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OZET
YUKSEK LiSANS TEZIi

DEVE SUTUNDEN YABAN MERSINI (Vaccinium sp.) MEYVESI KULLANILARAK
URETILEN DONDURMALARIN BAZI KALITE PARAMETRELERI

Esra SAYAR
Damsman: Prof. Dr. Mustafa SENGUL

Amag: Bu ¢alismada, yaban mersini ilaveli deve siitii dondurmalar {iretilmis ve iiretilen bu
dondurmalarin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri ile antioksidan, fenolik madde
icerikleri arastirilmistir. Ulkemizde tiiketimi nadir olan deve siitii terapdtik ve besinsel
Ozellikleri acisindan 6nemli bir siit ¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kuru madde igceriginin
az olmasi, bilesimi, antimikrobiyal maddeler igermesi, kazein proteinin az olmasi1 gibi
nedenlerden dolay1 peynir ve yogurt gibi kivamli {iriinlere islenmesi zor olan deve siitiinden
yumusak peynir, aromali siit, ayran, dondurma gibi iiriinler elde etmek miimkiindiir. Bu
calismada, inek siitiine kiyasla daha nitelikli 6zelliklere sahip olan deve siitiiniin dondurma
tiretiminde kullanilabilirligini aragtirmak hedeflenmistir.

Yontem: Oncelikle deve siitii temin edilmis ardindan, yaban mersini pulp haline getirilip
pastorize edildikten sonra kontrol 6rnegi ile birlikte 4 farkli konsantrasyonda (%0, %5, %10,
%15) dondurma iiretimi gerceklestirilmistir. Uretilen dondurmalarm fizikokimyasal (toplam
kuru madde, pH, titrasyon asitligi, yag, protein, kiil), fiziksel (ilk damlama siiresi, tam erime
stiresi, hacim artis1, viskozite, tekstiir, renk degerleri), toplam fenolik madde igerigi, DPPHe
serbest radikal temizleme aktivitesi ve duyusal 6zellikleri tizerine etkileri karsilagtirmali olarak
incelenmistir. Elde edilen verilerin varyans analizi sonucuna gore bulunan ortalamalara Duncan
¢oklu karsilastirma testi uygulanip 6rnekler arasindaki farkliliklar tespit edilmistir.

Bulgular: Yapilan analizler sonucunda yaban mersini ilavesinin artisiyla dondurma
orneklerinin titrasyon asitligi artmig, pH degerleri azalmistir. Kuru madde, yag, protein, kiil,
viskozite degerlerinde ise meyve pulpu ilavesinden kaynaklanan bir azalma saptanmistir.
Hacim artis1 en yiiksek kontrol 6rneginde, en diisiik %15 yaban mersini igeren drnekte tespit
edilmistir. Meyve artisina  bagli olarak dondurmalarin  sertlik degerlerinde artis
gdzlemlenmistir. Orneklerin erime 6zellikleri incelendiginde meyve ilavesinin erimeye karsi
olan direnci azalttig1 ortaya koyulmustur. Renk 6l¢timleri degerlendirildiginde yaban mersini
ilavesinin a*, b* C* ve H® degerlerini arttirdigi, L* degerlerinde ise azalma meydana getirdigi
belirlenmistir. Meyve igerigindeki artisa paralel olarak dondurmalarin fenolik madde igerikleri
ve antioksidan aktivitesinde artig tespit edilmigtir. Duyusal olarak kontrol grubu ornekleri ile
%10 yaban mersini igeren dondurmalarin daha fazla begenildigi ortaya koyulmustur.

Sonug: Saglikli beslenmede etkili besinler arasinda yer alan yaban mersininin dondurma
uretiminde %10 oraninda kullanilmasinin panelistler tarafindan daha fazla begenildigi
belirlenmistir. Ayrica deve siitiine yaban mersini ilavesi ile dondurmanin fonksiyonel 6zelligi
arttirilarak yeni bir iirlin elde edilmistir. Sonug olarak besinsel olarak zengin ve tedavi edici
ozelliklere sahip olan deve siitliniin dondurma iiretiminde basariyla kullanilabilecegi tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, deve siitii, yaban mersini, antioksidan aktivite, toplam fenolik
madde, duyusal 6zellikler

Aralik 2020, 102 sayfa



ABSTRACT
MASTER’S THESIS

SOME QUALITY PARAMETERS OF ICE CREAMS PRODUCED FROM CAMEL'S
MILK WITH BLUEBERRY (Vaccinium sp.)

Esra SAYAR
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa SENGUL

Purpose: In this study, blueberry added camel milk ice creams were produced and the physical,
chemical, textural and sensory properties of these ice creams and their antioxidant and phenolic
content were investigated. Camel milk, which is rarely consumed in our country, emerges as an
important milk type in terms of therapeutic and nutritional properties. It is possible to obtain
products such as soft cheese, flavored milk, buttermilk, ice cream from camel milk, which is
difficult to process into viscous products such as cheese and yogurt due to its low dry matter
content, its composition, presence of antimicrobial substances, and low casein protein
content. In this study, it was aimed to investigate the usability of camel milk, which has more
qualified properties compared to cow's milk, in ice cream production.

Method: Firstly, camel milk was obtained, then the blueberry was pulped and pasteurized, and
ice creams were produced containing 4 different concentrations (0%, 5%, 10%, 15%) of
blueberry together with the control sample. Physicochemical (total dry matter, pH, titration
acidity, oil, protein, ash), physical (first drop time, full melting time, volume increase, viscosity,
texture, color values), total phenolic substance content, DPPH activity and sensory properties
of ice cream samples were studied comparatively. Duncan multiple comparison test was applied
to the averages found according to the results of the variance analysis of the obtained data and
the differences between the samples were determined.

Findings: Results of this study demonstrated that titration acidity of ice cream samples
increased and pH values decreased with the levels of blueberries in ice cream samples. A
decrease in dry matter, fat, protein, ash and viscosity values was detected due to the addition of
fruit pulp. The highest volume increase was detected in the control sample whereas the lowest
was observed in the sample containing 15% blueberries. It was observed that the hardness
values of ice creams increased due to the increase in fruit pulps in ice creams. When the melting
properties of the samples were examined, it was revealed that the addition of fruits reduced the
resistance to melting. The addition of blueberries increased the a*, b * C * and H° values, while
it caused a decrease in the L* values. Parallel to the increase in fruit content, an increase in the
phenolic content and antioxidant activity of ice creams was detected. It was revealed that the
control group samples and the ice creams containing 10% blueberries were more sensually
preferred.

Results: It was determined that the use of blueberries, which are among the effective foods in
healthy nutrition, at a rate of 10% in ice cream production was more preferred by the
panelists. In addition, by adding blueberries to camel milk, a new product was obtained by
increasing the functional properties of ice cream. In conclusion, it has been determined that
camel milk, which has nutritionally rich and therapeutic properties, can be used successfully in
ice cream production.

Keywords: Ice cream, camel milk, blueberry, antioxidant activity, total phenolic substance,
sensory properties

December 2020, 102 pages
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GIRIS

Beslenme; biiyiime, gelisme, yasamin devam ettirilebilmesi ve sagligin korunmasi igin
gidalarin yeterli ve dengeli bir sekilde viicuda alinmasi anlamima gelmektedir. Cocuklarda
bliylime, yetiskinlerde dokularin yenilenmesi ve yasamsal faaliyetlerin siirdiiriilebilmesi
amactyla, gerekli olan besin maddelerinin diizenli olarak alinmasi gereklidir (Degirmenci
2011). Besinler ¢ok cesitli olmakla beraber siit ve siit lirlinleri yasamin her evresinde 6nemli bir
yer tutmaktadir. Siit, memeli hayvanlarin yavrularin1 beslemek amaciyla meme bezlerinden
salgilanan, kendine has tat, kivam ve aromasi olan, i¢erisine bagska maddeler ilave edilmemis

ve igerisinden herhangi bir bileseni alinmamis, beyaz veya krem renkli bir sividir (Altun vd
2002).

Siit ve siit iirtinleri alimi1 yagam boyu sagliga katkida bulunmaktadir. Amerikan Pediatri
Akademisi'ne gore cocuklar i¢in diyetlerin beslenme yeterliligi cok c¢esitli yiyecekler
tilketilerek saglanmali, ¢ocuklara biiylimelerini ve gelismelerini destekleyecek, istenen viicut
agirh@ina ulagmalarin1 saglayacak ve ulasilan viicut agirligini koruyacak sekilde yeterli
seviyede enerji saglanmalidir. Yetigkinlik doneminde ise siit tiriinleri alimi, viicut bakimi igin
destek gorevi lstlenip kronik hastaliklara karst koruma i¢in gerekli olan temel besinleri
saglarken yaslh bireylerde kemik kaybinin 6nlenmesinde 6nemli rol almaktadir (Miller et al.
2000; Unal ve Besler 2008; Rizzoli 2014). Siit proteinlerinin insan viicudunda biiyiime ve
gelismeye olan katkisi, doku farklilagsmasindaki aktivitesi, immiin fonksiyonlar ve kalsiyum
emilimi lizerine olumlu yonde etkilerinin oldugu, viicut agirliginin kontroliinde etkin oldugu,
kan basincini ve kanser riskini azalttigi bilinen 6zelliklerindendir (Black et al.2002). Ayrica,
bagisiklik sistemini destekler nitelikte olan bilesikler ve biyolojik olarak aktif maddeler
icermesi, siitlin antimikrobiyal 6zellikte olmasini saglayarak dogal yapinin korunmasinda

onemli rol almaktadirlar (Clare and Swaisgoodt 2000; Yilmaz ve Tosun 2012).

Yasamimizda 6nemli bir yere sahip olan siitiin bilesimi 4 fiziksel basamak altinda

toplanabilmektedir;
1. Sagim asamasinda meydana gelen ve esas olarak COz2 igeren bir gaz fazi,

2. Protein membrani ve fosfolipit tabakasi ile gevrili olan lipitler, yagda ¢6ziinen elementler ve

yag globullerini igeren yag fazi,

3. Kalsiyum ve magnezyum fosfatlar1 ve sitratlari ile baglantili olan kazein misellerini igeren
bir kolloid faz,



4. Coziiniir proteinler (peyniralti suyu proteini), laktoz ve minerallerden olusan sivi bir faz

kisimlarindan olugmaktadir (Guetouache et al. 2014).

Biyolojik degeri olduk¢a yiiksek olan siitiin bilesimi hayvan tiirlerine bagl olarak

farklilik gostermektedir. Siit tiirlerinin ortalama kimyasal bilesimi Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Insan ve Farkli Hayvan Tiirlerinin Ortalama Siit Bilesim Degerleri (%) (Roginski et
al.2003)

Hayvan tiirleri Su Yag Protein Laktoz Kiil

Deve 86-88 2,9-54 3,0-3,9 3,3-5,8 0,6-1,0
Inek 85-87 3,7-4,4 3,2-3,8 4,8-4,9 0,7-0,8
Insan 88-89 3,3-4,7 1,1-1,3 6,8-7,0 0,2-0,3
Manda 82-84 7,0-11,5 3,3-3,6 4,5-5,0 0,8-0,9
Koyun 79-82 6,9-8,6 5,6-6,7 4,3-4,8 0,9-1,0
Keci 87-88 4,0-4,5 2,9-3,7 3,6-4,2 0,8-0,9

Diinya’da toplam siit iiretiminde en biiylik pay inek siitiine ait olup ayn1 zamanda koyun,
ke¢i, manda ve deve siitlerinden de faydalanilmaktadir (Terin 2014). 2017 yili1 FAO verilerine
gore Diinya’da toplam siit iiretiminde inek siitli %81,61°lik (675,6 milyon ton) paya sahipken
manda siitii %14,54 (120,4 milyon ton), kegi siitii %2,25 (18,7 milyon ton), koyun siitii %1,26
(10,4 milyon ton) ve deve siitii %0,34’lik (2,9 milyon ton) bir paya sahiptir (Anonim 2018).

Tiirlere gore diinyadaki siit iiretim yiizde oranlar1 Sekil 1°de gosterilmistir.

Koyun Sutii;
%1,26 Manda Sutu,

%14,54

Kegi Siitii ;
%2,25

inek Siiti;
%81,61

Sekil 1. Tiirlere gore Diinya’da siit iiretimi (Anonim 2018)



Bu siitler icerisinde deve siitii, bilinen terapotik 6zelliklerinden dolay1 son yillarda
oldukea ilgi goren degerli bir siit ¢esididir. Develer diinyanin birgok bolgesinde 6zellikle ¢ol,
kurak ve yar1 kurak bolgelerde yasayan insanlar i¢in eti ve siitii bakimindan énemli bir besin
kaynagi olmustur. Giliniimiizden yaklasik olarak 5000-6000 yil once Arap c¢ollerinde
evcillestirildikleri bilinmektedir (Kog 2016). Develer Asya ve Afrika’daki ¢ol insanlari igin
giinliik yasamlarinda besin kaynagi ve ulasim araci olarak hayati bir 6neme sahiptir (Kula
2016). Deve, devegiller (Camelidae) ailesinin Camelus cinsini kapsayan iki evcil hayvan
¢esidinin ortak adi olarak bilinmektedir. Tek horgiicli (Camelus dromedaries) ve ¢ift horgiiglii
(Camelus bactrianus) olmak tizere 2 cinsi bulunmaktadir (Farzam 2017; Saygili ve Karagozlii
2017). Yaklasik olarak Diinya’da 47 iilkeye dagilan deve niifusunun, 34,8 milyon bas oldugu
bilinmektedir. Bunun %60’indan fazlast Somali, Sudan, Etiyopya ve Kenya gibi Kuzeydogu
Afrika iilkelerinin kurak bolgelerinde, geri kalami ise Ortadogu ve Hint Yarimadasinda
yogunlasmaktadir (Kula 2016; Koyuncu ve Yilmaz 2019). Ulkemizde ise daha gok bati
kesimindeki bir¢cok il ve ilgelerde ozellikle kirsal kesimlerde yasayan insanlarin deve
giireslerine gosterdikleri ilgiden ve deve siitiiniin bilinen tibbi 6zelliklerinden dolay1 ekonomik

gelir amagh deve giftliklerinin kuruldugu goriilmektedir (Kog 2016).

Diinyanin bir¢ok yerinde insan diyetinin ana bilesenlerinden biri olarak kabul edilen
deve siitii, inek siitii gibi tim temel besin maddelerini igermekte olup insanlarin beslenme
gereksinimleri agisindan oldukga faydalidir. Hafifce calkalandiginda koptklii olan deve
stitiiniin kokusu normal siit kokusunda olup, tathh ve keskin bir tadi1 vardir. Ancak bazen
hayvanin yedigi yemlerden ve i¢gme suyundan kaynakli tat, hafif tuzlu olarak
algilanabilmektedir (Rao et al. 1970; Shalash 1979; Patel et al. 2016). Siit yagi, siit i¢erisinde
ince bir sekilde homojenize olarak dagildigindan siitiin rengi opak beyaz rengindedir. pH degeri
6,4 ila 6,7 degerleri arasinda degisen siitiin donma noktasi -0,57 °C ile -0,61 °C arasinda olup,
ortalama yogunlugu ise 1.029g/cm*’tiir (Laleye et al. 2008; Sing et al. 2017). Deve siitii yiiksek
oranda antibakteriyel madde (lizozim, laktoferrin, laktoperoksidaz, immiinoglobulin G ve
immiinoglobiilin A) ve C vitamini igermektedir. Antibakteriyel maddelerin etkinligi ve yliksek
C vitamini igeriginden kaynaklanan diisiik pH, siitii dengeler ve bu durum siitiin daha uzun siire
muhafaza edilmesini saglar. Bu o0zelligi ile siit, ¢0l sicakliginda bile kisa siirede
bozulmamaktadir (Mullaicharam 2014; Yadav et al. 2015). Cig deve siitiiniin raf dmrii yaklagik
8-9 saat olmakla beraber, laktoperoksidaz sisteminin aktivasyonu ile 18-20 saate kadar
uzatilabilmesi de miimkiindiir (Sing et al. 2017). Saglik acisindan da oldukga yararli etkileri
olan deve siitii taze veya fermente olarak Diinya’nin farkli bolgelerinde gesitli hastaliklarin
tedavisinde kullanilmaktadir (Farzam 2017; Sing et al. 2017). Tedavi amagh kullanim1 yeni

olmay1p eski zamanlardan beri bir¢ok hastalik i¢in alternatif bir tedavi yontemi olarak belirli
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bolgelerde kullanilmaktadir (Alabdulkarim 2012; Yagil 2013; Mullaicharam 2014). Son bes
yila baktigimiz zaman deve siitiiniin 6zellikle biyolojik yararlar1 ve terapétik kullanimi iizerine

yapilan ¢alisma sayisinda 6nemli bir artis dikkat ¢cekmektedir (Farzam 2017).

Zengin mineral ve vitamin igerigi deve siitiinii ¢esitli hastaliklara karsi biyolojik
aktivitesi olan gida, vitamin ve eser element kaynagi yapmaktadir. Ayrica demir, ¢inko, bakir,
potasyum, sodyum, kalsiyum ve C vitamini bakimindan inek siitiine oranla daha zengin
oldugundan bu durum deve siitiinii anne siitiine daha yakin kilmaktadir (Elagamy et al. 1996;
Elagamy 2000; Al-Juboori et al. 2013; Korish and Arafah 2013; Yadav et al. 2015). Icermis
oldugu yiiksek c¢inko igerigi sayesinde genotoksik etkilerde koruyucu gorevi istlendigi
diistiniilmekte, son yillarda yapilan birgok aragtirma, otoimmiin hastaliklarin, deve siitii igilerek
kontrol altina alindigini hatta iyilestirildigini gostermektedir (Yadav et al. 2015; Saygili ve
Karagozlu 2017). Diger siitlerle karsilastirildiginda en 6nemli 6zelligi uzun zincirli doymamis
yag asidi icerigi ile diisiik yag oranina sahip olmasidir (Sing et al. 2017). Fazla miktarda
doymamis yag asitleri (®-3, ®-6) igermesi bilhassa beyin saglhigina Onemli faydalar
saglamaktadir (Mullicharam 2014). Ayrica yapilan bir ¢alismada farkli siit 6rneklerinde yag
kiireciklerinin boyutu incelenmis ve deve siitiiniin yag kiirecikleri boyutunun daha kiigiik
oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle deve siitii yaginin diger siitlere oranla daha yiiksek

sindirilebilirlige sahip oldugu ifade edilmistir (Meena et al.2014).

Protein oran1 %2,30 ile %3,95 arasinda degisen deve siitiindeki proteinlerin %75-80’ini
kazeinler olusturmaktadir. Deve siitli kazeini proteolize kars1 ¢ok hassastir ve proteoliz sonucu
cesitli biyolojik aktivitelere sahip peptidler olusabilmektedir. Tiiketicilerin saglhigi tizerinde
olumlu etkileri bulunan bu peptidlerin biyolojik aktivitesi, proteolitik enzimlerin mide ve
bagirsakta meydana getirdigi sindirim olaylar1 ile bozulmamaktadir (Jrad et al. 2014). Bununla
birlikte deve siitli B-laktoglobulin bakimindan yoksundur (Yadav et al. 2015). Genellikle siitiin
igerdigi proteinlere kars1 immiinolojik mekanizmalarla ger¢eklesen reaksiyonlara siit protein
allerjisi denmektedir. Ozellikle ¢ocuklarda birden fazla proteine karst duyarlilik
gelisebilmektedir. Genellikle allerjiye neden olan proteinler kazein ve serum protein grubunda
yer alan (-kazein, B-laktoglobulin, a-laktalbumin kisimlarindan olusmaktadir. Deve siitiindeki
B-laktoglobulin eksikligi, siitte hipoallerjik etki olusturarak deve siitiiniin, siit iirlinleri kaynakl
gida allerji tedavilerinde kullanimini miimkiin kilmaktadir (Fiocchi 2010; Saygili and
Karagozli 2017).

Deve siitiinlin ayn1 zamanda cesitli iilkelerde diyabet tedavisinde kullanildigi
bilinmektedir. Yapilan bir ¢calismada gesitli siitlerin insiilin miktarlar1 tespit edilmis olup, deve

siitliniin inek, ke¢i ve koyun siitlerine oranla daha fazla miktarda insiilin i¢erdigi sonucuna



varilmistir. Bu durum deve siitiiniin diyabetik hastalarda kullanimi {izerine yapilan ¢aligsmalari
baslatmistir (Zagorski 1998; Saygili and Karagozlii 2017). Ayrica deve insiilininin mide
asidinden etkilenmeyip emilmek {izere bagirsaklara gegisi diyabet tedavisinde deve siitiiniin
iyilestirici 6zelligini miimkiin kilmaktadir. Insiilin ve insiilin benzeri proteinler agisindan
zengin olan deve siitiinde yapilan ¢alismalar, deve siitii takviyesinin tip 1 diyabetik hastalarda
insiilin ihtiyacini azalttigint gostermistir (Malik et al. 2012). Ayrica deve siitinde bulunan
insiilin, diger siitlere oranla daha kolay bir sekilde emilerek dolasima katilmaktadir. Diger
instilinlerden farkli olarak misellerde bulunan deve insiilini iist gastrointestinal kanalda sindirim

ve proteolizden korunmaktadir. (Malik et al. 2012; Gader et al. 2016; Farzam 2017).

Geleneksel olarak diinyanin gesitli bolgelerinde insan hastaliklarini iyilestirmek amaci
ile dogal bir yardimc1 madde olarak kullanilan deve siitiinden, fermente siit, yumusak peynir,
aromali siit ve gesitli dondurmalar {iretmek miimkiindiir. (Sing et al. 2017). Siitiin dogrudan
tilkketilmesi viicut i¢cin en 1yi degerlendirilme sekli olmakla beraber, ¢ig siitiin kisa siirede
bozulabilirligi, hacimli yapida olmasi, muhafazasinin zor olmasi gibi nedenlerle, farkli isleme
teknikleri ve teknolojik prosesler kullanilarak dondurma, kefir, yogurt, tereyagi, krema, ayran,
peynir, siittozu gibi daha dayanikli farkli gida iriinleri iiretilebilmektedir (Celiker 2008;
Bekiroglu 2014; Arslantiirk 2018).

Bu dayanikli iiriinler i¢erisinde dondurma, her yas grubu tarafindan sevilerek tiiketilen
ayn1 zamanda Diinya’da ve Tiirkiye’de onemli gelismeler gosteren bir {iriin grubudur (Demir
2001). Gegmisi antik medeniyetlere kadar uzanan dondurmanin ilk kez Cinliler, Misirlilar veya
Romalilar tarafindan yapildigi 6ne siiriilmekle beraber, soguk hava depolart ile ilerleme
gosteren Persler tarafindan iiretildigi de sdylenmektedir (Caglar 2010). Ulkemize ise ilk kez
dondurma iiretiminin 1900’lu yillarda Istanbul ve Kahramanmaras’ta iiretildigi, daha sonra
teknolojik gelismelere paralel olarak dondurma gesitlerinin arttigi ve fabrikalarda iretilip
paketlenmis olarak tiiketime sunulan dondurmalarin yayginlik kazandigi gériilmektedir (Kavas

ve Kavas 2010).

Dondurma oldukga karmasik bir gida matriksine sahip olup, stabilizorler, emiilgatorler,
kazein miselleri ve protein igeren konsantre bir seker ¢ozeltisinde havalandirilmis yag ve su
sispansiyonu olarak tanimlanabilir (Cadena et al. 2012). Tirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’'nde (Taslak/2017) yer alan tanima gore, igeriginde tat ve ¢esidine gore siit ya da siit
irlinleri, seker, icme suyu, kullanimina izin verilen katki maddeleri, istege bagli salep, yumurta
veya yumurta Uriinleri, ¢esni ve aroma maddeleri gibi bilesenleri bulunduran dondurulmamais
haldeki karigimin, pastorizasyon sonrasinda teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi

ile elde edilen iiriindiir. Onemli miktarda protein ve siit yag iceren, yiiksek besin ve kalori



yogunlugu nedeniyle degerli bir siit iiriinii olan dondurma uzun bir iiretim prosesine sahip olup
tiim esansiyel aminoasitleri de yeterli ve dengeli miktarda igermektedir (Sen 2008; Erkaya et
al. 2012). Diinyada en ¢ok tiiketilen siit tirinlerinden biri olmasinin yani sira siit proteinleri,
yag, laktoz ve diger bilesimleri icermesi nedeniyle probiyotik kiiltiirler i¢in de uygun bir ortam
olusturmaktadir. Bununla birlikte iiriiniin sahip oldugu 5,5-6,5 pH aralig1 depolama sirasinda
laktik kiiltiirlerin hayatta kalma olasiligin1 arttirmaktadir. Ayrica daha diisiik asitli ve hafif
tirtinleri tercih eden bireyler tarafindan da oldukga sevilerek tiikketilmektedir (Cruz et al. 2009;
Cadena et al. 2012).

Ozellikle meyveli dondurmalar tiiketiciler tarafindan olduk¢a ilgi gormektedir.
Dondurmaya eklenen meyveler i¢erdigi dogal antioksidanlar, mineraller, vitaminler, lif, dogal
renklendiriciler, diisiik kolesterol ve yag miktar1 sayesinde dondurmanin besleyici 6zelligini
arttirmaktadir (Kavaz Yiiksel 2015; Erkaya Kotan 2018). Zengin besinsel iceriklerinden 6tiirii
liziimsii meyveler saglikli diyetin bir pargasi haline gelmislerdir. Igermis olduklar1 fenolik
bilesikler iiziimsii meyvelere saglik iizerinde olumlu faydalar teskil ederken ayni zamanda
meyvelerin renk ve organoleptik 6zellikler kazanmasinda da rol oynamaktadir (Y1ldiz vd 2015).
Uziimsii meyvelerin yetistiriciliginde Tiirkiye ilk siralarda yer almaktadir. Ozellikle Karadeniz
Bolgesi'nde olduk¢a yaygin olan bu meyveler son yillarda yapilan 1slah ¢alismalar1 neticesinde
kiiltiir meyveleri olarak genis alanlarda yer edinmislerdir (Koca and Karadeniz 2009). Uziimsii
bir meyve ¢esidi olan yaban mersini yiiksek oranda antioksidan madde ve diger faydali
bilesikleri igermesi nedeni ile saglik bilincine sahip tiiketiciler tarafindan oldukga fazla ilgi

gormektedir (Prodorutti et al. 2007).

Yaban mersini, asitli ve organik maddelerce zengin topraklara sahip iliman iklim
kusagina adapte olmus bir meyve ¢esididir. Mavi renginden dolay: Ingilizce’de “blueberry”
olarak isimlendirilmis ve maviyemis kelimesi ile dilimize yerlesmistir. Literatiirde ise bilinen
ad1 yaban mersinidir. Karadeniz Bolgesinde yabani popiilasyonlart olan yaban mersini Rize’de
likapa, dal likapasi, cela, yer likapasi, Trabzon’da lifos, ligarba, lifor; Artvin’de mahabak,
merhauk, motsvi, morsvi; Giresun ve Ordu ¢evresinde ¢ali ¢ilegi veya dag ¢ilegi; Ardahan’da
gbgen, ay1 liziimil ve ¢oban tiziimii olarak da taninmaktadir (Turkben et al. 2008; Yildiz 2011;

Ercan 2017). Sekil 2’de dondurulmus yaban mersini meyvesi verilmistir.



Sekil 2. Dondurulmus yaban mersini meyvesi

Yaban mersini, antioksidan kapasitesi yiiksek ve fenolik bilesikler iceren bir meyvedir.
En oOnemli fenolik bilesikleri bu meyveye karakteristik mavi, mor rengini veren
antosiyaninlerdir. Antosiyaninler, meyve ve sebzelerin kendilerine has pembe, kirmizi, mavi ve
mor tonlarindaki ¢esitli renklerini veren, suda ¢oziinebilir 6zellikteki dogal renk maddeleridir
(Y1ldiz 2011; Saral et al. 2015). Koroner kalp hastaligi ve kalp krizi risklerinin azalmasinda,
antikarsinojen ve anti-enflamatuar aktivitelerinde, ¢esitli goz hastaliklarinda tedavi edici
ozelliklerinin bulunmasinda ve gelismis bilissel davranis tizerinde olumlu etkilerinden dolay1
antosiyanin pigmentleri {izerinde son yillarda yapilan g¢alismalar olduk¢a yogunlasmistir
(Wrolstad 2004).

Diyetlerin saglikli ve ¢ok degerli bir parcasi haline gelen yaban mersini taze olarak
tiiketildiginde kani temizleyip kolesterolii diisiirmekte ve ayrica idrar yolu enfeksiyonlarinda
antibiyotik benzeri bir islev gérmektedir. Kalori ve sodyum bakimindan diisiik icerige sahip
olan yaban mersini kan sekerini diigiiriip, lifli yapisindan o6tiirii bagirsak metabolizmasini
diizenlemektedir (Ercan 2017). Ayrica viicutta biyoaktif madde olarak kullanilan polifenoller,
flavanoller ve tanenlerce zengin olan yaban mersini meyvesinin, kansere karsi savasan elajik

asit igeriginin yiiksek oldugu ifade edilmistir (Caglar ve Demirci 2018).

Yasam standard: yiiksek olan toplumlarda tiiketicilerin, insan saglig: iizerinde faydali
etkileri olan tiriinleri tiiketme egilimleri giderek artmaktadir. Bu nedenle saglik {izerine etkileri
olan gida gesitlerini arttirmaya yonelik arastirmalar da artis gostermektedir. Yapmis oldugumuz
calisma kapsaminda Tiirkiye’de tiiketimi pek fazla yaygin olmayan, ancak insan sagligi
acisindan 6nem arz eden ve alternatif bir besin kaynagi olan deve siitiiniin yaban mersini ile

zenginlestirilerek dondurma {iretiminde kullanilabilme imkéanlar1 arastirilmistir. Bu amacla



pulp haline getirilen yaban mersinleri %5, %10, %15 konsantrasyonlarinda dondurma

tiretiminde kullanilmistir.
Calismamizin amact:

e Diinya’da ve Tiirkiye’de dondurmalarin ana maddesi olarak ¢ogunlukla inek siitlinden
yararlanilmaktadir. Inek siitiine kiyasla daha nitelikli &zelliklere sahip olan deve

stitliniin dondurma iiretiminde kullanilabilirligini arastirmak.

e Deve siitiiniin insan sagligi tizerindeki olumlu etkilerinden dolay siitiin ¢esitli {iriinlere

islenmesinin 6nemini arttirmak.

e Deve siitiiniin igeriginde bulunan biyoaktif maddelerin terapdtik etkileri ile yaban
mersinin sahip oldugu fenolik i¢eriginin dondurmanin besin degerini arttirmasi ve daha

yararli bir iirin haline getirilmesi.
e Toplumun saglikli beslenmesine katki saglamak.

e Yeni dondurma g¢esitlerinin iiretilmesi ve gelistirilmesi ile topluma degisik tat ve

aromada dondurma imkani saglamak.

e Benzer aragtirmalar i¢in literatiir katkisi saglamak.



KURAMSAL TEMELLER

Dondurmanin kalitesi, kullanilan siitiin tlirtine gore farklilik gostermektedir. Yapmis
oldugumuz arastirma kapsaminda dondurma ham maddesi olarak deve siitii kullanilmistir.
Dondurmalarin besleyici degerini ve fonksiyonel 6zelligini arttirmak amaci ile fenolik
bilesikler, antosiyaninler ve antioksidanlar agisindan zengin olan yaban mersini meyvesi ilave
edilmistir. Elde edilen dondurma o&rneklerinin kalite parametrelerini belirlemek amaciyla
yapilan analizler 15181nda deve siitiiniin dondurma iiretiminde kullanilabilir bir siit ¢esidi oldugu
ortaya konmus olup, duyusal degerlendirmeler neticesinde dondurma orneklerinin tiiketiciler
tarafindan kabul edilebilir bir {iriin oldugu tespit edilmistir. Daha dnce yapilmis olan ¢alismalar
incelendiginde deve siitii kullanilarak iiretilen dondurma caligmalarinin yeterli olmadigt
goriilmektedir. Bu nedenle ¢ogunlugu inek siitii olmak iizere ¢esitli hayvan siitlerinden elde

edilen dondurma 6rneklerine ait calisma sonuglari asagida verilmistir.

Salem et al. (2017) yapmus olduklari1 ¢alismada, deve siitii dondurmalarin1 hurma ile
zenginlestirip viskozite, hacim artisi, erime 6zellikleri ve reolojik 6zelliklerini arastirmiglardir.
Elde ettikleri sonuglar neticesinde dondurma orneklerinin artan hurma konsantrasyonu ile
viskozite degerlerinin de arttigin1 ve bunun nedeni olarak da hurmanin lifge zengin yapisindan
kaynaklandigimi bildirmislerdir. Diger taraftan kontrol numunesine gore hacim artisi

degerlerinde ise azalma tespit etmislerdir.

El-Zubeir and Ahmed (2015), deve siitiine vanilya, hindistan cevizi ve hindistan cevizi-
vanilya karigimi ile {retmis olduklart dondurma Orneklerinin duyusal 6zelliklerini
arastirmiglardir. Hindistan cevizi ilavesi ile {iretilmis olan dondurma &rneklerinde goériiniim
yiiksek puan alirken, vanilya ve hindistan cevizi karisimindan elde edilen dondurmalarin genel
kabul edilebilirliginin diger dondurma orneklerine kiyasla daha yiiksek puan aldigini

belirlemislerdir.

Erkaya Kotan (2018), farkli oranlarda (%0, %S5, %10, %15) yaban mersini ilavesi ile
inek siitiinden iiretmis oldugu dondurmalarda, artan meyve konsantrasyonlarina bagli olarak
kuru madde, yag ve protein degerlerinde diisiis meydana geldigini bildirmistir. Numunelerin
titre edilebilir asitlik degerlerini %0,24, %0,44 arasinda degistigin tespit etmistir. Artan meyve
konsantrasyonlarinin dondurma 6rneklerinin pH degerlerinde diisiis meydana getirdigi ve pH
degerlerindeki diisiisiin yaban mersini meyvesinin ihtiva ettigi askorbik asit, dogal yag asitleri
vb. bilesiklerin varligindan kaynaklanabilecegini ifade etmistir. Orneklerin viskozite degerleri

incelendiginde yaban mersini ilaveli dondurmalarin kontrol grubuna kiyasla viskozitelerinin

arttigin1 tespit etmistir. Hacim artis1 degerleri sirasiyla %20,33, %22,96, %24,45, %25,61



olarak belirlemis olup, yaban mersini meyvesinin hacim artis1 degerlerini arttirdigin1 ortaya
koymustur. Caligmanin sonuglarina gére yaban mersini ilavesinin dondurmanin bazi kalite ve

besleyici 6zelliklerini iyilestirdigini agiklamistir.

Sanlidere Aloglu vd (2018), %15 ile %25 oranlarinda kocayemis meyvesi katilarak elde
edilen dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Arastirmacilar
%0, %15 ve %25 olacak sekilde sirastyla kuru madde miktarlarini %40,8, %39,04, %37,91, kiil
miktarmi %0,40, %0,37, %0,36, asitlik degerlerini %0,43, %0,80, %1,04, pH degerini 6,18,
6,14, 5,40, yag miktarin1 %6,00, %5,97, %5,84, protein miktarin1 %5,71, %5,55, %5,03 olarak
tespit etmislerdir. Arastirma sonuglarina gore ilave edilen meyve orani arttik¢a kuru madde ve
kiil miktarinda meydana gelen azalmanin nedenini meyveden gelen su miktarnin artmasi
sonucuna baglamiglardir. Yag oraninin ise meyveli dondurmalarda kontrol grubuna kiyasla
daha diisiik oldugunu, bunun nedeni olarak da meyve ilavesi ile kuru madde de yag oraninin
degismesinden kaynaklanabilecegini bildirmislerdir. Protein miktarindaki degisimler ise
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Hacim artis1 oranlari sirasiyla 14,45, 16,36, 20,17,
ilk damlama ve tamamen erime siirelerini ise dakika cinsinden sirasiyla 18,00, 11,75, 6,50 ve
67,00, 63,00, 59,00 olarak tespit etmislerdir. Dondurmalarin duyusal 6zelliklerinde ise renk ve
goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku kriterlerinde en yiiksek puani kontrol grubu alirken en

diisiik puani ise %25 meyve ilaveli dondurmanin aldigin1 ortaya koymuslardir.

Fedakar ve Turgay (2020), Maras dondurmasinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini
belirlemek amaciyla yapmis olduklar1 ¢aligmada 5 farkli maras dondurma o6rneklerinin kiil
miktarin1 %0,9 ile %1,09 araliginda tespit etmislerdir. Dondurmada kuru madde oranina bagh
olarak kiil miktarinda artis olabilecegini belirtmislerdir. Titrasyon asitligi sonuglarini ise laktik
asit cinsinden %0,23 ile %0,34 arasinda tespit etmislerdir. Aragstirma sonuglarina goére asitlik
degerleri lizerinde iiretimde kullanilan siit ¢esidi, depolama siiresi ve kullanilan stabilizatorlerin
etkili olabilecegini agiklamiglardir. Hacim artisini ise %24,77 ile %33,86 araliginda tespit
etmislerdir. Arastirmacilar Maras dondurmasi tebligine goére dondurmalarda hacim artiginin en
fazla %35 oldugunu belirtip, hacim artis1 degerlerinin gereginden fazla oldugu durumlarda
dondurma dayanikliliginin azalacagini, az oldugu durumlarda ise dondurmanin sert bir yap1

kazanip randimanin olumsuz yonde etkilenecegini ifade etmislerdir.

Ozbek vd (2019), farkl1 oranlarda (%100 keci, %75 kegi-%25 inek, %50 kegi-%50 inek,
%25 kegi-%75 inek, %100 inek siitii) kec¢i ve inek siitii kullanarak iiretmis olduklart dondurma
orneklerinde kullanilan kegi siitii miktarinin artmasi ile birlikte hacim artis1 ve pH degerlerinin
azaldigini, yag, viskozite ve titrasyon asitligi degerlerinin ise arttigini tespit etmislerdir.

Duyusal olarak ise en ¢ok begenilen dondurmanin %100 kegi siitlii dondurma oldugunu ve bunu
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sirasi ile %50 kegi-%50 inek siitlii, %75 kegi-%25 inek siitlii, %100 inek siitlii ve %25 kegi-

%75 inek siitli dondurmalarin izledigini ortaya koymuslardir.

Arslaner ve Salik (2017), ceviz ezmesi ve dut kurusu tozu ile iiretmis olduklari
dondurma orneklerinin ortalama kuru madde oranini1 %31,59, yag miktarin1 %2,00, toplam
protein miktarmi %4,3, kiil miktarin1 %1,3, pH degerini 6,31 olarak tespit etmislerdir. Hacim
artisinin %32,02, ilk damlama siiresinin 344 sn, tam erime siiresinin ise 5297 sn ve viskozite
degerinin 50 rpm de 2572 cP oldugunu ortaya koymuslardir. Dondurma o6rneklerinin L*

degerlerini 39,90, a* degerlerini 1,93 ve b* degerlerini ise 12,40 olarak bildirmislerdir.

Arslaner vd (2016), karamuk meyvesi kullanarak yapmis olduklari dondurma
orneklerinde pH degerini ortalama 6,47 olarak tespit etmislerdir. Yagsiz kuru madde igeriginin
arttikca normal asitligin ytikselip pH degerinin diisecegini belirtmislerdir. Ortalama viskozite
degerini 3 numarali spindle ile 4°C 10 rpm’de 9970 cP olarak tespit etmislerdir. Dondurmalarin
ilk damlama siirelerinin 725 sn, tam erime siirelerinin ise 4891 sn oldugunu, diger taraftan yag
ve kuru madde orani fazla olan dondurmalarda ilk damlama siirelerinin ge¢ oldugunu ve
dondurma iiretiminde kullanilan farkli yaglarin ilk damlama siiresinde etkili oldugunu ifade

etmislerdir.

Celik vd (2009), sade (sakkarozlu) ve diyabetik sade (maltitollii) dondurmalara safran
ilave ettikleri dondurma ¢alismalarinda kuru madde degerlerini dondurmalar arasinda birbirine
yakin tespit etmislerdir. Maltitollii safran dondurma ¢esidinde en yiiksek pH degerini (6,65),
sakkarozlu gesitte ise en diisiik pH degerini (6,58) elde etmislerdir. Bu durumu maltitoliin
yiiksek pH degerine sahip olmasina baglamiglardir. 20 ve 50 rpm’deki viskozite degeri
sakkarozlu sade dondurmada en yiiksek degeri alirken en diisiik degeri maltitollii sade
dondurma orneginde elde etmislerdir. Buna bagl olarak eklenen safran ve maltitoliin
viskoziteyi 6nemli derecede diistirdligiinii ifade etmislerdir. Sakkarozlu dondurmalar L* degeri
acisindan daha parlak ve beyaz olarak tespit edilmis olup safranli dondurmalarda parlakligin ve
beyazligin azaldigim1 ortaya koymuslardir. a* degerine gore oOrnekler hafif yesil olarak
bulunmus olup, safranin renk verme o&zelliginden dolayr orneklerin b* degerlerinin sari
diizleminde oldugunu agiklamislardir. Duyusal kontroller agisindan safranli dondurmalar en
cok begenilen dondurmalar olup, en az begenilen dondurma ¢esidinin maltitollii dondurmalarda

oldugunu ortaya koymuslardir.

Arslantiirk (2018), farkli oranlarda keci ve inek siitii kullanarak iiretmis oldugu
dondurmalarda dogal salep ve stabilizan karigiminin dondurmaya etkisini aragtirmistir. Yapilan
caligmalara gore kegi siitii oraninin arttigi 6rneklerde protein, kuru madde, yag ve viskozite

degerlerinde artis oldugunu belirlemistir. Dogal saleple kiyaslandiginda stabilizan maddenin

11



erime oranmi azaltip ilk damlama siiresini geciktirdigi ayrica viskozite ve hacim artisi
degerlerini arttirdigini bildirmistir. Ayrica duyusal olarak kegi siitii ile stabilizan karigimi

kullanilan dondurmalarin genel kabul edilebilirliginin daha fazla oldugunu ifade etmistir.

Goral et al. (2018), farkli oranlarda iniilin ve ke¢iboynuzu zamkinin hindistan cevizi
ilave edilmis siitli dondurmalar {izerindeki fizikokimyasal etkilerini arastirmislardir.
Keciboynuzu zamki konsantrasyonunun dondurmanin erime siiresinde diisiise neden oldugu,
yiiksek iniilin ve daha diisiik konsantrasyondaki ke¢iboynuzu zamki igeren dondurmalarda ise
hacim artisinin fazla oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica kullanilan stabilizator tipinin kiil
icerigi lizerinde etkili oldugu fakat protein iceriginde herhangi bir etkisinin olmadigini rapor

etmislerdir.

Bajwa et al. (2003), farkli oranlarda (%0, %10, %15, %20, %25) ¢ilek konsantresi ilave
ederek iiretmis olduklar1 dondurmalarda pH degerlerini sirasiyla 6,87, 6,21, 6,17, 6,09, 5,97
olarak tespit etmislerdir. Cileklerin askorbik asit iceriginden kaynakli pH degerlerinde diisiis
meydana geldigini ifade etmislerdir. Duyusal olarak genel kabul edilebilirligi en yiiksek olan

%15°1ik dondurma olurken, en az puani kontrol grubunun aldigini ortaya koymuslardir.

McGhee et al. (2015), farkli yag oranlarina sahip (%3,64, %2,00, %0,71) keg¢i siitii
kullanarak tiretmis olduklart dondurmalarda kuru madde degerlerini sirasiyla %33,28, %34,15,
%32,11, kiil degerlerini %1,58, %1,58, %1,54, protein miktarlarint %2,90, %2,80, %?2,87

olarak tespit etmislerdir.

Hwang et al. (2009), yapmis olduklari ¢alismada {iziim sarabi eklenmis dondurmalarin
reolojik ve antioksidan 6zelliklerini incelemislerdir. Eklenen iiziim sarabinin dondurmanin
viskozite degerlerini ve antioksidan aktivitesini arttirdigini ifade etmislerdir. Doku profili
sonuglarma gore liziim sarabi kullanilan dondurmalar kontrol grubu ile kiyaslandiginda

sertligin azaldigini, yapigkanligin ise az etkilendigini tespit etmislerdir.

Topdas et al. (2017), farkli oranlarda (%0, %5, %10, %15) kizilcik ezmesi ile
zenginlestirdikleri dondurmalarda yapmis olduklar1 ¢alismalar neticesinde kizilcik ezmesinin
artan konsantrasyonlarinda C vitamini, hacim artisi ve a* degerlerinin arttigini, viskozite
degerlerinin kontrol grubuna kiyasla azaldigini bildirmislerdir. Duyusal olarak kizilcik ezmesi
iceren dondurmalarin renk, goriiniig, doku gibi 6zellikleri agisindan daha yiiksek puan aldigin
tespit etmis olup, dondurma O6rneklerinin fenolik ve flavonoid igeriklerinin kizilcik ezmesi
ilavesi ile arttigin1 gozlemlemislerdir. Arastirmacilar az bilinen bu meyvenin fonksiyonel bir

gida katkisi olarak kullanilabilecegini de ifade etmislerdir.
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Giiven and Karaca (2002), farkli oranlarda seker (%18, %20, %22) ve gilek
konsantrasyonu (%15, %20, %25) ile yogurttan irettikleri vanilyali dondurma 6rneklerinin
fiziksel 6zelliklerini arastirdiklar1 calismalarinda, hacim artis1 degerlerini %21,77, %31,63, ilk
damlama siirelerini 1670 ile 1970 sn araliginda, tam erime siirelerini ise 5744 ile 6266 sn
araliginda belirlemislerdir. Fiziksel analiz sonuglarina gére meyve miktar arttikga, ilk damlama
stiresinde ve hacim artisinda artis oldugunu, seker icerigi ve meyve konsantrasyonundaki artisa

paralel olarak tam erime siirelerinin ise azaldigin ifade etmislerdir.

Yasar ve Sahan (2008), bal ve pekmez kullanarak Kahramanmaras tipi dondurma
iretimi gergeklestirmislerdir. Dondurmalarin pH degerlerinin 6,38 ile 6,55 arasinda degistigini
ve pH degerlerinin dondurma iiretiminde istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bir etkiye sahip
oldugunu ortaya koymuslardir. Dondurma orneklerinde farkli oranlarda bal ve pekmez
kullanilmasinin hacim artig1 tizerine etkisinin 6nemli (p<0.01) oldugunu belirleyip, hacim artis
oranlarinin %20,05 ile %24,38 arasinda degistigini ifade etmislerdir. Dondurmalarin viskozite
degerlerini en diisikk 5583 cP, en yiiksek 6980 cP, ilk damlama siirelerinin ise 2331 ile 3051

saniye arasinda degistigini rapor etmislerdir.

Erdogan (2013), mikroenkapsiile edilen nar kabugu fenolik bilesiklerinin dondurma
tiretiminde kullanilma olanaklarini arastirdigi ¢alismasinda, artan konsantrasyonlarda L*
degerlerinin azaldigin1 a* ve b* degerlerinin ise arttigini ortaya koymustur. pH degerlerinin
fenolik madde miktar ile ters, asitlik degerleri ile dogru orantili oldugunu, protein, yag ve

hacim artis1 analizlerinde ise istatistiksel olarak bir fark olmadigini belirtmistir.

Akesowan (2009), soya proteini izolatinin dondurmanin fiziksel ve duyusal
Ozelliklerine etkisini inceledigi ¢alismasinda soya proteinindeki artisin  dondurmanin
viskozitesini ve sertligini arttirdigin1 ifade etmistir. Eklenen soya proteininin kontrol
orneklerine gore rengi koyulastirdigini, artan konsantrasyonlarda L* degerlerinde azalma
meydana getirdigini tespit etmistir. Ayrica H° degerlerini en yiiksek (85,73) kontrol
numunelerinde, en diisiik (76,08) %100 soya proteini eklenen numunelerde, C* degerlerinin ise
15,57 ile 17,37 arasinda oldugunu tespit etmis olup, artan soya proteini konsantrasyonlarinda

C* degerlerinin de artmis oldugunu ortaya koymustur.

Mehditabar et al. (2020), kabak piiresi ve guar gamin dondurmanin biyoaktif, reolojik,
termal ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisini inceledikleri ¢alismalarinda kabak piiresinin
toplam fenolik igerigi, diyet lifi ve antioksidan aktiviteyi arttirdigini tespit etmislerdir. Artan
guar gam konsantrasyonu, dondurma 6rneklerinin rengini ve kivamini degistirmezken, kabak

piiresinin dondurmalarin rengini, meyve tadi yogunlugunu ve kivaminmi arttirdigini rapor
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etmislerdir. Ayrica akis davranis indeksi disindaki tiim reolojik 6zelliklerin artis gosterdigini

ifade etmislerdir.

Kavaz Yiiksel (2015), farkli konsantrasyonlarda (%0, %5, %10, %15) ¢akal erigi ilavesi
ile iirettigi dondurma 6rneklerinde kurumadde miktarlarini %38,86 ile %41,0, kiil miktarlarin
%1,02 ile %1,25, protein miktarlarini %4,39 ile %5,29, titrasyon asitligini %0,17 ile %0,87, pH
degerlerini 5,70 ile 6,60, viskozite degerlerini 2706 ile 2902 cP, hacim artis1 degerlerini %35,08
ile %41,76, ilk damlama siiresini 1262 ile 1565 sn ve tamamen erime siiresini 5106 ile 8387 sn
arasinda degistigini belirlemistir. Dondurma 6rneklerinin toplam fenolik iceriklerinin ise sirasi
ile 42,22 ile 84,85 pg GAE/mg arasinda degistigini bildirmistir. Orneklerin renk degerleri
sonuglarina gére L* ve b* degerlerinin artan meyve konsantrasyonlarinda azaldigini, a*

degerlerinin ise arttigini ortaya koymustur.

Gabbi et al. (2018), dondurma tiretiminde farkli oranlarda islenmis zencefil {irtinlerini
kullanmislar ve orneklerde toplam kuru maddenin %33,44 ile %48,45, proteinin %5,23 ile
%S5,84 ve kiil miktarinin %0,799 ile %0,937, DPPHe radikali giderme aktivitesinin %4,1 ile
%51,9, toplam fenolik maddenin 0,47 ile 1,93 mg GAE/100 g arasinda degistigini

saptamislardir.

Aliyev (2006), kefir ve yaban mersini ilavesi ile iiretmis oldugu dondurmalarin
Ozelliklerini incelemis ve pH degerlerinin 4,18 ile 6,16, titrasyon asitliginin %0,19 ile %0,79,
kuru madde miktarinin %29,07 ile %34,72, yag miktarmin %1,73 ile %5,33, kiil miktarinin
%0,58 ile %0,91, protein miktarinin %2,37 ile %3,81 arasinda degistigini belirlemistir.
Dondurma Orneklerinin ilk damlama zamanlarmm 12,24 ile 53,26 dakika, hacim artis1

degerlerini %18,55 ile %32,74 araliginda tespit etmistir.

Erkaya et al. (2012), dondurma bilesimini zenginlestirmek amaciyla 3 farkli
konsantrasyonda altin ¢ilek meyvesini dondurma fiiretiminde kullanmislardir. Dondurma
orneklerinin kuru madde miktarlarinin %29,31 ile %35,20, kiil miktarlarinin %0,82 ile %0,95,
yag miktarlariin %3,70 ile %4,60, protein miktarlarinin %3,85 ile %5,80, pH degerlerinin 5,83
ile 6,30, viskozite degerlerinin 1714 ile 4654 cP, hacim artis1 oranlarinin %43,02 ile %49,87 ve

tamamen erime siirelerinin 3980-4515 sn araliginda degistigini ortaya koymuslardir.
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MATERYAL VE METOT

Materyal
Dondurma iiretiminde kullanilan ¢ig siit

Dondurma yapimi igin gerekli olan deve siitii Aydin’da bulunan yerel bir deve
ciftliginden herhangi bir 6n islem uygulanmadan ambalajlanip soguk zinciri (+4°C) muhafaza

edilecek sekilde temin edilmistir.

Salep, toz seker, emiilgator ve yaban mersini meyvesi

Dondurma iiretimi i¢in gerekli olan salep, toz seker ve emiilgatér Erzurum piyasasindan,
yaban mersini meyvesi ise Trabzon ilinin, Of ilgesinde faaliyet gosteren Of Organik

Sarkiiteri’den temin edilmistir.

Dondurma ambalajlanmasi ve numune alma isleminde kullanilan materyal

Makinadan ¢ikan dondurmalarin muhafazasinda ve numune alimi islemlerinde, gida
ambalajlamaya uygun, polipropilen maddeden iiretilen plastik kaplar (100cc’lik) kullanilmis ve

piyasadan temin edilmistir.

Metot

Dondurma iiretimi igin ilk olarak miks regetesi i¢in 6n denemeler yapilmis ve bunun
neticesinde %0,3 emiilgator (yag asitlerinin mono ve digliseritleri), %0,9 stabilizator (salep),
%3,3 siittozu ve %17 seker ilave edilmesine karar verilmistir. Dondurma miksi igin
hesaplamalar yapildiktan sonra gerekli literatiir aragtirma sonuglarina gére meyve oraninin 4
farkli konsantrasyonda (%0, %S5, %10, %15) yapilacagina karar verilmis ve yaban mersini
meyvesi ilaveli dondurma iiretim asamasina gegilmistir. Dondurma miksi, dondurma iiretiminin
1 giin 6ncesinde hazirlanip +4°C’de 24 saat olgunlasmaya birakilmistir. Ertesi gilin olgunlasan
miksler dondurma makinesinde dondurmaya islenip -18°C’de muhafazaya alinmistir.
Calismalar 2 tekerriir ve analizler 2 paralelli olarak gergeklestirilmistir. Dondurma 6rneklerinde
K yaban mersini icermeyen kontrol ornegini, YMys, %5 oraninda yaban mersini igeren
dondurma 6rnegini, YMo10 %10 oraninda yaban mersini i¢eren 6rnegi ve Y Mosis, %15 oraninda

yaban mersini igeren dondurma drnegini ifade etmektedir.
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Yaban mersini meyvesinin hazirlanmasi

-18°C’de dondurulmus sekilde muhafaza edilen yaban mersini meyveleri dondurma
tiretiminin 1 giin dncesinde ¢oziinmesi i¢in +4°C’ye alinmistir. Daha sonra ¢6ziinen meyveler
blender yardimiyla 60 sn boyunca hizli devirde par¢alanmis ve belirlenen konsantrasyonlarda
miktarlar1 ayarlanarak cam kavanozlara doldurulmustur. Hazirlanan meyve pulplart su
banyosuna alinarak 90°C’ye gelinceye kadar 1s1l islem uygulanmis ve bu sicaklikta 1 dakika
bekletilerek pastorize edilmistir (Cemeroglu vd 2003). Daha sonra kavanozlar sogutulmaya

birakilarak dondurma tiretimine kadar +4°C’de muhafaza edilmistir.

Dondurma miksinin hazirlanmasi ve iiretim

Dondurmanin miks hazirligi ve iiretimi Erzurum’da faaliyet gosteren Altin pastanesinde
gerceklestirilmistir. Karisima girecek olan miks bilesenlerinin miktar1 regetede belirlenen
oranlar dikkate alinarak hesaplanmistir. Ilk olarak ¢ig deve siitii siiziilerek yaklasik 30 L’lik
paslanmaz tencerelere alinmistir. Siit 35°C’ye kadar 1sitilip emiilgator ilavesi yapilmistir.
Ardindan sekerin bir kismu siittozu ile karistirilip karigima ilave edilmis ve homojen karistirma
saglanarak isleme devam edilmistir. Sekerin kalan kismi stabilizor ile karistirillip 40-45°C
sicaklik araliginda karisima eklenmis ve topaklanma olmamasi amaciyla da 80°C’ye kadar
stirekli karistirma islemi gerceklestirilmistir. 80°C’de 10 dakika pastorize edilen miks karigimi
4°C’ye kademeli olarak sogutulmus ve bu sicaklikta 24 saat olgunlasmaya birakilmistir.
Olgunlasan dondurma miksi, dondurma makinasina alinip -6°C’de dondurmaya islendikten
sonra ambalajlanip sertlestirilmeye birakilmistir. Daha sonra Ornekler -18°C’ye alinip
depolanmis ve tretimin 2. giinliinde analizlere baslanmistir. Dondurma 6rneklerine ait miks
formiilasyonu Tablo 2’de, dondurma tiretimi akis semas1 Sekil 3’te ve tiretime ait gorseller ise

Sekil 4’te gosterilmistir.

Tablo 2. Dondurma Orneklerine Ait Miks Formiilasyonu

Miks Regetesi Kontrol YM%5 YM%10 YM%15
Emiilgator %0,3 %0,3 %0,3 %0,3
Stabilizator %0,9 %0,9 %0,9 %0,9
Siittozu %3,3 %3,3 %3,3 %3,3
Seker %17 %17 %17 %17
Yaban Mersini %0 %5 %10 %15
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Y aban Mersini Meyvesi

v

Parcalama

v

Konsantrasyona géire
tarttm (%05,%10, %15)

Isil Islem
(90°C, 1 dakika)

Sogutma

(+40)
v

Depolama

Deve Siitii

v

On Isitma (35°C)

Emiilgatér ilavesi

(%0.3)

¥

Homojen Kanstirma

1/2 Seker + Siittozu (%3.3)

¥

172 Seker (%17)+
Stahilizatér (%0.9)

Y

Past ériz asyon
(80°C.10 dakika)

Olgunlastirma
(+4°C, 24 saat)

Dondurma isleme
(-6°C)

Hava

¥

Kontrol Dondurma
Ornegi

h

Sekil 3. Dondurma tiretim akis semasi

Mevve Pulpu Ilavesi
(%05-%10-%15)

Dondurma Isleme

(-6°C)
¥

Paketleme

¥

Sertlestirme

(-25°C)
¥

Depolama

(-18°C)
¥

Andizler
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Sekil 4. Deve siitii dondurma miksinin hazirlanmasi ve tiretim asamalari
Yaban mersini meyvesine yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

Yaban mersininde pH, asitlik, kuru madde, kiil, renk (L*, a*, b*, H°, C*), suda ¢oziiniir
kuru madde, toplam fenolik madde igerigi, DPPHe serbest radikal temizleme aktivitesi tayinleri

yapilmistir.

PH degeri

Yaban mersini meyveleri, blenderde ezme haline getirildikten sonra pH 4 ve pH 7
tampon ¢ozeltileri kullanilarak kalibre edilen pH-metre (OHAUS Starter 3100, USA) ile pH
degerleri dl¢lilmiistiir (Cemeroglu 2013).

Titrasyon asitligi (% Sitrik asit)

Titrasyon asitligi analizinde kolorimetrik ve elektrometrik yontem ile titrasyon olmak

tizere 2 yontem bulunmaktadir. Elektrometrik titrasyonun kolorimetrik titrasyondan farki son
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basamakta pH metre kullanarak titrasyonun sonlandirilmasidir. Yaban mersini meyvesi koyu
renkli bir meyve oldugundan dolay titrasyon asitligi elektrometrik yontemle tespit edilmistir.
Beher igerisinde 10 g Ornek tartilarak tizerine 20 mL saf su ilave edilmis ve ornekler
ultraturraxda (Heidolph Silent Crusher M, Germany) homojen hale getirilmistir. Kalibre islemi
yapilan pH metre beher igerisine daldirilip biiretle sifir ¢izgisine kadar getirilen 0,1N NaOH ile
titrasyon islemi gergeklestirilmistir. pH 8,1°de titrasyon islemi sonlandirilarak harcanan NaOH
¢ozeltisi kaydedilmistir (Cemeroglu 2013). Sonuglar asagidaki formiil kullanilarak sitrik asit
cinsinden hesaplanmustir.

(V) x (f) x (0,006) x (100)
m

%Titrasyon asitligi =

V: Titrasyonda harcanan NaOH' in hacmi (mL)
F: 0,1 N NaOH'nin faktdrii, m: Ornek miktari (g)

Toplam kuru madde analizi

Kuru madde analizi gravimetrik bir yontem olan etiivde kurutma yontemi ile yapilmistir.
Onceden temizlenmis kurutma dolabinda kurutulup desikatdrde sogutulmus ve darasi alinmis
kurutma kaplarina 3-5 ¢ arasinda ornek tartilip 105°C’lik etiivde 2-3 saat kurutma islemi
gerceklestirilmistir. Kurutma isleminin sonuna dogru oOrnekler 1 saat araliklarla tartilip
aralarindaki agirlik farki kontrol edilerek sabit tartim agirligina gelip gelmediklerine karar
verilmistir. Ornekler aras1 agirlik farki 5 mg veya altmna diistiigii anda kurutma islemi
sonlandirtlmis, 6rnekler desikatorde sogutulmus ve daha sonra son tartimlar not edilerek

sonuglar asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmistir (Cemeroglu 2013).

_ Son tartim — Kurutma kabinin darasi
%Kuru madde miktar1 = Brmek mikt x 100
rnek miktari

Kiil analizi

Kiil tayini i¢in porselen krozeler iyice yikanip kurutma firminda kurutulduktan sonra
daralar1 not edilerek 3-5 g yaban mersini pulpu kiil kabina tartilmis, koplirme ve sigrama ile
ornekten kayip olmamasi amaci ile etiivde 105°C’de 1-2 saat kurutmaya alinmistir. Daha sonra
kiil kaplart kademeli olacak sekilde 550°C’ye ayarlanan kiil firminda 8-9 saat yanmaya
birakilmistir. Sabit agirliga gelen ve beyaz bir kiil igeren drnekler desikatore alinip sogumaya
birakilarak tartilmis ve asagidaki formiil yardimiyla % kiil sonuglari elde edilmistir (Cemeroglu

2013).

.. Son tartim agirlhig1 — Kroze darasi
%Kil = - . x 100
Ornek miktari
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Renk olciimii

Yaban mersini pulpunda renk tayininde Conica Minolta Kolorimetre (Chroma Meter,
CR-400, Minolta-Konica, Japan) cihaz1 kullanilmistir. ilk olarak cihaza ait olan kalibrasyon
skalasi ile kalibre islemi gerceklestirilmistir. Daha sonra 6rnegin farkli kisimlarindan 3 kez
okuma gergeklestirilerek L*, a* ve b* degerleri tespit edilmistir. Elde edilen degerlerin
ortalamast hesaplanarak sonuglar elde edilmistir. L* degeri 0 ile 100 arasinda olup
aydinlik/parlaklik, + a* degeri kirmizilik, - a* degeri yesillik, + b* degeri sarilik, - b* degeri ise
mavilik koordinatlarina isaret etmektedir (Dussi et al. 1995). Renk parametrelerinin sematik

goriinimi Sekil 5’te verilmistir.

L*=100

white

“+b* yellow ~ .

Sekil 5. Renk parametrelerinin sematik gortiniimii (Xrite 2007)

Hue angle (H°) ve Chroma (C*) degerleri ise a* ve b* degerlerinden tiiretilen
Ol¢iimlerdir. H° degeri bir rengin temel tonuna karsilik gelirken, C* degeri ise rengin
yogunluguna veya canliligina karsilik gelip asagidaki formiiller yardimi ile hesaplanmaktadirlar

(Lancester et al. 1997).

C *=+Va? + b? H° = arctan (b*/a*)

Suda coziiniir kuru madde

Yaban mersini meyvelerinde suda ¢oziiniir kuru madde analizi Abbe refraktometresi ile
dlciilmiistiir. ik olarak cihaz 1siklandirmanin uygun oldugu ortama almip 20°C’deki saf su ile
kalibrasyonu yapilmigtir. Daha sonra homojen yaban mersini pulpundan 2-3 damla prizmaya
damlatilip kapagi kapatildiktan sonra brix degeri cinsinden okuma islemi gerceklestirilmistir

(Cemeroglu 2013).
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Toplam fenolik madde ve DPPH®* serbest radikal temizleme analizi icin
ekstraktlarin hazirlanmast.

Toplam fenolik madde ve DPPHe serbest radikal temizleme aktivitesi analizlerinde
kullanilmak iizere Orneklerin ekstraksiyonlarinin hazirlanma islemi Sengiil et al. (2012)

tarafindan verilen yontem modifiye edilerek gergeklestirilmistir.

Bu amagla 25 g 6rnek tartilip lizerine %90’lik 75 mL etanol ilave edilmistir. Daha sonra
orbital ¢alkalayicilarda 6 saat 210 rpm’de karistirma islemine tabi tutulan ornekler 6 saat
sonunda filtre kagidindan siiziilerek balon jojelere alinip Rotary evaparatorde 50°C'de 210
rpm'de evapore edilmistir. Ornekler etanolii ugurulduktan sonra falkon tiiplerine alinip saf su
ile 25 mL’ye tamamlannmis ve analiz yapilincaya kadar -20°C'de muhafaza edilmistir.

Orneklerin ekstraksiyon hazirlik gériintiileri Sekil 6°da gosterilmistir.

Sekil 6. Orneklerin ekstraksiyon hazirhik goriintiileri
Toplam fenolik madde tayini

Analiz i¢in hazirlanmis olan ekstraktan 10 mL alinip tizerine %90’lik etanolden 10 mL
eklenenerek orbital ¢alkalayicida 30 dakika karistirma islemi gergeklestirilmistir. Elde edilen
bu karisimdan 1 mL alinip {izerine 46 mL damitik su ilave edilmis ve ardindan 1 mL FCR
(Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi) eklenerek 3 dk siire ile bekletilmistir. Bekleme siiresinin ardindan
%?2’lik Na,COs3 ¢ozeltisi eklenerek orbital galkalayicida 210 rpm'de 2 saat karigtirma islemine
tabi tutulmustur. Daha sonra 760 nm dalga boyunda UV-VIS spektrofotometrede (PG
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Instruments, TV60) absorbans degerleri okunmustur. Gallik asit kullanilarak hazirlanan
standartlarla gallik asit egrisi elde edilmis ve bu grafik yardimiyla 6rneklerin fenolik madde
miktarlari gallik asit esdegeri (ug GAE/mg) cinsinden hesaplanmistir (Giilgin et al. 2002). Sekil

7’de standart gallik asit egrisi verilmistir.

e Seril Dogrusal (Seril)

y = 0,0008204x - 0,0009927 !
R*=0,9656171

=
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Sekil 7. Standart gallik asit egrisi
DPPH- serbest radikal temizleme aktivitesi tayini

2,2-difenil-1-pikrilhidrazil radikali (DPPHe), dogal antioksidanlarin serbest radikal
temizleme aktivitesini degerlendirmek i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir (Benvanuti et al.
2004). Hazirlanan ekstraktlardan tiiplere 100, 150, 200, 250 puL alinarak iizerine 500 uL. DPPHe
radikali ilave edilmis ve her bir 6rnek 2000 pL olacak sekilde etanolle tamamlanmistir. Daha
sonra 30 dakika karanlik bir ortamda oda sicakliginda bekletildikten sonra kor olarak etanol
kullanilan spektrofotometrede 517 nm’de absorbanslar Slgiiliip kaydedilmistir. Daha sonra
standart egri grafigi icin DPPHe radikalinden tiiplere 100 uL den 1000 pL’ye kadar 100’er
pL’lik alinarak etanol ile 2500 pL’ye tamamlanip 30 dakika karanlik bir ortamda oda
sicakliginda bekletilmis ve spektrofotometrede 517 nm’de okuma islemi gerceklestirilmistir.
Elde edilen veriler yardimiyla sonuglar ICso degeri olarak hesaplanmistir. Sekil 8’de standart
DPPHe egrisi verilmistir.
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Sekil 8. Standart DPPHe egrisi
Dondurma érneklerinin iiretiminde kullanilan deve siitiinde yapilan analizler

Deve siitiiniin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri (yag, yagsiz kuru madde, protein, laktoz,
tuz, donma noktasi, iletkenlik) Milkotester (Master ProP2) cihaz ile tespit edilmistir. Diger
taraftan pH, asitlik, kiil, toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), maya kiif, koliform ve
somatik hiicre analizleri Dogu Anadolu Yiiksek Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi

laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

Stitiin pH degeri pH metre (OHAUS Starter) kullanilarak belirlenmistir. Asitlik degeri
stitiin 0,1N NaOH ile titre edilmesi ile, kiil analizi belirli miktardaki siitiin 6n yakma isleminden
sonra 550°C’de beyaz bir kiil elde edilinceye kadar yakilmasi ile gerceklestirilmis ve sonuglar
rapor edilmistir. (Kurt vd 2007).

TAMB sayiminda Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanilmistir. Besiyeri 121°C’de
15 dakika sterilizasyon isleminden sonra 45°C’ye sogutulmustur. Daha sonra petri plaklarina
13-15 ml alindiktan sonra peptonlu su ile hazirlanan dilisyonlardan yayma plak yontemi ile
ekimler yapilmis, 30+1°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Koloni olusan petrilerde sayim

yapilmis ve sonuglar rapor edilmistir (Messer et al. 1985).

Maya ve Kiif sayimi i¢in Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri kullanilmistir. Otoklavda
121°C’de 15 dakika steril edilen PDA’ya steril %10’luk tartarik asit ilave edilip pH’s1 3,5+0,1"¢
ayarlanmistir. Daha sonra paralelli olacak sekilde belirli diliisyonlarda ekim yapilan steril

petrilere dokme plak yontemi ile ekim yapilmistir. Ekim yapilan petriler 20+1°C’de 5-7 giin
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inkiibasyona birakilmis ve inkiibasyon sonunda koloniler sayilarak maya ve kiif sayisi

belirlenmistir (Speck 1976).

Koliform grubu bakterileri tespit etmek amaci ile Violet Red Bile Dextrose Agar
(VRBA) besiyeri kullanilmistir. Steril petri kaplarina paralelli olacak sekilde belirlenen
diliisyonlardan 1 ml ilave edilip, tizerine 13-15 ml VRBA besiyeri aktarilmistir. 35+2 °C’de 48
saat inkiibasyona birakilip petrilerde olusan kirmizi renkli koloniler sayilarak rapor edilmistir

(Speck 1976).

Somatik hiicre sayimlar1 DelLaval somatik hiicre sayim cihaz ile yapilmistir. DeLaval

Cassette kitlerine 1 ml siit 6rnegi alinip cihaza yerlestirilmis ve sonuglar rapor edilmistir.

Dondurma orneklerinde yapilan analizler

Yapilan ¢alismada -18°C’de muhafaza edilen yaban mersinli deve siiti
dondurmalarinda kimyasal (toplam kuru madde, pH, titrasyon asitligi, yag, protein, kiil),
fiziksel (ilk damlama siiresi, tam erime siiresi, hacim artis1, viskozite, tekstiir, renk degerleri),
toplam fenolik madde igerigi, DPPHe serbest radikal temizleme aktivitesi, duyusal analizler ve

istatistiksel analizler yapilmistir.

Toplam kuru madde

Kuru madde kaplar1 yikanip kurutma dolabinda kurutulduktan sonra desikatore alinip
sogutulmustur. Daralar1 alinan kurutma kaplarina homojen bir sekilde dondurma 6rneklerinden
3ile 5 g arasinda tartilip 105°C’ye ayarlanan etiivde 3 saat kurutma iglemi gergeklestirilmistir.
Sabit tartima gelene kadar kurutma iglemine devam edilmis ve sabit tartima gelen 6rnekler son

tartima alinip sonuglar % kuru madde olarak hesaplanmistir (Kurt vd 2007).

pH

Dondurmalarin pH degerleri OHAUS Starter marka dijital pH metre ile belirlenmistir.
pH metre, analize baslanmadan 6nce pH 4 ve pH 7 tampon ¢ozeltileri ile kalibre edilmis daha
sonra oda sicakligina getirilen yaklagtk 100 gram dondurma oOrneginde pH oOlgiimii

gergeklestirilmistir.

Titrasyon asitligi (Ylaktik asit)

Dondurma 6rneklerinden 9 g tartilip tizerine 9 mL saf su ilave edilmis (1:1 oraninda) ve
iyice karistirilmigtir. Daha sonra ilizerine %1°lik fenolftalein indikatoriinden 1-2 damla ilave
edilip 0,IN NaOH cozeltisi ile titre islemi gerceklestirilmistir. Dondurma 6rnekleri renkli

oldugundan dolay1 titrasyonun bitis noktasi, fenolftalein indikatoriiniin renk doniisiimii verdigi
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andaki pH degeri baz alinarak belirlenmistir. Bu nedenle 6rnekler 0,1 N NaOH ile pH 8,1’e
gelinceye dek titre edilmistir. Titrasyonun bitis noktas1 pH metre ile takip edilip harcanan
miktar not edilmis ve sonuglar %laktik asit cinsinden asagidaki formiiller yardimiyla

hesaplanmistir (Giirsel ve Karacabey 1998; Salik 2019).

% Asitlik = (V x 0,009 x100) / m
V= Harcanan 0,1 N NaOH ¢6zeltisinin hacmi (mL)
m = Ornegin agirhigi (g)

Yag

Dondurmalarda %yag orant Gerber metodu kullanilarak tespit edilmistir. Krema
biitirometrelerine sirasiyla 10 mL siilfirik asit (H2SOg4, d:1,82), 5 g dondurma numunesi, 5 mL
sicak su (65°C) ve 1 mL amil alkol eklenerek lastik tikag¢ sikica kapatilmis ve 30 sn boyunca
biitirometreler dikkatlice alt {ist edilmistir. Daha sonra gerber santrifiijiinde karsilikli olarak
yerlestirilen biitiirometreler 1200 devirde 15 dakika santrifiij edilmis, daha sonra 65°C’lik su
banyosunda 5 dakika bekletildikten sonra diizeltme cizelgesi dikkate alinarak okuma islemi

gerceklestirilmistir (Metin 2016).

Protein

Dondurma orneklerinde protein miktari Metin (2008) Kjeldahl metodu modifiye
edilerek tespit edilmistir. Kjeldahl tiipleri igerisine 4 g dondurma 6rnegi tartilip tizerine 20 mL
derisik siilfirik asit ¢ozeltisi ve kjeldahl tablet ilave edilmistir. Hafifce ¢alkalanip 6rnek ile asitin
karigmasi saglanmis ve tim oOrnekler ¢eker ocak altinda yakma islemine tabi tutulmustur.
Orneklerde kopiirme ve tasma olmamasi amaci ile 1sitma islemi kademeli olarak
gerceklestirilmistir. Karigtmin rengi koyu kahverenginden berrak yesil renge doniinceye kadar
yakma islemi devam edilmis, daha sonra tiipler sogumaya birakilmigtir. Soguyan tiipler protein
tayini cihazina baglanarak sirasiyla destilasyon ve titrasyon (0,1N HCL) olmak tizere 2 adimda
analiz edilmistir. Ayn1 islemler kor denemesi icin (6rnek konulmadan sadece asit ve katalizor
tablet ilave edilerek hazirlanan tiip) yapilmis olup, analiz bitiminde harcanan 0,1 N HCL
asagidaki formiilde yerine yazilarak %N tespit edilmistir. Bulunan azot degeri %6,38 faktorii
ile carpilarak % protein miktar1 hesaplanmistir. Protein analizine ait yanma islemi tamamlanmis

tiipler ve protein cihazi Sekil 9’da gosterilmistir.

0,014 X F x (V1 —V2)
X
m
% Protein= %N X% 6,38

%N = 100
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V1: Titrasyonda harcanan 0,1N HCL (ml)
V2: Kor denemesinde harcanan 0,1N HCL (ml)
F: HCL ¢ozeltisinin faktori

([
r .

Sekil 9. Yanma islemi tamamlanmis tiipler ve protein cihazi

Kiil

Porselen krozeler yikanip kurutma firininda kurutulduktan sonra dondurma
orneklerinden krozelere 3 g ornek tartilmistir. Orneklerde olusabilecek tasmalar1 engellemek
amaci ile etiivde 105°C’de 2 saat kurutma islemine tabi tutulduktan sonra kiil firmnina alinip
sicaklik kademeli olarak (105-210-330-440-550°C) arttirilmis ve ornekler beyaz renkli kiil
haline gelinceye kadar yakma islemine devam edilmistir. Yakma isleminden sonra desikatore

almip sogutulan krozeler daha sonra tartima alinmis ve agirlik farkindan % kiil miktarlar
hesaplanmustir (Kurt vd 2007).

1lk damlama siiresi Ve tam erime siiresi

80 g dondurma Ornegi daras1 alinmis beher {lizerindeki tel slizgeclere alinarak ortam
sicakliginda erimeye birakilmigtir. Dondurmalarda eriyen ilk damlanin distiigii siire ve

tamamen eridigi siire sn olarak kaydedilmistir (Abd EI-Rahman et al. 1997).

Hacim artist (overrun)

Darasi belirlenen 6l¢iilii bir beher igerisine belirli bir hacme kadar bosluk kalmayacak
sekilde dondurma doldurulup hassas terazide tartima alinmistir. Ayn1 dondurma G6rnegi bir
beher igerisine alinip su banyosunda eritilmis ve eriyen karigim temizlenen beherde ayni hacime
kadar doldurulup tartima alinmistir. Sonuglar asagida verilen formiiller yardimiyla

hesaplanmistir (Metin 2008).
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Eritilmis dondurma karisiminin kiitlesi — Dondurmanin kiitlesi

%Hacim artis1 =
0 ? Dondurmanin kutlesi

Viskozite

Viskozite analizinde Brookfield DV II Pro+Viskosimeter cihazi (Brookfield DV I,
Brookfield A.S., Stoughton, Amerika) kullanilmistir. +4°C’ye getirilen 6rneklerde 6 numarali
baslik kullanilarak 5,10,20,50 ve 100 rpm’de 6l¢iim yapilmistir. 30 sn’lik rotasyon sonucunda
sonuclar cP olarak kaydedilmistir. Viskozite analizinde kullanilan viskozimetre cihaz1 Sekil

10’da gosterilmistir.

{

BROOKHELL

Sekil 10. Viskozimetre cihazi
Tekstiir

Dondurmalarin tekstiir analizinde Karaman et al. (2014)’{in belirtmis oldugu yontem
modifiye edilerek kullanilmis, 6lgtimler TA-XT plus Texture Analyzer (Stable Micro Systems
Ltd., Godalming, Surrey, U.K) cihazi kullanilarak gerceklestirilmistir. Her biri 100 ml’lik
kaplarda bulunan dondurma ornekleri yaklasik -2°C ile -6°C araligina gelince okumalar
yapilmistir. Analizde P5 nolu prob kullanilarak 10 mm mesafe, 10,0 g tetik kuvveti, 2 mm/s 6n
test hizi, 2 mm/s test hizi ve 5 mm/s son test hiz1 uygulanip sonuglar sertlik cinsinden ifade

edilmistir.

Renk

Dondurma o6rneklerinde renk analizi yaban mersini meyvesinde yapilan analizler

boliimiinde belirtildigi sekilde gerceklestirilmistir.
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Toplam fenolik madde

Dondurma o6rneklerinde toplam fenolik madde tayini yaban mersini meyvesine yapilan

fiziksel ve kimyasal analizler boliimiinde belirtildigi sekilde gerceklestirilmistir.

DPPH- serbest radikal temizleme aktivitesi

Dondurma orneklerinde DPPHe serbest radikal temizleme aktivitesi yaban mersini
meyvesine yapilan fiziksel ve kimyasal analizler boliimiinde belirtildigi sekilde

gergeklestirilmistir.

Duyusal analiz

Dondurma 6rneklerinin duyusal olarak incelenmesi, Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii 6gretim elemanlari, lisansiistii ve lisans 6grencilerini
kapsayan 50 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmistir. Kullanilan duyusal degerlendirme
formunda yer alan her 6zellik 5 puan iizerinden degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmede

kullanilan degerlendirme formu Tablo 3’te verilmistir.
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Tablo 3. Dondurmalarin Duyusal Degerlendirme Formu (Salik 2019)

PANELISTIN ADI SOYADI:

NIiTELIiK OZELLIK PUAN ORNEKLER

386 452 895 917 648 798 153 519

COK IYI

RENK Ivi

VE GORUNUS AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

Ivi

KIVAM AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

Ivi

BUZLU YAPI AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

PURUZSUZ Iyl

YAPI AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK 1Y

SAKIZIMSI 1Yl

YAPI AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

TAT Ivi

VE AZ KUSURLU

AROMA KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

YABANCI TAT Tyi

VE AROMA AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

MEYVE ORANI Tyi

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK Y]

AGIZDA ERIME i

AZ KUSURLU

KUSURLU

COK KUSURLU

COK IYI

GENEL Iyl

KABULEDILEBILIRLIK | AZ KUSURLU

NWIAAORINWARORINW(AROR(NW|IACARINW(ARARINW|IA AR INW(ARAR|INW|IRAR(NW| AR INW(~O

KUSURLU

COK KUSURLU 1

NOT: Ornekler ile ilgili belirtmek istediginiz goriislerinizi bu kistmda belirtiniz
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Istatiksel analizler

Aragtirmada kontrol ve 3 farkli oranda yaban mersini igerigine sahip dondurma
ornekleri 2 tekerriirlii tiretilmis ve calismalar paralelli olarak yiritilmistiir. Arastirma
sonucunda elde edilen veriler IBM SPSS Statistics 22 paket programi kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmus ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile gruplar arasindaki farkliliklar

tespit edilmistir.
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Dondurma Uretiminde Kullanilan Yaban Mersini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal

Ozellikleri

Dondurma firetiminde kullanilan yaban mersini meyvesinin fiziksel ve kimyasal

ozellikleri Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Yaban Mersini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Fiziksel ve kimyasal ozellikler

Yaban mersini meyvesi

Titrasyon asitligi (%Sitrik asit) 1,33
pH 2,65
Kuru madde (%) 10,55
Kiil (%) 0,14
Suda ¢6ziiniir kuru madde (° Brix) 9,95
Renk
L* 22,02
a* 5,38
b* 2,07
H° 20,84
o 5,77
Toplam fenolik madde (mg GAE/Q) 676
DPPHe serbest radikal temizleme 29,04

aktivitesi tayini (1Cs)
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Dondurma Uretiminde Kullanilan Deve Siitiiniin Baz1 Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri

Dondurma iiretiminde kullanilan deve siitiiniin baz1 fizikokimyasal analiz sonuglari ile

mikrobiyojik analiz sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Deve Siitiiniin Baz1 Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Ozellikler Sonuclar
Yag (%) 2,3
Yagsiz kuru madde (%) 10,5
Protein (%) 3,8
Laktoz (%) 5,7

Tuz (%) 0,8
Donma noktasi -0,673C
Tletkenlik 51

pH 6,58
Titrasyon asitligi (%oLaktik Asit) 0,138
Kiil (%) 0,89

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi

6,80
(TAMB) (log kob/mL)

Koliform grubu bakteri sayimi1 (log kob/mL) <10

Maya ve kiif sayimi (log kob/mL) 2,88

Somatik hiicre sayist (SHS) (hiicre/mL,
x1000)

97
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Cogu arastirmacilara gore deve siitiiniin bilesimi, cografi kokene gore degismekle
birlikte fizyolojik evre, beslenme kosullari, mevsimsel farkliliklar, devenin genetik veya saglik
durumu gibi diger faktorlerinde bilesim iizerinde etkili olabilecegi bildirilmistir (Konuspayeva
et al.2009).

Khaskhel: et al. (2005) tarafindan deve siitiiniin fizikokimyasal &zelliklerinin
arastirildigr calismada pH degeri 6,77, asitlik degeri %0,18, yagsiz kuru madde degeri, %7,12,
yag miktar1 %2,63, protein miktar1 %2,54, laktoz miktar1 %3,65 ve kiil miktar1 %0,94 olarak
belirlenmistir. Sawaya et al. (1984), deve siitiine ait protein degerini %2,9, yag miktarini %3,60,
kil miktarim1 %0,79, laktoz oraninmi 4,40, asitlik degerini %0,13 ve pH degerini 6,49 olarak
belirlemislerdir. EI-Ziney and Al-Turki (2007), deve siitiiniin mikrobiyolojisini arastirdiklari
calismalarinda TAMB sayisini 2,1 log kob/mL, toplam koliform sayisini 1,4 log kob/mL, maya
kiif sayimini ise 1,9 log kob/mL olarak tespit etmislerdir. Farkli arastirmacilar tarafindan elde

edilen veriler ile sonuglarimiz benzerlik gostermektedir

Dondurma Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclari

Yaban mersini meyvesi kullanilarak iiretilen deve siitii dondurmalarinin kimyasal analiz
sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte Tablo 6’da, varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 7°de

verilmigtir.

Tablo 6. Dondurma Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglar

Dondurma Kuru Yag Asitlik pH Protein Kiil
ornekleri  madde (%) (%) (%LA) (%) (%)
K 28,7240.24 1,42+0,00 0,14+0,00 6,35+0,05 3,85+0,06 1,02+0,03
Y Moes 27,63+0,00 1,31+0,21 0,21+£0,00 6,02+0,12 3,62+0,01 0,94+0,03
Y Mos1o 27,04+0,03 1,10+£0,28 0,26+0,00 5,77+0,03 3,52+0,00 0,87+0,01
Y Mogpis 26,66+0,04 0,93+0,01 0,30+0,00 5,63+0,07 3,46+0,00 0,70+0,28

Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.
LA: Laktik asit

Tablo 7. Dondurma Orneklerinin Kimyasal Ozelliklerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

F
Kz;ﬁzon SD Kuru Yag Asitlik pH Protein Kiil
Madde
Meyve Oran1 3 101,74 269,27** 372,84** 1,73** 48,57** 30,84
Hata 4
Toplam 7

**p<0,01 diizeyinde 6nemli
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Kuru madde

Varyans analizi sonuglarina gore, kuru madde degerleri agisindan 6rnekler arasindaki
farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 7). Farkli oranlarda yaban mersini
ilaveli deve siitii dondurma 6rneklerinde kuru madde degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglart Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8. Dondurma Orneklerinin Kuru Madde Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n Kuru madde (%)"
K 2 28,72+0.24¢
Y Muss 2 27,63+0,00°
Y Mosio 2 27,04+0,03°
Y Mosis 2 26,660,042

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu Kkarsilastirma test sonuglarina gore en diisiik kuru madde degeri YMis
(%26,66) orneginde, en yiiksek kuru madde degeri ise kontrol grubu d6rneginde (%28,72)
belirlenmistir. Meyve pulpu orani arttikca deve siitii dondurmalarinin kuru madde oranlart
azalmigtir. Bu durumun yaban mersini pulpunun kuru maddesinin ilave edildigi dondurma
karisimmnin ~ kuru  maddesine oranla daha diisik olmasindan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Yaban mersini ilavesinin dondurmanin kuru madde tizerindeki etkisi Sekil

11°de gosterilmistir.

@
>
&
(<5}
)
S
IS
p=
>
P
S
X

YM%5 YM%10 YM%15

Ornekler

Sekil 11. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde kuru madde oranlar1 degisimi
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Sanlidere Aloglu vd (2018), iki farkli konsantrasyonda (%15, %25) kocayemis meyve
piiresi ilave ettikleri dondurma 6rneklerinde kuru madde miktarlarinda meyve konsantrasyonu
artisina bagli olarak azalma tespit etmis olup bu durumu meyveden gelen su miktarinin artmasi
sonucuna baglamislardir. Erkaya Kotan (2018), %5, %10, %15 konsanrasyonlarinda yaban
mersini kullanarak iiretmis oldugu dondurma 6rneklerinin kuru madde miktarlarinin %26,83 ile
%29,07 arasinda degistigini, meyve ilavesinin kuru madde miktarlarinda azalma meydana
getirdigini ifade etmistir. Goraya and Bajwa (2015), yaptiklar1 ¢alismada farkli oranlarda amla
meyvesinin parcalarini ve piiresini ilave ettikleri dondurma orneklerinde meyve ilaveli
dondurma 6rneklerinin kuru madde degerlerinin kontrol 6rneklerinin kuru madde degerlerinden
daha diisiik oldugunu tespit etmislerdir. Yildiz (2017), farkli konsantrasyonlarda bal kabagi
ilavesi ile elde ettigi dondurmalarin kuru madde degerlerinin %23,66 ile %57,65 arasinda
oldugunu ifade etmis ve artan konsantrasyonlarda kuru madde miktarlarinda azalma tespit
etmistir. Urkek et al. (2019), farkli konsantrasyonlarda (%0, %5, %10, %15) giivem erigi
(Prunus spinosa L.) ilave ettikleri dondurma 6rneklerinde meyve konsantrasyonlarinin kuru
madde degerlerini 6nemli diizeyde (p>0,05) etkilemedigini, bununla birlikte en disiik kuru
madde miktarinin %15 konsantrasyondaki dondurma Orneginde belirlendigini rapor
etmislerdir. Yukarida verilen farkli arastirmacilar tarafindan elde edilen kuru madde verileri
yapmis oldugumuz yaban mersinli deve siitii dondurmalarinin kuru madde degerleri ile

benzerlik gostermektedir.

Yag.

Yag dondurmada kaliteyi etkileyen en 6nemli unsurlardan biridir. Dondurmaya lezzet
verip yap1 ve kitlenin pliriizsiiz olmasini saglar. Yapilan varyans analizi sonucuna gore yaban
mersini ilavesinin yag miktar1 lizerine etkisi istatistiksel olarak énemli (p<0,01) bulunmusgtur.
Dondurma o6rnekleri arasindaki yag orani farkliligini tespit etmek amaciyla yapilan Duncan

¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 9’da gosterilmistir.

Tablo 9. Dondurma Orneklerinin Yag Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Dondurma drnekleri n Yag (%)
K 2 1,420,001
Y Mogs 2 1.31£0,21°
Y Mos10 2 1,10+0,28°
Y Mos1s 2 0,93+0,012

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Dondurma 6rneklerinde en diisiik yag miktar1 YMois meyve konsantrasyonuna sahip
dondurmalarda tespit edilirken, en yiiksek yag miktar1 kontrol 6rneginde belirlenmistir. Meyve
orani artigina paralel olarak yag miktarlarinin azaldigi belirlenmistir. Bu durumun meyvenin
yag igeriginin diisiik, su igeriginin yiiksek olmasindan kaynaklanabilecegi, ayn1 zamanda
dondurma iiretiminde kullanilan seker, salep, emiilgator ilavesinin oransal olarak yag
miktarinda azaltici etkisininde oldugu diisiiniilmektedir. Yaban mersini ilavesi ile dondurma

orneklerinin yag miktarindaki degisim Sekil 12°de gosterilmistir.

YM%5 YM%10 YM%15

Ornekler

Sekil 12. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde yag oranlari degisimi

Erkaya Kotan et al. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, %0, %4, %8, %12, %16 ve
%20 konsantrasyonlarinda kivi ilaveli dondurma 6rneklerinde yag miktarlarini sirast ile %4,90,
%4,25, %4,25, %3,60, %3,25, %3,25 olarak tespit etmisler ve Kivi ilavesi artisi ile yag
oranlarinin diistiigiinii ortaya koymuslardir. Topdas et al. (2017), 4 farkli konsantrsayonda
kizilcik ezmesi ile elde ettikleri dondurma orneklerin de kizilcik ezmesi seviyesinin artmasi ile
birlikte yag degerlerinin diistiigiinii tespit etmisler ve ornekler arasinda istatistiksel olarak bir
farkin bulunmadigimi (p>0,05) ifade etmislerdir. Salik (2019), Cimin iiziimii ve Kemah cevizi
karisimi olan sarug ile {irettigi probiyotik dondurma Orneklerinde saru¢ miktar1 arttik¢a
dondurma orneklerinin yag miktarlarinin arttigini belirlemistir. Yag oraninda meydana gelen
bu artigin surugun bilesiminde yer alan cevizin yiiksek yag iceriginden kaynaklandigini ifade
etmistir. Calismamiz Erkaya Kotan et al. (2018) ve Topdas et al. (2017) tarafindan yapilan
calismalarla benzerlik gosterirken, Salik (2019) tarafindan yapilan g¢alisma ile farklilik

gostermektedir.

Arslantiirk (2018), farkli oranlarda inek ve kegi siitii kullanilarak iiretmis oldugu maras
dondurmalarinda yag miktarlarin1 %4,40 ile %5,35 arasinda degistigini ortaya koymustur. Bu

calisma ile elde edilen yag miktarlari, deve siitli dondurmalarinin yag miktarlarinin tizerinde

36



tespit edilmistir. Bu durumun hayvan tiirlerinin farkli yag i¢erigine sahip olmasindan ve maras

dondurmasi yapiminda ilave edilen kremadan kaynaklandig1 bilinmektedir.

Titrasyon asitligi (% Laktik asit)

Asitlik meyveli dondurmalarda 6nemli bir parametre olup, meyveye iliskin bir 6zellik
teskil etmektedir. Dondurma 6rneklerine yaban mersini ilavesinin asitlik degerleri iizerindeki
etkisinin istatistiksel olarak énemli (p<0,01) oldugu belirlenmistir. Dondurma 6rneklerinin %

asitlik degerlerine ait Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglar1 Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10. Dondurma Orneklerinin Asitlik Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Dondurma 6rnekleri n Asitlik (%)
K 2 0,14+0,00°

Y Mos 2 0,21+0,00°

Y Mosio 2 0,26+0,00°

Y Mosis 2 0,300,001

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Genellikle sade dondurma digindaki dondurma &rneklerinin titrasyon asitligi (%)
degerleri, dondurma formiilasyonunda bilesime giren maddelerin asitligine bagli olarak
degisiklik gosterebilmektedir. YMeyis dondurma orneginde en yiiksek asitlik degeri
belirlenirken, en disiik asitlik degeri yaban mersini ilave edilmemis kontrol drneginde tespit
edilmistir. Artan meyve konsantrasyonuna paralel olarak % asitlik degerlerinin artis gostermesi
deve siiti dondurmalarina ilave edilen yaban mersini pulpunun yiiksek asitlige sahip
olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica elde edilen sonuclara gore asitlik ile pH degerleri
arasinda uyum oldugu belirlenmis, asitlik degerleri arttikga pH degerlerinin diistiigii tespit

edilmistir. Dondurma 6rneklerinin asitlik degisimi Sekil 13’te gosterilmistir.
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Sekil 13. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde asitlik oranlar1 degisimi

Aliyev (2016), farkli oranlarda yaban mersini (%0, %15, %30, %45) ve kefir (%0, %15,
%30, %45) ilave ettikleri dondurmalarda yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinin asitlik
degerlerini %0,19 ile %0,57 arasinda degistigini, drnekler icerisinde en yiiksek asitlik degerinin
%45 konsantrasyona sahip meyveli dondurmalarda tespit edildigini, en diisiik asitlik degerinin
ise meyve pulpu ilave edilmemis kontrol grubunun aldigini ortaya koymustur. Cam et al.
(2013), nar kabugu ve nar g¢ekirdegi yag: ilavesi ile dondurmanin fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirmeyi hedefledikleri ¢caligmalarinda, dondurmalarin toplam asitlik degerlerini %0,15 ile
%0,33 araliginda belirlemisler ve nar kabugu ilavesi arttikga toplam asitligin de arttigini
belirlemislerdir. Arastirmacilar dondurma 6rneklerinin asitlik degerlerindeki artisin ilave edilen
nar kabugunun asitli yapisindan kaynaklanabilecegini ifade etmiglerdir. Temiz and Yesilsu
(2010), farkli oranlarda dut ve iizim pekmezi ilavesi ile iiretmis olduklari dondurma
orneklerinin asitlik degerlerinin %0,23 ile %0,41 arasinda degistigini, artan konsantrasyonlara
paralel olarak asitlik degerlerindeki artisin eklenen pekmezin asitliginin yiiksek olmasindan
kaynaklandigini bildirmislerdir. Yukarida verilen farkli aragtirmacilar tarafindan farkli meyve
kullanilarak elde edilen dondurmalarin asitlik degerleri yapmis oldugumuz c¢alisma ile

benzerlik gostermektedir.

pH

pH degeri gidalarda asitligin giicii olarak ifade edilmektedir (Cemeroglu 2013). Yapilan
varyans analizi sonuglarina gére dondurma orneklerinin pH degerleri {izerine yaban mersini
meyvesi ilavesinin etkisi dnemli (p<0,05) bulunmustur. pH degerlerinin hangi 6rnekler arasinda
farklilik gosterdigini tespit etmek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglart
Tablo 11°de gosterilmistir.
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Tablo 11. Dondurma Orneklerinin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Dondurma 6rnekleri n pH (%)”
K 2 6,35+0,05°¢
Y Moss 2 6,02+0,12"
Y Muos10 2 5,77+0,032
YMuos1s 2 5,63+0,072

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Tablo 11 incelendiginde YMus1o ile Y Mos1s 6rnekleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmazken K ve YMus 6rnegi, istatistiki olarak farkli bulunmustur. Dondurmaya
ilave edilen yaban mersini konsantrasyonu arttikca dondurmalarin pH degerlerinin diistigi
goriilmektedir. Uretilen dondurmalarin farkli pH degerlerine sahip olmasi kullanilan yaban
mersini meyvesinin diisik pH degerine sahip olmasindan ve dondurmalarin pH’sini
degistirmesinden kaynaklanmaktadir. Dondurma 6rneklerine ait pH degerlerinin ortalamalari

Sekil 14’te verilmistir.

YM%5 YM%10 YM%15

Ornekler

Sekil 14. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde pH oranlar1 degisimi

Hezer (2019), farkli oranlarda semizotu ilavesi ile tiretmis oldugu dondurmalarda en
diisiik pH degerini %15 semizotu konsantrasyonuna sahip dondurmalarda, en yiiksek pH
degerini ise kontrol Orneginde saptamustir. Arastirmact dondurmaya eklenen semizotu
konsantrasyonu arttikga dondurmalarin pH degerlerinin diistiigiinii, bu diisiisiin dondurma
tiretiminde hammadde olarak kullanilan semizotunun pH degerinin diisiik olmasindan
kaynaklanabilecegini ifade etmistir. Cakmakg¢1 et al. (2015), %0, %5, %10 ve %15
konsantrasyonlarinda kumquat meyvesi ilavesi ile iiretmis olduklari dondurmalarin pH

degerlerini %5,79 ile %6,68 araliginda tespit etmislerler, meyve orani arttikga dondurmalarin
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pH degerlerinin azaldigini ifade etmislerdir. Erkaya et al. (2012), dondurma tiretiminde 4 farkli
konsantrasyonda altin ¢ilek (Physalis peruviana L.) kullanmislar, dondurma 6rneklerinin pH
degerlerini 5,83 ile 6,30 arasinda degistigini, artan meyve konsantrasyonlarina bagl olarak pH
degerlerinde diisiis oldugunu gézlemlemislerdir. Bu durumun altin ¢ilek icerigindeki askorbik
asit, yag asitleri gibi cesitli asit bilesiklerinin varligindan kaynaklanmis olabilecegini ifade
etmislerdir. Dolek (2012), mikrokapsiillenen yaban mersini ekstraktini dondurmada kullandig1
caligmasinda artan yaban mersini ekstraktinin pH’da diislis meydana getirdiginin tespit etmistir.

Farkli arastirmacilar tarafindan elde edilen bulgular ¢alismamizla benzerlik géstermektedir.

Protein

Varyans analiz test sonuglarma gore yaban mersini ilaveli deve siitii dondurma
orneklerinin protein miktarlari iizerine yaban mersini pulpunun etkisi istatistiksel olarak 6nemli
(p<0,01) bulunmustur. Ortalamalar arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaci ile yapilan Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuclar1 Tablo 12°de verilmistir.

Tablo 12. Dondurma Orneklerinin Protein Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n Protein (%)"
K 2 3,85+0,06°

Y Mos 2 3,62+0,01°

Y Mos10 2 3,52+0,00?

Y Mogi1s 2 3,46+0,002

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

En yiiksek protein miktar1 (%3,85) kontrol 6rneginde, en diisiik protein degeri ise
(%3,46) %15 konsantrasyonda yaban mersini iceren dondurmalarda belirlenmistir. Diger
taraftan %10 ile %15 oraninda yaban mersini ilave edilen 6rneklerin kendi aralarinda protein
iceriklerinin benzer oldugu saptanmugstir. Elde edilen verilere gbére yaban mersini
konsantrasyonu arttikga dondurmalarin protein miktarlarinda azalma tespit edilmistir. Bu
durumun yaban mersini meyvesinin protein igeriginin diisiik olmasindan kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir. Dondurmalarin protein iceriklerindeki degisim Sekil 15°te gosterilmistir.
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Sekil 15. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde protein oranlari degisimi

Celiker (2008), ali¢ pekmezi ilave ettigi dondurma orneklerine ait en diisiik protein
oranin1 (%3,07) %15 konsantrasyondaki ali¢ meyvesi i¢ceren dondurma drneginde, en yiiksek
degerin (%4,4) ise kontrol orneginde belirlendigini ifade etmistir. Elde edilen protein
degerlerinde kullanilan siitiin kalitesinin ve eklenen meyvenin kalite karakteristiginin énemli
oldugunu ifade etmistir. Aliyev (2006), farkli oranlarda yaban mersini pulpu ve kefir ilave ettigi
dondurmalarinda meyve pulpu oraninin arttikga dondurma o6rneklerinin protein igeriklerinin
azaldigini tespit etmis olup, bu durumun yaban mersini meyvesinin kuru madde ve protein
oraninin mikse oranla diisiik olmasindan kaynaklanabilecegini ifade etmistir. Sanlidere Aloglu
vd (2018), kocayemis meyvesi ile iiretmis oldugu dondurma 6rneklerinde protein degerlerinin
%5,03 ile %5,71 arasinda oldugunu ve meyve orani arttik¢a protein miktarlarinin azaldigni,
fakat bu azalmanin istatistiksel olarak Onemli olmadigini ifade etmistir. Yapilan bu
caligmalarda protein sonuclarina ait veriler yaban mersinli deve siitii dondurma 6rneklerinin

protein oranlart ile benzerlik gostermektedir.

Kiil

Dondurma 6rneklerine ait kiil degerleri tizerine yapilan varyans analizi sonuglarina gore
ornekler arasinda farkliliklar 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur (Tablo 7). Ortalamalar arasindaki
farkliliklar tespit etmek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglar1 Tablo 13’te
verilmistir. Yaban mersini pulpunun kiil miktar1 diisiik oldugu igin deve siitii dondurmalarina

ilave orani arttikga kiil oranlarinda azalma meydana gelmesi beklenen bir durumdur.
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Tablo 13. Dondurma Orneklerinin Kiil Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Dondurma 6rnekleri n Kiil (%)
K 2 1,02+0,032
Y Mogs 2 0,94+0,032
Y Muos10 2 0,87+0,012
YMuos1s 2 0,70+0,28?

* Ayni harf ile belirtilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir.

Karaman et al. (2014), farkli konsantrasyonlarda Trabzon hurmasi ile trettikleri
dondurma Orneklerinde kiil miktarlarin1  %0,7 ile %1,07 araliginda belirlemislerdir.
Arastirmacilar artan konsantrasyonlarda kiil degerlerinin azaldigini ifade etmislerdir. Bajwa et
al. (2003), farkli oranlarda ¢ilek pulpu ilavesi ile tlretmis olduklari dondurmalarin kiil
miktarlarin1 en diisiik %0,61 ile kontrol grubunda, en yiiksek kiil igerigini %0,88 ile %25
oraninda ¢ilek igeren oOrneklerde belirlemisler, ilave edilen ¢ilek pulpu orani arttikga kiil
oraninda artis meydana geldigini ifade etmislerdir. Sanlidere Aloglu vd (2018), kocayemis
meyvesi ilavesi ile trettikleri dondurma orneklerinde meyve orani arttikga kiil miktarinin
azaldigini, bu azalmanin istatistiksel olarak 6nemli olmadigini (P>0.05) tespit etmislerdir.
Ayrica meyve konsantrasyonu arttikca meyveden gelen su miktarinin artisina paralel olarak kiil
miktarinda azalma meydana gelebilecegini belirtmislerdir. Yapmis oldugumuz ¢alisma
Karaman et al. (2014) ve Sanlidere Aloglu vd (2018) ile benzerlik gosterirken Bajwa et al.
(2003) tarafindan yapilan ¢aligma ile zitlik gdstermektedir.

Dondurma Orneklerinin Fiziksel Analiz Sonuclar

Dondurma o6rneklerinin bazi fiziksel analiz sonuclar1 standart sapmalar: ile birlikte
Tablo 14°’te, fiziksel analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 15°te
gosterilmistir. Varyans analiz sonuglarina gére dondurma orneklerinde incelenen fiziksel
ozelliklerden hacim artis1 ve tam erime siireleri p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunurken, ilk

damlama siireleri dnemsiz bulunmustur.

Tablo 14. Dondurma Orneklerinin Baz1 Fiziksel Analiz Sonuglari

E)ondurma Hacim Artisi [lk Damlama Tam Erime
Ornekleri (%) (sn) (sn)

K 42,84+1,55 1386,50+313,24 7738,00+93,33
Y Moes 39,66+0,92 1756,25+322,08 7586,00+253,85
Y Mos10 37,77+£1,22 1667,00+45,25 7470,00+278,60
Y Mos1s 36,21+0,55 1601,75+8,83 7026,00+133,64

Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.
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Tablo 15. Dondurma 6rneklerinin bazi fiziksel analiz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon F
K g D .

aynagt 5 Hacim Artis1 Ilk Damlama Tam erime
Meyve Oran1 3 12,86" 0,973 4,45"
Hata 4
Toplam 7

*p<0,05 diizeyinde dnemli
Hacim artis

Hacim artis1 dondurmanin yenilebilme niteligini, dayanikliligini, randimanini ve besin
degerini yakindan ilgilendiren bir parametredir. Uretim asamasinda mikse ilave edilen harg
maddeleri ve dondurma makinesinin 6zelligine bagli olarak dondurmalar igerisinde bir miktar
hava hapsedebilmektedir. Bunun soncunda dondurmalar belli bir oranda hacim artig1
gosterebilirler. Bu sayede dondurmalar yumusak, homojen, agizda kolay eriyebilir ve rahat
yenilebilir bir 6zellik kazanmis olurlar (Kesenkas vd 2013). Dondurma tebligine gére hacim
artig1 orant en ¢ok %100 olmalidir (Anonim 2017). Varyans analizi sonuglarina gore, hacim
artig1 agisindan ornekler arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 14).
Farkli oranlarda yaban mersini ilaveli deve siitii dondurma 6rneklerinde hacim artig1 degerlerine
ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 16°da verilmistir.

Tablo 16. Dondurma Orneklerinin Hacim Artis1 Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n Hacim Artist (%)
K 2 42 84+1 55°
Y Mogs 2 39,66+0,92"
Y Mus10 2 37,77+1,22%
Y Musis 2 36,21+0,55?

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucuna gore en yiiksek hacim artigi degeri kontrol
orneklerinde, en diigiik hacim artig1 degeri ise YMous Orneklerinde belirlenmistir. Yapilan
hacim artis1 analizlerinde meyve orani arttikca hacim artis1 degerlerinin azaldigi belirlenmistir.

Dondurma 6rneklerinin hacim artis1 degerlerinin degisimi Sekil 16°da gosterilmektedir.
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Sekil 16. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde hacim artis1 oranlar1 degisimi

Hacim artis1 dondurma karigiminin yag, yagsiz kuru madde igerigi ve toplam kuru
madde igerigine bagl olarak degismektedir. Dondurmada daha fazla miktarda hava kabarcigim
tutabilmek amaci ile daha fazla yag damlaciklarinin mevcut olmasi yiiksek bir hacim artisi
saglayabilir. Ayrica ampifilik o6zellik gosteren siit proteinlerinin  emiilsifikasyon
kapasitesindeki bir degisiklik, dondurmanin hava hiicresi ara ylizlerindeki diger bilesenlerle
etkilesimlerini degistirerek farkli hacim artisi degerlerine neden olabilmektedir (Abd El-
Rahman et al. 1997; Sun-Waterhouse et al. 2013). Yaptigimiz ¢alismada iiretilen dondurmalar
icin yag kaynag sadece siitten gelen yagi olusturmaktadir. Ayrica ilave edilen yaban mersini
konsantrasyonu arttikga dondurma Orneklerinin yag oranlarinin distiigiic ve dondurma

orneklerinin diigiik yaglh dondurma grubunda yer aldigi gériilmektedir.

Sing et al. (2018), ashwagandha (kis kirazi) ile zenginlestirdikleri ¢ilek pulpunun
dondurmalar tizerindeki fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemisler, dondurmalarin hacim
artig oranlarimi %35,11 ile %41,97 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Calismada en yiiksek
hacim artisginin  kontrol numunelerinde belirlendigini, meyve orani arttitkga hacim artis
degerlerinin azaldigim1 ortaya koymuslardir. Hacibektasoglu (2019), kirmizi pancarin
dondurma iizerinde kullanim olanaklari izerine yapmis oldugu ¢alismasinda kontrol 6rneginin,
kirmiz1 pancar igeren orneklerden daha yiiksek hacim artis1 degerlerine sahip oldugunu tespit
etmis, hacim artisinin kuru madde ile paralellik gosterdigini ifade etmistir. Bekiroglu (2014),
manda siitiinden tretmis oldugu dondurma orneklerinin kalitesini arastirdigi ¢aligmasinda
hacim artig1 degerlerini %34,1 ile %42,3 arasinda tespit etmistir. Erkaya Kotan (2018), %5,
%10, %15 oranlarinda yaban mersini ile zenginlestirdigi dondurma orneklerinde en yiiksek
hacim artis1 degerlerini (%25,61) %15’lik yaban mersini iceren orneklerde, en diisiik hacim

artis1 oranlarint (20,33) ise kontrol Orneklerinde belirlemistir. Arastirmact bu sonucun
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dondurma iiretiminde kullanilan meyvenin fizikokimyasal ozelliklerinden
kaynaklanabilecegini ifade etmistir. Calismamizda ayni meyve ¢esidini kullanmamiza ragmen
sonuglarin farklilik géstermesinin dondurma 6rneklerinin yag igeriklerinin farkli olmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Calismamiz Erkaya Kotan (2018)’in yapmis oldugu
calisma ile zithk gostermis, diger taraftan Sing et al. (2018) ve Hacibektasoglu (2019)

tarafindan yapilan ¢alismalar ile benzerlik gostermektedir.

ilk damlama siiresi

[lk damlama siiresi dondurmalarin yapis1 hakkinda bilgi veren ve tiiketim ile alakali
dayanikliligi gosteren bir parametredir. Varyans analizi test sonucuna gore ilk damlama
zamanlarina ait degerlerin yaban mersini ilavesinden etkilenmedigi (P>0.05) tespit edilmistir.
Ornekler arasindaki farklilig1 belirlemek amaciyla Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuclari
Tablo 17°de verilmistir.

Tablo 17. Dondurma Orneklerinin Ilk Damlama Siiresi Degerlerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n [lk Damlama Siiresi (sn)”
K 2 1386,50+313,24%
Y Mys 2 1756,25+322,08%
Y Mos1o 2 1667,00+45,252
Y Muois 2 1601,75+8,83?

*Ayni harf ile belirtilen degerler istatistiksel olarak birbirinden fakli degildir.

Dondurma orneklerine ait en diisiik ilk damlama siiresi (1386,50+£313,24 sn) kontrol
orneginde belirlenmis, en yiiksek ilk damlama siiresi (1756,25+322,08 sn) ise Y Mys 6rneginde
belirlenmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma sonuglar incelendiginde dondurmalarin ilk damlama
stirelerinin birbirleriyle benzer oldugu, bununla birlikte ilk damlamanin yaban mersini ilave
edilen orneklerde kontrol 6rnegine nazaran daha geg siirede gerceklestigi belirlenmistir. En
yiksek ilk damla %5’lik konsantrasyonda belirlenmis ve artan konsantrasyonlarda diisiis
meydana geldigi tespit edilmistir. Bu durumun dondurma 6rneklerine yaban mersini ilavesinin
dondurmanin su tutma kapasitesini bir noktaya kadar arttirmasindan kaynaklandigi sonucuna
vartlmistir. Bununla birlikte, belirli bir noktadan sonra (%5) su tutma kapasitesinin
azalmasindan dolay1 yaban mersini konsantrasyonunun artmasina bagl olarak ilk damlama

stiresinin azaldig1 sOylenebilir.
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Erkaya Kotan et al. (2018), farkli oranlarda (%4, %8, %12, %16 ve %20) Kivi ilavesi
ile dretmis olduklart dondurma orneklerinde ilk damlama siirelerine ait degerlerin kivi
ilavesinden etkilenmedigini (p>0,05), en disiik ilk damlama degerini 1140 sn ile kontrol
orneginde, en yiiksek ilk damlama siiresini ise 2115 sn ile %8 oraninda kivi igeren 6rneklerde
tespit etmislerdir. Cinar (2015), melissa bitki ekstraktinin dondurma iiretiminde kullanim
imkanlarini arastirdig1 ¢aligmasinda, ilk damlama siirelerini 2020,17 ile 2455,8 sn araliginda
belirlemis, dondurma 6rneklerinde melisa bitki ekstrakti oraniin artigina paralel olarak ilk
damlama siiresinde azalma meydana geldigini tespit etmistir. Hezer (2019), farkli
konsantrasyonlarda (%5, %10, %15) semizotu ilavesi ile elde ettigi dondurma 6rneklerinde ilk
damlama siiresini en geg %15°lik dondurma 6rneklerinde tespit etmistir. Calismada mikse ilave
edilen sebze miktarinin artmasi ile dondurma 6rneklerinin ilk damlama siirelerinin geciktigini
ortaya koymustur. Bu durumu dondurmaya ilave edilen sebzenin, analiz yapilirken
dondurmalarin iizerine konuldugu delikli siizgecin gézeneklerini tikamasindan veya dondurma
miksine ilave edilen maddeler ile semizotunun yapisinda bulunan bilesiklerin kompleks bir yap1

olusturarak erimeyi geciktirmesinden kaynaklanabilecegini ifade etmistir.

Tam erime siiresi

Dondurmada erimeye etki eden bir¢ok faktor bulunmaktadir. Hacim artisi, stabilizator orani ve
tipi, buz kristali icerigi, emiilgatdr seviyesi ve tipi dondurmanin mikro yapisini1 degistirerek
erime davranigini etkilemektedir. Yapilan calismalar sonucunda, havanin miikemmel bir
yalitkan oldugunu ve erime islemi sirasinda 1sinin dondurmaya girmesini engelledigi, hacim
artisinin dondurmanin erime hizi iizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu bulunmustur. Hacim
artisinin artmasi erime oranini onemli 6l¢iide azaltarak daha iyi erime direncine sahip dondurma
tiretimine imkan saglamaktadir (Wu et al. 2019). Arastirma sonuglarina gore hacim artisi ile
dondurma o6rneklerinin erime 6zelliklerinin uyum iginde oldugu belirlenmistir. Dondurma
orneklerine ait tam erime zamanlari iizerine yapilan varyans analizi p<0,05 diizeyinde 6nemli
bulunmus olup, dondurma 6rneklerinin tam erime zamanlar1 ortalamalarina ait Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 18’de verilmistir.
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Tablo 18. Dondurma Orneklerinin Tam Erime Siiresi Degerlerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n Tam Erime Siiresi (sn)”
K 2 7738,00:£93,33"
Y Mos 2 7586,00:253,85%
Y Moo 2 7470,00+£278,60%°
Y Muis 2 7026,00+133,64°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore en diisiik tam erime zamani Y Mo1s
orneklerinde, en yiikksek tam erime zamam ise kontrol grubu dondurma Orneklerinde
belirlenmistir. Dondurma o6rneklerinde meyve oranmi arttik¢a tam erime zamaninin azaldig
goriilmustiir. Yaban mersinli deve siitli dondurmalarinin tam erime analizine ait gorseller Sekil

17°de gosterilmistir.

0. dakika 60.dakika 90.dakika 120. dakika

Bl afe

%10 YM

%15YM

Sekil 17. Dondurma 6rneklerinin ilk damlama tam erime goriintiileri

Rossa et al. (2012), mikrobiyal transglutaminazin farkli oranlarda (%4, %6, %8) yag
iceren  dondurmalar  iizerindeki etkisini  arastirdiklar1  galigmalarinda, mikrobiyal
transglutaminaz ilaveli dondurma 6rneklerinin diger orneklere gore daha geg eridigini tespit
etmislerdir. Ayrica yag icerigi arttikga dondurmanin erimeye karst direncinin de arttigini ifade

etmislerdir. Kusgu (2015), farkli oranlarda prebiyotik lif i¢eren stevia 6zii ilavesinin probiyotik
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dondurmalar iizerine etkisini arastirdig1 calismasinda orneklerin tamamen erime siirelerinin
3810 ile 4650 s arasinda degistigini saptamistir. En yiiksek tam erime siiresini %100 stevia
iceren Orneklerde tespit ederken, en diisiik tam erime siiresini kontrol grubunda belirlemis,
yiiksek oranda stevia ilavesinin tam erime siiresini arttirdigini ifade etmistir. Gliven and Karaca
(2002), farkli diizeylerde seker (%18, 20 ve 22) ve gilek (%15, 20 ve 25) ile zenginlestirdikleri
yogurt dondurmalarinda seker igerigi ve meyve konsantrasyonundaki artisa bagli olarak tam
erime siirelerinin azaldigini ortaya koymuslardir. Uysal Ilter (2019), farkli stabilizér kullanarak
tiretmis oldugu balkabakli dondurma orneklerinin tam erime siirelerini 3179 ile 7316 sn
araliginda belirlemistir. Cakmakgi et al. (2015), kumquat ilave ettikleri dondurma 6rneklerinde
erime Ozelliklerinin dondurmaya dahil edilen hava miktar1 ve buz kristallerinin yapisi gibi
faktorlerden etkilenebilecegini ifade etmisler ve dondurmalarin tam erime siirelerinin 3780 ile

3900 sn araliginda oldugunu bildirmislerdir.

Viskozite

Viskozite, dondurma miksinin en onemli parametrelerinden birini olusturmaktadir.
Doviilebilme yetenegi ile dondurmaya verilen havanin tutulmasi bakimindan karigimin belirli

bir viskozite degerine sahip olmasi gerekmektedir (Gliven ve Akin 1997).

Arastirma kapsaminda lretilen yaban mersinli deve siiti dondurma orneklerinin
viskoziteleri, 5 rpm, 10 rpm, 20 rpm, 50 rpm ve 100 rpm’de Ol¢iilmiistiir. Varyans analiz
sonuclarina gore 5, 10, 20, 50 rpm’de  Ornekler aras1 farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli, 100
rpm’de Ornekler arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 19).
Ornekler aras1 farklilig1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Tablo 20°de gosterilmektedir.
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Tablo 19. Dondurma Orneklerinin Viskozite Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon sD F
Kaynag S rpm 10 rpm 20rpm 50 rpm 100 rpm
Meyve Orant 7 98,23 44,08™ 19,117 19,04™ 12,90
Hata 3
Toplam 4
*#p<0,01 diizeyinde Snemli *p<0,05 diizeyinde énemli

&  Tablo 20. Dondurma Orneklerinin Viskozite Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglar
g?ﬁgﬁga n 5 rpm” 10 rpm” 20 rpm” 50 rpm” 100 rpm”
K 2 8802,38+501,70°¢ 6141,39+321,73¢ 4887,83+203,41° 3129,81+37,21° 2119,17+0,80P
Y Mys 2 6378,05+251,80° 5178,50+168,19° 3615,21+375,07° 2369,67+210,10° 1658,58+209,322
Y Musio 2 6217,27+180,19° 4964,28+486,63°  3542,00+491,85®  2357,19+281,62" 1650,25+142,09°
Y Mos1s 2 6030,27+180,19? 4031,60+486,632 3128,09+491,852 2264,57+281,622 1620,31+209,322

*Ayni siitundan farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.



Genellikle dondurma oOrneklerinde kuru maddenin artisina paralel olarak viskozite
degerlerinin de arttigi bilinmektedir. Ayrica dondurma flretiminde mikse uygulanan
homojenizasyon, pastorizasyon ve olgunlastirma islemlerinin de viskozite iizerinde olumlu
etkileri s6z konusudur. Meyve ilaveli 6rneklerde bu 6zelliklere ek olarak meyvenin bilesimi,
Ozellikleri, mikse ilave edilme sekli ve oranina gore viskozite degerleri degiskenlik
gosterebilmektedir (Salik 2019). Dondurma 6rneklerinin viskozite degerlerinin degisimi Sekil

18’de verilmistir.
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Sekil 18. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde viskozite oranlari degisimi

Yaban mersini pulpu orani arttik¢a deve siitii dondurmalarinin viskozite degerlerinde
bir azalma tespit edilmistir. Dondurma Orneklerinde en yiiksek viskozite degeri
(8802,38+501,70 cP) 5 rpm’de kontrol 6rneginde, en diisiik viskozite degeri (1344,29+6,81 cP)
ise 100 rpm’de YMis 6rneginde tespit edilmistir. Yaban mersini pulpunun su igeriginin yiiksek,
kuru madde, yag, protein gibi 6zelliklerinin disiik oldugu goz oniinde bulundurulursa bu

sonuclarin beklenen yonde oldugu sdylenebilir.

Urkek et al. (2019), %0, %5, %10, %15 konsantrasyonlarindaki giivem erikli
dondurmalarin viskozite degerlerini 20 rpm ve 50 rpm de 6lgmislerdir. Elde ettikleri bulgulara
gore orneklerin viskoziteleri 20 rpm’de 2095 ile 8857 cP, 50 rpm’de 1469 ile 4696 cP araliginda
degistigini belirlemislerdir. Meyve ilaveli 6rneklerin viskozitelerinin kontrol 6rnegine oranla
onemli Olgiide arttigin1 ifade etmiglerdir. Meyve konsantrasyonu artigina paralel olarak
viskozitede meydana gelen artigin, giivem eriginin yiiksek diyet lif igeriginden
kaynaklanabilecegini belirtmislerdir. A¢u (2014), farkli meyve soslari ile iiretmis oldugu
probiyotik dondurma 6rneklerinde, meyve soslariin viskoziteyi genel olarak diistirdiigiinii,
viskozitenin dondurmanin bilesiminden, katki maddelerinin kalitesinden ve oranindan, toplam

kuru madde miktarindan ve iiretim prosesinden etkilenebilecegini ifade etmistir.
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Antepiliziimii  (2005), farkli oranlarda bal ve glikoz surubu ile {iretmis oldugu
Kahramanmarag tipi dondurmalarda bal ve glikoz surubunun viskozite degerleri iizerine
etkisinin &nemli oldugunu ortaya koymustur. Orneklerde bal miktar1 arttikca viskozite
degerlerinin azaldigini, glikoz surubu miktar1 arttikga viskozite degerlerinin arttigini ifade
etmistir. Bir baska calismada yaban mersini ve Kefir ilave edilmis dondurma o6rneklerinde
viskozite degerlerinin, meyve pulpunun artisina bagli olarak azalma gosterdigi belirtilmistir
(Aliyev 2006). Yogurt dondurmasi lizerine yapilan bir caligmada ise seker ve ¢ilek artigina bagl
olarak viskozite degerlerinde artis gozlemlenmistir (Giiven and Karaca 2002). Kuscu (2015),
farkli oranlarda prebiyotik lif igeren stevia 6zii ilavesinin probiyotik dondurmalar {izerine
etkisini arastirdig1 ¢aligmasinda, dondurma 6rneklerinin viskozite degerlerini 4254 ile 5236 cP
araliginda tespit etmis, stevia oraninin artmasi ile viskozitenin azaldigini belirlemistir. Bunun
nedenini sekerin stevia’ya oranla daha viskoz bir iirlin olmasina ve stevia’nin sekere gore

hacimce daha az yer kaplamasina baglamistir.

Reolojik 6zellikler ise dondurmanin akis davranisini ve agiz hissini yansitmaktadir.
Dondurma karigimi 1siya (pastorizasyon) Ve siirekli sistemlerde proses ekipmani, karistirma ve
akma gibi mekanik islemlere maruz kaldigindan dolay1 reolojik 6zellikler onemli bir
paremetreyi olusturmaktadir (Kurt and Atalar 2019). Yaban mersini ilave edilen deve siitii
dondurma karigimlarinin reolojik 6zellikleri “power law” modeli kullanilarak asagidaki formiil
yardimiyla hesaplanmis, 4 farkli konsantrasyona karsilik gelen kivam kaysayisi ve akis

davranig indeksleri tespit edilmistir. Formiilde;
n goriiniir viskoziteyi (Pa.s),
K kivam indeksini,
v kayma hizini (rpm),
n akis davranig indeksini gostermektedir (Steffe 1996).
H=Ky (n-1)

Tablo 21’de goriildiigii gibi yaban mersini konsantrasyonu arttik¢a kivam katsayisinin
diistiigii ve akis davranis indeksinin ise arttig1 tespit edilmistir. Meyvedeki artisa bagli olarak
dondurmalarin kivaminin azaldigi ve bu durumun meyvedeki su oranmin yiiksek olmasindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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Tablo 21. Dondurma Orneklerinin Reolojik Ozellikleri

Dondurma K (kivamlilik n (akis davranig

ornekleri katsay1si) indeksi) R*
K 18,600 0,536 0,991
Y M%5 14,120 0,540 0,991
YM%10 12,539 0,573 0,994
YM%15 11,273 0,578 0,989

Akiskanlar, akis davranis indeksi (n) 1 ise Newtonian davranig, 0<n<1 ise psddoplastik,
n>1 ise dilatant akis olarak ifade edilmektedir (Steffe 1996). Calismamizda tiim dondurma
orneklerinin psodoplastik akis gosterdigi belirlenmistir. Ayrica korelasyon katsayis1 (R?)
degerlerinin 1’e yakin olmasi, elde edilen verilerin iissel modele ne kadar uygun oldugunu
dogrulamaktadir (Siifer vd 2013). Icier vd (2005), Maras usulii iirettikleri dondurma
karigimlarinin elektriksel ve reolojik 6zelliklerini inceledikleri ¢aligmalarinda sicaklik artisi ile

kivam katsayilarinin azaldigini, akis davranig indeksinin ise arttigini ifade etmiglerdir.

Mehditabar et al. (2020), kabak piiresi ve guar gamin dondurmanin reolojik 6zellikleri
tizerindeki etkisini inceledikleri ¢alismalarinda karisimlarin K degerlerini 4,50 ile 36,29
arasinda belirlemigler, kabak piiresi ve guar gum eklenmesiyle kivam katsayisinda onemli
oOl¢iide artis tespit etmislerdir. Hidrokolloidlerin eklenmesinin, suyun baglanmasi ve yari jel ag
yapisinin olusmasina neden oldugundan karigimin reolojisinde degisiklik meydana geldigini
belirtmislerdir. Erkaya Kotan et al. (2018), kivi ilaveli dondurmalarin reolojik 6zelliklerini
arastirdiklar1 ¢alismalarinda, tim dondurma 6rneklerinin psddoplastik akis gosterdigini tespit
etmiglerdir. Bayrak¢i (2018), dondurmanin kalitesi iizerine tahinin etkisini arastirdig
caligmasinda tahin konsantrasyonu arttik¢a kivamlilik katsayisinin arttiini, tiim 6rneklerinin

non-newtonian pseudoplastik akis 6zelligi gosterdigini ifade etmistir.

Tekstiir

Sertlik, bir dis kuvvet uygulandiginda dondurmanin deformasyona karsi gosterdigi
direng olarak ifade edilmektedir. Dondurmanin sertligi, hacim artis1, buz kristallerinin boyutu,
buz fazi hacmi ve yag destabilizasyonunun derecesi gibi faktorlerden etkilenmektedir (Muse
and Hartel 2004). Dondurma 6rneklerinin sertlik degerlerine ait varyans analizi test sonuglari
Tablo 22°de verilmistir. Yaban mersini ilavesinin dondurma oOrneklerinin sertlik degeri

tizerindeki etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
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Tablo 22. Dondurma Orneklerinin Sertlik Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglar

F
Varyasyon .
Kaynagi SD Sertlik
Meyve Orant 3 0,384
Hata 4
Toplam 7

Dondurma 6rneklerinin tekstiir analiz sonuglarina ait Duncan ¢oklu Karsilagtirma test
sonuglar1 Tablo 23’te verilmistir. Tablodan da anlasilacagi gibi dondurma 6rneklerinin sertlik
degerleri 124,62 g ile 162,31 g araliginda degisim gostermis, meyve konsatrasyonuna paralel

olarak sertlik degerlerinde artis tespit edilmistir.

Tablo 23. Dondurma Orneklerinin Sertlik Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n Sertlik (g)”
K 2 124,62+9,58?
Y Mos 2 137,45+14,422
Y Mos10 2 151,18+72,63?
Y Mosis 2 162,31+4,19°

*Ayni harf ile belirtilen degerler istatistiksel olarak birbirinden fakli degildir.

Dondurmalarda hava kabarciklarini saran baglar ne kadar fazlaysa dondurma o dlgiide
sert olmakta ve hacim artis1 oran1 diisiik olmaktadir (Ozbek vd 2019). Dondurma drneklerinde
yaban mersini ilavesi arttik¢a sertigin artig géstermesi meyvelerin hava kabarciklarini sardigi
yoniinde bir sonu¢ vermektedir. Ayrica yapilan bir ¢calismada dondurma dokusunun sertliginin
yag igerigi ile ters orantili oldugu bildirilmistir. Yag igerigindeki artis ile buz kristallerinin
hacminin azaldig1 boylece sertlik degerlerinin diistiigii, yag ig¢eriginin azalmasi ile de buz fazi
hacminin artmasindan kaynakli sertlik degerlerinin arttig1 ifade edilmistir (Akbari et al. 2016).
Elde ettigimiz hacim artis1 ve yag degerlerinin sonugclari ile sertlik degerlerinin sonuglari bu

bulgular destekler niteliktedir.

Karaman et al. (2014), farkli konsantrasyonlarda Trabzon hurmasi ilave ettikleri
dondurma oOrneklerinde hurma piiresi konsantrasyonunun artmasiyla birlikte dondurma
orneklerinin sertliginde artis tespit etmislerdir. Arastirmacilar %8 Trabzon hurmasi igeren
dondurmanin sertlik degeri 4521 g, %40 hurma piiresi igeren dondurma numunesinin sertlik
degerini ise 11372 g olarak tespit etmisler, 6rnekler arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak
anlamli oldugunu ifade etmislerdir. Agu (2014), dondurmaya c¢esitli fonksiyonel 6zellikler
kazandirmak amaciyla yapmis oldugu c¢aligmasinda sertlik degerlerinin 521,75-2127,25 ¢

arasinda degistigini bildirmistir. Hwang et al. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada 0, 50, 100,
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150 g/kg konsantrasyonlarinda {iziim sarabi ilave ettikleri dondurma oOrneklerinde sertlik
degerlerini sirasiyla 291, 173, 142, 113g olarak belirlemisler, artan meyve konsantrasyonlarina

paralel olarak azalma meydana geldigini tespit etmislerdir.

Ayhan (2016), inek sitii, keci siitii ve her iki siitiin karigimi ile iretmis oldugu dondurma
orneklerinde en diisiik sertlik degerini kegi siitii kullanarak tiretmis oldugu dondurmalarda tespit
etmis ve bu durumu kegi siitiiniin proteinlerinin ince ve yag globulinlerinin de kii¢lik olmasina
baglamistir. EI-Nagar et al. (2002), farkli oranlarda iniilin ilave ettigi yogurt dondurmalarinda
inlilin miktar1 arttikga, yapinin sertlestiini belirlemis ve bu durumun yiiksek ¢6ziinen
degisikliklerle iligkili

olabilecegini ifade etmislerdir. Avkan (2020), bezelye protein izolati i¢eren dondurma

konsantrasyonlarinin bir sonucu olarak donma noktalarindaki

orneklerinde artan konsantrasyona bagli olarak dondurma orneklerinin sertlik degerlerinin
arttigini ifade etmistir. Ayrica yiiksek hacim artis1 degerlerinin dondurmalarda yumusak bir
yapt meydana getirecegini ifade etmistir. Badilli (2020), siittozu yerine nohut ununun
kullanilabilirligini arastirdig1 ¢calismasinda, nohut unu ilavesi ile sertlik degerlerinin arttigini
ortaya koymustur. Bunun nedeni olarak nohutun igerigindeki nisasta, protein ve liflerin serbest

halde bulunan suyu baglayarak yapiy1 gelistirmesinden kaynaklanabilecegini ifade etmistir.

Renk analizi.

Renk, duyusal gida kalite karakteristiklerinden goriiniis altinda yer almakta olup bir
gidanin kabul edilebilirligi agisindan 6nemli bir parametre olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni
zamanda gidanin kalitesini belirlemede kullanilan bir &zelliktir. Bu bolimde Uluslararast
Aydinlatma Komisyonu (Commission Internationale de [“Eclairage, CIE) tarafindan
olusturulan matematiksel yapili bir renk tanimlama sistemi kullanilarak elde edilen L*, a* b*
degerleri ve bu degerlerden tiiretilen H° ve C* degerleri degerlendirilmistir. Dondurma
orneklerinin renk analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte Tablo 24’te, renk analiz

sonuglarina ait varyans analiz sonuglari ise Tablo 25°te gosterilmistir.

Tablo 24. Dondurma Orneklerinin Renk Analiz Sonuglar

Dondurma
) L* a* b* H° C*
Ornekleri
K 89,47+0,60 -1,78+0,12 6,00+0,27 106,55+0,35 6,26+0,29
Y Moss 75,84+0,12 4,36+0,34 -0,89+1,52 280,90+79,20 4,74+0,37
Y Muws10 69,63+1,23 6,62+0,24 -2,99+0,06 335,68 +1,24 7,26+0,19
Y Mop1s 69,20+0,60 7,91+0,67 -3,22+0,75 337,99+3,01 8,55+0,90

Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.
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Tablo 25. Dondurma Orneklerinin Renk Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart

F
Varyasyon o
Kaynagi SD L a* b* H c*
Meyve Oran1 3 759,78 642,21  73,09" 173,65 52,82™
Hata 4
Toplam 7

*p<0,01 diizeyinde énemli

Dondurma érneklerinin L* degeri

L* degeri parlaklig1 (L*=0 siyah ve L*=100 beyaz) ifade etmektedir. Sade veya meyve
ilave edilmis dondurma Orneklerinde matlik veya parlaklik parametresi dondurmaya ilave
edilen meyvenin rengine veya yapilan teknolojik islemlere gore degisiklik gosterebilmektedir
(Aydin 2019). Dondurma numunelerinin L* degerleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemli (p<0,05) bulunmustur. Ornekler arasindaki farklilig: belirlemek amaciyla yapilan

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 26’da gosterilmektedir.

Tablo 26. Dondurma Orneklerinin L* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n L* Degeri”
K 2 89,47+0,60°

Y Mus 2 75,84+0,12°

Y Moo 2 69,63+1,23?

Y Mosis 2 69,20+0,60?

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Orneklere ait en yiiksek L* degeri kontrol drneginde (89,47) tespit edilirken, en diisiik
deger YM w15 6rneginde (69,20) belirlenmistir. Genel olarak dondurma o6rneklerinde yaban
mersini miktarindaki artiga bagli olarak L* degerlerinde bir azalma meydana geldigi, 6rneklerin
acik renkten koyu renge dogru bir renk aldig1 gdzlemlenmistir. Orneklerin L* degerlerinin

degisimi Sekil 19°da verilmistir.
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YM%5 YM%10 YM%15
Ornekler

Sekil 19. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde L* degerleri degisimi

Topdas et al. (2017) tarafindan yapilan bir arastirmada %0, %5, %10 ve %15
konsantrasyonlarinda kizilcik ezmesi ilave ettikleri dondurma orneklerinde en yiiksek L*
degerini (90,02) kontrol 6rneginde, en diisiik L* degerini (74,89) ise %15 konsantrasyona sahip
kizileik ezmesi 6rneklerinde tespit etmiglerdir. Sanlidere Aloglu vd (2018), kocayemis ilaveli
dondurma orneklerinde kontrol numunelerinin L* degerlerini daha yiiksek tespit etmisler ve
kocayemis meyve orani arttik¢a drneklerin L* degerlerinin azaldigini bulmuglardir. Meyvenin

rengi dikkate alindiginda L* degerinin azalmasinin normal karsilanabilecegini ifade etmislerdir.

Dondurma érneklerinin a* degeri

Farkli konsantrasyonlarda yaban mersini ilavesi ile iiretilen dondurma orneklerinde
yaban mersini ilavesinin dondurma orneklerinin a* degerleri iizerindeki etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur. Ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 27°de verilmistir.

Tablo 27. Dondurma Orneklerinin a* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonugclari

Dondurma 6rnekleri n a* Degeri
K 2 -1,78+0,122

Y Moss 2 4,36+0,34°

Y Moo 2 6,62+0,24°

Y Mos 2 7,910,671

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Ornekler igerisinde en diisiik a* degeri (-1,78+0,10) kontrol drneginde, en yiiksek a*
degeri (7,91+0,55), %15 yaban mersini igeren Orneklerde belirlenmistir. Kontrol Grneginin
negatif a degerine sahip oldugu, meyve ilaveli 6rneklerde a* degerlerinin pozitif deger aldigi
ve artan meyve konsantrasyonlarina paralel olarak a* degerlerinde artis oldugu
gbzlemlenmistir. Yaban mersini meyvesinin a* degerlerini arttirmasi meyvenin Koyu bir renge
sahip olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Orneklerin a* degerlerinin degisimi

Sekil 20’de gosterilmistir.

- YM%5 YM%10 YM%15

Ornekler

8
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3
2
1
(0]
-1
-2

Sekil 20. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde a* degerleri degisimi

Karaman et al. (2014), Trabzon hurmasi ilave ettikleri dondurma 6rneklerinde kontrol
Ornegine ait a* degerini -1,22, Trabzon hurmali dondurmalara ait a* degerlerini ise 1,40 ile
6,52 arasinda tespit etmisler ve konsantrasyon artisina bagli olarak a* degerlerinin arttigini
ifade etmislerdir. Aliyev (2006), kefir ve yaban mersini (%0, %15, %30, %45) ilavesi ile
tiretmis oldugu dondurma &rneklerinde a* degerlerini sirasi ile -2,53, 3,61, 5,26, 8,03 olarak
tespit etmistir. Diger taraftan meyve kansantrasyonuna bagli olarak a* degerlerindeki artigin
meyvenin renginden kaynaklandigim1 ifade etmistir. Kavaz Yiiksel (2015), farkli
konsantrasyonlarda (%0-%5-%10-%15) cakal erigi ilave ederek dondurma iiretmis, arastirma
sonuglarina gore ¢akal erigi orani artan dondurmalarin a* degerlerinde artis gézlemlemistir.
Hwang et al. (2009) tarafindan yapilan c¢alismada 50, 100, 150 gr {iziim sarabi ile
zenginlestirilmis olan dondurma Orneklerinin a* degerleri kontrol orneginde -0,2, diger
orneklerde ise sirasiyla 2,3, 4,3, 54 olarak tespit etmislerdir. Eklenen iiziim sarabi
konsantrasyonu arttikca a* degerlerinin arttigini, bunun sonucu olarak iiriiniin kirmiziligiin
artigin1 ifade etmislerdir. Farkli arastirmacilar tarafindan elde edilen renk verileri yaban

mersinli deve siitii dondurmalarinin renk verileri ile benzerlik géstermektedir.
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Dondurma érneklerinin b* degeri.

Yaban mersini ilave edilmis dondurma &rneklerinin b* degerleri arasindaki farklilik
istatistiksel olarak énemli (p<0,05) bulunmustur. Ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek
amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglari1 Tablo 28’de gosterilmistir.
Dondurma 6rneklerine ait en diigiik b* degeri (-3,2240,62) Y Mys 6rneginde tespit edilirken, en
yiiksek b* degeri (6,00+0,23) ise yaban mersini igermeyen kontrol grubu dondurma 6rneginde

belirlenmistir.

Tablo 28. Dondurma Orneklerinin b* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Dondurma 6rnekleri n b* Degeri
K 2 6,00+0,27°

Y Mogs 2 -0,89+1,522

Y Mos1o 2 -2,99+0,06%

Y Moy 2 -3,22+0,752

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Maviden sariya renk gecis degerlerine karsilik gelen b* degerlerinde pozitif degerler
sarilig1, negatif degerler maviligi ifade etmektedir. Yaban mersini orani arttik¢a dondurmalarin
mavi rengi artmis sar1 rengi azalmistir. Bu durum ilave edilen yaban mersini meyvesinin
renginden ileri gelmektedir. Uziimsii bir meyve ¢esidi olan yaban mersini puslu ve parlak mavi-
mor rengi ile Mavi Altin (blue gold) olarak da bilinmektedir. Meyvenin rengi g6z oniinde
bulunduruldugunda yaban mersini meyvesinin dondurmalarinin b* degerleri {izerindeki
etkisinin beklenen yonde oldugu ortaya konulmustur. Orneklerin b* degerlerinin degisimi Sekil

21’de gosterilmistir.

YM%10 YM%15
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Ornekler

Sekil 21. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde b* degerleri degisimi
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Temiz and Yesilsu (2010), dut ve tiziim pekmezi ile zenginlestirdikleri dondurma
orneklerinde dut pekmezi oraninin arttirtlmasi ile + b* degerlerinin (sarilik) 6nemli 6l¢giide artig
gosterdigini ifade etmislerdir. Ayn1 zamanda %7,5 ve %10 pekmez ilaveli 6rneklerde en yiiksek
pozitif b* degerleri saptanirken, kontrol numunesinin en diisiik b* degerine sahip oldugu
belirtmislerdir. Urkek et al. (2019), farkli konsantrasyonlarda (%0, %5, %10, %15) giivem
erigi ilave ettikleri dondurma 6rneklerinde en yiiksek b* degerini kontrol drneginde, en diisiik
b* degerini %15 konsantrasyona sahip giivem erikli dondurma o6rneginde belirlemislerdir
Orneklerdeki renk parametrelerinde meydana gelen degisimin meyvelerin yiiksek dogal
renklendirici igerikleri ile agiklanabilecegini ifade etmislerdir. Celik vd (2009), sade
(sakkarozlu) ve diyabetik sade (maltitollii) dondurmalara safran ilavesi ile ilgili yapmis
olduklar1 ¢aligmalarinda Grneklerin b* degerleri agisindan safranin 6nemli derecede etkili

oldugunu ve safranli 6rneklerin daha sar1 renge sahip oldugunu ortaya koymuslardir.

Dondurma érneklerinin H® degeri

H° degeri a* ve b* degerinden tiiretilmis olup ton agisini ifade etmektedir (De Amarante
et al. 2020). 0° ile 360° arasinda degismekte olup 0° ve 360° kirmizi, 90° sar1, 180° yesil ve
270° mavi renge karsilik gelmektedir (Ozen 2008). Yaban mersini ilave edilmis dondurma
orneklerinin H° degerleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Ornekler arasindaki farkliliklar: belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 29°da gosterilmistir.

Tablo 29. Dondurma Orneklerinin H° Degetlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n H° Degeri
K 2 106,55+0,35
Y Moy 2 280,90+79,20°
Y Moo 2 335,68 +1,24°
Y Mosis 2 337,99+3,01°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Dondurma 6rneklerine ait en yiiksek H° degeri Y Mo15 konsantrasyona sahip 6rneklerde,
en diisiik degerler ise kontrol 6rneklerinde belirlenmistir. Meyve konsantrasyonu artigina bagl
olarak H° degerlerinde artis saptanmis ve bu artisin meyvenin ana rengindeki kizarikliktan
kaynaklanabilecegi diisiinlilmiistiir. Dondurma O6rneklerinin H° degerlerinin degisimi Sekil

22’de gosterilmistir.
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YM%5 YM%10 YM%15
Ornekler

Sekil 22. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde H° degerleri degisimi

De Amarante et al. (2020) C-fikosiyanin (siyanobakterilerden elde edilen renk maddesi)
eklenmis dondurmalarin renk stabilitesini arastirdiklar1 ¢aligsmalarinda, kontrol dondurmalari
icin bulunan H° degerini 104°, C-fikosiyanin eklenmis dondurma &rneklerinin A° degerini ise
263° olarak tespit etmigler ve 270° 'lik bir Hue agisina yakin bir degerde oldugunu ifade
etmislerdir. Urkek et al. (2019), yapmus olduklar1 %0, %5, %10, %15 konsantrasyonlarindaki
giivem erikli dondurma Orneklerinde H° degerlerini sirasiyla 105,66, 8,50, 358,39, 356,72
olarak tespit etmislerdir. Cakmake¢i et al. (2015), kumquat ile zenginlestirmis olduklart
dondurma 6rneklerinin /° degerlerini en yiiksek kontrol 6rneklerinde, en diisiik ° degerini ise
%15 kumquat ilaveli dondurma 6rneklerinde tespit etmislerdir. Bir baska ¢alismada kizilcik
ezmesi ile iretilen dondurma orneklerinde H° degerlerinin kizilcik ezmesi ilavesinin artan

konsantrasyonlarinda kademeli olarak azaldigi ortaya koyulmustur (Topdas et al. 2017).

Dondurma érneklerinin C* degeri

C* degeri renk doygunlugu veya renk yogunlugu ile ilgili bir kavram olup 0 ile 60
arasinda degismekte ve renk diizleminin merkezinde mat (0), merkezden uzaklastik¢a parlak
tonlar artis gostermektedir (Ozen 2008). Varyans analizi sonuglarma gore yaban mersini
ilavesinin C* degerleri tizerindeki etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0,05) bulunmustur.
Ornekler arasindaki farkliliklar: tespit etmek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglart Tablo 30°da gosterilmistir.
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Tablo 30. Dondurma Orneklerinin C* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Dondurma 6rnekleri n C* Degeri”
K 2 6,26+0,29°

YMys 2 4,74+0,372

Y Moo 2 7,26+0,19"

Y Mop1s 2 8,55+0,90°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Dondurma 6rneklerimizde C* degeri en yliksek YMey1s Orneginde tespit edilmistir.
Meyveli dondurma O6rneklerinde yaban mersini konsantrasyonundaki artisa bagli olarak C*
degerlerinde artis gdzlemlenmistir. Orneklerin C* degerlerinin degisimi Sekil 23’te

gosterilmistir.
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YM%5 YM%10 YM%15
Ornekler

Sekil 23. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde C* degerleri degisimi

Urkek et.al (2019), giivem erigi ile zenginlestirdikleri dondurma 6rneklerinde en diisiik
C* degerini %5 oranindaki giivem erikli 6rneklerde tespit ederken en yiiksek C* degerini %15
oranindaki giivem erikli 6rneklerde bulmuslardir. Meyve konsantrasyonundaki artisa bagl
olarak C* degerlerinde artis oldugunu, meyvenin renginden dolay1 %15 oraninda meyve katilan
orneklerin doygunlugunun yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Akesowan (2020), farkl
konsantrasyonlarda soya proteini ile tiretmis oldugu dondurmalarda C* degerlerinin artan
konsantrasyona bagli olarak arttigini, bu artisin esas olarak yesil renkteki artistan (-a* degerleri)

kaynaklanmis olabilecegini bildirmistir.
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Toplam Fenolik Madde Sonuglari

Fenolik bilesikler, meyve ve sebzelerde bulunan sekonder metabolitler olup dogal
antioksidan madde 6zelligi gostermektedirler. Serbest radikallerin olusturdugu reaksiyonlari
engelleyerek kanser, kalp ve akciger rahatsizliklar1 gibi bir¢ok hastalik olusumunu 6nleyici
etkiye sahiptirler (Nizamlioglu ve Nas 2010). Siit ve siit iiriinleri agisindan degerlendirildiginde
son zamanlarda dondurma ve yogurt gibi iiriinlerin iiretiminde 6zellikle antioksidan kapasitesi

yiiksek olan meyvelerin kullanilip piyasaya fonksiyonel {iriin olarak stiriildiigii goriilmektedir.

Dondurma orneklerinde yapilan varyans analizi test sonuglarindan yaban mersini
ilavesinin dondurma drneklerinin toplam fenolik madde iizerine etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Orneklerin varyans analiz sonuclar1 Tablo 31°de, 6rneklere ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari ise Tablo 32°de gosterilmistir.

Tablo 31. Dondurma Orneklerinin Toplam Fenolik Madde Degerlerine Ait Varyans Analiz
Sonugclari

F
Varyasyon Toplam Fenolik Madde
Kaynagi SD
Meyve Orant 3 12,69"
Hata 4
Toplam 7

“P<0,05 diizeyinde énemli

Tablo 32. Dondurma Orneklerinin Toplam Fenolik Madde Degerlerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonugclari

Dondurma &rnekleri n Toplam fenolik madde”
(mg GAE/g)
K 2 44,07+8,90°
Y Mogs 2 61,31+17,19%
Y Moy10 2 84,49+3,44"°
Y Mos1s 2 101,15+3,44°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu Kkarsilastirma test sonuglarina gore, en diisiik fenolik madde miktari
(44,07+£8,90 mg GAE/g) kontrol 6rneklerinde, en yiiksek fenolik madde miktar1 (101,15+3,44
mg GAE/Q) ise %15 konsantrasyona sahip drneklerde belirlenmistir. Orneklerde yaban mersini
miktar1 arttikga fenolik madde miktarinin arttigi belirlenmistir. Yaban mersini meyvesinde
belirlenmis olan fenolik madde miktar1 (Tablo 4) gbéz Oniine alindiginda, dondurma
orneklerinde meyve artisina paralel olarak fenolik madde miktarinin artis1 beklenen bir
durumdur. Dondurma 6rneklerinin toplam fenolik madde degerlerinin degisimi Sekil 24’te

gosterilmektedir.
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YM%5 YM%10 YM%15
Ornekler

Sekil 24. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde toplam fenolik madde oranlart
degisimi.

Kavaz et al. (2016), %0, %S5, %10 ve %15 konsantrasyonlarinda besni iiziimii ilave
ettikleri dondurma Orneklerinin toplam fenolik igeriklerini 42,20 ile 187,50 mg GAE/g
araliginda belirlemislerdir. Genel olarak bilesiminde besni tiziimii iceren dondurmalarin kontrol
numuneleri ile karsilagtirildiginda daha yiiksek fenolik madde igerigine sahip olduklarini ifade
etmislerdir. Hwang et al. (2009) 0, 50, 100, 150 g/kg konsantrasyonlarinda iiziim sarabi ilave
etmis olduklart dondurma Orneklerinde artan konsantrasyonlarda fenolik madde
miktarlarininda artis  gosterdigini tespit etmislerdir. Kavaz Yiiksel (2015), farklh
konsantrasyonlarda (%0, %5, %10, %]15) ¢akal erigi ilave ederek {iiretmis oldugu
dondurmalarda fenolik madde igeriklerini sirasi1 ile 42,22, 67,22, 74,63, 84,85 mg GAE/g olarak
tespit etmis olup sonuglart ¢alismamizla benzerlik gostermektedir. Aydin (2019), klasik ve
molekiiler dondurma (s1v1 nitrojen ile dondurma) iiretim teknigini kullanarak iiretmis oldugu
meyveli dondurmalardan gilek ve ahududu igeren drneklerin sade dondurmalara oranla fenolik
iceriklerinin 2 kat, karadut ilavesi ile iiretilen dondurmalarin ise 3 kat daha fazla oldugunu
ortaya koymustur. Vital et al. (2018), farkli konsantrasyonlarda (%0, %2,5, %5, %10) tiziim
suyu posast ilave ettigi dondurma orneklerinde iiziim suyu posasi ilave edilen 6rneklerin fenolik
igeriklerinin kontrol 6rneklerine kiyasla 6nemli derecede yiiksek ciktigini tespit etmislerdir.
Hezer (2019), farkli oranlarda (%0, %5, %10, %]15) semizotu ilave ettigi dondurma
orneklerinde en yiiksek fenolik madde miktarin1 %35 semizotu igeren orneklerde belirlemis,
fenolik madde miktarlarinin semizotu ile orantili olmadigini ifade etmistir. Bunun nedeni olarak
yiiksek asitligin fenolik bilesikler iizerindeki olumsuz etkisinden kaynaklanmis olabilecegini
belirtmistir. Yapilan galismalar sonucu kullanilan hammadde ¢esidi ve miktarina bagli olarak

dondurma 6rneklerinin fenolik igeriklerinin degisiklik gdsterebilecegi goriilmektedir.
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DPPHe- Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Sonug¢lari

Antioksidanlar, serbest radikalleri temizleyen ve hiicre hasarini engelleyen maddeler
olarak tanimlanabilir. DPPHe, antioksidan aktivite Olgiimiinde en ¢ok kullanilan
spektrofotometrik yontemlerden birisidir (Sharma and Bhat 2009). Dondurma 6rneklerinin
antioksidan aktivitesi DPPHe yontemi ile belirlenerek sonuglar ICsg cinsinden hesaplanmustir.
ICs0 degeri ortamda bulunan DPPHe radikalinin %50’sini inhibe eden antioksidan maddenin
konsantrasyonu anlamina gelmektedir. ICso degerinin diisiik olmasi, antioksidan aktivitenin

yiiksek, biiylik olmasi ise antioksidan aktivitenin diisiik olmasini ifade etmektedir (Cemeroglu
2009).

Dondurma orneklerinde yapilan varyans analizi test sonu¢larindan yaban mersini
ilavesinin dondurma 6rneklerinin DPPHe serbest radikal temizleme aktivitesi iizerine etkisi
p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Orneklerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 33’te
orneklere ait Duncan ¢oklu Karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 34°te gosterilmistir.

Tablo 33. Dondurma Orneklerinin DPPHe Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Degerlerine
Ait Varyans Analiz Sonuglari

F
Varyasyon DPPH?e Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi
Kaynagi SD
Meyve Oram1 3 8,96
Hata 4
Toplam 7

“P<0,05 diizeyinde énemli

Tablo 34. Dondurma Orneklerinin DPPHe Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Degerlerine
Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari

Dondurma 6rnekleri n DPPHe Serbest Radikal
Temizleme Aktivitesi (ICso)”
K 2 660,74+213,30°
Y Muys 2 213,39+83,712
Y Mos10 2 180,85+41,672
Y Mos1s 2 124,81+1,05%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Beklenildigi gibi dondurma o6rneklerinin en yliksek DPPHe serbest radikal giderme
aktiviteleri en diisiik 1Cso degerine sahip YMoss 6rneginde tespit edilirken, en diisik DPPHe
serbest radikal giderme aktiviteleri en yiiksek ICso degerine sahip kontrol 6rneginde

belirlenmistir. Dondurma 6rneklerinin I1Cso degerlerinin degisimi Sekil 25°te gosterilmektedir.
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YM%5 YM%10 YM%15

Ornekler

Sekil 25. Yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde ICso degerleri degisimi

Urkek et al. (2019), %0, %5, %10, %15 konsantrasyonlarinda ¢akal erigi ilave ettikleri
dondurma &rneklerinin ICsg degerlerini sirasiyla 704,80, 203,18, 51,77, 44,35 olarak tespit
etmigler ve artan meyve konsantrasyonlarinda ICsp degerlerinin diistiigiint, antioksidan
kapasitelerinin ise arttigini belirlemiglerdir. Délek (2012), mikrokapsiillenen yaban mersini
ekstraktlarini dondurma tretiminde kullanmis ve elde ettigi sonuglara gore ekstrakt orani
arttik¢a dondurmalarin antioksidan kapasiteleri artmistir. Bir diger ¢alismada %10, %15 ve
%20 oraninda balkabagi pulpu ve %10, %15 ve %20 oraninda havu¢ pulpu ilave edilen
dondurmalarin gesitli 6zellikleri incelenmistir. Aragtirma sonucunda balkabagi pulpu ve havug
pulpu orani arttikga dondurma 6rneklerinin antioksidan kapasitesinin arttigini tespit etmislerdir
(Hassan and Barakat 2018). Oztiirk et al. (2018), Myrtus communis'in beyaz ve lacivert
meyveleri ile trettikleri fonksiyonel probiyotik dondurma o&rneklerinde meyve ilaveli
orneklerin antiksidan radikal temizleme aktiviterini kontrol 6rnegine kiyasla daha yiiksek tespit
etmislerdir. Farkli arastirmacilar tarafindan yapilan ¢aligmalar yapmis oldugumuz ¢alisma ile

benzerlik gostermektedir.

Dondurma Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclar

Gidalarin kabul edilebililirligi agisindan duyusal o6zellikler 6nemli bir parametreyi
olusturmaktadir. Tiiketiciye yeni bir iirlin sunuldugunda albenisinin yliksek olmasi énem arz
etmektedir. Dondurma 6rneklerine panelistler tarafindan verilen duyusal analiz puanlarinin
varyans analizi sonuglar1 Tablo 35’te gosterilmis olup 6rneklere ait Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglar1 Tablo 36°da gosterilmektedir.
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Tablo 35. Dondurma Orneklerinin Duyusal Analiz Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

F
Varyasyon  SD "Renk ve Kiam Buzlu  Pirizsiz  Sakizimsi  Tatve  YabanciTat — Meyve — Agizda Genel Kabul
Kaynagi Goriiniis v Yap: Yapi Yapi Aroma ve Aroma Orani Erime Edilebilirlik
'\(/')2’1‘1’16 3 12600 158 0,19 2,20 2,14 16,45 92,49” 196,83~ 0,17 2,60
Hata 4
Toplam 7
**p<0,01 diizeyinde 6nemli *p<0,05 diizeyinde dnemli
Tablo 36. Dondurma Orneklerinin Duyusal Analiz Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglart
Dondurma n  Renk ve Kivam”  Buzlu Piirtizsiiz  Sakizims1  Tat ve Yabanci Meyve Agizda  Genel Kabul
Ornekleri Goriiniis” Yapr® Yapr® Yapr® Aroma” Tat ve Orani” Erime”  Edilebilirlik™
Aroma”

K 2 454+0,13" 4,42+0,28% 4,51+0,14% 4,51+0,09% 3,41+0,18% 4,34+0,10" 4,65+0,06% 1,07+0,04° 4,44+0,14* 4,48+0,11°

Y Mogys 2 4,20+0,11* 4,39+0,14% 4,46+0,00° 4,38+0,05° 3,41+0,07% 3,74+0,05% 4,48+0,01° 3,03+0,18° 4,49+0,04% 4,11+0,242

Y Moo 2 4,61+0,14° 4,28+0,05% 4,48+0,08% 4,51+0,01% 3,244+0,07% 4,22+0,14° 4,34+0,00° 3,84+0,19° 4,44+0,00° 4,40+0,11?

Y Mos1s 2 4,73+0,04° 4,21+0,15% 4,50+0,11* 4,50+0,05% 3,11+0,18* 3,76+0,11% 4,12+0,00° 4,53+0,129 4,47+0,01* 4,20+0,08?

*Ayn siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.



Renk ve goriiniis

Renk ve gorlinis tiiketici tercihinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Panelistler renk ve
goriiniis puanlamasinda en yiiksek puani YMo1s 6rnegine verirken en diisiik puant ise Y Mos
dondurma Ornegine vermislerdir. Yaban mersini pulp orani arttikca renk ve goriinis

puanlarinda artis gézlemlenmis olup 6rnekler arasindaki degisim Sekil 26’da gosterilmistir.

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 26. Dondurma 6rneklerinin renk ve goriiniis puanlari

Avkan (2020), siittozuna ikame olarak bezelye protein izolatin1 kullandig1 dondurma
orneklerinde bezelye protein izolatinin dondurma 6rneklerinde agik yesilden kahverengiye
kadar degisen tonlardaki renklere sebep oldugunu ve bu nedenle kontrol drneklerine kiyasla
diisiik puan aldigini ifade etmistir. Aliyev (2006), yaban mersinli kefir dondurmalarinda renk
ve gorliniis puanlarini ortalama 4,27 olarak belirlemis ve en yiiksek puani %45 oraninda yaban
mersini ilave ettigi 6rnekte belirlemistir. Panelistler %45 meyve pulpu ilaveli 6rneklerin istenen
renk ve goriiniisii sagladigini ifade etmislerdir. Giiven and Karaca (2002), seker ve ¢ilek ilave
ettikleri yogurt dondurmalarinda cilegin artisina bagli olarak renk ve goriinlis puanlarinin
arttigini ortaya koymuslardir. Dingbudak (2015), tropikal guava meyvesi ilave ettigi probiyotik
yogurt dondurmalarinda renk ve goriiniis puanlarinin 5 puan iizerinden 3,05 ile 4,73 arasinda
degistigini ortaya koymustur. Arslantiirk (2018), farkli oranlarda keci ve inek siitii kullanarak
tiretmis oldugu dondurmalarda kegi siitii orami arttik¢a dondurmalarin renk ve goriiniis
puanlarinin arttigini tespit etmistir. Mehmetoglu (2019), propolis ilave ettigi dondurma
orneklerinde en yiiksek renk ve goriinlis puanlarini kontrol grubu 6rneklerinde, en diisiik renk
ve goriiniis puanlarini ise en yiiksek konsantrasyonda propolis igeren dondurma 6rneklerinde

belirlemistir.
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Kivam

Dondurma orneklerinin duyusal 6zelliklerinden kivam analizine ait varyans analiz
sonuglarinda dondurma 6rnekleri arasindaki farklilik p>0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.
Ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 36°da verilmistir.

Duncan coklu karsilastirma test sonucuna gore kivam puanlamasinda yaban mersini
orani arttikga puanlarda diisiis goriilmekle birlikte 6rneklerin kivam puanlarinin istatistiksel
olarak benzer oldugu gorilmektedir. Bu sonuglar viskozite degerleri ile paralellik

gostermektedir. Ornekler arasindaki degisim Sekil 27°de gosterilmistir.

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 27. Dondurma 6rneklerinin kivam puanlari

El Zubeir and Ahmed (2015), deve siitii dondurmalarina vanilya, hindistan cevizi ve
vanilya-hindistan cevizi karisimi ekleyip depolama boyunca 6rneklerin duyusal 6zelliklerini
inceledikleri ¢alismalarinda, en yiiksek kivam puanini 4. haftada hindistan cevizi eklenmis
orneklerde, en diisiik puani ise 8. haftadaki vanilyali 6rneklerde belirlemislerdir. El-Samahy et
al. (2009), %5, %10, %15 oraninda kaktiis armudu ilave ettikleri dondurma 6rneklerinde %5’lik
dondurmanin kivam puanmin kontrol 6rneklerine yakin oldugunu ve ilave edilen kaktiis
armudu orani arttitk¢a kivam puanlarinin diistiiglinii gézlemlemislerdir. Aliyev (2006), %0,
%15, %30, %45 oraninda yaban mersini pulpu ilave ettikleri kefir dondurmalarinda kivam
puanlarinin artan konsantrasyonlarda azaldigini belirleyip bu azalmanin meyve pulpunun mikse
oranla daha distik kuru madde, yag, protein vb. Ozelliklere sahip olmasindan
kaynaklanabilecegini ifade etmistir. Aliyev (2006)’nin sonuglar1 ¢alismamiz ile paralellik

gostermektedir.
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Buzlu yapr

Buz kristalleri son iirlinde kaliteyi belirleyen en 6nemli faktdrlerden birisidir. Dondurma
asamasinda olusup, sertlestirme ve depolama asamasinda boyutlar1 biliyiiyebilmektedir. Bu
fiziksel kusur sicaklik dalgalanmalarindan, karisimin toplam kuru maddesinden, isleme
kosullarindan, katki maddelerinden etkilenebilmektedir. Bu nedenle dondurma iiretimi
sirasinda tiim kosullar kontrol alta alinmmalidir (Ac1 ve Ozcan 2007). Yapilan varyans analizi
sonuglarma gore yaban mersini ilavesinin dondurma oOrneklerinin buzlu yapi puanlar
iizerindeki etkisinin istatistiksel olarak énemsiz (p>0,05) oldugu tespit edilmistir. Ornekler
arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Kkarsilastirma test sonuglari
Tablo 36°da verilmistir. Dondurma orneklerine ait en diisiik buzlu yapi puani (4,46+0,00)
YMys yaban mersini eklenen 6rneklere, en yiiksek buzlu yap1 puani (4,51+0,14) ise kontrol
ornegine verilmis olup 6rnekler aras1 buzlu yap1 puanlart ayn1 grup igerisinde yer almaktadir.

Orneklerin buzlu yap: puanlar1 degisimi Sekil 28°de gdsterilmistir.

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 28. Dondurma 6rneklerinin buzlu yap1 puanlari

Atsan (2004), farkli gesit ile farkli miktarda stbilizator ve emiilgator ilave ettigi
dondurma oOrneklerinde 9 puan {izerinden degerlendirigi buzlu yapi puanlarmin 7,22-7,75
arasinda degistigini, buzlu yap1 bakimindan 6rnekler arasinda 6nemli bir farkliligin olmadigin
ortaya koymustur. Arslaner ve Salik (2017), ceviz ezmesi ve dut kurusu tozu ilave ettikleri
dondurma rneklerinin buzlu yap1 puanlarini 5 puan iizerinden degerlendirmis ve ortalama 4,63
olarak tespit etmislerdir. Bekiroglu (2014), manda, inek ve manda-inek karisimi siitlerinden
elde ettigi dondurma 6rneklerinin buzlu yap1 puanlarini en yiiksek manda siitiinde belirleyip en

diisiik puani inek siitiinden elde edilen dondurma 6rneklerinde tespit etmistir.
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Piiriizsiiz yapi

Piirtizsiizliik derecesi dondurma 6rneklerinin dil ile iist damaga yayilmasi yontemiyle
degerlendirilir. Piiriizsiiz olmayan dondurma 6rnekleri agizda kaba ve kumlu bir his birakirken,
plriizsiiz bir dondurma 6rnegi yumusak ve homojen bir sekilde agizda yayilmaktadir (Goncii
2012). Dondurma oOrneklerine ait varyans analiz sonuglarina gére yaban mersini ilavesinin
dondurma 6rneklerinin buzlu yapi puanlar lizerindeki etkisinin istatistiksel olarak Gnemsiz
(p>0,05) oldugu tespit edilmistir. Ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 36°da verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglarina gore en yiiksek puani kontrol 6rnegi alirken en diisiik puani Y Mes 6rneklerinin
aldig: tespit edilip orneklerin piiriizsiiz yap1 puanlarinin ayni grupta yer aldigi goriillmektedir.

Piiriizsiiz yap1 puanlarinin dagilimi Sekil 29°da gosterilmistir.

K
4,55

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 29. Dondurma 6rneklerinin piiriizsiiz yap: puanlari

Uysal Ilter (2019), farkli stabilizdrlerin etkisini inceledigi balkabakli dondurma
orneklerinde piiriizsiizlik puanlar1 {izerine stabilizor ¢esit ve katim miktarinin etkisinin
istatistiksel olarak onemli (P<0,05) oldugunu tespit etmistir. En diisiik piriizsiizliik puani
kontrol 6rneginde tespit edilirken, en yiiksek puan %0,2 karragenan + %0,1 kegiboynuzu +
%0,2 pektin ve %0,1 karragenan + %0,2 keciboynuzu + %0,2 pektin i¢eren dondurma
orneklerinde belirlemistir. Goncii (2012), dondurma iiretiminde stabilizor olarak mikrobiyal
transglutaminaz kullanmis ve piirtizsiizliik puanlarini 10 {izerinden 3,84 ile 8,44 arasinda tespit
etmistir. Istatistik analiz sonuglarma gére mikrobiyal transglutaminaz enzimi ilavesinin
dondurmalarin piiriizsiizliik puanlari tizerindeki etkisinin 6nemli oldugu sonucunu ortaya

koymustur (p<0,01).
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Sakizimsi yapi

Yari kati bir giday1 yutmaya hazir hale getirebilmek amaciyla gida maddesinin ¢igneme
stiresi i¢inde yogun kalma direnci sakizimsilik olarak tanimlanmaktadir (Hatipoglu 2007). Elde
edilen varyans analiz sonuglarina gore dondurma Orneklerinin sakizimsi yapi puanlarinin
istatistiki agidan 6nemsiz (p>0.05) oldugu tespit edilmistir. Sakizimsi yapilara ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Tablo 36°da verilmistir. Yaban mersini ilavesi ile sakizimsilik
puanlarinda azalma goriilmekle birlikte yaban mersini iceren dondurma 6rnekleri ile kontrol
grubu drneklerinin istatistiksel olarak ayn1 grupta yer aldig1 belirlenmistir. Orneklerin sakizimsi

yapi1 puanlari degisimi Sekil 30°da gosterilmektedir.

3,5
3,4
3,3
3P

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 30. Dondurma 6rneklerinin sakizimsi yap1 puanlari

Hacibektagsoglu (2019), kirmizi pancar ilave ederek iiretmis olduklar1 dondurma
orneklerinin, sakizimsilik puanlarinda en yiiksek puani kontrol orneklerinde tespit etmistir.
Bekiroglu (2014), manda siitii, inek siitii ve manda-inek siitii karisimlarindan tiretmis oldugu
dondurma orneklerinde sakizimsilik puanlarini en yiiksek manda-inek siitli dondurmasinda, en
diisiik puani ise inek siitli dondurmasinda tespit etmistir. Hezer (2019), farkli oranlarda
semizotu ilaveli dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal &zelliklerini inceledikleri
caligmasinda panelistler tarafindan en yiiksek sakizimsi yap1 puani kontrol drnegine verilirken,
en diisiik puani ise %15 semizotu ilaveli 6rnekler almistir. Semizotunun artan konsantrosyonu
ile birlikte 6rneklerde artan su miktarina paralel olarak dondurma orneklerine verilen sakizimsi

yap1 puanlarinin diistiigiinii ifade etmistir.
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Tat ve aroma

Dondurma oOneklerinde tat ve aroma iizerine yapilan varyans analizi sonucunda
dondurma ornekleri arasinda énemli diizeyde (p<0,01) farklilik tespit edilmistir. Farkliliklar
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglar1 Tablo 36°da verilmistir.
Tat ve aroma puanlarina ait en diisiik puan degeri (3,74+0,05) Y Mys 6rneginde, en yiiksek puan
degeri (4,34+0,10) kontrol grubu dondurmalarda tespit edilmistir. Kontrol grubu 6rnekler ile
Y Moo Ornekleri ayni grupta yer alirken YMos ve YMois Ornekleri ise istatistiksel olarak
benzerlik gostermistir. Kontrol ve YMo10’luk drneklerin begenildigi, YMeys orneklerinde ise
tadin yetersiz oldugu, YMoi1s dondurma orneklerinde ise begeninin diistiigii belirlenmistir.

Ornekler aras1 tat ve aroma puanlarinin degisimi Sekil 31°de gosterilmistir.

K

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 31. Dondurma 6rneklerinin tat ve aroma puanlari

Aliyev (2006), yapmis oldugu yaban mersinli kefir dondurmalarin tat puanlamalarinda
en diisiik puan1 %45 oraninda yaban mersini ilave edilmis o6rneklerde tespit etmis olup, yaban
mersini pulpunun yiliksek oranlarda kullaniminin 6rneklerde kabul edilemez eksi bir tada neden
oldugunu ifade etmistir. Bu nedenle meyve oraninin artigina paralel olarak panelistler
tarafindan verilen puanlarin diistiigiinii belirlemistir. EI Zubeir and Ahmed (2015), deve
stittinden tiretmis olduklari dondurmalara vanilya, Hindistan cevizi ve vanilya-hindistan cevizi
karigimini eklemis ve aroma olarak en begenilen dondurma ¢esidinin 5 puan {izerinden 4,35 ile
vanilya-hindistan cevizi 6rneklerinde belirlemis, en diisiik puani ise 3,80 ile Hindistan cevizi
eklenen Orneklerde tespit etmislerdir. Acu (2014), farkli meyve soslari ile iiretmis oldugu
probiyotik dondurma 6rneklerinde fermantasyonun tat puanlari izerinde olumsuz etki meydana

getirdigini ortaya koyup meyve sosu ilaveli 6rneklerin daha fazla begenildigini ifade etmistir.
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Yabanci tat ve aroma

Yabanct maddelerin varligindan kaynaklanan farkliliklar dondurma orneklerinin

kalitesini olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

Dondurma o6rneklerinin yabanci tat 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglarina gore
dondurma 6rnekleri arasindaki farklilik p<0,01 diizeyinde énemli bulunmustur. Ornekler arasi
farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 36°da
verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére en yiiksek puan (4,65+0,06)
kontrol grubunda belirlenirken, en diisiik puan (4,12+0,00) YMois Orneklerinde tespit

edilmistir. Orneklerin yabanci tat ve aroma puanlarmin degisimi Sekil 32°de gdsterilmistir.

K

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 32. Dondurma 6rneklerinin yabanci tat ve aroma puanlari

Erkaya Kotan et al. (2018), farkli konsantrasyonlarda (%0, %4, %8, %12, %16, %20)
Kivi ilaveli dondurmalarin bazi fizikokimyasal, reolojik ve duyusal 6zelliklerini aragtirdiklari
caligmalarinda yabanci tat Ozelliklerinin kivi ilavesinden etkilendigini (P<0,05) tespit
etmislerdir. 9 puan iizerinden en diisiik puan1 5,21 ile %16 konsantrasyona sahip kivi o6rnekleri
alirken, en yiiksek puant 6,15 ile %4 kivi konsantrasyonuna sahip Orneklerin aldigini
belirlemislerdir. Bekiroglu (2014), manda siitii ve inek siitii kullanarak tiretmis oldugu
dondurmalarin yabanci tat analizinde en yiiksek yabanci tat puaninin 8,63 ile manda siitii
dondurmasina verildigini, en diisiik puanin (7,50) ise inek siitli dondurmasina verildigini tespit
etmistir. Atsan ve Caglar (2008), farkli emiilgatorlerin dondurmanin fiziksel ve duyusal
ozellikleri iizerindeki etkisini arastirdiklar1 caligmalarinda 9%0,2’den fazla diizeyde lesitin

kullaniminin dondurma 6rneklerinde yabanci tat ve aromaya neden oldugunu ifade etmislerdir.
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Meyve oram

Varyans analizi sonug¢larindan dondurma orneklerinin meyve orani {izerine yaban
mersini meyvesinin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Dondurma 6rneklerinde
meyve oranina ait Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglar1 Tablo 36’da verilmistir. Meyve
orani bakimindan %15 yaban mersini ilaveli dondurma 6rnekleri en yiiksek puanlari alirken en
diisiik puanlar kontrol 6rneklerine aittir. Meyve ilavesi arttik¢a panelistlerin verdigi puanlarin
artmast beklenen bir durumdur. Meyve oranlarina ait puanlarin degisimi Sekil 33’te

gosterilmistir.

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 33. Dondurma 6rneklerinin meyve oran1 puanlari

Erkaya Kotan et al. (2018), kivi ilave ettikleri dondurma orneklerinde, artan
konsatrasyona bagli olarak meyve orani puanlarinda artis tespit etmislerdir. Zor (2019), kara
kusburnu meyvesi ve c¢ekirdeginden elde etmis oldugu ekstrakti dondurma {iretiminde
kullanmistir. Calismalarinin sonucunda 6rnek degiskeninin meyve oranlari puanlar tizerindeki
etkisini p<0,01 diizeyinde 6nemli tespit olup, yenilebilir meyve ezmesi ilaveli 6rnekler ile

ekstrakt ilaveli 6rneklerin ytliksek puanlar aldigini ifade etmistir.

Agizda erime

Duyusal analiz degerlendirme kriterlerinden biri olan agizda erime {izerine yapilan
varyans analizi sonucuna gore dondurma Ornekleri arasinda istatistiksel olarak farklilik tespit
edilememistir (p>0,05). Agizda erime parametresine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglart Tablo 36’da verilmistir. En yiiksek puan %35 konsantrasyona sahip Orneklerde

belirlenirken en diisiik puan kontrol 6rneklerinde ve %10 yaban mersini i¢eren orneklerde
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saptanmis olup tiim orneklerin agizda erime puanlarinin benzer oldugu tespit edilmistir.

Ornekler aras1 agizda erime puanlarinin degisimi Sekil 34’te gdsterilmistir.

YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 34. Dondurma 6rneklerinin agizda erime puanlari

Salik (2019), cimin {iziimii ve kemah cevizi karisimi ile iiretilen probiyotik
dondurmalarrin duyusal analiz sonuglarina gore 6rnek degiskeninin agizda erime puanlari
tizerindeki etkisini istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,05) bulmustur. Zor (2019), kara kusburnu
meyvesi ve cekirdeginden elde edilmis olan ekstraktlarin dondurma iiretiminde kullanim
olanaklarini arastirdig1 ¢alismasinda, 6rnekler arasinda yabanci tat puanlarini 9 puan iizerinden
7,10 ile 8,80 araliginda belirlemis ve Ornek degiskeninin agizda erime lizerindeki etkisinin

istatistiksel olarak farkli oldugunu tespit etmistir.

Genel kabul edilebilirlik

Genel kabul edilebilirlik yeni bir gidanin gelistirilmesi bakimindan 6nemli bir parametre
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yapilan varyans analiz sonuglarinda yaban mersini ilavesinin
dondurma orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlar iizerindeki etkisi istatistiksel olarak
p<0,05 énemli bulunmustur. Ornekler arasindaki farkliliklar1 tespit etmek amaciyla yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 36°da verilmistir. Dondurma orneklerine ait en
diisiik genel kabul edilebilirlik puani (4,11+0,24) YMys 6rneginde tespit edilirken, en yiiksek
genel kabul edilebilirlik puani ise (4,48+0,11) kontrol 6rneginde belirlenmistir. Orneklerin
genel kabul edilebilirlik puanlarinin degisimi Sekil 35’te gosterilmistir.

75



YM%15 YM%5

YM%10

Sekil 35. Dondurma 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlar

Kavaz et al. (2016) tarafindan %0, %5, %10, %15 konsantrasyonlarda kurutulmus besni
tiziimii ilavesi ile tiretilen dondurmalarin genel kabul edilebilirlik degerleri en yiiksek kontrol
orneklerinde tespit edilirken, en diisiikk puan %5 konsantrasyona sahip dondurma 6rneklerinde

belirlemislerdir.

Hezer (2019), farkli konsantrasyonlarda semizotu ilavesi ile tiretmis oldugu dondurma
orneklerinde kontrol grubu orneklerin genel kabul edilebilirlik puanlarini en yiiksek tespit
ederken, %15 konsantrasyonda eklenen semizotu dondurma orneklerinin panelistler tarafindan
diisiik puanlar aldigin1 ortaya koymustur. Diger taraftan semizotu konsantrasyonu arttik¢a genel
kabul edilebilirlik degerlerinin diistiigiinii belirlemistir. Ayhan (2016), farkli oranlarda kegi siitii
ile iiretmis oldugu probiyotik dondurmalarin kalite 6zelliklerini inceledigi calismasinda genel

kabul edilebilirlik puanlarini 3,75-4,76 araliginda belirlemistir.
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SONUC VE ONERILER

Dondurma iiretiminde hammadde olarak Tiirkiye’de kullanimi fazla yaygin olmayan

fakat insan saglig1 lizerinde 6nem arz etmesinden dolayi alternatif bir besin kaynagi olabilecek

deve siitii kullanilmustir. Uretilen dondurmalar kontrol ve %5, %10, %15 konsantrasyonlarinda

yaban mersini ile zenginlestirilmis ve 6rneklerin kalite parametreleri incelenmistir. Bu ¢alisma

kapsaminda farkli siit ¢cesidinin kullanimi ve ayn1 zamanda yaban mersini ile zenginlestirilerek

elde edilen dondurmalarin daha fonksiyonel hale getirilmesi ve yeni lriinlerin gelistirilmesi

amaclanmistir. Bu amagla elde edilen 4 farkli konsantrasyondaki dondurma orneklerine

fiziksel, kimyasal, tekstiirel, duyusal, antioksidan ve fenolik analizler yapilmis olup elde edilen

bulgular ve oneriler asagida belirtilmistir.

1.

Yaban mersinli deve siitii dondurma 6rneklerinin kuru madde degerlerine bakildiginda
en yiiksek kuru madde degerleri kontrol 6rneklerinde, en diisiik kuru madde degerleri
ise %15 yaban mersini ilave edilen dondurma o&rneklerinde tespit edilmistir.
Dondurmaya yaban mersini ilavesi kontrol 6rneklerine oranla kuru madde miktarini
distirmiis ve bu fark istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,01). Bu durumun
meyvenin su igeriginden kaynaklanmis olabilecegi diisiintilmiistiir. Yaban mersininin su
icerigin yiiksek olmasi, yiiksek konsantrasyonda ilave edildigi 6rnegin kuru maddesini

daha fazla distirmiistiir.

Dondurma o6rneklerinin yag degerlerine bakildiginda en yiiksek yag orani kontrol
orneklerinde, en diisik yag oranm ise %I15 yaban mersini igeren dondurma
orneklerinde tespit edilmistir. Ornekler, yag orani bakimindan birbirinden farklilik
gostermis olup ve bu farklilik istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Bu farkin nedeni ise yaban mersininin su igeriginin yiiksek, yag oraninin ¢ok diisiik
olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Boylece dondurmaya ilave edilen
yaban mersini oraninin artmasi ile dondurma orneklerinin yag miktarlarinin oransal

olarak azalmasi beklenen bir durumdur.

Dondurma 6rneklerinin protein degerleri 3,46 ile 3,85 arasinda degismis olup en yiiksek
protein orani kontrol 6rneginde tespit edilmis ve diger dondurma 6rnekleri ile kontrol
ornegi arasinda istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde 6nemli bir fark bulunmustur.
Meyveli dondurmalarin meyvenin igerigindeki su miktarindan kaynakli, kontrol
orneklerine oranla toplam kuru madde miktarinda azalma meydana getirmesi ile protein

miktarlarinda diisiis meydana gelmistir.
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10.

Titrasyon asitligi degerleri incelendiginde en diisiik asitlik degeri kontrol 6rneginde
goriilirken ~ yaban  mersininin  yiikksek  asitlik  degerinden  dolayr  artan
konsantrasyonlarinda dondurma &rneklerinin titrasyon asitligi degerlerini arttirmis ve

en yiiksek deger %15 yaban mersini ilaveli dondurma 6rneklerinde saptanmustir.

En yiiksek kiil oran1 kontrol 6rneginde ve en diisiik kiil oran1 ise %15 meyveli 6rneklerde

tespit edilmistir. Yaban mersini ilavesi ile dondurma 6rneklerinin kiil oran1 azalmistir.

Dondurma orneklerinin pH degerleri incelendiginde, en yiiksek pH degeri kontrol
orneginde, en disik pH degeri ise %15 yaban mersini ilave edilen dondurma
orneklerinde belirlenmistir. Dondurmaya ilave edilen yaban mersini, pH degerini
kontrol 6rneklerine oranla diistirmiis ve bu fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,01). Eklenen meyvenin diisiik pH’ya sahip olmasi dondurma o6rneklerinin pH

degerlerini azaltmistir.

Meyveli deve siitii dondurma o6rneklerinin ilk damlama ve tam erime siirelerine
bakildiginda en erken ilk damlama kontrol drneginde tespit edilmis, en ge¢ ilk damlama
stiresi ise %5 yaban mersini ilaveli dondurma 6rneginde tespit edilmistir. En erken tam
erime siiresi ise %15 konsanrtasyondaki meyveli dondurmalarda belirlenirken en geg

tam erime stiresi kontrol 6rneginde tespit edilmistir.

Hacim artis1 degerleri incelendiginde en yiiksek hacim artist kontrol 6rneginde
belirlenirken en diisiik hacim artisi ise %15 yaban mersini ilaveli dondurma 6rneginde
belirlenmistir. Yaban mersini ilavesi dondurma 6rneklerinin hacim artigi degerlerinde

azalmaya neden olmustur.

Yaban mersini konsantrasyonundaki artisa paralel olarak dondurma &rneklerinin L*
degerlerinin azaldigi, eklenen meyvenin renginden dolay:r daha koyu bir renge gecis
yaptig1 belirlenmistir. a* degerleri ise kontrol 6rneklerinde negatif degerler almis olup,
eklenen meyve orani ile birlikte pozitif yonde bir artis gdzlemlenmistir. Bu durum,
meyvenin renginden kaynakli olusan renk degisimini dogrulamaktadir. Ilave edilen
yaban mersini dondurma 6rneklerinin b* degerlerini negatif yonde arttirmis olup bu

durum meyvenin parlak mavi-mor renginden ileri gelmektedir.

Renk canliligina karsihk gelen C* de@eri en yiiksek %15 yaban mersini igeren
orneklerde tespit edilmis olup en diisiik %5 meyve ilaveli 6rneklerde saptanmistir. Ton
acisina karsilik gelen H° degerleri ise meyve oraninin artisina paralel olarak artis
gostermis olup, drneklerin rengi kirimizi-mavi renge karsilik gelen ag1 araliginda tespit

edilmistir.
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11.

12.

13.

14.

Yaban mersini ilavesi fenolik madde ve antioksidan aktivitesini kontrol 6rnegine oranla
arttirmig ve bu degerler istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde dnemli bulunmustur. En
yiiksek fenolik madde ve antioksidan aktivite %15 yaban mersini igeren Orneklerde
belirlenmistir. Bu artis meyvenin antioksidan ve fenoliklerce zengin olmasindan

kaynaklanmaktadir.

Dondurma orneklerinde artan yaban mersini konsantrasyonu ile birlikte sertlik

degerlerinin artt1g1 tespit edilmistir.

Tiim 6rneklerde farkli hizlardaki en yiiksek viskozite degerleri kontrol 6rneklerinde, en
diisiik viskozite degerleri ise %15 meyve katilan dondurmalarda belirlenmistir. Ilave
edilen yaban mersini orani arttik¢a yiiksek su igeriginden dolay1 viskozitenin de diistiigii

belirlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda kontrol drneginden sonra en yiiksek genel
kabul edilebilirlik puanini %10 yaban mersini ilaveli dondurma Orneginin aldigi

gorilmiustir.

Sonu¢ olarak yapilan bu calismada deve siitiinden dondurma tretimi farkl

konsantrasyonda yaban mersini ilave edilerek gergeklestirilmis olup, gelecekte yapilacak olan

diger calismalar igin temel olusturacak bir 6zellik tasimaktadir. Bu tiir arastirmalarin, deve

sitlinlin insan sagligl ilizerine bilinen etkilerinden dolayr deve siitiiniin ve {iriinlerinin

yayginlastirilmasina katki saglayacagi diistiniilmekte olup, deve siitlinden daha farkli siit

iriinlerine yonelik ¢aligsmalarin arttirilmasi 6nerilmektedir.
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