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OZET : Bu caligmanin amaci; fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis, besleyici degeri yiiksek ve kalori degeri diisiik bir dondurma
iretimi gerceklestirmektir. Bu amagla dondurma iiretiminde dondurma miksine sakkaroz yerine dogal tatlandirict olarak 200g/kg
oraninda kuru dut tozu ve kremaya ikame olarak 50g/kg oraninda ceviz ezmesi ilave edilmistir. Uretilen dondurmanin bazi
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite nitelikleri iizerine kuru dut tozu ve ceviz ezmesi kullaniminin etkisi
aragtirllmigtir.  Arastirmada dondurma tiretiminde dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi ilavesinin kurumadde, protein, kiil ve hacim
artist oramini arttirdigr ve kalori degerinde azalmaya neden oldugu, ayrica dondurmada karakteristik bir tat-aroma ve renk
olusumu sagladig: tespit edilmistir. Dondurma 6rnekleri, tim duyusal parametreler bakimindan standartlarda belirtilen simnirm
iizerinde puan almustir. Mikrobiyolojik analiz sonuglari, dondurma &rneklerinin bakteriyolojik kalitesinin yiiksek oldugunu ve
iretim sonrasinda herhangi bir bulagmanin s6z konusu olmadigini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, ceviz, dut, fonksiyonel 6zellik, kalori

Determination of Some Quality Properties of Low Calorie Ice-Cream Produced with Walnut
Paste and Dried Mulberry Powder

ABSTRACT : The aim of this study is to realize to produce an ice-cream which of some functional properties was improved and
that has high nutritional value, low calorific value. In this context, dry mulberry powder (200g/kg) was used as a source of
substituent and natural sweeteners instead of sucrose in ice-cream production. And walnut (50g/kg) was used as a substituent of
butter instead of cream. The effects of using dry mulberry and walnut some qualities of the ice cream produced were also
investigated. According to the analysis results; dry mulberry powder and walnut paste using in ice-cream producing helped to
improve the rate of dry matter, protein, ash, the increase in overrun values and to reduce calorie of the ice-cream. Also it was seen
that it is useful to form characteristic taste and aroma an even color formation in an ice-cream. The ice-cream samples were scored
over the specified limits in the standards for all sensory parameters. The results of microbiological analysis showed that the
bacteriological quality of the ice cream samples was high and there was no contamination after production.

Keywords: Ice cream, walnut, mulberry, functional property, calorie

GIiRIS

Dondurma; siit ve yagsiz siit kurumaddesi,
krema, seker, stabilizatdr, emiilgator maddeler yani
sira amaca uygun olarak miksinde kuru ve yas

meyveler, fonksiyonel diyet lifleri, probiyotik
mikroorganizmalar,  prebiyotik  bilesenler  ve
tatlandiricilar ~ bulundurabilen,  geleneksel  ve

endiistriyel metotlarla elde edilmis formlari bulunan
karmagik fizikokimyasal sisteme sahip bir siit
riindiir.

Cocuklar ve gengler basta olmak iizere
toplumun her kesimi tarafindan, yilin her doneminde
zevkle tiiketilen dondurma, siit yagi, protein,
kalsiyum, fosfor ve diger mineraller bakimindan
zengin bilesime sahiptir (Goff vd., 1999). Dondurma
miksine tatlilik vermek amaciyla ilave edilen seker,
yagliligi dengelemesi, iiriiniin yap1 ve kitlesini de
diizeltmesi yam sira ucuz bir kurumadde kaynagidir
(Sarioglu Yavas, 2015). Dondurma sakkarozu yiiksek
oranda (%18-25) igermesi (Alkan ve Giiltekin,
1996) ve yiksek enerji degerine sahip besin
bilesenlerini (seker, protein ve yag) yapisinda
bulundurmasi nedeniyle kalori degeri oldukga yiiksek
bir siit Griintdiir.

Fonksiyonel gidalar 5179 sayili Tiirk Gida
Kanununa gore, besleyici etkilerinin yani sira bir ya
da daha fazla etkili bilesene bagli olarak saglig
koruyucu, diizeltici ve/veya hastalik riskini azaltict
etkiye sahip olup bu etkileri bilimsel ve klinik olarak
ispatlanmig  gidalar  olarak  tanimlanmaktadir
(Anonim, 2004). Bir gida maddesinde bulunmasi
gereken tiim 6zelliklere sahip olan siite; omega-3 yag
asitleri, B-galaktozidaz, konjuge linoleik asit fenolik
maddeler gibi antioksidan aktiviteye sahip bilesenler,
gida lifi, gesitli vitamin ve mineral gibi katkilarin
ilavesiyle elde edilen fonksiyonel siit iriinleri,
fonksiyonel gida yaklasiminda ¢ok onemli bir paya
sahiptir.

Diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite
gibi metabolik bozukluklarin gdériilme sikliginin
sekerin asir1  tilketimine bagli olarak arttig
bildirilmektedir (Ozdemir vd., 2015). Burada bahsi
gecen seker ¢ogunlukla endiistriyel gidalarin
iretiminde kullanilan rafine sekerdir. Sakkaroz
alternatifli tatlandiricilarin  dondurma {iretiminde
kullanilmas1 dogal ve beslenme agisindan dengeli
gidalara odaklanan modern tiiketicilerin
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gereksinimlerini  karsilayabilir  (Moriano  ve
Alamprese, 2017). Disiik kalorili gidalar igin tiiketici
talepleri arttikca, alternatif tatlandirici ile yapilan
iiriinler son yillarda daha popiiler hale gelmistir.

Dut, seker oraninin yiiksekligi ile dikkat ¢eken
bir meyvedir. Dut kurusu orneklerindeki ortalama
toplam seker oraninin %72.71 ile %80.23 arasinda;
glikoz, fruktoz ve sakkaroz oraninin ise sirasi ile
%34.22-38.26, %36.89-40.78 ve %0.68-2.39 arasinda
oldugu belirtilmistir (Bakkalbas1 vd., 2004).

Ceviz, besin degeri yoniinden oldukga zengin,
sert kabuklu bir meyve tiiridir. Yag ve protein
bakimindan zengin bilesime sahip olan cevizin yag
igerigi cesitlere ve tiplere gore %50-77 arasinda
degismektedir. 100 g yenilebilir i¢ ceviz yaklasik 14
g protein igerir (Colombini vd., 1979; Ozrenk vd.,
2005). Ozrenk vd. (2005) Erzincan ydresinden
selekte ettikleri 25 ceviz Orneginde kiill oraninin
ortalama %1.69-2.24 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Ceviz, bilesiminde bulunan mineral
maddeler, polifenolik bilesikler, bitkisel steroller,
¢oklu doymamis yag asitleri 6zellikle de omega-3 ve
omega-6 yag asitleri nedeniyle fonksiyonel bir
gidadir (Yigit vd., 2005).

Bu ¢alismada, ceviz ezmesi ve kuru dut tozu
ilavesi ile dondurmanin fonksiyonel 6zelliklerinin
gelistirilmesinin yaninda, diigiikk kalorili dondurma

iretimi hedeflenmis; yag ve seker ikamesi olarak
kullanilan bu bilesenlerin dondurmalarin  kalite
niteliklerine etkisi arastirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Dondurma iiretiminde Bayburt piyasasindan
temin edilen pastorize inek siitd kullanilmigtir.
Yagsiz siit tozu Pmar Siit Mamiilleri San. A.S.
(izmir)> den, dut kurusu ve ceviz Erzincan
piyasasindan, salep ise Burdur piyasasindan temin
edilmistir. Miks bilesimine giren hammaddelere ait
baz1 fizikokimyasal ve mikrobiyolojik nitelikler
Cizelge 1’ de verilmistir.

Dut kurusu tozu dondurma iiretiminde miske
sakkaroz ikamesi olarak, tipik sade dondurma
bilesimindeki sakkaroz orant (%18-25) ve seker
analizlerinden elde edilen veriler dogrultusunda
hesaplanan tatlilik orani goz oniinde bulundurularak
ilave edilmigtir. Ceviz ise dondurma iretiminde
krema yerine az yagli dondurma kompozisyonunu
(IDFA, 2016) saglayacak sekilde yag ikame edici
olarak kullamilmigtir. Dut ve ceviz Bayburt
Universitesi Miihendislik ~ Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii Laboratuvarinda mikse ilave
edilmeden oOnce Ogiitiilmiis ve pastorize edilmistir.

Cizelge 1. Dondurma iiretiminde kullanilan hammaddelerin baz1 6zelliklerine ait ortalama degerler

Fiziko-kimyasal Pastorize inek

Pastorize Dut Pastorize Ceviz

Analizler Siitii Yagsiz Siit Tozu Kurusu Tozu Ezmesi
pH 6.655+0.010 6.750+0.000 5.895+0.010 6.403+0.005
Titrasyon Asitligi (%) 0.1375+0.003 0.1015+0.005 0.9580%+0.000 -
Kurumadde (%) 8.098+0.057 95.577+0.058 93.312+0.156 95.656+0.208
Kiil (%) - 1.487+0.034 2.150+0.003
Protein (%) 3.100+0.000 36.000-0.000 2.764+0.064 14.316+0.032
Yag (%) 0.15 - 61.55+1.800

Toplam Seker -
Invert Seker -

78.197+0.679 -
70.426+1.101 -

Sakkaroz - 7.382+1.690 -

L* - 48.03+4.34 -

a* - 1.55+0.15 -

b* - 14.78+1.29 -

Mikrobiyolojik Pastorize inek Yassiz Siit Tozu Pastorize Dut Pastorize Ceviz

Analizler (log kob/qg) Siitii g Kurusu Tozu Ezmesi
TAMB 2.699 4.201 3.041 3.980

Maya-Kiif <1 <1 <1

Koliform <1 <1 <1

E.coli - - <1

Staphylococcus aureus - - <1

® susuz sitrik asit cinsinden titrasyon asitligi
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Yontem

Dondurma  Miksinin

Dondurma Uretimi

Dondurma 6rneklerinin iiretimi, asagida verilen
akis semasina gore gerceklestirilmistir  (Sekil 1).
Mikse ilave edilecek bilesenler 1285g miks agirligi
iizerinden hassas bir sekilde hesaplanmistir (Ozdemir
vd., 2015).

Hazirlanmas1  ve

A.Arslaner, M. A. Salik

Dondurma makinesinden ¢ikan dondurma steril
polipropilen kaplara (100 mL) alinarak, analiz
yapilincaya kadar -22 °C’ de muhafaza edilmistir.
Dondurma iiretimi iki tekerriirde gerceklestirilmis
olup, dondurma orneklerinde analizler 4 paralelli
olarak yiiriitilmistiir.

Pastorize Inek Siitii

Emiilgator —_—

Isitma (50 °C)
—

Pastorizasyon (85 °C’ de 25 s) Salep

On Isitma (20°C)

Karigtirma

Pastorize Dut Kurusu Tozu
Yagsiz Siittozu

Sogutma (20 °C)

Pastorize Ceviz

. —l
Ezmesi

Olgunlastirma

$1’°C de 24 saat)

Karistirma

Miksin Dondurulmasi (-7 °C)

Depolama (-22°C)

Sekil 1. Dondurma iiretim akis semasi

Dondurma Orneklerinde

Fizikokimyasal Analizler

Dondurma o6rneklerinde pH tayini, pH metre
(Seven Compact pH/lonmeter S220, Mettler Toledo)
kullanilarak oda sicakliginda tespit edilmistir.
Kurumadde ve yag tayini Kurt vd., (2012)’ye gore;
protein miktart Kjeldahl yontemi ile (IDF, 1993);
seker miktar1 Lane- Eynon ydntemi ile (Metin,
2012); titrasyon asitligi Yoney (1968)’e gore; kiil
orant Kurt (1990)’a gore tespit edilmistir. Dondurma
miksinde viskozite, viskozimetre (Brookfield DV-II
Model) cihaz1 kullanilarak 4°C de 50 rpm’de
belirlenmistir. Okunan degerler centipoise (cP)
olarak ifade edilmistir.

Dondurma Orneklerinin ilk damlama siiresi ve
tamamen erime orani tayininde; 10 g dondurma
ornegi daras1 alimmis kaplar {izerindeki tel siizgiiye
(0.2cmx0.2cm  gozenek ebatll) konularak oda
sicakliginda (ortalama 20°C) erimeye birakilmistir.
Dondurmalarin eriyip ilk damlalarin diistigii siire
belirlenmistir. Ayrica 30. ve 60. dakikalarda
dondurma orneklerinin eriyen kisimlar1 tartilarak,
erime orant asagidaki formiille hesaplanmistir
(Cotrell vd., 1979):

Erime orant (%)=[(Eriyen
agirhigi/Dondurmanin agirligi)] x100

Yapilan

kismin

Dondurma o6rneklerinin hacim artis1 (overrun)
orani tayininde; darast belirlenmis o6l¢iili silindir
igerisine belirli hacme kadar dondurma, bosluk
kalmayacak sekilde doldurulmus ve analitik terazide
tartilmigtir.  Aym1 dondurma numunesi bir beher
igerisine konularak su banyosunda eritilmistir. Eriyen
karisim, Olgiili silindire ayn1 hacme kadar aktarilip
tartilmigtir.  Hacim  artist  asagidaki  formiille
hesaplanmistir (Metin, 2012):

Hacim artis1 oran1 (%)=[(Dondurmanin hacmi -
Erimis Dondurmanin Hacmi)/Erimis Dondurmanin
Hacmi] x 100

Dondurma 6rneklerinde renk tayini kolorimetre
(Model CR 300, Chromometer, Minolta, Japan)
cihazi  kullanilarak belirlenmistir. Elde edilen
sonuglar; L* (parlaklik; 100; beyaz, 0; siyah), a*
(kirmizilik;+, kirmuzi; -, yesil), b* (sarilik; +, sari; -
,mavi) parametrelerine gore degerlendirilmistir
(Temiz ve Yesilsu, 2010).

Dondurma  drneklerinin  toplam  kalorisi,
asagidaki formiille belirlenmistir (Arbuckle, 1986):

Toplam Kalori: %karbonhidrat x 3.87+ %yag x
8.79 + %protein x 4.27
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Dondurma Orneklerinde
Mikrobiyolojik Analizler
Steril polipropilen kaplara alman dondurma
orneklerinden steril sartlarda stomacher torbalarinin
icerisine 10 g ornek tartilmis ve iizerine 90 ml steril
fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl) ilave edilmistir.
Daha sonra Stomacher cihazinda (Interscience Bag
Mixer® 400 France) 2 dakika homojenize edilmistir.
Dondurma orneklerindeki toplam aerobik
mezofilik bakteri sayim1 (TAMB) Plate Count Agar
(PCA-Merck) (30-32°C’de 48 saat), koliform grubu
bakteri sayimi Violet Red Bile Agar (VRBA-Merck)
(35-37°C’de 24 saat) (Harrigan, 1998); maya ve kiif
sayimi Potato Dextrose Agar (PDA-Merck) (25°C’de
3-5 giin) (Pereira vd., 2008); Escherichia coli sayim
Chromocult Tryptone Bile X Glucuronide Agar
(CTBX-Merck) (44°C’ de 24 saat) (Merck, 2005);
Staphylococus aureus saymm Baird Parker Agar
(BPA-Merck) (37°C’ de 24 saat) (Tatini vd.,1984;

Yapilan

Dondurma Orneklerinde Yapilan Duyusal

Analizler

Dondurma orneklerinin duyusal
degerlendirmesi 8 kisilik bir panelist grup tarafindan
gerceklestirilmigtir. Panelistler, gidalarin duyusal

analizinde tecriibe sahibi olan Bayburt Universitesi
Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan
olugturulmustur. Panelistler dondurma &rneklerini
renk ve goriliniis, yap1 ve kivam, tat ve koku, buzlu
yapi, agizda erime ve sakizimsilik 6zelliklerine gore
5 puan iizerinden degerlendirmislerdir (Bodyfelt vd.,
1988).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Dondurmanin baz1 fiziksel ve kimyasal
ozelliklerine iligkin elde edilen ortalama degerler
Cizelge 2’de verilmistir. Dondurma 6rneklerinin

ortalama kurumadde, yag, toplam protein, kiil
degerleri swrast ile %31.593, %2.00, %4.305 ve

Pichhardt, 2004) kullanilarak belirlenmistir. Elde %1.327 olarak tespit edilmistir. Dondurma
edilen sonuglar log kob/g cinsinden ifade edilmistir. Orneklerinin ortalama pH degeri 6.31, %laktik asit
orant ise %0.338 olarak bulunmustur.
Cizelge 2. Dondurma 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait ortalama degerler
KM | Yag | Toplam | Kiil Laktik Seker (%) Kalori*
(%) (%) | Protein | (%) | PH 'g‘;;; Toplam | invert | Sakkaroz (kcal)
ORT | 31593 | 2.00 4.305 1.327 | 6.31 | 0.338 17.495 15.559 1.914 103.67
SD 0.163 0.00 0.045 0.008 | 0.00 | 0.012 0.372 0.076 0.287 -

*Ukarbonhidrat x 3.87+ %yag x 8.79 + %protein x 4.27 formiilii kullanilarak hesaplanmustir.

Sade dondurma Orneklerinin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerine ait literatiirlerden elde edilen
ortalama  bulgular Cizelge 3’de  verilmistir.
Dondurma &rneklerinin ortalama kuru madde orani
Ozdemir vd. (2015), Kirmact vd. (2014), Kesenkas
vd. (2013), Erkaya vd. (2012), Temiz ve Yesilsu
(2010) ve Badem (2006) tarafindan sade
dondurmalarda tespit edilen degerlerin tizerinde
bulunmustur. Dondurma miksinde kurumadde
oraninin ortalama %18-25’ini karsilayan sakkaroz
(Alkan ve Giiltekin, 1996) yerine bu ¢alismada dut
kurusu tozu kullanilmig ve dondurma orneklerinin
kurumadde orami Tirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’nin 6ngordiigli yagsiz kurumadde (%28)
smirinin lizerinde (%29.593) bulunmustur.

Dondurma oOrneklerinin yag orani ortalama
%2.00 dir. Bu deger, Tiirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’nde yarim yagli dondurma icin belirtilen (en
az %3) orandan diisiik olmakla birlikte, FDA (Food
and Drug Administration)’ya gore az yagli dondurma
smifina  girmektedir (IDFA, 2016). Yag orani
azaltilmig siit ve siit {irtinleri 6zellikle kilo problemli,
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kronik kalp ve damar hastaliklar1 bulunan, kan
kolesterol seviyesi yiiksek ve diyetinde enerji alimina
dikkat eden bireyler tarafindan tercih edilmekte;
beslenme otoriteleri, giinliik diyetle alinan enerjinin
yagdan gelen kisminin %30’u asmamas1 gerektigini
belirtmektedir (Baysal, 2009).

Dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi ilavesi ile
iretilen dondurma Orneklerinin protein degeri
ortalama %4.305 olarak belirlenmistir. Bu oran
Dervisoglu vd. (2004), Aliyev (2006), Badem (2006),
Antepiizimii  (2005), Temiz ve Yesilsu (2010),
Dervisoglu vd. (2004) ile Sarioglu Yavas (2015)
tarafindan sade dondurmalarda belirlenen degerlerin
iizerindedir. Bu arastirmada dondurma orneklerinin
iretiminde kullanilan dut kurusu tozu ve ceviz
ezmesinin protein oranlar1 sirasiyla %2.764 ve
%14.316 olarak tespit edilmistir. Dondurma
orneklerinde belirlenen ortalama protein degerinin
genel olarak literatiirlerde belirlenen degerlerden
yiksek oldugu (%4.305) goriilmiistiir. Protein
miktarindaki artigta ceviz ezmesi kullaniminin etkili
oldugu diistiniilmektedir.
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Cizelge 3. Sade dondurma o6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait literatiirlerde gecen ortalama
degerler
KM | Yag | Protein | Kiil H LA
(%) (%§ (3;) (0/: ) P (%) Seker (%) Referanslar
1 |3650 | 6.13 - - - - - - - Moriano ve Alamprese, 2017
2 | 43.91 | 10.40 - - | 550 0.270 - - - Aboulfazli vd., 2016
3 | 40.00 | 6.90 530 | 1.00 | 6.60 - - - - Kavaz vd., 2015
4 |30.77 | 4.60 - - | 6.50 - - - 4.31 Ozdemir vd., 2015
5 |140.01 | 6.90 529 |1.02 |6.60 | 0.170 - - - Kavaz Yiiksel, 2015
6 | 35.40 | 4.87 3.73 - 6.59 | 0.210 | 25.77 - - Sarioglu Yavas, 2015
7 | 34.56 - - - 6.19 | 0.260 - - - Akin ve Dasnik, 2015
8 | 30.18 - - 2.12 | 6.20 | 0.310 - - - Kirmaci vd., 2014
9 | 2894 | 1.25 5.67 - 6.19 | 0.250 - - - Kesenkas vd., 2013
10 | 29.31 | 4.60 580 |0.82|6.30 | 0.219 - - - Erkaya vd., 2012
11 - - - - |6.43]0.19 - - - Giiven vd., 2010
12 | 31.20 | 10.00 419 |0.82]|6.72 | 0.230 | 15.30 | 3.72 | 10.99 Temiz ve Yesilsu, 2010
13 | 33.42 - - - | 6.58 | 0.209 - - - Celik vd., 2010
14 | 37.90 - - 1.18 | 6.31 | 0.260 - - - Karaman, 2009
15| 39.82 | 5.92 5.58 - 6.35 | 0.330 - - - Turgut ve Cakmakei, 2009
16 | 32.73 | 6.25 441 - - - - - - Celiker, 2008
17 | 36.67 - - - - - - - - Akin vd., 2007
18 | 34.07 | 4.93 3.75 10.88]6.16 | 0.190 - - - Aliyev, 2006
19 1 28.17 | 1.40 3.96 - 637 - - - - Badem, 2006
20 | 40.77 | 7.58 3.51 - | 657]0.172 - - - Antepiiziimii, 2005
21 | 3443 | 6.50 211 |0.87 | 6.34 | 0.250 - - - Dervigoglu vd., 2004

LA: Laktik Asit, KM: Kurumadde, TS: Toplam Seker, IS: Invert Seker, S:Sakkaroz

Bakkalbagi vd. (2004), yapmis oldugu
arastirmada dut kurusu tozunun kiil miktarint %2.40
ile %3.44 arasinda, ortalama %2.95 olarak tespit
etmistir. Ozrenk vd. (2005), Erzincan yéresinden
selekte etmis olduklar1 ceviz Orneklerinde kiil
oraninin %1.69-%2.24 arasinda oldugunu
belirlemislerdir. Bu c¢alismada dondurma miksine
ilave edilen dut kurusu tozu ve ceviz ezmesinin kiil
oranlart swrastyla  %1.487 ve %2.150 olarak
bulunmustur. Arastirmada dondurma O6rneklerinde
belirlenen ortalama kiil degerinin (%1.327) literatiire
gore yiiksek olmasinin dondurma iiretiminde yiiksek
oranda dut (%20) ve ceviz (%S5) kullanimindan
kaynaklandig1 s6ylenebilir.

Dondurma o&rneklerinin asitlik degeri %laktik
asit cinsinden ortalama %0.338 olarak, pH degerleri
ise ortalama 6.310 olarak tespit edilmistir. Sade ve
¢ikolatali dondurmalarda asitlik; miks igerisine giren
ve yagsiz kurumaddeyi olusturan proteinlerden
(kazein, albumin), sitratlar, fosfatlar ve siit i¢cinde
bulunan Kkarbondioksitten meydana gelmektedir.
Ayrica siit iginde bulunan siit asidi bakterilerinin
uygun 1sida laktozu pargalamalart sonucunda da
asitlik gelisebilmektedir (Yesilsu, 2006). Dolayistyla
da farkli formiilasyon igerigine sahip ve farkli tiretim
metotlar1  ile  diretilmis olan  dondurmalarin
fizikokimyasal ozellikleri de birbirlerinden farkli
olabilmektedir. Bu arastirmada dondurma

orneklerinde tespit edilen pH ve asitlik degerleri
literatirlerde rapor edilen bulgularla benzerlik
gostermektedir.

Dondurma 0&rneginin ortalama toplam seker,
invert seker ve sakkaroz degerleri sirast ile %17.495,
%15.559, %1.914 olarak tespit edilmistir. Sarioglu
Yavas (2015) yapmis oldugu caligmada dondurma
Orneklerindeki toplam seker oranmmin %9.62 ile
%25.77 arasinda degistigini, sade dondurmalarda bu
oranin %25.77 oldugunu bildirmistir. Yapilan baska
bir caligmada iiretilen sade dondurmalarin toplam
seker, invert seker ve sakkaroz igerikleri sirasiyla
%15.30, %3.72, %10.99 olarak belirtilmistir (Temiz
ve Yesilsu, 2010). Dondurma &rneklerinde sakkaroz
alternatifi olarak dut kurusu tozu kullanilmasi ile
sade dondurma Orneklerine oranla sakkaroz orani
diismiis (%1.914), invert seker orami (%15.559) ise
yiikselmistir.

Bu aragtirma kapsaminda, dut kurusu tozu ve
ceviz ezmesi ilaveli dondurmalarda toplam kalori
degeri 103.67 kcal olarak hesaplanmistir. Sarioglu
Yavas (2015) sakkaroz ve sakkaroza ikame olarak

stevia kullandigr dondurmalarda kalori igerigini
sirastyla  158.34 kcal ve 111.69 kcal olarak
bildirmistir.

Dondurmanin viskozite, hacim artig1, erime ve
renk Ozelliklerine iliskin ortalama degerler Cizelge
4’de verilmistir.
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Cizelge 4. Dondurma o6rneklerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait ortalama degerler

Viskozite | Hacim ik Tam Erime Oram (%) Renk
Damlama | Erime
50 rpm Artist
(cp) (s) (s) 30. dk. 60.dk L* ax b*
ORT 2572 32.028 344 5297 78.431 85.680 | 39.90 1.93 12.40
SD 14.142 3.398 38 488 3.600 2.607 5.71 0.30 1.56
Doviilebilme yetenegi ile dondurmaya verilen artiran  etmenlerin, erime  siirelerini  uzattigt

havanin tutulmasi agisindan karigimin belirli bir
viskozite degerine sahip olmasi gerekir (Giiven ve
Ak, 1997). Dondurma Orneklerinin ortalama
viskozite degeri (2572 cp, 50 rpm, 4°C), Kavaz vd.
(2015), tarafindan sade dondurma Orneklerinde
bildirilen viskozite degerinden (1470cp, 50rpm, 4°C)
yiiksek, Ozdemir vd. (2015) tarafindan sade
dondurmalarda belirlenen viskozite degerinden (8480
cp, SO0rpm) diisiiktiir.

Dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi ilavesi ile elde
edilmis dondurma 6rneklerinin ortalama hacim artigi
oran1 %32.028 olarak belirlenmistir. Hacim artigi,
dondurmaya, yumusak, homojen, agizda kolay
eriyebilir ve rahat tiiketilebilir 6zellik kazandirmakla
birlikte; dondurmanin dayanikliligini, randimanin1 da
arttirmaktadir. Temiz ve Yesilsu (2010) degisik
oranlarda  pekmez ilave ederek  yaptiklar
dondurmalarda hacim artis oraninin %19.00-%30.67
arasinda degistigini, sade dondurmalarda ise bu
oranin  %30.00 oldugunu ifade etmislerdir.
Dondurmada yagsiz kurumadde, yag ve sakkaroz
diizeyi arttikca hacim artisinin  azaldigr gesitli
arastirmacilar tarafindan rapor edilmistir (Temiz,
1994; Kogan ve Kocgak, 2002; Temiz ve Yesilsu,
2010). Christiansen vd. (1996) hacim artis1 lizerine
pH’ daki azalisin, yagsiz kurumadde ve yag
miktarindan daha etkili oldugunu bildirmistir. Benzer
sekilde dondurma miksine ilave edilen bazi
meyvelerin miks pH degerini diisiirdiigli, boylece
dondurma kitlesinde daha fazla kopiirme ve daha
fazla havanin tutulmasiyla hacim artis1 saglandigi
bildirilmistir (Temiz ve Yesilsu, 2010; Kavaz
Yiksel, 2015). Aragtirmada sakkaroz ikame edici
olarak dut kurusu tozunun kullanilmasi, dondurmada
sakkaroz oranmin (%1.914) diismesine bdylelikle
hacim artiginin yiikselmesine neden olmus olabilir.

Dondurma 6rneklerinin ilk damlama, tam erime
stiresi ile 30. ve 60. dakikalarda belirlenen erime
oranlar sirasiyla 344 s, 5297 s, %78.431 ve %85.680
olarak belirlenmistir. Ozdemir vd. (2015) sade
dondurmalarda ilk damlama siiresinin 1760 s ve
tamamen erime siiresinin de 9440 s oldugunu
bildirmistir.  Dondurma  miksine dahil olan
bilesenlerin dolayisiyla miksin su tutma kapasitesini
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bildirilmektedir (Hwang vd., 2009; Kavaz vd., 2015).
Yag destabilizasyonu, kristal boyutu ve miks
konsistensinin dondurmanin erime oranin etkiledigi;
yag globiilleri arasinda kismi kaynagma ve
destabilizasyonu tesvik eden emiilgatorlerin formu
koruyarak erime hizin1 biiyiik 6l¢lide azalttigi ifade
edilmektedir (Muse vd., 2004; Bahramparvar ve
Tehrani, 2011). Temiz (1994), krema ve yagsiz siit
tozu ilave ederek hazirladigi dondurmalarda yag
oran1 arttikga dondurmalarin  erime oraninin
distiigiinii bildirmistir. Dondurma &rneklerinin oda
sicakliginda stabilitesinin diigiik olmasi, siit yagi
yerine doymamis yag asitlerince zengin ceviz
ezmesinin ikame edilmesi ve dondurma &rneklerinin
yag oraninin (%2) olduk¢a diisiik olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Dondurma &rneklerinin ortalama renk degerleri,
L*:39.90 - a*:1.93 - b*:12.40 olarak tespit edilmistir.
Dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi kullanimi
dondurmanin renk degerleri iizerine etkili olmustur.
L* (aydinhk) degeri, gidalarda rengin agiklik ve
koyulugunun bir o6lgiisiic olup, L* degeri 0’a
yaklastik¢a siyah, 100’e yaklastikca ise beyaz rengin
baskin oldugu anlasilmaktadir. Rengin bir diger
kriteri olan a* degerinde ise, (+)a*; kirmizi, (-)a*;
yesili gostermektedir. b* degeri de rengin bir diger
kriteri olarak degerlendirilir ve (+)b*; sari, (-)b*;
mavi rengi ifade etmektedir. Bu ¢ercevede dut kurusu
tozu ve ceviz ezmesi ilaveli dondurmalarin renginin
hafif mat, sarimsi-siitli-kahve renkte oldugu
sOylenebilir.

Dondurma, iistiin besleyici degere sahip gida
bilesenlerini yapisinda bulundurmasi, beslenme ve
toplumun biiyiik kesiminde begeni ile tiiketilmesine
karsin, ¢ogu patojen mikroorganizmalarin gelisimi
i¢in son derece uygun bir besi ortami niteligindedir.
Dondurma, iretimi ve muhafazasi sirasinda
mikrobiyolojik kontaminasyona ¢ok elverislidir.
Gerekli hijyen kurallar1 uygulanmadan iiretilen
dondurmalarda, her tiirlii mikroorganizmanin gelisip
¢ogalabilmesi miimkiin olabilmektedir.

Dut kurusu tozu ve ceviz ezmesi ilaveli
dondurma orneklerinde mikrobiyolojik analizler
sonucunda, TAMB sayis1 4.176 log kob/g olarak



saptanmis, Orneklerde maya-kif, koliform grubu
bakteri, E.coli ve S. aureus’a rastlanmamistir.
Dondurma orneklerinin, TS 4265 Nolu Dondurma
Standardi ve Tirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’'nde Ongodriilen oranlara uygun oldugu
anlagilmistir. Bu degerler, dondurma orneklerinin
bakteriyolojik kalitesinin yiiksek oldugu ve yiiksek

A.Arslaner, M. A. Salik

hijyen standartlarinda {iretim yapildigimi ve iiretim
sonrasinda herhangi bir bulagmanin séz konusu
olmadigini gostermektedir.

Dondurma  Orneklerinin  duyusal  analiz
sonuclarina ait ortalama degerler Cizelge 5’de
verilmigtir.

Cizelge 5. Dondurma o6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait ortalama degerler

Ozellik | Renkve Yapive | 1otveKoku | Buzlu Yapi | Agizda Erime | Sakizamsiik
Goriiniig Kivam
Ortalama | 5, 4.5 4.63 4.63 4.88 413
Puan

Duyusal analiz sonuglarina gore, dut kurusu
tozu ve ceviz ezmesi ilavesi ile elde edilen dondurma
ornekleri standartlarda belirtilen renk ve goriinis,
yapt ve kivam, tat ve koku nitelikleri bakimindan
almasi gereken en az 4 puan sinirmin {istiinde puanlar
alarak, panelistler tarafindan begenilmistir.

SONUC

Dondurma teknolojisi gida {irlinleri pazarinda
payr gin gectikce biiyilyen Onemli bir sektordiir.
Saglikls, fonksiyonel, farkli aroma ve
kompozisyonlarda {iriin eldesine oldukg¢a elverisli
iiriin gruplarindan biri olan dondurma, her yastan
bireyin severek tlikettigi bir gidadir. Bu arastirma
kapsaminda, dut kurusu tozu ve ceviz ezmesinin
dondurma iretiminde kullammminin  kurumadde,
protein, kiil ve hacim artigi oranini arttirdigi tespit
edilmis, ayrica dondurmada karakteristik bir tat-
aroma ve renk olusumu sagladigi goézlemlenmistir.
Dondurma o&rnekleri, tiim duyusal parametreler
bakimindan standartlarda belirtilen sinirin tizerinde
puan almistir. Sonug¢ olarak, dondurma miksine
sakkaroz alternatifi olarak dut kurusu tozu ve siit
yagina ikame olarak ceviz ezmesi ilavesinin
dondurmanin fizikokimyasal ve duyusal nitelikleri
bakimindan pozitif etkiler sagladig1 tespit edilmis;
saglikli beslenme agisindan dogal ve diistik kalorili
iriinleri tercih eden tiiketicilere yonelik alternatif bir
dondurma formiilasyonu olugturulmustur.
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	Dondurma; süt ve yağsız süt kurumaddesi, krema, şeker, stabilizatör, emülgatör maddeler yanı sıra amaca uygun olarak miksinde kuru ve yaş meyveler, fonksiyonel diyet lifleri, probiyotik mikroorganizmalar, prebiyotik bileşenler ve tatlandırıcılar bulun...
	Çocuklar ve gençler başta olmak üzere toplumun her kesimi tarafından, yılın her döneminde zevkle tüketilen dondurma, süt yağı, protein, kalsiyum, fosfor ve diğer mineraller bakımından zengin bileşime sahiptir (Goff vd., 1999). Dondurma miksine tatlılı...
	Fonksiyonel gıdalar 5179 sayılı Türk Gıda Kanununa göre, besleyici etkilerinin yanı sıra bir ya da daha fazla etkili bileşene bağlı olarak sağlığı koruyucu, düzeltici ve/veya hastalık riskini azaltıcı etkiye sahip olup bu etkileri bilimsel ve klinik o...
	Diyabet, kardiyovasküler hastalıklar, obezite gibi metabolik bozuklukların görülme sıklığının şekerin aşırı tüketimine bağlı olarak arttığı bildirilmektedir (Özdemir vd., 2015). Burada bahsi geçen şeker çoğunlukla endüstriyel gıdaların üretiminde kull...
	Dut, şeker oranının yüksekliği ile dikkat çeken bir meyvedir. Dut kurusu örneklerindeki ortalama toplam şeker oranının %72.71 ile %80.23 arasında; glikoz, fruktoz ve sakkaroz oranının ise sırası ile %34.22-38.26, %36.89-40.78 ve %0.68-2.39 arasında ol...
	Ceviz, besin değeri yönünden oldukça zengin, sert kabuklu bir meyve türüdür. Yağ ve protein bakımından zengin bileşime sahip olan cevizin yağ içeriği çeşitlere ve tiplere göre %50-77 arasında değişmektedir. 100 g yenilebilir iç ceviz yaklaşık 14 g pro...
	Bu çalışmada, ceviz ezmesi ve kuru dut tozu ilavesi ile dondurmanın fonksiyonel özelliklerinin geliştirilmesinin yanında, düşük kalorili dondurma üretimi hedeflenmiş; yağ ve şeker ikamesi olarak kullanılan bu bileşenlerin dondurmaların kalite nitelikl...
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