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Farkh Oranlarda Mengngig: ilavesinin Dondurmanin Fiziksel,
Kimyasal, Duyusal Ozellikleri ve Antioksidan Aktivitesi
Uzerine Etkisi

Ozet

Menengi¢ (Pistacia terebinthus), antioksidan, antimikrobiyal, anti-
enflamatuar ve sitotoksik aktivitesi olan bircok biyoaktif bilesen
icermektedir. Menengi¢, Antep fistig1 (Pistacia vera) ile ayni
familyadadir ancak Antep fistig1 bir¢ok gidada kullanilan yaygin
bir aroma olmasima ragmen, menengig tiiketimi ¢cerez ve menengic
kahvesi yapimiyla siirlidir. Bu ¢alismada amacimiz menengici
zengin fenolik igerigiyle alternatif bir aroma secenegi olarak
dondurmaya ilave etmektir. Bu amagla menengi¢ 125 °C’de 40 dk
kavrulduktan sonra dondurmaya 4 farkli oranda (%1, 2, 3 ve 5)
ilave edilmistir. Dondurma o6rneklerinin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozellikleri, antioksidan aktivite ve toplam fenolik
miktarlart menengi¢ igermeyen kontrolle kiyaslanmistir. Menengic
ilavesi dondurma 6rneklerinin pH degerini diisiirmiis, toplam kuru
madde, yag ve kiil miktarini artirmis, erime siiresini uzatmis, fakat
viskoziteyi degistirmemistir. Antioksidan aktive menengic
oranindaki artigla artmistir. Toplam fenolik miktar1 21-96 mg/kg
arasinda degismis ve artan menengi¢ oranina gore toplam fenolik
madde icerigi de artig goOstermistir. %l menengi¢c igeren
dondurmalarin duyusal analiz sonuglart genel olarak diger
orneklerden daha yiiksek skor alarak kontrole benzer bulunmustur.

Impcat of Adding Terebinth At Different Ratios on The
Physical, Chemical, Sensory Properties and Antioxidant
Activity of Ice Cream

Abstract

Terebinth (Pistacia terebinthus) has many bioactive compounds
having antioxidant, antimicrobial, anti-inflammatory and cytotoxic
activities. Terebindth is in the same familia with pistachio (Pistacia
vera), however, even though pistachio is a common flavor used in
many foods in Turkey, terebinth consumption is limited to being a
snack food or coffee-like drink. Our aim was to incorparate
terebinth into ice cream as an alternative flavor option with rich
phenolic content. For this purpose terebinth was added to ice cream
at different ratios (1%, 2%, 3% and 5%) after roasting at 125 °C for
40 min. The physical, chemical and sensory properties of
icecreams, antioxidant activity and total phenolics were compared
with control that doesn’t contain terebinth. Adding terebinth to ice
cream reduced its pH, increased the total solids, fat and ash content,
lengthened its melting time, however didn’t affect its viscosity.
Antioxidant activity increased by the increase in the ratio of the
terebinth. Total phenolics content ranged between 21 to 96 mg kg
! changing proprotional to the addition rate. Sensory results of the
ice creams having 1% terebinth was found similar to control with
mostly higher scores than the other terebinth rates.
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GIRIiS

Menengi¢c (Pistacia terebinthus L.)
turpentin agacinin meyvesidir ve Pistacia
vera ile ayn1 familyadadir. Turpentin agaci
Tiirkiye’nin giiney ve bati1 bolgelerinde,
akdeniz iilkelerinde ve Asya’nin bazi
bolgelerinde yetisir (Topgu ve ark., 2007).
Bir¢ok biyoaktif bilesik ve antioksidan,
antimiktobiyal, anti-enflamatuar ve
sitotoksik aktiviteye sahip olan menengic,
alternatif  tipta  bazi  rahatsizliklarin
tedavisinde (Oksiiriik, egzama, astim, diare,
ilser ve artirit) eski c¢aglardan beri
kullanilmistir (Baytop, 1984). Antep fistig1
(Pistacia vera) dondurmada kullanilan
yaygin bir aroma olmasma ragmen,
menengi¢ tiikketimi ¢erez ve menengic
kahvesi yapimiyla simirli kalmistir. Bu
calisgmada, = menengicin  dondurmaya
ilavesiyle daha genis tiikketim alam
bulmasini saglanacak fonksiyonel bir gida
iretilecektir. Son yillarda polifenollerin siit
iriinlerinde  besinsel ve  fonksiyonel
ozellikleri zenginlestirmek i¢in
kullanilmasima (O’Connell ve Fox, 2001)
artan bir ilgi olmustur. Dondurma diinya
capinda sevilerek tiiketilen siit lirtinlerinin
basinda gelmektedir. Dondurma, protein ve
yag igerigiyle onemli bir besin maddesi olsa
da, antioksidan ve fenolik maddeler
acisindan tek basina zengin degildir. Diger
taraftan dondurma, bir¢ok nutrasétik igin iyi
bir tasiyicidir ve bu oOzelligiyle birgok
calismada fonksiyonel gida iiretiminde
kullanilmigtir (Goraya ve Bajwa, 2015).
Dondurmanin {iziim, nar ve susam tozu ve
yaglartyla zenginlestirilmesi (Akca ve
Akpmar, 2021), kara havu¢ konsantresi
(Pandey ve ark., 2021), bitki ¢cay1 (Karaman
ve Karacier, 2012), nar kabugu ektrakti
(Cam ve ark., 2014), iiziim suyu kalintisi
(Vital ve ark., 2018) ve Antep fistig1 kabugu
(Ghandehari Yazdi ve ark., 2020) ile

zenginlestirilmesi bu caligmalardan
bazilaridir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Uretimde kullanilan menengic, Sanliurfa
yerel pazarlarindan temin edilmistir. Yagsiz
siit tozu, krema (Pmar, Izmir), emiilgator
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olarak lesitin (Sosa Ingredients, S.L. Ctra de
Granera, Ispanya) ve stabilizor olarak Guar
gum (E 412), Xanthan gum (E 415),
Karragenan (E 407), Sodium alginat (E
401) ve dekstrozun (KATPA Katki
Maddeleri Gida Sanayii ve Ticaret Ltd. Sti.,
Tiirkiye) temin edilmistir.
Yontem
Menengiclerin hazirlanmasi

Menengigler bozuk meyve ve yabanci
maddeler ayrildiktan sonra etiivde 125 °C
sicaklikta 40 dk kavrulmustur. Oda
sicakligina soguduktan sonra laboratuvar
degirmeninde  kabuklar elek  altina
gecmeyecek boyutta dgiitiilmiistiir. Ogiitme
sonrasinda  macun  kivamina  gelen
menengi¢ 1:6 oraninda su ilavesiyle elekten
gegirilerek kabuklar ayrilmistir.
Dondurma iiretimi

Bir gilin o6nce hazirlanip 4 °C’de
muhafaza edilen menengi¢ piiresi, %11
YKM, %S5 yag, %18 seker, %0.8 emiilgator
ve %0.2 stabilizor icerecek sekilde karigimi
yapilan dondurma miksine pastdrizasyon
oncesinde 4 farkli oranda (%1, 2, 3 ve 5)
illave  edilmistir.  Menengic  ilavesi
yapilmayan bir grup (%0) kontrol 6rnegi
olarak kullanilmistir. Menengig ilavesinden
sonra 80°C sicaklikta 1 dk pastdrize edilen
dondurma miksleri homojen hale getirilip

sogutulduktan sonra 4 °C’de 24 saat
olgunlastirilmstir. Olgunlastirilan
dondurma miksleri, dikey dondurma

makinesi (6 kg kapasite) kullanilarak (Ugur,
Nazilli, Tirkiye) dondurulmus ve 200
ml’lik kaplara doldurularak analizler igin -
18°C’de muhafaza edilmistir. Tiim analizler
dretimin ilk haftasi icinde yapilmistir.
Dondurma  orneklerinin kimyasal
kompozisyonu

Toplam kuru madde, kiil ve titrasyon
asitligi Bradley ve ark. (1992)’a gore
saptanmistir. Yag igerigi Gerber metoduyla
belirlenmistir (IDF, 1991). pH bir pH-metre
kullanilara direkt olarak probun oda
sicakligina getirilen 6rnege daldirilmasiyla
Olgiilmiistir (inoLab WTW, Weilheim,
Germany).
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ABTS testi

Orneklerin antioksidan aktivite
kapasiteleri Miller ve ark. (1993) tarafindan
gelistirilmis yonteme gore belirlenmistir.
ABTS+ radikali (7 mM) ABTS+’ in sulu
cozeltisi ile K2S:0s (2,45 mM son
konsantrasyon)’un karanlikta 12-16 saat
bekletilmesiyle meydana getirilmis ve
absorbanst oda sicakliginda 734 nm’de
0.700+0.030 olacak sekilde ayarlanmuistir.
Omneklerin etanol ekstraktlarma 2.980 ml
ABTS c¢ozeltisi (absorbanst 0.700+0.030
olarak ayarlanan ¢ozelti) eklendikten sonra
karigimin absorbans degeri UV-
Spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda
6 dk sonunda Olciilmiistiir. Her bir 6rnegin
serbest radikalleri indirgeme kapasitesi
asagida belirtilen formiil araciligiyla %
olarak belirlenmistir.
ABTS Inhibasyonu (%) = [(Ac-As)/Ac X
100]
Ac: kontrol absorbansi, As:
absorbansi.
DPPH testi

Dondurma orneklerinin 1.1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH) serbest radikalleri
indirgeme  kapasiteleri, Blois (1958)
tarafindan Onerilen metod ile Olgiilmiistiir.
Orneklerin etanol ekstraktlarma 2.9 ml
DPPH (0.1 mM) eklendikten sonra
karigimin absorbans degeri UV-
Spektrofotometrede 517 nm dalga boyunda
30 dk. sonunda 6l¢iilmiistiir. Her bir 6rnegin
serbest radikalleri indirgeme kapasitesi
asagida belirtilen formiil aracihigiyla %
olarak belirlenmistir.
DPPH inhibasyonu (%) = [(Ac-As)/Ac X
100]
Ac: kontrol absorbansi, As:
absorbansi.
Toplam fenolik madde tayini

Dondurma orneklerinin toplam fenolik
iceriklerinin belirlenmesinde Slinkard ve
Singleton (2977) metodunun bir
modifikasyonu kullanilmistir.  0.03  ml
ornek ekstrakti sirasiyla 2.370 ml dH20 ve
0.15 ml Folin-Ciocalteu’s  ayraci
eklendikten yaklagik 8 dk. sonra Na2COgz
(0.45 ml) ilave edilerek homojen sekilde
karistiritlmistir. Daha sonra karisimlar oda

orneklerin

Oorneklerin
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sicakliginda 30 dk. bekletildikten sonra
orneklerin absorbans degerleri 750 nm’de
okunarak toplam fenolik bilesiklerin
konsantrasyonlar1  (mg/kg), tannik asit
standart grafigi kullanilarak belirlenmistir.
Hacim artisi

Hacim artis1 analizi, 100 g’lik miks ve
dondurmalar kullanilarak yapilmis ve su
formiille hesaplanmistir (Jimenez-Florez ve
ark., 1993).
Hacim artis1 (%) = [(dondurma hacmi-miks
hacmi) / miks hacmi] x 100

Viskozite

Viskozite oOl¢limleri bir gece 4 °C
sicaklikta bekletilen dondurma
orneklerinde bir Brookfield viskozimetresi
ile  (Brookfield Model RVDV-II+,
Brookfield Engineering Labortories, Inc.,
Middlesborough, UK) Ol¢iilmistiir.

Viskozimetre, 50 rpm’de ¢alistirilmis, 5
numarali spindle kullanilmig ve her 6l¢iim
en az bes paralel olarak 15 s donmeden
sonra yapilip, sonuglar cP (centipoise)
olarak kaydedilmistir (Dervisoglu ve ark.,
2005).
Erime miktarlar

Erime testi, Abd EI-Rahman ve ark.
(1997); Prindivelle ve ark. (1999)’dan
modifiye edilmistir. 80 g’lik dondurma
ornekleri, 0,3 cm? gozenekli metal tel elek
iizerine koyulmus ve 24+2 °C sicaklikta
erimeye birakilmis. Dondurmalarin 30., 45.,
60. ve 75. dakikalarda eriyerek toplanan
kisimlarin tartilmasi ve dondurma 6rneginin
baslangi¢ agirligindan yararlanarak erime
oranlar1 bulunmustur (Cotrell ve ark.,
1979).
Duyusal analiz

Dondurmalarin duyusal analizleri gida
miihendisligi bolimii  akademisyen ve
lisansiisti  6grencilerinden  olusan  ve
duyusal analizlerde deneyimli yirmi kisilik
bir panelist grup tarafindan
degerlendirilmistir. Dondurma 6rneklerinin
duyusal degerlendirmesi, hedonik tip skala
kullanilarak yapilmustir. Duyusal
degerlendirmede panelistlerin  6rnekleri,
renk ve goriiniis (1: zayif, 3-4: orta, 6-7: iyi,
9-10: ¢ok iyi), sertlik (1: yumusak, 3-5: orta,
5-7: normal, 8-10: sert), piirtizlii yap1 (1:
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yogun, 3-4: az, 4-7: ¢ok az, 7-10: piiriizlii
yap1 yok), sakizimsi yapi (1: yok, 3-4: ¢cok
az, 5-7: az, 8-10: normal sakizimsi yap1),
buzlu yapi (1: belirgin, 3-4: az, 5-7: ¢ok az,
8-10: buzlu yap1 yok), agizda erime (1: ¢ok
koti, 3-4: koti, 5-7: iyi, 8-10: ¢ok iyi),
tatlilik diizeyi (1: az tatli, 4-6: normal tatl,
8-10: ¢ok tatl1), tat ve aroma (1: zayif, 3-4:
orta, 6-7: iyi, 9-10: ¢ok iyi), yabanci tat (1:
yogun, 3-4: az, 4-7: ¢ok az, 7-10: yabanci
tat yok), genel kabul edilebilirlik (1: zayif,
3-4: orta, 5-7: iyi, 8-10: ¢ok iyi) agisindan
degerlendirmeleri istenilmistir.
Istatistiksel analiz

Datanin istatistiksel analizinde SPSS
paket programi kullanilarak One-way
ANOVA  uygulanmistir.  Ortalamalar
arasindaki fark Duncan ¢oklu karsilastirma
testiyle belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Dondurma  orneklerinin kimyasal
kompozisyonu

Dondurma  orneklerinin ~ kimyasal

komposizyonu Cizelge 1°de verilmistir.
Omneklerin pH degerleri 6.75-6.90 arasinda
degismistir. Burada en yiiksek pH degeri
kontrol ornegi olurken en diisik pH
degerine ise mikse katim orani en yiiksek

(%)5) olan 6rnek olmustur. Dondurmalarin
pH degerleri tizerine farkli oranlarda
menengic ekstresi ilavesi istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmustur. Bunun
sebebi muhtemelen menengi¢ pH’smnin
dondurma pH’sindan diisiik olmasi ve
menengi¢ orani arttik¢a dondurma pH’sini
asagiya ¢cekmesidir. Daha 6nce yapilan bir
calismada menengi¢ meyvesinin pH degeri
ortalama 5,7 bulunmustur (Altuntas ve ark.,
2020). Evrensel ve ark. (1998); Bursa’da
tiikketilen 40 dondurma 6rneginde yaptiklari
calismada pH degerlerinin 5.90 ile 7.12
arasinda degistigini, ortalamasinin ise 6.52
oldugunu belirtmislerdir. Celik ve ark.
(2009), safran ilavesinin sade dondurmanin
bazi ozelliklerine etkisi konulu
caligsmalarinda pH degerlerini 6.58 ve 6.65
olarak  belirlemiglerdir.  Calismamizda
orneklerin pH degerleri gecmis
caligmalarda elde edilen bulgulara yakin
bulunmustur. Dondurmalarin  titrasyon
asitligi degerleri %0.23 ile %0.31 degerleri
arasinda degismis ve en yliksek deger mikse
katim orani en fazla olan (%5) Ornekte
saptanmistir. Yine pH degerlerine paralel
olarak  menengi¢  miktar1  arttik¢a
orneklerdeki asitlik artmisgtir.

Cizelge 1. Farkli oranda menengic i¢eren dondurma orneklerinin bazi kimyasal 6zellikleri

Menengic konsantrasyonu (%)

Parametre 0 1 2 3 5

pH 6.90+0.025  6.84+0.028%°  6.79+0.049°  6.77+0.031®  6.75+0.021°
Asitlik (laktik asit %) 0.25+0.003°  0.23+0.003¢ 0.25+0.000° 0.28+0.002° 0.31+0.005%
Kuru madde (%0) 36.20+0.71°  36.57+0.16"  37.55+0.37%  37.19+0.47*°  38.55+0.13?
Yag (%) 3.55£0.212¢  3.80+0.283° 4.50+0.141° 4.90+0.141%  5.10+0.1412
Kiil (%) 1.10+0.029°  1.13+0.009°  1.16+0.0%° 1.17+0.015%®  1.20+0.040°

&b Ayni satirda farkli harfle gosterilen degerler istatistiksel olarak birinden farklidir (p<0.05)

Dondurma 6rneklerinin kuru madde, yag
ve kiil miktar1 beklenildigi {izere ilave
edilen menengi¢ miktarina paralel olarak
artmigtir  (p<0.05). Caligmada iiretilen
dondurma  Orneklerinin  kuru madde
degerleri Tiirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’nde dondurma i¢in belirtilen toplam
kuru madde degerine (en az %31)
uymaktadir. Dondurmalarda bulunmasi
gerekli yag miktarlar1 kodekste belirtilmis
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olup, buna gore en az %12 yag igeren
dondurmalar tam yagli, en az %8 yag
icerenler yaglh ve en az %3 yag iceren
dondurmalar yarim yagli dondurmalar
siifina girmektedir. Bu ¢alismada iiretilen
dondurmalar yarim yagli dondurmalar
siifina girmektedir.

Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik
Madde Miktar:
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Sekil 1. Farkli oranlarda menengi¢ iceren dondurma drneklerine ait antioksidan aktivite sonuglart

100 -~

Toplam fenolik madde (mg.kg1)

80 -
60 -
40 7
20 -
%0 %1 %2 %3 %5

Sekil 2. Farkli oranlarda menengic i¢eren dondurma drneklerine ait toplam fenolik madde miktarlar

Dondurma  oOrneklerinin  antioksidan
aktivite sonuglart Sekil 1’de verilmistir.
Farkli  oranlarda  menengi¢c  ilaveli
dondurmalarin antioksidan aktivite
degerlerinin DPPH yontemine gore %1.72-
58.49  arasinda  degisirken, ABTS
yontemine gore ise %17.00-57.93 arasinda
degismistir. Orneklerin antioksidan
aktivitesi ilave edilen menengi¢ oranina
paralel olarak istatistiksel olarak Onemli
seviyede artis gostermistir  (p<0.05).
Uygulanan antioksidan test yontemlerine
bakildiginda o6zellikle diisik menengic
konsantrasyonlarinda iki yontem arasinda
onemli farklilik oldugu, ABTS yonteminde
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diistik konsantrasyonlarda DPPH
yontemine gore daha yiiksek antiosidan
aktivite sonuglarinin alindig1 gézlenmistir.
Test yontemleri arasindaki farkliliklar daha

onceki calismalarda da  bildirilmistir
(Skrede ve ark., 2004), bu yiizden
antioksidan aktivite tayininin birden fazla
metot kullanilarak yapilmast

gerekmektedir. Orneklerin toplam fenolik
madde igerikleri Sekil 2°de verilmistir. Yine
toplam fenolik madde miktar1 da ilave
edilen menengi¢ oranina bagl olarak artig
gostermistir (p<0,05). Ghandehari Yazdi ve
ark. (2020), Antep fistig1 kabugu ilavesi ile
yaptiklar1 dondurmalarda mikroenkapsiile
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Antep fistig1 kabugu ilavesinin %0’dan menengi¢ ilavesinin dondurma 6rneklerinin
%?2’ye artirilmasinin, dondurma orneklerin hacim artis1 tlizerine istatistiksel olarak
toplam fenolik igerigini 2 kat artirdigini onemli bir etkisi olmamig, ortalama hacim
gostermistir. Hwang ve ark. (2009), iiziim artist %28 bulunmustur. Giizeler ve ark.
sarabt tortusu ilavesinin dondurmalarin (2011), farkli oranlarda maltodekstrin ve
antioksidan kapasitesini artirdigini, toplam siittozu kullanarak irettikleri dondurma
fenolik madde igeriginin ise 1.52-3.58 orneklerinde hacim artist  degerlerini
mg/ml araliginda oldugunu ve tortu miktar1 %27.75 ile 29.50 arasinda oldugunu
arttik¢a toplam fenolik madde igeriginin de bildirmiglerdir. Giiven ve ark. (2002);
arttigin1  bildirmislerdir. Vital ve ark. donmus yogurt tipi vanilyali ve meyveli
(2018), iiziim suyu kalintis1 ilave edilen dondurmalarda hacim artist degerlerinin
dondurmalarda antioksidan aktivite ve vanilyali dondurmalarda  %22.15 ile
toplam fenolik madde igeriginin arttigini %31.63 arasinda degistigini, meyveli
bildirmislerdir. dondurmalarda ise %21.77 ile %?23.54
Fiziksel analiz sonuglar arasinda degistigini tespit etmiglerdir.

Dondurma oOrneklerine ait hacim artisi Tekingen  (1987),  yiiksek  kaliteli
(overrun) ve viskozite degerleri Cizelge dondurmalarda  hacim  genislemesinin
2’de verilmistir. Miksin dondurulmasi %15’ten az %50’den fazla olmamasi
sirasinda yapida tutulan hava miktart hacim gerektigini bildirmislerdir. Bu calismada
artisini saglar. Hacim artis1 ya da tebligdeki elde edilen sonuglar bu aralikta
ifadesiyle hacim genislemesi dondurmada bulundugundan elde edilen dondurmalarin
en fazla %100, Maras dondurmasinda en overrun degerleri bakimindan yiiksek
fazla %35 ve Maras usulii dondurmada en kaliteli dondurmalar oldugunu
fazla %50 oraninda olmalidir (Anonim, sOyleyebiliriz.

2004). Bu g¢alismada farkli oranlarda

Cizelge 2. Farkli oranlarda menengic iceren dondurma 6rneklerine ait viskozite ve hacim artisi

sonuglari
Menengic konsantrasyonu (%)
0 1 2 3 5
Viscozite (cP) 12021+2182 12332+3232 12325+532 12448+2722 12862+8912

Hacim artis1 (%) 29.37+2.956° 28.21+4.564° 27.61+2.008? 27.18+3.910° 28.70+0.6012
ab Ayni satirda farkli harfle gosterilen degerler istatistiksel olarak birinden farklidir (p<0,05)

Dondurma  orneklerinin  viskozite dondurma iretimi iizerine yaptiklar
degerleri de  menengi¢c ilavesinden caligmalarinda viskozite degerlerini 1895
etkilenmemis, Orneklere ait viskozite ille 3114 cP arasinda  oldugunu
degerleri  12021-12862 cP  arasinda bildirmislerdir. Temiz ve Yesilsu (2010),
degismistir. Dondurmalarin viskozitesini degisik oranlarda pekmez ilave ederek
ozellikle yag ve stabilizator gibi katki yaptiklar1  dondurmalarda  viskoziteyi
maddelerinin kalitesi ve miktari, miksin 2923.33-4388.67 cP degerleri araliginda
yapim prosesi ve toplam kurumadde miktari tespit etmisglerdir. Yaptigimiz bu ¢aligmada
etkilemektedir. Viskozitenin artist, bulgularimiz tiim bu degerlerden yiiksek
dondurmanin erimeye kars1 dayanikliligini cikmistir. Kullanilan prob, doniis hizi,
arttirrr, buna bagl olarak arzulanan bir sicaklik gibi faktorlere bagli olarak olciilen
viskozite elde etmek icin miks bilesiminin viskozite degerleri farklilik
kontrol altma  alinmasi gerektigi gosterebilmektedir ve bu nedenle elde
belirtilmistir (Kesenkas ve ark., 2013). edilen sonuglar arasinda goriilen farklar
Celik ve ark. (2009), safran ilavesi ile dogal karsilanmaktadir.
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Sekil 3. Farkli oranlarda menengig i¢eren dondurma orneklerine ait erime miktarlari

Dondurma 6rneklerinin erime miktarlari

Sekil 3’te verilmistir. Erime o6zelligi
sicaklik  dalgalanmalarinda en fazla
etkilenen o6zellik olup, aym1 zamanda
iretilen dondurmalarin  nakliyesi ve
depolama siiresince dondurmanin
dayanikliligimin -~ bir  Olgiisii  olarak

degerlendirilmektedir (Erkaya ve ark.,
2012). Cizelge 3’ten de izlenebilecegi gibi
farkli oranlarda menengig iceren dondurma
orneklerinin erime miktarlart istatistiksel
olarak 30. dakikada 6nemli (p<0.05), 45.,
60., ve 75. dakikada istatistiksel olarak
onemsiz  (p>0.05) bulunmustur. 30.
dakikada en yavas eriyen ornek %1.72 ile
%S5 ornegi olurken en hizli eriyen 6rnek ise
%17.64 degeri ile kontrol 6rnegi olmustur.
Menengic ekstresi ilavesi 30. dk degerlerine
gére erimeyi yavaglatmis ve dolayisiyla
dayanikliligr arttirmistir. Kontrol 6rnegine
en yakin deger %Il ve %2 oraninda
menengi¢ iceren Ornekler olmustur. %3 ve
%35 oraninda menengi¢ iceren Orneklerin
erime miktarlar1 ise benzer bulunmustur.
llerleyen zamanlarda da bu sekilde yani
menengi¢ orani ile ters orantili sekilde
erime miktarlar Sl¢iilmiis fakat bu degerler
istatistiksel ~olarak Onemsiz  (p>0.05)
bulunmustur. Dondurmaya meyve
ilavesinin erime direncini artirdigi onceki
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calismalarda da gosterilmistir. Ghandehari
Yazdi ve ark. (2020), Antep fistig1 kabugu
ilavesinin dondurmalarin erime direncini
artirdig1 ve ilk damlama siiresini uzattigini
bildirmistir. Giiven ve ark. (2002), ¢ilekli
yogurt dondurmalarinda seker ve meyve
miktarindaki artisin ilk damlama siiresi,
hacim artis1 ve viskozite degerlerinde artiga
neden oldugunu belirlemislerdir. Durak
(2006), meyve pulpu oranmin artiginin
erimeye karst direnci olumlu yonde
etkiledigini  bildirmistir. Dondurmalarin
erime oraninin miksin sakkaroz diizeyi
yiikseldikge arttigini, yagsiz siit kuru madde
diizeyi ylikseldik¢e azaldigini belirlemistir.
Duyusal analiz sonuglar:

Dondurma 6rneklerine ait duyusal analiz
sonuglar Cizelge 3’te verilmistir. Renk ve
gorliniis degerlendirmesinde farkli
oranlarda menengic ekstresi ilavesinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. En yliksek puani menengi¢
icermeyen kontrol 6rnegi alirken, %1 ekstre
iceren ve %?2 ekstre iceren 6rnekler kontrole
yakin puanlar almis ve aralarindaki puan
farki ise istatistiksel olarak Onemsiz
(p>0,05) bulunmustur. Ornekler arasinda
%3 ekstre iceren menengicli dondurma
ornegi en diisiik puan1 almigtir.
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Cizelge 3. Dondurma orneklerinin duyusal analiz sonuglari

Menengic konsantrasyonu (%)

Parametre 0 1 2 3 5
Renk ve goriiniis 8,52 8,22 7,99 7,140 7,352
Sertlik 7,782 7,602 7,842 7,932 7,192
Piiriizlii yap: 5,95% 5,942 6.428 6,652 5,240
Sakizims1 yapi 6,762 7,002 7,028 6,612 6,782
Buzlu yapi 7,212 7,742 7,442 7,922 8,172
Agizda erime 8,932 8,502 8,092 8,07 2 7,762
Tathhk 6,542 6,528 6,172 6,252 6,792
Tat ve aroma 8,202 8,172 7,862 6,85 7,518
Yabana tat 8,35% 7,71%® 7,55% 6,34° 6,082
Genel kabul edilebilirlik 8,782 8,47% 8,26° 6,63° 7,41%

ab Ayni satirda farkli harfle gosterilen degerler istatistiksel olarak birinden farklidir (p<0,05)

Farkli oranlarda ekstre i¢ceren orneklerin
sertlik puanlart 7.19 ile 7.93 arasinda
degismistir.  Ornekler arasindaki fark
istatistiksel ~ olarak  onemli  (p>0.05)
bulunmamistir. Dondurma 6rneklerine ait
pliriizlillik puanlar1 5.24 ile 6.65 arasinda

degismistir.  Ornekler arasindaki fark
istatistiksel ~ olarak  6nemli  (p>0.05)
bulunmustur.  Piirtizlillik  puanlarmin

menengi¢ ilavesine paralel olarak artmasi,
menengicin Oglitme ve kabuk ayirma
islemlerine ragmen dondurmada bir miktar
plriizlilik olusturdugunu  gdstermistir.
Orneklere ait sakizimsi yapi, buzlu yapi,
agizda erime, tat aroma ve tatlilik diizeyleri
arasinda istatistiksel olarak Onemli fark
bulunmamistir.  Yabanci tat puanlar
ornekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli
oranda farkli  bulunmustur (p<0.05).
Kontrol 6rnegi, %1 ve %2 oraninda ekstre
iceren Ornekler istatistiki olarak benzer
bulunmustur. Menengi¢ ekstresi orani
arttikca yabanci tat hissi azalmistir. Bu

durumun menengi¢ ekstresi oraninin
artmastyla menengi¢ tadinin
belirginlesmesi  ile  alakali  oldugu

diistiniilmektedir. Genel kabul edilebilirlik
puanlarina bakildiginda kontrol 6rnegi en
begenilen 6rnek olurken bu 6rnege en yakin
puan1 %1°lik 6rnek almistir. %1, %2 ve %5
ornekleri arasindaki puan farki istatistiksel
olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur, en
cok begenilen kontrol 6rnegi ile ise benzer
bulunmustur. En az begenilen 6rnek ise %3
Oornegi  olmustur. Duyusal analiz
sonuclarina genel olarak bakildiginda %1
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menengi¢ iceren Orneklerin genel olarak
daha yiiksek puanlar aldig1 ve kontrol

ornegine en yakin O6rnek  oldugu
goriilmektedir.

SONUC

Menengi¢ ilavesi dondurmanin pH

degerini diisliriirken, toplam kuru madde,
yag ve kil miktarlarint artirmis, erime
siiresini ~ uzatmis  ancak  vizkoziteyi
etkilememistir. Antioksidan aktivite ve
toplam fenolik madde miktarlar1 menengic
ilave oranmna paralel olarak artmistir.
Duyusal analiz sonuglart %1 menengig
iceren Orneklerin daha yiiksek oranda
menengi¢ iceren Orneklerden daha ¢ok
begenildigi ve kontrol 6rnegine en yakin
oldugunu gostermistir. Caligmamiza gore
dondurma tiretiminde menengi¢ ekstresinin
rahatlikla kullanilabilecegi ve en uygun
oranin %1 oldugu sOylenebilir.
Dondurmanin toplam fenolik madde ve
antioksidan igerigini 6nemli diizeyde artiran
menengicin yeni bir tat olarak dondurma

iretiminde kullanilmasiyla, menengicin
daha genis tiiketim alani bulmasim
saglanacak fonksiyonel  bir gida
tiretilecektir.
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