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talep giderek artmaktadir. Tiiketiciler genellikle
dogal bilesenlere sahip, besleyici ve saglikli gidalart
tercih  etmektedirler.
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O2Z: Bu calismada farkli oranlarda (%4, %8, %12, %16 ve %20) kivi meyvesi ilave edilerek iiretilen dondurmalarin bazi fiziksel,
kimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Kivi oraninimn artmast ile dondurma 6rneklerinin kurumadde (%), kiil ve
pH degerlerinin azaldigi, ilk damlama ve tamamen erime zamanlari ile asitlik (%) degerlerinin yiikseldigi belirlenmistir.
Dondurmalarin C vitamini icerikleri ise kivi ilavesinden 6nemli derece etkilenmis (P<0.01) ve kivi oraninin artisina bagh olarak C
vitamini igerigi de artmistir. Dondurma ornekleri reolojik agidan incelendiginde, kontrol 6rneginin kivam katsayist kivi ilave
edilen dondurma 6rneklerine gére daha diigiik bulunmustur. Tim dondurma 6rnekleri psddoplastik davranig sergilemistir. Duyusal
acidan, %4 oraninda kivi ilave edilmis dondurma oOrneginin renk, sakizimsi yapi, tekstiir, lezzet, agizda erime, erimeye
dayaniklilik ve genel kabul edilebilirlik puanlarinin diger 6rneklere gore daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur. Arastirma
sonucunda, dondurma tiretiminde kivi kullaniminin dondurmanin C vitamini igerigi ve kivami iizerine olumlu bir etkiye sahip
oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kivi, dondurma, C vitamini, reolojik 6zellikler, duyusal 6zellikler

Determination of Some Physicochemical, Rheological and Sensory Properties of Kiwi
Added Ice Creams

ABSTRACT: In this research, the physical, chemical, rheological and sensory properties of ice creams of kiwi addition at
different ratios (4%, 8%, 12%, 16% and 20%) were investigated. The increment of kiwi rations led to the decrease of dry matter,
ash and pH values, but the first dripping and complete melting times, titratable acidity values increased. Vitamin C content of ice
cream samples was significantly affected by addition of kiwi (P<0.01), and it increased depending upon kiwi amount. The
consistency coefficient of control sample was lower according to kiwi added ice cream samples. All ice cream samples had
pseudoplastic behaviour. The color, gumming, texture, flavour, melting in mouth, resistance to melting and general acceptability
score of the sample 4% kiwi added ice cream were higher compared with other samples. Consequently, the research shown that
kiwi usage at ice cream production has positive effect on vitamin C content and consistency of ice cream.

Keywords: Kiwi, ice cream, vitamin C, rheological properties, sensory properties

GIRIS

Son yillarda kaliteli ve saglikli gidalara olan nedenle son yillarda market raflarinda degisik
meyveli dondurmalar yer almaya baslamustir.
Meyveli dondurmalarin, ilave edilen meyveler
nedeniyle dogal antioksidan madde, mineral, vitamin,

lif ve dogal renklendirici igeriklerinin arttigi,

Tiketicilerin  isteklerini

yeni bir iriin gelistirme c¢abasindadir (Sikora vd.,
2013). Dondurma endistrisindeki yeni {iriin
gelistirme c¢abalari son yillarda hizla artmaktadir
(Soukoulis vd., 2014). Dondurma yiiksek diizeyde
protein ve yag icerigine sahip oldugundan degerli bir
stit trliniidiir. Dondurma besinsel ve kalori degeri
yiiksek bir iiriin olmasina karsin dogal antioksidan
maddeler, bazi mineraller ve diyet lifi bakiminda
yetersizdir. Bu yiizden dondurma iireticilerinin dogal
ve yeni bir dondurma iiretme egilimi gittikce
artmaktadir (Erkaya vd., 2012). Yeni ve fonksiyonel
dondurma gelistirmek amaciyla birgok arastirma
yapilmis (Soukoulis vd., 2009; Erkaya vd., 2012;
Sun-Waterhouse vd., 2013; Cakmakgi vd., 2016) ve
yapilmaya da devam edilmektedir.

Fonksiyonel ~ve  meyveli  dondurmalara
tilketicilerin talepleri her gecen giin artmaktadir. Bu

kolesterol ve yag igeriklerinin ise azaldigi ifade
edilmektedir. (Kavaz Yuksel, 2015). Meyve ve sebze
tiketiminin  birgok hastaligin  tedavisinde ve
engellenmesinde 6nemli bir rolii vardir (Park vd.,
2011). Kivi de insan saglhig iizerinde olumlu etkileri
olan meyvelerden biridir (Eksi ve Tiirkmen Ozen,
2012)

Kivi iiretimi {ilkemizde giderek yayginlasmakta
olup, ozellikle Dogu Karadeniz Bolgesi’nin dnemli
tarimsal {iriinlerinden bir tanesidir (Kilic ve Siray,
2016). Kivi antioksidan maddeler, renk pigmentleri,
bazi mineral maddeler, vitaminler ve diyet lifi
bakimindan zengindir (Du vd., 2009; Park vd., 2011,
Eksi ve Tiirkmen Ozen, 2012). Ozellikle C vitamini
bakimindan zengin olan Kivi, ayni zamanda zengin
renk pigmentlerine de sahiptir (Du vd., 2009; Eksi ve
Tiirkmen Ozen, 2012). Kivi sahip oldugu bu
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ozelliklerle hastaliklara karsi koruyucu (Park vd.,
2011) ve fonksiyonel bir meyvedir (Eksi ve Tiirkmen
Ozen, 2012). Bu ¢alismada fonksiyonel bir iiriin elde
edebilmek amaciyla farkli oranlarda Kivi ilavesiyle
(%4, %8, %12, %16 ve %20) dondurma iiretilmis ve
iretilen dondurmalarin  bazi fiziksel, kimyasal,
reolojik ve duyusal 6zellikleri aragtirilmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Dondurma {iretiminde kullanilmis olan siit ve
krema, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi 1sletme
Miidiirligi’nden temin edilmis olup, duyusal ve
teknolojik 6zellikleri dondurma yapimina uygun olan
inek siitii kullanilmustir. Uretimde kullamlan kivi,
siittozu, seker, stabilizatdr (salep) ve emiilgator
(mono ve digliseritler) ise piyasadan temin edilmistir.
Arastirma i¢in kullanilan deneme dondurma 6rnekleri
Atatick  Universitesi ~ Ziraat  Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii  Pilot Siit fabrikasinda
tarafimizca tiretilmistir.

Metot

Dondurma Uretimi

Dondurma iretiminde kullanilan siitiin yag
orani krema ilavesiyle %5’c¢ ayarlanmig ve daha
sonra 12 kisma boliinmiistir. Her bir kisma %15
seker, %3.75 siittozu, %0.7 salep, %0.2 emiilgator
ilave edilerek 85°C’de 25 sn siireyle pastdrize
edilmistir.  Pastorizasyondan sonra elde edilen
miksler 4 °C’de 24 saat siireyle olgunlagtirilmustur.
Dondurmaya ilave edilecek kiviler yikandiktan sonra
kabuklar1 soyulmus ve rondodan gegirilmistir.
Dondurma makinesinde kontrol 6rnegi (K) digindaki
diger mikslere rondodan gegirilmis kivilerden %4
(KV4), %8 (KV8), %12 (KV12), %16 (KV16) ve
%20 (KV20) oranlarinda ilave edilmistir.
Dondurma makinesinden ¢ikan dondurmalar daha
sonra “-24 °C’de” bir gece sertlestirildikten sonra -
18°C” de muhafaza edilmistir.

Dondurma Orneklerinin  Fiziko-kimyasal

Analizi

Sit ve dondurna o6rneklerinde % kurumadde
orant gravimetrik yontem, asitlik miktart (°SH)
titrasyon yontemi ve % kil miktar1 ise yakma
yontemi kullanilarak belirlenmistir. pH Dbirlesik
elektrotlu pH metre ile ve % yag orani ise Gerber
yontemiyle belirlenmigtir (Demirci ve Giindiiz,
1994).

[lk damlama zamani ve tam erime siireleri
Giiven ve Karaca (2002) tarafindan belirtilen
yonteme gore belirlenmistir. Dondurma 6rneginden
25 g tartildiktan sonra, 0.9 mm ¢apinda delikli bir
slizgecin altinda darasi alinmig 250 ml’lik behere
konularak oda sicakliginda 2 saat siireyle erimeye
birakilmistir. Daha sonra ilk damlama siiresi ve tam
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erime siireleri belirlenmis ve sonuglar sn olarak
kaydedilmistir.

Dondurma o6rneklerinde viskozite Brookfield
Viscometer Model DV-II cihazi ile +4°C’de, 6
numarali baghik kullanilarak 20, 30, 50, 60 ve 100
rpm’de Olglilmistiir. 30 sn  siirelik  rotasyon
yapildiktan sonra sonuglar cP olarak belirlenmistir
(Akin vd., 2007). Dondurma orneklerinin reolojik
davramiglart  “power law” modeli kullanilarak
asagidaki formiille hesaplanmistir. Bu formiilde n
goriinlir viskoziteyi (Pa.s), K kivam indeksini, y
kayma hizin1 (rpm), n akis davranis indeksini
gostermektedir (Steffe, 1967).

_ (n-1)
n=Ky
C vitamini igerigi Ozkan vd. (2007) tarafindan
belirtilen  titrasyon  yontemiyle  belirlenmistir.

Orneklerin askorbik asit miktar1 tayininde 2.6-
diklorofenolindofenol  kullanilmistir. Homojenize
edilen orneklerden 15-20 g tartilarak 100 mL’lik
balon jojeye aktarilmistir. Balon joje ¢izgisine kadar
%3’liik metafosforik asit ile tamamlanmg ve filtre
edilmigtir. Filtrat titre edildikten sonra kullanilan
boya miktarina bagl olarak askorbik asit miktar1 mg
100 g olarak hesaplanmustir.

Duyusal Analiz

Meyveli dondurmalarin duyusal &zelliklerini
belirlemek amaciyla tiiketici testi kullanilmigtir. Bu
amacla 70 kisiye uygulanan tiiketici testi ile
dondurmalarin  sakizimsi1 yapi, tekstiir, lezzet,
yabanct tat, agizda erime, erimeye dayaniklilik,
meyve orant ve genel kabul edilebilirlik gibi
ozellikleri bakimindan begeni durumlari
belirlenmistir. Orneklerin degerlendirilmesinde 1:
Hi¢ begenmedim, 2: Begenmedim, 3: Orta derecede
begenmedim, 4: Hafif begenmedim, 5: Ne begendim
ne begenmedim, 6: Orta derecede begendim, 7: Az
begendim, 8: Pek ¢ok begendim, 9: Fevkalade
begendim olarak kabul edilmistir (Meilgaard vd.,
1999).

Istatistiksel Analiz

Arastirmadan elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde SPPS (SPSS 17 Corp. Inc.)
istatistik paket programi kullanilmigtir. “Tek Yo6nli
Varyans Analizi (one-way ANOVA)” sonucunda
O6nemli bulunan ana faktorlere Duncan Coklu
Karsilastirma  Testi  uygulanmistir.  Istatistiksel
farkliliklarin ifade edilmesinde harfler kullanilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Fizikokimyasal Ozellikler

Dondurma 6rneklerine ait fizikokimyasal analiz
sonuclart Cizelge 1’de sunulmustur. Dondurma
orneklerinin % kurumadde degerleri kivi ilavesinden
istatistiksel olarak oOnemli diizeyde etkilenmistir
(P<0.01). Kurumadde degeri en yiiksek “(%36.10)”



kontrol orneginde (K), en disik “(%29.57)” ise
KV16 orneginde bulunmustur (Cizelge 1). Kivi
ilaveli dondurma orneklerinin kurumadde
iceriklerinin kontrol ornegine gdre daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Goraya ve Bajwa (2015)
yaptiklart ¢aligmada amla meyvesinin pargalarini ve
pliresini ilave ettikleri dondurmalarin kurumadde
degerlerinin kontrol 6rneginden daha diisiik oldugunu
ve bu farklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu
bulmuglardir. Erkaya vd. (2012) tarafindan yapilan
caligmada, altin ¢ilegi ilave ettikleri dondurma
orneklerinin kurumadde degerlerinin daha yiiksek
oldugunu ve kurumadde degerlerinin %29.31 ile
%35.20 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bu

T. Erkaya, Kotan, B. Urkek, M. Sengiil

caligmada elde edilen sonuglar Goraya ve Bajwa
(2015)’nin sonuglari ile benzerlik gosterirken, Erkaya
vd. (2012) tarafindan bulunan sonuglardan farklilik
arz etmistir. Ilave edilen kivinin &rneklerin % Kiil
degerlerini 6nemli diizeyde etkiledigi goriilmiistiir
(P<0.01). Kontrol orneginin kiil degerinin diger
orneklerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). %12 ve daha yiiksek oranda yapilan Kivi
ilavesinin %4 ve %8’lik ilaveye nazaran dondurma
orneklerinin kiil igeriklerini artirdigi belirlenmistir.
Kivi ilaveli dondurmalarda elde edilen kiil
degerlerinin Goraya ve Bajwa (2015) tarafindan
bulunan degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 1. Dondurma 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri.

Ozellikler K KV4 KV12 KV16 KV20
Kurumadde (%) 36.10+0.01° 31.57+0.88™ 30.66+0.20P 32.2140.21° 29.57+0.30% 31.17+0.05°
Kiil (%) 1.04+0.07° 0.82+0.01° 0.82+0.05° 0.91+0.00° 0.88£0.01% 0.93£0.01°
Asitlik (SH°) 14.02+0.08% 14.16+0.44% 18.05+1.16° 20.91+0.44° 22.72+0.02° 24.71+0.28°
pH 6.44+0.02" 6.19+0.04° 6.00+0.01° 5.83+0.01° 5.66+0.00° 5.45+0.02%
Yag(%) 490+1.17° 4.25+0.07% 4.25+0.35® 3.60+0.14%® 3.25+0.07° 3.25+0.07°
flk damlama (sn) | 1140.00+84.85° | 1585.004219.20% | 2115.00£106.07° | 1550.00+£325.27%° | 1500.00+339.41% | 1620.00+339.41%
Tam erime (sn) | 3910.00+£523.26* | 5100.00+£339.41% | 5550.00+0.26® | 4440.00+848.53% | 5370.00+721.25® | 6520.00+961.67°
C vitamini (mg
100g* ND? 3.23+0.00° 4.85+0.00° 6.26+0.28¢ 6.46+0.00 8.08+0.00°
kurumadde)

=T Aymi satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farklilig1 ifade etmektedir (P<0.05). K: kontrol grubu, KV4: %4 (w/w) kivi eklenmis,
KV8: %8 (w/w) Kivi eklenmis, KV12: %12 (w/w) kivi eklenmis KV16: %16 (w/w) kivi eklenmis, KV20: %20 (w/w) kivi eklenmis

dondurma.

Dondurma o6rneklerinin pH ve asitlik (°SH)
degerleri tizerine kivi ilavesinin etkisinin istatistiksel
olarak o6nemli oldugu (P<0.01) tespit edilmistir.
Orneklerin pH degerlerinin kivi ilavesine bagli olarak
diistiigii ve bu farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli
oldugu (P<0.05) belirlenmistir. pH degerlerinin 5.45
ile 6.44 arasinda degistigi ve en yiiksek pH degeri
kontrol Orneginde, en diisiik deger ise KWV20
Orneginde saptanmustir. Erkaya vd. (2012) altin ¢ilegi
ilave  ederek frettikleri ~dondurmalarin  pH
degerlerinin  5.83-6.30  araliginda  oldugunu
belirlemiglerdir. Meyve ilaveli dondurmalardaki pH
degisikliginin meyvenin asitligi, polifenoller ile siit
proteinleri arasindaki interaksiyonlar ve siite
uygulanan pastorizasyon gibi islemlerden
kaynaklanabilecegi bildirilmektedir (Sun-Waterhouse
vd., 2013).

Orneklerin asitlik degerlerinin 14.02 ile 24.71
°SH arasinda degistigi, kontrol ile KV4 6rneklerinin
asitlik degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli
bir farkin olmadig1 (P>0.05); diger 6rneklerin asitlik
degerlerinin ise kivi miktar ile dogru orantili olarak
arttigl belirlenmistir (Cizelge 1). En yiiksek asitlik
degeri KV20 o6rneginde tespit edilmistir (P<0.05).
Asitlik degerleri ile pH degerlerinin uyumlu oldugu,
asitlik degerleri yiikseldikge pH degerlerinin de
diigtiigi ortaya konulmustur. Erkaya vd. (2012)
tarafindan yapilan ¢aligmada altin ¢ilek ilave edilen

dondurmalarin asitlik degerlerinin 9.72-14.66 °SH
arasinda oldugu ve meyve ilavesiyle °SH
degerlerinin  yiikseldigi saptanmustir. Dondurma
orneklerinin yag oranlar1 {izerine kivi ilavesinin
etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz (P>0.05) oldugu
tespit edilmistir. En yiiksek yag orani %4.90 olarak
kontrol &rneginde, en diisiik yag oram %3.25 olarak
KV16 ve KV20 6rneklerinde (P<0.05) belirlenmistir
(Cizelge 1). Dondurma orneklerinde kivi ilavesiyle
yag oranlariin distiigii (P<0.05), KV4, KV8 ve
KV12 6rneklerinin yag oranlari arasinda istatistiksel
olarak onemli bir farkin olmadigi (P>0.05)
belirlenmistir. Akalin vd. (2008) ve Karaman vd.
(2014) tarafindan yapilan ¢aligmada dondurma
orneklerinin yag oranlarmin ilave edilen katkilarla
birlikte diistiigii tespit edilmistir.

[lk damlama ve tam erime zamanlarina ait
degerlerin kivi ilavesinden etkilenmedigi (P>0.05)
belirlenmistir. Dondurma orneklerinin ilk damlama
degerleri 1140 sn ile 2115 sn arasinda degistigi tespit
edilmistir. En diisiik ilk damlama degeri 1140 sn ile
kontrol 6rneginde, en yiiksek deger ise 2115 sn ile
KV8 6rneginde belirlenmistir (P<0.05). KV12, KV16
ve KV20 6rneklerinin ilk damlama degerleri arasinda
istatistiksel olarak Onemli bir farkin olmadigi
(P>0.05) ortaya konulmustur.  Yapilan  bir
arastirmada, limon lifi ilave edilen dondurmalarin ilk
damlama siirelerinin 2316 sn ile 2850 sn arasinda
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degistigi belirlenmigtir (Dervisoglu ve Yazici 2006).
Baska bir ¢aligmada ise farkli emiilgatorlerin farkli
oranlarda ilave edildigi dondurma orneklerinin ilk
damlama stirelerinin 2926-7213 sn arasinda oldugu
tespit edilmistir (Atsan ve Caglar, 2008). Aslaner ve
Salik (2017) dondurma Orneklerinin ortalama ilk
damlama zamanim 344 s olarak bulmuslardir. Bu
calismada bulunan degerler Atsan ve Caglar
(2008)’m buldugu degerlerden daha diisiik, Aslaner
ve Salik (2017)’mn elde ettigi degerlerden yiiksek
oldugu ortaya konulmustur.

Tam erime zamanina ait degerlerin Kivi
ilavesiyle diizensiz bir degisim gosterdigi, bu
degisimlerin istatistiksel olarak o6nemli oldugu
belirlenmistir (P<0.05). En yiiksek tam erime zamani
6520 sn ile KV20 6rneginde, en diisiik ise 3910 sn ile
kontrol 6rneginde tespit edilmistir. (P<0.05). KV4,
KV8 ve KV12 orneklerinin tam erime zamanlarinin
kontrol 6rnegine gore daha yiiksek oldugu (P<0.05)
ortaya konulmustur. Dondurma iiretiminde farkl
hidrokolloidlerin kullamildigi 6rneklerde tam erime
zamanlariin 3208 sn ile 7796 sn arasinda oldugu

ortalama tam erime zamamm 5297 sn olarak
belirlemislerdir. Diyet lifler yiiksek su baglama
kapasitesine sahip olduklarindan dondurmalarin
tekstiirel Ozelliklerine olumlu yonde katki saglarlar
(Dervisoglu ve Yazici, 2006). ilk damlama ve tam
erime zamanlarinin meyve ilavesine bagli olarak
yiikselmesinde meyvelerin igerdikleri diyet lifinin
rolii oldugu disiiniilmektedir.

Dondurma 6rneklerinin 20, 30, 50, 60 ve 100
rpm’deki viskozite degerlerinin kivi ilavesinden
etkilenmedigi (P>0.05) belirlenmistir. KV4, KV8 ve
KV12 orneklerinin ise 20 rpm’de oSlgiilen viskozite
degerlerinin diger o6rneklerden daha yiiksek oldugu
(P<0.05) tespit edilmigtir (Sekil 1). Kontrol 6rneginin
30, 50, 60 ve 100 rpm’deki viskozite degerlerinin
diger orneklerden diisiik oldugu fakat bu farkin
istatistiksel olarak 6nemli olmadigt (P>0.05)
belirlenmistir. Kivi ilavesine bagli olarak dondurma
orneklerinin 30, 50, 60 ve 100 rpm’deki viskozite
degerlerinin degistigi, bu degisimlerin ise Onemli
olmadigi (P>0.05) ortaya konulmustur. Meyvelerdeki
diyet lif iceriginin viskozite ilizerinde etkili oldugu

bulunmustur (Simsek vd., 2006). Aslaner ve Salik bildirilmistir (Ramadan and Moersel, 2009).
(2017) yaptiklar1 ¢aligmada dondurma &rneklerinin
8,00 -
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0
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Sekil 1. Dondurma &rneklerinde kayma hiz1 ile goriiniir viskozite arasindaki iligki.
K: kontrol grubu, KV4: %4 (w/w) kivi eklenmis, KV8: %8 (w/w) kivi eklenmis, KV12: %12 (w/w) kivi eklenmis KV16: %16
(w/w) kivi eklenmis, KV20: %20 (w/w) kivi eklenmis dondurma

Akigkanlar, akis davramis indeksi (n) 1 ise
Newtonian davranis, 0<n<1 ise psodoplastik, n>1 ise
dilitant akis olarak ifade edilir (Steffe, 1967). Bu
calismada, tiim dondurma Orneklerinin psddoplastik
akis gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 2). Benzer
sekilde, dondurma iizerine yapilan bagka bir
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calismada dondurma orneklerinin psddoplastik akis
davramis1 goOsterdigi tespit edilmistir (Akalin vd.,
2008). Dondurmalarm kivam indeksinin yiiksek
olmasi 6rneklerin viskozitelerinin yiiksek oldugunu
gostermektedir (Akalin vd., 2008). En yiiksek kivam
indeksi KV4 6rneginde bulunmustur.



Cizelge 2. Dondurma &rneklerinin reolojik dzellikleri.

T. Erkaya, Kotan, B. Urkek, M. Sengiil

Dondurma 6rnekleri K (kivamlilik katsayist) n (akis davranig indeksi) r’
K 10.166 0.536 0.996
KVv4 52.401 0.302 0.896
KV8 31.312 0.484 0.991
KV12 35.271 0.399 0.993
KV16 22.817 0.471 0.991
KV20 22.695 0.415 0.999

K: Kontrol grubu, KV4: %4 (w/w) kivi eklenmis, KV8: %8 (w/w) kivi eklenmis, KV12: %12 (w/w) kivi eklenmis KV16: %16 (w/w) kivi

eklenmis, KV20: %20 (w/w) kivi eklenmis dondurma.

C Vitamini

C vitamini insanlarin gidalarla almasi gereken,
biyolojik olarak aktif olan maddelerin en
Oonemlilerinden bir tanesidir. C vitamini demir
emilimi i¢in de gereklidir. Bu nedenle C vitamini
gidalarin kalitesini iyilestirmek ic¢in katki maddesi
olarak sik¢a kullanilmaktadir (Bai vd., 2014). C
vitamini  oksidasyonu onledigi i¢in antioksidan
ozelligine sahip bir vitamindir (Padayatty vd., 2003;
Bai vd., 2014). Siitte C vitamini miktar1 ¢ok diistiktiir
(Bai vd., 2014). C vitamini, stabilitesi ¢ok disiik
vitaminler arasindadir ve oksidasyona karsi ¢ok
hassastir. Metal iyonlar, sicaklik ve 151k C
vitamininin oksidasyonunu hizlandirmaktadir. Bu
nedenle siit {riinlerinin iretiminde kullanilan
teknolojik islemler son iiriindeki C vitamini miktarini
etkilemektedir (Bai vd., 2014; Martysiak-Zurowska
vd., 2017).

Dondurma orneklerinde kullanilan kivinin C
vitamini miktar1 43.64 mg 100 g olarak
bulunmugtur. Park vd. (2011) yaptigi calismada
kivilerin C vitamini igeriginin 6.56 mg g™ ile 152 mg
g arasinda degistigini ortaya koymuslardir. Eksi ve
Tiirkmen Ozen (2012) yaptiklar1 calismada kivinin C
vitamini igerigini 100 mg g* olarak bulmuslardir. Bu
aragtirmada, dondurmanin C vitamini degerlerinin
kivi ilavesinden istatistiksel olarak onemli diizeyde
(P<0.01) etkilendigi tespit edilmistir. En yiiksek C
vitamini degeri (8.08 mg 100 g™) %20 kivi oranina
sahip KV20 6rneginde bulunmustur (Cizelge 1). En
diisiik C vitamini degeri ise kontrol drneginde tespit
edilmistir (P<0.05). Dondurma o&rneklerindeki kivi
konsantrasyonunun artmasina bagli olarak C vitamini

Cizelge 3. Dondurma 6rneklerinin duyusal 6zellikleri.

degerlerinin  yiikseldigi belirlenmistir  (P<0.05).
Topdas vd. (2017) kizileik ilaveli dondurma
orneklerinin C vitamini igeriklerinin <0.6 mg 100 gt
ile 18.3 mg 100 g™ arasinda oldugunu, Cakmakgi vd.
(2016) kumkuat ilaveli dondurmalarda ise <0.6 mg
100 g* ile 13.40 mg 100 g* arasinda degistigini
bulmuslardir.  Bu  arastrmada  kivi ilaveli
dondurmalarin C vitamini igeriklerinin yiiksek
olmasimnin nedeni kivinin 6nemli C vitamini
kaynaklarinda bir tanesi olmasidir.

Duyusal Ozellikler

Dondurma orneklerinin renk, sakizimsi yapi
(P<0.01), tekstiir, lezzet, yabanci tat ve agizda erime
(P<0.05) ozelliklerinin kivi ilavesinden etkilendigi,
erimeye dayaniklilik, meyve orani ve genel kabul
edilebilirlik degerlerinin ise etkilenmedigi (P>0.05)
ortaya konulmusgtur. KV4 6rneginin renk degerlerinin
diger kivi ilaveli dondurmalardan daha yiiksek
oldugu (P<0.05), KV8, KVI12, KV16 ve KV20
Ornekleri arasinda Onemli bir farkliligin olmadig:
belirlenmistir. KV4 6rneginin sakizimsi yapi (6.94),
tekstiir (6.93), lezzet (6.40) ve erimeye dayaniklilik
(6.49) bakimindan en yiiksek puanlara sahip oldugu
tespit edilmistir. Kontrol Orneginin agizda erime
(6.62) puaninin diger Orneklerden daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Meyve oran1 bakimindan %4 ve
%8 kivi ilaveli dondurma Ornekleri en yiiksek
puanlart almistir. Dondurma 6rnekleri arasinda KV4
Orneginin en ¢ok begenilen (6.44) 6rnek oldugu
belirlenmistir. KV12, KV16 ve KV20 o6rnekleri diger
orneklere gore daha az begenilmistir (P<0.05).

Duyusal K KV4 KV8 KV12 KV16 KV20
Renk 7.29+0.02° 7.32+0.03° 6.45+0.35° 6.50£0.08° 6.65+0.16 6.55+0.23%
Sakizimsi yapi 6.06+0.08% 6.94+0.04° 6.30+0.01° 5.97+0.46® 5.65+0.30° 5.54+0.07°
Tekstiir 6.43+0.10% 6.93+0.18° 6.16+0.08* 6.15+0.45 5.80+0.20° 5.79+0.40°
Lezzet 6.18+0.37™ 6.40+£0.38° 5.89£0.36™° 5.59+0.13® 5.19+0.30° 5.27+0.18°
Yabanct tat 6.06+0.45° 6.15+0.08° 5.63+0.18%° 5.80+0.04™ 5.21+0.15° 5.49+0.08%
Agizda erime 6.62+0.59° 6.30£0.18™ 5.52+0.03° 5.90+0.06™ 5.45+0.26° 5.67£0.18%
Erimeye dayanikhilik 5.69+0.40° 6.49+0.08° 5.96+0.14® 6.53+0.33° 6.03+0.19® 5.87+0.32%
Meyve orani 3.97+0.48° 5.07£0.47" 5.37+0.48" 5.55+0.49° 5.78+0.54° 5.90+0.70P
Genel kabul edilebilirlik 6.14+0.04 6.44+0.15° 5.90:£0.23%® 5.69+0.21° 5.59+0.03° 5.59+0.45°

*T Ay satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farklilig: ifade etmektedir (P<0.05). K: kontrol grubu, KV4: %4 (w/w) kivi eklenmis,
KV8: %8 (w/w) kivi eklenmis, KV12: %12 (w/w) kivi eklenmis KV16: %16 (w/w) kivi eklenmis, KV20: %20 (w/w) kivi eklenmis
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Dondurma tiim diinyada her yastaki tiiketici
tarafindan sevilerek tiiketilen bir dondurulmus siit
tatlisidir. Her glin yeni formiilasyonlara sahip
dondurmalar ise market raflarinda yerini almaktadir.
Bu aragtirmada kivi ilavesinin dondurma 6rneklerinin
bazi fizikokimyasal (kurumadde, kiil, asitlik, pH ve C

vitamini) Ozelliklerini etkiledigi (P<0.01)
belirlenmistir. Ayn1  zamanda, Kkivi ilavesinin
dondurmalarin kivamini yiikselttigi ortaya
konulmustur. Duyusal o6zelliklerden ise renk,

sakizims1 yapt (P<0.01), tekstiir, lezzet, yabanci tat
ve agizda erime (P<0.05) puanlarn iizerine kivi
ilavesinin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
KV4 6rnegi ise dondurma &rnekleri arasinda en gok
begenilen dondurma 6rnegi olmustur. Sonug olarak,
kivi ilavesinin dondurmalarin C vitamini i¢erigini ve
kivamini arttirmak ig¢in kullanilabilecegi ortaya
konulmus olup duyusal agidan ise en ideal oranin %4
oldugu belirlenmistir.
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