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Oz: Dondurma ézellikle yaz aylarinda severek tiiketilen bir gida kaynagidir. Vitamin,
mineral ve diyet lifi yoninden olduk¢a zengindir. Bu g¢alismada dondurmanin protein igerigi
yonidnden zenginlestirilerek yeni Urin ortaya konmasi amaglanmistir. Dondurma yapim
asamasinda farkli konsantrasyonlarda kurutulmus Pleurotus ostreatus eklenerek protein ve renk
degisimleri incelenmistir. Analiz bulgularina gére dondurmanin protein icerigi baslangi¢ ylizdesine
gore yaklasik olarak %15.08’e (en yiksek: %4.12) kadar arttinimigtir. Ayni zamanda renk
degerleri yoninden istatistiksel olarak anlamli sonuglar elde edilmistir. Protein diyeti uygulayan
bireylerin kullanimi agisindan faydali olacagi dusinulimektedir.

Anahtar kelimeler: Pleurotus ostreatus, dondurma, protein, zenginlestirme

Protein Enriched Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm. Used for Ice
Cream

Abstract: Ice cream is a popular food source especially in summer. It is rich in nutrients
such as vitamins, minerals and dietary fiber. Study aims to enrich the protein content of ice cream
and to introduce new product. Dried Pleurotus ostreatus samples were added at different
concentrations and protein and color changes were examined. during ice cream production.
According to findings the protein content of ice cream was increased up to 15.08% (highest:
4.12%). Also analyses indicated that the color values statistically important (p<0.05). The study
is thought to be beneficial for individuals on protein diet.

Key words: Pleurotus ostreatus, Ice-cream, protein, enrichment

Giris

Sut urdnlerinin fonksiyonel dzellikleri biyuk 6lglide
bilesimini olusturan sit proteinlerinden kaynaklan-
maktadir. Proteinler insanlarin buyime ve gelismeleri igin
gerekli olan temel maddelerin basinda gelmektedir. En iyi
protein kaynaklarindan birisi olan sut, ortalama %3-4
oraninda protein igermektedir (Patel ve ark., 2006; Ozcan
ve Delikanli, 2011; Goff ve Hartel, 2013).
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Sut Urdnleri icerisinde dondurma; Turk Standartlari
Enstitlisu tarafindan “krema ve diger uygun sit Grinleri,
icilebilir su, yumurta, sakaroz ile gesni maddeleri ve katki
maddelerinin belirli oranda karistirlmasi ve pastorize
edilmesinden sonra teknigine uygun olarak hazirlanan bir
Urtn” olarak ifade edilmektedir (Ozel ve Ceylan, 2016;
Tarkmen ve Gulrsoy, 2017). Gelisen endustrilesme ile
dondurma Uretim teknikleri de gelisim gdstermis ve son
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yillarda énemli bir ilerleme kaydedilmistir (Goff, 2008).
Dondurmada, st tozu ile protein igerigini zenginlestirme
isleminde baslangicta %3.78 olan protein icerigi %7.18’e
kadar ¢ikariimistir (Patel ve ark., 2006).

Dinya genelinde yaygin olarak taninan ve besin
olarak tuketimi olan Pleurotus ostreatus (Jacq.) P.
tirdndn  antitimdr, immun  sistem  dizenleyici,
antioksidan, antiinflamatuar, antimikrobiyal, antiviral,
hipoglisemik ve hipolipidemik aktiviteleri bulundugu
yapilan galismalarda bildirilmistir (Gregori ve ark., 2007).
Ulkemizde yoreden yéreye degisen adlarinin yaninda
genellikle istiridye, kayin ve kavak mantar isimleri ile
taninmakta olup halk tarafindan yodJun olarak
tiketilmektedir. Pleurotus ostreatus’un karpofor formunda
Uretiminin yani sira biyomas, enzim, intraselllar ve

Tablo 1. Bazi makrofungus tirlerinin protein icerikleri

ekstraselllar polisakkarit, antimikrobiyal —metabolit,
vitamin Uretimi amaglari ile derin kiltir kosullarinda da
uretimi yapilmaktadir (Gern ve ark., 2008). Ulkemizde
Ozkan ve ark. (2013) tarafindan yapilan calismada,
Pleurotus ostreatus mantari ile ulasilan 15.20 g/L
biyomas Uretim degeri oldukga tatmin edici bir veri olarak
degerlendirilmigtir.

Yapilan birgok calismada farkli mantar tdrlerinin
protein igeriklerinin farkliliklar goésterdigi Tablo 1’de
gorilmektedir. Makromantarlarin kuru madde de protein
iceriklerinin %8.6 ile 41.6 arasinda degisen oranlarda
bulundugu galismamizda kullanilan Pleurotus ostreatus
triindn ise en yiksek %41.6, en disik %15.70 oraninda
protein igerdigi belirtilmistir.

Mantarlar Aciklama Protein igerigi (%) Kaynaklar

Pleurotus ostreatus Kaltar 34.6 Yildiz ve ark., (2005)

Pleurotus ostreatus Dogal 26.6 Yildiz ve ark., (2005)

Pleurotus ostreatus Kaltar 18.86 Klgikomuzlu ve Peksen (2005)
Pleurotus sajor-caju Kaltar 19.61 Klgikomuzlu ve Peksen (2005)
Lentinus edodes Kaltir 22.8 Bisen ve ark., (2010)

Tuber aestivum Dogal 31.40 Vishwakarma ve ark., (2016)
Pleurotus ostreatus Kaltir 41.6 Akylz ve Kirbag (2010)
Pleurotus ostreatus Dogal 32.8 Akyilz ve Kirbag (2010)
Agaricus bisporus Kaltir 36.3 Akylz ve Kirbag (2010)
Pleurotus tuber-regium Kaltir 8.6 Akindahunsi ve Oyetayo, (2006)
Amanita zambiana Dogal 24.36 Reid ve ark., (2017)

Pleurotus ostreatus Dogal 15.70 Ustiin, (2011)

Pleurotus ostreatus Kaltir 27.60 Mishra ve ark., (2015)
Auricularia auricular-judae Kaltir 125 Kadnikova ve ark., (2015)
Armillariella mellea Kaltir 21.1 Kadnikova ve ark., (2015)
Agaricus bisporus Kaltir 13.3 Kadnikova ve ark., (2015)
Pleurotus ferulae Kdltar 30.3 Kadnikova ve ark., (2015)
Agaricus bisporus Kdltar 24.3 Das ve Arora, (2018)

Yiksek oranda protein icermeleri nedeni ile
makromantarlarin gida olarak tuketimi mevcuttur. Fakat
dondurmanin proteince zenginlestiriimesi amaci ile
kullanimina literatirde rastlanmamistir. Bu nedenle
makromantar kullanimi ile dondurma igerisinde temel
besin dgelerinden olan protein igerigi ydninden

zenginlegtirilerek  ve  renk
incelenerek

degisimleri
yeni  bir Urin ortaya

yoninden
konulmasi

amaclanmigtir.
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Materyal ve metot

Materyal temini ve dogal protein eldesi

Calismada dogal protein kaynadi olarak
Kahramanmaras ilinde pazarlarda satisi yapilan
Pleurotus ostreatus mantarindan elde edilen protein tozu
kullaniimistir. Etivde 105°C’de 4 saat kurutulan mantar
ornekleri 6guticide 0.25 mm boyutunda 6gatliimustar.
Mantar tozunun protein igerigi Kjeldahl Yontemi'’ne goére
belirlenmistir.

[ Cig siit

[ Stabilizator ilavesi

Dondurma liretimi

Dondurma Uretimi igin standart olarak belirlenen
yontem kullaniimigtir (Goff ve Hartel, 2013) (Sekil 1).
Dondurma Uretimi sirasinda kontrol (0), 0.1 g/20 ml, 0.2
g/40 ml, 0.4 g/80 ml, 0.8 g/160 ml ve 1.6 g/ 320 ml olacak
sekilde mantar tozundan su ile farkli konsantrasyonlarda
hazirlanan dogal protein ¢dzeltilerinden ilave edilmigtir.
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Sekil 1. Dondurma Uretimi akis semasi

Protein tayini

Elde edilen dondurma d&rnekleri Kjeldahl Metodu
kullanilarak protein icerikleri ydninden incelenmistir
(991.20; AOAC, 2002; Goff ve Hartel, 2013). Dondurma
numunelerinden 1 g alinarak Kjeltec yakma tlpine
konulup Gzerine 12 ml derisik H2SO4 (%98, d=1.84) ve bir
yakma tableti ilave edildikten sonra, yakma diizenegine
baglanmistir. Yakma islemine icerik tamamen berrak
(mavi-yesil renk) olana kadar devam edilmistir. Yakma
islemi tamamlanmis olan tip icerigi oda kosullarinda
sogutularak izerine 75 ml saf su ile 50 ml %33’lik NaOH
ilave edilmistir. Distilasyon dizenegine yerlestirilerek
distilasyon toplama kismina igerisinde 25 ml %4’luk
H3BOs ve iki damla metilen kirmizisi-bromkresol karigik
indikatord bulunan erlenmayer yerlestirilmistir.
Distilasyon igslemine NHs gelisi sona erinceye kadar (5-6
dk) devam edilmistir. Borik asitte toplanan distilat 0.1 N
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HCl ile titre edilmigtir. Ayni1 basamaklar tanik numune icin
de gerceklestirilmistir. Azot ylzdesi asagidaki formile
gbre hesaplanmistir.

(a —b) x 0.0014
% Azot (N) =

Ornek miktar: (g) x
a: Ornek igin titrasyonda harcanan 0.1 N HCI miktari (ml)
b: Tanik denemede harcanan 0.1 N HCI miktari (ml)

Hesaplanan % azot miktari st GrUnleri i¢in kabul
gbrmis 6.38 faktérl ile carpilarak % protein igerigi
hesaplanmistir (Goff ve Hartel, 2013).

100

Renk tayini

Calismada farkl konsantrasyonlarda dogal protein
iceren dondurma ornekleri HunterLab Color Flex
cihazinda D65 giin 1s1g1 ve 10° bakis acisi ile incelenerek,
renk degisimleri yonunden; L* (parlaklik), a* (kirmizilik,
+60, kirmizi; -60, yesil) ve b* (sarilik, +60, sari; -60, mavi)
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renk koordinatlari CIE L*, a*, b* renk koordinat sistemine
g6re belirlenmistir. Renk o&lgimleri her bir dondurma
numunesinden 3 farkh okuma yapilarak
gerceklestirilmistir.

istatistiksel analiz

istatistiksel veri analizi icin SPSS-23 paket
versiyonu kullaniimistir. Sonuglar ortalama * standart
sapma olarak verilmistir. Degiskenler arasindaki iligkiyi
degerlendirmek igin Pearson korelasyon analizi
yapilmistir. P degerlerinin <0.05 olmasi istatistiksel olarak
anlamli kabul edilmistir.

Bulgular ve tartisma

Bu ¢alismada elde edilen farkli konsantrasyonlarda
dogal protein iceren dondurma &érnekleri protein ylzdesi
(%), ve renk degisimleri (L* a* b*) yoninden
incelenmistir. Calismada kullanilan mantar tozunun kuru
madde icerisindeki protein igerigi %25.59 olarak
bulunmustur.

Protein igerikleri yoninden dogrusal denkleme
gére incelendiginde ise 320 ml konsantrasyon oraninin
denklemin altinda kaldigi goéridlmektedir. Fakat bu
konsantrasyonda yaklasik %15.08 oraninda protein
artisina ulasiimistir. Denkleme gére 160 ml mantar tozu
konsantrasyonun en uygun konsantrasyon oldugu
dusunulmektedir. Bu konsantrasyonda protein icerigi
yaklasik %11.73 oraninda artis gostermistir.

Protein icerigi (%)

Protein icerigi (%)

0 50

100

150

200 250 300 350

Konsantrasyonlar (ml)
Sekil 2. Farkli konsantrasyonlarda mantar tozu iceren dondurmalarin protein igerikleri (%)

Parametrelere ait dogrusal denklemleri ve R?
degerleri Tablo 2'de verilmigtir. L* ve b* degerlerinde
negatif bir denklem bulunurken, protein ve a*
degerlerinde pozitif bir denklem elde edilmistir.

Calismada en yiksek R? degeri b* dederi bulgularinda
elde edilmistir (R>=0.7146). En disik R? degeri ise L*
degeri verilerinden elde edilmistir (R?=0.0938).

Tablo 2. Parametrelerin dogrusal denklemleri ve R? degerleri

Parametreler Dogrusal denklem R? degeri
Protein (%) y = 0.0013x + 3.7606 0.6896
L* y =-0.426x% + 88.479 0.0938
a* y = 0.0042x —2.7817 0.5760
b* y =-0.8209x + 9.8147 0.7146

Farkli konsantrasyonlarda mantar tozu igeren
orneklerin L* aciklik, parlaklik degerleri incelendiginde
160 degderinin daha beyaz renkte oldugu ve parlaklik

derecesinin 320 ml konsantrasyon degerinde d6nemli
oranda dustugu goézlemlenmistir. Mantar tozunun 320 ml
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konsantrasyonda mantar tozu kullanilan dondurmalarin
renk degisimine ugradidi belirlenmistir (Sekil 3).

L* degeri

0 20 40 80 160 320
Konsantrasyonlar (ml)

Sekil 3. Farkli konsantrasyonlarda mantar tozu iceren dondurmalarin L* degerleri

Renk analizinde a* degerlerine gére 160 ml ve 320 tozunun dondurmalarin a* degerinde olumlu degisim
ml konsantrasyonlarda baslangigta bulunan degerlere gosterdigi belirlenmistir (Sekil 4).
go6re daha agik renkler elde edilmistir. Kullanilan mantar

a* degeri

0 50 100 150 200 250 300 350

Konsantrasyonlar (ml)

Sekil 4. Farkli konsantrasyonlarda mantar tozu iceren dondurmalarin a* degerleri

Farkli konsantrasyonlarda mantar tozu igeren goérulmastir. Baslangig degeriyle karsilastinidiginda 320
orneklerin ise 160 ml konsantrasyonunda b* degeri ml konsantrasyonda mantar tozu ilavesinde daha acik
artarken 320 ml konsantrasyonunda negatif etki renk elde edilmistir (Sekil 5).
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Sekil 5. Farkli konsantrasyonlarda mantar tozu iceren dondurmalarin b* degerleri

Pleurotus ostreatus turinin protein igeriginin
klltir/%34.6 ve dogal/%26.6 (Yildiz ve ark., 2005),
kiltir/%41.6, dogal/%32.8 (Akyuz ve Kirbag, 2010),
dogal/%15.70 (Ustiin, 2011) ve kiiltiir/%27.60 (Mishra ve
ark., 2015) oraninda  bulundugu  bildirilmistir.
Calismamizda kullanilan mantar tozunun protein igerigi
%25.59 olarak belirlenmistir.

Celik ve ark., (2010) tarafindan yapilan ¢alismada
sakkarozlu dondurma 6rneginde L*: 81.07, a*: -2.01 ve
b*: 7.41, maltitolli dondurma érneginde L*: 79.27, a*: -
2.71 ve Db* 7.22 olarak belirlenmistir. Calismamizda
mantar tozu eklenmesi ile daha sari renkte (3.85) b*
degerine ulasiimistir.  Yine a* degeri ydninden

incelendiginde ise baslangigta -2.5 olan degerin -1.5
degerine kadar dustigu belirlenmistir. Baslangigta 86.95
olan L* degerinin 160 ml konsantrasyonda mantar tozu
ilave edildiginde 89.9 degerine yukseldigi, yani parlakligin
arttigi belirlenmistir.

Calismada parametrelere ait tanimlayici istatistik
analiz bulgulari Tablo 3’de verilmistir. Protein degerleri
ortalama 3.8910.19 olarak belirlenmistir. L* degeri
ortalamasi 86.99+2.60, a* degeri ortalamasi -2.34+0.67,
b* degeri ortalamasi ise 6.94+1.82 olarak belirlenmistir.
Calismada varyans degerleri protein icin 0.03, L* degeri
icin 6.77, a* degeri igin 0.45 ve b* degeri i¢in 3.30 olarak
belirlenmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Calismada kullanilan parametrelerin tanimlayici istatistik bulgulari

Parametreler N Minimum Maksimum Ortalama Std. Sapma Varyans
Protein (%) 6 3.58 4.12 3.89 0.19 0.03
L* 6 82.15 89.90 86.99 2.60 6.77
a* 6 -2.89 -1.37 -2.34 0.67 0.45
b* 6 3.85 9.15 6.94 1.82 3.30

Parametrelerin Pearson korelasyon katsayilari
incelendiginde konsantrasyon oranlari ile protein
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamh sonug
bulundugu belirlenmistir (p=0.036). Konsantrasyon ile b*
degerleri arasinda negatif yonde istatistiksel 6nemi
(p<0.05) (Tablo 4).
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bulundugu (p<0.030), yine protein degeri ile b* degerleri
arasinda negatif yonde istatistiksel olarak énemli oldugu
belirlenmistir (p=0.020). Diger parametreler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir sonug elde edilememigtir
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Tablo 4. Parametrelerin Pearson korelasyon katsayilari

Parametreler Konsantrasyon (ml) Protein (%) L* a* b*
Konsantrasyon (ml) 1

Protein (%) .840* 1

L* -.583 -.291 1

a* 770 495 -.184 1

b* -.854° -.880° 661 -.373 1

*. Korelasyon 0.05 dlizeyinde énemlidir (2 kuyrukluy).

Calisma sonuglarina goére mantar tozunun farkli
konsantrasyonlarda eklenmesi ile protein icerigi
yoninden daha zengin dondurma numuneleri Uretilmistir.
Renk degerlerinde farkliliklar gézlense de konsantras-
yonlarin olumlu yénde etki ettigi belirlenmistir. Tirk Gida
Tebligi’'nde uygulanabilirliginin bulundugu Urlnlere gida
katki maddesi olarak dogal mantar Urtnlerinin ilave
edilebilecegi belirlenmistir. Pleurotus ostreatus 6rneginin
farkl bir kullanim alaninda kullanim olanagi saglayarak
ekonomik degerinin artinlmasinda 6énemli katkilar
saglayacagi dusunidlmektedir.

Sonug olarak, dondurma sektériinde degeri dogal

zenginlestirilmis farkh Grdnlerin raflarda yerini alacagi
asikardir. Bu calismanin dinya dondurma Uretiminde
Ulkemizin de st siralarda bulunmasina katki saglanmasi
umit edilmektedir.
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