10

OZET

TOFI IGERIGI VE BUNUN URETIM YONTEMI

Bulus, seker ve misir suruplari igermeyen bir tofi Grdnu ve bunun tretim yontemi ile ilgilidir.
Bulus, 6zellikle sekeri ve misir surubu tlrevlerini ikame edecek sekilde bitkisel kaynakl
liflerin kullanildigi, tuketicilere saglik yoninden daha faydali, lifge zengin, glisemik indeksi
ve kalorisi dusik, dogal ve lezzetli bir atistirmalik sunulmasina imkén veren bir Uretim

yéntemi ve bu ydntem sonucunda elde edilen tofi igerigi ile ilgilidir.
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ISTEMLER

Seker orani azaltilmis tofi sekerleme triinG olup karakterize edici 6zelligi; agirlikca
%64-88 araliginda bitkisel lif, %5,5-8,5 araliginda su, %4-6 araliginda yag, %0,2-2
araliginda emdulgatér, %1-6 araliginda kivam verici madde ve kalan oranda katki

maddeleri icermesidir.

istem-1’e uygun bir tofi sekerleme Uriinl olup karakterize edici 6zelligi; bahsedilen
katki maddelerinin toplam Urinde agirlikga %0,5-1,5 araliginda asit, %0,1-1

araliginda renklendirici madde ve %0,15-0,25 aroma olmasidir.

istem-1’e veya 2’ye uygun bir tofi sekerleme Uriinii olup karakterize edici 6zelligi;
katki maddesi olarak toplam Urtinde agirlikga %0,5-5 araliginda meyve konsantresi-

sut ¢ozeltisi icermesidir.

. Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urind olup

karakterize edici 6zelligi; bahsedilen bitkisel liflerin misir, bugday, hindiba, seker
kamisi, seker pancari kaynaklarindan elde edilen %70’ten buylk oranda ¢ozunebilir

lifler olmasidir.

. Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urinid olup

karakterize edici o6zelligi; bahsedilen bitkisel liflerin tapyoka nisastasindan
¢o6zlnebilir lifler, indlin, polidekstroz, fruktooligosakkaritler, sakkaroz liflerinden en

az biri olmasidir.

. Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urinid olup

karakterize edici 6zelligi; bahsedilen yagin yag bitkisel ve/veya hayvansal yag

olmasidir.

. Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urind olup

karakterize edici 6zelligi; bahsedilen yagin laurik bazli kakao yagi ikamesi (CBS),

yag asitlerinin mono ve digliseritlerinden segilebilmesidir.

. Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urind olup

karakterize edici 6zelligi; bahsedilen emulgatoér lesitin, stikroz esterleri, mono ve

digliseritlerden en az biri olabilmesidir.
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13.

14.

Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Uruni olup
karakterize edici 6zelligi; bahsedilen kivam verici maddenin nigasta, agar agar,

ksantan gum, karragenan, jelatin, pektin maddelerinden en az biri olmasidir.

Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Uruni olup
karakterize edici 6zelligi; bahsedilen asitin sitrik asit, malik asit, tartarik asit,

fumarik asit, laktik asit asitlerinden en az biri olmasidir.

Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urini olup
karakterize edici o6zelligi; bahsedilen renklendirici maddenin  dogal

renklendiricilerden olmasidir.

Yukaridaki istemlerden herhangi birine uygun bir tofi sekerleme Urind olup
karakterize edici o6zelligi; bahsedilen aromanin dogal aroma vericilerden

olmasidir.

Seker orani azaltilmig tofi sekerleme Grlnd igin bir Gretim yéntemi olup karakterize
edici 6zelligi; asagida verilen agsamalari igermesidir:

Lif Surubunun Hazirlanmasi Asamasi (100)

Lif Surubunun Pisiriimesi Asamasi (150)

Pisirilmis Lif Surubuna Kivam Verici Maddenin Eklenmesi Asamasi (200)
Vakum Asamasi (250)

Katki Maddelerinin Eklenmesi Asamasi (300)

Sogutma Asamasi (350)

Agartma Asamasi (400)

Dinlendirme Asamasi (450)

Sekillendirme Asamasi (500)

Ambalajlama Asamasi (550)

istem-13’e uygun bir retim yéntemi olup karakterize edici 6zelligi; lif surubunun

hazirlanmasi asamasinda (100)

- %70’ten buyUk oranlarda ¢ézinebilir bitkisel liflerin 18-30 °C sicakliklarda su ile
tercihen yuUksek devirli isiticili karistiricida homojen olarak ¢ézindurilmesi ve

briks degeri 74-78 araliginda bitkisel lifin sulu ¢ozeltisi (1a) elde edilmesi
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

- diger yandan ayri bir karisim olarak tercihen palm yaginin 45 °C sicaklikta
eritilmesi, Gzerine emulgatoér eklenerek karigtirilmasi ve emulgatér-yagd karisimi
(1b) elde edilmesi

- bitkisel lifin sulu ¢ozeltisi (1a) ve emdulgatér-yag karisiminin (1b) birlestirilerek

karistiriimasi ve tek bir karisim haline getirilip lif surubu (1) hazirlanmasi

islem adimlarini igermesidir.

istem-13’e veya 14’e uygun bir yéntem olup karakterize edici 6zelligi; bahsedilen
liflerin  tapyoka nisastasindan  ¢ozlnebilir lifler, indlin, polidekstroz,
fruktooligosakkaritler, sakkaroz, misir, bugday, hindiba, seker pancari, seker kamisi

kaynaklarindan elde edilen liflerden segilebilmesidir.

istem-13'ten 15’e kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup
karakterize edici 6zelligi; bahsedilen emdilgatorin lesitin, siikroz esterleri, mono

ve digliseritlerden secilebilmesidir.

istem-13'ten 16’ya kadar istemlerden herhangi birine uygun bir ydntem olup
karakterize edici 6zelligi; lif surubunun pisiriimesi asamasinda (150) lif surubunun
(1) pisiricide (2) 92-96 brikse kadar 120-124 °C sicaklik araliginda pigirilmesi islemini

icermesidir.

istem-13'ten 17’ye kadar istemlerden herhangi birine uygun bir ydntem olup
karakterize edici 6zelligi; pisirilmis lif surubuna kivam verici maddenin eklenmesi
asamasinda (200) lif surubunun pisirilmesi asamasi (150) sonucunda elde edilmis
yarl mamule 45-60 °C sicakliklarda su ile 1:2 oraninda kivam verici maddenin
eritiimesi ile hazirlanmig kivam verici maddenin ¢ozeltisinin (3a) eklenmesi béylece

kivam verici madde ¢oOzeltisi eklenmis lif surubu (3) elde edilmesidir.

istem-18’e uygun bir ydntem olup karakterize edici 6zelligi; pisiriimis lif surubuna
kivam verici maddenin eklenmesi asamasinda (200) karisima meyve konsantresi-

sut ¢ozeltisi eklenmesidir.

istem-13'ten 19’a kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup

karakterize edici 6zelligi; bahsedilen kivam verici maddenin jelatin olmasidir.
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

istem-20’ye uygun bir yéntem olup karakterize edici 6zelligi; bahsedilen jelatinin

bloom degerinin 160-220 araliginda olmasidir.

istem-13'ten 21’e kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup
karakterize edici 6zelligi; vakum asamasinda (250) kivam verici madde ¢ozeltisi
eklenmig lif surubunun (3) vakum alaninda (4) 0,6-0,8 bar basing altinda vakum
islemine tabii tutulmasi, vakum islemi ile lif surubu iginden suyun %2-3’Gndn
uzaklastirilarak neminin disurtlmesi ve 100-105 °C aras! sicakliklara sogutulmasi

islemini icermesidir.

istem-13'ten 22’ye kadar istemlerden herhangi birine uygun bir ydntem olup
karakterize edici 6zelligi; katki maddelerinin eklenmesi agsamasinda (300) katki
maddesi olarak asit (5a), renklendirici madde (5b) ve aromanin (5c) prosese girisinin
gerceklesmesi, bahsedilen katki maddelerinin vakum alaninda (4) sogutulmus yari
mamule es zamanli olarak ilave edilip 100 °C sicaklikta karigtirilarak katki maddeleri

eklenmis karisim (5) elde edilmesidir.

istem-23’e uygun bir ydntem olup karakterize edici 6zelligi; bahsedilen asidin (5a)
sitrik asit, malik asit, tartarik asit, fumarik asit, laktik asit asitlerinden en az biri

olmasidir.

istem-13'ten 24’e kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup
karakterize edici 6zelligi; sogutma asamasinda (350) katki maddeleri eklenmis
karisimin (5) sogutma alaninda (6) 50-65 °C sicakliklara sogutulmasi ve bahsedilen

sogutma alaninin (6) tercinen sogutmall tambur olmasidir.

istem-13'ten 25’e kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup
karakterize edici 6zelligi; sogutma agsamasinda (350) 16-22 °C arasi sicakliklarda
soguk suya sahip sogutma tamburunda tofi hamurunun 50-65 °C sicakliklara kadar
sogutulmasi, pisen surubun sogutma tamburu sonuna kadar gecirdigi strenin en

fazla 5 dakika olmasidir.

istem-13'ten 24’e kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup
karakterize edici 6zelligi; agartma asamasinda (400) sogutma asamasi (350)
sonucunda soguyan hamurun tercihen hamur agartma makinasi (7) ile 1-15 dk.

araliginda agartilarak yogunlugunun tercihen 0,8-1 g/mL’ye dusurilmesidir.

17



10

15

28.

29.

30.

istem-13'ten 25’'e kadar istemlerden herhangi birine uygun bir yéntem olup
karakterize edici 6zelligi; dinlendirme asamasinda (450) agartma asamasi (400)
sonunda agartilan hamurun tercihen 22-26 °C sicaklikta ve/veya %50-60 oranda
nemli ortam olan dinlendirme alaninda (8) 30-60 dakika sure ile bekletilmesi islemini

icermesidir.

istem-13'ten 26’ya kadar istemlerden herhangi birine uygun bir ydntem olup
karakterize edici 6zelligi; sekillendirme asamasinda (500) dinlendirme asamasi
(450) sonunda uygun sicakhida gelen hamurun én ekstrizyon ile iglenebilir hale
gelmesi ve sekillendirme alaninda (10) tercihen ekstrider (9) aracihdi ile seker

kaliplarina (10b) beslenip 35-40 °C sicaklik degerleri arasinda kaliplanmasidir.

istem-13'ten 27’ye kadar istemlerden herhangi birine uygun bir ydntem olup
karakterize edici 6zelligi; kaliplanmis yari mamule enjektor (10a) ile lifli dolgu

enjekte edilerek dolgulu tofi Uretilmesidir.

18



10

15

20

25

TARIFNAME

TOFI IGERIGI VE BUNUN URETIM YONTEMI

Bulusun Konusu ve Teknik Alan

Bulus, seker ve misir suruplari igermeyen bir tofi Griini ve bunun Uretim yontemi ile ilgilidir.
Bulus, 6zellikle sekeri ve misir surubu tirevlerini ikame edecek sekilde bitkisel kaynakl
liflerin kullanildigi, tuketicilere saglik yoninden daha faydali, lifge zengin, glisemik indeksi
ve kalorisi dusik, dogal ve lezzetli bir atistirmalik sunulmasina imkan veren bir Uretim

yéntemi ve bu ydntem sonucunda elde edilen tofi iceridi ile ilgilidir.

Teknigin Bilinen Durumu

Sekerler; sakkaroz ve/veya diger seker tirleri, polioller ve/veya tatlandiricilar veya diger tatli
maddeler yaninda aroma ve ¢esni maddeleriyle imal edilen cok cesitli sekil, yapi ve
bilesimdeki gida maddeleridir. Bu Urlnlerde temel hammadde sekerdir. Seker ve glikozun
veya sadece sekerin pisirilmesinden sonra sitrik asit, tartarik asit veya potasyum birtartarat
ilave edilerek kestiriimesi sonucu olusan hamura, Uretilecek Grinin ¢esidine goére sut, sut
tozu, jelatin, yag ve aroma gibi maddelerin eklenmesi ve sekillendirilerek ambalajlanmasi

ile sekerlemeler elde edilir.

Gunumuzde sert sekerleme, yumusak sekerleme, jole sekerleme, tablet sekerleme, meyve
sekerlemeleri, dolgulu sekerleme Urlnleri, krokan vb. gesitli tirlerde sekerleme Urdnleri
bulunmaktadir. Tofiler genel olarak yag, seker, glikoz surubu, sit, st tozu igerikli bir tir
yumusak sekerleme olup tofi, toffe, toffee, tofy gibi isimlerle de anilabilmektedir. Tofilerin
uretimi yag, seker, glikoz surubu, sit, sit tozu malzemelerinin karistiriimasi, belirli sartlarda
pisiriimesi, kristallendiriimesi veya kristallendirmeden, renk, aroma, asit ilavelerinin
yapilmasi seklinde gerceklesmektedir. Kristallendirme, seker kristallerinin tofi hamuruna
ilavesi, bu hamurun agartiimasi ve dinlendiriimesi seklinde gerceklestiriimektedir. Agartma
isleminden sonra belirli bir stre bekletilen yarr mamul ekstriderden gegiriimekte ve

yumusak bir form almaktadir. Nihayetinde ambalajlanarak son uriin haline gelmektedir.
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Teknigin bilinen durumunda tofiler seker ve misir suruplari kullanilarak dretilmektedir. Tofi
dranleri siniflandiriidiginda temelde iki tur tofi Grini bulunmaktadir. Bunlardan biri kristalize
edilmig, dise yapismayan formda, ¢ignenebilir dolgulu veya dolgusuz tofi Urinleridir. Digeri
ise kristalize olmayan seker formunu igceren dolgusuz, ¢ignenebilir tofi Granleridir. Her iki tar
driinde de farkh oranlarda glikoz suruplari ve kristal seker kullanilarak Urinler elde

edilmektedir.

Diger yandan yanhs beslenme, yetersiz fiziksel aktivitenin sebep oldugu obezite ve kronik
hastaliklar her gegen giin artmaktadir. Bununla birlikte bu alanda yapilan saglik harcamalari
da ciddi oranda artmaktadir. Geligsen hayat standartlari ile birlikte tiketiciler daha az fiziksel
aktivite yapmakta ve hizl tiketim drtnlerini daha ¢ok kullanarak dengesiz beslenmektedir.
Tuketiciler bilinglenmekte ve daha kaliteli yasam sirmek adina tikettikleri Grinlerin besin
ve kalori degerlerine dikkat etmektedirler. Ozellikle sekerli ve misir suruplu tofi Griinlerinin
yuksek tuketimi ile obezite vb. sorunlar ortaya ¢ikmakta ve bu durum birgok hastalik igin
tetikleyici olmaktadir. Saglik sorunlari nedeni ile ylksek seker tliketiminden uzak duran
tlketici kitlesi her gecen giin artmakta tlketiciler saglklari ve kendileri icin daha faydali
atistirmalik ve gida urlnlerine yonelmektedir. Bu amagla, tiketici kitlesi dogal ve saglikh

¢6zlmler aramaktadir.

Teknigin bilinen durumunda seker orani azaltiimis tofi Grtinleri bulunmaktadir. Bu trinlerde
maltitol ve izomalt gibi seker alkollerinin kullanildigi goérilmektedir. Seker alkollerinin
tiketimi hem laksatif etkiye sebep olmakta hem de tat olarak tiketicileri memnun
etmemektedir. Uriinde metalimsi kot bir tat biraktigi bilinmektedir. Bu tiir seker icerigi

azaltiimis tofi Grinlerinde yapay tatlandiricilarin kullaniimasi da s6z konusu olabilmektedir.

US2009035227A1 nolu Amerikan patentinde seker orani yapay tatlandirici kullanilarak
azaltilmis sekerleme Urunlerinden bahsedilmektedir. Burada 6zellikle kullanilan yapay

tatlandiricinin dis sagligi izerindeki olumlu etkilerine odaklaniimistir.

US2009311368A1 nolu Amerikan patenti biyobozunur tofi gsekerleme (zerine bir
gelistirmedir. Burada bahsi gegen Urln igerigindeki polimerlere odaklanildigi ve
biyobozunur polimerlerin belirli araliklarda kullanildigi goértulmektedir. Bahsi gecen Grun

icerisinde ¢ok fonksiyonlu alkoller de bulundurmaktadir.

WO2008025809A1 nolu Uluslararasi patenti ise ¢ignenebilir sekersiz Grtnlerin Gretimi igin

poliol suruplar ve bu suruplari iceren sekerleme trtnleri hakkindadir.



10

15

20

25

30

Teknigin bilinen durumunda gekersiz veya seker orani azaltilmis tofi Grtnlerinin var oldugu
fakat bu tir Urlnlerde sekeri ikame edecek sekilde yapay tatlandiricilarin ve seker
alkollerinin kullanildigi bunlarin da saglk tzerine olumsuz etkilerinin oldugu gorulmektedir.
Teknigin bilinen durumunda sekerin %30-50 oraninda dogal liflerle ikame edildigi Grtnler
s6z konusudur. Ancak tofi Urtnlerinde sekerin ve misir suruplarinin bitkisel kaynakl liflerle
ikame edildigi yuksek oranda bitkisel lif iceren icerikler ve bunlarin Uretim metotlarina ihtiyag

duyulmaktadir.

Bulusun Céziumiini Amagladigi Teknik Problemler

Bulusun amaci, ¢ignenebilir tofi Grlnlerinde seker ve misir surubu yerine bitkisel kaynakl
lifler kullanilarak prebiyotik 6zelliklere sahip, glisemik indeksi dusuk, lezzetli, disuk kalorili,

lifce zengin, lezzetli bir tofi icerigi ve bunun Uretim yonteminin saglanmasidir.

Bulus konusu tofi igceriginin ve bunun Uretim yonteminin bir avantaji seker oraninin %95
azaltilmis olmasidir. %5’lik kisim ise liflerin dodal olarak yapisinda bulunan seker
bilesenleridir. Teknigin bilinen durumunda sekerli ve misir suruplu Urinlerin tiketimi ile
obezite gibi saglik sorunlari meydana gelmekte bu durum ise birgok hastalgi
tetiklemekteydi. Bulus konusu tofi iceriginde, sekerin sebep oldugu olumsuz etkiler
bulunmamakta ve tiketicilere saglik yoninden daha faydali bir tofi Grind tercihi

sunulabilmektedir.

Bulus konusu tofi igeriginin ve bunun Uretim yonteminin en énemli avantaji sekerin bitkisel
kaynakli lifler ile ikame ediliyor olmasidir. Tofi Gretimi icin uygun bitkisel lifin belirlenmesi
bulus basamaklarindan biridir. Ayrica teknigin bilinen durumunda bu tarz sekersiz veya
seker orani azaltilmis UrUnlerdeki, seker alkolleri, farkli lifler ve yapay tatlandiricilarin sebep
oldugu olumsuzluklarin éniine gecmektedir. Ornegin; seker alkollerinin tiiketiminden

kaynakli laksatif etki, bulus konusu tofi Grtiniinde s6z konusu degildir.

Bulus konusu tofi iceriginin ve bunun Uretim yonteminin bir avantaji da direkt seker ilavesi
icermemesine karsin lezzetli bir Griin olmasi tiketiciler tarafindan sevilerek tiketilmesidir.
Ozellikle seker alkollerinin riinde biraktigi metalimsi tat bulus konusu Uriinde

bulunmamaktadir.

Bulus konusu tofi igeriginin ve bunun uretim ydnteminin bir diger avantaji ise dolgulu,
dolgusuz olabilmesi, farkli renk ve aromalar ile gesitlendirilebilmesidir. Bulus konusu tofi

icerigi ve bunun uretim yontemi meyveli, karamel vb. tofi Grinleri igin uygulanabilecektir. Bu
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durum seker tiketmek istemeyen, sekerleme tuketirken ayni zamanda saglik agisindan
destekleyici ve faydali bilegenlere sahip prebiyotik etkili bir Grlin tercih etmek isteyen veya
saglik problemleri sebebi ile seker tuketimini kisitlayan veya seker tiketiminden kaginan
tuketicilere segenek anlaminda avantaj saglamaktadir. Tuketiciler arzu ettigi renk ve
aromalarda, dolgulu veya dolgusuz sekilde lezzetli ve seker orani azaltilmig tofi Urand

tiketebilecektir.

Bulus konusu tofi iceriginin ve bunun dretim yonteminin daha iyi anlagiimasi i¢in asagidaki

sekillerden yararlanilacaktir.

Sekillerin Agiklanmasi
Sekil-1 Bulus konusu tofi Gretim yonteminin icerdigi islem adimlarinin akis diyagramidir.

Sekil-2 Bulus konusu tofi Gretim yonteminde uretim akisinin sematik simgelerle gosterimidir.

Bulusun Ac¢iklanmasina Yardimci Olacak Boéliim, Parga ve Akis Referans Numaralari

1

Lif Surubu

la- Bitkisel lifin sulu ¢dzeltisi

1b- Emulgator-yag karisimi

2- Pigirici

3- Kivam Verici Madde Cozeltisi Eklenmis Lif Surubu

3a- Kivam Verici Maddenin Cozeltisi

4- Vakum Alani

5- Katki Maddeleri Eklenmis Karisim
5a- Asit
5b- Renklendirici Madde
5c¢- Aroma

6- Sogutma Alani

7- Agartma Makinasi

8- Dinlendirme Alani

9- Ekstruder

10- Sekillendirme Alani
10a- Enjektor
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10b- Kalip
10c- Bigak
11- Ambalaj Makinasi
12- Ambalajlanmig Son Uriin

Bulusun Acgiklanmasina Yardimci Olacak Proses Akig Semasi

100- Lif Surubunun Hazirlanmasi Asamasi

150- Lif Surubunun Pisiriimesi Asamasi

200- Pigirilmis Lif Surubuna Kivam Verici Maddenin Cdzeltisinin Eklenmesi Asamasi
250- Vakum Asamasi

300- Katki Maddelerinin Eklenmesi Asamasi

350- Sogutma Asamasi

400- Agartma Asamasi

450- Dinlendirme Asamasi

500- Sekillendirme Asamasi

550- Ambalajlama Asamasi

Bulusun Detayli Agiklamasi

Bulus konusu tofi igerigi ve bunun Uretim yontemi ile seker orani azaltiimig, prebiyotik
Ozelliklere sahip ve lezzetli bir Grun ve bu Urinun elde edilmesi igin bir ydntem saglanmasi
hedeflenmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda teknigin bilinen durumunda yapay tatlandiricilar
ve seker alkolleri ile sekerin ikame edildigi prosesler yerine bitkisel kaynakli lifler ile sekerin
ikame edildigi bir proses gelistiriimis bitkisel lif icerigi ylksek, prebiyotik 6zellikli, lezzetli bir
tofi Grinu saglanmistir. Bulus konusu tofi iceriginin en dnemli 6zelligi sekerin bitkisel liflerle
ikame ediliyor olmasi ve teknigin bilinen durumuna kiyasla daha ylksek oranda bitkisel lif
iceriyor olmasidir. Bu durum o6zellikle bitkisel liflerin katki maddesi olarak degil de

hammadde olarak kullaniimasindan kaynaklanmaktadir. Bulus konusu Urinde yuksek
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miktarda lif kullanilabilmesi ve hangi tir lif kullanilacaginin belirlenmesi yetkinligi arge
calismalari sonrasinda edinilen tecribe ile saglanmistir. Yliksek miktarda bitkisel lif
kullanilabilmesi i¢in uygun lif ve asit miktarinin belirlenmesi gerekmektedir. Lif kimyasal
olarak polisakkarit icerigi yuksek karbonhidrat oldugu igin asit ve sicaklikla muamele sekili
ve suresi bu kimyasal yapinin polisakkaritin pargalanarak kisa zincirlik fruktoz ve glikoz
bilesenlerine dénismesine ve elde edilen Urindn seker igeriginin artmasina sebep olarak
beklenen etkiye saglamayacaktir. Burada lifin kimyasal aglarini koparmadan proses
edilmesi de bulusun énemli noktalarindan birisidir. Asit oraninin artmasi lifin pargalanarak
sekere doniismesine dolayisiyla seker oraninin artmasina sebep olmaktadir. Ozellikle
hindiba, seker pancari, seker kamisi arasindan en az biri secilerek uretilmis oligosakkarit
ile bulus konusu tofi Urlinli besin degerleri ve saglik yéninden destekleyici faydalar
gOstermekte bdylece bulusun amacini karsilamaktadir. S6z konusu bitkisel liflerin,
¢6zinebilir bir lif olmasi bagirsak bakterileri tarafindan tiketilmesi sebebi ile prebiyotik etki

gosterir.

Bulus konusu tofi igerigi ve bunun tretim yontemi tofi sekerlemeler lzerine bir gelistirmedir.
Ancak bu kisitlayici olmamalidir. Bulus uygun sartlarda jel sekerleme, cikolata, gofret,
karamel tofi gibi farkli tirde yumusak sekerlemeler icin de uygulanabilir bir ydntem ve icerigi

konu almaktadir.

Bulus konusu tofi Griind temelde bitkisel lif, su, yag, emilgator, kivam verici madde ve katki
maddeleri bilesenlerini icermektedir. Detaya inildiginde s6z konusu bilesenlerin tirl ve

agirlikga ylzde oranlari asagida tablo seklinde verilmigtir.

Bilesen Agirhk¢a Oran
(%)
Bitkisel Lif tapyoka nisastasindan ¢ozinebilir
lifler, indlin, polidekstroz, | 64-88
fruktooligosakkaritler, sakkaroz,

misir, bugday, seker pancari, seker
kamisi, hindiba gibi farkh
kaynaklardan elde edilen

¢ozlnebilir liflerden en az biri

Su 5,5-8,5

Yag bitkisel ve/veya hayvansal kaynakli | 4-6

yag, laurik bazl kakao yagi ikamesi
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(CBS), yag asitlerinin mono ve
digliseritleri gibi

Emdalgator Lesitin (soya, aygicek kolza vb.), | 0,2-2
sUkroz esterleri, mono ve
digliseritler

Kivam verici madde nisasta, agar agar, ksantan gum, | 1-6
karragenan, jelatin, pektin

maddelerinden en az biri

sitrik asit, malik asit, tartarik asit, | 0,5-1,5

Asit fumarik asit, laktik asit asitlerinden

Katki en az biri

Maddeleri Renklendirici | tercihen dog@al renklendiriciler 0,1-1
madde
Aroma tercihen dogal aroma vericiler (gilek, | 0,15-0,25

limon, portakal, ananas, bégurtlen,

elma, ahududu, tGzim gibi)

Tablo-1: Bulus konusu tofi (iriiniiniin iceriginde yer alan bilesenlerin ve bu

bilesenlerin iiriin icerisinde agirlik¢a yiizde oranlarinin verildigi tablodur.

Tablo-1’de verildigi gibi bulug konusu tofi Grtinu agirlikga %64-88 oraninda bitkisel lif, %5,5-
8,5 araliginda su, %4-6 araliginda yag, %0,2-2 araliginda emdlgator, %1-6 araliginda kivam
verici madde ve geriye kalan oranda katki maddeleri icermektedir. Burada belirtilen aralik
degerlerin sinirlari toplami 100 etmek durumunda degildir. Belirtilen araliklarda degerler
toplam 100 edecek sekilde secilerek igerikler olusturulabilecektir. Mesela 6érnek bazi
receteler asagidaki gibi olabilir. Bunlarin sadece drnek oldudu ve bulusu kisitlamadigini

belirtmek gerekir.

Ornek-1: %82 bitkisel lif, %6 su, %4 yag, %1 emiilgatér, %6 kivam verici madde geriye
kalan %1 oranda katki maddeleri (%0,5 asit, %0,25renklendirici, %0,25 aroma gibi)

Ornek-2: %79 bitkisel lif, %7,5 su, %5,5 yad, %2 emiilgatdr, %4kivam verici madde geriye
kalan %2 oraninda katki maddeleri (%1,5 asit, %0,25 renklendirici, %0,25 aroma gibi)

Bulus konusu tofi Griini agirlikga %64-88 oraninda bitkisel lif icermektedir. S6z konusu lifler
misir, bugday, hindiba, seker kamisi, seker pancari gibi farkli kaynaklardan elde edilen
%70’ten Ozellikle %80°den blylk oranlarda ¢dzinebilir liflerdir. Ayrica tapyoka

nisastasindan ¢o6zunebilir lifler, indlin, polidekstroz, fruktooligosakkaritler, sakkaroz
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liflerinden en az biri bitkisel lif olarak segilebilir. Bulus konusu tofi Grind agirlikga %5,5-8,5
araliginda su icermektedir. Bulus konusu tofi urinu agirlikga %4-6 araliginda yag icermekte
olup bahsedilen yag bitkisel ve/veya hayvansal yag olabilir. Laurik bazli kakao yagdi ikamesi
(CBS), yag asitlerinin mono ve digliseritleri yag olarak segilebilir. Bulus konusu tofi Grina
agirhikga %0,2-2 araliginda emilgatér icermektedir. Bahsedilen emiulgatér lesitin (soya,
aycicek kolza vb.), stikroz esterleri, mono ve digliseritlerden en az biri olabilecektir. Bulug
konusu tofi Grini agirhkga %1-6 araliginda kivam verici madde igcermektedir. Bahsedilen
kivam verici madde nisasta, agar agar, karragenan, ksantan gum, jelatin, pektin
maddelerinden en az biri olabilir. Bulus konusu tofi arinl agirlik¢a %0,5-1,5 araliginda asit
icermektedir. Bahsedilen asit (5a) sitrik asit, malik asit, tartarik asit, fumarik asit, laktik asit
asitlerinden en az biri olabilir. Bulus konusu tofi trini agirhk¢ca 9%0,1-1 araliginda
renklendirici madde icermektedir. Bahsedilen renklendirici madde tercihen dogal
renklendiricilerdendir. Bulus konusu tofi drind agirlikga %0,15-0,25 araliginda aroma
icermektedir. Bulus konusu tofi Grintnln bir alternatifi agirlikga %0,5-5 araliginda meyve
konsantresi-siit ¢dzeltisi icermektedir. ilave edilebilecek meyve konsantreleri ve kondens
sut ile bulus konusu Urln lezzet agisindan zenginlestirilip ¢esitlendirilebilecektir. Meyve

konsantresi-sut ¢ozeltisi icerikli alternatif Grlin igin 6rnek bir bilesim asagida verilmistir.

Ornek-3: %76 bitkisel lif, %6 su, %4,5 yag, %1,75 emiilgator, %5,75 kivam verici madde,
%4,3 meyve konsantresi-sut ¢ozeltisi geriye kalan %1,7 oraninda katki maddeleri (%1 asit,

%0,5 renklendirici, %0,2 aroma gibi)

Bulus konusu tofi Griintnin Uretim yontemi bir proses olarak disundldiginde Sekil-1’deki
gibi bir akis semasi olusturmaktadir. Bulus konusu tofi Uretim yénteminde gerceklesen

islemler Sekil-2’de simgelerle sematize edilmistir.

Bulus konusu tofi Grinindn dretim yonteminde en genel olarak bliylk oranda ¢ozinebilir
bitkisel liflerden (tercih edilen uygulamada hindiba, seker kamigi, seker pancarindan en az
biri secilerek Uretilmis oligosakkarit olacaktir) lif surubu hazirlanarak pisiriimekte ve pisirilen
suruba kivam verici madde (tercih edilen uygulamada jelatin olacaktir) ¢ozelti seklinde ilave
edilmektedir. Kivam verici maddenin ¢ozelti seklinde ilave edilmesinin ardindan aroma-
renk-asit (ve istenirse meyve-konsantreleri-sit ¢ozeltisi) katki maddeleri eklenerek sirasiyla
agartma, sekillendirme ve ambalajlama islemleri ile Gretim sureci tamamlanmaktadir. Bulus
konusu tofi Grinindn Gretim yéntemi bir proses olarak adimlandirildijinda asagida verilen

asamalari icermektedir;

Lif Surubunun Hazirlanmasi Asamasi (100)
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Lif Surubunun Pigiriimesi Agsamasi (150)

Pisirilmig Lif Surubuna Kivam Verici Maddenin Eklenmesi Asamasi (200)
Vakum Asamasi (250)

Katki Maddelerinin Eklenmesi Agamasi (300)

Sogutma Asamasi (350)

Agartma Asamasi (400)

Dinlendirme Asamasi (450)

Sekillendirme Asamasi (500)

Ambalajlama Asamasi (550)

Bulus konusu tofi Grintnin dretim ydnteminde yukarida belirtilen asamalar Sekil-1’'deki gibi
bir akis semasi olusturmaktadir. Bahsedilen asamalarin detayl aciklamalari ise asagida

verilmistir.
Lif Surubunun Hazirlanmasi1 Asamasi (100)

Bulus konusu tofi Griininin dretim ydntemi lif surubunun hazirlanmasi agsamasini (100)
icermektedir. Bu asamada Tablo-1’de aciklanan tapyoka nisastasindan ¢dzunebilir lifler,
indlin, polidekstroz, fruktooligosakkaritler, sakkaroz, misir, bugday, hindiba, seker kamisgi,
seker pancari gibi farkli kaynaklarin en az birinden elde edilen %70’ten 6zellikle %80’den
blylk oranlarda ¢ozinebilir lifler 40 °C sicaklikta su ile tercihen yiksek devirli isiticili
karistiricida homojen olarak ¢ézindurulir. Boylece bitkisel lifin sulu ¢dzeltisi (1a) elde edilir.
Bitkisel lifin sulu ¢ozeltisinin (1a) briks degeri 74-78 arasindadir. Yuksek lif iceriginin bu
brikste hazirlanmasi karisgtirici tipi ve su sicakliklarinin isitma proseslerinin belirlenmesi
yapilan ¢alismalar sonucunda geligtiriimistir. Hazirlanan surubun briks degerinin yuksek
olmasi sicaklikla az muamele edilmesini saglayarak lifin parcalanmadan Urlne
donusmesine imkan vermektedir. Diger yandan ayri bir karisim olarak yag (tercih edilen
uygulamada palm yagi olacaktir) tercihen 45 °C sicaklikta eritilir ve Uzerine lesitin (soya,
aycicek kolza vb.), slkroz esterleri, mono ve digliseritlerden secilebilecek emdulgator
eklenerek karigtirilir. Boylece emulgator-yag karisimi (1b) elde edilmis olur. Bitkisel lifin sulu

¢ozeltisi (1a) ve emdllgatér-yag karisimi (1b) birlestirilerek tercihen ylksek devirli
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karistincida kanigtirihir ve tek bir karigim haline getirilir. Bunun sonucunda lif surubu (1)

hazirlanmis olur.
Lif Surubunun Pisirilmesi Asamasi (150)

Bu asamada lif surubu (1) pisiricide (2) 92-96 brikse kadar 120-124 °C sicaklik araliginda
pisiriimektedir. Bahsedilen pigirici (2) tercihen batch tipi vakumlu pigirici olup siyiricili,
karistiricili, 8-10 bar buhar basincinda vakumlu pisiricidir. Uriiniin olugabilmesi igin briks
degerinin ve sicakliginin belirtlen degerlerde olmasi gerekmektedir. Belirtilen sicaklik
degerleri ise son urundeki istenilen kuru madde miktari gz 6nunde bulundurularak
belirlenmigtir. Sicakligin daha digsik olmasi su miktarinin istenenden fazla olup Griinin
istenmeyen formda olmasina sebep olabilmektedir. Sicakhdin belirtilen dederden daha
yuksek olmasi ise urunun istenenden daha fazla su kaybetmesine teksturel ve reolojik

istenmeyen 6zelliklere sahip olmasina neden olabilmektedir.
Pigirilmig Lif Surubuna Kivam Verici Maddenin Eklenmesi Asamasi (200)

Bu asamada lif surubunun pisiriimesi asamasi (150) sonucunda elde edilmis yari mamule
kivam verici maddenin ¢ozeltisi (3a) eklenerek kivam verici madde ¢ozeltisi eklenmis lif
surubu (3) elde edilir. Burada bahsedilen kivam verici madde tercihen jelatindir. Tercih
edilen uygulamada kivam verici maddenin ¢ozeltisi (3a) 45-60 °C sicakliklarda su ile 1:2
oraninda kivam verici maddenin eritiimesi ile hazirlanmig ¢ozeltidir. Eritilen kivam verici
madde jelatin olmasi durumunda bloom degeri 160-220 araligindadir. Kivam verici
maddenin ¢ozeltisinin (3a) hazirlanma sireci bulus konusu ydntem igerisine dahil olabilir
veya daha onceden hazirlanmig bir ¢dzelti kullanilabilir. Bulusun bir alternatifinde bu
asamada meyve konsantresi-siit ¢dzeltisi eklenebilir. ilave edilecek ¢ozeltilerin su oraninin
son Urdndn briks deg@erini etkilemeyecek oranda olmasi 6nem arz etmektedir. Burada
meyve konsantresi-sut ¢ozeltisi, karisima (yari mamule), kivam verici madde ¢ozeltisinden

once veya sonra eklenebilir.
Vakum Asamasi (250)

Bulus konusu yontemde pisiriimis lif surubuna kivam verici maddenin eklenmesi
asamasinin (200) ardindan kivam verici madde ¢o6zeltisi eklenmis lif surubu (3) vakum
alanina (4) gelerek 0,6-0,8 bar basing altinda vakum yapilir, bu esnada karistirma iglemi
devam etmektedir. Vakum iglemi ile lif surubu igcinden suyun %2-3’0 uzaklastirilarak hem
nemi dusurilmekte hem de 100-105 °C arasi sicakliklara sogutulmus olmaktadir. Uriiniin

dozajlamaya hazirlanmasi amaci ile proseste en uygun sogutma iglemi olan vakum
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sogutma kullaniimaktadir. Bu agsamada belirtilen en yuksek sicakliktan daha yuksek
sicakliga cikildig! takdirde dozajlama agamasinda urlne eklenecek olan asit (5a), aroma
(5¢) ve renklendirici madde (5b) bilesenlerinin deforme olma durumu bulunmaktadir. Asit
(5a) bilesenlerinin deforme olmasi asit degerinin artmasina veya azalmasina dolayisiyla lifin
bozulmasina sebep olmaktadir. istenmeyen asit degerleri lifleri parcalayacak fruktoz ve
glikoz gibi Grinde istenmeyen monomerlerin ortaya c¢ikmasina neden olacaktir.
Belirtilenden ylksek sicaklik, ugucu aroma (5c¢) bilesenlerinin ugmasina ve istenilen tadin
uriinde olmamasina sebep olacaktir. Benzer sekilde ylksek sicaklik renk pigmentleri
bozulacak dolayisiyla Uriinde istenen renkler meydana gelemeyecektir.  Sicakhigin
olabildigince disuk olmasi dozajlamada kullanilacak olan Urinlerinde deforme olmasini
engellemek ile beraber sicakhigin, belirtienden daha disik olmasi enerji kaybina ve

karistirma zorluguna sebep olmaktadir.
Katki Maddelerinin Eklenmesi Agsamasi (300)

Tablo-1'de belirtildigi gibi bulug konusu tofi GrinU katki maddesi olarak asit (5a),
renklendirici madde (5b) ve aroma (5c) icermektedir. Asit (5a), renklendirici madde (5b), ve
aromanin (5c) prosese girisi, katki maddelerinin eklenmesi asamasinda (300)
gerceklesmektedir. Bu agsamada bahsedilen asit (5a), renklendirici madde (5b) ve aroma
(5c¢) bilesenleri vakum alaninda (4) sogutulmus yari mamule es zamanl olarak ilave edilip
100 °C sicaklikta karistirilarak katki maddeleri eklenmis karisim (5) elde edilmektedir.
Belirtilen sicaklik arah@ enerji kaybini énleyecek ve hamurun dozajlama Unitesine
pompalanmasini saglayacak degerlerdir. Bu asamada bahsedilen asit (5a) sitrik asit, malik
asit, tartarik asit, fumarik asit, laktik asit asitlerinden en az biridir. Renklendirici madde (5b)
ve aroma (5c¢) arzu edilen renk ve lezzete goére segilebilir. Bulug konusu trin meyveli olarak
karakterize edildiginden dolayr aroma (5c) Urun icin énemli bir katki maddesidir. Asit (5a)
ise istenilen meyve aromasi icin gereklidir. Beyaz bir trln istenildigi takdirde renklendirici
maddeye (5b) ihtiya¢c duyulmayabilir. Asit (5a) ve renklendirici madde (5b) 6zellikle albenili
bir Grlin igin gereklidir. Aroma ve asit ilavesi yuksek devirli karistiricilarda kisa sirede

homojen hamur eldesi saglayacak sekilde yapilir.
Sogutma Asamasi (350)

Bu asamada katki maddeleri eklenmis karisim (5) sogutma alanina (6) gelir ve 50-65 °C
sicakliklara sogutulur. Belirtilen sicakliktan daha dusuk veya yuksek degerler hamurun
agartma makinesinde agartilmasini zorlagtiracak ve dolayisiyla Griinin kristallesmesine

engel olacaktir. Bu durum g6z 6ninde bulundurularak deneysel ¢alismalar ile optimum
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kristallesme sicakliklari belirlenmistir. Burada bahsedilen sodutma alani (6) tercihen
sogutmall tamburdur. Sogutmali tambur, sogutma borularinin tzerinden trtiiniin gegtigi bir
sogutma sistemidir. Bu sogutma sisteminin kullaniimasi zaman, enerji ve yerden tasarrufu
sagladigindan dolayi tercih edilmektedir. Sogutma asamasinda belirtilen sicakhklar Grind
agartma islemine hazirlamak igin gereklidir. Ayni zamanda tofi hamurunun hemen

sogutulmasi liflerin pargalanmasini énlemek icin gerekli ve elzem bir adimdir.

16-22 °C arasl sicakliklarda soguk suya sahip sogutma tamburunda tofi hamuru 50-65 °C
sicakliklara kadar sogutulur. Pisen surubun sogutma tamburu sonuna kadar gecirdigi stire
en fazla 5 dakika olmaldir. Sire arttiginda lifin parcalanma ve sekere dénusme riski

artacaktir.
Agartma Asamasi (400)

Sogutma asamasi (350) sonucunda soguyan hamur tercinen hamur agartma makinasi (7)
ile 1-15 dk. aralidinda agartilarak yogunlugu tercihen 0,8-1 g/mL’ye dusUrilmektedir.
Agartma isleminde hamur, hamur agartma makinasinin (7) aparatlari ile gerilerek
(cekilerek) katlanir ve tekrar gerilir. Bu islem defalarca tekrarlanarak hamura hava girmesi
saglanir ve daha yumusak, daha beyaz bir hamur elde edilir. Bu islem hamurun molekdlleri
arasinda bosluklar yaratarak hamurun yumusamasini ve tekstlrel olarak daha kolay
yenmesini saglarken istenilen renk, kalite ve kristallesmeyi sagladigi igin gereklidir. Bunun
sonucunda hamur hem yumusatiimakta hem de tekstlrel olarak yemesi daha kolay hale

getiriimektedir.
Dinlendirme Asamasi (450)

Agartma asamasi (400) sonunda agartilan hamur dinlendirme alanina (8) gelir. Dinlendirme
alani (8) tercihen 22-26 °C sicaklikta ve/veya %50-60 oranda nemli ortamdir. Agartma
asamasl (400) sonunda agartilan hamur 30-60 dakika slre ile dinlendirme alaninda (8)
bekletilerek dinlendirilir. Dinlendirme asamasi (450) hem yapinin ve Kkristallesmenin
gelismesi hem de sekillendirme igin uygun sicakliga gelmesi igin onemli ve gereklidir.
Dinlendirme asamasi yapilmadigi takdirde Urindn kristallesmesinde ve istenilen gézenekli,
kirllgan olmayan, yodun viskoz yaplyl almasinda sorun olacagindan dolayr Grinun

sekillendirilmesi mumkuin olamayacaktir.
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Sekillendirme Agsamasi (500)

Dinlendirme asamasi (450) sonunda uygun sicakhiga gelen hamur 6n ekstrizyon ile
islenebilir hale gelir ve sekillendirme alanina (10) gelir. Tercih edilen uygulamada ekstrtder
(9) aracihdi ile seker kaliplarina (10b) beslenerek tofi kaliplanmaktadir. Kaliplama iglemi
hamurun sekillendirilebilmesi igin 35-40 °C sicaklik de@erleri arasinda gergeklesmektedir.
Bulus konusu Urun dolgulu veya dolgusuz tofi Grunu olabilir. Bu asamada istenirse
kaliplanmig yari mamule enjektor (10a) ile lifli dolgu enjekte edilerek dolgulu tofi Gretilebilir.
Kullanilan asit dizeyinin dolgu malzemesindeki lifi pargalayip sekere dénistirmemesi
gerekmektedir. Belirtilen bu zorluk uygun asit miktarinin kullaniimasi ile agiimistir. Alternatif
olarak kalip yerine bicak (10c) ile kesme islemi ile sekillendirme yapilabilir. Sekil-2’'de
dolgunun enjeksiyonu enjektoér (10a) simgesi ile bicak ile kesme islemi ise (10c) bigak
simgesi ile sematize edilmistir. Buradaki simgelerin temsili oldugunu belirtmek gerekir. Diger
yandan sekillendirme isleminde gerceklesecek olan enjeksiyon (opsiyonel), kaliplama veya

bicakla kesme islemlerinin gergeklestigi temsili bir sekillendirme alani (10) tanimlanmistir.
Ambalajlama Asamasi (550)

Bu asamada sekillendirme asamasi (500) sonucunda elde edilen tofi Urlnleri ambalaj
makinesinde (11) tercihen tekli olarak paketlenmekte ve ambalajlanmis son Urin (12)
¢ikmis olmaktadir. Bahsedilen ambalajlanmigs son drtin (12) genel olarak sekerin %70’ten
Ozellikle %80’den fazla oranda ¢ozunebilir bitkisel liflerle ikame edildigi Tablo-1’deki icerige
sahip dolgulu veya dolgusuz tofi Grintdur. Tercih edilen uygulamada ambalajlanmis son

arin (12) %6-8 nem icerigine sahip oligofruktosakkarit ile Gretilmig tofi Granudur.

Bulugun Sanayiye Uygulama Bigimi

Bulus konusu tofi triini belirli miktarlarda ambalajlanarak Gretimi yapilacak bir Grinddr.
Farkl sekil ve boyutlarda olabilecektir. Renklendirici ve aromalar kullanilarak arzu edilen
renk ve lezzetlerde Uriinler elde edilebilecektir. Ozellikle kontrollli seker tiiketimi gereken
durumlarda tiiketici igin keyifli ve lezzetli bir atistirmalik alternatifi sunmaktadir. Tercihe bagl
olarak dolgulu veya dolgusuz alternatifleri olabilecektir. Lif orani, teknigin bilinen durumuna
kiyasla daha yuksek olmasina ragmen gunluk tuketilmesi dnerilen pakette 20-30 gram ile
sinirhdir. Tavsiye edilen tiketim miktar tuketiciye paket Gzerine yazilarak bildirilecektir.
Bulus konusu tofi tretim yontemi gerekli bilesenler ve alet ekipman saglanmasi halinde

Ozellikle gida Uretim sahalarinda uygulanabilir bir yontemdir.
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