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Dondurma Uretiminde Bazi Baharat Ucucu Yaglarimin Kullanim Olanaklan
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Oz: Bu arastirmada, 4 farkli baharat ugucu yag1 (Hindistan cevizi, limon kabugu, karanfil ve
targin) 2 farkli oranda (%0,2 ve %0,4) kullanilarak iretilen dondurma &rneklerinin depolama
sliresince bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir.

Elde edilen bulgulara gore, baharat ugucu yag: ilavesinin dondurma 6rneklerinin fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri tizerinde 6nemli derecede etkili olmadigi (P>0,05) ancak erime oranlarinin
depolama siiresince arttig1 tespit edilmistir. %0,2 diizeyinde Hindistan cevizi ugucu yagi i¢eren
ornek duyusal degerlendirmelerde en fazla, %0,4 diizeyinde karanfil ugucu yag iceren 6rnek
ise en az begenilen 6rnek olmustur. Genel olarak %0,2 diizeyinde baharat ugucu yagi iceren
ornekler %0,4 diizeyinde igeren Orneklere gore daha fazla begenilmistir. Dondurma
orneklerinin mikrobiyolojik &zellikler bakimindan TS 4265 Dondurma Standardi’na uygun
oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alisma ile bazi baharat ugucu yaglarinin dondurma tiiretiminde
dogal aroma maddesi olarak kullanilabilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, ugucu yag, Hindistan cevizi, limon kabugu, karanfil, tar¢in
The Possibilities of Using Some Spice Essential Oils in Ice Cream Production

Abstract: In present study, some physical, chemical, sensory and microbiological
characteristics of ice cream samples produced by using 4 different essential oils (Coconut,
lemon bark, clove and cinnamon) in 2 different levels (0.2% and 0.4%) were investigated.

The findings indicated that although the addition of essential oil was not significantly effective
on the physical and chemical properties of ice cream samples (P>0.05), the melting rates
increased during storage. The sample with 0.2% coconut essential oil was the most favorite
sample in sensory evaluations, while the sample with 0.4% clove essential oil was the least
favorite sample. In general, samples with 0.2% essential oil were more appreciated than
samples with 0.4%. It has been determined that ice cream samples conformed to TS 4265 Ice
Cream Standard (Turkish Standard) in terms of microbiological properties. With this study, it
was determined that some essential oils can be used as a natural aroma substance in the
production of ice cream.

Keywords: Ice cream, essential oil, coconut, lemon bark, clove, cinnamon

1. GIRIS

Dondurma; siit, seker, stabilizor, emiilsifier ve aroma maddeleri gibi bilegenleri i¢eren dondurulmus
bir karisimdir (Cruz ve ark., 2009). Aroma maddeleri dondurma tiiketimi ve tiiketici kabul
edilebilirligi acisindan en Onemli bilesenlerdendir. Dondurma iiretiminde dogal aroma maddeleri
kullanildig: gibi sentetik aroma maddeleri de kullamilmaktadir. Sentetik olanlar daha bol ve ucuz
oldugu i¢in daha fazla kullanilmaktadir (Akin, 2009). Ancak beslenme ve saglik iligkisi, tiiketicilerde
artan saglikli beslenme bilinci, gida maddeleri iiretiminde yeni arayislar1 beraberinde getirmis, dogal
katk1 maddelerine olan talep artmstir (Negi, 2012).

Ugucu yaglar damitma veya presleme yoluyla, bitkilerin yaprak, meyve, kabuk ve kok kisimlarindan
elde edilen kompleks karisimlardir (Manikandan ve ark., 2015). Cogu, Birlesik Devletler Gida ve Tlag
Idaresi (Food and Drug Administration, FDA) tarafindan "GRAS" kategorisinde tutulmakta ve gida
katki maddeleri olarak onaylanmaktadir (Calo ve ark., 2015; Prakash ve ark., 2015). Kullanim
amaglart bagta lezzet ve koku pazarina yoneliktir (Burt, 2004). Ayrica bazi ugucu yaglarin
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antimikrobiyal, antiviral, antimikotik, antitoksijenik, vb. ézellikleri de oldugu ¢esitli aragtirmacilar
tarafindan ifade edilmistir (Feng and Zheng, 2007; Viuda-Martos ve ark., 2008).

Bu calismada, dondurma iiretiminde dogal aroma maddesi olarak kullanilabilecek bazi baharat
(Hindistan cevizi, limon kabugu, karanfil, tar¢in) ugucu yaglarinin ve uygun konsantrasyonlarinin
belirlenmesi amag¢lanmustir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Dondurma iiretiminde kullanilan inek siitii ve krema Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Isletmesi
Miidiirliigii’nden; yagsiz siittozu, seker, salep ve baharat ugucu yaglari Erzurum piyasasindan satin
alimmistir. Dondurmaya islenecek siit, krema ve siittozuna ait bazi 6zellikler Cizelge 1’de verilmistir.
Dondurma iiretiminde kullanilan baharat ucucu yaglari, pH metre kullanilarak %50’lik Na,COj
¢ozeltisi ile notiirlenmistir.

Cizelge 1. Dondurma iiretiminde kullanilan siit, krema ve siittozuna ait bazi 6zellikler

Siit 0,21 6,70 12,20 4.2 1,029 0,63 2,71
Krema 0,40 6,38 70,65 66 - - -
Siittozu 0,14 6,59 98 1 - - -

Dondurma Uretimi

%14 seker (sakkaroz) ve %0,4 stabilizatér madde igerecek sekilde hazirlanan miks, sicak su
banyosunda 85 °C’de 10 dak siire ile pastdrize edildikten sonra 4=1 °C’ye sogutulmus ve soguk hava
deposunda ayn1 sicaklikta 24 saat olgunlasmaya birakilmigtir. Olgunlagmay: takiben miks, grup sayist
(9) kadar esit parcaya boliiniip Cizelge 2°de verilen ¢esit ve oranda baharat ugucu yagi eklendikten
sonra dondurmaya islenmislerdir. Uretilen dondurmalar fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizler i¢in yeterli sayida ve steril plastik kaplara bolinerek derin dondurucuda muhafaza
edilmislerdir.

Cizelge 2. Dondurma 6rneklerine ilave edilen baharat ugucu yagi gesit ve oranlari

Ornek Kodu Baharat Ucucu Yagi Dondurmaya katilan oran (%)
Al Limon kabugu 0,2
A2 Limon kabugu 0,4
B1 Hindistan Cevizi 0,2
B2 Hindistan Cevizi 0,4
C1 Tarcin 0,2
C2 Targin 0,4
D1 Karanfil 0,2
D2 Karanfil 0,4
E (Kontrol) - 0,0

Dondurma Orneklerinde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Erime oram Olson ve ark., (2003), hacim artis1 Tekingen (2000), asitlik, kurumadde, yag ve protein
miktarlar1 Kurt ve ark. (2014) tarafindan verilen yontemlere gore yapilmustir. pH tayini i¢in uygun
miktarda dondurma alinarak oda sicakliginda (20-25 °C) eritildikten hemen sonra birlesik elektrotlu
dijital pH-metre (WTW 340-1 marka) ile 6l¢iim yapilmstir.

Dondurma Orneklerinde Yapilan Duyusal Analizler
Bu amagla, dondurma orneklerinin renk ve goriinlis, yapt ve kivam, tat ve koku nitelikleri
depolamanin 1., 15. ve 30. giinlerinde Gida Miihendisligi Béliimii Ogretim Elemanlarindan olusan 12
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kigilik panelist grup tarafindan degerlendirilmistir (Anonim, 1992). Degerlendirmeler 5 puan
tizerinden yapilmigtir (5 puan, ¢ok iyi; 4, iyi; 3, az kusurlu; 2, kusurlu)

Dondurma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik Analizler

Koliform grubu bakterilerin sayimi igin Violet Red Bile Agar’da (Merck) 32+1 °C’de 24+2 saat,
psikrotrofik bakterilerin sayimu igin Plate Count Agar’da (Merck) 7 °C’de 10 giin siireyle inkiibasyon
gergeklestirilmistir. Maya ve kiif sayimu i¢in potato-dextrose agar (Meck) kullamilmigtir. Besiyerinin
pH’s1 %10’1uk steril tartarik asit ile 3,5’ ayarlanmis, petriler 20-25 °C’de 5 giin inkiibe edilmistir.

Istatistiksel Analizler

Arastirma, 4 farkli baharat ugucu yag, 2 farkli baharat ugucu yag: diizeyi, 3 farkli depolama periyodu
ve 2 tekerriir olmak {izere; (4x2x3) faktoriyel diizenlemede Tam Sansa Bagli Deneme Planina gore
kurulmug ve yiriitiilmiistiir. Elde edilen sonuglar SPSS (2004) paket programinda analize tabi
tutulmustur.

3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Dondurma Orneklerine Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Dondurma 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait sonuglar Cizelge 3’te verilmistir. Elde
edilen bulgulara gore, baharat ucucu yag: ilavesinin dondurma orneklerinin incelenen fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri {izerinde 6nemli bir etki meydana getirmedigi (P>0,05), buna karsilik depolama
stiresinin dondurma 6rneklerinin erime oranlari iizerinde P<0,01 diizeyinde etkili oldugu saptanmuistir.
Dondurma orneklerine ait erime oranlar1 depolama siiresince diizenli bir sekilde artmustir (Sekil 1).
Giiven ve ark., (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada da benzer sonuglar rapor edilmistir. Bu
durumun, buz kristallerinin yapisinda meydana gelen degisimle ilgili oldugu tahmin edilmektedir
(Olson ve ark., 2003).

Cizelge 3. Dondurma drneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait ortalama degerler

Ornek kodu Kur?t:;o];ldde 2(()2% pH A(soi/t(:)i k P l&(g/toe)in Haci(n;}o i)il‘tl§l
E 39,21 14,45 6,47 0,26 3,61 29,38
Al 39,42 1450 6,45 0,26 3,60 29,62
A2 39,81 1410 6,41 0,25 3,62 29,39
B1 39,73 1420 6,47 0,26 3,67 29,59
B2 39,81 1435 6,45 0,25 3,65 29,04
C1 39,68 1440 6,50 0,25 3,74 29,92
C2 39,91 1430 6,50 0,26 3,64 29,61
D1 39,75 1415 6,47 0,25 3,68 29,32
D2 39,68 14,35 6,46 0,26 3,64 29,43
P 1,501 1,396 0416 0,111 0,958 0,725
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Sekil 1. Depolama periyodunca dondurma 6rneklerinin erime oranlarinda meydana gelen degisim

Dondurma Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclar

Yapilan varyans analizi sonucunda, baharat ucucu yagi cesidi, diizeyi ve depolama siiresinin
dondurma orneklerinin renk ve goriiniis degerleri lizerinde istatistiksel olarak onemli bir etkide
bulunmadig1 (P>0,05) tespit edilmistir. Dondurma orneklerine ait yap1 ve kivam degerleri baharat
ucucu yagi cesidi ve diizeyi bakimindan benzer bir degisim gostermis, buna karsilik, depolama
periyodunun etkisi istatistiksel agidan onemli (P<0,01) ¢cikmustir (Cizelge 4). Farkliligin hangi
periyotlar arasinda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonucunda
ise, 1. giin ile 15. giin arasindaki farkin 6nemsiz, buna karsilik 30. giiniin diger iki periyottan dnemli
diizeyde (P<0,01) farkli oldugu bulunmustur. Dondurma &rnekleri yap1 ve kivam bakimindan en fazla
30. glinde begenilmistir.

%0.2 diizeyinde Hindistan cevizi ugucu yagi iceren ornek (B1), duyusal analizlerde tat ve koku
bakimindan en yiiksek puani (4,57) almistir. Dolayisiyla, panelistler tarafindan biitin dondurma
ornekleri icerisinde en fazla begenilen 6rnek olmustur. Buna karsilik, %0.4 diizeyinde karanfil ugucu
yag1 igeren 6rnek (D2) en az begenilen (3,32) 6rnek olmustur. Ayrica, genel olarak %0,2 diizeyinde
baharat ugucu yagi igeren ornekler, %0,4 diizeyine gore daha fazla begenilmistir.
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Cizelge 4. Dondurma drneklerine ait duyusal analiz sonuglari

Dondurma Ornekleri Renk ve Goriiniis  Yapi ve Kivam  Tat ve Koku

E 4,86 4,60 4,40°
Al 481 4,43 3,97
A2 483 4,51 3724
B1 4,92 4,50 4573
B2 483 4,43 4,12
c1 4,80 4,36 3,89
C2 4,80 4,42 361
D1 4,86 4,47 3,43¢
D2 481 4,48 3,32¢

P 0,361 0,468 8,350

Depolama Periyodu (Giin)

1. 481 431" 3,89
15. 481 437" 3,85
30. 4,89 4,712 3,96

P 1,571 14,149™ 0,427

b ¢ Earkls harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir, P < 0,01

Deneme Dondurmalara Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Deneme dondurma &rneklerine ait ortalama koliform bakteri ve psikrotrof bakteri sayilari ile maya ve
kiif sayilar tespit edilebilir sinirin altinda bulunmustur (<10 kob/g). TS 4265 No’lu Dondurma
Standardi’na gore, dondurmalarda bulunabilecek en fazla koliform bakteri sayisimin 100 kob/g
diizeyinde olabilecegi hiikme baglanmigtir (Anonim, 2013). Analiz edilen dondurma Orneklerinin
koliform bakteri sayilar1 bu degerin altinda ¢ikmistir. TS 4265 No’lu Dondurma Standardinda,
dondurmalarda bulunabilecek maya-kiif sayilariyla ilgili herhangi bir hitkiim bulunmamaktadir.

Dondurulmus iriinlerin raf Omriini uzatmak ig¢in, Uriin isleme esnasinda psikrotrofik
mikroorganizmalarin tam olarak yikimi ¢ok 6nemlidir (Feijoo ve ark., 1997). Psikrotrof bakteriler 7
°C ve altinda gogalabilen mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir. Psikrotroflar genellikle siit ve
st iriinlerinde bulunan protein, yag, fosfolipitler, glikoproteinler ve glikolipitleri pargalayan
ekstraseliiler enzimleri fazla miktarlarda iireten ve bu {irinlerde kotii tat ve aroma, yap1 ve tekstiir ve
renkte degismeler meydana getiren bakterilerdir (Marshall, 1979; Rowe ve ark., 2003). Dondurma
orneklerinde belirlenen psikrotrof bakteri sayilari deneme dondurmalarin bakteriyolojik kalitesinin iyi
oldugunu ve iiretim sonrasi herhangi bir bulagsmanin s6z konusu olmadigini1 gostermektedir.

4. SONUC VE ONERILER

Sonug olarak, baharat ugucu yag: ¢esidi ve diizeyinin dondurmanin fiziksel ve kimyasal &zellikleri
tizerinde O6nemli bir etki meydana getirmedigi (P>0,05), buna karsilik depolama siiresinin erime
oranlari tizerinde etkili oldugu (P<0,01) saptanmstir. Duyusal degerlendirmelere gore %0,2 ve %0,4
diizeyinde ilave edilen baharat ugucu yagi, deneme dondurmalarin dig goriiniisii, yap1 ve kivami
tizerinde O6nemli bir degisiklik meydana getirmemistir. Buna karsilik, %0,2 diizeyinde Hindistan
cevizi ugucu yagi iceren Ornek, tat ve koku bakimindan, panelistler tarafindan en fazla, %0,4
diizeyinde karanfil ugucu yagi igeren Ornek ise en az begenilen 6rnek olmustur. Analiz edilen
dondurma o&rneklerinin mikrobiyolojik nitelikleri ise, TS 4265 Dondurma Standardi’na uygun
bulunmustur. Kisaca; uygun ¢esit ve diizeyde baharat ugucu yagi secilerek dondurma iiretiminde
kullanilmas1 halinde, sade dondurmaya gore {iriiniin fiziksel ve kimyasal niteliklerinde herhangi bir
degisiklik meydana getirmeden, tiiketiciler tarafindan daha fazla begenilen ve fonksiyonel 6zelliklere
sahip dondurma iretiminin gergeklestirilebilecegi ortaya konulmustur.
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