TEKNOLOJI

DONDURMA TEKNOLOJISINDE
SEKERE YENI BIR ALTERNATIF

L.V. Golubeva, Teknik Bilimler Doktoru. E.A. Pojidaeva, Teknik Bilimler Aday: V.I. Zenkin, Voronej Devlet Miihendislik Teknolojileri Universitesi (BTYUT)

Guntumiizde dondurma tiretimini artirmanin Fonksiyonel beslenme endiistrisinin yogun gelisiminde,
onemli bir yolu; diisiikk yag ve dusiikseker yeni nesil fizyolojik fonksiyonel gida bilesenlerinin
oranina sahip, saglikli yasam tarzina uygun kulanim alani genisletilmektedir. Bu bilesenlerden biri
iiriin teknolojilerinin gelistirilmesidir. de "InSweet” surubu"dur.

29 — Siit

66 — Tereyagi

67 — Yagsiz siit tozu

68 — Patates nisastasi

Ambalafemaya bz 69— "[nSweet" surubu

70 — Vanilin

71 — Dondurma karisimi

72 — "InSweet" siitlit dondurma
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Surup, “BARS KOZMETIK GIDA SAN. VE TIC. LTD.
STI.” tarafindan TU 10.89.19-001-53055292-2024
standartlarina uygun olarak tiretilmistir.

Surup, ilave 6n hazirlik gerektirmeden seker eklenmesi
ongoriilen teknolojik asamada uygulanmaya hazirdir ve
bu durum teknolojik siireci 6nemli 6l¢tide basitlestirir.
Zaman, emek ve enerji yoniinden dretim maliyetini
dustrir.

InSweet Surubu’nun kimyasal ve fiziksel gostergeleri
tabloda sunulmustur.

Kabul Edilebilir Sapmalar
Parametre Standart Deger -
min max

Kati Madde Orani, % Enaz 80 Enaz75 85

Hidrojen Gostergesi, pH 56 5 6

Organoleptik gostergeler:

Goriinim - tortusuz ve yabanci igeriklerden arinik
seffaf, viskoz bir sivi.

Renk — farkli tonlarda sar1.

Tat — belirgin, tatl. Hafif aroma.

1qerik: Fruktoz surubu, su, maltodekstrin, sukraloz.
Enerji degeri: 292/1222 kcal/k].

Geleneksel teknolojiye "InSweet” surubu eklenerek siit
bazli dondurma teknolojisi gelistirildi. (bkz. sekil).

Receteye uygun dozlarda hammaddeler karisim igin
tanka aktarilir. Karisimin tam ve esit dagilimi icin
karisim 35-40 °C'ye kadar 1sitilir.

DONDURMA TEKNOLOJISINDE
SEKERE YENI BIR ALTERNATIF

Filtrelemeden sonra karisim pastdrizasyon ve sogutma
tesisine aktarilir ve homojenizasyon icin 65+2 °C'ye
kadar 1sitilir. Homojenizasyon basinci 12,5 ila 15,0 MPa
arasindadir. Karisim, 85 °C'de 50—60 saniye bekletilerek
pastorize edilir. Ardindan karisim sogutularak olgunlasir
ve dondurma islemi i¢in hazirlanir.

Dondurma isleminden sonra dondurma paketlenir ve
—18 °C’nin altinda sertlestirilir.

Tiketicilerin dondurma sec¢iminde belirleyici faktor
organoleptik gostergelerdir. Dondurmanin kalitesini
etkileyen 6nemli bir faktor de kabarma oranidir.

Taze tretilmis dondurmada kabarma orani %71 olarak
belirlenmistir. 1 aylik depolama sonrasinda bu oran %5
dismistiir ve en diisiik oran, 3 aylik depolama stiresine
sahip 6rneklerde %58 olmustur.

Elde edilen sonuclar, "InSweet” surubu ile siit bazli
dondurmanin depolamada yiiksek dayanikliliga sahip
oldugunu gostermektedir.

-DoGAL
-KRiISTALLESMEZ
-KORUYUCU IGERMEZ
-KOTA GEREKTIRMEZ
-SEKER FiYATINDAN DAHA UYGUN
-SEKERE GORE 10 KAT DAHA TATLIDIR
-5 KG SURUP, 50 KG SEKER YERINE GEGER.

Siit ve siit iiriinlerde Tiim sivi soslar,
mayonez, ket¢ap,
marmelat ve
salcalarda

Siit iirtinleri tireticileri icin,
icerikteki sekerin %100'e
kadarint degistirme imkana.



