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SEKERLEMELERIN
PISIRILMESI



Sekerleme imalatinda pisirmenin temel amaci;

. Bilesenler (ingredientler) karisiminin nem iceriginin azaltilmasi
. Eritme,

. Cozundurme,

. Karamelizasyon

. Inversiyon



Sekerleme yapiminda kacinilmasi gereken baslica iki sey
vardir:

® 1. Cok uzun sure pisirme (Cok hizli pisirme yapilarak kristal
yapisi buyuk sekerler olugsur(homojen olmaz))

® 2. Cok hizl pisirme (kristaller buyur sekerlesme olur)



Sekerleme Pisirmede Uyulmasi Gereken Genel Kurallar

® 1. Seker cozundukten sonra surubu asla karistirmamak.

® 2. Kazanin yan geperinde kristal seker kalmamali

® 3. Surup kaynarken kazan sarsilmamali ve hareket ettiriimemeli

® 4. Fondan eritirken daima sabit bir hizla karistirin, aksi halde duru bir surup olusur.

® 5. Fondan hazirlandiktan ancak bir ya da iki gin sonra bunu sekerleme yapiminda
kullaniimali

® 6. Bir sekerleme kitlesi olusturmaya baslamadan once gerekli hersey hazir olmall
® 7. EQer seker tanelenirse, kitle yeniden kaynatiimali

8. Eger fondan tanelenirse, ¢cok fazla kaynatiimig demektir. Bunu, su ilave ederek
yeniden kaynatin.

9. Kaynatmak icin en iyi kalite toz seker kullaniimali

10. Fondani bir sogutucu icine koyarak degil, serin ve kuru bir ortama koyarak
sogutulmali



Pisirme Yontemleri ve Sistemleri

Sekerlemelerin pisiriimesinde uygulanan yontemler baslica 3 grup:

1. Kesintili yontemler: Kesintili yontemle pisirme; atmosfer basincinda,
vakum altinda ya da buhar basinci altinda

2. Yari surekli yontemler: Yari surekli yontem ise, genellikle atmosfer
kosullarindaki bir on pisirmeyi vakum altinda pisirmenin izlemesi

3. Surekli yontemler: Surekli pisirme yonteminde ise, elde edilmesi
amagclanan urune bagl olarak, atmosfer kosullarinda, vakum altinda
ve basing altinda pisirme yontemlerinden herhangi biri ya da ikisi
birden kullanilir.




Sekerlemelerin Calkalanmasi ve
Havalandiriimasi

® Havalandirma Kopukleri

Havalandirma (calkama) kopukleri (birka¢g mikrondan birkag yuz mikron),
surekli ve dispersiye olmus fazlari iceren kolloidal sistemlerdir. Bunlarda,
bir sivi ya da kati surekli fazi; kuiguk hava kabarciklari ise dispers fazi
olusturur.



® Kopuk Olusturma (Havalandirma)

® Kopuk olusturmak icin, kopuklendirilecek sivinin icinde bir mekanik enerji
uygulamasina gereksinim vardir. Bu, bir gazin (hava ya da azot) mevcudiyetinde
sivinin calkanmasi ya da dovulmesi olarak adlandirilir.

Elde edilen kabarma (havalanma) derecesi Uzerinde su faktorler etkilidir:
Kitlenin kuru madde icerigi

Kullanilan karbonhidratin tipi

Kullanilan ¢calkama (havalandirma) proteinin cinsi ve konsantrasyonu
Uygulanan mekanik enerji

Kitlenin calkama sirasindaki sicakligi



Kopuk Olusturma (Havalandirma) Yontemleri
¢ 1. Kesintili yontemde havalandirma

® Horizantal dovuculer

® Dikey / gezginci karistiricilar

® 2. Surekli sistemle havalandirma
Votator uniteleri

Cherry-Burrel Uniteleri



Sekerlemelerin Sekillendirilmesi

® 1. Ekstruzyon ya da Kaliptan Cekme (Fac ve ozel kremler)
® 2. Nisastayla Kaliplama (Nisastaya Dokme)

® 3. Sert Sekerlemelerin Kaliba Dokulmesi (Tofi ya da sert sekerle
kaplanmis dolgulu sekerlemelerde)

® 4. Vakumda Kabartma (Hava hapsedilmis / Kabartiimis sekerlemeler)

® 5. Diger yontemler (Surekli calisan sistemler vb.)



Sekerlemelerin Ambalajlanmasi

®* Ambalajlamada gudulen birincil amag, urinu, taze ve mumkun oldugunca uretildigi
andaki lezzetini koruyacak sekilde tuketiciye ulastirmaktir. Bu amaca, bazi yeni,

maliyeti dusuk, koruyucu ambalaj materyalleri secilerek ve birim ambalaj] maliyeti
mumkun oldugunca dusurulerek erisilmeye calisilir.

® Gunumuizde, sekerlemelerin ambalajlanmasinda kullanilan materyaller, baslica
modifiye edilmis kagitlardan ve plastik maddelerden olugmaktadir.



Sekerlemelerin Saklanmasi

® Sekerlemeler ambalajli olarak serin ve kuru ortamlarda saklanmalidir.
Kesinlikle hava almayacak ve nemden etkilenmeyecek sekilde
sarilmalidir. Krokantlar hazirlandiktan sonra hemen tuketilmeyecekse
hava almayacak sekilde sarilmali ve oda 1sisinda saklanmalidir.

® Kestane  sekerleri, kendi  surubunda muhafaza  edilmeli,
kullanilacaginda el degmeden alinip tekrar agzi kapatiimalidir. Meyve
sekerlemelerinde suruplu olanlar, surup icinde saklanmali, teneke
ambalajli olanlar uzun sure duracaksa kavanoza alinmalidir.
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