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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlannis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhiktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda 0grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10025
ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Siit isleme
MODULUN ADI Dondur ma

MODULUN TANIMI

Dondurma Uretiminde kullamlan hammaddeler, yardimci
maddeler ve dondurma Uretim asamalar: ile ilgili gerekli bilgi
ve becerilerin yer aldigi grenme materyalidir.

SURE 40/32+40/8
ON KOSUL
YETERLIK Dondurma tiretmek.
Genel Amag:
Uygun ortam saglandiginda Tirk Gida K odeksi’ ne uygun
MODULUN AMACI olarak dondurma Uretimi yapabileceksiniz.

Amaclar
1. Dondurma Uretimi yapabileceksiniz.
2. Ambalajlama ve sertlestirme islemlerini yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Teknoloji sinif1, kiittiphane, internet

Donamim: Ham maddeler, terazi, miks tanklari, homojenizator,
pastérizator, sogutucular, karistiricili olgunlastirma tanklari,
dondurucular, paketleme makineleri, ambalaj maddeleri,

LA sertlestirme odalari, soguk hava depolari, temizlik maddeleri,
dezenfektanlar.
Modulun icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen dlgme
araclar ile kazandiginiz bilgi ve becerileri Olgerek kendi

OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandiginz bilgi, beceri ve tavirlan

Olcmek amaciyla Ggretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 6lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Dondurma hosa giden aromasi, tadh ve gorindst itibarlyle pek ¢ok kisi tarafindan her
mevsim sevilerek tuketilen bir sit Granidur. Enerji icerigi fazla olmamakla birlikte vitamin
ve mineraller yoniinden zengin olmasi beslenme agisindan da énemini artirmaktadir.

Dondurmanin ilk olarak nerede nasil ortaya ¢iktigi bilinmemektedir. Fakat yapilisina
dair pek cok sey stylenmektedir. Bazi kaynaklarda dondurmanin 16.yy .n baslarinda
Italya’ da kesfedildigi belirtilmektedir. Yine baz1 kaynaklara gore dondurma ilk defa buzun
kesfinden sonra ingiltere' de yapilmstir. Ulkemizde ise ilk dondurma tiretimi 1900 yilinda
Istanbul ve Kahramanmaras’ta yapil mistir.

Gunimuzde dondurma sekttril, gida endistrisi ve sit teknolojisi alaminda en hizl
gelisen ve giin gectikge 6nemi artan dallardan birisidir. Ulkemizde dondurma sektoriniin
hizla bilyimesinin en énemli nedeni ham maddenin bol, ucuz ve ¢esitli olmasidir. Yine sit
icmeyi ¢ok sevmeyen insanlarimizin yaz ve kis aylarinda dondurmaya asir1 ilgi gostermesi
bu sektdriin gelismesini desteklemistir.

Dondurma; genel olarak sit ve sit OrOnleri, tatlandirici maddeler, stabilizatorler,
emulgatorler, icilebilir nitelikteki su, renk, aroma ve ¢esni maddelerinden olusan karisimin
dondurucu denilen ¢zel dizenlerde islenmesiyle elde edilen kompleks bir Urin olarak
tanimlanmaktadr.

Bu moduilde dondurma tretimi, ambalajlama ve sertlestirme konularinda gerekli bilgi
ve becerileri edinerek ¢alisma yasantimzda uygulayabilme firsatim bulacaksimz. Edindiginiz
tum bilgi ve beceriler sizin bu sektorde nitelikli eleman olmanizi saglayacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Dondurma uretimi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Dondurma Uretiminde kullanmlan ham maddel eri arastirarak dosyalayiniz.
Cevrenizde dondurma Uretimi yapan isletmelerle goriserek dondurma retimi
akis semalar1 hakkinda bilgi edininiz.

Dondurma uretim hattinda kullamlan ekipmanlar: arastirarak dosyalayiniz.

1. DONDURMA URETIMI

1.1. Tamm, Gelisimi ve Ozellikleri

Besin 6gesi degerinin Ustlinltgl, kolay sindirilmesi, kiiglik buyik herkes tarafindan
sevilerek tuketilen bir besin olmasi, hosa giden tadi, aromasi ve ferahlatici etkisi nedeniyle
dondurmainsanoglu icin dnemli bir besin olmustur.

Dondurma bazi kaynaklara gére 16.yy.n baslarinda italya da kesfedilmistir. Bazi
kaynaklarda ise dondurma ilk defa buzun kesfinden sonra Ingiltere’ de yapilmistir. Fakat
dondurma teknolojisindeki asil gelismeler 1900 yilindan sonra sogutma, pastorizasyon,
homojenizasyon gibi énemli teknolojilerin gelistirilmesiyle baslamistir. GUniimiizde 6nemli
bir sektor hdline gelen dondurma en hizli gelisen ve 6nem kazanan dallardan biri olmustur.

4 bty |
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Resm 1.1-1.2: Dondurma
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Dondurma; genellikle sit ve Urinlerinden (siit, koyulastirilmig siit, krema, tereyags, stit
tozu), stabilizatér, emilgator, tatlandirici (sakaroz, glikoz vb), bazen de renk ve lezzet veren
maddelerden olusan, karisimin degisik dizenlerde islenmesiyle elde edilen kompleks
(karmasiK) fiziko-kimyasal bilesime sahip bir besindir.

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi’ ne gore dondur ma karisim; icerisinde tat ve
¢esidine gore slt velveya siit Urdnlerini icme suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini
bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/lveya yumurta Urdnleri, aroma maddeleri ve
¢esni maddeleri gibi bilesenleri iceren, henliz dondurulmarmis haldeki karisim Grinini ifade
eder.

Yine aynm teblige gbére dondurma; dondurma karisimimin pastfrizasyon sonrasi,
teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da
sertlestirildikten sonra tuketime sunulan drin olarak; ¢esni maddeleri ise findik, fistik,
badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler; meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve
puresi, meyve ezmesi, bal, kahve, kakao, cikolata, vanilya gibi yenilebilir Grtunleri ifade eder.

Ufak hava kabarciklari iceren bir kdpik bulunduran dondurmamin bilesimi tiketici
aliskanliklar: ve bolgelere gore farklilik gostermektedir. Tyi bir dondurmanin % 12 yag, % 11
yagsiz kuru madde, % 15 seker, % 0.3 stabilizator ve emlsifiyer ile % 38.3 toplam kuru
madde icermesi gerekmektedir. Sogukta tutulma zorunlulugundan dolayr bu Urinde
bakteriyel faaliyetler minimum diizeyde kalmakta, bu nedenle de Urinin givenirliligi ve
dayammu artmaktadir.

Sevilerek tiketilen dondurma kolay sindirilebilmesi, dzellikle bazi vitamin (A, D ve
B, vb.) ve mineral maddeerince (kalsiyum, fosfor vb) zengin olmasi ve ¢ok olmamakla
birlikte enerji kaynag: olmasi sebebiyle beslenmemizde oldukca dnemli bir yere sahiptir.

Genel olarak dondurma bilesiminde
yer alan maddel erin bulunma sinirlars;

g Yag 1% 8-20
@ Yagsiz kuru madde 1% 8-15
J  Seker : % 13-20
@  Stabilizator+Emulgatér : % 0-0.7
@ Toplam kuru madde : % 3643

Resm 1.3: Dondur ma



1.2. Dondurma Cesitleri

Resim 1.4: Dondur ma gesitleri

Sevillerek tuketilen ve begeni kazanan dondurmalar aromasina ve yapim teknigine
gore cesitli seklilerde siniflandiriimaktadir.

1.2.1. Aroma ve ilave Edilen Cesni Maddelerine Gore
@  Sadedondurma

Bilesiminde sadece seker, siit ile zorunlu yardimer maddel eri

bulundurmaktadir. Yag oranlar1 dikkate alinarak, miks receteleri
sade olarak hazirlanmaktadir.

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi'ne gbre sade
dondurma; Sit ve vanilya aromalar1 haric olmak Uzere, aroma
maddeleri  ve c¢esni maddeleri ihtiva etmeyen dondurma
karisimindan elde edilen dondurma cesididir.

Resim 1.5: Sade dondur ma
@  Cikolatalhh dondurma

TUketimi yaygin olan ve sevilerek tiketilen
dondurma ¢esididir. Sade dondurmalardan farki
mikse % 3 oraninda kakao katimas: ve seker
oramnmn % 1 kadar daha fazla olmasidir. Ayrica
icerisine ¢ikolata parcaciklari katilarak da
zenginlestirilebilmektedir.

bir

Resim 1.6: Cikolatali dondurma

@  Meyvdi dondurma

Meyveli dondurma ¢ssitleri arasinda kayisi, cilek, muz, ahududu, seftali, limon, visne,
incir, Uzim vb. sayilabilir. Meyveli dondurma Uretiminde % 10-18 yag iceren sade mikse %
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10-15 oranminda ya da meyvenin 6zelligine gore daha fazla miktarlarda meyve parcalari,
meyve surubu veya meyve aromalar: katil maktadhr.

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi'ne gbre meyvei dondurma; dondurma
karigimina meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve piresi, meyve ezmes katilmasi
ile Uretilen dondurma ¢esididir.

Resim 1.7: M eyveli dondur ma

@ Aromah dondurma

Genellikle sade mikse ¢esitli ilaveler yapilarak asagida belirtilen farkli aromalardaki
dondurma tirleri elde edilmektedir (vanilya, kahve, nane vb). Aroma maddelerinin yamnda
aromay1 goriniim yoniinden destekleyen renk maddeleri de ilave edilebilmektedir.

Vanilyah dondurma igin 10 kg sade mikse 45-90 g vanilya aromasi, 2
ml sar1 boya maddesi ilave edilmektedir.

Kahveli dondurma igin 10 kg sade mikse 250 g kahve ekstrakti, bazen
de 40-60 g kadar yanmis kahve eklenmektedir.

Naneli dondurma icin 10 kg sade mikse 30-60 g nane ekstrakti
katil maktadir.

@ Kuruyemisli dondurma

Sade dondurma miksine ¢zelligine gére % 3-6 oramnda kavrulup dgutilmis findik,
fistik, ceviz, badem katilarak e de edilen dondurmalardir.

1] Bitkisel yaglh dondur ma (mellorine)

Sit yag1 yerine bitkisel yaglar kullanmlarak yapilan dondurma gesitleridir.



@  Sitsiizdondurma (water iceyadaice)

Tamamen su, seker ve meyve konsantrati kullanilarak hazirlanan dondurmalardr.
1.2.2. Yapim Teknigine Gore

@ Saph dondurmalar

Sapli dondurma Uretiminde Ozel dizenlerden yararlamimaktadir. Bu dizeneklerde
doner tabla Uzerinde bulunan kaliplar etrafinda (-40) — (-42)°C arasinda degisen salamura
¢ozdtisi bulunmaktadir. DoOner tabla cevresine kaliplara doldurma, cubuklari batirma,
Gikolataya daldirma, ve paketleme icin gerekli duzenler yerlestirilmistir. Doner tabla
Uzerindeki kaliplara miks doldurulur, tabla donerken miks
yavas yavas donar ve miks istenilen sertlige geldiginde saplar
otomatik  olarak  yerlestirilmektedir.  Kaliptan  cikan
dondurmalar, dénmeye devam eden tabla sicak bdlmeye
geldiginde sivi cikolata ya da benzeri bir siviya daldirildiktan
sonra sivinin fazlasinin akmasi ve katilasmast igin beklenir.
Son olarak paketleme yapilir ve Uretilen sapli dondurmalar
soguk depoya alinir.

Resim 1.8: Saph dondurma
1] Maras dondur mas

Maras dondurmas: yapiminda, renk ve lezzetinden dolayr genellikle manda siitu tercih
edilmektedir. Alternatif olarak koyun ve kegi stleri de kullamlmaktadir.

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi’ ne gére Maras dondurmasi; Maras dondurmasi
teknigine goére Uretilen, siit, seker, salep veveya izin verilen diger katki maddelerinden
olusan dondurmay1, ifade eder.

Resim 1.9-1.10: Maras dondur masi
7



10 kg siit, 2.7 kg seker, 0.1 kg salepten olusan bir miks ile Maras dondurmasi yapim
asamalar: su sekildedir:

St kalayli bakir kazanlarda sirekli karistirilarak 25-30°C’ye 1sitilir ve
icine 2.5 kg seker katilip strekli karistirilarak erimesi saglanir.

Sekerli sut karisim tulbent yardimyla siizilir, 40-50°C’ ye kadar 1sitilir.
Geriye kalan seker ile salep karstirilir ve siitll karisimailave edilir.
Karigim sirekli olarak havalandira havalandira karistirillarak kaynatilir.
Kaynatma islemine karisgimin incelifler halinde uzamasina kadar yaklagik
25 dakika devam edilir.

Daha sonra miks gugimlere alimr ve en kisa zaman diliminde
havalandira havalandira sogutulur.

Soguk karisim karistiricili 6zel dondurma kovalarina alinir.

Muhallebi kivamina gelinceye kadar -10°C’ de 20 dk cevrilir.

Dondurma makinesinin dondurucu kismuna almir ve dondurilerek
sertlestirilir.

Dondurma satis tezgahlarinda buz-tuz karisimi iceren ficilara
yerlestirilerek satisa sunulur.

1.2.3. Diyabetik ve Diyetetik Dondurmalar
@  Diyetetik dondurmalar

Kalp ve dolasim bozuklugu cekenler icin sodyum miktar: azaltilmis dondurma
cesitleridir.

@  Diyabetik dondurmalar

Seker hastalar1 icin hazirlanan bu dondurmalarda seker yerine sorbitol, sukaril, sakarin
vb. kullamImaktadir. Bu dondurmalarda yag oram % 10-12 arasindadir. Diyabetik dondurma
icin Ornek regete bilesimi % 12 yag, % 9 yagsiz kuru madde, % 15 sorbitol, % 0.01
tatlandirici (sakarin) seklinde verilebilir.



1.3. Dondurma Akim Semasi

Ham madde Girdileri

Ham maddeerin Tartimn ve Haairlanmas

K aristirma ve On |stma (50-60°C)

Homoj enizasyon (70-75°C’ de 140-175 kg/cm?)

Pastori -85°C 20-30 sn)

12 saat)

Katilmas

Dolum ve Ambalajlama

Sertlestir mg (-25-30°C)

Depolama

'

Sekil 1.1: Dondur ma akim semast
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1.4. Yapiminda Kullamlan Ham maddeler-Yardimc M addeler ve
Ozellikleri

Dondurma yapiminda kullanilan hammaddeler; st yagi, yagsiz kuru madde
kaynaklar: (yagsiz sit tozu veya kondanse siit), seker, stabilizattrler ve emilgatOrler olarak
sayilabilir. Kullamlan yardimc: maddeler ise aroma ve renk veren maddeler, kuruyemisler vb
dir.

1.4.1. Siit Yag

Dondurma kalitesi Uzerinde ¢cok sayida olumlu etkiler yapan sit yagi; 6zellikle kivam,
yapi, aroma, ve dayanklilik Uzerinde etkilidir ve dondurmanmin erime Ozelligini azaltan
etkisiyle 6nemlidir.

Dondurma yapiminda genis 6lclide yararlamlan stit yagimin en énemli kaynaklarr;
sut, krema veya kaymak, tereyagi, sadeyag, bitkisel yaglar ve yagh siit tozudur. Baz
Ulkelerde bitkisdl yaglarin kullanimi yasaklanmustir.

Dondurma bilesiminin % 8-20 kadarini yag olusturmaktadir. Dondurma tretiminde %
4 yag icerigine sahip tam yaglh sit kullanilciginda, eksik kalan yag oram tereyagi, krema ve
sadeyag gibi yaglar ile tamamlanmaktadir. Dondurma Uretiminde kullarilan tereyag: ve
sadeyaglarin taze, yiksek kalitede ve tuzsuz olmalar gerekmektedir. Fakat yag miktarin
arttirmada en everisi maddenin krema oldugu unutulmamalicir. Krema ~% 30 oramnda yag
icerdiginden belli oranda siit ile karistirildiginda miksin yag orant kolayca % 12 diizeyine
ayarlanabilmektedir. Kullamilan kremamin taze, iyi niteikte ve eksimemis olmasi cok
Onemlidir.

1.4.2. Yagaiz Sut Kuru Maddes Kaynaklari

Kivam ve yap1 olusturmada 6nemli rolii olan yagsiz siit kuru maddesi denilince akla
sitln su ve yag disindaki kuru madde leri gelir. Yagsiz kuru madde protein, laktoz ve
mineral maddelerden olusmaktadir. Bu maddeler hem dondurmamn besin degerini
artirmakta hem de yapi, lezzet ve kitleyi gelistirerek havanin dizenli bir sekilde dagilmasin,
hava kabarciklarimn olusmasini saglayarak, donma noktasini distrmektedir.

Yagsiz sit kuru maddesinin en énemli kaynaklary; sit, yagsiz stit, koyulastirilmis
st ve yagsiz suttozudur. Dondurma icerigindeki yagsiz st kuru madde miktarinin
kullamlacak yag miktarina uygun olarak hesaplanmasi gerekmektedir. % 12'lik yagh
dondurma yapimi icin yagsiz kuru madde miktarimn % 11-11.5 arast olmast istenir. Bu
hesaplamalarin iyi yapilmamas: dondurma kusurlarinin olusumuna yol agmaktadir.

Dondurma isletmelerinde miks bilesimine gére bulunmasi gereken yagsiz siit kuru
maddesi asagidaki formdl ile hesaplanmaktadir:
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100(Y +S+H+U)
Miksteki Yagsiz Kuru Madde =

(%) 6.9
Y: Yag miktar: (%) S: Seker miktar: (%)
H: Harg miktar1 (%) U: Yumurta sarisi ve kuru madde si (%)

Ornek: Yag miktar1 (Y) % 12, seker miktar: (S) % 15, har¢ maddesi miktar: (H) % 0.3,
yumurta sarisi ve kuru madde si de (U) % 0.5 olan miksin yagsiz kuru madde miktar1 nedir?

100 (12 + 15+ 0.3+ 0.5)
Cozim: Miksteki Yagsiz Kuru madde = =10.5
6.9

1.4.3. Seker

Dondurma imalatinda tat, kivam ve kati madde miktarin ayarlamada etkili olan seker
her ¢esit dondurmanin bilesiminde bulunmaktadir. Bu madde donma noktasi Uzerinde etkili
olarak viskoziteyi artirmakta, aroma maddelerinin etkisini belirginlestirmekte ve yapiyi
dizeltmektedir. Seker, sade dondurma miksinde % 10-16, meyveli ve ¢gikolatali dondurma
miksinde ise % 16-18 oramnda bulunabilmektedir. Fazla miktarda kullamldiginda miksin
donma noktasimi dUsUrdiginden sertlesme sirasinda zorluklarla karsilasilabil mektedir.
Ayrica gereginden disik oranda seker iceren dondurmalarda genellikle blyik buz kristalleri
olusmaktadir. Yiksek seker icerikli dondurmalarda ise fazla viskoz yam (agdali)
gorilmektedir.

Dondurma Uretiminde daha ¢ok mono ve disakkarit yapisindaki —sekerler
kullamlmaktadir. En onemli seker kaynaklari; sakkaroz, glikoz (dekstroz), nisasta
surubu, invert seker (glikoz+fruktoz), diyabetikler icin sakarin ve sorbitol’ dir.

Sakkarozun ¢oziinme ve tatlilastirma niteligi yuksek oldugundan dondurma yapiminda
yaygin olarak tercih edilmektedir. Glikoz ve nisasta surubu sakaroza ek olarak
kullanmImaktadir. Sakkaroza gore daha az tatli olan glikoz ve nisasta surubu dondurmanin
tadim agirlastrmadan kuru madde miktarim yukseltmektedir. Laktoz belirli bir oranin
Ustinde kullanildiginda kumlu yapiya yol agtigindan dondurma yapiminda pek tercih
edilmemektedir. Sakarin ve sorbitol ise diyabetik ve diyetetik dondurmalarin yapiminda
tercih edilen tatlandiricilardir.
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1.4.4. Stabilizatorler

Dondurma miksinde serbest suyu baglayarak, jel yapisimt koruyan stabilizatorlerin
dondurma yapisinda 6nemli etkileri bulunmaktadir. Bunlar;

@ Kivamartirarak yapiyr diizeltmek
/] Dondurmanin erimesini geciktirmek
@  Dondurmanin dilde homojen bir sekilde erimesini saglamak
@  Dahafazla hacim artis1 saglamak
@  Bulyuk buz kristalleri olusumunu 6nlemek
@ Pihtilasmay: engellemek
@ Havamn miske niifuz eémesini kolaylastirmak
Degisik tUlkelerde kullanmminaizin verilen baz: stabilizatorler ve oranlar: sOyledir:
@ Nisasta O % 1
@ Karregenan m—— > | %03
@ Agar-agar ERAERREEES % 0.15
@ Meyve pektini % 0.3
@ Guar sakizi % 0.4
@ Jdatin % 0.6
@ Kegi boynuzu sakizi Rxtentzrtaatatel % 0.6
@ Karboksi metil seliiloz | m——— | %0.5

1.4.4.1. Stabilizatorlerin Kullamminda Dikkat Edilecek Hususlar
@  Kullarlacak stabilizator oram iyi ayarlanmalidir. Az kullarldiginda dondurma
kolay erimekte ve gevsek bir yapi olusmaktadir. Fazla kullanmildiginda ise

lastiksi bir yap1 meydana gelmekte ve dondurma geg erimektedir.
1] Etkili olmast icin stabilizatorler karisim hélinde kullamimalidir.

kullamldiklarinda  gerekli  ekiyi  gosteremezler.  Karisim  olarak
kullanildiklarinda ayn anda kimisinin jellestirici, kimisinin kivam arttirici ya da

stabilize edici etkilerinden bir arada yararlamlabilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi' nde beirtilen ve izin verilen simirlar

icinde kullamlmalidirlar.

Jelatin Onerilen orandan fazla kullamlmamali, kuru olarak 4 kati seker ile
karistirilip 1sil islemden dnce soguk mikse katilmalidir. Etkisini Gst diizeyde
gosterebilmesi igin pastorize edilip sogutulan miks 20-24 saat kadar

dinlendirilmdidir.

@  Sdiloz turevleri soguk karisimlarda iyi ¢coziinmekte fakat serum ayrilmas gibi
kusurlara yol agmaktadir. Bu kusur karboksi metil seliloza (CMC) bir miktar
(toplam stabilizatérin % 5-10'u oraminda) karregenan (irlanda yosunu)

katilmasiyla 6nlenebilmektedir.

Kegi boynuzu sakizi ve guar gum tek basina istenilen sonucu vermediginden
diger stabilizator maddelerle karistirilarak % 0.5—1.0 oramnda kullanmlmaktadhr.
Her isletme sectigi stabilizatorleri dnce kiglk capta denemeli ve iyi sonug

adiklar: takdirde Uretimde kullanmalidirlar.
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1.4.4.2. Dondur ma K arisimina K atilabilecek Stabilizator Cesitleri ve Miktarlari

%)

Jelatin: Hayvansal artiklardan dde edilen, renksiz ve kokusuz Ozdlikteki
jelatin, 6zel jel yapisi ile dondurmada blyik buz kristallerinin olusumunu
Onleyerek yapida, sertlik ve tekstirde homojenlik saglamaktadir. Aym zamanda
koplk olusumu ve stabilizasyonda etkili olarak mikemmel bir dévme kabiliyeti
vermektedir. Bilesiminde % 10-15 su bulunan jelatin soguk suda yumusak jel,
40°PC’den sonra ise viskoz bir ¢ozelti olusturmaktadir. Jelatin, kuru olarak
yaklasik dort misli sekerle karistirilip 1sil islemden 6nce soguk karisima % 0.3—
0.6 oraminda katilarak kullamlmaktadir. Son yillarda ise kullanimi azal mistir.

Guar sakiza (galaktomannanlar): Hidrasyon derecesinin yiiksek olmasi
nedeniyle fazla miktarda su baglayan guar sakizi soguk suda ¢ozinmektedir. En
Onemli Ozelligi soguk suda hidrolize olmas, tekstir ve yapiyi iyilestirmes ve
yiksek viskozite saglamasidir. Pastdrizasyon islemine tabi tutulacak karisimlar
icin elverisli bir sekilde kullamilabilmektedir. Serum ayrilmasini engellemek
icin guar sakizinin sodyum silfat, sodyum hegza meta fosfat, sodyum sitrat ve
karregenanla kullanmilmas: tavsiye edilmektedir. Dondurmaya yaklasik olarak %
0.3 oramnda katilmast onerilmektedir.

Karregenan (irlanda yosunu): En biyik 6zelligi, kazein ile biyik olgiide
reaktive olmast ve bazi stabilizatorlerden daha etkin bir sekilde serum
ayrilmasimt  azaltmasidir. Stabilize edici ve koyulastinct etkis  vardir.
Dondurmada buz kristalleri olusumunu azaltarak Uriine 1s1 sokuna kars: direng
kazandirmaktachr. Ogiitilerek veya ekstrakt halinde ve % 0.6-0.8 oraminda
kullanmImaktadr.

Alginatlar: Viskozite dizenleyici etkileri ve dondurma konsistensi Uzerindeki
olumlu etkilerinden dolay: tercih edilmektedir. Su tutma ve ¢oziinme 6zellikleri
cok iyi olan alginatlar miksin dovilme yetenegini artirarak serum ayrilmasin
Onlemektedir. Kullamm oran: yaklasik % 0.27 kadardir.

Karboksi Metil Seliiloz (CMC): Yuksek su tutma kapasitesine sahiptir. Mikste
kolayca coziinerek ayrmi zamanda bir emilgator gibi rol oynar. Dondurma
miksinde % 0.15-0.27 oramnda kullarmilan karboksi metil seltilozun iyi bir yap:
ve tekstir saglayarak kristallesmeyi Onledigi, miksin dovilme kabiliyetini
arttirdig gordlmustar.

Karaya sakizi: Yiyeceklerde kullammu sinirli olan  karaya sakizi

dondurmalarda serbest suyun tutulmasi ve buz kristaleri olusumunun
engellenmesi igin kullanilmaktadir.
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@  Sahlep (glikomannanlar): Icerdigi maddelerden, ozellikle glikomannan' dan
dolays;

Dondurmaya istenilen yapi ve kivami (dizgin, 6zli ve homojen),
kazandirmasi

Kismen erimeyi geciktirmesi

Yapim ve muhafazasi sirasinda buyik buz kristallerinin olusumunu
engellemesi vb etkilerinden dolay: dondurma tretiminde dnemli bir yere
sahiptir.

Pek cok salep turi bulunmaktadir. Maras dondurmasi Uretiminde 6zel bir salep tir
kullamImaktadir. Toros ve Amanos Daglar’ mn 1000-1200 rakimli belirli kesimlerinde
bulunan bazi yabani orkide tirlerinin yumrularindan 6zel islemlerle elde edilen bu salep,
Urdnin kendine 6zgu tekstir (yapistyla ilgili fiziksel 6zelikleri), tat, koku ve aromasim

Yerli ve Avrupa Sahlep

Resim 1.11: Sahlep bitkisi Resim 1.12: Sahlep cesitleri

Salebin bilesiminde elde edildigi yoreye gére % 11-44 glikomannan, % 8-19 nisasta,
% 1-4 seker, % 0.5-1.5 azotlu maddeler, % 2-10 kil ve % 8-12 rutubet bulunmaktadhr.
Kullanim 6zelligi baslica icerdigi glikomannandan kaynaklanmaktadir. Sahlep dondurma
yapiminda Turkiye deilk defa Kahramanmaras’ta kullamlmistir.

1.4.5. Emulgatorler ve Kullanim Amagclar:

Emulgatorler; ylzey gerilimini azaltan ve buna bagli olarak da gidalarin ince dispers
bir yapiya kavusmalarim saglayan maddelerdir. Dondurma teknolojisinde de su ve yag
arasindaki yuzey gerilimini azaltarak, emulsiyon hdlinde bir yap1 olusumunu saglar. Bu da
stabiliteyi artirarak yapiy1 dizeltmektedir. Yani yag, su ve havanin iyi bir sekilde karismasin
(dispersiyon) saglayarak kararli, homojen ve topaksiz bir yapi olusturur.

Dondurma; kopuk, emulsiyon haldeki maddeler, buz kristalleri ve donmamis sulu
karisim icerir. Bu nedenle emilgatorler dondurmanin hizla erimesini engellemek, daha akici
yapida olmasint saglamak ve donma-¢ozinme kararliligim dizeltmek icin donma islemi
sirasinda ilave edilmektedir.

Bilinen ve yaygin olarak kullamlan emulgattrler sunlardir:
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@  Gliserin esterleri: Bu gruptan en ¢ok kullanilan: ve en elverisli olanlar1 % 60—
75 oranminda gliserolmonosterat (GMS) icerenlerdir. Bu maddenin katim oram %
0.1-0.3 arasindadir. GM'S molekuiliindeki sterat koki yerine oleat veya palmitat
icerenler de etkin bir sekilde kullamlmaktadir.

@  Sorbitol esterleri: Dondurma teknologjisinde Uriine kuruluk saglama Ozellikleri
nedeniyle kullamlmaktadir. Ancak bunlar gliserin esterlerinden daha etkili
degildir. Mono-digliseridlerle kombine hélde kullamimalar: daha uygundur.

@  Yumurta sans: Yumurta sarist tam bir emilgatordir. Tadh iyilestirir, miksin
besin degerini artinr, kivam yuksetir, su tutar, dondurma miksinin ve
dondurma formunun stabil kalmasimi saglar. Katilacak miktar % 0.5-1.0
kadardir. Yumurta sanist sivi, donmus ya da kurutulmus olarak
kullarilabilmektedir.

@  Seker esterleri: Bu tip emilgatorler bir dereceye kadar sorbitol esterlerine
benzetilebilirler. Fiyatlar1 ve tatlart agisindan degerlendirildiginde dondurma
Uretiminde kullamm alanlar: yayginlasmarmustir.

1.4.6. Aroma ve Renk M addedleri

Aroma veren maddeler taze meyve parcgaciklari, meyve pulplari, meyve suyu,
konsantre meyve uriinleri ve esanslaridir. Bunun yam sira gikolata, kakao, kahve, findik,
fistik, badem, kuru Uzlm, vanilya da kullamlabilmektedir. Aroma maddeleri karisim
safhasinda veya dondurul duktan sonra ilave edilebilir.

Renk maddeleri meyvenin dogal rengine yakin olarak segilmelidir. Dondurma
yapiminda gendllikle tercih edilen renk maddeleri; anatto ve sertifikali boyalardan Y ellow
No:5, Red:621, Orange B, Violet Nu:1 vb. dir. Toz veya parca seklinde ilave edilen renk
maddeleri su ile kanstirilip kaynatilmaktadir. Renk sollsyonu gendlikle karigimin 100
litresine 1020 ml oramindailave edilmektedir.

1.4.7. SuveHava
Diger maddeler olarak su ve hava kullamilmaktadir. Dondurma yapiminda kullamlacak
suyun mikrobiyolojik kalitesi bakimindan igme suyu niteliginde olmasi ¢ok Gnemlidir.

Dondurmaya verilen havamn da aym sekilde temiz olmasi ve havanin yagdan arindirilarak
filtre edilmis olmasi elde edilecek dondurmanin kalitesi icin dnemli bir husustur.

1.5. Miksin Hazirlanmasi

Dondurma bilesimine giren ham maddelerin hentiz dondurulmanmus durumdaki karisim
sekline dondurma miksi denir. Dondurma miksi hava ve aroma maddeleri digindaki tim
unsurlar: icermektedir.
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Miks hazirlanirken 6ncelikle regete saptanir. Regeteye gore miksin bilesimine girecek
maddelerin ylzde oranlar1 bilinmelidir. Daha sonra islenecek miks miktarina gore ilave
edilecek madde miktarlar: belirlenir. Son olarak da recetede % oranlar1 belirlenen maddeler
karigtirilir.

Dondurma regetesinde belirtilen esas maddelerin her birisi tek bir kaynaktan veya
sadece 1-2 tanesi iki kaynaktan saglamyorsa bdyle mikslere basit miks adi verilmektedir.
Basit misk genellikle stabilizer, seker, krema, koyulastirilmig st veya siittozu
karisimlarindan olusmaktadir.

Esas maddelerden en az bir tanesinin birden fazla kaynaktan saglandigi misklere
kompleks miks denilmektedir. Kompleks miks hesaplarinda formillerden ya da cebirsel
yontemlerden yararlamlmaktadir.

Dondurma lezzeti ve kalitesi acisindan miksi olusturan ham maddelerin oram dogru
hesaplanmalidir. Ayrica miks hesaln su agilardan da 6nemlidir:

@  Ureticiye dondurma maliyeti hakkinda bilgi saglamak
@ Kalitei ve dayanikli Uriin elde etmek

@ Dengeli ve saglikli bir miks olusturmak

@  Standart ve tiiziiklere uygun dondurma Uretmek

Basit olarak miks hesaplama asamalar1 agagidaki gibidir:

1. Asama: Gerekli bilgiler toplandiktan sonra miksin basit ya da kompleks miks olup
olmachg: saptanir.

2. Asama: Saptanan miksigin gerekli esas maddelerin miktar: hesaplanir.

3. Asama: Miksi olusturacak ham maddelerin bilesimleri dikkate alinarak tartiimas: gereken
madde miktarlar1 hesaplanir.

4.Asama: Hesaplanan ham madde miktarlart miks tablosuna yazilir.

5.Asama: Hesaplar kontrol edilerek istenilen % ile hesaplanan % oranlar1 karsilastirilir.
Aradaki fark % 0.25 ten fazla ise yapilan islemler yeniden kontrol edilmelidir.

1.5.1. Miks Hesab

Daha iyi anlasilabilmesi icin miks hesabina iliskin 6rnek calismalar asagida
verilmistir:

Ornek 1: %12 yag, % 11 siit yagsiz kuru madde si (SYKM), % 15 seker, % 0.45
stabilizator iceren 100 kg miks hazirlamak icin gereken madde miktarlarinin hesabr:
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Dondur ma Regetesi:
% 12 yag + % 11 sykm + % 15 seker + % 0.45 stabilizer = Toplam % 38.45 kuru madde

Tablo 1.1: Kullanillan hammaddeler vebilesimleri
YAG SYKM STABILiZER SEKER TOPLAM
MALZEMELER (%) (%) KURU MADDE Si KURU
MADDE (%)

Krema

Y agsiz stittozu

Seker

Stabilizatér madde

Tablo 1.1: Kullanilan hammaddeler ve bilesimleri
1. Asama: Basit miks

2. Asama: 100 kg miksicin gerei esas madde miktarlars;
12 kg yag, 11 kg sykm, 15 kg seker ve 0.45 kg stabilizerdir.

3. Asama: Kullanilacak hammaddelerin bilesimlerine gore katilmasi gereken miktarlar
hesaplanir. Buna gore;

Stabilizer

100 kg stabilizerde 90 kg kuru madde varsa
X kg stabilizerde 0.45 kg kuru madde vardir

x= 0.50 kg stabilizer

Toz Seker

100 kg toz sekerde 100 kg kuru madde varsa
X kg toz sekerde 15 kg kuru madde vardir

x= 15 kg toz seker

Krema

100 kg kremada 30 kg yag varsa
x kg kremada 12 kg yag vardir

x=40 kg krema
100 kg kremada 6.24 kg sykm varsa
40 kg kremada X kg sykm vardir

x =2.5 kg sykm kremadan saglanir.
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Recetede istenen sykm 11 olduguna ve bunun 2,5 kg kremadan gel ecegine gore siittozundan
karsilanacak sykm=11-25=8.5 kg dir.

Yagaiz Siittozu

100 kg siittozunda 97 kg sykmvarsa
X kg stittozunda 8.50 kg sykm vardir

x=8.76 kg yagsiz suttozu

Gerekli Su Miktari

Toplam Miks (kg) = Su + (krema + sittozu + seker + stabilizer)
Su = 100 — (40+ 8.76 + 15 + 0.5)=35.74 kg

4. Asama: Miks hazirlama tablosu asagidaki gibi hazirlanr:

Tablo 1.2: Miks hazirlama tablosu

) Hesaplanan Esas Madde Miktarlar1 (kg)
Kullanmlan Gerekli
Hammaddeler Miktarlar Yag SYKM Seker Stabilizer Toplam

Kuru madde

Stabilizer 0.50 - - - 0.45 0.45
Seker 15 - - 15 - 15
Krema 40 12 2.50 - - 14.50
Y agsiz Siittozu 8.76 - 8.50 - - 8.50
Su 35.74 - - - - -
Toplam 100 12 11 15 0.45 38.45
Hesaplanan % 12 11 15 0.45 38.45
Istenen % 12 11 15 0.45 38.45
Fark 0 0 0 0 0

Ornek 2: % 15 yag, % 8 siit yagsiz kuru madde si (sykm), % 15 seker, % 0.5 stabilizatér ve
% 0.3 yumurta sarist kuru madde si iceren 200 kg miks hazirlamak icin gereken madde
miktarlarimn hesaplanmast:

Dondur ma Regetesi:

% 15 yag + % 8 sykm + % 15 seker + % 0.5 stabilizer + % 0.3 yumurta sarist kuru madde si
= Toplam % 38.8
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YAG SYKM STABILiZER SEKER TOPLAM
MALZEMELER (%) (%) KURU MADDE Si KURU
MADDE (%)

Krema

Y agsiz stittozu

Seker

Stabilizatoér madde

Y umurta saris tozu
Tablo 1.3: Kullamlan ham maddeler ve bilesimleri

1. Asama: Basit miks
2. Asama: 200 kg miksicin gerei esas madde miktarlars;

100 kgigin 15 kg yag isteniyorsa
200 kgicin x kg

x=30 kg yag
Ayni orant1 yolu ile diger maddelerde hesaplanirsa:
30 kg yag, 16 kg sykm, 30 kg seker, 0.60 kg yumurta sarisi tozu ve 1 kg stabilizerdir.

3. Asama: Kullanilacak ham maddelerin bilesimine gore katilmasi gereken miktarlar
hesaplanir. Buna gore;

Stabilizer
100 kg stabilizerde 95 kg kuru madde varsa
X kg stabilizerde 1 kg kuru madde vardir
x=_1.052 kg stabilizer
Seker
100 kg sekerde 100 kg kuru madde varsa
X kg sekerde 1 kg kuru madde vardir

x =30 kq tozseker
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Yumurta Saris Tozu

100 kg yumurta sarisi tozunda 95 kg kuru madde varsa
X kg yumurta sarisi tozunda 0.6 kg kuru madde vardir

x= 0.63 kg yumurta sarisi tozu

100 kg yumurta sarisi tozunda 60 kg yag varsa
0.63 kg yumurta sarisi tozunda x kg yag vardir

x= 0.38 kg yag yumurta sarisi tozundan gelir.

Recetede istenen yag miktar1 30 kg ve bunun 0.38 kg yumurta sarisi tozundan karsilandigina
gore; 30— 0.38=29.62 kg yag ise kremadan saglanmalidir.

Krema
100 kg kremada 35 kg yag varsa
X kg kremada 29.62 kg yag vardir
x= 84.63 kg krema
100 kg kremada 5.69 kg sykm varsa
84.63 kg kremada X kg sykm vardir

x =4.82 kg sykm kremadan saglanir.

16 — 4.82 = 11.18 kg sykm stittozundan saglanmalidir.

Y agsiz Suttozu
100 kg siittozunda 95kg sykmvarsa
X kg stittozunda 11.18 kg sykm vardir

x=11.77 kg yagsiz suittozu

Gerekli Su Miktari
Toplam Miks (kg) = Su + (krema + sittozu + seker + stabilizer)
Su =200 — (1.052+ 30 + 0.63 + 84.63 + 11.77)=71.918 kg

4. Asama: Miks hazirlama tablosu asagidaki gibi hazirlanr:
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) Hesaplanan Esas Madde Miktarlar (kg)
Kullamlan Ham | Gerekli
maddeler Miktarlar Yag SYKM Seker Stabilizer Toplam

Kuru madde

Stabilizer 1.052 - - - 1.00 1
Seker 30 - - 30 - 30
Y um. saris tozu 0.630 0.38 - 0.60
Krema 84.630 29.62 4.82 - - 34.44
Yagsiz Slttozu 11.770 - 11.18 - - 11.18
Su 71.918 - - - - -
Toplam 200 30 16 30 1.00 77.22
Hesaplanan % 15 8 15 0.50 38.61
Istenen % 15 8 15 0.50 38.80
Fark 0 0 0 0 0.19

Tablo 1.4: Miks hazirlama tablosu
Dondurma isleyen kuruluslar bu tir hesaplama sonuglarim bir cizelgede
toplamaktadirlar. Sonuglarin gizelgede toplanmasi isi basitlestirerek miks hazirlamada rehber
gorevi yapmaktadr.

1.6. MiksHam Maddelerinin Tartimi ve Karistirilmasi

Islenecek dondurma gesidine gore mikse girecek hammaddeler 6zenle segilir ve ilgili
thzik ve standartlara uygun olarak tartilir. Dondurma recetesinde belirtilen oranlara uygun
olarak tartilan hammaddeler miks tankina alinarak karistirilir.

Miks hazirlama ve karistirma tankina oncelikle receteye uygun olarak tartilan krema,
sut, koyulastirilmig siit vb. maddeler konulmaktadir. Bu karisim 43°C’ye kadar 1sitildiktan
sonra siittozu, seker, kakao, emilgattrler ve stabilizatorler ilave edilmektedir. Sodyum
alginat gibi yiksek derecede eriyen maddeler kullamliyorsa erimenin tam olmasi icin
sicakligin 66°C’ye kadar artirilmasi gerekmektedir. Tereyag: gibi maddeler pastorizasyon
isleminden biraz 6nce kuclk parcalar hé@linde kesilerek katilmalidir. Renk ve aroma
maddeleri ise miksin dondurulmasindan hemen 6nce ilave edilmelidir.
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Resm 1.13: Terazi Resm 1.14: Mikstanki

1.7. Homojenizasyon

Homoj enizasyonda amag; yag, stabilizatér ve emilgatdrlerin miks icerisinde homojen
bir sekilde dagilmasim saglamaktir. Bu amagla kullamlan homojenizatorler miksteki yag
zerreciklerini parcalayarak homojen ve stabil bir kitlenin meydana gelmesini saglamaktadir.

Dondurma uretiminde homojenizasyonun amaglarinm sunlardir:

/] Homojen ve dengeli bir slispansiyon saglamak
/] Miksin dovilme kabiliyetini arttirmak

@  Olgunlasmasiiresini kisaltmak

@  Hacim artis1 saglamak

Homojenizasyon normlar: ¢esitli faktorlere bagli olarak degismekle beraber genellikle
70-72°C'ta ve 140-175 kg/cm2 basing atinda ya da cift kademelilerde 6nce 175220
kg/cm2 sonra 40-50 kg/cm2 basingta yapilmaktadir. Bu degerler genellikle % 12-14 yag
oranlt miksler icin uygundur (Miksteki yag miktar: arttikgca basing distrdldr).

Bu islem ile sade yag ve dondurulmus kremamn mikse karismas: saglanmaktadir.
Saydigimiz tim faydalar dondurma yapimini kolaylastirmaktadir. Homojenizasyon ile
birlikte dondurmada hava tutma 6zelligi ve kdpurme kabiliyeti artar ve hacim artist ile
birlikte dizgtin bir yap: olusur.

Bazen  pastérizasyon  isleminden sonra da = homojenizasyon  islemi
gerceklestirilebilmektedir. Bu durumda aseptik homojenizatdr kullammi  zorunludur.
Pastorize edilen miksin sogutulmadan homojenizatdrden gegirilmes enerji tasarrufu
saglamaktadir.
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Homoj enizasyon sirasinda asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

Mikse uygulanacak homojenizasyon basinci iyi ayarlanmalidir.

Homojenizattr temiz olmalidir.

Pastérizasyondan sonra kullaniliyorsa homojenizatér buhar ile sterilize
edilmelidir.

Resim 1.15: Homoj enizator

1.8. Pastérizasyon

Miks karistirllip homojenize edildikten sonra pastOrizasyon islemi uygulanir.
Pasttrizasyon isleminin amagclar: sunlardr:

%)

Qava w

Miks igindeki olasi patojen mikroorganizmalar: yok ederek hastalik eimenlerini
ortadan kaldirmak

Diger mikroorganizmalar: inaktif héle getirerek dondurmanmin dayanikliligim
arttirmak

Sicakligin etkisi ile miks igindeki maddel erin iyice karismasini saglamak,

Tadh artirarak kalitesiyi iyilestirmek

Sit proteinlerinin maksimum diizeyde su baglamasinm saglamak,

Pastdrizasyon sonrast homojenizasyon icin gerekli sicakligi olusturmak

Gelisen teknoloji ile birlikte pastorizasyon isleminde de degisiklikler olmustur.

Gegmis

yillara gére miks pastorizasyonunda daha yuksek 1s1 derecelerinden

faydalamilmaktadir. YUksek sicaklikta pastérizasyon metodundan yararlamilan isletmelerde
cogunlukla plakal1 1s1 degistiriciler kullaniimaktadir. Onceleri 68-70°C'de 30 dk’lik bir
pastérizasyon islemi uygulanirken, ginimizde UHT olarak bilinen sterilizasyon
yonteminden yararlamlmaktadir. UHT yonteminde dondurma miksi plakalar arasinda 100—
150°C’de cok kisa hir sire tutularak sterilize edilmektedir. Bu sekilde elde edilen
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dondurmalarin daha dayanikli, Ustin niteiklerde, aroma ve yapi yonunden daha kaliteli
olduklar1 gorilmistir.

Resim 1.16: Plakali1a degistirici

1.9. Sogutma

Pastdrizasyon sonrasinda miks hemen 0-4°C'ye sogutulmalichr. Sogutma islemi
dondurma yapisina olumlu etkiler saglamaktadir.

Sogutmada agik ya da kabin tipi sogutucular veya plakali 1t degistiriciler
kullamlabilmektedir. Kullamlan sogutucularin  temiz  olmasi, sogutmamin slratle
gerceklestirilmesi énemlidir. Sogutulan miks hemen olgunlastirma (dinlendirme) tanklarina
gonderilmelidir.

1.10. Olgunlastirma (Dinlendir me)

Sogutulan miks donduruculara gonderilmeden ©6nce miks tanklarinda 24 saat
bekletilerek dinlendirilmektedir. Modern islemelerde 36 saat dinlendirme yeterli
olmaktadir. Dinlendirme 0-4°C’de karstiricili olgunlasma tanklarinda yapilmaktadir.
Karstiricilt olgunlagsma tanklarinda dinlendirilen miks koyu ve kivamlt bir yapi kazanarak
dondurulmaya uygun héle gelmektedir.

Genel olarak olgunlastirmamn tic amaci vardir. Bunlar, asagida verilmistir

@  Suyun, protein ve stabilizattrler tarafindan absorbe edilmesini saglamak

@ Yagin sertlesmesini saglamak

@  Tat vearoma olusmasina yarcdimci ol mak

Dinlendirilen mikste, yag ve jelatin benzeri maddeler sertlesirken, proteinli
maddelerde degismeler meydana gelmektedir. Dinlendirme, bakteri faaliyetinin 6nlenmesi
icin disuk sicaklikta yapilmaktadir. Buna ragmen miks uzun sre dinlendirilmemeli, hemen
dondurucularaainmalidir.
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Resim 1.17: Olgunlasma tanki Resim 1.18: Olgunlastir ma tankinin i¢
gor tindmi

1.11. Renk ve L ezzet M addelerinin ilave Edilmesi

Renk ve lezzet maddeleri genellikle miksin olgunlastiriimasindan sonra ve
dondurulmasindan ©6nce mikse ilave edilmektedir. Bunun nedeni; renk ve lezzet
maddel erinin bazilarinin pastrizasyon sicakligindan olumsuz etkilenmesi, bazilarinmin ise iri
taneli olmasidir. Renk ve lezzet maddelerinin nitelikleri uygun oldugunda ve bu tir
sakincalar bulunmadiginda miksin hazirlanmasi esnasinda da katilabilirler.

1.12. Miksin Dondur ulmasi

Cesitli asamalardan sonra miks en son donduruculardan gegirilerek dondurma héline
getirilir. Miksin dondurma haline getirilmesinde dondurma makineleri kullanlir.

Dondur ma makineleri; icine konan veya icinden gegirilen miksi, karistirip doven ve
aym zamanda Uzerinde bir sogutma sistemi bulundurarak miksi sogutup donduran
dizeneklerdir.

Miks dondurma haline donisirken olusan hacim artmas: olayina “overrun” veya
“hacim artisn”” denilmektedir. Overrun kaymakli, siitli ve sitli meyveli dondurmalarda
gendllikle % 80-110, sulu meyveli dondurmalarda ise % 40-80 oranndadhr.

Miksin dondurma haline getirilmesinde kullamlan dondurucular sunlardir;
@  Keskli dondurucular
Genellikle kiclk isletmelerde tercih edilen bu dondurucularda direkt ya da indirekt

sogutma  uygulanabilmektedir. Dondurma, silindirin  cidarinda -22°C’ye  kadar
sogutulabilmektedir. Bu tir dondurucularda silindire konan miks miktari, silindir hacminin
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% 10'u kadar olmalicir. Ornegin 50 litre silindir hacmi bulunan bir dondurma makinesine;
50x0.1= 5 litre miks doldurulmalidir. Bu asamada yar1 donmus mikse vanilya, meyve,
kuruyemis vb. maddeleri katmak mimkandur.

(%) Sirekli Dondurucular

Miksi cabuk ve strekli olarak donduran stirekli dondurucularin iki temel islevi vardir.
Birincisi; belirli miktar havayr mikse kontrolli vermek, ikincisi ise miksi kuguk buz
kristalleri olusacak sekilde kisa stirede dondurmaktir.

Olgunlasan miks sirekli olarak dondurucuya pompalanmaktadir. Eger lezzet verici
maddeler ve boya maddeleri katilacaksa ara tanka alinir ve gerekli eklemeler yapildiktan
sonra dondurucuya pompalanir. Miks silindire girdikten sonra silindir duvarinda donmus
film olusur, silindir icindeki stirekli dénen kaziyici bigaklar tarafindan kazinir ve hava ile
surekli karistirilarak donduruculardan yart donmus triin olarak (-2)-(-9)°C’ de gikar.

Dondurucudan ¢ikan urin yumusak dondurma olarak tuketiciye sunulabildigi gibi
sertlestirilerek de satilabilir. Sertlestirilecek olan yari donmus dondurma esit hacim ve
biuyiklikte paketlenerek esas kivamim alacag: sertlestirme odalarina alinir.

Sirekli dondurucularin iyi ¢alismasi igin amonyagin yeterli, kanalinin temiz, yag ve
sudan arindirilmug, kaziyict bigaklarinin diizgin, pompalarinin iyi ¢alisiyor ve basincinin
sabit olmasi gerekmektedir. Makinedeki islem bitince diizenekten 38°C’ de calkalama suyu
gecirilerek temizligi yapilmaktadir.

@  Yumusak Dondurma Makineleri

Yumusak dondurmalar dondurucudan ¢iktiktan kisa bir siire sonra tiiketime hazir héle
gelen ve sertlestirilmeden yumusak olarak tiiketilen dondurma gesididir. Ozel bir makinesi
olan bu dondurma tirti genellikle dondurma killahlar: yada kasd eri ile satisa sunulmaktadr.

Bu Urunlerin dondurucudan ¢ikis sicakliklar: gendllikle (-6.6)-(-7.7) °C arasindadir.
Hacim artis1 kuru madde icerigine bagli olarak % 30-50 arasinda degisim gostermektedir.
Y liksek kuru madde oramna sahip olanlarda hacim artis1 daha fazla olmaktadir.

Resim 1.19: Yumusak dondurma makinesi Resim 1.20: K tlahta yumusak dondur ma
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Sade dondurma Uretimi yapimz (kullanacagimz ham ve yardimci
maddeler: Krema, slittozu, yumurta sarisi tozu, seker, stabilizer).

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is Kiyafetinizi Giyiniz:
@  Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayiniz Ve Dezenfekte Ediniz.

@ Gerekli hammaddeler ile yardimei | @ Regeteye uygun galisimz.

maddeleri hazirlayinz. @ Miks hesaplarint dikkate aliniz.
@ Dogru tartim yapimz.
@ Hammadde ve yarcimeci | @ Kodeks' e ve standartlara uyunuz.
maddelerinizin  bilesim bilgilerini | @ Dikkatli olunuz.
elde ediniz.
@ Krema miktarin hesaplayiniz. @ Tazeveiyi kaliteli malzeme seginiz.
@ Suttozu miktarim hesaplayiniz. @ Krema miktar: hesaplarken yag miktarinm ve
_ buradan gelecek sykm miktarim dikkate

@ Seker miktarini hesaplayiniz. almay1 unutmayiniz.

@ Stabilizator miktarin hesaplayimz. | @ Dikkatli hesaplama yapiniz.

%]

@ Yumurta sansi tozu  miktanm | @ Stabilizator  kullamrken  kiiglk  capta

hesaplayiniz. deneyerek kullanimina karar veriniz.

@ Su miktarim hesaplayimz.

@ MALZEMELERI TARTMA ESNASINDA DIKKATLI OLUNUZ.
@ Hammaddeleri tartarak @ Duzenli olunuz.
karistirimz. @ Dogru tartim yapiniz.
@  VERILEN TALIMATLARA UYGUN CALISINIZ.

@ Homojenizasyonunu yapinmz. @ Miski homojenizasyon sicakligina getirmeyi
unutmayimz.

@ Homojenizatdriin basincina dikkat ediniz.

@ Miksin pastOrizasyonunu yapiniz. @ PastOrizasyon sirasinda  miski istenilen
sicaklik ve slrede bekletmeye Ozen
gosteriniz.

@ Miksi sogutunuz. @ Pastbrizasyondan sonra miski - mumkidn

oldugunca hizl1 bir sekilde sogutmaya 6zen
gosteriniz.
Sogutma sicakliginiza dikkat ediniz.
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@ Miksi olgunlastiriniz.

Dinlendirme stiresine dikkat ediniz.

@ Miksi dondurunuz.

Dondurucunun  uygun sicaklikta olup
olmadigim kontrol ediniz.

Dondurucunun temizligini ve
calisabilirligini kontrol ediniz.

Hacim artisinin istenen diizeyde olmasina
dikkat ediniz.

@ Kullamlan ekipmanlarin temizlik ve
bakimlarim yapimz.

QY 8 Q. ¥ O

Onerilen dezenfektanlar: kullammiz.
Temizlik ve diizene 6nem gosteriniz.

@  Is Guvenligi Ilkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli Kullammz.

Zaman lyi Kullaninz.

Is Kiyafetinizi Cikarip Asiniz.

Tek Kullanimlik Malzemelerinizi Cikarip Cope Atiniz.

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Y ikayinz.

Calismalarimizda Temizlik Ve Hijyen Kurallarina Uyunuz.

Kullanilan Arag Ve Geregleri Temizleyiniz.

QR QIQVQ| .

Calisma Ortaminizi Temizleyerek Son Kontrollerini Y apiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI
Asagida coktan segcmeli verilen sorular da dogr u secenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi dondurma bilesiminde bulunmas: gereken yagin sinirlarin
dogr u ifade etmektedir?
A) % 8-20 B) % 13-20 C) % 0-10 D) % 15-30

2. Asagidakilerden hangisi sade dondurma bilesiminde bulunmaz?
A) Sit B) Seker C) Renk maddesi D) Vanilya

3. Asagidakilerden hangisi diyabetik dondurmalar icin sdylenemez?
A) Seker hastalar icin hazirlanan dondurmalardir.
B) Seker yerine sorbitol vb. tatlandiricilar kullanilir.
C) Kalp ve dolasim bozuklugu icin sodyum miktar: azaltilmig dondurmalardr.
D) Yag orarmt %10-12 arasindadir.

4.  Dondurma Uretiminde homoj enizasyon sonr asi yapilan islem hangisidir?
A) Sogutma B) Dondurma C) Dinlendirme D) PastOrizasyon

5. Asagidakilerden hangisi dondurma yapiminda kullanilan hammaddel erden degildir ?
A) Siit yagi B) Renk maddel eri C) Seker D) Stahilizattrler

6. Asagidakilerden hangisi sekerin dondurma tretimine etkilerinden degildir ?
A) Tat olusumunu saglarlar.
B) Aroma maddelerinin etkisini belirginlestirir.
C) Kat1 madde miktarinm ayarlayarak yapiy: dizeltir.
D) Dahafazla overrun (hacim artis1) saglar.

7. Asagidakilerden hangisi emilgatorlerin dondurma yapisina etkilerindendir ?
A) Ylzey gerilimini azaltarak, ince dispers yap: olusturur.
B) Tadh arttirirlar.
C) Dondurmanin erimesini geciktirirler.
D) Dondurmanin dilde homojen bir sekilde erimesini saglar.

8.  Asagidakilerden hangisi stabilizattr degildir?
A) Jelatin B) Karregenan C) Yumurta sarist D) Saep

9.  Miks hesabinda birinci asama hangisidir?
A) Islenecek miks icin esas madde miktarlar: hesaplanir.
B) Miksin basit ya da kompleks olup olmadig: saptanr.
C) Miksi olusturan hammaddelerin bilesimlerine gore miktarlar: hesaplanir.
D) Bulunan degerler miks tablosuna yazilir.

29



10. Asagidakilerden hangisi pastdrizasyonun amaclarindan degildir ?
A) Miksigindeki mikroorganizmalar: yok etmek
B) Tadi artirarak kaliteyi iyilestirmek
C) Sicaklik etkisiyle miks icindeki malzemelerin iyice karismasim saglamak
D) Homojen ve dengeli bir stispansiyon saglamak

11.  Asagidakilerden hangisi homojenizasyon sicakligim dogru ifade eimektedir?
A) 75-80°C B) 70-75°C C) 60-70°C D) 80-85°C

12. Homojenizasyon sonrasinda miks hangi der eceye sogutulmalidir?
A) 0-4°C B) 3-5°C C) (-2)-(-4)°C D) 2-7°C

13. * Bdlirli bir miktar havay: mikse kontrollU verir.
* Miksi kiiclik buz kristalleri olusacak sekilde kisa bir siirede dondurur.
Yukarida iki temel islevi belirtilen dondurma makinesi asagidakilerden hangisidir?
A) Dikey dondurma makinesi
B) Yumusak dondurma makinesi
C) Yatay dondurma makinesi
D) Surekli dondurma makinesi

14. Padtdrizasyondan sonra yapilmasi gereken islem hangisidir?
A) Sogutma B) Dinlendirme C) Renk maddelerini ilave eeme D) Dondurma

15.  icine konan veyaiginden gegirilen miksi, karistirip déverek miksi sogutup donduran
dizenekler asagidakilerden hangisidir?

A) Dondurma makinesi

B) Olgunlastirma tanki

C) Homojenizattr

D) Pastorizator

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Meyveli dondurma Uretimi yapimz. Kullanacagimz ham ve yardimci
maddeler: Krema, slttozu, yumurta sarist tozu, seker, stabilizer, renk ve
aroma maddeleri, cilektir.Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi ¢ikardimz mi?

Hammaddel er ile yarcdimct maddeleri hazirladimz ni?

1
2.
3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
4
5

Hammadde ve yardimci: maddel erin bilesim degerlerini temin
ettiniz mi?

Sittozu miktarim hesapladiniz mi?

Krema miktarim hesapladimz mi?

Stabilizator miktarint hesapladimz mi?

6
7.
8. Seker miktarim hesapladiniz mi?
9
1

0. Aroma verenk maddeleri miktarim hesapladimz mi?

11. Yumurta sarisi tozu miktarim hesapladimz mi?

12. Cilek miktarini hesapladiniz mi?

13. Su miktarim hesapladimz mi?

14. Malzemel erin tartimim yaptimz mi?

15. Hammaddeleri ve yardimci maddd eri karigtirdiniz mi?

16. Miksin homojenizasyonunu yaptimz mi?

17. Miksin pastdrizasyonunu yaptimz nmi?

18. Miksi soguttunuz mu?

19. Miksi olgunlastirdiniz mi?

20. Mikserenk ve aroma madde erini ilave ettiniz mi?

21. Miksi dondurdunuz mu?

22. Verilen talimatlara uygun galigtimz mi?

23. Kullanlan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimin yaptimz
mi?

24, 1s kiyafetinizi gikartip astimz mi?

25. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

26. Caligtigimz ortarm temizlediniz mi?

27. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz icinde “Hayir” secenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete

devam ediniz.

31




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Ambalajlama ve sertlestirme islemlerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

1] Dondurmanin ambalgjlanmasinda  kullamilan materyalleri ve ambalajlama
makinelerini arastirip dosyalayimz.

/] Dondurma dretimi yapan isleemelerle gorUsip gordlen Uretim hatalari ve
nedenlerini arastirinmz.

2. AMBALAJLAMA VE SERTLESTIRME

2.1. Dondur mayr Ambalajlama

Dondurmanin ambalajlanmasinda  kullamlan materyallerin  segiminde;  Uretilecek
dondurmamin miktari, dondurmanmin kullamlma ve satis sekli, toplumun istek ve
aligkanliklari, isletmenin kapasitesi, ambalaj materyallerinin saglanabilme kolayligi ve
maliyeti gibi pek ¢cok unsur rol oynamaktadir.

TUm bu etkiler dogrultusunda dondurmanin ambalajlanmasi kornet dondurmalar, sapli
dondurmalar, bir kisilik ve kiloluk (0.5-4 kg) dondurma kasderi sekillerinden biriyle
gerceklestirilmektedir.

2.1.1. Ambalajlama Sirasinda Kullamlan Materyaller
Genellikle dondurmamn ambal ajlanmasinda kullamlan materyaller sunlardr;
@  Su gecirmeyen kagit ve Kkartonlar; daha c¢ok kornet dondurmalarda
kullarmlmaktadir. isletmeler kornet, kiilahini, kagit ambalagjin icine yerlestirilmis
bir halde hazir olarak temin etmektedirler. Dolum makinesine kilahlar

yerlestirilerek dondurma dolumu gercgeklestirilmektedir. Aym makinenin kapak
kapatma bolumiinde dondurmalarin kapaklar: kapatilmaktadir.
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Resim 2.1: Su gegir meyen kagit ambalaj iginde kor net kiilahi

Plastik ambalajlar; genellikle polistiren (PS) ve polivinilklorir (PVC)
materyaller kullamlarak hazirlanan késeerdir. Kolay sekil alabilmes ve
Uzerlerine her turli baski yapilabilmes bunlarin avantajli yonlerindendir. Bu
ambalaj materyallerinin kapatilmasinda karton veya PS ve PVC bazli plastik
materyaller kullamilmaktadir.

Resim 2.2: Plastik dondur ma ambalaji

Kivetler; kalin plastik malzemeden hazirlanmis ve genelikle 4 kg alacak
Olcllerde yapmlmis ambalgj materyalleridir. Bunlar daha ¢ok perakende satis
yapilan dondurma tezgéhlarina yerlestirilerek kullaniimaktadir. Guniimizde pek
tercih edilmemekle beraber paslanmaz celik kivetlerin  kullanimina da
rastlanmaktadir.

Resim 2.3-2.4: Plagtik kiivet ve tezgahlarda kullanmm
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/] Perakende satis icin kilah ve cesitleri; 6zel bir hamurdan yapilmis ve
kaliplarda sekillendirilip pisirildikten sonra perakende satiglarda kullamlan
materyalleridir.

Resim 2.5: Klah cesitleri

@  Saph dondurma ambalajir materyalleri; tahta cubuk ve kendinden dondurma
ylzeyine yapisan plastik esasli maddeden olusur. Bunlarin kullamimi sirasinda
0zel dolum ve ambalajlama makinelerinden yararlani maktadir.

Resim 2.6: Saph dondurma ambalaj materyalleri

@  Straforlar; bir yerden bir yere tasimada kullamlmakta ve koplkten
yapilabilmektedir. Bunlar dondurmamin erimesini en az 34 saat
geciktirmektedir.

Resm 2.7: ror
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2.1.2. Ambalajlama M akineleri

@ Saph dondurma paketleme makineleri

Ozel diizenege sahip olan bu makinelerde; hazirlanan sapli dondurmalar, palet
Uzerinde ilerlerken kendinden dondurma ylzeyine yapisabilen plastik esasli ambalg]
materyali ile kaplanarak makineden cikariimaktadir. Daha sonra kolilere yerlestirilerek
sertlestirme odasina alinmaktadir.

Resim 2.8: Saph dondur ma paketleme makinderi

/] Kornet dondur ma paketleme makineleri

Bu tip makinglerde doner sistemde calisan bir tabla bulunmaktadir. isletmeye hazir
olarak gelen kornet kilahlari makinenin ilgili bolumiine yerlestirilir. Donerek calisan
makinede bir yandan kulah yerlestirilirken bir yandan da otomatik olarak dondurma dolumu
ve kapatilmas: yapilmaktadir. Ambalajlanan dondurmalar kornet kasalarina yerlestirilerek
sertlestirme odasina alinir.

| = " u s
Resim 2.9 -2.10: Kornet ambalajlanmasi ve ¢zel plastik kasalar a yerlestirilmesi
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2.2. Sertlestirme

Ambalgjlanan dondurmalar yumusak yapida olduklarindan satisa hazir durumda
degildir. Bu nedenle istenen sertlige gelmesi ve seklini koruyabilmesi icin ambalajlandiktan
hemen sonra sertlestirme odalarina alinmalidir.

Sertlestirme odalarinin sicakligimin (-28)-(-35)°C arasinda olmasi gerekmektedir.
Sertlestirme odalarina alinan dondurmalar beirtilen sicaklik araliginda 6-24 saat
bekletilerek sertlestirilmektedir. Ornegin 500 g'lik ambalajda bulunan dondurma -35°C de
50-60 dakikada sertlestirilebilmektedir. Sertlesmenin dondurmanin sadece yiizeyinde degil
her yerinde homojen olmasi gerekmektedir. Dondurma hacmi blytidikce sertlesme siiresi de
uzamaktadir.

Dondurmanin istenen sekilde sertlesebilmesi igin asagidaki Olgutlerin dikkate alinmasi
gerekmektedir:

@ Dondurmanin bilesimi

@ Dondurmanin dondurucudan ¢ikis sicakligi
@ Dondurma paketinin blyukltgl

@ Sertlestirme odasinin sicaklig

Sertlestirme odalarindaki hava sirkulasyonunun kontrol altinda tutulmast yapilan isin
kalitesini artirmaktadir.

Resim 2.11-2.12: Sertlestirme odas:
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2.3. Soguk Hava Depolari

Sertlestirilen dondurmalar satisa hazir hdle gelmistir. Bu dondurmalar hemen satisa
gonderilebilir veya soguk hava depolarinda depolanabilir. Hemen satilmayacak olan
dondurmalar (-25)-(-30)°C'deki soguk hava depolarinda saklanabilirler. Bu kosullarda
depolanan dondurmanin raf 6mri 12 aydir. Daha uzun strelerde soguk hava depolarinda
saklama kaliteyi bozar. Bu nedenle uzun sireli depolamadan kaginilmalidir.

2.4. Dagitim

Soguk zincirin kirilmamasi, dondurma yapisi ve kalitesinin korunmasi agisindan
oldukca 6nemlidir. Bunun igin sertlestirilerek satisa hazir héle getirilen dondurmalar 6zel
donammli (frigofrik) araclarla tasinmaktadir.

Resim 2.13: Dondur manin frigofrik araglarla dagitim

2.5. Dondur manmn Duyusal Nitelikleri

Dondurmanin kalitesi ile duyusal nitelikleri arasinda siki bir iliski mevcuttur. Bu
anlamda dondurmarnin tat, koku, yap, kivam, renk, gérinis ve erime niteligi duyusal
nitdikler olarak bir baglik altinda toplanmistir. Bélirtilen bu hususlarda meydana gelen
kusurlar dondurma kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.

Genel olarak nor mal bir dondur manin tasimas: ger eken 6zellikler sunlar dir:

1] Dondurmanin rengi ve paketi: Rengi, dogal, homojen ve canli olmalidir.
Goze hos gorinmeli ve rengi icine konan ¢egni ile uyumlu olmalidir. Y abanci
madde icermemeidir. Dondurma paketi; temiz ve pargalanmamus olmali, Grdnd
korumanin yani sira gekici hale de getirmelidir.

/] Dondurmanmin yapn ve tekstlrd: Yap, bir bitin olarak dondurmanin
Ozdligini veya niteligini belirtirken; tekstir, bltini meydana getiren parcalar
veya strikturi ifade eimektedir. Yapisi, bir miktar direng gostermeli, sik1 olmal1
ve agza ahindiginda asirn sogukluk hiss vermemdidir. Tekstlrl ise siki,
purizsiz ve kadifemsi olmali, yagliik hissi kitlenin her yerinde
algilanabilmelidir. Dolgun yapida ve homojen 0zellikte olmalidir.
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Dondurmanin tat ve lezzeti: Hosa giden, begenilen lezzette ve ¢esni maddesi
ile uyumlu olmalidir. Seker oram rahatsiz ememelidir. Aci, yamgimsi,
maltimsi, mayams: tatlar olmamalidir.

Dondurmanin erime 6zelligi: Iyi kaliteli bir dondurma oda 1sisinda 10-15 dk
erimeden kalabilmdlidir. Eridikten sonra ise homojen, pirizsiiz bir gérinimde
olmalidhr.

2.6. Dondurmada K ar silasilan K usurlar

2.6.1. Yap1 ve Tekstur (Kwvam) Kusurlary

Dondurma dretiminde en sik gorilen yapr ve tekstir kusurlari asagida 6zetlenmistir.
Bu kusurlarin meydana gelis nedenleri Tablo 2.1’ de verilmistir.

%)

%)

Yap1 kusurlary sunlar dir:

Ufalanan kolay kirilan gevrek yapi: Boyle yapdaki bir dondurma,
kepce daldirildiginda dagilima egilimi gbsterir, kuru ve kolay ufalanabilir
bir gbrinum sergiler.

Yapiskan yapr Ufalanan yapimin tersi bir durumdur. Yapiskan bir
gorinimdedir ve erimeye kars1 yuksek direng gosterir. Bu kusur, Uriin
randimanmin disUrdiginden ekonomik neme sahiptir.

Kitle kigilmesi Dondurma kutusunun ilk acildiginda fark edilen bir
kusurdur. Bdyle bir Urin paketin icerisini tamamen doldurmayan bir
g6rinimdedir.

Agir, hamurumsu, puding benzeri yapri: Uriin icerisine bir kasik
daldirildiginda ¢ok fazla bir direng ile karsilasiliyorsa dondurma agir ve
siki  bir yapidadir. Bu dondurmalar agizda daha soguk olarak
algilanmaktadir.

Zayf, sulu yapr: Genellikle zayif erime direnci ileiligkilidir.

Tekstur kusurlary sunlar dir:

Tereyagimsi, yagh tekstir; dondurma eridikten sonra agizda tereyagi
parcalarimn kalmas: veya agzin yagli bir tabaka ile kaplanmasi bu
kusurun belirtilerindendir.

Buzlu tekstiir: Yapisi nispeten bilyiik partikiillerden olusmustur. Uriin

agizda olaganistu sogukluk hissi yaratir, plriizsiz kadifemsi gorinisten

yoksundur ve kaba bir goriniimdedir. Kaba tekstir, donmamis biyik su
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partikillerinin  olusturdugu blyUk buz kristallerine sahiptir. Buz
kristalleri yer yer tabakalagsmis halde ya da tim kitlede ince tanecikler
halinde dagilmis olarak bulunmaktadir. Belirgin buzlu bir tekstir kasik
daldirildiginda hemen farkedilmektedir. Kristaller dislerin arasinda
velveya dille hissedil ebilmektedir.

Gevrek, kar benzeri tekstur: Kasik daldirildiginda pargalanma egilimi
gosteren bir kusurdur ve bdyle dondurma gevrek kar-benzeri bir tekstire
sahip demektir.

Kopugumsi, stingerimsi tekstir: Blyik hava hicrelerinin varhig: ile
anlasiimaktacir. Boyle bir dondurmaya diz kasikla bastirildiginda,
Onemli Olclde sikistirilabilmektedir. Yavas eriyen bu dondurmalar geride
koplkli, siingerimsi ve az miktarda bir sivi birakmaktadir.

Kumlu tekstir: Kesinlikle kabul edilmeyen bu kusur ince, sert ve
tniform bicimdeki laktoz kristallerinden ileri gelmektedir. Dondurma
eridiginde geride kalan laktoz kristalleri dil ve damakta pirtzli ve tandli
yapinin algilanmasina yol agmaktadir.

KUSURLAR NEDENL ERI

Buzlu yam

Az miktarda yag, seker, stabilizator
kullamm

*K 6tl stabilizator segimi

*Kisa olgunlagma siiresi

*Yavas dondurma

*Y anlig homojenizasyon

Yumusak ve yapiskan yapi

* Fazla miktarda stabilizator, yagsiz kuru
madde ve emilsifiyer kullanimi

Karh ve ufalanir yapi

Kuru madde yetersizligi

Fazla overrun

* Az stabilizator ve emulsifiyer kullamm
* Yanlis homojenizasyon

* Fazla  laktoz, dondurma  ve
sertlestirmedeki siire uzunlugu ve yiksek

Kumlu yap: depolama 1sisi  nedeniyle iri  laktoz
kristalleri olusur.
|slak ve a@ar yap: Az overrun

* Fazla kuru madde

Tablo 2.1: Dondur mada gor tlen bazi yap ve tekstir kusur larinin meydana gelme nedenleri

2.6.2. Erime Kusurlari

Yiksek kalitede olan bir dondurma oda sicakliginda en az 10-15 dakika sireyle
erimeden kalmali, eridiginde piriizsiiz, homojen bir sivi haline donismelidir.
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Genel olarak gortlen erime kusurlar: sunlardr:

%) Eriyememe ve gec erime: Uriinin oda sicakliginda 10-15 dakikadan daha
uzun stire seklini korumasidr.
/] K dpugimsi, kopiikli erime: Uliriin tamamen eridiginde, 0.3-0.5 cm capinda
bluyilk hava kabarciklarr gorilmesi bu kusurun belirtilerindendir.
@  Pihtih erime: Dondurma eridiginde pihtili bir gériniim sergiler, ayrica traniin
yizeyinde kuru ve diizensiz piht1 taneciklerine rastlanabilmektedir.
@  Serum ayrnilmasi; Erimenin baslangicinda dondurmadan mavimsi renkte bir
sivi sizmast ile anlagilabilmektedir.
%] Sulu erime, zayif erime direnci: Uriiniin hizla erimesi ve sulu bir kivamda
olmasidir.
KUSURLAR NEDENL ERI
* Asir stabilizer-emulsifiyer kullanim
* Hacim artisimn fazla olmast,
Eriyememe, gec erime * Uzun sirei depolama
* Dayanikl1 jel olusumuna yol agan islemlerin
uygulanmast
* Yumurta sarist kuru maddesinin fazla
Kopugumsu erime kullanmimast
* Mikse fazla hava verilmesi
* Asitlik
* Tuz dengesi
*|sil islem yontemi ve sicaklig
Pihtili erime * Homojenizasyon basinci ve sicakligi
* Dondurulma ve sertlestirme hizi
depolama siiresi
* stabilizer-emulsifiyer ¢esidi ve miktar:
* Hammaddel erdeki tuz dengesi
* Miksin bilegimi
Serum ayrilmasi * Olumsuz isleme kosullar
*Miksin asir karistirilmas: ve agir1 hava verilmesi
* Miksin asir1 151 sokuna maruz kalmasi
Sulu erime, zayif erime direnci * Kuru madde igeriginin digik olmasi




2.6.3. Koku ve Tat Kusurlari

Koku ve tat kusurlari farkli nedenlere bagli olarak gelisebilmektedir. Bu nedenlerin
bazilar1 asagida verilmistir.

1] Kullamlan ham maddelerin icerdigi aroma bilesenlerinden kaynaklanabilir.
Bunlara bagli olarak aroma eksikligi, asir1 aroma veya dogal olmayan aroma
hissedilebilir.

@  Tatlandincilardan kaynaklanan kusurlar gordlebilir. Buna bagli olarak tat
yetersizligi, asir tat ve surup tach hissedilehilir.

1] St Urinlerinin neden oldugu eksi tat, pismis tat, metalik (okside) tat ve koku,
ransit tat, tuzlu tat, peyniralt: suyu tadh ve kokusu hissedilebilir.

1] Diger katki maddelerinden kaynaklanan kusurlar ise yumurta tadh ve kokusu
olusabilir,

/] Miks yada Ortindeki kimyasal degismeye bagli olarak tazelik eksikligi, okside
tat ve depo kokusu olusabilir.

@  Miksteki mikrobiyal faaliyetlere bagl olarak asidik, peynirimsi veya kifimsu
tat olusabilir.

KUSURLAR NEDENL ERI ONLEME YOLLARI
Taze hammadde kullanmimal1
Ransit tat Serbest yag asitleri varligi Pastorizasyon iyi yapilmali
Hizl1 sogutulmali
Hammadde taze olmal1
Pastorizasyon sicakligi yuksek
tutulmal1 ve aroma maddesi
. S . kullarlmal1
Oksidatif tat Y ag asitlerinin oksidasyonu Pasianmaz celikten yapilmis alet
ve ekipman kullanimali
Demir ve bakir kullanimindan
kaginilmalt
Hos olmayan, Cok fazla stabilizatér kullanma Az miktarda ve taze stabilizator
Koti tat K6tl kalitdi stabilizatér kullanma | kullarmlmali
Az miktarda ve az tath seker
Tathhk Cok fazla seker kullanma kullamlmals
Seker miktar: artirnlmali vetath
Zayf tat Az seker kullanma seker kullaniimals
Regeteye uygun miktarda ve taze
Yumurtatach Bayat ve fazla yumurta kullanma yumurta kullanilmals
N . " - Pastorizasyon sicakligi
Pismis tat Y Uiksek pastorizasyon sicakligi distriilmel

Tablo 2.1: Dondur mada gor tlen baz1 yap ve tekstir kusur larinin meydana gelme nedenleri
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2.6.4. Renk Kusurlar

Dondurma rengi hosa gitmeli ve tniform olmali, katilan aroma maddesi ile uyum
gostermelidir.

Genellikle dondurmada gorilen renk kusurlar: sunlardir:

%)

%)

%)

Donuk, grimsi renk; dondurmada kirli-beyaz rengi ile kolayca anlasilmaktadir.

Uniform olmayan renk; dondurmanin tiim kitlesinde farkl: renk dalgalar ve
seritleri seklinde goriilebilmektedir.

Asiri renk; itici bir renk olarak kendini gostermektedir.

Soluk, tebesirimsi renk: Uriinde kremimsi tondaki beyaz rengin verdigi zevki
vermemektedir. Asiri rengin tersi bir gorantmdar.

Dogal olmayan renk: Uriinde grimsi, donuk, asir1 soluk, tebesirimsi ya da
uniform olmayan renk seklinde gorilen kusurlardir.

KUSURLAR

NEDENL ERI ONLEME YOLLARI

Donuk, grimsi renk

@ Temizlik ve hijyen
kurallarina uyulmalidir.

@ Ogiitilmis vanilya
tanderi neden olmussa

Temizlik kurallarina
uyulmamustir.

Oglitilmiis vanilya tanel eri
kullanmldiginda gorulebilir.

onemli degildir.
Uzun siire depolanmustir. @ Depolama stiresi
Tek ¢ikislt dondurucu uzatilmamalidir.
Uniform olmayan renk | kullanlmustir. @ Aroma maddeleri

Birden fazla aroma maddesi
dikkatsizce kullanilmstir.

dikkatli kullamlmalidir.

Renk maddesi asiri miktarda

@ Asirt miktarda renk

Asiri renk : . maddesi
ve dikkatsizce kullanilmigtir. kullan| hdhr
@ Receteye uygun
Soluk tebesirimsi renk Renk maddesi yetersizdir. miktarda renk maddesi
katilmalidir.

Tablo 2.4: Dondur mada gor tlen renk kusurlarimin meydana gelme nedenleri ve 6nlemeyollari

2.6.5. Ambalajlama Kusurlari

Uriin satisit olumsuz yonde etkileyen ambalajlama kusurlar:; paketin hacminden
fazla ya da eksik doldurulmasi, ambalgjin iyi kapatiimamasi, kirli ya da Ortnle bulasmmus
ambalajlarin ya da bozulmus ambalajlarin kullanilmasidir.
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(| UYGULAMA FAALIYETI

)

Uyguladigimz sade dondurmay:r kornet tipi ambalaj materyallerine ambalgjlayip
sertlestiriniz.

islem Basamaklari |

Oneriler

@ Is Kiyafetinizi Giyiniz.

%)

Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayimz Ve Dezenfekte Ediniz.

Ambalg) materyallerini hazirlayimz.

Makine ayarlarimzi yapimz.

Bos ambalgjlar
yerlestiriniz.

makineye

Dondurmay: ambal ajlayimz.

[SENRORORN

Temiz ve duzenli ¢alisimz.

Ayarlarimzi kontrol ediniz.

Hijyenik olarak calismaya 6zen gosteriniz.
Seri bir halde ¢aliginiz.
Kullanma  talimatina
makinderi calistirimz.

uygun  olarak

Ambalagjlanan dondurmalart  Ozel

plastik kasalara yerlestiriniz.

Bosluk kalmamasina 6zen gosteriniz.
Duizenli olunuz.

Q Q 8§ 8§ § O

Dondurma  sertlestirme  odasinin
sicakligint ayarlayiniz.

Q|8 Q

Sicakhigin  istediginiz
olmadigim kontrol ediniz.

dizeyde olup

@  Uretim Hatalar: Olusmamasi

Icin Dikkatli Olunuz.

Dondurmay: sertlestiriniz.

1%}
1%}

Sertlestirilecek dondurmalar: raflara dizenli
yerlestiriniz.

Duzenli olarak sicaklik ve sire kontroli
yapiniz.

Dondurmay1 depolayiniz.

Deponun temiz ve dizenli olmasim

saglayinmz.

@  Taimatlara Uyunuz.

Dondurmada herhangi bir kusur olup
olmadigim kontrol ediniz.

%)

Duzenli
doldurunuz.

calisarak  gerekli  raporlar

Kullanlan ekipmanlarin temizlik ve
dezenfeksiyonunu yapinmz.

1%}
1%}

Onerilen dezenfektanlar: kullanmmiz.
Ekipmanlarin ozelliklerini dikkate alarak
temizlik ve bakim yapimz.

Is Guvenligi ilkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli Kullaninz.

Is Kiyafetinizi Cikarip Asiniz.

Tek Kullanimlik Malzemelerinizi Cikarip Cope Atiniz.

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Y ikayiniz.

Calismalarimizda Temizlik Ve Hijyen Kurallarina Uyunuz.

[SHSISIRSES RS

Calisma Ortaminizi Temizleyerek Son Kontrollerini Y apiniz.




(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI
Asagida verilen coktan segmeli sorular da dogr u secenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi yanhstir ?
A) Sertlestirilen dondurmalar (-15)-(-20)°C’ deki soguk hava depolarinda
saklanmalidr.
B) Dondurmanin uzun siireli dondurma depolanmasindan kaginilmalidir.
C) Deponun hava sirkilasyonu kontrol altinda tutulmalidir.
D) Depo temiz ve dizenli olmalidir.

2. Asagidakilerden hangisi dondurmada buzlu yapi olusmasinin nedenlerinden degildir ?
A) Kot stabilizator segimi
B) Yavas dondurma
C) Kisaolgunlasma siresi
D) Yag asitlerinin oksidasyonu

3. Asagdakilerden hangisi dondurmanin eriyememe, gec erime nedenlerinden biri
degildir?

A) Asiri stabilizer-emulsifiyer kullamm

B) Hacim artisinin fazla olmasi

C) Yavas dondurma

D) Uzun stireli depolama

Asagida verilen ciimlelerde bosluklar a gelebilecek uygun kelimeyi tablodan seger ek
yazimz.

4.  Setlestirmeodalarinin....................... sicaklikta olmasi gerekir.
5.  Setlestirilerek  satisa  hazir  hdle  getirilen  dondurmalarin  dagitim
.............................. ileyapilir.
6. Dondurmaodasicakliginda....................... erimeden kalabilmelidir. Eridikten
sonra ise homojen, purizsiiz bir goriniimde olmalidr.

tirlar frigofrik araglar

-28ile-35°C 10-15 dakika

3-5 dakika -20ile-25°C
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Yaptigimiz meyveli dondurmalar: tek kisilik kase ambalajlara doldurup sertlestirme
islemlerini yapimz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olciitler i

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Ambala) materyallerini hazirladimz m?

Makine ayarlarimzi yaptimz mi?

Bos ambalagjlari makineye yerlestirdiniz mi?

Dondurmay: ambalajladimz mi?

® N| o gk wWINE

Ambalajlanan dondurmalar1 6zel plastik kasalara yerlestirdiniz
mi?

9.

Dondurma sertlestirme odasinin sicakligim ayarladimz mi?

10.

Sertlestirilecek dondurmalar: dizenli yerlestirdiniz mi?

11.

Dondurmay: sertlestirdiniz mi?

12.

Duzenli olarak sicaklik ve stire kontrol yaptimz mi?

13.

Dondurmay1 depoladiniz mi?

14.

Deponun temiz ve dizenli olmasin sagladimz mi?

15.

Dondurmada kusur olup olmadigin kontrol ettiniz mi?

16.

Duzenli calisarak gerekli raporlar: doldurdunuz mu?

17.

Onerilen dezenfektanlar: kullandimiz nmi?

18.

Ekipmanlarin 6zelliklerini dikkate alarak temizlik ve bakim
yaptimz mi?

19.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

20.

Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

21

Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz nmi?

22

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?

23.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz icinde “Hayir” secenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden geciriniz. Cevaplarimzin tamam “Evet” ise modil degrlendirmeye

geginiz.




MODUL DEGERLENDIRME

Tam yagl siit, seker, stabilizator, siittozu, kakao, ¢ikolata parcaciklar: kullanarak cikolatall
dondurma tretimi yapiniz. Ardindan dondurmamz: plastik 4 kg' lik kutulara ambalajlayip,

sertlestirme ve depolama islemlerini gerceklestiriniz.
Dondurma Modulu ile kazandiginmiz yeterlilikleri asagidaki 6lgutlere gore degrlendiriniz

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

1.

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2.

Takilarimzi gikardimz mi?

3.

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Uretim asamalari

1. Hammaddeler ile yardimci1 maddeleri hazirladiniz mi?

2. Hammadde ve yardimct maddelerin bilesim degerlerini temin
etiniz mi?

3. Tamyagl sit miktarim hesapladiniz mi?

4. Suttozu miktari hesapladiniz mi?

5. Kakao miktarint hesapladimz mi?

6. Seker miktarim hesapladiniz mi?

7. Stabilizator miktarini hesapladiniz mi?

8. Su miktarim hesapladimz mi?

9. Malzemderin tartimin yaptimz mi?

10. Hammaddeleri ve yardimci maddd eri karigtirdiniz mi?

11. Miksin homojenizasyonunu yaptimz mi?

12. Miksin pastdrizasyonunu yaptimz mi?

13. Miksi soguttunuz mu?

14. Miksi olgunlastirdiniz mi?

15. Miksi dondurdunuz mu?

Ambalajlama, sertlestirme ve satisa hazirlama islemleri

Ambala) materyallerini hazirladimz m?

Makine ayarlarim yaptiniz mi?

Bos ambalajlari makineye yerlestirdiniz mi?

Dondurmay: ambalajladimz mi?

Ambalajlanan dondurmalar1 kasalara yerlestirdiniz mi?

Dondurma sertlestirme odasinin sicakligim ayarladimz mi?

Sertlestirilecek dondurmalar: raflara diizenli yerlestirdiniz mi?

Dondurmay: sertlestirdiniz mi?

Duzenli olarak sicaklik ve sure kontrol yaptimz mi?

BlO|R(N|o|g~wWINF

o

. Dondurmay1 depoladiniz mi?

=
=

. Dondurmada kusur olup olmadigini kontrol ettiniz mi?

[EnY
N

. Onerilen dezenfektanlar: kullandimiz nmi?

=
w

. Ekipmanlarin 6zelliklerini dikkate alarak temizlik ve bakim

yaptimz mi?

[E
N

. Verilen talimatlara uygun caligtimz mi?
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15. Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?
16. Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz mi?

17. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

18. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

19. Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME:

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha godzden gegiriniz.
Cevaplarinizda teredditleriniz varsa modull tekrar ediniz. Bitun cevaplarimz “Evet” ise
modiilii tamamlachniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.
Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1 CEVAP ANAHTARI

1 A
2 C
3 C
4 D
5 B
6 D
7 A
8 C
9 B
10 D
11 B
12 A
13 D
14 A
15 A

OGRENME FAALIYETI 2 CEVAP ANAHTARI

A
D
C
-28 ile-35°C
Frigofrik aragclar
10-15 dk

OO WIN|F
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