Dondurma &rneklerinin erime orani degerlerine ait varyans analiz Tablosu 3.7°de
verilmigtir. Varyans analiz sonuglarina goére dondurma o&rneklerinin erime orant
degerlerinin tiimii arasindaki fark p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
ise Tablo 3.8’de verilmistir. Dondurma orneklerine ait erime orani ortalama degerleri Sekil

3.11°de toplu olarak verilmistir.

Tablo 3.7. Erime oran1 degerlerine ait varyans analiz tablosu

Erime Oran1 Degerleri
Varyasyon Kaynagi SD 10. dk 20. dk 30. dk 40. dk 50. dk 60. dk
Ornek Cesidi 3 | 19.251** | 121.554** | 123.264** | 161.367** | 21.927** | 23.56**

**p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Tablo 3.8. Erime orani degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Erime Orani Degerleri (%)
Ornek 10.dakika 20.dakika 30.dakika 40.dakika 50.dakika 60.dakika
K 16.99+2.76° | 37.06£1.69° | 60.61£0.27° | 84.20£0.71° | 86.13£1.40° | 86.83+0.50"
S5 7.45£1.62° | 27.44£2.41° | 58.70+4.50* | 82.92+2.10* | 89.03+2.20* | 89.45+2.36"
S10 3.23+£334° | 8.24+283 [20.80£3.80° | 42.19+591° | 80.68£3.91° | 83.48+1.33°
S15 8.96 £2.50° | 26.29+1.54° | 42.00£3.09° | 60.16£0.42° | 75.88+1.68° | 80.80x1.47°

K: Semizotu icermeyen dondurma ornegi, S5: %35 oraninda semizotu igeren dondurma ornegi,S10: %10
oraninda semizotu i¢eren dondurma drnegi, S15: %15 oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi.
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Sekil 3.11. Dondurma 6rneklerine ait erime orant degerleri

Tablo 3.8’e¢ bakildiginda 10. dakikada en yiiksek erime oranmmin K (Semizotu
ilavesiz) orneginde, en diisiik erime oraninin S10 (% 10 semizotu ilaveli) 6rneginde oldugu
goriilmektedir. Ornekler 10. dakikada erime orani bakimindan siralandiginda siralamanin
S10< Sb< S15< K seklinde oldugu, ancak S5 ve S15 ornekleri arasinda istatistiksel olarak
farklilik olmadigi belirlenmistir. Dondurma bilesimine ilave edilen semizotunun dondurma
orneklerinin erime zamanini geciktirdigi tespit edilmistir. Dondurma orneklerinin 10.
dakikadaki erime orani ortalama degerleri Sekil 3.11°de verilmistir.

Yapilan bir ¢alismada salep ilaveli dondurma ornekleri erime orami bakimindan
incelendiginde; dondurma ornekleri 6. dakikada heniiz erimemis olup Orneklerin 30.
dakikadaki erime oranlar1 % 2.16 - % 4.67 arasinda, 60. dakikadaki erime oranlari ise

% 57.10 - % 60.92 arasinda tespit edilmistir (Sen, 2016).
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% 0, % 2, % 4, % 6, % 8 oraninda feslegen ekstrakt1 (% 50 yaprak, % 50 su) ilavesi
ile iiretilen dondurmalarda ekstrakt orani arttik¢a erime direnci azalmistir (Bharatbhai,
2014).

20. dakikada en yiiksek erime oran1 K (semizotu ilavesiz) 6rneginde iken, en diisiik
erime oran1 S10 (% 10 semizotu ilaveli) drneginde belirlenmistir. Ornekler 20. dakikada
erime orani bakimindan siralandiginda siralamanin S10 < S15 < S5 < K seklinde oldugu
goriilmektedir. Ancak S5 ve S15 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak farkliligin
bulunmadigi, 20. dakikada dondurma miksine ilave edilen semizotu oranina bagli olarak
dondurmalarin erime zamaninin gecikmeye devam ettigi tespit edilmistir.

Yapilan bir ¢aligmada farkli yag tiirleri kullanilarak tretilen dondurma ornekleri
erime oranlar1 bakimindan incelendiginde, ilk 20 dakika boyunca kontrol ve bitkisel yagli
dondurma 6rnegi disinda eriyen 6rnek olmadigi bildirilmistir (Kir, 2007).

30. dakikada en yiiksek erime orani yine K (semizotu ilavesiz) 6rneginde iken, en
diisiik erime oran1 yine S10 (% 10 semizotu ilaveli) 6rneginde belirlenmistir. Ornekler 30.
dakikada erime orani bakimindan siralandiginda S10< S15< S5< K seklinde oldugu
goriilmektedir. Ancak S5 (% 5 semizotu ilaveli) 6rnegi istatistiksel olarak K (semizotu
ilavesiz) ornegi ile ayn1 grupta yer almaktadir. 30. dakikada dondurma miksine ilave edilen
semizotuna bagl olarak dondurmalarin erime zamani gecikmeye devam etmistir.

Kutlu (2018), yaptig1 bir ¢alismada MTG enzimi ilave ederek iirettigi dondurma
orneklerinden % 4 yagli kontrol 6rneginin en yiiksek erime orani degerine sahip oldugunu,
en diisiik erime orani degerine ise % 8 yagli MTG ilaveli drnegin sahip oldugunu tespit
etmistir.

40. dakikada en yiiksek erime orani K (semizotu ilavesiz) drneginde iken en diisiik
erime oran1 S10 (% 10 semizotu ilaveli) drneginde belirlenmistir. Ornekler 40. dakikada
erime orant bakimindan siralandiginda siralamanin S10< S15< S5< K seklinde oldugu
goriilmektedir. Ancak S5 (% 5 semizotu ilaveli) 6rnegi istatistiksel olarak K (semizotu
ilavesiz) 6rnegi ile ayni grupta yer almaktadir. 40. dakikada dondurma miksine ilave edilen
semizotuna baglh olarak dondurmalarin erime zamani gecikmeye devam etmistir.

Farkli guava tropikal meyvesi ilave edilmis probiyotik yogurt dondurmalarinin bazi
fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin arastirilmasi iizerine yapilan bir
calismada; dondurmalar erime orani bakimindan degerlendirildiginde depolama siiresi
boyunca Kontrol drnegi diger orneklere gore daha fazla erimistir. Meyve karisimi orani

arttikca dondurma 6rneklerinin erimesi daha yavas olmustur (Dingbudak, 2015).
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50. dakikada en yiiksek erime orani S5 6rneginde iken en diisiikk erime oran1 S15 (%
15 semizotu ilaveli) orneginde belirlenmistir. Ornekler 50. dakikada erime orani
bakimindan siralandiginda; siralamanin S15< S10< K< S5 seklinde oldugu goriilmektedir.
Ancak S5 (% 5 semizotu ilaveli) 6rnegi istatistiksel olarak K (semizotu ilavesiz) ornegi ile
ayni grupta yer almaktadir. 50. dakikada dondurma miksine ilave edilen semizotu oranina
bagli olarak dondurmalarin erime zamaninin geciktigi tespit edilmistir.

Yogurt dondurmasi iiretiminde peyniraltt suyu tozu kullaniminin arastirildigi bir
calismada; tretilen dondurma ornekleri erime orani bakimindan incelendiginde ilk 6
dakika icerisinde dondurma orneklerinin hi¢birinde erime olmamustir. Eriyen kisim 30.
dakikada ortalama % 5 civarinda iken, 90. dakikada % 90’lara ulasmistir. Ornekler kendi
aralarinda degerlendirildiginde ise kontrol 6rneginin diger orneklere (peyniralt1 suyu tozu
ilaveli) oranla daha geg eridigi tespit edilmistir (Dagli, 2006).

60. dakikada en yiiksek erime oran1 S5 6rneginde, en diisiik erime orani ise S15 (%
15 semizotu ilaveli) orneginde belirlenmistir. Ornekler 60. dakikada erime orani
bakimindan siralandiginda; siralamanin S15< S10< K< S5 seklinde oldugu goriilmektedir.
Orneklerin hepsinin istatistiki olarak birbirinden farkli oldugu, 60. dakikada dondurma
miksine ilave edilen semizotu oranmna bagli olarak dondurmalarin erime zamaninin
geciktigi tespit edilmistir.

Yapilan bir ¢aligmada c¢ay veya bazi bitki caylar1 ile aromatize edilerek fiiretilen
dondurma o6rnekleri 45. ve 60. dakikadaki erime oranlar1 a¢isindan degerlendirilmis ve 45.
dakika sonundaki erime orani degerleri % 2.88 ile % 68.83 arasinda, 60. dakika sonundaki
erime orani degerleri ise % 19.64 ile % 80.65 arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir
(Karaman, 2009).

3 farkh cesitteki (yesil, altin ve kirmizi etli) kivilerde; altin (157 dk) ve kirmiz1 (160
dk) kivilerin sulu fraksiyonlari, yesile (145 dk) gore daha uzun erime siiresine ihtiyag
duymustur. Yesil kivili dondurmanin diger 2 ¢esit dondurmaya gore daha erken eridigi ve
ozellikle 100 dakika sonra erime oraninin en fazla oldugu tespit edilmistir. Yazarlar bu
durumu kivi gesitlerinin farkli kompozisyon ve enzimler igerdiginden kaynaklanabilecegini
bildirmislerdir (Edmonds vd., 2013).

Calismamizdan elde ettigimiz sonuclar Dingbudak (2015)’in elde ettigi sonuglar ile

benzerlik gostermektedir.

42



3.3.5. L, a* ve b* Degerleri

Renk oOl¢iimiinde L, a* ve b* degerleri belirlenmistir. L degeri giin 1s18indaki
parlaklig1 (0: siyah, 100: beyaz), a* degeri yesil-kirmiz1 rengi (-80 ile 0 arasi yesil, 0 ile

+50 aras1 gri, +50 ile +100 aras1 kirmizi), b* degeri ise mavi-sar1 rengi ( -50 ile 0 arasi

mavi, 0 ile +50 arasi sar1 ) ifade etmektedir (Celik vd., 2009).

Tablo 3.9. Renk degerlerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi | SD L a* b*
Ornek Cesidi 3 366.01** 220.10** 72.14%*
**p<0.01 diizeyinde dnemli
Tablo 3.10. Renk degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
Ornekler L a* b*
K 87.74+0.35° -2.41+0.10° 7.92+0.21°
S5 82.14 + 0.58" -5.83+£0.33" 12,59+ 0.72°
S10 77.97 £0.39° -7.17 +0.38° 14.75+0.72%
S15 74.74 + 0.88° -7.09 +0.31° 14.52 + 1.06°

K: Semizotu icermeyen dondurma o6rnegi, S5: %5 oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi, S10: %10
oraninda semizotu i¢eren dondurma 6rnegi, S15: %15 oraninda semizotu iceren dondurma 6rnegi.
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Dondurma o6rneklerinin renk degerlerine ait varyans analiz tablosu Tablo 3.9’da
verilmistir. Bu tabloya goére dondurma 6rneklerinin renk degerleri arasindaki fark p<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Dondurma 6rneklerinin renk 6l¢limiine ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.10°da verilmistir. Dondurma oOrneklerine ait renk

degerleri ortalamalari ise Sekil 3.12°de verilmistir.
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Sekil 3.12. Dondurma 6rneklerinin renk degerleri

Tablo 3.10’da da gorildigi gibi en yiiksek L degeri K (kontrol) 6rneginde, en diisiik
L degeri ise S15 (% 15 semizotu ilaveli) Orneginde tespit edilmistir. L degerleri
bakimindan Ornekler arasindaki siralamanin ise S15<S10<S5<K seklinde oldugu
goriilmektedir. Dondurma Orneklerine ilave edilen semizotu orani arttik¢a dondurmalarin
parlaklik degerlerinin de buna bagl olarak diistiigli goriilmektedir.

Dondurma 6rneklerinin a* degerlerine bakildiginda en yiiksek a* degeri S15 (% 15
semizotu ilaveli) 6rneginde, en diisiik a* degeri ise K (semizotu ilavesiz) 6rneginde tespit
edilmis ve istatistiksel olarak diger 6rneklerden farkli bulunmugstur. En yiiksek a* degerinin
S15 (% 15 semizotu ilaveli) 6rneginde olmasinin nedeni mikse ilave edilen semizotu orant
arttikca dondurmalardaki yesil rengin koyulugunun daha da artmasidir. Dondurma
orneklerinin a* degeri bakimindan siralamasi ise K< S5< S15<S10 seklinde olup S10
Oorneginin a* degeri S15 Ornegine gore daha yiiksektir. Ancak aralarinda istatistiksel
farklilik goriilmemistir.

Dondurma 6rneklerinin b* degerlerine bakildiginda en yiiksek b* degeri S10 (% 10
semizotu ilaveli) drneginde, en diisiik b* degeri ise kontrol orneginde tespit edilmistir.
Mikse ilave edilen semizotu orani arttikca dondurmalarin sar1 renk degerleri artmistir.
Dondurma oOrneklerinin b* degerleri siralamasit K< S5< S15< S10 seklindedir. S10
orneginin b* degeri S15 Ornegine gore daha yiiksektir. Ancak aralarinda istatistiksel

farklilik goriilmemistir.

44



Karamuk (Berberis crataegina) antosiyaninlerinin enkapsiilasyonu ve dondurma
tiretiminde kullanilabilirliginin incelendigi bir ¢alismada; tiretilen ekstraktli ve kapsiillii
dondurmalarin renk degerleri; L: 36.58 — 83.31, a* : - 0.516 — 10.71, b* : -4.253 — 15.243
arasinda bulunmustur (Okurkan, 2018).

Safran ilavesinin sade (sakarozlu) ve diyabetik sade (maltitollii) dondurmanin bazi
fizikokimyasal ve duyusal Ozelliklerine etkisinin arastirildigi bir ¢alismada; sakarozlu,
sakarozlu-safranli, maltitollii, maltitollii-safranli olmak tlizere 4 ¢esit dondurma tiretilmistir.
Dondurma orneklerinin L, a* ve b* degerleri sirasi ile 77.49 - 81.07, —2.01 - —3.48, 7.41-
15.10 olarak tespit edilmistir (Celik vd., 2009).

Yiiksel vd. (2017) farkli konsantrasyonlarda yesil ¢ay tozu eklenilmesi ile tiretilen
dondurmalari renk degerleri bakimindan incelediklerinde mikse ilave edilen yesil ¢cay tozu
oraninin artmasi ile dondurmalarin L ve a* degerlerinin azaldigini, b* degerinin ise

arttigini tespit etmislerdir.
3.4. Dondurma Orneklerine Ait Viskozite Degerleri

Dondurma o6rneklerinin farkli kayma hizlarindaki viskozite degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1 Tablo 3.11°de, farkli kayma hizlarindaki viskozite analiz sonuglar
ortalama degerleri ve Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglart ise Tablo 3.12’de
verilmistir. Dondurma oOrneklerine ait viskozite ortalama degerleri ise Sekil 3.13’te
verilmistir. Varyans analiz sonucglarma gore dondurma oOrneklerinin 20 ve 50 rpm’de
okunan viskozite degerleri arasindaki fark istatistiki olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli

bulunmustur.

Tablo 3.11. Viskozite sonuglarina ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD 20 rpm 50 rpm
Ornek Cesidi 3 67.097** 132.391**

**p<0.01 diizeyinde dnemli

Tablo 3.12. Viskozite sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Ornekler K S5 S10 S15
20 rpm 9363.30+£399.66° | 8916.54+53.61° | 8146.73+£88.63° | 7402.00+87.96°
50 rpm 5135.07+103.01° | 5262.70+43.82% | 4750.68+102.86° | 4280.45+21.92°

K: Semizotu icermeyen dondurma Ornegi, S5: %5 oraninda semizotu igeren dondurma o6rnegi, S10: %10
oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi, S15: %15 oraninda semizotu i¢eren dondurma Srnegi.
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

45



Tablo 3.12’ye bakildiginda 20 rpm’de en diisiik viskozite degeri S15 (7402)
orneginde, en yliksek viskozite degeri ise K (9363.30) orneginde bulunmustur. 50 rpm’de
ise en diisiik viskozite degeri S15 (4280.45) orneginde, en yiiksek viskozite degeri ise S5
(5262.70) orneginde tespit edilmistir. Dondurma 6rneklerine ilave edilen semizotu orani
arttikca 20 rpm ve 50 rpm kayma hizlarindaki viskozite degerlerinin buna paralel olarak
distiigli goriilmektedir. Bu durumun semizotunun su igeriginin yiikksek olmasindan ve buna
bagl olarak mikse ilave edilen sebze oraninin artmasi ile viskoziteyi diisiirmiis olmasindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
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Sekil 3.13. Dondurma 6rneklerinin viskozite degerleri

Kefir dondurmas: iretiminde soya siitiiniin kullanilabilirligini arastirmak amaci ile
yapilan bir ¢aligmada; iiretilen dondurmalarin viskozite degerleri incelendiginde depolama
sliresi boyunca en diisiik viskozite degerleri (110.5-191.5 cP) % 100 inek siitii kullanilarak
tiretilen dondurma 6rneklerinde tespit edilirken, en yiiksek viskozite degerleri ise ( 801.0-
942.0 cP) soya sitii kullanilarak hazirlanan mikse % 50 kefir i¢ecegi ilavesiyle iiretilen
dondurma orneklerinde tespit edilmistir (Kesenkas vd., 2013).

Baska bir calismada % 0, 0.5, 1, 1.5 bitkisel nane ekstrakt: ile % 0, 0.2, 0.4, 0.6
oraninda kristal nane ekstrakti (1-1:5 oraninda suda hazirlanip filtre edilmis) ilavesinin
dondurmalarin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerine etkileri arastirilmis, bitkisel nane
ekstrakt1 ilaveli dondurmalarda ekstrakt orani arttikca viskozite degerlerinin azaldigi
belirlenmistir (Patil vd., 2017).
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Kivi ilaveli dondurmalarin baz1 fizikokimyasal, reolojik ve duyusal niteliklerini
belirlemek igin yapilan bir ¢alismada; iiretilen dondurmalarda Kivi ilavesine bagli olarak
30, 50, 60 ve 100 rpm’deki viskozite degerlerlerinde degisimlerin oldugu, ancak bu
degisimlerin istatistiki olarak énemli olmadigi (p>0.05) ortaya konulmustur (Erkaya Kotan
vd., 2018).

Akin vd. (2008) yaptig1 bir calismada dondurma 6rneklerinin viskozite degerlerini
5200-10700 cP arasinda tespit etmistir.

Calismamizdan elde ettigimiz viskozite degerleri Akin vd. (2008)’in buldugu

degerler ile benzerlik gostermektedir.
3.5. C Vitamini Tayini

Dondurma iiretiminde hammadde olarak kullanilan semizotunun C vitamini degeri
131.79 mg/kg olarak bulunmustur. Semizotu ilaveli dondurmalarda ise C vitamini tayini
yapilmis fakat tespit edilememistir.

C vitamininin oksidasyonla ve ozellikle yiiksek sicakliklarda 1sil yolla kolay bir
sekilde parcalandigi, gidalara uygulanan islenme, depolanma ve pisirilme gibi islemler
esnasinda en ¢ok kayba ugrayan vitaminin oldugu bildirilmistir (Tan, 2018).

Diger taraftan Sahlina vd. (2004) domateslerde kaynatma ve firinda pisirmenin
askorbik asit, total fenolik, likopen ve antioksidan aktivite tizerinde ¢ok az etkisinin
oldugunu, ancak yagda kizartmanin bu maddeleri 6nemli oranda azalttig1 bildirilmistir.

Yapilan bir arastirmada yesil, altin ve kirmizi etli kivilerde toplam ekstrakte
edilebilir polifenol igeriginin sirasi ile 740, 845 ve 925 mg oldugu, dondurmaya ilave
edildikten sonra belirlenen polifenol igeriklerinin sirasi ile % 26, % 27.5 ve % 43.1 oldugu
tespit edilmistir. Bu durumun kivideki polifenollerin dondurmada tiretimi sirasinda gerek
karistirma gerekse olgunlagtirma asamasinda siitteki protein ve polisakkarit gibi
bilesenlerle kompleks olusturmus olmasindan kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Edmonds
vd., 2013).

Gozyast otu (Coix lacryma-jobi L.) iceren dondurmalara % 50 oraninda havug suyu
ve kabak piiresi ilave edilmis ve C vitamini i¢erikleri FRAP, ABTS ve DPPH olmak iizere
3 farkli yontemle mg vitamin C esdeger/100 g iiriin olarak belirlenmistir. En diisiik C
vitamini icerigi (26.50) havug suyunda FRAP yontemi ile, en yiiksek C vitamini igerigi ise
(372.15) ABTS yontemi ile kabak piiresinde bulunmustur. Bu durumun her ti¢ metottaki

reaksiyon mekanizmasinin farkli olusundan kaynaklandigi ifade edilmistir. Kabagin ABTS
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degeri daha yiiksek iken FRAP ve DPPH degerlerinin orijinal tirlinden daha diisiik oldugu
gortilmistiir (Khongjeamsiri vd., 2011).

Kocayemis (dag cilegi-Arbutus Unedo L.) meyvesi ilave edilerek iiretilen
dondurmalar fiziksel, kimyasal ve duyusal parametreler agisindan incelendiginde; ilave
edilen kocayemis orani arttik¢a drneklerin C vitamini degerlerinin de arttig1 goriilmiistiir
(Sanlidere Aloglu vd., 2018).

Yapilan c¢aligmalara bakildiginda; hammadde olarak kullandigimiz semizotunda C
vitamini tespit edilirken dondurma orneklerinde tespit edilememesinin depolama ve 1sil

islemden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
3.6. Dondurma Orneklerine Ait Antioksidan Analiz Sonuclar

Dondurma O6rneklerinin antioksidan analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari
Tablo 3.13’te, antioksidan analiz sonuglart ortalama degerleri ve Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari ise Tablo 3.14’te toplu olarak verilmistir. Varyans analiz
sonuglarina gore dondurma Orneklerinde incelenen antioksidan analiz sonuglarindan
toplam antioksidan 6nemsiz (p>0.05), fenolik madde icerigi ve DPPH serbest radikal

temizleme aktivitesi degerleri ise istatistiki olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Tablo 3.13. Antioksidan analiz sonuglarina ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Toplam Antioksidan Fenolik Madde Icerigi DPPH

Ornek Cesidi 3 0.225 597.460** 52.198**

**p<0.01 diizeyinde dnemli

Tablo 3.14. Antioksidan analiz sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Ornekler K S5 S10 S15
Toplam Antioksidan 4446.70£81.51* | 4561.10£79.21° | 4473.47£17.79° | 4400.45+56.21°
(AA mg /kg)
Fenolik Madde 346.61£19.57° | 734.8349.69° | 636.45+9.79° | 688.98+15.66
(GA mg/kg)
DPPH 13.66+0.05¢ 19.43+0.067 17.10+1.34 15.76+0.05°
(%Inhibisyon) 06=0. 49%0. AO=L 6%

K: Semizotu igermeyen dondurma ornegi, S5: %5 oraninda semizotu igeren dondurma o6rnegi, S10: %10
oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi, S15: %15 oraninda semizotu igeren dondurma Srnegi.
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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3.6.1. Toplam Antioksidan Madde Icerigi

Dondurma oOrneklerine ait toplam antioksidan madde igerikleri Tablo 3.14°te
verilmistir. Elde edilen bulgulara goére dondurma O&rneklerinin toplam antioksidan
iceriklerinde kontrole oranla artig gosterenler oldugu (S5 ve S10) fakat aralarinda istatistiki
acidan anlamli bir farkin olmadigi goriilmiistiir (p>0.05). Dondurma 6rneklerinin toplam

antioksidan igerikleri ortalamalar1 Sekil 3.14°te verilmistir.
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Sekil 3.14. Dondurma 6rneklerinin toplam antioksidan madde igerikleri

Polisakkaritlerin polifenol ve askorbik asit gibi antioksidanlarla interaksiyona girerek
toplam antioksidan kapasitesine katkida bulunabilecegi ifade edilmistir (Sun Waterhouse
vd., 2008).

Mikroenkapsiilasyon islemi uygulanan yaban mersini ekstraktinin dondurma
tiretiminde kullanilabilirliginin arastirildigi  bir c¢alismada; dondurmalar antioksidan
kapasitesi bakimindan incelendiginde, ekstrakt ilave edilen dondurmalarin antioksidan

kapasitesi kontrol 6rnegine oranla daha yiiksek bulunmustur (Ddlek, 2012).
3.6.2. Fenolik Madde icerigi

Dondurma orneklerine ait fenolik madde igerikleri Tablo 3.14’te verilmistir. Elde
edilen sonuglara gore en diisiik fenolik madde igerigi kontrol drneginde, en yiiksek fenolik
madde icerigi ise S5 (% 5 semizotu ilaveli) drneginde tespit edilmistir. Ornekler fenolik

madde icerigi bakimindan siralandiginda siralama; K<S10<S15< S5 seklindedir.
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Tablo 3.13’teki varyans analiz sonuglarina gore dondurma Orneklerinin fenolik
madde icerikleri arasindaki farkin p<0.01 diizeyinde Onemli oldugu gorilmistiir.
Farkliligin hangi Ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglari Tablo 3.14’te, dondurma oOrneklerine ait fenolik madde

igerikleri ortalamalari ise Sekil 3.15” de verilmistir.
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Sekil 3.15. Dondurma 6rneklerinin fenolik madde igerikleri

Tablo 3.14’e bakildiginda kontrole gore Orneklerin fenolik madde miktarlarmin
arttig1 ancak bu artigin semizotu ilavesi ile orantili olmadigi goriilmektedir. pH’nin diisiik
ve asitligin yliksek olmasi fenolik bilesikler ve antosiyaninler iizerinde olumsuz etki
yapmaktadir (Dolek, 2012). Ornekler arasinda artan asitlige paralel olarak fenolik madde
miktarinin  diigmesinin  asitligin  olumsuz  etkisinden kaynaklanmis olabilecegi
distiniilmektedir.

Mikroenkapsiilasyon iglemi uygulanan nar kabugundaki fenolik bilesiklerin
dondurma iiretiminde kullanilabilirliginin arastirildign bir ¢alismada; UPLC ile yapilan
fenolik madde tayininde dondurmalarda nar meyvesine has olan punikalagin ve elagik asit
ile bunlarin tlirevleri tayin edilmistir (Erdogan, 2013).

Farkli oranlarda (0, 50, 100, 150 g/kg) tiziim sarabi tortusu ilave edilen dondurma
orneklerinde fenolik madde miktarinin orana bagh olarak artis gosterdigi tespit edilmistir

(Hwang vd., 2009).

50



Siyah ve beyaz mersin (Myrtus communis) meyvelerinin ilavesi ile iretilen
probiyotik dondurmalarda meyve pulpu ilavesiyle dondurmalarin fenolik madde
miktarmn arttig1 bildirilmistir (Oztiirk vd., 2018).

Havug suyu ve kabak piiresi ilave edilerek iiretilen gozyasi otlu dondurmalarda en
yiiksek fenolik madde igeriginin (25.14) havug suyu ilaveli olanlarda, ikinci sirada kabak
piiresi ilaveli olanlarda (15.21) ve en az ise kabak piiresi ve havug suyu icermeyen kontrol
ornekte (9.06) oldugu belirlenmistir (Khongjeamsiri vd., 2011).

Dolek (2012) yaptig1 bir calismada; dondurma bilesimine yaban mersini ekstrakti
ilave edilmesi ile dondurmalarin toplam fenolik madde iceriklerinin kontrole gore arttigini
bildirmistir.

Yapilan bir ¢alismada; dondurmaya farkli oranlarda (% 0, % 2 ,% 6, % 10 ) atik
tizim unu ilave edilerek dondurma iiretilmis, % 2 oraninda iiziim unu ilave edilerek
tiretilen 6rnegin fenolik madde igeriginin (197.41+0.18 GAE mg/100g ) kontrol 6rnege
gore arttig1 (129.40+0.35 GAE mg/100g ) belirtilmistir (Nascimento vd., 2018).

3.6.3. DPPH Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Degerleri

Dondurma orneklerine ait DPPH degerleri Tablo 3.14’te verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore en diisik DPPH degeri kontrol 6rneginde, en yiiksek DPPH degeri ise S5
(% 5 semizotu ilaveli) drneginde tespit edilmistir. Ornekler DPPH degeri bakimindan
siralandiginda siralama; K< S15< S10< S5 seklindedir.

Tablo 3.13’teki varyans analiz sonuglarna goére; dondurma orneklerinin DPPH
degerleri arasindaki farkin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Tablo 3.14’te, dondurma 6rneklerine ait DPPH degerleri ortalamalar1 ise Sekil 3.16°da

verilmistir.
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Sekil 3.16. Dondurma 6rneklerinin DPPH degerleri

Tablo 3.14’¢ bakildiginda dondurma Orneklerine ilave edilen semizotu oraninin
artisina bagli olarak 6rneklerin DPPH degerlerinde azalma oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu
durumun orneklere ilave edilen semizotu oraninin artigina paralel olarak artan su
miktarindan kaynaklanabilecegi, asitlik, pH ve diger faktorlerin de etkili olabilecegi
distiniilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada sar1 kantaron ilave edilerek iiretilen dondurmalarin DPPH
degerlerine bakildiginda en diisik DPPH degeri 3.28 ile kontrol 6rneginde, en yiiksek
DPPH degeri ise 35.3 ile % 0.3 oraninda sar1 kantaron ekstrakti ilave edilen dondurma
orneginde tespit edilmistir (Aydemir, 2015).

Farkli oranlarda (0, 50, 100, 150 g/kg) iizim sarabi tortusu ilave edilen dondurma
orneklerinde DPPH degerinin orana bagli olarak artig gosterdigi belirlenmistir (Hwang vd.,
2009).

Adacay1 distilasyonu sonrast suda ¢Oziinen materyalin geri kazanilmasi ve bu
materyallerin dondurma ve kek tiretiminde kullanilabilirliginin arastirildig: bir ¢aligmada;
tiretilen dondurma orneklerinde en yiikksek DPPH degeri % 2 kapsiil iceren ornekte (en
yiiksek oranda kapsiil iceren) belirlenmistir (Incegiil, 2018).

Siyah ve beyaz mersin (Myrtus communis) meyvelerinin ilavesi ile tretilen
probiyotik dondurmalarda meyve pulpu ilavesiyle dondurmalarin DPPH degerinin arttigi
bildirilmistir (Oztiirk vd., 2018).
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3.7. Dondurma Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuclar

Dondurma 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglar1 Tablo
3.15te, duyusal analiz sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Tablo
3.16°da toplu olarak verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gére dondurma 6rneklerinde
incelenen duyusal o6zelliklerden renk ve goriiniis, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik
degerleri p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunurken sakizimsi yapi, lezzet, tatlilik derecesi ve

agizda erimeye direng degerleri istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Tablo 3.15. Dondurma 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait varyans analiz tablosu

Varyasyon | SD Renk Tekstiir | Sakizims1 | Lezzet | Tatlilik Agizda Genel Kabul
Kaynag ve Yap1 Derecesi Erimeye Edilebilirlik
Goriiniig Direng
Ornek
Cesidi 3 8.06* 10.58* 5.85 5.81 0.76 0.31 7.96*

*p<0.05 diizeyinde 6nemli

Tablo 3.16. Dondurma oOrneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait
karsilastirma testi sonuclari

Duncan ¢oklu

Ornekler K S5 S10 S15

Renk ve Goriiniis 6.24+0.00°% 5.77+0.16% 5.92:0.29° 5.41+0.08"
Tekstiir 6.24+0.42° 5.62+0.37% 4.82+0.08™ 4.59+0.33°
Sakizims1 Yap1 5.95:0.42° 5.27+0.04% 4.95+0.33" 4.71+0.33"
Lezzet 6.36+0.33% 433+£021%® 3.83+0.83° 3.36+1.25°
Tatlilik Derecesi 7.21+0.87° 6.24+1.08° 6.09+0.79° 6.06+:0.75°
Agizda Erimeye Direng 5.56+1,63 6.15+0,04° 6.03+0.54 6.39+0.37°
Genel Kabul Edilebilirlik 5.88+0.66° 427+0.21%® 3.71+0.83° 3.12+0.50°

K: Semizotu igermeyen dondurma 6rnegi, S5: %5 oraninda semizotu igeren dondurma 6rnegi, S10 oraninda
semizotu i¢eren dondurma &rnegi, S15: %15 oraninda semizotu igeren dondurma érnegi.
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

3.7.1. Renk ve Goriiniis

Dondurma 6rneklerine ait renk ve goriinlis puanlar1 Tablo 3.16’da verilmistir. Elde
edilen sonuglara gore renk ve goriiniis agisindan en yiiksek puani Kontrol 6rnegi alirken,
en diisiik puani alan 6rnegin ise S15 (% 15 semizotu ilaveli) 6rnek oldugu belirlenmistir.
Ornekler arasinda renk ve goriiniis puani agisindan siralamanin S15< S5< S10< K seklinde
oldugu goriilmektedir. Dondurma 6rneklerinin renk ve goriinlis ortalama puani 5.84’ tiir.

Varyans analiz sonuglarindan goriildiigii gibi renk ve goriiniis puanlar1 p<0.05 diizeyinde
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onemli bulunmustur. Farkliligin hangi ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari Tablo 3.16°da verilmistir. Dondurma 6rneklerine

ait renk ve goriiniis puanlar1 ortalamalari ise Sekil 3.17°de verilmistir.
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Sekil 3.17. Dondurma 6rneklerinin renk ve goriiniis puanlari

Farkli tip yag kullaniminin dondurmanin fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite
ozellikleri lizerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada; dondurma Ornekleri renk ve
goriiniis agisindan degerlendirildiginde en yiiksek puanm1 4.43 ile peynir altt suyu
konsantresi i¢eren drnek almistir. Dondurma 6rneklerinin renk ve goriiniis puani ortalamast
ise 4.13 olarak tespit edilmistir (Kir, 2007).

Farkli oranlarda (% 0, % 2, % 4, % 6, % 8) feslegen ekstrakt1 (% 50 yaprak, % 50 su)
ilavesi ile liretilen dondurmalarda renk ve goriiniis puanlar1 4.38 ile 4.48 degerleri arasinda
tespit edilmistir (Bharatbhai, 2014).

Glukozoksidaz ve askorbik asit ilavesinin simbiyotik dondurmalardaki probiyotik
bakterilerin canlilig1 tizerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada; dondurmalar renk ve
goriiniis agisindan degerlendirildiginde en yliksek puani kontrol 6rnegi, en diisiik puani ise
% 0.1 askorbik asit i¢eren 6rnek almistir. Dondurmalarin renk ve goriiniis puanlar1 8.76 ile

9.53 arasindadir (Dasnik, 2014).
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3.7.2. Tekstir

Dondurma o6rneklerine ait tekstiir puanlart Tablo 3.16’da verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore tekstiir agisindan en yiliksek puani alan 6rnek kontrol iken en diisiik puani
alan 6rnek ise S15 (% 15 semizotu ilaveli) 6rnegidir. Ornekler tekstiir puani1 agisindan
siralandiginda siralama; S15< S10< S5< K seklindedir. Dondurma o6rneklerinin tekstiir
ortalama puani 5.32 olarak bulunmustur.

Tablo 3.15°teki varyans analiz sonuglarmna gore dondurma orneklerinin tekstiir
puanlari arasindaki farkin p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir. Farkliligin hangi
ornekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari
Tablo 3.16°da verilmistir. Dondurma 6rneklerine ait tekstiir puani ortalamalar ise Sekil 3.

18’de verilmistir.

Tekstiir
O L, N W M OO
L
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Ornekler

Sekil 3.18. Dondurma drneklerinin tekstiir puanlari

Nane (Mentha piperita 1.) distilasyonu sonrasi suda ¢Oziinen materyalin geri
kazanimi ve materyallerin dondurma ve kek tiretiminde kullanim imkanlarinin arastirildig
bir c¢alismada; dondurmalar duyusal olarak degerlendirildiginde dondurmalarin tekstiir
puanlar1 5.79 ile 7.14 arasinda bulunmustur (Berktas, 2018).

Yapilan bir ¢alismada tarimsal atiklardan fonksiyonel dondurma elde etmek amaciyla
tiziim atiklar1 un haline getirilerek farkli oranlarda (% 0, % 2 ,% 6, % 10) dondurmaya

ilave edilmistir. Dondurmalarin tekstiir puanlar1 7.19 ile 8. 22 arasinda degismekte olup en
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yiiksek tekstiir puanini {iziim unu ilavesiz dondurma o6rnegi almistir (Nascimento vd.,
2018).

Gobdin ve Bifidobacterium bifidum ilavesi ile {iretilen dondurmalarin probiyotik raf
omrii ve kalite 6zelliklerinin tespiti amaci ile yapilan bir ¢alismada; iiretilen dondurmalar
tekstiir agisindan degerlendirildiginde dondurma miksine ilave edilen gobdin orani arttik¢a
dondurmalarin tekstiir puanlarinin diistiigii tespit edilmistir (Simsek, 2016).

Elde ettigimiz sonuglar Simsek (2016)° nin elde ettigi sonug ile benzerlik

gostermektedir.
3.7.3. Sakizimsi Yapi

Dondurma &rneklerine ait sakizimsi yapi puanlari Tablo 3.16°da verilmistir. Elde
edilen bulgulara gore dondurma orneklerinin sakizimsi yapi puanlari arasinda istatistiki
acidan anlaml bir farkin olmadig1 gériilmistiir (p>0.05). Dondurma 6rneklerinin sakizimsi
yapt puani siralamasi S15< S10< S5< K seklindedir. Dondurma o6rneklerine ait sakizimsi

yapi1 puanlari ortalamalar1 Sekil 3.19°da verilmistir.

Sakizimsi Yap1

S P N W b O O N
]

K S5 S10 S15
Ornekler

Sekil 3.19. Dondurma 6rneklerinin sakizims1 yap: puanlari

Panelistler tarafindan en yliksek sakizimsi yap1 puani K (semizotu ilavesiz) 6rnegine
verilirken en diisik puan ise S15 (% 15 semizotu ilaveli) Ornegine verilmistir.
Semizotunun artan orani ile birlikte artan su oranina paralel olarak dondurma 6rneklerine

verilen sakizimsi yap1 puanlar1 da diigmiistiir.
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Bazi yag ikame maddelerinin kullanilmasi ile iretilen yag igerigi azaltilmig
dondurmalarin kalite 6zelliklerinin arastirildig1 bir ¢alismada; dondurma 6rnekleri duyusal
olarak incelendiginde maltrin ilaveli dondurmalarin en yiiksek duyusal sakizimsi degere
(4.85), simplesse ilaveli dondurmalarin ise en diisiik duyusal sakizimsi degere (4.10) sahip
oldugu tespit edilmistir (Hatipoglu, 2007).

Safran ilavesinin sade (sakarozlu) ve diyabetik sade (maltitollii) dondurmanin bazi
fizikokimyasal ve duyusal ozelliklerine etkisinin arastirildigi bir ¢alismada; sakarozlu,
sakarozlu-safranli, maltitollii, maltitollii-safranli olmak tizere 4 ¢esit dondurma tretilmistir.

Dondurma orneklerinin sakizimsi yapt puanlarinin 4.50-5.27 arasinda degismekte oldugu

belirtilmistir (Celik vd., 2009).
3.7.4. Lezzet

Dondurma orneklerine ait lezzet puanlart Tablo 3.16’da verilmistir. Elde edilen
bulgulara gére dondurma 6rneklerinin lezzet puanlart arasinda istatistiki agidan anlamli bir
farkin olmadigi goriilmiistiir (p>0.05). Dondurma &rneklerinin lezzet puani siralamasi
S15< S10< S5< K seklindedir Dondurma 6rneklerine ait lezzet puanlari ortalamalari Sekil

3.20°de verilmistir.

Lezzet
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]
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Sekil 3.20. Dondurma 6rneklerinin lezzet puanlari
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Panelistler en yiiksek lezzet puanini kontrol 6rnegine, en diisiik puant ise S15 (% 15
semizotu ilaveli) 6rnegine vermislerdir. Dondurma 6rneklerine ilave edilen semizotu orani
arttikca orneklere verilen lezzet puani1 diismiistiir.

Chia (Salvia hispanica L.) yaginin olein fraksiyonu ile takviye edilmis
dondurmalarin omega-3 yag asidi ve oksidatif stabilitesinin arastirildigi bir ¢alismada;
dondurmalara % 5, % 10, % 15 ve % 20 konsantrasyonlarinda olein ilave edilmistir.
Dondurma orneklerinin lezzet puanlarina bakildiginda 60 giinliik depolama periyodunda
ilk 30 giinde en yiiksek lezzet puanini (8) T1 (% 95 siit yagi % 5 chia yag1) 6rnegi almistir
(Ullah vd., 2017).

Erkaya Kotan vd. (2018) yaptiklar1 bir ¢alismada; irettikleri Kivili dondurmalari
duyusal olarak degerlendirdiklerinde lezzet bakimindan en yiiksek puan1 % 4 Kivi ilaveli

dondurmalarin (6.40) aldigini bildirmislerdir.
3.7.5. Tathhk Derecesi

Dondurma orneklerine ait tatlilik dereceleri Tablo 3.16°da verilmistir. Elde edilen
bulgulara gére dondurma 6rneklerinin tatlilik dereceleri arasinda istatistiki agidan anlaml
bir farkin olmadigi gorilmistir (p>0.05). Dondurma o&rneklerinin tathilik derecesi
siralamas1  S15<S10<S5<K seklindedir. Dondurma oOrneklerine ait tatlilik dereceleri

ortalamalar1 Sekil 3.21°de verilmistir.
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Sekil 3.21. Dondurma 6rneklerinin tatlilik dereceleri
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Panelistler tarafindan en yiiksek tatlilik derecesi K (semizotu ilavesiz) érneginde, en
diistik tatlilik derecesi ise S15 (% 15 semizotu ilaveli) 6rneginde belirlenmistir. Dondurma
orneklerine ilave edilen semizotu orani artisina bagli olarak dondurmalarin tathilik
dereceleri giderek diismiistiir.

Peyniralti suyundan iiretilen ekzopolisakkaritlerin stabilizatér olarak kullaniminin
dondurma 6zelliklerine etkilerini incelemek igin yapilan bir ¢alismada; dondurma 6rnekleri
duyusal olarak degerlendirildiginde ortalama tatlilik puanlar1 6.58 ile 7.33 arasinda
bulunmustur (Altun, 2012).

3.7.6. Agizda Erimeye Diren¢

Dondurma 6rneklerine ait agizda erimeye direng puanlar1 Tablo 3.16°da verilmistir.
Elde edilen bulgulara gére dondurma orneklerinin agizda erimeye gosterdikleri direng
degerleri arasinda istatistiki a¢idan anlamli bir farkin olmadigi goriilmiistiir (p>0.05).
Dondurma o6rneklerinin agizda erimeye gosterdikleri diren¢ siralamasi S15<S5<S10<K
seklindedir. Dondurma 6rneklerinin agizda erimeye gosterdikleri direng ortalamalart Sekil

3.22’°de verilmistir.
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Sekil 3.22. Dondurma 6rneklerinin agizda erime direncleri

Panelistler en yiiksek agizda erimeye direng puanimi S15 (% 15 semizotu ilaveli)
ornegine vermislerdir. Dondurma orneklerine ilave edilen semizotu oranindaki artisa bagl

olarak panelistlerin dondurmalarin erime direnglerine verdikleri puan da artmustir.
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Dondurmanin bazi fiziksel ve duyusal ozelliklerine farkli emiilgatorlerin etkisini
aragtirmak amaci ile yapilan bir ¢aligmada; dondurmalarin agizda erimeye direng puanlari

6.21 ile 7.68 arasinda tespit edilmistir (Atsan vd., 2008).
3.7.7. Genel Kabul Edilebilirlik

Dondurma 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlar1 Tablo 3.16’da verilmistir.
Elde edilen sonuglara gore genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puani alan 6rnek
kontrol iken en diisiik puan1 alan drnek ise S15 (% 15 semizotu ilaveli) érnegidir. Ornekler
arasinda genel kabul edilebilirlik puani agisindan siralama; S15< S10< S5< K seklindedir.
Dondurma 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik ortalama puan1 4.25 olarak bulunmustur.

Tablo 3.15’teki varyans analiz sonuglarina gore dondurma orneklerinin genel kabul
edilebilirlik puanlar1 arasindaki farkin p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.
Farkliligin hangi oOrnekler arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.16’da verilmistir. Dondurma orneklerine ait genel

kabul edilebilirlik puanlari ortalamalar1 ise Sekil 3.23te verilmistir.
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Sekil 3.23. Dondurma 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlar
Giiney Asya’ya Ozgl tropik bir bitki olan, piring ¢ekirdegi, gozyast otu (Coix

lacryma-jobi L.) isimleri ile bilinen ve Cin’ de marketlerde Cin inci arpasi olarak satilan

g6zyas1 otlu dondurma iiretimine havug suyu ve kabak ilavesinin etkilerinin aragtirildigi bir
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calismada dondurmalarin genel kabul edilebilirlik puanlart 4.62 ile 5.59 arasinda
degigmektedir (Khongjeamsiri vd., 2011).

Dondurma iiretiminde mikrobiyal transglutaminazdan stabilizor olarak yararlanma
imkanlarinin arastirildigi bir ¢alismada; genel kabul edilebilirlik puanlarinin 4.55 ile 8.26
arasinda degistigi tespit edilmistir (Goncti, 2012).

Farkli oranlarda keci siitii ile iiretilmis probiyotik dondurmalarin kalite 6zellikleri
tizerine yapilan bir arastirmada; dondurmalar duyusal olarak degerlendirildiginde genel

kabul edilebilirlik degerlerinin 3.75 ile 4.76 arasinda oldugu tespit edilmistir (Ayhan,
2016).
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Bu tez calismasinda saglik acisindan oldukga yararli olan ve giinliik hayatta da gerek
yemeklerde gerekse salatalarda siklikla tlikettigimiz semizotu ile yine c¢ogu insan
tarafindan yaz - kis ayirt etmeksizin sevilerek tiiketilen bir siit {iriinii olan dondurmanin bir
kombinasyonu olan semizotu ilaveli dondurma {iretimi amaglanmistir. Kontrol ve % 5, %
10 ve % 15 oraninda semizotu ilave edilerek 4 cesit dondurma iiretilmistir. Uretilen bu
dondurma o6rneklerinde fiziksel, kimyasal, antioksidan ve duyusal analizler yapilmistir.
Arastirmadan elde edilen sonuglar asagidaki sekildedir.

Dondurma oOrneklerine ilave edilen sebze orani arttikca dondurma Orneklerinin
titrasyon asitligi, a* ve b* degerleri, fenolik madde icerigi, DPPH degerleri genel olarak
artmis, ilk damlama ve tam erime siireleri uzamis, pH, kurumadde, protein, yag, hacim
artis1, erime orani, L degeri, viskozite degerleri ise genel olarak diigmiistiir. Dondurma
orneklerinde C vitamini tayini yapilmig fakat tespit edilememis, dondurma drneklerinin kiil
miktarlar ise kontrole yakin bulunmus ancak aralarinda istatistiki acidan anlamli bir farkin
olmadigr tespit edilmistir (p>0.05) . Dondurma ornekleri arasinda toplam antioksidan
madde igerigi acisindan istatistiki olarak anlamli bir farkin olmadig tespit edilmistir(p
>0.05) . Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda renk ve goriiniis, tekstiir ve genel kabul
edilebilirlik degerleri agisindan Ornekler arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0.05),
sakizims1 yapi, lezzet, tatlilik derecesi ve agizda erimeye direng degerlerinin ise dnemsiz
oldugu tespit edilmistir (p >0.05) .

Titrasyon asitligi degeri genel olarak en diisiik kontrol Orneginde goriiliirken
semizotu ilavesi dondurma Orneklerinin titrasyon asitligi degerini arttirmis ve en yiiksek
deger % 10 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde tespit edilmistir.

En diisiik a* ve b* degeri kontrol 6rneginde tespit edilmistir. En yiiksek a* ve b*
degeri ise % 10 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde tespit edilmis ve % 15 semizotu
ilaveli dondurma ornegi ile aralarinda istatistiksel farklilik goriilmemistir. Dondurmaya
semizotu ilavesi 6rneklerin a* ve b* degerini arttirmigtir.

En diisiik fenolik madde icerigi ve DPPH degeri kontrol 6rneginde, en yiiksek
fenolik madde icerigi ve DPPH degeri ise % 5 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde tespit
edilmistir. Dondurmaya semizotu ilavesinin genel olarak 6rneklerin fenolik madde igerigi

ve DPPH degerini kontrole oranla arttirdigi tespit edilmistir.



Dondurma 6neklerinin ilk damlama ve tam erime siirelerine bakildiginda en erken ilk
damlama ve tam erime siiresi kontrol drneginde tespit edilmistir. En ge¢ ilk damlama
siiresi % 15 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde, en uzun tam erime siiresi ise % 10
semizotu ilaveli dondurma 6rneginde tespit edilmistir.

Dondurma o6rneklerinin pH degerlerine bakildiginda en yiiksek pH degeri kontrol
orneginde, en diisiik pH degeri ise % 15 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde tespit
edilmistir. Dondurmaya ilave edilen semizotu, S15 6rneginin pH degerini kontrole ve diger
orneklere oranla daha ¢ok diisiirmiis ve bu fark istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Bunun nedeni ise % 15 semizotu ilaveli 6rnegin diger dondurmalara oranla
daha fazla semizotu igermesidir.

Dondurma orneklerinin kurumadde degerlerine bakildiginda en yiiksek kurumadde
degeri kontrol drneginde, en diisiik kurumadde degeri ise % 15 semizotu ilaveli dondurma
orneginde tespit edilmistir. Dondurmaya semizotu ilavesi kontrol ve diger dondurma
orneklerine oranla % 15 semizotu ilaveli dondurma 6rneginin kurumadde miktarini daha
fazla distirmiis ve bu fark istatistiki olarak da onemli bulunmustur (p<0.01 ). Bunun
nedeni ise % 15 semizotu ilaveli dondurma 6rneginin diger 6rneklere oranla daha fazla
semizotu i¢ermesidir. Semizotu su igerigi yiiksek bir sebze oldugundan en yiiksek oranda
ilave edildigi 6rnegin kurumaddesini daha fazla diistirmiistiir.

Dondurma oOrneklerinin protein degerlerine bakildiginda en yiliksek protein orani
kontrol 6rneginde tespit edilmis ve diger dondurma Ornekleri ile kontrol 6rnegi arasindaki
bu fark istatistiki olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Bunun nedeni ise semizotu
ilaveli dondurma o6rneklerinin semizotunun yiiksek su iceriginden dolay1 kontrole oranla
mikslerine giren toplam kurumadde miktarinin azalmasi ve dolayist ile protein
miktarlarinin daha diisiik olmasidir.

Dondurma o6rneklerinin yag degerlerine bakildiginda en yiiksek yag oranmi kontrol
orneginde, en diisiik yag orani ise % 15 semizotu ilaveli dondurma Orneginde tespit
edilmistir. Tim Ornekler yag orani bakimindan birbirinden farklidir ve bu fark istatistiki
olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Bu farkin nedeni ise semizotunun su
iceriginin yiiksek olmast ve dondurmaya ilave edilen semizotu oranmin artmasi ile
dondurma 6rneklerinin yag miktarlarinin da oransal olarak diismesidir.

Dondurma 6rneklerinin hacim artigi degerlerine bakildiginda en yiiksek hacim artisi

kontrol 6rneginde en diisiik hacim artis1 ise % 15 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde
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tespit edilmistir. Dondurmaya semizotu ilavesi dondurmalarin hacim artis1 degerlerinde
azalmaya neden olmustur.

Dondurma o6rneklerinin 10., 20., 30., 40., 50., ve 60. dakikalarda verilen erime orani
sonuglara bakildiginda; dondurma 6rneklerinin tiim dakikalardaki erime oranlar1 genel
olarak birbirinden farkli olup bu fark p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur. Genel olarak
en yiiksek erime orani kontrol 6rneginde, en diisiik erime orani ise 10., 20., 30. ve 40.
dakikalarda % 10 semizotu ilaveli dondurma 6rneginde, 50. ve 60. dakikalarda ise % 15
semizotu ilaveli dondurma Orneginde tespit edilmistir. Dondurmaya semizotu ilavesi
kontrole oranla diger 6rneklerin daha ge¢ erimesini saglamistir.

Dondurma Orneklerinin L degerine bakildiginda en yiiksek L degeri kontrol
orneginde, en diisik L degeri ise % 15 semizotu ilaveli dondurma Orneginde tespit
edilmistir. Dondurmaya ilave edilen semizotu oranina bagli olarak dondurma 6rneklerinin
L degeri diigmiistiir.

Dondurma 6rneklerinin viskozite degerlerine bakildiginda en yiiksek viskozite degeri
20 rpm kayma hizinda kontrol 6rneginde, 50 rpm kayma hizinda % 5 semizotu ilaveli
dondurma 6rneginde tespit edilmistir. 20 rpm ve 50 rpm kayma hizinda en diisiik viskozite
degeri ise % 15 semizotu ilaveli dondurma Orneginde tespit edilmistir. Dondurma
orneklerinin timii viskozite degeri bakimindan birbirinden farkli bulunmus ve bu farkin
p<0.01 diizeyinde oOnemli oldugu tespit edilmistir. Bunun semizotunun yiiksek su
iceriginden kaynaklandig: diigiiniilmektedir.

Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda kontrol 6rneginden sonra en yiiksek genel
kabul edilebilirlik puanin1 % 5 semizotu ilaveli dondurma 6rnegi almistir.

Semizotu ilaveli dondurma ile ilgili literatir taramalarinda yapilan calismaya
rastlanmamistir. Semizotunun farkli oran ve farkli uygulamalarla (kurutma gibi)
dondurmaya ilave edilip farkli 6zellikler kazandirilarak yeni dondurma formiilasyonlari
gelistirilebilir.

Genel olarak yaptigimiz c¢alismanin sonuclar1 degerlendirildiginde semizotu ilaveli
dondurmalarin fenolik madde igerigi, renk iizerindeki olumlu etkileri ve genel kabul
edilebilirlik puanlart goz Oniine alindiginda %5 semizotu ilaveli dondurma
formiilasyonunda degisiklikler yapilarak dondurma sektdriine hem goze hem de sagliga

hitap edecek yeni bir dondurma ¢esidi kazandirilabilir.
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