Gida Gunlugu

Ziraat Yuk.MUih. Gulgln AKBABA

YAZ MUJDESI :
DONDURMA

Sicak yaz gunlerini, yogunlugu ile yasadigimiz
Temmuz ayinda, mevsim &zelliklerini de gézénine
alarak buyik kiclk hepimizin severek tukettigi bir
gida maddemizi sizlere tanitmay, daha dogru bir
ifade ile yakinen tanidigimiz bu gidamizin 6zellikle-
rinl sizlere aktarmayl amagladim.

Bu gidamizin ismi dondurma. Dondurma, kuru
madde miktan artinlmis olan sitin veya meyve usa-
relerinin seker ve degisik aroma maddeleri ile ka-
nistinhp dondurulmasi yolu ile elde edilen bir gida-
miz. Ve dondurma yapilirken o kadar gok hammad-
de kullanimig ki, bu durum bir gok tipte dondurma-
nin begenimize sunulmasina neden olmustur.

Yukanda da belirttigimiz gibi dondurma sit
drinleri veya sit Grdnleri olmayan 6gelerden imal
edilmektedir. SUt Uriinlerinden yapilan dondurma-
lar, ulkemizde en gok lGketilen tipte olanlardir. Bu tip
dondurmalann bilesimlennde yag, satlin yagsiz ku-
ru maddesi, seker, stabilizatér ve emilgatér mad-
deler su, lezzet ve renk veren maddeler bulunmak-
tadir. Bu tip dondurmalann beslenme degeri ise vi-
famin ve mineral madde yéninden oldugu kadar,
yag, seker ve proteinli maddeler yéniinden de zen-
gindir. Kolay sindirilebilir olmasi sevilerek tiketiime-
lerini saglamaktadir.

Yurdumuzda imal edilen ve oldukga da ragbet
goren bir dondurma da Kahramanmaras dondurma-
sidir, Bu konuda arastirma yapmig olan degerl ho-
cam Prof. Dr. O.Cenap Tekinsen ve Dog. Dr. Abdi
Karacabey bu dondurmanin kalitesinin ¢ok daha iyl
bir hale nasil getirilebilecegi konusunda bakiniz ne-
ler sdyliyorlar:

“Kahramanmaras tipi dondurma Gretiminde fi-
ziksel ve organoleptik kaliteyi % 0,3 gliserol monos-
tearat, % 0,7 oraninda salep (% 75), karboksimetil
sellloz (% 17,25), kegiboynuzu sakizi (% 4,50) ve
karragen'den (% 3,25) ibaret stabilizator karigimin-
dan yararlanarak, % 8 yag, % 10,4 serum kuru mad-
desive % 18 seker iceren kangimin kullamimasiyla
onemli 6lglde dilzeltebiliriz"

Dondurma Uretiminde gok 6nemli bir hususun
kullanilan stabilizatér maddeler oldugunu da vurgu-
layan arastirmacilar, stabilizatorlerin, Grinun kitlesi
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nin dizeltiimesi ile yapim ve saklanmasi sirasinda
iri buz kristalleri olusumunun énlenmesi ve erimey|
geciktirerek yapinin buyuk dlglde korunmasini sag-
ladigini belirtmekteler

Aynica kullanilan emilgatoér maddelerin drinde
yag globullerinin kimelenmesini onlemek ve hava
kabarciklannin yeknesak dagiimini saglayarak ar-
zu edilen képlrme niteligi ile yapi ve kitlesinin di-
zeltilmesinde etkin roller vardir.

Lezzetli bir dondurmanin kalitesini yapi ve kit-
les| lle erimeye karsi gosterdigi direng belirlemek-
tedir.

Kaliteli bir dondurma, sik, homaojen, canli, pariak
ve dayanikh bir yapida olmalidir. Singerimsi, gev-
rek, kolayca ufalanabilen, kaba daneli, buzlu, daya-
niksiz ve gabuk eriyen bir dondurma imal hatasin-
dan ve teknigin iyl uygulanamamasindan lleri gelir.
Dondurmalar da gériilen kumluluk olay ise laktozun
kristallesmesinden ileri gelen blyUk bir kusurdur.

Dondurmanin kuru madde miktan erime sire-
sine tesir eder. Dikkat ettiyseniz meyveli dondurma-
lar Kisa bir siirede erirken, kuru maddece zengin
dondurmalarda erimeye kars: daha fazla bir direng
s0z konusudur.

Dondurmada 6nemli olan bir diger faktér de
renktir. Renk, kullanilan ham maddenin rengiyle il-
gili bir husustur, Ornegin gikolatall dondurmada renk,
katilan kakao ve ¢ikolata miktarina gore agik kahve-
renginden, koyu kahverengine kadar degisen fark-
lihklar gosterir.

Dondurmalarda gdrilen yavan tat, bayat tal, faz-
la tathilik, yumurta tadi, tereyag tadi, ¢irik tadi ve
kokusu, karton kutu tat ve kokusu, eksi tat, acimsi
tad, yanik ve hamur tadi arzu edilmeyen durumlar-
dir. Bu durumlarda yine imalal sirasindaki hatalar-
dan, bilgisizlikten kaynaklanmaktadir.

Her kdsesi birbirinden glizel olan yurdumuzun
Kahramanmaras iline yolunuz diiserse, sicakkanli in-
sanlannin bir anlamda simgesi olmug dondurmast-
ni yerinde yemenizi 6nerir, esenlikler dilerim.
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