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Farkh Stabilizér Kullaniminin Yogurt Dondurmalarinin Kalite Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Mehmet GUVENY*  Murat KALENDER? Tansu TASPINAR!

Ozet

Bu calismada, farkli stabilizorler (pektin, guar gam, gam karaya, maltodekstrin ve bu dort gam
kullanilarak hazirlanan gam kombinasyonu) kullanilarak iretilen yogurt dondurmalarinin kalite 6zellikleri
arastirlmistir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesi neticesinde, kullanilan stabilizér ¢esidinin yogurt
dondurmalarinin basta viskozite degeri olmak {izere, asetaldehit miktari, penetrometre derecesi, hacim artigi
oran1 iizerinde 6nemli diizeyde etkili oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Uretilen yogurt dondurmalar1 duyusal
Ozellikleri agisindan degerlendirildiginde, toplam kabul edilebilirligi en yiiksek olan 6rnek; bilesiminde
maltodekstrinin stabilizér olarak kullanildigi yogurt dondurmasi 6rnegi olmustur. Bilesiminde gam karayanin
kullanildig1 yogurt dondurmas: drnegi ise en diisiik viskozite degerine sahip olmasinin yaninda en diistik
toplam kabul edilebilirlik puani alan 6rnek olmustur.

Anahtar Kelimeler: Yogurt dondurmasi, stabilizor, kalite 6zellikleri

Use of Different Stabilizers on Quality Characteristics of Yoghurt Ice Cream

Abstract

In this study, quality characteristics of yoghurt ice cream produced by using different stabilizers (pectin,
guar gam, gam karaya, maltodextrin and combination of gam prepared by using these four gams) were
investigated. As a result of evaluating the obtained data, it has been found that used stabilizer type has a
significant effect especially viscosity value, after that on the amount of acetaldehyde, penetrometer grade,
volume increase rate (p<0.05). When the yoghurt ice creams produced are evaluated in terms of their sensory
properties, the sample with the highest total acceptability is; maltodextrin is used as a stabilizer in the
composition of yoghurt ice cream. The sample of yoghurt ice cream, which is used gam karaya in its
composition, has the lowest viscosity value as well as the lowest total acceptability score.

Keywords: Yoghurt ice cream, stabilizer, quality feature
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Dondurma; siit ve koyulastirilmis siit,
siittozu, krema, tereyagi gibi siit {irtinleri ile
stabilizor, emiilgator, tatlandiric1 bazen de renk
ve lezzet veren maddelerden olusan karigimin
degisik diizenlerde islenmesiyle elde edilen
kompleks fizikokimyasal bilesime sahip bir
gidadir (Kegeli ve Konar, 2003).
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iirlintidiir. Yine ayni1 tebligde yer alan dondurma
karisimindan dondurmaya gecisi ifade eden
tanima gore dondurma; dondurma karisiminin
pastOrizasyon sonrasi teknigine uygun olarak
islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen
yumugak halde ya da sertlestirildikten sonra
tilketime sunulan triindiir (TGK, 2004).
Dondurma, besin  degerinin  ustiinligi,
sindiriminin kolaylig1 gibi 6zelliklerinin yam
sira herkesce sevilen tat ve aromasi ve ferahlatici
niteligi sayesinde toplumun ilgisini tzerine
cekmistir (Giirsoy, 2013). Dondurma genellikle
diger siit iriinleri kadar yatinm maliyeti
olmayan ve tiretim siiresi daha kisa olan bir
iiriindiir. Bu yonii iyi degerlendirilirse iyi kazang
saglamak kolaydir dolayisiyla bu durum
dondurmay1 kar marj1 yiiksek bir {iriin haline
getirmektedir. Dondurmalarin  cesitleri ve
yapilari tiiketici taleplerine ve isleme kosullarina
baglh olarak degiskenlik gostermekle birlikte,
son lriin kalitesi iizerinde esas etkili faktorler
dondurma karisiminin bilesimi, tiretim kosullari,
dondurulma  parametreleridir ~ (Anonymous,
2013).

Yogurt dondurmasi; siitin  aroma
maddeleri, stabilizorler ve emiilgatorler ile
karigtirllmasinin ardindan yogurt kiiltiiriniin de
(Streptococcus  thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus) ilave edilmesi ve
bu karigimimn dondurma teknolojisine gore
iiretilmesi ile elde edilen bir siit tirlintidiir. Diger
bir tanimlama ile yogurt dondurmasi; dondurma
teknolojisinde kullanilan maddelerin yogurt
iiretiminde en yaygin kullanimi olan bakteriler
olan Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ile
biitiinlestirilmesi ve elde edilen ozel iiriiniin
dondurularak tiiketime sunulmasidir (Oztiirk ve
Metin, 1992, Giiven ve Karaca, 2003, Rezaei ve
ark., 2014). Yogurt dondurmasi son yillarda
biiyiik ragbet gormiis, dondurulmus siit {iriinleri
piyasasinda en hizli yiikselen {iriinlerden biri
olmustur (Agarwal ve ark., 2013, Alfaro ve ark.,
2015).

Yogurt dondurmasi, dondurma ve
yogurdun 6zelliklerini bir arada tagimakta olup,
fiziksel yapist ve serinletici etkisi ile
dondurmaya, sahip oldugu keskin ve asidik
aromasi ile de yogurda benzemektedir (Sireli ve
Orhan, 2015, Rezaei ve ark., 2015).
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Yogurt dondurmasi {iiretiminde standart
bir iiretim yontemi mevcut degildir bundan
dolay: starter kiiltiir kullaniminda da standart
gelistirilmemistir. Bu baglamda geleneksel
iiretimde kullanilan, klasik yogurt kiiltiirleri olan
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus kullanilmaktadir.
Ayrica bazi iilkelerde probiyotik 6zellige sahip
olan ve probiyotik yogurt liretiminde kullanilan
Bifidobacterium  bifidum ve Lactobacillus
acidophilus tiirleri de yogurt dondurmasi
iretiminde  starter kiiltir olarak tercih
edilebilmektedir (Coskun, 1998, Dagli ve
Giirsoy, 2008).

Yogurt dondurmas: icerdigi laktik asit
bakterileri  sayesinde, bagirsakta laktoz
metabolizmasm diizene sokmaktadir. Yogurtta
bulunan  E-galaktosidaz ~ enziminin  ince
bagirsakta varligi laktoz sindirimine ve
emilimine yardimci olmaktadir. E-galaktosidaz
enzimi midede sindirime ugramadan oniki
parmak bagirsagina gecmektedir, boylece laktoz
sindirimi ve emilimi gergeklesmektedir. Yiiksek
oranlarda canli yogurt kiiltiirii igeren yogurt
dondurmalar1 laktoz intoleransi olan insanlar
tarafindan da rahathikla tiiketilebilmektedir
(Seckin ve Baladura, 2011).

Yogurt dondurmasi tiikketiminin ardindan,
laktik asit icerigi dolayistyla, bagirsakta
iistlendigi rol sayesinde patojen
mikroorganizmalarin gelismesinin kontroliinde
oldukega etkilidir. Ayrica diyare, dizanteri gibi
bagirsak hastaliklarmin tedavisinde de faydali
etkileri vardir. Bunlarla birlikte zaten yogurdun
antikarsojenik, antimutajenik, immiin sistemi
harekete gecirici, serum kolesteroliinii diistirticii
etkileri uzun siiredir bilinmektedir. Tiiketiciler
tarafindan ~ yogurt dondurmasinin  tercih
edilmesinin asil nedeni lezzetli bir tada sahip
olmasinin yaninda diisiik kalorili olmasidir
(Cakmake1 ve ark., 1993, Inoue ve ark., 1998,
Pinto ve ark., 2012).

Yogurt dondurmalarinin lezzetinde ve
driinlin liretim yonteminde meydana gelen
farkliliklarin temel nedeni {iretimin oldugu
ilkelerin ~ ¢ogunda  {iriin  standartlarinin
bulunmamasi ve kimyasal kompozisyonunun
iretim teknolojilerine gore cesitlilik
gostermesidir (Anonymous, 2014).
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Standart bir yontem bulunmamasina
karsilik genel olarak yogurt dondurmasi iiretim
prosesi; pihtisi kirllmis yogurt ile soguk meyve
surubu karigimi, stabilizor/emiilgatdr ve sekerin
karistirllmasi  ve sonrasinda dondurulmasi
esaslarma dayanir. Uygun kosullarda {iretilen
yogurt dondurmalari -18/-35°C’ler arasinda
soguk hava depolarinda 12 ay siire ile
saklanabilmektedir (Gtiner ve ark., 2007).

Insanlarin yogurt dondurmasina olan ilgisi
ve gilinden gline artan saglik problemleri
iizerindeki olumlu etkileri diisiiniilecek olursa
ilkemizde bu alanla ilgili daha c¢ok caligma
yapilmasi ve {rlnlin tliketimini arttirmaya
yonelik uygulamalarin  yapilmas1  gerektigi
sonucuna varilabilmektedir.

Dondurma iiretiminde kullanilan 6nemli
har¢ maddelerinden biri de stabilizorlerdir.
Stabilizorler, dondurma miksinde serbest suyu

baglayarak jel yapisimi  korumaktadirlar,
dondurmanm erimesini  geciktirmektedirler,
dondurmanin dilde homojen bir sekilde

erimesini saglamaktadirlar, dondurmada daha
fazla hacim artis1 saglamaktadirlar, biiyiik buz
kristalleri olusumunu Onlemekte boylelikle
dondurmaya iiniform yap1 kazandirmaktadirlar,
su icerisinde c¢ozinerek ya da dagilarak
yogunlagsmayr saglamakta ve viskoziteyi
etkilemektedirler (Simsek ve ark., 2006, Ac1 ve
Ozcan, 2007, Tayar ve Cibik, 2013).

Uretimde kullanilacak stabilizér oraninin
iyi ayarlanmasi gerekmektedir aksi takdirde
stabilizorlerin az veya fazla kullaninu
istenmeyen  sonuglarin  dogmasina  neden
olabilmektedir. Stabilizérler az kullanildiginda
dondurma kolay erimekte ve gevsek bir yapi
olugmaktadir. Tam tersi fazla kullanildiginda ise
lastiksi bir yap1 meydana gelmekte ve dondurma
gec erimektedir (Rezaei ve ark., 2011). Yogurt
dondurmasi iiretiminde kullanilan stabilizorlere;
karboksi  metil selilloz, metil seliiloz,
keciboynuzu gami, aljinat, pektin, gam karaya,
guar gam, maltodekstrin ve karragenan o&rnek
olarak verilebilir (Martinous ve Zerfiridis,
1990).

Bu calisma ile gerek saghiga faydal
etkileri gerekse hos tat ve aromasi Sebebiyle
tilketimi artan alternatif bir soguk tatli iiriinii
olan ve iiretiminde standardize bir yontem
bulunmayan yogurt dondurmasinin tiretiminde

kullanilacak en uygun stabilizorii belirlemek
amaglanmigtir. Bu amagla 4 farkli gam ve bu 4
gamin esit oranlarda karistirilmasi ile elde edilen
gam  kombinasyonu  kullanilarak  yogurt
dondurmasi tretilmis ve yogurt dondurmasinin
ozellikleri tizerine kullanilan stabilizoriin etkisi
arastirilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Yogurt dondurmasi tiretiminde Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastrma ve
Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesinden
temin edilen ¢ig inek siitli kullanilmistir.  Ayni
sekilde iiretimde kullanilan krema da Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve
Uygulama Ciftliginden temin edilmistir. Stittozu
olarak Bakkalbasioglu firmasindan temin edilen
yagsiz siittozu kullanilmistir. Yogurt kiiltiiri
olarak  Streptococcus  thermophilus  ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
bakterilerini igeren liyofilize yogurt kiiltiiri
Maysa firmasindan (Y 412 20U) temin
edilmistir. Seker olarak piyasadan temin edilen
sakkaroz kullanilmistir. Uretimde kullanilan
stabilizorler; guar gam, pektin, maltodekstrin ve
gam karaya piyasadan temin edilmistir.

Yontem

Yogurt Dondurmas: Uretimi

Cig siitin kuru madde orani, yagsiz
stittozu ve krema kullanilarak %19’a, yag oram
%8.5’¢ ayarlanmistir. Standardize edilen siitiin
%801 85°C’de 10 dk pastdrize edilmistir. Daha
sonra 47°C’ye sogutularak % 4 oraninda yogurt
kiiltiirii ile inokiile edilmis ardindan 44°C’de pH
degeri 4.7 olana kadar inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda elde edilen yogurt +4°C’ye
sogutulmustur. Diger taraftan standardize edilen
sitiin kalan %20’lik kismima toplam miksin
%151 seker ve %]1°1 stabilizor olacak sekilde
seker ve stabilizér eklenmis ve 85°C’de 10 dk
pastorize edilmistir. Daha sonra +4°C’de
olgunlagmak iizere 1 gilin bekletilmistir.
Olgunlastirilan stabilizér karisimlar1 ve yogurt
karistirillarak miks hazirlanmistir. Batch tipi
dondurma makinesinde -23°C’de 5-6 dakika
karistirilan dondurmalar 100 g’lik kaplara dolum
yapilarak -18°C’de sertlestirmeye birakilmistir.
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Uretimde guar gam, pektin,
maltodekstrin, gam karaya ve bu 4 dort
stabilizériin karistmindan olusan stabilizorler
kullanilarak bes farkli dondurma miksi
hazirlanmustir.

Uygulanan Analizler

Yogurt dondurmalarinin pH degerleri,
Testo 230 (Almanya) marka cam elektrotlu
dijital pH metre kullanilarak olciilmiistiir.
Titrasyon asitligi alkali titrasyon yontemiyle
yapilmis, sonu¢ % laktik asit cinsinden ifade
edilmistir (Metin ve Oztiirk, 2002).

Orneklerin kurumadde oranlari,
gravimetrik olarak (AOAC, 1990), yag oranlar1
Gerber yontemi ile belirlenmistir (AOAC,
1984). Protein  oranlari1  mikrokjehldal
yontemiyle belirlenen toplam azot oraninin 6.38
faktorii ile carpilmasiyla hesaplanmistir (AOAC,
1990).

Yogurt dondurmalarinda  asetaldehit
miktar1 Less ve Jago (1969) tarafindan belirtilen
yonteme gore iyodimetrik olarak  tespit
edilmistir.

Yogurt dondurmalarinin penetrometre
degerlerini belirlemek amaciyla, Sur Berlin
PNR6 marka penetrometre cihazi kullanilmistir,
sonuclar 95.5 g agirligindaki konik baghigin 10
saniyedeki batma derinligi olarak mm cinsinden
verilmistir (Kegeli, 1995).

Yogurt dondurmalarinin viskozite
degerleri, Brookfield Viscometer DV-II1+Pro
marka viskozimetre ile 10°C’de 64S prob
kullanilarak 120 rpm’de c¢p (centipoise)
cinsinden belirlenmistir.

Yogurt dondurmalarinin hacim artigini
belirlemek igin, belirli hacimdeki dondurma
50°C’de eritilerek igerisinde bulunan hava
uzaklastirilmis ve formiil yardimryla hacim artisi
hesaplanmistir (Alfaro ve ark., 2015). Yogurt
dondurmalarinin ilk damlama ve tamamen erime
stireleri tayininde, 50 g yogurt dondurmasi
ornegi tel 1zgara tizerine konularak oda
sicakliginda ilk damladigi ve tamamen eridigi
stireler gozlenerek belirlenmistir (Akin ve ark.,
2007).

Yogurt dondurmalarimin duyusal
analizleri i¢in yedi kisilik bir grup olusturulmus,
panelistler renk ve goriiniis 5 puan, yap1 ve
kivam 5 puan, tat ve koku 5 puan olmak iizere
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toplam 15 puan {izerinden degerlendirme
yapmustir (Altug ve Elmaci, 2005).

Analiz sonuglarinin tiimi istatistiksel
olarak SPSS 16.0 yardimu ile tek yonlii varyans
analizi (ANOVA) sonrasinda Duncan Coklu
Kargilagtirma Testi ile 0.05 onem diizeyinde
degerlendirilmistir.

Arastirma Bulgular: ve Sonuglar

pH Degerleri

Yogurt dondurmasi o6rneklerinin tespit
edilen pH degerleri Sekil 1°de verilmistir.

Sekil 1. Yogurt Dondurmalarinin pH Degerleri
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Gam Karaya Guar Gam Maltodekstrin Kangim

En yiiksek pH degeri maltodekstrin
stabilizoriiniin kullanildigr yogurt dondurmasi
orneginde, en diisikk pH degeri ise gam karaya
stabilizériintin kullamldigi yogurt dondurmasi
orneginde tespit edilmistir. Farkli stabilizorler
kullanilarak  hazirlanan yogurt dondurmasi
orneklerinin pH degerleri arasindaki farklilik
p=0.05 diizeyinde istatistiksel olarak
incelendiginde bu degerler arasindaki farklilig:
onemli oldugu gorilmistiir (p<0.05). Martinou-
Voulasiki & Zerfiridis (1990) yaptiklar
calismada  yogurt dondurmalarinin  pH
degerlerinin 4.75 ile 4.92 arasinda degistigini
tespit etmislerdir. Serdaroglu (1992) yaptigi
calismada yogurt dondurmalarinin pH degerini
iiretimin ilk giiniinde 4.30, depolamanin 60.
giininde ise 3.90 olarak belirlemistir. Bu
degerlerin dogal yogurtlarin pH degerinden
yiksek oldugu goriilmektedir.

Titrasyon Asitligi Degerleri

Yogurt dondurmalarinin titrasyon asitligi
degerleri 1.07 ile 1.19 la. arasinda degisen
degerler almistir. En yiiksek titrasyon asitligi
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degeri % 1.19 la. ile gam karaya kullanilarak
hazirlanan Ornekte goriilirken, en diisiik
titrasyon asitligi degeri % 1.07 l.a. ile dort gam
ile hazirlanan kansimm kullanmildigi 6rnekte
belirlenmistir (Sekil 2).

Sekil 2. Yogurt Dondurmalarinin Titrasyon

Asitligi Degerleri ( % l.a.)
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Pektin Gam Karaya Guar Gam Maltodekstrin

Farkli stabilizér kullaniminin  yogurt
dondurmalariin titrasyon asitligi degerleri
iizerine etkisinin 6nemli oldugu gorilmistiir
(p<0.05). Akin ve Giiler-Akin (2009) yogurt
dondurmalarinin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini
inceledikleri ¢aligmada mikslerin titrasyon
asitliginin % 0.37- % 0.43 la. arasinda
degistigini belirtmiglerdir. Giliven ve Karaca
(2002) gesitli oranlarda seker ( %18, 20 ve 22)
ile ¢ilek (% 15, 20 ve 25) iceren meyveli yogurt
dondurmasi ve vanilyali yogurt
dondurmalarinda yaptiklar1 g¢aligmada meyve
orani arttikgca asitligin de buna paralel olarak
arttigini saptamiglardir.

Kuru madde, Yag, Yagsiz Kuru Madde
ve Protein Oranlan

Yogurt dondurmalarmin % kuru madde,
% yag, % yagsiz kuru madde ve % protein

Penetrometre Degerleri

Yogurt dondurmalarinda Olciilen
penetrometre degeri ile dondurmanin sertligi ters
olmaktadir. Yani penetrometre degerinin sayisal
olarak yiikselmesi ile dondurmalarda sertlik
azalmaktadir. Sayisal degerin diismesi ile de
yogurt dondurmasi  Orneklerinde  sertlik

oranlar1 Sekil 3’de verilmistir. Hazirlanan bes
farkli yogurt dondurmasi o6rneginin % kuru
madde miktar1 sonuglart birbirine ¢ok yakin
olmakla beraber en yliksek kuru madde miktar
% 32.44 degeri ile guar gam ile hazirlanan
yogurt dondurmasi Orneginde, en diisiik kuru
madde miktar1 % 31.96 ile pektin kullanilarak
hazirlanan yogurt dondurmasi 6rneginde tespit
edilmistir.

Sekil 3.Yogurt Dondurmalarinin Kurumadde,
Yag, Yagsiz Kurumadde ve Protein
Oranlar (%)
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Pektin Gam Karaya Guar Gam Maltodekstrin

Kangim

Yogurt dondurmast 6rneklerinin % yag
miktar1 sonuglart % 7.1 ile % 7.3 arasinda
degisen degerler almigtir ve sonuglarin birbirine
oldukca yakin oldugu goriilmiistiir. Yogurt
dondurmasi 6rneklerinden guar gam kullanilarak
hazirlanan 6rnegin % yagsiz kuru madde miktari
en yiksek tespit edilirken, Ornekler arasi
sonuclarin ~ birbirine ¢ok yakin  oldugu
goriilmiigtiir. Yogurt dondurmalarinin % protein
orani verileri degerlendirilecek olursa, bes
yogurt dondurmasi Orneginde de sonuglar
birbirine yakin ve % 7.05 ile % 7.23 arasinda
degerler bulunmustur.

artmaktadir. Sekil 4 incelendiginde penetrometre
degerleri arasinda birbirinden oldukg¢a farkl
sonuglarin yer aldig1 goriilecektir.
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Sekil 4. Yogurt Dondurmalarinin Penetrometre
Degerleri ( 1/10 mm)

PENETROMETRE DEGERI
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Pektin Gam Karaya Guar Gam Kangim

Yogurt dondurmasi orneklerinden en
yiiksek penetrometre degeri guar gam ile
hazirlanan oOrnekte, en diisiik penetrometre
degeri ise pektin ile hazirlanan Ornekte
saptanmustir. Istatistiksel analiz sonuglarma gore
farkli stabilizor kullaniminin yogurt
dondurmalarinin penetrometre degerleri iizerine
etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).
Buradan kullanilan stabilizér ¢esidinin yogurt
dondurmalarinin  penetrometre  degerlerini
yiiksek oranda etkiledigi, kullanilan stabilizor
¢esit ve miktarinin ¢ok 6nemli oldugu sonucuna
varilabilecegi goriilmiistiir.

2]

Asetaldehit Miktarlar

Asetaldehit, yogurttaki temel aroma
bilesimidir. Asetaldehit, basta laktobasiller
olmak iizere bakterilerin metabolik aktivitesi
sonucu meydan gelen, yogurttaki karakteristik
aromanin  olusumunu  saglayan  karbonil
bilesigidir. Asetaldehit {iretimi dnemli diizeyde
pH degerine baghdir. pH 5’te bu aroma
bilesiminin {iretimi baglamakta ve pH 4’e kadar
devam etmektedir (Giiven ve Karaca, 2003).
Yogurtlarda 6nemli olan bu aroma bilesimi ayni
sekilde yogurt dondurmalarinda istenilen tat ve
aromanin  olugsmasi  agisindan  Snemlidir
(Tamime ve Robinson, 2000).
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Sekil 5. Yogurt Dondurmalarinin Asetaldehit
Miktarlar1 (ppm)

ASETALDEHIT MIKTARI
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Pektin Gam Karaya Guar Gam Maltedekstrin Kangim

Yogurt dondurmasi orneklerinin
asetaldehit miktarlarmin verildigi Sekil 5
incelenecek olursa; guar gam ve maltodekstrin
kullanilarak hazirlanan yogurt dondurmasi
orneklerinin ve pektin ve karisim kullanilarak

hazirlanan yogurt dondurmasi &rneklerinin
asetaldehit  miktarlar1  birbirleriyle  aym
bulunmustur. Gam  karaya  kullanilarak

hazirlanan dondurma 6rneginin ise 4.4 ppm ile
asetaldehit miktar1 diger Orneklerden daha
yuksek bulunmustur. Ayni sonuglarin elde
edildigi 6rnekler ile diger yogurt dondurmasi
Ornekleri degerlendirilecek olursa;
stabilizérlerin yogurt dondurmalarinin
asetaldehit miktarlar1 tizerine etkileri Onemli
bulunmustur (p<0.05).

Viskozite Degerleri

Yogurt dondurmasi 6rneklerinin viskozite
degerleri Sekil 6’da verilmistir ve guar gam ilave
edilen Ornegin en yiiksek viskozite degerine
sahip oldugu goriilmistiir. Guar gam yiiksek
viskoziteli ¢ozeltiler olusturan bir gam ¢esididir.
Guar gam kullanilan yogurt dondurmasi 6rnegi
ile diger ornekler arasindaki yiiksek farkliligin
bu sebepten kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. En
diisiik viskozite degeri ise maltodekstrin ilave
edilen Ornekte goriilmiistiir. Bilesiminde farkli
gam ve gam kombinasyonlart kullanilan
dondurma &rneklerinin  viskozite degerleri
arasinda bliyiik farkliliklar oldugu, yogurt
dondurmalarinin viskozite degerleri {izerine
farkli stabilizorlerin 6nemli etkileri oldugu tespit
edilmistir.
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Sekil 6. Yogurt Dondurmalarinin Viskozite
Degerleri (cp)
VISKOZITE DEGERI
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Gam Karaya Guar Gam Maltodekstrin Kangim

Kullanilan stabilizér ¢esit ve miktarinin
yogurt dondurmalarinin 6zellikleri igerisinde en

cok viskozite degerinde etkili oldugu
gorilmiistiir. Yapilan istatistiksel
degerlendirmeler sonucunda da bu goris

dogrulanmis, yogurt dondurmalarinin viskozite
degerleri iizerine farkli stabilizér kullaniminin
etkisinin Onemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Durak (2006) iki farkl: ¢esit (yabani ve
kiltlire alinmis) ve 5 oranda ( % 0, 10, 20, 30 ve
40) yaban mersini meyvesinin; iki farkli
yontemle (starter ilavesi ile dondurma miksinin
fermantasyonu ve dondurma miksine direkt
yogurt ilavesi) yapilan yogurt dondurmalari
iizerine bir c¢aliyma yapmistir. Mikslerin
viskozite degerleri 598,4 cP ile 134,87 cP
arasinda Ol¢iilmiistiir. Giiven ve Karaca (2002)
cesitli oranlarda geker ile cilek iceren meyveli
yogurt dondurmalart1 ve vanilyali yogurt
dondurmalarinda seker ve cilek
konsantrasyonunun arttirilmasina paralel olarak
viskozite degerlerinin de arttigini
belirlemislerdir. Akin (2005) probiyotik yogurt
dondurmalarinin viskozite degerlerinin 842-
1312 cP arasinda oldugunu bildirmistir.

Hacim Artis1 Degerleri

Dondurmalarda meydana gelen hacim
artisi, dondurmanin kivamini, randimanini,
besin degerini yakindan ilgilendirmektedir.
Yogurt dondurmasi Orneklerinde oOlgiilen %
hacim artig1 degerleri % 15 ile bilesiminde pektin
kullanilan oOrnekte en disik, % 24 ile
bilesiminde guar gam kullanilan O6rnekte en
yiksek olarak belirlenmistir (Sekil 7).

Sekil 7. Yogurt Dondurmalarinin Hacim Artisi
Degerleri (%)

HACIM GENISLEMESI DEGERI
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Pektin Gam Karaya Guar Gam

Guar gam kullanilan o6rnek ile diger
yogurt dondurmasi 6rneklerinin % hacim artigi
degerleri arasinda biiyiik farlilik olmasinin yam
sira, yogurt dondurmalarinin hacim artist
degerleri tizerine farkli stabilizor kullanimiin
etkisi onemli bulunmustur (p<0.05). Serdaroglu
(1992) yaptigi caligmada yogurt
dondurmalarinin hacim artist oranlarini % 33.75
ile 35.60 arasinda bulmustur. Giiven ve Karaca
(2002) yaptiklar1 analizlerde seker ve meyve
miktarindaki artisin ilk damlama siiresi, hacim
artist ve viskozite degerlerinde artisa neden
oldugunu belirlemislerdir.

Ik Damlama ve Tamamen Erime
Siireleri

Yogurt dondurmast Orneklerinin ilk
damlama ve tamamen erime siireleri Grafik 8’de
verilmistir. Orneklerin ilk damlama siireleri
dakika cinsinden belirlenmistir. Dort gam ile
hazirlanan karigimin kullanildigi &rneginin ilk
damlama siiresi digerlerine gore daha gec
olmustur. Gamlarin yalniz basia kullanilmasi
yerine gam kombinasyonunun kullanilmasinin,
gamlarm bir arada kullanilmas1 durumunda
gosterdikleri  sinerji  etkisinden dolay1 ilk
damlama siiresi lizerine olumlu etkisi oldugu
gozlemlenmistir. Yogurt dondurmalarmin ilk
damlama siireleri iizerine farkli stabilizor
kullaniminin p<0.05 diizeyinde 6nemi oldugu
gOrilmistiir.

43



Farkh Stabilizér Kullamiminin Yogurt Dondurmalarinin Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi

Sekil 8. Yogurt Dondurmalarinin ilk Damlama
ve Tamamen Erime Siireleri (dk)

=ilk Damlama Siiresi = Tamamen Erime Siiresi

180

Guar Gam Maltodekstrin

Pektin Gam Karaya

Kangim

Tamamen erime siirelerine bakilacak
olursa; tiim Orneklerde tamamen erime
gbzlenirken en hizli erime bilesiminde stabilizor
olarak gam karayanin kullanildigi yogurt
dondurmasi 6rneginde, en ge¢ erime bilesiminde
maltodekstrinin kullanildig1 yogurt dondurmasi
orneginde goriilmiistiir. Yogurt dondurmalarinin
tamamen erime siireleri lizerine de kullanilan
stabilizor ¢esidinin p<0.05 diizeyinde Snemli
oldugu gorilmustir. Stabilizériin  yetersiz
olmasi, dondurma  isleminin  yeterince
yapilmamasi, toplam kuru madde miktarinin az
olmasi sonucu dondurmalarda hizli erime
goriilebilmektedir. Dondurmanin geg erimesinin
ise kullanilan stabilizér miktarinin fazlaligindan
ve yetersiz hacim artigindan kaynaklanabilecegi
belirtilmektedir.

Duyusal Ozellikler

Yogurt dondurmalarinin duyusal
ozellikleri; renk, goriiniis, yap1, kivam, tat, koku
ve toplam kabul edilebilirlik olmak iizere yedi
farkli Olgiite gore degerlendirilmis, elde edilen
duyusal puanlar Sekil 9°da verilmistir. Yogurt
dondurmalarmmin renk ve goriliniisii duyusal
olarak degerlendirildiginde, pektin ve gam
karisiminin kullanildigi dondurma o6rneklerinin
renk ve gOriinlis puanlarinin birbirine yakin
oldugu, gam karayanin kullanildigi 6rnegin renk
ve gorlinlis agisindan en disiikk puani aldigi
gorlilmistiir.  Maltodekstrinin ~ kullanildigi
dondurma 6rnegi renk ve goriiniis acisindan en
yiiksek begenilirligi kazanirken bu 6rnegi guar
gamin kullanildigi dondurma O&rnegi takip
etmistir. Istatistiksel analiz sonuglarina gore
farkll stabilizor kullaniminin yogurt
dondurmalarinin renk ve goriinils Ozellikleri
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iizerine etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05).

Yogurt dondurmalarinin yap1 ve kivam
puanlarn ele alinacak olursa, en ¢ok begeni
toplayan guar gamin kullanildigi  yogurt
dondurmasi 6rnegi, en az begeni toplayan gam
karayanin kullanildig1 yogurt dondurmasi 6rnegi
olmustur. Kullanilan stabilizér ¢esidinin yogurt
dondurmast Orneklerinin yapt ve kivamini
etkiledigi goriilmistiir (p<0.05).

Sekil 9. Yogurt Dondurmalarinin Duyusal
Ozellik Puanlar

BRenk ve Gorlinlls  =Yapi ve Kivam B Tat ve Koku B Toplam Kabul Edilebilirik

Guar Gam Maltodekstrin

Gam Karaya

Kangim

Tat ve koku 6zelligi yoniinden 3.25 puan
ile pektin stabilizériiniin kullanildigi dondurma
Ornegi en son siray1 alirken, 4.2 puan ile dort
gam karigiminin  kullanildigi 6rnek en ¢ok
begenilen yogurt dondurmasi 6rnegi olmustur.
Istatistiksel degerlendirme sonucunda yogurt
dondurmalarinin tat ve koku 6zellikleri iizerine
farkli stabilizor kullanimimin etkisinin p=0.05
diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.

Yapilan duyusal analiz neticesinde
maltodekstrin stabilizoriiniin ilave edildigi 6rnek
toplam kabul edilebilirlikte en yiiksek puani
alirken, bu Ornegi dort gam ile hazirlanan
karigim halindeki stabilizoriin ilave edildigi
ornek ve guar gamin ilave edildigi 6mek takip
etmistir. Gam karaya stabilizorlinlin ilave
edildigi 6rnek ise en az begenilirligi toplamustir.
Sonu¢ olarak, istatistiksel analiz sonuglar
incelendiginde stabilizorlerin yogurt
dondurmalarinin toplam duyusal 6zellikleri
iizerine etkilerinin 6nemli oldugu goriilmiistiir
(p<0.05).

Sonu¢
Bu ¢alisma yogurt dondurmasi yapiminda
yapiyr  diizeltmek, erimeyi  geciktirmek,
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dondurmanin homojen bir sekilde dagilimini
saglamak, {riniin hacminin  korunmasini
saglamak, biiyiik buz kristallerinin olusumunu
engellemek gibi birgok farkli amagla kullanilan
stabilizorlerden sec¢ilen dort adedinin ve 5.
olarak bu dort gam ile hazirlanan gam
kombinasyonunun % 1 oraninda kullaniminin
yogurt dondurmasi orneklerinin pH, titrasyon
asitligi, viskozite ve penetrometre degerlerini,
ilk damlama ve tamamen erime siirelerini, %
hacim artis1 oranmi, % kuru madde, %yag,
%yagsiz kuru madde ve %protein oranlarini,
asetaldehit miktari1 ve duyusal o6zelliklerini
nasil etkiledigi arastirilmisgtir.

Kullanilan stabilizor c¢esitlerinin  pH
degerini ve % titrasyon asitligi degerini ¢ok
etkilemezken, viskozite degerini yiiksek oranda
etkiledigi, orneklerin  viskozite  degerleri
arasinda biiyiikk farkliliklar oldugu tespit
edilmigtir. Aymi sekilde kullanilan stabilizor
¢esidi penetrometre derecesi sonuglarini da
yuksek oranda etkilemis, yogurt dondurmasi
orneklerinin penetrometre dereceleri arasinda
biiyiik farkliliklar oldugu goriilmiistiir.

Yogurt dondurmasi 6rneklerinin % kuru
madde, % yag, % yagsiz kuru madde ve %
protein oranlari analiz sonuglar1 da birbiriyle
yakin korelasyon gostermistir.

Yogurtta, ayn1 sekilde de yogurt
dondurmasinda da aroma olusumunu saglayan
asetaldehit miktar1 degerleri incelenecek olursa,
farkli stabilizorlerin kullanildig1 6rneklerde ayn
sonuglarin elde edilebildigi goriilmiistiir. Ancak
sonuglar p=0.05 diizeyinde incelendiginde
ornekler arasinda farkliliklarin 6nemli oldugu
goriilmistiir. Karaya gaminin kullanildig1 yogurt
dondurmasi Ornegi en yiiksek sayisal degeri
verirken pektin ve gam kombinasyonu ile guar
gam ve maltodekstrin ayni sayisal degeri
vermislerdir.

Kullanilan stabilizér ¢esidi % hacim
artisin1 da 6nemli 6lgiide etkilemistir ve hacim
artist degerlerinin %15-24 araliginda degisim
gosterdigi tespit edilmistir.

Sonu¢ olarak, kullanilan stabilizor
¢esidinin yogurt dondurmasi iiretiminde 6nemli
oldugu, duyusal nitelikler, bu nitelikler
icerisinden Ozellikle toplam kabul edilebilirlik
gbz Online alindiginda ve ortalama en uygun
sonuglarin gam kombinasyonunun kullanildigt

yogurt dondurmasi orneklerinde goriilmesi
neticesinde bu gam kombinasyonunun yogurt
dondurmasit  iretiminde  kullanilabilecegi
kanisina varilmistir.
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