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KONYA'DA PASTAHANELERDE TÜKETiME SUNULAN DONDURMALARıN

KiMYASAL BiLEŞiMiVE ERiME ÖZELLiKLERi

Ahmet Güneri @ Yusuf Doğrueri Mustafa Ardıç2 Hilal Duygu Yörük"

Chemieal Composition and Melting Charaeteristics of Ice Creams Sold at Pastry
Shops in Konya

Özet: Araştı rmada, Konya 'da pastahanelerde tüketime sunulan 46 adet sade, 27 adet kakaolu, 19 adet limonlu ve 19 adet çi­
lekli olmak üzere toplam 109 dondurma numunesi toplam kuru madde, yağ, pH, asidite, ilk damlama süresi, erime oranları ve
tamamen erime süresi yönünden incelendi. Numun elerin ortalama toplam kuru maddesi %32.56-%36.54, yağ miktarı %0.68­
%1.69, pH değeri 6.89-4.13, asidite değeri %0.13 I.a. - %0.71 I.a. arasında tespit edildi. Dondurma numunelerinin ilk damlama
süresi ortalama 10.34-11.n dakika, tamam en erime süres i 38.41-40.71 dakikalar arasında tespit edilirken, en fazla erime
oranı 20 ve 30. dakikalar arasında %39.89-%41.39 düzeylerinde bulundu. Sonuçta dondurma numunelerinin %62.38'inin top­
lam kuru madde, %92.65'inin yağ miktarı bakımından Türk Standard lan Dondurma Standardına uygun olmadığı , erime özel­
liklerinin ise düşük kalitede olduğu belir1endi.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Kimyasal Kalite, Erime Özell ikleri

Summary: In this investigation 109 ice cream samples sold at pastry shops in Konya , 46 of them vanilla, 27 of them cocoa,
19 ot them lemon , 19 of them strawberry, were analyzed for total dry matter, fat, pH, acidily, !irst drop time, complete melting
time, and melt ing ratio. Mean composition of the samples was 32.56-36.54% total dry matter , 0.68-1.69% tat, 6.89-4.13 pH
value, 013-0 .71% acidity as lactic acid. First drop time was determined as 10.34-11.n minute and complete melting time was
38.41·40.71 minute. Maximum melt ing ratio was determ ined between 20th and 30th minute as 39.89% and 41.39%. it was
concluded that 62.38% and 92.65% of the samples were not tit to Ice Cream Standard of the Turkis h Standard Institute for
total dry maller and fat respect ively. And also melting characte rislics were low.

Key Words: Ice Cream , Chem ical Qual ily, Melting Characteristics

Giriş

Dondurma süt ve ürünleri, tatlılaştırıcılar, sta­
bilizatör ve lezzet maddelerinin karışımından oluşan

bir besindir. Dondurmanın bileşimindeki yağsız süt
kuru maddesi, yağ, şeker, stabilizatör ve lezzet
maddeleri toplam kuru maddeyi oluşturur. Toplam
kuru madde, dondurmanın besin değeri , lezzeti, yapı
ve kitlesi, vlzkozitesi, pH'sı, erime özellikleri ve fiyat ı

üzerinde oldukça etkilidir (Jimenez-Flores ve ark.,
1993; Marshall ve Arbuckle, 1996; Tekinşen, 2000).

Dondu rmanın kimyasal bileşimi her ülkede farklı

standartlarla ortaya konulmuştur. Genellikle bir çok
ülkede iyi kaliteli vanilyalı dondurmanın yaklaşık

komposizyonu; %11-12 süt yağı, %10-12 yağsız süt
kuru maddesi, %15-17 şeker, ve %0.3 stabilizatör
ve emülgatörden oluşur (Potter, 1980; Marshall ve
Arbuckle, 1996). Yaklaşık % 38-40 toplam kuru
madde eden bu bileşime meyve, kakao, çikolata, fın­

d ık ve diğer lezzetlendiriciler katılabi lir (Potter,
1980).

Ortaya konulan çeşitli standartlara rağmen, don­
durmanın komposizyonu farklı bölgelerde ve farklı

marketlerde çeşitlilik göstermekte (Marshall ve Ar­
buckle. 1996) ve her zaman standart kalitede bir don­
durma üretimi mümkün olmamaktadır. Bunun en
önemli sebebi, teknolojiye ve yeterli bilgiye sahip ol­
mayan küçük i ş letme le rde üretilen dondurmalard ı r.

Bu araştırmada , Konya'da pastahanelerde aç ı k

olarak tüketime sunulan dondurmaların kimyasal bi­
leş imi ve erime özelliklerinin belirlenmesi arnaçland ı .

Materyal ve Metot

Araştırmada, Konya'da pastahanelerde açık ola­
rak tüketime sunulan dondurmalardan toplanan 46
adet sade, 27 adet kakaolu, 19 adet Iimonlu ve 19
adet çilekli numune soğuk koşu llar altında la­
boratuara getirildi.

Toplam kuru madde gravimetrik yöntemle, yağ

miktarı Gerber yöntemiyle. pH değeri NEL marka
elektronik bir pH metre kullanılarak, asitlik tayini ise

Geli ş Tarihi : 01.03.2004 @: aguner@selcuk.edu.tr
1. Selçuk Vniversitesi Veıeriner Fakültesi. Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı. KONYA
2. Harran Universi ıesi Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı . ŞANLI URFA



GÜNER. DoGRUER. ARDlÇ. YÖRÜK

titrimetrik yöntemle laktik asit cinsinden belirlendi
(Bradley, 1993).

Dondurma numunelerinin erime özellikleri Cott­
rel ve ark. (1 979) tarafından bildirilen yöntem mo­
difiye edilerek belirlendi. Bu amaçla, 20 g dondurma
numunesi darası alınmış kaplar üzerinde bulunan tel
süzgeçlere konuldu ve 24±1QC 'de erimeye bırakıldı .

Erime oranı ; 10., 20., 30. ve 40. dakikalarda sap­
tandı. Eriyen kısmın ağ ırlığı numunenin ağırlığına

göre yüzde olarak belirlendi. Erime oran ı tayini sı­

ras ında numunelerin ilk damlama ve tamamen erime
süreleri de tespit edildi.

Araştırmada elde edilen sonuçların ortalama de­
ğe rleri Software paket program ı SPSS/PC (versiyon

Tablo ı. Dondurma Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulguları

-10.0) kullanılarak belirlendi (Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Araştırmada elde edifen kimyasal analiz bul­
guları Tablo 1'de, numunelerin kimyasal analiz bul­
gularına göre oransal dağılımı Tablo 2'de gös­
terilmektedir. Dondurma numunelerinin ilk damlama
ve tamamen erime süreleri Tablo 3'te, ilk damlama
ve tamamen erime sürelerine göre numunelerin
oransal dağılımı Tablo 4'de, erime düzeyleri Tablo
S'de verilmiştir. Dondurma çeşitlerinin kuru madde
ve yağ miktarları bakımından karşı laşt ırı lmas ı Şeki l 1
ve Şekil 2'de gösterilmektedir.

Dondurma çeşid i Kuru madde(%) Yağ(%) pH Asidile (%i.a)

Sade X±Sx 33.87±O.45 1.69±O.21 6.70±0.08 0.16±O.03

n:46 Min 23 .80 0.00 3.44 0.08

Max 42.80 8.80 7.08 1.23

Kakaolu

n: 27

Limonlu

n: 19

Çilekli

n: 19

X±Sx

Min

Max

X±Sx

Min

Max

X±Sx

Min

Max

36 .54±0.65

30.73

44.76

32.64±0.85

23.80

37.34

32.56±1.00

24 .20

43.17

66

1.66±O.29

0.00

7.70

0.68±O.17

0.00

1.80

.22±0 .55

0.00

10.50

6.89±O.04

6.28

7.4 1

4.13±O.21

2.69

5.70

5.40±0.2 1

3.94

6.76

0.13±O.00

0.09

0.26

0.71±O.09

0.20

1.65

0.26±O.03

0.12

0.85
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Tablo 2. Dondurma Numunelerinin Kimyasal Bileşim lerine Göre Oransal Dağılımı

Sade Kakao Limon Çilek

% (n) % (n) % (n) % (n)

15-20

20·25 2.17 (1) 5.26 (1) 5.26 (1)

Kurumadde (%) 25·30 4.34 (2) 10.52 (2) 15.78 (3)

30-35 65.21 (30) 33.33 (9) 57.89 (11 ) 52.63 (10)

35·40 23.9 1 (11) 51.85 (14) 26.31 (5) 2 1.05 (4)

>40 4.34 (2) 14.81 (4) 5.26 (1)

<1 26.08 (12) 33.33 (9) 57.89 (11) 57.89 (11)

1·2 43.47 (20) 33.33 (9) 42.10 (B) 26.31 (5)

2·3 21.73 (10) 25.92 (7) 5.26 (1)

Yağ (%) 3-4 6.52 (3) 3.70 (1)

4-6 5.26 (1i

6-6 3.70 (1)

>B 2.17 (1) 5.26 (1)

>7 8.69 (4) 25.92 (7)

6.5-7 89.13 (41) 70.37 (19) 10.52 (2)

6-6.5 2.17 (1) 3.70 (1) 26.31 (S)

5.5-6. 15.78 (3) 10.52 (2)

pH 5-5.5 5.26 (1) 5.26 (1)

4.5-5 10.52 (2) 26.31 (S)

4-4.5 21.05 (4) 15.78 (3)

3.5-4 15.78 (3) 5.26 (1)

<3.5 31 .57 (6)

<0.1 B.69 (4) 3.70 (1)

0.1-0.15 60.66 (2B) 70.37 (19) 10.52 (2)

0.15-0.2 23.91 (11) 18.51 (5) 21.05 (4)

0.2-03 2.17 (1) 7.40 (2) 21.05 (4) 47.36 (9)

Asidiıe (%I.a.) 0.3·0 .4 2.17 (1) 5.26 (1)

0.4-0.6 21.05 (4) 10.52 (2)

0.6-1 3 1.57 (6) 5.26 (1)

1· 1.5 2 1.05 (4)

> 1.5 5.26 (1)
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Tablo 3. Dondurma Numunelerinin ilk Damlama ve Tamamen Erime Süreleri (Dakika)

Dondurma çeşidi ilk damlama Tamamen erime

Sade X±Sx 10.91±O,46 39.75±O.63

n: 46 Min 5.00 30.00

Max 19.00 49.00

Kakaolu

n:27

Limonlu

n: 19

Çilekli

n: 19

X±Sx 10.34±O,40 38.41±O.84

Min 7.00 27,44

Max 14 44.50

X±Sx 11.77±O.63 39.24±1.57

Min 7.00 15.00

Max 16 46.50

X±Sx 10.66±O.63 40.71±1.06

Min 6.00 31.00

Max 16 49.00

Tablo 4. Dondurma Numunelerinin Ilk Damlama ve Tamamen Erime Süreleri Bakımından Oransal Dağılımı

Dakika Sade Kakao Limon

% (n) % (n) % (n)

Çilek

% (n)

ilk damlama

S-LO

10-15

15-20

47.82 (22) 55.55 (15) 31.57 (6)

34.78 (16) 44.44 (12) 52.63 (10)

17.39 (8) 15.78 (3)

36.84 (7)

57.89 (11)

5.26 (1)

<30 3.70 (1) 5.26 (1)

30-35 8.69 (4) 22.22 (6) 5.26 (1)

Tamamen 35-40 47.82 (22) 37.03 (10) 42.10 (8)

erime 40-45 28.26 (13) 37.03 (10) 31.57 (6)

>45 15.21 (7) 15.78 (3)

10.52 (2)

42.10 (8)

26.31 (5)

21.05 (4)

Tablo 5. Dondurma Numunelerinin Erime Düzeyi

Dondurma çeşidi Erime oranı (%)

10. dakika 20. dakika 30. dakika 40. dakika

Sade X±Sx 1.79±O.60 22.86±1.89 66.94±2.22 96.4 1±1.04

n:46 Min 0.00 3.65 3.20 71.45
Max 25.00 55.95 100 100.0

Kakaolu X±Sx 0.92±O.22 22.06±2.17 66.45±3.08 96.53±1.02

n:27 Min 0.00 6.00 44.70 86.00
Max 3.25 44,45 100 100.0

Limonlu X±Sx 0,47±O.29 20.25±2.54 62.18±2.88 94.92±1.50
n: 19 Min 0.00 6.45 40.00 75.60

Max 5.30 47.15 85.90 100.0

Çilekli X±Sx 1.07±O.56 23.69±3.22 63.58±4.25 92.54±2.31

n: 19 Min 0.00 3.30 19.65 71.50

Max 10.30 56.10 95.15 100.0
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Kuru madde

Tartışma ve Sonuç

menez-Flores ve ark., 1993; Tekinşen, 2000) .
Ayrıca numunelerin kuru maddelerinin %23.80 ile
%44.76 gibi oldukça geniş bir aralıkta tespit edil­
mesi (Tablo 1) standart kalitede bir dondurma
üretilmediğini ortaya koymaktadır. Araştırmada

elde edilen kuru madde bulguları bir çok araş­

tırmacının (Uraz, 1979; Akyüz ve Andiç , 1992;
Özcan ve Kurdal, 1997; Sezgin ve ark. , 1998;
Güner, 2002; Koçan ve Koçak , 2002) bul­
gularıyla uyum içersindedir.

Numunelerin ortalama yağ miktarları % 0.68
ile % 1.69 arasında bulundu (Tablo 1). incelenen
numunelerin %92.65'inin yağ miktarlarının Don­
durma Standardına (Türk Standardları, 1992) uy­
madığı belirlendi. Sezg in ve ark. (1998) , in­
celedikleri dondurma numunelerinin %73.80 'inin
yağ içerikleri bakımından Dondurma Standardına

uymadığını bildirmişlerdir. Ayrıca sade dondurma
numunelerinin %26.08'inin, kakaolu numunelerin
%33.33'ünün, Iimonlu ve çilekli numune lerin
%57.89'unun (Tablo 2) Marsha ll ve Arbuck le,
(1996) tarafından bildirilen yağsız dondurma ti­
pinde «%0.8 yağ) olduğu saptand ı. Don­
durmanın yapı ve kitlesinin pürüzsüz olması (Ni­
elsen ve Ullum, 1989; Jimenez-Flores ve ark. ,
1993; Tekinşen, 2000) ve fiyatının belirlenmesi
açısından önem arz eden yağ miktarı oldukça
düşük bulundu. Bu durum tüketicinin düşük ka­
liteli ve/veya kalitesiz dondurma tükettiğini ortaya
koymaktadır. Araştırmada elde edilen bulgular
Özcan ve Kurdal (1997)'ln bulgularıyla benzer
bulunurken, bir çok araştırmacının (Akyüz ve
Andiç , 1992; Sezgin ve ark. , 1998; Koçan ve
Koçak , 2002) bulgularından düşük bulunmuştur.

pH değerleri sade, kakao, limon ve çilek li
dondurmalarda sırasıyla 6.70, 6.89, 4.13 ve 5.40
olarak bulundu (Tablo 1). Meyveli dondurmaların

düşük pH değerlerine sahip olması içe rm iş ol­
dukları meyve özleri veya sularından kay­
naklanmaktadır. Bazı araşt ırmacılar (Güner,
2002; Koçan ve Koçak, 2002) deneyselolarak
ürettikleri sade dondurmalarda pH değerini 6.54
olarak bildirmişlerd ir .

Numunelerin ortalama asid ite değerleri Ii­
monlularda %0.71 La, sade, kakao ve çilek lilerde
sırasıyla %0.16 ı .a., %0.13 La. ve %0.26 La. ola­
rak bulundu (Tablo 1). Asidite değerleri, pH de­
ğerlerinde olduğu gibi, meyve li dondurmalarda,
özellikle limonlu dondurmalarda daha yüksek bu­
lundu. Deneyselolarak üretilen sade don­
durmaların asidite değerleri Güner (2002) ta-

Çilekli

Kakaolu

• Sade

Yağ

37

36

35

34 Kakaolu

33
Umonlu

32
Çilekli

31

30

i

1

1,8
1,6
1,4
1,2

1
0,8
0,6

0,4
0,2

0 - -

Şeki l 1. Dondurma Çeşitlerinin Ortalama Kuru Madde Mik­
tarları Yönünden Karşılaştırılması

Şeki l 2. Dondurma Çeşitlerinin Ortalama Yağ Miktarları YÖ­
nünden Karşılaştırılması

Farklı çeşitteki dondurma numunelerinin or­
talama toplam kuru madde miktarı %32.56 ile
%35.54 arasında tespit edildi (Tablo 1). Toplam
kuru madde yönünden numunelerin %62.38 'inin
Dondurma Standardına (Türk Standardları, 1992)
göre yarım yağlı tipe girdiği belirlendi. Kakaolu
dondurmaların ortalama kuru madde miktarı diğer

çeşitlere göre yüksek bulundu. (Tablo 1, Tablo 2,
Şekil 1). Benzer sonuçlar Sezgin ve ark. (1998)
tarafından da saptanmıştır. Bu durum muh­
temelen üretim sırasında karışıma % 2-3 ora­
nında kakao ilavesinden kaynaklanmaktadır (Ji-
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ranndan %0.11 I.a., Koça n ve Koçak (2002) ta­
ralından %0 .18 I.a. olarak bild irmi ş t i r. Akyüz ve
And iç (1992), Van 'da üret ilen sade , çikola tan ve
meyveli dondurmaların asidite değerlerin i sı­

rastvta ortal ama %0.15 ı . a .. %0.15 ı .a . ve %0.49
ı.a . ola rak saptamışt ır . Özcan ve Kurda! (1997),
Bu rsa 'da tüketime sunul an limonlu ve çilak ll den ­
durmalann asidite değ erlerini %0 .48 I.a. ve
%0.20 I.a. olarak tespit etmişlerdi r .

Dondu rma nı n erime özelli kleri : bir don­
durmanm servisinin yapurşmdan tamamen tü­
ketilmesine kadar geçan sürede gözlemlenen bir
durumdur (Jimenez-Flores ve ark ., 1993). Araş ­

t ırmada, dondurma numunelerinin erime özel­
lik lerini tespit etmek amacıy la : ilk damlama ve ta­
mame n erime sürele rinin yanı sı ra beli rli
sürele rdeki erime oranları da tespit edildi . Don­
durma numunele rinin ilk damlama sürele ri or­
talama 10.34·11 .77 dakika arasın da bulundu
(Tablo 3) . Sade dondurmaların %47.82'i, kakaoru
doneurmala rm %55.5S'i ilk S- lO dak ika içersinde
da mlama gösterirken, bu oran Iimonlu ve çilekll
dondurmalarda sıra sıy la %31.57 ve %36.84 ola ­
rak tespi t edildi (Tablo 4). Kaliteli bir don­
durmanın ilk damlamasını n 10-15. dakikalar ara·
sında gerçe kleşmesi gerektiğ i (Ogden, 1993)
dikkate alını rsa, elde edi len veriler özellikle sade
ve kakaolu dondu rma numunele rinin büyuk bir
çoğunlu{ıu nun düşü k kaliteli olduğunu ortaya
koymaktad ır. Bu durum bazı araş tı rmacı la rın

(Ogden, 1993; Nilsen ve Ullum, 1989: Tekinşe n.

2000) üace ell iğ i gibi düşük oranda ve/veya yan ­
lış seremzatör kullanım ından kayna klanabi lir. Te ­
kinşe n ve Karacabey (1984), alışı lage len yön­
temle üretile n ve tek tip bir stabfüzat örün
kullanıld ı ğı grupta ilk damlama süresini 6.33 da­
kika, la rk ı ı stablüzat ör ka rış ımları nı n denend iğ i

gruplarda ise 9· 16.6 dakika aras ında bild i rmiş ti r .

Güner (2002), deneyselolarak ü relliği don­
dunn ada ilk damlamayı 9, dakika olarak tespit et­
mişt i r , Dondurma numuneler inin tamamen erime
sürele ri ortalama 38.41-40.71 dakika arasında

gerçek leşti (Tabl o 3) . Tamamen er ime, kaka olu
dondurma numuneler inin %74.08'inde 35. da­
kikadan sonra meydana gel irken bu oran sad e
dondurmalarda %91.31, limon ve çilekli don­
durmalarda %89.48 olarak tespit edildi (Tablo 4).
Dondurma numunelerinin erime oranı en fazla
20-30 dakika arası nda gerçek leşt i. Bu zaman
aralı!:j ı nda numunelerin %39.89-% 44.39 dü­
zeyle rinde erid i~ i saptandı (Tablo 5) .

Bu araştı rmada ve diQer çalışma larda (Akyüz
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ve Andiç, 1992: Özcan ve Kurdal . 1997; Sezgin
ve ark., 1998 ) elde edilen kimyasal bileşim bul­
guları ışığ:mda Tü rkiye'nin deği ş ik illerinde üre­
tilen dondurma ların önemli bir kısmın ın iyi kal itel i
buzlu süt (Potter . 1980) ve yumuşak (sert­
l eştir i lmeden) servis yapı la n don durma (Marshall
ve Arbuck le, 1996) bileşim ine uyduğu tespit edil ­
di.

Sonuç olarak, Konya piyasasında tüketime
sunulan dondurmaları n kimyasa l ve fiziksel ka­
litesinin dü şü k olduğ:u ve büyük bir co­
ğ:unl u!:jun u n Tü rk Stand a rtla rı Enstitüsü Don­
durma Standard ına uygun olmadığ: ı saptandı. Bu
bulguların ış ı ğ: ı nd a , tüketic inin standart ve iyi ka­
lited e dondurma tüket imini sağlamak amacıyla :

tüket ima sunulan dond urma ların denetımmin ar­
t ı rılması ve üretici lerin kaliteli dondurma üret imi
konu larında hizmet içi eğilim kcrsıanna tabi tu­
tu lması gere ktiğ: i kanaatine varıldı.
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