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inek ve kegl sutlerinden % 0.5 duzeyinde arap sakizi, CMC, ¢oven
kBku, jelatin, ke¢l boynuzu ve salep kullanilarak ve ayrica stabilizersiz
(kontrol) dondurma Uretilmistir SUt, miks ve dondurma Orneklerinde
kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler yapillarak, dondurmalarin
6zellikier! ve stabllizer maddelerin etkilert aragtiriimigtir.

Dondurmalarda, hacim artis), viskozite, penetrometre degert, ilk
damiama ve tamamen erime sureleri, sekil muhafaza ve erime oraniar
saptanarak, uzman panelce duyusal analtzler de yaptimilmistir.

Doga’ da tukenme tehllikesi bulunan salep yerine Kegl boynuzu
vesveya CMC g¢ibt baska stabilizerierin, dondurmacilikta basary ile
kullanilabilecegt saptanmistir Uretilen tUm dondurmalar panelce kabul
edilebilir bulunurken, en begentien drneklerin, kegi sutlerinden ve CMC,
kegt boynuzu sakizi ve salep kullanilarak yapilan dondurmalar oldugu
beltrienmistir.
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ABSTRACT

Effects of some stabilizers (gum arabic, CMC, soap wort, gelatine,
carob bean gum and sahiep) at 0.5 % level on the various qualities of
ice-cream made from goat's and cow’'s milk without fat or dry matter
fortification were investigated.

overrun, viscosity, penetrometer reading, first dripping, complete
melting periods, shape Kkeeping and melting rate percentages of
ice-creams as well as organoleptical qualities by an expert panel were
determined.

Results Indicated that carob bean gum and/or CMC could replace
sahlep (plant of which 1s tn danger of extinction in nature) ror ice cream
making purposes. All the Ice creams including the control samples which
are without stabllizers were found to b of acceptable quality by the
expert panel. The best liked ice creams were those which were made
from goat's milk using CMC, carob bean gum and sahlep as stabiiizers (in
that order).



1. GIRIS

Dondurma sUt, krema, sUt tozu lle seker, Kayulagtirici ve Kivam
artiricy (stabllizer maddeier) 1le renk ve aroma maddelert! gibl bazi harg
maddelerinin belll oraniarda karistirilarak Ozel sekilde islenmesiyle
elde edilen, karmasik fizikokimyasal 8zelliklere sahip bir sut Urunudur
Gida endUstrisi ve sut teknolojisinin en hizla geligen ve gun gegtikce
6nemt artan kollarindan birist olan dondurma teknalejist Ulkemizde de
son yillarda hizla gelismekte ve karli bir endustri haline gelmektedir
(OZTURK, 1969; ARBUCKLE, 1972; ROTHWELL, 1985; TEKINSEN, 1993).

Dondurma hem sUtun bol oldugu 1lkbahar ve yaz aylarinda, hemde K15
aylarinda sutler! en iyl ve en karhi geklide degeriendirmeye olanak
verebtlen bir sUt Grdnudur. Genelde dider bazi sut Urunleri kadar yatirim
gerektirmeyen, peynirde oldugu gibl, uzun sdrell olgunlasma devresine
ihtlya¢ gdstermeyen deger!! bir sUt Urdnudur Herkesth sevdigi tad ve
aromasinin yanisira, ana hammaddes! olan sut sayesinde kalsiyum,
potasyum, fosfor gibl oOnemli mineralleri, ¢esitli vitaminieri ve
proteinlert igertyor olmas! dondurmayi beslenme agisindan da rakipsiz
kllmaktadir. Igindekl maddaler bakimindan slUte gdre daha yoQun olan
dondurmanin  tlkettimesiyle, toplumun thtiya¢  duydugu  besin
maddelerinin  dnemit bir Kisminin saglanarak duzenli ve dengell
besienmeye katkida bulunacadi Onemle vurgulanmaktadir iste bu
gercekler ve disUncelerie, dondurma teknolojisinin hakkettigi seviyeye
ulagacagi Umit edilmektedir( CAMPBELL ve MARSHALL, 1975: KONAR b,
1984; SALDAMLI ve TEMIZ, 1988). |

Dondurmanin 11K olarak nerede ve ne zaman yapildi§i hakkinda
yeterli Dilgl buunumamistir. Ancak dondurma teknolojisine temel
olusturan 1ik Urunlertn, sdtten dondurularak yapilan tativlarin 3000 yN
kadar once GCin'de yapildi§i bilinmektedir 11k dondurma recgetesi ise
Ingiitere'de Elizabeth Raffield tarafindan 1769da bir kadin dergisinde
yaywmlanmistir Ticari amacla tik dondurma uretimi Londra'da 1785'de ve
Amertka'da (bu endustri dahimin kurucusu  sayilan “Jacop  Russell
"tarafindan) 1851'de Baltimor'da yapilarak, 1k ticarl dondurma tesisi
kurulmus ve bdylece modern dondurmaciligin temell atilmistir. Bu
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Larihten sonra dondurma teknolojisindeki onemii tleriemeler, 190010
yillarda sogutma, pastbrizasyon, homojenizasyon ve benzeri ddzenlerin
bulunmasi ve gelistiriimesiyle, baslamistir (ROTHWELL 1985; KONAR,
1982; SALDAMLI ve TEMIZ, 1988)

Bugln bir kism! Ulkemizde de UOretilebilen, bilesimine katilan
maddeierin cinsi, miktar1 ve dondurulma seklindeki Tfarkhliklaria
yUzlerce tip ve ¢esit dondurma bilinmektedir. Bbylece ortaya ¢gikan 240
¢esit aondurma, Kalite agisindan ¢ok Ustin niteliklerde ve pilingli
herkesin yaz Kkis demeden her mevsim tlketebilecefji sevtlen, Gnemit
bir gida maddesi olabilmistir (YONEY, 196B8; ARBUCKLE, 1972;
TEKINSEN, 1987) Yihk 9 milyon ton civarindaki sgt uretimnin %
0. 4'untn dondurmaya islenerek(360 bin ton) ve 0.6 kg/yil kisi basina
tuketimimiz oldugu tahmin edilmektedir (ANON, 1993). Ozellikle son
yillarda Olkemizde henlz sayica yetersiz de olsa bazy modern dondurma
fabrikalarm kurulmustur. Bu modern tesislerde Uretilen Ustln kaliteli ve
zengin gesittekl dongurmalar 1le sinirhda olsa yapilan bazi reklamiar ve
aydiniaticl  yaywnlar, baty Ulkelerinde oldugu gibt Glkemizde de
dondurmanin giderek artan miktarlarda tiketimine yol acabilecektir.

Dondurma yag, protein, laktoz, mineral maddeler gibt maddeleri
ortamda emulstyon, kolloidal ve gergek ¢dézelti hallerinde bulunduran
donmus ve bu nedenle oldukga karmasik fiziksel yapiya sahip olan bir
Ordndldr. Boyle karmasik bir sistemin stabilitesini sadlamak i¢in ise
stabilizer wve emdilsifiyer 4dzellikte bazv d4dzel katkilara ihtiyag
duyuimakta ve bu Kkatkl maddeleri dondurmacilikta zorunlu olarak
kullamimaktadir. Diger yandan guntmoOzde tUketim ahigkanliklarindaki
dedisim ve bilinglenme {le gida enddstrisindeki geligsmeler, gidalara
arzulanan 6zelliklerin kazandirlabiimesi igin stabiiizer ve emulsifiyer
baz1 tzel g@ida Kkatkl maddelerinin kullaniimasim da zorunlu hale
getirmigtir. Modern dondurma Uretiminde de, teknolojist geredtl yaygin
bir sekilde kullamilan stabilizer maddeler i¢inde, kalinlastiricy yant
"Kivam arttimici maddeler ile “jellestirici maddeler” en ¢ok kullanilan
Katky maddeleridir. Bunlarin ¢ogu, @1da maddelerinin ve 06zellikle
dondurmalarin Uretiminde, arzu edtlen bir yapyr olusturmak ve korumak
veya dahada ftyilegtirmek amaglariyla kullamhir. EndUstriyel anlamda
Uretimine 19 yy sonlarinda baslayan dondurmanin, kKivam, yapl ve
depolanma suUresini arttirmak amaciyla cesitli  katk1 maddelert
kullamimigtir. Kalitelt dondurma Uretiminde uygun miks bilesimi ve
isleme kosullamnmin  yamisira, stabilizerlere bdydk bir gereksinim
duyuldugu belirtilmektedir (SALDAMLI ,1985; GONC ve ENFIYECI, 1987).
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Dondurmanin kalitesini, lezzett diginda basglica, yap) ve kitlest tie
erimeye Kkarsi olan direnct belirier (ARBUCKLE, 1979; TEKINSEN ve
KARACABEY, 1984) Dondurmanin bu nitelfkler ydningen dstin olmasi ve
6zelliklertnt dusuk 1s1da saklanma swrasinda da koruyabimesi 1§in,
miks'in uygun stabilizer ve emulsifiyer maddeleri yeterlt dizeylerde
icermesine baglidir (WHITE, 1971; COTTRELL ark.,1980; TEKINSEN ve
KARACABEY ,19084). Stabilizer maddeler, mikste Kkitle ve yapinin
duzeltiimesi tie dondurmanin yapimi ve saklanmas) sirasinda, iri buz
kristallertnin  alusumunun  Onlenmest ve yenirkende erimentn
geciktirilerek yapimin buyUk 6l¢Ude korunmasinda dnemli rolleri vardir.
Emadlsifiyer maddeler 1ise, Urdnde yad globUllerinin kmelenmesint
énleyip ve hava kabarciklarinmin homojen dagilmasin da saglayarak,
dondurmanin koptirme niteligt ile yapy ve kitlesinin gelismesinde oldugu
kadar duyusal yoénlerden de etkin ve olumiu rol oynarlar
(GLICKSMAN,1969; KEENEY and KROGER, 1974; GRITCHETT and FLACK,
1977; TEKINSEN ve KARACABEY, 1984 ; GONC ve ENFIYECI ,1987).

Dondurma teknolajisinde genis ¢apta yararianiian stabilizerierin,
elde edildikleri kaynaklara gbre yapilan siniflandiriimasi (KLOSE and
GLICKSMAN, 1972; CAMPBELL ve MARSHALL 1975; WINDHOLS ve ark.
1983; SALDAML!, 1985) Cizelge 1'de verilmistir.

Bu nedenie baz) stabilizer ve emulsifiyer maddeler modern
dondurma (dretiminde teknolojintn gerefi olarak yaygin Dir sekilde
kullanmimaktadir(ARBUCKLE, 1972; GONGC ve ENFIYECI, 1984) Ulkemiz
dondurma uretiminde kullaniimas) zorunlu olan cesitli stabilizer
maddelerin iginde saiep'in ayri bir yeri ve onemt vardir (TEKINSEN ve
KARACABEY, 1984). Salebin ¢ok pahah olusunun yam sira dofadan hazir
olarak toplanmasi nedeniyie bitkl tukenme tehlikesi ig¢indedir Bu
nedenle de salep alterpatifierinin arastiriimasinda yarar goruien bir
stabilizer maddedir. Bu arada daha oO6nce dondurma .Gretiminde
denenmemis fakat QCukurova'da pastanelerde ve evlerde tathlarda
kutliamldigy 1zlenen c¢bven otu (Saponoria Officinalis) gibi  yent
maadelerin de dondurmacilikda stapbtlizer dzelliginin aragtirilapilecedi
dbstndimusgtor. Genellikle tki111 kamsimlar halinde kullaniimasi dnerilen
stabilizer  maddelerin tek baslarina kullamldikiarinda dondurmaya
kazandirabileced! oOzelliklerini, keg¢l ve inek sltlerinden yapilan
dondurmalarda karsilastirmah bir arastirmayla ortaya koanuimasida pek
arastiriimamistir.

GOruldagu gibi, en kalitell dondurmanin hangl sdtlerden elde
edtlaigi, hangi stabtlizer kombinasyonlarinin ne dizeyde kullamimalar
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gerektigt konuiarinda bazi g¢alismalara rastlanabiimektedir. Fakat
potansiyel bazi stabilizer maddelerin tek baslarina kullamldiklarinda
dondurmalara kazandirdiklar nitelikler yeterince ve Kkasilastirmah
olarak aragtiriimamis bulunmaktadir. Aymica gesgitll  stabilizer
maddelerin dondurmalarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerine etkileri tle
figill aragtirmatar, sOt teknolajisinin genel egilimine uygun olarak
genelde 1nek sutlerinde yapilimaktadir ve bu Konuda ke¢i slUtlert 1le
gerceklestertiimis ¢calismaiarin Gok az oldugu dikkat gekmektedir.

BolUmUmUzde yapiimis bir ¢alismada, arastirilan inek ,ke¢l ve
koyun sutleri iginde en begenilen dondurmalarin, ke¢l sdtlnden
yapildigy ve onu inek sUtOnden yapilan dondurmalarin takip ettigi
saptanmistir  (AKIN, 1990). Bu nedenle de dondurmaya etkileri
arastirilacak stablilizer maddelerin, hem inek hem de ke¢i sltlerinde
denenmesinin uygun ve yararh olacagd dusuntimuastar.

Bu ¢aligmada, dondurmacitikta kullamidigy bilinen salep (Orchis
orchigeae) bitkisine, alternatif olabllecek veya Uzerinde yeterince
arastiriima yapiimamis olan arap sakiziy, CMC, goven kKbklu, kegt boynuzu
ve Jelatinin dondurma Uretimine uyguniufu arastimiimistir.  Ayrica
kullanilan by stabilizer maddelerin, ke¢t ve inek sUtl dondurmalarina
kazandirdigr fiziksel ve duyusal zelliklerin ayri ayri artaya konulmasi
da amaglanmistir.

Arastirmada sutlerin ve dondurmalarin Kimyasal ve fiziksel
analizler1i yapiimisg, kalitenin bUyuk 81gtde kullanilan stabilizer madde
cinsine baglht oldugu dusunuiddgud 1gin, bu maddelerin dondurmaya
kazandirdigy dzelltkier ayr1 ayri belirlenirken, dandurmalarin duyusal
gzellikierininde bir panel tarafindan saptanmasina ¢ahgiimistir



Gizelge 1. Dondurmaciikta Kulianian Stapiiizerierin Uretim Kaynaklar
ve Ozellikleri
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Karragenan Kahverengi Deniz Yosunlarindan  -Jetlestirici.
(Irsh Moss) Chondrus crispus K vam arttiricy
Oilgartina sleliata ~Sinerezis onleyici
*Keg1 Boynuzu Sakizr  Tohumu Endosperminden -Su baglavicy
(Locust Bean Gum)  Cerelonia siliqua -Kristallesme dnleyici

Pektin

Turuggi! ve eima posasindan

~-Emilsifiye edicy

-Jellestirici
, -Kwvam Arttiric
*Salep Orchis Ditkist yumru ve -5u baglay1c)
Koklerinden ~Yap1 dizeltici
Orehis orichidecese
Traganith Saki2) Astragallus tirt adaglardan ~-Kivam arttiric
Astragalius gummitier £milsifiyer
-Su baglayac

¥ Arastirrada dondurma Uretiminde kullanilan stabilizer maddeler




2. ONCEKI CALISMALAR

Dondurma teknolojisinde stabilizer madde kullanim ile 1igili olarak
Glkemizde ¢ok Kisith arastirma yapiimamis olup, yeterince yayin
olmamasi nedeniyle, bazi ¢alismalardan elde edllen veriierin
karsitastirilablimest amaciyla, dzellikle konumuzla 11giit olabilicek bazi
¢alismalara burada  dzetle yer  verilecektir Arastiricitarin
dondurmalarda farklii stabtlizerlert incelemelert nedent tle, baglangigta
dondurma teknolojisinde uygulanan ortak iglemlerie 11gili olarak yapilan
¢aligmalar topluca dzetlenmis ve daha sonra tarihsel siraya gore farkh
stabilizer maddeler (zerindeki galigmalara yer veriimistir.

Dondurmaya islenecek mikslerin pastorizasyonunun ¢esitli st
islem normlari uygulanarak gercgekiestirtlebildigl gdsteriimistir. Miks
pastori- zasyonunda olumlu etkiler elde edilerek uygulanabilirligi tlert
strtiien normlar 68°C'de 30 dakikadan, 85°C'de 15 daklkaya kadar
degigtklik gostermektedir Miks'e uygulanan pastorizasyon tsieminin,
dondurmanin aroma stabilite ve yapisin olumlu yonde etkilediginl ve
mikroblyolojik kalltesinin iyllestigint belirtmisleridir (LAMPERT, 1970;
ARBUCKI F, 1972; LOWENSTEIN ve HADDAD, 1972; PECH ve DULOVA,
1974). :
Miksin  sofutulmasi ve olgunlastiriimast Uzerine  yapllan
¢alismalarda ve konu ile 1igill baslica yayinlarda pastorizasyon
isleminden sonra miksin en kisa slre igerisinde 0-4°C'ye sogutuimasi ve
sogutulan miksin donduruculara gitmeden dnce 3-6 Saatten 24 saate
kadar olgunlastiriimas) gerektigl vurgulannmsgtir. Bu iglem sirasinda yag
globUllerinin kristallze olarak, proteinlerin ve stabilizerlerin suyu
tutarak. ve efer kullamiimigsa, jelatininde Katilasarak dondurmada
Kivamin olusmasinda rol oynadiklarint belirterek, olguniastirma
sonucunda miksin ddvuleblime ozelliklerinin gelistigini,
oigunlastirildiktan sonra dondurmaya islenen miksten yapilan
dondurmalarin erimeye direncinin arttigint ve depolama 8zelliklerinin
gelisebilecegini de bildirmektedirier (KONAR 1982; TEKINSEN, 1987;
FLACK, 1989; OLSEN, 1992). .

Bir ¢ok arastirici olgunlastirilan 0-4°C'dekl miksin, dondurulmak
Uzere si1caklign -18°C civarindaki "batch” tipi dikey dondurucularda veya
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sOreklif tip” dondurucularda igienerek, dondurucudan -6° -9°C'lerde yan
donmus yumusak bir durumda ¢ikan dondurmanin hemen paketienip -25,
30°C'dek1 odalarda 24 saat kadar sertlestirildikten sonra, sicakli§) en az
-30°C'deki depalara alinmasini ve derin donduruculu (frigoririk)
araglaria tiketiciye ulastiriimasi gerektigini bildirmektedirier (YONEY,
1968, LAMPERT, 1970; ARBUCKLE, 1972; CAMPBELL ve MARSHALL, 1975;
TEKINSEN, 1987; OLSEN, 1992).

Geligmis Ulkelerde 1900° 10 wyillarin baswndan bert yapilan
arastirmalarda, dondurma UOretiminde stabllizer madde kullantminin
safgladigy faydalar agikliga kavusturularak duyusal ve fiziksel ydnden
kalitell dondurma dretimine 1$ik tutacak bazi temel bligller elde
ediimistir

JOSEPHSON ve DAHLE (1943), karboksi metl sellUlozun dondurma
stabllizer! olarak {1k kullanmiminin 2.Ddnya Savagl sirasinda oldugu ve 2
0.15 -0.27 oranlarinda kullanildiginda, mikse 1yl bir yapi Kazandirarak,
miksin dévuime Bzellikierini gelistirdigint, yanliz basina kullamidiginda
neden oldugu sSinerezis (jel’'den serum ayrilimast) olumsuzlugunun,
karregenan 1le kullanildiginda dnlenebllecegl wve kegi baynuzu Iile
kombinasyonliarinin da 1yl sonuglar verecedint belirtmiglerdir

WALDER (1949), arap sakizinin da, dondurmada stabilizer olarak
kullantldigimi bildirmekte ve onun muikemmel ¢8zUnUridk, su bagltama
ozelligl nedeniyle blydk buz kristalleri olusumunu  d8nleyerek,
dondurmaya Iyl bir yapi verdigini belirtmektedir. Bununla beraber arap
sakizimn,  kullamididy  dondurmalara  yeterll  erime .direnci
kazandiramamasi nedeniyle Kkarragenan ile Dbirlikte kullanimini
énermigtir.

POTTER ve WILLIAMS (1950) ve MICKEIRMAN (1957), kegt boynuzu
sakizimin dondurmada basiica stabtifzer olarak kullantldigint ve onun
mukemmel su baglama ve suyu blnyede tutma 0zelligl nedentyle
dondurmada duzgun erime saglayarak, erime direncini artirmakta
oldugunu blldirmiglerdir. Kegl boynuzunun CMC a benzer alarak, slt
proteinlering olumsuz etkisi nedenlyle, tek olumsuz 0zelligi olan
sinerezis;(serum  ayriimasi), Onlemede Kkarragenan 1le Dbiriikte
kullaniminin veya protein stabilize edicl tuziardan sodyum hekza-meta
fosfatla kullaniminin uygun oldugunu dnermislerdir

JULLIEN (1953), dandurma Uretiminde keg¢l boynuzu sakizina benzer
yapida olan Guar sakizinin da stabilizer olarak kullanildigi, dondurmaya
benzer yap1, kitle, sakizhihk ve erimeye direng gibl dzellikler
kKazandirdidinl ve bu sakizin sofuk suda hizla hidratiasmasi nedeniyle
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HTST iglemiert Iginde dana uygun oldufunu belirtmislerdir.

Dondurmada laktoz . kristalizasyonun nedenlerini inceleyen bazi
arastirmaciiar, stabilizerler maddelerin dondurmada laktoz
kristalizasyonunu geciktirdigt ve kristaltzasyonun onlenmesinde bitkisel
orijinlt sakizlari igeren stabilizerlerin daha etkin rol oynadikiarini
saptamiglardir (LEEDER ve OSTROFF, 1966). Ancak bu sakiziarin farkh
fonksiyonel 6zelliklerinden doiayi, tek basiarina kullanimiarinin yeterit
bulunmadigim belirtmislerdir (NICKEIRSON, 1962; GLICKSMAN, 1969;
LOWENSTEIN ve HADBAD, 1972).

Bazy arastirmacilar, jelatinin hayvan baj dokusundan hidrolize ile
elde edtlen, protein yapisinda bir Grin oldugu ve halen kisitli da olsa
kullaniimakta olup, depolamada laktoz kristalizasyonuna yol agmas),
fiyatinin pahali olugu ve dandurmaya puding benzeri bir kivam vermest
nedeniyle, 1930'un sonlarinda yerini Dbitkisel kékenlt sakizlardan
‘sodyum alginat, karragenan, ke¢i boynuzu sakizi, guar sakizi, CMC' a
terk etmis oldugu bildirtimiglerdir (LEEDER' ve OSTROFF, 1966;
ROTHWELL ve PALMER, 1965; GLICKSMAN 1969). ‘

OZTURK (1969) ve YONEY (1968), Turkiyede dondurma Uretiminde
stabilizer madde olara, en ¢ok salep, jelatin, yumurta sams) ve
nigastadan, yararianildigint belirtmiglerdir. Bunun sonucu olarak, ¢ogu
dondurmalar 6zellikle yapi), kivam ve erimeye Karsgl direng ve lezzet
ybnlerinden Ustin kalitede olamamaktadir. Ozellikle Marasg tipi dondurma
dretiminde faziaca kullanilan salebin, Tiatimin ¢ok pahalh olusu nedentyle
kullaniminin siniriandigini btidirmektedirier. _

Protein btlegiminde olan jelatinin dondurma yapisinda homojeniik
sagladigy ve tam bir protein olmamasina ragmen igerdigi amino asitier
nedeni tle dondurmanin besin dederine de bir miktar katkida bulundugunu
saptammislardir.  Ayrica sicakhik ve konsantrasyon faktorleri uygun
oldugunda jelatinin dondurmada buylk buz Kristallert olusumunu
onleyebileceq! de belirtiimiglerdir ( ARBUCKLE, 1972; OTTENBACHER,
1977; MINHANS ve BAINS, 1984, SALDAMLI, 1985; TEKINSEN, 1987; GONG
ve ENFIYECI, 1987). |

ABD ve inglitere’de ¢esitli sakiziarin sinerjistik etkileri Gzerine
yapilan arastirmailarda, keg¢! boynuzu sakizinin dondurma miksinde
jellestirict bzellige sahlp olmadidy ve mikste maksimum etki
gosterebllmest igin  odnce  ¢Bzeltistnin  kaynatilmasi  gerektigi
saptanmigtir. Dondurma mikslerinde temel stabilizer madde olan kegi
boynuzu sakizi, drune milkkemmel su baglama, homojen erime ve gok 1yl
bir 1S1 goku dayaniri safladigy belirtiimektedir (GLICKSMAN, 1969).
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Ancak guar sakizi ve CMC gqibi, bu sakizin da sut proteinierini
pihtilastirarak, serum sizmasina yol agmasi nedeniyle, karragenan file
biriikte kullanmimas) gerektigl belirtiimistir. Kullamlacak karragenan
miktarinin ise toplam stabilizerin % S-10'u kadar olmas) gerektigl de
bildirtimektedir. COnkU karragenan sdlfat bagh galaktoz polimeri olarak,
st proteinieri ile kompleks yapiya sahip bilesikler olugturup, serum
sizmasinm etkin sekilde onlemekte ve sonug olarak bu uygulama sonucu
elde ediien Orunun daha Ustun yapida ve erimeye karsi da daha dayanikii
oldugunu bildirmektedirier (ARBUCKLE, 1972; ROTHWELL, ,1985).

Sakizlar olarak da bilinen stabilizer maddelerin basta dondurima
olmak Uzere, diger dondurulmus Urdnlerden , peynir, krema, sos ve
mayonez. gibi Grunierde yaygin olarak kullaniididi ve bu amagla en gok,
agar, alginat, arap sakizi, karragenan, ke¢l boynuzu sakizi, quar ve
karaya sakizy, CMC, metill selllloz ve traganth ve ksantan sakizindan
yararlamidiy bilinmektedir (KLOSE ve OGLICKSMAN, 1972; KESSLER,
1981; FLACK ,1991). ]

LOWENSTEIN ve  HADDAD (1972), ABDde degisik dretim
kogullarinda bazi stabilizerlerin etkinligini inceleyerek, CMC ve
jelatinin dondurmaya carragenan’ dan daha iyl bir yap1 ve kivam verdigint
saptamislardir. Ancak bu iki stabilizerin, 181 goku sirasinda olugan
olumkuz etkilerin tUmUnlt dnleyemedidint ve CMC'un dendurmay! erimeye
kars1 digerlerinden daha az direngl kildigim saptamiglardir. Ayrica
arastirmacilar dondurmanin erimeye karsi direnct yonunden emdlsifiyer
igeriginin  stabllizerierden daha Onemli olabtlecegint de ileri
surmasierdir.

JAIN and RAWAT (1972), 1ki1 gesit bitkisel orijinli yerll sakizi
(Arap sakizi ve Dhawara sakizinil) dondurma Uretiminde stabilizer olarak
kullanmis, bunlam dondurmaya verdikler! lezzet ydnunden jelatin ve
ticart bir stabilizer karmigimiyla, karsilastirmiglardir. Sonu¢ olarak
bitkisel orijinli bu sakizlarin, dondurmanmn lezzetinl olumlu ybnde ve
ticari stabilizer karigimindan daha az olmakla beraber en az jelatin
kadar etkilediklerini tleri sUrmdsglerdir.

HYDE ve ROTHWELL (1973), yaptiklari arastirmada batch tipi
dondurucularia yumusak ve yari yumusak dondurmalarda hacim artisinin
% 35-40° n Uzerine ¢ikarmanin zor olacadini belirtmislerdir Ayni
sekilde ARBUCKLE (1972), ise batch tipt dondurucularda yumusak ve yari
yumusak dondurmaiar igin % 35-50 hacim artis dederlerint Ust sinir
olarak vermistir,
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STEINSHOLT (1973), jelatin, sodyum alginat CMC ve ke¢l boynuzu
sakizimin dondurmanin baz) fiziksel ve duyusal @zelliklerine etkisini
incelemistir Sonug olarak 1se, kKe¢! boynuzu sakizi ve CMC'un miks'in
viskozitesint, jelatin ve sodyum alginattan daha fazla arttirdigini ve
ke¢t boynuzuyla yapilan dondurmanin duyusal ydnden en iyl oldugunu
bildirmistir.

JAIN ve VERMA (1973), inek ve manda sitlerinden farkli aranlarda
Jelatin kullanarak haziriadiklar 25 dondurma ornegi Uzerinde yaptikiarm
¢alismalarinda, 1inek sUtd dondurmalarinin daha 1yl dbvlieblime
6zellikleri gostermesine ragmen, manda sUtinden yapilan dondurma
mikslerinin daha ylksek viskoziteye sanip olduju ve manda sutl
dondurmalarinin 0aha yuksek donma noktasi gosterdigl ve daha fazia yapi
ve kivam puanlart aldiklarim bildirmigierdir.

CAMPBELL ve MARSHALL (1975), dondurmada hacim artis: konusu tle
11g11 olarak yaptiklar ¢alismalarinda, dondurmada kusur sayilabllecek
hacim kicUlmesine, Gok fazla basingta hacim artisinin saglanmasinin
neden oldugunu gbstermislerdir. ANON (1991), dondurma Uretiminde
hacim artisy degerinin cok dnemii oldufjunu belirterek, hacim artigim
dondurmanin bilesimi, kullanilan stabtlizer gibt katki maddelerinin cinsi,
yapilmigsa homojentzasyon 1slemi, miksin pastdrizasyonu, dondurma
sirasinda havanin karigma seklini ve depalama sicakhiginin etkiledigin
belirtmiglerdir.

OTTENBACHER (1977), sUt edustrisinde jelatin kullanimi Uzerine
yaptigi ¢alismasinda, jelatinin meyveli yogurtiar, fermente sit
igecekleri , dondurma ve kremalar igin elverigil bir stabiiizer oldugunu
ancak nisasta, karregenan, pektin ve alginatiar gibi difler sakizlarla
birlikte kullaniminin daha tyi olabllecedint belirtmistir.

BAl ve ark. (1978), karragenan, CMC, tamarind sakizi, ksantan
sakizy, jelatin, guar sakizi ve sodyum aiginat gibi gesitli stabilizer
maddeleri tek basliarina vesveya farkli karisimlar halinde deneyen bir
dizl aragtirmada, CMC'un dondurmada serum S1Zmasina ve guar sakizinin
ise yapiskanhifa neden oldugjunu saptamiglardir. Bu arastiriciar
stabilizer karisimiarinda bu olumsuz etkilyl ortadan kaldirmak i¢in
karregenan yerine ksantan sakizinin da kullanilabilecedini belirtmisler
ve ksantan sakizinin Kkeglboynuzu sakiziyla dondurma miksinde
mukemmel bir jel olusturdugu bildiriimigierdir

HYUNG ve ark. (1978), ksantan sakizinin dondurma mikslerinde
serum ayriimasina neden olmadan, dondurmada iy! bir stabilizasyon ve
eririigi sagladiyt gorlimastir. En uygun Kombinasyonu saptamak 1gin
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yaptikiary galsmiarinda, miksde serum ayriimasimin onlenmesi ve
dondurmada yeterl! ve uygun yapi kivam ve diger Tiziksel 6zellikler i¢in
en kalitelt UrdnUn ksantan sak1zi karigimlarimn oldugunu gézlemislerdir.

URAZ (1978), Ankara piyasasinda satilan dondurmalardan ahnan 50
ornekteki hacim artis oranlari ile kurumadde miktariarim aragtirmistir.
Elde edilen sonuglar 6zetlenirse, drneklerdeki hacim artisinin % 9 ile %
53 arasinda degiserek ortalama % 28 dolayinda ve kurumadde oranlarinin
ortalama % 30.82 oldugu bulunmustur. Yapilan bu ¢alismada 50 dondurma
orneginden sadece 6'sinda jelatinin kuilamidig: saptanmistir.

COTRELL ve ark. (1979), ¢alismalarinda ¢esitli tohum sakizlar,
dentz yosunu ekstraktlari, sellloz turevieri, bitki salgi ve ekstraktlary,
nisasta ve pektin) gibi 18 farkh stabilizeri kullanmslardir. Sonug
olarak stabilizerlerden hi¢ Dbirinin tek bagina miks ve dondurmada
arzulanan tim fiziksel o6zelliklert sadlayamadikiarinl ancak, Kegt
boynuzu sakizi ve CMCun mikste yoOksek viskozite sagdlayabtldigy,
dondurmada bir miktar serum sizmasina yol agmaklia beraber,
digerierinden daha eiverisii ve Ustln stabilizerier olduklarini ortaya
koymuslardir.

KEENEY ve PHILIP (1979), dondurmanin erimeye kargi direncin
etkileyen faktbrler 1le 11gill olarak yaptiklari galismada, en dnemli
fakttrin yapidaki buz kristallerinin oldufunu ve buz Kristallerinin gok
bUyGmest halinde dondurmamn sert ve kumsu yapida olabilecedint
belirtirken, buz kristalt boyutlarimn, dondurmanin kurumaddesi ile ters
1igkilt oldugunu belirterek, Kkristal boyutunun, dandurmanin .igleme,
sertiestirme ve -20°C de depolanmasinin {1k 7 haftasindan sonra pek
de§ismedigint belirtmistir. Ayrica dondurmanin kurumadde, yag igerigt
ve kullanilan Kkatki maddelerinin (stabilizer-emdlsifiyer maddelerin)
kurumadde igerikleri ve katkl maddelerinin konsantrasyon duzeyintn
yanisira dondurmanin en o6nemli dzelliklerinden olan, erimeye karsgi
direncint, 1gleme hatalari ve dondurulurken kullanilan dondurucununda
etkiledigini belirtmistir.

ANON (1980), Amerika Birlesik Devletierinde yapilan bir
incelemelerinde yoresel olarak basta dondurma olmak Uzere pastbrize
stit ve ¢llek aromali yoJurda isleyerek 6zel gida madazalarinda satisa
sunulan kegt sGtl Grdnlerinin plyasada. tUketiciler tarafindan dzellikle
arandi1 bilidiriimektedir.

KISELLBURGH (1982), bir fermentasyon Grni olan ksantan sakizinin
diger sakizlara gdre daha az oranlarda kullanildigr (%0.25-0.30)
dondurma ve dongurulmus tatihilar i¢in, keg¢l boynuzu ve guar sakizi gibi
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bir galaktomannan ile birtikte kuliamldiginda mikse 1yl aovllebtime
6zellikleri verdigl ve Urunun viskozitesini de olumlu ybnde etkiledigini
saptamistir.

Bazi galigmalarda (ANON, 1984; KONAR, 1984a), gida allerjilerinin
ve dzelllkle inek sUtU kazeinlerine kargi gortlen allerji sorunlarinin
gideriimesinde ke¢i sUtUndn etkill olacagi gorusine yer verilmektedir.
Aynl sekilde yapuan klinlk ¢alismalarda inek sUtd ve Urdnlerinden
kaynaklanabtlen bazi allerji durumiarinda, ke¢l ve koyun sdtlert ile
artnlerinden yararianiiabtlecegi biidiriimistir (SANDRUCCI ve ark. 1980;
MILLS, 1986; MACDONALD, 1988).

OLENEV ve ark. (1984), stabilizer olarak CMC'u kullandiklari sade ve
meyvell dondurmalar Uzerinde yaptiklam arastirmada, CMC'un duyusal
ydnden ustun niteliklere sahip oldugunu belirterek, dzellikle viskoziteye
yapti§1 olumlu katkisi nedeniyle, meyvell dondurmalar igin (%0.3-0.5)
duzeyinde dnermislerdir. Bu aragtiricilar Ca tuzlarinin, CMC un jellesme
kapasitesini azaltiginida ileri sirmuslerdir. .

MANN ve ark. (1984), 21 dondurma ornedl Uzerinde yaptiklari
deferlendirmeler sonucunda, fiziksel ve duyusal 6zellikier ybnunden en
tyl etkiyl %0,25 oraninda kullanilan sodyum alginatli dondurmanin dstun -
yap1 ve kitle ile 1yt erime 6zelliklert tle dikkati ¢ektigini, stabtlizer
madde kullaniimadan yapilan dondurma orneklerinin, fiziksel ve duyusal
ybnden zay1f olduklarini belirtmisierdir,

MINHANS ve BAINS (1984), bitkisel sakizlar, jelatin. ve sodyum
aiginat’,y manda sUtlerinden Uretilen dondurmaiara kazandirdig:
dzellikieri beliriemeye ybtnelik yaptiklari ¢alismalarinda, dondurmaya en
iyl fiziksel ve duyusal 0Ozellikleri kazandiran stabilizer madde ve
optimum kullanim oranlarimi, guar sakizi igin %0.05, arap sakizi igin
%0.50, karaya sakizi igin %0.10, jelatin 1¢in %0.45 ve sodyum alginat
i¢in de %0,45 olarak saptamigiardir. Bu stabtlizer maddeleri optimum
dlzeylerde kullanarak hazirlanan dondurmalari 35 gun depolamiglar ve
yaptikiar: fiziksel ve duyusal analizler sonucu, jelatin ve arap sakizinin
dondurma Kitie ve yapisi Uzerine daha iyt etki yaptigim ve guar sakizi ve
sodyum alginatin  yapt ve aromada bozuklukiar olusturdugunu
bildirmiglerdir.

TEKINSEN ve KARACABEY (1984), Kahramanmaras tipi dondurmanin
fiziksel ve duyusal dzelliklerine stabilizer maddelerin etkilerini
arastirdiklart galismalarinda, dondurma orneklerinl hacim artisi, sekil
fakttrd, erimeye Karst direng ve duyusal d8zellikler yoéninden
incelemiglerdir. Sonug alarak stabilizer kombinasyonundaki salep orani %
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S50'den % 100'e dogru arttik¢a hacim artisinin @ 27.6'dan % 35'e Kadar
yUkseldigini saptamigiardir. Bununia beraber % 30.9 civarinda bir hacim
artiginin arzu edilir oldugunu ,ancak salep oranlari @ 50 den 7% 10Q'e
dogru artikga dondurmanin geklinin olumsuz y6nde etkilendigini, buna
karsilik dondurmanin erimeye karg) direncinin arttigim bildirmigierdir.
Ayn1 ¢alismada yapilan duyusal analizier sonucu ise, en yuksek puam
stabilizer Kombinasyonundaki salep orani en fazla olan (% 70-100)
orneklerin en yuksek puanlari aimis oldugu ve salebin dondurmanin
lezzet, yap) ve kivamini da olumiu ydnde etkiledigt bildiriimisgtir.

SALDAMLI (1985) modern dondurma Uretiminde, teknolojinin geregt
yaygin Bir sekilde kullanilan stabtlizer maddelerin onertlen miktarlarda
ve kogullarda katildiklari zaman saghk agisindan hig bir k6tU etkisinin
gbrUimedigint ¢esitif kaynaklara dayanarak bildirmektedir.

BASSET (1988), stabilizer maddeler ile 11gili olarak yaptig
¢alismasinda, Jelatinin blyUk buz kristalleri olugumunu
engelleyememesi nedeniyie, dondurmayi erimeye Kars! koruyamadigi, bu
nedenle Jelatin yerine bitkisel orijinli sakiziarin (sodyum aiginat, agar,
karragenan, traganth, kegl boynuzu, guar, karaya ve yulaf sakizinin)
yaygin olarak kullamidigini bildirmistir. Ayrica stabiiizer madde olarak .
pektinin de yaral olabilecedl ancak Tfiyatinin pahal olmasi nedentyle
kullaniimadigimi, CMC'da diger stabilizer maddelerle birlikte
kullammimin 1y sonuglar verecegini belirtmektedir.

Cesitli sttlerin dondurma Uretimine uyguniugu Konusunda baska bir
gcalismada 1se Saudl Arabistan'da ve deve sUtU materyal olarak
kutlanilarak yapiimistir. Bu ¢alhismada farklh oranlarda sut yady ve
yagsiz sut kurumaddest igeren miksier dondurmaya islenmisierdir. Sonug
olarak, B 12 ya§ ve % 11 yadsiz sut kurumaddest igeren miksten yapilan
dondurmanin en 1yi riziksel (vizkozite, hacim artisi ve erime oram) ve
duyusal 6zelliklere sahip oldugu belirtiimistir (ABU-IEHIA ve ark., 1989).

BoiumUmUzde dondurmacilik ile 11gilf olarak yapilan bir ¢alismada,
Ulkemiz sttgUldgunde agirhgdir olan inek, kegl ve Koyun siltlert 8 20
seker, Z 0.5 salep ve % 0.5 jelatin katilarak yapilmistir. Farkh tar
sttlerin dondurma Urettmine uygunlugunun arastiri1ididr bu ¢alismada
uzman panel Oyelerince en kalitell dondurmanmn keg¢i sdtinden yapi1didn
kanisina varmiimistir. Begeni ag¢isindan 1. swrayl alan keg¢! s(OtO
dondurmasinm 2. sirada inek stitUnden yapilan dondurmalar takip etmigtir.
Bilesim ve bazi fiziksel ozellikler agisindan Koyun sUtd dondurmalary en
ylksek puam almasina ragmen uzman panel degerlendirmesinde Koyun
stitt dondurmas) ancak 3. siray) alablimistir (AKIN, 1990) .
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IONNA ve ark. (1990), Ise 1Inek ve Kkoyun sutlerinden yapilan
dondurmalarin fiziksel ve duyusal nitelikierine, stabilizer maddelerin
etkilerint incelemislerdir. % 0.0 (le % 0.5 arasinda S farkl! dizeyde
ksantan, guar sakizi ve ticari bir stabilizer madde kutlaniimis ve en iyt
sonuglar, 20.3 duzeylerde kullanilan ksantan ve guar sakizlari ile 0.5
dizeylerinde kullanilan ticari stabilizerden eide ediimistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Farkll stabilizer maddeler kuilaniarak inek ve keg¢i sUtlerinden
yapilan dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 0&zelliklerinin
saptanmasina galisilan bu galismada, materyal olarak kullanilan Inek
(Holstein-Fresian) ve keg¢i (kUitdr irk1 ve melezler) sdtler! Cukurova
Untversitest Ziraat Fakultesi Ddner Sermaye igletmesi Hayvancilik
isletmesinden saglanmistir. Materyal olarak kullanilan stabilizer
maddelerden salep, kegl boynuzu, CMC, arap sakizi ve jelatin Adana ve
¢tiven kdku 1se Mersin ybresinden temin ediimistir.

Dondurma dretiminde kullamian makina yerl1t yapim dikey
donduruculu "Batch” tipi bir dondurma makinasi olup, haznest bir kerede
5-6 kg miksl isleyebllecek kapasitededir. 400 litre civarinda i1spirtolu
sogutma ortamina sahip olan dondurma makinasinin 8 gozii ve 80 1t
clvarinda dondurma kapasitelidir.

Dondurma dretimi igin hazirlanan mikslerin 1sisal islemleri, ¢ift
cidarli paslanmaz ¢ellk kazanlarda ve sogutulmasi da yine ¢ift cidarh
"Crepaco” marka portatif paslanmaz gelik gdvdelil sogutucuda yapi1imis ve
-23° C ye ayarhi derin dandurucu orneklert saklamak igin kullantimigtir.

3.2. YOontem
3.2.1. Stabilizer Maddelerin Hazirtanmasi

Tohum sakizlari grubunda yer alan kegi boynuzunun gekirdekler! ve
salepin yumrulari laboratuvar tipt elektirikll  budday o6gdtme
makinasindan gecgirtlip ince un haline getirtlerek, CMC da, toz halinde
hazir olarak plyasadan saflandigi sekiiyle kullaniimistir. Bu stabilizor
maddeier toz sekilde (gereken miktar kadar) tartiimis ve agwrhijinin
3-4 kat1 gekerle karmstirilarak, miksin hazirtanmasinda kullamimistir
Jelatin, arap sakizi ve gdven koku gibl sdtte zor ¢dzlnen stabilizer
maddeler de, plyasadan oldufu sekllyle alinmig, gereken miktar kadar
tartildiktan sonra, dnce 15183l Islemle az bir miktar su iginde
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¢bzUndurdimis ve bu yogun Kivamh gozeltilert daha sonra mikslerin
hazirlanmasinda kullamimistir.

3.2.2. Dondurma Uretimi

inek veya kegt sUtlerinden , %20 seker (sakkaroz) ve %0.5 stabilizer
madde igerecek sekilde hazirlanan miksler, sicak su banyosunda 90 °C 10
dk sure {le tutulduktan sonra, soQutucudaki su iginde Mmzia
sogutuimustur.

Miksler daha sonra, soguk hava deposunda 0-4 °C de 1 gece(12-15
saat) olgunlagmaya birakilmiglardwr. QOlgunlagtirmayi takiben miksler
makinaya alinarak esit siirelerde dondurmaya isienmislerdir. Urettlen
dondurmalar fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler i1gin yeterll sayida
ve amaca uygun, kapakh plastik kaplara bdlunerek, derin dondurucuda
muhafaza ediimiglerdir. Arastirmada uygulanan dondurma Uretimi akig
semast Sekil 1 de veriimistir.

Inek stttinden dondurma Uretimi 2 ser harta ara ile 3 tekerrrarid
olarak Kasim ayinda yapilirken, laktasyon donemi kisa olan keg¢i sitlert
fle Uretim Temmuz ayinda ve ancak 2 tekerr{riu olarak
gergeklestiriebilmistir. Orneklerin kimyasal analizleri parelelll olarak
yuratiimus ve 8zellikle arastirmada agirlik tasiyan fiziksel analizier 3
veyad'lu olarak uygulanmistir.

3.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Aragtirmada kullanilan analiz yontemler| ve uygulaniglari, alfabetik
siraya gore asagida 8zetlenmistir.

3.2.3.1. Asitlik Tayini
Orneklerde asitiik tayini “alkali titrasyon yontemi” ile saptanmis ve

sonuglar SH (Soxhelet Henkel) cinsinden ifade ediimistir (LING, 1963;
TSE 1971; ANON, 1983).



¢l6 sOT — & Inek veya Kegi
Kontrol — & Asitlik kontroli ve siizme

'

SEKER YE HARC
MADDELERI ILAVESI | — o 80.5 Stabilizer, 8 20 geker

————— Arap Saki2
—=CMC

— » Civen Kbkil
——sJelatin

—— = Keci Boynuzu .

——— Jalep

Y

ISIL ISLEM — & 90°C, 10 dakika
v
SOGUTMA (On sogutma 25° C

—— Fsas sofjutma 4° C)

Yy
OLGUNLASTIRMA ~——e-(4°C ds 12-15 saat)

|

MIKSIN DONDURULMASI | ,."Batch” tipi makinada

l

PAKETLEME ve DEPOLAMA |____ _(-7°Cve-250C)

Sekil 1. Arastirmada uygulanan dondurma dretimi akis semasi



3.2.3.2. Erime Orani Tayini

Dondurmalarda “% Erime Orani”, 6i¢l silindirinde belll miktarda
konulmus dondurmalarin, erimesi sonucu 3., 15,30. ve 45. dakikalarda
erlyerek toplanan Kisimlarin tartilmas) ve baslangi¢ agirhgindan
¢ikarmimasi ile oranti yoluyla saptanmlstlr (COTTRELL ve ark. 1979;
TEKINSEN ve KARACABEY, 1984).

3.2.3.3. Hacim Artis1 (Overrun) Tayint

Hacim artig1 tayininde yeni Uretilmis yumusak dondurmalar agz)
kapakh 220 ml'ltk yuvariak plastik dondurma kaplarina dikkatli bir
sekilde doldurulmus ve sonra -25 OC deki derin dondurucuya
konulmuslardir. Daha sonra derin dondurucudan ¢ikariiarak SO 9C deki su
banyosunda eritiimis ve gaz ¢ikmas! i¢inde oda 1s1sinda bir sire daha
bekletilen miksin hacm! oiGUIMUSLAr. Hacim artisi asagidaki formole
gore hesaplanmistir {COTTRELL ve ark. 1979, KOCAK, 1981).

Dondurmanin hacmi - Miksin hacmi
Hacim Artisi(%Z) = X 100
Miksin hacmt

3.23.4 Kivam (Penetrometre) Degjert Tayini

Penetrometre 1le dondurmada Kkivam tayininde Alman yapimi
SURBERLIN PNR G Marka penetrometre 1le 8zel dondurma bashigr (955 g
agirhgindak!) kutlamlarak ornekierde 5., 10. velS. sn. slreler sonunda,
dalma derinlikler! (mm x 1/10) birim olarak saptanmistir. Elde edilen
rakamin blyGkldga 1le dondurmanin kivamt (sertligl) ters arantil
olmaktadir.

3.2.3.5. Kurumadde Tayini

Orneklerde kurumadde tayini gravimetrik ydntemle saptanmistir
(KAPTAN, 1969; YONEY, 1973; TSE 1984)
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3.2.3.6. Laktoz Tayinl

Orneklerde laktoz tayini Lane-Eynon ybntem! tle yapiimistir.
Prensibint igerdid! serbest aldehit grubundan dolay laktozun indirgen
dzelllkle olmasinin olusturdugu bu ydntemde, ortama katilan 2 degeri
bakir tuzunun, bakir 1 okside doénUgtdrdimesinde etkin olan laktoz
miktari, titrasyonia belirlenerek, 8zel cetvel yardimi 1le hesaplama
sonunda bulunmaktadir (LING, 1963; ANON, 1983).

3.2.3.7. 0zg0l AQwrhk Tayini

SGtlerde 62gll afdwhk tayint  20°Cye ayarlt “"quevenne”
laktodanstimetreler! kullanilarak belirlenmistir (KAPTAN, 1969; YONEY,
1973).

3.2.3.8. pH Tayini

inek ve kegl sttleri ile mikslerden olusan drneklerde pH degderlert
Beckman pH metrest yardimi {le dogrudan okunmustur (ANON., 1983).

3.2.3.9. $ekil Muharazas) Tayini

Sicakh@r -25°C olan dondurmalardan duzglnce kip geklinde-kestlen
20 gram'hK drnekler, cam bir hunt Uzerindekt 2 mm Doyutlarlnaa
gbzeneklere sahip bir tel 1zgara Uzerine konularak, oda sicakliginda
erimeye terkediimistir. Dondurmalarin sekil faktdrd, drnek poyutiarinin
analizin baglangicinda ve 3., 15, 30. ve 45. dakikalarda olgUimest tle
asagidaki formlle gbre nesaplanmlstlr (COTTRELL wve ark 1979;
TEKINSEN ve KARACABEY 1984).

11K Uzunluk ‘Son Deriniik '
% Sekil Faktora = —— X ——x 100
i1k Derinlik Son Uzunluk

Bu YigUm~ sirasinda, dondurma d&rneklerinin “ilk damlama" ve

“Tamamen erime” streleride bellrlenmistir (TEKINSEN ve KARACABEY,
1984).



20

3.2.3.10. Protein Tayini

Orneklerde protein tayini mikro kjeldal ysntemi 1le yapilmig, inek
ve kegl sutlert 1le miks drneklerinde, bulunan azot miktar: bulunmusg ve
sonuglar 6.38 faktdrld lle garpilarak % protein oranlari bulunmustur
(LING, 1963).

3.23.11. Viskozite Tayint

Dondurmaiarin viskoziteleri ucu 0,4 mm ¢apa daraitiimis 50 ml'Hik
cam bir puretten belll miktar (50 ml1) miksin gegtigi stre (saniye) olarak
saptanmistir.  Tayinlerde mikslerin viskoziteleri, Ornekler oda
sicakligina getirildikten sonra ve &lgumler S-6 defa tekrarlanarak
yaptimistir. Olgimlerde birbirint tutan son lki okumanin artalamasi,
viskozite degeri olarak alinmistir (ARBUCKLE, 1972; KONAR, 1980).

3.2.3.12. Yag Tayini

inek ve kegl sUtU orneklerinde yag tayint Gerber ybntemi
kullanilarak yapiimigtir (KAPTAN, 1971; YONEY, 1973; TSE, 1992).

3.23.13. Yajsiz Kurumadde Tayini

Yagsiz kurumadde miktar), toplam kurumadde degerinden yag
miktari gikarilarak bulunmustur (KAPTAN, 1971; TSE 1992).

3.2.4. Duyusal Analizler

Dondurma ornekierinin duyusal ydnden deferlendiriimesi 7 kigink
bir "Uzman Panel” grubu tarafindan yapiimistir. Panel Qyeleri dondurma
orneklerine dnce puan vermigler ve kargtlastirmall olarak yaptikiar
degerlendirmelerinde, bedenilme derecelerine gdre de bir siralamaya
tabt tutmuglardir.

Duyusal deferlendirme Kriterlert dondurma standardinda onerilen
hususlarda dikkate alinarak hazirtanmigtir  (TSE, 1992).
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Degeriendirmelerde ¢izelge 3’ de.gdrilen ve “20 Tam Puan Degeriendirme
Sistemi" ne gbre hazirlanan formlar kullanilmistir. Bu sistemde "Renk ve
Gordnds™ S tam puan, “Yapi ve Kivam” S tam puan, "Tat ve Koku" 10 tam
puan (zerinden degeriendiriimektedir (PEARCE and HEAP, 1974; AKIN,
1990).

3.25. lIstatistiksel Analizler ve Grafikler

Arastirmada farkli tlr sOt ve farklhh stabtlizerierden dretilen
dondurma drneklerinde saptanan dzellikler arasinda istatistiksel ydnden
6neml1 derecede farkliliklarin bulunup bulunmadiginin  belirienmest
amaciyla elde edilen verilere varyans analizi yapiimistir. istatistiksel
analizler Macintosh kisisel bilgisayart 1le yapilmig olup, Stat Viev paket
programi, grafiklerde ise Crichet Graph paket programi kullaniimistir.

Istatistiksel analizlerde, varyans analizl yapilarak bulunan
sonuglara LSD coklu karsilastirma testi uygulanarak ortalamalar
gruplandiriimistir ( BEK, 1986; DUZGUNES ve ark.1987).



Cizelge 2. Dondurma Orneklerinde Kullaniian Duyusal Dederlendirme
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Formu
Panel Uyest: ... OrNEK NO: v TaPIN i/
IRENK ve GORONOS YAPI ve KIVAM TAT veKOKU
Nitelik Puan| Nitelik Puan | Nitelik Puan
cok Iyl S coK Iyl S coK 1yl S
iyl 4 1yl 4 iyl 4
-Net olmayan renk -Sert ve s1k1 ~Dislik asitlik
-GOrinimi biraz -Jeker fazlahd
bozuk -Seker fazlalin
AZ KUSURLU 3 AZ KUSURLU 3 AZ KUSURLU 3
~-Tabii olmayan -Delikli hava -Ac1 yamgimsi,
renk kabarcikh -Yem kokusu . -.
-Yapigkan -Aroma eksik11gi
-Gevrek ve dagilan -Aroma fazlalid
-Gamurumsu 1slak. | -—=-Aroma eksikligi
-Pigmis tad
-Yilksek asitlik
KUSURLU 2 KUSURLU 2 | KUSURLU 2
-GOrlinimii gok -Kristallesme -Kif tadh
bozuk -Ekgimsi
-Mayamsi
-Ac1, sabunumsu

1= LUtfen, her nitellk 1gin belirlediginiz 6zell1g! ve isaretieyiniz.
2- Uygun gérdugunuz puant daire i¢ine alimz.
3- Tad ve koku 1¢in verilecek puanlar 2 1le ¢arpilarak toplama

glrecektir.

4~ Ayrica farmun ait kismina tercth siranizi belirtiniz
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Farkhh stabilizer maddeler kullanilarak inek ve keg¢i sOtlerinden
dondurma Uretiminde, kullanilan sutlerin, hazirlanan mikslertn  ve
dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal analizlerinden elde edilen
bulgulara. ve daha sonrada konu Ile 1iglll istatistiksel analizier ve
tartigsmalara bir sonraki kisimda(4.3'te) yer veriimistir. '

4.1 Arastirmada Kullanilan Sotlerin ve Mikslerin
Bilegimlert

‘4.1.1. inek ve Kegl Sutlerinin Bilesimieri

Arastirmada kulianiian inek ve keg¢i sutlerinin kimyasal ve fiziksel
olarak bilesimleri ortalamalar olarak Cizeige 3'de veriimistir.

Cizelge 3. Dondurma Uretiminde Kullanilan inek ve Kegl Sutlerinin

Bilesimiert
dzellikler iNEK SUTU | KECT SUTU
pH 6.53+0.05 | 6.38+0.03
|T1trasyon Astit1igl (SH) | 6.44:0.04 | 6.68+0.17
bzgu1 AgIrtik (g/cm3) 1.032:0.00| 1.03240.05
Yag (%) 3.67+0.00 | 3.60£0.10
Yagsi1z KM (%) 8 42¢0.00 | 8.99+0.40
Laktoz(%) 424001 (4452013
Protein(%) 3.36:0.00 | 3.79:0.14
Toplam K M(%) 12.08:0.00 | 12.59:0.07

Arastirmada kullanmiian

inek sutlerinin bilesimlert,
%1208, yaj B3I 67, 1aktoz %4.24 ve protein %23.36 ortalama degerler! ile

kurumadde
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kOitar arky Inek sUtieri i¢in yerli ve yabanct kaynaklarda bildiriien
degeriere uygunluk gostermektedir (JENNES ve PATTON, 1959; YONEY,
1974).

Keg! sutlerinin bilesimlert inek sUtu de@erlerinden daha yuksek
olarak kurumadde de % 1259, yad'da %3.60, 1aktoz'da %4 45 ve protein‘de
%3.79 bulunmustur. Karigik kismen yerti ve goguniugu kaitar irki olan
kegilerden elde edilen bu sOtdn bilegimi literaturde bildirtlen normal
degerierle uyum icindedir (ADAM, 1972; URAZ, 1972; YONEY, 1974,
KONAR, 1984, 2; b; KURT, 1984). |

41.2 inek ve Keci Satlerinden Hazirlanan Mikslerin
Bilesimleri

Clzelge 4'de gesitlt stabilizer maddeler kullanilarak inek ve kegi
sUtierinden hazirtanan mikslerin (dolayisiyla Uretilen dondurmalarin)
bilesimieri ortaiama degerler olarak veriimistir.

inek ve keg¢! sUtinden stabilizersiz (kontrol) ve farkl stabilizerler
kullanilarak hazirianan mikslerin bilesimier!, mikse katilan maddelerin
miktar ve dzelllklierine bagh olarak dedigmistir. Bu dedigiklik 6zellikle
toplam kuru maddede ve kismende pH ve titrasyon asitliinde kendini
hemen gostermektedir. Miks bllesenlerinden yag§, laktoz ve protein
yUzdelerinin, sUtlerdek! degerlerinin biraz aitinda kaldidy gdrtdimektedir.
Benzer durumun AKIN (1980)In g¢alhismasinda da belirtiimistir. Bu
durumun nedent miks hazirlanirken site %@ 20 duzeylerinde katilan basta
sakkaroz olmak Uzere, bazilam suda eritilerek katilan stabtiizer
maddelerin artamdaki dolayli etkilerine baglanabiiir. Ornegin 100 mi
site % 20 duzeyinde (20 @) seker katilarak eritildiginde, toplam hacim
112 mi civarina gikmaktadir. Bu nedenle 112 ml'lik mikste yag, 1aktoz,
protein gibl sUt unsurlari % olarak, sOtteki %'sinden daha dlstk
olmaktadir. Arastirmada inek sUtd dondurmasinin (miksinin) bilesimi, en
dustk deder olarak stabilizer katiimamis “"kontrol” d&drnegl dikkate
alinirsa, toplam kuru madde de %29.33°U bulurken, ayni bilesen kegl sUtQ
miksinde % 29.38 olarak saptanmistir. En yOksek kurumaddell miks %
31.34 11e 1nek sutd ve CMC 1le hazirlanan 6rnekte olmaktadir. ikinci ve
GgUncU en ylksek miks kuru madde degerlert i1se % 31.04 ve % 30.97 ile
siras1 ile jelatin ve CMC kullamlarak kegt sdtlerinden hazirianan
mikslerde saptanmistir. Ayrica protein yapisinda olan  jelatinin
stabilizer olarak kullanimi dofal olarak mikslerin protein %'lerini
arttirdiq1 goriimektedir (Gizeige 4).
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Cizelge 4'te verilen tUm degeriler, sUtlerden sittozu ves/veya krema
ve yad katilmadan hazirlanan miks ve Uretilen dondurmalar igin normal
kabul edilebilecek dizeylerde olup, diger benzer arastirma ve galisma
sonuglar ile uyum igindedir (0ZTURK, 1969; URAZ, 1978; SALDAMLI ve
TEMIiZ, 1988; AKIN, 1990; TEKINSEN, 1993).

42 inek ve Keg¢i SOt Dondurmalarinin Ozelliklert

42.1..Stabtlizersiz (kontrol) inek ve Keg¢t S0ta
Dondurmalarinin Ozellikleri

Arastirmada kontrol amacy ile ve sadece stabiliizer madde
katiimadan Inek ve ke¢i sUtlerinden Uretilen dondurmalarda hacim artis
deferlert Cizelge S 'da ortalamalar olarak ve sirast ile 8 29.40 ve %
27.26 bulunmustur. Batch tipt makinelerde ve stabilizer madde katkih
dondurmalarda elde edilen hacim artis deferierine yakin bir dUzeyde
(TEKINSEN ve KARACABEY, 1984; KONAR ve AKIN, 1992) gbrUlen bu gibi
"stabilizersiz dondurma” degderlerine Iiteratlrde daha dnceleri pek
deginiimedigi gdrlimektedir.

Stabilizer madde kullaniimadan yapilan inek ve kegl sutt miksierinin
viskoziteleride yine sirasiyla 70.25 ve 67.50 saniyeler {le birbirlerine
yakin bulunmustur. Stabilizersiz inek ve keg¢l sUtl dondurmalarinda
penetrometre(kivam) degerleri 5. ve 10. sn digumiert 1050 ye 10.66 ve
11.87 ye 13.55 birimler (1710 mm) alarak birbirierine yakin bulunmustur.
15.sanlyedek! penetrometre OigUmiler!t 1se 1nek ve kegl sUtU
dondurmalarinda 15.44 ve 21.13 birimler olarak bulunmus ve bu durum,
stabilizersiz keg! sUtl dondurmasinin kivamsiz oldugunu gdstermistir.

Dondurmalarin tuketimilert sirasinda onemlt olabtlecek
dzelliklerinden birt olarak "k damiama” slrelert, inek sttU
dondurmalarinda 1486 d 1le ke¢l sUtd dondurmatlarinda 9.19 d olarak
bulunmustur. Stabilizersiz inek ve kegl sUtU dondurmalarinda "tamamen
erime" surelerine bakiidiginda 1nek sUtl dondurmatari 69. dakikada, kect
sty dondurmalari Ise 32.17. dakikada erimis olduklart géruimektedtr
(Cizelge 3) .

Dondurmalarda birbiriert 1le 111skill olan "erime ve $eklil muhafaza "
oranlar % oederler olarak (izelge 6'da vertimistir. OlgUmier 15, 30. ve
45, dakikalarda yapi1imis almakla beraber, konuyu 8zetle sunmak amaci ile
45. dakika defjerlert olarak elel ahinmistir. Stabilizersiz Inek sUtl
dondurmalaringa “erime ve sekil muhafaza® oranlart % 6535 ve % 33.50



Gizelge 5. Stabilizersiz (Kontrol) inek ve Keci Siitti Dondurmalannin Bazi
Fiziksel ve Duyusal Ozellikleri

iNEK SUT0O

_ KECi sOTO
OFELLIKLER DONDURMASH DONDURMASI
HACiM ARTISI (%) 29.40+1.58 27.2640.40
YISKDZITE (sn) 70.25+1.06 67.50+£3.50

- KIVAIT-PFENETRUFIETRE 5. 3n £ T0.oU+x0.098 TU.ob2U.2S
{110 mm) 10.sn 11.97+7.98 13.55:0.33
15.3n 15.4446.63 21.1310.05
iLK DAMLAMA (d) 14.86+1.29 9.19+0.72
TAMAMEN ERIME {d) 69.00+7.69 52.17£1.92
LTRIME ORANLARI 15.d T.1521.09 | 16.7921.30 |
{%) 30.d 41.39£10.22 | 70.17+5.65
45. 4 65.55+5.84 | 86.0046.28
SEKiL MUHAFAZA 15.d 98.62+1.60 | 82.4813.97
{®) 30.d 59.2619.94 | 30.79+6.48
45.d 33.50£5.63 11.9647.85
~ DUYUSAL Renk-Gorinig*® 4.73+0.46 4.92+0.09
ANALIZLER Yapi - Kivam¥ 3.4210.38 3.1720.17
Tad- Koku** 7.3010.26 7.7510.25
Toplam**# 15.4540.69 15.83+0.50

(*) 5;{**) 10 ve (***) 20 Tam puan iizerinden.
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olurken, aym 0zellikler keg¢i sUtU dondurmalarinda % 88.0 ve % 11.96
olarak bulunmustur,

Stabilizersiz inek ve kegl sOtU dondurma trneklerinde uzman panelce
gergeklestirilen duyusal analizlerde puanlar sadece "yapi ve kivam'da
dusuk olmug ve 5 tam puan Uzerinden sirast ile 3.42 ve 3.17 puan olarak
saptanmistir. Dondurmalarin "renk ve gbrunts® ile “"tat ve koku”
dzelliklert begentimis ve bu nedenle de toplam'da 20 tam puan Uzerinden
15.45 ve 1583 puanlar elde ediimistir

422 Arap Sakizi Katilmis inek ve Ke¢i Sato
Dondurmatarinin Ozellikleri

Clzelge 6'da gorlldigu gibt  arap sakizli inek ve kegt sltlh
dondurmalarinin hacim artis degerleri siras) lle % 3250 ve % 2841
olarak saptanmistir Arap sakizi Katkilt inek sUtU dondurmasinda daha
yUksek oiarak bulunan bu hacim artis degerierinin bu ¢alismadaki CMC,
¢bven kokQ, jelatin ve salep katkil diger inek sQtU dondurmatarinda da
devamiitik gdsterdigl ve kegl sUtd dondurmalarinin hacim artis
deferierinden daha yUksek oldudu dikkat gekmektedir.

Mikslerin viskozite degerlert 1se inek sut 1¢In 75.15 ve ke¢i sUtd 1¢in
76.00 saniyeler olarak biribirlerinden farksiz olarak bulunmustur.

Penetrometre okumasi olarak inek ve ke¢i sutd dondurmalarimn
kivam degerlert 5, 10. ve 15. saniyelerdeki okumalar olarak sirasi ile
8351-11.25, 1272-16.25 ve 17.24-21,75 birim (1/10 mm) olarak
saptanmistir. Bu degerier arap sakizi katkill inek sUtQ dondurmalarinin
kegi sUtl dondurmailarindan daha kivamii (sert) oldugunu gostermektedir.

ik damlama slrelert olarak inek ve kegl sUtG dondurmalarinda
saptanan 18.14 ve 9.47 dakikalik degerler, ke¢i sitl dondurmalarinin 8.67
d. daha erken damlamaya basladigim belgelemektedir. Cizelge 6'daki
tamamen erime sUreleri de, arap sakizi katkilt inek ve keg¢t sUtl
dondurmalarinda 64.86 ve 53.47 dakikalar olarak bulunmustur .

Arap sakizi katkil1 dondurmalarin erime ve sekil muhafaza granlari,
45. dakika itibarwyla inek sUtl dondurmalarinda % 62.25 ve % 36.35 ve
keg! sutl dondurmalarinda ise % 83.57 ve %1852 olarak bulunmustur
(Clzelge 6).

Arap sakizh inek ve keg! sUtl dondurmalarimin duyusal analiz
ortalamatlarina bakildiginda "renk ve gordnus” te kegi sdtd dondurmasinin
5 tam puanla Ostun oldugu gérUimektedir (Cizelge 6) . Fakat "yapi ve



Gizelge 6. Arap Sakizn Katkih inek ve Keci Sttt Dondurmalarmin Baz Fiziksel

ve Duyusal Ozellikleri
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OZELLIKLER iNEK SOTU KECI 50TO
DONDURMASI DONDURMASI
HACIM ARTISI (%) 32.50+0.72 28.4110.27
¥iSKOZITE {sn) 75.1511 .63 76.00£1.00
KIYAM-PENETROMETRE 5. sn 8.511+3.30 11.2522.25
{1710 mm) 10. 3n 12.72:4.84 16.25+3.50
15.5n 17.24+9.11 21.75+6.00
LK DAMLAMA {d) 18.1421.04 9.4710.95
TAMAMEN ERIME  (d) 64.8612.42 53.4713.67
ERIME ORANLAR! 15.d 0.00+0.00 19.24+1.07
(%) 30.d 29.72+0.71 61.2110.51
. 454 62.25+7.12 83.57+4.79
SEKiL MUHAFAZA 15.d 100.010.0 81.4410.47
{R) 20.4d 68.7743.33 40.96+1.06
45.d 36.5515.68 18.52+0.51
DUYUSAL Renk-Goriiniig® 4.2410.40 5.00£0.0
ANALIZLER Yap1-Kivam#® 4.04+0.57 3.62+0.21
Tad- Kokuy** 8.12+0.20 8.17+0.17
Toplam® *# 16.45+0.37 16.79+0.38

(¥} 5;(*%) 10 ve {(*%%*) 20 Tam puanlar iizerinden.
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Kivam" da 3.62 gibl daha distk puan aldigi ve bunun objektif 8ictm olan
penetrometre bUlgUSU 11e de uyum i¢inde OldUQU gor‘Ulmektemr‘. Her i1kt
dondurma ¢esidininde " tad ve koku” UZE]“g1 ydnUnden birbirierine esit ve
yUksek puaniar (10 tam GUzerinden 8.12 ve 8.17 puan) aldikiar, 20 tam.
Uzerinden de "toplam” da 16.45 ve 16.79 puanlaria panelice begenndiklem
gbrulmektedir.

4.2.3. CMC Katkili Inek ve Ke¢! SOtG Dondurmalarinin
Ozeltikleri '

Stabilizer madde olarak %0.5 duzeyinde CMC (karboks! metil
selllloz) katiimis inek ve keg¢! sutu dondurmalarinin saptanmis bazi
f1ziksel ve duyusal nitelikler! 8zetlenmistir (Cizelge 7).

CMC katkilt dondurmalarin hacim artis deferleri, inek siUtdnden
Uretilende % 35.13 olurken, ke¢i sdtU dondurmasinda daha ddsuk ve %
30.85 olarak bulunmustur.

Arastirmada saptanan en ylksek viskozite defierieri, CMC katkih
inek ve kegl sttd mikslerinde olmus ve sirasi Ile 504 ve 540 sn olarak
bulunmustur

Penetrometre degerleri (Cizelge 7) 1se 13. saniyedekt d1¢cim olarak
inek ve ke¢l sttt dondurmalarinda 49.39 ve 34.22 birim olmustur. -CMC
katkilt kegl sUtu dondurmalarinin bu penetrometre dederlerinin difer
katkil1 dondurma orneklerinden fakh olarak CMC katkilt inek sUtU
dondurmalarindan daha dustuk oldugu yani CMC katiimis kegi sUt0
dondurmailarinin daha (kivamii) sert oldukiar dikkati gekmektedir. Bunun
temel nedeni belkide, CMC un diger stabilizerlerden farkl1 olusuna
bafjlanabiiir Ancak burada  saptanmis olan bu  gbrtnUmle
kargilastirabilecegimiz bir baska galigmaya rastlaniimamistir.

Sonuglara gtre, CMC katki inek ve kegl sUtd dondurmalarinda en
erken "1k damlama” sureleri 10.32 dakika ortalama ile kegl sUtu
dondurmalarinda olmustur; inek sUtd dondurmalarinda bu deQerid.18
dakikadir. "Tamamen erime streleri” de inek ve ke¢i sitd dondurmalarinda
46.87 ve 41.28 daklkalar olarak birbirierinden 5.59 dakika farkh
butunmustur.

CMC katkihy inek ve kegi st dondurmalarinin erime oranlarina
bakildiginda 45. dakika degerleri olarak sirasi ile % 94.02 ve % 100
olduu goruimektedir. Dogal olarakta, bu degerlert 100'e tamamilamast
gereken fakat ayrica dlgimlert yapilan % sekil muhafaza rakamlarida
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Gzelge 7. CMC Katkih inek ve Kegi Sttt Dondurmalannin Bazi Fiziksel ve
Duyusal Ozellikleri

OZELLIKLER INEK SOTO KEGI SOTO
DONDURMASI DOMDURMASI
HACIM ARTISI {%) 35.13£0.96 30.8520.0
Y¥iSKOZITE {sn) 504.0+2.83 540.0+40.0
KI¥YAM-PENETROMETRE 5. sn 18.2619.28 13.13£3.13
(1710 mm) 10.3n 32.9216.41 20.7217.22
: 15.3n 49.39:2.93 34.2217.97
iLK DAMLAMA {d) 14.18+2.44 10.32+1.95
TAMAMEN ERIME  (d) 46.87+3.24 41.28+3.05
ERIME ORANLARI 15.d 3.63£6.29 16.90+4.49
(%) 30.d 44.85£11.75 68.69+3.63
45. d 94.02+7.95 100.020.0
SEKIL MUHAFAZA  15.d 96.10£6.75 86.39+7.76
(%) 30.4 53.65:11.57 2498+10.24
45.d 5.05+8.75 0.0020.0
DUYUSAL Renk-Goriiniig* 4.23 £0.31 5.0040.0
ANALIZLER Yap - Kivam* 4.1910.41 4.63+0.38
Tad- Koku** 8.14£1.03 8.58+0.42
Toplam®#* % 16.5611.74 18.21120.05

{*)S:{**) 10 ve {**%) 20 Tam puan iizerinden.

acidan devamh ywiksek puanlar alarak éne giktich da gdrilmektedir.
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%5.05 ve %0.00 bulunmustur. Yani CMC (45.dakika itibariyle) katkil inek
st dondurmalarinin tamamina yakinl erirken, kec¢i sutl dondurmalarinin
tamami erimektedir (Cizelge 7).

CMC katkily inek ve kegi sUtU dondurmalarinin duyusal defjeriendirme
puanlarininda (6zelltikle kegl sUtU dondurmalarindal, nisbeten ylksek1141
dikkati cekmektedir. inek ve ke¢t sttt dondurmalarimin sirasi tle duyusal
anallz puaniari, "renk ve gdrunis” de 4.23 ve 5.00, "yap1 ve kivam” da 4.19
ve 463; "tat ve koku" da 8.14 ve 8.58 olmus ve brneklere " toplam” da 20
Uzerinden -16.56 ve 18.21 puan vertimistir. Burada CMC katkil kegi sutl
dondurmailarinin duyusal agidan devamtii yuksek puaniar alarak tne giktig
da goruimektedir.

42.4 Cdven Kbk0 Katkili Inek ve Keg¢t SiUtd Dondurmalarinin
Ozelliklert

Cizelge 8'de icel yoresinde tathilarda kullanilan ¢iven kdkanun
dondurmalarda da stabtlizer gibi kullanilabilecedi dusuncesi ile, inek ve
kegi sttierine katilarak Uretilen dondurmalarin bazi fiziksel ve duyusal
analiz sonuglari verilmistir.

CBven kdkl katkil inek ve kegt sUtl dondurmatarinda saptanan hacim
artisliary sirasy fle @ 3211 ve % 2856 olurken, mikslerinin viskozite
defjerieri de 74.50 ve 77.00 sn gib1 birbirierine yakin olmusgtur.

"1k damlama” ve "tamamen erime slreler!” ise cdven k8ki katkil
inek sUtl dondurmalarinda sirast 1le 21.20 ve 35.43 dakika bulunmustur.
Keg1 stitu dondurmalar B.71 dakika 1le tnek sutd dondurmasindan 11.49

dakika daha erken 11k damiama degeri buiunurken, "tamamen erime”
stres! de 4463 dakika olarak yine 10.80 dakika daha kisa bulunmustur
(Clzelge 8)

Sonuglara gdre, 15, 30. ve 45. dakikalar itibariyla verilen ¢dven koku
katkilt dondurmaarinin 45. dakikadaki erime oranlari tnek ve kegl .sutQ
dondurmalarinda sirast lle % 68.22 ve % 97.82 olmustur. Benzer sekilde
"sekil muhafaza” de@erleri ise yine 45 dakika itlbarlyle ve sirasi tle %
3233 ve % 2.59 0larak saptanmistir. Bu son dederierden de gbruidugu gibi
cbven koku katiimis kegl sutd dondurmalar) daha erken ve hizh eridigl
saptanmistir

Duyusal degerlendirme puanlari, ¢bven kokl katiimis Inek ve kegt
sUtl dondurmalarinin, stabtltzersiz dondurmalara oldukga benzer puanlar
aldigint gostermektedir. Ozellikle “yap1 ve kivam™ da (3.14 ve 3.83 gibi)
dusOk puan 3almis olan dondurmalar toplam'da 1544 ve 1579 puaniar
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Gizelge 8. Coven Kokd Katkih inek ve Kegi Std Dondurmalarnin Bazi Fiziksel ve

OZELLIKLER INEK SOTO KECi SUTD
DONDURMASI DOMDURMASIH
HACIM ARTISI (%) 32.11+4.25 258.56+3.31
YiSKOZITE {an) 74.50+3.54 77.00+£2.00
KIYAM-PEMETROMETRE 5.2n 5.%3+1.58 9.13+0.75
(1710 mm) 10.sn 6.68+1.50 13.72+0.97
15.3n 10.3241.51 18.45+5.10
iLK DAMLAMA {d) 21.20+£5.48 8.71+1.53
TAMAMEN ERIME {d) 55.43+2.51 44 63+6.89
ERIME DRANLARI 15.d 0.00+0.00 18.30%1.72
(%) 30.4d 31.7128.67 73.84+1.53
454 68.22+14.17 97.82+2.18
SEKiL MUHAFAZA 15.d 100.0£0.0 81.60£3.91
(%) 30.d 70.26+£11.32 28.02+2.36
45, 4 32.55+12.04 2.59+1.59
DUYUSAL Renk-Gdriiniig* 4.59+0.40 4.7920.21
ANALIZLER Yap1-Kivam#* 3.14+0.06 3.8320.150
Tad- Koku*#* 7.61+0.56 7.77£0.01
Toplam#* ¥+ 15.54:0.78 15.79+0.72

{*)5;(**) 10 ve (*%**) 20 Tam puan {izerinden.



34

alarak daha oncek1 stabilizersiz inek ve ke¢t sUtU dondurmalarina panelice
veriten toplam puaniari ( 15.45 ve 15.83) hemen hemen tekrar etmistir.
Duyusal niteliklerti agisindan bir bakima diderlerinden daha dUstk puanlar
almig olsada, gene! kabul edilebflirlik agisindan (stabilizersiz
dondurmalardaki gib1) ¢oven kokl katkilh inek ve ke¢i sUtl dondurmalar
panel Uyelerince begenilir nitelikte bulunmustur.

425 -Jelatin Katkil Iinek ve Keg¢i Sutd Dondurmalarinin
Ozenikiert

Arastirmada gore %05 dUzeyinde jelatin katilarak hazirlanan inek
ve ke¢! sOtU dondurmalarinda % 30.65 ve % 29.40 duzeylerinde hacim
artistar1 saptannmistir (Cizelge 9). LiteratUrde buna benzer hacim artis
degerlerini simirlar I¢inde billdiren bazy yerli ¢aligmatarda 30 drnedin
6'sinda jelatine rastlanmistir (URAZ,1978). Hem inek hemde keg¢i sutd
dondurmalarinda % 30°'1uk hacim artis) saptanan bir diger ¢alismada ise
orneklerin %03 Jelatin yaninda %05 salep de kullaniidign
belirtiimektedir (AKIN, 1990)

Jelatin katkilt inek ve ke¢! sttl mikslerinin 79.50 ve 8450 santyelik
viskozite degerlerinin, arap sakizi ( 75.15 ve 76 sn) ve ¢dven kbku ( 74.50
ve 77.0 sn) katkih inek ve kegl sUtd miksler! drneklert {le benzer oldugu
belirlenmistir.

"Ik damlama” ve “tamamen erime” sureleri olarak saptanan
23.04-10.72 ve 65.76-43.24 dakikahik degerler, bu deneme sartlarinda
Jelatin katkilt tnek sUtd dondurmalarinin kegt s0td dondurmaiarindan daha
dayanikl oldufiu yondnde yorumlanabiiir.

Inek ve keg¢l sUtU dandurmalarinda- “ertme aranlar” ve “sekil
muhafaza” % lert incelendifjinde jelatin katkihr inek ve kegl sUtl
dondurmalarinda 15, 30. ve 45 dakikalar itibariyle durumu
dzetlemektedir. Son 6icUm ele alindijinda, inek sUtd dondurmalart R
62.73'10k erime ve % 39.12'11k sekil muhafaza deferi gdsterirken, kegi
sitt dondurmalarinda bu erime ve sekil muhafaza deferleri % 100 ve %
0.00 olmus yan! ke¢t sOtd dondurmalarinin 45. dakikada tamamen eridigt
ve sekllint koruyamadi§i saptanmistir

Jelatin katkilh inek ve keglt sUtU dondurmalarinin  duyusal
analizierinden elde edilen rakamlara Dbakildiginda kegl sttt
dondurmastinin * renk ve gortnus” de 5.00 tam puan aldig1 gorulur. Diger
duyusal niteliklerde ve “toplam” da her iki ¢esit dondurmanin birbirlerine
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Duyusal Ozellikleri
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OZELLIKLER INEK SOTO | KECi SUT0
DONDURMASI DONDURMASI

HACIM ARTISH (&) 30.65+0.69 29.40£0.04
YiSKOZITE {sn) 79.50+2.12 84.50+1.50
KIYAM- PENETROMETRE 5. sn 12.9816.54 172.07:0.57
(1410 mm) 10.sn 21.58216.13 26.0515.80
15.sn 35.25:25.68 40.50+6.88
iLK DAMLAMA {d) 23.04+3.37 . 10.72£2.69
TAMAMEN ERIME {d) 65.76211.20 43.24:1.77
ERIME ORANLARI 15.d 0.00+0.00 14.391+3.07
{%) 30.d 12.68+2.52 61.88+7.46

L 62.72+7.60 100.0+0.0
SEKIL MUHAFAZA 15.d 100.0+0.00 84.73:2.57
(%) 30.d 86.60+3.0 38.49+7.55
45.d 39.1215.21 0.00+0.00

DUYUSAL Renk-Goriiniig* 4.48+0.28 5.00:0.0
ANALIZLER Yap1- Kivam# 4.10+£0.56 4.1.7:0.34
Tad- Koku*#* 7.28+0.38 7.2510.41
Toplam* %% 15.97+0.90 16.4210.75

{(*)5;(**) 10 ve (*%%) 20 Tam puanlar lUzerinden.
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olduk¢a yakin degerierde oldufu ve toplamda inek sUtU dondurmalar115.97
puan alirken, ke¢i sit0 dondurmalari 16.42 toplam puania, panelce biraz
daha fazila begenildigi saptanmistir (Cizelge 9).

42.6. Kegl Boynuzu Katkilt inek ve Kegi SOt0 Dondurma-

larimin  Ozellikleri

Stabilizer olarak kegi boynuzu kullamlarak inek ve keg! sttlerinden
hazirianan mikslerden Uretilen dondurmalarda saptanan hacim artislar1 %
36.93 tle Z 36.11 ile denemede elde edilen en yUksek degerler olarak
saptanmistir (Clzelge 10).

Kegt boynuzu katkihi inek ve keg¢t sUtd mikslerinde saptanan
viskozite dederleri 1se 106 0 ve 130.0 sn olarak yine en yUksek deferier
arasndadir. Kegt boynuzu katkihh inek ve keg¢l sUtl dondurmalarinda
ol¢llen penetrometre degerlert S5, 10. ve 15 saniyelerdek! okuma
degjeriert olarak inek sttil dondurmalarinda sirasi tle 7.21, 10.90 ve 1433
birim olurken, ke¢i sUtl dondurmalarinda 11.13, 1494 ve 19.63 birim
olmustur. Bu penetrometre deferlerine gore kegit sutd dondurmatarinin
daha az sert-kivamli yapiya sahip oldugu sdylenebitir. Literatirde % 0.5
duzeyinde ve kegt boynuzu katilarak yapilimis dondurma drneklerinde
penetrometre 6iglm dederlert 1le 11gill herhang! bir ¢alismaya
rastianmadigindan burada bir karsilastirma yapilamamaktadir.

Kegt boynuzu katkihh inek ve kegl sUtl dondurmalarinin "1k
damalama” sdrelert 19.07 1le 11.44 dakika ve "tamamen erime” streleri
ise 9057 tle 76.16 dakika olarak saptanmistir. Burada ke¢! baynuzu
katkilh hem inek hem de ke¢t sUtU dondurmalarinda bildiriien "tamamen
erime” surelert bu arastirmada denenen diger stabilizerie eilde edilen
degerier arasinda en uygun erime sireleri aimaktadir. Yani kegi boynuzu
nun dondurmalara kazandirdigt "tamamen erime” dzelllg! 1le en (stin
stabilizer géruntmunded!r

Kegt boynuzu katkilt dondurmalarda saptanan “erime orant”
degerlerinin inek ve ke¢! sutd dondurmalarinda ve 45. d. itibariyle %
49.80 ve % 6927 oldugu saptanmistir. Bu deferlerle uyum 1¢inde olan
“sek1l muhafaza® oranlari da % 49.38 ve % 31.51 olarak bulunmustur.

Kegl boynuzu katkihh inek wve kegl sltU dondurmalarimin duyusal
niteiikler! fle 1igill puaniar, "renk ve gbrunus” te sirasi {le 404 ve 40
puanlar alirken, "yapi ve Kivam® da biraz daha yUksek puanlar alarak 4.26
ve 429 deferlerine yukselmislerdir. Ke¢i boynuzu Katkili kegt sutl
dondurmalar: Bzelltkle "tat ve koku" da 8.13 ve 9.00 gibl ylksek puaniar
aimistir Bunlara bagh olarakta "toplam” da 16.43 ve 17.29 ile yine en
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Qzelge 10. Keci Boynuzu Katkih inek ve Kegi Siitu Dondurmélannm Bazi Fiziksel
ve Duyusal Ozellikleri

OPELLIKLER iNEK SOTO KECi SOTO
DOMDURMASI DONDURMASI

HACIM ARTISI (%) 36.9319.22 36.1120.27

¥iSKOZITE {sn) 106.0+1.41 130.0+2.00

KIVAM- PENETROMETRE 5. sn 7.21+1.43 11.13:0.01

{1710 mm) 10.3n 10.90+2.73 14944257

15.3n 14.33+3.32 19.63+2.51

iLK DAMLAMA {d) 19.07+3.44 11.33:2.80

TAMAMEN ERIME {d) 90.57+4.42 76.16+2.02

ERIME ORANLARI 15.d 0.0010.0 16.1425.14

{®) 30.d 30.16+3.98 54.44+5.94

45.4 49 80+8.13 69.27+6.28

SEKiL MUHAFAZA 15.d 100.0+0.0 90.271+9.27

(%) 30.4 7291356 47.66+7.65

- 45.d 49.38+7.91 31.5127.50

DUYUSAL Renk-Goriiniig* 4.041+0.84 4.00£0.42

ANALIZLER Yap1-Kivam#* 4.26+0.46 4.29+0.04
Tad- Koku*# 8.13:0.29 9.00+1.0

Toplam*** 16.43+1.27 17.2911.38

(¥)5;(**) 10 ve (*%¥%) 20 Tam puanlar lizerinden.
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yUksek  dUzeylerde  begent  puanlar?  almslar ve  duyusal
de@eriendirmelerde t1k siralarayeriesmiglerdir (Cizeige 10).

4.2.7. Salep Katkilh inek ve Kegi SOtd Dondurmalarinin
Ozelltkieri
Stabilizer olarak 6zelllkle Ulkemizde oldukg¢a popller alan fakat
dofadan hazir toplandid1 nedenlede tukenme tehlikest {le karsi karsiya
bulunan saijebin kullani1ididr inek ve kegt sUtU dondurmalarinda saptanan
bazy dzellikier 8zetlenmistir (Cizelge 11).

Salep katkih inek ve keg¢! sUtU dondurmalrinda hacim artiglar %
3817 ve % 3581 duzeylerinde, bu arastirmada kullunilan diger
stabilizerier dahil elde edilen en yuksek dederler arasindadir. inek sutd
dondurmasi “hacim artisi® 6zelilgl yoénunden 1. sirada, keg¢l sutd
dondurmasi ise bu 8zellik ybtnUnden tim dondurmalar i¢cinde 4. sirada
bulunmaktadir (Gizelge 11). |

Salep katkilv inek ve keg¢i sOtd miksierinin "viskozite” degerlert
siras1 fle 251.50 ve 303.50 sn olarak tUm dondurma Brnekleri iginde CMC
katkili ( 504.0 ve 540.0 sn) alanlardan sonra 2.siray1 almaktadir.

Salep katkili inek ve Kkeg¢l sUtUd dondurmalarinda “1lk damlama”
strelert 19.49 ve 10.54 dakika olarak saptanirken, "tamamen erime”
strelert 76.06 ve 53.66 dakika olarak bulunmustur (Cizelge 11).

Salep katkili Inek ve ke¢t sUtd dondurmalarinin  erime oranlari” (45.
d. ttibarwyle .ele alirsak), % 6382 ve % 8467 duzeyleri salepl
dondurmalari, CMClu, Jelatinli, stabllizersiz ve gbven kiklU
dondurmalardan daha 1yt fakat 1. ve 2. sirada olan ke¢! boynuzu ve arap
sakizi katkil dondurmalardan daha geriye ve 3. bn siraya koymaktadir..
Dondurma drneklerinin, sekll muhafaza degderleride benzer sekilde sirasi
11e 45. d. digimierinde % 37.18 ve % 1440 olarak hesaplanmistir

Salep katkilt inek ve ke¢l! sUtu dondurmalarinin  duyusal
deferiendirmeleri de “renk ve qgbrunUs"te 477 ve 492 gibl olduk¢a
ylksek, "yap1 ve kivam” da 3.86 ve 3.83 olarak biraz duslk ve "tat ve koku”
puanlar olarakta 7.38 ve 850 gibl ortaya yakin duzeylerde olmustur.
“Toplam™ puan olarak ortaya ¢ikan 16.00 ve 17.28 deferlert fle bu
dondurmalarin begenildigl gérUimektedir. Burada salep katkiih keg¢! sttQ
dondurmas: 1728 toplam puanla, ke¢! boynuzu katkilt kegl sUtd
dondurmasi 17.29 puan tle uzman panel dederlendirmelerinde 11k siralar
paylasmas stz konusu elmaktadir (Cizelge 11).



Gizelge 11. Salep Katkh inek ve Kegi Siiti Dondurmalarnnin Baa: Fiziksel ve

Duyusal Qzeliikleri
OZELLIKLER iINEK SOTO KECI SOTO
DONDURMAS! DONDURMASI

HACIM ARTISI (%) 35.17£5.00 35.81£0.45
YiSKOZITE {sn} 251.50+21.50 303.50+3.50

KI¥YAM- PENETROMETRE 5. sn 10.89+2.64 11.6611.54

{1710 mm) 10.sn 15.9632.17 20.04x1.71

15. sn 25.63+4.29 30.40+9.24

iLK DAMLAMA {d) 19.4914.88 10.54%1.57

TAMAMEN ERIME {d) 76.06+6.62 53.6614.79

ERiIME ORANLARI 15.4d 1.43:2.47 15.57+0.54

{B) 30.4 28.9648.02 53.99:8.80

45.d 63.82127.24 584.67+5.34

SEKIL MUHAFAZA 15.4d 98.41+2.76 84.4322.11

(%) 30.d 69.62+10.02 45.42+6.68

45.d 37.18£6.22 14.40+4.40

DUYUSAL Renk-Goriniig* 4.77+0.40 4.92+0.05

ANALIZLER Yapr- Kivam* 3.86x0.38 3.8320.33

Tad- Koku*# 7.38:0.76 8.50£0.17

Toplam#**% 16.00£0.57 17.28+0.12

(%) 5;(*%¥) 10 ve (***) 20 Tam puanlar iizerinden.
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43 Farkiy Stabllizer Maddeierin inek ve Keg¢i SOtu Dondur
malarinin Bazi1 Fiziksel ve Duyusal Ozelliklerine EtKisi

Bu ki1simda, arap sakizi, CMC, ¢oven koku, jelatin, Keg) boynuzu ve
salep gibt stabllizer maddelerin inek ve Keg¢! sUtu dondurmalarinda bazi
f1ziksel ve duyusal Gzelliklere etkileri karsilastirilacaktir. Arastarma
sonugiaring uygulanan istatistiksel analizler ve konudaki diger literatur
galismaiarina bu K1s1imadaki tartigsmalarda yer verilecektir.

43.1. Farklh Stabilizerlerin Dondurmalarda Hacim Artisi
oranlarina Etkisi

Arastiricilar  dondurma yapiminda hacim  artisimin - onemint
vurgulayarak hacim artisinmin yalmz dondurmanin Kivamini etkilemekle
kalmayip, dondurmanin yeniime niteligini, dayanikliligini, rangimanini ve
besin aegerini de yakindan ilgilendirdigini pildirmektedir (YONEY, 1973;
ARBUCKLE, 1979).

Farkl1 stabilizer maddeler kullanilarak Gretilen inek ve keg! sUtl
dondurmalarinda saptanan hacim arti1s dederleri Cizelge 12 ve Sekil 2'de
vertimistir

inek sutl dondurmalarinin, hacim artis degerlert incelendiginde, %
38.17 '1ik en yiksek hacim artisi degerinl veren salep katkili dondurmayi
% 3693 ve % 3513 1le Kke¢i boynuzu ve CMC katkili dondurmalarin
1Zledigl gordimusgtdr. En alsuk deger i1se % 29.40 tle stabitizersiz
dondurma drneginde saptanmistir. istatistiksel agidan, salep katkill ve
stabilizersiz inek sUtU dondurmalarinin farkly (p< 0.05) hacim artis
degerlerine sahip olurken, diger stabilizerlerde gordlen rakamsal.
farkhihigin  istatistiksel  yonden  6nemsiz  oldugu (p>  0.05)
saptanmistir.kegl sUtU dondurmalarinda hacim artislari Gizelge 13 ve
Sekll 2'den Incelenecek olursa, en ylksek hacim artiginin 2 36.11 1le
keg! boynuzu katkill drnekte oldugu ve bunu ¢ok yakin degerler (% 35.81)
salep katkil Kegt sUtd donaurmalarinin 1zledigl gardidr. En ausik hacim
artigi 1se yine % 27.26 e stabilizersiz dondurma drneginde olmustur.

Kegt sUtd dondurma orneklerinin hacim artist oranlari arasindaki
farkhihdin onemlt olup olmadigimi aniamak igin yapitlan LSD testi
sonucunda, hacim artiginin stabilizer maddeye gdre degistigl ve kegl
boynuzu ve salep katkilh dondurmalarin diger dondurma drneklerinden
farkll hacim artis degerine sahip oldugu (p< 0.05) belinlenmistir. Diger
stapbilizer maddeler arasindaki hacim arti§ oranlari  dnemsiz
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olarakbulunmustur (p> 0.05).

Ortalama degerlere gore, Inek ve keg! sUtU dondurmalarinda farkh
stabtlizer kullaniminin hacim artisi ydnunden Szellikle, salep ve kegt
boynuzunun tnemlt bir etkiye sahip oiduklar anlasiimistir (Cizelge 12)

Arastirmada saptanan maksimum hacim artiglari birbirine ¢ok
yakin olup 11k 3 sira % 3817 1le salep (Inek) ve % 36.93 ke¢! boynuzu
(inek) ve 36.11 1le keg! boynuzu katkill inek sUtU dondurmalarina afttir.
Uretimde dikey dondurucunun kullantimas ve dondurmanin yari sert bir
yapida olmasi bu duzeyde hactm artisint makul kiimaktadir. TEKINSEN ve
KARACABEY. (1984) % 0.7 salep kullanarak yaptiklari inek sOtQ
dondurmasinda ortalama % 30.8'11k bir hacim artisi saglamlslardlr

HYDE ve ROTHWELL (1974), yaptiklari arastirmada batch tipi
dondurucularia yumusak ve yar yumusak dondurmalarda hacim artiginin
% 35-40 1n Qzerine gikarmanin zor olacagim betirtmigledir.

Hacim artiginin dondurucu tipine bafh olarak, dikey dondurucularda
% 25-50 ve yatay dondurucularda % S0-80 olabliecedi, bilgirmektedir
(ARBUCKLE, 1972; YONEY, 1973; ROTHWELL, 1985; UCUNCU, 1992)

URAZ (1978) Ankara ptyasasinda satilan SO adet sade tip dondurma
srneklert Gzerinde yaptig! calismada, hacim artisi degerlerinit 3 9 lle %
S3 arasinda bulmustur. SALDAMLI ve TEMIZ (1988), 21 sade dondurma
grneg! Uzerinde yaptiklar: ¢alismada en yUksek hacim artis degerint %
53 olarak bildirmisleratr. 4

‘O'I.Inek

- 1 Kegi
R a1 =
oy

]
.
i

1 2 3 4 5 6 7
Stahilizer Maddeler

Sekil 2  Inek ve keg! sttinden farkly stabilizer maddeler{!.stabilizersiz
2. arap sakizi, 3. CMC, 4. gven kdkU. 5. jelatin, 6. ke¢! boynuzu,
7. salep) kullanilarak yapilan dondurmalarin hacim artis
degerleri (%)



Qzelge 12. Farkh Stabilizer Katkih inek ve Kegi Sttt Dondurmalarnn Hacim

Artusi (%) ve Viskozite Degerleri (sn)

Stabillizerler  SGt Hacim Artgsi (96) Viskozite (Sn)
inek 29.40+1.58b 70.25+0.75 d
Kontrol
Kegl 27.26:0.40b 67.50£3.504
, inek 32.50+0.728b 75.1521.654
Arap Sakizi
Kegi 28.41:0.27b 76.00+1.00°¢d
inek 35.1340.968b 504.042.83 2
CMC |
Keci 30.85+0.00 b 540.0+4.00 8
| Inek 32.1122.458b 74.5012.509
Coven Kok .
Kegi 28.56+3.31 0 77.00+2.00¢d
inek 30.65+0.89 8b 79.50+2.124
Jelatin
Kegi 29.40£0.04 b 84.5041.50 ¢d
| nek 36.93+9.223b 106.00£1.41 ¢
Kegi Boynuzu
Kegi 36.1120.27 9 130.0022.00¢
inek 38.17+5.009 251.50+21.50b
Salep |
| Kegi 35.81£0.45 8 303.5023.50b

ortalama degerler LSD (p=0.05) testine gére farkh degildir
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Saurlar yukandan asatjlya incelendiginde (her sut gegidi igin) aym harfi iceren
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AKIN ve KONAR (1992) tnek ve keg¢! sGtd dondurmalaringa ® 30°1uk
bir hacim 3artigi oldugu bildirmektedirler. Bu sonuglardan arastirmada
saptanan hacim artis degerlerinin l1teraturde bildirtlen sinirlar iginge
oldugu beltrlenmistir '

43.2. Farkhh Stabilizerlerin Dondurmalarda (Mikslerde)
Viskoziteye Etkisi

Farkli stabtiizer maddeler kullanilarak inek ve Kegl cutlerinden
hazirlanan mikslerde saptanan viskozite dederleri Gizelge 12'de ve Sekil
3'de verilmistir

Viskozite ya da akmaya kars) gosterilen direng, donaurma miksintn
en dnemll dzelliklerinden biridir. Ddvllebilme niteltgl tle dondurmaya
vertlen havanmin tutulma agisindan, karistmin (miksin) bellt bir dlzeyde
viskozite degerine sahip almas) gerekmektedir (ARBUCKLE, 1972).

inex ve kegl sUtl dongurmalarinin viskozite-degerleri stabilizer
maddelerin 0Ozelliklerine gdre rarkhh olmustur. CMC, salep ve kec!
boynuzu katkili kegi sUtU dondurmaiarinda en yUksek degerler gdsteren
viskozite OlgUmlert sirasi {le 540.0,° 3035 ve 1300 saniye olarak
belirlenmigtir. Arap sakizi, ¢oven kokU ve jelatin katkili dongurmalar
birblrlerine gok yakin viskozite de§jerler: gostermis ve siras) ile 76.0,
77.0 ve B4.5 saniye bulunmustur. ‘

L . hek
-~ 600 E Keg
g
&
l; 400
1
P
200
o_‘ ".54:::/‘:%

1 2 3 4 5 6. ?
Stabilizer Maddeler
Sekil 3. inek ve kegt sUtunden tarkll stabtltzer maddeler(1.stabilizersiz,
2.arap sakzi, 3. CMC, 4. gtven kdkl, S. jelatin, 6. ke¢! boynuzu,
7.salep) kullamilarak yapilan dondurmalarin viskozite dederlert
(sn)
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Stabilizersiz ke¢t st dondurmasi ise beklendigl sekiide 67.5 saniye fle
en dUsUk viskozite deferine sahip olmustur.

Kegt sUtd dondurmalarinin viskozite ydninden degerlerine uygulanan
LSD testt sonucunda, CMC, salep ve kegi boynuzu katkilr dondurmalarda
rarklihgin énemit (p<0.03), diger drneklerde tse 6nemsiz (p> 0.05) oldugu
saptanmistir.

inek sttU dondurmatarinin Clzelge 13 ve Sekil 3'de verilen viskozite
defjerieri ke¢l suUtUndekl durumun parelelinde olmustur. Burada da en
yuksek degerlert CMC, salep ve keg! boynuzu katkilt dondurmalar 504.0;
2515; 106.0 santyellk degerierie alirken, en dusik deferi 70.25 sn 1le
stabilizersiz inek sUtll dondurmasinin aldigy belirienmistir

inek sUtd dondurmalarinin viskozite degerleri uygulanan LSD testi
sonucunda, CMC, salep ve keg¢l boynuzu katkilt dondurma ornekilert
arasindaki farkin énemili oldugu (p<0.05) belirtenmistir.

STEINSHOLT (1973) ve GLICKSMAN (1969), jelatin, sodyum alginat,
CMC ve keg¢! boynuzu sakizinin dondurmanin bazi fiziksel ve duyusal
bzelliklerine etkisin! Inceledig! arastirmasinda, ke¢! boynuzu ve CMC
katiimasinin dondurma miksinin viskozitesinl diferlerinden daha fazla
arttirdigini belirtmektedirier

4.3.3. Farkil1 Satbilizerlerin Kivam-Penetrometre
Degerierine Etkist '

Cizelge 13 ve Sekil 4 de ¢esitll stabilizer katkilt inek ve keg¢t sttu
dondurmaiarinda saptanan penetrometre dederiert veriimektedir.

Dondurmalarin  kivamlarim  belirieyen penetrometre degerleri
onlarin yapist hakkinda btigt vermekte ve en gok batma dederine sahip
olan dondurmalarin en yumusak, en az batma degerleri 1se dondurmatlarin
yapisinin en sert ve sik1 oldugu konusunda bilgl vermektedir.

inek sUtd dondurmalarinin 15, saniyelerdeki penetrometre verilert
dikkate alwirsa, en az batma dederine sahip dondurmalar, Kegt
sUtindekine benzer sekilde, ¢dven Kokl ve kegi boynuzu katkih (10.32 ve
1433 birim) dondurmalar olmustur. En ¢ok batma deQerine sahip
dondurmalar ise sirasiyla 49.39 ve 35.35 birimiik degerierie CMC ve
jelatin katkili dondurmalartn olduju belirlenmistir
' inek sUtu dondurmalarinin  penetrometre degerleri arasindaki
farklhih@gr belirtmek 1¢in yapilan istatistik analizier de, jelatin, CMC ve
¢ven kokQ katkilv dondurmalarin p<0.05 8nem duzeyinde farklihk
gosterdidint belirlenmisgtir
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Qzelge 13. Farkh Stabiiizer Katkii inek ve Kegi Sitd Dondurmalannin 5., 10, ve
1S. Saniyelerdeki Penetrometre Dedetleri (1710 mm)

5. Saniye

Stabilizerler St 10. Saniye 1S. Saniye
(1710 mm) (1710 mm) (1710 mm)

inek 10.5018.88 11.97+7.98 15.44+6.638b
Kontrol

Kegi 10.66+0.23 13.5520.33 21.13£0.059

inek 8.51+3.30 12.7214.84 17.2419.11 8b
Arap Sakizi _

Kegi 11.25£2.25 16.2523.50 21.7546.008

inek 18.2619.28 32.9246.41 49.39:2.92°8
CMC |

Kegi 1313+ 3.13 20.72+7.22 34.2247.97°8

inek 5.58%1.52 6.68+1.50 10.32+151b
Qoven Kok 4

Kegi 9.13+0.75 13.72+0.97 18.45+¢5.1098

inek 12.98126.54 21.58+16.03 | 35.35:25.688b
Jelatin .

Kegi 17.07 £ 0.57 26.05 £ 5.80 40.50 + 6.88¢

Inek 7.21+1.43 10.90£2.73 14.3323.328b
‘Kegi Boynuzu

Kegi 11.1321.01 1494122 57 19.631+2.518

inek 10.89+2.64 15.9614.29 25.6324.298b |
Salep . |

Kegi 11.6641.54 20.04%1.71 30.4049.24 9

Saurlar yukandan agadiya incelendidinde (her sut cegidi igin), ayni harfi igeren

ortalama dederler LSD (p=0.05) testine gore farkh dedildir.
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KeC! sOtl dondurmalarinda en az batma defjerine sahip ¢dven koku ve
keg¢! boynuzu katkih dondurmalar (18.45 ve 19.63 birim) olmustur. En ¢ok
batma degerine sahip dondurmailar 1se yine jelatin ve CMC katkih
dondurmalardir (sirasiyla 40.50 ve 3422 birim).

Keg! sUtU dondurmalarinin penetrometre degerlert arasindaki
farkli @) dnem dizeyini beltriemek 1¢in yapilan istatistiksel kontrolde,
stabtlizer maddeler arasindaki farkin jelatin katkili érnek harig (p>0.0S)
dnemsiz oldugu saptanmistir,

Diger .riziksel bzelllklere ge¢gmeden Once burada dneml! bir noktaya
agwklik getirflmelidir. Daha Oncede dediniidigt gib! 1tnek sUtU
dondurmalarinin Uretim! ve anallzlert Kasim ayi ig¢inde, keg¢t sUtd
dondurmalart ise kegiierdeki kisa laktasyon siresi nedeni ile. Temmuz
aynga gergeklestiriimistir.

Temmuz ve Kasim aylarinda Adana'da sicakhiklarin farkll oluusu
nedent 1le, dondurma anallzierinden bazilarinin (11k damiama ve tamamen
erime sureler! 1le. erime ve Sekll muhafaza oranlari) yontem geregt
dogal laboratuvar sicak1iginda yaplimistir.

Kivam Degerleri (1’10 num)

3 4 5
Stahilizer Maddeler

Sekil 4 inek ve kegt sutUnden farkl1 stabllizer maddeler(1.stabilizersiz,
2.arap sakzi, 3. CMC, 4. ¢tven kdkd, 5 jelat!n, 6. kegi- boynuzu,
7 salep) kullamlarak yapilan dondurmalarin penetrometre
dederlert (1/10 mm)
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Bu nedenlerie sBz konusu bu fizlksel dzellikier Temmuz ve Kasim
aylarinda saptamrken, laboratuvar sicakhk farklarida dnemii dizeylerde
olmustur Bu nedenle saptanan "i{lk damliama ve tamamen erime” sdreleri
le "erime ve sekil muhataza "oranlari sadece inek sttunden veya sadece
ke¢i sutunden Cretilen dondurmalarda gesitll stabtlizerlerin etkilerint
ortaya koymaktadir. Bu &zelllkler agisindan Inek ve kegl sUtO
dondurmalarimin kargtlastiriimast dzellikle birbirterine yakin deferler
¢ikmigsa glvenilir sonug¢ vermeyebilir. Bu nedenle 434 ve 435
kisimiarinda bu agidan yorum yapiimamasina dikkat ediimistir.

Sadece farkl stabilizerlerin bu dzellikler agisindan etkiler! inek
sttl dondurmalar1 igin ayri, ke¢l sOtU dondurmalari 1¢in ayri olarak
karsilastirilabllir. Zaten bu tez'in amaglarindan biride bu son durumla
g1t bulunmaktadir. SUt gegitlert arasinda bu dzelliklerin farkli olup
oimadi§!, aym bdlimde yapilan bagska bir master tez gahigmasinda zaten
agikca ortaya konuimustur (AKIN, 1990; KONAR ve AKIN, 1992).

Asagida 434 ve 435. olarak verilen arastirma sonuglar ve
tartisma kisimiari, yukaridaki agikiama 1siginda ele alinarak Clzeige
t4de yan yana iki sUtUnda veriime durumunda kaiinan rakamiar, sekil
olarak ayri ayri gostertlerek (Sektl, 5-8), degerlendirmenin daha kolay
anlasilabtlecedl dustndimustur.

g leek

ilk Damlama Stresi (d)

1 2 3 4 5
Stabilizer Maddeler

Sekil 5. inek sttunden farkli stabilizer maddeler (1.stabiiizersiz, 2.
arap sak12y, 3. CMC, 4 ¢bven kbkQ, 5. Jelatin, 6. ke¢l boynuzu, 7.
salep) kullanilarak yapilan dondurmalarin Hk damiama sdreleri
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43.4. Farkly Stabilizerlerin Dondurmalarin ik Damlama ve
Tamamen Erime Slrelerine Etkisi

Clzelge 14 {le $ekil 5,6,7 ve 8'de farkl stabilizer maddeler
kullanilarak inek ve kegi sttlerinden yapilan dondurmaiarda saptanan "11k
damlama” ve "tamamen erime” sureler! veriimigtir.

Clzelge 14 ve seki) 5ten inek sutl dondurmalarinda 11k damiama
stirelerine baki1d1dinda, en ge¢ 11k damiama sUresinin 23.04 dakika fle
Jelatin katkili dondurmada oldugu gorQimektedir. Bunu ke¢! boynuzu ve
salep katkill Inek suUtl dondurmalarinin 1997 ve 19.49 dakikalik 11k
damlama sureleri i1zlemistir. En erken damlamaya baslayan inek sUtl
dondurmalar: ise 1120 dakika ile gbven kdku katkil1 ve 1486 dakika
stirelerle CMC katkil ve stabtlizersiz dondurmalar olmustur.

Keg! sUtd dondurmalarinda 11k damlama sdreleri agisindan siralama
1se (Gizeige 14 ve Sekll 6) en ge¢ damlayandan baglamak Uzere 11k sirayi
11.33 dakika 1le ke¢1 boynuzu katk1l1 dondurma alirken, -onu 10.43 dakika
1le jelatin, 10.33 dakika lle de salep katkil olan dondurmalar izlemistir.
Ke¢! sUtu dondurmalarinda en erken 11k damlamalar ise 8.43 dakika fle
¢bven koku katkilh dondurma Or‘neglnde ve 911 dakika fle stabilizersiz
dondurmalarda gordimugtar

8
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Sekil 6 kec¢l sUtunden rarkl stabilizer maddeler (1.stabilizersiz.2. arap
sak121, 3. CMC, 4 ¢bven kokd, S. jelatin, 6. keg¢t boynuzu, 7.
salep) kullanlarak yapiian dondurmalarin 11k damiama surelert



Gizelge 14. Farkk Stabilizer Katk inek ve Kegi Sitti Dondurmalarmn ilk
Damlama ve Tarmamen Erime Sireleri (dakika) '

Stabilizerler  Sit Ik Damlama Tamamen Erime
Maddeler Siiresi (Dakika) Stiresi (Dakika)
inek 14.86+1.29 b 69.00+7.69 ab
Kontrol
Kegi 9.19+0.72b 52.17¢1.92b
inek 18.1411.048b 64.86+2.428b
Arap Sakizi
Kegi 9.47:095b 63.47+3670
inek 14.1822.44 b 46.67+3.24b
CMC
Kegi 10.32+1.958b 41.2823.05b
inek 11.20:5.48 b 55.43:2.81 b
Coven Kok i v
Kegi 8.71x1.53b 44632689 b
inek 23.04£3.378 65.76+11.20 3D
Jelatin _
Kegi 10.72+2.698b 43.24:1.77 b0
. inek 19.97+3.44ab 90.57+4.42 8
Kegi Boynuzu
Kegi 11.323£2.808 76.16£2.028
inek 19.49+4.88 ab 75.0646.62 ab
Sslep
Keci 10.54¢1.578b 53.6624.79 b

Saurlar yukandan asadiya incelendidinde (her stt gegede igin) aym harfi
iceren ortalama dederler LSD (p=0.05) testine gdre farkh degildir.
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istatistiksel analiz sonuglarinda 1k damlama sireler! agisindan,
stabflizerler arasindaki mevcut farkhitiklar, Clzelge I4'te farkh
harflerie gbster‘llmlstlr Ozelllkle kegi boynuzu, Jelatin ve salepin
dondurmalarda ilk damlama dzelligint dnemlt dUzeylerde (p<0.05)
uzatmakta olduklar) betirtenmisgtir.

inek sUtl dondurmalarimin “tamamen erime” dederlerine gbre
siralanmasinga, en ge¢ eriyen dondurmalar 90.57 d. {le keg! boynuzu ve
75.06 4, tle de salep katkili dondurmalar aldugu gorulmektedir. En ¢abuk
erlyenier i1se 46.87 ve 55.43 d. tamamen erime sureler! degerlert 1le CMC
ve goven kOkQ katki inek sdtl dondurmalary oimustur (Cizelge 14 ve
sekil 7)

Keg! sutd dondurmalarinda "tamamen erime” slUrelerine bakildiginda
1se, en-ge¢ ertyen ertyenierin yine kegt boynuzuu ve salep katkili olanlar
( 76.16 ve 53.66 dakika) oldugu gbrlimektedir. En gabuk eriyen kegt sltU
dondurmalari 1se, yine CMC ( 41.28 dakika) ve ¢dven k8kl ( 4463 dakika)
katkil1 alaniar otmustur (C1zeige 14 ve sekil 8).

ilk damiama ve tamamen erime sUreleri yonlnden stabilizerler
arasindak! fark ke¢l boynuzu, jelatinde ve salep i¢in (p<0.05) Onemit
bulunmustur

COTTRELL wve ark, (1979) 18 farkli staniltzertn dondurma
urettmindek! 0Ozelliklerini belirlemeye yonellk ¢alismalarinda, bu
¢alismada bulundugu gibl  CMC'lu dondurmalarin erimeye Kkars)
direnglerinin en az oldugunu bildirmektedirier

g 1w

m -
L

Tamamen Exime Stiresi @
S

, Stabilizer Maddeler
Sekil 7 Inek sUtunden farkl stabtlizer maddeler (1.stabilizersiz, 2

arap sak1z1, 3. CMC, 4. gdven kdku, 5. jelatin, 6. keg! boynuzu, 7.
salep) kullanilarak yapilan dondurmalarin tamamen erime
sureler
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Keg¢1! boynuzu sakizinin mikstek! yagin blyuk bir kismim destabilize
ederek dondurmanin erimesini dnem1i 8igUde yavaslatma bzelligine sahip
oldugunu belirtmektedirier (ROTHWELL ve PALMER, 1965; STISTRUP ve
ANDREASEN, 1062; ROTHWELL, 1985). Bu ¢alismada da Ke¢! boynuzu
katk1l) dondurmalarin en ge¢ eriyen brnekler oldugu saptanmisgtir.

OZTURK (1969), jelatin, salep ve yumurta sarisim stabilizer olarak
kullanmis, 11k damiama suresi ydnlnden en 1yi sonucu, Galismamizda
oldugu gib1 jelatinli dondurmanin aldiim bunu saleplt dondurmalarin
izledigint belirtmistir. Aragtirici tamamen erime yodnGnden de ayni
durumun gegerli oldugunu belirterek, jelatinli dondurma mikslerinin
homojen ve kivaml bir yapi gdsterdikieri haide, salepii dondurmalarin
kdpUklu bir yapiya sanhip olduklarim belirtmektedir. Sonug olarakta
stabilizer madde olarak % 0.5 oraninda jelatinin tercth edilmest
gerektigini belirtmistir.

. TEKINSEN ve KARACABEY (1984), dondurmanin 1k damlama ve
tamamen erime suresini kurumadde yaninda Kombine halde kullanilan
stabilizer karigiminda yer 21an maddelerinde ve dzelllklede saiebin bu
her 1ki o6zelligl de Onemli Olglde etkiledigini bildirmektedir. Bu
galismada da sa2'sp Katkilt dondurmalar 1k damlamada 3. sirada,
tamamen erimede 2. sirada yer almislardir.

8 8
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Twmamen Erime Siiresi (dak)
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5 6 7

3 4
Stabilizer Maddeler

Sekil 8. Kegt sdtinden farkh stabilizer maddeler (1.stabilizersiz,2. arap
sakiz1, 3. CMC, 4 ¢oven kdkl, 5. Jelatin, 6. keg! boynuzu, 7.
salep) kullanilarak yapiltan dondurmalarin tamamen erime
surelert
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435 Farkll Stabilizerlerin Dondurmalarin Erime ve $Sekil
Muharaza Oranlar Uzerine Etkisi

GCizelge 15 ve 16'de farkh stabilizerlerin, Inek ve ke¢i sutlerinden
uretilen dondurmalarda erime ve $ekil muhafaza orantari Uzerine olan
etktlert 15, 30. ve 45. dakikalar i¢in 6zetlenmistir.

inek ve kegt sOth dondurmalamnin 45. dakika 8igum degeriert
kullanmlarak sirasi 1le inek ve keg¢! sUtl dondurmalari igin Saptanan
“ertme oranlari” grariksel olarak ddzenienmistir (Sek1l 9 ve 10).

Inek sQt0 dondurmalarinda en yidksek erime oram, % 94.02 {le CMC
katkili ornekte elde ediimistir. Yani bu dondurmanin 45. dakika itibariyle
tamamina yakint erimistir. 45. dakikada en az erityen inek sutu
dondurmas) ise % 49.80 ile kegt boynuzu katkil' dondurma olmusgtur.
Diger stabilizer maddeler inek sUtU dondurmalarinda birbirine benzer
dUzeylerde % erime arant degerler! alusturmusiardir (Cizelge 15 ve Seki
9).

Keg! sUtQ dondurmaiarinda da 45. dakika itibar tle yine CMC ve
jelatin katkili dandurmalar (% 100) tamamen erimigler ve anlari % 97.82
e ¢oven KkOKU katkili drnek Izlemistir En 3z erlyen kegt sUtU
dondurmas) ise yine keg1 baynuzu katkih ornek (% 69.27) olmustur.

1:0: @ loex

Erime Oras (%)

Stabilizer Maddeler

Sekil 9 Inek sUtUnden farkl stabilizer maddeler (1.stabtlizersiz,2. arap
sakz1, 3. CMC, 4. ¢bven kokl, S. jelatin, 6. kegt boynuzu, 7. salep)
kullanilarak yapilan dondurmatarin 4S. dakikadaki erime
oranlari (%)
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Gizelge 15. Farkh Stabilizer Katkh inek ve Kegi Siitd Dondurmalarrn 15., 30. ve
43. Dakikalardaki Erime Oranlan (%)

Stabilizerler  Siit 15. Dakika 30. Dakika 45. Dakika

inek 1.1521.09 41.39:1022 | 65.5525.84bc
Kontrol

Kegi 18.79+1.30 | 70.17£5.65 88.0016.28 8b

inek 0.00£0.0 29.72+2.71 62.25+7.12 be
Arap Sakiz

Kegi 19.2421.07 | 61.2120.51 83.57+4.79 bt

inek 3.6316.29 | 46.85:11.75 | 94.02+7.958
CMC

Kegi 16.90+4.49 68.69+3.63 100.00£0.00 8
, inek 0.00:0.0 31.7118.67 68.22+14.17 b
(oven Koku ,

Kegi 18.3041.72 73.842153 97.8212.188b

inek 0.00+0.0 12.68+2.56 62.72+7.60 bc
Jelatin

Kegi 14392307 | 61.88+7.46 100.00£0.008

* inek 0.00£0.0 30.16+3.98 49.80+8.13¢

Kegi Boynuzu ‘

Kegi 16.1425.14 | 54.4425.94 69.2716.28¢

inek 1.4322.47 28.968.02 63.82+7.24 bc
Salep

Kegi 1557:¢0.54 | 53.99:8.80 84.6745.34 bc

Satrlar yukurdan asadiya incelendiginde (her stit gesidi igin) aym harfi igeren
ortalama dederler LSD (p=0.05) testine gore farkh degildir.
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Yapilan istatistiksel anaiizierde, ke¢i boyhuzu, CMC ve ¢bven kokd
katkili dondurmalar rasindaki farkliligin (p<0.05) 6nemli oldudu, diger
stabllizerler yant arap sakizi, jelatin, salep katkilh ve stabilizersiz
dondurma drnekler! arasindaki farkin onemsiz (p>00S) oldugu
saptanmistir.
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Stabilizer Maddeler

Sekil 10 Kegt sttdnden rarkll stabtlizer maddeler (1.stabtl1zerstz,2
arap sakzi, 3. CMC, 4. ¢oven kdky, S. jelatin, 6. kegt boynuzy, 7.
salep) kullanmlarak yapilan dondurmalarin 45. dakikadaki erime

oranlary (%)

Sonu¢ olarak, yapiltan degeriendirmeierde keg¢l ve 1inek sUth
dondurmalarinin erime oranlarinin  dondurma yapiminda kullanilan
stabtlizer madde cinsine bagl alarak defistigl, keg! ve inek sttlerinden,
kegt boynuzu Kkatkil1 dondurmalarin erimeye Kkar$i en dayanikl
dondurmalar oldugu bDelirlenmigtir. Buna kargin CMC, ¢dven koku ve
stabilizersiz olarak yapilan dondurmalarin, erimeye karsi direglerinin
2ay1f oldugu gordimastar

Ayrica arastirmada salep ve jelatinin’' de yapildiklari gongurmalara
ancak orta ddzeyde Dbir erime direnct kazandirdigi (zlenmigtir. Bu
sonuglarda daha dnce bahsedilen 11k damlama ve tamamen erime sUreieri
vertlert 1le paralelllk {¢inde hulunmaktadir
- Bu bulgularlia uyum saglayan bazi ¢alismalarinda, POTTER ve
WILLIAMS (1930), MICKEIRMAN (1957), STISTRUP ve ANDREASEN (1962),
ROTHWELL (1985), kegt boynuzu sakizinin dondurmanin erimesini dnemit
digude yavasiattifim ve dondurmaya dizgun erime ve 1St Soku direnct
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Qizelge 16. Farkh Stabilizer Katkil inek ve Kegi Sttt Dondurmalarmin 15., 30. ve
45. Dakikalardaki Sekil Muhafazg Oranlan (%)

- e
«

Stabilizerler St 15 Dakika 30. Dakika 45. D~kika
axa

inek 98.62+1.60 | 59.26+9.94 33.50:5.63 b
Kontrol

Kegi 82.48+3.97 | 30.7916.48 11.96+7.85 be

inek 100.020.0 68.77+3.39 36.55+5.68 8b
Arap Sakizi

Kegi 81.4420.47 | 40.96x1.06 18.5210.51 8b

inek 96.101+6.75 | 53.65x211.57 | 5.05:8.75 ¢
CMC

Kegi 88.39+7.76 | 2498:10.24 | 0.00:000 ¢

inek 100.0£0.0 7026x11.32 | 32.55:12.04 bc
Coven Kok .

Kegi 81.60+3.91 | 28.02+2.36 | 259:1.59 be

inek 100.0£0.0 86.60£3.0 39.1215.21 @b
Jelatin ,

Kegi 84.73+2.57 | 38.4947.55 0.00:0.00 ¢

inek 100.0+0.0 72.9123.56 49.38+791 @
[Kegi Boynuzu ' :

Kegi 90.27+9.27 | 47.66£7.65 31.5127.50 8

inek 98.4122.76 | 69.62£10.02 | 37.18:6.22 @b

Kegi 84.4322.11 | 45.4216.68 14.40:4.40 b

Satiriar yukandan as'atjlyavincelendltjindev (her stit gesidi iv;in) ayri harfi n;eren
ortalama degerler LSD (p=0.05) testine gore farkh degildir.
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kazandirdigini beilrtmektedirier.

Cizelge 16 inek ve kegi sUtlerinden Uretilen dondurmalarda farkl
stabilizer  maddelerin  gekil muhafaza  oranlarina  etkilerini
ozetlemektedir. Dondurmalarda sekll muhafaza oranlar1 brneklerde ayri
olarak dl¢Ulmus olmakla beraber, dondurmalarda daha dnce tartigilan
"erime oranlar1” {le fakat zit ydnde, benzer dederler aimaktadir. Ornegin
¢lzelge 16'da CMC katkil inek sutd dondurmasinda erime oram % 94.02
bulunmus, aynit dondurma oOrneginin Cizelge 16'de goridlen “sekil
muhafaza". deger! 1se % 5.05 olarak saptanmis olup bu rakam ilk degerin
(erime oraninin) 100'den farki kadardir.

43.6. Farkl1 Stabtilizerlerin Dondurmalarin Duyusal
Ozelllklerine Etkist

43.6.1. Renk ve Gorants Ozelllkler

Farklt stabtlizer maddeler kullanilarak ke¢l ve Inek sOtlerinden
yapilan dondurmalarin renk ve gbrunls puanlar1 Cizelge 17'de
gbrdimektedir

Renk ve godrdnus puanlarina, sUte uygulanan 1sil igiemler ve miks
tcerisine katilan stabilizer maddeler etkill olmaktadir. Arastirmada,
aym 111 islemlerin uyguiandidt dondurmalarda, renk ve gdrGnas
puaniarinin farklilgina sut gesidi yanmi sira ve stabilizerleren 8nemit
yapmaktadir.

Glzelge 17 ve 3Sekll 11'de ke¢t sUth dondurmalarinda, arap sakizi,
CMC ve jelatin katkih dondurmalar en ylksek 3 tam puanla ik siralar
alirken, salep katkili dondurma 495 puan ve stabllizersiz 6rnek 492
puan almistir. Renk ve gbrunls puanmi alarak en dusuk puan 40 tle kegl
boynuzu katkil' dondurmadadir ve bu farkhihiklar (p<0.05) OGnemi
bulunmustur,

Kegtl boynuzu sak1z1, bdlgeden toplanilan meyvelerin tohumlarindan
dis kahvereng! ince zar ¢ikariimadan 8gutllerek kullaniimasi nedent {le,
dondurmada didstk puana yol agan bir renk ve gbrtinls ortaya gikemstir,
Ticari kegl boynuzu kullaniidiginda veya dis zari elemine edildiginde
dondurmatardaki bu rengin alusmayacagi agikga gordiebtlir.

inek sUtU dondurmalarinin renk ve gorunus degeriendirmelerinde, en
yUksek puan 4.77 {le salep katkil dondurmaya ait tken, en duslk renk ve
gbrunls puanmt 404 ile yine yukarida bzetlenen nedenle ke¢l boynuzu
katkili inek sUtld dondurmasing at oimustur.
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Qzelge 17. Farkh Stabilizer Katlih Feci ve Inek St Dondurmalannin Duyusal

Analiz Sonuglan
STABILIZERLER [Renk ve Goriiniis|Yam ve Kivam | Tat ve Koku Toplam
Siit - "5 Puan” “5 Puan” “10 Pusn” =20 Puan”
inek 47310469 |3.42:20.38bC | 73020268 | 15450698
Kontrol '
Kegi 49210092 |317+017b | 7.75:0258b | 1583120508
inek 42410402 |4.04:0578b | 81920208 | 16.45:0.378
pArap .
Sskizn  Kegi 5.0040.008 |3.62+0.218b | 817:0.178P | 16.79£0.388
e inek 4230318 |4.19:0413b | 5142£1.038 | 16.5611.748
Kegi 5.00:£0.002 |4.63+0.389 | 3.58:0.428b | 18.21:0.058
inek 459:0.40% |314:006¢ | 7.8120.568 | 15.54:0.789
(Oven
[Koki  Kegi 47930219 |383:0508b | 7.17:0.01 b | 1579:0.729
inek 4.48:0.28% [4.10:05680 | 7.38+£0.388 | 15.97:0.909
lelatin
Keci 5.00£0.009 [4.17+0.348b | 2 25:041 b | 16.42¢0.759
inek 4.04:0.842 |426+0.46° | 8.13£0298 | 16.43£1.278
Keci '
Roynuzu Kegi 400£0.42b |4.29:0048 | 2300+1.002 | 17.29:1.389
inek 4.77+0.4090 |3.86£03880C| 7.3820.768 | 16.00£0.57 8
Salep
Kegi 49210059 |3.83+0.333b | 35040178 | 17.2820.129

Satrlar yukandan agadiya incelendidinde (her stit gegidi igin) ayni harfi igeren
ortalama dederler LSD (p=0.05) testine gore farkh dedgildir.
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Sonuglarin 1statistiksel degeriendiriimest yapiidiginda, stabilizer
rnadde esidinin dondurmalarin renk ve gorunls ozelliklerinde dnemii
duzeyde etk1ll 0Imadigy! gorulmektedir

Ke¢r sutl dondurmalarinin duyusal degerlendirmest sirasinda tlk
olarak ele alinan keg! baynuzu katkilr 6rneginin renk ve gorunis'de
dustk puanlar almis olmasi, yani keg¢i boynuzu ¢ekirdeklerinin tim olarak
zar fle birlikte 6gatUimug olarak sute katilmasiyla ortaya ¢ikan bu
gorunUmu 0Ozelltkle 11k Oornekierde panel Uyelerinin gikkatierini daha ¢ok
¢ekmis ve dUsUk puaniar almasina neden olmustur. Salep ve ¢oven koku
katkih dondurmalarin biraz sari-krem renkte oldugu da goruimdastar.
OZTURK (1969) yaptign arastirmasinda, jelatinlt dondurmalarin
pariak agik krem renkte, salepl dondurmalarin ise maviye kagan kirll
beyaz renkte oldugunu belirtmigtir. Arastirmamizda jelatin ve salep
katkilt dondurmalarin daha yluksek puanlar aldiklarm ve begenildikleri
gériimektedir. |

Sonug olarak kegi sutU dondurmalari, Inek sUt dandurmalarindan

daha yiksek “renk ve gbrinds” puaniari aldigr beltrienmistir.

Renk ve Gorlintg (Puan)

Stabilizer Maddeler

Sekil 11 inek ve ke¢! sutlnden farkll stabilizer Maddele(1 stabilizersiz,.
2. arap sakz1, 3. CMC, 4 ¢Oven koku, 5. jelatin, 6. ke boynuzu,
7 salep) kullanilarak yapilan dondurmalarin “renk ve gorinus”
puaniari
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436.2 Yapr ve Kivam Ozelliklert

Gizelge 17 ve $ekil 12'de farkli stabilizer maddelerle yapilan kegl
ve 1Inek sUtl dondurmalarinin yapl ve kivam puanlarimin stabtltzer
¢egidine bagh olarak degistigt gordimektedir.

Kegl sUtd dondurmalarina verilen en yUksek “"yapi ve Kivam®
puaniarinin CMC 4.63 puan, ke¢! boynuzu 429 puan ve jelatin 4.17 puan
katkill dondurma orneklerine verilgigl ve en dusidk puaniarin 1se 3.17
puan tle stabllizersiz dondurma drneginde oldudu belirienmistir.

Kegt- sUtU dondurmalarinin yapt ve Kivam puanlart degerlerinin
istatistiksel analizlerine gore de CMC katkihh ve stabilizersiz
dondurmalarin farkly yapi ve kivam puanlarina sahlp oldugu saptanmistir
(p<0.05).

6
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~ Stabilizer Maddeler
Sekil 12 Inek ve sGtUnden rarkl stabilizer maddeler (1.stabilizersiz,2
arap sakzi, 3. CMC, 4. gbven kokU, S jelatin, 6. keg! baynuzu, 7
salep) kullanilarak yapilan dondurmatarin “yap1 ve kivam®
puaniam "

inek sUtU dondurmalarina verilen yapi ve kivam puanlari yine
Clzelige 18 ve sekll 12'den Incelendifinde, en yOksek puanlarin keg¢! sUtl
dondurmalariyla ayni stabtlizer maddeiert 1geren inek  sUtl
dondurmalarina veriidigl gsriimektedir Kegt boynuzu katkili 1nek sUtU
dondurmast 4.26 puan 1le en On siralarda yer alirken, onu gok yakindan
4.19 puania CMC ve 4.10 puaniada jelatin katkilh inek sUt0 dondurmalar
takip etmistir. En dlslk puanlarin 1se, gdven kbkU 3.14 puan ve
stabllizersiz dondurmalara 3.42 puan verildigl géraimektedir
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Yapr ve kivam puaniarinin farkhiliklarinin istatistiksel agidan
énemli olup olmadigim. anlamak 1¢in yapilan analizlerde keg! boynuzu,
gbven k8kd katkili ve stabilizersiz dondurmalar arasindaki farkiiliginin
génem11 oldufu bulunmustur (p<0.05). Coven kdk(d katkih ve stabilizersiz
dondurmaiarda yentlirken kKismen hissedilen buz kristallert nedeniyle
ortaya ¢ikan daha gevrek ve kolayca dagdilan, buzlu yapt uzman panelce
‘yap1 ve Kivam® o6zelliklerinde olumsuz bulunarak dusuk puaniar
veriimesinin nedeni olmustur.

Genel olarak yapilan dederiendirmede, rarkli stabilizer katkil kegt
ve inek sUtl dondurmalarinda, kimi zaman Istatistiksel agidan farksiz
olmalarina ragmen ,en 1yl yapi ve kivam dzelliklerine sahip alarak en
yuksek puan alan dondurmailarin CMC, kegl boynuzu ve Jelatin katkih
dondurmalarin  olduju saptanmis ve bu stabllizer maddelerin
dondurmalara olumlu ydnde yapr ve Kivam gzellikler! kazandirdiklar
goruimustar.

Yapilan ¢ok saylda arastirmada dondurmanin kalitesini, lezzeti
diginda, baslica "yap! ve Kivam® tle erimeye kars) gtsterdigl direncin
belirledigl biidiriimektedir (WIELINGA ,1977, ARBUCKLE, 1979). Bu
arastirmactilar, dondurmanin bu nitelikler ybdnUnden U4stdn kalltede
olmasi ve bu 6zelliklerint depolama sirasinda da muhafaza etmest igin,
miksin dengede olmasi ve teknigine uygun olarak Islenmesinin yani sira
uygun stabllizer ve emulsifiyer maddelerint yeteril dizeyde i¢cermesine
bagh oldugunu belirtmektedirier.

Stabillzer maddelerin dondurmanin yapi ve. kivamini duzelterek,
yapim ve sakiama sirasinda irt buz kristallert olusumunu Onleyip,
erimesinide geciktirerek, yapisinin korunmasinda etkin rolleri aldugunu
belirtiimektedir (KEENEY ve KROGER, 1974; CRICTCHETT ve FLACK, 1977,
NIELSEN, 1984; ARBUCKLE, 1979)

Goduniukla stabllizer madde olarak, salep, jelatin ve yumurta
samsindan  ve nadiren emuisifiyerierden yararlanilarak yapilan
dondurmalarin 8zellikle yapi, erimeye karsi direng ve lezzet ydnlerinden
ustin kalitede olmadiyi ¢esitll arastiricilar tarafindan (ONAL, 1973;
YONEY ,1968; OZTURK ,1969; URAZ ,1978) belirtiimistir.

Dondurmada 1laktoz kristalizasyonunun nedenlerini inceleyen
arastirmacilar stabilizer maddelerin dondurmada laktoz
kristalizasyonunu geciktirdigl ve laktoz kristalizasyonun dnlenmesinde
bitki kékenli sakizlari igeren stabilizerierin daha etkin rol oynadikiarim
belirtmislerdir (LEEDER ve OSTROF,1966; NICKERSON, 1962) .

Stapbtiizer madde olarak dusuk konsantrasyonda (% 003-0.4)
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karragenenin, CMC 1le ke¢i boynuzu ve guar sakizi kulianimiyla dondurma
miksinde bazi sut proteinierinin ¢bkmesinden meydana gelen serum
sizmasini dnledigl ve elde edilen UrGnUn UstUn yap! ve Kivamda oldugu ve
erimeye karsida dayamkli bulundugu btldiriimistir (GLICKSMAN, 1969;
ROTHWELL ve PALMER 1965).

Bir gok arastirmaci, tuketict terclhine bagly olarak dondurmanin
kurumadde duzeyinin % 36-37'ye kadar ¢ikmasinin, dondurmanin yapisini
énemli Oicude ve olumilu yodnde etkiledigint belirtmektedir(. KEENEY ve
KROGER, 1974 ARBUCKLE, 1979). Bu durum, toplam kurumaddenin ylOksek
olmasi sonucu, serbest halde bulunacak su oraninin azalmas! (HYDE ve
ROTHWELL, 1979) ve sUt protetnlerinin su bafjlama 6zelllklerinden dolayi
da buz kristallerinin blUyUmesinin sinirlanmasiyla agiklanmaktadir
(WIELINGA, 1977) .

43.6.3. Tat ve Koku Ozelliklert

Dondurmalarin “tat ve koku" dzelliklert duyusal dederiendirmenin en
snem1i ve puan olarak da en agir kismidir. Dondurmalarin tat ve kokusu
miksde kullanmilan hammaddelerin (sdt, seker, harg maddeler ve difer)
tzelliklertne oldugu kadar, dondurmanin 1sienisi, miksin hazirianmasinda
uygulanan ydntemlere ve saklama sekillerinede baghdir.

Farklh stabilizer madddeler kullamilarak keg! ve 1inek sdtiertnden
yapilan dondurmalarin tat ve koku deferiert Cizelge 17 ve Sekil 13'de
vertimistir.

Ke¢! sUtU dondurmaiarinin ™ tat ve koku™ degeriendirmelerinde en
ylksek puanlari sirasiyla Ke¢! boynuzu 9 puan, CMC 8.58 puan, salep 8.50
puan katkili dondurmalar almistir. En son siralari ise 7.17 puan lle gdven
k8kU ve 7.25 puan ile jelatin katkihi dondurmatar almistir. istatiksel
ybnden yapilan kontrolde, keg! boynuzu ve ¢oven kdkl ve jelatin katkin
dondurmaltar arasinda farkiihigin dnemii oldudu (p<0.05), diger stabilizer
maddeler arasinda "tat ve koku" puanlarimin farklarinin 8nemsiz oldugu
(p>0.05) saptanmistir, _

inek sUt0 dondurmailarinin tat ve koku puaniari incelendiginde
(Cizelge 18 ve Sek!l 13), en yUksek puanlari arap sakizi 8.19 puan, CMC
814 puan ve ke¢t boynuzu 8.13 puan katkili inek sUtd dondurmalarin
aldigr goduimektedir. Stabtlizersiz inek sutU dondurmast 1se 7.30 puania
sonuncy durumdadir. Yapiian istatistiksel analizlerde stabilizerler
arasindaki tat ve koku puaniari Tarkhhklarinin (p>0.05) 8nemsiz oldufu
bulunmustur.

L
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Duyusal degerilendirmelerde elde edllen yukaridak! bulgulara gore
yapilan genel bir degerlendirmede, ke¢! ve inek sUtU dondurmalarinda, 11k
siralary  alan Ke¢! boynuzu, CMC, salep ve arap sakizi katkih
dondurmalarin “tat ve koku" gzelltklerinin, jelatin, ¢oven koku katkily ve
stabtlizersiz dondurmalardan daha UstUn oldugu kamisina variimistir.
Jelatin ve ¢dven kBkU katkilt dondurmalarda stabilizerin kokusu ve
taginmn nissedlldigt panelistler tarafindan ayrica belirtiimistir

Benzer sekilde,bazi stanilizer maddelerin dondurmanin tiziksel ve
duyusal niteliklerine etkisini Inceleyen (STEINSHOLT,1973), keg! boynuzu
saKiziyla yapllan dondurrianin, digerlerinden duyusal ydnden daha iyi
oldugunu saptamistir

Tatve Koku (Puan)

Stabilizer Maddeler

Sek1l 13 Inek ve keg! sttunden farkl stabilizer maddele( 1 stabilizersiz,
2.arap sakzi, 3. CMC, 4 ¢éven kdki, S jelatin, 6. keg1 boynuzu,
7. salep) kullanilarak yapilan dondurmalarin "tat ve koku’
puanliar

43.6.4 Toplam Duyusal Ozellikler

~Farkli stabilizer maddeler kullanilarak yapilan inek ve ke¢l sUtu
dondurmalarinda ‘renk ve garunds, yapt ve Kivam, tat ve Kkoku
puaniarinin toplanmasiyla elde edilen “taplam puan” degerler1 (Cizelge

17 ve Sekil 14'de vertimistir.
Keg! slitd dondurmatlarinin toplam puaniar: incelendiginde, en yiksek
toplam puaniarin 1821 tle CMC, 17.29 ile ke¢i boynuzu ve 17.28 tle

'
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salep katkil1 dondurmalara verildigl gorlimektedir. En dUsUk puaniari 1se
begemlm1s olmakla beraber 15.83 {ile stabilizersiz ve 15.79 1le cbven
kbkG katkil kegi slitl dondurmalari almistir.

~ vapilan istatistik kontrolde, farkll stabilizer katkili keg¢l sltu
dongurmalarinin duyusal degerlendirmelerde aldiklari toplam puan
farklihgimn dnemsiz duzeyde oldugu bulunmustur (p>0.05).

Inek sutd dondurmalarinmin  toplam puaniar incelendiginde, benzer
sekilde, yine en yiksek puaniari, CMC 16.56 puan, arap sakizl 16.45 puan,
kegi boynuzu 16.43 puan, salep 16.00 puan ve jelgtin 15.97 puan katkih
dondurmalar alirken en dUsUk puanlari ¢éven kdka katkill 1554 puan ve
stabilizersiz 15.45 puan dondurmalarinaldig) gérdimektedir

mIlnek

18 1

A Y
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Toplam Duyusal (Puan)

Stabilizer Maddeler

Sekil 14 inek ve keg¢l sutunden farkl stabilizer maddeler(1 stapilizersiz
2. arap saki1z1, 3. CMC, 4. gbven kokl, 5. jelatin, 6. kegl boynuzu,
7. salep) kullamlarak yapilan dondurmalarin toplam puaniar

Yapilan istatistik kontrolde birbirlerine olduk¢a yakin toplam
puanlara sahip, inek sUtl dondurmalarinin toplam puanlari arasingdaki
farkiarinin (p>0.05) 8nemsiz oldufu bulunmustur.
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Genel olarak degderiendiriidiginde, kegi ve inek sdtl dondurmalarinda
en ylksek °renk ve gorGnUs” puanlarini, CMC, arap sakizl ve jelatin
katkill dondurmalar olmasina ragmen, "yap) ve kivam® ile "tat ve koku"
puanlart daha yuksek olan 6zellikle kegt boynuzu ve CMC Kkatkil
dondurmalarin 6n plana ¢iktigr gorllmektedir. Genellikle tnek ve kegl
sGtlinden CMC, kegl boynuzu, salep, arap sakizi ve jelatin kullamlarak
yapilan dondurmalar tUm 6rnekler i1¢inde en fazla befeniimistir. Bu
arastirmada 1lk kez stabilizer olarak denenen ¢dven Kokl Kkatkili
dondurma panel Uyelerince diderierinden daha digtk puan takdir ediimig
olsada bedenilir oldugu gdrdimadstar.



5. SONUC

Arap sakizi, karboksi metil selllioz (CMC), ¢oven kdKa, jelatin, Kegl
boynuzu, salep kulianilarak ve stabilizer madde kullaniimadan (kontrol)
yapilan inek ve kegi sUtd dondurmalarinin fiziksel ve duyusal bazi
6zelliklerinin arastirildig: ve ayrica her sdt igin dandurma Gretimine en
uygun olan stabilizer maddelerin belirlenmesinin amaglandigl bu
¢alismada elde edilen sonuglardan en dnemiileri géyle siralanapilir.

1. Farkli stabilizer maddeler kullamiarak inek ve ke¢! sidtlerinden
hazirlanan dondurmalarin bllegimileri, sUtin bilegimine ve kullanitan
stabtlizer maddeye bagli olarak degisiklikler gostermistir. Ozellikle st
esasli bilesenlerden protein, sit yagi, laktoz, kurumadde ve sonradan
stite katilan sekerin mikste ve dondurmada saptanan miktarlari, bu
maddelerin, sUtteki oranlarindan % B8-10 dUzeylerinde daha dusik
olmustur.

2 Hacim artis degerlert, kegi sUtl dondurmalarinda en az %27.26 ile
stablilizersiz ve en ¢ok % 36.11 ile kegl boynuzu katkil1 dondurmalarda
olmug ve Istatistiksel olarak bu 1ki ornek arasindakl hacim artisi
arasindaki farklihklarmn dnemii duzeyde oldugu (p<0.05) belirienmistir.
inek sUtU dondurmalarinda ise en dUsuk hacim artisi degert % 29.4 ile
_yine stabllizersiz drnekte ve en ylksedl % 38.17 lle salep katkih
ornekte olmustur. Fakat kKeg! sutl dondurmasinda hacim artisi ydnunden
-en ylksek degeri veren keg! boynuzu, inek sutd dendurmaiarinda sagladig
ve 1.'ye ¢ok yakn! olan % 36.11'1tk hacim artigi ile 2. sirayl almig ve
salep ve Keg¢! boynuzunun hacim artigy yodnOnden diger stabilizer
maddelerden (p<0.03) farkh oldugu belirienmistir.

3. Dondurma mikslerinde digulen viskozite degerieri ise, her iK1
sitte de en ylksek deferiert 500 sn'nin Uzerinde olarak CMC katkil
orneklerde goruimustir. Bunu 2. sirada keg! sUtl miksinde 303.5 sn ve
Inek sUtU miksinde 251.5 sn'lik viskozite safjlayan salep katkili drnek
takip etmigtir. Yine ylUksek olmakla beraber Kke¢i boynuzu katkih
dondurmalar 130.0 ve 106.0 sn'lik deferlerle 3. sirayr aimislardir.
Viskazite BigUmlerinde en duguk dederler! ise, stabillzersiz dondurma
ornekleri, kegli'de 67.5 sn ve inek'de 7025 sn olarak vermistir. Arap
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dusUk degerier vermistir. Yapilan istatistiksel anatizierde tnek ve kegi
sgtlerinde stabilizer olarak kullanilan CMC, salep ve keg¢! boynuzunun
viskozite deger! ydnUnden diger stabilizerlerden ve birbirierinden
farklinikiarimin (p<0.03) énem1t oldugu saptanmistir.

4. Dondurmalarin kivamlari hakkinda bilgi veren objektif bir ytntem
olarak penetrometre defjerierine gdre, keg! sitd dondurmalari, inek sitd
dondurmalarindan daha yUksek degerler vermigtir. Bunun anlami kegt
sttt dondurmalarinin daha az Kivamh-sert oldukliary belirienmistir.

Kect-sU0tU dondurmalari Iginde en yuksek penetrometre degert (yani
en az kivamh 6rnek) 15. sn'ye kalibrasyonlu 6l¢Umiere gére, 40.50 birim
fle jelatin Katkil dondurma olmustur. Onu 34.22 1le CMC, 30.40 birim fle
salep, 21.75 f{le arap sakizi katkilh ve 21.13 lle stabilizersiz
dondurmalar 1ziemigtir. En dusik penetrometre deferiert (yani en
kivamhi-sert dondurma) 18.45 1le ¢bven kékli ve 19.63 1le ke¢! boynuzu
katkih kegt sutl dondurmalarinda bulunmustur.

inek sUtU dondurmalari iginde en ylksek penetrometre degerieri
49.39 birtm 11e CMC, .33.35 tle jelatin, 25.63 1le salep, 17.24 lle arap
sakiz1 katkilh ve 15.44 (le stabllizersiz dondurmalarda saptanmistir. En
dusUk penetrometre deferler! 1se 10.32 birim 1le ¢dven Kokl ve 1433 tle
kegt boynuzu katkilt dondurmalara ait olup CMC, ¢Oven koku katkih
dondurmalar arasindaki farkihiligin dnemif (p<0.05) digeriert arasindaki
penetrometre  defer! farkhihiklarinin  bnemlt  olmadi§r  (p>0.05)
belirtenmistir.

S. Dondurmada “ilk damiama" bulgularina gire; en erken damiayan
dondurma, sirasi fle 871 daklka 1le g¢tven kbkU katkilt kegl sUtU
dondurmasidir. En ge¢ damlayan ke¢i sOtU dondurmasi Ise, 11.33 dakika
fle keg¢! boynuzu Kkatkihr ornek  olmus ve istatistiksel olarak
stabflizersiz, arap sakizi ve ¢bven koku katkih dondurmalardan kegl
boynuzu sakizimin farkhnhfr (p<0.05) dnemli olmustur. inek sUtu
dondurmalarinda elde edilen 1lkdamlamalar ise 14.18 dakika 1le CMC
katkili ve 1486 daklka tle de stabilizersiz dondurmalarda olmustur. En
gec damlayan drnek I1se 23 .04 dakika ile jelatin katkil1 dondurma
olurken, bunu ¢ok yakindan ke¢t boynuzu 19.97 dakika ve salep katkil
19.49 dakika olan inek sUtU dondurmalart 1zlemistir. Istatistiksel olarak
Jelatin katkili drredin 11k damlama slresi ybnunden stabtlizersiz, CMC
ve goven koku katkilt orneklerden oOnemii duzeyde farklr oldugu
belirienmistir (p<0.05).

6. Tamamen erime siureleri de keg¢i ve Inek sUtl dondurmalarinda
kullantian stabilizeriere bagh plarak farkh bulunmustur. En erken eriyen
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kect sUtd dondurmasi 41.28 dakika 1le CMC katkili iken, en ge¢ eriyent
76.16 dakika fle keg¢l boynuzu katkili keg¢i sOtG dondurmasi. olmusiur.
Salep ve arap sakizi katkih kegt sUtU dondurmalarinin tamamen erime
strelert 5366 ve 5347 dakikalar olarak ve stabilizersiz kegt sltu
dondurmasina (52.17 daktka) ¢ok yakin bulunmustur.

inek sUtl dondurmalarin da saptanan en KUgUK tamamen erime
strelert, 4687 d. olarak yine CMC katkilh 8rnekte olmaktadir. Kegi
boynuzu katkill inek sUtU dondurmasi da yine en ge¢ eriyen (90.57
dakika) dondurma olmustur. Salep katkihy dondurma ise ge¢ erimede
(735.06 dakika) 1le 2. siradadir. Tamamen erime agisindan stabilizersiz
dondurma, jelatin katkili ve arap sakizi katkily inek sttt dondurmalar
birbirieri tle hemen hemen aym degerlert sirasi 1le (65.0 ,65.76 ve 64.86
dakika) gostermiglerdir. Ke¢! boynuzunun tamamen erme sUres! ybnunden
CMC ve ¢dven k6kQ katkilh drneklerden farkll oldugu (p<0.05) ve diger
“stabilizer maddeler arasindak! farkliliklarin tnmsiz oldgu saptanmistir
(p>0.05).

7. Erime oraniarinin belirlienmesinde, 3., 15., 30. ve 45. daklkalarda
olgUmler yaprimistir. SUreye baglt olarak erime oranlarin da dogal olan
artislar en son 8lgUmun yapiidign 45 dakika itibartyle ele alinirsa,
durum gsdyle Ozetlenebtlir Keg¢! sUtU dondurmalarinin en az eriyeni @
69.27'11k degerle keg¢i boynuzundan yapilan dondurma olmustur. Arap
sakiz) ve salep katkily dondurmalarda % 83.57 ve % 84.67 degderleri 1le
kegt boynuzundan sonra gelen ve en az eriyenlerdir. En gok eriyenier
ornekler ise, % 100 tle yani 45.dakikada tamami erimig olan CMC ve
jelatin katkilt keg! sOtU dondurmatlamdir ve (statistiksel olarak kegt
boynuzu katkili dondurmalar fle CMC ve Jelatin katkilt &rnekler
arasindak! farklilikiamn dnemii dizeyde oldudu belirlenmistir (p<0.05).
Onlart ¢dven kokd katkilh dondurma % 97.82'11k erime orani degeri fle
takip etmistir.

inek sUtl dondurmalarindan 45. dakika itibartyla en az erlyeni yine
keg! boynuzu katkilr dondurma (% 49.8) olurken, en gok eriyen ide %
9402 tle yine CMC katkili inek sUt( dondurmasi olmustur. Diger
stabilizer katkil dondurmalarin erime oranlari 1se birbirierine ¢ok yakin
bulunmustur. Ornefiin arap sakizy % 6225, jelatin, % 62.72, salep %
63 82, ¢oven kokU katkilt % 6822 dondurmalar olurken, stabilizersiz
inek suUtl dondurmas: 45. dakikada ® 65.55 dUzeyinde bir erime oram
degeri gostermistir.

Sekil muhafaza 06zellig! agisindan yine 43. dakika itibartyle
saptanmis olan % degerler, 1qek st dondurmalarinin kegllere orania,
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daha ty1 oldukiarini gdstermektedir.

8. Kegi sUtl dondurmalari i¢inde seklini en 1yl koruyan Ornegin
yined5. dakika itibariyle gseklint Z 31.51'In1 muhafaza ettigl saptanan
keg! bonuzu katkil1 dondurma oldugu gordimistar. CMC ve jelatin katkih
kegt sUtd dondurmalart ise seklint 45  dakikada tamamen
kaybetmektedir. Sekil muhafazasinda arap sakizi (% 18.5), salep katkih
(% 14.40) ve stabilizersiz (% 11.96) dondurmalar keg! boynuzu katkilidan
sonra en 1yl Ornekler olarak gdze cgarpmigiardir. Coven Kok katkil
dondurma ise % 2.59 fle CMC ve jelatin katkilidan sonraki en disuk seki)
muhafazasi degerine sahip trnek olmusgtur.

Inek sUtlU dondurmalar: 1ginde seklini en Iyl koruyan drnek ise yine
kegi boynuzu katkihh olamdir. Bu dondurma 45 dakikada bile sekiinin %
49.38'Inl koruyabiimistir. Onu % 39.12 tle jelatin katkih, % 37.18 ile
salep katkil, % 36.55 Ile arap sakiz) Katkih, % 33.50 {1e stabilizersiz ve
% 3255 1le gven K6kl katkil dondurmalar takip etmistir. Sekliint en gok
kaybeden ornek 1se 43. dakikada seklinin ancak % 35.05 ‘in koruyabtlen
yine katkil tnek sdtd dondurmas: oimustur.

9. Ke¢l ve 1inek s0tl dondurmalarinda uzman panel tarafindan
uygulanan 20 tam puanhik duyusal analizlerde ornekler, “renk ve
gbrunus”, "yap1 ve kivam” ve “tad ve koku" agilarindan incelenerek
puanianmis ve ayrica begen! sirasina gére de degeriendiriimisierdir.

Dondurmalarda "Renk ve GO6rints" S tam puan (zerinden
de@eriendirildiginde,  Kecl sutl dondurmalarina inek satu
dondurmalarindan daha yUksek puaniar veriimistir. Keg¢l sUtU
dondurmaiarindan (¢u (arap sakiz, CMC ve jelatin katkill) 5 tam puan
alirken, 1kisi (salep katkil1 ve stabilizersiz dondurmalar) 495 ve 492
gib!t mukemmel olarak degerlendirilirken, ¢8ven k8kU katkilh dondurma
479 puan almistir. En dustk renk ve gorinUs puam 1se 40 flle
laboratuarda hazirlanarak kullamilan ke¢i boynuzu katkihr kegt sUtd
dondurmasinda saptanmistir,

inek sUtl dondurmalarinin “Renk ve GOrUNUs” puaniart en yiksek 4.77
ve 473 puanlar 1le salep katkill ve stabilizersiz dondurmalara
verilirken, en distk puaniar 4.04, 423 ve 4.24 1le kegi boynuzu, CMC ve
arap sakizi katkih dondurmalara veriimistir

10 Dondurmalarin yine S tam (zerinden deferlendirtlen "Yapi ve
Kivam™ puaniari, renk ve gorunds puantarindan daha dusik ¢ikmistir. Kegt
sUth dondurmalari en ylksekten baglayarak siralandiginda 4.63 puan ile
CMC katkil dondurma 11k sirayt alirken, 4.29 puanli keg1 boynuzu katkih
2 sirada yer almistir Onlar siras) fle Jelatin (417 puan), salep ve
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¢Oven koklO (3.83 puan) ve arap sakizy katkihr (3.62 puan) dondurmalar
izlemistir. Son sirayr ise (3.17 puanla) stabilizersiz keg¢i sUtl
dondurmas: almistir

inek sUtil dondurmalarinda 11k siralar kegtl boynuzu (4.26 puan), CMC
(4.19 puan), jelatin (410 puan) ve arap sakizl Katkill (4.04 puan)
dondurmalar alirken son siralari en ddsik (3.14 puanla) ¢dven Kkok{
katkill ve (3.42 puan) ile stabilizersiz dondurmalar almistir. Salep
katk'h inek sUtU dondurmas) ise, (3.86 puan) tle orta sirada yer
almaktadir

11, "Tat ve koku" degerlendirmelerinde en y(ksek puanmi 10 tam
Uzerinden 9.0 puania keg! boynuzu Katkilt keg! sUtd dongurmas) aimistir
Onu CMC ve salep katkilt dondurmalar (858 ve 850 puan) larla
1zlemistir En dUsUk puanlari ise 7.17 puan 1le gbven kdkld ve 7.25 puanile
Jelatin katkil dondurmalar aimistir.

inek sUtl dondurmalarinda ise en yUksek puanlari 8.19, 8.14 ve 8.13
1le arap sakizi, CMC ve keg¢l boynuzu katkili dondurmalar almigtir. En
duslk degder! 1se (7.30 puan) 1le stabiiizersiz dondurma alirken, onu
(7.38 puan) 1{le jelatin ve salep katkill dondurmalar birlikte
1zlemiglerdir

12 Yirmi tam puan Uzerinden toplam duyusal 6zellikler bakimindan
yapilan siralmada, keg¢t sitd dondurmalarinin genel befenide, inek stti
dondurmalarinin 8ninde oldugu gdralar.

En bedentlen ke¢l sUtUu dondurmasi olarak da, 18.21 puania CMC,
17.29 ve 17.28 puanlar ile de ke¢! boynuzu ve salep katkily dondurmalar
1k siralar1 aimistir. En ddsuk puan, alaniar i1se, 15.79 ve 15.83 puaniar
11e ¢lven kbkU katkih ve stabliizersiz dondurmalar oimusgtur.

inek sUtl dondurmalari iginde en begenilenler tse, 16.56 puan alan
CMC ve 16.45 ve 16.43 puaniarla arap sakizi ve keg¢l boynuzu katkil
dondurmatar olmustur. En az befeni puani alanlar ise 15.45 {le 15.54 fle
yine stabilizersiz ve ¢bven kdkl katkil inek sUtd dondurmalart olmustur.
Duyusal 6zelltkler ydnunden stabilizer maddeler arasindaki farkhiligin
"renk ve gbrunls” de dnemli duzeyde olmadi§y, ancak CMC ve
stabtlizersiz dondurma bdrnekleri arasindaki farklihigin “yapi ve kivam”
6zelligl icin Bnemli oldugu, "tat ve koku agisindan da kegi boynuzu, CMC,
salebin diger stabilizerierden farklihifinin Snemit dUzeyde (p<0.05)
oldugu ve "toplam” da stabilizer maddeler arasindak! puan
farkithiklarinin dnemii dizeyde olmadigi belirienmistir p>0.05).
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OZET

Bu ¢aligmada, Ulkemizde de gelismeye baslayan ve karh bir gida
sanayli dall olan dondurma Gretiminde zorunlu olarak kullaniian
stabilizer maddelerin kaliteye etkiler! arastiriimigtir. Bu amagla 6
gesit stabilizer maddenin (arap sakizi, CMC, gdven kokl, jelatin, keg¢!
boynuzu ve salep) kegl ve inek sutlt dondurmalarinin fiziksel ve duyusal
niteliklerine -etkilert arastirtlmistir. incelenen maddelerden ¢bven
kBkU'ntin dondurma Uretiminde kullaniimas: da 11k defa bu arastirma fle
gergeklesmektedir.

Ke¢i ve 1nek sutlerinden % 0.5 stabilizer ve % 20 sakkaroz
kultanilarak hazirianan miks'ler 90°C'de 10 daklka 1s11 1siemden sonra
sogutulup +4°C'de 1 gece (<24 saat) olgunlastiriimistir. "Batch” tipl yerii
yapim dondurma makinasinda Uretilen dondurmalar paketlenerek, gerekli
analizler igin -25°C'de depolanmistir.

Arastirma sonuglarina gbre; ke¢t ve 1inek sdtlerinden hazirianan
dondurma mikslerinin bilesimier!, kullamilan sGt ve stabilizer ¢esidine
gbre degistkllk gdstermistir. Kuru madde, yad, protein ve laktoz'un
miks'ierdekt % miktariari, sitierdekinden daha dusuk bulunmustur.

Dondurmalarin tiziksel nitelikleri, st ve stabllizer gesidine bagnh
olarak. farklilikiar gostermistir. Hacim artigi en yuksek % 38.17 fle
salep katkilt fnek sUtU dondurmasinda gordldrken, onu Ke¢l baynuzu
katkil1 inek ve kegt sUtU dondurmatart % 36.93 ve % 36.11'11k hacim
artist degerleri 1le takip etmiglerdir. En distk hacim artigiari ise
stabiiizersiz kegi ve inek sitl dondurmalarindan (%2 27.26 ve % 29.40)
elde ediimigtir. Dondurmalarda ortalamalar olarak en fazia hacim artis
degerierini siras1 1le kegi baynuzu, salep ve CMC saglamistir.

Dondurma mikslerinin  viskozite degerlerl blyudk farkhilikiar
gbstermistir. En yuksek viskozite 8icimieri CMC katkili kegl (540 sn) ve
inek (504 sn) sUt0 dondurmalarinda bulunmustur. ikincl ve 3. siralar
salep katkil (304 sn 252 sn) ve kegi boynuzu katkili (130 sn ve 106 sn)
keg! ve Inek sUtl dondurmalari almistir. En ddstk viskozite degerler! ise
(67.5 ve 7025 sn'ler {1e) her ki sOtdnde stabilizersiz dondurmalarindan
elde ediimistir.
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Penetrometre (kivam) d4lcUmierinde en yUksek deger (yani
endondurmasinda bulunmustur. Ke¢l sitll dondurmalarindak! en ylksek ve
en dusdk penetrometre. dederlert (3422 ve 18.45 birimler) yine CMC ve
¢bven kokl katkil dondurmalarda bulunmusgtur.

Kegt sUtU dondurmalarinda en bUyUk ve en kUgUk “I1k damlama“
sUretert, 11.33 dakika ve 9.19 dakika olarak kegt boynuzu ve
stabilizersiz 8rneklerde dlcullrken, inek sUtl dondurmalarinda 23.04
daklka ve 1486 dakika olarak jelatin ve CMC katkih btrneklerde
saptanmistir.

Tamamen erime sireler! olarak, en kUcUk ve en bUyQdk dederiler, kegi
sUtU dondurmalarinda ve CMC ve kegl boynuzu katkili érneklerde (41.28
dakika ve 76.16 dakika) bulunurken, inek sUtd dondurmalarinda en kigUk
(46.87 dakika ve en bUyUk 90.57 dakika 1le) yine CMC ve Keg! boynuzu
katkil1 8rneklerde saptanmistir.

Dondurmalarin erime oranlari, 81gUmUn en son yapiididr 43. dakika
itibariyle, Ke¢l sutl dondurmalarinda % 100 degert ile tamami eriyen
CMC ve Jelatin katkih drnekier 1le 45. daklkada ancak % 69.27'u erilyen
kegl boynuzu katkilt dondurmalar arasinda iken, 1inek sUtU
dondurmalarinda % 94.02 1le hemen hemen tamami erimes halda bulunan
yine CMC katkil drnek 1le ancak # 49.80 't eriyen kegl boynuzu katkih
érnekler arasinda dedismistir.

Dondurmalarda sekil muhafaza dederleri, erime oranlarimn aksi
parelelde ve yine 45. dakika itibariyle, kegl sttd dondurmalarinda seklini
tamamen kaybederek eriyenr%-0-0-He-EME ve Jalatipnkatkh-dondurmalar
fle % 3151 oramnda sekiint koruyabiien kegt! boynuzu Kkatkih
dondurmalar arasinda dedisirken, inek sOtl dondurmalarinda % 5.05 CMC
kakil ornek 1le % 49.38 defer! 1le kegl boynuzu katkil1 dondurmalar
arasinda olmustur. Bu bulgulara gdére erimeye en dayanikl1 dondurmailar
kegl boynuzu katkilt ornekler iken, en kalay eriyen drneklerinde CMC
katkili olanlar olmustur.

Uzman panel tarafindan dondurmalarda yapilan duyusal analizlerde
keg! sUtU dondurmalari &dzelilkle “renk ve gordnts” ile "tad ve koku"
ybnierinden daha ylksek puaniar alarak, toplam puaniarga da, inek sGtl
dondurmalari bedenide genel bir Ustunidk saglamiglardir.

Dondurma- trnekleri i1¢inde 20 tam Uzerinden, en dUsUk puan alan
(15.45 puan) stabilizersiz tnek sUtd dondurmasi bile, panelce kabul
edilebtlir bulunarak begentimigtir. Duyusal degerlendirmelerde en yUksek
toplam puanlar ke¢! sdtd dondurmalarindan, CMC (18.21), keG1 boynuzu
(17.29) ve salep (17.28) katkilr 8rnekiere veriimistir. En bedenilen Inek
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sutd dondurmalart tse CMC (16.56), arap sakiz1 (16.45) ve keglboynuzu
Inek ve ke¢i sUtl dondurmalar1 Uretiminde farkli stabilizer maddeler
kullaniminin dondurmalarin bazi fiziksel ve duyusal Ozelllkleri (zerine
yapt1g1 etkiler 6nemlt duzeyde oldugu belirlenmistir. Bunlardan her ikt
st gesidinde benzer olarak, salep ve Ke¢i baynuzunun "hacim artigt”
gzerine, CMC, salep ve keg¢l boynuzunun "viskozite” 6zelligi Uzerine,
jetatin, cmc, ¢bven kbku ve kegt boynuzunun “penetrometre” degert
Uzertne, kegt boynuzu, jeiatin ve salebin "Ik damiama, tamamen erime”
bzelligl Uzerine, keg! boynuzu, CMC ve jelatinin “erime orani ve Sekil
muhafaza” deferi Uzerine yaptiklari etkilerin dnemli dUzeyde oldufu
belirienmistir. Duyusal dzelllklerde keg! boynuzu, CMC ve salebin
dondurmalarin 8zellikle "yap1 ve kivam" ile "tat ve koku" dzelliklert
agisindan yaptiklar etkilerin dnemli dlizeyde oldugu belirlenmistir.
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SUMMARY

In this research effects of various stabilizers on the quality of
ice-cream which 1s a newly developing and profitable food sector in
TUrklye, were investigated. For this purpose the effects of 6 different
stabilizers (gum arabic, CMC, soap-wort, gelatine, carob bean gum and
sahlep) on the physical and arganoleptical qualities of goat's and cow's
milk ice-creams were determined In literature, the soap-wort which 1s
widely used in Gukurova region in some sweets used for ice-cream
making purpose and reported for the first time in this investigation.

lce-cream mixes prepared by adding 0.5 % stabilizer and 20 %
sucrose to goat's ar cow’'s milk were heat treated at 90°C for 10
minutes and ripened overnight (<24 h) at +4°C. A local, batch type
ice-cream machine was used and the ice-creams were divided into
appropriate sizes and stored at -25°C for the rest of the analysis.

The analytical results could be summarized as below: The
compositions of ice-cream mixes changed according to the types of miik
and stabilizers used. Dry matter, fat, protein and lactose levels of
mixes were lower than their percentages in the corresponding milk
samples

Physical qualities of the ice-creams changed depending on the types
of milk and stabllizers. The highest averrun (38.17 %) was obtained from
the cow’s milk ice-cream with sahlep. Carob bean gum added goat's sand
cow’'s milk ice-creams had the second highest overrun values (36.93 %
and 36.1! % respectively) The lowest overrun percentages were27.26 %
and 29.40 for goat's and cow's milk ice-creams respectively and both
without stabilizers. As the mean overrun values the highest levels were
obtatned from the use of carob bean gum, sahiep and CMC, In that order.

Viscosity values different greatly and the highest readings were
540 sec. for the goat's and 504 sec. for the cow's ice-creams with CMC.
The next highest viscosity readings were abtained from the use of salep
(304 sec. for goat's and 252 sec. for cow's) and carob bean (130 sec. for
goat's and 106 sec. for caw's) stabilizers. The lowest viscosity values
were 675 sec. for goat's and 70.25 sec. for cow’'s ice-creams both
without stabtlizers.

The highest penetrometer reading (therefore the
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softest-smoaothestor the least icy texture) was 49.39 units (1/10 mm)
for the CMC added cow's milk Ice-cream. The lowest value was 10.32
units for soap-wort added cow's milk ice-cream. The highest and the
lowest penetrometer readings for the goat's milk fce-cream were 3422
and 18.45 units for agatn CMC and soap-wort added samples.

The highest and the lowest "first dripping” time of goat's milk
ice-creams were 11.33 min. and 9.19 min. for carob bean gum and
control (without stabilizer) samples respectively. The values of 23.04
min. and 14.86 min. were obtained from the gelatine and CMC added
cow's milk ice-creams as the highest and the lowest "firs dripping”
time.

The longest and the shortest time for the "complete meliting” of the
goat's milk ice-creams were 76.16 min. and 41.28 min. determined in
the CMC and carob bean gum added samples. The corresponding figures in
the cow's milk ice-creams were 90.57 min. and 46.87 min. readings
were obtained from again the CMC and carob bean gum added samples.

‘As for the "melting ratio or rate” of ice creams as the final
readings at the 45. minutes; CMC and gelatine added goat's milk
ice-creams melted completely while the least meilting rates were
observed with the carob bean added samples (as 69.27 % level). The
cow's milk fce-cream meltting rates of 9402 % and 49.80 % were
obtained for the CMC and carob bean added samples.

The "shape keeping” values of the lce-creams were somewhat
oppositely related and parellel to the melting rates and (at the 45.
minute) the highest figures were abtained from the carob bean gum
added cow's and goat's mlilk ice-creams as to be 49.38 % and 3151 Z.
The lowest values were 0.0 % for both the CMC and gelatine added goat's
milk ice-creams and 5.05 % for again CMC added cow's milk ice-cream.
These latest indicates that the carob bean gum gives the latest
resistance against melting of the ice creams made from goat's and
cow's milk.

The expert panel evaluations of the organoleptical qualities of the
ice-creams Indicated that the goat's milk ice-creams obtain higher
points in “color and appearance” and "taste and aroma” qualities and
therefore in the final tatal points The highest averall total points (out
of 20) were 1821 for CMC, 17.29 for carob bean gum and 17.28 for
sahlep added goat's milk ice-creams. The highest for the cow's milk
ice-cremas were 16.45 for CMC, 16.45 for gum arabic and 16.43 for
again carab bean gum added samples. The lowest total was given 15.45
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