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OZET: Farkh cesit ve diizeyde stabilizor ilavesinin depolama siiresince (1, 15, 30, 45, 60. giin) dondurmanin bazi fiziksel ve
duyusal 6zellikleri {izerine etkisinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilen bu ¢alismada, stabilizér olarak guar sakizi (kontrol, %0.45,
%0.60, %0.75) ve salep (kontrol, %0.45, %0.60, %0.75) kullanilmistir. Hacim artis1 kontrol grubunda en diisiik (%17.91), %0.75
guar sakizi ilave edilen tipte ise en yiiksek (%47.11) bulunmustur. Depolama siiresi ile stabilizor ilavesinin erime oranlari lizerine
etkisi onemli (P<0.01) bulunmustur. %0.75 guar sakiz1 ilaveli drneklerin erimeye kars1 en dayanikl tip oldugu tespit edilmistir.
Kontrol grubu dondurmalarin duyusal ozellikler agisindan stabilizor ilave edilen tiplerden diisiik puanlar aldigi gozlenmistir
(P<0.05). Sonug olarak %0.75 guar sakizi, ilavesinin dondurmamnin fiziksel ve duyusal dzelliklerini iyilestirdigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, salep, guar sakizi, stabilizor

The Effect of Different Levels of Stabilizers on Some Physical and Organoleptic Parameters of Ice
Cream

ABSTRACT: This study which was carried out to determine the effect of different kinds and levels of stabilizers on the some
physical and organoleptic properties of ice cream during storage period (1, 15, 30, 45, 60™ day). Guar gum and salep were used as
stabilizers (control, 0.45%, 0.60%, 0.75%). The highest overrun (47.11 %) was observed in type with 0.75 % guar gum whereas
the lowest overrun (17.91 %) was observed in control group. The samples with 0.75% guar gum showed the highest resistance to
melting. It was observed that the control group ice creams had significantly lower (P<0.05) scores than those added with
stabilizers in terms of sensory properties. In conclusion that 0.75% guar gum as stabilizer improve the some physical and

organoleptic properties of ice cream.
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GIRIS

Dondurma yag, yagsiz siit kurumaddesi, seker,
stabilizor, emiilgator ve bazen de lezzet ve renk veren
cesitli  maddelerden olusan karisimin  degisik
diizenlerde islenmesiyle elde edilen kompleks
fizikokimyasal yapiya sahip bir siit tirlintidiir. Gida
endiistrisi ve siit teknolojisinin en hizli gelisen ve giin
gectikce Onemi artan konularindan biri  olan
dondurma teknolojisi, iilkemizde de son yillarda hizla
gelisen karli bir endiistri durumundadir (Akalin ve
Gong 1995).

Cakmake1 (2007), dondurmada stabilizor olarak
guar sakizinin 6nemli bir kullanim alanmnin oldugunu
ve Ozellikle yiiksek sicaklik kisa siire prosesinde,
hidrasyon oranmin iyi, dolayisiyla su baglama
ozelliklerinin ¢ok yiiksek oldugunu bildirmistir.

Gida maddelerinin iiretiminde arzu edilen yapiy1
olusturmak ve bu yapiyr korumak veya iyilestirmek
amactyla ilave edilen stabilizorler (guar sakizi,
kegiboynuzu sakizi, karboksimetil seliilloz, ksantan
sakiz1 gibi) dondurma formiilasyonlarinda kullanilan
bir grup polisakkaritlerdir. Dondurmada stabilizor
kullanmanin temel amaci, piiriizsiiz bir ylizey ve
tekstiir elde etmek ve depolama siiresince buz ve
laktoz kristallerinin olugsmasmi geciktirmek veya
azaltmaktir. Stabilizorler, 6zellikle sicak soku olarak

bilinen 1s1 degisim periyotlar1 siiresince {irliniin
iiniform bir yapida kalmasini saglamakta ve erimeye
karsi dayaniklilik kazandirmaktadir (Muhr ve
Blanshard 1983). Stabilizorlerin donma stabilitesini
artirmadaki mekanizmasi onlarin buz ve donmamis
serum faz {izerine etkileriyle ilgili oldugu
bildirilmektedir (Muhr ve Blanshard 1983;1986).

Stabilizorler, suda dagildigi zaman ¢ok sayidaki
su molekiiliiniin oncelikle hidrojen baglariyla
baglanmasi yoluyla yavag yavas hidratlagan polimer
maddelerdir. Stabilizér madde baglangicta kendine
gerekli olan suyu tutar, daha sonra molekiil i¢i ve
aras1 bogluklarda ii¢ boyutlu bir ag olusturarak geri
kalan suyun degiskenligini stabil hale getirip, gida
maddesinin tiim biinyesinde ag gibi bir yap1
olusturur, karisim viskozitesini artirir, havanin
karisima niifuz etmesini kolaylastirir, biiyiik buz
kristali olusumunu ve gelisimini engeller, erimeyi
geciktirir, pithtilasmayi engeller, yap1 ve tekstiiri
gelistirir (Cottrell vd. 1980).

Dondurmada kullanilan baglica stabilizorler;
jelatin, keci boynuzu sakizi, guar sakizi, karragen,
agar, arap sakizi, sodyumkarboksimetilselliiloz ve
metil selliilozdur (Gong ve Enfiyeci 1987, Akalin ve
Gong 1995).

' Bu calisma Dr.Elif ATSAN’m Doktora tezinden hazirlannus olup, Atatiirk Universitesi Bilimsel Arastirma Pojeleri Birimi tarafindan

desteklenmistir.



Farkl1 Stabilizér Kullaniminin Dondurmanin Bazi Fiziksel ve Duyusal Ozellikleri

Muhr ve Blanshard (1983), stabilizorlerin
dondurma  karigiminda  kullanim  amaglarinin;
dondurma yap1 ve tekstiirliniin diizeltilmesi, 6zellikle
depolama sirasinda buz ve laktoz kristali olusumunu
geciktirmesi ve azaltmasi, ayrica iirtine homojenlik
ve ecrimeye karsi direng kazandirmasi oldugunu
belirtmiglerdir.

Tekingen ve Karacabey (1985), bazi stabilizor
karigimlarinda hacim genislemesini %23.52-38.056
arasinda; ilk damlama zamanini %5.66-16.66
arasinda, 30, 60 ve 90. dakikadaki erime siiresini ise
sirastyla %0-1.16,  %3.96-22.59,  %86.79-100
arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Bu arastirmada farkli oranlarda guar sakizi ve
geleneksel olarak kullanilan salep ilavesinin
dondurmanin fiziksel ve duyusal ozellikleri lizerine
etkileri aragtirtlmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Dondurmalarda ana bilesen olarak %5 siit yagi,
%10 yagsiz siit kurumaddesi, %18 sakkaroz, %0.25
keciboynuzu sakizi, %0.02 karragen ve %0.05
vanilya  kullanmilmigtir. ~ Aragtirmada  iiretilen
dondurma bilesimleri Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Dondurma Tiplerinin bilegimleri

Dondurma Tipler i | Stabilizér (%)

Kontrol Sadece ana bilesenleri i¢eren
T1 0.45 Guar Sakizi

T2 0.45 Salep

T3 0.60 Guar Sakizi

T4 0.60 Salep

TS5 0.75 Guar Sakizi

T6 0.75 Salep

Dondurma miksleri hazirlanirken siite, seker ve
siittozu ilave edilerek elektrikli mikser ile iyice
karigtirilmigtir.  Karisim sicak su banyosunda, i¢
sicakligr 55 °C’ye ulasincaya kadar bekletilmis, bu
sicaklikta krema ve stabilizor ilave edilerek 85°C’de
15 dak siireyle pastorize edilmistir. Pastorizasyon
islemi siiresince miksler elektrikli mikser ile iyice
karistirilmigtir. Daha sonra miksler i¢ sicakligi 4+1

°C’ye kadar sogutulmus ve soguk hava deposunda
441 °C’de 18 saat siireyle olgunlagmaya birakilmistir.
Dinlendirme isleminden sonra miksler kesik ¢alisan
dondurma makinesinde dondurmaya islenmistir.
Fiziksel ve duyusal analizler igin steril cam
kavanozlara alinan ornekler derin dondurucuda -18
°C’de muhafaza edilmislerdir.

Erime orani tayini Cottrell vd.,, (1979)’a gore
yapilmis, erime orami tayini yapilirken dondurma
orneklerinin ilk damladiklar1 zaman (dak) ilk
damlama zamani olarak almmistir. Hacim artist
(overrun) tayini (%) Flores ve Goff (1999)’ a gore
yapilmistir. Duyusal analizler ise Roland vd. (1999),
Baer vd. (1999) ve Chung vd. (2003) tarafindan
verilen duyusal degerlendirme puanlamasi modifiye
edilerek kullanilmigtir. Bu amagla, dondurma
ornekleri; renk, tekstiir, sikilik, sakizims1 yapi, buzlu
yapi, pilriizsiizlik, kayganlik, agizda biraktigr tat,
agizda erime, yabanci tat ve aroma, vanilya tadi,
krema tadi, genel aroma, erimeye dayaniklilik, genel
kabuledilebilirlik bakimindan depolamanin 1., 15,
30., 45. ve 60. giinlerinde Gida Miihendisligi Boliimi
Ogretim elemanlar1 ve Hifzissthha personelinden
olusan 8 kisilik panelist grup tarafindan
degerlendirilmistir. Aragtirmada 7 farkli dondurma
tipinin (%0.45, %60, %75 guar sakizli; %0.45, %60,
%75 salepli ve kontrol) degisik cesit ve seviyede
stabilizor ilavesinin 5 farkli depolama periyodunda
(1., 15, 30., 45. ve 60. giin); fiziksel ve duyusal
ozellikleri incelenmistir.

Deneme Tam Sansa Bagli Deneme Planina gore
diizenlenmis ve 2 tekerriirli olarak yiiriitilmustiir.
Elde edilen degerler Minitab (Release 13.20) paket
programinda ANOVA testi ile degerlendirilmis,
istatistiki  olarak Onemli bulunan ortalamalar
arasindaki farklihlk Duncan ¢oklu Kkarsilagtirma
testiyle tespit edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Dondurmalara ait hacim artis1 oranlari

Dondurma o6rneklerine ait hacim artis1 oranlari
Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Dondurma orneklerinde belirlenen hacim artigina ait ortalamalar (%) ve Duncan ¢oklu karsilagtirma

testi sonuglari

Dondurma Tipi Hacim Artis1 (%)
Kontrol (Ana bilesenleri igeren karigim) 17.917
T 1%0.45 Guar Sakizi ilaveli 45.44°
T 2 %0.45 Salep ilaveli 31.13¢
T 3 %0.60 Guar Sakizi ilaveli 4131°
T 4 %0.60 Salep ilaveli 33.30°
T 5 %0.75 Guar Sakizi ilaveli 47.11°
T 6 %0.75 Salep ilaveli 41.71°

Farkl1 harfi tagiyan ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05)
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Uretilen dondurmalarda hacim artis1 (overrun)
en diisik kontrol grubunda (%17.91) bulunurken,
%0.75 guar sakizi ilave edilen dondurma 6rneklerinin
hacim artist en yiiksek (%47.11) bulunmustur.
Stabilizor olarak salep kullanilan dondurmalarda
hacim artist  %31.13-41.71 arasinda degisim
gOstermis, salep miktarindaki artisa paralel olarak
hacim artisinda yiikselme saptanmistir. Genel olarak
sonuglar incelendiginde guar sakizi ilave edilen
orneklerdeki hacim artist salep ilave edilenlerden
yiksek bulunmustur. Bu durum, karigimlarda
bulunan guar sakizinin salebe gore su baglama
kapasitesinin muhtemelen daha fazla olmasiyla
aciklanabilir. Hacim artis1 goz oniine alindiginda, en
uygun stabilizor tip ve diizeyinin %0.75 guar sakizi
oldugu saptanmistir. Elde edilen bulgular, sadece
dogal ve modifiye stabilizor kullanarak dondurma
ireten Tekinsen ve Karacabey (1985) ile Giiven ve
Akin (1997)’nin bildirdigi hacim artis oranlarindan
yiiksek; Flores ve Goff (1999)’un guar sakizi
ilavesinin hacim artisin1 6nemli Olgiide artirdigini

bildiren arastirma bulgulariyla benzer; Baer vd.,
(1997)’in  bildirdigi  degerlerden ise  diisiik
bulunmustur.

Erime oram

Sicaklik dalgalanmalarindan en fazla etkilenen
ozellik olarak bilinen erime orani, ayni zamanda
iretilen dondurmalarin nakliyesi ve depolama
stiresince dondurmanin dayanikliligmin bir 6lglisii

E.Atsan, A.Caglar

olarak degerlendirilmektedir. iki aylik depolama
periyodu boyunca 1., 15., 30., 45. ve 60. giinlerde
yapilan erime testi sonucunda 30, 60, 90 ve 120.
dakikalardaki erime orani ve ilk damlama siireleri
tespit edilmistir. Depolama siiresi ve dondurma
tiplerine gore 30, 60, 90, 120. dakikalardaki erime
oran1 ve ilk damlama siiresine ait ortalamalar ve
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge
3’de verilmistir.

Depolama siiresi, stabilizor ilavesi ve depolama
stiresi x stabilizor interaksiyonu 30, 60, 90, 120.
dakikadaki erime orani ve ilk damlama siiresi lizerine
onemli derecede etki etmistir (p<0.01).

Yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonuglar1 incelendiginde (Cizelge 3), 30. dakikadaki
erime orani en disiik %0.75 guar sakizi ilaveli TS
(%1.82)  orneklerinde, en yiiksek oran kontrol
grubunda bulunmustur. 60, 90 ve 120. dakikalarda
da %0.75 guar sakizi ilave edilen TS tipinde erime
oraninin en diisik oldugu belirlenmistir. Kontrol
grubu  dondurmalar  stabilizér ilave edilen
dondurmalara gore biitiin 6l¢lim zamanlarinda en
fazla erimistir. Ayrica 30. dakikada guar sakizi ve
salep miktarindaki artigla erime miktarinda azalma
meydana gelmistir(Cizelge 3).

[lk damlama zaman1 da yine %0.75 guar sakizi
ilaveli TS5 dondurma orneklerinde en ge¢ (34.5 dak)
olurken bunu %0.75 salep ilaveli (T6) dondurma
ornekleri (33.9 dak) izlemistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Dondurma orneklerinin erime oranlart (%) ve ilk damlama siiresi (dak) ortalamalarma ait Duncan

¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

30. dak 60. dak 90. dak 120. dak | i1k damlama siiresi
Dondurma Tipi (dak)
Kontrol 28.24° 65.97° 68.74° 70.35° 10.35°
T1 16.34° 52.68° 53.96° 55.61° 29.75°
T2 18.21° 69.44° 71.70° 72.54° 24.35°
T3 13.30° 57.56° 61.14° 62.32° 25.75°
T4 8.54° 67.70° 70.39° 71.29° 27.90°
TS5 1.82° 37.72° 42.74 45.20" 34.50
T6 2.427 46.36° 52.51¢ 53.70¢ 33.908
Depolama Siiresi
1.giin 2.85° 65.83" 69.63" 71.10° 32.79°
15.giin 6.38" 56.96° 59.87° 61.32° 28.61°
30.giin 14.00° 53.98° 57.22° 59.12° 27.68°
45.giin 16.62° 57.05° 60.717 61.37° 25.547
60.giin 23.62° 50.08° 53.41° 54.96° 18.61°

Farkl1 harfi tagiyan ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak énemlidir (P<0.05).
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Sekil 1. Dondurmalarda depolama boyunca erime orani ve ilk damlama zamaninda meydana gelen degisim
(depolama siiresi x dondurma tipi interaksiyonu)

Karigima %0.75 diizeyinde guar sakizi ilavesi,
kontrol grubu ve salep ilaveli dondurmalara gore
serbest suyu daha fazla baglayarak hareketsiz
kalmasmm1 ve dondurmanmn daha ge¢ erimesini
saglamis olabilir.
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Erime oranlarinin depolama boyunca
gosterdikleri  degisim  oranlar1  incelendiginde
(Cizelge 3), 30. dakikada en az erime 1. giinde
(%2.85) en fazla erime ise 60.glinde (%23.62)
bulunmustur. 30. dakikadaki erime oranlar1 depolama
stiresince Oonemli derecede artmistir. 60 ve 120.



dakikalarda 30. giline kadar erime oraninda 6nemli
bir disiis belirlenmis (P<0.05), 45. glindeki deger ve
15. gilindeki deger arasinda o©nemli bir fark
bulunmamis, en diisiik deger ise 60. glinde tespit
edilmistir. 90. dakikada yine 30. giine kadar erime
oranlarinda dnemli bir diisiis saptanmus (P<0.05), 45.
giinde 15. glinden 6nemli derecede yiiksek (P<0.05)
bir deger elde edilmis ve 60. giinde yine en diisiik
deger bulunmustur. {lk damlama siiresi 1. giinde en
ge¢ olurken, depolama boyunca ilk damlama
stiresinde kisalma olmus ve 60. glinde en diisiik
diizeye inmistir. Sonuglar dikkate alindiginda
erimeye karst dayanikliligin zamana bagli olarak
diistiigii soylenebilir. Her bir depolama zamaninda
dondurma tiplerinin erime oranlar1 ve ilk damlama
siirelerindeki degisim sekil 1’de goriilmektedir.
Arastirma  sonuglari, Giiven vd.  (2003)’in
keciboynuzu sakizi ve kombine stabilizér kullanimi

E.Atsan, A.Caglar

ve depolama siiresinin Kahramanmaras tipi
dondurmalar {iizerine etkilerini inceledigi; Kegeli
(1995)’in degisik stabilizorler kullanarak {irettigi
dondurmalardan elde ettigi, Roland vd. (1999) ve
Tekingen ve Karacabey (1985)’in  bildirdigi
sonuglarla paralellik gostermektedir.

Stabilizor olarak %0.75 diizeyinde salep
kullanilan dondurmalarda 30. dakikadaki erime
oranlart  %0.75 guar sakizi ilaveli Orneklerle
karsilagtirildiginda  sonuglarin = benzer  oldugu
goriilmekle birlikte 60, 90, 120. dakikadaki erime
oran1 ve ilk damlama zamani agisindan TS5
orneklerinin diger tiplere gore dnemli derecede {istiin
oldugu saptanmustir(P<0.05).

Duyusal Analizler
Dondurma Orneklerinde belirlenen duyusal
ozelliklere ait sonuglar Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 4. Dondurma 6rneklerinde belirlenen duyusal 6zelliklere ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglart

Renk Tekstiir | Sikiik | Sakizimsi | Buzlu | Pilirliz- | Kaygan-| Agizda | Agizda
Dondurm Yap1 Yapr | siizlik | ik Biraktigi| Erime
a Tipi Tat

Kontrol | 6.94° 6.08" 5.49° 5.19° 6.09° | 6.12° 531° 5.41° 5.79°

T1 7.69° 7.46® | 7.15° 7.02° 7.57° | 7.41° 7.17° 6.99 7.28°

T2 7.51° 7.15® [ 7.30° 7.19° 7.53° | 7.32° 7.14° 7.02° 7.28°

T3 7.54° 7.19® [ 7.13° 7.13° 7.34> | 7.43° 6.91° 6.81° 7.06°

T4 7.69° 7.22° 7.13° 6.91° 7.43> | 7.57° 7.02° 6.98" 7.13°

TS5 7.36° 7.83° 6.81° 6.69 7.19° | 7.25° 6.91° 6.57° 6.96"

T6 7.64° 7.14° 6.99 6.96° 7.41° | 7.41° 6.88° 6.72° 7.20°
Dondurm ([Yabanci TaiVanilya | Krema | Genel Erimeye Genel Kabuledilebilirlilik

aTipi |(ve Aroma [Tadi Tad1 Aroma Dayaniklilik

Kontrol | 5.80° 5.50° 5.25° 5.13° 5.11° 5.02°

T1 6.91° 6.29° 6.39 6.75° 6.94° 6.85"

T2 6.91° 6.46" 6.37° 6.90° 7.22° 6.95

T3 6.72° 6.52° 6.28" 6.73 7.19° 6.88"

T4 6.75° 6.56 6.25 6.75° 7.11° 6.89"

TS5 6.34° 6.36 5.95 6.42° 7.05 6.47°

T6 6.62° 7.45 6.12° 6.53" 6.99 6.70°

Farkl1 harfi tagiyan ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak énemlidir (P<0.05).

Dondurmada 6nemli olan duyusal degerlendirme
sonuglar1 incelendiginde vanilya tadi haricindeki
diger biitiin parametreler iizerine stabilizor ilavesinin
etkisi istatistiki olarak Snemli bulunmustur(Cizelge
4). Agizda erime Ozelligi disindaki parametreler
depolama siiresinden etkilenmemis, ayrica depolama
stiresi x stabilizor ilavesi interaksiyonu Onemsiz
bulunmustur.

Renk, sikilik, sakizzmsi yapi, buzlu yap,
plirtizstizliik, kayganlik, agizda biraktigi tat, agizda
erime, yabanci tat ve aroma, vanilya tadi, krema tadi,
genel aroma, erimeye dayaniklilik, genel kabul
edilebilirlik  6zellikleri agisindan kontrol grubu

dondurmalar diger tiplere gore oOnemli farklilik
gostermistir. Diger dondurma tipleri arasindaki
farklar 6nemsiz bulunmustur. Genel tekstiir agisindan
yapilan degerlendirmede %0.75 guar sakiz1 ilaveli
T5 ve %0.75 salep ilaveli T6, kontrol ve diger
orneklere gore listiin bulunmustur. Ruger vd. (2002)
ve Baer vd. (1997)’in bildirdigi sonuglar arastirma
bulgularin1  desteklemekte, ancak Ohmes vd.
(1998)’in stabilizor ilavesinin agizda erime skorunu
artirdig1 yontindeki bulgularla gelismektedir.

Duyusal degerlendirme sonucunda stabilizor
ilavesinin etkisi belirgin bir sekilde ortaya
¢ikmamakla birlikte genel tekstilirdeki {istiinliik,
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fiziksel degerlendirmelerden elde edilen erime ve
hacim artist oranlar1 birlikte degerlendirildiginde
%0.75 guar sakizi ilaveli dondurmanin en iyi tip
oldugu sonucuna varimastir.

Sonug olarak; %0.75 guar sakizi ilavesinin
dondurmanin fiziksel ve duyusal ozelliklerini
iyilestirdigi tespit edilmistir. Bu aragtirma, dondurma
iretiminde degisik diizeyde stabilizér ilavesinin
dondurmanin bazi kalite kriterleri iizerine etkisini
ortaya koymakla  birlikte, ileride yapilacak
caligmalarda stabilizér ve emiilgatorlerin birlikte
kullanimlarinda her bir kombinasyonun etkilerinin
ayrt ayri da incelenmesi ve dondurmada buz
kristalleri, hava kabarciklar1 ve yag globiillerinin ¢ap
ve oranlar1 iizerine etkilerinin de arastirilmasi
gerektigi kanaatine varilmistir.
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