KGP240 OZEL GIDALAR



SEKERLEME CESITLERI



HAVALANDIRILMIS SEKERLEMELER (Kremler [Fondan]
ve Fac tipi sekerlemeler ile Karameller)



I. KREMLER (FONDAN) ve FAC TIPI SEKERLEMELER

®* Kaynatilip calkanmis bir seker, glikoz surubu ve/ya da invert
seker ile su karisimindan ibarettin Kivami formuldeki

tatlandirici oranlarina ve pisirilen kitleden ucurulan su
miktarina baglidir. Kristalleri ¢ok kigik (mikroskopta

gorulebilecek kadar)




I. KREMLER (FONDAN) ve FAC TIPI SEKERLEMELER

- Sit, krema ve/ya da yag bulunur

— Faclarda benekli yapi ya da renk koyulasmasi olmamasi igin
sut ya da sut trtnlerinde bulunan sekerin
karamelizasyonundan sakiniimalidir.

Ozellikle sut katildiktan sonra yavas pisirme ve yavas
sogutmadan kaciniimali

— Sut yavas yavas karistirilarak katilmalidir (Fazla miktarda
sit kullanildiginda pisirme hizli olmali, aksi halde yavas
ogutmada da oldugu gibi fac koyu renkli olur)




I. KREMLER (FONDAN) ve FAC TIPI SEKERLEMELER

Ozellikleri karamel ile fondan arasinda kristallendirilmis bir Griin. Nem igerigi %7-8
dir. Formulasyonunda bulunan glikoz suruplari kristalizasyon kontrolu ve nemi
tutarak son trunun yuzey parlakliginin saglanmasindan sorumiudur.

Fac (Fudge):

— Temel bilesenleri olan seker ve glikoz surubu karisiminin sut, krema ve
tereyagla birlikte pisirilmesi ile imal edilir

— Istenen kivama kadar pisirildikten sonra kristalizasyonu baslatmak igin karistirihr
— Kristallesmeyi kontrol etmek icin kitleye fondan katilir



|l. Karamel

Sekerin kontrollu ve yavasca isitilmasi sonucunda eriyerek kahverengi
bir renk almasi ve guzel bir lezzet kazanmasi sonucu olusur.

Seker molekulleri oksitlenip bazi ugucu maddelerin kaybolmasi sonucu
karamel lezzeti ortaya ¢cikmaktadir.

Akiskanhgi glukoz surubu tipi ve miktari ile kontrol edilir.

Baslica Karamel tipleri

« Cignenir Karameller:

* Fac tipi Karameller:



C. KABARTILMIS SEKERLEMELER (Marsmelov
ve Nugatlar)



. MARSMELOVLAR

®* Seker kopukleri olarak da tanimlanirlar

* Kicik homojen dagilmis hava kabarciklari ile bunlari
cevreleyen ince ceperlerden olusan bir yapiya sahiptirler

®* Yogunluklari 125-400 g/L arasinda degisir



I. MARSMELOVLAR

— Bilesenleri;

* 1. Tatlandirici maddeler

®* Sakkaroz (%15-60)

®* Seker miktari azalirsa tat azalir

* Seker miktari cok fazlaysa “kristallesme” olur
* Invert seker (%2-30)

* Nem cekici (higroskopik) ozellikleri nedeniyle nem tutmayi saglar
ve yumusak bir yapi verirler

® Glikoz surubu (%20-100)
Kivam ve esnekligi arttirirlar

Yuksek DE glikoz suruplar higroskopik olduklarindan nem
utucudu



. MARSMELOV Bilesenleri;
1. Tatlandirici maddeler
® Sakkaroz (%15-60)
* Invert seker (%2-30)
® Glikoz surubu (%20-100)
2. Kabartici Proteinler
® Jelatin (%1.5-2.5)
. Bitkisel Zamklar
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4. Sodyum Bikarbonat

5. Lezzet Maddeleri (Vanilya, bazen kakao vb.)
6

. Su (Nem)




°* I. MARSMELOVLAR

— Iyi bir marsmelov yapiminda énemli etmenler;
1. Calkama derecesi (sicakligl ve Siresi)

® Calkama Sicakhgi

® Calkama Suresi

2. Nem Icerigi

3. Recgete

4. Katilasma hiz

® Calkama derecesi ile dogru orantili

®* Nem icerigi ile ters orantili

* Kaliba dokulmedeki sicaklik derecesiyle ters orantili



I. MARSMELOVLAR

— Marsmelov isleme yontemleri;
1. Pisirme Yontemi

2. Yarl Pisirme Yontemi

3. Soguk Yontem



II. NUGAT

® Nugat, kaynatilmis suruba yag ve frape (yumurta aki ve jelatin ile
uretilmig) ilave edilen bir urundur. Cignenebilir ozellikte puruzsuz
dokuya sahip, cikolata kaplanmamis nugat uretiminde yapiskanligin
onlenmesi ve viskozitenin saglanmasi icin dusuk dekstroz esdegerli
glikoz surubu veya maltoz surubu kullaniimaktadir.

® Nugatlar baglica 2 tipe ayrilirlar;

1. Cignenir Nugatlar

2. Taneli (Gevrek)



Nugatlar Marsmelovlardan farkli olarak:

1. Kabartici protein olarak yumurta aki ya da soya proteini
kullanihr

2. Pisirme sicakligr yiksek (115-1300C); nem icerigi ~%10'dur
3. Gevrek, ufalanan, yenirken agizda dagilan bir yapiya sahiptir

4. Islenmesi tek basamakl degil, genellikle 2 ya da 3 basamakl
(2-3 ayri kitle karistirilarak) islemlerle yapilirlar

5. Yogunluklar biraz yiksektir (600-650 g/L)
6. Yag, meyve ve cerez katilabilir



®* Nugatin Bilesenleri;

1. Tatlandiricilar

®* Sakkaroz, invert seker, glikoz surubu, bal
2. Kabartici Proteinler

®* Yumurta aki, soya proteini

3. Sert ya da Plastik yapili yaglar

®* Hindistan cevizi yaglan vb. (Kaliplanan nugatlarin kolaylikla
kesilebilmesi icin)

® 4. Lezzet Maddeleri

® Vanilya, Bal, Cikolata, Kakao, Meyve ve Cerezler



Yumusak Sekerleme Uretim Akis Semasi
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D. JEL TIPI SEKERLEMELER (Nisasta ve Pektin
Joleleri)



|.NISASTA VE PEKTIN JOLELERI

® Yari kati kivamda, stabil bir kolloidal sistem seklinde islenmis
karbonhidtratlar karisimidir

® Jole benzeri yapilar seker-glikoz surubu karisimina nisasta, pektin,
agar, arap zamki maddelerinden birinin ya da birkacginin katilmasi ile
saglanir

® Lokum ve cezerye bunlara en iyi ornektir.



E. KAPLAMA SEKERLEMELER




Kaplama sekerlemeler 3 gruba ayrilir:
1. Tavada kaplanmis yumusak sekerlemeler
2. Tavada kaplanmis sert sekerlemeler

3. Cikolata kaplanmis sekerlemeler



Draje Sekerleme Uretim Akis Semasi
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