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GUZYEMIS ILAVELIi BALLI DONDURMANIN BAZI FiZIKOKIMYASAL VE
DUYUSAL OZELLIKLERI iLE ANTIOKSIDAN AKTIVITESININ ARASTIRILMASI
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Bu calismada giiz yemisi (Elaeagnus umbellata) ilavesiyle (%20) zenginlestirilmis balli dondurmalarin
bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri ile antioksidan etkinligi aragtirilmistir. Orneklerde kuru madde,
kiil, yag, pH, titrasyon asitligi, antioksidan aktivite tayini ile duyusal analizler yapilmistir. Bal ve giiz yemisi
ilavesi pH’1 diislirmiis (5.26) ve titrasyon asitligini (%0.49) arttirmustir. Giliz yemisi katkisiyla
dondurmalarda antioksidan aktivitesinde bir artig oldugu gézlemlenmistir. Duyusal olarak yalnizca tat ve
lezzet agisindan degil, 6zellikle renk ve goriiniis olarak da balli—giizyemisli dondurma panelistler tarafindan
begeni kazanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, dondurma, duyusal, giizyemisi (Elaeagnus umbellata)

INVESTIGATION OF SOME PHYSICOCHEMICAL SENSORY PROPERTIES AND
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF HONEY ICE CREAM WITH AUTUMNBERRY

ABSTRACT

In this study, some physicochemical and sensory properties and also antioxidant capacities of honey ice
cream enriched with autumn berry (Elaecagnus umbellata) addition (20%) were investigated. In the ice
cream samples, analyzes of dry matter, ash, fat, pH, titratable acidity, antioxidant activity and sensory were
performed. The addition of honey and autumn berry decreased the pH (5.26) and increased the titratable
acidity (0.49%). An increase in antioxidant activity was observed with the addition of autumn berry.
Sensory results indicated that honey ice cream with autumn berry has been appreciated by the panelists in
terms of not only taste and flavor but also color and appearance.
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GIRIS

Dondurma Tiirk Gida Kodeksine gore;
icerisinde tat ve ¢esidine gore, siit ve/veya siit
driinlerini, igme suyu, seker ve izin verilen
katki maddelerini bulunduran, istenildiginde
salep, yumurta ve/veya yumurta iriinleri,
aroma maddeleri ve c¢esni maddeleri gibi
bilesenleri igeren, heniiz dondurulmamis
haldeki karigim {irlinliniin  pastorizasyon
sonrasl, teknigine uygun olarak islenmesi ve
dondurulmas: ile elde edilen, yumusak halde
ya da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan
iriin olarak tanimlanmaktadir [1]. Cok sayida
cesidiyle her mevsim tiiketilebilen ve
tiketiminde siirekli bir artis gozlenen

dondurma, sektdr olarak bakildiginda gida
sanayinde hizla gelisen bir sektordiir [2].
Dondurmanin iilkemizde 2000’11 yillarda kisi
bas1 yillik tiiketimi 1 litre iken, 2005°de 1,5
litre, 2010°da 2,5 litre, 2015 yilinda ise kisi
bas1 titkketim 4.2 litreye ulasmustir. Ulkemizde
tretilen dondurmalarin  biiylk kismi  i¢
piyasada tiiketilmekle birlikte az da olsa
ihracati da yapilmaktadir [3]. 2017 yilinda
13.571 ton dondurma ihra¢ edilmis olup
bundan 30.093.000 Amerikan Dolar1 gelir elde
edilmistir [4].

Tibbi bitki olarak baz iilkelerde kullanim
yaygin olan gliz yemisi (Elaeagnus umbellata),
igdegiller (Elaeagnaceae) familyasina ait,
agagta  yetisen, Eylil-Ekim aylarinda
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olgunlagmaya bagli benekli kirmizi bir renk
alan iiztimsii bir meyvedir [5]. A, C ve E
vitaminleri i¢in iyi bir kaynak olan giiz yemisi,
flavonoidler, esansiyel yag asitleri, likopen,
karoten, lutein, fitofluen ve fitoenlerce de
zengindir [5, 6]. Karotenoid yapida bir bilesen
olan likopen kaynagi olarak bilinen domatese
kiyasla giiz yemisi daha fazla miktarda likopen
icermektedir. Domates likopen igerigi =3 mg
100 g iken giliz yemisinde 1748 mg 100 g
olarak bildirilmistir [6]. Yiiksek antioksidatif
etkiye sahip olan likopenin, antikanserojen
etkisi oldugu oOzellikle de prostat kanseri
olusum riskini Onemli diizeyde azalttig:
bilinmektedir [7]. Giliz yemisinin degisik
cOzgenler kullanilarak hazirlanan
ekstraklarinin genis spektrumlu antibakteriyel
etkisi oldugu ozellikle gram pozitiflerden S.
aureus ve B. subtilis ile gram negatiflerden E.
coli ve P. aeruginosa karsi etkili oldugu
bildirilmektedir [5]. Kendine has buruk tadiyla
bilinen giliz yemisi, aromatik bilesenlerden
ojenol,  4-metil  fenol, (E)-2-nonenal,
fenilasetaldehit, 4-metil anisol, 4-metoksi
anisol, (Z)-3-hekzenil asetat ve (E)-2-hekzenal
igermektedir [8].

Bu ¢alismanin amaci, giiz yemisi ilavesinin,
dondurmanin kimyasal, fizikokimyasal ve
duyusal ozellikleri ile antioksidan etkinligi
tizerine etkisinin arastirilmasidir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Dondurma iiretiminde kullanilan ¢ig siit ve
bal Giresun ilinde yerel ireticilerden temin
edilmistir. Cig siit dondurma miksine ilave
edilmeden once pastorize edilmistir (72°C’de
1-2 sn). Dondurma miksine ilave edilen seker,
krema ve salep ise Ordu ili yerel saticilardan
temin edilmistir. Giiz yemisi 2017 yilinda Ordu
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Arastirma ve
Uygulama Bahgesi’nden hasat edilmistir.

Dondurma iiretimi

Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’nde
yer alan dondurma bilesimleri gbéz Oniinde
bulundurularak miks regetesi hazirlanmistir.
Pastorize edilmis siit igerisine seker (%]13;
kontrol dondurmasi), krema (%14) ve salep
(%1) ilave edilerek 85°C-90°C’de 3040 dk
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stireyle stirekli karigtirilarak miks
hazirlanmigtir. Daha sonra ©n sogutma
gerceklestirilmis, oda sicakligina gelen mikse
balli dondurma firetimi i¢in %20 oraninda
stizme ¢igek bali ilave edilip cam kavanozlarda
12 saat +4£1°C’de buzdolabinda
olgunlagtirilmigtir. Olgunlastirilan dondurma
miksine gliz yemisli dondurma igin %20
oraninda c¢ekirdekleri uzaklastirilmis giiz
yemisi ilave edilerek —15°C’de 20-30 dk siire
ile Delonghi IL Gelataio ICK5000 markali
dondurma yapma makinasinda karistirilarak
dondurma iiretimi gergeklesmistir. Uretilen
dondurmalar sertlesme islemi igin derin
dondurucuya (—18°C) alinmis ve burada
muhafaza edilmistir.

Kuru madde tayini

Numuneler 5’er g hassasiyetle tartildiktan
sonra etiivde 100+2°C’de, sabit agirliga
ulasincaya kadar bekletilmigtir. Olusan agirlik
kaybindan kuru madde miktar1 gravimetrik
olarak hesaplanmistir [9].

Toplam kiil tayini

3’er g orneklerden kiil firmi krozelerine
tartilmis ve kiil firininda 550°C’de Ornekler
beyazlasincaya kadar bekletilmisgtir.
Hesaplanan agirlik farkindan kiill miktari
saptanmustir [10].

Toplam asitlik tayini ve pH ol¢iimii

10’ar g Ornek tlizerine 10 ml su ilave
edilerek homojen hale getirilmistir. Daha sonra
tizerine 3-4 damla %]1’lik fenol fitalein
indikatorii damlatildiktan sonra 0.1 N NaOH
¢ozeltisi ile agik pembe renk olusuncaya kadar
titre edilmistir. Harcanan NaOH miktarina gore
% titrasyon asitligi laktik asit cinsinden
hesaplanmistir [10]. Dondurma o&rneklerinin
pH degerleri 25°C’de pH 4 ve 7 tampon
cozeltileriyle ayarlanmis dijital pH—metre ile
dogrudan olglilmiistiir.

Yag tayini

Numunelerden 5’er g tartilarak Soxhlet
ekstraktor cihazi kartuslarina yerlestirilmis ve
yaklasik 4 saat Soxhlet cihazinda (Velp Ser
148, Milano, Italya) c¢oziicii (hekzan) ile
ekstrakte edilmigtir. Ekstraksiyon sonrasi elde
edilen yag ve hekzan karisiminin distilasyonu
saglanarak coziicii yagdan uzaklastirilmistir.
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Elde edilen yag tartilarak, yag miktar1 % olarak
hesaplanmustir [10].

Toplam antioksidan aktivitesinin
belirlenmesi

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde
DPPH (1,1-difenil-2—pikrilhidrazil) metodu
[11] kullanilmistir. Dondurma o6rneklerinden
cikarilan yag numuneleri n-butanol ile

¢Oziindiirildiikten sonra DPPH radikal
cozeltisi (0.6 mM n-butanolde) ile
mikrokiivette  karistirthp 30 dak oda

kosullarinda tepkimeye birakilmistir. Daha
sonra absorbanslar1 spektroskopide (Perkin—
Elmer Lambda 35 UV/Vis Spektroskopi,
Amerika) 515 nm’de okunmustur. Troloks (6—
hydroksi-2,5,7,8-tetrametilkroman-2-karboksi
lik asit) standart madde olarak kullanilmis ve
antioksidatif aktivite troloks esdegeri olarak
hesaplanmustir.

Duyusal analiz

Dondurmalarin  duyusal analizleri, Ordu
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi  Bolimii ve diger baz
boliimlerde ¢alisan 6gretim elemanlarindan ve
ogrencilerden olusturulan 10 kisilik panel
tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlerden
dondurmalar1 renk, koku, tekstiir, tat ve aroma
parametrelerince puanlamalari istenmistir. Bu
amagla olusturulan duyusal test degerlendirme
formunda, dondurmalar panelistlerce 5 puan

iizerinden (5=¢cok iyi ve O=cok kotii)
degerlendirilmistir.

Istatistik analiz

Calismada elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde Minitab 18.1 paket

program1 kullanilarak tek yonli ANOVA
uygulanmistir. Ortalamalar arasindaki farklar
Tukey c¢oklu karsilastirma testi yardimiyla
belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Uretilen dondurma numunelerine ait kuru
madde, kiil ve yag miktarlar1 Cizelge 1°de
verilmigtir. Buna gére kuru madde miktarlari
%32.46-33.56 arasinda, kiill miktarlar1 ise
%0.73-0.60  arasinda  degismis  olup,
numunelerin kuru madde ve kiill miktarlan
arasinda istatistiki olarak onemli farklar tespit

edilmistir (p<0.05). Dondurmalarda kuru
madde ve kil miktarlarinin = miks
formiilasyonuna giren maddelere bagli oldugu,
ozellikle kiil miktarinin sade dondurmalarda
meyve ilavesiyle arttigt daha 6nceki
calismalarda bildirilmistir [12-14].
Dondurmalarin yag oranlarin bakildiginda en
yiiksek yag oran1 %36.33 ile balli dondurmada
bulunmusken, en diisiik yag orani %24.9 ile
giiz yemisli balli dondurmada bulunmustur
(Cizelge 1). Giiz yemisi ilavesinin dondurmada
yag oranini istatistiki agidan p>0.05 diizeyinde
onemli Olclide azalttifi gorlilmiistiir. Benzer
sekilde Uzimsii meyvelerden altin ¢ilek
ilavesinin dondurma yag oranini azalttif
bildirilmistir [14].

Cizelge 2’de kontrol (sekerli), balli ve
giizyemisli balli dondurma numunelerinin bazi
fizikokimyasal (pH ve titrasyon asitligi)
verilmistir. Cizelgedeki veriler incelendiginde
orneklerin pH degerleri ile asitlik degerlerinin
paralellik gosterdigi goriilmektedir. En diisiik
pH degerine sahip olan giizyemisli balli
dondurmanin (5.26) titrasyon asitligi verileri
incelendiginde en yiiksek asitlik degerine
(%0.49 LA) sahip oldugu bulunmustur. En
yiksek pH  degerine sahip  kontrol
dondurmalarimin (6.89) ise asitlik degerinin
diger numunelerden daha diisiik oldugu
(%0.12 LA) tespit edilmistir. Benzer sekilde
Erkaya ve ark. (2011), lizimsii meyvelerden
altin cilek ilavesinin dondurmada pH’y1
disiirip asitligi  yiikselttigini  bulmuslardir
[14]. Baska bir g¢alismada kullanilan ¢ilek
miktart arttik¢a, dondurmada asitligin arttig
bildirilmistir [2].

Dondurma numunelerinden elde edilen
yaglarin, DPPH radikal siipiiriici etkinligi
tizerinden antioksidan aktiviteleri Sekil 1°de
verilmigtir.  Bal ilaveli dondurmalarin
antioksidan aktivitesinin kontrol numunesinin
(sekerli dondurma) antioksidan aktivitesinden
yaklasik iki kat daha yiliksek oldugu tespit

edilmistir. Gliz yemisi ilavesiyle, balli
dondurmanin antioksidan aktivitesinin
degismedigi ve gilizyemis ilaveli ball

dondurmanin, sade ballt dondurma gibi kontrol
dondurmalarindan iki kat daha yliksek
antioksidan etkiye sahip oldugu goriilmiistiir
(ball1 dondurmanin antioksidan aktivitesi: 1.12
mmol 17! troloks esdegeri; giiz yemisli balli
dondurmanin antioksidan aktivitesi: 1.04
mmol 1! troloks esdegeri).
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Cizelge 1. Dondurma numunelerine ait kuru
madde miktar1, kiil miktar1 ve yag
oranlari

Table 1. Dry matter, ash content and oil

content of ice cream samples
Kuru madde | Kiil miktar1 | Yag orani
Dry matter | Ash content | Oil content

(%) (%) (%)

Kontrol 33.56£0.4 a |0.69+0.01 ab| 31.82+0.6 b
Control
Balli don(.iurma 32.46+0.2b | 0.73£0.06 a | 36.33+0.3 a
Ice cream with honey|
Giizyemisli balli
dondurma 33.43+02 a | 0.60£0.05b | 24.9+03 ¢

\Honey ice cream with

autumn berry
a—c Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden
p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 2. Dondurma numunelerine ait pH ve
titrasyon asitligi degerleri
Table 2. Titratable acidity and pH of ice cream

samples
Titrasyon asitligi
pH Acidity
(%LA)
Kontrol / Control 6.89+0.01a| 0.12+0.03¢
. Balli dondurma 6.13+0.03b| 0.27+0.05b
ce cream with honey
Giizyemisli balli dondurma
Honey ice cream with autumn |5.26+0.01 c| 0.49+0.01 a
berry

a—c Ay siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden
p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 1. Dondurma numunelerinin antioksidan
aktivitesi

Figure 1. Antioxidant activity of ice cream
samples

Daha oOnceki c¢alismalarda dondurmaya
ilave edilen bazi bitkilerle dondurmanin
antioksidan aktivitesinin degistigi
bildirilmistir. Ornegin, Hwang ve ark. (2009)
caligmalarinda iiziim ilavesinin dondurmanin
antioksidan etkinligini arttirdigin1  tespit
etmislerdir [15]. Diger bir c¢alismada nar,
kugskonmaz ve salep Dbitkisi ilavesiyle
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dondurmanin antioksidan aktivitesinin
yiikseldigi gozlemlenmistir [16].
Duyusal  analiz  sonuglarima  gdre,

panelistlerce balli dondurma tatlilik agisindan
begenilmis olup, hem renk hem de tatlilik
acisindan gilizyemisli balli dondurma en ¢ok
begeniyi toplamustir.

SONUC VE ONERILER

Bu calisma ile giliz yemisi ilavesinin
dondurmada yag oranimi azaltarak daha az
kalorili bir iiriin gelistirilmistir. Bal ile birlikte
giiz yemisi ilavesi, dondurmanin antioksidan
aktivitesini arttirarak daha fonksiyonel bir iiriin
olusturulmustur. Duyusal olarak yalnizca tat ve
aroma agisindan degil, ozellikle renk ve
goriiniis olarak da balli—giizyemisli dondurma
panelistler tarafindan begeni kazanmistir. Bu
calisma ile besin elementlerince zengin,
yiiksek antioksidan aktivitesine sahip ancak
buruk tadi ile tek basina pek tiiketilemeyen giiz
yemisi meyvesi, her yas smifinin begeniyle
tiikkettigi dondurmaya islenerek hem gida
sanayinde gliz yemisinin kullanim alam
gelistirilmis hem de fonksiyonel iiriin eldesi
saglanmustir.
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