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Dondurma yaparken süt, krema, �eker 
ve su gibi malzemeler kullan�l�r. 

Peki bu malzemeler
 bir araya getirildi�inde nas�l olup 

da böyle yumu�ak, pürüzsüz ve koyu 
k�vaml� bir tatl� ortaya ç�kar.

Burada vanilyal� dondurman�n elektron 
mikroskobunda çekilmi� bir foto�raf�n� 
görüyorsunuz. Dondurman�n sar� renkte 

görünmesi sizi yan�ltmas�n. Bunun nedeni, 
foto�raf�n özel olarak renklendirilmi� 
olmas�. Foto�raftaki koyu renkli bölümler 
dondurman�n içindeki hava kabarc�klar�. 
Bu hava kabarc�klar�, dondurma 
yap�l�rken sürekli kar��t�r�ld��� için 
olu�ur. Bu kadar çok say�da kabarc�k 
olmas� dondurman�n asl�nda köpük 
yap�s�nda oldu�unu gösteriyor. 
Bu lezzetli köpü�ün içinde hava 
kabarc�klar�n�n d���nda, çok küçük buz 
kristalleri, ya� ve �eker parçac�klar� 
da var. �eker, dondurman�n içerdi�i 
suyun donma s�cakl���n� dü�ürür. Bu da 
suyun yaln�zca bir k�sm�n�n donmas�n� 
sa�lar. Böylece dondurma bildi�imiz o 

yumu�ak k�vam�n� al�r. �yi bir dondurma 
yumu�ak, pürüzsüz, kaygan ve koyu bir 

k�vamda olur. Bunu sa�layan, içindeki hava 
kabarc�klar�n�n e�it olarak da��lm�� olmas� ve 

buz kristallerinin küçük olmas�d�r. 
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