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OZET

Bu calismada, jeotermal enerjiyle kurutulmus alic (% 0-15) ilave
edilerek dondurma uretilmistir. Dondurmalarda fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizler takip edilmistir. En yuksek a*, b* degeri ve en
disuk L* degeri % 15 ali¢ ilaveli dondurmalarda ol¢ilmustiir. Alig
ilaveli orneklerde ilk erime ve tamamen erime sirelerinde artis,
hacim oraninda azalis belirlenmigtir. Ali¢ ilavesi dondurmalarin
sertlik degerleri arttirmistir. Dondurmalarda Na, Mg, K, Fe, B ve S
miktarlarinda ali¢ ilavesiyle artis tespit edilmigtir. Ali¢ kullanimi
duyusal agidan dondurmalarda erimeye diren¢ puanini arttirmistir.

The Effect of Hawthorn Fruit (Crataegus tanacetifolia) Dried
Physicochemical Properties of Ice Cream

ABSTRACT

In this study, ice cream was produced by adding hawthorn (0-15%)
dried with geothermal energy. Physical, chemical and sensory
analyzes were followed in ice creams. It was determined that as the
amount of hawthorn used in ice cream production increased, the
amount of dry matter, ash and acidity increased. The highest a*, b*
value and the lowest L* value were measured in 15% hawthorn added
ice creams. In the hawthorn added samples, an increase in the first
melting and complete melting times and a decrease in the volume
ratio were determined. The addition of hawthorn increased the
hardness values of ice creams. An increase in the amount of Na, Mg,
K, Fe, B and S in ice cream was detected with the addition of
hawthorn. The use of hawthorn increased the resistance of ice cream
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GIRIS yiksek bir siit Urinadir. Fonksiyonel 6zelliklerini

Dondurma, beslenme degeri yiksek her yastaki
insanin tiikettigi bir {irtindiir (Tirkmen ve Giirsoy,
2017; Aloglu, 2019). Bilesiminin kolayca
degistirilebilmesi nedeniyle dondurma cesitlerini
arttirici ¢alismalara agirhk verilerek tiiketiminin
artirllmas1 amaclanmaktadir (Kutlu, 2018). Diisiik
glisemik indeksli tatlandiricilar, probiyotik bakteriler,
esansiyel yag asitleri, dogal antioksidantlar, diyet
lifleri gibi besinsel ve fizyolojik 6zelliklere sahip bir¢ok
materyal dondurma {retiminde kullanmilmaktadir
(Feeney, 2004; Salik, 2019).

Dondurma seker ve yag igerigi nedeniyle kalorisi

gelistirmek i¢in fenolik bilesenler agisindan zengin
gesitli bitki, bakliyat ve meyve ekstraktlarindan
velveya tozlarindan yararlanilarak saghk agisindan
yararli  iriinler gelistirilmektedir (Alkan ve
Giiltekin, 1996; Badilli, 2020).

Ali¢ meyvesi Ca, P, K, Mg ve Fe olmak tzere yiiksek
miktarda farkl mineral maddeler icermektedir (Ozcan
ve ark., 2005). Meyveler karbonhidrat, seker ve
vitamin (6zellikle C vitamini) bakimindan zengindir
(Okatan ve ark., 2017). Ali¢ meyvesi yiiksek oranda
fenolik madde, proantosiyanidinler, flavonoidler,
fenolik asitler, kateginler, ugucu yaglar ve terpenoidler
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icermektedir (Kasun, 2017). Tirkiye'de alic, genel
olarak taze tiiketilmektedir. Meyvelerinden marmelat,
regel ve sirke yapilmakta; cigcek, yaprak ve meyveleri
tibbi bitki olarak kullamilmaktadir (Caliskan ve ark.,
2016; Caliskan ve ark., 2018). Ayrica ali¢ tozu kek,
biskiivi, sekerleme gibi birgok urtinde
kullanilabilmektedir (Ozdemir, 2019).

Kurutma, yaygin uygulamasinin yani sira yluksek
enerji gereksinimi olan bir iglemdir. Bu nedenle
kurutma gibi gida proseslerinde yenilenebilir
enerjiden faydalanmak  {retim  maliyetlerinin
azalmasina oOnemli katki saglayacaktir. Turkiye,
yenilenebilir enerji kaynaklar1 olarak 6zellikle giines
enerjisi ve jeotermal enerji agisindan oldukca
avantajlidir (Yilmaz, 2017). Jeotermal enerji, meyve ve
sebzelerin kurutulmasinda kullanilan etkili bir
yontem olup, mevsimsel degisimlere bagh kalmaksizin
stirekli bir enerji kaynagi olarak kullanilabilme
olanag saglar (Helvaci ve ark., 2013). Jeotermal
kurutmada, turin dusik sicaklikta kurutulmaktadir.
Ayrica ¢evre dostu bir sistem olup, pahali ve kirletici
fosil yakitlardan daha bagimsiz hale getirmektedir
(Boyaci ve ark., 2018).

Bu calismada, jeotermal enerjiyle kurutulmus alic (%
0-15) ilave edilerek dondurma iiretilmistir.
Dondurmalarda fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
takip edilmigtir.

Cig Siit

y

Research Article
MATERYAL ve METOD
Materyal
Arastirmada  Afyonkarahisarin  Biuyuk Kalecik

kasabasinin dogal bitki florasinda yer alan, kultire
alinmamis alic meyveleri (Crataegus tanacetifolia)
kullanilmigtir. Meyveler 2019 yilinin Ekim ayinda
toplanarak hizlica Afyon Kocatepe Universitesi Gida
Miihendisligi Bo6limi Laboratuvarina getirilmistir.
Cekirdeklerinden ayrilan meyve eti Afyonkarahisar
Sandikli ilgesindeki jeotermal kurutma sisteminde
(SANJET A.S. meyve sebze kurutma tesisi)
kurutulmustur. Kurutulduktan sonra 6gitilen
ornekler dondurma tretiminde kullanilmak tizere 6
°C'de depolanmigtir. Dondurma tiretiminde kullanilan,
inek suti, salep, toz seker, yagsiz siit tozu ve
emiulgatér Afyonkarahisar piyasasindan temin
edilmigtir. Dondurma uretiminde kullanilan inek
stitinin; kurumaddesi % 12.13+0.03, protein %
3.05+0.02, pH 6.46+0.01 ve titrasyon asitligi %
0.19+£0.02 olarak belirlenmigtir. Ali¢ tozunda 1ise,
kurumadde % 78.82+1.4, pH 3.34+0.02, kil %
3.0806+0.01, protein % 2.02+0.08 ve L*, a* ve b*
degerleri sirasiyla  59.53+0.45, 10.88+0.29 ve
21.63+1.52 olarak tespit edilmistir.

Metod

Dondurma tiretim akim semasi Sekil 1’de verilmistir.

Isitma (40 °C)
Siit tozu (% 5.71), Salep (% 0.50),
Emiilgatér (0.21), Seker ilavesi (% 17.86)

Isitma (60 °C)
Kaymak (% 4.29) ilavesi

Miks pastérizasyonu (80-85°C/ 5 dk)

y

Miksin sogutulmasi (20 °C)

Al tozu ilavesi (% 0-15) ———

Miksin olgunlastirilmasi (4-6 °C/24 saat)

y

Dondurma tiretimi

y

Paketleme

y

Sertlestirme ve depolama (-18 °C)

Sekil 1. Dondurma Uretim Akim Semas:
Figure 1. Ice Cream Production Flow Chart
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Analizler
Kurumadde

Kurumadde gravimetrik yontem  kullanilarak
saptanmis ve % olarak ifade edilmistir (Metin, 2016).

Protein

Toplam azotlu madde kjeldahl yontemi kullanilarak
tespit edilmigtir. % protein degeri dondurma igin 6.38,
aligc  tozu i¢cin 6.25 faktoérleri kullanmilarak
hesaplanmistir (AOAC, 1990).

Titrasyon asitligi

Alkali titrasyon yontemi ile saptanmis ve sonuclar %
laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Metin, 2016).

pH
pH degerleri, Ohasus ST3100F model pH metre
kullanilarak ST 270 cam probu ile 6l¢ilmustiir.

Kil
Kil orani gravimetrik yontem ile kil firininda 550
°C’de belirlenmistir (Goff ve Hartel, 2013).

Renk 6l¢timii

Renk degerleri, renk tayin cihazi (CR-400; Minolta Co.,
Osaka, Japonya) kullamilarak o6lciilmiistiir. Cihazin
kalibrasyonundan sonra L* (parlaklik), a* (kirmizilik)
ve b* (sarilik degerleri) okunmustur (Kavaz Yiiksel ve
ark., 2017).

Ilk damlama ve tam erime siiresi

Esit ylzey alan1 ve ayni boyutta 25 g dondurma 6rnegi,
gozenek capi 0.2 cm olan tel slizgec¢ uzerinde oda
sicakliginda (20 °C) erimeye birakilmis ve ilk damlama
stiresi ile tam erime siureleri dakika olarak
kaydedilmistir (Giiven ve Karaca, 2010).

Hacim artig1 (overrun) (%)

Belli hacimde silindirik bir kaba 6nce miks konularak
tartilmig, daha sonra aymi kaba dondurma oOrnegi
konularak agirlig 6lctlmiistiir. Dondurma
orneklerinde  hacim artisi  asagidaki  formil
kullanilarak hesaplanmistir (Goncii, 2012):

(dondurma hacmi-miks hacmi)

x100 (1)

Hacim artist (%) =

Sertlik degeri

Sertlik 6l¢imleri, Stabel Micro Systems marka TA.Xt
Plus model tekstur analiz cihazi ve 5 mm c¢aph
silindirik paslanmaz celik prob (Stable Micro Systems,
Part Code: P/5) ile gerceklestirilmistir (Akalin ve ark.,
2008).

miks hacmi

Mineral madde

Mineral madde analizi i¢in yaklagik 0.5 g kuru 6rnek
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10 ml HNOs + H2SO4 kullanilarak mikrodalga yakma
sisteminde (Mars 5, CEM Corporation, USA) yas
yakma  metoduyla yakilmigtir. Elde edilen
stizuntiulerde mineral madde igerikleri ICP-AES
(inductively-coupled plasma spectrosmeter) cihaz
kullanilarak (Vista Series, Varian International, AG,
Isvicre) tespit edilmistir (Skujins, 1998).

Duyusal analiz

Dondurma o&rneklerinde yapilan duyusal analizler,
Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miithendisligi
Bolumi 6gretim elemanlari, lisansiistii ve lisans
ogrencilerinden olusan 8 kisilik panelist ekibi (iiriin ve
duyusal analiz yontemleri konusunda egitilen)
tarafindan  yapilmistir. Duyusal degerlendirme
kriterleri renk, tat, koku, tekstir, erimeye direng, agiz
hissiyati, yabanci tat ve genel kabuledilebilirlik olarak
1-9 arasi puanlama kullanilarak yuratilmustir.

Istatistiki analiz

Aragtirmada analiz sonuclar1 SPSS 20.0 (SPSS Inc,
USA) paket programi kullanilarak tesadiif bloklar:
deneme diizeninde varyans analizi uygulanarak
istatistiki ac¢idan degerlendirilmistir. Gruplar arasi
farkliliklar Duncan testi ile belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Dondurma o6rneklerine ait bazi kimyasal o6zellikler
Cizelge 1'de verilmigtir. Alic orani bagl olarak;
kurumadde, kul ve titrasyon asitligi miktarlarim
onemli bir sekilde artmigtir. Orneklerin protein
miktarindaki degisim o6nemsiz bulunmustur. pH
degeri ise énemli bir sekilde azalmistir (P<0.05). En
yuksek kurumadde, kil, protein ve asitlik degerleri
sirasiyla % 47.31, % 1.3560, % 3.95, ve % 0.9 ile % 15
ali¢ iceren Orneklerde tespit edilmigtir. En disik pH
degeri ise 4.81 ile % 15 ali¢ igeren oOrneklerde
bulunmustur. Dondurma o6rneklerine ait kimyasal
ozellikler Maden (2020), Salk (2019) yaptig
calismalarla benzer oldugu tespit edilmigtir.

Dondurma o6rneklerine ait fiziksel 6zellikler Cizelge
2’de verilmigtir. Renk degerlerinde L* degeri tizerine
alic miktarinin etkisinin 6nemli oldugu tespit
edilmigstir. a* degeri ali¢ ilavesiyle artarken % 10 ve %
15 alic iceren oOrnekler arasinda fark o©nemsiz
bulunmusgtur. b* degerlerinde ise kontrol ve % 5 alig
iceren oOrnekler arasinda fark bulunmazken, diger
ornekler arasindaki farkin 6nemli oldugu goérilmustir
(P<0.05). Dondurma érneklerinde en yiiksek L* degeri
91.11, en dusik a* ve b* degeri de 1.39 ve 8.07 ile
kontrol orneklerinde tespit edilmistir. Sanlidere ve
ark., (2018) ve Giirpinar (2019) yaptiklar: sonuclar ile
uyumlu oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 1. Dondurma 6rneklerine ait bazi kimyasal 6zellikler*
Table 1. Some chemical properties of ice cream samples™
Titrasyon asitligi
Kurumadde Protein (Titration acidity)
(Drymatter) (%) Kul (ASh) (%) (Protein) (%) pH (% LA)
Kontrol 42.21+0.304 1.179+£0.008¢ 3.88+0.102 6.30+0.014 0.25+0.034
(Control)
% 5 AT1 43.75+0.35¢ 1.203+0.013¢ 3.90+0.252 5.82+0.02¢ 0.45+0.02¢
%10 AT 45.39:0.48" 1.2440.019" 3.91x0.212 5.41£0.01 0.80£0.04P
%15 AT 47.31+0.222 1.326+0.0062 3.94+0.202 4.81+0.012 0.90+0.062

LAT: Ali¢ tozu, *Farklh harflerle gésterilen 6rnek ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).

Cizelge 2. Dondurma érneklerine ait fiziksel analizler*
Table 2. Physical analysis of ice cream samples*

1k erime Tamamen
stiresi erime siiresi
Sertlik (First (Completely Hacim artis
(Hardness) melting melting (Overrun)
L* a* b* () time) (dk) time) (dk) (%)

Kontrol 91.11+0.622 1.39+0.15¢ 8.07+0.36¢ 12.39+2.43¢ 16.0+2.8P 76.0+4.2b 35.01+5.022
(Control)

% 5 AT 82.23+0.26P 3.97+0.19b 9.51+0.31¢ 19.60+9.28¢ 18.7+2.4b 89.2+9.3b 34.12+2.242

%10 AT 78.82+0.30¢ 5.07+0.422 11.84+0.08P 30.49+1.64P 26.5+2.32 125.4+2.22 27.25+1.41P

%15 AT 71.38+1.324 5.59+0.772 13.48+0.942 32.124+0.312 27.0+£2.12 129.1+£2 .42 22.50+0.71¢

*Farkl harflerle gosterilen érnek ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak fark vardir (2 <0.05).

Sertlik degerlerinde % 0 ve % 5 ali¢ iceren 6rnekler
uzerine etkisinin énemsiz oldugunu ve diger 6rnekler
arasinda fark énemli oldugu tespit edilmistir (P<0.05).
En 1y1 sertlik degerleri 32.12 N ile % 15 ali¢ iceren
orneklerde oldugu belirlenmigtir. Ik erime siiresi,
tamamen erime siiresi ve hacim artiginda kontrol ve %
5 ali¢ igeren 6rneklerin 6nemsiz oldugu bulunmugken
diger ornekler arasinda énemli oldugu gorilmustir
(P<0.05). % 15 alic iceren 6rneklerde ilk erime siiresi
ve tam erime siiresi 27 dk ve 129.1 dk ile en yiiksek
degerleri aldig1 gorilmustir. Hacim artig oraninda ise
% 35.01 ile kontrol orneklerinde belirlenmistir.
Dondurma 6rneklerinde hacim artig, ilk erime ve tam
erime siireleriyle ilgili Sanhdere ve ark., (2018)
yaptiklar: ¢caligmalar: ile farkli oldugu ve Ilter (2019)
yaptigl calismasinda ilk erime ve tamamen erime
siiresi benzer, hacim artis orani ise farkli oldugu
belirlenmistir. Sertlik degerlerinin ise Ilter (2019)

Dondurma o6rneklerine ait mineral madde miktarlari
Cizelge 3’te verilmigtir. Na miktar1 % 5 ve % 10 alig
iceren oOrneklerde farksiz olurken, diger orneklerle
fark énemli oldugu bulunmustur (P<0.05). Mg, K, Fe
ve B miktarlar: i¢cin 6nemli oldugu tespit edilmigtir
(P<0.05). Ca degeri kontrol ile % 10 ve % 15 ali¢ iceren
ornekler arasindaki fark oOnemli bulunmusken
(P<0.05), kontrol ile % 5 ali¢ iceren érnekler arasindaki
fark 6nemsiz bulunmustur. Zn igerikleri kontrol ile %
5 ali¢ igeren Ornekler ve % 10 ile % 15 ali¢ igeren
ornekler arasinda 6nemsiz oldugu gorulmiustir. S
degeri kontrole gore % 10 ve % 15 oraninda ali¢ iceren
ornekler arasinda fark énemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). Dondurma &rneklerinde mineral madde
miktarlar1 kontrol 6rneklerinde en diisik, % 15 alig
iceren orneklerde ise en yuksek degerlerde oldugu
tespit edilmigtir. Mineral iceriklerine ait degerler
Erkaya ve ark., (2012) ve Erkaya (2018) yaptig

yaptigi calismasindan farkl oldugu gérilmiustur. calismalarindaki degerlerle farkli oldugu tespit
edilmigtir.
Cizelge 3. Dondurma érneklerine ait mineral madde miktarlar1* (ppm).
Table 5. Mineral content of ice cream samples* (ppm).
Na Mg K Ca Fe B Zn S

Kontrol 959.4+18¢ 116.8+34 3375.9+84 1340.3+2P 4.941.04 1.8+0.14 11.7+0.4 343.8+4¢
(Control)
% 5 AT 1015.1+5P 134.1+3¢ 3662.0+3¢ 1563.8+6ba 12.0+1.5¢ 3.1+0.1¢ 12.0+0.1> 360.4+4¢<b
%10 AT 1046.6+2P 157.5£7> 4025.7+2b 1722.3+32 15.5+0.8P 5.0+0.2P 12.4+0.12 383.4+6P
%15 AT 1091.6+32 199.1+22 4290.5+72 1776.3+£72 21.6+0.42 6.5+0.42 12.5+0.32 409.3+22

*Farkli harflerle gosterilen 6rnek ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).

Dondurma o6rneklerine ait duyusal analiz sonuglar:
Cizelge 4’te verilmistir. Renk ve koku degerlerine gére

kontrol érnekleri alig ilaveli 6rneklere gore arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (P<0.05). Tat ve erimeye
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diren¢ degerlerine gére % 15 alic iceren ornekler
arasindaki fark onemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). Tekstiir degerlerinde % 5 ve % 10 ali¢ iceren
ornekler arasinda fark 6nemsiz bulunmusgken, diger
ornekler arasinda fark o6nemli oldugu goérulmustir

oldugu tespit edilmistir (P<0.05). En yiiksek renk, tat,
koku, ve tekstiir puanlarimi kontrol o6rneklerinde
oldugu belirlenmistir. Erimeye direng 6zelliklerinde en
yiksek puani % 15 alic iceren Orneklerde tespit
edilmigtir. Genel kabuledilirlik a¢isindan en yuksek

(P<0.05). Agiz hissiyati, yabanci tat ve genel puami ise % 10 ali¢ igeren oOrneklerin aldig1
kabuledilebilirlik degerleri arasinda % 15 ali¢ igeren gorulmustir.
orneklerin diger oOrneklerle arasindaki fark o6nemli
Cizelge 4. Dondurma 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglar1*
Table 4. Sensory analysis results of ice cream samples*
Genel
Agiz kabul
Erimeye hissiyat1 Yabanci edilebilirlik
Koku Tekstiir direng (Melt (Mouth Tat (Foreign (General
Renk (Colour)  Tat (Taste) (Smell) (Texture) resistance) feeling) taste) acceptability
Kontrol 9.00+0.01= 8.50+0.122 8.15+0.022 7.50+0.082 7.96+0.27° 7.64+0.082 8.02+0.452 7.50+0.582
(Control)
% 5 AT 8.22+0.21P 8.10+0.322 7.84+0.04P 7.15+0.09b 8.31+0.21P 8.09+0.522 8.23+0.12a 8.01+0.242
%10 AT 8.12+0.10b 8.05+0.202 7.68+0.24b 7.02+0.15b 8.43+0.10b 7.50+0.082 8.06+0.14a 8.12+£0.252
%15 AT 8.03+0.40b 6.89+0.32b 7.50+0.26b 6.50+0.24¢ 8.65+0.058 7.10+0.02b 7.00+0.08P 6.50+£0.23b

*Farkl harflerle gésterilen 6rnek ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P <0.05).

SONUC ve ONERILER

Jeotermal enerji, diisik sicaklikta, etkili, verimli ve
ekonomik bir kurutma saglamasi nedeniyle meyve
sebze kurutmada kullanilan bir yontemdir. Bu
yontemle kurutulmus alici dondurma tretiminde
farkli oranlarda ( %0-15) ilave ederek dondurmalarin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
Elde edilen bulgularda, ali¢ ilavesine baglh olarak
dondurmalarin kurumadde, kiil, pH ve asitlik
degerleri artmistir. Ali¢ ilavesine bagli olarak L
degerinin azaldigini ve a ve b degerlerinin arttirdig:
tespit edilmigtir. Hacim oranini, olumsuz etkiledigi ve
ilk erime ve tam erime silirelerini artan ali¢ oranlari
artirdigi  belirlenmistir. Sertlik degerlerini alig
ilavesinin artirdigr gorilmustir. Ali¢ orani arttikca
mineral miktarlarinin arttigini ve duyusal agidan en
yiksek genel kabul edilebilirlik puaninin % 10 alig
iceren Ornekler oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak,
alic tozu ilave edilmis dondurmalarin, fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizleri g6z oOntinde
bulunduruldugunda % 10’a kadar kullaniminin uygun
olabilecegi tespit edilmistir.

TESEKKUR

Alglarin kurutulmasinda bize destek olan SANJET
A.S.ye (Sandikli, Afyonkarahisar) tesekkiir ederiz.

Aragtirmacilarin Katki Orani1 Beyan Ozeti

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamig
olduklarini beyan eder.
Cikar Catigmas1 Beyani
Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir c¢ikar

catismasi olmadigini beyan ederler.
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