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Dondurmada Ne Var?

Bilesimindeki maddeler ve bu maddelerin oran-
lar1 tiiketici talebine ve iiretim bolgesine gore fark-
lilik gosterse de dondurmanin maddenin ii¢ halini
bir arada bulunduran ilging bir yapis1 var. Gaz hal-
de hava kabarciklari, siv1 halde tamamen donma-
mug siit ve kat1 halde buz kristalleri dondurmanin
bilesenleri arasinda yer aliyor.

Ieriginde bol miktarda siit ve siit iiriinleri bu-
lunan dondurmanin besin degeri hayli yiiksek.
Siitte siit sekeri (laktoz) vardir, fakat bu seker don- .
durmaya tadini vermeye yetmez bu nedenle don- Dondurmayi geneliikle

Y Ve I A . A3
durmaya seker (¢ogunlukla sitkroz veya glikoz) kasede, klilahta ya da kagit helva
ilave edilir. Tat alma reseptdrleri soguk gidalara arasinda tiketiriz.
kars1 daha az duyarli oldugundan bu gidalara daha Dondurma kulahinda
¢ok seker ilave edilir. Dondurmanin tadinin oda un, seker,
sicakligina gelince yani eriyince daha sekerli his-
sedilmesi de bu yiizdendir. Benzer bir durum gazli
iceceklerde de yasanir. Genellikle soguk tiiketilen
gazli icecekler oda sicakligina getirilerek icildigin-
de daha ¢ok seker tadi alir1z.

bitkisel yag ve emiilgator
gibi maddeler bulunur.

ol kireciky,

I 4 5\ : Dondurmanin essiz lezzetinde rol oynayan bir
el h

R Sy baska bileseni de yagdir. “Diyet’, “az yagli” ve-
; .-- {3 o » i . sue .

N ya “yagsiz” olarak tretilmedigi siirece dondurma
®

agirlik¢a en az % 10 yag icermelidir. Bu yag siitten
ve siit irtinlerinden elde edilir.
Severek tiikettigimiz dondurmada ne var diye

R sorulsa, ilk aklimiza gelen siit ve siit tiriinleri (kre-
Rl Sdig, ma, tereyagl) ile seker olsa da aslinda belki ¢ogu-
% muzun farkina varmadig bir diger ana bileseni de
A = havadir. I¢indeki hava sayesinde gozenekli bir ya-
i \Q\/O pas piya sahip olan dondurma giizel tadini bu goriin-
S ‘ . . AT ot .
e w075 on meyen bilesenine de borglu. Ciinkii yiyeceklerin
o yapisy, dil iizerindeki reseptorleri harekete gegiren
“O;Q\;\'o“ tat veren molekiillerin agizdaki salinimini etkiler.
[©)

Bu nedenle erimis bir dondurmay: tekrar dondur-
£, dugumuzda igindeki havay: kaybettigi icin sade-
ce hacminin degil lezzetinin de azaldigini gorii-
riiz. Iyi bir dondurmanin hacminin yaklagik %30-
%50’si hava olmalidir. Bu miktar 6nemlidir ¢tinkii

'}7 - /\/\/\/\/\/\/\/‘i eklenen hava belli bir noktadan sonra dondurma-
s, >

& 3 OH nin kalitesini digiiriir ve daha cabuk erimesine ne-
] £ ‘ X
3 = vtl/ d Dondurma kangimindaki den olur. Genellikle daha ucuz dondurmalar daha
¢ L bilegenlerden bazilan ¢ok hava igerir.
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Karmagik bir yapiya sahip dondurmadaki ha-
va, siit, krema, su gibi bilesenlerin tek faz halinde
durmasini saglamak igin farkli maddeler kullani-
lir. Birbirine karismayan maddeler kuvvetli ¢alka-
landig1 zaman tek fazda durabilse de kisa bir sii-
re i¢inde birbirinden ayrilir, tipki zeytinyagi ve su
karigiminda oldugu gibi. Belki akliniza yapisin-
da su ve yag bulunduran siitiin nasil tek faz oldu-
gu sorusu gelebilir. Siitte yag molekiillerini ¢evre-
leyen fosfolipitler ve proteinler vardir. Bu madde-
ler emiilsiyon fazini sabitlemede gorev alir, boyle-
ce iceriginde bulunan yag ve su fazlarina ragmen
stit tek faz halinde durur. Benzer sekilde dondur-
mada da farkli fazlar: bir arada tutacak emiilgator-
lere ihtiya¢ vardir. Dondurmada eskiden beri kul-
lanilan dogal emiilgatér yumurtanin sarisindan el-
de edilen lesitindir. Lesitin uzun zincirli yag asitle-
rinin gliserol molekiiliine baglandig: kolin ve fos-
fat igeren bir molekiildiir. Ancak giiniimiizde lesi-
tin yerine mono- veya di-gliseritler ile sorbitan es-
terleri gibi 6rnekleri bulunan sentetik emiilgator-
ler kullaniliyor.

Dondurmadaki farkli fazlarin birbirine karis-
masini saglamak i¢in eklenen bir bagka madde de
stabilizatordiir. Stabilizatorler biiyiik kristallere go-
re daha yavas eriyen kii¢iik kristallerin olusmasi-
ni1 da saglar. Dondurmada en ¢ok kullanilan stabi-
lizatorler arasinda jelatin, deniz yosunlarindan el-
de edilen alijinik asit, alginatlar, agar agar, karrage-
nan ve furcellaran, bitkilerden ¢ikarilan guar gum
ve pektin, bakterilerden elde edilen xanthan gum
seltiloz ve tiirevleri sayilabilir. Biitiin bu maddele-
rin yani sira dondurmada bulunmasi gereken igme
suyu, yagsiz kuru madde gibi maddelerin oranlar:
da 6nemlidir. Bu oranlar dondurmanin tadinda ve
besleyiciliginde etkin rol oynar.

Her ne kadar dondurmanin igeriginde bulun-
mas1 gereken maddeler ve miktarlar1 belirlenmis
olsa da bu igerik, ihtiyaca yonelik olarak hazirla-
nan bazi 6zel iiriinlerde degisiklik gosterebilir. Or-
negin kalp veya dolasim bozuklugu ile ilgili saglik
sorunu yasayanlar i¢in sodyum miktar: azaltilmis
dondurma, seker hastalari i¢in seker yerine sorbi-
tol veya sakarin gibi tatlandiricilarin kullanildig:
diyabetik dondurmalar da diretilir.

g

Ayni hacimdeki iki
dondurmanin agirhgin
karsilastirmak.

Kaliteli dondurmaya
belli bir oramin iistiinde
hava basiimayacag

icin daha agir dondurma
daha iyidir. Yalmz bu
karsilastirmay: yaparken
dondurmann iginde
meyve par¢alari varsa bu
durumu dikkate almay:
unutmayin.

Dondurma soguk yerde
muhafaza edilir, bu nedenle
icinde bakteriyel etkinlik

az olur, bu da iiriiniin
dayamkhhgim arttinir.
Ancak bir siit iiriinii olan
dondurma uygun olmayan
iiretim ve depolama
asamalarinda kolaylikla
bozulabilir.
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Maras Dondurmasi

Ulkemizde retilen dondurmalar arasinda essiz tad, farkli kivami ve
sunumu ile Maras dondurmasinin yeri bir baskadir. Maras dondurma-
sini digerlerinden ayiran 6zellikleri arasinda nispeten diistik hacim ge-
nislemesi, kendine 6zgii lezzeti ve aromasi, ¢cignenebilen elastik yapisi,
parlak beyaz rengi, erimeye karsi dayanikl olmasi ve duisiik sicaklikta
uzun siire muhafaza edilebilmesi sayilabilir. Maras dondurmasinin ya-
piminda karoten icermedidi icin inek stittine gore daha beyaz olan kegi
sttd ile kivaminda ve aromasinda etkin olan salep kullanilir.

Salep icerigindeki glikomannandan dolayi stabilizator gibi davranarak
dondurmaya arzulanan kivami verirken biytik buz kristallerinin olus-
masini engelleyerek erimeyi geciktirmede de gérev alir.

Sitlii Dondurma: Siit ve siit Grlinleri, seker ve aroma

maddelerinden olusan hava verilmis ve dondurulmus karisim
Yumusak Dondurma: Dondurucudan alindigi anda
tlketilen ve sertlesme asamasi gecirmeyen riin

Bitkisel yagh siitlii buz (mellorin): Sutli buz Grtinleri

genel tanimina uyan, siit yadi yerine bitkisel ve/

veya hayvansal yag iceren yenilebilir buzlu gida

Sulu buz: Su, seker, stabilizator, renk maddesi,

meyve ve meyve konsantresi kullanilarak hazirlanir.

Giliniimiizde biiyiik bir sektor haline gelen dondurma-

nin tarihi bilinmese de milattan 6ncelere kadar uzandig o . o
Icinde st ve/veya sut Grlind yoktur.

Sorbe: Meyve icerigi daha fazla olan sulu buz benzeri Griin
Siitlii Buz: iceriginde meyve veya aroma maddesi, seker,

diisiiniliiyor.
Anadolunun bir¢ok yoresinde hil4 yapilan karsambag

ughals dlond i Ak Gkt b, Kem e stabilizator ve az miktarda siit yadi ve siit kuru maddesi vardir.

yagnus karin veya rendelenmis buzun bal, surup, serbet, Gelato: icinde siit, yumurta, krema ve meyveler ile
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tahin veya diger tatlandiricilarla harmanlanmasi ile hazir-
lanan bu tatli yoreden yoreye karma, karlamag, karsamba,
karli buzlu gibi isimler alabiliyor. Adana ve Mersin yoresin-
de, buz veya Toroslardan getirilen kar ile nisasta ve serbet
karisimindan yapilan “bici bici” de diger bir 6rnektir.

dondurmaya gore daha az yag, seker ve hava bulunan
italyan tipi dondurmadir. Emiilgatdr ve stabilizatér icermez.
Dondurulmus yogurt: Son yillarda satisi

Ulkemizde de yayginlasan meyveli veya aromali

yogurdun dondurulmasiyla elde edilen Grlin



ilk dénemlerinde yerel bir tat olan Maras dondurmasinin Gniiniin tim

diinyaya yayillmasiyla birlikte salep tozuna olan ihtiya¢ da hizla art-
t1. Maras dondurmasinda kullanilan salep, cogunlukla Toros ve Ama-
nos Daglari’'nin 1000-1200 m yukseklerinde yetisen yabani orkidelerin
yumrulu koklerinden elde edilir. Her orkide yilda bir yavru yumru mey-
dana getirir ve yeni yumru gelistikce eskisi yok olur. 1 ton salep tozu
yaklasik 625.000 orkideden elde edilir. Salep tozu elde etmek i¢in do-
gadan asir miktarda toplanan orkidelerin soyu tiikenme tehlikesi al-
tinda. Gelisme suiresi yaklasik 2-16 yil olabilen bu orkidelerin dogal or-
tamlar disinda ¢ogaltilmalari cok kolay degil. Orkideleri kiiltiire alma
calismalari devam ediyor, eger bu arastirmalarda yiiksek verim alinma-
ya baslanirsa, orkidelerin soylari tikenmekten kurtarilabilir.

Tiirk kiiltiiriinde onemli yer tutan Maras dondurmas: adim

ilk kez iiretildigi sehirden alir. 1973 yiinda Marasa “Kahraman”
unvammn verilmesi ile birlikte Kahramanmaras dondurmast
olarak da biliniyor.

Nejdet Bozkurt
Salep elde edilen orkide tiirlerinden biri Anacamptis pyramidalis (sivri salep) -,

-
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“Dondurma” mi yoksa -
“Buzlu Gida"” m1 yiyoruz? '

Dondurma Tirk Gida Kodeksi Dondurma lara dondurma demek ¢ok dogru degil. Genellikle

Tebligime gore icinde tat ve gesidine gore siit ve/ve-
ya siit tiriinleri, icme suyu, seker ve izin verilen kat-
ki maddeleri olan, istenildiginde salep, yumurta ve/
veya yumurta triinleri, aroma maddeleri ve ¢esni
maddeleri gibi bilesenler katilarak, heniiz dondu-
rulmamis haldeki karigimin pastorizasyon sonrast,
teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmas:
ile elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildik-
ten sonra tiiketime sunulan iiriin olarak tanimlanir.

Bu teblige uygun olarak hazirlanan dondurma
hayli besleyici bir gidadir. I¢eriginde karbonhidrat,
yag ve proteinin yani sira A, B, C, D ve E grubu vita-
minler ile potasyum, magnezyum, ¢inko, kalsiyum
ve fosfor gibi mineraller bulunur.

Ambalajli “dondurma” olarak bildigimiz ve tii-
kettigimiz besinlerin biiyiik ¢ogunlugu ise Yenile-
nebilir Buzlu Uriinler Tebligine uygun olarak hazir-
lantyor. igerigi dondurmadan farkli olan bu iiriin-
lerin bir boliimii siit ve/veya siit {iriinleri igerme-
yebiliyor. Iceriginde bitkisel yag, cesni ve izin veri-
len farkli katki maddeleri bulundurabilen bu gida-

dondurma gibi algilanan bu gidalar serinletici etki-
ye sahip olsa da dondurma kadar besleyici ve saglik-
11 olmayabiliyor. Bu nedenle 6zellikle ambalajli don-
durmalari satin alirken etiketlerinin igindekiler bo-
limiinde yer alan {iriin adina (dondurma, siitlii buz,
vb.) dikkat etmek, dogru se¢imi yapmamizda yar-

dimci olabilir.
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