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ACIKLAMALAR

KOD 541G10025
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Siit Isleme / Siit Isleme Operatorii
MODULUN ADI Dondurma
Dondurma iiretiminde kullanilan ham maddeler ve yardimci
MODULUN TANIMI | maddeler ile dondurma iiretimi konusunda gerekli bilgi ve
becerilerin kazandirildig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/24+40/16
ON KOSUL
YETERLIK Dondurma tiretmek
Genel Amag
Gerekli ortam saglandiginda Tiirk Gida Kodeksine uygun
olarak dondurma tiretimi yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI Amaclar
1. Miks hazirlayabileceksiniz.
2. Miksi isleyebileceksiniz.
3.  Dondurmay1 ambalajlayabileceksiniz.
Ortam: Teknolojik sinif, kiitiiphane, internet, isletme ortanmi
ECITIM OGRETIM Donaplm: Ham qudeler, terazi, miks tanklari,
ORTAMLARI VE hOl’Il‘(‘)J .emz"ator, Eemlzllk maddeleri, dezenfektanlar
DONANIMLARI pastorizator, sogutucular, karl_stlrlcl!l olgunla_stlrma tanl_darl,
dondurucular, paketleme makineleri, ambalaj maddeleri,
sertlestirme odalari, soguk hava depolart
Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen
Olgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda 6lgme arac1 (goktan segmeli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak

modiil uygulamalar1 ile kazandigimiz bilgi ve becerileri
Olcerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Dondurma hosa giden aromasi, tadi ve gériiniisii itibariyle pek ¢ok kisi tarafindan her
mevsim sevilerek tiiketilen bir siit {irlinlidiir. Vitamin ve mineraller yoniinden zengin olmasi
beslenme agisindan da onemini artirmaktadir.

Dondurmanin ilk olarak nerede nasil ortaya g¢iktigi bilinmemektedir fakat yapilisina
dair pek cok sey sdylenmektedir. Baz1 kaynaklarda dondurmanin 16. yiizyilin baglarinda
Italya’da kesfedildigi belirtilmektedir. Yine baz1 kaynaklara gore dondurma ilk defa buzun
kesfinden sonra Ingiltere’de yapilmustir. Ulkemizde ise ilk dondurma iiretimi 1900 yilinda
Istanbul ve Kahramanmaras’ta yapilmstir.

Giliniimiizde dondurma sektorii, gida endiistrisi ve siit teknolojisi alaninda en hizli
gelisen ve giin gectikce 6nemi artan dallardan biridir. Ulkemizde dondurma sektdriiniin hizla
biiylimesinin en énemli nedeni ham maddenin bol, ucuz ve ¢esitli olmasidir. Yine siit icmeyi
¢ok sevmeyen insanimizin yaz aylarinda dondurmaya asirt ilgi gostermesi, bu sektoriin
geligmesini desteklemistir.

Dondurma; genel olarak siit ve siit {irlinleri, tatlandirict maddeler, stabilizatorler,
emiilgatorler, igilebilir nitelikteki su, renk, aroma ve ¢esni maddelerinden olusan karigimin
dondurucu denilen 6zel diizenlerde islenmesiyle elde edilen kompleks bir iriin olarak
tanimlanmaktadir.

Bu modiilde dondurma iiretimi, ambalajlama ve sertlestirme konularinda gerekli bilgi
ve becerileri edinerek ¢alisma yasantinizda uygulayabilme firsatin1 bulacaksiniz. Edindiginiz
tiim bilgi ve beceriler sizin bu sektdrde nitelikli eleman olmanizi saglayacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Uygun ortam saglandiginda, iiretim teknigine uygun olarak dondurma miskini
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Dondurma iiretiminin tarihsel gelisimini arastiriniz.
> Dondurma iiretiminin tilkemizdeki gelisim siirecini arastiriniz.
> Dondurma ile ilgili mevzuatlari arastiriniz.
> Cevrenizde farkli ve 6zel dondurma tiretimi yapilip yapilmadigini arastiriniz.

1. MIKSIN (KARISIMIN) HAZIRLANMASI

Dondurma bilegsimine giren maddelerin heniiz dondurulmamis haldeki karigimina
dondurma miksi denmektedir. Dondurma miksi hava ve aroma maddeleri disindaki tiim
unsurlar1 igermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi- Dondurma Tebligi’nde ise dondurma miksi dondurma karisimi
olarak ifade edilmekte ve “igerisinde tat ve cesidine gore, siit ve/veya siit iirlinlerini, igme
suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta
ve/veya yumurta tiriinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren, heniiz
dondurulmamis haldeki karisim iiriinii” olarak tanimlanmaktadir.

1.1. Dondurmanin Tamim ve Ozellikleri

Dondurma; genellikle siit ve triinlerinden (siit, koyulagtirilmus siit, krema, tereyagi,
siit tozu), stabilizator, emiilgator, tatlandiric1 (sakaroz, glikoz vb.), renk, aroma ve cesni
maddelerinden olusan karisima hava verilerek dondurucu (freezer) denilen &zel
ekipmanlarda islenmesiyle elde edilen bir iiriindiir.

Dondurma Tebligi’nde dondurma; dondurma karigiminin pastdrizasyon sonrasi,
teknigine uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da
sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan tiriin olarak tanimlanmaktadir.

Dondurma iiretim tekniginin gelisimine temel teskil eden ilk tirliniin/iirtinlerin yapim
hakkinda kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Dondurma iiretiminin nasil basladigi da
bilinmemektedir. Ancak bazi bilim adamlari ilk ¢agda bir kaptaki meyve suyu veya siitiin
tesadiifen donmus olarak bulunmasimi bu endiistri kolunun baslangici kabul eder. Bazi
kaynaklara gore 16. yiizyilin baglarinda Italya’da kesfedilmistir. Bazi kaynaklarda ise
dondurma ilk defa buzun kesfinden sonra Ingiltere’de yapilmistir. Fakat dondurma
teknolojisindeki asil  gelismeler 1900 yilindan sonra sogutma, pastdrizasyon,
homojenizasyon gibi 6nemli teknolojilerin gelistirilmesiyle baslamustir.



Tiirkiye’de ticari amagla dondurma 1900’{in baslarinda ilk defa iIstanbul ve
Kahramanmarag’ta iiretilmistir. Modern dondurma iiretimi tesisi ise 1957 yilinda faaliyete
gecen Atatiirk Orman Ciftligi Pastorize Siit ve Mamulleri Fabrikasi’dir. Bu girisimi daha
sonra 1970 ve 1974 te iiretime baslayan Izmir Siit Mamulleri Sanayi AS izlemistir. 1980’den
itibaren sektore modern ve ileri teknoloji kullanarak giren yerli ve yabanci sermayeli
firmalar sektoriin gelisim siirecini hizlandirmisgtir.

Glinlimiizde 6nemli bir sektor haline gelen dondurma en hizli gelisen ve 6nem
kazanan dallardan biri olmustur. Endiistriyel dondurma iiretim asamalari asagidaki gibidir.

Ham madde Girdileri

\

Ham Maddelerin Tartimi ve Hazirlanmasi

\

Karistirma ve On Isitma

\

Homojenizasyon

Pastorizasyon

\

Sogutma

\

Aroma ve Renk Maddelerinin Katilmasi

\

Olgunlastirma

Dondurma

\

Dolum ve Ambalajlama

\

Paketleme

\

Sertlestirme

\

Depolama

Satig

Sekil 1.1: Dondurma iiretimi akim semasi



Sevilerek tiiketilen dondurma kolay sindirilebilmesi, 6zellikle bazi vitamin (A, D ve
B2 vb.) ve mineral maddelerince (kalsiyum, fosfor vb.) zengin olmasi ve iyi bir enerji
kaynagi olmasi sebebiyle beslenmemizde olduk¢a dnemli bir yere sahiptir. Dondurmanin
besin degeri liretim sirasinda kullanilan maddelere bagli olmakla birlikte ilave edilen meyve,
kuruyemis, yumurta vb. tiriinler de besin degerini artirmaktadir.

Dondurmanin  bilesimi  tiiketici aligkanliklart  ve bolgelere gore farklilik
gostermektedir. Tablo 1.1°de genel olarak dondurma bilesiminde yer alan maddelerin
bulunma sinirlari ile ideal dondurma bilesimi verilmistir.

Bilesen Ideal Dondurma Bulunma Sinirlari
Bilesimi (%) (%)
Yag 12 8-20
Yagsiz kuru madde 11 8-15
Seker 15 13-20
Stabilizator+Emiilgator 0.3 0-0.7
Toplam kuru madde 38.3 36-43

Tablo 1.1: Dondurma bilesiminde yer alan maddeler ile ideal dondurma bilesimi

1.2. Dondurma Cesitleri

Uretim sirasinda ilave edilen cesni maddelerinin ve iiretim tekniklerinin farklihgindan
dolay1 dondurmanin birgok ¢esidi bulunmaktadir. Literatiirlerde farkli  farkli
gruplandirmalara yer verilmesine karsin genel olarak dondurma ¢esitlerini asagida yer aldigi
gibi ana basliklarda toplamak miimkiindiir.

Bilesimine Gore Dondurma
Cesitleri

Siit iiriinlerinden yapilanlar: Siit, koyulastirilmis siit, krema, tereyagi, siit tozu gibi
siit liriinlerinin yaninda, stabilizatdr, emiilgator, seker ve ¢esidine gore ¢esni maddelerinin
ilave edilmesiyle tliretilen dondurmadir.



Bitkisel yag icerenler (Mellorine): Siit yagi yerine 6zel olarak islem gormiis ve
rafine edilmis hindistan cevizi yag1, soya yagi, misir yagi, pamuk yagi gibi bitkisel yaglardan
ya da bunlarin karigimindan yararlanilarak iiretilen dondurmalardir. Ayrica miks A ve D
vitaminlerince de zenginlestirilmektedir.

Bir miktar siitle birlikte meyve ve meyve sularindan yapilanlar: Endiistiyel olarak
serbet olarak adlandirilmaktadir.

Su, seker ve meyve konsantresinden yapilanlar: Su, seker, meyve veya meyve
aromalari, renk maddeleri, meyve asidi ve stabilizerlerden yararlanilarak hazirlanan
dondurmalardir. Yagsiz dondurma olarak da tanimlanmaktadir. Klasik dondurmaya gore siit
kuru maddesi igermemesi, hacim artisginin daha az olmasi, seker miktarinin yiiksek
olmasindan dolay1 erime noktasinin daha diisiik olmas1 gibi farkliliklar1 vardir.

Ilave Edilen Cesni Maddelerine Gore
Dondurma Cesitleri

pacmm |
» |

Dondurma Tebligi’ne gore cesni maddeleri; findik, fistik, badem, ceviz gibi sert
kabuklu meyveler; meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve piiresi, meyve ezmesi,
bal, kahve, kakao, ¢ikolata, vanilya gibi yenilebilir lirlinleri ifade eder.

Tablo 1.2°de ilave edilen ¢esni maddelerine gore bazi dondurma gesitlerinin tanimlari
verilmistir.
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Uretim Tekniklerine Gore Dondurma
Cesitleri

Yumusak tipte dondurma: Dondurucudan ¢iktiktan bir siire sonra tiikketime hazir
olan ve ¢ogunlukla yumusak halde piyasaya sunulan dondurmadir. Yumusak dondurmanin
bilesimi klasik dondurmaya benzemekle birlikte seker oran1 daha diistiktiir.

Sert tipte dondurma: Dondurucudan ¢iktiktan sonra sertlestirilen ve daha sonra
tiilketime sunulan dondurmadir.

Maras dondurmasi: Teknigine gore iretilen siit, seker, salep ve/veya izin verilen
diger katki maddelerinden olusan dondurmadir. Uretiminde genellikle manda siitii tercih
edilmekle birlikte alternatif olarak koyun ya da kegi siitii de kullanilmaktadir.

Resim 1.1: Maras dondurmasi
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Dondurma Cesidi

Tanim

Sade Dondurma

Siit ve vanilya aromalar1 hari¢ olmak
lizere, aroma maddeleri ve cesni maddeleri
ihtiva etmeyen dondurma karisimindan elde
edilen dondurmalardir.

Cikolatah
Dondurma

Sade dondurma karisimina kakao ve
seker katilmasiyla elde edilen dondurmadir.
Ayrica igerisine ¢ikolata pargaciklar katilarak
da zenginlestirilebilmektedir.

Meyveli Dondurma

Dondurma karisimimna meyve, meyve
suyu, meyve konsantresi, meyve piiresi,
meyve ezmesi katilmasi ile iretilen
dondurmadir.

Vanilyalh dondurma: Sade dondurma
karigimina vanilya aromasi ve sar1 gida boyasi
katilmasiyla elde edilen dondurma.

Kahveli dondurma: Sade dondurma

é;‘:}g‘j}_‘ma karisimina kahve ekstrakti bazen de yanmis
kahve katilmasiyla elde edilen dondurmadir.
Naneli ~ dondurma: Sade  dondurma
karisimina nane ekstrakti katilmasiyla elde
edilen dondurmadr.

Kuruyemisli Sade dondurma karisimina oOzelligine gore

Dondurma kavrulup ogitilmiis findik, fistik, ceviz,
badem katilmasiyla elde edilen dondurmadir.

Diyetetik Kalp ve dolasim bozuklugu ¢ekenler igin

Dondurmalar

sodyum miktar1 azaltilmig dondurmadir.

Diyabetik
Dondurmalar

Seker  hastalar1  i¢in  hazirlanan  bu
dondurmalarda seker yerine sorbitol, sukaril,
sakarin vb. kullanilmaktadir. Bu
dondurmalarda yag oram1 %  10-12
arasindadir. Diyabetik dondurma i¢in 6rnek
recete bilesimi % 12 yag, % 9 yagsiz kuru
madde, % 15 sorbitol, % 0.01 tatlandirici
(sakarin) seklinde verilebilir.

Tablo 1.2: ilave edilen cesni maddelerine gore bazi dondurma cesitleri
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1.3. Dondurma Uretiminde Kullanilan Maddeler ve Ozellikleri

Dondurma iiretiminde genel olarak yagsiz kuru madde kaynaklar1 (yagsiz siit tozu
veya kondanse siit), yag, scker, stabilizatorler ve emiilgatorler gerektigi hallerde de aroma,
renk veren maddeler, kuruyemisler, meyveler vb. kullanilmaktadir.

1.3.1. Yag Kaynaklar

Dondurma kalitesi iizerinde ¢ok sayida olumlu etkiler yapan siit yagi; 6zellikle kivam,
yap1, aroma, ve dayaniklilik tizerinde etkilidir. Ayrica dondurmanin erime 6zelligini azaltan
etkisiyle de onemlidir.

Dondurma iiretiminde siit yaginin en 6nemli kaynaklari; siit, krema veya kaymak,
tereyagi, sade yag, bitkisel yaglar ve yagh siit tozudur. Baz iilkelerde bitkisel yaglarin
kullanimi yasaklanmgtir.

Dondurma bilesiminin % 8-20 kadarin1 yag olusturmakla birlikte genellikle dondurma
iiretiminde ortalama % 12 yag oranmi kullanilmaktadir. Kullanilan % 4 yagl1 bir siit dondurma
iiretimi icin yetersiz kalacagindan geri kalan miktar tereyagi, krema ve sade yag gibi yaglar
ile tamamlanmaktadir. Dondurma iiretiminde kullanilan tereyagi ve sade yaglarin taze,
yiiksek kalitede ve tuzsuz olmalar1 gerekmektedir. Fakat yag miktarini artirmada en elverigli
maddenin krema oldugu unutulmamalidir. Krema % 30 oraninda yag icerdiginden belli
oranda siit ile karigtir1ldiginda miksin yag orani kolayca % 12 diizeyine ayarlanabilmektedir.
Kullanilan kremanin taze, iyi nitelikte ve eksimemis olmasi ¢ok dnemlidir.

1.3.2. Yagsiz Siit Kuru Maddesi Kaynaklar:

Kivam ve yapi olusturmada 6nemli rolii olan yagsiz siit kuru maddesi denince akla
stitlin su ve yag disindaki kuru maddeleri gelir. Yagsiz kuru madde protein, laktoz ve mineral
maddelerden olugmaktadir. Bu maddeler hem dondurmanin besin degerini artirmakta hem de
yapi, lezzet ve kitleyi gelistirerek havanin diizenli bir sekilde dagilmasini, hava
kabarciklarinin olugsmasini saglayarak donma noktasini diisiirmektedir.

Yagsiz siit kuru maddesinin en 6nemli kaynaklari; siit, yagsiz siit, koyulastirilmig siit
ve yagsiz siit tozudur. Dondurma igerigindeki yagsiz siit kuru madde miktarinin kullanilacak
yag miktarina uygun olarak hesaplanmasi1 gerekmektedir. % 12’lik yagli dondurma yapimi
icin yagsiz kuru madde miktarinin % 11-11.5 arasi olmas1 istenir. Bu hesaplamalarin iyi
yapilmamasi yani yagsiz kuru madde oraninin istenilenden az ya da fazla olmasi dondurma
kusurlarinin olusumuna yol agmaktadir.

Dondurma isletmelerinde miks bilesimine gére bulunmasi gereken yagsiz siit kuru
maddesi asagidaki formiil ile hesaplanmaktadir:

100 (Y +S+H+U)

Miksteki yagsiz kuru madde (%) = 60
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Yukaridaki formiilde;

Y: Yag miktarini (%),

S: Seker miktarini (%),

H: Harg¢ miktarini (%),

U: Yumurta saris1 ve kuru maddesini (%) ifade etmektedir.

Ornek: Miksteki yag miktar1 (Y) % 12, seker miktar1 (S) % 15, har¢ maddesi miktar
(H) % 0.3, yumurta saris1 ve kuru maddesi de (U) %0.5 olan miksteki yagsiz kuru madde kag
olur?

100(12+15+0.3+0.5)
6.9

Miksteki yagsiz kuru madde (%) = =10.5

1.3.3. Tatlandiricilar

Dondurma imalatinda tat, kivam ve kati madde miktarin1 ayarlamada etkili olan seker
her ¢esit dondurmanin bilesiminde bulunmaktadir. Donma noktas: tizerinde etkili olarak
viskoziteyi artirmakta, aroma maddelerinin etkisini belirginlestirmekte ve yapiy1
diizeltmektedir. Seker sade dondurma miksinde % 10-16 arasinda, meyveli ve ¢ikolatali
dondurma miksinde ise % 16—18 oraninda bulunabilmektedir. Fazla kullanildiginda miksin
donma noktas1 diismekte ve sertlestirme asamasinda zorluklar yasanmaktadir. Bununla
birlikte yiiksek seker orani dondurma yapisimin fazla viskoz (agdali) olmasina neden
olmaktadir. Gereginden diigiik oranda seker iceren dondurmalarda ise genellikle biiyiik buz
kristalleri olusmaktadir.

Dondurma {retiminde daha ¢ok mono ve disakkarit yapisindaki sekerler
kullanilmaktadir. En 6nemli seker kaynaklari;

Sakkaroz,

Glikoz (dekstroz),

Nisasta surubu,

Invert seker (glikoz+fruktoz),
Sakarin ve sorbitol’diir.

YVVVYVYYV

Dondurma {iretiminde c¢o6ziinme ve tatlilagtirma niteligi yiiksek oldugundan tat
maddesi olarak en ¢ok sakkaroz kullanilmaktadir. Glikoz ve nisasta surubu sakkaroza ek
olarak kullanilabilmektedir. Sakkaroza gore daha az tath olan glikoz ve nisasta surubu
dondurmanin tadim agirlastirmadan kuru madde miktarin yiikseltmektedir. Laktoz belirli bir
oranin Ustiinde kullanildiginda kumlu yapiya yol actigindan dondurma yapiminda sinirh
miktarlarda tercih edilmektedir. Sakarin ve sorbitol ise diyabetik ve diyetetik dondurmalarin
yapiminda tercih edilen tatlandiricilardir.

1.3.4. Stabilizatorler
Dondurma miksinde serbest suyu baglayarak jel yapisini koruyan stabilizatorlerin

dondurma yapisinda 6nemli etkileri bulunmaktadir. Mikste ortalama olarak % 0,2- 0,4
oraninda bulunur.
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Stabilizatorlerin dondurma yapisindaki etkileri agagidaki gibi 6zetlenebilinir:

YVVVYVYVYVYVYVY

Kivam artirarak yapiy1 diizeltmek

Dondurmanin erimesini geciktirmek

Dondurmanin dilde homojen bir sekilde erimesini saglamak
Daha fazla overrun (hacim artigi) saglamak

Biiyiik buz kristalleri olusumunu 6nlemek

Pihtilagmay1 engellemek

Havanin miske niifuz etmesini kolaylastirmak

1.3.4.1. Dondurma Karisimina Katilabilecek Bazi Stabilizator Cesitleri

>

>

Jelatin: Hayvansal artiklardan elde edilen, renksiz ve kokusuz Ozellikteki
jelatin, 6zel jel yapist ile dondurmada biiyilk buz kristallerinin olusumunu
onleyerek dondurulmus miksin yapisinda, sertlik ve tekstiiriinde homojenlik
saglamaktadir. Ayn1 zamanda kopiik olusumu ve stabilizasyonda etkili olarak
mitkemmel bir dévme kabiliyeti vermektedir. Bilesiminde % 10-15 su bulunan
jelatin soguk suda yumusak jel, 40°C’den sonra ise viskoz bir ¢ozelti
olusturmaktadir. Jelatin, kuru olarak yaklasik dort misli sekerle karistirildiktan
sonra 1sil islemden oOnce soguk karisima % 0.3-0.6 oraninda katilarak
kullanilmaktadir. Son yillarda ise kullanim1 azalmistir. Jelatin gereginden fazla
kullanildiginda muhallebi benzeri bir yap1 olmakta ve lezzeti olumsuz yonde
etkilemektedir.

Guar sakizi (Galaktomannanlar): Hidrasyon derecesinin yiiksek olmasi
nedeniyle fazla miktarda su baglayan guar sakizi soguk suda ¢éziinmektedir. En
onemli 6zelligi soguk suda hidrolize olmasi, tekstiir ve yapiy1 iyilestirmesi ve
yiiksek viskozite saglamasidir. Pastorizasyon islemine tabi tutulacak karigimlar
icin elverisli bir sekilde kullanilabilmektedir. Serum ayrilmasini engellemek
icin guar sakizinin sodyum siilfat, sodyum hegza meta fosfat, sodyum sitrat ve
karregenanla kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Dondurmaya yaklasik olarak %
0.3 oraninda katilmasi 6nerilmektedir.

Resim 1.2: Guar bitkisi ve guar gamlar

Karregenan (irlanda yosunu): En biiyiik 6zelligi, kazein ile biyiik 6lgiide
reaktive olmasi ve bazi stabilizatorlerden daha etkin bir sekilde serum
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ayrilmasini azaltmasidir. Stabilize edici ve koyulastirict etkisi vardir.
Dondurmada buz kristalleri olusumunu azaltarak {iriine 1s1 sokuna kars1 direng
kazandirmaktadir. Ogiitiilerek veya ekstrakt halinde ve % 0.6-0.8 oraninda
kullanilmaktadir.

Resim 1.3: Carregeen

Alginatlar: Viskozite diizenleyici etkileri ve dondurma konsistensi tizerindeki
olumlu etkilerinden dolay1r tercih edilmektedirler. Su tutma ve ¢dzlinme
ozellikleri ¢ok iyi olan alginatlar miksin doviilme yetenegini artirarak serum
ayrilmasini onlemektedir. Kullanim orani yaklagik % 0.27 kadardir.

Karboksi metil seliilloz (CMC): Yiiksek su tutma kapasitesine sahiptir. Mikste
kolayca ¢oziinerek ayni zamanda bir emiilgatér gibi rol oynar. Dondurma
miksinde % 0.15-0.27 oraninda kullanilan karboksi metil selillozun yiiksek su
tutma kapasitesi ile iyi bir yap1 ve tekstiir saglayarak kristallesmeyi 6nledigi,
miksin doviilme kabiliyetini arttirdig1 goriilmiistiir.

Karaya sakizi: Yiyeceklerde kullanimi simirli olan karaya sakizi
dondurmalarda serbest suyun tutulmast ve buz kristalleri olugumunun
geciktirilmesi i¢in kullanilmaktadir.

Salep (Glikomannanlar): Igerdigi maddelerden, 6zellikle glikomannan’dan
dolay1; dondurmaya istenilen yapt ve kivamu (diizgiin, 6zIii ve homojen)
kazandirmasi, kismen erimeyi geciktirmesi, liretim ve muhafazasi sirasinda
bliylik buz kristallerinin olusumunu engellemesi vb. etkilerinden dolay1
dondurma tiretiminde 6nemli bir yere sahiptir. Salebin bilesiminde elde edildigi
yoreye gore % 11-44 glikomannan, % 8-19 nisasta, % 1-4 seker, % 0.5-1.5
azotlu maddeler, % 2-10 kiil ve % 8-12 rutubet bulunmaktadir. Salep dondurma
yapiminda Tiirkiye’de ilk defa Kahramanmaras’ta kullanilmstir. Pek ¢ok salep
tiirii bulunmakla birlikte Maras dondurmasi iiretiminde 6zel bir salep tirii
kullanilmaktadir. Toros ve Amanos Daglari’'nin 1000-1200 rakimli belirli
kesimlerinde bulunan bazi yabani orkide tiirlerinin yumrularindan &zel
islemlerle elde edilen bu salep, lriiniin kendine 6zgii tekstiir (yapisiyla ilgili
fiziksel ozellikleri), lezzet (tat ve koku) ve aromasinmi veren bilesikleri yeterli
diizeyde i¢cermektedir.
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>

Yerli ve Avrupa Sahlep

Resim 1.5: Salep yumrusu ve tozu

Keciboynuzu c¢ekirdegi unu: Kegiboynuzu ¢ekirdegi unu (zamki, sakiz)
keciboynuzu agacinin tohumundan ¢ikartilan bitki materyalinin ¢oziilebilir
liflerinden elde edilir. Agirhigmin 50 kati su tutma kapasitesine sahip
oldugundan kivamlastiric, jellestirici ve su baglayici olarak gidalarda kullanilir.
Dondurma iiretiminde kaymaksi tad1 ve hacimsel gelisimi saglamak amaciyla %
0,1-0,3 oraninda kullanilir. Ayrica keg¢iboynuzu gami dondurmanin erimesini
geciktirir ve 1s1 sokuna direncini artirir.

Resim 1.6: Kec¢iboynuzu bitkisi ve unu

Pektin: Hemen hemen biitiin meyvelerde, 6zellikle de elma, ayva ve portakalda
bulunan dogal bir maddedir. Pektinin sekerle birlikte jel olusturma &zelligi
vardir. Bu nedenden dolayi, pektin seker kombinasyonu ile gida tiretiminde
stabilizator ve kivam artirici olarak kullanilmaktadir.
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1.3.4.2. Stabilizatorlerin Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Hususlar

>

Kullanilacak stabilizator orani iyi ayarlanmalidir. Az kullanildiginda dondurma
kolay erimekte ve gevsek bir yapit olugmaktadir. Fazla kullamldiginda ise
lastiksi bir yap1 meydana gelmekte ve dondurma geg¢ erimektedir.

Etkili olmas1 ig¢in stabilizatérler karistm halinde kullanilmalidir. Tek
kullanildiklarinda ~ gerekli  etkiyi ~ gOsteremezler. = Karisim  olarak
kullanildiklarinda ayni anda kimisinin jellestirici, kimisinin kivam artirict ya da
stabilize edici etkilerinden bir arada yararlanilabilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi’nde belirtilen ve izin verilen sinirlar
i¢inde kullanilmalidir.

Jelatin Onerilen orandan fazla kullanilmamali, kuru olarak 4 kati1 seker ile
karistirilip 1s1l islemden 6nce soguk mikse katilmalidir. Etkisini iist diizeyde
gOsterebilmesi igin pastérize edilip sogutulan miks 20-24 saat kadar
dinlendirilmelidir.

Seliiloz tiirevleri soguk karigimlarda iyi ¢oziinmekte fakat serum ayrilmasi gibi
kusurlara yol agmaktadir. Bu kusur karboksi metil seliilloza (CMC) bir miktar
(toplam stabilizatdriin % 5-10’u oraninda) karregenan (Irlanda yosunu)
katilmasiyla onlenebilmektedir.

Kegiboynuzu sakizi ve guar gum tek basina istenilen sonucu vermediginden
diger stabilizator maddelerle karistirilarak % 0.5—1.0 oraninda kullanilmaktadir.
Her isletme sectigi stabilizatorleri dnce kiiciik capta denemeli ve iyi sonug
aldiklar1 takdirde tiretimde kullanmalidir.

1.3.5. Emiilgatorler

Emiilgatorler; ylizey gerilimini azaltan ve buna baglh olarak da gidalarin ince dispers
bir yapiya kavugmalarini saglayan maddelerdir. Dondurma teknolojisinde de su ve yag
arasindaki yiizey gerilimini azaltarak emiilsiyon halinde bir yap1 olusumunu saglar. Bu da
stabiliteyi artirarak yapiy1 diizeltmektedir. Yani yag, su ve havanin iyi bir sekilde karigmasini
(dispersiyon) saglayarak kararli, homojen ve topaksiz bir yap1 olusturur. Dondurma; kopiik,
emiilsiyon haldeki maddeler, buz kristalleri ve donmamis sulu karisim igerir. Bu nedenle
emiilgatorler dondurmanin hizla erimesini engellemek, daha akici yapida olmasini saglamak
ve donma-¢oziinme kararliligini diizeltmek i¢in donma islemi sirasinda ilave edilmektedir.

Bilinen ve yaygin olarak kullanilan emiilgatorler sunlardir:

>

Gliserin esterleri: Bu gruptan en ¢ok kullanilani ve en elverisli olanlart % 60—
75 oraninda gliserolmonosterat (GMS) icerenlerdir. Bu maddenin katim orani
%0.1-0.3 arasindadir. GMS molekiiliindeki sterat kokii yerine oleat veya
palmitat igerenler de etkin bir sekilde kullanilmaktadir.

Sorbitol esterleri: Dondurma teknolojisinde iiriine kuruluk saglama 6zellikleri

nedeniyle kullanilmaktadir. Ancak bunlar gliserin esterlerinden daha etkili
degildir. Mono ve digliseridlerle kombine halde kullanilmalar1 daha uygundur.
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»  Yumurta sarisi: Yumurta sarist tam bir emiilgatordiir. Tad1 iyilestirir, miskin
besin degerini artirir, kivami yiikseltir, su tutar, dondurma miksinin ve
dondurma formunun stabil kalmasini saglar. Katilacak miktar % 0.5-1.0
kadardir. Yumurta sarisi sivi, t0z, donmus ya da kurutulmus olarak
kullanilabilmektedir.

> Seker esterleri: Bu tip emiilgatorler bir dereceye kadar sorbitol esterlerine
benzetilebilirler. Fiyatlar ve tatlari agisindan degerlendirildiginde dondurma
iiretiminde kullanim alanlar1 yayginlasmamustir.

1.3.6. Aroma ve Renk Maddeleri

Aroma veren maddeler tiiketicinin dondurma se¢iminde ¢ok onemlidir. Aroma veren
maddeler taze meyve pargaciklari, meyve pulplari, meyve suyu, konsantre meyve iriinleri ve
esanslaridir. Bunun yam sira ¢ikolata, kakao, kahve, findik, fistik, badem, kuru {iziim,
vanilya da kullanilabilmektedir. Aroma maddeleri karisim sathasinda veya dondurulduktan
sonra ilave edilebilir.

Renk maddeleri meyvenin dogal rengine yakin olarak segilmelidir. Dondurma
yapiminda genellikle tercih edilen renk maddeleri; anatto ve sertifikali boyalardan Yellow
No:5, Red:621, Orange B, Violet Nu:1 vb.dir. Toz veya parca seklinde ilave edilen renk
maddeleri su ile karistirilip kaynatilmaktadir. Renk soliisyonu genellikle karisimin 100
litresine 10-20 ml oraninda ilave edilmektedir.

1.3.7. Diger Maddeler

Kakao dondurmaya c¢ubuk, konik ve dikdoértgen prizma seklinin verilmesinde ve
dondurmanin ¢ikolata ile kaplanmasinda yaygin olarak kullanilir.

Diger maddeler olarak su ve havadan yararlanilmaktadir. Dondurma yapiminda
kullanilacak suyun mikrobiyolojik kalitesi bakimindan igme suyu niteliginde olmasi ¢ok
onemlidir. Dondurmaya verilen havanin da aymi sekilde temiz olmasi ve havanin yagdan
arindirilarak filtre edilmis olmasi elde edilecek dondurmanin kalitesi igin 6nemli bir
husustur.

1.4. Miksin Ozellikleri

Dondurma miksi kompleks bir sistemdir. Bu sistemi olusturan maddelerin bir kismi
gercek ¢ozelti halinde bulunurken bir kismi kolloidal halde bulunmaktadir. Sekerlerle, tuzlar
gergek cozelti halindedir. Siit proteinleri, stabilizatorler, ¢dziinmeyen tatlandiricilar, kuru
maddelerin ve siitiin fosfat tuzlarindan bir kism1 koloidal siispansiyonu olusturur. Yag ise
globiiller halinde dagilmis durumdadir.

Dondurma miksi boyle kompleks bir sistem oldugundan birgok faktér miksin
Ozelligini dolayisiyla dondurma kalitesini etkilemektedir. Bu a¢idan degerlendirildiginde
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miksin stabilizesi, asitligi, ozgiir agirhigl, ylizey gerilimi, viskozitesi, donma noktasi ve
doviilme hizi iiretim agisindan 6nemlidir.

1.5. Miks Hesaplari

Dondurma yapiminin en 6nemli sathasi miksin yani dondurmanin esas unsurunun
hazirlanmasidir. Miks hazirlanirken Oncelikle recete saptanir. Receteye gore miksin
bilesimine girecek maddelerin yilizde oranlari1 bilinmelidir. Daha sonra miks miktarina goére
ilave edilecek madde miktarlar1 belirlenir. Son olarak da regetede % oranlar1 belirlenen
maddeler 6zelliklerine gore karigtirlir.

Dondurma regetesinde belirtilen esas maddelerden her biri tek bir kaynaktan veya
sadece bir tanesi iki kaynaktan saglaniyorsa bdyle mikslere basit miks adi verilmektedir.
Basit misk genellikle stabilizer, seker, krema, koyulastirilmis siit veya siit tozu
karigimlarindan olugmaktadir.

Mikse girecek esas maddelerden en az bir tanesinin birden fazla kaynaktan saglandigi
misklere kompleks miks denilmektedir. Kompleks miks hesaplarinda formiillerden ya da
cebirsel yontemlerden yararlanilmaktadir.

Dondurma lezzeti ve kalitesi agisindan miksi olusturan ham maddelerin orani1 dogru
hesaplanmalidir. Ayrica miks hesabi {ireticiye dondurma maliyeti hakkinda bilgi saglamak,
kaliteli ve dayanikli {iriin elde etmek, dengeli ve saglikli bir miks olusturmak, standart ve
tiiziiklere uygun dondurma iiretmek agilardan da 6nemlidir;

Basit olarak miks hesaplama yapabilmek i¢in asagidaki asamalar takip edilmelidir:

Gerekli bilgiler toplandiktan sonra miksin basit ya da kompleks miks

D olup olmadig: saptanir.

2. Asama: Saptanan miks i¢in gerekli esas maddelerin miktar1 hesaplanir.
ST Miksi olusturacak ham maddelerin bilesimleri dikkate aliarak
tartilmasi gereken madde miktarlar1 hesaplanir.

4. Asama: Hesaplanan ham madde miktarlar1 miks tablosuna yazilir.

Hesaplar kontrol edilerek istenilen % ile hesaplanan % oranlari
5. Asama: karsilastirilir. Aradaki fark % 0.25°ten fazla ise yapilan islemler
yeniden kontrol edilmelidir.
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Ornek 1: % 12 yag, % 11 siit yagsiz kuru maddesi (SYKM), % 15 seker, % 0.45 stabilizator

iceren 100 kg miks hazirlamak i¢in gerekli madde miktarlarinin hesaplanmasi

Verilen dondurma regcetesi:

% 12 yag+ % 11 SYKM + % 15 seker + % 0.45 stabilizator = Toplam % 38.45 kuru madde

Yag SYKM Stabilizator Seker Toplam
SALAEIEHER % % kuru maddesi kuru madde
Krema 30 6.24 - - 36.24
Yagsiz siit tozu - 97.00 - - 97.00
Seker - - - 100 100.00
Stabilizator madde - - 90 - 90.00

Tablo 1.3: Kullanilan maddeler ve bilesimleri

Hesaplama asamalari:

1. Asama: Basit mikstir.
2. Asama: 100 kg miks i¢in gereli esas madde miktarlari;
P A8 ’ 12 kg yag, 11 kg SYKM, 15 kg seker ve 0.45 kg stabilizatordiir.
Kullanilacak ham maddelerin bilesimlerine gore katilmas1 gereken
3. Asama: . N A .
miktarlar asagidaki gibi hesaplanir:
Stabilizator

100 kg stabilizatorde
x kg stabilizatorde

90 kg kuru madde varsa
0.45 kg kuru madde var dir

x = 0.50 kg stabilizatér
Toz Seker

100 kg toz sekerde
X kg toz sekerde

100 kg kuru madde varsa
15 kg kuru madde var dir

x =15 kg toz seker
Krema

100 kg kremada
X kg kremada

30 kg yag varsa
12 kg yag vardir

x =40kg krema
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100 kg kremada 6.24 kg SYKM varsa
40 kg kremada x kg SYKM vardir

x =2.5kg SYKM kremadan saglanir.

Recetede istenen SYKM 11 oldugundan ve bunun 2,5 kg kremadan gelecegine gore
siit tozundan kargilanacak SYKM =11 — 2.5 = 8.5 kg’dir.

Yagsiz Siit tozu

100 kg st tozunda 97 kg SYKM varsa
x kg sut tozunda 8.50 kg SYKM vardir

X = 8.76 kg yagsiz siit tozu

Gerekli Su Miktar

Toplam Miks (kg) = Su + (krema + siit tozu + seker + stabilizator)

Su =100 — (40+ 8.76 + 15 + 0.5) = 35.74 kg

4. Asama: ‘ Miks hazirlama tablosu asagidaki gibi doldurulur.

Hesaplar kontrol edilerek istenilen % ile hesaplanan % oranlari

5. Asama: karsilastirilir. Aradaki fark % 0.25°ten fazla ise hesaplamalar
yeniden kontrol edilmelidir.
Kullanilan Gerekli Hesaplanan Esas Madde Miktarlari g[((?)mm
Ham maddeler | Miktarlar | Yag | SYKM | Seker | Stabilizator kurupma Hde
Stabilizator 0.50 - - - 0.45 0.45
Seker 15 - - 15 - 15
Krema 40 12 2.50 - - 14.50
Yagsiz siit tozu 8.76 - 8.50 - - 8.50
Su 35.74 - - - - -
Toplam 100 12 11 15 0.45 38.45
Hesaplanan % 12 11 15 0.45 38.45
istenen % 12 11 15 0.45 38.45
Fark 0 0 0 0 0

Tablo 1.4: Miks hazirlama tablosu
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Ornek 2: % 15 yag, % 8 siit yagsiz kuru maddesi (SYKM), % 15 seker, % 0.5 stabilizator ve
% 0.3 yumurta sarist kuru maddesi igeren 200 kg miks hazirlamak i¢in gereken madde
miktarlarinin hesaplanmasi

Verilen dondurma regcetesi:

% 15 yag + % 8 SYKM + % 15 seker + % 0.5 stabilizator + % 0.3 yumurta saris1 Kuru
maddesi = Toplam % 38.8

Malzemeler Y(;Og’ SY(;)M' Stabilizatér | Seker T‘rﬁ’;gg‘eh‘,j: u
Krema 35 5.69 - - 40.69
Yagsiz siit tozu - 95 - - 95
Seker - - - 100 100
Stabilizator - - 95 - 95
Yumurta sarisi tozu 60 - - - 95

Tablo 1.5: Kullamilan maddeler ve bilesimleri

Hesaplama asamalari:

1. Asama: Basit miks
2. Asama: 200 kg miks i¢in gerekli esas madde miktarlart:
100 kg igin 15 kg yag isteniyorsa
200 kg igin x kg yag
x =40kg yag

Ayni orant1 yolu ile diger maddelerde hesaplanirsa:

30 kg yag, 16 kg SYKM, 30 kg seker, 0.60 kg yumurta saris1 tozu ve 1 kg stabilizatordiir.

Kullanilacak ham maddelerin bilesimlerine gore katilmasi gereken

ShACHITEE miktarlan asagidaki gibi hesaplanir.
Stabilizator
100 kg stabilizatorde 95 kg kuru madde varsa
x kg stabilizatorde 1 kg kuru madde var dir

x =1.052 kg stabilizator
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Seker

100 kg sekerde 100 kg kuru madde varsa
X kg sekerde 1 kg kuru madde var dir

x = 30 kg toz seker

Yumurta Sarisi Tozu

100 kg yumurta saris1 tozunda 95 kg kuru madde varsa
X kg yumurta saris1 tozunda 0.6 kg kuru madde var dir

x = 0.63 kg yumurta saris1 tozu

100 kg yumurta saris1 tozunda 60 kg yag varsa
0.63 kg yumurta saris1 tozunda x kg yag vardir

x =0.38 kg yag yumurta sarist tozundan gelir.

Regetede istenen yag miktar1 30 kg ve bunun 0.38 kg yumurta saris1 tozundan karsilandigina
gore 30 — 0.38 =29.62 kg yag ise kremadan saglanmalidir.

Krema
100 kg kremada 35 kg yag varsa
x kg kremada 29.62 kg yag vardir
X =84.63 kg krema
100 kg kremada 5.69 kg SYKM varsa
84.63 kg kremada X kg SYKM vardir

x =4.82 kg SYKM kremadan saglanir.

16 — 4.82 = 11.18 kg SYKM siit tozundan saglanmalidir.

Yagsiz Siit Tozu

100 kg sit tozunda 95 kg SYKM varsa
x kg sut tozunda 11.18 kg SYKM vardir

x =11.77 kg yagsiz siit tozu

Gerekli Su Miktari

Toplam Miks (kg) = Su + (krema + siittozu + seker + stabilizator)
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Su =200 — (1.052+ 30 + 0.63 + 84.63 + 11.77)=71.918 kg

4. Asama: Miks hazirlama tablosu asagidaki gibi doldurulur.
5. Asama: Hesap kontrolii yapilir.
Kullamlan Gerekli Hesaplanan Esas Madde Miktarlari (kg)
Ham maddeler | Miktarlar | Yag | SYKM | Seker | Stabilizator K Toplam
uru madde
Stabilizator 1.052 - - - 100 1
Seker 30 - - 30 - 30
Yumurta sarisi 0630 38 ) ) ) 0.60
tozu
Krema 84.630 29.62 | 4.82 - - 34.44
Yagsiz siit tozu 11.770 - 11.18 - - 11.18
Su 71.918 - - - - -
Toplam 200 30 16 30 1.00 77.22
Hesaplanan % 15 8 15 0.50 38.61
Istenen % 15 8 15 0.50 38.80
Fark 0 0 0 0 0.19

Tablo 1.6: Miks hazirlama tablosu

Dondurma iireten isletmeler bu tiir hesaplama sonuglarini bir ¢izelgede toplamaktadir.
Sonuglarin g¢izelgede toplanmasi isi basitlestirerek miks hazirlamada rehber gorevi
yapmaktadir.

1.6. Miks Ham Maddelerinin Tartim ve Karistirilmasi

Islenecek dondurmanin gesidine gore miske girecek ham maddelerin secimi ve
miktarlarinin hesaplanmasindan sonra yapilacak is bunlarin 6zenle tartilarak ya da 6l¢iilerek
karigtirilmasidir.

Bu amagla ¢ift cidarli miks hazirlama ve karistirma tankina oncelikle dondurmanin
recetesine gore tartilan veya Olgiilen krema, siit, koyulastirilmis siit vb. maddeler konur. Bu
karisim 43°C’ye kadar 1sitildiktan sonra siit tozu, seker, kakao, emiilgatorler ve
stabilizatorler ilave edilmektedir. Sodyum alginat gibi yiiksek derecede eriyen maddeler
kullaniliyorsa erimenin tam olmasi i¢in sicakligin 66°C’ye kadar artirilmasi gerekmektedir.
Eger miske tereyagi, krema gibi maddeler eklenecekse bunlarin kiigiik pargalar héalinde
kesilerek pastdrizasyon 1sisindan biraz once miske karigtirllmasi gerekmektedir. Renk ve
aroma maddeleri genellikle miskin dondurulmasindan 6nce ilave edilmelidir.
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Resim 1.7: Miks tanki
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UYGULAMA FAALIYETI

> Vanilyali dondurma miksini

hazirlamak

icin asagida verilen islem

basamaklarini uygulaymiz (Kullanacaginiz ham ve yardimci maddeler: Krema,
su, siit tozu, emiilgator, vanilya, seker, stabilizator).

Islem Basamaklari

Oneriler

Kisisel hazirliklarinizi yapiniz.

>

>

>

Calisma ortamina uygun is kiyafeti
giyiniz.

Takilarinizi iiretim alanina girmeden 6nce
cikartiniz.

Ellerinizi her ¢alisma 6ncesinde yikayiniz
ve dezenfekte ediniz.

Caligma ortaminin hijyenini
saglayimiz.

Kullanilan ara¢ ve geregleri talimatlara
uygun olarak temizleyip dezenfekte
ediniz.

Kullanilan ekipmanlar1 talimatlara uygun
olarak temizleyip dezenfekte ediniz.

Talimatlar1 uygun caliginiz.

Uretim talimatlarini ve ¢aligma planini
almiz.

Planda belirtilen iglere gore is
organizasyonunuzu yapiniz.

Gerekli ham madde ve yardimet
maddeleri hazirlayiniz.

A\

Ham madde ve yardimci maddelerin taze
ve kaliteli olmasina dikkat ediniz.
Receteye uygun caligiiz.

Ham madde ve yardimci maddelerin
bilesim bilgilerini elde ediniz.

Regeteye uygun caliginiz.
Dikkatli ve titiz olunuz.

Dondurma miksi i¢in krema miktarini
hesaplayiniz.

Y|V V|V

Krema miktar1 hesaplarken yag miktarini
ve buradan gelecek SYKM miktarini
dikkate almay1 unutmayimiz.

Siit tozu miktarini hesaplaymiz.

Iyi sonuglarin alabilmesi igin siit tozunun
yagsiz veya yagli olusunu dikkate almay1
unutmayiniz.

Seker miktarini hesaplayimiz.

Seker olarak sakkarozu tercih ediniz.
Seker oranini hesaplarken dikkatli olunuz.

Stabilizatdr miktarini hesaplayimiz.

Stabilizator kullanirken once kiiciik capta
deneyerek kullanimina karar veriniz.

Emiilgatér miktarint hesaplayimiz.

Yumurta tozunu tercih ediniz.
Yumurta tozunun % 0.5-1.0 oranim
gegmemesine ¢ok dikkat ediniz.

Su miktarin1 hesaplayiniz.

Mikrobiyolojik kalitesi bakimindan igme
suyu niteliginde temiz su kullaniniz.

Vanilya miktarini hesaplayniz.

Miksin siit yagi icerigi azaldikga ve siit
yagsiz kuru madde igerigi azaltildiginda
daha fazla vanilya katilmaktadir.
Vanilya, olgunlastirilmis soguk haldeki
mikse, dondurucuya verilmeden hemen
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once katilmalidir.

Dikkat! Dondurma miksine katilacak
miktar vanilyanin keskinligine, miksin
bilesimine ve tercihe gore degismektedir.

» Ham madde ve yardimc1 maddeleri
tartiiz.

Ozenle tartim yapiniz.
Tartim sirasinda hassas teraziler
kullaniniz.

» Tarttigimz maddeleri karistiriniz.

Karigtiricilarin diizenli calisip
calismadigini kontrol ediniz.
Malzemeleri karistirma sirasina uygun
olarak ilave etmeye 6zen gosteriniz.
Karisim 43°C’ye kadar 1s1tiniz ve sonra
stit tozu, seker, emiilgatorler ve
stabilizatorleri katiniz.

» Kaullanilan ekipmanlari temizleyiniz.

YV V VY

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
caliginiz.

Ekipmanlar1 dezenfekte ediniz.
Ekipmanlari iyice bol suyla durulayimiz.
Herhangi bir deterjan kalintis1 ve kokusu
olmamasi i¢in titiz ¢alisiniz.

» Araglari talimatina uygun olarak
kullaniniz.

Aragclarin basit bakimini yapiniz.
Herhangi bir ariza halinde yetkililere
haber veriniz.

Arag ve ekipmanlarin kullanimina 6zen
gosteriniz.

Dikkatli ve titiz ¢aliginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Siit yag1 yerine 6zel olarak iglem gdrmiis ve rafine edilmis bitkisel yaglardan
yararlanilarak iiretilen dondurmalara ne ad verilmektedir?
A)  Mellorine
B)  Serbet
C) Cesnili dondruma
D) Diyetetik dondurma

2. Asagidakilerden hangisi aromali dondurma ¢esidi degildir?
A) Vanilyali dondurma
B) Kahveli dondurma
C) Naneli dondurma
D) Cikolatali dondurma

3. Asagidakilerden hangisi sade dondurma bilesiminde bulunmaz?
A) Siit
B) Renk maddesi
C) Seker
D) Vanilya

4. Asagidakilerden hangisi diyabetik dondurmalar i¢in sdylenemez?
A) Seker hastalari i¢in hazirlanan dondurmalardir.
B) Seker yerine sorbitol vb. tatlandiricilar kullanilir.
C) Kalp ve dolasim bozuklugu i¢in sodyum miktar1 azaltilmig dondurmalardir.
D) Yag orani %10-12 arasindadir.

5. Dondurma yapiminda seker olarak en ¢ok agagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Bal
B) Dekstroz
C) Sakkaroz
D) Sorbitol

6. Asagidakilerden hangisi stabilizatorlerin dondurma tizerinde yaptigi etkilerden biri
degildir?
A) Biiyiik buz kristallerinin olusumunu saglar.
B) Su molekiillerinin serbest hareketini 6nler.
C) Daha fazla overrun (hacim artis1) olusturur.
D) Dondurmanin erimesini geciktirir.
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10.

11.

12.

13.

Stabilizator olarak dnerilen maddelerin kullanilmasinda dikkat edilmesi gereken bazi

noktalar bulunmaktadir. Bununla ilgili asagidakilerden hangisi yanlistir?

A) Jelatin kuru olarak 4 kati sekerle karistirildiktan sonra, 1s1l islemden 6nce soguk
mikse katilmalidir.

B) Kegiboynuzu g¢ekirdegi unu ve guargum tek baslarina istenilen sonucu
vermemektedir.

C) Salep, mikse sekerin bir boliimiiyle karistirilarak % 10-15 oraninda katilmalidir.

D) Sodyum karboksimetilseliiloz gibi seliiloz tiirevleri, bazen serum ayrilmasi gibi
kusurlara yol acabilmektedir.

Asagidakilerden hangisi stabilizator degildir?
A) Jelatin

B) Yumurta sarisi

C) Pektin

D) Kegiboynuzu g¢ekirdegi unu

Asagidakilerden hangisi dondurmada emiilgator olarak kullanilmaz?
A) Gliserin esterleri

B) Yumurta saris1 tozu

C) Yag esterleri

D) Sorbital esterleri

Asagidakilerden hangisi emiilgatorlerin, dondurmada kullanim amaglarindan degildir?
A) Dondurmanin daha akic1 bir yapida olmasini saglamak

B) Homojen ve topaksiz bir yap1 olusturmak

C) Donma-¢oziinme kararligini diizenlemek

D) Erimeyi hizlandirmak

Asagidakilerden hangisi miks igerisinde gercek ¢ozelti halinde bulunur?
A) Stabilizatorler

B) Sekerler

C) Yag

D) Siit proteinleri

Mikse girecek esas maddelerden en az bir tanesinin birden fazla kaynaktan saglandigi
misklere ne denir?

A) Basit miks

B) Karigik miks

C) Kompleks miks

D) Tekli miks

Miks hesabinda birinci asama asagidakilerden hangisidir?

A) Islenecek miks i¢in esas madde miktarlar hesaplanir.

B) Miksin basit ya da kompleks olup olmadig: saptanir.

C) Miksi olusturan ham maddelerin bilesimlerine gore miktarlart hesaplanir.
D) Bulunan degerler miks tablosuna yazilir.
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14.  Miks hesabi yapilirken son agamada istenilen ile hesaplanan oranlar arasinda ne
kadardan fazla bir oran olursa islemler tekrarlanir?
A) 0.25
B) 0.35
C) 0.45
D) 0.55

15. % 12 yag, % 11 siit yagsiz kuru maddesi (SYKM), % 15 seker, % 0.45 stabilizator
iceren 100 kg miks hazirlamak i¢in % 30 yagli kremadan alinmas1 gereken miktar
nedir?

A) 30 kg
B) 35 kg
C) 40 kg
D) 45 kg

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test”e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

> Vanilyali dondurma miksini hazirlamak i¢in gerekli islemleri uygulayniz.
Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Bonenizi taktiniz mi?

Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Ekipmanlarin ayarlarinm yaptiniz mi1?

Ureteceginiz dondurma cesidine uygun recete temin ettiniz mi?

Ham maddeler ile yardimci maddeleri hazirladiniz mi?

XN~ WM

Ham madde ve yardimc1 maddelerin bilesim degerlerini temin
etiniz mi?

10. Krema miktarim hesapladiniz mi1?

11. Siit tozu miktarini hesapladiniz m1?

12. Seker miktarni hesapladiniz mi?

13. Stabilizatoér miktarini hesapladiniz m?

14. Emiilgator miktarini hesapladiniz mi?

15. Vanilya miktarini hesapladiniz mi?

16. Su miktarin1 hesapladiniz mi?

17. Hesaplanan miktarlarda ham maddeleri ve yardimci maddeleri
tartiniz mi?

18. Ham maddeleri ve yardimc1 maddeleri karistirdiniz mi?

19. Makinelerin temizlik ve bakimini yaptiniz mi?

20. Calistigimiz ortami temizlediniz mi?

21. Caligmaniz ile ilgili gerekli kayitlan tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Bu 6grenme faaliyeti ile uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak dondurma
karisimini (miskini) isleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Miksin islenmesi sirasinda kullanilan ekipmanlarin 6zelliklerini aragtirniz.

> Miksin homojenizasyon ve pastorizasyonu sirasinda kullanilan basing, sicaklik

ve siire normlarim aragtirarak bunlar etkileyen faktorleri belirleyiniz.
2. MIKSIN ISLENMESI

Miksin islenmesi asamalari homojenizasyon, pastorizasyon, miskin sogutulmasi,
olgunlastirma, renk ve lezzet maddelerinin ilave edilmesi ve dondurma islemleridir.
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Sekil 2.1: Dondurma miksinin islenmesinin sematik goriiniimii

33



2.1. Miksin Homojenizasyonu

Homojenizasyon sirasinda kullanilan sicaklik degerleri miks bilesimi, miks asitligi,
sicaklik, basing vb. faktorlere bagli olarak degismektedir. Homojenizasyonda sicakliginin
70-75 °C’de wuygulanmasi yag globiillerinde kiimelesmeyi azaltmakta, viskoziteyi
diistirmekte ve dondurucudaki donma siiresi azalmaktadir. Literatiirlerde homojenizasyonun
genellikle 65-75°C’lerde yapildig1 goriilmektedir.

—_— ——t |
2 -_ oy 1
3

Resim 2.1: Homojenizator

Homojenizasyon sirasinda kullanilan basinci degerleri, miksin yag oranina, miskte
istenen viskoziteye, miskin bilesimi ve stabilitesine, kullanilan sicakliga, homojenize
makinesinin yapisina bagli olarak degismektedir. Homojenizasyon basinci ile miskin yag
orani arasinda da siki bir iligski vardir. Bu iliskide sicaklik da etkilidir. Yag orani arttik¢a
uygulanacak basingta diisliriilmektedir. Yaygm olarak % 12—-14 yag oranli misklerde
homojenizasyon 140-175 kg/cm? basing altinda ya da cift kademelilerde dnce 175-220
kg/cm? sonra 40-50 kg/cm? basingta yapilmaktadir.

Genel olarak dondurma karigiminin homojenizasyonu ile

Kullanilan stabilizator miktar1 azalir, olgunlagma siiresi kisalir.
Yag, iiniform kiirecikler halini alir, yap1 diizelir.

Dondurmada daha siki bir yapi ile yumusak tekstiir elde edilir.
Dondurmanin hava tutma ve miskin doviilme kabiliyeti artar.
Viskozitede bir miktar artig goriiliir.

Donma niteligi gelisir ve daha geg erirlik saglanir.

Hava hiicrelerini ve buz kristallerini kii¢iiltiir.

Aromay1 zenginlestirir ve yagin sindirilebilirligini artirir.

YVVVYVYYVYVVYY

Homojenizasyon genellikle tek ya da ¢ift asamali olarak pastdrizasyon Oncesinde
yapilmaktadir. Ancak bazen pastorizasyon isleminden sonra da gerceklestirilebilmektedir.
Bu durumda aseptik homojenizatdér kullanimi zorunludur. Pastérize edilen miksin
sogutulmadan homojenizatérden gegirilmesi enerji tasarrufu da saglamaktadir.
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Homojenizasyon sirasinda asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

>
>
>

Mikse uygulanacak homojenizasyon basinci iyi ayarlanmalidir.

Homojenizator temiz olmalidir.

Pastorizasyondan sonra kullaniliyorsa buhar ile homojenizator sterilize
edilmelidir.

2.2. Miksin Pastorizasyonu

Miks karistirtlip homojenize edildikten sonra pastdrizasyon islemi uygulanir.
Pastorizasyon igleminin amaclar1 sunlardir:

>

VVVY 'V

Miks i¢indeki olas1 patojen mikroorganizmalar1 yok ederek hastalik etmenlerini
ortadan kaldirmak

Diger mikroorganizmalari inaktif hale getirerek dondurmanin dayanikliligin
artirmak

Sicakligin etkisi ile miks i¢indeki maddelerin iyice karigmasini saglamak

Tad1 artirarak kalitesini iyilestirmek

Siit proteinlerinin maksimum diizeyde su baglamasini saglamak

Pastorizasyon sonras1 homojenizasyon i¢in gerekli sicakligi olusturmak

Pastorizasyon islemi genellikle 69-70 °C’de 30 dakika da ya da 80 °C’de 15-20
saniyede yapilmaktadir. Ancak gelisen teknoloji ile birlikte pastorizasyon isleminde de
degisiklikler olmustur. Ge¢mis yillara gore miks pastorizasyonunda daha yliksek 1s1

derecelerinden faydalanilmaktadir. Bu amagla c¢ogunlukla plakali 1s1 degistiriciler
kullanilmaktadir.

Resim 2.2: Plakali 1s1 degistirici

Onceden daha diisiik 1s1da uzun siirede pastdrizasyon islemi uygulanirken giiniimiizde
daha ¢ok UHT olarak bilinen sterilizasyon yonteminden yararlanilmaktadir. UHT
yonteminde dondurma miksi plakalar arasinda 100-150°C’de ¢ok kisa bir siire tutularak
sterilize edilmektedir. Bu sekilde elde edilen dondurmalarin daha dayanikli, {istiin
niteliklerde, aroma ve yap1 yoniinden daha kaliteli olduklar goriilmiistir.
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2.3. Miksin Sogutulmasi

Pastorizasyon isleminin sonunda miks hemen 0-4°C’ye sogutulmaktadir. Sogutma
islemi dondurmanin yapisina olumlu etki yaptig1 gibi mikroorganizmalarin ¢ogalmasini da
onlemektedir.

Sogutmada acik ya da kabin tipi sogutucular veya plakali 1s1 degistiriciler
kullanilabilmektedir. Kullanilan sogutucularin  temiz olmasi, sogutmanin siiratle
gerceklestirilmesi 6nemlidir. Sogutulan miks hemen olgunlastirma (dinlendirme) tanklarina
gonderilmelidir.

2.4. Miksin Olgunlastiriimasi (Dinlendirme)

Sogutulan miks dondurulmadan 6nce ¢ift cidarl karistiricili tanklarda ¢ogunlukla O-
4°C’de en az 3-4 saat, tercihen bir gece (yaklasik 17 saat), en fazla 24 saat tutularak
dinlendirilmektedir. Karistiricilt olgunlagma tanklarinda dinlendirilen miks koyu ve kivaml
bir yap1 kazanarak dondurulmaya uygun hale gelmektedir. Bu islem ile dondurma yapisi
daha homojen olmakta erimeye kars1 dayaniklilik ise artmaktadir.

Resim 2.3: Cift cidarh ve karistiricili olgunlastirma tanki

Olgunlastirma isleminin yararlari soyle 6zetlenebilir:

Yag globiillleri kristalize olur, yani katilasir.

Protein ve stabilizatorler suyu tutar.

Viskozite ve erime direnci artar.

Dondurmanin yapisi daha miikemmel ve diizgiin olur.
Dengeli bir tat ve aroma saglanir.

VVYYYV
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Resim 2.4: Miks olgunlastirma tanka

2.5. Renk ve Lezzet Maddelerinin ilave Edilmesi

Eger kullanilacaksa lezzet ve renk veren maddeler ya olgunlastirma isleminden sonra
bir tankta karisima katilir ya da dondurucunun girisinde karisima enjekte edilir. Bunun
nedeni renk ve lezzet maddelerinin bazilarimin pastdrizasyon sicakligindan olumsuz
etkilenmesi, bazilarinin ise iri taneli olmasidir. Fakat renk ve lezzet maddelerinin nitelikleri
uygun oldugunda ve bu tiir sakincalar bulunmadiginda miksin hazirlanmas1 esnasinda da
katilabilir.

2.6. Miksin Dondurulmasi

Olgunlagsmasini tamamlamis miksin dondurma haline gelebilmesi icin 06zel
makinelerde dondurulmasi gerekir.

Dondurma isleminin fonksiyonu miksteki suyun bir kismint dondurmaktir. Donma
isleminin ilk asamasinda sicaklifa bagli olarak suyun % 33-67’si donar. Donma 1sis1
dondurucu tipi ve miks bilesimine bagl olarak degismekle birlikte genellikle -3.5 ile -5.5°C
arasindadir. Miks dondurucuya kondugunda sicakligi hizla diismektedir. Bir iki dakikalik
stire igerisinde hizli bir karistirma viskoziteyi azaltmakta, jel yapisin1 bozmakta, yag globiil
kiimelerinin pargalamakta ve havanin mikse karigmasini hizlandirmaktadir.

Donma siiresi miksin 6zelliklerine, dondurucunun tipi ve yapisina, dondurucunun
sicakligina, istenen hacim artisina bagl olarak degisiklik gostermektedir.

Dondurucuya konulan miks miktart dondurucu hacminin yarisin1 ge¢memelidir.
Bunun nedeni miksin dondurma haline doniisiirken iretilen dondurmanin 6zelligine bagh
olarak % 40-110 arasindaki bir oranda hacminin artmasidir. Buna hacim artis1 veya overrun
denilmektedir. Overrun kaymakli, siitlii ve siitlii meyveli dondurmalarda genellikle % 80—
110, sulu meyveli dondurmalarda ise % 40—80 oranindadir.
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Dondurma makineleri genellikle igine konan veya iginden gegirilen miksi, karistirip
déven ve ayni zamanda iizerinde bulundurdugu sogutma sistemi ile miksi sogutup donduran
diizeneklerdir.

2.6.1. Kesikli Dondurucular (Batch Freezer) ile Miksin Dondurulmasi

Genellikle kiigiik isletmelerde tercih edilen bu dondurucularda direkt ya da indirekt
sogutma uygulanabilmektedir. I¢inde her bir partinin ayr1 ayr tartilip aromalandirilip ve
renklendirilip donduruldugu bir dondurucu olup biiyiik isletmelerde 6zel serbet ve buzlarin
yapiminda kullanilmaktadir.

Resim 2.5: Pastane tipi kesikli dondurucu

Dondurucu boliimiine monte edilen ve temizlik sirasinda kolayca sokiilebilen
karigtirict  kesikli dondurucunun o6nemli bir pargasidir. Dondurucunun sicakligi buz
kristallerinin hizla olusabilmesi igin -23 ile -29°C arasinda olmalidir ancak donma islemi
yapiya istenilen miktarda havanin girebilmesi i¢in yavas olmalidir.

Dondurma islemine baslamadan once ekipman sicak suyla veya kimyasal madde
iceren soguk bir sollisyonla c¢alkalanir. Sicak su kullanilacaksa sanitasyon etkisinin
saglanmas1 i¢in sicakligin en az 80°C olmasi ve arkasindan da soguk suyla calkalama
yapilmast gerekmektedir. Kimyasal yolla sanitasyon yapilacaksa ardindan kiivetli bir
durulama yapilmaktadir.

Daha sonra dondurma miksi dondurucuya bosaltilir. Bu asamada miksin sicaklig
4°C’nin altinda olmalidir. Renk ve aroma maddeleri hassas bir sekilde tartildiktan sonra
mikse ilave edilir. Asitli meyveler, findik vb. ilave edilecegi zaman bazi 6nlemlerin alinmasi
gerekmektedir. Asitli meyveler buz kristalleri olusmaya baslamadan 6nce eklenirse siitiin
pihtilagmasina neden olacagindan buz kristalleri olustuktan hemen sonra eklenmelidir.
Findik benzeri Uriinler ise geg ilave edilirse iyi bir dagilim gdstermezler.

Calisma sirasinda dondurucu hizi ile sicakligi diizenli olmalidir. Dondurucuda miks

yokken Kkarigtirici bigaklar calistirtlmamalidir. Miks dondurucuya bosaltildiktan sonra
karistirici devreye girer ve sogutma baslar. Sogutucunun sicakligi —18°C’nin altinda
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olmalidir. Dondurucunun ¢aligma siiresi miksin bilesimine, dondurucun yapisina, dondurucu
sicakligina, dondurmanin g¢esidine vb. faktorlere gore degigsmekle birlikte genellikle 6-10
dakikadir. Sogutucu kapatildiktan sonra makine bir siire daha ¢alistirilarak tiriinde istenen
hacim artis1 ve konsistens saglanir. Dondurucunun erken kapatilmasi istenen hacim artigini
saglamayacagindan {irlin kalitesinin olumsuz yonde etkilenmesine yol agar.

Bu tiir dondurucularda silindire konan miks miktari, silindir hacminin % 10’u kadar
olmalidir. Ornegin 50 litre silindir hacmi bulunan bir dondurma makinesine; 50x0.1= 5 litre
miks doldurulmalidir. Bu asamada yar1 donmus mikse vanilya, meyve, kuruyemis vb.
maddeleri katmak miimkiindiir.

Resim 2.6: Kesikli dondurucu ve dondurma islemi

2.6.2. Siirekli Dondurucular ile Miksin Dondurulmasi

Bu tiir dondurucular miksi ¢abucak ve siirekli olarak dondurur. Olgunlasan miks
stirekli olarak dondurucuya pompalanmaktadir. Eger lezzet verici maddeler ve boya
maddeleri katilacaksa ara tanka alinir ve gerekli eklemeler yapildiktan sonra dondurucuya
pompalanir. Miks silindire girdikten sonra silindir duvarinda donmus film olusur, silindir
icindeki stirekli donen kaziyici bigaklar tarafindan kazinir ve hava ile siirekli karistirilarak
donduruculardan yar1 donmus iiriin olarak (-2) - (-9)°C’de ¢ikar.

Dondurucudan ¢ikan iiriin yumusak dondurma olarak tiiketiciye sunulabildigi gibi

sertlestirilerek de satilabilir. Sertlestirilecek olan yar1 donmus dondurma esit hacim ve
biiyiikliikte paketlenerek esas kivamini alacagr sertlestirme odalaria alinir.
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Resim 2.7: Siirekli dondurucu iinitesi

Stirekli dondurucularda batch tipine gore daha diisiik 1sida siirekli olarak dondurma
iretilebilmektedir. Bu dondurucularda ekipmanin biiytikliigiine bagl olarak saatte yaklasik
200-2000 litre karisim, bir dakikadan kisa bir sirede -4 ile -6°C’ye kadar
sogutulabilmektedir.

Resim 2.8: Siirekli dondurucu

Ancak bu tip dondurucularda ekipmanin c¢alistirilmasinda ve bakiminda titizlik
gosterilmelidir. Ekipmanin kanallarimin temiz, yag ve sudan armndirilmig; kaziyicl
bicaklarmin diizgiin, pompalarinin iyi ¢alisiyor ve basincinin sabit olmasi gerekmektedir.
Asirt hacim artig1 (overrun) olugsmamasina 6zen gosterilmelidir.

Makinedeki islem bitince diizenekten 38°C’de calkalama suyu gegirilerek temizligi
yapilmalidir. Ekipman caligmaya baglayinca sogutucu devreye girer ve son parti miks
makineye konmadan birkag dakika 6nce sogutucu devresi kapatilir. Boylece miksten sonra
verilen ¢alkalama suyunun dondurucu bdlmede donmamasi saglanir. Bu bolmedeki
sogutucunun 1s1st, iiriiniin makineden ayrilirken istenen kivami saglayacak sekilde ayarlanir.
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Siirekli dondurucularin bazi 6nemli avantajlart sunlardir:

Daha az stabilizatére gereksinim duyulur.

Olgunlagma siiresi daha kisa olabilir. Ciinkii daha diigiik viskoziteye gereksinim
duyulmaktadir.

Daha az miktarda aroma maddesi kullanilir. Ciinkii kiigiik buz kristalleri agizda
daha hizli erimekte ve aromanin daha iyi algilanmasini saglamaktadir.

Daha yumusak yapida dondurma elde edilir. Ciinkii buz kristalleri daha
homojen ve kiigiiktiir.

Kumluluga kars1 egilim daha azdir.

Daha homojen yapida bir iiriin elde edilir.

Daha kisa siirede daha fazla iriin elde edilir.

Ambalajlama sirasinda kontaminasyon riski azalir.

VVVY V VVVYV

2.6.3. Yumusak Dondurma Makineleri

Yumusak dondurmalar dondurucudan c¢iktiktan kisa bir siire sonra tiiketime hazir hale
gelen ve sertlestirilmeden yumusak olarak tiiketilen dondurma cesididir. Ozel bir makinesi
olan bu dondurma tiirii genellikle dondurma kiilahlar1 ya da kaseleri ile satisa sunulmaktadir.
Bu iiriinlerin dondurucudan ¢ikis sicakliklart genellikle (-6.6)-(-7.7) °C arasindadir. Hacim
artis1 kuru madde icerigine bagli olarak % 30—50 arasinda degisim gdstermektedir. Yiiksek
kuru madde oranina sahip olanlarda hacim artis1 daha fazla olmaktadir.

Resim 2.9: Yumusak dondurma makinesi ve kiilahta yamusak dondurma

2.6.4. Diger Dondurucularin Kullanim
Dondurma endiistrisinin - gelismesiyle birlikte ¢esitliligi artirmak ve o6zellikle
cocuklarin ilgisini ¢ekebilecek degisik iriinlerin iretilebilmesi amaciyla yeni teknolojilere

egilim artmustir. Boylece piyasada dondurulmus, ¢ubuk, kutu, kiilah dondurmalar1 vb. birgok
dondurma c¢esidi goriilmektedir. Bu iirlinler cikolata, gofret, biskiivi ve kek gibi firin
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tirtinlerle de kombine edilebilmektedir. S6z konusu iriinler kalip ve ekstriizyon yontemi
olmak tizere iki sekilde iiretilmektedir.

> Kalip yontemi

Kalip yontemi ile diiz kenarli sapli dondurmalar ve “water ice” gibi dondurulmus
driinlerin tretimi yapilmaktadir. Bu yontemde kullanilan diizeneklerde dondurmanin
sekillendirildigi dondurucu kaliplar bulunmaktadir. Dondurucu kaliplar daire seklinde doner
bir tabla {izerine ya da hareketli dogrusal bir tabaka iizerine yerlestirilmistir. Kaliplarin
etrafinda -40°C / -42°C sicakliginda salamura veya glikol ¢6zeltisi bulunmaktadir.
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Sekil 2.1: Saph dondurma iiretiminde kullanilan dondurucu (déner tablali)

Siirekli dondurucudan ¢ikan doviilmiis ve kismi olarak dondurulmus miks 6nce
kaliplara doldurulur (Sekil 2.2a). Daha sonra tahtadan yapilmis cubuklar batirilarak
dondurulma islemi burada tamamlanir (Sekil 2.2b). Ardindan kaliplarin etrafindan 1lik
salamura veya su (25°C) gegirilerek dondurmanin yiizeyi eritilir ve dondurulmus {iriin
kaliplardan ¢ikartilir (Sekil 2.2¢). Kaliplardan ¢ikan dondurma diger bir bolime gegerek
cikolata veya diger kaplama materyallerine daldirma veya dekorasyon islemine tabi
tutulmakta ve paketlenmektedir (Sekil 2.2d). Uriin oldukca sertlesmis oldugundan
depolamadan Once sertlestirme tiinellerine yollanmasina gerek bulunmamaktadir.
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Sekil 2.2: Kalip yontemi ile dondurma iiretimi

»  Ekstriizyon yontemi

Sekillendirilmis sapsiz dondurmalar (bar tipi) veya sap takilmis diizensiz kenarl
dondurmalar ekstriizyon yontemiyle dondurulmaktadir. Bu yontemde, -5.5°C’deki
dondurma, dondurucudan bir pompa yardimiyla alinarak yatay veya dikey sekilde yer
alabilen ekstriider bagliklarina pompalanir. Ekstriiderden ¢ikan dondurma elektrikle 1sitilmig
teller yardimiyla porsiyonlara ayrilir. Bu asamada istenirse sap takilir ve tasiyict plaka
yardimiyla -41°C/-43°C’deki sertlestirme odasina yollanir. Daha sonra gikolata veya diger
materyallerle kaplanarak paketleme islemi gerceklestirilir. Bu yontemde ekstriider bagliklarin
degistirilmesiyle degisik bigim ve ¢esitte dondurma {iretimi gerceklestirilebilmektedir.

Sekil 2.3: Ekstriider bashg:
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Sekil 2.4: Ekstriizyon yontemiyle dondurma iiretimi

2.6.5. Hacim Artis1 (Overrun) ve Kontrolii

Hacim artis1 (overrun) genellikle miksin hacminden fazla olarak elde edilen dondurma
hacmi olarak tamimlanir. Cogunlukla % hacim artist (overrun) olarak ifade edilir. Artan
hacim esas olarak donma islemi sirasinda birlesen havadan kaynaklanmaktadir. Uriine
karigan hava miktar1 kaliteli dondurma tiretiminde gerekli yapi, kivam ve lezzeti vererek
hacim artig1 (overrun) yiizdesini verecek sekilde ayarlanir. Cok fazla hava karli, kabarcik ve
lezzetsiz, ¢ok az hava ise yapisik ve yogun bir iiriin olusumuna neden olur. Genellikle
yiiksek kuru maddeli mikslerde hacim artis1 (overrun) diizeyi yiiksek tutulur. En uygun
hacim artig1 (overrun) miksteki toplam kuru madde diizeyinin iki ya da ti¢ kat1 arasinda elde
edildigi belirtilmektedir.

Hacim artig1 (overrun) diizeyinin tespitinde diistiniilmesi gereken 5 faktor vardir:

1. Yasal diizenlemeler

2. Dondurmanin toplam km diizeyi

3. Cesnili dondurmalarin diisiik hacim artisi ile {iretilmesi
4. Dondurmanin satis fiyati

5. Paket tipi

Dondurucuda hacim artis1 (overrun) iiretme yetenegi kismen miksteki ingrediyenlerin
tipi ve konsantrasyonu ile donma islemine baglidir. Hizli dondurma ve istenen hacim artisi
(overrun) eldesi i¢in dondurucu bélmeden gegen sogutucu hacmi ve sicakligi, karistiricinin
hizi, kaziyict bigaklarin keskinligi kadar sogutucunun kapatildigi andaki iriiniin sertligi ve
dondurucunun dolulugu da 6nemlidir. Hacim artisin1 etkileyen faktorler asagidaki tabloda
belirtilmistir.
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Hacim artisim1 (overrun) diisiiren
faktorler

Hacim artisimi (overrun) arttiran
faktorler

Yag miktar1

Sodyum kazeinat

Msnf miktar1

Yumurta sarisi

Muisir surubu kuru maddesi miktari

Peynir suyu kuru maddesi

Asiri stabilizer miktari Emiilsifiyerler
Meyve, kakao ve cikolata ilavesi Belirli stabilizerler
Asir1 Ca tuzu Belirli tuzlar

Yetersiz homojenizasyon

Miksin yiiksek sicaklikta pastorizasyonu

Batch freezerda maksimum miktar

Yetersiz sogutma

Cok 1lik miks

Kaziyici bigaklarda verimsizlik

Miksin fazla katilig

Tablo 2.1: Hacim artisini diisiiren ve artiran faktorler
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UYGULAMA FAALIYETI

> Vanilyali dondurma miksinin iglenmesi i¢in asagida verilen islem basamaklarini

uygulaymiz.

Islem Basamaklan

Oneriler

Kisisel hijyeninizi saglayiniz.

Caligma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.
Takilarinizi iiretim alanina girmeden 6nce
cikartiniz.

Ellerinizi her ¢alisma 6ncesinde yikayiniz
ve dezenfekte ediniz.

Calisma ortaminin hijyenini
saglayimniz.

A2 74

Kullanilan ara¢ ve geregleri talimatlara
uygun olarak temizleyip dezenfekte ediniz.
Kullanilan ekipmanlar1 talimatlara uygun
olarak temizleyip dezenfekte ediniz.

Talimatlara uygun galiginiz.

A2 74

Uretim talimatlarini ve ¢alisma planim
aliniz.

Planda belirtilen iglere gore is
organizasyonunuzu yapiniz.

Miksi homojenize ediniz.

A\

Y

Homojenizatoriin kullanma talimatlarina
uyunuz.

Belirtilen sicaklik ve basing degerlerine
sadik kaliniz.

Homojenizasyon takibini yapmay1
unutmayiniz.

Miksi pastorize ediniz.

A\

A\ 4

Pastorizatoriin kullanma talimatlarina
uyunuz.

Belirtilen sicaklik ve basing degerlerine
sadik kaliniz.

Pastorizasyon takibini yapmay1
unutmayiniz.

Miksi sogutunuz.

YV WV VYV

Sogutucunun kullanma talimatina uyunuz.
Talimatta belirtilen sogutma sicaklik
degerine sadik kaliniz.

Sogutucularin temiz ve dezenfeksiyon
kartlarin1 kontrol ediniz.

Sogutulan miski hemen olgunlagtirma
tankina gonderiniz.

Miksi olgunlastiriniz.

Y VvV

Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Dinlendirmenin diisiik derecede olmasini
saglaymiz.

Dikkat! Olgunlagma siiresi kullanilan
stabilizatoriin niteligine gore degismektedir.

Renk ve lezzet maddelerini ilave
ediniz.

>
>

Vanilyayi ilave ediniz.
Renk vermek icin 2 ml sar1 boya maddesi
katilabilir.

Miksi dondurunuz.

>

Dondurucunun uygun sicaklikta olup
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YV Vv

olmadigini kontrol ediniz.
Dondurucunun temizligini ve
calisabilirligini kontrol ediniz.
Miksin miktar1, dondurucu diizenin
hacminin yarisim1 agmamalidir.

» Kullanilan ekipmanlari temizleyiniz.

vVV VYV V

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisiniz.

Onerilen dezenfektanlarla, ekipmanlari
dezenfekte ediniz.

Ekipmanlari iyice bol suyla durulayimniz.
Herhangi bir deterjan kalintis1 ve kokusu
olmamasi i¢in titiz ¢alisiniz.

» Araglar talimatina uygun olarak
kullaniniz.

YV V VYV

Araglarin basit bakimini yapiniz.

Herhangi bir ariza halinde yetkililere haber
veriniz.

Arag ve ekipmanlarin kullanimina 6zen
gosteriniz.

Dikkatli ve titiz calisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Homojenizasyon genellikle ka¢ derecede yapilir?
A) 65-75°C
B) 70-75°C
C) 75-80°C
D) 80-85°C

Asagidakilerden hangisi miskin homojenizasyonunun amaglarindan biri degildir?
A) Homojen ve dengeli bir siispansiyon saglamak

B) Miskin doviilme kabiliyetini azaltmak

C) Olgunlagma siiresini kisaltmak

D) Aromay1 zenginlestirmek

Asagidakilerden hangisi miskin pastorize edilmesinin amaglarindan biri degildir?
A) Miksin igindeki unsurlarin daha iyi kaynagmasini saglamak

B) Siit proteinlerinin maksimum diizeyde su baglamasini saglamak

C) Yagin sertlesmesini saglamak

D) Zararli mikroorganizmalar1 imha etmek

Pastdrizasyon isleminin sonunda miks ka¢ dereceye sogutulur?
A) 0-4°C

B) 10-15°C

C) 6-8°C

D) 0 -(-4°C)

Asagidakilerden hangisi miskin olgunlastirilmasinin (dinlendirilmesi) amaglarindan
biri degildir?

A) Asitlik artigini saglamak

B) Yagin katilasmasini saglamak

C) Tat ve aroma olugmasini saglamak

D) Suyun protein ve stabilizatorler tarafindan absorbe edilmesini saglamak

Dinlendirme islemi kag derecede yapilir?
A) 4-8°C

B) 10-12°C

C) 0-4°C

D) (-4) - (4°C)

Miskin dondurulmas ile ilgili olarak asagidakilerden hangisi sdylenemez?

A) Dondurucuya konulan miks miktari, dondurucu hacminin yarisin1 agmamalidir.

B) Dondurmanin hacminin miksin hacminden %40-110 oraninda artig gostermesine
hacim artis1 denir.

C) Dondurma igleminin fonksiyonu miksteki yagin bir kismin1 dondurmaktir.

D) Miksin 6zelligi ve dondurucunun tipi dondurma siiresini etkileyen faktorlerdendir.
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8.  Kesikli dondurucularla ilgili olarak asagidaki segeneklerden hangisi yanlistir?
A) Kesikli dondurucular ¢alistirilirken dondurucu hizi ve sicakligi diizenli olmalidir.
B) Dondurucunun ¢alisma siiresi miksin bilesimine ve dondurmanin ¢esidine gore
degismektedir.
C) Kesikli dondurucularda direkt ya da endirekt sogutma uygulanabilmektedir.
D) Kesikli dondurucularda silindire konan miks miktari, silindir hacminin % 80’u
kadar olmalidir.

9. Siirekli dondurucularla ilgili olarak asagidaki se¢eneklerden hangisi yanlistir?
A) Mikse lezzet verici maddeler ve boya maddeleri katilacaksa miks ara tanka alinir
ve gerekli eklemeler yapildiktan sonra dondurucuya pompalanur.
B) Miks donduruculardan yar1 donmus iiriin olarak (-15)-(-20)°C’de ¢ikar.
C) Makinedeki islem bitince diizenekten 38°C’de ¢alkalama suyu gegirilerek
temizligi yapilir.
D) Bu tiir dondurucular miksi ¢abucak ve siirekli olarak dondurur.

10. Asagidakilerden hangisi hacim artigini diisiiren faktorlerdendir?
A) Yumurta sarisi
B) Yag miktari
C) Emilsifiyerler
D) Sodyum kazeinat

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Vanilyali dondurma miksini past6rize edip olgunlastirilmasi ve dondurulmasi i¢in
gerekli iglemleri uygulaymiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Bonenizi taktiniz mi?
Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?
Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?
Ekipmanlarin ayarlarini yaptiniz mi1?
Miksi homojenize ettiniz mi?
Miski pastdrize ettiniz mi?
9. Miski soguttunuz mu?
10. Sogutmanin hizl bir sekilde olmasimi sagladiniz mi1?
11. Miksi olgunlastirdiniz m?
12. Vanilyayi ilave ettiniz mi?
13. Dondurucu ayarlarini kontrol ettiniz mi?
14. Dondurucudaki miksin miktarma dikkat ettiniz mi?
15. Miksi dondurdunuz mu?
16. Dondurmayi ambalajlama iinitesine sevk ettiniz mi?
17. Makinelerin temizlik ve bakimini yaptiniz mi?
18. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?
19. Calismaniz ile ilgili gerekli kayitlar tuttunuz mu?

@O N O~ wIN e

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti ile uygun ortam saglandiginda, dondurmay1 ambalajlama ve
sertlestirme islemini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Dondurmanin ambalajlanmasinda kullanilan materyallerin se¢iminde etkili olan
unsurlar arastiriniz.

> Dondurma ambalajmin islevselliginin tiiketici izerindeki etkisini arastiriniz.

> Dondurmanin duyusal niteliklerinin tiiketici ve iiretici agisindan 6nemini
arastirmiz.

»  Arastirmalariniz sonunda edindiginiz bilgileri rapor héline getirerek bu bilgileri

siifta arkadaglarinizla paylasiniz.

3. AMBALAJLAMA VE SERTLESTIRME

3.1. Dondurmay1 Ambalajlama

Dondurmanin ambalajlanmasinda kullanilan materyallerin segiminde iiretilecek
dondurmanin miktari, dondurmanin kullanilma ve satis sekli, toplumun istek ve
aligkanliklari, igletmenin kapasitesi, ambalaj materyallerinin saglanabilme kolayligi ve
maliyeti gibi pek ¢ok unsur rol oynamaktadir.

Tiim bu etkiler dogrultusunda dondurmanin ambalajlanmasi kornet dondurmalar, saph
dondurmalar, bir kisilik ve kiloluk (0.5-4 kg) dondurma kaseleri sekillerinden biriyle
gerceklestirilmektedir. Fabrikalarda ambalaj materyallerinin saklama kosullarina bali olarak
uygun depo sartlarinin saglandigi depolar olmalidir.

3.1.1. Ambalajlama Sirasinda Kullamlan Materyaller
Genellikle dondurmanin ambalajlanmasinda kullanilan materyaller sunlardir:
> Su gecirmeyen kagit ve karton ambalajlar: Daha ¢ok kornet dondurmalarda
kullanilmaktadir. Isletmeler kornet kiilahini, kAgit ambalajin igine yerlestirilmis
bir halde hazir olarak temin etmektedir. Dolum makinesine kiilahlar

yerlestirilerek dondurma dolumu gerceklestirilmektedir. Aym1 makinenin kapak
kapatma bolimiinde dondurmalarin  kapaklar1  kapatilmaktadir.  Ancak
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giintimiizde saglikli olmasi1 agisindan plastik yerine tercih edilen kagit bardaklar
ve kaselerden de yararlanilmaktadir. Buzlu dondurmalarin ambalajlanmasinda
da kullanilmaktadir.

Resim 3.1: Su gecirmeyen kigit ve karton ambalajlar

> Plastik ambalajlar: Genellikle polistiren (PS) ve polivinilklorir (PVC)
materyaller kullanilarak hazirlanan kaselerdir. Kolay sekil alabilmesi ve tizerine
her tiirlii baski yapilabilmesi bunlarin avantajli yonlerindendir. Bu ambalaj
materyallerinin kapatilmasinda karton veya PS ve PVC bazli plastik materyaller
kullanilmaktadir.
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Resim 3.2: Plastik dondurma ambalajlar:

Ayrica sapli dondurmalarin ambalajlanmasinda da tahta cubuklarin yaninda kendinden
dondurma yiizeyine yapisan plastik esasli maddeler de kullanilmaktadir. Bunlarm kullanimi
sirasinda 6zel dolum ve ambalajlama makinelerinden yararlanilmaktadir.
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Resim 3.3: Saph dondurma ambalaj materyalleri

Kiivetler: Kalin plastik malzemeden hazirlanmis ve genellikle 4 kg alacak
Olciilerde yapilmis ambalaj materyalleridir. Bunlar daha ¢ok perakende satis
yapilan dondurma tezgahlarina yerlestirilerek kullanilmaktadir. Giinlimiizde
paslanmaz ¢elik kiivetlerin kullanimina da rastlanmaktadir.

Resim 3.4: Plastik ve paslanmaz celik kiivet

Perakende satis icin kiilah ve cesitleri: Ozel bir hamurdan yapilmis ve
kaliplarda sekillendirilip pisirildikten sonra perakende satiglarda kullanilan
materyallerdir.

VKT

Resim 3.5: Cesitli dondurma kiilahlari
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> Straforlar: Bir yerden bir yere tasimada kullanilmakta ve kopiikten
yapilabilmektedir. Bunlar dondurmanin erimesini en az 3-4 saat
geciktirmektedir.

Resim 3.6: Strafor
3.1.2. Ambalajlama Makineleri

»  Saph dondurma paketleme makineleri

Ozel diizenege sahip olan bu makinelerde hazirlanan sapli dondurmalar, palet iizerinde
ilerlerken kendinden dondurma yiizeyine yapisabilen plastik esasli ambalaj materyali ile
kaplanarak makineden ¢ikarilmaktadir. Daha sonra kolilere yerlestirilerek sertlestirme
odasina alinmaktadir.

Resim 3.7: Saph dondurma paketleme makineleri

»  Kornet dondurma paketleme makineleri

Bu tip makinelerde doner sistemde calisan bir tabla bulunmaktadir. isletmeye hazir
olarak gelen kornet kiilahlart makinenin ilgili boliimiine yerlestirilir. Donerek c¢alisan
makinede bir yandan kiilah yerlestirilirken bir yandan da otomatik olarak dondurma dolumu
ve kapatilmasi yapilmaktadir. Ambalajlanan dondurmalar kornet kasalarina yerlestirilerek
sertlestirme odasina alinir.
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Resim 3.8: Kornet ambalajlanmasi ve 6zel plastik kasalara yerlestirilmesi

>  Diger tip dondurma paketleme makineleri

Bardak, kase, kiivet vb. tipteki ambalaj materyallerine dolum yapan farkli tipte ve
Ozellikte makineler bulunmaktadir. Bunlar ambalajin 6zelligine gore farkli gramajlarda
dolum yapabilmektedir.

Dolum makinelerinin iiriinii tam hacimde veya agirlikta doldurmasi, igeride hava
paketcikleri olusturmamasi, dis kisimda tirlin bulasig1 yaratmamasi gerekir.

i -

Resim 3.9: Kase ambalaja dolum makinesi
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Resim 3.10: 5 litrelik kiivet ambalajlara dolum

3.2. Sertlestirme

Ambalajlanan dondurmalar yumusak yapida olduklarindan depolanip tasmabilecek
nitelikte degildir. Bu nedenle istenen sertlige gelmesi ve seklini koruyabilmesi icin
ambalajlandiktan hemen sonra sertlestirme isleminin yapilmas1 gerekmektedir.

Isletmelerin kapasitelerine bagli olarak kullandiklar1 Sertlestirme yontemleri de
degismektedir. Bunlar:

> Kiigiik isletmelerde kabinler

> Biiyiik isletmelerde sertlestirme tiinelleri (Direkt hat veya spiral sekilde dizayn
edilebilir.)

»  Depolama odalar1 iginde soguk hiicrelerin veya bolgelerin kullanilmasi
(Paketler depolara dogru tasimirken bu bolgelerde tizerine soguk hava tiflenir.)

Sertlestirme odalarmin sicakliginin (-28)-(-35)°C arasinda olmasi gerekmektedir.
Biiyiik buz kristallerinin olugsmamasi igin sertlestirme hizli olmalidir. Sertlestirme odalarina
alinan dondurmalar belirtilen sicaklik araliginda 6-24 saat bekletilerek sertlestirilmektedir.
Ornegin 500 g’k ambalajda bulunan dondurma -35°C’de, 50-60 dakikada
sertlestirilebilmektedir. Sertlesmenin dondurmanin sadece yiizeyinde degil her yerinde
homojen olmas1 gerekmektedir. Dondurma hacmi biyiidiikkce sertlesme siiresi de
uzamaktadir.
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Resim 3.11: Sertlestirme odas1

Bazi iiriinlerde hizli sertlestirme amaciyla -35°C- (-45°C)’de siddetli hava akiminin
iretildigi biiyikk hacimli sertlestirme tiinelleri kullanilir. Bu tiinellerin avantaji 6zellikle
kiigiik ambalajdaki tinlerin olduk¢a kisa siirede sertlestirilebilmesidir. Son yillarda bu
tiinellerin igine tasiyici bantlar (konveyorler) yerlestirerek verim artirilmaktadir.
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Sekil 3.1: Sertlestirme tiineli

Dondurmanin istenen sekilde sertlesebilmesi igin asagidaki 6lgiitlerin dikkate alinmasi
gerekmektedir:

> Dondurmanin bilesimi
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> Dondurmanin dondurucudan ¢ikis sicaklig
»  Dondurma paketinin biiyiikliigii ve kullanilan ambalaj malzemesi
> Sertlestirme odasinin sicaklig

Sertlestirme odalarindaki hava sirkiilasyonunun kontrol altinda tutulmasi yapilan igin
kalitesini artirmaktadir.

3.3. Soguk Hava Depolari ve Dagitim

Sertlestirilen dondurmalar satisa hazir hale gelmistir. Bu dondurmalar hemen satiga
gonderilebilir veya soguk hava depolarinda depolanabilir. Hemen satilmayacak olan
dondurmalar (-25)-(-30) °C’deki soguk hava depolarinda saklanabilir. Bu kosullarda
depolanan dondurmanin raf émrii 12 aydir. Daha uzun siirelerde soguk hava depolarinda
saklama kaliteyi bozar. Bu nedenle uzun siireli depolamadan kaginilmalidir.

Soguk zincirin kirilmamasi, dondurma yapist ve kalitesinin korunmasi agisindan
oldukca dnemlidir. Bunun i¢in sertlestirilerek satisa hazir hale getirilen dondurmalar 6zel
donanimli ve sogutma sistemli (frigofrik) araglarla tasinmaktadir.

Resim 3.12: Frigofrik aracin i¢ goriiniimii

58



3.4. Farkh Kapasitedeki Dondurma Uretim Hatti Ornekleri

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

Miks hazirlama {initesi
Sicak su hazirlayici
Miks ve isleme tank1
Homojenizator

Plakali 1s1 degistirici
Kontrol paneli

Soguk su hazirlayici

8.
9

10.
11.
12.
13.
14.

Miks olgunlastirma tanklar1
Pompalar

Siirekli dondurucu

S1v1 kaplamalar ig¢in pompa
Silindir kaplara doldurma
Kase tip doldurucu manuel
CIP iinitesi

Sekil 3.2: 500 litre/saat kapasiteli dondurma iiretim hatti
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A. Ham maddelerin depolandig alan
B. Katki maddelerinin ¢oziindiiriildiigii ve karistirildigi alan
1. Karigtirma {initesi
2. Plakali 1s1 degistirici
3. Karigtirma tanki
C. Miksin pastorizasyon, homojenizasyon ve yag
standardizasyonunun yapildig: alan
4. Plakali 1s1 degistirici
5. Homojenizator
6. Susuz siit yag1 veya bitkisel yag tank1
D. Dondurma iiretim alam
7. Olgunlastirma tanki
8. Kontinii dondurucu

9. Cubuk dondurucu

10.
. Karton kutulara doldurma
. Kutu/kiilahlara doldurma
. Sertlestirme tiineli

. Kartonlara doldurma hatt1
. Bos tepsilerin doniis hatt1
. Tepsi tiinel ekstriideri

. Cikolata kaplama tinitesi

. Sogutma tiineli

. Ambalajlama tinitesi

. Karton kutulara doldurma
. Soguk depo

Ambalajlama ve y1gin yapma

Sekil 3.3: Saatte 5000-10000 litre iiretim kapasitesine sahip, degisik tipte dondurma iireten bir
isletmenin iiretim akis semasi
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3.5. Dondurmanin Duyusal Ozellikleri

Dondurmanin duyusal 6zellikleri denildiginde tadi, kokusu, yapisi, kivami, rengi,
goriintisii ve erime ozelligi anlagilmaktadir. Dondurmanin kalitesi ile duyusal 6zellikleri
arasinda siki bir iliski mevcuttur.

Genel olarak normal bir dondurmanin tasimasi gereken 6zellikleri sunlardir:

>

Dondurmamin rengi ve goriiniisii: Rengi, dogal, homojen ve canli olmalidir.
Goze hos gorlinmeli ve rengi icine konan ¢esni ile uyumlu olmalidir. Yabanci
madde igermemelidir.

Dondurmamin yap1 ve tekstiirii: Yapi, bir biitin olarak dondurmanin
Ozelligini veya niteligini belirtirken tekstiir, biitiinii meydana getiren pargalari,
goriiniigii veya striiktiirii ifade etmektedir. Yapisi, bir miktar direng gdstermeli,
sik1 olmali ve agza alindiginda asir1 sogukluk hissi vermemelidir. Tekstiirii ise
piriizsiz ve kadifemsi olmali, yaglilik hissi kitlenin her yerinde
algilanabilmelidir. Dolgun yapida ve homojen 6zellikte olmalidir.
Dondurmanin tat ve lezzeti: Aroma, tat ve kokunun birlikte algilanmasidir.
Aromasi, hosa giden ve c¢esni maddesi ile uyumlu olmalidir. Seker oram
rahatsiz etmemelidir. Aci, yanigimsi, maltimsi, mayamsi tatlar olmamalidir.
Dondurmanin erime 6zelligi: Iyi kaliteli bir dondurma oda 1s1sinda 1015 dk.
erimeden kalabilmelidir. Eridikten sonra ise homojen, piiriizsiiz bir goriinimde
olmalidir.

3.6. Dondurmada Karsilasilan Kusurlar

Dondurma karsilasilan kusurlar yap1 ve tekstiir kusurlari, erime kusurlari, koku ve tat

kusurlari,

renk kusurlart ile paketleme kusurlart olmak iizere bes ana baslikta

incelenebilmektedir.

3.6.1. Yap1 ve Tekstiir Kusurlar:

Dondurma iiretiminde en sik goriilen yap1 ve tekstiir kusurlari asagida 6zetlenmistir.

>

Yapi kusurlar

o Ufalanan gevrek yapi: Boyle yapidaki bir dondurma, kagsik
daldirildiginda dagilima egilimi gosterir, kuru ve kolay ufalanabilir bir
gorliniim sergiler.

. Yapiskan yapi: Ufalanan yapmin tersi bir durumdur. Yapiskan bir
goriinimdedir ve erimeye karsi yiiksek direng gosterir. Bu kusur, iiriin
randimanin diigiirdiigiinden ekonomik 6neme sahiptir.

o Kitle kiiciilmesi: Dondurma kutusu acildiginda fark edilen bir kusur olup
iiriiniin kutuyu tamamen doldurmayan bir gériiniimde olmasidir.

o Agir, hamurumsu, puding benzeri yapi: Uriin icerisine bir kagik
daldirildiginda ¢ok fazla bir direng ile karsilasiliyorsa dondurma agir ve
sitki bir yapidadir. Bu dondurmalar agizda daha soguk olarak
algilanmaktadir.
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> Tekstiir kusurlar

Tereyagimsi, yagh tekstiir: Dondurma eridikten sonra agizda tereyagi
pargalarinin kalmasit veya agzin yagli bir tabaka ile kaplanmasi bu
kusurun belirtilerindendir.

Buzlu tekstiir: Yapist nispeten biiyiik partikiillerden olusmustur. Uriin
agizda olaganiistii sogukluk hissi yaratir. Piiriizsiiz kadifemsi goriiniisten
yoksundur ve kaba bir goriinlimdedir. Kaba tekstiir, donmamig biiyiik su
partikiillerinin olusturdugu biiylik buz kristallerine sahiptir. Buz
kristalleri yer yer tabakalasmis hélde ya da tiim kitlede ince tanecikler
halinde dagilmig olarak bulunmaktadir. Belirgin buzlu bir tekstiir kasik
daldirildiginda hemen fark edilmektedir. Kristaller diglerin arasinda veya
dille hissedilebilmektedir.

Gevrek, kar benzeri tekstiir: Kasik daldirildiginda pargalanma egilimi
gosteren bir kusurdur ve boyle dondurma gevrek kar benzeri bir tekstiire
sahip demektir.

Kopiigiimsii, siingerimsi tekstiir: Biiylik hava hiicrelerinin varlig: ile
anlagilmaktadir. BoOyle bir dondurmaya diiz kasikla bastirildiginda,
onemli 6l¢iide sikigtirilabilmektedir. Yavas eriyen bu dondurmalar geride
kopiiklii, stingerimsi ve az miktarda bir s1v1 birakmaktadir.

Kumlu tekstiir: Kesinlikle kabul edilmeyen bu kusur ince, sert ve
iniform bi¢imdeki laktoz kristallerinden ileri gelmektedir. Dondurma
eridiginde geride kalan laktoz kristalleri dil ve damakta piiriizlii ve taneli
yapinin algilanmasina yol agmaktadir.

Bu kusurlardan bazilarinin meydana gelis nedenleri Tablo 3.1°de verilmistir.

KUSURLAR NEDENLERI

Buzlu tekstiir

- Az miktarda yag, seker, stabilizator kullanimi
- Kotii stabilizator segimi

- Kisa olgunlagma siiresi

- Yavas dondurma

- Yanlig homojenizasyon

Yumusak ve yapiskan yapi

- Fazla miktarda stabilizator, yagsiz kuru madde ve
emiilsifiyer kullanimm

Karh ve ufalamir yapi

- Kuru madde yetersizligi

- Fazla overrun

- Az stabilizator ve emiilsifiyer kullanimi
- Yanlis homojenizasyon

Kumlu tekstiir

- Fazla laktoz, dondurma ve sertlestirmedeki siire
uzunlugu ve yiiksek depolama 1s1s1 nedeniyle iri laktoz
kristalleri olusur.

Agir yap1

- Az overrun
- Fazla kuru madde

Tablo 3.1: Dondurmada goriilen bazi yapi ve tekstiir kusurlarimin meydana gelme nedenleri
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3.6.2. Erime Kusurlari

Genel olarak goriilen erime kusurlar1 ve nedenleri Tablo 3.2’de verilmektedir.

KUSURLAR

NEDENLERI

Eriyememe
Gec erime

Uriiniin oda sicakliginda 10—
15 dakikadan daha uzun siire
seklini korumasidir.

Asirt stabilizer-emiilsifiyer
kullanimi

Hacim artisinin fazla olmasi,
Uzun siireli depolama
Dayanikli jel olusumuna yol
acan islemlerin uygulanmasi

Kopiiklii erime

Uriin tamamen eridiginde,
0.3-0.5 cm capinda biiyiik
hava kabarciklarinin
goriilmesi bu kusurun
belirtilerindendir.

Yumurta saris1 kuru maddesinin
fazla kullanilmasi
Mikse fazla hava verilmesi

Pihtili erime

Dondurma eridiginde pihtili
bir goriiniim sergiler, ayrica
irliinlin yilizeyinde kuru ve
diizensiz piht1 taneciklerine
rastlanabilmektedir.

Asitlik

Tuz dengesi

Isil iglem yontemi ve sicakligt
Homojenizasyon basinci ve
sicakligi

Dondurulma ve sertlestirme hizi
Depolama siiresi
Stabilizer-emiilsifiyer ¢esidi ve
miktari

Serum ayrilmasi

Erimenin baglangicinda
dondurmadan mavimsi
renkte bir s1v1 sizmasi ile
anlasilabilmektedir.

Ham maddelerdeki tuz dengesi
Miksin bilesimi

Olumsuz isleme kosullari
Miksin asir1 karistirilmasi ve
asir1 hava verilmesi

Miksin asir1 1s1 sokuna maruz
kalmas1

Sulu erime,

Zayif erime direnci

Uriiniin hizla erimesi ve sulu
bir kivamda olmasidir.

Kuru madde iceriginin diisiik
olmasi

Tablo 3.2: Dondurmada goriilen erime kusurlarinin meydana gelme nedenleri

3.6.3. Tat Kusurlar

Tat kusurlar1 farkli nedenlere bagli olarak gelisebilmektedir. Bu nedenlerin bazilar

asagida verilmistir:

> Dondurma iretiminde kullanilan aroma maddelerine bagli olarak aroma
eksikligi, asir1 aroma ve dogal olmayan aroma gibi kusurlar meydana
gelebilmektedir.
> Tatlandiricilardan kaynaklanan kusurlar goriilebilir. Buna bagh olarak tat
yetersizligi, asir1 tat ve surup tadi hissedilebilir.
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> Siit lirlinlerinin neden oldugu kusurlar olusabilir. Buna gore eksi tat, pismis tat,
tazelik eksikligi, metalik (okside) tat, ransit tat, tuzlu tat, peynir alt1 suyu tadi ve
kokusu hissedilebilir.

»  Diger katki maddelerinden kaynaklanan kusurlar ise yumurta tad: stabilizer
veya emiilsifiyer tadidir.

»  Miks ya da triindeki kimyasal degismelere bagli olarak meydana gelen tat
kusurlar tazelik eksikligi, okside tat ve depo tadi gibi kusurlardandir.

> Miksdeki mikrobiyal faaliyetlere bagli olarak da asit, peynirimsi, kiifli tat
olusabilir.

Bu kusurlardan bazilarinin meydana gelis nedenleri Tablo 3.3’te verilmistir.

KUSURLAR NEDENLERI
Ransit tat - Serbest yag asitleri varlig
Oksidatif tat - Yag asitlerinin oksidasyonu

- Cok fazla stabilizator kullanma

Hos olmayan katii tat - Koti kaliteli stabilizator kullanma

Tathhk - Cok fazla seker kullanma

Zayif tat - Az seker kullanma

Yumurta tadi - Bayat ve fazla yumurta kullanma
Pismis tat - Yiiksek pastorizasyon sicakligi

Tablo 3.3: Dondurmada goriilen koku ve tat kusurlarinin meydana gelme nedenleri

3.6.4. Renk Kusurlari

Genellikle dondurmada goriilen renk kusurlar1 Tablo 3.4’te verilmektedir.
KUSURLAR NEDENLERI

Dondurma renginin kirli- - Temizlik kurallarina

beyaz olmast ile kolayca ) %Xq,ltmuf‘ﬁstinﬂ N
anlasilmaktadir. gu § Yy

kullanildiginda goriilebilir.
- Uzun siire depolanmustir.

Donuk, grimsi renk

Uniform olmayan
renk

Dondurma kitlesinde farkl
renk dalgalar1 ve seritleri
seklinde goriilebilmektedir.

Tek ¢ikisl dondurucu
kullanilmustir.

Birden fazla aroma maddesi
dikkatsizce kullanilmigtir.

Asiri renk

Cesni maddesine uygun
olmayan asir1 bir renk
olusumudur.

Renk maddesi asir1 miktarda
ve dikkatsizce kullanilmistir.

Soluk tebesirimsi
renk

Uriinde kremimsi tondaki
beyaz rengin verdigi zevki
vermemektedir. Asiri rengin
tersi bir goriinimdiir.

Renk maddesi yetersizdir.

Tablo 3.4: Dondurmada goriilen renk kusurlarinin meydana gelme nedenleri ve 6nleme yollari
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3.6.5. Paketleme Kusurlar

Dondurma paketi iriinii korumanin yani sira onu ¢ekici hale de getirmelidir. Bu
Ozellik tiiketici tarafindan ilk algilanan ozellik olup tiiketicilerin o gidayr kabul veya
reddetmesinde 6nemli bir rol oynar.

Yanlis yapilmis bir paketleme dondurmanin kalitesini olumlu etkilemektedir. Uriin
satigin1 olumsuz yonde etkileyen paketleme kusurlari:

Ambalajin gramajindan fazla ya da eksik doldurulmasi
Ambalajin iyi kapatilmamasi

Kirli ya da iiriinle bulagik ambalajlarin satisa sunulmasi
Bozuk ambalajlama yapilmasi vb.

YV VY
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UYGULAMA FAALIYETI

> Vanilyali dondurmay1 ambalajlayip sertlestirmek icin asagida verilen islem
basamaklarini uygulayiniz.
Islem Basamaklar1 Oneriler

» Calisma ortamina uygun is kiyafeti

giyiniz.
> Kisisel hijyeninizi saglaymiz » Takilarinmzi iiretim alanina girmeden
’ once ¢ikartiniz.

» Ellerinizi her ¢alisma 6ncesinde
yikayiniz ve dezenfekte ediniz.

» Kullanilan ara¢ ve geregleri talimatlara
uygun olarak temizleyip dezenfekte

» Caligma ortaminin hijyenini saglayiniz. ediniz.

» Kullanilan ekipmanlari talimatlara uygun
olarak temizleyip dezenfekte ediniz.

> Uretim talimatlarini ve ¢alisma planini

. almiz.
> Talimatlara uygun gahigmiz. » Planda belirtilen islere gore is
organizasyonunuzu yapiniz.

» Ambalajlarin yirtik, Kirli vb. olup

» Ambalaj materyallerini hazirlaymiz. olmadigini kontrol ediniz.
» Kusurlu ambalajlara dolum yapmayiniz.
> Makm@ ayar}anm yapiniz. o » Kullanma talimatina uygun olarak
» Sistemin dogru ¢alisip ¢alismadigini . )
. < makineleri galigtiriniz.
kontrol ediniz.
» Bos ambalajlar1 makineye yerlestiriniz. > K"()I;net kglahlarlnl ngklnenln ilgili
boliimlerine yerlestiriniz.

» Yerlesen kiilahlara otomatik dolumun
dogru yapilip yapilmadigini kontrol
ediniz.

» Paketin hacminden fazla ya da eksik

» Dondurmayi ambalajlayimiz. doldurmamaya 6zen gosteriniz.

» Doldurulan kiilahlarin kapatilmasini
kontrol ediniz.

» Herhangi bir aksaklik varsa ilgili birime
bildirerek gideriniz.

» Ambalajlanan dondurmalari 6zel plastik
kasalara yerlestiriniz. . e

> Kasalana}rll kosrne ¢ dondurmalart hemen » Bosluk kalmamasina 6zen gosteriniz.
sertlestirme odasina aliniz.

» Dondurma sertlestirme odasinin » Sertlestirme odalarinin sicakliginin
sicakligini ayarlayiniz. (-28)-(-35)°C arasinda olmasina dikkat

» Dondurmanin hacmine ve kullanilan ediniz.
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ambalaj materyaline gore siireyi
ayarlaymiz.

Unutmayin! Dondurma hacmi
biiylidiikce sertlesme stiresi de
uzamaktadir.

Dondurmay sertlestiriniz.
Sertlestirilecek dondurmalari raflara
diizenli yerlestiriniz.

Diizenli olarak sicaklik ve siire kontrolii
yapiniz.

Sertlestirme isleminin hizl1 yapilmasina
0zen gosteriniz.

Sertlestirme odalarindaki hava
sirkiilasyonunun kontrol altinda
tutulmasina dikkat ediniz.

Dondurmay1 depolayiniz.

A\

A\

Sertlestirilen dondurmalari satisa kadar
soguk hava deposunda tutunuz.
Dikkat! Uzun siireli depolama kaliteyi
bozar.

Dondurmada herhangi bir kusur olup
olmadigini kontrol ediniz.

A2 74

Diizenli ¢alisarak gerekli raporlari
doldurunuz.
Kusur olan dondurmalari piyasaya
siirmeyiniz.

Kullanilan ekipmanlari temizleyiniz.

vVV VYV 'V

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisiniz.

Onerilen dezenfektanlarla ekipmanlari
dezenfekte ediniz.

Ekipmanlar iyice bol suyla durulayiniz.
Herhangi bir deterjan kalintis1 ve kokusu
olmamasi igin titiz ¢aliginiz.

Araglar talimatina uygun olarak
kullaniniz.

vV V VYV

Araglarin basit bakimini yapiniz.
Herhangi bir ariza halinde yetkililere
haber veriniz.

Arag ve ekipmanlarin kullanimina 6zen
gosteriniz.

Dikkatli ve titiz ¢alisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Dondurmanin ambalajlanmasinda kullanilan materyallerin se¢iminde asagidaki
faktorlerden hangisi rol oynamaz?

A)  Dondurmanin kullanilma ve satig sekli

B)  Uretilecek dondurmanin miktari

C)  Toplumun istek ve aliskanliklar

D) Dondurmanin sogukluk derecesi

Dondurmanin ambalajlamasinda asagidaki materyallerden hangisi kullanilmaz?
A)  Straforlar

B) Cam ambalajlar

C)  Plastik ambalajlar

D) Kiivetler

Dondurmanin bir yerden bir yere tasinmasinda kullanilan ve kopiikten yapilan,
dondurmanin erimesini en az 3—4 saat geciktiren ambalaj materyali agagidakilerden
hangisidir?

A)  Su gegirmeyen kagit ve kartonlar

B)  Straforlar

C) Kiivetler

D) Termoslar

Dondurmanin istenen sekilde sertlesebilmesi igin asagidaki 6l¢iitlerden hangisi dikkate
alinmaz?

A)  Dondurmanin dondurucuya giris sicakligi

B)  Dondurma paketinin biiyiikliigii ve kullanilan ambalaj malzemesi

C)  Sertlestirme odasinin sicakligi

D) Dondurmanin bilesimi

Sertlestirme odalarinin sicakliginin kag derece arasinda olmasi gerekmektedir?
A)  (-2)-(-4)°C

B) (-50)-(-75) °C

C) (-10)-(-15)°C

D) (-28)-(-35)°C

Asagida verilen bilgilerden hangisi yanhistir?

A)  Dondurma hacmi kiigiildiikge sertlesme siiresi de uzamaktadir.

B)  Sertlesmenin dondurmanin her yerinde homojen olmasi gerekmektedir.

C)  Sertlestirme odalarina alinan dondurmalar belirtilen sicaklik araliginda 6-24
saat bekletilerek sertlestirilmektedir.

D)  Sertlestirme odalarindaki hava sirkiilasyonunun kontrol altinda tutulmasi
yapilan isin kalitesini artirmaktadir.
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7. Satiga hemen gonderilmeyecek dondurmalar kag derecede soguk hava depolarinda
saklanabilirler?
A)  (-10)-(-15)°C
B)  (-5)-(-10)°C
C) (-50)-(-55)°C
D) (-25)-(-30)°C

8.  Dondurmanin yapisi nasil olmalidir?
A)  Bir miktar direng gostermeli, siki olmali ve agza alindiginda agir1 sogukluk hissi
vermemelidir.
B)  Goze hos goriinmeli ve rengi igine konan ¢esni ile uyumlu olmalidir.
C)  Seker orani rahatsiz etmemelidir.
D) Rengi, dogal, homojen ve canli olmalidir.

9.  Asagidakilerden hangisi dondurmada karsilagilan tekstiir kusurlarindandir?
A)  Kitle kiigiilmesi
B)  Zayif, sulu yapi
C)  Kumluluk
D)  Yapiskan yap1

10. Asagidakilerden hangisi genel olarak goriilen erime kusurlarindan degildir?
A)  Kopiiksiiz erime
B)  Pihtili erime
C)  Serum ayrilmasi
D)  Sulu erime, zayif erime direnci

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Dondurulmus vanilyali dondurma miksini ambalajlayip sertlestirmek icin gerekli
islemleri uygulayimiz. Yaptiginmiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Bonenizi taktiniz mi1?
Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?
Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Ekipmanlarin ayarlarini yaptiniz mi1?

Istenilen ambalaj gesidine uygun ambalaj materyallerini

hazirladinmiz m1?

Bos ambalajlar1 makineye yerlestirdiniz mi?

9.  Ambalaj gramajina uygun dolum yaptiniz mi1?

10. Dondurma ambalajlarinizi kapattiniz mi?

11. Ambalajlar1 kasaladiniz mi?

12. Ambalajlanan dondurmalari hizli bir sekilde sertlestirmeye
aldiniz m1?

13. Dondurma sertlestirme odasinin sicakligini kontrol ettiniz
mi?

14. Dondurmayi sertlestirdiniz mi?

15. Dondurmada herhangi bir kusur olup olmadigini kontrol
ettiniz mi?

16. Dondurmalan kolilere yerlestirdiniz mi?

17. Dondurmay1 depoladiniz mi?

18. Makinelerin temizlik ve bakimini yaptiniz mi1?

19. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

20. Calismaniz ile ilgili gerekli kayitlar1 tuttunuz mu?

N oML

©

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Modiil Degerlendirme”’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Bu modiil kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Bonenizi taktimiz mi1?

Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

. Ekipmanlarin ayarlarini1 yaptiniz mi?

Miks hazirlamak i¢in

7. Ureteceginiz dondurma cesidine uygun regete temin ettiniz mi?

8. Ham maddeler ile yardimci maddeleri hazirladiniz mi1?

9. Ham madde ve yardimci maddelerin bilesim degerlerini temin
etiniz mi?

10. Uretim miktarina uygun miks hazirlamak igin gerekli ham madde
ve yardimec1 madde miktarlarinmi hesapladiniz mi1?

11. Hesaplanan miktarlarda ham maddeleri ve yardimci maddeleri
tarttiniz m1?

12. Ham maddeleri ve yardimc1 maddeleri karistirdiniz mi?

Miksi islemek icin

13. Miksi homojenize ettiniz mi?

14. Miski pastorize ettiniz mi?

15. Miski soguttunuz mu?

16. Miksi olgunlastirdiniz m?

17. Dondurmanizin ¢esidine gore renk ve aroma maddelerini ilave
ettiniz mi?

18. Dondurucu ayarlarini kontrol ettiniz mi?

19. Dondurucudaki miksin miktarina dikkat ettiniz mi?

20. Miksi dondurdunuz mu?

21. Dondurmay1 ambalajlama iinitesine sevk ettiniz mi?

Ambalajlama yapmak i¢in

22. Istenilen ambalaj gesidine uygun ambalaj materyallerini
hazirladiniz m1?

23. Bos ambalajlari makineye yerlestirdiniz mi?

24. Ambalaj gramajina uygun dolum yaptiniz ni?

25. Dondurma ambalajlariniz1 kapattiniz ni?

26. Ambalajlar1 kasaladiniz m1?

27. Ambalajlanan dondurmalari hizli bir sekilde sertlestirmeye aldiniz
mi1?

28. Dondurma sertlestirme odasinin sicakligini kontrol ettiniz mi?

29. Dondurmayi sertlestirdiniz mi?

SEECHE R I
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30. Dondurmada herhangi bir kusur olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
31. Dondurmalar kolilere yerlestirdiniz mi?

32. Dondurmay1 depoladiniz mi1?

33. Makinelerin temizlik ve bakimini yaptiniz nu?

34. Caligtiginiz ortami temizlediniz mi?

35. Caligmaniz ile ilgili gerekli kayitlan tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetlerini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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