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ABSTRACT

This study was conducted to investigate the effect of pumpkin, ginger, cinnamon, and coconut on the quality of
ice cream (sensory. chemical and microbial). For this purpose. 4 groups ice cream were made and were stored at -
18 °C. Samples were subjected to microbiological (total aecrobic mesophile bacteria. yeast. and mold). chemical
(dry matter. non-fat dry matter. oil and pH) and sensory (color and appearance. structure and consistency. taste
and smell) analysis on days Oth. 10th. 20th and 30th of the storage. Statistically significant differences were found
between the groups in terms of dry matter. non-fat dry matter and fat values (p <0.05). As a result. it is shown
that the production of ice cream with quite low sugar which makes the product more dietetic and highly
nutritious. and it was detected that the ice-creams could maintain their quality for at least 30 days at -18 °C.
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Dondurma Uretiminde Bal Kabag1 Kullanimi ve Kalite Uzerine Etkisi

oz

Bu calisma bal kabagi, zencefil, tarcin ve hindistan cevizinin dondurmanin kalitesi (duyusal, kimyasal ve
mikrobiyel) tizerine olan etkisini incelemek amaciyla yapildi. Bu amacla 4 grup dondurma yapild: ve -18°C’de
muhafaza edildi. Orneklerin 0., 10., 20. ve 30. giinlerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizleri yapildi.
Istatistiksel olarak gruplar arasinda kuru madde, yagsiz kuru madde ve yag degerleri bakimindan 6nemli farklar
tespit edildi (p < 0.05). Sonug olarak, bu arastirmada seker miktari olduke¢a diisiik, daha diyetik, besleyici degeri
yitksek, bal kabakli kaliteli dondurma dretiminin miimkiin olabilecegi ve dondurmalarin -18 °C’de muhafaza
edilmesiyle kalitelerini en az 30 giin koruyabildigi tespit edildi.
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GIRIS

Dondurma, hoga giden tadi, aromasi ve ferahlatici
etkisiyle birlikte herkes tarafindan sevilerek tiketilen
ve kolay sindirilen bir besin kaynagidir (Tekingen ve
Tekingen 2008). Ozellikle enetji, protein, kalsiyum,
fosfor, vitamin A, vitamin D ve vitamin B2 riboflavin
icin 6nemli bir kaynaktir (Anonim 2004).

Sit ve sut urunlerinden elde edilen dondurma;
genellikle tatlandiricy, stabilizator, emilgatr, aroma
ve renk veren maddelerden olusan karisimdir
(Tekinsen ve Tekinsen 2008). Dondurma karisimi ise;
tat ve ¢esidine gbre siit veya siit Griinlerini igme suyu,
seker ve musaade edilen katki maddeletini icetren, arzu
edildiginde salep, yumurta veya yumurta Urinleri,
aroma maddeleri ve ¢esni maddelerini bulunduran,
dondurulmamis karisim olarak tanimlanir (Anonim
2004). Dondurma, dondurma tebligine (Anonim
2004) gore sade ve ¢esnili (meyve ve sebzeler ile
bunlarin suyu, konsantresi, piresi, ezmesi, findik,
fistik, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler, tahdlar
gibi bitkiler ve bitki preperatlari, sekerli mamuller ile
bal, kahve, kakao, cikolata, baharat gibi) olarak
siniflandirtlir.

Dondurma tiretiminde bal kabagi, kullanilan yardimet
maddeler arasindadir. Bal kabagt (Cucurbita moschata)
100 grami 3.77 g sakaroz, 1.57 g glikoz, 1.06 g
friktoz, 88.6 su, 020 g yag ve 0.46 protein
icermektedir (Web 2016a). Antiinflamatuar etkisi
olan balkabagi, lif icerigi yitksek olmasinin yant sira
zayiflama diyetlerinde uzun stre tokluk hissi saglayip
zayiflamaya yardimet olur. Sindirim sistemi problemi
yasayanlarda kabizhigt 6nler. Balkabagi ve cekirdegi
ozellikle g6z saghginda, deri ve hicre yapisinin
yenilenmesinde etkili olup A ve E vitaminleri igerir.
Bir su bardagt pismis balkabaginda 11.7 mg alfa
karoten bulunmaktadir. Kalp hastaliklarinda ve
hiperlipidemi  vakalarinda LDL  (low  density
lipoprotein)’nin dismesinde beta karoten etkilidir.
Antioksidan 6zelligi ve bagisikligt gliclendirdigi icin
kansere karsi koruyucu etki saglar. Balkabagi demir,
potasyum, kalsiyum, fosfor gibi 6nemli mineralleri de
icerir. Saglikli kemik gelismesi ve kansizliga karst
6nemli rol oynar. Yapisinda bulunan ¢inko sayesinde
saglarin  gliclenmesini ve dokiilmesini 6nler (Web

2016b).

Aksoy ve ark. (2013), Kars’ta satilan dondurmalarda
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisint ortalama
olarak 4.0x107 kob/g, toplam psikrofil aerob bakteri
sayisint  2.0x105 kob/g, koliform bakteri sayisini
1.4x103 kob/ g ve Staphylococcus-Micrococcus sayisini ise
9.0x10¢ kob/g olarak saptamiglardir. Dondurma
orneklerinde  Salmonella spp. ve Staphylococcus aurens
tespit etmediklerini, sadece bir 6rnekte Escherichia coli
tespit edildigi ve dondurmalarin mikrobiyolojik

kalitesinin standartlarda belirtilen degerlerin {izerinde
oldugunu vurgulamiglardir.

Patir ve ark. (2004), Elazig’da acikta satilan kaymakl
(sade) ve meyve aromali dondurmalarda koliform
bakterilerinin tiitleri ile dagilimlarint incelemislerdir.
Bu amagla, 50’ser adet kaymakli ve meyve aromali
(limonlu, kakaolu, fistkli, visneli ve ¢ilekli
dondurmalarin  her birinden 10 adet) dondurma
incelenmislerdir. Koliform bakterileri en az <1.00 log
kob/g, en c¢ok 574 log kob/g dizeyinde
saptamiglardir.

Anteplizimi (2000), ¢ig keci siitiine seker, krema ve
yagsiz siittozu, ilave edilerek hazirladigt dondurma
miksine % 20, 30, 40, 50 oranlarinda bal ve glikoz
surubu katilarak yaptigt dondurmalarin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini arastrmistir. Dondurmalarin pH
degerlerinin 6.00-6.57 arasinda degistigini
belitflemistir. Hazirlanan 6rneklerde kullanilan bal
orant artttka pH degerlerinin  distiigiint, glikoz
surubu kullamilan O6rneklerde de yaklastk sonuglar
saptadigini vurgulamustir.

Bu calismada dondurma dretiminde balkabag:
kullaniminin dondurmanin mikrobiyolojik, kimyasal
ve  duyusal  Ozellikleri  gibi  gesitli  kalite
parametrelerinin belirlenmesi amaglanmugtir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu c¢alismadaki dondurma 6rnekleri, Elazig’da
dondurma treten 6zel bir pastanede, imalatin bltin
asamalarinda azami hijyenik kosullarina  dikkat
edilerek yapildi. Uretimde % 35 siit yad1 iceren 6zel
bir firmaya ait krema, pH’s1 6.3 ve % 11.6 kuru
madde iceren bal kabagi ptiresi kullanildi. Bal kabagt
6nce yitkandi ve sonra dilimlendi, dilimlerin kabugu
soyuldu ve su icinde haslandi. Haslanan bal kabagt
stizgece konulup, sulart stiziildikten sonra dondurma
tretiminde kullanildi. Bu amagla 4 farkli dondurma
karisimi  hazirlandr (Tablo 1). I. grup dondurma
pivasada satilan sade dondurmanin temel bilesenleri
esas alinarak hazirlandi. Diger 3 grupta kullanilan bal
kabag haglamp, piire haline getirildikten sonra
belirtilen oranlarda katisima ilave edildi. Hazirlanan
karisimlar  dondurma  makinesine konuldu ve
dondurma tretim semasinda (Sekil 1) belirtildigi
sekilde dondurma yapildi. Hazirlanan bu karisim 150
glk agz1 kapakli saklama kaplarna (tupperware)
(polikarbonat) (Sera marka) konulup, -18 °C’ de
muhafaza edildi. Dondurma 6rnekleri muhafazanin
0., 10., 20. ve 30. ginlerinde mikrobiyolojik, kimyasal
ve duyusal bakimdan incelendi. Her dénemde her
gruptan 2 O6rnek olmak tzere toplam 96 6rnek
incelendi. Calisma 1 Ocak- 30 Nisan 2017 tarihleri
arasinda 30 gin ara ile 3 kez tekrarlandt ve her deney
cift paralel yapildr.
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Metot

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler icin her bir 6rnekten 10 g
dondurma Ornegi  steril stomacher posetlerinde
tartildt. Uzerine 90 ml % 0.1lik steril peptonlu su
(Conda Pronadisa 1403.00, Spain) eklenerek
homojenizatérde (Stomacher 400) 1 dk. homojenize
edilerek 10-Vlik seyreltisi hazirlandi. Ayni seyreltici
kullantlarak 10-%e kadar diger desimal seyreltileri
hazirlanip yayma (maya-kif) ve doékme (toplam
mezofilik aerob bakteri) metodu ile ekim yapild:
Ekimi yapilan petri kutulart uygun sicaklik ve
siirelerde inkiibe edildi. Inkiibasyon sonrast 30-300
adet koloni igeren petri kutulari sayildi.

Ornekler toplam mezofil aerobik bakteri ve maya-kiif
sayist yontnden analiz edildi. Toplam mezofilik aerob
bakteri koloni sayimi i¢in Plate Count Agar (Merck
1.05463.0500, Darmstadt, Germany ) (351 °C’de 48
saat). maya-kaf sayimu icin Oksitetrasiklin Dekstroz
Yeast Ekstrakt Agar besi yeri (Merck 1.05978,
Darmstadt, Germany) (251 °C’de 5 gtn) kullanildi
(Halkman 2005).

Kimyasal Analizler

Orneklerin kuru madde miktari gravimetrik yontem
e tespit edildi (Oysun 1996). Yagsiz kuru madde
(YKM) tayini, kuru madde oranindan yag orani
ctkarilarak hesaplandi (Anonim 2013). Stt yag1 tayini
icin Gerber Metodu (Oysun 1996) kullaniddi. pH
degerleri daldirma yéntemiyle

pH metre (Selecta - pH 2001) ile saptandi (AOAC
1990).

Duyusal Analizler

Duyusal analizler renk ve goriinis, yapt ve kivam, tat
ve koku bakimindan incelendi. Puanlamada 1-9 arast
puanlar verildi. 1 puan asir1 k6td, 2 puan ¢ok kotid, 3
puan kéti, 4 puan biraz kétd, 5 puan orta, 6 puan
biraz iyi, 7 puan iyi, 8 puan ¢ok iyi, 9 puan mitkemmel
olarak degerlendirildi. Analizler 7 panelist tarafindan
yapildt. Panelin saat 10%- 11% arasinda ve aynt kisiler
tarafindan yapilmasina 6zen gosterildi (Altug ve
Elmaci 2011).

Istatistiksel Analizler
Calismanin  istatistiksel degerlendirilmesi SPSS 21
(IBM SPSS, IBM Corporation, USA) paket programt

ile yapddi. 3 tekrari yapilan mikrobiyolojik (toplam
mezofilik aerob bakteri, maya ve kif), kimyasal (pH,
kuru madde, yagsiz kuru madde, siit yagt) ve duyusal
(renk ve gorinds, yapt ve kivam, tat ve koku)
parametrelerin I, 1I, III ve IV gruplan icin
karsilastirilmasinda ve 0.. 10.. 20. ve 30. glnleri
bakimindan degerlendirilmesinde One Way ANOVA
testi kullanildi. Gruplar arasindaki farkliliklar Duncan
testi ile belirlendi. Ayrica degetler arasindaki iligkiyi
tespit etmek amactyla Pearson Correlation testi
yapildt. Istatistiksel 5nem p < 0.05 olarak kabul edildi.
Veriler ortalama * standart sapma olarak verildi
(Ozdamar 1999).

BULGULAR

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére (Tablo 2).
Toplam mezofilik aerob bakteri sayist log kob/g
olarak ortalama I. ve II. grupta 4.34+0.71, 111. ve IV.
grupta 4.4+0.73 olarak saptandi. maya ve kiif sayis1 ise
butin gruplarda ve dénemlerde <1 log kob/g olarak
saptandi.  Yapilan istatistiksel analizlerde toplam
mezofilik aerob bakteri bakimindan dondurma
6rneklerinde grup ici ve gruplar arasinda 6nemli bir
farklilik saptanmadi (p > 0.05).

Kimyasal analiz sonuglari (Tablo 3) kuru madde ve
yagsiz kuru madde oranlarinda biitiin gruplarda, grup
icinde giinler arasinda bir farklilik olmamasina (p >
0.05) ragmen, gruplar arasinda 6nemli farkliliklar
tespit edildi (p < 0.05). Yag oranlarinin istatistiksel
analizlerinde bitiin glinlerde 1. grup ile diger ¢ grup
arasinda 6nemli derecede farkliiklar tespit edildi (p <
0.05). Istatistiksel olarak biitin giinlerde gruplar
arasinda pH degerleri bakimindan énemli derecede
bir fark saptanmadi (p > 0.05).

Kuru madde, yagsiz kuru madde ve yag oranlari
bakimindan gruplar arasinda pozitif korelasyon

saptandi (Tablo 4).

Duyusal analiz sonuglarina gére (Tablo 5) istatistiksel
olarak dondurma 6rneklerinde ortalama duyusal
analiz degerleri bakimindan grup ici ve gruplar
arasinda 6nemli derecede farklilik tespit edilmedi (p
> 0.05).
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!

Pastorizasyon ( Pastorizatorde. 720Cde 15 dk )

l

Sogutma (4°C’ de 1 saat)

}

Olgunlastirma (Dinlendirme) (0 °C’de 3 saat)

}

Bal kabag1. zencefil. tarcin ve hindistan cevizi ilavesi

!

Karisimin dondurulmasi (115 rpm’de 15 dk. -30°C’de )

!

Dolum ve ambalajlama (Agzt kapakli saklama kaplari (tupperware) kaplar)

Sertlestirme (-30 °C’de 6 saat)

Muhataza (-18 °C’de 30 giin )

Sekil 1. Dondurma Uretim Semast
Figure 1. Ice Cream Production Scheme

Tablo 1. Dondurma gruplarinin bilesimleri (%o)
Table 1. Composition of ice cream groups (%)

Maddeler I. Grup IT1. Grup III. Grup IV. Grup
Krema 48.5 31.5 31.5 31.5
Sit 10 - - -
Seker 40 18 5 2.5
Salep 1.5 - - -
Bal kabagy piiresi - 42 55 57.5
Cig yumurta sar1st - 7 7 7
Zencefil - 0.43 0.21 0.21
Tarcin - 0.21 0.43 0.21
Hindistan cevizi - 0.21 0.21 0.43
Vanilya - 0.6 0.6 0.6
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Tablo 2. Dondurma 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logkob/g) (n: 96)

Table 2. Microbiological analysis results of ice cream samples (log cfu/g) (n: 96)

Mikroorganizma Gruplar Giin Ortalama+Standard
0 10 20 30 Sapma
Toplam mezofilik aerob bakteri 1 43 43 41 42 4.3+0.71
11 4.3 4.2 4.3 4.4 4.340.71
111 4.3 4.4 4.6 4.5 4.4+0.73
v 4.3 4.4 4.6 4.5 4.4+0.73
Maya-Kaf 1 <1 <1 <1 <1 <1
11 <1 <1 <1 <1 <1
111 <1 <1 <1 <1 <1
v <1 <1 <1 <1 <1

I: Kontrol grubu, II: % 42 bal kabagi, III: % 55 bal kabagi, IV: % 57.5 bal kabag1 icermektedir.

Tablo 3. Dondurma Srneklerinin kimyasal analiz degerleri (n: 96)
Table 3. Chemical analysis values of ice cream samples (n: 96)

Deger Gruplar Giin Ortalama+Standard
Sapma
0 10 20 30

Kuru Madde I 57.642 57.662 57.692 57.622 57.65+0.78

(%)
11 37.90p 37.60° 37.58P 37.73b 37.70+ 0.78
111 26.56¢ 26.70¢ 26.65¢ 26.63¢ 26.63+ 0.63
v 23.604 23.564 23.904 23.58d 23.66+ 0.79

Yagsiz Kuru I 42.14 42.16 42.59 42.627 42.37+0.51

Madde

(YKM) (%) 11 27.10° 27.23b 27.25b 27.13 27.18+ 0.44
111 16.56¢ 16.70¢ 16.65¢ 16.63¢ 16.64+ 0.52
v 13.40¢ 13.26¢ 13.334 13.584 13.40 + 0.52

Yag (%) I 15.502 15.502 15.102 15.002 15.2840.11
11 10.80b 10.37b 10.33b 10.06° 10.3940.23
111 10.21b 10.12b 10.15b 10.13b 10.154+0.23
v 10.02b 10.03b 10.37b 10.00P 10.11£0.23

pH I 6.74 6.76 6.79 6.72 6.75%0.45
11 6.63 6.65 6.68 6.67 6.65+0.49
111 0.61 6.63 6.68 6.67 6.6410.46
v 6.62 6.66 6.63 6.62 6.6310.80

I: Kontrol grubu, II: % 42 bal kabagi, III: % 55 bal kabagi, IV: % 57.5 bal kabagi icermektedir; a, b, ¢, d: Ayni stitunda farkli

harfler ile gosterilen degerler arasindaki fark énemlidir (p < 0.05).
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Tablo 4. Dondurma 6rneklerinde kuru madde. yagsiz kuru madde ve yag oranlart arasindaki korelasyon degerleri
Table 4. Correlation values between dry matter. non-fat dry matter and oil ratios in ice cream samples

Gruplar 1,p,n Kuru Madde Yags1z Kuru Madde Yag
r 041 963" T2
58 78 63
L grup p 96 96 96
r 088w 1.00 884
67 87 59
1. grup p 96 96 96
r 1.00 088w 920
88 62 71
II1. grup ) 96 96 96
r 920%x 884 1.00
56 65 68
IV. grup p 96 96 96

**: 0.01; r: Korelasyon sabiti; p: Onem derecesi; n: Ornek sayist

Tablo 5. Dondurma érneklerinin duyusal analiz degerleri (n: 96)
Table 5. Sensory analysis values of ice cream samples (n: 96)

Ozellik Gruplar Gun Ortalama+Standard
0 10 20 30 Sapma
Renk ve Gériints I 7.32 7.34 8.10 8.13 7.7240.60
I 8.55 8.29 8.37 8.28 8.37+0.60
111 8.28 7.92 7.74 7.65 7.90+0.60
v 7.83 7.86 7.80 7.74 7.81+0.10
Yapt ve Kivam I 7.95 8.01 7.94 7.96 7.97+40.10
11 7.85 7.88 7.80 7.83 7.84+0.10
111 7.80 7.83 7.86 7.77 7.83+0.80
v 7.74 7.78 7.76 7.74 7.75+0.80
Tat ve Koku I 7.71 7.65 7.67 7.68 7.68+0.80
11 7.88 791 7.83 7.79 7.86+0.24
111 7.92 7.95 7.92 7.94 7.93+0.24
v 6.15 6.12 6.13 6.10 6.13+0.24

n: Ornek saysi; It Kontrol grubu. II: % 42 bal kabagi. III: % 55 bal kabag1. IV: % 57.5 bal kabagi icermelktedir.
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TARTISMA

Yapilan literatlir taramalarinda, dogrudan bal kabag:
kullanilarak tretilen dondurmalar ile ilgili herhangi bir
aragtirmaya rastlanilmadi. Bu nedenle tartisma, meyve
aromalt dondurmalar Gzerinde yapilan arastirmalar ile
kiyasland.

Incelenen érneklerde toplam mezofilik aerob bakteri
sayist L. ve II. grupta 4.3 log kob/g, I1I. ve IV. grupta
4.4 log kob/g olarak tespit edildi. Yapilan istatistiksel
analizler sonucunda toplam mezofilik aerob bakteri
sayist bakimindan dondurma 6rneklerinde grup ici ve
gruplar arasinda 6nemli bir farklilik saptanmadi (p >
0.05) (Tablo 2). Toplam mezofilik aerob bakteri
sayisint Patir ve ark. (2004) 3.44-4.49 log kob/g,
Guner ve ark. (2004) 9.8x105-2.5x107 kob/g, Cubuket
ve Atasever (2018) 4.40 log kob/g ve Aksoy ve ark.
(2013) 4.0x107 kob/g olarak bildirmislerdir.  Bu
calisma ile diger arastirmactlarin sonuglart arasindaki
farkliliklar, incelenen 6rneklerin bilesim, satis sirasinda
muhafaza  kosullar1  ve  dretim  hijyenindeki
farkliliklarindan kaynaklanabilir.

Calismamizda biitiin gruplarda ve butiin dénemlerde
maya ve kuf sayist <1 log kob/g olarak saptandi. Bu
durum kaliteli ham madde kullanimina, dondurma
Uretiminin  hijyenik  kosullarda  yapimasma  ve
muhafaza  sartlarina  baglanabilir.  Tstatistiksel
analizlerde maya-kiif sayist bakimindan dondurma
orneklerinde grup ici ve gruplar arasinda Onemli
farkldiklar saptanmad: (p > 0.05) (Tablo 2). Maya ve
kuf sayisini, Patir ve ark. (2004) 1.58-2.99 log kob/g,
Erol ve ark. (1998) 4.0-5.9x102 kob/g, Giner ve ark.
(2004) 3.4x10%-1.9x10* kob/g, Isleyici ve ark. (2016)
2.18 log kob/g olarak tespit etmislerdir. Bu ¢alisma ile
diger arastirmacilarin c¢alismalarindan elde edilen
analiz sonuglart arasindaki farkliliklar, 6rneklerin
bilesimine, satts sirasinda muhafaza kosullarina ve
tretim hijyenine baglanabilir.

Orneklerin, ortalama kuru madde miktart % 23.66-
57.65 arasinda saptandi. 1. ve II. gruplarda
saptadigimiz kuru madde oranlarinin  TS-4265
Dondurma Standardi’'na (Anonim 2013) ve Tirk
Gida Kodeksi Dondurma Tebligi'ne (Anonim 2004)
uygun oldugu tespit edildi. III. ve IV. gruplarin kuru
madde oranlarinin ise Dondurma Tebligi'ne ve
standarda goére distk oldugu gézlendi. Bu gruplarda
tespit edilen kuru madde oranindaki dustklik, bal
kabagt miktarinin yiksek olmasindan (su orami
yiksek)  kaynaklanmaktadir.  Bitin  gruplarda
doénemler arasinda bir farklilik olmamasina (p > 0.05)
ragmen, gruplar arasinda Onemli farkliliklar tespit
edildi (p < 0.05) (Tablo 3). Gruplar arasindaki
farkldiklar, tretimde kullanilan bal  kabaginin
miktarindan kaynaklanmaktadir. Kir (2007) hazirladigt
dondurma 6rneklerinde kuru madde miktarint %
32.32-38.39, Ozcan ve Kurdal (1997) limonlu

dondurmalarda % 33.18, visneli dondurmalarda %
31.67 ve cilekli dondurmalarda da % 31.80 olarak
saptamuslardir. Acu (2014) tretiminde %10 oraninda
frambuaz meyvesi kullandigt ve % 3 oraninda
probiyotik kiltiir ilave ederek trettigi dondurmalarda
kuru madde miktarint % 26.27 diizeyinde saptamistir.
Karaman (2011) bazt bitki caylar1 ve c¢ay ile
harmanlanmis dondurma karisim: muhtevasinda kutru
madde oranmt % 37.90 olarak belirlemistir. Korel
(2005) Manisa ilinde satisa sunulan kakaolu, sade ve
meyveli (visneli, cilekli ve limonlu) dondurmalarda
kuru madde oranlarini % 62.48-71.00 arasinda tespit
etmistir. Aloglu ve ark. (2018) %0 (kontrol), %15 ve
%25 kocayemis iceren 3 grup dondurma tretmisler ve
dondurmalarin  kuru madde miktarlarini  sirastyla
%40.82, %39.04 ve % 37.91 olarak saptamislardir.
Kotan (2018) %0 (kontrol), %5, %10 ve %15 yaban
mersini iceren 4 farkli dondurma tlretmis ve bu
dondurmalarda kuru madde oranlarini  sirasiyla
%28.73, %29.07, %2791 ve %?26.83 olarak tespit
etmistit. Bu ¢alisma ile diger calismalarda analizi
yapilan dondurma O&rneklerinden elde edilen kuru
madde oranlarindaki farkhiigin nedeni, Uretimde
kullanilan maddelerin bilesenlerine baglanabilir.
Incelenen dondurma 6rneklerinde ortalama yagsiz
kuru madde oranlart % 13.40-42.37 arasinda tespit
edildi. 1. ve II. gruplarda saptadigimiz kuru madde
oranlart TS-4265 Dondurma Standardi’na (Anonim
2013) ve Turk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi'ne
(Anonim 2004) uygun olarak, III. ve IV. gruplarin
kuru madde oranlari ise diigiik olarak tespit edildi. I11.
ve IV. gruplarda kuru madde oranmnin dusik
olmasinin nedeni Uretimde kullandan bal kabag
miktarinin  bu  gruplardan  yitksek  olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bitin gruplarda doénemler
arasinda bir farklilik olmamasina (p > 0.05) ragmen,
gruplar arasindaki farkhihiklar istatistiksel olarak 6énemli
bulundu (p < 0.05) (Tablo 3). Ozcan ve Kurdal
(1997) limonlu dondurmalarda ortalama yagsiz kuru
madde oranint % 31.47, visneli dondurmalarda %
31.67 ve cilekli dondurmalarda ise % 30.82 olarak
saptamislardir. Oztiirk (1969) meyve aromalt (visne,
limon, ¢ilek) dondurmalarda yagsiz kuru madde
oranini ortalama olarak % 28.31 olarak saptamistir.
Calismalar arasindaki bu farklliklar, kullanilan bal
kabag miktarina, dondurma yapmminda kullanilan
maddelere ve oranlarina baglanabilir.

Calismamizda ortalama yag degerleri 1. grupta %
15.28; II. III. ve IV grupta sirastyla, % 10.39, % 10.15,
% 10.11 olarak saptandi. TS 42658 Dondurma
Standardr’na (Anonim 2013) ve Turk Gida Kodeksi
Dondurma Tebligi’ne (Anonim 2004) gére yag orani
bakimindan I. grup tam yagli dondurma kategorisine,
diger t¢ grup ise yagl dondurma kategorisine
girmektedir.  Istatistiksel  analizlerde ~ dondurma
Orneklerinin =~ yag  oranlart  bakimindan  butin
donemlerde 1. grup ile diger ti¢ grup arasinda 6nemli
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derecede farklilik tespit edildi (p < 0.05) (Tablo 3). Bu
farkligin - sebebi, kullanilan kremanin miktarina
baglanabilir.  A¢u  (20) inceledigi  dondurma
orneklerinde yag oranini % 5.45; Kir (2007) ise % 3.2-
8.8 arasinda tespit etmiglerdir. Bu c¢aligmalarda tespit
edilen oranlarinin, mevcut ¢alismamizda saptanan yag
oranlarindan dusik olma sebebi kullanilan kremanin
yag miktarina bagl olabilir. Celiker (2008) % 10 ve %
15 alic pekmezi kullanarak hazirladigr iki farkh
dondurma karigiminda yag oranlarii % 5.05-6.25
arasinda tespit etmistir. Bu calismada incelenen her
dort gruptaki sonuglar bu degerden ytksektir. Bunun
sebebi kullanilan hammaddenin bilesenlerine bagl
olabilir. Aliyev (2006) yaban mersini ile iretilmis
kefirli dondurmalarda meyve pulpu oranmi arttikca
orneklerin  yag oranlarinin  azaldigim  bildirmistir.
Calismamizin, Aliyev’iin  calismasina  bu  acidan
paralellik gosterdigi tespit edildi. Aloglu ve ark. (2018)
%0 (kontrol), % 15 ve % 25 kocayemis igeren
dondurmalarin yag degerlerini sirayla % 6.00, % 5.97
ve % 5.84 olarak saptamuslardir. Kotan (24) %0
(kontrol), % 5, % 10 ve % 15 yaban mersini iceren
dondurmalarin yag oranlarim sirasiyla 5.60, 5.40, 4.85,
4.30 olarak tespit etmistir.

Incelenen 6rneklerde ortalama pH degerinin 6.63-
6.75 arasinda degistigi tespit edildi. Istatistiksel olarak
bitin donemlerde gruplar arasinda pH  degeri
bakimindan farkhilik saptanmadi (p > 0.05) (Tablo 3).
Antepiiziimi (2000), ¢ig kegi sttiine seker, krema ve
yagsiz sittozu, ilave edilerek hazirladigt dondurma
miksine % 20, 30, 40, 50 oranlarinda bal ve glikoz
surubu katilarak yaptigt dondurmalarin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini arastirmistir. Dondurmalarin pH
degerlerinin 6.00-6.57 arasinda degistigini
belitrlemistir. Acu (2014) dondurma Orneklerinde
ortalama pH degerini 4.37; Vardar (2003) probiyotik
kiltir kullanarak yaptigt ¢ilekli dondurmalarda pH’y1
4.33-5.89; Coskun (2005) Tekirdag ilinde satiga
sunulan 25 adet ¢ilekli dondurmada pH degetlerini
6.22-6.52; Aliyev (2006) yaban mersini iceren kefirli
dondurmada pH degerlerini 4.18-6.16 arasinda tespit
etmistir. Hwang ve ark. (2009) tiziim sarab: Uretilirken
elde edilen ¢o6kelti halindeki Gzim tortularini
kullanarak urettikleri dondurmalarin pH degerlerini
6.32-7.14 arasinda saptamsslardir. Ozdemir (2018)
yaptigt ¢alismada kontrol grubu dondurma Srnegi ile
birlikte, stite 3 farkli meyveden (bogurtlen, yaban
mersini ve ¢ilek) 2 farkli oranda (% 7.5 ve % 15) ilave
ederek 6 meyveli dondurma 6rnegi yapmistir. Kontrol
orneginin pH'st 6.43-6.71 arasinda bulunurken, meyve
ilaveli dondurma 6rneklerinin pH'st 5.58-6.41 arasinda
degismistir. Cubuket ve Atasever (2018) visneli
dondurmalarda pH degerini 4.80; Aloglu ve ark.
(2018) pH’y1 kontrol grubunda 6.18, % 15 kocayemis
iceren dondurmada 6.14 ve % 25 kocayemis iceren
dondurmalarda 5.40; Kotan (2018) %0 (kontrol), % 5,
% 10 ve % 15 yaban mersini iceren 4 farkh

dondurmada pH’y1 strasiyla 6.56, 6.14, 5.96 ve 5.76
olarak tespit etmistir. Bu calismalar ile mevcut
calismamizdan elde ettigimiz bulgular arasindaki
farkliligin nedeni, kullanilan meyve c¢esitlerinin ve
tretilen  dondurmalarin  bilesiminin  farkliligina
baglanabilir.

Duyusal analizler bakimindan incelenen Orneklerde
ortalama renk ve gbriniis puant 1., II, III. ve IV.
gruplarda swasiyla 7.72, 7.81, 7.83, 7.86 olarak
saptandi. Gruplarda bal kabagi artisina bagli olarak
renk ve goriniis bakimindan daha iyl puanlar elde
edilmesine ragmen istatistiksel olarak dondurma
orneklerinde renk ve goriintis bakimindan gruplar ve
doénemler arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilmedi
(p > 0.05 (Tablo 5). Konuyla ilgili benzer
calismalarda incelenen dondurma 6rneklerinde; Acu
(2014) renk ve goriinis bakimindan 7.41-8.19; Kir
(2007) 7.97 puan; Gurakan (1992) sade dondurmada
6.85 puan; Aloglu ve ark. (2018) renk ve goriinis
bakimindan kontrol grubunda 5.00, % 15 kocayemis
iceren dondurmada 4.81 ve % 25 kocayemis iceren
dondurmalarda 4.68 puan saptamuglardir.

Incelenen 6rneklerde yapt ve kivam puanlan 1., II.,
III. ve IV. gruplarda strastyla. 8.37, 7.97, 7.75 ve 7.93
olarak tespit edildi. Orneklerde yapt ve kivam
bakimindan gruplar ve ddnemler arasinda Onemli
derecede farklilik tespit edilemedi (p > 0.05) (Tablo
5). Agu (2014) 6.96-8.87 puan; Kir (2007) 8.10 puan;
Girakan (1992) 6.66 puan; Aloglu ve ark. (2018)
kontrol grubunda 4.93, % 15 kocayemis iceren
dondurmada 4.56 ve % 25 kocayemis iceren
dondurmalarda ise 4.37 puan olarak saptamuglardir.
Kotan (2018) yaban mersini ilaveli dondurma
orneklerinde duyusal olarak istatistiksel bir fark tespit
edemedigini, ancak yaban mersini ilavesinin sakizimsi
yapt olusumu puanlarinda 6nemli oranda azalmaya
neden oldugunu saptamustir (p < 0.05).

Tat ve koku bakimindan I., IL., III. ve IV. gruplarda
yer alan dondurma 6rnekleri ortalama olarak sirasiyla,
7.90, 7.84, 7.68 ve 6.13 puan aldiar. Istatistiksel
olarak tat ve koku bakimindan gruplar ve dénemler
arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilmedi (p > 0.05)
(Tablo 5). Buna benzer calismalarda incelenen
dondurma 6rneklerinde, Kir (2007) 7.54 puan; Agu
(2014) 6.96-8.87 puan; Aloglu ve ark. (2018) kontrol
grubunda 4.87, % 15 kocayemis iceren dondurmada
450 ve % 25 kocayemis iceren dondurmalarda ise
4.31 puan saptamiglardir.

Duyusal analiz sonuglarimiz ile ilgili arastirmalar
arasindaki farkliligin sebebi, dondurma 6rneklerindeki
bilesim farkliligina baglanabilir.

Sonu¢ olarak, bu arastirmada distk dizeyde seker
kullanilarak tretilebilen, daha diyetik, hijyenik kalitesi
iyi, besleyici degeri yiksek, bal kabakli, zencefilli,
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tarcinli  ve hindistan cevizli kaliteli dondurma
tretiminin miimkiin olabilecegi ve dondurmalarin -18
°C’de muhafaza edilmesiyle kalitelerini en az 30 giin
koruyabildikleri, dolayisiyla dondurma dretiminde
balkabagi kullanilmasinin kalite ve muhafaza siiresi
yoniinden bir risk olusturmadigt ve bu yontem ile
dondurma endistrisine yeni bir Uriin  cesidi
kazandirilabilecegi ve dondurma teknolojisine katki
saglanabilecegi sonucuna varilmistir.
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