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OZET

UZUN RAF OMURLU ENDUSTRIYEL OLARAK URETILMiS

YENIi BIR MAKARON URUNU VE URETIM YONTEMI

Bulus, pastane urunlerinden farkl olarak, endustriyel Gretime uygun, uzun raf dmriine sahip
olan gida irinU olan bir makaron ve uretim yontemi ile ilgilidir. Bulus ozellikle pastane
kanalinda kalan, standart tatlilardan pahali olan Urlnlerin seri dretim ile raflarda yer

almasini saglayacak, beze ve krema yapisindan olugmaktadir.
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1.

2.

ISTEMLER

Bulus, gida sanayinde kullanilan, uzun raf omuarli ve endustriyel Uretime uygun
makaron ile ilgili Gretim ydntemlerine iligkin bir gelistirme olup asagidaki asamalarla

karakterize edilir;

- Toz igerigin hazirlanmasi (210)

- Akigkan képuk ve surubun hazirlanmasi (220)
- Kangtirma (230)

- Karigimin depozitére alinmasi ve depozite edilmesi (240)

- Dinlendirme (250)

- Pisirme (260)
- Kabuklarin krema ile birlestirilmesi (270)

- Ambalajlama (280)

istem 1’e uygun bir yéntem olup karakterize edici dzelligi; Toz icerigin hazirlanmasi
(210) asamasinda, makarcn (3) dretimi icin belirtilen toz icerik olan; badem unu, pudra
sekerinin énceden belirlenen gramajlarda tartiimasi, karistirimasi ve bu toz karisimin
(1a) elekten gecirilerek tamamen homojenliginin saglanmasi ve ayrica toz karisimin
(1a), sivi karigim (1b) haline dontsturtlmek izere icerisine yumurta aki eklenerek tekrar

karistinlmasi islemlerini igeriyor olmasidir.

istem 2'ye uygun bir ydntem olup karakterize edici 6zellidi; Akiskan kdpik ve surubun
hazirlanmasi (220) asamasinda, sivi karisim (1b) icerisine tercihen iki sekilde
hazirlanan, iceriginde yumurta aki, kristal seker ve su (italyan yéntemine gére) ya da
sadece yumurta aki ve kristal seker olan (Fransiz yontemine goére) cirpimis ve
havalanarak kopuk halini almis yumurta karigiminin (1c) hazirlanip, eklenmesi ve tiim

karisima renk verecek olan surubun (2a) eklenmesi islemlerini igeriyor olmasidir.
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istem 1 ve istem 2’ye uygun bir ydntem olup karakterize edici 6zelligi; Akiskan kdpuk
ve surubun hazirlanmasi (220) asamasinda, eklenen surubun (2a), su ve kristal seker
karigiminin 1sil iglem gérmesi ile hazirlanmasi ve elde edilen surubun (2a), akiskan-
képlk haldeki bu yumurta kansimi (1c) igerisine tercihen 1/1 ya da 1/2 oranlarinda

olacak sekilde ilave edilerek karistiriimasi iglemlerini iceriyor olmasidir.

Istem 3’e uygun bir ydntem olup karakterize edici 6zelligi; Karistirma (230) asamasinda,
sivi karisim (1b), yumurta karisimi (1c) ve ek katki maddelerinin tekrar karistiriima
islemine tabi tutulmasi ve beze hamurunun (1d) bu iglem sonucu meydana gelmesi

islemlerini iceriyor olmasidir.

istem 4’e uygun bir ydntem olup karakterize edici ézelligi; Karisimin depozitdre alinmasi
ve depozite edilmesi (240) asamasinda, katki maddeleri eklenerek olusturulan farkli
renklerdeki beze hamurlarinin (1d) depozitére alinmasi ve farkli sekillerde tepsiler

Uzerine depozit edilmesi iglemlerini iceriyor olmasidir.

istem 5e uygun bir ydontem olup karakterize edici ozelligi; Dinlendirme (250)
asamasinda, tepsiler Uzerine depozit edilmis beze hamurunun (1d) istenen sekli
kazanmasi ve uygun pisirim teknigi icin dinlendirme iglemine tabii tutulmasi iglemini

iceriyor olmasidir.

istem 6’ya uygun bir ydntem olup karakterize edici 6zelligi; Pisirme (260) agsamasinda,
beze hamurunun (1d) dinlendirme igleminin devaminda firinlara alinarak uygun pigirim
sicakhg tercihen 100° C ile 300° C (santigrat derece) araliginda, pisirim siresi tercihen
8 dakika ile 25 dakika araligindaki kosullarda pisirim iglemine tabii tutulmasi, beze
hamuru (1d) yapisal dzelliklerini pisirim sirasinda kazanmasi ve piserek beze-dis kabuk

(1) kismini olugturmasi iglemlerini igeriyor olmasidir.

istem 7'ye uygun bir yéntem olup karakterize edici &zelligi; Kabuklarin krema ile
birlestiriimesi (270) asamasinda, beze-dis kabuk (1) pisirimi tamamlandiktan sonra, bir
araya getirilecek olan tercihen iki adet (cok katlida olabilir) beze-dis kabuk (1) arasina,
ic dolgu maddesi-ganaj (2) kremasi sUrilmesi ve birbirine yapistirilmasi, bu iglem

sonucu son nihai urlin olan makaron (3) elde edilmesi islemlerini iceriyor olmasidir.
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iceriyor olmasidir.
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TARIFNAME

UZUN RAF OMURLU ENDUSTRIYEL OLARAK URETILMi$ YENI BIR MAKARON
URUNO VE URETIM YONTEMI

Bulusun Konusu ve Teknik Alan

Bulus, pastane urlnlerinden farkh olarak, endustriyel Gretime uygun, uzun raf dmriine sahip
olan gida drund olan bir makaron ve uretim yontemi ile ilgilidir. Bulus ozellikle pastane
kanalinda kalan, standart tatlilardan pahali olan UrlGnlerin seri dretim ile raflarda yer

almasini saglayacak, beze ve krema yapisindan olugsmaktadir.

Teknigin Bilinen Durumu

Fransiz mutfagi tatlilarindan olan "Macaron", Turkce'de "Makaron" olarak bilinirken dil
kokeni olarak italyanca "Maccarone" kiiciik hamur isi kelimesinden gelmistir. Badem unu,
seker ve yumurta akinin birlegsiminden olugsan, bizdeki acibadem kurabiyesini ve bezeyi
andiran macaronun ¢ikis yerinin Fransa oldugu konusunda kaynaklar kuvvetliyken, kimi

iddialar italya'dan ¢iktigini da géstermektedir.

Macaron'a ilk olarak 791 yilinda Larousse Gastronomique isimli Fransiz yemeklerini ve
pisirme tekniklerini anlatan ansiklopedide deginilmistir. 1533 yilinda Catherine de Medici ve
Fransa Krali . Henry'nin evlilik térenlerinde italyan pasta seflerinin Macaron hazirladigi da
bilinirken, ilk basit tarifleri Catherine de Medici'nin olusturdugu bilinmektedir. Fransiz
Devrimi donemine denk gelen 1792 yilinda iki karmelit rahibesi siginma ararken, konut
kirasi icin kardeslerden birisi Macaron satmis ve "Macaron Kardegler" olarak un
yapmislardir. 1862 yilinda Paris'te faaliyete baslayan ve gliniimlize kadar gelen bir pastane
olan Laduree, dinyanin en unli macaronlarini yaparken ayni zamanda ilk macaronun
recetesini kendi yazdiklarini da iddia etmektedir. Pastanenin sefi Pierre Desfontaines,
makaronun 16. ylizyillda Catherine de Medici'nin italya'dan Fransa'ya getirdigini ve tarifinin
degiserek yayildigini da belirtmigtir.

Kiltarelere gore farkhhk gosteren makaron Fransa'da 150 yildir degismeyen bir tarife

sahiptir. Kore'de vyesil cayli makaron yapilirken, Japonya'da "wagashi" isimli bir
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sekerlemeyle yaygin olarak yapilmaktadir. isvigre'de ise diger Ulkelere oranla daha kiiguk
ve hafif olan Macaron, cesitli sekerlemelerle yapilmaktadir. 1830 yilina kadar recel, baharat
ve likdrle yapilan makaronun, buginka seklini almasi ise 20. yUzyila denk gelmigtir. Paris’te
adl makaronla birlikte anilan ilk adres olan meshur pastane Ladurée’un ortaklari arasinda
bulunan Pierre Desfontaines, gikolata ve kremadan olusan bir sosla (ganaj) makaronlar
birlestirmis ve iki kat kurabiye arasi kremadan olusan haliyle makaronun ginimuzdeki
formu ortaya cikmistir. ilerleyen yillarda isin icerisine gikolata disinda kahve, portakal, fistik,
gul, orman meyveleri, vanilya, karamel gibi aromalar girmis; pembe, yesil, sari, turuncu, mor
gibi gida boyalari ile de makaron goérsel bir 6zelligi de bulunan bir lezzet gesitlemesine
dénusmustir. 2005 yilindan itibaren her yil 20 Mart giina kiresel dizeyde Macaron Gini
kutlanirken, bu gelenege uyum saglayan pastaneler ve macaron dukkanlari mugterilerine
Ucretsiz bir Macaron drnegdi sunmaktadir. Ve o gun satislarin ylizdeleri Gzerinden ufak bir

kisim da hayir kurumlarina bagislanmaktadir.

Teknigin bilinen durumunda, makaron igcerisinde dolgu olarak ganaj (pasta kremasi) ve
kurabiye kisminda; badem unu, seker ve yumurta aki bulunmaktadir. S6z konusu makaron
Urtinlerinde aroma olarak yukarida da bahsedilen gikolata, kahve, portakal, fistik, glil, orman
meyveleri, vanilya, karamel gibi aromalar kullanilmaktadir. Esas igerigi ve dolgu
malzemesinin Ozelliginden dolayl makaron Urtinleri, uzun sire rafta kalabilen, pastaneler
digsinda marketlerde paketli sekillerde ulasilabilen Grlnler dedildir ve bu sebeple maliyeti

yuksek drtnlerdir.

Teknidin bilinen durumunda makaron ve Uretim teknolojileri ile ilgili birgok patent mevcuttur.
S8z konusu uretim metodunda kullanilan, uzun raf émurlt endustriyel olarak gelistirilen,
uretim yontemindeki yenilik ve bahsedilen makaron uUrununde kullanilan igerikle, dizgun

sekilli ve zamanla bozulmayan, Urinlerin Gretimi ile ilgili patente rastlaniimamistir.

CN106720119 nolu Cin patentinde, konjak glikomannan aromali, makaron ve uretim
yonteminden bahsedilmektedir. Bu icerik ve ydntemle Uretilen makaronlar, kullanicinin
diabetik problemleri ile ilgili olan seker hassasiyeti dikkate alinarak gelistirilmis, yiyen
kisisinin kandaki seker oranini dusiren saglikh ve lezzetli Grlnlerdir. Fakat s6z konusu
patentte, raf dmri uzun ve endistriyel Gretime uygun yeni bir makaron cesidi ve Uretim

yontemine deginilmemistir.

KR20170065056 nolu Giliney Kore patentinde, kisilerin kendilerinin makaron yapabilmesi
adina Uretilmis toz makaron hammaddesi ve Uretim yonteminden bahsedilmektedir. S6z

konusu patentte hammadde halindeki badem unu, yumurta beyazi, seker ve aromatik katki
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maddesinden olugan toz halindeki karisim mikrodalga igerisinde eritilir ve pismeye hazir bir
sivi karisim elde edilir. Bu kisilerin kolaylikla hazirlayabilecegi pratik bir Grandur. Fakat s6z
konusu patentte, raf 6mru uzun ve endustriyel Gretime uygun yeni bir makaron cesidi ve

uretim yéntemine deginilmemistir.

KR20170139228 nolu Glney Kore patentinde, piring unundan (retilen makaron ¢esidinden
bahsedilmektedir. Bu makaron ¢esidi ile birlikte gliten hassasiyeti veya ¢blyak hastaligi
olan kisilerin rahatlikla tiketebilecegi bir Grin gelistiriimigtir. Fakat s6z konusu patentte, raf
omri uzun ve endustriyel Gretime uygun yeni bir makaron cesidi ve uretim yontemine

deginilmemistir.

KR20180004534 nolu Giliney Kore patentinde, dondurmal sekilde Uretilen makaron
cesidinden bahsedilmektedir. S6z konusu soJuk tliketime uygun makaron ¢esidi igerisinde
normal makaron Uretiminde kullanilan ganaj (pasta kremasi) yerine dondurma, kurabiyeler
arasi dolgu malzemesi olarak kullaniimistir. Fakat séz konusu patentte, raf dmri uzun ve

endustriyel Uretime uygun yeni bir makaron ¢esidi ve Uretim yontemine deginilmemistir.

Bahsedilen patentlerde farkli makaron uretim yoéntemlerinden, s6z konusu ydntemlerle
Uretilen Urlinlerden bahsedilmis fakat bulus konusu Uriine benzer olan raf omri uzun ve
endustriyel Uretime uygun yeni bir makaron cesidi ve uretim ydntemine konu edinen

dayanikli bir Grin ve Uretim yénteminden bahsedilmemistir.

Bulusun Coziimiinii Amagladigi Teknik Problemler

Bulus konusu makaron gesidi ve uretim yonteminde, beze ve kremadan olusan makaron ve
benzeri tath gida drinlerinin, raf dmri uzun ve endustriyel Uretime uygun yeni bir usulde
uretimi, Uretim sonrasinda seperatdrli ya da farkl ambalajlar kullanilarak ambalajlanmasi,
bdylelikle uzun sure raflarda yer almasi ve benzer yeni Urtnlerin tretimi amaglanmaktadir.
Bulus konusu makaron urtnu, 6 ay sureyle rafta kalabilme ve son tuketici tarafindan bu
sure icerisinde tlketilebilmesine olanak saglamaktadir. Bdylece son tiiketici igin avantajl,

kolay ulasilabilir ve ucuz bir Griin Uretilmis olmaktadir.

Teknigin bilinen durumunda, makaron Urandnidn temel dretim yontemi; badem unu, seker,
yumurta aki ve aroma igin eklenen konsantre haldeki surup ve su katilarak hazirlanmis beze
hamurunun, ilk olarak yayvan daire sekilde depozit edilmesi, daha sonra depozit edilen

beze hamurunun tepsi Gzerinde pisirilmesi, pisirilen bu beze yapisinin (farkli sekillere sahip
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Bu islemlerin ardindan s6z konusu urun ambalajlanmaya uygun hale gelir.

Bulus konusu yontemin ilk avantaji, beze yapisinin hassasliginin bilinmesinden dolays,
bulus ile belirlenmis olan bazi parametreler sayesinde, onceden uygulanamayan seri

Uretimin yapilabilmesine imkan veriyor olmasidir.

Bulus konusu yéntemin diger bir avantaji geleneksel yontemler ile Gretilen makaronlarda
Oonceden saglanamayan, uzun raf dmru ve raf dmru siresince sekil deformasyonuna

ugramayan Grdnlerin dretilmesine imkan veriyor olmasidir.

Bulus konusu ydntemin diger bir avantaji, seri tretimden dolayr misteri igin uygun fiyatli bir

ariin de elde edilebiliyor olmasidir.

Bulus konusu yontemin bir diger avantaji, bezenin istenilen 6zelliklere yani etek ve kabuk
yapisina sahip olmasi igin gerekli dinlendirme ve pisirme sdrelerinin kisalmasini saglayan

bir Gretim yontemi olmasidir.

Makaron ve benzeri Urlnler gibi diglik nem igerigine sahip gidalar i¢in, saklama kosullari
ardin kalitesini dogrudan etkileyen parametrelerdir. Teknigin bilinen durumunda saklama
kosullarina goére makaronlarin sekil deformasyonuna ugramasi konusuna getirilen

¢ozumlere deginilmemistir.

Bulus konusu yontemin ve dretilen Grunlin daha iyi anlasiimasi igin sekillerden

yararlanilacaktir.

Sekillerin Agiklanmasi

Sekil-1a : Bulug konusu ydntemle uUretilen makaron Uriinine ait hammaddelerin gegcirdigi

proses ve fazlarin sematize edilmig halini géstermektedir.

Sekil-1b : Bulus konusu yodntemle Uretilen makaron uUrind Gzerinde kabuk ve dolgu

kisimlarini gosteren kesit resmidir.

Sekil-2 : Bulus konusu yontemle Uretilen makaron Grtintnin tretim akig semasidir.
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Bulusun Agiklanmasina Yardimci Olacak Boliim ve Parga Referans Numaralar

1- Beze dis kabuk
1a- Toz karisim
1b- Sivi karisim
1c- Yumurta karigimi
1d- Beze hamuru
1e- Etek

2- ¢ dolgu maddesi-ganaj
2a- Surup

3- Makaron

Bulus konusu yontemin asamalari;

- Tozigerigin hazirlanmasi (210)

- Akiskan kopuk ve surubun hazirlanmasi (220)
- Karnigtirma (230)

- Karnigimin depozitdre alinmasi ve depozite edilmesi (240)

- Dinlendirme (250)

- Pisirme (260)
- Kabuklarin krema ile birlestiriimesi (270)

- Ambalajlama (280)

Bulusun Detayl Agiklamasi

Bulus konusu makaron gesidi ve tretim ydonteminde, beze ve kremadan olusan makaron ve
benzeri tath gida GrUnlerinin, raf &mri uzun ve endustriyel Uretime uygun yeni bir usulde
Uretimi, Uretim sonrasinda seperatdrli ya da farkl ambalajlar kullanilarak ambalajlanmasi,
bdylelikle uzun sure raflarda yer almasi ve benzer yeni trlnlerin dretimi amaglanmaktadir.
Bulus konusu makaron uriind, 6 ay sureyle rafta kalabilme ve son tlketici tarafindan bu
sure icerisinde tlketilebilmesine olanak saglamaktadir. Boylece son tiketici igin avantajl,

kolay ulasilabilir ve ucuz bir Griin Uretilmis olmaktadir.
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Bulus konusu uzun raf é6murlG ve enddstriyel Gretime uygun makaron Uretiminde, temel
olarak kullanilan hammaddeler badem unu, seker, su, katki maddeleri (emulgatorler, kivam
arttiricilar, nem tutucular, koruyucular vb.) ve yumurta akidir. S6z konusu makaron
Uriinlerinde aroma olarak cikolata, kahve, portakal, fistik, gul, orman meyveleri, vanilya,
karamel gibi aromalar kullaniimaktadir. Beze olarak adlandirilan kurabiyeler arasi krema
olan ganaj yapiminda ise kullanilan; kakao tozu, kakao likoru, yag, sit tozu, kristal seker
gibi temel malzemelerdir. Buna gore Sekil-1'de s6z konusu uzun raf 6murli ve endustriyel
Uretime uygun makaron yapisinin sematik bir gértiinimu perspektif halinde verilmistir. Sekil-
2'de ise bulus konusu makaron Uretim prosesinin temel agsamalarini gosteren akis semasini

gbstermektedir.

Bulus konusu ydntemle Uretilen makaron (3) urdnu, tercihen iki ayr adette olan beze-dig
kabuk (1) ve s6z konusu beze-dis kabuklar (1) arasinda bulunan i¢ dolgu maddesi-ganaj

(2) kisimlarindan olugmaktadir.

Bahsedilen yontemde Sekil-2'de yer alan proses akis semasinda bahsedildidi gibi, 6ncelikle
toz karigimin (1a) hazirlanmasi iglemiyle tretim baslar. Oncelikle yukarida belirtilen toz
icerik; badem unu, pudra sekeri belirlenen gramaijlarda tartilir ve karistirilir. Herhangi ince
de olsa tanecigin kalmamasi igin bu toz karisim (1a) elekten gegirilir. Elekten gecirilen toz
karisim (1a) yumurta aki eklenerek tekrar karigtirilir ve sivi bir karigim (1b) elde edilir. Bu
sivi karisim (1b) icerisine tercihen iki sekilde hazirlanan, igeriginde yumurta aki, kristal seker
ve su (italyan ydontemine gére) ya da sadece yumurta aki ve kristal seker olan (Fransiz
yontemine gore) c¢irpilmis ve havalanarak kopuk halini almis yumurta karigimi (1c) eklenir
ve tim bu karigimlar tekrar karistiriima islemine tabi tutulur ve beze hamuru (1d) meydana

gelir.

Beze hamurunun (1d) ve beze-dis kabuk (1) yapisinin 6zel bir yapi ajani yoktur. S6z konusu
beze hamuru (1d) yapisi sadece; badem unu, seker, su ve cesitli katki maddeleri
(emulgatérler, kivam arttiricilar, nem tutucular, koruyucular vb.) surup (misir suruplari) (2a)
ve yumurtadan olusmaktadir. S6z konusu katki maddeleri eklenerek olusturulan farkl
renklerdeki beze hamurlari (1d), depozitére alinarak, farkh sekillerde tepsiler lzerine
depozit edilir ve proses sartina bagli olarak gerceklestirilien depozit islemi sonrasi olan
dinlendirme islemi devaminda firinlara alinarak pisirim islemine tabii tutulur. S6z konusu
makaron (3) Urtnlerinin Uretilmesinde kullanilan uygun pisirim sicakhgi 100° C ile 300° C
(santigrat derece) araliginda, pisirim suresi ise 8 dakika ile 25 dakika araliyindadir. Beze

hamuru (1d) yapisal ézelliklerini pisirim sirasinda kazanir. Dis kisminin piserek beze-dis
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kabuk (1) kismini olugturmasi, i¢ kisminin yumusak, tepsiye yapismayan sekilde ve beze-

dis kabuk (1) gevresinde etek (1e) olusumu gergeklesmis bir halde olmasi gerekmektedir.

Beze-dis kabuk (1) pisirimi tamamlandiktan sonra, bir araya getirilecek bu yapilar arasina
kullanilanacak olan i¢ dolgu maddesi-ganaj (2) kremasi i¢in de uygun parametreler
belirlenmigtir. Bu parametreler su aktivitesi, nem, yogunluk vb. parametrelerdir. S6z konusu
krema; su bazh ve yad bazh olmak Uzere belirlenmis tercihen farkli recetelerden elde
edilmektedir. i¢ dolgu malzemesi-ganaj (2), seker, su-sit, surup, bitkisel yag, siit tozu,
kivam arttirici (nisasta, pektin vb.) hammaddelerin pisiriimesi sonucu istenilen aroma ve
renkte hazirlanmaktadir. Pisirilmis haldeki tercihen iki adet beze-dis kabuk (1) arasina i¢
dolgu malzemesi-ganaj (2) sirulerek birbirine yapistirilir. Ve bu islem sonucu, son nihai

urun olan makaron (3) raf dmru 6 ay olacak sekilde artik Gretilmis olmaktadir.

Dolgu maddesi-ganaj (2) ve beze-dis kabuk (1) kisimlarinin etkilesimleri Grlin kalitesini
belirleyici unsurlaridir. Bu bulug sayesinde dezavantajlarin ortadan kaldirilmasi
saglanacaktir. Uretilen son Griin olan makaron (3) insan giicli ya da robotlar yardimiyla
alinir ve paketleme bandina dizilir. Bu agsamadan sonra artik paketleme yapilir ve son

kullaniciya kadar Grinler iletilir.

Bulus konusu, uzun raf dmurll ve endistriyel Gretime uygun makaron Uretim yontemi batin

bir proses olarak ele alindijinda temel olarak;

- Toz igerigin hazirlanmasi (210)

- Akigkan kopuk ve surubun hazirlanmasi (220)
- Karistirma (230)

- Karnigimin depozitére alinmasi ve depozite edilmesi (240)

- Dinlendirme (250)

- Pisirme (260)
- Kabuklarin krema ile birlestiriimesi (270)

- Ambalajlama (280)

asamalarindan olusur.

Bu agamalarin hangi adimlari icerdigi asagidaki gibi aciklanmaktadir;
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Toz igerigin hazirlanmasi (210): Gelistirilen Uretim yonteminde, ilk basamak olarak
makaron (3) Uretimi icin belirtilen toz icerik olan; badem unu, pudra sekeri 6nceden
belirlenen gramajlarda tartilir ve karigtirilir. Herhangi tanecigin, ince de olsa, kalmamasi igin
bu toz karisim (1a) elekten gegcirilerek tamamen homojenlik sadlanir. Daha sonra elekten
gegcirilen ve homojenligi saglanan toz karigim (1a), sivi karigim (1b) haline donUsturdlmek

Uzere igerisine yumurta aki eklenerek tekrar karistirilir.

Akiskan kopuk ve surubun hazirlanmasi (220): S6z konusu uretim yonteminde sivi
kansim (1b) icerisine tercihen iki sekilde hazirlanan, igeriginde yumurta aki, kristal seker ve
su (ltalyan ybéntemine goére) ya da sadece yumurta aki ve kristal seker olan (Fransiz
yontemine gore) cirpilmis ve havalanarak koplk halini almis yumurta karisimi (1¢)
eklenecektir. Oncesinde akigkan-kopiik haldeki bu yumurta karigimi (1c) hazirlanir. Ek
olarak surup (2a) su ve kristal seker karigsiminin 1sil islem gdrmesi ile hazirlanir ve elde
edilen surup (2a), akiskan-kdpuk haldeki bu yumurta karigimi (1c) icerisine tercihen 1/1 ya

da 1/2 oranlarinda olacak sekilde ilave edilerek yavasca karistirilir.

Karigtirma (230): Bu asamada, sivi karisim (1b), yumurta karisimi (1c) ve ek katki
maddeleri, tekrar karistiriima igslemine tabi tutulur ve beze hamuru (1d) bu islem sonucu
meydana gelir. S6z konusu beze hamuru (1d) yapisi sadece; badem unu, seker, su, farkli
katki maddeleri (emulgatorler, kivam arttiricilar, nem tutucular, koruyucular vb.) surup (2a)
ve yumurta igeriginden olusmaktadir. Ayrica beze hamurunun (1d) 6zel bir yapi ajani yoktur

ve beze hamurunun (1d) renklendirilimesi igin gesitli gida boyalari karisima eklenir.

Karisimin depozitore alinmasi ve depozite edilmesi (240): S6z konusu katki maddeleri
eklenerek olusturulan farkli renklerdeki beze hamurlan (1d), depozitore alinarak, farkh
sekillerde tepsiler Gzerine depozit edilir ve proses sartina bagli olarak gergeklestirilen

depozit islemi sonrasi olan dinlendirme iglemine tabii tutulmasi safhasina gegilir.

Dinlendirme (250): Bu safhada tepsiler (izerine depozit edilmis beze hamuru (1d) istenen
sekli kazanmasi ve uygun pigirim teknigi igin dinlendirme iglemine tabii tutulur. Bu agsamanin
asil amaci beze-dis kabuk (1) Gzerinde pigirimden sonra istene etek (1e) kisminin diizgiin
olusmasi ve beze hamurunun (1d) istenen pisirme kivamina gelmesidir. Bir sonraki

asamada firinlara alinarak pisirim islemine tabii tutulmasi safhasina gecilecektir.

Pigirme (260): Beze hamuru (1d) dinlendirme islemi devaminda firinlara alinarak pigirim
islemine tabii tutulur. S6z konusu makaron (3) Urdnlerinin Uretiimesinde kullanilan uygun
pisirim sicakligi 100° C ile 300° C (santigrat derece) araliginda, pigirim suresi ise 8 dakika

ile 25 dakika araligindadir. Beze hamuru (1d) yapisal 6zelliklerini pisirim sirasinda kazanir.

8
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Dis kisminin piserek beze-dis kabuk (1) kismini olusturmasi, i¢ kisminin yumusak, tepsiye
yapismayan sekilde ve beze-dis kabuk (1) gcevresinde etek (1e) olusumu gergeklesmis bir

halde olmasi gerekmektedir.

Kabuklarin krema ile birlestirilmesi (270): Beze-dis kabuk (1) pisirimi tamamlandiktan
sonra, bir araya getirilecek olan tercihen iki adet (cok katlida olabilir) beze-dig kabuk (1)
arasina, i¢ dolgu maddesi-ganaj (2) kremasi sardldr ve bu Grinler birbirine yapistirilir ve bu
islem sonucu, son nihai Urin olan makaron (3) raf dmru 6 ay olacak sekilde artik Uretilmis
olmaktadir.

Ambalajlama (280): Uretilen son Uriin olan makaron (3) insan giicii ya da robotlar
yardimiyla alinir ve paketleme bandina dizilir. Bu agsamadan sonra artik paketleme yapilir

ve son kullaniciya kadar urlnler iletilir.

Bulusun Sanayiye Uygulama Bigimi

Bulus konusu makaron gesidi ve uretim yonteminde, beze ve kremadan olusan makaron ve
benzeri tath gida drunlerinin, raf dmri uzun ve endustriyel Uretime uygun yeni bir usulde
Uretimi, Uretim sonrasinda seperatdrli ya da farkl ambalajlar kullanilarak ambalajlanmasi,

boylelikle uzun sure raflarda yer almasi ve benzer yeni Urtnlerin Gretimi amaclanmistir.

Bulus konusu makaron driind, 6 ay slreyle rafta kalabilme ve son tlketici tarafindan bu
sure icerisinde tuketilebilmesine olanak saglamaktadir. S6z konusu Urune ait Uretim
yonteminin gelistiriimesi ile son tuketici igin avantajli, kolay ulasilabilir ve ucuz bir Grin
uretilmistir. Kullanilan meyve aromalari, katki maddeleri ve surup cesidinin de farkli
iceriklerde segcilmesi genis bir Grin gami olusturarak, raf dmri uzun, makaron ve diger gida

maddeleri Uretilmesine imkan verecektir.
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[ Toz icerigin hazirlanmasi (210) ]

l

[ Akiskan koptuk ve surubun hazirlanmasi (220) ]
[ Karigtirma (230) ]

l

[ Karigimin depozitore alinmasi ve depozite edilmesi (240)]

l

[ Dinlendirme (250) J
|

[ Pisirme (260) ]
|

[ Kabuklarin krema ile birlestirilmesi (270) ]
|

[ Ambalajlama (280) ]
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