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Aromal Buz Yapim Teknigi Uzerinde Bir Arastirma
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OzZET

Batili {ilkketerde dondurma benzer] drin-
ler arasinda sayilan buz (ice)'un vapim tekni-
ginin arastirildii bu calismada, seker, stabi-
lizatér, sitrik asit, su, esans ve renk madde-
sinden yararlanarak, én denemelerde belirlenen
regeteye ¢dre lretilen drmekler baz nitelikleri
ybniinden incelenmistir.

Aromal (cilek esansl) buz Grmeklerinde
toplam kurumadde ortalama % 27, pH degeri
255 ve hacim artigt ortalama % 20.32 olarak
saptanmistir. Erime oramnin 60, 90 ve 120.
dakikalar sonunda sirasiyla ortalama % 12.39,
% 44.66. ve % 80.41 oldufu bulunmustur, Or-
nekler aroma, yapl, erime durumu, renk 've
‘paketlerie gibi duyusal nitelikleri agismdan
begeni toplamustir. -

GIiRiS

Buz, seker stabilizatbr, su, renk maddes:
ve meyve ya da aroma maddesinden yararla-
narek diretilen ve bilesiminde siit kurumaddesi

bulundurmayan dondurulmusg bir Griindiir (AR-
BUCKLE 1984).

Buzu dondurmadan ayiran ozelliklerin bas-
licalan asagtdaki gibi- siralanabilir :
1. Bilesiminde siit kurumaddesi bulunma-
. maktadir. _
2. Genellikle % 20 - 25 gibi diigiik bir ha-
cim artisl ile islenmektedir.
3. Bilegsiminde en az % 0.35 oraninda
venebilir dogal asit bulunmakiadis.
4, Seker Icerigl genellikie % 28 -30 ora-
' nindadir, _
5. Dondurmaya gore dsha kaba bir yapi-
va sahiptir. ‘
6. Erime noktasimn daha diislik olmasi ve
sghip oldugu yams: nedeniyle agdiza
almdlélﬁda daha serinletici bir duygu
yaratmaktadir.
ABD standartlarinda, buzun bilesiminde en
fazla % 0.5 oraninda stabilizatdr bulunmast,
titrasyon asitliginin laktik asit cinsinden % 0.35

den az olmamasi, toplam bakteri sayismin
50.000 adet/gr dan fazla olmamasi ve koliform

Lakteri bulundurmamasi gerektigi bildirllmek-

~dir (ARBUCKLE 1984). .

Buz yapiminda meyve suyu ya da meyve
aromas| veren yapay aroma maddelerinden ya-
rarlanilabilmekte, portakal, ananas, ahududu ve
limon en c¢ok tercih edilen cesitler arasinda
yer almaktadir (ARBUCKLE 1984, ANONYMOUS
tmtheiz a), Meyveli olmayan gesitlerinde ise
kahve, kakao, gikolata, baharatlar, sekerleme.-
ler ve damutrlmis alkollil igkilerden yararlari-
labilmektedir.

Optimum bir aroma saglayabilmek amacry-
la gerekli asitlik ve pHwin kontrold, sekerin
cesit ve miktarmin kontrolli, uygun stabiliza-
tériin secimi ve dodal rengin korumabilmes!
buz yapiminda gézdniine alinmas! gereken nok-
~iart olusturmaktadm.

Asit igerigi buz’u dondurmadan ayiran ni-
teliklerden birisidir. Son dniniin titrasyon
asitliginin laktik asit cinsinden % 0.35.0.50
arasinda bulunmasy gerektigi  belirtllmektedir
(ARBUCKLE 1984). Asitligin istenilen diizeyde
olmas: ve optimum bir tat elde edilebilmesi
icin sitrik asit, tartarik asit, laktik asit, fosfo-
rik asit gibi venebilir asitlerden yara-r[a»n-q:lwmaik-
ta ve bunlardan en ¢ok sitrik ve tartarik asit-
ler tercih edilmektedir. Kullamlacak asit mik-
tarl meyve cesidine, seker miktarina ve tike-
ticl isteklerine bagl olarak degismektedir. Se-
ker miktarina bagh olarak ‘% 25 - 30 seker ora-
mna sahip kansimlarda © 0.36, % 30-35 se-
ker oramina sahip karigimlarda % 040 ve
% 35-40 seker iceren karigimlarda da % 0.50
asit eklenebilecedi belirtilmektedir (ARBUCK-
LE 1984). '

Buzun seker igerigi genel olarak dondur-
manin seker igeridinin yaklasik iki katr olup,
birgok durumda seker tek basina kurumaddeyi
olusturmaktadir. Seker kaynagr olarak seker ka.
misi veya seker pancan sekeri (sakkaroz),
dekstroz, plgasta surubu tozu, invert seker ya

da. seker surubundan yararlamlabilmektedir.
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Tatlandirici olarak yalnizca sakkaroz kullanildi-
ginda, driinlin yllzeyinde kristalleserek bir ka-
buk olusturmaktadir. Nisasta surubu kurumad-
desinin sakkarozla birlikte buz recetesine da-
hil edilmesi bu kusuru Gnleyerek {iriiniin ya-
pisim diizeltmektedir (GLAZIER ve MACK 1941;
TURNBOW wve ark., 1956 dan). Ayrica nigasta
. gurubu kurumaddesi erime nokiasim dondur-
maninkine yakin bir degerde tutarak karigimin
(—16) — (—13)°C deki kabin sicakhifinda
divdilebilir, uygun bir kivam kazanmasmi sagia.

maktadir (ARBUCKLE 1984).
i\

Ote yandan buzun cesitli niteliklerini ge-
listirmeye vyoneltk c¢alismalar sakkarozun
% 20-25'i oranmnda  dekstroz  kullammimin
olumiu somuglar verdigini  gostermektedir
(DAHLBERG 1926:
dan).

Yaygin olarak kullamlan tatlandiricilardain
sivi haldeki glitkoz da dlizgiin bir yapr olusma-
sina yardimel olmakta, ayrica kurumaddede ar-
tis saglayabilmektedir (ANONYMOUS tarihsiz
a). Ancak dritnde, serbest sivinin sizmasina
yol acabilecedinden, katilacak miktarin dikkat-
le saptanmasi ve uygun bir stabllizatér ile bir-
likte kullamlimas: gerekmektedir.

Buzun aromalandirilmasinda yararlanilan
meyve, meyve suyu ya da meyve konsantra.
tindaki seker orammin bilinmesi de, son Grii-
niin niteliklerinin korunmas| agisindan gézénii-
ne alinmasi gerekli bir husustur,

Toplam kurumadde icerigi disik oldugun-
dan buz yapiminda kullamilacek stabiiizatriin
segitni ayn bir dnem tasimaktadir. Yapimda
yararlanilan sekerin son Urliniin viizeyinde ka-
buk olusumuna yol agabilmesi ve yapinm par-
calanma tehlikesi buzun stabilizasyonunu giig-
lestirmeictedir. Hacim artisi, surup aynlmas
Ve yapr iizerindeki etkilerinin yamisira piyasa-
dan temin ecdilebilme. kullanuna uygun olma
ve kisisel terchh -gibi noktalar da istabilizatdr
seciminde rol oynamaktadir,

Dondurma yapiminda kullanilan stabiliza-
tor maddelerin bircogundan buz yapiminda da
yararlanilabilmektedir. ANONYMOUS (taribsiz
a)'a gore lokusbingam  (locust bean gum),
gam taragant (gum tragacanth), irlanda yosu-
nu, aljinatlar gibi baz: bitkisel - stabilizatdrier

TURNBOW ve ark. 1956 .

buz yaprmna yarayigh ve mitkemmel olarak
kullamiabilecek maddeler sayimakla birlikte,
yeterince ¢bzlindiiriimeleri her zaman kolay
olmamaktadir.

TURNBOW ve ark. (1958), buzun stabilizas.
yonu igin jelatinin (225 Bloom) ©b 6.4-05,
pektinin % 0.2-0.6, aljin trinlerinin % 0.375,
lokusbingam'n da % 0.25 oraninda kullanila-
bilecedini bildirmektedir.

Son yillarda seliiloz gam, gam taragant,
agar - agar, jelatin, pektin ve benzeri stabiliza-
tor maddé-lerden iki veya daha fazlasimin kom-
bine hale getiritmesi daha iyi niteltklere sahip
bir {ritn’ elde edilmesine olanak sadjlamaktadiw.
Bu tip maddelenden «Fructodan SL 22» ticari
isimli {Grindsted) buz stabilizatériiniin yer al-
didr bir recete asafiida verilmektedir (ANONY-
MOUS tarihsiz b):

Seker 20 kg

- Glitkoz surubu, % 75 kurumaddeli 5.0 kg
Sitrik asit gozeltisi, % 50 lik 04 kg
Fructodan, SL 22 0.45kg
Su, renk maddesi, meyve
konsantraty 74.15 kg
veya meyve esansi
Toplam 100.00 kg

Yukardaki karisim  siirekli dondurucuda,
paket- halindeki {irilinler igin yaklagik % 40,
gubuk geklindeki lrlinter icin de yaklasik % 25
hacim artist saflanacak sekilde dondurulmak- .
tadir,

Buzun % 20-35 hacim artig ile ‘islend:-
gini belirten YONEY (1968)'e gore, karisimim
regetesi % 16 seker, % 10 nisasta surubu ku-
nru;madd-esi, % 0.4 harg maddesi (pektin), % 20
meyve ve yeteri kadar da su, asit ve renk
maddesinden olusmaktadir.

Bilegiminde % 28.4 seker, % 0.5 diger ku-
rumaddeler, % 0.3 stabilizattr, % 29.2 toplam

- kurumadde bulunan bir buz kansrmmin aro-

malandirilmasinda meyve esansindan yararla-
nldidi ve regetede % 0.125 oraninda yer al-
& gdzlenmektedir (ANONYMOUS tarihsiz. c).

Buz yablmm: -gergeklestiren  iireticileria
genellikle stok miks hazirladiging ifade eden
ARBUCKLE (1984), geker kaynag! olarak deks-
trozun da kullanildigs iki recete wermektedir,
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Kargimi olusturan Gerekfi

maddeler milctarlar
' (Ibs)!

Sakkaroz ' 23

Dekstroz 7

Stabilizatdr ‘ 0.3

Meyve suyu, renk 69.7

maddesi  sitrik

asit cozeltisi, su '

Toplam 100.0

1

Kamsimi olugturan Gerekli
maddeler miktarlar

{Ibs)
Sakkaroz 16
Dekstroz i0
Stabilizatér i 0.4
Meyve suyu, renk 73.8
maddesi, sitrik |
asit c¢ozeltisi, su

Toplam 100.0

4
1 Ibs = libres, 11b = 0454 kg

"Gegen son on yilda ABD'de dondurulmus
tiim Griinlerde kisl basina tiketimdeki artigin
3/4'nin  buzdan ileri geldigi = sdylenmekte
(ARBUCKLE 1984), sit endistrisinin karl bir
alanm olusturan bu teknolojl dalinda {itkemiz-
de de biyiik abfimlara girigildigi dikkati cek-
mektedir. Bu noktadan hareketle, literatiir bil-
gilerin 1918 altinda, Tirk toplumunun damak
zevkine uygun bir iiriin vapimina olanak sag-

layacak ve d{reticilere dnerilebilecek bir rege- .

tenin ve yapim tekniginin  ortaya konmas! bu
arastirmanin amacint olusturmaktady. '

MATERYAL VE YONTEM .

Aromalt buz Srneklerinin  yapim Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi
Egitim, Arastirma ve Uygulama isletmesinde
ig tekerr(irlli olarak gerceklestirilmistir.

Grneklerin yapimnda hammadde olarak se-
ker, sitrik asit, stabilizatbr, esans, renk mad-
desi ve sudan yararlanimistir.

Aromal; buz karigimenm  hazirlanmasinda

vararlamlan hammaddelerin cesit ve miktari-
nin saptanakilmesi amacryla 6n denemeler ya-
pibrus ve bu galismalarda elde edilen sonug-

lara gbre en uygun recete olusturulmaya ¢ali-

sthmistir.

Seker ihtiyac! sakkaroz ve dekstroz olmak
izere iki kaynaktan saglanmis ve dekstroz,
sekkarozun yaklasik % 20'ni olusturacak mik-
“ tarda karisima 'ikatllm1$t:r‘ {DAHLBERG 1926:
TURNBOW wve ark 1956 dan).

Stabilizatér olarak Grindsted (Danimarka)
firmasinin «Cremodan Sims» isimli kombine sta.
bilizatér - emilgatori kullanilmistir. '

Aromali buz tilketiminde en g¢ok tercih
edilen gesitler portakal, ananas, ahtududu ve li-

monlu ¢esitler olmakla birlilete, eksi bir siit:
firinit olan yojurtta ¢ilek tadinin aranan bir
tat olmasi (TAMIME ve ROBINSON 1985), be-
lirll bir eksilije sehip olan bu driinin de ¢i-

ek aromali olarak Uretilmesinde rol oynamig-

tir, Orneklere bu aromayr vermek lizere kati-
lan gilek esans) Robertet Grasse (Fransa) fir-
masindan_ ¢ilek rengini saflayacak olan Erit- -
hrosine E - 127 boya maddesi de Naardepn In-
ternational Chemicals Division (Hollanda) fir-
masindan temin edilmigtir.

Uriinde istenen eksiligi saflayacak olan
sitrik asit, % 25-30 geker -i't;erig“;ine sahip ka-
risimlara yaklagik % 0.36 oraminda katilabildi-
ginden (ARBUCKLE 1984), sitrik asit miktart-
nin belirlenmesinde bu nokta kriter olarak alin-
mugtir. _ '

Karisim bilegiminin tamamlanmasinda is-
l[etme suyundan yanarlantimistir.

Aromal buz karigimmin hazwianmasinda
kuilanilan hammaddeler ve miktarlari Gizelge
1'de wverilmistir. :

Cizelge 1. Aromaly (cilek esansh) buz iireti-
minde yararlamlan hammaddeler ve

miktarlare
Hammaddeler Kullamlan miktarlar
: (kg)
Sakkaroz 22.000
Dekstroz . 4.500
Stabilizattr 0.300
Cilek esansi ‘ 0.100
Erithrosine E - 127 0.007
Sitrik asit 0.360
Sut ' 72.733
Toplam 100.000
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Denemede, 50'ser kg Nik buz karsimla-
" rindan yararlaniimig, karisimlar  hazirlanirken
once gerekli miktardaki su tanka alinmis ve
stabilizatr _ emiilgatdr «Cremodap Sim» so-

guk haldeki suya katilarak (ANONYMOUS ta--

rihsiz d) stirekli karistirma islemi ile ¢bzin-
mesi saglanmigtir, «Cremodan Sim» ¢oziindiik-
ten sonra ortarmn sicaklign 50°C ve crkarip
sakkaroz ve dekstroz karigima eklenmistir, Se-
kerlerin erimesi saglandiktan sonra karigimfar
80°C de 25 saniye siireyle pastorize edilmis-
tir (ARBUCKLE 1984). Pastdrizasyon islemin-
den sonra hizla 5°C ye sogutulan karisrmlara
olgunlagtirma islemi uygulanmamistir (AR-
BUCKLE 1984), Cilek esansi, boya maddesi ve
sitrik asit dondurucuya verilmeden hemen &n-
ce karigimlara katibmistr (SOMMER 1947,
TURNBOW we ark, 1956, ARBUCKLE 1984).
Boylece elde edilen gilek esansh buz karisim-
far; dondurucuda wyaklasrk % 25_' hacim artig
saglanacak sekilde dondurulmus ve —25°C de-
ki derin dondurucuya alinarak sertlestirilmis-

tir. Deneme Ornekleri analizler yapilincaya ka-

dar bu sicaklkta saklanmistir.

Fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler igin
(ANONYMOUS 1984)'e gbre 6rnek ahnmis ve
deneye hazirlanmistir, Citek esanshi buz Srnek-
terinin toplam kurumaddesi gravimetrik yén-
temle (ANONYMOUS 1984), pH degeri NEL
821 marka dijital pH metre yardrimiyla saptan-
migtir, Hacim artist  HYDE  ve ROTHWELL
(1973), erime oram COTTRELL ve ark. (1979)"
nim bildindigi yéntemlerle belirlenmistir. Ormek.
lerin duyusal analizlerinde 5 kisilik panel gu-
rubundan yararlaniimis ve ARBUCKLE (1984}
tarafindan 6nerilen puan cetveline {Cizeige 2)
gbre degerlendirme yapiimistir. Ancak puan
cetvelinde yer alan niteliklerden -bakteri igeri-
gine gdre degerlendirme yapilmadigindan &r-
nekler toplam 95 puan yerine 80 puan iizerin-

den degerlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULAR| VE TARTISMA

Aromall (cilek wesansl) buz drneklerinin
bazi fiziksel ve kimyasal njteliklerine fliskin
aragtirma bulgular Gizelge 3'de verilmistir.

Cizelge 2. Aromali (¢ilek esansl) buz trnek-
lerinin degerlendirilmesinde kulla-
nilan  puap oetveli {ARBUCKLE

1984)
Degerlendirme
faktdrleri ve
puam Kusurlar Ornek No.
Aroma 40 Kusursuz 40
Normal siir 31 - 40

Pigsmis

Hos aroma eksikligi
" Gok fazla aroma
Aroma eksildigi
Fazla tath
Tathilik eksikligi
Bayathk
Metalik tat ‘
Bayat hammadde tadi
Okside olmus tat
Ransid tat
Tuzlu tat
Depo tadi
. Surup aromas)

Kusursuz 29.5 - 30

Yapi 30
' Normal simr 25 -30

Taneli ya da buzlumsu
Kolay ufalanabilir
Tiiy gibi yumusak
Kumiu-
Islagimsi
Gevgek
Erime - Kusursuz 5
durumuy 5 Normal simr 4-5
Pihtile
Erimeyen

Renk ve
Paketlems 5

Kusursuz 5
Normal sinir 4-5

Belirgin olmayan renk
Dodgal olmayan renk

Bakteri 15
Toplam 95
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Cizelge 3. Aromah (¢ilek esansh) buz drneklerinin bé.zl nitelikleri.

Ortalama

Nitelikler _ Tekerriir

1 2 3
Toplam kurumadde, % 2714 26.93 26.95 27.00
pH 2.55 . 2.55 2,55 255
Hacim artig1, % 30.90 28.57 28.50 20.32
Erime orani, %

6 dakika sonunda — — — —
30 dakika sonunda —_ — — —_—
60 dakika sonunda 7.09 15:04 15.04 12.39
90 dakika sonunda 43.15 45.52 45.30 44 .66

120 dakika sonunda 78.66 83.91 ‘7866 - 80.41

Cizelgeden, Orneklerin toplam kurumadde
oranlanimin % 2693 - 27.14 arasinda degistigl,
ortalama % 27 olduju goriilmeltedir, Buz ya-
pmminda genellikle, toplam kurumaddenin he-
mep tamamina yakin bir kismm seker olus-
tunmakta, regetede ver alan geker miktarina
- badh olarak kurumadde oramt degismektedir.
Buzda bulunmasi gerekli toplam kurumadde ige-
riine iliskin herhangibir degere rastlanmadi-
dindan aragtirma sonuglar bu deger ydniinden
kargilagtirlamamaktadir,

ABD standartlarinda buzun titrasyon asit-
lilinin laktik asit cinsinden % 0.35'den az ol-
mamas| gerektidi belirtilmektedir (ARBUCKLE
1984) . Ote yandan bu deger, sitt yagsiz kuru-
‘madde igerigi yitksek olan dondurmalarin tit-
rasyon asitliginin en (st sinina ‘gﬂaklastlgnn-
dan, buzun dondurmadan ayirtedilmesinde pH
nin baz olarak alinmasi istenmektedir (DAHL-
BERG ve HENING 1934 : SOMMER 1947 den).
Adi gegen arastincilara gbre buzun pH degeri
-5'in altmda, dondurmanin pH degeri de &'nin

Uzerinde bulunmaktadir. ANONYMOUS (1981)'a

gore buz karigtminin pH degerinin 3.5 civa-
rinda oldugu belirtilmektedir, Cizelgeden de-
neme drneklerinde pH degerinin ortalama 2.55
oldudu gorilmektedir. By deder vukarida belir-
tilen  degerin altinda bulunmaktadir. Ancak ya-
pimda yararlantlan sitrik asit miktanna gore
asitlik istenilen diizeye ayarlanabilmektedir. Ote
yandan karigima katilacak sitrik asit miktarin-
da seker igerigi ve tiketici- tercihi de rol oy-
namaktadir.

Buzun sertlifini ve doviilme niteligini etki-
leyen faktorler arasmda hacim artisi da yer

almaktadir. Hacim artiginin yitksek olmasi, gse-
ker igeridi de yiksek ise yumusak bir yap1 elde
edilmesine neden olmakta, diisiik oranda olma-
s1 da sert ve kirtlgan bir yapi olugmasina yol
acmaktadir. Ote yandan istenilen oranda ha-
cim artisi elde edilmesinde stabilizatdr de rol
oynamakta, Srnedin diizglin bir tekstiir olusma-
sina yardimer olap jelatin ve yiiksek dereceli
gam'lar (India gam ve gam taragant) asiri bir .
ha_crm aﬁ|§1 saglamaktadir  (SOMMER 1947}).
Bununla birlikte son yillarda cesitli stabilizatér
karigtmlarindan olugan ticari markal iiriinlerin
pivasada yayginlagmasi, istenilen nitelik we ha-
cim artisina sahip buz {iretimine olanak sad-
lamaktadir. YONEY (1968), buzun % 20-35
hacim artigi ile islendigini belirtinken ARBUCK-
LE (1984), aym {iriin igin en uygun hacim arti-
stin % 20 - 25 oraninda oldugunu ifade etmek-
tedir, ANONYMOUS (tarihsiz b)'a gbre ise,
regetede belirtilen stabilizatér maddeden vya-
rarlanildidinda % 40'a varan oranda hacim ar-
tig1 elde edilebilmektedir. Arastirma bulgulari,
6rneklerde hacim artisi oraminin ortalama %
29.32 oldufiunu ortaya koymaktadir.

Aromalt (gitek esanslt) buz o&rneklerinin
erime oranlar oda sicaklifinda 6, 30, 60, 90 vo
120. dakikalar sonunda belirlenmeye galisilmis
ve 6. ile 30. dakikalar sonunda erimeye karsi
direng gbsterdikler; gozlenmistir, Orneklerin 60,
90 ve 120. dakikalar sonundaki ortalama erime
oranlari- da simaswyla % 12.39, % 4466 ve %
80.41 olarak belirlenmistir. Elde edilen sonug-
lardan &rneklerin yavas bir ‘erime gésterdikieri

- sbylenebilmektedir.

Aromalr (gilek esanslu)_' buz Grneklerinin
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degerlendiriimesinde 5 kigilik panel
* panelistlerin herbir

duyusal
gurubundan yararlaniimig,

nitelik igin verdikleri puanlarin ortalamalar ali
narak Cizelge 4'te verilmigtir,

Gizelge 4. Aromal (gilek esansh) buz &rneklerinin duyusal degeriendirme sonuc-

lar1. !

Nitelikler ~ En yiiksek puan Tekerriir Ortalama
! 1 2 3
Aroma 40 38.9 388 38.9 3B.87
Yapi 30 28.0 27.8 27.6 27.80
Erime durumu ‘ ‘ 5 4.8 45 46 4,57
Renk ve paketleme oD 4.8 4.6 48 473
Toplam 80 76.3 75.7 75.9 75.96
Cizelgeden aromali buz orneklerinin top- SONUG

lam 80 puan dizerinden ortalama 75.96 puan al-
diklan gorillmektedir, Ornekler herbir niteilk
yoniinden ele alindifinda, aromaya en yiiksek
40 puan lzerinden ortalama 38.87 puan veril-
digi anlagiimaktadir. Panelistlerden bir kisi ér-
nekierde pismis aroma hisettigini belirtirken,
bir kisi drneklerin surup aromasina sahip ol-
dugunu, bir kisi ise tatlilk eksikligi bulundu-
gunu bildirmektedir, Panel gurubunun degerlen.
dirmesinin, Cizelge 2'deki puan cetveline do-
nildiigiinde, normal sinir (31 - 40 puan) i¢inde
bulundugu ortaya ¢ikmaktadir.

Orneklerin yapt puaniar incelendiginde 30
" tam puan lzerinden 27.6 - 28 puan ve ortalama
olarak 27.8 puan ile degerlendirildikleri goriil-
mektedir. Bir panelistin degerlendirmesinde ta.
neli ya da buzlumsu kusurun isaretlendigi dik-
kati gekmektedir. Bununla birlikte puantarnn
25 . 30 arasindakl normal smira girdikleri goz-
lenmektedir (Cizelge 2). :

Erime durumu yoniinden drneklerin ortala-
ma 4.57 puan #le (en yitksek 5 puan) deger-
lendirmeye alindifl, bu degerin de yine mormal
smit (4-5) iginde bulundugu (Cizelge 2) ve
bu senucun erime oranina Jligkin analiz bulgu-
lari ile uyum igerisinde oldugu anlagilmakta-
duir. : H

Panel gurubunun, renk ve paketleme agi- .

sindan, drnekleri 4.73 puan ile degerlendirme-

“ye aldiklart gbzlenmektedir, Dier niteliklerde
‘oldufu sekilde renk we paketlemeye verilen
puantarin normal simr (4 -5) igerisine girdigi
siylensbilmektedir.

Ele ahnan fiziksel ve kimyasal nitelikleri
agisindan normal bulunan, duyusal nitelikier
agisindan da begeni toplayan bu {iriin igin TUr-
kiye'de heniiz bir ‘standardin olmamas: - tireti-
min llke capmda, teknolojik kogullarda, yaygin-
lasmasini engeliemektedir. Oysa maliyetin di-
siik olmamasy ve serinletici bir Ozellige sahip
bulunmasi, iretim ve tiketiminin tesvik edil-
mesindeki avantajl yani olusturmaktadir, Bu
nedenle konunun yetkili kuruluslar Unjversite
isbirligi iginde ele alinarak ayrintil bigimde in-
celenmesi yarar saglayacaktir denilebilir,

SUMMARY
«A study rm the manufacturing of ice»

In this research, the manufacturing techni.
que of ice which is classified into frozen, dairy
products as ice cream, sherbet, ice milk and
soft frozen products by the legislative and
regulatory officials in the USA, is studied by
using sweetener, stabilizer, citric acid, water,
flavouring and colouring materials, Strawberry
flavoured ice samples, mantfactured according
to the recipe which is determined in -l:he pre
experimentat studiés, are tested for some phsi.
cal, chemical and sensory propemeﬁs,

. In the ice samples, mean values for total
solids, pH and overrun are as fdllows, respec-
tively: 27 %, 2.55 and 29.32" %, Melt down
characteristics of the samples ‘are 1239 %,
44,66 % and 80.41 % at the end of 60, 90 and
120 minutes, respéctiv&lj{. From the wiew of
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sensory properties such as ardma, body and
texture, melting quality and colour and package,

flavoured ice samples are found acceptable. '
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