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Ozet

Giris ve Amacg: Coven bitkisi yiizey aktif Ozellige
sahip saponin glikoziti igcermektedir. Coven suyu,
lokum ve helva {ireticileri tarafindan ¢oven koklerinin
geleneksel olarak kaynayan suda ekstrakte edilmesiyle
uretilmektedir. Calismada kullanilan bitkisel siitler,
peynir alt1 suyu ve kazein proteini icermedikleri igin
alerjiye ve intoleransa yol agmadigindan hayvansal
siitlere alternatif olusturmaktadir. Hindistan cevizi,
badem, findik gibi besinler yapisinda bulundurduklar:
vitaminler, esansiyel yag asitleri, proteinler, polifenoller
ve mineraller nedeniyle bitkisel siit eldesinde tercih
edilmektedir. Bu geleneksel
yontemlerle kaynatilan ¢oven otu kokiiniin suyu
ve bitkisel siitler kullanilarak elde edilen vegan

calismanin  amaci,

dondurmalar ile ¢éven kullanilmadan elde edilen vegan
dondurma ve piyasada satilan vegan dondurmanin
duyusal 6zelliklerinin karsilastirilmasidir.

Yoéntem: Coven kopiigii, salep ve organik elma
suyu konsantresi ile badem siitlii dondurma, soya
siitlii dondurma, findik siitlit dondurma, yulaf siitlii
dondurma ve Hindistan cevizi siitli dondurma
hazirlanmistir. Ayrica ¢oven kopiigi eklenmeden
salep ve organik elma suyu konsantresi ile findik siitlii
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dondurma hazirlanmistir. Piyasadan satin alinan
vegan dondurma ile birlikte 7 farkli dondurmanin
duyusal degerlendirilmesi yaptirilmistir. Elde edilen
veriler SPSS 22 paket programi ile degerlendirilmistir.

Bulgular: Panelistlerin %85’i hazir vegan dondurmay1
renk agisindan ¢ok iyi olarak degerlendirirken
diger bitkisel siitlerden yapilan dondurmalar ise
katilimcailarin = %52’si iyi olarak degerlendirmistir.
Agizda erime, sakizimsilik, koku, tat ve goriiniis
agisindan hazir vegan dondurmadan sonra en sik ¢ok
iyi olarak degerlendirilen dondurma Hindistan cevizi
stitlii dondurma olmustur.

Sonug¢: Dondurma yapiminda hacim artis1 igin yagsiz
kurumaddeyerine¢ovenkopiigiiniinkullanilabilecegi,
gelistirilen tarifelerde farkli miktarlarda ¢oven kopiigii
kullanilabilecegi diistintilm{istiir.

Extended abstract

Introduction and Aim: Caryophyllaceae (Carnations)
is one of the 5 families abundant in terms of species
in the Turkish flora, and coven, one of 559 species,
230 of which are endemic, grows in the Central and
Eastern Anatolia regions of Tiirkiye (1). Coven juice,
traditionally extracted in boiling water, is used as
an additive in the production of halva and Turkish
delight, improving the color, volume and structure of
the products (2).

Coven plant contains saponin glycoside with surface
active properties. Coven juice is obtained traditionally
by extracting coven roots in boiling water by Turkish
delight and halva producers. The plant-based
milks used in the study are alternatives to animal
milks because they do not contain whey and casein
protein and do not cause allergies and intolerances.
Foods such as coconut, almond, and hazelnut are
preferred in obtaining plant-based milk due to the
vitamins, essential fatty acids, proteins, polyphenols,
and minerals they contain. Ice cream is a frequently
consumed dairy product obtained by adding air
bubbles to the mixture formed by adding milk,
sugar, fat, stabilizer, emulsifier, and color and flavor
substances and freezing it (3). For high quality ice
cream, the mixture must be balanced and processed
effectively in terms of physical openers and contain
the appropriate amount of stabilizer and emulsifier.
Gelatin, carob bean gum, guar gum, carrageenan,
agar, gum arabic, sodium carboxymethyl cellulose,
and methyl cellulose are the main stabilizers used in
ice cream (4). The aim of this study is to compare the
sensory properties of vegan ice creams obtained using
traditionally boiled coven root juice and herbal milks,
vegan ice cream obtained without coven, and vegan
ice cream sold in the market.

Method: Almond milk ice cream, soymilk ice cream,
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hazelnut milk ice cream, oat milk ice cream, and
coconut milk ice cream were prepared with coven
foam, salep, and organic apple juice concentrate. In
addition, hazelnut milk ice cream was prepared with
salep and organic apple juice concentrate without
adding coven foam. Samples were prepared in the
Nutrition Principles Laboratory of the Department of
Nutrition and Dietetics, Faculty of Health Sciences,
Marmara University. The recipes used for the
preparation of the samples were developed by the
researchers after reviewing the literature (5,6). Ice
creams were prepared by using five different herbal
milks, almond, coconut, oat, soy, and hazelnut, with
the juice of the coven root obtained. In addition, ice
cream was prepared without using hazelnut milk,
salep and coven root. This ice cream was prepared
to see the effect of coven root juice on the volume
increase of ice cream.

Sensory analysis of the samples was carried out at
Marmara University Nutrition Principles Laboratory
with 15 panelists between the ages of 20-55. In the
sensory analysis, 7 samples were evaluated, including
almond milk, soy milk, hazelnut milk, oat milk,
ice cream obtained using coconut milk, ice cream
obtained without hazelnut milk and coven, and
purchased vegan ice cream. Sensory evaluation of
7 different ice creams was carried out together with
the vegan ice cream purchased from the market.
The obtained data were evaluated with SPSS 22
package program. Significant differences between the
applications were statistically evaluated with one-way
analysis of variance. Kruskal-Wallis test was used in
the comparisons between groups of parameters that
did not show normal distribution for more than two
groups. All statistical calculations were evaluated at
a 95% confidence interval and a significance level of
p<0.05.

Results: The average age of the fifteen panelists was
30.67+6.32 years. 93% of the panelists did not have
chronic disease and 87% did not use any medication
regularly. None of the ice creams prepared with plant
milk were found to be very bad by the panelists in
terms of color and odor. No one found hazelnut milk
ice cream very bad in terms of color, appearance,
texture, consistency, odor and melting in the mouth. In
terms of icy texture and melting in the mouth, 33% of
the panelists had no decision. Hazelnut milk ice cream
was found to be better in appearance than almond
milk ice cream, hazelnut milk ice cream without
coven and oat milk ice cream. When the sensory
properties of hazelnut milk ice cream without coven
were evaluated, 67% of the panelists found it good in
terms of color. 53% found it bad in terms of texture
and melting in the mouth. In addition, it was found
to be better than other ice creams except ready-made
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vegan ice cream in terms of color. When the sensory
properties of oat milk ice cream were evaluated, 67%
of the panelists evaluated it good in terms of color.
67% evaluated it bad in terms of icy structure. In
addition, the ice cream evaluated as very good most
frequently after ready-made vegan ice cream in terms
of melting in the mouth, gumminess, smell, taste,
structure, appearance and color, was coconut milk
ice cream. This situation showed that only coconut
milk ice cream, among the ice creams developed,
was similar to other vegan ice creams purchased
from the market in terms of taste and appearance.
The superiority of coconut milk ice cream in terms of
taste and appearance can be explained by the fact that
the fat content, which is a determining factor in the
formation of structure, consistency, flavor and color, is
higher than ice creams obtained with other plant milks
(5,7). When looking at oat milk ice cream and hazelnut
milk ice cream without added coven, the frequency of
very bad evaluation is higher than the others. It was
thought that this situation could be explained by the
fact that hazelnut milk ice cream without added coven
does not contain coven foam and as a result, there is
no increase in volume and its fat content is low (8).

Conclusion: As a result, among the herbal milk ice
creams made using coven root, the one that is most
similar to the vegan ice cream sold in the market in 9
different sensory aspects is the ice cream made with
coconut milk. Two types of ice cream samples were
prepared, one by adding coven foam to hazelnut
milk and other without coven foam. According to
the results of this study, it can be recommended to
use coven foam instead of non-fat dry matter as an
additive for volume increase in ice creams. According
to the results of the studies, more ice cream recipes
obtained with herbal milks and coven foam should be
developed. Newly developed recipes can be prepared
by using a professional ice cream machine and adding

different amounts of coven foam.

GIRiS

Caryophyllaceae  (Karanfilgiller),

florasinda tiir sayist bakimindan en zengin 5

Tiirkiye

familyadan birisi olup 230'u endemik olan 559
tiirden biri olan ¢oven otu Tiirkiye'de I¢ Anadolu
ve Dogu Anadolu bolgelerinde yetismektedir
(1). Geleneksel olarak kaynayan suda ekstrakte
edilen ¢oven suyu, helva ve lokum {iretiminde

katki maddesi olarak kullanilmakta, tirtinlerin
rengini, hacmini ve yapisim1 gelistirmektedir
(2). Coven kokiinden elde edilen ekstrakt ayrica
kerebic tathis1 (Mersin), agda tatlist (Bartin),
otlu peynir, quark peynir, ¢oven ekmegi
(Bartn) ve Gorele dondurmas: yapiminda da
kullanilmaktadir. Coven ekstrakti tirlinlerin
rengini agartmak, emiilgator gorevi gormek,
tekstiirii ayarlamak, hacmi arttirmak ve boylece
urtine karakteristik Ozelliklerini kazandirmak
amactyla kullanilmaktadir (8).

Dondurma; siit, seker, yag, stabilizator, emiilgator
ve renk ve aroma maddelerinin ilavesiyle
olugturulan karisima hava kabarciklarmin
dahil edilmesi ve dondurulmasi ile elde edilen
ve sik tiiketilen bir siit Grinidir (3). Kaliteli
dondurma igin, fiziksel agicadan karigimin
dengede olmasi ve etkin bir sekilde islenmesi,
uygun oranda stabilizator ve emiilgator icermesi
gerekmektedir. Jelatin, keciboynuzu sakizi,
guar sakizi, karragenan, agar, arap sakizi,
sodyum karboksimetil seliiloz ve metil seliiloz
dondurmada kullanilan baslica stabilizatorlerdir

(4).

Gida katki maddeleri koruyucu 6zelliklerinden
dolay1 besin sanayinde kullanilmasima ragmen
saglik acisindan risk tasimakta; alerji, egzama,
hiperaktivite, astim, kusma, migren ve
depresyon gibi sorunlara yol agabilmektedir
(9). Saglik, yasam bigimi ve c¢evreyle ilgili
kaygilar nedenleriyle son yillarda siit tiiketimi
azalmaya baslamis, alternatif olarak bitkisel
bazli iceceklere olan talep artis gostermistir (10).
Bitkisel kaynakl siitler, alerjiye neden olabilen
peynir alti suyu ve kazein proteini, kolesterol
ve laktoz igermediginden hayvansal siitlere

alternatif olusturmaktadir (11,12).

Yapilan literatiir taramasinda; ¢dven otunun
vegan dondurma yapiminda kullanilmasiyla
ilgili calismaya rastlanmamistir. COoven otu
kokiintin suyu kopiirtiilerek elde edilen yap:
dondurmalarda hacim artis1 saglayabilmekte,
bu da vegan dondurma yapiminda kullanilarak
hacim artisi ile daha az katki maddesi

Coven otu
dondurmalarin

kullanilmasint ~ saglamaktadir.
kullanilarak  elde
piyasadaki vegan {iriinlere alternatif olacag:

edilen

diisiiniilmektedir. Bu kapsamda ¢alismanin
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amac1 geleneksel yontemlerle kaynatilan ¢oven
otu kokiiniin suyu ve bitkisel siitler kullanilarak
elde edilen vegan dondurmalar ile piyasadan
satin alman vegan dondurmanin duyusal
ozelliklerinin karsilagtirilmasidir.

Yontem

Calismamiz geleneksel Kahramanmarasg
dondurmasindan ve kerebig tatlisinda kullanilan
¢oven otu kokiiniin suyundan yola ¢ikarak
planlanmistir. Coven otunun kopiiksii yapist
ve hacim artis1 saglamasi Ozelligi sayesinde
dondurma yapiminda kullanilabilecegi
diistintilmiistiir. Daha sonra yapilan literatiir
taramasinda ¢bven otlu  dondurmalarda
hayvansal siit kullanildig: bilgisine erisilmistir.
Hayvansal siit yerine bitkisel siit kullanimi tercih
edilen bu c¢alisma, arastirmacilar tarafindan
sunulmasi

gelistirilerek  literatiire  katki

planlanmustir.
Malzemelerin Temin Edilmesi

Piyasandan temin edilen ¢oven otu kokii,
30 dakika kaynatilarak suyu elde edilmistir.
Organik elma suyu konsantresi ve bitkisel stitler
(badem siitii, yulaf siitii, Hindistan cevizi siiti,
soya siitli ve findik siitii) ve salep de piyasadan
satin alinmistir. Bitkisel siitlere ait icerik bilgisi
Tablo 1'de yer almaktadir.

Numunelerin Hazirlanmasi

Numuneler Marmara Universitesi Saglik
Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii
Beslenme ilkeleri laboratuvarinda hazirlanmustir.
Numunelerin hazirlanmas: i¢in  kullanilan
tarifeler, arastirmacilar tarafindan literatiir
taranarak gelistirilmistir (5,6). Elde edilen ¢6ven
otu kokiiniin suyu ile badem, Hindistan cevizi,
yulaf, soya ve findik olmak {izere bes farklh

bitkisel siit ile dondurmalar hazirlanmistir.

Ayrica findik siitii ve salep ile ¢ven otu kokii
kullanilmadan dondurma hazirlanmigtir. Bu
dondurma ise ¢oven otu kokiiniin suyunun
dondurmanin hacim artisindaki etkisini gormek
amactyla hazirlanmistir (Sekil 1).

Bitkisel siit, coven otu kokii ve salep kullanilarak
gelistirilen dondurmanin hazirlanmasi

Bitkisel siit (1000 ml) 15 dakika kaynatilmistir.
Kaynatildiktan sonra igine 12 g salep tozu
eklenerek 15 dakika daha kaynatiip kivami
koyulastirilmistir. Karisim ocaktan alindiktan
sonra 30 dakika sogutulmustur. Coven kokii
suyu 30 dakika kaynatmanin ardindan cirpic
ile kopiik haline getirilmistir. Haznesi énceden
sogutulmus olan dondurma makinesinde
sogutularak dondiirme islemi baslatilmistir.
Islem baslatildiktan 5 dakika sonra icine 300 ml
¢oven kokii suyu kopiigi eklenmistir. Hemen
ardinda 90 ml organik elma suyu konsantresi
toplam 30 dakika
dondiirtildiikten

sonra buzlukta donmaya birakilmistir. Ug glin

eklenmigstir.  Karisim

dondurma  makinesinde
buzlukta bekleyen dondurmalar duyusal analiz
ile degerlendirilmistir.

Coven otu icermeyen hazir vegan dondurma
icerigi

Coven otu igermeyen piyasada satilan hazir
vegan dondurma, bitkisel proteinler (bezelye
proteini, patates proteini), Hindistan cevizi yags,
aycicek yags, stabilizator (E1422), bitkisel aroma,
sofra tuzu, koruyucu (E 202) icermektedir (13).

Duyusal Analiz

Numunelerin ~ duyusal analizi ~Marmara
Universitesi Beslenme Ilkeleri Laboratuvarimnda
20 - 55 yas arahgindaki 15 panelist ile
gerceklestirilmistir. Duyusal analizde badem

stitil, soya siitii, findik siitdi, yulaf siitii, Hindistan

Tablo 1. Piyasadan temin edilen bitkisel siitlerin icerigi

Bitkisel siit (100 ml i¢in) Enerji Karbonhidrat Protein Yag
Badem siitii 22 kcal 24¢g 04g 1lg
Yulaf siitii 44 kcal 72¢g 04g ldg
Hindistan cevizi siitii 14 kcal Og 01lg 12¢g
Soya siitii 39 kcal 25g 30g 18¢g
Findik suitii 29 kcal 32¢g 04g 16g
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cevizi stitti kullanilarak elde edilen dondurma,
findik stitii ve ¢oven kullanilmadan elde edilen
dondurma ve satin alinan vegan dondurma
olmak iizere 7 adet numune degerlendirilmisgtir.

Degerlendirme sirasinda numunelere rastgele
kodlar verilerek panelistlere sunulmus ve
panelistler numunelerin tadimini  yaparak
duyusal analiz formunda puanlama yapmustir.
Dondurmalar goriiniis, kivam, tat, koku, buzlu
yapi, agizda erime ve sakizimsilik agisindan
5 (cok iyi), 4 (iyi), 3 (kararsiz), 2 (kotii), 1 (¢ok
kotii) olarak degerlendirilmistir. Her oOzellige
ait puanin aritmetik ortalamasi alinarak genel
begeni puani hesaplanmistir (14,15).

Istatistiksel Analiz

Elde edilen verilerin SPSS 22 paket programi
ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Ttim
analizler i¢in ortalama ve standart sapma
degerleri kullanilmistir. Uygulamalar arasindaki
onemli farkliliklar tek yonlii varyans analizi ile
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Ikiden
fazla gruplar i¢in normal dagihim gostermeyen
parametrelerin gruplar arasi karsilastirmalarda
Kruskal-Wallis  testi
istatistiksel hesaplamalar %95 giiven araliginda,

kullanilmistir.  Tim

p<0,05 anlamlilik diizeyinde degerlendirilmistir.
Aragtirmanin Etik Yonii

Arastirmanin  yiritiilmesi i¢cin Marmara
Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme
ve Diyetetik Bolim Bagkanligi’'ndan izin
almmustir. Marmara Universitesi Saglik Bilimleri
Fakiiltesi Etik Kurul'undan onay alinmistir

(29.12.2022/176). Calismaya katilan bireylere

calisma oncesi ‘Bilgilendirilmis Goniillii Olur/
Onam Formu’ imzalatilmigtir.

BULGULAR

On bes panelistin yas ortalamas: 30,67+6,32
yildir. Panelistlerin %93’iintin kronik hastalig:
ve %87’sinin stirekli kullandigi bir ilag
bulunmamaktadr.

Tablo 1'te bitkisel siitler ile hazirlanmis
dondurmalar ve piyasadan alinan vegan
dondurmalarin goriiniis, kivam, tat, koku, buzlu
yap1, agizda erime ve sakizimsilik agismndan
degerlendirilmesi yer almaktadir. Bitkisel siit
ile hazirlanan dondurmalardan herhangi biri
panelistler tarafindan renk ve koku agisindan
¢ok kotli bulunmamustir.

Coven eklenmemis findik siitlii dondurmanin
findik siitlii dondurmaya gore goriiniis, kivam,
buzluyapi, agizdaerime ve sakizimsilik agisindan
cok kotii olarak degerlendirilme sikligi daha
yliksek c¢ikmistir. Badem siitlii dondurmanin
dikkate
panelistlerin %601 renk olarak, %5311 ise agizda

duyusal  ozellikleri alindiginda
erime olarak iyi bulmustur. Panelistlerin %601,
findik siitli dondurmanin renk ve goriiniis

agisindan iyi oldugunu belirtmistir.

Goriiniis, kivam, koku ve agizda erime agisinda
findik siitlii dondurmayr ¢ok kotii bulan
olmamustir. Buzlu yap1 ve agi1zda erime agisindan
ise panelistlerin %3311 kararsiz kalmistir. Findik
siitlii dondurma goriiniis olarak badem siitlii
dondurma, ¢oven eklenmemis findik stitli
dondurma ve yulaf siitlii dondurmadan daha iyi
bulunmustur.

Sekil 1. Sirastyla ¢oven kopiigii; bitkisel siit, salep ve elma suyu konsantresi; bitkisel siit, salep, elma suyu
konsantresi, ¢oven kopiigii karisimi.
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Panelistlerin %67’si, ¢oven eklenmemis findik
stitlii dondurmanin duyusal 6zelliklerini renk
olarak iyi; %5311 ise agizda erime olarak kotii
bulmustur. Goriiniis, kivam, tat, agizda erime ve
sakizimsilik ac¢isindan ¢oven eklenmemis findik
stitliit dondurmay1 ¢ok iyi bulan olmamustir.

Panelistlerin ¢ogunlugu Hindistan cevizi siitlii
dondurmanin kivam, tat ve koku ile ilgili
duyusal oOzelliklerini iyi bulmustur. %53
ise agizda erime olarak iyi bulmustur. Hicbir
duyusal 6zellik agisindan Hindistan cevizi stitlii
dondurmayi ¢ok koétii bulan olmamustir. Ayrica

renk olarak hazir vegan dondurma hari¢ diger
dondurmalardan daha iyi bulunmustur.

Yulaf siitlii dondurmanin duyusal 6zellikleri
degerlendirildiginde panelistlerin %67’si renk
olarak iyi degerlendirilmigtir. %53'ti kivam,
tat, agizda erime ve sakizimsilik olarak kotii
degerlendirilmistir. %67’si buzlu yap1 olarak
kot degerlendirilmistir. Kivam, tat, buzlu yapi,
agizda erime olarak panelistlerin %20’si yulaf
stitlii dondurmayz iyi olarak degerlendirmistir.

Sekil 2. Duyusal analiz degerlendirme sonuglari
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,,,,,,,
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Tablo 2'de tat
dondurmalarin ve piyasada

agisindan  bitkisel  siitli
satilan vegan
analiz

dondurmanm  duyusal puanlarmin

karsilagtirilmast verilmistir. Panelist
degerlendirmesine gore yulaf siitlit dondurmaile
findik siitlii dondurma, badem siitlit dondurma,
soya siitlii dondurma ve ¢dven eklenmemis stitlii
dondurma arasinda tat agisindan istatistiksel

olarak anlamli fark bulunamamustir.

Ote yandan yulaf siitli dondurma, soya
sutlii dondurma, ¢oven eklenmis findik stitli
dondurma, ¢oven eklenmemis findik stitli
dondurma, badem stitlit dondurma ile Hindistan
cevizi siitlli dondurma ve vegan dondurma
arasinda tat puaninda anlamli fark bulunmustur

(p<0,001).

Hindistan cevizi siitlii dondurma ve vegan
dondurmanimn tat agisindan begenilme oram
diger bitkisel siitlii dondurmalardan daha
yiiksek bulunmustur. Ote yandan Hindistan
cevizi siitli dondurma ile vegan dondurma
arasinda tat acisindan istatistiksel olarak anlaml
fark yoktur.

TARTISMA

Lokum ve helva tiretiminde katki maddesi olarak
kullanilmakta olan ¢dven suyu ve bu {iriinlerin
hacmini, rengini ve yapisini gelistirmektedir.
Coven uzun yillardir lokum ve helva {ireticileri
tarafindan ¢oven otunun koklerinin geleneksel
usullerle kaynayan suda uzun siire ekstrakte
edilmesi ile tiiretilmektedir (2). Bu calismada
¢oven kopiigiiniin Ozellikle hacim ve yap1

gelistirici 6zelligini dondurmaya uyarlanmistir.
Gida katki maddeleri koruyucu 6zelliklerinden
dolayr Onemli olmasina ragmen saglhk
agisindan olan zararlari ¢ok sayida calismayla
ile dogrulanmistir. Cocuklarda alerji, egzama,
hiperaktivite, astim, kusma, kasinti, bas agrisi,
davranis bozukluklari, migren zehirlenme,
sindirim sistemi bozukluklar1 ve depresyon gibi

bir¢ok rahatsizliga sebep olabilmektedir (9).

Bu ¢alisma igin kullanilan hazir vegan dondurma

Hindistan cevizi siitii igermektedir. Vegan
driinlerin igerisinde, tatlandirici olarak; glikoz
surubu, glikoz-fruktoz surubu; stabilizator
olarak; kegiboynuzu gami, karragenan, jelatin
nisasta; emiilgator olarak; ayc¢icek lesitin, hacim
artisi i¢in de yagsiz kuru madde bulunmaktadir
(13). Bu calismada hacim artisi igin saghga
zararlar1 olan katki maddeleri yerine sagliga
zarart olmayan hatta faydalar1 olan ¢oven

koptgii kullanilmagtir.

Duyusal analiz sonuglarmma gore hazir vegan
dondurma diger tiim dondurmalara oranla
ozellikle rengi ve goriiniisii acisindan belirgin
derecede daha iyi bulunmustur. Ote yandan
hazir vegan dondurma ile Hindistan cevizi stitlii
dondurma arasinda tat ve goriiniis agisindan
anlamli fark bulunamamistir. Ayrica agizda
erime, sakizimsilik, koku, tat wve goOriiniis
agisindan hazir vegan dondurmadan sonra en
sik ¢ok iyi olarak degerlendirilen dondurma
Hindistan cevizi siitlii dondurma olmustur. Bu
durum bizim gelistirdigimiz dondurmalardan

sadece Hindistan cevizi stitli dondurmanin tat

Tablo 2. Vegan dondurmalarin tat agisindan duyusal degerlendirilmesi

Tat Ortanca Alt deger — Ust Sira P
deger Ortalamasi

Badem Stitli Dondurma® 3,0 2,00-5,00 47,33

Soya Suitlit Dondurma® 3,0 1,00-4,00 45,37

[Findik Stitli Dondurma® 3,0 1,00-5,00 46,10

Coven Eklenmemis Findik Siitli Dondurma® 3,0 1,00-4,00 46,63

[Hindistan Cevizi Sutli Dondurma?® 4,0 2,00-5,00 69,53 <0001
[Yulaf Stitli Dondurma® 2,0 1,00-4,00 32,23

[Hazir Vegan Dondurma® 5,0 2,00-5,00 83,80

Tabloda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark anlamlidir (Kruskal Wallis).
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ve goriiniis acisindan piyasadan satin alinan
diger vegan dondurmaya benzer oldugunu
gostermistir. Hindistan cevizisiitliidondurmanin
tat ve goriiniis agisindan daha iistiin olmasy;
kivam ve lezzet olusumunda belirleyici olan
yag oraninin diger bitkisel siitlerle elde edilen
dondurmalara gore daha yiiksek (5,7) olmasiyla
acgiklanabilmektedir.

Yulaf siitlii dondurma ve ¢oven eklenmemis
findik siitlii dondurma goriiniis agisindan
bakildiginda ¢ok kotii olarak degerlendirilme
siklig1 digerlerinden daha yiiksektir. Bu durum;
yulaf siitil igin yag igeriginin diisiik olmast ile (7),
¢oven eklenmemis findik siitlii dondurma igin
ise igerisinde ¢oven kopiigii bulundurmamas:
ve bunun sonucunda hacimsel olarak artis
yakalanmamas: ile agiklanabilir. Ayrica ¢oven
eklenmemis findik siitlii dondurmanin ¢dven
eklenmis findik siitlit dondurmaya gore goriiniis,
kivam, buzlu yapi, agizda erime ve sakizimsilik
acisindan gok kotii olarak degerlendirilme sikligi
daha ytiiksektir. Bu durum ¢oven kopiigiiniin
dondurma tekstiiriinii istenen diizeye getirmek
amactyla kullanilabilecegini gostermektedir (8).

Bu ¢alismada gelistirilen tiim dondurmalar buzlu
yap1 agisindan vegan dondurmaya gore daha
kotiiolarak degerlendirilmistir. Ev tipi dondurma
makinesinin  kullanilmasi  ve  dondurma
karisimlarinin soguma stiirecindeyken buzluga
atildiktan sonra tekrar karistirilmamis olmasi
buzlu yapinn koétii olarak degerlendirilmesine

sebep olmus olabilir.
SONUC

Sonug olarak ¢oven kokii kullanilarak yapilan
bitkisel siitlii dondurmalar arasinda piyasada
satilan vegan dondurmaya 9 farkli duyusal
agidan en benzer olan dondurma Hindistan
cevizi siitliyle yapilan dondurma oldugu
bulunmustur. Findik siitline ¢oven kopiigii
eklenerek ve ¢oven kopiigii eklenmeyerek iki
¢esit dondurma numunesi hazirlanmigtir.

Bu calismanin sonuglarina gore dondurmalarda
hacim artis1i¢in katki maddesi olarak yagsiz kuru
madde yerine ¢oven kopiigiiniin kullanilmasi
onerilebilir.  Ayrica doymus yag igerigi
yliksek olan Hindistan cevizi siitiiniin tercih
edilmesinin genel begenilirliginin artirabilecegi
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diistiniilmiistiir. Yapilan ¢alismalarin sonucuna
gorebitkiselsiitlerve ¢oven kopiigiiyleeldeedilen
daha ¢ok dondurma tarifeleri gelistirilmelidir.
Bu calismada ev tipi dondurma kullanildig:
ve simirli sayida deneme yapildigr icin bu
konuda daha fazla calismaya ihtiyag vardir.
Yeni gelistirilen tarifeler profesyonel dondurma
makinesi kullanilarak ve farkli miktarlarda
¢oven kopiigii eklenerek hazirlanabilir.
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