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Caligmada, dondurma {iriiniine fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla yiiksek fenolik
bilesenler ve resveratrol iceren liziim meyvesi ile probiyotik 6zellik gosteren kefir icecegi
ilave edilerek birden fazla fonksiyonellik birlestirilmistir. Uziim olarak Tiirkiye nin
Karadeniz Bélgesi’'nde yetistirilen kokulu iizim Isabella (Vitis Labrusca L.) tercih
edilmistir. Fonksiyonel dondurma iiretiminde 4 farkli oranda (%15.0, %30.0, %45.0 ve
%60.0) Isabella tiziim meyvesi ve 4 farkli oranda (%15.0, %30.0, %45.0 ve %60.0) kefir
denenmistir. Degerlendirmede iki asamali deneysel arastirma yontemi kullanilmistir.
Oncelikle egitimli panelistlere hazirlanan iiriinlerin duyusal analizi yapilarak en cok
begenilen tespit edilmistir. Ikinci asamada egitimli panelistler tarafindan onaylanan nihai
tiriin regetesine uygun sekilde hazirlanan dondurmaya tiiketici begeni testi uygulanmustir.
En begenilen dondurma %30.0 kefir ve %45.0 Isabella tiziimli tirtin olmustur. Tiketicilerin
Isabella tiziimii ve kefir dondurmasina iligkin degerlendirmeleri; goriiniis, koku, doku ve tat
acisindan incelendiginde begeni seviyelerinin ve satin alma niyetlerinin yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Tiiketici begeni testi sonuglarina goére katilimcilarin fonksiyonel gidalara
olumlu yaklasimi lezzetli ve saglikli alternatif tirlinlerin gelistirilmesi ve etkisinin goriilmesi
acisindan onemlidir.

Abstract

Functional food
Functional ice cream
Kefir

Isabella grape

Makalenin Turi
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* Sorumlu Yazar

In this study, multiple functionalities were combined by adding grape containing phenolic
compounds and resveratrol and kefir with probiotic properties to functional properties to
ice cream product. The fragrant grape species was used as Isabella (Vitis Labrusca L.)
grown in the Black Sea Region. 4 different ratios (15.0%, 30.0%, 45.0% and 60.0%) of
Isabella grapefruit and 4 different ratios (15.0%, 30.0%, 45.0% and 60.0%) of kefir were
tried. A two-stage experimental research method was used in the evaluation. Firstly,
sensory analysis of the product prepared with recipes by trained panelists was performed
and the most liked was determined. In the second stage, a consumer taste test was applied.
The most popular ice cream was the product containing 30.0% kefir and 45.0% Isabella
grape. When consumers' evaluations of Isabella grape and kefir ice cream were analyzed in
terms of appearance, odor, texture and taste that their level of appreciation and purchase
intentions were high. As a result of the consumer appreciation test, the positive approach
of participants to functional foods are important in terms of the development and impact of
delicious and healthy alternative products.
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GIRIS

Son yillarda saglikli gida arayist ve saglikli beslenmeye olan ilgi fonksiyonel beslenme kavramimin 6nemini
artirmistir. Saghkli ve kaliteli yasam hem hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisinde hem de sagligin korunmasinda

giinliik beslenmede fonksiyonel gidalara yonelim s6z konusudur (Hacioglu & Kurt, 2012: s.162; Coskun, 2005: s.
70).

Fonksiyonel gidalar, fizyolojik olarak aktif bilesenlerin varligi sayesinde temel beslenmenin 6tesinde bir saglik
yarari saglayan gidalar olarak tanimlanmaktadir (Hasler, 2000: s. 500). Gidanin fonksiyonel olabilmesi i¢in biyoaktif
bilesikler, probiyotik mikroorganizmalar ve prebiyotik maddelere sahip olmasi ve bu faktorlerin insan viicudunun
ilgili bolgesine yeterli miktarda gonderilebilmesi gereklidir (Erbas, 2006: s. 791). Giinliikk gidalarla viicuda alinabilen
fonksiyonel gidalarin hem fonksiyonel 6zelliklerinden hem de besleyici degerlerinden yararlanmak icin diizenli

olarak tiiketilmesi gerekmektedir (Magalhdes, Santos, Castro & Silva, 2016: s. 293).

Son zamanlarda, dondurma da dahil olmak tizere siit iirtinlerine fonksiyonel igerikli farkli iiriinlerin kullanilmasina
yonelik 6nemli bir ilgi oldugu goriilmektedir. Bu egilim, tiiketicilerin saglikli, dogal, zenginlestirilmis iirlinler
konusunda siirekli artan farkindalig ile iliskili oldugu sdylenebilir (Soukoulis & Tzia, 2010: s. 50). Guntimuzde gok
¢esitli bilesenler kullanilarak dondurmay1 fonksiyonel hale getirmek miimkiindiir. Uriin gelistirmede en sik kullanilan

yontemler incelendiginde fonksiyonel dondurma iiriin ¢esitleri asagidaki gibi siralanmaktadir:

Tablo 1. Fonksiyonel Dondurma Uriin Cesitleri (Tirkmen & Giirsoy, 2017: s. 388)

Uriin cesitleri

. Probiyotik, prebiyotik ve sinbiyotik dondurma

. Peynir alt1 suyu ile zenginlestirilmis dondurma

. Yag ve/veya seker icerigi azaltilmig dondurma

. Antioksidan kapasitesi artirilmis dondurma

. Diyet liflerce zenginlestirilmis dondurma

. Omega-3 yag asitlerince zenginlestirilmis dondurma

. Mineral maddeler agisindan zenginlestirilmis dondurma

8. Diger yontemlerle fonksiyonel hale getirilmis dondurmalar: laktoz igerigini azaltmak i¢in laktaz preparati ilave edilmis
dondurma, dnemli fonksiyonel 6zellikleri olan laurik ve miristik asit agisindan zengin olan hindistancevizi yag: ilaveli
dondurma

N (O(N|A|WIN(F-

Yapilan bu calisma; dondurmaya fonksiyonel 6zellik kazandirmasi amaciyla Isabella {iziimii ve fermente siit
iirlinii olan kefir eklenmistir. Isabella tiirii iiziimlerin fenolik madde, vitamin ve mineral icerigi agisindan yiiksektir
(Toaldo vd., 2015: s. 532, 534). Fermente bir siit {iriinii olan kefir ise probiyotik igerigi ile dnemli bir fonksiyonel
gida ozelligi gostermektedir (Koyu & Buylktuncer Demirel, 2018: s. 173). Yapilan bir arastirmada, fermente siit
iiriinlerinin meyve ve liziim sular1 gibi fenolik bakimindan zengin iiriinlerle birlikte kullanilmasinin, yiiksek fenolik
bilesik alimma sahip probiyotik iirlinlerin faydalarin1 optimize etmek i¢in oldukca ideal bir yontem oldugu
belirtilmigtir (Dimitrellou, Solomakou, Kokkinomagoulos & Kandylis, 2020: s. 10). Bu sebeple caligmada,
fonksiyonel dondurma iiretiminde kefir ile iiziim suyu birlikte kullanilarak hem besin 6gelerinin biyoyararliligimnin
artirllmas1 hem de kefirin kendine has eksi tadinin Karadeniz bdlgesine ait Isabella {iziimiiniin 6zel tadi ile

zenginlestirilmesi amaglanmigtir.
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Kavramsal Cergeve
Kefir

Son donemlerde fermente {iriinlerin saglik {izerine olumlu etkileri sebebiyle probiyotik ve prebiyotik icerikli
fonksiyonel fermente gidalar dikkat ¢ekmektedir (S6zbir, 2021: s. 1). Fonksiyonel gidalar arasinda tiiketiciler
tarafindan en c¢ok bilinen ve tercih edilen iiriin grubu olarak probiyotik gidalardir (Karabiyikli ve Dagtan, 2016: s.
76). Probiyotik gidalarin en genel kullanim seklini fermente siit tirtinleri olusturmaktadir. Bu dogrultuda kefir tiriini
siitiin fermente edilmesiyle olusan biyoaktif bilesikler bakimindan fonksiyonel gida 6zelligi gosteren bir besin olarak

goriilmektedir (Gogiis, Otles, Erdogdu & Ozgelik, 2016: s. 93).

Kefir, sindirimi kolay, serinletici, ¢ok az alkol igeren ve hafif gazli fermente bir siit {iriiniidiir. Siit ile fermente
edilen kefir daneleri icinde bulunan bakteri ve maya turlerinin simbiyotik aktivitesi sonucunda laktik asit ve alkol
fermantasyonu bir arada gergeklesmektedir. Bu fermantasyon sonucunda kefirde laktik asit, asetik asit, az miktarda
karbondioksit (CO2), etil alkol ve yogurda kiyasla farkli duyusal 6zelliklerin olugsmasini saglayan aromatik bilesikler
ortaya ¢ikmaktadir (Gorgiin, 2022: s.13). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligin’de kefirin tanimu;
“...fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik
suslar ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalar1 (Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) igeren starter kiiltlirler ya da kefir tanelerinin kullanildig

fermente siit {iriinii...” olarak gegmektedir (Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 2009).

Geleneksel olarak bilinen kefir, kefir tanelerinin siite asilanmasi ile hazirlanip, belirli siirede fermente edilmesiyle
iiretilirken; endiistriyel iiretimde kefir tanelerinden elde edilen veya izole edilen mikroorganizmalarin starter kiiltiir
olarak kullanilmasiyla tretilmektedir (Tomar, Caglar & Akarca, 2017: s. 834). Bahsedilen kefir taneleri, kigik
karnabahar ¢iceklerine benzeyen, sarimsi beyaz renkte, yumusak graniil yapidadir. Kefir, kendine mahsus tadim
laktik asit, etanol, karbondioksit ve asetaldehit gibi diger 6gelerden almakta olup gazli bir icecektir. Icerigindeki
farkli bakteri ve maya tiiriiniin metabolik aktivitesinin sonucu kendine has bir lezzete sahiptir (Giizel-Seydim,
Seydim, Greene & Bodine, 2000: s. 35). Fermantasyon sonucu CO2 olusumundan kopiiklii bir yapida olup kendinden
mayali, hafif eksimsi bir tat ve aromaya sahiptir (Farnworth & Mainville, 2008, s. 107).

Kefirin sahip oldugu besin bilesimi siitiin bilesimine, kullanilan kefir tanelerin mikrobiyolojik bilesimine, kefirin
Uretim sirecine, fermantasyon siire ve sicakligina ve saklama kosullarina gore farklilik géstermektedir (Rosa vd.,
2017, s. 1; Otles & Cagind1, 2003: s. 55).

Kefir; yapiminda kullanilan siitten aldig1 laktoz, protein, yag, mineraller ve vitaminler gibi oldukga zengin besin
icerigini sahiptir. Fermente edilmesi sirasinda yapisinda bulunan karmagik mikrofloranin iirettigi metabolitler ve
biyoaktif bilesenler (bazi serbest amino asitler, konjuge olmus linoleik asitler, biyoaktif peptitler) sayesinde

fonksiyonel bir gida olarak gosterilen kefirin saglik iizerine etkileri oldugu bilinmektedir (Ozdemir, 2012: s. 20).
Kefirin Saghk Uzerine Etkileri

Prebiyotik ve probiyotiklerin insan viicuduna ve Ozellikle de bagirsak mikroflorasina ¢ok olumlu etkileri
bilinmektedir. Kefir gibi fermente siit igeceklerinde icerdikleri probiyotikler sayesinde bagirsaktaki

mikroorganizmalarin gesitliliginin ve floranin dengesinin korunmasinda etkili olmaktadir (Tomar vd, 2017: s. 842).
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Kefirin insan saghigi tizerine etkisi giiniimiizde sik arastirilan konular arasindadir. Kefir sahip oldugu fonksiyonel
Ozellikleri sayesinde saglik acisindan yararlari yapilan arastirmalarda ifade edilmektedir. Bunlar arasinda;
antimikrobiyel etki, anti-inflamatuvar etki, antikarsonejik etki, bagirsak sagligi iizerine etkisi, antioksidan 6zelligi,
kan sekeri diizenleyici etkisi, kolesterol diisiiriicii etkisi, laktoz intoleransi azaltici etkisi, sindirim sistemi tzerine
etkileri soylenebilir (Koyu & Buyuktuncer Demirel, 2018: s. 170-173; Tomar vd, 2017: s. 840-845; Urkek, Erkaya
& Sengiil, 2011: s. 63-64; Guzel-Seydim, Kok-Tas, Greene & Seydim, 2011: s. 261-266).

Son yillarda bagisiklik ile saglikli yasam arasindaki iligki iizerine arastirmalara agirlik verilmis olup incelemeler
sonucunda sindirim sisteminin bakteri dengesi ile saglikli beslenme arasinda 6nemli bir iliski oldugu belirtilmistir
(Gorgun, 2022: s. 2). Diizenli olarak tiiketildiginde kefirin tiim bagirsak rahatsizliklarii gidermeye, bagirsak
hareketlerini artirmaya, sigkinligi azaltmaya ve daha saglikli bir sindirim sistemi olugturmaya yardimec1 olabildigi
diistinilmektedir (Basaran & Telci, 2022; Gorgin, 2022: s. 15). Sekil 1°de kefire ait, diizenli tiiketilmesi sonucunda

insan bedeninde olusturdugu fonksiyonel 6zellikleri gosterilmistir.

gzeligi gzeligi
Laktik asit sindirim
bakterilari sistemine etkisi

Asetik asit Mayalar /

bakterileri ‘| |
Probivetik ve

orebiyatik Gzelligi f KEFIR ‘\

SUt bilesenleri: o

-Proteinler Fermantasyan metahelitas

fablar -Aming asitler

== ¥aE asitleri

-Karbonhidratlar —Bakteriosinler

-Mineraller -Organik asitler Kolesterol

-Witaminler -Polisakkaritler r— e -
* * ; disiricl etkisi

-Bivesktif peptitler -

Laktoz inteleransing / \ Bagisiklik

etkisi sistemine etkisi

Sekil 1. Kefirin fonksiyonel 6zelliklerinin sematik diyagrami (Guzel-Seydim vd.,2011, s. 264)

Isabella Uzimii

Tiirkiye’nin Karadeniz Bolgesinde dogal olarak yetismekte olan Isabella {izimii, literatiirde Amerika iiziimii,
kokulu 0ztm, ¢ilek tzimdi, aromatik Uzim olarak da bilinmektedir (Cangi, Celik, Odabas & Islam, 2006: s. 373;
Kavgaci, 2019: s. 1; Ekbig, Yilmaz & Cigerli, 2015: s. 66). ik kesfi Amerika Birlesik Devletleri’nin giineyinde
olmakla birlikte giiniimiizde diinya ¢apinda iiretimi olan bir liziim tiiridiir (Raymond Eder, Reynoso, Lauret & R0sa,

2017: s. 2). Isabella iiziimii, Vitis labrusca L. tiiriiniin en énemli ¢esitlerinden biri olup kalin kabuklu, olgunlasan
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meyvesi koyu renkli, ¢ekirdekli ve ¢ilek tadin1 andiran 6zel aromaya sahiptir. Kabugunun et kismindan kolayca
ayrilmasi ve meyvenin i¢ kismina dogru daha asidik bir lezzete sahip olmasi Isabella {iziimiinii diger tiirlerden ayiran
en 6nemli 6zellikleridir (Acuner & Keskin, 2022: s. 259; Kurt, 2015: s. 7; Unes, 2016, s: 2; Abe, Mota, Lajolo &
Genovese, 2007: s. 394).

Genel olarak iiziim ¢esitlerinin kimyasal bilesimleri; {iziimiin ¢esidine ve yetistirildigi bolgenin sicaklik, toprak
yapisi, nem, giines 15181 gibi birgok dis faktorlere baglidir. Belirli bir liziim ¢esidi i¢in kesin bir kimyasal bilesim
belirlenememektedir. Bunun nedeni her yil iiziimiin olgunluguna goére bilesiminin degismesidir (Kilig, 2013, s. 5;

Patil, Chakrawar, Narwadkar & Shind, 1995: s. 22).

Bir lizim tanesi kabuk, meyve eti ve ¢ekirdekten olugmakta olup yapisinda birgok aroma, renk ve tat bilesigi
bulunmaktadir. Bilesiminin ortalama %80.0’i su olmak tizere protein, karbonhidrat, seker (glikoz ve friiktoz) ve

organik asitlerden olusmaktadir (Patil vd., 1995: s. 23).

Fenolik bilesikler, iiziimde en fazla miktarda bulunan bilesik grubudur. Fenolik bilesikler, farkli sekillerde
siiflandirilabilmekle birlikte, genel anlamda flavonoidler (flavan-3-oller (tanenler), flavonoller (kuersetin) ve
antosiyaninler) ve flavonoid olmayanlar (fenolik asitler ve stilbenler) olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir Keskin,
Gokeen, Kunter, Cantiirk & Karadogan, 2017: s. 94-95). Uziim ve iiziim iiriinleri icerdigi yiiksek fenolik bilesenler
nedeniyle insan sagligina faydali olmasinin yan sira antimikrobiyal 6zelligi sayesinde bircok sentetik antibiyotige
oranla daha fazla 6nleyici 6zellik gosterdigi yapilan ¢aligmalarda bildirilmistir (Vodnar vd., 2017: s. 131; Katalini¢
vd., 2010: s. 715).

Uziim meyvesinin bilesiminde dogal bir sekilde bulunan resveratrol maddesi, son donemlerde fonksiyonel gida
endiistrisinde temel bilesenler arasinda kullanilmaktadir. Ozellikle antioksidan etkisinden dolay1 bitkisel ilag ve
takviyelerin liretiminde en sik kullanilan maddeler arasinda yer almistir (Giileii, 2016, s. 437). Ayrica bu maddenin
antikansorejen etki gosterdigi ve kanser ilacina karsi direng gosteren hastalarda bile resveratol maddesinin etkili

oldugu belirtilmistir (Giider, 2012: s. 24).

Besin degerleri ve fonksiyonel ozellikleri olarak Isabella iizimii 6zelinde incelendiginde yiiksek polifenol,
mineral ve vitamin bakimindan zengin oldugu, seker ve asit oraninin ise diisiik oldugu belirtilmistir (Toaldo vd.,
2013: s. 1). Giider yaptig1 calismada; Isabella meyvesi ile bu meyvenin ¢ekirdek ve kabuk kisimlarinin antioksidan
Ozelliklerini incelemis, V. labrusca L. (Isabella) iiziimiine ait ¢ekirdek, kabuk ve meyvenin gii¢lii bir antioksidan

ozellik gosterdigi tespit edilmistir (Glider, 2012: s. 89-90).

Yapilan arastirmalara gore, iiziimiin polifenol, antioksidan, antosiyanin ve resveratrol icerigi iizimiin yetigtigi
bolgeye, toplandigi mevsime ve toplanan bolgenin iklim kosullarina goére degigmekle beraber, V. labrusca L.
(Isabella) tiiriiniin bu degerleri yiiksek oranda igerdigi saptanmistir (Burin, Ferreira-Lima, Panceri ve Bordignon-
Luiz, 2014: s. 162; Cazarin vd., 2013: s. 67-68; Toaldo vd., 2013: s. 4; Lima vd., 2015: s. 391). Isabella cinsi
iiziimlerin, yapilan ¢aligmalarla karsilastirildigi diger {iziim tiirleri icerisinde digerlerine kiyasla daha fazla trans-
resveratrol icermesi sebebiyle daha yliksek antioksidan etki gosterdigi farkli arastirmalarda rapor edilmistir (Santos

vd., 2011: s. 1418; Burin vd., 2014: s. 160; Toaldo vd., 2015: s. 531).

Uziim ve Isabella Uziimiiniin Saghk Uzerine Etkileri
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Uziim ve {iziim iiriinleri ile bunlarin fonksiyonel bilesenlerinin, insan beslenmesinde kullanmimlarmin saghg:
faydalar1 oldugu bilinmektedir (Aras Asc1, 2020: s. 22). Fenolik bilesikler, son zamanlarda saglik iizerindeki olumlu
etkileri ve 6zellikle bazi kanser tiirleri ve kalp hastaliklarina karsi koruyucu olmalari sebebiyle dikkat cekmektedir.
Fenolik bilesiklerin saglik agisindan bahsedilen bu 6nemli etkisi, viicutta serbest oksijen molekiilleri ve serbest

radikallerle reaksiyona giren antioksidan madde gibi fonksiyon gostermeleri sebebiyledir (Keskin vd., 2017: s. 93).

Isabella lizim tirtiniin tiketimiyle ilgili ¢aligmalarda, insan sagligi izerinde hicre 6limine yol agan lipid
peroksidasyonun engellenmesi, antialerjenik, antikanserojen, antibakteriyal ve yiiksek trans-resveratrol seviyesi ve

antioksidan gibi birgok etkisinin oldugu arastirmalar sonucu ortaya konmustur (Santos vd., 2011: s. 1418; Burin vd.,
2014: s. 155; Toaldo vd., 2015: s. 527).

Ayrica Isabella iiziim gesitlerinden elde edilen iliziim sularinin antioksidan ve antimutajenik etkileri ile korelasyon
gOsteren ve bu sayede Parkinson gibi nérodejeneratif hastaliklar, ateroskleroz ve kanser gibi oksidatif stresin neden
oldugu bazi hastaliklarin 6nlenmesine katkida bulunan faydali bir besin kaynagi oldugu ifade edilmistir (Dani vd.,

2012: s. 3161).

Unes’in yapmis oldugu arastirma sonucunda Isabella {iziim tiirii iizerinde yapilan analizlerin bitkinin basta astim
olmak fiizere ¢esitli solumum yolu enfeksiyonlarinda akcigerdeki nem oranimi artirarak solunuma yardimeci oldugu;
kalp krizi riskini 6nemli dl¢iide azaltti1, yagh bilesiklerin kilcal damarlarda birikmesini 6nleyerek antikoagulan etki
gosterdigi, LDL (diisilk yogunluklu lipoprotein) kolesteroliin yiikseltgenmesini engelledigi, sindirim sistemi
rahatsizliklarinda kullanilabilecegi, meme kanseri riskini énemli olgiide azalttig1, serbest radikallerle savasarak
Alzheimer hastalarinda amiloidal beta polipeptitlerin seviyesini diisiirdiigii, icerdigi bioflavonoidlere bagl olarak

cildin canli bir goriintiiye kavusmasini sagladigi belirlenmistir (Unes, 2016: s. 3).
Salep

Dondurma ve salep icecegi yapiminda kullanilan salep maddesi, salep bitkilerinin yumrularindan elde
edilmektedir (Sandal Erzurumlu & Dogan, 2011: s. 30). Salebin kimyasal bilesiminde en dikkat ¢eken madde olan
glukomannan; su veya siit icinde siserek, viskoz ¢dzelti olusturabilen 6zellige sahip bir polisakkaritdir. Salebin tiirii
ve yetistirilme sartlarma gore farklilik gostermekte olup farkli cinslere ait oranlar1 farkli yapilan caligmalar
sonucunda; %7.84-%48.54 arasinda degistigi sdylenebilir. Yapisinda bulunan suda ¢6ziinebilir dogal lif ile saglik
acisindan 6nemli bir fonksiyonel etkiye sahiptir. Suda ¢oziinebilir olmasindan dolay1 uzun tokluk siiresi ve kilo
kontroliinde etkilidir. igerdigi lif ile sindirim sisteminin ¢aligmasini diizenledigini sdylenmektedir (Bilgin, 2019: s.

7).
Yoéntem

Bu ¢alismada geleneksel bir gida olan dondurmanin kefir ve Isabella iiziim meyvesi kullanimi ile fonksiyonel
Ozelligi artirilarak, besleyici degeri yiiksek saglikli bir gida gelistirilmesi amaglanmigtir. Bu amag¢ dogrultusunda
yapilan fonksiyonel dondurma denemeleri ticari dondurma imalathanesinde profesyonel mutfak ekipmanlari
kullanarak gerceklestirilmistir. Uretimi yapilan dondurma denemeleri ile farkl1 oranlarda kefir ve Isabella cinsi {iziim
meyvesi iceren 4 farkli {iriin gelistirilmistir. Degerlendirme siirecinde iki asamali olarak deneysel aragtirma yontemi
kullanilmigtir. Arastirma verileri, duyusal analiz Olgegi ve tiiketici begeni testi kullanilarak elde edilmistir.

Arastirmanin ilk béliimiinde egitimli panelistlere hazirlanan iiriinlerle ilgili duyusal analiz tekniklerinden tanimlayici

3337



Patar, Y. & Sarper, F. JOTAGS, 2022, 10(4)

profil analizi yapilarak en ¢ok begenilen dondurma tespit edilmistir. Ikinci boliimde ise en gok begenilen dondurma
standart recete haline getirildikten sonra tiiketicilere tiiketici begeni analizi uygulanarak, iiriiniin begeni derecesi

degerlendirilmistir.
Recetelerin Olusturulmasi

Dondurma iiretimi gerekli ekipman ve donanima sahip Giresun ilinde tatli ve dondurma iiretim ve satis1 yapan
isletmenin iiretim alaninda gergeklestirilmistir. Oncelikle kefir yapiminda %3.0 yagh UHT organik siit tercil
edilmistir. Kefir taneleri Danem Siit ve Siit Uriinleri Ticaret Limited Sirketi’nden (Istanbul, Tiirkiye) temin edilerek
dogal kefir mayasi kullanilmistir. Elde edilen kefir {iriinii dondurma yapiminda kullanilmigtir. Dondurma yapiminda
Giresun ili Boztekke kdyiinden temin edilen, insan sagligina olumlu etki potansiyeli cok yiksek olan Isabella Gzimu
kullanilmigtir. Dondurma yapiminda kefir ve Isabella iiziimiine ek diger iiriinler, toz seker, stabilizator olarak Burdur
ilinden temin edilen salep, %65.0 yag icerikli siit yagi kullanilmigtir. Dondurma tiretimi C153 Taylor marka sert
dondurma makinesinde yapilmistir. Hazirlanan dondurmayi hizli bir sekilde dondurmak ve muhafaza etmek i¢in Zero
T5 Blast Chillers & Freezers marka makinede kullanilmistir. Dondurma 6nce soklanmis, daha sonra ayni makinede

-18°C ‘nin iizerinde muhafaza edilmistir.
Kefir Uretimi

Kefirin geleneksel iiretim yontemi, kefir tanelerinin dogrudan eklenmesiyle gerceklesir. Kefir iiretiminde UHT
stit kullanilmustir. Kullanilan siite 20°C -25°C ‘ye 1s1l islem uygulanmis ve %2.0-%10.0 oraninda kefir taneleri ilave
edilmistir. 20°C -25°C’de 24 saat fermente edilmistir. Fermantasyon periyodundan kefir taneleri siit siizgeci ile siitten
ayrilmustir. Elde edilen kefir dondurma iiretiminde kullanilana kadar +4°C’de depolanmistir. Siitten ayrilan kefir

taneleri ise bir sonraki inokiilasyonda kullanilmak iizere +4°C’de muhafaza edilmistir.
Fonksiyonel Dondurma Recetesi ve Dondurmanin Yapihsi

Isabella tiziimii ve kefirli fonksiyonel dondurma iiretiminde; kiitle denkligi hesaplari yapilarak bilesimi
standardize edilen dondurma regeteleri olusturulmustur. Regeteler olusturulurken Tiirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’'nde yer alan dondurma bilesimi oranlar1 dikkate alinmustir (Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi, 2004).
Denemeler sonucu elde edilen fonksiyonel dondurma regetelerinde kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Tablo 2’de
verilmigtir. Denemelerde dort farkli kefir (%15.0, %30.0, %45.0 ve %60.0) ve dort farkli Isabella lizim meyvesi
(%15.0, %30.0, %45.0 ve %60.0) oran1 kullanilmistir. Aragtirma kapsaminda yapilan dondurma tiriinleri D1, D2, D3

ve D4 olarak kodlanmastir.

Tablo 2. Calismada Uretilen Uriinlere Ait Kodlar ve Kullanilan Malzemeler

Uriin Kodu Isabella Gzimu Kefir Seker Siit yagi Salep
D1 800 gr 200 gr 225 gr 100 gr 8gr
D2 600 gr 400 gr 225 gr 100 gr 8gr
D3 400 gr 600 gr 225 gr 100 gr 8qr
D4 200 gr 800 gr 225 gr 100 gr 8gr
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Dondurma iiretim akis semasi Sekil 2°de verilmigtir.

Uziim ve sekerin bir kismi ile piire hazirlama
Isil iglem (1%0°C’de 5 dk.)
Karisimi siizme
Sekerli tiziim piiresi ve kalan seker, salep ve siit yagi eklenmesi
Isil islem (100°C)
Soklama (hizli &)gutma) (2 saat i¢inde +3°C’ye)
Karisima kefir ilavesi

l

Olgunlagtirma (+3°C’de en az 8 saat)

=

Dondurma islemi (11 dk.)

Sertlestirme (-18°C)

-

Depolama (-18°C ve lizeri)

Sekil 2. Dondurma Uretimi Akis Semasi
Fonksiyonel Dondurma Uretimi

Kullanilacak malzemeler TEM marka terazi ile tartildiktan sonra saplarindan ayiklanan iiziim ve sekerin bir kismi1

mutfak robotu ile piire haline getirilmistir.

Karisim tencereye alinir, kapagi kapali sekilde kaynayana kadar 1sitilir, kaynadiktan sonra kapagi agik sekilde,
orta ateste 5 dakika pisirilir. Pigirilmis sekerli {iziim piiresi ince delikli siizge¢ yardimiyla, siiziiliir. Sekerli Gzim
pliresi tencereye alinarak, iizerine kalan seker, salep ve siit yagi ilave edilir. Cirpict yardimiyla karigim siirekli
karigtirilir. Tenceredeki karigim IKEA marka siit termometresi ile dlgiimii yapilarak, 93°C’ye ulagtiginda kisik ateste
5 dakika pisirilir. Karigim bagka bir kaba aktarilarak, soklama (hizli sogutma) makinesinde 2 saat iginde +3°C’ye

kadar sogutulur.

Sogutma iglemi tamamlandiginda kefir ilave edilerek, homojen bir sekilde karistirilir. Ardindan +3°C’de en az 8

saat olgunlastirilir.

Dinlendirilen dondurma karisimi dondurma makinesinde 11 dakika dondurma iglemine tabi tutulur. Makineden

aliman yumusak dondurma, sertlesmesi i¢in -18°C’de muhafaza edilir.
Evren ve Orneklem

Duyusal analiz 6lgegi uygulanacak panelin biiylikligii ve tiiketici tercih testi uygulanmasi gereken 6rneklem
sayisi, Altug-Onogur ve Elmaci (2019) ¢alismasi referans alinarak belirlenmistir. Altug-Onogur ve Elmact duyusal
analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin, hedonik testlerde ise yar1
egitilmis 8-25, ya da egitilmemis en az 80 panelistin kullanilmasi gerektigini ifade etmistir (Altug-Onogur ve Elmaci,
2019, s. 31). Bu verilere gore; arastirmanin birinci kisminda iiretilen dondurmanin uygunlugu, gastronomi ve tadim

konusunda uzman kisilerden olusan egitimli panelist gruba (n=8) uygulanmustir. Tiiketici begeni testi uygulanan
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arastirmanin ikinci kisminin evrenini ise tiiketiciler olusturmaktadir. Tiiketiciler 6lgiit 6rneklem yontemi araciligiyla

tesadiifi olarak secilmis ve toplamda secilen grup (n=80) kisi olarak belirlenmistir.
Verilerin Elde Edilmesi
Uriinlerin Duyusal Analiz Olcegi ve Tiiketici Begeni Testi

Arastirma kapsaminda veriler, duyusal analiz Olgegi ve tiiketici begeni testi kullanilarak elde edilmistir.
Arastirmanin ilk boliimiinde egitimli panelistlere hazirlanan {iriinlerle ilgili duyusal analiz tekniklerinden tanimlama
degerlendirmesi icinde, profil analizinden yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda dort farkli dondurma
hazirlanmigtir. Egitimli panelist gruba (n=8) doldurmalar1 istenen duyusal analiz 6l¢egi uygulanmistir. Panelistlerden
doldurmalar istenen duyusal analiz 6l¢eginde 1: “cok kotii”, 2: “kotii”, 3: “orta”, 4: “iyi”, 5: “cok iyi” seklinde 5’li
begeni 6lgegi kullanilmustir. Olgekte iriinlerle ilgili gdriiniim, koku, doku, lezzet olarak dért béliim yer almaktadr.
Birinci boliim dondurmanin goriiniim 6zelliklerinin degerlendirildigi iki ifadeden, ikinci boliim doku 6zelliginin
degerlendirildigi ti¢ ifadeden, tgiincii bolim koku ozelliklerinin degerlendirildigi iki ifadeden, d6rdinci bolim

lezzet 6zelliklerinin degerlendirildigi dort ifadeden olugmaktadir.

Dort {irlin tadim egitimi almis olan panelistler tarafindan duyusal analizi yapilmis olup ¢ikan sonuglara istinaden
ortaya ¢ikan son iiriin i¢in tiiketici begeni testi uygulanmistir. Arastirmada ikinci grubu olusturan kisiler tiiketicilerdir.
Tiiketici begeni testi formu, bes ifadeli hedonik skala kullanilarak hazirlanmigtir. 5°li likert Glgegi ile iirlinlin
goriiniimii, kokusu, dokusu, tadi, genel begeni diizeyi ve satin alma niyeti aragtirilmistir. Katilimcilardan, her bir
begeni kriteri i¢in, “hi¢ begenmedim”, “begenmedim”, “ne begendim ne de begenmedim”, “begendim” ve “cok
begendim” segenekleri arasindan birini isaretlemeleri istenmistir. Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi

igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonu 8 Eyliil 2022 tarihi
ve E-11054618-302.08.01-124807 say1 numarasi ile alinmistir.

Verilerin Analizi

Uygulama sonrasinda duyusal analiz 6l¢egi sonuglarinin aritmetik ortalamalar1 almmarak dort dondurmanin
sonuclar1 degerlendirilmistir. Toplanan veriler dogrultusunda elde edilen verilerin analizinde betimsel istatistiklerden

yararlanilmustir.
Bulgular ve Tartisma
Duyusal Analiz Bulgulan
Egitimli panelistlerin tiriinlerle ilgili duyusal 6zellik yanitlar1 Tablo 3’de ortalama degerler olarak verilmistir.

Egitimli panelistlerin alternatif tariflerle denenmis fonksiyonel dondurmanin renk ve goriiniis agisindan
degerlendirmelerine bakildiginda; ilk izlenim D1, D2, D3ve D4 ac¢isindan uygun degerlere sahip oldugu seklindedir.
D1 iirlinii yogun {iziim i¢eriginden dolay1 ¢ok koyu bulunurken, D4 iiriiniiniin daha az {iziim igerigi ve yogun kefir
miktarindan dolay1 daha acik bir renge sahip oldugu belirtilmistir. D2 ve D3 iiriinlerin ise ideal renkte oldugu tespit

edilmistir. Goriinilis agisindan; her iirlinde ideale yakin ortalamalar elde edilmistir.

Tadim yoluyla dort iiriin doku profili agisindan degerlendirildiginde; D1 {iriinii digerlerine oranla daha sert oldugu
bulunmustur. D2, D3 ve D4 iiriiniiniin kivam 6zelligi ideal orana yakin oldugu tespit edilmistir. Tiim iiriinlerde

homojenlik ortalama degerin lizerinde tam puana yakin puan almigtir. D1 {riinlinde ¢ok az buzlu yapi hissedilmesi
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tiriinde liziim meyvesinin yiiksek oranindan kaynaklandig: diistiniilmiistiir. D2, D3 ve D4 iriinlerinde ise ¢ok az buzlu

bir yap1 hissedilmesi, {iriiniin kremsi bir yapida algilanmasini saglamistir.

Siitten gelebilecek yem kokusu dort iiriinde de hissedilmemistir. Ayni sekilde {iriinlerde olumsuz herhangi bir

koku almmamustir.

Panelistler tarafindan, lezzet agisindan degerlendirildiginde D4 firiiniinde kefir tad1 ve aromasi ¢ok yogun bir
sekilde hissedilmistir. Bu nedenle kefirin yiliksek oranlarda kullaniminin 6rneklerde kabul edilemez eksi tada neden
olduguna karar verdikleri saptanmustir. D1, D2 ve D3 iiriinlerinde istenilen ideal orana yakin bulunmustur. Uziimiin
tad1 ise D1 tiriiniinde en fazla tespit edilirken, D4 iirinlinde daha az hissedilmistir. D2 ve D3 {iriinlerinde ideal lezzete
ulagilmistir. Tathlik oranina bakildiginda D1 ve D2 iiriinlerinde tatlilik oraninin yiiksek oldugu belirlenmistir. Bunun
sebebinin iliziimden gelen meyve sekeri kaynakli oldugu diisiiniilmiistiir. D3 ve D4 iirlinlerinde sabit oranda seker
kullanimi ve daha fazla kefir kullanildig1 igin tatlilik orani daha diigiik ¢ikmistir. Lezzet profili degerlendirmesinde

dort iirlinde de olumsuz herhangi bir koku alinmamustir.

Yapilan duyusal degerlendirme testi sonucunda genel begeni olarak dort {iriiniinde ideal ortalamanin {izerinde
puanlar aldigi belirlenmistir. En begenilen dondurmanin D2 oldugu tespit edilmistir. Ideal dondurma olarak

belirlenen D2 iiriinii arastirmanin ikinci agamasi igin tiiketici begeni testi i¢in kullanilmigtir.

Tablo 3. Duyusal Degerlendirme Sonuglari

. - Sonuclarin Ortalama Degerleri
Profil Duyusal Ozellikler D1 D2 D3 D4
GHrinim Renk (agik-koyu) 4.875 4.00 2.125 1.875
Goriiniis (bozuk-diizgin) 4.125 4.875 4.125 4.125
Kivam (yumusak-sert) 4.125 3.875 3.125 2.875
Doku Agizda erirken olugan yap1 (homojen degil-homojen) 3.625 4.125 3.875 3.625
Buz kristalleri (yok-var) 2.625 1.875 1.875 1.875
Koku Sutten gelebilecek yem kokusu (az-¢ok) 1.00 1.00 1.875 2.00
Diger olumsuz koku (az-¢ok) 1.375 1.125 1.125 1.375
Kefirden gelen eksi tat (yok-var) 2.625 2.875 3.00 4.00
Lezzet Uziimiin tad1 (az-gok) 4.625 3.625 2.625 1.875
Tatlilik oran1 (az-Gok) 4.625 4.00 2.125 2.125
Olumsuz kalint1 tat (yok-var) 1.125 1.125 1.125 1.25
Genel begeni [3375  |4625 [3625  [2.375

Tiiketici Begeni Testi Bulgulari

Gida iriinlerinde, satin almayla ilgili son karar tuketicilerindir. Bu nedenle Urtnlerin duyusal ozelliklerini
tanimlama testi yapildiktan sonra, tiiketici begeni anketlerinin yapilmasi da son derece 6nemlidir. Gelistirilen {iriiniin
begenip begenilmediginin sorgulandigi bu boliimde, gelistirilen {iriiniin tiikketiciler tarafindan begenilme durumu
analiz edilmistir. Seksen (80 kisi) goniilli tiiketici katilimci ile hedonik 6l¢iim skalasi kullanilarak, panelistler
tarafindan tercih edilen iiriine tiiketici begeni testi uygulanmistir. Ayrica tiiketicilerin satin alma niyetleri de
Olclilmiistiir. Nihai iirtin kabul edilen D2 {iriiniine iliskin duyusal 6zellik ve satin alim niyeti sonuglart Tablo

4’deverilmistir.

Ortalamalar incelendiginde goriiniis, koku, lezzet ve genel begeni diizeyi agisindan gelistirilen dondurmanin

begenildigi tespit edilmistir. Ozelikle duyusal 6zellikler arasinda lezzet 6zelliginde tiiketicilerin biiyiik bir gogunlugu
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tarafindan begenilen D2 dondurmasi, tiiketicilerin satin alma niyetlerini de olumlu yonde etkilemistir. Tiiketicilerin

s0z konusu tarifle yapilan dondurmayi satin alma niyetinde oldugu sonucuna varilmistir.

Tablo 4. Tiiketicilerin Duyusal Analiz ve Satin Alma Niyeti Bulgulari

Duyusal Ozellikler Tiiketicilerin Ortalamalar: ( D2 iiriin kodu)
GOrlinim 4,7625
Doku 4,65
Koku 4,50
Lezzet 4,775
Satin alma niyeti 4,6625
*QOlgek sorular1 5°1i likert tipte Hi¢c Begenmedim (1) — Cok Begendim (5) seklinde sorulmustur

Yapilan ¢aligmada, saplarindan ayrilan Isabella tiziim taneleri, seker ile piire haline getirildikten sonra 1s1l islem
uygulanmasinin fonksiyonel 6zellik gdsteren Isabella iiziimiiniin uygulanan 1sil islemde degisiklik olup olmadig1

yapilan ¢alismalar iizerinde incelenmistir.

Bu dogrultuda, Sozbir’in yapmis oldugu calismada dort farkli yontemle hazirlanmig iiziim sularinin (taze iizim
suyu, pastorize edilmis taze iiziim suyu, kaynatilmis iizim suyu ve pastorize edilmis kaynatilmis iiziim suyu)
antioksidan aktivite degerleri karsilastirilmigtir. Taze liziim suyunda antioksidan aktivetisinin %30.09 oraninda arttig1
belirtilirken kaynamig {iziim suyunda antioksidan aktivite degeri %90.24 ile en yiiksek artiga sahip oldugu
belirtilmistir. Bu sonugla, 1sisal isleme tabi tutulan Isabella iiziim suyu 6rneklerinin kabuktaki antioksidan maddelerin
daha fazla suya gectigi 1sisal islem uygulanmis ve uygulanmamis Ornekler arasinda istatistiksel olarak anlaml
diizeyde fark oldugu belirtilmistir (S6zbir, 2021: s. 97). Kaynatilarak iiretilen Isabella {iziim suyu 6rneklerinin
antioksidan aktivitesi yiiksek bir {irlin oldugunun tespit edilmesi fonksiyonel 6zelliklere sahip bir gida olarak
calismalarda kullanilabilecegini gdstermektedir. Yine ayni ¢aligmada, fenolik madde analizi ile farkli yontemle
hazirlanmig iizim sularinda fenolik madde miktarlar1 karsilastirllmigtir. Kaynatilmis {iziim suyu fenolik madde
miktar1 (3333.95 mg gallik asit/litre) ve pastdrize kaynatilmig {iziim suyu fenolik madde miktarinin (3324.68 mg
gallik asit/ litre) taze iiziim suyunun fenolik madde miktarina (642.91 mg gallik asit/litre) kiyasla anlamli olarak daha
yiiksek fenolik madde igerdigi gozlenmistir (S6zbir, 2021: s. 232). Bu dogrultuda, Isabella iiziimii kullanarak
hazirlanan Isabella liziimlii kefirli fonksiyonel dondurmanin, taze Isabella iiziimiinde bulunan fenolik bilesik
degerlerinin daha fazla oldugu sdylenebilir. Uziimde bulunan antioksidan ve fenolik bilesenlerin insan saglig

acisindan yararli olmasi gelistirilmis olan dondurmay1 degerli bir besin kilmaktadir.

Kefir kullanimi ile fonksiyonel dondurma iiriiniine, sade dondurmada bulunmayan probiyotik ozellikler
kazandirildigr diistiniilmektedir. Di Criscio ve ark.’nmn yapmis oldugu laktik asit bakterisi ilaveli probiyotik
dondurma orneginde, laktik asit bakteri ilavesiz kontrol dondurma numunelerinde laktik asit bakteri sayisi 3,0 log
kob/g'den az bulunurken probiyotik dondurma o6rneginde laktik asit bakteri sayis1 6,5 ila 6,9 log kob/g arasinda
degiskenlik gdstererek cok daha yiiksek c¢iktigini belirtmislerdir. Yine bu ¢aligmada dondurulduktan sonra ve
depolama siireci boyunca laktik asit bakterileri sayisi incelenmis ve bakteri sayisinda 6nemli bir azalma gozlenmedigi

belirtilmistir (Di Criscio, 2010: s. 4559).

Alamprese ve arkadaslari tarafindan yapilan ¢aligma kapsaminda, dondurma 6rneklerine Lactobacillus johnsonii
probiyotik bakterisi ilave edilerek lirlinlerde bakteri sayisindaki degisimler gozlenmistir. Arastirma sonucuna gore,
dondurma tiretiminde kullanilan probiyotik bakterilerin 8 aylik depolama siiresi boyunca degiskenlik gostermezken

yiiksek seviyelerde korudugu goriilmiistiir (Alamprese vd., 2002).
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Leandro ve arkadaslari, farkli yag iceriklerine sahip dondurma orneklerinde canli akteri sayisinin depolama
kosullarinda degisimini arastirmislardir. Probiyotik bakteri 6zelligi tasiyan Lactobacillus delbrueckii bakterisini
dondurma 6rneklerine ilave etmisler ve belirlenen 40 giinliik depolama siiresince bakterinin dondurmadaki varligin
incelemislerdir. Arastirma sonucunda -16°C’de 40 giinliik depolama boyunca incelenen dondurma 6rneklerinde canli

bakteri sayisi iretim sonrasindaki sayiya gore farklilik gostermedigi beliritilmistir (Leandro vd., 2013).

Yapilan bu ¢alismalardan elde edilen sonuclar, dondurma drneklerinin probiyotik ézelliklerini uzun depolama
siireleri boyunca devam ettirdiklerini gostermistir. Bu da Isabella iiziim ve kefir ilaveli fonksiyonel dondurmanin

istenilen canli bakteri sayisina sahip oldugunu ve probiyotik 6zelligini korudugunu gdstermektedir.
Sonug ve Oneriler

Giinlimiizde artan egitim seviyesi ve degisen yasam kosullarina bagh olarak gida tiiketimindeki tercihler dogal,
geleneksel ve/veya fonksiyonel gida kavramlarina dogru bir yonelim s6z konusudur. Béylece daha ¢ok bilinglenen
tilkketiciler yeni iirlin arayisi i¢cine girmislerdir. Bu ¢alisma ile farkli bilesenler kullanilarak iiriin gelistirmede oldukga
elverigli {irtin gruplarindan biri olan dondurma firetiminde, Isabella iiziimii ve kefir kullanilarak fonksiyonel bir
ozellik gosteren bir gida iiretilmeye ¢alisilmistir. Bu kapsamda kiitle denkligi hesaplar1 yapilarak bilesimi standardize
edilen dondurma regeteleri olusturulmustur. Regetelerde farkli oranlarda Isabella liziim meyvesi ve kefir kullanilarak
dort iiriin iiretilmistir. Fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesinin yan1 sira dondurmada karakteristik bir tat, aroma
ve renk olusumu saglanmistir. Elde edilen iiriinlerin duyusal analizleri yapilarak dondurmanin gériiniim, koku, doku
ve lezzeti lizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Ayrica duyusal degerlendirme sonucunda genel begeni degeri en
yiiksek ¢ikan dondurmaya, tiiketici begeni testi uygulanarak, dondurmanin koku, renk, goriiniim, doku, lezzet

begenisi ve satin alma niyeti ol¢iilmiistiir.

Genel olarak yogurdun siklikla tercih edildigi dondurma grubunda, kefir kullanilarak tiiketiciler i¢in alternatif bir
iiriin gelistirilebilir. Boylece tiiketicilerin sagligina olumlu pek c¢ok faydalar saglayabilir. Son yillarda iiziim
meyvesinin insan saglig1 agisindan faydalari 6nemle vurgulanmaktadir. Kendine has koku ve lezzete sahip Isabella
iizim meyvesi kullanilarak yapilan bu ¢aligmanin, kefirin tad1 ile uyum saglayarak tat, renk gibi duyusal 6zellikler
yoniinden pek c¢ok beklentiyi karsilamistir. Baz1 durumlarda renk ve aroma yetersizligini gidermek icin urtinlere
ozellikle de dondurma gibi iiriinlere ilave edilen katki maddeleri yerine iiziim, vigne, bogiirtlen ve orman meyveleri
gibi hem lezzet hem renk agisindan farkli meyvelerin kullanilmasi énemlidir. Yapilan bu ¢alismanin deneme
sonuclarina gore kefir %30.0 ve Isabella iiziim meyvesi %45.0 kullanilarak fonksiyonel ve tiiketicilerin

begenebilecegi bir meyveli kefir dondurmasi basari ile iiretilebilir.

Isabella iiziimii bir¢ok iiziim ¢esidinden daha yiiksek oranda polifenol, antioksidan, antosiyanin ve resveratrol
icerigine sahip olmasindan dolay1 gida sektoriinde fonksiyonel bir bilesen olarak kullanilabilme potansiyeli
artirllmahidir. Isabella {iziim meyvesi gibi farkli bolgelere ait yerel {iriinlerin, insan sagligi agisindan faydali olan
fonksiyonel dzellikleri ortaya konarak hem ekonomik getirisi artirilarak hem de biyogesitliligin mevcut ve gelecek

nesiller i¢in korunmasi ve siirdiiriilebilir kullanim1 saglanabilir.

Boylelikle duyusal nitelikleri ve besleyicilik 6zellikleri gelistirilen iirlinler ile beslenme acisindan dogal ve

fonksiyonel o6zellikleri artirilmig farkl driin gesitleri olusturmak miimkiindiir. Bu kapsamda gelistirilen triinlerin
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yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerine eklenmesi saglanabilir. Bu dogrultuda bu ¢alismanin bundan sonraki

yapilacak ¢aligmalara temel olusturacagi ve alternatif iirlinlerin gelistirilmesi i¢in 6nemli olacagi diisiiniilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
Ankara Haci1 Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonu 8 Eyliil 2022 tarihi ve E-11054618-302.08.01-124807 say1

numarasi ile alimmastir.
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Extended Summary

Recently, there has been a significant interest in introducing different products with functional ingredients into
dairy products, including ice cream. This trend can be attributed to the ever-increasing consumer awareness of
healthy, natural, fortified products. Nowadays, it is possible to make ice cream functional by using a wide variety of
ingredients. In this study, it was aimed to increase the bioavailability of nutrients and to enrich the unique sour taste
of kefir with the special taste of Isabella grape from the Black Sea region by using kefir and grape juice together in
functional ice cream production. Thus, by combining the beneficial effects of kefir and grape juice, it was aimed to
determine the effect on the flavor of functional ice cream by sensory analysis method and to determine the
consumability status. The research question of the study was carried out within the framework of this general purpose:
"Is it possible to make a richer ice cream in terms of human health and gain consumer appreciation?”. In this way, it
is thought to be an exemplary study in terms of developing delicious and healthy products for the increasing demand

for functional foods.

In the first part of this study, the literature part of the study was created by using the survey model. As a result of
the literature review, functional nutrition and functional foods were first mentioned. Then, kefir, the effects of kefir
on health, Isabella grape, grapes and the effects of Isabella grape on health were examined in the conceptual
framework. In this study, the sensory analysis method was used to achieve this goal in order to develop ice cream, a
traditional food, as a healthy food with high nutritional value by increasing its functional properties by using kefir
and Isabella grapefruit. Sensory analysis is a quantitative analysis method that reveals the component properties of

the tasted product, identifies variations in the production process and determines the sensory character of the sample.

For this purpose, 4 different products containing different ratios of kefir and Isabella grapefruit were developed
in functional ice cream trials. In the production of functional ice cream, 4 different ratios (15.0%, 30.0%, 45.0% and
60.0%) of Isabella grapefruit and 4 different ratios (15.0%, 30.0%, 45.0% and 60.0%) of kefir were tested. An
experimental research method from the quantitative research model was used in the evaluation process in two stages.
The research data were obtained using a sensory analysis scale and a consumer taste test. In the first part of the
research, the most liked ice cream was determined by performing descriptive profile analysis from sensory analysis
techniques to trained panelists about the prepared products. In the second part, after the most liked ice cream was
transformed into a standard recipe, consumer liking analysis was applied to the consumers and the liking level of the
product was evaluated. The size of the panel to apply the sensory analysis scale and the number of samples required
for the consumer preference test was determined with reference to Altug-Onogur and Elmaci (2019). Altug-Onogur
and Elmaci stated that trained 3-10, semi-trained 8-25, untrained at least 80 panelists should be used in sensory
analysis panels, and semi-trained 8-25, or untrained at least 80 panelists should be used in hedonic tests (Altug-
Onogur & Elmaci, 2019; 31). According to these data; the suitability of the ice cream produced in the first part of the
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research will be applied to a trained panelist group (n=8) consisting of experts in gastronomy and tasting. The
population of the second part of the research, in which the consumer taste test is applied, consists of consumers.
Consumers were randomly selected through the criterion sampling method and the total selected group was targeted

as (n=80) people.

Four different ice creams were prepared within the scope of the research. In the first part of the research, profile
analysis was used in the identification and evaluation of the sensory analysis techniques related to the products
prepared for the trained panelists. A sensory analysis scale was applied to the trained panelist group. Panelists were
asked to fill in the sensory analysis scale using a 5-point scale of 1: "very bad", 2: "bad", 3: "medium", 4: "good", 5:
"very good". The scale includes four sections about the products: appearance, smell, texture and taste. The first
section consists of two statements evaluating the appearance characteristics of ice cream, the second section consists
of three statements evaluating the texture characteristics, the third section consists of two statements evaluating the
smell characteristics, and the fourth section consists of four statements evaluating the flavor characteristics. The four
products were sensory analyzed by panelists who were trained in tasting and presented to consumer taste test for the
final product based on the results. Consumers constitute the second group in the research. Consumer liking test was
applied to the selected group of the product created within the scope of the research and the degree of liking of the
product was evaluated. The consumer liking test form was prepared using a hedonic scale with five statements. With
a 5-point Likert scale, the product's appearance, smell, texture, taste, general tasting level and purchase intention
were investigated. For each taste criterion, the participants were asked to select one of the following options: "I don't
like it at all", "I don't like it", "I neither like nor dislike it", "I like it" and "I like it a lot". After the application, the
results of the four ice creams were evaluated by taking the arithmetic averages of the sensory analysis scale results.

Descriptive statistics were used to analyze the data obtained in line with the collected data.

As a result of the sensory evaluation test, it was determined that all four products scored above the ideal average
in terms of general taste. The most popular ice cream was the product containing 30.0% kefir and 45.0% Isabella
grape. This product, which was determined as the ideal ice cream, was used for the second stage of the research for
a consumer taste test. When consumers' evaluations of Isabella grape and kefir ice cream were analyzed in terms of
appearance, smell, texture and taste, it was seen that their level of appreciation and purchase intention were high. As
a result of the evaluations of the participants, the general level of appreciation of the functional ice cream produced
was determined as high with values above 4.5 out of 5. At the same time, the appearance, smell, texture, taste, general
taste level and purchase intention of the participants were investigated with a 5-point Likert scale. The level of
purchase intention of the product was determined at a significant level of 93.25%. As a result, it was found important

to develop delicious and healthy alternative products for the increasing demand for functional foods.

In this study, an attempt was made to produce a functional food by using Isabella grape and kefir in ice cream
production, which is one of the product groups that are very suitable for product development by using different
ingredients. In addition to the development of functional properties, a characteristic taste, aroma and color formation
was achieved in ice cream. The products developed in this context can be added to the menus of food and beverage
businesses. In this direction, it is thought that this study will form the basis for future studies and will be important

for the development of alternative products.
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