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SALEP VE ALTERNATIF BAZI STABILIiZATOR
MADDELERIN INEK SUTUNDEN YAPILAN DONDURMALARIN
OZELLIKLERINE OLAN ETKILERI

THE EFFECTS OF SALEP AND SOME ALTERNATIVE STABILIZATORS ON
THE QUALITIES OF COW’S MILK ICE-CREAM

Tiirkan KEGELI, Atilla KONAR
Gukurova Universitesi Ziraat Faklltesi, Gida Miihendisligi Batiima, Adana

OZET: Dogjada yok clma olasiig bulunan ve pahal olan salep'e alternatif stabilizatorieri aramaya ysnelik bu galigmada, kegi boynuzu,
CMC, jelatin, arap sakizi ve given kokil gibi stabilizatr maddelerin inek siitlerinden retilen dondurmalarin nitelikleri Uzerine etkileri
saptanmgitir. inek siitis dondurmalaninda, en yitksek hacim artigi degerleri salep katkili dondurmalarda saptarirken, viskoziteyi en gok yiksek
hacim artigi deerleri salep katkih dendurmalarda saptanirken, viskoziteyi en gok arttiran ve en yumusak yapiya sahip dondurmalar CMG
katkilt dondurmalar olmusg ve sekillerini en iyi koruyan ve en geg eriyen dondurmalar ise kegi boynuzu katkii dondurmalar olmugtur.

Duyusal defierlendirmelerde ise tiim dondurmalar begenilmigtir. Sonug ofarak, inek siitinden dondurma iiretiminde &zellikle
dondurmanin fiziksel ve duyusal tzelliklerini geligtirmeXk amaciyla stabilizatdr madde olarak kegi boynuzu ve CMC salep'e alternatif olarak
kullarlabilir.

ABSTRACT! This study is concerned with an attempt to find oul some alternative stabilizers to salep which is highly priced and also in
danger of extinction in nature, the effects of various stabitizatérs (locust bean gum, CMC, gelatine, gum arabic and soap-wort) on qualities of
cow's milk ice-cream were determined. The highest "overrun” values were obtained with salep, highest viscosity and softest ice creams were
obtained with CMC while locust bean gum had the best “Shape keeping” and the longest “Complate Melting” valuss. As a results, to improve
physical and sensory properties of ice-creams made from cow' milk, it was suggested that locust bean gum and CMC would be the best
possible alternative stabilizers to salep.

GiRis

Dondurma sit, geker, krema, siittozu, stabilizatér ve emiligatér maddeler ve bazen de lezzet ve renk
veren maddelerden olugan karigimin, pastérize edildikten sonra ézel bir §ekilde karigtirlarak dondurumasiyla
elde edilen kompleks fiziko-kimyasal sisteme sahip bir Urlindir (ARBUCKLE, 1972; HYDE, 1973; TEKINSEN,
1993). Dondurma teknolojisi son yillarda hizla geligmekte ve karlt bir endniistri haline gelmektedir. Ulkemizde
modern teknolojilerle kurulmaya bagladi§ gérilen dondﬁrmac:ligjm &ninde gidebilecedi gok uzun ve parlak bir
gelecek bulunmaktadir (OZTURK, 1969; TEKISEN, 1993).

Dondurma fiziko-kimyasal olarak gok karmagik bir sisteme sahiptir ve sistemin stabilitesi ¢esitli unsurlar
tarafindan etkilenir. Kaliteli dondurma firetimi i¢in karigimin dengede olmasi ve etkin bir gekilde iglenmesine ek
olarak, uygun stabilizatér ve emulsifiyer maddeleri de igermesi gerekmektedir (ARBUCKLE, 1972; FLACK,
1981; TEKiNSEN ve KARACABEY, 1984). Dondurma teknolojisinde genellikle %0,2-0,5 diizeylerinde
kullanilan stabilizatdr maddeler ile kitle ve yapinin diizglin oimas, igleme, depolama, ve saklama siiresinde iri
buz ve laktoz kristallerinin olugumunun engellenmesi ve dondurmanin erimesinin geciktirilerek dayaniklilginin
arttirmasi gibi bazi fiziksel ve duyusal 8zelliklere olumiu katkilar saglamaktadir (GONC ve ENFIYECI, 1987;
TEKINSEN ve KARACABEY, 1984; GOFF, 1997). Ulkemizde dondurma Uretiminde yaygin stabilizatér madde
olarak kullanilan salep (TEKINSEN ve KARACABEY, 1984; OZTURK, 1969) bazi yabani orkidelerin (Orchis
Anatolia) kurutulmus yumrulannin 8gttiimesi ile elde edilen beyazims: toz geklinde bir maddedir. Salebin en
tnemli bilegeni glikomannoz olup, salep yaklagtk %16-55 glikemannoz, %2,7 nigasta, %12 nem ve %2,4
mineral madde igerir ve dondurmanin aromasinda énemli rol oynar (TEKINSEN ve KARACABEY, 1984; KAYA
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ve TEKIN, 2001). Stabilizatér olarak salep, jelatin ve yumurta sansimin kullanildig dondurmalarin gogunlukfa
yapi ve tat 6zellikleri ve erimeye kargi olan direngleri bakimindan Ustiln nitelikte olmadiklar belirlenmistir (YO-
NEY, 1968; OZTURK, 1969, URAZ, 1978). Diger yandan, salep bitkist 6-7 yil siiren uzun yetigme stiresi ve zor
olan tarimi yapilamadig igin dogadan hazir olarak toplanmaktadir. Salep dogada tilkenme tehlikesinde olma-
st nedeni ile koruma altina alinmis ve dig satimina yasak getirilmigtir (SEZIK, 1984; ALTAN ve HOFFMAN,
1986}. Bu gelismeler salebe alternatif clabilecek dijer stabilizatér maddelerin aragtinlarak dondurma tretimi-
ne uygunlugunu ve en iyi dondurmanin hangi stabilizatér madde ve/veya maddsler ile yapilabilecegi kenusunn-
daki galigmalarnin iz kazanmasina yol agmigtir. Dogada tikenme tehlikesiyle karg kargiya olan salep yerine
dondurmacihkta kullanilabilecek alternatif stabilizatér maddelerin aragtirilarak, dondurma kalitesine etkilerinin
saptanmasi ise bu aragtirmanin amacin olugturmaktadr.

MATERYAL ve YONTEM x

Bu galigmada, Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Hayvancilik subesinndeki Holstein-Fresian cinsi
ineklerin sabah siitleri materyal olarak kullanilmigtir.

Stabilizatér madde olarak kullanilan satep, kegi boynuzu (E 410), CMC (E 468), arap sakizi (E 414} ve
jelatin Adana ve géven kokii ise Mersin yéresinden temin edilmigtir. Kegi boynuzunun tohumlan elektrikli laba-
ratuvar tipi bugday &ditme makinasinda égutilerek, toz haline getirilmig ve ¢éven kdki ise, su iginde kaynati-
larak koyulagtinlmg, stiziimils ve kullamilmigtir. Sitte zor ¢dzitnen jelatin ve arap sakizi da 100 ml su iginde
1sil islem uygulanarak ¢éziindlirlildiikten sonra, toz haldeki stabilizatérler ise agirliklaninin 3-4 kat gekerle ka-
nstinlarak dondurma kangimianinin hazirlanmasinda kullamilmigtir.

Dondurma Uretimi

iginde %20 sakaroz ve %0.5 stabilizatdr maddeleri igeren inek sitleri gift cidarli paslanmaz gelik kazan-
larda 80°C'de 10 dakika 15! igleme tabi tutulduktan sonra su banyosunda hemen segutulmustur. Dondurma ka-
ngimlan +4°C'de 24 saat olgunlagmayi takiben 'Batch tipi’ yerli yapim dondurma makinasinda dondurmaya is-
lenmiglerdir. iki hafta araliklarla 3 tekrar yapilarak (retilen ve 200 mPlik kapakli kaplara alinan dondurma 6r-
nekleri, sonraki analizler igin, -25°C'deki derin dondurucuda saklanmigtir. '

Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analizler;

Dondurma 6rneklerinde, titrasyon asitlii ve kurumadde analizleri (TS 4265) (ANONYMOUS, 1984)e
gbre; protein orani kjehldahl yontemi ile {LING, 1963); laktoz orani Lane-Eynon ydntemi ile (LING, 1963, KO-
NAR, 1980}, ya§ oran ve viskozite degerleri KONAR (1980)'a gore yapilmigtir. Dondurmalarda ‘Hacim Arhigt’
‘Erime Orani Tayini' ve 'Sekil Muhafazasy' tayinleri COTTREL ve ark. (1979)'a gére ve ‘ilk Damlama ve Tama-
men Erime Sireleri’ tayinleri TEKINSEN ve KARACABEY (1984)'e géire yapilmig ‘Penetrometre degeri’ ‘Sur-
berlin PNGR' marka penetrometre chiazinda 95 g'lik &zel dondurma baghgi kullamilarak 5, 10, ve 15. saniye-
deki batma degerleri élglilmigtir. Dondurmalarin duyusal nitelikleri ise TS 4265'de 6nerilen hususlar dikkate
alinarak modifiye edilmig sekli ile degerlendirilmigtir.

istatistiksel Analizler

Dondurmaya kazandirdidi fizikse! ve duyusal dzeliikler agisinda salebe alternatif stabilizatéri belirleme-
ye ydnelik 3 tekerrirli olarak yUrl:J‘t't'JIe_n aragtirmada ‘Tek Y&nlii Varyans Analizi’ yapilmig ve farkli gruplann be-
lirlenmesi amaciyia t-testi kullamilmigtir (MEAD ve ark., 1993).

BULGULAR VE TARTISMA

Cizelge 1°de farkh stabilizatér maddeler katlmas ile Gretilen dondurma karigimlarinin kimyasal bilegim-
leri verilmigtir. ’

Goven kiki katkih dondurma karngiminin toplam kuru madde igerigi, dider dondurma kangimlarinin ku-
ru maddelerinden biraz diigiik glkmistir. Bu durum géven kékindn bir miktar su iginde koyulagtinimig olarak
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karigima katilmasindan kay-
naklanabllir, Cizelge 1'den de

Cizelge 1.

Farkh Stabilizator Maddeler Katlarak Oretilen Inek Siiti Dondurma
Kangimlarimn Kimyasal Ozellikleri

anlagilabilecegi gibi stalilizatér | Kangima Giren Kuru Yag Protein Laktoz pH
kullanimi dondurmanin kimya- | Stabilizatorier Madde (%) | (%) (%) (%)

sal bilegimine dnemli diizeyde | Salep 30,4740,30 | 3,50£0,00 | 3,1540,11 | 3,8410,01 | 6,45+0,04
etkili olmamgtir. Benzer gekil- Mg ponpy | 30482012 | 3,502003 | 3,1720,06 | 3921002 | 6.58£0,00
de KAILOSAPATHY ve SEL- cMe 31,5420.50 | 3.50£001 | 3131007 | 3822001 | 654200
LEPAN {1998) farkli stabilizatér

ve emilgatsr maddeler kulla- | Atap Sakiz 304520,35 |3,500,00 | 3,162008 | 3,56:0,12 | 6,5120,02
narak hazirfadiklari soya bazl | Jelatin 304420,23 | 3,50:002 | 3,5610,17 | 3,6740,06 | 6,52+0,02
dondurulmug tatl drinde kulla- | Coven Kokil 29,72:0,01 |3,50£000 | 3,1330,06 | 3,790,004 | 6,5610,03

nilan katki maddelerinin dondu-
rulmug tathinin kuru maddesini ve kKimyasal bilegimini 6nemli diizeyde etkilemediklerini g&stermiglerdir.
Cizelge 2'de dondurma kangimlarinda dlglen ‘viskoziteler ile Uretilen dondurmalarda saptanan ‘hacim ar-
tis' degreleti verilmigtir. Dondurma kangimlarinda viskoziteyi en fazla etkileyen stabilizatér maddelerin CMC, sa-
lep ve kegi boynuzu oldugu (Gizelge 2) ve farkll stabi-
lizatér maddeler katilarak Gretilen dondurmalarin vis-
kozite dederleri yoninden, aralarindaki farkhliklann

Cizelge 2. Farkh Stabilizatér Maddeler Katitarak Uretilen Inek
Siitii Dondurmalarimr Viskozite ve Hacim Arfigi

Degerler ‘ énemli diizeyde oldugu bulunmustur. {p<0.05). Arag-
Dondurma Viskozite Hacim Artigi tirma bulgulart ile uyumlu olarak, STEINHOLT (1973)
Ornekleri (sm} (%) ve GLICKSMAN (1968), dendurma karigimina kegi
Salep 251,4(£2,15° 38,17(5,00)" boynuzu ve CMC katimasimin kanigimin viskozitesini
Kegi Boynuzu 106, 0(x1,41)° 36,93(+9,22)" jelatin ve sodyum alginat'a gére daha fazla artedigimi
cMC 504,0(2,83) 35,13(0,72)° bildirmiglerdir. CMC, salep ve kegi boynuzu, kegi si-
Telatin 79,50 (22,128 30,65(20,89)° tUnderl yapilan dondurma?larda da dnemli viskozite ar-
Coven Koks 7450250 Al tist sadianmigtir (KEGELI ve ark., 1998)

Arastirmada elde edilen bulgulara gére, inek
sitl dondurmalarinda en yilksek hacim artig
%38.17 olarak salepli drneklerde olmasma ragmen (Cizelge 2}, kullanilan stabilizattrler arasinda hacim artigi
ydniinden bir farkhilik bulunamarmistir (p>0.05). ik kez bu ¢aligmada stabilizatér madde olarak kullanilan ¢éven
kdki ise dondurmada %32.1 oraninda hacim artigl saglanmigtir (Gizelge 2). HYDE ve ROTPHWELL, 1985).
TEKINSEN ve KARACABEY (1984) ve AKIN (1990) hacim artig oranini salep katkill karigimlarda yaklagik
%30 civarinda bulmuglardir.

Dondurmalarin erimeye kars: direncini 6lgmeye yonelik fiziksel testlere ait bulgular Gizelge 3'de ve-
rilmigtir. Tiketimi sirasinda gevre (oda) sicakliginda dondurmalarin dayanikliigini dzetleyen Gizelge 3'e go-
re, ‘Ilk damlama sireleri’ {23.04, 19.97, 19.49 ve 18.15 dakika) en uzun olan dondurmalar jelatin, Kegi boy-
nuzu, salep ve arap sakizi katkili dondurmalardir. Ancak farkh stabilizatdr katkill dondurmalar arasinda ‘il
damlama Siireleri’ yoninden istatistiksel farkhliklar bulunmamigtir {p>0.05). Cizelge 3'deki ‘Tamamen Eri-
me’ siirelerine bakildi§inda, tilketim sirasinda en dayanikli dondurmamin 80.57 dakika ile kegi boynuzu kat-
kill dondurma oldudu gorilmekiedir. Ayrica ‘Tamamen Erime Sireleri’ yénlinden dondurmalar arasindaki
farkliliklar énemli bulunmustur (p<0.05). Olgiim yapilan 45. dakika itibari ile dondurmaiarin en gabuk eriyen
ve seklini en az muhafaza eden érnek CMC katkili dondurmalar oimugtur (Cizelge 3). Stabilizatér olarak kul-
lanilan goven kéki ilk damlama ve tamamen erime yéniinden CMC ile benzerlik (p>0.05) géstermesine rag-
men, erime orani ve sekil muhafazasl yéniinden CMC katkili dondurmalardan istatistiksel olarak farkh bu-
lunmusgtur (p<0.05). Sekil muhafza ve erime orani yéninden CMC ile aragtirmada kullandan diger stabiliza-
térler arasinda istatistiksel yénden énemli farklihklar vardir {p<0.05). Aragtirma bulgulan literatlir ile de uyum
icerisindedir, COTTREL ve ark., {1979} CMC katkill dondurmalarin erimeye kars! direnglerinin en az oldu-
gunu belirtmistir (ROTHWELL, 1985). OZTURK (1969), jelatin, salep; ve yumurta sansim stabilizatér olarak
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Cizelge 3. Farkh Stabilizator Maddeler Katilarak Uretilen Inek Sitii Dondurmalarmmn ilk
Danlama, Tamamen Erime Siireleri® (dakika) ve ‘Erime Oram, $ekil Muhafaza
Oram (%)’ (45. Dakika) Degerleri

kullanmig, ilk damlama ve
tamamen erime y&niinden
en iyi sonucu, ¢aligmamiz-

da oldugu gibi jelatinli [ ponaurma 11k Damlama Tamamen Erime $ekil Muhafaza
dondurmain verdigini, bu- | drnekleri Siirelert Erime Sireleri Oram (%) Oram (%)
nu salepil dondurmalarmn {dakika) {dakika) 45. dakika
izledigini belintmigtir. TE- g/, 19,49(+4,88)°" 75.06(£6,62° | 638247240 |  37,18(2622)
KINSEN ve KARACABEY Kegi B 19,97(+3 44y 90,57(+4,42)4 49,80(18,13) 49,38(27,91)°
(1984) salebin dondurma- {0 ST A7EaAD) AKE13) 879
nin ik damlama ve tama- | CMC 14,18(£2,44) 46,87(+3.24)° 94,02(7,95)° 5,05(+8,75)
men erime slresini dnem- | Arap S. 18,15(x1,04)20 64,86(+2,42)b 62,25(+7,12)2b 36,55(5,68)"
li 8igiide etkiledigini befirt- |y, 23 04(£3,37)P 6576(21,20° | 62,72(47.600™ | 39,12(2521)
mislerdir. :

i CovenK, 11,20(25 485 55,43(x2,81) 68,22(14,17)b 32,55(x12,04)°

Dondurmalarin ya-

pi ve kivamlarini belirlemeye yarayan dlgiimler penetrometre kullanilarak yapiimistir, Gizelge 4'de dondur-
malarin penetrometre cihazinin 6zel bagliginmn 5., 10. ve 15, saniyelerdeki batmasina kargi gésterdikleri di-
rengleri, dlgllerek verilmistir.

Penetrometrede dlgilen birimin blyUkliglu dondurmanin yumugakhgini, rakamin kiigiiki(igi ise dondur-

Cizelge 4. Farkh Stabilizator Maddeler Katilarak Uretilen Inek Siiti manin sen OI_dUQLmU Qﬁsferme“ted"-
Dondurmalarinda 5, 10 ve 15. Saniyelerdeki Penetrometre Degerleri @12€lge 4'deki degerlere gre, penet-

(1/10 mm). rometrenin 15. saniyeye ayarl 6lgtim-
Penetrometre Degerleri (/10 mm) lerinde CMC katkil dondurmalar en
Dondurma §. saniye 10, saniye 15. saniye yumu§_ak’ goven kok katkili dondur-
Ornekleri malar ise en sert dondurmalar olarak
Salep 10.80(:2.64) 15.96(44,29) 25 63(£4.20)b belirlenmigtir. Dondurma Srneklerinin
. " penetromeire degerleri arasinda
Kegi Boynuzu 7216143 10.90(:2.73) 14,33(43,32) énemli farkilliklar vardir (p<0.05). Bu
CMC 18,26(49.28) 32,92(6,41) 49.39(32.92° | sonuglara gére, CMC yapidaki iri buz
Arap Sakizi 8,51(£3,30) 12,72(+4,84) 17,24(£9,11)3b kristallerinin olugumunu &énlemede ve
Jelatin 12,98(16,54) 21,58(26,03) 335 eap | dolayisiyla yumugak yapinin elde edil-
Coven Koka 5 38E1.52) 6 E8E1I0) 10321527 mesinde dnemli bir rol oynadidi disi-
oven KokKu y 3 ' y v v - e ™
nilebilir. Diger aragtincilar da, laktoz

krigtalizasyonunu dnlemede ve geciktirmede bitki kékenli stabilizatérlerin daha etkili oldugunu belirtmiglerdir
(STEINHOLT, 1973; LEEDER ve OSTROF, 1966).

Farkl stabilizatér madde kullaniminin dondurmatarin duyusal niteliklerine olan etkilerini belirlemek ama-
ciyla dondurmalar iiretimden hemen sonra uzman panelistlerce degerlendirilmigtir. ‘Tat ve Koku’ puanlar top-
tam 5 puan 0zerinden degerlendiriimis ve sonuglar 2 ile garpilarak Gizelge 5'te verilmigtir. Gizelgeden de ania-
silacad lizere, dondurmalar duyusal &zellikleri bakimindan farkh stabilazatér katkili inek st dondurmalar bir-
birine yakin puaniar almiglardir. ‘Renk ve Gériniis’ agisindan en yilksek puan salep katkil drnek almasina
ragmen ‘Yapi ve Kivam' ile ‘Tat ve Koku' ydniinden en disgik puani géven kéki katkili ve salep katkih dondur-
malar almighir. ‘Yapi ve Kivam' ile,"Tat ve Koku' yénlinden en ylksek puanlar alan dondurmalar kegi boynuzu,
CMC ve arap sakizi katkil doﬁ-du.rmalar olmustur, Ancak, duyusal dzellikler agisindan farkh stabilizator
katilarak yapilan inek sitli dondurmalarinda tim &rneklerin begeni kazandi§i ve toplam puanlar ydniinden is-
tatistiksel ofarak farksiz oldugu gérilmektedir (p>0.05).

SONUGC

Aragtinlan tiim niteliklerle ilgili olarak saptanan dederler dikkate alindifinda, inek sitiinden tretilecek don-
durmalarda dogada tlikenme tehlikesi iginde olan salep yerine kegi boynuzu ve CMC'un dondurmanin yapi ve ki-
vamini dilzelterek Tyi bir viskozite kazandirmasi ve yapim ve saklanmasi sirasinda iri buz kristallerini énleyip eri-
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mesini de gecikiirerek yapi- Cizelge 5. Farkh Stabilizator Maddeler Katilarak Uretilen inek Siiti Dondurmalarimin
sinin korunmasinda da et- Duyusal Ozellikleri.
kin rol oynadiklanm ve ba-

te kullamlabil .. Dondurma Renk ve Yam ve Kivam Tat ve Koku Toplam
gar iie kullaniaoi eC?gl S0~ Ornekleri Giriiniig 5 Tam puan 5 Tam puan 20 Tam puan
nucuna varilmigtir. llk kez 5 Tam puan
bu atanda aragtirilan géven
ot Bt t s s . Salep 4,770,407 3,86+0,38% 7,380,762 16,00(£0,57)2
kéki Szellikle iyi bir hacim i
artigl kazandirmada ve eri- | Kegi B. 4441084 4,2610,46* 8,13+0292 16,43(21,27)*
me orani ve gekil _m”hafa' CMC 4231031 4,1910,41% 8,1441,03% 16,56(x1,74)*
zasl ydniinden etkili olmusg
a3 a a
ve genel haﬂan ile dondur' Arap S. 4’2410’403 4,0410,57 8,19.":0,20 16,45(10,37)
ma teknolojisinde alternatif | Jelatin 4,48+0,282 4,1040,56* 7,38+0,382 15,97(x0,90)*
bir stabilizatér olarak kul-
st ) t ga a . PI Coven K. 4,59+0,40 3,1740,012 7,8140,562 15,54(+0,78)
lanilabilecedi belirlenmigtir.
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