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Dondurma teknolojisindeki geliflmeler ve fazla
kaloriden kaçma e¤ilimi sade dondurmalar yan›nda di¤er
dondurma ve benzeri ürünlere olan ilgiyi artt›rm›flt›r.
Geliflmifl ülkeler bu durumu göz önüne alarak dondurma
çeflitlerini art›r›c› çal›flmalara a¤›rl›k vermifller ve bu
sayede dondurma tüketiminin artmas›n› sa¤lam›fllard›r
(Yöney, 1968; Anonim, 1993; Tekinflen, 1993). Yayg›n
tüketilen g›da maddeleri aras›nda dondurman›n önemli bir
yeri vard›r. Örne¤in Almanya’da 10-14 yafl grubunun en
çok sevdi¤i g›dalar aras›nda dondurma ikinci s›rada yer
alm›flt›r (Diehl, 1999).

Dünya genelinde, son y›llarda yap›lan çal›flmalarda 96
yeni g›da formülü gelifltirilmifltir. Bu formüllerin 76’s›
dondurma üzerine olmufltur (Groschner ve Sellmer,
1997). Bu çal›flmalarda de¤iflik g›da maddelerinin
dondurma yap›m›nda kullan›labilirli¤i araflt›r›lm›flt›r.
Elsayed ve ark. (1995) dondurma formülünde kakao ve
flekerin yerine k›rm›z› patatesin (Ipomoea batatas)
kullan›labilme oran›n› araflt›rm›fllard›r. K›rm›z› papates

oran›n›n artt›r›lmas›n›n dondurman›n pH’s›, özgül a¤›rl›¤›,
donma noktas› ve viskozitesini att›rd›¤› saptanm›flt›r. Yeni
bir çikolatal› dondurma üretiminde %8 k›rm›z› patates,
%12 fleker ve %1,5 kakao içeren miksin en uygun oldu¤u
belirlenmifltir. Groschner (1998) dondurma yap›m›nda
fleker yerine 9 farkl› bal kullanarak 21 çeflit dondurma
üretmifltir. Araflt›rma sonuçlar›na göre fleker yerine bal
kullan›larak yumuflak do¤al bir dondurma üretiminin
küçük veya endüstriyel ölçekte mümkün oldu¤u sonucuna
var›lm›flt›r. Bir baflka çal›flmada, dondurma miksine %1,2
soya protein konsantresi ve %0,3 soya protein izolat›
ilavesinin erime oran›n› s›ras›yla %14 ve %10 artt›rd›¤›,
buna karfl›n %0,9 ayçiçe¤i protein konsantresi ilavesinin
ise %10 azaltt›¤› saptanm›flt›r (Griniene ve Zukauskaite,
1990). Bu çal›flmalar›n yan›nda ya¤ içeri¤inin (Guinard ve
ark., 1997; Li ve ark., 1997; Prindiville ve ark., 1999) ve
ya¤ yerine kullan›lan maddelerin (Ohmes ve ark., 1998;
Roland ve ark., 1999) dondurmalar›n duyusal ve fiziksel
nitelikleri üzerine olan etkileri ayr›nt›s›yla araflt›r›lm›flt›r.
Dünyadaki bu geliflmelere ra¤men ülkemizde bu konuya
gereken önem verilmemifltir.
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Özet: Bu çal›flmada, kola ekstrakt› ve aromas›n›n dondurma üretiminde kullan›labilirli¤i araflt›r›lm›flt›r. Kola ekstrakt› miks a¤›rl›¤›
üzerinden %0–1,5 aras›nda; kola ekstrakt›n›n düflük pH’s›ndan kaynaklanan ekfli tad› dengelemek amac›yla Na2CO3 kola ekstrakt›
a¤›rl›¤› üzerinden %0–20 aras›nda ve kola aromas› miks a¤›rl›¤› üzerinden %0–0,15 aras›nda denenmifltir. Yap›lan duyusal
de¤erlendirme sonuçlar›na göre, panelistler %0,75 kola ekstrakt›, %15 Na2CO3 ve %0,1 kola aromas› içeren dondurmalar› en fazla
be¤enmifllerdir. Bu sonuçlar kola ekstrakt› ve aromas›n›n dondurma üretiminde kullan›labilece¤ini göstermifltir.

Anahtar Sözcükler: dondurma, kola ekstrakt›, kola aromas› 

Production of Ice Cream with Cola Extract

Abstract: In this study, the use of cola extract and cola flavor in ice cream production were investigated. Cola extract was used at
rates of between 0 and 1.5% based on mix weight.  The samples with Na2CO3 (between 0 and 20% and based on the weight of
cola extract) were used to balance the acidic taste of the samples due to the low pH of the cola extract. Cola flavor was used at rates
of between 0 and 0.15% based on mix weight. According to the sensory evaluation results, the ice cream containing 0.75% cola
extract, 15% Na2CO3 and 0.10% cola flavor was preferred the most by the panelists. These results showed that cola extract and
cola flavor could be used in ice cream production.
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Karbondioksitli meflrubatlar›n tüketiminde genç
nüfusun önemli bir rol oynad›¤› bilinmektedir. Ülkemizde
sevilen ve tüketilen içeceklerden birisi de kolad›r. Genç
nüfusun be¤endi¤i kolayla dondurmay› birlefltirerek, yeni
bir dondurma üretilmesi amaçlanm›flt›r. Bu çal›flmada en
uygun düzeyde kola ekstrakt› ve kola aromas›n›n
dondurmaya kat›labilme oran› ve bu ürünün pH’s› ile
duyusal özellikleri araflt›r›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Materyal

‹nek sütü T‹GEM (Tar›m ‹flletmeleri Genel Müdürlü¤ü
- Samsun), ya¤s›z süt tozu P›nar Süt A.fi.’den, karboksi
metil selüloz (CMC) ve mono ve digliserid Bal-ba Ltd.
fiti’den ve Na2CO3 Merc’den, sakkaroz, guar zamk›, jelatin
ve salep yerel piyasadan temin edilmifltir. Krema ise sütün
separatörden geçirilmesiyle elde edilmifltir. Kola ekstrakt›
(Cuba Cola Extract 5509 A; pH 0,92, özgül a¤›rl›k
20°C’de 1,28, Baume 15°C’de 32), kola aromas› (Cuba
Cola Aroma 5509 B, pH 6,14, özgül a¤›rl›k 20°C’de
0,85) Sun San firmas›ndan sa¤lanm›flt›r. Dondurmalar›n
üretimi Ondokuz May›s Üniversitesi G›da Mühendisli¤i
Bölümü pilot süt iflletmesinde gerçeklefltirilmifltir.

Metot

Kolal› dondurma üretim tekni¤inin belirlenmesi için üç
deneme yap›lm›flt›r. Birinci denemede kola ekstrakt›n›n en
uygun düzeyinin belirlenmesi amac›yla 6 düzey (%0,25,
0,50, 0,75, 1,00, 1,25 ve 1,50) araflt›r›lm›flt›r. En uygun
Na2CO3 düzeyinin belirlendi¤i ikinci denemede kola
ekstrakt›n›n 3 (%0,50, 0,75 ve 1,00), Na2CO3’›n 3 düzeyi
(kola ekstrakt› a¤›rl›¤› üzerinden %10, 15 ve 20)
denenmifltir. Son denemede, en uygun kola aromas›
düzeyini belirlemek için kola aromas› 3 (%0,05, 0,10 ve
0,15) kola ekstrakt› 3 (%0,50, 0,75 ve 1,00), Na2CO3

sabit bir düzeyde (%15) denenmifltir. Deneme

mikslerinde ya¤ oran› %7,0, ya¤s›z süt kurumaddesi
%9,0, sakkaroz %18’e standardize edilmifltir. Guar
zamk› %0,4, CMC %0,15, yerli salep %0,25, jelatin
%0,10, monogliserit %0,2 düzeyinde ilave edilmifltir.
Üretimler 3 defa tekrarlanm›flt›r.

Dondurma yap›m›

Dondurma mikslerinin haz›rlanmas›nda kullan›lan
maddelerin baz› kimyasal özellikleri Tablo 1’de, üretim
kademeleri fiekil 1’de verilmifltir. Bileflen analizlerinden
elde edilen sonuçlar; ya¤, ya¤s›z süt kurumaddesi ve su
için kurulan kütle dengesi denklemlerinde yerine
konularak 3000 g mikse kat›lacak her bir maddenin
miktar›  hesaplanm›flt›r. Süt (2142,7 g - 30°C’de) miksin
haz›rlanaca¤› cam kavanozlara, di¤er maddeler plastik
kavanozlara tart›lm›flt›r. Ya¤s›z süt tozu (87,96 g) bir
miktar sakkaroz (300 g) ile kar›flt›r›l›p cam kavanozdaki
süte yavaflca ilave edilmifltir. ‹ngredientler [guar zamk›
(12 g), CMC (4,5 g), monogliserid (6 g), jelatin (3 g) ve
salep (7,5 g)] kalan sakkaroz (240 g) ile kar›flt›r›larak
kavanoza ilave edilmifltir. Bileflenler süte ilave edilirken
erimenin sa¤lanmas› için sürekli kar›flt›rma yap›lm›flt›r.
Krema (199,7 g) bu kar›fl›ma ›s›l ifllem aflamas›ndan önce
ilave edilmifltir. Mikslerin bulundu¤u cam kavanozlar çift
cidarl› pastörizasyon teknesinde bulunan su içerisine
yerlefltirilip 80°C’de 30 dakika bekletilerek ›s›l iflleme tabi
tutulmufltur (Marshall ve Arbuckle, 1996). Is›l ifllem
sonunda pastörizasyon teknesine so¤uk su verilerek
miksler oda s›cakl›¤›na (20°C) so¤utulmufltur. Daha sonra
2-4°C s›cakl›¤›ndaki so¤uk odaya al›nan miksler 24 saat
bekletilerek olgunlaflt›r›lm›flt›r. Dondurulmadan önce
olgunlaflt›r›lan mikslere metot bölümünde belirtilen flekil
ve miktarlarda, kola ekstrakt›, kola aromas› ve Na2CO3

ilave edilmifltir. Na2CO3 mikslere 10 ml kadar destile suda
eritilip ilave edilmifltir. Daha sonra miksler U¤urmatik
dondurma makinesi ile -13°C’de dondurulmufltur.
Üretilen dondurmalar 100 g’l›k plastik kaplara doldurulup
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Ö z e l l i k l e r

Bileflen Kurumadde (%) Ya¤ (%) Protein (%) Kül (%) pH

Süt 11,88 3,38 3,21 0,73 6,62

Krema 70,56 68,9 0,79 0,25 6,58

Ya¤s›z süt tozu 96,53 0,40 33,5 8,30 -- --

Guar zamk› 90,10 -- -- 5,84 1,25 -- --

Salep 91,52 -- -- 7,70 2,33 -- --

Tablo 1. Dondurma mikslerinin haz›rlan-
mas›nda kullan›lan bileflenlerin baz›
kimyasal özellikleri.



paketlenmifl ve derin dondurucuda -28°C’de 24 saat
bekletilerek sertlefltirilmifltir. Haz›rlanan dondurmalar
analizleri yap›l›ncaya kadar -24°C’de depolanm›flt›r.

Fiziksel ve kimyasal analizler

Miks bilefleni analizlerinden, kurumadde miktar› sütte
ve kremada Anonim (1981)’a, ya¤s›z süt tozunda Anonim

(1974)’a, guar zamk› ve salepte Türker (1992)’e; ya¤
miktar› sütte Anonim (1981)’a, kremada Anonim
(1975)’a, ya¤s›z süt tozunda Anonim (1974)’a; protein
ve kül miktar› ise süt, ya¤s›z süt tozu, krema, guar zamk›
ve salepte Kurt ve ark. (1993)’na göre belirlenmifltir. Süt,
krema, ya¤s›z süt tozu, kola ekstrakt›, kola aromas› ve
dondurma örneklerinde pH de¤eri pH metre ile tespit
edilmifltir (Oysun, 1996).

Duyusal de¤erlendirme

Dondurma örneklerinin duyusal de¤erlendirmesi,
OMÜ Ziraat Fakültesi ö¤retim elemanlar› ve yüksek lisans
ö¤rencilerinden oluflan 9 kiflilik e¤itilmifl panelist grubu
taraf›ndan yap›lm›flt›r. Panelistlerin e¤itimi Bodyfelt ve
ark. (1988)’na göre yap›lm›flt›r. Test laboratuvar›nda
hava ceryan› ve koku olmamas›na dikkat edilmifltir. Test
öncesi dondurma örnekleri –18°C’de 12 saat
bekletilmifltir. Örneklere rasgele numara verilmifltir.
Panelistlere örnek aralar›nda içmeleri için su verilmifltir.
De¤erlendirme normal ›fl›k alt›nda yap›lm›flt›r. Puanlama
TS 4265’e göre yap›lm›flt›r (Anonim, 1984). Her bir
karaktere (renk ve görünüfl, yap› ve k›vam, tat ve koku)
en fazla 5 puan verilmifltir. Toplam puan, verilen puanlar
toplanarak hesaplanm›flt›r.  

‹statistik analizler

Dondurma örneklerinin pH de¤eri ile duyusal
özelliklerinde meydana gelen de¤ifliklikler varyans
analiziyle (ANOVA Modeli) (Minitab statistical software,
1996), ortalamalar aras›ndaki farkl›l›klar Duncan çoklu
karfl›laflt›rma metoduna göre bilgisayar paket program›
(O’Mahony, 1986) kullan›larak tespit edilmifltir.

Bulgular ve Tart›flma

Miks Bileflenlerinin Kompozisyonu

Miksin haz›rlanmas›nda kullan›lan maddelerde yap›lan
analiz sonuçlar› Tablo 1’de verilmifltir. Dondurma
miksinin hesab›nda CMC, jelatin ile mono ve digliseridin
kurumadde oran› %90 olarak al›nm›flt›r (Marshall ve
Arbuckle, 1996).

Kola Ekstrakt› Düzeyi

Farkl› düzeylerde kola ekstrakt› içeren dondurmalar›n
pH de¤erleri ile duyusal de¤erlendirme sonuçlar› Tablo
2’de verilmifltir. Görüldü¤ü gibi mikse ilave edilen kola
eksrakt› düzeyi artt›kça dondurmalar›n pH’s› azalm›flt›r.
Kola ekstrakt› düflük pH’ya (Tablo 1) sahip oldu¤undan
bu sonucun beklenen bir durum oldu¤u söylenebilir. 
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Sakkaroz ve
ya¤s›z süt tozu

Kar›flt›rma

Sakkaroz, guar zamk›,
CMC, mono ve digliserid,
jelatin ve salep

Kar›fl›m

Kar›flt›rma

Pastörizasyon
(80°C’de 30 dak.)

So¤utma
(20°C)

Olgunlaflt›rma
(2-4°C’de 24 saat)

Miks
Na2CO3
Kola ekstrakt›
Kola aromas›

Dondurma
(-13°C’de 10 dak.)

Paketleme

Kar›fl›m Krema

Kar›flt›rma

Sertlefltirme
(-28°C’de 24 saat)

Depolama
(-24°C)

Süt (30ºC)

(100 g)

fiekil 1. Dondurma yap›m›.



Miksteki kola ekstrakt› düzeyi artt›kça dondurmalar›n
tat ve koku puanlar›n›n düfltü¤ü tespit edilmifltir (Tablo
2). Panelistler, yüksek düzeylerde kola ekstrakt› içeren
dondurmalarda hofla gitmeyen bariz ekfli bir tad›n
bulundu¤unu, düflük düzeyde kola ekstrakt› içeren
miksten ifllenen dondurmalar›n ise kola tad›n› vermedi¤ini
belirlemifllerdir. Kola ekstrakt› dondurmalar›n yap› ve
k›vam›n› olumsuz yönde etkilemifl ve kola ekstrakt›
düzeyleri aras›ndaki farkl›l›klar istatistik bak›mdan önemli
bulunmufltur (p<0,01). Kola ekstrakt› art›fl›n›n
dondurmalar›n yap› ve k›vam›n› olumsuz etkilemesi
pH’n›n dondurma emülsiyonu üzerine olan etkisinden
kaynaklanm›fl olabilir. ‹yi bir emülsiyonun oluflabilmesi için
proteinlerin öncelikle maksimum derecede çözünerek
hava-su yüzeyini kaplamas› gerekir (Walstra, 1988).
Proteinlerin çözünürlü¤ü izoelektrik noktadan
uzaklaflt›kça artt›¤›ndan, artan kola ekstrakt› düzeyi
proteinlerin çözünürlülü¤üne olumsuz katk›da bulunarak
düzgün yap›da emülsiyonun oluflmas›n› engellemifl olabilir.
Renk ve görünüfl yönünden en çok be¤eniyi %1,5
düzeyinde kola ekstrakt› içeren dondurmalar toplam›flt›r.
Kola ekstrakt› düzeyi art›fl› dondurmalar›n rengini genelde
olumlu etkilemifltir. Duyusal özelliklerin toplam› dikkate
al›nd›¤›nda, fazla kola ekstrakt› içeren dondurmalar›n
be¤enilmedi¤i saptanm›flt›r (Tablo 2). Bulgular›m›za
benzer olarak, donmufl yo¤urt tipi dondurmada yap›lan
bir çal›flmada pH’n›n belli de¤erin alt›na düflmesinin
be¤eniyi azaltt›¤› belirlenmifltir (Inoue ve ark., 1998). 

Bu sonuçlar dikkate al›narak, bir sonraki denemede
kola ekstrakt›n›n %0,50, 0,75 ve 1,00 düzeyleri
kullan›lm›flt›r. 

Na2CO3 Düzeyi 

Dondurma miksine Na2CO3 kat›larak ifllenen
dondurmalarda belirlenen pH’lar Tablo 3’de verilmifltir.
Görüldü¤ü gibi, Na2CO3 içermeyen kontrol dondurmalar›n
hepsinin pH’s› 6’n›n alt›nda olmas›na ra¤men, kat›lan
Na2CO3 miktar› yükseldikçe pH da yükselmifltir. 

Dondurmalarda pH de¤erinin art›fl›na neden olan
Na2CO3 ilavesi panelistlerin duyusal de¤erlendirmelerini de
etkilemifltir. Tat ve koku ile yap› ve k›vam yönünden en
yüksek puan› %0,75 kola ekstrakt› ve %15 Na2CO3

içeren dondurma örne¤i alm›flt›r. Panelistlerin
de¤erlendirmelerinden anlafl›ld›¤› gibi, Na2CO3’›n
%15’den az kullan›lmas› kola ekstrakt›ndan kaynaklanan
ekfli tad› yeterince bast›ramam›fl, fazla kullan›lmas› ise
tatta ac›laflmaya neden olmufltur (Tablo 3). I. denemede
(Tablo 2) oldu¤u gibi bu denemede de kola ekstrakt›
düzeyinin art›fl› dondurman›n rengini olumlu etkilemifltir
(Tablo 3). Bundan dolay› kola ekstrakt›n›n art›fl› ile
beraber dondurmalar›n renk ve görünüfl puanlar›
artm›flt›r. Toplam duyusal de¤erlendirmelere göre en
fazla be¤eniyi %0,75 kola ekstrakt› ve %15 Na2CO3

içeren dondurma örnekleri toplam›flt›r. Buna göre, kolal›
dondurma üretiminde Na2CO3’›n %15 düzeyinde
kullan›lmas›n›n uygun olaca¤› sonucuna var›lm›flt›r.
Çal›flmam›zda yer verdi¤imiz pH ayarlamas›, dondurma ve
benzeri ürünlerde yap›lan baz› çal›flmalarda da
uygulanm›flt›r (Nguyen ve ark., 1997; Kanawjia ve ark.,
1993). 

Kola Aromas› Düzeyi

Farkl› düzeylerde kola aromas› içeren dondurma
örneklerinde belirlenen pH de¤erleri ve duyusal
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Tablo 2. Farkl› düzeylerde kola eksrakt› kullan›larak üretilen dondurmalar›n pH ve duyusal de¤erlendirme puanlar›.

Duyusal özellikler1

Kola ekst.2

(%) pH Tat ve koku Yap› ve k›vam Renk ve görünüfl Toplam Kusurlar3

0,00 6,41 a 4,60 a 4,60 a 4,76 a 13,96 a

0,25 6,11 b 4,23 bc 4,48 a 4,13 bc 12,83 b belirsiz tat

0,50 5,81 c 4,43 ab 4,08 b 4,09 c 12,60 bc

0,75 5,65 d 4,11 c 4,09 b 3,98 c 12,19 cd asit

1,00 5,51 e 4,10 c 3,75 c 4,08 c 11,93 d asit

1,25 5,30 f 3,84 d 3,05 d 4,22 bc 11,12 e yüksek asit

1,50 5,13 g 3,21 e 3,04 d 4,47 ab 10,72 e yüksek asit

1: Her bir de¤er üç tekerrürün ortalamas›d›r, ayn› harfle iflaretli ortalamalar aras›nda (p>0,01) fark yoktur. 
2: Dondurma mikslerine kat›lan kola ekstrakt› düzeyleri miks a¤›rl›¤› üzerinden hesaplanm›flt›r.
3: Bu kusurlar en az 5 ya da daha fazla panelist taraf›ndan tespit edilmifltir.



Tablo 4. Farkl› düzeylerde kola ekstrakt› ve Na2CO3 içeren mikslere de¤iflik miktarlarda kola aromas› kat›larak ifllenen dondurmalar›n pH’s› ve
duyusal de¤erlendirme puanlar›.

Duyusal özellikler1

Kola ekst.2 Kola aro.3

(%) (%) pH Tat ve koku Yap› ve k›vam Renk ve görünüfl Toplam Kusurlar4

0,00 0,00 6,57 a 4,66 ab 4,52 4,46 a 13,64 a

0,50 0,05 6,31 bc 4,03 c 4,26 3,99 b 12,28 d

0,10 6,33 bc 4,53 b 4,27 3,99 b 12,79 cd

0,15 6,34 bc 4,65 ab 4,31 3,93 b 12,88 bc afl›r› aroma

0,75 0,05 6,32 bc 4,10 c 4,30 4,33 a 12,73 cd düflük aroma

0,10 6,31 bc 4,77 a 4,26 4,36 a 13,40 ab

0,15 6,30 c 4,17 c 4,32 4,34 a 12,83 bcd afl›r› aroma

1,00 0,05 6,33 bc 4,20 c 4,28 4,50 a 12,98 bc düflük aroma

0,10 6,30 c 4,47 b 4,33 4,53 a 13,33 abc

0,15 6,31 bc 4,18 c 4,25 4,50 a 12,93 bc

1: Her bir de¤er üç tekerrürün ortalamas›d›r, ayn› harfle iflaretli ortalamalar aras›nda (p>0,01) fark yoktur. Tüm dondurma örneklerine kola
ekstrakt› a¤›rl›¤› üzerinden yap›lan hesapla %15 oran›nda Na2CO3 ilave edilmifltir.

2: Dondurma mikslerine kat›lan kola ekstrakt› düzeyleri miks a¤›rl›¤› üzerinden hesaplanm›flt›r. 
3: Dondurma mikslerine kat›lan kola aromas› düzeyleri miks a¤›rl›¤› üzerinden hesaplanm›flt›r.
4: Bu kusurlar en az 5 ya da daha fazla panelist taraf›ndan tespit edilmifltir.
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Tablo 3. Farkl› düzeylerde kola konsantresi içeren mikslere de¤iflik miktarlarda sodyum karbonat kat›larak ifllenen dondurmalar›n pH ve duyusal
de¤erlendirme puanlar›.

Duyusal özellikler1

Kola ekst.2 (Na2CO3)3

(%) (%) pH Tat ve koku Yap› ve k›vam Renk ve görünüfl Toplam Kusurlar4

0,00 00 6,52 a 4,74 a 4,48 a 4,51 a 13,73 a

0,50 00 5,88 d 3,81 bcd 3,90 de 3,93 c 11,57 ef

10 6,13 c 4,33 ab 4,09 bcd 3,97 bc 12,39 cd

15 6,32 b 4,68 a 4,25 abc 4,03 bc 12,96 bc

20 6,51 a 4,07 bc 3,98 de 4,01 bc 12,06 de ac›

0,75 00 5,71 e 3,50 de 3,45 f 4,25 abc 11,20 fg

10 6,15 c 3,96 bcd 3,97 de 4,23 abc 12,16 de

15 6,30 b 4,84 a 4,32 ab 4,27 ab 13,43 ab

20 6,54 a 3,73 cd 4,03 cde 4,25 abc 12,01 de ac›

1,00 00 5,60 f 3,10 e 3,04 g 4,43 a 10,56 g

10 6,14 c 3,78 cd 3,84 de 4,51 a 12,12 de asit

15 6,33 b 4,59 a 4,08 bcd 4,48 a 13,15 ab

20 6,50 a 3,84 bcd 3,76 e 4,49 a 12,10 de ac›

1: Her bir de¤er üç tekerrürün ortalamas›d›r, ayn› harfle iflaretli ortalamalar aras›nda (p>0,01) fark yoktur. 
2: Dondurma mikslerine kat›lan kola ekstrakt› düzeyleri miks a¤›rl›¤› üzerinden hesaplanm›flt›r. 
3: Dondurma mikslerine kat›lan Na2CO3 düzeyleri kola ekstrakt› a¤›rl›¤› üzerinden hesaplanm›flt›r.
4: Bu kusurlar en az 5 ya da daha fazla panelist taraf›ndan tespit edilmifltir.



de¤erlendirme sonuçlar› Tablo 4’de verilmifltir. Görüldü¤ü
gibi, kola aromas› kullan›m›n›n dondurman›n pH’s›na olan
etkisi istatistik olarak önemli bulunmam›flt›r. 

Kola aromas›, dondurma örneklerinin tat ve kokusunu
önemli derecede etkilemifltir (p<0,01). Panelistler tat ve
koku yönünden %0,10 kola aromas› içeren dondurma
örneklerini daha çok be¤enmifllerdir. Genelde panelistler,
%0,05 kola aromas› içeren dondurmalar›n aromas›n›
yetersiz, %0,15 kola aromas› içerenlerinkini de fazla
bulmufllard›r. Kola aromas›n›n dondurman›n yap› ve
k›vam› ile renk ve görünüflü üzerine önemli bir etkisi
olmam›flt›r (Tablo 4). Toplam duyusal de¤erlendirmeler
aç›s›ndan bak›ld›¤›nda %0,10 kola aromas› içeren
dondurma örneklerinin daha fazla puan ald›klar›
görülmektedir (Tablo 4).

Sonuç

Bu araflt›rmada kola ekstrakt›, Na2CO3 ve kola
aromas›n›n dondurma miksine kat›labilecek en uygun
düzeyleri belirlenmifltir. Duyusal de¤erlendirmeler
sonucunda, kola ekstrakt›n›n dondurmaya miks a¤›rl›¤›
üzerinden %0,50, 0,75 ve 1,00 düzeyinde kat›labilece¤i
tespit edilmifltir. Kola ekstrakt›n›n düflük pH’s›ndan
kaynaklanan afl›r› ekfli tat probleminin çözümünde,
dondurmalara kola ekstrakt› a¤›rl›¤› üzerinden %15
düzeyinde Na2CO3 ilavesinin en uygun oldu¤u
belirlenmifltir. Kolal› dondurma üretimi için en uygun kola
aromas› düzeyi miks a¤›rl›¤› üzerinden %0,1 olarak
saptanm›flt›r.
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