Vet. Bil. Derg. (2004), 20, 2 : 65-71

KONYA’DA PASTAHANELERDE TUKETIME SUNULAN DONDURMALARIN
KiMYASAL BILESIMi VE ERIME OZELLIKLERI

Ahmet Giner1@ Yusuf Dogruer!  Mustafa Ardig? Hilal Duygu Yorik1

Chemical Composition and Melting Characteristics of Ice Creams Sold at Pastry
Shops in Konya

Ozet: Arastirmada, Konya'da pastahanelerde tiiketime sunulan 46 adet sade, 27 adet kakaolu, 19 adet limonlu ve 19 adet ¢i-
lekli oimak Gzere toplam 109 dondurma numunesi toplam kuru madde, yag, pH, asidite, ilk damlama siiresi, erime oranlar ve
tamamen erime siresi yonunden incelendi. Numunelerin ortalama toplam kuru maddesi %32.56-%36.54, yag miktan %0.68-
%1.69, pH degeri 6.89-4.13, asidite degeri %0.13 L.a. - %0.71 l.a. arasinda tespit edildi. Dondurma numunelerinin ilk damlama
suresi ortalama 10.34-11.77 dakika, tamamen erime siresi 38.41-40.71 dakikalar arasinda tespit edilirken, en fazla erime
orani 20 ve 30. dakikalar arasinda %39.89-%41.39 diizeylerinde bulundu. Sonugta dondurma numunelerinin %62.38'inin top-
lam kuru madde, %92.65'inin yag miktan bakimindan Turk Standardlan Dondurma Standardina uygun olmadig, erime &ézel-
liklerinin ise digUk kalitede oldugu belidendi.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Kimyasal Kalite, Erime Ozellikleri

Summary: In this investigation 109 ice cream samples sold at pastry shops in Konya, 46 of them vanilla, 27 of them cocoa,
19 of them lemon, 19 of them strawberry, were analyzed for total dry matter, fat, pH, acidity, first drop time, complete melting
time, and melting ratio. Mean composition of the samples was 32.56-36.54% total dry matter, 0.68-1.69% fat, 6.89-4.13 pH
value, 013-0.71% acidity as lactic acid. First drop time was determined as 10.34-11.77 minute and complete melting time was
38.41-40.71 minute. Maximum melting ratio was determined 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 fit to Ice Cream Standard of the Turkish Standard Institute for
total dry matter and fat respectively. And also melting characteristics were low.
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Girig

Dondurma sut ve Urlnleri, tatlilastincilar, sta-
bilizator ve lezzet maddelerinin kanigimindan olusan
bir besindir. Dondurmanin bilesimindeki yagsiz stt
kuru maddesi, yag, seker, stabilizatér ve lezzet
maddeleri toplam kuru maddeyi olusturur. Toplam
kuru madde, dondurmanin besin degeri, lezzeti, yapi
ve kitlesi, vizkozitesi, pH’si, erime 6zellikleri ve fiyati
uzerinde oldukga etkilidir (Jimenez-Flores ve ark.,
1993; Marshall ve Arbuckle, 1996; Tekingen, 2000).

Dondurmanin kimyasal bilesimi her llkede farkli
standartlarla ortaya konulmustur. Genellikle bir ¢ok
Ulkede iyi kaliteli vanilyali dondurmanin yaklagik
komposizyonu; %11-12 sit yadl, %10-12 yagsiz stt
kuru maddesi, %15-17 seker, ve %0.3 stabilizator
ve emulgatorden olusur (Potter, 1980; Marshall ve
Arbuckle, 1996). Yaklasik % 38-40 toplam kuru
madde eden bu bilegsime meyve, kakao, gikolata, fin-
dik ve diger lezzetlendiriciler katilabilir (Potter,
1980).

Ortaya konulan gesitli standartlara ragmen, don-
durmanin komposizyonu farkli bélgelerde ve farkli
marketlerde g¢esitlilik géstermekte (Marshall ve Ar-
buckle, 1996) ve her zaman standart kalitede bir don-
durma Uretimi mdmkin olmamaktadir. Bunun en
dnemli sebebi, teknolojiye ve yeterli bilgiye sahip ol-
mayan kigUk isletmelerde tretilen dondurmalardir.

Bu arastirmada, Konya'da pastahanelerde agik
olarak tiketime sunulan dondurmalarin kimyasal bi-
lesimi ve erime Ozelliklerinin belirlenmesi amaglandi.

Materyal ve Metot

Arasgtirmada, Konya'da pastahanelerde agik ola-
rak tiketime sunulan dondurmalardan toplanan 46
adet sade, 27 adet kakaolu, 19 adet limonlu ve 19
adet gilekli numune soJuk kosullar altinda la-
boratuara getirildi.

Toplam kuru madde gravimetrik yontemle, yag
miktar Gerber ydntemiyle, pH dederi NEL marka
elektronik bir pH metre kullanilarak, asitlik tayini ise
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titrimetrik yontemle laktik asit cinsinden belirlendi
(Bradley, 1993).

Dondurma numunelerinin erime 6zellikleri Cott-
rel ve ark. (1979) tarafindan bildirilen yéntem mo-
difiye edilerek belirlendi. Bu amagla, 20 g dondurma
numunesi darasi ahnmig kaplar Uzerinde bulunan tel
suzgeglere konuldu ve 24+1°C'de erimeye birakildi.
Erime orani; 10., 20., 30. ve 40. dakikalarda sap-
tandi. Eriyen kismin agirhigi numunenin agirigina
gore yuzde olarak belirlendi. Erime orani tayini si-
rasinda numunelerin ilk damlama ve tamamen erime
sireleri de tespit edildi.

Aragtirmada elde edilen sonuglarin ortalama de-
gerleri Software paket programi SPSS/PC (versiyon

Tablo 1. Dondurma Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulgulan

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

Bulgular

Arastirmada elde edilen kimyasal analiz bul-
gulan Tablo 1'de, numunelerin kimyasal analiz bul-
gularina goére oransal dagiimi Tablo 2'de gds-
teriimektedir. Dondurma numunelerinin ilk damlama
ve tamamen erime sureleri Tablo 3'te, ilk damlama
ve tamamen erime sUrelerine gére numunelerin
oransal dagiimi Tablo 4'de, erime dizeyleri Tablo
5'de verilmigtir. Dondurma gesitlerinin kuru madde
ve yag miktarlari bakimindan karsilastirimasi $ekil 1
ve Sekil 2'de gbsterilmektedir.

Dondurma gesidi Kuru madde(%) Yag(%) pH Asidite (%l.a)
Sade X+£Sx 33.87+0.45 1.6910.21 6.70+0.08 0.16+0.03
n: 46 Min 23.80 0.00 3.44 0.08

Max 42.80 8.80 7.08 1.23
Kakaolu X+£Sx 36.54+0.65 1.66+0.29 6.89+0.04 0.13+0.00
n: 27 Min 30.73 0.00 6.28 0.09

Max 44.76 7.70 7.41 0.26
Limonlu X+Sx 32.64+0.85 0.68+0.17 4.134+0.21 0.71+0.09
n: 19 Min 23.80 0.00 2.69 0.20°

Max 37.34 1.80 5.70 1.65
Cilekli X+8x 32.56+1.00 1.22+0.55 5.4010.21 0.26+0.03
n: 19 Min 24.20 0.00 3.94 0.12

Max 43.17 10.50 6.76 0.85
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Tablo 2. Dondurma Numunelerinin Kimyasal Bilegimlerine Gore Oransal Dagilimi

Sade Kakao Limon Cilek
%  (n) % (n) %  (n) % (n)
15-20 - - - -
20-25 217 (1) - 526 (1) 526 (1)
Kurumadde (%) 25-30 434 (2) - 1052 (2) 15.78 (3)
30-35 65.21 (30) 33.33 (9) 57.89 (11) 52.63 (10)
35-40 2391 (11) 51.85 (14) 26.31 (5) 21.05 (4)
>40 434 (2) 14.81 (4) E 526 (1)
<1 26.08 (12) 33.33 (9) 57.89 (11) 57.89 (11)
1-2 43.47 (20) 33.33 (9) 42.10 (8) 26.31 (5)
2-3 21.73 (10) 2592 (7) 526 (1)
Yag (%) 3-4 652 (3) 3.70 (1) -
4-6 . 526 (1)
6-8 3.70 (1) -
>8 217 (1) . 526 (1)
>7 8.69 (4) 25.92 (7)
6.5-7 89.13 (41) 70.37 (19) - 10.52 (2)
6-6.5 217 (1) 370 (1) . 26.31 (5)
5.5-6. - - 16.78 (3) 10.52 (2)
pH 555 - . 526 (1) 526 (1)
45-5 - 10.52 (2) 26.31 (5)
4-45 21.05 (4) 15.78 (3)
3.5-4 - - 15.78 (3) 5.26 (1)
<3.5 - - 31.57 (6) -
<0.1 8.69 (4) 370 (1) - -
0.1-0.15 60.86 (28) 70.37 (19) - 10.52 (2)
0.15-0.2 2391 (11) 1851 (5) . 21.05 (4)
0.2-03 217 (1) 7.40 (2) 21.05 (4) 47.36 (9)
Asidite (%l.a.) 0.3-0.4 217 (1) - 526 (1)
. 0.4-06 - - 21.05 (4) 10.52 (2)
0.6-1 - - 31.57 (6) 526 (1)
1-1.5 - - 21.05 (4)
>1.5 . - 526 (1)
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Tablo 3. Dondurma Numunelerinin ilk Damlama ve Tamamen Erime Sireleri (Dakika)

Dondurma ¢esidi ilk damlama Tamamen erime
Sade X+Sx 10.914+0.46 39.75+0.63
n: 46 Min 5.00 30.00

Max 19.00 49.00
Kakaolu X£Sx 10.34+0.40 38.411+0.84
n: 27 Min 7.00 27.44

Max 14 44,50
Limonlu X+Sx 11.77+0.63 39.24+1.57
n: 19 Min 7.00 15.00

Max 16 46.50
Cilekli X£Sx 10.661+0.63 40.7141.06
n: 19 Min 6.00 31.00

Max 16 49.00

Tablo 4. Dondurma Numunelerinin ilk Damlama ve Tamamen Erime Siireleri Bakimindan Oransal Dagilimi

Dakika Sade Kakao Limon Cilek
% (n) %o (n) % (n) % (n)
5-10 47.82 (22) 556.55 (15) 31.57 (6) 36.84 (7)
ilk damlama 10-15 3478 (16) 44,44 (12) 52.63 (10) 57.89 (11)
15-20 17.39 (8) - 15.78 (3) 526 (1)

<30 - 3.70 (1) 526 (1) -
30-35 8.69 (4) 2222 (6) 526 (1) 10.52 (2)
Tamamen 35-40 4782 (22) 37.03 (10) 42.10 (8) 42.10 (8)
erime 40-45 28.26 (13) 37.03 (10) 31.57 (6) 26.31 (5)
>45 15.21 (7) - 15.78 (3) 21.05 (4)

Tablo 5. Dondurma Numunelerinin Erime Diizeyi

Dondurma cesidi Erime orani (%)
10. dakika 20. dakika 30. dakika 40. dakika

Sade X£Sx 1.7940.60 22.86+1.89 66.94+2.22 96.41+1.04
n: 46 Min 0.00 3.65 3.20 71.45

Max 25.00 55.95 100 100.0
Kakaolu X+Sx 0.9240.22 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+0.29 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
Gilekli X4Sx 1.0740.56 23.69+3.22 63.58+4.25 92.5442.31
n: 19 Min 0.00 3.30 19.65 71.50

Max 10.30 56.10 95.15 100.0
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H Sade ‘

B Kakaolu/|

:ILImonIul
@ Cilekli

Kuru madde

$ekil 1. Dondurma Cegsitlerinin Ortalama Kuru Madde Mik-
tarlan Yéninden Kargilagtinimasi

Yag

$ekil 2. Dondurma Cesitlerinin Ortalama Yag Miktarlan Y&-
nanden Kargilagtinimasi

Tartisma ve Sonug

Farkli gesitteki dondurma numunelerinin or-
talama toplam kuru madde miktarn %32.56 ile
%35.54 arasinda tespit edildi (Tablo 1). Toplam
kuru madde yéninden numunelerin %62.38'inin
Dondurma Standardina (Turk Standardlari, 1992)
gore yarnm yagl tipe girdigi belirlendi. Kakaolu
dondurmalarin ortalama kuru madde miktar diger
gesitlere gore ylksek bulundu. (Tablo 1, Tablo 2,
Sekil 1). Benzer sonuglar Sezgin ve ark. (1998)
tarafindan da saptanmigti. Bu durum muh-
temelen dretim sirasinda karisima % 2-3 ora-
ninda kakao ilavesinden kaynaklanmaktadir (Ji-
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menez-Flores ve ark., 1993; Tekingsen, 2000).
Ayrica numunelerin kuru maddelerinin %23.80 ile
%44.76 gibi oldukga genis bir aralikta tespit edil-
mesi (Tablo 1) standart kalitede bir dondurma
uretilmedigini ortaya koymaktadir. Aragtirmada
elde edilen kuru madde bulgulari bir gok aras-
tirmacinin (Uraz, 1979; Akylz ve Andig, 1992;
Ozcan ve Kurdal, 1997; Sezgin ve ark., 1998;
Glner, 2002; Kogan ve Kogak, 2002) bul-
gulariyla uyum igersindedir.

Numunelerin ortalama yag miktarlan % 0.68
ile % 1.69 arasinda bulundu (Tablo 1). incelenen
numunelerin %92.65'inin yag miktarlarinin Don-
durma Standardina (Turk Standardlari, 1992) uy-
madig1 belirlendi. Sezgin ve ark. (1998), in-
celedikleri dondurma numunelerinin %73.80'inin
yag igerikleri bakimindan Dondurma Standardina
uymadigini bildirmislerdir. Ayrica sade dondurma
numunelerinin %26.08'inin, kakaolu numunelerin
%33.33'undn, limonlu ve gilekli numunelerin
%57.89'unun (Tablo 2) Marshall ve Arbuckle,
(1996) tarafindan bildirilen yagsiz dondurma ti-
pinde (<%0.8 yag) oldugu saptandi. Don-
durmanin yapi ve kitlesinin purizsiz olmasi (Ni-
elsen ve Ullum, 1989; Jimenez-Flores ve ark.,
1993; Tekingen, 2000) ve fiyatinin belirlenmesi
agisindan 6nem arz eden yad miktar oldukga
digik bulundu. Bu durum tuketicinin disuk ka-
liteli ve/veya kalitesiz dondurma tukettigini ortaya
koymaktadir. Aragtirmada elde edilen bulgular
Ozcan ve Kurdal (1997)'in bulgulanyla benzer
bulunurken, bir gok aragtirmacinin (Akylz ve
Andig, 1992; Sezgin ve ark., 1998; Kogan ve
Kogak, 2002) bulgularindan digtk bulunmustur.

pH degerleri sade, kakao, limon ve cilekli
dondurmalarda sirasiyla 6.70, 6.89, 4.13 ve 5.40
olarak bulundu (Tablo 1). Meyveli dondurmalarin
dugik pH degerlerine sahip olmasi igermig ol-
duklart meyve o6zleri veya sularindan kay-
naklanmaktadir. Bazi arastirmacilar (Guner,
2002; Kogan ve Kogak, 2002) deneysel olarak
Urettikleri sade dondurmalarda pH degerini 6.54
olarak bildirmiglerdir.

Numunelerin ortalama asidite degerleri li-
monlularda %0.71 l.a, sade, kakao ve gileklilerde
sirasiyla %0.16 l.a., %0.13 l.a. ve %0.26 l.a. ola-
rak bulundu (Tablo 1). Asidite degerleri, pH de-
gerlerinde oldudu gibi, meyveli dondurmalarda,
Ozellikle limonlu dondurmalarda daha yiiksek bu-
lundu. Deneysel olarak Uretilen sade don-
durmalarin asidite degerleri Giner (2002) ta-
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rafindan %0.11 lL.a., Kogan ve Kogak (2002) ta-
rafindan %0.18 l.a. olarak bildirmigtir. Akylz ve
Andi¢ (1992), Van'da Uretilen sade, ¢ikolatall ve
meyveli dondurmalarin asidite degerlerini si-
rasiyla ortalama %0.15 l.a., %0.15 La. ve %0.49
l.a. olarak saptamigtir. Ozcan ve Kurdal (1997),
Bursa'da tiketime sunulan limonlu ve ¢ilekli don-
durmalarin asidite degerlerini %0.48 lLa. ve
%0.20 l.a. olarak tespit etmiglerdir.

Dondurmanin erime dzellikleri; bir don-
durmanin servisinin yapiligindan tamamen ti-
ketiimesine kadar gegen sirede gbzlemlenen bir
durumdur (Jimenez-Flores ve ark,, 1993). Aras-
tirmada, dondurma numunelerinin erime oOzel-
liklerini tespit etmek amaciyla; ilk damlama ve ta-
mamen erime sdurelerinin yani sira belirli
surelerdeki erime oranlari da tespit edildi. Don-
durma numunelerinin ilk damlama sdreleri or-
talama 10.34-11.77 dakika arasinda bulundu
(Tablo 3). Sade dondurmalarin %47.82'i, kakaolu
dondurmalarin %55.55'i ilk 5-10 dakika igersinde
damlama gbésterirken, bu oran limonlu ve gilekli
dondurmalarda sirasiyla %31.57 ve %36.84 ola-
rak tespit edildi (Tablo 4). Kaliteli bir don-
durmanin ilk damlamasinin 10-15. dakikalar ara-
sinda gergeklegsmesi gerektigi (Ogden, 1993)
dikkate alinirsa, elde edilen veriler 6zellikle sade
ve kakaolu dondurma numunelerinin blylk bir
coguniugunun disuk kaliteli oldufunu ortaya
koymaktadir. Bu durum bazi aragtirmacilarin
(Ogden, 1993; Nilsen ve Ullum, 1989; Tekinsen,
2000) ifade ettigi gibi duglk oranda ve/veya yan-
lis satbilizator kullanimindan kaynaklanabilir. Te-
kingen ve Karacabey (1984), aligilagelen yoén-
temle dretilen ve tek tip bir stabilizatéran
kullanildigi grupta ilk damlama suresini 6.33 da-
kika, farkli stabilizatér karisimlarinin denendigi
gruplarda ise 9-16.6 dakika arasinda bildirmistir.
Guner (2002), deneysel olarak drettigi don-
durmada ilk damlamay! 9. dakika olarak tespit et-
migtir. Dondurma numunelerinin tamamen erime
sureleri ortalama 38.41-40.71 dakika arasinda
gergeklegti (Tablo 3). Tamamen erime, kakaolu
dondurma numunelerinin %74.08'inde 35. da-
kikadan sonra meydana gelirken bu oran sade
dondurmalarda %91.31, limon ve gilekli don-
durmalarda %89.48 olarak tespit edildi (Tablo 4).
Dondurma numunelerinin erime orani en fazla
20-30 dakika arasinda gergeklesti. Bu zaman
araliginda numunelerin  %39.89-%44.39 di-
zeylerinde eridigi saptandi (Tablo 5).

Bu aragtirmada ve diger ¢aligmalarda (Akyuz
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ve Andig, 1992; Ozcan ve Kurdal, 1997; Sezgin
ve ark., 1998) elde edilen kimyasal bilegsim bul-
gulan isiginda Tirkiye'nin degisik illerinde Ure-
tilen dondurmalarin énemli bir kisminin iyi kaliteli
buzlu sit (Potter, 1980) ve yumusak (sert-
lestiriimeden) servis yapilan dondurma (Marshall
ve Arbuckle, 1996) bilesimine uydugu tespit edil-
di.

Sonug olarak, Konya piyasasinda tiketime
sunulan dondurmalarin kimyasal ve fiziksel ka-
litesinin dusik oldugu ve boylk bir ¢o-
gunlugunun Tark Standartlari Enstitisd Don-
durma Standardina uygun olmadig! saptandi. Bu
bulgularnn 1g1§inda, tiketicinin standart ve iyi ka-
litede dondurma tiketimini saglamak amaciyla;
tiketime sunulan dondurmalarin denetiminin ar-
tirlmasi ve ureticilerin kaliteli dondurma dretimi
konularinda hizmet i¢i egitim kurslarina tabi tu-
tulmasi gerekligi kanaatine varildi.
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