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 Dondurmann

cinde Neler Uar?

Dondurma yaparken siit, krema, seker
ve su gibi malzemeler kullanilir.
Peki bu malzemeler
bir araya getirildiginde nasil olup
da bdyle yumusak, piiriizsiiz ve koyu
kwamlt bir tatli ortaya ¢ikar.

Burada vanilyalli dondurmanin elektron
mikroskobunda c¢ekilmis bir fotografini
goruyorsunuz. Dondurmanin sari renkte
gorinmesi sizi yaniltmasin. Bunun nedeni,
fotografin ozel olarak renklendirilmis
olmasi. Fotograftaki koyu renkli bolimler
dondurmanin icindeki hava kabarciklari.
Bu hava kabarciklari, dondurma
yapilirken surekli karistirildigi icin
olusur. Bu kadar ¢ok sayida kabarcik
olmasi dondurmanin aslinda kopuk
yapisinda oldugunu gosteriyor.
Bu lezzetli kopligun icinde hava
kabarciklarinin disinda, ¢ok kucuk buz
kristalleri, yag ve seker parcaciklari
da var. Seker, dondurmanin icerdigi
suyun donma sicakligini dusurir. Bu da
suyun yalnizca bir kisminin donmasini
saglar. Boylece dondurma bildigimiz o
yumusak Kivamini alir. 1yi bir dondurma
yumusak, purizsuz, kaygan ve koyu bir
kivamda olur. Bunu saglayan, icindeki hava

kabarciklarinin esit olarak dagilmis olmasi ve
buz kristallerinin kicuk olmasidir.
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