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Arastirma Makalesi

Farkh Oranlarda Keci ve Inek Siitii Kullamlarak Uretilen Dondurmalarin
Depolama Siiresince Fizikokimyasal ve Duyusal Ozelliklerindeki
Degisimler

Nuray GUZELER Leyla DOGDU Cagla OZBEK”

Ozet

Bu arastirmada inek ve kegi siitlerinin farkli oranlarda kullanimryla (%100 kegi, %75 ke¢i-%25 inek, %50
keci-%50 inek, %25 kegi-%75 inek, %100 inek siitii) dondurmalar tiretilmis, {i¢ tekerriirlii olarak iiretilen
bu dondurmalar 60 giin siireyle depolanmistir. Farkli tiir siit kullanimmin ve depolama siiresinin
dondurmalarin pH, titrasyon asitligi, yag, kiil, hacim artisi, penetrometre, viskozite, ilk damlama siireleri,
tamamen erime siireleri ve duyusal 6zellikleri tizerine etkileri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gére
farkli tiir siitlerin kullanimi dondurmalarin 6l¢iilen tiim 6zelliklerini istatistiksel yonden énemli diizeyde
etkilemistir (p<0.05). Depolama siiresi ise dondurmalarin penetrometre, viskozite degerleri, ilk damlama
ve tamamen erime siireleri ve yapi-kivam o6zelliklerini énemli diizeyde etkilerken (p<0.05), diger
ozellikleri iizerindeki etkileri 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Dondurma iiretiminde kullanilan kegi
stitiiniin artmastyla birlikte, titrasyon asitligi, yag, viskozite degerlerinin de arttig1; pH ve hacim artist
degerlerinin ise azaldig1 tespit edilmistir. Duyusal analizler sonucunda; renk-goriiniis, yapi-kivam ve
koku-tat ozellikleri gbz oniinde bulunduruldugunda en ¢ok begenilen dondurmanin %100 keci siitlii
dondurma oldugu, bunu sirastyla %50 ke¢i-%50 inek siitlii, %75 keci-%25 inek siitlii, %100 inek siitlii
ve %25 kegi-%75 inek siitlii dondurmalarin izledigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, kegi siitii, inek siitii, depolama

Changes in Physicochemical and Sensory Properties of Ice Creams Produced by
Using Different Ratios of Goat and Cow Milks during Storage Period

Abstract

In this research, ice creams were produced by using cow and goat milks in different ratios (as 100% goat
milk, 75% goat-25% cow milk, 50% goat- 50% cow milk, 25% goat-75% cow milk and 100% cow milk)
and these ice creams were produced in three replications and stored for 60 days. The effects of using
different milk types and storage time on pH, titration acidity, fat content, ash content, overrun,
penetrometer value, viscosity, first dripping time, completely melting time and sensory properties of ice
creams were evaluated. According to results obtained, using of different milk types had statistically
significant effects on all evaluated properties of ice creams (p<0.05). The storage time had also significant
effects on penetrometer values, viscosities, first dripping time, complete melting time and structure-
consistency properties of ice creams (p<0.05). However, the effects of storage time on the other properties
of ice creams were not found as significant (p>0.05). It was determined by increasing the amount of goat
milk that was used in the ice cream production; titration acidity, fat content and viscosity also increased
but pH and overrun values were decreased. As a result of sensory analysis; the most desirable ice cream
in terms of color-appearance, structure-consistency and odor-taste was which had 100% goat milk,
followed by 50% goat-50% cow milk, 75% goat-25%cow milk, 100% cow milk and 25% goat-75% cow
milk ice cream, respectively.
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Farkh Oranlarda Kegi ve Inek Siitii Kullanllara!.( Uretilen Dondurmalarin
Depolama Siiresince Fizikokimyasal ve Duyusal Ozelliklerindeki Degisimler

Giris

Dondurma gecmiste buza bal, serbet, meyve
ya da sarap ilave edilerek yalnizca belirli
mevsimlerde  tiikketilen  bir  {irlinken,
glinimiizde stirekli tiiketilebilen ve farkli
katki maddeleri igeren endiistriyel bir {iriin
haline gelmistir (Ac¢u, 2014). Dondurma
icerdigi siit proteinlerinin miikemmel bir
degere sahip olmasi nedeniyle, yani biitiin
esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir
sekilde icermesinden dolay1 iyi bir besin
kaynagidir. Dondurma; siitte oldugu gibi
bircok vitamin bulunduran bir kaynaktir.
Dondurmada bulunan vitaminler A, D, E, K,
B2, Bs, B12 ve C vitaminleridir. Dondurmanin
mineral madde (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn, Zn)
icerigi de oldukca oOnemli diizeydedir.
Dondurma siite nazaran 3-4 kat daha fazla siit
yagt ve %I12-16 daha fazla protein
icerebilmektedir. Ilave edilen meyve, findik,
yumurta ve seker gibi iiriinler besin degerini
arttiran karbonhidrat icerdiginden dondurma
siite oranla 4 kat daha fazla karbonhidrat
igermektedir (Demirci ve Simsek, 1997).

Son yillarda keci siitii essiz Ozelliklerinden
dolay1 inek siitiine gore daha degerli bir
alternatif olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kegi
siiti ve trlinleri yiliksek sindirilebilirlikleri
(kiiciik yag globiilleri), diisiik alerjen
ozellikleri ve biyo-fonksiyonel bilesikleri
(coklu doymamis yag asitleri ve bazi serum
proteinleri)  icermesi  ag¢isindan  insan
beslenmesinde o6nemli rol oynamaktadir
(Rampilli ve Cortellino, 2004; Haenlein,
2004). Ulkemizde kegi siitii endiistriyel
anlamda daha c¢ok peynir ve dondurma
yapiminda degerlendirilmektedir.

Keci yetistiriciligi gerek kolay bakim ve
beslenmeleri, gerekse siitlerinin saglikli olusu
nedeni ile farkli toplumlarda giderek 6nem
kazanmaktadir. Giiniimiizde Amerika'da ve
bazi bat1 iilkelerinde bol ve yeterli miktarda
inek siitl dretildigi halde siit kegilerinin
yetistirilmesi icin ozel ciftlikler
kurulmaktadir. Elde edilen kegi siitleri peynir,
yogurt, tereyagi gibi degisik siit iriinlerine
islenerek, yiksek fiyatlarla satilmaktadir. S6z
konusu iiriinlerin pahali olmasinin nedeni,
keci siitiiniin beslenme ve ozellikle saglik
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tizerindeki olumlu etkilerinden
kaynaklanmaktadir (Kili¢ ve ark., 2002).

Kegi siitii kendine 6zgii aromasiyla dondurma
yapiminda aranilan siit ¢esididir ve smirh
iretimi sebebiyle belirli oranlarda inek
sitiiyle kanstirilarak  kullanilabilmektedir.
Son yillarda her ne kadar tiretim miktar artig
gostermis olsa da bu artisin devamliligini
saglamak onemlidir. Bu arastirma kapsaminda
farkli oranlarda keg¢i ve inek siitii igeren
karigimlar kullanilarak dondurma iiretilmis ve
bu dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri karsilastirilmastir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Dondurma iiretiminde Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama
Ciftligi Hayvancilik Subesi’nden 2017 yilinda
temin edilen sabah sagimi ¢ig inek siitii ve
%70 yag oraninda krema kullanilmistir.
Uretimde kullanilan ¢ig keci siitii Mado’dan
temin edilmistir. Emilgatér ve stabilizator
karigimlart olan Tuttopann, Soffice, Somix
piyvasadan temin edilmistir.  Tuttopann
icerisinde kivam arttirici olarak; guar gam,
sodyum karboksimetilseliilloz ve karragenan,
emiilgator olarak; E 471 (Mono ve
digliseritler), siit proteinleri ve aroma verici
maddeler bulunmaktadir. Soffice igerisinde
dekstroz, siit proteinleri, yamurta aki tozu ve
guar gam bulunmaktadir. Somix igerisinde ise
glikoz surubu, yumurta aki tozu, guar gam ve
soya proteinleri bulunmaktadir. Sakkaroz
piyasadan temin edilmistir.  Uretimde
kullanilan yagsiz siit tozu Pmar A.S.
firmasindan temin edilmistir. Siit tozu % 21
laktoz ve % 3.6 protein igerigine sahiptir.
Dondurmalarin muhafazasinda kullanilan 150
gramlik polietilen tereftalat dondurma kaplari
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Arastirma ve Uygulama Ciftligi Hayvancilik
Subesi’nden temin edilmistir.

Yontem

Dondurma iiretimi Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
Stit Teknolojisi Arastirma Laboratuvari’nda
gerceklestirilmistir. Keci ve inek siitlerinden
degisik oranlarda karigimlar elde edilmis; A
ornegi i¢in %100 kegi siitii, B 6rnegi i¢in %75
kegi siitii-%25 inek siitii, C 6rnegi icin %50
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kegi siitii -%50 inek siitli, D 6rnegi i¢in %25
keci siitii-%75 inek siitii, E 6rnegi icin %100
inek siitii kullanilmustir. Siit karisimlarina
%70 yagli krema (%3), yagsiz siit tozu (%5.8),
stabilizator (%3.6) ve seker (%14.6) ilave
edilmis, 90°C’de 10 dakika 1s1l islem
uygulanmustir. Isil islem uygulanan miskler
4°C’ye sogutulmus ve bu sicaklikta 24 saat
olgunlagtirilmistir. Olgunlastirilan dondurma
miskleri Batch tipi dondurma makinesinde -15
°C’de 15 dakika dondurulmustur.
Dondurmalar paketlendikten sonra -30 °C’de
sertlestirilmistir. Ornekler -18°C’de 60 giin
stiresince depolanmustir.

Dondurmalarin pH degerleri WTW marka pH
metre ile belirlenmistir (Marshall, 1992).
Dondurmalarda asitlik tayini alkali titrasyon
yontemine gore yapilmig ve alkali olarak
ayarlt 0.1 N NaOH c¢ozeltisi kullanilmustir.
Sonuglar SH (Soxelet Henkel) cinsinden
verilmistir (Anon., 1983). Dondurmalarda yag
orani Gerber yontemine gore belirlenmistir
(Yoney, 1973; Anon., 2004). Kurutma
firininda kurutulup desikatorde sogutulduktan
sonra darasi aliman porselen krozelere
yaklasik 5 g kadar tartilan 6rneklere 550°C’de
yakma islemi uygulanmasindan sonra
desikatorde sogutulup tartilarak % kiil orani
hesaplanmigtir ~ (Kurt ve ark., 2007).
Dondurmalar,  hacim  artis  oranimin
belirlenmesi  igin  derin  dondurucudan
cikarilarak 50°C’de eritilmistir. Daha sonra
mikslerin hacmi Olgiilerek dondurmalarin
hacim artig oranlar1 belirlenmistir (Cotrell ve
ark., 1979; Kocak, 1981). Dondurmalarin
penetrometre degerleri penetrometre cihazi
kullanilarak belirlenmis ve sonuglar 95.5 g
agirligindaki konik 6zel dondurma basliginin
10 sn’deki batma derinligi x1/10 mm olarak
hesaplanmistir (Kogak, 1981). Dondurmalarin
viskoziteleri kapiler uglu Oswald marka
viskozimetre ile tespit edilmis ve sonuclar
mm?sn cinsinden verilmistir (Anon., 1992).

Dondurmalarin ilk damlama ve tamamen
erime siireleri tayininde, 50g dondurma 6rnegi
tel 1zgaralarin tizerine konularak ilk damladig:
ve tamamen eridigi siireler belirlenmistir
(Cotrell ve ark, 1979). Dondurmalarin duyusal
analizleri; 23-55 yaglar1 arasinda, tigii erkek ve
dordii kadin olmak iizere toplam 7 kisilik
panelist grup tarafindan degerlendirilmistir.
Duyusal analiz, oda kosullarinda ve giin 15181
altinda gergeklestirilmistir. Panelistler
duyusal degerlendirme sirasinda TSE 1992
dondurma standardinda yer alan o6zellikleri
dikkate almislardir (Anon., 2004). Istatistiksel
analizler, “Tesadif Parselleri Deneme
Plami’na gore SPSS paket programi
kullanilarak ~ yapilmistir.  Ortalamalarin
karsilagtirilmast  i¢gin  Duncan  ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmistir (Bek ve Efe,
1995).

Bulgular ve Tartisma

Farkli oranlarda inek ve keci siitii kullanimiyla
elde edilen dondurmalarin bazi1 kimyasal
ozellikleri  Cizelge 1.’de  verilmistir.
Cizelgelerde A oOrnegi %100 keci siiti, B
ornegi %75 kegi siitii-%25 inek siitii, C drnegi
%350 keci siitii -%50 inek siitii, D 6rnegi %25
kegi sitii-%75 inek siitl, E 6rnegi %100 inek
siiti  olarak tanimlanmustir. Dondurma
orneklerinin pH degerleri incelendiginde,
genel olarak kegi siitiiniin fazla oldugu
dondurmalarda  pH  degerleri  diisiik
bulunurken, inek siitiiniin yogun oldugu
dondurmalarda pH degerleri yiiksek ¢ikmustir.
Bu durum inek siitiiniin asitliginin kegi siitiine
oranla daha az olmasindan
kaynaklanmaktadir. Dondurma iiretiminde
farkli tiir siitlerin kullanilmas1 dondurmalarin
pH degerleri iizerinde onemli degisikliklere
yol agmistir (p<0.05). 60 giinlik depolama
stiresince dondurmalarin pH seviyelerinde
diizensiz artislar ve azalislar meydana
gelmistir.
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Cizelge 1. Dondurma drneklerinin depolama siiresince saptanan bazi kimyasal dzellikleri

Depolama

Ozellikler i A B C D E
(giin)
1 6.44+0.02°K 6.56+0.04% 6.56+0.02K 6.46+0.06°K 6.66+0.042K
15 6.4440.030K 6.49+0.07°K 6.51+0.030K 6.43+0.030K 6.67+0.043
pH
30 6.42+0.01K 6.55+0.0320K 6.53+0.06P% 6.46+0.050K 6.64+0.073K
60 6.45+0.01K 6.58+0.03K 6.54+0.03K 6.46+0.04K 6.64+0.028K
1 11.5940.052€  11.30+0.55%K  10.65+0.500K 10.44+0.30K  10.03+0.32K
Titrasyon 15 11.62+0.073€  11.11£0.643K  10.88+0.50%K  10.56+0.37%% 9.66+0.61K
Asitligi
(SH) 30 11.53+0.10%K 11.23+0.68% 10.67+0.6920K 11.05+0.60%K 9.89+0.500K
60 11.67+0.19%K 11.30+0.633 10.85+0.803K 10.82+0.40%K 9.69+0.53bK
1 4.76+0.11% 4.60+0.1020K 4.50+0.100K 4.16+ 0.15%K 4.2340.15%
15 4.83+0.05%K 4.53+ 0.05%K 4.53+0.15b0K 4.30+ 0.20°K 4.30+0.10PK
Yag (%)
30 4.73+0.05% 4.63+0.113K 4.46+0.150K 4.36+0.15%K 4.20+0.10%
60 4.80+0.10%K 4.56+ 0.05°K 4.50+0.10PK 4.30 £0.10°K 4.30+0.10K
1 1.33+0.278 1.29+0.21% 1.16+0.082K 1.18+0.163 1.28+0.378K
. 15 1.46+0.10%K 1.34+0.093K 1.27+0.438 1.29+0.188 1.39+0.26%
Kiil (%)
30 1.5340.13% 1.36+0.173K 1.20+0.13bK 1.27+0.113K 1.53+0.21%
60 1.53+0.19% 1.40+0.103K 1.10+0.05K 1.26:£0.060°K 1.5440.10%

a, b, c: Ayni satirda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidr.

K: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Ancak genel olarak bu degerlerde depolama
siiresince meydana gelen artis ve azalislar
istatistiksel a¢idan Onemli bulunmamistir
(p>0.05). Basyigit ve ark, (2005), Gougouli ve
ark, (2008) ve Tokug ve ark, (2008) tarafindan
yapilan calismalarda da depolama siiresince
dondurmalarin  pH degerlerinin  6nemli
diizeyde degismeyerek birbirine yakin
degerler aldiklar1 bildirilmistir.

Asitlik degerleri genel olarak kegi siitii fazla
olan dondurmalardan inek siitii fazla olanlara
dogru azalma gostermistir. Bu durumun
sebebi, pH degerlerinde de oldugu gibi, kegi
siitiinlin asitliginin inek siitiine oranla daha
yiiksek olmasidir. Dondurma iiretiminde
farkli tir siitlerin kullanimi dondurmalarin
titrasyon asitligi degerlerinde istatistiksel
anlamda 6nemli farkliliklara neden olmustur
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(p<0.05). Depolama siiresince dondurmalarin
titrasyon asitlikleri benzer degerler almistir.
Depolamanin etkisi dondurmalarin titrasyon
asitligi degerleri ilizerinde onemli
degisikliklere neden olmamistir (p>0.05).
Dondurmalarin titrasyon asitliginin
belirlendigi bazi ¢alismalarda bu degerlerin
depolama  siiresince  degisimleri  farkl
bulunmustur. Singh ve ark, (2014)
dondurmalarin titrasyon asitliginin depolama
sliresince arttigini bildirirken, Mgaya-Kilima
ve ark, (2014) depolama siiresince azalma
oldugunu bildirmislerdir. Choo ve ark, (2010)

tarafindan yapilan caligmada ise
dondurmalarin titrasyon asitliklerinde
depolama  siiresince  meydana  gelen

degisimlerin 6nemsiz oldugu bildirilmistir.
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Dondurmalarin yag igeriklerini genel olarak
degerlendirmek gerekirse keci siitliniin yogun
oldugu dondurmalarin yag degerlerinin inek
siitii yogun olanlara oranla daha fazla oldugu
saptanmistir. Bu durum kegi siitiiniin inek
siitine oranla daha yagli olmasindan
kaynaklanmaktadir. Dondurma yapiminda
farkli tiir siitlerin kullanimi dondurmalarin
yag oranlarini istatistiksel agidan Onemli
diizeyde etkilemistir (p<0.05). Dondurmalarin
yag oranlar1 genel olarak birbirine yakin
degerler almigtir. Bu sebeple dondurmalarin
yag oranlar1 iizerinde depolama siiresinin
etkisi  O6nemli  bulunmamistir  (p>0.05).
Murtaza ve ark. (2004) yaptiklari aragtirmada
dondurma o&rneklerinin yag iceriklerinin 40
giinlik depolama siiresince birbirine yakin
degerler aldigini bildirmislerdir. Bagyigit ve
ark. (2005) ve Asghar ve ark. (2013)
tarafindan yapilan arastirmalarda depolama
stiresince dondurmalarin yag miktarlarindaki
degisimler 6nemsiz bulunmustur.

Dondurma o6rneklerinin kiil oranlari genel
olarak degerlendirildiginde en disik kiil
miktariin %50 ke¢i, %50 inek siitii
kullanilarak {iretilen dondurmalardan elde
edildigi saptanmistir. Farkli tiir siit kullanimi
dondurmalarin kiil miktarin1 depolamanin 30.
ve 60. gilinlerinde istatistiksel acidan onemli
diizeyde etkilemistir (p<0.05). Depolama
stiresince dondurmalarin kiil miktarlarindaki
degisimlerin farkli oldugu gozlenmistir.
Depolama  siiresince A, B ve E
dondurmalarinin kiil miktarlar1 diizenli olarak
artarken, C ve D  dondurmalarinda
depolamanin 15. gilinlinden sonra azalma
meydana gelmistir. Ancak dondurmalarin kiil
miktarlarinda meydana gelen bu degisimler
istatistiksel a¢idan Onemli bulunmamuistir
(p>0.05). Murtaza ve ark. (2004), Asghar ve
ark. (2013) ve Singh ve ark. (2014) tarafindan
yapilan arastirmalarda depolama siiresince
dondurmalarin  kiill miktarlarinda 6nemli
degisikliklere rastlanmadigi, genel olarak kiil
miktarlarinin yakin oldugu bildirilmistir.

Dondurma oOrneklerinin depolama siiresince
saptanan bazi fiziksel 6zellikleri Cizelge 2.’de
gosterilmektedir. Hacim artisi dondurmanin
yalmzca kivammi etkilemekle kalmayip
yenilebilme niteligini, dayanikliligini,
randimanin1 ve besin degerini de yakindan
ilgilendirmektedir (Yoney, 1973; Arbuckle,
1986). Depolama siiresince inek siitii fazla
olan dondurmalarda hacim artisinin daha fazla

gerceklestigi  keci  siiti  fazla  olan
dondurmalara dogru ise hacim artisi
oranlarinda  azalma meydana  geldigi
saptanmistir. Dondurmalarda hacim artis1
gbozlenmesinin  sebebi  lretim  sirasinda
dondurma  miksine bir miktar hava

verilmesinden kaynaklanmaktadir. Dondurma
yapisinda bulunan protein ve yaglar arasinda
olusan baglarin hava kabarciklarinin daha iyi
tutulmasini saglamasi nedeniyle hacim artist
oranlarinda artts meydana gelmektedir.
Protein ve yag miktan arttikca dondurma
igerisindeki etrafi sarilan hava kabarciklarinin
sayist artmakta ve sikismaya baslamaktadir.
Sikisan hava kabarciklar1 kiigiildiigii igin;
protein ve yag orani fazla olan siitlerden elde
edilen dondurmalarda hacim artis1 oran1 daha
disiiktiir. Keg¢i  siitiiniin ~ fazla oldugu
dondurmalarda hacim artiginin az olmasit
dogrudan siitlin protein ve yag icerigi ile
ilgilidir.  Ayrica  kurumaddesi  yiiksek
stitlerden elde edilen dondurmalarda hacim
artisinin az oldugu tespit edilmistir. Farkli tiir
sit  kullanimiyla ~ dondurma  {iretimi
dondurmalarm  hacim artisi  degerlerini
istatistiksel agidan 6nemli 6l¢iide etkilemistir
(p<0.05). Dondurmalarin hacim artislari
iizerinde depolama siiresinin etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
Murtaza ve ark. (2004), Asghar ve ark. (2013),
Singh ve ark. (2014), Ahsan ve ark. (2015)
tarafindan yapilan arastirmalarda depolama
siiresince  dondurmalarin  hacim  artisi
oranlarinda hafif bir azalma tespit edildigi
bildirilmistir.
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Cizelge 2. Dondurma drneklerinin depolama siiresince saptanan bazi fiziksel dzellikleri

Ozellikler

Depolam
a (giin)

A

B

C

D

E

Hacim
artig1 orant
(%)

Penetrometr
e degeri
(1/120 mm)

Viskozite
(mm?/sn)

Tk
damlama
siiresi (dk)

Tamamen
erime
siiresi (dk)

1

15

30

60

1

15

30

60

15

30

60

15

30

60

15

30

60

36.16+2.709
36.7242.22%K
35.69+0.929K
35.56:+0.85%K

15.86+2.40%-

19.60+0.65%
15.19+0.428L

18.33+0.403K

220.20+1.652
M

224.28+1.392
KL

226.25+1.312
K

221.07+3.182-

M

9.10+ 3.743M

10.41+£1.05%M
17.14 +0.633-
21.27+1.00%
62.38+15.372-
72.22+3.532L
88.30+2.34K

98.08+2.71K

41.04+1.80%K
40.24+1.15%
40.25+1.89°K
40.39+1.329K

14.7341.09%

16.22+1.60K
14.15+0.68%K

16.07+0.41°K

217.81£1.092
bL

221.91£1.662
bK

222.63+1.88P
K

216.07+£2.512
bL

8.26+3.012-

8.46+2.550-
13.03+1.570K

15.20+0.89%K

65.18+10.122
M

78.11x2.113-

84.17+1.993K
L

89.21+1.12%K

44.75+1.90K
44 48+1.22%K
44.36+1.05°K
44.90+1.50%K
14.83+1.072

15.70+1.04K
L

15.60+0.26%K
L

16.46+0.200¢
K

216.23+1.18°

cL

217.70£1.20¢
dL

219.87+0.22°¢
K

216.77+1.342
bL

9.30+1.338-
12.44+1.98%

15.38+1.382
K

15.36+1.20K

60.19+4.632M

66.34+1.920C
M

70.14+2.00°K
L

76.35+3.919K

49.32+1.17°K
50.46+2.030K
51.67+2.98%
49.16+0.96°K

16.26+1.232-

19.01+0.642K
14.78+1.012t

18.89+1.23%

213.40+3.05¢
M

219.69+0.40°
L

226.09+0.842
K

213.89+2.91b¢
M

9.354£2.713M

11.29+1.96%
M

15.39+2.558K
L

19.04+3.65%K
63.54+8.54M

72.09+7.082
M

86.12+6.033-

116.04+5.692
K

53.5142.45%
53.64+1.03%
53.04+1.63%
54.06+1.03%
14.20+0.982K

16.56+2.300¢
K

14.86+0.35%
K

16.86+1.71b¢
K

208.06+2.64¢
M

215.24+3.27¢
L

219.57+£0.51°¢
K

209.67+1.00°
M

8.09+3.57:M

11.21+0.842%
M

14.12+1.00%
KL

17.35+1.01b¢
K

71.13+10.042
M

79.27+2.85%
M

83.48+3.033K
L

93.30+2.67%¢
K

a, b, ¢, d: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
K, L, M: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Dondurma kivamini belirleyen penetrometre
degeri Urlinin yapist hakkinda  bilgi

vermektedir.  Penetrometre  degerlerine
bakilarak en ¢ok batma derinligine sahip olan
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dondurmanin en yumusak, en az batma
derinligine sahip dondurmanin ise en sert ve
siki oldugu sonucuna varilmaktadir (Keceli,
1995). Dondurmalarin penetrometre degerleri
depolama siiresince diizensiz degisimler
gostermistir. Bu degisimler depolamanin 1.
giiniinde  istatistiksel anlamda  &nemli
bulunmazken (p>0.05), depolamanin 15., 30.
ve 60. giinlerinde dondurmalarin
penetrometre degerleri tizerindeki etkileri
o6nemli bulunmustur (p<0.05). Meydana gelen
bu degisimler A, C ve D dondurmalarinin
penetrometre degerleri iizerinde depolama
stiresinin istatistiksel agcidan 6nemli oldugunu
gostermektedir  (p<0.05). B ve E
dondurmalarinda meydana gelen degisimler
ise istatistiksel a¢idan 6nemli bulunmamaistir
(p>0.05). Dondurmadaki yag ve protein
baglar1  hava  kabarciklarim1i  sararak
dondurmanin  sertligini  etkilemektedir.
Meydana gelen bu degisimlerin depolama
siiresince dondurmalarin yag ve protein
oranlarinda meydana gelen degisikliklerden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Gilizeler ve
ark. (2012) yaptiklar1 ¢alismada depolama

siiresinin ~ dondurmalarin ~ penetrometre
degerleri lizerinde onemli etkileri
bulundugunu bildirmiglerdir. Acu (2014)

tarafindan yapilan calismada dondurmalarin
sertlik degerlerinde, bu ¢alismada elde edilen
sonuglara paralel olarak, diizensiz
dalgalanmalar meydana geldigi bildirilmistir.
Ahsan ve ark. (2015) tarafindan
gerceklestirilen aragtirmada 60 giin siireyle
depolanan  dondurmalarin  sertliklerinin
depolama stiresince hafif arttig1 bildirilmistir.

Viskozite ya da akmaya kars1 gosterilen direng
dondurma miksinin en énemli 6zelliklerinden
birini olusturmaktadir. Doviilebilme yetenegi
ile dondurmaya verilen havanin tutulmasi
acisindan karigimin  belirli  bir viskozite
degerine sahip olmasi gerekir (Giliven ve
Akin, 1997). Genel olarak dondurmalarin
viskozite degerleri keci siitii fazla olan
dondurmalardan inek siitii fazla olanlara
dogru azalmaktadir. Bu durum kegi siitiiniin
protein ve yag oranlarinin fazla olmasi
sebebiyle hava kabarciklarimi daha ¢ok
sarmasityla daha yogun bir kivam
olusturmasindan ve kurumaddesinin inek
sitine oranla daha fazla olmasindan

kaynaklanmaktadir. Dondurma iiretiminde
farkli tir siit kullaniminin dondurmalarin
viskozite  degerleri  lizerindeki  etkileri
istatistiksel agidan O6nemli bulunmustur
(p<0.05). Dondurmalarin depolama siiresince
viskozitelerinde meydana gelen degisimlerin
diizenli oldugu sdylenebilmektedir. Depolama
stiresi dondurmalarin viskozite degerlerini
istatistiksel ~ olarak  6nemli  diizeyde
etkilemistir (p<0.05). Dagdemir ve ark. (2004)

ve Ahsan ve ark. (2015) yaptiklan
caligmalarda depolama stiresince
dondurmalarin  viskozitelerinin  azaldigini
bildirmislerdir. Kesenkas ve ark. (2013)

tarafindan yapilan ¢alismada dondurmalarin
viskozite degerlerinde dnemli dalgalanmalar
oldugu belirlenmis, 90 giinlik depolama
stiresince bu degerlerde artis ve azalmalarin
saptandig1 bildirilmistir.

[lk damlama siireleri dondurmanin tiiketimi
sirasindaki  dayanikliliginin ~ gdstergesidir
(Giiven ve Ak, 1997). Dondurmalarin ilk
damlama siireleri sertlik, protein ve yag
icerikleri ve hacim artigt oranlarmna gore
degisebilmektedir. Dondurmalarda  hava
kabarciklarini saran ve suyu hapseden baglar
ne kadar fazlaysa dondurma o Olgiide sert
olmakta ve hacim artisi oram1 disiik
olmaktadir. Sertlik ve hacim artis1 oranlar
ayn1 zamanda protein ve yag icerikleriyle de
iligkilidir. Dondurmadaki donmus bagil su
serbest suya gore daha zor eriyeceginden suyu
hapseden baglarin fazla oldugu dondurmalarin
ilk damlama ve erime siirelerinin daha uzun
oldugu diisiiniilmektedir. Dondurmalarin ilk
damlama siirelerinde meydana gelen bu
degisimler {izerinde farkli tiir siit kullanimi
depolamanin 1. giiniinde istatistiksel agidan
onemli bulunmazken (p>0.05), depolamanin
15., 30. ve 60. giinlerinde gozlenen degisimler
istatistiksel olarak Onemli  bulunmustur
(p<0.05).  Depolama  siiresince  tiim
dondurmalarin ilk damlama siireleri diizenli
olarak artis gostermistir. Meydana gelen bu
artislarda  depolama  siiresinin  etkileri
istatistiksel anlamda o6nemli bulunmustur
(p<0.05). Atsan ve Caglar (2008) tarafindan
yapilan bir arastirmada, 60 giin siireyle
depolanan dondurmalarda ilk damlama
stiresinin depolamanin 45. giinliine kadar
arttig1 daha sonra ise hafif azalmaya basladig1
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bildirilmistir.  Glizeler ve ark. (2012)
yaptiklart  calismada dondurmalarin  ilk
damlama siireleri tizerinde depolama siiresinin
etkilerinin 6nemli oldugunu bildirmislerdir.
Akalin ve Erisir (2008) ve Singh ve ark.
(2014) yaptiklar1 calismalarda depolama
stiresiyle birlikte dondurmalarin ilk damlama
stirelerinin de arttigin1 bildirmislerdir.

Tamamen erime siireleri
depolama siiresince en erken eriyen
dondurmanin C  oldugu  saptanmustir.
Depolamanin 1. giiniinde bunu sirasiyla, A, D,
B ve E dondurmalar izlemistir. Depolamanin
15. giiniinde D, A, B, E olarak, depolamanin
30. giinii incelendiginde ise bu siralama E, B,
D ve A olarak degismistir. Depolamanin 60.
gilinline gelindiginde ise siralamanin B, E, A
ve D olarak degistigi gozlenmistir. Farkl tiir
stit kullanim1 dondurmalarin tamamen erime
sirelerini  depolamanin 1.  giinlinde
istatistiksel ~ agidan  Onemli  diizeyde
etkilemezken (p>0.05), depolamanin 15., 30.
ve 60. giinlerinde meydana gelen degisimler
o6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolama
donemi boyunca dondurmalarin tamamen
erime siireleri diizenli olarak artmustir.
Depolama siiresinin dondurmalarin tamamen
erime slireleri {izerindeki etkileri tiim
dondurmalar tizerinde istatistiksel acidan
o6nemli bulunmustur (p<0.05). Dondurmalarin
tamamen erime sirelerindeki bu artig ilk
damlama siiresindeki artisa paralel olarak
gerceklesmistir. Ik damlama siireleri uzayan
dondurma Orneklerinin  tamamen erime
stireleri de buna bagli olarak uzamistir.

incelendiginde

Dondurma orneklerinin depolama siiresince
saptanan duyusal oOzellikleri Sekil 1.’de
verilmistir.

Depolama siiresince elde edilen renk ve
gOriiniis agisindan  toplam puanlar
incelendiginde genel olarak kegi siitiiniin fazla
oldugu dondurmalarin daha ¢ok tercih edildigi
belirlenmistir. Farkli tiir siit kullaniminin
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dondurmalarin renk ve goriiniis 6zelliklerini
istatistiksel agcidan onemli diizeyde etkiledigi
ve tiiketici tercihlerini degistirebilecegi
saptanmistir (p<0.05). Depolama siiresince
dondurmalarin renk ve gorlinlis puanlarinda
dalgalanmalar gézlenmis, en yiiksek puanlar
genellikle  depolamanin  30.  giiniide
verilmistir. D ve E dondurmalar1 digindaki
dondurmalarin renk ve gdriiniis puanlar1 30.
giinden sonra azalmistir. Dondurmalarin renk
ve goriiniis Ozellikleri iizerinde depolama
stiresinin etkileri istatistiksel a¢idan Onemli
bulunmamistir (p>0.05).

En yiiksek yapt ve kivam puanlarinin
depolama siiresince %100 keci siitiinden
iiretilen A dondurmasina verildigi, en diisiik
puanlarin ise %25 keci siitii ve %75 inek
stitiyle {iiretilen D dondurmasina verildigi
saptanmistir. Yapt ve kivam oOzelliklerine
verilen puanlar genel olarak renk ve goriiniis
puanlariyla da ortiismektedir. Farkli tiir siit
kullanimiyla iiretilen dondurmalarin yap1 ve
kivam puanlarinda meydana gelen degisimler
istatistiksel agidan O6nemli bulunmustur
(p<0.05). Grafikten de goriildiigi lizere A
dondurmasimnin depolama siiresince aldig1
puanlar diger dondurmalara oranla oldukca
farkli ve yiiksektir. Kegi siitiiniin protein ve
yag igerigi inek siitiine oranla daha yiiksektir.
Bundan dolay1 yag ve protein arasindaki
baglar hava kabarciklarini sarmakta ve hacim
artist orant diismektedir. Buna bagli olarak
sertlik miktart ve viskozite degerleri
artmaktadir. Bu nedenle duyusal o6zellikler
incelendiginde keg¢i  siitiinden iiretilen
dondurmalar yap1 ve kivam agisindan daha
¢ok begenilmistir. Dondurmalarin yapi ve
kivam puanlarinda depolama siiresince genel
olarak artis gozlenmektedir. En yiiksek
puanlarin depolamanin 60. giiniinde verildigi
saptanmistir. Dondurmalarin yap1 ve kivam
Ozellikleri {izerinde depolama  siiresinin
meydana getirdigi degisiklikler istatistiksel
acgidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Depolamanin 1. giiniinde en yliksek koku ve
tat puaninin C dondurmasina, en diisiik puanin
ise B dondurmasina verildigi belirlenmistir.
Bu siiregte A, D ve E dondurmalar1 esit
puanlar almistir. Depolamanin 15. giiniinden
60. giiniine kadar olan siirede en yiiksek koku
ve tat puanini A dondurmasi almistir. Koku ve
tat agisindan en az begenilen dondurmalar;
depolamanin 15. giiniinde D, 30. giiniinde B
ve 60. giiniinde yine D dondurmalar
olmustur. Dondurma {iretiminde farkli tiir
stitlerin kullanimi dondurmalarin tat ve koku
puanlarint  depolamanin 1.  giiniinde
istatistiksel ~ agidan  Onemli  diizeyde
etkilemezken (p>0.05), depolamanin 15., 30.
ve 60. giinlerinde meydana gelen degisimler
onemli bulunmustur (p<0.05). Depolama
siresince elde edilen toplam puanlar
incelendiginde en yiiksek koku ve tat
puanlarinin sirastyla A, C, E;, B ve D
dondurmalarma verildigi tespit edilmistir.
Grafikten goriildigi gibi A dondurmasinin
aldigt puanlar depolama siiresince diger
dondurmalarin puanlarindan oldukga
yiiksektir. Dondurmalarin koku ve tat puanlar
depolama siiresince diizensiz bir sekilde
degismis, bu puanlarda depolamanin farkl
donemlerinde artis ve azaliglar meydana
gelmistir. Dondurmalarin koku ve tat puanlari
iizerinde  depolama  siiresinin  etkileri
istatistiksel yonden oOnemli bulunmamistir
(p<0.05).

Dondurmalarin 20  puan  {izerinden
degerlendirilen tiim duyusal 6zelliklerine ait
puanlar Cizelge 3.’te verilmistir.

Ti{im depolama giinlerinin sonunda elde edilen
toplam duyusal Ozellik puanlari
incelendiginde en ¢ok begenilen dondurmanin
depolama siiresince toplamda 74.22 puanla
%100 kegi siitiiyle iiretilen dondurma oldugu
tespit edilmistir. En az begenilen dondurma
toplamda 69.58 puanla D dondurmasi olurken
bunu sirasiyla, 70.59 puanla E, 70.82 puanla B
ve 70.86 puanla C dondurmalari izlemistir.
Genel olarak ke¢i siitiiniin yogun oldugu
dondurmalarin inek siitline oranla tercih
edildigi belirlenmistir.
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Cizelge 3. Dondurmalarin depolama siiresince
saptanan duyusal ozellik puanlari

Depolama Dondurmalar
suresi
(Giin) A B C D E
1 18.00 17.61 17.72 17.30 17.55
15 18.66 17.63 17.55 17.28 17.61
30 18.78 17.77 17.92 17.60 17.67
60 18.78 17.81 17.67 17.40 17.76
Toplam 7422 70.82 70.86 69.58 70.59

Konar ve Akin (1992), yapilan duyusal analiz
sonuglarma gore; renk ve goriiniis, yap1 ve
kivam, tat ve koku bakimindan en yiiksek
puant keci siitiinden yapilan dondurmalarin
aldigini belirlemislerdir. Ayrica yapilan gesitli
caligmalarda da en ¢ok begenilen en kaliteli
dondurmalarin  ke¢i siitinden  yapildig1
sonucuna varilmistir (Akin, 1990; Keceli,
1995).

Sonu¢

Aragtirma sonucunda, farkli tiir siitlerin ve
oranlarinin  kullanimi  dondurmalarin  pH
seviyelerinde istatistiksel olarak Onemli
degisikliklere neden olmustur (p<0.05). Elde
edilen sonuglar dogrultusunda keci siitiiniin
yogun kullanildigt  dondurmalarda pH
degerlerinin diisiik oldugu saptanmistir. Farkli
tiir sitit kullanimi dondurmalarin titrasyon
asitliklerini istatistiksel anlamda Onemli
diizeyde etkilemistir (p<0.05). Kegi siitii
iceriginin artmasiyla dondurmalarin yag
degerlerinin de arttifi saptanmustir. Elde
edilen sonuglara goére dondurmalarin yag
miktarlar1 farkli tiir siitlerin kullanimindan
onemli diizeyde etkilenmistir (p<<0.05). Farkli
tiir siitlerin kullanimi depolamanin 30. ve 60.
giinlerinde dondurmalarin kil miktarlar
tizerinde 6nemli degisikliklere neden olmustur
(p<0.05).

Farkli tiir siitlerin kullanimi dondurmalarin
hacim  artigi,  penetrometre,  viskozite
degerlerini, ilk damlama ve tamamen erime
stirelerini istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
etkilemistir  (p<0.05). Depolama siiresi



dondurmalarin ~ penetrometre,  viskozite
degerleri, ilk damlama ve tamamen erime
stirelerinde 6nemli degisikliklere neden
olmustur (p<0.05).

Dondurmalarin renk ve goriiniis, yap1 ve
kivam, koku ve tat 6zellikleri tizerinde farkli
tiir stit kullaniminin etkileri istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0.05). Tim duyusal
ozellikler bakimindan en ¢ok begenilen
dondurmanin depolama siiresince %100 keci
siitiiyle iiretilen dondurma oldugu tespit
edilmistir. Genel olarak keci siitiiniin yogun
oldugu dondurmalarin inek siitline oranla daha
cok tercih edildigi saptanmigtir. Elde edilen
sonuclar dogrultusunda dondurma iiretiminde
%100 kegi stitii kullanilmasi 6nerilmektedir.
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