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Ozet

Bu calismada, safran ilavesinin sade (sakarozlu) ve diyabetik sade (maltitollit) dondurmanin bazi fiziko-
kimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkisi arastirilmistir. Istatistiksel analiz sonuglarina gore, safran ilavesi-
nin dondurma miksine agik sar1 renk verdigi, miksin viskozitesinde azalmaya, dondurmada ise hacim arti-
sina neden oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Ayrica, diger ¢esitlere oranla safranli dondurma cesitleri renk,
puriizli-kaba yap1 ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zellikleri agisindan 6nemli diizeyde daha yiik-
sek puan aldig1 belirlenmistir (P<0.05). Safran, dondurmanin renk, hacim artig orani ve tat-aroma tizerin-
de olumlu etkileri oldugundan dolay1, normal ve diyabetik sade dondurma tiretiminde kullanilabilecegi so-
nucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Diyabetik dondurma, sade dondurma, seker alkolleri, maltitol, safran

THE EFFECT OF SAFFRON ADDITION ON
SOME PROPERTIES OF PLANE ICE-CREAM

Abstract

In this study, the effect of saffron addition on some physicochemical and sensorial properties of plane (with
sucrose) and diabetic (with maltitol) ice-cream was investigated. It was determined that addition of saff-
ron to the ice-cream mix resulted in higher overrun ratio and lower viscosity and gave light yellow colour
to the mix (P<0.05). In addition, sensorial properties such as colour, rough texture and general acceptabi-
lity of ice-cream types with saffron scored higher than the other types by panellists (2<0.05). It was conc-
luded that saffron could be used in the production of plane and diabetic ice-cream types because of deter-
mined positive effects on ice-cream properties such as colour, taste and overrun.
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GIRIS

Dondurma, siit, seker, katki maddeleri (stabiliza-
tor, emilgator) ile cesidine gore aroma ve cesni
maddelerini iceren karisimin, pastorize edilerek
teknigine gore islenmesi ve dondurulmasi sonucu

yumusak veya sertlestirildikten sonra tiiketilen bir
gidadir (1).

Dondurma cay sekeri olarak bilinen sakarozu yiik-
sek oranda (%18-25) icermektedir. Sakaroz, gliikoz
ve friikktoza hidrolize olduktan sonra, ince barsak-
ta yiiksek oranda absorbe olarak kana karigmak-
tadir. Bu durum hem diyet uygulayan hem de di-
yabet hastalar1 acisindan problem olusturmakta-
dir. Ozellikle diyabet hastalarinin, gliitkoz ve saka-
roz iceren rtnlerin asir tilketiminden kaginmala-
r1 gerektigi bilinmektedir (2).

Bu nedenle, diyabet hastalarinin tiiketimine uy-
gun dondurma iiretiminde, tatlilig1 saglamak ama-
ciyla sakaroz yerine uygun tatlandirici kullanilma-
lidir. Bu baglamda, dondurma tiretiminde sakaroz
ikame maddesi olarak seker alkolleri (sorbitol, mal-
titol gibi) kullanilabilir. Sekerlere benzeyen bu al-
koller, fonksiyonel aldehit veya keton grubu yeri-
ne hidroksil grubu bulundurmaktadirlar. Ticari
olarak saf nisastadan elde edilen maltitol, sakaro-
za oranla 0.90 tatliligindadir (3-5). Sindirim siste-
minde gliikoz, aktif transport mekanizmasiyla ta-
mamen absorbe olurken, monosakkarit alkolleri
(sorbitol) pasif diffiizyon yoluyla daha yavas bir se-
kilde kana karigmaktadirlar (4). Maltitol ise, emile-
bilmesi i¢in sorbitol ve glitkoza hidrolize olmasi ge-
rekmektedir. Ancak, hidrolizasyon hizinin ¢ok dii-
stk oldugu, biiyiik bir kisminin kalin barsak flora-
s1 tarafindan fermente edilerek ugucu yag asitlerine
dontstirtildagi bildirilmistir (5). Ayrica, sekerlere
(glikoz ve sakaroz) oranla (4 kcal/g), seker alkol-
lerinin enerji degeri (2.4 kcal/g) daha dusiik (6) ve
gida iriinlerinde kullanilmalarinin giivenli oldu-
gu, glinlitk alinabilir miktara herhangi bir sinirla-
ma getirilmedigi; ancak fazla alinmasi durumunda
bireye bagli olarak kalin barsakta gaz olusumu ve
ishale neden olabilecegi bildirilmistir (5). Yapilan
bir calismada, kontrole oranla seker alkolleri kulla-
nilarak tiretilen dondurmanin tathilik ve tat-aroma
gibi duyusal 6zellikleri bakimindan daha distik pu-
anlar aldig bildirilmistir (7).

Safran (Crocus sativus L.), diilnyanin en pahali ba-
harati olup, sar1 renk, hosa giden giizel koku ve tat

vermesi nedeniyle cesitli gida ve iceceklere katilan
bir baharattir (8, 9). Gida sanayinde safran, kek, ku-
rabiye, biskiivi, pasta, sekerleme, lokum, ¢orba, ta-
vuk, peynir ve tereyagi iiretiminde, pilav, corba, et
yemekleri ile zerde gibi geleneksel tatlilarin yapi-
minda tat-aroma ve renklendirici olarak kullanil-
maktadir (8-12). Ayrica safran, modern tipta uya-
ricy, istah acicy, afrodizyak, kalp kaslarini giiclen-
dirici, yatistiricy, kriz ve agr1 giderici, ¢il ve sivil-
celeri giderici, kabiz yapici, mideyi kuvvetlendiri-
ci, gut, bronsit ve oksiiriikk sikayetlerinin tedavi-
sinde, kadin hastaliklarini 6nleyici ve tedavi edi-
ci ve anti-timor ajan olarak kullanilmaktadir. Saf-
ran ayni zamanda, boya ve kozmetik sanayinde de
kullanilmaktadir (11, 13-15). Safran, katildig1 orta-
ma begenilen bir tat-aroma (picrocrocin bilesigi),
kendine has hos koku (safranal bilesigi) ile birlik-
te parlak-sar1 bir renk (crocin bilesigi) verdigi, ayri-
ca kendi agirliginin 100 bin katini boyayabildigi bil-
dirilmistir (8, 11, 16, 17). Safran baharati, yaklagik
olarak %11.4 protein, %5.9 yag, %65.4 karbohidrat
(pektin, pentozan ve nisasta), %3.9 lif ve %5.4 kil
icermektedir (8).

Bu arastirma, aromatik renklendirici olarak saf-
ran ilavesinin normal ve diyabetik yarim yagl sade
dondurma cesitlerinin bazi fizikokimyasal ve du-
yusal 6zelliklerine etkisini ortaya koymak amaciy-
la yapilmistir. Bagka bir deyisle bu ¢alismayla, insan
saglig1 tizerinde olumlu etkileri saptanan ve gida
sanayiinde farkli dirtinlerin tiretiminde tat-aroma
ve renk vermek amaciyla kullanilan safran bahara-
tinin sade dondurma tiretiminde kullanilabilirligi-
ni arastirmak amaclanmaktadir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Dondurma iiretiminde, inek siitii (Harran Uni-
versitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Isletmesi, Sanlurfa),
krema (Siitpa Siit Uriinleri Ltd. Sti., Antalya), siit-
tozu (Enka Sit ve Gida Mamdilleri San. Tic. A.S.,
Konya), stabilizator (salep), emiilgator (mono- di-
gliserit), seker ve safran kullanilmistir. Diyabetik
dondurma gesitlerinde, seker yerine maltitol (Car-
gill Tarim ve Gida San. Tic. A.S., Istanbul) kullanil-
mustir. Safran, STC Tarim A.S!den (Sanlurfa) te-
min edilmistir. Deneme dondurmalar, Harran Uni-
versitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Isletmesi'nde iiretil-
mistir.
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Yontem

Dondurma karisiminin hazirlanmas: ve don-
durmaya islenmesi

Dondurma karisimlarinin hazirlanmasi igin, %20
seker (diyabetik cesitler icin %28 maltitol), %0.25
emiilgator, %0.75 stabilizator, %2.5 stittozu kul-
lanilmis ve dondurma miksine yag orani %4 ola-
cak sekilde krema ilave edilmistir. Ayrica, safran-
11 mikslere, %0.02 (g/L su) safran ilave edilmistir.

Dondurma miksinin ana bilesenleri hazirlandik-
tan sonra siit 1sitilmaya baslanmus, sicaklik 40 °C’ye
ulasinca hesaplanan miktarda krema eklenmistir.
Daha sonra seker, siit tozu, emiilgator ve stabili-
zator kendi icinde homojen olarak karistirildiktan
sonra azar azar siite ilave edilip ¢6ziinmesi saglan-
muistir. Karisim, 85 °C’de 10 dakika siireyle pastori-
ze edilmis ve oda sicakliginda sogutulmustur. Elde
edilen dondurma miksi 10 °C'de 18 saat siireyle ol-
gunlastirilmistir. Maltitollii gesitlerde ise, tiim kat-
ki maddelerinin siite eklenmesinden sonra malti-
tol miske ilave edilmistir. Safranli 6rneklerde, mik-
sin pastorize edilmesi asamasinda safran ilavesi ya-
pilmustir.

Yapmis oldugumuz bir ¢alismada, diyabetik don-
durma iiretiminde sakaroz ikame maddesi olarak,
maltitol (%85) surubunun kullanilabilecegi ve mik-
sin yag oraninin disiiriilmesi gerektigi sonucuna
varilmustir (7). Bu nedenle ¢alismada, tatlandirici
olarak sakaroz yerine maltitol surubu ikame edil-
mis, dondurma ¢esitlerinin yag orani ise %4’e ayar-
lanmustir. Ancak, sakaroz ile esdeger oranda tatli-
ligin saglanmast icin, diyabetik dondurma karisi-
mina daha yiiksek oranda (%28) maltitol ilave edil-
mistir.

Bu calismada, %4 yagli olmak tizere (yarim yagh),
sakarozlu (sade dondurma), maltitollii (diyabetik
sade dondurma), sakarozlu-safranli (safranl sade
dondurma) ve maltitollii-safranli (safranli diyabe-
tik sade dondurma) dondurma karisimlar1 hazir-
lanmistir. Calisma, iki tekerriirlii, analizler ise pa-
ralel olarak yuriitilmistir.

Olgunlastirma isleminden sonra dondurma miks-
leri, kesikli calisan dondurma makinesinde don-
durmaya islenmistir. Karisimin dondurmaya is-
lenmesi, yaklagik 6 dakikada tamamlanmistir. On-
celikle, safran icermeyen miks cesitleri, daha son-
ra safran iceren miksler dondurmaya islenmis-
tir. Dondurma makinesinden ¢ikan dondurmalar

PVdC kaplara (100 mL) alinarak agizlar1 kapatil-
mis ve analiz yapilincaya kadar -22 °C’de muhafa-
za edilmistir.

Dondurma ve dondurma miksinde yapilan
analizler

Fizikokimyasal analizler

Dondurma misklerinde, kurumadde (18), pH (18),
titrasyon asitligi (19), viskozite (20, 21), hacim artig
orant (19) ile renk tayini (22) yapilmistir.

Viskozite tayini i¢in, yaklasik 200 g dondurma, -22
°C’den +4 °C’ye tasinmis, bu sicaklikta 5.5 saat tu-
tularak yumusatilmis ve analize alinmustir. Vis-
kozite tayininde, 5 numarali prob kullanilarak 20
rpm ve 50 rpm’de dlciimler yapilmstir. fslem icin,
prob ornege daldirilarak Vizkozimetre (Brookfield
Programmable DV-II+Viscometer, UK) calistiril-
mis ve 10. sn'de okuma yapilmigtir. Okunan deger-
ler centipoise (cP) olarak ifade edilmistir.

Hacim artis1 orani icin, 6ncelikle 100 mLlik kaba
dondurma miksi konularak tartilmis, daha son-
ra dondurma numunesi konularak tartilmistir. So-
nug, hesapla bulunmustur.

Dondurma gesitlerinde renk tayini, Hunter Lab ci-
hazi (Colour Quest XE, UK) kullanilarak CIE sis-
temine gore giin 15181 okuma degeri karsilig1 olan
D,; ,, standart 151k kaynagi kullanilmistir. Cihaz ile
yapilan okumada, 6rneklere ait L*, a* ve b* deger-
leri kaydedilmistir. Buna gore; L* degeri giin 151-
gindaki parlaklig: (0: siyah, 100: beyaz), a* degeri
yesil-kirmizi rengi (-80 ile O arasi: yesil, 0 ile +50
arasi: gri, +50 ile +100 arast: kirmizi), b* degeri ise
mavi-sar1 rengi (-50 ile 0 arasi: mavi, 0 ile +50 ara-
si: sar1) ifade etmektedir.

Duyusal analizler

Dondurma o6rneklerinin duyusal degerlendirme-
si, hedonik tip skala kullanilarak 7 kisilik panelist
grubu tarafindan yapilmistir. Duyusal degerlendir-
mede panelistlerin 6rnekleri, renk (1-3: beyaz, 4-6:
acik sar1, 7-9: sar1), piriizli-kaba yap1 (1: yok, 2-3:
¢ok az, 4-6: az, 7-9: normal piiriizli yapi), sakizim-
styapi (1-2: yok, 3-4: cok az, 5-6: az, 7-9: normal sa-
kizimst yapr), buzlu yapr (1-2: belirgin, 3-4: az, 5-6:
¢ok az, 7-9: buzlu yap1 yok), agizda erime, agizda
biraktig1 his (1-2: ¢ok koti, 3-4: kotd, 5-7: iyi, 8-9:
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cok iyi), tathilik diizeyi (1-3: az tatly, 4-6: normal tat-
l1, 8-9: ¢ok tath), krema tadi (1-2: yogun, 3-4: az,
5-6: ¢ok az, 7-9: krema tadi yok), yabanci tat (1-2:
yogun, 3-4: az, 5-6: ¢ok az, 7-9: yabanci tat yok), siit
tozu tad: (1-2: yogun, 3-4: az, 5-6: ¢ok az, 7-9: siit
tozu tadi yok), erimeye dayaniklilik (1-2: az daya-
nikly, 4-6: dayanikls, 7-9: ¢ok dayanikli), yapi ve ki-
vam, tat ve aroma ve genel kabul edilebilirlik (1-2:
zayif, 3-4: orta, 5-7: iyi, 8-9: ¢ok iyi) acisindan de-
gerlendirmeleri istenmistir.

Istatistiksel analizler

Deneme dondurma ¢esitlerinin fizikokimyasal ve
duyusal 6zelliklerine ait veriler, MINITAB® paket
programi kullanilarak, tek yonlii varyans anali-
zi ile degerlendirilmistir. Analiz sonucu 6nemli ¢1-
kan ortalamalar arasindaki farklilik, Duncan Coklu
Karsilastirma Testi ile test edilmistir (23).

SONUC VE TARTISMA

Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebliginde sade
dondurma, siit ve vanilya aromalar: hari¢ herhangi
bir aroma ve ¢esni maddesi icermeyen dondurma;
meyveli dondurma ise meyve, meyve suyu, meyve
konsantresi, meyve piiresi veya meyve ezmesi gibi
cesni maddeleri ilave edilerek iiretilen dondurma
olarak tanimlanmustir. Ayrica s6z konusu tebligde,
meyve cesidine bagli olarak, meyveli dondurma
miksine en az %5 veya %15 oraninda meyve katki-
sinin yapilmasi gerektigi ve {iretiminde ¢esni mad-
desi kullanilmayan dondurma cesitlerinde renk ve
aroma maddelerinin kullanilamayacag: belirtilmis-
tir (1). Bu baglamda, deneme dondurma cesitleri-

nin meyveli dondurma olarak adlandirilamayaca-
g1 ortadadur. Literatiir bilgilerimize gore, aromatik
renklendirici 6zelligi olan safran baharatinin don-
durma tiretiminde kullanilmasi yeni bir uygulama
oldugu saptanmistir. Bilesim itibariyla sade don-
durmaya daha yakin olmasi bakimindan, safranh
dondurma daha ¢ok sade dondurma sinifinda yer
almasi gerektigi 6ngoriilmiistiir. Uretilen deneme
dondurma cesitlerinin teknolojiye kazandirilma-
st durumunda dondurma gesitliliginin artacag: ve
Dondurma Tebliginde bazi diizenlemelerin yapil-
masinin kaginilmaz oldugu diistiniilmektedir.

Fizikokimyasal o6zellikler

Dondurma gesitlerinin fizikokimyasal 6zellikleri-
ne iligkin elde edilen ortalama degerler ile olusan
gruplar Cizelge 1'de verilmistir. Analiz sonugla-
ra gore, dondurma c¢esitleri arasinda pH, viskozi-
te, hacim artis1 ve renk degerleri acisindan 6nemli
farklilik tespit edilmistir (P<0.05).

Dondurma cesitlerinin kurumadde oranlar1 birbi-
rine ¢ok yakin bulunmus ve bu degerler %33.14-
33.88 arasinda saptanmustir. Ayrica, dondurma ge-
sitlerinin yag oranlar1 %4 olarak tespit edilmistir.
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ‘Dondurma Tebli-
gi’ baz alinarak, yarim yagh sade dondurma tretil-
mistir. Anilan teblige gore, yarim yagh sade don-
durmalarin kurumadde oraninin en az %31, yag
oraninin ise en az %3 olmasi hitkme baglanmis-
tir. Bu durumda, tretilen dondurma cesitleri, ku-
rumadde ve yag oranlari acisindan Dondurma
Tebligi'nde (1) saptanan degerlerle paralellik gos-
termektedir.

Cizelge 1. Deneme dondurma cgesitlerinin bazi 6zelliklerine iliskin ortalama degerler ve olusan gruplar

KM TA Viskozite (cP) Hacim Renk degerleri

Dondurma gesitleri (%) pH (SH) artist (%)

20 rpm 50 rpm L* a” b*
Sakarozlu 33.42 6.58¢ 9.30 47002 31142 35.93¢ 81.072 -2.012 7.41°
Sakarozlu-safranli 33.51 6.61©  8.88 43002 29852 48.942 77.96° -3.08¢ 14.17°
MaltitollG 33.88 6.63° 8.77 3430° 2090° 39.59° 79.27° -2.71° 7.22°
MaltitollG-safranh 33.14 6.65° 8.66 3180° 1895° 47.27° 77.49° -3.48¢ 15.102

Ayni kolon iginde farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasindaki fark, P<0.05 diizeyinde 6nemlidir. KM: Kurumadde,

TA: Titrasyon asitligi
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Dondurma c¢esitlerinin pH degerleri, maltitollii-
safranli gesitte en yiiksek (pH 6.65), sakarozlu ce-
sitte ise en diistik (pH 6.58) olmustur. pH degeri,
sakaroza oranla maltitol iceren dondurma ¢esidi ile
safran iceren gesitlerde 6nemli diizeyde (P<0.05)
daha yiiksek bulunmustur. Bu durum, maltitoliin
yiiksek pH degerinden kaynaklanmis olabilir. Ben-
zer durum, dondurma cesitlerinin titrasyon asitligi
degerlerinde de saptanmis, ancak sonug istatistik-
sel olarak énemli bulunmamustir. Ozdemir ve ark.
(24) yapmus olduklar1 ¢alismada, sakarozlu don-
durmaya oranla maltitollii dondurma cesitlerinin
asitlik diizeylerinin daha yiiksek oldugunu bildir-
mislerdir.

Viskozite degerleri (20 rpm ve 50 rpm) bakimin-
dan, dondurma gesitleri arasinda 6nemli (P<0.05)
farkliik belirlenmistir. Bu baglamda, 6lgiilen en
yiiksek viskozite degerleri sakarozlu sade dondur-
ma cesidinde elde edilirken, en disik deger ise
maltitollit sade cesitte elde edilmistir. Sakarozlu
sade dondurmaya oranla, maltitol iceren diyabetik
dondurma ¢esidinin viskozite degerlerinin 6nem-
li diizeyde diisiik oldugu bildirilmistir (24). Ayrica,
dondurma karigimina maltitol ve safran ilavesinin
dondurmanin viskozitesini 6nemli diizeyde dii-
stirdigt belirlenmistir. Maras tipi dondurma {ire-
timinde sakaroz yerine tiziim pekmezi kullanimi-
nin dondurmanin viskozitesini artirdigs, bal kulla-
niminin ise (sakaroz/bal: 1:1) viskoziteyi diistirdii-
gu, her iki ikame maddesinin dondurmada hacim
artisina neden oldugu bildirilmistir (25).

Dondurma gesitlerinde hacim artis oranlar1 ara-
sindaki farklilik, P<0.05 diizeyine 6nemli bulun-
mustur. Yarim yagli deneme dondurma cesitle-
rinde hacim artis oran1 %35.93 (kontrol), %39.59
(maltitolll), %47.27 (maltitollii-safranli) ve %48.94
(sakarozlu-safranli) olarak hesaplanmistir. Safran
iceren dondurma cesitlerinde bu deger, 6nemli dii-
zeyde daha yiiksek bulunmustur. Baska bir deyis-
le dondurmada hacim artisina, safran ilavesi olum-
lu ve 6nemli katki saglamistir. Dondurma tebligi-
ne (1) gore, sade dondurmada hacim artis orani en
fazla %100 ile sinirlandirilmistir. Anilan mevzua-
ta gore, deneme dondurma cesitlerinin hacim ar-
tis oranlarinin oldukca disiik oldugu goriilmekte,
bununda miksin dondurmaya islenmesi asamasin-
daki ¢alisma sartlarindan kaynaklandig: diistiniil-
mektedir. Hacim artisina paralel olarak, dondur-
ma mikslerinin viskozitelerinde diistis tespit edil-
mistir. Dondurmada hacim artis oranini, Ozde-
mir ve ark. (24) %26.30-37.52, Dagdemir ve ark.

(26) ise %20.91-30.44 olarak bildirmislerdir. Aro-
matik renklendirici olarak kakao, karamel ve kah-
venin kullanildig1 calismada, kontrole oranla kaka-
olu sade dondurma cesidinin viskozitesinin daha
yiiksek, karamelli ve kahveli dondurma ¢esitlerinin
viskozite degerlerinin ise daha diisiik oldugu bildi-
rilmistir (26).

Dondurma gesitlerinin renk degerleri (L*, a* ve b*)
arasinda farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulun-
mustur (P<0.05). L* degeri bakimindan, sakarozlu
dondurma cesidi daha parlak ve beyaz bulunmus,
safranli gesitler ise 6nemli diizeyde daha az be-
yaz ve parlak oldugu tespit edilmistir. Yesil-kirmizi
rengi ifade eden a* degeri agisindan dondurma ce-
sitlerinin hafif yesil renkte oldugu; b* degeri aci-
sindan ise, sakarozlu ve maltitolli ¢esitlere oran-
la, safranli gesitlerin 6nemli diizeyde daha sar1 ol-
dugu belirlenmistir. Bu durum, safranin renklendi-
rici ozelliginden kaynaklanmuistir.

Duyusal 6zellikler

Dondurma cesitlerinin duyusal 6zelliklerine iliskin
elde edilen ortalama degerler ile istatistiksel ana-
liz sonuglarina gore olusan gruplar, Cizelge 2'de ve-
rilmistir. Panelistlerin degerlendirmeleri sonucun-
da, renk, piirtizlii-kaba yapi, krema tadi, erimeye
dayaniklilik (oda sicakliginda) ve genel kabul edi-
lebilirlik bakimindan dondurma cesitleri arasinda-
ki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P<0.05). Diger duyusal parametreler arasinda ise,
farklilik saptanmamustur.

Panelistler, sade ve safranli dondurma cesitleri ara-
sindaki renk farklihiginin 6énemli diizeyde oldugu-
nu, bu baglamda sakarozlu sade ve maltitollii sade
dondurmalar: beyaz, safran iceren sade ve diyabe-
tik dondurmalar ise acik sar1 olarak algilamiglardir.
Cok diisiik oranda safran ilavesinin renk tizerinde
onemli farklilik olusturdugu, Hunter Lab cihazi ile
yapilan 6l¢timler sonucunda da saptanmustir.

Alinan puanlara bakildiginda panelistler, tiim don-
durma gesitlerinin yapi-kivam bakimindan iyi, az
sakizimsi ve buzlu yapinin olmadig1 veya ¢ok az ol-
dugunu belirlemislerdir. Ayrica, dondurma c¢esit-
lerinin piiriizlii-kaba yapi acisindan farkli oldukla-
r1, safranli dondurma c¢esitlerinin 6nemli diizeyde
daha piirtizlii-kaba yap1 gosterdigi panelistler tara-
findan belirlenmistir (P<0.05). Bu durum, safranin
bilesiminde yer alan yiiksek karbohidrat ve protein
iceriginden kaynaklanmuis olabilir (8).
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Cizelge 2. Deneme dondurma gesitlerinin duyusal 6zelliklerine iliskin ortalama degerler ve olusan gruplar

Dondurma gesitleri Renk YK PKY SY BY AE ABH TD TA KT ST YT ED GKE
Sakarozlu 1.82° 6.09 1.73° 491 6.46 7.09 7.00 592 6.92 4.82° 755 8.00 5912 6.58°
Sakarozlu-Safranli  6.27° 5.82 4.82* 527 6.82 6.91 7.42 6.08 7.50 6.09* 6.82 7.64 5.18 7.25°
MaltitollG 218> 5.64 3.36° 527 6.36 6.91 6.43 550 6.75 7.09° 6.91 7.08 4.00° 4.67°
Maltitolld-Safranli  6.832 6.08 4.482 450 6.83 6.75 6.67 5.63 6.83 7.088 7.25 7.33 5.332 6.33°

Ayni kolon i¢inde farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasindaki fark, P<0.05 dizeyinde 6énemlidir.

YK: yapi-kivam, PKY: purizli kaba yapi, SK: sakizimsi yapi, BY: buzlu yapi, AE. Agizda erime, ABH: agizda biraktigi his,
TD. tatlilik dlizeyi, TA: tat-aroma, KT: krema tadi, ST: slttozu tadi, YT: yabanci tat, ED: erimeye dayanikliik, GKE: genel ka-

bul edilebilirlik

Agizda erime ve agizda biraktig1 his bakimindan,
tiim dondurma cesitleri birbirine yakin puan al-
mislardir. Bu baglamda, dondurmalarin agizda iyi
eridigi ve iyi his biraktifi panelistler tarafindan
saptanmustir. Ayrica, panelistler tim dondurma
cesitlerinin tatlilik diizeyinin normal oldugunu be-
lirlemislerdir. Sonug istatistiksel olarak 6nemli ol-
mamakla beraber, agizda biraktig1 his ve tatlilik ba-
kimindan maltitol katkili gesitler sakarozlu gesitle-
re oranla daha diisiik puan aldig: tespit edilmistir.
Seker alkollerinin tirtinde serinletici hos bir aro-
ma olusturdugu, agiz floras: tarafindan parcalan-
madigindan agizda asitlik olusumuna neden olma-
dig1 ve dis saglig1 acisindan giivenilir oldugu bildi-
rilmistir (27).

Tat-aroma bakimindan dondurmalar arasin-
da 6nemli diuzeyde fark goriilmedigi, tim ¢esit-
lerin tat-aromalar1 panelistler tarafindan iyi ola-
rak degerlendirilmistir. Bu baglamda, en yiiksek
tat-aroma puani sakarozlu sade, en diisiikk puan
ise maltitollii sade dondurma ¢esidinde hesaplan-
mugtir. Safran ilavesinin, istatistiksel olarak 6nem-
li olmamakla birlikte, dondurma c¢esitlerinin tat-
aromasina olumlu katki yaptig1 gozlenmistir. Pa-
nelistler, sakarozlu sade dondurma cesidinde ¢ok
az (4.82) olmakla birlikte istatistiksel olarak 6nem-
li dizeyde krema tadini algilamislardir. Bu baglam-
da, panelistlerin vermis olduklari puanlara bakildi-
ginda kontrol grubu disinda diger dondurma gesit-
lerinde krema tadinin algilanmadig1 ve maltitol ve/
veya safran ilavesinin krema tadini baskiladig1 soy-
lenebilir. Uretilen dondurma cesitlerinde siittozu
tadi ile yabaci tat panelistler tarafindan algilanma-
mistir. Deneme dondurma c¢esitleri arasinda oda
sicakliginda erimeye dayaniklilik kriteri bakimin-
dan 6nemli diizeyde farklilik bulundugu (P<0.05),
ancak alinan puana bakildiginda tim c¢esitlerin
oda sicakliginda erimeye dayanikli olduklari, ce-

sitler arasinda en diisiik puan maltitol iceren cesit-
te, en yiiksek puan ise sakarozlu cesitte elde edildi-
gi belirlenmistir. Ayrica safranli diyabetik dondur-
ma ¢esidinde, safran ilavesinin erimeye kars1 daya-
niklilig: arttirdig: da tespit edilmistir. Seker alkolle-
ri, 151l isleme dayanikli olduklari, aminoasitlerle re-
aksiyona girmediklerinden dolayi, dondurma tire-
timinde kullanilabilecekleri bildirilmistir. Ozellikle
maltitol, tatlilik, ¢6ziintirlilk, donma noktasi algal-
masi gibi bazi fizikokimyasal 6zellikleri acisindan
sakaroza en yakin poliol oldugu (5, 27) ve sakaroz
yerine ikame edilebilecek en uygun tatlandirici ol-
dugu bildirilmistir (5, 7, 27).

Genel kabul edilebilirlik bakimindan, dondurma
cesitleri arasindaki farklihgin P<0.05 diizeyinde
onemli oldugu, safran iceren sade dondurma ¢esi-
dinin en fazla (7.25) begenildigi, buna karsin malti-
tollii ¢esidin ise en az begenildigi (4.67) tespit edil-
mistir. Dondurma miksine safran ilavesinin don-
durma gesitlerinin genel kabul edilebilirlik diizeyi-
ne olumlu etki yaptig1 ve safranli gesitlerin 6nemli
dtizeyde daha yiiksek puan aldiklar: tespit edilmis-
tir. Bu parametre agisindan, panelistler tarafindan
dondurma ¢esitlerinin iyi olarak degerlendirilme-
leri, iiretilen dondurma ¢esitlerinin yag icerikleri-
nin diisitkk olmasindan kaynaklanmis olabilir (28).
Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlen-
dirme sonucu genel kabul edilebilirlik agisindan,
kontrol grubuna oranla, kakao, kahve ve karamel
katkili dondurma ¢esitlerinin daha yiiksek puan al-
diklar1 (26), maltitol (%85) iceren diyabetik ¢esidin
ise esit puan aldig: bildirilmistir (24).

Sade dondurma iiretiminde sakaroz yerine maltitol
surubunun kullanilmasi, dondurmada hacim arti-
sina, viskozitede diismeye ve dondurmanin duyu-
sal ozellikleri acgisindan daha az begenilmeye ne-
den olmustur. Normal sade (sakarozlu) ve diyabe-
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tik (maltitollit) sade dondurma karigimina safran
ilavesinin sade dondurmanin arastirilan fizikokim-
yasal ve duyusal 6zelliklerine olumlu katki sagladi-
g1 ve sade dondurma tretiminde kullanilabilecegi
sonucuna varilmistir. Safran pahali bir baharattir,
ancak ¢ok disiik oranda dondurma miksine ilave
edilmesinden dolayi, dondurma fiyatini 6nemli dii-
zeyde artirmayacagl soylenebilir. Ayrica, diyabetik
dondurma ¢esitlerinin deney hayvanlari iizerinde
denenerek, in-vivo sartlarda kan sekeri tizerindeki
etkisi (glisemik indeks) arastirilmalidir.
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