DONDURMA URETIMI
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(sut, krema, su vd)
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Kati hammaddeler (silttozu, tereyad,
seker, emiulgator, stabilizer vd)
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On isitma

50-60 C
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Homojenizasyon

T3-F5 C/ 140 bar veya iki kademeli
homojenizatorierde dnce 175-200 bar,
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sonra 40-50 bar

Pastorizasyon

66-68 C/30 dakika
T2 Cf 15 dakika

83-85 C/ yaklasikK 15-18 saniye

4-5 C

Aroma-renk
maddelerinin katirmi

v

Olgunlastirma
(Dinlendirme

2-5 C/ 4-24 saat
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Miksin dondurulmasi

~-a—Hava

Meywve parcaciklamn ve
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kKuru katki maddeleri

Doldurma, EKstrazyon,
Kahplama

Beher, kase, kilahlara
doldurma; ekstrizyon
{(aromalandirma)

v

Kontini sertlestirme

=20 C

Stick bar kahplama

l-zoc

Soguk depolama

25 C/ 0-9 ay

Endiistriyel dondurma iiretimi (Ugiincii, M., 2005)




MIKSIN HAZIRLANMASI

Miksin hazirlanmasinda ilk asama
(1) recetenin belirlenmesidir.

Recete neden onemii:

= Bilesim ogelerinin belirli bir oranda ve dengeli
olmasi gerekir

= standart ve tuzuge uyum
* yapl! ve tat kusurlarini onleme
» ekonomiklik tuketici tercinhleri
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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.



« Miktarlari belirlenen hammaddeler karistiricili
paslanmaz celik kazana ilave edilerek karistirilir

 sicakligi genellikle 50-60°C’dir

« Daha sonra karisim paslanmaz celik veya bez
filtreden suzulur.



« Hammaddeler ozelliklerine gore

tank, silo, bidon veya kucuk posetlerle gelir ve
depolanir.

PAS tozu, suttozu, stabilizer, emulsifiyer, kakao
tozu gibi kuru hammaddeler posetlerle isletmeye
gelir ve depolama silolarina alinir.

Bu amacla o0zel makinelerden faydalanilarak
sikistirilmis hava ile tozlar depolara puskurtulur.
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Mikse katilacak butun kuru materyaller tartilarak,
sivi olanlar ise tartim veya olcum olarak alinir.

Miktarlarin tam dogru olarak olgulmesi hem sabit
bir  miks bilesimi saglanmasi hem de
hammaddelerin pahali olmasi acisindan onemlidir.

Ozellikle stabilizer, emdlsifiyer, renk ve aroma
maddeleri tartilirken hassasiyete dikkat edilmelidir.

Kucuk kapasiteli isletmelerde kuru hammaddeler
manuel olarak tartilir ve tanka bosaltilir..
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T2 pARS

Hamaddelerin mikse ilave zamani, sicakligi ve
karistirilma durumu ¢ok onemlidir.

sut, koyulastiriimis sut, krema gibi Dbilesenler
oncelikle tanka alinir hemen karistirma ve i1sitma
Islemine baslanir,

sicaklik 43°C’ye gelince meyve surubu, suttozu,
seker ve har¢c maddeleri (kakao, yumurta sarisi
tozu, stabilizer, emulgator) eklenir
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T2 pARS

kuru bilesenlerin topaklasmasindan kacgcinmak icin tanka
eklenmeden once sekerin bir kismiyla karistirilir ve yavas
yavas ilave edilir.

Genelde stabilizer ve emulgatorler ozelliklerine bagli olarak
yuksek sicakliklarda (55-65°C) eklenirler,

sodyum alginat once soguk suyla karistirilir, jelatin sekerle
karistirilir ve bu sicaklikta eklenir.



Tereyagl ve donmus kremanin pastorizasyon sicakligina
ulasmadan lyice erimeleri saglanir.

Yag hammaddeleri eger soguk karisima eklenecekse
kristalizasyonu onlemek icin 80°C civarinda injektorle
homojenizayondan hemen once eklenmelidir

Renk ve aroma maddeleri cogunlukla miks dondurulurken
ilave edilir.



