GIDA (1988) 13 (3) 209-216

Siitlii Buz Yapim Teknigi Uzerinde Bir Arastirma
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OzET

Tirkiye'de heniiz vyeterince t'a-nmmayan
dondurma benzeri Griinierden birisi olan siitid
buz (sherbet)’un yapim tekniginin arastirildigs
bu g:'al-lsmada.\lkrema, yadsiz ~siittozu, seker,
stabilizatér, aroma ve renk maddeleri ve sitrik
asitten yararlanarak iiretilen Grnekler bazi fi-
ziksel ve kimyasal nitelikleri ile duyusal &zel-
likleri ydniinden test edilmistir. .

Sitll buz drneklerinde hacim artist {over-
run)'nin ortalama % 47.3 oldugu, toplam ku-
rumadde oramnin % 35.305 - 35.705, yad ora-
ninin % 2.0 - 2.5 ve pH dederinin de 3.73 - 3.76
arasinda degistigi saptanmistir. Orneklerin 60.
dakika sonunda % 69.5 - 88.7 arasinda degigen
bir erime orami gdsterdikleri belirlenmistir,
Renk ve goriints ile tat ve koku gibi duyusal
ozellikler) yéniinden begenilen &rneklerde vapt
ve kivamin kusurlu tulundugu goridmistiir.

GIRlS

) Sitlli buz, meyve ya da aroma maddesi,
seker, stabilizatdr ve az miktarda siit Grinleri
igeren bir lrindir (APAYDIN 1987).

Bu iiriinit dondurmadan ayiran baglica 6zel_
likler asagrdaki sekilde siralanabilir :

1. Genellikle % 35-45 gibi dilsiik bir ha-
cim artigi ile iglenir.

2. Bitesiminde en az % 0.35 oramnda ye-
nebilir dogal asit bulundurur.

3. Seker =ic;erigi‘ 9% 25 .35 gibi yitksek bir
“orandadir. :

4, Dondurmaya gire daha kaba bir yapi-
ya sahiptir.

5. Daha disiik bir erime noktasi olmast
ve sahip oldufiu vyamisi nedeniyle agiza
alindiginda daha serinletici bir duygu
yaratir.

6. Diisitk kurumadde igerigi nedeniyle tam
bir doygunluk hissi yaratmaz.

ABD'de dondurma benzeri iiriinler olarak
gruplandiriian gesitler arasinda yer alan bu

Urline iliskin standartta, slitlii buzun bilesimin-
de % 4 oraminda toplam siit kurumaddesi (en
diglik % 2, en yiksek % 5) ve 1.8 ib/gal
(0.215 kg/lt) gida kurumaddesi bulunmasi, tit-
rasyon asitlifinin laktik asit cihfsinden % 0.35'
den az olmamasi, ¢ilek-ahududy tin & meyvelerin
en az % 8, turunggillerin en az % 2 ve dider
meyvelerin de en az % 10 oraminda kullanil-
mast, toplam beakteri sayisinin 50.000 adet/gr
dan fazla olmamasi e koliform bakteri bulun-
durmamast gerektigi belirtilmektedir (AR-
BUCKLE 1984). Tirkiye'de ise heniiz bu iirline
Jigkin herhangibir standart mevcut bulunma-
maktadir. - B

LITERATUR

Bilesiminde % 2 -5 gibi disiik bir oranda
toplam siit kurumaddes] bulunduran siitli buz
iretiminde, ihtiyag duyulan siit kurumaddesi,
yadl ya da yagsiz siit, koyulastinimis siit ve-
ya dondurma karigimi gibi iirlinlerden sadlana-
bilmekte, siit kurumaddesi son driiniin iyi bir
yapi ve kivam ite aroma kazanmasinda etkili
olmaktad:r, '

4

Dondurma yapt-m}nda yararlamtah dogal ve

,yapay aroma maddeleri siithi buz yapiminda

da kullaniimaktadir, - ARBUCKLE (1984)’a gbre
portakal, ananas, ahududu we limon en gok
tercih edilen gesitler arasinda bulunmaktadir.
Meyveli olmayan gesitlerinde ise baharatlar, -
kahve, cikolata, kakao, sekerleme, da-mltllmw
alkollil ickiler ve meyve tadi vermeyen aroma
maddelerinden yararlanilabiimektedir.

Iyl bir siitlil buz dretiminin temel kosulla-
rindan birisi seker igerigini  dikkatle kontrol
etmektir. Seker fazlaligl iiriniin yumusamasi-
ta, azligi ise sert ve kirilgan bir yap! elde edil-
mesine neden olmaktadir, $e‘kef kaynagi ola-
rak geker kamist veya seker pancari seker|
(sakkaroz), dekstroz, nisasta surubu  tozu
(dekstroz + maltoz + dekstrin}, invert seker
ya da geker surubundan yafarlamlabilmek‘cedir.
Sakkaroz tek bagma kullanildidinda iirtingin yii-
zeyinde kristalleserek bir kabuk olugmasma yol
acabilmektedir. - ‘GLAZIER ve MACK (1941 :
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ARBUCKLE 1984 den)'e gbre, nigasta surubu
tozu sakkarozla birlikte kullanidiginda bu ku-
suru Onleyerek iriinin yapisim diizelttiginden
siitlii buz regetelerinin Gnemli bir unsuru ha-
line gelmigtir. '

Siitli buz tiretiminde sakkarozun % 25 - 25
oramnda dekstroz kullammi da driiniin nitelik-
lerini iyilestirebilmektedir {ARBUCKLE 1984).
Ancak viikksek oranlarda kullamidiginda son
iriiniin sertlestirme odasinda agirr derecede
yumugamastna fyol acmaktadir.

ARBUCKLE (1984) sltli buz recetelerin-
de, dekstroz, nigasta gurubu tozu ya da invert
seker miktarlarinin sakkarozun 1/3'0 oraninda
yer almas1 gerektigini bildirmektedir. '

Sekerin binyeden ayrilmasi ve yapinin
parcalanmasi tehlikesi fazla oldugundan sitlii
buzun. stabilizasyonu oldukga ‘Gnemlidir. Don-
durma lretiminde yararlanilan temel stabiliza-
t8r maddelerin bircogu sitli buz icin de kul-
lanulabilmektedir. Uretimde . gerekli olan bazi
stabilizatér maddelerin  yaklasik miktarlarm
ARBUCKLE (1984} su gekilde bildirmektedir:
Jelatin (200 Bloom) % 0.45, karboksimetilse-
iiloz % 0.20, pektin % 0.18, aljin drinleri
% 0.20, locust bean gum % 0.25.

Sitli buzun kalitesi iizerine gesitli sta-
bilizatérlerin etkisini aragtirma MCPHERSON
ve ark. (1978), arabinogalactan, carrageenan,
guar gunt, gum arabic, gum tragacanth, locust
bean gum, ticari markali bir dondurma stabili-
zatérii, ticari markali bir sitlt buz stabiliza-
toril, saflastirilmig agag selilozu, microcrystal-
line cellulose ve xanthan gum stabilizatdrlerind
tek tek veya kombinasyonlar halinde portakalli

siitlii buz vapiminda kullanmstardir. Sertlegti- -

rilip 4 hafta slireyle —25°C'de saklanan sitld
buzlarla yapilan denemelerde en- iyi sonucun
xanthan gum ya da carrageenan ve locust bean
gum Kombinasyonu' Kullanildiginda elde edile-
bilecegi arastinicilar tarafindan. beilrtilmistir.

Asit igerigi bu iriini dondurmadan ayiran
niteliklerden birisidir. ARBUCKLE (1984)'a go-

5

re son iriiniin titrasyon asitligi laktik asit cin-

sinden % 0.35-0.50 arasinda olmaldir. Asit-

ligin istenilen diizeyde olmasi ve optimum bir
tat elde edilebilmesi igin yenebilir asitlerden
yararlaniimakta olup bunlardan en gok kullani-
lanlar sitrik ve tartarik asittir. Ayrica sakka-
rik, fosforik ve laktik asit gibi asitlerden de
yararlamlabilmektedir. Kullantlacak asit miktan

meyve gegidine, seker miktarina ve tiiketicj is-

teklerine bagh olarak degismektedir. ~Seker
miktanina bagh olarak, 9, 25 -30 seker oranin-
da % 0.36, % 30-35 seker oraminda % 0.40
ve % 35-40 seker oraninda da % 050 asit

gkleitebilecegi ~ belirtilmektedir  (ARBUCKLE

~1984).

Sitlli buz receteterinde peyniralti suyunun
kullanimt iizerinde bir aragtirma yapan BLA-
KELY ve STEIN (1964): ARBUCKLE 1884'dem.
tnceden toz haline getirdikleri Cottage pey-
niralli suyu ile Lactobacillus bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus mikroorganizmala-
riyla fermente edilmis olan peyniral‘t:‘ suyunu
siit yagsiz kurumaddenin % 25, 50, 75 ve 94.5'ni
q!us,;turacak' sekilde portakal, ahududu ve li-
menlu 'sitll buz drngklerinde dénemeye almis-
tardir. Elde edilen sonuglar, tiim Grneklerin iyi
bir tada sahip oldugunu ve diizgiin bir yépl
gtsterdidini ortaya koymoustur.

_.AFﬂB'UIOIQLE (1979} peyniraiti suyunun dog-
rudan kullanimyla iretilebilecek bir sitli bu-
zun ‘bilesiminde, 60 kilogram Beyaz peyniralts
suyu, 8.5 kilogram dondurma karisime, 18 ki-
logram geker, 11 kilogram nigasta gurubu ku-
rumaddesi, 1.7 kilogram portakal pliresi bulu-
nabilecegini belirtmektedir, Araghiriciya gore,
izin verilen oranlarda 'kullamlan pevniralt1 su-
yu kaliteyi etkilememekte ve maliyeti digiir-
mektedir.

Satill buzun arzulanan yapi ozellikieri pa-
zardan pazara rdegisi'kl‘ik‘ gﬁsterr_hek’ce olup, asa.
gida isterien Gzelliklere sahip bir siitli buz
Uretimine olanak sadlayacak cesitli regeteler

sunulmaktadir,
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Cizelge 1. Piiriizsiiz, cignenebilecek kadar sert bir yapiya sahip siitli buz recetesi
. (DAY ve ark, 1959: ARBUCKLE 1984’den) :

Kullamlan Gerekli Esas madde miktarlari (lbs)

hammaddeler ' ‘miktarlar  Yag  SYMK®  Seker  TKM®
(Ibs)! o

Toz geker 9.0 C— o 9.0 9.0

Nisasta surubu kurumaddesi 22.0 S —_ — 2123 21.23

{42 DE} (Frodex) . :

Dondurma karisimi 17.5 24 1.92 282 6.65

(% 12 yad, % 11 SYKM, % 15 gsekert) .

Stabilizator 0.4 — — — 0.40

Meyve piiresi (5 + 1) 15.0 — —_ 250 475

Su, 10 3/4 025 % 50'tik sitrik 36.1 - — — —

asit gozeliisi, renk maddesi '

Toplam . 100.0 241 182 35.32 42.03

Asitllk % 0.57, Donma noktasi —3°C

GCizelge 2. Orta derecede piriiziii, orta sertiikie bir yapiya sahip siitlii buz regetesi
(DAY ve atk. 1959 ARBUCKLE 1984'den) '

Kullantlan Gereldi Esas madde mikiarian (lbs)
hammaddeler : miltarlar Yag  SYMK Seker TKM
{Ibs)

. Toz seker 17.0 — — 17.0 17.0
Dekstroz 7.0 —_— — 6.44 6.44
Dondurma karigimi ‘ 175 2.1 1.92 2.62 6.65
(% 12 yad, % 11 SYKM, % 15 geker). _ : h
Stab.lizatdr 04 — e — 040
Meyve pliresi (5 4+ 1) 15.0 — —_ 2.50 "4.25
Su, 10 3/4 oz % 50'lik sitrik 43.1 — — —_ —
asit ¢ozeliisi, renk maddesi :
Toplam ' 100.0 21 1.92 4 28.56 34.74 \

Asitlik % 0.55, Donma noktas) —3°C

1 lbs-libres: 1 lbs 0.4536 kilogram

2 SYKM - siit yagsiz kurumaddest

3 TKM - toplam kurumadde .

4 Dondurma kartsimimn bilegiminde bulunan % 15 orammndaki geker l‘tdzl éeker mik-
tari i.ggrisinde Qligliniilmelidir.

" 5 oz ounce: 1 oz 28.3491 gram.
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Sitlii buzun godunlukla % 35 hacim artisi
ile islendigini belirten YONEY (1968)'e gore,
karigimuin regetesi % 16 geker, % 10 nisasta
surubu kurumaddesi, % 0.4 harg maddesi (pek-
tin), % 174 sade dondurma karisimi (% 12

- yagl), % 20 meyve ve yeteri kadar su, asit
ve renk maddesinden olusmaktadir,

ANONYMOUS (1981)'a gbre, % 3 vag,
% 25 seker, % 3.7 siit yagsiz kurumaddesi,
% 0.5 stabilizattr ve emiilsifiver, % 1.5 meyve
ya da aroma maddes; ve asit ile % 66.3 ora-
ninda sudan olusan bir siitlii buz karismi % 50

hacim artisi saflanacak sekilde donduruldu-
gunda son {Uriinlin bilesiminde % 2 vad, % 2.5
siit yafsiz kurumaddesi, % 18.7 seker, % 1.3
agroma maddesi, stabilizatdr ve emiilsifiver,
% 33.3 hava ve % 44.4 su bulunacag bildirtl-
mektedir. :

. Son #riinde arzulanan aromayr saglamak
izere yalmizea meyve esansmin kullanildid
ya da aromanin giiclendirilmesi amaciyla mey-
ve jle esansin birlikte yer aldi§i bir siitlh buz

recetesi Cizelge 3'de verilmektedir.

Cizelge 3. Esansh siitlii buz regetesi (ANONYMOUS, tarihsiz, a)

Kullamaln hammaddeler

Gerekli miktarlar (kg)

Seker 22.000 21.500

invert geker 7.000 5.000

Yagsiz sittozu 2.000 2,000
Hurma/Hindistan cevizi yad 1.000 1.000
Margarin/Tereyad — . (1.400) — (1.400)
FARGELON/D 0.600 0.600

Su . 67.400 (67.000) 69.900 (69.500)
Toplam 100.000 100.000

Esans 0.250 0.125 °

Taze meyve

— 20.000

Siitlii buzun bilesimine arzulanan oranda
siit kurumaddesi saélayaéa-k olan gesttli siit
iiriinlerinin yer aldifit regeteler de asadida su-
nulmaktadir. ‘

Cizelge 4. Yagh siitlin kullamldigh siitli buz
recetes; (ARBYCKLE 1984)

Kullanilan

Gerekli miktarlar
hammaddeler (ibs)
Toz seker 18.0
Dekstroz 10.0
Siit ‘ 32.0
Stabilizator : 0.4
Meyve suyu, sitrik asit 416

chzeltisi, renk maddesi, su

Toplam - 100.0

Gizelge 5. Koyulastinlmis siitiin  Jullanildigs

siitlii buz regetesi (ARBUCKLE 1984)

Kullanilan Gerekli miktarlar
hammaddeler (ibs)
Toz seker. 160
Dekstroz R 100
Koyulastirilmis yagisiz siit (% 30)  13.0
Stabilizator o 0.4
Meyve suyu, sitrik asit 60.6

cizeltisi, renk maddesi, su

Top]afn 100.0




GURSEL A., 1. KOGHISARLI

213

Cizelge 6. Dondurma kamsiminin kullamidigi

siftlii buz regetesi {ARBUCKLE 1984}

Kullanilan - Gerekli miktarlar
hammaddeler (Ibs}

Taz seker . 11.0
Dekstroz 100
Dondurma karigimi 17.5
Stabilizator $ : 04
Meyve suyu, sitrik asit 614
¢hzeltisi, renk maddesi, su

Toplam ' 100.0

MATERYAL VE YONTEM

Sitli buz drnekleri Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi E@itim, Aragtir-
ma ve Uygulama Isletmesinde {g¢ tekerriitli

- olarak Uretilmistir.

Orekierin yapirminda hammadde olarak

krema (% 55 yagl), yadgsiz siittozu (% 97 top. -

fam kurumadde), seker, stabilizatdr, sitrik asit,
aroma va renk maddeleri ve sudan yararlam!-
migtir.

Krema ve siittozu, Griin igin gerekli olan
toplam siit kurumaddesinin elde edilmesi ama-
ctyla kullaniimigtir. Krema, Ankara Universitesi
Ziraat Fakilltesi Siit Teknolojisi E§itim, Aras-
tirma ve Uygulama isletmesinden, yagsiz sit-
tozu ise Pnar Siit Mamulleri Sanayii A.S. fir-
masindan saglanmigtir.

Seker ihtiyaci sakkaroz ve dekstroz olmak
fizere iki ayri kaynaktan karsilanmigtir,

Stabilizatér madde olarak Grindsted (Da-
nimarka) firmasmin «Cremedan DC» isimli sta-
bilizatdril kullanilmmgtir,

Sitrik asit son Griinde asitligin istenilen
diizeyde olabilmesi amacwyla karigima kati-
migtir. '

- Siitlli buz tiiketiminde en ¢ok aranan ge-
gitlerin portakal, ananas, ahududy ve limon
aromah cesitler oldugu bildiritmekle birlikte
(ARBUCIKLE 1984), ¢ilek tadmnin diger siit Griin.
lerinde -genellikle bedenilen bir tat olmasi

{ARBUCKLE 1984, TAMIME ve ROBINSON 1985) .

aroma maddesi sec¢iminde etkiti olmus ve or-
neklerde bu aromay saglamak iizere gilek

esanst kullanilmigtir. Sozkonusu aroma mad-
desi Robertet Grasse (Fransa) firmasindan,
arzulanan ¢ilek rengini verecek olan Erythro-
sine E-127 boya maddesi Naarden International
Chemicals Division (Hollanda) firmasindan
saglanmistir.

' Kartsim bilesiminin tamamianmasinda is-
letme suyundan yararlanmilmigtir. ‘ '

Siitlii buz karisimmin hazirlanmasinda kul-

lamaln maddeler ve miktarlari  Gizelge 7'de
toplu olarak verilmigtir.

Gizelge 7. Cilek esansh siitli buz iiretiminde
yararlanilan regete

Hammaddeler Gerekli miktarlar
(kg)
Sakkaroz 20.000
Dekstroz 6.500
Krema 4.500
Yafsiz siittozu 4.000.
Stabilizatdr 0.400
Cilek esansi 0.130
"Erythrosine E-127 0.007
Sitrik asit ‘ .400
Su - 64.083
Toplam 100.000

Arastirmada 50'ser kg'lik sitll buz kari-
simlarindan yararlamlmg, karnigimlar hazirla-
mirken gerekll miktardaki su tanka ahndiktan
sonra «Gremodan DC» sofjuk haldeki suya ka-
tulmis (ANONYMOUS tarihsiz b) we siirekli
karigtirma islemi ile gdziinmesi saglanmstir,
Stabilizatér madde g¢oziinditkten sonra sicaklik
27 - 30°G'ye gikarilmis, dikkatli bir gekilde yad-
siz siittozu katilmis ve topaklagsmay onlemek
igin karigtirma islemi uygulanmigtir, Siittozu
tamamen eridikten sonra sicekhk 50°C'ye ge-
tirilip sakkaroz ile dekstroz ortama eklenmisg-
tir. Sekerlerin erimesi sadlandiktan sonra kre-
ma tankdaki karsima katiimistir, Sdrekli karig-
tinlarak kremanin erimesi saglanmistir. Elde
edilen sitlit buz kansimlar 80°C de 25 saniye
siireyle. pastorize edilmis (ARBUCKLE 1984),
daha sonra 175 kg/em? basing altinda homo-
jenizasyon islemi uygulanmistir (YONEY 1968).
Homojenizasyor isleminden sonra hizla 5°C'ye
sojutulan karigimlara, olgunlagtirma islemi uy-
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gulanmadan (ANONYMOUS tarihsiz b), cilek
esans! ve boya maddesi katlip iyice kanstiril-
mustir, Sitrik asit karigimlarin  pihtilagmasina
yo! agabilecedinden dondurucuya ‘werilmeden
hemen once katilmistir (SOMMER 1947, TURN-
BOW ve ark. 1956, ARBUCKLE 1984}, Karisim-
lar son olarak dondurucuya verilip % 45 ha-
cim artig1 saglanacak gekilde dondurulmus,
—25°C'deki derin dondurucuya alinarak sert-
lestiritmis ve analizler wapilincaya kadar bu
sicakhkta saklanmistir, '

Fiziksel, .kimyasal ve duyusal analizler
icin (ANONYMOUS 1984)'e gbre ornek alin-
s ve deneye hazirlanmistir, Sfitlit buz Brnek-
lerinin duyusal analizlerinde 5 kisilik panel
grubundan yararlamimis ve TS 4265 sayili stan-
dartta yer alan puan cetveline gbre degerlen-
dirme yaptmistir (ANONYMOUS 1984). Top-

lam kurumadde gravimetrik yontemle (ANONY.
MOUS 1984}, yag oram Modifive Gerber yon-
temivie .(ANONYMOUS 1977), pH dederi NEL
821 marka dijital pH metre vardimiyla saptan-
mustir. Titrasyon asitligi TURNBOW ve ark.
(1956]_"‘tarafmdan bildirildigi sekilde yliriitil-
miis, titrasyon bitis noktasiin belirlenmesinde
pH metieden yararlanilmis ve sonuglar % lak-
tik asit cinsinden ifade édi‘[mi$tir. Hacim artigi
HYDE ve ROTHWELL (1973)'in, erime oram
COTTRELL ve ark. [1979)'nin bildirdigi ybn-
temtlerle analiz edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Cilek esansh siitlil buz drneklerinin bazi
fiziksel ve kimyasal niteliklerine iliskin arag-
iirma bulgular Gizelge 8'de toplu olarak weril-
mistir.

+ Cizelge 8. Cilek esansh siitlii buz drneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal

nitelikleri
Nitelikler Tekertiir Ortalama
2 3
Hacim artigt, % 45 50 47 473
Toplam kurumadde, % 35305  35.705 35.455 35.488
Yay oram, % 250 250 . 2.00 2.33
Titrasyon asitligi, % laktik asit 0.540 0.563 0.586 - 0.563
Erime oram, ‘% 3.76 '3.73 . 3.73 3,74
30 dakika sonunda 14.70 42.20 4765 - 3485
60 dakika sonunda 69.50 81.34 88.70 7985

Hacim artigi sitli buzun sertlifini ve do-
villme niteligini etkileyen fakidrlerden birisidir,
Hacim artiginin istenilenden diisiik oranda ol
masi sert bir yapi elde edilmesine, yiiksek ol-
masi da sizma (bleeding) olarak adlandiriian
bir kusura vol agmaktadir, Bu nedenle iyl bir
siitlll 'buz {Gretiminde hacim artisinin kontroli
onemli bir husustur, Ancak hacim artisinin is-
tenilen diizeyde tutulmasi, Hzelliikle jelatinden
yararlanildiginda pek kolay olmamaktadir. Bu
yizden stabilizatér madde segilirken hacim ar-
4ig1 zerindeki etkilerinin de gézbniine alinma-
st istenmekte ve daha ¢ok agar, gum va da
ticarl - stabilizatdrlerin kullamimi 6nerilmektedir
{ARBUCKLE 1984).

\

‘dugu agklanmaktadir,

YONEY (1968) siitld buz igin hacim ar-
tiginin % 30 - 40 arasinda oldugunu bildirmek-

. tedir. ARBUCKLE (1984} aymi {riin icin hacim

artigimin % 35-45 arasinda tu'tullmam gerek-
tigini belirtirken ANONYMOUS (tarihsiz ¢)'a
gore en iyj hacim artisi orammin % 50 - 60 of-
Orneklerimizde hacim
artisinin ortalama % 47.3 oldugu goriilmekte-
dir. Bu defer ARBUCKLE (1984)'n  bildirdigi
degerin biraz (zerinde hulunmaktadir.

Cizelgeye gore Orneklerin toplam kuru-
madde oranlarinin % 35.305 - 35.705 arasinda
dedistifii ve ortalama "% 35.488 oldudu gbriil-
mektedir. ARBUCKLE (1984) siitlh buzun top-
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lam kurumaddesinin yaklasik olarak % 28 - 36
arasinda bulundugunu belirtmektedir, ANONY-
MOUS - (tarihsiz a)’a gdre esans kullantlarak
iretilmis olan sitli buzun bilesiminde % 30.4
oraninda toplam kurumadde bulundudu agik-
lanmaktadir. Denememizde saptanan toplam
kurumadde degerleri bu dederin fizerinde bu-
lunmakta, ARBUCKLE (1984)'in belinttigi sinir-
lar arasinda yer almaktadir.

Cizelge 8'den sitlii buz drneklerinde yag
oraminin ortalama % 2.33 oldugu anlagiimak-
tadir. ANONYMOUS (1981)'a glre, % 50 ha-
cim artig, ile iglenecek siitlii buzun bilesimin-
de % 2 oraminda yag bulunacad: belirtilirken,
ARBUCKLE (1984} son firlinlin yad igeriginin
yaklagtk % 1-3 arasinda olmasi gerektigini
ifade etmektedir, Arastirma 'bullg‘uiarl-mlz, Or-
nelklerin yag oram ydninde aragtiricilarin ve-
rilerine uygunluk ggsterdigini ortaya koymak-
tadir. Esans kullantlarak Gretilen siitli buz &r-
nedindeki vad orani (% 1) ile karsilagtinidi-
dinda ise, saptanan yad oranimin daha yiiksex
oldugu gériilmektedir. ) ‘

Satlit buzu dondurmadan aywan en &nemli
dzelliklerden birisl oe asitlifinin daha digiik
olmasidir.  Dondurmada  titrasyon  asitligi
% 0.126-0.225 arasinda degisebllirken, siithi
buzda bu degerin en az % 0.35, en fazla % 0.50
olmast gerektidi ‘belirtilmektedir (ARBUCKLE
1984) . Ancak sttli buzun titrasyon asitligi icin
kabul ‘edilen en diisik deder (% 0.35) siit
yagsiz kurumadde icerigi ylksek olan dondur.
malarin titrasyon asitli§inin.
yaklastigindan DAHLBERG ve HENING (1984):
SOMMER 1947'den, her iki Graniin ayirtedilme-
sinde pH'nin baz olarak alinmasint ileri siir-

‘en Ust sinmna

miislerdir.- Aragtiricilar siitli buzun pH dede-
rinin 5'in altinda, dondurmamin pH degerinin
de 6'nin izerinde oldugunu bulmusgiardir. Arag.
uirma bulgularmiz 8rneklerdeki titrasyon asit-
liginin taktik asit cinsinden % 0.540-0.586
(ortalama % 0.563) arasinda degistigini gds-
termektedir. Bu wveriler ARBUCKLE (1884]'in
bildirdigi en yiiksek degerin biraz (zerinde bu-
lunmaletadir. Ornekier pH degerleri yéniinden
incelendiginde, ortalama 3.74 degeri ile BLA-
KELY ve STEIN {1974): ARBUCKLE 1984'den,
tarafindan belirtilen pH degerine (3.70) yakin
degere szhip olduklan gdriiimektedir.

COTTRELL ve ark. (1979) 'min bildirdidi se-
kilde oda sicakhidinda 30 ve 60. dakikalar so-
nunda belirlenmeye ¢ahsilan erime oranlarinin
sirasiyla % 14.70 - 47.65 ve % 69.5-88.7 ara-
sinda degistigi, ortalama % 34.85 ve % 79.85
oldugu ve 8rneklerin 90. dakikaya ulagmadan -
tamamiyle eridikieri cizelgeden anlagilmakta.
dir. Bu sonuglara gire, dmekierin tuzh denile-

" bitecek bir erime orani gbsterdikleri sdylene-

bilir. Bu nitelik yapi karakteristiklerinden biri-
sini olusturmakta, kusursuz bir yapi ve kivam
elde edilebilmesi toplam kurumadde orani, sit
yagsiz kurumadde igerigi, seker lgeridi, sta-
hilizatér maddenin cins ve miktari, hacim ar-
tis1 vh. gibi fakténlere badh olabilmektedir
(TURNBOW we ark. 1956). Diger taraftan eri-
meye karsi gdsterilen direngte Uriinlin stabili-
zatdr iceriginden daha ¢ok emdlsifiyer igeri-
ginin dnemli olabilecedi de One siriiimektedir
(LOEWENSTEIN ve HADDAD 1972).

Siitli buz drneklerinin duyusal dedertendir.
me sonuclart Cizeige 9'da sunulmaktadir.

Gizsel'ge 9. Cilek esansl siitlii buz drneklerinin duyusal dederlendirme sonuclar ‘

Tekerriir

Miteliklier Ortalama
1 2 3

Renk ve gbriinis 46 5.0 4.8 4.80

Yam ve kivam 3.2 4.0 36 36

Tat ve koku 40 48 4.4 433

Toplam 1.8 13.6 i2.8 12.73
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Gizelgeden, 8rneklerde renk ve gdriiniigiin

lyi bulundugu ve oitalama 4.8 puan ile tam
puana (5) yaklasan tir degere sahip olduklar
goriimektedir, Ornekler tat ve koku ydniin.
den inceiendiginde, 5 tam puan izerinden or-
talama 4.33 puan alarak yine-iyi olarak deger-
lendirildikleri anlasimaktadir. Buna karsin, pa-
nel tyelerince 5 tam puan {izerinden 3.6 puan
ile degerlendirilen vyam ve kivamin hafif ku-
surlu bulundugu gdze garpmaktadir. Bu deger-
lendirme dondurulmus irinlerin yapr karakte-
ristiklerinden birisini olusturan erime oraminin
hizh denilebilecek bir sonug vermesi ile bag-
dasir bir gdriiniim sergilemektedir.

Sonug olarak, renk ve gdriiniis ile tat ve
koku gibi duyusal nitelikler; ydniinden bege-
nilen bu {rliniin, yap ve kivami etklieyen fak-
térler gbzden gegirilerek dretildigi takdirde,
ilgi ve bedenj toplayabilecedi arastirma bulgu-
larindan ortaya gikmaktadir.

SUMMARY

«A study on the manufacturing of sherbet»
In this research, the manufactaring tech-
nique of sherbet, a product which is not well -

- known already in Turkey, is studied and sherbet

samples are manufactured by using 55 %
cream, skim milk powder, sweetener, stabilizer,
flavouring land colduring materials and citric
acid, In those samples physical, chemical and
sensory propenties are tested.

In the samples, some properties are deter-
mined as follows: Owverrun, 47.3%, total solids
content, 35.488 %, fat content, 2.33 %, and
pH value, 3.74. Melting resistance of the sher-
bets are found ranging between 69.5-88.7 %
in 60 minutes. The body and texture of the
samples are found defective, whereas those
samples are preferred because of the sensory
properties, such as appearance, colour, cdour
and flavour.
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