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Ozet

Bu calismada, seker yerine farkli oranda (% 25 ve % 50) bal ve pekmez kullanarak
Kahramanmaras-tipi dondurma {retilmistir. Farkli oranlarda bal ve pekmez
kullanim: dondurmalarin pH (p<0.05), titrasyon asitligi (p<0.01), penetrometre
(p<0.01), viskozite (p<0.01), hacim artis1 (p<0.01), ilk damlama (p<0.01), renk ve
goriiniis (p<0.01), yap1 ve kivam (p<0.01), tat ve aroma (p<0.01) ve toplam
puanlarini (p<0.01) etkilerken 60., 120. ve 180. dakikada erime oranlarini (p>0.05)
etkilememistir. Bal ve pekmez ilavesi, dondurmalarda daha yumusak yapiya ve
daha yiiksek hacim artisina sebep olmus, fakat duyusal puanlar1 azaltmistir. Sonug
olarak, fiziksel ve duyusal 6zellikler bakimindan kontrol 6rnegine en yakin sonucu
%25 oraninda bal katilan 6rnekler vermistir.
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Giris

Tiirkiye’ye 6zgii bir iirlin olan Kahramanmarag tipi dondurmanin baslica 6zelligi,
tiretiminde kegi siitii, salep ve yiiksek oranda seker kullanilmasidir. Salep hem
stabizator gorevi gormekte hem de belirli bir tat ve aroma saglamaktadir.
Kahramanmaras tipi dondurmalar, diger dondurmalara goére daha kivamli, daha
sakizimsi ve daha sert yapr ozelligi gostermektedir (1,2). Bal; arnlarin ¢iceklerin
nektarlar1 veya bazi bitkilerin 6zsuyundan iirettikleri karbonhidrat yapisindaki bir
maddedir. Balin bilesimini su, karbonhidrat (glikoz, fruktoz, az miktarda maltoz ve
sakkaroz), asitler, protein, mineral maddeler ve diger bilesikler olusturur (3).
Pekmez, fazla miktarda seker (% 50-80), organik asit ve mineral icerdiginden
besleyici degeri yliksektir. Pekmezin baslica karbonhidrat kaynagini glikoz ve
friiktoz olusturmakta ve bunlar par¢alanmaksizin kana karisabilmektedir. Ozellikle
bebekler, cocuklar ve acil enerji gereksinimi olan sporcular i¢in uygun bir enerji
kaynagidir (4). Yapilan bu calismada, seker yerine farkli oranlarda bal ve pekmez
kullanarak Kahramanmaras tipi dondurma iiretilmistir. Bal ve pekmez kullaniminin
dondurmalarin fiziksel ve duyusal 6zellikleri iizerine etkileri incelenmistir.
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Materyal ve Yontem

Bu arastirmanin materyali olan kegi siitii Cukurova Universitesi’nden saglanmugtir.
Bal Balbarmak, A.S. (siizme cicek bali, Istanbul)’den, pekmez Koska Helvacisi
(iizim pekmezi, Istanbul)’ ndan, yagsiz siittozu Pmar A.S. (Izmir)’ den, salep
Mado (Kahramanmaras)’ dan, ke¢i boynuzu Incom A.S., (icel)’ den ve seker
piyasadan temin edilmistir. Dondurma iiretiminde Ugur marka 5 litre miks
isleyebilen Batch tipi dondurma makinesi kullamilmistir. 3 tekerriirlii olarak
gerceklestirilen dondurma {iiretimlerinde kegi siitii, yag orant % 70+1.00 yagh
krema ile yag oram1 % 8+0.1 olacak sekilde ayarlanarak 3 kg’ lik 5 gruba
ayrilmistir. Her gruba Cizelge 1’ de verilen oranlarda yagsiz siit tozu, % 1
stabizator (% 50 salep, % 50 ke¢i boynuzu sakiz1 karigimi), seker, bal ve pekmez
ilave edilmistir. Hazirlanan mikslere 90 °C” de 20 dakika 1s1l islem uygulanmustir.
Sonra miksler sogutularak +4 °C’ de 12 saat siireyle olgunlagmaya birakilmigtir.
Dondurma iglemi batch tipi dondurma makinesinde -15 °C’ de 10 dakikada
gerceklestirilmistir. Uretilen dondurmalar 200 ml’ lik kapakli plastik kaplara
doldurularak —25 °C’ de sertlesmeye birakilmigtir.

Cizelge 1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Bilesenlerin Oranlari

Ornek Siit yagr  Siittozu  Stabilizator ~ Seker Bal Pekmez
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
1 8 3 1 22 - -
2 8 3 1 11 11 -
3 8 3 1 16.5 5.5 -
4 8 3 1 11 - 11
5 8 3 1 16.5 - 5.5

Dondurmalarin pH degerleri WT'W marka pH metre ile, penetrometre degerleri Sur
Berlin marka penetrometre ile dlciilmiistiir. Dondurmalarda viskozite (5), hacim
artist (6), ilk damlama ve erime degerleri (7), duyusal analizleri (8) ve istatistiksel
analizler (9) yapilmustir.

Arastirma Bulgulan ve Tartisma

Dondurmalarin fiziksel ozellikleri Cizelge 2’ de verilmistir. Cizelge 2’den de
goriilebilecegi gibi dondurmalarin pH degerlerinin 6.38 ile 6.55 arasinda
degismistir. Dondurmalarin pH degerleri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Dondurmalarda saptanan hacim artis oranlarinin % 20.05 ile % 24.38
arasinda degistigi, farkli oranlarda bal ve pekmez kullanilmasinin hacim artig
tizerine etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). Bal ve pekmez kullanimi
hacimde artis saglamis ve en yiiksek degeri % 50 pekmez ilaveli 4 numarali 6rnek
gostermistir. Dondurmalarin penetrometre degerlerinin 33.55 ile 41.67 (1/10 mm)
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arasinda oldugu bulunmustur. Farkli oranlarda pekmez kullanilmasinin etkisi
istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur (p<0.01). Pekmez kullaniminin
penetrometre degerlerini arttirdigi, bal kullaniminin etkisinin ise 6nemli olmadigi
belirlenmistir (p>0.05). Dondurmalarin viskozite degerleri en diisiik 5583 cP, en
yiiksek 6980 cP olarak bulunmustur. Farkli oranlarda bal ve pekmez
kullamlmasinin  etkisi istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur (p<0.01).
Dondurmalarin ilk damlama siireleri 2331 ile 3051 saniye arasinda degismistir.
Farkli oranlarda bal ve pekmez kullanilmasinin etkisi istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (p<0.05). Dondurmalarin 60., 120. ve 180. dakikalardaki erime
oranlar incelediginde en fazla erime orani % 50 bal ilaveli 2 numarali érnekle
pekmez ilaveli 4 ve 5 numarali 6rneklerde, en az erime orani ise 1 numarali kontrol
orneginde goriilmesine ragmen bu farkliliklar istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 2. Dondurmalarin Fiziksel Ozellikleri (n=3)

Ornek pH Hacim artis1 Penetrometre Viskozite ilk damlama  60. dakikada 120. dakikada  180. dakikada
(%) (1/10 mm) cP siiresi (sn) erime (ml) erime (ml) erime (ml)
1 6.55+0.04° 20.05+0.42° 33.55+1.35" 64204320 3051265" 1.00+0.00°" 4.1740.29° 9.50+3.50°
2 6.48+0.07" 22.76+1.31%" 36.56+2.01° 5583+287¢ 2723188 1.67+1.15 6.50+1.50° 12.50+4.50°
3 6.51+0.08" 21.90+1.33% 34.26+2.05° 6538+360° 2771+341%° 1.00+0.00° 5.08+0.14° 10.00+1.00°
4 6.38+0.07° 24.38+0.58" 41.67+1.53" 6980+320° 2423+228° 1.67+1.15 6.001.00° 11.00£1.00*
5 6.42+0.05™ 24.01£2.63" 41.22+1.57* 6600£130b 23314335° 1.33£0.33* 5.50+1.50° 11.50+2.50°

Cizelge 3’de dondurmalarin duyusal ozellikleri verilmistir. Cizelge 3’den de
goriilebilecegi gibi dondurmalarin aldiklarn renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve
koku ve toplam puanlar1 iizerine farkli oranlarda bal ve pekmez kullaniminin
etkisinin istatistiksel olarak ©nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). Tiim
ozelliklerde en diisiik puanlar1 pekmez kullanarak iiretilen dondurmalar almigslardir.
Sonu¢ olarak, Kahramanmaras-tipi dondurmalar i¢in bu oranlarda pekmez
kullaniminin uygun olmadigi, % 25 oraninda bal kullaniminin ise onerilebilecegi
ortaya ¢ikmustir.

Cizelge 3. Dondurmalarin Duyusal Ozellikleri (n=3)
Ornek  Renk ve Goriiniis ~ Yapt ve Kivam  Tat ve Koku  Toplam Puan

1 4.65+0.46" 4.69+0.46 4.67+0.66°  14.01+0.82°
2 3.90+0.52° 4.24+0.62° 3.95+0.50°  12.09+1.02°
3 4.00+0.61° 4.48+0.51™ 4.43+0.51° 12.91+1.06
4 1.67+0.71° 3.90+0.70° 2.00+0.71° 7.57+1.17°
5 2.48+0.68" 4.00+0.63¢ 2.52+0.51¢ 9.00+1.14¢
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