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OZET/ABSTRACT

Bu ¢alismada; 3 farkl bitkisel toz (liziim ¢ekirdegi, kegciboynuzu ve ¢érekotu tozu) %4
oraninda ilave edilerek dondurma 6rnekleri iiretilmistir. Dondurma 6rneklerinin bazi
fizikokimyasal, viskozite, reolojik ve duyusal 6zellikleri aragtirilmistir. Ornekler arasinda
kuru madde ve hacim artis1 degerleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark
olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir. Bitkisel toz iceren drneklerin asitlik degerleri kontrol
ornegine gore daha yiiksek bulunurken, pH degerlerinin daha diisiik oldugu belirlenmistir.
%4 kegiboynuzu iceren drnegin ilk damlama zamani ve erime orani (%) degerleri kontrol
ornegine ve %4 tiziim ¢ekirdegi tozu iceren érneklere gore daha yiiksek degerlere sahip
oldugu tespit edilmistir. En yiiksek viskozite degeri (20 ve 50 rpm) kontrol 6rneginde
belirlenmistir. Kivam katsayis1 degerleri agisindan 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
o6nemli bir farklilik olmadigi ortaya konulmustur (p>0.05). Tiim 6rneklerin akis davranis
indeks degerleri 0 ile 1 arasinda oldugu ve psddoplastik davranis gosterdigi belirlenmistir.
Duyusal olarak %4 kegiboynuzu tozu iceren érnegin diger bitkisel toz iceren érneklere
gore panelistler tarafindan daha yiiksek puanlar aldigi belirlenmistir. Panelistler
tarafindan verilen en diisiik puani ¢oérekotu tozu iceren dondurma 6érnegi almistir. Sonug
olarak, bitkisel tozlardan keciboynuzu tozunun dondurma iiretiminde kullanilabilecegi ve
corekotu ile Giziim ¢ekirdegi tozunun dondurma iiretiminde kullanilmasi durumunda
%4’ten daha diisiik oranlarda kullanilmasinin uygun olacag ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Bitki tozu, Fizikokimyasal 6zellikler, Reolojik 6zellikler

In the presented research, the three different plant powders (grapeseed, carob, and black
cumin powder) at a 4% ratio were added to ice creams. The physicochemical, viscosity,
rheological, and sensory properties of the samples were investigated. There were no
significant changes (p>0.05) among samples in terms of dry matter and overrun values.
The samples containing plant powder had higher acidity values compared to sample
without plant powder, while pH was lower. The first dripping time and melting rate of the
sample containing 4% carob powder was higher than the control sample and sample
containing 4% grapeseed powder. The viscosity values (at 20 and 50 rpm) of the control
sample were the highest. The consistency coefficient values did not indicate a statistically
significant difference (p>0.05) among samples. Flow behavior index values of all samples
were between 0 and 1, and their flow behavior was pseudoplastic flow. The sample
containing 4% carob powder had higher scores in terms of all sensory properties than
plant powder added other samples. All sensory scores of the black cumin added sample
were the lowest. As a result, carob powder could be used in ice cream production.
Utilization of the black cumin and grapeseed powder should be low than %4 in ice cream
formulations.
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Urkek vd.

1. Giris

Dondurma diinyada her yastaki tiiketici tarafindan
begenilerek tiiketilen bir siit lirlinii olmasinin yaninda siitli
tath olarak ta bilinmektedir (Balthazar vd, 2017; Goff,
1997). Dondurma protein, yag, karbonhidrat, mineraller ve
vitaminler gibi bircok besin dgesi icermekte olup yiliksek
kaloriye sahiptir. Ancak; C vitamini, karotenoid, pigment ve
polifenol gibi ¢ogu biyoaktif bilesikler siit iriinleri
icerisinde yetersizdir (dos Santos Cruxen et vd,, 2017).
Son yillarda tiiketicilerin dogal, saghkli, besleyici ve
fonksiyonel triinlere olan ilgisinin artmasi dondurma
endiistrisini de her gegen giin yeni iiriin gelistirmeye
itmektedir (Sikora vd,, 2013; Soukoulis vd., 2014). Buamacla
farkl bitkisel kaynakli driinler dondurma
formiilasyonlarinda denenmekte ve her gecen giin yapilan
calismalarin sayisi artmaktadir (Goraya ve Bajwa, 2015;
Karaman ve Kayacier, 2012; Urkek vd, 2019). ilave edilen
bitkisel triinlerle dondurmalarin besleyici ve fonksiyonel
ozellikleri ile birlikte, baz1 kalite ozellikleri de
iyilesmektedir (Karaman ve Kayacier, 2012; Urkek vd,
2019).

Bitkisel iriinler dondurma iretiminde siwv1 formda
(Karaman vd, 2014), piire halinde (Urkek vd, 2019), toz
veya un seklinde (Cody vd, 2007; Utpott vd, 2020)
kullanilmaktadir. Bu c¢alismada %4 oraninda zim
cekirdegi, Kkeciboynuzu ve c¢orekotu tozu ilavesiyle
dondurma tretimi gergeklestirilmistir. Calismada; bitkisel
tozlarin dondurma oOrneklerinin bazi fizikokimyasal,
reolojik ve duyusal o6zellikleri iizerine etkisinin ortaya
konulmasi amaglanmigtir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Dondurma iiretiminde kullanilan siit (kuru madde
%11.95, kil %0.69, pH 6.66, asitlik %0.178), tereyag: ve
seker bolgedeki marketlerden temin edilmistir. Salep ve
emiilgator ise dondurma lretimi yapan pastanelerden
alinmistir. Yagsiz siittozu Aynes Siit Uriinleri A.S. (Denizli,
Tirkiye)’'den saglanmistir. Bitkisel toz olarak Natural
Hekimce-Aksuvital Dogal Uriinler A.S. (istanbul, Tiirkiye)
tarafindan turetilen iziim ¢ekirdegi (kuru madde %90.80,
kil %2.67), kegiboynuzu (kuru madde %96.26, kiil %2.35)
ve ¢orekotu tozu (kuru madde %93.60, kil %5.54)
kullanilmistir.

2.2. Dondurma Uretimi

Dondurmalar  Siran  Mustafa Beyaz  Meslek
Yiiksekokulu laboratuvarinda dondurma (Sage BCI 600
BSS., Australia) makinesi kullanilarak tiretilmistir. Siite %16
seker, %0.2 emiilgator, %0.7 salep ve %3.5 yagsiz siittozu
ilave edilmis ve tereyag ile yag orani %6’ya ayarlanmistir.
Miks pastorizasyondan (85°C’de 25 sn) sonra buzdolabinda
(+4°C) bir gece olgunlastiriimistir. Bitkisel tozlar mikslerin
dondurma makinesinde serlestirilmesi esnasinda tiim
dondurma oérneklerine (kontrol 6rnegi haric) esit oranda
%4 ilave edilmistir. Bitkisel toz ilave edilmeyen dondurma
érnekleri (SD), iiziim cekirdegi tozu ilaveli érnekler (UD),
kegiboynuzu ilaveli 6rnekler (KD) ve ¢érekotu tozu ilaveli
ornekler (CD) olarak kodlanmistir. Miksler dondurma
makinesinde -22°C'de sertlestirildikten sonra -18°C’de
depolanmustir.

2.3. Fizikokimyasal Analizler

Dondurma o6rneklerinin kuru madde (%) ve kil (%)
icerigi gravmetrik metotla belirlenmistir. Asitlik titrasyon
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yontemi ile % laktik asit cinsinden tespit edilmistir.
Orneklerin pH degerlerinin belirlenmesinde pH metre
(WTW 3110, Weilheim, Germany) kullanilmistir (Giiven ve
Karaca, 2002). Dondurmalarin hacim artisi degerlerinin
belirlenmesinde asagidaki formiil kullanilmistir (Muse ve
Hartel, 2004).

iksin agirhg1) — (dond girlig
(miksin agirhigl) — (dondurmanin agirhg) 100

Hacim artist (%) = dondurmanin agirhgi

Orneklerin ilk damlama zamani; Giiven ve Karaca (2002)
tarafinda belirlenen ydntem kullanilarak belirlenmistir.
Erime oraninin Dbelirlenmesinde eriyen dondurma
miktarlar1 10’ar dakika arayla 90. dakikaya kadar tartilmis
ve regresyon egirisi ile belirlenmistir (Soukoulis vd., 2008).

2.4. Viskozite ve Reolojik Analizler

Orneklerin viskozite analizleri 5 nolu bashk ile
Brookfield Viskozimetre (Model DV- 1II, Brookfield
Engineering Laboratories, Stoughton, MA, USA) kullanilarak
olctilmiistiir. Orneklerin viskozite degereleri +4°C’'de 30 sn
olarak belirlenmis ve cP olarak verilmistir. Orneklerin
reolojik 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in 6érneklerin 5 ile 100
rpm aralifinda viskozite 6l¢timleri yapilmis ve power law
modeli kullanilmistir. Modelde n goriiniir viskoziteyi (Pa.s),
K kivam katsayisini (Pa.s?), y kayma hizim1 (1/s), n akis
davranis indeksini gostermektedir.

n=Ky"™

2.5. Duyusal Analizler

Orneklerin duyusal degerlendirmesi yar1 egitilmis
goniilli 8 panelist tarafindan (6 kadin, 2 erkek, yaslari 25-
45 arasinda) yapilmistir. Dondurma o6rnekleri hedonik
skalaya gore 1: hi¢ begenmedim 9: ¢ok begendim olmak
lizere renk, sakizimsi yapi, buzlu yapi, tat ve aroma, erimeye
dayaniklilik ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri
bakimindan degerlendirilmistir. Bu ¢alisma Gilimiishane
Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
tarafindan (2021/4 sayr ve 09/06/2021 tarih)
onaylanmistir.

2.5. istatistiksel Analizler

Arastirmadan elde edilen veriler SPSS 17 (SPSS 17
Corp. Inc.) istatistik paket kullanilarak degerlendirilmistir.
Farkll bitkisel tozlarin kullanilmasinin etkileri tek yonli
Varyans Analizi (ANOVA), ortalamalar arasindaki
farkliliklar ise Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile p<0.05
diizeyinde belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Fizikokimyasal ézellikler

Farkli bitkisel toz ilavesinin dondurma o6rneklerinin
asitlik ve pH degerleri iizerinde istatistiksel olarak ¢ok
onemli (p<0.01), kuru madde, hacim artisi, ilk damlama
zamanl ve erime orani iizerine istatistiksel olarak dnemli
(p<0.05), kiil degerleri iizerine ise 6nemsiz bir etkiye sahip
oldugu (p>0.05) ortaya konulmustur. Ornekler arasinda
kuru madde degerlerinin bitkisel toz iceren 6rneklerde daha
yliksek oldugu (p<0.05) belirlenmistir (Tablo 1). Dervisoglu
(2006), farkli oranlarda findik unu ilave ederek iliretmis
oldugu dondurmalarin kuru madde degerlerinin ilave edilen
findik unu ile ytikseldigini belirlemistir. Dervisoglu (2006)
tarafindan bulunan sonuglar ile bizim sonuglarimizin ile
benzer oldugu belirlenmistir. Bizim ¢alismamizdaki bitkisel
toz iceren 6rneklerde kuru madde artisinin bitkisel tozlarin
yliksek kuru madde igerigine sahip olmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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Dondurmalarin kiil iceriklerinin %0.83 ile %1.14 arasinda
degistigi, SD ve KD kodlu 6rneklerin kil igeriklerinin diger
orneklerden daha diisiik oldugu belirlenmistir (Tablo 1).
Qayyum vd. (2017), farkli oranlarda karpuz ¢ekirdegi ilave
ederek iretmis olduklari dondurmalarin kiil oranlarinin
%1.68 ile 2.08 arasinda degistigini bulmuslardir. Dervisoglu
(2006), findik unu ilaveli dondurmalarin kiil oranlarinin
%0.80 ile %1.52 aralifinda degistigini tespit etmistir. Bu
degerler bizim ¢calismamizda buldugumuz degerlerden daha
ylksek oldugu belirlenmistir. Dondurma 6rnekleri
arasindaki farkliligin bitkisel tozlarin ytiksek kiil oranlarina
sahip olmasindan kaynaklanmis olabilecegi
diistintilmektedir.

Orneklerin % asitlik ve pH degerleri Tablo 1’de verilmistir.
SD kodlu 6rnek en diistik asitlik (%0.19) ve en yiiksek pH
(6.60) degerlerine sahip iken, CD kodlu 6rnek en yiiksek
asitlik (%0.43) ve en diisiik pH degerine (6.17) sahip oldugu
tespit edilmistir. Bitkisel toz ilaveli 6rneklerin asitlik ve pH
degerlerinin bitkisel toz ilave edilemeyen Ornege gore
istatistiksel =~ olarak  farklilk  (p<0.05)  gosterdigi
bulunmustur. Bir¢ok arastirmada dondurmaya ilave edilen
bitkisel triinlerin dondurmalarin asitlik ve pH degerleri
izerinde etkili oldugu ve bunun da bitkisel tiriinlerdeki
asidik bilesiklerden kaynaklandig: bildirilmektedir (Giiven
ve Karaca, 2002; Dervisoglu, 2006; Goraya ve Bajwa, 2015;
Urkek vd.,, 2019).

Dondurmalarin hacim artig1 degerlerinin %31.13 ile %38.38
araliginda degistigi tespit edilmistir. Bitkisel toz icermeyen
dondurma 6rneginin hacim artis1 degerinin diger bitkisel
toz iceren orneklere gore yiliksek olmasina Kkarsin
aralarindaki farkin istatistiksel olarak onemli olmadig:
belirlenmistir. Dervisoglu (2006), findik unu ilaveli
dondurmalarin hacim artis1 degerlerinin %41.69 ile %59.41
araliginda degistigini ve ilave edilen findik unu ile hacim
artis1 degerlerinin yiikseldigini bulmustur. Qayyum vd.
(2017), karpuz cekirdegi tozu ilave ettigi dondurmalarin
hacim artis1 degerlerini %?27.43 ile %43.93 arasinda
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oldugunu ve ilave edilen karpuz c¢ekirdegi tozunun
miktarinin artmasit ile hacim artisinin  distigini
belirlemislerdir. Dervisoglu (2006) tarafindan bulunan
hacim artis1 degerlerinin bizim buldugumuz degerlerden
yliksek, Qayyum vd. (2017) tarafindan bulunan degerlerin
ise benzer oldugu tespit edilmistir.

Dondurma oOrneklerinin ilk damlama siireleri Tablo 1'de
gosterilmistir. [Ik damlama siireleri bakimindan SD ve UD
kodlu ornekler arasinda onemli bir farkin olmadig
(p>0.05), KD ve CD kodlu 6rneklerden daha diisiik siirelere
sahip oldugu tespit edilmistir. Orneklerin erime oranlarinin
1.32 g/dak ile 1.90 g/dak arasinda degistigi belirlenmistir
(Tablo 1). Bir¢ok arastirmaci yaptiklari arastirmalarda
dondurmalara ilave edilen bitkisel kaynakli maddelere bagh
olarak ilk damlama siirelerinin yiikseldigini tespit
etmislerdir (M Dervisoglu ve Yazici, 2006; Qayyum vd,
2017; Erkaya Kotan vd,, 2018). En yiiksek erime oranina KD
kodlu ornekte tespit edilirken, diger o6rnekler arasinda
istatistiksel olarak o6nemli bir farkin olmadig1 tespit
edilmistir (p>0.05; Tablo 1). Javidi ve Razavi (2018),
feslegen tohumu ve guar gam ilaveli dondurma 6rneklerinin
erime oranlarinin 0.06 ile 1.10 g/dak arasinda degistigini
belirlemislerdir. Urkek vd. (2021), chia tohumu ilaveli
orneklerin erime oranlarini en diisiik 0.06 g/dak, en ytliksek
0.80 g/dak olarak bulmuslardir. Javidi ve Razavi (2018) ve
Urkek vd. (2021) tarafindan bulunan degerler bu cahismada
bulunan degerlerden daha diisiik degerlere sahip oldugu
ortaya konulmustur.

Dondurma tiretiminde kullanilan bitkisel tozlardan tiziim
cekirdegi tozunun su baglama kapasitesi %192,
keciboynuzunun %155 ve ¢oérekotu tozunun ise %450
olarak belirlenmistir. Dondurmalarda ilk damlama ve erime
oranlar1 lzerinde dondurmaya ilave edilen katki
maddelerinin su baglama Kkapasiteleri etki etmektedir
(Javidi ve Razavi, 2018). Bu c¢alismadaki farkhliklarin
bitkisel tozlarin su baglama Kkapasiteleri arasindaki
farkhiliklardan kaynaklandig: diisiintilmektedir.

Tablo 1. Farkl bitki tozu ilaveli dondurma érneklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Parametreler SD KD (0)}
Kuru madde (%) 32.26x0.18a 34.08+0.28b 33.78+0.46b 33.98+0.47b
Kiil (%) 0.83+0.03a 0.89+0.05ab 0.85+0.10a 1.14+0.16b
Asitlik (%) 0.19£0.00a 0.37+£0.00b 0.36+0.00b 0.43+0.03c
pH 6.60%0.00c 6.31+0.04b 6.28+0.01b 6.17+0.01a
Hacim artis1 (%) 38.38+4.39a 32.68+3.00a 33.10+3.33a 31.13+2.26a
ilk damlama (s) 1440£170a 1650+127a 2100+0.00b 2190+212b
1.32+0.08a 1.33+0.04a 1.90+0.28b 1.36£0.01a

Erime orani (g dak-1)

a,b,c Istatistiksel dnemi aym satirdaki farkli harfler géstermektedir (p<0.05). SD: bitkisel toz icermez, UD: %4 siyah iiziim cekirdegi tozu icerir, KD:

%4 kegiboynuzu tozu igerir, CD: %4 ¢orekotu tozu icerir

Dondurma tiretiminde kullanilan bitkisel tozlardan iiziim
cekirdegi tozunun su baglama kapasitesi %192,
keciboynuzunun %155 ve ¢orekotu tozunun ise %450
olarak belirlenmistir. Dondurmalarda ilk damlama ve erime
oranlar1 Uzerinde dondurmaya ilave edilen katki
maddelerinin su baglama kapasiteleri etki etmektedir. Bu
calismadaki farklhliklarin bitkisel tozlarin su baglama
kapasiteleri arasindaki farkliliklardan kaynaklandig
diistintilmektedir.

3.2. Viskozite ve Reolojik Ozellikler

Dondurma oOrneklerinin 20 rpm’deki viskozite
degerleri iizerinde bitkisel toz ilavesinin etkisi istatistiksel
olarak énemli (p<0.05) iken, 50 rpm’deki degerler lizerinde

istatistiksel olarak oénemli bir etkisinin olmadig1 (p>0.05)
belirlenmistir. SD kodlu 6rnegin 20 ve 50 rpm’de 10509 ve
6061 cP ile en yiiksek viskozite degerlerine sahip oldugu
belirlenmistir. UD ve CD kodlu érnekler arasinda viskozite
degerleri bakimindan (20 ve 50 rpm) istatistiksel olarak
6nemli bir farkin olmadig1 (p>0.05) ve diger 6rneklere gore
daha diisiik viskozite (20 ve 50 rpm) degerlerine sahip
olduklari (p<0.05) tespit edilmistir (Tablo 2). Benzer sekilde
Qayyum vd. (2017), karpuz c¢ekirdegi tozu ilave edilen
dondurmalarin viskozite degerlerinin kontrol grubuna gore
distiiglini  belirlemislerdir. Bu  durumun erime
noktasindaki ve yag asitleri kompozisyonundaki
degisimlerden kaynaklandigy, 6zellikle palm yag1 oranindaki
artistan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir (Qayyum vd.

3
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2017). Orneklerin farkh rpm’lerdeki gériiniir viskozite
degerleri Sekil 1’de gosterilmistir.
18 -

16 =+=5D
@ «i@=0D
o 14
< #=KD
£ 10 1 / =+=CD
o
E
< y
5 61
5 4
& 2

0 . . . . .

5 10 20 50 100

Kayma hizi (rpm)

Sekil 1. Bitki tozu ilaveli dondurma o6rneklerinde
kayma hizi ile goriiniir viskozite arasindaki iligki

SD kodlu ornek tim rpm’lerde en yiiksek viskozite
degerlerine sahip oldugu, bitkisel tozlu érnekler arasindaki
farkin 100 rpm’de ¢ok azaldig1 belirlenmistir. Erkaya Kotan
vd. (2018), kivi ilaveli dondurmalarda kivi ilavesi ile
dondurmalarin farkli rpm’lerdeki viskozite degerlerinin
yukseldigini belirlemislerdir. S6z konusu ¢alismada
bildirilen sonuglar ile bu calismada bulunan sonugclar ile
ayn1 olmadig: belirlenmistir.

Orneklerin K degerleri iizerinde farkh bitkisel tozlarin
ilavesinin etkisinin istatistiksel olarak onemli olmadig:
(p>0.05), n degerlerinin ise bitkisel toz ilavesinden
etkilendigi  (p<0.05) belirlenmigtir.  Orneklerin K
degerlerinin 31.28 ile 40.27 Pa.s" arasinda oldugu, bitkisel
tozlarin ilavesi ile birlikte 6rnekler arasinda degerlerde
degisimler oldugu belirlenmistir (Tablo 2). Bu farkliliklarin
istatistiksel olarak o6nemli olmadig1 (p>0.05) tespit
edilmistir. Akigkanlarin akis davranislar1 n>1 ise dilitant,
n=1 ise Newtonian ve O<n<1 ise psddoplastik olarak ifade
edilmektedir. Bu ¢alismada tiim drneklerin n degerleri 0 ile
1 arasinda oldugu ve psodoplastik davranmis gosterdigi
belirlenmistir. n degerleri bakimindan en yiiksek degere SD
kodlu 6rnegin (0.48), bitkisel toz iceren orneklerin daha
diistik n degerlerine sahip oldugu ve bitkisel toz igeren
ornekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farkin
olmadigi (p>0.05) bulunmustur (Tablo 2). Yapilan bir¢ok
arastirmada dondurmalarin  psddoplastik  davranis
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sergiledigi arastirmacilar tarafindan bildirilmistir (Erkaya
Kotan vd.,, 2018; Soukoulis ve Tzia, 2018; Urkek vd., 2019).

3.3. Duyusal Ozellikler

Dondurma orneklerinin duyusal 6zeliklerine ait
sonuclar Sekil 2’de verilmistir. Bitkisel toz ilavesinin
dondurmalarin renk, sakizimsi yapi, tat ve aroma ile genel
kabul edilebilirlik puanlar1 iizerinde istatistiksel olarak
onemli bir etkiye sahip oldugu (p<0.01), buzlu yap1 ve
erimeye dayaniklilik puanlar1 izerindeki etkisinin ise
onemli olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Bitkisel toz
icermeyen ve %4 Kkegiboynuzu tozu iceren dondurma
orneklerinin renk, sakizimsi yapi, erimeye dayaniklilik ve
genel kabul edilebilirlik puanlar1 yakin iken diger
orneklerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. KD kodlu
ornegine panelistler tarafindan verilen tat ve aroma
puanlarinin diger orneklerden daha yliksek oldugu tespit
edilmistir. CD kodlu 6rnegin erimeye dayaniklilik disinda
diger tiim duyusal 6zellikler bakimindan panelistlerden en
diistik puanlar aldig1 belirlenmistir. Genel kabul edilebilirlik
acisindan en ¢ok begenilen SD kodlu 6rnek oldugu ve bunu
sirasiyla KD, UD ve CD kodlu érneklerin takip ettigi
belirlenmistir.

Gene Sakizimsi yapi
kabuledilebilirlik ", yap
b SD
«fg=(D
=KD
*CD

Erimeye Ly*‘

dayaniklilik Buzlu yap!

Tatve aroma

Sekil 2. Bitki tozu ilaveli dondurma 6érneklerinin duyusal
o6zellikleri

Tablo 2. Bitki tozu ilaveli dondurma 6rneklerinin viskozite ve reolojik 6zellikleri

Parametreler SD UD KD ¢D
Viskozite 20 rpm (cP) 10509+2243b 5270+23a 7132+939ab 5253+484a
Viskozite 50 rpm (cP) 6061+1961b 3113+16a 3591+143ab 3112+263a
Kivam katsayisi (K, Pa.sn) 39.66+5.69a 34.60+2.60a 40.27+2.08a 31.28+4.89a
Akis davrams indeksi (n) 0.480.01b 0.38+0.02a 0.39+0.01a 0.4120.02a
Rz 0.976 0.999 0.991 0.991

a,b,c Istatistiksel dnemi aym satirdaki farkli harfler géstermektedir (p<0.05). SD: bitkisel toz icermez, UD: %4 siyah iiziim cekirdegi tozu icerir, KD:

%4 kegiboynuzu tozu igerir, CD: %4 ¢orekotu tozu icerir

4. Sonug

Bu c¢alismada dondurma formiilasyonlarinda
kullanilan %4 tzim g¢ekirdegi, ke¢iboynuzu ve ¢orekotu
tozunun dondurma oOrneklerinin asitlik ve pH degerleri
lizerinde etkisinin istatistiksel olarak ¢ok énemli (p<0.01),
hacim artisy, ilk damlama zamani ve erime orani degerleri
tizerinde onemli (p<0.05), kuru madde, kiil degerleri
tizerindeki etkisinin ise 6nemsiz oldugu (p>0.05) tespit
edilmigtir. Uziim cekirdegi ve ¢érekotu tozu ilaveli
orneklerin 20 ve 50 rpm’deki viskozite degerlerinin diger

érneklerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Ornekler
arasinda K degerleri bakiminda dnemli bir farkin olmadig:
ve tlim Orneklerin psddoplastik akis davranisi gosterdigi
belirlenmistir. Dondurma 6érneklerinden %4 keciboynuzu
iceren oOrneklerin bitkisel toz icerek diger 6rnekler gore
panelistler tarafindan daha yiiksek puanlar aldig1 ve bitkisel
toz icermeyen Ornekler ile yakin puanlar oldugu
belirlenmistir. Sonu¢ olarak bitkisel toz ilavesinin
dondurmalarin baz1 6zellikleri lizerinde olumlu etkileri
olabilecegi ortaya konulmustur. Dondurmanin kalite ve

4
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duyusal 6zellikleri tizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu
icin kegiboynuzunun tozunun %4’ten farkli oranlarda da
denenmesi, lizim c¢ekirdegi ve ¢orekotu tozlarinin ise
ozellikle duyusal 6zellikler tizerindeki olumsuz etkisinden
dolay1 kesinlikle %4'lin altindaki oranlarda kullanilmasi
sonucuna varilmistir.
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