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SADE (VANILYALI) YOGURT DONDURMALARININ FiZIKSEL VE
DUYUSAL OZELLIKLERI UZERINE STABILIZATORLERIN ETKILERI

Mehmet GUVEN* O. Berkay KARACA**

OZET

Bu calismada, kullanilan farkli stabilizatérlerin (Karaya sakizi, guar sakizi, jelatin, salep, karragenen
ve CMC) yogurt dondurmalarinin fiziksel ve duygusal 6zellikleri Gizerinde etkileri arastiriimistir.

Bulgularin topluca degerlendiriimesi sonucunda, yogurt dondurmalarinin titrasyon asitligi, ilk damlama
slresi, tamamen erime siresi, hacim artis orani, penetrometre derecesi, viskozitesi tUzerinde kullanilan
stabilizatérlerin 6nemli diizeyde etkili olduklari gérialmustir. (p<0.05) Uretilen tim yogurt dondurmalari panel
tarafindan kabul edilebilir dizeyde bulunurken, en ¢ok begeni kazananlarin guar sakizi ve jelatin kullanilarak
Uretilenler oldugu belirlenmistir. Stabilizatér olarak tek basina salep ve karragenan kullanimi yogurt dondurmalarinin
fiziksel ve duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkilemistir. Guar sakizi ve jelatin stabilizatorleri ile Uretilen yogurt
dondurmalari fiziksel ve duygusal 6zellikleri agisindan en iyi sonuglari vermislerdir.

SUMMARY

The Effects of Various Stabilizers on the Physical and Organoloptical Properties of
Vanilla Ice-Cream-Type Frozen Yoghurts. B
e J.
in this study, the physical and organoloptic properties of samples of ice cream produced from yoghurt
with various stabilizers (Karaya gum, guar gum, gelatine, sahlep, karragenan and CMC) were investigated.
Results indicated that the used to various stabilizers have statistically significant effects (p<0.05) on
the titratable acidity, first dripping and complete melting periods, overrun, penetrometer reading. Ali the ice-
cream-type frozen yoghurts were found to be acceptable quality by the expert panel. The best like ice-cream-
type frozen yoghurts were those vvhich were made using guar gum and gelatine as stabilizers. Physical and
organoleptic properties of ice cream produced from yoghurt were negatively effected by using of sahlep and
karregenan stabilizers. ice cream produced from yoghurt were produced by using guar gum and gelatine were
determined the best results of physical and organoleptic properties.

1. GIRIS

Dondurma, sit, krema, sittozu, harg, aroma maddeleri, seker vb. maddelerden olusan, besin
degeri yukseltiimis karisimin énce pastorize edilmesi veya pisiriimesi, sonra sogutulup dondurulmasi
suretiyle elde edilen bir Grtinddr. (Digrak ve ark., 2000) Dondurma; tat ve aroma yéninden her yastaki
insanin 6zellikle gcocuklarin severek tiikettigi bir stit Griintdir. Sutlin yararh bitin besin elementlerini
daha yogun bir sekilde icermesi nedeniyle siite gére besin degeri daha yiiksek olan, saglikl, besleyici,
kolay sindirilebilen, enerji, mineral ve vitamin deposu olan zevkle tiketilen énemli bir gida maddesidir
(Ellialtr veTokug, 1998).

Yogurt, sttin fermantasyonu sonucu kazeinden meydana gelen pihtinin, sitiin midede
olusturdugu pihtidan daha kugiik ve daha yumusak olmasi nedeniyle hazmi kolay bir Grindir. Ayrica
yogurttaki bakteriler sit proteginlerini kismen parcaladiklari igin viicutta bu proteginlerin sindirimini
yapan enzimler daha etkin ¢alisarak yogurdun daha kolay sindiriimesini saglar. (Guinard ve ark.,
1994) Yogurt teknolojisinin ve ginliuk diyette yeterli miktarda tiiketilmesi i¢in toplumun her kesiminin
uyacak sekilde cesitlerin arttirilmasi ve gelistiriimesi icin yapilan arastirmalar, yogurt dondurmasinin
temelini teskil etmistir. Son yillarda lastik asit bakterilerini canli olarak iceren dondurma benzeri bir
rdin olan yogurt dondurmasi Japonya’da popdler bir Griin olmustur. Tuketicilerin yogurt ve dondurma
karisiminda bir imaji olan yogurt dondurmasini tercih etmelerinin birinci nedeni; disik kalorili ve
sagliklhh olmasi, ikinci nedeni de besleyici soguk bir tatli olmasidir (Inoue ve ark., 1998). Yogurt
dondurmasinda, yogurdun tim besleyici ve tedavi edici 6zelikleri korunmakta, dondurmaya islenmesi
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sonucunda yogurdun dayanikhhig ve tiketim kolaylhgr saglanmaktadir. Dondurmanin begenilirligi
yogurt dondurmasi Uretimini destekleyen bir olgudur (Guinard ve ark.,1994).

Yogurt dondurmasi; sitiin, seker, har¢c maddeleri ve gesitli aroma maddeleri ile kanstirilip,
yogurt kilturleriyle fermantasyonu sonucu olusan yogurdun dondurulmasiyla elde edilen bir Grindr.
Ozenir (1987), Oztiirk ve Metin (1992) yogurt dondurmasini; son iriinde istenilen 6zelliklere bagli
olarak baslica sit, yag, tatlandirici, stabilizatér ve emiilsifiye edici maddelerin olusturdugu karisimin
degisik lezzetlendirici maddeler ile gesitlendirilerek dondurulmasi suretiyle elde edilen bir siit mamuludir
seklinde tanimlamislardir. Yogurt dondurmasi son yillarda Avrupa ve Amerikada'da ¢ok sevilen bir
st Urinl olarak gorulmektedir. Henlz tlkemizde bilinmeyen bu triiniin 6zellikle Amerikada tiketiminin
yliksek oldugu ve toplam yogurt pazarinda %20’lik bir pay aldigi (200.000 ton/yil) bildirilmektedir
(Ozenir, 1987). Ulkemizde oldukga yeni bir siit iriinii olan yodurt dondurmasi birgok nitelikleri
bakimindan hammaddesi olan yogurdun tipik 6zelliklerine ve tadina; dondurulmus olmasi ve bazi
katki maddelerinin ilave edilmesiyle de dondurmanin 6zelliklerine sahiptir (Yaygin, 1994; Coskun,
1998).

Yogurt dondurmasi, yogurt ile dondurma miksinin karistirilip dondurma makinesinde
dondurulmasi veya hazirlanan dondurma miksinin yogurt saf kiltird ile mayalandiktan sonra
inkiilbasyona birakilip elde edilen yogurdun dondurma makinesinde dondurulmasiyla olmak izere
iki farkli sekilde wretilebilmektedir. (Yaygin, 1994) Dondurma uUretiminde kullanilan bitiin stabilizatérlerin,
her zaman yogurt dondurmasi igin uygun olmadig, ksantan sakizi, guar sakizi, locust sakizi, CMC,
mikrokristalin seliiloz, modifiye gida nisastasi, propilen glikol alginat ve cesitli ticari preparatlarin
yogurt dondurmasi Uretiminde sik kullanilan stabilizatérler oldugu belirtiimektedir (Martinous ve
Zerfiridis, 1990).

Igoe (1979) yogurt dondurmasi uretiminde karregan, guar sakizi, sodyum alginat ve propilenglikol
alginat’ tan olusan karisimin %0.15-0.6 oranda kullanimini énermis, bu stabilizatdrlerin site
pastérizasyon, homojenizasyon ve inkiibasyondan dnce veya sonra katilabilecegini belirtmistir.
Martinous ve Zerfiridis (1990) ksantan sakizinin %0.2, guar sakizinin ise % 0,3 konsantrasyonda en
iyi sonucu verdigini aciklamislardir. Yogurt dondurmalari sade (vanilyali)) veya meyveli olarak
uretilebilmektedir. Guven ve Karaca (2002), seker miktari arttikga sade yogurt dondurmalarinin daha
yumusak oldugunu, vanilyali yogurt dondurmalarinin cilekli yogurt dondurmalarindan daha ¢ok
begenildigini belirtmislerdir.

Bu ¢alismada, tlkemizde yogurt dondurmasi uretiminin gergeklestiriimesinin st ve Urinleri
tuketiminin artmasina, buna panel olarak da giderek buylyen protegin agiginin kismen de olsa
azalmasina katkida bulunacagi dusuinilerek, yogurt dondurmasi Uretiminde kullanilabilecek uygun
stabilizatoériin belirlenmesi amaclanmistir. Bu amagla, alti farkli stabilizatér kullanilarak yogurt
dondurmasi uretilerek, fiziksel ve duygusal analizleri yapilmis, bu 6zelliklere stabilizatérlerin etkileri
belirlenmeye calisiimistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Uretimde kullanilan vakum inek siiti C.U. Ziraat Fakilltesi Déner Sermaye isletmesi, Gida
Subesinden temin edilmis, starter kultir olarak Marschall FYS 11 (Ezal A.S.), katki maddesi olarak;
seker (sakkaroz), ticari vanilya (Bagdat), stabilizator olarak karaya sakizi (Sigma), guar sakizi (Sigma),
jelatin (Merck), salep (Mado-Kahramanmaras), karragenan (Ozsezen A.S-istanbul), karboksimetilseliiloz
(CMC) (Selkim Kimya-Nazilli) kullanilmistir. Yogurt dondurmasi uretimi Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiltesi Gida Muhendisligi Bolumindeki Sut Analiz ve Arastirma Laboratuvarlarinda yapilmistir.
Yogurt dondurmasinin dretiminde kullanilan makine Batch tipi dondurma makinesi olup 5 litre miksi
isleyecek kapasitede olup, sogutucu gaz olarak Freon 12 gazi kullaniimakta ve sogutma islemi antifiriz
ile gerceklestiriimektedir.
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2.2. METOT

Yogurt dondurmasina islenecek vakum site %22 oraninda seker katimi yapilmis ve sekerin
~50°C de ¢bziinmesi saglanmistir. Seker orani, Glven ve Karaca (2001)'nin agikladiklari en uygun
seker oranina gore belirlenmistir. Daha sonra sit; 6 esit parcaya ayrilarak her bir bélime %0.5
oraninda 6 degisik stabilizator (A: Karakaya sakizi, B: Guar sakizi, C: Jelatin, D: Salep, E: karragenan,
F: CMC) katimi gergeklestirilmistir, karistirma ve 1sil islemler ile stabilizatdrlerin ¢éziinmeleri sagllanmistir.
Suzulme islemi sonunda miks, 90°C de 1 dakika isil isleme tabi tutularak, su havuzunda 45°C’ye
sogutulmus, %5 starter kiltir ilavesi yapilarak 39-40°C 'de pH 4.7'ye gelinceye kadar inkiibasyona
birakilmistir. pH degerleri istenilen dizeye gelen drnekler~30 dakika oda sicakhginda bekletildikten
sonra 4x1°C’ deki buzdolabinda bir gun sureyle olgunlastiriimistir. Elde edilen miksler 0.3 g/l vanilya
katimi yapilarak -15°C’ de dondurmaya islenmistir. Uretilen dondurmalarin 220 ml'lik kaplara dolumu
gerceklestiriimis, sertlesme islemi icin -30°C’ deki derin dondurucuya alinarak muhafazasi saglanmistir.
Dondurma uretimi iki tekerrtrli olarak gerceklestirilmistir.

Uretimde kullanilan sitiin, titrasyon asitligi (Anon., 1983), kuru madde orani (Yéney, 1973),
yag orani (Kaptan, 1969), protein orani (Ling, 1963), laktoz orani (Anon., 1983)'e gdre saptanmistir.
Yogurt dondurmalarinda; titrasyon asitligi (Anon., 1992), ilk damlama sireleri (Cottrel ve ark., 1979;
Tekinsen ve Karacabey, 1984), tamamen erime sireleri (Tekinsen ve Karacabey, 1984), hacim artisi
oranlan (Kocgak, 1981)’e gore bulunmustur. Yogurt dondurmalarinin viskozite degerleri 50°C 'deki su
banyosunda Schott marka kapillar vizkozimetre kullanilarak mm2 saniye olarak, sertlik degerleri
Surberlin PNR 6 marka penetrometre ile 95.5 g agirligindaki konik 6zel dondurma basliginin 5 saniye
sure sonundaki batma derinligi x1/ 10mm olarak belirlenmistir.

Yogurt dondurmalarinin duyusal degerlendirmesi igin 7 kisilik uzman panelist grup olusturulmus
ve degerlendirme TSE 4265 Dondurma Standardi' nda yer alan hususlar esas alinarak 20 tam puan
Gzerinden yapilmistir (Anon., 1992). Ayrica panalistlerin yogurt dondurmalarini siralayarak tercihlerini
belirttikleri “Siniflama Testi" ve derecelendirerek tercih yapma testi olan “Zevk Skalasi" da duyusal
degerlendirmede kullaniimistir (Metin,1977).

Yogurt dondurmalarinin fiziksel analizlerinin istatiksel degerlendirmeleri “Tesaduf Parselleri
Deneme Plani” na gore “SPSS Paket Programi" kullanilarak yapilmistir. Ortalamalarin birbirinden
farkliliklari “LSD Coklu Karsilastirma Testi” ile saptanmistir. Yogurt dondurmalarinin duyusal analiz
sonugclar ise non-parametrik testlerden “Kuruksal-VVallis Deneme Plani” kullanilarak “Statvievv Paket
Programi” nda degerlendirilmistir (Dizglines ve ark, 1987).

3. SONUGC VE TARTISMA

Yogurt dondurmasi Uretiminde kullanilan vakumlu inek suttiniin titrasyon asitligi 9.28+1.25°
SH, kuru madde orani %13.41 + 0.41, yag orani %2.9 + 0.08, protein orani %4. + 0.0, laktoz orani
%5.72 + 0.26 olarak bulunmustur. Yogurt dondurmalarinin fiziksel analiz sonuglar standart hatalar
ile birlikte toplu olarak Cizelge 1’ de verilmigtir.

Normal dondurmalarda, iri buz kristallerinin olusmasina, dolayisiyla yapi, tekstiir bozukluguna,
miks viskozitesinin asiri artmasina, stabilitesi distuk miks eldesine ve istenmeyen tat olusumuna
neden oldugu icin asitligin fazla olmasi istenmemektedir. Ancak, yogurt dondurmasinda karakteristik
tadin olusmasi icin asitligin belirli 6lgilerde arttirilmasi 6zellikle istenmektedir. Bunun sonucunda
olusabilecek yapi, tekstir bozukluklarinin 6nlenmesi igcinde uygun stabilizatdr ve emilgatoér karisiminin
secilip kullaniimasi énem tasimakktadir (Ozenir, 1987). Sekil 1’ den de goéruldiigu gibi en yiksek
titrasyon asitligi C érneginde 34.8°SH olarak saptanirken en disuk titrasyon asitligi ise 25.9°SH degeri
ile E 6rneginde belirlenmistir. Kosikovvski (1981) yogurt dondurmalarinda titrasyon asitligi degerinin
%0.31-1.35 laktik asit (13.8 - 60.0°SH) gibi genis sinirlar icerisinde degistigini belirtmektedir. Diger
yogurt dondurmalari ile kiyaslandiklarinda, jelatinli drneklerin titrasyon asitliklerini 6nemli dizeyde
yliksek, karregenanli orneklerin ise dnemli duzeyde disik oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge.1. Yogurt Dondurmalarinin Fiziksel Ozellikleri (n=2).
Titrasyon Dan|1|I|;ma T Erimeen Hacim Penetrometre Viskozite
Asitligi Siresi Siiresi Artis Orani Degeri Degeri'
(°SH) (saniye) (saniye) (%) (x1/20mm) (mmJsaniye)
A 33.88+0.38aa 1358+21.90a 420+50.85a 16.86+2.26a 3.62+0,05a 27.50£1.29a
B 31.18+1.35b 1025+09.45b 3190+64.38b 26.29+1.18b 3.15+0.06b 156.00+8.49b
C 37.24+0.45c 1432+06.93c 3515+8.62° 25.11+1,18b 5.34+0.06¢c 14.25+0.50c
D 34.77+0.76d 1281+13.40d 3626+69.24° 22.17+2.72¢c 4.07+0.10d 10.25+0.50c
E 25.86x1.22e 2111 +42.00° 23.69+2.23kc 2.70%£0.00'
F 32.60+2.68d 1229+04.99' 3370+18.86a 23.93t1.18® 2.40£0.00' 22.50t0.58"

*:Sltunlar yukaridan asagiya dogru incelendiginde ayni harfle gdsterilen ortalamalar LSD testine gore farkli degildir
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Sekil 1. Yogurt dondurmalarinin titrasyon asitlikleri Sekil 2. Yogurt dondurmalarinin ilk damlama siireleri

Orneklerin ilk damlama siireleri saniye cinsinden belirlenmistir (Sekil 2) Karragenan kullanilan
E 6rneginde tam bir erime goérilmediginden,damlama serum ayrilmasi seklinde gézlenmis ve bu
nedenle bir deger elde edilmemistir. Jelatin kullanilan érnegin ilk damlama siresi digerlerine goére
daha ge¢ olmustur. Jelatin kullaniminin ilk damlama siresi Gzerine olumlu etkisi oldugu belirlenmistir.
Guar sakizi ilave edilenlerde ise ilk damlama en kisa siirede gergeklesmistir. istatiksel analiz sonuglarina
gore farkh stabilizatdér kullaniminin yogurt dondurmalarinin ilk damlama sireleri izerine etkisinin
onemli oldugu bulunmustur (p<0.05).

Sekil 3'te de goruldugu gibi, E érneginde tamamen erime olmazken, en hizli erime B érneginde
gozlenmistir. Dondurmada hizli erimenin, toplam kuru madde miktarinin az olmasi, stabilizatérin
yetersiz olmasi ve dondurma isleminin yeterli yapilmamasi sonucu ortaya ¢iktigi belirtiimektedir.
Dondurmanin geg¢ erimesinin de fazla miktarda stabilizatér kullanimindan ve yetersiz hacim artisindan
kaynaklandigi belirtiimektedir (Tekinsen, 1993). Stabilizator olarak salebin kullanildigi D érneginde
erime sirasinda kopuklu bir yapr gozlenmistir. Yapilan diger bir ¢calisma da salepli dondurmalarin
erime sirasinda képukli bir yapiya sahip olduklari belirlenmistir (Kegeli, 1995). Yogurt dondurmalarinin
tamamen erime sireleri Gzerine salep olumlu etki yaparken; guar sakizi kullanimi daha ¢ok erimelerine
neden olmustur. Stabilizatorlerin yogurt dondurmalarinin tamamen erime sireleri tzerine etkileri
6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 3. Yogurt dondurmalarinin tamamen erime sureleri Sekil 4. Yogurt dondurmalarinin hacim artigi oranlar

Hacim artis orani yalniz dondurmanin kivamini etkilemekle kalmayip, dondurmanin yenileme
niteligi, randiman ve besin degerini de yakindan ilgilendirmektedir (Kegeli, 1995). Yogurt dondurmasi
orneklerinde dlcllen hacim artisi degerleri %16.86 ile A drneginde en dusik, %26.29 ile B 6rneginde
en yuksek olarak belirlenmistir (Sekil 4). A 6rnegdi hari¢ yogurt dondurmalarinin hacim artisinin genelde
birbirine yakin degerler aldigi gorulmistir. Given ve Karaca (2002)’'nin yapmis olduklari ¢alismad
a da;hacim artis degerleri vanilyali yogurt dondurmalarinda %20-30 arasinda degismistir. Keceli
(1995) inek ve keci sitlerinden yaptigi dondurmalarda hacim artisi tzerine salebin etkili oldugu
saptamistir. Salebin stabilizator olarak kullanildigi D érneginde hacim artisi %22.17 olarak dlglimustir.
Stabilizatdr olarak kullanilan CMC' nin hacim genislemesini genellikle arttirdigi belirtiimektedir
(Tekinsen, 1993). Yapilan istastiksel degerlendirmeler sonucunda yogurt dondurmalarinin hacim
artis1 degerleri Gzerine farkh stabilizatér kullaniminin etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).

Yogurt dondurmalarinda olglilen penetrometre degerleriyle dondurmanin sertligi ters olmaktadir.
Yani penet penetrometre ile belirlenen ile bu degerler ne kadar kiiciikse yapinin daha sert, degerler
ne kadar biyukse yapinin daha yumusak oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Yogurt dondurmalarinin en
yiiksek penetrometre degeri 5.34 ile jelatin ilave edilen C érneginde en disuk deger ise 2.40 ile CMC
ilave edilen F 6rneginde saptanmistir (Sekil 5). Keceli (1995) yaptigi ¢alismasinda; jelatin ve CMC'nin
dondurmanin penetrometre degerleri Gzerinde dnemli etkilerinin oldugunu belirlemistir. Yogurt
dondurmalarinin penetrometre degerleri Uzerine farkli stabilizatér kullaniminin etkisi énemli bulunmustur
(p<0.05).
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Sekil 5. Yogurt dondurmalarinin sertlik degerleri Sekil 6. Yogurt dondurmalarinin viskozite deg@erleri
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Yogurt dondurmalari viskozite degerinin verildigi Sekil 6'da géruldigu gibi, guar sakizi ilave
edilen B drneginin en yiiksek vikoziteye sahip oldugu belirlenmistir. E 6rneginde peynir pihtisi seklinde
bir yapi olustugundan o6lgciim gerceklestirilememistir. En diisik viskozite degeri ise salep kullanilan
D 6rneginde bulunmustur. E 6rneginde stabilizator olarak kullanilan karragenanda bulunan negatif
yukli silfatlar pozitif yuklu kazein miselleri ile etkileserek kararli kompleksler olusturabilmektedir.
Stabilizator protein etkilesimi, zit yukli iyonize olabilir gruplar arasinda elektrostatik etkilesme veya
hidrokolloidler ve kalsiyuma duyarh proteinler arasinda misel olusumu sonucunda viskozite artisi, jel
olusumu, stabilizasyon, presipitasyon gibi degisimler ortaya ¢ikmaktadir (Atamer ve ark, 1995,
Heperkan ve Karbancioglu, 2001). B drneginin stabilizatér maddesi olan guar sakizi ise yiksek
vizkoziteye sahip ¢ozeltiler olusturuldugundan genellikle %1 veya daha disuk konsantrasyonlarda
kullanilmaktadir. Guar sakizi ¢ozeltisi vizikositesi; slre, sicaklik derecesi, konsantrasyonu. pH. iyonik
kuvvet ve karistirma sekline gére degismektedir. Guar sakizi, bugday nisastasi ve diger sakizlarla
daha etkili bir vizikozite olusumu sergilemektedir (Atamer ve ark,1995). Diger bir yiiksek vizikoziteye
sahip olan A 6rnegindeki karaya sakizinin ise erimesi zayif olup har¢ etkisi zamanla zayiflamaktadir
(Yoney, 1968). Karaya sakizi, yiksek derecede su tutma kapasitesine sahip, dusik pH degerlerinde
¢6zlnen bir polisakkarittir. Cozunurlugunid pH’ daki degisimlerle birlikte korur, vizikozitesi ise asit
yada alkali ilavesine bagl olarak azalmaktadir (Atamer ve ark, 1995). C érnegindeki stabilizator
madde olan jelatinin miks Gzerindeki etkisi, olgunlasma ile vizkoziteyi arttirmasidir. Dondurmadan
once miksin bu madde ile 3-4 saat birakilmasi etkisini en yiuksek dizeye cikartmaktadir (Yoney,
1968). Stabilizator olarak kullanilan CMC’nin soguk karisimlarda da iyi ¢6ziinmekle beraber, serum
ayrilmasi gibi kusurlara yol acabildigi, CMC’ ye bir miktar (toplam stabilizatériin %5-10" u kadar)
karragenan (irlanda yosunu) katilmasiyla bu kusurun dnlenebilecegdi belirtiimektedir (Uctincii, 1992).
Yogurt dondurmalarini viskozite degerleri Gizerine farkli stabilizatdrlerin p<0.05 diizeyinde énemli
oldugu belirlenmistir.

Yapilan duyusal degerlendirmelerde, yogurt dondurmasi 6érnekleri panalistler tarafindan
“Siniflama Testi" ne tabi tutulmus ve bunun sonucunda guar sakizi stabilizatériiniin ilave edildigi B
ornegdi 1. sirayi alirken, jelatin katkili C 6rneg@i 2. ve CMC ilaveli F 6rnegi ise 3. sirayi almistir. "Zevk
SkalasI" na bakildiginda ise panelistlerin sirasiyla guar sakizi ve jelatin katkili B ve C 6érneklerini “gcok
sevdim" CMC katilan F 6rnegini “sevmedim" karragenanin stabilizatér olarak kullanildigi E érnegini
ise “biraz hosuma gitmedi" seklinde degerlendirdikleri gorilmustir. Yogurt dondurmalarinin duyusal
analiz sonuglar Cizelge 2' de standart hatalar ile birlikte toplu halde goérilmektedir.

Cizelge 9. Yogurt Dondurmalarinin Duyusal Ozellikleri (n=2)

Renk ve Goriinlis Yapi ve Kivam Tat ve Koku Toplam
A 4.75+0.43a 4.1410.53* 8.07i1.27a 16.9611.74*
B 4.5010.52b 4.21+0.58" 8.7110.91" 17.4311.28a
C 4.75+0.43a 3.9610.97* 8.7911.58b 17.5012.54*
D 4.61+0.49* 3.3210.67° 6.4311.16c 14.3611.86°
E 4.29+0.83° 2.8910.88° 5.4310.94a 12.61i2.34c
F 4.46+0.50b 3.8910.68c¢ 7.8611.66a 16.21i2.18d

* Situnlar yukardan asagiya dogru incelendiginde ayni harfle gosterilen ortalamalar LSD testine gére farkl degildir

Yogurt dondurmalarinin renk ve goriinis puanlari birbirine yakin olmakla beraber, E 6rnegi
4.29 puan ile en disiik puani almistir. istatiksel analiz sonuglarina gére farkl stabilizatér kullaniminin
yogurt dondurmalarinin renk ve goriinisu Uzerine etkisinin olmadigi belirlenmistir (p>0.05).
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Yogurt dondurmalari igcinde yapi ve kivam bakimindan panalistlerce en ¢ok begenileni, guar
sakizinin kullanildigr B 6rnegi olurken, karragenanin kullanildigi E 6rneg@i en dusiuk puani almistir.
E 6rnegi panelistlerce kristallesmis bulunurken, salep kullanilan D 6rnegi az kusurlu olarak
degerlendirilmistir. CMC katkill F 6rnegi, yapilan duyusal degerlendirmede yapi ve kivam bakimindan
iyi olarak degerlendirilmis, bu sonug¢ Giiven ve Karaca (2002)'nin yogurt dondurmasi tzerine yaptiklari
calismalarinda CMC kullanilan érnekler ile paralellik gostermistir. Farkli stabilizator kullaniminin yogurt
dondurmalarinin yapi ve kivam oOzellikleri Gzerine etkisinin dnemli diizeyde oldugu belirlenmistir.
(p<0.05).

Tat ve koku 6zelligi yéninden. 5.43 puani ile E 6rneg@i en son sirayi alirken en ¢ok begenilen
Uriin 8.79 puan ile C érnegi olmustur. Sirasiyla, salep ve karragenanin stabilizatér olarak kullanildigi
D ve E 6rnekleri panelistler tarafindan kusurlu olarak degerlendiriimistir. istatiksel degerlendirme
sonucunda yogurt dondurmalarinin tat ve koku 6zellikleri tGzerine, farkl stabilizatoér kullaniminin
etkisinin p<0.05 duzeyinde énemli oldugu bulunmustur.

Verilen toplam duyusal puanlarin incelenmesi sonucunda, stabilizatér olarak jelatinin kullanildigi
C o6rnegi 17.50 puan ile en begenilen drnek olmustur. Karaya ve guar sakizlarinin kullanildigi A ve
B ornekleri genel olarak begenilmis ve sirasiyla 16.96 - 17.43 puan almislardir. Yogurt dondurmalari
icinde E érnegi 12.61 puanla en son sirada yer almistir. istatikstiksel analiz sonuclari incelendiginde
stabilizatorlerin, yogurt dondurmalarinin toplam duyusal 6zellikleri Gzerine etkilerinin dnemli oldugu
gorulmustir (p<0.05).

Yapilan ¢alisma sonucunda, normal dondurmalarda iyi sonug¢ veren salep ve karragenanin
stabilizator olarak kullanimi, yogurt dondurmasinda beklenilen olumlu etkiyi géstermemistir. En uygun
sonuglarin, guar sakizi ve jelatin kullanilan yogurt dondurmalarinda saptanmis olmasi, bu stabilizatdrlerin
yogurt dondurmasi Uretiminde kullanibilecegi kanisina ulasiimasina neden olmustur. Yogurt dondurmasi
icin uygun stabilizatoér karisimlarinin belirlenmesi yoniinde galismalarin yapilmasinin gerekli oldugu
sonucuna varimistir.
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