DONDURMA MIKSININ OZELLIKLERI
VE

MIKSIN HAZIRLANMASI
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Dondurma bilesimine giren maddelerin
henuz dondurulmamis haldeki karisimina
dondurma miksi adi verilir.

Dondurmanin yapisini hava kabarciklari,
buz kristalleri, yag globulleri, seker, protein
ve stabilizerler olusturur.



Dondurma miksi fiziksel yapi olarak suda ya \
emulsiyonu

Serum fazi koloidal dagilim, emulsiyon ve
gercek cozeltinin karisimi seklinde

Serum fazinda yag, emulgator emulsiyon
durumunu,

Kalsiyum kazeinat- fosfat miselleri cozunemeyen
karbonhidratlar ve mineral tuzlar dagiimis
tanecikleri olusturur



+ Miksin yogunlugu bilesime bagli olarak 1.0544-""
1.1232 g/ml arasindadir

» Miksin viskozitesi bilesime baglidir

« Sicaklik, protein ve yag icerigi miksin islenme
kosullarina gore degisir. Pastorizasyon,
homojenizasyon ve olgunlastirma islemi
viskoziteyi etkiler



Miksin yuzey gerilimi 48-53 din “dyne” arasinda
degisir
Cok fazla emulsifiyer kullanilan yeni nesil

dondurmalarda yuzey gerilimi normalden daha
dusuktur

Yuzey geriliminin dusuk olmasi dondurmanin
cok fazla hava tutulmasina ve dovulmesine
neden olur

Bu durum dondurma icin bir kusurdur



Miksin dovulebilirligi hava hucrelerinin
dayanikliligina baghdir

Yag globul ¢aplari kuguldukce ve uzum salkimi
yap! azaldikca dovulebllirlik azalir

Tereyag sadeyag ve donmus krema gibi
emulsifiye olmamis yaglarin kullanimi
dovulebilirligi zorlastirir

Emulsifiyer, yumurta ve urunleri, yayikalti
urunleri miksin hava tutabilme gucunu artirir



Miksin stabilitesi en onemli ozelligidir

Proteinlerin cokmesi ile kolloidal stabilitenin
bozulmasi ve yagin emulsiyondan ayrilmasi total
miks stabilitesinin bozulmasina neden olur

Sonucta miks pihtili bir géorunum alir ve
olgunlastirma sirasinda ve dondurmanin erimesi
sirasinda serum ayrilmasi gorulur

Dolayisiyla protein ve yag stabilitede etken en
onemli iki bilesendir



* Miksin stabilitesini etkileyen faktorler:

— Kalsiyum ve fosfat tuzlari

— Miksin asitligi

— Yag/sykm orani

— Isil igslem

— Homojenizasyon

— Olgunlastirma

— Miksin toplam kurumadde orani
— Dondurulma kosullari



e Dondurma miksinin hazirlanmasinda ilk
asama

* miks regetesi (1) belirlenmesi

» Recete neden onemili:

= Bilesim ogelerinin belirli bir oranda ve dengeli
olmasi gerekir

= standart ve tuzuge uyum
= yap! ve tat kusurlarini onleme
= ekonomiklik tuketici tercihleri
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* (2) kullanilacak hammaddeler ve bunlarin

bilesimleri saptanir.

* (3) miks hesaplari ile hammaddelerden
hangi miktarlarda tartilacagi belirlenir.

« Sade miks vanilya, kahve, nane gibi
maddelerle aromalandirilabilir.



Miksin bilesimini olusturan esas maddeler (%)

Yag 10.0
Stit yagsiz kurumadde 11.5
Seker 15.0

Stabilizer-emiilsifiyer 0.3

Toplam kurumadde 36.8
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* Miktarlari belirlenen hammaddeler karistiricili
paslanmaz celik kazana once sivilar sonra kati
ve toz maddeler olacak sekilde ilave edilerek
karistirilir

« sicakligi genellikle 50-60°C’dir

 Daha sonra karisim paslanmaz celik veya bez
filtreden suzulur.



