Raf Omri

Raf 6mrii, normal dagitim, depolama ve teshir kogullar altinda mallarin tanimlanan kalitesinin
kabul edilebilir kaldigu, iiriinlerin depolanabilecedi maksimum siire olarak tanimlanabilir.
SEKERLEMELERDE EN SIK GORULEN SORUNLAR:
1. Fiziksel degisiklikler

o Yag ¢icegi

o Seker ¢icegi

o Koku ve tatlarin emilimi

0 Lezzet kayb1

o Kurutma

o Nem emilimi

o Istenmeyen kristallesme (yaglar ve sekerler)
o Nedenler:

o Depolama,

o Tagima

o Uretim teknikleri

2. Mikrobiyal bozulma

o Kiifler, mayalar, bakteriler

o Nedenler:

o Gidalarda yiiksek serbest nem ic¢erigi

o0 Malzemenin yanhs kullanimi (yikamamak)
o Cevre, makineler, insanlar (hijyen)

3. Kimyasal bozulma

o Yaglarin oksidasyonu (acimasi)

o Nedenler:

o Icerik segimi

o Saklama kosullari

Raf 6mrii sorunlarinin nedenini anlamaya ¢ahisirken iki genis alan incelenebilir:
o Uriin i¢indeki faktorler

o Uriin disindaki faktorler

I¢ Faktorler = iriiniin icinde

o Regete dengesi

0 Su Aktivitesi - Aw (mikrobiyal bozulma)

0 % katilar, % seker, pH, vb. Acilasma

o Nem gegisi (birden fazla dolgunuz varsa)

o Yag gocii

o Seker kristalizasyonu

Dig Faktorler = lirliniin diginda

o Cevre, makineler, insanlar

o0 Depolama,

o Uretim teknikleri

o Fiziksel hasar

o Dig kokular

o D1sg nem g6¢ii / Nem / Kurutma

o D1g sicaklik degigimi

o Hijyen
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Su Hareketliligi AW:

AW, bir lirtiniin raf dmrii ve dayanikliligi hakkinda bilgi sahibi olabilmemiz i¢in oldukg¢a
onemli olan bir degerdir. Yiyeceklerin i¢erisinde bulunan su bagl veya serbest olabilir.
AW ol¢timii ile bir tirtiniin i¢erisinde serbest su olup olmadigini anlayabiliriz. Serbest su
mikroorganizmalarin yagami ve tiremesi i¢in gerekli olan sudur.

Bu deger o (serbest susuz iiriin) ve 1 ( saf su ) araliginda ol¢tilebilir.

AW, AWmetre adli bir cihaz ile dl¢iilebilir.

Hijyen:

Tyi bir raf 6mrii ve saklama s6z konusu oldugunda, hijyen ¢cok biiyiik rol oynamaktadir.
Tim agamalarda iyi hijyenik kogullar saglanmazsa, tiim diger faktorlerin de hi¢bir degeri
kalmasz.

AW Olc¢iim Tablosu

B N
1.00-0.95 1-2hafta

0.95-0.91 2 -3 hafta

0.90-0.87 2 -4 hafta

0.86-0.80 3-6hafta

0.80-0.75 5-15 hafta

0.74-0.65 12-20 hafta

0.64-0.60 15 - 30 hafta

0.50 - 15-50 hafta
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Sikma Pralinler

Tanim

Bu tiir pralinler tabandan yukariya dogru olusturulur; érnegin bir kat
nugat veya caramel, marzipan, ¢ikolata, pandispanya tabanda kullanilir.
Uzerine krema, ganaj veya farkl cesit akiskan olmayan dolgu sikilir.
Pralinler soguduktan sonar ¢ikolata ile kaplanir ve tizerlerinde kuruyemis
veya ¢ikolata seritleri ile tamamlanir.

Bu pralinler genellikle yuvarlak ve hafif gsigkin olarak nitelendirilirler,
Bel¢ika'nin iinlii "Manon” sekli bu ¢eside uygun bir 6rnektir.

Dolgu

Uzerine dolgu sikilan tabanin ¢itir olmasi nedeniyle tamamen kati bir
dolgu kullanilmasi gerekmektedir. Tereyag: kremasi gibi orta katilikta
dolgular 6n kristallegtirilmig ¢ikolata ile kaplanmaya uygundurlar.

Triifler

Tanim

Triifler aslinda sitkma pralin kategorisinde yer alirlar ve genellikle kat1
kivamh ganaj, pralin veya krema dolgusundan yapilirlar. Klasik sitkma,
pralin ile farklar sekil ve tamamlanma noktasinda ortaya ¢cikmaktadir.
Triif dolgusu genellikle diiz duy ile sikilip daha sonra 6n kristallestirilmig
¢ikolata ile kaplanir ve boylelikle iistiinde ¢itir bir ¢ikolata katmani
olusur.

Dolgu

Klasik sikma, triif yapiminda yalnizca kati dolgular kullanilir. + 35°C ‘ye
yar1 sogutulmus dolgu yagh kagit kaph tabaklara oval veya top seklinde
sikilir ve birkag¢ saat boyunca sertlestikten sonra ¢ikolata ile kaplanip,
tamamlanir.
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Alternatif Trif Cesitleri:

Giiniimiizde yuvarlak sekilli triifleri hemen hemen her yerde bulabilirsiniz. Isvicre ve
Almanya’dan gelen triifler oyuk kaliplar kullanilarak iiretilirler. Bu yuvarlak ve oyuk
kaliplar kullanmima hazir olarak mevcuttur.

Sikma torbasi ile i¢leri ¢ok kati olmayan veya sivi olan dolgular ile doldurulur ve bu kaliplar
daha sonra 6n kristallestirilmis ¢ikolata ile miihiirlenip, ¢ikolata kaplanirlar. Tamamen
sertlesmeden 6nce ise kakao, tiraglanmig ¢ikolata, pudra sekeri gibi malzemelerle
kaplanirlar. Bu oyuk kaliplarin ticreti yliksek olmasina ragmen, igleme siireci hizli ve ortaya
¢ikan urin ilgi ¢ekici olmaktadar.

Yuvarlak triifler ayni1 zamanda ¢ikolatadan yapilan oyuk yarim daireler ile de yapilip i¢leri
doldurulur ve iki yarisi ¢ikolata ile birbirine yapigtirilir. Kaplama ve sonlandirma agamasi ise
yuvarlak oyuk kaliplar ile aynmdir.

Pektin Nedir ?

Pektin (E440), meyve ve sebzelerde bulunan benzersiz bir lif ¢gesididir. Pektin iirtinlerinin ¢ogu
elma veya narenciye kabuklarindan elde edilir. Siviyla birlikte 1sitildiginda, pektin giser ve
jel haline gelir, bu da regel ve jole gibi yiyecekler i¢in harika bir yogunlagtirici yapar.

Yemek pisirmek i¢in kullanilan pektin toz formunda gelir ve genel olarak HM yiiksek
metoksil ve LM diigiik metoksil olmak tizere iki genig kategoriye ayrilabilir. Sar1 pektin veya
elma pektini, meyve jolelerinde kullanilan bir HM pektin tiirtidiir. Bir kez sertlestikten sonra
sert bir dokuya sahip olur ve tekrar eritilemez. Pectin NH, tekrar eritilebilir olmasi i¢in
islenmig 6zel bir LM pektindir, bu da baz: glazeler i¢in kullamighdar.

Sitrik Asit

Sitrik asit, limon, lime, portakal ve mandalinalar gibi narenciye meyvelerinde dogal olarak
bulunan renksiz bir organik asittir. Gii¢lii eksi bir tada sahip dogal bir koruyucudur.
Gidalarda ve gazli igeceklerde koruyucu olarak kullanilir, yiyeceklere ve gekerlemelere eksi
bir tat vermek i¢in aroma olarak kullanilir. Sitrik asit, sivilara kolayca karisabilen beyaz
kristal toz formunda gelir. Bir¢gok eksi sekerleme, yenildiginde ekstra bir eksi tat vermesi i¢in
dis ylizeyinde sitrik asit karigimindan olusan ince, beyaz bir toz kaplama i¢erir.

Limon suyu yaklasik olarak %5 oraninda sitrik asit icerir. Frambuaz, ¢ilek, seftali ve mango
gibi meyve ganajlarinda lezzeti artirmak i¢in kullanilabilir, ancak ganajda fazla kullanilirsa
ac1 bir tat geligebilir.

Sitrik Asit ¢6zeltisi = %50 su ve %50 sitrik asit
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Karamelli Yer Fistikli Ganaj:
Malzemeler:

150 gr seker

8ogrsu

200 gr krema (s1cak)

10 gr tereyagi (yumusak)

100 gr yer fistign

120 gr callebaut karamelli ¢ikolata

Yapiligi:

Sekeri tavaya koyup etrafina suyu dokiin. Seker eriyip karamel rengi alinca sicak
kremay1 yavas yavas ekleyin. Karigtirmaya devam edin. Karigim 35 dereceye
diistligiinde tereyagini ilave edin ve el blendir ile ¢ekin.

Diger tarafta yer fistiklarini kavurun ve dgiitiin.

Cikolata kabuklariin ilk katmanina d§iittiigiiniiz yer fistiklarim koyun. Uzerine
karamel ganaji ilave edin. 1 Gece kapaklari kapatmadan ¢ikolata dolabinda
muhafaza edin. Ertesi giin kapaklar: kapatin.

Cilekli Ganaj:

Malzemeler:

100 gram ¢ilek

15 gr seker

50 ml krema

5 gr bal (glikoz da kullanilabilir)

1gr tuz

150 gr beyaz ¢ikolata

5 gr tereyag: (yumusak)

Ikinci katman icin:

8o gr ¢ilek

5 gr pektin

10 gr seker

5 gr limon suyu

Seker ve pektin kangtirilir. Ciledin tlizerine dokiiliir. Limon suyu eklenir.
Hepsi ocakta kivam alana kadar kaynatilir.

Yapilisi:

Cilek,seker ve tuz suyunu ¢ekene kadar kavrulur ve krema ilave edilir.
Kaynamadan ocaktan alinir. Beyaz ¢ikolata ilave edilir. Eriyince tereyag: ve bal
ilave edilir. 30 ¢ geldiginde once 2. Katman sonra ¢ilekli dolgu kabuklarin i¢gerisine
sikilir.
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