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Ozet

Bu calismada, yag ikame maddesi olarak Simplesse’in kullanildig: diisiik yagli Kahramanmaras tipi dondur-
malarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri tizerine farkli emiilgatérlerin etkisi belirlenmistir. Bu amag-
la %2 yagli siitlere, %5 yag ikame maddesi, %22 seker ve %1 stabilizatér kombinasyonu (%0.5 Salep+%0.3
Karaya Gum+%0.2 Jelatin) ilavesiyle hazirlanan dondurma mikslerine %0.2, %0.4 ve %0.6 oranlarinda iki
farkli emiilgator (Palsgaard ve Polisorbat 80) ilave edilmistir. Farkli oranlarda emiilgator kullaniminin don-
durmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerini 6nemli diizeyde etkiledigi belirlenmistir (2<0.05). Po-
lisorbat 80 (PS 80) iceren dondurmalarin diisiik hacim artig1 oranlarina sahip oldugu buna karsin erime
ozelliklerinin iyilestigi belirlenmistir. Palsgaard iceren diisiik yagh dondurmalarin duyusal 6zelliklerinin
kontrolle benzer oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, erime, emiilgator, yag ikame maddeleri

EFFECTS OF USING DIFFERENT EMULSIFIERS ON
PROPERTIES OF ICE CREAM IN PRODUCTION OF
LOW FAT KAHRAMANMARAS TYPE ICE CREAM

Abstract

In this research, effects of different emulsifiers (Palsgaard and Polysorbate) on the chemical, physical and
sensory attributes of low fat (LF, %2) Kahramanmaras type ice creams produced using Simplesse as a fat
replacer were investigated. Ice cream mix, prepared by adding 5% fat replacer (Simplesse), 22% sugar and
1% stabilizer combination (0.5% Salep+0.3% Karaya Gum+0.2% Gelatine) into cow’s milk with %2 fat, was
added two emulsifiers (Palsgaard ve Polysorbate 80) at the rates of 0.2, 0.4 and 0.6%. It was identified that
addition of emulsifiers at different rates affected the chemical, physical and sensory properties of low fat ice
cream significantly (P<0.05). The ice creams containing Polysorbate 80 (PS80) had lowest overrun values,
but improved melting properties than others. The low fat ice cream samples containing Palsgaard were ra-
ted as similar as the control by sensory panel.
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GIRIS

Dondurma, stitiin yararli biittin besin elementle-
rini daha yogun bir sekilde icermesi nedeniyle (1)
slite gore besin degeri daha yiiksek olan, saglikli,
besleyici, kolay sindirilebilen (2), enerji, mineral
(kalsiyum) ve vitamin (A vitamini, D vitamini) de-
posu olan zevkle tiiketilen 6nemli bir gida madde-
sidir (3, 4). Tiirkiye'ye 6zgi bir iirtin olan Kahra-
manmaras tipi dondurmanin baslica 6zelligi ise ya-
piminda salepten yararlanilmasidir. Salep dondur-
maya hem stabilizator gérevi yapmakta hem de be-
lirli bir tat ve aroma saglamaktadir (5).

Son yillarda tiiketicilerin aldiklar: giinliik kalorile-
rine dikkat etmeleri ve saglik problemleri hakkin-
da daha bilingli hale gelmeleri nedeniyle diisiik ka-
lorili ve az yagli gidalara talep artmigtir. Saglik oto-
riteleri tarafindan yagdan alinmas: gereken kalo-
ri miktarinin, giinltik kalori ihtiyacinin %30'undan
daha az olmasi 6nerilmektedir (6). Diyetle alinan
yag miktari ile sismanlik, kalp ve damar hastalik-
lary, ytiksek tansiyon ve diger bazi saglik problem-
leri arasinda bir iligki oldugu herkes tarafindan bi-
linen bir gercektir (7). Ancak yag iceriginin azaltil-
masl istenilen tat ve aroma ile diizgiin yap1 ve teks-
tlire sahip triin elde edilmesini giiclestirmektedir
(8). Cuinkii siit yagy; hem enerji vermekte hem de
siit iriinlerinin yapi, kivam, lezzet ve renk olusum-
larinda belirleyici rol oynamaktadir (6, 7). Cogu
kez yagin gidalardan uzaklastirilmasi veya azaltil-
maslyla beraber ortaya cikabilecek olan problem-
leri ¢6zmek ve arzu edilen karakteristikleri sagla-
mak icin; birden fazla yag ikamesini en iyi sekilde
kombinasyonunun yapilmasi, formiile ilave edile-
cek maddelerin ve islem basamaklarinin da ayar-
lanmasi gerekmektedir (9).

Yag ikame maddeleri gidalarda; hacim arttiricy, jel-
lestirici, nem tutucu, agiz hissini iyilestirici, kalin-
lastiricy, stabilize edici ve tekstiirii iyilestirici olarak
kullanilabilmektedirler (10). Disiik yagl dondur-
ma iretiminde yag ikame maddeleri kullaniminin,
dondurmalarin 6zellikle fiziksel 6zelliklerini olum-
lu yonden etkiledigi cesitli arastiricilar tarafindan
belirtilmistir (11-16). Simplesse, mikropartikiilas-
yon islemi ile peyniralti suyu, siit ve yumurtadan
tiretilen protein kaynakli bir yag ikame maddesidir.
Simplesse yag miktarini ve kalori degerini azalti-
c1 6zelliginin yani sira gida sanayinde; akiciligy, pii-
riizstizligli ve kremsi yapiy1 arttirici, yumusatici
ve yumusaklig arttirici, emiilsiyonlar: ve koptikle-

ri dengede tutucu, buz kristali olusumunu 6nleyici,
tat dengesini gelistirici, karistirma siiresini azaltici
ve hacmi arttirici olarak kullanilmaktadir.

Dondurma yag, protein, laktoz, mineral maddeler
gibi maddeleri ortamda emiilsiyon, koloidal ve ger-
cek ¢ozelti hallerinde bulunduran, donmus ve bu
nedenle oldukga karmasik fiziksel yapiya sahip bir
drtindiir. Boyle karmasik bir sistemin stabilitesini
saglamak icin ise stabilizator ve emiilgator 6zellik-
te bazi 6zel katkilara ihtiya¢ duyulmakta ve bu kat-
ki maddeleri dondurmacilikta zorunlu olarak kul-
lanilmaktadir (17, 18). Emiilgatorler, yiizey gerili-
mini azaltarak gidalarin ince dispers yapiya kavus-
malarini saglayan maddelerdir (19). Gidalarin uza-
yan raf Omiirlerine bagh olarak meydana gelebile-
cek fiziksel kusurlar1 6nleyen, viskozite, tekstiir ve
duyusal nitelikleriyle ilgili olumlu etkileri saglayan
emiilgatorler, giinimiizde ¢ok yaygin kullanilan
gida katki maddeleri grubudur (20). Emiilgatorler,
iki faz arasindaki yiizeyde bulunan serbest enerjiyi
azaltarak ve siireksiz fazi olusturan damlaciklarin
etrafinda adsorbe edilmis bir film olusturarak sta-
biliteyi saglamaktadirlar (21). Yag asitlerinin mono
ve digliseritleri, lesitin ve polisorbatlar dondurma
tiretiminde yaygin olarak kullanilan emtilgatorler-
dir. Emiilgatorler dondurmanin hacim artisi kapa-
sitesi ve erimeye karsi direncini arttirarak buz kris-
tali gelisimini azaltirlar, dondurmaya kuruluk ve
sertlik kazandirarak, diizgiin bir yap1 ve istenilen
yagli hissin olusmasini saglarlar (19, 22-24). Bu ¢a-
lismada yag ikame maddesi kullanilarak tretilen
yag1 azaltilmig Kahramanmaras tipi dondurmala-
rin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerine
iki farkli emiilgator maddenin farkl oranlarda kul-
laniminin etkilerinin incelenmesi amaglanmuistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Cig inek siitii Cukurova Universitesi Ziraat Fakiil-
tesi Arastirma ve Uygulama Ciftligi Hayvancilik
Sube’sinden temin edilmistir. Bu amacla sabah sa-
gimindan elde edilen siitler giigiimlerle C. U. Zira-
at Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bolimu Siit Tek-
nolojisi Aragtirma Laboratuvari’'na getirilerek don-
durmaya islenmistir. Kahramanmaras tipi don-
durmanin tretiminde Ugur marka 5 litre miks is-
leyebilen Batch tipi dondurma makinesi kullanil-
mistir. Dondurma iiretiminde seker, yagsiz siittozu
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(Pinar), ticari vanilya (Bagdat), stabilizator olarak
Karaya Sakiz1 (Sigma), Jelatin, Salep (Mado, Kah-
ramanmaras), yag ikame maddesi olarak Simples-
se D-100 (CP Kelco Co., Danimarka) ve emiilgator
olarak Palsgaard 0090 (Palsgaard ID 909005, Tek-
naroma, Istanbul) ve Lamesorb SMO 20 (Polisor-
bat 80, Cognis Kimya A. S., Kocaeli) kullanilmistir.

Yontem

Dondurma iiretimi geleneksel yontemle gercekles-
tirilmis (25) ve dondurma misklerine giren mad-
deler ve oranlari Cizelge 1'de verilmistir. Uretim-
de kullanilan ¢ig inek sttt yag: tamamen ¢ekildik-
ten sonra 7 gruba ayrilmus, birinci grubun yag ora-
n1 %7’ ye ayarlanarak yag ikame maddesi ve emiil-
gator ilave edilmeksizin kontrol olarak islenmistir.
Diger gruplar ise krema ile %2 yagli olacak sekilde
ayarlanmustir. Daha sonra %2 yagl siitlere %5 ora-
ninda yag ikame maddesi (Simplesse), yagsiz siit-
tozu, stabilizatér kombinasyonu (%0.5 salep+ %0.3
karaya gum+ %0.2 jelatin) ve %22 oraninda se-
ker ilavesi yapilmustir. Elde edilen mikslere 3 fark-
I1 oranda (%0.2, %0.4, %0.6) Palsgaard ile Polysor-
bate 80 emiilgatorii ve toplam kurumadde oranlar:
ayni olacak sekilde farkli oranlarda siittozu ilavesi
gerceklestirilmistir. Hazirlanan miksler 90+1 °C’de
20 dakika siireyle pastorize edilip 25 °C’ye kadar
on sogutma iglemi yapildiktan sonra 24 saat 4+1
°C’deki soguk hava deposunda olgunlastirilmis-
tir. Olgunlastirilan mikslere %0.03 oraninda vanil-
ya ilave edilmis ve dondurmaya islenmistir. Don-
durma makinesinin sicakligi -15 °C ve dondurma
elde edilme siiresi 15 dakika olarak sabit tutulmus-
tur. Uretilen dondurmalarin 220 mililitrelik ve 90
gramlik kaplara dolumu gerceklestirilmis, sertles-

me islemi icin -30 °C’deki derin dondurucuya ali-
narak muhafazasi saglanmustir.

Siitiin, pH degerleri WTW marka pH metre ile,
titrasyon asitligi tayini alkali titrasyon yontemine
gore (26), kurumadde orani gravimetrik yontem-
le (27), yag oran1 Gerber yontemi ile (27), prote-
in orani mikrokjeldahl yontemi ile (28) bulunmus-
tur. Dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri al-
kali titrasyon yontemine gore (26), hacim artis ora-
ni, erime oranlari, ilk damlama ve tamamen eri-
me siireleri Cotrell ve ark. (29)'na gore yapilmistir.
Dondurmalarin penetrometre degerleri Sur Berlin
PNR 6 marka penetrometre kullanilarak, viskozi-
te degerleri ise kapiler u¢lu Oswald viskozimetresi
kullanilarak belirlenmistir.

Dondurmalarin duyusal degerlendirmesi 7 kisi-
lik bir panelist grup tarafindan TSE 4265 Dondur-
ma Standardrnda yer alan hususlar esas alinarak
15 tam puan tizerinden yapilmistir (30). Cig siit ve
dondurma gesitlerinin fiziksel ve kimyasal analizle-
rinin istatistiksel degerlendirilmeleri “Tesadiif Par-
selleri Deneme Plani’na gore “SPSS Paket Progra-
m1” kullanilarak yapilmis, ortalamalarin birbirin-
den farkliliklar1 “LSD Coklu Karsilastirma Testi”
ile saptanmistir. Dondurmalarin duyusal analiz so-
nugclar1 non-parametrik testlerden “Kruskal-Wallis
Deneme Plan1” kullanilarak SPSS paket progra-
minda degerlendirilmistir (31).

SONUC VE TARTISMA

Dondurma iiretiminde kullanilan yagsiz inek sii-
tiniin kurumaddesi %9.85, pH’s1 6.59 ve titrasyon
asitligi degeri %0.176 ladir. Kahramanmaras tipi
dondurmalarin fizikokimyasal 6zelliklerinden pH

Cizelge 1. Kahramanmaras Tipi Dondurmalarin Misklerine Giren Maddeler ve Oranlari

Dondurma Sit Yagi Simplesse Sittozu Seker Stabilizator Vanilya Emdlgator (%)
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

K 7 - 3 22 1 0.03 -

YP2 2 5 2.8 22 1 0.03 Palsgaard (0.20)
YP4 2 5 2.6 22 1 0.03 Palsgaard (0.40)
YP6 2 5 2.4 22 1 0.03 Palsgaard (0.60)
YPS2 2 5 2.8 22 1 0.03 PS 80 (0.20)
YPS4 2 5 2.6 22 1 0.03 PS 80 (0.40)
YPS6 2 5 2.4 22 1 0.03 PS 80 (0.60)

‘K: Tam yagh, YP2: %0.2 Palsgaard, YP4: %0.4 Palsgaard, YP6: %0.6 Palsgaard, YPS2: %0.2 PS 80, YPS4: %0.4 PS 80,

YPS6: %0.6 PS 80.
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degerleri, titrasyon asitligi degerleri, hacim artisi
oranlar1 ve penetrometre degerleri Cizelge 2'de, ilk
damlama, tamamen erime siireleri ile viskozite de-
gerleri Cizelge 3’te standart hatalari ile birlikte ve-
rilmistir.

Kahramanmaras tipi dondurmalarda en yiiksek tit-
rasyon asitligi degerleri YP4, YP6 ve YPS4 dondur-
malarinda saptanirken diger dondurmalarin titras-
yon asitligi degerlerinin kontrolden yiiksek oldu-
gu belirlenmistir. Dondurmalarin asitlik derecele-
ri arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bu-
lunmustur (P<0.01). Kahramanmaras tipi dondur-
malarin pH degerlerinin 6.14 ile 6.43 arasinda de-
gistigi ve bu degisimin istatistiksel olarak onemli
oldugu belirlenmistir (P<0.01).

Penetrometre degeri, dondurmanin belli kosullar-
da sertlik derecesini ifade eden bir parametre ol-
dugundan, penetrometre degerlerine bakilarak
en ¢ok batma derinligine sahip olan dondurmala-
rin en yumusak, en az batma degerine sahip olan
dondurmalarin ise en sert ve siki oldugu sonucu-

na varilmaktadir. Dondurmalarin penetrometre
degerleri 12.80-29.86 x 1/10 mm arasinda degis-
mistir. Emiilgator ilaveli dondurmalar icerisinde
en diisiikk degere yani en sert yapiya YP2 dondur-
masinda rastlanmis, en yumusak yap1 degerlerini
YP4 ve YPS2 dondurmalari alirken, bu dondurma-
larin penetrometre degerlerinin YP2 dondurma-
sindan 6nemli diizeyde farkli oldugu belirlenmis-
tir (P<0.01). Dondurmalarda PS 80 orani arttik¢a
yapinin sertlestigi saptanmisti. Muse ve Hartel
(32) PS 80’in, Mayadali (33) PS 80 ve gliserol-
monostearat karisiminin dondurmalarin sertli-
gini arttirdig1 sonucuna varmislardir. Tharp ve
ark. (34) ve Kogan (35) artan oranlarda emiil-
gator kullaniminin dondurmanin sertlik indek-
sini arttirdigini belirtmiglerdir.

Hacim artis oran1 dondurmanin icgine hapsedi-
len hava miktar1 hakkinda bilgi vermektedir. Ha-
cim artist yalniz dondurmanin kivamini etkile-
mekle kalmayip, dondurmanin yenilme niteligi-
ni, randiman ve besin degerini de yakindan ilgilen-

Cizelge 2. Kahramanmaras Tipi Dondurmalarin pH, Titrasyon Asitligi, Hacim Artisi ve Penetrometre Degerleri

Dondurma pH Titrasyon Asitligi (% la) Hacim Artisi (%) Penetrometre (1/10 mm)
K 6.43+0.022 0.196+0.00¢ 33.86+1.222 15.10+1.12°
YP2 6.31+0.03° 0.238+0.00° 30.68+2.28° 12.80+2.67°
YP4 6.27+0.06 0.283+0.00° 33.52+0.812 29.86+8.692
YP6 6.14+0.03° 0.285+0.002 32.95+0.94° 19.17+£2.13%°
YPS2 6.38+0.062 0.277+0.00° 31.36+1.16° 24.11+5.73%
YPS4 6.24+0.01°4 0.284+0.00° 30.22+0.75° 17.08+4.51b°
YPS6 6.20+0.02¢ 0.266+0.00° 24.77+1.34° 13.73+5.42°

'K: Tam yagli, YP2: %0.2 Palsgaard, YP4: %0.4 Palsgaard, YP6: %0.6 Palsgaard, YPS2: %0.2 PS 80, YPS4: %0.4 PS 80,

YPS6: %0.6 PS 80.

abed: Ayni situnda farkl Ustel harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 3. Kahramanmaras Tipi Dondurmalarin ilk Damlama Siireleri, Tamamen Erime Siireleri ve Viskozite Degerleri

Dondurmalar ilk Damla Stiresi (s) Tamamen Erime Siresi (s) Viskozite (s)
K 1307+544 5716+99° 41.25+2.16°
YP2 1627+173° 7135+8712 48.00+1.872
YP4 1285+282¢ 5766+285° 50.25+1.922
YP6 1538+241° 6799+9132 42.75+2.16°
YPS2 1805+234° 68032902 42.75+2.68°
YPS4 1803+203° 7323+3512 49.00+3.242
YPS6 2000+1462 71043792 42.75+4.66°

‘K: Tam yagl, YP2: %0.2 Palsgaard, YP4: %0.4 Palsgaard, YP6: %0.6 Palsgaard, YPS2:%0.2 PS 80, YPS4: %0.4 PS 80,

YPS6: %0.6 PS 80.

abed: Ayni stitunda farkl Ustel harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0.05 dlizeyinde farklidir.
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dirmektedir. Dondurmalarin hacim artis oranla-
r1 %24.77-33.86 arasinda degisen degerler almistir.
En yiiksek hacim artis orani emiilgator kullanilma-
yan K dondurmasinda saptanirken, en disiik oran
yiiksek oranda PS 80 emiilgatoriinii iceren YPS6
dondurmasinda saptanmis ve aralarindaki farklili-
gin 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (P<0.01).
Akin (36), Batch tipi dondurucularda yapilan yu-
musak ve yar1 yumusak dondurmalarin hacim ar-
tiglarini %35-40'1n tizerine ¢ikartmanin zor olaca-
g1 bildirmistir. Girsel ve ark. (37), Kahramanma-
ras tipi dondurmalarin ortalama hacim artis1 de-
gerini %43.88, Tekinsen ve Karacabey (38) %23.52-
38.06 olarak bulmuslardir. Segal ve Goff (39) ve Ko-
can (35), dondurmalarin hacim artisinin emiilgator
oranindaki artisa paralel olarak arttigini belirlemis-
lerdir. Baer ve ark. (19) ise diisiik yagli dondurma-
larda emiilgator tipi ve oranlarini denedikleri ¢alis-
malarinda, emiilgator olarak lesitinin kullanildig:
orneklerin hacim artig oranlarinin kontrole oran-
la oldukga diisiik oldugunu belirlemislerdir. Ayrica
miksi dondurmaya islemede kullanilan dondurma
makinesinin de iiriin 6zelliklerini etkiledigi bilin-
mektedir. Chang ve Hartel (40) Batch tipi dondur-
ma makinelerindeki hava hiicrelerinin olusumunu
inceledikleri calismalarinda, dondurmalarin yag ve
emiilgator iceriklerinin viskoziteyi ve hava igerigi-
ni etkilemedigini bulmuslardur.

Viskozite ya da akmaya karsi gosterilen direnc,
dondurma miksinin en 6nemli 6zelliklerinden bi-
ridir. Doviilebilme niteligi ile dondurmaya verilen
havanin tutulmasi agisindan, miksin belli bir dii-
zeyde viskozite degerine sahip olmasi gerekmekte-
dir (22). Palsgaard ve PS 80’in %0.4 oraninda kul-
laniminin, miskin viskozite degerini arttirdig: sap-
tanmustir (P<0.01).

flk damlama siiresi dondurmalarin yapist hakkin-
da bilgi veren bir olciittiir ve tiketimi sirasindaki
dayaniklihginin gostergesidir (41). Dondurmalarin
ilk damlama stireleri 1285 ile 2000 saniye arasin-
da degismistir. %0.4 oraninda Palsgaard ile tiretilen
dondurma ile K dondurmasi en distik ilk damla-
ma siirelerine sahip olurken, yiiksek oranda PS 80
emiilgatori kullanilan dondurmanin ilk damlama
siiresi en yiiksek degeri almistir. Muse ve Hartel
(32), PS 80’in erime hizini azalttigini, Mayada-
1 (33) stabilizor ve emiilgator miktarinin art-
mastyla ilk damlama siiresinin uzadigini belir-
lemislerdir. Diger dondurmalarin ilk damlama sii-
releri birbirine yakin olarak bulunmustur (P>0.05).

Dondurmada hizli erimenin, toplam kurumadde
miktarinin az olmasi, stabilizoriin yetersiz olmasi
ve dondurma isleminin yeterli yapilmamasi sonucu
ortaya ciktig1 belirtilmektedir (18). Kahramanma-
ras tipi dondurmalarin tamamen erime siirelerinin
5716 ile 7323 saniyeleri arasinda oldugu belirlen-
mistir. Dondurmalarin tamamen erime siireleri, ilk
damlayan dondurmalarda daha erken tamamlan-
mis olup, en erken eriyen 5716 s ile K dondurma-
st olmustur. En geg eriyen dondurmalar ise sirasiy-
la YP2 (7135 s) ile YPS4 (7323 s) dondurmalari ol-
mustur (P<0.01). Baer ve ark. (19) ile Mayadali (33)
dusiik yagh dondurmalarda emiilgator kullanimi-
nin erimeyi geciktirdigini bildirmislerdir. Thom-
sen ve Holstborg (42) homojenizasyon basincinin
ve emiilgator tipinin dondurmanin fiziksel 6zellik-
leri tizerine etkisini arastirdiklar1 caligmalarinda,
emiilgator ilaveli dondurmalarda diisiik homojeni-
zasyon basincinin dondurmalarin sadece erime di-
renglerini arttigini belirlemislerdir.

Erime oranlari, dondurmanin tiiketilirken goster-
digi dayaniklilik olciitlerinden biridir. Dondurma-
larin 30., 45., 60., 75. ve 90. dakikalardaki erime de-
gerleri standart hatalariyla birlikte Cizelge 4’te ve-
rilmistir. Kahramanmaras tipi dondurmalarda 15.
dakikada erime meydana gelmemis ve bu neden-
le cizelgede verilmemistir. 30. dakikada YPS6 don-
durmasinda dondurmanin erimeye basladiginin
gostergesi olan ilk damlama gerceklesmemistir. En
yiiksek erime orani sirasiyla erken ilk damlama sii-
relerine sahip olan K, YP4 ve YP6 dondurmalarinda
saptanmis, bu durum 90. dakikada da degismemis-
tir. 75. ve 90. dakikalardaki erime oranlarina bakil-
diginda herhangi bir farklihgin goériilmedigi ve en
hizli eriyen 6rnegin YP4 (75. dakikada %62.28, 90.
dakikada %86.00), en yavas eriyen 6rnegin ise YPS6
(75. dakika %33.11, 90. dakika %58.54) dondurma-
st oldugu belirlenmistir. Bolliger ve ark. (41, 43),
PS 80 emiilgatorii kullanilarak tiretilen dondurma-
larda erime oranlarinin 6nemli diizeyde azaldig-
n1 ve dondurmalarin sekillerini uzun siire muha-
faza ettiklerini belirlemislerdir. Dondurma 6rnek-
lerinin 30., 45., 60. ve 75. dakikada saptanan eri-
me degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel ola-
rak 6nemli bulunmustur (P<0.01). Eriyen numu-
neler incelendiginde, asir1 derecede kopuikli, pih-
tili erime, serum ayrilmasi veya eriyememe kusur-
larindan higbirine rastlanmamustir. Yani kullanilan
emiilgatorlerin erime niteliklerini iyilestirdigi, boy-
lece erimeyi geciktirdigi fakat erimeyi engelleyecek
oranda asir1 miktarda olmadig1 diisiniilmektedir.
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Dondurmalarin duyusal 6zellikleri degerlendirildi-
ginde, en yiiksek renk ve goriiniis puanlarini Pals-
gaard iceren dondurmalar almistir (P<0.01) (Cizel-
ge 5). Yap1 ve kivam ozellikleri bakimindan en yiik-
sek puani %7 yagl kontrol, en diisiik puan: da YP2
(%2 yaghh %0.2 Palsgaard) dondurmalar1 almustir.
Palsgaard ilaveli dondurmalar icinde en iyi yapi-
sal ozellikleri gosteren yani gec ilk damlama, tama-
men erime, diistik erime orani ve penetrometre de-
gerine sahip olan YP2 dondurmasinin diger Pals-
gaard ilaveli dondurmalara kiyasla daha diisiik top-
lam puana sahip oldugu belirlenmistir. Palsgaard
ilaveli dondurmalarin renk ve goriiniis, tat ve koku
ve toplam duyusal puanlarinin PS 80 iceren don-
durmalara oranla daha yiiksek oldugu saptanmis-
tir. Dondurmalarin duyusal 6zellik puanlari arasin-
daki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulun-
mustur (P<0.01).
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