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OZET

KEFIR DONDURMASI URETIMI VE URETILEN DONDURMALARIN
DUYUSAL, FiZIKSEL, KIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIX OZELLIKLERI

Muammer DEMIR

Yitksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Haziran 2001, 87 sayfa

Bu caligmada, saghk acisindan cesitli yaratlarn oldugu bilinen kefirden
dondwma yapimi arastiilmis ve duyusal olarak en begenilen kefir dondurmasinin
bilesimi belirlenmeye calisilmistir. Bu amagla %8 ve %10 yagsiz siit kuru maddesi,
%18, %22 ve %26 sakkaroz ile %04 ve %0.6 oranmda stabilizator igeren
12 2 x 3 x 2= 12) farkls formiilasyonda kefir dondurmasi tiretilmigtir. Islenen
dondurmalar 30 giin —16 °C’de bekletilmis ve depolamamin 1., 15. ve 30. giinlerinde
gesitli duyusal 6zellikleri ile fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri bakimindan

incelenmigtir.

Elde edilen bulgulaia gore, duyusal olarak en begenilen kefir dondurmasimin
%10 yaBsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz ve %04 stabilizatér igceren dondurmalar

oldugu belirlenmistir.

Uretildikten sonra bir ay siireyle -16°C’de depolanan dondurmalardaki
Laktobasil, Streptokok ve Mayalarin biiyiik oranda canliliklarint koruduklar1 tespit
edilmis, ayrica depolama sicakhgimn diisiik olmasi nedeniyle, dondurmalarin fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerinde de biiyiik degisimler meydana gelmemistir.
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ABSTRACT

PRODUCTION OF KEFIR ICE CREAM AND THE SENSORY, PHYSICAL,
CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF PRODUCED ICE
CREAM

Muammer DEMIR

M.Sc. in Food Engineering
Adviser: Asst.Piof. Dr. Zafer ALPKENT
June, 2001, 87 pages

In this study, production of ice cream from kefir which is known to be benifical
effect to health was searched and the composition of the most liked kefir ice cream was
tried to be determined For this purpose, ice cream was produced in 12 different
formulation containing 8% and 10% fat free milk dry material, 18%, 22% and 26%
sucrose and 0.4% and 0.6% stabilizer 12(2x 3x2=12). Produced ice cieams were stored
at —16°C for 30 days and physical, chemical, microbiological and sensory properties of

them were investigated at 1%, 15™ and 30 days.

It was found that the most liked kefir ice cream was the one containing 10% fat

free milk dry material, 22% sucrose and 0.4 % stabilizer.

It was also found that the most of Lactobacilli, Streptococci and Yeasts found in
ice creams kept their liveness at the end of storage period at —16 °C. Because of low
storage temperature, physical and chemical properties of ice creams were not changed

significantly.




KEY WORDS: Kefir, Ice cream, Lactobacillus, Streptococcus,

Physical, Chemical

COMMITTEE: YrdDog¢.Dr Zafer ALPKENT (Adviser)

Prof . Dr. Hasan YAYGIN

Prof Dr. Erol AYRANCI

Yeast, Sensory,




ONSOZ

Probiyotik gidalarm titketimi insan saglif) agisindan biiyiik Snem tasimaktadr.
Ancak kimiz, kefir ve diger probiyotik fermente siit tiriinlerinin titkemizdeki tiretimi ve
tilketimi oldukea diistik miktarlardadir. Son yillarda ticari olarak bazi probiyotik {iriinler
iiretilmesine kargin bunlar yeterince ilgi gérmemistit. Kefir ve kimiz ise aragtirma ve
gesitli denemeler diginda tiretilmemektedir. Ciinkl halkimizin bu iiriinler hakkinda
yeterli bilgisi yoktur. Bu tiir fermente siit iiriinlerinin titkketimini yaygmlastumak ve
boylece bu lrlinlerin tamitilmasina yardimei olmak amaciyla kefirden dondurma

yapilmasi planlanmustir,

Bu agidan bakildiginda, kefirde bulunan yararh mikroorganizmalar nedeniyle
kefir dondurmasinin tiiketiciler i¢in uygun bir firin olacag diisiintilmektedir. Bunun
yaninda besleme degeri yiiksek bir gida maddesi olan kefir dondurmas ile topluma

degisik tat ve aromada yeni bit {iriin segme imkan: sunulmugtur.

Bu ¢alismamn gergeklesmesinde benden yardimlarim esirgemeyen sayin hocam

Y1d.Dog.Dr. Zafer ALPKENT e ve boliimdeki is arkadaslanima tesekkiir ederim.

Bu calisma Akdeniz Universitesi Arastuma Fonu Saymanlig1 tarafindan
desteklenmistir.
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1.GIRIS

Siit, canlmn geligebilmesi ve yagsamini devam ettirebilmesi icin gerekli olan
besin maddelerinden protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeleri yeterli ve
dengeli diizeylerde igeren ideal bir gida maddesidir. Her yastaki insanlar igin

milkemmel bir besin maddesi olan siit, dzellikle gelisme ¢agindaki gocuklar, gencler,

Stittin viicutta en iyi degerlendirilme sekli igme siitii olarak dogrudan dogruya
tiiketilmesidir. Ancak hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve gabuk bozulmasi gibi
dayanikl: siit tiriinleri icerisinde son yillarda Diinya’da ve Tiirkiye’de dnemli gelismeler

gosteren dondurma dikkat ¢ekmektedir (Dervisoglu, 1995).

Dondurma , bilesimce zenginlegtirilmis siitiin veya siit mamullerinin, tatlandirica
maddeler, stabilizatsr ve / veya emiilsifiyerlerle aroma maddelerinin bitbirine
karighnlmas: ve dondurulmas: suretiyle elde edilen bir siit {iriiniidiir (Demirci ve
Simgek, 1997; Giirsel ve Karacabey, 1998; Kurt,1990; Tekingen, 1987). T.S. 4265
Dondwma Standardinda ise dondurma gu gekilde tanimlanmaktadi: “Dondurma, siit
ve / veya uygun diger siit iiriinleri, igme suyu, beyaz seker ve / veya katki maddelerinin
belirli oranlarda karistinlmasi, istendiginde salep, yumurta ve / veya cesni maddeleri
ilavesi ve pastorize edilmesinden sonra teknigine uygun olarak hazirlanan kiilah veya
diger uygun ambalajlar ve kaplara konan ve gerektiginde iizerine ve / veya igine gesitli
sekillerde ¢esni maddeleri ilave edilen mamuldiir” (Anonim, 1992) Bu tanimlamaya
gore; dondurma yapumnda esas olarak siit ve {iriinleri kullamlmakla birlikte bunlar
diginda siit yag: yerine bitkisel yaglardan, siit ve mamulleri yerine su, seker ve meyve

konsantratindan da yararlamlmaktadir.

Sttiin 3-4 katt ve genellikle %31-43 arasinda kuru madde iceren dondurma,
besin degerinin Uistiinliigi ve sindiriminin kolaylif yaninda, herkesge sevilen tat ve
atomasi, kendine Ozgii yapisi, ferahlatici niteligi ile gegmisten giintimiize kadar

insanlann ilgisini ¢ekmistir (Demirci ve Simgek, 1997). Dondwrmalanin bilesimi,

i

i



titketici istekleri ve bolgelere gore farkhiliklar gostermekte ve genellikle %12 yag, %11
yagsiz sit kuru maddesi, %15 seker ve %0.3 stabilizator-emiilsifiyer madde
igermektedir. Dondurma siite géte ¢ok daha besleyici bir gida maddesidir, Ciinkii siitlin
i¢inde bulunan siit yadi, protein, siit sekeri ve mineral maddeler dondurmada daha
konsantre halde bulunmaktadir. Ayrica yapum sirasinda kullamlan siit esasl maddeler,
meyve, kuruyemisler, yumurta ve seker gibi maddeler dondurmamn besleyici

6zelligini daha da artirmaktadir.

Normal bilesimli bir dondurmanimn toplam kuru maddesinin yaklasik yarisim
sekerler olusturur. Bu bakimdan dondurma &zellikle bityiimekte olan ¢ocuklar ve kilo
almaya ihtiyact olan kisilere tavsiye edilmektedir. Yapisindaki siit proteinlerinin
biyolojik degerlerinin yiiksek olmas: yani esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli
bigimde igermesi nedeniyle dondurma iyi bir protein kaynagidir. Siit yag1 dondurmanin
diger 6nemli bir bilesenidir. Dondurmanin kalitesini etkileyen, onun erime egilimini
azaltan, aromas, kivam, yapisi, dayaniklibg ve daha bir ¢ok niteliklerinde olumlu
etkisi olan 6gesidit (Demirci ve Simsek, 1997; Ugiincti, 1996; Walstta ve Jonkman,
1997). Dondurma yapimunda genis &lgiide yararlanilan bu maddenin en dnemli kaynagi;
siit, krema veya kaymak, tereyaf, sade yag ve yagh siit tozudur (Demirci ve Simsek,
1997; Ugtineii, 1996). Bunun yaninda dondurma A, D, E, K, B, Bs ve Byy ile C
vitaminleri ile Ca, P, Mg, Na, K, Cu, Co, I, Mn, Zn gibi mineral maddeleri icermektedir
(Demirci ve Simgek, 1997).

Giiniimiizde, diinya genelinde hemen hemen her tilkede dondurma tiiketilmekte,
ancak miktar1 tilkeden iilkeye biiytik farklihklar gostermektedir. Kisi basina dondurma
tiketiminin en yliksek oldugu iilkeler, yine kisi bagma yillik gelirin en yiiksek oldugu

tilkelerdir. Sicakligin tersine, Kuzey Avrupa iilkelerindeki dondurma tiketimi Giiney

Avrupa iilkelerine gore daha fazladir. Dolayisiyla sicak iklimin dondurma titketimi

tizerine etkili tek faktér olmadify goriilmektedir. Bunun yamnda her ilkede gelif
seviyesi ve cografik durumlardan bagimsiz olarak, yaz aylarinda dondurmanin tiiketimi
artmakta ve ki aylarinda ise azalmaktadir. Her filke icin degisiklik gostermekle berabér,
dondurma tiketiminin yitksek oldugu iilkelerde, yaz ve kis aylan arasmdaki farklihik
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daha azdu. Yani bu iilkelerdeki dondurma titketimi mevsime bagl olarak daha dengeli
ve esit bir dagilim gostermektedis (Doxanakis, 1997).

Ulkemizde gida teknolojisinin en hizli gelisen ve dnem kazanan dallarindan
birisi dondurmaciliktir, Ozellikle son ylllarda bu sektdrde biiyitk atilimlar yapilmasma
karsin gelismis iilkelerle kargilastinldiginda tilkemizdeki dondurma tiretimi  ve
tilketiminin arzu edilen seviyeye ulasmadig: gériilmektedir, Tirkiye’de birkag isletme
disinda dondwurma iiretiminin biiyitk bir kismi sagliksiz kosullarda, hala geleneksel
usullerle ve ilkel araglarla yapilmaktadir Halbuki dondurmacilik ¢ok hassas ve bilgili
cahigmayi, modern araglar ve geregler kullanmayi, standart metodlar uygulamayi
zorunlu kilan bir endiistri koludur (Dervigoglu, 1995).

Giintimiizde 240’e yakin ¢esitte dondurma {iretildigi aragtirmacilar tarafindan
bildirilmektedir (Yéney, 1968). Bu kadar ¢ok ¢esidiyle, toplumun her kesiminden ve
her yastan tiketicilere hitap etmesi dondurmanin Onemini artirmaktad. Ornegin fazla
kalori almaktan kaginan, kalp, dolagim hastasi veya seker hastasi olan kisiler igin 6zel
olarak hazurlanan diyetetik veya diyabetik dondurmalar iiretilmektedir, Bunun yaninda
meyveli, gikolatal, kuruyemishi ve sade ¢esitlerde; sadece su, seker, meyve ya da meyve
aromast ile; kilo almak isteyenler icin yag oram %16’ya toplam kuru maddesi de %40’a
yikseltilmis depisik tat ve yapida dondurmalar iiretilmektedir. Geligmis iilkeler bu
durumu g6z niine alarak dondurma gesitlerini artirmaya y6nelik caligmalara agulik

vermisler ve bu sayede dondurma tiretiminin ve tiiketiminin artmasim saglamiglardir.

Meyve suruplari, stabilizator-emiilgatér ve gekerle kangtillan fermente siit
driinlerinden de ¢esitli dbnduxmalar yapilmaktadir. Fermente siit tiriinlerinden yapilan
bu dondurmalar icinde en ¢ok bilineni ve tiiketileni yogurt dondurmasidir. Bunun
yamnda bazi probiyotik siit {iriinlerinden de dondurma yapilmaktadir. Bu {irtinlerin
ortak oOzellikleri, asidik tat ile birlikte dondurmamin serinletici etkisini burlikte

tagimalanidir.

Bu calismada dondurma yapiminda hammadde olarak kullamlan kefir de

fermente bir siit tiriiniidiir. Sindiriminin kolayligi, ferahlatic: ve istah agici ozelligi
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yaninda, bazi hastaliklar tizerindeki iyilestirici etkisi, kefirin tiiketimini artirdig) gibi, bir

ok aragtirmacimn da ilgisini cekmigtir (Kurmann vd, 1992).

Kefir, kefir daneleri kullanilarak etil alkol ve laktik asit fermantasyonlar: sonucu
elde edilmektedir (Demirci ve Simgek, 1997; Kurmann vd, 1992; Karagdzlii, 1990).
Bilesiminde %1 kadar siit asidi ve %0.2-0.5 diizeyinde etil alko! bulunmaktadir. Ayrica
icerdifi CO; nedeniyle kdpiiren bir yapiya sahiptir (Karagozlii, 1990; Ozer vd, 2000).
Meydana gelen laktik asit, fermantasyon sirasinda laktik asit bakterileri tarafindan, alkol
ve CO; ise laktozu fermente edebilen mayalar tarafindan olusturulmaktadir. Ayrica
fermantasyon suasmda siitte bir miktar proteoliz meydana gelmekte ve mayamst bir

aroma gelisimi gdzlenmektedir (Demirci ve Simsek, 1997; Ozer vd, 2000).

Kefir ilkemizde pek bilinmemesine karsin Birlesik Devletler Toplulugu,
Almanya, Isveg, Norveg, Romanya ve Finlandiya gibi iilkelerde ticari olarak
tiretilmektedir (Dubman, 1980; Ozer vd, 2000). 1980 yili rakamlarina gére Moskova’da
giinde 180 ton kefir tireten isletmelerin bulundugu, Birlesik Devletier Toplulugu’nda ise
1988 yihinda 1.206.000 ton kéﬁr tiretildigi bildirilmisgtir.

Kefir danesinin temel mikroflorasim laktik asit ve asetik asit bakterileri ile
mayalar olugturmaktadir (Anonymous, 1988). Dane igerisindeki bakteri ve maya
hiicreleri, “Kefiran” adi verilen polisakkarit bir materyal araciipi ile bir arada
tutulmaktadir  (Neve 1992). Mezofilik homofermentatif laktik streptokoklar
(Lactococcus  lactis  subsp. lactis ve cremoris) kefir danesinin en aktif
mikroorganizmalandur ve fermantasyonun ilk saatlerinde gozlenen hizli asitlik
gelisiminden sorumludur (Marshall ve Cole, 1985) Buna karsin, mezofilik

heterofermentatif  streptokoklar (Leuconostoc  mesenteroides ve Leuconostoc

mesenteroides subsp. dextranicum) karakteristik tat ve aroma olusumunu saglamaktadir. -

s
Aynica bu grup streptokoklar mayalar ile birlikte CO, olusumunda etkin rol
oynamaktadur (Kurmann vd, 1992).
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Kefirdeki bakteri ve mayalarin bir gogu probiyotik 6zellik gdstermektedir.
" Kefirin saglik igin 6nemi de daha gok igerdigi bu bakterilerden kaynaklanmaktadir
~ (Akaln vd, 2000)

Kefir slitten yapildifi igin, siit igindeki yag, laktoz, mineral maddeler ve
vitaminler gibi besin maddelerinin hepsini yapisinda bulundurmaktadir. Ayrica
fermentasyon sizasinda bazi vitaminlerin sentezlenmesi, proteinlerin ve laktozun
kismen pargalanmasi, kefirin besleme degerini artirmaktadir (Libudzisz ve Piatkiewicz,
1990). Kefir, kalsiyum, fosfor, aminoasitler, folik asit ve B-vitaminleri bakimindan
oldukea zengin bir siit riintidiir (Anonymous, 1998).

Sade olarak igilmesinin yamnda, birgok iilkede kefirin ¢esitli meyveletle veya
meyve sulanyla kanstinilarak titketildigi bilinmektedir. Ancak kefirin dondurma

yapiminda kullanilmasina iligkin herhangi bir ¢alismaya rastlanmarmustir.

Boylesine yararlt &zellikleri bulunan fakat yeterince taninmayan kefiri,
halkimiza daha popiiler bir {iriin olan dondwma seklinde sunmak diigiincesiyle kefir

dondurmas: tiretimi gergeklestirilmistir.

Kefir dondurmas: yapiminda farkl: diizeylerde sakkaroz, yagsiz siit kuru
maddesi ve stabilizatér kullamlmig ve islenen dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenerek, duyusal yonden en beZenilen dondurmanin
bilesimi tespit edilmeye ¢alisilmigtir. Boylece besleme degeri yiiksek bir gida maddesi
olan kefir dondurmas: ile topluma degisik tat ve atomada yeni bir gesit {iriin se¢me

imkani sunulmustur.

Bunun yaminda kefirin yapisinda bulunan ve probiyotik 6zellik gdsteren laktik
asit bakterilerinden Laktobasiller, Streptokoklar ile Mayalarn miksin olgunlagtmlmasfl,
dondurulmas: ve elde edilen dondurmalarin -16°C’de depolanmalan surasinda canlilik

durumlar: da izlenmigtir.




2. KURAMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI

Sade ve difer cesit dondurmalarla ilgili Tiirkge ve yabanci dillerde yayinlanan
¢ok sayida literatiir bulunmasmna karsin, kefir dondurmas: Uretimiyle ilgili sadece bir
¢aliymaya rastlanmistir. Tirkiye’de yapilan ¢ahgmalarin ¢ogu dondurmamn {iretim
teknolojisi, degisik sehirlerde iiretilen gesitli dondurmalarin hijyenik kaliteleri ve
dondurmalarin baz: fiziksel ve kimyasal nitelikleri tizerine vapilan ¢aligmalardir Bu
béliimde konumuzla ilgili oldugu diisiiniilen ¢alismalardan bazitari tarih suasma gore

Ozet halinde verilmistir.

Dondurmada kullamlan gesitli stabilizatorlerin, {iriiniin yapt ve niteliklerine
etkisi: bit ¢ok arastirmact tarafindan incelenmistir. Dondurmada  laktozun
kristalizasyonunu inceleyen arastirmacilar (Leeder ve Ostroff, 1966; Nickeison, 1962),
stabilizatérlerin  dondurmadaki  laktozun  kristallenmesini geciktirdigini  ve
kristalizasyonun onlenmesinde bitkisel kokenli sakizlan iceren stabilizattrlerin daha

etkin rol oynadiklarim belirtmislerdir.

Ankara’da satisa sunulan dondwrmalann iiretimi ve genel ozellikleri itzerinde
atagtirmalar yapan Oztiitk (1969), piyasadan sagladigx 50 6rnegi duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik yonden incelemistir. Analizler sonucunda kuru madde oranlarinin, sade
dondurmalarda % 27.84-33.77 arasinda deBisip ortalama % 31.63 oldugu, meyveli
dondurmalarda % 20.74-35.50 arasinda degistigi ve ortalama %28.30 diizeyinde
bulundugu belirlenmistir. Dondurmanin yapisinda bulunan maddelerin genis sinirlarda
degisim gosterdigini ifade eden arastumaci, sade dondurmalarda ortalama olarak:
proteini %3.54, siit yagim % 3.55, kiil miktarim %0.78, invert seker miktarim %2.70,
sakkaroz miktarim %19.97 ve toplam seker miktanim %22.62 olarak belirlemistir
Meyveli dondurmalarda ise ortalama protein miktan %0.48, kiil miktar1 %0.33, invert
seker miktan %2.23, sakkaroz miktan %24.91, toplam seker miktar1 %27.09 olarak
bulunmustur.

Steinsholt ve Abrahamsen (1978) yogurt dondurmasi iiretiminde inkiibasyondan

once mikse katilan sakkaroz miktarinin %8-10 arasinda olmas: gerektigini, bu oranin



%12’den fazla olmasi durumunda bakteri aktivitesini, 6zellikle de L bulgaricus’n inhibe
edici etki gosterdigini belirtmislerdir. Kalan sakkarozun inkiibasyondan sonra mikse
ilave edilmesi gerektigini ifade eden arastitmacilar, organoleptik degerlendirmelerde her
ne kadar 4.7 pH’h driinler tercih edilse bile, depolama siiresi yoniinden yogurt

dondurmasimn 4.5 pH ya da bunun altinda olmasi gerektigini ifade etmislerdir.

Yogurt dondurmas ile ilgili bir baska ¢alismada dondurma iiretiminde yagsiz
stit, meyve ve sekerden yararlamlmistir. %0.2-2 yag ve 200-550 milyon adet/cm’ canli
bakteri igeren bu iiriinlin protein miktan normal dondurmalann iki kat1 diizeyindedir.
Bilesiminde krema, stabilizatér ve diger katki maddeleri bulunmayan bu iiriin

“Yogglace” ad ile tanitilmigtir (Anonymous 1978).

Asit peynir suyu kullamlarak {iretilen yogurt dondurmalarimn aroma, kivam ve
tekstiir yoniinden {stiin nitelikli olduklann belirtilmistir Su ya da daha pahali olan
bilegenlerin yerine miksin protein miktarini artirdids igin eritici olarak kismen asit
peynir suyunun kullamimasi Onerilmektedir. Kullanilacak asit peynir suyu miktann,
son iiriinde ulagilmas: istenen kuru madde igerigi siurlamistir. Genellikle bu mikiarin
toplam miksin agitlikca %50°sini gegmemesi gerektigi bildirmistir (Bradley ve
Hekmati, 1981).

Hauge vd (1981) %6 yag, %14 sakkaroz, %10.5 yagsiz siit kuru maddesi ve
%0.65 stabilizatér madde igeren miksten yaptiklan yogurt dondurmasinda 33 aroma
maddesini denemislerdir. Duyusal degerlendirme sonuglarinda en begenilen 6rnegin
seftali aromali yopwt dondurmasiun oldugu, bunu sade, kiraz ve ¢ilek aromal
dondurmalann izledigi belirlenmigtir. Bu tip dondurmalarda aroma ve renge olan
katkilar1 nedeniyle meyve regelleri tercih edilmesine rafmen, yapay aroma maddelerinin

ucuz olmalarn nedeniyle tiretimde daha fazla kullamldiklan ayn: arastiricilar tarafindan
ifade edilmistir.

Karacabey vd (1989), dondurma miksinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
nitelikleri iizerine 1s1l islemin etkisini belitlemek amaciyla miksi 68°C’de 30 dakika,

80°C’de 25 saniye ve 90°C’ye kadar isitip sogutma geklinde ii¢ farkli 1s1l iglemi



uygulamiglardir, Farkli normlarda uygulanan 1511 islemlerin mikslerin titrasyon asitligi
ve viskozitesi ilizerine etkili olmadif; genel, koliform grup ve patojen olmayan
stafilakok bakterilerinin imhasinda en iyl sonucun 90°C’ye kadar sitilip  sogutulan

mikslerde ahindig belitlenmistir.

Insan saghg: iizerine yararl etkide bulunan bifidobakterilerin beslenme zinciri
i¢ine alinmast gerektigini bildiren Modler vd, (1990) dondurmanin bu bakterilerin
aliminda ideal bir gida maddesi olduBunu s6ylemiglerdir. Aragtineilar bifidobakterilerin
U tiirli olan, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium adolescentis ve Bifidobacterium
infantis’i, 70 giin siireyle -17°C’ de saklamiglar ve adi gecen bu bakterilerin
canlibiklanimi koruma durumlarin incelemiglerdir Bifidogenik maddelerden, dogal
beyaz:yer elmasi unu ile sentetik olarak iiretilen fruktooligosakkarit igeren neogekerlerin
dondurmadaki bu bakterilere olan etkisi de gbzlenmistir. Duyusal degerlendirmede
beyaz yer elmas1 ununun dondurmada istenilmeyen bir etki gosterdigi, neogeker’ in, ise
dondurmalarin duyusal ozellikleri, viskozitesi, donma noktas: ve diger ozellikleri

lizerine olumsuz bir etkisinin olmadif belirtilmigtir,

Koyun siitiinden yapilan yogurt dondurmasinmn duyusal karakteristikleri ve ‘
yapisi lizerine baz: stabilizatorlerin etkisini inceleyen Martinou ve Zerfiridis (1990), F“{

mikse %0.0, %0.1, %0.2, %0.3, %0.4 ve %0.5 oranlannda katilan ksantin sakizi, guar ;!i;
sakizi ve bir ticari stabilizatériin etkisini incelemiglerdir  Aragtirmada yogurt |

dondurmasimin duyusal nitelikleri yaninda fiziksel 6zellikleri de degerlendirilmistir,

Calhgmada ksantin sakizinm %0.2, guar sakizimn da %0.3 oramunda kullamldiginda N

mikslerde arzu edilen niteliklerin saglandii, benzer bir etkiyi saglamak igin ticari

Yapilan bagka bir galismada laktobasillerin sitrati fermente eden suglan
dondurma miksine katimis ve bunlarin aroma olustrma yetenekleri incelenmigtiz.
Ferahlatici, asidik tatta diasetil aromasina sahip ve yiiksek sayida canli laktik asit
bakterisi iceren bir iiriin elde etmek amactyla miks, sitrat olusturan Lactococcus lactis
ile fermente edilmistir. 25°C’de bekletilen mikslerde 24 ve 48 saat sonunda 1.5 ppm
diasetil ve 270 ppm asetoin tretildigi tespit edilmistir. Her iki bilesigin yiiksek




konsantrasyonlan, 30°C’de inkiibasyon ve dondurma miksinin 5.2 pH’ya kadar &nceden
asitlendirilmesi ya da %1 oraninda disodyum sitrat ile kuvvetlendirilmesi sonucu elde
edilmigtir. Aerobik gelisme sartlarinin aroma olugumunda daha etkili oldugu ve diasetil
oraninm 10.5 ppm ve asetoin orammin 902 ppm’e yikseltildigi tespit edilmistir.
Dondurmada canli hiicre populasyonu yaklasik olarak sabit sayida kalms ve 20°C’de
60 giin depolama sonucunda hiicre sayist 5.2 x 10® cfu/ml olarak korunmustur
(Clementi, 1991).

Inek, kegi ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve
duyusal Szelliklerinin saptanmas: f{izerinde aragtirma yapan Konar ve Akin (1992),
farkls siitlerden hazirladiklar: miksleri 90°C” de 10 dakika 1s1l isleme tabi tutup 4°C° ye
so@utxhu@lar ve 24 saat olgunlagtdiktan sonra, “Batch” tipi makinada dondurmaya
islemislerdir. Arastirmacilar analizler sonucunda ortalama olarak inek, ke¢i ve koyun
siitlinden yapilan dondurmalarda sirasiyla, pH degetlerini 6.37, 6.38 ve 6 34; siit yagim
% 3.20, 3.35 ve 7.95; yafsiz siit kuru maddesini %8.27, 8.01 ve 10.99; toplam sekeri
%2226, 22.09 ve 22.70; proteini %3.21, 3.38 ve 5.40; toplam kuru maddeyi %30.45,
30.50 ve 37.20; erime derecesi tayininde ilk damlalarm diisme siirelerini 11.1, 12.39 ve

42.38 dakika; hacim artiglarin ise %30, %30 ve %18 olarak belirlemislerdir.

Bagka bir ¢aligmada, standart dondurma miksi Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium  bifidum Xkiiltiitleriyle fermente edilerek probiyotik dondurma
yapilmigtir. 17 hafta boyunca -29°C’de depolanan dondurmada B-galaktosidaz aktivitesi
ve L.acidophilus ile B.bifidum’un canlilik durumlar: izlenmistir. Dondurma isleminin
uygulanmasindan hemen sonra fermente edilen mikste bakteri sayimlan yapilmis ve
L acidophilus sayis1 1.5x10° cf/ml ve B bifidum sayist ise 2.5x10° cfu/ml olarak

kaydedilmigtir. Dondurma igleminden 17 hafta sonra bu sayilar diisiis gﬁsterﬁis ve

sirastyla 4x10° ve 1x107 cfw/ml olarak tespit edilmigtir. Aymi periyot igerisinde
B-galaktosidaz aktivitesi de 1800 den 1300 unite/ml’ ye diismiistiir. Aym ¢alismada

titketici tercihlerini belirlemek amaciyla dondurmalar pH 5.0, 5.5 ve 6.0 olmak tizere iig
farkh pH degerinde hazulanmustu, Biitiin meklere ¢ilek aromas: ilave edildikten
sonra 88 panelist tarafindan degerlendirilmis dondurmalarda tercih edilen pH degerinin

5.5 pH oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak probiyotik dondurmanin L acidophilus ve



B.bifidum gibi yaratli mikroorganizmalann tiiketici tarafindan alinmasinda iyi bir
kaynak oldugu, adi gegen bakterilerin dondurma miksinde gelisebildikleri ve donmus
depolama sartlarda canhiiklanim koruduklan ifade edilmistir (Sharareh ve Donald,
1992).

Miyamoto vd, (1995) asitligi diisiik donmus yogurdun uzun siire
depolanmasindan sonra bile yiiksek oranda canli Laktobasil hiicreleri igerdigini tespit
etmiglerdir. Streptococcus salivarus subsp. thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus igeren starter kiiltirle elde edilen bu yogurt, mikse kaustirlarak

dondurma yapilmistir.

| Bir bagka g¢alismada Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum ile
fermente edilmis siit %25 ve %50 oranlarinda kontrol dondurma miksine kanigtinlarak
probiyotik dondurma yapilmustir. Dondurmadaki sakkaroz ve vanilya miktarlar: mikse
ilave edilen fermente siit miktarina bagh olarak ayarlanmugtir. Hazirlanan miks kesikli
tip dondurucuda dondurulmus ve dondurma 16 hafia siire ile -20°C’de depolandiktan
sonra, vizkositesi, toplam kuru maddesi, yag1, pH’s1, erime miktari, duyusal nitelik]éri
ve mikiobiyel 6zellikleri agisindan degferlendirmeye alinmustir. Erimeye karg1 en fazla
direnci %25 fermente siit igeren dondurma 6rnekleri gostermistir. Dondurmalarin diisiik
hacim artis1 gdsterdigi ve duyusal olarak hafif eksi, taze ve hosa giden bit aromaya
sahip oldugu belirlenmistir, Ayrica mikrobiyolojik analizlerde I acidophilus ve
B.bifidum’un canli hiicre sayilan swastyla 0.5x107 ve 1.0x107 cfwml olarak
belirlenmistir (Christiansen vd, 1996).

Kegeli vd (1997) , kegi siitiinden yapilan dondurmalarda sahlep ve bazi alternatif
stabilizatorlerin dondurmalanin kaliteleri @izerine olan etkilerini arastrmiglardir. Buna
degigmigtir. En yiiksek over-run (hacim artig) degerleri smastyla % 36.1 ve 35.8 ile
keci boynuzu ¢ekirdegi zamk: ve sahleple yapilan dondurmalarda bulunmugtur, Hig
stabilizatér katilmadan yapilan kontrol dondurmasinda ise bu deger %27.3 olarak
hesaplanmigtir. Yine farkl: stabilizatorlerle iiretilen dondurma mikslerinin viskoziteleri

Olgtilmil, ve birbirlerinden ¢ok farkli deperler bulunmustur. Viskozite &lciimi,




50 ml’lik, 4.0 mm ¢apindaki bir biirete doldurulan miksin 0 ml’den 50 ml degerine
ulagincaya kadar gecen siire belitlenerek yapilmig ve en yiiksek degerler CMC ve
sahlep igin sirasiyla 540 ve 303.5 saniye olarak bulunmugstur. Tekstiiriin Slgiimii icin
penetrometre kullamlmis ve 6lgiimler 95.5 g'lik dzel ug¢ kullalarak yapiloustir.
Penetrometrede kaydedilen en yumusak tekstiir jelatin, CMC ve sahlepte 15 sn
sonunda sirasiyla 4.05, 3.42 ve 3.04 mm olarak belirlenmistir. Diger drneklere nazaran
ke¢i boynuzu gekirdegi zamki ile yapilan dondurma daha sert bir yap1 vermistir (1.96

mm) Aym zamanda dondurmalarda ilk eriyen damlalann diisme siireleri de

kaydedilmig; ke¢i boynuzu ¢ekirdegi zamk: , jelatin ve sahlep katilarak tietilen

dondurmalardaki ilk erime zamam smasiyla 11.3, 10.7 ve 105 dakika olarak tespit
edilmistir. Bununla birlikte, dondurmalarin tamamen erimeleri igin gegen siire, kegi
boymiéu gekirdeZi zamki, sahlep ve arap zamki katilarak tiretilen dondurmalarda
suasiyla 76.2, 53.7 ve 53.5 dakika olarak tespit edilmistir. Kegi boynuzu gekirdegi
zamki, arap zamki ve sahlep kullamlarak yapilan dondurmalarda, 45 dakikalhk siire
sonunda, sizastyla %30.7, 16.6 ve 15.3 oraninda orijinal sekillerini muhafaza ettikleri
saptanmustir. Dondurmalann duyusa) analizleri 6 kigiden olusan panelist grup tarafindan
yapilmig ve duyusal olarak CMC |, keci boynuzu'g:ekirdegi zamki ve sahleple yapilan
dondurmalar birbirlerine yakin puanlar almislardir. Toplam 20 puan iizerinden yapilan
degerlendirmede dondurmalara verilen duyusal puanlar suasiyla 18.2, 17.3 ve 17.3
olmustur.

Tereyafi yerine hidrojene palm gekirdegi yag: ve sakkaroz yerine polidekstroz
ve aspartam kullantlarak istenilen kalitede dietetik ve diabetik dondurmalann
iiretilebilecegini  bildiren Mann (1997), iglenen bu dondurmalarin organoleptik
Ozelliklerinde ve erime direncinde olumsuz bir etki goriilmedigini bildirmistir. Bu
sekilde aragtuic: laktozsuz ve sekersiz, diisiik enetjili ; laktozsuz ultrafiltre siit proteini

konsantrati ve aromalar iceren dondurulmus siit tirtinlerinin yapilabilecegini bildirmistir.

Cesitli starter kiiltiitleri dondurma miksini fermente etmek amaciyla kullanan
Martinou ve Zerfiridis (1997), koyun siitiinii asagidaki starter kiiltiirlerle asilaymp
fermentasyonla asitligi, %1.00+0 05 laktik asit diizeyine kadar diisiirmiislerdir:




o 2:2:1 oraminda S thermophilus, L.bifidus ve L dcidophilus ile %3 agilama
yaparak 37°C’de inkiibasyon.

e 9:1 oraninda kefir ve yogurt kiiltiirii ile %5°lik agilama yapilarak 37°C’de 10
saat stireyle inkiibasyon.

e %15 oraminda yoZurt siite asilanmusg ve asitlik,

e Kimiz kiiltiirii kullamlarak: asitlik laktik asit ¢esidinden %0.7 oluncaya kadar
42°C’de bekletilmis, 20°C’ye sogutulmus ve %4 oraminda Kiuyveromyces
fragilis kiiltiirii eklenerek 6 saatlik bir ilave inkiibasyon daha gergeklestirilmistir.

e Yopurt kiiltiirii kullanarak: Bu amagla yoBurt kiltiird %3 oraminda siite
asilanmug ve siit 42°C’de 3-3.5 saat inkiibasyona burakilmustir.

e Lactobacillus acidophilus kullanarak: Bu amagla %3’lik kiiltin agilanmig ve
37°C’de 8-15 saat inkiibasyon gergeklestirilmigtir.

e Streptokok kangimut kullanarak: %31k inokulasyondan sonra 23°C’de 16-18
saat inkubasyon ve L acidophilus'un %1 oramnda inokulasyonu ile 37°C’de 15
saat inkiibasyonu gergeklestirilmigtir. Bu iki fermente siit irtind sirastyla 9:1

oramnda karigtirilmistu.

Dondurma mikslerini hazitlamak igin yagsiz siit tozunun gerekli miktan,
kullanilacak olan toplam koyun siitiiniin %78lik bolimiinde eritilmis ve kangim 30
dakika siireyle 90°C’de 1s1l igleme tabi tutulmus, sogutulmusg ve yukarida bahsedildigi
sekilde inkiibe edilmistir. Istenilen asitlige ulagildifinda fermente siit oda sicaklifina

sogutulmustur.

Sakkaroz, tereyag, emiilsifiyer ve stabilizatdr ise geri kalan koyun siitiinde
¢ozillmiigtiir. Bu surup 65°C’de 30 dakika siireyle pastdrize edilmis, oda sicaklifma
sogutulmus ve fermente dondurma miksini elde etmek amaciyla fermente siit ile
kanstinlmigtir. Vanilya en son hazir mikse katilmugtir. Utetilen feymente siit firtinlerine ,
katilacak surubun bilesimi %6.5 koyun siitii, %14 sakkaroz, %11.5 yagsiz siit kuru
maddesi, %0.2 mono-digliserid, %0.2 ksantan sakiz1 ve %0.04 vanilya igerecek sekilde

formiile edilmistir.



Kullamlan koyun siitiintin %6.1+0.32 yag ve %12240.51 yagsiz siit kuru
maddesi igerdigi belirlenmistir. Miksin igerdigi yagsiz siit kuru maddesinin %83’ iiniin

koyun siitiinden, geri kalanin ise yagsiz siit tozundan geldigi bildirilmistir.

Donmus ornekler iki hafta sonra 20 kisilik eitilmis panelist grup tarafindan
0’dan 9’a kadar puanlanmig hedohik skalaya gore duyusal karakteristikier acisindan
kontrol edilmigtir. Caligma ii¢ kez tekrarlanmastir.

Calismanin sonuglari ve tartisilmasi su sekilde verilmigtir:

o Tekerriitler arasindaki sonuglarda en az degiskenlik yogurt ve kimiz kitltiirtinden
; yapilan dondurmalarda gozlemlenmistir.

* Tekerriirlerde ortalama degerler arasindaki farklihk istatistik acidan &nemli
bulunmamustir

* Diger fermente siit dondurmalarina gore yopurt dondurmalarinin daha kisa
sitrede ve daha kolay hazsrlandig belirtilmektedir.

* Fommile edilen dondurmalar ticari olarak inek siitlinden yapilmus iiriinle
karsgilastnldiginda %20 daha az laktoz ve %25 daha fazla protein icermektedir.
Yapilan bagka bir gaflgmada yogurt bakterileri (Streptococcus thermophilus ve

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) ve probiyotik bakterilerden Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacterium spp.” in 41 susu, asidik sartlarda, seker varliginda
(%8 vel16) ve donmus olarak canliliklari korumalar agisindan  incelenmistir,
S thermophilus, L delbrueckii ssp. bulgaricus, L acidophilus ve Bifidobacterium spp.’in
her birinin ¢ farkl: susu kullamlarak ti¢ degisik yogurt yapilmis ve bu yogurt miks ile
kangtinlmis ve dondurmaya islenmistir. Dondurulmus tirtinlerdeki yogurt bakterileti ve
probiyotik bakterilerin bu asitli ortamda yiiksek seker varliinda ve donmus sartlarda
canliliklarim 12 hafta boyunca koruduklar gozlenmistir (Ravula ve Shah, 1998)

Povolny ve Smith, (1999), diistik ya3 icerikli dondurmada 42DE (dekstroz
esdegeri) misir surubu yerine inulin kullamimimin etkilerini duyusal analiz yOntemleri ile

incelemiglerdir Inulin ve musit surubunun ii¢ kombinasyonu, dondurmada buzluluk,
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sakizlihik, tathilik ve vanilya aromas: yogunlugu bakimindan degerlendirilmislerdir.
42DE musir surubu yerine %50 ya da %100 oraninda inulin kullamlmas: sakizlilig:
arttirmistir,.  Bununla birlikte, dondurmada sekerlilidin ya da vanilya aromasi
yogunlugunun algilanmasinin diigtiigii gortilmustiir. 42DE musir surubu yerine kismen
veya tamamen inulin kullanilmasiyla ilgili olarak depolama verileri, 6 hafta boyunca

buz kristali olusumunun engellendigini gstermigtir.



3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal

Kefir dondurmasi mikslerinin hazulanmasinda UHT siit, tereyagl, yagsiz siit
tozu, sakkaroz, stabilizatér ve aroma maddesi kullanidmistir. Hammadde ve kullamlan

katki maddelerinin tiimii piyasadan saglanmustsr.

Kefir dondurmalarimin {iretimi, Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii'ne bagh olarak faaliyet gosteren siit isleme tesisinde
gerg:.ékle§ti1ilmi§ti1'4. Kefir dondurmalanimin tiretiminde kullamilan UHT siitlerin baz;

nitelikleri Cizelge 3.1° de verilmistir.

Dondurma  mikslerinin - yag oranlanmin  standardizasyonunda, tereyag
kullanilmigtir. Ancak standardizasyonda kullanilan tereyafi miktarimn az olmast
nedeniyle tereyafinda sadece yag miktann dikkate alinmis ve belirlenmistir
(Cizelge 3.2).

Cizelge 3.1. Kefir dondurmasi mikslerinin hazirlanmasinda kullamilan siitlerin baz

nitelikleri
Yapilan Analizler 1. Tekerriir 2. Tekerriir 3. Tekerriir
Kuru madde (%) 11.20 11.23 11.17
Y.SKM® (%) 8.10 8.13 8.07
Yag (%) 3.10 3.10 3.10
Protein (%) 3.04 3.13 3.07
pH 6.40 6.48 6.43

(1) Yagsiz siit kuru maddeéi kisaca Y.S.K.M. olarak gosterilmistir.

Cizelge 3.2. Kefir dondurmasi mikslerinin hazirlanmasinda kullanilan tereyaginin yag
orant

Yapilan Analiz 1. Tekerriir 2, Tekerriir 3. Tekerrtir
Yag (%) 85.52 85.75 85.98

'




Dondurmalarda yagsiz siit kuru madde miktarimn ayarlanmasinda Pinar Siit A S.
tarafindan tretilen yagsiz siit tozu kullamlmugtir. Yafsiz siit tozunun bazi nitelikleri

Cizelge 3.3° de verilmistir.

Dondurmalara tatlilik vermek ve kuru madde miktarim ayarlamak amaciyla

mikse ilave edilen sakkarozun kuru madde igerigi Cizelge 3.4°de verilmistir.

Deneme dondurmalarinin iiretiminde stabilizatér madde olarak kullanilan ithal
sahlep (kremadon), piyasadan saglanmugtir. Ithal sahlebin kuru madde ve protein

degeileri Cizelge 3.5 de verilmistir.

: Dondurmalarin  yapiminda kullanilan kefirlerin bazt fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 3.6°da verilmigtir.

Cizelge 3.3. Kefir dondurmasi mikslerinin hazirlanmasinda kullanilan yagsiz siit

tozunun baz1 nitelikleri
Yapilan Analizler 1. Tekerriir 2. Tekerriir - 3. Tekerriir
Kurumadde (%) 98 04 98.19 98.13
Y.SKM. (%) 97.77 97.86 97.84
Yag (%) 0.27 0.33 0.29
Protein (%) 36.91 35.85 35.52

Cizelge 3.4. Kefir dondurmas: mikslerinin hazirlanmasmda kullamlan sakkarozun kuru
madde igeripi

Yapilan Analiz 1. Tekerriir 2. Tekemriir . 3. Tekerrinr

Kuru madde (%) 99.96 99.44 99.85

Cizelge 3.5, Kefir dondurmas: mikslerinin hazilanmasinda kullanilan stabilizatériin
baz1 nitelikleri

Yapilan Analizler I. Tekerriiz 2. Tekerriir 3. Tekenij;

Kuru madde (%) 95.47 95.80 95.65
Protein (%) 555 521 6.70




Cizelge 3.6. Kefir dondurmas: mikslerinin hazirlanmasinda kullamlan kefirlerin bazi

nitelikleri

Yapilan Analizler 1. Tekerrtir 2, Tekerriir 3. Tekerrir
pH 4.40 4.39 4.40
Kuru madde (%) 10.38 10.39 10.38
Yag (%) 3.10 3.10 3.20
YSKM (%) 7.08 7.29 7.18
Protein (%) 3.06 3.15 3.11
Laktobasil sayist (cfu/ml) 1.6x 10° 1.8x 10° 14x10°
Streptokok sayisi (cfu/ml) 2.1x10° 24x10° 2.6x10°
Maya sayisi (cfu/ml) 3.3x10* 3.1x 10* 3.4x%x 10

Kefir dondurmalannin iiretiminde Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Béliimii’ne bagh olarak faaliyet gésteren siit isleme tesisinde bulunan alet
ve ekipmanlardan yararlamlmigtir. Mikse giren unsurlanin karigtinlmasi, miksin
pastorisazyonu ve sogutulmas: 4 litrelik gelik tencerede, miksin olgunlagtinlmast ise 5

litrelik agz1 kapakli pet kavanozlarda buzdolabinda gergeklestirilmistir.

3.2. Metod

3.2.1. Denemenin korulmasi

Deneme, faktériyel deneme plamina gére kurulmus olup 3 tekerriirlii olarak

......

Denemenin uygulanmasini kolaylastirmak icin dondurmalardaki yag oram, TS
4265 Dondurma Standardi’nda verilen yarim yagh (% 3 siit yaf iceren) dondurma tipi
esas alinarak sabit tutulmustur (Anonim, 1992).



Cizelge 3.7. Aragtirmada uygulanan deneme plam
Depolama Yagsiz siit Sakkaroz | " Stabilizator Tekerrtirler .
Stiresi kuru maddesi miktar1 miktar 2 K
miktari (%) (%)
(%)
18 0.4
0.6
22 0.4
8 0.6
26 6.4
1. Giin 0.6
i8 04
0.6
22 04
10 0.6
26 0.4 '
0.6 “l
18 04
0.6
22 0.4
8 0.6
26 04
0.6
lS.Gﬁn 18 0_4
0.6
22 0.4
10 0.6
26 04
0.6
18 0.4
0.6
22 0.4
3 0.6
26 04
0.6
30.Gin 18 0.4
0.6
22 0.4
10 0.6
26 0.4
0.6 i
3.2.2. Kefir dondurmalarimin yapilmasi ;
Yapilan ©n denemeler ve incelenen kaynaklardan elde edilen bilgiler

dogrultusunda kefir dondwrmalarimin yapimi agagidaki sekilde gergeklestirilmistir.




3.2.2.1. Dondurma iiretimi i¢in gerekli hammaddelerin belirlenmesi ve miks

formiilasyonunun hesaplanmasi

Dondurmanin lezzeti, kalitesi ve yapis: ile maliyeti biiyiik dl¢tide mikse girecek
hammaddelerin dogru secilmesine ve kullanilmasima baghdir. Bu bakimdan miksi
olugturan hammaddelerin dogru olarak hesaplanmas: ayn bir Onem tasimaktadir. Ayrica
miksin usuliine uygun ve dikkatle hazirlanmasi, Gida Maddeleri Tiiziigli’ne ve Tiuk
Standartlan’na uygun mamul madde islenebilmesi yoniinden de 6nem tasimaktadir
(Giirsel ve Karacabey, 1998).

Mikse girecek hammaddelerin analizleri yapildiktan sonra miksin bilegimine
girecek maddeletin  hesaplanmasia gegilmistir. Deneme plaminda belittilen farkls
bilesimdeki kefir dondurmalarini tiretebilmek icin hammaddelerden hangi miktarda
alinacag kiitle dengesi fizerinden yapilan hesaplamalarla tespit edilmistir. Mikse
katilacak bu maddelerin miktar1 3000 gram miks agulifi {izerinden hesaplanmistir.
Buna gote 2 farkh yagsiz siit kuru maddesi, 3 farkli sakkaroz ve 2 farkli stabilizat6r
diizeyinde olmak iizere toplam 12 farkh formiilasyona sahip kefir dondurmas:
iretilmigtir. Bu dondurmalarin  bilesiminde yer alan maddelerin miktarlan

Cizelge 3.8.’de verilmistir.

Cizelge 3.8. Farkl formtilasyonlarda iiretilen kefir dondurmalarnin mikslerini olusturan

maddeler
Y.S.K.M." | Sakkaroz | Stabil | Formiil Mikse Giren Maddeler (g) 'Tgﬂ{asm
(%) (%) (%) No | stabilizator | Sakkaroz IS{i;)tj! * | Tereyag | Kefir | miktar(g)
18 0.4 1 13.33 540.00 | 199.54 | 2233 |2224.80] 3000.00
0.6 2 20.00 540.00 | 201.07 | 22.65 [221628| 3000.00
8 2 04 3 1333 | 660.00 |272.12 | 28.00 |2071.55] 3000.00
0.6 4 20.00 660.00 | 228.68 | 28.32 |[2063.00] 3000.00
2 0.4 5 13.33 780.00 | 25471 | 33.67 |1918.29] 3000.00
0.6 6 20.00 780.00 | 256.24 | 33.99 |1909.77] 3000.00
18 0.4 7 13.33 540.00 | 384.02 | 29.42 {2033.23| 3000.00
0.6 8 20.00 540.00 | 385.55 | 29.74 }2024.71] 3000.00
10 29 04 g 13.33 660.00 | 411.61 | 35.09 |1879.97| 3000.00
0.6 10 20.00 660.00 [ 413,13 | 3541 |1871.46] 3000.00
2 0.4 11 13.33 780.00 §439.19 | 40.76 |1726.72] 3600.00
0.6 12 20.00 | 780.00 |470.72 | 41.08 |1718.20] 3000.00

., Y.S.KM.: Yagsiz stit kuru maddesi
Dondurma miksinin yagsiz kuru maddesinin artmilmas: amaci ile kullamlan

koyulagtirilmus siit, siittozunun %40 kuru madde igerecek sekilde suda ¢oziindiiriilmesi
ile elde edilmistir.



3.2.2.2. Kefirin Uretilmesi

Dondurmalarin  yapmminda kullanilan  kefir, Akdeniz Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimi’nde bulunan kefir danelerinden tiretilmistir. Bu
amagla aktif kefir daneleri %4 oraninda 2 litre stite agilanmug ve 22°C’de, pH degeri 4.6
oluncaya kadar inkiibasyona birakimistir. Elde edilen kefir, danelerinden siiziilerek
aynlms ve esas kefir iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilmastir. Uretilen kefir ile
%8 orarunda yaklasik 25 litre siit asilanmig ve bu siitler de 22°C’de, 4.6 pH'ya kadar
fermente edilmistir. Bir gece +4°C’de buzdolabinda olgunlagmaya birakilan kefir,

dondurmalarn firetiminde kullaniimigtir (Koroleva vd, 1978).

"Dondurma iiretiminde en onemli konulardan birisi miksin hazirlanmasinda
kullanilan hammadde ve difer katki maddelerinden gelebilecek mikroorganizmalarin
snlenmesidir. Ancak kefir dondurmas: tretiminde kullantlan kefirin saglik agisindan
yaratl bakteri ve mayalan igermesi ve bu bakteri ve mayalarin canlilifim korumas
arzulandi) igin past6rizasyon islemi, kefir haricindeki miksi olugturan diger bilesenlere
uygulanmustir. Kefirin digindaki diger maddeler ile bir kangmm hazirlanmis ve bu
karisim 65°C’°de 30 dakika ssittmugtir. Daha sonra oda sicaklifina kadar sogutulan bu
kanisim, kefir ile kangtiilmig ve aroma maddesi olarak 0.9 g vanilin eklenerek
dondurma miksi hazulanmistir (Martinou ve Zerfiridis, 1997). Vanilinin miktar ise

yapilan 8n denemelerle tespit edilmistir.

Siit tozunun, kangima ilavesi dogrudan yapiimamigtir. Bunun igin siit tozu
kullamilarak koyulastiilmig siit hazulanmig ve bu sekilde mikse ilave edilmist'ir.‘
Hazirlanan koyu kivaml: surupta siit tozunun erimesi oldukea gii¢ oldugu icin yapilan
sn denemeletle bu gekilde bir islem uygulanmustir. Bunun igin siit tozundan, suda
¢ozebildifimiz oran olan %40 kuru madde iceriginde, blender yardim ile
koyulastirlmis siit hazirlanmg ve miksin yagsiz siit kuru maddesinin ayarlanmasinda
kullamlomgtir.

Cizelge3.8’den goriilecegi gibi mikse katilan kefir miktarlari her bir
formiilasyonda farkhidiz Bu da dondurmalann farkli mikrobiyal kompozisyonlara sahip



olmasina sebep olacaktir. Her bir iiriin egit miktarda kefir igermedigi igin depolama
siiresinin, yagsiz siit kuru maddesinin, sakkaroz ve stabilizatdriin farkli oranlarimn,
miksteki bakteri ve mayalar fizerine etkilerini istatistiksel olatak degerlendirebilmemiz
miimkiin olmayacakti. Bu nedenle en diigiik kefir oram ihtiva eden 12 no’lu
formiilasyonun icerdigi kefir miktars (1718.20 g} her bir formillasyon igin ortak deger
kabul edilmis ve her bir formiilasyon igin hesaplanmug kefir miktarindan bu deger
gikanlarak bulunan miktar siit olarak mikse ilave edilmigtir. Mesela 1 no’lu
formulasyon icin hesaplanan kefir miktar: 2224.80 g olup, bunun yerine 1718.20 g kefir
alinmis, geriye kalan 2224.80-1718.20= 506.60 g’lik miktar ise siit olarak mikse ilave
edilmistir. Bu gekilde dondurmalarin baglangic mikrobiyal kompozisyonunun her
formiilasyonda aym: olmasma gahgilmigtir. Bu islem her bir formiilasyon icin ayrn

sekilde hesaplamp yukarida anlatildigs sekilde uygulanmgtir.

3.2.2.3. Karisimin hazirlanmasi ve pastirizasyonu

Daha sonra hesaplanan miktarlarda plastik posetlere tartilmis olan sakkarozun
bir kismu ile stabilizatoriin tamamu iyice birbirine kangtmlmustir. Geri kalan sakkaroz
isitilmus koyulagtirlnmg siit {izerine yavag yavasg eklenerek iyice erimesi saglanmigtir.
Sakkaroz-stabilizatér kangim ise yine yavas yavas isttilan karigim fizetine ilave edilmis
ve topaklanma olmamas: igin iyice kanstmilmgtir. Sakkaroz ve stabilizatoriin ilavesi
sirasinda karisimin sicakhig yaklasik 40°C’de tutulmugtur. Sakkaroz ve stabilizatoriin

iyice eriyip karigmasindan sonra sicak kangima tereyagl katilarak erimesi saglanmugtir.

Kefir dondurmasi yapimt igin hazirlanan bu koyu kivamli karigimlarin her biri
ayn ayri, sicak su banyosuna oturtulmus elik tencere iginde 65°C’de 30 dakika stireyle
1s1] isleme tabi tutulmugtur (Martinou ve Zerfiridis, 1997).

3.2.2.4. Kangmn sogutulmasy, kefir ile karigtirilmas: ve aroma maddesi (vanilin)

ilavesi

Pastorize edilen koyu kivamh bu kangmm izl bir sekilde 20°C° ye sogutulmus
ve bir giin dnceden olgunlagtinimaya birakilan kefir ile kangtinlmigtir. Bu s ada mikse




aroma maddesi ilave edilmis ve kefir ile bu koyu kivamli kangim bir siire daha

karistinlarak diizgiin yapil bir miks elde edilmistir.

3.2.2.5. Son miksin olgunlastiriimas:

Her bir tekerriirde 12 farkli bilesimdeki deneme dondurma miksleri
hazirlandiktan sonra +4°C’deki buzdolabinda 24 saat olgunlagtuilmig ve daha sonra

dondurmaya iglenmistir.

3.2.2.6. Son miksin dondurulmasi

. Dondurma islemi, disanndan bulagmay: onleyici hijyenik tedbirler alindiktan
sonra, sicakligi ayarlanabilen yan siirekli tipteki Ugur marka dondurma makinasi ile
gereklestirilmistir. Dondurma islemi -5°C civarnda yapilmugtu. Yapilan On
denemelerle dondurulma siiresi yaklagik 20 dakika olarak belirlenmig ve her bir miks 20
dakikalik dondurma iglemine tabi futulmustur,

3.2.2.7. Dondurmanin paketlenmesi

Dondurma isleminden sonra elde edilen &mneklerin bir kismi mikrobiyolojik
analizlerde kullamlmak {izere aseptik kosullarda dnceden sterilize edilmiy 250 g° Iik
cam kavanozlara ahnmistir, Dondurmanm geri kalan kismu ise fiziksel, kimyasal ve

duyusal analizlerde kullanilmak iizere 80 g’lik dondurma kaplarina konulmustur.

3.2.2.8. Dondurmanin sertlestirilmesi ve muhafazasi

Arzulanan sertligin olusmas: ve yenilece§i zamana kadar 6zelliklerini korumast

icin dondurmalar —16°C’ deki derin dondurucuda 24 saat siireyle bekletilerek

sertlestirilme islemine tabi tutulmugtur. Hazirlanan dondurmalar 30 giinlikk depolama ,

stiresi boyunca analizleri yapilincaya kadar bu sicaklikta muhafaza edilmistir.



3.2.3. Dondurma miksine giren maddelerin analizleri

3.2.3.1. Siitte ve kefirde yapilan analizler

pH tayini:

Stit ve kefir &rneklerinin pH degerleri HANNA instruments 8519 marka pH
metre kullanilarak belirlenmistir. (Kurt vd, 1993).

Kuru madde tayini:

. Sttte ve kefirde kuru madde miktann TS 1018 Cig Siit Standardi’nda verilen

yonteme gre belirlenmistir (Anonim, 1994)

Protein tayini:

Dondurma yapiminda kullamilan siitiin ve kefirin azot miktar Kjeldahl

.....

miktarlar: bulunmugtur (Kurt vd, 1993).

Yag tayini:

Stitte ve kefirde sit yagi miktarimn tayini TS 1018 (Cig Siit Standardi)’ de atif

yapilan TS 8189 (Stit-Yag Tayini-Gerber Metodu)® a gore yapilmugtir (Anonim, 1990),

Yagsiz siit kuru maddesi tayini:

Siitte ve kefirde yagsiz siit kurumaddesi miktar: toplam kuru madde miktatindan
yag miktarn ¢ikarilarak hesapla bulunmustur (Anonim, 1994).

Mikrobiyolojik analizler: ’

Seri diliisyonlarin hazirlanmasi: Kefir  &rneklerinde mikrobiyolojik ekimler
yapilmadan &nce 1/4 kuvvetinde ringer ¢ozeltisi kullamlarak aseptik sartlarda uygun
desimal seri dilfisyonlar hazulanmistir (Anonymous, 1992).




Laktobasil sayisinin belirlenmesi: Kefirdeki Laktobasillerin say1si, MRS agar besiyeri
kullanilarak, anaerobik kosullarda 37°C’de 72 saat bekletilen petrilerdeki kolonilerin

sayllmastyla belirlenmigtir (Harrigan ve McCance, 1976).

Streptokok sayisinin belirlenmesi; Kefirdeki Streptokoklarin sayis1, M17 agar besiyeri
kullanilarak, aerobik kosullarda 30°C’de 72 saat bekletilen petrilerdeki kolonilerin

sayllmastyla belirlenmigtir (Harrigan ve McCance, 1976).

Maya sayismin belirlenmesi: Kefirdeki maya sayim1 TS 6580°te verilen yobnteme gire
yapimigtir (Anonim, 1989).

3.2.3.2. Siit tozunda yapilan analizler

Kuru madde tayini:

Siit tozunda kuru madde miktan TS 1329 (Siit Tozu Standardi)’ da verilen

yonteme gore belirlenmistir (Anonim, 1974).

Protein tayini:

Stit tozu &rneklerinin protein miktar: Kjeldal Yontemi esas alinarak gelistirilmis

Kjeltec azot tayin diizeninden yararlanilarak belir lenmigtir (Kurt vd, 1993).

Yag tayini:

Siit tozunun yag miktan TS 1329 (Stut Tozu Standardi)’ da verilen Gerber
Metodu ile bulunmugtur (Anonim, 1974).

Yagsiz siit kuru maddesi tayini:

Stit tozundaki yagsiz siit kuru maddesi miktar: kuru madde miktarindan siit yagi
miktan gikanlarak hesapla bulunmustur (Kurt vd, 1993).



3.2.3.3. Tereyaginda yapilan analizler

Yag tayini:

Tereyafinda ya§ analizi IS 1864 (Krema Standardi)’ e gére belirlenmistir
(Anonim, 1975).

3.2.3.4. Sakkarozda yapilan analizler

Kurn madde tayini:

Sakkarozda bulunan kuru madde miktarn vakumlu kurutma dolabi kullamilarak
70°C” de belirlenmistir (Anonymous, 1984 ),

3.2.3.5. Stabilizatorde yapilan analizler

Kuru madde tayini:

Kurutma dolabinda 105°C’ de bekletilerek nemi uzaklagtinlan kurutma kaplan
30 dakika desikattrde bekletilerek sogutulmus ve darasi alinmigtir. Sonra stabilizator
numunesinden 3 g kadar tartilmigtir. Kaplar 105 °C’ e ayarh olan kurutma dolabinda
sabit agirhk elde edilinceye kadar bekletilmis ve desikatérde sogutulup tartilmustir,
Aguhik farklarindan kuru madde miktan hesaplanmistir (Anonim, 1974).

Protein tayini:

Stabilizatordeki protein miktan, Kjeldal Yontemi esas alinarak geligtirilmis
Kjeltec azot tayin diizeninden yararlamilarak belirlenmistir ( Kurt vd, 1993). '



3.2.4. Dondurmada yapilan analizler
3.2.4.1. Duyusal degerlendirme

Kefir dondurmalarnin duyusal yonden muayenesi, boliimiimiizde ¢aligan
ogretim elemanlar1 ve yiiksek lisans-doktora 6grencilerinden olugan 10 kisilik panelist

grup tarafindan yapilmagtir.,

Cizelge 3.9. Kefir dondurmalannin duyusal niteliklerinin saptanmasinda kullanilan

puaniama dlgtitleri
Ozellik Nitelik Puan
RENK a) Net olmayan renk
ve b) Gorliniimii biraz bozuk
GORUNUS  |AZKUSURLU e oo onimsns oo 3
a) Tabii olmayan renk
a) Gﬁxunum on bozuk
COK IYT . T 5
a) Sert ve 51k1
ve a) Delikli hava kabarc1kh
KIVAM b} Yapiskan
c) Gevsek dagilan
d) Camurumsu, 1slak
a) Knstalle§m1$

a) Cok dusuk a51t11k
b) Sekerazhifn
c) Seker fazlalign

TAT &) Acy, yamglmm mait:msa
ve b) Siitten gelebilecek yem kokusu
KOKU c) Aroma eksikligi

d) Aroma fazlahif
¢) Pigmis tat
f) Cok yiksek asitlik

a) Kiftadi
by Cokeksitat
¢) Mayams:

d) Acive sabunumsu




Dondurmalarnn duyusal yénden degerlendirilmesinde TS 4265 (Dondurma-Siit
Esasli)’ de belirtilen kriterler kullanilmigtir (Anonim, 1992)

3.2.4.2. Fiziksel ve kimyasal analizler

pH tayini:

Dondurma 6&inekleri 20°C’de eritildikten somra Kurt vd, (1993)nin verdigi

yonteme gére pH’lan belirlenmistir,

Kuru madde tayini:

Dondurma &rmeklerinin kuru madde miktar: TS 4265 (Dondurma Standardi)’ de
atif yapilan TS 4851 (Dondurma-Toplam Kati Madde Miktan Tayini-Referans Metot)’e
gbre saptanmugtir (Anonim, 1986).

Protein tayini:

Dondurma oOrneklerinde protein miktarlari, Kjeldal Yontemi esas almarak

gelistirilmig Kjeltec azot tayin diizeninden yararlanilarak belirlenmistir ( Kurt vd, 1993).

Yag tayini :

Dondurma orneklerindeki yag miktarn biitirometre kullamnilarak  Gerber

Yontemiyle belirlenmistir (Oysun, 1991).

Invert seker tayini:

Dondurmalardaki invert seker miktarlann TS 4265 (Dondurma-Siit Esasli)’te atif
yapilan TS 7780 (Akide Sekeri Standard:i)’e gére belitlenmistir (Anonim, 1990).
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Toplam seker tayini:

Dondurmalarda toplam seker tayini TS 4265 (Dondurma-Siit Esasli)’te atf
yapilan TS 7780 (Akide Sekeri Standardi)’de verilen yOnteme gbre yapilmistir
(Anonim, 1990).

Sakkaroz tayini:

Dondurmalardaki sakkaroz miktari, toplam gseker miktanindan invert seker

miktarinin ¢ikarilip, sonucun 0.95 ile ¢arpilmasi ile bulunmustur (Cemeroglu, 1992).

Over-run (Hacim artis:) tayini:

Dondurmalarda hacim artisi, belli hacimdeki dondwrmanin kiitlesi ile ayni
hacimdeki eritilmis dondurma miksinin kiitlesi 8lgiilip, eritilmis dondurma karigim

kiitlesindeki dondurma kiitlesi oramnin yiizde olarak ifade edilmesiyle bulunmugtur.

Bunun icin darasi tespit edilmis olgiili silindir i¢ine belli hacme kadar

dondurma, bosluk kalmayacak sekilde doldurulmus ve hassas terazide tartilmgtir.

Ayni dondurma numunesi bir beher igine konarak su banyosunda eritilmis ve
eriyen kangim temizlenmis Slgiilii silindir igine aym hacme kadar aktaridmig ve

tartilmagtir. Sonuglar agagidaki formiille hesaplanmistir.
Hacim Genislemesi (%) = ((KA-DA) / DA) x 100

Burada;
DA: Dondurma Kiitlesini (g)
KA: Eritilmis Kangimun Kiitlesini (g) vermektedir (Anonim, 1992). .

Erime miktar: tayini:

Aratiklar1 2.5 mm olan paslanmaz gelikten yapilmug bir tel elek, darasi alinmig

bir beherglas (500 ml’lik) lizerine yerlestirilmistir, Tel elegin iizerine énceden analiz



icin hazirlanmig —16°C” deki dondurmadan 100 g tartilmugtir. Tartimlar 10-15 sn iginde
gergeklestirilmigtir. Tartimdan hemen sonra Gmekler 15.5+0.3°C’deki inkiibasyon
dolabma verlestirilip kronometre galigtirilmugtir. Tam 10 dakika sonra inkiibasyon
dolabindan ¢ikarilan beherglas, tizerindeki tel elek ve dondurma kaldirilarak tartilmg ve
dara + eriyen dondurma miktar belirlenmistir. Tel elek ile dondurma tekrar beherglasin
tizerine veilestirilerek beherglas aym sicakliktaki inkiibasyon dolabina konulmustur
(tartim islemi toplam 10 saniyeyi gegmemelidir). Bundan sonra her 10 dakikada bir bu
islem tekrarlanmgtir. 60. dakikada analiz sona erdirilmistir. Boylece 10, 20., 30., 40.,
50. ve 60. dakikalarda belitlenen agulik degerlerinden beherglasin darasi ¢ikarilarak

erime miktarlar hesaplanmstir (Dervisoglu, 1995).
3.2.4.3. Mikrobiyolojik analizler

Seri diliisyonlarin hazirlapmasy: Kefir dondurmasi 6rneklerinde mikrobiyolojik
ekimler yapilmadan 6nce 1/4 kuvvetinde ringer ¢ozeltisi kullamlarak aseptik sartlarda

uygun desimal seri diliisyonlar hazurlanmigtir (Anonymous, 1992).

Laktobasil sayisinin belirlenmesi: Kefir dondurmalarindaki Laktobasillerin sayisi,
MRS agar besiyeri kullanilarak, anaerobik kosullarda 37°C’de 72 saat bekletilen

petrilerdeki kolonilerin sayilmasiyla belirlenmigtir (Harrigan ve McCance, 1976).

Streptokok sayisimn belirlenmesi: Kefir dondurmalanndaki Streptokoklarin sayisi,
M17 agar besiyeri kullanilarak, aerobik kosullarda 30°C’de 72 saat bekletilen

petrilerdeki kolonilerin sayilmastyla belirlenmistir (Harrigan ve McCance, 1976).

Maya sayisimin belirlenmesi: Kefir dondurmalarindaki maya saymmi IS 6580°te

verilen ybnteme gore yapilmigtir (Anonim, 1989).

3.2.5. Ijstatistiksel metot

Arastima tesadiif parselleri deneme deseninin faktoriyel diizenlemesi seklinde
planlanmis, arastimadan elde edilen sonuglar varyans analizine ve nemli bulunan ana

varyasyon kaynaklari ortalamalari Duncan Coklu Karsilagtuma Testine tabii
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_tu'tuhnusmrh Faktdr sayismm ikiyl agmas: durumunda, faktdr ortalamalar: arasinda
istatistiksel olarak anlamh farkliliklann olup olmadigini bulmak igin varyans analizi
“yontemine bas vurulmugtur. Duncan, ¢oklu karsilastirma testlerinden biri olup, faktér

ortalamalar1 arasindaki fark test etmek igin kullamlmugtir (Diizgiines vd, 1987).




4. BULGULAR VE TARTISMA
41 Kefir Dondurmalarinm Duyusal Analiz Senuclar 5
411 Renk ve goriiniis

Farkli yagsiz siit koru maddesi, sakkaroz ve stabilizatdr iceten kefir
* dondurmalanna ait renk ve gorliniis puanlari ve puanlann depolama sirasindaki

degisimi Cizelge 4.1°de verilmistir. ‘

Cizelge 4.1. Kefir dondurmalarma ait duyusal analiz sonuglarn

Depolama | Yagsiz siit { Sakkaroz Stabilizator Puanlar (5 tam puan iizerinden)

Siiresi kuru miktar miktar; Renk ve Yapi ve Tat ve Toplam "
maddesi (%) (%) Gériniig Kivam Koku Puan *
miktan ‘

(%) _
18 0.4 445 3.72 3.45 11.62
0.6 455 3.43 3.50 11.48
22 0.4 445 3.43 3.70 11.58
8 0.6 4.45 412 3.98 12.55
26 0.4 4.42 3.97 3.92 12.30
1. Giin 0.6 423 4.13 3.85 12.22
18 0.4 4.47 3.63 3.57 11.67
0.6 433 3.67 3.65 1'.65
22 0.4 430 3.95 3.92 12.17 :
10 0.6 4.37 3.88 3.72 11.97 "
26 0.4 4.07 3.90 3.62 11.58 1%
0.6 4.20 3.90 3.88 11.98 4H
18 0.4 457 3.88 3.50 11.95 S
0.6 4.47 3.77 3.73 11.97
22 0.4 438 3.78 3.75 11.92
8 0.6 4.37 4.17 3.90 12.43
26 0.4 452 3.93 3.83 12,28
0.6 427 427 3.80 12.33
15.Gtin 18 0.4 4.43 3.77 3.77 11.97
0.6 433 3.98 . 3.57 11.88
22 0.4 4.52 4.00 408 12.60
10 0.6 453 3.88 3.98 12.40
26 0.4 448 3.78 3.83 [ 1210
0.6 4.40 3.77 3.95 12.12
18 0.4 4.43 3.65 3.77 11.85
0.6 4.15 3.53 3.50 11.18 .
22 0.4 450 3.88 3.58 11.97 ’
8 0.6 415 3.83 3.58 11.57
26 0.4 417 3.68 3.73 11.58
0.6 3.88 3.55 3.97 11.40
30.Giin 18 0.4 413 332 3.52 10.97
0.6 4.10 3.75 3.73 11.58
22 0.4 437 3.90 4.10 1237
10 0.6 4,07 3.77 4.05 11.88
26 0.4 3.63 3.52 3.77 10.92
0.6 3.48 3.45 3.35 10.28




Cizelgeden, 30 giinliik depolama stiresince ti¢ farkli zamanda yapilan duyusal
analizlerde dondurma dmeklerinin renk ve goriiniis bakimindan 5 tam puan lizerinden
3.48 ile 4.57 arasinda degisen puanlarla degerlendirildigi goriilmektedir. En disiik puam
%10 yaBsiz siit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve %0.6 stabilizator iceren oinek
depolamanin 30. gliniinde alirken en yiiksek puan ise %8 yagsiz siit kuru maddesi, %18

sakkaroz ve %0.4 stabilizator igeren d1mek depolamanun 15. giiniinde almigty.

Kefir dondurmas: mikslerinin bilésimine giren yagsiz siit kuru maddesi,
sakkaroz ve stabilizatdr diizeyleri ile depolama siiresinin dondurmalann renk ve
goriiniigleri izerine olan etkilerini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglarn
Cizelge 4.2.’de verilmistir. Cizelge incelendiginde depolama siiresinin, yagsiz stit kuru
maddésinin, sakkaroz diizeyinin ve “depolama siiresi x sakkaroz” diizeyi
interaksiyonunun dondurmalarin renk ve goriintigleri tizerine (P<0.01) diizeyinde, farkls
stabilizatdr miktan ve “depolama siiresi x yagsiz siit kuru maddesi” interaksiyonunun

ise (P<0.05) seviyesinde 6nemli etkide bulunduklan gorillmektedir.

Cizelge 4.2. Kefir dondurmalanmin renk ve goriiniis puanlarnna ait varyans analiz

sonuglar
Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama stiresi (D.S) 2 1.206 23.63**
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.S. K. M) 1 0.397 7.78%*
Sakkaroz (S) 2 0.600 11.75%*
Stabilizator (St) 1 0.317 6.21%
DS xYSKM. 2 0.168 3.209%
D.S.xS. 4 0.185 3.62%*
D.S. x St. 2 0.122 2.39
YSKM. xS 2 0.073 1.42
YSKM xSt 1 0.051 1.00
S. x St. 2 0.005 0.10
DS xYSKM x Sx St 16 0.028 0.54
Hata 72 0.051

(**) P<0.01 diizeyinde 6nemli
(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli




Depolama stiresinin kefir dondurmalarinin renk ve goriiniis degerleri lizerine ne
sekilde etki ettigini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Testi
sonuglan Cizelge 4.3.’de verilmigtir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en yiiksek renk ve
gortinlis  puanlan  depolama siiresinin 15. giiniinde yapilan duyusal analizlerde
belirlenmig, en diisiik puanlar ise 30 giin depolanan Srmeklerde saptanmgtir. Istatistik
olarak depolamanin 1. ve 15. giinleri arasinda dondurmalarin renk ve goriiniigleri
arasindaki farklihk 6nemli gériilmezken, 30. giin ile digerleri arasinda ortaya ¢ikan

farklilik 6nemli bulunmustur.

Kefir dondurmas: miksindeki yagsiz:siit kuru maddesi miktarimn dondurmalarin
renk ve gdriiniis degerlerini {izerine olan etkilerini belirlemek amaciyla yapilan Duncan
Coklu Kargilagtirma Testi sonuglan Cizelge 4.4’de verilmistir. Cizelgeden de goriildigi
gibi miksinde %8 oraninda yagsiz siit kuru maddesi igeren dondurmalar renk ve
goriinilly bakimindan yiiksek puanla, %10 oraninda yagsiz siit kuru maddesi igerenler
ise diiglik puanla degerlendirilmistir. Iki ortalama arasindaki farklilik ise istatistik olarak

birbirinden énemli derecede farkli bulunmustur.

Cizelge 4.3. Farkli siirelerde depolanan kefir dondurmalarmm renk ve goriiniis
puanlarina ait Duncan Coklu Kargtlagtirma Testi sonuglar: (P<0.01)

Depolama siiresi Ortalama renk ve goriinils puanlan
15. giin _ ' 444 A
1. giin 436 A
30. glin 4.09B

* Aym harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Gizelge 4.4 Farkli miktarlarda yagsiz siit kuru maddesi igeren kefir dondurmalarnin
renk ve gdriiniis puanlarma ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma

Testi sonuglar: (P<0.01)
Yagsiz siit kuru maddesi Ortalama renk ve goriiniis puanlar
miktar1 (%)
8 436 A
10 423 B

* Aynt harflerle igaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farklt degildir.



Miksteki sakkaroz oranlarimn  dondurmalarin renk ve goriiniisleri tizerine farkl;
etkilerini belirleyebilmek amaciyla sonuglar Duncan Coklu Karsilagtuma Testi ile
kargilagtinlmugtir. Cizelge 4.5°de goritldiigti gibi renk ve goriiniis agisindan, miksine
%18 ve %22 oraninda sakkaroz katilmig dondurmalar en yitksek ve aym puanlarla
degerlendirilmistir. Miksine %26 oraninda s_akkaroz katilmig dondurmala: ise en diisiik
puani almugslardu, Istatistik olarak %26 oraninda sakkaroz katilmis dondurmalarin renk
ve goriiniis puanlar arasindaki farklilik ¢ok nemli bulunmustur.

Farkli diizeylerde mikse katilan stabilizatér orammin kefir dondurmalarnin renk
ve goriinii puanlarini nasil etkiledigini belirlemek amaciyla ortalamalar Duncan Coklu
Kargilastirma Testi ile kargilaginlmis ve sonuglar Cizelge 4.6°da verilmistir,
Degex'iendirmeye gore en yiiksek renk ve goriiniis puanlan %0.4 oraninda stabilizator
katilmis kefir dondurmalarina, en diigiik puanlar ise %0.6 oraninda stabilizatdr katilarak
iglenen dondurmalara verilmistir. %0.4 oramnda stabilizatsr ihtiva eden dondurmalarla
%0.6 oraninda stabilizator igerenler arasinda renk ve goriiniis bakimindan ortaya ¢ikan

farklihk 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.5, Farkli miktarlarda sakkaroz iceren kefir dondurmalarinin renk ve gériiniis
puanlanna ait ortalamalarin  Duncan ¢oklu kargilastrma Testi sonuglar:

(P<0.01)
Sakkaroz miktar (%) Ortalama renk ve gériiniis puanlan
18 437 A
22 437 A
26 415B

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl degildir.

Cizelge 4.6. Farkli miktarlarda stabilizatr igeren kefir dondurmalarimin renk ve goriiniig
puanlanna ait ortalamalann Duncan Coklu Karsilagtuma Testi sonuglan

(P<0.05)

Stabilizatér miktar1 (%) Ortalama renk ve goriintis puanlar
0.4 435 A
0.6 424 B

* Aym harfler]e isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkls degildir,

i



“Yagsiz st kuru maddesi x depolama siresi” inferaksiyonunun dondurmalarin
ortalama renk ve gorimils puanlan: iizerine etkisi Snemkh bulunmus ve bununla ilgili
interaksiyon grafigi Sekil 4.1°de verilmistir Grafige gore %10 yagsiz siit kure maddesi
igeren dondurma oOrnekleri depelamanin 1. guniinde %8 yagsiz sit kuru maddesi
ierenlere gore daha disik puaniarla degerlendirilmis ve 15 gtinde daha yiiksek puanlar
almiglardir  Depolamamin ilerlemesiyle birlikte 30 ginde aldiklart puanlar Gnemli

derecede digtis gostermistir,

Deneme dondurmalanimn renk ve gorimasleri tizerine “depolama. siresi x

sakkaroz™ diizeyi interaksiyonunun etkisi Sekil 4. 2°deki grafikte gosteritmistir

Grafige gore %26 dizeyinde sakkaroz iceren dondurma &rnekleri depolamanin
1. giniinde en diigiik puan: alirken, en yitksek puant yine depolamamn I giniinde %18
diizeyinde sakkarcz igeren dondurma érnekler almigtir. Depolamamin 15 giiniinde
dondurmalara renk ve goriniisleri bakimindan verilen puanlar bir miktar ariig gostermis
ve birbirlerine yakin degerler almislardir % 26 sakkaroz igeren orneklere verilen renk

ve gorints puanlan depolamamn 30. giiniinde en dugiik seviyeye inmistir,

—
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Sekil 4.1 Kefir dondurmalarmm renk ve goriiniy puanlarnna ait “depolama siizesi x
yagsiz sut kuru maddesi” interaksiyon grafigi (P<0.05)
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Sekil 42 Kefir dondurmalarimin renk ve goruniis puanianna ait “depolama siiresi X
sakkaroz” interaksiyon grafigi (P<0.01)

4.1.2. Yapi ve Kivam

Dondurmalarm yapi ve kivam puanlarina bakidiginda puanlann 3.32 ile 427
arasinda degistigi gorislmektedir (Cizelge 4.1). Buna gdre en digiik puan %10 yagsiz siit
kury maddesi, %18 sakkaroz ve %0.4 stabilizatdr igeren 6mege depolamanin 30
gimiinde verilirken en vitksek puan ise %8 yagsiz sit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve

960.6 stabilizator igeren drnege depolamann 15. giinfinde verilmigtir.

Deneme dondurmalannda farkl: diizeylerde bulunan yagsiz siit kura maddes:,
sakkaroz, stabilizator ile dondurmalarin depolanma siiresinin yapi ve kavam tizerine
olan etkilerini belirleyebilmek amaciyla yapilan varyans analizi sonuclan Cizelge 4 7°de
verilmistir. Cizelgeden goriildiigi gibi kefir dondurmalarinin yapt ve kivamu iizerine
depolama siiresi ile sakkaroz diizeyinin istatistik olarak (P<0.01) diizeyinde, “depolama
siresi x sakkaroz diizeyi” interaksiyonunun ise (P<0.05) seviyesinde onemli etkide

bulundugu anlagilmaktadir,



Cizelge 4.7. Kefir dondurmalanmmn yapr ve kivam puanlanna ait varyans analiz

sonuglari

: "Varyasyon Kaynag S.D. X.0. F

- Depolama siiresi (D.S) 2 0.629 9.08**

~ Yapsiz siit kuru maddesi (Y.S.K.M) 1 0.070 1.01
Sakkaroz (S) 2 0.412 5.94**

-~ Stabilizatér (St) 1 0.110 1.59

DS xYSKM. 2 0.038 0.55
D.S.xS. 4 0.185 2.66%
D.S. x St. 2 0.039 0.57
Y.SKM. xS, 2 0.156 2.25
Y.SKM. x St. 1 0028 0.41
S.x St 2 0.020 0.28
DS xYSKM x S xSt 16 0.097 1.41
Hata 72 0.693

(**) P<0.01 diizeyinde dnemli
(*) P<0.05 diizeyinde Snemli

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile depolama siiresinin
dondurmalarin yap1 ve kivam puanlan {izerine etkisi ‘belirlenmig ve sonuglar
Cizelge 4.8’de verilmigtir. Renk ve gériinis degexleriﬁ&é.(;ldugu gibi yap1 ve kivam
bakimindan da en yiiksek puanlar 15. giinde analizi yapilan dondurmalarda tespit
edilmigtit. Depolama siiresinin ilerlemesiyle dondurmalann aldiklari yapt ve kivam
belirlenmigtir. Aym ¢izelgeden gorilecegi gibi 1. giinde ve 15. giinde yap1 ve kivama ait
puanlar arasindaki farklilik istatistik olarak énemli bulunmazken 30. giin verileri ise

biribirinden 6nemli 6l¢iide farkli bulunmugtur.

Farkhi miktarlarda mikse katilan sakkarozun yapi ve kivam iizerine olan
etkilerinin belirlenmesi amaciyla sonuglara Duncan Coklu Karsilastirma Testi
uygulanmis ve degerler Cizelge 4.9°da verilmistir. Test sonuglarina gore 3.88 ile
miksine %22 oraninda sakkaroz katilmg dondurmalar en yiiksek puam almislar bunu
3.82 puan ile miksine %18 oraninda sakkaroz katilanlar takip etmistir. En diigiik puan
ise 3.68 ile %26 sakkaroz katlms dondurmalar almistr. Istatistiki agidan
incelendiginde %22 ile %26 oraninda sakkaroz katilmig dondurmalar yap: ve kivam
puanlart bakimindan birbirinden farkh goriinmemekte ancak %18 sakkaroz katimis

dondurma &rnekleri diger'leiinden farkli goriinmektedir.




Cizelge 4.8. Farkl sirelerde depolanan kefir dondurmalarinin yapt ve kivam puanlarina

ait ortalamalanin Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglart (P<0.01) ! F!E
Depolama siiresi Ortalama yap1 ve kivam puanlan
15, giin 392A
1. giin 381 A
30. giin 3.65B

"% Ayni harflerle isaretlenen ortalamala istatistik olarak birbirinden farkh degildiz.

Cizelge 4.9. Fatkli miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondurmalanimin yapr ve kivam
puanlarna ait ortalamalarm Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar

(P<0.01)

. Sakkaroz miktan (%) Ortalama yap1 ve kivam puanlarn
22 388A
26 382A
18 3.68B

* Aynt harflerle isaretienen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl; degildir.

“Depolama stiresi x sakkaroz” interaksiyonunun dondurmalarin ortalama yap1 ve

ivam puanlan {izerine etkisi Sekil 4.3’de  gosterilmistir 1. giinde en yiiksek yap: ve

vam puanim % 26 sakkaroz igeren dondurma Srnekleri almis, bunu % 22 sakkaroz
eren dondurma Srnekleri takip etmistir. En diigiik puam ise % 18 sakkaroz igeren
ondurma &rnekleri almistr. Depolamamin 15, glinlinde en yiiksek puanlar %22
akkaroz igeren dondwrma &rneklerinde belirlenmis, bunu smasiyla %26 ve %18
da sakkaroz iceten drekler takip etmistir. Depolamanin 30. giintindeki degeiler

eelqndiginde en yiksek puam yine %22 diizeyinde sakkaroz igeren dondurma

éklerirﬂn aldigy ve bitbirlerine ¢ok yakin degerlerle bunu %18 ve %26 diizeyinde

10z i¢eren dondurma Srneklerinin izledigi goriilmektedir.
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Sekil 43 Kefir dondurmalarinn yapr ve ktvam puanlarma ait “depolama suresi x
sakkaroz” interaksiyon grafigi (P<0.05)

4.1.4. Tat ve koku

Kefir dondurmalarinin en dnemli duyusal 6zellifi olan tat ve koku niteliklerine
iligkin degerler Cizelge 4.1°de verilmigtir. Cizelgenin incelenmesinden gorilecedi gibi
dondurmalara tat ve koku bakimindan verilen puanlar 3.35 ile 410 arasinda
degismektedir Tat ve koku yonimden en dusitk puan %10 yagsiz sit kuru maddesi,
%26 sakkaroz ve %0 .6 stabilizator iceren dondurma ornegine depolamanin 30 giiniinde
verilmigtir. En yitksek puani ise %10 yagsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz ve %0.4
stabilizator igeren 6mek depolamanmn 30, gininde almistr Dondurmalann tat ve
- kokularina, mikste farkh miktarlarda bulunan yagsiz stt kuru maddesi, sakkaroz ve
' stabilizator ile depolama siiresinin etkisini belirlemek amactyla yapilan varyans analizi
- sonuglan Cizeige 4 10°da verilmistir. Cizelgeye g0re mikse katilan sakkaroz miktarmimn

(P<001) duzeyinde, “vagsiz sit kuru maddesi x sakkaroz” interaksiyonunun ise

- (P<0.05) diizeyinde incelenen ozellik iizerine dnemli etkide bulundugu belirlenmistir

it s i Pl b e e g, 3




Cizelge 4.10. Kefir dondurmalarimin tat ve koku puanlanna ait varyans analiz sonuglars

Varyasyon Kaynagi S.D. K.O, F
Depolama siiresi D.S) 2 0.084 1.29
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.SK.M.) 1 0.083 1.28
Sakkaroz (S.) 2 0.641 9.83%%*
Stabilizator (St) 1 0.008 0.11
DS xYSKM. 2 0.033 0.50
DS xS. 4 0.032 0.50
DS.x St 2 0.031 0.48
YSKM xS 2 0.263 4.03*
Y.SKM. xSt 1 0.063 0.96
S. x St. 2 0.000 0.00
DS xYSKM x8S.x 8t 16 0.093 1.42
Hata 72 0.065

(**) P<0.01 diizeyinde 6nemli
(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli

Dondurmaya verdigi tatlilik nedeniyle mikse katilan sakkaroz miktar
dondurmalarin tat ve koku puanlarim direk olarak etkilemigtir. Kullanidan sakkaroz
miktarlarinin dondurmalann tat ve koku puanlanna etkilerini daha iyi belirleyebilmek
amaciyla Duncan Coklu Karsilastima Testi yapilmis ve sonuglar Cizelge 4.11°de
verilmigtir. Cizelge incelendifinde en yitksek puant 3.86 ile %22 oranmnda sakkaroz
katilmig dondurma Srneklerinin aldig: géritlmektedir. Bunu suasiyla 3.79 puan ile %26
oramnda sakkaroz katilmig Srnekler izlemektedir. En diisiik puan olan 3 60 ise %18
oraninda sakkaroz katilmis dondurma 6rneklerine verilmistir. Buna gdre %18 oraninda
katilan sakkarozun dondurmalara az tatlihk verdigi, %26’lik sakkarozun ise
dondurmalarn ¢ok tath olmasina yol aghg1 ve boylece diisiik puanlarla degerlendirildigi
sOylenebilir. Ancak yapilan istatistiksel kontrolde mikslere %22 ile %26 oranlainda
sakkaroz katilarak islenen dondurmalarn tat ve koku deperleri arasinda fark
bulunmadigi, %18 sakkaroz katilarak yapilan dondurmalann ise diger ikisinden farkli
oldugu goriilmektedir.

.,
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Cizelge 4.11. Farkli miktarlarda sakkaroz iceren kefir dondurmalarmmn tat ve koku
puanlarina ait ortalamalanin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglan

(P<001)
Sakkaroz miktan (%) Ortalama tat ve koku puaniarn
22 386 A
26 379A
18 3608

+ Ayn: harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl: degildir.

Sekit 4.4°de dondurmalarin tat ve koku puanlan tzerine istatistik olarak 6nemli
etkisi bulunan “yagsiz sit kuru maddesi x sakkaroz” interaksiyonuna ait grafik
verilmistir. Sekilden de gorildigi gibi %18 sakkaroz dizeyinde, %8 yagsiz siit kury
maddesi iceren dondurma 6rnekleri %10 yagsiz siit kuru maddesi igerenlere gore daha
diigitk tat ve koku puanlart almglardir. %22 sakkaroz dizeyinde de yine aym gekilde
%8 vagsiz sitt kuru maddesi igeren dondurma 6mekleri %10 yagsiz sit kuru maddesi
icerenlere gore daha dusik puami almiglardir. Ancak sakkaroz mikian, %26 oldugunda

tat ve koku puanlan iizerine olumsuz etki yapmis ve puanlar digmusgtir
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: Sekll 4 4 Kefir dondurmalarinim tat ve koku puanlarina ait “yags:z siit kuru maddesi x
sakkaroz” interaksiyon grafifi (P<0.05)
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4.1.5. Toplam puanlara gore duyusal degerlendirme

Kefir dondurmalarnin toplam duyusal puanlan Cizelge 4.1°de verilmisgtir.
Cizelgeden, tiim Omeklere verilen puanlann 11.18 ile 12.60 arasinda degistigi
gorilmektedir. Buna gore en diisiikk puam %10 yagsiz siit kuru maddesi, %26 sakkaroz
ve %0.6 stabilizatdr iceren 6inek depolamamin 30. giintinde almus, en yiiksek puan ise
%10 yagsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz ve %0.4 stabilizatér igeren Ornege
depolamanin 15. gliniinde verilmigtir, Kefir dondurmalarinin bilesimine giren yagsiz siit
kuru maddesi, sakkaroz, stabilizatér ve dondurmalarin depolama siiresinin toplam
duyusal puanlan tiizerine olan etkilerini belirleyebilmek amaciyla yapilan varyans
analizi sonuglarnn Cizelge 4.12°de verilmistir. Kefir dondurmalarinin toplam duyusal
puanlan iizerine depolama siiresi ile dondurmalardaki sakkaroz miktarimin istatistik
olarak (P<0.01) diizeyinde, “yaBsiz siit kuru maddesi x sakkaroz™ interaksiyonunun ise

(P<0.05) diizeyinde nemli etkide bulundugu saptanmugtir.

Buna gore depolama siiresinin kefir dondurmalarinin toplam duyusal puanlan
tizerine olan etkisi Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile belirlenmistir (Cizelge 4.13),
Bu sonuglara gore toplam duyusal puanda 12.16 ile 15.glinde, dondurmalar en yiiksek
puant almuglardir. Ikinci smada 11.90 puan ile 1.glinde duyusal analiz yapilan
dondurmalar gelmigtir. En diigilk puan ise 30. giin analizlerinde belirlenmistir
Depolamanin ilerleyen giinlerinde kefir dondurmalarina verilen toplam duyusal puanlar
diismiistiz. Burada dikkati ¢eken diger bir unsur dondurmalarin daha taze iken degil de
15. giiniin sonunda en yiiksek puami almalandir. Bu durum tat ve koku puanlarindan
degil, renk ve goriiniig ile yap1 ve kivam puanlanndan ileri gelmektedir. 15. giinde her
iki unsurunda beklenen niteliklere daha uygun oldugu goriilmektedir. Fakat toplam
duyusal puanlara bakildipinda 1.giin ve 15.giin degerleri arasinda Cizelge 4.13°te
verildigi lizere istatistik olarak onemli fark gérilmemektedir. Esas farklilik

depolamanin son giinii olan 30.glinde verilen puanlarda bulunmustur.



Cizelge 4.12. Kefir dondurmalarimin toplam duyusal puanlarma ait varyans analiz

sonuglan
Varyasyon Kaynag: S.D. K.O. F
Depolama siiresi (D.S) 2 4,496 13.32%%
Yagsiz stit kuru maddesi (Y.SK.M.) 1 0.368 109
Sakkaroz (S.) 2 2.167 6.42%*
Stabilizator (St.) 1 0.021 0.06
DS xY.SKM 2 0.188 0.56
DS.xS. 4 0.786 2.33
DS. xSt 2 0.494 1.46
Y.SKM x8S. 2 1.291 3.82¢%
Y.SKM. xSt 1 0.037 0.11
S. x St. 2 0.027 0.08
DS xYSKM x8S. xSt 16 0.273 0.81
Hata 72 (.338

(**) P<0.01 diizeyinde 6nemli
(*) P<0.05 diizeyinde nemli

Cizelge 4.13. Farkli siirelerde depolanan kefir dondurmalarimin toplam duyusal
puanlarina ait ortalamalarmm Duncan Coklu Karsilagtirma Testi

sonuglan (P<0.01)
- Depolama siiresi Ortalama toplam duyusal puanlar
15. giin 1216 A
1. giin 11.90 A
30. giin 11.46 B

* Ayni harflerle jsaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkls degildir.

Yine kefir dondurmalannin toplam duyusal puanlan ilizerine 6nemli derecede
etkide bulunan sakkaroz miktarnin etkisi Duncan Coklu Kargilagtrma Testi ile
Incelenmis ve sonuglar Cizelge 4.14’te verilmistir. Buna gore en yiiksek puan %22
oraninda sakkaroz katilmis dondurmalara verilen 12.11 degeridir. Bunu sirasiyla 11.76
degeri ile %26 oramnda sakkaroz katilmg dondurma dmekleri ve 11.65 degeri ile %18
oranmda sakkaroz katilmig dondurma &rmekleri izlemistir. En yiiksek puanlar %22

oraminda sakkaroz katilmis dondurma &rneklerine verilmigtir. Istatistik olarak %18 ver
%26 oramnda sakkaroz katilmig dondurma GSrnekleri arasinda Snemli fark
goriilmemektedir. Fakat %22 oraninda sakkaroz katilmis dondurma 6rnekleri

digerlerinden 6nemli olgiide farkli bulunmuglardir.
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Cizelge 4.14 Farkh miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondurmalarinin toplam duyusal
: puanlarina ait ortalamalarin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglart

(P<0.01)
Sékkaroz nmuktari (%) Ortalama toplam duyusal puanlar
_ 27 1211 A
26 1176 B
I8 11.65B

¥ Aym harflerle igaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir

; Sekil 4 5’de “yagsiz siit kuru maddesi x sakkaroz” interaksiyonunun kefir
;d;ﬁdumalar'lmn ortalama toplam duyusal puanlan izerine etkileri verilmigtir. Sekle
6re %18 sakkaroz duzeyinde, vyagsiz sit kuru maddesi diizeyinin %10 olmas
.6.mek1ere verilen puanlan disirmiistir Aym sakkaroz diizeyinde %8 yag@siz st kuru
"z..naddesi igeren dondurma ornekleri daha yiksek puan almiglardir Sakkaroz diizeyinin
%22’ ye ¢ikarilmasi ile durum degismis ve bu kez %10 yagsiz sit kuru maddesi iceren
- dondwrma Ornekleri %8 yapsiz siit kuru maddesi igerenlere goire daha yitksek puant
almistardir Fakat sakkaroz diizeyinin daha da artirlmast ile birlikte, yani %26 sakkaroz
| diizeyinde, %38 yagsiz siit kuru maddesi iceren dondurma drnekleri durumlarim korumus

ancak %10 yagsiz siit kuru maddesi igerenlere verilen puanlar ise dilgmiigtir
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Sekil 45 Kefir dondurmalarinm toplam duyusal puanlanna ait “yagsiz siit kurn
maddesi x sakkaroz” interaksiyon grafigi (P<0 05)




4.2. Kefir Dondurmalarinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclan

4.2.1. pH degerleri i
Degisik oranlarda yagsiz siit kuru maddesi, sakkaroz ve stabilizatér igeren
mikslerden islenmis kefir dondurmalarinin pH degerleri Cizelge 4.15°de verilmisgtir.
Cizelge 4.15. Kefir dondurmalaninin pH degerleri ile kuru madde, yag ve protein :
miktarlar
Depolama | Yagsizsiit | Sakkaroz | Stabilizator Ortalama sonuglar |
Stresi [ kuru maddesi | miktan miktan pH Kuru Yag (%) | Protein B
miktar1 (%) (%) (%) madde (%) f
(%)
18 04 5.10 3211 2.93 3.22
0.6 5.08 31.14 3.07 34]
22 0.4 5.05 35.09 3.07 3.00
8 0.6 5.11 35.46 3.00 278
26 0.4 517 | 4062 3.07 2.83
1. Gin 0.6 5.24 4246 [ 3.00 2.99
18 0.4 5.34 33.76 3.10 3.57
06 535 32.80 3.00 3.88
22 0.4 5.41 39.15 2.97 3.94
10 0.6 531 37.18 2.97 3.73 ol
26 04 5.40 4108 | 3.0 3.76 il
0.6 544 43.57 2.97 3.60 y
18 0.4 5.10 3226 2.97 3.15
0.6 5.08 32.03 3.00 3.35
22 0.4 5.06 35.00 3.00 3.23
8 0.6 5.11 35.77 3.03 3.19
26 0.4 5.18 39.58 3.03 3.05
0.6 5.24 42.26 3.03 3.25
15.Giin 18 0.4 534 33.49 3.03 3.61
0.6 5.34 32.96 297 3.94
22 04 5.42 39.03 3.00 3.80
10 0.6 5.31 37.45 3.00 3.69
26 0.4 5.37 39.72 2.93 4.02
0.6 5.44 43.51 297 3.62
18 0.4 5.10 32.65 3.00 3.29
0.6 5.08 31.54 3.03 3.37
22 04 5.07 35.20 2.97 3.17
8 0.6 5.11 35.74 3.03 323 |,
26 0.4 5.18 39.56 297 3.08
. 0.6 5.24 42.22 2.90 3.34
30.Gtn 18 0.4 533 | 316l 3.03 3.60
0.6 5.34 33.10 3.03 3.83
22 0.4 5.43 38.80 3.00 3.91
10 0.6 5.31 37.21 2.97 3.86
26 0.4 537 4145 297 4.13
0.6 5.44 43.41 2.97 4.01

g




Dondurmanin yapisi, kivarm, dayanma stiresi ve tad: iizerine etki eden faktorlerin
bagsinda gelen pH degeri en diigitk 5.05 ile %8 yagsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz
ve %0.4 stabilizatdr i¢eren dondurma 6rneginde depolamanin 1.giiniinde kaydedilmigtir.
En yiksek pH deeri ise 544 ile %10 yagsiz siit kuru maddesi, %26 sakkaroz, %0.6
stabilizatdr igeren dondurma oOrneginde depolamamin 1, 15. ve 30. giinlerinde
kaydedilmigtir. Dondurmalarin yapiminda kullanilan kefirin pH’s1 4.40 civan olmasma
kargin, miks yapiminda kullamlan katki maddele:i ile dondurmalarin pH’lar: 5.05 ile
5.44 arasindaki degerlere yiikselmigtit.

Varyasyon kaynaklarmin dondurmalarin pH degerlerine etkisinin istatistik
agidan Snemli olup olmadigin tespit etmek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglari
Cizelge 4.16’da verilmistir. Cizelgeden goriilecegi gibi, varyasyon kaynaklarindan
miksin yagsiz stit kuru maddesinin pH’ya etkisi ¢ok tnemli, miksin sakkaroz diizeyi ise

dnemli bulunmug diger varyasyon kaynaklan ise Snemli bulunmarmstir.

Dondurmalann pH degerleri iizerine farkli etkide bulunan yagsiz siit kuru
maddesi diizeyinin etki derecesini belitlemek tizere yapilan Duncan Coklu Kargilagtizma
Testi sonuglar1 Cizelge 4.17°de verilmistir. Cizelgeye bakildiginda miksteki yagsiz siit
kuru maddesi diizeyinin dondurmalarin pH degetleri {izerine etkisinin farkli oldugu ve

miksteki miktanmn artmast ile dondurmalam pH  degetlerinin yiikseldigi

Dondurmalarin pH degerlerine farkli oranlarda etkide bulunan sakkaroz
miktanmn etki diizeyini belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Testi
sonuglan Cizelge 4.18’de verilmigtii. Cizelgeye gore miksteki degisik sakkaroz
miktarlan1, dondurmalarin pH degetleri tizerine farkli etkide bulunmustur. %18 ve %22
sakkaroz iceren dondurmalarin pH degerleri istatistik olarak bitbirlerinden farksiz, %26

diizeyinde sakkaroz igeren dondurmalardaki pH deperleri ise diBerlerinden farklf

cikmustir,

Incelenen literatiirlerde konumuzla ilgili olarak kefir dondwrmalarinin pH

degerleriyle ilgili bir degerlendirmeye rastlanmamustir. Ancak yogurt dondurmalarinda



yapilan bir ¢aligmada son asitligin tiiketici isteklerine gore ayarlanabilecegi,
fermantasyonla olusan asitlifin yeterli bulunmadigi durumlarda herhangi bir organik
asitle; Omegin %350 konsantrasyondaki sitrik asitle asitlifin uygun bir degere
getirilebilecegi ve bu degerin de pH 4.2-4.3 oldugu bildirilmigtir (Erhald ve Jochumsen,
1977; Hekmati ve Bradley, 1979; Bradley ve Hekmati, 1981).

Cizelge 4.16. Kefir dondwrmalarinin pH deZerlerine ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama silresi (D.S) 2 0.000 0.00
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.SKM.) 1 1.623 60.91%*
Sakkaroz (S.) 2 0.095 3.57*
Stabilizator {(St) i 0.002 0.07
DS . xYSKM. 2 0.000 0.00
DS. xS 4 0.000 0.01
D.S. x St. 2 0.000 0.00
Y SKM. xS 2 0.014 0.54
Y SKM. x St 1 0.014 0.53
S.x St 2 0.020 0.75
DS xYSKM xS xSt 16 0.003 0.11
Hata 72 0.027

(**) P<0.01 diizeyinde dnemli
(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.17. Farkli miktarlarda yagsiz siit kuru maddesi iceren kefir dondurmalarimin
pH degerlerine ait ortalamalann Duncan Coklu Karsilastirma Testi

sonuglar: (P<0.01)
Yagsiz stit kuru maddesi Ortalama pH degerleri
miktar: (%)
10 537 A
8 5.13B

* Ayni harflerle igaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4.18. Farkh miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondurmalaninin pH degetlerine

ait ortalamalarm Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglars (P<0.05)  »

Sakkaroz miktar1 (%) Ortalama pH degerleri
26 531 A
22 523 B
18 : 5228

* Aym: harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.




Speck ve Hansen (1983), ¢aligmalarinda, piyasadan topladiklan ¢esitli aromalr
yogurt dondurmalarinda titrasyon asitlifini %0.1 ile %1.24 arasinda; pH degerlerini ise
4.18-6.31 arasinda bulmuglardur, Aynca aragtumacilar tiiketicilerin - daha cok
%0.28-0.38 arasinda titrasyon asitliine sahip triinleri begendiklerini, daha yiiksek asitli
olanlari tercih etmediklerini ifade etmiglerdir.

Caligmamiza ait pH degetleri ise 5.05 ile 544 arasmda degismektedir. Buna
gore yogurt dondurmast ile kiyaslandiginda ve tiiketici tercihleri g6z Oniine alindifinda

omeklerimize ait pH degerleri begeni smirlart iginde yer almaktadir.

4.2.2. Kuru madde miktarlan

Dondurmada su disinda diger tiim unsurlart igeren kuru madde; dondurmann
duyusal kalitesi, bilesimi ve besin deBeri lizerine etki eden faktdtlerin basinda
gelmektedir. Kefir dondurmast rmeklerinin kuru madde degerleri Cizelge 4.15°de
miktarlar1 %31.14 ile %43.57 arasinda degismektedir. %31.14 degeri ile en diisiik deger
%8 yagsiz siit kuru maddesi, %18 sakkaroz ve %0.6 stabilizat6: diizeylerine sahip
orneklerde depolamanmn 1. giintinde saptanimustir. En yiiksek deger ise %43.57 olarak
%10 yagsiz siit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve %0.6 stabilizator diizeylerine sahip

dondurma 6rneklerinde depolamann 1. giinlinde belirlenmistir.

Kefir dondurmalaninin miksine farkl: oranlarda katilan yagsiz siit kuru maddesi,
sakkaroz ve stabilizatér miktan ve depolama siiresinin kuru madde miktarlar tizerine
olan etkisini belirleyebilmek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar
Cizelge 4.19°da verilmistir. Cizelgeden de anlagildigy gibi, varyasyon kaynaklarindan
yagsiz siit kuru maddesi, sakkaroz dizeyleri ile “sakkaroz x stabilizatsr”
interaksiyonunun dondurmalardaki kuru madde miktarlar iizerine gok Snemli derecede
(P<0.01) etkili oldugu gorilmektedir. Yine varyasyon kaynaklarindan “yagsiz siit kuru
maddesi x sakkaroz” interaksiyonunun dondurmalardaki kuru madde miktarlar1 tizerine
Onemli derecede (P<0.05) etkisi olmustur.




Cizelge 4.19. Kefir dondurmalanmn kuru madde miktarlanna ait varyans analiz

sonuglari

o
Varyasyon Kaynag S.D. K.O. F !
Depolama siiresi D.S) 2 0.245 0.12 N
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.S K.M.) 1 68.195 34.66** '
Sakkaroz (S) 2 757.189 384.85%%
Stabilizat6r (St) 1 7.712 3.92
DS xYSKM. 2 0.264 0.13
D.S. xS 4 0.884 0.45 i
D.S. xSt 2 1.165 0.59
YSKMxS. 2 9.234 4.69*
YSKM xSt | 1.001 0.51 ;
S. x St. 2 27.943 14.20%# :
DS xYSKM x8S.xSt 16 1.460 0.74 -
Hata 72 1.967

(**) P<0.01 diizeyinde 6nemli
(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli

Kefir dondurmalarinin miksine farkli oranlarda katilan yagsiz siit kuru maddesi

miktarinin dondurmalanin  kuru madde deferleri tizerine olan etkisini belireyebilmek

amactyla yapilan Duncan Cokly Kargilastuma Testi sonuglar Cizelge 4.20°de

verilmistir. Cizelge incelendiginde %8 yagsiz siit kuru maddesi ve %10 yagsiz siit kuru

maddesi igeren dondurma Srneklerinin birbirlerinden onemli diizeyde farkl olduklan

goriilmektedir.

Kefir dondurmalarinin  miksine katdan  farkls sakkaroz  diizeylerinin
dondurmalarin  kuru madde degerleri lizerine etkilerinin farkliligini belirleyebilmek
amactyla yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuclari da Cizelge 4.21°de
verilmistir. Cizelge incelendiginde mikslerinde %18, %22, %26 olmak iizere farkli
oranda sakkaroz igeren dondurma &rneklerine ait ortalama kuru madde degerleri
birbirlerinden istatistik olarak onemli diizeyde farkli bulunmuslardi. Buna gdre en
yiksek kuru madde degeri, miksinde %26 sakkaroz iceren dondurma &rneklerinde
bulunurken, ikinci swada %22 sakkaroz igeren ve son olarak da miksinde %18 ¢

diizeyinde sakkaroz iceren dondurmada bulunmustur,




Cizelge 420 Farkli miktarlarda yagsiz siit kuru maddesi igeren kefir dondurmalanimn
kuru madde miktarlanina ait ortalamalann Duncan Coklu Karsilastirma

Testi sonuglar (P<0.01) )
Yagsiz siit kuru maddesi Ortalama kuru madde miktarlar
miktari (%)
10 37.74 A
8 36.15B

* Aym harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkh degildir.

Cizelge 4.21. Farkl miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondurmalarimn kuru madde
miktarlarina ait Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglan (P<0.01)

Sakkaroz miktan (%) Ortalama kuru madde miktarlan
26 4162 A
22 36.76 B
18 3245C

* Aynt harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkls degildir

Kefir dondurmalarinin “yagsiz siit kuru maddesi x sakkaroz” interaksiyonunun
dondurma ornekierinin ortalama kuru madde deferleri tizerine etkileri Sekil 4 6° da
verilmistir. Sekilden de gorilecedi gibi, dogal olarak miksinde %10 yagsiz sitt kuru

maddesi igeren dondurma érnekleri %8 yagstz sit kuru maddesi iceren dondurma it

orneklerine gore daha yitksek kura madde icermektedir e
B ) T
e 50,00 -
=
e 40,00 - M
§ £ 30,00 |
3 & 20,00 -
< &
& x 10,00 -
£
.:g 0,00 e . i
5 %18 %22 %26 S
Sakkaroz miktan (%) ‘
——%8Y.S KM —=—%10Y.SKM

Sekil 4.6. Kefir dondurmalannin ortalama kury madde miktarlanna ait “vagsiz siit kuru
maddesi x sakkaroz” interaksiyon grafigi (P<0.05)
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“Sakkaroz x stabilizatér” interaksiyonunun dondurma omeklerinin ortalama
kuru madde deperleri iizerine etkileri Sekil 4.7 de verilmistir. Sekilden anlasildif: gibi,
miksinde %26 sakkaroz iceren dondurma oOnekleri %04 ve %06 stabilizator
dizeylerinde, her iki durumda da en yiiksek kuru maddeyi igermektedir. Bunu yine her
iki stabilizator dizeyinde miksinde %22 sakkaroz igeren dondurma Ornekleri
izlemektedir. En disik kuru madde igerifine ise yine her iki stabilizator duizeyinde,
%18 dizeyinde sakkaroz iceren dondurma Orekleri sahiptir. Fakat stabilizatér orammn
artirilmasi %26 dizeyinde sakkaroz i¢eren dondurma ¢meklerinde ortalama kuru madde

degerinde artiga sebep olurken diferlerinde ters etki yaparak azalmaya neden olmustur

Speck ve Hansen (1983) yapmus olduklan calismada, yofurt dondurmast

orneklerinin toplam kuru maddelerini %30 8 ile %35.7 arasinda bulmusiardir

Mann (1977) verdigi dondurma formilasyounda toplam kuru maddeyi %3328
olarak belirtirken; Bradley ve Hekmati (1981) ise %31.7 orammm Onermiglerdir.
Aragtirmamizda elde edilen kuru madde miktarlarinm, sozit edilen galigmalardaki

verilere uyumlu oldugu goriitmektedir
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Sckil 4.7 Kefir dondurmalanimin ortalama kuru madde miktarlanna ait “sakkaroz x
stabilizator” interaksiyon grafigi (P<0.01)
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4.2.3. Yag miktarlan

Dondurma Orneklerinde belirlenen  siit yagi miktarlan Cizelge 4.15'de
verilmigtir. En diigiik siit yag1 oram: %2.90 ile %8 yagsiz siit kuru maddesi, %26
sakkaroz ve %0.6 stabilizator iceren dondurma dmneklerinde depolamamin 30, giiniinde
saptanmugtir. En yiiksek yag orani ise %10 yagsiz siit kuru maddesi, %18 sakkaroz ve

belitlenmistir.

Dondurma &rmeklerindeki siit yagi miktarlar tizerine istatistik olarak etkili
varyasyon kaynaklarm belirleyebilmek amaciyla yapilan istatistik analiz sonuglan
Cizelge 4.22° de verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi, varyasyon kaynaklarindan
higbiﬁsinin dondurmanin siit yag: miktarlan {izetine istatistik olarak nemli bir etkisi
olmarmmstir. ‘Bu ¢alismada dondurma miksleri siit yagl bakimindan sabit bit degete
standardize edildikten sonra dondurmaya islenmistir. Bu bakimdan kefir dondurmalan

arasinda siit yag: yoniinden istatistik olarak herhangi bir farkin ¢ikmamasi normaldir,

Chae ve Lee (1982), kornet tipi dondurmalardaki yag miktarimt %6.4, karton
kutuya paketlenmis dondwmalardaki yag miktanm %8.3 olarak bildirmektedirler.
Konar ve Akin (1992), inek siitiinden iirettikieri dondurmadaki vag miktarim %3.20
olarak saptamuglardir. Giitakan (1991), Samsun il merkezinde tiketime sunulan

dondurmalardaki ortalama vag miktanini %2.33 olarak saptamigtir. Lang (1979)
(1981) %2.5, Erhald ve Jochumsen (1977) ise %6 olarak belirtmiglerdir.

Hem Gida Maddeleri Tiizigii’nde ve hem de Tiirk Standartlar: Enstitiisii’nce
yayinlanan Dondurma Standardi’nda dondurmalar igerdikleri slit yagi miktarina gore
tam yagli, yaglt ve yarim yaglh olmak fizere 3 tipe ayrilmis ve dondurma tiplerinde
bulunmasi gereken en az siit yag) miktan belirlenmigtir. Caligmamizda dondurmalar
T.S.E. tarafindan belirlenmis olan yanm yagh dondurma tipine uygun olarak %3 yag
oranina standardize edilmigtir. Analiz sonuglar1 da bu degere uygun ¢ikmistir,




Cizelge 4.22. Kefir dondurmalarinin yag miktarlanna ait varyans analiz sonuglar:

Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama siiresi (D.S) 2 0.005 1.02
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.SK.M.) 1 0.005 1.02
Sakkaroz (S) 2 0.008 1.90
Stabilizatbr (St.) 1 0.001 0.19
DS xYSKM 2 0.004 0.90
DS.xS. 4 0.006 1.30
D.S. x St. 2 0.002 0.44
YSKM. xS 2 0.011 2.52
Y.SKM. xSt 1 0.008 1.69
S.x St 2 0.002 0.44
D.S. xY.SKM x8.x St 16 0.006 1.26
Hata 72 0.004

4.2.4. Protein miktarlar:

Kefir dondurmalarinda belirlenen protein miktarlar Cizelge 4.15 de verilmistir.
Cizelgeden goriildiizli gibi, dondurma dmeklerine ait en diigiik protein miktar: %2.78
ile, miksinde %8 yagsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz ve %0.6 stabilizatér igeren
dondurma &rneklerinde, depolamanin 1. gliniinde beliﬂenﬁmistir. En yiksek deger ise
miksinde %10 yagsiz siit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve %0.4 stabilizatdr igeren

dondurma drmeginde depolamanin 30. giiniinde %4.13 olarak saptanmistir.

Cizelge 4.23. Kefir dondurmalarimn protein miktarlarina ait varyans analiz sonuglarl

Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama siresi (D.S) 2 0.279 2.74
Yagsiz siit kuru maddesi  (Y.S.K.M.) 1 11.143 109 19%*
Sakkaroz (S.) 2 0.032 0.31
Stabilizatdr (St.) 1 0.041 0.40
D.S.xYSKM 2 0.038 0.37

DS. xS 4 0.088 0.86

D.S. x St. 2 0.009 0.08
YSKMxS 2 0284 2.78 |
Y.SKM. x St. 1 0.100 0.98 ’
S. x St. 2 0.251 2.46

DS. xYSKM.x S. xSt 16 0.050 0.49
Hata 72 0.102

(**) P<0.01 diizeyinde Snemli



Kefir dondurmasi 8rneklerinin protein miktarlar iizerine istatistik olarak etkilj
varyans kaynaklarim belirleyebilmek amaciyla varyans analizi yapilmig ve bu analize
ait sonuglar Cizelge 4.23° de verilmistir. Cizelge incelendiginde, dondurmadaki protein
miktar: tizerine varyasyon kaynaklanndan sadece miksteki yagsiz siit kuru maddesi

diizeyinin etkisi istatistik olarak ¢ok énemli cikmustr,

Kefir dondurmalarimin miksinde farkls diizeylerde bulunan yaSsiz siit kurg
maddesinin  dondurmalarin protein  degetleri {lizerine etkilerinin farkliligimm
belirleyebilmek amaciyla yapuan Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglan
Cizelge 4.24de verilmigtir. Cizelge incelendiginde mikslerinde %8 ve %10 olmak iizere
farkh yagsiz siit kuru maddesi igeren dondurma &meklerine ait ortalama protein
deg‘;erieri birbirlerinden istatistik olarak énemli diizeyde farkli bulunmuslardir.

Kozlow vd, (1979), ¢ilekli ve kus tiziimlii dondurmalardaki protein miktann
%2.6 olarak bildirmektedirler. Chae ve Lee (1982), kornet tipi dondurmalardaki protein
miktarim  %3.29, karton kutuya paketlenmis dondurmalarda ise % 3.43 olarak
belirlemislerdir.  Giirakan (1991), Samsun il metkezinde tiiketime sunulan
dondurmalardaki protein miktarini %3.27 olarak saptamugtr. Calismamizda dondurma
omeklerinde belirlenen degerler Kozlow vd, (1979) tarafindan belirlenen degerlerden
yiiksek, Chae ve Lee (1982) tarafindan belitlenen degerler ile Giirakan (1991)
tarafindan belirlenen degerlere yakin bulunmustur.

Cizelge 4 24. Farkli miktarlarda yagsiz siit kuru maddesi igeren kefir dondurmalarimn
protein miktarlarina ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi

sonuglar (P<0.01)
Yagsiz stit kuru maddesi Ortalama protein miktarlan
miktar1 (%)
10 380A
8 : 3.16 B

* Aynt harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkls degildir.




4.2.5. Invert seker miktarlar

Kefir dondurmalarina ait invert seker, toplam seker, sakkaroz miktarlari ve

over-run degerleri Cizelge 4.25"de verilmistir.

Cizelge 4 25. Kefir dondurmalarninin invert seker, toplam seker ve sakkaroz miktarlar ile
over-run degerleri

Depolama | Yagsizsiit | Sakkaroz | Stabilizator Ortalama sonuglar
Sitresi kuru miktar miktar: Invert Toplam Sakkaroz | Over-run
maddesi (%) (%) seker seker (%) (Hacim
miktari (%) (%) artigr)
(%) (%)
18 0.4 5.19 24.54 18.39 -0.74
0.6 528 24.23 18.00 2.61
22 0.4 5.39 26.59 20.14 1.52
8 0.6 5.45 26.67 20.17 -0.65
26 0.4 4.42 31.06 2531 1.08
1. Giin 0.6 434 3295 27.18 1.54
18 04 4.99 23.67 17.75 1.57
0.6 4,59 2224 16.77 1.60
22 0.4 5.13 28.28 21.99 0.04
10 0.6 5.58 28.07 21.37 0.34
26 0.4 5.59 32.12 25.20 0.83
' 0.6 5.55 31.98 25.11 0.74
18 0.4 5.61 24.08 17.55 0.22
0.6 545 23.70 17.34 2.29
22 0.4 5.34 27.21 20.78 5.03
8 0.6 4.83 27.54 21.57 0.41
26 0.4 4.48 30.13 2437 1.06
. 0.6 429 33.18 2745 0.23
13.Giin 18 0.4 5.02 23.18 17.26 1.41
0.6 5.06 23.54 17.56 1.16
22 0.4 5.20 20.00 22.61 0.10
10 0.6 5.50 28.88 2221 3.26
26 0.4 5.27 3141 24 83 4.42
0.6 5.55 33.48 26.53 2.53
18 0.4 6.02 24.89 17.93 1.13
06 - 5.80 23.73 17.03 7.59
22 0.4 6.00 27.65 20.57 1.88
8 0.6 530 26.39 20.04 441
26 04 4.83 30.82 2469 427
0.6 4.67 31.77 25.75 226
30 Gim 18 04 5.59 24.05 17.53 1.10.
0.6 5.78 23.77 17.08 3.14
22 0.4 5.35 28.40 21.89 3.85
10 0.6 5.96 28.52 21.43 3.67
26 04 - 5.33 31.23 24.60 534
0.6 6.00 34.10 26.69 2.49




Cizelge 4.25°den goriilecedi gibi en diisikk invert seker miktann %4.29 ile
%8 yagsiz stit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve %0.6 stabilizatdt iceren dondurma
srneklerinde depolamanin 15. giiniinde tespit edilmis, en yliksek deger ise %6.02 olarak
%8 yaZsiz siit kuru maddesi, %18 sakkaroz ve %0.4 stabilizaté: iceren dondurma

Smeklerinde depolamanin 30. giiniinde bulunmustur.

Mikse uygulanan muamelelerden hangisinin dondurmanin invert seker miktarlar
iizerine istatistik olarak nemli etkide bulundugunu belitleyebilmek amaciyla varyans
analizi yapilmuig ve sonuglari Cizelge 4 26’da verilmistir. Cizelgeden goritldiigii gibi
varyasyon kaynaklarindan sadece “yagsiz  siit kuru maddesi x  sakkaroz”

interaksiyonunun invert seker miktarlarnina etkisi P< 0.05 diizeyinde 6nemli ¢rkmustir,

Kefir dondurmalarmdaki invert geker miktarlan {izerine istatistik olarak etkisi
bulunan “yagsiz siit kuru maddesi x sakkaroz” interaksiyonuna ait grafik Sekil 4.8’ de

verilmigtit  Miksinde %26 sakkaroz igeten dondurma &rnekleri %10 yagsiz siit kuru

sakkaroz ve %8 yagsiz siit kuru maddesi igeren dondurma drneklerinde bulunmustur.
%10 yag8siz siit kuru maddesi igeren dondurma Omeklerinde sakkaroz diizeyinin pi ‘

g
ilé

diigtiriilmesi invert seker degerlerinin diismesine yol agrmgtir.

Cizelge 4.26. Kefir dondurmalarimn invert seker miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama stiresi (D.S) 2 2.144 1.66
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.S.K.M.) 1 1.599 124
Sakkaroz (S.) 2 1.618 1.25
Stabilizator (St) 1 0.004 0.00
DS. xY.SKM. 2 0.004 0.00
DS.x 8. 4 0.327 0.25
D.S. xSt 2 0.025 0.02
YSKM. xS 2 4.816 3.73*
YSKM xSt 1 1.307 1.01
S.x St. 2 0.055 0.04
DS xYSKMzxS xSt 16 0.147 0.11
Hata 72 1.290

(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli




Buna karsin %8 yagsiz sit kuru maddesi igeren dondurma 6rneklerinde sakkaroz

diizeyinin diisiriimesi invert seker degerlerinin bir miktar arimasina sebep olmustur.

Ouztiirk (1969), Ankara pivasasindan temin ettigi dondurma ormeklerindeki invert
seker miktarlanimn %1.50 ile %6 00 arasinda degistifini belirlemis ve ortalama deZent
242 71 olarak vermistir. Girakan (1991), Samsun pivasasindan temin ettigi ¢meklerde
942.05 ile %35 39 arasinda degisen oranlarda invert seker belirlemis ve ortalama degeri
90330 olarak hesaplamgtr ki her iki aragtincimn saptadift en disik degerler
caligmamizda saptadigumiz en dugik degerlerden daha azdir Aragtincilanin saptadiklan
en yitksek degerler vine calismarmzda saptanan en yuksek deferlerden diiglktir
Dondurmalann tiretim sartlarmm degisik ve kefir dondurmasimin 6zel bir gesit oldugu

dikkate almirsa arastirma sonuglan arasindaki farkhilikiar normal kargiianabihir
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Sekil 4 8§ Kefir dondurmalarmin ortalama invert seker miktarlarina ait “yagsiz stit kuru
maddesi x sakkaroz” interaksiyon grafigi (P<0.05)
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4.2.6. Toplam seker miktarlan

Dondurmadaki toplam geker, miksi tatlandirmak ve kuru maddece
zenginlegtirmek amaciyla katilan sakkaroz ile siitiin bilesiminde bulunan laktozdan
olusmaktadir. Dondurma 6mnekletindeki ortalama toplam  seker  miktarlan
Cizelge 4.25°de verilmistir. Buna gbre kefir dondurmasi &rnekletine ait en diistik
ortalama toplam seker degeri %10 yagsiz siit kuru maddesi, %18 sakkaroz ve %0.6
stabilizatr igeren dmeklerde depolamanin 1. giiniinde saptanmistir. En yiiksek ortalama
toplam geker degeri ise %10 yagsiz siit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve %0.6

stabilizatdr igeren dondurma émeklerinde depolamanin 30. giiniinde kaydedilmistir.

. Yapilan istatistik analiz sonucunda varyasyon kaynaklarindan farkls diizeylerde
bulunan sakkarozun kefir dondurmalanimin toplam seker miktarim P<0.01 diizeyinde
etkiledifi bulunmustur. Bunun yamnda varyasyon kaynaklanndan “yagsiz siit kuru
maddesi x sakkaroz” interaksiyonu ile “sakkaroz x stabilizatdr” interaksiyonunun nem

derecesi ise P< 0.05 diizeyindedir (Cizelge 4.27).

Cizelge 427. Kefir dondurmalannin toplam seker miktarlanna ait varyans analiz

sonuglar
Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama siiresi (D.S.) 2 0.711 0.23
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.S.K.M.) 1 6.375 2.10
Sakkaroz (S.) 2 607.710 200.39**
Stabilizator (St) 1 3435 1.13
DS xYSKM. 2 1.355 0.45
DS.xS. 4 0.931 0.31
DS. xSt 2 1.995 0.66
YSKM. xS, 2 12.346 4.07*
Y.SKM. xSt 1 0.000 0.00
S x St 2 13.964 4.60*
DS xYSKM xS xSt 16 0.894 0.29
Hata 72 3.033

(**) P<0.01 diizeyinde 6nemli
(*) P<0.05 diizeyinde Snemli



- Cizelge 4 28. Farkli miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondurmalarinin toplam seker
miktarlarima ait ortalamalarm Duncan Coklu Kargilastirma Testi

sonuclarn {(P<0.01)
Sakkaroz miktan (%) Ortalama toplam seker miktarian
o 26 3202 A
22 27778
18 23.80C

* Aymt harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir

b 35,00 -

o 30,00 ~ /

Un

E g 2500 =
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%18 %22 %26
Sakkaroz miktar (%)
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Sekil 4 9 Kefir dondurmalaninin ortalama toplam seker miktarlanna ait “yagsiz sit kuru
maddesi x sakkaroz” interaksiyon grafigi (P<0.05)

Kefir dondurmalarinin toplam geker nuktarlan iizerindeki etkisi 6nemli bulunan
“yagsiz stit kuru maddesi x sakkaroz” interaksiyonuna ait grafik Sekil 4. 9°da verilmistir
Sekilden de gorilecei gibi miksteki sakkaroz orammn artirlmasiyla hem %8 vagsiz siit
kuru maddesi hem de %10 yagsiz siit kuru maddesi iceren dondurma Grneklerinin

ortalama toplam seker miktariarinda artis olmustur.

Kefir dondurmalarimn toplam seker miktant tzerine istatistik olarak 6nemli
etkisi bulunan “sakkaroz x stabilizator” interaksiyonunun grafigi Sekil 4.10°da
verilmigtir. %18 ve %22 sakkaroz igeren dondurma 6rneklerinde stabilizator oranimn

artirilmas: toplam seker miktarmda onemli bir deisiklik yapmazken %26 sakkaroz

59

Tt
T,
e

Jikhs



iceren dondurma orneklerinde stabilizator orammn artinimast toplam seker miktars

degerlerini artirmigtir

Yogurt dondurmalar Gzerine yapilan ¢aligmalarda seker oraninin, genellikle
9412 ile %20 arasinda degistigi gorilmektedir (Bradley ve Hekmati, 1981; Igoe, 1979)
Oztiirk (1969), sade dondurmalarda toplam geker miktarim %15.30 ile %27.37 arasinda
belirlemis ve ortalama degeri %22.66 olarak vermistir Girakan (1991), Samsun
piyasasinda satilan dondurmalarin toplam seker miktarmin %19.16 ile %37 27 arasmda

degistigini, ortalama degerin %29 22 oldugunu saptamigtir.

Konar ve Akin (1992), inek sitiinden trettikleri dondurmalarda ortalama toplam
seker miktanm %29 22 olarak bildirmektedirier. Gorilldaga gibi bu arastirmalarda
belirlenen en dusik ve en yiksek degerler arasmdaki farkliliklar oldukga fazlacdir Bu
deperler galismarmizda belirlenen ortalama degerlerle farkhilik gostermektedir
Dondurmalarin islenmesinde standart hammaddelerin kullanlmadifn veya dondurma
miksinin belli bir standarda gore hazulanmadifi dikkate alindiginda, gerek
calismamizda belirledigimiz degerler ile diger arastwicilarn belirledii degerler
arasindaki farkhiliklar ve gerckse aym arastincilarin belirledigi en disitk ve en yiksek
degerler arasindaki farkliliklar normal karstlanabilir
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Sekil 410 Kefir dondurmalarimin ortalama toplam seker miktarlarna ait “sakkaroz x
stabilizator” interaksiyon grafigi (P<0.05)
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Dondurmalarda bulunmas: zorunlu toplam seker miktann G.M.T. ve T.S. 4265'de
en az %18 olarak bildirilmektedir Deneme dondurma 6mmeklerinde belirlenen toplam
seker miktarlar1 %18’in iizerinde oldugundan tiim &rnekler GM.T. ve T.S. 4265° e

uygundur,

4.2.77. Sakkaroz miktarlar

Dondurma tiretiminde en fazla yararlanilan tatlandirict madde olan sakkarozun
mikse katilma miktant tilketici isteklerine gre degigmektedir. Kefir dondurmas
orneklerinde belirlenen en yiiksek sakkaroz miktan %8 yagsiz siit kuru maddesi, %26
sakkaroz, %0.6 stabilizatdr igeren dondurma 6meginde depolamanm 15, glintinde
%27.45 olarak belirlenmigtir. En diisiik sakkaroz degeri ise %16.77 olarak %10 yagsiz
sit kuru maddesi, %18 sakkaroz, %0.6 stabilizator iceren dondurma Orneginde

depolamanin 1. giiniinde belirlenmistir.

Kefir dondurmalanndaki sakkaroz degerleri iizerine istatistik olarak etkili
- muameleleri belirleyebilmek amactyla varyans analizi yapilmig ve soﬁuglan
Cizelge 4.29°da verilmistir Cizelgeden de goriildiigii gibi, varyasyon kaynaklarindan
mikse katilan sakkaroz oranmin dondurmanim sakkaroz degerleri iizerine olan etkisi
P<0.01 diizeyinde, “sakkaroz x stabilizattr” interaksiyonun etkisi ise P<0.05 diizeyinde

onemli bulunmustur.

Kefir dondurmalanmin  miksine katilan farkli sakkaroz miktarlannm
dondurmalarin sakkaroz degerleri tizerine etkilerini belirleyebilmek amaciyla yapilan
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuclar: Cizelge 4.30°da verilmistir. Cizelgeye gore
mikse katilan sakkaroz miktarmin artmasi ile birlikte dondurmamn sakkaroz
degerlerinin yitkseldigi goriilmektedir, Mikslerinde %18, %22 ve %26 olmak iizere

farkh diizeylerde sakkaroz igeren dondurma trneklerine ait ortalama sakkaroz deferleri

birbirlerinden istatistik olarak énemli diizeyde farkl: bulunmustur.




Cizelge 4.29. Kefir dondurmalanimin sakkaroz miktarlarina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynaf S.D. K.O. F
Depolama siiresi DS) 2 1.444 0.46
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.SKM.) I 1.434 0.46
Sakkaroz (S.) 2 595.769 190.63**
Stabilizator (St.) 1 2.891 0.93
DS.xYSKM. 2 1.16% 0.37
DS xS, 4 1.119 0.36
D.S. xSt 2 2,115 0.68
Y.SKM. xS, 2 8.799 2.82
Y.SKM. x St. 1 1.148 0.37
S. xSt 2 11.359 3.63*%
DS. xYSKM x8§. xSt 16 0.599 0.19
Hata 72 3.125

(**) P<0.01 diizeyinde 6nemli
(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.30. Farkli miktarlarda sakkaroz iceren kefir dondurmalarmin sakkaroz
miktarlarina ait ortalamalarm  Duncan Coklu Kargilagtima Testi

sonuglan (P<0.01)
Sakkaroz miktar (%) Ortalama sakkaroz miktarlan
26 ' 2564 A -
22 2123 B f
18 1752 C IFt

* Aym harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl degildir.

Kefir dondurmalanimin sakkaroz degerleri tizerine istatistik olarak énemli etkisi
bulunan “sakkaroz x stabilizatér” interaksiyonunun grafigi Sekil 4.11°de verilmistir.
Sekilden anlagilacag: tizere, miksinde %26 sakkaroz ve %0.6 stabilizator iceren
dondurma &rnekleri en yiiksek ortalama sakkaroz degerini almigtir. Fakat aym sakkaroz
oraninda stabilizatdr orammn diismesi ortalama sakkaroz degerinin diismesine neden i
olmugtur. Bunun yamnda %18 diizeyinde sakkaroz iceren dondurma &mekleri, %0.6 | ¢
diizeyinde stabilizator igeriginde en diigik ortalama sakkaroz degerine sahip ,

olmuglardir.
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Sekil 4.11 Kefir dondurmalarinm sakkaroz miktarlarina ait “sakkaroz x stabilizator”
interaksivon grafigi (P<0.05)

Oztiirk (1969), sade dondurma émneklerinde en diigiik %12.30 en yiiksek %23.32
ve ortalama %19 97 oraminda sakkaroz bulundugunu saptamustir Giirakan (1991),
Samsun pivasasindan temin ettifi sade dondurma omeklerindeki sakkaroz miktarmm
%14.34 ile %3173 arasinda dedistifini, ortalama deferin %24.64 oldugunu
bildirmektedir. Goriildiigi gibi aragtirma sonuglan arasindaki farkiar oldukga buyiiktir.
Dondurma iiretiminde mikse katilan sakkaroz miktarinmn belirlenmesindeki en etkili
unsut  toplum isteklerinin  farkhlifide. Bu bakimdan aragtinicilar  tarafindan

dondurmalarda belirlenen sakkaroz miktarlarinin birbirinden farki: olmasi normaldir.

4.2.8. Hacim artisi {over-run) degerleri

Kefir dondurmalarina ait over-run (hacim artigt) degerleri Cizelge 4 25°de
verilmigtit. Cizelgeden gorilecegi gibi kefir dondurmas: orneklerine ait over-tun
degerleri birbirinden oldukca farklilik gostermektedir. Soz konusu degerler —-0.74 ile
759 arasinda degismektedir Over-run belirlenirken eritilmis dondurma Omeginin
icinde hava kabarcifmnin bulunmamast gerekmektedir. Cunkii over-run defer
dondurmanin hava tutma kapasitesi ile ilgili bir kriterdir ve dondurma ile eritilmig
dondurma miksinin hacimleri kivaslanarak hesaplanmaktadir  Uretilen kefir

dondurmalarinda bulunan probivotik bakteriler ve 6zellikle mayalann fermentasyonu
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sonucunda bagta CO; olmak iizere cesitli degisik metabolik iitiinler ortaya ¢ikmakiadir,
Olusan CO, eritilmis dondwrma miksinde fazla miktarda kabarcik meydana getudlgl
i¢in dondurmalardaki hacim arti1 saglikh bir sekilde olgiilememis, hatta bazi over-run
degerleri negatif ¢ikmustir. Ifade edilen nedenlerden dolay: elde edilen sonuglar istatistik

olarak deperlendirilememistir,
4.2.9. Erime miktarlan

10. dakikadan 60. dakikaya kadar, farkh formiilasyonlarda retilmis dondurma
Ormeklerinin - erime miktarlan  Cizelge 4.31°de verilmistit,. [lk 10 dakikada
dondurmalarda belirlenen erime miktarlann 1,34 g ile 28.00 g arasinda degisim
gostermistit. Kefir dondurmalannm sakkaroz miktar; yiikseldikge erimeleri igin gecen
stire azalmus ve en fazla erime, yiiksek oranda sakkaroz i¢eren dondwrma &meklerinde
saptanmistr.

Dondurmalarin erime miktarin etkileyen faktdr sayisinin 5°e yiikselmesi ve
erime miktarlarmin ortalamasina gore saglikli bir sonug almamayacag diistincesiyle, bu

faktoriin de istatistiksel analizleri yapilmamigtir.

Dondurmalarin erime miktarlarindaki degisimi depolama siiresi (giin), yagsiz siit
kuru maddesi (%), sakkaroz miktan (%) ve stabilizator miktarina (%) gbre, 10 dakikahk
arahiklarla toplam 60 dakikalik siire igin gizilen grafiklerde gsterilmistir.

Sekil 4.12°de farkli depolama stirelerinin kefir dondurmalarimin erime miktar:
lizerine etkisi verilmistir. Depolamanm 1. glniinde dondurma &rnekleri genel olarak
daha hizli bir erime gostermislerdir. 15 ve 30 gtin depolanan dondurma rneklerinin

erime miktar ise 1 giin depolanan 6mmeklerden daha az diizeylerdedir.




Cizelge 4.31. Kefir dondurmalarina ait erime miktar: sonuglan
Depolama | Yagsizsiit | Sakkaroz | Stabilizatdr Ortalama sonuglar (g.) ]
Siiresi kuru miktar miktart | 10.dk [ 20.dk [ 30.dk | 40.dk | 50.dk | 60.dk e
maddesi (%) (%) ’
miktar:
(%)

18 0.4 3.52 | 18.36 | 37.22 | 61.38 | 80.76 | 93.50

0.6 134 | 859 | 22.55 | 42.62 | 63.47 | 83.56

22 0.4 332 | 1512 | 35.77 | 56.35 | 77.15 | 95.93

8 0.6 6.66 | 17.54 | 38.14 | 60.84 | 78.50 | $9.92

26 04 13.95 | 3521 | 57.23 | 77.31 | 88.69 | 99.19

1. Gin 0.6 16.12 | 40.15 | 71.23 | 94.32 | 98.01 | 9709

18 0.4 846 | 24.67 | 44.16 | 65.77 | 86.07 | 99.20

0.6 6.62 | 22.61 | 45.61 | 67.65 | 91.70 | 98.61

22 0.4 10.70 | 37.43 | 66.60 | 89.07 | 98.88 | 98.97

10 0.6 6.08 | 2562 | 50.39 | 74.34 | 93.37 | 97.80

26 0.4 14.76 | 45.03 | 73.58 | 92.40 | 98.58 | 93.58

0.6 28.00 | 6149 | 81.71 | 93.02 | 97.83 | 97.83

18 0.4 4.86 | 23.85 | 43.48 | 64.15 | 80.63 | 88.80

0.6 1.61 | 822 | 23.07 | 40.63 | 59.11 | 73.93

22 0.4 0.77 | 10.78 | 30.00 | 51.85 | 73.62 | 90.14

8 0.6 2.47 | 16.06 | 37.15 [ 60.56 | 80.41 | 92.45

26 0.4 2.57 | 14.81 | 40.18 [ 63.99 | 85.57 | 97.49

0.6 7.14 | 33.09 | 61.18 | 81.44 | 93.03 | 93.05

15 Giin 18 0.4 4.54 | 16.88 | 34.73 | 56.07 | 75.82 | 84.83

0.6 330 | 1573 | 34.77 [ 5754 | 77.51 | 91.83

22 0.4 10.81 | 41.06 | 63.34 | 84.51 | 95.16 | 95.18

10 0.6 4.76 | 24.80 | 50.56 | 74.15 | 90.16 | 97.60

26 0.4 10.37 | 28.54 | 58.97 | 81.25 | 91.45 | 9243

0.6 10.75 | 28.95 | 57.57 | 80.09 | 91.74 | 91.77

18 0.4 373 | 12.04 | 24.61 | 42.74 | 65.15 | 81.95

0.6 232 | 813 | 18.61 [ 34.76 | 53.28 | 70.93

22 0.4 342 | 15.14 | 30.35 | 49.61 | 72.53 | 85.10

8 0.6 3.32 | 15.14 [ 33.65 | 5526 | 77.15 | 89.44

26 - 0.4 6.72_ | 26.46 | 52.51 | 74.15 | 98.47 | 95.02

0.6 5.83 | 27.06 | 55.64 | 80.87 | 97.46 | 96387

30.Gin 18 0.4 3.60 | 1691 | 32.02 [ 5533 | 71.47 | 91.00

0.6 2.50 | 13.45 | 28.69 | 50.07 | 67.40 | 85.43

22 0.4 4.67 | 2130 | 44.40 | 72.58 | 90.43 | 9933

10 0.6 2.58 | 16.85 | 39.40 | 64.89 | 85.69 | 9849 |
26 0.4 543 | 23.09 | 50.77 | 77.13 | 95.28 | 9935
0.6 6.94 | 28.10 | 60.07 | 87.26 | 97.78 | 98.07
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Sekil 4.12. Farkl: stirelerde depolanan kefir dondurmalarinda zamana bagli olarak erime
miktarlarmin degisim grafigi

Sekil 4 13°de dondurma mikslerinin icerdigi farklt yafsiz stit kuru maddesine
bagli olarak erime miktarinda meydana gelen degisim verilmigtir. Yagsiz siit kuru
maddesinin artmast ile ¢rneklerin erime miktarinda da bir arfis meydana gelmistir.
Yagsiz siit kuru maddesi dondurma émeklerinin kuru madde miktarianim artirmaktadir
Bu da dondurmalarin igerdifi su oramm dugurdaginden donma noktasinda diismeye

sebep olmakta ve 6meklerin de bu sekilde erime miktarlarinin arth@ distintilmektedir

Dondurma 6rneklerinin icerdikleri farkli sakkaroz miktarlarina baght olarak
erime miktarinda meydana gelen degisim Sekil 4 14°de verilmistir. Sakkaroz oraninin

artmas: ile orneklerin erime miktarinda énemli 6lglide yitkselme meydana gelmistir.

Sekil 4.15de ise dondurma drneklerinin stabilizator oranina bagh olarak erime
miktarinda meydana gelen degisim goriilmektedir Grafik incelendiginde stabilizator
oranimn  dondurmalarda erime miktarinda Onemh bir defistime vol agmadif:
gortilmektedir. Yani %0.4 ve %0 6 oraninda stabilizator kullanilan dondurmalann erime

miktarlan arasinda bityik bir farkhilik gorilmemecktedir.
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sekil 4.13. Farkli miktarlarda yagsiz siit kuru maddesi igeren kefir dondurmalarinda
zamana bagh olarak erime miktarlarindaki degigim grafigi

100
% 904 A
8 80 - /’k // i
=
E 70 3 |
= 60 ;
£ 50 -
E 40 -
e 304
E 20- .
Eorm
w10 ~
O 1 H T 1
10 20 30 40 50 60
Erime zaman: (dk.)
] --e— %18 Sakkaroz —m— %22 Sakkaroz —a— %26 Sakkaroz
Sekil 4 14 Farkh miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondurmalarmda zamana bagh .

olarak erime miktarlarindaki degisim grafisi

PRSP RIS SRS



100 1

0 W
oo
o

o

L=

2

-é 70

=~ GG N

g 504

4

‘e 40~

@ 30 -

E 20

u 10 4 5

0 _l_ 1 1 ] 1 H 1
10 20 30 40 50 60
Erime zamani (dk.)

—o— %0 .4 Stabilizatér --=— %0.6 Stabilizator B

Sekil 4.15. Farkli miktarlarda stabilizator igeren kefir dondurmalannda zamana bagh
olarak erime miktarlarindaki degigim grafi

4.3. Kefir Dondurmalarmin Mikrobiyelejik Analiz Senuglar:

Kefir dondurmalarmimn icerdigi Laktobasil, Streptokok ve Maya saytlarina ait

degerler Cizelge 4.32"de verilmigtir.
4.3.1. Laktobasil sayilar:

Cizelge 4.32’ve gore kefir dondurmalaninda orialama Laktobasil sayist
210 x 10° cfwg ile 1.36 x 10° cfu/g arasmda degismektedir. Ortalama Laktobasil
sayisina ait en digiik deger %10 yagsiz st kuru maddest, %22 sakkaroz ve %0.6
stabilizator igeren dondurma émeklerinde depolamanin 30. giiniinde, en yiksek deger
ise %8 yagsiz sit kuru maddesi, %26 sakkaroz ve %0.4 stabilizator igeren dondurma

orneklerinde depolamanin 1. giiniinde kaydedilmistir.
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Cizelge 4.32. Kefir dondurmalarina ait mikrobiyolojik analiz sonuglar

Depolama| Yagsizsiit | Sakkaroz | Stabilizator Ortalama sonuglar
Sitresi kuru miktar miktan Laktobasil Streptokok Maya sayist
maddesi %) (%) sayist (cfiv/g) sayis1 {cfu/g) (cf/g)
miktar1
(%) .

18 0.4 1.16 x 10° 7.90x% 107 420 10°

0.6 836x 107 3.55x 107 1.60 % 10°

22 0.4 927 x 10° 222x 107 1.06 x 10°

8 0.6 1.43x 10 5.08 x 107 8.75x% 10°

26 0.4 1.36 x 10° 6.98x 107 3.32x 10°

1. Giin 0.6 8.57x 10" 499 x 10’ 3.13x 10°
18 0.4 1.20 x 10° 7.50x 107 1.32x 10°

0.6 1.20 x 10° 443 x 107 - 4.87x 10°

22 0.4 727 x 10° 1.79 x 107 1.80 x 10°

10 0.6 1.38 x 107 2.39x 107 1.10 x 10°

26 0.4 3.52x 107 3.10x 10’ 2.23x 10°

0.6 552x 10’ 742 % 107 5.34 x 10°

18 0.4 4.53x 107 5.32x 107 1.23 x 10°

0.6 3.35x 10’ 3.41x 107 6.93 x 107

22 0.4 121x107 1.38x 107 5.44 x 107

8 0.6 7.41x 10° 2.87x 107 1.65 x 1Y

26 04 3.15x 10 2.39x 10’ 9.50 x 10°

0.6 2,75 x 107 3.25x 107 1.28 x 10°

15.Gin 18 0.4 6.36x 10 6.66 x 10’ 1.42 x 10°
0.6 2.30x 107 3.72x 10’ 1.34x 10°

22 0.4 2.49 x 10° 1.95x 107 2.23x 10°

10 0.6 7.85x 10° 9.64 x 10° 9.70x 10°

26 0.4 1.58 x 107 2.36x 107 6.70 x 10°

0.6 2.54x 107 3.70x 107 1.24 x 10°

18 0.4 2.57x 107 6.97 x 10’ 3.50x 16°

0.6 1.01x 10" 227x 107 4.83x 10°

22 0.4 647 x 10° 2.30x 107 2.32 x 10°

8 0.6 6.52x 10° 3.83x 107 5.32x 10°

26 0.4 7.68 x 10° 5.56x 10’ 6.48 x 10°

0.6 9.48 x 10° 3.53x 10’ 9.32 x 10°

30.Gun 18 0.4 1.22 x 107 2.99 x 107 6.83 x 10°
0.6 1.06 x 107 425%x 107 4.00 x 10°

22 0.4 5.12 x 10° 1.71 x 107 2.00 x 10°

10 0.6 2.10x 10° 218 x 107 2.67 x 10°

26 04 4.18x 107 1.35x 107 4,65 x 107

0.6 1.31 x 107 4.53x 107 5,22 x 10°

Kefir dondurmalarindaki ortalama Laktobasil sayis1 iizerine istatistik olarak

etkili muameleleri belirleyebilmek amaciyla varyans analizi yapilmus ve sonuglan

kefir dondurmalarmin depolama siiresi ile mikse katilan sakkaroz oram: Laktobasil

sayisina (P<0.05) diizeyinde etkide bulunmustur. Diger varyasyon kaynaklarinm kefir

dondurmalarinin igerdigi ortalama Laktobasil sayis1 iizerine etkili olmadif1 g6riilmiistiir.
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- Cizelge 4.33. Kefir dondurmalanimn Laktobasil sayilarina ait varyans analiz sonuclar:

“Varyasyon Kaynagi ' SD. KO, F
Depolama siiresi (D.S) ) 2.0x 101 3567

- Yagsiz siit kuru maddesi x(Y.S K.M.) 1 72 x 10" 011

© Sakkaroz (S) 2 21x 1016 3.36%
Stabilizator (St) 1 1.7x 10" 027
D.S. x8S. 4 6.7 x 105 106
D.S. x St. 2 1.7x 102 0.00
YSKM xS 2 1.4 x 10% 0.22
Y.SKM. xSt 1 53x 10" 0.08
S.x St 2 7.8 x 10% 0.12
DS xYSKM xS xSt 16 1.1x 1015 0.17
Hata 72 6.3 x 10"

(*) P<0.05 diizeyinde 6nemli

Depolama stiresinin  donduwrmalarin  ortalama  Laktobasil sayilarn {izerine
etkilerinin farklihfint belirleyebilmek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglan Cizelge 4.34°de verilmistir. Cizelgeye gore depolama siiresinin 15. ve

30. gtnleri arasinda dondurmalarin Laktobasil sayilari arasinda istatistik olarak bir

.....

digerlerinden istatistik olarak farkli bulunmugtur. Depolama siiresine bagli olarak
Laktobasil sayisinda iletleyen giinlerde azalma goriilmektedir. Bu durumun donmug

sartlarda saklamanin Laktobasil sayisim azaltmasindan kaynaklandigi sSylenebilir,

Kefir dondurmalarinin igerdigi farkli sakkaroz miktarlarinimn ortalama Laktobasil
sayilar1 VUizerine etkilerinin farkliligim belitleyebilmek amaciyla yapilan Duncan Cokly
Kargilagtirma Testi sonuglarn Cizelge 4.35°de verilmigtir. Cizelge incelendiginde %18
sakkaroz igeren dondurmalarda ortalama canli Laktobasil sayis1 en yliksek degerdedir,
Dondurmalardaki sakkaroz oramnin artmasi canh Laktobasil sayisinda azalmaya sebep
olmugtur. Ancak %18 ve %22 sakkaroz diizeyinde tespit edilen canli Laktobasil sayilan
arasinda istatistik a¢idan bir farklilik bulunmasina karsin %26 sakkaroz oraminda
kaydedilen canli Laktobasil sayis1 degetleri diger iki degerlerden istatistik olarak farkls

bulunmamugtir. Bu agidan bakildiginda Laktobasillerin canlilifim en iyi koruduklarn
sakkaroz miktarinin %18 oldugu goritlmektedir.




Cizelge 4.34. Farkh siirelerde depolanan kefir dondurmalanmn Laktobasil sayilanna ait
ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar1 (P<0.05)

Depolama stiresi Ortalama Laktobasil sayisi (cfu/g)
1. giin 6.6x10" A
15. giin 25x10'B
30. giin - 13x10’B

* Aymi harflerle igaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkly degildir.

Cizelge 4.35. Farkli miktarlarda sakkaroz igeren kefir dondwimalanmn Laktobasil
sayilarina ait ortalamalann Duncan Coklu Kargilagtrma Testi sonuglar:

(P<0.05)

Sakkaroz miktar1 (%) Ortalama Laktobasil sayis1 {cfu/g)
18 55x 10" A
26 40x 10" AB
22 7.9x 10°B

* Aym harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl degildir.

4.3.2. Streptokok sayilari

Ortalama Streptokok sayisina ait en diisitk defer 9.64 x 10° cfu/g olarak %10
yagsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz, %0.6 stabilizator igeren dondurma Srneklerinde
depolamanin 15. giiniinde belirlenmigtir. Ortalama en yiiksek deger ise 7.90 x 107 cfu/g
degeri ile %8 yagsiz siit kuru maddesi, %18 sakkaroz ve %0.4 stabilizatSr iceren

dondurma 6rneklerinde depolamanin 1. giiniinde tespit edilmigtir (Cizelge 4.32).

Kefir dondurmalarindaki ortalama Streptokok sayisi iizerine istatistik olarak
etkili muameleleri belirleyebilmek amaciyla varyans analizi yapilmis ve sonuglart
Cizelge 4.36’da verilmigtir. Cizelgeden de gorildagi gibi, varyasyon kaynaklarindan
sadece mikse katilan sakkaroz orant (P<0.05) diizeyinde etkili bulunmustur. Diger

varyasyon kaynaklanmin kefir dondurmalarmin igerdigi ortalama Streptokok sayist

{izerine etkili olmadif gorilmiistiir. Ozellikle de Streptokok sayisi {izerine etkili olmasi,

beklenen depolama siiresinin istatistik olarak herhangi bir etkisinin olmadig
saptanmstir. Bu agidan, Streptokoklar kefir dondurmas: igerisinde depolama sartlarinda
oldukca dayamkh goriilmektedir.
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Cizelge 4.36. Kefir dondurmalannm Streptokok sayilarina ait varyans analiz sonuglar:

Varyasyon Kaynagi S.D. K.O. F
Depolama siiresi (D.S.) 2 2662 %107 1.48
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.S.KM) 1 9.718 x 10" 0.54
Sakkaroz (S) 2 5976 x 10 3.33*
Stabilizator (St.) 1 1.358 x 10™ 0.08
DS. x Y.SKM. 2 4255 x 10" 0.24
D.S. xS. 4 4509 x 10" 0.25
D.S. x St. 2 2327 x 104 0.01
Y.SKM. xS. 2 3.009 x 10 0.17
Y.SKM. x St 1 1.285 x 10V 0.72
S. x St. 2 3.869 x 107 2.15
D.S. xY.SKM. xS xSt 16 5.494 x 10" 0.31
Hata 72 1.796 x 10

(*) P<0.05 diizeyinde dnemli

Kefir dondurmalazinin miksinin igerdigi farkh sakkaroz oranlarmun ortalama
Streptokok sayilart lizerine etkilerinin farkliliim belirleyebilmek amaciyla yapilan
Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar: Cizelge 4.37°de verilmigtir. Cizelgeye goie
%18 sakkaroz iceren dondurmalarin ortalama canli Streptokok sayisi en yiiksek degeri
almigtiz. Bununla birlikte sakkaroz oraminin artmas: canli Streptokok sayisinda
azalmaya sebep olmustur. Ancak %18 ve %22 sakkaroz diizeyinde tespit edilen canl
Streptokok sayilar1 arasinda istatistik a¢idan farklihik belirlenmis, fakat %26 diizeyinde
sakkaroz igeren dondurmalarda kaydedilen canli Streptokok sayisi degerleri diger iki
degerden istatistik olarak farkli bulunmamugtiz. Streptokoklarin sayilarmin en diisiik
oldugu sakkaroz diizeyi %22 olarak belirlenmigtir, Dikkat edilirse durum Laktobasil
sayist icin de aymdir. Dolaysi ile her iki bakteri i¢in en uygun sakkaroz miktan %18
olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.37. Farkli miktarlarda sakkaroz iceren kefir dondurmalarmin Streptokok
sayilarina ait ortalamalarin Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglan

(P<0.05)

Sakkaroz miktari (%) Ortalama Streptokok sayisi (cfu/g)
18 49x10" A
26 41x10’ AB
22 24%10" B

* Ayni harfletle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl: degildir.
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4.3.3. Maya sayllan

Kefir dondurmalarinda yapilan maya sayimlarinda ortalama en diigik maya
sayist 2.00 x 10 cfu/g ile %10 yagsiz siit kuru maddesi, %22 sakkaroz, %0.4
stabilizator igeren dondurma Smeklerinde depolamamn 30. giiniinde ve ortalama en
yiiksek maya sayis1 ise 1.32 x 10* cf/g ile %10 yagsiz siit kuru maddesi, %18 sakkaroz
ve %0.4 stabilizatér iceren dondurma &rneklerinde depolamamn 1. giiniinde

saptanmugtir (Cizelge 4.32).

Kefir dondurmalarindaki ortalama maya sayist iizerine istatistik olarak etkili
muameleleri belirleyebilmek amaciyla varyans analizi yapilmig ve sonuglan
Cizelge 4.38°de verilmistir. Cizelgeden de goriildtigii gibi, dondurmalarin maya sayisi
varyaéyon kaynaklarindan sadece depolama siiresinden (P<0.01) diizeyinde

etkilenmistir.

Kefir dondurmalarmin depolama siiresinin dondurmalarin ortalama maya
sayilan {izerine etkilerinin farkliligint belirleyebilmek amaciyla yapilan Duncan Coklu
Karsilastirma Testi sonuglant Cizelge 4.39’de verilmigtir. Cizelgeye gore depolama
siiresinin 15. ve 30. giinleri arasinda dondurmalarn maya sayilarnda istatistik olarak bix
farkhihk goriilmemektedir. Ancak depolamamn 1. giinfinde kaydedilen maya sayisi
degerleri depolamanin diger giinlerinden istatistik olarak farkh bulunmustur. Depolama

siiresine bagh olarak maya sayist igeriginde ilerleyen giinlerde azatma goritlmektedir.

Cizelge 4.38. Kefir dondurmalanimin Maya sayilarina ait varyans analiz sonugclari

Varyasyon KaynaB1 S.D. K.O. F
Depolama siiresi (D.S) 2 2.1x 10° 7.76%*
Yagsiz siit kuru maddesi (Y.SK.M.) 1 6.6 x 10° 0.02
Sakkaroz (S) 2 73 x 10° 0.27
Stabilizatr (St) 1 9.3 x 10° 0.35
DS.x YSKM 2 1.1x10° 0.04
D.S.xS. 4 7.1 x 10° 0.27
D.S. x St. 2 9.4x10° 0.35
Y.SKM.xS. 2 6.0 x 10 2.25
Y.SKX.M. xSt 1 1.0x 10° 0.04
S. x St. 2 1.7x 107 0.63
DS.x Y.SKM.x S x St. 16 1.7x 10 0.64
Hata 60 2.7x 107

(**) P<0.01 diizeyinde onemli
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Cizelge 4.39. Farkl stirelerde depolanan kefir dondurmalarinn Maya sayilarna ait
ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglar: (P<0.01)

Depolama siiresi -Ortalama Maya sayis; (cfu/g)
1. giin 50x10°A
15, giin 1.2x10°B
30. giin 4.8x 10°B

* Aym harfletle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl; degildir.

Yapilan  gegitli aragtrmalarda  dondurma miksinde bulunan probiyotik
bakterilerin canli kalma durumlan incelenmistir,

Steinsholt ve Abrahamsen (1978) yogurt dondurmast iiretiminde inkiibasyondan
Once mikse katilan sakkaroz miktarimin %8-10 arasinda olmas; gerektiéim', bu oranin
%12’aen fazla olmasi durumunda bakteri aktivitesini, 6zellikle de 7, bulgaricus™u inhibe
edici dzellik g0sterdigini belirtmiglerdir

Yogurt dondurmas ile ilgili bir bagka ¢alismada dondurma tretiminde yagsiz
siit, meyve ve sekerden yaratlamlmstir. Dondurma 6mefi %0.2-2 yag ve 550-200
milyon adet/em® canli bakterj i'germektedir.‘ Bilesiminde kiema, stabilizatsr ve diger
katkr maddeleri bulunmayan bu {iriin “Yogglace” adi ile tamtilmistir (Anonymous
1978).

elde etmek amaciyla miks, sitrat olusturan Lactococcus lactis jle fermente edilmistir,
Dondurmada canli hiscre populasyonu yaklagik olarak sabit sayida kalmis, 60 gtinlik

-20°C’de depolama sonucunda hiicre sayis1 5.2 x 10° cfu/ml olarak korunmugtur

(Clementi, 1991).

Bagka bir calismada, standart dondurma miksj Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum kiiltiirleriyle fermente edilerek  probiyotik  dondurma
yapilmigtir. 17 hafta boyunca -29°C’de depolanan dondurmada B-galaktosidaz aktivitesi
ve L acidophilus ve B bifidum’un canlilik durumlarg izlenmistir. Dondurma isleminin
uygulanmasindan hemen somra fermente mikste bakteri sayimlan yapilm:s ve




L.acidophilus i¢in 1.5x10® cf/ml ve B.bifidum igin ise 2.5x10%® cfwml olarak
kaydedilmigtir. Dondurma isleminden 17 hafta sonta bu sayilar diislis gbstermis ve

sirastyla 4x10° ve 1x107 cfwml olarak tespit edilmigtit (Sharareh ve Donald, 1992).

YoBurt bakterilerini kullanarak dondurma tireten Miyamoto vd, (1995) diisiik
asitli dondurulmus yogurdun uzun siire depolanmasimndan sonra bile yiiksek oranda canli
Laktobasil hiicreleri icerdigini tespit etmislerdir. Streprococcus salivarus subsp.
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus igeren starter kiiltiirle elde
edilen bu yogurt, mikse kanstirilarak dondurma yapilmigtir.

Bir baska ¢alismada Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum ile
astlanarak fermente edilmis siit %25 ve %50 oranlaninda dondurma miksine
kangtinlarak probiyotik dondurma miksi hazirlanmistir. Sakkaroz ve vanilya miktarlar
mikse ilave edilen fermente siit miktanna bagh olarak ayarlanmigtiz, Hazirlanan miks
kesikli tip dondurucuda dondurulmus ve dondurma 16 hafta siire ile -20°C’de
depolandiktan sonra, vizkositesi, toplam kuru maddesi, yagi, pH’s1, erime miktarn,
duyusal nitelikleri ve mikrobiyel 6zellikleri agisindan degerlendirmeye alinmustir.
L.acidophilus ve B bifidum’un canl hiicre sayilar: suastyla 0.5x107 ve 1.0x107 cfw/ml
olarak belirlenmigtir (Christiansen vd, 1996).

Yapilan baska bir ¢aligmada yogurt bakterileri (Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) ve probiyotik bakterilerden Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacterium spp.” in 41 susu, asidik sartlarda, seker varlifinda
(%8 ve %16) ve donmus olarak canliiklanm korumalar: agisindan incelenmistir
S thermophilus, L delbrueckii ssp. bulgaricus, L acidophilus ve Bifidobacterium spp.’in
her birinin iig farkls sugu kullantlarak tig degigik yogurt yapilmus ve bu yogurt miks ile
kangtinlmig ve dondurmaya iglenmistir Dondurulmug tiriinlerdeki yogurt bakterileri ve
probiyotik bakteriletin bu asitli ortamda yiiksek seker varliginda ve donmus sartlarda
canlihklarmi 12 hafta boyunca koruduklan gézlenmistir (Ravula ve Shah, 1998).

Yapmus oldugumuz ¢alismada da genel olarak canli mikrooiganizma sayilari
aynt diizeylerde kalmig ve yapilan diger calismalarla benzerlik gostermigtir. Canlt
bakteri sayilarinda depolama stiresi boyunca fazla bir degisiklik goriilmemesine ragmen



dondurmadaki mayalar depolama sartlarindan daha fazla etkilenmis ve sayilarinda

gnemli bir azalma olmugtur.




5. SONUC

Kefir dondurmas: tiretmek ve firetilen dondurmalarin duyusal, fiziksel ve
kimyasal niteliklerini belirleyerek toplum tarafindan en begenilen kefir dondurmasi
bilesimini saptamak, ayrica dondurmalann depolamasi swasinda, saglik agisindan
yararlt mikroorganizmalann canlibklanimi koruma durumlarm: belirlemek amaciyla

yapilan bu ¢alismada, elde edilen sonuglar agagida 6zet halinde verilmigtir.

Dondurma miksinin hazitlanmasinda kullamlacak olan hammaddelerin miks
igerisindeki miktan dikkatlice hesaplanarak ayarlanmalidir. Ozel bir iiriin olmas
nedeniyle, kefir disinda miksin yapmminda kullamilan diger maddeler mutlaka pastirize

edilmelidir.

Uretilen dondurmalarin depolanmas: smasinda zamana bagh olarak Smeklere
verilen toplam duyusal puanlarda diigiis meydana gelmistir. 1. giin ve 15. giin duyusal
analizlerinde dondurma &meklerine verilen toplam duyusal puanlarda istatistik agidan
bir farklilik gdriilmezken 30. giin toplam puanlarinda diisme belirlenmistir. Bu nedenle
duyusal agidan tretilen kefir dondurmalarinm ilk 15 giin igerisinde tiiketilmesi tavsiye
edilebilir. Yine dondurma mikslerine %18, %22 ve %26 diizeylerinde katilan sakkaroz
miktarlari Srneklere verilen toplam duyusal puanlarda Snemli farkliliklar meydana
getirmistir. %18 ve %26 diizeylerinde sakkaroz iceren dondurmalara verilen toplam
duyusal puanlar arasinda bir farklilik ortaya ¢ikmarmus, ancak miksinde %22 diizeyinde
sakkaroz igeren dondurma Ornekleti digerlerinden daha yiksek puanlar almig ve
istatistik agidan da digerlerinden farkli bulunmustur. Buradan da dondurmalarda en cok
 kabul goren sakkaroz miktanmin %22 oldugu goritlmiistiir,

Probiyotik bir stit iiriinii olan kefirin ticari olazak iiretilmesini kisitlayan en
Onemli fakt6rlerden birisi, depolama sirasinda tiriinlerin ambalajinda meydana getirdigi
gazdir. Tiiketicilere ulagincaya kadar sogukta depolansa bile kefirdeki mayalarin
faaliyeti sonucu ortaya ¢ikan gaz, ambalajlanin patlamasma neden olabilmektedir, Bu
¢ahyma smasinda kefirde bulunan probiyotik bakterilerle mayalarin  gerek

dondurmalann islenmesi (dondurulmasi) ve gerekse -16°C’de depolanmasi sirasinda
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canhliklanim koruduklan ve tiréinlerin diger fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde de fazla
bir degisim olmadif belirlenmistir.




6. KAYNAKLAR

AKALIN, S, GONG, S. ve SENDERYA, S., 2000. Siit Mikrobiyolojisi ve Katks I
Maddeleri, V1. Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu Tebligler Kitab:. Birinci Baski |
ISBN 975-97146-0-4, 29-36 ss. Tekirdag.

ANONIM, 1974, TS 1329 “Siit Tozu” Standardi, TSE, Ankara, 9 ss.

ANONIM, 1975. IS 1864 “Krema” Standardi, TSE, Ankara, 7ss.

ANONIM, 1986. TS 4851 “Dondurma- Toplam Kati Madde Miktar: Tayini- Referans
- Metot” Standardi, TSE, Ankara, 5 ss.

ANONIM, 1989 TS 6580 “Mikrobiyoloji-Maya ve Kiif Sayiminda Genel Kurallar-
25°C"de Koloni Sayim Teknigi” Standardi, TSE, Ankara, 4 ss.

ANONIM, 1990. TS 7780 “Akide Sekeri” Standardi, TSE, Ankara, 15 ss.

ANONIM, 1990. TS 8189 “Siit-Yag Tayini-Gerber Metodu” Standardi, TSE, Ankara,
10 ss.

ANONIM, 1992, TS 4265 “Dondwrma-Siit Esasl’” Standardi, TSE, Ankara, 17 ss.
ANONIM, 1994. TS 1018 “Inek siitii-Cig” Standardi, TSE, Ankara, 15 ss.

ANONYMOUS, 1978. Yogglace, the wonder yoghurt conquers European Markets.
Dairy Science Abstract, 40 (8) 3870. :
ANONYMOUS, 1984 “Official Methods of Analysis” Association of Official
Analytical Chemists. 14 th Edition. Arlington, Virginia, US.A.

ANONYMOUS, 1988. Fermented Milk and Technology. Bulletin Of The International
Dairy Federation No: 227: 96-100.



ANONYMOUS, 1992. Milk and Milk Products, Preparation of Samples and Dilutions
for Microbiological Examination. Internationam IDF Standard 122B:1992, 4 pp.

ANONYMOUS, 1998. Kefir’s History, Kefir’s Production, Kefir’s Health Benefits.

Functional Foods Magazine’s article about Lifeway Foods,1-4.

BRADLEY, R. L. and HEKMATI, M., 1977. Preparation of Frozen Yoghurt. United
States Patent. 4 293 573

BRADLEY, R. L. and HEKMATI, M., 1981. Preparation of Frozen Yoghurt. United
' States Patent 4 293 573.

CEMEROGLU, B., 1992 Meyve ve Sebze isleme Endistrisinde Temel Analiz
Metotlar1. Arsu Ofset, Ankara, 381 ss.

CHAE, SX. and LEE, S.G., 1982. Studies on the evaluation of quality of food by
sensory testing IV. Evaluation of the sensory quality of commercial ice creams.

Korean Journal of Food Science and Technology; 14(3) 203-209, ref.

CHRISTIANSEN, P.S., EDELSTEN, D., KRISTIANSEN, J.R. and NIELSEN E-W.,
1996. Some Properties Of Ice Cream Containing Bifidobacterium bifidum and
Lactobacillus acidophilus. Milchwissenschaft 51 (9) 502-504 p.

CLEMENT], F., 1991, Flavour Production In Ice Cream Mix Cultured With a Citrate
Fermenting Strain of Lactococcus lactis. Milchwissenschaft 46 (11) 696-700 p.

DEMIRCI, M. ve SIMSEK, O., 1997. Siit Isleme Teknolojisi Hasad Yaymeilik,
fstanbul, 364 ss.




H
5

DERVISOGLU, M., 1995, Bilesimce zenginlestirilmis inek stitlerine kola konsantresi
ve aroma maddesi katilarak islenen dondurmalanin baz: nitelikleri iizerine bir
arastrma. Yiiksek Lisans Tezi, Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri o

Enstitiisii, Samsun, 94 ss.

DOXANAKIS, V., 1997, Ice Creaam, Proceedings of the International Symposium.
International Dairy Federation-ref S.I. 9803, ISBN 92 9098 029 3, Belgium,
10-16 p.

DUBMAN, A. S., 1980. Automation of kefir production. Molochnaya Promyshliennost
Gasudarstvennyi Ordena Znak Pocheta’ Inst Po Proektinovaniyu Predpriyatii
 Molochnoi Promyshlennosti, No: 1, 32-35, USSR

DUZGUNES, O., KESICI, T, KAVUNCU, O. ve GURBUZ, F., 1987. Arastuma ve
Deneme Metotlan (Istatistik Metotlar1 I1.) Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaymlan, Yayin No: 1021, Ankara, 381 ss.

ERHALD, F., and JOCHUMSEN, A, 1977. Industrial Production of Frozen Yoghurt
Cultured Dairy Products Journal 13 (1): 26, 28, 30.

GURAKAN, 1., 1991. Samsun Il Merkezinde Tiketime Sunulan Sade Dondurmalarin
Duyusal, Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Nitelikleri iizerinde Bir
Aragtirma. Yiiksek Lisans Tezi, Samsun, 77 ss.

GURSEL, A. ve KARACABEY, A., 1998. Dondurma Teknolojisine Iligkin
Hesaplamalar, Receteler ve Kalite Kontrol Testleri. Ankara Universitesi Ziraat ]N
iy
Fakiiltesi Yayinlari No: 1498, Ankara, 172 ss.
HAGUE, B., STEINSHOLT, K. and ABRAHAMSEN, R K., 1981. Flavouss in Frozen
Yoghurt. Dairy Science Abstract, 44 (3) 1480.




HARRIGAN, W.F. and McCANCE, M.E., 1976. Laboratory Methods In Food and
Dairy Microbiology. Libiary of Congress Catalog Card Number: 76 1083 ISBN:
012326040 X.

HEKMATI, M. and BRADLEY, R L., 1979. Utilization of acid whey in frozen yoghurt,
Cultured Dairy Products Journal. 14 (2): 6-7.

IGOE, R.S., 1979. Composition for stabilizing soft serve and hard frozen yoghurt.
United States Patent. 4 178 390.

KARACABEY, A, GURSEL, A, ERGUL, E, GURSOY, A. ve ERDOGDU, N.G,
1989. Dondurma Miksini Farkli Sicakliklarda Pastérize FEtmenin Miksin
Vizkozitesi, Mikrobiyolojik Kalitesi ve Protein Stabilitesi Uzerine Ftkileri Gida
14 (5): 295-300.

KARAGOZLU, C., 1990. Farkli Istt Islem Uygulanmus Inek Siitlerinden Kefir Kiiltiirii
ve Tanesi ile Uretilen Kefirlerin Dayamkhlizn ve Nitelikleri Ugzerine
Aragtmalar, Yiiksek Lisans Tezi. Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Tarim Uriinleri Teknolojisi Anabilim Dali. Bornova-Izmir, 187 ss.

KECELI, T., KONAR, A. and ROBINSON, RK., 1997. Effect Of Sahlep and Some
Alternative Stabilizers On The Qualities Of Goat Milk Ice Cream. Ice Creaam,

Proceedings of the International Symposium. International Dairy Fedezation-ref.
S.1.9803, ISBN 92 9098 029 3, 180 p. Belgium.

KONAR, A. and AKIN, M.S, 1992 inek, Kegi ve Koyun Siitlerinden Uretilen
Dondurmalarin Kimyasal, Fiziksel ve Duyusal Bazi Ozelliklerinin Saptanmas:
Uzerine Kargilagtinlmali Bir Arastuma. Doga-Tr. J. Of Agricultural and
Forestry 16 (1992), TUBITAK, 711-720.

B




KOROLEVA, N. S, BAVINA, N. A. and ROZHKOVA, LV, 1978. Changes in the
microfiora of kefir during storage. International Dairy Congress, E. 844 (En)
All-Union Res. Inst. Of Dairy Ind. Moscow, 35-40 p.

KOZLOW, N., OVOHINNIKOVA, F., BARKOVA, FB,, OLENEV-YU, A and
BORISOVA, S., 1979, New type of fruit ice cream. Milk and dairy products.

KURMANN, J.A., RASIC, JL. and KROGER, M., 1992, Encyclopedia of Fermented
Fresh Milk Products. New York: Van Nostrand Reinhold, 368 pp.

KURT, A., 1990. Siit Teknolojisi (2 baski), Atatlirk Universitesi Yaywnlar1 No: 573,
" Ziraat Fakiiltesi Yaymlan No: 257, Dres Kitaplant Serisi No: 40. Erzurum,
398 ss.

KURIT, A, CAKMAKCI, S. ve CAGLAR, A, 1993. Siit ve Mamiilleri Muayene ve
Analiz Metodlann Rehberi. AU. Yaynlann No: 252/d, Ziraat Fakiiltesi yaymlan
No:18, Ders Kitaplari serisi no: 252/d, Genigletilmis 5. Baski, Erzurum, 238 ss.

LANG, F., 1979. Resent developments in fiozen yoghurt and ice cream manufacture.
Milk Industry. 81 (5): 7-8, 10.

LEEDER, J.G. and OSTROFF, B., 1966. Causes of Lactose Crystallization in ice
cream. X VII International Dairy Congres. E/F, 409-422

LIBUDZISZ, Z. and PIATKIEWICZ, A., 1990. The cultures used and the methods of
kefir production. Teh Technical University of Lodz. Dairy Industries
International, 55(7): 31-33 p.

MANN, E. J., 1977. Frozen yoghurt. Dairy Industries International. 42 (11): 21, 24.

MANN, E., 1997, Dietetic Dairy Foods, Dietetic Ice Creams. Dairy Industries
International 62 (10) 17-19 p.



MARSHALL, V. and COLE, A, 1985. Methods for Making Kefir and Fermented
Milks Based on Kefir. Journal of Dairy Research, 52, 451-456.

MIYAMOTO, M., MOCHIZUKI E. and TOYODA, S., 1995, Production of Low-
acidity Type Frozen Yoghwt Japanese Patent Application Patent No: 9-84521,
Date of Publication: 31.3.97.

MODLER, HW., Mc KELLAR, RC., GOFF, HD. and MACKIE, D. A, 1990.
Cultured Dairy Products Journal. 25 (3), 4-6+8-9 (14 ref))

MORLEY, R.G., 1884, Frozen yoghurt product. United States Patent. US 4 427 701.

MORTINOU-VOULASIKI, IS. and ZERFIRIDIS, G K., 1990. Effect of Some
Stabilizers On Textural and Sensory Characteristics of Yoghurt Ice Cream From
Sheep’s Milk. J-Food-Sci-Off-Publ-Inst-Food-Technol. Chicago. I[I: The
Institute. May/June, v. 35(3): 703-707 p.

MORTINOU-VOULASIKI, 1LS. and ZERFIRIDIS, GK, 1997. Starter Selection For
Fermented Ice Cream From Ewe Milk. Ice Cream, Proceedings of the
International Symposium. International Dairy Federation-ref. S.I. 9803, ISBN 92
9098 029 3, Belgium, 196 p.

NEVE, H., 1992, Analysis of Kefir Grain Starter Cultures by Scanning Electron
Microscopy. Milchwissenschaft, 47 (5), 275-278.

NICKERSON, T.A, 1962. Lactose Crystallization in Ice Cream. IV. Factors
Responsible for Reduced Incidence of Sandiness. Journal Dairy Science, 45,
354-359.

OYSUN, G., 1991. Siit Uriinlerinde Analiz Yéntemleri E.U. Ziraat Fakiiltesi Ofset

Basimevi Bornova-Izmir, 230 ss.



OZER, B., ATASOY, F. ve OZER, D., 2000. Siit Mikrobiyolojisi ve Katki Maddeleri,
VI, Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu Tebligler Kitabi. Birinci Baski ISBN 975-
97146-0-4, Tekirdag, 354-360 ss.

OZTURK, A., 1969. Ankara’da Islenen Dondurmalarin Yapihs1 ve Genel Ozellikleri
Uzerinde Arastumalar, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymnlan: 341,

Ankara Universitesi Basimevi: Ankara.

POVOLNY, L A. and SMITH, D.E,, 1999 Sensory Attributes and Storage Life of
Reduced Fat Ice Cream as Related to Inulin Content. Journal Of Food Science,
" Volume 64, No. 3, 555-559 p.

RAVULA, R.R. and SHAH, N.P., 1998. Viability Of Probiotic Bacteria In Fermented
Frozen Dairy Desserts. Food Austratya 50 (3): 136-139 p.

SHARAREH, H. and DONALD, I M., 1992, Survival Of Lactobacillus acidophilus and
Bifidobacterium bifidum In Ice Cream For Use as a Probiotic Food. Journal
Dairy Science 75: 1415-1422 p.

SPECK, M. and HANSEN, A., 1983. Properties of Frozen Yoghurt. Dairy Sci. Abstract,
42 (5) 2380.

STEINSHOLT, K. and ABRAHAMSEN, R K., 1978. The Growth Condition of Starter
In Yoghust Ices as a Base for a Modified Manufacturing Process. Dairy Science
Abstract, 41 (10) 5633. |

TEKINSEN, C., 1987. Dondurma Teknolojisi. TUBITAK Veteriner ve Hayvancrik
Arastirma Grubu Yayinlari. No: 632 seri No: 22 Kavakhdere-Ankara, 85 ss.

UCONCU, M., 1996. Siit Teknolojisi Ders Kitabi I Boltim. Ege Universitesi

Basmmevi, Bornova-Izmir, 125 ss.




WALTSIRA, P. and JONKMAN, M., 1997. Ice Creaam, Proceedings of the
International Symposium. International Dairy Federation-ref. S.1. 9803, ISBN 92
9098 029 3, Belgium, 17-24 p.

YONEY, Z., 1968. Dondurma Teknolojisi. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayinlar1. No:360. Ders Kitabi: 124, Ankara, 133 ss.




OZGECMIS

1973 yilinda Kiitahya’nin Altintas ilgesinde dogdu. Ik, orta ve lise &Frenimini
Kiitahya'da tamamladiktan sonra 1991 yilinda Ege Universitesi Mithendislik Fakiltesi
Gida Miihendisligi Béliimiine girdi. 1997 yilinda aym iniversiteden mezun oldu. 1958
yilt eylil aymda Akdeniz Universitesi Fen Bilimleri Enstitisi Gida Mithendisligi
Boliimiinde yiiksek lisansa bagladi Kasim 1998 yilinda Fen Bilimleri Enstitiisi

Arastuma Gorevlisi kadrosuna atand1. Halen aynt kurumda gdrevine devam etmektedir.

SRS GNIVERSTT
g B g 3

Vs Ter ey v

.




