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Bu calismada 4 farkli oranda bal ve glikoz surubu kullanilarak Gretilen
Kahramanmaras tipi dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal Ozellikleri
arastirilmustir. Cig kegi sitiine yagsiz sittozu, seker, krema katilarak hazirlanan
dondurma miksine farkli oranlarda bal ( %20, %30, %40, %50) ve glikoz surubu
(%20, %30, %40, %50 ) ilave edilmistir. Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu
kullaniminin  dondurmalarin titrasyon asitligi, pH, hacim artis;, penetrometre
degerleri, viskozite, renk-gorinus, yapi-kivam ve tat-koku Ozellikleri Uzerine
etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Farkli oranlarda bal kullaniminin ilk
damlama siresi, tamamen erime siresi, % erime miktarlar: Uzerine etkisinin 6nemli
oldugu (p<0.05), farkli oranlarda glikoz surubu kullaniminin etkisinin ise 6nemli
diuzeyde olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Dondurmalarin fiziksel ve duyusal
ozellikleri goz 6nune alindiginda dondurmalarda glikoz surubu kullaniimasinin bal
kullanimina gore daha uygun oldugu belirlenmistir. Toplam duyusal puanlar ele
alindiginda ise kontrol 6rneginden sonra en ¢ok tercih edilen dondurmalarin %50 ve
%40 glikoz surubu iceren dondurmalar oldugu gorilmistr.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, kegi siitd, bal, glikoz surubu
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In this study the effects of using honey and glucose syrup by four different
rates, on the chemical, physical and sensory properties of Kahramanmaras type ice
cream was investigated. Ice cream mix, prepared by goat milk adding skim milk
powder, sugar, cream and different rates of honey (20 %, 30 %, 40 %, 50 %) and
glucose syrup (20 %, 30 %, 40 %, 50 %). The influence of using honey and glucose
syrup by different rates is important in titrable acidity, pH, overrun, penetration
value, viscosity, colour-apperance, structure-consistency and taste-smell of ice cream
(p<0.05). Using different rates of honey influenced first dropping time, complete
melting time and % melting rate significantly (p<0.05), using different rates of
glucose syrup influence is not significant (p>0.05). Thinking of the physical and
sensory properties of ice cream using of glucose syrup is better defined than honey.
The results of the sensory analysis show that ice creams with 50 % and 40 % glucose
syrup are the most preferred than control sample.

Key Words: Ice cream, goat milk, honey, glucose syrup
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1. GIRIS

Bitkisel ve hayvansal gidalar arasinda st 6zel bir 6neme sahiptir. Sittn
vicuttaen iyi degerlendirme sekli dogrudan dogruya icme siitt olarak tiketilmesidir.
Hacimli olmasi, naklinin glic olmasi ve ¢abuk bozulmas: gibi nedenler sitiin daha
dayanikli drlnlere islenmesini zorunlu kilmaktadir. Bu dayanikli sit drdnleri
icerisinde son yillarda Dinyada ve Turkiye'de onemli gelismeler kaydeden
dondurma dikkat cekmektedir (Milci ve Y aygin, 2003).

Dondurma, siit drdnlerinin (stt, sit tozu, kaymak), cesni maddelerinin (seker,
kakao, meyve konsantresi veya piresi, findik) ve kivam arttirici maddelerin
karistirilmasi, homojenize edilerek sogutulup ambalajlarda dondurulmas: sonucunda
elde edilen bir Urindlr (Ellialt1 ve Tokug, 1998). Besin degerinin ustunligu ve
sindirim kolayligi yaminda herkesce sevilen tat ve aromasi, ferahlatici niteligi
toplumun ilgisini Gzerine cekmistir (Demirci ve Simsek, 1997).

Bugun bir kismi tlkemizde de Uretilen, bilesimine katilan maddelerin cinsi,
miktar1 ve dondurulma seklindeki farkliliklarla yuzlerce tip ve c¢esit dondurma
bilinmektedir. BOylece ortaya ¢ikan 240 cesit dondurma, kalite agisindan ¢ok Ustiin
niteliklerde ve bilingli herkesin yaz kis demeden tuketebilecegi sevilen, 6nemli bir
gida maddesi olabilmistir (Y oney, 1968; Arbuckle, 1986; Tekinsen, 1993).

Dondurma igerdigi sit proteinlerinin mikemmel bir degere sahip olmasi
nedeniyle yani bitin esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir sekilde
icermesinden dolay: iyi bir besin kaynagidir. Dondurma sit gibi bitiin vitaminleri
bulunduran iyi bir kaynaktir. Dondurmada bulunan vitaminler A, D, E, K, B», Bg,
B12 ve C vitaminleridir. Dondurma mineral maddeleri (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn, Zn)
hemen hemen yeterli sayilabilecek diizeyde icermektedir. Dondurma siite nazaran 3-
4 kat daha fazla siit yag1 ve %12-16 daha fazla protein icerebilmektedir. Ilave edilen
meyve, findik, yumurta ve seker gibi Urlinler besin degerini arttiran karbonhidrat
icerdiginden dondurma siite oranla 4 kat daha fazla karbonhidrat icermektedir
(Demirci ve Simsek, 1997).

Dondurma Uretim teknolojisi, Ozellikle son e€lli yilda, olduk¢a hizli
gelismistir. S0t Ordnleri icinde, dondurma Uretim ve tiketiminin blyUk o6lclde



1. GIRIS Fatih ANTEPUZUMU

artmasina neden olan bu durum, dzellikle gelismis Glkelerde halkin siitten ve bazi siit
Urdnlerinden elverisli bir sekilde yararlanmasina olanak saglamistir (Tekinsen,
1993).

Dondurma, oldukca kompleks bir fiziksel yapiya sahip olan st Orini
oldugundan taze iken ve distik sicaklikta (-18 °C civarinda) saklanmasi sirasinda
stabil olmali ve fiziksel yapisim korumalidir. Bu nedenle Gstiin fiziksel kaliteli
dondurma Uretimi icin, karisinun dengede olmasi ve etkin bir sekilde islenmesine ek
olarak, uygun oranda stabilizator ve emilgator icermesi gerekir. Bu maddeler, cok az
miktarlarda karisima katilmakla beraber dondurmamin fiziksel kalitesinin ve
yapisinin saglanmasinda ve muhafazasinda etkin rol oynamaktadirlar (Gong ve
Enfiyeci, 1987, Tekingen, 1997).

Turkiye'de dondurma ilk olarak 1900'Un baslarinda istanbul ve
Kahramanmaras’ta Uretilmistir (Tekingen, 1993).

Tarkiye'ye 6zgu bir Orin olan Kahramanmaras tipi dondurmamn baslica
0zelligi, yapiminda salepten yararlanilmasidir. Salep hem stabilizer gorevi yapmakta
hem de belirli bir tat ve aroma saglamaktadir (Glrsel ve Karacabey, 1998). Salep,
Orchidaceae familyasindaki tarlerin yumrulu koklerinden elde edilmektedir. Salepte,
elde edildigi tire bagli olarak % 11.6-55.4 oraminda glikomannan (birbirine 1-4 bagi
ile bagli 3 mol mannoz ve 1 mol glikozdan ibaret) bulunmaktadir (Tekinsen, 1993).

Kahramanmaras tipi dondurmamn bir baska 6zelligi de kegi sitd ile
yapiimasidir. Kegi sitl, gerek kegilerin kolay bakim ve beslenmeleri gerekse
sitinin  saglikli olusu nedenleri ile 6nem kazanmaktadir. Kegi sitinde yag
taneciklerinin ¢apimin kiiglk ve kazeinin olusturdugu pihtinin gevsek yapida olmast
gibi nedenlerle kegi sitt Urunlerinin sindirimi ¢ok daha kolay olmaktadir. Proteini
olusturan kazein, albumin ve globulinin oranlar1 agisindan da diger sit hayvanlari
icinde anne siittine en yakin siit, kegi stittdur. Ayricakegi sttt ve Grinlerinin dizenli
olarak tuketilmesinin egzama, astim, sindirim rahatsizliklari, varisle ilgili bazi
rahatsizliklar, virls apseleri ve bazi allerjik durumlarin tedavisinde yararl: oldugu
uygulamalardan alinan olumlu sonuglara dayanilarak iddia edilmektedir (Konar,
1998; Sahan ve ark., Y ayinlanmamus).
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Bal; arilarin gigeklerin nektarlarini, bazi bitkilerin 6zsuyunu emerek Gizerinde
yasayan boceklerin  salgilarim  toplayip, vicutlarinda birtakim islemlerden
gecirdikten sonra petek gozlerine depolayarak, fazla suyunu ugurup sirladiklar
karbonhidrat yapisindaki besin maddesidir. Balin bilesimini su, karbonhidrat (glikoz,
fruktoz, az miktarda maltoz ve sakkaroz), asitler, protein, mineral maddeler ve diger
bilesikler olusturur. Balda kaynagina ve toprak yapisina bagli olarak icerdigi mineral
maddeler degismekle birlikte genel olarak Ca, P, Fe, Cu, Cr, Mg, Mn, Co, Ni, Al, Si
ve K bulunmaktadir. Ayrica bal az da olsa B1, By, C, Bg, pantotenik asit ve nikoyinik
asit gibi vitaminleri de icermektedir (Geng, 1997).

Glikoz suruplari, gidalarin pek ok karakteristiklerini etkileyen, Ureticiye
arzuladig1 ya da hedefledigi duyusal kalite ve raf dmriint saglayan 6zgin Grinlerdir
(Rapaille ve Cock, 1994). Tum glikoz suruplari nisastadan elde edilen hidroliz
Urdanleridir. Bu Urtnler glikoz sekerinin ve diger yiksek molekil agirlikli dekstrin ve
sakkaritlerin bir karisimi olan berrak, renksiz ve kivamli yapida besleyici suruplardir.
Turk Gida Kodeksi Seker Tebligine gore glikoz surubu “ nisastadan veya nisasta
ve/veya dekstroz esdeger miktar: en az % 20 m/m olan indlinden elde edilen sakkarit
konsantreleri ” olarak tamimlanmaktadir (Anon., 1999).

Y apilan bu calismada, besleyici ve tedavi edici yonden biiytk bir degeri olan
bal ile seker ve baldan daha ekonomik olan glikoz surubu kullanarak kegi siitiinden
yapilan Kahramanmaras tipi dondurmalarda, yapi ve kivam ile tat ve aromada
meydana gelebilecek olumsuzluklari gidermek amaglanmistir. Bu amagla dondurma
dretimi icin uygun seker, bal ve glikoz surubu kombinasyonu oram belirlenmeye
calisilmis ve Uretilen dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal O6zellikleri

incelenmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Gida alerjilerinin ve ozellikle inek sitl kazeinlerine karsi gorulen allerji
sorunlarinin giderilmesinde kegi sttundn etkili olacagi gorusiine yer verilmektedir
(Anon., 1984; Konar, 1984). Ayni sekilde yapilan klinik ¢alismalarda inek siti ve
Urdnlerinden kaynaklanabilen bazi allerji durumlarinda, keci ve koyun ditleri ile
Urdnlerinden yararlanilabilecegi bildirilmistir (Sandrucci ve ark., 1980; Mills, 1986;
Macdonald, 1988). Amerika Birlesik Devletlerinde yapilan bir incelemede yoresel
olarak basta dondurma olmak Uizere 6zel gida magazalarinda satisa sunulan keci stitt
drdnlerinin piyasada tuketiciler tarafindan 6zellikle arandig: bildirilmektedir (Anon.,
1980). Ayrica yapilan c¢esitli calismalarda da en cok begenilen en Kkaliteli
dondurmalarin kegi sitinden yapildigi sonucuna varilmstir (Akin, 1990; Keceli,
1995).

Dondurma tretiminde kullanilan materyallerle ilgili genel bilgiler ve yapilan
benzer calismalar basliklar altinda verilmistir.

2.1. Stabilizatorler

Bu calismada Kahramanmaras tipi dondurma tretiminde stabilizator olarak
salep ve kegiboynuzu sakizi kullanildigindan bu konuda yapilan benzer ¢alismalar
Ozetler halinde verilmistir.

Potter ve Williams (1950) ve Mickeirman (1957), kegiboynuzu sakizinin
dondurmada baslica stabilizer olarak kullamldigini ve onun mikemmel su baglama
ve suyu biinyede tutma 06zelligi nedeniyle dondurmada diizgiin erime saglayarak,
erime direncini arttrmakta oldugunu bildirmiglerdir.

Roberts ve Frazeur (1958), guar gum, keci boynuzu ve jelatin kullanarak
Uretilen dondurmalarda yag globillerinin aglomerasyonu ve erime 6zelliklerinin
iyilestirilmesi igin bir emulgator kullamminin gerekli oldugunu bildirmislerdir.

Tekingen ve Karacabey (1984), Kahramanmaras tipi dondurmanin fiziksel ve
duyusal ozelliklerine stabilizer maddelerin etkilerini arastirdiklar: calismalarinda,
dondurma drneklerini hacim artisi, sekil faktorl, erimeye kars1 direng ve duyusal
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Ozellikler yonunden incelemislerdir. Sonug olarak stabilizer kombinasyonundaki
salep oram %50" den %100 e dogru arttikga hacim artisimin %27.6° dan %35’ e
kadar yUkseldigini saptamiglardir. Bununla beraber %30.9 civarinda bir hacim
artisginin arzu edilir oldugunu, ancak salep oranlar1 %50 den %100 e dogru arttik¢a
dondurmanin seklinin olumsuz yonde etkilendigini, buna karsilik dondurmanin
erimeye karsi direncinin arttigim bildirmiglerdir. Aym calismada yapilan duyusal
analizler sonucu ise, en yiuksek puan stabilizatdr kombinasyonundaki salep oram en
fazla olan (% 70-100) orneklerin en yiksek puanlari almis oldugu ve salebin
dondurmanin lezzet, yap1 ve kivamint da olumlu yonde etkiledigi bildirilmistir.

Keceli (1995), farkli sabilizatorleri tek baglarina kullanarak Urettigi
dondurmalarda, hacim artisinin salep ve kegiboynuzu sakizi kullanilanlarda yiiksek
oldugunu, keciboynuzu sakizinin dondurmanin tamamen erime stiresini uzattigini,
dondurmanmin seklini daha uzun sireli koruyabildigini saptamistir. Ayrica
keciboynuzu sakizi ve salebin dondurmanin “yapi ve kivam” ile “tat ve koku”
Uzerine olumlu etkilerinin 6nemli diizeyde oldugunu belirlemistir.

Gursel ve ark. (1997), Ankara piyasasindan gelisiglizel olarak topladiklar1 10
adet Kahramanmaras tipi dondurma 6rnegi tzerinde yapmis olduklar: ¢calismalarinda
orneklerin ortalama %3.81 yag ve %20.25 seker igerigine sahip oldugunu
belirlemislerdir. Orneklerin hepsinin disik erime ozelligi gostermesi, bunun
kullanilan salep oramnin distk olmasindan kaynaklanabilecegi ihtimalini ortaya
koymustur.

Gilven ve ark. (2002), Kahramanmaras tipi dondurma Uretiminde salebe
aternatif  stabilizator olarak 8 farkli  stabilizatdér  kullamm  olanaklarin
arastirmiglardir. Ayrica dondurma Uretiminde, tek bir stabilizatér kullammi yerine,
uygun stabilizatorlerden olusan karisimin kullanmminin daha uygun olacagi ve bu
kombinasyonlarda kegiboynuzu sakizinin rahathkla yer alabilecegi kamsina

varilmigtir.

2.2. Seker
Dondurma yapiminda kullanilan seker, dondurmanin kivamin ayarlamak ve
tiketicinin tercih ettigi tathligr saglamak amaciyla dondurmaya ilave edilmektedir.
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Bu amacla en fazla sakkaroz, dekstroz (nisasta sekeri), nisasta surubu, bal, sakkarin
ve sorbitol kullanilmaktadir (Demirci ve Simsek, 1997).

Seker, yaglilig1 dengeleyerek Uriine tathlik vermekte ve ucuz bir kuru madde
kaynag1 olmas: yanisira, Griinuin yap: ve kitlesini  diizeltmektedir. Ayricatat ve lezzet
vermesinin yaninda Urinin besin degerini de arttirmaktadir. Dondurma dretiminde
daha ¢cok mono ve disakkarit olan sekerler kullanilir. Dondurma karisimina katilacak
sekerin miktar1 ile ¢esidi, arzulanan tatlilik ve karisimin donma noktas: dikkate
alinarak belirlenmektedir (Tekingen, 1993; Rothwell, 1997).

Guinard ve ark. (1996), Universite 6grencileriyle yaptiklar: galigmada panelist
Ogrencilerin dondurmanin duyusal olarak begenilme derecesinde sekeri yaga goére
daha 6nemli bir faktor olarak gordugini, ¢inki sekerin Grdntn begenisini saglayan
tathliga yardim ettigini ve belirli bir seviyeye kadar da dondurmanin dokusunda ve
lezzetinde blyuk bir belirleyici oldugunu bildirmiglerdir.

Kacar (2002), enerjisi azaltilmis dondurma dretimi Uzerine yaptiklar:
calismalarda dondurma miksine seker ve yag ilaves yapilmadig: icin dondurmalarin
yapisinin zayif oldugunu bildirmislerdir.

Muse ve Hartel (2004), dondurmalarda kullanilan seker cesidinin
dondurmanmin viskozitesi Uzerine etkisinin 6nemli oldugunu ve bu farkliligin
kullanilan tatlandiricilarin molekdl agirligi ve polimer zincir uzunluguna bagl

oldugunu bildirmiglerdir.

2.2.1. Sakkaroz

Dondurma yapiminda tat maddesi olarak en fazla sakkaroz kullanilir.
Sakkaroz, seker pancar1 veya kamisindan elde edilmekte, ucuz olmasinin yanisira
¢Ozinme tathlastrma niteligi yiksek oldugundan, dondurma yapiminda oldukca
yaygin bir sekilde kullamlimaktadir (Tekingsen, 1993). Sade dondurmalarda yaklasik
%15, meyveli ve cikolatalilarda %16-17 oramnda bulunan sakkaroz, miks kuru
maddesinin en yuksek kismini olusturur. Genellikle fazla seker miksin donma
noktasim distrmekte ve dolayistyla miks donmasi ve sertlesmesi icin daha uzun ve
disik sicakliga ihtiyag gostermektedir (Demirci ve Simsek, 1997). Ancak
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sakkarozdan kaynaklanan olasi problemlerden biri —18°C’ deki derin dondurucuda
yapilan dondurmalarda ¢ok sert bir yapr olusturabilmesidir. Meydana gelebilecek
problemleri ¢cozmek icin genellikle glikoz surubu yada dekstroz karisima ilave
edilmektedir (Rothwell, 1997).

Temiz (1994), yaptigi calismada dondurmalarin erime orammn miksin
sakkaroz dizeyi yukseldikce arttigim bildirmistir.

Dondurmada yuksek sakkaroz igeriginin daha kucguk buz kristalleri
olusumuna sebep oldugu, seker igeriginin %12'den %18'e yukseltilmesinin buz
kristallerinin  boyutunu %25 kadar azalttigi ve blylk buz kristalleri iceren
dondurmalarin daha kiigik buz kristallerine sahip olan dondurmalardan daha sert ve
hacim artis orammn da daha az oldugu cesitli calismalarda bildirilmektedir
(Arbuckle, 1986; Sakurai ve ark. 1996; Sofjan ve ark. 2004).

2.2.2. Glikoz Surubu

Ticari glikoz (glikoz surubu veya nisasta surubu) sakkaroza ek olarak
kullanilmakta ve genellikle misir nisastasindan asit veya enzim hidroliziyle elde
edilmektedir. Ticari glikozun, sakkaroza gore relatif tatliligi 2:3' dir. Bilesimi
farklilik gosterir ve DE (dekstroz esdegeri) olarak derecelendirilir. DE, indirgen
seker miktarimin dekstroz olarak hesaplanan ol¢cimudir ve toplam kuru maddenin
yuzdesini belirtir. Glikoz oram dustk (DE 26-42) olan nisasta suruplari, molekdl
agirhgr yuksek sekerleri (polisakkaritleri) fazla oranda igerdiginden, suyu tutarak
karisimdaki su fazimn viskozitesinin artmasina ve dolayisiyla dondurmanin arzu
edilen bir cigneme niteligi (sertligi) ile dizgun kitleye sahip olmasina ve 1st
sokundan korunmasina yardimci olmaktadhr ( Tekingen, 1993).
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Bazi glikoz suruplarimin kurumadde igerikleri ve su aktiviteleri Cizelge 2.1'de

verilmistir.

Cizelge 2. 1. Glikoz Suruplarimin Kurumadde Icerikleri ve Su Aktivitesi (Kearsley ve
Dziedzic, 1995)

Glikoz Surubu Kurumadde (%) Su aktivitesi
42 DE Glikoz surubu 75, 80, 85 0.81, 0.77, 0.70
60 DE Glikoz surubu 75, 80, 85 0.78,0.71, 0.64
90-94 DE Glikoz surubu 74 0.72

Gidalarda kullanilan bazi glikoz suruplarinin karbonhidrat kompozisyonlari
ise Cizelge 2.2."de verilmistir. Cizelgede 100g kuru maddede bulunan seker miktari

verilmistir.
Cizelge 2.2. Glikoz Suruplarinin Karbonhidrat Kompozisyonlar:  (Dziedzic ve
Kearsley, 1984)
DE Degeri | Dekstroz Maltoz Maltotrioz | Yiuksek sakkaritler
21 2 5 6 87
30 10 9 10 71
42 6 45 12 37
63 37 32 11 20
95 93 2 1 4
Gida sanayinde sakkaroz ile glikoz surubunun birlikte kullanimlari

yarattiklar: sinerjistik etki ile kaliteyi gelistirici avantgjlar saglamaktadir (Howling,
1984).

Ayrica glikoz suruplari, dondurmamin kasiga alinabilirligini, sertligini,
dokusunu ve ag1z hissini kontrol etmektedir. Kristal olusumunun kontrol edilmesiyle
agizda paturl yap hissedilmemesi saglanmaktadir. Glikoz suruplari, laktozun
kristallenmesiyle olusan kumsu hissi ve kaba buz kristallerinin olusumunu da
Onlemektedirler (Jackson, 1991).
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Cssitli tatlandiricilar suyun donma noktasimi farkli derecelere dustrebilmekte,
dondurma miksinde kullanilan 42 DE ya da 63 DE musir surubu donma noktasin
sakkaroz kullanilanlardan daha fazla azaltmaktadir (Harper ve Shomaker, 1983).

Hagiwara ve Hartel (1996), 20 DE VE 42 DE msir surubu igeren
dondurmalarin rekristalizasyon oraninin disiik oldugunu bildirmislerdir.

Livney ve Hartel (1997), 4 farkl: tatlandirici (20 DE ve 42 DE icerikli misir
surubu, sakkaroz ve yuUksek fruktoz iceren musir surubu) ve 4 farkli stabilizator
kullanarak drettikleri dondurmalarin donma noktasinin farklilik gosterdigini, 20 DE
musir surubundan yapilan dondurmalarin yiksek donma noktasi, yiksek fruktoziu
musir  surubundan yapilan dondurmanmin ise dusik donma noktast gosterdigini
belirtmiglerdir.

Muse ve Hartel (2004), dondurma miksine %17 oramnda 20 DE musir surubu,
42 DE yuksek fruktozlu misir surubu ve sakkaroz katarak Urettigi dondurmalarin
fiziksel ozelliklerini incelemislerdir. Misir surubunun c¢esidinin ve sakkarozun
dondurmalarin hacim artisini, sertligini ve erime oranlarin etkiledigini, 20 DE musir
surubu kullanilan dondurmalarin en sert ve en az hacim artisina sahip oldugunu
bildirmislerdir.

2.2.3.Bal

Ar1 bali en eski ve dogal bir tat verici olarak tanimlanabilir. Balin ana bileseni
olan karbonhidrat ve balin cesidine gore farklilik gosteren bal aromas: Ozellikle
dondurma icin 6nemlidir (Groschner, 1998).

Balin bilesimini, %18-20 su, %70-80 karbonhidrat (bunun %90’ 11 glikoz ve
fruktoz olusturur, maltoz, sakkaroz), asitler, protein ve diger bilesikler olusturur
(Geng, 1997).

Kaftanoglu (Yaymnlanmamis), balin insan saghigi agisindan 6nemini su
sekilde belirtmistir:

1. Sindirimi  kolay, kan yapici, istah agici, sakinlestirici ve

uykusuzlugu giderici 6zellige sahiptir.
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2. Vicutta cabuk enerjiye donisen bir gida maddesi oldugundan
gportif faaliyetlerle mesgul insanlar igin Onemlidir. Enerji
kazandirarak yorgunluklarini hafifletir.

3. Bal ile yapilan tatli ve hamurlarda hog bir tat olmasimn yamnda
icindeki fruktozun su tutma 6zelliginden dolay: yiyecekler uzun
siire bayatlamadan kalir.

4, Bal antibakteriyel 6zellige sahiptir. Bu, balin asidik yapida olusu,
glikozun enzimlerle pargalanmast sonucu olusan antiseptik bir
madde olan hidrojenperoksit icermesine baglidir. Y uksek oranda
su iceren hastalik etmeni mikroorganizmamin su kaybederek
Olmesine yada cogalamamasina yol agtigindan antibakteriyel etki

gogterir.

5. Midedeki fazla asidi gidererek Ulser Uzerine iyilestirici Ozellige
sahiptir.

6. Ciltteki yaralar1 iyilestirerek, cilde tazelik ve yumusaklik
kazandirir.

Groschner (1998), calismasinda %10 sit yag: iceren ve seker yerine de 8
gesit Alman bali kullanarak hazirlacigi  mikslerden dondurmalar Uretmistir.
Arastirma sonuclari ile de doga bir Orin olan baldan yenilebilir nitelikte
dondurmalar Uretilebilecegini bildirmistir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmamis), seker yerine farkl: oranlarda (%25 - %50) bal
ve pekmez kullanarak Urettikleri Kahramanmaras tipi dondurmalarda, bal ve pekmez
ilavesinin dondurmalarin fiziksel ve duyusal Ozelliklerinde farkliliklar yarattigini,
duyusal yonden ise kontrol érneginden sonra en yiksek puant bal ilaveli 6rneklerin
aldigint bildirmiglerdir.

2.3. Suttozu

Dondurma Uretiminde kullamlan siittozu dondurma miksinin  yagsiz

kurumaddesini arttirmaktadir. Y apilan bazi ¢alismalarda belli bir orana kadar siittozu

10
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ilavesinin dondurmanin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi, daha
fazla oranda kullanilmasimin dondurmamn bu 6zelliklerini olumsuz etkiledigi
belirtilmistir (Temiz, 1994; Glven ve Akin, 1997).

Sittozu dondurma karisimindaki yagsiz kurumadde miktarim gerekli diizeye
getirmek amaciyla kullanilir. Ayrica dondurma islemi sirasinda dondurma hava
dagilimint olumlu yonde etkiler, yapiy1 dizeltir, lezzeti iyilestirir. Yagsiz sit
kurumaddesini olusturan Ogelerden laktoz ve mineraller, donma noktasinin
dusmesinde rol oynarlar. Sit proteini ise kivam, yapi ve hacim artigi yonunden
iyilestirici etki yapar. Kusursuz bir trtin eldesi igin yag ve yagsiz sit kurumaddesinin
belirli bir oranda bulunmasi gerekmektedir. Bu bakimdan karisimdaki ylzde yagsiz
st kurumaddesi miktarinin, asagida belirtilen formilde elde edilecek degerden fazla
olmamasi gerekir.

100 — Y agsiz st kurumaddesi digindaki toplam
kurumadde ytizdesi
%YSKM™ =

7

* YSKM : Yagsiz sit kuru maddesi
Bu orandan buytk olursa trtinde fazla laktozdan kaynaklanan ve “Kumluluk”

olarak tanimlanan duyusal kusurlarin ortaya ¢ikma olasiligr yiksektir ( Uglinci,
1992; Tekingen, 1993).

11
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Bu arastrmamin materyali olan kegi sty Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiltesi Arastirma Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesinden saglanmustir. Bu
amagla sabah sagimindan elde edilen siitler giigimle Cukurova Universitesi Ziraat
Fakilltess Gida Muhendisligi Bolumi St Analiz ve Arastirma Laboratuvarina
getirilerek dondurmaya islenmistir. Arastirmada kullanilacak diger materyallerden;
cicek bali Arisan Ar-Ge San. Tic. Ltd. Sti.’den, glikoz surubu(42 DE) Sunar Misir
A.S.’den, yagsiz sittozu Pinar A.S. firmasindan, salep Mado firmasindan,
keciboynuzu sakizi INCOM A.S., seker piyasadaki marketlerden, dondurma kaplari,
analizlerde kullamilan cam malzeme ve kimyasallar piyasadaki gesitli firmalardan
temin edilmistir. Dondurma tretiminde Ugur marka 5 litre miks isleyebilen batch tipi

dondurma makinesi kullanilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Dondurma Uretimi

Dondurma tretimi Sekil 1'deki akim semasina gore gerceklestirilmistir. Dort
hafta arayla U¢ tekerrirli olarak gergeklestirilen dondurma Uretimlerinde sabah
sagimindan elde edilen kegi siittl 3 kg'lik 9 gruba ayrilmistir. Gruplara Cizelge 3.2
de verilen oranlarda yagsiz siittozu, stabilizator, seker, glikoz surubu ilave edilmis ve
yag oram %70£1.00 yagh krema ile %8+0.1 olacak sekilde ayarlanmustr.
Kahramanmaras tipi dondurma Uretiminde stabilizatér olarak salep (%0.5) ve
keciboynuzu sakizi (%0.5) kullamlmustir. Daha sonra dondurma miksleri 90 °C’ de 20
dakika pastorize edilip 40 °C’ ye sogutulmus ve belirli drneklere belirtilen oranlarda
bal ilave edilmistir. Dondurma miksleri +4 °C'de 24 saat slreyle olgunlasmaya
birakilmistir. Dondurma islemi Batch tipi dondurma makinesinde -15 °C'de 15
dakikada gergeklestirilmistir. Uretilen dondurmalar 200 ml’lik kapakli plastik

12
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kaplara doldurularak, -30 °C'de 1 gun sertlesmeye birakilmistir. Daha sonra

dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal analizleri yapilmistir.

Cizelge 3.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Bal ve Glikoz Surubu Oranlar:

Ornek Bal Glikoz surubu Seker Toplam seker

(%) (%) (%) (%)
K - - 100 100
Bl 20 - 80 100
B2 30 - 70 100
B3 40 - 60 100
B4 50 - 50 100
Gl - 20 80 100
G2 - 30 70 100
G3 - 40 60 100
G4 - 50 50 100

Dondurma tretiminde kullanmilan yagsiz siittozunun kurumadde oram %95,

bal ve glikoz surubunun (42 DE) kuru madde oranlar: ise % 80 olarak bulunmus,

ilave edilen miktarlar dondurmalarin toplam kuru madde oranlarinda farklilik

yaratmayacak sekilde bu durum dikkate alinarak hesaplanmis ve kullanmlmstir.

Cizelge 3.2. Dondurma Uretiminde Kullanilan Bilesenlerin Oranlar:

Ornek | Siit yag |Siit Tozu | Stabilizator | Seker Bal |Glikoz surubu
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
K* 8 3 1 22 - -
B1l 8 3 1 17.6 4.4 -
B2 8 3 1 15.4 6.6 -
B3 8 3 1 13.2 8.8 -
B4 8 3 1 11 11 -
Gl 8 3 1 17.6 - 4.4
G2 8 3 1 15.4 - 6.6
G3 8 3 1 13.2 - 8.8
G4 8 3 1 11 - 11

i (K: Kontrol, B1: %20 Bal, B2: %30 Bal, B3: %40 Bal, B4: %50 Bal, G1: %20 Glikoz surubu,
G2: %30 Glikoz surubu, G3: %40 Glikoz surubu, G4: %50 Glikoz surubu ilaveli)

13
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Cig kegi st
v
Sitlerin 9 esit gruba ayrilmasi
v v v
Kontrol (K) B1, B2, B3, B4 Gl, G2, G3, G4

N | —

Krema, siittozu, stabilizator, seker ve glikoz surubu ilavesi
(Cizelge 3. 2'de verilen oranlarda)

| | '

Il islem (90 °C 20 dak.) Isil islem (90 °C 20 dek.)  Isil islem (90 °C 20
dak.)

(K) (B1, B2, B3, B4) (G1, G2, G3, G4)

40 °C’ de Bal ilavesi

v

Sogutma (4 °C)
Olgunl Ignrma (4 °C 24 saat)

Miksin dondurulmas: (-15 °C 15 dak.)
(Batch tipi dondurma makinasi)

Dondurmanin Paketlenmesi

Sertlestirme (- 30 °C)

Sekil 3.1. Kahramanmaras tipi dondurma tretim akim semasi
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3.2.2. Kimyasal Analizler

3.2.21. Titrasyon Asitligi

Sitlerde ve dondurmalarda titrasyon asitligi degeri alkali titrasyon yontemine
gore yapilmis ve sonuclar SH (Soxelet Henkel) cinsinden verilmstir (Anon, 1983).

3.2.2.2. Kurumadde Oran

Sitlerde kurumadde oran: gravimetrik yontemle belirlenmistir (Y 6ney, 1973).
Dondurmalarda ise mikse katilan bilesenlerin yiizde kurumadde oranlar1 ve mikse
katilma yuzdeleri dikkate alimp ayr1 ayr1 hesaplanarak toplanmis ve orneklerin %
kurumadde oranlar1 belirlenmistir.

3.2.2.3. Laktoz Oram

Sitlerde laktoz oram Lane-Eynon yontemine gore belirlenmistir (Anon,
1983).

3.2.2.4. Protein Oram
Siitlerde ve dondurmalarda toplam azot oranm mikrokjeldahl yontemine gore
belirlenmis ve sonuclar 6.38 faktoril ile carpilarak protein oranlari bulunmustur
(Ling, 1963).

3.2.25. Yag Oram

Sitlerde ve dondurmalarda yag oram Gerber yontemine gore belirlenmistir
(Yoney, 1973; Anon., 1992).

15
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3.2.3. Fiziksel Analizler
3.2.3.1. pH Degeri
pH degerleri WTW marka pH metreile belirlenmistir (Kagar, 2002).
3.2.3.2. Hacim Artis Oran
Dondurmalar, hacim artis orammin belirlenmesi icin derin dondurucudan
cikarllarak 50°C’ de eritilmistir. Daha sonra mikslerin hacmi  Olcuilerek
dondurmalarin hacim artis oranlart belirlenmistir (Kogak, 1981; Akin, 1990).
3.2.3.3. Penetrometre Degeri
Dondurmalarin penetrometre degerleri Sur Berlin marka penetrometre
kullanlarak belirlenmis ve sonuglar 95.5 g agirhgindaki konik 6zel dondurma
bagliginin 10 sn’ deki batma derinligi x1/10 mm olarak hesaplanmistir (Akin, 1990).
3.2.3.4. Viskozite Degeri
Dondurmalarin viskoziteleri kapiler uglu Oswald marka viskozimetre ile
tespit edilmistir. Dondurma ornekleri su banyosunda 50 °C'de eritildikten sonra
viskozimetre ile lciimleri yapilmis ve bulunan sonuclar hesaplanarak mm?/sn
cinsinden viskozite degerleri bulunmustur (Giiven ve ark., 2002; Kagar, 2002).
3.2.3.5. Ilk Damlama ve Tamamen Erime Siireleri
Dondurmalarin ilk damlama ve tamamen erime sireleri tayininde, 50 g

dondurma 6rnegi tel 1zgaralarin Uzerine konularak ilk damladigi ve tamamen eridigi
sireler belirlenmistir ( Cotrell ve ark, 1979).
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3.2.3.6. Erime Miktarlari

Dondurmalarin  erime miktarlart  Olgi  silindirine  konulmus 50 g
dondurmanin erimesi sonucu 15., 30.,45., 60. ve 75. dakikalarda eriyerek toplanan
kisimlarin tartiimast ve dondurma 6rneginin baslangic agirligindan yararlanarak
bulunmustur (Cotrell ve ark., 1979).

3.2.4. Duyusal Analizler

Dondurmalarin duyusal analizleri yedi kisilik bir panelist grup tarafindan
degerlendirilmistir. Panelistler duyusal degerlendirme sirasinda TSE 1992 dondurma
standardinda yer alan Ozellikleri dikkate almiglardir (Anon., 1992). Degerlendirmede
kullanilan form Cizelge 3.3’ te verilmistir. Renk ve gorints 5 puan, yap: ve kivam 5

puan, tat ve koku 5 puan olmak Gizere toplam 15 puan tzerinden degerlendirilmistir.

3.2.5. igtatistiksel Analizler

Uc tekerriir halinde gergeklestirilen denemeler sonucu elde edilen bulgularin
degerlendirilmesinde SPSS 9.0 paket program kullamlarak varyans analizi
yapilmistir. Ortalamalar arasindaki farkliligin saptanmast amaciyla “Duncan” ¢oklu
karsilastrma testi uygulanmistir. Duyusal analizlerin degerlendirilmesinde non
parametrik testlerden Kruskal Wallis testi kullamlarak aralarindaki farkliliklar
bulunmustur (Duzglnes ve ark., 1987; Bek ve Efe, 1995).
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Cizelge 3.3. Dondurmalarin Duyusal Degerlendirme Formu (Anon., 1992)

Panel Uyesinin Adi SOYad:...........cccveeeueereevecreieeeseeeesesresseeneen. TARIH: ....../.......] 200...
Ozellik Nitelik Puan {12 |3]4|5|6|7]|8
COK IYi 5
ivi 4

RENK ve |a Net olmayan renk
GORUNUS | b. Goruniimii biraz bozuk

AZ KUSURLU 3
a. Tabii olmayan renk
KUSURLU 2

b. Gorinim ¢ok bozuk

COK IYi 5
ivi 4
a. Sert vesiki

AZ KUSURLU 3

YAPI ve |b. Ddikli hava kabarciklar:
KIVAM |c. Yapiskan

d. Gevsek dagilan

e. Camurumsu, 1slak

KUSURLU 2
f. Kristallesmis

COK IYi 5
ivi 4

a. Disik asitlik (cesidine gore)
b. Seker azlig1 (cesidine gore)

c. Seker fazlaligi (cesidine gore)
AZ KUSURLU

a. Aci, yamgimsi, maltimsi 3
TAT ve | hb. Sitte gelebilecek yem kokusu
KOKU c. Aroma eksikligi

d. Aromafazlalig

e. Pismis tat

f. Yiksek asitlik

KUSURLU

a. Kuf tadi

b. Eksimsi 2
c. Mayamsi

d. Aci ve sabunumsu

18



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Fatih ANTEPUZUMU

4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu bolimde, dondurma dretiminde kullanlan kegi siti ve Uretilen

dondurmalarlailgili arastirma bulgular: verilmis ve yorumlanmustir.

4.1. Kegi Sutindn Bilesimi

Dondurma Uretiminde kullamlan kegi sitinin bilesimine ait ortalama

degerler Cizelge 4.1 de verilmistir.

Cizelge 4.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Kegi Siituiniin Bilesimi (n=3)

Ozellikler Keci Sutu
Titrasyon asitligi (SH) 7.39+0.54
pH 6.71+0.00
Y agsiz Kurumadde (%) 7.41+£0.42
Y ag (%) 3.29+0.48
Protein (%) 3.42+0.30
Laktoz (%) 3.98+0.13

Cizelge 4.1'de goruldigl gibi dondurma Uretiminde kullanilan ¢ig kegi
sttdndn titrasyon asitligi 7.39 SH, pH degeri 6.71, yagsiz kurumadde oram % 7.41,
yag oranm % 3. 29, protein oran %3.42 ve laktoz oram % 3.98 olarak belirlenmistir.

Belirlenen degerlere gore dondurma tretiminde kullanilan ¢ig kegi sttanin,
titrasyon asitligi, laktoz ve protein yoniunden TS 11046 Cig Kegi Sitl standardina
(Anon., 1993) uygun oldugu, yag ve yagsiz kurumadde oranlarimin ise disik oldugu

sonucuna varilmistir

4.2. Dondurmalarin Kimyasal Ozellikleri

Uretilen dondurmalarin kimyasal 6zellikleri standart hatalar: ile birlikte
Cizelge 4.2 de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Dondurmalarin Kimyasal Ozellikleri (n=3)

Titrasyon Kurumadde Protein Yag
Ornek | Adgitligi (SH) (%) (%) (%)

K 7.66+0.07” 40.77+0.44° 3.51+0.33° 7.58+0.02°
B1 8.47+0.27° 40.79+0.42° 3.54£0.25° 7.60+0.00°
B2 9.22+0.13° 40.72+0.41° 3.58+0.29° 7.53+0.05°
B3 9.70+0.08' 40.79+0.46° 3.50+0.25° 7.60+0.05°
B4 11.00+0.34° 40.77+0.48° 3.49+0.27° 7.58+0.06"
G1 7.23+0.15% 40.81+0.44° 3.60+0.17° 7.58+0.05°
G2 7.37+0.19% 40.76+0.42° 3.54+0.23° 7.56x0.05"
G3 7.61+0.15° 40.81+0.45° 3.50+0.21° 7.57+0.02%
G4 7.91+0.12° 40.74+0.49° 3.49+0.16° 7.55+0.08"

*

- Aynt situn igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir
(p<0.05).

Cizelge 4.2’de de goruldigu gibi farkli oranlarda bal ve glikoz surubu
kullaniminin Uretilen Kahramanmaras tipi dondurmalarin kurumadde, protein ve yag
oranlar: Uzerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli diizeyde olmadig: belirlenmistir
(p>0.05).

4.2.1. Titrasyon Asitligi Degerleri

Dondurmalarin titrasyon asitligi degerlerinin 7.23 ile 11.00 SH arasinda
degistigi belirlenmistir (Sekil 4.1).

Yapilan varyans analizi sonucunda, farkli oranlarda bal ve glikoz surubu
kullanilmasinin  dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri Uzerine etkisi 6nemli
bulunmustur (p<0.05). En yiksek titrasyon asitligi degeri en fazla bal ilave edilen B4
orneginde (11.00) goérdlmistir. Kullanllan bal ve glikoz surubu oram arttik¢a
asitliginde buna paralel olarak arttigi, bu artisin bal ilave edilen 6rneklerde daha
yuksek oldugu belirlenmistir. Bu farkliligin balin asidik yapida olmasindan
kaynaklandigi sonucuna varilmistir.
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Dondurmalar

Sekil 4.1. Dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri

Glven ve ark. (2002), farkl: stabilizatorler denedikleri calismalarinda salep-
keciboynuzu sakizi kombinasyonu kullanarak drettikleri Kahramanmaras tipi
dondurmalarin titrasyon asitligi degerlerini ortalama 6.48 SH olarak belirlemislerdir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmamus), farkli oranlarda bal kullaniimasinin
Kahramanmaras tipi dondurmalarin titrasyon asitligi  degerlerini  arttirdigim
bildirmislerdir.

4.3. Dondurmalarin Fiziksel Ozellikleri
Dondurmalarin fiziksel 6zelliklerinden pH degerleri, hacim artig oranlar1 ve

penetrometre degerleri Cizelge 4.3'te, viskozite degerleri, ilk damlama ve tamamen
erime sireleri Cizelge 4.4'te standart hatalar1 ile birlikte verilmistir.

21



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Fatih ANTEPUZUMU

Cizelge 4.3. Dondurmalarin pH, Hacim Artis1 ve Penetrometre degerleri (n=3)

Ornek pH Hacim Artisi Penetrometre
(%) (/10 mm)
K 6.57+0.08" 21.94+0.53" 19.25+0.35°
B1 6.49+0.11% 26.09+1.48° 23.79+1.31°
B2 6.36+0.11™ 30.24+1.28° 24.01+1.29°
B3 6.22+0.08" 32.45+1.01° 26.25+1.88
B4 6.00+0.04° 35.95+1.19' 28.73+1.74°
G1 6.50+0.05™ 20.37+1.93° 20.22+1.34°
G2 6.50+0.05™ 16.37+1.212 19.46+2.92°
G3 6.40+0.12% 16.32+1.10° 14.75+0.73°
G4 6.39+0.14° 16.68+0.68° 13.23+1.05°

*

- Ayni sttun icerisnde farkli harfler iceren ortalamalar birbirinden igtatistiksel olarak farklicir

(p<0.05).

4.3.1. pH Degerleri

Dondurmalarin pH degerlerinin 6.00 ile 6.57 arasinda degistigi belirlenmistir
(Sekil 4.2). Yapilan varyans analizi sonucunda Uretilen Kahramanmaras tipi
dondurmalarda farkl1 oranlarda bal ve glikoz surubu kullanilmasinin, dondurmalarin
pH degerleri Uzerine etkisinin dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Sekil 4.2’ de de gorildugi gibi en distik pH degerine en fazla bal ilave edilen
B4 ornegi (6.00) sahip olmustur. Uretilen dondurmalarda kullarilan bal oram
arttikca pH degerleri buna bagli olarak dismius, glikoz surubu kullamlan 6rneklerde
de benzer sonuglar bulunmustur. Kullamlan balin pH’ simin 4.32, glikoz surubunun
pH sinin ise 4.86 olmasimin  bu farkliliklarin nedeni olabilecegi sonucuna

varilmistir.
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6,60
6,40 -
6,20 -
£ 6,00 -
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5,40 - ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
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Dondurmalar

Sekil 4.2. Dondurmalarin pH degerleri

Glven ve ark. (2002), doabilizator olarak salep-kegiboynuzu sakizi
kombinasyonu kullanarak Urettikleri Kahramanmaras tipi dondurmalarda ortalama
pH degerini 6.58 olarak belirlemislerdir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmamis), farkli oranlarda bal kullaniminin Uretilen
Kahramanmaras tipi dondurmalarin pH degerleri Gzerine etkisinin dnemli oldugunu
ve bal ilaveli dondurmalarin daha dusik pH degeri gosterdiklerini bildirmislerdir.

4.3.2. Hacim Artis Oranlari

Hacim artisi dondurmanmin  yalmzca kivamim etkilemekle kalmayip
yenilebilme niteligini, dayanikliligim, randimanini ve besin degerini de yakindan
ilgilendirmektedir (Y 6ney, 1973; Arbuckle, 1986). Dondurmalarda saptanan hacim
artis oranlar: Sekil 4.3'te goruldigi gibi % 16.32 ile % 35.95 arasinda degismistir.
Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullamilmasimin etkisi dondurmalarin hacim
artisi Uzerinde idtatistiksel olarak  6nemli  bulunmustur (p<0.05). Dondurma
Uretiminde bal kullamlmasi hacim artis1 Uzerinde 6nemli dizeyde olumlu etki
yaparken, glikoz surubu kullanilmast ise hacim artisint olumsuz yonde etkilemistir.
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Hacim artisi(%)

25
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Sekil 4.3. Dondurmalarin hacim artis oranlari

Sekil 4.3'te de goruldug gibi en yuksek artisi sekerin % 50’'si oranminda bal
kullanilan B4 6rnegi (%35.95) gostermistir. Bunu yine kullanilan bal oramndaki
azalmaya bagl1 olarak B3, B2 ve B1 trnekleri izlemistir. En az hacim artis oranlarini
ise glikoz surubu kullanilan 6rnekler gostermistir.

Tekingen ve Karacabey (1984), normal ve zenginlestirerek hazirladiklar:
mikslerle yaptiklari Kahramanmaras tipi dondurmalarda % 27 ile % 38 arasinda
hacim artis1 degerleri tespit etmislerdir.

Gilven ve ark., (2002), salep-keciboynuzu sakizi kombinasyonu kullanarak
Urettikleri Kahramanmaras tipi dondurmalarda ortalama hacim artis oramm %21.74
olarak belirlemislerdir.

Muse ve Hartel (2004), seker olarak dondurma karisimlarina ayr: ayr1 kattigi
20 DE musir surubu, 42 DE yiksek fruktozlu misir surubu ve sakkarozun etkilerini
inceledigi  calismalarinda, musir surubu  kullamlan dondurmalarin  sakkaroz
kullanilanlara gére hacim artisinin daha az oldugunu bildirmiglerdir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmamus), farkli oranlarda bal kullanarak Orettikleri
Kahramanmaras tipi dondurmalarin hacim artis oranlarinin %21.90 ile %22.76
arasinda degistigini belirlemislerdir. Yaptigimiz ¢alismada bal kullanimimin daha
yuksek hacim artis orant sagladigi belirlenmistir. Bu durumun dondurma tretiminde
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kullamlan bal c¢esidinin ve dondurma isleme yonteminin farkli olmasindan
kaynaklandigi dustntlmektedir.

4.3.3. Penetrometre Degerleri

Dondurma kivamini belirleyen penetrometre degeri Uriinin yapisi hakkinda
bilgi vermektedir. Penetrometre degerlerine bakilarak en cok batma derinligine sahip
olan dondurmanin en yumusak, en az batma derinligine sahip dondurmanin ise en
sert ve siki oldugu sonucuna varilmaktadir (Kegeli, 1995).

Dondurmalarin penetrometre degerleri 13.23 — 28.73 x1/10 mm arasinda
oldugu bulunmustur (Sekil 4.4).
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Sekil 4.4. Dondurmalarin penetrometre degerleri

Yapilan varyans analizi sonucunda, farkli oranlarda bal ve glikoz surubu
kullaniminin dondurmalarin penetrometre degerleri Uzerine etkisi istatistiksel olarak
Oonemli diizeyde bulunmustur (p<0.05). En yiksek penetrometre degerini en fazla bal
oranina sahip olan B4 6rnegi (28.73) gosterirken, en dusik penetrometre degerlerini
ise glikoz surubu kullamlan G4 (13.23) ve G3 (14,75) ornekleri gostermistir.

25



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Fatih ANTEPUZUMU

Kullanilan bal oram arttikga dondurma yapisi yumusarken, kullanilan glikoz surubu
oran: arttikga dondurmalar daha sert ve siki bir yapiya sahip olmuslardir.

Y apilan gesitli calismalarda da dondurmalarin hacimlerindeki artis ile sertligi
arasinda ters bir iliski oldugu, distk hacim artis1 gosteren dondurmalarin daha sert
bir yapiya sahip oldugu bildirilmistir (Tanaka ve ark., 1972; Goff ve ark., 1995;
Wilbey ve ark., 1998). Y aptigimiz bu ¢alismada bulunan degerlerde de ayni yonde
bir iliski belirlenmistir.

Muse ve Hartel (2004), yaptiklar: ¢alismada 20 DE musir surubu ile yapilan
dondurmalarin sakkaroz ve 42DE yuksek fruktozlu misir surubu ile yapilanlara gore
daha distuk penetrometre degerleri gosterdigini ve daha sert yapida oldugunu
bildirmiglerdir.

Yasar ve ak. (Yayinlanmamis), farkli oranlarda bal kullamlmasinin
Kahramanmaras tipi dondurmalarin penetrometre degerlerini arttirdigini ve daha

yumusak bir yaprya sahip olmasini sagladigin bildirmislerdir.

Cizelge 4.4. Dondurmalarin Viskozite Degerleri, ilk Damlama ve Tamamen Erime

Sureleri (n=3)
Ornek Viskozite ilk Damlama siires Tamamen Erime

(mm?/sn) (sn) siiresi (sn)
K 210.60+11.37" 1551.81+202.35° T. erimedi
Bl 94.30+1.52° 1112.11+66.41° 4176.47+31.94°
B2 74.33+0.57° 1090.36+122.65° 4002.75+28.81°
B3 72.00+1.00° 893.54+92.37%® 3796.38+44.06°
B4 49.00+1.00° 724.15+101.58° 3689.09+65.51°
Gl 209.33+9.07" 1419.59+184.58° T. erimedi
G2 221.00+10.14¢ 1529.75+171.38° T. erimedi
G3 246.00+10.00° 1530.89+74.93° T. erimedi
G4 247.33+4.72° 1421.50+39.36° T. erimedi

T Ayni siitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir

(p<0.05).
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4.3.4. Viskozite Deger leri

Viskozite ya da akmaya kars1 gosterilen diren¢ dondurma miksinin en énemli
Ozelliklerinden birini olusturmaktadir. Dovilebilme yetenegi ile dondurmaya verilen
havanin tutulmast agisindan karisimun belirli bir viskozite degerine sahip olmasi
gerekir (Guven ve Akin, 1997).

Arastirmada Uretilen dondurma oOrneklerinin viskozite degerleri en dusuk
49.00 mm?/saniye, en yilksek 247.33 mm?/saniye olarak bulunmustur. istatistiksel
analizler sonucunda bal ve glikoz surubunun farkl: oranlarda kullaniminin viskozite

degerleri Uzerine etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.5. Dondurmalarin viskozite degerleri

Kullamlan bal oram arttikga dondurmalarin viskozite degerlerinde azalma
meydana gelmis ve en disUk degeri en yiksek bal icerigine sahip olan B4 6rnegi
gostermistir. Glikoz surubu kullanilan 6rneklerde ise miktarin artmasina bagli olarak
viskozite degerlerinde artis meydana gelmis ve en yiksek artis G4 ve G3
orneklerinde gorulmastur.

Hagiwara ve Hartel (1996), farkl1 seker kombinasyonlari kullanarak yaptiklar:
calismada, sakkaroz-42 DE musir surubu kullamlarak dretilen dondurmalarin
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viskozitelerinin  sadece sakkaroz icerenlere gore daha yiksek oldugunu
bildirmiglerdir.

Muse ve Hartel (2004), 20 DE musir surubu ile Uretilen dondurmalarin 42 DE
yuksek fruktozlu misir surubu ve sakkarozla yapilanlara gore viskozitelerinin daha
yuksek oldugunu belirlemislerdir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmamis), Kahramanmaras tipi dondurmalarda farkl
oranlarda bal kullamminin viskozite degerleri Uzerine etkisinin 6énemli oldugunu,
kullanilan bal oran arttikga viskozite degerinin azaldigin bildirmislerdir.

4.3.5. ilk Damlama Siireleri

Ilk damlama sliresi dondurmalarin yapisi hakkinda bilgi veren bir 6lciit olup
tuketimi sirasindaki dayanikliliginin gostergelerindendir (Guven ve Akin, 1997).
Uretilen dondurmalarin ilk damlama sireleri 724.15 ile 1551.81 saniye
arasinda degismistir. Dondurma Uretiminde farkli oranlarda bal kullanilmasinin ilk
damlama sireleri Gzerine etkisinin istatistiksel olarak dnemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Farklh oranlarda glikoz surubu kullanilan drneklerde ise bu degisimin

onemli olmadig: belirlenmistir (p>0.05).
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Sekil 4.6. Dondurmalarin ilk damlama siireleri
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Bal kullanilarak Uretilen dondurmalarda bal oramnin artmasina bagli olarak
ilk damlama siirelerinde azalma meydana gelmis ve en erken damlayan dondurma
en fazlabal kullamlan B4 6rnegi olmustur.

Guven ve ark. (2002), farkli stabilizatér kombinasyonlart kullanarak
Urettikleri Kahramanmaras tipi dondurmalarin ilk damlama slreleri arasinda
farkliliklar oldugunu, en yiksek degeri 1755 saniye ile salep-kegiboynuzu sakizi
kombinasyonu kullanilan drneklerin gosterdigini bildirmislerdir.

Alamprese ve ark. (2002), sakkaroz ve glikoz kullanarak Urettikleri
dondurmalarda seker oraminda sakkarozla saglanan artisin dondurmalarin ilk
damlama stiresini azalttigim bildirmislerdir.

Yasar ve ak. (Yaymnlanmams), farkli oranlarda bal  kullamminin
Kahramanmaras tipi dondurmalarin ilk damlama slreleri Uzerine etkisinin énemli
oldugunu, bal kullamlan Orneklerin daha kisa sirede erimeye basladigin
bildirmislerdir.

4.3.6. Tamamen Erime Sureleri

Arastirmada Uretilen dondurmalarda Sekil 4.7’ de goruldigl gibi sadece bal
kullanmilan 6rneklerde tamamen erime meydana gelmistir. Kontrol ile glikoz surubu
katilarak Uretilen dondurmalarda ise 6 saat beklenmesine ragmen tamamen erime
gerceklesmemis, bu o6rneklerde sadece serum ayrismasi olmus ve kalan kisim ise
erimeden kalmustir.

Tamamen eriyen dondurmalarda ise farkli oranlarda bal kullaniminin
dondurmalarin tamamen erime sireleri Uzerine etkisinin istatistiksel olarak onemli
oldugu belirlenmistir (p<0.05). Tamamen erime sureleri 3689.09 ile 4176.47 saniye
arasinda degismistir. Kullanilan bal oran arttikca erime sliresinin buna bagli olarak
azaldhg: tespit edilmis ve en hizli erimeyi B4 6rnegi gostermistir.
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Sekil 4.7. Dondurmalarin tamamen erime sireleri

Guven ve ark. (2002), farkl: stabilizatorler kullanarak yaptiklar: ¢alismada
Kahramanmaras tipi dondurmalarin tamamen erime sirelerinin 6nemli dizeyde
farkliliklar gosterdigini ve kegiboynuzu sakizi kullamlan dondurmalarin tamamen

erimedigini bildirmiglerdir.
4.3.7. Erime Miktarlar
Dondurmalarin tuketilirken gosterdigi dayaniklilik olgltlerinden biride erime

miktaridir. Dondurmalarin 15., 30., 45., 60. ve 75. dakikalardaki erime miktarlari
standart hatalariyla birlikte Cizelge 4.5 te verilmistir.
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Cizelge 4.5. Dondurmalarin Erime Miktarlar1 (g/50g) (n=3)

Ornek 15. dakika | 30. dakika | 45.dakika | 60.dakika | 75. dakika
K 0.00% 0.67+0.24% | 3.19+0.56* | 8.50+1.35% | 11.65+0.93"
Bl 0.00° 3.85+0.38" | 21.79+2.37° | 41.38+1.84° |  T.Eridi
B2 0.00° 6.17+1.23° | 28.08+4.06° | 43.33+3.03° |  T.Eridi
B3 0.69+0.16% | 16.99+1.20° | 37.98+3.71¢ | 45.06+1.47* |  T.Eridi
B4 1.40+0.36° | 21.05+3.00° | 41.24+3.43% | 48.52+1.45° |  T.Eridi
G1 0.00° 0.82+0.39%* | 4.91+1.70° | 9.71+2.46% | 12.69+2.53°
G2 0.00° 0.64+0.45% | 4.05+1.74% | 8.94+1.84% | 13.78+2.44°
G3 0.00° 0.50+0.27% | 3.46+0.44% | 8.44+0.30° | 12.68+0.54°
G4 0.00° 0.56+0.11% | 2.72+0.90° | 5.86+2.70° | 8.72+2.48?

i Ayni siitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir

(p<0.05).

Ilk 15 dakikada sadece en yiiksek bal icerigine sahip B3 ve B4 Orneklerinde
erime meydana gelmistir. Kullamlan bal miktarinin 15. dakikada dondurmalarin

erime miktarlar1 Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Oztirk (1969), Tekinsen ve Karacabey (1984), yaptiklari calismalarda

dondurmanin igerdigi

kurumaddece zengin Orneklerin  erimeye Kkarsi

bildirmislerdir.
Keceli

(1995),

farkli

stabilizatorler  kullanarak — Urettigi

kurumadde miktarimin erime siresine etki ettigini ve
daha direncli

olduklarin

keci St

dondurmalarinda en ge¢ eriyen dondurmalarin salep ve kegiboynuzu katkilt

dondurmalar oldugunu bildirmistir.
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Sekil 4.8. Dondurmalarin 15. dakikadaki erime miktarlari

30. dakikada en yiksek erime miktarina B4 ornegi (21.05), en dusik erime
miktarina ise G3 drnegi (0.50) sahip olmustur (Sekil 4.9). Farkli oranlarda bal
kullamlmasinin  dondurmalarin 30. dakikadaki erime miktarlar1 Uzerine etkisi
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Dondurma Uretiminde kullanilan
bal oraninin artmasina bagli olarak B1, B2, B3 ve B4 drneklerinde erime miktarlari
onemli 6lglde artmustir. Farkli oranlarda glikoz surubu kullammimin etkisinin ise
istatistiksel olarak 6nemli diizeyde olmadig: belirlenmistir (p>0.05).

Hagiwara ve Harte (1996), sakkaroz-42 DE msir surubu kullanilarak
Uretilen dondurmalarin donma noktasinin sadece sakkaroz icerenlere gore daha
distk oldugunu ve bununda erime miktarim etkiledigini bildirmislerdir.

Gursel ve ark (1997), Ankara piyasasindan gelisiglizel topladiklari
Kahramanmaras tipi dondurma orneklerinin  hepsinin  disuk erime 0Ozelligi

gogerdigini belirlemiglerdir.
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Sekil 4.9. Dondurmalarin 30. dakikadaki erime miktarlari

Kullanllan bal oramnin artmasina paralel olarak dondurmalarin  45.
dakikadaki erime miktarlar1 artarak devam etmis ve bu artis istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Kontrol drnegi ve glikoz surubu kullamlan oérnekler
ise dustik erime miktar1 gostermis ve bu miktarlarin etkisinin istatistiksel olarak
onemli dizeyde olmadig: belirlenmistir (p>0.05). 45. dakikada en yuksek erime
miktarim %50 bal igerigine sahip B4 Ornegi (41.24) gosterirken, en disuk erime
miktarina ise %50 glikoz surubu iceren G4 drnegi (2,72) sahip olmustur.

Alamprese ve ark. (2002), sakkaroz ve glikoz kullanarak Urettikleri
dondurmalarda seker oraminda sakkarozla saglanan artisin dondurmalarin erime
miktarin arttirdigin belirlemislerdir.

Muse ve Hartel (2004), 20 DE musir surubu ile yapilan dondurmalarin, 42 DE
yuksek fruktozlu misir surubu ve sakkaroz icerenlere gore ¢ok daha yavas erime
Ozelligi gosterdigini bildirmislerdir.

33



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Fatih ANTEPUZUMU

42
36
c 30
—
< 24
© 18
L0
N 12
6
0’_-\ T T T \.\-\-\-_
K Bl B2 B3 B4 Gl G2 G3 G4

Dondurmalar

Sekil 4.10. Dondurmalarin 45. dakikadaki erime miktarlar:

60. dakikadaki erime miktarlar1 Uzerine kullamlan bal  oranimmin etkisi
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Glikoz surubunun etkisi ise erime
miktarlarinda farkliliklar olmasina karsin istatistiksel olarak onemli dizeyde
bulunmamistir (p>0.05). En fazla bal icerigine sahip B3 ve B4 6rnekleri yine en
yuksek erime miktarina sahip olurken, B1 ve B2 ornekleri de 60. dakikada yutksek

erime miktarlar1 géstermislerdir.
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Sekil 4.11. Dondurmalarin 60. dakikadaki erime miktarlar:
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Dondurmalardan farkl: oranlarda bal ilave edilerek Uretilen B1, B2, B3 ve B4
ornekleri 75. dakikada tamamen erime gostermislerdir. Glikoz surubu kullamlarak
Uretilen 6rneklerde ise 75. dakikada en disuk erime miktarim en fazla glikoz surubu
oramna sahip olan G4 6rnegi gostermistir ve bu farklihigin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Kontrol 6rnegi de yine glikoz surubu kullanilan

orneklerle benzer erime miktarina sahip olmustur.
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Sekil 4.12. Dondurmalarin 75. dakikadaki erime miktarlar:

Muse ve Hartel (2004), dondurmada musir surubu kullamminin sakkaroza
gore daha biyuk buz kristalleri olusumunu sagladigini, dondurmanin sahip oldugu
buz kristallerinin boyutunun da erime oranlar: Uzerine etkisinin dnemli oldugu
bildirmiglerdir.

Genel olarak dondurmalarin erime miktarlar: incelendiginde, erimeye karsi en
fazla direnci % 50 glikoz icerigine sahip G4 6rnegi gostermistir. Diger glikoz surubu
kullanilan 6rnekler ile kontrol olarak Uretilen K drnegi benzer degerler gostermistir.
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4.4. Dondurmalarin Duyusal Ozellikleri

Dondurmalarin duyusal 6zellikleri renk ve gorinds, yam ve kivam, tat ve

koku olmak Uzere g farkli kritere gore degerlendirilmis ve elde edilen duyusal

puanlar standart hatalariyla birlikte Cizelge 4.6’ da verilmistir.

Cizelge 4.6. Dondurmalarin Duyusal Puanlari (n=3)

Ornek | Renk ve Goriinils | Yapr ve Kivam Tat veKoku | Toplam Puan
K 4.85+0.24" 4.80+ 0.33° 4.71+0.36° 14.36+0.87°
Bl 3.90+0.09%® 4.02+ 0.47™ 3.95+0.40° 11.87+0.85™
B2 3.71+0.10° 3.50+0.43%* 3.64+0.42% | 10.94+1.02%®
B3 3.71+0.15° 3.52+0.56® 3.47+0.44% | 10.70+0.96%
B4 3.52+0.212 3.23+0.27° 3.38+0.33? 10.13+0.58%
Gl 4.23+0.10™ 3.42+0.57° 3.78+0.10® 11.43+1.14%°
G2 4.52+0.39™ 3.40+0.60° 3.66+0.05% 11.58+0.71%°
G3 4.57+0.31% 3.95+0.08™ 3.92+0.38" 12.44+0.77°
G4 4.57+0.32% 4.21+0.41¢ 3.85+0.53* 12.63+1.26°

i Ayni stitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir

(p<0.05).

4.4.1. Renk ve Gorunds

Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniminin, dondurmalarin renk ve

gorinis puanlart Uzerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).
Y apilan galismada en iyi renk ve gorinis puamn 4.85 ile kontrol 6rnegi alirken
bunu glikoz surubu ilave edilerek Gretilen 6rnekler izlemistir. Bal kullarlarak
Uretilen ornekler ise en disuk puanlara sahip olmuslardir (Sekil 4.13).
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Sekil 4.13. Dondurmalarin renk ve gorints puanlari

Given ve ark. (2002), dtabilizatdér olarak salep-kegiboynuzu sakizi
kombinasyonu kullanarak Urettikleri Kahramanmaras tipi dondurmalarin renk ve
gorints ozelliklerinin iyi oldugunu ve yiksek puanlar aldiklarim bildirmiglerdir.

Yasar ve ak. (Yayinlanmams), farkli oranlarda bal kullaniminin
Kahramanmaras tipi dondurmalarin renk ve gortnis Ozelliklerini olumsuz yonde
etkiledigini, bal oram arttik¢a renk ve gortinis puanlarimin dnemli diizeyde azaldigim

bildirmiglerdir.

4.4.2. Yap1 ve Kivam

Dondurma ornekleri arasinda en yiksek yapi ve kivam puamnt 4.80 ile
kontrol 6rnegi, en disik puan ise en yiuksek bal icerigine sahip olan B4 Ornegi
(3.23) dmustir (Sekil 4.14).

Kullanilan bal oranimin artmasiyla birlikte dondurmalarin yapr ve kivam
puanlarinda azalma oldugu ve bu azalmanin istatistiksel olarak 6nemli dizeyde
oldugu belirlenmistir (p<0.05). Glikoz surubu kullamlarak Uretilen dondurmalarda
ise kullanilan oranmin artmasina bagli olarak da yap: ve kivam puanlarinda artma
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meydana gelmis ve bu degisimin istatistiksel olarak dnemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05).
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Sekil 4.14. Dondurmalarin yap: ve kivam puanlari

Guinard ve ark (1996), farkli seker ve yag oranlarim kullandiklari
calismalarinda %13 Ik  sakkaroz-musir  surubu  (%6'st  mMisir - surubu)
kombinasyonunun diger 6rneklere gore panelistler tarafindan daha iyi yap: ve kivam
puan aldigin bildirmiglerdir.

Yasar ve ak. (Yayinlanmamis), farkli oranlarda bal kullaniminin
Kahramanmaras tipi dondurmalarin yap: ve kivamini olumsuz yénde etkiledigini,
kullanmilan bal orani arttik¢a yap1 ve kivam puanlarinin énemli diizeyde azaldigini
bildirmiglerdir.

4.4.3. Tat ve Koku
Dondurmalarin duyusal degerlendirilmesinde en 6nemli kriterlerden biride tat
ve koku 0Ozellikleridir. Dondurma ornekleri arasinda en yiksek tat ve koku puanin,

kontrol olarak Uretilen K 6rnegi (4.71) alirken, en distk puan ise yiuksek oranda bal
iceren B4 o6rnegi (3.38) almistir (Sekil 4.15).
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Kullanllan bal oramnin artmasiyla birlikte dondurmalarin tat ve koku
puanlarinda azalma oldugu belirlenmis ve bunun etkisi 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Glikoz surubu oramnin artmasinin da dondurmalarin tat ve koku puanlari
Uzerinde olumlu etki yaptig:1 belirlenmistir (p<0.05).

Kontrol érneginden sonra en yiksek puam en az bal icerigine sahip olan B1

ornegi (3.92) alirken yinede kontrole yakin bir begeni saglayamamustir.
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Sekil 4.15. Dondurmalarin tat ve koku puanlari

Roland ve ark. (1999), dondurmadaki yag oram disuk oldugunda kullanilan
musir surubunun lezzet olarak olumsuzluk yarattigini, yag oramnin artmasiyla birlikte
ise bir sorun olusturmadigin: bildirmislerdir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmamis), Kahramanmaras tipi dondurma Uretiminde
farkli oranlarda bal kullamminin dondurmalarin tat ve koku ozelliklerini olumsuz
yonde etkiledigini, kullanilan bal oran arttikca dondurmalarin aldiklar: tat ve koku
puanlarinin dnemli diizeyde azaldigin bildirmislerdir.
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4.4.4. Toplam Puan

Dondurmalarin aldig: toplam puanlar incelendiginde, en yiksek toplam puan
kontrol olarak Uretilen K 6rnegi (14.36) almis, bunu sirasiyla, G4 (12.63) ve G3
(12.44) 6rnekleri izlemistir (Sekil 4.16).

Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullanilmasinin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Kullarilan bal oran arttik¢a toplam puanlarda azalma,
kullanilan glikoz surubu oran: arttikga da toplam puanlarda artma meydana gelmistir
(p<0.05).

Glikoz surubu kullamlarak Gretilen 6rnekler renk ve gorinis olarak yiksek
puanlar almasina ragmen, hem yap: ve kivam hem de tat ve koku puanlar1 agisindan

kontrol 6rnegine alternatif olamamustir.
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Sekil 4.16. Dondurmalarin toplam puanlari

Guinard ve ark. (1996), farkli seker kombinasyonlar: ile yag oranlarim
denedikleri calismalarinda en yiksek toplam duyusal puanlar1 %15 yag ve %13.54
seker kombinasyonu (%6'st msir surubu) iceren dondurmalarin  aldiginm
bildirmiglerdir.

Yasar ve ark. (Yayinlanmams), farkli oranlarda bal kullammnin

Kahramanmaras tipi dondurmalarin toplam duyusal puanlar: tizerine etkisinin 6nemli
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oldugunu, kontrol 6rnegine en yakin duyusal puam sekerin %25'i oramnda bal

kullanilan 6rnegin aldigint bildirmiglerdir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirmada, dondurma miksine farkli oranlarda bal ve glikoz surubu ilave
edilerek Uretilen Kahramanmaras tipi dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozellikleri belirlenmistir.

Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniimasinin, Kahramanmaras tipi
dondurmalarin kurumadde, protein, yag degerleri tzerine etkisinin énemli olmadigi
belirlenmistir (p>0.05).

Kullanilan bal ve glikoz surubunun dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri
Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmus (p<0.05) ve bal kullanmlarak
Uretilen drneklerde kullanilan orana paralel olarak bu degerlerde artis olmustur.

Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniminin pH, hacim artis oram ve
penetrometre degerleri Gzerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bal oramnin
artmasiyla pH degerlerinde azalma meydana gelirken hacim artis oram ve
penetrometre degerlerinin arttigi belirlenmistir. En fazla bal orammn oldugu B4
ornegi en dusuk pH, en yuksek hacim artig oranm ve penetrometre degerlerine sahip
olmustur. Glikoz surubu orammnin artmasiyla hacim artis oram ve penetrometre
degerlerinde azalma meydana gelmistir.

Dondurmalarda farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniminin viskozite
degerleri Uzerine etkisi 6nemli dizeyde bulunmustur (p<0.05). Dondurmalarda
kullamlan glikoz surubu orani arttikca viskozite degerlerinde artma meydana
gelirken, bal oran artiginda ise viskozite degerlerinin azaldigi belirlenmistir.

Dondurmalarda ilk damlama ve tamamen erime sSireleri Uzerine bal
kullaniminin etkisi 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0.05). Bal oramnin artmasiyla
ilk damlama ve tamamen erime slreleri azalmistir. Glikoz surubu kullanmminin ise
ilk damlama siiresi tzerine etkisi 6nemli dizeyde bulunmamistir (p>0.05). Analize
alinan kontrol 6rnegi ile glikoz surubu ilaveli 6rnekler ise tamamen erimemislerdir.

Farkli oranlarda bal kullanmmunin 15., 30., 45. ve 60. dakikalardaki erime
degerleri Uzerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bal oram arttikca erime
degerlerinde artma gordlmustar. 75. dakikada bal kullamlan 6rneklerin timi
erimistir. 15., 30., 45. ve 60. dakikalardaki erime degerleri Gizerine glikoz surubu
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kullanminin etkisinin ise 6nemli dizeyde olmadigi belirlenmistir (p>0.05). 75.
dakikada igerisinde en fazla glikoz surubu bulunan G4 6rnegi en az erime degerine
sahip olmustur (p<0.05).

Dondurmalarda farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullamminin,
dondurmalarin renk ve gorUnisinid ©6nemli dizeyde etkiledigi belirlenmistir
(p<0.05). Kullarlan bal oram arttikga dondurmalar sarimsi renge sahip olmuslar, bu
darenk ve gorunis puanlarini olumsuz yonde etkilemistir. Glikoz surubu kullanilan
dondurmalarda ise glikoz surubu oram arttikga gorinis daha parlak ve net olmustur.

Dondurmalardaki glikoz surubu oram arttikga yapr ve kivam puanlarinda
artma, bal oran arttikca ise azalma gorilmustir (p<0.05).

Tat ve koku puanlari bakimindan bal kullamilan drneklerde, bal oramnin
artmasina bagli olarak begeni azalmustir (p<0.05). Bunun agizda hissedilen bal
tadimn  yogunlasmasindan  kaynaklandigi  samlmaktadir.  Glikoz ~ surubu
kullanilanlarda ise oranin artmasiylatat ve koku puanlar: artis gostermistir (p<0.05).

Dondurmalarin toplam duyusal puanlari ele alindiginda en iyi dondurmanin
kontrol 6rnegi oldugu belirlenmistir. Bunu %50 glikoz surubu ilaveli G4 6rnegi ile
%40 glikoz surubu ilaveli G3 6rnegi izlemistir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, glikoz surubu kullanilarak dretilen
dondurmalarin fiziksel dzellikler agisindan kontrol 6rnegine yakin degerler aldigi ve
duyusal yonden begenildigi sonucuna varilmstir.

Dondurmalarda sekerin %50'si oranina kadar glikoz surubu kullamminin
uygun olabilecegi ve %20’ den daha disik oranlarda bal kullaniminin fiziksel ve

duyusal yonden daha iyi sonuclar verebilecegi kamsina varilmstir.
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