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Yanik dondurma, Turkiye’'nin Antalya ilinin 6zellikle Korkuteli ve EImali ilgelerinde geleneksel olarak kegi situ ile salep
kullanilarak Uretilmektedir. Bu dondurma, sut ve salep karigsimina uygulanan uzun sureli isil islem kaynakl yogun
yanik aromasi ile diger dondurmalardan ayrilmaktadir. Yanik dondurma Uretiminde, kazanlardaki sit ve salep karisimi
alti tutuncaya kadar karistiriimakta ve karisim seker ilavesinden sonra sogutularak dondurulmaktadir. Calismada
yanik dondurmalarin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Antalya ilinde Uretim yapan alti
farkli isletmeden 2022 yilinin Haziran, Temmuz ve Agustos aylarinda alinan yanik dondurma 6rneklerinde analizler
gerceklestirilmistir. isletme bazinda ele alindiginda, yanik dondurmalarin ortalama kurumadde, yag, protein, kil
icerikleri ile pH ve titrasyon asitligi degerleri sirasiyla %30.50-34.69, %3.00-4.33, %3.87-5.82, %0.50-0.98 ile 5.92-
6.56 ve %0.15-0.28 arasinda degismistir. Yanik dondurmalarin sertlik degerleri ile ilk damlama ve tam erime
surelerinin ise sirasiyla 635.20 ile 5722.53 g, 3.0 ile 38.0 dk ve 87.0 ile 151.0 dk arasinda degistigi saptanmistir. Yanik
dondurma o6rneklerinin aroma profilinin furan tirevleri (%30.23), hidrokarbonlar (%20.96), alkoller (%8.87), aldehitler
(%7.42), nitro bilesikler (%4.86), ketonlar (%3.22), asitler (%2.09), esterler (%0.38) ve diger bilesenlerden (%21.97)
olustugu tespit edilmistir. Sonug¢ olarak, yanik dondurma o&rneklerinin 6zgin aroma profiline sahip oldugu
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Aroma bilesenleri, Furan tiirevleri, Geleneksel trlin

Some Chemical and Physical Properties of Burnt Ice Cream
ABSTRACT

Burnt ice cream is traditionally produced using goat milk and salep, especially in the towns of Korkuteli and Elmali in
the Antalya province of Turkiye. This ice cream is distinguished from other ice creams by its intense burnt aroma
resulting from the long-term heat treatment that is applied to a mixture of milk and salep. In the production of burnt ice
cream, the milk and salep mixture is stirred until it burns and sticks to the bottom of the cauldrons, and the mixture is
cooled and frozen after the addition of sugar. The aim of the study was to determine some chemical and physical
properties of burnt ice cream. Analyses were carried out on burnt ice creams collected in June, July, and August in
2022 from six different manufacturers operating in Antalya. When considered on a manufacturer basis, the ranges for
the mean dry matter, fat, protein, and ash contents and pH and titratable acidity values of burnt ice creams were found
30.50-34.69%, 3.00-4.33%, 3.87-5.82%, 0.50-0.98% and 5.92-6.56 and 0.15-0.28%, respectively. The hardness
values and the first drop and complete melting times of burnt ice creams varied from 635.20 to 5722.53 g, from 3.0 to
38.0 min and from 87.0 to 151.0 min, respectively. The aroma profile of burnt ice cream samples consisted of furan
derivatives (30.23%), hydrocarbons (20.96%), alcohols (8.87%), aldehydes (7.42%), nitro compounds (4.86%),
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ketones (3.22%), acids (2.09%), esters (0.38%) and other components (21.97%). Results indicated that burnt ice

cream samples had a unique aroma profile.

Keywords: Aroma compounds, Furan derivatives, Traditional product

GiRiS

Dondurma; igerisinde st ve/veya st Grlnleri, seker, su,
yumurta vel/veya yumurta drlnleri, salep ve g¢esni
maddelerini  bulundurabilen soguk tuketilen bir st
Urinaduir. Turk Gida Kodeksi'nde dondurma; “dondurma
karisiminin pastérizasyon veya pastdrizasyona es deger
bir 1sil islem sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi
ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da
sertlestirildikten sonra tliketime sunulan Urin” olarak
ifade edilmektedir [1]. Dondurma Uretiminde kullanilan
maddelerin gesitliligi, oranlari, kimyasal yapilari ve
ayrica dondurmanin Uretim teknigi Grdnun fiziksel ve
duyusal oOzelliklerini etkilemektedir [2]. Gunumuizde
gelisen teknolojiyle birlikte tim dinyada Uretilebilen
dondurma tarihsel slrecte  Uretildigi  bolgelerin
kiltirinden, cografi ve iklim ozelliklerinden etkilenmistir
[3, 4].

Yanik veya yaniksi dondurma, Antalya ilinin 6zellikle
Korkuteli ve Elmal ilgcelerinde kegi situ ile salep
karisiminin kazanlarda dibinin tutturulup yanik aromasi

Dondurma
cubugu

kazandirilan karisimin
edilmektedir.  Geleneksel dretiminde Maltiz  tiru
kecilerden sagilan sut, salep ile birlikte kazanlara
alinarak odun atesinde kaynatiimaktadir. Kaynayan
karigsimin surekli karistirllarak hem dibinin tutmasi hem
de istenilen kivama gelmesi saglanmaktadir. Seker ise
soguyan kivaml karigsima eklenmektedir. Sonrasinda
karisim, Toros ve Bey Daglarindan getirilen kar ile
birlikte 6zel tasarlanmis kaplarda (Sekil 1) el ile strekli
dovilerek  dondurulmaktadir  [5]. Antalya ilinde
ginimuzde dondurma makineleri kullanilarak inek ve
kegi sutlerinden yanik dondurma Uretimi yapilmaktadir.

dondurulmasiyla elde

Literatirde  Turkiye’'nin  farkl  illerinde  Uretilen
dondurmalarin  kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
Ozelliklerinin incelendigi bilimsel galismalar bulunmakla
birlikte [2, 3], yanik dondurmanin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerinin  arastirlldigi  herhangi  bir galismaya
rastlanilmamisti. Bu c¢alismada, Antalya’da Uretilip
satigsa sunulan yanik dondurmalarin bazi kimyasal ve
fiziksel 6zellikleri ile ilgili bilgi verilmesi amaclanmistir.
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karistirma
kolu
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Sekil 1. Yanik dondurma uretimi igin tasarlanmis bir kap
Figure 1. A container designed for the production of burnt ice cream

MATERYAL ve METOT
Materyal

Antalya ilinin Muratpasa (1), Désemealti (2), Korkuteli
(2) ve Elmal (1) ilgelerinde Uretim faaliyeti gosteren alti
farkli igletmeden 2022 yihinin Haziran, Temmuz ve
Agustos aylarinda iki farkhh zamanda yanik dondurma
ornekleri toplanmistir. isletmeler A, B, C, D, E ve F
olarak kodlandirilmistir. Dondurma &érnekleri soguk zincir
altinda buz kabi ile laboratuvara getirilerek analizlerin
yapimina kadar -18°C’de depolanmistir. Analizler,
Akdeniz  Universitesi Muhendislik Fakiltesi Gida
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Mihendisligi Bolumi Laboratuvarlari’'nda

gerceklestirilmigtir.
Metot

Yanik dondurma o&rneklerinin kurumadde, protein, yag
ve kul analizleri sirasiyla gravimetrik yontem, Kjeldahl
yontemi, Gerber yontemi ve gravimetrik ydntem
kullanilarak tespit edilmistir [6]. Calismada yanik
dondurma &rneklerinin pH degerleri pH metre (Orion 2
Star, Thermo Scientific, Ayer Rajah Crescent, Singapur)
ile Olgllurken, titrasyon asitligi degerleri %laktik asit
cinsinden titrimetrik yontem kullanilarak belirlenmistir [6].
Yanik dondurmalarin sertlik degeri TA.XT Plus tekstir
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analiz cihazi (Stable Microsystems, Godalming, Surrey,
Birlesik Krallik) ile EI-Nagar vd.nin [7] kullandiklar
yontem modifiye edilerek tespit edilmistir. Yanik
dondurmalarin sertlik degerinin belirlenmesi islemi, -
18°C’'de depolanan dondurma 6érneklerinin 15°C’de 15
dk bekletiimesinden sonra yapilmigtir. Analiz 5 mm’lik
silindir prob kullanilarak ve test hizi 1 mm/s, bekleme
suresi 5 s, tetikleyici (trigger) kuvveti 50 kg, uzaklik ise
25 mm olacak sekilde gergeklestirilmistir. Ik damlama
surelerinin belirlenmesi icin araliklari 2.5 mm olan
paslanmaz celikten yapilmis bir elek, darasi alinan bir
beher (600 ml) lzerine yerlestiriimistir. Elegin Gzerine
Onceden analiz icin hazirlanan -18°C’deki
dondurmalardan yaklagik 100 g tartilmigtir. Tartimlar 10-
15 saniye iginde gergeklestiriimistir. Tartimdan hemen

yerlegtirilip kronometre kullanilarak ilk damlama ve tam
erime sireleri belirlenmistir [8]. Orneklerin ugucu bilegen
tayini kati faz mikroekstraksiyon (SPME) metodu
kullanilarak gaz kromatografisi/kiitle spektrofotometrisi
(GC-MS, Shimadzu GCMS-QP2010 Plus, Tokyo,
Japonya) ile belirlenmistir. Bu amagla 0.5 g 6rnek 20
ml'lik viallere aktariimis ve 50°C sicaklikta ekstraksiyon
islemine tabi tutulmustur. Vialler 500 d/dk hizda
karistirildiktan sonra 10 dk 6n inkiibasyona birakilmis,
daha sonra 5 dk sture ile ugucu bilesenlerin fibere (50/30
pm SPME (Supelco, Pensilvanya, ABD)) adsorpsiyonu
saglanmigtir. Ekstraksiyon sonunda ucgucu bilesenlerin
desorpsiyonu igin fiber enjeksiyon blogunda 5 dk
bekletilmistir [9]. GC-MS analiz kosullari Tablo 1'de
verilmistir.

sonra oOrnekler 15.0£0.3°C'de c¢alisan inklbatore
Tablo 1. GC/MS analizinin kosullari
Table1. GC/MS analysis conditions
Kolon TRB5-MS
Firini sicakligi 40°C (3 dk bekleme), 4°C/dk hizla 240°C yukselme (10 dk bekleme)
Taslyici gaz He (1.61 ml/dk)
Enjeksiyon modu Split 20
Enjeksiyon blogu sicakligi 250°C
Ara yizey sicakhgi 250°C
iyon kaynag sicakhg 200°C
Katle araligi 35-350 amu
Tarama hizi 769 taramal/s
Analiz suresi 63 dk
BULGULAR ve TARTISMA orneklerin, yagsiz/az yagh ve yarm yagli dondurma

Yanik dondurma Orneklerinin  kurumadde ve vyag
iceriklerinin sirasiyla %28.96-38.09 ve %3.00-6.00
arasinda degistigi belirlenmistir (Tablo 2). Tudrk Gida
Kodeksi Dondurma Tebligi'ne gdre yagdsiz ve az yagli
dondurmanin kurumadde miktarinin en az %28; yarim
yagl, yagh ve tam yagli dondurmanin ise kurumadde
miktarlarinin sirasiyla en az %31, %36 ve %40 olmasi
gerekmektedir. A igsletmesinden Haziran ayinda alinan
yanik dondurma o&rneklerinden birinin  kurumadde
iceriginin  %38'in Uzerinde oldugu, diger o6rneklerin
kurumadde degerlerinin ise %31 ile %36 arasinda
degistigi saptanmig olup A igletmesinin yagh ve yarim
yagh  dondurma  kriterlerine  uygun  kurumadde
iceriklerine sahip dondurma urettigi degerlendirilmigtir. B
isletmesinden alinan tim yanik dondurma &rneklerinin
kurumadde degerlerinin %28-31 arasinda oldugu ve
yagsiz/az yagh grup icin uygun kurumadde degerlerine
sahip dondurma Urettikleri, C ve F isletmelerinden alinan
tim o&rneklerin ise kurumadde degerlerinin %31-%36
arasinda degistigi ve yarim yagl dondurma grubuna ait
kurumadde degerlerini kargiladiklari belirlenmistir. D
isletmesinden Temmuz ayinda ve E isletmesinden
Haziran ile Temmuz aylarinda alinan yanik dondurma
orneklerinin  kurumadde igerikleri %28-31 arasinda
bulunmus olup bu isletmelere ait diger &rneklerin
kurumadde iceriklerinin ise %31 ile %36 arasinda

degistigi tespit edilmistir. D ve E isletmelerine ait
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grubu igin kurumadde kriterlerini sagladig1 saptanmigtir.
Turk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi'nde az yagh ve
yarim yagli dondurmada sirasiyla %0.5-%3.0 ve %3.0-
%8.0 araliginda sut yadi bulunmasi gerektigi
bildiriimektedir [1]. Farkh isletmelerden alinan tim yanik
dondurma o6rneklerinin yagd oranlarinin  %3.0-%6.0
arasinda degistigi bulunmug ve yarim yagl dondurma
grubuna dahil oldugu belirlenmistir. Yanik dondurma
orneklerinin protein ve kil igerikleri ile pH ve titrasyon
asitligi degerlerinin sirasiyla %3.31-7.50, %0.46-1.10 ile
540-6.73 ve  %0.14-0.30 arasinda  degistigi
saptanmistir. TUrkiye’de mahreg isareti ile tescillenmis
Maras dondurmasi ile ilgili yapilan bir galismada bes
farkhh dondurma Ornegdin protein, kil, pH ve titrasyon
asitligi degerlerinin ise sirasiyla %3.91-5.76, %0.90-
1.09, 6.31-6.58 ve %0.23-0.34 oldugu tespit edilmistir
[10]. Isparta ilinden toplanan 30 farkli dondurma
orneginin pH degerleri 5.90-6.30, titrasyon asitligi
degerleri ise %0.13-1.28 olarak belirlenmistir [11].
Mahreg isaretine sahip Gorele dondurmasinin pH ve
titrasyon asitligi degerlerinin sirasiyla 6.67-6.76 ve
%0.10-0.13 arasinda degistigi tespit edilmistir [3]. Yanik
dondurmanin  kimyasal bilesimi  bahsi  gecgen
calismalardaki dondurmalarla genel olarak benzerlik
gostermekle birlikte, bazi farkliliklarin  dondurma
karigimlarinin bilegimlerindeki farkhhklardan
kaynaklanabilecegi degerlendirilmistir.
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Tablo 2. Yanik dondurma orneklerine ait ortalama kurumadde, protein, yag, kul, pH ve titrasyon asitligi degerleri
Table 2. The average dry matter, protein, fat, and ash contents and pH and titratable acidity values of burnt ice

cream samples

Yanik Dondurma Ornegi

Parametre A B C D E =

Haziran 35.8412.25 30.35+0.07 34.16£0.09 33.7310.81 30.38+0.02 33.05+0.16

Temmuz 35.37+0.41 30.50+0.19 34.22+0.03 31.33+0.45 29.00+0.04 32.56+0.13

Kurumadde (%) Agdustos 32.85+0.01 30.65+0.30 34.19+0.06 31.2210.10 33.4210.13 32.081£0.10
En kiguk 32.84 30.28 34.07 30.88 28.96 31.98
En buyuk 38.09 30.95 34.25 34.53 33.54 33.21
Ortalama 34.69 30.50 34.19 32.09 30.93 32.56

Haziran 6.00£0.00 3.00£0.00 3.05+0.05 3.00+0.00 3.75£0.25 3.00£0.00

Temmuz 3.50£0.50 3.50+0.50 3.50+0.00 3.00+0.00 3.88+0.13 3.38+0.13

Yag (%) Agustos 3.50£0.50 3.75%0.25 3.25+0.05 3.00+£0.00 4.00+0.00 3.75+0.25
En kiguk 3.00 3.00 3.00 3.00 3.50 3.00
En buyuk 6.00 4.00 3.50 3.00 4.00 4.00
Ortalama 4.33 3.75 3.25 3.00 3.88 3.38

Haziran 4.78+0.18 7.39+0.11 4.08+0.02 3.63+0.26 4.82+0.09 5.81+0.08

Temmuz 3.34+0.02 5.61+£0.13 4.76+£0.43 4.25+0.07 5.06£0.12 5.82+0.00

Protein (%) Agustos 3.48+0.02 3.83+0.37 4.42+0.23 3.86+0.04 5.31+0.16 5.82+0.07
En kiguk 3.31 3.46 4.05 3.37 4.73 5.73
En buyuk 4.96 7.50 5.19 4.32 5.46 5.89
Ortalama 3.87 5.61 4.42 3.91 5.06 5.82

Haziran 0.56+0.01 0.48+0.01 0.94+0.00 0.65+0.02 0.91£0.03 0.73+0.06

Temmuz 0.73+0.04 0.50+0.02 1.01£0.09 0.64+0.02 0.89+0.08 0.69+0.04

Kil (%) Agustos 0.64+0.03 0.51+0.03 0.98+0.05 0.55+0.08 0.93+0.14 0.66+0.02
En kiguk 0.55 0.47 0.92 0.46 0.79 0.64
En blylk 0.77 0.54 1.10 0.67 1.06 0.78
Ortalama 0.64 0.50 0.98 0.61 0.91 0.69

Haziran 6.52+0.00 6.56+0.00 6.29+0.05 5.40+0.00 6.57+0.25 6.48+0.00

Temmuz 6.36+0.50 6.59+0.50 6.3210.00 5.92+0.00 6.45+0.13 6.49+0.13

H Agustos 6.72+0.50 6.54+0.25 6.30+0.02 6.44+0.00 6.55+0.00 6.51+0.25
P En kiguk 6.35 6.52 6.28 5.40 6.44 6.45
En blylk 6.73 6.60 6.32 6.44 6.57 6.51
Ortalama 6.53 6.56 6.30 5.92 6.52 6.49

Haziran 0.23+0.01 0.16+0.00 0.27+0.01 0.18+0.01 0.29+0.01 0.16+0.00

Temmuz 0.19+0.02 0.15+0.00 0.30+0.00 0.19+0.00 0.20£0.00 0.15+0.00

Titrasyon asitligi (%) Agdustos 0.14+0.00 0.14+0.00 0.28+0.00 0.19+0.00 0.20+0.00 0.14+0.00
En kicuk 0.14 0.14 0.26 0.18 0.19 0.14
En blylk 0.23 0.16 0.30 0.20 0.30 0.16
Ortalama 0.18 0.15 0.28 0.19 0.23 0.15

Dondurmanin  sertligi, bir kuvvet uygulandiginda edilmistir [15]. Erzurum piyasasinda satisa sunulan 10

deformasyona kargi gosterdigi direnci ifade etmektedir
[12]. Yanik dondurma o&rneklerinin ortalama sertlik
degerlerinin 635.2 g ile 5722.5 g arasinda degistigi
belirlenmigtir  (Tablo 3). Dondurmanin sertliginin,
bilesiminde bulunan maddelere ve isleme kosullarina
bagli olarak degisen hacim artisi, buz kristallerinin
blayukligli ve yagd stabilizasyonu gibi faktorlerden
etkilendigi bildirilmektedir [12, 13]. Erime davranigi,
dondurmanin Uretiminden tlketimine kadarki surecte
meydana gelen yapisal degisiklikleri gosteren dnemli bir
kalite parametresidir [14]. Calismamizda yanik
dondurmalarin erime davranigi, ilk damlama ve tam
erime sureleri olgllerek belirlenmigtir. Yanik dondurma
Orneklerinin ortalama olarak ilk damlama surelerinin 3.0
ile 38.0 dk, tam erime surelerinin ise 87.0 ile 151.0 dk
arasinda degistigi saptanmistir. Konya ilinden toplanan
46 sade dondurma Orneginin ortalama ilk damlama ve
tam erime surelerinin sirasiyla 11 ve 39 dk oldugu tespit
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adedi mahalli dizeyde ve 10 adedi endustriyel dizeyde
Uretilen toplam 20 adet sade dondurma 6rneginin bazi
Ozelliklerinin incelendigi bir galismada, mahalli dizeyde
ve endustriyel dizeyde (Uretilen Orneklerin ortalama
olarak ilk damlama sureleri sirasiyla 12 ve 13 dk, tam
erime sureleri ise sirasiyla 44 ve 68 dk olarak
belirlenmistir [2]. Maras dondurmalarinda yapilan bir
calismada ise ilk damlama ve tam erime sirelerinin
sirasiyla 13.0-39.5 ve 70-85 dk araliginda degistigi
saptanmistir [10]. Calismamizda yanik dondurma
orneklerine ait ilk damlama ve tam erime sureleri,
Turkiye’de vyapilan bazi dondurma galismalarinin
sonuglarina gore farklihk gostermektedir. S6z konusu
durumun dondurma karisiminin kurumadde ve yag
oranlarinin farkli olmasindan, kullanilan stabilizator
cesidi  ve uygulanan sl islemin kosullarindaki
farklihklardan kaynaklanabilecegi degerlendirilmistir [2,
14, 16].
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Tablo 3. Yanik dondurma dOrneklerine ait ortalama sertlik degerleri ile ilk damlama ve tam erime sureleri

Table 3. The average hardness values, the first drop time and complete melting time of burnt ice cream samples

Parametre

Yanik Dondurma Ornegi

A B C D E F
Haziran 1488.7¢46.2  2183.1:131.2  2258.5:350.4  1100.9t19.0  2374.9t103.5  735.3:100.2
Temmuz 2050.8+182.2  1429.9+221.7  2674.2+306.9  2322.7¢147.4  5137.3t585.2  1061.8+77.0
Sertli (q)  Adustos 1769.8£114.2  1806.5:45.2  2466.4+333.2  3906.4+151.9  1814.1¢221.7  898.688.6
En kiigiik 1442.5 1208.3 1899.1 1081.9 1592.4 635.1
En biyiik 2233.0 2314.3 2981.1 4058.3 5722.5 1138.9
Ortalama 1686.4 1939.2 2372.8 24433 3108.7 920.4
Haziran 12.0£1.0 7.0£1.0 13.0£0.0 14.0£1.0 12.0£0.0 15.0£2.0
ik Temmuz 7.0£1.0 12.0£1.0 18.0£3.0 17.0£6.0 17.0£4.0 15.0£0.0
damlama | Adustos 12.0£4.0 16.0£3.0 23.027.0 4.0£1.0 30.0£9.0 15.041.0
Sarost (0 En kiigiik 6.0 6.0 13.0 3.0 12.0 13.0
En buiyiik 15.0 19.0 29.0 22.0 38.0 16.0
Ortalama 10.0 11.5 17.8 11.2 19.5 14.8
Haziran 104.0£4.0 114.0%6.0 128.017.0 115.0£8.0 91.0£4.0 117.0%5.0
Temmuz 115.0£4.0 115.0£1.0 135.046.0 103.0¢15.0 136.02.0 122.01.0
Tam erime  Adustos 113.013.0 116.0£5.0 142.0£6.0 115.0£8.0 141.0£10.0 128.0£7.0
siiresi (dk) En kiigiik 100.0 108.0 111.0 88.0 87.0 112.0
En biyik 125.0 120.0 147.0 122.0 151.0 134.0
Ortalama 110.2 114.5 134.8 110.7 122.7 122.3

Yanik dondurma Orneklerinde 6 adet ester, 6 adet asit, 8
adet keton, 14 adet aldehit, 9 adet alkol ve furan tlrevi,
7 adet nitro bilesik, 15 adet hidrokarbon ve 37 diger
bilesenler olmak Uzere farkli 111 adet ugucu bilesik
tespit edilmistir (Tablo 4). Yanik dondurma 6rneklerinde
bagil olarak en fazla konsantrasyonu ortalama %30.23
ile furan tirevlerinin olusturdugu saptanirken bunu
siraslyla ortalama %20.96 ile hidrokarbonlar, %21.97 ile
diger bilesikler, %8.87 ile alkoller, %7.42 ile aldehitler,
%4.86 ile nitro bilesikler, %3.22 ile ketonlar, %2.09 ile
asitler ve %0.38 ile esterlerin takip ettigi belirlenmigtir
(Tablo 4). Analiz edilen yanik dondurmalarin timuinde
ortak bilesikler olarak “2-Furankarboksialdehit (Furfural)”
ve “Furan, 2-metil” tespit edilmistir. Konu ile ilgili yapilan
bir calismada, inek sutinden (Uretilen sade
dondurmalarda baskin ugucu bilesiklerin asetaldehit,
hekzanal, a-(methoksimetilen)-4nitro benzaldehit,
nomanal, 2-heptanon, 2-nonanon, 2-undekanon, oktan
3,3-dimetil ve hekzadekan oldugu belirlenmistir [17].
Dondurma makinesi ve sivi nitrojen kullanilarak uretilen
sade dondurmalarin aroma bilesiklerinin karsilastirildigi

bir ¢calismada ise dondurma makinesi ile Uretilen sade
dondurmalarin aroma bilesiklerinin bagil konsantrasyon
dagilimlarinin %45.75, %20.95, %15.75, %12.07, %3.73
ve %1.75 oranlariyla sirasiyla karboksilik asitler,
laktonlar, ketonlar, esterler, aldehit ve alkoller oldugu
saptanmigtir. Calismada Uretim yénteminin
dondurmanin  aroma  bilegiklerini  etkileyebilecegi
belirtiimistir [18]. Yukarida bahsi gegen calismalarin
sonuglariyla karsilastinldiginda, yanik dondurmanin
Ozellikle furan turevi bilesikler agisindan diger
dondurmalardan ayrildigi ortaya koyulmustur. Furan
tirevi Dbilegiklerin olusumu Maillard Reaksiyonu ile
iliskilendiriimekte ve sil iglemin ylksek sicaklik
degerlerinde uygulanmasina bagh olarak bu bilesikler
urtnlere aroma ve lezzet kazandirmaktadir. Furfural,
karamelizasyon reaksiyonlari sonucu enzimatik olmayan
esmerlesmeden dolayi Urlnlerde olugan bir bilesiktir [19,
20]. Yanik dondurma Uretiminde site uygulanan isil
islemin dondurmalarin ugucu bilesik profilini etkiledigi
disunllmektedir.

Tablo 4. Yanik dondurma érneklerinde belirlenen ugucu bilesiklerin bagil konsantrasyonu (%)
Table 4. The relative concentration (%) of volatile compounds determined in burnt ice cream samples

Ucucu Bilesikler Yanik Dondurma Ornekleri Ortalama
¢ § A | B | ¢c | b | E | F (%)
Ester
Neopentil asetat - 0.44 - - - - 0.44
2-Propenoik asit, 2-propenil ester - - - 0.30 - - 0.30
Butanoik asit, etenil ester - - - - 0.58 - 0.58
Pent-4-enil formiat - - 0.46 - - - 0.46
Oksalik asit, siklobutil etil ester - - - - 0.31 - 0.31
Metil ester - - - - 0.21 - 0.21
Toplam  0.00 0.44 0.46 0.30 1.10 0.00 0.38
Asit
Adipamik asit 0.28 - - - - - 0.28
Fumarik asid 0.52 - - - - - 0.52
Fosforik asit - 0.10 - - - - 0.10
1,2-Benzendikarboksilik asit - - 6.48 - 217 1.49 3.38
Aminosiyanoasetik asit - - - - 0.47 - 0.47
Asetik asit, siyano - - - - 1.01 - 1.01
Toplam  0.80 0.10 6.48 0.00 3.65 1.49 2.09
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Tablo 4. Yanik dondurma &rneklerinde belirlenen ugucu bilesiklerin badil konsantrasyonu (%) (devam)
Table 4. The relative concentration (%) of volatile compounds determined in burnt ice cream samples (continue)

Ucucu Bilesikler Yanik Dondurma Ornekleri Ortalama
¢ ¥ A | B | ¢c | op | E | F (%)
Ester
Neopentil asetat - 0.44 - - - - 0.44
2-Propenoik asit, 2-propenil ester - - - 0.30 - - 0.30
Butanoik asit, etenil ester - - - - 0.58 - 0.58
Pent-4-enil formiat - - 0.46 - - - 0.46
Oksalik asit, siklobutil etil ester - - - - 0.31 - 0.31
Metil ester - - - - 0.21 - 0.21
Toplam  0.00 0.44 0.46 0.30 1.10 0.00 0.38
Asit
Adipamik asit 0.28 - - - - - 0.28
Fumarik asid 0.52 - - - - - 0.52
Fosforik asit - 0.10 - - - - 0.10
1,2-Benzendikarboksilik asit - - 6.48 - 217 1.49 3.38
Aminosiyanoasetik asit - - - - 0.47 - 0.47
Asetik asit, siyano - - - - 1.01 - 1.01
Toplam  0.80 0.10 6.48 0.00 3.65 1.49 2.09
Keton
Aseton 3.74 0.73 - - - - 2.24
2-Heksanon 0.18 - - - - - 0.18
1-Fenil-1,2-propandion 5.99 0.91 - - - - 3.45
2-Pentanon, 4-metil - - - 0.20 - - 0.20
2,3-Butandion (diasetil) - - - 0.63 3.15 - 1.89
2,3-Pentandion - - - 0.30 - - 0.30
2-Dekanon - - - 0.38 - - 0.38
Longipinandinolon - - - - - 3.1 3.11
Toplam  9.91 1.64 0.00 1.51 3.15 3.1 3.22
Aldehit
Asetaldehit 0.91 - - 0.25 - 0.78 0.65
Propanal, 2-metil 2.36 1.51 - 2.63 - - 217
Butanal, 3-metil 2.97 6.21 - 2.56 - - 3.91
Butanal, 2-metil - 5.19 - - - - 5.19
Nonanal 1.15 1.22 - 0.16 - - 0.84
Benzenasetaldehit 2.01 1.78 - 0.39 - - 1.39
2-Hexyl-2-decenal 3.24 - - - - - 3.24
Valeraldehit - - - 0.42 - - 0.42
Heksanal - - - 0.56 - - 0.56
Benzaldehit - - - 0.56 - - 0.56
1,8-Oktandial - - - 1.10 - - 1.10
Benzaldehit, 2,4-bis(trimetilsiloksi) - - - 3.35 - - 3.35
2,2-Dimetil-3-butenal - - - - 1.21 - 1.21
4-metil-4-nitro-5-oksoheptanal - 1.97 - - - - 1.97
Toplam 1264 17.88 0.00 11.98 1.21 0.78 742
Alkol
Etanol 0.68 - 3.71 0.26 - 1.06 1.43
1-Pentanol, 2-metil - - 1.49 - 18.25 - 9.87
(R)-1-Heksen-3-ol - 0.10 - - - - 0.10
2-Propin-1-ol - - 6.79 - 0.69 5.42 4.30
2,3-Epoksiheksanol - - 4.01 - - - 4.01
Fenol - - - 0.89 - - 0.89
1-Pentanol, 4-metil - - - - - 3.04 3.04
1-Propanol - - - - 1.86 - 1.86
trans-Pinokarveol - - - - - 1.25 1.25
Siklopentan, 1-hidroksimetil-3-metil 3.71 3.71

Toplam  0.68 0.10 16.00 1.15 20.80 14.48 8.87

Furan tirevleri

Furan, 2-metil 1.00 3.93 1143 2.84 1247  25.81 9.58
Furan, 2,5-dimetil 14.57 - 9.87 0.70 1.86 - 6.75
3-klorometilfuran - - - - 10.79 - 10.79
2-Tridesil-tetrahidrofuran - - - - 5.49 - 5.49
2-Furankarboksaldehit (furfural) 9.57 7.90 21.58 2.64 7.45 478 8.99
2-Furankarboksaldehit, 5-metil - - - 1.32 - - 1.32
2-Furanmetanol - 3.80 - 1.50 - - 2.65
2-(tetrahidrofuran-2-il) fenol - - 1.41 - 1.41

4.20 14.49 9.35

5,5-Dimetiltetrahidrofuran-2-ol - - - -
Toplam 25.14 15.63 44.29 9.00 4226 45.08 30.23
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Tablo 4. Yanik dondurma &rneklerinde belirlenen ugucu bilesiklerin badil konsantrasyonu (%) (devam)
Table 4. The relative concentration (%) of volatile compounds determined in burnt ice cream samples (continue)

Ucucu Bilesikler Yanik Dondurma Ornekleri Ortalama
¢ s A | B | ¢ | b [ E [ F (%)

Nitro Bilesikleri
Propan, 2-nitro 0.65 - 1.06 0.77 1.45 412 1.61
Propan, 2-metil-2-nitro - - 0.15 - 2.73 - 1.44
Heksan, 1-nitro - - 5.81 - 1.49 3.7 3.67
Metan, tetranitro - - - 0.56 - - 0.56
1-Metilbutil nitrit - - - 0.24 - - 0.24
Piperidin, 1-nitro - - - - - 3.71 3.71
Propan, 1-nitro 2.71 2.71

Toplam  0.65 0.00 7.02 1.57 5.67 14‘;.25 4.86

Hidrokarbonlar

Metan - 0.53 - - - - 0.53
Etan 2.16 0.42 - - - - 1.29
Heksan 413 - - 10.06 - - 7.10
Propan - - - 0.40 - - 0.40
Stiren 5.08 10.63 - 3.97 - - 6.56
Propenilbenzen - 0.33 - - - - 0.33
Siklopropen - - 3.81 - - - 3.81
1,2-Propadien - - 4.68 - - - 4.68
Benzen, metil (toluen) 2728 26.35 - 12.35 - - 21.99
Benzen, 1,2-dimetil - - - 0.29 - - 0.29
Pentan, 2,4-dimetil - 2.09 - - - - 2.09
Butan, 2,2,3,3-tetrametil - - 4.70 - - - 4.70
Propan, 2-metil - - - - 2.73 - 2.73
Siklopentan, 1-hidroksimetil-3-metil - - - - - 3.71 3.71
1,1-Difllioro-2-etilheksan - - - - 0.08 - 0.08
Toplam 38.65 40.35 13.19 27.07 2.81 3.71 20.96
Diger bilesikler
Alfa-Tujen 1.44 - - - - - 1.44
Dimetilamin 0.94 - - - - - 0.94
Pirimidin - - - - 0.34 - 0.34
Indolizin - - - 0.53 - - 0.53
Asetonitril - - 2.68 - 0.88 - 1.78
1H-Pirazol-4-karbonitril - 0.52 - - - - 0.52
Pentannitril, 4-metil - - - 0.74 - - 0.74
2,4-Pentadiennitril 3.00 - - - - - 3.00
Trisulfar, dimetil - - - 0.75 - - 0.75
Disulfur, dimetil - 0.88 - 0.30 - - 0.59
Etil eter - - - 17.50 - - 17.50
Dimetidrazon - - - 0.80 - - 0.80
2-Pr0penamid - - - - 1.17 - 1.17
EZEAE)_-N-Iquropll-G-h|drok3|-6-fenll-2,4— ) ) ) ) ) 179 179
eksadienamid
1H-Pirol 2.74 0.20 - 1.03 - - 1.16
1H-Indol - 0.99 - - - - 0.99
Triazol - - - - 0.30 - 0.30
Oksazol - - - - 5.30 - 5.30
3,5-Diheksilizoksazol - - - - - 2.42 242
[5-metil-3-(3-buntenil)]izoksazol - - - - - 1.07 1.07
2,3-Butanedione, dioxime - - - - 3.15 - 3.15
5-Heksenal oksim - - - - 1.26 - 1.26
Oksim - - - 7.07 - - 7.07
Pent-4-enil format - - 0.91 - - - 0.91
4-t-butil-1-triflilorometilsikloheksanol - 0.89 - - - - 0.89
izoamil siyanir - 1.92 - - - - 1.92
1-iyodometoksiprop - - - - - 0.89 0.89
Boran - - - - 1.11 - 1.11
Osminyum (metal) - 1.37 - - - - 1.37
Silanediol, dimetil- 3.41 1.44 1.48 0.81 5.38 6.73 3.21
Siklotrisiloksan, heksametil - 5.87 - 7.01 - - 6.48
Siklopentasiloksan, dekametil- - 1.06 - 3.42 - - 2.44
Siklotetrasiloksan, oktametil- - 3.38 - 7.46 - - 543
Sikloheksasiloksan, dodekametil- - 2.22 - - - - 2.22
Heksadekametilsiklooktasiloksan - 3.12 - - - - 3.12
tert-Butiltriklorosilan - 1.89 - - - 1.89

Toplam 1153 2386 1256 4742 1935 17.10 21.97
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SONUG

Yanik dondurma o&rneklerinin kurumadde, yag, protein,
kil, pH ve titrasyon asitligi degerlerinin Turkiye’'nin farkli
illerinde  Uretilen dondurmalarla benzer oldugu
belirlenirken yanik dondurmanin fiziksel yapisinin sert
ve erimeye karsi direncinin yuksek oldugu saptanmigtir.
Calismada farkh isletmelerden alinan tim vyanik
dondurma orneklerinde baskin aroma bilesiklerinin furan
tirevleri oldugu ortaya koyulmustur. Gelecekte
yapilacak calismalarda yanik dondurmanin duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesinin gerektigi disundlmektedir.
Antalya’nin  6zel lezzetlerinden biri olan yanik
dondurmanin belirli standartlar gergcevesinde teknolojik
ilerlemeler dikkate alinarak uretimi saglanmali ve basta
ulusal olmak (zere uluslararasi dizeyde de
taninirh@inin artirllmasi hedeflenmelidir.

TESEKKUR

Calismaya katkilarindan dolay! Yiksek Gida Mihendisi
Handan Basunal Gulmez ve Dr. Gida Mihendisi Merve
Al'a tesekkir ederiz.
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