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SAKAROZ YERINE YAPAY TATLANDIRICILARIN KULLANILMASININ
DONDURMANIN BAZI KALITE NITELIKLERINE ETKISI

Ahmet Giner@1

Effect of the Using Artificial Sweeteners Instead of Sucrose Level on the Some Quality
Characteristics of Ice Cream

Ozet: Arastirma, sakaroz yerine yapay tatlandinc: kullaniminin dondurmanin bazi kalite niteliklerine etkisini belifemek ama-
ciyla yapildi. Bu amagla, belirli oranlarda azaltilan sakarozun tatlandinciligin karsilayacak miktarlarda aspartam ve aspartam-
asesiifam K kullanildi. Sakaroz oraninin azaltmasi dondurma kangiminin yoguniugu ve dondurmanin hacim geniglemesi ile
toplam kuru maddesinde azalmaya neden olurken, duyusal niteliklerini de olumsuz olarak etkiledi. Aspartamin, aspartam-
ases(lifam K'ya gore lezzet (zerinde olumiu etkiye sahip oldugu tespit edildi, Sonugta, dondurmanin sakaroz miktarini azal-
tirken meydana gelen kalite kusurlarinin dizeltilebilmesi i¢in dondurmanin yag ve yagsiz st kuru maddesinin arttinimasinin
ve ayrica sakarozsuz ya da diigik sakarozlu dondurma {retiminde yalnizca aspartamin tercih edilmesinin uygun olacagi ka-
naatine vanid.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Yapay Tatlandinci, Aspartam, Asestilfam K, Kalite

Summary: This investigation was done to determine the effect of the using artificial sweeteners instead of sucrose level on
the some quality charactersitics of ice cream. For this purpose, aspartame and aspartame-acesulfame K were used certain
quantity it is equivalent to sucrose's sweeteen. Reducing of sucrose caused decreasing in ice cream mix density, overrun
and total dry solids of ice cream and affected the sensory properties negatively. It was determined that aspartame had
more positive effect on the taste compared to ice creams having aspartame-acesulfame K. In conclusion, it was convicted
that to compensate quality defects occurred at reducing of sucrose content of ice cream, fat and non fat milk solids amount
of ice cream should be increased, and also in the production of low sucrose or sucrose free ice cream, aspartame could be

preferred.

Key Words: Ice-cream, Artificial Sweetener, Aspartame, Acesulfame K, Quality

Girig

Dondurma bilesimindeki kuru maddenin 6nemli
bir kismini geker olusturur (Potter, 1980; Anonymous,
1993; Marshall ve Arbuckle, 1996; Tekingen, 2000).
Dondurma dretiminde kullanilan seker miktan (ge-
nellikle sakaroz) Tlrk Standartlan Enstitlisti (TSE) ta-
rafindan yayinianan Dondurma Standardi'nda (Anony-
mous, 1993) en az % 18, baz kaynaklarda da (Potter,

1980; Marshall ve Arbuckle, 1996; Tekingen, 2000) or-

talama % 15 olarak bildirilmistir. Sakarozun olumlu et-
kilerinin yani sira bir takim olumsuz etkileri de s6z ko-
nusudur ve bazi durumlarda bir takim teknolojik
problemlere sebep olabilir (Potter, 1980; Anonymous,
1992; Anonymous, 1993; Marshall ve Arbuckle, 1996;
Tekingen, 2000). En sik rastlanilan problem, yiiks2k isi
derecelerinde hidrolize olabilmesidir. (Whistler ve
James, 1985; Marshall ve Arbuckle, 1996), Ayrnica Ma-
illard reaksiyonu sonucu proteinlerin biyolojik de-
geriiligi duser (Whistler ve James, 1985) ve bu re-
aksiyonda agiga ¢ikan reaktif karbonil bilesikler bazi
vitaminlerin tahrip olmasina sebep olur (Tannebaum
ve ark., 1985). Dervisoglu ve Yazici (1999), sakarozun
arigina bagh olarak dondurmanin erime miktannin

onemli dizeyde arttigini bildirmislerdir. Kolaylikla temin
edilmesi ve ucuz bir kuru madde kaynad olmasindan
dolayi dondurma (retiminde oldukga yiksek do-
zeylerde kullanilan sakaroz bazi saglik problem ve/veya
problemleri (6., ozellkle seker hastalidl, asin sis-
manlik, kalp rahatsizigi ve dis glrlimeleri) olan bireyler
tarafindan kullaniimamakta ve bunun yerine yapay tat-
landincilar tercih ediimektedir.

GUndmz teknolojisinde, bazi gidalann Uretiminde
kullanilan pek gok sayida yapay tatlandinci vardir (Sal-
damli, 1985). Aspartam ve asesulfam K son yillarda al-
kolstiz igeceklerde ve kuru gida kangimlannda en fazla
kullanim alani bulabilen yapay tatlandincilardir (Lindsay,
1985; Marshall ve Arbuckle, 1996). Aspartam, L-
aspartyl ve L-phenylalanine amino asitlerinin metil es-
terleridir. Aspartam, yapay tatlandincilar igersinde tat -
koku kalitesi ve bazi nitelikleri agisindan sakaroza en
yakin olanidir (Marshall ve Arbuckle, 1996; Saldaml,
1985). Acilik higbir sekilde hissediimez ve tadim sonrasi
tathiigi uzun sire devam eder (Saldamli, 1985). As-
partamin % 4'lik konsantrasyonu sakarozun 200 kati
daha tathdir (Lindsay, 1985). Gunlik alinabilir miktan
40 mg/kg olarak belifenmistir (Saldamli, 1985). Bir gok
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saghk kurulusu aspartami givenli bir tatlandinci olarak
deklare etmistir (Marshall ve Arbuckle, 1996). Buna
ragmen, fenil keton urili bireyleri fenil alanin igerigi y6-
ninden uyarmak amactyla, aspartam ile tatlandinimig
gidanin etiketinde miktan mutlaka belitiimelidir (Lind-
say, 1985; Marshall ve Arbuckle, 1996). Beyhan ve
ark. (1997), piyasada tilketime sunulan bazi gida mad-
delerinin analizi sonucunda; hicbir gida maddesinde
sakarin ve siklamata rastlanmadigini, bazi diyet ice-
ceklerde ise 219.97-560.16 mg/kg arasinda degisen
miktarlarda aspartam tespit edildigini bildirmiglerdir.
Asestlfam K beyaz, kokusuz, kristal yapili bir tozdur
(Saldamli, 1985). Asesiilfam K'nin % 3'lik kon-
santrasyonu sakarozun 200 kat tatlandinci glice sa-
hiptir. Siklamat ve sakarin aras: bir tatlilik verir (Lindsay,
1985). Tadim sonrasi agizda metalik bir izlenim birakir
(Saldamli, 1985). Amerika Birlesik Deviletlerinde ase-
sulfam K'nin st Grinlerinde kullanimina 1988 yilinda
izin verilmistir (Marshall ve Arbuckle, 1996).

Yapay tatlandincilar, katldigi gidalarda olug-
turdugu kalori ve maliyet azalmasinin yani sira, duyusal
agidan da kabul gémelidir. Tatlandincilann tek bas-
lanina kullaniimasinin baz1 dezavantajlan bildirilmistir.
Bu dezavantajlar birden fazla tatlandincinin bir arada
kullaniimas: ile agiimaktadir. Bu uygulamanin Dinya
genelindeki en yaygin omekleri sakarin-siklamat, sik-
lamat-asestilfam K ve aspartam-asestlfam K kom-
binasyonlandir (Saldamh, 1985; Kurtcan ve Altug,
1991; Marshall ve Arbuckle, 1996; Ozavar, 1999).
Kurican ve Altug (1991), limon ve portakal aromali
yapay icecek tozlarinda aspartamin yalniz bagina, ase-
stifam K’ ninda aspartam ile kombinasyon yapilarak
kullanilabilecedini bildirmiglerdir.

Turk Gida Kodeksi(Anonymous, 1997)'nde as-
partam ve asestlfam K'nin dondurma Gretiminde kul-
laniimast ile ilgili herhangi bir ifade yoktur. Fakat ayni
kodekste 6zel beslenme amagh hafif finnciik Grinleri,
tibbi gbzetim altinda kullanilacak komple formdiller ve
diyet tamamlayicilar igin asestifam K'nin 350-450 mg/

kg, aspartamin 1700-2000 mgkg miktarlarda kul-
laniimasina izin verilmigtir.

Arastirma, sakaroz miktanni azaltmanin ve yapay
tatlandinct kullanmanin dondurmanin bazi kalite ni-
teliklerine etkisini beliremek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Dondurma (retiminde kullanilan ¢i§ sit Selguk
Universitesi Veteriner Fakultesi Ciftliginden, bilegime
katilan diger maddeler (sakaroz, stabilizator, emilgator
ve yapay tatlandincilar) Konya piyasasindan temin edil-
di. Dondurma Uretimi TSE Dondurma Yapim Kurallan
Standardi'ndan (Anonymous, 1992) yararlanilarak ger-
geklestirildi. Batin gruplann Gretiminde; bilesime katilan
maddelerin miktarlan, sakaroz ve yapay tatlandinci
hari¢ ayni kaldi. Sakarozun azaltilan miktarianna kar-
sk gelecek dizeyde aspartam ve aspartam-
asesiilfam K kombinasyonu (1:1) kullanildi. Yapay tat-
landincilann sakarozun azaltilan miktaranm kar-
silayacak tatlandinci katsayllan on caligmalaria as-
partam i¢in 150, aspartam-asestilfam K kombinasyonu
(1:1) igin 180 olarak beliflendi. Bilegsime katilan tat-
landincilann gesitlerine gére gruplar olusturuidu. Tablo
1'de gruplann olugsumunda kullanilan tatlandincilann
gesit ve miktarlan gosteriimektedir. Aragtirma G¢ te-
kerrir olarak gerceklestirildi. Her tekrarda, bir grubun
tretimi igin 10 kg st kullanildi.

Dondurma kangimlannin viskozitesi, NDJ-1 Ro-
tational Viskometer (CETI, Belgium) cihazi kullanilarak,
yogunlugu ise Marshall ve Arbuckle (1996) tarafindan
bildirilen metot uygulanarak tespit edildi.

Dondurma numunelerinin hacim genislemesi, 100
mi dondurma kangimi ve dondurmanin agidiklan dik-
kate alinarak, ylzde olarak belirlendi (Potter, 1980; Te-
kingen, 2000). Dondurma numunelerinin erime orani;
10., 20., 30, 40., ve 50. dakikalarda saptandi. Bu amag-
la, 20 g donduma numunesi, darasi alinmis kaplar
Uzerinde bulunan tel slizgeglere konuldu ve eriyen kis-
min agihdi numunenin agifigina gére yizde olarak be-

Tablo 1. Deneysel Dondurma Gruplarinin Olusumunda Kullanilan Tatlandinc Cesit ve Miktarlan (10 kg sut)

Tatlandincilar
Gruplar Sakaroz Aspartam Aspartam-asesilfam K
kg 9 9
Kontrol (%100 sakaroz) 2kg - -
%75 sakaroz + aspartam 1,5kg 5,339 -
%50 sakaroz + aspartam 1kg 5,669 -
%100 aspartam - 13,333g -
%75 sakaroz+aspartam-asestiifam-K 1,5kg - 1,38g+1,38g
%50 sakaroz+aspartam-asesulfam-K 1kg - 2,77g+2,77g
%100 aspartam-ases(lfam-K - - 5,55g+5,55g
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lirlendi (Cottrel ve ark., 1979). Erime orani tayini si-
rasinda numunelerin ilk damlama ve tamamen erime
sUreleri de tespit edildi (Cottrel ve ark., 1979).

Dondurma numunelerinin pH'lan NEL marka
elektronik bir pH metre kullanilarak (Marshall, 1992),
asitlik tayini ise titrimetrik yéntemle belidendi (Egan ve
ark., 1987). Toplam kuru madde miktan Egan ve ark.
(1987) tarafindan belitlen metot uygulanarak tespit
edildi.

Tablo 2. Dondurma Kangimlannin Viskozite ve Yogunluklan

Dondurma numunelerinin oraganoleptik ydnden
degerlendiriimesi, Downs (1955) ve Uluslararasi Sit-
¢llik Federasyonu (Anonymous, 1981) tarafindan
onerilen ilkeler gercevesinde yapildi. Numuneler go-
rindm, yapi - kitle ve lezzet yoniinden alti kisilik bir pa-
nelist grubu tarafindan 5 puan (zerinden de-
gerlendirildi.

Bulgulanin istatistiksel analizinde SPSS paket
programi kullanilarak varyans analizi ve Duncan Testi
uygulandi (Steel ve Torrie, 1981).

Gruplar Viskozite (cp) Yogunluk (g/mi)
Kontrol (%100 sakaroz) 139+10,86 1,130410,025a
%75 sakaroz + aspartam 139+23,91 1,109710,001b
%50 sakaroz + aspartam 13843495 1,098510,008b
%100 aspartam 181+£42,27 1,0445+0,001¢c
%75 sakaroz+aspartam-asestlfam-K 167+22,92 1,1074+0,009b
%50 sakaroz+aspartam-asesilfam-K 142138,25 1,096740,005b
%100 aspartam-asesiifam-K 17144243 1,047640,006¢
F 0,83 11,82*

a, b, c: Ayni slitunda degisik harfler bulunduran gruplar birbirlerinden dnemli derecede farkl bulunmusgtur

**: p<0.01

Tablo 3. Dondurma Numunelerinin Y{izde Hacim Genislemesi, Ik Damlama ve Tamamen Erime Siireleri

Gruplar Hacim geniglemesi(%) [k damlama (d) Tamamen erime (d)
Kontrol (%100 sakaroz) 99,00+2,122 9,00+1,52¢ 35,50+2,02¢
%75 sakaroz + aspartam 96,6313,388 8,50+1,61¢ 37,20+1,55%
%50 sakaroz + aspartam 66,06+1,040 10,3340,88b¢ 41,48+2,020c
%100 aspartam 32,94+41,84¢ 16,10 +1,59ab 59,6613,284
%75 sakaroz+aspartam-ases(lfam-K 85,82+8,0528 10,0042,30¢ 41,5043,33¢
%50 sakaroz+aspartam-ases(ifam-K 56,47+9,38 13,2142 21akc 43,87+1,550
%100 aspartam-ases(ifam-K 32,27+1,44¢ 17,45+2,23 57,5042,752

F 3147 3,78" 15,07**

a, b, c: Ayni siitunda degisik harfler bulunduran gruplar birbirerinden dnemli derecede farkh bulunmustur

**: p<0.01, ": p<0.05

Tablo 4. Dondurma Numunelerinin Degisik Strelerde Erime Oranlarn (%)

Siire, dakika
Gruplar 10 20 30 40 50
Kontrol (%100 sakaroz) 4,35+4 22 37,638,682 79,5046,808 100,00+0,002 100,040,002
%75 sakaroz + aspartam 3,3142,40 23,4149 54ab 69,737,360 100,0040,002 100.0+0,002
%50 sakaroz + aspartam 0,78+0,68 14,9647, 470c 55,68+9,04b 89,9045,12 100.040,002
%100 aspartam 0,0040,00 1,2310,75¢ 15,6642,54¢ 46,76+4,60 76,0616,3°
%75 sakaroz+aspartam-asesiiffam-K  0,18+0,24 17,0345,98b¢ 66,56+3,34ab 96,68+1,72 100,040,002
%50 sakaroz+aspartam-asestifam-K  0,034+0,057 11,40+3,81bc 52,5115,120 88,40+3,08 100,040,008
%100 aspartam-asestilfam-K 0,00+0,00 2,7312,430¢ 16,7149,17¢ 43,76+110 72,63+11b
F 0,95 3,92° 14,49 24,49* 7.382*

a, b, ¢: Ayni siitunda degisik harfler bulunduran gruplar birbirlerinden dnemli derecede farkli bulunmugtur

" p<0.01, *: p<0.05
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Tablo 5. Dondurma Numunelerinin pH ve Asidite Degereri ile Toplam Kuru Madde Miktarian

Gruplar pH Asidite (% L.A.)  Toplam kuru madde (%)
Kontrol (%100 sakaroz) 6,54+0,056 0,1140,0920 36,93+0,832

%75 sakaroz + aspartam 6,5740,049 0,100,100 30,28+1,52b

%50 sakaroz + aspartam 6,53+0,076 0,094+0,0530 29,4611,68°
%100 aspartam 6,4910,088 0,15+0,0962 19,9610,23¢

%75 sakaroz+aspartam-asesiifam-K 6,68+0,112 0,10+0,0620 30,5940,45

%50 sakaroz+aspartam-asesiifam-K 6,69+0,066 0,110,110 28,271,380
%100 aspartam-asesiilfam-K 6,610,078 0,10+0,0500 22,72+3,32¢

F 0,95 4,58 13.12"

a, b, c: Ayni siitunda degisik harfler bulunduran gruplar birbirlerinden énemili derecede farkl bulunmustur.

**: p<0.01

Tablo 6. Dondurma Numunelerinin Organoleptik Muayene Bulgulan

Gruplar Nitelik

Gorliinim Yapi ve kitle Lezzet
Kontrol (%100 sakaroz) 4,7240,108 3,8310,22 4,3340,142
%75 sakaroz + aspartam 4,6610,112 3,8840,18 4,2840,16a
%50 sakaroz + aspartam 4,4440,12ab 3,8340,17 3,89+0,21ab
%100 aspartam 4,0540,200¢ 3,2740,21 3,6140,230
%75 sakaroz+aspartam-asesilfam-K 4,7240,11a 3,4410,17 4,05+0,15ab
%50 sakaroz+aspartam-asesdiifam-K 4,3840,14ab 3,50+0,22 3,5540,18%¢
%100 aspartam-ases(lfam-K 3,9410,21¢ 3,3840,23 3,05+0,21¢
F 4,508 1,563 5,939

a, b, c: Ayni siitunda degisik harfler bulunduran gruplar birbirlerinden dnemli derecede farkh bulunmustur.

**: p<0.01

Bulgular

Aragtirma sonucunda dondurma kangimina ait
bulgular Tablo 2'de, dondurmanin fiziksel muayene
bulgular Tablo 3 ve 4'te, kimyasal bulgulan Tablo 5'te
ve organoleptik muayene bulgulan da Tablo 6'da ve-
riimektedir.

Tartigma ve Sonug

Dondurma kangimlannin viskozite degerleri 138-
181cp arasinda tespit edildi. Sakaroz miktarini azaltma
ve tatlandirict kullanimina bagl olarak dondurma ka-
ngimlannin viskozite degerlerinde gruplar arasinda or-
taya ¢ikan fark 6nemli bulunmadi (p>0.05) (Tablo 2).
Marshall ve Arbuckle (1996), dondurma kangimlannin
viskozite degerlerinin 50 — 300 cp arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Arastirmada elde edilen viskozite de-
gerleri aragtirmacilann bildirdigi de@erler arasinda bu-
lunurken, Tekingen ve Karacabey (1984)in bul-
gulanindan ylksek, Goff ve ark. (1990)'nin
bulgularindan diguk bulundu.

Dondurma kangimlannin yodunlugu Gzerine sa-
karoz miktanni azaltmanin énemlii etkisi oldugu be-
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lilendi (p<0.05) (Tablo 2). Nitekim, uygun teknolojinin
kullaniimasiyla Gretilen dondurma kangimlarnnin yo-
guniugunun 1,054 - 1,1232 arasinda degistigi bil-
dirilmektedir (Marshall ve Arbuckle, 1996). Aras-
tirmada elde edilen bulgular bu degerlerler arasindadir.

Hacim geniglemesinin arzulanan kalitedeki bir
dondurmada % 70 - % 100 arasinda gergeklestigi ileri
strlimUgtir (Potter, 1980). Sakaroz miktarini azalt-
manin hacim genislemesi (izerine olumsuz etkisi oldu.
Sakarozu % 100 oraninda azaltilan gruplarda hacim
geniglemesinin % 32'ye kadar dustigu belirendi
(Tablo 3). Aspartamla tatlandinimis gruplann daha yUk-
sek hacim geniglemesine sahip oldugu fakat bu du-
rumun istatistiksel olarak énemli olmadigi (p>0.05) tes-
pit edildi (Tablo 3). Aragtrmada belifenen hacim
genislemesi degerleri Tekingen ve Karacabey
(1984)'in bulgulanndan yiksek, Goff ve ark. (1990)'nin
bulgulanyla uyumiu bulundu. Dervisoglu ve Yazici
(1999), %16, %20 ve %24 oraninda sakaroz katarak
Grettikleri dondurmalar arasinda, %24 sakaroz katilan
gruplarnin hacim geniglemesinin 6nemli dizeyde dis-
tigina ifade etmislerdir. Bu aragtimmada ise % 20 ve



Sakaroz Yapay Tatlandiricilarin Kullamilmasinim Dondurmamin ...

% %15 sakaroz katilan gruplar arasinda olugan fark
onem arz etmemistir.

Sakaroz oranim azaltmanin ilk damiama ve ta-
mamen erime sureler Gzerine dnemli etkisi belirlendi
(p<0.05, 0.01) (Tablo 3). Sakaroz azaltilan gruplarda
ik damlama ve tamamen erime sUrelerinin uzadigi
tespit edildi. Marshall ve Arbuckle (1996) arzulanan bir
erime kalitesindeki dondurmanin, oda sicakhiginda, ilk
damlama siresinin 10-15 dakika arasinda olmasi ge-
rektigini ileri sirmUslerdir. Aragtirmada elde edilen ilk
damlama ve tamamen erime slreleri Roland ve ark.
(1999)nin  bulgulanyla uyumlu, Tekingen ve Ka-
racabey (1984)in bildirdigi ik damlama s(resinden
yuksek, tamamen erime slresinden digik bulundu.
Aragtirmada hacim geniglemesi ve erime siresi ara-
sinda negatif bir iligki oldugu ve hacim geniglemesi art-
tikga erime stresinin azaldif! ve erime derecesinin art-
i1 yéninde elde edilen bulgular Dervisoglu ve Yazici
(1999) tarafindan da dogrulanmaktadir.

Dondurmanin degisik surelerde erime dereceleri
(zerine sakaroz oranint azaltmanin énemli etkileri be-
lifendi. Yalnizca aspartamia tatlandinlan gruplann
daha kisa slrede ve fazla miktararda eridigi, fakat
bunun istatistiksel olarak énemli oimadidi tespit edildi
(p>0.05) (Tablo 3, 4). Sakaroz miktan ylksek olan
gruplarda en fazla erime 20 - 30 dakika arasinda, %
100 oraninda sakaroz azaltilan gruplarda ise otuzuncu
dakikadan sonraki periyotlar arasinda gézlemlendi
(Tablo 4). Erime orani dereceleri bazi aragtirmacilarin
(Tekingen ve Karacabey, 1984; Amdt ve Wehling,
1989) bulgulanndan disik, Roland ve ark. (1999) ile
uyum igersindedir.

Dondurma numunelerinin pH degerleri 6,49 -
6,69 arasinda saptandi (Tablo 5). Aspartamia tat-
landinlan gruplann daha dagtk pH degerlerine sahip
oldudu fakat bu durumun istatistiksel bir nem arz et-
medigi (p>0.05) tespit edildi (Tablo 5). Dondurmanin
pH degerlerinin st yagsiz kuru madde miktarinin ar-
tigina ve komposizyonuna bagh olarak 6,28-6,40 ara-
sinda degistigi bildirimektedir (Marshall ve Arbuckle,
1996).

Dondurma numunelerinin asiditesi % 0.094 -
%0.15 L.A. arasinda bulundu (Tablo 5). Don-
durmalann asiditesi Uzerinde sakaroz miktannin
onemli bir etkisi belirenmedi (p>0.05) (Tablo 5). Sa-
karoz miktan % 100 oraninda azaltilan aspartamh gru-
bun asiditesi diger batan gruplardan ylksek bulundu
(p<0.01). Marshall ve Arbuckle (1996), dondurmanin
asiditesinin % 0.119 - % 0.221 L.A. arasinda de-
gistigini ve asiditenin de pH' da oldugu gibi st yagsiz
kuru maddesinden etkilendigini ve bunun artigina bagi
olarak asidite degerinin distigind ifade etmislerdir.
Arastirmada elde edilen asidite degerleri yukanda be-
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litilen sinirlar igersinde bulundu.

Dondurma numunelerinin toplam kuru madde mik-
tarlan %36,93-19,96 arasinda tespit edildi (Tablo5). Sa-
karoz miktannin azaltmasina bagh olarak dondurmanin
toplam kuru maddesinin 6nemli dizeyde (p<0.01) dis-
tigl belifendi (Tablo 5). lyi kalitede bir dondurmanin
toplam kuru maddesinin ortalama %36-38 arasinda de-
gistigi bildirilmigtir (Potter, 1980; Anonymous, 1993;
Marshall ve Arbuckle, 1996; Tekingen, 2000). Kontrol
grubunda elde edilen toplam kuru madde miktan bu de-
gerler arasindadir.

Organoleptik analizler sonrasinda, sakaroz mik-
tannin azalmasina bagh olarak numunelerin g6-
rinimdn puanlannin  énemli derecede dUstigl
(p<0.01) tespit edildi (Tablo 6). Gorinim (zerinde
yapay tatlandincilann o6nemli bir etkisi belifenmedi
(p>0.05) (Tablo 6). Dondurmalarin gérinim puanlar
TSE Dondurma Standardinda (Anonymous, 1993) be-
litilen o&zelliklere uygun, Tekingen ve Karacabey
(1984)'in bulgulanndan yiksek bulundu.

Gerek sakaroz miktannin gerekse yapay tat-
landinct kullaniminin dondurmanin yapi ve kitle ozel-
likierine onemli bir etkisinin olmadi§i gbzlemlendi
(p>0.05) (Tablo 6). Yapi ve kitle puanlannin TSE Don-
durma Standardi'nda (Anonymous, 1993) istenilen de-
gerlerden digik oldugu belidendi.

Sakaroz miktaninin azalmasina bagh olarak nu-
munelerin lezzet puanlannin  distogt  gézlemlendi
(Tablo 6). Kontrol ve % 25 oraninda sakaroz azaltilan
gruplann lezzet puanlan TSE Dondurma Standardi'nda
(Anonymous, 1993) belirtilen degerlere uygun, % 50 ve
% 100 oraninda sakaroz azaltilan gruplann ise digik
bulundu. Aspartam igeren gruplann aspartam-
ases(ifam K ile tatlandinlan gruplardan daha yiksek
(p<0.01) lezzet puanian aldigi tespit edildi (Tablo 6). As-
partam igeren gruplann, lezzet bakimindan, panelistler
tarafindan tercih edilmesi, Kurtcan ve Altug (1991)'un
bulgulanyla da desteklenmektedir.

Sonugta, sakaroz oranini azaltmanin dondurma
kangiminin  youniugu, dondurmanin hacim ge-
niglemesi, toplam kuru maddesi, gorinima ve lez-
zetinde olumsuz etkilere sahip oldugu tespit edildi. Sa-
karoz miktanini azaltmanin yol agtig olumsuz etkilerin
onlne gegilebilmesi igin dondurmanin yag ve yagsiz
st kuru maddesinin arttinimasi Gnerilebilir. Ayrnca
yapay tatlandincilardan aspartamin, aspartam-
asestlfam K kombinasyonuna gore, 6zellikle lezzet ni-
teliklerine, olumiu etkisinden dolayi; sakarozsuz ya da
distk sakarozlu dondurma Uretiminde yalmzca as-
partamin tercih edilmesi daha uygun olacaktir.
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