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OZET

Dondurma zengin bir bilesime sahip tiiketim éncesinde ek bir islem gerektirmeyen donmus halde tiiketilen besin degeri yliksek
bir yiyecektir. Tiiketim dncesinde herhangi bir hazirlik (pisirme, ytkama vb.) gerektirmemesinden dolayr dondurma gida
glivenligi acisindan énem diizeyi yiiksek bir tiriindiir. Hijyen kosullarinin saglanmasina ve siirdiiriilmesine dondurmanin liretim,
servis, saklama ve tiiketim asamalarinda muhakkak ézen gésterilmedir. Ozellikle dogal koruyucu maddelerin kullanimi
tiiketicilerin giivenilir gidalart tiiketme isteklerini karsilayabilmektedir. Tiiketiciler saglikli gidalarin yani sira fonksiyonel
gidalarda tiiketmek istemektedirler. Bu yiizden gerek hijyen kosullarinda gerekse tiriiniin yapisal ézelliklerinde iyilestirmeler
saglayacak gida formiilasyonlari yaygin olarak ¢alismaktadir. Propolis sahip oldugu kimyasal bilesim sayesinde antimikrobiyal,
antioksidan, antitiimér, antienflamatuar, antitilser gibi biyolojik aktiviteler gdstermektedir. Bu ézellikleri tip, ilag, kozmetik,
gida sanayiinde kullanim olanagr bulmasmi saglamaktadir. Calismamizda propolis ilaveli dondurma formiilasyonun
hazirlanmast ve tiiketiciler tarafindan duyusal agidan hangi oranin daha ¢ok begenilirliginin degerlendirilmesi hedeflenmistir.
Uretilen dondurmalarin gériiniis, koku, doku ve lezzet profilleri egitimli panelist grup tarafindan duyusal analiz teknigi ile
belirlenmistir. Propolisin dondurmaya ilave edilmesiyle dondurmanin fonksiyonel ézelliginin arttirilmasinin yant sira propolis
dogal bir koruyucu olarak antimikrobiyal ézellik saglayarak mikrobiyal zehirlenmelerinde énlenebilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Propolis, Dondurma, Duyusal Ozellikler, Antimikrobiyal, Koruyucu.

ADDITION OF PROPOLIS TO ICE CREAM AND THE EFFECTS ON SENSORY PROPERTIES OF
ICE CREAM

ABSTRACT

Ice cream is a nutritionally rich food with high nutritional value and does not require any additional processing before
consumption. Since it does not require any preparation (cooking, washing etc.) process before consumption, ice-cream is a
product of high importance for food safety. Hygiene conditions must be provided and maintained during the production,
service, storage and consumption stages of ice cream. In particular, the use of natural preservatives can satisfy consumers'
desire to consume reliable foods. Consumers want to consume healthy foods as well as functional foods. Therefore, food
formulations are widely investigated to provide improvements in both the hygiene conditions and the structural properties
of the product. Propolis shows biological activities such as antimicrobial, antioxidant, antitumor, anti-inflammatory, anti-
ulcer due to its chemical composition. These properties make it possible to use in medicine, medicine, cosmetics, food
industry. The aim of this study was to prepare the ice cream formulation with propolis and to determine the doses of propolis
which are desirable as sensorial properties for consumers. The ice cream is evaluated by the panelists in terms of apperance,
smell, texture, and taste and the overall level of appreciation is also determine. In addition to increasing the functional
properties of ice cream by adding propolis to ice cream, it is thought that propolis would provide antimicrobial properties
as a natural preservative and to prevent microbial poisoning.
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GIRiS

Propolis terimi Antik Yunanlilarda kullanilmis bir kelime olup pro “savunma”, polis “sehir” anlamindadir. Kelimeler
birlestirildiginde ise sehrin ya da kovanin savunmasi anlamina ulagilmaktadir (Bankova vd., 2000). Propolisin, bal
arilar1 kolonisinin hastaliklardan korunmasinda, kovan duvarlari ve petek gozlerinin kaplanarak hijyenik bir yasama
ortami saglanmasinda, kovan igerisinde olen canlilarin kokusmasinin énlenmesinde ve kovan giris deliginin
kiigiiltiilmesinde bulunarak kovan icerisinin korunmasim saglar. insan saghig1 acisindan da propolis sagladig biyoloj ik
ve farmakolojik ozellikler sayesinde ytizyillardir kullanilmaktadir. Bilesiminde bulunan zengin icerikler kaynagina ve
mevsimine gore degiserek, biyolojik aktiviteleri iizerinde de etkili olabilmektedir. Genel olarak ham propolisin % 50
regine, % 30 mum, % 10 esansiyel ve aromatik yaglar, % 5 polen % 5 diger organik bilesikler ve mineral maddelerden
olusmaktadir (Dogan ve Hayoglu, 2012, s. 41) .



Propolis farkli kimyasal maddeler icermesi, antibakteriyal ve antioksidan 6zelliklere sahip olmasindan dolay: ilag,
kozmetik ve gida sektoriinde kullanim imkanina sahiptir. Propolis endiistriyel olarak kozmetik ve ila¢ sektdriinde uzun
yillardir kullanilmakta iken, gida sektériinde ise ¢alismalar yok denecek kadar azdir (Dogan ve Hayoglu, 2012). Propolis
iceren gidalarin tiiketilmesi sagladigi koruyucu ve fonksiyonel ozelliklerden yararlanilmasinda énemli bir tasiyict
olarak gorev yapmasini saglayacaktir.

PROPOLISIN GIDALARDA KULLANIMI

Gidalarin muhafazasinda dogal koruyucularin kullanilmasi insan saghgi agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Propolisin dogal
bir koruyucu olarak gidalarda kullanimina iliskin son zamanlarda ¢esitli calismalar yapilmaktadir (Tablo 1).

Tablo 1. Propolisin gidalarda kullanunina ait yapilan calismalar

Kullanildig1 gidalar Faydalari Kaynaklar

Balik burger Fenolik ve antioksidan icerigini arttirma | Spinelli vd. (2015)

Balik Fileto Mikrobiyal kalitesini iyilestirme Duman ve Ozpolat (2015)

Sigir etinden kofte Depolama boyunca lipid oksidasyonunu | Vargas-Sanchez vd. (2014)
iyilestirme. Mezofilik ve psikrotrofik
bakterileri inhibe etme

Fermente sosis Yiizeyde gelisen mikrokokmaya ve kiif | Ozturk (2015)
gelisimini engelleme

Sosis Yag oksidasyonunu engelleme ve | Alivd.(2010)
duyusal dzelliklerini gelistirme

Salam Yag oksidasyonunu engelleme ve raf | Bernardivd. (2013)
Omrunu arttirma

Siit Listeria monocytogenes iizerine etki | Thamnopoulos vd. (2018)
etmistir

Dondurma S. aureus iizerine etki etmistir El-Bassiony vd. (2012)

Elma, iziim ve portakal suyu Antifungal etki Koc vd. (2007)

Bildricin yumurtast Raf dmriini uzatma Akpinar vd. (2015)

MATERYAL METOT

a) Materyal

Salep, seker, siit, vanilya ve propolis kullanilarak dondurma iiretimi gergeklestirilmistir. Dondurma iiretiminde
kullanilan sterilize siit (UHT siit) ve seker Nevsehir'de bulunan yerel bir isletmeden, salep Eski tadinda gida San. Tic.
A.$ (istanbul), suda ¢éziiniir formdaki propolis (%10) ise SBS Bilimsel Bio Géziimler San. Tic. A.S. (Istanbul) firmasindan
temin edilmistir. Dondurma iiretimi Kapadokya Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiine ait uygulama
mutfaginda gergeklestirilmistir.

b) Metot

Propolis ilavesi yapilarak dondurma iiretimi asagidaki recete (Tablo 2) ve iiretim basamaklariyla (Sekil 1)
gerceklestirilmistir.

Tablo 2. Dondurma iiretiminde kullamlan malzemeler ve miktarlart

Malzeme ad1 Miktar1
Tam yagl siit 1000 ml
Saf Salep tozu 8g

Toz seker 180 g
Vanilya 5g
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Toz malzemelerin karistirilmast ve sit ilavesi

100 °C’e kadar 1s1l islem uygulamastyla salebin ¢6ztinmesinin
saglanmast

Dustk stcaklikta strekli karistirma ve kivamin olusumunun
saglanmast

Bu agmadan sonra kontrol grubu propolis eklenmeden
ayrilmustir. Propolis ilave edilecek gruplar kanstirilarak iyice
sogutulmus ve 400 mg/L, 800 mg/L ve 1600 mg/L
oraninda propolis ilavesi ile 3 gruba ayrilmistir.

Ambalajlara dolum ve -18° C muhafaza etme ve
— olgunlastirma. Ilk 6 saat 2 saate bir ¢ikarip ara ara kanstirarak
18 saat olgunlastirmaya birakilmistr.

Sekil 1. Propolis ilavesi yapilarak dondurmann iiretimi
Belirtilen receteye gore iiretilen dondurmalar rastgele bir sekilde 4 gruba ayrilmis ve iclerinden birisi rastgele bir
sekilde kontrol grubu olarak belirlenmistir. Kontrol grubu dondurmalara propolis ilavesi yapilmamigtir. Diger gruplara
ise sirasiyla 400mg/L, 800mg/L ve 1600 mg/L diizeyinde propolis ilavesi gerceklestirilmistir. {lave edilen propolis
dozlarinin belirlenmesinde literatiirde yer alan bilgiler 1s181inda farkli mikroorganizmalara karsi etkili olan propolis
dozlar1 esas alinmigstir.

c) Duyusal degerlendirme analizi

Dondurma érneklerin duyusal analizlerinin yapilmasi i¢in 30 panelist se¢ilmistir. Panelistler 18-40 yas arahgindaki
kisilerden olusmaktadir ve 14'(i kadin, 16’s1 erkektir. Panelistlerin panel éncesinde ar1 ve iiriinlerine, propolise ve siit
tiriinlerine karsi herhangi bir alerji durumunun olup olmadig1 sorulmustur. Panelistlere duyusal degerlendirme igin
gerekli egitim verildikten sonra dondurma o&rneklerinin paneli gerceklestirilmistir. Panelistler tarafindan
dondurmalarin renk-gériiniis, yapl- kivam, tat-koku ve genel kabul edilebilirlik olmak iizere dort ozelligi
degerlendirmeleri istenmistir. Duyusal degerlendirme puanlama testi kullanilarak gerceklestirilmistir. Panelistlerden,
her bir duyusal 6zellik kriteri i¢in, 0’den 100’e kadar (0: hi¢chegenmedim - 100 ¢ok begendim) puanlama yapmalari
istenmigtir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda propolis icermeyen kontrol grubu érneklerin genel kabul edilebilirlik bakimindan en
cok begenilen grup oldugu belirlenmistir (Sekil 2). Buna karsin propolis ilaveli érnekler arasinda propolis igerigi en az
olan grup (400mg/L) diger gruplara kiyasla daha ¢ok begenilmistir.
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Genel Kabul Edilebilirlik Puanlar:
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Kontrol Propolis (400 mg/L)  Propolis (800 mg/L) Propolis (1600 mg/L)
Sekil 2. Dondurma orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlar

SONUC

Hazirlanan iiriinlerin duyusal analiz ile degerlendirilmesi sonucunda; panelitsler kontrol grubu érneklere genel kabul
edilebilirlik bakimindan 100 tizerinden 85 puan verirken, 400mg/L diizeyinde propolis iceren gruba 73, 800 mg/L
diizeyinde propolis iceren gruba 66.3, 1600mg/L diizeyinde propolis iceren gruba ise 61.4 puan vermistir. Panelistlerin
genel egilimi dondurma igerigindeki propolis miktarinin artisina bagh olarak duyusal olarak dondurmalarin begeni
diizeyinin de diistligli yoniinde olmustur. Dondurmalarin renk-gériiniis bakimindan degerlendirilmesinde benzer
sonuglar elde edilmistir. Propolis dozunun artisina bagli olarak dondurmalarin begeni puanlari da diismiistiir. Ancak
panelistler yapi-kivam bakimindan dondurmalar arasinda 6nemli bir farkliik olmadigini, propolis ilavesinin
dondurmanin yapi-kivam 6zelligini 6nemli seviyede etkilemedigini belirtmislerdir. Duyusal agidan dérneklerin daha
diisiik oranda propolis icermesi seklinde denemeler yapilarak, daha yiiksek diizeyde kabul edilebilir miktarlar tespit
edilebilir. Dondurmanin gida giivenligi agisindan dogal bir koruyucu igererek korunabilmesi de {iriintin giivenilirligini
arttirmaktadir. Calismamizda belirlenen duyusal kalitenin kullanilan propolis dozuna bagh olarak {iriiniin
antimikrobiyal 6zellikleri tizerine etkisinin belirlenmesiyle daha anlamli hale gelecegi diisiiniilmektedir.
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