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Amag: Bu calisma Maras dondurmasinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla
ylritilmustiir.

Materyal ve Yontem: Kahramanmarag’ta tiretilen ve 1. kalite olarak satiga sunulan 5 farkli dondurma 6rneginde
ti¢ tekrar olarak yapilmustir.

Bulgular ve Sonuc: Yapilan analiz sonuglaria gére kuru madde (%), kiil (%), titrasyon asitligi (% laktik asit),
protein (%), seker (%), yag (%), pH degeri, hacim artis1 ve viskozite (cp) ortalama degerleri sirastyla %38,17
(p<0,05); 0,98 (p<0,05); 0,27 (p<0,05); 4,79 (p<0,05); 21,55 (p<0,05); 5,27 (p<0,05); 6,43 (p>0,05); 2,62
(p<0,05); 31,18 (p>0,05) olarak tespit edilmistir. ilk erime ve tam erime zamani 23,8 (p<0,05) ve 76.8 (p<0,05)
dakikada gergeklesmistir. Dondurma 6rneklerinin erime oranlari 30. dakikada %15,8, 40. dakikada %19,8, 50.
dakikada %47,6 ve 70. dakikada %75,4 olarak tespit edilmistir. Ayrica dondurma 6rneklerinde bazi mineral
madde miktarlar1 su sekildedir: ortalama kalsiyum 1.341,0 mg/kg, fosfor 1056,6 mg/kg, sodyum 296,6 mg/kg,
potasyum 1.182,0 mg/kg, demir 0,003 mg/kg, ¢inko 5,3 mg/kg ve magnezyum 167,7 mg/kg (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Maras Dondurmasi, Fiziksel Ozellikler, Kimyasal Ozellikler

Objective: This study was conducted to detect some physical and chemical properties of Maras ice cream.

Materials and Methods: Analyzes were made using 5 different ice cream samples that were first quality and
randomly selected from known brands of Kahramanmaras ice cream producers.

Results and Conlusion: According to results of average values of dry matter (%), ash (%), titration acidity (%),
protein (%), sugar (%), fat (%), pH rate, overrun and viscosity rates were 38,17 (p<0,05); 0,98 (p<0,05); 0,27
(p<0,05); 4,79 (p<0,05); 21,55 (p<0,05); 5,27 (p<0,05); 6,43 (p>0,05); 2,62 (p<0,05); 31,18 (p>0,05),
respectively. First melting and full melting time were concluded as 23,8 (p<0,05) and 76,8 (p<0,05) minutes.
Melting rate at 30.,40., 50. and 70. min were calculated as 15,8; 19,8; 47,6; 75,4 %, respectively Average values
were found as for calcium 1.341,0 mg/kg, phosphor 1.056,6 mg/kg, sodium 296,6 mg/kg, potassium 1.182,0
mg/kg, iron 0,003 mg/kg, zinc 5,3 mg/kg and magnesium 167,7 mg/kg, (p<0,05).

Keywords: Maras Ice cream, Physical properties, Chemical properties

1.Giris

Stit; memeli canlilarda dogum sonrasi salgilanan,
iceriginde yavrunun ihtiyaci olan 6nemli maddeleri
bulunduran ve kendine has tadi ve kokusu olan bir
besin maddesidir (Badem 2006). Diger besin
maddelerine kiyasla hemen hemen biitiin besin
elementlerini, enzimleri, vitaminleri, antikorlar1 ve
daha bir¢ok yararli maddeyi yapisinda bulunduran
sindirimi kolay, organizmanin gelisebilmesi i¢in
gerekli organik ve anorganik bilesiklerden olusmus
bir gida maddesidir (Metin 2005, Badem 2006).

Bitkisel ve hayvansal gidalar igerisinde énemli bir
yere sahip olan siitiin tasinmasinin zorlugu, hacimli
olmas1 ve cabuk bozulmas1 gibi sebepler daha uzun

Omiirlii tiriinlere dontistiiriilmesini zorunlu kilmaistr.
Dayanikls siit tirtinleri denildiginde akla gelen ve son
yillarda 6nemli gelismeler gosteren dondurma hem
iilkemizde hem de diinyada tiiketilen bir gidadir
(Anteptiztimii 2005).

Dondurma Tebligi’ne gore (Anonim 2005),
dondurma, bilesiminde siit ve/veya siit lirlinleri, seker,
icme suyu, izin verilen katki maddeleri i¢eren, arzu
edildiginde yumurta ve/veya yumurta iirtinleri, salep,
aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri
bulunduran karisimin teknigine uygun olarak
islenmesi ve dondurulmasiyla elde edilen, yumusak
veya sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan
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urtindiir. Bilesimlerine, aromalarina ve pazar
taleplerine gére dondurma; sade dondurma, meyveli
dondurma, Maras usulii dondurma ve Maras
dondurmas1 olarak, yenilebilir buzlu trtnler ise;
meyveli buz, siitlii buz, su buzu, sorbe, bitkisel yagl
stitlti buz olarak siniflandirilmaktadir.

Maras dondurmasi lilkemizde markalasmis bir tirtin
olmasinin yani sira onun baglica 6zelligi tiretiminde
salep kullanilmasidir. Halep’ten gelerek
Kahramanmarag’a yerlesen Hact Mehmet isimli bir
sahsin Kahramanmaras’ta salepli dondurmanin ilk
tireticisi oldugu diistiniilmektedir. Maras Dondurmasi
tiretiminde tercih edilen, dondurmanin yapi, tekstiir
ve aromasinda dnemli yere sahip olan salep yaklasik
2300 rakima sahip Ahir Dagi’nda ve c¢evresinde
yaygin olarak bulunmaktadir. (Tekinsen ve Yalgin
2008). Kahramanmaras ve g¢evresi, yumrulart salep
olarak kullanilan yabani orkideler bakimindan
tilkenin 6nemli bir yoresi olup, yetisen baslica yabani
orkide tiirleri ise Orchis spitzelii, Dactylorhiza
osmanica, O. tridentata, O. anatolica, O. mascula,
Orphys holoserica, O. morio, Himantoglossum affine,
Dactylorhiza romana, Anacamptis pyramidalis’dir
(Tekinsen ve ark. 2011, Turgay ve Cinar 2017).

Karigimda fonksiyonel 6zellige sahip stabilizator ve
emiilgatér maddeler mikse etkin bir sekilde
islenmektedir. Bu katki maddeleri az oranlarda ve
genellikle miks ile birlikte ilave edilirler.
Dondurmanin erimeye karsit gosterdigi direng
derecesi, yapisi ve kitlesiyle kalitesi belirlenmektedir.
-18°C’lik muhafaza sirasinda fiziksel yapisinin
bozulmamasi onun kaliteli bir dondurma oldugunu
gostermektedir (Marshall ve ark. 2003, Tekinsen ve
Yalgin 2008).

Gegmiste yapilan bilimsel ¢alismalar 15181nda, Maras
Dondurmasinda yapilan fiziksel ve kimyasal analizler
ve karsilastirilmis sonuglar ile harmanlanmis bu
calismanin sonraki g¢alismalara 1s1ik tutmasi
hedeflenmistir. Bu calismada iilkemizde sevilerek
titketilen Maras Dondurmasinin kuru madde (%), kiil
(%), titrasyon asitligi (% laktik asit), protein (%),
seker (%), yag (%), pH degeri, hacim artisi, viskozite,
ilk erime ve tam erime zamani ile mineral madde
oraninin belirlenmesi amaglanmastir.

2.Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Materyal olarak Kahramanmaras iline ait dondurma
liretim tesislerinden temin edilen Maras
Dondurmasindan 5 farkli dondurma 6rnegi
kullanilmistir. Orneklere A, B, C, D, E olarak
kodlanmistir ve 3 tekrar olarak, 2016 yili1 yaz
doneminde c¢alisilmistir. Kahramanmaras’ta
dondurma {ireticileri yag ve protein icerigine baglh
olarak farkli kalite ve fiyatlarda Maras dondurmasi
tiretmektedirler. Bu ¢alismada 1. Kalite olarak satilan
dondurma 6rnekleri kullanilmistir.

Analizler Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi
Mihendislik Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolimii
Gida Mikrobiyoloji laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Orneklerde kuru madde, kiil,
hacim artis1 tayini, kismi erime (ilk damlama) ve tam
erime siiresinin belirlenmesi, erime oranlari, pH
tayini, viskozite tayini, yag tayini, protein tayini,
toplam seker tayini, titrasyon asitligi, mineral madde
analizleri yapilmistir.

2.2.Yontem

Caligmada, kuru madde tayini, kiil tayini (Anonim
2015), protein analizleri (Metin ve Oztiirk 2002),
toplam seker analizi Lane Eynon metoduna gore,
hacim artis1 ve yag tayini (Metin 2012), viskozite
tayini (Kacar 2002), erime orani (Sarioglu Yavas,
2015), ilk damlama zamani (Atsan ve Caglar 2008),
titrasyon asitligi (Bakir 2015) yapilmistir. Orneklerin
mineral madde igerikleri (Ca, P, Na, K, Fe, Zn, Mg)
ICP-MS (Inductively Coupled Plasma-Mass
Spectrometry) ile yapilmustir.

3. Tartisma ve Sonuc

Orneklerde ortalama kuru madde %36,8-40,3, kiil
%0,9-1,09, % titrasyon asitligi 0,23-0,34, protein
%3,91-5,76, seker %16-28,6, yag %4,36-6,03
arasinda tespit edilmistir. Orneklerin pH degerleri
6,31-6,58 arasinda, hacim artis1 degerleri %24,77-
33,86 araliginda, cp cinsinden en yiiksek viskozite
degeri 3,49 en diisiik viskozite degeri ise 29,49 olarak,
ilk damlama stirelerini 13-39,5 dk araliginda, en uzun
tam erime stirelerini 60-70 dk araliginda bulunmustur

(Cizelge 1).

Cizelge 1. Maras dondurmasi 6rneklerinin bazi fizikokimyasal analiz sonuglari

Kuru Titrasyon Hacim .
Ornek | Madde Kiil Asitligi Protein | Seker | Yag H Artist Viskozite 11k Tam
o (%) (% laktik (%) (%) (%) P o 3 (cp) Damlama | Erime
(%) . (%)
asit)
1 38.9 1,09 0,34 5,76 18,47 | 5,29 | 6,43 12,3 31,49 24,0 70
2 38,0 0,92 0,23 3,91 20,48 | 4,36 | 6,58 12,1 30,98 24,0 73
3 40,3 1,08 0,26 5,17 28,06 | 6,03 | 6,46 25,9 29,49 13,0 75
4 36,8 0,9 0,26 4,33 16,00 | 5,73 | 6,31 12,5 31,11 18,5 81
5 36,8 0,9 0,27 4,77 24,75 | 493 | 6,37 22,3 29,77 39,5 85
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Kuru madde miktar1 dondurmanin kalitesine,
besleyicilik 6zelligine onemli katkida bulunmaktadir.
Eksikliginde ise yap1 kusurlari, kisa siirede erime ve
tat bozuklugu gibi istenmeyen durumlar
goriilmektedir. Ortalama kuru madde miktarinin
%36,8-40,3 araliginda oldugu gorilmiistiir. Celik ve
Turgay (2016), ortalama kuru madde oranini
38,36+1,82 olarak tespit etmislerdir. Dondurma
Tebligi’nde yarim yagli dondurma i¢in belirlenen
kuru madde orani en az %31 (Anonim 2005) olarak
belirlenmistir.

Mineral madde orani agisindan 6nemli olan kiil
degerleri %0,9-1,09 araliginda bulunmustur. Celik ve
Turgay (2016), geleneksel Maras dondurmasinin
ozelikleri calismasinda kiil oranini 0,21+0,03 olarak
tespit etmislerdir. Ayrica kiil miktarmin genellikle
kuru madde oranina bagli olarak arttigini da
belirtmislerdir.

Dondurma orneklerinin asitlik degerleri %0,22-0,43
arasinda, titrasyon asitligi analiz sonuglar1 (% laktik
asit cinsinden) ise titrasyon asitligi 0,23-0,34 arasinda
tespit edilmistir. Dondurmanin depolama siiresi,
bilesimindeki stabilizatérler ve liretim sirasinda
kullanilan siit ¢esidi titrasyon asitligi farkliliklarina
sebep olabilmektedir. Yesilsu (2006), sade ve
cikolatali dondurmalarda asitligin, yagsiz kuru
maddede bulunan proteinlerden ve siitte bulunan
karbondioksitten kaynaklanabilecegini belirtmistir.

Protein degeri %3,91-5,76 arasinda tespit edilmistir.
Karaman (2011), %0,5 ve 1 oraninda stabilizator
kullanilarak trettigi dondurma orneklerinde protein
degerlerini %3,38-4,52 arasinda bulmustur.
Sonuglarimizda uyumludur.

Orneklerdeki toplam seker analiz sonuclar1 %16-28,6
araliginda degisim gostermistir. Uludag (2010),
sekerin kuru madde miktarini, tadi ve kivami
ayarlamada etkili bir ham madde oldugunu ayrica
viskoziteyi artirmakta, donma noktasi lizerinde ve
aroma maddelerinin belirginlesmesinde rol
oynadigini belirtmistir. Maras Dondurmasi
standardina gore Marag dondurmasinda minimum
seker oraninin %20 olmasi gerekmektedir (Anonim
2000).

Dondurmanin niteligini belirleyen en 6nemli
6zelliklerden biri yag olup, dondurma
formiilasyonunda o6ncelikle siitten gelen yagin
miktar1 dikkate alinir ve bu miktar iizerinden
hesaplama yapilarak yag miktar1 ayarlanir (Yesilsu
2006). Calismada dondurmalarin yag oraninin 4,36-
6,03 araliginda oldugu gozlenmistir.

pH analizleri sonuglarina gore en diisiik deger 6,31, en
yiiksek deger ise 6,58 olarak tespit edilmistir. Celik ve
Turgay (2016) 6rnek dondurmalarin 25°C’deki pH

degerlerini ortalama 6,35 olarak bulmuslardir. Kusgu
(2015), farkl1 oranlarda prebiyotik lifli Stevia 6ziiniin
probiyotik dondurmanin kalitesi tizerine etkisine ait
caligmada pH degerlerinin 6,10-6,28 arasinda oldugu
belirlemistir.

Hacim artis1 degerleri %24,77-33,86 araliginda
bulunmustur. Dondurma Tebligi’nde Maras
dondurmas1 hacim genislemesi degerini en fazla %35
olarak bildirilmistir (Anonim 2005). Giiven ve ark.
(2010), dondurmadaki hacim artis1 degerinin kivami
etkilemesinin yani sira dondurmanin yiiksek lezzet
kalitesine, besin degerine ve randimanina katkisi
olduk¢a fazla oldugunu ve hacim artisini
dondurmanin igerisine aldigi hava miktar1 olarak
belirtmiglerdir. Kir (2007), dondurmanin igerisine
hapsettigi hava eger gereginden az ise, hacim artiginin
dondurmaya siki ve sert bir yapt kazandiracagini,
yeme kalitesinin ve randimaninin azalacagini
belirtmistir. Havanin gereginden fazla hapsedilmesi
halinde ise dondurmanin dayanikliliginin
zayiflayacagmi, kivaminin bozulacagmi bildirmistir.
Koyun (2009), dondurma miksinin viskozitesinin,
dondurmanin hava tutabilme kapasitesi ve
doviilebilme yetenegi bakimindan onemli bir
parametre oldugunu, Kesenkas ve ark. (2012), miksin
viskozitesini yag ve stabilizatér gibi katki
maddelerinin kalitesi ve miktar1 ile miksin yapim
prosesi ve toplam kuru madde miktarinin etkidigini
bildirmislerdir. Dondurma &rneklerinin iireticiden
aliman mikslerinde cp cinsinden en yiiksek viskozite
degeri 3,49, en duisiik viskozite degeri ise 29,49 olarak
tespit edilmistir. Giiven ve Karaca (2002), viskozite
veya akmaya karsi gosterilen direncine, dondurma
miksinin 6zeliklerinden birisi oldugunu ve
doviilebilme niteligiyle dondurmaya verilen havanin
tutulmasi a¢isindan miksin belli bir diizeyde viskozite
degerlerine sahip olmasi gerektigini belirtmislerdir.

Dondurma orneklerinin ilk damlama siiresi 13-39,5
dakika, tam erime siiresi 70-85 dk olarak tespit
edilmistir. Atsan ve Caglar (2008), dondurmanin 1s1
sokuna dayanikliligim etkileyen faktorlerden birinin
erime orani oldugunu bildirmislerdir. Orneklerin 30,
40, 50 ve 70. dakikalarin sonundaki erime oranlar;
30. dakikada %15,8, 40. dakikada %19,8, 50.
dakikada %47,6 ve 70. dakikada %75,4 olarak tespit
edilmistir. Erime oranlari ortalamalar arasi farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemli diizeydedir. Turgut (2006),
calismasinda dondurmanin erime o6zellikleri ve
sikilig1 tizerine seker ve yag oraninin 6nemli derecede
etkili oldugunu bildirmistir.

Elde edilen verilerin varyans analizi sonucuna gore
kuru madde, kiil oranlari, titrasyon asitligi, protein
oranlari, seker, yag oranlari, hacim artisi, ilk damlama
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siireleri, en uzun tam erime siireleri ortalamalar arasi
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,05). pH ve viskozite degerleri ortalamalar arasi
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,05). pH ve viskozite degerleri ortalamalar arasi
farkliliklar istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur
(p>0,05).

Orneklerin igerdigi mineral madde oranlari (mg/kg)
Cizelge 2’te verilmistir. Kalsiyum 1.174,0-1.506,5,
fosfor 1.120,0-941,7, sodyum 102,5-410,3, potasyum
937-1.315,0 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Orneklerdeki Ca, P, Na, K, Fe, Zn, Mg bulgular
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (P<0,05).

Cizelge 2. Maras dondurmasi drneklerinin mineral madde icerigi

Dondurma Ornekleri
Mineral Madde
(mg/kg) 1 2 3 4 5
Kalsiyum (Ca) 1.448 1.347,5 1.506,5 1.174 1.229
Fosfor (P) 977,85 1.146,5 1.120 941,7 1.118
Sodyum (Na) 102,5 337.,5 363 410,3 278.,5
Potasyum (K) 1.225 937 1.315 1.147,5 1.285,5
Demir (Fe) 0,00095 0,00125 0,00129 0,00225 0,00175
Cinko (Zn) 4,84 5,31 5,9 4,5205 5,66
Magnezyum (Mg) 175,9 165,4 180,45 160,05 155,75

Calismada birinci kalite 5 adet Maras dondurmasi
kullanilmistir. Bu dondurma 6rneklerinde kiil, hacim
artisi, pH, titrasyon asitligi, viskozite, yag, protein,
seker ve mineral madde (Ca, P, Na, K, Fe, Zn, Mg), ilk
erime, tam erime ve erime oranlari (30.,40., 50. ve 70.
dakikalarda) analizleri yapilmis sonuglari istatistiksel
olarak karsilastirilmistir. Calismada kullanilan
dondurma ornekleri arasinda pH ve viskozite
farkliliklart 6nemsiz bulunmusken (p>0,05) diger
parametreler arasindaki farkin istatistiksel agidan
onemli oldugu gorilmiistiir (p<0,05). Dondurmanin
ozelliklerini etkileyen pek ¢ok faktér bulunmaktadir
bunlardan bazilarini siralayacak olursak;
hammaddeye islenen siitiin oran1 ve cinsi, kullanilan
katki maddelerin kalitesi, oran1 ve mineral maddece
zenginligi, islenme sicakligi, dondurucu ¢esidi,
soklama ve depolama sicakligi ve nem olarak
siralanabilir. Kahramanmaras’ta geleneksel
yontemlerle tiretimi yapilan Maras dondurmasinin
tretiminde uygulanan kalite standartlarinin (yag
icerigi, kuru madde, kiil, seker, protein gibi)
korunarak tiim mevsimlerde tiiketilmesi ve diinya
capinda olmasi i¢in 6zen gosterilmesi gerekmektedir.

Kahramanmaras yoresinde Maras dondurmasinin
temelini olusturan tatli yiyecek/igeceklerin sehre has
kokli bir gegmisi vardir. Proses asamasinda tebligde
izin verilen gida katki ve renk maddelerinin
kullanilmasi, miksin uygun soguklukta soklanmasi,
sogutulmasi, paketlenmesi, etiketlenmesi,
depolanmasi ve {iretim sonrasi soguk zincire uygun
dagitim yapilmasi biiyilk 6nem arz etmektedir.
Dondurma tireticileri bu bilingle hareket etmelidir.

Geleneksel olarak pastanelerde tiretilen ve kiilahlarda
yenilen Maras dondurmasi giiniimiizde sadece
cocuklara hitap etmekle kalmay1p endiistriyel olarak
cok farkli lezzetlerde tretilen ve ambalajlanan bir
trtin haline gelerek sektdrde onemli bir rekabet
ortami olusturmustur. Dondurmanin dayanikliligini
ve kalitesini belirlerken tek bir kriter yeterli degildir.
Bundan dolayidir ki treticiler nitelikli Maras
dondurmas tretirken tebligde verilen gereklilikleri
yerine getirmeli, tliketici taleplerini yakindan izleyip,
pazar takip etmeli ve talep edilecek formda ve
kalitede dondurma g¢esitleri gelistirme yoluna
gitmelidir. Giiniimiizde dondurma endiistrisi biiyiik
gelisme gostermekte ve siki bir rekabet ortami
olusturmaktadir. Diger dondurmalardan yapi,
dayaniklilik agisindan farki kaliteden 6diin vermeden
devam etmelidir. Bu amag i¢in kaliteli kegi siitii ve
salep eldesi i¢in gerekli ¢aligmalar yapilmalidir.
Ureticilere burada diisen gorevler ise dondurmanin
modern tesislerde en iyi kalite ve standartlarda
teknolojik yeniliklerle harmanlanarak {iretimini
saglayarak Maras Dondurmasi adinin bilinirligini ve
gtivenilirligini arttirmak, bu markayi ileriye tasimay1
hedef'edinmektir.

4. Tesekkiir

Bu calisma KSU-BAP tarafindan Kahramanmaras
Y oresine Ait Maras Dondurmasinin Bazi Kimyasal ve
Fiziksel Ozelliklerinin Belirlenmesi adli KSU
Aragtirma Fonu Projesi, 2016/6-28 YLS olarak
desteklenmistir.
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