DONDURMA MIKSINDE
KULLANILAN HAMMADDELER

TATLANDIRICILAR



Tatlandiricilar

Fonksiyon

« Tatverir

* yag icerigi yuksek urtunlerde yaglligi kamufle
eder

« aroma maddesinin etkinligini artirir.
 Ucuz toplam kurumadde kaynagidir
« kremamsi yapi ve tekstur saglar
Urliniin donma noktasini etkiler.

«  Urlinin besin degerini artirr.



Tatlandiricilar

Fazla kullanim

miksin donma noktasi cok fazla dusmekte

dovulme orani azalmakta

yap! ve doku yumusamakta

kolay eriyen urun



Nispi tathhk

« Tatlihgi belirlemek icin bir kimyasal test olmadigindan,
sekerleri birbirleriyle karsilastirmak icin nispi tatliliktan
yararlanilir

« Sakaroz temel alinmis ve diger sekerler onunla
karsilastirilir

Sakarozun = 100
Laktoz= 16

« Konsantrasyon ve isil islem tatllik hissi Uzerinde etkilidir



Donma noktasini (DN) dusurme etkisi

12 PARS>

« Sekerlerin DN dusurmedeki etkisi konsantrasyon
ve molekul agirliklarina baghdir

» CoOzeltideki maddenin DN Uzerine etkisi molekul
agirhgiyla ters orantilidir

misir sekeri (dekstroz/glikoz) monosakkarit ve 6
karbonlu, sakkaroz bir disakkarit ve 12 karbonlu

sakkarozun agirligi glikozun iki katidir ve DN
glikozun yarisi kadar dusurebilir



Tatlandiricilar

Sakaroz
Misir Tatlandiricilari:

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

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

Bal: bal aromasini saglar



Sakkaroz (sukroz)

granule seker

en fazla seker kamisi veya seker pancarindan
elde edilir.

kristal halde, kurumaddesi yaklasik % 99.9
eriyebilirligi yuksek

dondurmada tek basina kullanilabilir ancak ice
ve sherbet’lerde tek basina kullanildiginda
ylzeyde kristalize olur. Onlemek igin 3.5 kisim
sakkarozla 1 kisim dekstroz karisim halinde
kullanilir



Misir Tatlandinicilan

Endustride kullanilan misir tatlandiricilari;  misir,

tapyoka, patates, pirin¢, bugday, yulaf nisastalarinin tek
basina veya bunlarin karisimlarindan elde edilir.

Misir tatlandiricilari dondurmada;
— kristal formda rafine misir sekeri (dekstroz ve fruktoz),

— Glikoz (misir) surubu
— Kurutulmus misir surubu formunda kullanilir

Dondurmada en fazla kullanilan karigim;
%12 sakkaroz ve % 3-5 misir surubundan olusur



Misir Tatlandinicilan

Nisasta yuksek molekul agirlikli glikoz polimeridir. Asit
veya enzimle hidrolizasyon sirasinda amiloz ve
amilopektin fraksiyonlari 1, 4 glikozidik baglarindan
parcalanarak farkli ozelliklere ve mol agirliklara sahip

urunler olusur

* Dekstroz Esdegeri (DE): Nisastanin hidrolizasyonu
sonucu polimerlerin  (serbest aldehit gruplarinin)
olusmasi ve bu islemin genisligi

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

e MAaltodek<strin cok a7 tathidir DF= 4-20



Misir Tatlandinicilan

Genel olarak dondurmaya etkileri:

» Yumusak yapi!

» Daha siki yapi ve daha 1yi ¢cignenebilirlik
» Daha 1yl erime karakteristikleri

» Isil soka dayanim ve raf omrunu uzatma
» Belirgin meyve aromasi

» Ekonomiklik




Rafine (kristal) misir sekeri

nisastanin tamamiyla hidrolizasyonu sonucunda elde
edilir ve glikoz olusur.

beyaz granule tozdur, % 99.8 seker KM si icerir

sakkarozun % 80'i oraninda bir tathlikta, 1.25 kisim
dekstroz, 1 kisim sakkaroza esdegerdir.

dondurmada toplam seker ihtiyacinin % 25’i dekstrozdan
saglanabilir.



Misir suruplari

* Nisastanin hidrolizasyon urunlerinden glikozidik baglarin
yaklasik % 20-70'inin parcalanmasiyla elde edilen
tatlandiricilar misir surubu olarak adlandirilir

« 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



Yuksek fruktozlu misir surubu (HFCS)

« Son yillarda yuksek fruktozlu misir suruplarinin kullanimi
yayginlasmaktadir.

« En fazla kullanilanlari
— HFCS 42
— HFCS 55
— HFCS 90

« Bu tatlandiricilar sakaroza gore 0.86-1.25 kat daha fazla
tatlilik saglayip DN yaklasik iki kat daha
dusurmektedirler.



Yapay Tatlandincilar

« Tath bir lezzeti olan ancak kalori vermeyen ya da kan
seker duzeyini yukseltmeyen organik bilesikler

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



Yapay Tatlandiricilar

e urunun yapi ve teksturunu olumsuz yonde etkileyerek;
Kirllgan, kaba ve tiyumsu 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 igerigini artirmak bu konuda alternatif
bir yaklasim olabilir



Tuzlar

Kuruyemisli dondurmalarda ve normal tuz
kullanihr

Genellikle miktar % 0.1 den daha az
Aromay! belirgin hale getirir

SYKM orani dusuk mikslerde tercih edilir
Tuzlu tat dan kaciniimahdir




