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OZET

Anahtar kelimeler: Siitli Tatli, Dondurma, Gida Sanayi Artiklari, Lifli Gidalar,
Probiyotik Gidalar

Bu calisma; iilkemizin degisik yorelerinde iiretilen siitlii tatlilar ve bu tatlilarin
dondurmaya islenmesi iizerinedir. Ulkemize 6zgii yoresel siitlii tathlar olan kesme
mubhallebi, yalanci tavuk gogsii ve irmik tatlis1 iiretilmistir. Fonksiyonel 6zellik
kazandirmak amaciyla bu tatlillara liyofilizatorde kurutulup oOgitiilmis lifli gida
sanayi artiklar1 ve probiyotik kiiltiirler ilave edilmistir. Uretilen tatlilar; 1, 7 ve 14.
giinlerinde duyusal, reolojik ve kimyasal oOzelikleri yoniinden analiz edilmistir.
Uretilen tatlilar daha sonra dondurmaya islenmis ve 1, 30 ile 60. depolama
giinlerinde duyusal, reolojik ve kimyasal analizleri yapilmistir.

Kimyasal analizler sonucunda toplam yag oranmi en fazla yalanci tavuk gogsii tatlisi
ve dondurmasi g¢esitlerinde belirlenmistir (% 12,87-14,32). Protein ise en fazla irmik
tatlist ve dondurmasi g¢esitlerinde belirlenmistir (%3,45-3,93). Siitli tath ve
dondurma ¢esitlerinin kurumadde ve kiil degerleri genel olarak birbirine yakin
bulunmustur. Dondurma ve siitlii tathlarin bilesimleri arasinda belirgin bir fark
saptanmamistir. En diisiik pH ve en yiiksek asitlik degerleri elma lifi igeren tatli ve
dondurmalarin probiyotik ¢esitlerinde saptanmistir. Tekstiir ve viskozite degerleri ise
en fazla irmik tatlis1 ve dondurmasi gesitlerinde belirlenmistir.

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda dondurmalarin
stitlii tathlardan daha cok begeni aldig1 ve en yiiksek puanlari alan ¢esidin %1 seftali
lifi katkili kesme muhallebi tatlis1 ve dondurmasi oldugu belirlenmistir. Probiyotik
cesitler ise normal cesitlere yakin puanlar almistir. Siitli tatli ve dondurmalarin
duyusal degerlendirmelerine gore en az begeni alan cesitler irmik tatlist ve
dondurmasinin probiyotik ve normal g¢esitleri olmustur.



OBTAINING SOME FUNCTIONAL PROPERTIES TO
REGIONAL DAIRY DESSERTS AND TURNING THEM INTO
THE ICE CREAM

SUMMARY

Keywords: dairy desserts, ice cream, food industrial wastes, fibrous foods,
probioticfoods

This study is about the dairy desserts from various regions of Turkey and turning
these desserts into ice cream. Desserts that are specific for our country like kesme
muhallebi, irmik tatlisi, yalanci tavuk gogsii have been prepared. Some food
industry waste products have been dried in lyophilizer and added in the deserts in
order to obtain functional properties. Also, with the addition of probiotic cultures,
more health benefits have been intended. In the shelf life, in 1. 7. and 14. days,
sensory, reologic and chemical test have been done. Lastly, the desserts have been
turned into ice cream, in the 1. 7. and 14. days, the sensory, reologic and chemical
analyses of the icecreams have been recorded as well.

According to chemical analysis; yalanci tavuk g6gsii desert and ice cream have the
highest total fat rates (12,87-14,32%). irmik desert and ice cream have biggest
protein rate (3,45-3,93%). Dairy deserts and ice cream types have similar dry weights
and ash rates. There is no significant differences between ice cream and dairy
desserts compositions. Probiotic dairy desserts and ice creams that contain apple
fiber; have the least pH and highest acidity. irmik desert and ice cream have the
highest texture and viscosity rates.

According to the sensory analysis done by panelists; ice creams were better liked
than the dairy deserts and kesme muhallebi desert and ice cream containing %1
peach fiber got the highest scores. Probiotic and normal types got similar scores.
Probiotic and normal types of irmik desert and ice cream were the least liked
samples.

Xi



BOLUM 1. GIRiS

Insan yasaminin her evresinde gerekli olan siit, C vitamini ve demir disinda makro ve
mikro besin dgeleri igin iyi bir kaynaktir. Ozellikle ¢ocukluk, gebelik-emziklilik ve
yaslilik donemlerinde kemik sagligi acisindan 6nemi bilinen siitiin; obezite, kanser,
hipertansiyon gibi kronik hastaliklarla iliskisini gésteren aragtirmalar da mevcuttur
[1-5].

Siit ve siit iirlinleri tiiketiminin arttirilmasi, yeterli ve dengeli besin 6gesi ve enerji

alimiminin saglanmasi agisindan beslenmeciler tarafindan 6nerilmektedir [2, 3, 6-8].

Giiniimiizde degisen yasam kosullart ile birlikte halkimizin egitim seviyesinin
artmasi beraberinde tiiketicilerin beslenme ve gida iiretimi konularina yonelmesine
neden olmustur. Bundan hareketle arastirmacilar hem beslenme acisindan zengin
hem de insan sagligina olumlu etkileri bulunan gidalarin {iretimine karsi ilgi

gostermektedir [9].

Tiketicilerin ilgi gostermis oldugu oldugu hem besleyici hem de sagliga etkileri
bulunan gidalar ‘fonksiyonel gida’ olarak tanimlanmaktir. Fonksiyonel gidalardan
olan siit iirlinleri insan sagligina olumlu etkileri sebebiyle iiretici ve tiiketicilerin
dikkatini ¢ekmektedir. Bu nedenle gida sanayinde bu iiriinlerin {iretimi her gegen giin

artmaktadir [9].

Fonksiyonel siit iirlinleri iretiminde 3 yaklasim bulunmaktadir. Bunlar ; prebiyotik,
probiyotikleri i¢eren siit iirlinleri, zenginlestirilmis siit {irlinleri, enerjisi azaltilmis siit

urunleridir.

[lk olarak bahsedilen siit iiriinleri probiyotikler olarak adlandirilan ve gastrointestinal

bolge lizerine olumlu etkileri bilinen canli aktif kiiltiirler iceren ve biyoterapétik'ler



olarak da nitelendirilen fermente siitler, yogurt, peynir ve kefir gibi fermente siit
triinlerinin olusturdugu gruptur. Bu probiyotik bakterileri igeren siit {irlinleri

fonksiyonel siit iiriinlerinin en 6énemli grubunu olusturmaktadirlar [10].

Genel olarak siit iirlinlerinde kullanilan probiyotik suslar Lactobacillus ve
Bifidobacterium cinslerine aittir. Bazi probiyotik suglar siitte istenilen oranda
cogalabilirken diger suslar gelismeyi uyarict maddelere gereksinim duymaktadir [10,

11].

Fonksiyonel siit iiriinlerinde ikinci bir yaklagim ise siitlin vitamin ve minerallerle
zenginlestirilmesi yoludur. Bu kategoride sektorde, siitiin saglik i¢in ¢ok dnemli olan
bir mineral maddesi olan kalsiyum ile zenginlestirilmesi ile elde edilen i¢me siitlerine
odaklanilmstir [12].

Ayrica yag azaltilmis veya yag ikame edilmek suretiyle hazirlanan light siit ve
yogurtlar ile yeni olarak peynir ve kefir liretilmektedir. Bu yolla {irtinlerin enerjileri
azaltilmakta ve reolojileri kontrol edilmektedir. Bu amagla iiretilen iirlinlerde dogal
slit bilesenleri, serum proteinleri konsantratlar1 ve prebiyotik olarak adlandirdigimiz

lifler (iniilin) kullanmilabilmektedir [12].

Fonksiyonel siit {iriinlerinin kanser, koroner kalp hastaligi, osteoporoz ve gida alerjisi

olmak tizere birgok rahatsizlik tizerine olumlu etkisi bulunmaktadir [12].

Tatli, mutfak kiiltiirimiizde ¢ok genis bir yelpaze olusturmaktadir. Gerek kullanilan
hammadde ve katki maddelerinin farkliligi gerekse tiretimde uygulanan farkh
yontemler bu cesitlilikte dnemli rol oynamaktadir. Bu bakimdan da tatlilar toplum

beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir [13].

Baz1 Tiirk tath cesitleri sunlardir: Acibadem, Asure, Ayva tatlisi, Baklava, Burma
Kadayif, Cezerye, Dilber Dudagi, Dondurma, Helva, Giillag, Hanim Gobegi, Hosaf,
Hosmerim, Kadayif, Ekmek kadayifi, Kalburabasti, Kazandibi, Kemal Pasa , Keskiil,
Kirma, Koz Helva, Incir uyutmasi, Kiinefe, Lokma, Badem ezmesi, Macun, Mevlevi

tatlisi, Muhallebi, Biilbiil Yuvasi, Pekmez, Pestil, Pismaniye, Revani, Saray Sarma,



Siitlag, Siitlii Nuriye, Sekerpare, irmik helvasi, Sébiyet, Tahin helvasi, Tavuk gogsii,
Tulumba, Lokum, Vezir Parmagi, Zerde [13].

Bu tathilar arasinda en 6nemli yeri siitlii tathilar almaktadir. Ana malzeme olarak siit
ve tlrevleri kullanilan, kivam ve lezzet veren baska malzemelerin de ilave
edilmesiyle hazirlanan tatlilara siitlii tathlar denir. Tirk insaninin mutfaginda ¢ok
eskiden beri siitlii tathlarin hazirlandigi bilinmektedir. Siitlii tathilarin  yapimi
digerlerine gore daha kolaydir. Besin degeri yiiksektir. Diger tatlilara gore maliyeti
de dusiiktiir. Tiim bu sebeplerden dolayr hem Osmanli’da hem de giintimiizde yogun

olarak tercih edilen tathilardir [13].

Dondurma da bazi iilkelerde siit tatlis1 olarak ifade edilebilmektedir. Yogurt basta

olmak tizere siitlii tatlilar ve benzeri siit iiriinleri de dondurmaya islenebilmektedir.

Giiniimiizde dondurma sektorii gida endiistrisi alaninda hizla gelisen ve 6nemi artan
sektorlerden biridir. Dondurma fiiretim teknolojisi, 6zellikle son elli yilda, oldukca
hizli ilerlemistir. Siit iirtinleri i¢cinde, dondurma iiretim ve tiiketiminin biiyiik dl¢iide
artmasina neden olan bu durum, 6zellikle gelismis iilkelerde halkin siitten ve bazi siit

iriinlerinden elverisli bir sekilde yararlanmasina olanak saglamistir [14]

Dondurma, bilesimce zenginlestirilmis siitiin seker, har¢ ve aroma maddeleri, bazen
de yumurta katilip dondurulmasi suretiyle elde edilmektedir. Besin degerinin
istlinliigli ve sindiriminin kolaylig1 yaninda herkes tarafindan sevilen tat ve aromasi,

ferahlatic1 6zelligi tiiketicilerin ilgisini lizerine ¢ekmektedir [15].

Dondurma olduk¢a karmasik bir yapiya sahiptir ve bdyle bir yapinin stabilitesini
saglamak i¢in emiilsifiyer ve stabilizor denilen katki maddelerine gereksinim

duyulmaktadir [16].

Emiilsifiyer maddeler hidrofilik-lipofilik 6zellikleri nedeniyle yag, protein ve su
arasindaki yiizeysel tabakaya yonelirler. Molekiillerinin hidrofilik boliimii su fazina,
lipofilik bolimii de yag fazina niifuz ederek etki gosterirler. Genel olarak

emiilsifiyerlerin, dondurma miksinde yagin dagilabilirligini arttirmak, yag-protein



etkilesimini kolaylagtirmak, yagin toplanma ve birlesmesini kontrol etmek, havanin
dondurma miksine niifuz etmesini kolaylastirmak, suyun ayrilmasina engel olarak
kuruluk saglamak, daha homojen bir tekstiir ve kivam vermek gibi fonksiyonlari

vardir [16].

Stabilizorlerin ise, serbest suyu baglamak ve jel yapisin1 korumak, bunun yani sira;
miks viskozitesini arttirmak, havanin mikse niifuz etmesini kolaylastirmak, buz
kristali olusum ve gelisimini geciktirmek, proteinleri etkilemek, yap1 ve tekstiiri
gelistirmek, erime Ozelliklerini iyilestirmek, pihtilagmayr engellemek gibi

fonksiyonlar1 vardir [16].

Dondurmanin ilk defa ne zaman {iretildigi hakkinda kesin bir bilgi olmamakla
birlikte 16. yy ’m baslarinda Italya’da kesfedildigi ve Water Ice’1n eski bir dondurma
oldugu sdylenmektedir [17]. Ulkemizde ilk dondurma iiretimi 1900’li yillarin
basinda Istanbul ve Kahramanmaras’ta yapilmistir. Son yillarda teknolojinin

gelismesiyle Avrupa Standartlarinda iiretim gerceklestirilmektedir [18].

Yakin bir gecmise kadar tiiketiciler, sadece sinirlt ¢esitte dondurmalar arasinda
tercih yaparken dondurma iizerinde yapilan ¢aligmalarla birlikte cesitlilik glinden

giine artmaktadir.

Bu calismada; gida sanayiinden temin edilen; kayisi, seftali, iizim ve elma posasi,
misir ve aycicek kiispesi, piring kavuzu gibi lif igerikli gida sanayi artiklari
liyofizatorde kurutularak 6giitiilmistiir. Bu lifler; yoresel tatlilarimizdan olan kesme
muhallebi, yalanci tavuk gogsii, irmik tatlisina belirli oranlarda karistirilarak
deneyimli panelistlerce duyusal analize tabi tutulmustur. Elde edilen sonuglarda;
muistr, seftali ve elma posasi kullanilan tatlilar en begenilenler secildiginden bu lifler
kullanilarak {iretime devam edilmistir. Aym1 zamanda begenilen bu tatlilara
probiyotik 6zellik kazandirilarak lifle zenginlestirilmis olan tatlilarin fonksiyonel
Ozelliginin artmasi1 hedeflenmistir ve bu tatlilar dondurmaya islenerek, raf omrii
icerisinde tathlarin ve dondurmalarin panelistler tarafindan yapilan duyusal
analizlerinin yani sira tekstiir, viskozite, pH, titrasyon asitligi, renk, kurumadde gibi

ozelliklerindeki degisimler incelenmistir.



BOLUM 2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Siit

Siit; disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklart yavrular1 besleyebilmek iizere, siit
bezlerinde hayvan tiirlerine gore farkli stirelerde salgilanan, i¢inde yavrunun kendi
kendisini besleyecek bir duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim besin
maddelerini gerekli oranlarda bulunduran, porselen beyazi (beyaz krem) renginde,

kendine has tad1 ve kokusu olan bir sividir [19].

Tiirkiye i¢in gida standartlar1 agisindan yetkin olan Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)
ve Tirk Gida Kodeksi siitii tanimlamistir. Tiirk Standartlart (TS) 1018 ¢ig siit
standardina gore: Siit; inek, koyun, ke¢i ve mandalarin meme bezlerinden salgilanan,
kendine 6zgii tat ve kivamda olan, i¢ine baska maddeler karigtirilmamis, iginden
herhangi bir maddesi alinmamis, beyaz veya krem renkli sividir. Tirk Gida
Kodeksine gore: ¢ig siit; bir veya daha fazla inek, ke¢i, koyun veya mandanin
sagilmasiyla elde edilen, 40 °C’ nin iizerinde 1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip

herhangi islem gormemis kolostrum disindaki meme bezi salgisidir [20].

Tiiketilen siit ¢esidi toplumlarin kiiltiirlerine gore degisiklik gostermektedir. Ancak
iilkemizde siit denildiginde akla ilk olarak inek siitii gelmesine karsin tiiketilmekte

olan siitler; inek, koyun, ke¢i ve manda siitii olmak iizere 4 ¢esittir [20].

Siit ve siit tirlinlerine 6zellikle kalsiyum ve fosfor basta olmak {izere bazi énemli
mineraller, protein ve riboflavin gibi bazi B grubu vitaminlerin kaynagi olarak
bakildiginda halk sagligi agisindan Onemli bir besin grubu oldugu hemen
anlasilacaktir. Siit proteinlerinin viicutta bilinen biiyiime gelismeye katkisi, doku
farklilagmalarindaki etkinliginin yani sira; kalsiyum emilimi ve immiin fonksiyonlar

tizerine olumlu etkilerinin oldugu, kan basincini ve kanser riskini azalttigi, viicut



agirhiginin  kontroliinde etkin oldugu, dis ¢iiriiklerine karst koruyucu oldugu

bilinmektedir [19]

Giinliik diyetimizde yer alan dort besin grubundan birisi olan, siit, yogurt, peynir gibi
besinleri i¢eren siit ve siit yerine gegenler grubu; 6zellikle protein ve kalsiyum igerigi
acisindan tiiketilmektedir. Ayrica B2 vitamini (riboflavin), B12 vitamini, A vitamini,
tiamin, niasin, fosfor ve magnezyum olmak iizere bir¢ok besin 6gesi i¢in dnemli
kaynaktir. Ozellikle yetiskin kadinlar, ¢ocuklar ve gengler olmak iizere tiim yas

gruplarinin bu grubu her giin tilketmesi gerekmektedir [21,22].

2.2. Siitlii Tathilar

Tirk mutfaginda ¢ok eski zamanlardan beri siitlii tathlarin yapildigini aragtirmalar
ortaya koymaktadir. Roma mutfagindan bize gectigi halde giiniimiizde sadece Tiirk
mutfaginda yapilan tavukgogsii ve kazandibi, 15. yiizyildan beri Osmanli mutfaginda

retilmektedir [13].

Siitlag, muhallebi ve keskiil Tiirk siitlii tathilarinin baginda gelir. “Siitlii as” kelimeleri
zaman i¢inde kaynasarak “siitla¢” adini1 almistir ve Tiirk¢e’nin ilk sozliiklerinde bile
yer alir. Muhallebi ise Arapca siit anlamina gelen ‘“halip” sOzciiglinden tiiremis
Osmanlilardan beri yapilan siitlii tatlimizdir. Kegkiil ise yazili olan ilk Tiirk yemek

kitab1 “Melceii’t Tabbahin”de tarifi verilen bir tathidir [13].

Tirk mutfaginda yapilan tatlilardan enerji ve besin degeri agisindan en dengeli
olanlan siitlii tatlilardir. Protein, kalsiyum ve 6zellikle B2 vitamininden zengindirler

ve yag igerikleri diistiktiir [23].

Siitlii tathilar hangi tiir tatli olursa olsun diger tath gruplarina gore daha diisiik
enerjilidirler. Ciinkii siitlii tathilar digerlerine oranla daha az seker ve daha az yag
igerir. Genellikle igerisinde yer alan yag ise sadece siitten gelen siit yagindan

kaynaklanir [23].



Siitlii tathilarin protein degeri yiiksektir. Hayvansal protein acgisindan en 6nemli besin
kaynagi durumundadir. Giinliik protein ihtiyacinin da bilyiik ¢ogunlugunu
karsilayabilecek 6zelliktedir [13].

Kalsiyum agisindan da ¢ok zengindirler. Bebeklik ve ¢ocukluk ¢agindan itibaren
kemik gelisiminde onemli etkiye sahiptir. Yetiskinlik doneminde ise kemiklerde
bulunan mineral yogunlugunun devamini saglamasi agisindan onem tasir. Stitli

tathlar ayrica A,D,E,K ve B vitaminleri agisindan zengindir.

Siitlii tathilar yanmis yag igermezler. Dolayisiyla kisi sagligini tehdit eden kalp ve

damar rahatsizliklarinin olusmasina neden olmazlar [13].

Ulkemizde ve diinyada severek tiikettigimiz pek cok siitlii tatli ¢esidi vardir.

Bunlardan {ilkemize &zgii olanlar muhallebi, siitlag, kazandibi tavukgdgsii,

keskiildiir.

Muhallebi siit, nisasta ve sekerle yapilan en temel siitlii tathdir. Giinlimiizde c¢ok
cesitli sekillerde muhallebiler yapilmaktadir. Muhallebi i¢inde kullanilan malzemeye
gore isimlendirilir. Bir porsiyon muhallebi; yetiskin bir bireyin giinliilk almasi
gereken 70 gr proteinin yaklasik %10’unu, almasi gerek 1000 mg kalsiyumun ise
yaklagik %20’sini karsilamaktadir [24].

Siitla¢ Tiirk mutfaginda iki sekilde yer alir. Birisi klasik tencerede pisen sekli, digeri
de firmn siitlagtir. Firin siitla¢ yapmak icin siitlag, pisirildikten sonra 1s1ya dayanikli
kaplara dokiiliir. Bir miktar ayrilan siitlacin i¢ine yumurta saris1 eklenerek karistirilir.

Kaplarin lizerine paylastirilir. Firinda kizartilarak hazirlanir. Siitlacin bir porsiyonu

yaklagik 300 kaloridir [24].

Keskiil en eski siitlii tatlilardan biridir. Keskiil, siitiin koyulastirilmasi i¢in ezilmis
cevizgillerin sekerle birlikte siite karistirilmasiyla yapilmaya baslanmis. Onceleri
renginin beyaz olmasi i¢in ezilmis badem, seker ve siit kullanilarak hazirlanmais,
sonradan badem yerine siibye kullanilmis, giiniimiizde ise koyulastirma islemi

nigasta ile yapilmaktadir. Yapiminda kullanilan badem biinyesinde protein, demir ve



kalsiyumla birlikte yliksek oranda yag bulunur. C ve E vitamini i¢eren badem saglik

acisindan ¢ok yararlidir [24].

Tavuk gogsii; Tirk mutfagina Romalilardan gecen bir tath olmasima ragmen
giiniimiizde sadece Tiirk mutfaginda yapilir. Tavugun gogsii haglandiktan sonra iyice
doviiliir. Siit, nisasta ve piring unuyla koyulastirilir. Seker ve ezilmis tavuk gogsii
eklenir. Tavuk gogsiiniin yapiminda tereyagi kullanildigi igin kalori degeri diger
stitlii tathilardan biraz fazla olup; bir porsiyonu yaklasik 350 — 400 kaloridir. Giinliik

protein ihtiyacimizin %10’unu karsilar [24].

2.3. Dondurma

Siit triinlerinden dondurma; yag, yagsiz siit kurumaddesi, seker, stabilizatér ve
emiilgator ve bazen de lezzet ve renk veren maddelerden olusan karigimin degisik
diizenlerde islenmesiyle elde edilen kompleks fiziko-kimyasal sisteme sahip bir {iriin
olarak tamimlanabilir [25]. Dondurma, Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’nde
“igerisinde tat ve gesidine gore, siit ve/veya siit {irlinlerini, igme suyu, Seker ve izin
verilen katki maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta
iriinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri iceren karigiminin
pastorizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmas: ile elde
edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan triindiir”

seklinde tanimlanmugtir [26].

Dondurma, protein, karbonhidrat, yag ile A, C, D, E ve B grubu vitaminleri,
kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, demir ve ¢inko gibi mineralleri

iceren besin degeri yliksek bir siit tirlintidiir [27].

Dondurma; siit, krema, su, siitiin yagsiz kuru maddesi, yag, seker, stabilizator,
emilgator ve bazen de lezzet ve renk veren maddelerden olusan karisimin, degisik
diizende islenmesiyle elde edilen ve protein, karbonhidrat ve yag ile birlikte A, C, D,
E ve B grubu vitaminleri, kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, demir

ve ¢inko gibi mineralleri biinyesinde toplayan besin degeri yiiksek bir Giriindiir [25].



Mineral madde (6rn., kalsiyum, fosfor) ve vitaminleri (6rn., vitamin A ve D,
riboflavin) 6nemli diizeyde igeren degerli bir enerji kaynagidir. Ancak siitte oldugu

gibi demir ve bazi iz elementleri agisindan fakirdir [28].

Dondurma endiistrisi ABD ve Avrupa’da siit teknolojisinin 6nemli bir kolunu
olusturmaktadir. En fazla dondurma iireten ve tiikketen ABD’de toplam siit iiretiminin
%10’u dondurmaya iglenmekte (5.542.000.000 litre/y1l) ve kisi bagina yillik tiiketim
yaklasik 25 litreyi bulmaktadir. Ulkemizde ise toplam siit {iretiminin sadece
%0,4’nlin dondurmaya islendigi, yillik tiretimin 27.500.000 litre civarinda oldugu ve
kisi basina tiiketimin 0,6-1,0 kg/y1l oldugu tahmin edilmektedir [29].

Gliniimiizde dondurma tiretimi klasik iiretim yapisindan siyrilarak biiyiik endiistriyel
tesislerde tretilir hale gelmis ve yaz aylar1 disinda da tiiketilebilme o6zelligine
kavugmustur [30]. Dondurma teknolojisi son 50 yil iginde biiyiik gelisme
gosterdiginden bazi beslenme uzmanlari yirminci yiizyilin ikinci yarisint dondurma

¢ag1 olarak nitelendirmislerdir [31].

Dondurma iilkemizde de her yastaki insanin 6zellikle de ¢ocuklarin, bilhassa yaz
mevsiminde severek tiikettigi bir gidadir. Yakin bir gegmise kadar tiiketici, siradan ve
sinirl1 dondurma ¢esitleri arasinda tercih yapmak zorunda iken, endiistriyel
dondurmanin gelismesiyle birlikte farkli tatlarda, farkli cesitte ve yapida triinler
raflarda yerini almustir. Ozellikle son yillarda iilkemizde dondurma sektdrii pazara
yabanci sermayeli kuruluglarin da girmesiyle hareketlenmeye baslamistir. Bu
hareketlenme sonucunda i¢ pazarda dondurma tiiketimi son yillarda belirgin sekilde

artmaya baglamistir [32].

Gida endiistrisi ve siit teknolojisinin en hizli gelisen ve giin gegtikge dnemi artan
konulardan biri olan dondurma teknolojisi, iilkemizde de son yillarda hizla gelisen

karl bir endiistri durumundadir [33].

Dondurma tiretim teknolojisi, 6zellikle son elli yilda, oldukga hizli gelismistir. Siit
tirtinleri i¢inde, dondurma tiretim ve tiiketimin biiyiik 6l¢iide artmasina neden olan bu

durum, 6zellikle gelismis iilkelerde halkin siitten ve bazi siit iiriinlerinden elverisli bir
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sekilde yararlanmasina olanak saglamistir [34].

Dondurma, oldukc¢a karmasik bir fiziksel yapiya sahip olan siit iiriinii oldugundan
taze iken ve diisiik sicaklikta (-18°C civarinda) saklanmasi sirasinda stabil olmali ve
fiziksel yapisini korumalidir. Bu nedenle iistiin fiziksel kaliteli dondurma {iretimi
i¢in, karisimin dengede olmasi ve etkin bir sekilde islenmesi ele alinarak, uygun
oranda stabilizator ve emiilgator icermesi gerekir. Bu maddeler, ¢cok az miktarda
karisima katilmakla beraber dondurmanin fiziksel kalitesinin ve yapisinin

saglanmasinda ve muhafazasinda etkin rol oynamaktadir [35,36]

Dondurma karisimi; siit proteinleri, seker, dekstroz, misir surubu, su ve yumurta veya
yumurta triinleri, zararsiz tat ve ¢esni maddeleri ile yenilebilir ve saglik acisindan
yararli stabilizatér veya emiilgatdrlerin bir kombinasyonudur. Iyi kalitede bir
dondurma %12 yag, %11 yagsiz kuru madde, %15 seker, %0,3 stabilizator-

emiilgator ve %38,3 toplam kuru madde icermelidir [37].

Dondurmalarin gesit ve yapilari, tiiketici talepleri ve isleme kosullarina bagl olarak
degiskenlik gostermesine karsin, son iiriin kalitesi lizerinde esas etkili faktorler
dondurma karigiminin bilesimi, dondurulma parametreleri ve iiretim kosullaridir

[38].

2.4. Probiyoetik Kiiltiir

Beslenme kavraminin degismesiyle, bir¢ok faktor fonksiyonel gidalarin gelismesine
katkida bulunmustur. Bu faktorlerden birisi, yasam kalitelerinin artmasini isteyen
tilkketicilerin saglikla ilgili bilinglerinin artmast ve bu kisilerin kitle iletisim
araclarindanonemli derecede etkilenmeleridir. Yayinlanan bir piyasa arastirmasina
gore tiketiciler diyet, ekzersiz ve genetik faktorler gibi ii¢ faktoriin sagligi
etkiledigini disiinmektedirler. Bu faktorler arasinda diyet en 6nemli faktor olarak

belirtilmistir [39,40].

Giintimiize kadar degisik formlarda bir¢ok fonksiyonel gida pazara sunulmustur.

Bunlarin  birgogu bir veya daha fazla karakteristik fonksiyonel bilesen
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icermektedirler. Bu bilesenler oligosakkaritler, seker alkolleri, peptitler ve proteinler,
prebiyotik ve probiyotikler, antioksidanlar, diyet lifler, kolinler, glikozitler ve
isoprenoidler, fitokimyasallar ve ¢oklu doymamis yag asitlerini kapsamaktadir [41,
42]. Probiyotik bakterilerin kullanilmasiyla gidalar fonksiyonel gida kapsamina dahil
olmaktadirlar [43, 44]. Avrupa’daki fonksiyonel gida pazari asil olarak probiyotik ve
prebiyotik igeren siit iirlinlerinin gelistirilmesi {izerine; Amerika’da ise gidalarin
vitamin ve mineral madde yOniinden zenginlestirilmesi {izerine odaklanmuistir.
Avrupa’da fonksiyonel gidalar arasinda en aktif sahayi probiyotik siit iiriinleri

olusturmaktadir [45, 46].

Pazarlanan fonksiyonel gidalarin biyiikk c¢ogunlugu siit orijinlidir. Japonya’da
icerisinde canli bakteri igceren 50 c¢esitten fazla siit {riinii iretilmekte ve
pazarlanmaktadir. Benzer durum Almanya, Fransa ve Isve¢ gibi gelismis Avrupa
ilkelerinde de goriilmektedir (probiyotik {iriinler, iiretilen fermente siit iiriinlerinin
%25’ini olusturmaktadir). Ticari olarak yapilan iiretim yaninda, arastirmalar da
ozellikle fermente siitler, dondurma, yogurt, yogurt dondurmasi, peynir ve soya
tizerinde odaklanmaktadir. Yeni bir tiriinin ismi 0 {irliniin geleneksel isminin oniine

“bio” 6n eki getirilerek tiiretilmektedir (biogurt, biodrink, biokys vb) [47].

Son yillarda probiyotik bakteri igeren bir ¢ok gida ve 6zellikle siit tirtinleri gelistirilip
marketlerdeki yerini almistir [48, 49]. Yogurt tipi iirlinler bashica L.acidophilus, L.
crispatus, L. johnsonii, L. casei/ paracasei ve Bifidobacterium ssp. Ile
hazirlanmaktadir. L. casei Shirota ve L. acidophilus grubunun bazi tiirleri
kullanimlarinin giivenligi ve saghga etkileri ispatlanmis olan en uzun tarih¢eye sahip

olanlaridir [50].

Probiyotik terimi ilk olarak, 1954 yilinda Vergio’nun “Anti und probiotika” adli
eserinde, antibiyotikler ve diger antimikrobiyal maddelerin sindirim sistemi
mikrofloras: tizerindeki zararhi etkilerini, konak¢inin sindirim sistemi mikroflorasi
tizerine olumlu etki yapan “probiotika” faktorlerle karsilastirdigi  zaman
kullanilmistir. 1965  yilinda  Lilly ve  Stillwell probiyotikleri  “diger
mikroorganizmalarin ~ gelismelerini  tesvik eden mikroorganizmalar”  olarak

tamimlamusglardir [51-54].
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Yunanca “yasam i¢in” anlamimna gelen probiyotik kelimesi gecen uzun zaman
boyunca farkli anlamlarda kullanilmigtir. Bu tanim zamanla gelismis ve Parker
probiyotikleri, konakg¢inin sindirim sistemi mikroflorasinin dengede kalmasina
katkida bulunarak faydali etkilerde bulunan gida katkilar1 olarak tanimlamistir [47].
Bu tanimlama mikroorganizma kiiltiirleri ve bunlarin antibiyotikler gibi metabolizma
tiriinlerini de icerdiginden bu tanimlama daha sonra 1997 yilinda Fuller tarafindan,
sadece canli mikroorganizma Kkiiltiirlerini vurgulamak i¢in gézden ge¢irilmis ve
konak¢inin sindirim sistemi mikrobiyal dengesini gelistirmek suretiyle konak¢inin
bagisiklik sistemi ve sindirim islevine faydalar1 olan canli mikrobiyal gida katkilar
olarak tanimlanmistir [55-62]. Giliniimiizde bu tanimlama genisletilmis ve su
andatizerinde ittifak edilen tanimlamaya gore probiyotikler; sindirim sistemi
mikroflorasin1 gelistirerek konak¢inin sagligi lizerine yararli etkiler sunan canh

mikroorganizmalar olarak tanimlanmistir [63].

Gidalarda ve terapdtiklerde, ticari kullamim icin secilen probiyotik bakteriler bazi
temel fonksiyonel, teknolojik ve giivenilirlik ozelliklerine sahip olmalidirlar.
Fonksiyonel karakteristikler asil olarak iiretim, depolama ve tiiketildikten sonra
gerekli sayida canli kalabilme ve bagirsaklara tutunabilme 6zelliklerini, teknolojik
karakteristikler ise esas olarak duyusal nitelikleri ve gidada gelisebilme 6zelliklerini
kapsamaktadir [64, 65]. Sonug olarak iiretim ve depolama esnasinda bu ozeliklerin
stabilitelerinin test edilmeleri farkli tip gidalarda bulunmalarin1 saglamak igin

gereklidir [66].

Secilen probiyotik bakteriler sindirim sisteminin iist bolgelerinden gegerken yiiksek
sayilarda canli kalabilmeli, bagirsak icerisinde yararl etkiler sunabilmeli ve bagirsak
bolgesine tutunup burada yerlesebilme Kabiliyetinde olmalidir[67, 68].Canli
kalabilmesi i¢in, ince bagirsaklarda varolan safra tuzlarina, midedeki sartlara (pH 1-
4), bagirsaklardaki lizozim gibi enzimlere, sindirim sirasinda olusan toksik
metabolitlere ve oksijene dayanikli olmali, saglik iizerine faydali etki olusturan
Ozelliklere sahip olmalidirlar [46, 54-59, 69, 70]. Se¢ilen probiyotik bakteriler fajlara
direngli olmal, iyi bir tat ve aroma ile kabul edilebilir renk ve tekstiirde bir {iriin
olusturabilmelidirler [47, 63, 71, 72]. Kullanilacak kiiltiir tercihen insan sindirim

sistemi mikroflorasinin dogal bir {iyesi olmali, plazmit stabilitesini de igeren fenotip
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ve genotip bakimdan kararli, antibiyotiklere direngli olmali, patojen olmamali,
sindirim  sistemindeki bilinen patojenleri inhibe edebilmeli, bakteriyosin
olusturabilmeli ve bagisiklik sistemini uyarma kabiliyetinde olmalidir [61, 66, 71,
73-77].

Bifidobacterium ve Lactobacillus cinslerine ait tiirler gidalarda probiyotik katkisi
olarak en ¢ok kullanilan bakterilerdir [48, 78-81]. Bu bakteriler insanlarda, zararl
bakterilerin gelismelerinin engellenmesi, sindirime yardimci olmalari, vitamin ve
minerallerin viicuda alimi, vitamin sentezi gibi faydali 6zellikler sunarlar [45, 61, 82-
87]. Probiyotiklerin alinmasiyla saglanan saglik avantajlari; laktoz intolerans
belirtilerinin azaltilmasi, B-galaktosidaz gibi énemli sindirim enzimlerinin lretimi,
sindirim sisteminin enfeksiyon hastaliklara karsti dogal direncinin artirilmasi,
bagirsakhareketlerinin uyarilmasi/kabizligin tedavisi, kolon kanserinin engellenmesi,
fekalmutajenitenin  azaltilmasi, serum kolesterol seviyesinin  diisiiriilmesi,
bagisikligin uyarilmasi ve ¢esitli iist sindirim sistemi rahatsizliklarinin 6nlenmesi

seklinde siralanabilir [46, 51-53, 61, 74, 88-97].

Probiyotik bakterilerden, Bifidobacterium cinsinin B. bifidum, B. longum, B. infantis,
B. adolescentis ve B. Breve tiirleri ile Lactobacillus cinsinin L. acidophilus, L. casei,
L. johnsonii, L. reuteri ve L. rhamnosus tiirleri gidalarda probiyotik bakteri olarak
cok yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Probiyotik siit {iriinlerinin hazirlanmasinda
en ¢ok kullanilan bakteri tiirleri L. acidophilus ile B. bifidum,B. longum ve B.
breve’dir [98, 99].

Giiniimiizde Bifidobacterium genusu, 10 tanesi insan kaynakli (dis ¢tirtikleri, feces ve
vajinal), 17 tanesi hayvansal kaynakli (hayvanlarin bagirsaklart ve rumen), 2 tanesi
atiksular ve 1 tanesi fermente siitler olmak tizere 30 tiir icermektedir [47].
Bifidobacterium genusu, laktobasillerden oldukga yiiksek (<%55) [98], %54-67 mol
arasinda degisen guanint sitozin (G+C) icerikleriyle karakterize edilen Gram (+)
bakterilerin Actinomycetaceae familyasi igerisinde Siniflandirilmaktadir [47, 48, 95].
Bu durum Bifidobacterium genusunda spesifiteyi dogrulamaktadir [98].
Bifidobakterler hiicre duvari igerikleri de dahil olmak iizere dikkate deger farkl

fizyolojik ve biyokimyasal oOzelliklere sahiptirler. Bifidobakterler glukonatlarin
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yikimi sirasindaki hari¢, CO2 iiretmeksizin laktik asit ve asetik asit olusturan

sakkarolitik bakterilerdir [95, 100].

Insan kaynakli biitiin bifidobakterler glukoz yaninda galaktoz, laktoz ve fruktozu
karbon kaynagi olarak kullanabilirler. Bifidobakterler bazi durumlarda kompleks
karbonhidratlar1 da Kkullanabilmektedirler. Bifidobakterlerin biiyiik bir kismi
tarafindan fermente edilebilen karbonhidratlar D-galaktozamin, D-glukozamin,
amiloz ve amilopektindir. Domuz kaynakli mucinin sadece B. bifidum tarafindan
fermente edilebildigi yine D-glukoronik asidi fermente edebilen tiiriin sadece B.
infantis oldugu belirtilmektedir. Ayrica arabinogalaktan, tragant ve ghatti gum
sadece B. longum tarafindan kullanilabilmektedir [47]. Bifidobakterlerde optimum
pH’nin 6-7 arasinda oldugu, pH 4,5-5’in altinda ve pH 8 8,5’un iistlinde hemen
hemen hi¢ gelismenin olmadigi, optimum gelisme sicakliginin 37-41°C oldugu ve
20-25°C’nin  altinda gelisemedikleri, B. bifidum 60°C’de inhibe oldugu
belirtilmektedir [47, 95, 98].

Bifidobakterler insan ve sicak kanli hayvanlarin sindirim sistemindeki genel anaerob
bakterilerdir. Kompleks ve aktif ekosistemin ¢ok Onemli elemanlaridirlar [92].
Bifidobakterler insanlarda sindirim sistemi ve genital bolgelerde bulunurlar ve kesin
oranlar1 baslica yas ve diyet tarafindan belirlenir [47]. Bifidobakterler bebeklerin
sindirim sistemi florasinda dogumu takiben ilk hafta igerisinde baskin olan tiirlerdir
[88]. Yasa ve beslenme aligkanliklarina bagli olarak bifidobakterlerin sayis1 zamanla
azalmaktadir. Bifidobakterler saglikli ¢ocuk ve yetiskinlerin sindirim sistemi toplam
mikroflorasinin  %5-10"unu olustururlar [95]. Bifidobakterlerin diyetle alinmasi
insanlardaki bozulan bifidobakter florasinin yeniden kurulmasi agisindan ¢ok
onemlidir [92].

L. acidophilus ilk olarak 1990 yilinda Moro isimli arastirici tarafindan siitle beslenen
bebeklerin fegeslerinden izole edilip intestinal laktobasilleri simgelemek iizere
Bacillus acidophilus olarak adlandirilmistir. L. acidophilus insan ve hayvanlarin
sindirim sistemleri ile genital bolgelerdeki hakim mikroflorayr olusturmaktadirlar
[47, 54]. L. acidophilus gram pozitif, gubuk seklindeolup, tekli, ikili veya kisa zincir

olusturur. Asitte yasayan anlamina gelmektedir. Zorunlu homofermantatiftir. Laktik
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asidin hem D- hem de L- izomerini olusturur[101]. Genel olarak 1,5-6,0 pum
uzunlugunda ve 0,6 0,9 um genisliginde olup spor olusturmazlar, flagellalart
bulunmaz, hareketsizdirler. Hiicre duvarinin peptidoglikan yapis1 L-lisin D-aspartat
tipindedir. Genellikle taikoik asit olmayip [47, 98], sitokromlar1 bulunmaz [48]. L.
acidophilus’un birgok susu, glikoz, galaktoz, sakkaroz, laktoz, fruktoz, mannoz,
maltoz, trealoz, salisin, eskulin, sellobiyoz, amigdalin gibi genis araliktaki
karbonhidratlar1 fermente edebilmektedir. Laktoz siitte bulunan tek sekerdir, ancak
L.acidophilus‘ un sakkarozu laktoza gore daha etkin bir sekilde kullanabildigi rapor
edilmistir. Bu sonug B-galaktosidaz ve B-fruktofuranosidaz enzimlerinin etkilerinin
farkliligina baglanabilir. B-fruktofuranosidaz asil enzimken - galaktosidaz tesvik
edici enzim olabilmektedir. Ayrica sakkarozun bilesenleri olan glikoz ve fruktoz
L.acidophilus tarafindan kullanilabilirken laktozdaki galaktoz birimi istenilen
seviyede metabolize edilememektedir. Glikoz ise EMP yoluyla son iiriin olan laktik
aside dontstiiriliir. Olusan laktik asit miktart 1,8 mol/mol glikozdur. Bu sirada az
miktarda diger triinler de olusmaktadir. Asetaldehit, treonin gibi nitrojen iceren
bilesiklerin par¢alanmasindan olusabilecegi gibi laktozun metabolize edilmesi
sirasinda da olusabilmektedir. L. acidophilus’ un yiiksek miktarda treonin aldolaz
enzim aktivitesinede sahip oldugu bildirilmistir [47]. L. acidophilus’ un gelismesi
45°C ve bazen 48°C gibi yiiksek sicakliklarda olmaktadir. Bu nedenle
Thermobacterium grubuna dahil edilmektedir. Optimum gelisme 35-40°C’ler
arasindadir. 15-22°C’de gelisememektedir. Asitlige toleranslar titre edilebilir asitlik
cinsinden %0,3-1,9 arasinda degismektedir. Optimum gelisme pH’ s1 5,5-6,0
arasindadir. Gelisebilmesi i¢in ortamin pH’simnin baslangigta 5-7 arasinda olmasi
gerekmektedir. 6 adet susunda DNA nin G+C oran1 %36,7 olarak belirlenmistir. Tlk
olarak ¢ocuk fegesinden izole edilmistir. Sindirim sistemi ve genital bolgeler de dahil
olmak iizere cesitli ekolojik bolgelerde dagilim gostermektedirler. insan ile yiiksek
yapilt hayvanlarin yerli mikrofloralarinin 6nemli bir pargasini olustururlar. Bu
bakterilerin dagilimi pH, oksijen varligi, ¢esitli substratlarin seviyesi, bakteriyel
etkilesimler ve salgilarin varlig1 gibi faktorlerden etkilenmektedir. L. acidophilus’un
hem iirlinle hem de saf kiiltlir olarak alinmasi1 durumunda bagirsaga tutundugu ve

adapte olabildigi saptanmistir [47, 98].
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2.5. Diyet Lifi

Diyet lifi, ince bagirsakta sindirilemeyen [102, 103], buna karsilik kalin bagirsakta
fermente olan [104], saglik igin gerekli bir grup gida bilesenidir. Bitki hiicre
duvarinda bulunan lignin; kutin, mum, suberin gibi lignin tiirevleri [103]; seliiloz,
hemi-selilloz, pektin gibi yap1 polisakkaritleri, iniilin ve oligofruktoz gibi
oligosakkaritler [102, 103, 105, 106], diyet lifi olarak tamimlanmaktadir. Bunun
yaninda, yapi bilesikleri olmayan gum arabik ve guar gum gibi gum maddeleri ve
karragenan, agar, aljinat gibi deniz yosunu polisakkaritlerinin de [102, 107] diyet lifi
oldugu bildirilmektedir. Diyet lifi, nisasta olmayan polisakkarit olarak da ifade
edilmektedir [108]. Ancak, sindirime direngli nisasta bu tanimin disinda kalmaktadir
[104]. Ciinkii, nisasta kaynakli iriinlerin ince bagirsakta sindirilebildigi, diger
polisakkaritlerin sindirilemedigi retrograde olmus amilozun yani direngli nisastanin

ise kismen hidrolize edildigi bilinmektedir [109].

Diyet lifleri, ¢oziintirliikleri esas alindiginda ¢6ziiniir ve ¢oziinmeyen lifler olmak
izere iki grupta degerlendirilmektedir. Coziiniir diyet lifi, suyu baglayarak jel ve siki
yapt olusturmaktadir. Coziinmeyen diyet lifi ise agirligimin 20 kati kadar suyu
absorblamakta, ancak viskoz yap1 olusturmamaktadir [102]. Diyet lifi, fekal hacmin
artmasini saglayarak bagirsak transit siiresini kisaltmakta ve kabizligin énlenmesine
yardimec1 olmaktadir [109]. Bu etkinin daha c¢ok ¢oziinmeyen diyet lifinden
kaynaklandig1 distiniilmektedir. Ciinkii, ¢oziinmeyen diyet lifi, dogrudan posa
maddesi olarak diski kiitlesinde artisa neden olmaktadir. Buna karsilik, ¢oziiniir diyet
lifi fermentasyona ugrayarak kisa zincirli yag asitleri ile gaz olusturmakta ve bu
bilesikler bagirsak iceriginin pH’sim1  degistirerek bagirsakta bulunan bakteri
kiitlesinde artisa neden olmaktadir. Ancak, ¢oziiniir diyet lifinin, su tutma kapasitesi
ve gaz olusumundaki rolii dikkate alindiginda diski hacminde artisa neden
olabilecegi aktarilmaktadir [110]. Diger taraftan, ¢o6ziiniir diyet lifinin kandaki
kolesteroliin  diistiriilmesinde ve glukozun bagirsaktaki  absorbsiyonunun
azaltilmasinda daha etkili oldugu bilinmektedir [106, 111, 112]. Genellikle diyet lifi
bakimindan zengin olan gidalar her iki lif bilesenini de farkli oranlarda icermektedir.
Meyve, sebze, sert kabuklu yemiglerde [102] ve yulaf kepeginde c¢oziniir lif

miktarinin; bugday kepeginde ise ¢Oziinmeyen lif iceriginin daha fazla oldugu
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bildirilmektedir [111]. Coziinilir diyet lifine 6rnek olarak gum maddeleri, pektin ile
diger jel benzeri polisakkaritler [107] B-glukan [109] iniilin [113]; ¢6ziinmeyen diyet

lifine ise bitki hiicre duvarindaki seliiloz, hemiseliiloz ve lignin verilmektedir [102].

Proses sirasinda, diyet lifi polisakkaritlerindeki glikozidik baglarin pargalanabilecegi
ve bu nedenle fiziksel 6zelliklerinin degisebilecegi ileri siiriilmektedir. Glikozidik
baglarin kopmasi, diyet lifinin ¢oziiniirliiglinii artirmakta ve diyet lifinde kayba
neden olmaktadir. Haslanmis ve dondurulmus havuglarin NaCl ile birlikte kaynar
suda pisirilmesi sonucunda ¢oziinmeyen diyet lifinin azaldig1 saptanmistir. Nitekim,
coziinmeyen diyet lifinin ¢oziiniir diyet lifine kiyasla 1s1l isleme daha duyarli oldugu
bildirilmektedi [114]. Bu sonug, lifteki baglarin NaCl tarafindan katalize edilerek
kirilmasi seklinde agiklanmaktadir. Diisiik konsantrasyondaki CaCl, ’iin ise pektin
zincirindeki baglanmay1 artirdigi ve daha stabil yapi olusturdugu belirtilmektedir.
Stabil hiicre yapisindan karbonhidratlarin ayrilmasi giliglesecegi icin diyet lifi
miktarinda degisiklik saptanmamistir. Ancak, yiiksek konsantrasyonlardaki CaCl,
in havugtaki toplam diyet lifinde ve lifin viskozitesinde azalmaya neden oldugu
bildirilmektedir [115]. Ayrica, havuglardaki diyet lifinin fasulye ve armuttaki diyet

lifine kiyasla 1s1l igsleme ve depolamaya daha duyarli oldugu saptanmistir [114].

Diyet lifi bilesikleri gastrointestinal sistemin normal fonksiyonunun devamini
saglamasi, bagirsak ve fekal hacmini artirarak bagirsaktaki gidalarin transit siiresini
kisaltmasi ve kabizlig1 dnlemesi nedeniyle olduk¢a onem tagimaktadir. Basta pektin
ve guar gum olmak lizere ¢oziiniir diyet lifi bilesenlerinin midenin bosalmasini
geciktirdigi bildirilmektedir. Diyet lifinin bu etkiyi, viskoz ve jel yap1 olusturarak
sagladigr diisiiniilmektedir [110]. Bu nedenle lif¢ce zengin gidalarin doygunluk
sagladigi ve giinde 25-50 g diyet lifinin tiiketilmesinin yararli oldugu bildirilmektedir
[109].

Iniilin ve oligofruktoz gibi diyet lifi oligosakkaritleri prebiyotiklere &rnek olarak
verilebilir [110]. Prebiyotikler, bagirsakta bulunan bakteri tiirlerinin aktivitesini
tesvik eden ve dolayisiyla sagligin devami icin gerekli olan gida bilesenleri olarak
tanimlanmaktadir [116]. Ayrica, 4 g fruktan tiiketiminin probiyotik olarak bilinen

bagirsak bifidobakterilerinde onemli bir artisa neden olabilecegi aktarilmaktadir
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[113]. Probiyotikler, benzoik asit ve hidrojen peroksit gibi antimikrobiyel bilesikler
olusturarak yararli mikrofloraya uygun ortam yaratmakta ve bagirsak bakteri

popiilasyonunun diizenlenmesini saglamaktadir.

Diyet lifinin bagirsak kanserine kars1 koruyucu oldugu [107], bu etkiyi bilesiklerin
bagirsaktan gecisini kisaltip bagirsak mukozasinin potansiyel karsinojenlere maruz
kalma siiresini kisaltarak [108] ve fekal hacmi artirip kansere neden olabilecek
bilesikleri seyrelterek sagladigi diistiniilmektedir. Farkli kaynaktan elde edilen diyet
lifinin kanseri 6nleme derecesi de farklilik gostermekte, bugday kepeginin koruyucu

etkisinin seliiloza kiyasla daha fazla oldugu bildirilmektedir [109].

Coziiniir diyet lifinin lipit metabolizmasina etki ettigi, toplam kolesterol ve LDL
kolesterolii diisiirme potansiyeline sahip oldugu aktarilmaktadir. Coziiniir diyet
lifinin  kolesterol Dbirikimine engel oldugu, VLDL (Very Low Density
Lypoprotein)’yi azalttigi, VLDL’nin LDL (Low Density Lypoprotein)’ye donii-
stimiinli inhibe ettigi bildirilmektedir [104]. Nitekim, [117] kolesterol ilaveli diyetle
beslenen farelerde toplam kolesterol ve plazma lipitlerinin arttigini belirlerken, elma
posast veya seker pancartyla verilen kolesterol ilaveli diyetin LDL kolesterol,
trigliserit ve toplam kolesterolii artirmadigin1 saptamistir. Ayrica kolesterolii yliksek
kadin ve erkeklerin diyetlerine giinde 15 g ¢Oziiniir diyet lifi karigimi1 (pisilyum,
pektin, guar ve locust bean gum) verilmis ve 8 hafta sonunda toplam kolesterol ile
LDL’yi sirasiyla %6.4 ve %10.5 oraninda disiirdiigii belirlenmistir [118].
Kolesterolii yiiksek erkeklerde giinde 20 g hindiba iniilinin 3 hafta boyunca
tilkketilmesinin de, serum trigliserit miktarin1 6nemli oranda azaltti§1 saptanmistir
[113]. Orta yash, saglikli kadinlarda 6 yi1l boyunca yapilan bir arastirmada da diyet
lifi alimiyla kardiyovaskiiler rahatsizliklar arasinda ters bir iligki oldugu saptanmis ve
yiikksek oranda lif¢e zengin tahil, meyve ve sebze tiiketiminin kardiyovaskiiler

hastaliklara kars1 koruyucu oldugu kanitlanmistir [119].

Diyet lifinin kolesterol miktarin1 azaltici etkisinin yag ve kolesterol absorbsiyonunu
saglayan misellerin olusumu i¢in gerekli safra tuzlarmin diyet lifiyle baglanmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir [102, 110]. Kolesterol, ¢esitli gidalarla viicuda

aliabildigi gibi viicutta karaciger tarafindan da sentezlenmektedir. Karaciger, diyetle
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alman kolesterol miktarina gore; sentezi azaltarak ya da mevcut kolesterolii safra
asidine ¢evirerek, kolesterol miktarin1 azaltmaktadir. Diyetle alinan kolesterol ve
viicutta yapilan kolesterol ile safra olarak bagirsaklara dokiilen kolesterol arasinda
denge bulunmaktadir [120]. Bagirsakta bulunan safra asidinin bir kismi atilmakta, bir
kism1 da tekrar karacigere tasinmaktadir. Diyet lifinin safra tuzlariyla baglanmasi
viicuttaki dengeyi bozmakta, karacigerden yeniden safra asidinin salgilanmasina
neden olmakta ve kolesterol miktarinin azalmasini saglamaktadir [104, 121]. Ancak,
diyet lifinin bu etkisinin daha ¢ok karacigerde sentezlenen kolesterol iizerine oldugu
ileri stirlilmektedir [110]. Coziiniir 6zellikteki diyet lifinin viskoz yapi olusturmasi
nedeniyle bagirsaktaki yag emilim hizin1 yavaslatmasi da kandaki kolesteroliin

azalmasinda etkili oldugu diisiiniilen diger bir 6zelligidir [121].

Biskiivi, pismis et {triinleri, icecek, sos, tatli ve yogurtlarda, sekerlemelerde
kullanilan ¢6ziinmeyen diyet lifi, hacmi artirmakta ve bu iirtinlerin kalori degerini
azaltmaktadir. Diyet lifi, pismis et {riinlerinde, kiyma, sucuk, cikolata ve keklerde
yag yerine kullanilarak yag miktarinin azalmasini saglamaktadir. Seliiloz, soya,
bezelye, seker pancari lifleri; balik ve tavuk kizartmalarinda oldugu gibi kizartilmis
tiriinlerde de tutulan yag miktarinin azalmasini saglamaktadir. Ayrica, seliiloz igerikli
kizarmis hamurun yag igeriginin azalmasi diginda, hacminin arttig1, daha hafif, daha
esnek ve daha tiniform bir yapiya doniistiigii aktarilmaktadir [102]. Bunun yaninda,
pektin, guar gum, ksantan gum, karragenan, gum arabik gibi diyet liflerinin yag
taklitleri olarak kullanildig: bildirilmektedir. Yag taklitleri, trigliseritlerin duyusal ve
fiziksel ozelliklerini taklit eden ancak yag ile bire bir oraninda yer degistirilemeyen

ve kalori degeri 0-4 kcal/g arasinda degisen bilesiklerdir [122].

Diyet lifleri, kahvaltilik tahil iiriinleri, gofret, meyve iirlinleri ve yogurtlarda toplam
diyet lifi iceriginin artirilmasi amactyla kullanilmaktadir. Diyet lifi ayrica, su tutma
kapasiteleri sebebiyle sos ve corbalarda, topaklasmay1 onlemesi nedeniyle de toz

karisimlarinda kullanilmaktadir [102].



BOLUM 3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Siitlii tatlilarin ve dondurmalarin {iretiminde kullanilan siit Dost marka (Bim Birlesik
Magazalar A.S) inek siitiidiir. Un ve bugday nisastasi olarak Selva (Selva Gida San.
A.S, Selguklu-Konya) marka iiriinler kullanilmistir. irmik tatlis1 yapiminda Sinangil
(Sinangil Gida San. Tic. Paz. A.S, Muratli-Tekirdag) marka irmik kullanilmistir.
Tereyaginda ise; pastorize inek siitiinden elde edilmis, %82 siit yag1 igeren Siitas
(Siitas Siit Uriinleri A.S) markali tereyagi kullanilmistir. Kullanilan seker; Balkiipii
(Keskinkili¢ Gida San. Ve Tic. A.S, Aksaray) kristal sekerdir. Probiyotik kiiltiirler;
Chr-Hansen (Chr. Hansen Gida Sanayi ve Tic. A.S, Esenyurt-istanbul) firmasindan
temin edilmistir. Siitlii tath {iretiminde stabilizator olarak kullanilan sahlep piyasadan
temin edilmistir. Sahlebin bilesiminde elde edildigi yoreye gore % 11-44
glikomannan, % 8-19 nisasta, % 1-4 seker,% 0.5-1.5 azotlu maddeler, % 2-10 kiil ve
% 8-12 rutubet bulunmaktadir.

3.2. Yontem

3.2.1. Diyet liflerin elde edilmesi

3.2.1.1. Orneklerin toplanmasi

Siitlii tatlilara ve dondurmalara ilave edilen diyet lifler; siv1 yag isletmesi artig1 olan
aycicegi tablas1 ve kiispesi, misir kabuk ve kepegi, malt igletmesi artig1; arpa kavuzu

ve posasi, piring isletmesi artidi; celtik kavuzu ve kabugu, meyve suyu isletmesi

art11; elma ve seftali posasi, sarap isletmesi artig1 iziim kabugu ve posasidir.
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3.2.1.2. Gida sanayi artiklarindan elde edilen lif kaynaklarimin liyofilizatorde

kurutularak ogiitiillmesi

Liyofilizasyon veya dondurarak kurutma, donmus haldeki lriine vakum altinda
kontrollii bir sekilde 1s1 verilerek icerdigi donmus haldeki suyun siiblime edilerek

tirlinden uzaklastirilmasidir.

Bu ¢alismada; diyet lifler Labconco Freezone markali liyofilizatérde kurutulmustur.
Kurutma sonucu liflerin nem oram yaklasik %2’ ye diismiistiir. Dondurularak
kurutulan lifler; siitlii tathilara ilave edilmek iizere Retzch markali, ZM 200 model

degirmende 0.12 mm ¢apinda elekten gecirilerek toz haline getirilmistir.

3.2.2. Probiyotik Kkiiltiir hazirlanmasi

Siitli  tathlarda probiyotik  kiiltiir olarak; Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum bakterileri kullanilmistir. 100 g siitte; steril sartlarda 1/1000
oraninda B. bifidum, 1/1000 oraninda L. acidophilus ¢oziindiiriilmiis ve etiivde 35
°C’ de 12 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyondan sonra elde edilen &rnek yine steril
sartlarda belirli oranlarda UHT siit ile karistirilip, hazirlanmis olan siitlii tatliya ilave

edilmistir.

3.2.3. Siitlii tathlarin iiretimi ve dondurmaya islenmesi

Irmik taths1 (Sekil 3.1), kesme muhallebi (Sekil 3.2), yalanci tavuk gogsii( Sekil 3.3)
ve hosmerim (Sekil 3.4) Tablo 3.1°de verilen malzemeler kullanilarak tiretilmistir.
Uretilen bu tatlilar; probiyotik 6zellik kazandirilmasi ve belirli oranlarda diyet lifleri

ilavesinden sonra dondurmaya islenmistir.



3.2.3.1. Tathlarin iiretiminde kullanilan malzemeler ve oranlari

Tablo 3.1. Tatl iiretiminde kullanilan malzemeler ve oranlari (%)
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Siit Seker Un Nisasta  Tereyagi Trmik Vanilya Sahlep
Irmik
tatlis 62 17 - - 1 13 1 0,2
Y. tavuk
gogst 65 17 8 - 8 - 2 0,2
Kesme
muhallebi 77 12 4 4 3 - 0,3 0,2

3.2.3.2. Siitlii tathlarin iiretim asamalari

Tereyagi ve vanilya haricinde

Malzemeler

I L

Karistirma

L L

Isil islem (75 °C° de 10 dk)

I L

Tereyag1 ve vanilya ilavesi

L L

Sogutma ve olgunlastirma (4 °C” de)

Sekil 3.1. irmik tatlis1 tiretim asamalart




Siit, un, nisasta

I L

Karigtirma

L L

Isil islem (85 °C, 10 dk)

L L

Vanilya, tereyagi, seker ilavesi

L L

Karistirma (mikserle 5 dk)

I L

Sogutma ve olgunlastirma (4 °C’ de)

Sekil 3.2.Kesme muhallebi iiretim agamalari
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Tereyag1 ve un

I L

Isil islem ile karigtirma

I L

Siit ve seker ilavesi

I L

Isil islem (10 dk)

L L

Vanilya ilavesi

I L

Mikserle karigtirma (5 dk)

I L

Isil islem (85 °C, 3 dk)

I L

Sogutma ve olgunlastirma (4 °C)

Sekil 3.3. Yalanci tavuk g6gsii liretim agsamalari
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3.2.3.3. Siitlii tathlarin dondurmaya islenmesi

Sekil 3.1, Sekil 3.2 ve Sekil 3.3’ de iiretim asamalar1 verilen sitli tathilarin
dondurmaya islenmesinde Gelataio SIMAC (GC 6000) marka ev tipi dondurma
makinesi kullanilmistir. Siitli tathilar olgunlastirildiktan sonra, bu makinede 30 dk
sogutulup karistirilarak dondurmaya islenmistir. Uretilen dondurmalar, raf &mrii

boyunca -18 °C’ de muhafaza edilmistir.

3.2.4. On denemeler

Tablo 3.2. Tatlilarin 6n denemelerinde kullanilan diyet lifleri ve oranlar1 (%)

Lif
— — %h 7 =
§ Z g g S g, E &
S p= = & % V] w 3
Tath
25135135135135135135135135
E E
g
e 2|1(3|5|1|3|5|1|3|5|1[3|5[1 |3 |5 |1|3|5|1[3|5[1]3]5
$ S
¢ B
X
S -|1(3|5]1|3|5|2|3|5]1|3|5|12 (3 |5 |1|3|5|1]3|5|1]3]5
g %
> %

3.2.5. Duyusal Degerlendirme

Yapilan 6n denemelerde Tablo 3.2’deki lif ¢esitleri ve oranlarina gore iiretilen tatlilar
duyusal degerlendirme Oncesi kendilerine 6n bilgi verilen 10 kisilik panel grubu
tarafindan renk, yap1 ve tekstiir, tat ve aroma, istenmeyen tat ve aroma, meyve tahil
konsantrasyonu, seker konsantrasyonu, genel kabul edilebilirlik agisindan

degerlendirilmistir.

Panelistlerce gergeklestirilen duyusal analiz degerlendirmesi Tablo 3.3.’de verilen

duyusal analiz form 6rnegine gore yapilmistir.
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Tablo 3.3. Siitlii tathlarin duyusal analiz formu 6rnegi

Ozellikler Ornekler
Renk Cok Begendim (9) 8 765432 Hig¢ Begenmedim (1)
Yap1 ve Tekstiir Diizgiin bir Yap1 (9) 8765432 Kaba, Kuru Bir Yapi (1)
Tat ve Aroma Hosa Giden (9) 8765432 Hos Olmayan (1)
Istenmeyen Tat ve Cok Fazla (9) 8 765432 Hi¢ Yok (1)
Aroma
Meyve/tahil Cok Yiiksek (9) 8 765432 Cok Diistik (1)
Konsantrayonu
Seker Orant Cok Fazla (9) 8 765432 Cok Az (1)
Genel Begeni Cok Begendim (9) 8 765432 Hi¢ Begenmedim (1)

3.2.6. Esas deneme plam

On denemelerin duyusal degerlendirme sonucuna gore; irmik tatlisinin %3 misir ve
%1 elma lifi katkili olani, yalanci tavuk gogsiiniin %3 misir ve %3 elma posast lifi
katkili olani, kesme muhallebinin %5 musir, %1 seftali posasi lifi katkili olan1 en
yiiksek puani almistir. Esas denemelerde bu 6 gesit siitlii tath ve bunlarin probiyotik
kiltiir ilavelileri tiretilip; bu tathilarin raf 6mrii olarak belirlenen 14 giin i¢inde 1. giin
7. glin ve 14. giin duyusal, reolojik ve kimyasal analizleri yapilmistir. Ayn1 zamanda
duyusal degerlendirmelerde en ¢ok puani alan bu siitlii tatl ¢esitleri ve bu tatlilarin
probiyotikleri dondurmaya islenerek iiretilen dondurmalarin 1. 30. ve 60. giinlerinde

duyusal, reolojik ve kimyasal analizleri yapilmstir.

3.2.7. Esas denemelerde yapilan duyusal analizler

Siitlii tatlilar, esas tiretimlerinin 1, 7, 14. glinlerinde panelist grubu tarafindan Tablo
3.3.’de verilen duyusal analiz formu kullanilarak degerlendirilmistir. Dondurmalar
ise esas iiretimlerinin 1. ve 30 ve 60. giinlerinde panelistler tarafindan Tablo 3.4.” de

verilen formdaki kriterler esas alinarak degerlendirilmistir.



27

Tablo 3.4. Dondurma duyusal analiz formu 6rnegi

Dondurma Panel Degerlendirme Formu
OZELLIK
Renk Cok Begendim Hi¢ Begenmedim
9 1
Piiriizliilitk Piiriissiiz Cok Piiriizlii
9 1
Sakizims1 Yap1 Cok Elastik Hig Elastik Degil
9 1
Buzlu Yap: Cok Hissediliyor Hi¢ Hissedilmiyor
9 1
Agizda Erime Cok Hos Bir Erime Hi¢ Hos Olmayan
9 1
Tereyag Tadi Cok Belirgin Hig Hissedilmiyor
9 1
Yabanci Tat Cok Belirgin Hig Hissedilmiyor
9 1
Siit Tad: Cok Belirgin Hig Hissedilmiyor
9 1
Yapi ve Kivam Diizgiin Bir Yap1 Kaba, Kuru Bir Yap1
9 1
Tat ve Aroma Tipik, Hosa Giden Hosa Gitmeyen
9 1
Tatlilik Cok Tath Sekeri Cok Az
9 1
Erime Karg1 Dayanikhilik Cok \;ﬁksek Cok 1Zay1f
Genel Begeni Cok lyi Cok Ktii
9 1

3.2.8. Esas denemelerde yapilan reolojik analizler

Gidalarin; 6zellikle yar1 kat1 ve sivi gidalarin kalitelerinin belirlemesinde reolojik
Ozellikler onemli bir rol oynamaktadir. Reolojik o&zellikler iirliniin duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesi yaninda {iriiniin fiziko kimyasal 6zellikleri hakkinda da
fikir vermektedir. Ayrica {iriiniin reolojik 6zellikleri 6zellikle dondurma ve siitlii buz
gibi kristal yapida olan iiriinlerin erimeye karsi olan direngleri hakkinda da fikir

vermektedir [123].

Reoloji, maddelerin belli bir andaki gerilimlerini bigim degistirmelerine baglayan
madde davranis yasalar1 bilimidir. Gida teknolojisinde ise reoloji bilimi, gida
viskozitesi, yapisi, esnekligi hakkinda bilgi sahibi olmamizi saglar. Reolojik
ozellikleri belirlenmek {izere deneye tabi tutulan gida maddesinin sicakligi,
konsantrasyonu, nem orani ve deneyin yapildig1 ortamin 6zellikleri deney verilerini

etkilemektedir [124].
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3.2.8.1. Tekstiir analizi

Tekstiir 6lgtimleri Brookfield Model CT3 Texture Analyzer ve silindir prob ile
yapilmistir. Sonuglar load (g)- time (s) olarak grafiklere aktarilmistir. -18 °C’de
saklanan dondurmalarin +4 °C’de 5 saat bekletildikten sonra analizleri yapilmistir.
Olgiimlerde &rneklerin sertlik ve yapiskanlik 6zellikleri degerlendirilmistir.

3.2.8.2. Viskozite tayini

Viskozite Olglimleri, Fungilap Alpha Model bir Rotational viskozimetre ile
yapilmistir. Dondurma ve siitlii tathilarin viskozite tayinlerinde R6 numarali spindle
kullanilmis ve viskozimetre 50 rpm’ de calistirilmistir. Her Ol¢lim paralel olarak
yapilip; 30 sn sonraki degerler kaydedilmistir.

3.2.9. Kimyasal analizler

3.2.9.1. Titrasyon asitligi tayini

Titrasyon asitligi tayini; alkali titrasyon yontemi ile saptanmis ve sonuglar %

harcanan NaOH olarak verilmistir. Analizde 0.25 N NaOH kullanilmistir.

3.2.9.2. pH tayini

pH ol¢iimii; siitlii tath ve dondurmalara problarin daldirilmasiyla gerceklestirilmistir.
Ekranda goriilen sicaklik ve pH degeri kaydedilmistir. pH tayininde Inolab markali
WTW Series cihazi kullanilmistir.

3.2.9.3. Su aktivitesi tayini

Uretilen siitlii tatl ve dondurmalarda su aktivitesi; AOAC No: 978.18 (1995) ‘e gore
AQUA LAB 3 TE cihaz ile belirlenmistir.
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3.2.9.4. Kurumadde tayini

Kurumadde analizi, ANDMX-50 nem cihazina konulan yaklasik 1 gram siitlii tath ve
dondurma o6rneklerinde yapilmistir. Bu cihaz 1sitma yoluyla suyun uzaklastirilmasi
prensibiyle calismaktadir. Isitma halojen bir lambayla saglanip agirligin degisimi
cihaza entegre bir terazi ile kontrol edilir. Cihazin verdigi % nem miktarina bakilarak

kuru madde hesab1 yapilmaistir.
3.2.9.5. Renk tayini

Uretilen siitlii tatli ve dondurmalarda renk dl¢iimii Lovibond-RT Series Reflectance
Tintometer cihazi ile yapilmistir. Sonuglar L* degeri (agiklik-koyuluk ekseni degeri),
a* degeri (kirmizi-yesil ekseni degeri) ve b* degeri ( sari-mavi ekseni degeri) olarak

kaydedilmistir.

3.2.9.6. Su tutma kapasitesi tayini

Yaklagik 20 g siitlii tatl 6rnegi santrifiij tiipiine tartildiktan sonra 3200 RCF (4560
RPM) degerinde 4°C’de 10 dakika santrifiij edilerek belirlenmistir. Ayrilan serum
(w) uzaklastirilarak son tartim degeri kaydedilmistir. Elde edilen sonug ilk tarttmdan
¢ikarilarak tutulan su belirlenmistir, su tutma kapasitesi (WHC,g/kg) su sekilde

hesaplanmuistir:

(Y — W)x 1000
Y

WHC =

Y: Tartilan 6rnegin agirligi

W: Ayrilan serum
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3.2.9.7. Overrun (hacim artis1) tayini

Dondurmalarda hacim artis1 tayini, belli hacimdeki dondurmanin kiitlesi ile
dondurulmadan Once siitlii tathnin aymi hacimdeki kiitlesinin  Olgiilmesiyle

bulunmustur ve hacim artisi, agagida belirtilen formiile gore hesaplanmistir.

(A1 — A2)x 100
A2

%0verrun =

Al= Miksin agirligi

A2= Dondurmanin agirlig

3.2.9.8. Kiil tayini

Sabit tartima getirilen krozelere yaklasik 5 g drnek tartilmistir. On yakma yapildiktan
sonra krozeler kiil firinina yerlestirilmistir. 350 °C’* de 1 saat 550 °C’ de 4 saat kiil
firninda tutulan Ornekler desikatore alinmig ve oda sicakligina geldiklerinde

tartilmistir. Sonuglar asagidaki formiile gore hesaplanmistir.

L (M2 - M1)
% Kul miktar: = Tx 100

M2= Yakmadan sonraki kroze + kiil agirlig1 (g)
M1= Sabit tartima getirilen krozenin agirligi (Q)

m = Alinan &rnek agirligi ()

3.2.9.9. Yag tayini

Siitlii tath ve dondurmalarin yag tayininde Sohxlet Metodu kullanilmistir. Gerhardt
Soxterm marka bir soxhlet tayin cihazi kullanilmistir. Analizler, paralel olarak

yapilmistir.
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Soxhlet ekstraksiyonu 6zel bir cihazda gerceklestirilir. Kat1 veya yari-kati numuneler
icin uygundur. Soxhlet ekstraktorii, en eski ekstraksiyon sistemlerinden biridir ve
hala genis Olclide kullanilmaktadir. Soxhlet ekstraktorii, bir solvent sisesi, orta
¢cemberde bir s1vi akis borusu (sifon), sogutulmus bir kondansor (yogusturucu) ve

1sitma sisteminden meydana gelmistir [125].

Siitlii tath ve dondurma 6rnekleri, cihazin hassasiyetinden dolay1; igerisindeki suyu
uzaklastirmak amaciyla 105°C 3 saat etiivde kurutulmustur. Yaklasik 5 g tartilan
sttli tatli ve dondurma Ornekleri daha Onceden sabit tartima getirilmis filtre
kagitlarina yerlestirilmistir. Bu kagitlar yine sabit tartima getirilmis olan damitma
kartuglarina yerlestirilmistir ve bu kartuslar cihaza ait olan cam numune kaplarina
konmus ve iizerlerine belli seviyede petrol eteri dokiilmiistiir. Daha sonra cihaza
yerlestirilmistir. Ornegin igerigindeki yag analiz boyunca ¢oziicii i¢inde ¢oziinerek
analiz tamamlandiginda yag 6rnekten ayrilir. Daha sonra kartuslar alinarak etlivde
belli sure kurutulmus ve tartilmistir. Orneklerdeki yag yiizdeleri asagidaki formiile

gore belirlenmistir.

M2 — M1
%Yag(g — 100 g) = TXlOO

M1 = Sabit tartima getirilmis balonun agirligi (g).
M2 =Balonda son tartimda bulunan toplam yag miktar1 (g).

m = Alian 6rnegin agirlig (g)dir.
3.2.9.10. Protein tayini

Siitlii tathh ve dondurmalarin protein tayininde Kjeldahl yontemi kullanilmistir.
Kjeldahl yontemi ile azot yiizdesi Ol¢iilmektedir ve bu degerin protein yilizdesine

cevrilmesi gereklidir. Bu islem su sekilde yapilir:

(V2 — V1)x 0.014x 100
m

%N =

V1 = Kor i¢in ml 0.2 N HCl sarfiyati



V2 = Ornek igin ml 0.2 N HCI sarfiyat1
N = HCI ¢6zeltisinin ger¢ek normalitesi
M = Ornek agirlig

% Protein= % N x 6.25
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BOLUM 4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Siitlii Tathlarin Analiz Sonuglari

4.1.1. Yag miktar

Siitlii tath orneklerimizden en yiiksek yag icerigine sahip olan cesit; yalanci tavuk
gogsii tathisidir. Tavuk gogsii tathisinin yag oranmt %12,87-14,32 aras1 olarak
belirlenmistir. Bu beklenen bir durumdur. Irmik tatlis1 ve kesme muhallebinin
yagiin onemli oran siitten gelirken tavuk gdgsii ¢esitlerimizin yiiksek yag icerigi,
tiretiminde kullanilan fazla miktarda tereyagindan (%8) kaynaklanmistir. (Tablo
4.1). En diisiik yag oranina sahip tatlinin ise; irmik tatlis1 oldugu belirlenmistir (Sekil

4.1). irmik tatlisinin yag %3-5 araliginda bulunmustur.

Tablo 4.1. Siitlii tathlarin yag degerleri (%)

Ornekler Yag

% 3 musir irmik tatlisi Nor. 3,9585+0,33
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 3,8151+0,76
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 3,3892+0,03
%1 elma irmik tathis1 Pro. 4,8125+0,64

% 3 musir y. tavuk gogsii Nor.

% 3 musir y. tavuk g6gsii Pro.

% 3 elma y. tavuk g6gsii Nor.

%3 elma y. tavuk gdgsii Pro.
% 5 musir kesme muh. Nor.
% 5 musir kesme muh Pro.
% 1 seftali kesme muh Nor.
% 1 seftali kesme muh. Pro.

13,86680,76
14,32270,04
13,9163+0,71
12,8716+1,55
5,4468+1,46
4,8792+0,67
4,9074+0,69
5,9300+0,99
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Sekil 4.1. Siitlii tathilarin yag degerleri (%)

4.1.2. Protein miktar:

Siitlii tatlilarin biinyesinde bulunan protein, siitten ve diger kullanilan maddelerden

ileri gelmektedir. Orneklerimizin % protein degerlerinin  %2,36-3,93 arasinda

degisim gosterdigi goriilmektedir (Tablo 4.2). Sekil 4.2°de goriildiigii gibi yag

oraninin yiiksek oldugu yalanci tavuk gogsiinde protein artist goriilmemistir.

Probiyotik  orneklerimizin protein oranlarinda ise belirgin  bir

gbzlemlenmemistir.

farklilik
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Tablo 4.2. Sitlii tathlarin protein degerleri (%)

Ornekler Protein
% 3 musir irmik tatlis1 Nor. 3,93
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 3,60
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 3,45
%1 elma irmik tatlis1 Pro. 3,48
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 3,44
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 3,00
% 3 elma y. tavuk gogsii Nor. 2,87
%3 elma y. tavuk gogsii Pro. 2,62
% 5 musir kesme muh. Nor. 2,49
% 5 musir kesme muh Pro. 2,76
% 1 seftali kesme muh Nor. 2,36
% 1 seftali kesme muh. Pro. 2,39
4 -
3,5 -
3 -
2,5 A
2 -
1,5 A
1 -
0,5 1 B % Protein
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Sekil 4.2. Siitlii tathilarin protein degerleri (%)

4.1.3. Kurumadde miktari

Tablo 4.3’te gortldigi gibi tatlilarin kurumadde degerleri % 42,46-47,91 araliginda
degisim gostermistir. En yiiksek deger % 45,75-47,91 aras1 kurumadde orani ile %5
misirli kesme muhallebinin normal ¢esidinde goriilmiistiir. Bu durum kesme

mubhallebi iiretiminde kullanilan un ve nisastaya ve % 5 oraninda ilave edilen misir
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lifine bagli olarak gerceklesmistir. En diisiik kurumadde oran1 %1 elma lifi igeren
irmik tathisimin probiyotik ¢esidinde goriilmiistiir. Ayrica probiyotik ¢esitlerin
kurumadde oranlarinin normal tath c¢esitlerine goére daha diisiik aralikta seyrettigi

gbzlemlenmistir (Sekil 4.3).

Tablo 4.3. Siitli tathlarin kurumadde degerleri (%)

Ornekler 1. giin 7. giin 14. giin
5 —

% 3 misir irmik tatlisi 46 42 43,88 44,45
Normal

5 —

% 3 musir irmik tatlis 45.04 44,52 44,25
Probiyotik

5 —

% 1 elma irmik tatlist 4519 4411 44,22
Normal

5 —

% 1 élma} irmik tatlist 4335 43,79 42 46
Probiyotik

o prevm

% 3 musir y. tavuk gogsii 47,02 46,17 44,08
Normal

o v

% 3 misir y. tavuk gogsii 4431 44,54 44,63
Probiyotik

o prava

% 3 elma y. tavuk gogsii 4527 44,87 4392
Normal

5 -

% 3 §lma_1 y. tavuk gogsii 45 86 44,00 43,89
Probiyotik

0,

% 5 musir kesme 47,09 47,91 46,13
muhallebi Normal

% 5 musir kesme

muhallebi Probiyotik 4575 1018 105
o -

% 1 sefta!l kesme 4537 45,18 43,97
muhallebi Normal

% 1 seftali kesme

muhallebi Probiyotik 43.18 9,45 o8
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Sekil 4.3. Siitlii tathilarin kurumadde degerleri (%)

4.1.4. Kiil miktari

Beslenme agisindan 6nemli rol oynayan mineral madde diizeyinin bir gostergesi olan

kiil miktar1; 6rneklerimizde %1,223 ile %1,980 arasinda degisim gostermistir (Tablo

4.4). Kiil miktarlarindaki farklilik, siitlii tathlara ilave edilen farkli lifler ve

malzemelerin sonucudur.

Tablo 4.4. Siitli tathlarin kiil degerleri (%)

Ornekler Kiil

% 3 musir irmik tatlis1 Nor. 1,884
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 1,931
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 1,223
%1 elma irmik tatlist Pro. 1,558
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 1,474
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 1,690
% 3 elma y. tavuk gogsii Nor. 1,620
%3 elma y. tavuk g6gsii Pro. 1,980
% 5 musir kesme muh. Nor. 1,897
% 5 musir kesme muh Pro. 1,941
% 1 seftali kesme muh Nor. 1,792
% 1 seftali kesme muh. Pro. 1,738
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Sekil 4.4. Sutli tathilarm kiil degerleri (%)

4.1.5. Asitlik degerleri

Yapilan analizler sonucu en yiiksek asitlik %13,85-17,05 aras1 %3 elmali yalanci
tavuk gogsiiniin normal ve probiyotik ¢esitlerinde tespit edilmistir (Tablo 4.5). Bu
durumun olugmasinda elma lifinin asitlik derecesinin diger liflerin asitliginden daha
yiiksek olmasi etkili olmustur. Ayrica probiyotik siitlii tathilarin asitliginin normallere
oranla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Probiyotik bakteriler, laktik ve asetik asit
gibi organik asitler, hidrojen peroksit ve bakteriyosin iiretirler. Probiyotik
bakterilerin tirettikleri organik asitlerin %90’ m1 laktik ve asetik asit olusturur. Az
miktarlarda ise sitrik, hippurik, orotik ve iirik asit gibi diger asitleri iiretirler [127].
Probiyotik tiriinlerin asitliginin diisiik olmasi bu durumun dogal bir sonucudur. Stitlii
tathilarin asitliklerinde depolama kosullarina bagli olarak raf émrii sonuna dogru artis

gbzlemlenmistir (Sekil 4.5).



Tablo 4.5. Siitlii tathilarin titrasyon asitligi degerleri (%)
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Ornekler 1. giin 7. giin 14. giin
% 3 musir irmik tatlist Nor. 9,75 1,06 8,75+0,91 8,60+1,41
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 10,35+0,07 10,85+0,49 10,75+2,33
%] elma irmik tatlist Nor. 8,25+0,35 10,50+0,42 8,00+0,56
%1 elma irmik tatlis1 Pro. 7,50+0,70 11,25+0,07 13,40+2,82
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 9,95+0,77 11,50+0,14 11,45+0,21
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 12,95+3,32 11,74£0,70 11,80+0,20
% 3 elma y. tavuk gogsii Nor. 14,10+2,54 14,65+1,90 14,85+0,49
%3 elma y. tavuk g6gsii Pro. 14,85+0,21 13,85+0,49 17,05+0,77
% 5 musir kesme muh. Nor. 8,70+0,98 9,95+0,63 9,00+0,50
% 5 musir kesme muh Pro. 9,90+0,14 11,75+0,77 11,25+1,20
% 1 seftali kesme muh Nor. 8,20+0,42 8,6+0,42 15,50+0,28
% 1 seftali kesme muh. Pro. 8,90+0,98 11,2+0,14 11,00+0,07
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4.1.6. Ph degerleri

Siitlii tathlarin en diisiik pH degeri, liretimlerinin 1. giinlerinde 5.32 ile %3 elma lifi
katkis1 iceren yalanci tavuk gogsiiniin probiyotik ¢esidinde; en yiiksek pH degeri ise;
%35 musir lifi igeren kesme mubhallebi tatlisinin normal ¢esidinde belirlenmistir. Bu
durumun muhtemel sebebi, lif katkilarinin pH degerlerindeki farkliliklardir. Ayrica
L. Acidophilus ve B. bifidum karigimi i¢eren probiyotik iirtinlerin pH degerlerinin
normal cesitlere gore daha diisiik oldugu saptanmistir. Bu durum; bu laktik asit
bakterilerinin {rettigi asitlere bagli olarak gergeklesmistir (Tablo 4.6). pH
degerlerinde asitlik artigina paralel olarak raf 6émrii boyunca diislis gézlemlenmisir

(Sekil 4.6).

Tablo 4.6. Siitli tathilarin pH degerleri

Ornekler 1. giin 7. giin 14. giin

% 3 musir irmik tatlis1 Nor. 5,89+0,01 6,05+0,00 5,93+0,00
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 5,67+0,02 5,80+0,00 5,08+0,02
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 5,8+0,02 5,70+0,00 5,71+£0,01
%1 elma irmik tatlis1 Pro. 5,46+0,00 5,32+0,01 4,45+0,02
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 5,90+0,01 5,83+0,00 5,70+0,01
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 5,80+0,00 5,79+0,01 5,48+0,01
% 3 elma y. tavuk gogsii Nor. 5,70+0,01 5,39+0,00 5,20+0,02
%3 elma y. tavuk g6gsii Pro. 5,324+0,03 5,22+0,00 5,15+0,07
% 5 musir kesme muh. Nor. 5,93+0,00 5,87+0,00 5,83+0,01
% 5 musir kesme muh Pro. 5,67+0,00 5,64+0,02 5,53+0,02
% 1 seftali kesme muh Nor. 5,71£0,00 5,62+0,00 5,48+0,01

% 1 seftali kesme muh. Pro. 5,61+0,00 5,55+0,00 5,00+0,00
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Sekil 4.6. Siitlii tathilarin pH degerleri

4.1.7. Su aktivitesi degerleri

Su aktivitesi gida iirlinlerinin kalitesini, raf omrilinii ve glivenli olusunu etkiler.

Ciinki su aktivitesi bakteri, maya ve kiiflerin ¢ogalmasi ve gelismesi tizerinde etkili

olan en 6nemli faktorlerden biridir. Bir gidanin su aktivitesi onun nem degeri ile ayni

sey degildir. Nemli gidalar kurutulmus gidalardan daha ytiksek su aktivitesine sahip

olmasina ragmen, gercekte bazi gida gesitleri ayn1t nem degerine sahip diger gida

cesitlerine gore oldukca farkli su aktivitesi degerlerine sahip olabilirler. Bu

gidalardaki serbest su miktarina baglidir [128].

Gidalarda mikroorganizma gelismesinin yaninda, bazi1 biyokimyasal reaksiyonlar da

aw ile iligkili olmakta, lipid oksidasyonu enzimatik olmayan esmerlesme, enzim

aktiviteleri, buna bagli olarak da iiriiniin renk, tat, koku, tekstlir agisindan kabul

edilebilirligi de aw’ ye baglidir [129].

Genellikle gidalarda su baglayici 6zelligi olan 6nemli maddelerden biri de liflerdir.

Lifler bu yonleriyle de mikroorganizmalarin gelismelerini engelleyebilirler. Bilindigi
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gibi siit ve siit Tdrinleri yiiksek su aktivitesine sahiptirler. Bu nedenle
mikroorganizmalar tarafindan hizli bir sekilde bozulabilirler. Ilave edilen lifler bu
trinlerde bulunan serbest suyu baglayarak su aktivitesini diisiiriirler ve

mikroorganizma gelismesine engel olurlar, tiriiniin dayanikliligin1 arttirirlar.

Gidalar nem igerikleri bakimindan yiiksek (0,90-1,00), orta (0,60-0,90) ve diisiik
nemli (aw < 0,60) olarak gruplandirilabilmektedirler. Calismamizda tathilarin su
aktivitesi degerleri 0,943-0,957 arasinda degisiklik gostermistir (Tablo 4.7). Yani
tatlilarimiz yliksek nemli gida grubuna girmektedirler. Bu tip gidalar bakteriyel

bozulma riskini yiiksek oranda tasimaktadir.

Tablo 4.7. Siitlii tathlarin su aktivitesi degerleri (aw)

1.giin 7.giin 14. giin

Ornekler

% 3 musir irmik tatlis1 normal 0,943 0,957 0,947
% 3 mustr irmik tatlist probiyotik 0,947 0,952 0,953
% 1 elmal1 irmik tatlis1 normal 0,954 0,947 0,955
% 1 elmalt irmik tatlist probiyotik 0,953 0,953 0,951
% 3 musir y. Tavuk gdgsii normal 0,944 0,956 0,952
% 3 musir y. Tavuk gdgsii probiyotik 0,955 0,953 0,952
% 3 elma y. Tavuk gbgsii normal 0,947 0,952 0,953
% 3 elma y. Tavuk gogsii probiyotik 0,952 0,955 0,950
% 5 musir kesme muhallebi normal 0,953 0,954 0,943
% 5 musir kesme muhallebi probiyotik 0,951 0,948 0,945
% 1 seftali kesme muhallebi normal 0,955 0,947 0,948
% 1 Seftali kesme muhallebi probiyotik 0,952 0,947 0,943
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Sekil 4.7. Siitlii tathilarin su aktivitesi degerleri (aw)

4.1.8. Renk degerleri

Renk analizlerinde L* degeri aydinlik derecesi ya da karanlik degerini ifade
etmektedir (0: siyah, 100:Beyaz). Siitlii tatlilardaki L* degerleri sinirlart 48,97 ile
75,38 arasindadir. En yliksek L* degeri %1 seftali lifi katkili kesme muhallebi
tatlisinin probiyotik ¢esidinde saptanmistir (Tablo 4.8). Bunun sebebi tatlinin orijinal
renginin beyaza yakin olmasi ve kullanilan lif miktarinin az olmasidir. %1 elmal
irmik tatlis1 ve %3 elmali tavuk gogsiinlin L* degerleri birbirine yakin bulunmustur.
Bunun muhtemel sebebi, irmigin tatliya verdigi sarimsi renge karsilik, yalanci tavuk
g0gsii tatlisina ilave edilen %3 oraninda elma lifi ve iiretiminde tereyagi ve unun

kavrulmasi ile olusan sar1 renktir.

Probiyotik cesitlerin L* degerleri; normal tathilara gére yiiksek bulunmustur. Bu
durum probiyotik tatlilarin renklerinin daha agik oldugu seklinde yorumlanabilir.
Buna probiyotik bakterilerin {irettigi baz1 maddelerin sebep oldugunu diisiinebiliriz.
Uygulanan renk analizinde; (Hunter renk sistemi) +a* degerleri kirmizinin, -a*

degerleri ise yesil rengin gostergesidir. En diisiik a degeri +1,96-3,09 araliginda %1
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seftali lifi katkili kesme muhallebi tatlisinin normal ¢esidinde goriilmiistiir. En
yiiksek a* degerleri ise; +10-12 araliginda %3 elma lifi iceren yalanci tavuk gogsii

¢esitlerinde belirlenmistir.

Hunter renk sisteminde b* degerinin (+) olmasi sar1 rengin, (-) olmas: ise mavi
rengin bir gostergesidir. Calismamizdaki dneklerin b* degeri sonuglar1 Tablo 4.8 de
gosterildigi gibidir. Buna gore yaptigimiz ¢alismada dondurma orneklerinin b*

degerleri raf 6mrii boyunca +11,42 ile +25,22 arasinda degismistir.

Tablo 4.8. Siitlii tatlilarin renk degerleri

1.giin 7.giin 14. giin

Ornekler

L= a b* | L*  a* b* | L a b*
% 3 misir irmik tathst 56,52 +4.10 +1518 56,60 +4,00 +1464 6543 +461 +17,32
normal
% 3 musir irmik tathst 57,04 +420 +1573 56,64 +494 +1693 6663 +496 +17,46
probiyotik
% 1 elmalt irmik tatlis: 4975 +754 +1813 50,99 +7,00 +17,09 57,89 +7,80 +1961
normal
% 1 elmal irmik taths1 5049 +7,85 +19,21 5228 +693 +1804 6146 +801 +2043
probiyotik

%3m|151rY~TaVng6gSﬁ 60,47 +4,14 +1533 6855 +4,84 +1677 69,80 +526 +18,22
normal

%3 misiry. Tavuk gogsit  gg55  +577 +19,03 7046 +566 +1843 6534 +476 +15,68
probiyotik

%3ellmaY-TaV“kg5z§Sﬁ 4897 +1055 +22,53 57,40 +11,23 +2522 57,14 +114 +24,86
norma

%3elmay Tavuk g08sii 5899 +10,86 +24,14 59,36 +12,07 +24,68 56,72 +10,30 +22,83
probiyotik

%5m|151rkesmemUha“ebi 64,72 +581 +1814 5895 +569 +17,10 6574 +682 +2121
norma

%5 musir kesme muhallebi 6635 1683 420,90 6296 +596 +17,75 70,58 +524 +1658
probiyotik

% 1 geftali kesme 70,68 +2,67 +1316 6471 +196 +1142 7278 +309 +13,90
muhallebi normal

% 1 Seftali kesme 7337 +330 +14,59 6802 +3,36 +1403 7538 +347 +1445
mubhallebi probiyotik
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4.1.9. Su tutma kapasitesi

Siitlii tatlilarin biitiin ¢esitleri raf dmrii boyunca 3000, 5000 ve 9000 rpm’ de
santrifiije tabi tutulmustur. Igerigindeki diyet lifler ve nisasta, un gibi su tutma
kapasitesi yiiksek maddeler sebebiyle bu siitlii tatlilarin suyu kuvvetli sekilde tuttugu

ve ylizeye hi¢ su salmadiklar1 gozlemlenmistir.

4.1.10. Tekstiir degerleri

Siitlii tatlilarin sertlik degerleri Tablo 4.9 dea verilmistir. En yiiksek sertlik degerine
sahip tatlilar; 896,0-2763,0 g aras1 deger alan % 3 misirli irmik tatlist ve %1 elmal
irmik tathisinin normal g¢esitleri olmustur. Bu sertligi; tatliya iiretiminde %13
oraninda kullanilan irmik saglamistir. Sertlik siralamasinda; irmik tatlisindan sonra
kesme mubhallebi ve yalanci tavuk gogsii gelmistir. Kesme mubhallebi iiretiminde
kullanilan nisasta sebebiyle tavuk gégsiinden daha koyu bir kivama sahiptir. Sertlik
siralamasinda liflerin etkisi diisiik olmustur. Fakat ayni tathilarin probiyotik ve
normal ¢esitleri arasinda 6nemli farklar gézlemlenmistir. Siitlii tatlilarin probiyotik
cesitlerinin normallere gore daha diisiik sertlik degerlerine sahip oldugu
belirlenmistir. Ayrica tathlarin 7. ve 14. ginlerinde sertliklerinde diisiis
gozlemlenmistir (Sekil 4.8). Yapiskanlik degerleri 99,5-1465,5 g araliginda
belirlenmistir (Tablo 4.10). Yapigkanlik siralamasinda ise en yiiksek degerleri; irmik

tatlisinin normal ¢esitleri almistir (Sekil 4.9).
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Tablo 4.9. Siitlii tathlarin sertlik degerleri (g)

Ornekler 1. giin 7. giin 14. giin
% 3 musir irmik tatlis1 Nor. 2763,0 2016,5 2096,0
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 770,0 698,5 5925
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 32955 1841,0 896,0
%1 elma irmik tatlis1 Pro. 1361,0 1010,5 896,0
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 453,0 365,5 272,0
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 4525 267,0 2240
% 3 elma y. tavuk gogsii Nor. 1094,5 905,0 7815
%3 elma y. tavuk gogsii Pro. 814,0 449,0 4735
% 5 musir kesme muh. Nor. 1057,5 853,5 608,0
% 5 musir kesme muh Pro. 976,5 999,5 8975
% 1 seftali kesme muh Nor. 1069,5 996,0 896,0
% 1 seftali kesme muh. Pro. 9145 11215 1158,5
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Sekil 4.8. Siitlii tatlilarmn sertlik degerleri (g)
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Tablo 4.10. Siitlii tathlarin yapiskanlhk degerleri (g)

Ornekler 1. giin 7. giin 14. giin
% 3 musir irmik tatlis1 Nor. 1465,5 990,0 1089,0
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 560,5 465,5 402,0
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 1359,5 1101,0 533,5
%1 elma irmik tatlis1 Pro. 8725 639,0 533,5
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 286,0 204,0 135,0
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 237,0 185,5 99,5
% 3 elma y. tavuk gdgsii Nor. 6715 504,5 4740
%3 elma y. tavuk g6gsii Pro. 465,5 2615 257,0
% 5 musir kesme muh. Nor. 505,5 410,0 330,0
% 5 musir kesme muh Pro. 519,5 487,0 469,5
% 1 seftali kesme muh Nor. 4615 420,0 394,0
% 1 seftali kesme muh. Pro. 434,0 484,0 506,0
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Sekil 4.9. Siitlii tathilarin yapiskanlik degerleri

4.1.11. Viskozite degerleri

Siitlii tatlilarin viskozite analizi sonuglarina gore; akigkanlik en fazla tavuk gogsiinde

goriiliirken; viskozitesi en yiiksek olan tatli 764,0-394,3 P arasi degerler alan irmik

tathisidir. Irmik tatlisinda kullanilan irmik ve lifler kurumaddenin artmasina paralel

olarak vizkoziteyi de arttirmistir. Viskozitesi en diisiik tath ise yalanci tavuk gogsii

tathisinin  ¢esitleri olarak belirlenmistir. Yapilan bir c¢alismada yag oraninin
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viskoziteyi 6nemli oranda artirdigi bildirilmistir [126]. Ancak, bu ¢alismada tavuk
gogsii tathisinin yag orani diger tath cesitlerine gore daha fazla oldugu halde;
tiretimlerinde kullanilan irmik, un, nisasta gibi viskoziteyi artirict maddelerin etkisi
daha fazla olmustur. Probiyotik ¢esitlere yakin viskoziteye sahip oldugu saptanmistir
(Tablo 4.11). Viskozite degerlerinde raf 6mrii sonuna dogru diisiis gbzlemlenmistir
(Sekil 4.10). Buna depolama kosullarina bagli olarak tatlilarin yapisindaki degisimler

sebep olmustur.

Tablo 4.11. Siitlii tathilarin viskozite degerleri (P)

Ornekler 1. giin 7. giin 14. giin
% 3 musir irmik tatlis1 Nor. 764,0+18,38 465,5 21,84 654,4+47,51
% 3 musir irmik tatlis1 Pro. 4745 16,26 426,2 13,85 394,3 12,58
%1 elma irmik tatlis1 Nor. 730,4 =1,97 512,0 =12,72 671,3+6,57
%1 elma irmik tatlis1 Pro. 762,1 +8,62 458,1+3,04 438,7+6,15
% 3 musir y. tavuk gogsii Nor. 247,1+t14,63 237,5 +4,38 191,6 +10,04
% 3 musir y. tavuk gogsii Pro. 246,1 £5,02 168,9£6,50 141,9£3,95
% 3 elma y. tavuk gogsii Nor. 310,2 £14,21 423,8 25,17 2749%17,18
%3 elma y. tavuk g6gsii Pro. 379,3+21,84 252,7+16,40 247,2+8,06
% 5 musir kesme muh. Nor. 378,5112,30 368,5+18,52 332,7£1,48
% 5 musir kesme muh Pro. 377,8+44,40 432,7+36,06 377,3£19,86
% 1 seftali kesme muh Nor. 257,8+8,69 249,0+8,62 306,0+29,62
% 1 seftali kesme muh. Pro. 357,3+17,74 398,8+21,84 368,7+11,10
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Sekil 4.10. Sitli tathlarin viskozite degerleri (P)
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4.1.12. Duyusal ozellikler

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda; genel kabul
edilebilirlik acisindan en yiiksek puan alan tathlar %1 seftali lifi iceren kesme
mubhallebi ve % 3 musir lifi iceren yalanci tavuk gogsii tatlisinin normal ve probiyotik
cesitleri olmustur. En diisiik puan1 ise %3 oraninda elma lifi igeren yalanci tavuk
g0gsii tatlis1 almistir. Probiyotik ve normal gesitlerimizin genel begeni puanlarinda

belirgin bir fark goriilmemistir (Tablo 4.12).

Renk kriteri lizerinden yapilan degerlendirmelere gore; en yiiksek puani %1 seftalili
kesme muhallebi tatlist almigtir. Bu siray1r %3 musirhi irmik tatlist ve % 3 musirh
yalanci tavuk gogsiiniin probiyotik ve normal gesitleri takip etmistir. Renk puanlarina
bakildiginda genel olarak ag¢ik renkli tathlarin daha yliksek puanlar aldig:
goriilmektedir. Renk bakimindan lif oran1 az olan tatlilar daha fazla begeni alirken;

tatlilarin sekerleri genel olarak normal seviyede bulunmustur.

Yap1 ve tekstiir kriteri agisindan en az begeni alan tathilar irmik tatlis1 cesitleri
olmustur. Bu durum irmik tathisinin diger tatlilara gore yliksek viskoziteye sahip
kivam1 ve kuru yapisindan kaynaklanmistir. Kesme muhallebi ve yalanci tavuk
g0gsii tathisinin gesitleri yap1 ve tekstiir kriteri iizerinden birbirlerine yakin puanlar

almastir.

Tat ve aroma agisindan en diisiik begeniyi ise yine irmik tatlis1 ¢esitleri almigtir.
Istenmeyen tat ve aroma kriteri agisindan siitlii tatlilarimiz genel olarak cok diisiik

puanlar almstir.

Meyve, tahil konsantrasyonu puanlarinda bakildiginda lif oran1 yiiksek olan tatlilarin
daha ytiksek puanlar aldig1 gozlemlenmistir. En yiiksek puanlart %5 musir lifi katkili

kesme mubhallebi tathisinin ¢esitleri almistir.
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Tablo 4.12. Siitlii tathlarin duyusal analiz puanlar

. . . 2z 3% 7 =z 3 3 2 &
z z a 2 28 = 29 20 = = = =
T ¥ ® T % &% % &% £ £ £ 2
o o X X *x 3 EE £x E Ex E g x
s =8 =] = Z < b= > @ > s o = 0T QB
EE ES EE ES EE &8 EE E8% EBE 28 £E :£8
22 58 2 g8 2 3 2 ;8 f2 f3 iz I3
ET Ee 5T £& §° g& £ Ea 37 & 37 3a
m m 2 - E E S s E E 5 35
X X = N 3 ° < o < " 0 -z
Ornekler = = = = X X N N
Renk
7,2 7,4 6,2 58 7,1 6,4 58 59 41 44 7,9 7,5
Yap1 ve
Tekstiir 55 51 47 52 6,8 6,2 5,6 58 6,4 6,7 6,8 6,0
Tat ve
Aroma 41 4,0 51 52 6,8 6,2 57 4,2 59 6,1 7,6 74
Istenmeyen
Tat ve
2,1 1,7 2,8 1,1 1,4 1,8 1,2 14 1,6 1,4 1,6 1,3
Aroma
Meyve/tahil
Konsant. 4.8 4,2 6,1 6,2 41 3,9 52 5,6 6,8 7,4 31 2,8
Seker Orant
51 5.2 5,6 58 5,0 5,4 6,2 6,4 6,1 6,3 5,9 55
Genel
Begeni 6,1 6,2 54 53 7,2 74 4.8 4.6 6,5 6,6 7,6 74

4.2. Dondurmalarin Analiz Sonug¢lar1

4.2.1. Yag miktari

Yag, dondurmanin kalitesini etkileyen en onemli unsurlardan biridir. Dondurma
karisgtminda kullanilan yag miktari, bashca standart dondurma tipi ve fiyatina bagh
olarak %3-16 arasinda degisir. Dondurmada yag miktarinin az olmasinda ileri gelen
kalite kaybini telafi etmek amaciyla genellikle karisimdaki yagsiz siit kuru maddesi,

glikoz, stabilizor ve emiilgator miktar: arttirilir.

Bu calismada {iretilen dondurmalarin yag miktarlari; Tablo 4.13” te verilmistir.
Dondurmalarin yag orani sonuglari siitlii tathilara paralel sekilde % 3,02 ile 13,42
arast bulunmustur. En yiliksek yag degerleri; siitlii tatlilarda oldugu gibi tavuk gogsii

tathilarinin dondurmalarinda belirlenmistir (Sekil 4.11). Liflerin ¢esidi ve miktar1 yag
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degerlerinde farklilik ortaya ¢ikarmamistir. Probiyotik bakterilerin dondurmalarin %

yag miktari lizerindeki etkisi ise onemli bulunmamustir.

40 adet dondurma numunesi iizerinde yapilan bir ¢alismada yag oranlart %0,5-10
arasinda saptanmistir [136]. Baska bir ¢alismada dondurmalarin yag oranlarini %4,2-

4,3 arasinda bulunmustur [137].

Dondurmanin duyusal 6zelliklerine yag ve sekerin etkilerinin incelendigi bir

calismada ise; yag oranlar1 %8,73 ile %19,30 arasinda bulunmustur [147].

Tablo 4.13. Dondurmalarin yag degerleri (%)

Ornekler Yag

% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 3,5010+3,03
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 3,0556 +0,50
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 3,2520+0,53
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 3,0253+1,75

% 3 musir y. tavuk g6gsii dond. Nor.

% 3 musir y. tavuk g6gsii dond. Pro.

% 3 elma y. tavuk g6gsii dond. Nor.

13,4217 +2,69
13,0663+1,90
12,5010+3,01

%3 elma y. tavuk gogsii dond. Pro. 13,0639+1,13
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 5,3109+2,89
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 5,7904+3,44
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 4,0679+2,34
% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 4,5254=+0,79
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Sekil 4.11. Dondurmalarin yag degerleri (%)

4.2.2. Protein miktari

Dondurma o6rneklerinde kullanilan proteinin 6nemli boliimii siitten gelmektedir.
Bunun yani sira kullanilan yardimer maddelerin de toplam protein miktarinda etkisi
olmustur. Dondurmalarda belirlenen protein degerleri Tablo 4.14° te gosterilmistir.
Buna gore orneklerin % protein miktar1 %2,32 ile 3,68 araliginda degismistir. En
yiiksek protein degerleri irmik tatlis1 dondurmasinin protein ¢esitlerinde goriilmiistir.
Bunun muhtemel sebebi; tatlinin iiretiminde kullanilan bugday irmiginin igerdigi
proteindir. Kullanilan lif oranlar1 ve ¢esitlerinin dondurmalarin protein oranina etkisi
Oonemli goriilmemistir. Ayrica probiyotik bakterilerin de; dondurmalarin protein

miktarlari tizerinde belirgin bir etkileri olmamustir (Sekil 4.12).

Bagka bir ¢aligmada; meyveli dondurmalarin protein orani, limonlularda %0,62-2,67
arasinda (ortalama: %21,29), visnelilerde %0,71-2,64 arasinda (ortalama: 1,34),
cileklilerde %0,21-2,70 arasinda (ortalama: 1,14) bulunmustur [135].
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Salep ve bazi stabilizorlerin dondurma tizerine etkilerinin incelendigi ¢alismada, 6

farkli 6rnekteki protein miktarlar1 %3,56-3,92 arasinda bulunmustur [132].

Tablo 4.14. Dondurmalarin protein degerleri (%)

Ornekler Protein %
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 3,68
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 3,42
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 3,32
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 3,36
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Nor. 3,28
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Pro. 2,96
% 3 elmay. tavuk gogsii dond. Nor. 2,62
%3 elma y. tavuk g6gsii dond. Pro. 2,69
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 2,32
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 2,48
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 2,28
% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 2,32
4 -
3,5 -
3 -
2,5 -
2 -
1,5 A
1 -
0,5 - W % Protein
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Sekil 4.12. Dondurmalarin protein degerleri (%)
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4.2.3. Kurumadde miktari

Tablo 4.15 te goriildiigii gibi dondurma 6rneklerinin kurumadde degerleri %38,74-
46,62 araliginda degismistir. En yiiksek kurumadde miktar1 kesme muhallebi
dondurmalarinda saptanirken diger dondurma cesitleri arasinda belirgin bir sapma
Olciilmemistir. Kurumadde miktar1 siitlii tatlh dondurmalar1 iiretiminde kullanilan
katk1 maddeleri ile yakindan iliskilidir. Probiyotik ve normal cesitler arasinda da
onemli bir fark goriilmemistir. Depolama siiresi i¢inde dondurmalarin

kurumaddelerinde belirgin bir fark saptanmamistir (Sekil 4.13).

Tablo 4.15. Dondurmalarin kurumadde degerleri (%)

Ornekler 1. giin 30. giin 60. giin
% 3 musir irmik tatlis1 dondurmasi Normal 45,22 43,22 42,22
% 3 musir irmik tatlist dondurmasi Probiyotik 44,54 43,75 43,20
% 1 elmal1 irmik tatlis1 dondurmasi1 Normal 43,56 42,90 41,75
% 1 elmal1 irmik tatlis1 dondurmasi Probiyotik 42,42 43,25 42,25
% 3 musir y. Tavuk gdgsii dondurmasi Normal 44,64 43,89 43,18
% 3 musir y. Tavuk gogsii dondurmasi Probiyotik 43,78 39,11 38,82
% 3 elma y. Tavuk gogsii dondurmasi Normal 4531 42,24 41,28
% 3 elma y. Tavuk gogsii dondurmasi Probiyotik 44,00 39,79 38,74
% 5 musir kesme muhallebi dondurmasi1 Normal 45,98 44,63 43,62
% 5 musir kesme muhallebi dondurmasi Probiyotik 45,72 46,62 44,28
% 1 seftali kesme muhallebi dondurmasi Normal 46,64 44,83 43,36

% 1 seftali kesme muhallebi dondurmasi Probiyotik 45,87 43,96 42,32
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W 1.gin

30. glin

m 60. gln

Sekil 4.13. Dondurmalarin kurumadde degerleri (%)

4.2.4. Kiil miktar:

Kiil miktar1 dondurma 6rneklerinde 0,688 ile 1,360 arasinda degisiklik gostermistir
(Tablo 4.16). En yiiksek kiil oran1 %3 elmali yalanci tavuk gogsii dondurmasinin
probiyotik c¢esidinde saptanmistir. En diisiikk ise %1 seftalili kesme muhallebi
dondurmasinin probiyotik ¢esidinde belirlenmistir (Sekil 4.14). Dondurmalarda

kullanilan lifler ve oranlarinin kiil miktarlar1 tizerinde etkisi oldugu gortilmiistiir.

Ankara’da tiretilen dondurmalar iizerine yapilan bir ¢alismada; kil miktarinin sade
dondurmalarda %0,216-2,857 arasinda (ortalama:%0,781), meyveli dondurmalarda
%0,103-0,625 (ortalama: %0,326) ve g¢ikolatali dondurmalarda ise %0,269-1,039
arasinda (ortalama:0,734) oldugu bildirilmistir [146]. Bu sonuglar bizim

caligmamizin sonuglarina yakin degerlerdir.



Tablo 4.16. Dondurmalarin kiil degerleri (%)

56

Ornekler

Kiil

% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor.
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro.
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor.
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro.

% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Nor.

% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Pro.

% 3 elma y. tavuk gogsii dond. Nor.

%3 elma y. tavuk g6gsii dond. Pro.
% 5 musir kesme muh. dond. Nor.
% 5 musir kesme muh. dond. Pro.
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor.
% 1 geftali kesme muh. dond. Pro.

0,776
0,797
0,764
0,751
1,019
1,020
1,230
1,360
1,068
0,853
0,726
0,588
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1,4 A

Sekil 4.14. Dondurmalarin kiil degerleri (%)

4.2.5. Asitlik degerleri

Tablo 4.17° de siitlii tathilarda harcanan % NaOH miktarlar1 verilmistir. En yiliksek
asitlik degeri siitlii tatlilara paralel olarak % 3 elmali yalanci tavuk gogsii
dondurmasinin probiyotik c¢esidinde % 14,80 olarak belirlenmistir. En diisiik deger
ise %3 musirlt irmik tatlis1 dondurmasinin normal ¢esidinde % 9 civar1 bulunmustur.
Probiyotik iiriinlerin asitliklerinin beklenildigi gibi normal ¢esitlerden daha yiliksek
oldugu saptanmistir. Depolama siiresince asitlik degerlerinde belirgin bir fark

olmamustir (Sekil 4.15).
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Bursa ilinde satilan meyveli dondurmalarda yapilan analizlerde titrasyon asitligi
limonlu dondurmalarda % laktik asit cinsinden %0,29 0,74 arasinda (%0,48), visneli
dondurmalarda %0,31-0,87 arasinda (ortalama %0,54), c¢ilekli dondurmalarda
%0,11- 0,41 arasinda (ortalama %0,20) tespit edilmistir. Meyveli dondurmalarin
asitliginin miksin hazirlanmasinda kullanilan ¢esitli meyvelerin igerdikleri asitlik

miktar1 ile orantili olarak degistigi belirtilmistir [135].

Literatiirde % asitlik degerleri acgisindan bir¢ok farkli deger bulunmustur. Bunun

sebebi dondurma iretiminde farkli katki maddelerinin ¢ok g¢esitli oranlarda

kullanilmasidir.

Tablo 4.17. Dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri (%)
Ornekler 1. giin 30. giin 60. giin
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 9,05+0,45 9,40+0,56 9,60+0,25
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 9,35+1,20 9,80+0,14 9,70+0,15
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 9,65+0,63 11,10+£0,56 9,20+1,20
%]1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 10,90+0,84 13,60+0,56 12,70+0,98
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Nor. 9,90+0,14 10,66+0,65 10,32+0,54
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Pro. 12,60+2,82 11,50+0,84 11,60+0,63
% 3 elma y. tavuk gdgsii dond. Nor. 10,60+0,84 12,95+0,77 11,92+0,48
%3 elma y. tavuk g6gsii dond. Pro. 14,80+0,98 12,30+0,42 13,45+0,54
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 10,75+0,35 10,00+0,84 10,38+0,72
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 13,40+0,56 11,40+0,56 12,80+1,12
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 9,20+0,28 10,80+2,82 10,40+1,92

% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 11,440,28 11,20+0,56 11,80+0,46
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W 60. glin

Sekil 4.15. Dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri (%)

4.2.6. pH degerleri

Omeklerin pH degerlerinin 5,14 ile 5,94 arasinda degistigi Tablo 4.18° de

gosterilmistir. En diisiik pH degerleri siitlii tatli 6rneklerinde oldugu gibi % 3 elma

lifi katkili yalanci tavuk g6gsii dondurmasinin probiyotik ¢esidinde belirlenmistir.

Diger dondurma Orneklerimizde de probiyotiklerin normallerden daha diisiik pH

degerlerine sahip oldugu goriilmistiir (Sekil 4.16). Bu durum; kullanilan probiyotik

bakterilerin tirettigi asitlerle iliskilidir. Depolama siiresince yapilan pH analizlerinde

degisken artis ve diistisler saptanmustir.

Bursa’ da tiiketilen dondurmalarda yapilan bir c¢alismada, 40 Ornekteki pH

degerlerinin 5,90 ile 7,12 arasinda degistigi, ortalamasinin ise 6,52 oldugu

belirtilmistir [136].

3 farkli oranda emiilgatér kullanarak irettikleri dondurmalar {izerine yapilan bir

calismada pH’ nin 6,54 ile 6,55 arasinda degistigi bulunmustur [137].



60

Kola ekstrakti ve aromasinin dondurma tiiretiminde kullanilabilirliginin arastirildig
bir ¢alismada; farkli kola ekstrakti ve Na;CO; oranlarinda 13 farkli 6rnekte yapilan
Olctimlerde pH’nin 5,60 ile 6,54 arasinda degistigi gozlemlenmistir. Ayni ¢alismada
yine farkli oranlarda kola ekstrakti ve Na,COj’lin yani sira farkli oranlarda kola
aromasi katilarak elde edilen dondurmalarin pH’larinin ise 6,30 ile 6,57 arasinda

degistigi belirtilmistir [138].

Tablo 4.18. Dondurmalarin pH degerleri

Ornekler 1. giin 30. giin 60. giin

% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 5,80+0,02 5,94+0,00 5,85+0,01
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 5,74+0,01 5,88+0,00 5,80+0,02
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 5,71+0,00 5,81+0,01 5,78+0,01
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 5,47+0,00 5,62+0,00 5,58+0,00
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Nor. 5,70+0,01 5,80+0,00 5,75+0,01
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Pro. 5,62+0,01 5,71£0,00 5,65+0,01
% 3 elma y. tavuk g6gsii dond. Nor. 5,40+0,01 5,29+0,00 5,20£0,02
%3 elma y. tavuk gogsii dond. Pro. 5,20+0,01 5,29+0,02 5,15+0,00
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 5,91+0.07 5,58+0,01 5,70+0,02
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 5,70+0,00 5,22+0,00 5,55+0,00
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 5,80+0,01 5,63+0,00 5,60+0,01

% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 5,60+0,00 5,49+0,00 5,454+0,02
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Sekil 4.16. Dondurmalarin pH degerleri

4.2.7. Su aktivitesi degerleri

Tablo 4.19° da gosterildigi gibi dondurma orneklerinin su aktivitesi degerleri 0,943-

0,957 araliginda degisim gostermistir. Bu degerin siitlii tatlilara paralel sonuglar

oldugu goriilmektedir.
tirtinler de yiiksek nemli gidalar grubuna girmektedir (Sekil 4.17).

Su aktivitesi degerleri 0,90-1,00 araliginda oldugundan bu



Tablo 4.19. Dondurmalarm su aktivitesi degerleri (aw)
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) 1.giin 30.giin 60. giin
Ornekler
% 3 musir irmik tatlist dondurmas: Normal 0,952 0,954 0,954
% 3 musir irmik tatlis1 dondurmasi Probiyotik 0,954 0,949 0,952
% 1 elmal1 irmik tatlis1 dondurmasi Normal 0,948 0,948 0,949
% 1 elmal1 irmik tatlis1 dondurmasi Probiyotik 0,954 0,948 0,952
% 3 musir y. Tavuk gogsii dondurmasi Normal 0,948 0,952 0,951
% 3 musir y. Tavuk gogsii dondurmasi Probiyotik 0,956 0,946 0,947
% 3 elma y. Tavuk gogsii dondurmast Normal 0,955 0,951 0,952
% 3 elma y. Tavuk gogsii dondurmasi Probiyotik 0,957 0,943 0,948
% 5 musir kesme muhallebi dondurmasi Normal 0,951 0,953 0,952
% 5 musir kesme muhallebi dondurmast Probiyotik 0,955 0,958 0,955
% 1 seftali kesme muhallebi dondurmas1 Normal 0,954 0,953 0,952
0,954 0,952 0,951

% 1 seftali kesme muhallebi dondurmasi Probiyotik
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Sekil 4.17. Dondurmalarin su aktivitesi degerleri (aw)

4.2.8. Renk degerleri

Dondurmalarda belirlenen L* degerleri Tablo 4.20’de gosterilmistir. Buna gore L*

degerleri sinirlar1 depolama siiresi boyunca 51,79 ile 74,24 arasindadir. Lif oranlari

ve diger katki maddelerinin dondurmalarin L* degerleri iizerinde onemli etkisi

oldugu gozlemlenmistir. Probiyotik ve normal ¢esitler arasinda orantili bir fark

olmamuistir

Yag ikame edicilerin kullandig: bir ¢alismada dondurma érneklerinin L* degerlerinin

90,3 ile 95,3 arasinda degistigi gézlemlenmistir. En biiylik L* degerini %10 yagh

dondurmalar gostermistir [139].

Cilekli dondurmalara soya proteini ilavesinin etkilerinin incelendigi bir ¢alismada;

12 farklh ornekte L* degerlerinin 72,34 ile 77,70 arasinda degistigi bildirilmistir

[140].
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Orneklerin a* degerleri incelendiginde; en yiiksek degerler 10,29 ile 11,05 araliginda
%3 elmali yalanci tavuk g6gsii dondurmasinin normal ve probiyotik cesitlerinde
saptanmistir. En diisiik a* degerleri ise depolama siiresi i¢inde; 2,98-3,38 araliginda
%1 seftali lifi katkili kesme muhallebi dondurmasinin probiyotik ¢esidinde
goriilmiustlir. Probiyotik bakterilerin dondurma &rneklerinin a* degerleri lizerine

etkisi dnemli bulunmamuistir.

4 farkli oranda soya protein konsantresi ve 3 farkli diizeyde ¢ilek aromasi igeren
dondurma iiretilen bir ¢alismada; 6rneklerdeki a degerlerinin -2,1 ile 6,86 arasinda
degistigi, kontrol 6rneklerinin — a degerine sahip oldugu, ¢ilek aromas: oran: arttikga
artiya dondiigii bildirilmistir [140]. Bizim ¢alismamizda dondurmalar lif igerdiginden

a degerleri art1 olarak Sl¢iilmistiir.

Bu calismada; orneklerin b* degerleri Tablo 4.20’de goriildiigii iizere depolama
stiresi boyunca 10,04 ile 26,32 arasinda degisim gostermistir. En yiiksek b* degerleri
%3 elmal1 yalanci tavuk gogsii dondurmasinin normal ve probiyotik ¢esitlerinde, en
diisiik b* degerleri ise %1 seftali lifi katkili kesme muhallebi dondurmasinin normal

ve probiyotik ¢esitlerinde saptanmaistir.

Soya proteini ilave edilen dondurmalar {izerine yapilan c¢alismada; 6rneklerdeki b
degerlerinin 10,46 ile 14,63 arasinda degistigi bildirilmistir [140].



Tablo 4.20. Dondurmalarin renk degerleri
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1. giin 30. giin 60. giin
Ornekler
L* a* b* L* a* b* L* a* b*
% 3 musir irmik taths: dondurmas 5955 +4,19 +1567 70,93 +527 +1885 6838 +552 +19,38
Normal
% 3 musir irmik taths1 dondurmas 5942 +350 +1438 71,40 +550 +1882 6948 +620 +18,36
Probiyotik
% 1 clmaluirmik tathst dondurmast 57 97 +696  +17,86 63,07 +8,39 +2042 6803 +920 +2145
Normal
% L elmal: irmik taths: dondurmas: 5446 +681 +17,79 6322 +979 +2317 67,36 +10,28 +24,40
Probiyotik
% 3 misiry. Tavuk gogsii dondurmast 6348 1459  +1763 69,18 +515 +1821 7147 +550 +19,20
Normal
%3 misiry. Tavuk gogsti dondurmast 67 47 +464  +160 66,78 +485 +1583 6830 +512 +1573
Probiyotik
%3 clmay. Tavuk gogsii dondurmast 5760 +1051 +2378 5821 +1097 +2537 60,74 +11,05 +2632
Normal
%3 clma y. Tavuk gbgsii dondurmast 5779 +1034 423,02 57,21 +1029 +2405 5934 +10,50 +2502
Probiyotik
% 5 musir kesme muhallebi 67,18 +531 +17,00 6226 +378 +1341 61,36 +3,60 +12,80
dondurmasi Normal
% 5 musir kesme muhallebi 67,81 +611 +1875 6174 +400 +1596 60,02 +387 +12,36
dondurmasi Probiyotik
% 1 seftali kesme muhallebi 7241 4311 +1461 6630 +239 +1262 70,42 +2,98 +10,04
dondurmas1 Normal
% 1 gefiali kesme muhallebi 7424 +338  +1440 69,71 +302 +1409 7156 +320 +14,10

dondurmasi Probiyotik
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4.2.9. Overrun ( hacim artisi )

Dondurmalar, bilesiminde yer alan maddeler ve dondurucunun ozelligine bagh
olarak icinde bir miktar hava hapsedebilmektedirler. Bu nedenle belli oranda bir
hacim artis1 gosterebilirler. Boylece dondurmalar, yumusak, homojen, agizda kolay

eriyebilir ve rahat yenilebilir bir 6zellik kazanirlar.

Dondurmalara ait overrun degerleri Tablo 4.21°de verilmistir. Gorildiigi gibi
dordurma oOrneklerinin overrun degerleri %4,42 ile %17,25 arasinda degisim
gostermistir.  En yiiksek hacim artist degerleri kesme muhallebi dondurmasi
cesitlerinde saptanmistir. Probiyotik bakterilerin hacim artis1 iizerine etkileri

degisken olmustur (Sekil 4.18).

Inek, kegi ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalarda yapilan bir ¢alismada bu 3
farkli dondurmadaki hacim artis degerlerinin inek ve kegi siitiinden firetilenlerde

%30, koyun siitiinden iiretilenlerde ise %18 oldugu belirtilmistir [141].

Yag azaltilmig vanilyali dondurmalar iizerine yapilan bir ¢alismada; 4 adet 6rnekte

hacim artis1 degerlerinin %98 ile %105 arasinda degistigi bildirilmistir [142].

Donmus yogurt tipi vanilyali ve meyveli dondurmalar iizerine yapilan bir ¢alismada;
hacim artis1 degerlerinin vanilyali dondurmalarda (3 adet oOrnekte) %22,15 ile

%31,63 arasinda degistigi, meyveli dondurmalarda ise %21,77 ile %23,54 arasinda
degistigi bildirilmistir [143].

Vanilyali dondurma tiiretiminde farkli oranlarda emiilgator kullanilan bir ¢alismada;
hacim artis1 degerlerinin %85,6 ile %92,5 arasinda degistigi belirtilmistir. Emiilgator
oraninin artisinin hacim artist oranini arttirdigi, kuru madde oran: artikga da hacim

artistnin azaldig: bildirilmistir [137].

Emiilsifiyerli ve emiilsifiyersiz iiretilen dondurmalar {izerine yapilan bir ¢aligsmada;

PR

hacim artis1 degerlerinin %48 ile %90 arasinda degistigi bildirilmistir [ 144].
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Maras dondurmasinda depolama zamani iizerine lokust bean gam ve kombine
stabilizorlerin kullaniminin incelendigi bir ¢alismada; 5 grup numunede hacim artisi
degerlerini % cinsinden yorumlanmistir ve ilk giin degerlerine gore %37 ile %42

arasinda degistigi bildirilmistir [145].

Salep ve alternatif stabilizorler kullanarak iiretilen dondurmalarla ilgili bir caligmada
hacim artisinin 5 farkl 6rnekte %30,65 ile %38,17 arasinda degistigi bildirilmistir
[132].

Yapilan c¢aligmalar; dondurmalarin iiretiminde kullanilan stabilizator, emiilgator
maddelerin c¢esitleri, miktarlart ve dondurmalarin icerdikleri yag orani gibi

Ozelliklerin hacim artislar1 iizerinde 6nemli etkisi oldugunu gostermektedir.

Tablo 4.21. Dondurmalarin hacim artig1 oranlari (%)

Hacim artis1

Ornekler

% 3 musir irmik tatlis1 dondurmas: Normal 7,75
% 3 misir irmik tatlis1 dondurmasi Probiyotik 10,08
% 1 elmal1 irmik tatlis1 dondurmasi1 Normal 5,62
% 1 elmal1 irmik tatlis1 dondurmasi Probiyotik 8,52
% 3 musir y. Tavuk gogsii dondurmas1 Normal 9,49
% 3 musir y. Tavuk gogsii dondurmasi Probiyotik 6,42
% 3 elma y. Tavuk gogsii dondurmast Normal 4,42
% 3 elma y. Tavuk gogsii dondurmasi Probiyotik 541
% 5 misir kesme muhallebi dondurmasi Normal 17,25
% 5 musir kesme muhallebi dondurmas: Probiyotik 14,57
% 1 seftali kesme muhallebi dondurmas1 Normal 12,44

% 1 seftali kesme muhallebi dondurmasi Probiyotik 10,60
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Sekil 4.18. Dondurmalarin hacim artis oranlar (%)

4.2.10. Tekstiir degerleri

Dondurmalarin yapiminda kullanilan katki maddeleri ve depolama siirelerine bagh

olarak dondurmalarin sertlik degerlerinde degisimler ortaya c¢ikmistir. Tiim analiz

degerleri incelendiginde en yiiksek sertlik degerlerini; siitlii tatlilarda oldugu gibi

irmik tatlis1 cesitlerinin dondurmalar1 almustir. Irmik tatlisi dondurmalarmin %3

misirlt ve %1 elmali normal ¢esitlerinin sertlikleri 1. gilinlerinde 3120,0-3550,0 g

olarak oOlgiilmistiir (Tablo 4.22). Sertlik siralamasinda daha sonra kesme muhallebi

dondurmasinin ¢esitleri yer almustir (Sekil 4.19). En diisiik sertlik degerleri ise

yalanct tavuk gogsii dondurmalarimizda Olg¢lilmiistiir. Bu degerlerin tath

orneklerimize yakin bulunmasinin muhtemel sebebi; dondurmalarin analiz

glinlerinde; -18 °C’ de depolandiklart buzluktan ¢ikarillip +4 °C sicakliktaki

buzdolabinda 5 saat bekletildikten sonra analizlere baslanmasidir. Dondurmalarin

30. ve 60. giinlerinde sertliklerinde diislis gozlemlenmistir.
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Yapiskanliklarin 6l¢timiinde Tablo 4.23” de goriildiigii gibi en yiiksek deger; 1580,5 g
ile %3 musirli irmik tatlis1 dondurmasinin normal ¢esidinde belirlenmistir. %1 elmali
irmik tatlist dondurmasi 1440,5 g ile en yiiksek yapiskanlik degeri alan ikinci {iriin

olmustur. En diisiik degeri ise %3 musirli yalanci tavuk gégsii dondurmasi almistir

(Sekil 4.20).

Dondurmanin yapisinin kremamsi, diizgiin, piiriizsiiz olusu ve kii¢iik buz
kristallerinin sekillenmesi kalitesi agisindan etkili 6zelliklerdir. Kii¢iik buz Kkristalleri
son {irlinde duyusal ve tekstiirel agidan iyi bir kalite saglarken, biiyiik buz kristalleri

dondurmada kumsu, yavan, buzlu tekstiire neden olmaktadir (4, 5, 6,7).

Buz kristalleri dondurma tiiretiminde karigimin sogutulmasi sirasinda olusmakta ve
sertlestirme, depolama asamalarinda yapilart degisip biiyliyerek irilesmektedir.
Depolama esnasinda buz kristallerinin sayisinda, boyutlarinda ve sekillerinde
meydana gelen degisimler ise rekristalizasyon olarak tanimlanmaktadir.
Rekristalizasyon depolama sicakligi, dondurmanin toplam kuru maddesi, dondurulan
sicaklik derecesi, yap1 igerisinde donmadan kalan su miktari, kullanilan stabilizator
ve tatlandirict gesitleri ile miktarlar gibi gesitli faktorlere bagh olarak degiskenlik
gostermektedir (6, 8, 9, 10).

Dondurmadaki buz kristalizasyonu tizerine donma sartlarinin etkisinin incelendigi bir
calismada, kii¢iik buz kristalli ve diizgiin bir tekstiir elde etmek igin dondurmanin
donma isleminin basarili optimizasyonundan gegctigi belirtilmistir. Dondurucuda
rekristalizasyon yoluyla kristal olusumu {iriiniin dondurucuda kalma siiresi
diistiriilerek minimize edilebildigini, ¢arpma hizindaki artis triin sicakhginda bir

yiikselise neden oldugu tespit edilmistir [130].

Baska bir ¢aligmada; dondurmanin tekstiiriinii etkileyen yag icerigi, miks viskozitesi,
overrun, kurumadde igerigi ve sakkaroz konsantrasyonu gibi parametreler {izerine
arastirma yapilmistir. Arastirma sonucunda dondurmadaki Kristal boyutunun

belirleyicisi olarak sertlestirme sartlarinin 6nemini vurgulamiglardir [131].
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Tablo 4.22. Dondurmalarin sertlik degerleri (g)

Ornekler 1. giin 30. giin 60. giin
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 3120,0 3028,5 2456,0
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 950,0 8925 750,5
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 3550,5 2050,0 920,0
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 1482,0 11455 996,0
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Nor. 687,0 550,5 450,0
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Pro. 628,0 456,0 420,5
% 3 elma y. tavuk g6gsii dond. Nor. 980,5 1046,0 930,5
%3 elma y. tavuk g6gsii dond. Pro. 852,0 749,0 630,5
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 1120,0 957,5 728,0
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 1090,5 1010,5 948,5
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 1069,5 996,0 896,0
% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 9145 11215 1158,5
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Sekil 4.19. Dondurmalarin sertlik degerleri (g)
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Tablo 4.23. Dondurmalarm yapigskanlik degerleri (g)

Ornekler 1. giin 30. giin 60. giin
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 1580,5 1026,0 1450,0
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 680,5 625,5 980,0
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 14405 1220,0 650,5
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 926,5 680,0 658,5
% 3 musir y. tavuk gdgsii dond. Nor. 346,5 380,0 335,0
% 3 musir y. tavuk g6gsii dond. Pro. 340,0 230,5 285,5
% 3 elma y. tavuk g6gsii dond. Nor. 572,5 672,5 640,0
%3 elma y. tavuk gogsii dond. Pro. 4875 372,5 420,0
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 680,5 528,0 456,0
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 598,5 605,0 5545
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 4615 420,0 394,0
% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 434,0 4840 506,0
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Sekil 4.20. Dondurmalarin yapiskanlik degerleri (g)

4.2.11. Viskozite degerleri

Dondurma orneklerinde saptanan viskozite degerlerini gosteren Tablo 4.24
incelendiginde degerlerin P cinsinden raf Omiirleri boyunca 157,2 ile 898,8
araliginda degisim gosterdigi goriilmektedir. Viskozite sonuglarinda tatlilarin

tiretiminde kullanilan malzemelerin etkisi fazladir. En yiiksek viskozite degerleri %3
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misirl ve %1 elmali irmik tatlis1 dondurmalarinin normal ¢esitlerinde belirlenmistir

(Sekil 4.21).

Cesitli stabilizor katkilarinin dondurmaya etkisinin incelendigi bir ¢alismada; 5 farkl:
ornekte viskozite degerlerinin 74,50 ile 504,0 sn arasinda degistigi bildirilmistir.
Arastirmacilar dondurma karisiminda viskoziteyi en fazla etkileyen stabilizor
maddelerin karboksi metil selilloz, salep ve kegiboynuzu oldugunu ve farkh
stabilizor maddeler katilarak tiretilen dondurmalarin viskozite degerleri yoniinden

aralarindaki farkliligin 6nemli diizeyde oldugunu bulmuslardir [132] .

Farkli emilsifiyer ve tatlandiricilar kullanarak iiretilen dondurmalarda 9 farkl
ornegin viskozitesinin 20 rpm’de 621-935 cP arasinda degistigi tespit edilmistir
[133].

Baska bir calismada; siit-salep-seker ve su-salep-seker mikslerinden elde edilen
dondurmalar iiretmis ve dondurmanin reolojik 6zelikleri tizerine etkisi arastirilmistir.
Farkli konsantrasyonlarda iiretilen dondurmalarin viskozitesinin sicakhiga bagh
degisimini inceleyen arastirmacilar, salep konsantrasyonu arttik¢a Vviskozitenin

arttigini, sicaklik artisiyla da viskozitenin azaldigini tespit etmislerdir [134].

Tablo 4.24. Dondurmalarin viskozite degerleri (P)

Ornekler 1. giin 30. giin 60. giin

% 3 musir irmik tatlis1 dond. Nor. 865,5+20,21 723,5£21,83 720,2+19,38
% 3 musir irmik tatlis1 dond. Pro. 484,0£11,31 509,3+£14,21 500,4+12,24
%1 elma irmik tatlis1 dond. Nor. 898,8+9,05 766,6+33,94 850,3+£25,45
%1 elma irmik tatlis1 dond. Pro. 523,3+3,39 723,5+21,83 652,2+14,81
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Nor. 432,44+61,80 309,7+£26,23 450,0+12,28
% 3 musir y. tavuk gogsii dond. Pro. 201,7+8,90 186,8+10,11 200,4+10,12
% 3 elma y. tavuk gdgsii dond. Nor. 769,0+17,80 401,5+1,41 640,5+5,28
%3 elma y. tavuk gogsii dond. Pro. 309,4+29,60 269,9+10,67 295,9+15,28
% 5 musir kesme muh. dond. Nor. 230,9+15,83 206,0+4,31 225,5+6,81
% 5 musir kesme muh. dond. Pro. 277,0£22.91 157,2+5,63 188,3+£10,45
% 1 seftali kesme muh. dond. Nor. 201,2+6,57 231,0£26,65 256,8+14,62

% 1 seftali kesme muh. dond. Pro. 237,3+4,10 217,4420,93 214,6+15,62
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Sekil 4.21. Dondurmalarin viskozite degerleri (P)
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4.2.12. Duyusal degerlendirme sonuglari

Dondurma 6rneklerine; renk ve goriiniim agisindan, panelistler tarafindan depolama
stiresi boyunca yapilan duyusal degerlendirmelerde verilen puanlarin ortalamalari
Tablo 4.25” te verilmistir. Buna gore dondurma ornekleri renk kriteri agisindan
degerlendirildiginde ortalama 5 ile 8 arasi degerler almislardir. En yiiksek renk
degerlerini siitlii tatlilarda oldugu gibi % 1 seftali lifi katkili kesme muhallebi tatlist
dondurmasi almistir. Sonuglar incelendiginde; lif orami arttikca renk kriteri esas
alinarak verilen puanlarda azalma egiliminin oldugu goriilmektedir. Probiyotik

bakterilerin dondurma 6rneklerinde renk iizerine belirgin bir etkisi olmamustir.

Farkli diizeylerde kola ekstrakti katarak iiretilen dondurmalar iizerine yapilan bir
calismada; 6 farkli numunenin renk ve goriiniis puanlari 3,98 ve 4,47 arasinda
degismistir. Arastirmacilar kontrol numunesinin renk ve goriinlis puanlarinin

ortalama 4,76 oldugunu bildirmislerdir [138].

Kahramanmaras dondurmasi iretiminde lokust bean gaminin ve kombine
stabilizorlerin kullanilabilirliginin incelendigi bir ¢caligmada; 5 farkli 6rnegin renk ve

goriiniis puanlarinin 4,6 ile 5 arasinda degistigi bildirilmistir [145].

Sakizims1 yap1 kriteri esas alindiginda en yiiksek puanlar kesme muhallebi
dondurmasi ¢esitlerinde belirlenmistir (7,4-7,6). En diisiik puanlar1 ise irmik tatlisi
dondurmasinin g¢esitleri almistir (3,6-4,7). Piliriizliiliik siralamasinda da en fazla
pliriizlii yapiya sahip dondurmalarin, irmik tatlisi dondurmasinin ¢esitleri oldugu
gorilmiistiir. Dondurmalar; buzlu yap1 kriteri acgisindan degerlendirildiginde genel

olarak, 1-3 puan araliginda degisim gostermistir.

Erime puanlarina bakildiginda en yiiksek puanlart %]l seftali lifi katkili kesme
muhallebi dondurmalari; en diisiik puanlar1 ise irmik tatlist dondurmalari almustir.
Bunun muhtemel sebebi; irmik tatlis1 dondurmalarinin iiretiminde kullanilan irmiktir.
Yap1 ve kivam bakimindan aldiklar1 puanlar karsilastirildiginda piiriizliiliik, erime,

buzlu yap1 puanlarina paralel olarak en yiiksek puanlar %1 seftali kesme muhallebi
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dondurmasinda belirlenmistir. Dondurmalarin lif oraninin artmasiyla yap1 ve kivam

puanlarimin diistiigli saptanmustir.

Bagka bir ¢alismada; dondurma orneklerinin duyusal degerlendirmesinde yap: ve
tekstiir bakimindan aldiklari puanlar 6 farkli 6rnekte 3,05 ile 4,48 arasinda
degismistir [138].

5 farkli 6rnekte yapilan duyusal degerlendirmede yap1 ve tekstiir puanlarinin 4,2 ile
4,5 arasinda degistigi bildirilmistir[145].

Dondurmalarimizin tathilik seviyeleri genel olarak normal bulunmustur. En yiiksek
tathlik puani %35 misirhh kesme muhallebi dondurmasinin probiyotik ¢esidinde

saptanmuistir.

Genel begeni bakimindan en yiiksek puan (7,8) %1 seftali katkili kesme muhallebi
dondurmas1 alirken bunu ayni ¢esidin probiyotigi ve % 3 muisirli yalanci tavuk gogsii
dondurmasi izlemistir. Bu degerlendirmeler lif katkisinin genel begeni puanlariyla
yakindan iligkili oldugunu gostermistir. Elma lifi iceren cesitlerin genel begeni
oranlarmin, seftali ve misir lifi iceren ¢esitlere gore daha diisiikk oldugu saptanmustir.
Probiyotik bakterilerin; dondurmalarin duyusal degerlendirmeleri iizerine Onemli

etkilerinin bulunmadig1 goriilmiustiir.

Kola ekstrakti ilave ederek firetilen dondurmalar iizerine yapilan ¢alismada toplam
duyusal degerlendirme puanlarinin 6 farkli 6rnekte 20 tam puan {izerinden 10,72 ile
12,83 arasinda degistigini bildirmislerdir [138].



Tablo 4.25. Dondurmalarin duyusal analiz puanlari
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Renk 6,8 6,7 6,6 6,2 51 4,9 4,7 4,5 42 51 81 79

Pirtizlilik 4,7 4,5 4,9 52 6,7 6,3 59 6,2 55 5,6 78 79

Sakizimsi

Yap1 44 4,5 3,6 4,7 6,5 7,6 6,4 6,6 75 74 76 75

Buzlu Yap: 2,4 31 2,1 3,6 2,0 1,2 31 2,4 23 2,2 14 11

Agizda

Erime 4,3 4,4 55 4,7 78 6,7 6,5 7,6 75 6,5 76 78

Tereyagi

Tad 1,0 1,0 1,0 1,0 21 2,0 1,8 1,4 1,0 1,2 1,0 2

Yabanci Tat 2,0 31 34 2,1 1,0 2,1 2,2 2,1 1,0 1,2 20 12

Siit Tad1 31 34 2,7 34 41 2,3 2,1 32 23 3,3 34 41

Yap1 ve

Kivam 4,5 4,6 54 4,5 6,6 6,4 75 7,6 74 6,5 86 74

Tat ve

Aroma 5,7 5,6 4,6 4,7 7,8 7,6 6,6 7,4 55 6,6 85 76

Tatlilik 5,6 55 54 4,3 52 6,0 4,0 52 6,1 6,3 59 58

Erime Kars1

Dayaniklilik 54 55 4,6 54 6,5 54 6,6 6,4 4,5 55 56 46

Genel

Begeni 54 51 4.8 4,6 6,8 6,5 59 6,1 4,9 52 78 74




BOLUM 5. SONUC

Tiirkiye’de ve diinyada fonksiyonel gida iirtinlerinin kisa bir ge¢gmisleri bulunmasina
ragmen diger gida iriinleri ile kiyaslandiginda artan iiretim hizlarnn ile dikkat
cekmektedirler. Kalorisi diisiik {irtinlerle baglayan saglikli beslenme egilimi,
piyasaya siriilen probiyotik yogurt, prebiyotik siit, Ozellikle c¢ocuklar i¢in
hazirlanmis kalsiyum agisindan zengin biskiivi, meyveli yogurt vb. ile fonksiyonel

gidalarla siirekli 6nemini artirmaktadir.

Diinya sektorii gibi Tiirkiye’de de en hizli biiyliyen alanin fonksiyonel siit ve siit
tirtinleri oldugunu goriiyoruz. Fonksiyonel 6zellikleri; insan sagligina faydalarini1 géz
onlinde bulundurarak sik sik ve severek tiikettigimiz gidalara kazandirmak igin

calismalarin yiirtitiilmesi gerekmektedir.

Bu calismada, iilkemizde yogun bir sekilde tiiketilen ve son zamanlarda teknolojik
olarak da iiretimi baslamis olan besleyici degeri yiiksek yoresel siitlii tathilarimiza
fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla gida sanayi artiklarindan elde edilen lif
kaynaklari ilave edilmis; ayn1 zamanda bu siitlii tathilarin yararliligini arttirmak igin
de kiiltiir ilavesiyle probiyotik Ozellikte siitlii tatlilar tretilmistir. Bunun yaninda
tiretilen siitlii tatlilar dondurmaya islenmis; 6zellikle cocuklar ve genclerin biiyiik bir
zevkle tiikettigi dondurma, besleyici degeri daha yiiksek ve fonksiyonel 6zelliklere

sahip bir gida haline gelmistir.

Bu ¢alismada; yoresel siitlii tatlilarimizdan olan irmik tatlisi, yalanci tavuk gogsii ve
kesme muhallebi uygun formiiller kullanilarak {iretilmistir. Tatlilara probiyotik
kiiltiirlerin ilavesiyle insan sagligina faydali 6zellikler kazandirilmistir. Probiyotik
kiiltir olarak L. acidophilus ve B. bifidum bakterileri kullamlmistir. Gida
isletmelerinden elde edilen lifli artiklar liyofilizasyon yontemiyle kurutulup 0,12 mm

capinda elekten gegirilip ogiitiilerek bu tatlilara ilave edilmistir. Panelistler tarafindan
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yapilan duyusal degerlendirmeler sonucu esas iiretimlere sivi yag isletmesi artigi
musir kabuk ve kepegi, meyve suyu isletmesi artig1 elma ve seftali posalar ile devam
edilmistir. Yine duyusal degerlendirmeler sonucunda %3 misir ve %1 elma lifli irmik
tatlis1, %3 misir ve %3 elma lifli yalanci tavuk gogsi, %5 misir ve % 1 seftali lifli
kesme muhallebinin her biri normal ve probiyotik olmak {izere iiretilmistir. Bu

tatlilar ayn1 zamanda dondurmaya islenmistir.

Siitli tatlilarda tretimlerinin 1, 7 ve 14. gilinlerinde; dondurmalarda ise 1, 30 ve 60.

giinlerinde reolojik, kimyasal analizler ve duyusal degerlendirmeler yapilmistir.

Yapilan analizler ve degerlendirmeler sonucunda; dondurma ve siitlii tatlilarmn

Ozellikleri birbirlerine paralel bulunmustur.

Siitlii tathilarin yag miktarlar1 %3,81-14,32 aralifinda belirlenmistir. Bu farklilik siitli
tath dretiminde kullanilan malzemelerin ¢esit ve oranlarindan kaynaklanmistir.
Probiyotik 6zellik ve liflerin ilave edilmesi yag oranlarinda belirgin bir farka sebep

olmamistir. Dondurmalarin yag degerleri de siitlii tatlilara yakin bulunmustur.

Protein oranlar siitlii tatli ve dondurmalarda %2,36-3,93 araliginda degisiklik
gostermistir. En yliksek protein oranlar1 irmik tatlis1 ve dondurmasinin gesitlerinde

belirlenmistir. Bu durumun muhtemel sebebi irmikteki protein miktaridir.

Siitlii tatlilarin ve dondurmalarin kurumadde oranlar1 birbirine yakin bulunmustur.
Kurumadde oranlarindaki farklilik tiretimde kullanilan malzemeler ve lif oranlarina

bagli olarak degismistir.

Siitlii tath ve dondurmalarin asitlik ve pH degerleri birbirlerine yakin bulunmustur.
Probiyotik ¢esitlerde normal gesitlere gore daha yiiksek asitlik ve daha disik pH
degerleri belirlenmistir. Bu durum probiyotik bakterilerin iirettigi asitlerden
kaynaklanmistir. Depolama sartlarina bagli olarak raf omri stliresince pH

degerlerinde diislis meydana gelmistir.
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Dondurma ve siitlii tatlilarda tekstiir ve viskozite analizlerinin sonucunda en yliksek
sertligi sahip ¢esit irmik tatlis1 ve dondurmasinin gesitleri olarak belirlenmistir. Bu

durum, irmik tatlis1 tiretiminde kullanilan irmikten kaynaklanmistir.

Yapilan renk analizleri sonucunda L* degerleri siitlii tatlilarda 48,97-75,38
araliginda; dondurmalarda ise 51,79-74,24 araliginda belirlenmistir. En yiiksek L*
degerleri %1 seftali lifi katkili kesme mubhallebi tatli ve dondurmasinin normal ve
probiyotik ¢esitlerinde saptanmistir. a* degerleri 1,96-12,07 araliginda degisim
gostermistir, b* degerleri ise 10,04-26,32 araliginda degismistir.

Duyusal degerlendirmeler sonucunda dondurmalarin genel begenilme oraninin siitlii
tathlardan fazla oldugu belirlenmistir. En fazla begeni alan gesit %1 seftali lifli
kesme mubhallebi tatlis1 ve dondurmasi olurken; irmik tatlis1 ve dondurmasinin
cesitleri en diisiik puanlar1 almistir. Duyusal degerlendirmelerde; probiyotik ve

normal {irilinler arasinda belirgin bir fark saptanmamistir.

Renk kriteri agisindan degerlendirme sonuglarina gore; en yiiksek puan alan gesit
%1 seftali lifli kesme muhallebi tatlisi ve dondurmasi olmustur. Renk puanlar

incelendiginde lif orani arttik¢a puanlarin diistiigii belirlenmistir.

Yap1 ve tekstiir oOzellikleri bakimindan en disiik puanlart irmik tatlist ve
dondurmasinin ¢esitleri almistir. Buna irmikten kaynaklanan kuru yapi sebep

olmustur.

Tat ve aroma puanlar1 genel begeni sonuglarina paralel olarak; en yiiksek %1 seftali
lifli kesme muhallebi tatlis1 ve dondurmasinda belirlenmistir. Seker oranlari ise

genellikle normal seviyede bulunmustur.

Yapilan arastirma sonuglari; yoresel siitlii tatlilarimiza lif materyali ve probiyotik
kiltir ilave edilerek fonksiyonel 6zellikler kazandirilabilecegini gdstermistir. Yine,
tiretilen fonksiyonel tatlilarin dondurmaya islemesi; hem c¢esitlilik hem de

dondurmaya fonksiyonellik kazandirilmasi bakimindan énemlidir.
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