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OZET: Bu aragtirmada farkli gesit ve diizeyde emiilgator ilavesinin depolama siiresince (1, 15, 30, 45, 60. giin) dondurmanin bazi
fiziksel ve duyusal 6zellikleri lizerine etkisi belirlenmistir. Emiilgator olarak mono-di gliserid ve lesitin (kontrol, %0.20, % 0.60 ve
%1.0) kullanilmistir. %1.0 mono-di gliserid ilavesinin hacim artisin1 (%55.07) 6nemli derecede artirdig: belirlenmistir(P<0.05).
Depolama siiresi ile emiilgator ilavesinin erime oranlari tizerine etkisi dnemli (P<0.01) bulunmustur. Depolama boyunca, dondurma
orneklerindeki erime oranlari ve ilk damlama siiresine ait degisim incelendiginde %1.0 mono-digliserid ilave edilen 6rneklerin en
az eridigi ve ilk damlama siiresinin diger tiplerden dnemli 6l¢iide geg oldugu tespit edilmistir. Buzlu yap1 haricinde diger biitiin
ozellikler lizerine emiilgator ilavesinin etkisi 6nemli (P<0.01) bulunmustur. Genel olarak mono-di gliserid ilaveli ornekler diger
dondurma o6rneklerine gore yiiksek puanlar almistir. Sonug olarak, %0.6-1.0 diizeyinde mono-di gliserid ilavesinin dondurmanin
fiziksel ve duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi kanisina varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, mono-di gliserid, lesitin, emiilgator
The Effect of Different Emulsifiers on Some Physical and Organoloptic Properties of Ice Cream

ABSTRACT: This study which was carried out to determine the effect of different kinds and levels of emulsifiers on the some
physical and organoleptic properties of ice cream during storage period (1, 15, 30, 45, 60. day). Mono-di glycerid and lecithin were
used as emulsifiers (control, 0.20 %, 0.60%, 1.0%). It was observed that 1.0% addition of mono-di glycerid has increased (55.07 %)
overrun significantly (P<0.05). The effect of storage time and addition of emulsifier on melting rate was found to be significant
(P<0.01). In examining the melting and first dripping time in the samples during the storage, it was found that the sample with
1.0% mono-di glycerid was melted at the lowest level and the dripping time was retarded them other samples. It was observed that
the control group ice creams had significantly lower (P<0.05) scores than those added with emulsifier on all properties was found to
be (P<0.01) significant except icy structure. Generally the samples with mono-di glycerid had higher scores than the others. In

conclusion, addition of 0.60-1.0% mono-di glycerid levels improve the physical and organoleptic properties of ice cream.
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GIRIS

Ustiin fiziksel ozelliklere sahip ve Kkaliteli
dondurma tiretimi i¢in dondurma karigimmim uygun
¢esit ve diizeyde stabilizor ve emiilgatdr maddeleri
icermesi ve etkin bir sekilde islenmesi gereklidir.
Tiiketici begenisine her yoniiyle hitap edecek
dondurma iretiminde tatmin edici diizeyde bir
bilesim ve kalite saglamak amaciyla, uygun bilesen
ve katki maddelerinin karistirilarak dengelenmesi ve
ileri teknolojiye uygun bir bigimde islenmesi dnem
tasir. Oysa lilkemizde c¢ogunlukla geleneksel
yontemlerle dondurma iiretimi yapilmakta (Yoney
1968, Tekingen ve Karacabey 1985), bunun sonucu
olarak ta dondurma ozellikle yapi, kitle, erimeye
kars1 direng ve lezzet yoniinden iistiin kalitede
olamamaktadir. Bu olumsuzlugun giderilmesinde,
gelismis {ilkelerde dondurma iiretiminde yaygin
olarak kullanilan farkli emtilgatér ve stabilizorlerin
devreye sokulmasi dondurma kalitesini artirmada
etkili olabilir. Ayrica depolamanin, dondurma
iiretiminin vazgegilmez bir pargasi olmasi nedeniyle
iiretilen dondurmalarin uygun sicaklik ve kosullarda
depolanmasi gereklidir.

Emiilgatorler, yiizey gerilimini azaltan ve buna
bagli olarak dondurmanin ve birgok gida maddesinin
ince dispers bir yapiya kavusmasini saglayan
maddelerdir (Fennema 1996). Yag globiillerinin
etrafin1 saran emiilgatorler, globiillerin dayanikli

durumda kalmalarini yani kiimelesmesini
onlemektedir (Tekingen 1996). Emiilgatorler,
dondurma karigimindaki yagin, ozellikle

homojenizasyon veya mekaniksel emiilsifikasyonla
cok ufak parcalara ayrilarak ylizey alanlar1 artan yag
globiillerinin suda yag emiilsiyonu seklinde homojen
olarak dagilimlarmi korumak amaciyla katilirlar ve
etkilerini karisimdaki yag globiilleri ile serum
arasinda yiizey gerilimini azaltarak gdsterirler.
Dondurmada kullanilan emiilgatérlerin fonksiyonlari,
yagin dagilmasini saglayarak daha homojen bir yap1
elde etmek, donma siiresini azaltmak, yag-protein
etkilesimlerini  kolaylagtirmak, fazla  suyun
baglanmast ile kuruluk saglayarak kaliplasmayi
kolaylastrmak, fireye karst dayanimi artirmak,
iiniform bir sekilde eriyen kati bir tekstiir olusturup
erime Ozelliklerini iyilestirerek erimeye karst
dayaniklilig1 artirmak, karigimin hava ile birlesmesini

1 Bu calisma Dr.Elif ATSAN’n Doktora tezinin bir bolimii olup, Atatiirk Universitesi Bilimsel Arastirma Pojeleri Birimi tarafindan

desteklenmistir.
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saglamak ve son iirlinde piiriizsiiz yap1 saglamak ve
iirtinlerin dayanikliligini arttirmaktir. Bu maddelerin
ayrica, dondurma karisiminin doviilme kalitesini
arttirdig1, dévme siiresini de azalttig belirtilmektedir
(Goff 1988, Akgin 1997).

Dondurma teknolojisinde en ¢ok kullanilan
emiilgatorlerin gliserol, seker ve sorbitol esterleri
oldugu, bunlarin da lesitin, mono-di gliseridler,
destile edilmis monogliseridler, mono-digliseridlerin
asetik asit, sitrik asit, laktik asit esterleri, poligliserol
esterleri, propilen glikol esterleri, sorbitol esterleri ve
sakkaroz ester-gliseridleri oldugu belirtilmektedir
(Goff 1997).

Baer et al (1997), mono-di gliseridlerle
harmanlanmis polisorbat 80, %40 a-monogliserid,
%70 a-monogliserid ve lesitini 3 farkli diizeyde
kullanarak irettikleri az yagli dondurmalarda
emiilgatorlerin yap1 ve tekstlir ozellikleri {izerine
etkilerini aragtirmiglardir. Lesitin ilaveli 6rneklerde
tat ve aroma degerleri en disiik bulunmustur.
Arastiricilar yiiksek seviyede emiilgator ilavesinin
dovme kabiliyetini artirdigini ancak sadece polisorbat
80 harmani ve %70 a-monogliserid ilaveli drneklerin
dovme kabiliyeti, kontrol grubundan yiiksek
oldugunu belirlemislerdir. Biitlin emiilgatérlerin az
yagli dondurmalarda yap1 ve tekstiirii gelistirdigi
bildirilmistir.

Segall ve Goff (2002), geleneksel olarak iiretilen
ve emiilgator iceren dondurmalarda hacim artiginin
daha yiiksek, erime oranin ise daha diisiik oldugunu;
geleneksel olarak {iretilen ve emiilgator eklenmemis
dondurmalarda ise hacim artismin diisiik, erime
oranmnin ise yiksek oldugunu bildirmislerdir.
Uretilen dondurmalarda hacim artis1 ve erime oranimni
(dakikada kaybedilen kiitle) sirasiyla %48-90 ve
9%0.223-0.99 arasinda bulmuslardir.

Bu aragtirma mikse farkli oranlarda ilave edilen
bazi emiilgatorlerin dondurmanin fiziksel, kimyasal
ve duyusal Ozellikleri {tizerine -etkilerini ortaya
koymak ve en uygun emiilgator tipinin belirlenmesi
amactyla yapilmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Dondurma iiretimi

Dondurmalarda ana bilesen olarak %5 siit yagi,
%10 yagsiz siit kurumaddesi, %18 sakkaroz, %0.25
kegiboynuzu sakizi, %0.02 karragen, %0.75 guar
sakizi ve %0.05 vanilya kullanilmugtir. Uretilen
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dondurma bilesimleri tablo 1, liretim asamalar1 ise
Sekil 1°de verilmigtir.

Tablo 1. Uretilen dondurma orneklerindeki
emiilgator cesit ve oranlari

Dondurma Emiilgator cesit ve miktari (%)

Tipleri

Kontrol Ana bilesenler haricinde higbir
sey katilmamistir.

T1 0.20 Mono-di gliseridli

T2 0.60 Mono-di gliseridli

T3 1.00 Mono-di gliseridli

T4 0.20 Lesitinli

T5 0.60 Lesitinli

T6 1.00 Lesitinli

Erime orani tayini (Sekil 2) Cottrell ef al. 1979’a
gore yapilmig, erime oran1 tayini yapilirken
dondurma o6rneklerinin ilk damladiklar1 zaman (dak)
ilk damlama zamani olarak alinmistir.  Hacim artist
(overrun) tayini (%) ise Flores ve Goff 1999’ a gore
ve yapilmuistir.

Duyusal analizler Roland et al. (1999), Baer et
al. (1999) ve Chung et al. (2003) tarafindan verilen
panel degerlendirme puanlamasi modifiye edilerek
kullanilmigtir. Bu amagla, dondurma &rneklerinin
renk, tekstiir, sikilik, sakizzmsi yapi, buzlu yapi,
plirtizstizliik, kayganlik, agizda biraktig: tat, agizda
erime, yabanci tat ve aroma, vanilya tadi, krema tadi,
genel aroma, erimeye dayaniklilik, genel
kabuledilebilirlik agisindan depolamanin 1., 15., 30.,
45. ve 60. giinlerinde Gida Miihendisligi Boliimii
ogretim elemanlar1 ve Hifzissthha personelinden
olusan 8 kisilik panelist grup tarafindan
degerlendirilmistir.

Aragtirmada 7 farkli dondurma Orneginde
degisik cesit ve seviyede emiilgator ilavesinin 5 farkli
depolama periyodunda (7 x 5 x 2 Faktoriyel
Deneme); fiziksel, ve duyusal ozellikleri {izerine
etkisi 2 tekerriirlii olarak Tam Sansa Bagli Deneme
Planma gore diizenlenmis ve yiriitilmiistiir. Elde
edilen degerler Minitab (Release 13.20) paket
programinda ANOVA testi ile degerlendirilmis,
istatistiki  olarak O6nemli bulunan ortalamalar
arasindaki farkliik Duncan ¢oklu karsilagtirma
testiyle tespit edilmistir.



E.Atsan, A.Caglar

Cig Siit

\ 4
Asitlik Kontrolii ve Stizme

A 4

Siittozu (%10) ve Seker ( %18) Ilavesi

v
Elektrikli Mikser Ile Karistirma

v
Krema, Emiilgator ve Stabilizor Ilavesi (55°C)

v v v v v v v
%0.20 %0.60 %1.0 %0.20 %0.60 %1.0
Kontrol Mono-di Mono-di Mono-di Lesitin Lesitin Lesitin
gliserid gliserid gliserid
(T1) (T2) (T3) (T4 (TS) (T6)
v v v v v v v

Pastorizasyon (85°C’de 15 dak)

v
Sogutma (4+1°C)

v

Olgunlastirma
(4£1°C’de 18 saat)

v
Miksin Batch Tipi

Makinada Dondurulmasi

v
Ambalajlama ve Depolama (-18 °C)

v

Analizler (1., 15., 30., 45 ve 60.
giinler)

Sekil 1. Dondurma iiretim agsamalar1
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ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Hacim artis1 oranlari

Dondurma orneklerine ait hacim artis1 oranlart
tablo 2’de, verilmistir.
Tablo 2. Dondurma &rneklerinde belirlenen hacim
artigina ait ortalamalar (%)

Dondurma Tipi Hacim Artis1
Kontrol (Ana bilesenleri
iceren karigim) 25.26°¢
T 1 (%0.2 Mono-di gliserid) 21.45°¢
T 2 (%0.6 Mono-di gliserid) 39.11°
T 3 (%1.0 Mono-di gliserid) 55.07°
T 4 (%0.2 Lesitin) 24.69°
T 5 (%0.6 Lesitin) 24.40°
T 6 (%]1.0 Lesitin) 25.25°¢

Farkli harfi tasiyan ortalamalar arasindaki farklar
istatistiki olarak énemlidir (p<0.05)

Orneklerin  hacim artis  oaram1  (overrun)
incelendiginde, %1.0 mono-di gliserid ilavesinin
(T3) enyiiksek diizeyde hacim artist (%55.07)
sagladigi bulunmustur. Bunu %0.6 mono-digliserid
ilavesi yapilan T2 oOrnegi (%39.11) izlemistir.
Kontrol, T1, T4, TS5 ve T6 oOrneklerindeki hacim
artiglart %21.45-25.26 arasinda degisim gostermis,
bu dondurma tipleri arasindaki farklar Onemsiz
bulunmustur. Elde edilen sonuglar Segal ve Goff
(2002) ve Baer et al (1997)nin bildirdigi
sonuglardan diisiik bulunmustur. Ancak, Baer et al
(1997)’in  bildirdigi hacim artis1  degerleri bu
arastirma bulgularindan yiiksek olmakla birlikte,
mono-digliserid ilavesinin lesitin ilavesine gore daha

Tablo 3. Dondurma 6rneklerinin erime oranlar1 (%) ve ilk damlama stirelerine (dak) ait

kargilagtirma testi sonuglari

iyl hacim artig1 sagladigi yoniindeki gorisleriyle
paralellik gostermektedir.

Erime oram

Depolama siiresince dondurma drneklerinde
tespit edilen ortalama erime oranlar1 ve ilk damlama
stiresine ait ortalamalar Tablo 3’de verilmistir.

Erime oram1  dondurmanin  1s1  sokuna
dayanikliligmi gosteren en Onemli faktorlerden
birisidir. Dondurma 6rneklerinin depolama boyunca
erime oranlarmnin tespit edilmesi amaciyla yapilan
erime testi sonucunda 30. dakikada orneklerin
hi¢birinde erime belirlenmemistir. 60. dakikada en
diistik erime oranm1 %1 mono-digliserid ilaveli T3’te
(damlama yok), en yiiksek ise %1 lesitin ilaveli T6
orneginde bulunmugstur. 90 ve 120. dakikalarda ise
T3 en diisiik degeri gosterirken, en fazla T6 6rnegi
erimistir (Tablo 3). Elde edilen sonuglar Segal ve
Goff (2002) ve Baer et al. (1997)’in bildirdigi
sonuglarla benzerlik gostermektedir. Ayrica Bolliger
et al. (2000) emiilgator ilavesinin dondurmada erime
oranint azalttifi ve dondurmanin uzun siire seklini
muhafaza ettigi yoniindeki bulgular1 bu arastirmadan
elde edilen sonuglar1 desteklemektedir.

Ilk damlama siiresi acisindan incelendiginde
%1.0 mono-digliserid ilaveli T3 (120.23 dak) en geg
damlayan tip olmustur. En erken damlama ise
53.47’inci dakika ile %1.0 lesitin igeren T6
orneginde olmustur.

Depolama siiresince 30. dakikada erime tespit
edilemezken, 60, 90 ve 120. dakikalardaki erime
oranlar1 degisiklikler gostermistir. 15 ve 30.
giinlerde 60. dakikadaki erime oranlar1 1, 45 ve 60.
giinden Onemli  derecede (P<0.05)  diisiik
bulunmustur. 90 ve 120. dakikalardaki erime
oranlarma bakildiginda 15. giinde en distk, 45.
giinde ise en yiiksek erime oranlar1 elde edilmistir.

Duncan ¢oklu

Dondurma Tipi 60. dak 90. dak 120. dak Ik Damlama Zamam (dak)
Kontrol 13.38° 29.45° 33.01° 58.97"
T1 14.20° 23.34° 24.94° 65.83"
T2 24.09" 34.15° 36.23° 48.77°
T3 0.00° 3517 5.75° 120.23°
T4 13.49¢ 34.88° 39.31° 68.40°
T5 17.33" 25.67° 29.42° 60.80"
T6 31.60° 59.64° 64.71° 53.47™

Depolama Siiresi
1. giin 23.53° 30.35%° 32.35% 62.19°
15. giin 10.71° 22.58° 25.33° 76.71°
30. giin 10.19° 24.71% 28.03™ 77.14°
45. giin 22.73" 38.99° 43 45" 75.11°
60. giin 14.33° 33.83% 37.53% 59.50°

Farkl1 harfi tagiyan ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak énemlidir (P<0.05).
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En ge¢ damlama 30. giinde (77.14 dak), en erken
damlama ise 60. giinde (59.50 dak) tespit edilmistir
(tablo 3). Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde;
15 ve 30. giinlerde dondurmalarin erimeye karsi daha
dayanikli oldugu saptanmistir. Depolama boyunca
dondurma orneklerinin  erime oranlari iizerine
emiilgator ilavesi ve depolama siiresinin etkisi

RN

E.Atsan, A.Caglar

onemli (p<0.01) bulunmustur. Depolama boyunca
dondurma Orneklerindeki erime oranlart ve ilk
damlama siiresine ait degisim incelendiginde (sekil
4.2) %1 mono-digliserid ilave edilen T3 6rneginin
biitlin depolama boyunca en az eridigi ve ilk
damlama siiresinin diger tiplerden onemli Olglide
yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Erime testi (baslangic)

120.dakika

Sekil 2. Erime testinde kullanilan dondurma 6rnegi

Dondurmalara ait duyusal analiz sonuglar:

Uretim sirasinda cam kavanozlara almarak 2 ay
stireyle depolanan oOrnekler 8 kisilik panelist grup
tarafindan 1., 15., 30., 45. ve 60. giinlerde renk,
tekstiir, sikilik, sakizimsi yapi, buzlu yapi,
plirtizstizliik, kayganlk, agizda biraktigi tat, agizda

erime, yabanci tat ve aroma, vanilya tadi, krema tadi,
genel aroma, erimeye dayaniklilik, genel kabul
edilebilirlik ozellikleri bakimmdan 9 puan iizerinden
degerlendirilmistir. Incelenen duyusal ézelliklere ait
ortalama ve  Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonuglar1 tablo 4.de verilmistir.

Tablo 4. Dondurma 6rneklerinde belirlenen duyusal 6zelliklere ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Renk Tekstlir | Sikilik | Sakizimsi | Buzlu | Piiriizsiiz- | Kaygan- | Agizda Agizda
Dondurma Yap1 Yap1 lik ik Biraktigi | Erime
Tipi Tat

Kontrol 7.01° 6.61° | 6.40° 6.47" 7.35° 7.26™ 6.44° 6.14° 6.36™

T1 7.13° 7.71® | 7.68° 7.53° 7.75° 7.96 6.93% 7.61° 7.65°

T2 7.97° 7.99* | 7.70° 7.46 7.50° 7.70® 7.82° 7.68" 7.68°

T3 8.30° 7.82° | 8.47° 747" 7.20° 7.46™ 8.93° 7417 7.54°

T4 6.07° 7.24° | 7.49° 6.96™ 7.40° 7.50% 7.31° 6.68" 7.43°

TS5 5.61° 6.71° | 7.51° 6.73" 7.28° 7.42% 6.68% 5.60° 6.82°

T6 4.88° 5977 | 7.17° 6.22° 717" 6.79° 6.36° 4.97° 6.21°

Yabanct | Vanilya| Krema| Genel Erimeye Kars1 Genel Kabuledilebilirlilik
Dondurma Tat ve Tadi Tadi Aroma Dayaniklilik
Tipi Aroma

Kontrol 6.65 6.75 | 6.90™ 6.83° 6.44° 6.01°

T1 7.84° 7.28%" | 7.65° 7.73° 7.76™ 7.80°

T2 7.59° 7.40° | 7.40® 7.65 7.74® 7.88°

T3 7.72° 745" | 7.42® 7.53° 8.25° 7.93°

T4 6.88" 7.05° | 6.75¢ 6.93° 7.48" 6.97°

TS5 5.61° 6.25° | 6.07° 6.75° 7.13% 5.88¢

T6 5.20° 5.85% | 5.67° 6.96° 6.74% 5.36

Farkl1 harfi tagiyan ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak énemlidir (p<0.05). 79
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Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda
dondurmaya emiilgatér ilavesinin buzlu yap1
haricinde diger biitiin 6zellikler iizerine etkisi 6nemli
bulunmustur (p<0.01).

Renk agisimndan %0.6 ve %1.0 mono-di gliserid
ilaveli orneklerin renk agisindan diger
dondurmalardan daha istiin oldugu, lesitin ilavesinin
(ozellikle %1.0 diizeyinde) dondurma rengini
olumsuz yonde etkiledigi goriilmektedir.Bu sonuglara
gore dondurmaya  %0.60-1.0 diizeyinde mono-
digliserid ilavesinin dondurmada arzu edilen bir renk
olusturdugu sdylenebilir.

Tekstlir agisindan en iyi puami 7.99 puanla
%0.60 mono-di gliserid ilaveli T2 6rnegi almustir.
T1, T2 ve T3 ornekleri farkli diizeylerde mono-
digliserid igerdiginden, emiilgatdr olarak mono-
digliserid ilavesinin tekstiirde 6nemli dlciide iyilesme
sagladig agikca goriilmektedir. Elde edilen sonuglar
Baer et al. (1997), Baer et al.(1999) Ruger et al
(2002) ’un sonuglariyla paralellik gostermektedir.

Dondurma o&rnekleri sikilik 6zelligi agisindan
degerlendirildiginde %1.0 mono-digliserid ilaveli
T3’tin (8.5) diger dondurmalardan 6nemli derecede
iistlin oldugu goriilmektedir.

Dondurmalarin agizda birakmis oldugu tat, diger
duyusal ozelliklere gore daha kolay belirlenebilen ve
tilketici tercihi agisindan ¢ok Onemli olan bir
ozelliktir. Bu acgidan degerlendirildiginde, emiilgator
ilave edilmeden iiretilen veya %0.2’nin {iizerinde
lesitin ilave edilen orneklerde agizda arzu edilmeyen
bir tat olusmustur. Baer et al (1997) bildirdigi
sonuglar arastirma bulgularini desteklemektedir.

Tiiketicilerin dondurma tercihini 6nemli ol¢lide
etkileyen yabanci tat ve aroma, Incelendiginde;
ozellikle %0.2°den fazla diizeyde lesitin ilavesinin
dondurmalarda yabanci tat ve aromaya neden oldugu
goriilmiigtiir. Baer et al. (1997) ve Ruger et al
(2002)’in bildirdigi sonuglar arastirma bulgularini
desteklemektedir. Tiim dondurmalara ayni oranda
vanilya ve krema ilave edilmesine ragmen, kontrol
grubunda ve lesitin ilave edilen dondurmalarda
vanilya ve krema tadi agisindan diigiik puanlar elde
edilmistir.  Genel aroma agisindan  %0.2-0.6
diizeyinde mono-digliserid ilaveli dondurmalar en iyi
puanlart alirken, lesitin ilave edilen drnekler diisiik
puanlar almistir. Ancak bu farklar istatistiki olarak
onemli bulunamamustir.

Panelistler dondurmalar1 duyusal &zellikler
acisindan degerlendirmekle birlikte, dondurmalarin
erimeye karsit dayanikliligmi da gozlemlemigler ve
erime testlerinde elde edilen sonuglara paralel
puanlar vermislerdir. Duyusal degerlendirmenin
sonunda panelistlerden ornekleri genel
kabuledilebilirlik agisindan puanlamalar: istenmisgtir.
Yapilan degerlendirme sonucunda en iyi puanlar
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%1.0 mono-digliserid ilaveli T3 (7.93) dondurma
ornekleri almistir.

SONUC

Farkli c¢esit ve oranda emiilgator ilaveli
dondurmalardaki hacim artis1 incelendiginde %1.0
mono-di gliserid ilavesinin (T3) hacim artigin
(%55.07) 6nemli derecede (p<0.05) artirdig1
gozlenmistir.

Dondurma 6rneklerinin higbirinde 30. dakikada
erime olmazken, depolama boyunca dondurma
orneklerindeki erime oranlar1 ve ilk damlama
stiresine ait degisim incelendiginde %1.0 mono-
digliserid ilave edilen (T3) oOrneklerin depolama
boyunca en az eridigi ve ilk damlama siiresinin diger
tiplerden 6nemli 6l¢iide geg oldugu tespit edilmistir.

Yapilan duyusal analizler sonucunda; genel olarak
mono-di gliserid ilaveli 6mekler diger dondurma
omeklerine gore yiiksek puanlar almistir. %0.6 ve %1
lesitin ilave edilen 6rnekler ve emiilgatér ilave edilmeyen
kontrol ~ grubunda, incelenen duyusal Ozellikler
bakimindan genellikle daha diisiik puanlar elde edilmistir.
Panelistler genel kabuledilebilirlik agisindan
degerlendirme yaptiginda %1.0 mono-di gliserid ilave
edilen dondurma tipinin (T3) diger orneklerden daha
iistiin oldugunu belirtmislerdir. Emiilgator olarak lesitin
ilavesinin Ozellikle renk, tekstiir, yabanci tat ve aroma,
agizda braktig1 tat, pliriizsiiz yap1 gibi oOzelliklerde
6nemli derecede azalmaya neden oldugu tespit edilmistir.

Sonug olarak , %0.6 ve %1.0 diizeyinde mono-di
gliserid ilavesinin dondurmanin fiziksel ve duyusal
ozelliklerini iyilestirdigi tespit edilmistir.
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