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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

ALA ERIK VE URYANI ERIK TAKVIYESIYLE URETILEN
DONDURMALARIN BAZI OZELLIKLERININ KARSILASTIRILMASI

GIZEM MUSAOGLU

KASTAMONU UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANA BIiLiM DALI )
DANISMAN:DOC. DR. DEREN TAHMAS KAHYAOGLU

Bu arastirmada fonksiyonel bir dondurma {iretimini saglamak amaciyla ala erik, kabugu
soyulmus ala erik ve ala erigin elle soyulup kurutulmasi ile elde edilen tiryani erigin dondurma
tiretiminde kullanim olanaklari arastirilmistir. Bu amagla dondurmaya ala erik, kabuksuz ala
erik ve lryani eriklerin her birinden 3 farkli oranda (%15, %18 ve %21) ilave edilmis ve
toplam 10 ¢esit dondurma 2 tekerriirlii olarak tiretilmistir. Farkli konsantrasyonlarda meyve
ilavesinin tiretilen dondurmalarin fizikokimyasal &zellikleri, biyoaktif 6zellikleri, ugucu
bilesenleri ve duyusal 6zellikleri iizerine etkileri tespit edilmistir.

Elde edilen bulgulara gore artan erik konsantrasyonu ile birlikte iiryani erik ilaveli
dondurmalarin kurumadde miktarlar1 artmis, ala erik ve kabuksuz ala erik ilaveli
dondurmalarin ise kurumadde miktarlar1 azalmistir. Dondurmalarin yag ve protein miktarlari
ile pH degerleri erik ilavesi ile birlikte azalma gosterirken, titrasyon asitligi ve kiil miktarlari
ise erik ilavesi artigina paralel olarak artmigtir. Hacim artig orani, ilk damlama stiresi ve tam
erime siireleri erik ilavesi arttik¢a azalmais, iiryani erik ilaveli dondurma 6rneklerinde ise erime
gerceklesmis ancak herhangi bir damlama olmadigi i¢in ilk damlama siiresi, tam erime siiresi
ve erime oranlari tespit edilememistir. Dondurmalarin renk analizinde en yiiksek L, a ve b
degerleri sirasiyla kontrol dondurma, %21 ala erik ilaveli dondurma ve %21 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurmalarda tespit edilmigtir. Biyoaktif 6zellikler incelendiginde en yiiksek degerler
%21 liryani erik ilaveli dondurmada belirlenmistir. Dondurmalarda, Al, Mn, Fe, Cu, Zn, Na,
Mg, Ca, P ve K mineralleri tespit edilmistir. Na, Ca ve P en yiiksek kontrol dondurmada, en
diisiik %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rneklerinde; Al, Mn, Fe, Zn, Mg ve K ise en
yiiksek %21 iiryani erik ilaveli dondurma 6rneklerinde, en diisiik kontrol dondurma 6rneginde
tespit edilmistir. Cu hi¢bir dondurma o6rneginde belirlenememistir. Dondurma orneklerinde
toplam 23 adet ugucu bilesen belirlenmis olup, bunlardan hekzanal, 1- pentanol ve limonen
tiim dondurmalarda tespit edilmistir. Duyusal analizler sonucunda kontrol, %15 ve %18 iiryani
erik ilaveli dondurma o6rnekleri en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanini alarak panelistler
tarafindan en begenilen dondurma c¢esitleri olmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Fonksiyonel gida, ala erik, iiryani erik, biyoaktif 6zellik, ugucu
bilesik, dondurma

Aralik 2022, 96 Sayfa



ABSTRACT

MSC THESIS

COMPARISON OF SOME PROPERTIES OF ALA PLUM AND URYANI
PLUM SUPPLEMENTED ICE CREAMS

GIZEM MUSAOGLU

KASTAMONU UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. DEREN TAHMAS KAHYAOGLU

In this study, the usage possibilities of ala plum, peeled ala plum and uryani plum obtained by
hand peeling and drying of ala plum were investigated in order to produce a functional ice
cream. For this purpose, 3 different ratios (15%, 18% and 21%) of each of Ala plum, peeled
ala plum and uryani plums were added to the ice cream, and a total of 10 types of ice cream
were produced with 2 replications. The effects of fruit addition at different concentrations were
determined on the physicochemical properties, bioactive properties, volatile components and
sensory properties of the ice creams.

According to the results, with the increasing plum concentration, the dry matter amounts of
the ice creams with the addition of uryani plum increased, and the dry matter amounts of the
ice creams with the addition of ala plum and peeled ala plum decreased. While the fat and
protein amounts and pH values of the ice creams decreased with the addition of plum, the
titratable acidity and ash amounts increased in parallel with the increase in the plum addition.
The overrun, first dripping time and full melting times decreased as the plum addition
increased, and the melting occurred in the ice cream samples obtained with the addition of
uryani plum, but since there was no dripping, the first dripping time, full melting time and
melting rates could not be determined. According to the results of the color analysis of the ice
creams, the highest L, a and b values were determined in the control ice cream, ice cream with
21% ala plum and ice cream with 21% peeled ala plum, respectively. When the bioactive
properties were examined, the highest values were determined in ice cream with 21% uryani
plum. Al, Mn, Fe, Cu, Zn, Na, Mg, Ca, P and K minerals were detected in ice creams. Na, Ca
and P were determined the highest in the control ice cream, the lowest in the ice cream with
15% peeled ala plum. Al, Mn, Fe, Zn, Mg and K were determined highest in ice cream with
21% uryani plum, and lowest in control ice cream samples. Cu was not detected in any of the
ice cream samples. A total of 23 volatile components were determined in ice cream samples,
of which hexanal, 1-pentanol and limonene were detected in all ice creams. As a result of
sensory analysis control, ice cream with 15% and 18% uryani plum received the highest overall
acceptability score and became the most liked ice cream varieties by the panelists

KEYWORDS: Functional food, ala plum, uryam1 plum, bioactive property, volatile
compound, ice cream

December 2022, 96 Page
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1. GIRIS

Son yillarda yapilan ¢alismalar, gilinliik diyet bi¢ciminin organizma icin gerekli olan
metabolik faaliyetleri ve beslenme ihtiyaglarin1 karsilamanin 6tesinde gesitli
hastaliklar1 azaltict bazi nitelikler gosterdigini de ortaya koymustur (Roberfroid,
2000). Bu dogrultuda fonksiyonel 6zellik gdsteren saglikli gida arayist kacinilmaz
olmus ve bir¢ok arastirmanin konusu haline gelmistir (Ddlek, 2012). Ustiin besleyici
ozelligi ile gida sektoriinde 6nemli bir pay1 bulunan siit ve siit iiriinleri de fonksiyonel

gida gruplar arasinda yerini almistir (Ugurlu, 2018).

Siit; canliligin siirdiiriilebilmesi ve baz1 hayati fonksiyonlarin gerceklestirilebilmesi
icin gerekli olan protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeler gibi temel
bilesenleri biinyesinde dengeli bir bi¢imde barindiran, canlilar i¢in 6nemi kanitlanmas,
gelisim asamasindaki cocuklar, hamileler, emziren kisiler ve gencler i¢cin daha fazla
onem arz eden ve her yas grubundan insanin tiikketmesi gereken degerli bir gidadir.
Fakat siitlin s1v1 yapisi, onun taginmasini ve bozulmalara kars1 dayanikliligini olumsuz
yonde etkilemektedir. Bu sebeple siit daha az yer kaplayan ve bozulmalara karsi
dayaniklilig1 artirllmis ¢esitli tirlinlere doniistiiriilmektedir (Celiker, 2008; Fedakar ve
Turgay, 2020).

Siit Tdrtinleri igerisinde dondurma; tadi, aromasi ve basit sindirilme &zelligi ile
iilkemizde ve diinyada olduk¢a 6nemli bir degere ulasmais, siit sektorii icindeki pazar

payini artirmistir (Avkan, 2020; Yildiz, 2017).

Dondurma; siit, seker, stabilizator, emiilgator gibi katki maddeleri ve aroma
maddelerini iceren karigimin (miks), pastorizasyon islemine tabi tutulup teknigine
uygun olarak dondurulmasi sonucu elde edilen tirtindiir (Celik vd., 2009). Tiirk Gida
Kodeksi Dondurma Tebligi’'ne goére ise dondurma; dondurma karigiminin
pastdrizasyon veya pastdrizasyona es deger bir 1s1l islem sonrasi, teknigine uygun
olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da
sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan triinii ifade etmektedir. Cesnili dondurma ise
dondurma karigimina ¢esni maddeleri (meyve ve sebzeler ile bunlarin suyu,

konsantresi, piiresi, ezmesi, findik, fistik, antepfistigi, badem, ceviz gibi sert kabuklu



meyveler, bal, kahve, kakao, ¢ikolata, vanilya, nane, tar¢in gibi yenilebilir iiriinleri)

ilave edilerek elde edilen iiriinii ifade etmektedir (Anonim, 2022).

Dondurmanin tarihsel siiregteki gelisim asamalar1 incelendiginde yeryiiziinde ilk
dondurmanin 3000 y1l kadar 6nce Cin’de yapildigina dair bilgiler mevcuttur. Yine bu
konuyla ilgili ¢esitli kaynaklarda yer alan bilgilere gore Asya Seferi sirasinda meyve
suyu, siit ve dondurulmus baldan olusan karisimlarm Biiyiik Iskender tarafindan
tilkketildigi, Romalilarin ise sicak havalarda serinlemek maksadiyla derin kuyular
icerisinde buz ve kar sakladiklar1 var olan bilgiler arasindadir (URL-1, 2003). Bunlarin
disinda ilk ticari dondurmanin {iretimine 1851 yilinda Baltimor’da baslanmis,
dondurma iiretimi 1900’1 yillarda artan bir ivme kazanmistir. Boylece ¢ok cesitli
dondurucu sistemler ve yontemler bulunulup gelistirilmistir (Hezer, 2019). Tiirkiye
topraklarinda ilk dondurma 100 yil o6nce istanbul’da yapilmis ve Istanbul’dan
Anadolu’ya hizla yayilis gostermistir (Kuscu, 2015). Endiistriyel anlamda yapilan ilk
dondurma 1957 yilinda Atatirk Orman Ciftligi Pastorize Siit ve Mamiilleri
Fabrikasi'nda imal edilmis, 1970 ve 1974 yillar1 arasinda izmir Siit Mamiilleri Sanayi

A.S. tarafindan {iretimine devam edilmistir (Hezer, 2019).

Tirkiye’de bugiin dondurma tiretimi iki farkl sekilde uygulanmaktadir. Bunlardan ilki
geleneksel yontemdir ve bu yontem kiigiik Olgekli isletmelerde tercih edilir. Diger
yontem ise biiyiik 6lcekli isletmelerin uyguladig1 endiistriyel yontemdir. Endiistriyel
yontemin kullanildigi isletmelerde dondurma hijyen kriterleri gbz Oniinde
bulundurularak, belirli prosediirler ¢ercevesinde iiretilmekte ve donemlik degil tim
yila yayilarak yapilmaktadir. Boylelikle ¢ok ¢esitli dondurmalar elde edilebilmektedir.
Fakat geleneksel yontemlerin uygulandigi kiiciik isletmelerde dondurma, tiretimi
gerceklestiren ustanin bilgi ve becerisine bagl kalmakta ve tiretilen bu dondurmalarin
kisa siire igerisinde tiiketilmesi gerekmektedir (Hong ve Marshall, 2001; Isleyici vd.,
2016).

Dondurma tiiketim oranlari agisindan Avrupa iilkelerinin ve ABD’deki tiiketim
verilerinin Tiirkiye’ye oranla ¢ok daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu tilkelerde kisi
basi dondurma tiikketim miktar1 25 L’ye yaklasmisken Tiirkiye’de bu miktar 2000°1i
yillarda 1 L’yi dahi bulamamis, ancak 2012 yilindan sonra 4 L’ye ulasabilmistir. Bu



durum Tiirkiye’de soguk havalarda dondurma tiikketiminin bir takim hastaliklara sebep
olabilecegi diisiincesi ve ekonomik diizey ile iliskilendirilebilmektedir. Bu nedenle
dondurmanin her mevsim yenilebilecegi diisiincesini gelistirebilmek ve tiiketimini
tesvik edebilmek amaciyla son yillarda modern tesisler kurulmus ve bu tesislerde
kaliteli dondurma iiretimi igin g¢esitli egitim programlarinin diizenlenmesi gibi bazi

destekleyici faaliyetler yapilmaya baslanmistir (Kusgu, 2015; Yildiz, 2017).

Gilinlimiizde dondurma yalnizca sicak havalarda tiiketilen bir {iriin olarak goriilmeyip,
yilin her mevsiminde tiiketilebilecek bir gida olarak kabul gérmeye baslamistir.
Modern dondurma tesislerinin gelismesiyle birlikte eskiden ¢ok ¢esidi olmayan ve
siradan olan dondurmalarin yerini farkli tat, aroma ve yapidaki {iriinler almaya
baslamistir. Bununla birlikte son donemlerde ¢esitli meyveler, aroma bilesikleri ve
degisik yapim teknikleri kullanilarak 240 farkli tip dondurma iiretiminin yapildig
bildirilmektedir (Giirpinar, 2019).

Dondurma yapiminda, siit yagi veya koyulastirnlmis siit, yagsiz siit tozu, seker,
emiilgator, stabilizatdr, renk ve aroma verici maddelerden faydalanilmaktadir (Yildiz,
2017). Hammaddelerden olan yag, elde edilen dondurmaya piiriizsiiz ve kremsi bir
yap1 kazandirarak var olan havanin iiriin i¢erisindeki dagilimini diizenlemekte goriiniis
ve duyusal oOzellikleri bakimindan kaliteli bir dondurma {iretilmesine katkida
bulunmakta, ayrica dondurmaya hosa giden bir tat ve aroma vermektedir (Adapa vd.,
2000; Hatipoglu, 2007). Seker, tekstiiriin diizenlenmesi ve arzu edilen aromanin elde
edilmesinde rol oynamaktadir (Ugurlu, 2018). Yagsiz siit kurumaddesi dondurmanin
tekstiir ve kivam ozelliklerini 1yilestirici faaliyetler gostermekte bununla birlikte
kurumadde miktarinin artmasini saglayarak besin degeri yiiksek bir iriin elde
edilmesini saglamaktadir (Hatipoglu, 2007). Stabilizatéor maddeler; kremsi ve
plirlizsiiz bir tekstlir olusumunda ve {irlinliin depolanmasi esnasinda olugabilecek buz
kristallerinin var olmasin1 engellemek maksadiyla kullanilmaktadir (Atsan ve Caglar,
2008). Emiilgatorler ise yiizey gerilimini azaltmak ve dondurmalardaki yag

kristalizasyonunun diizenlenmesini saglamakla gorevlidirler (Kocan ve Kogak, 2002).



Ideal bir dondurma bilesiminde %15 seker, %11 yagsiz kurumadde, %12 yag, %0,3
stabilizator ve %0,3 emiilgator bulunmalidir (Arbuckle, 2013). Ayrica dondurma

onemli miktarda hava kabarcig1 da ihtiva etmelidir (Glirpinar, 2019).

Dondurma bazi B grubu vitaminleri (B2, B6 ve B12) ve A, D, E, K vitaminlerince
zengin bir icerige sahiptir. Mineral maddelerden de fosfor, ¢inko, potasyum, sodyum,
magnezyum ve demir gibi ¢esitli mineralleri ihtiva etmektedir. Ayrica siit proteinleri
ve esansiyel yag asitleri bakimindan da oldukc¢a degerlidir. Bunlara ek olarak
dondurma, hammaddesi olan siitten daha konsantre bir yapidadir ve bu sebeple siitten

3-4 kat daha fazla siit yagina sahiptir (Ugurlu, 2018).

Son yillarda tiiketicilerin saglikli beslenme egilimine paralel olarak dondurma
sanayiinde de yeni {iriin gelistirme adina yapilan c¢aligmalar artmis ve igerigi
zenginlestirilmis fonksiyonel triinler gelistirilmeye baglanmistir. Her yastan insanin
begenerek tiikketmesi, sagliga faydalar ve bilesiminin diger siit {iriinlerine kiyasla daha
kolay degistirilebilmesi dondurmanin da fonksiyonel {iriinlere doniistiiriilmesini ve bu
alanda yapilan arastirmalarin artig gostermesini saglamistir (Soukoulis vd., 2014;
Tiirkmen ve Giirsoy, 2017).

Fonksiyonel gida kavramu ile ilgili pek ¢ok orgiit ve arastirmaci tarafindan yapilan
tanimlar mevcuttur. Bagyigit Kilig¢ ve Akpinar Kankaya (2016)’ya gore fonksiyonel
gidalar, doyma ve beslenme gibi temel ihtiyaclari karsilamasinin yani sira tiiketiciye
saghk yararlar1 da saglayan gidalardir. Uluslararas1 Gida Bilgi Konseyi Vakfi
(IFIC)’nin tanimina gore ise fonksiyonel gidalar, temel beslenmenin 6tesinde sagliga
iliskin yararlar saglayabilen gidalar olarak ifade edilmektedir (A¢ikgdéz ve Onenc,
2006).

Dondurma c¢ok c¢esitli bilesikler kullanilarak fonksiyonel firiine diiniistiiriilmesi
miimkiin olan bir gidadir. En sik kullanilan yontemler biyoaktif bilesenlerin ilavesi
(Topdas vd., 2017), probiyotik ve prebiyotik kullanimi (Ayhan ve Karagozlii, 2019),
yag ve seker igeriginin azaltilmasi (Arslaner ve Salik, 2017), mineral maddeler, diyet
lifleri (Giirpinar, 2019) ve peynir alt1 suyu ile zenginlestirme islemleridir (Tiirkmen ve

Giirsoy, 2017).



Dondurma iistiin besleyici degere sahip 6nemli bir siit liriiniidiir. Fakat bazi mineraller,
biyoaktif bilesikler, dogal renk maddeleri ve besinsel lifler bakimindan yetersiz kaldig1
yapilan caligmalarda anlagilmaktadir. Bu sebeple yeni {iriin iiretimi dondurma
endiistrisi i¢in bir gereklilik haline gelmistir. Uretim igin fenolik maddeler,
antioksidanlar ve diyet lifi igerigi zengin olan meyve ve sebzelerin kullanimi

yayginlagmaya baslamistir (Erkaya Kotan vd., 2018; Giirpinar, 2019).

Meyveler; antioksidan maddeler, C vitamini, karotenoidler ve ¢esitli polifenollerce
(flavonoidler, fenolik asitler, terpenoidler, tanninler) zengin kaynaklardir (Sevik,
2019). Antioksidan bilesenlerinin yani sira besinsel lif igerikleri de yiiksek olan
meyvelerin sap, kabuk ve ¢ekirdek kisimlar1 da dondurma iiretiminde kullanilmaktadir
(Tirkmen ve Giirsoy, 2017). Prunus cinsine ait olan erik, diinya ¢apinda 6nemli
ekonomik degeri ve pazarlama potansiyeli olan ¢ekirdekli bir meyve tiirtidiir. Erik, ¢ig
olarak tiiketilmesinin yani sira islenerek alkollii icki, regel ve ilag gibi iirlinlere
dontistiiriilebilmektedir (Li vd., 2022). Erik; insan sagligi i¢in faydali olan biyoaktif
bilesikler, besinsel lifler, A ve C vitaminleri, potasyum ve magnezyum gibi mineral
maddelerce zengin taze veya islenmis sekillerde tiiketilen 6nemli bir meyvedir (Cogen
vd., 2019). Yapisinda fenolik asitler, antosiyaninler, organik asitler, flavonoidler,
karotenoidler ve gesitli aromatik bilesenleri igermekte olup; kalori degerinin diisiik,
besin degerinin olduk¢a yiiksek olmasi ile dikkat ¢cekmektedir (Birwal vd., 2017,
Yener, 2020).

Erik yaygin olarak kuarsetin tiirevi flavonoller igermektedir (Kim vd., 2003).
Kuarsetin yiiksek antioksidan ozelligiyle kanser ve kalp hastaliklarinda koruyucu
Ozellik saglayan bir bilesendir. Yapilan ¢alismalarda yiliksek kuarsetin miktarinin
kolon ve gogiis kanseri hiicrelerinin iremesini engelledigi, diisiik kuarsetin miktarinin
ise bu tip kanser hiicrelerinin tiremesinde artisa sebep oldugu bildirilmistir (Van der
Woude vd., 2003).

2020 yil1 verilerine gore erik tiretiminin Diinyada 12.225.073 ton oldugu, Tiirkiye’de
ise 2021 yilinda erik tiretiminin 332.533 ton oldugu ve bu miktarla diinya genelinde

altinc1 sirada yer aldigir bildirilmektedir (Cavdarci, 2022). Ayrica erik iiretimi



tilkemizdeki sert ¢ekirdekliler grubu igerisinde dordiincii sirada yer almaktadir (Cogen

vd., 2019).

Ulkemizde yetisme olanagina sahip olan eriklerin bir boliimii yerli bir béliimii de
yabanci tiirlerden olusmaktadir. Erikler; Prunus cerasifera (yesil erik ve can erikler),
Prunus salicina (japon erikleri) ve Prunus domestica (Avrupa erikleri) gibi siniflara
ayrilmaktadir (Ugan Tiirkmen vd., 2019). Ala erik, Prunus domestica grubuna dahil
olan bir alt tiirdiir. Kabuklarinin elle soyulup kurutulmasiyla “iryani” ismini
almaktadir. Meyvenin kabugu koyu mavi, dumanli ve ince bir yapidadir. Siyah eriklere
gore daha kiiclik boyutta ve sekli yuvarlagimsidir. Kabugun altindaki etli kisim parlak
sar1 renkte ve tathidir. Ancak kabugun soyulup kurutulmasiyla eksi bir tada sahip
olmaktadir (Cetin vd., 2012; Ercan, 2016). Uryani erigi yapisinda bol miktarda
antioksidan, mineral madde, besinsel lif ve B vitamini barindirmaktadir. Saglik
tizerindeki olumlu etkilerinden dolay1 Tiirkiye’de her gecen giin tiikketimi ivme

kazanmaktadir (Polat ve Sacilik, 2020).

Bu c¢aligmada ala erik ve lryani erik ilavesiyle elde edilen dondurmalarin bazi
fizikokimyasal, duyusal ve biyoaktif 6zellikleri karsilastirilarak en ideal fonksiyonel

dondurmanin belirlenmesi amacglanmastir.



2.  LITERATUR OZETi

Kocan ve Kogak (2002), emiilgatoriin (Admul Mg 4143) vanilyali dondurmalardaki
etkisini arastirdiklar1 ¢alismada, vanilyali dondurmalara farkli oranlarda emiilgator
(%0,2; %0,3 ve %0,4) ilavesi yapmislardir. Yapilan analizler sonucunda
dondurmalardaki hacim artis oraninin emiilgatér oranindaki artisa bagli olarak
artigini, erime oranmin ise azaldigmi tespit etmislerdir. Calisma sonucunda
arastirmacilar %0,3 oranindaki emiilgatdr ilavesinin dondurma kalitesi tizerine olumlu

olacagini ifade etmislerdir.

Celiker (2008), %10 ve %15 oranlarinda alic pekmezi ilavesi yaparak elde ettigi
dondurmalarda bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal incelemeler yapmistir. Sonugta alig
pekmezi ilavesinin artigina paralel olarak dondurmalarda hacim artisinin saglandigi ve
kurumadde degerlerinin arttig1 buna karsilik protein miktarlarinin ise azaldig: tespit
edilmistir. Duyusal incelemeler neticesinde %10 ve %15 oraninda ali¢ pekmezi ilave
edilen dondurma orneklerinde depolama siiresince kontrol 6rnegine gore onemli bir
degisikligin olmadigi sonucuna varilmis ve panelistler tarafindan en begenilen 6rnegin

%10 oraninda ali¢ pekmezi i¢ceren dondurma 6rnegi oldugu rapor edilmistir.

Celik vd (2009), yaptiklar1 ¢alismada sade (sakkarozlu) ve diyabetik (maltitollii) sade
dondurmalara safran ilavesi yapmuslar, elde edilen dondurmalarin bazi fizikokimyasal
ve duyusal oOzelliklerini incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda safranin
dondurmalarda viskozitede azalmaya, hacim artis oranlarinda ise artisa sebep
oldugunu tespit etmisler ve safranin dondurmaya sar1 bir renk kazandirdigini

bildirmislerdir.

Yapilan bir ¢alismada dondurma iiretiminde siit yagina alternatif olarak degisik
oranlarda (%4; %8 ve %12) hindistan cevizi yagi ilavesi yapilmistir. Bu sekilde elde
edilen dondurmalarin erime direnglerinin azaldigi gdzlemlenirken, duyusal bazi
ozelliklerinde olumlu sonuglarin oldugu ifade edilmistir. Goriiniim, aroma, tekstiir ve
lezzet ozellikleri bakimindan en begenilen formiilasyonun %12 oraninda hindistan

cevizi yag1 ilave edilen dondurma 6rnegi oldugu bildirilmistir (Choo vd., 2010).



Doélek (2012), dondurmalarin baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine
kapsiillenmis yaban mersini ekstrakti ilavesinin etkilerini inceledigi ¢alismasinda,
kapsiil yaban mersini oraninin artisina paralel olarak dondurmalarin hacim artis
oranlarinin, viskozitelerinin, ilk damlama ve tamamen erime siirelerinin arttigini; pH
ve kurumadde miktarlariin ise azaldigini bildirmistir. Ayrica arastirmaci yaban
mersini  ekstraktinin  dondurma iretiminde gellan igerisinde kapsiillenerek

kullaniminin olumlu ydnde olacagini bildirmistir.

Sun Waterhouse vd (2013), dondurmaya yesil, sar1 ve kirmizi kivi suyu ilave ettikleri
calismalarinda, elde edilen dondurmalarin C vitamini ve polifenol igeriklerinin 6nemli

miktarda arttigin1 bildirmislerdir.

Kusgu (2015), sekere alternatif olmasi amaciyla dondurmalara %0 (tamami seker olan
ornek), %25; %50; %75; %100 (hi¢ seker icermeyen) prebiyotik lif iceren stevia
ilavesi yapmistir. Bu sekilde liretilen dondurmalarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizleri yapilmis, neticede prebiyotik lif iceren stevia ilavesinin artigina paralel
olarak dondurmalarin viskozite ve kurumadde degerlerinde azalma oldugu
bildirilmistir. Arasgtirma sonucunda stevia ilavesinin dondurmalarin duyusal
ozelliklerinde bir olumsuzluga sebep olmadigi, aksine %50 oraninda stevia ilavesinin
fiziksel Ozellikleri iyilestirici yonde oldugu ancak fazla miktarda kullaniminin

viskozite ve kurumadde degerlerinde azalmaya sebep olabilecegi tespit edilmistir.

Arslaner vd (2016), karamuk suyu (meyve orant %10) ilave ettikleri dondurma
orneklerinin bazi kalite Ozelliklerini inceledikleri ¢alismalarinda, dondurma
orneklerinin hacim artis oranin1 %18,89, ilk damlama siiresini 725 saniye, tam erime

stiresini 4891 saniye olarak tespit etmislerdir.

Arslaner ve Salik (2017), diistik kalorili, saglikli bir dondurma iiretimi yapmak
amaciyla dondurma miksine seker yerine dut kurusu tozu ve siit yagi1 yerine ceviz
ezmesi ilave etmislerdir. Arastirmacilar bu sekilde elde ettikleri dondurmalarin
ortalama kurumadde miktarlarim1 %31,593; protein miktarlarini  %4,305; yag

oranlarin1 %2,00 olarak tespit etmiglerdir. Neticede dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi



ilavesinin dondurma oOrneklerinin kurumadde, protein ve yag miktarlarint artirdigi,

kalori miktarlarini ise diistirdiigii belirlenmistir.

Macit vd (2017), dondurmaya %0,2 ve %0,4 oranlarinda hindistan cevizi ugucu yagi,
limon kabugu ugucu yagi, Kkaranfil ugucu yagi ve targin ugucu yagi ilavesi
yapmislardir. Bu sekilde elde ettikleri dondurmalarin kurumadde, yag ve protein
degerlerinin sirasiyla %39,91-%39,21, %14,50-%14,10 ve %3,74-%3,60 arasinda
degerler aldigini tespit etmislerdir. Duyusal degerlendirme sonucunda en c¢ok
begenilen dondurma ¢esidinin %0,2 oraninda hindistan cevizi ugucu yagi ilave edilen
dondurma 6rnegi oldugu, en az begenilen dondurma 6rneginin ise %0,4 karanfil ugucu

yag1 iceren dondurma oldugu ifade edilmistir.

Topdas vd (2017), (%0; %S5; %10; %15) cesitli oranlarda kizilcik ezmesi ilave ederek
tirettikleri dondurmalarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri ve C vitamini igeriklerini
incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda kizilcik ezmesi oranin artmasi ile birlikte
dondurma 6rneklerinde C vitamini ve hacim artis1 degerleri artis gosterirken, viskozite

degerleri ise azalmistir.

Bayrake1 (2018), kegi siitii kullanarak iirettigi dondurmalara ¢esitli oranlarda (%1,48;
%2,96; %4,44 ve %5,92) tahin ilavesi yapmustir. Uretilen dondurmalarin titrasyon
asitligi degerlerinin %0,22 ile %0,30 arasinda oldugunu, kurumadde miktarlarinin ise
%40,28 ile %47,08 arasinda degerler aldigin1 ve bu sonuclara gore 6rneklerin tahin
oranindaki artiga paralel olarak kuru madde ve asitlik degerlerinin de arttigin
bildirmistir. Ayrica arastirmact yapilan duyusal testler neticesinde %2,96 oraninda
tahin ilavesi yapilan dondurmalarin daha ¢ok begenildigini ve dondurma {iretiminde

bu oranda kullanilmasinin tercih edilebilecegini bildirmistir.

Erkaya Kotan vd (2018), ¢esitli oranlarda (%4; %8; %12; %16 ve %20) kivi ilave
ettikleri dondurmalarin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Elde
edilen dondurmalardan kurumadde icerigi en yliksek olan dondurma 6rneginin kontrol
dondurma 6rnegi (%36,10) oldugunu, en diisiik olan 6rnegin ise %16 oraninda kivi

ilaveli dondurma oOrnegi (%29,57) oldugunu bildirmislerdir. Bunun yani sira



arastirmacilar dondurmalarin tam erime siiresi ve ilk damlama siirelerinin de kivi artisi

ile birlikte uzadigini belirtmislerdir.

Sanlidere Aloglu vd (2018), dondurmaya ¢esitli oranlarda (%15; %25) kocayemis
puresi ilavesi yaptiklar1 ¢alismalarinda, kocayemis piiresi ilaveli dondurmalarin meyve
orani arttik¢a kiil, yag, protein ve pH degerlerinin azaldigini; C vitamini ve antioksidan

madde iceriklerinin ise arttigini tespit etmislerdir.

Ayhan ve Karagozlii (2019), probiyotik dondurma tiretmek amaciyla 3 farkli siit
cesidine (inek siitii, kegi siitli ve %50 kegi siitii %50 inek siitii karisimi) Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei, Bifidobacterium longum ve Bifidobacterium bifidum
starter kiiltiirlerini ilave etmiglerdir. Arastirmacilar elde ettikleri dondurmalarin
ortalama kurumadde, yag, asitlik ve pH degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak
onemli oldugunu ifade etmisler, kurumadde miktarindaki farkin inek siitiiniin
kurumadde oraninin yiiksek olmasindan, asitlik miktarindaki farkin ise keg¢i siitiiniin
asitliginin inek siitline gore yiiksek olmasindan kaynaklandigimi bildirmislerdir.
Calisma sonucunda duyusal olarak en begenilen dondurma orneginin %50-%50
oraninda inek siitii ve keci siitiiniin karigimi ile elde edilen dondurmalar oldugunu ifade

etmislerdir.

Bogiirtlen, frambuaz, kivi, muz ve vigsne piiresi ilavelerinin dondurmalarin
fizikokimyasal ve reolojik Ozellikleri iizerine etkisinin incelendigi bir arastirmada,
dondurmalara her bir meyve piiresinden %6 oraninda ilave edilmis ve fretilen
dondurmalar -18°C de 60 giin depolamaya birakilmistir. Depolama siiresinin bitiminde
en diisik pH degeri kivi ilaveli dondurma 6rneklerinde (4,70) tespit edilirken, en

yiksek pH degeri ise kontrol dondurma 6rneginde (6,89) belirlenmistir (Durak, 2019).

Gilirpinar (2019), dondurmaya 2 farkli oranda (%1,5 ve %3) elma, bal kabag1 ve
portakal lifi ilavesi yaptig1 ¢alismasinda, elde ettigi dondurmalar igerisinde en yiiksek
kurumadde ve viskozite degerlerine sahip olan dondurma 6rneginin %3 oraninda elma
lifi ilave edilen dondurma 6rnegi oldugunu bildirmistir. En yiiksek kiil ve protein
igeriklerinin %3 bal kabagi lifi ilave edilen dondurmada belirlendigini bununla birlikte

en yliksek toplam fenolik madde igeriginin ise %3 portakal lifi iceren dondurmada
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tespit edildigini bildirmistir. Sonug olarak arastirmact meyve liflerinin dondurmada
erimeye karst direnci artirdigimi ve Ozellikle bal kabagi lifinin bu acgidan

degerlendirilmesinin uygun olacagini ifade etmistir.

Hezer (2019), semizotu ilavesinin dondurmalarin fiziksel, kimyasal, antioksidan
aktivite ve duyusal 6zellikleri tizerine etkisini arastirdig1 ¢calismasinda, dondurmalara
%35; %10 ve %15 oranlarinda semizotu ilavesi yapmistir. incelemede %15 oraninda
semizotu ilavesinin dondurma 6rneklerinin kurumadde ve pH degerlerinde diisiise
sebep oldugunu bununla birlikte daha diisiik oranlarda semizotu ilavesinin ise
kurumadde ve pH degerleri {izerindeki etkisinin énemsiz oldugunu tespit etmistir.
Ayrica arastirmacit semizotu ilavesinin dondurmalarda fenolik madde miktar1 ve

DPPH degerlerini de artirdigini bildirmistir.

Ismail vd (2020), dondurmaya ¢esitli oranlarda doum meyvesi ve nar kabugu tozu
ilavesi yaptiklar1 arastirmalarinda, katilan doum meyvesi ve nar kabugu tozu
miktarinin artmasi ile birlikte dondurmalarin toplam kurumadde, protein, yag, lif,
antioksidan aktivite ve mineral madde miktarlarinda artiy, pH ve karbonhidrat
degerlerinde ise azalma oldugunu tespit etmislerdir. Bununla birlikte arastirmacilar,
tretilen dondurmalar igerisinde en begenilen dondurmalarin %0,25 nar kabugu tozu

ile %2,5 doum meyvesi iceren dondurma orneklerinin oldugunu bildirmislerdir.

Sayar (2020), deve siitii kullanarak iirettigi dondurmalara c¢esitli oranlarda yaban
mersini pulpu eklemistir. Bu sekilde elde ettigi deve siitlii dondurmalarin kurumadde,
yag, protein, kiil, viskozite ve hacim artig1 degerlerinin meyve ilavesinin artis1 ile
birlikte azaldigini; fenolik madde miktarlarinin ise meyve oranindaki artisa paralel

olarak arttigini bildirmistir.

Baska bir ¢alismada dondurma miksine dinlendirme 6ncesi ve dinlendirme sonrasi
olmak iizere iki farkli durumda ayr1 ayr1 ve birlikte olacak sekilde S. boulardii ve L.
rhamnosus kiiltiirti ilave edilerek probiyotik dondurma tiretimi gergeklestirilmistir. Bu
sekilde elde edilen probiyotik dondurmalarin kurumadde, protein ve titrasyon asitligi
degerlerinin sirastyla; %30,60-%33,51; %3,14-%3,49 ve %0,18-%0,36 arasinda

degerler aldig1 tespit edilmistir. Probiyotik dondurmalarin hacim artis1 degerlerine
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gbre en az hacim artig oranina sahip olan dondurma 6rneginin dinlendirme sonrasi
ilave edilen S. boulardii ile L. rhamnosus’un birlikte inokiile edildigi dondurma
orneginin oldugu, en fazla hacim artis1 degerinin ise dinlendirme sonrasi L.
rhamnosus’un ilave edildigi dondurma 6rnegi oldugu tespit edilmistir. Ugucu bilesen
tayini sonuglarina gore tiim dondurma 6rneklerinde etanol, L-limonen, n-hekzadekan

ve propanoik asit bilesenlerinin mevcut oldugu rapor edilmistir (Goktas, 2021).

Yapilan baska bir ¢calismada dondurmaya %35; %10 ve %15 oranlarinda kurutulmus
alic meyvesi ilave edilmistir. Bu sekilde elde edilen dondurmalarda mineral madde
miktarlari, Na: 959,4- 1091,6 ppm, Mg: 116,8-199,1 ppm, K: 3375,9- 4290,5 ppm, Ca:
1340,3-1776,3 ppm, Fe: 4,9-21,6 ppm, B: 1,8-6,5 ppm, Zn: 11,7-12,5 ppm,S: 343,8-
409,3 ppm araliginda tespit edilmis olup, dondurmalardaki ali¢ tozu artisina paralel

olarak mineral madde miktarinin da arttig1 ifade edilmistir (Kiling ve Sevik, 2021).

Urkek vd (2021), gesitli oranlarda chia tohumu ilavesinin dondurmanin fizikokimyasal
ozellikleri  lizerine  etkisini  inceledikleri  ¢alismalarinda, chia  tohumu
konsantrasyonunun artisina paralel olarak dondurma 6rneklerinde kurumadde, kiil,
protein ve ilk damlama siirelerinin arttigini, pH, erime orani ve yag miktarlarinin ise

azaldiginm bildirmislerdir.

Ulkemizde pek ¢ok dogal olarak yetisen ya da kiiltiire alinmis cesitli erik tiirleri
mevcuttur (Ozzengin, 2017). Bu erik tiirlerinin bir kismu yerli bir kismi1 da yabanci
tirlerden olusmaktadir. Erikler; Prunus cerasifera (yesil erik ve can erikler), Prunus
salicina (japon erikleri) ve Prunus domestica (Avrupa erikleri) gibi simiflara
ayrilmaktadir (Ugan Tirkmen vd., 2019). Erik ile ilgili literatiirdeki ¢alismalardan

bazilar1 sunlardir;

Abaci vd (2014), Ardahan’da yetisen 5 fakli erik genotipini (cancur, su erigi, kara erik,
bodor erik, yabani erik) inceledikleri ¢alismada, en yiiksek antosiyanin igeriginin
sirastyla yabani erik ve kara erik oldugunu, en yiiksek fenolik madde igeriginin de
yabani erik ve cancur oldugunu tespit etmislerdir. Sonug olarak yabani erik genotipine
ait eriklerin antosiyanin ve fenolik madde agisindan daha zengin oldugunu

saptamiglardir.
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Mehta vd (2014), P. domestica tiirii kuru eriklerin besin degerleri, fitokimyasal ve
antioksidan igeriklerini inceledikleri c¢aligsmalarinda, eriklerin diyet lifi iceriklerini
%2,79 protein igeriklerini ise %3,80 bulmuslardir. Arastirmacilar kuru eriklerin
toplam fenolik ve flavanoid maddelerce de zengin birer kaynak oldugunu ifade

etmislerdir.

Bir calismada 3 farkli erik ¢esidinin (karaca erik, cakal erigi, iiryani erik) fenolik
madde igerikleri belirlenmis, analiz sonucglarina goére cakal eriginin fenolik madde
miktar1 1222,22-9527,78 mg/kg, karaca erigin 353,33-1813,33 mg/kg, iiryani erigin
ise 590,00-1482,22 mg/kg araliginda degerler aldig tespit edilmistir (Ozzengin, 2017).

Tahmas Kahyaoglu (2022), Kastamonu ilinin Daday il¢esinin 6 farkli bolgesinden
temin ettigi ala erik ve ala erikten elde ettigi {liryani eriklerin toplam antioksidan
aktivite, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid madde miktarlarini incelemistir.
Toplam antioksidan aktiviteyi ala erikte kuru agirlik cinsinden 13,26-19,30 mg AE/g
arasinda, iiryani erikte ise 11,68-17,68 mg AE/g arasinda tespit etmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Dondurma tiretiminde kullanilan ¢ig siit Takis Gida San. ve Tic. Ltd. Sti. (Kastamonu,
Tiirkiye)’den, yagsiz siit tozu Bakkalbasioglu Siit Uriinleri San. ve Tic. A.S. (Nigde,
Tiirkiye)’den ve krema Sepetcioglu Siit Gida ingaat Oto Tarim Uretim Sanayi Tic. Ltd.
Sti. (Kastamonu, Tiirkiye)’den temin edilmistir. Stabilizator olarak salep, emiilgator
olarak mono ve digliseridler, tatlandirici olarak toz seker kullanilmis olup bu {irtinler
piyasadan temin edilmistir. Ala erik ise mevsiminde taze olarak semt pazarindan
(Kastamonu, Tiirkiye) almmistir. Dondurma miksi Kastamonu Universitesi
Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Laboratuvar’inda
hazirlanmig Tadim Dondurma Firmasi (Kastamonu, Tirkiye)’nda dondurmaya

islenmistir.
3.2  Dondurma Uretiminde Kullanilan Siitiin Ozellikleri
Dondurma tiretiminde kullanilan siitiin 6zellikleri Tablo 3.1°de verilmistir.

Tablo 3.1 Dondurma tiretiminde kullanilan sttiin ozellikleri

Ozellikler Siit
Kurumadde (%) 12,18
Yag (%) 3,30
Protein(%o) 3,35
pH 6,63

3.3 Dondurma Uretiminde Kullamlan Krema ve Siit Tozunun Ozellikleri

Dondurma iretiminde kullanilan krema ve sut tozunun Ozellikleri Tablo 3.2°de

verilmistir.
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Tablo 3.2 Dondurma iiretiminde kullanilan krema ve siit tozunun ozellikleri

Ozellikler Krema Siit Tozu
Kurumadde (%) 67,84 96,43
Yag (%) 67 1,15
34 Metot

3.4.1 Uryani Erik Uretimi

Semt pazarindan temin edilen 10 kg ala erik elle soyulup ahsap bloklarin {izerine
dizilmistir. Daha sonra 60°C’de 48 saat etiivde kurutulmus ve iiryani erik elde
edilmistir. Ala erik ve kabugu soyulmus ala erigin goriintiisii Sekil 3.1°de, kabugu

soyulmus ala eriklerin etiivde kuruma esnasindaki goriintiisii Sekil 3.2°de, iiryani

erigin goriintiisii ise Sekil 3.3’te verilmistir.

Sekil 3.1 Ala erik ve kabugu soyulmus ala erigin goriintiisii
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Sekil 3.2 Kabugu soyulmus ala eriklerin etiivde kuruma esnasindaki gértintiisii

Sekil 3.3 Uryani erigin goriintiisii
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34.2 Erik Piirelerinin Uretimi

Ala erikler yikanip ayiklanmig ve kabuksuz ala eriklerin elde edilmesi i¢in bir kisminin
kabugu soyulmustur. Ardindan ala erik, kabugu soyulmus ala erik ve iiryani eriklerin
et kisimlari ¢ekirdekten ayrilmis ve mutfak tipi bir robotta (en yiiksek hiz ayarinda ala
erik ve kabugu soyulmus ala erik 2 dakika, iiryani erik 5 dakika) piire haline
getirilmistir. Elde edilen erik piireleri miks regetesinde belirtilen oranlara gore tartilmig

ardindan pastorize edilerek (90°C’de 5 dakika) dondurma miksine ilave edilmistir.

3.4.3  Miksin Hazirlanmasi ve Dondurma Uretimi

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’ne gore meyveli dondurmalarda meyve
oraninin kiitlece en az %15 olmasi1 gerektigi ibaresi dikkate alinarak ilave edilecek erik
oranlar1 belirlenmistir (Anonim, 2022). Dondurmalarin tiretiminde kullanilmis olan
dondurma karigimi; yagsiz siit tozu orani %0,46, seker oran1 %18, krema orani1 %1,65,
emiilgatdr oran1 %0,2 ve stabilizator (salep) oran1 %0,8 olacak sekilde hazirlanmistir.
Miks i¢in gerekli olan maddelerin tartimlar1 yapilmis daha sonra siite sirasiyla ilave
edilerek karigtirllmigtir. Karigim pastorize edildikten sonra hizli bir sekilde sogutma
yapilmistir. Soguyan mikse, pastorize edilmis %15, %18 ve %21 oranlarinda ala erik,
kabuksuz ala erik ve iiryani erik piiresi ilave edilmis ardindan +4°C’ de 12 saat
olgunlastirilmistir. Olgunlastirmanin ardindan karisim -6°C’de dondurmaya islenmis
ve kaplara doldurulmustur. Dondurmalar -25°C’de 4 saat soklanarak sertlestirme
islemine tabii tutulmustur. Dondurmalar don zinciri korunarak Kastamonu
Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvari’na
getirilmis ve analizler boyunca -18°C’de depolanmustir. Sirastyla kontrol ve ala erik
ilaveli dondurma 6rneklerinin goriintiileri Sekil 3.4’te, sirastyla kabuksuz ala erik ve
tiryani erik ilaveli dondurma 6rneklerinin goriintiileri sekil 3.5’te, dondurma iiretim

akis semasi Sekil 3.6’da gosterilmektedir.
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Sekil 3.5 Kabuksuz ala erik ve iiryani erik ilaveli dondurma &rnekleri
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3.44  AlaErik ve Uryani Erikte Yapilan Analizler
3.4.4.1 Kurumadde tayini

Ala erik ve iiryani erik numunelerinin kurumadde tayinleri i¢in kaplar 1 saat etlivde
kurutulmus ve desikatérde sogumasi i¢in bekletilmistir. Ardindan sogutulan ve darasi
alinan kaplara 3-5 g erik ornegi tartilmig ve 70°C’de sabit agirliga gelene kadar
kurutulmustur. Etiivden alinan kaplar sogumasi igin tekrar desikatore yerlestirilmis ve
soguma isleminden sonra son tartim yapilmistir. Elde edilen son tartim sonuglart %

kurumadde miktarini vermistir (Cemeroglu, 2013).
% Kurumadde = [(Son tartim — Kurutma kabinin daras1) / Ornek miktar1] x100 (3.1)
3.4.4.2 Titrasyon asitligi tayini

Titrasyon asitligi tayini i¢in bir erlen icerisine 10 g 6rnek tartilmis ve {izerine 10 ml
saf su eklenmistir. Ardindan iizerine birka¢ damla %2’lik fenolftalein indikatorii
damlatilmis ve erlen bir taraftan galkalanmis bir taraftan da N/10 NaOH ¢ozeltisi ile
hafif pembe renk olusana kadar titrasyon islemi uygulanmistir. Harcanan NaOH
miktari not edilmis ve asagidaki formiilde yerine konularak titrasyon asitligi (% malik

asit cinsinden) tespit edilmistir (Cemeroglu, 2013).

Titrasyon Asitligi % = [(Harcanan 0,1 N NaOH miktari(ml) x 0,006)
/ Tartilan 6rnegin agirligi (g) ] x 100 (3.2)

3.4.4.3 pH tayini

Erik orneklerinin pH degerleri pH-metre (Horiba Laqua, F-72G, Japan) kullanilarak
belirlenmistir (Cemeroglu, 2013).
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3.4.4.4 Suda ¢oziiniir kurumadde tayini

Abbe refraktometresi kullanilarak suda ¢oziiniir kurumadde tayini yapilmistir.
Refraktometrenin kalibrasyonu i¢in saf su kullanilmis ve ardindan cihazin prizma

kismina 1 damla ala erik damlatilmis ve okuma islemi yapilmistir (Cemeroglu, 2013).

3.4.45 Eriklerin biyoaktif 6zellikleri

3.4.45.1 Erik ekstraktlarinin hazirlanmasi

Ala erik, kabuksuz ala erik ve iiryani erik 6rneklerinden 3’er g alinarak homojen hale
getirilmis, tizerine 30 ml asidifiye edilmis metanol (1 M HCL, %80 metanol i¢inde)
eklenip 30 dk ultrasonik banyoda ekstrakte edilmistir. 8000 g’de 15 dk santrifiij (Niive,
NF 800R) edilip siipernatant alinmistir. Ayni1 islemler ti¢ defa tekrar edilmis ve ii¢
slipernatant  birlestirilmistir.  Hazirlanan  ekstraktlar DPPH  (2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil), ABTS (2, 2'-Azino-Bis-3-Etilbenzotiazolin -6 Sulfonik Asit), FRAP
(Ferric reducing antioxidant power), toplam fenolik madde ve toplam flavonoid madde
iceriklerinin belirlenmesi amaciyla kullanilincaya kadar -20°C’de muhafaza edilmistir

(Meng vd., 2011).

3.4.45.2 Toplam fenolik madde tayini

Analiz i¢in hazirlanmis erik ekstraktlarinin her birinden 200 pl alinmis ve deney
tiipiine aktarilmistir. Uzerine 1 ml Folin-Ciocalteu reaktifi, 2 ml %7,5’lik Na,COs
eklenmis ve saf su ile 7 ml’ye tamamlanmistir. Tiipler oda sicakliginda karanlik bir
ortamda 2 saat bekletilmis ve 765 nm dalga boyunda Shimadzu marka UV-1800
spektrofotometre cihazi kullanilarak absorbanslari belirlenmistir. Olusturulan gallik
asit egrisinden Orneklerin toplam fenolik madde miktarlart (mg GAE/ g) tespit

edilmistir (Slinkard ve Singleton, 1977).

3.4.45.3 Toplam flavonoid madde tayini

Deney tiipline erik ekstraktlarindan 2’ser ml alinmis ve iizerlerine %2’lik AICl3

eklenmistir. Tipler 10 dk oda sicakliginda bekletilmis ve 415 nm dalga boyunda
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Shimadzu marka UV-1800 spektrofotometre cihazi kullanilarak absorbanslar
belirlenmistir. Olusturulan quercetin egrisinden toplam flavonoid madde miktarlar

(mg QE/g) belirlenmistir (Arvouet Grand vd., 1994).

3.4.45.4 DPPH (% inhibisyon)

Erik ekstraktlarinin her birinden 150 pl alinarak deney tiipiine konulmustur. Ardindan
tizerine 750 ul 0,12 mM DPPH etanol ¢ozeltisi ilave edilmis ve calkalanmistir. Tiipler
10 dakika boyunca 37°C’ye ayarlanmis etiivde bekletilmis ve 517 nm dalga boyunda
Shimadzu marka UV-1800 spektrofotometre cihazi kullanilarak absorbanslar
belirlenmistir. Elde edilen degerler asagidaki formiilde yerlerine yerlestirilmis ve

DPPH % inhibisyonu tespit edilmistir (Wang vd., 2015).

DPPH % inhibisyon = [(Kontroliin absorbansi — Ekstraktlarin absorbanst)
/ Kontroliin absorbansi] x 100 (3.3)

3.4.455 ABTS (% inhibisyon)

[k olarak ABTS ¢ozeltisi hazirlanmistir. Bunun icin 7 mM ABTS ¢dzeltisinden 10 ml
2,45 mM K2SOq4 ¢ozeltisinden de 10 ml alinip karistirilmis ve bu karisim karanlikta 16
saat bekletilmistir. Elde edilen ABTS karisim: 734 nm dalga boyunda 0,70+2
absorbansa ulagincaya kadar fosfat tamponu ilave edilerek seyreltilmistir. Absorbans
degeri ayarlanan ABTS karisimindan 950 pl alinarak 6 pl ekstrakt ile karistirilip 6
dakika oda kosullarinda bekletilmis ve 734 nm dalga boyunda Shimadzu marka UV-
1800 spektrofotometre cihazi kullanilarak absorbanslart belirlenmistir (Wang
vd.,2015).

ABTS % inhibisyon = [(Kontroliin absorbansi- Ekstraktin absorbanst)
/Kontroliin absorbansi] x 100 (3.4)

34456 FRAP

Oncelikle FRAP ¢ozeltisi hazirlanmistir. FRAP ¢ozeltisi i¢in 10 hacim 300 mM
sodyum asetat, 1 hacim 10 mM TPTZ ¢ozeltisi ve 1 hacim 20 mM demir-III kloriir
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karistirtlip hazir hale getirilmistir. Ardindan 0,2 ml ekstrakttan alinip tizerine 0,8 ml
FRAP ¢ozeltisi ilave edilmis ve iyice ¢alkalanmistir. 37°C’de tutulan karigimin 10
dakika sonra 593 nm dalga boyunda Shimadzu marka UV-1800 spektrofotometre
cihazi kullanilarak absorbanslari belirlenmistir (Wang vd., 2015).

3.4.4.6 Mineral madde tayini

Mineral madde miktarlar1 Sujka vd. (2019) tarafindan Onerilen yontemde bazi
degisiklikler yapilarak belirlenmistir. Oncelikle 6rneklere mikrodalga yakma islemi
(CEMMARS®6) uygulanmustir. Cihazin iizerindeki bilgilere gore kullanilacak numune
miktar1 ve asit belirlenmistir. Buna gore 0,25 g 6rnek alinip iizerine 10 ml nitrik asit
eklenmis ve kaplarin kapaklari siki olacak sekilde kapatilmistir. Ardindan numune igin
uygun olan sicaklik ve siire ayarlamasi yapilmistir. Buna gore ilk olarak 45 bar
basingta ilk 15 dk 200°C’ye ¢ikilmis ardindan sicaklik 200°C’ye sabitlenmistir.
Tamamlanan islem sonucunda 6rneklerin oda sicakligina ulagmasi i¢in beklenilmistir.
Soguma isleminin ardindan numunelerin {istiine ultra saf su ilave edilerek 25 ml’ye
tamamlanmis ve mikrofiltreden siiziilip ICP-OES (SpectroBlue) cihazinda analizi

yapilmustir. ICP-OES cihazinin ¢aligma parametreleri asagidaki gibidir.

Nebulizator akis1 (L/dk): 0,8
Plazma Torc: Quartz
Sogutucu akis1 (L/dk): 13
Yardimci gaz akist (L/dk): 0,8
Ornek pompa hizi (rpm): 30
Plazma giicii (W): 1200

3.45 Dondurmada Yapilan Analizler
3.4.5.1 Kurumadde tayini

Dondurma Orneklerinde kurumadde tayini gravimetrik yontem kullanilarak
belirlenmistir. Etlivde kurutulmus ve desikatore alinarak sogutulmus olan kaplarin ilk
olarak darasi1 alinip igine 1-2 g dondurma tartilmistir. Dondurma ornegi etiivde

105°C’de 3 saat kurumaya birakilmistir. Ardindan tekrar desikatdrde sogutulup, son
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tartim yapilmis ve asagidaki formiille % kurumadde miktart hesaplanmistir (Kurt vd.,
2012).

% Kurumadde=[(Son Tartim- Kurutma Kabinin Daras1)/Ornek miktar1]x100  (3.5)

3.4.5.2 Titrasyon asitligi tayini

Dondurma oOrneklerinin titrasyon asitligi tayini titrimetrik yontem kullanilarak
belirlenmisgtir. Titrasyon asitligi i¢in bir erlene 10 g dondurma tartilmis ve {izerine 10
ml saf su ilave edilmistir. Ardindan 1-2 damla 1 ml %2’lik fenolftalein indikatorii
damlatilmis ve N/10 NaOH ile calkalanarak hafif pembe renge ulasana kadar titre
edilmistir. Harcanan N/10 NaOH miktar1 kaydedilmis ve titrasyon asitligi laktik asit
cinsinden belirlenmis formiilde yerine konularak sonuglar hesaplanmistir (Kurt vd.,
2012).

Titrasyon Asitligi % = [(Harcanan 0,1 N NaOH miktari(ml) x 0,009)
/Tartilan 6rnegin agirligi (g)] x 100 (3.6)

3.4.5.3 Yag tayini

Dondurmada yag miktar1 Gerber metodu kullanilarak tespit edilmistir. Biitirometreye
10 g dondurma tartilmis {izerine 9 ml siilfiirik asit ve 13 ml asetik asit ilave edilmistir.
1 dakika boyunca alt iist edilen biitirometrenin lizerine isaret yerine kadar sicak saf su
eklenmis ve havasi alinarak sikica kapatilmistir. Santrifiij edilen 6rneklerin yag

miktarlari okunmustur (Kurt vd., 2012).

3.4.5.4 Protein tayini

Protein tayini Kjeldahl yontemine gore yapilmistir. Bunun icin 6ncelikle Kjeldahl
tiiptine 1 gram dondurma 6rnegi, katalizor tablet ve bir miktar siilfiirik asit konulmus
ardindan tiip yakma initesine konulmustur. Yakma ve sonrasinda soguma
islemlerinden sonra destilasyon yapilmistir. Destilasyon igin 50 ml borik asit ¢ozeltisi
bir erlene konulmus iizerine 1-2 damla indikatér damlatilmistir. Ardindan adaptdriin

agz1 erlenin i¢ine yerlestirilmistir. Destilasyon islemi esnasinda dondurma 6rneginin
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tizerine NaOH ve saf su ilavesi yavas bir sekilde yapilmis ve islem sonunda erlen
icindeki yesil renkli ¢ozelti menekse rengine donene kadar 0,1 N HCl ile titre edilmis
ve harcanan miktar kaydedilmistir. Ayni islemler tiip igerisine 6rnek konulmadan (kor)
yapilmis ve harcanan HCI miktar1 belirlenmis, sonug asagidaki formiil kullanilarak

hesaplanmistir (Kurt vd., 2012).

% Protein= [ (Titrasyonda harcanan HCI miktari (ml) - Kér deneyde harcanan
HCI miktar1 (ml) X 0,0014 x 100) / Tartilan 6rnek miktar1 (g) ] x 6,25 (3.7)

3.4.5.5 Kiil tayini

Temizlenmis ve etlivde kurutulmus krozelere 2-3 g dondurma tartilmig ve kiil firinina
yerlestirilmistir. Kiil firininda 550°C’de sabit tartim agirligina varana kadar bekletilmis
ve kil firmindan desikatdre alinip sogumasi saglanmis, son tartim yapilarak % kiil

miktar1 belirlenmistir (Bradley vd., 1992).

3456 pH

Dondurma orneklerinin pH degerleri pH-metre (Horiba Laqua, F-72G, Japan)
kullanilarak belirlenmistir (Cemeroglu, 2013).

3.4.5.7 Hacim artis orani tayini

Hacim artis orani i¢in, dondurma miksi 100 ml’lik kaba konulmus ve tartilmistir. Ayni
sekilde dondurma 6rnekleri de 100 ml’lik kaba konulup tartilmis ve sonug asagidaki

formiil ile belirlenmistir (Jimenez Flores vd., 1993).

% Hacim artis1 = [(Miksin agirligi (g) — Dondurmanin agirhigi (g))
/ Dondurmanin agirligi (g)] x 100 (3.8)

3.4.5.8 Ilk damlama siiresi, tam erime siiresi ve erime orani tayini

Daras1 alinip not edilen bir beherin iizerine 0,9 mm ¢apinda delikli bir siizge¢ konulup

tizerine 50 g dondurma 6rnegi konulmustur. Dondurma 25°C’de bu sekilde erimeye
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birakilmis ve her 15 dakikada bir beherin i¢ine diisen (eriyen) dondurma miktari
tartilarak belirlenmis ve erime oranlar1 bu sekilde asagidaki formiilden faydalanarak
tespit edilmistir. {lk erime ve tam erime siireleri igin de dondurmanin ilk damladig
siire ile tamamen eridigi siire kaydedilerek saniye olarak tespit edilmistir (Giiven ve

Karaca, 2002).

% Erime orani = [Eriyen kismin agirligi (g) / Dondurma agirligi (g)] x 100 (3.9)

3.4.5.9 Renk tayini

Dondurmalarda Precision marka kolorimetre (NR145, Shenzhen, China) kullanilarak
parlaklig1 ifade eden L degeri, kirmizilig: ifade eden a degeri ve sariligi ifade eden b

degerleri tespit edilmistir (Kavaz Yiiksel vd., 2017).

3.4.5.10 Dondurmalarin biyoaktif 6zellikleri

3.4.5.10.1 Dondurma ekstraktlarmin hazirlanmasi

2 g dondurma 6rnegi 20 ml metanol ile 1 dk ultraturraks’tan gegirilmistir. Ardindan
6700 g’de 10 dk (15°C’de) santrifiij (Niive, NF 800R) edilmis ve filtre kagidindan
gecirilerek siiziilmiistiir. Hazirlanan ekstraktlar antioksidan aktivite (DPPH, FRAP ve
ABTS), toplam fenolik madde ve toplam flavonoid madde igeriklerinin belirlenmesi

amaciyla kullanilincaya kadar -20°C’de muhafaza edilmistir (Cruxen vd., 2017)

3.4.5.10.2 Toplam fenolik madde tayini

Dondurmalarda toplam fenolik madde miktar1 tayini bolim 3.4.4.5.2°de verildigi gibi

yapilmustir.

3.4.5.10.3 Toplam flavonoid madde tayini

Dondurmalarda toplam flavonoid madde miktar1 tayini boliim 3.4.4.5.3’te verildigi

gibi yapilmistir.
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3.4.5.10.4 DPPH (% inhibisyon)

Dondurmalarda DPPH % inhibisyon tayini bolim 3.4.4.5.4’te verildigi gibi
yapilmaistir.

3.4.5.10.5 ABTS (% inhibisyon)

Dondurmalarda ABTS % inhibisyon tayini bolim 3.4.4.5.5°te verildigi gibi
yapilmistir.

3.45.10.6 FRAP

Dondurmalarda FRAP tayini boliim 3.4.4.5.6°da verildigi gibi yapilmustir.
3.4.5.11 Mineral madde tayini

Dondurmalarda mineral madde tayini boliim 3.4.4.6°da verildigi gibi yapilmistir.
3.4.5.12 Ucucu bilesik tayini

Dondurma 6rneklerinin ugucu bilesenleri Shimadzu GCMS QP 2010 ULTRA Cihaz1
kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla 5 g 6rnek 10 ml’lik siselere tartilmistir. Tartim
yapilirken 6rnegin tistten 1 cm’lik kismi uzaklastirilarak i¢ kisimdan 6rnek alinmastir.
Ornek sisenin igine konulmus kiiciik bir manyetik karistiricyla karistirilmis ve siseye
1,25 g potasyum klortir ilave edilmistir. Ardindan politetrafloroetilen septumlu kapak
ile sikica kapatilmistir. Sisenin igerigi 1 dk kuvvetlice kanstirildiktan sonra
karistirmali su banyosunda 35°C’de 45 dk boyunca 550 rpm’de karistirilmistir. Fiber
septumlu kapaktan gecirilmis ve 45 dk boyunca bilesenlerin fibere tutunmasi

saglanmistir. Ardindan fiber cihaza verilmistir (Sacchi vd., 2019).

Kolon: RXI-5MS Kapiler kolon (30m; 0.25 mm; 0.25 ym).
Tastyict gaz: Helyum (1 ml/dk akis).

Kolon firmi sicakligi: 50°C

Enjeksiyon sicakligi: 250°C
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Basing: 100 kPa

Firin sicaklik programi: 50°C’de 5 dk, 50°C’den 270°C’ye 5°C/dk artigla, 270°C’de 5
dk, Toplam 54 dk.

Interface sicakligr: 250°C

Iyon kaynag1 sicakligi: 200°C

Fiber tipi: DVB/CAR/PDMS 50/30 um

3.4.6  Duyusal Analiz

Dondurma érneklerinin duyusal analizleri Kastamonu Universitesi Gida Miihendisligi
Boliimii 6gretim elemanlar1 ve lisansiistii 6grencilerinden olusturulan panelist grubu
tarafindan yapilmistir. Ornekler arasinda panelistlere bir &nceki ornegin tadim
gidermek i¢in 1lik su ve ekmek verilmistir. Duyusal degerlendirmede panelistlerin
ornekleri renk ve goriiniis, tat ve aroma, kivam, agizda erime, buzlu yapi, pliriizsiiz
yap1, sakizimsi yapi, yabanci tat ve aroma, meyve orani1 ve genel kabul edilebilirlik
acisindan en yiiksek puan 5 olmak iizere degerlendirmeleri istenmistir. Duyusal

degerlendirmede kullanilan form Tablo 3.3’te verilmistir.

Tablo 3.3 Dondurmalarin duyusal analiz formu (Salik, 2019)

PANELISTIN ADI SOYADI:
TARIH:

NITELIK Ozellik Puan

COK IYI

Yl

AZ KUSURLU
KUSURLU
COK KUSURLU
COK iYi

Iyl

TAT VE AROMA | AZ KUSURLU
KUSURLU
COK KUSURLU
COK iYi

Iyl

KIVAM AZ KUSURLU
KUSURLU
COK KUSURLU
COK iYi

Iyl

AGIZDA ERIME | AZ KUSURLU
KUSURLU
COK KUSURLU

Ornekler
A/BIC|DIE|FIG|HI|I]|J

ol

RENK VE
GORUNUS

RPINW(AOCOIRPINWAROCRP|INWRORINDW|>
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Tablo 3.3’iin devami

NITELIK

Ozellik

Puan

Ornekler

D

E

F

G

BUZLU YAPI

COK iYi

(6]

Ivi

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

PURUZSUZ YAPI

COK 1Yl

Ivi

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

SAKIZIMSI YAPI

COK Ivi

1Yl

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

MEYVE ORANI

COK IYi

1Yl

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

YABANCI TAT VE
AROMA

COK 1Yl

IYi

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

GENEL KABUL
EDILEBILIRLIK

COK Ivi

IYi

AZ KUSURLU

KUSURLU

NW[AROAFRPINDWIARORPINWIARORPINWIARORINWATIRINW| >

COK KUSURLU

1

NOT: Ornekler ile ilgili belirtmek istediginiz gériiglerinizi bu kisumda belirtiniz.

3.4.7 Iistatistiksel Analizler

Arastirma 2 tekerriirlii yapilmis olup, analizler 2 paralelli olarak yiiriitiilmiistiir.
Arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS 23 paket programi kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmus ve bulunan sonuglara %95 giiven diizeyi ile (p<0,05) Duncan

coklu karsilastirma testi uygulanmastir.
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4.  BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Dondurma Uretiminde Kullamlan Ala Erik ve Uryani Erik Meyvesinin

Ozellikleri

Dondurma fiiretiminde kullanilan erik meyvesinin 6zellikleri Tablo 4.1’de, mineral

madde miktarlart Tablo 4.2°de verilmistir.

Tablo 4.1 Erik meyvesinin 6zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler Alaerik Kabuksuz ala erik Uryani erik
°Briks %26 %26 -
Titrasyon asitligi (% Malik asit) 0,64 0,65 2,71
pH 3,77 3,75 3,05
Toplam fenolik madde

0,297 0,218 0,807
(mgGAE/qg)
Toplam flavonoid madde

0,350 0,178 0,642
(mg QUE /g)
DPPH (% Inhibisyon) 60,408 45,602 85,393
ABTS (% Inhibisyon) 46,205 27,993 74,198
FRAP (mM/ml) 0,487 0,371 0,853

Tablo 4.2 Erik meyvesinin mineral madde miktarlar1 (ppm)

Mineral maddeler Alaerik Kabuksuz ala erik Uryani erik
Al 0,1262 0,1189 0,3001
Mn 0,2455 0,2314 0,7109
Fe 0,9039 0,5530 1,3078
Cu TE TE TE
Zn 0,1295 0,1180 0,2805
Na 7,2850 5,4870 19,5610
Mg 527,4030 499,9990 1531,9270
Ca 132,2460 126,2940 257,889

P 59,4580 55,1800 191,2080
K 2937,4360 2893,8810 9027,7270

TE: Tespit edilemedi
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4.2

Dondurma Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclari

Dondurma orneklerinin kimyasal 6zelliklerine ait varyans analizi sonuglari Tablo

4.3’te, kimyasal analiz sonuglari ise Tablo 4.4’te verilmistir.

Tablo 4.3 Dondurma 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerine ait varyans analizi Sonuglari

F
. . . Titrasyon
Varyans Kurumadde Yag Protein Kiil e
K . SD (%) (%) (%) (%) asitligi pH
aynagi 0 0 0 0
ynas (%LA)
Meyve
345,382** | 239,188** | 204,134** | 23,049** | 117,78** | 135,436**
orani
* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli
Tablo 4.4 Dondurma 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglart
. Titrasyon
Dondurma Kurumadde Yag Protein Kiil
. Asitligi pH
Ornekleri (%) (%) (%) (%)
(%LA)
A 35,95+0,19° | 12,250,077 | 5,00+0,07" 1,15+0,00% | 0,21+0,012 | 6,19+0,049
B 34,68+0,092 | 11,65+0,07¢ | 4,04+0,059 1,24+0,01° | 0,43+0,02° | 4,40+0,02
C 34,39+0,26% | 11,25+0,079 | 3,76+0,02% | 1,27+0,00°¢ | 0,58+0,09¢ | 4,26+0,03¢
D 34,17£0,112 | 11,1540,07¢¢ | 3,57+0,04%¢ | 1,30+0,02%¢ | 0,73+0,049 | 4,14+0,02¢
E 34,55+0,08% | 11,50+0,14° | 3,93+0,09% | 1,24+0,02% | 0,46+0,02° | 4,37+0,03
F 34,32+0,282 | 11,15+0,07¢¢ | 3,72+0,02¢% | 1,28+0,02°¢¢ | 0,59+0,02¢ | 4,23+0,02¢
G 34,05+0,072 | 11,05+0,07° | 3,54+0,06% 1,32+0,03¢ | 0,78+0,07¢ | 4,09+0,02¢
H 43,00+0,44¢ 9,85+0,07° 3,85:+0,09¢f 1,40+£0,04¢ | 1,09+0,01¢ | 3,90+0,05°
| 44,05£0,26% | 9,75+0,07%® | 3,67+0,04°¢ | 1,42+0,02° | 1,25+0,02F | 3,80+0,00°
J 46,96+0,97¢ 9,65+0,072 3,44+0,082 1,43+0,03¢ | 1,37+0,059 | 3,72+0,032
En diisiik 34,05+0,07 9,65+0,07 3,44+0,08 1,15+0,00 0,21+0,01 | 3,72+0,03
En yiiksek 46,96+0,97 12,25+0,07 5,00+0,07 1,43+0,03 1,37+£0,05 | 6,19+0,04

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 {iryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

421

Kurumadde Miktari

Varyans analizi sonuglarina gore, kurumadde miktarlari agisindan 6rnekler arasindaki

farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 4.3). Tablo 4.4’e gore en diisiik

kurumadde miktar1 %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rneginde (%34,05), en
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yiiksek kurumadde miktari ise %21 iiryani erik ilaveli dondurma 6rneginde (%46,96)
tespit edilmistir. Biitiin ala erik ve kabuksuz ala erik ilave edilen dondurmalarin
kurumadde miktarlari istatistiksel olarak birbirinden farksiz bulunmustur (p>0,05).
Uryani erik ilaveli dondurmalarda ise biitiin kurumadde miktarlar istatistiksel olarak
birbirinden farkli bulunmustur. Dondurma 6rneklerinin kurumadde miktarlar1 Sekil

4.1°de verilmistir.

50 46,96
45 43 44,05

40
35
30
25
20
15
10

35,95_ 34,68 34,39 34,17 3455 34,32 34,05
) o e e e

Kurumadde (%)

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.1 Dondurma drneklerinin kurumadde miktarlar

Dondurma miksinin bilesimi dondurmanin yapi ve kivam Ozelliklerini dogrudan
etkilemektedir. Miksin kurumadde orami ile bilesimde bulunan buz kristallerinin
arasinda bir uyum s6z konusudur ve kurumadde oranindaki artig buz kristallerinin
hacimsel olarak kii¢iilmesine neden olmaktadir (Erdogan, 2022). Erigin su igeriginin
yiiksek olmasi ala erik ve kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarda toplam kurumadde
miktarini azaltmis, ala erigin kabugunun soyularak kurutulmasi ile elde edilen {iryani
eriginin ise suyunun ugurulmasi ve kuru madde miktarinin artmis olmasindan dolay1

dondurmalarda kurumadde miktarlarinda artisa sebep oldugu diistiniilmektedir.

Erkaya Kotan vd. (2018), dondurmaya 5 farkli oranda (%4; %8; %12; %16 ve %20)
kivi ilavesi yaptiklar1 arastirmalarinda meyve orani arttik¢a drneklerin kurumadde (%)

miktarlarinin azaldigini; en yiiksek kurumadde miktarina sahip olan dondurma
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orneginin kontrol dondurma 6rnegi oldugunu tespit etmislerdir. Yapilan bir baska
calismada dondurmaya %15 ve %25 oranlarinda kocayemis meyvesi ilave edilmistir.
Yapilan analizler sonucunda dondurma Orneklerinin kurumadde miktarlar1 kontrol
orneginde %40,82; %15 meyve ilaveli 6rnekte %39,04; %25 meyve ilaveli dondurma
orneginde ise %37,91 olarak tespit edilmistir (Sanlidere Aloglu vd., 2018). Tridevi vd.
(2014), dondurmaya feslegen yapragindan elde ettikleri sulu ekstraktlardan farkli
oranlarda ilave etmislerdir. Bu sekilde elde ettikleri dondurma 6rneklerinde feslegen
miktar1 arttikgca kurumadde miktarlarinin azaldigimi rapor etmislerdir. Yaptigimiz
calismada ala erik ve kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rneklerinde elde ettigimiz

bulgular ile yukarida bahsedilen arastirma bulgular paralellik gostermektedir.

Akbulut Cakir ve Ergenekon (2021), dondurmaya c¢esitli konsantrasyonlarda
menengic ilavesi yaptiklari arastirmalarinda; elde ettikleri dondurma orneklerinin
kurumadde miktarlarinin, ilave edilen menengi¢ oranindaki artisa paralel olarak
arttigini bildirmiglerdir. Kiling ve Sevik (2021), %0; %5; %10 ve %15 oranlarinda ali¢
tozu ilave ederek elde ettikleri dondurma oOrneklerinin kurumadde miktarlarini
strastyla %41,21; %43,75; %45,39; %47,31 olarak tespit etmislerdir. Akbulut Cakir
ve Ergenekon (2021) ile Kiling ve Sevik (2021)’in arastirma bulgulart bu
arastirmadaki iiryani erik ilaveli dondurma Orneklerinde elde ettigimiz bulgular ile

paralellik gostermektedir.

4.2.2 Yag Miktan

Yag dondurmalarin duyusal ozelliklerinin iyilestirilmesi ve hosa giden aromanin
saglanmasinda etkili olan 6nemli bir bilesendir. Bunun yani1 sira yag, dondurmalarda
plriizsiiz ve kremsi bir yapi1 elde edilmesinde ve miks igerisinde mevcut olan havanin
dagiliminin diizenlenmesinde ve boylelikle de kaliteli bir dondurma iiretiminin

saglamasinda gorev almaktadir (Adapa vd., 2000; Hatipoglu, 2007).

Yapilan varyans analizi sonucuna goére farkli oranlarda erik ilavesinin dondurma
orneklerinin yag miktar1 tlizerine etkisi istatistiksel olarak o6nemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.3). Tablo 4.4’e gore en diisiik yag miktar1 %21 iiryani erik ilaveli

dondurma 6rneginde (%9,65), en yiiksek yag miktar1 ise kontrol dondurma 6rneginde
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(%12,25) tespit edilmistir. Dondurma orneklerinin yag miktarlart Sekil 4.2°de

verilmigtir.

14
1225 | o
12 21125 1115 1551115 1708

- | 1 B |
| 9,85 9,75
" 985 9,65

Yag (%)
e

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 tiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.2 Dondurma 6rneklerinin yag miktarlar

Dondurma o6rneklerinde erik ilavesi arttik¢a yag miktarinin azaldig: tespit edilmistir.
Erik ilavesinin yag miktar1 tizerindeki azaltici etkisinin erigin yag igeriginin az

olmasindan kaynakl olabilecegi diisiiniilmektedir.

Sayar (2020), tarafindan yapilan ¢alismada, deve siiti kullanilarak yapilan
dondurmalara %0; %5; %10 ve %15 oranlarinda yaban mersini meyvesi ilave
edilmistir. Elde edilen dondurma 6rneklerinin yag oranlari sirasi ile %1,42; %1,31;
%1,10; %0,93 olarak belirlenmis ve yaban mersini ilavesinin artis1 ile yag
miktarlarmin diistigi ortaya konulmustur. Celiker (2008), %0; %10 ve %15
oranlarinda ali¢ pekmezi ilaveli dondurma iiretimi yaptig1 ¢calismasinin sonucunda yag
oranlarimin %5,05 ile %6,25 arasinda degerler aldigini bununla birlikte ali¢ pekmezi
ilavesinin artig1 ile dondurma o6rneklerinin yag degerlerinin azaldigini bildirmistir.
Tagbas1 (2022), dondurmaya %0; %10; %20 ve %30 oranlarinda havug piiresi ilave
ettigi calismasinda dondurma oOrneklerinin havug piiresi ilavesi arttik¢a yag oram

degerlerinin azaldigini bildirmistir. Topdas vd. (2017), dondurmaya %0; %5; %10 ve
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%15 oranlarinda kizilcik ezmesi ilavesi yaptiklari ¢alismalarinda dondurmalarin yag

oranlarin1 sirastyla %13,0; %12,9; %12,8 ve %12,6 olarak bulmuslardir.

Bu arastirmada elde edilen bulgular ile Sayar (2020), Celiker (2008), Tasbas1 (2022)
ve Topdas vd. (2017)’nin arastirma bulgulari paralellik gostermektedir.

4.2.3 Protein Miktar

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore dondurma orneklerinin protein miktarlar
tizerine erik ilavesinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo
4.3). Tablo 4.4’¢ gore en yiiksek protein miktari kontrol érneginde (%5,00), en disiik
protein miktari ise %21 {iryani erik ilaveli dondurma 6rneginde (%3,44) belirlenmistir.
Ayni orandaki erik ilaveli dondurmalarin protein miktarlar1 arasindaki farklar
istatistiksel olarak birbirinden farksiz bulunmustur (p>0,05). Dondurma 6rneklerinin

protein miktarlar1 Sekil 4.3’te verilmistir.

4,04 3,93

. 376 3,72 3,85
4 e 22T Y D 354 g 367 344

Protein(%o)

A B C D E F G H | J
Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 tiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.3 Dondurma 6rneklerinin protein miktarlar

Erik ilavesi ile birlikte dondurmalarin protein miktar1 azalmistir. Bu durumun erik

meyvesinin protein igeriginin diisiik olmasindan kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.
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Arslaner ve Salik (2017), dondurmaya dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi ilavesi
yaptiklar1 ¢aligmalarinda, elde ettikleri dondurmanin ortalama protein miktarini
%4,305 olarak tespit etmislerdir. Arastirmacilar ceviz ezmesi ve dut kurusu tozu ilave
ederek trettikleri dondurmanin protein igeriginin artisini, ceviz ezmesinde yiliksek
oranda bulunan protein miktarindan kaynakli oldugu yorumunda bulunmuslardir.
Yapilan bir ¢caligmada deve siitii kullanilarak iiretilen dondurmalara %0; %5; %10 ve
%15 oranlarinda yaban mersini ilavesi yapilmistir. Elde edilen dondurmalarda en
yiiksek protein miktar1 kontrol 6rneginde (%3,85), en diisiik protein miktar1 ise %15
yaban mersini ilaveli dondurma orneginde (%3,46) oldugu tespit edilmistir (Sayar,
2020). Hassan ve Barakat (2018), dondurmaya 3 farkli oranda (%10; %15; %20) kabak
ve havug posast ilave ederek toplamda 7 g¢esit dondurma elde etmislerdir.
Arastirmacilar protein igerigi en yiiksek olan dondurmanin kontrol 6rnegi (%4,28)
oldugunu, en diisiik olanin ise %20 havug posasi ilaveli dondurma 6rnegi (%3,60)
oldugunu tespit etmislerdir. Bu aragtirmada bulunan sonuglarin Sayar (2020) ve
Hassan ve Barakat (2018) tarafindan bulunan sonuglar ile paralellik gosterdigi,
Arslaner ve Salik (2017) tarafindan bildirilen sonuglar ile uyumlu olmadigi

belirlenmistir.

4.2.4 Kl Miktar

Yapilan varyans analizi sonuglarina gére dondurma 6rneklerinin kiil miktarlari {izerine
erik ilavesinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.3).
Tablo 4.4’e gore en yiiksek kil miktar1 %21 iiryani erik ilaveli dondurma 6rneginde
(%1,43), en diisiik kiil miktar1 ise kontrol 6rneginde (%1,15) tespit edilmistir.

Dondurma 6rneklerinin kiil miktarlar1 Sekil 4.4’te verilmistir.
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A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.4 Dondurma 6rneklerinin kiil miktarlari

Erik oraninin artmasi ile birlikte dondurmalarin kiil miktarlar: artmistir. Bu durumun
erigin mineral madde igeriginin yiiksek olmasindan kaynaklanmis olabilecegi
diisiiniilmektedir. Benzer sekilde Kiling ve Sevik (2021), dondurmaya %0; %5; %10
ve %15 oranlarinda ali¢ tozu ilavesi yaptiklar1 calismalarinda, iiretilen dondurmalarin
kiil miktarlarinin ali¢ tozu konsantrasyonundaki artisa paralel olarak arttigini; en diigiik
kiil miktarina sahip olan 6rnegin kontrol dondurma oldugunu (%1,179), en yiiksek kiil
miktarina sahip olan 6rnegin ise %15 ali¢ tozu ilave edilen dondurma 6rnegi (%1,326)
oldugunu rapor etmisglerdir. Bagka bir ¢alismada dondurmaya %1,5 ve %3 oranlarinda
balkabagi lifi, elma lifi ve portakal lifi ilave edilmistir. Neticede kiil miktar1 en diisiik
olan 6rnegin kontrol dondurma 6rnegi oldugu, kiil miktar1 en yiiksek olan 6rnegin ise
%3 oraninda balkabag: lifi ilave edilen dondurma ornegi oldugu tespit edilmistir
(Giirpinar, 2019). Yangilar (2015), dondurmaya cesitli oranlarda (%0; %1; %2; %3;
%4) hurma lifi ilavesi yaptig1 ¢alismasinda, dondurma 6rneklerinin kiil miktarlarinin
sirastyla %0,89; %0,92; %0,95; %1,06 ve %1,10 olarak tespit edildigini bildirmistir.
Bajwa vd. (2003), gesitli oranlarda (%10; %15; %20 ve %25) gilek pulpu ilave ettikleri
dondurma 6rneklerinin kiil miktarlarinin %0,616 ile %0,881 arasinda degerler aldigini,
en yiiksek kiil miktarinin %25 cilek pulpu ilave edilen 6rnekte, en diisiik kiil miktarinin

ise kontrol dondurma 6rneginde saptandigini bildirmislerdir.
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Bu arastirmadaki kiil miktar1 bulgulari ile Kiling ve Sevik (2021), Giirpinar (2019),
Yangilar (2015) ve Bajwa vd. (2003) ’nin arastirma bulgular1 paralellik gostermektedir.

4.2.5 Titrasyon Asitligi

Yapilan varyans analizi sonucglarina gére dondurma orneklerinin titrasyon asitligi
degerleri lizerine erik ilavesinin etkisi istatistiksel olarak énemli (p<0,01) bulunmustur
(Tablo 4.3). Tablo 4.4’¢ gore en diisiik titrasyon asitligi degeri kontrol dondurma
orneginde (%0,21), en yiiksek titrasyon asitligi degeri ise %21 iryani erik ilaveli
dondurma 6rneginde (%1,37) tespit edilmistir. %15 ala erik ilaveli dondurma ile %15
kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir (p>0,05). Ayn1 durum %18 ve %21 oraninda ala erik ile
kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarda da séz konusudur. Uryani erik ilaveli
dondurmalarda ise biitiin titrasyon asitligi degerleri istatistiksel olarak birbirinden

farklidir. Dondurma 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri Sekil 4.5°te verilmistir.
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Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.5 Dondurma drneklerinin titrasyon asitligi degerleri

Dondurma orneklerinde erik orani artisina paralel olarak titrasyon asitligi degerleri de
artmistir. Bu durumun erigin asitliginin yiiksek bir meyve olmasindan kaynakl

olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Sanlidere Aloglu vd. (2018), dondurmaya %0; %15 ve %25 oranlarinda kocayemis
meyvesi ilavesi yapmislardir. Elde edilen dondurma 6rneklerinin asitlik degerlerinin
strastyla %0,43; %0,80 ve %1,04 oldugunu bildirmislerdir. Bdylece arastirmacilar
dondurmalardaki meyve oraninin artigina paralel olarak asitlik degerlerinin de arttig
yorumunu yapmuslardir. Urkek vd. (2019), dondurmaya farkli oranlarda (%0; %05;
%10; %15) yaban mersini ilavesi yaptiklari ¢alismalarinda, yaban mersini ilaveli
dondurmalarin asitlik degerlerinin %6,84 ile %30,43 arasinda degerler aldigim
bildirmislerdir. Bununla birlikte en diisiik asitlik degerinin kontrol dondurma 6rnegine
ait oldugunu, en yiiksek asitlik degerinin ise %15 yaban mersini ilaveli dondurma
ornegine ait oldugunu ifade etmislerdir. Erdogan (2022), ¢esitli oranlarda aloe vera
ekstresi ilavesi yaptig1 dondurma orneklerinin asitlik degerlerinin aloe vera ekstresi

ilavesi artigina paralel olarak arttigini bildirmistir.

Bu arastirma sonucunda elde edilen bulgular ile Sanlidere Aloglu vd. (2018), Urkek
vd. (2019) ve Erdogan (2022)’1n arastirma bulgular1 birbirine paraleldir.

426 pH

Yapilan varyans analizi sonuglarina gére dondurma 6rneklerinin pH degerleri tizerine
erik ilavesinin etkisi istatistiksel olarak énemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.3).
Tablo 4.4’e gore en yiiksek pH degeri kontrol 6rneginde (6,19), en diisiikk pH degeri
ise %21 iryani erik ilaveli dondurma 6rneginde (3,72) tespit edilmistir. %15 ala erik
ilaveli dondurma ile %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarin pH degerleri
istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05). Aynt durum %18 ve %21 oraninda
ala erik ile kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarda da s6z konusudur. Uryani erik
ilaveli dondurmalarda ise biitiin pH degerleri istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Dondurma 6rneklerinin pH degerleri Sekil 4.6’da verilmistir.
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Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.6 Dondurma 6rneklerinin pH degerleri

Dondurma o6rneklerinin erik ilavesi arttikca pH degerleri azalmistir. Erik ilavesi
dondurma orneklerinin asitligini arttirmig, bununla uyumlu olarak da dondurma

orneklerinin pH degerlerinin diistiigii gériilmustir.

Farahat vd. (2011), dondurmaya %5; %10; %15 ve %20 oranlarinda hurma posasi
ilave ettikleri caligmada, elde edilen dondurma orneklerinde hurma posasi oraninin
arttikca pH degerlerinin diistiigiinii bildirmislerdir. Bagska bir ¢calismada dondurmaya
%0; %5; %10; %15 ve %20 oranlarinda chia tohumu ilavesi yapilmistir. Elde edilen
dondurmalarin pH degerleri 6,64 ile 6,48 arasinda degerler almis olup; en yiiksek pH
degeri kontrol drneginde, en diisiik pH degeri ise %20 chia tohumu ilaveli dondurma
orneklerinde tespit edilmistir (Urkek vd., 2021). Hezer (2019), dondurmaya %0; %5;
%10 ve %15 oranlarinda semizotu ilavesi yaptig1 calismasinda, dondurma 6rneklerine
ilave edilen semizotu orani arttik¢a pH degerlerinin azaldigini rapor etmistir. Yangilar
(2015)’1n farkli oranlarda (%0; %1; %2; %3 ve %4) hurma lifi ilavesi ile dondurma
iretimi  yaptigi calismasinda, artan hurma lifi konsantrasyonu ile birlikte
dondurmalarin pH degerlerinin diistiigli bildirilmistir. Bu arastirmada elde edilen
bulgular ile Farahat vd. (2011), Urkek vd. (2021), Hezer (2019) ve Yangilar (2015)’1n

aragtirma bulgular1 paralellik gostermektedir.
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4.3  Dondurma Orneklerinin Fiziksel Analiz Sonuclar

Dondurma 6rneklerinin fiziksel 6zelliklerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo 4.5te,

fiziksel analiz sonuglar1 ise Tablo 4.6’da verilmistir.

Tablo 4.5 Dondurmalarin fiziksel 6zelliklerine ait varyans analizi sonuglart

F
Hacim Artisi Ik Damlama Tam Erime
Varyans Kaynag SD
(%) (sn)
Meyve Oram 9 56,177** 424,122** 1029,963**
* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli
Tablo 4.6 Dondurmalarin fiziksel analiz sonuglar1
Dondurma Hacim Artisi Ik Damlama Tam Erime
Ornekleri (%) (sn) (sn)
A 33,16£2,40° 872,00+£16,97° 5610,00+127,27¢
B 27,960,821 800,50+23,33¢ 4920,00+:84,85¢
C 23,09+1,49° 636,50+50,20° 4740,00+169,70°
D 18,87+1,08" 523,00+25,45° 4590,00+£127,27°
E 28,28+1,314 794,50+9,19¢ 4860,00+84,85¢
F 24,04+0,83° 631,50+£31,82° 4650,00+127,27
G 19,39+1,05° 511,00+25,45° 4530,00+127,27°
H 14,710,712 TE TE
| 13,68+0,992 TE TE
J 12,82+1,392 TE TE
En diisiik 12,82+1,39 511,00+25,45 4530,00+127,27
En yiiksek 33,16£2,40 872,00+16,97 5610,00+127,27

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik

ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 {iryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi

4.3.1 Hacim Artis1

Dondurmalar tiretimde kullanilan dondurma makinesinin dzelliklerine ve mikse ilave

edilen har¢ maddelerine bagli olarak belli oranda hava kabarcigi igermektedirler.
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Icerdigi hava ile hacim artis1 saglanan dondurma kolay yenilebilen, agizda rahatlikla

eriyebilen, piiriizsiiz ve yumusak bir yap1 kazanmaktadir (Kesenkas vd., 2013).

Varyans analizi sonuglarina gore, hacim artis1 agisindan dondurma ornekleri
arasindaki farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 4.5). Tablo 4.6’ya
gore en yliksek hacim artis1 kontrol dondurma 6rneginde (%33,16), en diisiikk hacim
artigl ise %21 tiryani erik ilaveli dondurma 6rneginde (%12,82) belirlenmistir. %15 ala
erik ilaveli dondurma ile %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarin hacim artisi
oranlar1 istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05). Ayn1 durum %18 ve %21
oraninda ala erik ile kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarda da s6z konusudur. Ayrica
tiryani erik ilave edilen tiim dondurma 6rneklerinin de hacim artigi oranlari istatistiksel
olarak birbirinden farksizdir. Dondurma 6rneklerinin hacim artisi oranlar1 Sekil 4.7’ de

verilmistir.
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Hacim artis1 (%)

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 {iryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.7 Dondurma 6rneklerinin hacim artis1 oranlari

Dondurma orneklerinde erik ilavesi arttikga hacim artis1 oranlar1 azalmistir. Hacim
artis1 dondurma miksine ilave edilen yag, toplam kuru madde ve yagsiz kuru madde
miktarina bagl olarak degisiklik gosterebilmektedir. Dondurma miksinde bulunan yag
damlaciklarinin fazla olmasi daha fazla miktarda havanin tutulmasini saglayarak daha

yiiksek hacim artigina sebep olabilir. Bunun disinda siit proteinlerinin emiilsifikasyon
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niteliklerindeki bir takim degisiklikler de hava hiicreleri ara yiizeylerinde bulunan
diger bilesenlerle etkilesimlerinin degisiklik gostermesine neden olabilir ve bundan

dolay1 farkli hacim artis1 gézlemlenebilir (Sayar, 2020).

Patil vd. (2017), dondurmaya %0; %0,5; %1 ve %]1,5 oranlarinda bitkisel nane
ekstrakti ile %0; %0,2; %0,4; %0,6 oranlarinda kristal nane ekstrakti ilave etmislerdir.
Arastirmacilar dondurma oOrneklerine ilave edilen bitkisel ve kristal nane ekstrakti
orani arttikca hacim artis1 degerlerinin azaldigini, en yiiksek hacim artis1 degerine
sahip olan rneklerin kontrol dondurma drnekleri oldugunu bildirmislerdir. Urkek vd.
(2021) %0; %5; %10; %15 ve %20 oranlarinda chia tohumu igeren dondurma tiretimi
yaptiklari ¢alismalarinda, elde edilen dondurma 6rneklerinin hacim artis1 degerlerini
sirastyla %71,97; %80,03; %63,74; %72,90 ve %71,36 olarak bulmuslardir.
Arastirmacilar chia tohumu katilarak tretilen dondurma oOrneklerinde hacim artisi
degerlerinin diizensiz bir bicimde dagildigini ancak aralarindaki farkin istatistiksel
olarak anlamli oldugunu bildirmislerdir. Yapilan bagska bir ¢alismada dondurmaya
cesitli oranlarda (%0; %5; %10; %15) ali¢ tozu ilavesi yapilmistir. Bu sekilde elde
edilen dondurma orneklerinin hacim artis1 degerlerinin %35,01 ile %22,50 arasinda
oldugu rapor edilmis, en yiiksek hacim artis oraninin kontrol dondurma 6rneginde

oldugu bildirilmistir (Kiling ve Sevik, 2021).

Bu arastirma bulgulariin Patil vd. (2017) ve Kiling ve Sevik (2021)’in elde ettigi
aragtirma bulgulari ile paralellik gosterdigi, Urkek vd. (2021)’nin bulgulari ile uyumlu

olmadig belirlenmistir.

4.3.2 ilk Damlama Siiresi

[k damlama siiresi dondurmanin yapisi ve dayaniklilig1 hakkinda bilgilendiren énemli
bir parametredir (Ayhan ve Karagozli, 2019). Varyans analizi sonuglarina gore
dondurma orneklerinin ilk damlama siireleri tizerine erik ilavesinin etkisi istatistiksel
olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.5). Tablo 4.6’ya gére en diisiik ilk
damlama siiresi %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rneginde (511,00 sn), en
yiiksek ilk damlama siiresi ise kontrol dondurma 6rneginde (872,00 sn) belirlenmistir.

%15 ala erik ilaveli dondurma ile %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarin ilk
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damlama siireleri istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05). Ayni durum %18
ve %21 oraninda ala erik ile kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarda da s6z konusudur.
Uryani erik ilaveli biitin dondurmalarda ise herhangi bir damlama gériilmemistir.

Dondurma 6rneklerinin ilk damlama siireleri Sekil 4.8’de verilmistir.

1000
900
800
700 636,5 631,5

£600 523 511

'3 500 —

=

2 400

«®

£ 300

200

Z 100

872
800,5 794,5

TE TE TE

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

TE: Tespit edilemedi

Sekil 4.8 Dondurma 6rneklerinin ilk damlama stireleri

Dondurmalarin, ala erik ve kabuksuz ala erik ilavesinin artisi ile birlikte ilk damlama
stireleri kisalmistir. Bunun erik ilavesinden kaynakli su tutma kapasitesinin azalmasi
ile iliskili olabilecegi diisiiniilmektedir. Uryani erik ilaveli dondurmalarda ise erime
gerceklesmis ancak herhangi bir damlama olmamustir. Sekil 4.9°da {iryani erik ilaveli

dondurmanin 120. dakikadaki goriintiisii verilmistir.
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Sekil 4.9 Uryani erik ilaveli dondurmanin 120. dakikadaki gériintiisii

Ugurlu (2018), dondurmaya %7,5 ve %15 olmak iizere 2 farkli oranda ¢ilek, yaban
mersini ve bogiirtlen ilave etmistir. Arastirmact dondurma orneklerinin ilk damlama
stirelerinin 26,26 ile 34,34 dk arasinda degerler aldigini; en ge¢ damlama siiresine
sahip olan 6rnegin %15 bogiirtlen ilaveli dondurma 6rnegi oldugunu, en erken ilk
damlama siiresine sahip olan dondurma Orneginin ise kontrol dondurma Ornegi
oldugunu bildirmistir. Bagka bir ¢alismada 2 farkli tatlandirict (stevia ve siikroz)
kullanilarak kivi, greyfurt ve portakal ilaveli olmak iizere toplam 8 ¢esit dondurma
tiretimi yapilmistir. Elde edilen dondurmalarin ilk damlama siirelerinin 2,47 ile 84,65
dk arasinda degerler aldig1 bildirilmistir. Ayrica en ge¢ damlayan dondurma 6rneginin
stevial1 sade dondurma oOrnegi oldugu, en erken damlayan Ornegin ise steviali
portakalli 6rnek oldugu arastirmaci tarafindan bildirilmistir (Maden, 2020). Erkaya
Kotan vd. (2018), dondurmaya farkli oranlarda (%0; %4; %8; %12; %16 ve %20) Kivi
ilave ettikleri caligmalarinda, kivili dondurmalarin ilk damlama siirelerinin sirasiyla

1140; 1585; 2115; 1550; 1500 ve 1620 saniye olarak kaydedildigini bildirmistir.
4.3.3 Tam Erime Siiresi

Varyans analizi sonuglarina gore dondurma 6rneklerinin tam erime siireleri lizerine
erik ilavesinin etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.5).

Tablo 4.6’ya gore en erken erime siiresi %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmada
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(4530 sn), en gec erime siiresi ise kontrol dondurmada (5610 sn) tespit edilmistir.
Uryani erik ilaveli dondurmalarda ise belirlenen siirede damlama olmadig1 i¢in tam
erime siiresi hesaplanamamistir. Dondurma 6rneklerinin tam erime siireleri Sekil

4.10°da verilmistir.

6000 5610

4920 4860
. 4740 4599 :

r k& |

5000 4650 4530

N
o
o
o

3000

2000

Tam erime siiresi(sn)

[
o
o
o

TE TE TE

A B C D E F G H | J
Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

TE: Tespit edilemedi

Sekil 4.10 Dondurma 6rneklerinin tam erime siireleri

Alaerik ve kabuksuz ala erik ilave edilmesi dondurmalarin kontrol dondurmasina gore
daha erken erimesine sebep olmustur. Taze erik ilavesi dondurmanin siki yapisinin
gevsemesine ve dolayisiyla daha kolay erimesine neden olmus olabilir. Uryani erik
ilaveli dondurmalarda ise herhangi bir damlama olmamistir bu sebeple tam erime

siiresi belirlenememistir.

Yapilan bir c¢alismada dondurmaya farkli oranlarda kocayemis meyvesi ilave
edilmistir. Bu sekilde elde edilen dondurmalarin tam erime siireleri 59,00 ile 67,00 dk
arasinda belirlenmistir. Arastirmacilar dondurmalarin kocayemis meyvesi ilavesi
arttikca tam erime siirelerinin kisaldigini bildirmistir (Sanlidere Aloglu vd., 2018).
Sayar (2020), dondurmaya %0; %5; %10 ve %15 oranlarinda yaban mersini ilave ettigi
calismasinda, dondurmalarin tam erime siirelerinin sirasiyla 7738; 7586; 7470 ve 7026

sn oldugunu, artan yaban mersini oraninin dondurmalarin tam erime siirelerini
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azalttigini tespit etmistir. Giiven ve Karaca (2002) %15; %20 ve %25 oranlarinda ¢ilek
ile 3 farkli konsantrasyonda seker kullanarak iirettikleri yogurt dondurmalarinda tam
erime stirelerinin 5744 ile 6266 sn arasinda belirlendigini, meyve ve seker orani

arttikca tam erime siiresinin azaldigin bildirmislerdir.

Bu arastirma bulgular1 ile Sanlidere Aloglu vd. (2018), Sayar (2020) ve Giiven ve
Karaca (2002)’nin arastirma bulgular paralellik gostermektedir.

434 Erime Oranlari

Dondurmalarin erime oranlari bilesime ilave edilen maddeler ve bu maddelerin
kullanilma oranlar1 ile iligkilidir (Kesenkas vd., 2013). Dondurma 6rneklerinin erime
oranina ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 4.7’de, erime orani1 sonuglar1 ise Tablo

4.8’de verilmistir.

Tablo 4.7 Dondurma 6rneklerinin erime oranlarina ait varyans analizi sonuglart

F
Varyans
SD 30. dk 45. dk 60. dk 75. dk 90. dk
Kaynag
Meyve
o 9 |616,892** | 1531,440** | 2725,944** | 4764,680** | 14452,731**
rani

* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli

Tablo 4.8 Dondurma Orneklerinin erime oranlari

Dondurma

cesidi 30. dk 45. dk 60. dk 75. dk 90. dk
A 22,88+0,36° | 56,29+0,93% | 86,33+0,91¢ | 98,45+1,11% | 99,28+1,15P
B 13,23+0,58° | 39,49+1,03° | 71,50+1,48° | 94,46+1,33° -

C 20,08+0,98¢ | 48,64+1,40° | 76,56£1,19¢ | 96,32+1,75¢ -

D 17,11£1,22° | 49,50+1,03¢ | 77,31x1,75¢ | 95,81=0,75" -

E 4221+1,46" | 61,36£1,70° | 85,601,329 | 98,17+0,86% -

F 28,15+0,98" | 57,23+0,91¢ | 87,85+1,12¢ | 98,91+1,00° -

G 33,43+0,979 | 68,49+1,05" | 96,07+1,24° | 97,61+0,90°% -

H TE TE TE TE TE
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Tablo 4.8’in devami

Dondurma
30. dk 45, dk 60. dk 75. dk 90. dk
cesidi
| TE TE TE TE TE
J TE TE TE TE TE
En diisiik 13,23+0,58 | 39,49+1,03 | 71,50+£1,48 | 94,46+1,33 | 99,28+1,15
En yiiksek 42 21+1,46 | 68,49+1,05 | 96,07+1,24 | 98,91+1,00 99,28+1,15

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F : %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,05)

TE: Tespit edilemedi

Varyans analizi sonuglarina gore her 15 dakikada bir belirlenen erime oranlari
arasindaki farklilik tiim siirelerde istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur
(Tablo 4.7). Tablo 4.8 incelendiginde 30. dakikada en yiiksek erime orani %15
kabuksuz ala erik ilaveli dondurmada, en diisiik ise %15 ala erik ilaveli dondurma
orneginde tespit edilmistir. Dondurmalarin 30. dakikadaki erime orani siralamasi

E>G>F>A>C>D>B seklindedir.

45. dakikada en yiiksek erime orant %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma
orneginde, en diisiik erime orani ise yine %15 ala erik ilaveli dondurma 6rneginde

belirlenmigstir.  Dondurmalarin ~ 45.  dakikadaki  erime siralamasi

G>E>F>A>D>C>B seklindedir.

orani

Hacibektagoglu (2019) dondurmaya farkli oranlarda seker ve kirmiz1 pancar ilavesi
yaptig1 calismasinda dondurma Srneklerinin erime oranlarinin kirmizi pancar ilavesi
ile birlikte azaldigini, seker ilavesi ile birlikte ise ilk olarak arttigin1 daha sonra ise

azaldiginm fakat bunun istatistiksel olarak 6nemli bulunmadigini ifade etmistir.

60. dakikada erime orani en yiiksek olan dondurma %21 kabuksuz ala erik ilaveli
dondurma ornegidir. En diisiik erime oranina sahip 6rnek degismemis yine %15 ala
erik ilaveli dondurma 6rnegi olmustur. Dondurmalarin 60. dakikadaki erime orani

siralamas1 G>F>A>E>D>C>B seklinde olmustur.
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Yapilan bir ¢alismada dondurmaya %0; %15 ve %25 oranlarinda kocayemis meyvesi
ilavesinin erime oranlari {izerine etkisi incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore 15.,
45. ve 60. dakikalarda en yliksek erime oranina sahip olan dondurmanin %25
kocayemis ilaveli dondurma oldugu, kocayemis meyvesi ilavesinin dondurmalarin

erime oranini artirdigi bildirilmistir (Sanlidere Aloglu vd., 2018).

75. dakikada en yiiksek erime oran1 %18 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmada, en
disiik ise %15 ala erik ilaveli dondurmada tespit edilmistir. Dondurmalarin 75.

dakikadaki erime oranlar1 siralamasi1 F>A>E>G>C>D>B seklindedir.

90. dakikada kontrol dondurma hari¢ tim dondurmalar tamamen eriyip bitmistir.

Genel olarak erimeye karsi en ¢ok direng gosteren dondurma ornekleri ala erik ilaveli
dondurma 6rnekleri olurken, erimeye direnci en zayif olan dondurmalar ise kabuksuz
ala erik ilaveli dondurmalar olmustur. Uryani erik ilaveli dondurmalarda erime olmus

ancak herhangi bir damlama olmamuistir bu sebeple erime orani da tespit edilememistir.

4.4  Dondurma Orneklerinin Renk Analizi Sonuclar

Renk, gidalarin tazeliginin ve olgunlugunun anlasilmasinda bunun yani sira giivenli
gida se¢iminde oldukg¢a 6nemlidir. Dondurma tiiketiminde tiiketicilerin ilk dikkatini
ceken parametrelerden biri renktir (Salik, 2019). Dondurma O6rneklerinin renk
degerlerine ait varyans analizi sonucu Tablo 4.9°da, renk analizi sonucu ise Tablo

4.10’da verilmistir.

Tablo 4.9 Dondurmalarin renk degerlerine ait varyans analizi sonuglari
=

Varyasyon kaynagi SD L a b
Meyve orani 9 927,192** 545,295** 360,324**

* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli
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Tablo 4.10 Dondurmalarin renk degerleri

Dondurma cesidi L a b
A 88,5240,219 +1,2740,112 +12,1840,74
B 79,19+0,349 +11,88+0,66° +13,6640,29°
C 78,7140,37% +13,71+0,19f +15,44+0,28°
D 78,1440,27°¢ +14,70+0,489 +16,89+0,02¢
E 83,44+0,28" +1,99+0,207 +22,55+0,27"
F 83,04+0,13" +1,7340,112 +24,07+0,12
G 82,16+0,40° +1,46+0,072 +25,60+0,33)
H 72,48+0,24° +7,53+0,12° +18,44+0,28°
I 71,14+0,132 +8,41+0,33¢ +19,98+0,19f
J 70,760,122 +9,60+0,33¢ +21,51+0,239
En diisiik 70,76+0,12 +1,27+0,11 +12,18+0,74
En yiiksek 88,5240,21 +14,70+0,48 +25,60+0,33

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

441 L Degeri

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore dondurma 6rneklerinin L degeri {izerine erik
ilavesinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.9). Tablo
4.10’a gore dondurma Ornekleri icerisinde en diisiik L (parlaklik) degeri %21 iiryani
erik ilaveli dondurma 6rneginde (70,76) tespit edilirken, en yiiksek L degeri ise kontrol
dondurma 6rneginde (88,52) belirlenmistir. Dondurmalarin L degerleri Sekil 4.11°de

verilmistir.
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L degeri

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.11 Dondurmalarin L degerleri

L degeri siralamalar1 kontrol > kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalar > ala erik ilaveli

dondurmalar >liryani erik ilaveli dondurmalar seklindedir.

Arslaner vd. (2016), dondurmaya karamuk ilavesi yaptiklari ¢alismada, elde edilen
karamuklu dondurmalarin L degerini 43,40 olarak tespit etmislerdir. Urkek vd. (2019),
%0; %5; %10 ve %15 oraninda yaban mersini ilave ederek iirettikleri dondurma
orneklerinin L degerlerinin sirastyla 91,93; 77,42; 70,43 ve 69,17 oldugunu
bildirmislerdir. Hezer (2019), dondurmaya farkli oranlarda semizotu ilavesi yaptigi
caligmasinda, dondurma orneklerinin L (parlaklik) degerlerinin semizotu ilavesi

artisina bagl olarak azaldigini rapor etmistir.

Bu arastirma sonucunda elde edilen bulgular ile Arslaner vd. (2016), Urkek vd. (2019)

ve Hezer (2019)’in arastirma bulgular birbirlerine paraleldir.

442 aDegeri

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore erik ilavesinin dondurma 6rneklerinin a
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.9).

Tablo 4.10’a gore en diisiik a degerine sahip olan dondurmanin kontrol dondurma
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ornegi (+1,27) oldugu, en yiiksek a degerine sahip olan dondurmanin ise %21 ala erik
ilaveli dondurma 6rnegi (+14,70) oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarin a degerleri

Sekil 4.12°de verilmistir.

16 14,7
13,71
14 —
11,88 -
12 i
9,6
1 :
0 8,41
7,53

—

a degeri

(o))

N

1,27

N

1,99 1,73 1,46

0 | i ke d I : | i B i L

A B C D E F G H | J
Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.12 Dondurmalarin a degerleri

a degeri siralamalar ala erik ilaveli dondurmalar > iiryani erik ilaveli dondurmalar >
kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalar > kontrol seklindedir. Ala erik ilaveli
dondurmalarin diger dondurma o&rneklerine kiyasla a degerleri daha yiiksek
bulunmustur. Bunun sebebinin meyvenin kabugundan kaynakli olabilecegi

distiniilmektedir.

Bayrake1 (2018), dondurmaya c¢esitli oranlarda (%0; %1,48; %2,96; %4,44 ve %5,92)
tahin ilavesi yaptig1 calismasinda, dondurma Orneklerinin tahin oraninin arttik¢ca a
degerlerinin de arttigini bildirmistir. Yapilan baska bir ¢alismada dondurmaya ¢esitli
(%0; %10; %20 ve %30) oranlarda havug piiresi ilave edilmistir. Elde edilen
dondurmalarin a degerlerinin havug oraninin artigina bagl olarak arttig1, en diisiik a
degerinin kontrol érneginde (-2,81), en yiliksek a degerinin ise %30 havug piireli

dondurma orneklerinde (11,39) tespit edildigi bildirmistir (Tasbasi, 2022).
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443 b Degeri

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore erik ilavesinin dondurma 6rneklerinin b
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.9).
Tablo 4.10’a gore en diisiik b degeri kontrol dondurma 6rneginde (12,18), en yiiksek
iIse %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma &rneginde (25,60) tespit edilmistir.

Dondurmalarin b degerleri Sekil 4.13’te verilmistir.

30

25

?2’55 21,51
19,98
20 18,44

b degeri
=
o
KN
S

15 13,66 g

10

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.13 Dondurmalarin b degerleri

Erik orani arttikca dondurma orneklerinin b (sarilik) degeri artmistir. b degeri
siralamalart kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalar > {iryani erik ilaveli dondurmalar >

ala erik ilaveli dondurmalar > kontrol dondurma seklinde olmustur.

Yapilan bir calismada probiyotik dondurmalara ¢esitli oranlarda aloe vera ilavesi
yapmislar ve bu dondurmalari 1, 30 ve 60 giinliik depolama siirecinde incelemislerdir.
Elde edilen dondurmalarin b degerlerinin 1. giinde 10,58 ile 19, 28 arasinda degerler
aldigini, 60. giinde ise 10,89 ile 20,05 arasinda oldugunu tespit etmislerdir.
Arastirmacilar dondurmalarin aloe vera ilavesi arttikca b degerlerinin de arttigini
bildirmislerdir (Erdogan, 2022). Celik vd. (2009), dondurmaya safran ilavesi yaptiklari

caligmalarinda safran ilavesinin b degerini yiikselttigini ifade etmislerdir. Celik vd.
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(2009) ve Erdogan (2022)’1n aragtirma bulgularina benzer sekilde bizim arastirma

bulgularimizda da meyve ilavesi ile birlikte dondurma 6rneklerinin b degerlerinde artis

oldugu tespit edilmistir.

4.5

Dondurma Orneklerinin Biyoaktif Ozellikleri

Dondurma 6rneklerinin biyoaktif 6zelliklerine ait degerlerin varyans analizi sonuglari

Tablo 4.11°de, biyoaktif 6zelliklerine ait sonuglar ise Tablo 4.12°de verilmistir.

Tablo 4.11 Dondurmalarin biyoaktif 6zelliklerine ait degerlerin varyans analizi tablosu

F
Toplam Toplam

VE;yaS)Con b Le]ggg‘; ﬂﬁ]";’é‘é’éd DPPH ABTS FRAP

ynagi (mg (mg OQUE (%) (%) (mM/ml)
GAE/g) /9)
'\:re::l’f 9 | 1473,585%* | 2231,584** | 1015,280%* | 1494,985** | 239,670%*
* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli
Tablo 4.12 Dondurmalarin biyoaktif dzelliklerine ait sonuglar
Toplam Toplam

Dondurma fenolik flavonoid DPPH ABTS FRAP

cesidi madde madde (%) (%) (mM/ml)
(mg GAE/g) | (mg QUE/g)

A 0,12+0,002 0,18+0,012 14,04+0,89% | 11,53+0,122 | 0,03+0,002
B 0,37+0,00° 0,42+0,01¢ 35,734+0,72°¢ | 21,96+0,24° | 0,14+0,02°¢
C 0,48+0,01¢ 0,58+0,00°¢ 44,69+1,29¢ | 34,81+0,93¢ | 0,22+0,02°
D 0,64+0,029 0,75+0,02¢ 55,67+0,75% | 39,53+0,50¢ | 0,330,029
E 0,30+0,00P 0,25+0,02° 32,06+0,86° | 20,37+0,33° | 0,09+0,00°
F 0,42+0,00¢ 0,51+0,01¢ | 42,04+0,37¢ | 33,46+0,40° | 0,18+0,01¢
G 0,57+0,01° 0,65+0,04f 53,38+0,057 | 38,21+0,45 | 0,27+0,01
H 1,67+0,01" 1,88+0,01" 58,78+0,47" | 41,80+0,94" | 0,45+0,00"
| 1,76+0,00' 2,1840,05' 65,50+0,53' | 53,52+0,36' | 0,53+0,00
J 1,87+0,06! 2,70+0,01) 71,80+0,94 | 59,02+0,40' | 0,61+0,02!
En diisiik 0,12+0,00 0,18+0,01 14,04+0,89 | 11,53+0,12 | 0,03+0,00
En yiiksek 1,87+0,06 2,70+0,05 71,80+0,94 | 59,02+0,40 | 0,61+0,02

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 tiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)
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45.1 Toplam Fenolik Madde Icerigi

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore ala erik ve iiryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin toplam fenolik madde igerigi lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli
(p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.11). Dondurma 6rneklerine ait toplam fenolik madde
miktarlar1 0,12 ile 1,87 mg GAE/g arasinda tespit edilmis olup en diisiik degeri kontrol
ornegi (0,12 mg GAE/Q), en yiiksek degeri ise %21 iiryani erik ilaveli dondurma 6rnegi
(1,87 mg GAE/g) almistir. Ayrica biitiin dondurma 6rneklerinin toplam fenolik madde
miktarlar istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur. Dondurmalarin toplam

fenolik madde miktarlart Sekil 4.14°te verilmistir.
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18 1,67
o -
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08 0,64

0,6 0,48
037 m

Toplam fenolik (mg GAE/Q)

0,2 0,12

Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.14 Dondurmalarin toplam fenolik madde miktarlari

Erik miktarinin artis1 ile birlikte dondurma orneklerinin toplam fenolik madde
miktarlar1 da artmistir. Toplam fenolik madde degerlerinin siralamasi iiryani erik
ilaveli dondurmalar > ala erik ilaveli dondurmalar > kabuksuz ala erik ilaveli

dondurmalar > kontrol seklindedir.

Tahmas Kahyaoglu (2022), Kastamonu ilinin 6 farkli bolgesinden temin ettigi ala
eriklerin toplam fenolik madde miktarlariin 2,32 ile 4,39 mg GAE/g araliginda

oldugunu tespit etmistir. Ayrica aragtirmaci ala erigin soyulup kurutulmasi ile elde
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edilen iiryani erigin toplam fenolik madde miktarlarmin ise 1,48 ile 3,56 mg GAE/g
arasinda degerler aldigini bildirmistir. Evser (2022), %0,5; %1; %1,5; %2 ve %2,5
oranlarinda ar1 poleni ilavesi yaptig1 dondurmalarin toplam fenolik madde
miktarlarmin sirasiyla 0,181; 0,230; 0,280; 0,318; 0,391 ve 0,438 mg GAE/g olarak
tespit edildigini ifade etmistir. Yapilan bir ¢alismada dondurmaya %1 ve %2
oranlarinda karamuk ekstrakti ile %1 ve %0,5 oranlarinda karamuk kapsiilii ilave
edilmistir. Bu sekilde iiretilen dondurmalarin 1. giinlinde yapilan analiz sonuglarina
gore en yiiksek toplam fenolik madde igerigi %2 karamuk ekstrakti igeren Ornekte
tespit edildigi, en diislik fenolik madde igerigi ise %0,5 karamuk kapsiilii ilave edilen
ornekte belirlendigi rapor edilmistir (Okurkan, 2018). Okurkan (2018)’in
arastirmasina benzer olarak bu arastirmada da meyve ilavesi dondurma 6rneklerinin

toplam fenolik madde miktarini artirmistir.
452  Toplam Flavonoid Madde Icerigi

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore erik ilavesinin dondurma 6rneklerinin toplam
flavonoid madde igerigi lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<<0,01) bulunmustur
(Tablo 4.11). Tablo 4.12’ye gore en yiiksek toplam flavonoid madde miktar1 %21
tiryani erik ilaveli dondurmada (2,70 mg QUE/Q), en diisiik ise kontrol dondurmada
(0,18 mg QUE/Q) belirlenmistir. Tiim dondurma 6rneklerinin toplam flavonoid madde
miktar1 degerlerinin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir.

Dondurmalarin toplam flavonoid madde miktarlar1 Sekil 4.15°te verilmistir.
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A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 {iryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 tiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 tiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.15 Dondurmalarin toplam flavonoid madde miktarlari

Hassan ve Barakat (2018), dondurmaya %10; %15 ve %20 oranlarinda havug ile kabak
posasi ilave ettikleri calismalarinda, havug posasi ilave edilen dondurma 6rneklerinin
toplam flavonoid madde igeriklerini sirastyla 2,97; 4,20; 5,11 mg QE 100/g tespit
etmislerdir. Kabak posasi ilave edilen dondurma 6rneklerinin toplam flavonoid madde
igeriklerini ise 2,70; 3,82 ve 4,65 mg QE 100/g olarak tespit etmistir. Topdas vd.
(2017), dondurmaya ¢esitli oranlarda (%0; %5; %10 ve %15) kizilcik ezmesi ilave
ettikleri arastirmalarinda, dondurma Orneklerinin toplam flavonoid madde
igeriklerinin 13,6 ile 53,47 ug QE/mg arasinda degisim gosterdigini ve kizilcik ezmesi
ilavesinin dondurma O&rneklerinin toplam flavonoid madde miktarini artirdigini

belirtmislerdir.

Bu arastirmada erik ilavesinin dondurma oOrneklerinin toplam flavonoid madde
miktarini artirdig1 belirlenmistir. Dolayisiyla bu calismada ulagilan bulgular ile Hassan
ve Barakat (2018) ile Topdas vd. (2017)’nin arastirma bulgular1 birbirleri ile paralellik

gostermektedir.
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453 DPPH (% Inhibisyon)

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore erik ilavesinin dondurma 6rneklerinin DPPH
% inhibisyon degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak énemli (p<0,01) bulunmustur
(Tablo 4.11). Tablo 4.12’ye gore en yiikksek DPPH % inhibisyon degeri %21 iiryani
erik ilaveli dondurma 6rneginde (%71,80), en diisiik DPPH % inhibisyon degeri ise
kontrol dondurma orneginde (%14,04) saptanmistir. Ayrica tim dondurma
orneklerinin DPPH % inhibisyon degerlerinin istatistiksel olarak birbirinden farkli
oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarin DPPH % inhibisyon degerleri Sekil 4.16’da

verilmigtir.
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Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.16 Dondurmalarin DPPH (% inhibisyon) degerleri

DPPH % inhibisyon degerlerinin siralamasi iiryani erik ilaveli dondurmalar > ala erik
ilaveli dondurmalar > kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalar > kontrol seklindedir. Erik

oraninin artis1 dondurma Srneklerinin DPPH % inhibisyon degerlerini artirmugtir.

Yapilan bir ¢calismada dondurmaya cesitli oranlarda (%0; %15 ve %25) kocayemis
meyvesi ilave edilmistir. Elde edilen dondurmalarin DPPH % inhibisyon degerleri
sirasiyla 25,22; 62,30 ve 74,53 olarak tespit edilmistir (Sanlidere Aloglu vd., 2018).
Demirel (2022), %1; %2,5 ve %5 oranlarinda ¢ig ve acilik giderme islemi yapilmis
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kapari ilavesi yaptig1 manda siitlii dondurmalarin 0. ve 60. giinde DPPH % inhibisyon
degerlerini incelemistir. 0. giinde dondurma 6rnekleri icerisinde en yiiksek DPPH %
inhibisyon degerine sahip olan 6rnegin %35 oraninda acilig1 giderilmis kapari ilaveli
dondurmalarda (32,19) saptandig1, en diisiik DPPH % inhibisyon degerinin ise kontrol
dondurma 6rneginde (5,29) tespit edildigi bildirilmistir. Sanlidere Aloglu vd. (2018)
ve Demirel (2022)’in arastirma bulgular1 ile bu arastirma bulgular1 paralellik

gostermektedir.
454  ABTS (% Inhibisyon)

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore erik ilavesinin dondurma 6rneklerinin ABTS
% inhibisyon degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli (p<0,01) bulunmustur
(Tablo 4.11). Tablo 4.12 incelendiginde dondurma &rneklerinin ABTS % inhibisyon
degerlerinin 11,53 ile 59,02 arasinda oldugu belirlenmistir. En yiiksek ABTS %
inhibisyon degeri %21 tiryani erik ilave edilen dondurmada (%59,02), en diisiik ABTS
% inhibisyon degeri ise kontrol dondurma 6rneginde (%11,53) tespit edilmistir. Ayrica
tim dondurmalarin ABTS % inhibisyon degerlerinin istatistiksel olarak birbirinden
farkli oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarin ABTS % inhibisyon degerleri Sekil

4.17°de verilmistir.
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Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.17 Dondurmalarin ABTS (% inhibisyon) degerleri
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Dondurmaya %0,5; %1 ve %2 oranlarinda enkapsiile edilmis adacay1 ilavesinin
yapildig1 bir ¢alismada, elde edilen dondurma Orneklerinin ABTS degerlerinin
sirastyla 0,19; 0,48 ve 1,08 mg TEAC/g oldugu tespit edilmistir (Incegiil, 2018).
Akbulut Cakir ve Ergenekon (2021), farkli oranlarda (%1; %2; %3 ve %5) menengic
ilavesi ile iirettikleri dondurmalarin, ABTS degerlerinin %1,72 ile %58,49 araliginda
belirlendigini, artan menengi¢ miktarinin dondurma 6rneklerindeki ABTS miktarini
da arttirdigini tespit etmislerdir. Akbulut Cakir ve Ergenekon (2021) ile incegiil
(2018)’lin aragtirmalarinda elde edilen bulgular ile bu arastirma bulgular paralellik

gostermektedir.

455 FRAP

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore erik ilavesinin dondurma 6rneklerinin FRAP
miktar1 tizerine etkisi istatistiksel olarak 6énemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.11).
Tablo 4.12°ye gore FRAP miktar1 en fazla olan dondurma 6rnegi %21 iiryani erik
ilaveli dondurma (0,61mM/ml), en az olan ise kontrol dondurma o6rnegi (0,03
mM/ml)’dir. Bununla birlikte tim dondurmalarin FRAP miktarlarinin istatistiksel
olarak birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarin FRAP miktarlar

Sekil 4.18’de verilmistir.
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Ornekler

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.18 Dondurma 6rneklerinin FRAP miktarlar:
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Yapilan bir ¢aligmada dondurmaya 2 farkli (¢ig kapari ve acilik giderme islemi
yapilmis kapari) sekilde 3 degisik oranda (%1; %2 ve %S5) kapari ilavesi yapilmis ve
ornekler 60 giin depolamaya birakilmistir. Dondurmanin iiretildigi giin ve 60. gliniin
sonunda en yliksek FRAP miktar1 %5 acilik giderme islemi yapilmis kapari ilaveli
dondurmada, en diisiik ise kontrol dondurma 6rneginde tespit edilmistir. Ayrica ¢ig ve
acilik giderme islemi wuygulanmis kapari farketmeksizin kapari ilavesinin
dondurmalarin FRAP miktarini artirdigi belirlenmistir (Demirel, 2022). Rizk vd.
(2014) dondurmaya (%1, %2, %3, %4, %5) domates kabugundan ekstrakte ettikleri
karotenoidleri ilave ederek trettikleri dondurmalar1 -18 °C’de 30 giin depolamaya
birakmislardir. Bu sekilde trettikleri dondurmalarin FRAP degerlerinin ilave edilen
karotenoid miktarinin artisina paralel olarak arttigini bildirmiglerdir. Bahsedilen

arastirma bulgular ile bu arastirma bulgulari paralellik gostermektedir.
46  Dondurma Orneklerinin Ucucu Bilesik Analiz Sonuclar

Dondurma orneklerinde 5 aldehit, 6 alkol, 3 asit, 6 keton, 1 ester ve 2 diger bilesikler
olmak tizere toplam 23 ugucu bilesik tespit edilmistir. Bu bilesikler Tablo 4.13-18’de

verilmistir.
4.6.1  Aldehitler

Primer alkollerin ilk yiikseltgenme firiinleri olan aldehitler, lezzet lizerine onemli
etkileri bulunan bilesiklerdir. Alkoller aldehitlerin indirgenmesi ile asitler ise
aldehitlerin yiikseltgenmesi ile meydana gelmektedirler. Aldehitler icerisinde diisiik
molekiillii olan bilesikler daha keskin bir kokuya sahiptir. Bunun diginda molekiildeki
karbon atomu sayisinin artis gostermesi de lezzete etki eden kokularin olugmasini
saglamaktadir (Biligli, 2009). Dondurmalarda tespit edilen aldehit bilesiklerinin

oranlar1 Tablo 4.13’te verilmistir.
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Tablo 4.13 Dondurmalarda belirlenen aldehit bilesikleri

Aldehitler (%)
Dondurma cesidi
Asetaldehit | Hekzanal Heptanal Nonanal Dekanal

A TE 1,64+0,45% TE 4,12+0,19¢ 1,27+0,37°

B 0,31+0,05° 8,93+1,01¢ 0,16+0,05%® 0,55+0,14° TE

C 0,38+0,05° 4,16+0,55% 0,23+0,132c 1,43+0,30° TE

D 0,22+0,09° 2,81+0,51% | 0,33+0,123¢ 1,58+0,18° TE

E 0,31+0,07° 3,02+0,33b° 1,4120,40° TE TE

F 0,28+0,08° 2,77+0,60°° 0,71+0,2200 TE TE

G 0,25+0,13° 1,23+0,972 0,55+0,320cd TE TE

H 0,41+0,08" 4,99+0,87¢ 1,28+0,22f TE TE

I 0,29+0,12° | 3,18+0,55* 1,17+0,16° TE TE

J 0,31+0,10° 0,98+0,10* | 0,92+0,12%f TE TE
En diisiik 0,22+0,09 0,98+0,10 0,16+0,05 0,55+0,14 1,274+0,37
En yiiksek 0,41+0,08 8,93+1,01 1,41+0,40 4,124+0,19 1,274+0,37

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi

Dondurmalarin asetaldehit igerikleri %0,41 ile %0,22 arasinda degerler almistir, en
yiiksek oranda %135 iiryani erik ilaveli dondurma 6rneginde, en az ise %21 ala erik
ilaveli dondurma Orneginde tespit edilmistir. Kontrol dondurma orneginde ise

asetaldehit bilesigi tespit edilememistir.

Dondurmalarin hekzanal i¢erikleri erik ilavesi arttikga azalmistir. En fazla oranda %15
ala erik ilaveli dondurma o6rneginde (%8,93), en az ise %21 firyani erik ilaveli

dondurma 6rneginde (%0,98) tespit edilmistir.

Heptanal en fazla %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma orneginde (%1,41), en az
%15 ala erik ilaveli dondurma 6rneginde (%0,16) tespit edilmistir. Kabuksuz ala erik
ve liryani erik ilaveli dondurma 6rneklerinde erik orani arttik¢a heptanal orani azalmas,
ala erik ilaveli dondurma orneklerinde ise erik orani artigina paralel olarak heptanal

orani artmistir. Kontrol dondurma 6rneginde ise heptanal tespit edilememistir.
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Nonanal sadece kontrol ve ala erik ilaveli dondurma 6rneklerinde tespit edilmistir. En
fazla kontrol dondurma orneginde (%4,12), en az %15 ala erik ilaveli dondurma
orneginde (%0,55) saptanmistir. Ayrica dondurma Orneklerinde ala erik oraninin

artigina paralel olarak nonanal oraninin da arttig1 tespit edilmistir.

Dekanal ise yalnizca kontrol &rneginde (%1,27) belirlenmis, diger dondurma

orneklerinde tespit edilememistir.

46.2 Alkoller

Alkoller metil ketonlarin pargalanmasi, laktoz metabolizmast ve aminoasit
metabolizmasinin disinda linoleik veya linolenik asitin par¢alanmasi gibi yollarla
olusabilen bilesiklerdir (Collins vd., 2003). Dondurmalarda tespit edilen alkol

bilesiklerinin oranlar1 Tablo 4.14’te verilmistir.

Tablo 4.14 Dondurmalarda belirlenen alkol bilesikleri

Donducdll Alkoller (%)
cesidi Etanol S-metil 1- Pentanol 2- metil Okaliptol Maltol
1- butanol 1- dekanol

A TE 3,01£0,579 | 3,69+0,78" | 2,64+0,15° TE TE

B 2,21+0,61%4 | 1,61+0,36° | 0,81+0,762 TE 0,94+0,09° TE

C 1,95+0,69°¢d | 0,76+0,26° | 1,81+0,92% TE 1,45+0,32bcd TE

D 1,11£0,22% | 0,61+0,18% | 3,02+0,86% TE 1,92+0,16¢ TE

E 2,09+0,94b¢d | 0,26+0,12% | 1,67+0,528 TE 1,10+0,20°¢ TE

F 1,96+1,19%4 | 0,3940,24% | 2.26+0,55% TE 1,460,270 TE

G 1,81+0,67° | 0,77+0,27° | 2,62£1,73% TE 1,67+0,31° TE

H 3,060,804 TE 2,73£1,01% TE 1,56+0,30% | 0,22+0,14°

I 3,55+0,27% TE 1,82+1,01% TE 2,62+0,26° | 0,38+0,18

J 3,96+0,21¢ TE 1,210,572 TE 2,94+0,31¢ | 0,54+0,14°
En diisiik | 1,11£0,22 | 0,26£0,12 | 0,81£0,76 | 2,64+0,15 | 0,94£0,09 | 0,22+0,14
Enyiiksek | 3,96+021 | 3,01+0,57 | 3,69+0,78 | 2,64+0,15 | 2944031 | 0,54+0,14

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 {iryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi
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Etanol en fazla %21 {iryani erik ilaveli dondurma 6rneginde (%3,96), en az ise %21
ala erik ilaveli dondurma 6rneginde (%1,11) tespit edilmistir. Ala erik ve kabuksuz ala
erik ilavesi 6rneklerdeki etanol miktarini azaltirken, liryani erik ilavesi etanol miktarini

artirmistir. Bununla birlikte kontrol dondurmada etanol bilesigine rastlanmamastir.

3-metil,1-butanol ise en fazla kontrol 6rneginde (%3,01), en az %15 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma oOrneginde (%0,26) saptanmig; tryani erik ilaveli dondurma

orneklerinde ise 3-metil, 1-butanol bilesigine rastlanmamustir.

Dondurma orneklerinin 1-pentanol igerikleri incelendiginde en fazla 1-pentanol
bilesiginin kontrol 6rneginde (%3,69), en az %15 ala erik ilaveli dondurma 6rneginde
(%0,81) oldugu tespit edilmistir. Dondurmalara eklenen ala erik ve kabuksuz ala erik
oraninin artmasi ile birlikte 6rneklerin 1-pentanol miktarinda artis, liryani erik oraninin

artmasi ile birlikte ise 1-pentanol miktarinda azalma oldugu belirlenmistir.

2-metil, 1- dekanol bilesigi ise yalnizca kontrol dondurma 6rneginde tespit edilmis,

diger dondurma orneklerinde tespit edilmemistir.

Dondurma orneklerindeki okaliptol orani, ala erik, kabuksuz ala erik ve {iryani erik
ilaveli dondurmalarda ilave edilen meyve orani artisina paralel olarak artmis; en fazla
%21 firyani erik ilaveli dondurma 6rneginde (%2,94), en az ise %15 ala erik ilaveli
dondurma Orneginde (%0,94) tespit edilmistir. Kontrol dondurma orneginde ise
okaliptol bilesigine rastlanmamustir, bu sebeple okaliptolun erikten gelen bir bilesen

oldugu diisiiniilmektedir.

Maltol yalnizca iiryani erik ilavesi yapilan drneklerde belirlenirken, diger dondurma

orneklerinde tespit edilememistir.

46.3 Ketonlar

Siit ve siitten elde edilen iirlinlerde mikroorganizmalarin serbest halde bulunan yag
asitlerini katabolize etmesi sonucunda ketonlar olusmaktadir (McSweeney ve Sousa,
2000). Dondurmalarda tespit edilen keton bilesiklerinin oranlar1 Tablo 4.15°te

verilmistir.
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Tablo 4.15 Dondurmalarda belirlenen keton bilesikleri

Dondurma Ketonlar (%)
cesidi propil metil | 3-hidroksi 2- 2- nonil metil 2,3
keton 2-butanon | heptanon | nonanon keton butandion
A TE TE 1,81+0,18° | 1,330,290 TE TE
B 1,77+0,13° | 3,93+0,44 TE 0,36+0,08% | 0,33+0,13° 2,05+0,84°
C 1,90+0,18° | 4,43+0,79°¢ TE 2,43+0,44° | 0,36+0,36" | 2,63+0,68"
D 2,56+0,53° | 4,58+0,75" TE 3,13£0,179 | 0,89+0,11° | 4,16+0,55%
E TE 3,1940,64° TE TE TE 1,8440,26"
F TE 3,7140,55 TE TE TE 3,04+0,79%
G TE 4,25+0,87" TE TE TE 3,59+0,67%%
H TE 3,8340,58" TE TE TE 4,900,30°f
I TE 4,53+0,48" TE TE TE 5,560,411
J TE 5,12+0,27° TE TE TE 6,51+0,509
En diisiik 1,77+0,13 3,19+0,64 1,81+0,18 | 0,36+0,08 0,33+0,13 1,84+0,26
En yiiksek | 2,56+0,53 5,12+0,27 1,81+0,18 | 3,13+0,17 0,89+0,11 6,51+0,50

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi

Dondurma orneklerinde propil metil keton yalnizca ala erik ilave edilen 6rneklerde
tespit edilmistir dolayisiyla bu bilesigin erigin kabugundan gelen bir bilesen oldugu
diistintilmektedir. Propil metil keton miktar1 en fazla %21 ala erik ilaveli dondurma
orneginde (%2,56), en az ise %15 ala erik ilaveli dondurma orneginde (%1,77)
belirlenmistir. Ayrica dondurmaya ala erik ilavesinin propil metil keton miktarin

artirdig1 da tespit edilmistir.

3-hidroksi, 2-butanon (asetoin) bilesigi kontrol dondurma hari¢ tiim dondurma
cesitlerinde tespit edilmistir. En fazla %21 iiryani erik ilaveli dondurmada (%5,12), en

az ise %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmada (%3,19) saptanmustir.

2-heptanon yalnizca kontrol dondurma 6rneginde belirlenmis, erik ilavesi ile elde
edilen dondurmalarda ise tespit edilememistir. Reis vd. (2020) siitte targin kokusuna

sebep olan bilesigin 2- heptanon oldugunu bildirmislerdir.
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Dondurma o6rneklerinin 2- nonanon oranlart %0,36 ile %3,13 arasinda degerler
almistir. 2- nonanon sadece kontrol ve ala erik ilaveli dondurmalarda tespit edilmis
olup en fazla %21 ala erik ilaveli dondurma 6rneginde, en az ise %15 ala erik ilaveli

dondurma 6rneginde belirlenmistir.

Nonil metil keton bilesigi yalnizca ala erik ilaveli dondurma orneklerinde tespit
edilmistir dolayistyla erigin kabugundan gelen bir bilesik oldugu diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte en fazla %21 ala erik ilaveli dondurmada (%0,89), en az ise %15 ala

erik ilaveli dondurma drneklerinde (%0,33) belirlenmistir.

2,3 butandion bilesigine kontrol dondurma hari¢ tim dondurma Orneklerinde
rastlanmistir. Dondurmalarin 2,3 butandion oranlar1 %1,84 ile %6,51 arasinda degerler
almis, en fazla %21 liryani erik ilaveli dondurma 6rneginde, en az ise %15 kabuksuz

ala erik ilaveli dondurma orneklerinde tespit edilmistir.

46.4  Asitler

Gidalarin birgogunun aromasinin gelisiminde mikroorganizmalar tarafindan aciga
cikarilan asitler etkili olmaktadir (Bayrak, 2006). Dondurmalarda tespit edilen asit

bilesikleri ve oranlar1 Tablo 4.16’da verilmistir.

Tablo 4.16 Dondurmalarda belirlenen asit bilesikleri

Asitler (%)
Dondurma cesidi
Asetik asit Hekzanoik asit Kaprilik asit
A TE TE TE
B 4,89+0,48° 3,23+0,31° 1,07+0,08¢
C 5,14+0,41°° 2,52+0,19¢ 0,80+0,09°
D 5,31+1,35 2,34+0,27¢ 0,53+0,17°
E 3,32+0,48° TE TE
F 3,59+1,80° TE TE
G 3,69+1,35° TE TE
H 5,55+1,72b¢ 1,14+0,12° 0,48+0,19°
| 7,02+1,11° 1,71+0,18°¢ 0,45+0,12°
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Tablo 4.16’nin devami

Asitler (%)
Dondurma cesidi _ N __
Asetik asit Hekzanoik asit Kaprilik asit
J 9,75+0,50¢ 2,23+0,31¢ 0,31+0,13°
En diisiik 3,324+0,48 1,14+0,12 0,31+0,13
En yiiksek 9,75+0,50 3,23+0,31 1,07+0,08

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi

Dondurma o6rneklerinin asetik asit oranlar1 %3,32 ile %9,75 arasinda degerler almis,
bununla birlikte kontrol dondurmada asetik asite rastlanmamistir. Asetik asit en fazla
%21 iiryani erik ilaveli dondurma 6rneginde, en az ise %15 kabuksuz ala erik ilave

edilen dondurma 6rneginde tespit edilmistir.

Hekzanoik asit kontrol dondurma oOrneginde ve kabuksuz ala erik ilaveli
dondurmalarda saptanmamuis, ala erik ve iiryani erik ilaveli dondurma 6rneklerinde
tespit edilmistir. Ala erik ilavesi dondurma O6rneklerinin hekzanoik asit oranlarinda
azalmaya sebep olurken, iiryani erik ilavesi ise 0rneklerin hekzanoik asit oranlarinda
artisa neden olmustur. En fazla hekzanoik asit %15 ala erik ilaveli dondurmada
(%3,23), en az ise %15 iryani erik ilaveli dondurma orneginde (%1,14) tespit

edilmistir.

Kaprilik asit sadece ala erik ve iiryani erik ilaveli dondurma 6rneklerinde saptanmistir.
En fazla kaprilik asit %15 ala erik ilave edilen 6rnekte (%1,07), en az ise %21 liryani

erik ilave edilen dondurma 6rneginde (%0,31) tespit edilmistir.

465 Esterler

Dondurma 6rneklerinde tespit edilen ester bilesigi ve oran1 Tablo 4.17°de verilmistir.
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Tablo 4.17 Dondurmalarda belirlenen ester bilesigi
Esterler (%)

Dondurma cesidi

Butanoik asit etil ester

TE
3,45+0,28P
4,05+0,23¢
5,64+0,16¢

TE

TE

TE

TE

TE

J TE
En diisiik 3,45+0,28
En yiiksek 5,64+0,16

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi

I ® M m 9l O w >

Butanoik asit etil ester sadece ala erik ilaveli dondurma 6rneklerinde tespit edilmis
olup, en fazla %21 ala erik ilaveli dondurmada (%5,64), en az ise %15 ala erik ilaveli
dondurmada (3,45) tespit edilmistir. Elde edilen verilere gore butanoik asit etil esterin

erigin kabugundan gelen bir ugucu bilesik oldugu yorumu yapilabilir.

4.6.6 Diger Ucucu Bilesikler

Dondurma &rneklerinde tespit edilen diger ugucu bilesikler ve oranlar1 Tablo 4.18°de

verilmistir.

Tablo 4.18 Dondurmada belirlenen diger ugucu bilesikler

Diger Ucucu Bilesikler (%)
Dondurma cesidi _ — _
Limonen Boran dietil metil
1,77+0,16° TE
B 2,55+0,554 2,59+1,16°
3,75+0,16° 3,35+1,235%
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Tablo 4.18’in devami

Dondurma cesidi Diger Ucucu Bilesikler (%)
Limonen Boran dietil metil

D 3,86+0,50¢ 4,74+1,59¢

E 0,74+0,26% TE

F 0,47+0,312 TE

G 0,27+0,202 TE

H 1,07+0,07° TE

| 0,52+0,15% TE

J 0,324+0,162 TE
En diisiik 0,27+0,20 2,59+1,16
En yiiksek 3,86+0,50 4,74+1,59

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Farkl: harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi

Dondurma 6rneklerinin limonen igerikleri %0,27 ile %3,86 arasinda degerler almistir.
En fazla limonen %21 ala erik ilaveli dondurmada (%3,86), en az ise %21 kabuksuz
ala erik ilaveli dondurmada (%0,27) tespit edilmistir. Bunlarin yan1 sira en yiiksek
limonen igeriklerinin ala erik ilavesi ile elde edilen dondurma 6rneklerine ait oldugu

da tespit edilmistir.

Boran dietil metil sadece ala erik ilave edilen dondurma 6rneklerinde saptanmis, diger
dondurma oOrneklerinde ise tespit edilememistir. Ala erik ilavesiyle birlikte

dondurmalardaki boran dietil metil oran:1 artmistir.

Goktas (2021), dondurma formulasyonuna dinlendirme 6ncesi ve dinlendirme sonrasi
olmak iizere 3 farkli sekilde (yalmizca S. boulardii, yalnizca L. rhamnosus ve
S.boulardii ile L. rhamnosus birlikte katildigi) probiyotik sus ilave etmistir.
Aragtirmaci elde ettigi probiyotik dondurmalarda L. rhamnosus “un bulundugu tiim
orneklerde asetoin, S. boulardii’nin bulundugu tim dondurma orneklerinde ise
asetaldehit, izoamil alkol ve 3-metil-1-butanol ugucu bilesenlerinin belirlendigini

bildirmistir.
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4.7  Dondurma Orneklerinin Mineral Madde Analiz Sonuclar

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore farkli oranlarda erik ilavesinin dondurma
orneklerinin mineral madde miktar1 {izerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. Dondurma Orneklerinin mineral madde igerikleri Tablo 4.19°da

verilmisgtir.

Tablo 4.19’a gore Na, Ca ve P elementleri en yiiksek kontrol dondurmada, en diisiik
ise %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rneklerinde; Al, Mn, Fe, Zn, Mg ve K
elementleri ise en yliksek %21 {iiryani erik ilaveli dondurma orneklerinde, en diisiik
kontrol dondurma Orneginde tespit edilmistir. Cu elementine higbir dondurma

orneginde rastlanmamustir.
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Tablo 4.19 Dondurmalarin mineral madde miktarlar1 (ppm)

Dondurma Al Mn Fe Cu Zn Na Mg Cca p K
Cesidi

A 0,382+7,38" | 0,154+1,72° | 0452421,31° | TE | 0521896 | 540,400,877 | 530,36+4,45° | 144523+12,55' 828,66+1,00 1841,70+2,76°
B 058145550 | 0,193+2,19° | 1,141+1098° | TE | 0,755+16,80% | 34950+1,32° | 64526+2,95° 922,93+10,93° 503,03+2,50° 2430,50+3,24°
C 0,639+7,77" | 0,225¢2,40° | 3475423347 | TE | 0,797+1593' | 36656+295° | 663,53+2,80% 974,90+3,26° 53526+305° | 2494,86+23,60°
D 0,770+11,839 | 0,271+1,28% | 4,141+19,06° | TE | 0912+12659 | 370,83+0,70' | 666,13+2,29° 993,33+10,68° 540,60+2,001 | 2786,83+29,35"
E 0475585 | 0,164+360° | 0,881£631° | TE | 05571165 | 30513+1,07° | 602,70+0,26° 794,00+2,80° 401,86+7,06° | 20732,23+12,64°
F 0,506+6,85° | 0,175+2,02° | 0,940+418,69° | TE | 0,65549,73° | 317,30+215° | 641,2646,11° 812,53+7,25" 41366+1,87° | 2192,40+2590°
G 0,598+6,42° | 0,219+390° | 3,16142251° | TE | 0,7754520° | 36243+125 | 659,03+2,28° 932,80+6,85° 511,66+1,977 | 2452,63+14,11°
H 0,790+3,05" | 0,278+1,73" | 4,732+1245" | TE | 0,046+11,30" | 381,16+1,38° | 763,46£501' | 101050+11,17% | 548,03+1,42° | 3193,13+25749
I 112741085 | 0,358+2,79' | 684747779 | TE | 10904335 | 390,36+3,36" | 776,73+3,749 1088,03+6,219 503,9043,11" | 3519,86+11,67"
J 1,163:20,88 | 0,405:854 | 9,536+4209 | TE | 1,124+822 | 41143280 | 93546+1,32" 1104,20+0,75" 606,762, 75' 3837,76+12,14

Endisik | 0,382+7,38 0154+172 | 04522131 | TE | 0,521+8,96 305,13+1,07 530,364,45 794,00+2,80 401,86+7,06 1841,70+2,76

Enyiksek | 1,163+2088 | 0405+854 | 053644209 | TE | 1,124+8,22 540,40+0,87 935,46+1,32 1445,23+12,55 828,66+1,06 3837,76+12,14

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D: %21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli
dondurma F: %18 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I: %18 iiryani erik ilaveli dondurma,
J: %21 tryani erik ilaveli dondurma

Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

TE: Tespit edilemedi
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Mehta vd. (2014), kuru erigin ¢esitli 6zelliklerini inceledikleri ¢alismalarinda, erigin
bilesiminde en fazla miktarda bulunan elementin Mg ve Ca oldugunu bildirmislerdir.
Kiling ve Sevik (2021), dondurmaya %0; %5; %10 ve %15 oranlarinda ali¢ tozu ilave
ettikleri caligmalarinda, dondurma orneklerinin Na, Mg, K, Ca, Fe, B, Zn ve S
miktarlarinin en yiiksek %15 ali¢ tozu ilaveli dondurma 6rneginde, en diisiik ise
kontrol dondurma orneginde belirlendigini bildirmislerdir. Demir (2002), kizilcik,
yabani erik, bogiirtlen ve Lonicera caucasica meyvelerinin mineral madde igeriklerini
inceledigi calismasinda, yabani eriklerin makro elementleri olan P, K, Na, Ca ve Mg
degerlerini sirastyla 18,00; 465,58; 11,76; 4,00; 8,50 mg/100g olarak tespit etmistir.
Baska bir ¢alismada dondurmaya %0; %5; %10 ve %15 oranlarinda yaban mersini
ilavesi yapilmistir. Bu sekilde elde edilen dondurma o6rneklerinin mineral madde
icerikleri incelenmis ve neticede dondurma Orneklerinin yaban mersini
konsantrasyonunun artisina paralel olarak Zn, Se, K ve Mg degerlerinin de arttig1 tespit
edilmistir (Urkek vd., 2019).

4.8  Dondurma Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclari

Dondurma orneklerinin duyusal 6zellikleri; renk ve goriiniis, tat ve aroma, kivam,
agizda erime, buzlu yap1, piiriizsiiz yap1, sakizims1 yapi, meyve orani, yabanci tat ve
aroma, genel kabul edilebilirlik kriterlerine gore en yiiksek puan 5 (1: ¢cok kusurlu, 2:

kusurlu, 3: az kusurlu, 4: iyi, 5: ¢cok iyi) olmak tizere degerlendirilmistir.
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Tablo 4.20 Dondurmalarin duyusal 6zelliklerine ait varyans analizi sonuglari

F
Yabanci Genel
Varyasyon Renk ve Tat ve Agizda Buzlu | Piiriizsiiz | Sakizims1 |  Meyve
SD Kivam ) tat ve kabul
kaynag goriiniis aroma erime yapl yapi yapi orani o
aroma | edilebilirlik
Meyve
9 4,285** 6,142** | 15,753** |  3,304** 3,569** | 6,168** | 21,00** | 212,274** - 5,246**
orani

* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli

73



Tablo 4.21 Dondurma 6rneklerinin duyusal analiz sonuglart

Dondurma Renk ve Tat ve Agizda Piiriizsiiz Sakizimsi Meyve Yabanai tat | Genel kabul
Kivam Buzlu yap:
Cesidi goriiniis aroma erime Yam Yam orani ve aroma edilebilirlik
A 4,62+0,35% | 4,81+0,25% | 4,75+0,36° | 4,75+0,26 | 4,87+0,23% | 5,00+0,00¢ | 4,81+0,25° | 0,00+0,00 5,00+0,00 4,87+0,23¢
B 4,43+0,41% | 4,68+0,37° | 4,75+0,26° | 4,68+0,25% | 4,75+0,26° | 4,62+023 | 4,31+0,37° | 4,68+0,25°€ | 5,00+0,00 | 4,62+0,23%°
C 4,81£0,25¢ | 4,560,328 | 4,.87+0,23° | 4,37+0,23% | 4,68+0,25%° | 4,18+0,25% | 4,37+0,35° | 4,68+0,25%%€ | 500+0,00 | 4,56+0,17°
D 4,87+0,23° | 4,43+0,32% | 4,81+0,25° | 4,75+026° | 4,75+0,26" | 4,1240,23% | 4,12+0,23® | 4,37+0,35° | 5,00+0,00 | 4,56+0,32°
E 4,75£0,26™ | 425+0,26% | 4,18£0,25% | 4,68+0,25° | 4,37+0,35% | 4,50£0,37° | 4,25+0,26° | 4,62+0,35%€ | 5,00+0,00 | 4,62+0,23"
F 4,43+0,41% | 4,37+0,35% | 4,18+0,25% | 4,62+0,35%C¢ | 4,37+0,44* | 4,75+0,26"° | 3,93+0,17% | 4,31£0,25° 5,00+£0,00 | 4,62+0,35
G 42540,26% | 4,31£0,25% | 4,1240,23% | 4,50+0,37%® | 4,56+0,41% | 4,62+0,35% | 3,87+0,232 | 4,43+0,41°¢ | 5,00+0,00 4,18+0,252
H 4,6840,25% | 4,87+0,23% | 4,87+0,23" | 4,87+0,23° | 4,81+0,25% | 4,87+0,23% | 4,87+0,23° | 4,81+0,25° 5,00+0,00 4,87+0,23¢
I 4,87+0,23° | 4,93+0,179 | 4,93£0,17° | 4,93£0,17° | 4,87+0,23% | 4,62+0,44° | 4,93£0,17° | 4,87+0,23° 5,00+0,00 4,87+0,23¢
J 4,87+0,23° | 4,81£0,25% | 5,00+0,00° | 4,87+0,23° | 4,93+0,17° | 4,62+0,44% | 4,93+0,17° | 4,75+0,26% | 5,00+£0,00 | 4,75+0,26"

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D: %21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli
dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 tiryani erik ilaveli dondurma, I: %18 iiryani erik ilaveli dondurma,
J: %21 tiryani erik ilaveli dondurma
Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05)
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4.8.1 Renk ve Goriiniis

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve tiryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin renk ve gorliniis puanlarinin iizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli
(p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurmalarin renk ve goriiniis puanlar1 4,25 ile
4,87 arasinda degerler almis, en yiiksek puani1 %21 ala erik, %18 iiryani erigi ve %21
tiryani erigi ilaveli dondurma Ornekleri, en diisiik puani ise %21 kabuksuz ala erik
ilavesi ile elde edilen dondurma 6rnegi almistir. Dondurmalarin renk ve goriiniis

puanlar1 Sekil 4.19°da verilmistir.

4,9
4.8
4,7
4,6
4,5

4,62

4,81
r

4,87

4,68
r—

487 4,87
-

4,43 4,43
4,4 r r
43
4,2

41

Renk ve goriiniis

39 B FIN — : i ! B P S—
A B C D E F G H | J

Dondurma ornekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.19 Dondurmalarin renk ve goriiniis puanlari

Farkli oranlarda kivi ilavesinin dondurmanin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal
ozelliklerine etkisinin arastirildigi bir ¢alismada, dondurmaya %0; %4; %8; %12; %16
ve %20 oranlarinda kivi meyvesi ilave edilmistir. Elde edilen dondurma 6rneklerinin
renk puanlarinin sirasiyla 7,29; 7,32; 6,45; 6,50; 6,65 ve 6,55 oldugu tespit edilmistir
(Erkaya Kotan vd., 2018). Hezer (2019), dondurmaya farkli (%0; %5; %10; %15)
oranlarda semizotu ilavesi yaptigi calismasinda dondurma oOrneklerinin renk ve
goriliniis puanlarinin sirasiyla 6,24; 5,77; 5,92 ve 5,41 oldugunu bildirmistir. Yapilan
bagka bir ¢alismada dondurmaya %0; %15 ve %25 oranlarinda kocayemis meyvesi

ilave edilmistir. Elde edilen verilere gore renk ve goriiniis agisindan en yiiksek puant
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alan dondurma 6rneginin kontrol dondurma (5,00), en diisiik puan1 alan dondurma
orneginin ise %25 kocayemis meyvesi ilave edilen dondurma (4, 68) oldugu tespit
edilmistir (Sanlidere Aloglu vd., 2018).

4.8.2 Tat ve Aroma

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve liryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin tat ve aroma puanlarimin iizerine etkisi istatiksel olarak énemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurma Orneklerinin tat ve aroma puanlari
incelendiginde panelistler tarafindan en yiiksek puani alan 6rnegin %18 iiryani erik
ilaveli dondurma 6rnegi (4,93) oldugu, en az puan alan 6rnegin ise %15 kabuksuz ala
erik ilaveli dondurma &rnegi (4,25) oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarin tat ve

aroma puanlar1 Sekil 4.20°de verilmistir.

> 487 A93
481 4,81
48
4,68
© 4,56
46 !
g 4,43
(U H
S 44 5T 4
}r_rs 4,25
4.2
4
3 8 4 [ J 1 N ¥ L J
A B C D E F G H | J
Dondurma oérnekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.20 Dondurmalarin tat ve aroma puanlari

Acu (2014), dondurmaya hazir bogiirtlen sosu, hazir frambuaz sosu ve dondurulmus
frambuaz meyvesinden hazirlanmis sos ilave ederek probiyotik dondurma iiretimi
yaptig1 ¢aligmasinda, depolamanin 120. giiniinde tat puani en yiiksek olan dondurma
orneginin hazir frambuaz soslu dondurma 6rnegi oldugunu, en diisiik olanin ise kontrol
dondurma 6rnegi oldugunu bildirmistir. Bagka bir calismada sakkarozlu ve maltitollii

(diyabetik) dondurmalara safran ilave edilmistir. Elde edilen dondurma 6rneklerinin
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tat ve aroma puanlart sakkarozlu sade dondurmada 6,92; sakkarozlu safranl
dondurmada 7,50; maltitollii sade dondurmada 6,75 ve maltitollii safranli dondurmada
ise 6,83 degerlerini almistir. Bununla birlikte tat ve aroma agisindan dondurma
cesitlerinde 6nemli diizeyde bir farkin olmadigi aragtirmaci tarafindan ifade edilmistir

(Celik vd., 2009).

48.3 Kivam

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve iiryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin kivam puanlarinin {izerine etkisi istatiksel olarak onemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurma 6rnekleri igerisinde en yiiksek kivam puanini
%21 iiryani erik ilave edilen dondurma 6rnegi (5,00) alirken, en diisiik puani ise %21
kabuksuz ala erik ilave edilen dondurma 6rnegi (4,12) almistir. Dondurmalarin kivam

puanlar1 Sekil 4.21°de verilmistir.

5 475 4.75 4,87 4,81 4,87 4,93 5

418 418 412

Kivam

O 1 d e P | | I d k P

A B C D E F G H | J
Dondurma ornekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.21 Dondurmalarin kivam puanlari

Yapilan bir ¢aligmada dondurmaya ceviz ezmesi ve dut kurusu ilavesi yapilmistir.
Duyusal analiz sonuglarina gore dondurmalarin kivam puaninin 4,25 oldugu ve kivam
ozellikleri agisindan panelistler tarafindan begenildigi bildirilmistir (Arslaner ve Salik,
2017). Celiker (2008) farkli oranlarda (%0; %10; %15) ali¢ pekmezi ilavesi ile elde

ettigi dondurma orneklerinin 1, 15 ve 20 giin depolama siireci boyunca kivam
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Ozelliklerini incelemistir. Arastirmaci 20. giin sonunda panelistler tarafindan en ¢ok
begenilen ve en yiiksek puani alan dondurma 6rneginin %10 ali¢ pekmezi ilave edilen

dondurma 6rnegi oldugunu bildirmistir.

48.4  Agizda Erime

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve {iryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin agizda erime puanlarinin iizerine etkisi istatiksel olarak énemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurmalarin agizda erime puanlari 4,93 ile 4,37 arasinda
degerler almis olup en yliksek agizda erime puanini %18 iiryani erik ilaveli dondurma,
en diisiik puan1 ise %18 ala erik ilaveli dondurma 6rnegi almistir. Dondurmalarin

agizda erime puanlart Sekil 4.22°de verilmistir.

5 793
' r
4.8 | 4,75 4,75
1 4,68 4,68
47 — — 4,62
46 ]
@ 45
£ 45
5 4,37
g 44
IS
’f;” 43
42
41
4 | Dohd hd
A B C D E F G H | J
Dondurma oérnekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.22 Dondurmalarin agizda erime puanlari

Demirel (2022), ¢ig ve acilik giderme islemi yapilmis kapari ekstrakti ilavesi ile manda
siitli dondurma {iretimi yaptigi c¢alismasinda, dondurmaya %1; %2,5 ve %5
oranlarinda ¢ig ve pastorize edilmis kapari ekstrakti (acilig1 giderilmis) ilavesi yapmis
ve toplamda 7 ¢esit dondurma elde etmistir. Dondurma 6rneklerinin en yiiksek agizda
erime puaninin depolama giinlerinin tiimiinde kontrol 6rnegine ait oldugu ve kapari
ilavesinin dondurma oOrneklerinin agizda erime puanlarini azalttigi ifade edilmistir.

Cinar ve Celik (2022), dondurmaya yarim yagli ve yagl krema ilavesi yapip elde ettigi
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mikse 3 fakli oranda (%3; %6 ve %9) melisa ekstrakti ilave etmistir. Arastirmaci
yapilan duyusal test sonucunda en yiiksek agizda erime puani alan Ornegin yagh
kontrol dondurma O6rnegi oldugunu, en diisiik puani alan Ornegin ise %9 melisa

ekstrakti ilave edilmis yarim yagli dondurma 6rnegi oldugunu bildirmistir.

48.5 Buzlu Yap

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve {iryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin buzlu yap1 puanlariin iizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurma 6rneklerinin buzlu yapi puanlar1 4,93 ile 4,37
arasinda degerler almig olup; en yiiksek puani %21 iiryani erik ilaveli dondurma
ornegi, en diislik puani ise %15 ve %18 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rnekleri

almistir. Dondurmalarin buzlu yap1 puanlar Sekil 4.23’te gosterilmistir.

4,93
4,87 4.87

4.9 481

48 4,75 475
4
47 /68

46 4,56

45
44
43
42

41
4 I JLJ - - JLJ

A B C D E F G H | J
Dondurma oérnekleri

4,37 4,37

Buzlu yapi

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %135 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.23 Dondurmalarin buzlu yap1 puanlari

Sayar (2020), farkli oranlarda (%0; %5; %10; %15) yaban mersini ilavesi yaptig1 deve
siitii ile iiretilmis dondurmalarin buzlu yap1 puanlarinin sirasiyla 4,51; 4,46; 4,48 ve
4,50 oldugunu bildirmistir. Baska bir ¢alismada dondurmaya 2 farkli oranda (%1,5 ve
%?3) elma, portakal ve balkabag: lifi ilave edilerek toplam 8 cesit dondurma elde
edilmistir. Meyve lifleri ilave edilerek elde edilen bu dondurma tiirleri igerisinden en

yiiksek buzlu yapi puani alan dondurma Orneginin %3 balkabag: lifi ilave edilen
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dondurma 6rnegi (7,62) oldugu, en az puani alanin ise kontrol dondurma 6rnegi (7,24)

oldugu bildirilmistir (Giirpinar, 2019).

4.8.6  Piiriizsiiz Yap1

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve liryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin piiriizsiiz yap1 puanlarinin {izerine etkisi istatiksel olarak énemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurma 6rnekleri icerisinde en yiiksek piiriizsiiz yap1
puanin1 kontrol dondurma 6rnegi (5,00), en diisiik puani ise %21 ala erik ilaveli

dondurma 6rnegi (4,12) almistir. Dondurmalarin piiriizsiiz yap1 puanlar Sekil 4.24°te

verilmigtir.
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Dondurma ornekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.24 Dondurmalarin piiriizsiiz yap1 puanlari

Choo vd. (2010), dondurmaya %0; %4; %8 ve %12 oranlarinda hindistan cevizi yagi
ilave ettikleri arastirmalarinda, elde edilen dondurma o6rneklerinin piiriizsiiz yapi
puanlarinin sirasiyla 5,37; 6,40; 7,10 ve 7,53 oldugunu bildirmislerdir. Erdogan
(2022), dondurmaya ¢esitli oranlarda aloe vera ilavesi yaptig1 caligmasinda, elde
edilen dondurma orneklerinin pliriizsiiz yap1 puanlarinin aloe vera orami arttikca
azaldigimi bildirmistir. Avkan (2020), dondurmaya cesitli oranlarda bezelye protein
izolati ilave ettigi calismasinda, dondurma 6rneklerinde en yiiksek piiriizsiiz yap1 puani

alan 6rnegin kontrol dondurma 6rnegi oldugunu (8,50), en diisiik puani alan 6rnegin
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ise %100 bezelye protein izolat1 ilave edilen dondurma oOrnekleri oldugunu (4,25)
bildirmistir. Ayrica arastirmact dondurmaya ilave edilen bezelye protein izolat1 orani

arttikca orneklerin piiriizsiiz yap1 puanlariin azaldigini ifade etmistir.

4.8.7 Sakizims1 Yapi

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve {iryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin sakizimsi yap1 puanlarinin tizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Dondurma 6rneklerinin sakizimsi yap1 puanlar1 3,87 ile
4,93 degerleri arasinda tespit edilmistir. Sakizzimsi yapi puani en yiiksek olan
dondurma ornekleri %18 ve %21 iryani erik ilaveli dondurma ornekleri olarak
belirlenirken, en diigiik olan 6rnegin ise %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma
ornegi oldugu tespit edilmistir. Dondurmalarin sakizimsi yap1 puanlart Sekil 4.25°te

verilmistir.

481 487 493 4,93
431 4,37

4]12 4,25

393 387

Sakizimsi yapi

0 e | N Sy S

A B C D E F G H | J
Dondurma o6rnekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 iiryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.25 Dondurmalarin sakizimsi yap1 puanlari

Tasbas1 (2022), dondurmaya cesitli oranlarda (%0; %10; %20; %30) havug piiresi ile
probiyotik bakteri ilavesi ve bunun digsinda probiyotik bakteri ilavesi yapmadan
yalnizca ayni oranlarda havug piiresi ilavesi yapmistir. Arastirmaci yalnizca havug
ptiresi ilave edilen dondurma 6rneklerinde sakizimsi yap1 puanlarinin sirasiyla 8,14;

7,04; 5,85 ve 5,21 oldugunu; probiyotik ve havug piiresinin birlikte ilave edildigi
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dondurma oOrneklerinde ise 8,17; 6,78; 5,95 ve 5,33 oldugunu bildirmistir. Yapilan
baska bir ¢alismada dondurmaya 2 ¢esit (mono digliserid, lesitin) emiilgator 3 farkli
oranda (%0,2; %0,6 ve %1,0) ilave edilmistir. Elde edilen dondurma o6rneklerinden
sakizims1 yap1 puani en yiiksek olan 6rnegin %0,2 oraninda mono digliserid ilave
edilen dondurma 6rnegi (7,53) oldugu, en diisiik puan1 alanin ise %1 oraninda lesitin

ilave edilen dondurma 6rnegi (6,22) oldugu tespit edilmistir (Atsan ve Caglar, 2008).

4.8.8 Meyve Oram

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve iiryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin meyve orani puanlarinin iizerine etkisi istatiksel olarak énemli (p<0,01)
bulunmustur (Tablo 4.20). Meyve orani bakimindan en yiiksek puani %18 iiryani erik
ilaveli dondurma 6rnegi (4,87) alirken, en diisiik puani ise %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma 6rnegi (4,31) almistir. Dondurmalarin meyve orani puanlar1 Sekil

4.26°da verilmistir.
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468 4,68 ' :
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Meyve oram
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Dondurma ornekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 iiryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 {iryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.26 Dondurmalarin meyve orani puanlari

Zor (2019), dondurmaya kara kusburnu meyvesi ve bu meyvenin ¢ekirdeginden elde
edilen ekstraktlarin ilavesini yaptig1 ¢alismasinda meyve orani puani en diisiik olan
ornegin kontrol dondurma 6rnegi oldugunu bildirmistir. Baska bir ¢alismada ¢esitli

oranlarda (%0; %5; %10; %15) yaban mersini ilave edilerek deve siitlii dondurma
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tiretimi yapilmistir. Elde edilen yaban mersini ilaveli dondurmalarin meyve orani

puanlarmnin sirasiyla 1,07; 3,03; 3,84 ve 4,53 oldugu rapor edilmistir (Sayar, 2020).

4.8.9 Yabanc1 Tat ve Aroma

Dondurma o6rneklerinin tiimii panelistlerden tam puan (5,00) almistir. Dondurma

orneklerinde herhangi bir yabanci tat ve aromaya rastlanmadig belirtilmistir.

Kiling ve Sevik (2021), dondurmaya %0; %5; %10 ve %15 oranlarinda ali¢ tozu ilave
ettikleri calismalarinda, yapilan duyusal degerlendirme sonucunda yabanci tat ve
aroma bakimindan panelistler tarafindan en ¢ok begenilen dondurma 6rneginin %5
oraninda ali¢ tozu ilave edilerek elde edilen dondurma 6rnegi oldugunu ifade etmistir.
Sayar (2020), farkli oranlarda yaban mersini ilavesi yaptig1 deve siitlii dondurmalardan
yabanci tat ve koku puani en yiiksek olan dondurma 6rneginin kontrol dondurma
ornegi oldugunu bununla birlikte dondurmalara ilave edilen yaban mersini oraninin
arttikga panelistler tarafindan verilen yabanci tat ve koku puanmin azaldigini

bildirmistir.

4.8.10 Genel Kabul Edilebilirlik

Yapilan varyans analizi sonucuna gore ala erik ve iiryani erik ilavesinin dondurma
orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarinin tizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli
(p<0,01) bulunmustur (Tablo 4.20). En yiiksek genel kabul edilebilirlik puanin1 %15
tiryani erikli, %18 {iryani erikli ve kontrol dondurma 6rnekleri (4,87) alirken, en diisiik
puant ise %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma Ornegi (4,18) almistir.

Dondurmalarin genel kabul edilebilirlik puanlar Sekil 4.27°de verilmistir.
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A B C D E F G H | J
Dondurma oérnekleri

A: Kontrol (sade) dondurma, B: %15 ala erik ilaveli dondurma, C: %18 ala erik ilaveli dondurma, D:
%21 ala erik ilaveli dondurma, E: %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, F: %18 kabuksuz ala erik
ilaveli dondurma, G: %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma, H: %15 {iryani erik ilaveli dondurma, I:
%18 iiryani erik ilaveli dondurma, J: %21 {iryani erik ilaveli dondurma

Sekil 4.27 Dondurmalarin genel kabul edilebilirlik puanlari

Topdas vd (2017), dondurmaya farkli oranlarda (%0; %5; %10 ve %15) kizilcik
ezmesi ilave ettikleri calismalarinda, elde edilen dondurmalarin genel kabul
edilebilirlik puanlariin sirasiyla 7,2; 7,6; 7,6 ve 7,7 oldugunu bildirmislerdir. Ugurlu
(2018), dondurmaya %7,5 ve %15 oranlarinda bogiirtlen, yaban mersini ve ¢ilek pulpu
ilavesi yapmuistir. Bu sekilde elde edilen dondurmalar icerisinde en yiiksek genel kabul
edilebilirlik puani alan 6rnegin %15 bogiirtlen ilaveli dondurma (8,50) oldugunu, en
diisiik puan alan dondurma 6rneginin ise %7,5 yaban mersini ilaveli dondurma 6rnegi

(6,35) oldugunu ifade etmistir.
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5.  SONUC VE ONERILER

Bu aragtirmayla, besleyici degeri yliksek ve her yastan insanin begeniyle tiikettigi
dondurmaya fonksiyonel 6zellik kazandirmak i¢in ala erik, kabuksuz ala erik ve ala
erigin soyulup kurutulmasi ile elde edilen iiryani erik ilavesi yapilmis ve yeni bir iiriin
elde edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi'ne gore meyve ilaveli
dondurmalarda kiitlece en az %15 meyve olmalidir (Anonim, 2022) ibaresi dikkate
alinarak kontrol, %15, %18 ve %21 oranlarinda ala erik, kabuksuz ala erik ve tiryani
erik ilavesi yapilmis ve toplamda 10 ¢esit dondurma iiretilmistir. Dondurmalarin
fiziksel, kimyasal ve duyusal bazi o6zellikleri incelenmis asagidaki sonuclar elde

edilmistir.

v'Artan konsantrasyonlarda ala erik ve kabuksuz ala erik ilavesi dondurma
orneklerindeki kurumadde miktarin1 diisiirmiistiir. Uryani erik ilavesi ise
dondurmalarin kurumadde miktarlarini artirmistir. En yiiksek kurumadde miktar
%21 iryani erik ilaveli dondurmada (%46,96), en diisiik ise %21 kabuksuz ala

erik ilaveli dondurma 6rneginde (%34,05) belirlenmistir.

v' Yag miktarlart %9,65 ile %1225 arasinda Dbelirlenmistir. Artan meyve
konsantrasyonu dondurmalardaki yag miktarini diisiirmiistiir. Dolayisiyla en
yiksek yag miktar1 kontrol dondurmada, en diisiik ise %21 iiryani erik ilaveli

dondurmada tespit edilmistir.

v Dondurmalarin protein miktarlar1 erik ilavesi ile birlikte azalmis, en yiiksek
protein miktar1 kontrol dondurmada (%5,00) belirlenirken en diisiik protein

miktari ise %21 {iryani erik ilaveli dondurma 6rneginde (%3,44) belirlenmistir.

v' Titrasyon asitligi %0,21 ile %]1,37 arasinda tespit edilmistir. Erik meyvesinin
asitliginin yiliksek olmasi dondurma 6rneklerinin de asitligini artirmis dolayisiyla
titrasyon asitligi artmigtir. Bununla paralel olarak pH da erik orani arttik¢a

azalmstir.
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Kiil orani en fazla %21 {iryani erik ilaveli dondurmada (%1,43), en az ise kontrol
dondurma o6rneginde (%]1,15) tespit edilmistir. Bunun sebebinin meyvelerdeki

mineral maddelerden ileri geldigi diisiiniilebilir.

Erik ilavesi hacim artig1 oraninin azalmasina neden olmustur. En fazla hacim artisi
orani kontrol dondurmada (%33,16), en az ise %21 iiryani erik ilaveli dondurmada

(%12,82) belirlenmistir.

Ilk damlama ve tam erime siireleri erik ilavesi arttikca kisalmistir. En uzun ilk
damlama siiresi kontrol dondurma 6rneginde (872,00 saniye), en kisa ilk damlama
stiresi ise %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurma 6rneginde (511,00 saniye)
belirlenmistir. Uryani erik ilaveli dondurmalarda ise erime olmasma ragmen
herhangi bir damlama olmadigi i¢in ilk damlama siiresi, tam erime siiresi ve erime

oranlar1 belirlenememistir.

Renk analizi sonucunda en yiiksek L (parlaklik) degeri kontrol dondurma
orneginde (88,52), en diisiik ise %21 {iryani erik ilaveli dondurma 6rneginde
(70,76) tespit edilmistir. En yiiksek a degeri %21 ala erik ilaveli dondurmada
(+14,7), en diisiik ise kontrol dondurmada (+1,27) belirlenmis, bunun da kabuktan
gelen kirmizi rengin artisindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmiistiir. En yiiksek b
degeri %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmada (+25,60), en diisiik kontrol
dondurmada (+12,18) tespit edilmistir.

Biyoaktif ozellikler incelendiginde toplam fenolik madde, toplam flavonoid
madde, DPPH (% inhibisyon), ABTS (% inhibisyon) ve FRAP degerlerinin erik

ilavesi ile birlikte artis gosterdigi tespit edilmistir.

Ucucu bilesik tayininde 5 aldehit, 6 alkol, 6 keton, 3 asit, 1 ester ve 2 diger
bilesikler olmak tizere toplamda 23 ucgucu bilesik tespit edilmistir. Bunlardan
maltol yalnizca tiryani erik ilaveli dondurmalarda; dekanal, 2- heptanon ve 2-
metil 1-dekanol yalnizca kontrol dondurmada; nonil metil keton, propil metil
keton, boran dietil metil ve butanoik asit etil ester yalmzca ala erik ilaveli
dondurma 6rneklerinde tespit edilmistir. Tiim dondurma 6rneklerinde tespit edilen

ucucu bilesikler ise hekzanal, 1- pentanol ve limonen olarak belirlenmistir.
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v Mineral madde tayini verilerine gére Na, Ca ve P elementleri en yiiksek kontrol
dondurmada, en diisiikk %15 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmada; Al, Mn, Fe,
Zn, Mg ve K elementleri en yiiksek %21 iiryani erik ilaveli dondurmada, en diisiik
ise kontrol dondurmada tespit edilmistir. Cu elementine higbir dondurma

orneginde rastlanmamustir.

v Kimyasal ve fiziksel 6zellikler gbz 6niine alindiginda ala eriklerin kabuklu veya
kabuksuz olusundan kaynaklanan farkliliklarin istatistiksel olarak farksiz oldugu
tespit edilmistir. Ancak renk degerleri, biyoaktif 6zellikler, ugucu bilesikler ve

mineral maddeler arasindaki farklar istatistiksel olarak farkli bulunmustur.

v Genel kabul edilebilirlik puan1 en yiiksek 4,87 olup, panelistler tarafindan en ¢ok
begenilen dondurmalar kontrol dondurma, %15 {iryani erik ilaveli dondurma ve
%18 tryani erik ilaveli dondurma ornekleri olmustur. En diisiik genel kabul

edilebilirlik puani (4,18) ise %21 kabuksuz ala erik ilaveli dondurmaya aittir.

Sonug olarak ala erik, kabuksuz ala erik ve {iiryani erik ilave edilerek elde edilen
dondurmalarin artan erik oranlarindan olumlu yonde etkilendigi boylece biyoaktif
ozellikler, mineral madde ve ugucu bilesiklerce zenginlestigi belirlenmistir. Duyusal
ozellikler g6z Oniine alindiginda kontrol dondurma ve iiryani erik ilaveli
dondurmalarin en ytliksek puanlari aldig1 belirlenmistir. Boylelikle hem duyusal olarak
begenilen hem de icerigi zenginlestirilmis fonksiyonel bir dondurma iiretimi

gerceklestirilmistir.
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