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Dondurma 19. yüzy�l�n ortalar�na 
kadar genellikle evlerde yap�l�rm��. 
Daha sonra çok sevilen bir yiyecek 
haline gelmi� ve fabrikalarda 
üretilmeye ba�lanm��.

Bir dondurma fabrikas�nda ilk olarak 
içinde süt, krema ve �eker bulunan bir 
kar���m haz�rlan�r. Ard�ndan, bu kar���m 
“pastörizasyon” i�leminden geçirilir. 
Pastörizasyonun amac�, kar���m�n içinde 
bulunan zararl� mikroorganizmalar� yok 
etmektir. Bundan sonra s�ra “homojenizasyon” 
ad� verilen i�leme gelir. Homojenizasyon, 
sütte ve kremada bulunan ya�lar�n çok küçük 
parçalara ayr�lmas�n� sa�lar. 

Homojenizasyon, bu ya� parçac�klar�n�n 
kar���m�n içinde e�it olarak da��lmas�na da 
katk�da bulunur. Homojenizasyon i�leminin 
ard�ndan kar���m buzdolab�nda 4-5 °C’de 
so�utulup dinlendirilir. S�ra meyve, çikolata, 
kuruyemi� gibi maddelerin eklenmesine gelir. 
Bunlar eklendikten sonra kar���m dondurma 
makinelerinden geçirilir. Bu makineler, kar���m� 
bir yandan sürekli kar��t�r�r, bir yandan da 
dondurur. Bu sayede dondurman�n içinde hava 
kabarc�klar� olu�ur. Bu a�amada dondurma 
henüz k�smen donmu� bir haldedir. Bu 
haldeyken külahlara ya da kaplara doldurulur. 
Son olarak da -30°C’de dondurulur ve o 
bildi�imiz k�vam�n� al�r.�lk dondurma 

fabrikas� 1851 y�l�nda ABD’de 
kurulmu�. Ülkemizdeyse 1957 

y�l�nda Ankara’da Atatürk 
Orman Çiftli�i Pastörize Süt 
ve Mamülleri Fabrikas�’nda 

dondurma üretilmeye ba�lanm��.

Burcu Çetin
Kaynak

http://www.gidabilimi.com/images/fbfiles/files/DONDURMA.pdf
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