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SAKAROZ YERiNE YAPAY TATLANDIRICILARIN KULLANILMASININ 

DONDURMANIN BAZI KALiTE NiTELiKLERiNE ETKisi 

Ahmet GOner@1 

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

6zet: A~lrma, sakaroz verine yapay tatlandmCI kullammmin dondurmanln bazl kaI~e n~eliklerine etkisini belir1emek ama­
Clyla yaplldl. Su amayla, belirli oranlarda azaJblan sakarozun fatlandlnclliglnl kar$llayacak miktar1arda aspartam va aspartam­
asesCllfam K kullamkJl. Sakaroz orammn azaItmasI dondurma ~Imlnln yo?junlugu va dondurmanln hacim ~ ile 
toplam kuru maddesinde azaJmaya neden oturken. duyusaJ n~eliklerini de oIumsuz oIarak etkiledi, Aspartamm, aspartam­
asesCllfam K'ya g6re lezzet Ozerinde oIumlu etkiye sahip oIdugu tespit edildl. Son~a, dondurmanln sakaroz miktanm azaJ­
llrken meydana gelen kal~e kusurlannln dOzeltiJebilmesi iyin don<iJrmanln Vag ve yagslZ sUr kuru maddesinin arttlnlmaslmn 
ve aynca sakarozsuz ya da ~Ok sakarozlu dondurma Oretiminde yak"lIZC8 aspartamln tercil edilmesinin uygun oIacagl ka­
naatine varaldl. 

Anahtar Kelimeler: Oondurma, Yapay Tatlandmci. Aspart ... " , AsesOlfam K, Kalite 

Summary: This investigation was done to detennine the effect 01 the using artifICial sweeteners instead of sucrose level on 
the some quality charactersitics 01 ice cream. FQ( this purpose, aspartame and aspartame-acesullame K were used certain 
quantity it is equivalent to sucrose's sweeteen. Reducing 01 sucrose caused decreasing in ice cream mix density, overrun 
and total dry solids 01 ice cream and affected the sensory properties negatively. It was detennined 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 redlx:ing 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. 
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Giri, Onemli dlizeyde arttt{llni bildirmi~lerdir. Kolayhkla lemin 
Oondunna bi1e~imindeki kuru maddenin onemli edilmesi ve ucuz bir kuru madde kayna{ll olmaslndan 

bir klsmlnl ~ker o/U{llurur (Potter, 1980; Anonymous. doIayl dondunna Oretiminde oIdu~ yOksek dO-
1993 M rshaII A""" .,.,L.,_ zey\erde kunanllan sakaroz baZJ sa{lhk problem velveya ; a va MJ..........-:;. 1996; Teki~. 2000). 
Oondunna Oretiminde kullamlan ~ker miktan (ge- problemleri (Om .. Ozellikle ~eker hastah{ll, ~m ~~-
nellikle sakaroz) TOrk Standartlan EnslitOsO (TSE) la- manhk, kalp rahalSIZh{l1 ve d~ ~rOmeleri) olan bireyler 
raflndan yaymlanan Oondurma Standardl'nda (Anony_ tarallndan kullanllmamakta va bunun yerine yapay tat-
mous, 1993) en az % 18. bazl kaynakiarda da (Potter, landlocllartercih edilmekledir. 
1980; Marshall va Arbuckle, 1996; Tekin~n, 2000) or- " GOnOmliz leknolojisinde, bazl gldaJann Oretiminde 
talama % 15 olarak bildi ri lm~tir. Sakarozun oIumlu 91- kullanllan pek yok. saYlda yapay tatlandmci vardlr (SaI-
kilerinin yanl slra bir taklm oIumsuz etkileri de sOz 1m- damh, 1985). Aspartam va asesOlfam K son Yillarda al-
nusudur ve bazl durumlarda bir taklm teknolojik kolsOz M;eceklerde ve kuru glda kan~lmlannda en lazla 
problemlere sebep olabilir (Potter. 1980; Anonymous. kullanlm alam bulabilen yapay tatlandmcllardlr (lindsay, 
1992; Anonymous, 1993; Marshall ve Arbuckle, 1996; 1985; Marshall ve Arbuckle, 1996). Aspartam. L-
Teki~n, 2000). En slk rastlanllan problem. yOks'Jk lSI aspartyl ve L-phenylalanine amino asitlerinin metil cs-
derecelerinde hidrolize olabilmesidir. ('Nhistler ve terleridir. Aspartam, yapay tatlandmCllar icersinde tat -
James. 1985; Marshall ve Arbuckle. 1996), Aynca Ma- koku kalitesi ve bazl nitelikleri ~Islndan sakaroza en 
ilJarc! reaksiyonu sonucu proleinlerin biyoIojik de- yakm olanldlr (Marshall va Arbuckle. 1996; Saldamh, 
{ler1ili{li dO~r ('Nhistler va James, 1985) ve bu re- 1985). Aclhk hi¢Mr ~kilde hissedilmez ve tadlm sonrasl 
aksiyonda aarl{la a;:lkan reakti1 karbonil bil~ikler bazl talhh{ll uzun sOre devam eder (saldamll. 1985). As-
vitaminlerin tahrip olmaslna sebep olur (Tannebaum partamln % 4'IOk konsantrasyonu sakarozun 200 kall 
ve ark., 1985). Dervi~lu va VazlCI (1999), sakarozun daha tatlldlr (Lindsay, 1985). GClnIOk allnabilir miktan 
artl~ma ba{lh oIarak dorKlurmanln erime mik1annln 40 rf91<g olarak belirlenmi~tir (saldamh, 1985). eir -;:ok 
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saghk kuruh.~u aspartaml gwenli bir lallandmCI oIarak 
deklare elmi~lir (Marshall ve Arbuckle, 1996). Buna 
ragmen, fenH kelon [llili birey1eri fenil alanin iCer9 yO­
nunden uyarrnak amaclyla, aspartam ile tatlandmlml~ 
gldanln eliketinde miktan mutlaka belirtilmelidir (Und­
say, 1985; Marshall ve Arbuckle, 1996). Beyhan ve 
ark. (1997), piyasada IOkelime sunulan bazl glda rna.d­
delerinin analizi sonucunda; hiybir glda rna.ddesinde 
sakaril ve sildamala rastlanrna.dlgml, WI diyel iI;;e­
ceklerde ise 219.97-560.16 mg/Kg arasmda ~j~n 
miktarlarda aspartam lespit edildiginl bildinni~lardir. 
Asesulfam K beyaz, kokusuz, kristal yaplli bir lozdur 
(Saldamh, 1985). AsesOifam K'nm % 3'IOk kon­
santrasyonu sakaroZll1 200 kall tallandmci gOce sa­
hiptir. Sildamal va sakerin arasl bir tallihk verir (Undsay, 
1985). Tadlm sonrasl aglzda metalik bir izlenim blraklr 
(Saldamh, 1985). Amerika Birle~ik Devletlerinde ase­
sOlfam K'nln sOt OrOnlerinde kullanlmlna 1988 Ylhnda 
izin verilmi~lir (Marshall ve Arbuckle, 1996). 

Yapay tatlandmcllar, kailldlgi gldalarda oIu~­

turdugu kalori ve maliyet azalmasmm yanl Slra, duyusal 
a~ldan da kabul gOnnelidir. TallandlllCllann lek ba~­
Ianna kullanllmaslmn bazl dezavantajlan bildiril~tir. 
Bu dezavanlajlar birden fazla ta!landmClnln bir aroda 
kullamlmasl lie ,*llmaktadlr. au uygulamanln DOnya 
genelindeki en yaygln 6mekleri sakarin-siklamat, sik­
lamat-asesOlfam K ve aspartam-asesulfam K kom­
binasyonlandlr (Saldamll, 1985; Kurtcan va Altug, 
1991 ; Marshall ve Arbuckle, 1996; Ozavar, 1999). 
Kurtcan va AHug (1991), limon ve portakal aromah 
yapay il:;ecek tozlannda aspartamm yalnlz ba~ma, ase­
sOltam K' nmda aspartam ile kombinasyon yapllarak 
kullamlabil~ini bildinn~lerdir. 

TOrk Glda Kodeksi(Anonymous, 1997),nde as­
partam ve ~sesOlfam K'nm dondurrna Oretiminde kul­
lanllmasl lie ilgili hemangi bir ifade yoktur. Fakat aym 
kodekste Ozel beslenme amaoyli hafTf fmn(:lhk uranleri, 
hbbi gOzelim aHmda kullamlacak kc>rTl>1e formOller ve 
diyet tamamlaYlCllar ilrin asesOlfam K'nln 350-450 mgI 

kg, aspartamln 1700-2000 mg/Kg miktar1arda ku!­
Ianllmaslna izin verilmi~tir. 

Ar3$tlnna, sakaroz miktannl azaltmanln ve yapay 
tatlanc:hnCl kullanrna.nln dondurrnamn ball kalite ni­
teliklerine etkisini belir1emek amacly\a yaplldl. 

Materyal ve Metot 

Dondurma Oretiminde kullamlan ~i9 sot Selyuk 
Onivers~esi Veteriner FakOltesi Qiftli{Jinden, bile~jme 
katllan diger maddeler (sakaroz, stabilizalor, emOlgat6r 
ve yapay tatlandmcllar) Konya piyasaslndan temin edit­
di. Dondunna Oretimi TSE Dondurma Yaplm Kurallan 
Standardl'ndan (Anonymous, 1992) yarananllarak ger­
oye~lirildi. BotUn gruplann Oretiminde; bile~ime katllan 
maddelerin miktartan, sakaroz va yapay tatiandmci 
han.;: ayT1l kaldl. Sakarozun azaHilan miktarlanna kar­
~llIk gelecek dOzeyde aspartam va aspartam­
asesOlfam K korOOinasyonu (1 :1) kuBanlldl. Yapay tal­
IandmCllann sakarozun azaltllan miktarlanm kar· 
~Ilayacak tallandlllCl kalsaYllan 6n call~malarla as­
partam lein 150, aspanam-asesOlfam K kombinasyonu 
(1:1) ioyin 180 oIarak belirtendi. Bi~ime katllan tat­
landmcllann oye~ne gOre gruplar oh4turuldu. Tablo 
1 'de g~nn oI~munda kullamlan tatlandmcllann 
ce~t ve miktartan gOsterilmektedir. Ara~t1fTna Oc;: la­
kerrOr olarak ge~kle~tirildi. Her lekrarda, bir grubun 
Oretimi i1rin 10 kg sOl kullanlldl. 

Dondunna kan~lmlanT1ln viskozilesi, NDJ-1 R0-
tational Vis!<omeler (QETI, Belgium) cihazl kullamlarak, 
yogunlu{Ju ise Marshall ve Arbuckle (1996) taraflndan 
bildirilen metot uyguJanarak tespit edildi. 

Dondurma numunelerinin hacim geni~lemesi, 100 
mI dondurrna kan~lml va dondurmamn aOlrilkian dik­
kate allnarak, yOzoo olarak belirtendi (Poner, 1980; Te­
kin~, 2(00). Dondurma numunelerinin erime oraOl; 
10.,20.,30, 40., ve 50. dakikalarda saptandl. Bu amaoy­
la, 20 9 dondurrna numunesi, darasl ahnml~ kaplar 
Ozerinde bulunan tel sOzg64tlere konuldu va eriyen kls­
mm ag1l11g1 numunenin agll11glna gOre yOzoo oIarak be-

Tablo t . DeneyseI Dondurma Gruplannln OIUljurnunda Kullamlan Tatlanc:llncl ~ va Miktarian (10 kg sOt) 

Kontrol (%100 sakaroz) 
%75 sakaroz + aspartam 
%50 sakaroz + aspartam 
% 1 00 aspartam 
%75 sakaroz+aspartam-asesOllam-K 
"1050 sakaroz+aspartam-asesCJlfam-K 
%100 aspartam-asesOOam-K 

Saka"" 
kg 

2kg 
l ,5kg 
lkg 

1,5119 
lkg 

Tatlandlocllar 

Aspartam 
g 

:>,33g 
S,66Q 

13,333g 

84 

Aspartam-asesOllam K 
g 

l,38g< l ,38g 
2,779+2,779 
5,55g>5,55g 
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lir1eodi (Cottrel ve ark., 1979). Erime Olanl tayini 51-
ra51nda numunelerin ilk damlama ve tamamen erime 
50releri de tespit edileli (Cottrel ve ark., 1979). 

DondulTTl8 numunelerinin pH'lan NEL marka 
elektronik bir pH metre kullanllarak (Marshall, 1992), 
asillik tayini ise tilrimetrik yOntemie belir1endi (Egan ve 
ark. , 1987). Toplam kuru madde miktan Egan va ark. 
(1987) tarafUldan belirtilen rnetot uygulanarak tespil 
edileli. 

Dondurma nuroonelerinin oraganoleptik y6nden 
de{jer1eodirilmesi, Downs (1955) va Uluslararasl SOt· 
yiJlOk Federasyonu (Anonymous, 1981) tarat.odan 
Onerilen ilkeler ~~inde yapllel.. Nurroneler gO­
runOm, yap! - kitle ve lazzet yOnOnden alU ki~Hik bir pa­
nelist grubu tarafUldan 5 puan Ozerinden de­
{1er1endirileli. 

Bulgulann istatistiksel analizinde SPSS paket 
program. kullaOilarak varyans analizl va Duncan Testi 
uygU1and1 (Steel va Torrie, 1981). 

Tabla 2. DordJrma Kan~lmlannln VlSkozite va Yogunluldan 

Kontrol (%100 sakaroz) 
%75 sakaroz + aspartam 
%50 sakaroz + aspartam 
%100 aspartam 
%75 sakaroz+aspartam-asesOIfam-K 
%50 sakaroz+aspartam-asesGJfam·K 
% 1 00 aspartam-asesOlfam-K 
F 

VlSkozite (cp) 

139i10,86 
139±23,91 
138±34,95 
181±42,27 
167±22,92 
142±38,25 
171:t42,43 

0,83 

Yogun~k (QI"') 

1,1304to,025a 
1,1097to,OOlb 
1.098SiO.OO8b 
1,000000,00Ic 
1,1074iO.009b 
1,0967iO,OO5b 
1,0476tO,006c 

11 ,82" 

a. b. c: Aym sOtunda ~ hartler bulunduran gn.par biibirferinden OnemIi derecede lar1<11 buluf"M1"lWitur 
" : P<O.Ol 

Tablo 3. Dondurma Numunelerinin Yazoo Hacim Gen~, II< Oamlama 'Ie Tamamen Erma SOreleri 

GrupIM 

Kontrol (% 1 00 sakaroz) 
%75 sakaroz + aspartam 
%50 sakaroz + aspartam 
% 1 00 aspartam 
%75 sakaroz+aspartam-asesOlfam·K 
%50 sakaroz+aspartam-asesOllam-K 
% 1 00 aspartam-asesOlfam-K 
F 

Hacim ge~(%) Ilk damlama (d) 

99.00±2,128 
96.63±3,363 
66,06±1 ,()4b 
32,94±1,B4t 
85,82±8,05D 
56,4719,38' 
32,27±1.44C 

31 ,47" 

9,00±1 .52C 
8,5O±1,61c 

10,33iO,~ 

16,10 ±l ,5gab 
10,OOf2,3():: 
13,21±2.211bc 

17,45±2,231 
3,78' 

Tamamen erma (d) 

35,50±2,02C 
37,2O±I ,55IX 
41 ,48i:2,()2bc 
59,66±3,288 
41 ,SQ±3,33fX: 
43,87±l ,55b 
57,50±2,758 

15,07"" 

a, b, c: Aym sOIunda ~ hartler bulunduran gruplar biibir1erinden 0nem6i derecede faridl buk.lnrnu:$:lur 
"": 1><0.Q1 , ' : 1><0.05 

Tablo 4. Dondurma Numunelerinin De9~ sOreIerde Erime Oranlan (%) 

SOrel dakika 
GrupIM 10 20 30 40 

Konlrol (%100 sakaroz) 4,35±4,22 37.63±8,681 79.50i6.eoa l00,OOiO,ooa 
%75 sakaroz + aspartam 3,31±2,40 23,4119,54&b 69,73±7,3&'b 100,00i0,ooa 
%50 sakaroz + aspartam 0,78±O,68 14,96±7,4JDC 55,68±9,Q<1I> 89,90±5,la 
%100 aspartam O,OOiO,OO 1,23±O,7!;1:: 15,66±2,54C 46,76±4,6b 
%75 sakaroz+aspartam-asesOllam-K 0,18iO,24 17.03±5,98bC 66,56>3,_ 96,68±1 ,7a 
%50 sakaroz+aspartam-asesOlfam·K 0,03iO,057 11,40±3,81 bc 52.51±5,121:1 88,40±3,oa 
%100 aspartam-asesOlfam-K O,OOiO,OO 2,73±2.4:JX: 16,71±9,I7C 43,76±11 b 
F 0,95 3,92' 14,49" 24,49" 

a. b, c: Aym sOtooda ~ harfler bulLr"M:lJran gruplar biibirlerinden OnemIi OOrecede farid. bulunm~lur 
" : P<O.01 , ' ; 1><0.05 
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50 

100,O±O,00' 
l00.0±0,ooa 
l00.0i0,ooa 
76,06±6,::J;l 
l00.0i0,()Qa 
l00.0i0,ooa 
72,63±11 b 

7.382" 
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T abIo 5. Dondunna Nuroonelerinil pH va Asic:ite Degerteri ile T opIam Kuru Madde Miktarlan 

G"""", pH As<Iite (% LA) TopOam k",u madde (%) 

Kontrol (%100 sakaroz) 6,54±O,056 O,II±O,()92b 36,93±Q,63i 
%75 sakaroz + aspartam 6,57±Q,049 0,1 0i0,10l 3O,28:11,52b 
%50 sakaroz + aspartam 6,53±O,076 O,094±O,053J 29,46±l,GWI 
%100 aspartam 6,49:tO,oaa 0,15±O,096' 19,96±O,23C 
%75 sakaroz+aspartam-ases(am--K 6,68:tO,112 0,10i0,()62b 3O,59iO,4Sb 
%50 sakaroz+aspartam-asesUlfam--K 6,69±0,066 0, laO, l1b 28,27±1 ,~ 

% 1 00 aspartam-asesUfam--K 6,61±Q,078 O,l0i0,()5O:l 22,72±3,32C 
F 0,95 4,58" 13,12" 

a, b, c: Aylll sOtunda de9~ik harfler bulunduran ~ar birbirlerinden Onem~ derecede lark" bulurvnu~tur. 
" , p<O.01 

Tablo 6. DoncIunna Numunelerinin Organoleptik Muayene BoIguIan 

G"""", Nitelik 

GOnlnOm Yap. ve kitIe Leue! 

Kontrol (% 100 sakaroz) 4,72:tO,1()!. 3,83±O,22 4,33tO,14'-
%75 sakaroz + aspartam 4,66tO,11' 3,BS±Q,18 4,28±O,lsa 
%50sakaroz+aspartarn 4,44tO,128b 3,83±O,17 3,89±O,21ab 

%100 aspartam 4,OStO,2(1:lC 3,27iO,21 3,61±O~ 
%75 sakaroz+aspartam-asesUlfam-K 4,72±O,11 ' 3,44iO,17 4,05±0,151O 
%50 sakaroz+aspartam-asesUllam-K 4,38iO,14ab 3,5OiO,22 3,55±O,11J1c 
% , 00 aspartam-asesiJffam-K 3,94tO,21c 3,38iO,23 3,05±0,21c 

F 4,508" 1,563 5,939" 

a, b, c: Aylll sUtunda ~k harfler bulunduran gruplar birbir1erinden OnemU derecede lark" bulunm~tur. 
" :p<O.Ol 

Bulgular 

Ara~tlrma sonucunda dondurma kan~lmlna ait 
bulgular Tablo 2'de, dondurmamn fiziksel muayene 
bulgulan Tablo 3 ve 4'le, kimyasal bulgulan TabID 5'te 
va organoleptik rruayene bulgulan da Table 6'da ve­
rilmektedir. 

Tartl,ma ve Sonu~ 
Dondurma kanl,)Ln"llannln viskozite de{1erleri 138-

181cp araslrlda tespit edildi. Sakaroz miktannl azattma 
va tatlandmCI kullanlmlna ba{lll olarak dondurma ka­
n~lmlannm viskozite de{ler1erinde gruplar arasmda or­
taya ((lkan fark 6nemli bulunmadl (p>O.05) (Tablo 2). 
Marshall ve Arbuclde (1996), dondurrna kanl,)lmlannln 
viskozite deger1erinin 50 - 300 cp araslnda de{lil,)tiQini 
bildinnil,)lerdir. Ara~lnnada elde edilen viskozite de­
Qerleri aral,)llnnacllann bildirdiQ:i deQerler araslnda bu­
lunurken, Tekin~n va Karacabey (1984)'in bul­
gulanndan yOksek, Goff ve ark. (1990)'mn 
bulgulanndan dOl,)Ok bulundu. 

Oondunna kanl,)unlannm yo{Iunl~u Olerine sa· 
karoz miktannl azattmamn 6nemli etkisi oldu~u be--

86 

lil1endi (p<O.05) (TabID 2). Nitekim, uygun teknolotinin 
kullamimaslyta firetilen dondunna kanl,)lrriannm yo­
{lunluQunun 1,054 - 1,1232 arasmda ~ti§i bil­
dirilmektedir (Marshall ve Arbuckle, 1996). Aral,)­
Ilrmada elde edilen bulgular bu de{ler1erler araslndadlf. 

Hacim geni~lemesinin arzulanan kalitedeki bir 
dondunnada % 70 • % 100 araslIlda geryeklel,)tiQi ileri 
sOrOlrnCJl,)tOr (Potter, 1980). Sakaroz miktannl azatt· 
manln hacim genil,)lemesi lizerine oIumsuz etkisi oIdu. 
Sakarozu % 100 oranlnda azaItllan gruplarda hacim 
geni~lemesinin % 32'ye kadar du~tU{lQ belir1endi 
(TabID 3). Aspartamla tat1andlnlml~ gruplann daha yOk­
sek hacim geni~lemesjna sahip oldugu fakat bu du­
rumun istatistiksel olarak Onemli olmadl{ll (p>O.05) tes­
pit edildi (Tablo 3). Aral,)hnnada belirlenen hacim 
gen~i del)eMeri Teki~ ve Ka",cabey 
(1984)'in bulgulanndan yOksek, Goff ve ark. (1990)'n," 
bulgulanyta uyumlu bulundu. De~lu ve Yazlel 
(1999), %16, %20 va %24 oranmda sakaroz katarak 
Orettikleri dondurmalar arasmda. %24 sakaroz kal1lan 
gruplann hacim geni~lemesinin ooemli dOzeyde dli~­
to{lOnO Hade etmi~lerdir. Bu ara~tlnnada ise % 20 ve 
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% %15 sakaroz kallian grup4ar araslnda ~n fark 
Onem 8rz ~tir. 

Sakaroz oramm azaJtmamn itk dalTiama va ta­
mamen erime sOreleri Olerine OnemIi etkisi belirlendi 
(p<O.05. 0.01) (Tablo 3). Sakaroz azal'lan gruplarda 
ilk darnlama va tamamen erime sOrelerinin uzadlgl 
lespit edildi. Marshall ve Arbuckle (1996) arzulanan bir 
erime kalltesindeki dondunnanln, oda slC8khDlnda, ilk 
damlama sOresinin 10-15 dakika 8raslnda oImasl ge­
rektiQini ileri sOrmO~lerdjr. A~tlOnada eIde edilen ilk 
darriama va tamamen erime sOreleri Roland va ark. 
(l999)'non bulgulanyla uyu";u, TeId~ ve Ka­
racabey (l984)'in bildirdiDl ilk darnama sOresinden 
yOksek. tamamen elime sOreslnden d~Ok bulundu. 
A~lnnada hacim geni~lemesl ve elime sOresi ara­
Slnda negatif bir il~ki oIduQu va haclm gen~lemesi art­
tl~ elime sOresinin azaldlDI va elime deracesinin art­
IIgl yOnOnde ekie edilen bulgular OeM~u va Y8ZlCI 
(1999) taral'rdan da doOrulanmaktador. 

Dondurmamn de9~k sOrelerde erime dereceleli 
Qzeme sakaroz oranlm aza1tmanln Onerni etkileri be­
~Oendi. Yalnlzca aspartarria tatlandmlan g~n 
daha klsa sOrede va fazla miktarlarda eridigi, fakat 
bunun istatistiksel oIarak Onemli oImadl~1 tespit edildi 
(p>O.05) (Table 3, 4). Sakaroz miktan yOksek olan 
gruplarda en fazla elime 20 - 30 dakika araslnda. % 
100 oranlnda sakaroz azaltllan gruplarda ise otuzuncu 
dakikadan sonraki periyotlar araslnda gOzlemlendi 
(Tablo 4). Erirne oram derecelefi ball ara~tlnnacllann 
(TekiO$8ll ve Karacabey, 1984; Arndt ve Wehling, 
1989) bulgulanrdan d~ Roland ve all<. (1999) ie 
l.IylXIl ir;:ersindedir. 

Dondunna numunelerinin pH de{)erleri 6,49 -
6,69 arasonda _, (Tablo 5). Aspartama tat­
land'nlan g"4Jlann daha d~Uk pH de,jel1erine sahip 
oIduQu fakat bu durumun istalistiksel blr 6nem arz el­
med~i (p>O.05) tesp~ edildi (Table 5). Dondurman,n 
pH de{)er1erinin sOl ya!)slz kuru madde mlktannln ar-
11~lna va komposizyonuna ba~1I oIarak 6,28-6,40 ara­
Slnda d~i~liDi bildirilmektedir (Marshall va Arbuckle, 
1996). 

Dondurrna numunelerinin asiditesi % 0.094 -
%0.15 LA. aras,nda bUundu (Tablo 5). Don­
dUlTTl8lann asiditesi Qzerinde sakaroz miktanmn 
One";i bir etl<isi belil1enmedi (p>O.05) (Tablo 5). Sa­
karoz miklan % 100 oranlOda azaltllan aspartarnll gru­
bun asidltesi di{Jer btJtijn gruplardan yOksek bulundu 
(p<O.01). Marshall ve Arbuckle (1996), dondurmamn 
asidilesinin % 0.119 - % 0.221 LA. araslnda de­
~iQini va asiditenin de pH' da oIciuOu gibi sOt ya!)sIZ 
kuru maddesinden etkiendigini va bunun artl~lna ba~1 
oIarak asidite de{Jerinin d~ll9OnQ Hade e~rdir. 
~tlrmada eIde edilen asidite deQerleri yukanda be-
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lirtilen Slnlrlar iI;:ersinde bulundu. 

Dondunna numunelerinin loplam kuru madde mik­
tarlan '%36.93-19,96 araslnda tespit edik1i (TabIoS). Sa­
karoz mktannln azaltmaslna baDIl oIarak dondurmanln 
loplam kuru maddesinin Onemli dQzeyde (p.<O.01) dO~­
tooo belir1endi (Tablo 5). Iyi kalitede bir dondurmanln 
toplam kuru maddesinin ortalama 0/036-38 araslnda de­
~~tlQI bildlrilml~ir (Potter, 1980; Anonymous, 1993; 
Marshall va Arbuckle, 1996; Tekiru,;en, 2000). Kontrol 
grubunda eIde edilen toplam kuru madde miktan bu de­
Oerlef araslndadlr. 

Orgat'lOM3ptik anaJizler sonraslnda, sakaroz mik­
tanmn azalmaslna ba~1I oIarak rKJmunelerin gO-­
rOnOmOn puanlanmn OnemU derecede d~ 
(p<O.01) lespit edildl (Tablo 6). GOrOnOm Cizelinde 
yapay tatlandmcllann OnemIi bir etkisi belirlervnedi 
(p>~)'05) (Tablo 6). Dondunnalann gOrOnOm puanlan 
TSE Dondurma S1andard,nda (Anonymous, 1993) be­
~rtilen Ozellitdere uygun, TekiO$8ll ve Karacabey 
(l984)'in bulgutanrdan yOksek butundu. 

Gerek sakaroz miktanmn gerekse yapay tal· 
landlncl 1wilanimIOm dondunnanln yap! ve kitIe Ozel­
lildaline Onemli bir etkis!nin oImadl~1 gOziemlendi 
(p>O.05) (Table 6). Yap, ve ~te puanlannon TSE Don­
durma Standard,'nda (Anonymous, 1993) istenilen de­
~er1erden dO~Ok olduDu belirlenclL 

Sakaroz ITiktarlnln azaImaslna baOiI oIatak nu­
munelerin lezzel puanlannlO ~OOO gOzlefriendi 
(Tablo 6). Kontrol va % 25 ommnda sakaroz aza/tIlan 
grupiann tezzet puanlan TSE Dondurma S1andard,'nda 
(Anonymous, 1993) belirtiten de,jel1ere OJY9l.'1, % 50 ve 
% 100 oranmda sakaroz azaJtllan g~n ise ~ 
bulundu. Aspartam iceren gn.JPWin aspartam­
asesOtfam K ile lallandlnlan gruplardan daha yOksek 
(p<O.Ol) !ezze! puanlan aldlDI tespil edildi (Tablo 6). As­
partam iceren gruplann, tezzel baklmmdan, panelistier 
tarafmdan lercih edilmesi, Kurtcan va AHuD (1991)'un 
bulgulanyla da desteklenmektedir. 

Son~, sakaroz oranln. aza/tmamn dondunna 
kan~lmlmn ~uQu, dondurmanlO hacim ge­
~mesi, loplam kuru maddesi, gOn1nUmO va lez­
zetinde oIumsuz etkiiere sahip oIduQu tespil edikji. sa­
karoz miktannl azaltmarun yot aytlal oIumsuz etlOlem 
OnCne geci\ebllmesi iyin dondurmamn yaa va ya!)sIZ 
sOt kuru maddesirin arttmlmaSI Onerilebilir. Aynca 
yapay tatlandloctlardan aspartaInln, aspartam­
asesOlfam K kombinasyonuna gOre, Ozellikle lezzel ni­
leliklerine, oIumiu etkisinden dolay!; sakarozsuz ya da 
d~Ok sakarozlu dondunna Oreliminde yalOlzca as­
partamm terclh edilrnesi daha uygun oIacaktlr. 
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