GIDA (2002) 27 (5) : 369-377 369

VANILYALI DONDURMA URETIMINDE QUEST ADMUL MG 4143
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2pnkara Universitesi Fen Bilimleri Enstittsii S0t Teknolojisi Anabilimdah, Ankara
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OZET: Bu gahsmada emiilgatérin (Admul MG 4143) vaniiyall dondurma niteliklerine etkisi aragtriimigtir. Dondurma Srnekleri (G 1, G li v
G Iy sirasiyla % 0,2; %0,3 ve % 0,4 oranlarinda emdlgattr igeren mikslerden yapiimagtir.

Uretilen dondurmalarda viskozite, pH, yag, toplam kurumadde, overrun, erime orani, gekil muhafazas| ve penetrometre degderleri
saptarimighir. Aynca dondurmalann duyusal dzelfikleri de belirlenmigtir.

Elde edilen sonuglara gtire G 1, G il ve G Il arasindaki farkhiiklar viskozite, overrun, erime orani, gekil muhafazas ve penetrometre
dederleri baklmmda‘;'l istatistiki olarak &nemli bulunmustur (p<0,05). Ayrrica % 0,3'lik emitigattr orarimin Urin kalitesi, yonitnden en iyi
sanuglan verdidi befirlenmigtir.

ABSTRACT: In this study the effect of diifferent levels of emulsitier (Admul MG 4143} on vanilla ice cream proparties was investigated.

Experimental ite creams were made by using three levels of emulsifiers ( 0,2 %, 0,3 % and 0,4 %). In vanilla ice cream samples,
viscosity, pH, fa, total solid, overrun, melting rate, shape factor and penstrometer value were determined. Organoleptic evaluation was also
carried out.

From the results, it was found that using of ditferent levels of emulsifier in ice cream mix affected viscosity, overrun, melting rate,
shape factor and penetrometer value significantly (p<0,05). From the foregoing results, the levet of 0,3 % emulsifier can be recommended for
the manufacture of high quality vanilla ice cream,

GiRis

Yizey akiif maddeler olarak da bilinen emiilgatérler, iki fazin ara ylizeyinde yiizey gerilimini azalip,
fazlarin birbiri icinde dagilimini saglayarak, emilsiyonlann olusumuna ve stabilitesine yardimei olan gida katk
maddeleridir (ARTZ 1980). Yalniz, emiilgatérlerin fonksiyonu sadece ylzey gerilimini azaltmakla sirurl
dedildir. Emilgatirier gok genig bir fonksiyon aralifina sahiptir. Emiligatérler gida bilesenierini etkileyerek
onlarin_ fonksiyonel &zelliklerini iyilestirirler. Bunlarin yanisira, emilgatérlerin bir fonksiyonu da yagd
kristalizasyonunu modifiye etmeleridir. Bu nedenle, emilgattrierin &ne gikan temel fonksiyonlari, kullanildiklan
ortamlara gére farkhhklar gésterebilmektedir. Bunun en belirgin érnedi dondurmadir.

Emuigattrlerin dondurmadaki fonksiyonlanni yagd dispersiyonunu (dagiimim) sagiamak, yag-protein
interaksiyonunu kolaylagtirmak, yag globilierinin aglomerasyonunu (biraraya gelmesini) kontrol etmek, su
sizdirmay! &nlemek, kiigiik hava hicreleri ile kiiglik buz kristatlerinin olugumunu saglamak, Grine dilzglin ve

tProf. Dr. Celalettin KOGAK damgmanhfinda Deniz KOGAN tarafinndan hazirlanan yiiksek lisans tezinden alinmugtir.
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pirizsiz bir yap) kazandirmak ve déviiime stresini kisaltmak seklinde siralamak mumkiinse de (FLACK 1983,
WALKER 1983), emidilgatérlerin dondurmadaki esas fonksiyonu destab'ilizasyondur. Cunkd, dévilmog
emdlsiyonlarin stabilitesi ve sertiigi destabilize olarak hava hiicrelerinin etrafin kaplayan yag globiillerinin
miktari ile orantilidir. Bu nedenie, emiigatérlerin dondurmadaki esas fonksiyonlari, kullanifdikian diger
gidalarin gogundaki esas fonksiyonlar: ile kontras olugturmaktadir (KROG 1997).

Dondurma gibi déviilebilen emUisiyonlar, esas olarak matriks faz {protein, seker, stabilizér) tarafindan
stabilize edilmektedir. Bu nedenle stabilizér ilavesi emilsiyon stabilitesini glglendirir (THARP 1982, NAWAR
1886). Bu tip emdlsiyonlarda, hacim artigl saglamak amaciyla hava vermeden dnce, kismi bir
destabilizasyonun saglanmas: gerekmektedir. (KROG 1997). Bu da esas olarak miksin olgunlagtirimas: ve
dondurma makinelerinde {freezerda) dondurma haline dénlgtimii asamalarinda olur. -

Destabilizasyon, gok kompieks bir olay olup, bir gok fiziksel dedisimi icerir. Bununla birlikte,
destabilizasyonda etkili olan esas degigimler; yad globiillerindeki yad kristalizasyonlan ve yad globlilleri
ylizeyinden kismi protein aynimalandir (KROG 1997). Bunlarin sonucunda, yad globilierinin yiizeyindeki
protein ve emiilgatérden olugan film tabakasi, yad globillerinin bir araya gelerek dizilmesini yani
destabilizasyonu saflar. (KROG 1977). Bu nedenle aglomere olmus yag globtilierinin olugturdugu agin
genigligi, globul biyikliga, emilsiyonun yag igeri§i, dondurma makinesinden ¢kig sicakhdi, esas olarak da
yag globiflerinin yizey komposizyonuna baglidir. (CAMPBELL ve PELAN 1997). Yag globtllerinin yilzey
komposizyonunu etkiileyen en dnemli faktsr ise, buraya yeriegmis olan emulgatdrlerdir. Bu ylizden, mikse ilave
edilen emiiigatdr gesidi ve miktariyla destabilizasyon, dolayisiyla dondurmanin fizikse! ve duyusal dzellikleri
arasinda sik: bir iliski bulunmaktadir (KROG 1877). Kisaca belirtmek gerekirse, dondurma yapiminda istenilen
kalite diizeyini yakalayabilmek igin en uygun destabilizasyon diizeyini, yani en uygun emiilgatér miktarin
belirlemek énem tagimaktadir {CAMPBELL ve PELAN 1997).

Bu nedenle galismada “ADMUL MG 4143 “ ticari isimli emilgatoriin farkh kullanim oranlanmin vanilyah
dondurmanin niteliklerine etkisi incelenmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada Arla firmas: (isvec) tarafindan sprey ydntemi ile Oretilen ve ézellikleri Cizelge1.’de verilen
ekstra kalite yagsiz stttozu kullaniimigtir. Yag kaynag olarak Birtat firmas: tarafindan inek slith kremasindan
Uretilen ve ézellikleri Cizelge 1'de verilen tuzsuz mutfak tereyagindan yararlaniimigtir.

Danisco firmasi tarafindan sretilen ve Locust bean gum, karragenan, guar gum, Sodyum aljinat
karigimindan olugsan Cremodan, stabilizsr olarak bitiin dondurma &rneklerinde ayni oranlarda kullamlmgtir,
Aragtirmada Quest firmasi tarafindan retiten Admul MG 4143 emiilgatérd kullaniimistir. Admul MG 4143
hurma ya§indan elde edilen, min %36 totaf mono gliserit, mak.% 7 serbest gliserol ve mak. % 3 jyot degeri
iceren bir mono -digliserittir, Aragtirmada Euro Vanilin {Norveg) firmas! tarafindan Gretilen % 100 safhktaki
vanilin FC'den aroma maddesi olarak yararla-

nilmigtir Cizelge 1. Siittozu Ve Tereyagimin Baz: Ozellikleri

Yéntem Ozellikler Hammadde Adt

A. Dondurma Yapim Yéntemi Sittozu  Tereyag

Dondurma dretimi  Sekil 1.'deki akim pH 6,51 5,46 *
gemasina gére yapiimigtir. Hazirlanan yagsiz site | Titrasyon asitliti (% LA) 0,14 0,11
stabilizér ile birlikte 3 farkh oranda(% 0,2, % 0,3, % Yag (%) 04 87,5
0,4) emiilgatér ilave edilerek sirasiyla GI, GIl ve | Nem Orant (%) 4,17 10,80
Glli dondurma 6rnekieri elde edimistir. Deneme 4 | Toplam KM(%) 95.83 89,20

tekerr(irld olarak yirdthimistir, *serum pH's: degieri
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B. Analiz Yontemleri

Aragtirmada sittozu drneklerinin fitrasyon asitlifi ve nem orani ANONYMOUS (1974)'e gdre, pH tayini
NEL-890 marka endistriyel tip sicaklik problu kombine pH metre ile, yad orani Gerber ydntemiyle
(ANONYMOUS 1978)'e gbre yapitmigtir.

Tereya§ trneklerinin asitlikleri ANONYMOUS {1973)%e, serum pH'si ANONYMGCUS (1981)'e , vag
oranlari ise Gerber yéntemi ile ANONYMOUS (1977)'ye gbre belirlenmistir. Nem oranian ise, Gravimetrik
ydntemle ANONYMOUS (1989)'a gbire % olarak saptanmigtir.

Dondurma mikslerinin titrasyon asitlikleri ARBUCKLE (1981)'e gére, pH degerleri NEL -890 marka
endiistriyel tip pH metre ile, yag oranlar ise ANONYMOUS {1977)'ye gére Gerber yéntemiyle belirlenmigtir.
Dondurma mikslerinin viskozite Slgimleri 20 £ 0.5 °C'de Haake VT 181 marka viskozimetre ite yapilmigtir.
Dondurma &rneklerinde titrasyon asitligi ARBUCKLE (1984)'e gbre, yad orani Gerber ydntemiyle
ANONYMOUS (1977)ye gbre, kurumadde Gravimetrik yontemle, ANONYMOUS (1986)ya gdre, over-run
(hacim artig1) orami HYDE ve ROTHWELL (1973)'e gbre, erime orani ve gekil muhafazas: ise COTTRELL
ET.AL. (1979)a gére belirlenmigtir. Dondurma 6meklerinin penetrometre (sertlik) degerieri Stanhope-Seta
marka penetrometre cihazi ile belirlenmigtir. Dondurma 6rneklerinin duyusal analizieri ANONYMOUS (1992)'ye
gbre 10 kigilik panelist grubu tarafindan yaptimigtir.

Aragtirmada farkh oranlarda kullamilan emiigatdrden Uretilen dondurma &Srneklerinde belirlenen
ozellikler arasindaki farkhih@in istatistiki olarak 6nemli olup olmadidini anlamak igin varyans analizi teknigi
uygulanmigtir. Erime orani, gekil muhafazasi ve penetrometre degeri sonuglar bakimindan G |, G Il ve G lII'G
birbirleri ile kargilagtirmada Tekrarlanan Olgimli Varyans Analizi teknidi kullanilirken diger biitin analizlerde
Basit Varyans Analizi teknigi kullanilmigtir. Duyusal degerlendirmelerds, gruplan birbirlert ile karsilagtirmada
da Basit Varyans Analizi teknigi kullariimigtir.

Farkh gruplan belilemede ise goklu kargilagtirma ydntemlerinden Duncan Testi kullandmugtir
(DUZGUNES vé ark. ,1987 ).

{ Su | 20°C
1]

[T vadsiz sUTTOZU |

| REKONSTITUE SUT |

[ SEKER, STABILIZOR VE EMULGATOR ILAVES! |

[ TEREYAG ILAVESI | 65°C'de ilave edilir

| ISIL iSLEM | e5°Cde 15 dakika

(6N SOGUTMA ve VANILYA ILAVESI | 70°C'ye kadar

[ HOMOQJENIZASYON | 150 atm. Basing
Y
| SOGUTMA | Sodutucu Plakadan Gegis (10-12°C)
Y
i OLGUNLASTIRMA i 2-4°C’de 12 saat
Y "Continuous” tipi freezer (dondurucu)
[ DONDURMA ] 300 lsaat kapasiteli
Y Dondurma Gikig Sicakli@- 10°C
| PAKETLEME |
| SERTLESTIRME |  -35°C -12saat
Y
| DEPOLAMA | -25°C

Sekil 1. Dondurma iretim akim semas:
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BULGULAR VE TARTISMA
Mikslerin Bazi Ozellikleri

Aragtirmada dondurma dretimi igin hazirlanan mikslerin baz! 6zellikleri Gizelge 2.'de verilmigtir.
Cizelge 2.'de g&rildi§l gibi Cizelge 2. Mikslerin Bazni Ozellikleri. (n=4)

aragtrmada kullanilan farkl emllgatér

oranlari, mikslerin pH de§erleri, | OZELLIKLER GI GII G Il
titrasyon asitlikleri ve yag oranlaninda | pH 6,44 £ 0,01 6,44 + 0,00 645 £ 0,01
Gnemli bir degisiklige neden olmamigtir | Tiwasyon asitligi (% LA) | 0,18£000 | 0,18+000 | 018000
{p>0,05}. Mikslerin viskozite degerleri, Yaz (%) 421000 A3 1008 438000
emiilgatér oranlanndaki artiga paralel

- N i e Viskozite (cp) 4185 + 163* | 4560+ 13,0% [ 4785 £ 10,5
bir yilkselme gostermistir (Cizelge 2).

En diisiik viskozite degerini (418 cp) G * p<003

drnegdi gosterirken, G Il ve G Ill 8rnekleri

sirasiyla 456 ¢p ve 478 cp degerlerini vermigtir. Viskozite dederleri arasindaki bu farklliklar istatistiki olarak da
6nemli bulunmustur (p<0,05).

VAN BOEKEL ve WALSTRA (1981), Goff (1889), ABD EL-RAHMAN ET.AL. (1987 b) ve BAER
ET.AL’in (1997)' de yaptiklan ¢aligmalarda emiiigatériin dondurma miksinin viskozitesini arttirdig sonucuna
varmiglardir. CHO (1988) tarafindan yiritilen bir cahgmada da tzeliikle doymamig yag asitli (monokaprik,
monooleik) monogliseritierin dondurma miksinin viskozitesini ciddi bir gekilde arirdid bildiriimigtir.

Dondurmalarin Bazi Ozellikteri
Dondurma drneklerinin baz: fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Gizelge3.'de verilmistir.
) Cizelgenin incelenmesinden de

Cizelge 3. Dondurma Orneklerinin Bazi Ozellikleri, (n=4). e ) o
anlagilacag! gibi dondurma &rneklerinin,

OZELLIKLER GI GII G Il overrun hari¢ diger dzellikleri arasinda
pH "6,54 + 0,00 6,55 + 0,01 655+001 | bir yakinhik hatta bazilarnnda esitlik
Tirasyon asifli@i (% LA) | O.8£000 | 018000 | 018zop1 | Odudu gorlimektedir. Bunlann istatiksel
v 121000 5 analizlerinde de benzer sonuglar alin-
2 (%) 20 43005 42000 migtir. Orneklerinin pH degerleri arasin-
Toplam KM (%) 32631002 | 32612002 | 3255+002 | da oldugu gibi titrasyon asitlikleri arasin-
Overrun (%) 85,6+ 1,04* 87,51 1,05% 92,5 £1,18* | da da &nemli bir farkin olmadigr belirten-
* p<0.05 migtir (p>0,05). BAER ET.AL, {1997)'de

emiilgatérier Uzerine yapti§! ¢alismada,
emillgator tipinin ve miktarinin dondurmarin pH degeri ile titrasyon asitligini etkilemedigini bildirmigtir. Benzer
gekilde Arbuckle'da (1981), mono ve digliseritlerin dondurma pH'sina gok az etki ettigini agiklamestir.

Dondurmalarnin yag orantan arasinda da énemli bir fark gérilimemigtir {(p>0,05). Aragtirmada iretilen
dondurmalar, dondurma standardina gére yanm yagh dondurma tipine girmektedir {ANONYMOUS 1992 a).
OZTURK (1969), sade dondurmalarin yag oranlaninin %2,218-7,9 arasinda degigtigini ve ortalama %3,546
oldugunu belitmistir,. SEZGIN VD. (1996), Ankara'da satilan pastane dondurmalan Uzerine yaptiklar
aragtirmada sade dondurmada yad oranimin %0,5 ile %5,0 arasinda degigtigini ortalama % 2,28 oldugunu
bildirmigtir. Orneklerin yag oranlari da belirlenen bu degerler arasinda bulunmaktadir.

Titrasyon asithgi, pH, ve yag da oldudu gibi dondurma érneklerinin toplam kurumadde oranlar
arasindaki farklilklar da énemsiz bulunmustur { p>0,05). OZTURK (1969), sade dondurma da toplam
kurumadde oranminin %27,840 - % 33,770 arasinda degistijini, ortalama degerin ise %31,625 oidugunu
bildirmigtir. URAZ (1978}, 50 dondurma ornegi Ozerinde yaptid galismada toplam kurumaddenin %24,95 -
%39,37 arasinda degistigini, ortalama degerin ise %30,82 oldugunu belifemigtir. SEZGIN VD, (1997) Ankara
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pivasasindan topladiklarn 42 6rnek (zerinde yaptklan ¢aligsma sonucunda, sade dondurmada toplam
kurumaddenin %28,65 - %37,91 arasinda degistigini, ortalama degerin ise %32,68 oldugunu bildirmiglerdir.
Dondurma érneklerinin toplam kurumadde dederleri belirlenen ortalama degerlere yakindir.

Gizelge 3.'de de gdrildigl gibi overrun oranlari, emilgatdr oranindaki ariga paralel elarak artmigtir.
Dondurma orneklerinin {G |-G 1l ve G IlI) overrun oranlan sirasiyla % 85,6 ; % 87,5 ve % 92,5 olarak
belirlenmigtir. Orneklerin overrun dederleri arasindaki farkiliklar istatistiki olarak da 8nemii bulunmugtur
{p<0,05). ROBERTS ve FRAZEUR (1958), MARSHALL ve ARBUCKLE (1996}, BAER et. al (1997) ve KROG
{1997) da emillgatér artiginin overrun

oranin arttirdigir bildirmiglerdi. Cizelge 4, Dondurma Orneklerinin Bazt Ozellikleri. (n=4).
Cizelge 4.'de dondurma &mekle- Erime Oranlari (%)
rinin % erime oranlar verilmigtir.
. o e Siire GI Gl GIII
Cizelgede de gérildigi gibi, ik 6
Lo . 6 dk 0.00 0.00 0.00
dk'da hi¢ bir dondurma grubunda erime
- -~ e o 30dk 5.3240.55 4,0710.55 2.6610.54
gbrilmemigtir. Emilgatér oram en diiglk
olan G I'de erime orani, 30. dakikada % | 509 36.7241.44" 33.52x0.92* 31.56+0.6*
5,32 bulunurken, diger gruplarda sirasiyla | %0dk 71.491.27* 69.611.19* 67.81x1.0%
% 4,07 ve % 2,66 gibi daha disik 120 dk 96,.80:40,86 94.7610,82* 93.12:40,98

degerler saptanmigtir. Bu degerler *p<0,05

arasindaki farkiar istatistiki olarak 6nemli

bulunmamigtir (p> 0,05). 60. dakikadaki erime orantan G 1,G Il ve G Il igin sirasiyia % 36,72 ; % 33,52 ve %
31,56 olarak belirlenmigtir. 60.dakikadaki erime oranlan arasindaki farklar ise istatistiki olarak Snemli
bulunmugtur {p< 0,05). 90. dakikada belirlenen degerler sirasiyla % 71,49; % 69,61 ve % 67,81'dir. G lile G
Il ve Gl ile GlIl Brneklerinin erime oranlan arasindaki farkin istatiksel olarak énemli oldudu (p< 0,05); fakat
G [l ile G ill'e ait dederler arasindaki farkin dnemli olmadigs saptanmigtir (p> 0,05). 120. dakikada ise erime
oranlan sirasiyla % 96,80 , % 94,76 ve % 93,12 bulunmugtur. Burada G | ile Gil ve Gl ile G ill'e ait degerler
arasindaki fark istatistiki olarak énemii bulunmustur (p< 0,05).

Sonuglar incelendiginde; 60., 90. ve 120. dakikalarda yapilan élglimlerde de en fazla erimenin G I'de,
en az erimenin ise G |ll'de oldugu gérilmugtir. Bagka bir deyisle emdigatsr kullanim oramimin arttinimasiyla
birlikte dondurma &rneklerinin erime oranlarinda disls gbzlenmistir. Yapilan istatistiki analizler sonucunda 60.,
90. ve 120. dakikadaki digUimler arasindaki farkhliklar &nemli bulunmustur (p< 0,05). lik 30 dakikada biittin
dondurma numunelerinde erime yavas olmustur. 30.. dakikadan sonra ise erime hizlanmigtir. Dondurma
drneklerinin erime oranian belirlenirken, her (i¢ érnedinde kusursuz eridigi gézlenmigtir. Ornekler erirken; agir
derecede kopiikili, pihtili erime, serum aynlmasi ve eriyememe Kusurlarindan higbitine rastlanmamigtir. Bu da
%2’k emiilgatér oraninin erime nitelikleri yoninden yeterli olabilecegini, %4'l0k oranin ise agiri olmayacagini
gbstermektedir.

ARBUCKLE (1981}, SCHMIDT AND SMITH (1988), FLACK (1991), CAMPBELL et.al (1996) ve BAER
et.al (1997)de dondurmada emiigatér kullamminin destabilize yad oranimm arttirdigini ve erimeyi
geciktirdigini belirtmislerdir. MARSHALL AND ARBUCKLE (1996}, ABD EL-RAHMAN et.al (1997 b} ve
KROG'un (1897)de emiilgatér kullarmlan dondurma Srneklerinin digerierine gbre oldukea fazla erime direncine
sahip oldugunu saptarmiglardir. Ayrica bu aragtirmacilar erime direncindeki bu farkldiklarin daha gok efimenin
ilk 30. dakikasindan itibaren daha belirgin oldugunu belirtmiglerdir. Bu bulgular da sonuglarimizi destekler
niteliktedir. 7.

Dondurma &rmeklerinin sekil muhafaza degerleri % Sekil Faktdrll ($F) olarak Gizelge 5.’de verilmigtir.
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Cizelge 5. incelendiginde ilk 6 Gizelge 5. Dondurma Orneklerinin Sekil Muhafaza Degerleri. (n=4).

dakikada dondurma &rneklerinin hepsin-

de sekil faktdrinin 100 oldugu goriil- Sekil Faktorii (%)
mektedir. Yani dondurmalarin gekillerinde | Sire GI GH G
herhangi bir dedisim olmarnighir. 6 dk 100 100 100

30. dakikada G l'in ve G Wnin 555, 94731073 98,40 £ 0,52 100
gekil faktdrleri sirasiyla % 94,73 ve % 50 dk 87345193 52,62 £ 095 9651 £ 1.26
98,40 olurken, G HlI'de herhangi bir gekil
degisikligi olmamigtir. 30.dakikada G [ ve %0 dk 498+ 436" 32 + 42" 8137 £ 255"
G Il arasindaki farkin istatistiki olarak | 20 % 21081847 | PM=LIET | L0

dnemli cldugu saptanmigtir (p>0,05). 60, - P<0.05

dakikada G |, G Il, ve G lI'iin gekil faktor 7

degerleri sirasiyla % 87,34; % 92,62 ve %96,51 clarak saptanmigtir. Her {i¢ érnegin 60.di'daki gekil faktérleri
arasindaki farklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). 90. dakikada G 1, G Il ve G IIl'iin
sekil faktdrleri sirasiyla % 44,98; % 69,32 ve % 81,37 olarak bulunmusgtur. Yapilan istatistiki degerlendirmede
90. dakikadaki gekil faktdrieri arasindaki farkhiigm 6nemli oldugu belirlenmigtir (p<0,05). 90. dakikada
belirlenen gekil faktérlerine uygulanan Duncan testinde her {i¢ érnek arasindaki farklann &nemli oldugu
(p<0,05) saptanmigtir. 120.dakikadaki gekil faktSrleri swrasi ile % 21,08; % 29,34 ve % 42,12 olarak
saptanmigtr, Yapilan istatistiki degerlendirmede her Gg érnedin kendi aralanindaki farkliliklarin énemii oldugu
belirlenmigtir {p<0,05).

Bu sonuglarnn da gosterdigi gibi emilgatdr oramindaki arhis sekil faktorini de etkilemis ve degerlerin
yilkselmesine neden olmustur. Bir gok aragtincinin bulgulan da bu yéndedir (ANONYMOUS TARIHSIZ b,
KEENEY ve JOSEPHSON 1958, REICHMAN 1990, OLSEN 1993, KROG 1995, MARSHALL ve ARBUCKLE
1996, CAMPBELL ve PELAN 1997, THOMSEN ve HOLSTBCRG 1997).

Dondurma 6rnekierinin penetrometre degerleri Cizelge 6.'da verilmigtir,

(izelge 6.'daki penetrometre de-
gerleri incelendiginde 5, 10 ve 30 sn'de

Cizelge 6. Dondurma Orneklerinin Penetrometre Degerleri. (n=4)

Penetromeire degeri (mm x 1/10) emiilgatér orani en disik ofan Gl'in

Siire GI GII GII drnekler igindeki en yumugak dendurma
Ssn 8.79 £ 020 8.14 +028* 782 + 025+ oldugu emiilgatér orani en yilksek olan
GlI'in ise en sert dondurma oldugu

H0sn 10,71 £0,34* 10,30 £ 0,29* 9,78 +0,28* . . ,

gordimektedir. 5 sn, 10 sh ve 30 sn'de her

30sn 12,67 £0,15% 1233 £0,12* H8 £01* 1 4 srmek arasndaki sertlik degerlerine ait
* p<0,05 farkhliklarin dnemli oldugu saptanmgtir

{p<0,05).

Elde edilen bitiin penetrometre degerleri incelendiginde de goriliebilecedi gibi emiilgatér oraninin
artmas) dondurmanin sertligini de artirmighr. Yapilan g¢ahgmalarda da emdllgatérin yag fazinin
aglomerasyonunu etkiledigi, bundan dolayi emillgatér kulianimi ile dondurma sertligi arasinda sikt bir iligkinin
bulundugu belirlenmistir (ANONYMOUS TARIHSIZ B, SCHMIDT 1989, BUCHHEIM 1991, ABD EL-RAHMAN
et.al 1997 b, BAER et.al 1997). MARSHALL ve ARBUCKLE (1996) yaptiklar galigmada, yad kiimeleri miktar:
fazla otan dondurmalarin daha sert oldugunu belirlemiglerdir.

Dondurma érnekierinin duyusal degerlendirme sonuglan Gizelge 7.°de verilmigtir.

Gizelge 7.'de de gériildigi gibi dondurma dreklerinin renk ve gériiniig puanlan sirasiyla 3,85; 4,10 ve
4,35 olarak belirienmigtir. Bu degerler arasindaki fark ise dnemsiz bulunmugtur (p>0,05). , ABD EL-RAHMAN
etal (1997 a}, BAER et.al (1997) tarafindan yapilan galigmalarda da benzer sonuglar alinmigtir.

Dondurma &rnekleri yapi ve kivam bakimindan incelendiginde sirasiyla 3,85; 4,25 ve 4,27 puanlarin
aldiklan goriilimektedir (Gizelge 7). Yapilan istatiksel degerlendirmede degerler arasindaki farkliligin 6nemii
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oldugu baska bir deyisle emiliga- Cizelge 7. Dondurma Orneklerinin Duyusal Niteliklerine ligkin Puanlar. (n=10)
térin farkh  Kkullanim oranlarimin

dondurmanin yapi ve Kvamim | ] Duyusal puaniar

etkiledigi belirlenmigtir (p<0,05). | OZELLIK GI Gu Gm

Yapi ve kivam ydniinden dondurma | Renk ve Goriiniig © 3,85+ 0,22 4,10+ 0,18 4351014

drneklerinden G Il ve G IlI'in en gok (5 tam puan)

begdenilen dondurmalar oldugu; bunu | Yapi ve Kivam 3,85 0,15% 4,25 + 0,08+ 427 +£0,12*

G l'in takip ettigi gorlimektedir (5 tam puan )

{Gizelge 7). Tat ve Koku 3822012 | 4425001 | 415012
Bu konuda yapilan galisma- (5 tam puan)

larda da benzer sonuglara rastlan-
migtir (SCHMIDT ve SMITH 1988,
KROG 1995, MARSHALL ve
ARBUCKLE 1998, , ABD EL-RAHMAN et.al 1997 b). GOFF ve JORDAN (1989} ve BAER et.al (1997}, uygun
oranda emilgatér kullamm: ile piirizstiz yapida bir dondurma elde edilebilecegini bildirmiglerdir.
Emiilgatérierin dondurma yapisini etkiledigi bir gok aragtirici tarafindan da belirtimistir (BUCHHEIM et.al 1991,
KROG 1995, ABD EL-RAHMAN et.al 1997 a, CAMPBELL ve PELAN 1997, KROG 1997).

Dondurma &rnekieri tat ve koku bakimindan incelendidinde puanlar arasindaki farkin istatiksel olarak
énemii oldugu ve emilgatdrin farkh kullarim oranlarinin dondurmarnin tat ve kokusunu etkiledigi belilenmigtir
(p<0,01). Dondurma drnekleri tat ve koku bakimindan sirasiyla 3,82; 4,42 ve 4,15 puanlanini almiglardir. Bu
sonuglardan da anlagilacad: zere G Il en ¢ok tercih edilen dondurma clurken bunu G Il ve G | takip
etmektedir. Emiilgatorler esas olarak aromanin serbest kalmasina ve daha rahat algilanmasina sebep
olduklan igin tat ve kokuyu etkilemektedirler (Anonymous tarihsiz b, Kaylegtan 1995}, Bazt aragtincilar da agm
emillgatdr kullanimimin agizda yaghms: bir algiya sebep oldugunu belinmiglerdir (ABD EL-RAHMAN et.al 1997
a, BAER ET.AL'DA1897). :

*p<0,05 **p<0,01
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