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OZET

Bu calismada, kefir dondurmasi iiretiminde kefire farkli oranlarda nane aromasi
ilave edilerek liretilen nane aromali kefir dondurma o6rneklerinin 45 giinliik depolama
stiresince fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Elde
edilen fizikokimyasal analiz sonuglarina gore; nane aroma ilavesinin dondurmanin
asitlik, pH, erime orani, hacim artisi, tekstiir, viskozite degerleri iizerine (p<0.01)
etkisinin ¢ok Onemli; kuru madde, kiil, yag, protein, renk degerleri (L* ve b*)
tizerindeki etkilerinin 6nemli olmadigr (p>0.05) belirlenmistir. Depolama siiresinin
asitlik ve erime orani lizerine etkisinin ¢ok 6nemli (p<0.01), pH tizerindeki etkisinin
onemli (p<0.05), ilk damlama iizerine etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).
Nane aromasi ilavesinin laktobasil, laktokok, 16konostok ve maya sayilari {lizerindeki
etkisi onemsizdir (p>0.05). Depolama degiskeninin maya (p<0.01) ve laktobasil
(p<0.05) sayilar1 tizerine etkisinin onemli, laktokok ve I6konostok iizerine Onemsiz
(p>0.05) oldugu bulunmustur. Dondurmaya ilave edilen nane aromasinin, panelistlerin
vermis olduklar1 yabanci tat puanlari iizerine etkisinin ¢ok 6nemli (p<0.01), tat ve
aroma puanlar tizerine 6nemli (p<0.05), renk, sakizimsi, buzlu, piiriizsiiz, agizda erime,
erimeye dayaniklilik, genel kabul edilebilirlik puanlar iizerine etkisinin ¢ok O6nemsiz
(p>0.05) oldugu tespit edilmistir. Renk, sakizimsi, buzlu, piiriizsiiz, agizda erime,
erimeye dayaniklilik ve genel kabul edilebilirlik (p<0.01), tat ve aroma tizerine (p<0.05)
puanlarinin nane aromasi ilavesinden ve depolamadan etkilendigi, yabanci tadin ise

etkisinin dnemsiz (p>0.05) oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Fizikokimyasal 6zellikler, Kefir, Mikrobiyolojik

ozellikler, Nane aromasi
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SUMMARY

In this study, mint flavored kefir ice cream samples produced by adding mint
flavoring to kefir at different rates during the 45-day storage period physicochemical,
microbiological and sensory properties examined. According to the physicochemical
analysis results which are obtained; while the effect of mint flavor addition on the
acidity, pH, melting rate, volume increase, texture, viscosity values of ice cream
(p<0.01) is essential; on the dry matter, ash, oil, protein, color values (L* and b*) is
insignificant (p>0.05). The results have shown that the effect of storage time on acidity
and dissolution rate is crucial (p<0.01), on pH was significant (p<0.05), and on first
dripping was not significant (p>0.05). The effect of mint flavor addition on the numbers
of lactobacilli, lactococcus, leuconostoc and yeasts was insignificant. (p>0.05). It was
found that the effect of the storage variable on yeast count was very significant
(p<0.01), significant (p<0.05) on lactobacilli, and insignificant (p>0.05) on lactococcus
and leuconostoc. It was determined that the effect of kefir ice cream by adding mint
flavor, the effect on panelists' ratings of foreign flavors is very significant (p<0.01), on
taste and aroma scores is significant (p<0.05), color, gummy, icy, smooth, melting in
the mouth, resistance to melting, general acceptability scores is very insignificant. The
effect of storage and the addition of mint flavor on color, gummy, icy, smooth, melting
in the mouth, melting resistance and general acceptability scores is very significant
(p<0.01), on taste and aroma is significant (p<0.05), the effect of foreign taste was
insignificant (p>0.05).

Keywords: Ice cream, Physicochemical properties, Kefir, Microbiological

properties, Mint flavor
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1. GENEL BIiLGILER

1.1. Giris

Saglikli ve kaliteli yasam icin yeterli ve dengeli beslenme annenin karninda
baslayip yasamin sonuna kadar biiyiimede, gelismede ve sagligin korunmasinda 6nemli
rol oynamaktadir (Kart ve Demircan, 2013).

Insanlarin tercih etmis olduklari saglikli beslenme sekli bireyin hastaliklardan
korunma ve saglikli kalma amacina yonelik uyguladig1 bir yasam bi¢imidir (Degerli ve
Yigit, 2020). Sagliklt beslenirken fiziksel ve ruhsal sagligi iyi yonde gelistiren ve
koruyan, saglik sorunlarinin olusumunu 6nleyen fonksiyonel gidalar tercih edilmektedir
(Gezging, 2016).

Tiiketicilerin hem saglikli hem de besleyici gidalara olan taleplerinin artmasinda
diinya genelinden bilinen ve taninan Diinya Saghk Orgiiti (WHO), Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Uluslararast Gida Bilgi Konseyi gibi bazi
kurumlarin besleyici ve saglikli gida maddelerine {iretimini ve tiikketimini tesvik
etmeleri 6nemli rol oynamaktadir (Giirpinar, 2022). Bu doniisim ile
birlikte,’fonksiyonel gida’ kavrami ilk olarak 1984’te Japonya’da ortaya atilmis
(Ahmed vd., 2022) ve fizyolojik etkili gidalar (FOSHU) olarak hayatimiza girmistir
(Erbas, 2006).

Fonksiyonel gidalarin evrensel olarak kabul edilmis bir tanimi olmamasina
ragmen (Hasler, 2004) “Saglig1 ve refahi iyilestirdigini iddia eden biyolojik olarak aktif
bilesikleri iceren dogal, modifiye edilmis veya islenmis gidalar” olarak tanimlanabilir
(Ahmed vd., 2022).

Fonksiyonel gidalar; aktif olarak viicuda alinan gidalarla beraber viicudun temel
ihtiyaclarmi karsilayarak temel hastaliklarin yanisira kronik hastalik riskini azaltan,
viicuttaki metabolik fonksiyonlar1 (Henry, 2010) ve insan fizyolojisini olumlu yonde
etkileyen ve boylece daha saglikli bir hayat siirdiirebilmesinde etkin bir paya sahip olan
gida ve gida bilesenleridir (Koroglu, 2015).

Gidanin fonksiyonel olabilmesi igin polyoller, probiyotikler, fitodstrojenler, soya
proteini, silfidler gibi biyolojik aktif bilesenler icermesi gerekmektedir. Bu
bilesenlerden bitkisel olanlar fitokimyasallar, hayvansal olanlar ise zookimyasallar
olarak isimlendirilir (A¢ikgdz ve Oneng, 2006).



Probiyotik kiiltiirler, karmasik gida bilesenlerini pargalayan enzimleri trettikleri
icin fonksiyonel gidalar olarak siniflandirilir. Bununla beraber B-kompleks
vitaminlerinin iiretimine katkida bulunurlar ve patojenik mikroorganizmalarin neden
oldugu bagirsak enfeksiyonlariin tedavisine yardimci olurlar. Probiyotikler "destekli
dozajda tiiketildiginde, konagin beslenmesini veya sagligini iyilestirme potansiyeline
sahip olan se¢ilmis canli mikroorganizmalar” olarak tanimlanabilir (Asaithambi vd.,
2021). Insan viicudunda mide ve bagirsak sagligma ve sistemik bagisikliga fayda
saglayan (Acikgdz ve Oneng, 2006), Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium gibi
yararli mikroorganizmalar bulunduran probiyotik iiriinlerin (Celikel vd., 2018), viicuda
alinmasinin en iyi yolu fermente siit tirtinleridir (Erbas, 2006).

Fermente siit drilinleri istenen mikroorganizmalarin meydana getirdikleri
fermantasyona bagli olarak pH degerinin diismesi ile ortaya ¢ikan ve igerdigi canli ve
aktif mikroorganizma sayisi yeterli olan siit triiniidiir (Altuncu, 2019). Fermente siit
tirtinleri protein, mineral ve vitamin agisindan zengin besin kaynaklar1 arasindadir.
Fermentasyondan sorumlu probiyotik mikroorganizmalar antioksidan aktivite saglayan
fenolik bilesiklerin diizeyini artirarak gastrointestinal ve sistemik sagliga dogrudan etki
gostermektedir (Kok ve Hutkins, 2018).

Yogurt, ayran, kefir, kimiz fermente siit iirlinlerinden en c¢ok bilinenleridir.
Yogurttan sonra en ¢ok bilinen iiriinlerden biri olan kefir (Akbas, 2019) kendine has
probiyotik 6zellikli mikroorganizmalar1 igeren keyif verici bir icecektir (Koroglu,

2015).

1.1.1. Kefir

Kefir, en eski fermente siit igeceklerinden biridir. Gelisen iiretim teknolojisi ile
kefir kiiltiiriiniin kullanim1 ¢aglar boyunca gelismistir. Kefir Kafkasya bdolgesinde
hayvan derilerinden yapilan torbalarda veya mese figilarda veya toprak kaplarda
geleneksel bir yontemle liretilmekteydi. Bu kaplarda bir miktar kefir tiiketildikten sonra
mikroorganizmalar kaplarin yiizeylerinde ince bir tabaka seklinde kiimeler
olusturmaktaydi. Kaplara yeni siit eklenerek Katkasya’nin sicak kosullarinin da
etkisiyle mikrobiyal olusum baslamis ve kefir denilen igecegin ortaya ¢iktigi tespit
edilmistir (Wszolek vd., 2006).

Kefir, kefir daneleri tarafindan siitiin fermantasyonu ile olusturulan ev yapimi,
viskoz, hafif kopiiklii (Bengoa, 2019), kendinden karbonatli ve ferahlatici fermente siit
iceceklerinden biridir (Sarica ve Coskun, 2022). Kefir daneleri, kii¢iik karnabahar

ciceklerine benzeyen (Hertzler ve Clancy, 2003), karmasik bir mikrobiyotanin



hapsedildigi, protein ve polisakkaritten olusan yapilardir (bk. Sekil 1). 0.3 ila 3.5 cm
caplar arasinda degisken biiyiikliikte, elastik kivamda, jelatinimsi, beyaz veya agik sar1
renkli, diizensiz Kkitleler olarak tanimlanabilirler. Kefir daneleri i¢erisinde %83 su ve
%4+5 protein bulundurmasinin yaninda %9+10 kefiran adi verilen bir polisakkarit igerir
(Bengoa vd., 2019). Ayrica kefir danesinin icermis oldugu yag, kiil, mukopolisakkarit
ve toplam protein miktari sirasi ile %4.4, %12.1, %45.7 ve %34.3’ tiir. Bunun diginda B
ve K vitaminleri, triptofan, Ca, P ve Mg igerir (Rosa vd., 2017).

Sekil 1. Kefir danelerinin gériniimi “Kefir”

Kefir daneleri siit gibi bir ortama asilandiginda igerisinde sahip oldugu
mikroorganizmalardan bir kismu siit sekerini pargalamakta, siit asidi ve karbondioksit ile
alkol igeren asitli bir fermente siit iretmektedir (Rosa vd., 2017). Fermentasyonun ilk
saatlerinde gozlenen bu asitlik gelisiminden sorumlu mikroorganizmalar mezofilik
laktik asit treten streptokoklardir (Lactococcuslacticsubsp. Lactis ve cremoris)
(Marshall ve Cole, 1985). Laktik asit bakterileri, karbonhidrat fermantasyonu sonucu
laktik asit lireterek hem gidanin korunmasini saglarken hem de kefirin kendine has
lezzetinde (Ramadhan, 2014) tat ve aroma olusumunu saglar (Demir, 2001). Laktik asit
bakterileri, organik asitler, hidrojen peroksit, biyoaktifpeptitler, bakteriyosinler,
ekzopolisakkaritler dahil olmak tizere (Bengoa vd., 2019) antimikrobiyal aktiviteye
sahip c¢esitli bilesikler de iretirler. Laktik asit bakterileri tarafindan {iretilen
bakteriyosinpatojenik bakterilerin biiylimesini engellerken birgok laktik asit bakterileri,

fermente gidalarin iiretiminde 6nemli rollere sahiptir. Baz1 bakteriler gidalarda bozulma



yapan mikroorganizmalarin biliylimesini engelleme yetenegine sahiptir (Ramadhan,
2014).

Kefir, bagisiklik sistemini uyarmasi, kolesterolii diisiirmesi, antimutajenik ve
antikanserojenik ozellikleri olmasi ve laktoz intoleransi semptomlarmi azaltmasi
nedeniyle Oonemli bir fonksiyonel siit iriinii olarak kabul edilmektedir (Sarica ve
Coskun, 2022). Fermente siit kefiri, bagisiklik sistemi, gastrointestinal sistem ve
kolesterol metabolizmas1 {izerinde olumlu etkiler gostermistir. Bazi antitimdr,
antibakteriyel ve antifungal ozellikler, hayvanlar veya insanlar iizerinde yapilan

calismalarda gosterilmistir (Jgb, 2018).

Antimikrobiyal Probiyotik ve Antikarsinojenik
Ozellikler Prebiyotik Ozellikler Ozellikler
Laktik Asit
Bakterileri
Asetik Asit X Maya
Bakterileri v\ Va
KEFIR
Siit Bilesenleri Fermantasyon
Protein Uriinleri
Yag Aminoasitler
Karbonhidrat Yag asitleri(CLA)
Protein Bakteriyosinler
Mineral Organik Asitler
Polisakkaritler

/ \

Gastrointestinal Kolesterol
sisteminin disiiriict etki
tyilestirilmesi

Laktoz Bagisiklik

toleransinin sisteminin

iyilestirilmesi tyilestirilmesi

Sekil 2. Kefirin fonksiyonel 6zelliklerinin semasi (Guzel-Seydim vd., 2011)



Kefir fonksiyonel bir siit tiriinii oldugu i¢in tiiketiminin artirmak amaciyla kefir
iceren farkli iriinler iiretilmektedir. Bu iiriinlerin basinda yogurt, peynir, dondurma,
tarhana gibi iriinler ile kefir tereyagi, kefirden tiretilmis krema, eksi krema, kaymak,
dereotlu, enginarli gibi bitki aromalar1 i¢eren kefir soslari, ¢irpilmis meyveli siitler,
aromal1 kahveler ve aromal1 kefirli i¢cecekler gelmektedir. Piyasada satis1 devam eden
seftalili, vanilyal, cilekli, ahududulu gibi ¢esitli aroma ihtiva eden kefirler
bulunmaktadir. Bunlarin yanisira elmali-targinli, ¢ikolata cipsli-ahududulu, limon-yaban
mersinli, kahveli kefir dondurmasi gibi ¢esitler Amerika’da tiikketime sunulmus ve

halkin begenisini kazanmistir (Esmek ve Giizeler, 2015).

1.1.2. Dondurma

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore dondurma karisimi igerisinde tat ve
cesidine gore, siit ve/veya siit Uriinlerini, igme suyu, seker ve izin verilen katki
maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta iirlinleri, aroma
maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri i¢eren, henliz dondurulmamis haldeki
karisim driinii olarak tanimlanir. Elde edilen miksin pastorizasyondan sonra, uygun
teknikle islenmesi ve dondurulmasi sonucu elde edilen, yumusak veya sertlestirildikten
sonra tiiketilen tiriindiir (Anonim, 2022).

Cocuklar ve gengler basta olmak iizere her yas grubundan insana hitap eden bir
lezzet olan dondurma, igerdigi zengin besin degerleri, kolay sindirilebilir 6zellikte
olmasi, ferahlatici etkisi ile sevilen tat ve aromaya sahip olmasi toplumun tercih ettigi
gidalar arasindadir (Agric, 2017). Dondurma siitte bulunan yagda eriyen vitaminler (A,
D, E, K) ile riboflavin (B2), piridoksin (B6), B12 ve C vitaminleri gibi suda ¢dziinen
vitaminleri icerdigi gibi Ca, P, Na, Mg, K, Mn, I, Zn gibi mineralleri de icermektedir.
Karbonhidrat, yag ve protein bakimindan siitten daha zengin bir besin maddesi olan
dondurma, siitten 3-4 kat daha fazla siit yagi, %12-16 daha fazla protein
icerebilmektedir. Dondurmanin icerdigi karbonhidrat miktar1 dondurmaya eklenen
findik, meyveler, yumurta ve tatlandiric1 (seker) gibi {irlinler ile artmaktadir (Giizeler,
2019).

Dondurma, sayisiz lezzet secenegi ile diinya c¢apinda taninan ticari biiylime
olasiligi ve duyusal kabulii yliksek bir {riindiir. Hastaliklarda risk faktorleri olan
bilesenlerin yerine probiyotik kiiltiirler ve saglig1 tesvik eden bilesenler kullanilarak
dondurma firetimi, ¢esitlendirilmesi bakimindan gelisme potansiyeline sahip bir {irlindiir
(Jgb, 2018). Bir¢ok ¢alisma, fermente siit iiriinlerine kiyasla, dondurmanin probiyotik

bakteriler i¢in daha uygun bir iriin oldugunu gostermistir (Guler ve Akin, 2016).



Probiyotik dondurmanin igerisindeki bilesenler dikkatli bir sekilde dengelenerek, kabul
edilebilir tat ve doku saglanmasi amaciyla dondurma istenilen sekilde formiile edilebilir
(Hanafi, 2022).

Laktik asit bakterileri, enterokoklar, laktobasiller ve bifidobakteriler gibi bir¢ok
mikroorganizmalar dondurma miksine ilave edilerek probiyotik dondurma tiretiminde
kullanilabilir (Ergin., 2013). Probiyotik bakterilerin uygun bir gelisme ortami
saglayabilmesi i¢in siitte bulunan yag, protein, seker ve kuru maddenin yanisira (Ayar
vd., 2017) dondurma miksinin fermentasyonu sirasinda olusan asitlik, karistirma siiresi,
sicaklik gibi faktorler de bakterilerin gelisimini etkilemektedir. Uretilen probiyotik
gidalarin insan viicudunda istenilen fayday1 saglayabilmesi probiyotik bakterilerin raf
omrii siiresince canliliklarini  korumasina baglhidir. Gidanin tiiketiminden sonra
bakterilerin bagirsaklara kadar ulasip bagirsak hiicrelerine tutunarak burada canli kalma

ve ¢ogalmalar biiylik 6nem tasimaktadir (Ergin, 2013).

1.1.3. Nane

Nane (Menthaspicata L.) Labiatae familyasina ve cinsine ait ¢ok yillik aromatik
bir bitkidir (Baliga ve Rao, 2010). 30-90 cm boylarina ulasabilen, diiz gévdeli, otsu bir
bitkidir. Yapraklarin uzunlugu 4 ile 9 cm, genisligi ise 1.5 ile 4 cm arasinda
degisebilmektedir. Koyu yesil, damarlar1 kirmiziya doniik, sivri uglu ve kenarlar1 hafif
dislidir. Yapraklar ve govdeler genellikle hafif tiiylidir (Verma, 2018). Nane icermis
oldugu ucucu yag bakimindan oldukga biiyiik 6neme sahiptir (Yilmaz ve Taskaya,
2021). Turkiye’ nin yaklasik olarak her bolgesinde dogal olarak bulunan eskiden beri
tarlalarda, bahgelerde ve evlerin Oniinde yetistirilen nane (Kirici, 1998) tursularda,
salatalarda, yemeklerde taze ve kuru olarak tliketimi yapilmaktadir (Kocabiyik, 2008).
Nane igeriginde bulunan eterik yaglar ve tanen 6zellikle de mentol bakimindan oldukca
zengindir (Kocabiyik, 2008). Nane ugucu yagi turunggil yaglarindan sonra diinyada
tiretimi ikinci sirada yer alan yagdir (Yilmaz ve Taskaya, 2021). Naneden iiretilen ugucu
yaglar ¢ay, dondurma, sekerleme, sakiz, dis macunu gibi iirlinlerde aroma maddesi

olarak kullanilmaktadir (Verma, 2018).



Sekil 3. Nane yaprag: “Nane”

Son donem bilimsel ¢alismalarda nanenin antioksidan, antitiimdr, antimikrobiyal
ve antialerjenik gibi birtakim biyolojik aktivitelere sahip olmasinin yaninda agiz, yutak,
karaciger iltihabi ve mide bulantisi, kusma, ishal, kramplar (Trevisan, 2017) ve sindirim
sistemi lizerinde, gastrointestinal rahatsizliklarini gidermede, huzursuz bagirsak
sendromunda (Berktas ve Cam, 2020), gaz gidermede, spazm ¢dzmede, idrar
soktiirmede (Salman, 2014), hafizay1 giiclendirmede (Verma, 2018) faydali etkileri
oldugu belirlenmistir.

Son zamanlarda tiiketici tercihlerinde iriiniin dogalliginin yaninda, saglikl,
besleyici ve fonksiyonel bir gida tercih sebebi olmaktadir. Bu nedenle bu tip trtinlere
artan ilgi dondurma endiistrisini de etkilemekte ve yeni iiriin gelistirmek i¢in yapilan
caligmalarin artmasina neden olmaktadir. Bu sebeple giderek bitkisel kaynakli iiriinlerin
dondurma iiretiminde kullamldig1 calismalar artmaktadir (Urkek, 2022). Bu calismada
nanenin aromatik ve terapatik 6zelliklerini kefirin ferahlatici ve fonksiyonel 6zellikleri

ile birlestirerek yeni bir iiriin olarak nane aromali kefir dondurmasi tiretilmistir.

1.2. Onceki Cahsmalar

Kesenkas vd. (2013) yaptiklar1 bir ¢alismada dondurmaya belirli oranlarda soya
sttii ve kefir kiiltiirti ilave edilerek 6 farkli dondurma iiretimi yapmuglar ve depolama
stiresince (1, 30, 60 ve 90. giinlerde) fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizler gerceklestirmislerdir. Elde edilen sonuclara gore besin degeri yiiksek soya
stitliniin dondurma iiretiminde kullanilabilecegi, tat ve koku 6zellikleri agisindan miske

kefirin kendisinin ilave edilmesinin daha dogru olacagini belirlemislerdir.



Yuennan vd. (2014) yaptiklar1 galismada bamya hiicre duvarinin (OKW) ve buna
karsilik gelen suda ¢oziiniir polisakkaritin (OKP) degisen konsantrasyonlarinin (%0.00,
%0.15, %0.30 ve %0.45) dondurmanin fiziksel oOzellikleri iizerindeki etkilerini
belirlemislerdir. Dondurma karisimi viskozitesinin yani sira tasma, erime ve tiiketici
tarafindan kabul edilebilirligini 6l¢mislerdir. Dondurma, -10 ila -20°C araliginda 10
sicaklik  donglistine tabi tutulduktan sonra buzun yeniden kristallesmesini
belirlemiglerdir. OKW ve OKP konsantrasyonlar1 arttik¢a karisim viskozitesi 6nemli
Olgiide artirdign gozlemlemislerdir. %0.15 ile %0.45 konsantrasyonlarinda eklenen
OKW veya OKP, dondurmanin erime direncini 6nemli 6l¢iide iyilestirmistir. % 0.15 °
lik OKW ve OKP, lezzet, doku ve dondurmanin genel begenisine yonelik duyusal algi
puanini etkilememistir. OKW ve OKP (%0.15), kontrol i¢in %132 © ye (%0.00) kiyasla
buz kristali biiylimesini sirastyla %107 ve %87 * ye diislirmiistiir. Bu ¢alismadan elde
ettikleri sonuglara gore, OKP %0.15'te viskozite artist ve buzun yeniden
kristallesmesinin Onlenmesi iizerinde OKW ¢ ye gore daha biiyiikk etki gosterirken
dondurma kalitesini kontrol etmek ve buzun yeniden kristallesmesini geciktirmek icin
bir stabilizatér olarak %0.15 ¢ te OKW ve OKP ¢ nin kullanilabilecegini
belirlemislerdir.

Yapilan bagka bir ¢alismada, probiyotik yogurt dondurmasina ke¢iboynuzu 6zii ve
peynir alt1 suyu tozu eklenerek Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium BB-12 'nin
dondurma tizerindeki canlilig: tespit edilmistir. Farkli oranlarda peynir alt1 suyu tozu ve
keciboynuzu 6zii ile 6 farkli dondurma {iretilerek, depolamanin 1., 7., 30., 60. ve 90.
giinlerinde canli probiyotik bakteri sayilari belirlenmistir. %1 keciboynuzu 6zii ve
peynir altt suyu tozu ilave edilen dondurmanin fiziksel ve duyusal o6zelliklerini
lyilestigi, peynir altt suyu tozu eklenen Orneklerin, probiyotik dondurmalarin
plirlizsiizligiinii, tadini, kokusunu ve genel kabul edilebilirligini olumsuz yonde
etkiledigi tespit edilmistir. 90 giin boyunca, ke¢iboynuzu 6zii ve peynir alt1 tozu eklenen
dondurmalarda probiyotik bakterilerin hayatta kalmasi incelenmistir. En yiiksek say1
%1 kegiboynuzu 06zii ve peynir alti suyu tozu iceren Orneklerde olmustur. Artan
kegiboynuzu 0Ozii ve peynir altt suyu tozu konsantrasyonu, L. acidophilus ve
Bifidobacterium BB-12'nin biiyiimesini tesvik ettigi belirlenmistir. Calismadan elde
edilen sonuca gore, keciboynuzu 6zli ve peynir alti suyu tozunun eklenmesinin L.
acidophilus ve Bifidobacterium BB-12 ' nin biiyiimesini uyardigini ve dondurma iiretimi
icin Onerilebilecegi tespit edilmistir (Guler-Akin vd., 2016).

Verma vd. (2018) yaptiklar1 ¢alismada farkli oranlarda aloe vera ve naneyi

dondurmaya ilave ederek dondurmanin &zelliklerini gelistirmiglerdir. %10 siit yagi,



%15 seker, %0.5 stabilizatdr ve emiilgator standartlastirilarak %37.5 toplam kati elde
edilip kontrol grubu dondurma (To) tretmislerdir. %10 yag, %15 seker, %0.5
stabilizator ve emiilgator, %5 aloe vera suyu ve %0.5 nane 6zii ile standardize ederek
birinci grup dondurma (T3) dretmisler. %10 yag, %15 seker, %0.5 stabilizatér ve
emiilgator ve %10 aloe vera suyu ve %0.5 nane 6zii standardize edilerek ikinci grup
dondurma (T,) tiretmisler. %10 yag, %15 seker, %0.5 stabilizator ve emiilgator ve %15
aloe vera suyu ve %0.5 nane 6ziine standardize edilerek {igiincii grup dondurmalar (T3)
tretmiglerdir. TO, T1, T2, T3'lin toplam katilari, yagsiz siit tozu ilavesiyle %37.5 ' e
ayarlanmig, kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal analiz sonug¢larina gore en begenilen
grup T, grubu dondurmalar olmustur.

Yapilan bagka bir caligmada muz, guava, limon, c¢arkifelek meyvelerinin
aromalar1 eklenerek yapilan kefir dondurmasi bal ile tatlandirilarak dondurmanin
fiziksel ve kimyasal Ozellikleri test edilmis sonuglar ananasli dondurma ile
karsilastirilmistir. Limon ve garkifelek meyvesinin suyu c¢ikarilarak, muz ve guava
meyvelerinin hamurlar elde edilerek sirasiyla 10g/100g, 10g/100g, 30g/100g, 40g/100g
konsantrasyonlarinda kefir dondurmasina eklenmistir. Elde edilen sonuglara gore
limonlu dondurma hari¢ kefir dondurmasinin asitlik degerinin daha yiiksek, protein,
lipit ve kiil miktarinin daha diisiik, erime direncinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Muzlu dondurma ticari iirline benzer sikilik, yapiskanlik ve genel kabul gormiis,
goriiniim ve doku puanlar1 daha diigiik olarak belirlenmistir. Diger dondurmalarin genel
kabul edilebilirligi muzlu dondurmaya gore daha diisiik ¢ikmistir. Bal ile tatlandirilmig
meyve aromall kefir fermente siitii piyasada bulunan geleneksel dondurmalara benzer
kabule sahip oldugu tespit edilmistir (Jgb vd., 2018).

Xu vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada dondurmaya yag ikame maddesi olarak su
ekstrakte edilmis bamya sakizi ilave etmislerdir. Siiper Premium (%18 yag), premium
(%14 yag), normal (%10 yag), ekonomi (%8 yag), az yagh (%2 yag) ve sifir yagli (%0
yag) dondurma iiretebilmek icin 0, 22, 44, 55, 88 ve %100 oranlarinda su ekstrakte
edilmis bamya sakizi kullanmislardir. Bamya sakiz1 ilavesi, erime hizi1 ve doku analizi
acisindan tam yagli dondurma ile karsilastirilabilirdir. Siiper premium dondurma igin
damlacik boyutu verileri iki modlu bir dagilim sergilerken, sifir yagli dondurma tek
modlu bir damlacik dagilimi sergilemistir. Reolojik testte ekonomi dondurmasinin en
elastik oldugunu gostermistir. Dondurmadaki yag igeriginin bamya sakizi ile ikamesi
viskoz modiilii artirmistir. Duyusal sonuglar, tatmin edici dondurma o6zellikleri elde
etmek i¢in yagin %55 “ e kadar bamya sakizi ile degistirilmesinin miimkiin oldugunu

gostermistir.



Afyonkarahisar’da yapilan bir diger calismada, jeotermal enerjiyle ali¢ meyvesi
kurutulmus ve % 0, %5, %10 ve %15 oranlarinda dondurmaya ilave edilerek fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. Analiz sonuglarina gore, artan ali¢ ilavesiyle
dondurma oOrneklerinde ilk erime ve tamamen erime siirelerinde artis oldugu
belirlenmistir. Ali¢ oran1 arttik¢a dondurmalarin sertlik degeri ve mineral miktarlarinin
(Na, Mg, K, Fe, B ve S) arttig1 tespit edilmistir. Duyusal agidan %10 oraninda ilave
edilen ali¢ tozunun kabul edilebilirlik puaninin digerlerinden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (Kiling vd., 2021).

Yapilan bagka bir ¢alismada dondurmaya %]1.5 ve %3.0 konsantrasyonlarinda
elma, portakal ve bal kabagi meyvelerinden iretilen diyet lifleri eklenerek fonksiyonel
dondurma {iretilmistir. Meyvelerden elde edilen lifler dondurmanin pH, yag ve hacim
artist degerlerini diisiirlirken, protein, kiil, kuru madde ve viskozite degerlerini
artirmistir. Meyve lifi ilavesi L* degerlerini azaltirken, a* ve b* degerlerini artirmistir.
Dondurmaya eklenen meyve liflerinin konsantrasyonlarina dogru orantili olarak
dondurmalarin toplam fenolik ve flavonoid madde igeriklerinin arttig1 belirlenmistir.
Duyusal analiz sonuglarina gore %1.5 oraninda meyve lifi iceren dondurma 6rnekleri
daha fazla begenilirken balkabagi lifi iceren dondurmalar digerlerinden daha fazla
begenilmistir (Giirpinar vd., 2022).

Sarica ve Coskun (2022) yaptiklar1 ¢alismada inek ve keci siitiinden iiretilen
kefirin donmus depolama sirasinda meydana gelen degisimleri belirlemislerdir. Inek ve
kegi siitii drnekleri +4°C ¢ de 14 ve 21 giin, daha sonra tiim drnekleri —35°C ¢ de 24 saat
dondurarak ve —18°C ° de 45 giin depolamislardir. Depolama siiresince her iki
numunede de yag, protein, asitlik ve pH degerlerinde 6nemli bir degisiklik olmadigin
belirlemislerdir. Dondurulma siiresince viskozite degerleri inek siitinden yapilan kefir
numunelerinde, sinerez degeri ise keci siitiinden yapilan kefir numunelerinde daha
yiksek ¢ikmistir. Kegi siitinden yapilan kefirde bulunan mikroorganizmalar
(Lactococcusspp, Lactobacillusspp, Leuconostocspp, toplam mezofilik aerobik bakteri
ve mayalar) donmus depolamadan daha fazla etkilenmistir. Her iki 6rnekte de, keci
siitiinden iiretilen kefirdeki asetik, sitrik ve oksalik asitler ve asetaldehit disinda,
donmus depolama sirasinda organik asitler ve ucucu aroma bilesenlerindeki
degisikliklerin g6z ardi edilebilir oldugunu belirlemislerdir. Ayrica depolama siiresinde
inek siitiinden elde edilen kefir 6rnekleri duyusal olarak panelistler tarafindan daha fazla
tercih edilmistir.

Cornelia vd. (2022) yaptiklar1 ¢alismada dondurmada inek siitii yerine soya siitii

kullanmis, soya siitiiniin icerdigi fasulye aromasini bastirmak icin tarcin ilave
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etmislerdir. Soya siitii kullanarak dondurmanin yag icerigini azaltmak, tar¢in ilavesiyle
dondurmanin aroma ozellikleri ile antioksidan degerini yiikseltmeyi amaglamiglardir.
Soya siitli-yagsiz siit orani (25:75, 50:50 ve 75:25) ve eklenen tarcin ekstrakti
konsantrasyonu (%0.1, %0.3 ve 0.5) olmak iizere ti¢ tekerriirlii calismis, soya siitii-
yagsiz siit oran1 100:0 ve tar¢in 6zii konsantrasyonu %0 olarak kontrol grubu
olusturmuslardir. Elde edilen sonuglara gore siit oranindaki degisim dondurmanin hacim
artist degerini etkilerken targin aromasi etkilememistir. Hem siit oran1 hem de tar¢in 6z
konsantrasyonu dondurmanin toplam fenolik, toplam flavonoid, viskozite ve erime
siresini etkiledigini belirlemistir. Dondurma formiilasyonlari igerisinde (75:25) soya
stitii-yagsiz siit ve %0.5 tar¢in 6zii orani en yiiksek begeni oranina sahipken, toplam
fenolik ve flavonoid agisindan en kabul edilebilir dondurma oldugunu tespit etmistir.
Tar¢in 0zl ilavesi, soya siitliiniin dondurmada fenolik ve antioksidan aktivitede goriilen
fonksiyonel 6zelliklerini arttirdigini kanitlamistir.

Urkek vd. (2022) yaptiklar1 galismada gesitli bitki tozlar1 kullanarak dondurma
tretmiglerdir. Corekotu, kegiboynuzu ve tiziim g¢ekirdegi tozlar1 kullanarak iiretmis
olduklar1 dondurma Orneklerine %4 oraninda ilave etmislerdir. Dondurmanin
fizikokimyasal, viskozite, reolojik ve duyusal analizlerini yapmislardir. Elde edilen
sonuclara gore kuru madde ve hacim artig1 miktarlarinin 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak cok oOnemli olmadigini tespit etmislerdir. Bitki tozu eklenmemis dondurma
Orneginin asitlik degerinin digerlerinden daha disiik oldugu, pH degerinin ise
digerlerinden daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. %4 {liziim ¢ekirdegi tozu iceren
ornegin ilk damlama ve erime orani (%) degerleri %4 ke¢iboynuzu tozu igeren ornege
gore daha diisiik oldugunu belirlemislerdir. Kontrol 6rnegi 20 ve 50 rpm’ lerde en
yiiksek viskozite degerine sahiptir. Goniillii 8 panelist tarafindan yapilan duyusal analiz
sonuclarina gore en diisiik puan ¢orekotu tozu iceren dondurma 6rnegine ait olurken, en
yiiksek puan keciboynuzu tozu igeren dondurma ornegine ait olmustur. Yapilan analiz
sonuglar1 ve elde edilen sonucglara gore keciboynuzu tozunun dondurma iiretiminde
kullanilabilecegi diger bitkisel tozlarin kullanilmasi durumunda %4’ ten daha diisiik
oranlarda kullanilmasinin uygun olacagini tespit etmislerdir.

Hanafi vd. (2022) yaptiklar1 ¢alismada, probiyotik dondurmaya 0.01, 0.02 ve
0.03 g/mL oranlarinda hindistan cevizi kalintis1 ekleyerek 60 giinlik depolama
stiresince probiyotik dondurma tizerindeki etkisini belirlemislerdir. Analiz sonuglarina
gore, 0.02 g/mL hindistan cevizi kalintis1 ile birlestirilmis dondurmanin, stabil
probiyotik canliligi, yumusak doku, diisiikk erime hizi, yiiksek protein, diisik yag,

probiyotikler i¢in uygun pH ve genel tiiketici kabulii i¢in kabulii i¢in en 1yi formiilasyon
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oldugunu tespit etmislerdir. 0.03 g/mL hindistan cevizi kalintist ile zenginlestirilmis
probiyotik dondurma, — 18°C ¢ de 60 giinliilk depolamadan sonra kontrol grubuna gore
en yiikksek L. plantarum canliligina sahip oldugunu belirlemistir. Duyusal analiz
sonuglarma gore, 0.01 g/mL hindistan cevizi kalintisinin kontrol grubundan sonra en
cok tercih edilen dondurma oldugunu belirlemislerdir. Hindistan cevizi kalintist ile
zenginlestirilmis probiyotik dondurma tiiretiminde insan sagligina faydali besleyici bir
tatlt maddesi tiretmenin yani sira tarim endiistrisi tarafindan potansiyel kirliligi azaltmak

i¢in yeni bir iirlin olabilecegini tespit etmislerdir.
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2. YAPILAN CALISMALAR

2.1. Materyal

Dondurma iiretiminde kullanilan seker, emiilgator, siittozu ve salep piyasadan
tedarik edilmistir. Nane aromasi1 Aromsa Besin Aroma Katki Mad.San.Tic.A.S. ’ den,
siit ve tereyag1 Siran Siit A.S. * den temin edilmistir. Kefir kiiltiirii olarak CHOOZIT®
Kefir DC (LYO 1000 |, Danisco, Germany) kullanilmistir. Kefir dondurmasi
Giimiishane Universitesi Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu Fen ve Gida
Laboratuvarinda iiretilmistir. Dondurma tiretimi iki tekerriirlii gerceklestirilerek -18°C °
de muhafaza edilmistir. Tablo 1 > de kefir dondurmasi iiretiminde kullanilan malzemeler

ve kullanim oranlar1 gosterilmistir.

Tablo 1. Dondurma iiretiminde kullanilan malzemeler ve kullanim oranlari(%)
Kefir Dondurmasi Uretiminde Kullamlan Malzemelerin Kullanim Oranlar1 (%)

Siit 72
Seker 17
Tereyagi 6.25
Emiilgator 0.2
Siit tozu 3.85
Salep 0.7
Kefir kiiltiirii 2
2.2. Metot

Dondurma {iretiminde kullanilan malzemeler Tablo 1 ’ de belirtilen oranlarda
tartilip hazirlandiktan sonra toplam 16 | ¢ig siit iki tekerriirlii olmak tizere sekizer |
olarak iki tencereye alinmistir. Celik tencerelere konulan ¢ig siitlerin sicakligi 30°C ’ ye
gelince tereyagi ilave edilerek tereyagin bir kismi eridikten sonra belirtilen oranlarda
emiilgator katilmistir. Sekerin yarist siittozu ile diger yarisi salep ile karistirilarak ilk
once siittozu karisimi1 daha sonra da salep karigimi tencereye yavas yavas ilave ederek
stirekli karistirilmistir. Miksin sicakligr 85°C * ye ulasinca ocagin alt1 kapatilarak 1 dk
bekletildikten sonra miksin sicakligi hizli bir sekilde 25°C * ye sogutulmustur. Soguyan
miksler her kavanozda 2 | olacak sekilde 8 kavanoza ayrilarak her kaba 2 ml kefir
kiiltiirii ilave edilmistir. Kefir dondurma miksleri 24 saat karanlik bir ortamda agz1 hava
alacak sekilde fermantasyona birakilmistir. +4°C ° de dinlendirme isleminden sonra
kontrol grubu hari¢ diger dondurma mikslerine %0.2, %0.4 ve %0.6 oranlarinda nane

aromast  eklenerek  iyice  karnstirilmis  dondurma  makinesinden  (Sage



BCl 600 BSS., Australia) gegirilerek dondurma elde edilmistir. Uretilen dondurma
ornekleri kaplara alinarak fizikokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiir ve duyusal analizler
icin —18°C ’ de muhafaza edilmislerdir. Nane aromali kefir dondurma 6rneklerinin 1.,
15., 30. ve 45. giinlerde analizleri yapilmistir. Kefir dondurmasi iiretim semasi Sekil 4’

te gosterilmistir.

Cig Siit (30 C ’ ye kadar 1s1tma)

Tereyagi, emiilgator,
seker + siittozu, seker + salep ilavesi

Dondurma miksine 85°C * ye kadar 1s1l islem
uygulanmast

Dondurma miskinin 25°C * ye sogutulmasi
2 ml kefir kiiltiirii ilavesi
Inkiibasyon (25°C * de 24 saat)
Nane aromasi eklenmesi

Miksin dondurma makinesinden gegirilerek dondurma
eldesi (-6°C)

Dondurmanin kavanozlara ayrilmasi

Dondurmalarin depolanmasi (-18°C)
Sekil 4. Kefir dondurmasi liretim semast

2.2.1. Kefir Dondurmas: Orneklerinde Yapilan Fizikokimyasal Analizler

2.2.1.1. Titrasyon Asitligi Analizi

Tekerriirlii olarak numaralandirilmis erlenlerin igerisine 10 g dondurma 6rnekleri
tartilarak tlizerine 10 ml saf su eklenerek iyice karistirilmistir. % 1 ° lik 2 veya 3 damla
fenoftalein eklenerek, 0.1 N NaOH ¢ozeltisi rengi uguk pembe olana kadar titre
edilmigtir. Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 %laktik asit cinsinden hesaplanarak esitlik 1
yardimu ile hesaplanmistir (Metin, 2009).

Vx0.009xF
—— %100
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V= Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH ¢ozeltisinin hacmi (ml)
m = Ornek agirhig (g)
F= Faktor

2.2.1.2. pH Analizi
Dondurma 6rneklerinin pH degerleri WTW Profiline pH 3110 Portatif pH Metre
kullanilarak belirlenmistir. pH ’ s1 4 ve 7 olan pH soliisyonlar1 ile kalibre edilmistir. pH

metre probunun dondurma orneklerine daldirilmasi ile pH olgiimii gergeklestirilmistir

(Metin, 2009).

2.2.1.3. Ilk Damlama ve Erime Oram Analizi

Dondurmalarin ilk damlama siireleri ve tamamen erime siireleri 24+1°C ° de
gerceklestirilmistir. 10 gram dondurma 6rnegi, darasi alinmis kaplar iizerindeki tel
stizgece koyularak erimeye birakilmistir. Dondurmalarin eriyip ilk damlanin diistigi
stire belirlenmistir (Gliven ve Karaca, 2002). Erime oran1 i¢in 6rnekler 10 * ar dakika
arayla 70 dakika boyunca tartilmis ve linear regrasyon egrisi ¢izilerek hesaplanmis ve

sonuglar g/dak olarak verilmistir.

2.2.1.4. Kuru Madde Analizi

Gravimetrik yontemle belirlenen kuru madde orani i¢in, temiz tartim kaplari
etiivde kurutulup desikatérde 15-20 dk sogutulmaya birakilmigtir. Darasi alinan tartim
kaplarinin igerisine 4-5 g ornek tartilarak 105°C * deki etiivde sabit agirliga gelene kadar
kurutulmustur. Desikatérde 15-20 dk bekletildikten sonra tartim yapilarak % kuru
madde miktar1 hesaplanmistir (Metin, 2009).

2.2.1.5. Kiil Analizi

Dondurma 6rneklerinin kiil miktar1 analizi i¢in porselen krozeler etiivde kurutulup
desikatorde 15-20 dk sogutulmustur. Darasi alinan kaplara 4-5 g dondurma Grnegi
tartilarak kiil firmina alinmistir. Firinin sicakligr 40-45 dk bir 50°C artirilarak 550°C °
ye kadar yakma islemine tabi tutulmustur. Desikatére alinan porselen krozeler

sogutulduktan sonra drneklerin % kiil miktarlari hesaplanmigtir (Metin, 2009).

2.2.1.6. Yag Analizi
Yag analizi i¢in 6rneklerden 3 g biitirometre igerisine tartildiktan sonra yogunlugu

1.52 g/mol olan siilfirik asit ve 1 ml amil alkol ilave edilerek 65°C ’ de su banyosuna
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tamamen erimesi i¢in birakilir. 1100 rpm hizla 5 dk santrifiij edilen 6rneklerin yag
miktari biitirometrenin tipasi itilerek okunur. Bulunan deger 2 ile carpilarak % yag orani

belirlenmistir (Metin, 2009).

2.2.1.7. Protein Analizi

Dondurma  &rneklerine protein  tayini Kjeldahl yontemi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Yakma tiiplerine yaklagik 5 g siit tartilarak tizerine 10 g katalizor,
13 ml derisik siilfiirik asit eklenerek dikkatlice karigtirllmis ve yakma islemi
uygulanmistir. Yakma isleminde maksimum 430°C ° ye kademeli olarak yiikseltilmistir.
Yakma islemi sonucu berrak yesil renk alan 6rnekler iyice sogutulduktan sonra tizerine
50 ml damitik su konarak destilasyon cihazina alinmigtir. 300-350 saniyeye ayarlanmis
destilasyon cihazinda 25 ml borik asit, %40°’lik 50 ml sodyum hidroksit kullanilmistir.
Toplanan destilat 0.1 N HCI ile titre edilmistir. Harcanan miktar belirlenerek toplam

protein miktari esitlik 2 yardimi ile belirlenmistir (Metin, 2009).

Toplam protein (%) = 6.38 x ( % azot miktar1 — % protein olmayan azot)
(Esitlik 2)

2.2.1.8. Hacim Artis1 (Overrun) Analizi

Dondurmada hacim artis1 (overrun) analizi, darasi belirlenmis 1100 ml * lik
beherlere hi¢c bosluk kalmayacak sekilde dondurma ornekleri doldurularak tartimi
yapilmistir. Dondurma miksi ve dondurmanin agirliklart belirlenerek dondurmalarin

hacim artisi esitlik 3 kullanilarak hesaplanmistir (Muse ve Hartel, 2004).

(miksin agirligl) — (dondurmanin agirlig)
X

Hacim Artis1 (%) = 100

dondurmanin agirhgi

(Esitlik 3)

2.2.1.9. Tekstiir Analizi
Dondurma o6rneklerinin tekstiir analizleri TA-XT plus Texture Analyzer cihazi
kullanilarak yapilmigtir. Analizler 5 no > lu prob kullanilarak -2 ile -6°C arasinda

gerceklestirilmistir.

2.2.1.10. Viskozite Analizi
Dondurma 6rneklerinin viskozite dlglimlerinde Brookfield marka bir viskozimetre

(DV-1I+Pro Viscometer) kullanilmistir. Olgiimlerde 6 no * lu bashikla yapilmistir.
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Dondurma 6rnekleri 30 sn siire ile 20 ve 50 rpm ’ de karistirilmis, elde edilen veriler

centipoise (cP) olarak ifade edilmistir (Akin vd., 2007).

2.2.1.11. Renk Analizi

Orneklerin renkleri parametreleri kolorimetre (CR-200 Minolta Camera Co.,
Osaka, Japan) kullanilarak belirlenmigtir. Standart beyaz porselen ile kalibre edilen
kolorimetre ile 6rneklerin parlak (L*: 0-siyah, 100-beyaz), kirmizilik/yesilllik (a*: +/-),
sarilik/mavilik (b*: +/-) 6lgtimleri yapilmistir (Cecchini vd., 2011).

2.2.2. Dondurma Orneklerinin Mikrobiyolojik Analizleri

2.2.2.1. Laktobasil Saymm

Dondurma orneklerinde Laktobasil sayisinin belirlenmesinde De Man Rogasa
Sharp (MRS) Agar besiyeri kullanilmigtir. Anaerocult A (Merck) kullanilarak
olusturulan anaerobik ortamda (Torriani vd., 1996), 30°C ’ de inkiibasyona

birakilmigtir. 72 saat sonra olusan kolonilerin sayim1 yapilmistir (Irigoyen vd., 2005).

2.2.2.2. Laktokok Saymm
Laktokok sayisinin belirlenmesinde M-17 agar besiyeri kullanilmigtir. Ekim

b

yapilan Ornekler 30°C de 72 saat boyunca anaerobik ortamda inkiibasyona

birakilmistir (Garcia Fontan vd., 2006).

2.2.2.3. Lokonostok Sayimi

Dondurma orneklerinde canli 16konostok bakteri sayilarinin belirlenmesinde
Mayeux, Sandine & FElliker (MSE) agar besi ortamu kullanilmistir. Steril ortamda
petrilere ekimi yapilan 6rnekler aerobik ortamda 22°C ° de inkiibasyona birakilmistir.

96-120 saat sonunda kolonilerin sayim1 gerceklestirilmistir (Garcia Fontan vd., 2006).

2.2.2.4. Maya Sayim

Maya saymmi icin Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) agar
kullanilmigtir. DRBC sterilize edildikten sonra 45°C ’ ye sogutulmus ve petrilere
dokiilmiistiir. Dondurma 6rneklerinden steril pipetlerle 0.1 ml petri kutularina alinarak
yayma yontem ile ekim yapilmistir. 25°C ’° de inkiibe edilerek 5-7 giin sonunda

kolonilerin sayimi1 yapilmistir (Arslaner vd., 2016).
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2.2.3. Duyusal Analizler

Depolama siiresince (1., 15., 30. ve 45. giinler) 10 kisiden olusan bir panelist
grubu tarafindan duyusal analizler gergeklestirilmistir. Dondurma 6rneklerinin duyusal
olarak degerlendirilmesinde kullanilan form Tablo 2 > de verilmistir (Meilgaard vd.,
1999). Duyusal analizler Giimiishane Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi

Kurulu’nun 2021/1 say1 ve 04/02/2021 tarihli onayina istinaden yapilmuistir.

Tablo 2. Duyusal degerlendirmelerde kullanilan puan cetveli

Panelistin Ad1 Soyadi: Ornek No:

Tarih : 312 521 414 865 213 356 248

Yasi :

Cinsiyeti :

Renk Cok lyi Bozuk
iyi Orta 4-3-2-1
9-8 7-6-5

Sakizimsi Cok lyi Bozuk

yapi iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Buzluyapi ~ Cok lyi Bozuk
iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Piiriizsiiz Cok Iyi Bozuk

yapi iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Tat ve Cok Iyi Bozuk

aroma iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Yabanci-tat  Cok lyi Bozuk

ve aroma iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Agizda Cok lyi Bozuk

erime iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Erimeye Cok lyi Bozuk

dayamkhhik iyi Orta 3-2-1
9-8 7-6-5

Genel Cok Iyi Bozuk

Kabul iyi Orta 3-2-1

Edilebilirlik 9-8  7-6-5

2.2.4. Istatistiksel Analiz Metotlar1

Calismadan elde edilen ham verileri degerlendirmek igin bir istatistik paket
programi olan SPPS (SPSS 17 Corp. Inc.) kullanilarak “Tek Yonlii Varyans Analizi
(one-way ANOVA)” uygulanmistir. Ornekler arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi kullanilmis ve harflendirme yapilarak istatistiksel

farkliliklar gosterilmistir.

18



3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Kefir Dondurmasi Uretmek i¢in Kullanilan Cig Siitiin Kalite Ozellikleri
Gumiishane Siran Siit AS * den temin edilen siitiin kalite 6zellikleri Tablo 3 ’ te

verilmistir.

Tablo 3. Siran Siit A.S. den temin edilen siitiin kalite 6zellikleri

Bilesenler Degerler
Yag (%) 3.4
Kuru madde (%) 8.5
Yogunluk (g/ml) 1.0288
Protein (%) 3.1
Laktoz (%) 4.6
Tuz (%) 0.6
Su (%) 0.0
Donma noktast °C -0.539
fletkenlik (mS/cm) 5.0

3.2.Dondurma Orneklerinde Yapilan Fizikokimyasal Analiz Sonuclar

3.2.1. Asitlik Analizi
Yapilan analiz sonuglarina gore, kefir dondurma o6rneklerinin asitlik degerleri
lizerine nane aromasi ilavesi, depolama ve Ornek*depolama interaksiyon etkisinin

p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

Tablo 4. Kefir dondurmasi 6rneklerinin asitlik degerleri (%)

Depolama  KS KD2 KD4 KD6

siiresi

(giin)

1 0.77+0.01Ab 0.77£0.03A,b  0.77+0.03AB,b  0.86:+0.00A,a

15 0.78+0.03A,ab  0.69+0.08Ab  0.85+£0.07A,ab  0.90+0.06A,a

30 0.85+0.03A,ab  0.79+0.04A,b  0.90+0.00A,a 0.85+0.01A,ab

45 0.82+0.09Aa 0.68+£0.04A,a  0.70+0.06B,a 0.82+0.07A,a
Farkl1 biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler stitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

Farkl1 kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gOstermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma drnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma &rnegi



Analiz sonuglarma gore KS, KD2 ve KD6 orneklerindeki asitlik degerleri
depolama boyunca istatistiksel olarak 6nemli bir degisiklik gostermemistir (p>0.05).
KD4 6rneginin depolamanin 1.glinlindeki asitlik degerinin 45.giiniin asitlik degerinden
daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolamanin 1.giinlinde en yiiksek degerin
(0.86) KD6 ornegine ait oldugu tespit edilmistir. Asitlik degeri depolamanin 15. ve
30.glinlerinde sirasiyla KD6 ve KD4 orneklerinde en yiliksek degere ulastigi tespit
edilmistir. Kéroglu (2015) ve Kesenkas (2013) tiretmis olduklar1 kefir dondurmasinin
asitlik degerlerinin depolamaya bagli olarak degistigi sonucuna ulagirken Sarica ve
Coskun (2022) iretmis olduklar1 kefir dondurma Orneklerinin asitlik degerinde

depolama siiresince degisme olmadigi sonucuna ulagsmislardir.
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Dondurma 6rnekleri
Sekil 5. Nane aromas: ilave edilmis kefir dondurma orneklerinin pH degerlerine ait

ornek*depolama interaksiyonu

(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromast igeren kefir
dondurma &rnegi)

Nane aromali kefir dondurmalarinin asitlik degerlerinin depolamanin sonunda
diistiigli ve KD6 kodlu 6rnegin asitlik degerlerinin diger orneklere gore daha yiiksek
oldugu goriilmektedir (Sekil 5). Bu farkliligin kefir dondurmalarinin igermis oldugu

mikrobiyal degisimden kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

3.2.2. pH Analizi

Kefir dondurma 6rneklerine ilave edilen nane aromasinin drneklerin pH degerleri
tizerine etkisinin p<0.01 seviyesinde ¢ok 6nemli, depolama etkisinin p<0.05 seviyesinde
onemli ve 6rnek*depolama interaksiyonunun etkisinin ise 6nemsiz oldugu belirlenmistir

(p>0.05).
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Tablo 5. Kefir dondurmasi 6rneklerinin pH degerleri

Depolama KS KD2 KD4 KD6

siiresi

(giin)

1 4.85+0.00B,b 4.97+0.00Aa 4.73+0.00B,d 4.77+0.03A,c

15 4.87+0.01AB,b  4.97+0.01A,a 4.74+0.02B,c 4.77+£0.01A,c

30 4.89+0.01Ab 4.98+0.04Aa 4.81+0.02Abc  4.79+0.05A,c

45 4.67+0.02C,b 4.92+0.08Aa 4.65+0.01C,b 4.72+£0.01Ab

Farkl1 biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

Farkl:1 kii¢iik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi icermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

Yapilan analiz sonuglarina gére KD2 ve KD6 orneklerinin pH degerlerinin
depolama boyunca istatistiksel a¢idan bir farklilik gostermemistir (p>0.05). KS ve KD4
orneklerinin en yiiksek pH degerleri depolamanin 30.giinlinde tespit edilmistir (p<0.05).
En yiiksek pH degerleri depolamanin 1., 15., 30. ve 45.giinlerinde KD2 &rnegine ait
oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Demir (2001) {iretmis oldugu kefir dondurmasinin pH
degerlerinin 5.05 ile 5.44 arasinda degistigini, ilave edilen katki maddelerinin
dondurmanin pH degerlerini artirdigi sonucuna ulasirken; Kis (2022) g¢esitli
hidrokolloidler ve stevia kullanarak elde etmis olduklart dondurma orneklerinde
dondurmaya ilave edilen malzemelerin dondurmalarin pH’ larmi etkilemedigi sonucuna
ulagmustir.

Hanafi vd., (2022) hindistan cevizi lifi ve Lactobacillus plantarum ATCC 8014
ilave ederek tretmis olduklar1i probiyotik dondurmalarin pH degerinin depolama
stiresince yiikseldigini belirlemislerdir. Kesenkas vd., (2013) farkli oranlarda soya siitii
ilave ederek tiretmis olduklar1 kefir dondurmalarinin pH degerlerine depolamanin 1, 30,
60 ve 90. giinlerinde bakmiglardir. Elde ettikleri sonuglara gore depolamanin farkli
giinlerinde dondurmalarin pH degerlerinde farkliliklar oldugu fark etmislerdir. Demir
(2001), Kis (2022), Hanafi vd., (2022) ve Kesenkas vd., (2013) tarafindan yapilan
calismalar ile bizim yapmis oldugumuz calismalar sonucunda; pH degerleri iizerine
kefir dondurmasina eklenen malzemeler, malzemelerin miktari, dondurmaya eklenen

kefir ve depolama siiresi gibi faktorlerin etkili olabilecegi sonucuna ulasilmistir.
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Sekil 6. Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurma orneklerinin pH degerlerine ait

ornek*depolama interaksiyonu

(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi iceren kefir dondurma o6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma &rnegi)

Sekil 6 incelendiginde; dondurma Orneklerinin pH degerlerinin nane aromasi
ilavesi ve depolama giinlerine gore degisiklik gosterdigi goriilmektedir. En diisiik pH
degeri nane aromasi ilave edilmemis dondurma orneginde depolamanin 15.giinde

oldugu goriilmektedir. En yiiksek pH degerleri ise KD2 6rneginde tespit edilmistir.

3.2.3. ilk Damlama Analizi
Orneklerin ilk damlama degerlerinin nane aromasi ilavesinden, depolamadan ve
ornek*depolama interaksiyonundan istatistiksel olarak etkilenmedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Tablo 6. Kefir dondurmasi drneklerinin ilk damlama degerleri (sn)

Depolama KS KD2 KD4 KD6

siiresi

(giin)

1 2580.00+0.00A,a  2850.00+381.84A,a 3000.00+169.71A,a 2640.00+84.85A,a
15 2970.00+127.28A,a 2490.00+42.43Ab  2880.00£169.71Aa  2910.00+42.43Aa
30 3030.00+212.13A,a 2610.00+466.69A,a 2700.00+84.85A,a  3150.00+381.84Aa
45 2850.00+212.13A,a 2610.00+£721.25A,a  2550.00+466.69A,a  2580.00+254.56Aa
Farkl1 biyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

Farkl: kii¢iik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromas1 igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

Ik damlama analiz sonuglarina gore tiim &rneklerde depolamanin ilk damlama
stiresinde istatistiksel a¢idan bir farklilik olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Depolamanin
1., 30. ve 45. giinlerindeki ilk damlama siireleri bakimindan tiim 6rnekler arasinda
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istatistiksel agidan bir fark olmadig saptanmistir (p>0.05). KD2 6rneginin depolamanin
15.gliniindeki ilk damlama siiresinin diger Orneklerden daha diisiik oldugu ispat
edilmistir (p<0.05).

Dondurmanin ilk damlama siiresi dondurmanin seklini ne kadar hizli siirede
kaybedilebilecegini gosterir. Dondurmanin tiiketilmeden o6nce seklini kaybetmesi
istenmez (Yuennan vd., 2014). Bu yiizden dondurmalarin kalite agisindan daha geg
stirede erimesi beklenir. Dondurmalarin erime siiresini dondurmaya ilave edilen
malzemeler ve malzemelerin miktar1 etkilemektedir. Dondurmanin kuru madde
igeriginin zengin olmasi erime siiresini geciktiren faktorlerdendir (Kis., 2022).

Kis (2022) tarafindan yapilan calismada sekerin dondurmanin ilk damlama
stiresini hizlandirdigy, tatlandirici olarak kullanilan stevianin ise geciktirdigi sonucuna
ulagilmigtir. Aliyev (2006) tarafindan tiretilen dondurmalarin dondurmaya ilave edilen
kefir ve yaban mersini pulp oraninin artmasiyla erimesini geciktirdigini belirlemistir.
Yuennan vd., (2014) dondurmaya ilave ettigi bamya hiicre duvar1 ve suda ¢oziiniir
bamya polisakkaritinin dondurmanin erime Ozelliklerini iyilestirdigi sonucuna
ulagmistir. Bu ¢alismada ise % 0.06 nane aromasi ilave edilmis dondurma 6rneginin ilk
damlamasi diger orneklerden daha gec olmustur (3150 sn.). Ifade edilen arastirmalarda
dondurmaya ilave edilen malzemeler dondurmanin ilk damlama siiresini geciktirmistir.

Bu durum bizim elde ettigimiz sonuglarla benzerlik gostermektedir.

3.2.4. Erime Orani1 Analizi

Kefir dondurma oOrneklerine eklenen nane aromasinin, depolamanin ve
ornek*depolama interaksiyonunun erime degerleri iizerine etkisinin p<0.01 diizeyinde

cok dnemli oldugu tespit edilmistir.

Tablo 7. Kefir dondurmasi 6rneklerinin erime orani degerleri (g/dak)

Depolama KS KD2 KD4 KD6

siiresi (giin)

1 0.59+0.00B,c  0.86+0.03Aa 0.79+0.02A,b  0.874+0.01A,a

15 0.62+0.05B,b  0.85+0.03Aa 0.80+0.04A,a  0.81+0.01Aa

30 0.80+0.06A.a  0.74+0.01B,ab 0.82+0.03A,a  0.68+0.03B,b

45 0.79+0.02A,a  0.63+0.01C,b 0.66+0.02B,b  0.65+0.04B,b

Farkl1 biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler stitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

Farkl: kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma drnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma &rnegi
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Tablo 7’ de verilen degerlere gore erime orani tayininde nane aromasi ilave
edilmemis dondurma 6rneginin (KS) en yiiksek erime orani degerleri depolamanin 30.
ve 45. giinlerinde tespit edilmistir (p<0.05). KD2, KD4 ve KD6 0&rneklerinin
depolamanin 45.giiniindeki erime oranlarinin en diisiik degerde oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Depolamanin 1. ve 15. giinlerinde en diisiik erime orani degerlerinin nane
aromasi ilave edilmemis dondurma (KS) 6rneginde oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Depolamanin 30. ve 45. giinlerinde en yliksek erime oranlar1 degerlerinin sirasiyla KD4
ve KS oOrneklerinde oldugu belirlenmistir (p<0.05). Erime orami degerlerindeki bu
degisim Kkefir kiiltliriiniin igermis oldugu mikroorganizmalardan ve nane aromasinin
icermis oldugu bilesenlerden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Urkek (2021) farkli oranlarda chia unu (%0.2, 0.4, 0.6 ve 0.8) kullandig
dondurma orneklerinin erime oranlarmin 0.80 g/dak ile 0.95 g/dak arasinda degistigini
ve chia ilaveli orneklerin erime oranlarinin kontrol 6rneginden daha diisiik oldugunu
belirlemistir. Favaro-Trindade vd. (2007) Lactobacillus acidophilus and yogurt kiiltiirii
kullanarak farkli pH degerine sahip mikslerden {irettikleri dondurmalarin erime orani
degerlerinin diisiik pH degerine sahip Orneklerde daha disik oldugu ortaya
koymuslardir. Urkek (2021) ve Favaro-Trindade vd. (2007) tarafindan bildirilen
sonuclarin bu c¢alismada bulunan sonuglar ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Dondurma orneklerinin diisiik pH derecelerinde yiiksek erime direnci gostermelerinde

diisiik pH’larda proteinlerin yapilarinin degigsmesine bagli olabilecegi ifade edilmektedir
(Favaro-Trindade vd., 2007).
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Dondurma Ornekleri

Sekil 7. Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurma 6rneklerinin erime orani degerlerine
ait drnek*depolama interaksiyonu

(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromast igeren kefir
dondurma &rnegi)
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Sekil 7°de goriildiigii gibi kefir dondurmasina ilave edilen nane aromasi ve
depolamanin etkisi artig ve azalis gostermektedir. Tamamen erime siiresinin en diisiik
oldugu 6rnegin depolamanin ilk giiniinde nane aromasi ilave edilmemis dondurma (KS)
ornegi oldugu goriilmektedir. Erime siiresinin en fazla oldugu 6rnek depolamanin ilk
giiniinde %0.6 nane aromasi ilave edilmis dondurma (KD6) oOrneginde oldugu

belirlenmistir.

3.2.5. Kuru Madde (%)
Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurmasi 6rneklerine ait kuru madde oranlari
Tablo 8’ de verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore nane aromasinin kuru madde

degeri tizerindeki etkisi istatistiksel agidan dnemsizdir (p>0.05).

Tablo 8. Kefir dondurmasi 6rneklerinin kuru madde degerleri (%)

Ornek n Kuru madde
KS 8 36.81+0.23a
KD2 8 37.01+0.35a
KD4 8 37.01+0.20a
KD6 8 37.23+£0.11a

Farkl1 kiigiik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler situnlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi icermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma drnegi

Dondurma orneklerinde yapilan kuru madde tayininde en yiiksek degerin KS
orneginde oldugu fakat ornekler arasinda istatistiksel acidan 6nemli bir fark olmadig:
tespit edilmistir (p>0.05).

Dondurma karistminin kuru madde oram1 dondurmada dagilim gosteren buz
kristalleri 1ile alakalidir. Dondurmanin kuru madde miktarinin diisiik olmasi
dondurmanin biiyilk buz kristalleri i¢ermesi anlamima gelmektedir. Bu nedenle
dondurmalarin igerdigi kuru madde miktar1 dondurmanin kalitesini etkiledigi gibi
besinsel degerini de etkilemektedir (Arslaner vd., 2016).

Uretmis oldugumuz dondurmalarin kuru madde degerleri Aliyev (2006),
Kesenkas vd. (2013), Arslaner ve Salik (2017), Arslaner vd. (2016) tarafindan yapilan
caligmalardaki dondurmalarin kuru madde degerlerinden yiiksek degerde bulunmustur.

Ilter (2019) balkabag1 tozu ve farkli stabilizatrler ilave ederek iiretmis oldugu
dondurmada kuru madde oranini %36.064-%38.128 degerleri arasinda belirlemistir.

Kiling ve Sevik (2021) tarafindan alic meyvesi tozu kullanilarak fiiretilen dondurma

Oorneginin kuru madde orant % 42.21-%47.31 arasinda degismektedir. Yapmis
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oldugumuz calismadaki dondurma &rneklerinin kuru madde degeri Ilter (2019)
tarafindan yapilan dondurma ile benzer degerde; Kiling ve Sevik (2021) tarafindan
yapilan dondurmadan ise diisiik degerde oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde ettigimiz dondurmalardaki kuru madde degerleri Tiirk Gida Kodeksi
Dondurma Tebligi’ne (2022) gore yagli dondurmada olmasi gereken kuru madde
degerine (% 36) yakin degerde oldugu belirlenmistir.

S6z konusu aragtirmalarda tespit edilen kuru madde degerleri ile elde ettigimiz
bulgular arasinda benzerlikler ve farkliliklar mevcuttur. Bu farkliliklarin {iretimde
kullanilan malzemelerin ve kullanilan malzeme miktarlarinin, ilave edilen nane
aromasinin toz degil sivi olmasmin ve iretim asamasinda kullanilan sicaklik

derecelerinin etkili oldugu diisiniilmektedir.

3.2.6. Kiil
Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurmasi 6rneklerine ait kiil oranlar1 Tablo 9’
da verilmistir. Analiz sonuglarina gore nane aromasinin kiil miktari tizerindeki degerin

istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Tablo 9. Kefir dondurmasi 6rneklerinin kiil degerlerini (%)

Ornek n Kiil

KS 8 0.81+0.00a
KD2 8 0.79+0.03a
KD4 8 0.78+0.00a
KD6 8 0.78+0.01a

Farkl kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler siitunlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igcermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma 6rnegi

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore dondurma o6rneklerinde yapilan
kiil analizi tayininde en yiiksek degerin (0.81) nane aromasi eklenmemis kefir dondurma
orneginde oldugu fakat oOrnekler arasinda istatistiksel agidan bir fark olmadig:
saptanmigtir (p>0.05).

Giizeler vd. (2019) farkli oranlarda inek ve kegi siitii kullanarak {iretmis olduklar1
dondurma orneklerinde farkli tiir siit kullaniminin dondurmanin kiil miktarinda etkili
olabilicegi sonucuna ulagmislardir. Jgb vd. (2018) muz, guava, limon ve carkifelek
meyveleri kullanarak bal ile tatlandirarak tiretmis olduklar1 dondurma 6rneklerinde kiil
oranlar1 0.78-1.05 g/100g arasinda degismis olup en diisiik kiil oran1 ¢arkifelek meyveli

dondurma o6rneginde oldugu sonucuna ulasmislardir. Ergin (2013) I. acidophilus’u

26



dondurma {iretiminde kullanarak yapmis oldugu calismada kiil miktarin1 0.75-0.87%
arasinda belirlemistir. Arastirmamizda elde ettigimiz sonuglarin bahsi gegen literatiir

kaynaklarinda gegen kiil miktarlari ile benzerlik gdsterdigi sonucuna ulagilmaistir.

3.2.7. Yag (%)
Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurmasi 6rneklerine ait yag miktarlar1 Tablo
10’ da verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina goére nane aromasinin dondurmalarin yag

miktar degeri tizerinde istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Tablo 10. Kefir dondurmasi 6rneklerinin yag degerleri (%)

Ornek n Yag

KS 8 10.00+0.28a

KD2 8 10.30+0.42a

KD4 8 10.10+0.42a

KD6 8 10.90+0.42a
Farkl kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler siitunlardaki istatistiksel olarak fark: (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma &rnegi

Dondurma orneklerinde yapilan yag analizi sonuglarmma gore en yiiksek yag
oraninin KD6, en diisiik yag oraninin KS 6rnegine ait oldugu fakat 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak onemli bir farklilik olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

Jgb vd. (2018) muz, guava ve c¢arkifelek meyveleri kullanarak iiretmis olduklari
dondurma orneklerinin yag oranlari %3.54-6.85 arasindadir. Giizeler vd. (2019) ile
Sarica ve Coskun (2022) farkli oranlarda kegi ve inek siitii kullanarak yapmis olduklar
caligmalarda yag oranlarimi sirasiyla %4.16 ile %4.83 ve %3.19 ile %3.22 arasinda
bulmuslardir. Arslaner vd. (2016) iiretmis oldugu karamuk dondurmanin yag degerini
%3 olarak tespit etmistir. Uretmis oldugumuz nane aromali kefir dondurmasinin yag
iceriginin ifade edilen aragtirmalardaki yag miktarindan yiiksek oldugu, Tirk Gida
Kodeksi Donduma Tebligi’ne (2022) gore yagh dondurmalar sinifina girdigi sonucuna

ulasilabilir.

3.2.8. Protein
Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurmasi 6rneklerine ait protein miktarlar
Tablo 11’ de verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gére nane aromasinin dondurmanin

protein degeri tlizerinde istatistiksel olarak dnemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).
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Tablo 11. Kefir dondurmasi 6rneklerinin protein degerleri (%)

Ornek n Protein

KS 8 3.77+0.26a

KD2 8 3.63+0.04a

KD4 8 3.75+0.11a

KD6 8 3.66+0.45a
Farkl: kii¢iik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler stitunlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi icermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore kefir dondurma o6rneklerinde
yapilan protein analiz sonuglarinda en diisiik (3.63) degerin KD2 6rnegine, en yiliksek
(3.77) degerin KS 6rnegine ait oldugu ancak ornekler arasinda istatistiksel olarak bir
fark olmadig tespit edilmistir (p>0.05).

Sarica ve Coskun (2022) inek ve kegi siitii kullanarak iiretmis olduklar1 kefirde
inek siitiinden {iretilen kefirin protein oraninin daha yiiksek oldugunu tespit etmistir. Jgb
vd. (2018) muz, guava, limon ve carkifelek meyveleri kullanarak bal ile tatlandirarak
tirettigi dondurmalarin protein degerlerinin 3.49-4.74% arasinda degistigini ve benzer
protein icerigine sahip oldugunu belirlemistir.

Arslaner ve Salik (2017) ceviz ezmesi ve dut kurusu tozu ilave ederek iiretmis
olduklar1 dondurmalarinin protein degerini %4.305 olarak bulmuslardir. Bu deger bizim
elde ettigimiz bulgulardan yiiksektir. Yapmis olduklar: literatiir arastirmalarina kiyasla
dondurmada kullanilan ceviz ezmesinin protein degerini artirdigt sonucuna
ulagmiglardir.

Kiling ve Sevik (2021) tarafindan ali¢ tozu ilave edilerek iiretilen dondurma
orneklerinde protein miktarindaki (%3.95) degisim 6nemsiz bulunmustur.

Farkli oranlarda nane aromasi ilave ederek iiretmis oldugumuz dondurma
orneklerinin protein degerlerinin benzer oldugu tespit edilmistir. Literatiir taramas1 da
g6z oOniinde bulundurularak dondurma iiretiminde kullanilan siitiin protein degeri ile
dondurmaya ilave edilen aromalar veya bitkisel tozlarin igermis oldugu protein,

dondurmanin protein miktarinda etkili oldugu sonucuna ulasilabilir.
3.2.9. Hacim Artis1 (Overrun)

Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurmasi 6rneklerine ait hacim artis miktarlari

Tablo 12’ de verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gére nane aroma ilavesinin
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dondurmanin hacim artis degerinde istatistiksel agidan c¢ok oOnemli oldugu tespit

edilmistir (p<0.01).

Tablo 12. Kefir dondurmasi 6rneklerinin hacim artis1 degerleri (%)

Ornek n Hacim Artis1

KS 8 40.26+0.94751a

KD2 8 35.15+0.75903b

KD4 8 32.50+0.76947c¢

KD6 8 32.44+0.95269c¢
Farkl kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler siitunlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

Dondurma orneklerinde yapilan hacim artigi analiz sonuglarina gore en diisiik
hacim artis degerlerinin KD4 ve KD6 6rneklerine, en yiiksek hacim artis degerinin ise
KS 6rnegine ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Nane aromasi ile hacim artis degerleri
arasinda ters orant1 goriilmektedir. Dondurma 6rneklerinin nane aroma miktari arttikca
hacim artis degerlerinin diistiigli belirlenmistir.

Aliyev (2006) farkli oranlarda kefir kiiltiirii ve yaban mersini ilave ederek
tirettikleri dondurmalarin hacim artis1 degerlerinin ilave edilen kiiltiir orani arttikca
diistiigiinii  tespit etmislerdir. Salem wvd. (2005) farkli probiyotik bakteriler
(Lactobacillus  acidophilus,  Bifidobacterium  bifidum, Lactobacillus reuteri,
Lactobacillus gasseri ve Lactobacillus rhamnosus) kullanarak iirettikleri dondurmalarin
hacim artis1 degerlerinin kontrol 6rnegine goére daha diisiik oldugunu bulmuslardir.
Akalin vd. (2018) farkli bitkisel lifler iceren probiyotik dondurmalarin hacim artist
degerlerinin sadece probiyotik iceren dondurmalardan daha yiiksek oldugunu
bulmuslardir. Aliyev (2006) ve Salem vd. (2005) tarafindan bildirilen sonuglar bu
calismada buldugumuz sonuglarin benzer oldugu, Akalin vd. (2018) tarafindan
bildirilenden farkli oldugu belirlenmistir.

Dondurmalarda hacim artig1 degerlerini proteinlerin durumu ve dogalligi, asitlik,
donma noktas: gibi birgok faktdr etkilemektedir. Ozellikle kiiltiir ilaveli dondurmalarda
ilave edilen kiiltiiriin asitligi diisiirmesiyle birlikte donma noktasi ve proteinlerin
dogalligiminda etkilendigi bildirilmistir (Salem vd., 2005). Hacim artis1 {izerinde diger
etkenler yag globiilii, protein/emiilgator ve {iretim sistemi olarak siralanabilir (Kurultay

vd., 2010; Urkek, 2021).
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Sekil 8. Dondurma orneklerine ilave edilen nane aromasinin hacim artisina etkisi

(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromas: igeren kefir dondurma
ornegi KD4:9%0.4 nane aromasi iceren kefir dondurma ornegi KD6:%0.6 nane aromasi iceren kefir
dondurma ornegi)

Sekil 8 incelendiginde; nane aromasinin dondurmalarin hacim artig degerinde artig
ve azalis meydana getirdigi goriilmektedir. En yliksek hacim artis orani nane aromasi
ilave edilmemis (KS) dondurma o&rneginde oldugu tespit edilmistir. Dondurma
orneklerine ilave edilen nane aromasmin konsantrasyonunda artisa bagli olarak

orneklerin hacim artis1 degerlerinin diistiigli goriilmektedir.
3.2.10. Tekstiir
Yapilan analiz sonuglarmma gore nane aroma ilavesinin dondurmanin tekstiir

degerindeki etkisinin istatistiksel agidan ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01).

Tablo 13. Kefir dondurmasi 6rneklerinin tekstiir degerleri (N)

Ornek n Tekstiir

KS 8 106.19+2.30800a

KD2 8 102.36+7.90828a

KD4 8 69.23+6.56902b

KD6 8 42.19+£2.10718¢
Farkl: kii¢iik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler siitunlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromas1 igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

Tablo 13° e gore en yiiksek sertlik degeri KS 6rneginde (106.19), en diisiik ise
KD6 orneginde oldugu (42.19) belirlenmistir. Orneklerin sertlik degerlerinin ilave
edilen nane aromasinin oranina bagl olarak diistligli saptanmustir.

Acu vd. (2021) probiyotik Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus paracasei ve
Bifidobacterium longum karsimimmi kullanarak fermente ettikleri ahududu ve

bogiirtlenden %10 oraninda  koymuslardir. Bu dondurma orneklerinin sertlik
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degerlerinin Ornekler agisindan istatistiksel olarak onemli olmadigini bildirmislerdir.
Urkek (2021) farkli oranlarda chia unu kullandigi dondurma o6rneklerinin sertlik
degerlerinin %0.6 chia unu kullanillan 6rnek disindaki ciha unu kullanilan 6rneklerin
sertlik degerlerinin kontrol o6rnegine gore daha diisiik oldugunu bildirmislerdir.
Dondurmalarin viskozite gibi reolojik 6zellikleri sertlik iizerinde olumsuz etkiye sahip
olup (Kurt ve Atalar, 2018), ayrica buz kristallerinin miktar1 ve biyiikligi de
dondurmalarin sertligi iizerinde Onemli etkilere sahiptir (Muse ve Hartel, 2004).
Dondurma Orneklerinin viskozite degerlerinin yiikselmesi ile sertlik degerlerinin

diistiigii gorilmiistiir.
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Sekil 9. Dondurma orneklerine ilave edilen nane aromasinin tekstiir lizerine etkisi

(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma &rnegi)

Sekil 9 incelendiginde; nane aroma ilavesinin dondurmalarin tekstiir degerinde bir
diisiise sebebiyet verdigi goriilmektedir. Nane aromasi ilave edilmemis dondurma

orneginin (KS) en yiiksek tekstiir degerine sahip oldugu belirlenmistir.

3.2.11. Viskozite

Viskozite ya da akmaya kars1 gosterilen direng, dondurma miksinin en 6nemli
ozelliklerinden biridir. Doviilebilme niteligi ile dondurmaya verilen havanin tutulmasi
acisindan, miksin belli bir diizeyde viskozite degerine sahip olmasi gerekmektedir
(Giiven vd., 2010). Farkli oranlarda nane aromas1 eklenerek iiretilen kefir dondurmasi
orneklerinin 20 rpm ve 50 rpm degerlerindeki viskozite degerleri standart sapmalariyla
beraber Tablo 14’ de verilmistir. Analiz sonuglarina gére nane aroma ilavesinin kefir
dondurmasinin 20 rpm ve 50 rpm degerlerinde istatistiksel olarak Oonemli bir fark

olusturmadigs tespit edilmistir (p>0.05).
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Tablo 14. Kefir dondurmasi 6rneklerinin viskozite degerleri (cP)

Ornek n 20 rpm 50 rpm

KS 8 12807.38+1709.16a 6630.08+721.37ab

KD2 8 13203.45+2511.01a 6266.83+219.44b

KD4 8 14488.44+729.54a 7614.35+358.45a

KD6 8 14554.92+1773.43a 7638.51+244.46a
Farkl kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler siitunlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma &rnegi

Viskozite 6l¢iim sonuglarina gore %0.6 oraninda nane aromasi eklenmis kefir
dondurmasinin (KD6) 20 rpm’de en yiiksek degerde oldugu (14554.92), nane aromasi
eklenmemis sade kefir dondurmasimin (KS) 20 rpm’de en diisik degerde oldugu
(12807.38) tespit edilmistir. 20 rpm’de ornekler arasinda istatistiksel bir fark olmadigi
belirlenmistir (p>0.05). 50 rpm’de KD4 ve KD6 6rneklerinin viskozite degerlerinin KS
ve KD2 6rneklerinin viskozite degerlerinden biiyiik oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Akin vd. (2007) farkli oranlarda seker ve iniilin kullanarak iirettikleri probiyotik
dondurmalarin viskozite degerlerinin ilave edilen iniilin ve seker oranina bagl olarak
kontrol 6rnegine gore daha yiiksek oldugunu bulmuslardir. Akin ve Dasnik (2015)
askorbik asit ve glukoz oksidaz kullanarak iirettikleri dondurmalarin ilave edilen
maddelerden etkilenmedigi belirlemislerdir. Al (2018) farkli {iretim yontemi ve farkli
pH degerlerine sahip mikslerden {irettikleri dondurma orneklerinin viskozite
degerlerinin kontrol 6rnegine gore diisiik oldugunu tespit etmistir. Akalin vd. (2018)
Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium lactis Bbl2 kullanarak {irettikleri
probiyotik dondurmalara portakal, yulaf, bambu ve bugday lifi ilave etmislerdir.
Caligmalarinda kontrol orneginin diger Orneklerden daha diisiikk viskoziteye sahip
oldugunu bulmuslardir.

Siit proteinlerinin su baglama kapasitesinin artmast dondurmalarada viskozite,
hacim artig1 ve erime iizerine olumlu etkilerinin oldugu bildirilmektedir (Goff, 1997).
Proteinlerin su tutma kapasitesi isoelektrik noktaya olan pH 4.6’ya yaklasildik¢a yani
pH distiikge artmaktadir (Kneifel vd., 1991). Calismamizda viskozitedeki artiglarin
ilave edilen nane aromasina bagli olarak pH degerindeki diismelerden kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Ayrica mikroorganizmalar tarafindan iretilen ekzopolisakkaritler
tirtinlerin tesktiirel, viskozite ve reolijik Ozelliklerini etkiledigi hatta aroma {izerinde
olumlu etkileri oldugu bildirilmistir (Yang vd., 2022). Kefir kiiltiirindeki

mikroorganizmalar ekzopolisakkarrit {iretmekte olup (O’Brien vd., 2016; Purutoglu vd.,

32



2019) viskozite ve sertlik degerlerindeki farkliliklarin ekzopolisakkarit tiretiminden

kaynaklanmis olabilir.

3.2.12. Renk Analiz Sonuclari

Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurmasi 6rneklerine ait renk analiz sonuglari
Tablo 15’ de verilmistir. Dondurma 6rneklerinin L* ve b* degerlerinde nane aromasi
ilavesine bagli olarak degisiklikler meydana geldigi, fakat bu degisikliklerin istatistiksel
olarak 6nemli olmadig1 (p>0.05) saptanmistir. Orneklerin b* degerlerinin ilave edilen

nane aromasina bagli olarak ytikseldigi tespit edilmistir.

Tablo 15. Kefir dondurmasi orneklerinin renk analizi sonuglar

KS KD2 KD4 KD6
L* 97.04+0.38a 96.46+1.44a 97.76+0.45a 97.31+0.09a
a* -0.91+0.30a -1.47+0.63ab -2.13+0.00b -2.15+0.01b
b* 2.69+0.08a 3.38+1.93a 5.06+0.33a 4,99+0.27a

Farkl kii¢iik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma 6rnegi

Kefir dondurmasi oOrneklerinin L* degerleri arasinda farklilar olsa da bu
farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi (p>0.05) tespit edilmistir. En yiiksek
a* degeri KS kodlu 6rnekte, en diisiik ise KD4 ve KD6 kolu 6rneklerde belirlenmistir.
Nane aromasinin ilavesi ve oraninin artmasinin dondurma 6rneklerinin kontrol 6rnegine
gore (KS) daha yesilimsi renk almasina neden olmustur. Kefir 6rneklerinin b* degerleri
ilave edilen nane aromasi ile birlikte ylikselmesine ragmen Ornekler arasindaki farkin
istatistiksel olarak 6nemli olmadigi (p>0.05) belirlenmistir.

Hanafi vd. (2022) yapmis oldugu ¢alismada farkli oranlarda hindistan cevizi lifi
(%0.01, 0.02 ve 0.03) ve Lactobacillus plantarum ATCC 8014 ilave ederek ftirettikleri
dondurmalarin L*, a* ve b* degerlerinin ilave edilen lif miktarmma bagl olarak
degistigini tespit etmislerdir. Oztiirk vd. (2018) Lactobacillus casei 431, siyah ve beyaz
mersin  meyveleri  kullanilarak iiretilen dondurmalarin renk parametrelerini
incelemislerdir. Dondurma &rneklerinin L*, a* ve b* degerlerinin Lactobacillus casei
ilavesinden etkilenmedigi, meyve ilavesine bagli olarak Onemli degisiklikler
gosterdigini belirlemislerdir. Bu ¢alismada elde edilen sonuglarin degisim gostermesinin
nedeni dondurma Orneklerine ilave edilen nane aromasinin igermis oldugu renk

maddelerinden oldugu diisiiniilmektedir.
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3.3. Dondurma Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar

3.3.1. Laktobasil Sayim

Analiz sonuglarina gore kefir dondurma 6rneklerinin laktobasil sayilari tizerinden
nane aroma ilavesinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu (p>0.05), depolama etkisinin
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) ve 6rnek*depolama interaksiyonunun ise dnemsiz

oldugu (p>0.05) tespit edilmistir.

Tablo 16. Kefir dondurmasi 6rneklerinin laktobasil sayim sonuglar1 (logkob/g)

Depolama KS KD2 KD4 KD6
siiresi
(giin)
1 8.34+0.26A,a 8.44+0.10A,a 8.36+0.07A,a 8.43+0.22Aa
15 8.29+0.02A,ab 7.70+0.07A,b 8.32+0.07A,a 7.86+0.42A,ab
30 8.33+0.12Aa 7.96+0.12A,a 8.21+0.24Aa 8.54+0.33A,a
45 8.56+0.02A,a 7.95+0.54A,a 8.43+0.01A,a 8.51+0.10Aa

Farkli biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

Farkl kiigiik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi icermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

Tablo 16” da; dondurma 6rneklerinin laktobasil sayilarinin 7.70 — 8.56 logkob/g
arasinda degistigi goriilmektedir. En diisiik laktobasil sayisinin (7.70 logkob/g)
depolamanin 15.giiniinde KD2 6rnegine, en yiiksek laktobasil sayisinin (8.56 logkob/g)
depolamanin depolamanin 45.giinlinde KS 6rnegine ait oldugu tespit edilmistir. KS
orneginin en diisiik laktobasil sayis1 depolamanin 15.giiniinde tespit edilmistir (p<0.05).
KD2, KD4 ve KD6 6rneklerinde depolamanin laktobasil sayisinin degisiminde 6nemli
bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Depolamanin 1.glinlinde en yiiksek
laktobasil sayisinin KD2 6rneginde oldugu (8.44), ancak tiim &rneklerin istatistiksel
olarak birbiriyle benzer oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Demir (2001), farkli stabilizatorler, farkli oranlarda sakkaroz ve yagsiz kuru
madde kullanarak tirettikleri dondurmalarin 30 giinliik depolama siiresince ortalama
laktobasil sayilariin 1.3 log kob/g ile 6.6 log kob/g arasinda degistigini ve depolama
stiresince diistiigiinii bulmuslardir. Koroglu (2015) tirettikleri kefir dondurmalarini 30
giin boyunca depolamislar ve en yiiksek laktobasil sayisini depolamanin 1. giiniinde
1.9x10° kob/g olarak ve en diisiik ise depolamanin 30. giiniinde 1.2x10° kob/g olarak
tespit etmislerdir. O’Brien vd. (2016) geleneksel ve ticari kiiltlir kullanarak tirettikleri
kefirleri derin dondurucuda (-14 °C) 30 giin depolama sonunda laktobasil sayilarini
siras1 ile 7.34 log kob/g ve 6.33 log kob/g olarak belirlemislerdir. Demir (2001),
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Koroglu (2015) ve O’Brien vd. (2016) tarafindan bulunan degerlerin bu calismada
bulunan degerlerden daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur.

Akin vd. (2007) farkli oranlarda seker ve iniilin kullanarak irettikleri probiyotik
dondurmalarin laktobasil sayilarinin 90 giinliik depolama siiresince diistiiglinii ve en
diisiik laktobasil sayisini depolamanin sonunda oldugunu bulmuslardir. Bu sonuglar bu

calismadan elde edilen sonuglardan farklilik gostermektedir.

4 N\
E
2
A 5
7
_§ ‘ESO
i 45
-
—

N\ J

Dondurma Ornekleri

Sekil 10. Nane aromasi ilave edilmis kefir dondurma drneklerinin laktobasil degerlerine

ait drnek*depolama interaksiyon.
(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma o6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromast igeren kefir
dondurma &rnegi)

Sekil 10° da goriildigii gibi dondurma Orneklerinin laktobasil sayilarinda
depolama siiresince artis ve azalis goriilmektedir. En yiiksek laktobasil sayisi
depolamanin 30. giinlinde nane aromasi ilave edilmemis dondurma (KS) Orneginde

oldugu goriilmektedir.

3.3.2. Laktokok Sayim
Kefir dondurma orneklerine ilave edilen nane aromasinin, depolamanin ve
ornek*depolama interaksiyonunun Orneklerin laktokok sayilar1 iizerine etkisinin

istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir.

Tablo 17. Kefir dondurmasi 6rneklerinin laktokok sayim sonuglari (log kob/g)

Depolama KS KD2 KD4 KD6

siiresi (giin)

1 8.68+0.13Aa 8.71+0.08A,a 8.71+0.13A,a 8.68+0.19A,a
15 8.43+0.00AB,a 8.17+0.98A,a 8.87+0.03A,a 8.26+1.02A,a
30 8.09+0.20B,a 8.47+0.03A,a 8.88+0.12A,a 8.52+0.61A,a
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Tablo 17. Devami
45 8.72+0.08A,a 8.01+0.53A,a 8.32+0.14B,a 8.49+0.24A,a

Farkl1 biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

Farkl kii¢iik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma ornegi

KS o6rneginde en disiik laktokok sayisinin depolamanm 30.giiniinde, KD4
orneginde en diisiik laktokok sayisinin depolamanin 45.giintinde oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). KD2 ve KD6 6rneginin laktokok sayilarinda depolamanin 6nemli bir etkisinin
olmadigi saptanmistir (p>0.05). Depolamanin 30.giinlinde nane aromasi ilave edilmemis
kefir dondurma (KS) 6rneginin laktokok sayisinin diger 6rneklerden daha diisiikk oldugu
saptanmugtir (p<0.05).

Sarica ve Coskun (2022) dondurularak 45 giin depolanan inek ve keg¢i siitiinden
yapilmis kefirlerin laktokok sayilarinin depolma sonunda diistis gosterdigini
belirlemislerdir. O’Brien vd. (2016) derin dondurucuda (-14 °C) depolanan geleneksel
ve ticari olarak tiretilen kefirlerde en diisiik laktokok sayilarini sirasiyla 6.24 log kob/g
ve 5.44 log kob/g olarak depolamanin sonunda bulmuslardir. Benzer sekilde Al (2018)
yapiklar1 calismada farkli pH’larda iirettikleri kefir dondurmalarini 90 depolama
sonucunda laktokok sayilarinin diistiigiinii bildirmisglerdir. Depolama siiresince laktokok
sayilarinin 7.48-7.77 log kob/g araliginda oldugunu bildirmistir. Aliyev (2006) yaban
mersini pulpu ilave ettikleri kefir dondurmalarinin laktokok sayilarinin ilave edilen
meyve orani arttikca bazi 6rneklerin laktokok sayilarinda diisiis oldugunu ve 6.69 log
kob/g ile 7.18 log kob/g arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Bu c¢alismada bulunan
laktokok sayilarinin O’Brien vd. (2016), Al (2018) ve Aliyev (2006) tarafindan bulunan
degerlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Akin vd. (2007) Streptococcus salivarius spp. thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus LA-14 ve Bifidobacterium lactis
BL-01 igere farkli oranlarda seker ve inulin kullanilarak iiretilen dondurmalarin
laktokok sayilarmin 90 giinliik depolama siiresince genel olarak diisiis gosterdigini
belirlemisledir. Bu ¢aligmada genel olarak 45 giinliik depolama siiresince énemli bir
degisiklik olmadigi ve Akin vd. (2007) tarafindan bulunan sonuglar ile ayn1 olmadigi

tespit edilmistir.
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3.3.3. Lokonostok Sayim
Kefir dondurma oOrneklerine ilave edilen nane aromasinin, depolamanin ve
ornek*depolama interaksiyonunun orneklerin 16konostok sayilari iizerine etkisinin

istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) belirlenmistir.

Tablo 18. Kefir dondurmasi 6rneklerinin 16konostok sayim sonuglari (log kob/g)

Depolama KS KD2 KD4 KD6

siiresi

(giin)

1 8.35+0.01Aa 8.36+0.12Aa 8.38+0.06C,a 8.47+0.06A,a

15 8.54+0.53Aa 7.94+1.33Aa 8.95+0.14Aa 8.33+0.90A,a

30 8.63+0.23Aa 8.32+0.13Aa 8.79+0.14AB,a 8.51+0.69A,a

45 8.83+0.00Aa 8.63+0.04A,a 8.61+0.05BC,a 8.60+0.21A,a
Farkli biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.
Farkl kiiiik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi i¢eren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma drnegi

KS, KD2 ve KD6 o6rneklerinin Lokonostok sayilarinin depolamaya bagli olarak
onemli bir fark gostermedigi tespit edilmistir. KD4 6rneginde depolamanin 1.giinii en
diisiik Lokonostok sayisi tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin 1., 15., 30. ve
45.giinlerinde Ornekler arasindaki Lokonostok sayisinda onemli bir farklilik olmadig:
belirlenmistir (p>0.05).

Inek ve keci siitiinden iiretilen kefir 6rneklerini derin dondurucuda -18 °C’de 45
giin depoladig1 calismada 16konostok sayilarinin depolamanin 1. giinlinde depolamanin
45.glinline gore daha yiiksek oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugu
belirlenmistir (Sarica ve Coskun, 2022). Yapilan bir bagska caligmada ise farkli pH
degerlerine sahip mikslerden iiretilen kefir dondurmalarinin 16konostok sayilarini 90
giinliik depolama boyunca Al (2018) tarafindan incelenmistir. Arasgtirma sonucunda
depolama siiresince 16konostok sayilariin 4.55 log kob/g ile 5.00 log kob/g arasinda
degistigini bulmustur. Al (2018) tarafindan bulunan degerlerin bu ¢alismada bulunan
degerlerden diisiik oldugu ortaya konulmustur.

Tiirk Gida Kodeksi (2009) Fermente Siit Uriinleri Tebliginde kefir ve diger
fermente siit iiriinleri i¢in en az 10" kob/g sayisinda spesifik mikroorganizma olmasi
istenmektedir. Bu calismada bulunan laktobasil, laktokok ve l6konostok sayilarinin
depolama siiresince kodekste belirtilen mikroorganizma sayisindan daha yiiksek oldugu

tespit edilmistir.
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3.3.4. Maya
Maya sayisinin oOrneklere eklenen nane aroma ilavesi ile 6rnek*depolama
interaksiyonu iizerine etkisinin 6nemsiz (p>0.05), depolama {iizerine etkisinin ¢ok

onemli oldugu (p<0.01) bulunmustur.

Tablo 19. Kefir dondurmasi 6rneklerinin maya sayim sonuglari (logkob/g)

Depolama KS KD2 KD4 KD6
siiresi (giin)
1 4.01+£0.07Aa 3.95+0.10AB,a 3.77£0.08A,a 3.89+0.17AB,a
15 3.89+0.09AB,a 4.00+£0.03Aa 3.99+0.10A,a 4.20+0.51Aa
30 3.68+0.13B,a 3.96+0.04AB,a 3.97+0.35A,a 3.83+0.19AB,a
45 3.91+0.04AB,a 3.64+0.21B,a 3.60+0.14A,ab 3.27+0.06B,b
Farkl biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.
Farkl kiigiik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)
gostermektedir.

KS:Nane aromasi igermeyen kefir dondurma drnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma 6rnegi

Yapilan analiz sonuglarina gére KD4 6rneginin maya sayisinin depolama giinleri
arasinda onemli bir farklilik olmadig1 saptanmistir (p>0.05). KS 6rneginde en yiiksek
maya sayist depolamanin 1.giiniinde, KD2 o&rneginin en yiikksek maya sayist
depolamanin 15.giinlinde tespit edilmistir (p<0.05). %0.6 nane aromasi ilave edilmis
dondurma 6rneginin (KD6) maya sayis1 depolamanin 15.gliniinde en yiliksek degerde
(4.20) oldugu belirlenmistir (p<0.05). Dondurma 6rnekleri arasinda depolamanin 1., 15.
ve 30.giinlerindeki maya sayisinda istatistiksel bir fark olmadig1 (p>0.05), depolamanin
45.giintinde KD6 6rneginin en diisiik maya sayisina sahip oldugu saptanmistir (p<0.05).

Arslaner ve Salik (2020) yapiklart ¢alismada Saru¢ and probiyotik maya
(Saccharomyces boulardii) ilave ettikleri dondurmalari 60 giin depolamiglardir.
Dondurmalarda depolama sonunda maya sayilarinin depolamanin ilk gilinline daha
diisiik oldugunu belirlemislerdir. Sarica ve Coskun (2022) inek ve kegci siitiinden
urettikleri siitleri 45 giin -18 °C’de depolamislar ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
incelemislerdir. Arastirma sonucunda her iki kefir tiirliniin maya igeriklerinin
depolamanin 30. giiniinde ilk giiniine gore diistiiglinii oldugunu bildirmisledir. Benzer
sekilde O’Brien vd. (2016) ticari kiiltiirle ve geleneksel olarak {iretilen ve -14 °C’de
depolanan kefirlerin maya sayilarinin depolama sonunda diistiigiinii tespit etmislerdir.
Depolamanin ilk giintinde 8.83 log kob/g (geleneksel) ve 7.20 log kob/g (ticari) olan
maya sayilarinin depolamanin 30. giiniinde 6.82 log kob/g (geleneksel) ve 4.38 log
kob/g (ticari) olarak bulmuslardir. Arslaner ve Salik (2020), Sarica ve Coskun (2022) ve

O’Brien vd. (2016) tarafindan bildirilen degerler bu calismada bulunan sonuglar ile
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benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Dondurulmus iriinlerde mikroorganizma
sayilarindaki diisiisiin olusan biiyiik buz kristallerine bagli olarak mikroorganizma hiicre
zarlarinin zarar gérmesinden kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Sarica ve Coskun, 2022).
Bu calismada tespit edilen farkhiliklarin bu durumdan kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

4 N\

Maya

Dondurma ornekleri

Sekil 11. Nane aromas: ilave edilmis kefir dondurma orneklerinin maya degerlerine ait

ornek*depolama interaksiyonu
(KS: Nane aromasi igermeyen kefir dondurma 6rnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma
ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma 6rnegi)

Sekil 11 incelendiginde; dondurma oOrneklerine ilave edilen nane aromasinin
depolamaya bagli olarak birbirlerine yakin degerlerde artis ve azalis gosterdigi ancak bu
degisimin &nemli diizeyde olmadigi goriilmektedir. Orneklerin maya sayisinin
depolama siiresince diizensiz bir degisim gosterdigi tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi
(2009) Fermente Siit Uriinleri Teblig’ne gore kefir en az 10* kob/g olmali, buna gore
sadece KS kodlu 6rnek depolamanin basinda KD6 kodlu 6rnek ise depolamanin 15.

giininde Tiirk Gida Kodeksi ile uyumlu oldugu belirlenmistir.

3.4. Duyusal Analiz Sonuclari

Duyusal degerlendirme, bes duyu organi ile belirlenebilen koklama, gorme, tatma
ve igitme gibi duyusal tepkilerden olusan, 6lgen, analiz eden ve tanimlayan bir yontem
olarak tanimlanabilir (Goniil, 1984). Farkli oranlarda ilave edilen nane aromali kefir
dondurma orneklerine ait duyusal analiz puanlar1 ve standart sapmalart Tablo 20’de

verilmistir.
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3.4.1. Renk

Panelistlerin kefir dondurma 6rneklerine verdikleri renk puanlari Tablo 20’ de
verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore panelistlerin kefir dondurma orneklerine
verdikleri renk puanlarinin kefir dondurmasina ilave edilen nane aromasinin ve
ornek*depolama interaksiyonunun istatistiksel olarak Onemli olmadigr (p>0.05),
depolamanin etkisinin ise ¢ok 6nemli oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. Dondurma
orneklerine ait en diisiik renk puani (6.55) depolamanin 30.giiniinde %0.6 nane aromasi
ilave edilen kefir dondurmasi Orneginde (KD6), en yiiksek renk puani (8.51)
depolamanin 45.giiniinde %0.4 nane aromasi ilave edilmis dondurma 6rneginde (KD4)
oldugu tespit edilmistir. KS 6rnegine depolamanin 30.giinlinde verilen renk puanlarinin
depolamanin diger giinlerinde verilen renk puanlarindan daha diisiik oldugu,
depolamanin 45.giiniinde verilen renk puanlarinin ise daha yiiksek oldugu saptanmistir.
KD2 6rnegine depolamanin 30.gilinlinde verilen renk puaninin (6.65) diger depolama
giinlerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir. %0.4 nane aromasi ilave edilmis (KD4)
kefir dondurmasi 6rnegine en yiiksek renk puani depolamanin 45.giinlinde verilmistir.
Depolamanin 1.gilinlinde panelistler tarafindan KD6 6rnegine verilen renk puaninin
depolamanin 30.giiniinden daha yiiksek, depolamanin 45.giinlinden daha diisiik oldugu
tespit edilmistir.

Koroglu (2015) tarafinda yapilan calismada kefir dondurmasi 6rneklerinin renk
ve gorilinlis Ozellikleri bakimindan aldiklar1 puanlarin 30 giinliik depolama siiresince
onemli bir degisiklik gostermedigini bildirmislerdir. Hanafi vd., (2022) probiyotik
bakteri ve farkli oranlarda hindistan cevizi kullanarak {rettikleri dondurmalarin
panelistlerden aldigi renk puanlarinin ilave edilen lif oraninin artmasina bagli olarak
diistiigiinii bulmuslardir. Akin ve Dasnik (2015) Lactobacillus acidophilus LA-5 (L.
acidophilus) ve Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 (Bifidobacterium BB-12)
kullanilan ve farkli oranlarda glukoz oksidaz ve askorbik asid igeren Orneklerin renk
degerlerinin kontrol Ornegine gore oOnemli bir degisiklik gdstermedigini tespit
etmiglerdir. Koroglu (2015) ve Hanafi vd. (2022) tarafindan bulunan sonuglar bizim
sonuglarimiz ile uyumsuzken, Akin ve Dasnik (2015) tarafinda bildirilen sonuglar ile

uyumlu oldugu belirlenmistir.

Tablo 20. Kefir dondurmasi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Depolama KS KD2 KD4 KD6
siiresi
(giin)
Renk 1 7.61£0.24AB,a  7.34+0.47AB,a 7.61+£0.24A,a 7.89+0.00B,a
15 8.09+0.00AB,b  8.23+0.06A,a  8.23+0.06A,a 8.27+0.00AB,a
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Tablo 20. Devami

Renk 30 7.10+0.71B,a 6.65+0.64B,a 7.45+0.78A,a 6.55+0.21C,a
45 8.38+0.00A,a 8.32+0.09A,a 8.51+0.18A,a 8.38+0.18A,a
1 6.73+0.23A,a 5.84+0.3Aa 6.12+0.63A,a 6.44+0.00B,a
Sakizimsi 15 6.68+0.83A,a 7.14+0.32A,a 7.23+0.45A,a 7.28+0.52Aa
30 6.50+0.85A,a 6.25+0.92A,a 6.60+0.42A,a 5.60+0.00C,a
45 6.63+0.00A,a 6.57+0.26A,a 6.88+0.00A,a 6.57+0.09AB,a
Buzlu 1 7.06+0.23AB,a  6.39+0.40Aa 6.67+0.32A,a 6.89+0.00AB,a
15 6.78+0.19AB,a 7.41+0.58A,a 7.23+0.19A,a 7.05+0.57AB,a
30 6.45+0.35B,a 6.40+0.85A,a 6.75+0.78A,a 5.95+0.49B,a
45 7.38+0.18A,a 6.94+0.27A,a 7.38+0.35A,a 7.19+0.27A,a
1 6.84+0.08A,a 6.50+0.08B,b 6.73+0.08A,a 6.78+0.00AB,a
Piiriizsiiz 15 7.32+0.33A,a 7.55+0.13A,a 7.64+0.26A,a 7.46+0.39A,a
30 6.75+0.78A,a 6.35+0.64B,a 6.90+0.57A,a 6.40+0.14B,a
45 7.44+0.08A,a 7.69+0.08A,a 7.19+0.27A,a 7.38+0.53A,a
1 6.50+0.24A a 6.00+0.16B,a 6.17+0.23A,a 6.11+0.00AB,a
Tat ve 15 6.50+0.83A,a 6.87+0.06A,a 6.73+0.00A,a 6.55+0.64A,a
aroma 30 6.55+0.92A a 5.85+0.35B,a 6.15+0.35A,a 5.30+0.57B,a
45 7.19+0.08A,a 6.88+0.00A,b 6.26+0.18A,c 5.94+0.08AB,d
1 6.39+0.08A,a 5.45+0.32B,bc  5.95+0.23A,ab 5.22+0.00A,c
Yabanct tat 15 6.00+0.25A ,a 6.41+0.45A,a 6.41+0.06A,a 6.10+0.64A,a
30 6.40+0.85A,a 5.75+£0.07AB,a 5.90+0.42A,a 5.70+0.00A,a
45 6.63+0.88A,a 6.07+0.09AB,a 6.63+0.18Aa 5.44+0.08A,a
1 6.84+0.39A,a 6.45+0.16B,a 6.78+0.16A,a 6.56+0.00B,a
Agizda 15 6.87+0.32A,a 7.55+0.13A,a 7.50+0.33A,a 7.50+0.07A,a
erime 30 6.80+0.71A,a 6.45+0.64B,a 7.05+0.64A,a 6.40+0.28B,a
45 7.44+0.27A,a 7.44+0.27AB,a 7.00+0.35A,a 7.57+0.26A,a
1 6.45+0.16A,a 6.22+0.16A,a 6.61+£0.24A,a 6.56+0.00B,a
Erimeye 15 6.64+0.39A,a 6.68+0.58Aa 7.55+0.13Aa 7.18+0.13Aa
dayaniklilik 30 6.70+0.42A,a 6.90+0.71A,a 7.35+0.49Aa 6.50+0.28B,a
45 7.13+£0.35Aa 7.32+0.09A,a 7.00+0.35A,a 7.19+0.08A,a
1 7.06+0.08A,a 6.39+0.08B,c 6.67+0.16A,b 6.78+0.00A,b
Genel kabul 15 6.73+0.39A,a 7.05+0.06A,a 7.18+0.38A,a 7.05+0.57A,a
Edilebilirlik 30 6.55+0.92Aa 6.20+0.42B,a 6.65+0.64A,a 6.05+0.49A a
45 7.51+0.18Aa 7.44+0.08A,a 6.88+0.00A,b 6.75+0.00A,b

Farkl biiyiik harflerle (A, B, C, D) gosterilen degerler siitunlarda istatistiksel olarak farki (p<0.05)

gostermektedir.

Farkl: kiiciik harflerle (a,b,c,d) gosterilen degerler satirlardaki istatistiksel olarak farki (p<0.05)

gostermektedir.

KS:Nane aromasi igcermeyen kefir dondurma drnegi KD2:%0.2 nane aromasi igeren kefir dondurma

ornegi KD4:%0.4 nane aromasi igeren kefir dondurma 6rnegi KD6:%0.6 nane aromasi igeren kefir
dondurma 6rnegi

3.4.2. Sakizimsi

Panelistlerin kefir dondurma 6rneklerine verdikleri sakizimsi puanlar1 Tablo 20°de
verilmistir. Analiz sonuglarina gore, kefir dondurmasina eklenen nane aromasinin ve
ornek*depolama interaksiyonunun dondurmalarin sakizimsi degerlerinde istatistiksel
olarak 6nemli olmadig1 (p>0.05), depolama iizerine etkisinin ¢ok 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.01). Duncan c¢oklu karsilastira test sonuglarina gére dondurmalarin
sakizims1 yapi puanlari 5.60 ile 7.28 arasinda degismektedir. KS, KD2 ve KD4
orneklerinin sakizimsi puanlari depolama giinlerine gore benzer degerlerde puanlar
almig aralarindaki farklarin onemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Depolamanin
30.giinlinde panelistler tarafindan KD6 Ornegine verilen sakizimsi puanin en diisiik
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oldugu, depolamanin 15.giinlinde verilen puanin ise en yliksek degerde oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Panelistlerin dondurma &rneklerine verdigi sakizimsi puanlarinin

depolamaya bagli olarak degiskenlik gostermedigi belirlenmistir.

3.4.3. Buzlu

Panelistlerin kefir dondurma 6rneklerine verdikleri buzlu yap1 puanlar1 Tablo 20’
de verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore panelistlerin kefir dondurma 6rneklerine
verdikleri buzlu yapi puanlarinin kefir dondurmasina ilave edilen nane aromasi ile
ornek*depolama interaksiyonunun istatistiksel olarak O6nemli olmadigr (p>0.05),
depolama tizerine etkisinin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Panelistlerin verdigi puanlamaya gore nane aromasi ilave edilmemis dondurma
orneginin (KS) depolamanin 45.giintindeki buzlu yapisinin digerlerinden yiiksek oldugu
belirlenmigtir. Panelistlerin verdigi puanlamaya gore KD2 ve KD4 orneklerinin buzlu
yapisinin depolamaya bagli olarak degismedigi, puanlamalar arasindaki farkin énemsiz
oldugu belirlenmistir (p>0.05). %0.6 nane aromasi ilave edilmis dondurma
orneginin(KD6) depolamanin 45.gilinlindeki buzlu yapisina digerlerinden daha yiiksek
puan verilmistir. Depolama siiresince dondurma 6rnekleri buzlu yapisina panelistler
tarafindan verilen puanlarin yaklasik olarak degerlerinin benzer oldugu istatistiksel

farkin 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0.05).

3.4.4. Piiriizsiiz

Panelistlerin kefir dondurma 6rneklerine verdikleri piiriizsiiz yap1 puanlar1 Tablo
20’ de verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore, panelistlerin kefir dondurma
orneklerine verdikleri piiriizsiiz yap1 puanlarinin kefir dondurmasina ilave edilen nane
aromas1 ile Ornek*depolama interaksiyonunun istatistiksel olarak O6nemli olmadigi
(p>0.05), depolama flizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu (p<0.01) belirlenmistir.

Nane aromast ilave edilmemis kefir dondurma 6rnegi(KS) ile %0.4 nane aromasi
ilave edilmis kefir dondurma 6rnegine (KD4) depolamanin tiim giinlerinde panelistler
yaklasik olarak birbirine benzer puanlar vermislerdir. KD2 6rnegine depolamanin 15. ve
45.glinlerinde panelistler tarafindan verilen piiriizsiizliik puanlar1 depolamanin 1. ve
30.giinlerinde verilen puanlardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Panelistler
depolamanin 30.giiniinde KD6 6rnegine depolamanin diger giinlerine kiyasla en yiiksek
puani vermislerdir.

Akin ve Dasnik (2015) probiyotik (L. acidophilus ve Bifidobacterium BB-12)

dondurmalarda askorbik asit ve glukoz oksidazi farkli oranlarda kullanarak iirettikleri
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dondurmalarin  plriisiizlik puanlarinin = 6nemli  bir degisiklik gdstermedigini
bildirmiglerdir. Akin ve Dasnik (2015) tarafindan bildirilen sonuglar bu galismada

bulunan sonuglar ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

3.4.5. Tat ve Aroma

Kefir dondurma Orneklerine ait tat ve aroma puanlart Tablo 20’ de verilmistir.
Analiz sonuglarina gore panelistlerin kefir dondurma 6rneklerine verdikleri tat ve aroma
puanlarinin dondurma orneklerine ilave edilen nane aroma etkisinin ve depolamanin
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05), 6rnek*depolama interaksiyonunun énemsiz oldugu
belirlenmistir (p>0.05). Panelistlerden en diisiik tat ve aroma puani (5.30) %0.6 nane
aromast ilave edilmis kefir dondurmasi Ornegine (KD6) depolamanin 45.glinii
verilmistir. En yiiksek tat ve aroma puani (7.19) ise nane aroma ilave edilmemis kefir
dondurmasi 6rnegine (KS) depolamanin 45.gilinli verilmistir. KS ve KD4 6rneklerine
depolamanin tim giinlerinde yaklasik olarak benzer puanlar verilmistir (p>0.05). KD2
ornegine verilen en diisiik tat ve aroma puani (5.85) depolamanin 30.giiniinde olup,
depolamanin 1.giinlindeki puanlama arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik
olmadig1 tespit edilmistir. KD6 ornegine depolamanin 15.gilinlinde diger depolama
giinlerine kiyasla en yiiksek tat ve aroma puani (6.55) verilmistir (p<0.05).
Depolamanin 1., 15. ve 30.glinlerinde dondurma Orneklerine tat ve aroma puanlari
benzer degerlerde verilmis olup 6rnekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik
olmadig: tespit edilmistir (p>0.05). Depolamanin 45.giiniinde en diisiik tat ve aroma
puan1 %0.6 nane aroma ilave edilmis dondurma ornegine (KD6), en yiiksek tat ve
aroma puani nane aromasi ilave edilmemis dondurma 6rnegine (KS) verilmistir.

Koéroglu (2015) fdrettikleri kefir dondurmalarin1 30 giin depolamislardir.
Dondurma o6reklerne verilen tat ve koku puanlarinin sadece depolamanin sonunda
diistiigiinii belirlemislerdir. Al (2018) farkli pH’lardaki miksleri karigtirarak tirettikleri
kefir dondurmasi Orneklerinin aroma puanlarinin depolama siiresince degismedigini
tespit etmiglerdir. Akin ve Dasnik (2015) glukoz oksidaz ve askorbik asidi farkl
oranlarda kullanarak iirettikleri probiyotik dondurmalarin tat ve konu puanlarinin
glukoz oksidaz ve askorbik asidi igeriginden etkilenmedigini belirlemislerdir. Akin vd.
(2007) farkli oranlarda seker ve inulin kullanarak iirettikleri probiyotik dondurmalarin
tat ve aroma puanlarinin ilave edilen seker ve inulin miktarindan etkilendigini

bulmuslardir.
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Koroglu (2015)ve Akin ve Dasnik (2015) tarafindan bildirilen degerler bu
calismada buldugumuz sonug ile genel olarak uyumlu oldugu, Al (2018) ve Akin vd.

(2007) tarafindan bildirilen sonuglarin ise kismen benzerlikler oldugu saptanmustir.

3.4.6. Yabanc Tat

Kefir dondurma orneklerinin depolama siiresince almis olduklar1 yabanci tat
puanlarinin {izerine ilave edilen nane aroma etkisinin p<0.01 diizeyinde ¢ok Onemli
oldugu, depolama ve 6rnek*depolama interaksiyonunun istatistiksel olarak Onemsiz
oldugu (p>0.05) tespit edilmistir.

KS, KD4 ve KD6 orneklerine depolamanin tiim giinlerinde yaklasik olarak
benzer puanlar verilmistir. KD2 6rnegine verilen en yiiksek yabanci tat puani (6.41)
depolamanin 15.giinlinde verilmistir. Depolamanin 1.giiniinde en diisiilk yabanci tat
puan1 KD6 O6rnegine verilmisken, en yliksek yabanci tat puani KS 6rnegine verilmistir.
Depolamanin 15., 30. ve 45.giinlerinde panelist grubu tiim orneklere yaklasik olarak

benzer puanlar verilmistir.

3.4.7. Agizda Erime

Kefir dondurmalarinin depolama siiresice panelistlerden aldiklar1 agizda erime
puanlar1 Tablo 20’ de verilmistir. Analiz sonuclarina gore dondurma 6rneklerine verilen
agizda erime puanlarinin ilave edilen nane aromast ve Ornek*depolama
interaksiyonunun istatistiksel olarak énemli olmadigi (p<0.05), depolamadan ise p<0.01
diizeyinde etkilendigi tespit edilmistir. KS ve KD4 oOrneklerine depolamanin tim
giinlerinde benzer puanlar verilmistir. KD2 6rnegine verilen en diisiik agizda erime
puanlar1 (6.45) depolamanin 1. ve 30.giinlerinde verilmistir. KD6 6rnegine depolamanin
15. ve 45. giinlerinde verilen agizda erime puanlar1 yaklasik olarak benzer olup en
yiiksek agizda erime puani (7.57) depolamanin 45.giinii verilmistir. Depolamanin 1.,
15., 30. ve 45.giinlerinde dondurma 6rneklerine verilen agizda erime puanlar arasinda

istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

3.4.8. Erimeye Dayamklihk

Kefir dondurma Orneklerine depolama siiresi boyunca verilen erimeye
dayaniklilik puanlar1 Tablo 20’ de verilmistir. Analiz sonuglarina gore kefir
dondurmasina ilave edilen nane aroma etkisi ve Ornek*depolama interaksiyonunun
etksinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu (p>0.05), depolamanin etksinin ise p<0.01

seviyesinde ¢ok onemli oldugu tespit edilmistir. Panelist grubu KS, KD2 ve KD4
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orneklerine erimeye dayaniklilik puanlarin1 yaklasik olarak benzer degerlerde vermistir.
KD6 6rnegine depolamanin 15. ve 45.giinlerinde verilen en yiiksek erimeye dayaniklilik
puanlart istatistiksel olarak Onemli bir farklilik gdstermedigi saptanmistir (p>0.05).
Depolamanin tiim gilinlerinde panelistler dondurma orneklerine benzer degerlerde

puanlar vermislerdir.

3.4.9. Genel Kabul Edilebilirlik

Kefir dondurma oOrneklerinin depolama siiresi boyunca panelistlerden aldigi
puanlar Tablo 19’da verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore panelistlerin kefir
dondurma Orneklerine verdikleri genel kabul edilebilirlik puanlarmin kefir
dondurmasina ilave edilen nane aromasinin ve oOrnek*depolama interaksiyonunun
etksinin istatistiksel olarak onemli olmadig1 (p>0.05), depolamanin etkisinin ise ¢ok
onemli oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. Panelist grubu genel kabul edilebilirlik
puanlarin1 depolamanin tiim giinlerinde KS, KD4 ve KD6 orneklerine yaklasik olarak
benzer degerde vermistir. KD2 ornegine en diisiikk genel kabul edilebilirlik puani
depolamanin 1. ve 30. gilinlerinde verilmistir. Panelistlerden en diisiik genel kabul
edilebilirlik puanini depolamanin basinda (6.39) KD2 6rnegi almistir. Depolamanin 15.
ve 30.glinlinde Orneklere verilen puanlar yaklasik olarak birbirine benzer olup
istatistiksel olarak onemli bir farklilik gostermemektedir (p>0.05). Panelist grubu
depolamanin 45.giiniinde en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanini KS ve KD2
orneklerine vermistir.

Demir (2001) yaptiklar1 arstirmada 30 giin depoladiklar1 kefir dondurmalarinin
genel kabul edilebilirlik ortalama puanlarinin  depolamanin sonunda distiiglini
bulmustur. Sarica ve Coskun (2022) dondurlmus inek ve keci kefirlerinin 45 giinliik
depolama sonunda genel kabul edilebilirlik puanlarinin diistiiglinii belirlemislerdir.
Hanafi vd., (2022) tarafindan yapilan ¢alismada iirettikleri hindistan cevizi igeren
probiyotik dondurmalrin genel begenirlik puanlarmin ilave edilen lif oraninin
yiikselmesine ters orantili olarak dusiitiigiinii ortaya koymuslardir. Bu calisamada
buldugumuz sonuglar Demir (2001), Sarica ve Coskun (2022) ve Hanafi vd., (2022)

tarafindan bildirilen sonuglar ile uyumlu olmadig: belirlenmistir.
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4. SONUC ve DEGERLENDIRME

Bu calismada, kefir dondurmasi iiretiminde kefire farkli oranlarda nane aromasi
(%0 (kontrol), %0.2, %0.4, %0.6) ilave edilerek nanenin aromatik ve terapatik
Ozelliklerini kefirin ferahlatic1 ve fonksiyonel 6zellikleri ile birlestirerek yeni bir iiriin
tiretmek amaglanmistir. Dondurma rneklerinin 45 giinliik depolama siiresince (1., 15.,
30. ve 45. gilinlerde) fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmustir.

Gergeklestirilen analizlerde elde edilen bulgulara gore asagidaki sonuglara ulasiimistir.

1. Dondurma orneklerine yapilan titrasyon asitligi analizinde; KS, KD2 ve KD6
orneklerindeki asitlik degerleri depolama boyunca istatistiksel olarak 6nemli
bir degisiklik gdstermemistir (p>0.05). KD4 O6rneginin  depolamanin
1.giintindeki asitlik degerinin 45.giiniin asitlik degerinden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Depolamanin 1.giintinde en yiiksek degerin (0.86)
KD6 6rnegine ait oldugu tespit edilmistir. Asitlik degeri depolamanin 15. ve
30.gilinlerinde sirasiyla KD6 ve KD4 o6rneklerinde en yiiksek degere ulastigi
tespit edilmistir.

2. Kefir dondurmast orneklerinin asitlik degerlerinin nane aromasi ilavesi ile
depolamanin ve 6rnek*depolama interaksiyon etkisinin ise p<0.01 diizeyinde
cok dnemli oldugu tespit edilmistir.

3. KD2 ve KD6 orneklerinin pH degerlerinin depolama boyunca istatistiksel
acidan bir farklilik gostermemistir (p>0.05). KS orneginin en yiiksek pH
degerleri depolamanin 1. ve 30.gilinlinde tespit edilirken KD4 6rneginin en
yiiksek pH degeri depolamanin 30.giinliinde tespit edilmistir (p<0.05). En
yiiksek pH degerleri depolamanin 1., 15., 30. ve 45.gilinlerinde KD2 6rnegine
ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

4. Orneklerin pH degerlerinin nane aromas: ilavesinde p<0.01 diizeyinde,
depolamadan ise p<0.05 diizeyinde etkilendigi ve Ornek*depolama
interaksiyonu {izerine etkisinin ise 6nemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

5. 1lk damlama analiz sonuglarina gore tiim 6rneklerde depolamanin ilk damlama
stiresinde istatistiksel agidan bir farklilik olmadigi belirlenmistir (p>0.05).
Orneklerin depolamanimn 1., 30. ve 45. giinlerindeki ilk damlama siireleri

bakimindan alarindaki farkin istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu saptanmigtir



10.

11.

12.

13.

14.

15.

(p>0.05). KD2 6rneginin depolamanin 15.gilinlindeki ilk damlama siiresinin
diger 6rneklerden daha diisiik oldugu ispat edilmistir (p<0.05).

Nane aromas ilavesinin, depolamanin ve ornek*depolama interaksiyonunun
orneklerin ilk damlama degerlerine etkisinin istatistiksel olarak o6nemli
diizeyde olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Erime orani tayininde nane aromasi ilave edilmemis dondurma orneginin en
yiiksek erime orant degerleri depolamanin 30. ve 45.giinlerinde tespit
edilmistir (p<0.05). KD2, KD4 ve KD6 0Orneklerinin  depolamanin
45.glintindeki erime oranlarinin en disik degerde oldugu bulunmustur
(p<0.05). En diisiik erime oran1 degerleri 1. ve 15. giinlerde nane aromasi ilave
edilmemis dondurma (KS) o6rneginde oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Depolamanin 30. ve 45. giinlerinde en yiiksek erime oranlar1 degerlerinin
sirastyla KD4 ve KS 6rneklerinde oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Kefir dondurma o&rneklerine eklenen nane aromasinin, depolamanin ve
ornek*depolama interaksiyonunun erime degerlerini p<0.01 diizeyinde
etkiledigi tespit edilmistir.

Kuru madde tayininde en yiiksek degerin KS 6rneginde oldugu fakat 6rnekler
arasindaki farkliliklarin istatistiksel agidan Onemsiz oldugu bulunmustur
(p>0.05).

Nane aromasmin kuru madde degeri lizerindeki etkisi istatistiksel agidan
onemsizdir (p>0.05).

Kiil analizi tayininde en yliksek degerin (0.81) nane aromas1 eklenmemis kefir
dondurma 6rneginde oldugu fakat 6rnekler arasindaki farkliklarin istatistiksel
agidan 6nemli olmadigr saptanmistir (p>0.05).

Nane aromasinin kiil miktar1 lizerindeki degerin istatistiksel agidan dnemsiz
oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Dondurma orneklerinde yapilan yag analizi sonuglarina gore en yiiksek yag
oraninin KD6, en diisiik yag oraninin KS 6rnegine ait oldugu fakat drnekler
arasinda istatistiksel olarak ©nemli bir farklilikk olmadigr belirlenmistir
(p>0.05).

Analiz sonuglarina gore nane aromasinin dondurmalarin yag miktar degeri
tizerinde istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu ortaya konulmustur (p>0.05).
Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore kefir dondurma 6rneklerinde yapilan

protein analiz sonuglarinda en diisiik (3.63) degerin KD2 6rnegine, en yliksek
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22.
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24.

(3.77) degerin KS 0Ornegine ait oldugu ancak Ornekler arasinda istatistiksel
olarak bir fark olmadig tespit edilmistir (p>0.05).

Elde edilen sonuglarina gore nane aromasmin dondurmanin protein degeri
tizerinde istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).
Dondurma orneklerinde yapilan hacim artis1 analiz sonuglarina gore en diistik
hacim artis degerlerinin KD4 ve KD6 orneklerine, en yiiksek hacim artig
degerinin ise KS 6rnegine ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Elde edilen bulgulara gore nane aroma ilavesinin dondurmanin hacim artig
degerinde istatistiksel agidan ¢ok 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01).

En yiiksek sertlik degeri KS 6rneginde (106.19), en diisiik ise KD6 6rneginde
oldugu (42.19) belirlenmistir. Orneklerin sertlik degerlerinin ilave edilen nane
aromasinin oranina bagl olarak diistiigii saptanmaistir.

Nane aroma ilavesinin dondurmanin tekstiir degerindeki etkisinin istatistiksel
acidan ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01).

Viskozite 6l¢iim sonuglarina gore %0.6 oraninda nane aromasi eklenmis kefir
dondurmasinin (KD6) 20 rpm’de en yiiksek degerde oldugu (14554.92), nane
aromast eklenmemis sade kefir dondurmasinin (KS) 20 rpm’de en diisiik
degerde oldugu (12807.38) tespit edilmistir. 20 rpm’de 6rneklerin viskozite
degerleri bakimindan istatistiksel bir farkin olugmadigi tespit edilmistir
(p>0.05). 50 rpm’de KD4 ve KD6 6rneklerinin viskozite degerlerinin KS ve
KD2 Orneklerinin  viskozite degerlerinden biiyiikk oldugu belirlenmistir
(p<0.05).

Nane aroma ilavesinin kefir dondurmasina 20 rpm ve 50 rpm degerlerinde
istatistiksel olarak 6nemli olmadigi tespit edilmistir (p>0.05).

Kefir dondurmasi orneklerinin L* degerleri arasinda farklilar olsa da bu
farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir. En
yiiksek a* degeri KS kodlu oOrnekte, en diisik ise KD4 ve KD6 kolu
orneklerde belirlenmistir. Nane aromasinin ilavesi ve oraninin artmasinin
dondurma Orneklerinin kontrol Ornegine gore (KS) daha yesilimsi renk
almasina neden olmustur. Kefir 6rneklerinin b* degerleri ilave edilen nane
aromas1 1ile birlikte yiikselmesine ragmen Orneklerde meydana gelen
degisimlerin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu (p>0.05) belirlenmistir.
Dondurma orneklerinin L* ve b* degerlerinde nane aromasi ilavesine bagh

olarak degisiklikler meydana geldigi, fakat bu degisikliklerin istatistiksel
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26.

217.

28.

29.

30.

olarak énemli olmadig1 (p>0.05) saptanmustir. Orneklerin b* degetlerinin ilave
edilen nane aromasi ilavesine bagli olarak yiikseldigi tespit edilmistir.
Dondurma orneklerinin Laktobasil sayilarinin 7.33 — 8.56 logkob/g arasinda
degistigi goriilmektedir. En diisiik ve en yiiksek Laktobasil sayilarinin (7.33
logkob/g ve 8.56 logkob/g) depolamanin 30. ve 45. giinlerinde nane aromasi
icermeyen dondurma 6rneginde (KS) oldugu tespit edilmistir. KS 6rneginin en
diistik laktobasil sayisi depolamanin 30. giiniinde tespit edilmistir (p<0.05).
KD2, KD4 ve KD6 orneklerinde depolamanin laktobasil sayisinin
degisiminde Onemli bir etkisinin olmadigi belirlenmistir (p>0.05).
Depolamanin 1.giinlinde en yiiksek Laktobasil sayisinin KD2 6rneginde
oldugu (8.44), ancak oOrneklerin Laktobasil sayilarmin istatistiksel agidan
benzer oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Kefir dondurma Orneklerinin laktobasil sayilari iizerinden nane aroma
ilavesinin ve ornek*depolama interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak
onemli olmadigi (p>0.05), depolama etkisinin ise onemli (p<0.05) oldugu
tespit edilmistir.

KS o6rneginde en diisiik laktokok sayisinin depolamanin 30.giiniinde, KD4
orneginde en diisiik laktokok sayisinin depolamanin 45.giiniinde oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). KD2 ve KD6 6rneginin laktokok sayilarinda depolamanin
onemli bir etkisinin olmadig1 saptanmistir (p>0.05). Depolamanin 30.giiniinde
nane aromasi ilave edilmemis kefir dondurma (KS) orneginin laktokok
sayisinin diger 6rneklerden daha diisiik oldugu saptanmistir (p<0.05).

Kefir dondurma orneklerine ilave edilen nane aromasinin, depolamanin ve
ornek*depolama interaksiyonunun Orneklerin laktokok sayilari {izerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir.

KD2 ve KD6 orneklerinin Lokonostok sayilarinin depolamaya bagli olarak
onemli bir fark gostermedigi tespit edilmistir. KS ve KD4 oOrneklerinde
depolamanin 1.giinii en diisiikk Lokonostok sayisi tespit edilmistir (p<0.05).
Depolamanin 1., 15. ve 45.giinlerinde ornekler arasindaki Lokonostok
sayisinda onemli bir farklilik olmadigi belirlenmistir (p>0.05). En yiiksek
Lokonostok sayisinin depolamanin  30.gliniinde KD4 o6rneginde oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Kefir dondurma o6rneklerine ilave edilen nane aromasinin, depolamanin ve
ornek*depolama interaksiyonunun oOrneklerin 16konostok sayilar1 {izerine

etkisinin olarak 6nemsiz oldugu (p>0.05) tespit edilmistir.
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32.

SN

Elde edilen bulgulara gore KD4 6rneginin maya sayisinin depolama giinleri
arasinda 6nemli bir farklilik olmadig1 saptanmistir (p>0.05). KS 6rneginde en
yiiksek maya sayisi depolamanin 1.glinlinde, KD2 6rneginin en yiliksek maya
sayis1 depolamanin 45.giinlinde tespit edilmistir (p<0.05). %0.6 nane aromasi
ilave edilmis dondurma Orneginin (KD6) maya sayisti depolamanin
15.glinlinde en yiiksek degerde (4.20) oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Dondurma ornekleri arasinda depolama periyodunun 1., 15. ve 30.
giinlerindeki maya sayisinda istatistiksel bir fark 6nemsiz oldugu (p>0.05), 45.
ginde KD6 Orneginin en diisiik maya sayisina sahip oldugu saptanmistir
(p<0.05).

Maya sayisinin Orneklere eklenen nane aroma ilavesi ile ornek*depolama
interaksiyonu iizerine etkisinin 6nemsiz (p>0.05), depolama {izerine etkisinin
cok dnemli oldugu (p<0.01) bulunmustur.

Duyusal analiz sonuglarina gore; nane aroma ilavesinin dondurmalarin renk,
sakizimsi, buzlu, piiriizsiiz, erimeye dayaniklilik ve genel kabul edilebilirlik
puanlarina etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05), agizda erime ile tat
ve aroma lizerine etkisinin 6nemli (p<0.05), yabanci tat iizerine etkisinin ¢ok
onemli (p<0.01) oldugu belirlenmistir. Depolamanin yabanci tat {izerine
etkisinin 6nemsiz (p>0.05); tat ve aroma iizerine etkisinin dnemli (p<0.05);
renk, sakizimsi, buzlu, piiriizsiiz, agizda erime, erimeye dayaniklilik ve genel
kabul edilebilirlik iizerine etkisinin p<0.01 diizeyinde ¢ok onemli oldugu
tespit edilmistir. Ornek*depolama interaksiyonunun renk, sakizimsi, buzlu,
pliriizsiiz, tat ve aroma, yabanci tat, erimeye dayaniklilik ile genel kabul
edilebilirlik lizerine etkisinin 6nemsiz (p>0.05), agizda erime iizerine etkisinin

p<0.05 diizeyinde 6nemli etkisinin oldugu belirlenmistir.

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglara gore kefir dondurmasi tiretiminde %0.2 nane

aromasi

ilavesinin dondurmanin genel olarak fizikokimyasal ve mikrobiyolojik

ozellikleri iizerinde olumsuz bir etkisinin olmadig1 veya diger nane aromali1 6rneklere
gore daha az oldugu belirlenmistir. Duyusal o6zellikler bakimindan da %0.2 nane
aromasi ilaveli ornekler diger nane aromali Orneklere gore daha ¢ok begenilmistir.
Depolamanin 45. giiniindeki canli mikroorganizma sayilarinda (laktobasil, laktokok ve
l6konostok sayilar1) ciddi bir azalma tespit edilmemistir. Spesifik canlt mikroorganizma
sayillarmin depolama sonunda genel olarak 8 log kob/g’in altina diismedigi

belirlenmistir.
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Dondurma iiretiminde kefir kiiltiiriinlin ve %0.2 oraninda nane aromasi
kullanilmas: tavsiye edilebilir. Ayrica iiriinlerin 45 giin depolanmasi tavsiye edilebilir.
Kefir dondurmasinin tiiketimini arttirmak i¢in farkli aromali veya katkili ¢aligmalarin

yapilmasi1 faydali olacaktir.
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