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oz :

Bu arastarma, Bursa ili merkezinde tiketime sunulan meyveli don-
durmalarin bilesimini ve mikrobiyolojik kalitesini saptamalk amacaiyvla
vapaldz.

Calismada, limonlu dondurma, visneli dondurma ve Gilekli dondurma
kullanildr.Meyveli dondurma érneklerinde, mikrobivolojilk, kBiayasal v
istatistiksel analizler yapaildas ve kalite kriterleri belirlendi.

Grerinde Galaisailan mayveli dondurma érneklerinin genellikle hi jye-
nik kalitelerinin istenen dizeyde olmadig: gdrilmis, ayraca meyveli
dondurmalar:n kimyasal bilesiminde baz: farklailaiklar ortaya Gakmaistar.
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ABSTRACT

This research was made in order to determine the microbiological
guality and content of fruit ice cream presenting to consumption in
Bursa.

In this study, lemon ice cream, cherry ice cream and strawberry
ice cream were used.In the fruit ice cream samples, microbiological,
chemical and statistical analysis were made and then the guality ori-
teria were determined. ‘

This study showed that hygenic quality of the investigated fruit
ice cream samples wers inadgeuate.In addition, some differences werea
seen in chemical content of fruit ice cream.
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1.G1R1G

Dondurma;Gesitli maddelerden baslica yag,siitin yagsiz kuru maddesi
seker,stabilizdr,emiillgatdr ve bazen de lezzet ve renk veren maddslerden
olusan karaisimin,degisik dizenlerde islenmesivlie elde odilen kompleks
fiziko-kimyasal sisteme sahip bir drindir ve de besleyici bir sit
Grinidir AaEBULUT ve WINIK (1991).

Dondurma dretim teknolojisi Ozellikle son elli yvilda,oldukga hizla
gelismistir.8dt drinleri ig¢inde dondurma retim ve tiketiminin bilyiik
#lgilde artmaszina neden olan bu durum,dzellikle gelismis dlkelasrde hallk-
i sittten ve bazi: sit dridnlerinden uygun bir sekilde faydalanmasina
olanak saglanmnmistar.Bilindigl gibil donduwrma,sit rinleri iginds biloe-
simce &n zengin,yap:sainda yer alan tatlandaracs,aroma verici maddel@ri
ile Cesitli meyveler ya da bunlarin sularindan dolays,toplumun her oo
siminde dzellikle Gocuklarain biyik bir istekle tikettigi serinletici
bir sit driniddilr.Dondurmanan bu dzelligi  kolay sindirilmesinin ve zovk-e
le tiketilmesinin vamis.ra,dnemli enerji,protein,kalsiyvum,vitamin A,D

va Riboflavin kaynag: olmasindan ileri gelmektedir DIGRAE ve UZCEL IR
(19910 , TEKINGEN (1992).
Donduwrma,ancalk 12.yizyilda yvayginlasmakla birlikte gergekte Cok

gskidir ve dogusu ilk caglara kadar wzanir.Diger birgok gada maddesi
gibi dondurmanin bulunusu da rastlant: eseri olmus ve ancal zaman iGe—
risinde inceleme ve arastairmalarla desteklenerek gelistirilmistic.In-
sanlar:in zamanla degisen gereksinim ve zeviklerine uygun olaral dondur-
ma da degisiklikler gegirmistir.Ilk donduwrmalar M., 3000 yallarinda
C%n’liler taratindan vap:ilmigstar.Muswvr’lailar da igeceklerini koydullar:
testileri yelpaze sallayarak sogutmay: denemiglerdir.Biyillk iskender ise
kjsilmig_meyveleri halla karistardiktan sonra sogutuyor ve sofrasina
getirtivordu.Yemeklerine ¢ok diskin olan Roma’lailarin,yaz:in su ve
saraplarini,kdlelerin daglardan getirdilkleri buz ve karlarla soguttuk-
lary bilinmektedir.Ayrica vazila belgelerde M.5.62%de Neron’un misafir-
lerine,ezilmis meyve,bal ve kardan olusan bir karisim: ikram ettigi
stylenmektedir.Bu karisim: bir tir meyveli dondurma olarak degerlendir-
mek blanaklidair ANONYMOUS (19B3).Cin'deki belgelerin yansattags bilgi-
lere gbre,gezdinler kanal: ile 13.asirda 6nece ftalya’ya daha sonra da
Fransa ve Ingiltere’ye yvayilmasiyla Avrupa’da ilk kez dondurma dretimi-
ne baslanmistir.Elbetteki,dAsya seferinden ddnen Marco Folo,ilk dondur-
ma tarifini getiren ftalyan gezgin olmustur.Dondurmayla ilgili ilk ya-
z1l:1 belgelere 176%9'da lngiltere’de yayinlanan bir dergide rastlanil-
mistar.Ticari amagla ilk dondurma iretimi,Avrupa’da 1788 yalanda
Londra’dasAmerika’da ise bu endistri kolumnun kurucusu say:lan Jacop
Fussell tarafindan 1891°de Raltimor’da yapalmastair.Bununla birlikte
1858'de ARD’de ilk meyveli dondurmac: ruhsats alainmastar ANMORNYFOUS
(1985) , TEKINSEN (1992) . Yurdumuzda ise ilk dondurma iretimi 1908710 yal-
larin baslarinda Istanbul’da ve Kahramanmaras’da yapailmaistar YUNEY
(1968) .

Mekanik sogutucularin 18734'de,santrifugal seperatdrlerin de 1878 de
bulunmas:iyla 1902'de elle calisan dondurucular ile yatay salamural .
dondurucul ar dondurma dretiminde kullanzlmaya baslanmaistar. Henry Vogt
tarafindan 1929'cda ticari sirekli dondurucularan yapama ,ABD de dondue-
manan endistri dizeyinde iretilmesinde rol oynamsigt.r.Fakat gercel olan
su ki,dondurma teknolojisindeki gelismeler 1900 yallaranda,sogulma,pas-
torize,homojenize ve benzeri dizenlerin bulunmas: ve gelistirilmesiyle
baslamistair ANONYMOUS (1982) , TEKINSEN (1993).

Gada ve Taraim Teskilat:s (FAD ile Dinyva Sagla:bk Teskilat. (WHDD
dondurmanin bilesimini belirlemistir.Buna gére;kurumadde miktar. 231435
olan dondurmanin,” 8-15%ini sit yag:,%4Z 9-~117ini yags.z sit,% 10-177=ini
seker (laktoz yva da sakkaroz) ve % @0.2-1.@71min da harg maddelerinden
(stabilizatdr/emillgatér)olusmas: gerekmektedir DIGRAE ve UICELIKIF1Y.




Dondurma,zamanimizda bir gok illkede iretilmektedir.lretiminde
dzellikle dlkelere gére farklalik gbhsteren,degisik teknikler uygulan-
makta ve bir ok tesitlerinin olmasi,siniflandirilmasin: ve yasal ta-—
nimlarinin yapilmasini: oldukSa zorlastirmaktadir.bncak bir fikir verme-
si amaciyla dondurma siniflandirmas:inda sik kullanilan bir gruplandirma
Cizelge 1 'de gOsterilmektedir TEKINSEN (1993).

i
1
'

Cizelge :1/:Yapiminda kullanilan maddelere gire baslica dondurma
gruplary TERINSEN (1993).

LBt drinlerinden yap:ilan dondurma

Bitkisel vag i¢eren dondurma

Bt yagi ve vagsiz sitt kurumaddesi katilmis meyve ve/veyva meyve
sularindan vapailan dondurma

«Bu,seker ve meyve konsantresinden yvapilan dondurma

Cizelge .1.%de belirtilen ilk iki gruba giren dondurma Gesitleri,
Tirkiye'de iretilen dondurmanin hemen hemen,Dilnya’daki toplam iretimin-
de 4Z80-907in: olustuwrmakitad:r.Bununla birlikte bugin dilnyada en fazla
islenen ve taninan dondurma gesitleri "Sade Dondurmalar”,"Cikolatala
Dondurmalar®,"Meyveli Dondurmalar” ve "Findaikla: Dondurmalar"dor UZTLURIE
(1969). .

1982 ve 1989 verilerine gore dinya’da lretilen dondurma miktarina
bir géz atilacak olursa,birinci siray:s 2.794.418 % 10% Lig-i-da ALBLD.
almakta, bunu Japonya 856 % 10* 1 ,Iingiltere 4730 * 10 1 ,Avustralya
269 % 10+ 1 ,Rirlesik Almanya 382 % 104 ve Danimarka 58 % 1@ 1 iloe iz
lehektedir.Kisi basina disen dondurma tiketiminde ise Yeni Zelanda 17,6
kg ile birinci sirays almakta,bunu fsveg 13,5 1 ,A.B.D. 12 1.,
Avustralya 2,4 1 ,Irlanda 8,7 1 ,Danimarka 8,4 ,Birlesik almanya 7,6 ve
Ingiltere 7,4 1 ile izlemehktedir.Yurdumuzda ise dondurma sadsce sacak
aylarda genellikle serinlemek amac.yla tikeitlmekte olup kisi basina
yillak tiketim ile ilgili kesin bir bilgimiz yoktur,ancak idrebtilen sib-
iin 4 9 kadaranan kaymak,siittozu ve dondurma gibi drinlere islendigi bi-
linmektedir.Hatta bu lrinin ol kisa bir gegfmisi olmasina karsin haizla
bir gelisme gdsterdigi de sOylenebilir ARKBULUT ve KINIK (1991).

Yapalan bu Qallsmada;ﬁlkemizdg Mizla gelisme gédsteren dondurma esas
alinmistir.Tiirkive,dzellikle meyveli dondurma yvapamainda genis Olgiide
yvararlanilan her tirlili meyvenin ¢ok bol ve ucuz bulunduga bir dl-
kedir.Meyveli dondurmalar,ad:ndan da anlas:lacag: dzere,¢esitli meyve-
lerden,taze,meyve pulplari,donmus, konservelenmis meyve,meyve cekstbralki-
lar: ve meyve esanslari geklinde islenen ¢ok degisik aroma ve tatda
dondurma cesitleridir.0 halde hammadde sorunu olmayan,kalite ve aroma
trellikleri ylksek bu dondurma Cesidinin iretimi arttirilmal adar,kalite
faktorleri gtz 6nilnde bulundurulmalidair. ‘

Buradan yolé Cilkaral: bu arastirmada, Eursa il1i merkezinde ag:kta
satilan meyveli dondurmalarin kimyasal ve mikrobiyolojik kalite hkont-
rolii yapilmistar.Bdylece; ilkemizde dzellikle yaz aylarinda tiketimi
artan dondurma idretiminin iyilestirilmesi, teknolojik kalitesinin yik-
seltilmesi, meyveli dondurma iretimine dikkat cekilmesi ve bu konuda
vapilan ve yapilacak calismalara katkida bulunmak hedeflenmistir,

i
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2. KAYNAK ARASTIRMASI

'H?F ne“kadar dﬂndurma“yaplmlnda kullanailan maddeler, dondurma Ce-—
sidine gbre farklilik gosterse de; donduwrma, bilesim ve idretim metot-
lara yongnden qlqukga‘standart bir irindir.Dondorma dretiminde, csas
olarak sitt ve iriinlerinden yararlanilmakla beraber, bunlar diginda do-
gisik aroma maddeleri de kullanilmaktad.ir.Dondurma, bu sekildeki gesit-
li maddelerin biraraya getirilmesiyle meydana gelen karisaimin, yani
"miks"in Cesitli dizenlerde islenerck dondurulmasaiyla yapilair, Cesit-

"lendirilir ve farkl: sekillerde ortaya Gikar.

2.1. Dondurma iretim Teknolojisi

2.1.1.Dondurmanan Yapaiminda Kullanilan Maddeler Ve Nitelikleri

Dondurmanazn yapimainda en ok yag, sitin yags:z kuru maddeleori,se-
ker ve su ile Gesitli katka: (stabilizatdr, emillgatdr, renk woe
reMmaddeleri kullanalair TEKINSEN (1993).

2.1.1.1.8Gtt Yaga ;

Dondurmanin kalitesi ldzerine ethki eden en Onemli bhilesenlerdon bhiri
silt yagai'dir.,. St yvag:, dondurmanain lezzelt, aroma, kivam, yap., boesin
degeri ve dayanaiklail:ik ile ilgili. niteliklerini olumlu yénde obli-
ler.Bu nedenle de genis OlGide kullanilmaktadir. Bu maddenin kaynafana,
baslica, siit; krema, tereyag:, sade yag ve ya@gl: sit tozu olusturur
ANONYMOUS (1982), TEKINSEN (1993).

Dondurma iiretiminde formiil se¢iminde ilk islem sit yag: miktarinin
tayin edilmesi ve sonra siit vag: ile harman edilecek diger bilesenlerin
6zblliklerinin ve karisima girecek oranlarinin belirlenmesidir WERR ve
ark. (1974).

Sit, dondurma yap:iminda en ¢ok kullanilan bir maddedir.Miks igin
gerekli bilesenlerin, dzellikle yvag ve yagsiz kurumaddenin énemli bir
kismas silitten saglanair.8Sitteki yag miktara, sitin elde edildigi hayva-
na gtre degisiklik gésterdiginden, yvag miktari bu sart gédz Oninde bu-
lundurularak arttairalmalidar.Yani kegi sidtlerindeki normal yag miktara
2 kat, koyun sitlerinde 2/3, manda sitlerinde de 1/10 kadar zenginlesg-
tirildiginde yag yoOninden istenen dizeyde miks hazirlanmis olur YUNEY
(12687 . ‘

Sittteki yag miktarain: istenen dizeye Gikarmak i¢in, sik kullanailan
en elverisli madde kremadir.Dondurma dretiminde, kullanaim kolaylaigs ba-
kEamandan yilksek vizkositeli olmayan krema seCilir.kEremada, yag mibktar .-
na bagl: olarak, bir miktar vags:z st kurumaddesi de vard:ar.Taze kro-
man.n az oldugu donemlerde gereksinimi, iyi kaliteli taze kremanain,

77 °C'da 20 dk. ya da 82 °C’da 10 dk. sireyle isitildiktan sonra sogu-
tularak ve —-18 ®C'da 5-4 ay saklamak suretiyle kars:ilamak olanakladar
TEKINGEN (1993).

Dondurma yapiminda kullamilan tereya@: ise lstin kaliteli kroma-
dan fretilmis ve tuzsuz olmalaidir KURT (199@).Yag zenginlestirici madde
olarak yararlanilan gerek krema gerekse tereyvagumnan iyi nitelikbe, bHz-
ellikle taze ve eksimemis olmas: gerekir.dsidi yikselmis, tad: bosulous
kitid tad ve aroma almis bayal krema ve tereyaglarandan, kaliteli don-
durma iretilemeyecegi gibi, islemsde de baza: ghgliklerle kargalasila-
bilmektedir YUNEY (1968).

Bitkisel yaglar (palmiye, hindistan cevizi vb.) dondurmanin yag
asamasinda olduk¢a biyilk oranda kEullanalar.Bunlar, st yaginan aroma-
sinda, kremanin dedgerinin artmasinda gereklidirler.Buana karsan bithisel
yaglar, aromanin olusmasinda hidrolizasyon (ransid, sabunumsu tad)
va da oksidasyon (taneli yap:) nedenidirler.Bir kisam lkelorde yasak-
lanmis olmalarina karsin, bir gok lkedsz de Eullanaimy yaygancdar LIFSCH
(1968) . Dondurma dretiminde genellikle arime noktas, 2893290 olanlar



segilirler.Margarin ortalama % 84, bilsin ise % 100 oraninda yvag i¢eren
bitkisel yaglardir TERINSEMN (1993).
Yag, dondurma bilesiminin % 8-127%sini olusturmaktadir.% 4 vagl:
bir siitle bu miktara ulas:lamad:gindan terevag, krema, sade yag gibi
yaglardan yararlanilmaktadir.bullanilan maddelerin yvag miktarina gére
degismekle birlikte, genellikle sitin 1/77si kadar tereyag, 172’0 kadar
da sade ya@g istenilen sonucu verir.Bununla birlikte dondurma karisiman-—
da kullan:ilacak yag miktar:, donduwrma tipi ve fivatina gdre % 36 ara-
- sanda degisir DEMIRCY (1988).
Dondurma % 3'ten az vag itermemelidir.Hatta meyve piresi yva da
meyve pulpu iceren dondurmalarain bile en disidlk yvag i¢erigi % 7,5 ol-
maladar.Cinkil meyveli dondurmalar digerlerine gdre daha az yvag 1Ger-
mektedir ROBINSON (1982).Baska bir kaynakta ise spesifil dondwrmal aran
siit yag: igerigi “ 8-9, meyveliidomdurmalarlm ise 4 b4-7 arasainda bil-
dirilmistir ANDNYMOUS (1971).
Dondurmanin sogutulmas: sairasinda belkide en ok karsilas:lan
olay, dondurmadaki yiiksek i1sida eriyen yag ve disik isida eriyen yag
arasindaki farklail:iklarain sogutma dzerine etkisidir.Disidk vag igeren
dondurmalar agizda daha soguk hissedilir.VYilksek i1sida eriyen yag ige-
ren dondurmalar agaizda yagly bir tat bairakirken, disik isada eriyenler
ise dondurmanin kisa sirede erimesine neden olurlar WERBE ve ark.
(1974) . Dondurmada yag miktarinin az olmasindan ileri gelen kalite kay-
binis diizeltmek amaciyla, genellikle karisaimdaki yags:z sit kurumaddesi,
glikoz, stabilizér ve emillgator miktarlar: arttairailar TERINSEN (1993).
% 12'ye kadar oranlarda sitt yag:, dondurmada hava dagalimaini— ko-
laylastirici, viskoziteyi arttirici, stabilize edici ve kilgilk buz
kristalleri olusumunu destekleyici rol oynamaktad.r.Daha yiksek oran-
larda yag, hava tutulmasini: giiglestirmektedir UCINCI (199@).Bunlara ek
olarak dondurmada siit yaganin goriintilsil aromanin serbest kalmasina en-
gelleyici ve etkisini zaylflatlﬁl Hrellikte ortaya Caikmaktadar.
Aroma bilesikleri yagin ilzerinde dag:lair ve bu sulu safhalarda farkla
derecelerde ortayva Gaikar.Uzellikle meyve aromalar: i¢ginde gilek, yagla
safhada, diger aromalarin yayailmasina bagli: olaralk bir kisim aromasaina
kaybeder.Yag oran: yilksek ise aromanin serbest kalmas. yavas olur ve
diigiik bir aroma sekillenir.Ayn: zamanda rin kremamsa: bir yaps alar,
azca vaglailaik olusuwr.Bu begenilen meyveli dondurmalarain tazeligl idze-
rinde olumsuz etkide bulunur LIFSCH (1986).
T8 4265 'de dondurma, igerdigi siit yag: miktaraina gdre,
~ Tam Yagla
- Yagl;
- Yaram Yagla olmal lzere 3 tiptir.80t vag: aGfisaindan
dondurmanin tip 6zellikleri ise sdyledir ANONYMOUS (1992).
Sanarlar 4 .- @SN ax
Tam Yagla Yagla Yaraim Yagla
SUT YAGIL. . euvanwswew 12 B g

2.1.1.2.80t Yagsiz Kurumaddesi

Dondurmanain arzulanan kivam ve yapaiy: almasanda rolil olan etlken-
lerden biri de sit yagsiz kurumaddesidir.8itin yagsaz kurumaddeleri
(serum kurumaddeleri), sitin yag ve su daisindaki maddelerini {(laktoz,
nitrojenli maddeler, mineraller) igerdiginden (Cizelge 2 ) dondurma-
nan besin de@erini, diger bir deyisle protein, mineral madde ve baza
vitaminlerini arttirair.Ayrica dondurmada, arzulanan leszel, yap. ve

kitle ile ufak dayanaiklas bava kabarcaibklarainan olusununda rol oynar
LDCONCE (1990) , TEMINSEM (1993).



Cizelge 2 .Yagsiz silt kurumaddesinin ortalama
bilesimi TEKINSEN (1993)

- Protein s T 1 = I
B = 17 N
L L B SG.b
Blobulime e i n s v unnommen 2.4
-~ Laktoz <. 7 1)
- Mineral Tuz ve Vitaminler ....... 8.0

Biitiin yagsiz kurumaddelerinin bu fonksiyonel etkisi, biyilk &l1gi-
de sit proteinlerinden ileri gelir.Farisimin homojenizasyonu s.rassnda
protein, yag globilllerinin yizeyine tutunur; bidylece emilsivonun stabi-
litesi ile fretim karaistirma ve dondurma islemi asamalarainda, karaigaiman
vayil:lanmaya kars: direnci artar.Ayrica protein, hava kabarcaiklarainain
yilzeyinde yogunlasar ve yayailarak ok sayida hava kabarciklarinain ol us-—
masina ve dondurmanain dilzgin bir vapaiyva kavusmasina yardamo:r olur.
Overrun (hacim artasa) yéninden|iyilestirici ethkide bulunue TEEINSEN
(199%) .8iit yvagsiz kuwumaddesini|olusturan bilesenlerden lakbos: ve onine-
raller, donma noktasainan dismesinde rol oynarlar LOGCUNCD (199@) .

8iit yagsiz kurumaddesinin en dnemli kaynag: sit, vagsiz sidt, koyu-
lastairalmag siit, sittozu, peynir suyu tozu, vay:ikalt: tozudur DESROISER
(1977).Dondurma islenisinde genis 6l¢ilde yararlanilan siitt, miks iGin
gerekli yag gibi yvagsiz kurumaddenin de en Snemli kayna01d:r Bilindigi
gibi siit alandigy hayvanin tiir ve irkina gore az Gok degisiklik gdster-
mesine karsin (Cogunlukla % 9'un.lizerinde yagsaiz lurumadde icerir.Yani
ddndurmanin gereksinimi olan vagsiz kurumadde miktarinin yvaklasik % 92@°
1n§n siltten saglanma51 o]anatlxdxk Yagsiz sitty miks i¢in gerekli olan
yagsaiz kurumaddehin en uygun ve' ucuz kaynagidir.Yags:iz sitteki yagsaiz
kurumadde miltar:, hemery hemen Stttellnin ayarindadir.koyulastirailmas
siitlerde hammaddenin kurumadde Granin: zenginlestiren kaynaklardar.
Normal sittlerden islenen koyulastirilmis sitler miksin hem vag miktarai-
N1y hem de vagsiz kurumadde mll{arxnx zenginlestirecek niteliktedir
YONEY (1968).Koyulastairilmis shtlerln en uygunu, yags:z sitten yapalan
sade (sekersiz, sterilize edllmemls) olan tiplerdir. &elerll Eoyul asta-
ralmig sittler, dzellikle bilyitk dondurma dretim isletmeleri uygun olmak-
la beraber {dlkemizde halen iretilmemektedir TEEINSEN (1993).

Miksin yagsiz kurumadde miktarinas dizenleyecel en kuvvebtli kaynak
silttozudur,Yagl: siittozlar. miksin hem yvag miktarini, hem de yagsiz
kurumadde miktaran: yilkselterek dondurmays: zenginlestirirler. Yagsez sl
tozlar: da, miksin vagsaiz kurumadde miktarin. arttirmada oldubkga stki-
lidir.8it tozlar: mikse karistirildiganda onun tadsini, kokusunu ve
kivamini bozmamasa gerekir.Fiskilrtme metodu ile elde edilen sit toxlar:
daha lygunditr.Vals metodu ile elde edilen sit tozlar: dondurmada pismis
tat olusturmaktadar YUNEY (1968),KURT (1990).

Feynir suyu tozu, bazen, yagslz Hilt kurumaddpsimi gereksini len di-
zeye getirmel amacaiyla dondurma karigimaina katailir,Feynir suyw tozunun,
karisima % 2!'den fazla kat1ldaigs durumda dondurmada yap: ve 1m:r&t ke
surlar: olusur,Yay:ikalt: tozuw bazen yagsiz kurumaddesinin % 25-50Tsini
saglayacak sekilde kullanalair.iyi kaliteli olanlarai, baslica igerigi
olan yag ve yag globill membranindan 6tivil, dondurmanin lezzet ve yapa -
sini, Ozellikle kopirme niteligini, dnemli 6Glcide dizeltir TERINGEN
(1993). '

7 12 yagla dondurmal arda yvagsiz kuwrumadde orana yallavxl Zo19-11.5
olmalaidar.Ancak yumusak dondurmalarda, bu orans % 15'¢ kadar yilksel tmek
olanaklidar UCUNCL (1990) . ROBRINSON (1983) e gire ise donduwrmanin % 7.5
dan az silt yagsiz kurumaddesi i¢ermemesi dnemlidir.Bu oran meyveli don-
durmalar igin de % 2'den az olmamalidir.byn: arastiricaiya gore: coer
kEullanilan sitt yag: iyi ise toplam sit yags.z kurumaddesi % 21-22%ye



kadar artabilmektedir. .
TS 4265°e gore Toplam kuru madde ve Yagsiz kurumadde aCisindan
dondurmanan tip Szellikleri sdyledir ANONYMDUS (1992).

Sinarlar % 8N ax
Tam Yagla Yagla Yaraim Yagla
Toplam kurumadde..cvieswe. 40 36 : 1
Yagisiz kurumadde. . oo wuwsnes 2 28 28
.Yagsiz kurumadde, e euseee. 11,20 10,08 8. &8

(Furumadde ilzerinden)

Yapisal kusurlara neden oldugu igin, siit vags:z kurumadde miktarainan
ivi ayarlanmas: gerekir.Mikste milktar: ok azalairsa donduwrmanan foo-
vams , yapi ve besin degeri dzerindeki olumlu etkisi zayv:fladaigs gili,
dondurmanantek tarafl: tat ve yvag aromas: almasina neden oluw . Yagsws
kurumadenin fazlas: da bazi sakincalar dogurmaktadar.Yukarida helirti-
len miktarlarin ¢ok dzerinde yagsiz kurumadde igeren dondurmalarda go-
gunlukla tuzlumsu bir aroma hissedilmekte, meyveli ve ¢ikolatalas olan-—
larin da aromalar: daha keskin ve belirgin bir hal almaktadar YUNEY
(1268) ,METIN (1977).Bunlara ek olarak serbest su % B.7'den farla laktosz
AAgerdigi zaman, laktos kristalize olabilmekte ve kumlu dondurma meyda-
na getirmektedir DESROISER (1977).
© Bu nedenlerden &tirid dondurma islenirken yagsiz kurumadd: oransman
iyi avarlanmas., Ozellikle yilksel dizeyde tutulmamas: ve mikste vag
miktar: arttikga miktarainan biraz disirillmesi gerekiec YUNEY (1%68).

'2.1.1.3.5eker ,

Hemen her Cesit dondurmanain yapa:minda yararlanailan bir madde do
sekerdir.Seker, yaglilaigy dengeleyerel irine tatlilik vermesi wve wous
bir kurumadde kaynag: olmas: yanisira, drinin yap: ve kitlesini dizel-
tir, miksin donma noktasin: dilsilrir.Dondurma iretiminde daha ¢ok mono
ve di-sakkarit olan sekerler kullanilir.Dondurma karis:mina katslacak
sekerin miktafx ile gesidi, arzulanan tatlilaik ve karisimin donma nok-
tas: dikkate alanarak belirlenir NICKERSON ve RONSIVALLI (198@),
TEMINSEN (1993).Dondurmalarda tatlandiraica: olarak; sakhkarosz, glfk«nz,
nisasta surubu; bal, sakkarin ve sorbit -‘den yararlanilir ANONYMOUS
(1982) . '

a)8akkaroz:Dondurma islenisinde en fazla yararlanailan tat maddesi
sakkarozdur.Bu seker, seker pancar: ya da seker kamisaindan elde edilir.
Ucuz olmasinih yanaisira Gozinme ve tatlilastirma niteligi yiksek oldu-
gundan, dondurma iretiminde olduk¢a yaygan bir sekilde kullanslar.dyna
ramanda sakkaroz, dondurma karigimainain miktar bakimaindan en fazla kis-
mini olusturur.Sade dondurmalarda vaklasik olarak %4 12-15, meyveli ve
Cikolatala. dondurmalarda biraz daha yilkseelk, %4 16-17 aoraninda kullana-—
lair.Sakkarozun fazla miktarda katilmas:, karaisimin donma noktasina dil-
silrerek, miksin donmas: ve sertlesmesi igin daha uzun ve disillk isaya
gereksinim gdstermektedir YUNEY (19268) ,TEKINSEN (1993).

b)Dekstroz ve Nisasta Surubu:Dekstroz (Blikoz, Nisasta sekeri),
nisasta ve sakkarozdan asit hidrolizle elde edilir.Sakkaroza nazaran
suda ¢hzilnirligil ve tatlailig: daha azdair.Dekstrozun sudaki solilsyonu,
sakkarozun ayhn: konsantrasyonundaki solisyonundan dabha disilk wsida do-
nar.0 nedenle; dondurmada kullanildaig: zaman, irin ayn: is:da sadece
sakkaroz igerenden daha yvumusal olur.Bu etkiyi en azsa indirmel ig¢in
dekstroz, karisimda en fazla toplam seker miktarinin % 25%ine karsalalk
gelecek oranda kullanilair.Bu sekerin belirli sinurlar iginds kullamnal-
masi, dondurmanin vapisani: Anemli 8l¢ide dilzeltir TEEINSEN (1993 . Du-
nunla birlikte dekstroz %4 3%in (toplam iridnde) dzerine Sakbtaga zaman
metalik acai bir tat olusturmaktad.r LIFSCH (1986).

Dondurmanin bazi tipleri, sakkarozun yerine nisasta swubu el la-



nilarak yapilir.Nisasta suwrubu (Ticari glikoz, Gliko: surubu) sakbkaroza
ek olarak kullanalair ve genellikle misir nisastasindan asit va da enzim
hidrolizivle elde edilir.Nisasta surubunun, sakkaroza gére ralatif tat—
lilagi 2:3%dir.Bilesimi farklilik gosterir ve DE (dekstroz esdegari)
olarak derecelendirilir.DE, indirgen seker miktarin:in deksteosz olarak
hesaplanan dlcimildiir ve toplam kurumaddenin yizdesini belirtir.Misg
surubundaki DE'nin disiklilgi, yiksek molekil agirligina sahip poli
karitlerin 6zelligi ile ilgili olaralk dnemlidir.Glikoz orana disiik
26—42) olan nisasta suwruplara., molekiil agarlaigas yiks

{DE
bosekerleri (poli-
‘gsakkaritleri) fazla oranda igerdiginden suyu tutarak karisimdaki su fa-
zarman viskozitesinin artmasina ve dolayasayla dondurmanan arzu adilen

bir gigneme niteligi (sertligi) ile dizgin kitleye sahip olnos
151 sokundan korunmasana yardaime: olur WEREB we ark. (1974),
(15997 .

Buna karsin yilksek DE suruplaras, disik DE irinlesrine gdre daha iyl
ghkonomik kaynaklardar.Glikoz oran: yiksek Szellikle DE 62 olanlear lara-
simin donma noktasin: disirdiklerinden, sakkaroza gére ayrns ssada, don-
durmanin daha yumusak olmasina neden olur ar.Bu Geelliginden Atiriicde
glikoz orana: disilk ticari glikoz, Ozellikle toplam kwumadde miltar:
dilsiik dondurma dretiminde, sakkéarozla birlikte toplam selker mikbarinan
72 15-18"i oraninda kullanilar GOFF ve ark. (1993).Nisasta suwubu kali-
teyi olumlu yénde etkileyebilmesi ig¢in mikse en Gok 4 8 kadar (lkg’aina
@,050kg) katalmal adar LGUNC (199@) .

AGar, sarlhlmsx vap: ve sicaklaik degisikligine koyabilen bir don-
durma 15tendig1 zaman, mis:ir surubu (nigsasta surubuw) kigik bir degisik-
lik ile DE degerleri 28 ile 42 arasinda kullanzlmaistar.Dondurma yapas-—
kanlak, tekstlr karakterleri bakimindan d@gerlemd1r11d101mdc daha ¢obk
sakkaroz iceren dondurmalar, orta rinleri (50-57) DE olan suruplar ve
viltksek degisiklik gosteren (58-62) DE suruplqr Eullanalmistar WERR ve
ark. (1974) ,6G0FF ve ark. (199@).

Dekstroz ve nisasta surubunun dondurma miksine katilmasa., dondar-
manan tadin: agirlastirmadan kwrumadde miktaran. yiiksel tmektedir METIN
(1977) . Sakkaroz'un kristalize olma ggilimi, dekstroz ve nisasta surubu
kullansilmas: ile hirlikte azalthilabilmektedir.Giinkii glikoz donma nokta-
sini sakkaroza gore daha fazla dilslirmebtediv.Bu ikl seker saklarooun
1747, zorunly hallerde en fazla yaris: kadar mikse kat:lmaltada:r YUMNEY
(1968) ,UGCLUNCL (1998) .

c)Bal:Bal, baslica dekstroz, friktoz ve az miktarda sakkaroz ige-
rir.Balin diger lezzetlerle her: zaman bagdasmayan, nektar Laynagina
bagls, kuvvetli karakteristilk bir lezzeti oldugundan kullamama sanarla-
dir ve cogu kez tek basina kullanilir.Diger aroma verici maddeloer ka-
tilmaz TEKINSEN (1993).Genellikle Z 9 bal, % B sakkarozla birlikte kul-
lanilir.Fazla bal miksin dondurulmas: ve dondurmanin sertlesmesi ilze-
rinde olumsuz etki yapar YUNEY (1968). ’

d)Sakkarin ve Sorbit :Diabetik dondurmalarain dretilmeszinde en ok
kullanailan yapay . tatlandiraicalar sakkarin ve sorbit  dbe.En Onemli sen-
tetik tatlilastirma maddesi sakkarin ve basl:ica sodyum ve amonyum fuz-
laridzr.Sakkarinin yvayg:n kullan.im nedenlerinin basanda,fiyatainan wous
ve iretiminin kolay olmas: gelmektedir.lkinci neden metabolize olmamasa
ve kalori vermemesidir.Ayraca stabil mitelikte olmas: garda endislrisin-
de ve dondurma iretiminde kEullanam alan: bulmas.na yol agcmystar.BEn Sol
kullanilan iki tuzuw kalsiyum ve sodyum tuzlaradar,. dmonyum ve diger tue-
lar: daha sinarlas kullanilair.Tatlalaigr sapbtama yontemlerine dayanarak
sakkarin tadinin sakkarozunkinden 250-700 lkez daha fazla oldugu bildi-
rilmistir SalLLDAMLI (19859 ,YURDAGEL ve BAYSAL (1989).

S IVEL Ve

Sorbit bir polihidrik alkoldir.Tatlandaracs etkisinin yananta
nemlilik saglayan Szelligl igin de katks maddesi olaralk Lullanclmaab:
Tatlilagana oranla hacmi vardar.Bu nedenle asags yukara glibos Cdelbs-

troz) a esittir.BSorbit billur wve surup forounda ticari olarak gogor-



lidir MINIFIE (1982).

Sakkarin ve sorbit dagsinda aspartam’da vapay tatlandarac olarak
dondurma dretiminde kullanilmaktadar.dspartam, yvapay tatlandaurac
igin tat-koku kalitesi ve baz. nitelikleri agisandan saklkarora en yak.n
tatlilastaricadar.Ayrica disilk konsantrasyonlarda ok etkilidir.Grama
basina 4.@ Kcal veren bu maddenin tatlaila:k derecesi sakhkarozdan 18@-20@
kat fazladir.kismen asitli meyve tatlarainda, Ornedgin limon groyfurt ve
portakalda kullanilmaktadir UZER (1990).

l.aktoz *da dordiifFmada tatlandiric: madde olarak kullanalar.laktosz,
saklkarozdan Gok daha az tatlaidar.Dondurma yvapamainda sainarlas miktarda
kullanslair.Ciinkil belirli bir oranin dstinde kullanslmas: kumlu yapsya
vol atar TERKINSEN (1993).

TS 4265 Dondurma Standard: ve Oada Maddeleri Tizidgii?nde ( Madde
462) toplam seker miktar: (sakkaro:z cinsinden), en az % 18.9
olaralk sinarlandasrilmistar.Dondurmal ara sakkarozdan baska talbt verici
maddenin konmas: yasaktair ANONYMOUS (1967) , ANOMYMOUS (19932).

a1 ey

2.1.1.4.Harc Maddeleri (Stabilizatér ve Emilgatorler)

Dondurma vapimanda kullanilan hart¢ maddeleri iki gruba ayasrmal
olasidir.Bunlar stabilizatér ve emilgatdrlerdir.

Dondurma, buz hkristalleri, vag globillleri, hava kabarcaiklara. ile
donmamss kisimda bulunan sit proteinlerinin, seker ve diger maddelearle
birlikte cok ivi bir sekilde karastarailmas olmas: gerekir.dyraoa busz
kristalleri ile vag globillerinin de olanaklar 6lGisinde wfak olm
arzu edilir.Daha iyi bir anlatimla donduwrma, taze iken ve disik
(-18°0 civaranda) saklanmas: sairasainda stabil (dayanalla) olmal iy wve fi-
ziksel yapisin: korumalidar.Bu pedenle dstin fiziksel kaliteli dondurma
dretimi igin, karaisimain dengede [olmas: ve etkin bir sekilde islenmesine
ek olarak, stabilizatér ve emilgatdr maddeleri ig¢ermesi gerelnekledir,
Bu maddeler, ok azr miktarda karisima kat:lmakla beraber dondurmansn
fiziksel kalitesini ve yapisinin saglanmas. ve saklanmasanda etkin rol
oynarlar.Stabilizatdr ve emillgatdrler, karisima genellikle birlikte ka-
talarlar.Bazi stabilizatédrler yéglar:n emillsifiye edilmesine, baza
emillgatdrler de protein 5uspan%1yonunun stabilizasyonuna yard:mC1 ol e
lar.Bu nedenle stabilizat®dr ve emillgatérleri islevlierine gére kesin
olarak ayxrma% bazi: durumlarda oldukGa zordur TEKINSEN (1993).

a)Stabilizatérler

Stabilizatérler, gida maddelerinin retiminde arzu edilen yapaiys
olusturmak, belli bir yapiy: korumalk ya da iyilestirmek amacaiyla kulla-
nilan maddelerdir.Stabilizatérler bu islevlerini, g:dada yer alan fark-
11 fazlarin arasina homojen bir bigimde girerek ve ortama stabil bir
vap:r kazandairarak yerine getirinler SaAaLDAMLI (1983).

Stabilizatorler, dondurma JFGlelﬁdP oldukga bilyilk etkiye sahip-
tirler.Nitekim, dondurma ve sertlesme is slemlerinde, kigik buz kristal-
lerinin olusmasina yardame: olarak, dondurmada dizgin ve pilridzsis birv
vap: gelistirirler.irine iniform bir yap: kazandirairlar GRAHAM (1877)
ARBLCELE (1981).

Tiim stabilizatdrler yiksel su kaldirma kapasitelerine sahiptirler.
Dondurma karisimindaki serbest suyu emesrek yap.m ve depolama sirasanda-
ki ani 1s: de@isimlerinden otird olusacalk bilyidk buz kristallerini an-
gellerler, bu yiizden bitmis irine yap: kazandarairlar, aroma lzerine in-
direkt olarak etkili olurlar WEBE ve ark. (1974) ,DESROISER (1977).

Stabilizatérler, dondurmada erimeye karsa: i%twnem bir dayanaslklal
verip, dondurmanain erimesini geciktirere yapLsanLn beozul masan.,
dlcilde engellerler.Viskoziteyi gelistirirler, ddvilme ’U[PHQQLHL
landirarlar.byrica isleme yodnteminin dzelliklerini gelisti
kars:in donma noktas: idzerine etkili degillerdir.bullanclan )
térler, barz: durumnlarda milksin asitligini de azca degistirirler

k]
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yilzey tansiyonunu da. arttirairlar ARBUCKLE (1981).

Stabilizatérier, yukarida belirtilen etkilerini su sekilde va da
sekillerde gosterirler:stabilizatorler, su fazinin viskozitesini artta-
rarak, yvag globiilllerinin hizaina yavaglatlr ve emillsiyvonun stabilitesini
arttirarlar.kolloidal ¢ézelti ve baz: durumlarda jel olusturaralk, daha.
iyi bir anlatimla fazla say:da éu molekillerini baglayarak, su moleliil-
lerinin serbest hareketini omleyen bir ag olusturuwrlar. Suyun "hidrojen
baglama" kapasitesinin bir kismin: ortadan kaldirarak bilyilk buz kris-
tallerinin olusumunu dnlerler.Yag emidlsiyonunun yilzeylerini koruyarak
saklama sairasinda emillsiyonun bilzillmesini azalt.r TERINSEN (1993).

Dondurma karisimina katilacak stabilizatdr milktar., genolde shabi-
lizatdrin tipine, kuvvetine, kullan:lan sitin asiditesine, karigaimin
vag ve kurumadde dizeyine, homojenizasyon basaincana ve arau ediloen ya-
piva bagl: olarak % @.04-0.%8 arasinda bir degisim gdsterir.Daska bhir
anlatxmla, vag ve btoplam bkurumadde miktaras yikselk olan hkars thala

z3 bumna karsin uzun sire saklanan ve 15 deg@isimlerine Gusai-sobku) ma-
ruz kalan ve karisimai yilkselk i1si-kisa zaman metoduyla pastdricse edilen
dondurmalarda kismen daha fazla stabilizatdre gereksinim vardar
ARBUCKLE (1981) ,TEKINSEN (1993).

Dondurma fdretiminde kullanilan stabilizatdrlerin, lu]Lmen ez me
malaras igin, baz: niteliklere sahip olmalar: gerekir.Iyi bir shabiliza -
tér,; dondurmanin arzulanan vaps ve kitlede olmasin: %amlaru}umun L
sira stabilizatdrin kullamimanin kolay olmasi, karas:manda kolay ds
mas: , arzulanan viskoziteyi vermesi, karis.mda seperasyon ya da sorum
sizmasina yol agmamas: karisaman islenmesi sirasinda filitrelsri tiba-
mamasi ve koplrmeden ileri gelebilecek sorunlara yol atmamasa, hacim
genislemesini azaltmas: , ucuz ve zararsi: olmas: gerekmelitedir. by ge-
rebsinimlerin timinid kars:layvacak tek bir madde mevout degildic.Bu ne-
denle donduwrma dretiminde bir kat stabilizatdr maddenin karaigamlara
ullanslmaktad.yr METIN (1977) ,TERINSEN (1993

Dondurma retiminde kullamalan dogal ve yapay stabilizabirlor
gadaki Gizelgede sinaflandiralmistair YURDAGEL (1983) ,8alL.DAMLT (1%

Gl -

f)

Cizelge 2 JDondurma dretiminde kullanazlan dnemli stabilizabtdrlor.

1.Dogal kaynakla.i olanlar ;
a~Bitkilerden elde edilenlar

Agag salgilara Igum arabic, karaya gum, gum ghatti, gum
‘ Ctaraganth, arabo galakbon vh.
: . | ) "o
Bitki tobumu gumlar: rguar gum, locustbean gum, paylium wvh.

Deniz yosunu ekstraktlar: sagar, algin-propylene glycol alginate,
‘karragenan, furcellaran

Turunggil kaynaklilar iFektik maddeler
b*Hayvanéal kaynaklardan Plde edilenler
Sitten PHazein
Deri ve kemiklerden sJelatin ve hayvansal tuthkal
2.Yar: yapay olanlar
Selilloz tirevleri :karboksimetilselilloz (CMC), metil selil-
loz, hidroksietilselidloz (HEQC) vb.
Nisasta tlrevleri :Dekstrin, nisasta asetat, dialdehit,

‘ nlaaatalar v .
Z.Fermentasyon irinleri s Xanthan gum
NOT: Yapay kaynakli: stabiliz aiorlﬁrln gadalarda kullanams yasaltar,

|

Farragenan (Carrageenan) 1dyna xamamda Irlanda Yosunu olaral: bilinen bu
madde, Irlanda, Fransa ve ARD kiyailarainda yetisen bir yosundan elde
edilir.Bu stabilizatérin genellikle, Ogitidlmis sekli ve ekstrabkts hul-
lanilar.Her iki sekilde % @.6-0.8 oraninda bkarasama katala.r.Die Sob
stabilizatdr karisimlarainda bulunan madde, dondurmay: 1s: sobkuna daya-
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makls kalar ve baz: stabilizatdrlerden (Urn., CHC, kegiboynuzw sakiza)
ileri gelen serum sizmasin: onler.Ayraica dondurma iretiminde Snemli bir
vap: kusuru alan bidyilk kristallerin olusumunu dnlemekbe yararlanalar
ARBUCELE (1981) ,TEKINSEN (1997).

Faraya Gum:baraya gum, Hindistan?in kayala:bk platolarainda vetisen
Stercula wrens ad: verilen bir agacan kurutulnous salgesadar. e
giisc erime dzelligine sahiptir; genellikle ¥ @.353-0.9 oraminda b FoLMmaA
katalair.Dondurmay: saklanmas:. siras:inda iyi stabilize etmez.Stabiliza-
Lo dzelliginin yvanisyira emilsifiyan nitelik de tasamabtadar SALDAMLT
(1783) , TEKINSEN (1993).

Agar-—Agarisgar wzun zincirli bir polisakkarit olup, FPesifil il
lerinde gelisen kirmaz: bir alogden shkstralkte edilicr.Donduwsmalarda gume
lar ve jelatinle bilesil halde kullamalmasa Onerilic.Suyun oldubges far e
la miktarain: absorbe ederek sismesine karsain, bu engelleyici Owellil
bitmig lirinlerde ortaya g:lal.MtlmLc kolaylailila disperse olmas
cali bir yap, olusturuwr.dgaran jel yapma mxelllgl, jelatinden -
18 misli daha fazlad.r ARBUCKLE (1981).

Buar-Gum: Hindistan’da yetisen guar bhitkisinin tohumlarainda bulunan
kompleks bir karbonhidratt:r.Dondurmada, dondurmanain gok gabuk olusma-
sanda ve sik saik carrageenan ile bilesik haldeki, karas:imlar halinde
kullanailair.Buar—gum soguk ¢hzeltilerde ¢oziinebilir ve yiksell sicallali-
kisa sireli ya da sirekli pastérizasyonda, pastdrize edilmis miksin
stabilizasyonunda kullanailair ARBUCKLE (1981).

Gum Taraganth:Pu gum Cesidi Orta Dogu’da yetisen ve Astragulus
gummifer adas verilen bir bitkinin gévdesinden elde edilmelktedir.Bida
endilstrisinde kalainlastirac: ve stabilizatdr olarak kullanilmalktadar,
Dondurmacalikta baglayica Szelligi énemlidir SALDAMLI (198%5)

}Lokugbinqam (Locust bean gum):dkdeniz iklim kusagina giren bolge-
lerde yvetisen ve Ceratonia siligua ad. verilen bir bitki meyvesinin en-
dosperminden elde edilmektedir.En dnemli yarar:, dondurmada ovoerrun?
tutmas.dir.Bit proteinlerinin kesiloesi yoninde bir ogwlmm '
den dolay: dondurmada kullanama sanarlandaralmagtar ARBUCHEL
SALDAMLI (19835).

Diger bitkisel kaynakl: stabilizatédrlerden Arabo galakyan, Gum
arabic ve Gum ghathti’nin kullamnim: pelk yaygan degildir.

Fektin:Fektin, jel olusturma #zelliginden yararlanazlan wve an Qnem-
likullanam alan: gaidalar olan bir rindir, katk: maddesidir.Oenel ola-
rak pektin terimi, farkl: oranlarda metilester iteren, uygun kosullar-
da jel olusturan ve farkl: nétralizasyon derecelerinde suda eriyen pehk -
tik asitleri ifade eder.Pektik asitler, esas olarak metilestor grubu
icermeyen kolloidal poligalakturonik asitlerdir.Bullanailan pektin ora-
n: jel olusumunda ethkin rol oynayvan unswelardan birisi olup, kallanale
mas: gereken optimum pektin miktarai, pektinin jel dereceszine bagl. ola-
rak degisiklik gostermekle birlikte % 1 ya da biraz altaindad.r.Dondurma
iretiminde Dilsilk Metoksilli Felktin kullanalar.Dondurmada kullanalan
mayve ve Gilek jellerinde, % 4050 seker, meyve asiti bazen kalsiyum
tuzuw ile birlikte % 0.8~1.9 oraninda kullan:lar COFUR (1988).

delatintHayvansal artaiklardan elde edilen dogal bir gum’dar. Remnlk-
ziz ve kokusuz bir yvapaya 5ahiptir.8@ne]]iklm kemilk wve deriden olmak
irere iki yontemle elde edilir SALDAMLI (1985 .Jelatin ticari stabili-
zatérlerin ilkidir ve hala kullanilmakbadar.Donma islemi boyun RIS TR T
gibi, olgunlastirma perivodu boyunca da, mikste jel formu olustuwrma ye-
tenegindedir; hatta donmus irin sertlestirmse odasina yerlegticrildigin-
de bile etkilidir.Jel vapiss spesifikticr ve donduwrmada genis bus brise
tallerinin sekillenmesini sngel leme 3vivnaﬁn ile bhirlikbo, dizgin va
pilriizsilz bir yapaya katkaida bulunmaktada.r ARBUCKELE (1981) .Yapalan bir
arastirmada jelatinin % 28'1ik bonsantrasyonunun, buas milebary dmin ya-
terli oranda etlkili mlmadlg:nx QO%fmrmJ ztdr. Baslangata dondurma md s

sekillendiginde, 2 haftal:k ~18512°C 11k dwpmlama Boyunca, bus iz
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lizasyonu ya da dbnmadam sonra buz e
hal ortaya ¢ikmaktadir. Sonutta stabilisz
tallerinin yizey Brelliklerini degisti

istallerinin hacmi ve bigimi der-
zatdrler yvani jelaltinin buz lris-—

irme yeltenegi ortaya ukaa¥!ﬁﬂ1r
Jelatinli dondurmanin ve jelatinsiz dondurmanain mnkanmin Oeelli
Sekil (1) ve Sekil (2)'de gorilmektedir.Bu ayn: zamanda mtabj11~ =

lerln dondurma dzerindelki etkisinin bir gostergesidir BUYONHE ve &
(1988 .

delatinin miktars, jelatin kaynagina hagla
dermeltedic.Dondurma, donma nokta asminda iken
QIU»fnr cak miktarda eklenmelidir., Bu
narn 11Lm i dilsmektedir.Fazla bullansldags takdirde i g L
muhallabl bemz@rl.blr vap: almass ve lezzebtin olumsuy oth:1rwmn
sachir EURT (1999) . Dondurmal ara Jellestirici olaral katslan .
den fazla katimi yasa ile wxnmrlandmrxlm: star.Bir renk inten
dondurmaya katilan jelatinin % 99%i saptanabilmebtedir YURDAL
Jelatinin jel olusturma gilcii Dloom Testi ile LR, B mi el
mindeki viskozite degeridir ARRBUCKLE (1501) .

olaral degisillil
Jelatin ol yumus
miktardan daha ar olursa

o

Biv
ST IR

Selkil l.delabin iCeren '.fmm durma milzinin s Eledlitron milro 1
pik gdrintitsd (~15L2°0 de 2 hafta ol ama sonras “

FERMMNEMA (1?&87

Sekil 2.Jelatinsiz dmmdurma mll sinin,
girintisl (~15:27°C de 2 hafta depol
FEMNEMA (198€£) .,

oskiobundeals
ama sonrass ) DUYORE

gellilos Tirevleri (Marbolksimetileall il oo M
kimyasal volla sellillozdan oldo edilicler. . X
gunw sodyum karboleimetilsellilor (CHMO) *dur. Dununla beral
loz da tek basina ya da CMC ile hirlilkte
selliloz tirevierinin su tutma kapasitelori
ler, soguk karisimda yeterli bir sekild

3 il?«Tl.
2116l me iy

5 D!
AT IR f
it
cowmak kul lama Imalsb oy, Ty
vitksektir.Ayrace bu mastd
COzlniirloer: hacim Jmnxe}ﬁmr

3y
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ni genellikle arttirarlar, yap: ve kitleyi dizeltirler, arzu edilmeyen
kristallesmeyl Onlerler.Bu maddeler karazsima genellilkle 74 @, 1-8.2 ora-
ninda katilarlar.CHMZ, diger bazi: stabilizatédrler (Urrn.gumlar) do oldoe-
gu gibi, sittoru ile birlilkte, karigs.m ve dondurmada serum s Dy
sonuGlanan erimeye neden olurlar.Ancalk,bhatanan  bilyidl 4144 1]
tére az miktarda (toplam stabilizatdrin ¥ S-1370 oraninda) karragen
(irlanda Yosunu) katilmasiyvla Oniine gedilebilmektedir.Cidnkil arragaen,
siilfat bagls galaktoz polimeri oldugundan, sit proteinleri ile

kompleks yapiya sahip bilesikler olusturarak serum sizmasaina ebhkin bir
sekilde Onler OCUNCL (1996) , TEEINSEN (1993)

Sodyum Alginat:Sodyun alginat ve bunun fosfat tuzlara ile birlass-
tirilmis sekilleri, dondurma igin oldukga kallanim alaninag sahip bitkil-
sel stabilizatdrlerdir.As.l stabilize edici madde algin, Japonya ve
aliforniya kayilarainda vetisen dev bir okyvanus bitkisinden ek 2
edilir.Seker ve sadyun sitratla desteklenmisz ticari drinleri, dMHUU\m\'
da divillme yetenegini arttasrarlar ve agizda taze bir aroma olus Vuxur
lar.Mikse kataldaklarainda 68°~-71°Cde uygun selillde Sozinirler.t
alginatan ¢ok az bir miktarai, jelatinle ayn: stabilizasyon ethis

i
géstermeye yeter.Dondurmada kullanim:, miksin bilesimine bagls olarak

2 @.18-% 90.25%e kadar degisir ARBUCELE (1981) .Meyveli donduwrmal arda
daha ¢ok propilen glikol alginat kullanxlmakta ve bu deger IDF (Ulus-
lararas: St Federasyonu) tarafaindan % 1 olarak verilmebtedir
GUTTERSEON (1972).

C Salep: Ulkemizde dondurma yapaimanda kullanaslan en Snemli maddelors
biridir ve daha ok psftghnnm v kagik 6lvekli dondurma ireten yor-
lerde kullenalar.Salep, mikes, seberin bhir LBElidmidyle baragbaoralarak
ZoB.5-1.8 orananda katilmaktadar. (Taze salep yumrulara Bk i le e
kanaip temizlenir.Kaynar suda 1@ dakika pisirilir, sonra gdlgede larmabu-
lup ogitialilr) GOCUMNCEH (1926) .

aodggm”hghplnag;.Dmha Colb méyvmli dondurmal arda kullamalar. Doncdurma
miksine % 9©.6~% oraninda sodyum kazeinalt katima, aroma maddesi
ralk, taze ve donmus meyve ya da meyve suyuw (visne, Gilek, slma, layisa,
ahududu, frenk idzimid) kullanim: ile yapalar.bazeinatain stabilizasyon
etkisi uygundur.?a*einat seker ile karigtairailip suda ¢ozindirdlidr, 8@°C
de 10 dk. va da 85°C'de & dk. pastirize edilir, filitre edilir, &-4°0C
dolayina sogutulur ve mikse katailar KOZLOV ve ark. (1979) ,0LENEV ve ark
(1979 . '

Stabilizatdr itermeyen bir dondurma ile kars:lasildi@anda, bu don-
durmanan daha agir yvapiya sahip oldugu , soguk bir tat hissedilmedigi,
daha kolay eridigi gérillecektir.Dondurmada oldukga bilyilk dnemi olan
stabilizatdrle daha Cok birlilie kullanslarlar.Tipik stabilizatdr kom-
binasyonlara: sunlard.r: CHMC v@ljelatnn' LM ve carrageenan;g Je]atwr,
CMC ve carrageenan; CHC,locu%Lbnan gum ve carrageenan ARBUCKLE (1721)

Cizelge 4 .Qtablllhatwrlerln dondurmada kullanaim militarlara
BUTTERSON (1972) (ARRBUCKHLE (1981).
Stabilizatér FEullanilan Miktar (% Olaral) (IDF) Tye Gore Ml lanalan
Milzbar ()

o

Jelatin @, EZ5-@, 50 1
Sodyum alginat @, 20D, 50 1
CcMe .16 1
Carrageenan @.1@ 1
Locust beangum @25 1
Guar gum D25 1
Faraya gum @325 1
Taraganth gum @, A5, 1

Pektin @, 1050, JP 1
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(IDF):Uluslararas: 8it Fedarasyonuw(PJ federasyona gidre degerler mak-
51mum olarak verilmistir.)

b)Emiilgatdrler

Bilindigi gibi emilgatérler, yizey gerilimini araltics ve buna
bagl: olarak gidalar:n ince dispers yap:ya kavusmalarain: saglayaoa mac-
delerdir UCUNCLE (1990).Emnillgatdrler, dondurma karasimandali yag
Orzellikle homojenizasyon va da mekaniksel amillsifikasvonla ok wfak
. pargalara ayrilarak vilzey alanlari artan yag globillerinin, . suda yvad
emiilsiyonuy seklinde homojen olarak dagailamlara:nas korumalk amacayla kat.i-
lirlar.Her emiillgatér molekiiliinin yags tutan (lipofilik) ve suyu tutan
(hidrofilik) kaisimlara: vardar.Emiilgatdr molekillleri, yag globdllerinin
etrafin.: dogal olaral: cevreleyerelk globillerin dayanakla dwumcda alma-
laraini saglarlar.bBu sekilde yag globillerinin miksin her yerinds yayal-
masaina, bunlaran kilmelesmelerinin engellenmesine yard.meas olurlar
NICEERSON ve RONQI?ALgl_LL?B@) yTEMINSEN (1993

Stda yog einiilulydu

lipolilik

Honogllsérld nblekida Emdlgdlur lgéneh ernusiyon
Sekil 3.Yag Emillsiyonunda Emidlgatdrin Islevi TERINSEN (1993).

Emillgatorler, etkilerini karisimdaki yag globilleri ile serum ara-
sindaki vyiiz eyler:n gerilimini azaltaralk gdsterirler.Bu durum, dondurma
hava kabarciklari ile siviy arasindaki yizey gerilimi iginde sz konusu-
dur.Baska bir' anlatimla emilgatdrler, karaisamdaki yag globilleri ile
hava PabarC1P1ar1n1m dagilmis durumlarain: korumalarain: saglayaral don-
durmanan yapzsx ile kopirme niteligini dizeltir ve daha kuru algilanma-—
sina yardaimcy olurlar.Emilgatérlering, dizgiin bir yap: olusumundaki bu
etkileri, buz kristalleri ve haVu hilcrelerini azaltarak da olmaktadair.
Bu ethilerin olusmasinda Larxmxmdn bulunan dogal emillgatdrler yoberli
degildir, (Mrn:slesitin) Cinkd karisamdaki yag globillerinin yizey alan-
lari oldukga artmistir WERE ve larl. (1974) , TERINSEN (1993).

Emiilgatérler asag:daki gibi gruplara ayralairlar DESROISER (1977).

1- Yag asitli gliser va da sorbit esterleri
2= Yag asitli polibkosietilen derivatlaras ya da onlaran glizor
va da sorbit bilesikleri,
Gliserin Esterleri: Bu grup emiilgatédrlerden en sak ku]]amxTann,
gliser: monostearat (GMS) 'dir.BMS, baslica hidrojenize odilmis bitli-

sel ve hayvansal vaglardan elde edilir.GMS, karis.ma % @, 1-@.3 “Vﬁﬁmﬁd&
katilir.Ticari GMS’larda bir miktar di-stearat ve az miktarda da bri-
stearat bulunur.En elverisli olanlar: 72 40-6@ oranainda gliser mone -
stearat igerenlerdir.Monostearat oran: yilksel olanlar, karssamda iy
eridiginden pek elverisli degildir.@MS molekilindeki stearabt kdki yeri-
ne oleat ya da palmitat icerenler de etkin bir sekilde bullanaslmalkta-
dir.Ancak kisa zincirli yag asitlerini (Uro.kapril asit, lawrik asit)
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iceren monogliseritlerle elde edilen dondurmalar daha serttir.Demekl:i
dondurmadaki sertlestirme islemleri ile, yag asitlerinin karbon zinciri
agirliklar: arasinda ters bir iliski vardir WERER ve arlk. (1974,
TEEINSEN (1993).

Sorbitol Esterleri: Bunlar, sorbitan tristearat ve sorbitan mono-
oleatin polioksietilen tirevlieridir (polisorbatlar) ve dogal olarak bu-
lunmazlar. Bu maddeler, dondurmada yap: kusurlarina (Urn.gevrek vap:)yol
actiklarindan ve tilketici saglify igin zararsiz olduklar. sanalmad:igan -
‘dan, dondurma yapaimainda pek sik kullanalmamaktadar.Bununla barabier, mo-
no gliseritlerden daha gok hidrofilik olmalar: nedeniyle, ba ] bt oeap e
de bunlardan, Szellikle ¢ikolata yapaiminda, vararlanilmaktadae WEDRER ve
ark. (1974) , TERINGEN (1993).

Yumurta Saraisa: Yumwrta saras: tananmag bir emillgatdrdie, dondor-
mada da oldukt¢a etkilidir.Bu madde; dondurmada ddvillme niteligini arbe
Larar, uygun bir yapainin olusmasina yvard.m eder, kendine oxgl bhir aroma
kazandairair, dondurmanain bilesimini zenginle stlrmr.ﬁunumla birliktea done-
durma kitlesinin képirme dzelligini arttirmak amaciyla katalan yumuwrta
sarisi, taze ya da kurutularalk dondurulmus olarak kullanalare ve kol la-
nim oran. 4 0.7-1.4 arasinda degisir INAL (1990) ,UC0NOL (19290) . Yumota
sarisa olduka yiksek lesitin igerigi ile de dondurma deeriondoe ollili-
dir ARBUCKLE (1981).Yumurta saraisanin fazla kullanilmass durumunda ise
erime sirasinda kOpiklenme gdriiliuv, yvalmnaz kullanm:ldag: zamanlarda bus -
lu vapaiya neden olur, miksin rengini sarart.r, donduwrmanin dayanma i -
teligi azala.ir METIN (1977).

Emiilgatérlier, genellikle dondurma miksinin viskozitesi ve asitli-
gi (pH) dzerine gok ar etkilidirler, fakal yizey tansiyonumu didlsierme
EQ111m1ndadJrler.a@dn dondurmal arda oldugu gibi meyveli dondurmalarda
da Z 3.3 oranainda kullanilarlar DESROISER (1977).IDF7ye (Uluslararas:
siit Federasyonu) géire maksimum kullamnim miktarlaras verilmis s
rin esterleri 1¢in ( Gliserin mono ve di stearat gibi) % :
icin Z 1, lesitin igin % @.6, sorbit wsterleri i¢in 4 @.6 m]a;al
belirtilmistir GUTTERSON (1972).

2.1.1.5. Lezzet, Aroma ve Renl: Verici Maddeler
|

a) Lezzet ve aroma .nreu’mﬁggélgr

Dondurma karaisimina, lezzet vé aroma veren maddeler bazen 2l
maktad:r.Bu maddeler dogal, yapay va da bunlarin karisima seklinds ul-
lanwlar.Aroma verici maddeler tidketicinin dondurma segiminde ok drnem-e
lidir.Aroma maddelerinin katama ile iretilen pek Gok dondurnada vanilya
kullanalar, Ilinc1 en popiler ardma variciler ¢ilek ve bogirtlendir, ¢i-
kolatal: ise UGincili siradadar.Bunlarain disainda findak, faistaik, karamel
ve di ger meyvéler dondurmada oldukca fazla kullanilair ROBING ON (L9803,
DEMIRC! (1988). |

Vanilya: Vanilya en ¢ok kullanilanlardan birisidir.Karisama genel-
likle 4 @.,4~@.9 oraninda katilair.Berek vanilya (Vanilya fragrans) fa-
sulyesinin alliolde ekstraksiyonuyla elde edilir.BStandart vanilya eks-
traktlarinda, (4 160 oraninda vanilya fasillyesi ekstrakt: bulunur.Baza
durumlarda vanilya tozlara ya da vanilya fasillyeleri pastdrizasyon si-
rasinda bir pamuktan vapilmas bez (milslin) torba icinde lﬂfl%lmﬂ calcda-
rilarak kullanilmaktadair. Vanx]ya fasillyesinin baslica lezzet bilesigi
metil vanilindir TEKINSEN (1993).

Cikolata ve Kakao: GCikolata itlkemirde, vanilyadan sonra en popiler
lezzet maddesidir.Bu amagla daba gol %4 10-29 oransnda yaglas kakao ya da
7 849 oranainda vag igeren katao-Cikolata 1ikdrld karisaima bullanalmal-
tadar.Yag miktar: faszla alanlar:in lezzelt dizeyl az oldugundan fazla
miktarda karm$1ma.katlllrlar.ﬁarmalmd: Eullanam orans kalkaonun T
kakao~¢ikolata likdrinin iee 74 3.9~ O’dlr Fakaolu dondurmal &
onun ac: lezzetini gidermelk igin karlﬁlma katilan seker miltara, ¥
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ker, 7% 9 tereyag., % 1 stabilizatéir/emilgatdr ve % 10 orananda da vag-
s1x silt kuwumaddesi bulunur ARBUCKLE (1981) , TEKINGSEN (1997,

Bir gikolatal: dondurmanan bilesimi sdvle verilmistir: Sua, sebkor,
yvagsiz siltk topsu, kaymalk, kivam érttmrmcllar (Leyi Doyrnuzw gams B AL0,
karragenan E 407), kakao, kakaolyag:, salep ANONYMOUS (1994).

" 1 . |
e yikseltilir.Tipik ¢ikolatalas dondurma karaisiminda % 3 kakao, % 17 se-

Meyve: Meyve dondurmaya tare, partalanmig, meyve pulplari, moyve
.ekstraktlara, meyve esanslar: seklinde katailar SALDAMLI (19835) . .Meyvae,
va oldugu gibi'ya da ezilmis ve pelte seklinde ufak parcalar halinde,
7 13-80 araninda. sekerle karistairaldaiktan ve 4°C da 24 maat bollebil-
dikten sonra karaisama “Z 1520 oraninda kataslar.Farasamda, meyvenin loo-
zeti genellikle yapay ssanslarla belirginlesticvilivoancalk bu :
cok iyi kalitede olmas: ve fazla miktarda hullanzlmamas. gerckir.Don-
durmada meyve ekstraktlar: ya da bonsantre sulara genellille tel b
na kullanilmazy daha zivade konseve ya da donmus meyvelerle birlibkte
T oraninda karastaraldaikban sonra karisama katailarlar TERIFSEN (1773,

blRenk maddeleri

Dondurma karisimina, dondurmanain gdriniminid ¢ekici hale getirmel:
ve karizama lezzelt vermesi i¢gin kullanailan meyvelerin rengini bolivrgin-
lestirmek amaciyla renk maddeleri kataslair.Renl verici maddeler tonx ya
da macun seklindedirler; karisaima suda eritilip kaynataldaltan sc
katslarlar.Renk solilsyonu genellikle karsgaman her 100 1t 'sine 10-
izstegs bagly renk maddeleri; Anatto ve zertifikal.s boyalardan Yellanw
Maors, Red:A21, Orange 2, Violet No:l ve benzeri renk maddeleridiv
SALDAMLLT (1985).

oy

2.1.1.6. Antioksidanlar ve Antimikraobiyal Katk: Maddeleri

Antioksidanlar, dondurmada sikga rastlanalan bir kusur olan, ok~
side olmus aromanin gelismesinl engeller.dncalk istenmeyen aroma gelisi-
minden dnce eklendikleri zaman basari gdsterirler.Bilinen bir bat madde
burada etkilidir.Bunlardan bazailary; yulad unu, yulaf unu elstrakla,
bazi vitaminler ve tanen gibi.Fakat yulaf unu dondurmada baza durumlar-
da kullanalar ARBUCKLE (1981).Dondurmada kullanailan antimikrobiyal kat-
k1 maddeleri; |Benzoik asit ve tuzlara, sorbik asit ve tuzlara.Bu madde-
ler meyve esansli: katkailar aracailag: ile driinde yer alar SALDAMLI
(1985). ’

2.1.1.7. Hava ve Su

Hava ve su donmus drinler i¢in gerekli bir katkaidse.Dondurmaya ve-
rilen havan;mison derece temiz olmas: gerekir.Eger hava bir kompresdr-
den saglaniyorsa, yagdan arindirilmie ve filitre edilmis olmasina dzen
gsterilmelidir.kullanilacak sujkesinlikle igme suyu kalitesinde olma-
lidir.Hava oldukga kilgilk hava odaciklarinda biraraya gelir, su kaismon
donaralk ki¢iik buz kristall@rini}oluﬁturur, venilebilir bir drin vorice,
Hos bir yeme karakteristigl ve iyi bir nitelik ic¢in bu yap: gerebklidir
DESROISER (1977) ,U0C0NClE (1929@) .

2.1.2. Dondurmanain Yapailmas:

Dondurmanan islenmesi bilesime girecek maddelerin sefilmesi ve koo
rigsaiman belli bir bilesimde bhazairlanmas: ile baslamaltadar.Dundan sonra
dondurma belliislem asamalaraindan gecerek dretilmekte ve tikebiciyeo
ulasmaktada.r.Dondurma iretimi igin fakla: sistemler ve islemler vardar.
Tipik bir metod sekil 4'te gisterilmistir.
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. A . [ A
8iit, krema, yagsaz | | Beker, nisasta su-~] | St yags.z kurumadde
silt ve diger sivae Lk v¢ ti ger tat-] l stabilizatdr,emidlgalir

| katk: maddeleri | ] landercmlar | | ve diger tox hatla macd. |
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] } !

l |
I ﬁ

' ‘ KARISTIRMA (SO0 —bBO0) oo

PASTU&IZABYDM
HDMDJ%NIZASYUN (720--73°C)

BOGUTMA  (4°C)

OLGUNLASTIRMA (2~3°0C/3~6 sn)

i
LEZZE# VE RENE MADDELERINN
EATILMAST

i
DDNDUAM& (=10 —5og)
FAKETLEME
SERTLESTIRME (=250 —3Z@oC)

Sekil 4. Dondurma vapa:mainda uygulanan islemler ve ilkeleri
NICKERSON ve RONSIVALLT (1982) , TERINSEN (19973).

2.1.2.1. Dondurma Karaisiminin Formile Edilmesi ve Hesaplanmas:

Dondurmada karigs.ima giren maddelerin standart ve tizige wygun ol -
masi ve dengeli bir sekilde bulunmas: gerelir.Aksi talkdicde, dondorma
cesitli kalite kusurlari ortaya Caikar.Ayracae karssaimab igerigi, donda-
rucunun tipi, dretim maliyeti ve tilketici istemleri dilkabo alanae. g
bakimdan karisima giren maddelerin yizde miktarlarin: etbileyen dogl-
liklerin dikkate alainmas. gerekir DEMIRCI (1988), TERKIMSEN (19%2).,

Dondurma islenisinin en Onemli asamasaini, mibksin yani dondurma ba-
rigsaminan hazairlanmas: olusturur.Yukaradaki kosullar dilikate alainaralk,
ivi bir dondurma Uretimi igin, bilesim unsw lary belirlendilton sonrs
miks titizlikle hesaplanmalaidar.Dondurma miksleri #basit® ve “hkomplelss
olmak idzere ikiye ayrailarlar.Pasit mikslerde, daha Onceli bolimlorde
incelenen dondurma igin gerekli maddelerin her biri tek bir kaynablan
saglandagy halde kompleks mikslerde bu unsur en az iki aynaktar
lanmalkta, dolayasiyla milsin hazairlanmas., daba dikkatli falaz
karazibk hesaplar: gerektirmeltedicr.Miks hazarlanarken, onece, regfoetonin
hazirlanmas: yani iferiszinde bulunmas. gereben maddelerin, bu arada yag
vagsiz st kurumaddesi, seker, stabilizatir ve emidlgatdrlerin 4 oranla-
ranin bilinmesi zorunludur. ikinci olarak bir seferde islenecek miksin
milztarinan belirlenmesi gerekiv.dgincd olarakta, yukerada belirtilen X
oranlar: verecel maddelerin sefimi dnemlidir.besitli kaynablaran igor-
digi yag, yagsiz kurumadde, seker v.s. gibi maddelerin 4 miktarlar.s, en
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dogru olarak kantitatif analizlerle bulunur.aAncak her zaman ve her ko-

Ciiieul altinda BUPERAlizlerin yapilmasa: alanakl: olmad:igindan, ¢ok kere

dondurma iiretiminde kullanslan maddelerin bBilegimlerini gé6steren tabklo-
lardan yararlanailair YUNEY (19468). )

Dondurma miksine katailacak yag milktars; yvapamcaya, daba aGailk hir
anlata:mla dondurma tipi, tidketici istegi, fiymt, donduwrucu tipl ve wy-
gulanmakta olan standarda baglldlw.wdg miktars genellikle % 5146 ara-
sinda degisir.Sert dondurma yapailacak Larmalmdd, en az & 8 yag bulunma-
lidar.Dikey dondurucularda % 8'den fazla vag igeren karassamlar istendi-
ginde, dondurmada arzu edilen hacim genislemesi meyvdana gelmeyeoeginden
dondurma silka yapaiya sahip olur.fAyn: zamanda dilsilk yvaglas yve da toplam
kurumadde miktar: yaklasaik % Zé7dan ax olan karssimlaers yatay ys da sii-
rekli dondurucuda islemek yarar saglamaktadar.Cinkil béyle dondurmal arda
hacim genislemesi % 10@'den ax olmabktadir TEKINSEN (1993 .

Seker miktarainin karassomdalki milktars tilkeb
tarama bagls olarak, genellikle 4 11-18 ar

i odstomines ve yad mili-

2] arvela bir degisin REILE L
Diger bir anlatimla donduwrmanan tatlailager, syaglitdls ile dengeli olma-
Iadar.Dondurma miksinde kullanilacal: »{ab111 ratér miltars da, Oneslilkls
ullanalacak maddenin tip ve kaynagina bagladary genellik] cagama H
D.2-90.7 orananda katailar.Genelde karisimdaki lnworumadde mil
stabilizatdr miktara azalxr.ﬁﬂwﬁﬁlma emillgator, cogunlukla X @
oraninda katailair TEEINSEM (1293)

Dondurma miksine kat:lacak sidt yagsiz kuwumaddenin yvilzde miktars,
toplam kurumadde miktarina bagl: olarak, %4 914 arasinda degisir.lar.
sima katilan miktaras belirlenen orandan az oldugu durumda, dondurmada
buzlasma tehlikesi, fazla ise karisimda suya oranla daha Sok ya@gsaiz siik
Eurumaddesi olacaglndan, dondurmada kumlu yapiya neden olan laktos
cristallesmesi ortaya Saikar TEKINSEN (1993).Bu sekilde dondurma miksine
katilacak, silt yag:., sit yags:.z kurumaddesi, seker, stabilizatdr ve
emillgatér gibi maddelerin dogru sekilde hesaplanmas: ve birlestirilmosi
oldukGa dnemlidir.Burada yalnizca yikgek nitelikli lrinler kullanailma-
lidar.tkinci derece iridnler kullanildiganda, dondurmada kbl sonuglar
ortaya ¢ikar, satis ve kalite azalair TRESSLER ve ark. (1976).

Bazi maddelerin kullanilmasiyla karaigsimdaki unsurlarin bir kaga
saglanir.Gizelge O 'te karaisimin hazairlanmasinda kullanalan bazi: mad-
delerle, saglanan unsurlarin yilzde oranlar: gds pwrxlm@Lthir.
oraninda katalair DEMIRCT (1988).

Cizelge 5 . Bazi maddelerin kullanaimiyla karisamda saglanan un-—
surlarin oranlar: TERINS FN (19973 .

‘ } . e e
1
1 Farisima KEatalan | Farisimda saglanan unswrun orans (30 ]
| Madde | Yag |aut Yags lP’%l[wulnnl Su |
L | 1
!
r Siit [Fe @45 B.7-9.2 - B6. 080
Yags:iz siit | - 4 - 2B !
{ Erema [ 10 4.5 s AT
| Tereyag:{ tuzsuz) | 84 r e 15 |
Margarin{ tuzsuz) | 84 1 e 14 |
| Sert yaglar | 1e0 - - - |
| Yogunlastarilmis sit 4 22 - |
| Sekerli koyulastirailmis sut] £4 iy q4 !
[ Tam yagla sit tozu [ 26 71 - 3 |
Sekar | - - L - |
a Yagsiz sit tozu I - Q7 - !
| Pekstroz [ - - 2 1@ |
| Misasta surubu ] - - 210 s |

i 1
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Karssimin formiilil, cogu kezx ya karisima katilan maddelerin belir -

li bir agirlig: lzerinden ¢ Urn., 100 kg. karais.m igin &1.%4 kg siit,
19.66 kg krema - /L S0 yagli, F.9 kg yvagsiz siit toxu, 14 kg seker ve @.95
kg jelatin) ya da bilesimindeki temel unsurlarain vizdesi olarak ¢ thr. ,
212 yag, 7 10 siit yags:z kurumaddesi, % 14 seker, % 2.5 stabhilizator
ve emillgatér karisims =~ toplam kurumadde ¥ 24,5 belirtilir. Bununl
birlikte karaisimin yag miktariny arttairmaksizan toplam kwrumadde orana
yitkseltilmek istendiginde hkarisima, genellille, toplam zeker mikbarainin
en fazla % 25’1 oraninda glikozr katilar TEREIMSEN (19932).

Yukaraidalki islemleri tamamlad:btan somra, daha Snceden boelirlonen
metotlardan biri kullanailarak miks hesaplanar.Miks hesaplaras, milzin
hazairlanmasainda kullanilacak maddelerin, belirli bir formille gére, milk
se girecek miktarlarinin saptanmas: igin yapalan hesaplardar..Dondurma
tat ve aromasini, yapisini, dayanmaklailaigani, standartlara uygunluguou,
kisacas: kalitesini ve maliyetini etkilemesinden dolayar, mikse girecek
maddelerin dogru olarak hesaplanmas: bilyilk &nem tas.r ANORNYMOUS (19822).

2.1.2.2. Miks Hammaddelerinin Karisimai ve Karaisaimin Genel Nitelig}

Islengcek dondurman:n Cesidine gdre mikoo girecel macddel erin 15
ve mikse girecek mikgarlarinin hesaplanmasinde GONra yapalacal \
bunlarin dikkatle tart:laralk ya da 8l¢iilorek carastaralmasacdar . DU emad-
la dnece dondurmanan regetesine gidre tartilan yva da Olgiilen krema, sib,
koyulastirailmis sitt ve seker suruplar: gibi sivs katk: maddeleri, lia-
ristiricaly ve gift cidarl: miks tankaina (BSekil 3 konulur.Marasbaoralas
rak 4Z°C'ye kadar aisatalar.Sonra sitt tozuw, seker, stabilizator, cmiile
tor, gerekirse kakao gibi saiva olmayan maddeler kabtalar.Baz L ma
delerinin, bu arada sodyum alginat’sn miks igerisine karazabi
daha vilkselk en azindan 64°C'yve gersksinim vardaer.Bu nedenls
derecede eriyen harg maddesi kullanaldasgs durumda, bunu, mils
isataldaiktan somra karsshtaralmal adar.Eger mikse tereyvad, ya(d
Lrasyonu yiksel hrema, donmus krema yva da donmus maddeler ebllen
bunlarin kilgik pargalar halinde kesilip pastdrizasyon 30 elan :
drce mikse karaistairalmas: lazamdar.Renk ve aroma maddel ori de gwnrl1ikw
le miksin dondurulmas: islemindsn dnce mikse katalmal acer YUONEY (1540),
NICEERSON ve RONSIVALLI (198Z2).

Sekil 5.,ﬁ}ksiHa irlama Ve }armﬁtlrma Tanks TAYLOR (1786).
Dondurma miksi bir Cok maddelerin olusturdugu bomplebs kolloidal
bir sistemdir.8u iginde yvagin emilleiyon halinde bhulundagu, hmva bitey o

lerinin kizmen dormmus sdrekli asamasadar. Bu siee

f:1 4 xmﬁda, Ve
mireral maddelerin gogu Milksin sive kasmanda Sdzinmis gerdel i
proteinli maddelerle, bir kis:m mineral ve tat veren maddelor lm11u1~
dal halde, buz kristalleri sidspansiyon halde, sih vag:s tanecililoci de

kaba dispersiyon durumunda bulunurlear.Cesitli derecelerde dispersiyona
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ugrayan bu maddeler miksi kompleks bhir duruma solarlar. Milsin kooplelks
vapisi baza nitelikler drerinde etkili oluwr; miksin viskositesi,
ligi, stabilitesi, &6zgil agirlags, domma roktas.s, karasbaralma wve v
ilme yetenegi gibi LIFSCH (1986).

Miksin viskoritesi: Viskozite sivanan almaya kars. gosterdigi di-
rent olaralk belirtilir.S.vanan bir parcasanan va da diger pea 2Laranan
kaymaya hkars,. koyma egilimi olan, i¢ sirtinme olayadar.Vishozite do
durma miksinin dzelliklerinde etkilidir.Miksin dévillmesi ve hava buabae-
bilme glciyle yalkindan ilgilidir.Miksin viskoritesi sunlardan ebtldile-
rir:a) Bilesim (Hzellikle yvag ve stabilizealbdrler) b)) Hatk: maddelerinin
nitelil ve fesidi (vag igerenler) ¢) Miksin igleme tarz: ve yonteomler
(pastdrizasyon, homojenizasyon, olgunlastirma Grellilkle ildcir?

d) Fonsantrasyon &) Sicalilaik (karein ve diger proteinleor grine etk -
1i) we tuzlar {(kalsiyum, sodyum, sitratler, vbh.) £) BOlinebilan yad
globidllerinin egilinlerinden dolay., kimelesme ve agregat olusuma wise
koziteyl arttirmakltad.sr WERR ve arlk, (1974) (ARBLUCELE (1781).

Miksin asitlicis Miksin asitligi belirli &l¢ilerde olmaladuer. Cogun
lukla % sitasidi cinsinden hazen de pH olarak degerlendirilen miks
asitligi; miksin bilesimi, sit yvagsiz kurumaddesinin gelizimi, aszitlib
vilzdesinin artis: ve pH’daki azalma ile ilgilidir.S50t yage.s kurunachho
si. farkl: mikslerin asitligi, Cogalan sit yags.z kuwumaddesi ve @.018
faktorine bagl: olarak hesaplanair.Mikes % 11 st yagsiz kuwrumaddesi
icerdiginde asitlilk % @.198'dir.Dondurma miksinin normal pH’: 6.7 dola-
vindadir ARBUCKLE (1981).Farkl: sit yva@gsiz kuuwrmadds igeriginde miks i~
GCin asitlik ve pH degerleri Cizelge 6 'da gdsterilmistir.

Eger taze, yiksek nitelikli sit drinleri kullamilirsa miksin asit-
ligi mormal olur.Donduwrma miksinin normal ve dogal asitligi, sit prote-
inleri, mineral tuzlar ve ¢ozinme: gazlardan dolayadar.Oelisen asitlik,
silt irinlerinde, bakteriyel hareketlilikle birlikte laktik asidin idre-
tilmesinin nedenidir ARRBUCKLE (1981).

|

Cizelge & . Farkl: bilesimler i¢in asitlik ve pH degerleri
ARBUCELE (1981) .

Miksin siitt yagsiz kurumadde Yaklasilk asitlik Yalklasal pH
icerigi (%) (laktikasit cinsinden)

7 ke m s wan e e @, 124 Wk ek ke
8 fn o w N e e @144 Wn ek
9 e h N e kA B.1bR Chm e s e
1@ e m e r e e . 100 e
11 G h e m e @.178 e e wm
2 e e . 204 w e ks
13 e @224 W w ke

Miksin stabilitesi: Stabilite, dondurmadali st proteininin ayral-
masina kars: direnci belirten bir niteliktic.Stabil olmayan bir milole-
ki st proteini pahtalasmalk suretiyle kitleden ayralarak dndform ye
hozar.Kitledeki zerreciklerin bhilyiikligl ve elebkbrik yilkidyle ilgisi
biliteyve etkili basl.ca faktérler; homojenizasyon, miks asitligi, tu
vag ve yags:iz kuwrumadde arasandaki denges, asahmanan gekli, mibsio bel

letilme ve dondurulma siresi ve miksteki bagls su miktaradae. Saphanmean .
sittbteli gibi, alkol ve pahtalasma denemesiyle kolayoa anlapal o VUTEY

] VR




(1968) ,WEBR ve ark. (1974).

CMiksin Bzgil adgairlica: Dondurma milksinin spesifil Grgill agirlad
miks bilesimlerine gidre farkla:dair.Yapilan arastirmalar milein &
wrlaganan 1.@0544~1, 1232 arazinda olacagin. (15, 5°0Cde) gostormis
ARBUCELE (1981).

Miksin donma noktasa.: Dondurmanin donma naktas,, bilesimdeli degi-
simler ile, ¢ozinebilir maddelere gére degisir.Donma srcakligs, Hnomle
ve tzenle beliflenmeli, hesaplanmaladar.Ortal ama miks icerigi, % 12 sit
yagy, % 11 siit yagsiz kurumaddesi, % 195 seker, % 0.3 stabilizabtr wvo
7 6107 su oldugunda, donma noltasa: vaklasaik olaral: ~Z.500C dir. Ml bai
donma noktas., miks, disik yvag, disiik sit vagsiz kurumaddesi ve
icerikli oldugunda —~1.38°C dolayinda iken; yilksek seker ve st yad
kurumadde iferen mikslerde ~Z3.05°C dolaywindadar. Pk P ;
deki uygun bir azalma, esasen donma noktasin. etkilemekbedir.Lalenl .o
su ve buz kristalleri ile uzaklastairildag: zaman, Cézinebhilir bilesen -
lerin yogunlasmasin. izleyverel, kalan CoHrzeltide venid donma noltises,
tarmr.Dondurma igin tipik donma egrisi, farkl: sicallaibklarda, donmos
suyun yizdesini gdstermektedir (Selkil &).Dondurma milsinin donms nolLa
51 hesaplanir ve dondurma islemi boyunoa avralan buzun nicelillord hal-
kanda, deneysel deger) ] 1LYy ROGTHEOMN ve
FHIL (1984) . T T T T T T 1
™
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Donmus suyun yilzdesi

Sekil 6. Dondurmanain aisis: ile icerdigi donmus su yizdesi aras.ndaki
ilgi WEBE ve ark. (1974).

Miksin dévitlme niteliqi: Unceleri viskozite ile karaistirilan bu
degerin, hava tanelerinin etrafindaki zarain dayanaklailags ile ilgili
oldugu sanilmaktadir.Miksin diévillme niteligi, yilksel derecede ws:lna,
iyi bir homojenizasyon, 2-4 saat miks olgunlasmas: olumlu ehli yapmals
tadar. . Mikste kimelerin azlags Grellikle yvag tanecilklerdinin bidgiabkligl i
le ona katilan yumuwrta sarisz: ve emilgatdrler dévidlme nitoligini arh-
tardsgs halde, bazen mikse katilan sade yag, tereyag ve donmus broema
gibi yag konsantrasyonu fazla maddelerle, farla sekerin miksin disidl me
gilciinil zayiflattig: anlasilmaktadir YUNEY (1968).

2.1.2.3. Miksin Pastdrizasyanu
Dondurma yapaimainda kullanzlacal karisiman pravstdrine wmi o omo-
runludur.Ancak bu sekilde sitle ya da latlka. maddeler ] forncurmay s b
lagabilecelk patojen, toksinojen ve saprofit milrooerganiamal ool eddi -
mis va da zarars.z bir dilzeyve indirilmis olur IMNAL (1996).
Dondurma teknolojisinde pastérizasyonun amagl ar i siv]edirs a) ks
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“{einde buluhmdsi” olass hastalail etkeni patojen mikroorganizmalar. bama-
men, diger zararl: mikroorganizmalarain da bilyidk Sogunlugunu yolk ederok
dondurmay: saglikla bir dizeye getirmek.b) Miksin karisimaina giren magd-
delerin (siit, siit yagsiz kurumaddesi, seker, harg maddeleri) smacalil i gan
etkisi ile kayhasmas:in: saglamalk.c) Bitt proteinlecinin en :
su baglamasina saglamal o) Uzun sire dayanma niteligini artbar
romay: gelistirmel ) Dondurmay: homojen hale getirmel igin gerekli ol-
an ve uygulanan homojenizasyon islemine dygun sacaklage temin stmel
DESROISER ve TRESSLER (1977) ,DEMIRCT (1988).

Is: islemi uyguwlamas:, dondurma miksinin hem mikrobiyal florasza.na
hem de fizikokimyasal yvapasainag ethkilemektedir.Yararlanislan hammaddenin
kalitesi, miksin nitelikleri ve dondurman:n yap: Hcellikleri gibi fak-
torler uygun sacaklalk ve sirenin sefiminde rol oymnamabkbadar RARSGCATEY
ve BURSEL (198%). ' ‘

Donduwrma miksinin pastdrizasyonunun metotlars ise s6yledir
DESROISER (1977) ,NICKERSON ve RONSIVALLIT (19830).

1-Disik sicaklikta wuzun sire (LTLT GHEP-ER 0 Y de EE dalkiba
2-Yilksek sicaklibta kaisa sire (HTET) TRO-@BHO0 T e I8 omaniyn
I-Cok yiksel sicaklaikta, ok kisa sire (UHT) 14@e--15@2°C der 18 sanivye
4-~Vakum pastérizasyon PAO-PTOL Ml D omaniyo

(LTLT) vyontemiyle miksin pastdrizasyonunda, sit pastdrizasyonmandea
kullanalan ¢ift cidarls ve Barastairacalay kazan igerisine konan mils
vamli karastarilaralk ssatalar.Hazanin cidarlaras arasanda ya da kazanan
kenarina yerlestirilen helezonik bir borudan gegirilen sicak buhar vya
da suyla pastdrizasyon normuna éetirilir.&8°m&?°0’ye kadar asatalap, bu
1sida 30 dakika bekletilen miks sonra sogutulur ve dinlendivilir, (HTST)
yénteminde, siit pastdrizasyonunda kullanilan plakalas asatacslarda yap-
1ﬂmaktad1r.Bi yilzeyl sicak su va da buharla isaitailan plakalarain diger
yilzeyinde miks akar.Bu esnada 79°-80°C’ye kadar i1sinan miks bu isada
kisa bir sire 25 saniye bekletilir YUNEY (1968). (UHT) islemi, normalde
buhar enjeksiyonu ile yapilir ya da pargalanm:s yireylerde sicabkligan
degistirilmesi ile.Eger dondurmanan mikrobiyolojik yikid fazla ise sicak
lik yiikseltilir ve sicaklaik 14@0°-130°C'ye Caikar.Bu nedenle pastdrizas-—
yon normlara: ilkelerin gereksimimleri ve yasal kosullarana gdre deglisir
ROBINSON (1983).

Dondurma karisiminin etkin bir sekilde pastdrizasyonu igin, sille
nazaran , daha yilksel 1sil islem uygulanir.Cinkid karisaman viskozibc
vitksektir ve iterdigi kurumadde miktara da oldukca fazladar TEEIE
(1997) .Buna ek olarak i1sinain viksel butulmasinain bir nedeni do; et dn
mikroorganizmalar dzerine :sinan etkisini azaltmasidair.dAyns zamanda
mikse sicaklik uygulandaiganda, iyi karistigandan ve isainan hoer
niform olarak yayildigindan emin olmak zordur.fFastdrizasyon dere
nin yiksek olmas: karisiman kopirme kabiliyetini de arttirmaktada.r
EURT (199@).

Dondurman:in mikrobiyolojisinde pastdrirasyonun oldukga nemi var-
dar.Dondurma yapam: sairasinda mikrobiyal popillasyonda, olusan degisim-
lerin incelendigi bir arastirma da, baglang:ota FR6000 adet/gram olan
toplam bakteri sayisinin, miksin pastdrizasyonuyla I700 adelt/gram’a
dilstilgii ve i1s: iglemi dHncesi 151.73 adet/gram olan koliform takberilearin
tamamen inaktif oldugunu agiklamak yerinde oloustur FARACABEY e GURTGEL
(1989).

2.1.2.4. Miksipn Hamojenizasyonu

Dondurma yapxmimda miksin pastdrizasyonundan sonra, homojonizasy ong
vapilar.Bunun igin pastdrize dnitesinden Sobkan miks, sodgumadar
jenizabtdrden gegirilerelk kitlede homojen ve stabil bir sispansiyon :
Lamar DEMIRCI (1988).Pu islem sairas.inda, dondurman.n temel yapuig: olu-
sury yvag glabilllerinin savisi, dolayisiyla da yiseyleri Snomli S170de
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artar.Homojenizasyon, vag globiilllerinin hacmini 2 mikron’dan daha

giya azaltir.Cizelge .7 'de, homojenizasyon isleminin Y &
vyaptigs baz: degismeler gdrilmektedir DESROISER ve TRES

TEETHNSEEN (1993). ]

G globiallerinds

GLER (1977,

Cizelge 7 . Homojenizasyonun yag globillerinin Gap, say: ve yi-
‘ i zeylerinde meydana getirdigi degisiklibklor

'

] HOMOJEMT ZABY R I

| Yag Blobiili

S s ‘

(OIS

| rtalama Cap, Y !
I |
| Baya/litre karizmam A4x1@2 f.ox1014 |
l Yilzey m/litre karisim 162.8 FTEL |
1 t

Homolenizasyonun amaca:, homojen bir miks idretmektir.Dununla birlikte
vararlar: s0yle anlatilabilir: a) Miksteki katk: maddelerinin ba-mamen
barigmasiny saglar.h) Yag globillerinin ¢ozinmesini ve parSalan-masana
saglar, béylece dondurma asamas: boyunca yvagin Galkalanmasa dne
lenir.c?) Dondurmanain yap: ve yenilebilir &zelligini gelisticric o) Yapam
asamasinda farkl: katkilarin (sade yag, krema, dondurulmus brema gibi)
kullanama olanakladair.e) Olgunlasmays yvavaslabtar ve overrun’an olusma-

sana yardimeo: oluwer.f) Dmmdurma,Jpﬁerﬁux, diltzgiin bir konsis B
rumu ayrilmayan, paihtisiz bir goriniis kazanar.g) Dondurma iyi bic orime
kérakteristigine sahip oluwr.h) Miksin dévillme babiliyeti artar.a) Vis-

kozitenin artmas:, karigaimin havay: tubma niteligini olumlu yén A
ler.i) Oldukga iniform, tekdize dQrinlerin retilmesi saglanar DESROISER
ve TRESBLER (1977),8CHMIDT ve SMITH (1988).

Homojenizasyon islemi, 65-70°C'de tek ya da Cift asamali homojeni-
zatérlerle yaéxlxr.lalemin yiksek isida vapalmas., didgiltk asanan (4950
°C) tersine, karisimain viskozitesinin aralmasina, hacim genislemasinin
kisa siireli oLmaglna ve dondurulma siresininde kisalmasina yvol asltgs
gibi, dondurmanin pismis bir tat almasina da neden olur.Disik sicaklik~-
ta, drnegin S5°C'den asa@: sicaklaikta yap:lan hompjenizasyonda ise,
viskozitesi ile vag globiillerinin kilmelesmesinin arttigs, Batch Fre(.oor
le~dondurulmaisﬁresinin daha da uzadig:, dolayisiyla dondurma yap:zminain
giclestigi gé%ﬁlmﬁ%tﬁr YUNEY (1968) , TERINSEN (1993).

Homojenizasyon isleminde, karisimain bilesimi (8zellikle yag tipi ve
yilzdesi) ,stabilitesi, miksin gl&akllgl (cdiimitk sacaklaik-algak hasang) vo
miksin asitligi (yiksek asit-alcak bas.ng) ile arzulanan viskoziteye
bagl: olarak, tek asamalilarda (valflilerde) 10%5.4-210.7 kaf/cm? (103,73

206 bar); Gift asamalilarda ise l.asamada 10%5.4-140.5 kgyf /oméE
(1@%.3~137.8 bar), 2.asamada 35.1 kgf/cm? (34,4 bar) basing uygulanar.
Homojenizatdrin 2. agamasinda uygulanan islemle, l.asamadan somra ufab
vag globitllerinde meydana gelebilecek kimeler pargalanar SCHMIDT ve
SMITH (1988), TEKIMSEN (1993).




Sekil 7. Manton-Gaulin Homojenizatdri) DESROTOSER ve TRESILE

Yag ve stabilizatdr miktar: fazla, asiditesi yiksek olan lar:
larda dilgilk baging kullanalarken, Rurumadds oramns fazla olan B
larda da disik bas.n¢ uygulanmalidar.Sekil 8'de, ¢gesitli oranda b
tereyags ve bitkisel yag igeren karaisamlara Lel asamal: homojonicabore
uygulanmass gereken basintler gosterilmghltedir.Sekilde géridladlgl gibi
krema (bir miktar dogal koruyucu kolloide sahip oldugundan) igesron ka-
risama fazrla (163,73 kgf/cm?yléd bhard), bithisel yag iterenlere de as
(122.4 kgf/cm2; 120 bar) basaing uygulanmakta; karaisaiman yaf) orana b
takga uygulanan basing azalmaktadar ANONYMOUS (15902) , TERIMHNGEN (17770,
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Krema Homojenlizasyon 1s1s1: 75°C
-~ - — - Tereyagi : - Yasiz Hit Jairu mid/su¢ 17/100

— - Bitkisel yd Homojenlzasyon: Tek agamali

0 . v . ot

i . 1 .
Basihg (kgf/cm?) i o
. 0 1 I o J Fo % °g

Jperns L '
H 2 ! d i cod | I
+ 250 4-— l I iy : "I‘”' | : Lyl - ’_...L...-
[ S Tl
! [ oo I
A ' S BT L B
, 2% T~ L S
‘ N H i+ b1 .
;' . ' L
t 200 A e e D —
R | [ 3 M
t
150
- g ]
38 4..._..__..1.._!..._.
Y iOO g —

Sekil 8. Cesitli Oranlarda Degisili Yaglar: Igeren Harassaima Uygulanan
4 - :

Homojenizasyon Basanc. TERINBEN (1993%).

2.1.2.3. Miksin Sogutulmas:
Homojenizasyon isleminin sonunda miks derhal, en fazla bir saa
icinde, 9-4°Cl'ye sogutulur, donduruluncaya badar da bu sicallal

t
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lur.Bu sogutma dondurmanin yapaisina olumlu ebhki yapta@as gibi, mikrooes-
ganizma faaliyetini yavaslatmas: bakimandan yvararladar.Milsin sogbl -
masi Fogunlukla agik ve kabin tipi sogubtucul arde vapslar. Sogulma iglo-
minde az da olsa plakal: sogutuculardan da yvararlanalmalktady e FOETHS0OMN
(1983) ,DEMIRCE (1988 .

2.1.2.6. Miksin Dinlendirilmesi
Miks, karistiraicil: olgunlazma tankinda 20-4°C 'de on Az -4 saat,
tercihen bir gece (yaklasil: 17 saat) en fazla 24 =z=aat tutuwlaralk dinlesm-
dirilir va da olgunlast:ralar.Olgunlazma yva da dinlendirme sirezince
"ortaya ¢ilkan degiziklikler sunlar: icerir: a)islem sirasanda vag globill
Jleri kristalize olw . b) Mikstelki =u jelatin ve diger stabiliz 1lurlm
birlesir. o) 8it proteinleri ile su birlesip siser ve mikoim vieke
si artar. d) Miksteki kathkilar oldukta stabil hale geter.Dondurmanon
konsistenzinin olusmasinda rol oynayan dinlendirme izslemindeli deglzne-

ler gonuou karasaman képirtidlebilme niteligi artar, dondurmanan yapuss
daha iyi ve dizgin olur.dyraca bu degismelerin bhaslamas, hazls biv oéy -
Y ¢ . ‘

ilme ile dondurucuda istenen bif vayslma (overrun) olusturu, Jdaba ya -
vasg bir yumusamaya neden olur.Bazs arastirmac:lar ise staliiliz
emillgatdrlerin olgunlastirma zamaninda middmtl1 azal alva o
farlas: yol edildigini belirtir.Fakat, buna | mann dinlendirme, ol gee
bir adiyla olgunlastirma 1mlekmelord@ hal & Lullnmxlxr TRESS LEh ve ark.
(1976) ,NICKERSON ' ve RONSIVALLI (1980),

}
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SePll 9. Dondurma Hllﬁlﬂln aoguLu1mwdm TRESSLER ve arl., (19742,
2.1.2.7. Lezzet ve Renk Veren Maddelerin Katilmasa
Renk ve lezzet veren aroma maddeleri, genellibkle m:lw:n choanadurul

mas: isleminden dnce mikse katailar.Aroma ve renk maddeleri
isiya dayanamaz, baxisi da bilyilk tamelidir.Du nedenle Ono
talmalar. sakincaladar.Fakat aroma ve renk maddelerinin mni! Ly
gunsa bunlar, miksin haz.rlanmas: anainda kata:labilir.Rilyilk 2l auroma
maddeleri de, patetlemeden Gnce donduwrmaya babslarlar AMOMYHMOLS 10Dy,
Aroma maddelerinden olan gikolata miks yvapildabkian sonra sklonir,

Meyve sulara, meyve eshkstraktlar: ve diger baz: maddeler olgunlastarme
vya da tankta tubtma sirasinda ya da dondurma, donduruacuaya o Lk T mardan
once aroma tanklaraindan ellernehilir.Meyve partalaras ve pirelor, dondors-
ma continous freeszer’larda dondurulmadan Gnee eklenmel idir. Punlae doos
durmanan donmasinas takiben, bir tank iginde hazorlarmar. Meyves
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ayrilar, daha ileride meyvelerin ¢ekirdekleri ayrailair.Meyve par¢alara,
pireler, findiklar ve sekerler gibi katk: maddeleri donduwma donduaruoa-
ya yayildiktan sonra eklenir.Bunlar kilgilk ya da dalgal: pompalarla iri-
ne tasainir.kKatk: maddeleri besleyici, ¢ogu zaman meyve besleyici diye
bilinir(Sekil 1@).Meyve besleyici, katk: maddelerinin tutuldugu bir sak
lama yerineg, meyvelerin 6l15alidp, orantinan kuruldugu kasma, katlks mad-
delerini eklemek icin silindirik ddner bir Carka, karaisam yapan bir
bdlmeys, blender ve hizla: bir sirikleyiciye sahiptir.Yardameas biv baliim
ise kuru katk: maddesi beklrylcldlr (Fandak ,fastals vb. ) o Furw kallia mad-
deleri ayni zamanda mayve ile blrlllL“, dah“ genis Cesitlendirilmisz
"dondurmal ara beslenebilir.Meyve besleyici, meyveleri ve diger bkablo
maddelerini sirekli olarak dondurmaya skleme yetenedgindediir. Dondurmaya
katilan meyveler ve sade bilesimli diger katk: maddeleri, tase, doncuoe
rulmus yva da konssrvelenmis olaralk, son drinidn buzlanmasan. engel lomel
amaciyla sekerlenmelidir.Gerelsinilen seker miktars meyve Gesitloring
gére %arllmdmr ROBINSDN vee FHILL (17836).

!

s

Sekil 128, Silirekli Meyve Deszleyici Sel:il 11, Meyve ve Muwowyemis Hasno
FARMAL. (19276) . irlayasca YUREY (178580,

Aroma ve renk maddeleri paﬁtﬂﬁixaﬁyondam sonra mikse katalaorsa
bulasmaya neden olabilir.Pu nedenle mikrobiyolojib agadan gevebld On
lemler alainmaladar ANDRYMOUS  (1982).

2.1.2.8. Miksin Dondurulmasa

Bilesimine katailan maddeleri fitizlilkle hazirlanan, islemine gdre
karistirilan, pastdrize ve homojenize edilen ve sonugta sogubulup ol-
gunlastairilan miks, son olarak dondurucul ardan gegirilerek dondurma ha-
line sokuluw.karisimin dondurulmas: sirasinda dondurmanan. s0n yapis:.
sekillenir,DaHa agak bir anlatimla, bu islem sirasinda dondurucuya ve-
rilen hava ufék hilcreler halinde dagalar, suyun yaklag:ik 7 50 (4 25-70)
si donarak ufak buz kristalleri haline dénisiy.Dizgin, pliridzsis nite-
likli dondurma iretiminde, buz kristallerinin ve hava hilcrelerinin kdg-
itk olusu Bnemlidir.Bu asanan hazla uzaklastarilmas: ve kuvvetli bir ha-
va hareketi ile s6x konusu oluribDonmus suyun %4'si hesap edilserel =.o
1ok uygulanar.Donmus su Z'si Cevre sicaklagr ve milksin hilesimine gdre
degisir.Miksteki donmamis suyun bir kaism. ise, H-baglarayla probteln ve
stabilizatdr molekillleri tarafindan sabkaca bagla, oiger bir kasma s
lmn antre tuz-seker solidsyonu olaral sava, halde bulunue DESRODTEDN

1977) , TERINSEN (19932).

Ldflmlmda CHzelti halinde bulunan maddeler (Drn., seboer, =0t booe
lary, baz: proteinler) donma derecesini etidler.Bu maddaelor

alo-




donma noktasin: 20 ile -Z2Cye didsiridrler.e bakamdan saf bus lris-
talleri ancak bu ais: derecelerinin altinda olusmaya bazlar.Bus i
leri olustukga donmamis kisimdaki maddelerin, konsantrasyono arbae :
donma isis: azalairDondurucuda, karigaman donmae ssass, dondurucunun bi-
pine, karagsaimain bilesimine ve karis.ima giren havn milttarana baglacdar,
Dondurma genellikle 3.5 ile wﬁ.u°C’de Brazs éGrel bilyillk tip dondurucw
larda da yaklasaik ~2°C'de olusuwr ROKIN.ON v FHILL (198460 , TERIMSEN
(12773) .

Dondurma yapamanda en ok kullanilan dondurucular s6yle s flan
tdaralabilir FARRAL (1276).

1- Batch Dormduracwl ar (Batch Freeser’lor)

ay Tux we b Lieild (easkil bipe

b)Y Salamura dondurucular (eski tip)

¢) Direkbtgenlesme (Anonyum ya da Frocon dondaroacol ae)
= Dilkey (dzellille vitrin donduruwcularda kullamal e
- Yalay i

~  Tek tipli dondwrucal ar

~ g tiplidl donduracul ar
= Dért tipli donduwroculae
2= Girekli Dondurucular (Continous Freeser?ler)
I~ Yumusak dondurma yapan dorndurucul ar.
a) Batch Freezer'lerle Miksin Donduwrulmas:: Batceh Freezer'ler, ha-

lokarbon ve dzellikle (R 27 va da R S02) hir sogubtucu ile Salis i, -
key ya da a111nd1r1P olarak monte edilmis silimdirlardiruqlllndlr e
lindeki yatay ya da dikey donduwrucu, paslanmaz Gelilk i¢. astarina sahip,
bakair ya da Celilk borulardir DESROISER (1977).Miksin saglandLgr tank,
donma silindirinin dzerinde bir yerdedir.Bu yizden valf agaildags zaman,
mikes kendi a@girl:i@: ile silindirin igine akar.BGenellikle uygulanan is-
lem, dondurucunun yiklenmesi, vurucunun didnmesi ve sogubmanan baslamas:
gseklindedir ROBINSON ve FHILL (1986).

Donmada ilk adaim donduwrucuyw hazarlamaktar . Ueellible bulasmayas
baldiracalk bittin &nlemler alinaral temizlensn ve ayarlanan froes
=400 deki miks dolduwrulur.Donduruacuya konulan miks miktar.s dilzenin la-
pasitesivle &1¢Hld olmalaidir.Genellikle bu milktar donduwroco haominin
yarisaina asmamaladar.Sonra mikse, drellille aromalas donduwrmal e 1030,
aroma maddeleri eklenir.Bilindigi gibi miksin hacmiyle, ayna mibklar
milzsten yapalan dondurmanan hacomi farkladar. Col kere ikine
dondurma miksinin hacminin iki katidar,.Yani miks dondurucun
dondurma haline gelirken iki misline yalkain, Sogunlulkla % ,
inda bir hacim artiz: (overrun) gdsterir.lu nedenle Hatll&&ﬁk aroma
maddelerinin hesab:, mikse gire degil dondurmaya gdre yapailmalidar
YUNEY (194&8).

Meyveli dondurmalar iglenecebkse, daha dnce el parfalay.c. ve de-
girmenlerde kilgilk pargalar haline soblulan bu aroma maddeleri, mil W
ri donmus bir haldevken katalor.Bir mikter bor kristalinin olosumardan
sonra katilan bu maddeler, istenen Hzelligin saglanmasa, 17in olanallav
Bloisinde katail.r,Bdylece hem miks i¢ind dalha iyl dagalmas. Ol anar,
hem de meyve asitlerinin miksi paihtalastasrma olasilaigy dnlenir YONEY
(1768) ,HARPER ve HALL (1981).

Batech freezer’ler Galaistaralairben, dﬁ*mm@ ykiar s el :
sazlar iginde mikse koymalk, szonra karastaracs ve dévlocidlorid
lagtarmal, daha sonra da sogubklubk k“ynablarmnim famonyal:, :
su v.s5.) devrini saglamal gerelkir.Miks donduruacuya konulmacdan,
ler faalivete gegirilmemclidisr YUNEY (1968) . Dundan
zaman, yveterli donmayas gf mroeen  odeger oéviioiinin {de
zelkilde dinmesine gerelsinim ¢ hwriw.“uganJ, cérme
hava igerilore kadar girer, arzolanan hacim arta
Burada Overrun’an belirlenmesd isin i¢ine girer.lasa

i bacad




noktada da bir kisim meyve, pire ve aromalar direkt olarak ©n bapasy a~
Gilmais buhar vanasaindan karisaim halindeki dondurmaya eklenir ROBINSOR
ve FHILL (1986).8ogutucu uygulandsg: zaman, sicaklik haizla ~6°Clye dil-
ser ve miksin sekillenmesi arttig: zaman sogubtucunun alkis:s devam etmez.
Dasher’in isletimi ve bagl: mekanizma istenilen Overrun meydana gelin-—
ceye kadar devam ettirilir DESRDISER (1977).Miksteki hacim arbisi. yal-
niz dondurmanain kavamaina: ethkilemez.Aymne zamanda yenidlme niteligini, da-
van:tklailagana, randimanaina ve besin degerini vakaindan ilgilendirier.
Gereginden az hava, dolayasaiyla hacim arbtis. dondurmays sertb
o bir kitle haline sokar, yenme niteligini ve randimanama oilsil

Favamina, ve dayanabklalaigans rayaflatair, besin degerini ditsiri
denle dondurma yapamainda Overrun’an ivice belirlenmesi ve mil
Overrunt. saglayacak sekilde dondurulmas:s zorunludure. Domncdurma
jisinde Overrun gogunlukla % 835-100 arasindadar YUNEY (17&68) .

Dondurma tamaml anda gy zaman, dondurucudaki dondurma yamni yara don-mis
yiGan Haltch Freeze'’lerden kaplarin igine Gekilir ve sertlosbirms o
dasina yerlestirilir.Bu sekilde makinede olusmaya baslamss olan kiris-
tallerin tamamlanarak suyun cogunun buz haline gegtmesi saglanmaz olmak-
tadar.Eger dondurucu i¢inde de yeterli miktar kristal cebicodogi oloy
mussa, sertlesme esnasinda bunlaran Gaplara bidyidmemol bodie PURT (1700),

Benellikle dondurma Batch Freezer’ler de yvapaldiGanda Liimil daba
genis buz kristalleri ve daha biyik hava hicreleri meydana gelir, babi
ki ayna miksin Continuous Freerer’larda yap:lmasina gdre ying ayna
durucul arda 7 dakikalak donma zamanainda % 90 overrun meydana goloelibe-
iy ROBINGON ve PHILL (1786).2atch Freeserlerden Diley Donduwrocw®lar
da 153-20 dakikada en fazla A 25-58 overrun saglenarken, Yatay Dondura-
cular da ise 135 dakilkada %2 100 overrun elde eodilivr TEETHSEN 17797,

‘bl Continuvous Freeger’lerle Miksin Dondurolmass: Bu bip doncurooe:
ldr, endilstride Cesitli yararlarindan dolay., (Urn. ,dilzgiln yap, e Lit-
lede dondurma elde edilmesi, masrafin az olmas:, hacim genizl i
kolay konbtrol edilmesi vb.) yavgen kullanalmaktadar, 8erelli Gip dongu-
rucular Clarence Yoght'un bulusundan somea, bicari amacla bullans Toaws
haslanmigster FARRAL (1976) , TERINSEN (1993) .,

Continuous Freszer’larin, Batch tipi dondwruculara nasaran, dshine-
ligil daha ok, uwfak ve fazla sayada buz triztallerinin olusmas: ileo da-
ha disil isadakl dondurmanan sirekli dretiloesinden ilsri gelmobbodie.
Bu tip donduwrucularda, tip ve biylkligine bagl: olaralk saatte yablazab
200-2000 litre karasaim, 1 dakikadan az bir sirede -47ile 470 a ladar
sogutulabilir TERINSEN (1993).

4,404, 5°Ccdeki miks donduwrucuya, have ile birlibkte arlka kasamodan
pompalanir.karisamin asiss. dondurucuda dilser.lsinain azalmas:s, dondourue
cunun cok soguk olan cidarlarina temas eden ince film tabakas: seklin-
deki karaisamin, dakikada birkat¢ yiz devirli saft lzerindebi kazi:yaica-dd
vileil bicaklarla sirekli kazainarak karaistairilmas:iyla saglanar.DRidnen das -
her, sivri bigak agizlaraiyla donmus dondurma tabakalarina, kazar ve don-
durma dondurucunun i¢ duvarlarinda sekillenir.Bigaklar ayraica rinin
sogutucuya dogru hareket etmesini saglarlar NICEERSON ve RONSIVALLT
(1780) .Bu islemler sairasinda dondurucuya verilen hava da fok uwfak ka-
barcaklar halinde karasimin kiitlesi iginde dagilar ve donduwmanain hacmi
Onemli Olgilde artar.dygaitta 1si, smivi amonyak yva da freon milksi BRRERR LS B
rulmas: sirrasainda karssamdali suyun bir kaizmi, karigsaiman su fazanda ‘
ziinmils maddelerin miktar ve tipine bagl: olarak, yvaklasal D080 700t
kristallerine donisiur. Paska bir‘amlatmmla, conmamais ltasaman keonsanbras
vonu yitkselir, miksin viskoribtesi artar ve barasam plantil bengord biv
yvap: kazan:r.Seler Cesitleri ve bazs katkalaran spesifik
ri da donmus dondurmanin vishkoritesini ethkiler. Dondurma,
yars donmug bir vaziyetbe ~&6%ile ~53.46°0C arasinda pabet] one
bavamda dasara alamar.larasaman didsill asada donduwralmasayla g
daha dilzgin yapida ve is: sokuna daha dayanaltls olmakta,

Yorrprdin

cd bt



ekonomi saglanmakta ve % &0-125 olan hacim genislemesi (Overrunl daha
dar sainwrlar iginde kontrol edilebilmsktedir. 72 29 Overrun olusumg bu
dondurucularla 24 sanivede gerceblesir ROBINSON ve FHTLL (178046),

i

TEMIMNSEM (1993).
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lanalarda.Fakat bu ambalajlar, zamanla, tiketici Lolaylsgr ve -inin
saklanmas: i¢in yetersiz kaldi.Daha s a dondurmanan oanhamin:
kargy korunmas., Sekicilik, aSma ve kapama lola
lik atisindan paketleme, ambalajlama gerelliligi :
ve sicaklaik degisimine kars. Loruma pakeb]omede .wlnn1]nr
laralk belivtildi SACHARQW ve ORIFFIN (19800).

Bu asamalardan ge¢en dondurmay paketlomede, dondurmanan,
satis sekli, tikebtici istegli, ambalaj materyalinin @zoellibkl
fiyats rol oynar.Dondurma gencllills haomi 194,60 litre ols 3
milindir va da dikdértgen prizma seklindeki plastilk ya d1 maxlal
ta balmumu dle kapl.: karton baplara Lonue . Ayraca alimirocom Folyo b bon
ambalajlar da i ullanalar. Biyilk isletmelerds olbomatib dolthuma malinal o
oo igin mumlu bartor bubual o Gildr. i Cﬁ{ imirn o fli‘l #
lerde ise wlfak mibkiarlar: £
Pultalardan yararlamnalar v HAL I )
1Exga ve rathyanl lwxya karma ol dul
sy g slaianm YAansimasimun Sonusu
Tarda, bkagelh kartonlara gire daha o
dondurma Musa sirede erimes.Unenli bic s
oldugu Sekici géiriinimdir.Dunuen yanis.ra,
yapalarn , silindiril bap ; £ ¥
nitelikleri veriv, dilk Lismam opdhre : e
dir.lFisacas. dondurma p e, : 13!1~ p1w“l3! va oa parafinlo bape
lanmis kaplardar. Bunlar pcnumxo hapahlmulr v b apablaran boenar?ar
(agazlari) metalle desteklenip, daha degerli hale getirilmistir
SACHAROW ve BRIFFIN (1%83).

Dondurma paketlerinde, bir Cok besinde oldugu gibi, dretici firman.n
atdy ve adresi, drinidn ads (TUrn., kremal: sade dondurma, meywvaeli
dondurma vb.), paketin hacmi, karigsima giren maddelerin listesi ile i~
retim ve son kullanim tarihini igeren bilgiler bulunwr.Ayraica palobte,
dondurmanan saklanmas: gereken asi: (Tro., -20°C7.n altanda el ey anaz
vh.) ile drinidn yapam tarihini belirten, hodlanmigs bilgilor yor alar
TERINSEN (1993).
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2.1.2.160. Dondurmanin Sertlestirilmesi ve Saklanmas:

Dondurma iretiminin son adim: serblestirme iwlomidiv. Dondurma,
dondurucudan al anda ga zaman, yars abagsban bir kitleye sabhipbtir oo
vaernesys yeterli Lir serblibkbte degildicr.u nedonle dondorma | ;
Eitle halini alincaya del, olas: en kisa sirede sogubulur. Scrll
olarals bilinen bu islem sirasinda doncduemanan asaisa 2000 a0 ol Lans
iyigi ~Z20°C a dek dilger ve hiylece drinde donmamas suyun biv lazmeo 000
E5-40) daha donar.Due isl sarasanda B.3 kg'lak donduwrma pakellosingn
orta kisamlarainda wss 1 b iginde 1200 sclar anal s TEEINEREN (17memy

Dondurmanan sertlesme sirasi ve haoa, bﬁyul Aloitde, dondurmatian
bilesimi, dondurucudan ¢ikis i1sasy, sertlestirme tinelinin isisza, haea-
rmin akim hiza ve 1sais: ve sobalaj bilylillidgl vani paketlerin ylzaey alan
na ve bu faktérlerin birlesil ethisine baglidar WEBR ve aclo, (1771
ANONYMOUS (1982)

Dondurmada bulunan wfak buz lreist :
sainda alusacak kristallerin merbesi olarab erol oyonaelae
durmanain yaplslmm etlkilemeyoecel bristalleri olus
kristalleri sertlestirme sovasanda yebnesal
rin Algdlerinin artmas: da dondurmarnan be S iine
nur.Depo yerinde ve dagihbam sarasinda ki saocalil ok
dondurmada 1. degisini oldugunda, kigil: busr kristalleri w@aice
yikselmesiyle eriyerek ve bhilyik kristalloerin iceriode biviliie
galanmalarin tekrar: ile bu lristaller buz olaral dondurmada
nirsBu o sekilde tebrarlanan as. degisimleri 2isa )
bilyille Fimelenmis bristallerin olusmasayla sonuglanan buslua yapanan o -

o
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taya Caibkmasina nedsn olur WEDD ve arb, (1974, TEFIMETM (1007,

Bilyilk isletmelerde sertlestirme izlemi, ais.s: tecibhan 000 alan hava
akaml tidnel yva da odalarda yvapalar. o ye vl
merlkezinde asaiya, 46 saabbse ~108°0C7a (i AW
TEEIMNGEN (1993) . Yapalan arastairmal ar dordurmadda
milktar:s aralainca sertlezme siresinin de bir olkl:
miztir, ayrica paket OGO dibhge A
Genellikle dondurman:n kiblesi .
S birv artma gdridlmebtedir YUMNEY 1@6&)

Dondurma yelterinoce serbles anton :
dalarandan alanarall asasa : 34
da® mabklamar. Pu seldlde, ﬂmmqeli Brir Bar ¥
relilen ve Ornemli ass degisimloring udeamay an drvr:cjt..u {1y
balite niteliklerind baybebtoedaen sablanabilicr TERIHE

ITyi kosullarda sallanan dondurma ber ne kadar Y”L1]ll]“! Lol doeru
sa da, olumsuz depolama kosullara ~tlesticmne odalaronds Li
dondurmaya olumaus etkide baloemue . B ; sl lars i3k olor b
drimin fiziksel drellilklerini v*lwlwr ver dlaha somra erime niteligl oo
aroma etkilenir,lrin depolama sicaklaigy divenli olaral (-18°0)~(-3°0)7
a ulastigainda overrun azalir (shrinkage), buz kristallerinin haomi ve
hava hicrelerinin hacmi artar.Oksidasyon ya da hidroliz teplimosi i6in
depolama s:icaklaga hal® dilsilk oldugunda, genis bir yerds aroma hos ol
mayan bir sekilde ortaya fikar.Depolama ile i¢ine su katalmas dondur-
manin vizey tansiyonu dedgisir.Dondurmanin viskozitesi depolama boyunca
sekillenebilir ve on ay sonra viskozite azalar, dondurmanan aromas. Ve
yapis: eski, bayattir.Eosullardaki degisme drinin hacmi ve yoopoodogo
da belli oranda etkiler BHANDARL ve BRALACHAMDERAN (17984) ., Riitdn bw dedgls
melere ek olarak depolama periyodunda, donduwrmadalki sit yag:s arbar, a-
sitlily, peroksit degeri ve dondurma miksinin thiobarbilturilk ¢
ri' artma gosterir.fProtein stabilitesi yiks chepoal ama cabela e i le i
gitk bir milktar azal.r.Depclama camara ve zacallaganan artazs ile Jdono
durmanin organoleptik dzellikleri ve yvag bozulluga wgrar MAHRAN ook
(1287 .Dondurmarnan sertlestivrme isleminde orlays Colian 1o
depol amada ortaya fakan en tnemli degisnelerden biridic., Do dil
lLaral degisen depolama s:callage ile J1gilidic.Purman somaew olae ol o
mis bur kristallerinin sekillornmesi, ltaba yapa, zayaf bir wilvol se e
valanmada azalma durumy ortaya Gailbar.Sicaklabk gobunda malsimam saoablab
=&, &0, minumum -28.8°C olaral bulunmoustur. Bu nedenle depelama yerinds
sicaklaik degisimleri olanaklar 6lgisinde kontrol altima alanmal adir
MORELY (1989).

Depolanan dondurma, zaman: geldiginde bhuradan alanaral dagrtalar.
Dondurmanan tiltketiciye -20°C°dan daha az bir asmada ulasma: gesrlode . T
bakimdan dondurma biyilk isletmelerden depolara va da sabag yerlerine
drel sogutma sistemlerine sahip araglarla bas.owor.HOcidlk
letmelerden kisa mesafeli yerlere tasama, kat: karbopdiol
ren ve getirgenligi ok a: olan kulbuwlarda yapalar.Oelis
saty.s noktal arandan tidketicinin evineg dondurmanan cilsiik
hir anlabamla iyi Fizilzel mnitelikbe, alasmasina olanal
getirgenligli az materyallerden (Urn.,strafor*dan) VRPl)ml?
gin bir sekilde kullamalmakbadar.Ag:kta dondurma satan biv @ob
zmatrcilar: da, donduwrmalarimng bu amagfla yvapalmeg vitrinli bus dmlﬁpﬁa'
rinda tesitlerine gire istifleyip tibketiciye sunmakbad.oe TERIHOON
LA
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I
Gizelge 9 . Aroma degerinde dondurma dretim asamal arainan
etkisi LIFSCH (1984).

| Sacaklak Uygul amasa -~ Buharlasabilen, kimyasal maddelerin kayha 3
| -~ Aroma bilesenleriyvle tepkime i
] -~ Katls maddeleriyle tepkime

| Homo jenizasyon - Yag zerrelerinin hacmini, tad: ve aroma mad-—|
] - dplcrlnln serbest kalaigsan: othkilor.

| Dondurma ~ Yagan topaklasmasin:, tad: ve aroma maddelo|
| rinin serbest hale getisini sthkilar. ]

| Depol ama - Baslica firiksel degismeler, aroman.n sor- |
| beost haloe gegisini stkiler. !

2.1.3. Dondurmanin Degerlendirilmesi

2.1.3.1. Dondurmanin Yapis:

Dondurmanin yap:si: ya da fiziksel striktirinden anlamxlmn, find bl
vapidaki degismeler ve dondurmadalki vaygin yapisal s L arel e
NICKERSON wve RONSIVALLIL (19280 . Dorndurmanan 16 yapasay mibsin bl lesining
iiretim asamalaraina ve donmus donduwrmanan meydana gelisindeki A
igermis oldugu pargacilklarain hacmine gidre belirlenir.Dormas donodoremacda
ki katk: maddeleri karmas:k bir fizikokimyasal sis 1. Sueyun ol ol

genis bir kismi donar ve sonugta bus keistallerinin haomi, dondores
kristal vapais:in: oldubfa etkiler.Farkls hacimtdeki hava hilcrelori, b
vapiya bastanbaza dagailar.Yag globilleri emil=ziyon seblindedice, =00
proteinleri, ¢ézinemeyen btuslar ve stabilizabdrler kolloidal yeprla
pargaclhlar seklindedir, sekerler ve Cozinebilen tuszlar gerdel bhis oz
elti solisyonu seklindedir.tacim, selkil ve bim bilesenlecin dadgylinnr bu
kmgullarda donduwrmanasn 1¢ yaprsans yva da sbridktlirind bel ivleoer DESEROTIER
(1977 .

Bir arastiracaya gdre donduarma, olduba barmasak bire lupuilnv.ﬁc
vam oden olaylarda bu vap: buz kristalleri ve ya globilllsei ilo zebil-
lenir.Bu bilesenlerin miktarlaras verilebilmebtedicr.Buna gire hu: ford s
talleri 50 bm Sapanda, hava hicreleri 179 gm Yapainda, bus bkristalleri
arasindaki zafe 7 Mm, hava hiorelori arasandali m afe 128 pmoolabhil-
mektedir.Saglam yvag globillerinin gap: da @.5 Im’dan 2 Im’a artlar:
bilmektedir WEBER ve arl. (1974).

Donmus dondurmada miketeki kdpidklerin zarlaras hava hilcrelerinin
etrafin: Cevreler.Yag globidlleri miksin tabalalar., ya dea il e in
zarlar:s ve donmus bus kristall yvaparsaindaki carlaran arasanda dagalar.
Dondurma depolama asamasinda olgunlastaigs igin, bu nedenle kopikler ki
gillilr.Buna ek olarak miksteki zarlar zayiflar ve yok olabilir; hatta
dondurma hacmini kaybeder.Eger miks disil: kurumadde iceridgine sahipse
ve ciddi bir eksiklik gdsterivorsa dondurmanin bacmini kaybetmesi asira
olabilir Sekil 19'da dondurmadaki képik sistemi gdsterilmistir
NICEERSON ve RONSIVALLI (178d).

Tox Kipdl Y28 Bp itk

Sekil 19. Dondurmanan Eépik Sistemi MICEERSON ve RONSIVALLT (1000,

Bekil 20'de dondurmanain 145 yapasanan mikrofotografs we bunos Coms



o i
tik f1~1m1 ayrrantala bir sekilde gérilmektedir.Beyaz alanlar () har{i
isaretlenmistir ve hava hilcrelerini gostermektedir. Timid hareketsir don-
mus zarlar, mikste hava hilcrelerinin etrafin: fevreler.Zarlarain iginde
buz kristalleri” vardair, katilasmis yag globilleri, ¢ozinmis mwl@rlm
tuzlar, proteinler ve dlgor miks bilesenleri kadar ¢Ozinmesler.Dais unm
cede belirtildigi gibi, belli kosullarda dizensiz sicaklailk uygulamaﬁl
tekrarlandig: zaman, sekilde (&) ile tanimlanan genis buz kristallsri
olusur ve dondurma kaba ve busz 1u oluwr NICEERS0M ve RONGIVALILT (1528),

hi flobuled

Sekil 20. Dondurmanin i¢ yapaisanain mibkrofotografs MICKERSON o
RONSIVALLT (198 .

Yag miktaranan milkste artmasis, bus kristallerinin hacming oo lris-
taller arasindaki mesafenin d@ artmazina neden olur, {alkat yal
hittrelerinin dlgitlerine ve yayalmalarina ethi etmez.Yag milkte
masi mekaniksel engellens 11@ kiagitk buz kristallerinim olussnas,
layabilir.Artan silh yags.x khurumaddesi, me 1 lrsel engel Leme 2o b
buz bristallerini olustuwan nitelillecdsn biridir.Buz kristal Lorid
mezafenin artmas., bharazaman donma noktasana dilsirdel bic nd Lelils géu
toerebilir.Sonugta donmamas materyvaller arasindaki bus berisbtalloerinin
sayss. artar.Sakkaros ve glikosun kullamalmas.yla ki s boa b
larinin milktaranas ve aralaraindabki mesafoleri arbltaear G

I E S TR A E
talleri ndtral ya da yvavaste allali degerlerde daha iyl sebillloenme
terirler WERR ve ark. (1974). j

Purada Onemli olan, dondurnada LGk kristallerin olugmas )
lanmas: ve depolama strecinds daba biyilk kristallerin oluwsumuren dnlon
mesidir.Biylelikle oilde SRS I wE AT A wver rilaly i yapa. ehbiod
saglanabilmekliedir.Bilindigi gibi, kgl ve stabil bir lristalis
biayiil donma hazaiyla wlasaslabilmebtedir.Bundan baska, dondurma Jﬁlvmsndb
Gok dilsiilk sicakliktan yararlanmak, yogun karaigtarma islemi, dondurma
miksinin toplam kurumadde oraninin yilkselk olmas: ve yardamo. maddelerin
eklenmesi amaca ulasmay: kolaylastiric: ebtmenlerdendiv.ince, Lagidk bei-
stallerin elde edilmesinde, dondurma isleminden 6nce henils sava haldeki
dondurma karisimina kristal asilanmas: da yararlidair.Bunun i¢in dondu-
rucudan gelen buzun bir b&liminin, &6n sogutmas: tamamlanmas milkse geri
dindilriilmesi yeterlidir OGCUNCL (19873)

e

2.1.3.2. Dondurmanin Besin Degeri

Dondurma, haslanilan aromas., ferahlatic:s etkisi ve dstin bhir Gol
niteligiyle cagimaizan en Onemli besin maddelerinden biridier. vyl Ldre
teknikle elde edilen dondurma, biylk gogunlukla tlkebticinin 1%%;11w11n1
kargslayacalk nitelilttedir.Mormal sade bdre donduwrmanan hazarlamaezandash
formidl asyon igin ortalama bir deg@er wvermsk gerekirse, % 12 yagl. deiinin

Bty A o
183 gt 210 kalori vermektedir.Divetetil amatla hazarlanan dondurmnl

TR



da ise en az 4 3@ orananda bir Lalori azalmans
sunul an dondurmanin kalori dedgeri asag.da g
(19835 . ’

e il mektedier, Tkt imo
sherilmistir SALDAMLT

Dondurma Miksinim ICerdigi Maddel er Falori /10 g

CRrend LIS yagla ) II
Tam yagl; st 48
Yagsiz siit tozu
Sekersiz kondanse sit
Sakkaros
Glikoz
Furutulmur yvumurta sarisa

Stabilizatdr-Emillgator

Dondurmana.n 180 glanda 21 mg kolesterol vardse.Dondurmadali vagan

07371 doymus, 4 22.57%0 tekli doymamis, WO2.5%1 Soklu doymamas gnuhunu
girmektedir.Doymus yadglar kandalki kolesterol dizeyini yilbk
sahipken, tekli doymam:iz yaglar, kandaki kolesterol seviy
mada Gy gibi, baz: uzmanlara gédre disiirici et 2 o vile Dulurmeal:d
Coklu doymamis vaglar ise kolesterol afasaindan hig bir olumsuas obbide
bulunmazlar, hatta disirmede yardaimca olabilirler ANONYFOUS (19594 .

Dondurmanan ve baza:s dondurma gesitlerinin bilesimi ve besin dederi tab
lolarda verilmistir ( Cizelge: 1@0,11,12)
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2.1.3.3. Dondurmalarin Mikrofloras:

Dondurma iretiminde kullanslan Cesitli ham we kabla maciolel eriy e
kantamine mikroorganizmal ar donduwrmaya karssarlar.Ancak, donduems s
mapnda uygulanan asal, islem sporlaran diganda Dabklberi florasaiman bilyil
klgmxnxn vok olmazini: saglar.Isil islemden sonra hayatta kalan, 1sSrya
dayaniklas mikroorganizmalar daha Gok, i1s:]l islemden sonraki donemlerde
dondurmaya karaigs:irlar.Dondurmalaran mikroorganizmalarla hontaminasyonu
asagidaki yollarla gergebklesir METIN (1977),INAL (199@).

~ Ham ve katk: maddelerinden
- Makina:aksamindan ve aletlerden
- Kullanma suyu ile
- Hijyenik kosullaeain ya da hijyenik metotlarin yetersiz uygulan—
masaiyla (Bzellikle Cevre ve insanlar)
- Etkisiz ya da yetersiz isleme yontemleri
- Ambalaj malzemesinden

= Miksin uzun siire depolanmas.

- Dagitim sirasinda '

Mikroflora lzerinde sogub zincirin blylk dnemi vardar. Tu!ul1mﬂcn
Bnoee sogul zimcirde olusan kopukluk var olan milkrofloranan hazla
mesine neden olur.

Mikroorganizmal aran bilyiil bélidmil, ham ve kath. maddm]wxxylg i
ar.stigindan, bam maddelerin ve katkailaran sefimine dran g :
rekir.bsir, derecede enfekte olmus ham ve katlk. maddele
halinde, past&riaasyonla saglanan mikroorganizma rediil

kalar tNAL (1990).

" Dondurma mikroflorasin: olusturan mikroorganizmalarin Gxellibkleri
dondurma kalitesi idzerinde ethkili olur.Dondurmalarda hosa gitmeysn Loz
zetin olusumunda basil sporlaras, mikrokabklar, enterobkoklar, lorines
teriler Snemli rol oynarlar.BRunlarain asara dremesine bagl. olarabk
ci ve oksidasyon lezzeti olusw .Analan Milkroorganizmalar daba Gobk
durma iretiminde kullanalan sit ve sib toclarayla dondurmaya gedoe
Yagsiz sitt tozu, belli kosullarda Bacillus cereus igerir.lu sk sk
saglaikla ilgili bir sorun yarabmamasana karsan, sayaznan didsids olmns:

drin isler
31y R Y
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Cizelge 12 . 8it Esasli Meyveli Dondurma RENNER wve REMZ-SCOHALERM
(1986) .
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nerilir.Dondurma Gretiminds kullanilan kristalize
organizmal ar kolay dreyemezler.Sabkkarcozla bhirlikte,
gasta surubu da, osmofil mayalarla sik sabk kontamine olabilir

ROBINSON (1987%), INaAL

(1990 . |
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Isitma isleminin yeterli olmadigs dwumlarda kullanalan yvumaerta ve
vumurta tozuyla Salmonella’lar ve GB-hemolitil: Streptoboklar Arilne gete-
bilirler.Karisik dondurmalarin fretiminde kullamalan gikolatalar wve 6=
giittitllmils kakao az miktarda rutubet igerdiklerinden, mikroorganizmalaran
iiremesine uygun degillerdir.dncal, bunlar drerinde saglamnan milo-obiyo-
lojik analiz bulgularm, bhawsil %DDVlalea oldukga yilkeek oranda iSerdib-
lerini, buna karsan belirli oranlarda osmofil mayalar ve kiflorle kon-
tamine. blduklarin: ortaya koymustur INAL (199@).

Fullan:ilan tereyag: ve bitkissl vaglarda Ozoen gdsterilerel konbrol
edilmelidir.Téstler bu drinlerin maya, kiltf, mezofilik bakteri, holiform
.ve lipolitik mikroorganizmalars tasida@ana: gOstermistir.Ueellikle btero-
vatianda Pseudomonas fragi olduka dnemli ve Ozen gdsterilmesi gereken
mikroorganizmadir.Bitkisel vaglar normalde rafinasyon ve deodorizasyon
islemleri ile birlikte yiltksek sicaklikta lretilir.Hemen hemen nem iger-
kontamine olurlar ROBINSON (19873).

Stabilizatﬁriye emiilgatdrler genelde ok az sorun yarat:rlar.Buna
karsin stabilizatdr olarak kullanailan jelatin ise milkrobivolojik atadan

bilyiik bir tehlike olusturur.Hayvansal yan iriin olmas: nedeniyle Sesilli
mikroorganizmalar.s iceren jelatinde basil ve Clostridien sporlarina
viikselk oranda rastlanir.Ayraica oliform mibkroorganizmal ar da jelabtinden
s1k izole edilmistivr.Bu nedenle, Rullanmalacalk jelatinin mikerobiyo! sjik
kontrolden gegirilmesi gereklidir INAL (199@). .
Fatlks maddesi olaral 8Bnemli bir yer tuban gesitli meyvelar, sbhrge

lize edilmedikleri takdirde mavalar ve hitfler agisindan Onemli LY
plustururlar.Bunlar iginde en kullanasl:s olan:y konserve meyvolerdis,
Fandak gibi kabuklu yemisler de ileri derecede kif i¢erirler.Bu Fatlns
maddelerinin yilksek oranda kiflenmis olmasa., aflatoksinlerin va diger
mikotoksinlerin tiketici saglag: igin tehlike yaratmas: olasilaigana do-
gdrur.Bu nededle kiflenmis katk: maddelerinin dondurma iirebiminds '

nlikle kullanalmamas: gerekir.Fullanalan renk kathaleara igw Hlkldt\L?
isleme yonteminden dolay: kontamine olabilmeltedir ROBINMSON
INAL (199@).

Dondurma itretiminde kullanilacal suyun, ayn: selilde aloh ve mali-
nalarain temizliginde vararlanilacak sularin, i¢me suyu kalibtoesinde ol-
masina Gzen gdsterilmelidir.Dondurma iretiminde kullanslan hammaddel e-
rin ve katk: maddelerinin florasin: olusturan belli basls oikeroorganic-
malar Cizelge 13 ’de gdsterilmistir INAL (1996).

Donduwrmanain mikrobiyolojik kalitesiniy kullamalan relim yidntomi,
alet ve ekipmanlar ile temizlik ve sterilizasyon islemleri de i Y,
Bakteri sayisain: artbairabilen ekipmanlar, sogulucw, homojeni <y tlows -
durma initesi ve paketleme makinasadair.BOyle bhir bulasmay: dnlemek 1¢in

1ot ve ekipmanlarin ok iyi temizlenmesi zorunludur.tnemli olan hi jye-
nik kosullara wymakt.e FETIN (1977).

TS AZ65%e gire dondurmada bulunmas: gereken mikroorganizma sayssa
amyl, belirlenmistir:Toplam bakteri sayigi., en ok 1090809 adet/lkg;

o

koliform organizma sayis:, en ok 10 adet/lg; disks kdkenli (f@hal)
coli buwlunmamal sy Staphylococous sayas: (Fatojen olmayan), er ARG

adet/kg; Salmoneslla bulunmamalxg Fatojen milkroorganizma va Lml inleri
bulunmamal 1 ANONYMOUS (19024 . Ancal:, dondurma igin dnerilen mitoobiyolo-
jilk normlar iilkelere gire farklailal gdstermektedir.Baz. dlhkoelere ail
mikrobiyolojik standartlar Cizelge 14 'de verilmistir.

tnsanlarin gadalari: arasinda belli bir yeri olan dondurmanin, in-
san sagligin: dlumsuz tehtit etmemesi icin hijyenik kosullarda lretil -
mesi gerekir.tlk olarak aroma maddeleri saicaklik uygulandakbtan sonra
dondurmaya katilmalidair.batks maddelerine sicakl:k uygulanmal . hatlba
bunlar gerekli testlerden ge¢melidir (Gizelge 13 ).Dondurmalarain mik-
robiyel kontaminasyornunda ambalaj malzemesi de kigimsenmeyecol bir rol
oynar.Faketlenerel piyasaya verilen donduwrmalar i¢in kullanilacak amba-
laj malzemesinin steril olmas: gerelir INAL (199@).




FKoliform bakteriler ozellikle Esherichia coli suda bulunurse
kdkenli kirlenmenin indikatérii kabul edilir.Fakalt dondurmacda
kalaptan s6r edilemez.Azlinda dondurma bu bhakterilerin ge SR rrer Ly e
gundur. Dondurmada koliform bakterilerin bulunmass, wuygun cilde boms
lenmeyip, sanitasyonu yapilmayan malzemel grden, alet ve eclipmanlardan
kontaminasyon seklinde olur.Baslangagla nnfuLﬁlyom bir o 11 zmachan
ibaret olmasiné-karsin daha sonra hilcreler uygun kosullarda artmaya
Lbaglak: Bununléﬁbirlllte koliform bakteriler Urindeki sicall.k septal amas
siny ortaya Caikarair.kKeliform bakterilere dondurmada rastlanmass by
kima yanlis ya da yetersiz s.icakl:ik uygulamasinan géstergesidie

. ROBINSON (1983).

[AERIN EE
Sy loe bhirv

Cizelge 13 . Dondurma Yapimainda Eullanailan Hammaddelerin ve FHalli
Maddelarinin Mikrofloras, INAL (1998).

Hammadde Sak rastlanan

athks maddesi Milkroorganizmal ar

itk Foliform bhakterileor
Aerobh aporlua basiller

Frema Enterobkokl ar

Siat tozu Sporlu bhasiller

Enteraloll ar
Mikroloklar

| Stafilokoklar
Yumurta tozu Mezofil bakteriler

Stafilokokl ar
Salmonell al ar

i

VTM' i hemolitik streptolollar
i

Sekerler i : Ousmofilik mayal ar

Taze meyveiér : ‘ Mayalar

Dondurulmué meyvel er Fivf ]l er

Meyve &zil .~ Eoliform bakteriler

Meyve suyu 4
Meyve surubu 1
Marmelatlar |
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Eivf L er
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Fandak - ' 1iif ler
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Jelatin
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s Cesitlivbiciklerde ambalajlanmis dondurmalarin tasinmas: sirasainda
kenar kisimlarindaki is: derecesi ~15°C7: asmamal adur.Satags yoerlerinde-
ki saklama derecesi de -15°C olmalaidair.Satisa sunulan dondurmal ar sivrebk
1i olarak bu i1s: derecesinde tutulmala, kismen ve tam olarak kesinlikle
coziindiirilmemelidir.Dondurmalarin satis verleri, satisanda kullanalan
‘kaplar ve aletler sik saik hijyen kontrolinden getirilmeli, Ozellikle
satis yerlerinde Galisanlarain sagl:k kontrolinden gegirilmesi saglanma-
lidar.8atis yerlerinde kullanilan porsivonlama aletleri, her hullanais-
tan sonra sik ik degistirilen su kabina konulmalaidar.Aletlerin konul-
dugu suyun mikrobiyvolojik agidan kusursuz (igme suyw niteliginde) olma-
sina Hren gistermeli ve sailk sik degistirilmesi sag@lanmaladar.Fn Lyisi,
porsivonlama aletlerinin 42 1.9 konsantrasvonundalki siterilk yva da btarta-
rilt asit solilsyonunda tutulmasadar ITNAL (19926) .

Cizelge 14 . Cesitli lkelerdes Dondurmanain Mikrobiyolojil Standaet-
lara TEREINSEN (1993).

iilke Toplam Mikroorganizma Sayisa oliform Grubu Mooy g ae
rizma Haysss

o ARD* aﬁwfﬂ 1.0%10% — 5,.0%10% /g -

CAET* . 1.0%10% /ml 10670
Danimaria 1.9%1@2% /m] 153/ ml
Fxnlandiya 57@%194 /9 57
Fganﬁa 4 Z.0%10% /ml -
Hollanda 1.@%10" /ml B/l ml
Isveg 1.@%10% /m] 178.1 m)
Isvigre 2.8%107 /ml B/a. 1 ml
Japonya T.0%104 /ml @B/ ml
Fanada 1.@%10% /g -
Uluslararas: Sit Fed. 1.@%1@3™ /ml 12a/q

* AERD'inde eyaletlere bagl. olarak farklalak gOstermektbedic.
*% Unerilen standartlar: belirtmektedir.

2.1.3.4. Dondurmada S:k Rastlanan Kusurlar

Dondurmanain tim dretim asamalarainda gdsterilen dzene ragmen bazon
iiriniin kalitesinde arzu edilmeyen degisimler gézlenebilir.Dondurma da
gorillen bu kusurlar, mikse giren maddelerden, iretimde uygulanan islem-
lerden, temizlil ve dag:itim sistemindeki ilgisizlikten ileri gelir.DBun-
lar daha Cok lezzet, yap:, kitle, renk ve paketleme, erime ve bakteri-
vyolojik kusurlardair METIN (1977).

a) Lezzet Kusurlar: |

Dondurmanin lezzetinde gdrilen kusurlar oldukta Onemlidir.Milkse
katilan seker, aroma maddeleri, dzellikle sit ve drinlerinin iyi lrali-
tede olmamasi, normalden ar yva da ok kullan:lmas: nedeniyle donduwrmadda
dengesiz bir tat olusur.SHzgoelimi, disik kaliteli sit voe e iin e d aedon
yvapailan dondurmalarda #okside? (yas hartonun tat ve kolusu bentori) ya




da #elksimsi® husurlar algailanaer METIN (1977) , TERINSERN (1593).Cilelli
dondurmada bu bozukluk ok gdrilmebktedir.Oksit tadina oleitleyici on-
zimlerin neden olduklar: ileri siridmektedic.Meyvede buluman asit fal
lizatdr gorevi gormektedir.Cinki paketlenmis Sileklerin pHl?sy yakl 1k
olarak 3.3 kadardair.Yulaf unu baska antioksidan madde olmadsg: takdir-—
de dahi- bakxkih bksitlenmesini geciktirici olarak kullanilmaktadar FURT
(199@) .

Yag asitlerinin oksidasyonu ile olusan oksidatif tat ve “may Lac
hammadde kullamnimai, yilksel pastdrizasyon s

asa o, paslanmar Celik alot
ve ekipman kullanaim: ve demir, bakair kullanamaindan kaganmalla onleaenebi-
lir ANONYMOUS (19282).

Farisama giren baz. maddelerin, drellilkle sit ve kremanan fazla

satilmasindan «Pismis tal® ve bazende yabanc: madde ETrn., sksi, pot-
rol, boyva, parafin, hipoklerit, metal tuzlars, soda, saramsak) bkolula-
ranin absorbe @dilmwﬁinden ileri gelen lessobt kusurlarana doncdormada
s1li sk rastlanmaktadair.Fismis talb pastdrizasyon sgasanan oilsi
ile giderilebilirken, diger bozuklubklarain Onloenmesi Ozenli
gerekticricr TERINSEN (19292).

Dondurmanin uzun sire ya da uygun kosullarda sallanmamas: :
da fzellilkle milkroorganiazmal ardan kaynaklanan, ¢esitli lezzeb bhasur
lar:s (Trn., “ransid® lezzet) olusmaktad.r.Bu kusurlar, 4.4°0°%°den daha
az wsida saklanmayan ya da kisa sirede dondurulmayan karasamlar ile
hi jyerilk kosullarda depolanmayan dondurmal ar da sk gézlenmebktedir
TEEINSEN (19972 . Bunun dasainda dondurmanan saklanmas: saorassnda, motal -
imei, tuzlumsuw, yvagims:, kifimsid tatta bozuklubklar da olusabi)iv. e -
sti-laran dnlenmesi icin, dondurma saklanan depolarin iyi tomizlenmesi
ve havalandairailmas: gerebkir METIN (1977).

i Dondurma tadinan yetersiz yva da fazla tatl: olmas: da lezscest busuru
olarak degerlendirilir.Bu durum miks kEarassamanan iyl yapa.lmamasandan
ileri gelebilir.Bununla birlikie bu durum, daha ok karisima giren mad-
delerin kalitesiz olmas.ndan ileri gelebildigi gibi karasswman iyi he-
saplanmamas: sonucu da ortaya Saikmalktadzr METIM (1997).Tatlalalk, ag v
az tatl: seker kullanma, zayif tat, seker miktarin: arttirma ve tatla
seker kullanma ile dnlenebilmektedir ANONYMOUS (1982),

Cok fazla ya da kotil kaliteli stabilizatdr kullanilmas:, dondurmada
kétil ve hos olmayan bir tat olusturmaktadir.Bu az ve taze stabiliza-tir
kullanim: ile giderilebilmektedir.Buna ek olaralk, bayat ve fazla
yumurta kullanim: “Yumuwrta tad:s® olustuwmaktadir.Taze ve az yumurba ya
da bir baska emnlgdtor &ullanmﬂ Bunun da é&nlenilmesi bir yoluduwr
ANONYMOUS (1%8B2)

b) Yap: ve Kitle Kusurlara

Dondurmanain yap: (tekstir) ve kitlesinde gdrilleon husurlar, basla-
ca karigiman iyl haza:rlanmamas., telknigine uygun islanmemosi vo o wyigun
olmayan kosullar alltinda saklanmas: sonucu ortaya Gokar TERTIRNGEM
{1997

Yapa kusurlars

Yapada gérillen kusurlar, genellikle, dondurmadaki zerrecillerin
sayisi ve hilyllkligl ile yakaindan ilgilidir ve ¢ogu kez donduwrmanain salk-
lanmasa sirasinda ortaya Caikar.Bu bakimdan iyi bir yap.s i¢in dondurmada
wfak buz kristallerinin olusmas: gerebkic.Do doarum, geneldoe, bBarcgaoman
iyi stabilizasyonuna, Cabulk dondurulmas, ve sertlestici lmesi §le done
cdurmanin tasinim: ve saklanmas: sarasainda iz degisimlerinin en an ol
zeyde tutulmasina gdsterilecek dzene baglaidae TERINSEM (1093).
Fitbitrlil (Buzlu) Yapai: Bu kusur dondurmada iri ve dizgiin olmayan bue
kristallerinin varlag: ile kendini belli AN
lirtilen nedenlerden ileri gelir METIN (1977),TEE

baslaica aszsdguita oo

GIEN (1@:3):
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= Dondurma isleminin yavag olmasa,

- Dondurma isleminin yetersiz yapalmass,

- Tsr degisimleri (is. sokuw),

= Farigaimin yeterli dinlendirilmemesi ve yetorli sortlo:

si,

- K&til homojenizasyon,

- Fazla miktarda suyun bulunmas.-toplam burumaddenin
bilizatdrin az olma%l, asitlik ve mineral maddelerin dengos:
gibi...

Gevselk (zayaf) Yapr: Fusw, dondurmada fazla mibltarda iri hava babac
callaranan bulunmasaiyla orbaya Sakar.Bu yvap: Buswronda, odoncarms boaoss

%urmdp grir.lusuwra neden olan baslaca fakbtédrler zunlardare TEFTMSTL
(1997

P T e -

- Tmplﬂm kurumadde miltarinam az olmama,
- Btabilizatér miktarinin az olmas:,

- *azla hacim genislenssine egilim gﬁ%tmrmmn
Baamlo Yapa: Bu buswrda donduarma agszda uamla algalanarasor doncder anoeta
laktor krigstallerinin olusmaziyla orbaya Solar.Fuswe, bualo yopadoag
ristallerin kuma benzer seokilde algalanmas: ve hatta doncdurmn oer fdi ke
ten sonra da hi dilmesiyle ayralar.umlu yvapaya sabip doncdoermal o
buk srimoz.fobk sert ve tatsizdarlar.sBusuwra, baslaca, karasamda st
g1z burumaddeszinin farla miktarda olmas., fazla lakboez, dondorns oo
sertlesme siresinin uzunlagu, yiksel depolama ssis. neden oloe HURT
(1968 , TEMINGEN (1992) . Bu busuru dnlemek i¢in laktos milktar 1balma-
1a ve &wJL]ll Eontraol altanda tuatulmal acr. Dooduarma yild 3 : {00
) ouzun csitre tubulmamal 2 ve s dedgisgimloring hwWﬂl»lmamledur @ik nf
alz Eurumadds mibtarana Ozen gisberilmelidier.Dondurmada oamla yapra s
engel lemelk igin sabkarosun laktoza orams yilksek olmals wve cdomdores oo
Fisim: kristallesmenin el Jditgil as. derecesinge badar asabtalmamal vodar
METIN (1977) (EURT (199@). A
Yagla Yapa: Dondurmada yag partacaklaranan bulunmass bir busure olarak
ortaya Gikar.Husura, baslica, donduwrucuda ddvidcinin st yagana bir ara-
va toplamasa neden olur.Fuswe, karssaman etkin homojeniszasyony ve
dondurma isleminin kisa siirede yvap:lmas:yla dnlenir TERINGEN (1993).
Gevrelk (ufalanan) Yapa: Bu yvap: kusuwrunda dondurma, bOtiinl Ggini oruya-
madigindan pargala gé&rilir.Husur, baslica toplam kurumadds ve dolayass
vlia vag, vagsiz kuwumadde mikterainwin af olmas:, stabilizatdr mibklaranman
yetersiz, hava milktarinain da fezla olmas: ile homojenizasyon islominino
ethkin bir sekilde uygulanmamasandan ileri gelir.k
rinan iyi hesaplanmasai, hacim genislemesinin A1gI
jenizasyonda veterli basincain aygulanmasasyla onleniy METIMN (1977,
TERINGEN (1993 .
Izlal Yapa: Dondurmada havamnan ol az, seker ve stabilizabor millasr
nin da fazla miktarda olmalaray bu kusura neden olur.ﬁuﬁuruu ﬁﬂﬂﬁﬂ, Frme
rasaiman iyvi hesaplanmas: ve karaisama giren havanan iyi ayacrlanmaz ., La
gatiriliv YUNEY (19&8) , TERINGEM (19930 .

H

s, lurwunackcde wil ba

1 oyapalmasy ve homoy

Bitle Fuswrlar,

Dondurmanan kitlesinde, baska bir anlatamla, ag:rlaly, detnel gdei-
niim ve gignenebilirliginde va buna bagl: olarak da erime niteligindos
gorilen kusular, kalitesiz hammaddenin Bullaenalmass ve yapam gdomlor
rinin hatalas bir sekilde uygulanmasandan ileri gelic TERIHSIEM (1073,
Baka Eitle: Pu kusurun olusumunda dondoarma agar wve yastary daha sogub
alg:lamar.kusura baslica kuwumadde mnikiaranan facla olmana v haomio
genizslemesinin (Overrun) yetorsiz olmas. neden olur.Bu o nedonlar Soon
gstermek surstivyle dnlenebilir AMOMYROUS (1962) , TERIMNGEN (17773,

Hafif Bitle: Saika (agir ve wslal) kitlenin torsi olan Do busae, Boeo
madde miktarinin az olmas., yag ve kuwrumadde aras.ndaki dengesizlik 17
hacim genislemesinin ol fazla olmas.ndan ileri gelir TERINOEMN (192705,




Zayaf ve Huru Eitle: Fusw, dondurmanan. gabul @rxmgﬁj, brepdl dvgdin holif
bir kitleye sahip olmasiyla helirlenir.luswe, baslac o bam boremaed e
miktarinin az olmas:, stabilizatérin yetersis ama ve dorchurma fole
minin yeterli yapilmamas: sonucu ortaya Gikar TRNGEN (1992)

Salazams: Eitle: Pu durumda dondurma erimne:

Lo uswra baslaca, fazxla =L
bilizatdr ve emilgatdrin kuallanilmas: ile hacim genislomesinin yolsr
wlmas: yol aGar ANMONYMOUS (1982) ,TERINSEMN (1993).
Barantala Witle: Bu kusur, kdpidrme niteligi az karisimdan ~lp11\H
durmada pargala bir gdrinimle ortaya $akar. Husur,
lmmesinin farla, stabilizatdr ve seker miktarinin
isleminin yetersiz olmas: durumunda gézlenir TERINSE
Eurw Bitle: Dondurmanan kura algilanmasina, fasla emillgat bl larigd
mas: ve karaisaima yiksek homojenizasyon. basancinan uygulanmasa neden
olur TERINGEN (1993 .

dalia Gml

c) Erime Niteliginde Gorilen Kusurlar
Dondurmanan erime nibteligl golk Onealidic.Me son sien orfaoyoesd

Fadar ok sert ve ne de hemen oriyip e
edilmes. Dondurma b niltelige, kablas me
yapelmasiyla kavasur.Eritil t»u.n donduwrmanan géridinidmil, milk ;
lamdl 1 andaki gdridnimde olmal adae . B e va oa p1\11|
1it ve %121”t111 bir durum alarsa, dondurma Busw-lu olaral alg:
Eopitkll erimede, dondurma eridigi zaman, eerodd gi Dilyill:s hav
lérlmdan dolays kopiklidl gdzlemlenir. I
ersiz, hava kabarcaiganain ve yumurba kurxm\ddn
munda ortaya Gakar METIMN (1977) . Dondurmads
lirlensn kusur, eriyen dondurmadan oldubga
yu benzeri bir saivinanm sazmazayvla ortayas
lamilan bas: sta hll]'“iﬂllmfln (Trmn. , guar SRR
CHMCY sit proteinlorind pahtailastirmasina ne Jovrsn
Ealsiyum ve magnezyumla sitrat ve fosfab ar il iz lms
sandan ya da asitligin artmazindan ileri gelebilir.Uygun oloayan b
maddeleri, homojenicasyon basincinin fazla olmasa g

sire bekletilonesi, dondurmada ba bip buswelars i PR IR RIS E
onlenmesi igin dretimde telk asamala humnjmnlaaﬁyundﬂ ;Z v e e
gulanmamas.yy yvilksel asiditeli karssaman ve valnas stabilizatéri
nalmas: geraklidiriAyraica bu busurlaran engellenmesi kalibeli v Lago
hammadde kullanalmas:, ve islenlerin busursuz bicr sekilde uygulanmasana
bagladar YUMEY (1968, TEMINGEN (1993 .

saclar yumue
vl dwmleml

] SV T,
salyaro g e

= s

TRIREIN g%%

pahtala erime ookl ;
2 311 imai poynic su-

eyt

PRER

clerprovila o

b

d) Hacim Kiigiilmesi

Donduwrmanan hacminde gdridlen kayip bir buswe olaral degerloandiri
lir.CQinkid kayap, pakebteli dondurmanan iist ve yan taraflaranda bos? ol
laran olusmasina yol agar.Fayasp, daba ol dondormanan sablanmas. v oo
sanda gozlemlenir voe bazen doncdorma bacminin T:3 %00 wlayar . Moasore,
lenmesi zor oldugundan Gnenlidic.Dondurmada hc:im'ﬁayb1n1n netdenl e
sunlardir: Hava kabarcaklarandaki havanan diffilzyonu, havanan bitzidlme:
rutubet kaybas, proteinlerin stabilizasyonunun bozulmasa. Bu falstér ler
proteinlerin stabilivasyonuw ayra bir &nem tasir.Cinkidl proboinlorin o
ya da proteolozisle denatirasyonlarai, doundurmays hacim !t”ulwwrinn
varliy kilar.Dondurmada hacim kidgiilmesine yvol atan kosullarda
1- Havay: geCiren kaplar:n kullanaimi, 2+~ Sertlestirme islemi
Colk disilk (~3Z@° -Z4°0C) asmanan uygulanmass, S Hacim genis
zellikle % 20'den fazla olmas., 4~ Fihtala: erimeyve neden ol an :
G- Isa soku, &~ Karisimda yag ve yags:iz burumadde mibktarainan faz ol
masy, 7~ Sirekli tip dondwucelaran Bullamalmass, 8- Sertleshirme jele
minin gabul: yvapilmasa.

Fusuwrun bu dlgide Onlenebilmesi, dretimde dstin baliteli maddsleo

H




rin kullamalmasa, karaisaman dengeli
il lecel Ooens s dmuaTﬁws
reyvde olmasinag Daglaoder TERINDEN (19

e) Renk ve FPaketleme Fusurlara

Tiketici, fdrellikle dondurman.n renk wve giridnimings
nedenle donduarmanan rengl, arzulanan tonda olmals ve

1l amaladar, Dondurma Cesidind tomsil etmeyen,
moyjern ve dogal olmayan renkler huswe olarak alg:
aslica, yapam iszlemlerinde ve sgsr IUI]“Nleym
cins mlktar ve mikse Rarastairalma durumuna
thar. Pm"um dondurmade bulunan alkali, asit ve
sulmasina yol atabilir. Dondurma wzun sire
kuruyvabilecedginden baza kiswmlar koyw yva da
YONMEY (19268) , TERINGEM (19932,

Fabket, dondurmsanan niteligind koruwvacal, sz
bul asmay srgel leyvecek ve tikebticiyve hitap ede mi+&11h
dar. By nedenle dondurma paketinde sizants ve bulasma olm gha
me kusry olarak alg:lanar.Buscrun dnlenmesi 19in dondurmanain femyz v
saglam materyvallerle paketlenmesi gerekic TERINSEN (1993

.

2.2. Meyveli Dondurmalar

Y%o1l0-18 aras.nda vad iGCeren gdondurma milslarine XOLE
mayvenin durumurna giire daha yik oranda meyve aromal ara kat
velil domdurmal ar vapal o DEMIROCT (lﬁﬁi},ﬂv"”ﬁ ﬂmmHuWﬁwya +axu ,
pulplary, donmus, konservelenmlis meyve, noeyve @ g* Lkl A VIR OMEYWE e
sanslar. :;cef linde kat.)ar.Meyvell dondurmal s ;. ey ;
durma i1k sairadaedasr.Diger meyve aronalarys mevsiml
yallak tilketim aranl arina gbre az va da ok OF&ﬁdﬁ
ARBUCKLE (1981).

Meyvell dondurma tare meyve ile vap:ldaganda qvnwl];iiw
v aroma atisindan, konservelenmis meyve vo sent
lara oranla Gok daka lUstindlr.Deravantajilaras mevsi mitelik-
lerden kaynaklanair. Bt bir unsw olarak, meyve bilesi : olchake
fazla su iceriv.Bu nedenle dondurma ielemi sirasinda dondurucul ar sor-
lanwr, dondurma kendi yvapaisainda oluswr . Sonuglta yumusalk bir Hmmduwmﬁg
donmug meyvenin sert parta ve yaiganlaraims igeric ARBUDKELE (1961).

Donmus meyve uygun sekilde paketlenip donduwruldugu zaman dondurma
vapaminda kullanalar ve hi¢ biv deravantaj. olmadags duwrumda, taze mey-
venin tim avantajlarana karsain Oneciliv.Donmus neyvelesr sekerli ya da
cakerslz pakatlanir.ﬁ&kwr ile paketlenmis olanlar,sels z paketlernnl
lere oranla daha Snemli bir dzellik arzederler.Dondurma yapaminda,
ker ile paketlenmis meyvelerin en iyl sekilde kullanaldage bulunms
Cinkil meyve gskerin ylkssh konsantrasyonunu igine alar ve dunma1}
durmada sert bir unsur olusturmaz TRESSLER ve ark. (197&).

Meyvelerin saklanmasinda konserveleme tekniginin baslamasaindan heri
konservelenmis mevyveler, meyvelil dondurmada aromanan olusturul ma-
sinda kullandlair.Elde lelﬁﬁ Grinler olduksa iyvidir.Burada olas. ‘bir
deravantai konservelenmis meyve ile ilgilidir, yvani zay.f renk, koku,
lezzel ve yvapais: vardar ARBUCKLE 1“u1).Hﬁyvm11 gdormduwrmal arda kullana-
lan vapay meyve aromalar: ise bir ya da daha faxlse kimyasal maddenin
birlesmesivle Dlugmalta, fakat gergek bhir aromay. verememekiedir
TRESSLER ve ark. (1974). ' .

Meyve, ya oldugu gibi ya da exilmis hatta pelte seklinde wfak par-
calar halinde, % 15-20 oraninda sekerle karaistiraldakitan ve 4°07de 24
saat bekletildikten sornra karigima 7 1520 orananda kat:lae.Meyvell
dondurmalar igh Gzel bir miksin kullanaim: gerekmedikie, temsl miks % 16
dan faxla seker iCerir. % 1é& sekerli iterik Z:1 meyve ile paketlenerek
kullanslimalaidar . Eger miks % 15%den daha az seker igerirse il pranl

dogal renk
aroma ile vap larn-
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paketler gensllibkle dnerilir.Karis.mda, meyvenin lezreti genellikle YA
ay szanslarla belirginlestirilir.Ancak bu esansl ar ok ivi kalitedes
Jlmqml ve farla miktarda kullanalmamas: gerskir.Dondurmada maywe 2k
traktlar:y va da konsantre sulars genellikle tek bas.na kullarslmaz, da-—
h¢ ;.=%d@ konserve yva da ﬂjﬂmuW meyvelerle bhirlikte 107 oraninda karig-
Taraldibktan sonra karasima kata:lorlar ARBUCKLE (19819 y TERIMSEN (1923).
Fullanilah ssans ve meyve an%rntrplurlg meysal il dmnuurmalarlm Ao
zanda bir gelisme varatarken ayry zamanda hem ekonomil Rem de kalite a-
Grzindan by donduwrmalarin degerini arttirnaktadar, MEYWE Ardmas:

kaynagy olarak taz® meyve Eullanalayorsa TRESSLER ve ark. (197&).

S

2.2.1. Gilekli Dondurma

GCilek, dondurmada kullanalan en Gnemli meywadir. 8 litre sads milkase
2 kg filek hesabivla meyvell dondurmal ar yapmllr"h@mk virmak amaciyla
Barmazas boya maddesi de kullanalabilicr YUNEY (1948, Dondurmanan AL n AT,
nda kullanilacak gileklerin sefimindsz, Sesitlerin kokue nitelilkleri ve
olgunluk iki dnemli faktérdir.Cilekli dondurman.n koku niteliklerinin
olusmnasinda, optimum olgunlukta toplanan ve dorbal donduwrulan Gesitler-
in daha yiksek bir aroma verdigi anlasilmaistar. islenscek ¢ilekler, btam
algun, kuvvetli kairmizs renkli ve aromal: olmalaidar. Tam olgunlasmamnss,
yesilimsl meyveler, ac. ve saman gibi lexrette bir Grim verirler.§icik
mayvaler de renk ve aromay: olumsu: yvonde ethiler AFRBUCKLE (19817,
CEMEROGLU (19782

Cilek m@yve%lmd@; suda tc“umm:ymm burumadde 4 8. 23058, odzilinen ku-
rumadde L b&-14, toplam asitlik % 5 !~a,., © ”1me1n1 JO”fﬂ mq'1”W gl
f*l?‘ﬂl,lurda qenmlliklm imdie. i
LOTE-90 bads ihrik as 3 malik

Dondurma J“Vlean“ Eullanmslan, sekar ils Ylenmis ©i
mokuy lerzel, gdrinds ve vap: abisandan dab ivi sonuslar wrmwllwulr
Bu amafla kullarmalan ¢ilekler; ”41 2.9 yva da I+l geker]
paketlenmelte yva da 49 a ¥ 50 Tﬂihum :
Gir.Dondurna Gretiminde meyvenin % 20 orananda

- daha ivi bhir sonug vermakbe ardir. Meyvenin
analmasinda meyve koku ve. lezzeti daha ax
sosa giderligi xalmak.admfuwu nedsnle drin
o bozulmakta ve KOtl, zayaf bhir koku fal
ARBUCKLE (1981).

Lilekli dondurmaman dretiml aynsn normal dondur
dece belli bir asamada meyve dondurmaya katalae. 51
wfe i domdurma karagem kabana katslabildigd
Lintalar: dondurma mi donduruouya verilneder
eklensbilmektedir TRE SROowve ark. (1974).

Gilek plrelerinin dondurmada kullanaime pek ﬁm@rilm@mmk% "
malarsa da bunlar seker katim: ile olmaktadar.8 batams kokan
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gde buma ke

L
klwr
i, om
My

rangin afiga Fakmasina yardimo: olabildiol gmbwq io
irmektedis ARBUCKLE (1281).Bugin ise ¢ilekli dmmfuxmx1\hxl;.
Filek konsantresi ve kirmaza: pancar suyw ilo wnvlmhaia
uygun bir $ilekli dondurna ve Cilok
"D"Aﬁagxda dondurma igin bir sical ¢il
ve WOODROOF (1976) .
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2.2.2. Vigneli Dondurma
7 litre sade mikse 1-1.5 litre wvisrme, bir bisim da afik karmaza

bava katilarak pratik olarak vizneli dondourma drebilie D“Mthﬁt (1988).

Jienell dondurma lretiminde kallanzlan visnelerin ebsi
vignelesrae gdre daha uygun bulunmustuar. E’Jmlm" HCJf“l'lx[:t)l"""l“l'.i‘,’.,
nd ve May Dubke 5&:1L1@r1d1r AREBLUCKLE (1981

Visne meyvesindoe zimmayen kRuruamadde 3': 1.2"' -4 1, @owiinen kuruamad-eoe
1217, toplam as J*lli Zola6-T.@, pH EL1-E03 arasandadar. frplnm
asidin %4 "P@indan fazlasin: malik azit olusturur.Biteril
miktardadar CEMERDOGLUY (1982) . Vigneler 441 oraninda sekerle pals
Dondurma dretiminds kullan:lmadan Snce o indlridl dr, swrabo 11
te aslatilmaya barakalar, sekerin biyilk bir kisma

2N

’lexl, di Qe
Sarly Rictaso-

l«:.l’“ :; .....

2 A . W
i mlkﬁa dmndurma periyvodunun 11k asamal aranda dondurucucds a§1@miruﬂu
karwsam % 14 vag, 4 11 it vags:z bkurumaddesi, % 14 segker ve ¥ ©@.5
latin igerir.Farestarics ve parvalayvaicalar visnelsrd “alara a-
varar, sonra dondurma sertlestirilic.Visnelerin belli bir Raizma donduwe-
manan igine didlzenli bir sekilde vayalar.Bu parfalar ne ok o SENRTR IR
huzludurlar ve dondurmada visne aromasanan gelismesinde @ol oynaelar.
Visnelerin %4 328070 ve swup fazla miktarda gérilebilir. cal visng aro-
masi. yunusalk, hafif gekilde olustugunda bu mibktaran Iu?Tuus]maL. Yarar
safglar.Hatta fok azr miktardaki vignenin bile, ok iyl bir wvisne aromas:
plusturduge ve bunu korudugu bilinmektedir.
m@Eyve oranwnin yvilksak olma

b i ik

rat yine de dondurmadald
wna gerek wardae ARBUCKLE (192813

R g 1

2.2.3. Seftalili Dondurma

Bu odondurma, 8 litre sade mikse 2 litre pilre
iz birarda afal yumurba saras: Doyva kalila
ITvi kokulu seftalili dondurma ize Hiley, J.
Crawford fesitlerinden vapilabilir ARBUCKLE (1981,

ﬁ@%tallll dondurma dretiminds, dondurmaman bobusunun Sokta artmas
arnan nedenl, sseftalil kabugunun pulp haline gebivilmssidicr.yi nid
Vi bir dondurma dretilmesi i¢in % 15-20%den daha ar ol kbtarda meywven:
v Sl oranandalkl meyve gekar orananan kullanolmas, wygundur . Yas ot an
Calrzmalarda sars etli @$talilwrim bevazlara gbrse daha vilksek konsan-
trasyonda koku, }?:;.i rardl gl ove sara talilerin dondurna YapLswLnodan
ki gekillerinin ve genis pargalarainin daha belli olduge bulummushor
TRESSLER ve arbk. (1 97

Seftalilerds suda Sozinmmeysn kurumadde ¥ @, 82
12«15, toplam asit x @51, 1 arasinda dedgisicr O
Saftalili dondurma Gretiminde taze ve oloun o

W

LN
{ 1 EEEARD]

LY

Champion ve

o, Lon Jrﬂc'il Murumadde %
TROGLL (1982) .

taliler ayrnayan
suyd bataralapg, kabnban; soyUllur ve docs incs dilimlenicr.Pulp ses
Tl oorananda baraztarslarak derbal  sofubalur, dondurulor yva
min altinda tuuuluruhullanllmadam Ornoceki gin sefitaliler
Remb maddelesri ve seftaliler donduarma mik
gibi, bunlar drnceden ivice karistaralarak
Eusw seftalilerin % fS“indﬁ tarmamabilir
cilaek ve abududular kadar dondurmanan s
neden olmaz ARBUCKLE (14

R AR

p im0 i

e donduruouoda
. le.nﬁ)il" v IHaF
artaya G g
vde v maminds artooaa

-2

2.2.4. éhududulu Dondw-ma
Cilekler igin belirlenmis retetelesr, bu me s olusturdadgu o
durmada lsbenss 'pr v aroma LEin wweygunoduge .t ERERIRS yevedoremea e
e an ok cesitlier Cubthbert, Mer ““i*’*i“
Feitdie. 21 207
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(197&) . ahududu meyve

furumatics W1, 47,8 Branen hurue
madds 4 8-14, toplam

sl > g
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lTavandader.FRenk ve aromas. arzul anan bir- (15m2y,
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2.2.5. Diger Meyveli Dondurmalar

Favasila Dondurmas 8 litr e mil &
mes kayais:. vae da surubo, birazda vumarba
Fulp 82-8BC've ssaitalar ve dondurul madan
CEulury Donduwrma dondurucodan Seld 1di gl
Dondurucuda meyve mikse kataildags zaman k
edilebilir iste bu komumda aroma yelbsrli,
lir miteliktedir ARBUCHLE (1981).Kayisada top!
ff-karotin @.3-4.8 mg/l88 ¢ dolaysndaduy 4

Limoniu Dondurma: 1 litre taze limon suylina
Timon saras. rengl eklanserek 9 litere i
asit Y 4.8, pH 2.1-2.5 ve O vitamini
gisir YONEY (1968) ,CEMERDGLL (1982,

Muzlu Dondurma: 9 litre sade milkse gram gl
boya katilar.Baren az miktarda limon asidi va da suyu
YOMEY (19468) .,

Ingirli Dondurmas 9 litre sade mikese 1-1.5 kg incir katalarak
tilir DEMIRDCI (193 .
' pziinl i Dondurmas 8 litre sade mikse 1 litre konsanbre xidm suyu
kataelarak dzimlid dondurma islenir DEMIRCT (1988).

fnanaslay Rondurma: Dger meyvelore oranla ananas do
gun bir maeywve degildir.Fakat 4 12-19 meyve oranla &nd
dukias bagenilen bir sroms ve vams werie P
sert etli, ar swuplya, iyi renkli olanlar
yvarar saglar ARBUCGKLE (19815,

Elmals Dondwrma: PBu dondurmanan yvapamanda elma
durma miksi ile karzstiralair.Bu karaesaim ¥ 14 =it
burumaddesi , 4 135 seker iCerir.Bu dondurma olda
olmasina karsilaik miks sulanmes gdHrindmodedic AREBUCRL

Bunlardan basha dondurma dretiminde yayganlage az meyvelerde kol -
lanslmaktadir.8iyvah vilelk, Tuna $ilegi, Damson erigl, Fairmuozs frasnk -
ziimil, ravent wve nektarlar ve benrerd yabani Sesitler meyvelil dondurma-
larda gasirtaic, sonuglar vermistir.Bunlara @k olarak dolgun yvapalazs man-
golar ve diger tropibkal meyve aromalars da dondurma dretiminde kallana-
lan wunsurlar olurken, bu aromalarain save ve tor formlary drine kat:ilmak
tadar ANONYMOUS (19732 .
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2.2.6. Bazi Dondurma Cesitleri

Yanilva we Gikolaetal: Dondurma: Sade dondurma miksine vamilya ka-
tima ile dondurma aromalandaralar.Vanilya sava ve tozr ssklindedic wve
zat vanilya vanilin ile kuvvetlendirilir.Vanilyanain belli bir mibktara-
nman miks bilesiminde kullamilmasy gereklidic.Buovvetlid bir vanilyanan
28.3 grama 4 12 yag iferen miks 1i€in Onerilir.Yeg iCerigi daha &
daha fazla vanilyaya gerek duyulur.Disik seher dilseyl de vibksehk
poranwna gereksinim gbsterir ARBUCKLE (1981).

Vanilyali: dondurmalardan sonrae en fazla ilgi gdren dondurme ¢lko-
latal: dondurmadir.Dondurmalaren Cikolatals deridnlerinin aromasainan ol
usturulmas: igin kakas ( % 20-2% kakao ya@i), Fikolata zivass (4 )
kakao yags), karsstarailmas kakao savass (4 3640 kakao vag.) ve Cikola-
ta surubu kullanilar. 42 3 kakao ve 42 1.9 Cikolata sivaisainan bullanalma-
sacldubkca wygundurs Iyvi bivr Sikolatal: dondurmanasn miks wole
st yvafy, 4 1@ sit vagsiz kurumaddesi, % 18 seker, 4 2 1.5 gi-
komlata sivaesa, 74 @.2 stabilizatdr, YL 428-43 toplam kurumaddeden oluguar
ARBUCKLE (1981). ’

Fandalkls Dondurma: Fandakla: dondurmalar Cogunlaukls @ 16,18 wve 1€

[E8

L e e g e e et s s Loee v



vad derecell s i ks
Fasbab, cewviz, bDadem v.s.
nbr*zjz 1 23

gérill dr YUONEY (19488).

o Mares DRondwrmasa: Bu dondurmanain vapamanda
il manda, tmm;nm mitmbkildn olmads g durumnd s
bullanaimaktadar. Kar
baelirlesnmisticr TER]

&
“
S

samcda st 1€ kg, sekeor
JEERM (1923, Dondurma ”1p11Lrl

rastaraler ve asatalar 253000 olunce bumun i L
lar vie karagstaralar, Bundan sonra veniden 1111Lr WS

"

Aob, 40 lep karastairalarak ivice tr:t1;i~,ﬁaw1$1mq
slla sidrskli karesstarailaral, arada bir savrularalk
solar slren bu islem sirasangds
o cdhurum asabma islemine
C;Llﬁl] gre komnulan karasam 208 dakika '”C\t;'xi“lrl n.*’"
gam Gevrilerek ve karoist

e larak muhnllﬁui oo v Ema
turrbur barisams olan kovalara a#tarx]am ey asam ya
ralma ve divme ile serbtlesticrilicr BEURDAL (1991
Ymﬁu1+3v Dondurmas: Yoguertla dmmmurma €
rumatdesi , 4 4,99 laktox, 4 5,42
boyun sitidnden yvapalor. Bu dris ;
8.9 minsral madde iSeren insk s e ddretd
kullamalmazanan yarars didgik laktor ve fazla ﬂxL
naklamar.Foyun sibindsn yvogurtlu dondurmanan
dietetik bir rindir.ss.k8s yoGurtle dondurma

1
srobein ve 4

kull&m;ng nesin dedgerindes, acta ve duyusal
sinlikls mlllzmzfur gurtla dondurma VAL va el E
ssatalar, sogubtulur ve %% ; BOloideid 1le

Aeitlibl 1.0020,885 4 laktik asi: wlastsganda (7
wrt oda sacaklifana sogubulur.Sakkaror, tersyadgs, emilg
zatdrler kalarm % 22 koyun sitinde Sozindirild dr. Bu ST LR o & ;
dakika pastidrize edilivr, oda sicakligana sogubulur ve somnra ;uQ“YLJJ

karagtairalar, yvogurtlu dondurma miksd hazar olur.Vanilya, 4°07°de Ritin
gece boyunca 1é& saat depolamadan sonra mikse kabtailar.Bu kRarsgam dondoe
rucularda dondwruluwe. Donmus yogurtlo dondurma ~4°0de 189 ml*lik pl
ik kaplara idst kaismaina kadar doldurular ve 18907 deki dmndurraul b
sertlestirme ve. depolama i¢in aktarilar.Ayraca bu dondurs
mayve  aronalars da kabtilabiliroMeyvell yodgurtlu dondurs
gire aszitligl azdar.Clinkil meyve aromas. yaz aviar: bovuica satag

uygun Gzelligl kuvvetlendirir DULOVA (1973), TOANMNA ve arl., (199@).

SOVW sitinden Dondurma:z: Son yvillarda soye faszidlyesi gibi bithiased
basin maddelerinden altsrnatif gada maddesi olarak ,¢;ar]unx|mh i
Jan fﬂ"HJ“&aﬁndQH suyla ekstrakte edilerek hazirlanan soya sibi ve bu

thiden elde edilen diger drinler hayvansal gadalarla kars: W
g:ndd 3aﬁ 1§@rik1arimir arpy ax dilzeyde kolesterol ve doymus yadg
ile yikssk oranda doymamis yvag a%itlev1n1 igerdiklerl gdridlbr.bAyracas
SOYa ﬁqtinun laktor icermemesi, lakioza duyvarl. kisilerinde bhunu tike-

ebll“ lerini sadglar.Son zamanla rda dondurma idretiminde s0t vags.z kuru
maddesi yverine soya sitid kullanims ile ilgili falasmalara rastlanmakta-
dar.B8oyva st hullanaldaganda, dondurma mikzinds yogunluk, i bocite
donma noktas,, didvilme yetenedl ve overrun degismekits, Huma kargilak a-
sitlik ve pH degerleri degismemektedir.dvantajlarana rafgnen ying de
dretimde st yvagsaz kurumaddeﬁl iginde sova sdtd miktars ¥ 507yl gefmoa-
melidir SALEEM ve ark. (1989) ,4KBULUT we HINIE (1991}

Distetik ve Diabetil I)ondurmalé&r': Dietetik dondurm "aJ ar, kalp ve
dolasam bozuklugu Sekenler igin sodyum mikbtar: asags u~ﬂ¢dw:. el
malardy.r YONEY (1970 .%eker hastalarys 1¢inm hararlanan diabeatilk d
malarda ize seker yerine sorbit den yararlanzlar.Diabetik donduwrmalar-
da yag miktara 7 10-12 aras:nda tatulur, sit vags.z buwrunadde kaynats

cloamchur -
cloamchiaes -




nlarak da Codgu zaman yagsiz st +o ungdan yvararlanalar.Aroma maddesi -
larak sshkeri fazla meyve swuplar: yerine kahve gibi dlg@r aromal ardan
vararlamilar.Bir cok yverde azafudaki diabeltib dondurs G bulla~
malar: Ya@g 4 12.9, sit yvagsiz kurumaddesi 74 9.0, m&;uf‘ / G Lat

maddes] (sakkarin) 4 @.01 DEMIRCI (1988).

Bitkigel Yanl: Dondurma (Melloriaoe): 5S4t yvags o hitkisel yvag-
Tardan yvararlanalaralk da dondurmna yapolabilicr. Do tip dondurmal ar Cogun-
lukla mellorine adiyla sabilar YIOREY (197@).

fz Yatly Donduwrma (Jee Milkl: Fazla yvag, delavisayla bkaloriden ha-
canan kimselerin 1lgi duydugu bu donduwrma yvad orana indirilmis
miketen islenir YUONEY (1973).
ez Dondurma (Toed): Tamamsn yags.z silthbten, nisasta surubu ove
meyvadarn de yararlamilarak hazarlanar YUONMEY (1978).

Yumuzalk Dondurma: Az yvaglas ve sehkaer orans disik miksten islenip
Memsn tiketilen dayvanike:iz bir dondwmad.r YOMNEY (1976)

Spboarlensli (serbet) Donduroas Selar, maEyve suyl, hmr; maddclmed
az miktarda sit b@nzerl maddelerin olusturdugu Barasaman dondurulme
ile drobtilir MERORY (1960). '

Bisgue Dondurmas: zim pargalaras, kek ve da acabadem kurabivesi ile
aromalandairalmagt.yr MERORY (1940).

FPudingli Dondurma: Meyveler, findak paralar:, bahars
alkollerin eklendigl dondurma miksinden dretilis- MEROR
FParftait: Mew York’da bilinen bir dondurma Q"Ldjﬁl

i
icerir

dwrdurmadlr v Tandak pargalaras, mayveler vo moyvs ars
MERORY (19&0) .

ﬂggﬁm; Dbmdurulmu$ Bir sebkerlemsdir.Ddvilnlds k
lerinden (ratilir MERORY (194680

W O Mma
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=Z. MATERYAL WVE YUONTEMLER

Z.1. Matervyal

Arastarmada Kullanalan dondurma Srneklerd
Gisi L:: bolgelerdskl pastahenelerden 48 adet
alairmmas: Temmuz, AGustos we Evlidl aylaraina
em halinds gergsklesmisbir.Materyal olare
dondurmal ar, meyveli dongdurmal ars Lemsi
kilde alainman mayvelil donduwma drnoeklari
kavanozlara doldurularak siratl
lojik analize tabil tubulmastor b
deep~freere’ds bekletilmistir,

i lde ddirt

!'CH b

wemal ar

ara getid
malizler

.,;m

Z3.2. Yontemler
Z.2.1. Mikrobiyolojik Analizler
Laboratuvars getirilen meyvell donduwrma bk lerinden 10 %ar gram

tartaelarak, 99 ml fizyolojik turlu su bulur

TerMayer e lkonulmugtur

1¢—=%e kadar dililsyonlar hazirlanmas ve dilisyonlardan alainan balirli
miktardaki &rmekler, kat: besiverlerimin Qzerine yva
veterli sirs ve sicaklikta inkibasyon sonucunda
Metoduna gire yvap:imostae ANONYMOUSE (1979,

da iCine el
vamlar Flak

i lmidsy
SiAl iy id

Z.2.1.1. Toplam Bakteri Bayam:

Toplam bakteri eayaisans. b 4
kullanaimastar ve poeird kapla
tar ARNONYMOUS (197%) .

v 1om

ZT.2.1.2. Epliform Bakteri Sayaimoa

Foliform bakterileci igin Violet Red EBile
nalmistar.Elkim vapailan petri kubtularas I790C7%do
vorna barakilmastar JEZESKI ve ark. (1974).

(VREA-{oid) kuwll
caat dnkiba

-

Z.2.1.3. Staphylococilaran Bayama
Staphylococ?larain sayamainda Baird-Parbker Medium (BEF-Oxold) bowd L e
nilmiztar.Sterilize odilen besiverine, petri kubtularina didbmeden Onoo
% 5 oranwnda Egg Yolk Tellurite Emilsivonu (Oeoid) eklenmisg ve |

Butularina dﬁkm@ isleminden sonra plaklar donmaya barakalmaestar.Daha
sonra besiveri dzerine .1 ml kidltlr pipetlenerek, Drigalshi spatiil
1l~ Ealtir besiyveri ldzerine yvayalmaistir 2707 de Al asyona
barakilan petri kutular: Yayma Riltirel Say.m Yontemi'ne gire osgerlen-
dirilmistir MINOR ve MARTH (197&) ,GURGUN ve MHaLKMAN (197

-

-2.2. Kimyasal Analizler .
Cinde bhilyik pargacaiklar bulunmayan meyvelil dondurmalar, oda -
calll inda yva da su banyosunda erimsye barakilmag Ornek fumunamLiLam
sonra iyvice karastaralmastar.Cozinmeyen pargalars dtersn meywelil don-
durma mrneklerf ise eridikten sonra, bir havan igerizinde Cirpilarak
va da pargalar ezilerek homojen bir kitle haline géim st el midst . Bu
szkilde hazairlanan Srnzklerin kimyasal analizlerd waprlmashor ANDNYROUS
(1984) ,0YSUN (1991).,

H [}

I.2.2.1. Toplam Murumadde Tayini
Toplam kurumadde gravimetrik olarak belirlenmigtir YAYGIN ve
285 ,0YS8UN (1991).

ark.



IRy ]

T.2.2.2. KAl Tayini
Urnegin ID0C7dekd A1 faorananda yvakalmas, i1
ARONYMOUS (1988) .

T.2.2.30 Yag Tayinid
ﬁ@r1ﬁr yirtemi Puileﬁ-l&rmh
21 oorananda sdlangdaral

fRE

1 m
- o
garp:Jr star MORRIES ve JALOERE

thwie]

IT.2.2.4. Yags:iz Furumadde Tayini
Yagsiw hurumadde TE 42460%e gire yapalns

tarandan =it va@: miktar: Takartilaral he

I I

Z.2.2.5. Titrasyon Asitligi
Titrasyon asitligi, lakitik asit cirmsi
lenmistir KRAMER ve TWIGE (1
7
Z.2.2.6. Protein Tayini
Eieldakl vOntemine gére belirlenen azolb miki
ile carpalmas: sonucu bulunmustur OZEAYA (3

richesr

y telir-
787, DEMIRCT ve (i

ararian &L 38 Takbdrd

-

Z.2.2.7. Seker Tayini o
Lane-Eynon yéntemi kullan:larak vapalmaglar. Indiegan
selkor ve sakbkarozr mikbtarlar: bnllxlummlmllr FILLIG v

.

FT.2.3%. istatistiki Analizler

frastirma Bloklaranda ki Fabkitorli
yilr il mils e Jlu"ni b
abadan Snemli sarimak o igin b siral ERROER:
Gruplar aras. fa Wll:}:g mokarzalaztairalmasanda Duncan testl wygulanmago
SaruUremlilik testlerinds 401 i3 ;
(1985, TURAN (19923).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Mikrobiyolojik Analizler
Meyveli dondurma Srneklerinde, mikrobiyolojik afidan Topla v Bakteri,
Foliform Bakteri ve Staphylococ savis: saptanmasiar ‘(1hﬂlzﬂ 13503

4.1.1. Toplam Bakteri Sayis:

Toplam_bakteri sayisinin, bBulunmas: dondurma kalitesinin saptanmas:
atisandan en Onemli analizlerden biridir.Gizelge 15 "to goerildiigil
gibi, nyvcll dondtrma drneklerindes sonusl ar siyle olmustur: Limoanlu
damdurmalarda toplam bakteri sayis: 4.8%10% - Z %184 adebt/g arasainda
degismnis, ortalama S.1lx16 adet/g olarak bulunmustuwr.Visneli dondurma-
larda toplam babkteri sayas: 5.1%10% ~ 9. 8%10% adet/g arasinda degismis,
srtalama 7.9%104 adet/g bulunmustur.filekli dondurmalarda ise bu deger-
ler S.7#10% ~ S.8%10% adet/g arasinda bir dedisim gistermis ve ortalama
Lo18216% adet/g olarak bulunmustur.

Yapailan varyans, analizinse gdre; limonlu, vigneli ve gilekli don-
durmalar, toplam bakiteri sayss: bakimindan, firmalar, ge sitler, dimam-
ler, flrma%gé it, Sesitxddnem, firmaxdonem faktdrleri ga;umed' tutul a-
rak p=@.0]1 du“eyzmdr Grieml i bulunmustwr (Cizelge 17 ).Faktdrlerin Gn-
amliligi amlaymwlylﬂg ortalamalar istatistiksel agidan farkl: gruplar-
da yer alm;ﬁtxr (Cizelge 17 ). '

Yaptagemez falaismada meyvell dondurmal arda *@pLum ra
genel olarak J.7#10% - 9.8%10% adet/g arasinda

SRS ol S

AW LI

~ xa CBurada Sneme
1i olan, acaba dondurmadaki meyve mxkrobmywlm]LL il omthkilemis mi oiv
"uru:udur’ Bununla birlikte mikrobivoloiib buls va uygun olan dondur-
ma hangi kosularda vkl sikroorganizma ig@rlrg uuplﬁfi melardie?

Lkl (ivf?)’taraﬁmndam vapilan bir Talasmada, srastsrmas., mabter-

alini olustwan 19¢ dondurma drmnegindeki toplam canlas bakbori sayisi—
nln GELOF-2e1de adet/ml arasinda degistigini, SALDAMLI ve TEMIZ (19808)
vaptaklar:s benzoer bir falismada, Ankara’da tiketime sunulan Maras don-
cdurmal aranda toplam bakteri sayisinin 3#10%-2. 2% 107 adeb/g arasinda de-
gligtigini belirtmektedirler.dyn, sekilde ARKOL va USUR (1984), 1.0 anhul
pivasasinda sat:lmakta olan kaymakl: dondurmalaran hijvenilk kalitesi -
zering bir arasbirma yvapitaganda toplam bakbteri sayvisinain, pastahaneg
dondurmal aranda &#19%-7%10% adet/g arasinda oldugunu agaklamistar.
Elazaig’da tilkaetime sunulan dondurmal aran mikrmhivmlmii% %@11+ﬂ¥!n= ism
dikkat edildiginde, DIGRAE ve UICELIK (1991)
198% vailanda 6800226300 adet/ml, 1999 ylllmdh
nlarak saptamislardar.

TS 4265 Dondurma standards, toplam bakteri sayasaina zwmwnu “d@t'u
olarak sinarlandarmagtar.Fakat gdridldigil gibi bu komuda
lan arastarmalara iliskin sonuglar sainars fazlas.iyla &5mmhtawmr
AMONYHMOUS (1984 . :

Daha Oncede belirtildigl gibi, dondurma vabanc. dlkelerde de belli
standart ve tizikler i¢inde ver alir.MNARESH ve arlk. (1@&?) vaptaklara
bir galazmada, dondurmalarda ki toplam bakteri ma».m;mxn
18® /g arasinda degistigini belirtmislerdir.Dene ¢
drneklerinde ok yilksek mikrobiyolojik yiikle hars

D7 R LB L
phaklars dondurma
arvn Delirten
Bildirmislar-
ﬁt&mwawtlﬁr1m* wymugturu

.‘-‘
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ABDEL ve SaLEEM (1987), sayayas ortalama T, 5% 107 /]
dirsAncak sonuglaranan valrizca ¥ 5.574

OZTURE {(19469) 'a giire ise meyvell dondurmalarda foplum hak L oBa
visi 4515446~ 1464205%4 aras.nda bir InEaule quat VR EIT

(1983, meyveli dondurmalar dzorinds yaptak
almiglardir: Alarman $ilekli donduwrma Srneklcs
T@ri gayasi 21@%, U 57 7sinds L i

il '..urfm. stur. Lioonlu donduraas
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Yaptigimeiz Salismada meyveli dondurmalardaki *op am Dakteri sayis:
TAHMMINGA ve ark. (1980 'man belirtikleri sonuglard Benzer Cikmisbtar.
OZTURE (194%9) "da verilen meyveli dondurma de@erleri isse Calismamaz 1gin
vilksel bulunmustur.Belirtilen didger sonuglar ize, falismamaizin degerle-
ring gdre belli bir 8lgide witlkseltir.,

Bu agiklamalara gdre sonucumuz belli oranda ortaya Saikmaistar.Genel
ya da kaymakl: ve Maras dondurmalar:, meyveli dondurmalardan daha yur«
sk bakteri icermektedirler.Bizim arastirmanis Tesit afirsindan dikkat
alindaganda ise, gilekli dondurma en fazla toplam bakteri sayisina sa-
hipken, viesneli ve limomlu domdurma bunu izlemektedir. TAMMINGS ve ark.

1980) e gdreg; didsidk sayida bakteri limon aromal @ donduwrmada orbays
gliml tar.Bu genellikle pH'man disill olmas.na badglamnabilir, (Baz. dur-—
umlarda ortalama pH':. disidk olan $ilekli ve vis ﬂ“ll donduwrmal arda ayna
sonucu verebilir.) yva da belki de limon bilesenlerinin dogal inhibe e
dici stkisi tuna nedsn olabilir ve de bu, pek ok arastairascanan dzerin-
de durdugu limon yvadganan inhibe edici ethkisi olabilir. ~

Hijyenilk kosullardaki retim ve sablamanain gdstergosi olarak, aury -
veli dondurmalar firmalar atisondan inceiwmd1Q1mdv e yilksek toplam
bakteri D Flrmfﬁmnda bulunmus, bunu sirasayla C,B,a firmas: izlemistir
{(Cizelge 19 3.

Déremler dikkate alandiginda, toplam bakteri sayis: en yiksek 2.
dinem, sirasiyla F. dfnem, 1. dinem, 4. ddnsm doe yver almuestar. Gorildi-
gil gibi yilksek bakteri say:ss: Agustos ayanas kapsayan 2. wve J. dédnem i-
i s8: konusy olmus, Temmuz ay: 1. didnsme dahil mlurkmm, mn oilsilk oo
ger 4. dénemi igime alan Ev1lidl avanda gerGeklesmistir.Burada pek ok
mikrobivolojik bulasma kaynayvaigla birlikte, sicakl:b derecesinin de bir
cogalma faktdril olduge bir kez daha ortayve Caobmaist.r

AN NI k3

4.1.2. Folitorm Bahber i Sayisa )

Foliform bakteri say.is: da, dondurmada sagl:k aC.szandan vapalmas:
goerekli kontrollerdendir.Dondurmalarda bo bakterilerin bulunmas., done
gdurmanain koli grubw bakterilerini iveren maddelerle bulaﬁmkllglﬂi, ¢y
rellikle sscitmanin yetersis yvapaldagaini, malzemselerin iyice stoerilize
wdilmﬂdiﬁini, kullamalan suyun bulasg:k oldugunu ve gerekli hijy@mmk by
sullara uyxlmddxgmml gisterir. .

Cizxelge 15 'de meyvelili dondurma Orneklerine iliskin koliform bak-
teri sayalar: gisterilmisticr.limonla dondnrmalarda kmll$wrm baktari sa-
wisy SR1G*-1,.53%10° adet/g arasinda deﬁ1¢mnn, crbtal ama 28,881 adet/g
Bulunmustuwr . Visnsli dondurmalarda koliform bakteri vigy L¥liE=-1, 20
18 adet/g arasinda degismis, ortalama 3@.40%18% adet/g olarak bulun-
mustur.Cilekli dondurmalarda ise bu degerler 1@*-1,341907% adel/g ara-
sanda bir dedgisim ghstermis, ortalama olarak da 5%, 284107 adet/g degeri
bulunmushtur. '

Ympllmn VA Y &M ana1i*ino gére; Limonluw, wvisnell ve ¢ilelkli don-—-
gurmalar, koliform bakteri sayss: bakimandan, firmalar, Sesitlor, ddn-
emler,’ {1rma%cpplt, g;alt%dén@m,,firm&%d&nmm fakbttrlori atisandan p=
@. 81 dilzeyinds dnemli bulunmustuwr (Cizelge 17 ). Faktdrisrin énemliligi
dolayasiyla, ortalamalar istatistiksel agidan farkls gruplarda yer al-
mashar.,

Bu Calismada meyvelil dondurmal arda koliftorm baktorl sayisi, genel
olaralk, S5%10*-1.3%3%160% adet/g arasinda doegismighir.

SALDAMLT wve TEMIZ (1988), vaptiklar: bir Galismeda Ankars

=

e
time sunulan Maras dondurmalaranan, 1og'lab dimaginds S-0.

araswnda dedisen miktarlarda koliform bakt?ri
AL wve USBUR (19284), Istanbul
Tidform bakteri sayisini, pasta

AR IR

L L

araswnda verirken, DIGRAK lﬁ”al,
dornchurma Srneklerinds 14 xmw_,ml Arosa e

1

Tiform bakberi wvarlasds archar . LNAL
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aztirma materyalini olusturan &rneklerin % 87.37%'sinde koliform bhakbe-—
i sayisiniy 0-8.3%10% adet/ml olarak bulmustuwr.

Oysa dondurma standart’:inda, dondurmada en fazla 16 adet/gq koli-
form bakteri bulunabilecedi belirtilmektedicr ANONYROUS (19843 .

Yabanca: bir dlkede yvapalan Talaismada NARESH ve ark. (1989), don-
durmalardaki koliform bakteri saywssainain 3-2.%%107° /g arasinda degisti-
gini bulmustur.RAZAVI ve SEFIDEHAR (1981), rastgele cleri 80 Gr-
nekte, FKoliform bakteri Sayrsinin ortalama 1fa G”MXTO” /ml olaralk sap-
tamiglardair. .

TAMMINGA ve ark. (1983), meyveli dondurmalar ldzerindebi calssmala—
randa, Gilekli dondurmalarin % 477sinde koliform bakbteri sayaisana 218,
A 42%einde 1.1-16% degerinde, % 11%inde =107 olarak bulmuslardae.liman
aromal: dondurmalarda ise koliform bakteri sayis: 4 7é&'sanda 219, % 17~
inde 1.1-1@%, 4 8'inde ise >18% olaralk bulunmustur.Yine géridldigil gibi,
hurada da toplam bakteri de oldugu gibi limonlu donduwrmalarda dilsil sa-
vada bakteri ortava $aikmis ve bu pH’ain digik olusuna baglanmast.r (Gl
lekli dondurmada pH .9, limonlu dondurmada ZLEard .

UZTUORE (1269, koliform grubu bakteriler bhakimindan inceledi gl
dondurmal ara k@ndl aralarinda kars:lastirdagenda 171607 1Tuk dilidsyonlar-
daki koli(+} bakimindan en temiz dondurmalarain meyveli, sonra sade ve
gikolatalilarain geldigini belirtmistir.Yine ayn: arastairmac: 17198 ve
17190@71ik dililsyonlarda da ayns sonucw elde etmis ve koliform bakteri-
lerinin bulunmamasa bakaimaindan meyveli dondurmnalara sn basha yoer ve
migtir.

Calzsmamizdakl sonuglar her ne kadar, arastarmac:laran bulgularina
benzerlik gdsterse dv ortal ama ol aralk dilsinidldi 3, mizyvislil donduee
malaran daha disidl degorlor vordigd, viksek sayalaran dise fasla dondoes-
mays kapsamada s gbrjlmmk*sdxr (Cizelge 13 ).

Meyveli dondurma Sesitleri dikkate alaindaganda, koliform bakitsri
sayis:r e2n fazrla gilekli dondurmalarda ortaya Goikmastar. Bunw visnelil
dondurmalar izlerken, en disik bakteri yidki limonlu dondurmalarda ortas
va Sikmistir (Cizelge 20 ) .Bu sonuGlarda TAMMINGS va ark. (1988) nan
bulgularina benzerlik gdstermekitedir.

Firmalar afisaindan koliform baktori sayisa inau“andiﬁimdn, @ yilksek
bakteri savais: D firmasanda bulummus, bunu sarasayla A,C,8 firmass
izlemistir (Cizelge 192 ).DOnaemler dikkats alandaganda, Lulx?urm bakte-
Fiosayais: en yikssk dénem I, dénemdir.Bunu 4.,1. ve 20 dénem izlemokie-
dir,Béridldigl gibi dondurmalarain Sesitli kaynaklara bagl: olarak hkonbtse
minasyonu derecesinde, koliform bakteri sayis:nda dénemlers baglas fark-
lilablar ortava glhmlatlr (Cigelge 210 .Burads toplam bakboriye koyass
la irinci faktdr kontaminasyon derecesi olmustuwr.

satilan donduwrmalaran hijyesnik kaliteleri ldzerine vaptig:r Salismada, a-
¢ J 2] 3

[ v

e

4.1.3%. Staphylococ Say:is:
Fersonel hijyeninin bir gstergesi olan Staphylococwssayas: dondur-

mada drnemli bir mikrobiyolojibk konodw . Dondurmada buo vanan yillisel ol -
ma olasiligs biyilktdr.Clnkd bunlar yvani Staphylococous gondurmay a
iglem sirazsinda bulazar ve en biyik kontaminasyon kaynads ise istiler

v deCilerin elleridir.

Cizelge 15 "te meyvell dondurma drneklerine ait Staphylococassays
lTars varilmnistic.Bo sonudlara giers, I i sayasa Limonlu clomnoiuy -
malarda 2.6%10%-2, 155104 adet/g aras
visnell dondurmalards §.9#190%-1,%948
10 adet/g, $ilekli dondurmalarda 23100, el
187 adet/g olarabk bulunmusiuwr.

Varyvans armalizi sonuslarana gfre, limonlu,

cdurmalar, Staphylocouesayns: smancdan, Firmal
{1rrna%*a«¢1¥-“ Sewmi e sy Tirmadddnem falb :

R I . "
AR

Griomli bulusmustar (Slzaloo 17

1da,

a1 ama 1@, 11%1@T adaht /g,
@ adat ) :

ortalama 8,91
ot alama 1L, 4o

1"':
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dondurma drnekleri, genesl olarak, 1,9%10%-2,3%10% adet/g aras:inda de§i-
sen bir deger gbstermistir.

LGMAL - (1973), yaptig: benzer bir Talaismada, 198 dondurma Grneginin
% S9.52%sinde Staphylococwsayssana, @-2.2%10%4 adet/ml olaralk bulmustur.
Benzer bir ¢aliesma SALDAMLI ve TEMIZ (1988), tarasfindan vapalmashtair.
Arastirmacalar dinceledikleri 22 dondurma Srneginin 2 13,687 inda 2.4%10%

=4, 58109 adet/ml patojen Staphylococesbul undugunu tamislardar. AROL ve
UGUR (1984), Istanbul pl/Amaﬁlﬁdaki kaymakl: dondurmalarin Btaphylococaws

ﬁaylgznl, cmtahmma dondurmalars igin 0-1%10% adet/q arasanda bildir-
mektedirleruTQ 4265 Dondurma Standartinda Staphylooomgsayis:s (Fatojan
olmayan), en Cok 1080 adet/g olacak sekilde bulumabilir denmistir
ANONYHMOUS (1984 .86rildigil gibi bu sinar dlkemizde asilmigtar.

RaZaV] ve SEFIDBHAR (1981), el vyap.mai 80 dondurma drnegindekl ara-
starmalarinda ortalama 1.1#18% adet/ml Staphylococssayis: aptamisl ar-
dar.tUrneklerinin 4 22%sinde koagilaz (+) Staphylocooobs giiridl midstiur.
Irakida vapailan benzer bir falismada ABDEL ve SaLEEM (1987), dondurma-
larda ortalama 1.2%#16% /ml dedgerinde Staphylococous | saphamzgl ar ve
bu sonuglar érnegklerinin 4 99%inda ortaya Sokmagbyr. TAMMINGS ve ark.
(1983) , inceledikleri B%? Ornegin 7'sinde Staphylococ®la karsilasmisg ve
degeri 2.2%10% /ml olarak saptamislardir.Sonad olarak Staphylococ®laran
Hrellikle Staph. aureus’un bluginkd donduwrmalarda bir problem yarabmada-
Ginay vurgulamaslardar.

Oysa bu sonucu Glkemizin kosuwlarainda Caikarmak ol as
mizde endistriyel dondurma doisandaki dondurmalar hala bir @leide ilkel,
inzanla direkt temas halinde dretilmekiedir.S8onusis arastrmamzda bhul-
dugunuz degerler TAMMINGA ve ark. (1985, &loidlaring vae vardahklars yar-
grya wygun dedgildir.Fakat Qkemizdekl sonugler ile arastarmamas benzare
lik gdstermektedir.,

Meywell dondurma Tesitlerdi dikkate alandsgonda & AV 6L
g fazrla $ilekli dondurmada bulunmus, ikinol sars ’mmnlu didngdurma
v alarken, en disik bakterdl sayis: visnelil dmmdurm&da ot aye gmkm15~
Lar {(Cizelge 20 ).Firmalar atasaindan Staphylococessaysss dnceloo i din-
de, en yiksehk bakteri savis: D firmas.nda bulumm Bruamiy s 3
va A Ffirmas: izlemistir (Cizelge 19 3.0 dikbate alindaiguanda
CBtaphylocoo say.s: en yiksek dénem 2. momwmdmr.Huuu 1.owve 4. dénem ize
lerken, =n disik bakberi sayis: 3. dédnemde ortaya Soilonaghar.Yine Lidm
faktdrler afisindan sonuglar, Staphylocoogssayisa Oniinde tubal dugunda
kontaminasyon derecesini vurgulamaktadae.

clegd Tokir o 3] ke
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4.2, Kimyasal Analizler

Meyweli dondurmae Srneklerinde, kimyasa
vasiz kurumadde, asitlik, protoein ve se
elge 16 9.

'

1 agadan Hurumadds, kil, yvadg
Loy

o anl &y anmastar (Giz-

osaph

4.2.1. Toplam Kuwrumadde Tayini

Dondurmadaki toplam kurumnaddse mikftars kaliboeyil stkilaysn nitelibk-
ler arasz:nda bulunmaktad.r.urumadde, iyi bir yapanan olusmasanda, don-
duirmanan daha ivi bir kivam karanmasinda, bheslonme nitelidginin artmas. -
nda ve donduwrmanan agezdae fazrla sogub bir Ethl Barakmamasanda rol oy~
nar.Buna kars:lik fazla miktarda olursa, hamuarans afjar i vaps
ve kavam bozubklagu gérillir.Ayrica, bHyvle dondurmalarda sogubtma islami
pak etkin olmamaktadar. )

Mayveali dondurmalarin kurumaddelerine 114
146 'da verilmistic.Bu sonutlare gors “ L4

e A T LT Kot 2 oy

malarda 4 37,75~

wa rla

rler Gizelge
Limonla
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Yapailan varyans analizine gdre; limonlu, visnsli, ve ¢ileskli don— .
durmalar, toplam kuwrumadde bakimindan, firmalar, cesitler, dénemler wve
fFirma¥Gesit faktdrleri agisindan p=0.01 dizeyinde &nemli bulunurken,
firma*dinem, fesit¥ddnem interaksivonlar: @nemsziz bulunmustur {(Fizelge

18 3. -

OZTURKE (1249, ﬁ&yveli dondurmalarda yaptig: falaismalarda, kuru-—
‘madde oranlarin. % 20.74 ~ % 35,51 aras:inda, ortalama % 28,731 degerin-
de saptamistyr.Bu arastarmaciya gédre, diger dondurma Sesitleri ile kar-—

salashtirildeganda, meyvell dondurma gruplarinda oldak ity il Farll -
11llmr goriimistir, bu da dnemli bulunmustur.DESROISER (1977), meyveli
dondurmal ardaki kuirumadde miktarainan on az % 16 olmas: gerekbticl, bunun
genelde ve ortalama olarak ¥ 29.9 olabilecegini vurgulamaist.r. TS 42465
Dondurma Standard’ana gidre iss, toplam kuwrumadde miktar: sn oaz olarak,
tam yvagla: dondurmalarda % 49, vagl: dondurmalarda % oy oyaram yaglalar-—
da %4 31 olarak verilmistir.Sonuglaramez bu degwrlnrw yakandae . OZTHRK
(1969) 'a gére ise yvilksehk degerds olmustur.

Uluslararas: Sit Federasyonu’na gbre ise meyveli dondurmalarda
toplam kwrumadde en az 4 20 olmalaidir.Sonuglaramez bu sanara bir 8loide
uysa da, bu defderin altinda toplam kuwrumadde miktarada bulunmustar. May-
veli dondurma Gesitleri dikkate alaindaganda, limonlu ve visneli dondur-
nalarain arasandakl farklazlagen dnemsiz olup, her ki doncdurmanan da ay—
e gruba girdigl ve toplam kurumadde miktarlarinin ayrna. oldugu gorill -
mektedir.Cilekli donduwrmna ize onlardan daha disidlk arumadde orans Liar-
migsbtir (Qizelge 26 ).

Firmalar dikkate alinds@anda B firmas: toplam kurumadds
oranzny gosterirken, A ve O Firmav ilined il s ocledgeri vermis, en
2 bBurumadde yvizdesi dise U firmasanda olmustur

Cogatiddan 2. 4. dinsmds sn yuh bookuwrumadds belicler
Glgilde bunlar: izlerken, ayn: zamanda bu grupba ver
kapsayan gruba da dahil olmushtuar (Ciselgs 27 ). .

Gorialdigil gibi toplam lurumndde miktars hem gesitler, hem de firma
vz dinemler atisandan bir Ozellilk gdstermsmis, hwumaddeyi olustuwran
unswrlara {(protein, kidl, invert seker, toplam sebker, sakkaroz,...) bhag-
12 olarak degiskenlik gdstermistir.Katks maddelarin Sesidi ve miktara
ve Grellibkle meyve Sesidi, miktars kurumadde dzerinde oldukca etkili o=
lup, yidzdenin artip, azalmasina, dolayisiyvla hor gesitbe hmr_dﬁm@mdmg

firmada, hatta her parti de deg@isiklige rmeden olmushur.

’
4.2.2. Kiil Tayini
Dondurmanam mnineral maddelerini olustuwran kill, inceledigimiz mey-
vall dondurmalacdan limonlu dondurmelarda % @015 - A WL awesmnda ol
gismmekle birlikte ortalama 4 0,25, visnell dondurmalarda % @.17-% 6.85
arasinda, ortalama W 0.37, gilekli ﬁOHUUWﬂﬂl&Vda iwe 40,149 @089 ara-

sanda biv dedisim gidstersrek, ortalama % @
(Clzelgs ih ).

Tetatistiki aCadan varyans analizi sonuglar.na gére, meyveli don-
durmalar, kil mikbtara bakmmmmdam, firmalar, ¢esitler, ddmnsemlsr, Firmas

e bDulwomashoe

cesit, firma®ddnem, Cesit¥déinem fakbtérlerinde, qnupiurarwdx Farklal ok
lar p=2.01 dizeyinds Snemli bulunmo ilmeloge 18 3.,

OZTORE (1969) , meyveli dondurmalar Geerindekd
miktarin., 4 9.18 ~ 4L @.462 aras.inda, orbal
DESROISER (1977)%a gore ise mevyvelil dondur
o, 24 olmaladar.Oyvsa Salaismamuzdakl sonug
yitkgok bulunmustur, huug kars.n OLTUOR
gdir.

Meywell dondurma Cesitlerind kareslastarg
farla visrmoli ﬂsnntzmmdxrg Baarrr G 1okl :
dondurma izlomne '
£ 4 yin

sarcda kil
warmi ot

bhenzerlilk




tir (Qizelge 25 J..

Dénemler afisindan meyvell dondurmalardaki il miktaras incelendi-
ginds, dondurmalardaki kB4l miktarinin en farla oldugu 4. dénemdir.Bunu
ayrni grupta ver alan 2. ve 3, dinem izlerken, en digik kil miktar: bu
grupta yer almistar. 1. ddnem ise 4. dinemden sonra ikinci sairadadar
(Cizelge 27.).

Meyveli dondurmal arda katlkas maddesi ve meyve oran: arttabGa kill
miktar: artmaktad:sr.Burada da dondurma Srneklerinin 42 kGl miktarlarsnan
farklailiganem Cesitler, donemler ve {firmalar atais.ndan farklalaile gods-
tarmesi bhiyik 8l¢ide meyveden kaynaklanmabkitad.or.Donduwrma dretimi s.ra-
sanda kullanalan mineral maddece zengin meyvenin geeidi ve miktars art-
takSa kil miktar: artmaktad.r. kil bir algide de sdbiten _thIIQNW”ft”dlf.

4.2.2. Yag Tayini

Yag, dondurmalarin en dnemli unsw laraindan hjw*midir.mmndurmalarlm
g@reP aromalara, kaliteleri ve gerekse yumusakligany veren ve dzollilk-
leri lzerinde esasl: etkiler yapan bu madde ayn: zamanda beslenms afa-
ﬁzndam da #Hnemli etkide bulunuwer.Dondurmalardaki yag miktars, sih, krema
tereyad, sadevag, koyulastirilmaig siitler ve yaql: it tozlaranan katama
ile artmaktadair.dncak yag miktarinin artmas: Cesitli faktdrlerin ethkisi
altinda kalmaktadair.Kullanalan madde, iklim ve wkmmomik faktédrler bun-
larin arasinda yer ala.wr.

Mayvelil dondurma Grneklerinin yag oranlar:s fizelge 166 ‘da verii-
mistir.Buna gére; limonla dondurmalarda yag orana 7% @.3-% 2.4 arasinda
degismis, ortalama 4 @.538 olarak bulunmustur.Visnell dondwrmalarda vag

i s1i oo

AN Z Bob=-7% E.8 olup, ortalama ¥ 1,810 . Cile
{

.

sooria l s da b

degerler 4 @.2-4 2.4 aras.rda bir degisim gostornis crbtalama X 0.98
ol arak bulunmumtur.

Varyvans analizi sonuglaraima gire les, meyvell dondurmal ar yay mis-
“ar afisindan, firmalar, Tesitler, ddnemlsr, Firms wit, firmasdineam,

ceailtrddmen faktdrleri p=2.81 dizeyinde Snemlidir (Gizelge

BZTLRE (1946%9), vaphi16: Falismada meyvell dondurmalarda yag
lamamesgs ve va@ unsuwra maddelerin bu dondurmalarda kullanslimadag il
dirilmistir. DEBROISER (1977)'ye gire meyvell dondurmalarda bulunmass
gerekli yag miktar., ortalama % 1.5 twr . Bu deger ise en az 4 8 civa-
raonda olmaladair. ANONYMOUS (1971) ’e gdrs ise meyvell dondwrmalardaki yaegd
her ne kadar digerlerinden az olsa da %4 47 dolayanda bulunabilmekte-
dir.Bu degerler RENNER ve RENZ-SCHAUEN (1984), bLarafindan moyveli don-
durmalar igin 4 8.2 olaralk vovilir?wm, Bilt ¢ : zywvel il dondurmal ar
igin % 4714k bir oran kullanalmeshar Uluslararas: SOt Jarasyonu (IDF)
na gire ise meyvelili dondurmalarda (meyve ya da % 183711k pulp ieran) en
ar vag igerigi %4 &7dir GBUTTERBON (1972).
Meyveli dondurmal ardaki yag oran:, meyve Cesitleri gdzdninds bu-
undural arak karsilastiraldaganda, yvag orans visneli dondurmal ards 2n

zla ortaya Gikmaistir.Bunu ¢ilekli donduwrma dzlerkern, limonla dondue-
malar en disilk yag igerigine sahiptirler (Gizelge 26 0.

Firmalar atais:ndan incelendiginde, vag miktar: en fazla meyvell
donduwrmalar O firmasinds saptanmas, burw sarasayla D,B ve & Firmalara
izlemistir (Cizelge 25 ).DEnemler afaisandan meyvelil donduwrmal aedakld
val) orani, sn fazla %, dénemdedir.Pung swrasayla Z.,40 wve Lo ddeen tae
lemektoedir (Cizelge .27 ).

Her ne kadar UZTUORE (194693, yqp
ragtlam%%a day, MUWWIU 1l gibi
ulundugu artayva ¢ 5t
ye“zt dunuurmﬁlardﬁm
mat dlkemizdelki

rim Salasma ve
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de mayvesli dondurmal arda rastlanilan bu vaf orans tamamnsn kel
sittten kaynaklanmaktadair.Calaismamizdaki meyveli donduerm '

ri, didnsmler wva firmalar arasandabi ovag farklailaklars =
glre dedgisiklik giOstermistir.Urellikle pastahans doncdur
standardizasyon sdr konusu olmadsdandan, her gln vae da ;
‘hirbirini tutmamaktadair.Bir ¢gok {4itmxung mre?] kle havwvan Lhruu%ﬁ YaE-
nanda, st hayvananan arka, 1ai1.»’nn§ amlily, h.ﬁtﬂnl!l i

lenme, mevsinler ve sat.imn seklinin miltarana

gdzden wzalk tutmamals Q@V@Lanfyrlﬂm dam mmvainl
farklalaik gdstermesi Gremli bis Lnnudurnng mikbars yar 1,
kaigansa en yvikssk degerins wlas:r.Bu farklaslaga sacakla \c

secaklikla ters orantal:s olarabk degisir.

4.2.4. Yagsiz KHurumadde Tayini

Dondw manin arzulanan kaivam ve yapaiyva almas
lerden biri de s0t vags.z kurunmaddesidir.Ye
unsurlar, sitin yvag ve su daigandaki maddel y pProtein, kil ve sekor

Cizelge 1& 'da meyvell dondoarma Serneklerinin yags:sz Buwrumadde o

ranlars verilmistir.Limonlu dondurmalarda yad kurumadde ¥ 35,89 - 4
25,82 aras:inda degismis, ortalama 4 21.47 ole Dulunmusbur.Visnsell
dondurmalarda vags.z kuwrumadde 42 39,537 27,84 araszanda biv degisim
sternis, ortalama 7% Z1.47 ovaralk buolonmuastur.0ilek)li dondurmal srda i
bu degerler 4 34,1974 29.28 arazinda d@ﬁ].qu, orbtalama X 38082 olarabk
saptanmastar.,

Iztatistiksel olarak varyans arnalizi sonublaranae gfro, yva@saz buru
madde efisindan meyveli dondormalar su o sonuflars vermisbicr: Firmalse ve
firmatgesit interakseivonu p=0.81 direyinds Ornemli
dirnamler, firmazddnen, Cesitsdinem imtwrmk&xgumlﬁrm
bulunmustur (Cizelge 18.).

naa ol @t lkane-
rd kuruins i mlusturan

v
'
A
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UZTORE (1969), vaptafs Calaismada meyvel il dondurmalards vag saphta-
madgindan bBurumaddanin tamamainy yvagsaz kurunadde olarak almostar.bras-
tarmacaya gire yvag@s:z kurumadde, % 20.74- % 25,91, ortalama % 28.31 ol-

mustur.Dondurma standardan’da yvagsiz kBuwrumaddse mikteray tam yvaglas don-

durmalarda en ax % 28, yvagl, dondurmalarda en az % vaglalarda
da en az 4 28 olarakl v;r11m1~f1r AMONYMOUES (1992 .0 A {LRTTY v
gdre meyvell dondurmal arda vags:z kuruamadde, burumaddes dzerinden orba-
lama Y 11 olmalaidar ROBINSON (1923 o gdro i:@ maywvalil donduwrmal ardabd
va@siz kurumadde 4 27%7den az olmamaladar. tler agrsandan meyvell don-
durmalar karsalastiraldaganda, Sesitler aras.ndakl farklalaik Snemsiz
bulundugundan, limonlu, vigsnell ve Cilekli dondwrmalar ayn: grupta yer
almaghir (GCizelge 26,0 . .Meyvelil dondurmalaran yags.r Huwrumaddse oranlara
bakaimindan firmalara bakildagunda, domdurmal ardaki yags:iz kurumadde o-
ramnt e@n yiksek bulunan firma B firmas: olmus, bunu & Ffirmas. izlerbken,
Cve D firmas: ayn: grupta yer alarken en disik degerleri géstormistir
(Cizelge Z%5.).D86nemler arasindaki farklilaiklarda oGnemsiz bulun ! oDondan
sonuGlar yaklas:k olaralk bivbirine yakin Calmis, ortalamalar aymns grup-
ta yer almistar (Gizelge 27.3.

GoOridldidgld gibi vags.z kurumadde, meyvell dondurmal acrda Snemli bie
Hrellik olusturmamaktadir wve toplam kuwroamadde ve vadain donduwessdasi o
ramana géire farklala:k gdstermesktedir. '

4.2.5. Titrasyon Asitligi

Asitlik, meyveli dondurmalarda oldukta énemlidir ve meyveye ilis-kin
Bir. zelliktir hatta (retiminde kullanaldag. dondurmaya da ethki ed-
ar.Meyvelerin tad:s e=sss olaralk sshker ve asitlerden kaynaklanar.Sebker ve

asit miktarainan blrblrlylm orantis: meyveden meyvoye deglisir.Bu yizden
baza. meyveler eksi bazilar:s tatly lezzetlidir ve meyvelerde en yaygan
bulunan asitler sitrik ve malik asittir.Standart dondurmanan pH?as yak-
‘lasg 1L olarak &.5%tuwr.Meyvell dondurmalaran ph?s ige didsiktir.Cdnkd peb

¢



cok meyvenin pH?s 34700 CEMEROGLL (1983 (LIFSTH (198348},
Mayveli dondurmalaram asitlik degerle Cizelge 1
tir.Bunag gdre limonlu dondurmalarda asitlik (lakbik

"

oB.74-% 0.27 arasandae de@ismis, ortalams Y848 olar

zoood s
SO TR RS Y
Visneli dondurmnalards asitlik W @.87-% .31 arasinda bir s
termis, ortalama 4 2054 olarak
bu degerler 4 0.11-% 8,41 ar
by :

Varvans analizi sonuflarana giirs 2 r nal &,
ranlar: bakamandan, firmalar, &
cdémem, Cesitiddnem Ffakbtdrleri ks
Casandan p=@.81 dizeyinde Onemli bulunm

DZTRE (1946%) Yim Ankara’da islensn meyvell dondure
calaismasinda, meyveli dondurmalardabki itlilk derece
arazinda degistigini belirterek, o-talama itlik derec
larak saptanmastor.LIPFBCH (198348) "va géra itlik gdstargs
vaeli dondurmalarin pH?s S'ten asag: olmamaladsr.Dondurma
ise asitlik ile ilgili bir afiklama yokiwe.

Meyveli dondurmalar meyve Sesitleri dikkate alainarak incelendiginds,
asitligi en fazla olan dondurmnalar visneli dondurmalar olarak ortaya
Cakmigtar.Limonlu dondurmalar ikinci sairade ver alarben, Cilekli
dondurmalaramn asitligli iss digerlerine gidrae daha dilsill buluhmustur (Gi-
zelgse 2é& ).

Firmalar, afisarndan meyvelil donduwrmalar incelendiginde, willk
itli dondurmalar A fimasinda sapltanmas, bunu B firma i
dilzdk asitli dondwmalar ise C ve D firmalaranda ort
zlge 20 0.DO0nem fekidrld gidzdninde bulundurularak 39 2 .
ve %, dénemde daha asitli dondurmalar saptanarben, Z.,4. donemlerdsici

SR Y ia

ool
.

(1T A G B 1]

L el i

gl arar
e (Firelg

&3

maywvaeli donduwrmnalaran asitlik yilzdeleri daha disidk gobkmastar (Clzelge
Y
27 ).

Sade ve Cikolatal: dondurmalardaki asitlige, mi iverisine giren
v ya@gsiz kurumaddeyl olusturan proteinlerden kasein, albumin, sitrat-
lar, fosfatlar ve sitt iginde bulunan karbondioksit neden olmaktad.r.Di-
ger yandan sit iginde buluman sit asidi bakterilerinin uygun sacaklaibkta
laktozu pargalamalars sonucunda da dondurmansn asitligl gelismekitaedic,
Bu faktérlerin de bir &lcide msyvell dondurmalar Grerine stkisi olmakla
baraber, meyvell dondurmalaran asitligi, mikszin yvap:lmasanda kullanilan

" . I3 0 -’J ’. .\’
cesitli meyvelerin igerdikleri asitlik miktar: ile orantil: olarak de-
gisnsktedir,.Bung etkileyen faktdrlerin basinda kullanmalan meyvenin ol-
gurnlugu, cesidi ve mikse katilan miktara: rol oynamaktadair.Araztirmamaz-
daki sonuglarda bu agaklamalarain dogrultusunda gergeklesmie ve farkla-
liklar varatmastar.

—

b

4,.2.6. Protein Tayini .

Meyveli dondurmal ardaki protein oranlar: Gizelge 16 'da verilmis-
tir.Bu sonuglara gdre protein limonlu dondurmalarda % ©0.6&62-% 2,67 ara-
sinda degismis, ortalama 72 1.329 olarak bulummustur.Visnelil dondurmalar—
da protein % 9.71-% 2.44 arasinda degisim gidstermis, ortalama % 1.34 o-
larak saptanmaistar.Cilekli dondurmalarda ise bu degerle- 4 @.21-7% 2.70
arasinda degisersk, ortalama % 1.14 olmustur. .

fstatistiki afidan varvans analizi yvapaldaganda, protein orans,
firmalar, Cesitler, dénemler, firma¥gesit, firmasdinem,cesilsddnan fak-
térleri aguisaindan p=0.01 dizeyinde dnemli bulunmustur (GCizelge 18 ).

Mayveli dondurmalar meyve Gesitleri dikkate alainarak incelendigin-ds
en yiksek protein oranina visneli dondurmalarda rastlanmag, bumw 1i-
monlu dondurma izlemistir.Cilekli dondurma da ise digerlerine gire deha
ditlsitk bir protein orans saptanmist.r (Cizelge 26 ).Firmalar atisaindan
protein oran: en yiksek meyveli dondurmalarda C firmas: o cosblanmas
bunw D,E ve A firmalars sirasayla izlemistiv (Cizelge 25 ).Donemler
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faktoriinde ise meyveli dondurmalardaki protein orani en fazla 3. ddnem-
de ortaya grkmis bunu 2. dénem izlerken, daha sonra ayni gruptaki 1. ve
4. dénem yer almistir (Cizelge 27 ).

Dondurmada protein oldukga diglk bir deger gistermektedir.Pek o6n-
emli bir 6zellik de arz etmez.Kaynadi da dondurma Uretiminde (burada
meyvell dondurma) kullanilan st ve sit esasli maddelerdir.

4.2.7. Seker Tayini

Dondurmalarda geker, kurumadenin buyuk bir kismini olugturan bir un-~
surdur .Ayny zamanda miks igerisine givren en ucuz maddedir .Dondurmanin
yapi1sl Uzerinde de etkill olan seker orani, arttaivildidr durumda miksin
donma noktasini duglrmesi her zaman goértlebiliy .Dondurmalava konulacak
seker miktariny simirlayan faktdr tatlilaiktay.Tlketicinin arzusu ve ik~
lim de bu faktdr Uzevinde etkili olmaktadiv .Dondurmalarda geker 6lglili
olarak kulanilirsa hoga giden tatlilik verdigi halde, &lglsiz kullanil-
digr zaman da fazla tatliliktan &tlrd bazi kigilerin hoguna gitmeyen
bir durum ortaya gikar.Dondurma igindeki geker (sakkaroz) dogrudan dog-
ruya Uretici tarafindan katilir .Dondurmalarda saptanan indirgen geker
(glikoz+friktoz) ise genelde sakkarozun 1si ve asit karsisinda inversi-
yona ugravavak, parcgalammasindan ileri gelmektedir.

Cizelge 20°'de gorilen seker miktari sonuglarl soOyle olmugtuy .Limonlu
dondurmalarda bulunan indirgen geker % 1.15-% £.31 arasinda dedismig,
ortalama % 2.74 olarak bulunmustur .Vigneli dondurmalarda indirgen seker
% 1.70-% 5.27 arvasinda birv dedisim géstevivrken, ortalama % 3.27 olmug-
tur .Cilekli dondurmalarda ise % 1.89-% 7.72 arasinda defismig, ortalama
% 3.17 olmugtur,

Limonlu dondurmalarda toplam geker % 22.96-% 34.00, ortalama % 27.94,
vigneli dondurmalavda toplam geker % 21.25-% 36.95% arvrasinda, ovrtalama %
28.31, ¢ilekli dondurmalarda toplam gseker % 16.%1-% 30.08 arasinda, or-
talama % 27.04 colarak bulunmugtur.Limonlu dondurmalarda sakkaroz % 19.
90~% 31.07, ortalama % 24.55, vigneli dondurmalarda sakkaroz % 18.21~

%30 .65 avasinda, ovtalama % 24.4%5, ¢gilekli dondurmalarda ise % 12.74-%
27.79 arasinda dedigip, ortalama % 23.52 olarak bulunmugtur .

Istatistiksel olarak varyans analizi yvapildiginda; indivrgen sekev,
toplam seker ve sakkaroz oranlari, firmalar, gegitler, dénemler, firmax
cgegit, Firmaxddnem, gegsitxddnem faktorleri agrsindan p=0.01 duzeylndu
onemli bulunmustur (Cizelge 18 ).

BZTURK (1969)%Un meyveli dondurmalar Uzerindeki gallsma31nda: indiv-
gen geker % 1.27-% 9.98 arasinda dedismig, ortalama % 2.22; toplam ge—
ker % 21.21-% 33.5% arasinda dedigevek, ortalama % 27.09, sakkaroz ise
% 18.60~% 32.54 avrasinda bir dedigim goatererek ortalama % 24.91 ala-
yak bulunmugtur,

AKTUZ (1990)%a goérve ise meyveli dondurmalardaki gekev miktarlara
sdyle olmugtur: indivgen geker % 2.40-3.48 arasinda deligerek, ortalama
% 2.93, toplan geker % 18.12-28.80 avrasinda dediserek, ortalama % 24.74
sakkaroz ige % 13.91-24.39 arasinda bir dedigim gdstererek, ortalama
% 20.64 olmugtur. ,

BRAY (1988), vaptiyy calismada % 20-90 meyve igeven ¢ilekli dondurma-
larda sakkavoz oravun da % 17.8-23.4 ovaminda degistigini belirtmekte-
dir .Ona gére meyve oranl arttikga geker orany arvalmaktadir.TS 4265’e
gore dondurmalarda Loplam geker (sakkaroz cinsinden) en az % 18 olmali—
dir .Her nekadar caligmamiz standarda uygun digse de diger avastirmaci-
larin galismalarindan ylksek bulunmugtur .Seker oraninin ylksek olugu
Greticinin kullandiyr geker miktari ile ilgilidir.

Meyve cesidi dikkate alindiginda, indivgen geker orvani en fazla vig-
neli dondurmada bulunmug, bunu ¢ilekli ve limonlu dondurma izlemigtir.
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Toplam geker en fazla ¢ilekli dondurmada, sonva limonlu ve vigneli de.
sakkaroz en ok limonlu ve ¢ilekli, sonra vigneli donduvrmada ortaya
crkmistiy (Cizelge 26 ).Firma ve doénem faktorlerine bagli olarak in-
vert gsekery, toplam gekev ve sakkavroz oranlavi Cizelge 25 wve 27 ’de
verilmistir.

GorGldugll gibi geker oranlarinda farklilaiklar ortava ¢ikmigtivy . RBu
da daha o6nceden belirtildigi gibi tamamen (dreticinin kullandigi seker
miktarindan ve meyveden kaynaklanmaktadair.
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S. SONUg

Tirkive'de dondurma dretimi, genellikle ufak isletmelerde, alisi—
lagelen ve dzellikle bilgelsre ve Grebticinin beoeril ve deneyining bagla
clarak farklalak gdsteren ilkel metotlarla vepalmakta, b bir anla-
tamla, rinde dzellikle drestimde uygulanan htehknolojic raklanan e
zitli bkusurler ortaya Gakabilmektedir.Tirkive = cdondurma J"wtlm tekno-
lajiﬁimin arzulanan didzeyde olmamas:, dondurma iminin tebknlgine wy-
gun olmayan arat ve geretflerle vapailmasa., bilinCsiz ve ok daganak ol-
lerds bulunmﬁﬁmndmn kaynaklanmaktadar.

tverdigi besin maddeleri bakimindan dondurma, tim mik
laran gelismesi 10in uygun bir ortamda-. Dondacmanan has
ginda kullanilan st ve diger kabthk: maddelerinin
igletmonin temizligi ve Salasanlaran hijyenik b
olmamal ara, donduwrmadaki milroorganizmalaran o £
maktedir.Hatta yetersiz ve ROLd hijyen sl lara dlo biv
dreticilerin ve salticalaran bilinfeizlidi, donduwrmanan maki
soduibucuya konmadan sblerce beklebillmesi bu duwuanu daha k
ra Ulastirmaktad:r. Bitin bunlarin sonucu olarak da
wilkh igerisinde koliform bakteriler ile bulazma ve
Rirlenmeleri kataimailmaz olmakbadare,

By arastirmada, tillkstind giderelk artan donduerm
talite kriterlerini belirlemek amaglanm.g ve
time sunulan, atikta sabilan meyvell dondurma
volojik kalitesli saptanmaistie.

Sonue olarak da, Bursa ili mesrke
durmalaran dretiminde yveterince hijy
v Liketime sunulimas: dreticilers
sugnuwl an meyvell dondwmalaran gersk
volojik agadan ayn: kalileds olmadiga

Her ns kadar dondurma besin dederi
karsgan, fogu zaman hallk saglaigam: ol
gl de gergektir.Bua bak.mdan hammadds arim‘ o
tilketimineg dek tim dratim basamaklaranda
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uygulanmal s, dretim sokak ve dukaamlardam !us aralap, fabrikasyona gi-
dilmelidir.Dondurma dretiminde Bullandlacak PwaEni ko kali-

telerinin yiksek olmas. ve wuygun Pm,uTiardu
durma karaisamanan bileasimi tilketicinin iz
gére belirlenmsli, lretimde kullanalan i
mala, hijyenik kosullar ve kapal:s siston
ma, tagima ve tidketim kosullaras da ntrol
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UZET

Bu falaismanain amacs, Bursa 111 merkezindes agaklta satal: meywveli
dondurmalaran kimyasal Szelliklerini ve hijyenik kalltaliﬁini saplamalk-
Lar.Bunu igin pastahanelerden dért donemde mI;:ur limonlu, wvisneli ve
Cilekli dondurmalar, kimyasal wve mikrobiyolojib olarak analiz edilmis,
bulgular istatistiksel olarak 5ncel&nm1mtir,
" Meyveli dondurma Srnekleri mikrobivolojik olarak
koliform bakteri ve Staphvylococeus , kimyas:
kil , vagy vagsae khuwrumaddes, asitlik, probein,
edilmigtir. .

Meyveli dondurma "Srmneklerinde mikrobivolojik :
ortalama toplam bakteriy limonlu dondurmal arda 3011807
dondurmal arda 7.9%10% adet/g, Cilekli dondurmal arda

toplam bakbteri,
<y boplam Burumacls
balkaimaindan kont

'::wwll

: adet /g,
koliform bakiteris; limonlu dondurmpalarda 28.88%18% adel/ vismeli done
durmal arda S@, 605167 adet/g, ¢ilekli dondurm adelt/g,
Drtaphyloooo sayas: limonlu ﬁOHderal&Fﬂa lwu cignell done-

durmal arda 8.81% 185 adﬂt/g, ilekli donduwrmalards !
rak bulunmustur.

Meyveli dondurma Srneklerinde kimyasal analizler sonucunds, orta-
lama toplam burumadde; limonlo dondwrmalarda 4 330046, visnelil dondurma-
larda X-ZF3018, cilekli donduwrmalarda 4 321,88, kily limonlue dondurmal
da 4 9.25, visnell dondurmalarda Y @.37, gilekli dondurmalarda %
vag; limonlu dondurmalarda % 2,508, visneli dondurmal arda
1i donduwnalardas 72 @.%98, vagsiz kuruamaddsa; 11mwnlu dundnrmmlmrnq
47, visnell dondurmalarda 42 31,467, ¢ilekli dondurmal
liky limonla dondurmalarda 42 0.48, via
i dondurmalardsa % 2,528 (laktik

sl

A

o3

durmalarda % 1.2%, visnsli dondurmal ars
%ol.14, selker; invert

©y o Limenl l\ clomelugr

tharmalarda 4 2,027, ¢ilek dondurmal arda W 3"1?, tmplﬂm &

dondurmal arda %4 31,20, visnelid dondn Smad arca WOEL01E, @ileklid dmmdurmam
larda Z4 31.70, sabkbkaros, limonla donduwrmalarda 7 27,62, visnel i dondui--
malarda %1 26.41, ¢ilekli dondurmalarda % 27

gsaphanmigtar.
arinds rﬁllﬁllﬁﬂ ﬂ‘ ema sk lerinin g
ditelerinin istenilen clmadage ve moyvelld
wal bilesiminde baz: 4@rh¢lxmklar ol o qu"nimm

2 S

A
Arastarma sonuocunda, dz
ellikle hijvenik k
dorndurmal aran kimy:
L.

R
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