DONDURMA MIKSINDE
KULLANILAN HAMMADDELER

YAG VE SUT YAGSIZ KURUMADDE



Yag kaynaklari

« Sivi, konsantre veya kurutulmus yagl sut
 Tatli krema ve konsantre sut karisimlari

« Donmus krema (75°C/15 dakika pastorize
edilip -25°C’'de dondurularak en fazla 6 ay
sureyle saklanabillir). Kullanimda toplam yag
miktarinin % 401 tath krema e
karistirilmalidir



Yag kaynaklari

 Yaklasik % 80 sut yagl iceren plastik
kremalar

o Kurutulmus krema

« Sut yaglr ve seker karisimlari (%10-15
sakaroz tereyagl, susuz sut yagl veya
sadeyag ile karistirilabilir.



Yag kaynaklari

» kalp-damar hastaliklarini engellemedeki onemi
nedeniyle omega-3-yag asitlerini igeren bilesikler

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

* Tuzsuz tereyagi; ucuzdur, tasima ve depolama
masraflari dusuktur,yagin ancak % 50’si
oraninda tereyagi kullaniimalidir



Yag kaynaklari

Yag igerigi azaltlmis/diisiik kalorili dondurmaya artan
talep

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

Yapay tatlandiricilarla kombinasyon soz konusu sadece
diyet yapanlarin degil diyabetliler de kullanmakta.

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



Sut yagsiz kurumadde

« Sut yagsiz kurumadde; protein (%37), sut sekeri
(laktoz %55) ve mineral maddelerden olusur.
Yuksek besin degeri, ucuzdur ve az miktarlarda
kullanildiginda bile dondurmanin tadini iyilestirir.

« Laktoz ve mineral maddeler dondurmaya hafif
tuzlu tat verebilir ancak tat uzerinde olumlu
etkide bulunur.

* Proteinler dondurmaya sikilik ve yumusaklik
verir. Boylece boylece zayif yapi ve kaba tekture
egilim azalir.



Sut yagsiz kurumadde

* Olumlu etkilerinden dolayi sut yagsiz kurumadde
bilesenlerinin  dondurma miksine mumkun
oldugunca fazla katilmasi istenir.

* Ancak asiri miktar:
— tuzlu, koy. sut ve pismis tada neden olabilir
— depolama sirasinda laktoz kristalizasyonu riski
— laktoz intoleransina sahip kisiler rahatlikla tuketemez



Sut yagsiz kurumadde kaynaklari

yagsiz sut

Tasima ve depolama kolayligi nedeniyle toz formu tercih
edilir

Yagl suttozlari
yuksek oksidasyon riski tasidigindan tercih edilmez

Sekersiz ve sekerli (%44 seker igeren) koyulastiriimis
sutler;

dovulebilirlik, sikiliki ve erime direncinde artis

Ancak pismis tat Ozellikle sekerli koyulastirilmis sutler
cok viskozite artisi ayrica laktozdan dolayr kumiu yapi



Sut yagsiz kurumadde kaynaklari

Tath yayikalti

sivl, konsantre, toz kullanilabilir ancak toz formu tercih
edilir

dovulebilirligi iyilestirir ve aromayi zenginlestirir.
Toplam SYKM'nin % 20’si oraninda kullanilir

2-3 ay sureyle depolanabilir ancak bu sure bile
dondurmada bayat aromaya neden olur



Ozel ticari Urlinler

Sodyum kazeinat (% 0.5-1, bayat aromaya neden
olabilir)

serum proteini konsantratlari ve izolatlari ile bunlarin
bazilarinin kombinasyonlari

laktozu alinmis sut urunleri; depolama sirasinda kumlu
yapl! gelisimini onler, daha yumugak yapl, laktoz
Intoleransi olan k|§|Ier de bu urunleri rahatlikla tuketebilir

Kalsiyum sulfat gibi mineral tuzlar



