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Bu calismada kocayemis meyvesi ilavesinin dondurmanin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkisi
arastirilmistir. Kocayemis meyveli dondurma tretiminde iki farkli oranda (%15, %25) kocayemis meyve
piiresi ilavesi ve bir kontrol dondurmast iretilmistir. Calisma iki tekerriirlii yapilmustir. Orneklerde
kurumadde, kiil, hacim artis tayini, erime siiresi, ilk damlama ve tamamen erime stireleri, pH, titrasyon asitligi
tayini, yag, protein, renk analizleri, C vitamini (askorbik asit), antioksidan aktivite tayini, seker tayini, su
aktivite tayini, duyusal analizler yapilmus, sonuglar istatiksel olarak degerlendirilmistir. Kocayemis meyveli
dondurmanin kurumadde, kil, yag, pH, protein miktarlarinda meyve piiresi ilavesinden kaynaklanan azalma
saptanirken, meyve ilavesiyle dondurmada C vitamini miktarinda, troloks cinsinden antioksidan aktivite
degerinde ve bununla birlikte titrasyon asitliginde artis meydana gelmistir. Kocayemis meyve pliresi
oranlarinin artisina baglt olarak erimeye karst olan direnci azalmus, hacim artist degerinde artis meydana
gelmistir. Duyusal agidan % 15 kocayemis meyvesi iceren dondurma Srnekleri kontrol grubuna daha yakin
deger almustur.

Anahtar kelimeler: Kocayemis meyvesi, ~Arbutus unedo L., meyveli dondurma.

STRAWBERRY TREE FRUITS (ARBUTUS UNEDOYL) ICE CREAM
PRODUCTION, INVESTIGATION OF PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORIAL
PARAMETERS

ABSTRACT

In this study, the effects of strawberry tree fruit addition to physical, chemical and sensory properties of ice
cream were investigated. Strawberry tree fruit ice creams were produced with two different ratios (15%,
25%) and a control group was produced. Study was conducted in two replications. Dry matter, ash, overrun,
melting time, first dripping time, complete melting time, pH, titrable acidity, fat, protein, color, vitamin C
(ascorbic acid), antioxidant activity, sugar, water activity, and sensory analysis were carried out and results
were evaluated with statistically. When the amount of dry matter, ash, fat, pH, and total nitrogen were
decreased due to addition of pulp in ice creams, amount of ascorbic acid, antioxidant activity, and titrable
acidity increased. Depending on the increase in the percentage of pulp, resistance to melting was decreased;
overrun was increased. Strawberry tree fruit added ice cream with 15% ratio has sensory values near to the
control group.

Keywords: Strawberrty tree fruit, Arbutus unedo L., fruit ice cream.
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Kocayemisli dondurma uretimi

GIRIS
Kocayemis agact (Arbutus unedo L.), fundagiller
(Ericaceae) familyasindan meyveleri yenen bir ¢alt
tiridir. Boyu 5-10 metre olmasina karsin nadiren
de olsa 15 metreye ulasan tlrlerine
rastlanmaktadir. Kocayemis meyvesi  kiire
biciminde, 1-2 cm ¢apinda, ylzeyi purtikli,
onceleri yesilimsi, olgunlaginca ates kirmizist veya
portakal rengindedir (Sekil 1). Meyvenin icinde 4-
5 ¢ekirdek bulunur, etli bir meyvedir. Meyveler
toplanmazsa 1 sene boyunca bitki yeni meyveler
verene kadar dalinda kalabilmektedir.
Kocayemisin anavatant olarak Anadolu’nun da
icinde yer aldigi Yunanistan, Litbnan, Irlanda ve
Giiney Avrupa Bolgesi gosterilmektedir. Tipik bir
Akdeniz iklim bitkisidir (Sakaldas, 2012). Tirkiye’
de Marmara, Ege, Akdeniz ve Karadeniz

bélgesindeki makilerle birlikte bulunmaktadir
(Pekdemir, 2010). Sekil 1’de kocayemis meyvesi
gorilmektedir.

Sekil 1.Kocayemis meyvesi (Foto: Sanlidere
Aloglu, H. 2016)

Figure 1.5trawberr tree fruit (Photo: §anlidere Alogln,

H. 201¢6)

Kocayemisin olgunlasmis koyu kirmizt kabuklu
meyveleri yuvarlak cilek gérintimiinde olmasina
karsin, botanik ve pomolojik olarak cilek tiirii ile
aralarinda benzerlik bulunmamaktadir.
Olgunlasmis  yumusak  tekstiirli — meyveleri
genellikle tatl ve kokuludur (Seker vd., 2004;
Ruiz-Rodriguez, vb., 2011). Meyveleri taze
titketimin yaninda &zellikle jole, marmelat, pasta
stislemede degerlendirilmekte, Avrupa tilkelerinde
bazi sarap ve likorlerin  yapiminda da
kullanilmaktadir (Oliveira vd., 2011).

Kocayemis iyi bir diyet lifi kaynagidir. Ozellikle
antioksidanlarca zengin olan meyve bagta kanser
ve kardiyovasikiiler hastaliklar olmak tizere bircok
hastaliga karst koruyucu etki gosterebilmekte,
antiseptik, ditretik ve laksatif etkisi oldugu kabul
edilmekte, yapraklart ise dilretik, Griner
antiseptik, antidiyaretik, trombosit agregasyonunu
Onleyici ve depuratif olarak kullandmaktadir
(Oliveira vd., 2009; Ruiz-Rodriguez vb., 2011;
Ulgen, 2013; Otles ve Sentiirk, 2015; El Haouari
ve Mekhfi, 2017; Naceiri Mrabti vd., 2017).

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi’ne gore
meyveli dondurma; dondurma karisimina meyve,
meyve suyu, meyve konsantresi, meyve puresi,
meyve ezmesi katilmast ile dretilen dondurma
cesididir (Anonim, 2005). Yapimi sirasinda katilan
meyveler, meyve plreleri, meyve sular,
kuruyemisler vb. dondurmanin besleyici 6zelligini
daha da arttrmaktade (Badem, 2006). Bu
calismada, besinsel degeri yliksek ve saglik Gzerine
olumlu etkileri bulunan kocayemis meyvesinin
dondurma Uretiminde kullanimi incelenmistit.
Ozellikle meyvenin dondurmanin antioksidan
aktivitesine ve C vitamini degerine etkisi
irdelenmistir. Ayrica meyvenin yapisinda bulunan
ve tiketirken nispeten rahatsizik  veren
cekirdekler pure haline getirilirken uzaklastirilarak
kocayemis meyvesinin daha rahat tiketilebilecegi
bir driin gelistirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal .
Kocayemis meyveleri  Istanbul’'un  Beykoz

ilcesinden ve Kastamonu’nun Abana ilgcesinden,
cig sut Kirklareli bolgesi stit Ureticilerinden temin
edilmistir. Dondurma iretiminde olgunlasmus
meyveler piire haline getirilerek 1:1 oraninda seker
ile karistirilmis ve tretime alinmistir.

Dondurma iiretimi

Dondurma miksini; siit, stabilizatér (salep,
%0.75), emiilgator (%0.25 mono- ve digliserit+
%0.25 lesitin), seker (%30), krema (%10-yag
icerigi % 35) olusturmaktadir. Miks 85 °C’de 15
dk. pastorize edildikten sonra 22 °Clye
sogutulmustur. Miksin bir kismi kontrol grubu
olarak ayrilmis diger bolimu ise ikiye ayrilarak
farklt oranlarda kocayemis puresi ilave edilmistir
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(%15 ve %25). Dondurma miksi 510x10 rpm’de
homojenize edildikten sonra +4°C’de 24
siresince  olgunlagsmaya  brrakilmistir.  Stire
sonunda dondurma makinesinde (Delonghi, ICK
5000, Cin) kesikli tretim gerceklestirilmistir.
Utetilen dondurmalar plastik dondurma kaplarina
doldurulmus ve -25 °C’de 1 giin dondurulduktan
sonra analizler yapilmustir. Calisma iki tekerriir
yapilmis olup analizler her numune icin iki
paraleldir.

Fiziksel ve kimyasal analizler

Dondurma érneklerinin kurumadde ve kil tayini
gravimetrik yontemle, yag tayini Gerber metodu,
protein tayini Kjeldahl metodu ile yapilmistir
(Metin, 2008). Titrasyon asitligi (% laktik asit)
tayini 0.25 N NaOH ve indikatdr olarak
fenolfitalein kullanarak titrasyon metodu ile, pH
degetleri pH metre (Adwa AD1030, Macaristan)
kullanilarak Slctilmustiir. Dondurma 6rnekletinin
toplam seker tayini Lane Eynon metoduna gore,
askorbik asit tayini (C vit) spektrofotometrik
yontem ile (Cemeroglu, 2007), antioksidan
aktivite tayini DPPH yOntemiyle yapilmis ve %
inhibisyon degerleri hesaplanmustir  (Aydemir,
2015). Absorpsiyon O6lctiimleri igin Shimadzu
marka  UV-1800  spektrofotometre  cihazi
kullanilmistir.

Hacim artis1
Dondurmalar, hacim artis oraninin belirlenmesi
icin dondurucudan ¢ikatilarak 50°C* de eritilmis

daha  sonra  mikslerin  hacmi  Slcllerek
dondurmalarin hacim artis oranlat1 belitlenmistir
(Metin, 2008).

Hacim artist (%)= [(dondurmanin hacmi) -
(miksin hacmi) / miksin hacmi] x 100

Ilk damlama ve tamamen erime siiresi ve
erime miktar: tayini

50 g dondurma Ornegi, bir beher iizerinde
bulunan 2 mm c¢apinda gbzenekleri olan
paslanmaz ¢elik elek {zerine alinmis ve
dondurmanin ilk damlama ve tamamen erime
stresi kaydedilmistir. Erime miktari, darast
alinmis beherin 15, 30, 45, 60, 75 dakikalarda
tartilmast ve dondurmanin baslangi¢ agirhgindan
ctkarilmast ile hesaplanmistir. Analiz 25 °C’de
gerceklestirilmistir (Cottrell vd., 1979).

Erime miktart (%) = (etimis dondurma agithigt /
dondurma baslangic¢ agirlig) x 100

Renk Tayini
Dondurmalarin =~ renk  degerleri,  Minolta
kolorimetre (CR-300; Minolta Co., Osaka,

Japonya) kullanilarak her bir numune grubu i¢in
¢  paralel halinde  yapilmistir.  Cihazin
kalibrasyonundan sonra I* (parlaklik; 100 =
beyaz, 0 = siyah), a* (kirmizilik; +, kirmizi; - yesil)
ve b* (sarithk; *, sar; -, mavi) degetleri
okunmustur (Kavaz Yiiksel vd., 2017).

Su Aktivitesi Tayini

Kocayemis meyveli dondurmada su aktivitesi
tayini Novasina Labswift-aw cihaziyla yapilmigtir
(Oner ve Sanlidere Aloglu, 2018).

Duyusal analizler

Dondurma 6rneklerinin duyusal analizi, Dertli vd.
(2016) tarafindan belirtilen yonteme gore
yapilmistir.  Dondurma  6rneklerinin - duyusal
degerlendirmesi, Kirklareli Universitesinde 5
kadin ve 5 erkek olmak tizere 10 se¢ilmis panelist
tarafindan  gerceklestirilmistir.  Her  panelist
analizden 6nce duyusal analiz, rnekler ve metodu
tanimak icin egitilmistir. Sunum icin, 150 mLlik
dondurma Ornekleri cam kaplar ile servis
edilmisgtir. Duyusal analiz 25 °Clik bir odada
gerceklestirilmistir. Tim kodlanmis dondurma
Ornekleri, 1’den 5’e kadar degisen Olcekte renk,
gorinds, yapi, kivam, tat, koku ve genel kabul
edilebilirlik acisindan degerlendirilmistir.

Istatistiksel analiz

SPSS 21.0 yazilimi ve ANOVA uygulayarak iki
tekrarda yapilan deneylerden elde edilen bulgular
degerlendirilmistir. Ortalamalar arasindaki fark:
belirlemek icin "Duncan" c¢oklu karsilagtirma
testleri uygulanmustir.

SONUC VE TARTISMA

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Kocayemis meyveli dondurmalarda, meyve ptiresi
orant artttkca meyveden gelen su miktarinin
artmast, dondurmalarin  kurumadde ve kil
miktarinin azalmasina neden olmus (Cizelge 1)
fakat bu durum istatistiksel olarak OSnemli
bulunmamustir (P >0.05). Meyveli dondurmalarda



Kocayemisli dondurma uretimi

ilave edilen meyve oranina, ¢esidine ve ilave edilis
sekline goére dondurmalarin  fiziko-kimyasal
Ozelliklerinde  degisikliklerin ~ g6érildugh  farkl
aragtirmacilarin ¢alismalarinda da gérilmektedir
(Belgeg Vardar, 2003; Aliyev, 2006; Badem, 2000;
Celiker, 2008). Kocayemis meyvesi ilavesi
dondurma 6rneklerinin asitligini artirmis ve buna

paralel olarak pH degerlerinde azalmaya sebep
olmustur (Cizelge 1). Meydana gelen artis ve
azaliglar istatistiksel olarak 6nemli dizeydedir (P
<0.05). Kocayemis piresinin pH degeri 3.93 olup
dondurmanin  asitligindeki  artis meyvenin
Ozelliginden kaynaklanmaktadur.

Cizelge 1. Dondurma 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
Table 1. Physical and chemical properties of ice cream samples

- . Kurumadde Kul Asitlik Yag  Protein Toplam Seker L

Dondurma Ornekleri % o % pH % % % Su aktivitesi
Dry matter Ash Acidity Fat Protein Total Sugar .

Ice cream Samples 9, 9, 9, pH 9, % % Water activity
Kontrol i " " 4 n
Control 40.82%£0.74» 0.40£0.02* 0.431£0.02c 6.18  6.000 5.710.471» 28.9610.81* 0.96410.004
%15 Meyveli
Dondurma 39.04£2.152  0.37+0.04* 0.80£0.02> 6.14> 5972 5.55%0.786* 24.1314.722  0.965+0.052
Fruity Ice cream 15%
%25 Meyveli
Dondurma 37.91£1.50¢ 0.36+0.01* 1.04+0.00* 5.40c 584+ 5.03£0.6922 24.92+2.372  0.96410.04~

Fruity Ice cream 25%

*Farklt harflerle gosterilen 6rnek ortalamalart arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).
*Different small letter depict the statistical difference between means for samples averages (P <0.05).

Sit yagl, dondurmanin kalitesini etkileyen en
6nemli unsurlardan biridir. Bu nedenle dondurma
formili hazirlanirken 6nce yagin miktar1 dikkate
alinir, daha sonra da karisima girecek maddelerin
orani belitlenir. Yag, dondurma lezzetine ve
istenen tekstiirel 6zelliklerine 6nemli  katkida
bulunur (Yavag Sarioglu, 2015). Kocayemis
meyveli dondurmalarda % yag degerinin daha
disiik olmasi meyve puresi ilavesi nedeni ile
kurumaddede % yag degerinin degismesinden
kaynaklanmustir fakat degisim istatistiksel olarak
6nemli bulunmamustir (P >0.05). Kocayemis
meyveli  dondurmalarda  belirlenen  protein
miktarlart Cizelge 1’de sunulmustur. Dondurmaya
yapilan meyve ilavelerinin protein icerigini artirict
etkisi  olmamaktadir.  Kocayemis  meyveli
dondurma 6rneklerinde de meyve piiresi orant
arttkca dondurmalarinin % protein miktarlart
azalmistir fakat bu degisimler istatistiksel olarak
6nemli bulunmamustir (P >0.05). Dondurmalarda
seker, kurumaddenin biiytik bir kismint olusturur.
Dondurmanin yapist tzerinde de etkili olan seker

orant, arttirddigt durumda miksin donma
noktasint  digtrici  etki  gézlenmektedir.

Dondurmada seker 6lgiili olarak kullaniddigt

zaman hosa giden tatlilik verdigi halde, Sl¢lisiiz
olarak kullanildigi zaman da fazla tatliliktan Stiirii
bazi kisilerin hosuna gitmeyen bir durum ortaya
ctkmaktadir. Olgunlagsmis kocayemis meyveleri-
nin seker icerigi ylksektir, kurumaddenin %42-
%52 arasinda bu oran degismektedir (Oliveira vd.,
2011). Meyveli dondurmalarda gérilen toplam
seker miktarindaki farklihk, formilasyonda
kullamlan seker miktarindan ve meyveden
kaynaklanmistir (Cizelge 1). Yapilan istatistiksel
analiz sonucunda kocayemis dondurmalarinin
toplam seker miktari arasinda 6nemli bir farkhilik
gorilmemistir (P >0.05). Kocayemis meyvesi
ilavesinin dondurmanin su aktivitesi degerine
etkisini gézlemek amact ile su aktivitesi tayini
yapilmustir (Cizelge 1). Analiz sonuglarina gore
kocayemis piresinin ilavesi dondurmalarin su
aktivitesi degerlerini 6nemli diizeyde
etkilememistir (P >0.05).

Hacim Artigt Tayini, [lk Damlama Siiresi ve
Erime Miktar

Dondurmalarin  islenmesi sirasinda  yapilarina
aldiklart hava ile hacimleri artmakta ve bu hacim
artist  sayesinde hafif bir tekstiir ortaya
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cikmaktadir. Tyi kalitede bir dondurma tiretimi icin
hacim artist ve hava kabarciklarinin  boyutu
dikkatli bir sekilde kontrol edilmelidir (Badem,
20006). Hacim artist, dondurma miksinde bulunan
maddelerin  bilesimi, dondurma makinesinin
Ozelligi (hava veren-kompresér sistem), tretim
teknigi vb. 6zelliklere baglt olarak degisir (Aliyev,
20006). Kocayemis meyveli dondurmanin hacim
artist degerleri incelendiginde; mikse ilave edilen
kocayemis  meyve  miktarinin  arttirtlmast
Orneklerin hacimlerinde artmaya neden olmustur
ve meydana gelen bu farkliik istatistiksel
bakimdan 6nemli bulunmustur (P <0.05). Bu
durum meyve ilavesinin hacim artistna pozitif
yonde katkist oldugunu ortaya koymaktadir
(Cizelge 2). Benzer sekilde Kavaz Yuksel vd.

(2017) farklt oranlarda yesil ¢ay tozu ilave ederek
urettikleri dondurmalarda yesil c¢ay tozu orant
arttikca, hacim artist degerinin artis gosterdigini
belirtmislerdir. Dondurma orneklerinde
kocayemis puresi ilave orani arttik¢a ilk damlama
ve tamamen erime siresi kisalmistir (P <0.05).
Meyve piresi ilavesi dondurmanin gevsek bir
dokuya sahip olmasina neden olmus ve bu durum
sonucunda da erime suresi  kisalmustir.
Anteplizimi  (2005), bal ve glikoz surubu
kullanarak Urettikleri maras tipi dondurmalarda
kurumadde miktarlarinin erime stresine etki
ettigini ve kurumaddece zengin OGrneklerin
erimeye karsi daha direngli oldugunu belirtmistir.

Cizelge 2. Dondurma 6rneklerinin hacim artigt, ilk damlama ve tamamen erime siireleri
Table 2. Overrun, first dripping, and complete melting times of ice cream samples

Dondurma Ornekleri Hacim Artist

{lk Damlama Siiresi Tamamen Erime Siiresi

Ice cream Samples Overrun First Dripping Time  Complete Melting Time
=+ a

Kontrol 14.45+2.30 18.00%3.362 67.00£4.96

Control

015 Meyveli Dondurma 16.36+0.62: 11.75+2.62b 63.00%7.52b

Fruity Ice cream 15%

%025 Meyveli Dondurma 20.17+4.372 6.50+2.64¢ 59.00+9.89¢

Fruity Ice cream 25%

*Farkl harflerle gosterilen 6rnek ortalamalart arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).
*Different small letter depict the statistical difference between means for samples averages (P <0.05).

Erime miktart dondurmalarin  tlketilitken Cizelge 3’te verilmistir. Kocayemis
gosterdigi  dayanmiklilk  Olgiitlerinden  biridir  dondurmalarinda erime miktarlari seker ve meyve
(Cottrell vd., 1979). Dondurmalarin 15., 30., 45., konsantrasyonundaki  artisa  paralel  olarak
ve 60. dakikalardaki % erime miktari oranlari artmistir (P <0.05).
Cizelge 3. Dondurma Srneklerinin erime oranlari (%o)
Table 3. Melting rates of ice cream samples (%)

Dondurma Ornekleri 15.dk 30.dk 45.dk 60.dk

Ice cream Samples 15.min 30.min 45.min 60.min

K |

oo 1204307 50.90£6.46>  88.60+3.73% 95824196

Control

o 4

/015 Meyveli Dondurma 15.66%7.30 53.01412.04b 824518350  96.38+0.80¢

Fruity Ice cream 15%

N 4

/025 Meyvell Dondurma o 6o 1650, 6496215680 913823.05: -

Fruity Ice cream 25%

*Farklt harflerle gosterilen 6rnek ortalamalart arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).
*Different small letter depict the statistical difference between means for samples averages (P <0.05).

- dondurma 60 dk. stiresi tamamlanmadan erimistir.
- the ice cream melted before the time was completed.
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C Vitamini (Askorbik Asit) Tayini

Kocayemis meyvesi yiiksek miktarda C vitamini
icermektedir. Uretildigi yere, meyvenin tipine
bagli olarak C vitamini oramt degisiklik
gostermektedir  (Ruiz-Rodtiguez, vb., 2011).
Yapilan bir ¢alismada Giresun merkez ilgesinde
yetistitilen bir kocayemis tipinin 100 graminda

150-280 mg C vitamini oldugu bildirilmistir
(Karadeniz ve Sisman, 2004). Calismada
kullanilan kocayemis meyvelerinin C vitamini
degeri 252 mg/100g olarak bulunmustur.
Kocayemis meyveli dondurmalarda yapilan
Olcimlerden elde edilen C vitamini degetleri
Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 4. Dondurma 6rneklerinin C Vitamini, DPPH % inhibisyon orani ve miktart
Table 4. Vitamin C, DPPH % inbibition ratio and quantity

Dondurma Ornekleri C Vitamini Miktari - DPPH mikromol
(mg/g) % Inhibisyon Orant troloks/g 6rnek
Ice cream Samples Vitamin C Ratio DPPH micromole
(mg/g) Inbibition Ratio %o trolox/ g sample
Kontrol 35:40.05¢ 25.22+4.00¢ 0.8623¢
Control
%15 Meyveli Dondurma
+ b + b b
Fruity Lee cream 15% 70£1.09 62.3018.47 2.6151
% 25 Meyveli Dondurma
+ a + a a
Fruity Lee cream 25% 8410.67 74.5313.64 3.3322
Rocayemis Meyvesi 252+0.05 78.84+0.93 3.4193
Strawberry Tree Fruit

*Farklt harflerle gosterilen 6rnek ortalamalart arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).
*Different small letter depict the statistical difference between means for samples averages (P <0.05).

Cizelgeden de gorildigi tizere kocayemis meyve
orant artttk¢a Srneklerin C vitamini degerleri artis
gostermistir (P <0.05). Balcioglu (2013) askorbik
asit ve ¢ilek ilavesinin probiyotik fermente siit
iceceginin  bazt  Ozellikleri tizerine etkilerini
arastirdift  calismasinda  cilekli fermente
iceceklerinin askorbik asit degerlerinin  12-59
mg/100mL arasinda oldugu saptamistir.

sut

CGakmak vd. 2016 kocayemis meyvesinin kuruma
kinetigini inceledigi arastirmalarinda kocayemis
meyvesinin C vitamini, fenolik madde icerigi ve
toplam antioksidan aktivite degerlerinin, kuruma
islemiyle azaldigini saptamuslardir. Genel olarak,
askorbik asitteki en blylk kayiplarin 1si islemler
sirasinda meydana geldigi bilinse de, dondurma
islemi sirasinda da askorbik asit iceriginde kayiplar
olmaktadir (Saldamli, 1998). Dondurma islemi
sonucunda kocayemis meyveli dondurmalarda
askorbik asit miktarinda kayip yasanmustir.
Askorbik asidin dustk sicaklikta bozunmasinin
nedeni, oksijenin ¢cézuntrliginin sicaklikla ters
orantlll  olarak artmast ve askorbik asit
oksidasyonunu  arttirmasidir.  Bilindigi  gibi
askorbik asit 1s1, 151k ve oksijene olduke¢a duyarlt

bir bilesiktir. Belirtildigi gibi kocayemis 6zellikle C
vitamini  acgisindan  Snemli  bir  kaynaktir.
Kocayemis meyvesinin C vitamini igerigi
portakaldan 3.32 kat, cilekten 3.08 kat ve kividen
1.80 kat daha yiiksek degetlere sahiptir (Seker vd.,
2004). Yapilan farkli calisgmalarda kocayemis
meyvesinin  93.1-280 mg/100 g dizeyinde C
vitamini icerdigi belirtilmektedir. Bu deger cogu
tropik meyveden daha yiiksektir (Otles ve
Sentiirk, 2015). Dag cileginin C vitamini, fenolik
madde icerigi ve toplam antioksidan aktivite
degerleri incelendiginde, kuruma islemiyle bu
degerlerde azalma oldugu saptanmustir.

Antioksidan Tayini

Fenolik bilesikler veya polifenoller, benzen
halkasinda bir veya daha fazla hidroksil grubu
iceren organik bilesiklerdir. Bitkilerde yaygin
olarak bulunan fenolik bilesikler, antioksidan
aktivite dahil olmak tizere bircok biyolojik etkiye
sahiptirler. Antioksidatif etkiye sahip olmalari,
fenolik bilesiklerin beslenme acisindan 6nemini
ortaya koymaktadir (Saricam, 2014). Kocayemis
meyveleri ile ilgili yapilan bir arastirmada
antioksidan aktivite ile olgunlasma asamalar
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arasinda bir iliski oldugu, ham ve yart olgun
meyvelerde EC50 degerleri disik oldugu
belirflenmistir  (Otles ve Sentiirk, 2015). Bu
nedenle bu calismada dondurma uretiminde
olgunlagsmis meyveler kullandmustir. Cizelge 4’te
gorildigi gibi kocayemis meyveli dondurmalarda
meyve katim orant arttikca % inhibisyon degerleri
de artmis ve bu degerler arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P <0.05).
Zenginbal ve Gundogdu (2016)” nun yaptiklar
aragtirmada  kocayemis  meyvesi  toplam
antioksidan kapasitesi bakimindan (163 mmol/g
TEC) 28 meyve tiri arasinda trabzon hurmast,
bégurtlen ve yaban mersini meyvelerinden sonra
doérdinct sirada yer almustir. Goraldugh gibi
kocayemis meyveleri iyi bir antioksidan kaynagidir
cunkd yiksek flavonoid igerigine sahiptirler
(32.37 mg/100 g vyenebilir kisim) ve bu
antioksidan bilesikler grubunda en yaygin olan
proantosiyanidinler  toplam  flavonoidin =~ %
80’inden fazlasint olustururlar. Bu meyvede
bulunan diger antioksidanlar ellagik asit ve onun
diglukozit tirevi, C vitamini, E vitamini ve
karotenoidlerdir ~(Pallauf vd., 2008). Ayrica
kocayemis meyveleri ve yapraklarinin antioksidan

Ozellikleri irdelendigine antioksidan aktivitenin
yapraklarda meyveden daha yliksek oldugu ifade
edilmis; EC50 degeri ve DPPH aktivitesi sirastyla
meyve ekstraktinda 2.894 £ 0.049 ve 0.790 *+
0.016 mg/ml. olarak saptanmistir (Otles ve
Sentiirk, 2015).

L#*, a* b*Renk Olgiim Sonuglart
Dondurmalarin = dis kesitinden ~ yapilan
Olcimlerden elde edilen L* a* &% degerleri
Cizelge 5’te verilmistir. Kontrol numunelerinin
L* degerleri daha ylksek ctkmustir. Kocayemis
meyve orant arttikca deneme Orneklerinin ¥
degerleri azalma géstermistir (P <0.05). Meyvenin
rengi dikkate alindiginda I* degerinin azalmasi
normal  karslanabilir.  Dondurmalarin = o*
degerlerinin negatif olmast nedeni ile yesillige
daha yakin bir renk gosterdigi anlagilmaktadir.
Kocayemis ilavesi a* degerinin negatif degerinin
azalmasina neden olmustur (P <0.05). Kocayemis
meyveli dondurmalarda meyve ilave oranina
paralel olarak sarilig1 ifade eden /* degerleri artis
gostermistir (P <0.05).

Cizelge 5. Dondurma 6rneklerinin I*, a*, b* degetleri
Table 5. 1%, a*, b* values of ice cream samples

Dondurma Ornekleri L* Degeri a* Degeri b* Degeri
Ice cream Samples L* Valne a* Valne U Valne
Kontrol BLOOTOBE  jo1+0430  10.3820.70¢
Control

% 15 Meyveli Dondurma 75.10+0.41° 1.5940.03b 15.0240.10b
Fruity Ice cream 15% B R
%25 Meyveli Dondurma 73.4£0.02b _0.9840.22a 992340 261
Fruity Ice cream 25% R U
Meyve Pliresi 48423014 6.5610.32 34.69+0.34
Fruit Puree

*Farkl harflerle gosterilen 6rnek ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).
*Different small letter depict the statistical difference between means for samples averages (P <0.05).

Duyusal Analiz Sonuglari

Dondurmalarin  duyusal = Ozellikleri  renk  ve
gOrinis, yapt ve kivam, tat ve koku olmak tizere
U¢ farkll kritere gore degerlendirilmis ve elde
edilen duyusal puanlar Cizelge 6’da verilmistir.

Farklt oranlarda kocayemis meyvesi kullaniminin,
dondurmalarin renk ve gérints puanlart Gzerine

etkileri 6nemli bulunmustur (P <0.05). En iyi renk
ve gbrinls puanini 5 ile kontrol Srnegi alirken
bunu %15 kocayemis meyve ilave edilerek tretilen
Ornekler izlemistir. %25 kocayemis meyvesi ilave
edilerek iiretilen 6rnekler ise en diisiik puanlara
sahip olmuslardir (Cizelge 6). Kocayemis meyve
puresi miktarindaki artis renginde
koyulagsmaya sebep oldugundan dondurmalarin

uranun
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renk ve gbriiniis puanlart azalmistir. Dondurma
ornekleri arasinda en yiksek yapi1 ve kivam; tat ve
koku puanint kontrol 6rnegi, en disik puanit ise
%25 kocayemis meyve ilaveli dondurma Srnegi
almistir. Kullanilan kocayemis meyve puresi
oraninin artmastyla birlikte dondurmalarin yap1 ve
kivam; tat ve koku puanlarinda azalma olmustur.

Dondurmalarin aldig1 toplam puanlar genel olarak
degerlendirildiginde; %15 kocayemis meyve
puresi ilavesinin kontrol dondurmasina yakin bir
puan almast nedeni ile kabul edilebilir oldugu
sonucuna varimistir.

Cizelge 6. Dondurmalarin duyusal analiz puanlati
Table 6. Sensory analysis scores of ice cream samples

Dondurma Ornekleri Renk ve Goriiniis ~ Yapr ve Kivam Tat ve Koku Genel Begeni
, Color and Structure and General
Ice cream Samples . Taste and Odor
Appearance Consistency Acceptance
Kontrol 5.00£0.01 4.93%0.25¢ 4871034 4931017
Control
o .
/015 Meyveli Dondurma 4.81+0.40 456+0.51b 4504051 4.62+0.64
Fruity Ice cream 15%
o .
/025 Meyveli Dondurma 4.6820.47° 4.37£0.71¢ 4314070 4451013
Fruity Ice cream 25%
*Farklt harflerle gosterilen 6rnek ortalamalart arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).
*Different small letter depict the statistical difference between means for samples averages (P <0.05).
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