DONDURMA TEKNOLOJiSi

GIRIS

Dondurma; genel olarak siit ve {irlinleri, tatlandirici maddeler, stabilizer-emiilsifiyerler,
icilebilir nitelikteki su, aroma ve ¢esni maddelerinden olusan dondurulmus bir karigimdir.
Yumurta iirtinleri, renklendiriciler ve nisasta hidrolizatlar1 da ilave edilebilir. Dondurulmamis
haldeki karisim miks olarak isimlendirilir, dondurulmadan dnce pastorize ve homojenize edilir.
ndurulma islemi bir taraftan hizli bir sekilde karistirilip sisteme hava verilirken diger taraftan
da 1sinin hizl bir sekilde uzaklastirilmasiyla gerceklestirilir. Boylece iiriinlin daha diizgiin,
pliriizsiiz ve yumusak yapida olmasi saglanir. Dondurmanin yapisini hava kabarciklari, buz

kristalleri, yag globiilleri ile donmamis kisimda seker, protein ve stabilizerler olusturur.

Tarihi belgeler dondurmanin ilk olarak 3000 y1l kadar 6nce Cin’de yapildigin1 géstermektedir.
Ayrica Biiyiik Iskender’in Asya seferi sirasinda dondurulmus bal, meyve suyu ve siit karisimini
tilkettigini, Romalilarin derin kuyularda sakladiklar1 kar ve buzlarla yazin soguk icecekler
yaptiklarini belirten kaynaklara da rastlanmistir. 13. yiizyi1lda Marco Polo iinlii dogu seferinden
Italya ya doniisiinde, Asyalilar tarafindan yiizyillardan beri kullanildig: sdylenilen buzlu icecek
recetelerinden getirmistir. Daha sonraki birkac yilizyill boyunca bu iiriinlerin yapim teknigi;
Fransa, Almanya ve Ingiltere’ye yayilmustir. Ticari amagla ilk dondurma iiretimi; 1785 yilinda
Londra’da Amerika’da ise bu endiistri kolunun kurucusu sayilan Jacop Fussel tarafindan
1851°de Baltimor’da gerceklestirilmistir. Tiirkiye’de ise dondurma 1900’11 yillarin basinda ilk

defa Istanbul ve Kahramanmaras’ta iiretilmistir.

Dondurmanin besin degeri ve enerji igerigi bilesimindeki maddelere bagli bulunmaktadir.
Agirlik esas alindiginda, dondurma siitten 3-4 kat daha fazla yag ve karbonhidrat ile % 12-16
daha fazla protein igerir. Ayrica; kullanilan meyve, kuruyemis, yumurta, cesitli seker ve
sekerleme {irlinleri, stabilizer ve emiilgatorler besin degerini artirir. Dondurma iiretimi sirasinda
uygulanan pastdrizasyon normu diger iriinlere uygulanan normlardan daha yiiksektir,
dondurulma islemi -9/-10°C gibi diisiik sicakliklarda gerceklestirilmekte ve tiiketimden once
daha uzun siire depolanmaktadir. Bu da {irtinii hijyenik agidan daha giivenli kilmaktadir.

Genel olarak % 12 yag, % 11 siit yagsiz kurumadde, % 15 seker, % 0.3 jelatin iceren 100 gram

vanilyalt dondurmanin besin 6geleri igerigi asagidaki ¢izelgede verilmistir.



Dondurmanin besin degeri

Bilesen 100 gramdaki miktar
Yag (gr) 12
Siit yagsiz kurumadde (gr) 11
Seker (gr) 15
Stabilizator (gr) 0.3
Agirlik (gr) 100
Kalori 196.7
Protein (gr) 4.1
Karbonhidrat (gr) 20.7
Toplam mineral (gr) 0.9
Kalsiyum (mg) 122
Fosfor (mg) 105
Potasyum (mg) 90
Sodyum (mg) 60
Demir (mg) 0.1
Vitamin A (1. U.) 492
Vitamin B1 (mg) 0.04
Vitamin B2 (mg) 0.23
Niasin (mg) 0.1
Vitamin C (mg) 1

Diger siit iirtinleriyle karsilastirildiginda dondurma bilesimi en kolay degistirilebilen tirtinlerden
birisidir. Cesitli tiiketici gruplarina hitap edecek sekilde yag ve sekeri azaltilabilir ancak bu
durum {iriiniin duyusal ve fiziksel 6zelliklerini 6nemli 6lgiide etkilemez. Uriin biyoaktif
bilesenlerle zenginlestirilebilir. Probiyotik bakteriler kullanilarak iiretilen kiiltiirlii dondurmalar
gastrointestinal sistem {lizerine olumlu etkide bulunur. Dondurmanin hazmolabilirligi oldukca
yiiksektir. Hem uygulanan homojenizasyon islemi, hem de lezzetli ve hosa gider 6zelliginin
sindirim salgilarini artirmasi hazim kabiliyetini de artirmaktadir. Bu iki faktorle birlikte tatliligi,
yumusak kadifemsi tekstiirli ve uyarici soguklugu mide ve bogaz agrilarina sahip hastalar i¢in
hosa gider ve tolere edilebilir miikkemmel bir gidadir. Tiim bu sayilan nitelikleriyle birlikte,
kisiler tizerindeki moral artirict ve mutluluk verme 6zelligi nedeniyle dondurma; hastanelerde

hasta meniilerinde yogun bir sekilde kullanilmaktadir.



SINIFLANDIRMA VE TANIMLAMA

Dondurma, dondurulmus siitlii tatlilar grubunun bir alt grubunu olusturur. Dondurulmus siitlii
tathlarin temel Ozelligi; siit kurumaddesi igerir, siit yagimi igerebilir ya da igermez,
dondurulmustur ve belirli oranda hava bulundurur. Bu grubun igerisinde dondurma diinya

uzerinde en fazla miktarda tiiketilen Uriindiir.

Dondurma gergekte en fazla cesitlendirilebilen diger bir ifadeyle en fazla bilesim degisikligine
sahip trtinlerdendir. Ciinkii iiretimde ¢ok fazla sayida hammadde veya mamul ya da yar1 mamul
madde kullanilmaktadir. Hammadde cesitliliginin yani sira iiretim yontemi (sert, yumusak)
hammaddelerin uygunlugu ve Kkalitesi, kolay elde edilebilirligi, tiiketici davranislar
gelenekselcilik, yenilikleri kabullenme) ve yasal diizenlemeler dondurmanin ¢esitliliginde

etkendir.

Standart/ekonomik dondurma: minimum diizeyde yag ve kurumadde, maksimum diizeyde
hacim artigina sahiptir. Bunlar siit yagi veya diger tip yaglar ile bunlarin kombinasyonu olabilir.

Kurumadde ise siit kurumaddesi veya diger gida kurumaddeleri yada bunlarin karisimi olabilir.

Yiiksek yag icerikli — Premium tip — dondurmalar: genel olarak ortalama dondurma
bilesimini karsilarlar
Az yagl/yagsiz/sekersiz dondurmalar: Normal dondurma bilesiminden farklidir.
Dondurulmus siitlii tatlilar genel olarak 7 kategoride bilesen/hammadde igerir.

e Yag (siit yag1 veya diger),

e Yagsiz siit kurumaddesi (protein )

e Tatlandiricilar

o Stabilizer

e Emiilsifiyer

e Su

e Aroma/ ¢esni maddesi

e Hava (doviilme ve dondurulma isleminden sonra sisteme giren)



Dondurma {iretiminde kullanilan siit esasli olan ve olmayan bilesenler fiyat, kalite ve kolay
ulagilabilir olma ve iiriin ¢esidi gibi parametrelere gore segilir.

Tereyagt ve krema gibi siit esasli olan yaglar ve Hindistan cevizi, palmiye ve palmiye
meyvesinin ¢ekirdeklerinden elde edilen yag oda sicakliginda katidir.

Siit yagsiz kurumadde (SYKM) siitiin yag disindaki protein, seker, mineral ve vitamin gibi diger
unsurlarinin  olusturur. Basta protein olmak Tlizere SYKM dondurmada doviilme,

emiilsifikasyon, su tutma kapasitesi gibi yapisal ozellikleri iyilestirir.

Proteinler, homojenizasyon sirasinda yag globiillerinin yiizeyine absorbe olarak emiilsifikasyon
ozellik gosterir. Baslangigta mikste hava hiicrelerinin olusumunu destekleyerek doviilme
ozelligi gosterir. Proteinlerin su tutma kapasitesini artirma ozelligi mikste viskoziteyi
artirmasidir. Bunun sonucunda dondurmanin erimeye karst dayanimi artirilmis, buzlu yapiya

egilim azaltilmis olur.

Tatlandiricilar, dondurmanin hosa gidebilirligini artirir ve aromayi giiclendirir. Sekerlerin
donma noktasin1 diigiirme ozellileri nedeniyle iiretim sirasinda sertlik-sicaklik kontroliinde

yardimeidir.

Dondurma stabilizerleri guar sakizi, ke¢i boynuzu sakizi, ksantan sakizi gibi bir grup
polisakarittir. Su ile aralarindaki interaksiyon nedeniyle fonksiyonlarini gergeklestirir. Yap1 ve
tekstlirde yumusaklik ve homojenlik yaratir. yaratir. Laktoz kristalizasyonunu ve buz
kristallerinin olusumunu azaltir geriletir. Uriiniin erimeye karst dayanimmi artirir. Buz
kristalleri 6zellikle depolama sirasinda 1s1l sok olarak bilinen sicaklik dalgalanmalari sirasinda

daha fazla olusur.

Emiilsifiyerler cogu zaman stabilizerle uygun miktarda ve uygun gesitte karistirilarak kullanilsa
da onlarin fonksiyonu tamamen farklidir. Mono ve digliseridler, polisorbat 80 gibi sorbitan
esterleri kullanilir. Mikste doviilebilme kalitesini gelistirir. Dondurmada kuruluk ve sertligi
artirtr, daha yumusak yapi ve tekstiir olusturur. Stabilizerler 6zellikle; ekstriizyon yontemiyle
iretilmis yeni nesil dondurmalarda, ¢ubuklu ¢ubuksuz barlarda, kenarlar1 diizglin olmayan
dondurmalarda daha fazla énem tasir. Ozellikle cubuklu dondurmalarda seklini koruyabilme,

dik durabilme ve erimeye kars1 dayanim emiilgatorlerle saglanir.



DONDURMA VE BENZERI URUNLER
Bu dondurma kategorisi i¢erisinde ¢ok sayida formiilasyonlar mevcuttur. Hammadde cesitliligi,
bilesenler, dondurulma metotlari, {iriin hacmi, bi¢imi ve paketleme farkliliklar1 ¢cok sayida

iirliniin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Dondurma

Ticari anlamda en fazla 6nem tasiyan, tiretilen ve tiiketilen iirlindiir. Temel bilesen yag ve siit
yagsiz kurumaddedir (SYKM). Ulkelerin yasal diizenlemeleri, kanun ve tiiziiklerine gére
minimum degerde yag ve SYKM igerigi belirlenir. Avrupa Birligi iilkeleri, ingiltere, izlanda
gibi iilkeler bu iki bilesen degeri bakimindan daha esnek bir tutum sergilerler. ABD ve Kanada
daha katidir. Buna gore dondurma; “en az % 10 siit yag1 ve % 20 SYKM ve %35.6 toplam
kurumadde iceren pastdrize miksin karistirilirken dondurulan, uygun tatlandirici, stabilizer,
aroma ve slit tiirevi bilesenleri iceren bir gidadir” seklinde tanimlanmistir. Ayrica siit yaginin
disindaki diger gida yaglar1 (aroma ve ¢esniden gelenler hari¢) kullanilamaz. PAS ve modifiye

PAS tirtinleri SYKM nin % 25°1 oraninda kullanilabilir.

Kanun ve yonetmeliklerden bagimsiz olarak kullanilan hammadde kalitesi ve bilesim degerleri

dikkate alindiginda dondurma “ekonomik”, “standart”, “premium” ve “superpremium” gibi alt

gruplara ayrilabilir.

Premium ve siiperpremium tipi {Uriinlerin belirli bir tanim1 ve standardi bulunmamaktadir.
Yiiksek kalitede bilesenler iceren {iriin seklinde tanimlama yapilmistir. Bilesenlerin disinda
ambalajin da ifadeyi vurgulayici 6zellik tasimasi gerekir. Bu iirlinlerin genel 6zelligi:
v’ Yiiksek kaliteli siit tirtinleri igerir
Yiiksek yag icerigi
Diisiik hacim artis1
Optimum seviyede yiiksek kaliteli lezzet maddelerinin kullanilmasi
Lezzet maddelerinin hosa giden goriiniim vermesi

Tat, yap1 ve tekstiirel 6zellikler agisindan formiilasyonun iyi dengelenmis olmasi

AN N N NN

Etkileyici ve yiiksek kaliteli ambalajlama yapilmasi

Ekonomik dondurmalarda bilesim degerleri minimum diizeyde, en yiiksek diizeyde hacim
artigina sahiptir ve fiyatlar1 da diisiiktiir. Yiiksek kalitede ingrediyenlerin kullanimi daha az

hacim artis1 fiyatlarda giderek artan degisim standart Premium, ve siiper Premium
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dondurmalarin karakteristigidir. Ekonomik dondurmalarda; konsantre ve raf démrii daha stabil
olan siit, tereyagi, yagsiz siittozu ve peyniralti suyu tozu gibi bilesenler kullanilirken, Premium
iiriinlerde taze konsantre siit ve krema kullanilir. Diger taraftan ekonomik dondurmalar; yiliksek
miktarlarda misir tatlandiricilar, stabilizerler ve yapay aromalar igerir. olarak dondurmalarda
daha fazla miktarda yag ve toplam kurumadde daha yiiksek kaliteli {iriine isaret eder. Yag ve
toplam kurumadde icerigi arttik¢a, siit yagsiz kurumadde misir surubu, stabilizer ve emiilsifiyer
ve stabilizer miktar1 azalir ve bdylece viskozite diiserek yap1 ve tekstiirel 6zellikler optimize

edilir.

Fransiz dondurmasi (frozen custard French ice cream)

Fransiz dondurmasinin bilesimi standart dondurmaya benzer farkli olarak icerisinde yumurta
sar1s1 kurumaddesi ve yumurta tiriinleri bulunur. Yumurta orani en az % 1.40-1.12 arasindadir.
Kanada da herhangi bir standart yoktur. Fransa da diger bir iiriinde (sorbe) % 7 yumurta sarist

kurumaddesi bulunmasi gerektigi belirtilmistir.

Farkl vag oranlarinda dondurmalar

Yiiksek oranda doymus yag tiiketiminden kaynaklanan kardiyovaskiiler hastaliklar, kiiresel
obezite salgini, tiiketicilerin kalori alimin1 azaltma istegi gibi nedenlerle az yagl tirlinlere karsi
ilgi meydana gelmistir. Bu {irlinler yag oranlarina gore farkli isimler almaktadir.

Yag icerigi azaltilmis dondurmalar:

Referans dondurmada bulunan yagdan % 25 daha az igeren dondurmalardir (ABD ve Kanada
tanimlart).

Az yagh dondurmalar:

ABD standartlarina gore 60-70 gramlik bir servis miktarinda en fazla 3 gram siit yag: igeren
dondurmalardir.

Yagsiz dondurmalar:

ABD standartlarina gore 60-70 gramlik bir servis miktarinda en fazla 0.50 gram siit yagi igeren
dondurmalardir. Bu iirlinlerde yag igermeyen bilesenler bulunabilir. Ya da ihmal edilecek

oranda yag iceren bilesenler etikette belirtilmek suretiyle kullanilabilir.

Hafif (Light/Lite) dondurmalar



ABD standartlarina gore; Yagdan gelen kaloriden % 50 daha az kalori igermesi kosuluyla,
referans dondurmada bulunandan 1/3 daha az kalori ya da %50 daha az yag iceren dondurma

Light lite olarak isimlendirilmektedir.

Karisik cesnili/aromal1 (bulky flavored) dondurmalar:

Cok fazla miktada cesitte renk ve ¢esni maddesi kako, meyve, kuruyemis, sekerleme, kek,
kurabiye iceren dondurmalardir. Bu tiplerin regetesi belirlenirken yagdaki ve SYKM dedeki
seyrelme faktorii ( kakao kurumaddesi icin 2.5 kat, meyve kuruyemis meyve suyunda 1.4 kat)
) dikkate alinarak bu tip dondurmalardaki minimum yag igerigi verilir.

Maras Dondurmasi

Elastik ve sert yapisiyla normal dondurmadan farklilik yaratir. Bilesimindeki salep nedeniyle
cignenebilir yapidadir.

Italyan tip (Gelato) dondurmalar

Bilesimi standart dondurmadan farklidir. Yag icerigi % 4-8 ile hacim artis1 %25-60 gibi diisiik
degerlerdedir. Seker igerigi yiiksektir (%25) ve yliksek maltozlu misir suruplari kullanilir. Bu
nedenle de yumusak yap: ve goriiniimdedir ve bu goriiniisiinii yumusakligi muhafaza eder.
Geleneksel olarak paslanmaz celik kiivetlerde sunum yapilir, kiilah ve kepce ile servis edilir.

Oldukga yogun ve taze lezzete sahiptir.

Yumusak dondurmalar

Sertlestirmeden ruculardan direkt olarak alinip tiiketime sunulur. Hemen hemen her gesit
dondurma, frozen custard, az yagli dondurma, dondurulmus yogurt yumusak olarak tiretilebilir..
Yumusak dondurma mikslerinde toplam kurumadde (%30-35) ve hacim artis1 (+%50) daha
digiiktir. Batch tip dondurucuda islenirler. Dondurma islemi kesintiye ugradigindan
dondurcunun sogutma sistemi uzun siirede dondurulma igin ayarlanmalidir. Uriiniin daha uzun
stirede satilacagi da goz oniline alinarak beklemeler sirasinda dondurucu silindirlerde yagin

yayiklanmasi engellenmelidir.
Mellorine

Dondurma benzeri bir iiriindiir. Ancak bilesimdeki yagin bir kismi1 veya tamami bitkisel veya

hayvansal yagla yer degistirmistir. Bilesiminde 40 IU/g yag oraninda A vitamini bulunmalidir.

FERMENTE URUNLER



Dondurulmus vogurt

Dondurulmus yogurt igin belirli bir standart bulunmamaktadir. Genel olarak belirli bilesimdeki
yogurt seker stabilizer aroma madddeleri i¢ceren dondurma miksiyle karistirilarak dondurulur.
Uretim sirasinda % 20 yogurt (yagsiz, sekersiz, % 12.5 SYKM li sade yogurt) ile % 80 harg
maddeleri ( %2.5 yag, % 14.4 SYKM, % 18.75 seker, % 0.44 stabilizer) karistirilir. Bazi
iilkelerde canli bakteri sayismin 107 /g olmas1 gerektigini vurgulamaktadur.

Lakto

Taze siit yerine fermente siit liriinii yayikalti veya yogurt kullanilarak {iretilen bir {irtindiir.

SERBET VE BENZERI URUNLER

Serbet

Serbet, siit miktar1 az, hafif asidik ve yiiksek seker igeren dondurulmus tatlidir. Genel olarak
% 0.35 organik asit, % 35 seker, % 1-2 yag, % 3-4 SYKM bilesimine sahiptir.

Meyve ve meyve sulari, ¢ikolata veya kahve, baharatlar ile aromalandirilir. Hacim artis1 % 50
civarindadir.

Sufle

Yumurta {iriinleri i¢eren serbettir.

BUZ VE BENZERI URUNLER
Su buzu
Meyve suyu, seker, stabilizer aroma, renk maddesi ve su igerir. Ortalama bilesim

%14 seker, % 3.5 musir surubu, % 0.4 stabilizer, % 0.25 sitrik asit

Sorbe

Sorbe; en az % 25 meyve iceren ve yag bulundurmayan meyveli buz olarak tanimlanabilir.
Hava miktar1 % 20 civarinda ve ¢ok diisiiktiir. Dondurulmus iiriinlerde yag ve protein havanin
stabilizasyonunda 6nem tagimaktadir. Buzlu {iriinlerde bu unsurlar bulunmadigindan havanin
stabilizasyoun gii¢c olmakta bu nedenle de fazla hacim artis oran1 az tutulmaktadir. Genel olarak
sorbe nin bilesimde; meyve, meyve suyu, seker, yumurta beyazi (stabilizasyon i¢in), pektin ve

sakiz tipi stabilizer yer almaktadir.

YENILIKCi URUNLER
Bu kategoridekiler tek servislik, elde tutulan, satis otomatlarindan veya kiiclik perakende

diikkanlarindan anlik olarak satin alinan iiriinlerdir. Farkli bi¢imlerde ve boyutlarda farkli ¢esni
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ve aromalar kullanilarak {iretilir, Cubuklu ¢ubuksuz farki bi¢cimlerdeki barlar, sandovigler,

kiilahl1 tirtinler, kalipl tirtinler, kek tipi iiriinler bu gruba girmektedir.



