DONDURMA TEKNOLOJISI



Genel ozellikler

»Dondurma sit ve drunleri, tatlandirici maddeler,
stabilizer-emidlsifiyerler, renk, aroma ve cesni
maddelerinden olusan karisimdir.

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

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



Dondurma cesitleri

J St Grinlerinden yapilanlar (Dairy ice cream)
 Bitkisel yag icerenler (Mellorine)

Bir miktar sttle birlikte meyve ve meyve sularindan
yapilanlar (Sherbet)

dSu, seker ve meyve konsantresinden yapilanlar (Water
ice/lce)

(JDondurma benzeri olanlar — yag icerigi azaltiimis (lce
milk)



Besin degeri

dDondurmanin  besin degeri ve enerji icerigi
bilesimindeki maddelere bagldir. Kullanilan meyve,
kuruyemis, yumurta, cesitli seker ve sekerleme
urdnleri, stabilizer ve emdllgatorler besin degerini
artirir.,

JAgirlik esas alindiginda, dondurma siitten 3-4 kat daha
fazla yag ve karbonhidrat ve % 12-16 daha fazla protein
icerir. Normal bilesimli dondurma 200 kcal dir.

dUretimde uygulanan yiksek isil islem ve -9/-10°C deki
dusuk sicaklhiklarda dondurulma Grind hijyenik acidan
daha guvenli kilmaktadir.



Cizelge 8.1. 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




Yag kaynaklari

1 Sivi, konsantre veya kurutulmus yagli siit

[ Tatli krema ve konsantre siit karisimlari

J Donmus krema (75°C/15 dakika pastorize edilip -
25°C’'de dondurularak en fazla 6 ay sureyle
saklanabilir).

dYaklasik % 80 siit yagi iceren plastik kremalar.

J Kurutulmus krema



[ Kalp-damar hastaliklarini engellemedeki 6nemi
nedeniyle omega-3-yag asitlerini iceren bilesikler

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

JTuzsuz tereyagi

(Ucuzdur, tasima ve depolama masraflari dusuktir.
Yagin ancak % 50’si oraninda tereyagi kullanilmalidir)



Yag yerine kullanilan maddeler (yag ikame maddeleri):

Fonksiyonlari:

 tekstir, tat ve aromada iyilesme
d viskozite artisi,

 sinerezde azalma,

 koplk stabilitesi saglama,

d hacim artisi

[ erime siresinde gecikme

Ticari isimleri:

Oatrim Litesse Sta-lite Sta-slim Z-tire



Sut yagsiz kurumadde kaynaklari

dYagsiz siit
dYagh stttozu
(yUksek oksidasyon riski tasidigindan tercih edilmez)
Sekersiz ve sekerli (%44 seker iceren) koyulastiriimis sit
(dondurmada dovulebilirligi, sikiligi ve erime direncini artirir)
dTatli yayikalti (sivi, konsantre ve toz formunda)

(dovulebilirligi iyilestirir ve aromayi zenginlestirir)



Ozel ticari Urlnler

JSodyum kazeinat

dSerum proteini konsantratlari ve izolatlari ile bunlarin
bazilarinin kombinasyonlari

dLaktozu alinmis sat Grinleri
dKalsiyum sulfat gibi mineral tuzlar

S6z konusu urunlerin fonksiyonlari:
v'Yapi ve tekstiri gelistirmek

v'Dovilebilirligi ve 1si sokuna dayanimi artirmak
v'Stabilizer miktarinin azaltir.



Tatlandiricilar

dTat verir, yag icerigi yuksek urtnlerde  vyaglihgl
kamufle eder ve aroma maddesinin etkinligini artirir.

JUcuz toplam kurumadde kaynagidir
JKremamsi yapi ve tekstir saglar
AUrinin donma noktasini etkiler.
Urinun besin degerini artirir.



Nispi tatlilik

» Tatlihgi belirlemek icin bir kimyasal test olmadigindan, sekerleri
birbirleriyle karsilastirmak icin nispi tatlilik ifadesi kullanilr.
Sakaroz temel alinmis ve diger sekerler onunla
karsilastirilmistir.

Sakarozun =100
Laktoz= 16

» Konsantrasyon ve isil islem tathlik hissi Gzerinde etkilidir



Tatlandiricilarin donma noktasini (DN) disirme etkisi:

dSekerlerin DN distrmedeki etkisi molekdl
agirhklarina baglhdir. Cozeltideki maddenin DN Uzerine
etkisi molekul agirhgiyla ters orantilidir.

dOrnegin; misir sekeri bir
karbonludur. Buna karsin sak
12 karbonludur. Boylece sak

monosakkarittir ve 6
karoz bir disakkarittir ve
karozun agirligi glikozun

ki katidir ve DN g
dusurebilmektedir.

ikozun  vyarisi  kadar



v'Sakaroz
v'Misir Tatlandiricilari

v'Malt Uriinleri: Malt surubu, maltoz sekeri, kurutulmus maltoz
surubu, malt ekstrakti (Ozel aromaya sahip, kullaniminda
dikkat gerekir).

v'Akcaagac Sekeri ve Kahverengi Seker

v'Karamel (6zel aromadir, kullanimi en fazla % 6)

v'Bal



Misir Tatlandiricilan:

» kristal formda rafine misir sekeri (dekstroz ve fruktoz)
» kurutulmus misir surubu
»sIvlI misir surubu

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

genisligi.
> Urlintin DE degeri ne kadar fazlaysa o oranda tathlk verir.

Maltodekstrin cok az tatlidir  DE=4-20



Yapay Tatlandiricilar:

Tath bir lezzeti olan ancak kalori vermeyen ya da kan seker
dizeyini yukseltmeyen organik bilesiklerdir.

Dietetik ve diyabetik amacla en fazla kullanilanlar:
 asesulfam-K

aspartam,

sukaril,

siklamat

seker alkolleri



dYapay tatlandiricilar Grinin yapi ve tekstliriind olumsuz yonde
etkileyerek; kirillgan, kaba ve tuylimsu yapi olusturmaktadirlar.

(dDezavantajlari 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

dSatabilizatorler (hidrokolloidler) suda dagildigi zaman
cok sayidaki su molekilint hidrojen baglariyla

baglayarak yavas vyavas hidratlasan  polimer
maddelerdir.

dMolekil ici ve arasi bosluklarda 3 boyutlu bir ag
olusturarak kalan suyun hareketini sinirlandirir ve
sistemi stabil hale getirirler .



J Dondurmadaki su tamamen buz kristallerine
donisturilemez. Uriindeki sicaklik dalgalanmalariyla buz
kristalleri eriyip tekrar donacaktir. Stabilizerler bu faz
degisimleri sirasinda suyun bir kismini baglayarak aciga
cikan suyu azaltirlar.

JHammadde sutteki proteinler stabilizer madde gibi etki
gosterirler.Uygulanan 1sil isleme bagh olarak serum
proteinlerinin denatirasyonu stabilizer olarak etkinliginin
artmasina neden olur. Ancak; yine de stabilizer ilavesi
zorunludur.




Kullanilacak stabilizerin ¢esit ve miktarini etkileyen
faktorler:

»miksin bilesimi

»kullanilan katki maddeleri

»isleme kosullari (stre, sicaklik ve basincg)
»depolama sicakligi

Genellikle % 0.1-0.5 oraninda kullanilir. Yagsiz
dondurmalar % 1.0 oranina kadar stabilizer
gerektirmektedir.



En fazla kullanilanlar:

» Karboksimetil seliiloz (CMC)
»Karragenanlar

» Mikrokristalin selliloz

» Guar sakizi

» Keci boynuzu sakizi



Emulgatorler

d Sivi sistemde iki fazi belirli bir stire birlikte tutmak
amaciyla kullanilan maddelerdir. Molekullerinde iki
farkl grup bulunur; molekulin bir ucunun suya, diger
ucunun da yaga karsi ilgisi fazladir.

JBu sekilde cok kiictik konsantrasyonlarda bile bir faz
digeri icinde kolaylikla dagilabilmekte ve herhangi bir
sekilde yag globdullerinin birlesmesini 6nlenmektedir.

1dMiks dondurulmadan 6nce dispers olmus yag
globullerini emulsiyon icinde tutarak stabil kalmalarina
yardimci olur



QAilk kullanilan emilgator yumurta sarisi dir, halen bazi
Fransiz dondurmalarina istenilen lezzeti kazandirmak
amaciyla % 0.5-1.0 oraninda katilmaktadir.

dSivi, donmus ya da kurutulmus sekilde
kullaniimaktadir.

dKullanim orani dondurmanin bilesimi ve emulsifiyerin
tipine bagli olmaktadir.

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

dKullanim orani % 0.1-0.3 arasidir.



Dondurmada kullanilan emulgatorler

Genel Kimyasal adi HL | Arayuzey
ad\ B gerilimi
(dynes/cm)
GMS Gliserol monostearat 3.8 5.52
GMO Gliserol monooleat 2.8 5.09
Span 60 | Sorbitan monostearat | 4.7 5.64
Span 80 | Sorbitan monooleat 4.3 5.02
Tween Polioksietilen sorbitan 14. 2.42
60 monostearat 9
Tween Polioksietilen sorbitan 15. 2.24
80 monooleat 0




Ticari karisim

JHer bir stabilizer ve emilgator farkh ozelliklere
sahiptir degisik nitelikteki miksler icin tek bir tanesi
yeterli degildir.

dDuyusal ve tekstiirel 6zellikler yoniinden iyi bir Griin
icin bazi stabilizerler birbirleriyle karistirilmakta ve
stabilizer/emiilgator karisimlari kisaca stabilizer olarak
satilmaktadir



Ticari stabilizator emulgator karisimlari

Karisim | Karisim 11

Selliiloz jel Mono/digliserid
Serum proteini  Mikrokristalin

konsantrati seliiloz
Mono/digliserid  Selliiloz sakiz
Karagenan Ke¢iboynuzu
sakizi

Modifiye nisasta




Aroma ve cesni maddeler;

» Dogal : meyve sulari, meyve pdureleri, pulplar ve
meyve parcalari, kuruyemisler, c¢ikolata ve Urunleri,
firtncihk Grdanleri. Ayrica; aci 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

Yapay olanlar tat yaninda koku da verirler.



Renklendiriciler

Renklendiriciler elde edilis sekillerine gore

(A Dogal
* mikrobiyel
* bitkisel
* hayvansal
* mineral kaynaklardan elde edilir

* Organik dogal renklendiriciler; anatto (biksin), antosiyaninler,
klorofiller, karotenler, riboflavin, karamel ve pancar kdku
Kirmizisidir.



JdYapay

Dogada bulunmaz kimyasal sentezle Gretilir,
baslangic materyali kbmur katranidir.

»Tum dondurma cesitlerinde yapay renklendiriciler
kullanilir, sivi formda ve 1sil islemden hemen sonra
katilir.

 Vanilyali dondurmalarda anatto,

 Dondurma kulahlarinin yapiminda anatto, tartrazin, Sunset
yvellow FCF yer almaktadir



