


ABOUT US

Edelmak Machinery Industry and Trade Inc. started to operate in Konya in 2009 aiming of producing
food machines by bringing a professional team of experts who were of more than 30 years of experience
together. Our company produces drying units, pasteurizers and heat exchangers, thickening and
purification units, drying machines, tanks and pumps oriented towards food sector. In addition,
customary manufacturing machine or parts are also produced according to the customer’s request.
With its technical and R & D investments that it has made within short time, it continues its activities
on machinery production for turnkey food factories and automation systems for the food sector by
increasing the product variety by day-appropriate hygiene and quality standards.Offering its products
and services at reasonable prices for the market, our company also provides technical support service
and spare parts supply to the leading firm in the sector.

HAKKIMIZDA

Edelmak Makine Sanayi ve Ticaret A.S. 2009 Yilinda Konyada gida makineleri tretimi yapmak amaciyla
her biri alaninda uzman ve 30 yili agkin deneyime sahip profesyonel ekibin bir araya gelmesiyle faaliyet
gostermeye baslamistir. Firmamiz gida sektériine yonelik; kurutma tniteleri, pastérizator ve esanjorler,
koyulastirma ve saflastirma Uniteleri, kurutma makineleri, tanklar ve pompalar tretmektedir. Ayrica
miisteri talebine gore 6zel imalat makine veya parca uretimi de yapmaktadir. Kisa siirede yapmis oldugu
Teknik ve Ar-Ge yatirimlart ile triin gesitliligini arttirarak giinlimiize uygun hijyen ve kalite standartlarmda
gida sektoriine yonelik makine iretimi, anahtar teslim gida fabrikalari kurulumu ve otomasyon sistemleri
lizerine faaliyetlerini siirdiirmektedir. Uriin ve hizmetlerini piyasaya uygun fiyatta sunan firmamiz,
sektordeki lider firmalara teknik destek hizmeti ve yedek parca tedarigi de saglamaktadir.

APROPOS DE NOUS

La Société anonyme de [Industrie et de la Commerce des Machines a été fondé et s'est met a intervenir
a Konya afin de fabriquer des machines alimentaires avec le rassemblement d'une équipe professionnelle
ayant plus de 30 ans d'expérience dont chacun est un expert dans sa domaine. Orienté spécifiquement
sur le secteur d'alimentation, notre entreprise fabrique des unités de séchage, des pasteurisateurs
et des échangeurs, des unités de concentration et standardisation, des machines de séchage, des
réservoirs et des pompes. De plus, elle donne service dans la fabrication des machines ou des pieces
customisées suivant la demande des clients. La société maintient ses opérations et ses services sur les
systémes d'automation et les installations d'usine d'alimentation clé en main, fabrication des machines
visée a lindustrie d'alimentation, celle-ci en agrandissant la gamme de produit grace a linvestissement
Technique et R et D (recherche et développement) quelle a fait dans une durée courte. Notre entreprise,
qui lance ses produits et ses services sous des prix convenables, assure aussi la réserve de piéces et le
service d'assistance technique pour les leaders du secteur.

O Hac )

Komnanus Openmak MaknHe CaHaiin Be TuaskapeT A.m.%yqpemaeHa B 2009 rony B roposie KoHbs ¢
Lienblo MPOM3BOACTBA MULLEBOrO 060PYAOBaHMS, 00beAMHMB ANs STOM Lienn NPothecCHOoHabHYI0 KOMaHAY
aKcnepToB ¢ 6onee Yem 30-neTHMM onbiTom. Hawwa KoMmaH HWUMaeTCs MPOM3BOACTBOM 060PY/OBaHUEM
ANS1 NULLEBOM MPOMBbILLNEHHOCTH, @ UMEHHO CYLUMAbHbIX YETAHOBOK, MacTEPMU3aTOPOB M TEMNOO0GMEHHUKOB,
YCTPOJCTB ANS CrYLLEHNS M OYMCTKM, CYLIMTbHBIX MaLLH, Pe3epBYapoB U HacOCcoB. KpoMe Toro, no skenaHuio
3aKa3umKa Mbl TaKke MPOM3BOAMM CMELMasbHYIO TEXHMRY W y3nbl ANs Hee. 3a KOPOTKUIA MPOMEKYTOK
BPEMEHW KOMMaHWs BMOXWMNA TEXHWYECKME W HayuYHO-WUCCrefoBaTenbCkMe  WMHBECTMLMM, OGnaropaps
KOTOPbIM YBENMYMIA aCCOPTUMEHT MPOAYKLMM, OTBevatolleii TpeboBaHMAM COBpPeMeHHbIX CTaHAapTOB
TUrMeHbl M KauyecTBa Ans MULLEBOM MPOMbILUNEHHOCTH, @ TaKKe Havana cAaBaTb MO KoY KOMAMEKCHI
MULLLEBOM MPOMbILLNEHHOCTM M CUCTEMbI aBTOMATM3aLMM NPOM3BOACTBA. Halua KoMnaHwus, mpeanaratoLas
CBOM MPOAYKTbI M YCNYrit MO LieHe, pa3yMHOM Ans PbiHKa, TaKke MpeaoCTaBAseT YCyr TEXHUYECKoM
NoAAEPsKKM M 3anacHble YacTu ANns BefyLuMX (MpM B STOM OTPACIM MPOMbILLEHHOCTH.
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EDELMAK

MAKINA SANAYi VE TICARET A S.
MACHINE INDUSTRY AND TRADE INC.

DRYING PLANT

Milkis afood that s quickly gone sourfor many reasons. The way to bring it to along-lasting and then consumable
is to dry it up. With modern drying techniques used today, milk can be converted into powder without any loss
in nutritional value. So milk reconstituted from dust has the same nutritional value. However, the high cost of
energy consumption and therefore of energy is a disadvantage of drying. Drying is the evaporation or removal
of water from the contents of a substance or mixture. In the production of durable dairy products, a part of
the water is evaporated and the drying process is carried out by removing all of the water in steam. The water
content of dried milk and dairy products should not exceed 4%. Water in different quantities in foodstuffs is a
solution containing many dissolved substances. The most important event at the time of drying is that water
comes above the dried surface and be evaporated. The water on the inner surface of the milk particles and the
vapor phase on the surface is only possible that the vapor pressure of this water is greater than the relative
vapor pressure of the drying hot air around. Almost all of the water in the milk is removed in drying of dairy
products.

KURUTMA TESISi

Siitiin en uygun muhafaza sekli kurutmadir. Diinyada siitii kurutmanin en efektif ve uygun sekli piiskiirtme
tipi kurutma (spray drying) ile yapilmaktadir. Edelmak agagida temel asamalari verilen siit tozu Uretim tesisini
anahtar teslim garantili kurma ve isletme becerisine sahip olarak 10 yildir sektorde hizmet vermektedir. Siit
Tozu Tesisi Uretim Asamalart , Siit Alimi - Pastorizasyon - Koyulastirma - Kurutma - Paketleme. Ayni tesiste
yapilabilecek revizyonlar ile misteri istegine gore peynir alti suyu tozu, peynir tozu vb. gesitli toz haldeki gida
Urlnlerinin Gretilmesi de mimkindir. Edelmak A.S. bir siit tozu Uretim tesisinde ihtiya¢ duyulan makine ve
ekipmanlarim %90'ni kendi biinyesinde imal edebilmektedir. Bu vesile ile rakipleri ile ayni kalitede Griini ve
hizmeti daha rekabet edilebilir kosullarda miisterilerine sunmaktadir. Firmamiz alaninda uzman tecribeli
teknik kadrosu ve personeli ile tretimden montaja isletmeden satis sonrasi hizmete kadar ¢ok cesitli alanlarda
miisterilerine hizmet vermektedir. Istek halinde tesis kurulumu yapilip teslim edildikten sonra bile know-how
destedi misterilerimize sunulabilmektedir.

INSTALLATION DE SECHAGE

Le lait est un aliment fragile et particulierement périssable qui doit étre transformé rapidement pour étre
conservé. Sa réduction en poudre présente lavantage considérable de pouvoir le conserver pendant une
longue durée. Grace a des méthodes modernes d'ensachage populaire a nos jours, le lait peut se transformer
en poudre sans perdre sa valeur nutritionnelle. C'est-a-dire, le lait reproduit en poudre possede la méme
valeur nutritionnelle que son état liquide. De lautre, la consommation dénergie et donc le colt lié a cette
consommation sont considérablement hautes, qui est un désavantage du séchage. Le séchage est la
volatilisation ou [évaporation de leau d'une substance ou d'un mélange. Dans la production de produits laitiers
durables, le processus de séchage est effectué en éliminant toute leau, une partie d'abord évaporée et le
tout déshydraté. Lateneur finale en eau du lait en poudre et des produits laitiers ne doit pas excéder 4%. Leau
qui existe en quantités différentes dans les aliments est une solution contenant de nombreuses substances
dissoutes. L'événement le plus important au moment du séchage est le surfagage et la vaporisation. Le
surfacage de leau dans des gouttelettes du lait et la transition de [état liquide a l‘état de vapeur, ce n'est pas
possible que dans le cas ol la pression de vapeur de cette eau est supérieure a celle de lair sécheur ambiant.

CywunbHas ycTaHoBKa

Mosoko - 3T0 MULLEBOM MPOAYKT, KOTOPbIK BbICTPO paspyLuaeTcs Mo MHOMMM MpuumHaM. Cyluka MonoKa
MO3BONSET XPaHUTb 3TOT MPOAYKT B TeYeHWe AMMUTENbHOTO BPEMEHMM C MOCMEAyIOWNUM NOTpedneHneM.
C coBpeMeHHbIMM MeTOAaMM CYLLKM, MOTIOKO MOKHO MPEBPaTUTb B MOPOLIOK 6e3 MoTepy muUTaTeNnbHOM
LieHHOCTW. TakMM OGpPa3OM, MOMIOKO, BOCCTaHOBMIEHHOE W3 MOPOLUKA, MMEET TaKylo Ke MUTaTesbHyto
LieHHoCTb. OfHAKO BbICOKas CTOMMOCTb MOTPEBEHMs BHEPruM W, CNefoBaTeNbHO, SHEPTUM SBASETCS
HefocTaTkoM cylku. Cyluka - 370 BbimapuBaHMe BOAbl M3 BeliecTBa MM cMecu. pu mpou3BoacTBe
MPOYHBIX MO/OYHbIX MPOAYKTOB YacTb BOAbI BbiNAPMBAETCS M MPOLECC CYLIKM OCYLIECTBASETCS MyTeM
yAaneHus Bceit Bofbl mapoM. CopepykaHue BOAbl B BbICYLIEHHOM MOJIOKE M MOMOYHbIX MPOAYKTaX He
[OMKHO NpeBbIwaTth 4%. Boaa B pasHbix KOMMYECTBAX B MMLLEBbIX MPOAYKTaX MpeACTaBnseT coboi pacTeop,
COAEpsKaLUMIA MHOrO PACTBOPEHHBbIX BellecTs. CaMbiM BaskHbIM BO BPEMS CYLUKU SBMSIETCS UCMApeHue
BbiNapyBaH1e BOAbl Haji BbICYLIMBAEMOM MOBEPXHOCTbIO. MoAbeM Ha MOBEPXHOCTb BOAbI M3 BHYTPEHHEM
MOBEPXHOCTM YacTML, MOMTOKA W €€ Mepexof B MapoByio hasdy Ha MOBEPXHOCTM BO3MOKEH TOMBKO eciu
faBneHu1e napa 6orblue, YeM OTHOCUTENbHOE AaBMEHWE Napa BO3AyXa, OKPYsKatoLLero cywmnky. Bo Bpems
CYLURM MOMIOYHbIX MPOAYKTOB YAANAETCs MOYTH BCS BOAY W3 MOJIOKA.
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En uygun gozumler
en guzel tasarimlar..

EN >

TR>

FR>

RU >

AR>

Milk Intake
At this stage, the raw milk passed from the quality control s fil-
tered through the pumps, and they are taken cold into the tanks.

Siit Alm
Bu asamada kalite kontrolden ge¢cmis olan ¢ig sut pompalar
araciliglyla filtre edilip soguk olarak tanklara almr.

Collecte du lait
Dans cette étape, le lait cru (froid) soumis au controle de qualité
sefiltre par le moyen des pompes dans des laiteries de stockage.

Mpuem Monoka
Ha aToM 3Tane cbipoe MOMOKO, MpOLUeALlee Yepe3 KOHTPOsb
KayecTBa, PULTPyeTCs Yepe3 MOMOYHbIE HACOChI, M 3arpysKaeTcs
B pe3epByapbl.
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Pasteurization
Pastorizasyon
Pasteurisation

MacTopu3saums
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PASTEURIZATION

At this stage, possible pathogenic bacteria in the milk are
purified by heat treatment method. If desired, fat separation
or standardization is performed in the same process.

PASTORIZASYON

Bu asamada stit igindeki muhtemel hastalik yapici patojen
bakterilerden isilislem yontemi ile armdirilir. Ayni proses
icinde istenirse yag ayrimi veya standardizasyonu yapilr.

PASTEURISATION

Dans cette étape, le lait se purifie des micro-organismes
pathogenes pour lhomme par un traitement thermique
(thermothérapie). Dans ce processus, si on souhaite, on
pourrait séparer le lait et la créme et puis ajuster le niveau
de matiére grasse de produit. Le produit est ensuite stan-
dardisé.

Macropusaums

Ha aToM 3Tane Monoko OYMLLAETCA OT BO3MOXKHbIX
60ne3HETBOPHbIX MATOreHHbIX GaKTEPHIt NyTEM
TEpMOOGPAbOTKU. [P skenaHum, 0be3xMprBaHME MOMOKa
W CTaHOapPTU3aUmMA BbIMOHAKOTCA B TOM »KE MpoLEeCCE.
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Condense Unit
Koyulastirma Unitesi
Unité de concentration

CryCTMTEﬂ bHAas YCTAaHOBKaA
aiS) dusg

CONDENSE UNIT

At this stage, the milk is separated from the water in the
evaporator under low pressure and temperature without
losing its nutritional values and is condensed to 50% dry
matter.

KOYULASTIRMA UNITEST

Bu asamada siit diistik basing ve sicaklk altmda, besinsel de-
gerlerini kaybetmeden evaporator araciligiyla icindeki sudan
ayristimilarak %50 kuru maddeye koyulastirilir.

UNITE DE CONCENTRATION

Dans cette étape, on concentre le lait par évaporation sous
vide vers la matiere seche (MS dans une proportion de 50%
sans perdre sa valeur nutritionnelle.

CFYCTHTeﬂbHaﬂ YyCTaHOBKa

Ha aTOM 3Tane Monoko oTaenseTcs ot Bofpl ncnapuTeneMm
MpUY HA3KOM [aBNEHNN U TEMNEPATYPE, HE TEPAA MPU

3TOM CBOMX MUTATESIbHbIX 3HAYEHMH, U Crywaerca oo 50%
cofeprKaHna CyXnxX KOMNOHEHTOB.
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Spray Drying

Kurutma Unitesi

Unité de de séchage
CyLmnbHas yCTaHOBKa
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DRYING UNIT

At this stage, the condensed milk sent into the spray dryer
is pulverized by the atomizer to separate into very small par-
ticles. In the same stage, the small milk particles exposed to
hot air are pulverized by separating the free water molecules
they contain.

KURUTMA UNITESI

Bu asamada, pUskiirtmeli kurutucu(spray dryer) igine
gonderilen koyulastirilmis siit atomizer vasttast ile pulverize
edilerek cok kugiik parcaciklara ayrilir. Ayni asamada sicak
havaya maruz kalan kiiglik sut tanecikleri iglerinde barindir-
diklari serbest haldeki su molekiillerini ayristirarak toz haline
getirilir.

UNITE DE DE SECHAGE

Dans cette étape, le lait concentré qui a été transféré dans
la sécheuse spray (spray machine) se traite par la méthode
dautomatisation et aprés il est pulvérisé. Dans la méme
étape, les fines gouttelettes de lait soumises a air chaud se
transforment en poudre en se débarrassant des molécules
deau.

CywmnbHas ycTaHOBKa

Ha aToM aT1ane CryLeHOe MONIOKO, OTNPaB/IEHHOE B
PacnblUTENBbHYIO CYLIMIRY, PacCnblNAETCA pacCrblIMTENEM
ONA pa3feneHnsa Ha O4eHb MENTKKE YaCTuLbl. Ha ton

YK€ CTann MENKME YaCTULbl MOJTOKa, MOABEPIrHYTbIE
BO3ENCTBUIO ropsa4€ero BO3ayxa, U3MENbYatOTCA MNyTEM
oTaeneHusa CBO60,D,HbIX MONEKyn BOAbl, KOTOPbIE OHK
cofeprkar.
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Packing
Paketleme

Emballage

CyLUl/IﬂbeIe MallWnHbI
cadsdl

EN > PACKING
Products dried in this stage are stored in silos. They are
optionally filled in 20-25 kg kraft paper and packed with
bagging machine.

TR > PAKETLEME
Bu agamada kurutulan triinler, silolarda depolanir. Istege
bagli olarak 20-25kg kraft kagrt torbalara paketleme
makinesi ile doldurulur ve paketlenir.

FR > EMBALLAGE
Dans cette étape, les produits séchés se stockent dans
des silos. Ils se transférent dans des sacs du papier kraft
de 20-25 kg par les machines d'emballage et on fait leur
emballage.

RU > Ynakoeka
BbicyLueHHast Ha aTo¥ CTaauM NPOAYKLMS XpaHWUTCS B GyHKepaXx.
B 3aB1c1MOCTH OT 3aKa3a 3aMoNHSIETCS B YMaKOBOYHOM MaLLMHE
B MeLURM 13 kpadpT-OyMaru no 20-25 Kr.

AR > WES]
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Emirgazi Mah. Pazarcik Sok. No:4
Karatay | KONYA | TURKIYE
T:+90 (332) 3559090

F:+90 (332) 355 66 99
edelmak@edelmak.com.tr
bilgi@edelmak.com.tr
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