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OZET

Bu calismada, Melisa (Melissa officinalis L.) ekstraktinin dondurma
tretimine uygunlugu arastirilmigtir. Bu baglamda, farkl oranlarda
(%3, 6 ve 9) Melisa ekstrakti ilave edilerek iiretilen deneme
dondurmalarin bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Istatistiksel degerlendirmede, dondurma karigimina
Melisa ekstrakti ilavesinin, dondurmanin viskozite, hacim artis orani
ve ilk damlama stliresini disirdigi, sertlik degerini ise yiikselttigi;
duyusal parametrelerden renk ve tatlilik degerlerini ylikselttigi, yapi-
kivam, tat-aroma, agizda biraktigi his, erimeye dayaniklilik, yabanci
tat ve genel kabul edilebilirlik puanlarini diistirdigi tespit edilmistir.
Melisa ekstraktim1 %3 diizeyinde igeren dondurmanin, arastirilan
parametreler bakimindan kontrol grubu dondurma ile ¢ogunlukla
ayni grupta yer aldigi tespit edilmistir. Bu nedenle, sade dondurma
uretiminde %3 Melisa ekstrakti kullanilarak fonksiyonel bir
dondurma g¢esidinin turetilebilecegi sonucuna varilmigtir.

ABSTRACT

In this study, some chemical, physical and sensory properties of the
ice cream produced by adding different ratios (3, 6 and 9%) of Melissa
(Melissa officinalis L.) extract to the ice cream mixture were
determined and the suitability of the extract for ice cream production
was investigated. The addition of Melissa extract to the ice cream
mixture decreases the viscosity, overrun and the first dripping time of
the ice cream, and increases the hardness. Also, it has been
determined that it reduces the consistency, taste-aroma, mouthfeel,
melting resistance, foreign taste and general acceptability, and
increases color and sweetness of the ice cream. However, it was found
that ice cream containing 3% Melissa extract was mostly in the same
group with the control group ice cream in terms of investigated
parameters. It is concluded that a functional ice cream type can be
produced by adding 3% Melissa extract into ice cream mix.
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GIRIS zenginlestirilmesi mumkindir. Fenolik bilesikler

Dondurma krema, siit tozu, stabilizator, emulgator,
tatlandiric1 (sakaroz, glikoz vb.), istege bagh olarak
renk ve lezzet veren maddelerin slte ilavesiyle elde
edilen karigimin 181l iglem uygulanarak
olgunlagtirilmas1 ve iglenmesiyle uretilen kompleks
fiziksel ve kimyasal bilesime sahip bir siit tranadir
(Uctincii 2005). Tath bir siit Griint olan dondurmanin
yag ve seker orami yiksek, antioksidan ve fenolik
madde igerigi ise diisiik diizeydedir. Ancak, ¢esitli bitki
ve baharat ekstraktlari ilave edilerek besin degerinin

bakimindan zengin olan bitki ve baharatlarin sit
urtnleriyle kombine edilmesi, tiiketici saghgina katki
saglayacaktir (El-Sayed ve Youssef 2019).

Hayat sartlar: ve beslenme aligkanlarina bagl olarak,
tuketicilerin gidalardan beklentileri de zamanla
degismekte, tiketicilerin saglikli beslenme istekleri,
fonksiyonel gidalara talebi yiikselmektedir (Tiirkmen
ve Giirsoy 2017). Son yillarda, fonksiyonel bilegsenlerin
ilavesiyle tiretilen yeni gida triinleriyle ilgili ¢calisma
sayisinda artis gozlenmektedir. Bu baglamda
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dondurma tretiminde farkli bitki ve baharatlarin
dogrudan veya ekstrakt, destilat veya sularinin
kullanimi ile calismalar yapilmistir (Agrawal ve ark.
2015; Chamchan ve ark. 2017; Celik ve ark. 2010;
Gabbi ve ark. 2018; R Kumar ve ark. 2018).

Limon balsami1 olarak ta bilinen ve Lamiacae
familyasina ait c¢ok yillik bir bitki olan Melisa
bitkisinin (Melissa officinalis L.) Akdeniz iilkelerinde
dogal olarak yetistigi (Akgiil 1993), Almanya, Fransa,
Italya, Romanya, Bulgaristan ile Amerika kitasinda
kiiltire alindign belirtilmektedir (Bagdat ve Cosge
2006).

Melisa bitkisinin tiiketici saghgr bakimindan givenli
oldugu, cesitli gida takviyeleri ile fonksiyonel gidalarin
tiretiminde kullanildigr (Miraj ve ark. 2017; Swiader
ve ark. 2019), bitki yapraklarinin taze ve kurutulmus
formunun, cesitli salata ve soslar ile ¢corba, sebze, et ve
tathilarda kullanildigi, ayrica bitkisel ¢ay olarak
tiiketildigi bildirilmektedir (Simon ve ark. 1984).
Melisa  yapraklarinin  flavonoidler,  polifenolik
bilesikler, terpenler, tanninler ve esansiyel yaglar
icerdigi (Miraj ve ark. 2017), bu baglamda 32 adet bitki
tiird icinde en yiiksek fenolik madde icerigine (13.2 mg
GAE/100 g kuru agirlik) sahip oldugu (Wojdylo ve ark.
2007), herhangi bir yan etkisinin tespit edilmedigi ve
GRAS olarak kabul edildigi (Binello ve ark. 2017;
Miraj ve ark. 2017) bildirilmektedir.

Melisa bitkisinin tablet haline getirilerek tip alaninda
(oftalmoloji, jinekoloji, onkoloji, gastroenteroloji,
kardiyoloji) uyku diizensizligi, nérodejeneratif
hastaliklar ve obezitenin 6nlenmesi ve tedavisinde
kullaniminin tavsiye edildigi bildirilmektedir (Chilton
1997; Mimica-Dukic ve ark. 2004; Miraj ve ark. 2017;
Swiader ve ark. 2019). Ibni Sina ise ‘Melisa bitkisi
kalbi ferahlatir ve kalbe verdigi kuvvet, kirmizi
yakutun fitline muadildir diyerek bu bitkiyi 6vmustur.

Melisa Dbitkisinin de yer aldigi farkli bitki
karisgimlarindan elde edilen ve fenolik bilesikler
bakimindan optimize edilen liyofilize ekstraktin
dondurma tretiminde kullanilabilecegi ve bu sekilde
uretilen dondurmanin toplam fenolik madde igerigi ile
antioksidan kapasitesinin yiikseldigi ve dondurmanin
duyusal kabul endeksinin %83 oldugu bildirilmigtir
(Gremski ve ark. 2019). Bagka bir calismada ise,
duyusal degerlendirme sonucunda %15 Melisa ve %15
Zencefil ekstraktinin dondurma tUretiminde
kullanilabilecegi bildirilmistir (Chamchan ve ark.
2017). Benzer calismalarda, %6 Feslegen suyu (Trivedi
2014), %3 Feslegen extrakt: (S Kumar ve ark. 2012),
%4-6 Zencefil suyu (Agrawal ve ark. 2015; Gabbi ve
ark. 2018; Pinto ve ark. 2009) ve %0.1 oraninda Sar1
kantaron ekstraktinin (Aydemir 2015) dondurma
tiretiminde kullanilabilecegi bildirilmistir.

Gida mevzuat:1 dondurma tiretiminde, aroma ve g¢esni
maddelerinin kullanmilmasina izin vermekte (Anonim
2004), cesitli terapétik etkileri olan ve halk tibbinda

368

bazi hastaliklarin tedavisinde kullanimi 6nerilen ve
ayni zamanda cesitli gida urinlerinin
hazirlanmasinda kullanilan Melisa ekstraktinin
dondurma Uretimine uygunlugunun arastirilmasi
amaclanmistir. Bu amac¢ dogrultusunda, farklh
oranlarda ticari Melisa ekstrakti kullanilarak tretilen
dondurmanin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri arastirilmigtir.

MATERYAL ve METOD
Materyal

Dondurma iiretiminde, inek siitii, krema (Siitpa Siit
Uriinleri Ltd. Sti., Antalya), siittozu (Enka Siit ve Gida
Mamulleri San. Tic. AS, Konya), stabilizatér (salep),
emiilgatér (mono- ve di-gliserit), seker (sakaroz) ve
ticari Melisa ekstrakt1 (Gokgek Gida Ilag San. ve Tic.
Ltd. Sti., Istanbul) kullanilmistir.

Yontem
Dondurma Uretimi

Dondurma karigimlarinin hazirlanmasi igin, taze inek
sitine %18 sgeker, %0.25 emdulgator, %0.75
stabilizator, %2.5 siittozu ilave edilmigtir. Ayrica, %8
yagl olacak sekilde sade dondurma karigimina krema
ilave edilmistir (Anonim 2004). Her bir deneme
dondurma tretim c¢alismasi, 5 L’lik hacimlerde

gerceklestirilmistir.
Yapilan én denemelerde, farkli oranlarda (%1, 3, 6, 9,
12 ve 15) ticari Melisa ekstrakti dondurma

karigimlarina ilave edilerek uretimler yapilmig ve
panelistlerin begenisine sunulmustur. Panelistler %1
ekstrakt iceren dondurmalarda ekstraktin
hissedilmedigini, %12 ve %15 ekstrakt iceren
dondurma o6rneklerinin ise yogun seker ve keskin
limonsu tattan dolayr tuketilemeyecegini ifade
etmigler, bu nedenle dondurma tiretiminde %3, 6 ve 9
oraninda ekstrakt kullanilmigtir.

Isil iglem uygulanan siite 40 °C’de krema eklendikten
sonra, kendi i¢cinde homojen olarak karistirilan seker,
slit tozu, emilgator ve stabilizator karisimi, azar azar
stite 1lave edilip ¢6ziinmesi saglanmigtir. Karisim, 85
oC’de 10 dak 1s1l islem uygulandiktan sonra 10 °C’de 18
saat olgunlagtirilmigstir. Hesaplanan miktar Melisa
ekstrakti, mikrobiyal yukia azaltmak amaciyla
pastorizasyon sicakliginda dondurma miksine ilave
edilerek karigtirilmigtir. Olgunlagtirma asamasindan
sonra, dondurma karisimi kesikli ¢alisan dondurma
makinesinde dondurmaya islenmigtir. Dondurma
ornekleri, kapakli PVdC kaplara (100 mL) alinmis ve
analiz yapilincaya kadar -22 °C'de muhafaza
edilmigstir. Calisma 3 defa tekrarlanmigstir.

Fizikokimyasal Analizler

Kurumadde: Dondurma karisimi, etiivde 103+2 °C’de
kurutularak kurumadde orami hesaplanmistir (Kurt
ve ark. 2012).
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pH: Dondurma karisiminda pH tayini yapmadan once,
dondurma oda sartlarinda yumusatilmis ve pH metre
(WTW pH meter 3310, Germany) probu eriyen

dondurma Ornegine direk daldirilarak okuma
yapilmistir (Kurt ve ark. 2012).

Viskozite: Vizkozite analizi, 4 °Cde 5.5 saat
bekletilerek  yumusatilan dondurma 6rneginde

(yaklasik 100 g) yapilmistir. Viskozite tayini icin 5
numarali prob kullanilmis ve 20 rpm’de o&l¢uimler
alinmigtir. Bu islem i¢in, prob 6rnege daldirildiktan
sonra, Viskozimetre (Brookfield Programmable DV-
II+Viscometer, UK) calistirilmis ve 10. sn’de okuma
(centipoise, cP) yapilmistir (Aime ve ark. 2001; Gassem
ve Frank 1991).

Hacim artig1 orani: Bu analiz i¢in, 6ncelikle 100 mL’lik
behere dondurma miksi, daha sonra dondurma
konularak tartilmistir. Dondurma agirhiginin miks
agirhgina oramyla elde edilen deger 100 ile ¢arpilmis
ve hacim artis orani hesaplanmistir (Giirsel ve
Karacabey 1998).

Sertlik: Dondurma 6rneklerinde sertlik tayini, 4 °C’de
penetrometre cihaz1 (Penetrometro 496) yardimiyla
25.4 mm c¢apinda kiire ug¢ kullanilarak yapilmig ve
okunan sonuclar (N) olarak ifade edilmistir (Aime ve
ark. 2001).

Ilk damlama siiresi: Erime testi, -24 °C’de 5 giin
stireyle muhafaza edilen dondurma 6rnekleri, 0.3 cm?
gozenekli metal tel elek tizerine konulmus ve 24 °C’de
erimeye birakilmigtir. Diigen ilk damlanin stiresi
kaydedilmistir (Prindiville ve ark. 1999).

Duyusal Analizler

Dondurma o6rneklerinin duyusal degerlendirmesi,
hedonik tip skala (1-9) kullanilarak 7 kisilik egitimli
panelist grubu tarafindan yapilmigtir. Dondurma
ornekleri, oda sicakliginda yaklagitk 15 dak
bekletildikten sonra degerlendirilmisgtir. Panelistlerin
ornekleri, renk, kivam, tat-aroma, tathilik dizeyi,
agizda biraktigr his, yabanci tat, oda sicakhiginda
erimeye dayamkhlik ve genel kabul edilebilirlik
acisindan degerlendirmeleri istenmigtir. Duyusal
analizlerin yapilmasina Harran Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Etik Kurulu tarafindan 2021/28 sayili
yazi ile izin verilmigtir.

Istatistiksel Analizler

Dondurmanin  fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerine ait veriler, MINITAB® paket programi
kullanilarak, tek yonli ANOVA ile degerlendirilmigtir.
Duyusal parametrelere iligkin veriler, karekoék
transformasyonuna tabi tutulmustur. Analiz sonucu
onemli ¢ikan ortalamalar arasindaki farklihk, Tukey
coklu karsilastirma testi ile test edilmistir (Yildiz ve
Bircan 1994).
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BULGULAR ve TARTISMA
Fizikokimyasal Ozellikler

Melisa ekstrakti kullanilarak iretilen dondurma
orneklerinin baz fiziksel ve kimyasal parametrelerine
iliskin ortalama degerler ve olusan gruplar, Cizelge
1’de verilmigtir.

Kontrol érnegine oranla, farkli oranlarda (%3, 6 ve 9)
Melisa ekstrakti iceren dondurma orneklerinde KM
oranlarinin nispeten daha disik oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 1). Yapilan bir calismada, farkh
oranlarda (%2, 4, 6) Feslegen suyu ilave edilerek
iiretilen dondurmada, KM oraninin azaldig1 (Trivedi
2014), Zencefil rizomlarindan elde edilen formlarin
(su, pulp, seker ve toz) dondurmanin bilesimini énemli
diizeyde etkiledigi; Zencefil suyu ve pulpu (%2-8)
ilavesinin dondurmada KM oranini azalttigi, Zencefil
sekeri (%5-20) ve tozunun (%0.5-2) ise KM oranim
yiikselttigi (Gabbi ve ark. 2018), farkli oranlarda
(%0.1, 0.2 ve 0.3) Sar1 kantaron ekstrakti ilavesinin ise
dondurmanin KM oranmin yiikselttigi (Aydemir 2015)
bildirilmistir.

Deneme dondurma érneklerinin pH degerleri arasinda
énemli bir farklilik tespit edilmemistir (Cizelge 1). Tat-
aroma amaciyla dondurmaya ilave edilen Feslegen
suyu (Trivedi 2014) ile Zencefil suyu ve tozu ilavesinin
dondurmada pH'y1 diisiirdiigii (asitligi yiikselttigi),
Zencefil pulpu ve zencefil sekeri ilavesinin ise
dondurmada pH’y1 yiikselttigi (Gabbi ve ark. 2018),
Sar1 kantaron ekstrakti ilavesinin ise dondurmada pH
degerini diigiirdigi (Aydemir 2015) bildirilmistir. Bu
durumun, ilave edilen ekstraktin asitliginden
kaynaklandig: séylenebilir.

Kontrol grubuna oranla, Melisa ekstrakti igeren
dondurma 6rneklerinin viskozite degerleri daha disik
(P<0.05) bulunmus, ekstrakt oraninin artigina paralel
olarak dondurma &rneklerinin viskozite degerlerinde
onemli diizeyde (P<0.05) azalma meydana gelmistir
(Cizelge 1). Yapilan calismalarda, Safran (Celik ve ark.
2010) ve farkli oranlarda (%2, 3 ve 4) Feslegen
ekstrakt: ilavesinin dondurma miksinde viskozitenin
azalmasina neden oldugu (S Kumar ve ark. 2012),
Melisa (%15 Melisa ekstrakt1 + %90 xylitol) ve Zencefil
ekstraktlar1 (%15 Melisa ekstrakt1 + %90 xylitol)
ilavesinin ise dondurmada viskozite degisimine neden
olmadig1 (Chamchan ve ark. 2017) bildirilmistir.

Dondurma karigimina ticari Melisa ekstraktinin
ilavesi dondurmada hacim artis oraninin azalmasina
neden olmustur. Ancak bu durum, istatistiksel olarak
onemli  bulunmamistir  (Cizelge 1). Yapilan
arastirmalarda Feslegen suyu ilavesinin dondurmada
hacim arti1 iizerine etkisinin olmadig1 (Trivedi 2014),
Zencefil suyu ilavesinin dondurmada hacim artig
oranin1 azalttigi (Gabbi ve ark. 2018), Melisa ve
Zencefil ekstraktlar1 ilavesinin dondurmada hacim
artist bakimindan kontrol o&rnegiyle istatistiksel
olarak farkli olmadign (Chamchan ve ark. 2017),
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Safran ilavesinin dondurmada hacim artis oraninda
yiikkselmeye neden oldugu (Celik ve ark. 2010), Limon
otu ve Kori yaprag: destilatlarinin dondurma miksine
ilave edilmesinin dondurmada hacim artigina neden

olmadigi (R Kumar ve ark. 2018) farklh oranlarda
Zencefil suyu ilavesinin ise dondurmada hacim artig
oranini énemli diizeyde diisiirdiigii (Agrawal ve ark.
2015) bildirilmistir.

Cizelge 1. Kontrol ile Melisa ekstrakti iceren dondurmalarin baz fiziksel, kimyasal ve duyusal parametrelerine

iligkin ortalamalar degerler

Table 1. Average values for some physical, chemical and sensory parameters of the control and ice cream

containing Melissa extract

Kontrol

Melissa ekstrakt orani (%)
The ratios (%) of Melissa extract

Control

%3 %6 %9

Fizikokimyasal parametreler / Physicochemical parameters

Kurumadde, % Drymatter, % 34.81+0.20 34.27+0.20 34.29+0.20 34.31+0.20

pH 6.52+0.03 6.52+0.03 6.58+0.03 6.58+0.03

Viskozite, cP Viscosity, cP 6155.00+44.82 5681.67+44.8p 5510.00+44.8p 5050.00+44.8¢

Hacim artisi, % Overrun, % 24.97+0.90 24.16+0.90 21.78+0.90 21.47+0.90

Sertlik, N Hardness, N 82.83+6.05¢ 101.67+6.05¢ 129.50+6.05P 175.50+6.052

Ik damlama stresi, dak 41.62+0.462 38.72+0.46P 37.09+0.4> 33.99+0.46¢

First drip time, min

Duyusal parametreler / Sensorial parameters

Renk Colour 1.21+0.014 1.83+0.01¢ 2.12+0.01b 2.37+0.012

Yapi-kivam Consistency 2.83+0.022 2.74+0.02b 2.58+0.02¢ 2.07+0.024

Tat-aromaTaste-aroma 2.77+0.01b 2.87+0.012 2.67+0.01¢ 2.52+0.014

Tathlik diizeyiSweetness 2.24+0.004 2.43+0.00¢ 2.67+0.00b 2.86+0.002

Agizda biraktig his 2.72+0.01b 2.60+0.01¢ 2.42+0.014

Mouthfeel 2.80+0.012

Yabanci tat Unwanted taste 2.83+0.012 2.32+0.01b 2.06+0.01¢ 1.87+0.014

Erlmgye dayanlkhhk 9. 8740.01a 2.56+0.01P 2.29+0.01¢ 2.01+0.014

Melting resistance

Genel kabul edilebilirlik 2.84+0.01b 2.65+0.01¢ 2.26+0.014
. 2.91+£0.012

General acceptability

Ayni satirda, farkli harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik, P<0.05/P<0.01 diizeyinde énemlidir.
The difference between the averages indicated by different letters on the same row is significant a level of P<0.05 or P<0.01.

Kontrol grubuna oranla, Melisa ekstrakt1 ilavesi ve
ekstrakt oranminin yukselmesine paralel olarak
dondurmada sertlik degerlerinin de 6nemli dizeyde
(P<0.05) yiikseldigi tespit edilmistir (Cizelge 1).
Dondurma karisimina ilave edilen Melisa ve Zencefil
ekstraktlar1 ile seker ikamesi olarak xylitol'un
kullanildig: bir ¢alismada, optimize edilen dondurma
orneklerinde (%15 zencefil/Melisa ekstrakti + %90
xylitol) sertlik degerlerinin kontrol &rnegi ile
istatistiksel olarak farkli olmadigr bildirilmigtir
(Chamchan ve ark. 2017).

Melisa ekstrakti ilavesinin dondurmada ilk damlama
stiresini P<0.05 diizeyinde diisiirdigii belirlenmigtir
(Cizelge 1). Bagka bir deyisle, dondurma iiretiminde
Melisa ekstrakti ilavesi ve ilave oraninin yiikselmesi,
dondurmada hizli erimeye neden olmustur. Yapilan
arastirmalarda, Feslegen suyu (Trivedi 2014), farkh
oranlarda Feslegen ekstrakt: (S Kumar ve ark. 2012)
ve Zencefil suyu (Agrawal ve ark. 2015) ilavesinin
dondurmada erimeye dayamikhlign distrdig,
Zencefil formlar1 (su, pulp, seker ve toz) ilavesinin
dondurmada (erimeye dayamkhhg yiikselttigi) ilk

damlama siiresini uzattigni (Gabbi ve ark. 2018)
bildirilmistir.

Duyusal Ozellikler

Melisa ekstrakti kullanilarak dtretilen dondurma
orneklerinin bazi1 duyusal parametrelerine iligkin
ortalama degerler ve olusan gruplar Cizelge 1’de
verilmistir.

Kontrol grubuna oranla, Melisa ekstrakt1 igeren
dondurma oOrnekleri renk puanlari bakimindan
panelistlerden cok o6nemli diizeyde (P<0.01) daha
yiksek puanlar almigtir. Bagska bir deyisle, kontrol
grubu dondurma beyaz, Melisa ekstrakti igeren
dondurma 6rneklerinde rengin degistigi ve sari rengin
belirginlestigi, %3 Melisa ekstrakt1 igeren dondurma
renginin sarimsi, %6 ve %9 ekstrakt iceren dondurma
orneklerinin renginin ise agik sari olarak algilandigi
gozlenmistir (Cizelge 1). Yapilan calismalarda,
dondurma miksine 1ilave edilen Sar1 kantaron
(Aydemir 2015), farkl bitki ekstraktlar: (Gremski ve
ark. 2019; Karaman ve Kayacier 2012) ile Safran
baharatinin (Celik ve ark. 2010) dondurmanin rengini
degistirdigi bildirilmistir.
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Panelistler yapi-kivam bakimindan, kontrol ve %3
Melisa ekstrakti ilave edilerek tretilen dondurma
orneklerini ‘cok iyi’, %6 ekstrakt iceren dondurmayi
‘iyl’ ve %9 ekstrakt iceren dondurmay: ise ‘orta’
diizeyde olarak degerlendirmiglerdir. Kontrol grubuna
oranla, ekstrakt igeren dondurma 6rneklerinin yapi-
kivam skorlar1 énemli diizeyde daha (P<0.05) diisiik
bulunmus, ayrica ilave ekstrakt oraninin artmasiyla
yapr-kivam puanlar: da azalmistir (Cizelge 1). Farkh
oranlarda (%0.1, 0.2 ve 0.3) Sar1 kantaron (Aydemir
2015) ve %0.02 oranminda Safran (Celik ve ark. 2010)
ilavesinin  dondurmada yapi-kivam  skorlarinin
azalmasina, farkli oranlarda Zencefil suyu (%1, 2, 3, 4
ve 5) ilavesinin ise dondurmanin yapi-kivam skorunda
yiikselmeye neden oldugu (Agrawal ve ark. 2015)
bildirilmistir.

Kontrol grubuna oranla, %3 Melisa ekstrakti igeren
dondurmanin tat-aroma skoru daha yuksek, %6 ve 9
ekstrakt iceren dondurmalarin skorlari ise 6nemli
diizeyde (P<0.05) daha diigiik bulunmustur (Cizelge 1).
Bagka bir deyigle, %3 ve %6 oraninda Melisa
ekstraktinin dondurma miksine ilave edilmesi, ‘¢ok iyi’
diizeyde algilanmis ve yiiksek puan verilmigstir. Melisa
ekstraktinin kendine has limonumsu, mayhos ve tath
aromasi bulunmaktadir. Ekstraktin diisiik oranda (%3
ve 6) dondurma ile kombine edilmesi sonucu,
dondurmaya kazandirdig: limonumsu tadin
begenildigi ve panelistler tarafindan olumlu olarak
degerlendirildigi anlagilmaktadir. Yapilan
calismalarda, Safran ilavesinin sade ve diyabetik
dondurmada tat-aroma skorunu yiikselttigi (Celik ve
ark. 2010), %6 oranina kadar Feslegen suyu ilavesinin
dondurmanin tat-aromasin iyilestirdigi (Trivedi 2014)
bildirilmigtir.

Tathlik dizeyi bakimindan kontrol ve %3 Melisa
ekstrakti iceren dondurma 6rnekleri ‘normal tatlr’, %6
ve %9 ekstrakt katkilhi dondurma ornekleri ise ‘cok
tatl’’ olarak panelistler tarafindan degerlendirmigtir.
Kontrol grubuna oranla, Melisa ekstrakt1 igeren
dondurma o6rneklerinin tatlilhlk agisindan o6nemli
diizeyde (P<0.05) daha yiiksek puan aldiklari, ekstrakt
oraninin artmasiyla dondurmalarin tatlilik
skorlarinin da yiikseldigi belirlenmistir (Cizelge 1).
Bagka bir deyisle tathilik diizeyi yiuksek olan Melisa
ekstrakti, dondurmanin tathligina olumlu katkida
bulunmustur. Tiketici saghgi tizerine olumlu etkileri
olan ve tatlihk diizeyi yiksek olan Melisa
ekstraktinin, dondurma tretiminde seker yerine
ikame edilmesi, toplumda goriilen obezite ve tip II
diyabet (Diabetus mellitus) hastaliginin 6nlenmesi
bakimindan o6nem tasimaktadir. Safran ilavesinin
dondurmada tathilik diizeyinin yilikselmesine neden
oldugu bildirilmistir (Celik ve ark. 2010).

Agizda biraktig1 his bakimindan kontrol ve %3 Melisa
ekstrakti iceren dondurmanin ‘gcok iyi’, daha fazla
oranda ekstrakt iceren dondurma 6rneklerinin ise ‘iyi’
diizeyde panelistler tarafindan degerlendirildigi
anlagilmaktadir. Bununla beraber, Melisa ekstrakti
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iceren dondurma oOrneklerinin 6nemli diizeyde
(P<0.05) daha diisiik puanlar aldiklari, %3 Melisa

ekstrakti igeren dondurmanin kontrol grubu
dondurma ile yakin skor aldigi tespit edilmistir
(Cizelge 1). Baska bir deyisle kontrol grubu
dondurmalara oranla, Melisa ekstrakti igeren

dondurmalarin kristallegen buzlu yapisinin agizda
degisik bir his olugsmasina neden oldugu, ekstrakt
oraninin artigina bagl olarak agizda biraktig1 his
puaninin azalmasina neden oldugu anlasilmigtir.
Kontrol grubuna oranla, agizda biraktign his
bakimindan Zencefil formlar: (su, pulp, seker ve toz)
ilavesiyle liretilen dondurmalarin istatistiksel olarak
benzer skorlar aldigi, ancak %6 ve 8 pulp, %20 seker
ve %2 toz formu kullanilarak tiretilen dondurmalarda
6nemli diizeyde daha dusiik puan aldiklar
bildirilmistir (Gabbi ve ark. 2018). Baska bir
¢alismada ise, safran ilavesinin dondurma ¢esitlerinde
agizda biraktigr his skorlarmin yiukselmesine neden
oldugu ifade edilmistir (Celik ve ark. 2010).

Kontrol grubuna oranla Melisa ekstrakti igeren
dondurma o6rneklerinin yabanci tat puanlarinin daha
diisiik oldugu (P<0.05), ekstrakt oranin artisina bagh
olarak 6rneklerin yabanci tat puanlarinin da azaldig:
tespit edilmistir (Cizelge 1). Bagka bir ifadeyle Melisa
ekstrakti ilave edilerek  Uretilen dondurma
orneklerinde yabanci tat algilanmistir. Bu baglamda,
panelistler diisiik oranda (%3) ekstrakt ilave edilen
orneklerde ‘cok az’ diizeyde, daha yiiksek oranda (%6
ve 9) ekstrakt iceren o6rneklerde ise ‘az’ diizeyde
yabanci tat algilamiglardir. Melisa ekstraktinin
kendine has mayhos tadinin panelistler tarafindan
yabanci tat olarak algilandigi sGylenebilir.

Kontrol grubu dondurmanin oda sicakliginda erimeye
karst ‘cok dayanikl’, %3 ve %6 ekstrakt katkih
dondurmalarin ‘dayanikl’ ve %9 ekstrakt ilaveli
dondurmanin ise ‘az dayamkl’’ oldugu, verilen
puanlardan anlasilmaktadir (P<0.05). Bagka bir
ifadeyle, dondurma karigsimina ekstrakt ilave edilmesi
oda sicakliginda dondurmanin dayanikliligim azalttig:
ve daha hizh eridigi sonucuna varilmistir. Bu durum,
dondurmanin arastirilan fiziksel ve kimyasal
parametrelerinden ilk damlama stiresi ile de paralellik
gostermigtir.

Genel kabul edilebilirlik bakimindan, deneme
dondurma ornekleri arasinda istatistiksel olarak
onemli diizeyde (P<0.05) farklilik oldugu tespit
edilmigtir. Panelistlerin, genel kabul edilebilirlik
bakimindan kontrol ile %3 ve %6 ekstrakt katkih
dondurma &rneklerine ‘cok iyi, %9 ekstrakt iceren
dondurma o6rnegine ise ‘iyi’ diizeyde kabul puani
verdikleri anlagilmaktadir (Cizelge 1). Panelistlerin bu
parametre bakimindan kontrole oranla, %3 ekstrakt
iceren dondurma oOrnegini daha fazla begendikleri
tespit edilmigtir. Bagka bir deyigle, Melisa
ekstraktinin kendine has mayhos olarak nitelenen tat-
aromasinin disiik diizeyde dondurmada olumlu tepki
aldign ve %3 oraninda ekstraktin dondurma
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uretiminde kullanilabilecegi sonucuna varilmigtir.
Farkli bitki karisimlarindan elde edilen ekstraktin
dondurma {iretiminde kullanmlabilecegi (Gremski ve
ark. 2019), %10 Zencefil sekeri, %6 Zencefil suyu, %4
Zencefil pulpu ve %1 Zencefil tozu ilavesiyle tretilen
dondurmanin en yliksek toplam kabul edilebilirlik
puanini aldigt (Gabbi ve ark. 2018), baska bir
calismada ise %4 Zencefil suyu kullanilarak turetilen
dondurmanin duyusal olarak en fazla kabul edildigi
(Agrawal ve ark. 2015), %15 Melisa ekstrakt: ile %15
Zencefil ekstrakti ilave edilen dondurma 6rneklerinin
en ylksek kabul edilebilirlik skorlar1 aldiklar: ve s6z
konusu oranlarin  bireysel olarak dondurma
tiretiminde kullanilabilecegi (Chamchan ve ark. 2017)
bildirilmigtir.

SONUG ve ONERILER

Melisa ekstrakti ilavesinin yagh sade dondurmanin
arastirilan kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerini
etkiledigi ve %3 ekstrakt ilavesiyle {retilen
dondurmanin kontrol grubu dondurma ile benzerlik
gosterdigi ve duyusal olarak kabul edildigi, dondurma
uretiminde en fazla %3 oraninda Melisa ekstrakti
kullanilabilecegi sonucuna varilmigtir. Boylece, sut
teknolojisine yeni bir dondurma cesidi kazandirilarak,
fenolik bilesikler a¢isindan zengin Melisa ekstraktinin
sade dondurma Uretiminde kullanimi sonucu
fonksiyonel yeni bir Girlin tretilecektir. Ayrica, tatlilik
diizeyinin yuksek olmasi nedeniyle, s6z konusu
ekstraktin seker ikamesi olarak diyabetik dondurma
uretiminde kullanilabilecegi digtiniilmektedir.
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