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ÖZET 

PROPOLİS KATKILI DONDURMALARIN DEPOLAMA SÜRESİNCE 

FİZİKOKİMYASAL YAPISININ İNCELENMESİ 

SERDAR MEHMETOĞLU 

ORDU ÜNİVERSİTESİ FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

GIDA MÜHENDİSLİĞİ ANABİLİM DALI 

YÜKSEK LİSANS TEZİ, 61 SAYFA 

(TEZ DANIŞMANI: Prof. Dr. Zekai TARAKÇI) 

(İKİNCİ TEZ DANIŞMANI: Prof. Dr. Hasan TEMİZ) 

Bu çalışmada sevilerek tüketilen bir gıda olan dondurmaya farklı oranlarda propolis 

ilavesi yapılarak dondurmaya fonksiyonel bir gıda özelliği kazandırılması 

amaçlanmıştır. Aynı zamanda ham halde tüketilmesi imkansız olan, tüketiciler 

tarafından yararları ve fonksiyonel özellikleri çok fazla bilinmeyen ve tüketilmeyen 

propolise de dondurma vasıtasıyla yaygın bir tüketim potansiyeli sağlanması 

çalışmanın hedefidir. 

Hazırlanan dondurma miksinde kontrol grubu ile %0.1, %0.2, %0.3, %0.4 ve %0.5 

propolis tozu içerecek şekilde 6 grup dondurma elde edilmiştir. Propolis 

numunelerine antioksidan analizi, mineral madde analizi; dondurma miksi 

numunelerine kuru madde tayini, pH tayini, titrasyon asitliği tayini, mineral madde 

analizi; dondurma numunelerine hacim artış indeksi tayini, erime oranı tayini, tekstür 

analizi, antioksidan aktivite analizleri, duyusal analizler uygulanmıştır. Dondurma 

numunelerinde yapılacak analizler 2 ay depolama süresince tekrarlanmıştır. Elde 

edilen sonuçlara depolama süresinin dondurmaların fizikokimyasal ve duyusal 

özelliklerine sınırlı bir etkisi olmuştur. Propolis ilavesinin dondurmanın fiziksel ve 

duyusal özelliklerine bir miktar olumsuz etkisi olurken antioksidan etkisine en düşük 

konsantrasyonlarda dahi önemli katkılar sunmuştur. Propolis katkılı dondurmanın her 

yaştan tüketiciye yeni bir fonksiyonel gıda sunulabilme potansiyelinin olduğu 

düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Antioksidan Aktivite, Dondurma, Fonksiyonel Gıda, Propolis. 
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ABSTRACT 

 

INVESTIGATION OF THE PHYSICOCHEMICAL STRUCTURE OF 

PROPOLIS ADDED ICE CREAMS DURING STORAGE 

SERDAR MEHMETOĞLU 

ORDU UNIVERSITY INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED 

SCIENCES 

FOOD ENGİNEERİNG 

MASTER THESIS, 61 PAGES 

(SUPERVISOR: Prof. Dr. Zekai TARAKÇI) 

(CO-SUPERVISOR:  Prof. Dr. Hasan TEMİZ) 

In this study, it is aimed to add a functional food property to the ice cream cream 

which is a popular food by adding propolis. At the same time, the aim of the study is 

to provide a widespread consumption potential via ice cream to propolis which is 

impossible to be consumed in raw form and whose benefits and functional properties 

are not known by consumers. 

6 groups of ice cream containing control group and 0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5% 

propolis powder were obtained from prepared ice cream mix. Antioxidant analysis, 

mineral substance analysis to propolis sample; dry matter determination, pH 

determination, titration acidity determination, mineral substance analysis to ice 

cream mix and volume increase index determination, melting ratio, texture analysis, 

antioxidant activity analysis, sensory analysis to the ice cream samples were applied. 

Analyzes of ice cream samples were repeated during 2 months storage. According to 

the results, storage time had a limited effect on the physicochemical and sensory 

properties of ice cream. Addition of propolis had some negative effects on the 

physical and sensory properties of ice cream and made significant contributions to 

the antioxidant effect even at the lowest concentrations. Propolis-added ice cream is 

thought to have the potential to offer new functional food to consumers of all ages 

Keywords: Antioxidant Activity, Functional Food, Ice Cream, Propolis. 
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1. GİRİŞ 

Dondurma içeriğinde süt, krema, yağsız süt tozu, şeker, bazı tatlandırıcılar, 

emülgatörler ve stabilizatörlerin bulunduğu; karbonhidrat, protein, vitaminler, 

kalsiyum, magnezyum, fosfor, potasyum, sodyum, demir gibi mineraller yönünden 

zengin bir içeriğe sahip ve her yaş grubundan tüketici tarafından sevilerek yaygın bir 

şekilde tüketilen tatlı bir gıdadır (Tekinşen, 2000). 

Türk Gıda Kodeksi Dondurma Tebliği dondurma karışımını; “içerisinde tat ve 

çeşidine göre, süt ve/veya süt ürünlerini içme suyu, şeker ve izin verilen katkı 

maddelerini bulunduran, istenildiğinde sahlep, yumurta ve/veya yumurta ürünleri, 

aroma maddeleri ve çeşni maddeleri gibi bileşenleri içeren, henüz dondurulmamış 

haldeki karışım ürününün pastörizasyon sonrası, tekniğine uygun olarak işlenmesi ve 

dondurulması ile elde edilen, yumuşak halde ya da sertleştirildikten sonra tüketime 

sunulan ürününü” dondurmayı ise; “Dondurma karışımının pastörizasyon sonrası, 

tekniğine uygun olarak işlenmesi ve dondurulması ile elde edilen, yumuşak halde ya 

da sertleştirildikten sonra tüketime sunulan ürünü ifade eder”, şeklinde tanımlamıştır. 

Bu tebliğe göre dondurmalar içerik ve sunumlarına göre sade dondurma, meyveli 

dondurma, maraş usulü dondurma ve maraş dondurması grupları altında 

tanımlanmıştır. (Anonim, 2004). 

Bileşimi epey farklılık göstermekle birlikte genel olarak dondurma %15 şeker, %12 

yağ, %11 yağsız süt tozu ve % 0.3 emülgatör ile stabilizatör içermektedir. Sütten 

daha konsantre bir gıda maddesi olması sebebiyle besleyici değeri süte göre yüksektir 

(Şimşek, 1997). Bütün esansiyel aminoasitleri içeren dondurma A, D, E, K, B2, B6, 

B12 vitaminleri ve mineraller yönünden zengin bir besin kaynağıdır. Bileşiminin 

kuru maddesinin yarıya yakını şekerlerden oluştuğu için büyüme çağındaki çocuklar 

ve kilo almaya çalışan tüketicilere önerilmektedir (Demirci ve Şimşek, 1997). Ayrıca 

Türk mutfağında yer alan diğer tatlılara göre daha düşük kaloriye sahiptir (Şimşek,  

1997). 

Dondurmanın karakteristik özelliklerinin oluşmasını sağlayan en önemli hammaddesi 

süttür. Süt dışında karbonhidaratlar, proteinler, tuzlar, stabilizatörler, katı yağ 

globülleri, buz kristalleri ve bunların arasında bulunan hava hücrelerinden meydana 

gelen köpük kısım bulunmaktadır. %57-70 kadarı katı ve sıvı fazda bulunan sudan 
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meydana gelmektedir. Su, süt ve diğer girdilerden gelmektedir. Kalan bileşimi ise 

hava, yağ ve serum emülsiyonu şeklindedir (Tekinşen, 2008). 

Dondurmanın ilk olarak M.Ö. 3000’li yıllarda Çin’de üretildiği tahmin edilmektedir. 

Avrupalıların bu tatlı ürünle tanışmaları ancak Marco Polo’nun Çin’e yaptığı 

gezilerin sonrasına denk gelmektedir (Uludağ, 2010). Günümüz dondurmasına en 

fazla benzeyen ürün 16. yüzyılda Avrupa’da üretilmiştir ve ilk dondurma tarifini de 

1769’da İngiltere’de Elizabeth Raffield yazmıştır (Yöney, 1968). Türkiye’de 

dondurma tarifine ait ilk kayda Ali Eşref Dede’nin eseri Yemek Risalesi’nde 

rastlanmıştır. Eserde Süt Dondurması başlığı altında nasıl yapılacağı anlatılmıştır. 

Ülkemizdeki ilk dondurma üretimi ise 1900’lü yıllarda İstanbul ve 

Kahramanmaraş’ta gerçeklemşmiştir (Tekinşen, 1993). Bu tarihten sonra tüketimi 

yaygınlaşan dondurma hakkındaki bilimsel çalışmalar ise 1962’de Ankara’da 

tüketilen dondurmaların araştırılması ile başlamıştır (Tekinşen, 2004). 

Son 50 yılda dondurma üretim teknolojisinde önemli bir gelişim yaşanmıştır. Bu 

dondurma tüketiminin önemli düzeyde artmasının ve gelişmiş ülkelerde tüketicilerin 

süt ve süt ürünlerinden daha fazla faydalanmasının yolunu açmıştır (Tekinşen, 1993). 

Tüm dünyada yaygın olarak tüketilen bir gıda olan dondurmanın tüketimi ülkemizde 

gittikçe artmaktadır. 2000 yılında kişi başı tüketim yıllık 1 litre iken 2005 yılında 1.5 

litre, 2010 yılında 2.5 litre olmuş ve 2015 yıllında ise 4.2 litreye çıkmıştır. Avrupa 

Birliği (AB) ülkelerinde ortalama dondurma tüketimi yıllık 6.8 litredir. Son yıllarda 

dondurma tüketiminde meydana gelen önemli artışa rağmen ülkemizde Avrupa 

Birliği ülkelerinden daha az dondurma tüketilmektedir. Bu düşük tüketim miktarında 

ülkemizde yaygın olarak dondurmanın yaz tatlısı olarak algılanmasının önemli bir 

payı vardır. Halbuki yılın büyük bölümü soğuk iklimin yaşandığı Kuzey Avrupa 

ülkelerinden Danimarka’da yıllık dondurma tüketimi 8 litre, Finlandiya’da 13 litre, 

İsveç’te 16 litre ve Norveç’te 11.5 litredir. Dondurmanın en fazla tüketildiği ülke 

olan Amerika Birleşik Devletleri’nde yıllık kişibaşı tüketim miktarı 30 litreye 

yakındır (Anonim, 2016). 

AB ülkeleri ve A.B.D.’de dondurma besleyici özellikleri sebebiyle sağlıklı bir tatlı 

olarak tüketilirken ülkemiz tüketicileri dondurmayı serinletici bir tatlı olarak daha çok 

yaz mevsiminde tüketmektedir. Bunun yanısıra Türk mutfağında çok sayıda farklı 
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tatlı çeşidinin varlığı dondurmanın kişi başına tüketiminin düşük seviyelerde 

kalmasına yol açmaktadır (Anonim, 2006). 

Propolis arıların bitkilerin bazı kısımlarından, bitki tomurcuklarından ve bitkilerin 

salgılarından toplayarak oluşturdukları doğal reçinemsi bir maddedir (Ghisalberti, 

1979). Kendine has aromatik bir kokuya sahiptir. Kaynağına ve olgunlaşmasına göre 

çeşitlenen farklı renkleri vardır (Brown, 1989). Oldukça karmaşık bir kimyasal 

yapıya sahip olan propoliste bugüne kadar 300’den fazla farklı bileşik tespit 

edilmiştir. Kimyasal kompozisyonu %50 reçine, %30 mum, %10 esansiyel yağlar, % 

5 polen ve % 5 diğer organik bileşenler şeklindedir. Fenolik bileşikler, esterler, 

flavanoidler, terpenler, beta-steroidler, aromatik aldehitler, alkoller, seskiterpenler, 

stilben terpenler ve kafeik asit fenil ester (CAPE) gibi bileşikler propolisin ihtiva ettiği 

organik bileşenlerden bazılarıdır (Yucel ve ark., 2017). B₁, B2, B6, C ve E vitaminleri 

ile gümüş, sezyum, cıva, lantan, antimon, bakır, mangan, demir, kalsiyum, 

alüminyum, ve vanadyum elementleri propoliste tespit edilmiştir (Deblock-Bostyn, 

1982). Propolisin bileşeni; iklim, salgı kaynağı, çevresel faktörler gibi etmenlere 

bağlı olarak değişmektedir (Chen ve Wong, 1996). 

Arıların propolis kullanımının temel amacı kovan içi izolasyonun sağlanmasıdır 

(Marcucci, 1994). Kovan içine tabakalar halinde uygulanan propolis izolasyon 

işlevinin yanısıra kovan delik ve çatlaklarının kapatılması, petek tamiri ve 

yapıştırılması, kovan girişinin daraltılması, hastlalık etmenleri ile mücadele gibi 

amaçlarla da arılar tarafından kullanılmaktadır. Ayrıca propolis kovan içi mikrobiyal 

gelişimin de önlenmesine de yardımcı olmaktadır (Kumova ve ark., 2002). 

Antik dönemlerden beri bilinmekte olan propolis geleneksel tıpta kullanılmaktaydı. 

Antik Yunan dilinde pro-ön, giriş ve polis-şehir kelimelerinin birleşiminden ismini 

alan bu ürün Yunanlılar tarafından doğal bir antibiyotik olarak kullanılmıştır 

(Kumova ve ark., 2002). Mısırlılar mumyayı mikrobiyal zararlardan korumak 

amacıyla propolisi kullanmaktaydı (Gonsales ve ark., 2006). Propolisin medikal 

özellikleri Romalılar tarafından da bilinmkteydi. Orta çağda Avrupalı ve Arap 

hekimler propolisi yaraların tedavisi amacıyla ve ağız içi dezenfektanı olarak 

kullanmışlardır. İnkalar propolisi ateş düşürücü olarak kullanmışlardır. 17. yy. Londra 

ilaç kılavuzlarında propolis resmi ilaç olarak gösterilmiştir. 17. ve 20.yy’lar arasında 

Avrupa’da ilaç olarak değerlendirilen propolis oldukça popüler hale gelmiştir. 
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Günümüzde propolis hastalık tedavilerinde çeşitli şekillerde yaygın olarak 

kullanılmaktadır (Castaldo ve Capasso, 2002). 

Arı ürünlerinin genel tüketimin yanısıra tedavi amacıyla kullanıldığı tamamlayıcı tıp 

disiplini apiterapi adını almaktadır. Son yıllarda arı ürünlerine, apiterapiye ve bu 

alanda yapılan çalışmalara olan ilgi dünya çapında artmıştır (Ulusoy, 2012). 

Apiterapi Türkiye Cumhuriyeti Sağlık Bakanlığı tarafından 2014 yılından beri 

tamamlayıcı tıp uygulamalarından biri olarak değerlendirilmiştir (Anonim, 2014). 

Son yıllarda propolisin insan sağlığı açısından olumlu özellikleri popüler bir çalışma 

alanı olmuştur. Literatürde propolisin antibakteriyel, antiviral, antifungal, antitümör, 

antiinflamatuvar, sitostatik etkiye ve antioksidan aktiviteye sahip olduğu 

bildirilmiştir. Ayrıca dermatolojik hastalıklar, kulak burun boğaz hastalıkları, 

jinekolojik hastalıklar ve mide hastalıkları gibi bazı durumlara karşı propolis 

kullanımının faydaları pek çok çalışmada gösterilmiştir (Marcucci, 1994). 

Hastalıklara karşı önemli etkileri sebebiyle tıpta kullanımı yaygınlaşan propolis farklı 

sanayilerde de kendine kullanım alanı bulabilmiştir. Gıda sanayinde bozulmayı 

önleyici bir katkı olarak, çimlenmeyi engellemesi sebebiyle yumrulu bitki 

saklanmasında, mobilyacılık sektöründe ve kozmetikte propolisten 

faydalanılmaktadır. Alkol ya da su bazlı ekstrakt, toz, tablet, kapsül, krem, macun, 

sprey ya da diğer arı ürünleri ile karışım gibi formlarda kullanılmaktadır (Kumova ve 

ark., 2002). 

Fonksiyonel gıdalar besleyici özelliğinin yanısıra insan sağlığı üzerinde de faydalı 

etkileri olan gıdalar olarak tanımlanabilir. İçerdikleri biyoaktif bileşenler sayesinde 

insan sağlının korunmasına yardımcı olan gıdalardır. Antioksidanlar, diyet lifler, 

probiyotikler, prebiyotikler, kolinler, proteinler, oligosakkaritler, fitokimyasallar gibi 

bileşenler fonksiyonel gıdalarda bulunan biyoaktif bileşenlerden bazılarıdır (Yaşlı, 

2010). Bu tip gıdalar gitgide büyüyen bir sektör ve pazar haline gelmektedir. (Yucel 

ve ark., 2017). Tüketicilerin gıda ve sağlık arasında kurdukları ilişkiden dolayı son 

yıllarda fonksiyonel gıdalara ilişkin yapılan çalışmalar artmıştır (Aliyev, 2006). 1991 

yılında sağlığa yönelik gıdalar kavramı FOSHU (Foods for Specified Health Use) 

kavramı ortaya çıkmıştır. Bir gıdaya fonksiyonel gıda özelliği verebilmek için; 

içeriğindeki bileşenler modifiye edilebilir, içeriğindeki bileşenlerden biri 
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uzaklaştırılabilir, dışarıdan farklı bir bileşen katılabilir, bileşenlerinin biyoyararlılığı 

modifiye edilebilir ya da bunlar kısmi veya kombine olarak uygulanabilir (Tonguç, 

2006). Fonksiyonel gıdaların sağlığın devamını sağlayıcı ve iyileştirici özelliği olmalı 

ancak ilaç olarak kullanılmamalıdır (Vural, 2004). 

Propolis başta olmak üzere bal, polen, arı sütü gibi arı ürünleri insan sağlığı 

açısından gösterdikleri olumlu etkiler sebebiyle fonksiyonel gıdalar sınıfında 

değerlendirilmektedir. Bu ürünlerin diğer gıdalara katılmasıyla da farklı fonksiyonel 

gıdalar üretilebilmektedir (Yucel ve ark., 2017). 

Bu çalışmada yaygın olarak tüketilen dondurmaya insan sağlığı açısından birçok 

olumlu özelliği olan propolisin katılmasıyla yeni bir fonksiyonel gıda üretim 

potansiyeli araştırılmıştır. Özellikle propolisin yüksek antioksidan aktivitesi 

sayesinde dondurmada bu aktivitenin arttırılmasına odaklanılmıştır. Dondurmaya 

propolis vasıtasıyla fonksiyonel gıda özelliği sağlanacakken; ham halde tüketilmesi 

imkansız olan, tüketiciler tarafından yararları ve fonksiyonel özellikleri çok fazla 

bilinmeyen ve tüketilmeyen propolise de dondurma vasıtasıyla yaygın bir tüketim 

potansiyeli sağlanması çalışmanın temel hedefidir. Bu kapsamda hazırlanan toz 

propolis farklı konsantrasyonlarda dondurma formulasyonuna katılmış ve 

dondurmanın fizikokimyasal, tekstür, fonksiyonel ve duyusal özelliklerine etkisi 

tespit edilmiş, 2 aylık depolama süresince bu özelliklerin değişimi izlenmiştir. Elde 

edilen sonuçlar istatistiksel yöntemlerle değerlendirilerek propolisin dondurmaya 

katacağı fonksiyonel özellikler araştırılmıştır. 



                                                                      6 
 

2. ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR 

2.1 Propolis ile İlgili Yapılan Çalışmalar 

Propolisin antioksidan aktivitesi üzerine literatürde geniş kapsamlı bilgi mevcuttur. 

Katalinic ve ark., (2004), propolisin yüksek antioksidatif aktivitesi sayesinde gıda 

sanayisinde oksidasyonu önlemede kullanılabileceğini ve besleyici bir katkı maddesi 

olarak kullanulabileceğini vurgulamışlardır. 

Silici (2008) yaptığı çalışmada kavak, kestane ve okaliptüs propolisinin toplam 

fenolik madde içeriğini belirlemiştir. En yüksek fenolik madde miktarının 127.39± 

12.08 mgGAE/g propolis kavak propolisinde olduğu bildirilmiştir. Kestane ve 

okaliptüs örneklerinin ise toplam fenolik madde içeriklerini 125.30± 19.83 ve 87.62± 

8.93 mgGAE/g propolis olarak bildirmiştir. 

2015 yılında Cezayir’de yapılan bir çalışmada bal ve propolis numuneleri 

antioksidan aktiviteleri toplam fenolik madde, flavanoid, askorbik asit ve karetenoid 

içerikleri bakımından karşılaştırılmıştır. Balda toplam fenolik madde içerikleri 15.84 

ile 61.63 mg/100 g arasında iken propolis örneklerinde 171.72 ile 5351.22 mg/100 g 

arasında; flavanoid içerikleri bal örneklerinde 2.07 ile 10.15 mg/100 g arasında 

propolis örneklerinde 124.76 ile 4946.53 mg/100 g arasında; askorbik asit içerikleri 

balda 0.39 ile 3.37 mg/100 g arasında propolis örneklerinde 2.10 ile 3.95 mg/100 g 

arasında;karetenoid içerikleri bal örneklerinde 0.30 ile 1.01 mg/100 g arasında 

propolis örneklerinde 25.82 ile 44.37 mg/100 g arasında hesaplanmıştır. Yapılan 

analizlerin sonucunda propolis örneklerinin antioksidatif etkisinin bal örneklerine 

göre önemli ölçüde yüksek olduğu ifade edilmiştir (Tafinine ve ark., 2016). 

Azerbaycan’ın farklı bölgelerinden elde edilen 15 farklı propolis örneğinin toplam 

fenolik madde miktarı, DPPH ve FRAP yöntemleri ile antioksidan aktivitesinin 

belirlendiği bir çalışma 2015 yılında tamamlanmıştır. Çalışmanın sonuçlarına göre 

numunelerin toplam fenolik madde miktarı 10.94 ile 79.86 mgGAE/g propolis, 

FRAP değeri 170 ile 438 µM TE/g propolis, DPPH değeri ise 18 ile 198 SC50 olarak 

hesaplanmıştır (Can ve ark., 2015). 

Literatürde gıdalarda propolis kullanımına yönelik çalışmalar da mevcuttur. Mısır’da 

yapılan bir çalışmada farklı konsantrasyonlarda (250, 500, 1000 ppm) propolisin Ras 

(Rumi) peyniri yüzeyine uygulanmasının küf gelişimi (Aspergillus versicolor) 
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üzerine etkisi araştırılmıştır. Düşük konsantrasyonlarda propolis katkısının 90 günlük 

olgunlaşma süreci sonrası küf üremesini durdurucu etki gösterdiği bildirilmiştir. En 

yüksek propolis konsantrasyonunu içeren grubun yüzeye muamelesinin küf gelişimi 

ve toksin üretimini tamamen durdurduğu ve kontrol grubunda küf gelişiminin ve 

toksin üretiminin devam ettiği belirtilmiştir (Aly ve Elewa, 2007). 

Alexander, (2007) peynir üretimi sırasında propolis ekstraktı kullanmıştır. Çalışması 

sonucunda küf ve toksin oluşumunu önlemek için propolisin doğal katkı maddesi 

olarak kullanılabileceğini bildirmiştir 

Çin’de yoğurda propolis ilave edilerek antimikrobiyal etkisi araştırılmıştır. 2011 

yılında yürütülen çalışmada hem S. auerus ve E. coli gibi patojen bakterilerin hem de 

bağırsak florasındaki yararlı bakterilerden Bifidobacterium ve Lactobacillus türü 

bakteriler üzerine propolisin antimikrobiyal etkisi araştırılmıştır. S. auerus ve E. coli 

gelişimi düşük konsantrasyonda propolis katkısı ile yavaşlarken, Bifidobacterium ve 

Lactobacillus türleri üzerindeki antimikrobiyal etkinin çok düşük seviyede kaldığı 

bildirilmiştir (Jian-xin ve ark., 2011). 

Yang ve ark., (2009) yoğurtta küflenmeyi önlemek için %0.05 oranında propolisi 

yoğurda katmışlardır ve hazırlanan propolis çözeltisinin yoğurdun raf ömrünü 

uzattığı ve kalitesini koruduğu ifade edilmiştir. 

Benzer bir çalışma 2016 yılında Ordu Üniversitesi’nde yürütülmüştür. Yüksek lisans 

tez çalışmasında meyveli yoğurtlara farklı dozlarda eklenen propolisin potansiyel 

koruyucu etkisi araştırılmıştır. Propolis katılan meyveli yoğurt numunelerinin 

antioksidan aktivite, antimikrobiyal aktivite, kimyasal ve duyusal özellikleri 

incelenmiştir. Yapılan araştırma sonucunda propolis katkısı kimyasal ve duyusal 

özelliklerde önemli düzeyde bir olumsuz etkiye sebep olmazken, numunelerde 

antioksidan aktivite artarken mikrobiyal gelişimin yavaşladığı vurgulanmıştır 

(Güney, 2016). 

Bahtiti, (2013) çalışmasında aynı konsantrasyonlarda sodyum benzoat ve propolisin 

(400 ppm) patates püresi üzerindeki koruyucu etkisini kıyaslamıştır. Araştırmada 

propolisin depolama süresince daha yüksek antimikrobiyal aktivite gösterdiği 

bildirilmiştir. 
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Kunrath ve ark., (2017) çalışmalarında İtalyan tipi salam formulasyonunda kullanılan 

yapay antioksidan bütil hidroksi toluene alternatif olarak propolisi önermişlerdir. 

Fermentasyon süreci boyunca propolis ve butil hidroksi toluen içeren örnekleri analiz 

etmişler ve propolis içeren örneklerde daha düşük oksidasyon gözlemlendiğini ileri 

sürmüşlerdir. 

2013 yılında aynı salam tipinde İtalya’da yapılan bir çalışmada propolisin su 

aktivitesi, pH, renk, ağırlık kaybı, mikrobiyal bozulma, lipid oksidasyonu ve duyusal 

özellikler üzerine etkisi araştılmıştır. Propolis ilavesinin depolama süresince pH, 

renk, su aktivitesi, ağırlık kaybı parametrelerine olumsuz bir etkisi olmazken 

oksidasyonu önlediği vurgulanmıştır. Ancak duyusal analizlerde daha düşük skorlara 

sebep olduğu bildirilmiştir (Bernardi ve ark., 2013). Meyve suyuna doğal koruyucu 

olarak propolisin ilave edildiği bir çalışma da Türkiye’de yapılmıştır. Elma, portakal, 

beyaz üzüm ve mandalina suyu örneklerinde yaygın kullanılan koruyucu sodyum 

benzoat ile propolisin antifungal etkileri kıyaslanmıştır. Propolisin tüm örneklerde 

tüm küf türlerine karşı antifungal etkisinin sodyum benzoata göre yüksek olduğu 

ifade edilmiştir (Koç ve ark., 2007). 

2.2 Dondurma ile İlgili Yapılan Çalışmalar 

Dondurmanın kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerinin araştırıldığı ilk 

çalışmalardan birini Öztürk, (1969) piyasadan topladığı 50 dondurma numunesiyle 

yapmıştır. Araştırmacı sade dondurmaların kuru madde oranını %27.84-33.77, 

protein oranını %3.54, süt yağı oranını % 3.55, kül miktarını %0.78, invet şeker 

oranını %2.7, sakkaroz oranını %19.97, toplam şeker oranını %22.62 olarak 

bulduğunu; meyveli dondurmalarda kuru madde oranını %20.74-35.50, protein 

oranını %0.48, invert şeker oranını, %2.23, kül miktarını %0.33, sakkaroz 

oranını %24.91 ve toplam şeker oranını %27.09 olarak bulduğunu bildirmiştir. 

Dondurmanın formulasyonunu zenginleştirmeye yönelik çok sayıda çalışma 

yapılmıştır. Güven ve ark., (2010) farklı emülgatör kullanımının Kahramanmaraş tipi 

dondurma özellikleri üzerine etkisini araştırmıştır. Çalışmada %0.2, %0.4 ve %0.6 

oranlarında iki farklı emülgatör (Palsgaard ve Polisorbat 80) formulasyona katılmıştır. 

Yapılan analizlerin sonuçlarına göre en yüksek titrasyon asitliği değerlerine 

Palsgaard gruplarında, en sert yapının %0.2 Palsgaard içeren grupta, en düşük hacim 

artış oranı kontrol grubunda en yüksek oranın ise %0,6 Polisorbat 80 içeren grupta, 
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en yüksek viskoziteye her iki emülgatörün %0.4 grubunda, en düşük ilk damalama 

süresi kontrol grubunda en yüksek sürenin ise yüksek oranda Polisorbat 80 içeren 

grupta olduğu bildirilmiştir. Duyusal özelliklerde ise en yüksek renk ve görünüş 

puanlarını Palsgaard içeren dondurmalar alırken yapı ve kıvam bakımından en 

yüksek puanın kontrol grubunda tespit edildiği belirtilmiştir. 

2006 yılında yapılan benzer bir çalışmada ise farklı stabilizatörlerin (locust bean 

gum, karregenan, guar gum, ksantam gum, pektin ve sodyum karboksi metil selüloz) 

8 aylık depolama süresince dondurmanın bazı özellikleri üzerine etkisi araştırılmıştır. 

En düşük kısmi erime süresinin 33 dakika ile pektin içeren örnekte en yüksek kısmi 

erime süresinin 81 dakika ile locust bean gum ve karregenan içeren örneklerde, tam 

erime süresinde en yüksek gelişimin %101 ile karregenan içeren ve %106 ile locust 

bean gum içeren örneklerde, en düşük viskozitenin 97 cP ilen pektin içeren en 

yüksek viskozitenin 959 cP ile ksantam gum içerene örneklerde, en düşük pH 

değerinin 6.21 ile karregenan içeren örnekte en yüksek değerin ise 6.57 ile sodyum 

karboksi metil selüloz içeren örnekte saptandığı bildirilmiştir (Şimşek ve ark., 2006). 

Antepüzümü, (2005) yaptığı çalışmada Kahramanmaraş tipi dondurmalara bal ve 

glikoz şurubu ilavesinin dondurma kalitesi üzerine etkisini araştırmıştır. Hazırlanan 

dondurma mikslerine %20, %30, %40, %50 oranlarında bal ve glikoz şurubu ilave 

edilerek 9 ayrı grup dondurma üretilmiş, yapılan fiziksel ve duyusal analizlere göre 

dondurma üretiminde glikoz şurubu kullanımının daha uygun olduğunu belirtmiştir. 

Almanya’da 1998 yılında yapılan bir çalışma da dondurma üretiminde ülkede 

üretilen 8 farklı çeşit bal kullanılmıştır. Çalışma sonucunda baldan yenilebilir nitelikte 

dondurma üretilebileceği bildirilmiştir (Groschner, 1998). 

Yaşar ve Şahan, (2008) çalışmalarında şeker yerine %25 ve %50 oranlarında bal ve 

pekmez kullanarak dondurma üretmişlerdir. Fiziksel ve duyusal analiz sonuçlarına 

göre kontrol grubu dondurmasının değerlerine en yakın dondurma grubunun %25 bal 

içeren grup olduğunu belirlmiştir. 

Akdeniz Üniversitesi’nde yapılan bir yüksek lisans tez çalışmasında keçiboynuzu 

pekmezli dondurma üretiminde karregenan, ksantam ve keçiboynuzu zamklarının 

farklı oranlarda kullanımı incelenmiştir. Dondurma miksine keçiboynuzu 

katılmasının duyusal ve fiziksel özelliklere olumsuz etkisinin olmadığı, en beğenilen 
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keçiboynuzlu dondurma örneğinin %0.1 karregenan, %0.1 ksantam, %0.4 

keçiboynuzu gamı içeren örneğin olduğu ifade edilmiştir (Badem, 2006). 

Dondurmada doğal antioksidan kullanımına yönelik bir çalışma da 2015 yılında 

Mısır’da yapılmıştır. Bu amaçla havuç ve domates içeren dondurmalar üretilmiştir. 

Çalışma grupları bazı mineraller, karbonhidratlar, bazı vitaminler ve duyusal 

özellikler bakımından incelenmiştir. Duyusal olarak kabul edilebilirliği en yüksek 

olan havuçlu dondurmanın besinsel değer, Ca, Na, Mg ve Fe elementleri, β karoten 

ve C vitamini içeriği bakımından kontrol grubuna göre daha yüksek değerlere sahip 

olduğu belirtilmiştir (Swelam ve ark., 2015) 

Başyiğit, (2005) insan mide ve bağırsak florasından elde edilen Lactobacillus ve 

Eterococus türü probiyotik bakterilerden hazırlanan kültürü kullanarak dondurma 

ürettiği çalışmasında örneklerin -200C’de 2 aylık depolama periyodunda bazı 

mikrobiyolojik ve fizikokimyasal özelliklerini incelemiştir. Çalışmanın sonucunda 

formulasyona giren probiyotik bakterilerin canlılıklarının korunduğu ve dondurma 

fizikokimyasal özelliklerinde önemli bir değişim gözlemlenmediğini bildirmiştir. 

Bakır, (2015) çalışmasında dondurma üretiminde probiyotik bakteri kullanımını 

incelemiştir. Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterilerinin 

dondurma miksi, firik dondurma ve dondurmaya ilave edildiği çalışmanın 

sonuçlarına göre duyusal bakımdan ve probiyotik karakterine göre en uygun grubun 

probiyotik firik dondurma olduğunu ileri sürmüştür. 

Erzincan’da gerçekleştirilen bir çalışmada Erzincan’a özgü antioksidan, 

antimikrobiyal, antitümör etkisi bulunan Karmuk bitkisi dondurma formulasyonuna 

ilave edilerek fonksiyonel bir gıda üretimi amaçlanmıştır. Çalışmada Karmuk bitkisi 

ile üretilen dondurmanın duyusal ve fiziksel özellikler bakımından kabul edilebilir 

sonuçlara sahip olduğu bildirilmiştir (Arslaner ve ark., 2016). 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

3.1 Materyal 

3.1.1 Toz Propolis 

Propolis tozunun hazırlığı için 2018 yılı yaz mevsiminde Ordu ili Dedeli Köyü’nde 

bulunan Arıcılık Araştırma Enstitüsü arılıklarından Ağustos ayında toplanan ham 

propolis kullanılmıştır. Propolis ön ekstraksiyon işlemi için %70-%30 etanol-su 

çözeltisi hazırlanmıştır. Bu çözeltide ham propolis 10 gün çalkalanmıştır. Çalkalama 

sonrası karışım süzme kağıdından geçirilerek çökelti uzaklaştırılmış ve propolis 

ekstraktı elde edilmiştir. Ekstarakt 4 °C’de 1 gün bekletilip tekrar süzülmüş ve 

çökelti ayrılmıştır. Elde edilen propolis ekstraktından Arıcılık Araştırma Enstitüsü 

Gıda Teknolojisi Laboratuvarı’nda bulunan Buchı R300 rotary evaporator vasıtası ile 

etanol uzaklaştırılmıştır. Sulu propolis ekstraktı -18 °C’de liyofilizasyon işlemine 

kadar derin dondurucuda bekletilmiştir. Donmuş ekstrakt Ordu Üniversitesi Merkezi 

Araştırma Laboratuvarı’nda bulunan liyofilizatör ile toz haline getirilmiştir. 212.37 g 

ham propolisten 83.4 g toz propolis elde edilmiştir. Toz propolis -18 °C’de 

dondurma üretimi başlayana kadar saklanmıştır. Şekil 3.1’de hazırlanış aşamalarında 

propolisin farklı formları görülebilmektedir. 

Şekil 3.1 Farklı formlarda propolis (a: ham propolis ve toz propolis; b: liyofilize 

edilmemiş propolis ekstraktı) 
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3.1.2 Süt 

Dondurma üretiminde Sütaş Süt Ürünleri A.Ş. (Bursa) firmasından temin edilen süt 

kullanılmıştır. %10.5 kuru madde, %3 protein ve %3 yağ içeriğine sahip olan sütün 

pH’ı 6.57 olarak hesaplanmıştır. 

3.1.3 Krema 

Araştırmada kullanılan krema Sütaş Süt Ürünleri A.Ş. (Bursa) firmasından 

firmasından temin edilmiştir. 

3.1.4 Yağsız Süt Tozu 

Miks formulasyonuna katılan yağsız süt tozu Pınar Süt Mamülleri San. A.Ş. (İzmir) 

firmasından temin edilmiştir. 

3.1.5 Şeker 

Üretimde Konya Şeker Sanayi ve Ticaret A.Ş. (Konya) firması tarafından üretilen toz 

şeker kullanılmıştır. 

3.1.6 Emülgatör ve Stabilizatör 

Dondurma üretiminde kullanılan emülgatör ve stabilizatör Mec 3 Türkiye (İzmir) 

firmasından temin edilmiştir. 

3.2 Yöntem 

3.2.1 Dondurma Miksinin Hazırlanması 

Dondurma miksleri Ekim 2018’de Ordu Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü 

Laboratuvarı’nda hazırlanmıştır. Dondurma miksinin formülasyonu %63.07 süt, 

%15.17 krema, %5.17 süt tozu, %16 şeker, %0,3 stabilizatör ve %0.3 emülgatör 

şeklindedir. Dondurma miksi formulasyondaki maddeler katılıp homojen hale 

getirilince pastörizasyona tabi tutulmuştur. Pastörize edilen miks 1 gün 4 °C’de 

bekletilmiştir. Hazırlanan mikslere %0.1, %0.2, %0.3, %0.4 ve %0.5 içerecek şekilde 

propolis tozu ilave edilmiştir. Ultra turrax ile propolis tozu miks içerisinde homojen 

hale getirilmiştir. Kontrol grubu ile birlikte 6 grup dondurma miksi üretime hazır 

hale getirilmiştir. Grupların propolis konsantrasyonları Çizelge 3.1’de gösterilmiştir. 
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Çizelge 3.1 Dondurma miksi örneklerine uygulanan deneme tertibi 

Dondurma Miks Grubu Uygulanan İşlem 

Kontrol Propolis ilave edilmemiş miks grubu 

DM1 %0.1 propolis ilave edilmiş miks grubu 

DM2 %0.2 propolis ilave edilmiş miks grubu 

DM3 %0.3 propolis ilave edilmiş miks grubu 

DM4 %0.4 propolis ilave edilmiş miks grubu 

DM5 %0.5 propolis ilave edilmiş miks grubu 

3.2.2 Dondurmaların Üretilmesi 

Propolis tozu eklenmiş miksler Ordu Üniversitesi Gıda Mühendiliği Bölümü 

Laboratuvarı’nda bulunan Delonghi ICK 5000 dondurma makinesinde dondurma 

haline getirilmiş ve -18 0C’de derin dondurucuya alınmıştır. Her grup için 2 tekerrür 

olacak şekilde dondurma üretilmiştir. Üretilen dondurmaların depolama sürelerine 

göre sınıflandırılması Çizelge 3.2’de görüldüğü gibidir. 

Çizelge 3.2 Dondurma örneklerine uygulanan deneme tertibi 

Dondurma 

Grubu 
                 Yapılan Uygulama 

Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol Propolis ilave edilmemiş dondurma grubu    

PD1 %0.1 propolis ilave edilmiş dondurma grubu    

PD2 %0.2 propolis ilave edilmiş dondurma grubu    

PD3 %0.3 propolis ilave edilmiş dondurma grubu    

PD4 %0.4 propolis ilave edilmiş dondurma grubu    

PD5 %0.5 propolis ilave edilmiş dondurma grubu    

3.2.3 Toz Propolis Analizleri 

3.2.3.1 Antioksidan Aktivite Analizleri 

Antioksidan aktivite analizleri için Şekil 3.2’de görülen Arıcılık Araştırma Enstitüsü 

Gıda Teknolojisi Laboratuvarı’nda bulunan Perkin Elmer Lambda 25 

spektrofotometre kullanılmıştır. Propolis numunelerinde antioksidan aktivite analizi 

için 10000 ppm propolis içerecek miktarda propolis tozu etanol ile 

çözündürülmüştür. Numunelerin toplam fenolik madde içeriği, DPPH ve FRAP 

değerlerinin saptanmasıyla antioksidan aktiviteleri belirlenmiştir. 

Toplam fenolik madde miktarını belirlemek için çözeltiden 200 µL alınarak üzerine 

0.1 mL Folin-Ciocalteu reaktifi ve 0.3 mL Na2CO3 (%2) eklenmiş ve saf su ile 5 ml’ye 

tamamlanmıştır. Farklı konsantrasyonlarda hazırlanan gallik asid standardı folin ile 

tepkime vererek standart bir kurve elde edilmiştir. Folin ile tepkimeye girecek 
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numunelerde 760 nm’de köre (saf su) karşı okuma yapılmıştır. Sonuçlar gallik asid 

eş değeri fenolik madde olarak elde edilmiştir (Slinkard ve Singleton, 1977; Gülçin 

ve ark., 2004). 

Propolis numunelerinin serbest radikal süpürücü aktivite analizinde standart olarak 

Trolox kullanılmış ve 517 nm dalga boyunda 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazil (DPPH) 

ile tepkimeye giren maddelerin oluşturduğu renk aracılığıyla antioksidan aktivite 

belirlenmiştir. 80 µL numune çözeltisine 3 mL’ye kadar etanol ve 1 mL DPPH 

eklenmiştir. 30 dakika oda sıcaklığında bekletildikten sonra spektrofotometrede 

numunelerin okuması yapılmıştır (Shimada ve ark., 1992). 

Numunelerde Demir (III) İndirgeme Antioksidan kuvveti (FRAP) analizinde Trolox 

standart kurve için kullanılmış, numune çözeltileri ve Trolox FeCl3 ile tepkimeye 

girerek indirgenmesi sonucu oluşan renkli sıvının 700 nm’de köre karşı okunmasıyla 

gerçekleştirilmiştir. Ayrı ayrı tüplere 1 mL su içerisine farklı konsantrasyonlarda 

alınan troloks standart çözeltisine (80-240 µL) ve stok numune çözeltisine (80 µL) 

1.17 mL sodyum fosfat tamponu (0,2 M, pH 6,6) ve 1.25 mL potasyum ferro siyanür 

[K3Fe(CN)6] ( %1’lik) ilave edilmiştir. Çözelti 50ºC’de 20 dak inkübasyona bırakılır. 

İnkübasyon sonrası çözeltilere 1.25 mL %10’luk trikloroasetik asit eklenir. Ardından 

0.25 mL %0.1 FeCl3 eklenerek tüpler vortekslenip spektrofotometrede okunmuştur 

(Oyaizu, 1986). 

 

       

Şekil 3.2 Spektrofotometre cihazı 
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3.2.3.2 Ağır Metal ve Mineral Madde Analizi 

Propolis numuneleri NMKL186/2007 metoduna göre 0.2-0.5 g tartılmış, 2 mL nitrik 

asit ve 0.5 mL hidrojen peroksit eklenip Milestone Ethoseasy marka mikrodalga 

yakma ünitesinde yaş yakma işlemine uğratılmıştır. Yaş yakma sonrası elde edilen 

çözelti saf su ile 5 mL’ye tamamlanarak Thermo Scientific IcapQ ICP-MS cihazında 

ağır metal ve mineral madde analizi yapılmıştır (Anonim, 2007). Analiz Arıcılık 

Araştırma Enstitüsü laboratuvarında gerçekleştirilmiştir. Kullanılan cihazlar Şekil 

3.3’te gösterilmiştir. 

Şekil 3.3 Mikrodalga yakma ünitesi ve ICP-MS cihazı 

3.2.4 Dondurma Miksi Analizleri 

3.2.4.1 Kuru Madde Tayini 

Dondurma mikslerinin kuru madde miktarlarını belirlemede AOAC (1990) metodu 

kullanılmıştır. Bu amaçla 1–2 g örnek tartılarak 105 °C’deki Arıcılık Araştırma 

Enstitüsü Laboratuvarında bulunan BINDER marka etüvde 4 saat kurutulmuştur. 

İşlem sonrasında desikatöre alınarak oda sıcaklığına kadar soğuması beklenen 

örneklerin ağırlıkları % kuru madde cinsinden hesaplanmıştır (Anonim, 1990). 

3.2.4.2 pH Tayini 

Numunelerin pH ölçümleri ISTEK marka pHmetre ile yapılmıştır. 
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3.2.4.3 Titrasyon Asitliği Tayini 

5 g dondurma miksi üzerine 50 mL saf su ilave edilerek örneğin su içerisinde 

homojen bir şekilde dağılması sağlandıktan sonra bir kaç damla fenolftaleyn 

indikatöründen damlatılmış ve ayarlı 0.1 N NaOH ile hafif pembe renk elde 

edilinceye kadar titre edilmiş ve asitlik hesaplanmıştır (Kurt, 1990). 

3.2.4.4 Ağır Metal ve Mineral Madde Analizi 

3.2.3.2.’de bahsedilen yönteme göre yapılmıştır. 

3.2.5 Dondurma Analizleri 

3.2.5.1 Hacim Artış Indeksi (Overrun) Tayini 

Dondurma ile eritilmiş dondurmanın aynı hacimdeki kütleleri hesaplanmış eritilmiş 

dondurma kütlesinin katı haldeki dondurma kütlesine oranı yüzde olarak ifade 

edilmiştir. Yöntem TSE 4265 standardına dayanmaktadır (Anonim, 1992). 

3.2.5.2 Erime Oranı Tayini 

20 gram örnek tartılarak oda sıcaklığında tutulmuştur. İlk damlama süresi ve 30 

dakika sonunda eriyen miktar belirlenerek erime oranı hesaplanmıştır (Kavaz ve ark., 

2016). 

3.2.5.3 Tekstür Analizleri 

Dondurma numuneleri üretim sonrasında -18 °C’de 24 saat bekledikten sonra tekstür 

ölçümleri, 20 °C’de 2 mm çapında silindirik prop kullanılarak Texture Analyser 

cihazı ile yürütülecektir. Prop, örneklerin 15 mm derinliğine kadar 2.0 mm/s hızla 

inecektir. Numunelerin sertlik ve yapışkanlık değerleri belirlenecektir (Javidi ve ark., 

2016). 

3.2.5.4 Antioksidan Aktivite Analizleri 

3.2.1.1’de bahsedilen yönteme göre yapılmıştır. 

3.2.5.5 Duyusal Analizler 

Propolis tozu kullanılarak hazırlanan dondurma numunelerinin renk-görünüş, koku-

tat, yapı- kıvam, genel kabul edilebilirlik özellikleri bakımından duyusal 

değerlendirme formu kullanılarak 5 puan üzerinden değerlendirilmesi yapılmıştır. 

Duyusal değerlendirme formu olarak Çizelge 3.3 kullanılmıştır. 
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Çizelge 3.3 Duyusal Değerlendirme Formu 

Özellik Kontrol PD1 PD2 PD3 PD4 PD5 

Renk Görünüş       

Yapı-Kıvam       

Tat-Koku       

Eriyebilirlik       

Genel Kabul Edilebilirlik       

Toplam       

3.2.6 İstatistik Analizleri 

Yapılan analizler sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel olarak 

değerlendirilmesinde SPSS Statistics istatistik paket programı kullanılmıştır. Elde 

edilen değerler arasındaki farkın önem düzeyini belirleme amacıyla varyans analizi 

uygulanmış, arasında fark olan grupları belirlemek için de Tukey çoklu karşılaştırma 

testi uygulanmıştır. 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

4.1 Toz Propolise Uygulanan Analiz Sonuçları 

4.1.1 Ağır Metal ve Mineral Madde Miktarı 

Çalışmada dondurma gruplarına ilave edilen toz propolisin ağır metal ve mineral 

madde içerikleri araştırılmıştır. Propolisin çok fazla çalışılmamış bir özelliği olan 

mineral içeriği iyileştirici etkilerine katkıda bulunmaktadır (González-Martín ve ark., 

2015). Propolisin ağır metal içeriği kullanılan çözgenler ve ekstraksiyon prosedürü 

sırasındaki kirlenmeler vasıtasıyla artabilmektedir (Tosic ve ark., 2017). Propolisin 

ağır metal ve mineral madde analizi sonuçları Çizelge 4.1’de verilmiştir. 

Çizelge 4.1 Propolisin Ağır Metal ve Mineral Madde Miktarı Analizi Sonuçları 

Elementler (mg/kg) Elementler (mg/kg) 

B 4.119±0.014 Ni 0.515±0.003 

Na 32.77±0.112 Cu 0.711±0.007 

Mg 215.9±6.856 Zn 9.372±0.037 

Al 2.245±0.006 As 0.035±0.000 

Si 63.46±0.123 Se 0.016±0.000 

K 1250.5±33.62 Sr 0.423±0.011 

Ca 201.9±3.802 Mo 0.025±0.000 

V 0.036±0.000 Sb 0.008±0.000 

Cr 0.303±0.003 Ba 0.089±0.002 

Mn 1.958±0.018 Pb 0.041±0.001 

Fe 11.90±0.231   

Araştırmada kullanılan propolis tozunun makro elementlerinden Na ve Ca 

değerlerinin Tosic ve ark. (2017)’ın çalışmasında bulduğu değerlerden (sırasıyla 

63.5±0.9 - 256±7, 529±9-1504 ±15 mg/kg) düşük, Mg değerinin (157±3 mg/kg) yakın 

ve K değerinin (324±13-1157±13 mg/kg) yüksek olduğu tespit edilmiştir. 

Propolis tozunun iz elementleri Fe, Zn, Cu, B, Si, Mn, Ni, Cr ve Si’nin değerleri 

Tosic ve ark., (2017)’ın bulduğu Fe, Zn, Cu, B, Mn, Ni, Cr ve Se değerlerinden 

düşük (sırasıyla 116±3-284±23, 19.2±0.2-75.1±0.8, 2.22±0.05-8.70±0.03, 8.5±0.2- 

39.9±0.8, 3.68±0.04-117±2, 3.98±0.09-4.36±0.08, 0.50±0.01-1.59±0.04, 0.71±0.02-

9.9±0.2 ve 2.7±0.2 -5.4±0.3 mg/kg) Si değerinden ise (4.9±0.3-117±2 mg/kg) yüksek 

bulunmuştur. 
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Ağır metal içerikleri ele alındığında propolis tozunun Fe, Zn, Cu, Cr, Ni ve Pb 

değerlerinin González-Martín ve ark., (2015)’ın 91 propolis numunesiyle 

yürüttükleri çalışmada elde ettikleri değerlerden (sırasıyla ortalama 424.6, 62.6, 1.8, 

3.7, 1.5, 5.8 mg/kg) düşük olduğu belirlenmiştir. 

Propolisin bileşimi elde edildiği kaynak, mevsimsel etkiler, ekstraksiyon yöntemi 

gibi çok sayıda faktörden etkilendiği için yapılan çalışmalardaki element değerleri 

arasında büyük farklılıklar meydana geldiği düşünülmektedir. 

4.1.2 Antioksidan Aktivite Analizleri 

Propolis numunesinin antioksidan aktivite değerleri Çizelge 4.2.’deki gibidir. 

Çizelge 4.2 Propolisin Antioksidan Aktivite Değerleri 

  
Toplam Fenolik Madde 

 (1 g propolisin GAE mg/mL) 

DPPH  

(IC50 mg/mL) 

FRAP                  

(1 g propolisin mg TE) 
  

Propolis 136.19±3.35 2.12±0.00 396.84±6.52 

Savmya ve ark., (2019) Hindistan’da yaptığı çalışmada elde ettikleri propolis 

örneğinin toplam fenolik madde miktarı değerini 18.6 mg/mL GAE olarak bulmuştur. 

Bu çalışmada bulduğumuz değer bu değerden oldukça yüksektir. 

Marghitaş ve ark., (2009) Romanya’da elde edilen propolislerin antioksidan 

aktivitesini araştırdığı çalışmasında IC50 değerlerini 0.3 ile 5.6 mg/mL olarak 

bulmuştur. Bu sonuçlar çalışmamızda elde ettiğimiz IC50 değeri ile örtüşmekltedir. 

Özdal ve ark., (2018) çalışmalarında Türkiye’nin 54 farklı bölgesinden topladıkları 

propolis örneklerinin antioksidan aktivitelerini belirlemişlerdir. Toplam fenolik 

madde miktarını 314.36±3.65 mg GAE ve FRAP değerini 156.59±2.56 mg TE olarak 

bulmuşlardır. Toplam fenolik madde miktarının çalışmamızda bulduğumuz değerden 

yüksek iken FRAP değerinin ise bizim çalışmamızda elde ettiğimiz değerden düşük 

olduğu tespit edilmiştir. 



                                                                      20 
 

4.2 Dondurma Miksine Uygulanan Analiz Sonuçları 

4.2.1 Kuru Madde Miktarı 

Dondurmalarda kuru madde oranının yüksek olması erimeye olan direncinin de 

yüksek olmasını sağlamaktadır (Öztürk, 1969; Tekinşen ve Karacabey, 1984). 

Dondurma miksi örneklerinde yapılan kuru madde analizinden elde edilen sonuçlar 

Çizelge 4.3’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.3 Dondurma Miksi Kuru Madde Miktarları 

Dondurma grubu (g/100g) 

Kontrol 39.1±1.7 

DM1 36.9±1.2 

DM2 38.5±4.1 

DM3 39.3±0.5 

DM4 38.4±3.1 

DM5 38.5±1.8 

(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır.  

Gruplar arasında kuru madde miktarı açısından önemli bir fark tespit edilmemiştir 

(p>0,05). Grupların kuru madde miktarları 36.9 ile 39.3 aralığında hesaplanmıştır. 

Kuru madde miktarı tayinine ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.4’de 

gösterilmiştir. 

Çizelge 4.4 Dondurma miksi örnekleri kuru madde miktarlarına ait varyans analizi   

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 1.395 0.121 

Hata 6 11.495 - 

Gruplar arasında dondurma mikslerinin formulasyonunda farklı oranlarda olan tek 

madde propolis tozu olduğundan ve bu oranlar arasındaki farklılık çok düşük 

olduğundan istatistiksel farklılık tespit edilmemiştir. 

Şen, (2016) çalışmasında dondurma mikslerinin kuru madde oranını 35.25–37.35 

g/100g arasında bulmuştur. Or, (2019) ise çalışmasında dondurma örneklerinin kuru 

madde oranlarını 32.43-45.71 g/100g arasında bulmuştur. Bu kuru madde oranları 

bizim çalışmamızda bulduğumuz kuru madde oranlarına yakındır. 
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4.2.2 pH Değeri 

Dondurma miksi örneklerinin oda sıcaklığında gerçekleştirilen pH ölçümleri sonucu 

Çizelge 4.5’deki gibidir. 

Çizelge 4.5 Dondurma miksi pH değerleri 

Dondurma grubu pH 

Kontrol 6.45±0.02 

DM1 6.50±0.02 

DM2 6.29±0.04 

DM3 6.42±0.03 

DM4 6.36±0.06 

DM5 6.40±0.05 

(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır. 

Dondurma miksi örneklerinin pH değerleri arasında görülen farkın yapılan varyans 

analizine göre istatistiksel anlamda önemli olmadığı görülmektedir (P>0.05). pH 

değerleri  6.29 ile 6.5 aralığında ölçülmüştür ölçülmüştür. Miks gruplarının pH 

değerlerine ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.6’daki gibidir. Dondurma 

mikslerinin bileşimleri arasında propolis konsantrasyonundaki farklılık dışında bir 

farklılık bulunmaması pH değerlerinin çok yakın olmasını sağlamıştır. 

Çizelge 4.6 Dondurma miksi örnekleri pH değerlerine ait varyans analizi sonuçlar 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 0.009 2.142 

Hata 6 0.004 - 

Kurultay ve ark., (2010) yaptığı çalışmada örneklerinin pH değerlerini 6.55 ve 6.57 

olarak, Tekinşen ve ark., (2011) ise 6.35 ile 6.41 arasında bulmuşlardır. Yaptığımız 

çalışmada bu değerlere benzer ölçümler yapılmıştır. 

4.2.3 Titrasyon Asitliği 

Dondurma mikslerinin titrasyon asitliği % laktik asit eşdeğeri cinsinden 

hesaplanmıştır. Titrasyon asitliği değeleri Çizelge 4.7.’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.7 Dondurma miksi titrasyon asitliği değerleri 

Dondurma grubu % laktik asit eşdeğeri 

Kontrol 1.20±0.03 

DM1 1.31±0.09 

DM2 1.11±0.01 

DM3 1.29±0.15 

DM4 1.39±0.18 

DM5 1.29±0.01 

 (a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır.  
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Yapılan hesaplamalara göre propolis ilavesi ile hazırlanan dondurma mikslerinin 

titrasyon asitliği değerleri 1.11 ile 1.39 % laktik asit eşdeğeri arasındadır. Hesaplanan 

değerler arasında istatiksel fark bulunmamaktadır (p>0.05). Çizelge 4.8 titrasyon 

asitliği değerlerinin varyans analizi sonuçlarını göstermektedir. 

Çizelge 4.8 Dondurma miksi örnekleri titrasyon asitliği değerlerine ait varyans 

analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 0.023 1.255 

Hata 6 0.018 - 

Dondurmada titrasyon asitliği değeri formulasyonunda bulunan yağsız kuru madde 

miktarına bağlıdır (Gürsel ve Karacabey, 1998). Gönç ve ark., (1988) çalışmasında 

ürettiği dondurmaların asitlik değerlerini %0.25 – %0.27 laktik asit eşdeğeri, Dağlı, 

(2006) %0.190-%0.198 laktik asit eşdeğeri ve Açu, (2014) bu çalışmadaki 

hesaplamalara benzer şekilde %1.25-1.47 laktik asit eşdeğeri arasında hesaplamıştır. 

Çalışmalar arasındaki farklılıkların sebebi formulasyon oranları ve farklı 

denemelerde kullanılan farklı ürünlerin asitlik değerine etkileri olarak 

düşünülmektedir. 

4.2.4 Ağır Metal ve Mineral Madde Miktarı 

Dondurma diğer süt ürünleri gibi mineral içeriği açısından zengin bir gıda ürünüdür. 

Mineraller insan vücudunda önemli fonksiyonlara sahiptir. Süt ürünleri özellikle 

önemli miktarda Ca elementini biyolojik fonksyionlarda kullanılabilir formda insan 

vücuduna sunar (Erkaya ve ark., 2012). 

Ağır metaller su, hava ve toprak yoluyla gıdalara kolaylıkla bulaşabilmektedir. Bu 

sebeple gıda zincirinde yer almalarının insan sağlığı açısından olumsuz etkileri vardır 

(Conficoni ve ark., 2012) 

Çalışmada dondurma miksi gruplarının arasındaki propolis oranı farklılığının element 

içeriğine olan etkisi araştırılmıştır. Yapılan analizde kullanılan multi element 

standardında bulunan 27 elementten 22’si dondurma mikslerinde tespit edilmiştir. 
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Çizelge 4.9 Dondurma miksi makro element miktarları 

Makro Elementler (mg/kg) 

Dondurma Grubu Na Mg K Ca 

Kontrol    768.8±11.0 148.8±5.80 1318.0±27.8 1286.9±64.8 

DM1    794.8±42,7 158.7±33.8 1181.9±60.4 1374.4±33.2 

DM2    724.4±23.2 141.1±39.1 1072.7±63.6 1253.2±32.6 

DM3    724.1±36.4 164.7±20.1   964.4±54.7 1406.7±54.2 

DM4    774.4±37.7 162.0±11.4 1242.1±43.9 1389.1±89.6 

DM5    798.9±12.8 176.32±5.1 1333.2±41.2 1511.0±13.9 

Dondurma mikslerinin makro element miktarları Çizelge 4.9’da gösterildiği gibidir. 

Yapılan istatistiksel analizler sonucunda gruplar arasında makro element miktarları 

bakımından anlamlı bir farkın bulunmadığı tespit edilmiştir (p>0.05). 

Çizelge 4.10 Dondurma Miksi İz Element Miktarları 

İz Elementler(mg/kg) 

Element        Dondurma Miksi Grupları 

  Kontrol DM1 DM2 DM3 DM4 DM5 

B    1.10±0.20 1.30±0.00 1.10±0.50 1.10±0.10 1.20±0.10 1.20±0.08 

Si    69.7±0.40 67.9±6.60 66.7±12.2 57.4±9.70 62.5±2.90 64.8±5.01 

V    0.05±0.00 0.04±0.00 0.04±0.02 0.03±0.00 0.03±0.00 0.03±0.01 

Se    0.04±0.00 0.04±0.01 0.03±0.01 0.03±0.01 0.04±0.00 0.04±0.00 

Sr    0.42±0.04 0.42±0.02 0.41±0.09 0.36±0.00 0.33±0.00 0.36±0.03 

Mo    0.08±0.03 0.07±0.01 0.08±0.04 0.08±0.01 0.07±0.03 0.08±0.01 

Sb    0.01±0.00 0.004±0.0 0.01±0.00 0.004±0.0 0.002±0.0 0.003±0.0 

Ba    0.08±0.00 0.09±0.01 0.08±0.02 0.09±0.01 0.09±0.00 0.10±0.11 

Dondurma miksi gruplarının iz element miktarları Çizelge 4.10’de gösterilmiştir. 

Grupların iz element değerleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmadığı tespit edilmiştir (p>0.05). 

Çizelge 4.11 Dondurma Miksi Ağır Metal Miktarları 

Ağır Metaller(mg/kg) 

Elementler 
Dondurma Miksi Grupları 

Kontrol DM1 DM2 DM3 DM4 DM5 

Al 0.76±0.07 0.54±0.02 0.73±0.39 0.62±0.28 0.71±0.07 0.88±0.30 

Cr 0.23±0.05 0.17±0.01 0.17±0.11 0.17±0.02 0.15±0.01 0.20±0.06 

Mn 0.07±0.00 0.07±0.01 0.09±0.03 0.10±0.01 0.01±0.01 0.15±0.03 

Fe 13.8±1.26 14.2±2.18 13.7±3.84 12.1±3.53 15.0±0.12 13.4±3.07 

Cu 0.07±0.01 0.08±0.00 0.09±0.01 0.08±0.01 0.08±0.01 0.09±0.00 

Zn 2.11±1.13 1.57±0.73 1.29±0.20 2.30±0.02 1.83±0.12 2.59±0.70 

As 0.003±0.0 0.003±0.0 0.003±0.0 0.003±0.0 0.003±0.0 0.003±0.0 

Pb 0.012±0.0 0.013±0.0 0.019±0.0 0.015±0.0 0.011±0.0 0.015±0.0 

Ni 0.05±0.00 0.048±0.0 0.048±0.0 0.052±0.0 0.046±0.0 0.048±0.0 
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Dondurma mikslerinin ağır metal içerikleri Çizelge 4.11’da görüldüğü gibidir. 

Grupların ağır metal içerikleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark yoktur 

(p>0.05). 

Conficoni ve ark., (2012) çalışmalarında endüstriyel üretim dondurma ile küçük 

ölçekli üreticilerin ürettikleri dondurma numunelerinin ağır metal içeriklerini 

araştırmışlardır. Tüm örneklerinde As miktarlarını 0.02 mg/kg‘ın altında 

bulmuşlardır. Bu çalışmada elde edilen As değerleri ile örtüşmektedir. Cr ve Pb ağır 

metal değerlerini küçük ölçekli üretici dondurma örneklerinde sırasıyla 0.128 ve 

<0.02 mg/kg; endüstriyel üretim dondurmada ise sırasıyla 0.179 ve 0.056 mg/kg 

olarak bulmuşlardır. Bizim çalışmamızda bulunan Cr elementi değerleri bu 

değerlerle örtüşmektedir. Endüstriyel üretim dondurma Pb değeri ise çalışmamızda 

elde edilen değerlerden yüksektir. 

Erkaya ve ark., (2012) yer kirazını farklı konsantrasyonlarda formulasyona katarak 

dondurmalar üretmiş ve bu çalışmalarında ürettikleri dondurmaların element içeriğini 

araştırmışlardır. Yaptıkları elementel analizde Ca, K, Mg, Na, Fe, Mn, Ni ve Zn 

elementlerinin miktarlarını sırasıyla 1200 – 1900, 1600 – 2100, 600 – 700, 150- 200, 

9.78–23.77, 0.23–0.42, 1.05-1.64 ve 59.54–111.79 mg/kg aralığında bulmuşlardır. 

Bu çalışmada hesaplanan Ca ve Fe miktar bizim çalışmamızda hesaplanan 

miktarlarla örtüşmektedir. K, Mg, Ni ve Zn miktarları bizim bulduğumuz 

miktarlardan yüksekken, Na ve Mn miktarları bizim ürettiğimiz dondurmalarda daha 

yüksektir. 

Element analizine genel olarak bakıldığında propolis ilavesinin dondurmaların 

mineral ve ağır metal içeriğine istatistiksel olarak anlamlı bir etki etmediği 

görülmüştür. Bunun sebebi katılan toz propolisin düşük oranda ilave edilmiş 

olmasıdır. 

4.3 Dondurmaya Uygulanan Analiz Sonuçları 

4.3.1 Hacim Artış İndeksi (Overrun) 

Dondurmada hacim artışı, karıştırılarak kısmen dondurulması sırasında karışımın 

içine giren havadan kaynaklanmaktadır. Havanın çok fazla miktarda karışıma 

girmesi granüllü bir yapıya, düşük miktarda hava ise fazla sert yapılı bir dondurmaya 

sebep olmaktadır. %15 ile %50 arasında hacim artışı kaliteli dondurmalarda 

istenmektedir (Tekinşen ve Tekinşen, 2008). 



                                                                      25 
 

Propolis katkılı dondurma örneklerinin 60 günlük depolama periyodunda hacim artışı 

değerlerindeki değişiklik Çizelge 4.12’ deki gibidir. 

Çizelge 4.12 Dondurma Hacim Artışı (%) Değerleri 

Dondurma 

Grupları 

Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 20.84±0.75 23.50±0.77 22.49±0.49 

PD1 23.26±0.16 23.00±0.10 23.37±0.36 

PD2 23.45±0.15 21.50±0.20 23.41±0.32 

PD3 20.83±1.64 21.90±1.50 21.65±0.75 

PD4 22.57±0.58 23.50±0.46 23.67±0.24 

PD5 23.23±0.17 22.90±0.37 22.65±0.09 

Propolis konsantrasyonu ve depolama süresinin hacim artış değerinde ortaya 

çıkardığı farklılıkları belirlemek için yapılan varyans analizi sonuçları Çizelge 

4.13’de gösterilmiştir. Analiz sonucuna göre dondurma grupları arasında propolis 

konsantrasyonuna bağlı olarak hacim artışı değerleri arasında istatistiksel fark tespit 

edilmiştir (P<0.05). Depolama süreleri sonunda elde edilen hacim artışı değerleri 

arasında da istatistiksel fark görülmemiştir (P>0.05). Propolis konsantrasyonu x 

depolama süresi interaksiyonu açısından değerler arasında önemli bir fark 

bulunmamıştır (P>0.05). En yüksek overrun değerine 60 gün depolanan PD4 

dondurma grubunda, en düşük hacim artış değerine ise 3 gün depolanan PD3 

dondurma grubunda rastlanmıştır. 

Çizelge 4.13 Dondurma örnekleri hacim artış değerlerine ait varyans analizi 

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 2779 3.096* 

Depolama Süresi 2 0.814 0.907 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 1365 1.521 

Hata 18 0.898 - 

*P<0.05 düzeyinde önemli 

Dondurma örneklerinin propolis konsantrasyonuna göre aralarında istatistiksel fark 

bulunan hacim artış değerlerine uygulanan çoklu karşılaştırma testi Çizelge 4.14’deki 

gibidir. Ortalama değerlere bakıldığında en yüksek ortalamaya sahip PD1 ve PD4 

grubu dondurmalar ile en düşük ortalamaya sahip PD3 grubu dondurmanın diğer 

gruplardan ayrıldığı görülmektedir. 
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Çizelge 4.14 Hacim artış oranının propolis konsantrasyonuna göre çoklu 

karşılaştırma testi sonuçları 

Dondurma Grupları n Hacim Artışı (%) 

Kontrol 6  22.28ab 

PD1 6 23.21b 

PD2 6  22.78ab 

PD3 6 21.46a 

PD4 6 23.24 a 

PD5 6  22.92ab 
(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (p<0.05) 

Şekil 4.1’de depolama süresince dondurma gruplarının hacim artışı değerleri arasında 

meydana gelen değişim verilmiştir. Şekilde değerler arasında dalgalanmalar 

gözüksede propolis konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonunda istatistiksel 

fark tespit edilmemiştir. Hacim artış değerlerinde görülen farklılığın sebebinin 

propolis konsantrasyonundaki farklılıklardan ziyade dondurma hazırlanış sürecinde 

ortaya çıkan bir farklılık olduğu düşünülmektedir. 

 

Şekil 4.1 Depolama süresince grupların hacim artış oranları değişimi 

Atsan ve Çağlar, (2008) yaptıkları çalışmada hacim artışını %31.13-%41.71 arasında 

bulmuşlardır. Farklı stabilizatör kullanılarak yapılan çalışmada elde edilen değerler 

bizim çalışmamızda elde ettiğimiz değerlerden yüksektir. Antepüzümü, (2005) bal ve 

glikoz şurubu kullanarak dondurma elde ettiği çalışmasında hacim artışını %16.32 ile 
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35.95 arasında bulmuştur. Bu sonuçların bir kısmı bu çalışmada elde edilen değerlere 

yakındır. Çalışmalar arasındaki farklılıkların dondurma formulasyonları, üretim 

tekniği ve dondurucu performansından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

4.3.2 Erime Oranı Tayini 

4.3.2.1 İlk Damlama Süresi 

Farklı konsantrasyonlarda propolisin dondurma miksine katılmasıyla hazırlanan 

dondurma örneklerinin 60 günlük depolama süreci sonrası ilk damlama süreleri 

Çizelge 4.12’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.15 Dondurma ilk damlama süreleri (sn) 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 759.0±36.0 915.0±45.0 940.0±80.0 

PD1 717.5±77.5 975.0±45.0 950.0±10.0 

PD2 927.5±17.5 975.0±15.0 900.0±60.0 

PD3 795.0±70.0 960.0±0.00 930.0±30.0 

PD4 865.0±20.0 912.5±12.5 1000±20.0 

PD5 845.0±45.0 870.0±30.0 930.0±10.0 

Dondurma örneklerine farklı oranlarda propolis ilavesi ilk damlama sürelerine 

istatistiksel açıdan önemli bir etki etmemiştir (p>0.05). Depolamanın ise damlama 

süresine istatistiksel olarak önemli düzeyde etki ettiği görülmüştür. (p<0.01). 

Propolis konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonuna bakıldığında ilk damala 

süreleri arasındaki farkın önemsiz düzeyde olduğu tespit edilmiştir (p>0.05). En 

düşük ilk damlama süresi 3 gün depolanan PD1 grubunda en yüksek süre ise 60 gün 

depolanan PD4 grubunda meydana gelmiştir. İlk damlama süreleri değişimini 

belirlemek amacıyla yapılan varyans analizi sonuçları Çizelge 4.16’daki gibidir. 

Çizelge 4.16 Dondurma örnekleri ilk damlama sürelerine ait varyans analizi 

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 4.037.028 1.144 

Depolama Süresi 2 57.710.528 16.351* 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 6.676.861 1.892 

Hata 18 3.529.417 - 

*p<0.05 düzeyinde önemli 
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Örneklerinin depolama süresince hacim artış değerleri arasındaki farklılığı gösteren 

çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.17’deki gibidir. Bu sonuçlardan 

depolama süresinin dondurmalarda ilk damlama süresini geciktirdiği görülebilir. 

Depolamanın 3. Günü sonrası sonuçların diğer depolama sürelerinde elde edilen 

sonuçlardan düşük olduğu görülmektedir. 

Çizelge 4.17 İlk damlama sürelerinin depolama süresine göre çoklu karşılaştırma 

testi sonuçları 

Depolama Süresi(gün) n İlk Damlama Süresi(sn) 

3 12 818.17a 

30 12 934.58b 

60 12 941.67 a 

(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Şekil 4.2’de depolama süresince ilk damlama süreleri arasında meydana gelen 

değişim verilmiştir. İlk damalama süresinin 30 gün depolama sonucunda önemli 

düzeyde arttığı görülebilmektedir. Farklı propolis konsantrasyonuna sahip grupların 

ortalamaları birbirine yakın değerlerdir. İlk damlama süresinde depolama ile 

meydana gelen artışın dondurmanın depolama ile birlikte daha sert bir yapıya 

kavuşması sebebiyle olduğu düşünülmektedir. Bu çalışmada yapılan tekstür 

analizinde elde edilen sertlik değerleri de bu durumu doğrulamaktadır. 

 

Şekil 4.2 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının ilk damlama süresi 

değişimi 
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Şen, (2016) Türkiye’nin farklı bölgelerinden toplanan orkidelerden elde edilen 

saleplerle dondurma ürettiği çalışmasında ilk damlama sürelerini 1044 saniye ile 

1288 saniye arasında bulmuştur. Güven ve ark., (2010) ise düşük yağ oranlı 

Kahramanmaraş tipi dondurma ürettiği çalışmasında bu değeri 1285 ile 2000 saniye 

arasında bulmuştur. Bu çalışmalardaki değer bizim bulduğumuz değerlerden 

yüksektir. 

4.2.3.2 Erime Oranı 

Propolis katkılı dondurma örneklerinde uygulanan erime oranı analizinin sonuçları 

Çizelge 4.18’de gösterildiği gibidir. 

Çizelge 4.18 Dondurma örnekleri erime oranları (%) 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 63.96±1,27 41.80±0.42 38.10±0.80 

PD1 64.78±0.92 42.05±0.67 40.65±0.62 

PD2 68.10±1.12 42.50±1.02 39.55±0.67 

PD3 68.60±0.54 39.70±0.85 38.85±0.30 

PD4 66.75±1.58 40.73±0.34 40.40±0.20 

PD5 67.60±0.82 41.30±0.29 39.80±1.07 

Dondurmalara katılan propolisin oranları arasındaki farklılık ilk damlama süresi 

tayininde olduğu gibi erime oranı tayininde de istatistiksel olarak önemli bir 

farklılığa sebep olmamıştır (p>0.05). Depolamanın 30. ve 60. günü sonrası erime 

oranının azaldığı görülmüş ve bu azalışın istatistiksel olarak önemli düzeyde olduğu 

tespit edilmiştir (p<0.01). Propolis konsantrasyonu x depolama süresi 

interaksiyonunun meydana getirdiği farklılık istatistiksel olarak önemli düzeyde 

bulunmuştur (p<0.05). En yüksek erime oranı değerine 3 gün depolanan PD3 

grubunda en düşük erime oranına ise 60 gün depolanan kontrol grubu dondurmada 

hesaplanmıştır. Dondurma gruplarının erime oranlarının varyans analizi Çizelge 

4.19’deki gibidir. 

Çizelge 4.19 Dondurma örnekleri erime oranlarına ait varyans analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 2.06 1.482 

Depolama Süresi 2 2731.859 1965.335** 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 4.005 2.881* 

Hata 18 1.390 - 
*p<0.05 düzeyinde önemli  ** p<0.01 düzeyinde önemli 
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Farklı depolama sürelerinde elde edilen erime oranı sonuçlarının farklılığını gösteren 

çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.20’de gösterilmiştir. 3, 30 ve 60 günlük 

depolamalarda elde edilen erime oranı sonuçlarının ortalama değerleri istatistiksel 

olarak birbirinden farklıdır.  

Çizelge 4.20 Erime oranlarının depolama süresine göre çoklu karşılaştırma testi 

sonuçları 

Depolama Süresi(gün) n Erime Oranı (%) 

3 12 66.13a
 

30 12 41.35b
 

60 12 39.72c
 

(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Şekil 4.3 depolama süresince örneklerin erime oranlarının değişimini göstermektedir. 

Propolis konsantrasyonunun gruplar arasında erime oranı açısından önemli bir 

farklılık oluşturmadığı ve grupların çok yakın erime oranı değerlerine sahip olduğu 

görülmektedir. Grupların erime oranları 30. gün sonunda önemli ölçüde azalmış, 60. 

gün sonunda da bu azalış devam etmiştir. İlk damlama süresi ve erime oranlarında 

depolama ile meydana gelen değişim birbirleriyle örtüşmektedir. 

 

Şekil 4.3 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının erime oranı değişimi 
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Karaman, (2011) çalışmasında %0.5 ve %1 oranlarında salep kullanarak dondurma 

üretmiş ve 30. dakikada erime oranını %22.70 - %78.89 olarak bulmuştur. Bu 

çalışmada %0.5 salep kullanılarak üretilen dondurmanın erime oranı bizim 

ürettiğimiz dondurmaların erime oranına yakın iken %1 salep ile üretilen 

dondurmanın erime oranı altındadır. 

Depolama süresince ilk damlama süresi ve erime oranlarında meydana gelen 

değişimin dondurmanın depolama boyunca daha sert bir yapıya kavuşması sebebiyle 

olduğu düşünülmektedir. 

4.3.3 Tekstür Analizi 

Yapılan tekstür analizinde propolis katkılı dondurma örneklerinin N cinsinden sertlik 

ve yapışkanlık değerleri hesaplanmıştır. 

4.3.3.1 Sertlik 

Örneklerin tekstür analizi sonucunda elde edilen sertlik değerleri Çizelge 4.21’de 

gösterilmiştir. 

Çizelge 4.21 Dondurma sertlik değerleri (N) 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 2.03±0.26   29.02±10.76 16.15±2.05 

PD1 7.40±0.24 28.21±6.10 41.47±0.54 

PD2 3.25±0.22 24.64±3.31   34.56±17.05 

PD3 5.88±1.53 32.83±6.80   35.77±22.94 

PD4 2.92±0.21 34.04±4.78   18.41±13.22 

PD5 4.44±1.25 26.19±3.99 26.31±6.10 

Propolis tozunun farklı oranlarda dondurma formulasyonuna katılması 

dondurmaların sertlik değerlerini önemsiz düzeyde etkilemiştir (p>0.05). 3 gün 

depolama sonrası yapılan tekstür analizi ile 30 ve 60. gün yapılan tekstür 

analizlerinde elde edilen sertlik değerleri istatistiksel olarak önemli düzeyde farklı 

olduğu saptanmıştır (p<0.05). Depolamanın 30. ve 60. günü sonrası sertlik değerinde 

meydana gelen değişim ise önemli düzeyde olmadığı tespit edilmiştir. (p>0.05). En 

yüksek sertlik değeri 60 gün depolanan PD1 dondurmasında en düşük sertlik değeri 3 

gün depolanan kontrol grubu dondurmasıda elde edilmiştir. Örneklerin sertlik 

değerlerine ait varyans analizi Çizelge 4.22’de gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.22 Dondurma örnekleri sertlik değerlerine ait varyans analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 89.573 0.626 

Depolama Süresi 2 2.430.339 16.992* 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 76.052 0.532 

Hata 18 143.031 - 
*p<0.05 düzeyinde önemli 

Dondurmaların sertlik değerlerinde depolama sürelerinde ortaya çıkan farklılığı 

gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.23’deki gibidir. Depolamanın 3. 

günü sonrası yapılan analizlerde örneklerde düşük sertlik değerleri elde edilirken 30 

ve 60 günlük depolamalar sonrası yapılan analizlerde daha yüksek ve birbirine 

oldukça yakın değerler elde edilmiştir. 

Çizelge 4.23 Sertlik değerlerinin depolama süresine göre çoklu karşılaştırma testi 

sonuçları 

Depolama Süresi(gün) n Sertlik(N) 

3 12 4.32a 

30 12 28.78b 

60 12 29.16 b 

(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Şekil 4.4 depolama süresince dondurma grupları sertlik değerlerinde meydana gelen 

değişimi göstermektedir. Depolamanın 30. günü sonrası dondurma sertlik değerleri 

önemli ölçüde yükselmiştir. Konsantrasyonlar arasındaki ve 60 günlük depolama 

sonrası sertlik değerlerinde görülen değişim ise istatistiksel olarak önemli değildir. 

 

Şekil 4.4 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının sertlik değeri değişimi 
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Karaman ve ark., (2013) çalışmalarında Trabzon hurması ezmesini dondurma 

miksine farklı oranlarda katarak dondurma üretmişlerdir. Bu çalışmada dondurma 

gruplarının tekstür özelliklerini de araştırmışlardır. Örneklerin sertlik değerlerini 

44.34 N ile 162.20 N arasında bulmuşlardır. Bu değerler bizim bulduğumuz 

değerlerden daha yüksektir. Bu duruma farklı formulasyonlar kullanılmış olması ve 

dondurma kuru madde bileşenlerinin sertliğe önemli ölçüde etki etmesinin sebep 

olduğu düşünülmektedir. Çalışmada gruplar arasında da önemli farklılıklar tespit 

edildiği bildirilmiştir. Bunun sebebi Trabzon hurması püresinin %8-40 arasındaki 

oranlarda dondurma mikslerine katılmış olmasıdır. 

4.3.3.2 Yapışkanlık 

Tekstür analizi ile belirlenen yapışkanlık değerleri Çizelge 4.24’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.24 Dondurma yapışkanlık değerleri (N) 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol -0.40±0.02 -0.81±0.19 -0.15±0.02 

PD1 -0.58±0.04 -0.65±0.13 -0.67±0.22 

PD2 -0.25±0.01 -0.74±0.04 -0.35±0.34 

PD3 -0.54±0.06 -1.19±0.63 -1.01±0.64 

PD4 -0.51±0.06 -1.12±0.03 -0.22±0.09 

PD5 -0.59±0.01 -1.11±0.24 -0.89±0.07 

Farklı konsantrasyonlarda propolis ilave edilmiş dondurma gruplarının yapışkanlık 

değerleri arasındaki fark istatistiksel olarak önemsiz düzeyde bulunmuştur (p>0.05). 

Depolamanın 30. Gününde elde edilen yapışkanlık değeri ise diğer depolama 

sürelerinde elde edilen değerlerden önemli düzeyde farklı bulunmuştur (p<0.05). 

Dondurmalar arasında en yüksek yapışkanlığa sahip grup 30 gün depolanan PD3 

grubu en düşük yapışkanlığa sahip grup ise 60 gün depolanan kontrol grubu olarak 

belirlenmiştir. Yapışkanlık değerlerine uygulanan varyans analizi sonuçları Çizelge 

4.25’deki gibidir. 

Çizelge 4.25 Dondurma örnekleri yapışkanlık değerlerine ait varyans analizi 

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 0.234 1.883 

Depolama Süresi 2 0.734   5.901* 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.082 0.658 

Hata 18 0.124 - 

*p<0.05 düzeyinde önemli 
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Dondurmaların yapışkanlık değerlerinde farklı depolama sürelerinde ortaya çıkan 

farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.26’daki gibidir. 

Yapılan tekstür analizleri 3 ve 60 günlük depolamalar sonrası birbirine yakın 

yapışkanlık değerleri ortaya çıkarmıştır. Depolamanın 30. günü sonrası ise 

dondurmaların daha yapışkan bir tekstüre sahip olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.26 Yapışkanlık değerlerinin depolama süresine göre çoklu karşılaştırma 

testi sonuçları 

Depolama Süresi (gün) n Yapışkanlık (N) 

3 12 -0.48a
 

30 12 -0.94b
 

60 12 -0.55a
 

(a,b): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Şekil 4.5’de görülen yapışkanlık değerlerine göre dondurmaların yapışkanlığı 30 

günlük depolama sonrası düşmüş, 60 günlük depolama sonrası ise 3 günlük 

depolamadakilere yakın değerler tespit edilmiştir. 

 

Şekil 4.5 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının yapışkanlık değeri 

değişimi 

Karaman ve ark., (2013) çalışmalarında yapışkanlık değerlerini -7.83 N ile -4.11 N 

arasında bulmuştur. Sertlik değerinde olduğu gibi yapışkanlık değerleride bizim 

tespit ettiğimiz değerlerden yüksektir. 



                                                                      35 
 

4.3.4 Antioksidan Aktivite Analizleri 

Canlıların metabolizma faaliyetlerinin doğal sonucu olan oksidasyon kanser, kalp 

rahatsızlıkları gibi önemli hastalıklara sebep olan serbest radikallerin oluşmasına 

neden olur. Ayrıca radyasyona maruz kalma, sağlıksız beslenme alışkanlıkları, 

sigara kullanımı gibi faktörler de serbest radikal oluşmasına sebep olur. Antioksidan 

özellik gösteren bileşikler serbest radikallerin zararlı etkisini ortadan kaldırır 

(Gökpınar ve ark., 2006). Kanser, kalp damar rahatsızlıkları, katarakt ve bazı 

nörolojik rahatsızlıkları önlemede antioksidan bileşiklerin önemli rolü vardır 

(Türkmen ve Gürsoy, 2017). 

Yaptığımız çalışmada örneklerin antioksidan aktivitesi toplam fenolik madde 

miktarı, DPPH değeri ve FRAP değerinin hesaplanmasıyla belirlenmiştir. 

4.3.4.1 Toplam Fenolik Madde Miktarı 

Fenolik bileşenler antioksidan özellik gösteren bileşenler olduğu için toplam fenolik 

madde miktarının yüksek olması yüksek antioksidan aktivite oldunuğunu 

göstermektedir (Shori ve Baba, 2013). Dondurma örneklerinin toplam fenolik madde 

içerikleri Çizelge 4.27’deki gibidir. 

Çizelge 4.27 Dondurma örnekleri toplam fenolik madde içerikleri (mgGAE/gr) 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 0.27±0.01 0.43±0.10 0.09±0.03 

PD1 0.40±0.05 0.41±0.08 0.21±0.04 

PD2 0.51±0.05 0.42±0.12 0.35±0.07 

PD3 0.56±0.05 0.63±0.07 0.54±0.11 

PD4 0.74±0.03 0.73±0.10 0.65±0.19 

PD5 1.19±0.26 0.83±0.06 0.99±0.18 

Depolama süresince grupların toplam fenolik madde içerikleri arasında oluşan 

değişimin istatistiksel açıdan önemli olmadığı tespit edilmiştir (p>0.05). Propolis 

konsantrasyonunun ise toplam fenolik madde içeriğinde ortaya çıkardığı farkın 

istatiksel açıdan önemli olduğu belirlenmiştir (p<0.01). Propolis konsantrasyonu x 

depolama süresi interaksiyonunun ortaya çıkardığı farkın istatistiksel olarak önemsiz 

olduğu tespit edilmiştir (p>0.05). En yüksek TFM içeriğine 3 gün depolanan PD5 

grubunda en düşük TFM içeriğine ise 60 gün depolanan kontrol grubu dondurmada 

rastlanmıştır. TFM içeriği sonuçlarına uygulanan varyans analizi Çizelge 4.28’de 

gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.28 Dondurma örneklerinin TFM içeriğine ait varyans analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 0.443 19.222** 

Depolama Süresi 2 0.063 2.724 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.22 0.948 

Hata 18 0.23 - 
**p<0.01 düzeyinde önemli 

Dondurmaların toplam fenolik madde içeriklerinde propolis konsantrasyonuna göre 

ortaya çıkan farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.29’daki 

gibidir. Ortalama değerlere bakıldığında propolis konsantrasyonu arttıkça toplam 

fenolik madde içeriğinin arttığı görülebilmektedir. 

Çizelge 4.29 TFM içeriğinin propolis konsantrasyonuna göre çoklu karşılaştırma 

testi sonuçları 

Dondurma Grupları n TFM(mgGAE/g) 

Kontrol 6 0.26a 

PD1 6  0.34ab 

PD2 6   0.43abc 

PD3 6  0.57bc 

PD4 6 0.70c 

PD5 6 1.00d 
 (a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Farklı konsantrasyonlarda propolisin toplam fenolik madde içeriğine etkisi Şekil 

4.6’dan da görülebilir. Grupların TFM içerikleri propolis konsantrasyonuna orantılı 

bir şekilde sıralanmıştır. Depolama süresi boyunca TFM içerikleri bir miktar değişse 

de bu değişim önemli düzeyde olmadığı saptanmıştır. 

 

Şekil 4.6 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının TFM içeriği değişimi 
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Kamiloğlu ve ark., (2012) yaptıkları çalışmada piyasadan topladıkları karadut içeren 

gıda ürünlerinin antioksidan aktivitelerini kıyaslamıştır. Bu çalışmada karadutlu 

dondurmanın TFM içerikleri de hesaplanmıştır. Karadutlu dondurmanın TFM 

içeriğinin 3.779 mgGAE/g olarak hesaplandığı bildirilmiştir. Bu değer bizim 

çalışmamızdaki tüm dondurma gruplarının değerlerinden yüksektir. Bu durumun 

sebebinin bizim çalışmamızda propolisin çok düşük konsantrasyonda dondurma 

miksine katılmasına karşın sözkonusu çalışmada analiz edilen meyveli dondurmanın 

daha yüksek oranda karadut içermesi olduğu düşünülmektedir. Ghosh ve 

Bhattacharjee, (2014) çalışmalarında fesleğen ekstraktı katarak ürettikleri 

dondurmaların TFM içeriklerini 0.31 mg GAE/ml ve 0.38 mgGAE/ml olarak 

bulmuşlardır. Bizim ürettiğimiz dondurmaların TFM içerikleri daha yüksektir. 

4.3.4.2 DPPH Değeri 

IC50 değeri serbest radikal miktarının %50’sinin süpürülmesi için gereken 

antioksidan madde konsantrasyonunu ifade eder. Bu sebeple propolis konsantrasyonu 

ile ters orantılı IC50 değerleri elde edilmiştir. Çalışmamızda Trolox eşdeğeri IC50 

değerleri Çizelge 4.30’de verilmiştir. 

Çizelge 4.30 Dondurma örnekleri DPPH ( IC50 mg/ml) değerleri 

Dondurma 

Grupları 

Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 103.16±9.07 91.41±1.86 72.69±6.48 

PD1 5.47±3.75 18.84±9.37 28.74±17.75 

PD2 9.63±3.84   6.52±0.83 18.34±2.78 

PD3 6.16±0.76   3.95±0.00 6.03±1.16 

PD4 3.82±0.40 11.79±4.80 5.83±3.04 

PD5 2.78±0.32   6.18±2.82 3.83±0.10 

Depolama süresindeki IC50 değeri değişiminde artış ve azalışlar görülse de 

istatistiksel açıdan önemsiz düzeyde olduğu tespit edilmiştir (p>0.05). Propolis 

ilavesinin ise IC50 değerine istatistiksel açıdan önemli düzeyde etki ettiği 

belirlenmiştir (p<0,05). Kontrol grubu dondurma örneklerinden serbest radikalleri 

süpürmek için yüksek konsantrasyon gerekirken, propolis ilavesi ile daha düşük 

konsantrasyonda dondurmanın serbest radikalleri süpürebildiği saptanmıştır.  
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Propolis konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonu sebebiyle oluşan fark 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (p>0.05). Analiz sonucunda en yüksek IC50 

değerleri kontrol grubu dondurmalarda, en düşük IC50 değerleri ise en fazla propolis 

içeren PD5 grubu dondurmalarda hesaplanmıştır. Örneklerin DPPH değerlerine ait 

varyans analizi Çizelge 4.31 ’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.31 Dondurma örnekleri DPPH değerlerine ait varyans analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 6.500.002 95.865* 

Depolama Süresi 2 2.601 0.038 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 136.672 2.016 

Hata 18 67.804 - 

*p<0.05 düzeyinde önemli 

Dondurma gruplarının DPPH değerlerinde propolis konsantrasyonuna göre ortaya 

çıkan farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.32’de 

gösterilmiştir. Kontrol grubu ortalamalarının diğer gruplardan oldukça yüksek 

değerler olduğu görülmektedir. Propolis konsatrasyonu ile IC50 değerleri beklendiği 

gibi ters orantılı olmuştur. 

Çizelge 4.32 DPPH değerlerinin propolis konsantrasyonuna göre çoklu karşılaştırma 

testi sonuçları 

Dondurma Grupları n DPPH (IC50) 

Kontrol 6 89.09a
 

PD1 6 21.02b
 

PD2 6 11.50bc
 

PD3 6 5.38c
 

PD4 6 7.15bc
 

PD5 6 4.26c
 

(a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Dondurma formulasyonuna propolisin katılmasının DPPH değerlerine etkisi Şekil 

4.7’de görülebilmektedir. Kontrol grubu dondurma propolis içeren gruplara oranla 

önemli ölçüde yüksek IC50 değerine sahiptir. Propolis içeren grupların IC50 değerleri 

ise birbirine nispeten yakındır. Depolama süresi IC50 değerleri üzerindeki etkisinin 

istatistiksel olarak önemsiz düzeyde olduğu tespit edilmiştir. 
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Şekil 4.7 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının DPPH değeri değişimi 

Çam ve ark., (2013) %0.1 ve %0.4 oranlarında nar kabuğu fenoliklerini dondurmaya 

kattıkları çalışmalarında yaptıkları DPPH analizi sonuçlarında IC50 değerlerini %0.1 

nar kabuğu fenoliği içeren dondurmada 52.0 µg/ml %0.4 içeren dondurmada ise 19.1 

µg/ml olarak bulmuşlardır. Ghosh ve Bhattacharjee, (2014) fesleğenin süper kritik 

karbon dioksit ekstraktını kullanarak ürettikleri dondurmanın IC50 değerlerini 0.77 

mg/ml ve 2.08 mg/ml olarak bulmuşlardır. Bu iki çalışmada hesaplanan IC50 değerleri 

bizim ürettiğimiz dondurmaların IC50 değerlerinden yüksektir. Bunun sebebinin 

propolisin çok yüksek antioksidan aktiviteye sahip olması olduğu düşünülmektedir. 

4.3.4.3 FRAP Değeri 

Numunelerin Demir (III) İndirgeme Antioksidan kuvveti (FRAP) değerleri mg 

Troloks eşdeğeri olarak Çizelge 4.33’ de verilmiştir. 

Çizelge 4.33 Dondurma örnekleri FRAP değerleri 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol        1.18±0.07 2.27±0.14 1.25±0.15 

PD1        2.48±0.03 2.56±0.05 2.19±0.64 

PD2        4.89±0.24 4.69±0.08 2.92±0.16 

PD3        5.88±0.28 6.41±0.25 4.73±0.13 

PD4        7.21±0.89 4.79±0.26 5.18±1.45 

PD5        9.42±0.03 6.39±2.50 5.90±0.14 
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FRAP analizinde elde edilen sonuçlara göre propolis konsatrasyonu değerleri önemli 

düzeyde etkilemiştir (p<0.01). Depolama süresi ve propolis konsantrasyonu x 

depolama süresi interaksiyonundan kaynaklanan farklılığın da istatistiksel olarak 

önemli düzeyde olduğu belirlenmiştir (p<0.05). FRAP değerlerine ait varyans analizi 

Çizelge 4.34’de gösterilmiştir. En yüksek FRAP değeri 3 gün depolanan PD5 

grubunda en düşük FRAP değeri ise 3 gün depolanan kontrol grubunda 

hesaplanmıştır. 

Çizelge 4.34 Dondurma örnekleri FRAP değerlerine ait varyans analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 28.121 25.074** 

Depolama Süresi 2 6.635 5.916* 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 1.736 1.548* 

Hata 18 1.122 - 

**p<0.01 düzeyinde önemli *p<0.05 düzeyinde önemli 

Dondurma gruplarının FRAP değerlerinde propolis konsantrasyonuna göre ortaya 

çıkan farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.35’de depolama 

süresine göre ortaya çıkan farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları ise 

Çizelge 4.36’da gösterilmiştir. Diğer antioksidan aktivite analizinde olduğu gibi 

propolis konsantrasyonunun artmasıyla FRAP değerininde arttığı gözlemlenmiştir. 

60 gün depolanan dondurmaların ortalama FRAP değerinin ise diğer sürelerde elde 

edilen değerlerden düşük olduğu tespit edilmiştir. 

Çizelge 4.35 FRAP değerlerinin propolis konsantrasyonuna göre çoklu karşılaştırma 

testi sonuçları 

Dondurma Grupları n FRAP (mg TE) 

Kontrol 6 1.56a
 

PD1 6 2.41ab
 

PD2 6 4.17bc
 

PD3 6 5.67cd
 

PD4 6 5.72cd
 

PD5 6 7.24d
 

(a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 
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Çizelge 4.36 FRAP değerlerinin depolama süresine göre çoklu karşılaştırma testi 

sonuçları 

Depolama Süresi(gün) n FRAP (mg TE) 

3 12 3.70a
 

30 12 4.52ab
 

60 12 5.17bc
 

(a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Şekil 4.8 propolis konsantrasyonuna ve depolama süresine göre dondurma 

gruplarında meydana gelen FRAP değeri değişimini göstermektedir. Propolis 

konsantrasyonunun FRAP değerlerini arttırdığı ve bu değerlerin depolama ile bir 

miktar düştüğü gözlemlenmektedir. 

 

Şekil 4.8 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının FRAP değeri değişimi 

Kamiloğlu ve ark., (2012) çalışmalarında piyasadan topladıkları karadutlu 

dondurmanın FRAP değerini 8.861 mgTE/g olarak bulmuşlardır. Bu değer bizim 

ürettiğimiz dondurmaların FRAP değerlerinden yüksektir. Bunun sebebinin 

çalışmada analiz edilen dondurmada karadutun çok yüksek konsantrasyonda mikse 

ilave edilmesi olduğu düşünülmektedir. 

Antioksidan aktivite analizlerine genel olarak bakıldığında propolis ilavesinin 

antioksidan aktiviteyi arttırıcı etkisinin olduğu saptanmıştır. Depolama süresinin ise 

sadece FRAP değerlerini etkilerken DPPH değeri ve TFM üzerine etki etmediği 

belirlenmiştir. 
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4.3.5 Duyusal Analiz 

Dondurma örneklerinin duyusal özellikleri farklı panelistler tarafından renk-görünüş, 

yapı- kıvam, tat-koku, eriyebilirlik ve genel kabul edilebilirlik özellikleri bakımından 

değerlendirilmiştir. 

4.3.5.1 Renk Görünüş 

Örneklerin renk-görünüş puanları Çizelge 4.37 de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.37 Dondurma örnekleri renk-görünüş puanları 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 4.9±0.1 4.7±0.1 4.5±0.2 

PD1 4.2±0.2 4.3±0.2 4.1±0.2 

PD2 4.4±0.2 4.4±0.2 4.2±0.2 

PD3 3.9±0.3 3.7±0.3 3.5±0.3 

PD4 3.9±0.3 3.6±0.3 3.5±0.3 

PD5 3.6±0.4 3.5±0.4 3.3±0.3 

Dondurma örneklerinin renk görünüş puanlarının depolama süresince değişimi 

istatistiksel açıdan önemsiz bulunmuştur (p>0.05). Farklı propolis 

konsantrasyonlarının renk görünüş puanları üzerine etkisi yapılan duyusal 

değerlendirmelerde istatistiksel açıdan önemli düzeyde bulunmuştur (p<0,01). 

Propolis konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonu sonucu oluşan farklılık 

istatistiksel olarak önemsiz düzeydedir (p>0.05). En yüksek renk-görünüş puanları 

kontrol grubunu dondurmalarında, en düşük puanlar ise en yüksek konsantrasyonda 

propolis tozu içeren PD5 grubunda tespit edilmiştir. Renk-görünüş puanlarına ait 

varyans analizi sonuçları Çizelge 4.38’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.38 Dondurma örnekleri renk-görünüş puanlarına ait varyans analizi 

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 6.756 9.702** 

Depolama Süresi 2 1.372 1.971 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.066 0.094 

Hata 162 0.696 - 

**p<0.01 düzeyinde önemli 
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Dondurma gruplarının renk-görünüş puanlarının propolis konsantrasyonuna göre 

değişimini gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.39’da gösterilmiştir. 

Aralarında istatistiksel fark olmayan kontrol ve PD1 grubu ile en düşük duyusal 

puanı elde eden PD5 grubunun ortalamaları diğer grup ortalamalarından ayrılmıştır. 

Çizelge 4.39 Renk-Görünüş puanlarının propolis konsantrasyonuna göre çoklu 

karşılaştırma testi sonuçları 

Dondurma Grupları n Renk-Görünüş 

Kontrol 30 4.70a 

PD1 30 4.20a 

PD2 30  4.33ab 

PD3 30  3.70bc 

PD4 30  3.66bc 

PD5 30 3.46c 

 (a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Şekil 4.9’da propolis konsantrasyonuna bağlı olarak duyusal puanların düştüğü 

görülebilmektedir. Depolama süresi boyuncada bir düşüş meydana gelmiş ancak bu 

düşüşün istatistiksel olarak önemsiz olduğu tespit edilmiştir. 

 

Şekil 4.9 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının Renk-Görünüş puanları 

değişimi 

Yaşar ve ark., (2010) bal kullanarak ürettiği Kahramanmaraş tipi dondurmalarda bal 

oranı arttıkça renk-görünüş puanlarının olumsuz etkilendiğini belirtmiştir. 

Antepüzümü, (2005) yaptığı çalışmada dondurma üretiminde bal ve glikoz şurubu 

kullanmış, en düşük puanların bal içeren dondurmalarda olduğunu ifade etmiştir. 
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4.3.5.2 Yapı-Kıvam 

Grupların yapı-kıvam özelliğine ait değerlendirmeler Çizelge 4.40’ta gösterildiği 

gibidir. 

Çizelge 4.40 Dondurma Örnekleri Yapı-Kıvam Puanları 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 4.1±0.3 4.0±0.2 3.8±0.2 

PD1 3.9±0.3 3.9±0.3 3.8±0.2 

PD2 3.7±0.2 3.8±0.2 3.6±0.2 

PD3 3.7±0.2 3.6±0.3 3.4±0.3 

PD4 3.7±0.2 3.6±0.3 3.5±0.3 

PD5 3.6±0.3 3.7±0.2 3.5±0.2 
 

Dondurma gruplarının Çizelge 4.40’da gösterilen yapı-kıvam puanları istatistiksel 

olarak incelendiğinde depolama süresi ve farklı konsantrasyonlardan elde edilen 

puanlar arasındaki farkın önemsiz düzeyde olduğu saptanmıştır (p>0.05). Propolis 

konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonu sonucu oluşan farklılığın da 

istatistiksel olarak önemsiz düzeyde olduğu saptanmıştır (p>0.05). En yüksek puanla 

3 gün depolanan kontrol grubu, en düşük puanla 60 gün depolanan PD4 ve PD5 

grubu dondurmalar değerlendirilmiştir. Yapı-kıvam puanlarına ait varyans analizi 

sonuçları Çizelge 4.41’deki gibidir. 

Çizelge 4.41 Dondurma örnekleri Yapı-Kıvam puanlarına ait varyans analizi 

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 0.810 1.205 

Depolama Süresi 2 0.617 0.917 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.037 0.055 

Hata 162 0.672 - 

Dondurma gruplarında propolis konsantrasyonu ve depolama süresine göre meydana 

gelen değişim Şekil 4.10’daki gibidir. Şekilde gruplar arasında görülen farklılık 

önemsiz düzeydedir. 
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Şekil 4.10 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının Yapı-Kıvam puanları 

değişimi 

Bakır, (2015)’ın çalışmasında ürettiği probiyotik dondurmanın yapı-kıvam özelliği 

bakımından kontrol grubuna göre daha yüksek puana sahip olduğu bildirilmiştir. 

Koyun (2019) yağsız süt tozu ve peyniraltı suyu proteini konsantresi ile ürettiği 

dondurmaların yapı-kıvam puanları arasında önemsiz düzeyde fark olduğunu 

belirtmiştir. 

4.3.5.3 Tat-Koku 

Dondurma örneklerinin tat-koku puanları Çizelge 4.42’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.42 Dondurma Örnekleri Tat-Koku Puanları 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 4.6±0.2 4.0±0.1 4.0±0.2 

PD1 4.9±0.1 3.9±0.1 4.2±0.2 

PD2 4.5±0.2 3.8±0.2 4.0±0.2 

PD3 4.4±0.2 3.6±0.2 3.7±0.3 

PD4 4.4±0.2 3.6±0.2 3.5±0.2 

PD5 4.3±0.3 3.7±0.3 3.7±0.3 

Grupların tat-koku duyusal değerlendirmelerinde elde ettikleri puanlara hem propolis 

konsantrasyonu hem depolama süresi önemli düzeyde etki ettiği belirlenmiştir 

(p<0.01). Propolis konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonu ise tat-koku 

puanlarına önemsiz düzeyde etki ettiği saptanmıştır (p>0.05). En yüksek tat koku 
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puanı 3 gün depolanan PD1 grubunda en düşük puan ise 60 gün depolanan PD4 

grubunda tespit edilmiştir. Tat-koku duyusal değerlendirme puanlarının varyans 

analizi sonuçları Çizelge 4.43’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.43 Dondurma örnekleri tat-koku puanlarına ait varyans analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 1.926 4.315** 

Depolama Süresi 2 6.756 15.137** 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.089 0.199 

Hata 162 0.446 - 

**p<0.01 düzeyinde önemli 

Gruplarının tat-koku puanlarında propolis konsantrasyonuna göre ortaya çıkan 

farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.44’de depolama 

süresine göre ortaya çıkan farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları ise 

Çizelge 4.45’de gösterilmiştir. Propolis konsantrasyonuna göre ortalama tat koku 

puanları arasında istatistiksel fark bulunmayan en düşük puana sahip PD3, PD4 ve 

PD5 grupları diğer gruplardan ayrılmıştır. PD1 dondurma grubunun ise tüm diğer 

gruplardan farklı ortalamaya sahip olduğu belirlenmiştir. Depolama süresine göre 

grupların ortalamasına bakıldığında daha yüksek puanlar alan 3 günlük depolama 

gruplarının diğer gruplardan farklı olduğu tespit edilmiştir. 

Çizelge 4.44 Tat-koku puanlarının propolis konsantrasyonuna göre çoklu 

karşılaştırma testi sonuçları 

Dondurma Grupları n Tat-Koku 

Kontrol 30  4.26ab
 

PD1 30 4.60a
 

PD2 30  4.20ab
 

PD3 30 4.00b
 

PD4 30 3.93b
 

PD5 30 3.97b
 

(a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 

Çizelge 4.45 Tat-koku puanlarının depolama süresine göre çoklu karşılaştırma testi 

sonuçları 

Depolama Süresi (gün) n Tat-Koku 

3 60 4.52a
 

30 60 4.12b
 

60 60 3.85b
 

(a,b,…): Aynı sütünda farklı harfler arasında istasistiksel olarak fark vardır (P<0.05). 
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Şekil 4.11’de farklı propolis konsantrasyonlarının tat-koku puanlarında meydana 

getirdiği değişim ve depolamanın 3. günü ile 30. ve 60. günler arasındaki arasındaki 

değişim görülebilmektedir. 

 

Şekil 4.11 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının Tat-Koku puanları   

değişimi 

Yaşar ve ark., (2012) ve Antepüzümü, (2005) çalışmalarında dondurmaya bal 

katmışlardır. Her iki çalışmada da bal ilavesinin dondurmanın tat-koku puanlarını 

olumsuz etkilediği ifade edilmiştir. 

4.3.5.4 Eriyebilirlik 

Örneklerin eriyebilirlik karşı direnç puanları Çizelge 4.46’da verilmiştir. 

Çizelge 4.46 Dondurma örnekleri eriyebilirlik puanları 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 4.1±0.3 4.2±0.3 4.1±0.3 

PD1 3.7±0.3 3.6±0.3 3.6±0.3 

PD2 3.7±0.2 3.6±0.3 3.4±0.3 

PD3 3.6±0.3 3.5±0.3 3.3±0.2 

PD4 3.5±0.3 3.8±0.2 3.6±0.2 

PD5 3.4±0.3 3.2±0.1 3.1±0.2 
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Çizelge 4.46’ da gösterilen eriyebilirlik duyusal puanları arasında depolama süresince 

oluşan fark istatistiksel olarak önemli düzeyde olmadığı saptanmıştır (p>0.05). Farklı 

propolis içeriğine sahip dondurmaların duyusal puanları arasındaki farkın istatistiksel 

olarak önemli düzeyde olduğu tespit edilmiştir (p<0.01). Propolis konsantrasyonu x 

depolama süresi interaksiyonu eriyebilirlik duyusal puanlarına önemsiz düzeyde etki 

etmiştir (p>0.05). En yüksek puanlar kontrol grubunda iken en düşük puanlar PD5 

grubunda saptanmıştır. Eriyebilirlik puanlarına ait varyans analizi Çizelge 4.47’de 

gösterilmiştir. 

Çizelge 4.47 Dondurma örnekleri eriyebilirlik puanlarına ait varyans analizi 

sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 2.636 3.826** 

Depolama Süresi 2 0.406 0.589 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.119 0.173 

Hata 162 0.689 - 

**p<0.01 düzeyinde önemli 

Gruplarının tat-koku puanlarında propolis konsantrasyonuna göre ortaya çıkan 

farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi sonuçları Çizelge 4.48’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.48 Tat-koku puanlarının propolis konsantrasyonuna göre çoklu 

karşılaştırma testi sonuçları 

Dondurma Grupları n Eriyebilirlik 

Kontrol 30 4.13a
 

PD1 30 3.63ab
 

PD2 30 3.57ab
 

PD3 30 3.47b
 

PD4 30 3.63ab
 

PD5 30 3.23b
 

Eriyebilirlik duyusal değerlendirme sonuçlarının propolis konsantrasyonu ve 

depolama süresine bağlı değişimi Şekil 4.12’de görülmektedir. Depolama süresince 

görülen düşüş önemsiz düzeydedir. Dondurma gruplarının propolis 

konsantrasyonuna göre eriyebilirlik puanları arasındaki fark ise önemli düzeydedir. 
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Şekil 4.12 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının eriyebilirlik puanları 

değişimi 

4.3.5.5 Genel Kabul Edilebilirlik 

Dondurma örneklerine verilen genel kabul edilebilirlik puanları Çizelge 4.49’da  

gösterilmiştir. 

Çizelge 4.49 Dondurma Örneklerinin Genel Kabul Edilebilirlik Puanları 

Dondurma Grupları 
Depolama Süresi (gün) 

3 30 60 

Kontrol 4.3±0.2 4.4±0.2 4.2±0.2 

PD1 4.2±0.2 4.2±0.2 3.9±0.2 

PD2 4.1±0.3 4.0±0.2 3.8±0.2 

PD3 3.8±0.2 3.8±0.2 3.6±0.2 

PD4 3.8±0.2 3.9±0.2 3.8±0.2 

PD5 3.7±0.2 3.6±0.2 3.5±0.2 

Panelistlerin farklı günlerde yaptığı duyusal değerlendirmelerde genel kabul 

edilebilirlik puanları Çizelge 4.49’de gösterilmiştir ve depolama süresince puanlar 

istatistiksel olarak önemsiz düzeyde farklılık göstermiştir (p>0.05). Dondurmaların 

içerdiği propolis konsantrasyonuda genel kabul edilebilirlik puanlarına önemli 

düzeyde etki ettiği belirlenmiştir (p<0.01).  
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Propolis konsantrasyonu x depolama süresi interaksiyonunun genel kabul 

edilebilirlik puanlarına etkisi ise önemsiz düzeydedir (p>0.05). Diğer duyusal 

özelliklere benzer şekilde kontrol grubu en yüksek puanları elde etmişken en düşük 

puanları PD5 grubu elde ettiği saptanmıştır. Genel kabul edilebilirlik parametresine 

ait sonuçlarının varyans analizi Çizelge 4.50’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.50 Dondurma örnekleri genel kabul edilebilirlik puanlarına ait varyans 

analizi sonuçları 

Varyasyon Kaynakları SD KO F 

Propolis Konsantrasyonu 5 1.942 4.287* 

Depolama Süresi 2 0.672 1.484 

Propolis Konsantrasyonu x Depolama Süresi 10 0.046 0.101 

Hata 162 0.453 - 

**p<0.01 düzeyinde önemli 

Dondurma gruplarının genel kabul edilebilirlik puanlarında propolis 

konsantrasyonuna göre ortaya çıkan farklılığı gösteren çoklu karşılaştırma testi 

sonuçları Çizelge 4.51’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.51 Genel kabul edilebilirlik puanlarının propolis konsantrasyonuna göre 

çoklu karşılaştırma testi sonuçları 

Dondurma Grupları n Genel Kabul Edilebilirlik 

Kontrol 30 4.30a
 

PD1 30 4.10ab
 

PD2 30 3.97ab
 

PD3 30 3.73b
 

PD4 30 3.83ab
 

PD5 30 3.60b
 

Şekil 4.13’de propolis konsantrasyonuna göre genel kabul edilebilirlik puanında 

meydana gelen değişim belirgin bir şekilde görülebilmektedir. Depolama süresine 

bağlı olarak puanlarda meydana gelen düşüş sınırlı miktardadır ve istatistiksel olarak 

önemsiz olduğu tespit edilmiştir. 
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Şekil 4.13 Depolama süresi boyunca dondurma gruplarının Genel Kabul Edilebilirlik 

puanları değişimi 

Duyusal değerlendirmeler sonucunda en beğenilen grubun kontrol grubu olduğu 

söylenebilir. Propolis ilavesi dondurmaların tüm duyusal özelliklerini olumsuz 

etkilemiştir. Şekil 4.14’te de görülebileceği gibi propolis konsantrasyonu arttıkça 

duyusal değerlendirme puanlarında azalış meydana gelmiştir. Ancak bu olumsuz etki 

önemli düzeyde olsa da propolis ilaveli dondurmalar çok düşük puanlar almamıştır. 

Panelistlerin bir kısmı değerlendirilen duyusal özellikler dışında PD4 ve PD5 grubu 

dondurmalarında dişlerine propolis yapıştığını belirtmişlerdir.  

 

Şekil 4.14 Duyusal değerlendirme grafiği 
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5. SONUÇ ve ÖNERİLER 

Tez çalışmamızda dondurmaya farklı konsantrasyonlarda propolis tozu (PD1:%0.1, 

PD2:%0.2, PD3:%0.3, PD4:%0.4, PD5:%0.5) dondurmaya ilave edilerek yeni bir 

fonksiyonel gıda üretim potansiyeli araştırılmış ve depolama süresince 

fizikokimyasal yapısı incelenmiştir. Bu amaçla toz propolise antioksidan aktivite, ağır 

metal ve mineral madde analizi; dondurma mikslerine kuru madde, pH, titrasyon 

asitliği ve ağır metal ve mineral madde analizi, dondurmalara ise hacim artışı, erime 

oranı, tekstür, antioksidan aktivite ve duyusal analizler uygulanmıştır. Yapılan tüm 

analizlerin sonuçları istatistiksel olarak incelenmiştir. 

Dondurma mikslerinin kuru madde, pH, titrasyon asitliği gibi fiziksel özelliklerine 

propolis ilavesinin önemli bir etkisi olmamıştır. Ayrıca element içeriğide propolis 

ilavesinden etkilenmemiştir. 

Dondurmaların hacim artış değerlerini depolama süresi etkilemezken, propolis 

konsantrasyonları arasındaki fark etkilemiştir. İlk damlama sürelerinde depolama 

sonucu artış gözlenirken, ters orantılı olarak erime oranlarında azalış 

gözlemlenmiştir. Propolis konsantrasyonlarına bağlı olarak erime oranı ve ilk 

damlama sürelerinde önemli bir değişim gözlemlenmemiştir. 

Dondurmaların tekstür özellikleri propolis konsantrasyonuna bağlı olarak önemsiz 

düzeyde değişkenlik göstermiştir. Hem sertlik hem de yapışkanlık değerleri depolama 

süresine bağlı olarak değişmiştir. 

Propolis ilavesi antioksidan aktiviteyi önemli düzeyde arttırmıştır. Tüm antioksidan 

aktivite değerlerinde propolis konsantrasyonuna bağlı olarak olumlu değişimler 

gözlemlenmiştir. Dondurma gruplarının toplam fenolik madde miktarı ve DPPH 

değerleri depolama süresince değişmezken FRAP değeri 60 günlük depolama sonrası 

bir miktar azalmıştır. 

Duyusal değerlendirmeler sonucu dondurmalara farklı konsantrasyonlarda propolis 

ilave edilmesinin yapı kıvam özelliği dışındaki tüm duyusal özellikleri olumsuz 

etkilediği tespit edilmiştir. En yüksek puanları tüm duyusal özelliklerde kontrol 

grubu dondurmaları elde etmiştir. En yüksek propolis konsantrasyonua sahip PD5 

grubu dondurmalar en düşük puanlarla değerlendirilmiştir. Bununla birlikte hiçbir 

dondurma grubu 3 puanın altında değerlendirilmemiştir. Depolama süresine göre 



                                                                      53 
 

sadece tat-koku duyusal özelliği puanlarında bir miktar düşüş gerçekleşmiş olup 

diğer duyusal özelliklere depolama süresinin etkisi kısıtlı olmuştur. Elde edilen 

sonuçlara bakıldığında propolis ilavesinin dondurma fiziksel ve duyusal özelliklerine 

bir miktar olumsuz etkisi olduğu tespit edilmiştir. Bununla birlikte dondurmaların 

antioksidan aktivitesine en düşük konsantrasyonlarda dahi propolis önemli katkılar 

sunmuştur. Araştırmanın amaçlarından olan dondurmaya fonksiyonel özellik 

katılması amacıyla elde edilen sonuçlar örtüşmektedir. Antioksidan aktivite analizleri 

ve duyusal analizler birlikte değerlendirildiğinde %0.2 propolis içeren PD2 ve %0.3 

propolis içeren PD3 grubu dondurmaların propolisli dondurma üretimi için en ideal 

gruplar olduğu görülmektedir. Bu sonuçlar doğrultusunda farklı propolis ekstraktı 

tipleri ve farklı konsantrasyonlar da denenerek her yaştan tüketiciye yeni bir 

fonksiyonel gıda sunulabilme potansiyelinin olduğu düşünülmektedir. 
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