KGP240 OZEL GIDALAR



SEKERLEME CESITLERI
VE BILESENLERI



Sekerleme

Sekerleme yapim teknolojisi; bilhassa, sekerlemeye o0zel teksturel yapinin
kazandirilmasi, buyuk olcude, sekerlemenin baslica bileseni olan sekeri
Isleme sanatina ve bilimine dayanir.

® Sekerlemenin yapiminda 2 onemli husus bulunur.

|. Sekerin kristallesme durumunun kontrolu
Il. Seker ve su oraninin ayarlanmasidir.



* Sekerlemelerde degisiklik yapmak icin; sekerin yanisira
> siit urunleri,
>yumurta aki,

>g|da asitlerti,
>saklzlar,

>pektin,

>ni§asta,

> yag,

>emijlgat6r maddeler,
> tat maddeleri,

> Findik fistik,
>meyve,

>giko|ata ve benzerleri gibi sekerlemenin bilesimine giren bir cok madde de
kullaniimaktadir




* Sekerleme; «Armut, Elma, Incir, Kayisi, Badem, Kestane, Turung gibi meyvelerin
ve kabuklarinin veya findik, fistik, badem, ceviz, Hindistan ceviz gibi kuru
meyvelerin hammaddeye katilip kaynatiimasiyla yapiimis besinlerdir.»

* Sekerlemeler; «seker ve glikozun veya sadece sekerin pisirimesinden sonra sitrik
asit, tartarik asit veya potasyum bitartarat ilave edilerek kestiriimesi sonucu olusan
hamura, uretilecek drunin c¢egidine gore sut, sdt tozu, jelatin yag ve aroma gibi
maddelerin eklenmesi ve sekillendirilerek ambalajlanmasi sonucu elde edilen gida
maddeleridir.»

Cesitli sekerleme turleri, seker ve glikoz surubunun pisirilerek plastik bir seker
hamuru haline getirilmesiyle elde edilir. Bu hamur, uygun bir sicakhga kadar
tutulur, islenir, icine aroma maddeleri katilir ve mekanik olarak sekil verilir.




® Bu ug¢ parametre sekerlemelerde farkliligin olusmasini saglarlar.

* Degisik miktarda suyun ugurulmasi
* Pisirme yontemi
« Kiristal olusumunun kontrolu

® Sekerlemelerde Kristal durumun kontrolinu;
|. Fonksiyonel bilesenlerin secimi

ll. Pisirmede uygulamis oldugu sicaklik
lll. Sogutma ile kontrol edilir.



® Tum sekerlemeler baslica 3 ana grupta toplanirlar:
® 1. Sert sekerlemeler
® 2. Cignenir sekerlemeler

® Asirt doygun seker cozeltisinden olusturulan sekeri kristallesmis
sekerlemeler (taneli sekerlemeler)

®* Doygun olmayan seker cozeltisinden olusturulan sekeri kristallesmemis
sekerlemeler (tanesiz sekerlemeler)

® 3. Havalandiriimis sekerlemeler

® Asirt doygun seker coOzeltisinden olusturulan sekeri kristallesmis
sekerlemeler (taneli sekerlemeler)

®* Doygun olmayan seker cozeltisinden olusturulan sekeri kristallesmemis
sekerlemeler (tanesiz sekerlemeler)



Sekerlemeler, Turk Gida Kodeksinde asagidaki sekilde gruplara
ayriimistir.

® Sert sekerleme

® Yumusak sekerleme

¢ Jole sekerleme

® Draje sekerleme

® Tablet sekerler

®* Meyve sekerlemeleri

® Badem ezmesi ve benzerleri
® Koz helva, nuga ve benzerleri
® Fondan

® Krokan

® Dolgulu sekerleme urunleri




°* SEKERLEME CESITLERI

\/Taneli sekerlemeler

® Fondan tipleri (krem dolgular ve fac-fudge)
® Cekilmig-taneli nane sekerleri (pulled grained mints)
® Sert-taneli marsmelovlar

® Tavada kaplanmig sekerlemeler (yumusak ve sert tipteki)

\/Tanesiz sekerlemeler

® Marsmelov
® Tofi
® Nugat

Karamel

Cignenir sekerlemeler (Jole)




A. Dogal Tatlandiricilar
. Sakkaroz (Seker)

invert Seker (Iinvert seker; sakkarozun kristalizasyonunu onlemesi ya da
ristalizasyon derecesini kontrolde yardimci olabilmesi)-Kristal olusumu, Cozunurltk

. Glikozlu Tatlandiricilar

. Seker Karisimlari

. Laktoz

. Polialkoller (Sorbitol, Mannitol, Ksilitol, Maltitol, Laktitol)
B. Yapay Tatlandiricilar
C. Diger Bilesenler

. Nisasta 6. Suda ¢ozunen zamklar

. Pektin 7. Yuzey aktif madde (Lesitin)
. Lezzet vericiler 8. Asitlendirici maddeler

. Yaglar 9. Antioksidan maddeler

. Protein (Albumin, Jelatin) 10. Renk maddeleri




® Sakaroz
® Bir disakkarit olan sakaroz suda kolay cozunur ve ortamdan isi alir.

® Cozunme sirasinda toplam hacmi azalir. Sakkarozun sudaki
cozunurlugu sicaklikla dogru orantili degisir. Konsantrasyonu arttikca
KN yukselir

®* Sekerleme imalinde kullanilan en onemli tatlandirici ve kristal
olusturucu maddedir. Asit ya da enzimlerle hidrolize olur ve Glikoz +
Fruktoz’a donusur



* invert Seker

* “Invert Seker” : Sakkarozun hidrolizasyonu (pH, °C, Sire) ile
olusan glukoz ve fruktoz karisimi.

® Sakkarozun kristalizasyonunu onler ya da kristalizasyon
derecesinin kontrolune yardimci olur

* invert Seker: Piyasadan hazir olarak alinabilir, Sekerleme
formulune Tartarik asit, Sitrik asit ve HCI gibi bazi asitler ilave
edilerek inversiyona ugratilarak elde edilir.



®* Glikozlu Tatlandiricilar

® Glikozlu tatlandiricilar nisastanin hidrolizasyonu ile elde edilir.
Bunlar,

A. Glikoz Suruplari

B. Glikoz Surubu Tozlari
C. Ham Glikoz Sekeri
D. Glikoz (Dekstroz)



* Seker Karisimlari

Bir sekerlemede kullanilacak seker
kombinasyonlarti,

® o Kullanilacak urune

® o Kullanicinin istegine gore degisir.
Genellikle seker karisimlarini;

® o Sakkaroz (sivi)

®* . nvert Seker

® o Glikoz

o Glikoz Suruplari olusturmaktadir.

karisimlarindaki

tatlandirici

orani

ve



Laktoz

Ticari olarak peynir suyundan kristallestirilir. Higroskopik ozelligi zayiftir. Cozunurlugu
dusuktur. Tatlandirici ozelligi de dusuktur (Sakkaroz 1.0 — Laktoz 0.2)

® Laktozun Sekerlemelerde Kullanim Amaci

® Sekerlemenin nem ve tadin muhafazasini saglar.
® Kristallesmede gorev alir (Taneli tekstur).

® Asiri tathhgin kontrolunu saglar.

® Daha yuksek sicakliklarda karamelize oldugundan karamel yapiminda
kullanildiginda optimum renk olusumunun kontrolunu saglar.

® Sekerlemelere gevreklik kazandirir (Marshmellov-%10).

Kazanda kaplama iglemlerinde kaplama suresini ~%50 kisaltir.



Diger Bilesenler

A. Nisasta,

Jel Olusturucu

Toza bulama materyali

Kaliplama materyali

B. Pektin

C. Lezzet verici bilesenler (Vanilya-Vanilin, Hindistan cevizi)
D. Yaglar (Aycgicegi, pamuk ve soya; Kakao yagi; Terayagi,
E. Proteinler (Yumurta, soya ve jelatin proteinleri)

Kabartici (havalandiricl) madde

Jel olusturucu madde
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