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ÖZET 

 

 

 
Anahtar kelimeler: Sütlü Tatlı, Dondurma, Gıda Sanayi Artıkları, Lifli Gıdalar, 

Probiyotik Gıdalar 

 

Bu çalıĢma; ülkemizin değiĢik yörelerinde üretilen sütlü tatlılar ve bu tatlıların 

dondurmaya iĢlenmesi üzerinedir. Ülkemize özgü yöresel sütlü tatlılar olan kesme 

muhallebi, yalancı tavuk göğsü ve irmik tatlısı üretilmiĢtir. Fonksiyonel özellik 

kazandırmak amacıyla bu tatlılara liyofilizatörde kurutulup öğütülmüĢ lifli gıda 

sanayi artıkları ve probiyotik kültürler ilave edilmiĢtir. Üretilen tatlılar; 1, 7 ve 14. 

günlerinde duyusal, reolojik ve kimyasal özelikleri yönünden analiz edilmiĢtir. 

Üretilen tatlılar daha sonra dondurmaya iĢlenmiĢ ve 1, 30 ile 60. depolama 

günlerinde duyusal, reolojik ve kimyasal analizleri yapılmıĢtır.  

 

Kimyasal analizler sonucunda toplam yağ oranı en fazla yalancı tavuk göğsü tatlısı 

ve dondurması çeĢitlerinde belirlenmiĢtir (% 12,87-14,32). Protein ise en fazla irmik 

tatlısı ve dondurması çeĢitlerinde belirlenmiĢtir (%3,45-3,93). Sütlü tatlı ve 

dondurma çeĢitlerinin kurumadde ve kül değerleri genel olarak birbirine yakın 

bulunmuĢtur. Dondurma ve sütlü tatlıların bileĢimleri arasında belirgin bir fark 

saptanmamıĢtır. En düĢük pH ve en yüksek asitlik değerleri elma lifi içeren tatlı ve 
dondurmaların probiyotik çeĢitlerinde saptanmıĢtır. Tekstür ve viskozite değerleri ise 

en fazla irmik tatlısı ve dondurması çeĢitlerinde belirlenmiĢtir. 

 

Panelistler tarafından yapılan duyusal değerlendirmeler sonucunda dondurmaların 

sütlü tatlılardan daha çok beğeni aldığı ve en yüksek puanları alan çeĢidin %1 Ģeftali 

lifi katkılı kesme muhallebi tatlısı ve dondurması olduğu belirlenmiĢtir. Probiyotik 

çeĢitler ise normal çeĢitlere yakın puanlar almıĢtır. Sütlü tatlı ve dondurmaların 

duyusal değerlendirmelerine göre en az beğeni alan çeĢitler irmik tatlısı ve 

dondurmasının probiyotik ve normal çeĢitleri olmuĢtur. 
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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 tatlısı, yalancı tavuk göğsü  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; yalancı tavuk göğsü desert and ice cream have the 

highest total fat rates (12,87-14,32%). Ġrmik 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. Ġrmik 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.  



 
 

 

 

BÖLÜM 1. GĠRĠġ 

 

 

Ġnsan yaĢamının her evresinde gerekli olan süt, C vitamini ve demir dıĢında makro ve 

mikro besin öğeleri için iyi bir kaynaktır. Özellikle çocukluk, gebelik-emziklilik ve 

yaĢlılık dönemlerinde kemik sağlığı açısından önemi bilinen sütün; obezite, kanser, 

hipertansiyon gibi kronik hastalıklarla iliĢkisini gösteren araĢtırmalar da mevcuttur 

[1-5]. 

 

Süt ve süt ürünleri tüketiminin arttırılması, yeterli ve dengeli besin öğesi ve enerji 

alınımının sağlanması açısından beslenmeciler tarafından önerilmektedir [2, 3, 6-8]. 

 

Günümüzde değiĢen yaĢam koĢulları ile birlikte halkımızın eğitim seviyesinin 

artması beraberinde tüketicilerin beslenme ve gıda üretimi konularına yönelmesine 

neden olmuĢtur. Bundan hareketle araĢtırmacılar hem beslenme açısından zengin 

hem de insan sağlığına olumlu etkileri bulunan gıdaların üretimine karĢı ilgi 

göstermektedir [9].  

 

Tüketicilerin ilgi göstermiĢ olduğu olduğu hem besleyici hem de sağlığa etkileri 

bulunan gıdalar ‗fonksiyonel gıda‘ olarak tanımlanmaktır. Fonksiyonel gıdalardan 

olan süt ürünleri insan sağlığına olumlu etkileri sebebiyle üretici ve tüketicilerin 

dikkatini çekmektedir. Bu nedenle gıda sanayinde bu ürünlerin üretimi her geçen gün 

artmaktadır [9].  

 

Fonksiyonel süt ürünleri üretiminde 3 yaklaĢım bulunmaktadır. Bunlar ; prebiyotik, 

probiyotikleri içeren süt ürünleri, zenginleĢtirilmiĢ süt ürünleri, enerjisi azaltılmıĢ süt 

ürünleridir. 

 

Ġlk olarak bahsedilen süt ürünleri probiyotikler olarak adlandırılan ve gastrointestinal 

bölge üzerine olumlu etkileri bilinen canlı aktif kültürler içeren ve biyoterapötik'ler 
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olarak da nitelendirilen fermente sütler, yoğurt, peynir ve kefir gibi fermente süt 

ürünlerinin oluĢturduğu gruptur. Bu probiyotik bakterileri içeren süt ürünleri 

fonksiyonel süt ürünlerinin en önemli grubunu oluĢturmaktadırlar [10]. 

 

Genel olarak süt ürünlerinde kullanılan probiyotik suĢlar Lactobacillus ve 

Bifidobacterium cinslerine aittir. Bazı probiyotik suĢlar sütte istenilen oranda 

çoğalabilirken diğer suĢlar geliĢmeyi uyarıcı maddelere gereksinim duymaktadır [10, 

11]. 

 

Fonksiyonel süt ürünlerinde ikinci bir yaklaĢım ise sütün vitamin ve minerallerle 

zenginleĢtirilmesi yoludur. Bu kategoride sektörde, sütün sağlık için çok önemli olan 

bir mineral maddesi olan kalsiyum ile zenginleĢtirilmesi ile elde edilen içme sütlerine 

odaklanılmıĢtır [12]. 

 

Ayrıca yağı azaltılmıĢ veya yağ ikame edilmek suretiyle hazırlanan light süt ve 

yoğurtlar ile yeni olarak peynir ve kefir üretilmektedir. Bu yolla ürünlerin enerjileri 

azaltılmakta ve reolojileri kontrol edilmektedir. Bu amaçla üretilen ürünlerde doğal 

süt bileĢenleri, serum proteinleri konsantratları ve prebiyotik olarak adlandırdığımız 

lifler (inülin) kullanılabilmektedir [12]. 

 

Fonksiyonel süt ürünlerinin kanser, koroner kalp hastalığı, osteoporoz ve gıda alerjisi 

olmak üzere birçok rahatsızlık üzerine olumlu etkisi bulunmaktadır [12]. 

 

Tatlı, mutfak kültürümüzde çok geniĢ bir yelpaze oluĢturmaktadır. Gerek kullanılan 

hammadde ve katkı maddelerinin farklılığı gerekse üretimde uygulanan farklı 

yöntemler bu çeĢitlilikte önemli rol oynamaktadır. Bu bakımdan da tatlılar toplum 

beslenmesinde önemli bir yer tutmaktadır [13]. 

 

Bazı Türk tatlı çeĢitleri Ģunlardır: Acıbadem, AĢure, Ayva tatlısı, Baklava, Burma 

Kadayıf, Cezerye, Dilber Dudağı, Dondurma, Helva, Güllaç, Hanım Göbeği, HoĢaf, 

HöĢmerim, Kadayıf, Ekmek kadayıfı, Kalburabastı, Kazandibi, Kemal PaĢa , KeĢkül, 

Kırma, Koz Helva, Ġncir uyutması, Künefe, Lokma, Badem ezmesi, Macun, Mevlevi 

tatlısı, Muhallebi, Bülbül Yuvası, Pekmez, Pestil, PiĢmaniye, Revani, Saray Sarma, 
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Sütlaç, Sütlü Nuriye, ġekerpare, Ġrmik helvası, ġöbiyet, Tahin helvası, Tavuk göğsü, 

Tulumba, Lokum, Vezir Parmağı, Zerde [13].  

 

Bu tatlılar arasında en önemli yeri sütlü tatlılar almaktadır.  Ana malzeme olarak süt 

ve türevleri kullanılan, kıvam ve lezzet veren baĢka malzemelerin de ilave 

edilmesiyle hazırlanan tatlılara sütlü tatlılar denir. Türk insanının mutfağında çok 

eskiden beri sütlü tatlıların hazırlandığı bilinmektedir. Sütlü tatlıların yapımı 

diğerlerine göre daha kolaydır. Besin değeri yüksektir. Diğer tatlılara göre maliyeti 

de düĢüktür. Tüm bu sebeplerden dolayı hem Osmanlı‘da hem de günümüzde yoğun 

olarak tercih edilen tatlılardır [13]. 

 

Dondurma da bazı ülkelerde süt tatlısı olarak ifade edilebilmektedir. Yoğurt baĢta 

olmak üzere sütlü tatlılar ve benzeri süt ürünleri de dondurmaya iĢlenebilmektedir. 

 

Günümüzde dondurma sektörü gıda endüstrisi alanında hızla geliĢen ve önemi artan 

sektörlerden biridir. Dondurma üretim teknolojisi, özellikle son elli yılda, oldukça 

hızlı ilerlemiĢtir. Süt ürünleri içinde, dondurma üretim ve tüketiminin büyük ölçüde 

artmasına neden olan bu durum, özellikle geliĢmiĢ ülkelerde halkın sütten ve bazı süt 

ürünlerinden elveriĢli bir Ģekilde yararlanmasına olanak sağlamıĢtır [14] 

 

Dondurma, bileĢimce zenginleĢtirilmiĢ sütün Ģeker, harç ve aroma maddeleri, bazen 

de yumurta katılıp dondurulması suretiyle elde edilmektedir. Besin değerinin 

üstünlüğü ve sindiriminin kolaylığı yanında herkes tarafından sevilen tat ve aroması, 

ferahlatıcı özelliği tüketicilerin ilgisini üzerine çekmektedir [15]. 

 

Dondurma oldukça karmaĢık bir yapıya sahiptir ve böyle bir yapının stabilitesini 

sağlamak için emülsifiyer ve stabilizör denilen katkı maddelerine gereksinim 

duyulmaktadır [16]. 

 

Emülsifiyer maddeler hidrofilik-lipofilik özellikleri nedeniyle yağ, protein ve su 

arasındaki yüzeysel tabakaya yönelirler. Moleküllerinin hidrofilik bölümü su fazına, 

lipofilik bölümü de yağ fazına nüfuz ederek etki gösterirler. Genel olarak 

emülsifiyerlerin; dondurma miksinde yağın dağılabilirliğini arttırmak, yağ-protein 
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etkileĢimini kolaylaĢtırmak, yağın toplanma ve birleĢmesini kontrol etmek, havanın 

dondurma miksine nüfuz etmesini kolaylaĢtırmak, suyun ayrılmasına engel olarak 

kuruluk sağlamak, daha homojen bir tekstür ve kıvam vermek gibi fonksiyonları 

vardır [16]. 

 

Stabilizörlerin ise, serbest suyu bağlamak ve jel yapısını korumak, bunun yanı sıra; 

miks viskozitesini arttırmak, havanın mikse nüfuz etmesini kolaylaĢtırmak, buz 

kristali oluĢum ve geliĢimini geciktirmek, proteinleri etkilemek, yapı ve tekstürü 

geliĢtirmek, erime özelliklerini iyileĢtirmek, pıhtılaĢmayı engellemek gibi 

fonksiyonları vardır [16].  

 

Dondurmanın ilk defa ne zaman üretildiği hakkında kesin bir bilgi olmamakla 

birlikte 16. yy ‘ın baĢlarında Ġtalya‘da keĢfedildiği ve Water Ice‘ın eski bir dondurma 

olduğu söylenmektedir [17]. Ülkemizde ilk dondurma üretimi 1900‘lü yılların 

baĢında Ġstanbul ve KahramanmaraĢ‘ta yapılmıĢtır. Son yıllarda teknolojinin 

geliĢmesiyle Avrupa Standartlarında üretim gerçekleĢtirilmektedir [18].  

 

Yakın bir geçmiĢe kadar tüketiciler,  sadece sınırlı çeĢitte dondurmalar arasında 

tercih yaparken dondurma üzerinde yapılan çalıĢmalarla birlikte çeĢitlilik günden 

güne artmaktadır.  

 

Bu çalıĢmada; gıda sanayiinden temin edilen; kayısı, Ģeftali, üzüm ve elma posası, 

mısır ve ayçiçek küspesi, pirinç kavuzu gibi lif içerikli gıda sanayi artıkları 

liyofizatörde kurutularak öğütülmüĢtür. Bu lifler; yöresel tatlılarımızdan olan kesme 

muhallebi, yalancı tavuk göğsü, irmik tatlısına belirli oranlarda karıĢtırılarak 

deneyimli panelistlerce duyusal analize tabi tutulmuĢtur. Elde edilen sonuçlarda; 

mısır, Ģeftali ve elma posası kullanılan tatlılar en beğenilenler seçildiğinden bu lifler 

kullanılarak üretime devam edilmiĢtir. Aynı zamanda beğenilen bu tatlılara  

probiyotik özellik kazandırılarak lifle zenginleĢtirilmiĢ olan tatlıların fonksiyonel 

özelliğinin artması hedeflenmiĢtir ve bu tatlılar dondurmaya iĢlenerek, raf ömrü 

içerisinde tatlıların ve dondurmaların panelistler tarafından yapılan duyusal 

analizlerinin yanı sıra tekstür, viskozite, pH, titrasyon asitliği, renk, kurumadde gibi 

özelliklerindeki değiĢimler incelenmiĢtir. 



 
 

 

 

 

BÖLÜM 2. KAYNAK ARAġTIRMASI 

 

 

2.1.  Süt 

 

Süt; diĢi memeli hayvanların yeni doğurdukları yavruları besleyebilmek üzere, süt 

bezlerinde hayvan türlerine göre farklı sürelerde salgılanan, içinde yavrunun kendi 

kendisini besleyecek bir duruma gelinceye kadar almak zorunda olduğu tüm besin 

maddelerini gerekli oranlarda bulunduran, porselen beyazı (beyaz krem) renginde, 

kendine has tadı ve kokusu olan bir sıvıdır [19]. 

 

Türkiye için gıda standartları açısından yetkin olan Türk Standartları Enstitüsü (TSE) 

ve Türk Gıda Kodeksi sütü tanımlamıstır. Türk Standartları (TS) 1018 çiğ süt 

standardına göre: Süt; inek, koyun, keçi ve mandaların meme bezlerinden salgılanan, 

kendine özgü tat ve kıvamda olan, içine baĢka maddeler karıĢtırılmamıs, içinden 

herhangi bir maddesi alınmamıĢ, beyaz veya krem renkli sıvıdır. Türk Gıda 

Kodeksine göre: çiğ süt; bir veya daha fazla inek, keçi, koyun veya mandanın 

sağılmasıyla elde edilen, 40 ºC‘ nin üzerinde ısıtılmamıĢ veya eĢdeğer etkiye sahip 

herhangi iĢlem görmemiĢ kolostrum dıĢındaki meme bezi salgısıdır [20]. 

 

Tüketilen süt çesidi toplumların kültürlerine göre degisiklik göstermektedir. Ancak 

ülkemizde süt denildiginde akla ilk olarak inek sütü gelmesine karsın tüketilmekte 

olan sütler; inek, koyun, keçi ve manda sütü olmak üzere 4 çesittir [20]. 

 

Süt ve süt ürünlerine özellikle kalsiyum ve fosfor baĢta olmak üzere bazı önemli 

mineraller, protein ve riboflavin gibi bazı B grubu vitaminlerin kaynağı olarak 

bakıldığında halk sağlığı açısından önemli bir besin grubu olduğu hemen 

anlaĢılacaktır. Süt proteinlerinin vücutta bilinen büyüme geliĢmeye katkısı, doku 

farklılaĢmalarındaki etkinliğinin yanı sıra; kalsiyum emilimi ve immün fonksiyonlar 

üzerine olumlu etkilerinin olduğu, kan basıncını ve kanser riskini azalttığı, vücut 
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ağırlığının kontrolünde etkin olduğu, diĢ çürüklerine karĢı koruyucu olduğu 

bilinmektedir [19] 

 

Günlük diyetimizde yer alan dört besin grubundan birisi olan, süt, yoğurt, peynir gibi 

besinleri içeren süt ve süt yerine geçenler grubu; özellikle protein ve kalsiyum içeriği 

açısından tüketilmektedir. Ayrıca B2 vitamini (riboflavin), B12 vitamini, A vitamini, 

tiamin, niasin, fosfor ve magnezyum olmak üzere birçok besin öğesi için önemli 

kaynaktır. Özellikle yetiĢkin kadınlar, çocuklar ve gençler olmak üzere tüm yaĢ 

gruplarının bu grubu her gün tüketmesi gerekmektedir [21,22]. 

 

2.2.  Sütlü Tatlılar 

 

Türk mutfağında çok eski zamanlardan beri sütlü tatlıların yapıldığını araĢtırmalar 

ortaya koymaktadır. Roma mutfağından bize geçtiği hâlde günümüzde sadece Türk 

mutfağında yapılan tavukgöğsü ve kazandibi, 15. yüzyıldan beri Osmanlı mutfağında 

üretilmektedir [13].  

 

Sütlaç, muhallebi ve keĢkül Türk sütlü tatlılarının baĢında gelir. ―Sütlü aĢ‖ kelimeleri 

zaman içinde kaynaĢarak ―sütlaç‖ adını almıĢtır ve Türkçe‘nin ilk sözlüklerinde bile 

yer alır. Muhallebi ise Arapça süt anlamına gelen ―halip‖ sözcüğünden türemiĢ 

Osmanlılardan beri yapılan sütlü tatlımızdır. KeĢkül ise yazılı olan ilk Türk yemek 

kitabı ―Melceü‘t Tabbahin‖de tarifi verilen bir tatlıdır [13]. 

 

Türk mutfağında yapılan tatlılardan enerji ve besin değeri açısından en dengeli 

olanları sütlü tatlılardır. Protein, kalsiyum ve özellikle B2 vitamininden zengindirler 

ve yağ içerikleri düĢüktür [23].  

 

Sütlü tatlılar hangi tür tatlı olursa olsun diğer tatlı gruplarına göre daha düĢük 

enerjilidirler. Çünkü sütlü tatlılar diğerlerine oranla daha az Ģeker ve daha az yağ 

içerir. Genellikle içerisinde yer alan yağ ise sadece sütten gelen süt yağından 

kaynaklanır [23].  
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Sütlü tatlıların protein değeri yüksektir. Hayvansal protein açısından en önemli besin 

kaynağı durumundadır. Günlük protein ihtiyacının da büyük çoğunluğunu 

karĢılayabilecek özelliktedir [13].       

 

Kalsiyum açısından da çok zengindirler. Bebeklik ve çocukluk çağından itibaren 

kemik geliĢiminde önemli etkiye sahiptir. YetiĢkinlik döneminde ise kemiklerde 

bulunan mineral yoğunluğunun devamını sağlaması açısından önem taĢır. Sütlü 

tatlılar ayrıca A,D,E,K ve B vitaminleri açısından zengindir. 

 

Sütlü tatlılar yanmıĢ yağ içermezler. Dolayısıyla kiĢi sağlığını tehdit eden kalp ve 

damar rahatsızlıklarının oluĢmasına neden olmazlar [13]. 

 

Ülkemizde ve dünyada severek tükettiğimiz pek çok sütlü tatlı çeĢidi vardır. 

Bunlardan ülkemize özgü olanlar muhallebi, sütlaç, kazandibi tavukgöğsü, 

keĢküldür.  

 

Muhallebi süt, niĢasta ve Ģekerle yapılan en temel sütlü tatlıdır. Günümüzde çok 

çeĢitli Ģekillerde muhallebiler yapılmaktadır. Muhallebi içinde kullanılan malzemeye 

göre isimlendirilir. Bir porsiyon muhallebi; yetiĢkin bir bireyin günlük alması 

gereken 70 gr  proteinin yaklaĢık %10‘unu, alması gerek 1000 mg kalsiyumun ise 

yaklaĢık %20‘sini karĢılamaktadır [24]. 

 

Sütlaç Türk mutfağında iki Ģekilde yer alır. Birisi klasik tencerede piĢen Ģekli, diğeri 

de fırın sütlaçtır. Fırın sütlaç yapmak için sütlaç, piĢirildikten sonra ısıya dayanıklı 

kaplara dökülür. Bir miktar ayrılan sütlacın içine yumurta sarısı eklenerek karıĢtırılır. 

Kapların üzerine paylaĢtırılır. Fırında kızartılarak hazırlanır. Sütlacın bir porsiyonu 

yaklaĢık 300 kaloridir [24].   

 

KeĢkül en eski sütlü tatlılardan biridir. KeĢkül, sütün koyulaĢtırılması için ezilmiĢ 

cevizgillerin Ģekerle birlikte süte karıĢtırılmasıyla yapılmaya baĢlanmıĢ. Önceleri 

renginin beyaz olması için ezilmiĢ badem, Ģeker ve süt kullanılarak hazırlanmıĢ, 

sonradan badem yerine sübye kullanılmıĢ, günümüzde ise koyulaĢtırma iĢlemi 

niĢasta ile yapılmaktadır. Yapımında kullanılan badem bünyesinde protein, demir ve 
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kalsiyumla birlikte yüksek oranda yağ bulunur. C ve E vitamini içeren badem sağlık 

açısından çok yararlıdır [24]. 

 

Tavuk göğsü; Türk mutfağına Romalılardan geçen bir tatlı olmasına rağmen 

günümüzde sadece Türk mutfağında yapılır. Tavuğun göğsü haĢlandıktan sonra iyice 

dövülür. Süt, niĢasta ve pirinç unuyla koyulaĢtırılır. ġeker ve ezilmiĢ tavuk göğsü 

eklenir. Tavuk göğsünün yapımında tereyağı kullanıldığı için kalori değeri diğer 

sütlü tatlılardan biraz fazla olup; bir porsiyonu yaklaĢık 350 – 400 kaloridir. Günlük 

protein ihtiyacımızın %10‘unu karĢılar [24]. 

 

2.3.   Dondurma 

 

Süt ürünlerinden dondurma; yağ, yağsız süt kurumaddesi, Ģeker, stabilizatör ve 

emülgatör ve bazen de lezzet ve renk veren maddelerden oluĢan karıĢımın değiĢik 

düzenlerde iĢlenmesiyle elde edilen kompleks fiziko-kimyasal sisteme sahip bir ürün 

olarak tanımlanabilir [25]. Dondurma, Türk Gıda Kodeksi Dondurma Tebliği‘nde 

―içerisinde tat ve çesidine göre, süt ve/veya süt ürünlerini, içme suyu, seker ve izin 

verilen katkı maddelerini bulunduran, istenildiğinde salep, yumurta ve/veya yumurta 

ürünleri, aroma maddeleri ve çeĢni maddeleri gibi bileĢenleri içeren karıĢımının 

pastörizasyon sonrası, tekniğine uygun olarak iĢlenmesi ve dondurulması ile elde 

edilen, yumuĢak halde ya da sertleĢtirildikten sonra tüketime sunulan üründür‖ 

Ģeklinde tanımlanmıĢtır [26]. 

 

Dondurma, protein, karbonhidrat, yağ ile A, C, D, E ve B grubu vitaminleri, 

kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, demir ve çinko gibi mineralleri 

içeren besin değeri yüksek bir süt ürünüdür [27]. 

 

Dondurma; süt, krema, su, sütün yağsız kuru maddesi, yağ, Ģeker, stabilizatör, 

emülgatör ve bazen de lezzet ve renk veren maddelerden olusan karıĢımın, değisik 

düzende iĢlenmesiyle elde edilen ve protein, karbonhidrat ve yağ ile birlikte A, C, D, 

E ve B grubu vitaminleri, kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, demir 

ve çinko gibi mineralleri bünyesinde toplayan besin değeri yüksek bir üründür [25]. 
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Mineral madde (örn., kalsiyum, fosfor) ve vitaminleri (örn., vitamin A ve D, 

riboflavin) önemli düzeyde içeren değerli bir enerji kaynağıdır. Ancak sütte olduğu 

gibi demir ve bazı iz elementleri açısından fakirdir [28]. 

 

Dondurma endüstrisi ABD ve Avrupa‘da süt teknolojisinin önemli bir kolunu 

oluĢturmaktadır. En fazla dondurma üreten ve tüketen ABD‘de toplam süt üretiminin 

%10‘u dondurmaya iĢlenmekte (5.542.000.000 litre/yıl) ve kiĢi baĢına yıllık tüketim 

yaklaĢık 25 litreyi bulmaktadır. Ülkemizde ise toplam süt üretiminin sadece 

%0,4‘nün dondurmaya iĢlendiği, yıllık üretimin 27.500.000 litre civarında olduğu ve 

kiĢi baĢına tüketimin 0,6-1,0 kg/yıl olduğu tahmin edilmektedir [29]. 

  

Günümüzde dondurma üretimi klasik üretim yapısından sıyrılarak büyük endüstriyel 

tesislerde üretilir hale gelmis ve yaz ayları dısında da tüketilebilme özelligine 

kavuĢmuĢtur [30]. Dondurma teknolojisi son 50 yıl içinde büyük geliĢme 

gösterdiğinden bazı beslenme uzmanları yirminci yüzyılın ikinci yarısını dondurma 

çağı olarak nitelendirmiĢlerdir [31]. 

 

Dondurma ülkemizde de her yaĢtaki insanın özellikle de çocukların, bilhassa yaz 

mevsiminde severek tükettiği bir gıdadır. Yakın bir geçmiĢe kadar tüketici, sıradan ve 

sınırlı dondurma çeĢitleri arasında tercih yapmak zorunda iken, endüstriyel 

dondurmanın geliĢmesiyle birlikte farklı tatlarda, farklı çeĢitte ve yapıda ürünler 

raflarda yerini almıĢtır. Özellikle son yıllarda ülkemizde dondurma sektörü pazara 

yabancı sermayeli kuruluĢların da girmesiyle hareketlenmeye baĢlamıĢtır. Bu 

hareketlenme sonucunda iç pazarda dondurma tüketimi son yıllarda belirgin Ģekilde 

artmaya baĢlamıĢtır [32]. 

 

Gıda endüstrisi ve süt teknolojisinin en hızlı geliĢen ve gün geçtikçe önemi artan 

konulardan biri olan dondurma teknolojisi, ülkemizde de son yıllarda hızla geliĢen 

karlı bir endüstri durumundadır [33]. 

 

Dondurma üretim teknolojisi, özellikle son elli yılda, oldukça hızlı geliĢmiĢtir. Süt 

ürünleri içinde, dondurma üretim ve tüketimin büyük ölçüde artmasına neden olan bu 

durum, özellikle geliĢmiĢ ülkelerde halkın sütten ve bazı süt ürünlerinden elveriĢli bir 
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Ģekilde yararlanmasına olanak sağlamıĢtır [34]. 

 

Dondurma, oldukça karmaĢık bir fiziksel yapıya sahip olan süt ürünü olduğundan 

taze iken ve düĢük sıcaklıkta (-18°C civarında) saklanması sırasında stabil olmalı ve 

fiziksel yapısını korumalıdır. Bu nedenle üstün fiziksel kaliteli dondurma üretimi 

için, karıĢımın dengede olması ve etkin bir Ģekilde iĢlenmesi ele alınarak, uygun 

oranda stabilizatör ve emülgatör içermesi gerekir. Bu maddeler, çok az miktarda 

karıĢıma katılmakla beraber dondurmanın fiziksel kalitesinin ve yapısının 

sağlanmasında ve muhafazasında etkin rol oynamaktadır [35,36] 

 

Dondurma karıĢımı; süt proteinleri, Ģeker, dekstroz, mısır Ģurubu, su ve yumurta veya 

yumurta ürünleri, zararsız tat ve çeĢni maddeleri ile yenilebilir ve sağlık açısından 

yararlı stabilizatör veya emülgatörlerin bir kombinasyonudur. Ġyi kalitede bir 

dondurma %12 yağ, %11 yağsız kuru madde, %15 Ģeker, %0,3 stabilizatör-

emülgatör ve %38,3 toplam kuru madde içermelidir [37]. 

 

Dondurmaların çeĢit ve yapıları, tüketici talepleri ve iĢleme koĢullarına bağlı olarak 

değiĢkenlik göstermesine karĢın, son ürün kalitesi üzerinde esas etkili faktörler 

dondurma karıĢımının bileĢimi, dondurulma parametreleri ve üretim koĢullarıdır 

[38]. 

 

2.4.  Probiyotik Kültür 

 

Beslenme kavramının değiĢmesiyle, birçok faktör fonksiyonel gıdaların geliĢmesine 

katkıda bulunmuĢtur. Bu faktörlerden birisi, yaĢam kalitelerinin artmasını isteyen 

tüketicilerin sağlıkla ilgili bilinçlerinin artması ve bu kiĢilerin kitle iletiĢim 

araçlarındanönemli derecede etkilenmeleridir. Yayınlanan bir piyasa araĢtırmasına 

göre tüketiciler diyet, ekzersiz ve genetik faktörler gibi üç faktörün sağlığı 

etkilediğini düĢünmektedirler. Bu faktörler arasında diyet en önemli faktör olarak 

belirtilmiĢtir [39,40]. 

 

Günümüze kadar değiĢik formlarda birçok fonksiyonel gıda pazara sunulmustur. 

Bunların birçoğu bir veya daha fazla karakteristik fonksiyonel bileĢen 
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içermektedirler. Bu bileĢenler oligosakkaritler, Ģeker alkolleri, peptitler ve proteinler, 

prebiyotik ve probiyotikler, antioksidanlar, diyet lifler, kolinler, glikozitler ve 

isoprenoidler, fitokimyasallar ve çoklu doymamıĢ yağ asitlerini kapsamaktadır [41, 

42]. Probiyotik bakterilerin kullanılmasıyla gıdalar fonksiyonel gıda kapsamına dahil 

olmaktadırlar [43, 44]. Avrupa‘daki fonksiyonel gıda pazarı asıl olarak probiyotik ve 

prebiyotik içeren süt ürünlerinin  geliĢtirilmesi üzerine; Amerika‘da ise gıdaların 

vitamin ve mineral madde yönünden zenginleĢtirilmesi üzerine odaklanmıstır. 

Avrupa‘da fonksiyonel gıdalar arasında en aktif sahayı probiyotik süt ürünleri 

oluĢturmaktadır [45, 46]. 

 

Pazarlanan fonksiyonel gıdaların büyük çoğunluğu süt orijinlidir. Japonya‘da 

içerisinde canlı bakteri içeren 50 çesitten fazla süt ürünü üretilmekte ve 

pazarlanmaktadır. Benzer durum Almanya, Fransa ve Ġsveç gibi geliĢmiĢ Avrupa 

ülkelerinde de görülmektedir (probiyotik ürünler, üretilen fermente süt ürünlerinin 

%25‘ini oluĢturmaktadır). Ticari olarak yapılan üretim yanında, araĢtırmalar da 

özellikle fermente sütler, dondurma, yoğurt, yoğurt dondurması, peynir ve soya 

üzerinde odaklanmaktadır. Yeni bir ürünün ismi o ürünün geleneksel isminin önüne 

―bio‖ ön eki getirilerek türetilmektedir (biogurt, biodrink, biokys vb) [47]. 

 

Son yıllarda probiyotik bakteri içeren bir çok gıda ve özellikle süt ürünleri geliĢtirilip 

marketlerdeki yerini almıstır [48, 49]. Yoğurt tipi ürünler baslıca L.acidophilus, L. 

crispatus, L. johnsonii, L. casei/ paracasei ve Bifidobacterium ssp. Ġle 

hazırlanmaktadır. L. casei Shirota ve L. acidophilus grubunun bazı türleri 

kullanımlarının güvenliği ve sağlığa etkileri ispatlanmıs olan en uzun tarihçeye sahip 

olanlarıdır [50]. 

 

Probiyotik terimi ilk olarak, 1954 yılında Vergio‘nun ―Anti und probiotika‖ adlı 

eserinde, antibiyotikler ve diğer antimikrobiyal maddelerin sindirim sistemi 

mikroflorası üzerindeki zararlı etkilerini, konakçının sindirim sistemi mikroflorası 

üzerine olumlu etki yapan ―probiotika‖ faktörlerle karĢılaĢtırdığı zaman 

kullanılmıĢtır. 1965 yılında Lilly ve Stillwell probiyotikleri ―diğer 

mikroorganizmaların geliĢmelerini teĢvik eden mikroorganizmalar‖ olarak 

tanımlamıĢlardır [51-54]. 
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Yunanca ―yaĢam için‖ anlamına gelen probiyotik kelimesi geçen uzun zaman 

boyunca farklı anlamlarda kullanılmıĢtır. Bu tanım zamanla geliĢmiĢ ve Parker 

probiyotikleri, konakçının sindirim sistemi mikroflorasının dengede kalmasına 

katkıda bulunarak faydalı etkilerde bulunan gıda katkıları olarak tanımlamıĢtır [47]. 

Bu tanımlama mikroorganizma kültürleri ve bunların antibiyotikler gibi metabolizma 

ürünlerini de içerdiğinden bu tanımlama daha sonra 1997 yılında Fuller tarafından, 

sadece canlı mikroorganizma kültürlerini vurgulamak için gözden geçirilmiĢ ve 

konakçının sindirim sistemi mikrobiyal dengesini geliĢtirmek suretiyle konakçının 

bagıĢıklık sistemi ve sindirim iĢlevine faydaları olan canlı mikrobiyal gıda katkıları 

olarak tanımlanmıĢtır [55-62]. Günümüzde bu tanımlama geniĢletilmiĢ ve Ģu 

andaüzerinde ittifak edilen tanımlamaya göre probiyotikler; sindirim sistemi 

mikroflorasını geliĢtirerek konakçının sağlığı üzerine yararlı etkiler sunan canlı 

mikroorganizmalar olarak tanımlanmıĢtır [63]. 

 

Gıdalarda ve terapötiklerde, ticari kullanım için seçilen probiyotik bakteriler bazı 

temel fonksiyonel, teknolojik ve güvenilirlik özelliklerine sahip olmalıdırlar. 

Fonksiyonel karakteristikler asıl olarak üretim, depolama ve tüketildikten sonra 

gerekli sayıda canlı kalabilme ve bağırsaklara tutunabilme özelliklerini, teknolojik 

karakteristikler ise esas olarak duyusal nitelikleri ve gıdada geliĢebilme özelliklerini 

kapsamaktadır [64, 65]. Sonuç olarak üretim ve depolama esnasında bu özeliklerin 

stabilitelerinin test edilmeleri farklı tip gıdalarda bulunmalarını sağlamak için 

gereklidir [66]. 

 

Seçilen probiyotik bakteriler sindirim sisteminin üst bölgelerinden geçerken yüksek 

sayılarda canlı kalabilmeli, bağırsak içerisinde yararlı etkiler sunabilmeli ve bağırsak 

bölgesine tutunup burada yerleĢebilme kabiliyetinde olmalıdır[67, 68].Canlı 

kalabilmesi için, ince bağırsaklarda varolan safra tuzlarına, midedeki Ģartlara (pH 1-

4), bağırsaklardaki lizozim gibi enzimlere, sindirim sırasında oluĢan toksik 

metabolitlere ve oksijene dayanıklı olmalı, sağlık üzerine faydalı etki oluĢturan 

özelliklere sahip olmalıdırlar [46, 54-59, 69, 70]. Seçilen probiyotik bakteriler fajlara 

dirençli olmalı, iyi bir tat ve aroma ile kabul edilebilir renk ve tekstürde bir ürün 

oluĢturabilmelidirler [47, 63, 71, 72]. Kullanılacak kültür tercihen insan sindirim 

sistemi mikroflorasının doğal bir üyesi olmalı, plazmit stabilitesini de içeren fenotip 
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ve genotip bakımdan kararlı, antibiyotiklere dirençli olmalı, patojen olmamalı, 

sindirim sistemindeki bilinen patojenleri inhibe edebilmeli, bakteriyosin 

oluĢturabilmeli ve bağıĢıklık sistemini uyarma kabiliyetinde olmalıdır [61, 66, 71, 

73-77]. 

 

Bifidobacterium ve Lactobacillus cinslerine ait türler gıdalarda probiyotik katkısı 

olarak en çok kullanılan bakterilerdir [48, 78-81]. Bu bakteriler insanlarda, zararlı 

bakterilerin geliĢmelerinin engellenmesi, sindirime yardımcı olmaları, vitamin ve 

minerallerin vücuda alımı, vitamin sentezi gibi faydalı özellikler sunarlar [45, 61, 82-

87]. Probiyotiklerin alınmasıyla sağlanan sağlık avantajları; laktoz intolerans 

belirtilerinin azaltılması, β-galaktosidaz gibi önemli sindirim enzimlerinin üretimi, 

sindirim sisteminin enfeksiyon hastalıklara karĢı doğal direncinin artırılması, 

bağırsakhareketlerinin uyarılması/kabızlığın tedavisi, kolon kanserinin engellenmesi, 

fekalmutajenitenin azaltılması, serum kolesterol seviyesinin düĢürülmesi, 

bağısıklığın uyarılması ve çeĢitli üst sindirim sistemi rahatsızlıklarının önlenmesi 

Ģeklinde sıralanabilir [46, 51-53, 61, 74, 88-97]. 

 

Probiyotik bakterilerden, Bifidobacterium cinsinin B. bifidum, B. longum, B. infantis, 

B. adolescentis ve B. Breve türleri ile Lactobacillus cinsinin L. acidophilus, L. casei, 

L. johnsonii, L. reuteri ve L. rhamnosus türleri gıdalarda probiyotik bakteri olarak 

çok yaygın bir Ģekilde kullanılmaktadır. Probiyotik süt ürünlerinin hazırlanmasında 

en çok kullanılan bakteri türleri L. acidophilus ile B. bifidum,B. longum ve B. 

breve‘dir [98, 99]. 

 

Günümüzde Bifidobacterium genusu, 10 tanesi insan kaynaklı (dis çürükleri, feces ve 

vajinal), 17 tanesi hayvansal kaynaklı (hayvanların bağırsakları ve rumen), 2 tanesi 

atıksular ve 1 tanesi fermente sütler olmak üzere 30 tür içermektedir [47]. 

Bifidobacterium genusu, laktobasillerden oldukça yüksek (<%55) [98], %54-67 mol 

arasında değisen guanin+ sitozin (G+C) içerikleriyle karakterize edilen Gram (+) 

bakterilerin Actinomycetaceae familyası içerisinde sınıflandırılmaktadır [47, 48, 95]. 

Bu durum Bifidobacterium genusunda spesifiteyi doğrulamaktadır [98]. 

Bifidobakterler hücre duvarı içerikleri de dahil olmak üzere dikkate değer farklı 

fizyolojik ve biyokimyasal özelliklere sahiptirler. Bifidobakterler glukonatların 
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yıkımı sırasındaki hariç, CO2 üretmeksizin laktik asit ve asetik asit oluĢturan 

sakkarolitik bakterilerdir [95, 100]. 

 

Ġnsan kaynaklı bütün bifidobakterler glukoz yanında galaktoz, laktoz ve fruktozu 

karbon kaynağı olarak kullanabilirler. Bifidobakterler bazı durumlarda kompleks 

karbonhidratları da kullanabilmektedirler. Bifidobakterlerin büyük bir kısmı 

tarafından fermente edilebilen karbonhidratlar D-galaktozamin, D-glukozamin, 

amiloz ve amilopektindir. Domuz kaynaklı mucinin sadece B. bifidum tarafından 

fermente edilebildiği yine D-glukoronik asidi fermente edebilen türün sadece B. 

infantis olduğu belirtilmektedir. Ayrıca arabinogalaktan, tragant ve ghatti gum 

sadece B. longum tarafından kullanılabilmektedir [47]. Bifidobakterlerde optimum 

pH‘nın 6-7 arasında oldugu, pH 4,5-5‘in altında ve pH 8 8,5‘un üstünde hemen 

hemen hiç geliĢmenin olmadığı, optimum geliĢme sıcaklığının 37-41°C olduğu ve 

20-25°C‘nin altında geliĢemedikleri, B. bifidum 60°C‘de inhibe olduğu 

belirtilmektedir [47, 95, 98]. 

 

Bifidobakterler insan ve sıcak kanlı hayvanların sindirim sistemindeki genel anaerob 

bakterilerdir. Kompleks ve aktif ekosistemin çok önemli elemanlarıdırlar [92]. 

Bifidobakterler insanlarda sindirim sistemi ve genital bölgelerde bulunurlar ve kesin 

oranları baĢlıca yaĢ ve diyet tarafından belirlenir [47]. Bifidobakterler bebeklerin 

sindirim sistemi florasında doğumu takiben ilk hafta içerisinde baskın olan türlerdir 

[88]. YaĢa ve beslenme alıĢkanlıklarına bağlı olarak bifidobakterlerin sayısı zamanla 

azalmaktadır. Bifidobakterler sağlıklı çocuk ve yetiĢkinlerin sindirim sistemi toplam 

mikroflorasının %5-10‘unu oluĢtururlar [95]. Bifidobakterlerin diyetle alınması 

insanlardaki bozulan bifidobakter florasının yeniden kurulması açısından çok 

önemlidir [92]. 

 

L. acidophilus ilk olarak 1990 yılında Moro isimli araĢtırıcı tarafından sütle beslenen 

bebeklerin feçeslerinden izole edilip intestinal laktobasilleri simgelemek üzere 

Bacillus acidophilus olarak adlandırılmıĢtır. L. acidophilus insan ve hayvanların 

sindirim sistemleri ile genital bölgelerdeki hakim mikroflorayı oluĢturmaktadırlar 

[47, 54]. L. acidophilus gram pozitif, çubuk seklindeolup, tekli, ikili veya kısa zincir 

olusturur. Asitte yasayan anlamına gelmektedir. Zorunlu homofermantatiftir. Laktik 
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asidin hem D- hem de L- izomerini oluĢturur[101]. Genel olarak 1,5-6,0 μm 

uzunluğunda ve 0,6 0,9 μm geniĢliğinde olup spor oluĢturmazlar, flagellaları 

bulunmaz, hareketsizdirler. Hücre duvarının peptidoglikan yapısı L-lisin D-aspartat 

tipindedir. Genellikle taikoik asit olmayıp [47, 98], sitokromları bulunmaz [48]. L. 

acidophilus‘un birçok suĢu, glikoz, galaktoz, sakkaroz, laktoz, fruktoz, mannoz, 

maltoz, trealoz, salisin, eskulin, sellobiyoz, amigdalin gibi geniĢ aralıktaki 

karbonhidratları fermente edebilmektedir. Laktoz sütte bulunan tek Ģekerdir, ancak 

L.acidophilus‗ un sakkarozu laktoza göre daha etkin bir Ģekilde kullanabildiği rapor 

edilmistir. Bu sonuç β-galaktosidaz ve β-fruktofuranosidaz enzimlerinin etkilerinin 

farklılığına bağlanabilir. β-fruktofuranosidaz asıl enzimken β- galaktosidaz teĢvik 

edici enzim olabilmektedir. Ayrıca sakkarozun bileĢenleri olan glikoz ve fruktoz 

L.acidophilus tarafından kullanılabilirken laktozdaki galaktoz birimi istenilen 

seviyede metabolize edilememektedir. Glikoz ise EMP yoluyla son ürün olan laktik 

aside dönüĢtürülür. OluĢan laktik asit miktarı 1,8 mol/mol glikozdur. Bu sırada az 

miktarda diğer ürünler de oluĢmaktadır. Asetaldehit, treonin gibi nitrojen içeren 

bileĢiklerin parçalanmasından oluĢabileceği gibi laktozun metabolize edilmesi 

sırasında da oluĢabilmektedir. L. acidophilus‘ un yüksek miktarda treonin aldolaz 

enzim aktivitesinede sahip olduğu bildirilmiĢtir [47]. L. acidophilus‘ un geliĢmesi 

45°C ve bazen 48°C gibi yüksek sıcaklıklarda olmaktadır. Bu nedenle 

Thermobacterium grubuna dahil edilmektedir. Optimum geliĢme 35-40°C‘ler 

arasındadır. 15-22°C‘de geliĢememektedir. Asitliğe toleransları titre edilebilir asitlik 

cinsinden %0,3-1,9 arasında değiĢmektedir. Optimum geliĢme pH‘ sı 5,5-6,0  

arasındadır. GeliĢebilmesi için ortamın pH‘sının baĢlangıçta 5-7 arasında olması 

gerekmektedir. 6 adet suĢunda DNA‘nın G+C oranı %36,7 olarak belirlenmiĢtir. Ġlk 

olarak çocuk feçesinden izole edilmiĢtir. Sindirim sistemi ve genital bölgeler de dahil 

olmak üzere çesitli ekolojik bölgelerde dağılım göstermektedirler. Ġnsan ile yüksek 

yapılı hayvanların yerli mikrofloralarının önemli bir parçasını oluĢtururlar. Bu 

bakterilerin dağılımı pH, oksijen varlığı, çeĢitli substratların seviyesi, bakteriyel 

etkileĢimler ve salgıların varlığı gibi faktörlerden etkilenmektedir. L. acidophilus‘un 

hem ürünle hem de saf kültür olarak alınması durumunda bağırsağa tutunduğu ve 

adapte olabildiği saptanmıĢtır [47, 98]. 
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2.5.  Diyet Lifi 

 

Diyet lifi, ince bağırsakta sindirilemeyen [102, 103], buna karĢılık kalın bağırsakta 

fermente olan [104], sağlık için gerekli bir grup gıda bileĢenidir. Bitki hücre 

duvarında bulunan lignin; kutin, mum, suberin gibi lignin türevleri [103]; selüloz, 

hemi-selüloz, pektin gibi yapı polisakkaritleri, inülin ve oligofruktoz gibi 

oligosakkaritler [102, 103, 105, 106], diyet lifi olarak tanımlanmaktadır. Bunun 

yanında, yapı bileĢikleri olmayan gum arabik ve guar gum gibi gum maddeleri ve 

karragenan, agar, aljinat gibi deniz yosunu polisakkaritlerinin de [102, 107] diyet lifi 

olduğu bildirilmektedir. Diyet lifi, niĢasta olmayan polisakkarit olarak da ifade 

edilmektedir [108]. Ancak, sindirime dirençli niĢasta bu tanımın dıĢında kalmaktadır 

[104]. Çünkü, niĢasta kaynaklı ürünlerin ince bağırsakta sindirilebildiği, diğer 

polisakkaritlerin sindirilemediği retrograde olmuĢ amilozun yani dirençli niĢastanın 

ise kısmen hidrolize edildiği bilinmektedir [109]. 

 

Diyet lifleri, çözünürlükleri esas alındığında çözünür ve çözünmeyen lifler olmak 

üzere iki grupta değerlendirilmektedir. Çözünür diyet lifi, suyu bağlayarak jel ve sıkı 

yapı oluĢturmaktadır. Çözünmeyen diyet lifi ise ağırlığının 20 katı kadar suyu 

absorblamakta, ancak viskoz yapı oluĢturmamaktadır [102]. Diyet lifi, fekal hacmin 

artmasını sağlayarak bağırsak transit süresini kısaltmakta ve kabızlığın önlenmesine 

yardımcı olmaktadır [109]. Bu etkinin daha çok çözünmeyen diyet lifinden 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. Çünkü, çözünmeyen diyet lifi, doğrudan posa 

maddesi olarak dıĢkı kütlesinde artıĢa neden olmaktadır. Buna karĢılık, çözünür diyet 

lifi fermentasyona uğrayarak kısa zincirli yağ asitleri ile gaz oluĢturmakta ve bu 

bileĢikler bağırsak içeriğinin pH‘sını değiĢtirerek bağırsakta bulunan bakteri 

kütlesinde artıĢa neden olmaktadır. Ancak, çözünür diyet lifinin, su tutma kapasitesi 

ve gaz oluĢumundaki rolü dikkate alındığında dıĢkı hacminde artıĢa neden 

olabileceği aktarılmaktadır [110]. Diğer taraftan, çözünür diyet lifinin kandaki 

kolesterolün düĢürülmesinde ve glukozun bağırsaktaki absorbsiyonunun 

azaltılmasında daha etkili olduğu bilinmektedir [106, 111, 112]. Genellikle diyet lifi 

bakımından zengin olan gıdalar her iki lif bileĢenini de farklı oranlarda içermektedir. 

Meyve, sebze, sert kabuklu yemiĢlerde [102] ve yulaf kepeğinde çözünür lif 

miktarının; buğday kepeğinde ise çözünmeyen lif içeriğinin daha fazla olduğu 
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bildirilmektedir [111]. Çözünür diyet lifine örnek olarak gum maddeleri, pektin ile 

diğer jel benzeri polisakkaritler [107] β-glukan [109] inülin [113]; çözünmeyen diyet 

lifine ise bitki hücre duvarındaki selüloz, hemiselüloz ve lignin verilmektedir [102]. 

 

Proses sırasında, diyet lifi polisakkaritlerindeki glikozidik bağların parçalanabileceği 

ve bu nedenle fiziksel özelliklerinin değiĢebileceği ileri sürülmektedir. Glikozidik 

bağların kopması, diyet lifinin çözünürlüğünü artırmakta ve diyet lifinde kayba 

neden olmaktadır. HaĢlanmıĢ ve dondurulmuĢ havuçların NaCl ile birlikte kaynar 

suda piĢirilmesi sonucunda çözünmeyen diyet lifinin azaldığı saptanmıĢtır. Nitekim, 

çözünmeyen diyet lifinin çözünür diyet lifine kıyasla ısıl iĢleme daha duyarlı olduğu 

bildirilmektedi [114]. Bu sonuç, lifteki bağların NaCl tarafından katalize edilerek 

kırılması Ģeklinde açıklanmaktadır. DüĢük konsantrasyondaki CaCl2 ‘ün ise pektin 

zincirindeki bağlanmayı artırdığı ve daha stabil yapı oluĢturduğu belirtilmektedir. 

Stabil hücre yapısından karbonhidratların ayrılması güçleĢeceği için diyet lifi 

miktarında değiĢiklik saptanmamıĢtır. Ancak, yüksek konsantrasyonlardaki CaCl2 

‘ün havuçtaki toplam diyet lifinde ve lifin viskozitesinde azalmaya neden olduğu 

bildirilmektedir [115]. Ayrıca, havuçlardaki diyet lifinin fasulye ve armuttaki diyet 

lifine kıyasla ısıl iĢleme ve depolamaya daha duyarlı olduğu saptanmıĢtır [114]. 

 

Diyet lifi bileĢikleri gastrointestinal sistemin normal fonksiyonunun devamını 

sağlaması, bağırsak ve fekal hacmini artırarak bağırsaktaki gıdaların transit süresini 

kısaltması ve kabızlığı önlemesi nedeniyle oldukça önem taĢımaktadır. BaĢta pektin 

ve guar gum olmak üzere çözünür diyet lifi bileĢenlerinin midenin boĢalmasını 

geciktirdiği bildirilmektedir. Diyet lifinin bu etkiyi, viskoz ve jel yapı oluĢturarak 

sağladığı düĢünülmektedir [110]. Bu nedenle lifçe zengin gıdaların doygunluk 

sağladığı ve günde 25-50 g diyet lifinin tüketilmesinin yararlı olduğu bildirilmektedir 

[109]. 

 

Ġnülin ve oligofruktoz gibi diyet lifi oligosakkaritleri prebiyotiklere örnek olarak 

verilebilir [110]. Prebiyotikler, bağırsakta bulunan bakteri türlerinin aktivitesini 

teĢvik eden ve dolayısıyla sağlığın devamı için gerekli olan gıda bileĢenleri olarak 

tanımlanmaktadır [116]. Ayrıca, 4 g fruktan tüketiminin probiyotik olarak bilinen 

bağırsak bifidobakterilerinde önemli bir artıĢa neden olabileceği aktarılmaktadır 
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[113]. Probiyotikler, benzoik asit ve hidrojen peroksit gibi antimikrobiyel bileĢikler 

oluĢturarak yararlı mikrofloraya uygun ortam yaratmakta ve bağırsak bakteri 

popülasyonunun düzenlenmesini sağlamaktadır. 

 

Diyet lifinin bağırsak kanserine karĢı koruyucu olduğu [107], bu etkiyi bileĢiklerin 

bağırsaktan geçiĢini kısaltıp bağırsak mukozasının potansiyel karsinojenlere maruz 

kalma süresini kısaltarak [108] ve fekal hacmi artırıp kansere neden olabilecek 

bileĢikleri seyrelterek sağladığı düĢünülmektedir. Farklı kaynaktan elde edilen diyet 

lifinin kanseri önleme derecesi de farklılık göstermekte, buğday kepeğinin koruyucu 

etkisinin selüloza kıyasla daha fazla olduğu bildirilmektedir [109]. 

 

Çözünür diyet lifinin lipit metabolizmasına etki ettiği, toplam kolesterol ve LDL 

kolesterolü düĢürme potansiyeline sahip olduğu aktarılmaktadır. Çözünür diyet 

lifinin kolesterol birikimine engel olduğu, VLDL (Very Low Density 

Lypoprotein)‘yi azalttığı, VLDL‘nin LDL (Low Density Lypoprotein)‘ye dönü- 

Ģümünü inhibe ettiği bildirilmektedir [104]. Nitekim, [117] kolesterol ilaveli diyetle 

beslenen farelerde toplam kolesterol ve plazma lipitlerinin arttığını belirlerken, elma 

posası veya Ģeker pancarıyla verilen kolesterol ilaveli diyetin LDL kolesterol, 

trigliserit ve toplam kolesterolü artırmadığını saptamıĢtır. Ayrıca kolesterolü yüksek 

kadın ve erkeklerin diyetlerine günde 15 g çözünür diyet lifi karıĢımı (pisilyum, 

pektin, guar ve locust bean gum) verilmiĢ ve 8 hafta sonunda toplam kolesterol ile 

LDL‘yi sırasıyla %6.4 ve %10.5 oranında düĢürdüğü belirlenmiĢtir [118]. 

Kolesterolü yüksek erkeklerde günde 20 g hindiba inülinin 3 hafta boyunca 

tüketilmesinin de, serum trigliserit miktarını önemli oranda azalttığı saptanmıĢtır 

[113]. Orta yaĢlı, sağlıklı kadınlarda 6 yıl boyunca yapılan bir araĢtırmada da diyet 

lifi alımıyla kardiyovasküler rahatsızlıklar arasında ters bir iliĢki olduğu saptanmıĢ ve 

yüksek oranda lifçe zengin tahıl, meyve ve sebze tüketiminin kardiyovasküler 

hastalıklara karĢı koruyucu olduğu kanıtlanmıĢtır [119]. 

 

Diyet lifinin kolesterol miktarını azaltıcı etkisinin yağ ve kolesterol absorbsiyonunu 

sağlayan misellerin oluĢumu için gerekli safra tuzlarının diyet lifiyle bağlanmasından 

kaynaklanabileceği düĢünülmektedir [102, 110]. Kolesterol, çeĢitli gıdalarla vücuda 

alınabildiği gibi vücutta karaciğer tarafından da sentezlenmektedir. Karaciğer, diyetle 
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alınan kolesterol miktarına göre; sentezi azaltarak ya da mevcut kolesterolü safra 

asidine çevirerek, kolesterol miktarını azaltmaktadır. Diyetle alınan kolesterol ve 

vücutta yapılan kolesterol ile safra olarak bağırsaklara dökülen kolesterol arasında 

denge bulunmaktadır [120]. Bağırsakta bulunan safra asidinin bir kısmı atılmakta, bir 

kısmı da tekrar karaciğere taĢınmaktadır. Diyet lifinin safra tuzlarıyla bağlanması 

vücuttaki dengeyi bozmakta, karaciğerden yeniden safra asidinin salgılanmasına 

neden olmakta ve kolesterol miktarının azalmasını sağlamaktadır [104, 121]. Ancak, 

diyet lifinin bu etkisinin daha çok karaciğerde sentezlenen kolesterol üzerine olduğu 

ileri sürülmektedir [110]. Çözünür özellikteki diyet lifinin viskoz yapı oluĢturması 

nedeniyle bağırsaktaki yağ emilim hızını yavaĢlatması da kandaki kolesterolün 

azalmasında etkili olduğu düĢünülen diğer bir özelliğidir [121]. 

 

Bisküvi, piĢmiĢ et ürünleri, içecek, sos, tatlı ve yoğurtlarda, Ģekerlemelerde 

kullanılan çözünmeyen diyet lifi, hacmi artırmakta ve bu ürünlerin kalori değerini 

azaltmaktadır. Diyet lifi, piĢmiĢ et ürünlerinde, kıyma, sucuk, çikolata ve keklerde 

yağ yerine kullanılarak yağ miktarının azalmasını sağlamaktadır. Selüloz, soya, 

bezelye, Ģeker pancarı lifleri; balık ve tavuk kızartmalarında olduğu gibi kızartılmıĢ 

ürünlerde de tutulan yağ miktarının azalmasını sağlamaktadır. Ayrıca, selüloz içerikli 

kızarmıĢ hamurun yağ içeriğinin azalması dıĢında, hacminin arttığı, daha hafif, daha 

esnek ve daha üniform bir yapıya dönüĢtüğü aktarılmaktadır [102]. Bunun yanında, 

pektin, guar gum, ksantan gum, karragenan, gum arabik gibi diyet liflerinin yağ 

taklitleri olarak kullanıldığı bildirilmektedir. Yağ taklitleri, trigliseritlerin duyusal ve 

fiziksel özelliklerini taklit eden ancak yağ ile bire bir oranında yer değiĢtirilemeyen 

ve kalori değeri 0-4 kcal/g arasında değiĢen bileĢiklerdir [122]. 

 

Diyet lifleri, kahvaltılık tahıl ürünleri, gofret, meyve ürünleri ve yoğurtlarda toplam 

diyet lifi içeriğinin artırılması amacıyla kullanılmaktadır. Diyet lifi ayrıca, su tutma 

kapasiteleri sebebiyle sos ve çorbalarda, topaklaĢmayı önlemesi nedeniyle de toz 

karıĢımlarında kullanılmaktadır [102]. 



 
 

 

 

 

BÖLÜM 3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 

3.1.  Materyal 

 

Sütlü tatlıların ve dondurmaların üretiminde kullanılan süt Dost marka (Bim BirleĢik 

Mağazalar A.ġ) inek sütüdür. Un ve buğday niĢastası olarak Selva (Selva Gıda San. 

A.ġ, Selçuklu-Konya) marka ürünler kullanılmıĢtır. Ġrmik tatlısı yapımında Sinangil 

(Sinangil Gıda San. Tic. Paz. A.ġ, Muratlı-Tekirdağ) marka irmik kullanılmıĢtır. 

Tereyağında ise; pastörize inek sütünden elde edilmiĢ, %82 süt yağı içeren SütaĢ 

(SütaĢ Süt Ürünleri A.ġ) markalı tereyağı kullanılmıĢtır. Kullanılan Ģeker; Balküpü 

(Keskinkılıç Gıda San. Ve Tic. A.ġ, Aksaray) kristal Ģekerdir. Probiyotik kültürler; 

Chr-Hansen (Chr. Hansen Gıda Sanayi ve Tic. A.ġ, Esenyurt-Ġstanbul) firmasından 

temin edilmiĢtir. Sütlü tatlı üretiminde stabilizatör olarak kullanılan sahlep piyasadan 

temin edilmiĢtir. Sahlebin bileĢiminde elde edildiği yöreye göre % 11–44 

glikomannan, % 8-19 niĢasta, % 1-4 Ģeker,% 0.5-1.5 azotlu maddeler, % 2-10 kül ve 

% 8-12 rutubet bulunmaktadır. 

 

3.2.  Yöntem 

 

3.2.1.  Diyet liflerin elde edilmesi 

 

3.2.1.1.  Örneklerin toplanması 

 

Sütlü tatlılara ve dondurmalara ilave edilen diyet lifler; sıvı yağ iĢletmesi artığı olan 

ayçiçeği tablası ve küspesi, mısır kabuk ve kepeği, malt iĢletmesi artığı; arpa kavuzu 

ve posası, pirinç iĢletmesi artığı; çeltik kavuzu ve kabuğu, meyve suyu iĢletmesi 

artığı; elma ve Ģeftali posası, Ģarap iĢletmesi artığı üzüm kabuğu ve posasıdır. 
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3.2.1.2.  Gıda sanayi artıklarından elde edilen lif kaynaklarının liyofilizatörde 

kurutularak öğütülmesi 

 

Liyofilizasyon veya dondurarak kurutma, donmuĢ haldeki ürüne vakum altında 

kontrollü bir Ģekilde ısı verilerek içerdiği donmuĢ haldeki suyun süblime edilerek 

üründen uzaklaĢtırılmasıdır. 

 

Bu çalıĢmada; diyet lifler Labconco Freezone markalı liyofilizatörde kurutulmuĢtur. 

Kurutma sonucu liflerin nem oranı yaklaĢık %2‘ ye düĢmüĢtür. Dondurularak 

kurutulan lifler; sütlü tatlılara ilave edilmek üzere Retzch markalı, ZM 200 model 

değirmende 0.12 mm çapında elekten geçirilerek toz haline getirilmiĢtir. 

 

3.2.2.  Probiyotik kültür hazırlanması 

 

Sütlü tatlılarda probiyotik kültür olarak; Lactobacillus acidophilus ve 

Bifidobacterium bifidum bakterileri kullanılmıĢtır. 100 g sütte; steril Ģartlarda 1/1000 

oranında B. bifidum, 1/1000 oranında L. acidophilus çözündürülmüĢ ve etüvde 35 

°C‘ de 12 saat inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyondan sonra elde edilen örnek yine steril 

Ģartlarda belirli oranlarda UHT süt ile karıĢtırılıp, hazırlanmıĢ olan sütlü tatlıya ilave 

edilmiĢtir. 

 

3.2.3.  Sütlü tatlıların üretimi ve dondurmaya iĢlenmesi 

 

Ġrmik tatlısı (ġekil 3.1), kesme muhallebi (ġekil 3.2), yalancı tavuk göğsü( ġekil 3.3) 

ve höĢmerim (ġekil 3.4)  Tablo 3.1‘de verilen malzemeler kullanılarak üretilmiĢtir. 

Üretilen bu tatlılar; probiyotik özellik kazandırılması ve belirli oranlarda diyet lifleri 

ilavesinden sonra dondurmaya iĢlenmiĢtir.  
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3.2.3.1.  Tatlıların üretiminde kullanılan malzemeler ve oranları 

 

Tablo 3.1. Tatlı üretiminde kullanılan malzemeler ve oranları (%) 

 

 Süt ġeker Un  NiĢasta Tereyağı Ġrmik  Vanilya Sahlep 

Ġrmik 

tatlısı 

 

 62 

 

 17 

 

- 

 

- 

 

 1 

 

13 

 

1 

 

0,2 

Y. tavuk 

göğsü 

 

 65 

 

 17 

 

 8 

 

- 

 

 8 

 

- 

 

2 

 

0,2 

Kesme 

muhallebi 

 

77 

 

12 

 

 4 

 

 4 

 

3 

 

- 

 

   0,3 

 

0,2 

 

3.2.3.2.  Sütlü tatlıların üretim aĢamaları 

  

Tereyağı ve vanilya haricinde  

Malzemeler 

 

 

 

KarıĢtırma 

 

 

 

 

 

Isıl iĢlem (75 oC‘ de 10 dk) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Soğutma ve olgunlaĢtırma (4 oC‘ de ) 

 

 

ġekil 3.1. Ġrmik tatlısı üretim aĢamaları 

 

 

Tereyağı ve vanilya ilavesi 
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Süt, un, niĢasta 

 

 

 

 

 

KarıĢtırma 

 

 

 

 

 

Isıl iĢlem (85 oC, 10 dk) 

 

 

 

 

 

Vanilya, tereyağı, Ģeker ilavesi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.2.Kesme muhallebi üretim aĢamaları 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KarıĢtırma (mikserle 5 dk) 

 

 

Soğutma ve olgunlaĢtırma (4 oC‘ de) 
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Isıl iĢlem ile karıĢtırma 

 

 

 

 

Süt ve Ģeker ilavesi 

 

 

 

 

Isıl iĢlem (10 dk) 

 

 

 

 

Vanilya ilavesi 

 

 

 

 

 

 

 

Isıl iĢlem (85 oC, 3 dk) 

 

 

 

 

Soğutma ve olgunlaĢtırma (4 oC) 

 

 

ġekil 3.3. Yalancı tavuk göğsü üretim aĢamaları 

 

 

 

 

Tereyağı ve un 

 

 

Mikserle karıĢtırma (5 dk) 
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3.2.3.3.  Sütlü tatlıların dondurmaya iĢlenmesi 

 

ġekil 3.1, ġekil 3.2 ve ġekil 3.3‘ de üretim aĢamaları verilen sütlü tatlıların 

dondurmaya iĢlenmesinde Gelataio SIMAC (GC 6000) marka ev tipi dondurma 

makinesi kullanılmıĢtır. Sütlü tatlılar olgunlaĢtırıldıktan sonra, bu makinede 30 dk 

soğutulup karıĢtırılarak dondurmaya iĢlenmiĢtir. Üretilen dondurmalar, raf ömrü 

boyunca -18 
o
C‘ de muhafaza edilmiĢtir. 

 

3.2.4.  Ön denemeler 

 

Tablo 3.2. Tatlıların ön denemelerinde kullanılan diyet lifleri ve oranları (%) 

 

Lif 

 

 

Tatlı 

 

Ü
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Ġr
m

ik
 

ta
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1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 
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1 
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3 

 

 

5 
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1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 
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1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 
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1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 

 

 

5 

 

 

1 

 

 

3 

 

 

5 

 

3.2.5.  Duyusal Değerlendirme 

 

Yapılan ön denemelerde Tablo 3.2‘deki lif çeĢitleri ve oranlarına göre üretilen tatlılar 

duyusal değerlendirme öncesi kendilerine ön bilgi verilen 10 kiĢilik panel grubu 

tarafından renk, yapı ve tekstür, tat ve aroma, istenmeyen tat ve aroma, meyve tahıl 

konsantrasyonu, Ģeker konsantrasyonu, genel kabul edilebilirlik açısından 

değerlendirilmiĢtir. 

 

Panelistlerce gerçekleĢtirilen duyusal analiz değerlendirmesi Tablo 3.3.‘de verilen 

duyusal analiz form örneğine göre yapılmıĢtır. 
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Tablo 3.3. Sütlü tatlıların duyusal analiz formu örneği 

 

 

Özellikler 

 

Örnekler 

   

Renk Çok Beğendim (9) 8   7   6   5   4   3   2 Hiç Beğenmedim (1) 

Yapı ve Tekstür Düzgün bir Yapı (9) 8   7   6   5   4   3   2 Kaba, Kuru Bir Yapı (1) 

Tat ve Aroma HoĢa Giden ( 9) 8   7   6   5   4   3   2 HoĢ Olmayan (1) 

Ġstenmeyen Tat ve 

Aroma 

Çok Fazla (9) 8   7   6   5   4   3   2 Hiç Yok (1) 

Meyve/tahıl 

Konsantrayonu 

Çok Yüksek (9) 8   7   6   5   4   3   2 Çok DüĢük (1) 

ġeker Oranı Çok Fazla (9) 8   7   6   5   4   3   2 Çok Az (1) 

Genel Beğeni Çok Beğendim (9) 8   7   6   5   4   3   2 Hiç Beğenmedim (1) 

 

3.2.6.  Esas deneme planı 

 

Ön denemelerin duyusal değerlendirme sonucuna göre; irmik tatlısının %3 mısır ve 

%1 elma lifi katkılı olanı, yalancı tavuk göğsünün %3 mısır ve %3 elma posası lifi 

katkılı olanı, kesme muhallebinin %5 mısır, %1 Ģeftali posası lifi katkılı olanı en 

yüksek puanı almıĢtır. Esas denemelerde bu 6 çeĢit sütlü tatlı ve bunların probiyotik 

kültür ilavelileri üretilip; bu tatlıların raf ömrü olarak belirlenen 14 gün içinde 1. gün 

7. gün ve 14. gün duyusal, reolojik ve kimyasal analizleri yapılmıĢtır. Aynı zamanda 

duyusal değerlendirmelerde en çok puanı alan bu sütlü tatlı çeĢitleri ve bu tatlıların 

probiyotikleri dondurmaya iĢlenerek üretilen dondurmaların 1. 30. ve 60. günlerinde 

duyusal, reolojik ve kimyasal analizleri yapılmıĢtır. 

 

3.2.7.  Esas denemelerde yapılan duyusal analizler 

 

Sütlü tatlılar, esas üretimlerinin 1, 7, 14. günlerinde panelist grubu tarafından Tablo 

3.3.‘de verilen duyusal analiz formu kullanılarak değerlendirilmiĢtir. Dondurmalar 

ise esas üretimlerinin 1. ve 30 ve 60. günlerinde panelistler tarafından Tablo 3.4.‘ de 

verilen formdaki kriterler esas alınarak değerlendirilmiĢtir. 
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Tablo 3.4. Dondurma duyusal analiz formu örneği 

 

Dondurma Panel Değerlendirme Formu 

ÖZELLĠK  

Renk Çok Beğendim 

9 

Hiç Beğenmedim 

1 

Pürüzlülük Pürüssüz 

9 

Çok Pürüzlü 

1 

Sakızımsı Yapı Çok Elastik 

9 

Hiç Elastik Değil 

1 

Buzlu Yapı Çok Hissediliyor 

9 

Hiç Hissedilmiyor 

1 

Ağızda Erime Çok HoĢ Bir Erime 

9 

Hiç HoĢ Olmayan 

1 

Tereyağı Tadı Çok Belirgin 

9 

Hiç Hissedilmiyor 

1 

Yabancı Tat Çok Belirgin 

9 

Hiç Hissedilmiyor 

1 

Süt Tadı Çok Belirgin 

9 

Hiç Hissedilmiyor 

1 

Yapı ve Kıvam Düzgün Bir Yapı 

9 

Kaba, Kuru Bir Yapı 

1 

Tat ve Aroma Tipik, HoĢa Giden 

9 

HoĢa Gitmeyen 

1 

Tatlılık Çok Tatlı 

9 

ġekeri Çok Az 

1 

Erime KarĢı Dayanıklılık Çok Yüksek 

9 

Çok Zayıf 

1 

Genel Beğeni Çok Ġyi 

9 

Çok Kötü 

1 

 

3.2.8.  Esas denemelerde yapılan reolojik analizler 

 

Gıdaların; özellikle yarı katı ve sıvı gıdaların kalitelerinin belirlemesinde reolojik 

özellikler önemli bir rol oynamaktadır. Reolojik özellikler ürünün duyusal 

özelliklerinin belirlenmesi yanında ürünün fiziko kimyasal özellikleri hakkında da 

fikir vermektedir. Ayrıca ürünün reolojik özellikleri özellikle dondurma ve sütlü buz 

gibi kristal yapıda olan ürünlerin erimeye karsı olan dirençleri hakkında da fikir 

vermektedir [123]. 

 

Reoloji, maddelerin belli bir andaki gerilimlerini biçim değiĢtirmelerine bağlayan 

madde davranıĢ yasaları bilimidir. Gıda teknolojisinde ise reoloji bilimi, gıda 

viskozitesi, yapısı, esnekliği hakkında bilgi sahibi olmamızı sağlar. Reolojik 

özellikleri belirlenmek üzere deneye tabi tutulan gıda maddesinin sıcaklığı, 

konsantrasyonu, nem oranı ve deneyin yapıldığı ortamın özellikleri deney verilerini 

etkilemektedir [124]. 
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3.2.8.1.  Tekstür analizi 

 

Tekstür ölçümleri Brookfield Model CT3 Texture Analyzer  ve silindir prob ile 

yapılmıĢtır. Sonuçlar load (g)- time (s) olarak grafiklere aktarılmıĢtır. -18 °C‘de 

saklanan dondurmaların +4 °C‘de 5 saat bekletildikten sonra analizleri yapılmıĢtır. 

Ölçümlerde örneklerin sertlik ve yapıĢkanlık özellikleri değerlendirilmiĢtir. 

 

3.2.8.2.  Viskozite tayini 

 

Viskozite ölçümleri, Fungilap Alpha Model bir Rotational viskozimetre ile 

yapılmıĢtır. Dondurma ve sütlü tatlıların viskozite tayinlerinde R6 numaralı spindle 

kullanılmıĢ ve viskozimetre 50 rpm‘ de çalıĢtırılmıĢtır. Her ölçüm paralel olarak 

yapılıp; 30 sn sonraki değerler kaydedilmiĢtir. 

 

3.2.9.  Kimyasal analizler 

 

3.2.9.1.  Titrasyon asitliği tayini 

 

Titrasyon asitliği tayini; alkali titrasyon yöntemi ile saptanmıĢ ve sonuçlar % 

harcanan NaOH olarak verilmiĢtir. Analizde 0.25 N NaOH kullanılmıĢtır. 

 

3.2.9.2.  pH tayini 

 

pH ölçümü; sütlü tatlı ve dondurmalara probların daldırılmasıyla gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Ekranda görülen sıcaklık ve pH değeri kaydedilmiĢtir. pH tayininde Inolab markalı 

WTW Series cihazı kullanılmıĢtır. 

 

3.2.9.3.  Su aktivitesi tayini 

 

Üretilen sütlü tatlı ve dondurmalarda su aktivitesi; AOAC No: 978.18 (1995) ‗e göre 

AQUA LAB 3 TE cihazı ile belirlenmiĢtir. 
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3.2.9.4.  Kurumadde tayini 

 

Kurumadde analizi, ANDMX-50 nem cihazına konulan yaklaĢık 1 gram sütlü tatlı ve 

dondurma örneklerinde yapılmıĢtır. Bu cihaz ısıtma yoluyla suyun uzaklaĢtırılması 

prensibiyle çalıĢmaktadır. Isıtma halojen bir lambayla sağlanıp ağırlığın değiĢimi 

cihaza entegre bir terazi ile kontrol edilir. Cihazın verdiği % nem miktarına bakılarak 

kuru madde hesabı yapılmıĢtır. 

 

3.2.9.5.  Renk tayini 

 

Üretilen sütlü tatlı ve dondurmalarda renk ölçümü Lovibond-RT Series Reflectance 

Tintometer cihazı ile yapılmıĢtır. Sonuçlar L* değeri (açıklık-koyuluk ekseni değeri), 

a* değeri (kırmızı-yeĢil ekseni değeri) ve b* değeri ( sarı-mavi ekseni değeri) olarak 

kaydedilmiĢtir. 

 

3.2.9.6.  Su tutma kapasitesi tayini 

 

YaklaĢık 20 g sütlü tatlı örneği santrifüj tüpüne tartıldıktan sonra 3200 RCF (4560 

RPM) değerinde 4
0
C‘de 10 dakika santrifüj edilerek belirlenmiĢtir. Ayrılan serum 

(w) uzaklaĢtırılarak son tartım değeri kaydedilmiĢtir. Elde edilen sonuç ilk tartımdan 

çıkarılarak tutulan su belirlenmiĢtir, su tutma kapasitesi (WHC,g/kg) Ģu Ģekilde 

hesaplanmıĢtır:  

 

𝑊𝐻𝐶 =
(Y − W)x 1000

Y
 

 

Y: Tartılan örneğin ağırlığı 

W: Ayrılan serum  
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3.2.9.7.  Overrun (hacim artıĢı) tayini 

 

Dondurmalarda hacim artıĢı tayini, belli hacimdeki dondurmanın kütlesi ile 

dondurulmadan önce sütlü tatlının aynı hacimdeki kütlesinin ölçülmesiyle 

bulunmuĢtur ve hacim artıĢı, aĢağıda belirtilen formüle göre hesaplanmıĢtır. 

 

%𝑂𝑣𝑒𝑟𝑟𝑢𝑛 =
(A1 − A2)x 100

A2
 

 

A1= Miksin ağırlığı 

A2= Dondurmanın ağırlığı 

 

3.2.9.8.  Kül tayini 

 

Sabit tartıma getirilen krozelere yaklaĢık 5 g örnek tartılmıĢtır. Ön yakma yapıldıktan 

sonra krozeler kül fırınına yerleĢtirilmiĢtir. 350 °C‘ de 1 saat 550 °C‘ de 4 saat kül 

fırınında tutulan örnekler desikatöre alınmıĢ ve oda sıcaklığına geldiklerinde 

tartılmıĢtır.  Sonuçlar aĢağıdaki formüle göre hesaplanmıĢtır. 

 

% 𝐾ü𝑙 𝑚𝑖𝑘𝑡𝑎𝑟ı =
(M2 − M1)

m
x 100 

 

M2= Yakmadan sonraki kroze + kül ağırlığı (g)  

M1= Sabit tartıma getirilen krozenin ağırlığı (g) 

m = Alınan örnek ağırlığı (g) 

 

3.2.9.9.  Yağ tayini 

 

Sütlü tatlı ve dondurmaların yağ tayininde Sohxlet Metodu kullanılmıĢtır. Gerhardt 

Soxterm marka bir soxhlet tayin cihazı kullanılmıĢtır. Analizler, paralel olarak 

yapılmıĢtır. 
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Soxhlet ekstraksiyonu özel bir cihazda gerçekleĢtirilir. Katı veya yarı-katı numuneler 

için uygundur. Soxhlet ekstraktörü, en eski ekstraksiyon sistemlerinden biridir ve 

hala geniĢ ölçüde kullanılmaktadır. Soxhlet ekstraktörü, bir solvent ĢiĢesi, orta 

çemberde bir sıvı akıĢ borusu (sifon), soğutulmuĢ bir kondansör (yoğuĢturucu) ve 

ısıtma sisteminden meydana gelmiĢtir [125].   

 

Sütlü tatlı ve dondurma örnekleri, cihazın hassasiyetinden dolayı;  içerisindeki suyu 

uzaklaĢtırmak amacıyla 105°C 3 saat etüvde kurutulmuĢtur. YaklaĢık 5 g tartılan 

sütlü tatlı ve dondurma örnekleri daha önceden sabit tartıma getirilmiĢ filtre 

kağıtlarına yerleĢtirilmiĢtir. Bu kağıtlar yine sabit tartıma getirilmiĢ olan damıtma 

kartuĢlarına yerleĢtirilmiĢtir ve bu kartuĢlar cihaza ait olan cam numune kaplarına 

konmuĢ ve üzerlerine belli seviyede petrol eteri dökülmüĢtür. Daha sonra cihaza 

yerleĢtirilmiĢtir. Örneğin içeriğindeki yağ analiz boyunca çözücü içinde çözünerek 

analiz tamamlandığında yağ örnekten ayrılır. Daha sonra kartuĢlar alınarak etüvde 

belli sure kurutulmuĢ ve tartılmıĢtır. Örneklerdeki yağ yüzdeleri aĢağıdaki formüle 

göre belirlenmiĢtir. 

 

% 𝑌𝑎𝑔 𝑔 − 100 𝑔 =
M2 − M1

m
X100   

 

M1 = Sabit tartıma getirilmiĢ balonun ağırlığı (g). 

M2 =Balonda son tartımda bulunan toplam yağ miktarı (g). 

 m = Alınan örneğin ağırlığı (g)dır. 

 

3.2.9.10.  Protein tayini 

 

Sütlü tatlı ve dondurmaların protein tayininde Kjeldahl yöntemi kullanılmıĢtır. 

Kjeldahl yöntemi ile azot yüzdesi ölçülmektedir ve bu değerin protein yüzdesine 

çevrilmesi gereklidir. Bu iĢlem Ģu Ģekilde yapılır:  

 

% 𝑁 =
(V2 − V1)x 0.014x 100

m
 

 

V1 = Kör için ml 0.2 N HCl sarfiyatı 
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V2 = Örnek için ml 0.2 N HCl sarfiyatı 

N = HCl çözeltisinin gerçek normalitesi 

M = Örnek ağırlığı 

% Protein= % N x 6.25 

 



 
 

 

 

 

BÖLÜM 4. ARAġTIRMA BULGULARI 
 

 

 

4.1.  Sütlü Tatlıların Analiz Sonuçları 

 

4.1.1.  Yağ miktarı 

 

Sütlü tatlı örneklerimizden en yüksek yağ içeriğine sahip olan çeĢit; yalancı tavuk 

göğsü tatlısıdır. Tavuk göğsü tatlısının yağ oranı %12,87-14,32 arası olarak 

belirlenmiĢtir. Bu beklenen bir durumdur. Ġrmik tatlısı ve kesme muhallebinin 

yağının önemli oranı sütten gelirken tavuk göğsü çeĢitlerimizin yüksek yağ içeriği, 

üretiminde kullanılan fazla miktarda tereyağından (%8) kaynaklanmıĢtır.  (Tablo 

4.1). En düĢük yağ oranına sahip tatlının ise; irmik tatlısı olduğu belirlenmiĢtir (ġekil 

4.1). Ġrmik tatlısının yağı %3-5 aralığında bulunmuĢtur. 

 
Tablo 4.1. Sütlü tatlıların yağ değerleri (%) 

 

 

Örnekler       Yağ  

  

% 3 mısır irmik tatlısı Nor.       3,9585±0,33 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro.        3,8151±0,76 

%1 elma irmik tatlısı Nor.        3,3892±0,03 

%1 elma irmik tatlısı Pro.        4,8125±0,64 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor.        13,8668±0,76 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

       14,3227±0,04 

       13,9163±0,71 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

       12,8716±1,55 

       5,4468±1,46 

       4,8792±0,67 

       4,9074±0,69 

       5,9300±0,99 
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ġekil 4.1. Sütlü tatlıların yağ değerleri (%) 

 

4.1.2.  Protein miktarı 

 

Sütlü tatlıların bünyesinde bulunan protein, sütten ve diğer kullanılan maddelerden 

ileri gelmektedir. Örneklerimizin % protein değerlerinin %2,36-3,93 arasında 

değiĢim gösterdiği görülmektedir (Tablo 4.2). ġekil 4.2‘de görüldüğü gibi yağ 

oranının yüksek olduğu yalancı tavuk göğsünde protein artıĢı görülmemiĢtir. 

Probiyotik örneklerimizin protein oranlarında ise belirgin bir farklılık 

gözlemlenmemiĢtir. 
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Tablo 4.2. Sütlü tatlıların protein değerleri (%) 

 

 

 

 

ġekil 4.2. Sütlü tatlıların protein değerleri (%) 

 

4.1.3. Kurumadde miktarı 

 

Tablo 4.3‘te görüldüğü gibi tatlıların kurumadde değerleri % 42,46-47,91 aralığında 

değiĢim göstermiĢtir. En yüksek değer % 45,75-47,91 arası kurumadde oranı ile %5 

mısırlı kesme muhallebinin normal çeĢidinde görülmüĢtür. Bu durum kesme 

muhallebi üretiminde kullanılan un ve niĢastaya ve % 5 oranında ilave edilen mısır 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

% Protein

Örnekler       Protein  

  

% 3 mısır irmik tatlısı Nor.   3,93 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro. 3,60 

%1 elma irmik tatlısı Nor.   3,45 

%1 elma irmik tatlısı Pro.   3,48 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 3,44 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

      3,00 

      2,87 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

2,62 

  2,49 

2,76 

  2,36 

2,39 
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lifine bağlı olarak gerçekleĢmiĢtir. En düĢük kurumadde oranı %1 elma lifi içeren 

irmik tatlısının probiyotik çeĢidinde görülmüĢtür. Ayrıca probiyotik çeĢitlerin 

kurumadde oranlarının normal tatlı çeĢitlerine göre daha düĢük aralıkta seyrettiği 

gözlemlenmiĢtir (ġekil 4.3). 

 

Tablo 4.3. Sütlü tatlıların kurumadde değerleri (%) 
 

 

Örnekler 

 

1. gün   7. gün     14. gün 

% 3 mısır irmik tatlısı 

Normal 
46,42 43,88                44,45 

% 3 mısır irmik tatlısı 

Probiyotik 
45,04 44,52 44,25 

% 1 elma irmik tatlısı  

Normal 
45,19  44,11 44,22 

% 1 elma irmik tatlısı 

Probiyotik 
 43,35 43,79 42,46 

% 3 mısır y. tavuk göğsü 

Normal 
 47,02  46,17 44,08 

% 3 mısır y. tavuk göğsü 

Probiyotik 
 44,31  44,54 44,63 

% 3 elma y. tavuk göğsü  

Normal 
45,27  44,87 43,92 

% 3 elma y. tavuk göğsü 

Probiyotik 
 45,86                   44,00 43,89 

% 5 mısır kesme 

muhallebi Normal 
47,09   47,91  46,13 

% 5 mısır kesme 

muhallebi Probiyotik 
45,75        46,18       46,36 

% 1 Ģeftali kesme 

muhallebi Normal 
 45,37        45,18       43,97 

% 1 Ģeftali kesme  

muhallebi Probiyotik 
43,18         43,45       43,82 
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ġekil 4.3. Sütlü tatlıların kurumadde değerleri (%) 

 

4.1.4. Kül miktarı 

 

Beslenme açısından önemli rol oynayan mineral madde düzeyinin bir göstergesi olan 

kül miktarı; örneklerimizde %1,223 ile %1,980 arasında değiĢim göstermiĢtir  (Tablo 

4.4). Kül miktarlarındaki farklılık, sütlü tatlılara ilave edilen farklı lifler ve 

malzemelerin sonucudur. 

 

Tablo 4.4. Sütlü tatlıların kül değerleri (%) 
 

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

1. gün

7. gün

14. gün

Örnekler       Kül  

  

% 3 mısır irmik tatlısı Nor.   1,884 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro. 1,931 

%1 elma irmik tatlısı Nor.   1,223 

%1 elma irmik tatlısı Pro.   1,558 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 1,474 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

      1,690 

      1,620 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

1,980 

  1,897 

1,941 

  1,792 

1,738 
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ġekil 4.4. Sütlü tatlıların kül değerleri (%) 

 

4.1.5.  Asitlik değerleri 

 

Yapılan analizler sonucu en yüksek asitlik %13,85-17,05 arası %3 elmalı yalancı 

tavuk göğsünün normal ve probiyotik çeĢitlerinde tespit edilmiĢtir (Tablo 4.5). Bu 

durumun oluĢmasında elma lifinin asitlik derecesinin diğer liflerin asitliğinden daha 

yüksek olması etkili olmuĢtur. Ayrıca probiyotik sütlü tatlıların asitliğinin normallere 

oranla daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Probiyotik bakteriler, laktik ve asetik asit 

gibi organik asitler, hidrojen peroksit ve bakteriyosin üretirler. Probiyotik 

bakterilerin ürettikleri organik asitlerin %90‘ını laktik ve asetik asit oluĢturur. Az 

miktarlarda ise sitrik, hippurik, orotik ve ürik asit gibi diğer asitleri üretirler [127]. 

Probiyotik ürünlerin asitliğinin düĢük olması bu durumun doğal bir sonucudur. Sütlü 

tatlıların asitliklerinde depolama koĢullarına bağlı olarak raf ömrü sonuna doğru artıĢ 

gözlemlenmiĢtir (ġekil 4.5). 
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Tablo 4.5. Sütlü tatlıların titrasyon asitliği değerleri (%) 

 

Örnekler       1. gün       7. gün       14. gün 

                                      

% 3 mısır irmik tatlısı Nor. 9,75 ±1,06 8,75±0,91 8,60±1,41 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro.       10,35±0,07       10,85±0,49       10,75±2,33 

%1 elma irmik tatlısı Nor. 8,25±0,35       10,50±0,42 8,00±0,56 

%1 elma irmik tatlısı Pro. 7,50±0,70       11,25±0,07       13,40±2,82 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 9,95±0,77       11,50±0,14       11,45±0,21 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

      12,95±3,32 

      14,10±2,54 

      11,7±0,70 

      14,65±1,90 

      11,80±0,20 

      14,85±0,49 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

      14,85±0,21 

8,70±0,98 

9,90±0,14 

8,20±0,42 

8,90±0,98 

      13,85±0,49 

      9,95±0,63 

      11,75±0,77 

      8,6±0,42 

      11,2±0,14 

      17,05±0,77 

9,00±0,50 

      11,25±1,20 

      15,50±0,28 

      11,00±0,07 

    

 

 

 

ġekil 4.5. Sütlü tatlıların titrasyon asitliği değerleri (%) 
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4.1.6.  Ph değerleri 

 

Sütlü tatlıların en düĢük pH değeri, üretimlerinin 1. günlerinde 5.32 ile %3 elma lifi 

katkısı içeren yalancı tavuk göğsünün probiyotik çeĢidinde; en yüksek pH değeri ise; 

%5 mısır lifi içeren kesme muhallebi tatlısının normal çeĢidinde belirlenmiĢtir. Bu 

durumun muhtemel sebebi, lif katkılarının pH değerlerindeki farklılıklardır. Ayrıca 

L. Acidophilus ve B. bifidum karıĢımı içeren probiyotik ürünlerin pH değerlerinin 

normal çeĢitlere göre daha düĢük olduğu saptanmıĢtır. Bu durum; bu laktik asit 

bakterilerinin ürettiği asitlere bağlı olarak gerçekleĢmiĢtir (Tablo 4.6). pH 

değerlerinde asitlik artıĢına paralel olarak raf ömrü boyunca düĢüĢ gözlemlenmiĢir 

(ġekil 4.6). 

 

Tablo 4.6. Sütlü tatlıların pH değerleri 

 

 

 

Örnekler       1. gün       7. gün       14. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı Nor.   5,89±0,01 6,05±0,00   5,93±0,00 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro. 5,67±0,02 5,80±0,00 5,08±0,02 

%1 elma irmik tatlısı Nor.   5,8±0,02   5,70±0,00 5,71±0,01 

%1 elma irmik tatlısı Pro.   5,46±0,00   5,32±0,01 4,45±0,02 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 5,90±0,01 5,83±0,00 5,70±0,01 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

      5,80±0,00 

      5,70±0,01 

      5,79±0,01 

      5,39±0,00 

      5,48±0,01 

      5,20±0,02 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

5,32±0,03 

  5,93±0,00 

5,67±0,00 

  5,71±0,00 

5,61±0,00 

5,22±0,00 

      5,87±0,00 

     5,64±0,02 

      5,62±0,00 

      5,55±0,00 

5,15±0,07 

      5,83±0,01 

      5,53±0,02 

     5,48±0,01 

     5,00±0,00 
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ġekil 4.6. Sütlü tatlıların pH değerleri 

 

4.1.7.  Su aktivitesi değerleri 

 

Su aktivitesi gıda ürünlerinin kalitesini, raf ömrünü ve güvenli oluĢunu etkiler. 

Çünkü su aktivitesi bakteri, maya ve küflerin çoğalması ve geliĢmesi üzerinde etkili 

olan en önemli faktörlerden biridir. Bir gıdanın su aktivitesi onun nem değeri ile aynı 

Ģey değildir. Nemli gıdalar kurutulmuĢ gıdalardan daha yüksek su aktivitesine sahip 

olmasına rağmen, gerçekte bazı gıda çeĢitleri aynı nem değerine sahip diğer gıda 

çeĢitlerine göre oldukça farklı su aktivitesi değerlerine sahip olabilirler. Bu 

gıdalardaki serbest su miktarına bağlıdır [128]. 

 

Gıdalarda mikroorganizma geliĢmesinin yanında, bazı biyokimyasal reaksiyonlar da 

aw ile iliĢkili olmakta, lipid oksidasyonu enzimatik olmayan esmerleĢme, enzim 

aktiviteleri, buna bağlı olarak da ürünün renk, tat, koku, tekstür açısından kabul 

edilebilirliği de aw‘ ye bağlıdır [129]. 

 

Genellikle gıdalarda su bağlayıcı özelliği olan önemli maddelerden biri de liflerdir. 

Lifler bu yönleriyle de mikroorganizmaların geliĢmelerini engelleyebilirler. Bilindiği 
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gibi süt ve süt ürünleri yüksek su aktivitesine sahiptirler. Bu nedenle 

mikroorganizmalar tarafından hızlı bir Ģekilde bozulabilirler. Ġlave edilen lifler bu 

ürünlerde bulunan serbest suyu bağlayarak su aktivitesini düĢürürler ve 

mikroorganizma geliĢmesine engel olurlar, ürünün dayanıklılığını arttırırlar.  

 

Gıdalar nem içerikleri bakımından yüksek (0,90-1,00), orta (0,60-0,90) ve düĢük 

nemli (aw < 0,60) olarak gruplandırılabilmektedirler. ÇalıĢmamızda tatlıların su 

aktivitesi değerleri 0,943-0,957 arasında değiĢiklik göstermiĢtir (Tablo 4.7). Yani 

tatlılarımız yüksek nemli gıda grubuna girmektedirler. Bu tip gıdalar bakteriyel 

bozulma riskini yüksek oranda taĢımaktadır. 

 

Tablo 4.7. Sütlü tatlıların su aktivitesi değerleri (aw) 

 

 

 

 

Örnekler 

1.gün 7.gün 14. gün 

      

% 3 mısır irmik tatlısı normal 0,943  0,957  0,947  

% 3 mısır irmik tatlısı probiyotik 0,947  0,952  0,953  

% 1 elmalı irmik tatlısı normal 0,954  0,947  0,955  

% 1 elmalı irmik tatlısı probiyotik 0,953  0,953  0,951  

% 3 mısır y. Tavuk göğsü normal 0,944  0,956  0,952  

% 3 mısır y. Tavuk göğsü probiyotik 0,955  0,953  0,952  

% 3 elma y. Tavuk göğsü normal 0,947  0,952  0,953  

% 3 elma y. Tavuk göğsü probiyotik 0,952  0,955  0,950  

% 5 mısır kesme muhallebi normal 0,953  0,954  0,943  

% 5 mısır kesme muhallebi probiyotik 0,951  0,948  0,945  

% 1 Ģeftali kesme muhallebi normal 0,955  0,947  0,948  

% 1 ġeftali kesme muhallebi probiyotik 0,952  0,947  0,943  
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ġekil 4.7. Sütlü tatlıların su aktivitesi değerleri (aw) 

 

4.1.8.  Renk değerleri 

 

Renk analizlerinde L* değeri aydınlık derecesi ya da karanlık değerini ifade 

etmektedir (0: siyah, 100:Beyaz). Sütlü tatlılardaki L* değerleri sınırları 48,97 ile 

75,38 arasındadır. En yüksek L* değeri %1 Ģeftali lifi katkılı kesme muhallebi 

tatlısının probiyotik çeĢidinde saptanmıĢtır (Tablo 4.8). Bunun sebebi tatlının orijinal 

renginin beyaza yakın olması ve kullanılan lif miktarının az olmasıdır. %1 elmalı 

irmik tatlısı ve %3 elmalı tavuk göğsünün L* değerleri birbirine yakın bulunmuĢtur. 

Bunun muhtemel sebebi, irmiğin tatlıya verdiği sarımsı renge karĢılık, yalancı tavuk 

göğsü tatlısına ilave edilen %3 oranında elma lifi ve üretiminde tereyağı ve unun 

kavrulması ile oluĢan sarı renktir. 

 

Probiyotik çeĢitlerin L* değerleri; normal tatlılara göre yüksek bulunmuĢtur. Bu 

durum probiyotik tatlıların renklerinin daha açık olduğu Ģeklinde yorumlanabilir. 

Buna probiyotik bakterilerin ürettiği bazı maddelerin sebep olduğunu düĢünebiliriz. 

Uygulanan renk analizinde; (Hunter renk sistemi) +a* değerleri kırmızının, -a* 

değerleri ise yeĢil rengin göstergesidir. En düĢük a değeri +1,96-3,09 aralığında %1 

0,935

0,94

0,945

0,95

0,955

0,96

1. gün

7. gün

14. gün
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Ģeftali lifi katkılı kesme muhallebi tatlısının normal çeĢidinde görülmüĢtür. En 

yüksek a* değerleri ise; +10-12 aralığında %3 elma lifi içeren yalancı tavuk göğsü 

çeĢitlerinde belirlenmiĢtir. 

 

Hunter renk sisteminde b* değerinin (+) olması sarı rengin, (-) olması ise mavi 

rengin bir göstergesidir. ÇalıĢmamızdaki öneklerin b* değeri sonuçları Tablo 4.8‘ de 

gösterildiği gibidir. Buna göre yaptığımız çalıĢmada dondurma örneklerinin b* 

değerleri raf ömrü boyunca +11,42 ile +25,22 arasında değiĢmiĢtir. 

 

Tablo 4.8. Sütlü tatlıların renk değerleri 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

1.gün 7.gün 14. gün 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

% 3 mısır irmik tatlısı 

normal 
56,52 +4.10 +15,18 56,60 +4,00 +14,64 65,43 +4,61 +17,32 

% 3 mısır irmik tatlısı 

probiyotik 
57,04 +4,20 +15,73 56,64 +4,94 +16,93 66,63 +4,96 +17,46 

% 1 elmalı irmik tatlısı 

normal 
49,75 +7,54 +18,13 50,99 +7,00 +17,09 57,89 +7,80 +19,61 

% 1 elmalı irmik tatlısı 

probiyotik 
50,49 +7,85 +19,21 52,28 +6,93 +18,04 61,46 +8,01 +20,43 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü 

normal 
60,47 +4,14 +15,33 68,55 +4,84 +16,77 69,80 +5,26 +18,22 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü 

probiyotik 
68,55 +5,77 +19,03 70,46 +5,66 +18,43 65,34 +4,76 +15,68 

% 3 elma y. Tavuk göğsü 

normal 
48,97 +10,55 +22,53 57,40 +11,23 +25,22 57,14 +11,4 +24,86 

% 3 elma y. Tavuk göğsü 

probiyotik 
58,99 +10,86 +24,14 59,36 +12,07 +24,68 56,72 +10,30 +22,83 

% 5 mısır kesme muhallebi 

normal 
64,72 +5,81 +18,14 58,95 +5,69 +17,10 65,74 +6,82 +21,21 

% 5 mısır kesme muhallebi 

probiyotik 
66,35 +6,83 +20,90 62,96 +5,96 +17,75 70,58 +5,24 +16,58 

% 1 Ģeftali kesme 

muhallebi normal 
70,68 +2,67 +13,16 64,71 +1,96 +11,42 72,78 +3,09 +13,90 

% 1 ġeftali kesme 

muhallebi probiyotik 
73,37 +3,30 +14,59 68,02 +3,36 +14,03 75,38 +3,47 +14,45 
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4.1.9.  Su tutma kapasitesi 

 

Sütlü tatlıların bütün çeĢitleri raf ömrü boyunca 3000, 5000 ve 9000 rpm‘ de 

santrifüje tabi tutulmuĢtur. Ġçeriğindeki diyet lifler ve niĢasta, un gibi su tutma 

kapasitesi yüksek maddeler sebebiyle bu sütlü tatlıların suyu kuvvetli Ģekilde tuttuğu 

ve yüzeye hiç su salmadıkları gözlemlenmiĢtir. 

 

4.1.10. Tekstür değerleri 

 

Sütlü tatlıların sertlik değerleri Tablo 4.9‘ dea verilmiĢtir. En yüksek sertlik değerine 

sahip tatlılar; 896,0-2763,0 g arası değer alan % 3 mısırlı irmik tatlısı ve %1 elmalı 

irmik tatlısının normal çeĢitleri olmuĢtur. Bu sertliği;  tatlıya üretiminde %13 

oranında kullanılan irmik sağlamıĢtır. Sertlik sıralamasında; irmik tatlısından sonra 

kesme muhallebi ve yalancı tavuk göğsü gelmiĢtir. Kesme muhallebi üretiminde 

kullanılan niĢasta sebebiyle tavuk göğsünden daha koyu bir kıvama sahiptir. Sertlik 

sıralamasında liflerin etkisi düĢük olmuĢtur. Fakat aynı tatlıların probiyotik ve 

normal çeĢitleri arasında önemli farklar gözlemlenmiĢtir. Sütlü tatlıların probiyotik 

çeĢitlerinin normallere göre daha düĢük sertlik değerlerine sahip olduğu 

belirlenmiĢtir. Ayrıca tatlıların 7. ve 14. günlerinde sertliklerinde düĢüĢ 

gözlemlenmiĢtir (ġekil 4.8). YapıĢkanlık değerleri 99,5-1465,5 g aralığında 

belirlenmiĢtir (Tablo 4.10). YapıĢkanlık sıralamasında ise en yüksek değerleri; irmik 

tatlısının normal çeĢitleri almıĢtır (ġekil 4.9). 
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Tablo 4.9. Sütlü tatlıların sertlik değerleri (g) 

 

 

 

 

ġekil 4.8. Sütlü tatlıların sertlik değerleri (g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

1. gün

7. gün 

14. gün

Örnekler 1. gün 7. gün 14. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı Nor.   2763,0   2016,5   2096,0 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro. 770,0 698,5 592,5 

%1 elma irmik tatlısı Nor.   3295,5   1841,0 896,0 

%1 elma irmik tatlısı Pro.   1361,0   1010,5 896,0 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 453,0 365,5 272,0 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

  452,5 

  1094,5 

  267,0 

  905,0 

  224,0 

  781,5 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

814,0 

  1057,5 

976,5 

  1069,5 

914,5 

449,0 

853,5 

999,5 

996,0 

  1121,5 

473,5 

608,0 

897,5 

896,0 

  1158,5 
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Tablo 4.10. Sütlü tatlıların yapıĢkanlık değerleri (g) 

 

Örnekler   1. gün   7. gün   14. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı Nor.   1465,5 990,0   1089,0 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro. 560,5 465,5 402,0 

%1 elma irmik tatlısı Nor.   1359,5   1101,0 533,5 

%1 elma irmik tatlısı Pro. 872,5 639,0 533,5 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 286,0 204,0 135,0 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

   237,0 

   671,5 

  185,5 

  504,5 

   99,5 

   474,0 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

465,5 

505,5 

519,5 

461,5 

434,0 

261,5 

410,0 

487,0 

420,0 

484,0 

   257,0 

   330,0 

   469,5 

   394,0 

   506,0 

    

 

 

 

ġekil 4.9. Sütlü tatlıların yapıĢkanlık değerleri 

 

4.1.11.  Viskozite değerleri 

 

Sütlü tatlıların viskozite analizi sonuçlarına göre; akıĢkanlık en fazla tavuk göğsünde 

görülürken; viskozitesi en yüksek olan tatlı 764,0-394,3 P arası değerler alan irmik 

tatlısıdır. Ġrmik tatlısında kullanılan irmik ve lifler kurumaddenin artmasına paralel 

olarak vizkoziteyi de arttırmıĢtır. Viskozitesi en düĢük tatlı ise yalancı tavuk göğsü 

tatlısının çeĢitleri olarak belirlenmiĢtir. Yapılan bir çalıĢmada yağ oranının 

0

500

1000

1500

1. gün

7. gün

14. gün
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viskoziteyi önemli oranda artırdığı bildirilmiĢtir [126]. Ancak, bu çalıĢmada tavuk 

göğsü tatlısının yağ oranı diğer tatlı çeĢitlerine göre daha fazla olduğu halde; 

üretimlerinde kullanılan irmik, un, niĢasta gibi viskoziteyi artırıcı maddelerin etkisi 

daha fazla olmuĢtur. Probiyotik çeĢitlere yakın viskoziteye sahip olduğu saptanmıĢtır 

(Tablo 4.11). Viskozite değerlerinde raf ömrü sonuna doğru düĢüĢ gözlemlenmiĢtir 

(ġekil 4.10). Buna depolama koĢullarına bağlı olarak tatlıların yapısındaki değiĢimler 

sebep olmuĢtur. 

 

Tablo 4.11. Sütlü tatlıların viskozite değerleri (P) 

 

Örnekler    1. gün   7. gün   14. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı Nor. 764,0±18,38 465,5 ±21,84 654,4±47,51 

% 3 mısır irmik tatlısı Pro. 474,5 ±16,26 426,2 ±13,85 394,3 ±12,58 

%1 elma irmik tatlısı Nor. 730,4 ±1,97 512,0 ±12,72 671,3±6,57 

%1 elma irmik tatlısı Pro. 762,1 ±8,62 458,1±3,04 438,7±6,15 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Nor. 247,1±14,63 237,5 ±4,38 191,6±10,04 

% 3 mısır y. tavuk göğsü Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü Nor. 

  246,1 ±5,02 

  310,2 ±14,21 

  168,9±6,50 

  423,8 ±25,17 

  141,9±3,95 

  274,9±17,18 

%3 elma y. tavuk göğsü Pro. 

% 5 mısır kesme muh. Nor. 

% 5 mısır kesme muh Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. Pro. 

379,3±21,84 

378,5±12,30 

377,8±44,40 

257,8±8,69 

357,3±17,74 

252,7±16,40 

368,5±18,52 

432,7±36,06 

249,0±8,62 

398,8±21,84 

247,2±8,06 

332,7±1,48 

377,3±19,86 

306,0±29,62 

368,7±11,10 

    

 

 

 

ġekil 4.10. Sütlü tatlıların viskozite değerleri (P) 
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4.1.12.  Duyusal özellikler 

 

Panelistler tarafından yapılan duyusal değerlendirmeler sonucunda; genel kabul 

edilebilirlik açısından en yüksek puan alan tatlılar %1 Ģeftali lifi içeren kesme 

muhallebi ve % 3 mısır lifi içeren yalancı tavuk göğsü tatlısının normal ve probiyotik 

çeĢitleri olmuĢtur. En düĢük puanı ise %3 oranında elma lifi içeren yalancı tavuk 

göğsü tatlısı almıĢtır. Probiyotik ve normal çeĢitlerimizin genel beğeni puanlarında 

belirgin bir fark görülmemiĢtir (Tablo 4.12). 

 

Renk kriteri üzerinden yapılan değerlendirmelere göre; en yüksek puanı %1 Ģeftalili 

kesme muhallebi tatlısı almıĢtır. Bu sırayı %3 mısırlı irmik tatlısı ve % 3 mısırlı 

yalancı tavuk göğsünün probiyotik ve normal çeĢitleri takip etmiĢtir. Renk puanlarına 

bakıldığında genel olarak açık renkli tatlıların daha yüksek puanlar aldığı 

görülmektedir. Renk bakımından lif oranı az olan tatlılar daha fazla beğeni alırken; 

tatlıların Ģekerleri genel olarak normal seviyede bulunmuĢtur. 

 

 Yapı ve tekstür kriteri açısından en az beğeni alan tatlılar irmik tatlısı çeĢitleri 

olmuĢtur. Bu durum irmik tatlısının diğer tatlılara göre yüksek viskoziteye sahip 

kıvamı ve kuru yapısından kaynaklanmıĢtır. Kesme muhallebi ve yalancı tavuk 

göğsü tatlısının çeĢitleri yapı ve tekstür kriteri üzerinden birbirlerine yakın puanlar 

almıĢtır. 

 

 Tat ve aroma açısından en düĢük beğeniyi ise yine irmik tatlısı çeĢitleri almıĢtır. 

Ġstenmeyen tat ve aroma kriteri açısından sütlü tatlılarımız genel olarak çok düĢük 

puanlar almıĢtır. 

 

Meyve, tahıl konsantrasyonu puanlarında bakıldığında lif oranı yüksek olan tatlıların 

daha yüksek puanlar aldığı gözlemlenmiĢtir. En yüksek puanları %5 mısır lifi katkılı 

kesme muhallebi tatlısının çeĢitleri almıĢtır. 
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Tablo 4.12. Sütlü tatlıların duyusal analiz puanları 
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Renk 

 

 

7,2 

 

 

7,4 

 

 

6,2 

 

5,8 

 

7,1 

 

6,4 

 

5,8 

 

5,9 

 

4,1 

 

4,4 

 

7,9 

 

7,5 

Yapı ve 

Tekstür 

 

5,5 

 

5,1 

 

4,7 

 

5,2 

 

6,8 

 

6,2 

 

5,6 

 

5,8 

 

6,4 

 

6,7 

 

6,8 

 

6,0 

Tat ve 

Aroma 

 

4,1 

 

4,0 

 

5,1 

 

5,2 

 

6,8 

 

6,2 

 

5,7 

 

4,2 

 

5,9 

 

6,1 

 

7,6 

 

7,4 

Ġstenmeyen  

Tat ve 

Aroma 

 

2,1 
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4.2.  Dondurmaların Analiz Sonuçları 

 

4.2.1.  Yağ miktarı 

 

Yağ, dondurmanın kalitesini etkileyen en önemli unsurlardan biridir. Dondurma 

karıĢımında kullanılan yağ miktarı, baĢlıca standart dondurma tipi ve fiyatına bağlı 

olarak %3-16 arasında değiĢir. Dondurmada yağ miktarının az olmasında ileri gelen 

kalite kaybını telafi etmek amacıyla genellikle karıĢımdaki yağsız süt kuru maddesi, 

glikoz, stabilizör ve emülgatör miktarı arttırılır. 

 

Bu çalıĢmada üretilen dondurmaların yağ miktarları; Tablo 4.13‘ te verilmiĢtir. 

Dondurmaların yağ oranı sonuçları sütlü tatlılara paralel Ģekilde % 3,02 ile 13,42 

arası bulunmuĢtur. En yüksek yağ değerleri; sütlü tatlılarda olduğu gibi tavuk göğsü 

tatlılarının dondurmalarında belirlenmiĢtir (ġekil 4.11). Liflerin çeĢidi ve miktarı yağ 
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değerlerinde farklılık ortaya çıkarmamıĢtır. Probiyotik bakterilerin dondurmaların % 

yağ miktarı üzerindeki etkisi ise önemli bulunmamıĢtır. 

 

40 adet dondurma numunesi üzerinde yapılan bir çalıĢmada yağ oranları %0,5-10 

arasında saptanmıĢtır [136]. BaĢka bir çalıĢmada dondurmaların yağ oranlarını %4,2-

4,3 arasında bulunmuĢtur [137]. 

 

Dondurmanın duyusal özelliklerine yağ ve Ģekerin etkilerinin incelendiği bir 

çalıĢmada ise; yağ oranları %8,73 ile %19,30 arasında bulunmuĢtur [147]. 

 

Tablo 4.13. Dondurmaların yağ değerleri (%) 

 

Örnekler       Yağ  

  

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor.   3,5010±3,03 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 3,0556±0,50 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor.   3,2520±0,53 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro.   3,0253±1,75 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor.       13,4217±2,69 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

      13,0663±1,90 

      12,5010±3,01 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

      13,0639±1,13 

  5,3109±2,89 

  5,7904±3,44 

  4,0679±2,34 

4,5254±0,79 
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ġekil 4.11. Dondurmaların yağ değerleri (%) 

 

4.2.2.  Protein miktarı 

 

Dondurma örneklerinde kullanılan proteinin önemli bölümü sütten gelmektedir. 

Bunun yanı sıra kullanılan yardımcı maddelerin de toplam protein miktarında etkisi 

olmuĢtur. Dondurmalarda belirlenen protein değerleri Tablo 4.14‘ te gösterilmiĢtir. 

Buna göre örneklerin % protein miktarı %2,32 ile 3,68 aralığında değiĢmiĢtir. En 

yüksek protein değerleri irmik tatlısı dondurmasının protein çeĢitlerinde görülmüĢtür. 

Bunun muhtemel sebebi; tatlının üretiminde kullanılan buğday irmiğinin içerdiği 

proteindir. Kullanılan lif oranları ve çeĢitlerinin dondurmaların protein oranına etkisi 

önemli görülmemiĢtir. Ayrıca probiyotik bakterilerin de; dondurmaların protein 

miktarları üzerinde belirgin bir etkileri olmamıĢtır (ġekil 4.12). 

 

BaĢka bir çalıĢmada; meyveli dondurmaların protein oranı, limonlularda %0,62-2,67 

arasında (ortalama: %1,29), viĢnelilerde %0,71-2,64 arasında (ortalama: 1,34), 

çileklilerde %0,21-2,70 arasında (ortalama: 1,14) bulunmuĢtur [135]. 
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Salep ve bazı stabilizörlerin dondurma üzerine etkilerinin incelendiği çalıĢmada, 6 

farklı örnekteki protein miktarları %3,56-3,92 arasında bulunmuĢtur [132]. 

 

Tablo 4.14. Dondurmaların protein değerleri (%) 
 

Örnekler       Protein % 

  

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor.   3,68 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 3,42 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor.   3,32 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro.   3,36 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 3,28 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

      2,96 

      2,62 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

2,69 

  2,32 

  2,48 

  2,28 

2,32 

  

 

 
 

ġekil 4.12. Dondurmaların protein değerleri (%) 
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4.2.3. Kurumadde miktarı 

 

Tablo 4.15‘ te görüldüğü gibi dondurma örneklerinin kurumadde değerleri %38,74-

46,62 aralığında değiĢmiĢtir. En yüksek kurumadde miktarı kesme muhallebi 

dondurmalarında saptanırken diğer dondurma çeĢitleri arasında belirgin bir sapma 

ölçülmemiĢtir. Kurumadde miktarı sütlü tatlı dondurmaları üretiminde kullanılan 

katkı maddeleri ile yakından iliĢkilidir. Probiyotik ve normal çeĢitler arasında da 

önemli bir fark görülmemiĢtir. Depolama süresi içinde dondurmaların  

kurumaddelerinde belirgin bir fark saptanmamıĢtır (ġekil 4.13). 

 

Tablo 4.15. Dondurmaların kurumadde değerleri (%) 

 

 

Örnekler 

 

1. gün     30. gün  60. gün 

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması Normal  45,22   43,22  42,22 

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması Probiyotik  44,54   43,75       43,20 

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması Normal  43,56        42,90  41,75 

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması Probiyotik  42,42   43,25  42,25 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması Normal  44,64   43,89  43,18 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması Probiyotik  43,78   39,11 38,82 

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması Normal  45,31   42,24  41,28 

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması Probiyotik       44,00   39,79  38,74 

% 5 mısır kesme muhallebi dondurması Normal   45,98   44,63  43,62 

% 5 mısır kesme muhallebi dondurması Probiyotik  45,72   46,62  44,28 

% 1 Ģeftali kesme muhallebi dondurması  Normal  46,64  44,83 43,36 

% 1 Ģeftali kesme muhallebi dondurması Probiyotik   45,87  43,96  42,32 
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ġekil 4.13. Dondurmaların kurumadde değerleri (%) 

 

4.2.4. Kül miktarı 

 

Kül miktarı dondurma örneklerinde 0,688 ile 1,360 arasında değiĢiklik göstermiĢtir 

(Tablo 4.16). En yüksek kül oranı %3 elmalı yalancı tavuk göğsü dondurmasının 

probiyotik çeĢidinde saptanmıĢtır. En düĢük ise %1 Ģeftalili kesme muhallebi 

dondurmasının probiyotik çeĢidinde belirlenmiĢtir (ġekil 4.14).  Dondurmalarda 

kullanılan lifler ve oranlarının kül miktarları üzerinde etkisi olduğu görülmüĢtür. 

 

Ankara‘da üretilen dondurmalar üzerine yapılan bir çalıĢmada; kül miktarının sade 

dondurmalarda %0,216-2,857 arasında (ortalama:%0,781), meyveli dondurmalarda 

%0,103-0,625 (ortalama: %0,326) ve çikolatalı dondurmalarda ise %0,269-1,039 

arasında (ortalama:0,734) olduğu bildirilmiĢtir [146]. Bu sonuçlar bizim 

çalıĢmamızın sonuçlarına yakın değerlerdir. 
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Tablo 4.16. Dondurmaların kül değerleri (%) 

 

Örnekler       Kül  

  

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor.   0,776 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 0,797 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor.   0,764 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro.   0,751 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 1,019 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

      1,020 

      1,230 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

1,360 

  1,068 

  0,853 

  0,726 

0,588 
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ġekil 4.14. Dondurmaların kül değerleri (%) 

 

4.2.5.  Asitlik değerleri 

 

Tablo 4.17‘ de sütlü tatlılarda harcanan % NaOH miktarları verilmiĢtir. En yüksek 

asitlik değeri sütlü tatlılara paralel olarak % 3 elmalı yalancı tavuk göğsü 

dondurmasının probiyotik çeĢidinde % 14,80 olarak belirlenmiĢtir. En düĢük değer 

ise %3 mısırlı irmik tatlısı dondurmasının normal çeĢidinde % 9 civarı bulunmuĢtur.   

Probiyotik ürünlerin asitliklerinin beklenildiği gibi normal çeĢitlerden daha yüksek 

olduğu saptanmıĢtır. Depolama süresince asitlik değerlerinde belirgin bir fark 

olmamıĢtır (ġekil 4.15). 
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Bursa ilinde satılan meyveli dondurmalarda yapılan analizlerde titrasyon asitliği 

limonlu dondurmalarda % laktik asit cinsinden %0,29 0,74 arasında (%0,48), viĢneli 

dondurmalarda %0,31-0,87 arasında (ortalama %0,54), çilekli dondurmalarda 

%0,11- 0,41 arasında (ortalama %0,20) tespit edilmiĢtir. Meyveli dondurmaların 

asitliğinin miksin hazırlanmasında kullanılan çeĢitli meyvelerin içerdikleri asitlik 

miktarı ile orantılı olarak değiĢtiği belirtilmiĢtir [135]. 

 

Literatürde % asitlik değerleri açısından birçok farklı değer bulunmuĢtur. Bunun 

sebebi dondurma üretiminde farklı katkı maddelerinin çok çeĢitli oranlarda 

kullanılmasıdır. 

 

Tablo 4.17. Dondurmaların titrasyon asitliği değerleri (%) 
 

Örnekler       1. gün       30. gün       60. gün 

                      

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor. 9,05±0,45 9,40±0,56 9,60±0,25 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 9,35±1,20 9,80±0,14 9,70±0,15 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor. 9,65±0,63       11,10±0,56 9,20±1,20 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro.       10,90±0,84       13,60±0,56       12,70±0,98 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 9,90±0,14       10,66±0,65       10,32±0,54 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

      12,60±2,82 

      10,60±0,84 

      11,50±0,84 

      12,95±0,77 

      11,60±0,63 

      11,92±0,48 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

      14,80±0,98 

      10,75±0,35 

      13,40±0,56 

9,20±0,28 

      11,4±0,28 

      12,30±0,42 

      10,00±0,84 

      11,40±0,56 

      10,80±2,82 

      11,20±0,56 

      13,45±0,54 

      10,38±0,72 

      12,80±1,12 

      10,40±1,92 

      11,80±0,46 
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ġekil 4.15. Dondurmaların titrasyon asitliği değerleri (%) 

 

4.2.6.  pH değerleri 

 

Örneklerin pH değerlerinin 5,14 ile 5,94 arasında değiĢtiği Tablo 4.18‘ de 

gösterilmiĢtir. En düĢük pH değerleri sütlü tatlı örneklerinde olduğu gibi % 3 elma 

lifi katkılı yalancı tavuk göğsü dondurmasının probiyotik çeĢidinde belirlenmiĢtir. 

Diğer dondurma örneklerimizde de probiyotiklerin normallerden daha düĢük pH 

değerlerine sahip olduğu görülmüĢtür (ġekil 4.16). Bu durum; kullanılan probiyotik 

bakterilerin ürettiği asitlerle iliĢkilidir. Depolama süresince yapılan pH analizlerinde 

değiĢken artıĢ ve düĢüĢler saptanmıĢtır. 

 

Bursa‘ da tüketilen dondurmalarda yapılan bir çalıĢmada, 40 örnekteki pH 

değerlerinin 5,90 ile 7,12 arasında değiĢtiği, ortalamasının ise 6,52 olduğu 

belirtilmiĢtir [136]. 

 

3 farklı oranda emülgatör kullanarak ürettikleri dondurmalar üzerine yapılan bir 

çalıĢmada pH‘ nın 6,54 ile 6,55 arasında değiĢtiği bulunmuĢtur [137]. 
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Kola ekstraktı ve aromasının dondurma üretiminde kullanılabilirliğinin araĢtırıldığı 

bir çalıĢmada; farklı kola ekstraktı ve Na2CO3 oranlarında 13 farklı örnekte yapılan 

ölçümlerde pH‘nın 5,60 ile 6,54 arasında değiĢtiği gözlemlenmiĢtir. Aynı çalıĢmada 

yine farklı oranlarda kola ekstraktı ve Na2CO3‘ün yanı sıra farklı oranlarda kola 

aroması katılarak elde edilen dondurmaların pH‘larının ise 6,30 ile 6,57 arasında 

değiĢtiği belirtilmiĢtir [138]. 

 

Tablo 4.18. Dondurmaların pH değerleri 
 

Örnekler       1. gün       30. gün       60. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor.   5,80±0,02   5,94±0,00   5,85±0,01 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 5,74±0,01 5,88±0,00 5,80±0,02 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor.   5,71±0,00   5,81±0,01 5,78±0,01 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro.   5,47±0,00   5,62±0,00 5,58±0,00 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 5,70±0,01 5,80±0,00 5,75±0,01 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

      5,62±0,01 

      5,40±0,01 

      5,71±0,00 

      5,29±0,00 

      5,65±0,01 

      5,20±0,02 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

5,20±0,01 

  5,91±0.07 

  5,70±0,00 

  5,80±0,01 

5,60±0,00 

5,29±0,02 

5,58±0,01 

  5,22±0,00 

5,63±0,00 

  5,49±0,00 

5,15±0,00 

5,70±0,02 

5,55±0,00 

5,60±0,01 

  5,45±0,02 
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ġekil 4.16. Dondurmaların pH değerleri 

 

4.2.7.  Su aktivitesi değerleri 

 

Tablo 4.19‘ da gösterildiği gibi dondurma örneklerinin su aktivitesi değerleri 0,943-

0,957 aralığında değiĢim göstermiĢtir. Bu değerin sütlü tatlılara paralel sonuçlar 

olduğu görülmektedir.  Su aktivitesi değerleri 0,90-1,00 aralığında olduğundan bu 

ürünler de yüksek nemli gıdalar grubuna girmektedir (ġekil 4.17). 
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Tablo 4.19. Dondurmaların su aktivitesi değerleri (aw) 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

1.gün 30.gün 60. gün 

      

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması Normal 0,952  0,954  0,954  

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması Probiyotik 0,954  0,949  0,952  

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması Normal 0,948  0,948  0,949  

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması Probiyotik 0,954  0,948  0,952  

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması Normal 0,948  0,952  0,951  

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması Probiyotik 0,956  0,946  0,947  

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması Normal 0,955  0,951  0,952  

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması Probiyotik 0,957  0,943  0,948  

% 5 mısır kesme muhallebi dondurması Normal 0,951  0,953  0,952  

% 5 mısır kesme muhallebi dondurması Probiyotik 0,955  0,958  0,955  

% 1 Ģeftali kesme muhallebi dondurması  Normal 0,954  0,953  0,952  

% 1 Ģeftali kesme muhallebi dondurması Probiyotik 0,954  0,952  0,951  
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ġekil 4.17. Dondurmaların su aktivitesi değerleri (aw) 

 

4.2.8.  Renk değerleri 

 

Dondurmalarda belirlenen L* değerleri Tablo 4.20‘de gösterilmiĢtir.  Buna göre L* 

değerleri sınırları depolama süresi boyunca 51,79 ile 74,24 arasındadır. Lif oranları 

ve diğer katkı maddelerinin dondurmaların L* değerleri üzerinde önemli etkisi 

olduğu gözlemlenmiĢtir.  Probiyotik ve normal çeĢitler arasında orantılı bir fark 

olmamıĢtır 

 

Yağ ikame edicilerin kullandığı bir çalıĢmada dondurma örneklerinin L* değerlerinin 

90,3 ile 95,3 arasında değiĢtiği gözlemlenmiĢtir. En büyük L* değerini %10 yağlı 

dondurmalar göstermiĢtir [139]. 

 

Çilekli dondurmalara soya proteini ilavesinin etkilerinin incelendiği bir çalıĢmada; 

12 farklı örnekte L* değerlerinin 72,34 ile 77,70 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir 

[140]. 
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Örneklerin a* değerleri incelendiğinde; en yüksek değerler 10,29 ile 11,05 aralığında 

%3 elmalı yalancı tavuk göğsü dondurmasının normal ve probiyotik çeĢitlerinde 

saptanmıĢtır.  En düĢük a* değerleri ise depolama süresi içinde;  2,98-3,38 aralığında  

%1 Ģeftali lifi katkılı kesme muhallebi dondurmasının probiyotik çeĢidinde 

görülmüĢtür. Probiyotik bakterilerin dondurma örneklerinin a* değerleri üzerine 

etkisi önemli bulunmamıĢtır. 

  

4 farklı oranda soya protein konsantresi ve 3 farklı düzeyde çilek aroması içeren 

dondurma üretilen bir çalıĢmada; örneklerdeki a değerlerinin -2,1 ile 6,86 arasında 

değiĢtiği, kontrol örneklerinin – a değerine sahip olduğu, çilek aroması oranı arttıkça 

artıya döndüğü bildirilmiĢtir [140]. Bizim çalıĢmamızda dondurmalar lif içerdiğinden 

a değerleri artı olarak ölçülmüĢtür. 

 

Bu çalıĢmada; örneklerin b* değerleri Tablo 4.20‘de görüldüğü üzere depolama 

süresi boyunca 10,04 ile 26,32 arasında değiĢim göstermiĢtir. En yüksek b* değerleri 

%3 elmalı yalancı tavuk göğsü dondurmasının normal ve probiyotik çeĢitlerinde, en 

düĢük b* değerleri ise %1 Ģeftali lifi katkılı kesme muhallebi dondurmasının normal 

ve probiyotik çeĢitlerinde saptanmıĢtır. 

 

Soya proteini ilave edilen dondurmalar üzerine yapılan çalıĢmada; örneklerdeki b 

değerlerinin 10,46 ile 14,63 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir [140]. 
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Tablo 4.20. Dondurmaların renk değerleri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

1. gün 30. gün 60. gün 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması 

Normal 
59,55 +4,19 +15,67 70,93 +5,27 +18,85 68,38 +5,52 +19,38 

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması 

Probiyotik 
59,42 +3,50 +14,38 71,40 +5,50 +18,82 69,48 +6,20 +18,36 

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması 

Normal 
52,97 +6,96 +17,86 63,07 +8,39 +20,42 68,03 +9,20 +21,45 

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması 

Probiyotik 
54,46 +6,81 +17,79 63,22 +9,79 +23,17 67,36 +10,28 +24,40 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması 

Normal 
63,48 +4,59 +17,63 69,18 +5,15 +18,21 71,47 +5,50 +19,20 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması 

Probiyotik 
62,47 +4,64 +16,0 66,78 +4,85 +15,83 68,30 +5,12 +15,73 

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması 

Normal 
52,60 +10,51 +23,78 58,21 +10,97 +25,37 60,74 +11,05 +26,32 

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması 

Probiyotik 
51,79 +10,34 +23,02 57,21 +10,29 +24,05 59,34 +10,50 +25,02 

% 5 mısır kesme muhallebi 

dondurması Normal 
67,18 +5,31 +17,09 62,26 +3,78 +13,41 61,36 +3,60 +12,80 

% 5 mısır kesme muhallebi 

dondurması Probiyotik 
67,81 +6,11 +18,75 61,74 +4,00 +15,96 60,02 +3,87 +12,36 

% 1 Ģeftali kesme muhallebi 

dondurması  Normal 
72,41 +3,11 +14,61 66,30 +2,39 +12,62 70,42 +2,98 +10,04 

% 1 Ģeftali kesme muhallebi 

dondurması Probiyotik 
74,24 +3,38 +14,40 69,71 +3,02 +14,09 71,56 +3,20 +14,10 
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4.2.9.  Overrun ( hacim artıĢı ) 

 

Dondurmalar, bileĢiminde yer alan maddeler ve dondurucunun özelliğine bağlı 

olarak içinde bir miktar hava hapsedebilmektedirler. Bu nedenle belli oranda bir 

hacim artıĢı gösterebilirler. Böylece dondurmalar, yumuĢak, homojen, ağızda kolay 

eriyebilir ve rahat yenilebilir bir özellik kazanırlar. 

 

Dondurmalara ait overrun değerleri Tablo 4.21‘de verilmiĢtir. Görüldüğü gibi 

dordurma örneklerinin overrun değerleri %4,42 ile %17,25 arasında değiĢim 

göstermiĢtir.  En yüksek hacim artıĢı değerleri kesme muhallebi dondurması 

çeĢitlerinde saptanmıĢtır. Probiyotik bakterilerin hacim artıĢı üzerine etkileri 

değiĢken olmuĢtur (ġekil 4.18).  

 

Ġnek, keçi ve koyun sütlerinden üretilen dondurmalarda yapılan bir çalıĢmada bu 3 

farklı dondurmadaki hacim artıĢ değerlerinin inek ve keçi sütünden üretilenlerde 

%30, koyun sütünden üretilenlerde ise %18 olduğu belirtilmiĢtir [141]. 

 

Yağı azaltılmıĢ vanilyalı dondurmalar üzerine yapılan bir çalıĢmada; 4 adet örnekte 

hacim artıĢı değerlerinin %98 ile %105 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir [142]. 

 

DonmuĢ yoğurt tipi vanilyalı ve meyveli dondurmalar üzerine yapılan bir çalıĢmada; 

hacim artıĢı değerlerinin vanilyalı dondurmalarda (3 adet örnekte) %22,15 ile 

%31,63 arasında değiĢtiği, meyveli dondurmalarda ise %21,77 ile %23,54 arasında 

değiĢtiği bildirilmiĢtir [143]. 

 

Vanilyalı dondurma üretiminde farklı oranlarda emülgatör kullanılan bir çalıĢmada; 

hacim artıĢı değerlerinin %85,6 ile %92,5 arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir. Emülgatör 

oranının artıĢının hacim artıĢı oranını arttırdığı, kuru madde oranı artıkça da hacim 

artıĢının azaldığı bildirilmiĢtir [137]. 

 

Emülsifiyerli ve emülsifiyersiz üretilen dondurmalar üzerine yapılan bir çalıĢmada; 

hacim artıĢı değerlerinin %48 ile %90 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir [144]. 
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MaraĢ dondurmasında depolama zamanı üzerine lokust bean gam ve kombine 

stabilizörlerin kullanımının incelendiği bir çalıĢmada; 5 grup numunede hacim artıĢı 

değerlerini % cinsinden yorumlanmıĢtır ve ilk gün değerlerine göre %37 ile %42 

arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir [145]. 

 

Salep ve alternatif stabilizörler kullanarak üretilen dondurmalarla ilgili bir çalıĢmada 

hacim artıĢının 5 farklı örnekte %30,65 ile %38,17 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir 

[132]. 

 

Yapılan çalıĢmalar; dondurmaların üretiminde kullanılan stabilizatör, emülgatör 

maddelerin çeĢitleri, miktarları ve dondurmaların içerdikleri yağ oranı gibi 

özelliklerin hacim artıĢları üzerinde önemli etkisi olduğunu göstermektedir. 

 

Tablo 4.21. Dondurmaların hacim artıĢı oranları (%) 
 

 

Örnekler 

 
 Hacim artıĢı 

 

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması Normal 7,75 

% 3 mısır irmik tatlısı dondurması Probiyotik 10,08 

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması Normal 5,62 

% 1 elmalı irmik tatlısı dondurması Probiyotik 8,52 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması Normal 9,49 

% 3 mısır y. Tavuk göğsü dondurması Probiyotik 6,42 

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması Normal 4,42 

% 3 elma y. Tavuk göğsü dondurması Probiyotik 5,41 

% 5 mısır kesme muhallebi dondurması Normal 17,25 

% 5 mısır kesme muhallebi dondurması Probiyotik 14,57 

% 1 Ģeftali kesme muhallebi dondurması  Normal 12,44 

% 1 Ģeftali kesme muhallebi dondurması Probiyotik 10,60 
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ġekil 4.18. Dondurmaların hacim artıĢ oranları (%) 

 

4.2.10. Tekstür değerleri 

 

Dondurmaların yapımında kullanılan katkı maddeleri ve depolama sürelerine bağlı 

olarak dondurmaların sertlik değerlerinde değiĢimler ortaya çıkmıĢtır. Tüm analiz 

değerleri incelendiğinde en yüksek sertlik değerlerini; sütlü tatlılarda olduğu gibi 

irmik tatlısı çeĢitlerinin dondurmaları almıĢtır. Ġrmik tatlısı dondurmalarının %3 

mısırlı ve %1 elmalı normal çeĢitlerinin sertlikleri 1. günlerinde 3120,0-3550,0 g 

olarak ölçülmüĢtür (Tablo 4.22). Sertlik sıralamasında daha sonra kesme muhallebi 

dondurmasının çeĢitleri yer almıĢtır (ġekil 4.19). En düĢük sertlik değerleri ise 

yalancı tavuk göğsü dondurmalarımızda ölçülmüĢtür.  Bu değerlerin tatlı 

örneklerimize yakın bulunmasının muhtemel sebebi; dondurmaların analiz 

günlerinde; -18 °C‘ de depolandıkları buzluktan çıkarılıp +4 °C sıcaklıktaki 

buzdolabında 5 saat bekletildikten sonra analizlere baĢlanmasıdır.  Dondurmaların 

30. ve 60. günlerinde sertliklerinde düĢüĢ gözlemlenmiĢtir. 
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YapıĢkanlıkların ölçümünde Tablo 4.23‘ de görüldüğü gibi en yüksek değer; 1580,5 g 

ile %3 mısırlı irmik tatlısı dondurmasının normal çeĢidinde belirlenmiĢtir. %1 elmalı 

irmik tatlısı dondurması 1440,5 g ile en yüksek yapıĢkanlık değeri alan ikinci ürün 

olmuĢtur. En düĢük değeri ise %3 mısırlı yalancı tavuk göğsü dondurması almıĢtır 

(ġekil 4.20). 

 

Dondurmanın yapısının kremamsı, düzgün, pürüzsüz oluĢu ve küçük buz 

kristallerinin Ģekillenmesi kalitesi açısından etkili özelliklerdir. Küçük buz kristalleri 

son üründe duyusal ve tekstürel açıdan iyi bir kalite sağlarken, büyük buz kristalleri 

dondurmada kumsu, yavan, buzlu tekstüre neden olmaktadır (4, 5, 6,7). 

 

Buz kristalleri dondurma üretiminde karıĢımın soğutulması sırasında oluĢmakta ve 

sertleĢtirme, depolama aĢamalarında yapıları değiĢip büyüyerek irileĢmektedir. 

Depolama esnasında buz kristallerinin sayısında, boyutlarında ve Ģekillerinde 

meydana gelen degiĢimler ise rekristalizasyon olarak tanımlanmaktadır. 

Rekristalizasyon depolama sıcaklığı, dondurmanın toplam kuru maddesi, dondurulan 

sıcaklık derecesi, yapı içerisinde donmadan kalan su miktarı, kullanılan stabilizatör 

ve tatlandırıcı çesitleri ile miktarları gibi çeĢitli faktörlere bağlı olarak degiĢkenlik 

göstermektedir (6, 8, 9, 10). 

 

Dondurmadaki buz kristalizasyonu üzerine donma Ģartlarının etkisinin incelendiği bir 

çalıĢmada, küçük buz kristalli ve düzgün bir tekstür elde etmek için dondurmanın 

donma iĢleminin baĢarılı optimizasyonundan geçtiği belirtilmiĢtir. Dondurucuda 

rekristalizasyon yoluyla kristal oluĢumu ürünün dondurucuda kalma süresi 

düĢürülerek minimize edilebildiğini, çarpma hızındaki artıĢ ürün sıcaklığında bir 

yükseliĢe neden olduğu tespit edilmiĢtir [130]. 

 

BaĢka bir çalıĢmada; dondurmanın tekstürünü etkileyen yağ içeriği, miks viskozitesi, 

overrun, kurumadde içeriği ve sakkaroz konsantrasyonu gibi parametreler üzerine 

araĢtırma yapılmıĢtır. AraĢtırma sonucunda dondurmadaki kristal boyutunun 

belirleyicisi olarak sertleĢtirme Ģartlarının önemini vurgulamıĢlardır [131]. 
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Tablo 4.22. Dondurmaların sertlik değerleri (g) 

 

Örnekler    1. gün   30. gün   60. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor.   3120,0   3028,5   2456,0 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 950,0 892,5 750,5 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor.   3550,5   2050,0 920,0 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro.   1482,0   1145,5 996,0 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 687,0 550,5 450,0 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

  628,0 

  980,5 

  456,0 

  1046,0 

  420,5 

  930,5 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

852,0 

  1120,0 

  1090,5 

  1069,5 

914,5 

749,0 

957,5 

  1010,5 

996,0 

  1121,5 

630,5 

728,0 

948,5 

896,0 

  1158,5 

    

 

 

 

ġekil 4.19. Dondurmaların sertlik değerleri (g) 
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Tablo 4.23. Dondurmaların yapıĢkanlık değerleri (g) 

 
Örnekler 1. gün 30. gün 60. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor.   1580,5   1026,0   1450,0 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 680,5 625,5 980,0 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor.   1440,5   1220,0 650,5 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro. 926,5 680,0 658,5 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 346,5 380,0 335,0 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

  340,0 

  572,5 

  230,5 

  672,5 

  285,5 

  640,0 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

487,5 

680,5 

598,5 

461,5 

434,0 

372,5 

528,0 

605,0 

420,0 

484,0 

420,0 

456,0 

554,5 

394,0 

506,0 

    

 

 

 

ġekil 4.20. Dondurmaların yapıĢkanlık değerleri (g) 

 

4.2.11.  Viskozite değerleri 

 

Dondurma örneklerinde saptanan viskozite değerlerini gösteren Tablo 4.24 

incelendiğinde değerlerin P cinsinden raf ömürleri boyunca 157,2 ile 898,8 

aralığında değiĢim gösterdiği görülmektedir. Viskozite sonuçlarında tatlıların 

üretiminde kullanılan malzemelerin etkisi fazladır.  En yüksek viskozite değerleri %3 
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mısırlı ve %1 elmalı irmik tatlısı dondurmalarının normal çeĢitlerinde belirlenmiĢtir 

(ġekil 4.21). 

 

ÇeĢitli stabilizör katkılarının dondurmaya etkisinin incelendiği bir çalıĢmada; 5 farklı 

örnekte viskozite değerlerinin 74,50 ile 504,0 sn arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir. 

AraĢtırmacılar dondurma karıĢımında viskoziteyi en fazla etkileyen stabilizör 

maddelerin karboksi metil selüloz, salep ve keçiboynuzu olduğunu ve farklı 

stabilizör maddeler katılarak üretilen dondurmaların viskozite değerleri yönünden 

aralarındaki farklılığın önemli düzeyde olduğunu bulmuĢlardır [132] . 

 

Farklı emülsifiyer ve tatlandırıcılar kullanarak üretilen dondurmalarda 9 farklı 

örneğin viskozitesinin 20 rpm‘de 621-935 cP arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir 

[133].  

 

BaĢka bir çalıĢmada; süt-salep-Ģeker ve su-salep-Ģeker mikslerinden elde edilen 

dondurmalar üretmiĢ ve dondurmanın reolojik özelikleri üzerine etkisi araĢtırılmıĢtır. 

Farklı konsantrasyonlarda üretilen dondurmaların viskozitesinin sıcaklığa bağlı 

değiĢimini inceleyen araĢtırmacılar, salep konsantrasyonu arttıkça viskozitenin 

arttığını, sıcaklık artıĢıyla da viskozitenin azaldığını tespit etmiĢlerdir [134]. 

 

Tablo 4.24. Dondurmaların viskozite değerleri (P) 

 

Örnekler    1. gün    30. gün    60. gün 

    

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Nor. 865,5±20,21 723,5±21,83 720,2±19,38 

% 3 mısır irmik tatlısı dond. Pro. 484,0±11,31 509,3±14,21 500,4±12,24 

%1 elma irmik tatlısı dond. Nor. 898,8±9,05 766,6±33,94 850,3±25,45 

%1 elma irmik tatlısı dond. Pro. 523,3±3,39 723,5±21,83 652,2±14,81 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Nor. 432,4±61,80 309,7±26,23 450,0±12,28 

% 3 mısır y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 3 elma y. tavuk göğsü dond. Nor. 

  201,7±8,90 

  769,0±17,80 

  186,8±10,11 

  401,5±1,41 

  200,4±10,12 

  640,5±5,28 

%3 elma y. tavuk göğsü dond. Pro. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Nor. 

% 5 mısır kesme muh. dond. Pro. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Nor. 

% 1 Ģeftali kesme muh. dond. Pro. 

 

309,4±29,60 

230,9±15,83 

277,0±22,91 

201,2±6,57 

237,3±4,10 

269,9±10,67 

206,0±4,31 

157,2±5,63 

231,0±26,65 

217,4±20,93 

295,9±15,28 

225,5±6,81 

188,3±10,45 

256,8±14,62 

214,6±15,62 
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ġekil 4.21. Dondurmaların viskozite değerleri (P) 
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4.2.12. Duyusal değerlendirme sonuçları 

 

Dondurma örneklerine; renk ve görünüm açısından, panelistler tarafından depolama 

süresi boyunca yapılan duyusal değerlendirmelerde verilen puanların ortalamaları 

Tablo 4.25‘ te verilmiĢtir. Buna göre dondurma örnekleri renk kriteri açısından 

değerlendirildiğinde ortalama 5 ile 8 arası değerler almıĢlardır. En yüksek renk 

değerlerini sütlü tatlılarda olduğu gibi % 1 Ģeftali lifi katkılı kesme muhallebi tatlısı 

dondurması almıĢtır. Sonuçlar incelendiğinde; lif oranı arttıkça renk kriteri esas 

alınarak verilen puanlarda azalma eğiliminin olduğu görülmektedir. Probiyotik 

bakterilerin dondurma örneklerinde renk üzerine belirgin bir etkisi olmamıĢtır. 

 

Farklı düzeylerde kola ekstraktı katarak üretilen dondurmalar üzerine yapılan bir 

çalıĢmada; 6 farklı numunenin renk ve görünüĢ puanları 3,98 ve 4,47 arasında 

değiĢmiĢtir. AraĢtırmacılar kontrol numunesinin renk ve görünüĢ puanlarının 

ortalama 4,76 olduğunu bildirmiĢlerdir [138]. 

 

KahramanmaraĢ dondurması üretiminde lokust bean gamının ve kombine 

stabilizörlerin kullanılabilirliğinin incelendiği bir çalıĢmada; 5 farklı örneğin renk ve 

görünüĢ puanlarının 4,6 ile 5 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir [145]. 

 

Sakızımsı yapı kriteri esas alındığında en yüksek puanlar kesme muhallebi 

dondurması çeĢitlerinde belirlenmiĢtir (7,4-7,6). En düĢük puanları ise irmik tatlısı 

dondurmasının çeĢitleri almıĢtır (3,6-4,7). Pürüzlülük sıralamasında da en fazla 

pürüzlü yapıya sahip dondurmaların, irmik tatlısı dondurmasının çeĢitleri olduğu 

görülmüĢtür. Dondurmalar; buzlu yapı kriteri açısından değerlendirildiğinde genel 

olarak, 1-3 puan aralığında değiĢim göstermiĢtir.  

 

Erime puanlarına bakıldığında en yüksek puanları %1 Ģeftali lifi katkılı kesme 

muhallebi dondurmaları; en düĢük puanları ise irmik tatlısı dondurmaları almıĢtır. 

Bunun muhtemel sebebi; irmik tatlısı dondurmalarının üretiminde kullanılan irmiktir. 

Yapı ve kıvam bakımından aldıkları puanlar karĢılaĢtırıldığında pürüzlülük, erime, 

buzlu yapı puanlarına paralel olarak en yüksek puanlar %1 Ģeftali kesme muhallebi 
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dondurmasında belirlenmiĢtir. Dondurmaların lif oranının artmasıyla yapı ve kıvam 

puanlarının düĢtüğü saptanmıĢtır. 

 

BaĢka bir çalıĢmada; dondurma örneklerinin duyusal değerlendirmesinde yapı ve 

tekstür bakımından aldıkları puanlar 6 farklı örnekte 3,05 ile 4,48 arasında 

değiĢmiĢtir [138]. 

 

5 farklı örnekte yapılan duyusal değerlendirmede yapı ve tekstür puanlarının 4,2 ile 

4,5 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir[145]. 

 

Dondurmalarımızın tatlılık seviyeleri genel olarak normal bulunmuĢtur. En yüksek 

tatlılık puanı %5 mısırlı kesme muhallebi dondurmasının probiyotik çeĢidinde 

saptanmıĢtır. 

 

Genel beğeni bakımından en yüksek puanı (7,8) %1 Ģeftali katkılı kesme muhallebi 

dondurması alırken bunu aynı çeĢidin probiyotiği ve % 3 mısırlı yalancı tavuk göğsü 

dondurması izlemiĢtir. Bu değerlendirmeler lif katkısının genel beğeni puanlarıyla 

yakından iliĢkili olduğunu göstermiĢtir. Elma lifi içeren çeĢitlerin genel beğeni 

oranlarının, Ģeftali ve mısır lifi içeren çeĢitlere göre daha düĢük olduğu saptanmıĢtır. 

Probiyotik bakterilerin; dondurmaların duyusal değerlendirmeleri üzerine önemli 

etkilerinin bulunmadığı görülmüĢtür. 

 

Kola ekstraktı ilave ederek üretilen dondurmalar üzerine yapılan çalıĢmada toplam 

duyusal değerlendirme puanlarının 6 farklı örnekte 20 tam puan üzerinden 10,72 ile 

12,83 arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir [138]. 
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Tablo 4.25. Dondurmaların duyusal analiz puanları 
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Renk 6,8 6,7 6,6 6,2 5,1 4,9 4,7 4,5 4,2 5,1 8,1 7,9 

Pürüzlülük 4,7 4,5 4,9 5,2 6,7 6,3 5,9 6,2 5,5 5,6 7,8 7,9 

Sakızımsı 

Yapı 

 

4,4 

 

4,5 

 

3,6 

 

4,7 

 

6,5 

 

7,6 

 

6,4 

 

6,6 

 

7,5 

 

7,4 

 

7,6 

 

7,5 

Buzlu Yapı 2,4 3,1 2,1 3,6 2,0 1,2 3,1 2,4 2,3 2,2 1,4 1,1 

Ağızda 

Erime 

 

4,3 

 

4,4 

 

5,5 

 

4,7 

 

7,8 

 

6,7 

 

6,5 

 

7,6 

 

7,5 

 

6,5 

 

7,6 

 

7,8 

Tereyağı 

Tadı 

 

1,0 

 

1,0 

 

1,0 

 

1,0 

 

2,1 

 

2,0 

 

1,8 

 

1,4 

 

1,0 

 

1,2 

 

1,0 

 

2 

Yabancı Tat 2,0 3,1 3,4 2,1 1,0 2,1 2,2 2,1 1,0 1,2 2,0 1,2 

Süt Tadı 3,1 3,4 2,7 3,4 4,1 2,3 2,1 3,2 2,3 3,3 3,4 4,1 

Yapı ve 

Kıvam 

 

4,5 

 

4,6 

 

5,4 

 

4,5 

 

6,6 

 

6,4 

 

7,5 

 

7,6 

 

7,4 

 

6,5 

 

8,6 

 

7,4 

Tat ve 

Aroma 

 

5,7 

 

5,6 

 

4,6 

 

4,7 

 

7,8 

 

7,6 

 

6,6 

 

7,4 

 

5,5 

 

6,6 

 

8,5 

 

7,6 

Tatlılık 5,6 5,5 5,4 4,3 5,2 6,0 4,0 5,2 6,1 6,3 5,9 5,8 

Erime KarĢı 

Dayanıklılık 

 

5,4 

 

5,5 

 

4,6 

 

5,4 

 

6,5 

 

5,4 

 

6,6 

 

6,4 

 

4,5 

 

5,5 

 

5,6 

 

4,6 

Genel 

Beğeni 

 

5,4 

 

5,1 

 

4,8 

 

4,6 

 

6,8 

 

6,5 

 

5,9 

 

6,1 

 

4,9 

 

5,2 

 

7,8 

 

7,4 

  



 
 

 

 

BÖLÜM 5. SONUÇ 

 

 

Türkiye‘de ve dünyada fonksiyonel gıda ürünlerinin kısa bir geçmiĢleri bulunmasına 

rağmen diğer gıda ürünleri ile kıyaslandığında artan üretim hızları ile dikkat 

çekmektedirler. Kalorisi düĢük ürünlerle baĢlayan sağlıklı beslenme eğilimi, 

piyasaya sürülen probiyotik yoğurt, prebiyotik süt, özellikle çocuklar için 

hazırlanmıĢ kalsiyum açısından zengin bisküvi, meyveli yoğurt vb. ile fonksiyonel 

gıdalarla sürekli önemini artırmaktadır. 

 

Dünya sektörü gibi Türkiye‘de de en hızlı büyüyen alanın fonksiyonel süt ve süt 

ürünleri olduğunu görüyoruz. Fonksiyonel özellikleri; insan sağlığına faydalarını göz 

önünde bulundurarak sık sık ve severek tükettiğimiz gıdalara kazandırmak için 

çalıĢmaların yürütülmesi gerekmektedir. 

 

Bu çalıĢmada, ülkemizde yoğun bir Ģekilde tüketilen ve son zamanlarda teknolojik 

olarak da üretimi baĢlamıĢ olan besleyici değeri yüksek yöresel sütlü tatlılarımıza 

fonksiyonel özellik kazandırmak amacıyla gıda sanayi artıklarından elde edilen lif 

kaynakları ilave edilmiĢ; aynı zamanda bu sütlü tatlıların yararlılığını arttırmak için 

de kültür ilavesiyle probiyotik özellikte sütlü tatlılar üretilmiĢtir. Bunun yanında 

üretilen sütlü tatlılar dondurmaya iĢlenmiĢ; özellikle çocuklar ve gençlerin büyük bir 

zevkle tükettigi dondurma, besleyici değeri daha yüksek ve fonksiyonel özelliklere 

sahip bir gıda haline gelmiĢtir. 

 

Bu çalıĢmada; yöresel sütlü tatlılarımızdan olan irmik tatlısı, yalancı tavuk göğsü ve 

kesme muhallebi uygun formüller kullanılarak üretilmiĢtir. Tatlılara probiyotik 

kültürlerin ilavesiyle insan sağlığına faydalı özellikler kazandırılmıĢtır. Probiyotik 

kültür olarak L. acidophilus ve B. bifidum bakterileri kullanılmıĢtır. Gıda 

iĢletmelerinden elde edilen lifli artıklar liyofilizasyon yöntemiyle kurutulup 0,12 mm 

çapında elekten geçirilip öğütülerek bu tatlılara ilave edilmiĢtir. Panelistler tarafından 
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yapılan duyusal değerlendirmeler sonucu esas üretimlere sıvı yağ iĢletmesi artığı 

mısır kabuk ve kepeği, meyve suyu iĢletmesi artığı elma ve Ģeftali posaları ile devam 

edilmiĢtir. Yine duyusal değerlendirmeler sonucunda %3 mısır ve %1 elma lifli irmik 

tatlısı, %3 mısır ve %3 elma lifli yalancı tavuk göğsü, %5 mısır ve % 1 Ģeftali lifli 

kesme muhallebinin her biri normal ve probiyotik olmak üzere üretilmiĢtir. Bu 

tatlılar aynı zamanda dondurmaya iĢlenmiĢtir. 

 

Sütlü tatlılarda üretimlerinin 1, 7 ve 14. günlerinde; dondurmalarda ise 1, 30 ve 60. 

günlerinde reolojik, kimyasal analizler ve duyusal değerlendirmeler yapılmıĢtır. 

 

Yapılan analizler ve değerlendirmeler sonucunda;  dondurma ve sütlü tatlıların 

özellikleri birbirlerine paralel bulunmuĢtur.   

 

Sütlü tatlıların yağ miktarları %3,81-14,32 aralığında belirlenmiĢtir. Bu farklılık sütlü 

tatlı üretiminde kullanılan malzemelerin çeĢit ve oranlarından kaynaklanmıĢtır. 

Probiyotik özellik ve liflerin ilave edilmesi yağ oranlarında belirgin bir farka sebep 

olmamıĢtır. Dondurmaların yağ değerleri de sütlü tatlılara yakın bulunmuĢtur. 

 

Protein oranları sütlü tatlı ve dondurmalarda %2,36-3,93 aralığında değiĢiklik 

göstermiĢtir. En yüksek protein oranları irmik tatlısı ve dondurmasının çeĢitlerinde 

belirlenmiĢtir. Bu durumun muhtemel sebebi irmikteki protein miktarıdır. 

 

Sütlü tatlıların ve dondurmaların kurumadde oranları birbirine yakın bulunmuĢtur. 

Kurumadde oranlarındaki farklılık üretimde kullanılan malzemeler ve lif oranlarına 

bağlı olarak değiĢmiĢtir. 

 

Sütlü tatlı ve dondurmaların asitlik ve pH değerleri birbirlerine yakın bulunmuĢtur. 

Probiyotik çeĢitlerde normal çeĢitlere göre daha yüksek asitlik ve daha düĢük pH 

değerleri belirlenmiĢtir. Bu durum probiyotik bakterilerin ürettiği asitlerden 

kaynaklanmıĢtır. Depolama Ģartlarına bağlı olarak raf ömrü süresince pH 

değerlerinde düĢüĢ meydana gelmiĢtir. 
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Dondurma ve sütlü tatlılarda tekstür ve viskozite analizlerinin sonucunda en yüksek 

sertliği sahip çeĢit irmik tatlısı ve dondurmasının çeĢitleri olarak belirlenmiĢtir. Bu 

durum, irmik tatlısı üretiminde kullanılan irmikten kaynaklanmıĢtır. 

 

Yapılan renk analizleri sonucunda L* değerleri sütlü tatlılarda 48,97-75,38 

aralığında; dondurmalarda ise 51,79-74,24 aralığında belirlenmiĢtir.  En yüksek L* 

değerleri %1 Ģeftali lifi katkılı kesme muhallebi tatlı ve dondurmasının normal ve 

probiyotik çeĢitlerinde saptanmıĢtır. a* değerleri 1,96-12,07 aralığında değiĢim 

göstermiĢtir,  b* değerleri ise 10,04-26,32 aralığında değiĢmiĢtir. 

 

Duyusal değerlendirmeler sonucunda dondurmaların genel beğenilme oranının sütlü 

tatlılardan fazla olduğu belirlenmiĢtir. En fazla beğeni alan çeĢit %1 Ģeftali lifli 

kesme muhallebi tatlısı ve dondurması olurken; irmik tatlısı ve dondurmasının 

çeĢitleri en düĢük puanları almıĢtır. Duyusal değerlendirmelerde; probiyotik ve 

normal ürünler arasında belirgin bir fark saptanmamıĢtır.  

 

 Renk kriteri açısından değerlendirme sonuçlarına göre; en yüksek puan alan çeĢit 

%1 Ģeftali lifli kesme muhallebi tatlısı ve dondurması olmuĢtur. Renk puanları 

incelendiğinde lif oranı arttıkça puanların düĢtüğü belirlenmiĢtir.  

 

Yapı ve tekstür özellikleri bakımından en düĢük puanları irmik tatlısı ve 

dondurmasının çeĢitleri almıĢtır. Buna irmikten kaynaklanan kuru yapı sebep 

olmuĢtur. 

 

Tat ve aroma puanları genel beğeni sonuçlarına paralel olarak; en yüksek %1 Ģeftali 

lifli kesme muhallebi tatlısı ve dondurmasında belirlenmiĢtir. ġeker oranları ise 

genellikle normal seviyede bulunmuĢtur. 

 

Yapılan araĢtırma sonuçları; yöresel sütlü tatlılarımıza lif materyali ve probiyotik 

kültür ilave edilerek fonksiyonel özellikler kazandırılabileceğini göstermiĢtir. Yine, 

üretilen fonksiyonel tatlıların dondurmaya iĢlemesi; hem çeĢitlilik hem de 

dondurmaya fonksiyonellik kazandırılması bakımından önemlidir.  
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