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Tekstiir

Duyusal

Bu ¢alismada, kirmizi pancar tozu ilave edilerek hazirlanan dondurmalarm
kimyasal ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Kirmizi pancar suyu, vakumlu
ettiv (V) ve liyofilizator (L) olmak {izere iki farkl1 yontemle kurutulmus ve elde
edilen tozlar renklendirici olarak dondurma formiilasyonlarma eklenmistir.
Dondurma karisimlarinin pH, kuru madde ve viskozite degerleri ile bu
karisimlardan iiretilen dondurma &rneklerinin hacim artisi, baslangi¢ ve son
damlama siiresi, renk, kuru madde ve duyusal Ozellikleri belirlenmistir.
Dondurma karisimlarmin pH degerleri 6.36 ile 6.38 arasinda degismistir. En
yliksek kuru madde igerigi, %12 kirmizi pancar tozu igceren 6rneklerde (V12 ve
L12) sirasiyla %43,73 ve %43,78 olarak gozlemlenmistir. Kirmiz1 pancar tozu
eklenmesi, karigimlarin viskozitesini artirmigtir. Hacim artisi, kontrol
Orneginde en yiiksek (%42) ve L12 orneginde en diisitk (%18) olarak
belirlenmistir. Kirmizi pancar tozu miktar: arttik¢a L* degeri azalmis, a* ve b*
degerleri ise artmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarma gore L12 ornegi
renk, goriiniis, tat, koku ve agizda erime &zellikleri agisindan en ¢ok tercih
edilen 6rnek olmustur.
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In this study, the chemical and sensory properties of ice creams prepared with
the addition of red beet powder were investigated. Red beet juice was dried
using two different methods, vacuum oven (V) and lyophilizer (L), and the
resulting powders were added to ice cream formulations as colorants. The pH,
dry matter, and viscosity values of the ice cream mixtures, as well as the
overrun, initial and final dripping time, color, dry matter, and sensory
properties of the ice cream samples produced from these mixtures, were
determined. The pH values of the ice cream mixtures ranged between 6.36 and
6.38. The highest dry matter content was observed in samples containing 12%
red beet powder (V12 and L12), with values of 43.73% and 43.78%, respectively.
The addition of red beet powder increased the viscosity of the mixtures.
Overrun was highest in the control sample (42%) and lowest in the L12 sample
(18%). As the amount of red beet powder increased, the L* value decreased,
while a* and b* values increased. According to sensory evaluation results, the
L12 sample was the most preferred in terms of color, appearance, taste, aroma,
and mouthfeel.
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GIRiS

Gida iriinlerinde renk, tiiketici tercihlerini etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir.
Dogal olarak, tiikettigimiz gidalar kendilerine 6zgii renklere sahip olsa da, iirtinlerin
renkleri depolama, tasima ve iiretim siireclerinde maruz kaldiklar cesitli fiziksel ve
kimyasal etkenler nedeniyle degisime ugrayabilmektedir. Bu sebeple, renklendirici
gida katki maddeleri, istenmeyen renk bozulmalarmi gizlemek ve tiiketicilerin
begenecegi gorselligi saglamak agisindan biiytik 6nem tagimaktadir (Turp ve ark.,,
2016).

Gidalarin renklendirilerek tiiketilmesi aliskanliklarinin ¢ok eski zamanlara kadar
dayanmaktadir. Antik c¢aglarda bazi gidalar, meyve taneleri ve baharatlarla
renklendirilmistir. Glintimiize kadar pek ¢ok dogal ve yapay renk maddesi gidalarin
renklendirilmesi amaciyla kullanilmistir. Dogal renk maddeleri bitkisel, hayvansal,
mikrobiyal ve mineral kaynaklardan, hatta meyve sebze sanayi atiklarindan elde
edilen maddelerdir. Renk araliklar1 smirli olan bu renk maddeleri, yapay
renklendiricilere gore daha zayif bir stabiliteye ve renklendirme giictine sahip
olmasina ragmen son yillarda yapilan toksikolojik arastirmalarla yapay
renklendiricilerin saglik {izerine olumsuz etkilerinin ortaya konmasi nedeniyle
gidalarin renklendirilmesinde yeniden kullanilmaya baglamistir (Ozcan ve Akgiil,
1995; Storg, 1997).

Saglik alaninda yapilan arastirmalar, tiiketicilerde sentetik renklendiricilerin zararl
olabilecegi ve dogal renklendiricilerin daha giivenli oldugu yoniinde bir alg:
olusturmaktadir. Bu durum, dogal gida boyalarinin diinya genelinde popiilaritesinin
artmasina katki saglamaktadir. Glintimiizde 'dogal' kelimesi, gida pazarlamasinda
ekonomik bir deger tastmanin yani sira, tiiketicilere saglikla ilgili olumlu ¢agrisimlar
da yapmaktadir (Turp ve ark., 2016).

Kirmizi pancar (Beta vulgaris L.), suda ¢oziinen ve degerli azotlu pigmentler iceren
betalanin grubu bilesikler agisindan olduk¢a zengindir. Bu pigmentler, kirmizi
betasiyanin ve sar1 betaksantin olmak {izere iki ana gruba ayrilir (Pavlov ve ark., 2002).
Kirmizi pancardan elde edilen bu renk pigmentleri, toz haline getirilerek gida
renklendiricisi (E 162) olarak kullanilmaktadir (Georgiev ve ark. 2010). Kirmizi
pancarin igerdigi fenolik bilesikler ve betalainler sayesinde, ayn1 zamanda giiclii bir
antioksidan kaynag1 olarak da kabul edilmektedir (Ravichandran ve ark., 2012).

Kirmizi pancardan elde edilen dogal renklendirici (E 162), siit triinleri (siit,
dondurma, yogurt, kefir gibi), meyve sulari, tatlilar, kurabiyeler ve sosis gibi et
triinlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Georgiev ve ark., 2010). Son donemde
dogal renklendiricilerin kullaniminin artmasi, dogal iirtinlere olan ilginin giderek
artmasina neden olmustur.
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Dondurma, bir siit {irtinii olarak besin degeri yiiksek bir bilesime sahiptir. Kolay
sindirilebilir, kendine 6zgii tat, koku, renk ve aromasiyla beslenmede 6nemli bir yere
sahiptir. Lezzetli tat ve aromasiyla begenilen dondurma, son yillarda saglikli yasam
ve dengeli beslenmenin 6nem kazanmasiyla birlikte, fonksiyonel 6zellikleriyle de
dikkat g¢ekmektedir. Teknolojik gelismeler ve {iretim olanaklarinin artmasiyla,
dondurma cesitliligi zenginlesmis ve farkli igeriklerle tiiketicilere sunulmaktadir
(Hacibektasoglu, 2019).

Glintimiizde yas fark etmeksizin yaygin olan kalp hastaliklari, diyabet, obezite ve
kanser gibi kronik rahatsizliklarin beslenme aligkanliklariyla yakindan iligkili oldugu
uzmanlar tarafindan tartisilmaktadir. Bu nedenle, fonksiyonel gidalara olan talep
hizla artmaktadir. Gida endiistrisi, hem lezzetli hem de besleyici degeri yiiksek ve
saglikli gidalar liretmeye yoOnelik ¢alismalarini yogunlastirmistir. Dondurma, sahip
oldugu icerik ve bilesenleri sayesinde fonksiyonel gida iiretimine uygun bir
potansiyele sahiptir. Glinlimiizde meyve ve sebze ilaveleri ile gesitli stabilizatorler
kullanilarak fonksiyonel dondurma tiretimi iizerine bir¢ok arastirma yapilmaktadir
(Aliyev, 2006; Cam ve ark., 2013; Aydemir, 2015; Cinar, 2015; Singh ve ark., 2018;
Hacibektasoglu, 2019). Yiiksek sicaklikla yapilan kurutma islemlerinde (firin veya
konveksiyonel kurutma vb.), iiriiniin rengi solabilir veya koyulagabilir. Ancak vakum
altinda veya dondurarak kurutma, pigmentlerin oksidasyonunu ve renk kaybim
azaltarak, renklerin korunmasina yardimcr olur.

Bu nedenle bu c¢alismada kirmizi pancar suyu vakumlu etiivde ve dondurularak
kurutulduktan sonra dondurma tiretiminde dogal renk maddesi olarak kullanilmas:
amaglanmis olup tiretilen dondurma 6rneklerinde bazi kimyasal ve fiziksel analizlerin
yani sira begeni testleri de gerceklestirilmistir. Boylece beslenme degeri yiiksek bir
gida maddesi olan dondurma ile tiiketicilere 6zgiin bir tat ve farkl renkte {iriin se¢me
imkani sunulmustur.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Kirmizi pancar tozu iiretiminde kullanilan kirmizi pancarlar Nigde ilindeki lokal bir
marketten temin edilmistir. Dondurma tiretiminde kullanilan seker ilavesiz sade soft
dondurma tozu Koriik¢tioglu Banes Gida Sanayi ve Tic. Ltd. $ti. (Tiirkiye)'den temin
edilmistir.

Kirmizi Pancar Tozu Uretimi

Pancar suyu hazirlamak icin 10 kg kirmizi1 pancar yikanip kok ve ug kisimlar: ayrilmis
ve kiiglik parcalar halinde dogranmistir. Dogranan pancarlar kat: meyve sikacaginda
gecirilerek elde edilen pancar suyu 5 litrelik agz1 kapakli pet siselere doldurulmustur.
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Renk stabilizasyonu icin %5'lik sitrik asit ¢ozeltisi ilave edilmistir. Iyice ¢alkalanan
pancar suyu agz kapatilarak 4°C’de muhafaza edilmistir. Daha sonra kirmizi pancar
suyu liyofilizasyon ve vakum etiivde olmak {izere 2 farkli kurutma teknigi ile
kurutulmustur. Dondurarak kurutma islemi 6ncesinde pancar ekstrakti, 1 litrelik
metal kaplara doldurulmus, {stii aliiminyum folyo ile kapatilarak -85°C'de
dondurulmustur. Dondurucudan ¢ikarildiktan hemen sonra liyofilizatorde kurutma
islemi gerceklestirilmistir. Vakum kurutma islemi igin ise pancar ekstrakti, firmn
posetine yerlestirilen firin tepsilerine alinarak isleme tabi tutulmustur. Daha sonra
vakumlu etiive yerlestirilerek kurutma islemi vakum altinda 50 °C’de
gerceklestirilmistir. Kirmizi pancar tozlar1 kurutulduktan sonra dondurmada
kullanilmak tizere (-)85°C’de depolanmustir.

Dondurma Karisimin Hazirlanmasi

Koriik¢tioglu Banes Gida Sanayi Tic. Ltd. $ti. (Tiirkiye)’den temin edilen 1300 g sade
soft dondurma tozu karisimi 5 litrelik pet sise igerisine ilave edilerek Cizelge 1'de
belirtilen oranlarda liyofilize kirmiz1 pancar tozu (L1-12) ve vakumla kurutulmus
pancar tozu (V1-12) eklenmistir. Daha sonra {izerine saf su eklenerek hacim 4 litreye
tamamlanmis ve mikser yardimiyla 30 dk homojenize edildikten sonra 75°C de 30 dk
pastorize edilmistir. Pastorizasyon sonrasi karisim sogutulup 6°C de 24 saat
olgunlasmaya birakilmistir. Daha sonra dondurma makinas: (soft ice cream maker)
kullanilarak dondurma iiretimi 6°C’de yapilmistir. Uretilen dondurmalar plastik
ambalajlara doldurulmus ve (-)20 °C’de depolanmuistir.

Cizelge 1. Dondurma karisiminlarindaki pancar tozu oranlar:

Denemeler Kirmizi Pancar Tozu(g) Toplam Toz Karigim (g)
Kontrol - 1300
L1veVl 1 1301
L6 ve V6 6 1306
L12 ve V12 12 1312

L: Liyofilize edilmis pancar tozu
V: Vakumlu etiivde kurutulmus pancar tozu

pH ve Toplam Kuru Madde Analizi

Dondurma karisimlarmin pH degerleri pHenomenalTM marka pH metre
kullanilarak, kuru madde miktarlar: ise gravimetrik olarak belirlenmistir. Yaklasik 5 g
Oornek 104+2°C’deki etiivde sabit tartima gelene kadar kurutulmus ve Orneklerin
agirliklar: belirlenerek kuru madde miktarlar: ytizdesel olarak (%) hesaplanmistir
(Anonim, 2002).
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Viskozite Analizi

Orneklerin viskozite degerleri Dijital Brookfield viskozimetre cihazi (Model DV-2T)
kullanilarak 24 °C "de, LV-0.2 prop ile 20 rpm donme hizinda belirlenmistir.

Renk Tayini

Dondurma karisimlarinin ve dondurmalarin L* (agiklik-parlaklik), a* (kirmizilik-yesillik)
ve b* (sarilik-mavilik) degerleri Konica Minolta marka renk analiz cihazi kullanilarak
belirlenmistir.

Hacim Artisi, ilk Damlama ve Son Damlama Siireleri

Dondurmalarda hacim artis orani, ilk damlama ve son damlama siireleri Cotrell ve
ark. (1979)'na gore yapilmistir. Dondurmada hacim artis1 belirlenmesi i¢in beher icene
belli bir miktar dondurma Ornegi hava kalmayacak sekilde konularak seviyesi
isaretlenmistir. Daha sonra 100°C "de tamamen eritilerek yeni seviye belirlenmistir.
Islem bitiminde beherler bosaltilarak ilk seviye ve son seviyeye kadar su doldurulup
hassas terazide agirliklar: belirlenerek kaydedilmistir. Asagidaki formiil kullanilarak

hacim artis1 belirlenmistir.
Dondurma Hacmi — Erimis Dondurma Hacmi

Hacim Artis1 =
' ! Erimis Dondurma Hacmi

Dondurmalarin ilk damlama siireleri ve tamamen erime oranlarinin analizinde 10 g
dondurma ornegi daris1 alinmig Petri kaplarina konulmustur. Daha sonra tel stizgeg
tizerinde konularak (+)24°C’de erimeye birakilmistir. Dondurmalarin eriyip ilk damla
ve son damlama siiresi belirlenmistir.

Duyusal Analiz

Dondurma 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi 10 kisilik panelist grubu tarafindan
TSE 4265 Dondurma Standardi’'nda yer alan hususlar esas alinarak gerceklestirilmistir
(Anonim, 2022). Duyusal panel gidalarin duyusal analizinde Gida Miihendisligi
Bolimii Ogrencileri tarafindan olusturulmustur. Panelistler dondurma orneklerini
renk, goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku, buzlu yapy, agizda erime 6zelliklerine gore
5 puan tizerinden degerlendirmistir.

Istatistiki Analizler

Fiziksel ve kimyasal analizlerinin istatistiksel degerlendirilmeleri “SPSS Paket
Programi” kullanilarak yapilmis olup ortalamalarin birbirinden farkliliklar:1 “Duncan
Coklu Karsilastirma Testi” ile tespit edilmistir.
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BULGULAR VE TARTISMA
pH ve Kuru Madde

Dondurma karisimlariin pH degerlerinin 6.36—6.38 arasinda degistigi belirlenmistir.
Dondurmalarin pH degeri tizerine kirmizi pancar ekstraktinin istatistiki olarak (P
<0,05) onemli bir farkliliga neden olmadig belirlenmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Dondurma karisimlarimin pH, kuru madde ve viskozite degerleri

Ornek pH Kuru madde (%)
Kontrol 6,36+0,02 32,11+0,322
L1 6,36x0,02 33,11+0,432
V1 6,3610,01 33,02+0,442
L6 6,37+0,01 37,78+0,42b
V6 6,38+0,01 37,77+0,45>
L12 6,37+0,02 43,78+0,53¢
V12 6,38+0,02 43,73+0,43¢

a Ayni siitunda farkl kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler istatistiki olarak farklidir (P <0,05).

Hacibektasoglu'nun (2019) yiiksek lisans ¢alismasinda, dondurma formiilasyonuna
kirmizi pancar ilavesinin pH (6,46-6,50) degerine istatistiksel olarak anlamli bir etkisi
olmadig: tespit edilmistir. Benzer sekilde, Aliyev (2006) de yaban mersini ilavesinin
kefir dondurmalarinin pH'siru istatistiksel olarak degistirmedigini rapor etmistir (P
>0,05). Cinar (2015) tarafindan yapilan bir calisma sonucunda, melisa bitki ekstraktimin
dondurma tiretiminde kullanilmas: ile pH degerinin 6.46-6.58 arasinda degistigi
belirlenmistir. Aydemir (2015) tarafindan yapilan bir calismada, sar1 kantaron
(Hypericum Perforatum L.) ekstraktinin dondurma tiretiminde kullanilmasi ile pH
degerlerinin 6,323-6,353 aralifinda degistigi belirlenmistir. Bu sonuglar, meyve
ekstrakti ilavesinin son iiriiniin pH degeri tizerinde belirgin bir etkisinin olmadigini
gostermektedir.

Dondurma Orneklerinde beklendigi tizere en diisiik kuru madde miktar1 (%32,11)
kontrol 6rneginde belirlenmis olup en yiiksek kuru madde igerigi 12 g kirmiz1 pancar
tozu igeren V12 ve L12 numarali Ornekte en yiiksek (%43,73-43,78) olarak
belirlenmistir (Cizelge 2). Bizim ¢alismamizin kontrol 6rnegine benzer sekilde Cinar
(2015) tarafindan yapilan bir ¢calisma sonucunda, melisa bitki ekstraktinin dondurma
tiretiminde kullanilmasi ile kuru madde igeriginin artis gosterdigini ve %31,80-34,31
araliginda degistigini belirlemistir. Bir bagka calismada, arastirmacilar nar kabugu
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fenolleri ve nar ¢ekirdegi yagi ile zenginlestirilen dondurmalarin kuru madde igerigini
%35,84 ile %38,18 arasinda belirlemislerdir (Cam ve ark., 2013).
Viskozite

Viskozite, dondurmanin kalite 6zellikleri arasinda 6nemli bir yer tutar; dondurmaya
eklenen havanin karisim iginde tutulabilmesi i¢in belirli bir viskozite seviyesine sahip
olmasi gerekir (Giiven ve ark., 2010). Cizelge 3'te goriildiigii tizere, kontrol 6rneginin
viskozite degeri 7574+70 cp olarak belirlenmis, kirmiz1 pancar tozu ilavesi ile bu deger
onemli Ol¢iide artis gostermistir. Cizelge 2'de yer alan kuru madde degerleriyle
uyumlu olarak viskozite degerlerindeki artis beklenen bir sonugtur. Ancak, ayni
oranda kirmizi pancar tozu eklenmesine ragmen, liyofilizator ile elde edilen pancar
tozu kullanildiginda, vakumlu kurutucu ile elde edilen tozdan daha yiiksek viskozite
degerlerine sahip triinler elde edilmistir. Bu durum, liyofilizator ile kurutulan
tirtinlerin daha gozenekli yapida olmasi ve dolayisiyla daha fazla su tutmasi ile
aciklanabilir.

Cizelge 3. Dondurma oOrneklerinin viskozite, hacim artis1 (%), ilk damlama-son
damlama stireleri (sn)

" Viskozite Hacim artis1 Ik Damlama Son Damlama
Ornek o

(cp) (%) (sn) (sn)
Kontrol 7574+70a 42+0,5¢ 520+15¢ 1542+48s
L1 7675654 37+1,04 510+18¢ 1502+45%8
Vi 7583+81b 360,84 412+16P 1288+414
L6 7967+724 30+1,3¢ 422+13b 1488+40¢f
V6 7785+91bc 27+0,7b< 308+18a 1025+400
L12 8344+60¢ 25+0,7> 396+15b 1222+49¢d
V12 7983+78¢d 22+1,02 280+11a 825+45a

@ Ay siitunda farkl kiiciik harf ile gosterilen 6rnekler istatistiki olarak farklidir (P <0,05).

Abu-Lehia ve ark. (1989), deve siitii ile yaptiklar1 dondurmalarda, kuru madde
miktarinin artistyla dondurma miksinin viskozitesinin 6nemli Olglide arttigini
belirlemislerdir. Benzer sonuglar, literatiirdeki bir¢ok ¢alismada da tespit edilmistir
(Alamprese ve ark., 2002; El-Nagar ve ark., 2002).

Hacim Artisi, Ilk Damlama ve Son Damlama Siireleri

Dondurmalar, tretim siirecinde kullamilan malzemeler ve dondurucunun
ozelliklerine bagh olarak belli bir miktar hava hapsedebilir. Bu hava, dondurmanin
hacmini artirir ve dondurmanin kivam, kalitesi, dayaniklilig1 ve verimi tizerinde
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onemli bir rol oynar (Kesenkas ve ark., 2013). Dondurmadaki hacim artisi, Dondurma
Tebligi'ne gore en fazla %100 olabilir (Anonim, 2022).

Dondurma oOrneklerinin hacim artisi oranlar1 Cizelge 3'te verilmistir. Bu ¢izelgede
goriildigii gibi en yliksek hacim artis1 kontrol 6rneginde (%42+0,5), en diisiik ise V12
orneginde (%22+1,0) tespit edilmistir. Sonuglardan, kontrol 6rneginin kirmizi pancar
iceren Orneklerden daha fazla hacim artis1 gosterdigi anlasilmaktadir. Bu durum,
kirmiz1 pancar tozu ilavesinin dondurmanin hacim artisgini azalttigini1 gostermektedir.
Yavas dondurucularda islenen karisimin yiiksek kuru madde igerigi, dondurmanin
yapisini daha yogun ve agir hale getirir; dolayisiyla bu tirtinlerde hacim artis1 daha
diisiik olur (Tekinsen, 2008). Benzer sonuglar, Hacibektasoglu'nun (2019) ¢alismasinda
da gozlemlenmistir. Bir diger calismada ise arastirmacilar, Ashwagandha tozu ve gilek
pulpu ile zenginlestirilen dondurmalarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemis
ve hacim artis oranlarim1 %35,11 ile %41,97 arasinda tespit etmislerdir. En yiiksek
hacim artis1 kontrol grubunda bulunmus, Ashwagandha tozu ve ¢ilek pulpu miktar:
arttik¢a hacim artis oraninin azaldig1 gozlemlenmistir (Singh ve ark., 2018).

Ayrica, kullanilan kirmizi pancar tozunun elde edilme yonteminin de hacim artis:
tizerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Vakumlu etiiv kullanilarak elde edilen kirmizi
pancar tozlari, liyofilizator ile elde edilenlere gore daha diisiik hacim artisina neden
olmustur.

Dondurmanin hizli erimesi, yapinin gevsekligi ile ilgilidir. Buz kristalleri eridikten
sonra yapinun korunmasi, baska bir deyisle yavas erime, yiiksek kuru madde igerigi,
diisiik hacim genislemesi ve dayanikli yag kiimelerinin olusmas: ile iligkilidir
(Tekingen, 2008). Cizelge 3'te verilen ilk damlama ve son damlama siirelerine
bakildiginda, kirmiz1 pancar tozu kullanimiyla birlikte hem ilk damlama hem de son
damlama siirelerinin azaldig1 ve bu nedenle son iirtinlerin daha kolay eridigi
belirlenmistir. Bu durum, kirmizi pancar tozlarmin stabilizator olarak islev
gormedigini gostermektedir. Bu bulgular, literatiirde bildirilen sonuglarla farklilik
gostermektedir. Literatiirde, kuru madde igerigi arttik¢a ilk damlama siirelerinin
uzamas! gerektigi bildirilmistir (Hacibektasoglu, 2019; Cakmakg ve ark., 2015; Kagar
ve Sahan, 2008; Akin ve Akin, 2007).

Renk

Dondurma orneklerinin renk degerleri sonuglar: ise Cizelge 4'de verilmistir. Analiz
sonucunda en yiiksek L*, en diisiik a* ve b* degerlerine sahip 6rnegin kontrol 6rnegi
oldugu kirmizi pancar tozu eklendikge L* degerinin azaldig1 a* ve b* degerlerinin ise
arttigl belirlenmistir. Dolayisiyla pancar tozunun eklenmesiyle kirmiziigin ve
sariligin arttig1 bu artisin ise en ¢ok liyofilize edilmis 6rneklerde oldugu belirlenmistir.
Renk degerleri bakimindan liyofilize edilmis pancar tozu kullanimz ile renk agisindan
istenilen parlaklik ve kirmizilik degerlerine ulasildigir belirlenmistir. Vakumla
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kurutulmus pancar tozu kullanimu ile parlaklig: ve kirmiziligr daha diisiik tiriinlerin
elde edildigi gozlenmistir. Benzer sonuglar Hacibektasoglu (2019) ve Kurt ve Atalar
(2018) tarafindan gergeklestirilen ¢alismalar sonucunda da belirlenmistir.

Cizelge 4. Dondurma orneklerinin renk degerleri

Ornek L* a* b*

Kontrol 90,7+0,9¢ -1,09+0,012 1,77+0,252
L1 90,5+1,2¢ 1,29+0,11° 4,27+0,30°
V1 80,2+1,1° 1,12+0,12° 4,02+0,50°
L6 89,8+2,01 2,61+0,31¢ 7,67+0,70¢
V6 75,5+1,2° 1,84+0,12° 5,52+0,26°
L12 89,2+1,3¢ 4,46+0,41° 9,32+0,40¢
V12 70,7+1,42 2,48+0,28¢ 7,48+0,58¢

® Aymu siitunda farkl kiiclik harf ile gosterilen 6rnekler istatistiki olarak farklidir (P <0,05).
Duyusal Analiz

Dondurma ornekleri renk, goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku, buzlu yap1 ve agizda
erime olmak {izere alti farkli Ozellik bakimindan on panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Dondurma oOrnekleri arasinda renk ve goriiniis agisindan en ¢ok
begenilen L12 dondurma 6rnegi olmustur. Yapi-kivam ve buzlu yapi bakimindan
kontrol ornegi, tat-koku bakimindan L1, L6 ve L12 6rnekleri ve son olarak agizda
erime oOzelligi bakimimndan L12 dondurma Ornegi begenilmistir. Vakumlu etiiv
kullanilarak kurutulan pancar tozu eklenen Ornekler ise panelistler tarafindan
begenilmemistir (Sekil 1).
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Sekil 1. Duyusal analiz verileri

Aydemir (2015), sar1 kantaron (Hypericum Perforatum L.) ekstraktinin dondurma
tretiminde kullanilmas1 konulu ¢alismasinda, duyusal analizlerde renk ve gortiniis,
yap1 ve kivam, tat ve koku ozellikleri 5 puan iizerinden degerlendirilmis ortalama 4,97
puan almustir.

Cimnar (2015), melisa bitki ekstraktinin dondurma iiretiminde kullanilmas: ise pH
degerini 6,46-6,58 arasinda degistirmis olup kuru madde %31,80-34,31 araliginda,
viskozimetre 5050,0-6221,6 araliginda, hacim artis1 %20,50-%16,47 ve ilk damlama
siiresi 2020,17-2497,0 sn arasinda oldugu bildirilmistir. Kirmiz1 pancar ilaveli
dondurma pH benzer ¢ikarken kuru madde, viskozite, ilk damlama stiresi diisiik,
hacim artis1 yiiksek ¢ikmustir. Duyusal analizlerde ise yapr ve kivamda 1,20-2,37
araliginda buzlu yapidan 1,95-2,78 agizda erime parametresinde 2,11-2,76 araliginda
ve tat aromadan 2,51-2,87 araliginda puan almstir.

SONUC VE ONERILER

Bu calismada, kirmiz1 pancar tozu ilavesi ile dondurma {iretilmis ve elde edilen
dondurmalarin renk, damlama siireleri (baslangi¢ ve son), hacim artisi, erime siiresi,
toplam kuru madde ve duyusal Ozellikleri analiz edilmistir. Arastirma bulgulari,
kirmizi pancarin dogal bir renk maddesi olarak dondurma {iretiminde
kullanilabilecegini ve dondurma tiiketicilerinin begenisini kazanma potansiyeline
sahip oldugunu gostermektedir. Bu calisma, gida sanayisinde kullanilan renk
maddelerine yeni bir alternatif sunarak, kirmizi pancarin yapay gida boyalarinin
yerini alabilecegi diisiincesini desteklemektedir. Dogal bir renk maddesi olmasi
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nedeniyle, kirmiz1 pancarin triinlerde tercih edilmesinin, hem tiiketim artisina hem
de hem tiiketici hem de iiretici icin ekonomik fayda saglamasina katkida bulunacag:
ongoriilmektedir. Ayrica, iriin tiiketimindeki artisin, ozellikle Ege ve Marmara
bolgelerinde yaygin olan kirmizi pancarin iilke genelindeki iiretim ve tiiketimini
artiracagl beklenmektedir.

Cikar Catismasi Beyani
Yazar, herhangi bir ¢ikar catismasimnin bulunmadigini beyan etmistir.
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