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Hijyenik proses, yliksek kalite bilinci ve tiiketici beklentilerine hizmet anlayisi ile her gegen giin hizla
talebi artan endiistriyel dondurma iiretiminde, farkli stabilizatér kullanmanin, dondurmanin bazi kalite

ozellikleri lizerine etkileri incelenmistir.

Aragtirmada sade vanilyali dondurma formiilasyonu se¢ilmistir. Diger bileseler sabit kalmak kosuluyla,
ayn1 oranlarda farkli stabilizatorler kullanilarak, endiistriyel dondurma prosesine uygun 6 farkli 6rnek
hazirlanmistir. Elde edilen 6rneklerin 8 aylik depolama siiresince bazi duyusal, fiziksel ve kimyasal

Ozellikleri incelenmistir.

Orneklerin ortalama toplam olarak, pH degerleri 6,31-6,39, kismi erime siireleri 36,63—75,63 dakika,
tam erime siireleri 53,47-129,93 dakika ve viskozite degerleri de 104,56-883,31 cp arasinda bulunmustur.
Toplam duyusal degerlendirme sonuglar1 da 5 puan iizerinden ortalama 2,8-3,86 arasinda bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Dondurma, viskozite, stabilizator, duyusal 6zellikler

The Effects of the Use of Different Stabilizer on Some Quality Criteria in Industrial

Produced Ice Cream

It has been investigated the use of different stabilizer on the affections of the some quality criteria of the
ice cream in industrial ice cream production which is increased the consumer demand day by day due to the
hygienic process, high quality conscious and understanding on the consumer demand.

In this research, a simple vanillin ice cream formulation was chosen. Six different samples were
produced according to the industrial process with different stabilizer at the same rate on the condition that the

stabilize of the other components.

The average total pH, partial melting period, whole melting period and viscosity were found between
6,31 and 6,39, 36,63 and 75,63 minute, 53,47 and 129,93 minute, 104,56 and 883,31 cp respectively. The
average total sensory values were found between 2,8 and 3,86 from the above 5 point.

Keywords: Ice cream, viscosity, stabilizer, sensory properties

Giris
Dondurma, pastorize edilmis miske,
havanin egit miktarda katilmasi, olusan

karisimin dondurulmasi ile elde edilen iiriindiir.
Miks, siit proteinleri, seker, dekstroz, muisir
surubu, su ve yumurta veya yumurta iirlinleri,
zararsiz tat ve ¢esni maddeleri ile yenilebilir ve
saglik acisindan yararli stabilizator veya
emiilgatorlerin bir kombinasyonudur (Arbuckle,
1986).

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore de
dondurma, igerisinde tat ve cesidine gore, siit
ve/veya siit iiriinlerini, igme suyu, seker ve izin
verilen  katki  maddelerini  bulunduran,
istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta

iirlinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri
gibi bilesenleri igeren karisiminin pastdrizasyon
sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi ve
dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya
da sertlestirildikten sonra tiikketime sunulan
tirlindiir (Anon., 2005).

Dondurma tilkemizde de her yastaki insanin
ozellikle ¢ocuklarin, bilhassa yaz mevsiminde
severek tiikettigi bir gidadir. Yakin bir ge¢cmise
kadar tiiketici, siradan ve smirli dondurma
cesitleri arasinda tercih yapmak zorunda iken,
endiistriyel dondurmanin gelismesiyle birlikte
farkl tatlarda, farkli gesitte ve yapida iiriinler
raflarda yerini almustir.
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Hem  endiistriyel hem de  artizan
dondurmalarin liretim agamalar1 temelde miks
hazirlama,  olgunlasttma ve  dondurma
islemlerine dayanir. Dondurma esnasinda miske
hava verilir (Armani ve ark., 1965). Bugiin
siirekli gelismekte olan modern dondurma
teknolojisinde bilesime giren tiim maddeler
tyice karngtirildiktan sonra stabilizatoriin su
alarak istenen viskoziteye ulagmasi i¢in 15-20
dakika beklenir. Daha sonra karisim 68,3°C’de
30 dakika veya 80°C’de 25 saniye ya da UHT
yontemiyle 138°C’de pastorize edilir (Anon.,
1980).

Dondurma bilesenleri farkli satis yerleri ve
farkli bolgelere gore degisiklik gosterse de iyi
kalitede bir dondurma %12 yag, %11 yagsiz
kuru madde %15 seker, %0,3 stabilizator ve
emiilgator ve %38,3 toplam kuru madde
icermelidir (Arbuckle, 1986).

Dondurma stabilizatorleri, dondurma
formulasyonunda yaygin olarak kullanilan guar
gum, locust bean gum, carboxymethyl seliiloz
(CMC), xanthan vb. polisakkarit yapisindaki
ingredientlerdir. Dondurma iiretiminde
stabilizator kullanmanin temel amaci, diizgiin
bir yap1 ve tekstir elde etmek, oOzellikle
depolama esnasindaki sicaklik dalgalanmalarina
kars1 buz kristallerinin biiyiikliigiinii azaltmak
ve Urlinlin erimeye karst mukavemetini
artirmaktir (Muhr and Blanshard, 1983).

Dondurmada buz kristalleri, yag globiilleri,
hava kabarciklar1 ile donmamis kisimdaki siit
proteinleri, seker ve diger maddelerin birlikte
miikemmel bir sekilde karistirilmis olmasi
gerekir. Ayrica buz kristalleri ile yag
globiillerinin de mimkiin oldugu kadar ufak
olmasi arzu edilir. Daha agik bir deyisle
dondurmada, taze iken ve diisiik sicaklikta (-
15°C civarinda) saklanmasi sirasinda stabil
olmali ve fiziksek yapisin1 korumalidir. Bu
nedenle iistiin fiziksel kaliteli dondurma tiretimi
icin karisitmin dengede olmasi ve etkin bir
sekilde islenmesine ek olarak stabilizator ve
emiilgator maddeler igermesi gerekmektedir.
Bu maddeler, ¢cok az miktarlarda karisima
katilmakla  birlikte, dondurmanin istenen

Materyal ve Yontem

Arastirma materyalini Cizelge 1’de verilen
bilesim formiiliine goére hazirlanan 6 farkh
dondurma ornekleri olusturmustur.
Formiilasyondaki tiim bilesenler sabit tutulmus,
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fiziksel kalitesinin ve yapisinin saglanmasinda
ve muhafazasinda etkin rol oynarlar (Tekingen,
1986).

Stabilizatorler, diisiik konsantrasyonlarda
(<%]1) viskozitenin diizgiin bir sekilde artmasini
saglamak amaciyla kullanilirlar. Kremali
misklerin yapilarinin diizeltilmesini ve erime
siiresinin gecikmesini saglarlar (Bretschneider
and Bender, 1994).

Dondurmada en cok kullanilan
stabilizatorler Jelatin, deniz yosunlarindan elde
dilen alijinik asit, alginatlar, agar agar,
carragenan ve furcellaran, bitkilerden ekstrakte
edilen locust bean gum, guar gum ve pektin,
bakterilerden elde edilen xanthan gum seliiloz
ve tirevleridir (Cebula, 1992; Goff ve ark.,
1993; Bretschneider and Bender, 1994).

Guar gum, xanthan gum, carragenan,
sodyum alginat ve dektroz kullanilarak tiretilen
probiyotik dondurmalarda kismi erime siiresi
23,66-28,36 ve tam erime siiresi 75,16-82,95
dakikalar arasina, viskozite degerleri de 842—
1312 cp arasida saptanmistir. Ayni aragtirmada
ornekler toplam duyusal 6zellikler agisindan 20
iizerinden 15,20 ile 17,73 arasinda puan (5 puan
tizerinden 3,80 ile 4,43’e esdeger) almislardir
(Akin, 2005).

Gergek anlamda dondurma iiretimi tiim
diinya i¢in yeni bir kavram olmakla beraber,
kisa zamanda ¢ok hizli bir gelisme gostermistir.
Besleyici keyif ve mutluluk veren, lezzetli bir
irin olan dondurmanin bu denli hizh
biiyiimesinin altinda, hijyenik proses anlayisi,
yiiksek kalite bilinci ve tiiketici beklentilerine
gore hizmet anlayisi ile ¢alisan dondurma
endiistrisinin, yaraticilikta sinir tanimayan ve
her gecen giin farkli goriiniis, tat, sekil ve
yapidaki iirlinleri tiiketime sunmasinin etkisi de
biiyiiktiir.

Bu calismada amag¢, dondurmanmn &nemli

bilesenlerinden olan ve istenen kivamin
saglanmasi, erime siiresinin belirlenmesi, tadin
iyilestirilmesi gibi birgok gorevi Tistlenen
stabilizatorlerden  bazilarinin, dondurmanin
kalitesinde ne gibi degisiklikler yaptiginin
belirlenmesidir.

sadece farkli stabilizatorler kullanilmigtir.

Stabilizator olarak locust bean gum, carragenan,
guar gum, xanthan gum, pectin ve Na CMC
(Sodyum Karboksi Metil Seliilloz) kullanilmig
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ve ornekler ayni sirayla A, B, C, D, E ve F diye
adlandirilmustir. Iki tekerriirlii olarak toplam 12
miks, 40’ar kg’lik miktarlarda hazirlanmstir.

Cizelge 1. Dondurma orneklerinin {iretiminde
kullanilan bilesenler ve miktarlari.

Table 1 Components used in ice cream samples
and their amounts.

Bilesenler/Components ~ Miktar/Amount (%)
Su 63,15
Seker 14
Glikoz surubu 6
Emiilgator 0,3
Yagsiz siit tozu 10
Bitkisel yag 6
Vanilya ekstrakti 0,25
Stabilizator* 0,3

* Her 6rnekte kendi stabilizatori kullanilmustir.
Uretim  UNILEVER-ALGIDA  Corlu

isletmesinde yapilmistir. Formiilasyondaki tiim
bilesenler de bu isletmenin ticari
tedarikcisinden saglanmistir. Formiildeki tiim
bilesenleri hassas bir sekilde 40’ar kg’ lik
partiler halinde tartilarak hazirlanan miskler,
82°C’de  pastorizasyon ve 180 bar’da

Bulgular ve Tartisma
Fiziko-Kimyasal Ozellikler
Kismi Erime Siiresi

Dondurma orneklerinde 8 aylik depolama
stiresince kismi erime siiresi en az 33 dakika ile
“E”, 81 dakika ile de en yiiksek olarak “A” ve
“B” 6rneklerinde saptanmistir (Sekil 1).

Orneklerin ortalama kismi erime siireleri de
36,63 ile 75,63 dakika arasinda “E” ve “A”
oneklerinde bulunmustur (Sekil 2). Bu degerler
Oztiirk (1963)’iin kismi erime siiresinde tespit
ettigi en az 20 ve en ¢ok 52 dakika ortalama
degerlere gore olduk¢a yiiksek degerlerdir.
Arastirma sonuglaria gore locust bean gum ve
carragenan kullanilan “A” ve “B” 6rneklerinde
oldukca yiiksek kismi erime siireleri elde
edilmistir. Ortalama kismi erime siiresi en
diisiik Pectin kullanilan “E” &rnegini referans
alirsak, yaklasik olarak guar gum (C) ile %16,
Na CMC (F) ile %26, xanthan gum (D) ile

Tam Erime Siiresi

Dondurma orneklerinin depolama siiresince
tam erime sireleri ve ortalama erime siireleri
Sekil 3 ve 4’de verilmektedir. Kismi erime
siiresinde oldugu tam erime siiresinde de en
disiik ve en yiiksek degerler 48,2 ve 140,9
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homojenizasyon islemlerine tabi tutulduktan
sonra  hijyenik  ortamdaki  dinlendirme
tanklarma gonderilmisgtir. +4°C’de 8 saatlik
dinlendirme isleminin sonunda miskler, siirekli
tipteki freezer’da -5°C’ye kadar sogutulmus ve
aynt esnada %100 oranindaki hava ile hacim
(over-run) kazandirilarak dondurmalar elde
edilmis ve 1 litrelik kaplara dolum yapilmistir.
Hazirlanan  6rnekler  -22°C’deki  derin
dondurucularda 24 saat bekletilerek
sertlestirilmistir.

Dondurma 0Orneklerinin, -22°C’de sekiz
aylilk  depolama  siiresince  birer aylik
periyotlarla duyusal o6zellikleri Anon. (1992),
pH olctimleri gerekli kalibrasyon iglemlerinden
sonra Hanna el tipi pH metre ile, kismi erime ve
tam erime siirelerinin belirlenmesi Oztiirk
(1963), viskozite oOl¢iimleri de Brookfield
viskozimetresi ile 3 nolu spindle’la 60 rpm’de
gerceklestirilmis ve sonuglar cp (centi point)
olarak belirtilmistir (Anon., 1993). Istatistiki
analizler de Diizglines ve ark. (1987)’na gore
gercgeklestirilmistir.

%45, carragenan (B) ile %101 ve locust bean

gum (A) ile de %106’likk bir gelisme
saglanmustir.

Arastirmada elde edilen kismi erime
siireleri, sit esasli dondurma Orneklerinde

yapilan bir ¢alismada saptanan en diisik 21,4
ve en yliksek 46,83 dakika (Demirci ve ark.,
1998) ve farkli olgunlagtirma siireleri
uygulanarak iiretilen dondurmalarda bulunan en
az 24 ve en c¢ok 27,5 dakika (Yilmaz, 2001)
degerlerinden oldukga yiiksektir.

Orneklerin  miks formiilasyonlar1 ayni
olmakla beraber yalnizca stabilizator farkliligi,
kismi erime siiresini Ozellikle “A” ve “B”
orneklerinde 2 kat1 gibi muazzam bir oranda
artirmistir. Cesitler arasindaki farklilik P<0,01
diizeyinde 6nemli ¢ikmistir

dakika ile “E” wve “A” Orneklerinde
saptanmistir. Arastirmada ortalama tam erime
stireleri de en diisiik 53,47 ile “E” ve en yliksek
129,93 dakika ile “A” 6rneginde bulunmustur.
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Siire (dakika)

Aylar

Sekil 1. Dondurma 6rneklerinin aylara gore kismi erime siiresi degisimleri.
Figure 1. Changes in partial melting time of ice cream samples with months
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Sekil 2. Dondurma 6rneklerinin ortalama kismi erime siireleri.
Figure 2. Average partial melting time of ice cream samples.
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Sekil 3. Dondurma 6rneklerinin aylara gore tam erime siiresi degisimleri.
Figure 3. Changes in complete melting time of ice cream samples with months.
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Ortalama tam erime siireleri dikkate
alindiginda, locust bean gum ve carragenan
kullanilan “A” ve “B” orneklerinde en yiiksek
degerler elde edilmistir. Bu ornekleri xanthan
gum ve Na CMC kullanilan “D” ve “F”
ornekleri izlemistir. En diisik ortalama tam
erime siiresi elde edilen pektin kullanilan “E”
ornegi baz alindiginda guar gum kullanimi ile
(C) %19, Na CMC kullanimi ile (F) %37,
xanthan gum ile (D) %46’lik bir siire artig
saglanmistir. locust bean gum ve carragenan
kullanilan “A” ve “B” 6rneklerinde ise yaklasik
2,5 kat1 gibi biiyiik bir oranda siire artis1 elde
edilmistir.

Viskozite

Aragtirmada 8 aylik depolama siiresince en
diisiik viskozite degeri 97 cp ile pektin’le
hazirlanan “E” 6rneginde bulunurken, en yiik-
sek deger 959 cp ile xanthan gum’la iiretilen
“D” 6rneginde saptanmigtir (Sekil 5). Ortalama
degerlere bakildiginda da en diisiik deger
104,56 cp ile E numunesinde, en yiiksek deger
de 883,31 cp ile D orneginde elde edilmistir
(Sekil 6).

Arastirma sonuclarina gore en yiksek
ortalama viskozite degeri xanthan gum’la
iretilen “D” o6rneginde elde edilirken, locust
bean gum, carragenan ve Na CMC
stabilizatorleri kullanilarak iretilen “A”, “B”,
ve “F” oOmeklerinde de birbirlerine yakin
degerler elde edilmistir. Burada en dikkat ¢ekici
fark ise en diisiik viskozite degerinin elde
edildigi pectin ile hazirlanan 6rnegin yaklasik
4,5 kat1 “A”, “B”, ve “F” 6rneklerinde, 8,5 kat1

pH Degerleri

Hazirlanan dondurma oOrneklerinin depo-
lama siirecindeki pH degerleri Sekil 7, ortalama
pH degerleri de Sekil 8’de verilmektedir.
Arastirma sonuglarina gore en diisik ve en
yiiksek pH degerleri sirasiyla 6,21 ile car-
ragenan’la hazirlanan “B” ve 6,57 ile Na
CMC’yle hazirlanan “F” 6rneklerinde saptan-
mistir. En diisik ve en yiksek ortalama
degerler de 6,31 ve 6,39’la sirasiyla “A”, “C”
ve “F” orneklerinde elde edilmistir. Sekil 7 ve 8
incelendiginde degerlerin birbirlerine ¢ok yakin
oldugu goriilecektir.

Speck ve Hansen (1983) yaptiklar
aragtirmada aromali yogurt dondurmalarinda
pH degerlerini 4,18-6,31 arasinda bulurken,
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Arastirmada elde edilen en diisiik ve en
yiiksek ortalama degerler, Oztiirk (1963)’{in
buldugu en az 32 ve en ¢ok 85 dakika, Demirci
ve ark. (1998)’'min siit esasli dondurma
orneklerinde saptadigi ortalama en diisiik 35,5
ve en yiiksek 106,16 dakika, Yilmaz (2001)’in
farkli olgunlasma siireleri uygulayarak tirettigi
orneklerde elde ettigi en az 71,15 ve en ¢ok
83,25 dakika ve Akin (2005)’in saptadigi tam
erime siirelerinden yiiksektir.

Dondurma 6rneklerinde tam erime siiresi
yoniinden  ¢esitler arasindaki  farkliliklar
istatistiki agidan P<0,01 diizeyinde Onemli
cikmustir.

daha fazla viskozite degerinin de Xanthan
Gum’la iretilen “D” Orneginde elde edilme-
sidir.

Viskozite degerlerindeki bu artiglar, Muhr
and Blanshard (1983); Tekingen (1986),
Bretschneider ve Bender (1994) ve Goff ve ark.
(1995)’nmin  belirttikleri  “stabilizatéor  kulani-
miyla dondurmalarin yapi kalitesi ve viskozite-
leri artar” goriisityle uygunluk arz etmektedir.

Elde edilen viskozite degerleri, Demirci ve
ark. (1998) siit esasli dondurma oOrneklerinde
ortalama olarak saptadigi en diisiik 63,3cp ve
yiiksek 201,7 cp degerlerinden oldukga yiiksek,
Ak (2005)’in saptadig1 degerlerle benzerdir.

Dondurma o6rneklerindeki viskozite deger-
leri, cesitler arasindaki farkliliklar agisindan
istatistiki olarak P<0,01 diizeyinde Onemli
cikmustir.

Demirci ve ark. (1998) siit esasli dondurma

Orneklerinde ortalama 6,44-7,02 arasinda,
Vardar (2003) de probiyotik meyveli
dondurmalarda ortalama olarak 4,33-5,89

arasinda tespit etmislerdir.

Stabilizatorlerin gerek kullanim oranla-
rinin ¢ok diisiik olmasi, gerekse asitligi etkile-
yecek bir yapida olmamalari, 6rneklerin pH’lar1
iizerinde etkili olmadigini sdylemek miimkiin-
diir. Sadece uzayan depolama siiresince biitiin
orneklerin pH degerlerinde kismi bir artis s6z
konusudur. Nitekim cesitler arasindaki farklilik
istatistiki olarak P<0,01 diizeyinde Onemli
cikmigtir.
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Sekil 4. Dondurma 6rneklerinin ortalama tam erime siireleri.
Figure 4. Average complete melting time of ice cream samples.
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Sekil 5 Dondurma 6rneklerinin aylara gore viskozite degerlerindeki degisimler.
Figure 5. Changes in viscosity of ice cream samples with months
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Sekil 6 Dondurma 6rneklerinin ortalama viskozite degerleri.
Figure 6. Average viscosity of ice cream samples.

60



Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty

Simgsek ve ark., 2006 3 (1)

Aylar

Sekil 7 Dondurma 6rneklerinin aylara gore pH degerlerindeki degisimler.
Figure 7. Changes in pH of ice cream samples with months.
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Sekil 8 Dondurma 6rneklerinin ortalama pH degerleri.

Figure 8. Average pH of ice cream samples.

Duyusal Ozellikler

Dondurma orneklerinin duysal
degerlendirmelerinde renk-goriiniis, yapi-kivam
ve tat-koku Ozellikleri dikkate almmis ve
sonuclar ortalama toplam 5 puan {izerinden
degerlendirilmistir. Buna gore sekiz aylik
depolama siiresince Orneklerin toplam duyusal
puanlari en az 2 ve en ¢ok 4 arasi bulunmustur
(Sekil 9).

Depolama siiresince “C”, “D” ve “F”
ornekleri hem maksimum hem de minimum
degerleri alirken, “A” ve “B” 6rnekleri sadece
maksimum degerleri almistir.

Dondurma ornekleri ortalama toplam
duyusal degerler agisindan incelendiginde, en
yuksek degeri 3,75 ile locust bean gum’la
retilen “A” 6rneginin aldigimi goriiyoruz. Bu
ornegi 3,38 ile carragenan’la iiretilen “B”
numunesi, 3,0 ile xanthan gum ve Na CMC’la
dretilen “D” ve “F” ornekleri almustir. Guar
gum ve pectin’le iiretilen “C” ve “E” ornekleri,
ortalama toplam 2,38 ve 2,50 degerleri ile
panelistler tarafindan gecer puanin altinda
degerlendirilmislerdir (Sekil 10).
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Panelistler tarafindan diisiilen 6zel notlarda,
locust bean gum’li “A” 6rnekleri “yumusak ve
kremimsi yapida”, carrage-nan’la hazirlanan
“B” Ornegini “asir1 soguk hissi veren”, guar
gum’llt “C” o6rnegi “kumlu ve buzlu yapida”,
xanthan gum’li “D” Ornekleri “yabanci tat
iceren, dondur-maya farkli tat veren”, Na
CMC’li “F” ornekleri “yagli ve kremimsi
yapida” ve pectin’le hazirlanan “E” 6rnekleri de

Sonu¢

Cok diisiik konsantrasyonlarda (<%1) dahi
olsa, stabilizatorlerin kullanilmasiyla dondur-
malarin Ozellikle erime siireleri ve viskozite
gibi kalite kriterlerinin inkar edilemez diizeyde
arttigl gorilmiistiir. Bu sonugla, stabilizator
kullanilmaksizin iyi kalitede bir endiistriyel
dondurma

Simgsek ve ark., 2006 3 (1)

“cok cabuk eriyen, kivamsiz” ifadeleri yer
almigtir.

Elde edilen ortalama degerler, Akin
(2005)’in saptadig1 toplam en yiiksek ve diisiik
degerlerin biraz altindadir.

Duyusal 0Ozelliklerde c¢esitler arasindaki
farklik istatistiksel olarak P<0,01 diizeyinde
onemli ¢ikmustir.

tiretiminin imkansiz oldugu goriilmektedir.

Dondurma {iretiminde istenen sonucu
almak igin, kullanilacak stabilizatoriin kimyasal
yapisinin, menseinin, iiriindeki fonksiyonunun,
kullanilacak miktarin ve ¢esit se¢ciminin ¢ok iyi
tespit edilmesi gerekmektedir.
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Sekil 9 Dondurma drneklerinin aylara gére toplam duyusal degerlendirme puanlari.
Figure 9. Total sensible evaluation points of ice cream samples for differnt months.
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Sekil 10 Dondurma 6rneklerinin ortalama toplam duyusal degerlendirme puanlart.
Figure 10. Average total sensible evaluation points of ice cream samples.
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