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Oz

Bu aragtirmada, ¢esitli bitki ve baharat katilarak dort farkli dondurma 6rnegi( targin, yesil cay, nane ve kekik) hazirlanmig ve analiz
edilmigtir. Dondurma 6rneklerinin pH’sinin 5,38 ile 6,46 arasinda degistigi tespit edilmistir. En yiiksek pH degeri, yesil ¢ay katilan
dondurma 6rneklerinde tespit edilmistir. Nane ve kekik katilmis dondurma 6rneklerindeki hacim artisi, diger bitkisel ¢ay katilmig
dondurma o6rneklerinden daha yiiksek olarak bulunmustur. Dondurma miksine katilan tar¢in ve yesil ¢ay, dondurmada hacim artisi
oranini azaltmistir. Nane katilarak yapilan dondurma 6rneklerinin viskozitesi(5,25 Pa.s) diger 6rneklerden daha diisiik bulunmustur.
En yiiksek viskozite degeri (20,59 Pa.s) yesil ¢ay katilmis orneklerde belirlenmistir. Dondurma &rneklerinin ilk erime zamani
989,40s(naneli) ile 1627,20s(kekikli) arasinda degismistir. En yiiksek yag de stabilizasyon orani(%40,12) yesil ¢ay katilarak yapilan
dondurma &rneklerinde tespit edilirken, en diisiik oran(%30,06) tar¢cinli dondurma 6rneklerinde belirlenmistir. Panelistler genellikle
tar¢inli ve yesil ¢ayli dondurma 6rneklerini daha ¢ok begenmislerdir. Kekikli dondurma 6rnekleri ise en az diizeyde begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, bitkisel ¢ay, yag destabilizasyonu, viskozite, duyusal 6zellik.

Some Quality Characteristics of Re Combined Ice Creams Produced
Using Plant Tea

Abstract

In this research,4 different ice -cream samples (cinnemon , green tea, mint and thyme) made with plant teas were analysed. The pH of
ice-cream samples varied between 5.38 and 6.46. The highest pH was found in samples of green tea. The overrun ratio of samples with
mint and thyme were higher that than of others. The viscosity of mix samples made with mint addition (5.29Pa.s) were lover than that
of other samples. It was found that the highest viscosity (20.59Pa.s)was found in samples added green tea. The first melting times of
samples changed at around 989.40s and 1627.20s. As the highest fat destabilization ratio of samples was cinnamon ice-cream, the lovest
level (30.06%) was at samples of grean tea. Panelists preferred the ice-cream samples added cinnamon and green tea to others.

Keywords: Ice-cream, plant tea, herbal Tea, fat destabilization, viscosity, sensory properties.

Tebligi’ne gore de dondurma; igerisinde tat ve ¢esidine gore, siit
ve/veya siit lirlinlerini, igme suyu, seker ve izin verilen katki
maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya
yumurta iriinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi
bilesenleri igeren karigtmin pastorizasyon sonrasi, teknigine
uygun olarak islenmesi ve dondurulmas ile elde edilen, yumusak

1. Giris

Siit iiriinleri icinde dondurma lezzeti ile dikkat ¢ekmektedir.
Dondurma baslica siit, seker, yag, siit yagsiz kuru maddesi,
stabilizator, emiilgatéor ve bazi durumlarda da renk ve aroma
maddelerinin edilmesiyle karigimin

ilave olusturulan

dondurulmast ile iiretilen, olduk¢a kompleks bir yapiya sahip bir
stit tirlintidiir (Karaman, 2009). Tiirk Gida Kodeksi Dondurma

halde ya da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan bir siit
irtinlidiir (Anonim, 2004). Dondurma kolay sindirilmesi ve
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zevkle tiiketilmesinin yaninda 6énemli bir enerji, protein, kalsiyum
ve vitamin kaynagidir. Dondurma miksinin bilesimine bagh
olarak siite oranla 3-4 kat fazla siit yagi ve %12-16 oranindan daha
fazla protein icermektedir. Dondurmanin igerdigi siit proteinleri
miitkemmel bir biyolojik degere sahiptir. Ciinkii biitiin esansiyel
aminoasitleri igerir. Siit proteinleri, triptofan ve o6zellikle lisin
aminoasitleri bakimindan zengindir (Kir, 2007).

Dondurmanin besin degerinin {istiinliigii ve sindiriminin
kolaylig1 yaninda herkesge sevilen tat ve aromasi ve aym zamanda
ferahlatict bir 6zelligi vardir. Dondurma endiistrisi ABD ve
Avrupa’da siit teknolojisinin énemli bir kolunu olusturmaktadir.
En fazla dondurma iireten ve tiiketen ABD’de toplam siit
%10°’u dondurmaya islenmekte (5.542.000.000
litre/y1l) ve kisi bagina yillik tiiketim yaklasik 25 litreyi
bulmaktadir. Ulkemizde ise toplam siit iiretiminin sadece %
0,4’iintin dondurmaya iglendigi, yillik iiretimin 27.500.000 litre
civarinda oldugu ve kisi basina tiiketimin 0.6-1.0 kg/yil oldugu
tahmin edilmektedir(Mukan ve Evliya, 2002). Ulkemizde
dondurma iiretim ve tiiketim miktariin gelismis iilkelere gore
diisiik oranda bulunmasinin nedeni dondurmanin halkin biiyiik bir

uretiminin

kesimi tarafindan ¢ocuklara yonelik bir gida olarak
diisiiniilmesinden ve hava kosullarina bagli olarak yazin
serinlemek amactyla tilketilmek istenmesinden

kaynaklanmaktadir. Oysa gelismis iilkelerde bu fiiriin tatli olarak
kabul gérmekte ve mevsim degisikliklerine bagli olmaksizin
tiketilmekte bu nedenle tiiketim miktar1 da istenen seviyeye
ulagmaktadir (Milci ve Yaygin, 2003). Ger¢ek anlamda dondurma
tiretimi, tiim diinya i¢in diger siit iirlinlerine gore yeni bir kavram
olmakla beraber kisa bir siirede ¢ok hizli bir ilerleme
gostermig(Sahan ve Kagar, 2004) ve giiniimiizde dondurma
dretimi klasik iiretim yapisindan siyrilarak biilyiik endiistriyel
tesislerde dretilir hale gelmis sonugta yaz aylart disinda da
tiiketilebilme 6zelligine kavugmustur (Bostan ve Akin, 2002).

Ozellikle yesil cayda polifenoller olarak adlandirilan giiglii
antioksidanlar bulunmaktadir. Yesil cayin yaklagik 4000 bioaktif
bilesigi oldugu ve bunun doértte birinin polifenollerden olustugu
tespit edilmistir (Taiq ve ark., 2010). Yesil ¢ayda bulunan
flavonoidler viicuttaki metabolizma sonucu olusan serbest
radikalleri nétralize eden antioksidanlardir(Horzie ve ark.,2009).
Sarida ve ark.(2016), % 2,3 ve 4 oraninda yesil ¢ay tozunu
Endonezya’nin geleneksel dondurulmus gidast olan Es Puter’e
katmiglar ve yesil ¢ay orami arttikga gidanin hacim artigini
azaldig, viskozitesi ile erime siiresinin arttigini belirlemislerdir.
Karaman ve Kayacier (2011), dondurmayi siyah ¢ay, ada gayi,
thlamur ve saripapatya ile aromalandirmislardir. Arastiricilar,
dondurma 6rneklerinin titrasyon asitliklerini %0,26 ile % 0,32 ve
pH degerlerini de 6,16 ile 6,31 araliginda bulmuslardir. Bu
calismada, dondurmaya katilan ¢aylarin dondurmanin pH
degerini azalttigini, asitligini artirdigin1 ve L* renk degerini ise
azalttigim1  belirlemiglerdir. Aym aragtirmada  6rneklerin
viskozitesi ise 0,593 Pa.s ile 0,829 pa.s araliginda bulunmus ve
panelistler sar1 papatya katilmis dondurma 6rneklerini daha ¢ok
begenmislerdir. Baska bir calismada ise Oztiirk ve ark.(2010)
dondurmaya farkli konsantrasyonlarda yesil ¢ay ve ada ¢ay1
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katmislar ve bu bitkisel ¢aylarin dondurma 6rneklerinin pH
degerini ve L* renk degerini azalttigini saptamislardir.

Bu ¢alismada bazi1 bitki ve baharatlardan (tar¢in, nane, kekik
ve yesil ¢ay) siit kullanilmadan re- kombine dondurma yapim
imkénlar1 arastirilmis ve bunlarin dondurma kalitesi iizerine
etkileri tespit edilmeye calisilmigtir. Bu arastirma sonucunda
bitkisel ¢aylarda bulunan antioksidanlarin dondurma bilesimine
katilmasi ile fonksiyonel o6zellikleri yiliksek dondurma tiretimi
amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Orneklerin Hazirlanmasi

Bu calismada 4 farkli bitkisel ¢ayli rekombine dondurma
yapilmistir. Geleneksel olarak benzer bitkisel ¢ay hazirlama
yontemlerinin oldugu diigiiniilerek toz halindeki tar¢in, yesil ¢ay,
nane ve kekikten yirmiser gram alinip 1 litre suya ilave edilmis ve
10 dakika kaynatilmistir. Daha sonra sogutulup siiziilen ¢aylara
100g yagsiz siittozu, 50 g krema (%50 yagli), 10 g salep, 5 g
emiilgator ve 200 g siikroz katilarak miks hazirlanmistir. Miks 12
saat buzdolabinda olgunlastirilmistir. Daha sonra dondurma
makinasinda dondurulmus ve — 18 ° C’deki derin dondurucuda
muhafaza edilmistir.

2.2. Kimyasal ve Fiziksel Analizler

2.2.1. pH Degeri

Tampon ¢ozeltiler (pH 4.0 veya 7.0) yardimiyla ayarlanan pH
metre ile (Mettler Toledo markali) dondurma Orneklerine ait
karigimlarin pH degerleri 20+1 °C’ de tespit edilmigtir (Demirci
ve Gunduz, 1994 ).

2.2.2. Titrasyon Asitligi

Alkali titrasyon yOntemine gore titrasyon asitligi % laktik
asit cinsinden belirlenmistir(Kurt ve ark.,2012).

2.2.3. Kuru madde Orani

Onceden temizlenmis, kurutulmus ve darasi alinmis kuru
madde kaplarina hassas bir sekilde yaklasik olarak 5’er gram
ornek tartilmis ve 100+5 °C ’deki etiivde 3 saat siireyle
kurutulduktan sonra sogumaya birakilmistir. Ornekler sabit
agirliga gelinceye kadar kurutma iglemine devam edilmistir.
Kurutmadan onceki agirlik ve kurutmadan sonraki agirlik
farkindan % kuru madde miktar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark.,
2012).

2.2.4. Hacim Artist

Darasi belirlenmis olgili silindir igerisine belirli hacme kadar
dondurma, bosluk kalmayacak sekilde doldurulmus ve analitik
terazide tartilmistir. Aym dondurma numunesi bir beher igerisine
konularak su banyosunda eritilmistir. Eriyen karigim, temizlenmis
olgiilii silindire ayn1 hacme kadar aktarilip tekrar tartilmig ve
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hacim artis1 orant (%) = [(Dondurmanin hacmi - Erimis
Dondurmanin Hacmi) / Erimis Dondurmanin Hacmi] x 100
formiilii ile tespit edilmistir(Jimenez-Florez ve ark.,1993).

2.2.5.1k Damlama Siiresinin Belirlenmesi

10 g dondurma 6rnegi darasi alinmig kaplar tizerindeki tel
stizgliye konularak 24+£1°C’ de erimeye birakilmistir.
Dondurmalarimn erimeye basladig1 ve ilk damlalarin diistiigii siire
belirlenmistir(Cotrell ve ark., 1979).

2.2.6. Viskozite

Dondurma karigimlarinin viskoziteleri, dondurma
karisiminin 4°C’de 24 saat olgunlastirildiktan sonra dijital
Brookfield  viskozimetre  (Model DV-II)  kullamilarak
belirlenmistir (Brookfield Engineering Laboratories, USA)
(Soukoulis ve ark. 2014). Viskozite 6l¢iimlerinde 4 nolu baslik
kullanilmis  olup

gergeklestirilmistir.

Olciimler 20 rpm kayma hizinda

2.2.7. Yag Destabilizasyonu

Dondurma Orneklerinde yag destabilizasyonu analizi Lee ve
White (1991)’a gore yapilmustir.

2.2.8.Duyusal Analizler

Dondurma ornekleri 8 kisilik egitimli panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Dondurma ornekleri panelistlere yaklasik -10
derecede sunulmustur (Bodyfelt ve ark.1988).

3. Arastirma Sonuglari ve Tartisma

Tablo 1. Bitkisel Cayli Dondurma Orneklerinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

N Yag . ik
%)rql(jei:z:? Asitlik (%) pH V|(sl,3k;§;te Destabili- A':t‘:‘Cl'('j) ) Damlama Kurz;w ;:1 dde
: zasyonu(%) 7o Siiresi(dak) 0

Tar¢inhi 0,23 5,94 16,18 30,06 8,30 24,31 45,83
Yesil Cayli 0,22 6,46 20,59 40,12 11,93 20,53 42,65
Naneli 0,31 5,38 5,29 39,13 19,50 16,49 42,70
Kekikli 0,22 6,18 18,36 40,18 19,28 27,12 45,72

Not: Verilen degerler 3 tekerriir ortalamasidir.

Tablo’1’de  goriilebildigi gibi naneli dondurma diisiik oldugunu tespit etmislerdir. Yaptigimiz ¢aligmalarda

orneklerinin asitligi diger 6rneklerden daha yiiksek, pH’s1 ve
viskozitesi ise daha diisiik bulunmustur. Oztiirk ve ark.(2010)
farkli konsantrasyonlarda yesil ¢ay katilmig dondurma
Orneklerinin pH’sinin adagay1 katilmis drneklerden daha
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ise yesil cay katilan dondurmalarin pH degerlerinin diger
bitkisel ¢aylardan daha yiiksek oldugu(6,46) tespit edilmistir.
Bitkisel karigimli dondurma &rneklerinin asitlik ve pH
degerlerinin farkli olmasi, katilan bitki ve baharatlarin
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asitliklerinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Yesil
c¢ayli dondurma oOrneklerinin viskozitesi (20,59 Pa.s) en
yiiksek diizeyde bulunmustur. Nitekim Sarida ve ark.(2016)
dondurulmus gidaya ilave edilen toz yesil ¢ay oraninin
artmastyla birlikte viskozitenin de arttigini belirlemislerdir.
Tar¢inli  Orneklerin yag destabilzasyon oraninin diger
orneklerden daha diisik oldugu Tablo’l den de
goriilebilmektedir. Targinli ve yesil ¢ayli 6rneklerin hacim
artis oran1 nane ve kekik ilaveli dondurma o6rneklerinden
yiiksek bulunmustur. Sarida ve ark.(2016)’da dondurulmus

gidaya ilave edilen toz yesil ¢ay oraninin artmasiyla birlikte
gidada hacim artiginin azaldigini1 bulmuslardir. Bu sonug¢ bu
aragtirma bulgulariyla paralellik arz etmektedir. Kekikli
dondurma oOrneklerinin  ilk damlama (27,12
dakika)diger orneklerden daha uzun bulunmusgtur. Naneli
dondurma o6rnegi ise en diisiik (16,49 dakika) ilk damlama
stiresine sahiptir.

siiresi

Bitkisel ¢ay katilmis 6rneklerin duyusal analiz sonuglari
Tablo 2’ de verilmistir.

Tablo 2. Bitkisel Cay Katilmis Dondurmalarin Duyusal Analiz Sonug¢lari(9 iizerinden)

Renk Yap1 ve Tekstiir Tat ve Aroma Istenmeyen Tat

Dondurma

Ornekleri

Tar¢inli 8,05 7,83 8,50 7,77

Yesil Cayli 6,95 6,74 7,11 7,18

Naneli 6,78 6,77 4,58 5,38

Kekikli 7,41 7,12 3,94 5,58

Not: Verilen degerler 3 tekerriir ortalamasidir.
Bitki veya baharat katilmig dondurma orneklerinin yap1 ve Kayn aklar

tekstiirii panelistler tarafindan genellikle begenilmistir. Bilhassa
tarcinli dondurmalarin tat ve aromasi, tar¢inin belirgin olan
aromasindan dolay1 panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmistir.
Nane ve kekik ilave edilen dondurmalarda panelistler istenmeyen
tat ve aroma algilamislar, buna karsin tar¢inli ve yesil cayl
dondurmalara daha yiiksek puanlar vermislerdir. Karaman ve
Kayacier(2012) sar1 papatya ¢ayi ile yapilan dondurmanin siyah
cay, ada c¢ayr ve ihlamur ile yapilanlara goére daha ¢ok
begenildigini, ada ¢ay1 ve siyah ¢ay ile yapilan dondurmalarda ise
istenmeyen renge sahip oldugunu tespit etmislerdir.

4. Sonug¢

Bu arastirmada 4 farkl1 bitki ve bahrat kullanilarak dondurma
hazirlanmig ve bu Orneklerde bazi analizler yapilmistir. Bu
aragtirma sonucuna gore, tarcinli ve yesil ¢ayli dondurma
orneklerinin hacim artisi diger Orneklerden diisikk olmasina
ragmen diger fiziksel ve kimyasal 6zellikler ile bilhassa duyusal
ozellikler dikkate alindiginda yesil ¢ay ve tar¢inin dondurma
yapiminda daha iyi sonu¢ verdigi saptanmistir. Sonug¢ olarak;
farkl1 tat ve aromalarinin yaninda fonksiyonel ozellikleri de
dikkate alindiginda bitki ilaveli veya baharatli dondurma yapim
caligmalarini siirdiiriilmesi faydali olacaktir.
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