DONDURMA
TEKNOLOJISI - |



»Dondurma sut ve drunleri, tatlandirici
maddeler, stabilizer-emulsifiyerler, renk,

aroma ve cesni maddelerinden olusan
karisimdir.

»Dondurma bilesimine giren maddelerin
hentiz dondurulmamis haldeki karisimina
dondurma miksi denir.

»Dondurmanin yapisini hava kabarciklari,

buz kristalleri, yag globulleri, seker, protein
ve stabllizerler olusturur.



Yag kaynaklari

Sivi, konsantre veya kurutulmus yagl sit
Tatli krema ve konsantre st karisimlari

Donmus krema (75°C/15 dakika pastorize edilip
-25°C’de dondurularak en fazla 6 ay slreyle
saklanabllir). Kullanimda toplam yag miktarinin
% 40’1 tath krema ile karistirilmalidir

Yaklasik % 80 sut yagi iceren plastik kremalar
Kurutulmus krema



Yag kaynaklari

kalp-damar hastaliklarini engellemedeki dnemi nedeniyle ome
yag asitlerini iceren bilesikler

doymamis yag asitleri iceren kanola, soya, misir ve aycicek yagi gibi
bilesikler

sakaroz (yaklasik % 10-15) tereyag, susuz sut yagi veya sadeyag ile
karistirilarak 18°C’de bir sene sureyle saklanabilir

Tuzsuz tereyadi; yagin ancak % 50’si oraninda tereyagi
kullaniimalidir

Yag icerigi azaltilmig / dusuk kalorili dondurmaya artan talep

protein, yag ve karbonhidrattan olusan maddeler; proteinler, nisasta,
dekstrin, maltodekstrin, lif, emdulsifiyer ve aroma maddelerini
icermekte

Fonksiyon; tekstlr, tat ve aromada iyilesme, viskozite artisl,
sinerezde azalma, kOpuk stabilitesi saglama, hacim artisi, erime
suresinde geC|kme

Ticari isimleri: Oatrim, Litesse, Sta-lite, Sta-slim, Z-tire



Sut yagsiz kurumadde kaynaklari

yagsiz sut

Yagl suttozlari yuksek oksidasyon riski tasidigindan
tercih edilmez

Sekersiz ve sekerli (%44 seker iceren) koyulastiriimis
sutler; dondurmada dovulebilirligi, sikihgr ve erime
direncini artirir

pismis tada neden olabilir, 6zellikle sekerli koyulastiriimis
sutler cok viskoz ve iglenmesi zordur, ayrica laktozdan
dolay! kumlu yapi

Tath yayikalti (sivi, konsantre, toz) dovulebilirligi iyilestirir
ve aromay! zenginlestirir. Toplam SYKMnin % 20’si
oraninda kullanilabilir, 2-3 ay slreyle depolanabilir ancak
bayat aroma gelisimine dikkat



Tatlandiricilar

Fonksiyon

. Tat verir, yag icerigi yuksek urtnlerde yagliligi kamufle eder,
aroma maddesinin etkinligini artirir.

. Ucuz toplam kurumadde kaynagidir
. kremamsi yapi ve tekstur saglar

: Urliniin donma noktasini etkiler.

: UrGniin besin degerini artirir.

. Ancak fazla kullanildigi zaman yumusak hava tutma gucu az
kolay eriyen urln elde edilir.



Donma noktasini (DN) dusurme etkisi
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« Sekerlerin DN dusurmedeki etkisi konsantrasyon
ve molekul agirliklarina baghdir

« COzeltideki maddenin DN uzerine etkisi molekdl
agirligiyla ters orantilidir

Ornegin misir sekeri (dekstroz/glikoz) bir
monosakkarittir ve 6 karbonludur. Buna karsin
sakkaroz bir disakkarittir ve 12 karbonludur.
Boylece sakkarozun agirhigi glikozun iki katidir
ve DN glikozun yarisi kadar dusurebilmektedir



Tatlandincilar

Sakaroz
Misir Tatlandiricilari:

Malt Urtnleri: Malt surubu, maltoz sekeri, kurutulmus
maltoz surubu, malt ekstrakti. Ozel aromaya sahip,
kullaniminda dikkat gerekir

Akcaagac Sekeri ve Kahverengi Seker
(Karamel): ozel aroma kullanimi en fazla % 6

Bal: sadece bal aromasini saglar



Misir Tatlandincilan

— kristal formda rafine misir sekeri (dekstroz ve fruktoz),

— kurutulmus misir surubu

— SIvVI misir surubu

* Dekstroz Esdegeri (DE): Nisastanin hidrolizasyonu
sonucu polimerlerin  (serbest aldehit gruplarinin)

olusmasi ve bu iglemin genigligi

« Urtiniin DE degeri ne kadar fazlaysa o oranda tatlilik
verir.

« Maltodekstrin cok az tathdir DE= 4-20



Misir suruplari

« Misir suruplari glikozidik baglarin yaklasik % 20-70’inin |
parcalanmasiyla elde edilir

« Hidrolizasyon (DE) derecesine gore:

— Dusuk oranli misir surubu 28-38 DE
— Normal oranli misir surubu 38-48 DE
— Orta oranli misir surubu 48-58 DE

— Yuksek oranli misir surubu 58-68 DE



Yapay Tatlandincilar
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Tath bir lezzeti olan ancak kalori vermeyen ya da kan seker di %
yukseltmeyen organik bilesiklerdir.

QY 4N

Dietetik ve diyabetik amacla en fazla kullanilanlar:
— asesulfam-K
— aspartam,
— Sukaril,
— siklamat
— seker alkolleri

urunun yapi ve teksturunu olumsuz yonde etkileyerek; kirilgan, kaba
ve tuyumsu yapi olusturmaktadir

dezavantajlari ortadan kaldirabilmek icin  polidekstroz  ve
maltodekstrin gibi hacim doldurucular kullaniimis ancak bunlarin bir
kismi mide ve barsak rahatsizliklarina neden olmustur

Yagsiz kurumadde icerigini artirmak bu konuda alternatif bir
yaklasim olabilir



Stabilizer
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« Stabilizerler (hidrokolloidler) suda dagildig
zaman cok sayidaki su molekulind hidrojen
baglariyla baglayarak yavas yavas hidratlasan
polimer maddelerdir.

 molekuller arasi bosluklarda 3 boyutlu bir ag
olusturarak kalan suyun hareketini sinirlandirir
yani sistemi stabil (sabit, kararli, degismez) hale
getirirler .
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- Dondurmadaki su tamamen buz kristaller.,\&*"
donusturulemez

- Urlindeki sicaklik dalgalanmalariyla buz
Kristalleri eriyip tekrar donacaktir

Stabilizerler bu faz degisimleri sirasinda suyun bir
Kismini baglayarak acgiga ¢ikan suyun bir kismi
azaltirlar

« Hammadde sitteki proteinler stabilizer madde
gibi etki gosterirler

* Uygulanan isil isleme bagli olarak serum
proteinlerinin denaturasyonu stabilizer olarak
etkinliginin artmasina neden olur.

* Ancak yine de stablilizer ilavesi zorunludur.



* genellikle % 0.1-0.5 oraninda kuIIanlllri
—yag ve toplam kurumadde icerigi yuksek
— Cikolata aromali

—104°C’den yuksek 1sil islem uygulanan
ve

—uzun sure depolanacak olan miksler icin
kKullanilacak stabilizer miktari daha azdir.

* Yagsiz dondurmalar % 1.0 oranina kadar
stabilizer gerektirmektedir.



En fazla kullanilanlar

Karboksimetil seliloz (CMC)
Karragenanlar:

Mikrokristalin seltloz

Guar sakizi

Keci boynuzu sakizi




Emulgatdrier
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sivi sistemde iki fazi belirli bir sure birlikte tutmak
amacilyla kullanilan maddelerdir

molekullerinde iki farkli grup bulunur, molekulun
bir ucunun suya, diger ucunun da yaga karsi

ilgisi fazladir

Iki fazin sinir yuzeyine yerleserek yuzey

gerilimini azaltirlar

Bu sekilde ¢cok kuguk
faz digeri icinde kolay
herhangi bir sekilde o

Konsantrasyonlarda bile bir
Ikla dagilabilmekte ve

usan yag globullerinin

birlesmesi onlenmektedir



serum fazi

Yag Globulinde Emulgatdr Molekulu



Emulgator fonksiyon

« Emulgatorlerin dondurmada iki fonksiyonu
bulunmaktadir.

* 1. Fonksiyon (stabilizasyon):
miks dondurulmadan once dispers olmus yag globullerini

emulsiyon icinde tutarak stabil kalmalarina yardimci olur

2. Fonksiyon (destabilizasyon)

yag globullerinin yuzeyine adsorbe olan protein miktarini
azaltarak de-emulsifikasyonu saglar. Dondurulma
sirasindaki mekanik ve termal hareketlerle bazi yag
globullerinin etrafindaki protein/emulgator tabakasindan
olusan membran parcalanir ve globuller topaklasarak
tuzum salkimi bigimini alir.



Ik kullanilan emuilgator yumurta sarisi dir, halen ba; ™
Fransiz dondurmalarina istenilen lezzeti kazandirmak
amaciyla % 0.5-1.0 oraninda katilmaktadir.

Sivi, donmus ya da kurutulmus sekilde kullaniimaktadir

kullanim orani dondurmanin bilesimi ve emulsifiyerin
tipine bagh olmaktadir.

Az kullanildiginda etki gostermez, fazla kullanimi gec
erime, pihtili erimeye neden olur

GMS i¢in kullanim orani % 0.1-0.3 arasidir.



Ticari kangim §
 duyusal ve teksturel 6zellikler yonunden iyi bir Gri = .
bazi  stabilizerler  birbirleriyle  karistirilmakta e
stabilizer/emulgator karisimlari kisaca stabilizer olarak
satiimaktadir

Karisim I Karigim 11
Selllloz jel Mono/digliserid
Serum proteini  Mikrokristalin
konsantrati seltloz
Mono/digliserid  Selliiloz sakizi
Karagenan Keciboynuzu
sakizi
Modifiye nisasta




Aroma ve ¢cesni maddeleri

* Dogal,;
— meyve sulari, meyve pureleri, pulplar ve

meyve parcalari, kuruyemisler, cikolata ve
urunleri, firincilik urunleri

— Ayrica; acl badem, bergamot, yabani kiraz,
yasemin ve misket limonu gibi bitkilerden tat
ve koku maddeleri olarak yararlanilir

* Yapay,;

— asetoin, allil sinnemat, metil-naftil keton,
Izobutil butirat, anizil propiyanat verilebilir

e Yapay olanlar tat yaninda koku da verirler.



Renklendiriciler

Renklendiriciler elde edilis sekillerine gore
Dogal;

— mikrobiyel

— Ditkisel

— hayvansal

— mineral kaynaklardan elde edilir

Organik dogal renklendiriciler; anatto (biksin), antosiyaninler,
klorofiller, karotenler, riboflavin, karamel ve pancar koku kirmizisidir.

Yapay:;
dogada bulunmaz kimyasal sentezle uretilir, baslangi¢c materyali
komur katranidir.



