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DONDURMA URETIMI



Turk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’'nde (Teblig No: 2004/45):

Dondurma karisimi: Icerisinde tat ve cesidine gore, st
ve/veya sit Urlnlerini, icme suyu, seker ve izin verilen katki
maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta
ve/veya yumurta {Urilnleri, aroma maddeleri ve cesni
maddeleri gibi bilesenleri iceren, hentz dondurulmamis
haldeki karisim Grina,

Dondurma ise: Dondurma karisiminin pastorizasyon sonrasi,
teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde
edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra tuketime
sunulan drdni seklinde tanimlanmastir.



Dondurma basta sut mamulleri olmak Uzere, cesitli
maddelerin bir araya getirilmesiyle meydana gelen
karisimin dondurulmasiyla yapilmaktadir.

Dondurma islem basamaklari sirasiyla:
Hammaddelerin tartimi ve hazirlanmasi,
karistirma, on 1sSitma, homojenizasyon,

pastorizasyon, sogutma, aroma ve renk
maddelerinin katilmasi, olgunlastirma, dondurma,
ambalajlama, sertlestirme seklindedir.



Yapiminda kullanilan maddelere gore baslica
dondurma gruplari:

St Uridnlerinden yapilan dondurmalar (Dairy ice cream)
- Bitkisel yag iceren dondurmalar (Melorin)

- St yagi ve yagsiz sut kuru maddesi katilmis meyve ve/veya
meyve sularindan yapilan dondurmalar (Sherbet),

-Su, seker ve meyve konsantresinden yapilan dondurmalar
(Water ice)

- Meyve suyu esasli ve belirli diizeyde hacim artisi gosteren
dondurmalar (Sorbet) seklindedir.




Kullanilan Hammadde

Dondurma yapiminda yarar

er ve Ozelli

kleri

anilan mao

deler, onun

cesidine ve dolayisiyla bilesimine goére oldukca
degisiklik gosterir. Buglin dondurma yapimi icin
gerekli esas maddeler sunlardir:

=SUt yagi

=Seker

*Yagsiz Kuru madde

~Har¢c Maddeleri

Aroma ve Renk Maddeleri

~Hava ve su




Sut yagi

Yag; dondurma kalitesini etkileyen, onun erime egilimini azaltan,
aromasi, kivami, yapisi ve dayanikliligi tzerinde olumlu etkileri olan
ogedir. Dondurmada hava dagilimini kolaylastirici, viskoziteyi
artirici, stabilize edici ve klucuk buz kristallerinin olusumunu
destekleyici rol oynar.

Dondurmanin aromasi, kivami, yapisi, dayaniklihglr ve daha bircok
niteliklerinde olumlu etkisi olan ve dondurma yapiminda genis
Olcide yararlanilan bu maddenin en 6nemli kaynagi; sit, krema
veya kaymak, tereyag, sadeyag ve vyagl sit tozudur. Bitkisel
vaglarin kullanilmasi bazi tlkelerde yasaklanmistir. Yag, dondurma
bilesiminin % 8-12sini olusturmaktadir. Dondurmada kullanilacak
yag miktari fiyat ve cesidine gore %3-16 arasinda degismektedir.



Seker

Seker, her c¢esit dondurmada bulunmaktadir. Kuru madde
miktarini ayarlamak ve yaghligi dengeleyerek tiketicinin tercih
ettigi tathligi saglamak, Grinun yapi ve kitlesini de diuzeltmek
amaclyla dondurmaya ilave edilir. Bu amacla en fazla sakaroz,
dekstroz (nisasta sekeri), nisasta surubu, bal, sakkarin ve sorbitol
kullanilmaktadir. Ayrica aspartam, sorbit ve gliserin veya mannit
gibi sekersiz tatlandiricilardan da yararlanilir ve bunlar, hacim
artirici bir ajan (6rn: Maltodekstrin) ile birlikte kullanilirlar.

Genellikle fazla seker miksin donma noktasini disurmekte ve
dolayisiyla miks donmasi ve sertlesmesi icin daha uzun slrede
disuk 1siya ihtiyac gostermektedir. Ayrica fazla seker miksin viskoz
vapida olmasina, disuk seker ise dondurmada buyuk buz
kristallerine sebep olmaktadir.



Yagsiz Kurumadde

Dondurmanin arzulanan kivam ve yapiyl almasinda rolt olan yagsiz
kurumadde sittlin su ve yag disindaki maddelerinden protein, laktoz
ve mineral maddelerden ibarettir. Bunlar sit tozu, kondanse edilmis
yagsiz sut, peyniralti suyu tozu seklinde ilave edilir. Yagsiz kurumadde
yuksek besleyici degerinin yaninda suyu baglayarak dondurmanin
tekstirini duazeltmektedir. Ayrica dondurma islemi esnasinda
dondurmadaki havanin dlizenli bir sekilde dagilmasinda da dnemli

etkiye sahiptir.



Har¢ Maddeleri

-Har¢ maddeleri serbest suyu azaltarak kutledeki buz

kristallerinin kicultulmesine ve dolayisiyla
dondurmanin homojen bir yapi almasina ve ayrica
sertlesme ve satis sirasinda da onun bu niteligini
korumasina yardim etmek amaci ile mikse katilan
maddelerdir.




Emulgatorler

Harc maddelerinden biri emiulsifiye edici maddelerdir.
Emulgatorler, sivi maddelerin  ylizey gerilimini azaltarak
emulsifikasyonu saglarlar. Boylece yag ve havanin daha iyi
dagilimini saglayarak yapiyi duzeltirler; miksin dondurma haline
dénismesine yardimci olurlar ve emulsiyonun stabil kalmasini ve
daha kuru algilanmasina yardimci olurlar.

Dondurma imalinde kullanilan emdlsifiyerler baslica 4 boélime
ayrilir. Bunlar; Gliserin esterleri, sorbitol esterleri, seker esterleri
ve diger orijinli esterlerdir. Katilacak miktarlar % 0,3-1 arasindadir.



Dondurmanin vyapisint aromasini ve doégulme
niteligini artirici etkili, besin degerini yukseltici,
kivam artirici etkileri olan sik sik yararlanilan bir
emulgator de yumurta sarisidir. Fakat pahalidir ve
kullanilan diger emulgatorlere gore daha az etkilidir.
Yumurta sarisi, sivi, donmus ya da kurutulmus olarak
kullanilabilmektedir. Eger toz halinde kullanilacaksa
% 0,3-0,5 yeterli olmaktadir.

Lesitinden de yararlanmak mumkundur. Genellikle
yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin sitrik asit
esterleri de (% 0,1-0,3) kullaniimaktadir.



Stabilizatorler

Dondurma  vyapiminda  6nemli olan  harg
maddelerinden biride stabilizatérlerdir.

Mikste ortalama % 0.2-0.4 oraninda bulunmaktadir.
Stabilizatorlerin etkilerini sdyle siralayabiliriz:

Gereginden az miktarda stabilizor madde katildiginda dondurma,
tuketim asamasinda kolay erimekte, daneli, kolay ufalanan ve gevrek bir
yap! olusmakta, hava kabarciklari homojen dagilmamakta ve dondurma
uretiminde yayiklanma tehlikesi olusmaktadir. Fazla miktarda stabilize
edici madde kullanildiginda ise lastik benzeri bir yapi olusmakta ve dilde
cok glic erimektedir.



Bu maddeler
Ortamdaki serbest suyun tutulmasini saglamaktadir.

Ortamdaki serbest suyu baglayarak dondurma miksinin viskozitesini
arttirirlar,

Yapi ve dokunun olusmasini saglarlar

Emulsiyonun stabilitesini iyilestirirler.

Ayrica, su molekillerinin serbest hareketlerini onleyen bir ag
olustururlar,

Bliylk buz kristallerinin olusumunu frenlerler,
Dondurmanin erimesini geciktirirler,
Dondurmanin dilde homojen bir sekilde erimesini saglarlar ve

Daha fazla overrun (hacim artisi) olustururlar.




Gereginden az miktarda stabilizor madde
katildiginda dondurma, tiketim asamasinda
kolay erimekte, daneli, kolay ufalanan ve gevrek
bir yapi olusmakta, hava kabarciklari homojen
dagilmamakta ve dondurma  Uretiminde
vaylklanma  tehlikesi  olusmaktadir.  Fazla
miktarda stabilize edici madde kullanildiginda ise
lastik benzeri bir yapi olusmakta ve dilde cok glc
erimektedir.



Aroma ve Renk Maddeleri

Aroma verici maddeler tlketicinin dondurma
seciminde cok dnemlidir. Aroma maddelerinin buyuk
kismini parcalanmis meyve, meyve pulplari, esanslari
ve ekstraktlari olusturur. Bunlar karistirma safhasinda
ilave edilebilir. Eger aroma maddesi, findik, recel,
meyve gibi katkilar fazla hacimde tutulursa karisim
dondurulduktan sonra ilave edilir.

Renk maddeleri meyve tat ve aromasinda olup,
meyvelerin dogal rengine yakindir. Bunlar parcalanmis
meyve ve meyve pulplari ve meyve ekstraktlar
tadlarini icerir.



Su ve Hava

-Diger maddeler olarak su ve hava kullanilmaktadir.

Dondurma yapiminda kullanilacak suyun mikrobiyolojik
kalitesi bakimindan icme suyu niteliginde olmasi cok
onemlidir. Dondurmaya verilen havanin da ayni sekilde
temiz olmasi ve havanin yagdan arindirilarak filtre
edilmis olmasi elde edilecek dondurmanin kalitesi icin

onemli bir husustur.




Dondurma Yapimi

1. Dondurma Miksinin Hazirlanmasi

Dondurma yapiminin en énemli safhasini miksin
vani dondurmanin esas unsurunun hazirlanmasi
teskil eder. Dondurmanin maliyeti ve kalitesiyle
Ozellikle tad, yapi ve dayanikliligi ile ilgili miksin
ve onu olusturan unsurlarin titizlikle ve
standartlara uygun olarak hesaplanmasi buylk
onem tasir.



2.Hammaddelerin Karistiriimasi

Dondurmanin recetesine gore tartilan veya oOlcilen krema, sut,
koyulastiriimis sut vb. maddeler karistiricili ve cift cidarl miks tankina
konulur. Karistirllarak 43 °C’ye kadar isitilir, sonra siut tozu, seker,
emulgatorler ve stabilizatorler katilir. Bazi maddelerin, bu arada
sodyum alginatin miks icerisine karisabilmesi icin daha yuksek en
azindan 66 °C’ye ihtiyac vardir. Bu nedenle yuksek derecede eriyen
maddeler kullanildigi zaman miks 66 °C’ye sitildiktan sonra
karistirilmahdir.

Eger mikse tereyag, krema gibi maddeler eklenecekse bunlarin ktictuk
parcalar halinde kesilerek pastérizasyon isisindan biraz dnce mikse
karistirilmasi gereklidir. Renk ve aroma maddeleri genellikle miksin
dondurulmasindan énce katilir.



3.Homojenizasyon ve Pastorizasyon

Homojenizasyon: Homojenizasyonla; vyag, stabilizor ve
emulgator maddelerin homojen bir sekilde dagiimasi
saglanmakta, miksin hava tutma ozelligi olumlu yo6nde
etkilenmekte, kabarma, hacim artisi 6zelligi iyilesmekte,
olgunlasma ve dondurma islemi sirasinda yagin topaklanmasi
ve yaylklanmasi 6nlenmektedir. Ayni zamanda dondurmada su
salma homojenizasyon ile azalir ve tat ve aroma 6zelliklerinde
artis meydana gelir.

Mikse uygulanacak homojenizasyon islemini pastorizasyon
isleminden ©6nce yapmak mumkindur. Homojenizasyon,
cogunlukla 70-75 °C’de, 140-175 bar basincta yapilr.



Dondurma teknolojisinde pastorizasyonun baslica uc¢
amaci vardir.

miks icinde bulunmasi olasi hastalik etmenlerini
tamamen, diger zararli organizmalari  blylk
cogunlukla oldirerek dondurmayr emin ve dayanikli
hale getirmek

miksi olusturan 06gelerin sicakliktan vyararlanarak
kaynasmasini saglamak

son olarak da, mikse ve dolayisiyla dondurmaya
uniform bir vyapr kazandirmak icin uygulanan
homojenizasyon sicakligini olusturmak.

Pastorizasyonun ardindan miks sogutularak olgunlastirilir.



4. Karisimin Dinlendirilmesi (Olgunlastirma)
5. Miksin Dondurulmasi

6. Dondurmanin Ambalajlanmasi

7. Dondurmanin Sertlestirilmesi

8. Dondurmanin Depolanmasi
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