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Yumusak Karamela, Toffe ve Fudge Uretim Teknolojisi
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- OzZET

Yumusak karamelalar ve toffeler, agin do.
yurulmus seker eriyikleridir. Bu erfyikler, sogu.
tulduklarinda kristalizasyona ugramadan katila.
sirlar. Ancak bunlar, sert karamelalara gdre
bilesimlerindeki nisbeten yitksek su (% 7.5
10,0) we buna yalin diizeydeki yag oranlarina

bagl olarak gosterdiklert yumusak konsistens-

leri ile sert karamelalardan (bonbon) ayrilir
lar. Ying bir yumusak karamela olan fudge’ler,
sert sekerlemelerin aksine paketlemeden sonra
kontrollii bir bigimde tekrar kristalizasyona ud.
rarlar.

Bu makalede, yukarida deginilen bu m'a
miillerin yapumi igin gerekli olan ham madde-

ler, pisirme metodlan, regeteler, paketleme ve -

depolama kowl!an;na bzetle dedinilmeye -call-
" sHimistir. :

ZUSAMMENFASSUNG

Die Herstellung von Weichkaramellen, Tof-

fes und abgestorbenen Weichkaramellen (Fud-

ges) : : .

Weichkrametllen und Toffes sind -stark -

iibersbttigte Zuckeridsungen. Diese Schmelzen
erstarren beim Abkithlen ohne auszukristalisie-
ren. Sie unterscheiden sich aber von den Harh
karamellen '(Bonbons) durch ihre weichers
Konsistenz, die durch einen relativ hohen Was.
sergehalt {7,5-10,0 %) und einen Shnlich ho
hen Fettgehalt bedingt ist. Im Gegensatz zu
den erstarrten Schmelzen sind Fudges Weich-
karamellen, die auf Grund einer gelenkten Rek-
ristalisation nach dem Abpacken absterben
(kristalisieren).

In der vorliegenden Arbeit wird auf dis
zur Herstellung der genannten Produkte bend-
tigten Rohstoffe, Kochmethoden,. Verpackung
und Lagerbedingungen eingegangen.

GiRlS

Yumugak karamela, toffe ve fudge gibi ma
miller de sert bonbonlar gibi ¢ok az su igeren
(% 7.5-10,0) seker erigidirler. Yani bu 0r{in-
ler doymusluk derecesi ¢ok asimig geker ¢o-

zeltisinin stabil bir sekilde sertlestiriimig hali-
dir (Erbas  1988a). Buna kars:i fudge, ayn ge-
kilde pigirilmis ancak, sogutma esnasinda ve
Gretimi tekip eden kise sfire iginde kontrolll
bir rekristalizasyona ugramis bir Urtindiir (Mel
ners ve Joike, 1969}. '

Bonbonlann [sert ve yumusak karamela
toffe ve fudge} iretim ilkesinin, bunlara pigir
me strasinda kristalizasyonu Onleyici madde.
ler ildve edilmesi veya bu maddelerin {retim
asamasinda olusmasinip saglanmasi, ancak di-
ger taraftan bu gok higroskopik olan inversiyon
Griinterinin olusmasinmn miimkiin oldugu kadar
diisitk bir seviyede tutulmast ve olusanlarin
hazir ‘mamiilde hava ile temasinin Snlenmesi
ofdugu vurgulanmustir (Erbas, 1988a),

Bu derlemede «yumusak karamels terimi
sttt ve yag Igeren, doymusluk derecesi ¢ok asil
mig, stabil bir sekilde sertlegmis bir seker
erlyiginden olugan agtk kahve renginde bir bon.
bon igin kullanilmaktadir. <Fudges terimi ise
hemen hemen ayni hammaddeleri, igeren, an
cak sofutma sirasinda veya kisa hir milddet
sonra kontrolll bir rekristalizasyon gdsteren
at:‘.lk kahverenkli «olgun= bir Uriinii tanimlamak-
tadir. «Toffes terimi genellikle siitsiiz ve kris-
talize olmayan driinler igin  kullamimaktadir.
Bunlar beyaz veya renkli olup ¢odu kez meyve
tadindadtr. : "

URETIMDE KULLANILAN HAMMADDELER

Yumusak karamele, toffe ve fudge de bon-
bonlar igibi aynt ham maddelerden yapiimakta
bunlara ayrica jelatin, hava tutucu maddeler
(yumurta aki, endistriel kopiiren maddeler) ve
tat ve lezzet verici maddeler (findik, badem,

.patlarmis piring, fondan gibi) ildve edilmekte.

dir. Stz konusu {iriinlerin regetelerinde ver a-
lan yad ve emiilgatérlerin, siit ve tuzun ayn
bir @nemi vardir (Bertens 1964).

Standart hammaddelerin Szelikleri daha
6nceki yayintarda ayrintilaryla belirtildigi icin
(Erbag, 1988a), burada onlara sadece kisaca

- deginilmektedir.

Seker : Standart kristal geker kultanitmak-
tadur. '
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Glikoz Surubu : Yumugak karamela, toffe
ve fudge Gretimi Igin en uygun glikoz surubu
38 DE/A tipidir (TSE 2066, Tip 2) {Anon.
1975), Tiirkiye'de Uretilen bu glikoz surubu
(Erbas 1988b), higroskopik nitelikteki monosa-
karid miktar: disitk ‘fakat krastalizasyonu 6n
leyici polisakarid orani yitksek olan tiptir.

38 DE/A tipi glikoz surubu bilesimi; % 19
Glikoz, % 14 Maltoz, % 12 Maltotrioz ve % 45
polisakarid seklindedir Anonymous, 1974). Ay-
ni kaynada gdére bu gtikoz surubunun viskosite-
si 20°C'da 135000 cp'dir. Bu nedenle haziria-
nan karamelann form tutma 6zellig: fazladir.
Daha yilksek DE diizeyindeki glikoz surubu ku!-
lamildiginda «<soguk akma» denilen, sojuk hal-
de iken sekil degistirmeler . (bozulmaiar) mey-
dana gelebilecedinden yilksek viskositeli glikoz
surubu kullanmamaya zen gésteriimelidir (V&
ker, 1985).

Invert Seker : Pigirme sirasinda inversiyon.
la clusmaktadir ve mimkiin oldugu kadar dit
sk oranda tutulmasi gerekmektedir.

Yad : Yag cok onemli bir hammaddedir.
lyi dagilmis yag, driniin yapiskaniigimi azaltir,
onu daha elastik yapar ve daha fazla dayanrk.
“lilik werir. Tercthen 32-35°C'de eriyen vad
killanilmalidir, Standart bir {irlin igin % 5-8
yag, daha kaliteli Griinler igin % 10 veya daha
fazla yad kullaniimaldir, Yad, pisirme baslan
gicinda eklenebilir. Ancak tersyad kullaniliyor.
© -sa pisirme sona ermeden az Once eklenmeli-
dir, Béylece tereyadin suyu ugurulmakla lezze
i bilylik &lgitde korunmaktadir. .

Sit : Siitli karamela iiretiminde, taze giin-
lide stit tercib edilmelidir. Shtiin  kesilmesini
tnlemel amaciyla teslim alindiktan sonra sii
tan 1 litresine 1-2 g NaHCO, (sodyum bikar-
bonat) eklenip karigtirilmalidir. Bu yolla iirlin-

de aym zamanda daha Iyi ve daha diizenli bir

renk sadlanmaktadir, NaHCO, ilavesi bu sebep-
ten dolayr kullamlacak difer st Griinleri (kon-
santre siit, siit tozu) i¢in de yararh olabilir.

Sodyum Bikarbonat (NaHCO,) : Bu madde,
sekerlemelere kalevilik vermekte kullanidir. Ka.
levi ortamda Maillaird reaksiyonu daha siddet
li olur ve karamela rengi de daha kuvvetli olu-
sur. Ayrica, taze siitiin eksimesini geciktirir.

-lagmamis elmall ve kristalleri

Emiilgatirler : Bu Urinler igin iyi bir emil

-gatdr kullanilmasi sarttir, Siit emiilsiifiye edici

bir maddedir, Aynica iyi bir tat elde etmek igin
% 4 -6 oraminda bir sit ilédvesi uygundur. Bu
nun yaninda diger hazi emilgatérier de kulla-
nilmalidir.

Lezzet ve Tat vericiler : Yumusak kara-
mela ve fudge iretiminde siit kullanildigindan,
tretimde gergeklesen, Maillaird reaksiyonu do
layisiyla kuwvetli bir karamela tadr olusmakta-
dir, Bu tadr desteklemek igin tuz, vanilya ve
gerektiginde terevadi ildve edilir.

Toffe ‘genéll-ikl‘e meyve tadinda Urstildigin.
den meyve aromasi ve asit ilave edilir.

Tuz : Saf sodyum klériir (NaCl-Sofra tuzu)
ancak bu’ firlinlerde sit kullantdifinda kati!
maktadir. Tuz, safiyeti ve yoresel lezzer ter
cihine gore % 0,1 -9% 0,3 oranmda eklenmek-
tedir.

Asitler : Siitli drinlerde asit kullanimaz
ken, meyveli toffelere % 1-1,5 oraninda ilave
edilir. Asitler invert seker olusumuny hizlandir-
difindan, bunlar miimkin oldugu kadar gecg ve
seker hamuru sofukken ilave edilmelidir, Bu
nedenle toffe Uretiminde asit, hamur kazandan
indikten sonra sojuk masada iken ilave edilir,
Asit ilavesinde hamurun sicakhign 100°C nip ai
tindadir. Bu iirlinlerde en yaygin olarak kulla
nilmakta olan sitrik asit 152°C’da erir. Bu ne
denle ilave ‘edilen asit bu kosullarda ergiye
mediginden hamuru iyice vodurarak her tara
fa mimkiin olduju kadar esit olarak dagitil
makrdir, Bu nedenle kullamlan sitrik asit topak
ufak olmal,
gerektiginde iri kristaller o6gutilmelidir,

Jelatin @ Hayvansal kokenli saf bir prote
indir. Sekerlemelere sekil tutma ve sakiz gibl
cignenebilme Ozellidi verir. ‘Ayrica emiilgator
&zelligi vardir., % 0,5 . 3,0 oranmnda kuillanml-
maktadir. Kullamlan jelatinin bloom sayisi 100, .
150 dolayinda bulunmalidir,

Boyalar : Yumusak karamela ve fudge,
Maillaird reaksiyonu dolayrsiyla {iretim sirasmn-
da, karakteristik agik kahverenk aldigimdan ayn
bir boya ilavesine gerek yoktur. Ancak toffe
iretiminde, bonbonda oldugu gibi istenilen bo.
ya ayrica ilave edilmektedir.
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Hava tutucu maddeler (Aufschlagmittel) :
Ozgiit agirhit az olan bir Griin elde edilmek is
tenirse frape (kopilk}, yani bir kopiik yapici ek-
lenir. Bu yumurta aki olabilmesi gibi, drnedin
soya proteininden iretilmis ticari kipik yapi-
cilar w.s, gibi bir maddede de olabilir. Uygun
bir preparat ilavesiyle yofuniugu t'den diisiik
iiriinler elde edilebilmektedir.

Dolgu maddeleri - Karamela, fudge ve tof
feler dolguiu olarak da hazirlanabilmektedir.
Ancak sekillendirme kisminda agtklanan teknik
sebeplerden dolay: kullaniian dolgular, tama-
men pralin veya badem ezmesi gibi diger yad
esash cok az nem igeren ezmeler olabilmek-
tedir. En basit dolgu ise, siitsiiz yumugak kera-
mela hamurundan (toffeden), kuvvetle aroma-
tize edilmis beyaz veya renkli (boya ilavesiyle)
bir i¢ hazirlamaktir (Ozding, tarihsiz).

'KARAMELA, FUDGE VE TOFFE URETIM
TEKNOLOJISI | '

Pisirme Metodlan : «Yumusak karamela»,
isminden de anlasilacadi gibi soguduktan son-
ra, bonbonlara (sert karamela) nazaran daha
yumusak yapi gésteren bir mamiildiir. Bu yumu-
sakhk daha diigiik olan pigirme derecesinden
kaynaklanmaktadir. Bunlarin pisirme derecesi
118-1220C arasinda dedigmektedir, Yaz ayla-
rinda, artan dig stcakhklarda mamiiliin kvamini
aym seviyede tutabilmek igin pigirme sicaklig
2-3°C arttirihir ve bbylece iriiniin nem dizeyi
bir miktar daha azaltilarak, daha sert bir nite-
lik kazanmasi saglanir. Ancak ortam sicakhigt-
mn etkisiyle yapr yumuguyarak sertlik denge-
lenir ve kis aylarindaki nitelije esdeder bir

yapi sadlamir (Meiners, Kreiten ve Joike, 1984}, -

«Ateste Agrkta Pisirme» Metodu en esk
metod olmakla beraber, en kuwvetli karamela
tadi wve renginin saglandin metoddur. Ancak
giniimiizde daha biiyilk kapasiteyle ¢aligmanmn
ve standart bir {irlin elde etmenin daha kolay
oldugu vakumsuz kesiklik-diskontinii pisiriciler
ile pisirme metodu en fazla kullaniimaktadir
(Erbas 1988a),

Genellikle regetede dngérillen miktar kris-
tal seker ve bu sekeri eritmek igin gerekli o-
lan miktardaki su (bu, seker miktarinin yakla-
ik lgte biri kadardir). yag (eger tereyag di-
ginda bir ya§ kullaniliyorsa) ve siit, pigirme

kazamina konulur ve iyice karigtinlarak homo-
jen thale getirilir. Hafif bir ssitma ile karigim,
80°C'ye kadar isitilir. £ger bu islem dikkatli
yapilirsa iiriiniin tadi ve-konsistensi (striktiirii}
daha iyi korundugu igin mamiiliin kalitesi daha
yiiksek olur. Daha sonra normal sicaklik altinda
105 - 108°C'da pisirilip glikoz suruby ilave edl-
lir, Bunu izleyerek pisirme iglemi hizla bitin-
lir, Ham madde béliimiinde deginildigi gibi e-
ger tereyad kullamiiyorsa bunun tadint koru
mak igin. pigirme son sicaklik derecesine ‘erig-
meden O-3°C dérece dnce ilave edilir (Mein
ers ve Joike, 1969).

Sivi olmayan &biir tat verici maddeler( fin-
dik, badem, gikolata) pigirme iglemi bittikten
sonra llave edilir. Eger jelatin ilave edilecekse
daha 6nce su ile sigirilmig bulunan jelatin de,
pisirme bittikten sonra ilave edilmelidir.

Kullanilan pigiricinin kapasitesini arttirmak
icin bir «8n pisirici» kullanilablir. Ancak hamu
run sogutulmas: oldukga uzun zaman aldid i
gin, pisiricinin kapasitesini arttiran onlemlere
genellikle gerak yoktur. Giinkii kapasiteyi st
mrlayan etken burada, sogutmadir. )

Sogutma : Parti halinde pigirilen hamuriar
uygun bir sogutma tezgahi dstine bogaltilir ve
islem sert bonbonlarda oldugu gibj ylirGtiltr
(Erbas, 1988a).

Yumusak karamela hamuru oldukga bliviik
oranda yag igerdiginden 1s1 degigimi sert kara-
melaya nazaran gok daha yavas olur. Bundan
dolay! Uretim miktan daha ziyade sojuk masa-
larin kapasitelerine baghdir, “Soguk masadan
alinan hamurun sicakhigr yaklasik 50°C civa-
rinda olmalidir.

Sakil Verme : Sert karamelalarda oldudu
gibi sogutulmus hamur tek bir parga halinds
ruldze doldurulup fildzden gegirilir. Daha son-
ra kombine bir kesme ve kafit sarma makina-
sinda sekillendirilip siirekli ve otomatik ola-
rak zarflanir. :

Kesilmis bir yumusak karamelanin  sekli
kolayca bozulabildiginden sekil verme ve ka
gitlama ayn: anda yapitmaldir. Glinkii kagitla
ma isleminin ana sebebi bonbonun gekil tut
masini saglamaktadir,



216 YIL : 14 SAVI: 4 TEMMUZ- AGUSTOS 1989 _ GIDA

$eki!lendiril-mi$ ve kagitlanmis bir yumu-
"sak karamelamin sicakligi 35-40°C kadardr.
Bu sicakliktayken heniliz gok yumusak oldukla-
rindan dodrudan kartonlara veya kutulara paket-
lenmez. Aksi halde kolayca deforme olurleor.
- 8arma makinasindan ¢ikan sekerler fazla yigin
yapmadan elek veya tepsi Ustlerine yerlestiri-
lip soguk bir yerde bir gece bekledikten sonra
raketlenir. Sarma amaciyla parafinli kagit kul
lantimasi durumunda hamurun sicakhg parafi.
nin erime noktasindan diisitk. olmalidir,  Aksi
takdirde parafinin erimesi nedeniyle cok koti
bir gGriinlim ortaya cikar.

~Fudgenin pisirilmesi, sogutulmas: ve sekil
lendirilmesi de aynen yumusak karamazia ve
toffede oldugu gibi yapilmaktadir. Ancak daha
once deginild §i gibi fudge rekristalize olmus
olgun bir iirlindlir, Rekriztalizasyon bonbon tre
timinde oOnlenmesi gereken bir olay olup lie
tim hatas: olarak kabul edilirken, fudge iireti
minde, kontrolli bir rekristalizasyon istenmek-
tedir. Bu kontrollii ralcrxastallzasyon soduk ma
sava a[mm1$ thamurun dzerine ince ogirtiilmiis
toz seker ilavesi ile kristaller asilanip tiim kitle-
de kristalizasyon baslatiltr. Hamur, sogumast
amaciyla yodrulurken, agilanmis seker kristalle-

1 de hamura eslt olarak dagiliriar. Bu agilanmis

- kristal ¢ekirdekieri bir taraftan hamurda biiyiir-
ken diger taraftan baska kristallerin olusmasina
da sebep olurlar. Olusan kristaller kiigiik kalma-
li, boylece, yerken afizda thissedilmemelidir.
Fazla biiyiik olan kristaller dil iizerinde kum gibi
hissedilir. Boyle bir iriin ise fudge olarak de-
dil bozulmus bir mamiil olarak kabul -edilir,

Fudge hamuru da ruldzden gegerek kesme
ve kagitlama makinasinda istenir. Bu islem es-
nasmda hamur devamli cekilmektedir. Bu isle-
mi rahathkla yapabilmek igin hamur kitlesi se-
killenip kafitlanirken kristalizasyon ok fazla
ilerlemis olmamaldir. Giinkid rekriztalize of-
mus olgun bir hamur kitlesi veterince t;ekil-
mez, hemen kopar.

Dolgulu yumusak karamelalar ve tof
feler : Kuilanitan dolgular, tamamen pralin ve-
ya difer yag bazli badem ‘ezmesi ve benzari,
vizkositesi  disiik diger ezmeler olabilir. En
‘basit metod, slitsliz yumusak karameladan
 (toffeden) hazirlanmis aroma ve asit ilavesiy-
" le oldukga yogun bir lezzet kazandwilmis beyaz
renkli bir i¢c yapmaktir. Hazirlanan ig, sitlit va-

da vafli yumusak karamela hamuru tarafindan
sarthp i¢ine alinacaktir, Boylece c¢ok iyi bir
goriintli elde edilir giinkii bu-renkli tabaka tof-
fenin kestlen tarafindan bir spiral (helezon)
seklinde goritlmektedir.

Karamelalarin Ambalajianmasi ve Depolan-
masi : 3ért bonbonlar igin gerekli olan amba.
lajlama ve depolama sartlari (Erbas 1988a) bu
ariinler i¢in de aynen gegerlidir,

BAZl TEMEL RECETELER [Mem'ers ve Joi

ke,.-1968) :

- a) Yumusak siitll karamela igin temel re

" gete : o
25 kg, kristal seker
75 ¢. lesitin
30 g. tuz

8 kg. tam yagh siitte eritilip 106°C’a
kadar pisirildikten sonra :
3 kg. glikoz surup ve 118°C'ta
2 kg, tereya gilave edilir.
Pisirme, 120°C'de bitirilir.
b) Standart meyveli foffe regetesi :
10 | su
40 kg. seker
50 kg, glikoz
4 kg. yad, erime noktas: 34°C
40 g. lesitip
gerekli miktar meyve aromasi ve asid
Pigirilmis hamur, seker gekme makinasm
da 10 dakika. gekilir.
e) Meyveli'gigneme toffe
10 | su
" 40 kg. seker
50 kyg. glikoz
6 kg. yagd erime noktast 32°C
50 g. Tesitin
250 g. jelatin, 150° Bloom (500 g suda
¢oziiltr)
gerekli miktar meyve aromasi ve asnd
d) Fudge
10 | su
30 kg, gseker
30 kg. glikoz
35 kg. sekerli tam yagh I\ondanse st
6 kg. yag erime noktam 32°C
300 g. tuz
50 g. lesitin.
arzuya gore vanilya veya kaymak aromas| kris-
tal gekirdedi asilamak icin ayrica 250 ¢ pud-a
sekeri,

N
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