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Dondurma

Nasil Uretilir?

Bir dondurma fabrikasinda ilk olarak

icinde sut, krema ve seker bulunan bir
karisim hazirlanir. Ardindan, bu karisim
“pastorizasyon” isleminden gegirilir.
Pastorizasyonun amaci, karisimin icinde
bulunan zararli mikroorganizmalari yok
etmektir. Bundan sonra sira “homojenizasyon”
adi verilen isleme gelir. Homojenizasyon,
stitte ve kremada bulunan yaglarin ¢ok kicuk
parcalara ayrilmasini saglar.

Ilk dondurma
fabrikas! 1851 yilinda ABDde
kurulmus. Ulkemizdeyse 1957
yilinda Ankarada Atatirk
Orman Ciftligi Pastorize Sut
ve Mamiilleri Fabrikasi’nda
dondurma uretilmeye baslanmis.

Thinkstoct

Dondurma 14. yiizyilin ortalarina
kadar genellikle evlerde yapilirmis.
Daha sonra ¢ok sevilen bir yiyecek
haline gelmis ve fabrikalarda
iretilmeye baglanmis.

Homojenizasyon, bu yag parcaciklarinin
karisimin icinde esit olarak dagilmasina da
katkida bulunur. Homojenizasyon isleminin
ardindan karisim buzdolabinda 4-5 °Cde
sogutulup dinlendirilir. Sira meyve, ¢ikolata,
kuruyemis gibi maddelerin eklenmesine gelir.
Bunlar eklendikten sonra karisim dondurma
makinelerinden gegirilir. Bu makineler, karisimi
bir yandan surekli karistirir, bir yandan da
dondurur. Bu sayede dondurmanin i¢cinde hava
kabarciklari olusur. Bu asamada dondurma
henuz kismen donmus bir haldedir. Bu
haldeyken kulahlara ya da kaplara doldurulur.
Son olarak da -30°Cde dondurulur ve o
bildigimiz Kivamini alir.

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