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YAGSIZ SOYA UNUNUN VANILYALI DONDURMALARIN FiZIKSEL,
KiMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERINE ETKIiSi*

THE EFFECT OF NON FAT SOY FLOUR ON PHYSICAL, CHEMICAL AND
SENSORY PROPERTIES OF ICE CREAM WITH VANILIN

Muhammet DERVISOGLU1, A. Kadir HURSIT, Fehmi YAZICI
Ondokuz Mayis Universitesi Mihendislik Fakliltesi Gida Mithendisligi Bélim, Samsun

OZET: Bu calsmada, miskteki yagisiz sit kurumaddesi yerine yadsiz soya unu kurumaddesi kullamminin dondurmanin fi-
ziksel, Kimyasal ve duyusal tzellikleri lzerine etkisi aragtrimigtir. Soya unu, vanilya dizeylerine bagl olarak, dondurmala-
nn aromasina dnemii etkilerde bulunmustur. Mikse %1.5 yagsiz soya unu ilavesi, panelistler tarafindan kabul edilebilir bir dii-
zey olarak degerlendirimigtir. Vanilya kullanimi panelistlerin damak zevkine uymayan soya aromasini maskelemigtir. Ancak
en yilksek vanilya diizeyi (%0.15) dondurmalarda acilik olarak hissedilmigtir. Dondurma érnekleri arasinda kurumadde, yag
ve kill miktarlan yoninden dnemili bir farklilk bulunmamistir. Soya unu dondurmalarda azot, pH ve Hunter b'yi arttirmig; tit-
rasyon asitligi, hacim artigl (over-run), Hunter L ve -a dederlerini ise azaltmigtir. Mikse ilave edilen yagsiz soya unu arthikga
dondurmanin erime direnci ile viskozitesi dnemli dilzeyde artrmigtir, '
Anahtar kelimeler: Yagsiz soya unu, dondurma

ABSTRACT: In this research, the effect of non-fat soy flour supplementation for non-fat dry milk in ice cream mix on physi-
cal, chemical, and sensory properties of ice cream was investigated. Soy flour, dependent upon the ratio of vaniltin, had a
significant effect an the flavor values of the ice cream. Supplementation of ice cream with 1.5% soy flour was found to be
acceptable. Vanillin aroma masked the beany off flavor of the soybean, but the highest vanillin ratio of 0.15% was perceived
as a bitter aroma in ice cream samples. There was no significant difference between total solids, fat, and ash contents of the
ice cream samples. Soy flour increased the nitrogen, pH, and Hunter b values, and decreased the titratable acidity, over-
run, Hunter L and —a values. As the amount of soy flour increased, melting resistance and viscosity values of ice cream
samples were significantly increased.
Key words: Non fat soy flour, ice cream

GIRIS

Soya proteini gok degerlidir. igerisinde tahillarda az bulunan amino asitleri bulundurur (Yazicl, Hursit,
Dervisoglu ve Temiz 2000). FDA (Food and Drug Administration) insaniarin yliksek diizeyde soya proteini ali-
minin kalp hastaligh riskini azaltmada pozitif yarar sagladigini agiklamistir (Federal Register 1988). Soya ve
urtinleri giintimiizde katki maddesi olarak et, siit, firmcilik gibi pek gok dretimde gittikge yaygin kullanim bul-
maktadir. Aktiiel saditk acikiamalarinda giniik 6.25 g ya da en azindan 2.5 g soya proteininin alinmasi gerek-
tigini vurgulanmaktadir.

Sovya siitil, soya yodurdu, soya dondurmasi basta gelen soya esash Griinlerdir. Ayrica, soya zenginles-
tirmesi yapilan birkag siit Uriinii de vardir {Berry 2002}.

Bu galigmada, sadlik tizerine pozitif etkileri olan bilegenleri iceren yagsiz soya unu {YSUYnun dondur-
ma (retiminde kullamim imkanlan aragtinimigtir.

" Tarkiye 8. Gida Kongresinde sunulmustur.
1 E-posta;mderviso@ormu.edu.tr
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Yagsiz siit tozu (%92.87 kurumadde, %0.3 yag, %2.3 azot, %7.76 kil ve 6.01 pH) Maybi - Tekirdag,
yagstz soya unu (%90.01 kurumadde, %0.66 yag, %11.37 azot, %3.66 kil ve 7.01 pH) Rotel ic ve Dis Tic.
AS. - istanbul, krema (%72 kurumadde, %70.5 yag, 6.27 pH) Damak A.$. —~ Samsun, sakkaroz, misir guru-
bu (DE-36) Ticaret Sitesi — Samsun, guar gum, locust bean gum, CMC, xanthan gum, mono ve digliserid Da-
nisco — Danimarka, vanilya Rhodia - Fransa'dan saglanmigtir.

Yantem

Kitle dengesi (1zerinden yapilan hesaplia ya§ %7'ye, yagsiz kurumadde %10'a standardize edilmigtir. Tat-
landirics olarak %12 sakkaroz, %5 glikoz surubu (DE 38) ilave edilmistir. Stabilizér-emulgatér kansgimi (adirlik ola-
rak CMC, guar gum, locust bean gum, mono-digliserid oranlar sirasiyla %15, 35, 20 ve 30} %0.3 kullamimighr.
Yagsiz soya ununun dért (%0, 1.5, 3 ve 4.5) ve vanilyanin iig (%0, 0.075 ve 0.15} dlizeyi denenmigtir.

Dondurma &rneklerinin yapiminda Dervigodlu ve Yazici {(2001) esas alinmigtir. Farkli olarak YSU, yag-
si1z st tozu gibi bir miktar sakkaroz ile kanstiniip 40 °C mikse katilmughir. Olgunlagtirma sonrasi vanilya ilave
edilen miksler Ugurmatik dondurma makinesi ile -8°C'de dondurulmugtur.

Fiziksel ve kimyasal analizler; yagsiz siit tozu ve kremada Oysun {1996), YSU'da ise Ozkaya ve Kah-
veci {(1990) esas alinmigtir. Dondurma &rneklerinde pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, azot, kil analizleri
Oysun (1896)'a gdre yapilmigtir. Hacim artigi analizi, 100 g'lik miks ve dondurmalar kullanilarak yapiimig ve su
formulle hesaplanmistir: Hacim artisi (%} = [(dondurma hacmi—miks hacmi) / miks hacmi] x 100 (Anonymous
1984; Hui 1983). Dondurmalarin viskozitesi Brookfield Viskozimetresi ile 5, 10, 20, 30, 40, 50 °C’lerde 4 nolu
ugla 30 sn rotasyondan sonra (2.5 rpm’de) g paralelli olarak dlgllmistir. Erime testi, Abd El-Rahman, Mad-
kor, Ibrahim ve Kilara (1997); Prindivelle, Marshall ve Heymann (19989)'dan modifiye edilmigtir. 80 g'lik, -24 °C
de 5 giin tutulmus dondurma &rnekleri, 0.3 cm? gozenekli metal tel elek lizerine koyulmug ve 2442 °C sicak-
hktaki bir kabinde erimeye birakilmigtir. Dondurmalarin 80 dakika boyunca her 10 dakikada bir eriyven miktar-
lar1 tartilmigtir. Ayrica dondurmalarin eriyip ilk damlalarinin diigtiigu sire tutulmustur. Duyusal analizier {aroma
10, yap) 5, gérinds 5 puan dzerinden) Bodyfelt, Tobias, ve Trout (1988); Zheng, Marshall, Heymann, Fernan-
do {1997)’e gore (24 saat 6ncesinden -12 °C'de bekletilen drneklerde) befirlenmistir. Hunter renk &lglim deger-
leri {L, a, b) Minolta chroma metre (CR-300, Japonya) ile belilenmigtir, Yagsiz soya unu ve vanilyanin dondur-
malann dzellikleri lizerine etkisi varyans analiziyle (Anova Modeli; Minitab Statistical Software 2000}, ortalama-
lar arasindaki farkhliklar Duncan ¢oklu kargilagtirma metoduna gére (O'Mahony 1986) tespit edilmistir. Dene-
me iig tekerritrlit olarak gergeklegtirilmigtir.

SONUG VE TARTISMA

Titrasyon asitligi ve pH Cizelge 1. Farkl dizeylerde yagsiz soya unu i¢eren vanilyah dondurmalarin
. CPTI ] = v a

Deneme dondurmalarinda belire- titrasyon asitligi ve pH degeri

nen titrasyon asitlikleri 960.17 ile 0.27, pH  Uygulama Oran (%)  Titrasyon asitli§i (%) pH

deg@erleri ise 6.34 ile 6.6 arasinda degis-

- . 0 0.25+0.05 a 6.3410.02 d
mistir Y8981Z ?oya unu ku"a:mml dondur- Yagsiz 1.5 0.2520.05 b 6.4110.03 ¢
maner asitligint a?a"n:"?' pH'sIn ar,t‘"ml? Soya unu 3 0.2210.04 ¢ 6.4610.03 b
tir {Cizelge 1). Istatistik agidan onemili 45 0.1940.04 4 6.640.04 a
olan (p<0.01) bu degisiklikler yadsiz soya
ununun, yagsiz st tozuna gére, asithidi- Vanilya o 0.1720.05 ¢ 6.4810.1 a
nin daha disiik ve pH'sinin daha yliksek 0.1 0.23£0.04 b 6.4540.11 b
olmasi dikkate alinirsa normai kargilana- 02 . 0.270.05 a 642401 ¢

bilir. Miskiere kiigik miktarlarda katldigi
halde vanilya duzey| dondurmalarin asitli- # Aym siitunda, aym harfle isaretli ortatamalar arasinda fark yoktur (p > 0.05).
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§i ve pH'sini yadsiz soya ununun tam zith ydniinde etkilemistir (p<0.01}. Asitlik ve pH'nin miks kompozisyo-
nu ile iligkili oldugu (Baer, Krishnaswamy ve Kaspersen 1999; Dervigodiu ve Yazici 2001) dikkate alinirsa so-
nuglarimizin beklenen yénde oldudu sdylenebilir.

Kurumadde, k(il, yad, azot ve hacim artigi

Dondurma érneklerinde yapilan analiz sonucunda belirienen kurumadde, kiil, yag, azot ve hacim artigi
miktarlan Cizelge 2te verilmigtir, Gorlildiigu gibi dondurmalarin kurumadde ve yagd miktartan arasinda ¢ok
dnemii farklilklarin olmadigr séylenebilir. Mikste yer alan yagdsiz sit kurumaddesi, yag, sakkaroz, glikoz guru-
‘bu vs. ana ingredientlerin
kiltle dengesi 0zerinden ya-
ptlan hesapla standardize
edildigi dikkate alinirsa bu

Cizelge 2, Farkh diizeylerde yagsiz soya unu iceren vanilyall dondurmalarin baz: fiziksel ve

kimyasal ozellikleri 25 P

sonug normal karsifanabilir YSU Kurumadde Kiil Yag Azot Hacim artigt
Dondurmalarin kil (%) (%) (%) (%) (%) (%)
azot ve hacim artigina YSU .
diizeyinin etkisi istatistik agi- 0 34.43+0.39 a 0.8710.06 a 6.5+0.34 0.33+0.03 d 4254225 a
dan 0.01 seviyesinde dnem- 15 33.9940.18 b 0.930.05 a 6.410.25 0.4310.02 ¢ 4184228 a
lidir. Dondurmanin azot mik- 3 3381102 b 0.8640.03ab  6.340.33 0.49+0.03 b 33.742.23 b
4.5 3374032 b 0.79+0.04 b 6.540.13 0.58+0.02 a 33343.110b

tar miskteki YSU'ya paralel
bir artig gostermistir {(p<0.05) 2 ygy= yagsiz soya um

Hacim artigt ise YSU'nun b Aym siltunda, aym harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p > 0.05).

son iki diizeyinden olumsuz

etkilenmigtir (p<0.05). Giiven, Karaca ve Kacar (2003) Kahramanmarag tipi dondurmada yaptiklar ¢aligmada
hacim artigina iligkin tespitleri bulgulanmiza benzerdir.

Viskozite
Dondurma drneklerinde 5, 10, 20, 30, 40 ve 50 °C'lerde dlgiilen viskozite dederleri Gizelge 3'te verilmig-
tir. Gérlldigi gibi, viskozite deferleri en yliksek 255.6, en digiik 22.75 cP olarak dlgliimigtir. Dondurma 6r-

Cizelge 3. Farkh diizeylerde yagsiz soya unu iceren vanilyali dondurmalarin farkh sicaklik- neklerinde 15 cF'in altinda

tardaki viskoziteleri (cPx100) 2 8lgllen viskozite degerleri
grafikte <15 geklinde gdste-

Sicaklik Yagsiz Soya Unu (YSU, %) rilmigtir.
°C) Kontrol (0) 1.5 3 45 ¥YSU duzeyl arttlkga
dondurmalann viskoziteleri
5 124.03+5.31 f 153.37+4.87d 193.47+5.5 b 255617823 o auny paralelde ve istatis-
10 98.89+5.67 i 126.74+4.03 f 155.72£3.61 d 187.63534¢ ik acidan Gnemli (p<0.01)
20 67.05+7.1 1 103.0246.31 h 126.943.76 £ 143244538 ¢ oranlarda artmigtir. Dondur-
30 42.41£5.16 0 66.4314.46 Im 93.2+5.07 j 110.5644.19 g ma o6meklerinde en diglk
40 22754275 p 43742550 62.68+2.42 m 7874464k  Viskozite degeri (<15) kont-
50 <l5q 2333423 p 43.05£3.36 0 s54x345n 'Ol grubunda 50 °C'de, en

yliksek {255.6 cP) ise %4.5
yagsiz soya unu igeren don-
durma érnedinde 5 °C'de él¢liimistir. Bu durum soya proteininin kivam arttirics (stabilizér) etkisinin bir sonu-
cu olarak ifade edilebilir. Vanilya dondurmalarin viskozitesine énemli bir etkide bulunmarmigtir (p=>0.05}.

2 Ay harfle isaretli ontalamalar arasinda fark yoktur {p > 0.05).

Erime
Soya icermeyen 8rnek (kontrof} 10 dakikadan énce, %1.5, 3 ve 4.5 soya igerenler ise sirasiyla 13, 21
ve 38, dakikalarda erimeye baglamistir (Gizelge 4).
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¥YSU dondurmalarin eri-
me direncine pozitif katki sadla-
mistir. YSU diizeyi arttikga don-
durmalarin erimeleri istatistik
bakimdan dnemli seviyede ge-
cikmigtir (p<0.01). En gec eri-
yen dondurmalar YSU'yu %4.5
diizeyinde igerenler olmustur.
Dondurmalarda ilk damla en er-
ken (9.7 dakika) kontrol, en geg
(39.97 dakika) %4.5 YSU ige-
ren dondurmalarda dismistir.

YSU kullanirinmin don-
durmalann erime direncini artir-

Cizelge 4. Farkh diizeylerde yagsiz soya unu igeren vanilyah dondurmalarin farkl
siirelerdeki erime miktarlar (g)?

Zaman Yagstz Soya Unu (YSU, %)

(dakika) Kontrol () 1.5 3 4.5
10 0.1120.06 n - - -
20 9.674£2.14 1 4.66x1.04 m 021048 n -
30 34.84£2.76 h 22.76+2.01 j 8.15+1.19 1 -
40 60.73£4.01 f 46.6313.58 g 27.844322 1 2.38+1.27 mn
50 80.99+3.71 ¢ 68.6614.21 ¢ 47.7843.63 g 16.8613.25 k
60 92.1£2.24 a 86.15£4.55b 73412648 d 36.89+ 533 h

Ik damla 9.87£0.55 d 13.011.21 ¢ 21.05%145b 38.05+2.38 a

2 Aynt harfle isaretli ortalamalar arasinda farck yoktur (p > 0.05).

mas! soya proteinleri ile agiklanabilir. Buna gére dondurmada erimenin geciktiriimesi igin dondurma formulas-
yonlarninda Gnemili bir bilegen olarak soya Uriinleri veya soya proteini kuflaniimasi tavsiye edilebilir. Vanilyanin

Sekil 1. Farkh diizeylerde yagsiz soya unu (YSU) iceren vanilyall dondurmalarin fiziksel 6zel-
likleri (60. dakika, 20+2 °C oda sicakhginda) 2
2 YSU [A (%0, kentrol), B (% 1.5), C (%3). D (% 4.5)]; vanilya [x (%0, y (%0.075), z (%0.15)].

Duyusal Ozellikler

dondurmalann erimesine
dnemli bir etkisi olmamigtir
(p>0.05}. Dervigoglu, Yazi-
ct ve Aydemir. {2003) yap-
tiklan bir ¢aligmada limon
lifinin dondurmanin erime-
sini geciktirdigini saptamig-
lardir.

Erime fotograflarin-
dan, yagsiz soya unu mik-
tar daha fazla olan don-
durma drneklerinin geklini
daha iyi muhafaza ettigi
gazlenmistir (Sekil 1).

10 puan Uzerinden yapiian aroma dederlendirme sonuglarina gére, deneme dondurmalarinin aldigr pu-
anlar 5.44 ile 8.11 arasinda dedigmistir (Sekil 2). Sekilden gdrildigi gibi YSU ve vanilya kullanmm dondurma-

aroma

AXx Ay

Az

Bx

Cz

By Bz Ccx

ornek

Cy

Sekil 2. Farkh diizeylerde YSU igeren vanilyah dondurmatarin aroma puan b
A YSU |A (%0, kontrol}, B {%1.5), C (%3}, D (% 4.5}]; vanilya [x (%0). y (%0.075). z (%0.15)].
b Ayni harfle isarctli ortalamalar arasinda fark yoktur (p > 0.05).
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tarin aromasina dnemli (p<0.01) diizeyde etkilemigtir. YSU'nun etkisi %1.5 diizeyinde énemsiz (p>0.05), daha
yiksek diizeylerde ise dnemlidir (p<0.05). Panelistler kontrol ile %1.5 diizeyinde YSU igeren dondurmalar ara-
sinda énemli bir aroma fark bulamadikiar halde %3 ve 4.5 YSU igeren dondurmalara digiik puan vermigier-
dir (p<0.05). Ayrica panelistler tarafindan, %4 ve %3 YSU igeren dondurmalarda bitkisel, hamurumsu ve unum-
su tatlar tespit edilmistir. Bu durumun hem slit ve hem de soya Urlinlerinde ucucu bilegikler olarak gdsterilen
(Z)-4-Heptenal ve (E,E)-2,4 decadienal'in olugturdugu bir aromatik bilegikten kaynaklanabilecegi belirtimekte-
dir (Boatright ve Lei 1998; Karagiil-Yuceer, Drake ve Cadwallader 2001; Flores ve Goff 1998). Soya aroma-
simin olumsuz etkisi vanilya ile bir miktar énlenebilmigtir. Grafikte de gorlildigi gibi vanilya kullanimi, aroma
' puanlarinin yilkkselmesine ve YSU'nun dondurmaya katilabiliik oraninin artmasina neden olmusgtur. Bu durum,
gida sisteminde ugucu ve ugucu olmayan maddelerin miktarlanmn ve birbiri ya da sistemdeki diger bilegenler-
le olan reaksiyonlarinin son aroma {izerindeki etkisi (Thanh, Thibeaudeau, Thibaut ve Vailley 1897) ile agikia-
nabilir. Vanilyanun %0.15 diizeyi panelistler tarafindan “act” olarak algilanmig ve bu dondurmalar digik puan-
la degerlendirilmistir. Aragtirma sonuglanmiza gére, vanilyall dondurma dretiminde %1.5 diizeyinde YSU kut-
lanilabilir.

Dondurma drneklerinin en diglik yapi puani 3.34 ile kontrol, en yilksek ise 4.31 ile %4.5 YSU igeren
dondurma &rmeginde saptanmigtir {Sekil 3). Mikslerde YSU diizeyi arttikga dondurmanin yapisi daha gok be-
geni toplamigtir (p<0.05). YSU dondurmalarin gériiniigiine 0.01 seviyesinde etkide bulunmustur (Sekil 4). Pa-
nelistler kontrol ve %4.5 YSU igeren dondurmalara yiiksek puan vermiglerdir,

gorinis

yapi

A B &rnek © D

Sekil 3. Farkh dilzey YSU igeren varilyall dondurmalarin Sekil 4. Farkh diizey YSU igeren vanilyali dondurmalarm
yap puanlan b ghronitg puanlar: b

4 Yagsiz saya uny; A {%0, kontrol), B (%1.5), C(%3).D (% 4.5)
b Ayni hurfle igaretli ortatamalar arasinda fark yoktur (p > 0.05).

Renk degerleri

Dondurrma drneklerinin L, & ve b’ degerleri Gizelge 5'te verilmigtir. YSU igeren dondurmalarin L' dege-
rinin daha diigiik olmast nedeniyle, diger grup dondurmalara gére daha koyu renkte (p<0.01) oldugu anlagil-
migtir. YSU igeren dondurmalarda oran arttikga dondurmalarin rengi de koyutagmigtir ve fark istatistiksel ola-
rak énemii bulunmU§tur'(p<0.05). Bu durumun YSU'nun yadsiz siit tozuna gére daha koyu renge sahip olma-
sindan kaynaklandidi ileri siriiebilir,

Miksteki YSU orani artigina paralel olarak dondurmalann da a" degerleri artmugtr (p<0.01). a, L de-
gerlerine paralel bir seyirdedir ve YSU'nun dondurmalarin renginin koyulagmasina neden oldugunu agikiamak-
tadir.
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b degeﬂeri kar§[|a§tm|d|- Cizelge 5.  Farkl diizeylerde yagsiz soya unu iceren vanilyali dondurmalarin renk
ginda ise, YSU kullantminim don- degerleri & b
durmalarin rengini daha sarimsi  Renk Yagsiz soya unu (%)
hale getirdigi anlagiimgtir
(p<0.05). Friedeck, Karagul-Yu-
ceer ve Drake (2003)'min soya L

degerleri Kontrol 1.3 3 4.5

79.6110.13 a 7747406 b 76724045 ¢ 76.31£0.3 d

protein izolath dondurmadaki @ 286£0054  274:008c  -263:02b -242:0.11 2
= . » 12.05£0.31 d 13.6710.63 ¢ 14.3820.32 b 14.71+0.57 a

renk dederleri bulgularimiza

benzerlik gOstermistir. 2 £ *= siyah (0Y'dan beyaza (100); 3. * = yesikden (-) kinmiziya (+); &%= maviden {-) sariya (+)

b Ayni harfle igaretli ortalamalar arasinda fark yoktur {p > 0.05).
SONUQ ! Turkiye 8. Gida Kongresinde sunulmugtur.
Yagsiz soya unu kullani-
m1 dondurmanin viskozitesini ve erime direncini artirmgtir. Dondurmanin yapisi yadsiz soya unundan olumiu
etkilenmistir. Damak zevki ve aroma agisindan bakildiginda yagsiz soya ununun vanilyah dondurma dretimin-
de %1.5 diizeyinde kullanlabilecedi séylenebilir. Bu diizey, farkii dondurma formilasyonlari {meyveli, meyve
aromal vs.) veya farkh soya bilegenleri (soya protein konsantresi, izolati vs.) denenerek arttiriiabilir,

Tegekkiir
Bu projenin (Z-328) ylirlitiimesinde mali kaynak saglayan Ondokuz Mayts Universitesi Aragtirma
Fon'una tesekkir ederiz.
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