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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sonmez bu safaklarda yiizen al sancak;
Soénmeden yurdumun Usttinde tiiten en son ocak.
O benim milletimin yildizidhr, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hilal!
Kahraman irkimabir giil! Ne bu siddet, bu celél?
Sana olmaz dokulen kanlarimiz sonra helél.
Hakkidir Hakk’ atapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hir yasadim, hir yasarim.
Hangi c¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kukremis sel gibiyim, bendimi gigner, asarim.
Yirtarim daglari, enginlere sigmam, tasarim.

Garbin & é&kini sarmigsa gelik zirhl duvar,
Benim iman dolu gogsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil bdyle bir iman: bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmis canavar?

Arkadas, yurduma algaklar: ugratma sakin;
Siper et gévdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va dettigi ginler Hakk’1n;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gecme, tan:
DusUn atindaki binlerce kefensiz yatan:.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atan:
Verme, diinyalar: alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatanmin ugruna olmaz ki feda?
Suheda fiskiracak topragi siksan, siihedal
Céani, canan, bituin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatammdan beni diinyada clida.

Ruhumun senden 118hf, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gdgsiine namahrem €li.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Ustiinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her certhamdan ilaht, bosanmp kanli yasim,
Fiskirir ruh-1 miicerret gibi yerden na sim;

O zaman yikselerek arsa deger belki basim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hildl!
Olsun artik dokulen kanlarimin hepsi helél.
Ebediyyen sanayok, irkimayok izmihl&l;
Hakkidir hir yasamis bayragimin hirriyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HITABE

Ey Turk gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tlrk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve miidafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahilt ve harici bedhahlarin olacaktir. Bir gin, istiklal ve cumhuriyeti
midafaa mecburiyetine dusersen, vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini dustnmeyeceksin! Bu imkan ve serait, cok
namisait bir mahiyette tezahlr edebilir. istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dismanlar, bdtun dinyada emsali gorilmemis bir galibiyetin - mimessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin batin kaleleri zapt edilmis, butin
tersanelerine girilmis, bltin ordular dagitilmis ve memleketin her kosesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Butin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak (izere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalalet ve hatta hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap diisms olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! Iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Tark istiklal ve cumhuriyetini  kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Atatiirk



MUSTAFA KEMAL ATATURK
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Ders materyalinde yer alan uygulamalar gida teknolojisi alani atélyelerinde yapilacaktir. Atélye ¢alisma-
larinda kendinizi, arkadaslarinizi ve ¢evrenizi korumali; temizlik, dlizen ve is birligine 6nem vermelisiniz. Bu
amacla asagida verilen ve okulunuzda egitimini aldiginiz is saghgi ve glivenligi kurallarina uyarak gtivenli bir
ortamda ¢alismalarinizi ylratmelisiniz.

DUZEN VE TEMIZLIK
1. Atélyeye vaktinde geliniz.

2. Atolyede yiiksek sesle konusmak, girilti yapmak diger 6grencileri rahatsiz edecektir. Bu da islerin
aksamasina yol agacaktir. Bu nedenle yiiksek sesle konusmaktan kagininiz.

3. Kisisel esyalarinizi atolyede ayrilmis dolaplara yerlestiriniz. Cekmece ve dolabinizin temiz ve tertipli
olmasina dikkat ediniz.

4. is 6nligliniizii giyiniz ve atdlyede 6nliiksiiz calismayiniz. is 6nligiintiziin daima kapali olmasina ve yirtik,
kirli veya digmesi kopuk olmamasina 6zen gosteriniz.

5. Uygulama sonunda atélyenizi temiz birakiniz. Kullandiginiz arag gereci arkadaglarinizla birlikte yerle- :
rine yerlestiriniz. -
DiSIPLIN VE i$ BIRLIGI
1. Ders materyalinizi, ders notunuzu, atdlye defterinizi, kaleminizi ve hesap makinenizi yaninizda bulun-
durunuz.

2. Uygulamalari mutlaka 6gretmen gozetiminde yapiniz.

3. Uygulama c¢alismalarinda 6gretmeninizin verdigi yonerge disinda bir is yapmayiniz. Gérev verilmedikce
baska bir 6grencinin isi ile ilgilenmeyiniz.

4. Ders 0gretmeniniz ¢calismanizi kontrol ederken daima ¢alismanizin basinda bulununuz.

5. Galismalarinizda uygulama yapraklarinda gosterilen islem basamaklarina sirasiyla uyunuz. Gerekli sema
ve diyagramlari dikkatle takip ederek g¢alismanizi yuritiiniz.

6. Arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle sevgi ve saygiya, hosgorilye ve gorgi kurallarina dayali iyi iliskiler
kurunuz.

7. Gerekli durumlarda 6gretmeninizin bilgisi dahilinde sinif arkadaslarinizla yardimlasarak galisiniz.

KORUNMA

1. Elektrik enerjisiile calisan makine ve cihaz kullaniminda her an ¢arpilma tehlikesi ile karsi karsiya bulun-
dugunuzu unutmayiniz. Dikkatli olunuz. Makinelerin ve cihazlarin kullanim talimatina uygun calisiniz.

2. Atdlyede kaza ve yaralanmalar oldugu zaman derhal 6gretmeninize haber veriniz. Gerekli durumlarda
atolyenizde bulunan ilk yardim dolabindan veya géz-boy dusundan yararlaniniz.

3. Yaptiginiz uygulamaya uygun tim kisisel koruyucu donanimi temin ediniz. Arizali ve kirik olan malze-
meleri kullanmayiniz ve 6gretmeninize haber veriniz.

4. Kesici malzemeleri kullandiktan sonra mutlaka koruyucu kabina koyup kaldiriniz.

5. Parlayici, patlayici ve yanici malzemelerle ¢alisiyorsaniz mutlaka kullanim talimatini okuyunuz. Gerekli
koruyucu donanimi edininiz. Bu malzemeleri uygun kosullarda depolayiniz.
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GENEL CALISMA KURALLARI

. Yetkiniz, bilginiz ve goreviniz disinda is yapmayiniz.

. Her turli ariza ve aksakligi derhal 6gretmeninize bildiriniz.

Ortamda risk teskil eden tehlike unsurlari mevcutsa durumu 6gretmeninize mutlaka bildiriniz.
. Uygulama hazirligina baslamadan 6nce uygulama calismasini dikkatle okuyunuz.

. Uygulamaya baslamadan 6nce mutlaka kullanacaginiz makinelerin kullanma kilavuzunu ve bakim talima-
tini okuyunuz.

6. Calismaya baslamadan 6nce makinelerin dogru galistigindan emin olunuz. Arizali makinelerle ¢alismayiniz.
7. Uygulama calismasi icin gerekli olan tiim koruyucu donanima sahip oldugunuzdan emin olunuz.
8. Ogretmen izin vermedikge hicbir malzeme, makine ve ekipmana dokunmayiniz.
9. Elektrik, ag kablolama, kabin ve kablo aksamina dokunmayiniz. Elektrik motorlari, cihazlari ve kablo-
lari ile sigortalari kurcalamayiniz.
10. Calisma alanina misafir ve burada ¢alismayan kisileri kabul etmeyiniz, bu kisilerin alana girmesine
miisaade etmeyiniz, kurallara uymayanlari 6gretmenlerinize bildiriniz.
11. Atolyede galisildigi slirece uygulamanin 6zelligine gore mutlaka gozliik, maske, eldiven vb. kisisel
koruyucu donanimlari kullaniniz.
12. Atélyede mubhtelif yerlerde, ilan panosunda asilmis bulunan is glivenligi talimat ve ikazlarini tatbik ediniz.
Ogretmenlerinizin verdigi is glivenligine ait sozlii ve 6zel talimatlari da aksatmadan yerine getiriniz.
13. Atélyede is disiplini ve ciddiyeti ile ¢alisiniz. Arkadaslarinizla sakalasmak, kosmak, oyun oynamak, yemek
ve icmek gibi eylemlerde bulunmayiniz.
14. Anahtarlik, zincir, madalyon, sapka vb. sarkan ve diisebilen aksesuarlari tGzerinizde bulundurmayiniz.
Uzun saglari mutlaka topuz yaparak ve basiniza bone takarak calisiniz.
15. Calisirken tzerinizde yizuk, bilezik ve kol saati gibi metal esya bulundurmayiniz.
16. Koruyucu arag gereg ile yangin sondirme cihazlarini, kullandiktan sonra yine aldiginiz yere koyunuz.
17. Atolye arag gerecini islevine 6zgi islerde kullaniniz.
18. Talimat ve ikaz levhalarinin yerlerini degistirmeyiniz.
19. Makineyi galisirken yaglamayiniz ve bakim igin yerlerinden gikarilan muhafazalar yerlerine takilmadan
calistirmayiniz.
20. Atolyede bulunan kimyasal maddelere giplak elle dokunmayiniz ve bu tir maddeleri koklamayiniz.
21. Atdlyede bulunan higbir malzeme ve ekipmani atdlye disina gikarmayiniz.
22. Atodlyeden ve galisma sahanizdan izinsiz ayrilmayiniz ve asla atélyede izinsiz, tek basiniza ¢alismayiniz.
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1. PANCARDAN SEKER URETIMI

KONULAR
1.1. SEKER PANCARI VE URUNLERI
1.2. SEKER PANCARININ iSLENMEYE HAZIRLANMASI

1.3. HAM SERBETTEN KRIiSTAL SEKER URETiMi

HAZIRLIK CALISMALARI

. Sizce seker, ila¢ sektoriinde kullanilabilir mi?

Neden?

. Sekerin insan saghgina etkileri neler olabilir?

Sinifta arkadaslarinizla tartiginiz.

TEMEL KAVRAMLAR

seker pancari, seker pancari kimyasal bilesimi, seker,
melas, yas pancar posasi, pancarda ve serbette saflik
katsayisi, diftizyon, kirecleme, saturasyon, filtrasyon,
buharlastirma, pisirme, lapa, ambalajlama
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1.1. SEKER PANCARI VE URUNLERI

i Seker, seker pancari ve seker kamisindan elde edilir (Gorsel 1.1). Cok eski caglardan beriinsanlar
tarafindan gida maddesi olarak kullanilmaktadir. Seker tretimi icin kullanilan ilk bitki, seker kamisidir.
: 18. ylizyil sonlarina dogru Almanya’da yapilan calismalar sonucunda sekerin seker pancarindan da
elde edilebilecegi ortaya konmustur. 19. yizyilda Avrupa’da seker pancarindan seker lireten fabri-

kalar kurulmaya baslanmistir. Tirkiye’de seker Uretimi sadece seker pancarindan yapilmaktadir.
Seker pancarindan seker Ureten ilk fabrikalar 1926 yilinda Alpullu ve Usak’ta kurulmus ve tretime
gecirilmistir. Tlrkiye’de daha sonra bircok seker fabrikasi kurulmustur.

Yy
F 4

a) Seker pancari b) Seker kamisi

Gorsel 1.1: Seker ham maddesi olarak kullanilan bitkiler

g swuaago *f

Turkseker 2020 Sektor Raporu’na gbre “2020/21 déneminde diinya seker tretimi 169 milyon
= 40 bin ton” olarak gerceklesmistir. Seker pancarinin bu iiretimdeki pay1 %21,3 iken seker kamisinin
%78,7 olmustur.

1.1.1. Seker Pancari

Seker pancari [Beta Vulgaris Saccharifera (Beta Vulgaris Sacharifera)] iki yillik bir bitkidir. ilk yil
kok kisminda seker Gretiminde kullanilan etli kok govdesi; ikinci yil ise toprak tizerindeki bas kisminda
sap, tohum, ¢icek ve meyve olusur. Seker pancari beyaz renkte ve konik sekildedir. Bas (epikotil),
boyun (hipokotil), govde ve kuyruk kisimlarindan meydana gelir (Gorsel 1.2).

Bas
Boyun

Govde

Kuyruk

Gorsel 1.2: Seker pancarinin kisimlari
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Bas (Epikotil): Yapraklarin ¢iktigi kisimdir. Bu kisimda azot orani yiiksek, seker orani ise gok
dustktlr. Bas, hasat sirasinda ayrilir.

Boyun (Hipokotil): Bas ile gévde arasinda kalan kisimdir. Bu kisimda yaprak ya da kok bulunmaz.
Boyun kismi seker pancarinda toprak icerisinde yer alirken hayvan pancarinda toprak tizerinde yer
alir. Bu farklihk pancarlarin ayirt edilmesinde kullanilir. Boyun kismiisleme sirasinda gévdeden ayrilir.

Govde: Sekerin elde edildigi ve seker orani en yiliksek kisimdir. Kilcal kdkler bu kisimdan gikar.

Kuyruk: Govdenin asagisinda kalan ve gévde ¢apinin 2 cm’nin altina distiigi yerden itibaren
olan kisimdir. Seker icerigi cok disuktiur. Hasat sirasinda toprakta kalir.

1.1.2. Seker Pancarinin Kimyasal Bilesimi

Seker pancari, ortalama %76,5 su ve %23,5 toplam kuru maddeden olusur. Kuru madde iceri-
sinde en blyuk payi seker almaktadir. Diger baslica bilesenler ise pektin, seliiloz, azotlu ve madensel
maddeler ile lipitlerdir (Tablo 1.1).

Tablo 1.1: Seker Pancarinin Ortalama Kimyasal Bilesimi ~

o

BILESENIN ADI TAZE PANCARDAKI MIKTARI (%) | KURU MADDEDEKi MIKTARI (%) 0§

Su 76,5 - %ﬁ

3
Toplam kuru madde 23,5 100
Sakkaroz 16,5 70,2
Pektin 2,5 10,7
Seliloz 1,2 51
Azotlu maddeler 1,1 4,6
Madensel maddeler 1,7 7,2
Lipitler 0,1 0,4
Digerleri 0,4 1,8

1.1.3. Pancardan Elde Edilen Uriin ve Yan Uriinler

Pancarin hasadi ve pancardan seker Giretimi sirasinda ana Urlinln yani sira bazi yan Urlinler de
meydana gelmektedir (Sema 1.1).

Seker Pancari

Y Y

Ana Uriin Yan Uriinler
Seker Yas pancar posasi (kispe)
Melas

Bas ve yapraklar

Sema 1.1: Seker pancarindan elde edilen trln ve yan Urlnler
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Seker (Sakkaroz): Glikoz ve fruktozdan olusan bir disakkarittir. Seker, fotosentez sirasinda
bitkinin yapraklarinda tretilir ve dolasim sistemi ile diger bolimlerine sakkaroz halinde tasinir.
Bitkiler, topraktan aldiklari suyu havadaki karbondioksit ile birlestirip glines 15181 ve klorofil yardi-
miyla seker ve oksijen Uretir (Gorsel 1.3). Sakkaroz tim bitkiler tarafindan Gretilebildigi halde ticari
olarak seker Gretimi, yeteri kadar sekeri blinyesinde depolayabilen seker pancarindan ve seker
kamisindan saglanabilmektedir.

Sekerin, asidik ortamda glikoz ve fruktoza parcalanmasi olayina inversiyon denir. inversiyon
olayinin hizi ve derecesi sicaklikla dogru, pH ile ters orantilidir. inversiyon sonucu olusan invert
sekerin artmasi kristalizasyonu zorlastirir.

Saglikh bir insan, ginlik almasi gereken enerjinin yaklasik %60’ini karbonhidrattan saglamak-
tadir. Sekerin, giinliik tiiketilen karbonhidrat miktari icindeki payi biyiktir. iyi bir enerji kaynagi
olan seker, kana hizli karisir ve kolay sindirilir.

© o
O Enerji

g swuaigo ¢/

Karbondioksit

6CO, + 6H,0 % CeH12,0¢ + 60,

Gorsel 1.3: Fotosentez olayi

Melas: Kristalizasyon (sekerin kristallendirilmesi) asamasinda ortaya ¢ikan melas, fabrikada yan
triin olarak ayrilir. iceriginde %45-%50 oraninda seker bulundurur ve toplam kuru madde orani
%80-%85 olan koyu renkli bir Griindiir (Gérsel 1.4). Blinyesinde sakkaroz haricinde azotlu maddeler,
invert seker, pektini parcalayan maddeler gibi farkli maddeler de bulundurur.

Zengin icerigi nedeni ile degerli bir yan Griin olan melasin kullanim alanlari sunlardir:
Femantasyon ham maddesi olarak etil
alkol Gretimi
Hayvan yemi
Sirke, hamur mayasi ve yemlik maya
dretimi
Briket kdmir imali
insaat harglar

Kozmetik sanayi

Gorsel 1.4: Melas
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Yas Pancar Posasi (Kiispe): Pancardan ham serbet ayrildiktan sonra geriye kalan %9-%10
oraninda kuru madde iceren kisimdir. Preslenerek kuru maddesi %18-%22 civarina ylkseltilir. Bu :
héli ile satisa sunuldugu gibi kurutularak da sunulur (Gorsel 1.5).

Pancar posasi, melas ya da diger yemlerle karistirilip hayvan yemi olarak kullanilir.

a) Yas pancar posasl b) Kurutulmus pancar posasi

Gorsel 1.5: Satisa sunulan pancar posasi tirleri

IwiLIg awudJd

Bas ve Yapraklar: Bas ve yapraklar, pancardan hasat sirasinda ayrilir. Bir bdlimi hayvan yemi i
olarak degerlendirilirken bir bolimi de toprakta kalir ve topraga giibre saglar. Kurutularak, silaj
yapilarak veya taze halde hayvanlara verilebilir.

1.1.4. Pancarda ve Serbette Saflik Katsayisi

Kuru maddede bulunan yiizde seker miktarina saflik katsayisi denir. Bu deger; pancarin alimi
sirasinda kalitesinin, fabrikada isleme asamalarinda serbetin ve surubun saflik derecesinin belir-
lenmesinde kullanilir.

Saflik katsayisi = (Seker / Kuru madde) x 100

@ %19,4 oraninda seker iceren bir pancarin 100 kilosundan ancak 15,74 kg

seker alinmaktadir. Geriye kalan 3,66 kg seker isleme sirasinda ve melasla

—— birlikte kayba ugramaktadir (Bilisli, 2018, s.5).

KUTUSU

1.2. SEKER PANCARININ iSLENMEYE HAZIRLANMASI

Seker pancari tarlada yetistirilip hasat edildikten sonra fabrikaya gonderilir. Fabrikaya gelen
pancar; temizleme, serbet ve seker elde etme gibi bir dizi fabrikasyon isleminden sonra ambalajla-

narak tiketime hazir hale getirilir.
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T
Q?]w‘ ......................................................................................................................................................................................................................
Pancarin sekere islenmesinde lretim asamalari Sema 1.2’de verilmistir.
Pancarin
; Pancarin yikanmasi,
hasadivel tartilmasi ve —>| Difiizor |—>| Ham serbet |—>| 1. Kiregleme|
fabrikaya kiyilmasi
nakli i 3
| Kﬁspel | 2. Kireglemel
| 1. Saturasyonl
Filtrasyon
1. Saturasyon camuru |« ve / veya
¢oktiirme
| Koyu serbet |<—| Buharlastiricilar |<—| ince §erbet|<—| Filtrasyon |<—| 2. Saturasyonl
c_‘?fé __:I Pisirme |—>| Standart surup |—>| Kristal lapa |—>| Santrfiijleme |—>| Kristal ;ekerl
o
=
3| \ ,
i:'f’ —| Orta seker |<—| Santrfiijleme |<—| Orta lapa |<—| Kristal surubul | KurutmaI
31
- y

A
| Orta surubu |—>| Son |apa| | Ambalajlamal
y
{ Son seker |<—| Santrfiijleme |—>| Melasl

Sema 1.2: Pancardan seker Uretimi akis semasi

1.2.1. Pancarin Hasadi ve Fabrikaya Sevki

Pancarin fizyolojik olgunlugu, olusan sekerin kullanilan sekere esitlendigi zaman olarak kabul
edilir. Bu olgunluk, cevre kosullarina ve pancar gesidine gore farkli zamanlarda olur. Pancarin hasat
zamani; ekonomik etkenler, fabrikanin kapasitesi ve calisma dizeni gibi faktorlere bagl olarak degisir
(Gorsel 1.6). Bu nedenle hasat igin her zaman fizyolojik olgunluk beklenemez. Pancarlar, fizyolojik
olgunluga erismeden erken veya asiri olgunluga eriserek ge¢ hasat edilebilir. Hasat, agustos ayindan

aralik ayina kadar yapilir.

L T e s

Gorsel 1.6: Pancar hasadi
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Hasat edilen pancarlarin bas ve yaprak kisimlari kesilir. Pancarin dayanikhligini azaltacagindan
fazla kesilmemesine dikkat edilmelidir. Pancarin, yapraklarin giktigi yerden kesilmesi uygun olur.

Pancarlar fabrikaya tasinmadan 6nce gerekli ise birkag glini gegmeyecek sekilde tarla kenarinda
yigin halinde ya da tasima alaninda silolarda depolanir (Gorsel 1.7). Tarlada depolanacak ise pancar-
larin zarar gormesini ve yiginlardaki agirlik kaybini 6nlemek amaciyla pancar yiginlari ortilebilir.
Pancar, silolarda depolanacaksa ¢ok st Uste olmayacak sekilde 1-2 ton civarinda yiginlanir ve
pancarin hava almasi saglanir.

Traktor, kamyon vb. araclarla fabrikaya gelen pancarlar kantarlarda tartilir (Gorsel 1.8). Tartim
yapilan araglardan numune alinarak pancarin toprak firesi ve seker orani tespit edilir. Kabul edilen
pancarlar, hidrolik devirme sistemi ya da basingli su sistemi ile silolara bosaltilir. Hidrolik devirme
sistemi ile bosaltilan pancarlar, tasiyicilar yardimiyla silolara alinir. Tasima sirasinda pancarlar toprak,
tas, ot vb. yabanci maddelerden temizlenir. Diger basingl su sisteminde ise pancarlar ylizdirme
kanalina bosaltilir.

Gorsel 1.7: Pancarin tarlada yigin halinde toplanmasi

Gorsel 1.8: Pancarlarin araglarla fabrikaya sevki ve tartiimasi

Pancarin siloda dayaniklihgini etkileyen faktorler sunlardir:

1) Pancarin Olgunluk Durumu: Erken hasat edilen pancarlarin amino asit igerigi fazladir. Bu
nedenle bu pancarlar solunumu daha ¢ok yapar. Bu durum seker igeriginin azalmasina neden
olur. Pancarlarin yiksek seker kaybini 6nlemek amaciyla ekim sartlarina uygun tohum turleri
secilmelidir ve pancarlar ekim ayi ortasindan 6nce silolanmamalidir.

A
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2)

3)

4)

5)

6)
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Pancarin Hastalik Durumu: Hastalikli ve ¢lirimeye baslayan pancarlar depolamaya uygun
degildir.

Pancarin Hasat Sekli: Hasat esnasinda pancar baslarinin fazla kesilmesi hem agirlik kaybina
hem de pancarlarin zararli dis etkenlere daha ¢ok maruz kalmasina neden olur.

Pancarin Fiziksel Zarar Gormesi: Pancarin hasat edilmesi, sevki, temizlenmesi ve yukle-
me-bosaltma esnasinda zarar gormesi pancarda kalite kaybina ve bozulmaya neden olabilir.

Hasat ve Depolama Esnasindaki Havanin Etkisi: Hasat esnasinda havanin nemli ve topragin
yas olmasi, pancardaki camurun dolayisiyla fire miktarinin artmasina neden olur. Ayrica ¢ok
kirli pancarlar, depolama sirasinda bozulur ve hava akisina engel olur. Bu durum ise depola-
mada sicaklik artisina ve dolayisiyla solunum siddetinin artmasina neden olur.
Havalandirma Durumu: Depolama sirasinda yeterince havalandirma yapilmalidir. Ortamda
oksijen bulunmamasi durumunda pancar solunum yapamaz. Pancar iceriginde bulunan bazi
enzimlerin anaerobik faaliyetleri sonucunda pancarda istenmeyen maddeler olusur ve bu
maddeler daha sonra serbete de gegebilir.

Silolarda bulunan pancarlar ylizdiirme kanallariyla fabrikaya tasinir. Kanallar Gizerinde bulunan

tas tutucuda taslar, ot tutucuda ise otlar ayrilarak yikama teknesine gelir (Gorsel 1.9). Bazi sistem-
lerde kuru yolla tasima da yapilmaktadir (Gorsel 1.10).

Ot tutucu

Tag tutucu

Su ve pancar @
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Pancar ayar ¢arki

Pancar yikama

Gorsel 1.9: Pancarin kanal izerinde tasinarak temizlenmesi

Gorsel 1.10: Pancarlarin fabrikaya sevki
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1.2.2. Pancarin Yikanmasi, Tartilmasi ve Kiyilmasi

Pancarin Yikanmasi: Pancarlar ot, tas, toprak ve kumdan bir miktar ayrildiktan sonra yikama
teknesine gelir. Tekne icinde bulunan ve dénen kollar sayesinde hem pancarlarin girintili yerlerinde
bulunan toprak ve camurun temizlenmesi hem de tekne icinde ilerlemesi ve yikanmasi saglanir.
Tas, toprak vb. yabanci maddeler dibe ¢oker ve buradaki stizgegle uzaklastirilir. Yikanan pancarlar
miktanislar yardimiyla olasi metal parcalardan temizlenir.

Yikama sirasinda pancarda yaklasik %0,01 oraninda kuru madde kaybi olur.
Su sicakhiginin yiksek olmasi ve pancarin donmus ya da hasarli olmasi bu
orani artirir ve yaklasik %0,05 oraninda kayip olusur. Bu nedenle yikama
suyunun sicakhigl 15 °C’nin altinda olmalidir.

Pancarin sevkinde ve yikanmasinda pancar miktarinin yaklasik on kati kadar su harcanir. Su
sarfiyatini 6nlemek amaciyla bu sular stizgeclerden gecirilir ve yabanci maddelerden arindirilir.
Dinlenme havuzlarinda dinlendirilerek durultulur. Dinlendirilen suda mikroorganizma gelismemesi
icin su klorlanir ve tekrar kullanilr.

Pancarin Tartilmasi: Yikanmis pancarlar elavatorler yardimiyla tasinarak kantara gelir ve tartim
yapilir. Pancarin fabrikaya gelisinden itibaren farkli asamalarda yapilan tartimlar, fabrikanin kapasi-
tesi ve verimi hakkinda fikir verir.
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Pancarin Kiyilmasi: Yabanci maddelerden arindirilan, yikanan ve temizlenen pancarlar kiyim
makinesine gelir. Pancarin sekere islenmesinde pancar hiicrelerinin icindeki sekerin suya gecmesi
istenir. Bunun i¢in kiyma makinesine gelen pancarlar; yaklasik 5-10 cm uzunlugunda, 4-8 mm genis-
liginde ince seritler halinde kiyilir. Birbirine yapisarak lapa haline gelen pancar dilimlerinde su, hticre
icine giremez ve sekeri ¢ozemez. Bu nedenle makine bigaklari ¢ok keskin olmalidir.

1.2.3. Ham Serbetin Elde Edilmesi

Pancarin icinde bulunan seker, difiizyon (ekstraksiyon) yoluyla alinir. Gegirgen bir zarin her bir
tarafinda bulunan ve derigsimleri birbirinden farkli olan iki sivinin, derisimleri ayni oluncaya kadar
madde aligverisi yapmasi olayina difiizyon denir. islem, difiizérlerde gerceklesir. Cok farkl difiizér
cesidi bulunmaktadir ancak en ¢ok kullanilani kule tipi diftizorlerdir.

Kiyilmis pancarlar haslama teknesine alinir, karistirilir ve isitilir. Genellikle kule difiizoriinden gelen
sicak sirkilasyon serbetiile pancar kiyimlari haslama teknesinde haslanir. Serbetin bir kismi serbet
aritim boélimine gonderilir. Kalan kisim ise pancar kiyimlari ile birlikte alt kisimdan diflizére basilir.
Kule icindeki doner kanatlar yardimiyla pancar kiyimlari kulenin Gstline dogru, su ise kulenin altina
dogruilerler. Difiizyon sicakligi 68-72 °C’de tutulur ve pancar hiicreleri denatiire edilerek seker gikisi
saglanir. Ters akim prensibine gore su asagi dogru ilerlerken pancar kiyimlarinin suda ¢éziinebilen
seker ve seker disi maddeleri alinir. Diflizyon isleminde pancardaki sekerin mimkiin oldugu kadar
alinmasi hedeflenir. Bu sirada seker disi maddelerin de olabildigince az diflize edilmesi amaglanir.
Sekeri alinmis yas pancar posasi (kiispe), kulenin tGzerinden helezon yardimiyla kiispe preslerine
aktarilir. Kiispenin seker orani %0,2-%0,5 civarindadir. Kule difiizériinlin alt ve yan tarafinda bulunan
slizgeclerden alinan sirkiilasyon serbeti, tekrar haslama teknesine verilir. Haslama teknesine verilen

serbetin bir kismi ise ham serbet olarak aritmaya gonderilir.
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Gorsel 1.11: Ham serbetin elde edilmesi

Diflizyon yoluyla pancardan seker gikisini etkileyen faktorler sunlardir:

1) Sicaklik Derecesi: Sicakligin yiikselmesi difiizyon hizini artirir. Mikroorganizma faaliyetinin
yavaslatilmasi veya durdurulmasi agisindan islem stiresince sicakhigl yiksek tutmak faydali
olur ancak sicakligin ¢ok ylikselmesi pancarda seker olmayan maddelerin de gecisine neden
olabilir.

2) Difuizyon Siresi: Diflizyon siresi uzadikca alinan seker miktari artar ancak bu miktar zamanla
azalacagindan elde edilen seker orani zamanla orantili degildir. Diflizyon sliresinin uzamasi
ile seker olmayan maddelerin gegisi artar. Sirenin uzamasi dusik sicaklikta ¢alisiimasina
neden olur. Bu da mikroorganizma faaliyetinin artmasi demektir.

3) Alinan Ham Serbet Miktari: Alinan ham serbet miktari; kiyimlarin incelegine, sicaklik derece-
sine, diflizyon siiresine ve pancarin seker icerigine bagl olarak degisir.
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4) Pancar Dilimlerinin inceligi: Pancar dilimlerinin yeterince ince olmasi hiicre icindeki sekerin
yol alacagl mesafeyi kisaltir ve bu durumda diflizyon kaybi azalir. Kiyim kalitesi arttikc¢a
serbetin akis hizi da artar. Kiyimlarin ¢ok ince olmasi durumunda pargalar birbirine yapisa-
bilir. Bu durum pancar dilimlerinin sicakliga ve mekanik islemlere karsi dayaniksiz hale gelme-
sine neden olur.

5) Mekanik Etkiler: Gevsek bir kiyim yapisinin ve 61l noktalarin giderilmesiyle serbet daha kolay
alinir. Kiyimlarin hareket halinde oldugu ve mekanik yollarla kiyimlarin agirliginin azaltildigi
durumlarda seker alimi daha etkili olur. isletme suyu olarak kullanilan su temiz ve saf olmali,
suyun pH araligi 5,5-6,0 olmalidir. Sertlik derecesi yliksek sularla elde edilen serbette kireg
ve tuz orani yliksek olabilir.

6) Mikroorganizmalar: Uygulanan sicaklik derecesinin 70-80 °C arasinda olmasi mikroorga-
nizma faaliyetlerinin durdurulmasi agisindan énemlidir. Ayrica pH degerinin takip edilmesi
mikroorganizma faaliyeti hakkinda fikir verir.

Diflizyon isleminde yiiksek konstantrasyonlu serbet elde edilmesi
sonucunda buharlastirilacak su miktari azaltilabilir. Bununla birlikte zaman
ve enerji tasarrufu saglanabilir.
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Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel yontemle seker pancarindan ham
serbet elde etmeniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri (iretime baslamadan 6nce
atolyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

4 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI A

Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Calis-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’na uyarak 6gretmeninizin kontrolinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Pancar, ylzdirme kanali, yikama teknesi, elavator, pancar kiyim makinesi, haslama teknesi,
diftizor, helezon ve kispe presleri.
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islem Basamaklari
1. is saghg ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.
2. Pancarlari ot, tas ve kumlarindan ayirmak amaciyla ylizdiirme kanalina vererek temizleyiniz.

3. Pancarlari yikama teknesine alarak dénen kollar sayesinde girintili yerlerde bulunan toprak
ve camurun temizlenmesini saglayiniz.

Yikama suyu sicakhiginin 15 °C altinda olmasi gerektigini unutmayiniz.

4. Yikanmis pancarlarin elavatorler yardimiyla tasinarak kantarda tartilmasini saglayiniz.

5. Tartilan pancarlarin kiyim makinesinde 5-10 cm uzunlugunda 4-8 mm genisliginde kesilme-
sini saglayiniz.

6. Kiyilmis pancarlari haslama teknesine alarak difizérden gelen sicak sirkilasyon serbeti ile
haslayiniz.

7. Serbetin bir kismini aritim bélimine génderiniz. Pancardaki sekerin alinmasi amaciyla kalan
kismini da pancar kiyimlari ile diflizore gonderiniz.

Diflizyon sicakliginin 68-72 °C oldugunu unutmayiniz.
8. Sekeri alinmis yas pancar kispesini helezon yardimiyla kiispe preslerine gonderiniz.
9. Diflizorden elde edilen ham serbeti, kirecleme islemine gonderiniz.
Ham serbetin pH degerinin 6-7, kuru madde igeriginin %12-%17 (briks) olmasi gerektigini
unutmayiniz.
Elde ettiginiz ham serbeti 2. uygulama calismasinda kullanacaginizi unutmayiniz.
10. Kullandiginiz atolye malzemelerini arka daslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

11. Calisma alanini temiz birakiniz.

B LT RITTLTPRRILOPPPRRES >~ = Uygulamanln devami




T PANCARDAN SEKER URETIMi I

Degerlendirme
Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan odlgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“SEKER PANCARINDAN HAM SERBETIN ELDE EDILMESI UYGULAMASI”
KONTROL LiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

1 |is saghgi ve giivenligi tedbirlerini ald.

2 | Pancarlari temizledi.

3 | Pancarlari yikadi.

4 | Pancarlari tartti.
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5 | Pancarlari kiydi.
Kiyilmis pancarlari hasladi.
7 | Haslanmis pancarlari difizérden gecirdi.
— 8 | Ham serbeti elde etti.

9 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

10 | Uygulama sonunda calisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi i¢cin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme 6l¢iitlerinin en az
sekiz tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi
verilmisse 6grenme birimini tekrar gozden gecgirmeniz onerilir.

Alacaginiz Notlar
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1.3. HAM SERBETTEN KRiSTAL SEKER URETIiMI

Kristal seker Gretimi icin elde edilen ham serbet temizlenir. Kiregleme ve saturasyon isleminden
sonra serbet, koyulastirilarak pisirilir. Kristalize edilen serbetten elde edilen ham seker aritilir,
kurutulur ve ambalajlanir.

1.3.1. Ham Serbetin Temizlenmesi

Difuzorden elde edilen ham serbet, temizleme islemine tabi tutulur. Ham serbetin temizlen-
mesindeki temel amag, serbetin icinde bulunan seker disi maddeleri uzaklastirmak ve bu sirada
sekerin, toplam kuru madde icinde olabildigince kalmasini saglamaktir.

Difizorden cikan ham serbetin sicakligi 35-40 °C’dir. Ham serbet koyu renklidir ve icinde
sekerden baska ¢6ziinen maddelerin de bulundugu kolloid bir yapidadir. Ham serbetin kuru madde
icerigi %12-%17, seker ylizdesi %10-%15, pH degeri 6-7 ve saflik katsayisi 88-90 civarindadir. Serbet,
icindeki kiispe ve kirintilardan temizlenmek tzere filtreden gegirilir. Ham serbetin temizlenmesinde
serbet, pancar miktarinin yaklasik %2-%3 kadari kireg sttl (Ca(OH), ile isleme sokulur. Daha sonra
serbete karbondioksit (CO,) verilerek serbette ¢6zinmis halde bulunan kireg, kalsiyum karbonat
seklinde cokturilur ve filtre edilerek serbet temizlenir.

Temizleme isleminde kullanilacak kireg, kire¢ ocaklarinda kireg tasinin kok ile yakilmasi sonucunda
Uretilir. Elde edilen sonmemis kire¢ suyla sondurilerek aritma isleminde kullanilacak kireg siitl elde
edilir. Tepkime sirasinda agiga ¢ikan CO, gazi ise karbonatlama isleminde kullanilir,

CaCO, ———» Ca0 +CO,
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CaO +H,0 — > Ca(OH),

Kiregleme islemi sonucunda bazi maddelerin ham serbetten ayrilmasi asagida verilen durum-
larla gerceklesir. Bunlar soyle siralanabilir:

Koagllasyon islemlerin gerceklesmesiyle proteinler, pektinler ve boyar maddeler ¢oker.
Fosfor asidi, kasiyum fosfat haline gelir.
Demir ve magnezyum, metal hidroksitleri haline gelir.
invert sekerler hidroksil iyonlarinin etkisiyle pacalanir ve amidler sabunlasir.
Kalsiyum iyonlari ve serbette bulunan anyonlar, kalsiyum tuzlari halinde ¢dker.
Amonyum tuzlari ve amino asitler pargalanip tuz halinde ¢oker.
Ayrica alkalitenin kiregleme islemi ile artmasi sonucu daha steril serbet elde etmek mimkindir.

Dusuk sicaklik ve yetersiz tepkime siiresi gibi zayif bir kiregcleme islemi uygulanirsa dogal alkalite
notrlesir ve asit karakterli serbet elde edilir. Bu durum invert seker ve koyu renk olusumuna ve
buharlastirma isleminde korozyona neden olabilir.

Kirec, sogukta daha ¢ok ¢oéziindiginden serbete sogukta verilir ve islem, istenilen sicakliga
ylkseltilerek yapilir.

1.3.1.1. Birinci Kire¢cleme

Bu islemde ham serbetteki seker disi maddeleri ¢coktirmek amaciyla kireg, serbete kademeli
olarak verilir ve pH, kademeli olarak yukseltilir.

Serbete ilk olarak pancar agirhginin %0,05’i, daha sonra da pancar agirhginin %0,25’i kadar
kire¢ siitii verilir. Béylece pH, kademeli olarak 10,8-11,2 araligina gikarilir. islem siiresi 20 dakika

ve sicakhgi 55-60 °C’dir.
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1 1.3.1.2. ikinci Kirecleme

Birinci kirecleme sonunda serbette bulunan seker disi maddeler pihtilasmistir. Bu maddeler
filtre edilebilir durumdadir. islemin amaci serbet icindeki invert sekerin parcalanmasini saglamak
ve bakteri faaliyetini durdurmaktir. Bu amacla kirecin geri kalan kismi tek seferde verilerek serbetin
pH degeri 12’nin lizerine gikarilir. islem sicakligi 86-88 °C ve siiresi 10-15 dakikadr.

1.3.1.3. Birinci Saturasyon ve Filtrasyon

Ham serbete katilan kirecin bir kismi dibe ¢oker, bir kismi ise serbetin icinde ¢ozlinmis halde
bulunur. Kireci ham gerbetten uzaklagtirmak amaciyla ortama CO, verilir ve kirecin kalsiyum karbonat
olarak ¢okmesi saglanir. Bu isleme saturasyon denir. Cokme islemi sirasinda renk maddeleri ve diger
seker disi maddeler de uzaklasir. islem sonunda serbetin rengi acilir ve serbet berraklasir.

Kirecleme isleminden gecen ham serbet birinci saturasyona gelir. Saturasyon isleminden sonra
kirecleme camurunu iceren serbet dekantoérde ¢oktiirilir. Dekantor, yogunluk farkina dayanarak
calisir ve gamur parcalarinin dibe ¢okmesini saglar. Pompa yardimiyla dekantérdeki serbet filtrelere
gonderilerek camurdan ayrilir. Serbet, 1siticida 80-90 °C’ye isitilir ve serbetin pH degeri 10,8-11,2
arasinda olur. Birinci filtrasyon isleminden sonra kalan gamur, ylksek oranda seker igerir. Bu nedenle
¢amura bazen yikama islemi uygulanir. Camur, asidik topraklarin islah edilmesinde ve kanatli yemle-
rinde katki maddesi olarak kullanilabilir. Elde edilen serbet ise ikinci saturasyon islemine gonderilir.

Q
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Kiregleme camuru genellikle pancar agirliginin %7-%9’u oraninda meydana
gelir ve yaklasik %1-%3 oraninda seker icerir (Altan, 2018, s.31).

1.3.1.4. ikinci Saturasyon ve Filtrasyon

Birinci saturasyon isleminden sonra serbetin icindeki kalan kireci ve seker disi maddeleri almak
amaciyla serbete ikinci saturasyon islemi uygulanir. islem 90-93 °C sicaklikta gerceklesir.

ikinci veya gerekli ise iglincii saturasyon isleminden sonra serbete kaynatma islemi uygulanir.
Buradaki amacg kalsiyum bikarbonatin ¢cokmesini saglamaktir. Daha sonra tekrar filtrasyon islemi
uygulanir.

Saturasyon islemi, verilen CO, miktari ile kontrol edilebilir. CO, miktarinin az olmasi gamurun
zor ayrilmasina, fazla olmasi ise kalsiyum karbonatin ¢6zinir hale gegmesine neden olur. Bununla
birlikte titrimetrik olarak veya indikator kagitlari ile kontrol edilir. CaO miktari birinci saturasyon
sonunda %0,1, ikinci saturasyon sonunda ise %0,01 seviyesinde olmalidir. Bu amagla yapilan indikator
kontroliinde indikatoriin rengi, alkali ortamda saridan maviye doner. Kontrol sonunda rengin koyu
olmasi serbette %0,1’den fazla kireg kaldigini, rengin agik mavi olmasi ise birinci saturasyon isleminin
dogru yapildigini gosterir. Rengin beyaza donmesi serbette %0,01’den az kirec kaldigini ve karbon-
dioksidin fazla verildigini gostermektedir.

Saturayon islemi sonunda acik sari renkte, sulu ve berrak olan ince serbet elde edilir. ince
serbetin seker icerigi %13-%16, pH degeri 9-9,3 civarindadir.
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Gorsel 1.12: Kiregleme ve karbonatlama islemleri

1.3.2. ince Serbetin Koyulastirilmasi

ince serbetten kristal seker elde edilebilmek icin serbet suyunun buharlastirilarak koyulastiril-
masi gerekir. Bu amagla filtre edilen serbet, 1siticilardan gegirilerek sicakligr 120-125 °C’ye getirilir ve
kademeli buharlastiricilara gonderilir. Birinci kademeye gelen ince serbetin suyunun basing altinda
buharlasmasiyla serbet koyulasir ve bir sonraki kademeye gecer. islem bu sekilde son kademeye
kadar ilerler. Son kademede buharlastirma islemi vakum altinda gergeklestirilir.

Buharlastiriciicinde buhar ve ince serbet birbirine karismaz. Buharlastiricida serbet buharinin bir
kismi sonraki kademenin isitma buhari olarak kullanilirken bir kismi da proses buhari olarak kullanilir.

Koyulastirma islemi sonunda serbetin kuru maddesi %60-%67’ye kadar ¢ikar ve sicakligi 85-90
°C'dir. Elde edilen koyu serbetin rengi, koyu sarti ile acik kahverengi arasindadir.

ince serbette kalan invert seker, amino asitlerle tepkimeye girer ve boyar maddeleri olusturur.
Boyar maddelere en 6nemli 6rneklerden biri fuskazindir. Fuskazin, melasa renk veren maddedir.
ince serbette invert seker bulunmasi istenmez. Cok az miktari bile koyu serbetin renginin daha koyu
olmasina neden olur.

ince serbetin buharlastiricida koyulastiriimasi islemi Gorsel 1.13’te verilmistir.
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Gorsel 1.13: Ince serbetin buharlastiricilarda koyulastirilmasi
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1.3.3. Koyu Serbetin Pisirilmesi

Koyu serbet, rafineri Gnitesine alinarak kristallendirme igin pisirme islemine tabi tutulur.
Pisirme islemi icin koyu serbet, pisirme kazanina gelir. Koyu serbetin sliziilmesi ve pisirilmesiyle
kalan suyun buylk bir kismi uzaklastirilir. Seker kristallerinin olusmasi icin serbet asiri doygunluga
kadar yogunlastirilir. Elde edilen ¢ozeltiye lapa denir. Koyu serbetin seker orani arttik¢a kaynama
noktasi da ytkselir. Bu nedenle pisirme islemi, sekerin pargalanarak karamelize olmasini 6nlemek
amaciyla vakum kazanlarda vakum altinda yapilir. Pisirme islemi kristal, orta ve son seker pisirme
islemi olmak lizere lic asamada gerceklesir.

Koyu serbet, rafineri tGinitesinden gelen orta seker ve afine seker ile karistirilir ve standart surup
hazirlanir. Standart surup vakum kazani igine alinarak pisirme islemine tabi tutulur.

Pisirme isleminde asiri doygunluga ulasmak ve kristallenmeyi hizlandirmak amaciyla ortama
pudra sekeri verilir. isleme devam edilir ve kiigiik kristallerin biyiimesi saglanir. Pisirme islemi
sirasinda kazanin 6rnek alma kismindan alinan 6rnek, cam levha tzerine konularak kristal olusumu
ve kristal buyikligi kontrol edilir. Lapanin kuru madde igerigi %92-%93 civarina ulastiginda islem
sonlandirilir. Lapa, refrijant adi verilen bekletme kazanlarina alinir.

Refrijant kazaninda bekleyen lapadaki kristaller, santrifij yoluyla alinir. Santrifijlerde seker
kristallerinin alinmasindan sonra geri kalan suruba yesil surup denir.

Santriftjleme islemi sirasinda kristal seker, lzerine plskirtiilen seker ¢ozeltisi ile yikanir ancak
yikama surubunun olmadigi durumlarda yikama islemi buhar suyu puskurtilerek yapilir. Dislik
yikama suyu ve yiksek santrifij devri ile iyi bir randiman saglanabilir.

Nemlenmis olan kristallerin lGzerine buhar pUskdrtilir. Kristaller sicak hava ile kurutularak
~ yapismalari engellenir ve sogutulur. Buradan ¢ikan seker, elekten gecirilerek kristal seker bunke-
rine gonderilir (Gorsel 1.14). Elde edilen rafine sekerin saflik derecesi %99,9’dur.
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Gorsel 1.14: Kristal seker

1.3.4. Orta Seker Pisirimi

Santrifijleme isleminden sonra kristal sekerin ayrilmasiyla meydana gelen surup, orta seker
vakumlarina gonderilir. Tekrar pisirme islemine tabi tutularak elde edilen lapa, santriftjlenir ve
sarimsi renkte orta seker elde edilir. Orta seker, satis icin uygun saflikta olmadigindan standart
surubun hazirlanmasinda kullanilir.

1.3.5. Son Seker Pisirimi

Orta seker surubu ise seker liretimi icin yeterli safliktadir. Bu nedenle son seker vakumlarina
gonderilir ve pisirme islemine tabi tutulur. Elde edilen son seker lapasi santrifijlerde islenerek son
seker elde edilir. Bu sekilde son kalan ve artik santrifiijlenmeyen suruba melas denir.
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Melas; kahverengiye yakin bir renkte, %80-%85 kuru madde icerigine sahip en dnemli atiktir.
Bu surup %45-%50 oraninda seker igerir ancak melas ile tekrar islem yapmak ekonomik olarak
uygun degildir. Melastaki seker orani ne kadar yiiksekse pancardan elde edilen seker verimi o kadar
dislktlr. Bu nedenle melastaki seker oraninin bu degerin lstiine gikmasi istenmez. Pancardan elde
edilen melas miktari %4 olarak hesaplanir. Bu miktarin hesaplanmasi seker kaybinin tespit edile-
bilmesi acisindan dnemlidir.

Son seker santrifijlerinden elde edilen seker, afinasyon islemine tabi tutulur ve Gizerine su veya
orta seker surubu katilarak lapa haline getirilir. Daha sonra lapa santrifijlerde islenir ve afine seker
elde edilir. Elde edilen bu afine seker ile standart surup hazirlanir. Ayrilan afine surup ise orta surup
ile birlikte son seker vakum kazanlarina gonderilir ve son seker pisiriminde kullanilir. Modern santri-
fujlerde afine lapanin santriflijlenmesi ve eritilmesi ayni santrifijlerde olur.

Kristal seker elde etme islemi Gorsel 1.15’te verilmistir.
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Seker pancarindan kristal seker liretiminde yan iiriin olan melasi takip ederek siirecin kontrol
altinda olup olmadigini istatistiksel liretim kontrolii ile tespit ediniz ve asagidaki islem basamak-
larini takip ederek Tablo 1.2’ yi doldurunuz.
Aciklama: istatiksel Giretim kontrolii; verilerin toplanmasi, analiz edilmesi ve yorumlanarak ¢éziim
retilmesidir. Uretim takip edilerek problemler tespit edilir. Problemlerin olasi sebepleri belir-
lenir. CozUm Uretilir ve Uretilen ¢6zlimler uygulanarak tekrar takip edilir.
islem Basamaklari
1. Tablo 1.2’de verilen, Uretim slirecinde melastan bes giin siire ile diizenli araliklarla alinan
numune sonuglarini inceleyiniz.
2. Problem gordigiiniz ve miidahale edilmesi gerektigini distindigliiniiz numune sonuglarina
gore kontrol noktasina tik (v/) koyunuz.

i,\,,—e,;s—

Gorsel 1.15: Kristal seker elde etme

3. Uygun olmayan analiz sonugclarinin olasi nedenlerini, siirecin daha iyi takip edilmesi icin
neler yapilabilecegini ve sistemin nasil gelistirilebilecegini arkadaslarinizla tartisarak gorus-
lerinizi not kismina yaziniz.

s 3> Etkinligin devami )
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Tablo 1.2: Melas Numunelerinin K ve A Degerleri
| [ NnumuNE siRASI [ GUN [ saaT | kK | A KONTROL NOKTASI
1 | 09.00 82,0/ 50,0
2 1 [13.00]83,6 | 50,2
3 1 |17.00| 83,0 49,8
4 2 09.00 | 82,6 | 50,0
5 2 [13.00|82,4| 49,6
6 2 |17.00| 81,6 | 48,9
7 3 [09.00( 82,8 50,0
8 3 |13.00]83,4] 50,9
9 3 [17.00]86,7 | 49,9
10 4 |09.00]83,0] 48,2
11 4 [13.00]81,9 50,7
12 4 |17.00| 82,2 | 49,6
- 13 5 |09.00 (84,1 48,7
o 14 5 |13.00] 85,6 50,1
g 15 5 |17.00] 82,0 49,2
g K: Melasin kuru madde igerigi ~ A: Melasin seker igerigi
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1.3.6. Sekerin Ambalajlanmasi

Bunkere gelen seker, otomatik dolum makinelerinde guval veya kagit torbalara ya da kuglk
paketlere ambalajlanir (Gorsel 1.16). Bunun disinda dékme seker olarak silolarda depolanir.

Gorsel 1.16: Seker ambalaji 6rnekleri
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Kristal sekerin elenmesi ve ambalajlanmasi islemi Gorsel 1.17’de verilmistir.

——1

AN
v A
vy VvV
Nemli
Elekler -« seker
- Y/ . Seker kurutma
AV A\VARVAL .
Ambalajlama tromeli

L?J Kurutulmus seker
i ’

1.3.7. Ozel Sekerler

Kristal seker tiretimi ile birlikte 6zel seker iiretimi de yapilmaktadir. Ozel sekerler arasinda pudra
sekeri, kesme seker, 6zel sekerleme sekerleri, kahverengi seker, tatlandirici katilmis seker ve sivi
sekerler sayilabilir.

Pudra sekeri, cok kiiclik tane boyutlarina kadar 6glttlmus ve elenmis sekerlerdir (Gorsel 1.18). =
Pudra sekeri iki parmak arasina alinip bastirildiginda seker icinde tane hissedilmemelidir. Topaklan-
may1 6nlemek amaciyla igcerisine misir nisastasi katilabilir.

Gorsel 1.17: Kristal sekerin elenmesi ve ambalajlanmasi
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Gorsel 1.18: Pudra sekeri

Kesme seker; santrifiijleme islemi yapilarak
elde edilen sekerin preslenip kurutulduktan
sonra kesme makinelerine génderilmesiyle
Uretilir (Gorsel 1.19). Elde edilen kesme seker-
lerin elek Gizerinden gegirilmesi sonucunda ufak
parcalari elek altina diser. Disen bu sekerler,
yikama surubu yapmak amaciyla suda ¢6ziin-
dirdllir ya da ambalajlanir ve toz seker olarak
tiketime sunulur.

Gorsel 1.19: Kesme seker
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Ozel sekerleme sekerleri; renk, kiil ve invert degeri cok diisiik olan sekerlerdir. Saflik derece-

leri cok yuksektir ve iri kristallidir.

Kahverengi seker, nem icerigi yiksek olan ince kristalli, seker kamisi melasinin karistirilmasiyla
hazirlanan sekerlerdir (Gérsel 1.20). icerdigi melas miktarina gére degismekle birlikte acik saridan
koyu kahverengiye kadar farkli renk tonlarinda, kristal formda tiketilen sekerlerdir.

Gorsel 1.20: Kahverengi seker

Tatlandirici katilmis sekerler, sekere tatlandirici katilarak hazirlanan sekerlerdir. Tatlilik derece-
sinin artmasindan dolayi daha fazla seker kullanilir. Bu nedenle distk kalorili seker olarak bilinir.

Sivi sekerler, seker Gretim isleminde rafineri suruplardan aritim islemleri uygulanarak elde
edilebilir (Gorsel 1.21). Diger bir uygulama ise kristal sekerin ¢ézilmesi, filtrasyon, pastorizasyon
ve sogutma islemlerinden sonra sivi sekerin elde edilmesidir.

g swuaago *f

Gorsel 1.21: Sivi seker

B

Organik seker iiretimi yapilabilir mi? Arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri sinifta arkadasla-

rinizla paylasiniz.
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HAM SERBETTEN KRiSTAL SEKER URETIMI
2

UYGULAMA

%
o 15 ders saati

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endustriyel yontemle ham serbetten kristal
seker elde etmeniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri Giretime baslamadan 6nce
atolyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

4 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI A
Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Calis-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’na uyarak 6gretmeninizin kontrolinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Ham serbet, kireg sutd, kire¢leme tanki, CO,, dekantér, pompa, filtre, buharlastiricilar, pisirme
kazani, refrijant kazani, santrifj, kurutma sistemi, elek, bunker, ambalaj, pH metre ve refrak-
tometre.
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islem Basamaklari
1. is saghgi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.

2. Difuzorden elde edilen ham serbete 55-60 °C’de kademeli olarak pancar agirhiginin %0,05 ve %0,25’i
kadar kireg stti vererek birinci kiregcleme islemini uygulayiniz.

Kirecleme isleminin tamaminin pancar agirhginin %2-%3’l kadar oldugunu unutmayiniz.
pH metre ile serbetin pH degerini 6l¢liniiz ve degerin 10,8-11,2 olmasi gerektigini unutmayiniz.
3. Dahasonra 86-88 °C’de geri kalan kireg sttiintin tamamini vererek ikinci kiregleme islemini uygulayiniz.
pH metre ile serbetin pH degerini dl¢linliz ve degerin 12’nin lGzerinde olmasi gerektigini unutmayiniz.
4. Kiregleme isleminden sonra serbete CO, vererek 80-90 °C’de birinci saturasyon islemi uygulayiniz.
pH metre ile serbetin pH degerini dl¢linliz ve degerin 10,8-11,2 arasinda olmasi gerektigini unutmayiniz.
. Saturasyon isleminden sonra kiregleme ¢camurunu ¢oktirmek amaciyla serbeti dekantore aliniz.
. Pompa yardimiyla dekantérdeki serbeti filtrelere géndererek gamurundan ayiriniz.
. Saturasyon islemini 90-92 °C’de ikinci kez tekrar ediniz.

00 N O U

. Elde edilen ince serbeti buharlastiricilara gonderiniz.
pH metre ile ince serbetin pH degerini 6lciinliz ve degerin 9-9,3 olmasi gerektigini unutmayiniz.
9. Kademeli olarak serbetin suyunu buharlastiriniz ve koyu serbeti elde ediniz.

Koyu serbetin briks degerini refraktometre ile 6lglinliz ve kuru maddesinin %60-%67 (briks) olmasi
gerektigini unutmayiniz.

10. Daha sonra elde edilen koyu serbeti orta seker ve afine seker ile karistirarak pisirme kazaninda asiri
doygunluga ulastiriniz.

Lapanin briks degerini refraktometre ile 6l¢linliz ve kuru madde icerigi %92-%93 oldugunda islemi

sonlandiriniz.

B LT RITTLTPRRILOPPPRRES >~ = Uygulamamn devami
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11. Lapayi refrijant kazanina alarak sogutunuz.

12. Refrijant kazaninda bekleyen lapayi santrifijlere aliniz ve seker ¢ozeltisiyle yikayarak kristal sekeri
elde ediniz.

13. Nemlenmis olan kristal sekeri tstiine buhar puskirterek kurutunuz ve elekten gegirip bunkere gonde-
riniz.

14. istenilen biiyikliikte ambalajlarda kristal sekeri ambalajlayiniz.

15. Kullandiginiz atélye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

16. Calisma alanini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan olgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“HAM SERBETTEN KRiSTAL SEKER URETIMi UYGULAMASI”

KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI

EVET

HAYIR

is saghgi ve glivenligi tedbirlerini ald.

Ham serbete kiregleme islemlerini uyguladi.

g swuaigo ¢/

Ham serbete saturasyon islemlerini uyguladi.

Dekantorde kiregleme ¢amurunu ¢oktird.

ince serbeti koyulastirdi.

Koyu serbeti pisirdi ve lapayi elde etti.

Lapayi refrijant kazaninda soguttu.

Sicaklik kontrollerini yapti.

pH kontrollerini yapti.

10

Briks kontrollerini yapti.

11

Lapadan santrifiijlerde kristal sekeri elde etti.

12

Kristal sekeri elekten gecirerek bunkere aldi.

13

Kristal sekeri ambalajladi.

14

Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

15

Uygulama sonunda ¢alisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi i¢cin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme 6l¢iitlerinin en az
on bir tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi
verilmigse 6grenme birimini tekrar gozden gecgirmeniz onerilir.
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: 1. OLCME VE DEGERLENDiRME}

A) Asagidaki climlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise
(D), yanlis ise (Y) yaziniz.

1. (....) Boyun kismi toprak icinde olan pancar, hayvan pancari olarak degerlendirilir.
2. (....) Ham serbetin kireclenmesi sonunda alkalite artar ve daha steril serbet elde edilir.

3. (....) Pisirme isleminde asiri doygunluga ulasmak ve kristallenmeyi hizlandirmak amaciyla
koyu serbete kireg verilir.

4. (....) ikinci kireclemede amac invert sekerin parcalanmasi ve bakteri faaliyetinin durdurul-
masidir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

5. Ham serbetteki kireci uzaklastirmak amaciyla ortama CO, verilerek kirecin kalsiyum karbonat
olarak ¢oktlrilmesi islemine .........c................ denir.

g swuaigo ¢/

6. Son seker lapasinin santrifiijlerde islenerek son seker elde edilmesi sonucunda son kalan
ve artik santrifljlenmeyen suruba ........................... denir.

7. Derisimleri birbirinden fakli olan iki sivinin gecgirgen bir zar etrafinda, derisimleri esitlenin-
ceye kadar yaptigi madde alisverisine .......................... denir.

8. Melas, icerisinde yaklasik ........................... oraninda seker bulundurur.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

9. |. Hastalik durumu
II. Olgunluk durumu
[1l. Hasat sekli
IV. Tasinma sekli

Yukarida verilen pancar durumlarindan hangisi veya hangileri pancarin depolanmasini
etkileyen faktérlerdendir?

A)Yalniz |

B) Yalniz Il

C) Il ve IV

D) I, llvelll

E) LI, 1l ve IV
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: 1. OLCME VE DECERLENDiRME}

10. Asagidakilerden hangisi difliizyon ile pancardan cikarilan seker miktarina etki eden
faktorlerden degildir?

A)Pancarin hastalik durumu

B) Diflizyon suresi

C)Alinan ham serbet miktari
D)Pancar dilimlerinin yizey genisligi
E) Sicaklik derecesi

11. | insaat harglan
Il. Hayvan yemi
[11. Etil alkol
IV. Sirke

Yukaridakilerden hangisi ya da hangilerinin iiretiminde melas kullanilir?

A) Yalniz |

B) Yalniz Il
C)lvelll

D) Il ve IV

E) I, 11, 1l ve IV
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12. |. Melas
I. Yag pancar posasi
[1l. Bas ve yapraklar

Yukaridakilerden hangisi ya da hangileri seker pancarindan elde edilen yan iiriinlerdir?

A) Yalniz |
B) Yalniz Il
C) Il ve N
D) I ve lll
E) I, 1l ve lll

13. Ham serbetin temizlenmesinde asagidaki islem basamaklardan hangisi yoktur?

A) Birinci kiregleme
B) Birinci saturasyon
C) ikinci kiregleme
D) Filtrasyon

E) Serbet pisirimi

14. Pancarin yikama suyu sicakligi en fazla kag santigrat derece (°C) olmahdir?

A) 15 B) 20 C) 25 D) 30 E) 35
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KONULAR HAZIRLIK CALISMALARI

2.1. HAM BALIN i$|.ENMEYE HAZIRLANMASI 1. Arilarin tamaminin yok olmasi sizce nelere
sebep olabilir? Sinifta arkadaslarinizla tarti-

siniz.

2.2. BALIN TUKETIME HAZIR HALE

GETIRILMESI
2. Hangi ari iriinlerini ne amagla kullaniyor-

sunuz? Sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

TEMEL KAVRAMLAR
cicek bali, salgi bali, petekli bal, dogal petekli

bal, kara kovan bali, sizme bal, petekli sizme
bal, sizma bal, pres ball, filtre edilmis bal, balin

kristalizasyonu, propolis, bal mumu, ari sttd, ari
zehri, polen

N
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2.1. HAM BALIN i$LENMEYE HAZIRLANMASI

Turk Gida Kodeksi (TGK) Bal Tebligi (Teblig No.: 2020/7), bah “Bitki nektarlarinin, bitkilerin canli
kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canh kisimlari tizerinde yasayan bitki emici béceklerin salgi-
larinin, bal arisi tarafindan toplandiktan sonra kendine 6zgli maddelerle birlestirerek degisiklige
ugrattigl, su icerigini dislirdligi ve petekte depolayarak olgunlastirdigi, dogasi geregi kristallene-
bilen dogal lriin” olarak tanimlamistir. Yine bu Teblig’e gore “45 °C’den yiksek isil islem gérmemis
ve 0,3 mm’den daha buyuk filtreler ile filtre edilmis ballar, “ham bal” olarak tanimlanabilir.”

Arilarin en 6nemli besin kaynagi baldir. Arilar, bal Gretimi icin genellikle ¢icek nektarini kullansa
da bazi bitkilerin {izerinde yasayan boceklerin trettigi salgilari da kullanir. isci arilar nektar toplar
ve topladigi nektari bal keselerinde depolar (Goérsel 2.1). Arilarin bal keselerinde depoladiklari bu
nektar, bal midelerinde nektari bala donustiliren 6zel enzimlerle birlesir. Kovana getirilen nektar, kovan
icerisinde aridan ariya aktarilir. Her aktarimda tekrar enzimler ile karisan nektarin bala déniisim
hizi artar. islenen nektar, peteklere birakilir. Bu asamada balin su orani yiiksektir. Bu nedenle kovan-
daki arilar, kanatlarini hizla girparak su orani %20’nin altina diisene kadar petekteki balin hava ile
temas etmesini saglar. Daha sonra petekler sirlanir (Gorsel 2.2).
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Gorsel 2.1: Cicekten nektar toplayan isgi ari Gorsel 2.2: isci arilar tarafindan peteklerin sirlanmasi

2.1.1. Balin Siniflandiriimasi
Bal; kaynagina, Uretim ve / veya pazara sunulus sekline gore iki farkli sekilde gruplandirilir

(Sema 2.1).
BAL CESITLERI
\ v
KAYNAGINA GORE URETIM VE / VEYA PAZARA SUNULUS
SEKLINE GORE
Cicek bal
Salgi bali Petekli bal

Dogal petekli bal

Kara kovan bali

Stizme bal

Petekli sizme bal
Sizma bal
Pres bali

Filtre edilmis bal

Sema 2.1: Bal gegsitleri
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2.1.1.1. Kaynagina Gore Ballar
Kaynagina gore ballar, gicek ve salgl bali olmak lzere iki gesittir.

Cicek Bali: Arilarin gesitli bitkilerin nektarindan elde ettigi baldir (Gorsel 2.3). Ihlamur, lavanta
ve kekik ballari ¢icek balina 6rnektir.

Salgi Bali: Bitkilerdeki canli kisimlarin veya canh kisimlar tizerinde yasayan bitki emici bécek-
lerin salgilarindan elde edilen baldir. Cam bali salgi balina 6rnektir (Gorsel 2.4).

Gorsel 2.4: Cam bali

2.1.1.2. Uretim ve / veya Pazara Sunulus Sekline Gére Ballar

Bu gruptaki ballar; petekli, dogal petekli, siizme, petekli sizme, sizma, filtre edilmis ballar ile
kara kovan ve pres ballari olmak lizere sekiz gesittir.
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Petekli Bal: Tumu ya da blyik bolimu sirlanmis petekli cercevelerde satisa sunulan baldir
(Gorsel 2.5).

Dogal Petekli Bal: Arilar tarafindan standart kovanlarda petegi ile birlikte Gretilen baldir.

Kara kovan Bali: Kara kovan adi verilen ¢alidan 6rme sepetler ve i¢i oyulmus agag kutikleri gibi
belirli bir standardi olmayan kovanlarda, petegi ile birlikte arilar tarafindan tretilen baldir (Gorsel 2.6).

Sitizme Bal: Petekteki balin santriflij edilmesi ile elde edilen baldir.

Petekli Siizme Bal: Stizme bal igerisine petekli bal pargalari ilave edilmis baldir (Gorsel 2.7).

B i i
Gorsel 2.6: Kara kovan bali

Gorsel 2.7: Petekli sizme bal _
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Sizma Bal: Peteklerden dogal bir akis ile sizdirilarak elde edilen baldir.

Pres Bali: Peteklerin isitiimadan ya da 45 °C’yi agsmayacak sekilde isitilarak preslenmesiile elde
edilen baldir.

Filtre Edilmis Bal: 0,2 mm’nin altinda gézenek biiylkliglne sahip filtreler kullanilarak yabanci
organik ve inorganik maddelerden arindirilmis ve polen igerigi filtrasyonla azaltilmis baldir.

2.1.2. Balin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Balin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini etkileyen pek ¢ok faktér bulunmaktadir. Bunlardan bazilari;
nektar ve polen kaynagi bitkilerin 6zellikleri, bali Gireten isci arilarin irklari ve balin tretildigi bélgenin
iklim ozellikleridir.

TGK Bal Tebligi’'ne gére (Teblig No.: 2020/7) ballarin Ek-1’de (Ballara Ait Diger Ozellikler) verilen

kriterlere ve asagidaki 6zelliklere uygun olmasi gerekmektedir:

“a) Bal esas olarak cogunlugu fruktoz ve glukoz olmak Gzere farkli sekerlerden, organik bilesik-
lerden, enzimlerden ve polenlerden olusur. Bala gida katki maddeleri de dahil olmak tzere
hicbir gida bileseni veya disaridan hi¢cbir madde katilmaz. Balin, dogal bilesiminde bulun-
mayan organik ve/veya inorganik maddelerden ari olmasi gerekir.

b) Firincilik bali disinda; bal, bala ait olmayan yabanci tat ve kokuya sahip olamaz, balin ferman-
tasyonu baslamis olamaz, asitligi yapay olarak degistirilmez ve bal icerdigi dogal enzimleri
parcalayacak veya 6nemli diizeyde inaktive edilecek sekilde isitilmaz.
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c) Filtre edilmis bal ile ilgili hikimler sakli kalmak kaydiyla yabanci organik veya inorganik
maddelerin ayrilmasi sirasinda kac¢inilmaz olan kayiplar disinda baldan polen veya bala 6zgi
diger bilesenler uzaklastirilamaz. Filtre edilmis bal disinda hangi asamada olursa olsun ballara
0,2 mm’nin altinda filtrasyon uygulanmaz.

¢) Balin tadi ve aromasi, balin kaynagina ve Uretildigi bitkinin tiiriine bagl olarak degismekle
birlikte, balin kendine 6zgli koku ve tada sahip olmasi gerekir.

d) Balin rengi su beyazindan koyu amber renge kadar degisebilir. Salgi balinin renginin pfund
skalasina gore en az 60 olmasi gerekir.

e) Balin kivami akiskan, viskoz, kismen veya tamamen kristalize olabilir.

f) Etiketinde balin kaynagini aldigi cicek, bitki, bolge veya cografya belirtilen ballara filtre edilmis
bal ilave edilemez.

g) Etiketinde botanik kaynagi belirtilen ballarda, ballarin bu 6zellikleri Ek-2’de verilen polen
oranlariile uyumlu olur.

g) Bu Teblig kapsaminda Ek-1’de belirlenen kriterler, krem bal ve kristalize bal olarak adlandi-
rilan ballar icin de gecerlidir.

h) Petekli ballarda, petegin en az %80’inin sirlanmis olmasi gerekir.

1) Temel petekte balmumunun dogal yapisinda bulunmayan, parafin, serezin, i¢ yagi, recine,
oksalik asit gibi organik maddeler ile agartici maddeler gibi inorganik maddeler bulunamaz.
Ayrica bir gram petekte Amerikan Yavru ClriiklUgl etkeni Paenibacillus larvae spor ve vejetatif
formu ile Nosemosis etkenleri Nosema apis ve Nosema ceranae sporlari bulunamaz.

i) Karakovan bali ve dogal petekli ballar sizme bal olarak piyasaya arz edilemez.

j) Karakovan bali ve dogal petekli bal adiyla piyasaya arz edilecek ballarda, petegin pargalan-
mamasi ve slizme bal ilave edilmemesi gerekir.”
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2.1.2.1. Balin Fiziksel Ozellikleri

Yogunluk, viskozite, kirilma indisi, elektrik iletkenligi, renk, tat ve aroma balin fiziksel 6zellik-
lerindendir.

Renk: Balin rengi, su beyazindan koyu amber rengine kadar gesitlilik gésterir ve renk, balin
elde edildigi kaynaga gore degisir (Gorsel 2.8). Akasya ve thlamur ballari agik renkli olurken cam ve
funda ballari koyu renklidir. Metal icerigi fazla olan ballarin renkleri koyudur. Bala renk veren bazi
pigmentler; karoten, klorofil ve ksantofildir. Salgi balinin rengi, pfund (funt) skalasina gére en az
60 olmalidir.
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Gorsel 2.8: Farkli renklerde ballar

Tat ve Aroma: Balin tadi ve aromasi, isci arilarin nektar topladigi bitkilerin 6zelliklerine bagl
olarak degisir ancak nihai aroma, isleme ve depolama adimlarinda sekillenir. Ayrica balin kendine
0zgl bir tadi ve kokusu olmalidir.

Bala tadi ve aromayi ucucu bilesikler verir. Bunlar depolama ve 1sitma adimlarinda kolayca
kaybolabilir. Bu nedenle balin uygun kaplarda ve sicaklikta saklanmasi dnemlidir.

Akasya, thlamur gibi tek bitkiden toplanan nektarlarla lretilen balin tadi ve aromasi spesifiktir
ancak Kars, Anzer bali gibi toplandigi yérenin ismi ile anilan ballar, birden fazla gicekten tretilir. Bu
ballarin tatlari ve aromalari degiskendir.

Yogunluk: Temel olarak bir maddenin yogunlugu, o maddenin belirli sicakliktaki agirliginin
hacmine oranidir. Balin 6zgll agirligi 20 °C’de 1,39-1,44 g/cm?® arasindadir. Balin 6zkutlesi baldaki
su miktari ile ilgili bilgi verir. Balin su igerigi arttikca 6zkutlesi duser.

Viskozite: Akiskanlarin akmaya karsi gosterdigi i¢ direngtir. Balin viskozitesi, yogun seker igerigi
nedeni ile ylksektir. Balin sicakhigi ve icerdigi su orani arttikga viskozitesi azalir. Ayni zamanda balin
seker bilesimi ve hava kabarcigi bulundurma durumu da viskozite tzerine etkilidir.

Kirilma indisi: Isigin bir ortamdan baska bir ortama gecerken yogunluk farki nedeniyle agisinin
ve hizinin degismesidir. Balin kirilma indisi, nem icerigine bagli olarak sabit sicaklikta dogrusal bir
sekilde degisir. Nem igerigi balin kirilma indisi ile belirlenebilir.

Elektrik iletkenligi: Bir maddenin, elektrigi ne 6lglide ilettigini gosterir. Elektrik iletkenligi, balin
cicek ya da salgi bali oldugunu belirlemede kullanilir. Cigek ballarinda elektriksel iletkenlik; 0,8 mS/

cm’den (milisiemens/santimetre) az, salgi ballarinda ise bu degerden fazladir.
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i 2.1.2.2. Balin Kimyasal Bilesimi

Bal bilesimini biyilk oranda karbonhidratlar olusturur. Bal ayni zamanda vitamin, mineral,
antioksidan ve enzim gibi bilesenleri de igerir (Tablo 2.1).

Tablo 2.1: Balin Kimyasal Bilesimi

BILESENLER ORTALAMA (%)
Su 17,90
Glikoz 39,44
Fruktoz 28,15
Sakkaroz 3,19
Diger sekerler 8,5
Mineraller 0,36

M Toplam protein 1,13

og( Vitamin, enzim ve aromalar >0,1

% Fenolik bilesikler 0,1

5 Karbonhidratlar: Bal ortalama %80-%83 oraninda karbonhidrat igerir. Bu oranin biyik bir

kismini fruktoz ve glikoz olusturur. Balin seker bilesimi, botanige ve cografi kokenine gore degisebilir.

Bal karbonhidratlarinin tatlilik verme 6zelligi vardir. Bunun yani sira nemi tutmasi ve yiksek
oranda seker icermesi nedeniyle raf 6mrinl uzatma gibi etkileri de bulunmaktadir.

S >

Bal, 100 g’1 yaklasik 304 kcal olan mikemmel bir enerji kaynagidir ve

BILGI sekerden yaklasik 1,5 kat daha tathidir.
KUTUSU

Su: Balin su igerigi genelde %17-%18 oranindadir ancak balin tretildigi bolgenin iklim kosul-
lari balin su icerigi tGizerinde dogrudan etkindir. Kuru iklime sahip bolgelerde (retilen ballarin nem
icerigi, nemli bolgelerde Uretilen ballara kiyasla daha dusuktir. Yiksek nem oranina sahip ballar,
depolama slirecinde maya faaliyeti sonucu fermente olabilir.

Protein ve Amino Asitler: Balin protein igerigi dustktir. Balin protein icerigi, bal arisi tiirle-
rine ve bal kaynaklari gibi farkli faktorlere bagli olarak degiskenlik gosterir.

Balda toplam 26 adet serbest amino asit tespit edilmistir. Prolin, balda en ¢ok bulunan amino
asittir. Prolini fenilalanin takip etmektedir. Histidin, triptofan, 16sin, isoldsin, valin ve metiyonin
balda bulunan amino asitlerden bazilaridir. Depolama esnasinda serbest amino asit iceriginde
azalma meydana gelebilir.

Prolin degeri, balin dogal kaynaklardan elde edilip edilmedigini belirlemede kullanilan bir kalite
kriteridir. TGK Bal Tebligi’ne gore (Teblig No.: 2020/7) balda bulunmasi gereken prolin miktari en
az 300 mg/kg’dr.
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Mineral Maddeler: Toprakta bulunan mineraller, kdkler vasitasiyla bitkilere taginir. Bitki nektari
ve salgilari araciligiyla da metaller bal bilesimine girer. Ayrica baldaki metal icerigini cevre kirliligi ve
balin islenmesi sirasinda bala karisan metaller de etkileyebilir. Koyu ve amber renkli ballarin metal
icerigi, acik renkli ballara gore daha fazladir (Tablo 2.2).

Tablo 2.2: Balda Bulunan Baglica Mineraller

MINERALLER ACIK"RENKLi BALDAN KOYU RENKLI BALA
GORE ORTALAMA DEGERLER (ppm)
Potasyum (K) 30-1.350
Klor (Cl) 52-427
Salfir (S) 15-100
Sodyum (Na) 3-237
Kalsiyum (Ca) 5-218
Fosfor (P) 29-119
Magnezyum (Mg) 2-564
Demir (Fe) 0,4-224
Cinko (Zn) 0,2-74
Manganez (Mn) 0,3-4

Vitaminler: Balda bulunan vitaminlerin ¢ogunu suda ¢6zlinen vitaminler olusturur (Tablo 2.3).

Bal iyi bir vitamin kaynagidir. Baldaki vitaminin blyik cogunlugu, siispansiyonda bulunan polen :
tanelerindedir. Balin filtrasyonuyla birlikte polen taneleri baldan uzaklastirildiginda vitamin igeri- =

ginde onemli kayiplar meydana gelir.

Tablo 2.3: Balda Bulunan Baglica Vitaminler

VITAMILER 100 g BALDAKi ORTALAMA DEGERLER (mg)
Riboflavin (B2 vitamini) 0,04
Niasin (B3 vitamini) 0,12
Pantotenik asit (B5 vitamini) 0,07
B6 vitamini 0,03
C vitamini 0,52
Folik asit (B9 vitamini) 2

Enzimler: Baldaki enzimlerin kaynagi, nektar ve salgi toplanan bitkiler ile isci arilarin takarik-
leri ve salgilaridir. Bu enzimler protein yapilidir (Tablo 2.4). Balin enzim igerigi; isleme, 1sitma, uzun
slireli depolama sirasinda azalabilir. Enzim igerigi, balin yliksek sicakliga tabi tutulup tutulmadigi ve
dogal ya da yapay olusu ile ilgili bilgi verir.

Tablo 2.4: Baldaki Baslica Enzimler ve Aktiviteleri

ENZIMLER AKTIVITELERI
invertaz Sakkarozu glikoz ve fruktoza donusturir.
Diastaz Nisastayi kiicik sekerlere dontsttrdr.
Glikoz oksidaz Glikozu glukonik asit ve hidrojen perokside donusturdr.
Katalaz Hidrojen peroksidi suya ve oksijene donusturdr.
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Organik Asitler: Balda yaklasik %0,5-%0,6 oraninda organik asit bulunur. Bu organik asitler,
balin organoleptik ve fizikokimyasal 6zellikleri (asitlik, pH, elektriksel iletkenlik vb.) Gzerine etkilidir.
Organik asitler bala ya direkt nektardan gecer ya da nektarin bala donusturilmesi sirasinda arilarin
salgiladiklari enzimlerin aktivitesi sonucu olusur.

Bala glukonik, asetik, sitirik, bitirik, fumarik, formik, laktik, malik, okzalik ve propiyonik asitler
dahil olmak tGzere 32 adet organik asit tanimlanmistir. Balin pH degeri ortalama 3,9'dur.

Aroma Bilesikleri: Balin lezzet ve aromasindan ugucu ve yari ugucu bilesikler sorumludur. Balda
tanimlanmis 600’den fazla ugucu bilesik bulunmaktadir. Bunlardan bazilari hidrokarbonlar, aldehitler,
alkoller, ketonlar, karboksilik asitler, esterler, benzen ve turevleri, kiklrt ve déngisel bilesiklerdir.

Fenolik Bilesikler: Fenolik bilesikler, bitkilerin kendilerini koruma amaciyla lrettikleri metabo-
litlerdir. Nektar yolu ile bala aktarilir. Fenolik bilesikler, fenolik asitler ve flavonoidler olarak sinif-
landirihir. Balda bulunan bazi fenolik bilesikler; benzoik, hidroksibenzoik, salisilik, gallik, vanillik,
siringik ve ferrulik asitlerdir.

HMF (Hiroksimetil Furfural): HMF; heksozlarin asidik ortamda pargalanmasi ya da Maillard
[Melard (enzimatik olmayan esmerlesme)] reaksiyonu sonucu olusan balin tadinda, renginde ve
kokusunda istenmeyen degisikliklere neden olan bir bilesiktir. Ayrica HMF nin saglik (izerine olumsuz
etkileri bulunmaktadir. Yiksek miktardaki HMF, toksik etkiye sahiptir. HMF’nin g6z, deri ve mukoza
membranlari tizerinde tahris edisi etkisi de bulunmaktadir.
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Taze balda HMF miktari cok diistiktir. Balin isitilma ve depolanma siirecinde HMF miktari artmak-
tadir. Bu nedenle, balin kalitesini tespit etmede HMF miktari 6nemli bir kriterdir. HMF, balin islen-
mesi sirasinda uygulanan sicaklik ve depolama sartlari hakkinda bilgi verir.

TGK Bal Tebligi’ne gore (Teblig No.: 2020/7) HMF degeri, cicek ve salgi ballarinda en fazla 40
mg/kg olarak belirlenmistir.

Balin Kristalizasyonu (Sekerlenmesi): Baldaki glikoz molekilintin kristal hdle gegmesi
sonucunda kristalizasyon gerceklesir. Bal 6nce krem kivaminda gorinir daha sonra igerisindeki
seker kristalleri blytr ve belirginlesir (Gorsel 2.9). Balin kristallesmesinde glikoz ve su orani dnemli
bir rol oynar. Glikoz su orani 1,7‘den distk oldugunda kristalizasyon ¢ok yavas meydana gelirken
2'den ylksek oldugu durumlarda hizli bir sekilde gerceklesir.

a) Krem bal b) Sekerlenmis bal

Gorsel 2.9: Kristalize balin gdérinimu
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TGK Bal Tebligi’'ne gore (Teblig No.: 2020/7) stizme ¢icek bali; kontrolli kosullarda krista-
lize edilmesi halinde “krem bal”, kendiliginden kristalize olmasi halinde ise “kristalize bal” adiyla
piyasaya arz edilebilir.

Kristalizasyon, bazi ballarda siizme isleminden hemen sonra goruliirken bazi ballarda hig
gorilmez. Kristalizasyonu etkileyen bircok faktor bulunmaktadir. Bu faktérlerden bazilari séyle
siralanabilir:

Balin kimyasal bilesimi (su, glikoz ve fruktoz orani)
Baldaki polen, toz vb. kati partikillerin miktari
Balin depolanma sicakligl, nemi

Balin saklandigi kabin 6zellikleri

Balin Fermantasyonu (Eksimesi): Balda dogal olarak bulunan ozmofilik mayalarin baldaki
sekeri asetik aside ve suya gevirmesi sonucunda bal fermente olur. Olgunlasmadan hasat edilen, su
orani yiksek olan, temiz olmayan kaplarda saklanan ve 27 °C’'nin Gzerindeki sicakliklarda depolanan
ballarda fermantasyon sik goralir.

2.1.3. Balin insan Saghgi Uzerine Etkileri

Balda bulunan mineraller, vitaminler, flavonoidler, amino asitler, organik asitler, fenolik asitler
ve enzimler bali birgok hastaliga karsi koruyucu ve tedavi edici fonksiyonel bir gida yapmaktadir.
Balin insan saghgi Gzerine bazi etkileri asagida verilmistir:

g awualgo g

Antimikrobiyal etkiye sahiptir. Bu etki; balin icerdigi hidrojen peroksit, flavonoid ve fenolik
asit gibi bilesiklerden ve sahip oldugu diisiik su aktivitesi ve yliksek asitlik degerinden kaynak-
lanir. Antimikrobiyal 6zelligi nedeni ile bal, insanlarda patojen mikroorganizmalarin gelisi-
mini durdurucu bir etki yapar.

Bal icerisinde bulunan enzimler (peroksidaz, katalaz vb.); flavonoidler, fenolik asitler (benzoik,
kumarik vb.) ve vitaminler (askorbik asit vb.) nedeni ile giigli bir antioksidandir. Hicrelere
zarar veren serbest radikallerle etkili bir sekilde miicadele eder.

Kanser hiicrelerinin ve timaorlerin gelisimini durduran veya yavaslatan bir etkiye sahiptir.
Bu etki, balin antioksidan 6zelliginden kaynaklanir. Yapilan ¢alismalar, kanser gelisimi ile bal
tiketimi arasinda ters bir iliski oldugunu ortaya koymaktadir.

Sindirim sistemi Gizerine ve kalp-damar hastaliklarina karsi olumlu etkileri vardir.

Zengin icerigiyle cildi besleyici ve yara iyilestirici 6zellige sahiptir.

iltihap giderici 6zellige sahiptir ve antioksidan etkisi nedeni ile hiicre gelisimini hizlandirarak
yara izi olusumunu 6nleyebilir.

Bagisiklik sistemini gliclendirir.

Apiterapi nedir? Arastiriniz ve elde ettiginiz bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.
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2.1.4. Diger Ari Uriinleri
Bal disindaki ari Girlinleri; polen, ari sitl, ari zehri, bal mumu ve propolistir.

2.1.4.1. Polen

Cicek tzerinde bulunan ve gicegin Greme organi olan erkek ve disi organlar, tag yapraklarin
olusturdugu bir tlp icerisinde bulunur. Cicekte dollenmeyi saglayan polenler, erkek organ Gzerindeki
polen keseciklerinde bulunur. Polen kesecikleri zamani geldiginde acilir ve binlerce polen serbest
kalir. Disicik tepesine konan polen, déllenme olayini gergeklestirir. Arilar, protein gereksinimlerini
karsilamak icin polen toplarken ayni zamanda biyolojik ¢esitliligin ve doganin korunmasini saglar.

Arilar tasidiklari elektrostatik yliik nedeniyle nektar almak amaciyla ¢icek etrafinda ucusurken
negatif yikli polenler, arinin bedenine yapisir (Gérsel 2.10). isci ari, bedenine yapisan polenleri
dizenli hareketlerle arka bacaginda bulunan polen kesesinde biriktirir (Gorsel 2.11). Polen, kovan
girisine yerlestirilmis polen tuzaklariyla toplanmaktadir. Arinin tuzaktan gecerken tasidigi polen,
tuzagin haznelerinde birikir (Gorsel 2.12).
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Gorsel 2.11: Polen kesesinde polen tasiyan isgi ari

Gorsel 2.12: Polen tuzagi

Polenin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Polen, stoplazma ve gekirdekten olusan canli bir hiicredir. Polenin kimyasal ve fiziksel 6zellik-
leri elde edildigi bitkiye gore degisiklik gosterir. Genellikle sari renktedir ancak mor, pembe ve siyah
renkli polenler de gorilmektedir (Gorsel 2.13).

Gorsel 2.13: Polen
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Polenin protein ve karbonhidrat igerigi ylksektir. Ayrica polen C, E, A ve B grubu vitaminleriile :
potasyum, sodyum, kalsiyum, magnezyum ve kiikiirt minerallerini yapisinda bulundurur (Tablo 2.5).

Tablo 2.5: Polenin Kimyasal Bilesimi

BILESENLER ORTALAMA DEGERLER (%)
Protein 7-40
Karbonhidrat 24-60
Laktik asit 0,56
Lipitler 1-18
Selililoz 3,7
Flavonoidler 0,2-2,5
Vitaminler 0,02-0,7
Nikleik asitler 0,6-4,8

Polenin Depolanmasi

Tuzaklarin haznelerinde biriken polen, 1-2 glinlik araliklarla toplanir. Kurutma dolaplarinda
45 °C'yi gegmeyecek bir sicaklikta kurutulur ve nemi %5-%10 oranina diistrilur. Elekten gegirildikten
sonra hava almayacak sekilde cam veya metal kaplar igerisinde saklanir. Oda sicakliginda, direkt
glines 15181 almayan yerlerde 6 aya kadar depolanabilir ancak polenin daha uzun sireli depolana-
bilmesi icin sogukta muhafaza edilmesi gerekmektedir. Polen 5 °C’de en az bir yil, -15 °C’de iki yil

slireyle saklanabilmektedir.

Polenin insan Saghgi Uzerine Etkisi

€ Balla karistinldiginda agri kesici, iltihap ve 6dem giderici etki gdsterir.

g awuaigdo °g

Alerjik bir besin olmasina ragmen vicutta alerjik reaksiyonlara neden olan histamin mikta-
rini azaltarak astim ve alerji belirtilerini hafifletir.

GuclQ bir antioksidandir. Kalp-damar hastaliklarina ve kansere karsi koruyucudur.

Bagisiklik sistemini destekler.

©
®
€ Hicre olusumunu ve onarimini hizlandirir. Yaslanmay:i geciktirir.
©
©

Yapilan arastirmalarda mide Ulserini iyilestirici etkisi oldugu gozlenmistir.

©

Toksinlere karsi koruyucu etkisi vardir. Alkol ve ila¢ bagimliliginda tedaviyi destekler.

€ Sinir sistemi Gizerine olumlu etkileri vardir.

2.1.4.2. Ari Siiti

Ari siitii; 5-15 glnluk geng isci
arilarin, bas boélgelerinde bulunan
salgl bezlerinden salgiladiklari bir
besin maddesidir (Gorsel 2.14). Sut;
arinin salgi bezlerinde Uretilir, sivi
halde agiz bosluguna akar ve larva-
larin bulundugu petek gozlerine
doldurulur (Gorsel 2.15). Burada
koyulasarak krem kivamini alir. Ari
sutl, kralice ari ve geng larvalar igin
tek besin kaynagidir.
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Kralice ar1 yasami boyunca ari siitl ile beslenir. Ari stl sayesinde kralice

ari, isci arilardan yaklasik 50 kat daha uzun yasayabilir ve her giin 1.500-

BiLGI
2.000 adet yumurta birakabilir.

KUTUSU

Kralige ari1, ari stitl tiretmek amaciyla daha 6nce olusturulmus glicli ari kolonileri igerisinden
alinir. Suni gozlere ¢catlamamis yumurta ve larvalar asilanir. Kolonideki arilar, kralige ari olmadigini
fark ettikleri zaman larva ve yumurta bulunan peteklere ari siitii doldurmaya baslar. Asilamadan
36 saat sonra suni gozler alinir ve gozlerdeki ari stitl 6zel tahta kasiklarla toplanir (Gorsel 2.16).
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Gorsel 2.16: Suni gozlerden ari sitiinin toplanmasi

Ari Siitiiniin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ari satu kremsi yapida, sarimsi-beyazimsi renkte, keskin kokulu ve asidik bir maddedir. Ari
sittinlin pH degeri 3,4-4,5 arasindadir. Kimyasal bilesimi iretildigi yerin mevsimine, iklimine, ekolojik
sartlarina ve tarafindan tretildigi ari kolonisinin yapisina gore degisiklik gosterir (Tablo 2.6).

Tablo 2.6: Ari SGtlintn Kimyasal Bilesimi

BiLESENLER ORTALAMA DEGERLER

Su (g/100 g) 60-70
Lipitler (g/100 g) 3-8
Protein (g/100 g) 9-18
Fruktoz (g/100 g) 3-13
Glikoz (g/100 g) 4-8
Sakkaroz (g/100 g) 0,5-2
Tiamin (B1 vitamini) (mg/100 g) 2,06
Riboflavin (B2 vitamini) (mg/100 g) 2,77
Niasin (B3 vitamini) (mg/100 g) 42,42
E vitamini (mg/100 g) 5
Pantotenik asit (B5 vitamini) (mg/100 g) 52,8
B6 vitamini (mg/100 g) 11,9
C vitamini (mg/100 g) 2
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Ari Siitiiniin Depolanmasi

ArisUtd; 1siya, 1s18a ve neme karsi hassastir. Koyu renkli cam kaplarda 4-5 °C’de muhafaza edilme-
lidir. Tasinma esnasinda soguk zincir kirtlmamalidir. :

Ari Siitiiniin insan Saghigi Uzerine Etkisi

o

Gram negatif ve gram pozitif bakterilere karsi antimikrobiyal etkiye sahiptir.
insiilin benzeri etki yaptigi icin kan sekerini diisirmede ve diyabetten korunmada etkilidir.
Kan basincini diizenleyici etkisi vardir.

Bagisiklik sistemini gliclendirir.

Ureme sistemi izerine olumlu etkileri vardir.

Yaslanmayi geciktirme 6zelligi vardir.

©
©
©
€ Metabolizmayi hizlandirir.
®
©®
©®

Kanseri tedavi edici ya da onleyici bir etki gosterdigine dair yeterli bilimsel calisma yoktur
ancak hastaligin semptomlarini azaltmada etkisi oldugu distnulmektedir. ‘

2.1.4.3. Ar1 Zehri

isci arilar, zehir bezlerinde iiretip zehir kesesinde depoladiklari ari zehrini savunma amagh
kullanir. Depolanan zehir miktari yaklasik 0,3 mg’dir. Arilar kendilerini ya da kovani tehdit altinda
hissettiklerinde tehdit unsuru canliyi sokar. Bu esnada ignelerini kesedeki zehri pompalamak icin
kullanir (Gorsel 2.17).

g awua.lg.(}m‘z

Gorsel 2.17: Arinin ignesi Gzerindeki ari zehri

Arilarin igne ucu ok seklindedir. Ari, bir canliyi soktugunda deriye batan

BiLGi igneyi cikaramazsa igneyle birlikte i¢ organlari da disari ¢ikar ve olr.
KUTUSU

Ari zehri toplamak igin genellikle kovan dip tahtasi tGzerine yerlestirilen bir diizenek kullanilr.
Bu diizenek, altinda cam bir levha olan akim gecirilebilen tellerden olusur. Bu tellere 12 voltluk bir
akim verilir ve arilar zehirlerini cam leva Ulzerine birakir. Zehir birakilinca kristal hale dénisir ve

buradan kazinarak toplanir.
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Ari zehri berrak, kokusuz, acik renkte ve asidik bir sividir. Zehir ari tarafindan birakildiktan kisa
bir stire sonra kurur, sari renk alir ve kristal bir yapi kazanir. Ari zehrinin %88’ini su olusturur. Diger
bazi bilesenleri ise enzimler, peptitler ve proteinlerdir (Tablo 2.7).

Tablo 2.7: Kuru Ari Zehrinin Baslica Bilesenleri

BILESENLER ORTALAMA (%)
Enzimler Fosfolipaz A2 10-12
Hiyaliironidaz 1-3
Metilin 50
Proteinler ve peptitler Apamin 1-3
Proteaz inhibitérii 13-15
Histamin 0,5-2
Fizyolojik olarak aktif aminler Dopamin 0,2-1
Norepinefrin 0,1-0,5
Amino asitler 3-13 1,5

N

o Sekerler 4-8 2

a0 !

g Fosfolipitler 0,5-2 5

g Ugucu bilesikler 2,06 4-8

5

Ar1 Zehrinin insan Sagligi Uzerine Etkisi

€ Arizehrine karsi alerjik reaksiyon gdsteren kisilerin zehre karsi duyarhhgini azaltmak amaci
ile kullaniimaktadir.

€ Eklemiltihabi ve diger romatizmal hastaliklarin tedavisinde ari zehrinden faydalaniimaktadir.

€ Bilesiminde bulunan apaminin sinir sisteminde olusturdugu etki nedeniyle ari zehrinin MS
[Multipl Skleroz (multipil sklirosis)] hastaligi tedavisinde etkili oldugu dusiintilmektedir.

Ergin bir insan icin 6ldurtcd zehir dozu (LD50), vicut agirhginin her bir
@ kilogrami icin 2,8 mg’dir. Ornegin, 60 kg agirhginda bir kisinin toplam 168

mg ari zehri almasi durumunda hayatta kalma sansi %50 olmaktadir. Arilar

= tarafindan ayni anda 600 kez sokulan ve igneleri hemen ¢ikartilmayan bir

BILGI insan icin her bir arinin biitiin zehri bosalttig (0,3 mg) varsayildiginda bu

KUTUSU igneler bir kisi icin 6ldlricu olabilmekteyken 10 kg agirliginda bir cocuk
icinse kesin oldurictdir (Aydin, 2017:196).

Ari Zehrinin Depolanmasi

Sivi, kuru ya da sulandirilmis haldeki ari zehri, agzi sikica kapatilmis koyu renkli siselerde sogukta
ya da dondurulmus olarak muhafaza edilmelidir.

2.1.4.4. Bal Mumu

Bal mumu 2-3 haftalik is¢i arilarin karin halkalarindaki mum salgi bezlerinden salgilanir. Arilar
bali, petek yapmanin yani sira olgunlasmis bali 6rtmek amaciyla kullanir.

Bal mumu, nisan-haziran aylari arasindaki dénemde yapilir. Kullanilmayan eski peteklerin,
isitilarak eritilmesinden sonra stzlilmesi ile Uretilir. Temel petek yapiminda kullanilacak olan bal
mumunun 110 °C’de 12 saat siireyle sterilize edilmesi gerekmektedir.
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Bal Mumunun Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Bal mumu; kahverengi, beyaz ya da sari renklerde ve erime sicakligi 62-65 °C olan, 45-48 °C’de
yumusayan degerli bir ari Griinidir (Gorsel 2.18). Suda ¢6ziinmez ancak eter ve kloroformda erir. :
Ana bilesenleri; alkali esterler, serbest yag asitleri, hidrokarbonlar ve serbest alkollerdir (Tablo 2.8).

&
ALY 5

Gorsel 2.18: Bal mumu

Bal Mumu Kullanim Alanlari

Temel petek yapiminda kullanilir.

Kozmetik sanayinde krem ve ruj Gretiminde yer alir.

ilag sanayinde krem ve merhemlerin bilesiminde yer alir, haplarin kaplanmasinda kullanilir.
Mobilya ve zemin cilalamada faydalanilir.

Heykel ve mum yapiminda kullanilir.

Bal Mumunun Depolanmasi

Tablo 2.8: Bal Mumunun Kimyasal Bilesimi

BILESENLER ORTALAMA DEGERLER (%)
Alkali esterler 72
Serbest yag asitleri 14
Hidrokarbonlar 11
Serbest alkoller 1
Diger 2

g awuaigdo °g

Bal mumu 7-8 °C’nin altindaki depo sicakliginda saklanmalidir.

2.1.4.5. Propolis

Propolis; isci arilarin gesitli agag ve calilardan topladiklari regineyi, bal mumu ve kendi enzimleri
ile karistirmalari sonucunda Urettikleri bir maddedir. Propolis; arilar tarafindan ari kovanini bakteri-
lerden, mantarlardan, virislerden korumak, onarmak amaciyla kovana giren ve disariya atilamayan
zararlilarin mumyalanmasinda, petek hiicrelerinin cilalanmasinda kullanilir.

Arilar propolisi kovandaki dip tahtasi, cerceve kenarlari ve ucus deligi arasinda biriktirir (Gorsel
2.19). Biriktirilen propolis, kazinarak toplanabilecegi gibi ¢cercevelerin lzerine propolis tuzaklari
yerlestirilerek de toplanabilir. Kazinarak toplanacak olan propolis, yabanci maddeleri de icerebile-
cegiicin temiz olmayabilir. Ayrica propolisi kaziyarak ¢ikarmak da zordur. Bu nedenle propolis topla-
mada tuzak kullanimi daha yaygindir (Gorsel 2.20).

Gorsel 2.19: Propolisin kovanda arilar
tarafindan biriktirilmesi

a) Kaziyarak toplama

Gorsel 2.20: Propolis toplama yontemleri
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Propolisin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Propolis; sari, yesil, kahverengi ve siyaha kadar degisen renklerde olabilir. Rengi; bekleme
slresine, toplandigi bolgeye ve mevsime gore degisiklik gosterebilir (Gorsel 2.21). Propolis, toplan-
diginda yapiskandir. Kendine 6zgi bir kokuya ve eksi, keskin bir tada sahiptir. 15-20 °C’de mum
kivaminda, 25-30 °C’de yumusak bir yapidadir. Propolis suda ¢6ziinmez ancak eter, kloroform, aseton
vb. organik ¢ozilciilerde kismen; %95’lik etil alkolde ise bliylk 6l¢lide ¢ozinir.

Propolisin kimyasal icerigi toplandigi bitki tliriine, bitkinin toplanma zamanina, iklim kosulla-
rina, ari tarafindan salgilanan madde miktarina ve ari irkina gore farklilik gosterir (Tablo 2.9).

Tablo 2.9: Propolisin Kimyasal Bilesimi

BILESENLER ORTALAMA DEGERLER (%)
Regi
¢ine ve zamksi 50
maddeler
Bitkisel mumlar 30
Esansiyel yaglar 10
Polen 5
S : Organik bilesikler s
Gorsel 2.21: Propolis ve mineraller

Propolisin insan Saghg Uzerine Etkisi

€ Propolisin antiviral etkisi vardir. Bitki, hayvan ve insanlarda hastalik yapan viriisleri engelle-
digine dair pek ¢cok arastirma mevcuttur.

€ Propoliste tiimér hiicrelerinin gelismesini dnleyen bazi bilesikler oldugu tespit edilmistir.
Propolisin diizenli kullaniminin kansere neden olan mutasyonu onledigi distnulir.

€) Kemoterapinin organlar tizerindeki yan etkilerini gidermede etkilidir.

€ Antifungal ve antibakteriyel aktiviteye sahiptir.

€ Antioksidandir. Polen ve ari siitii ile karsilastirildiginda propolisin antioksidan etkisi artar.
€ Cildi iyilestirici 6zelligi vardir. Yara ve yanik tedavisinde kullanilir.

€ Agiz ve dis saghgini korumak igin kullanilir.

€ Bagisikhgi destekler.

Propolisin Depolanmasi
Propolis; koyu renkli ambalajlarda, karanlikta, 12 °C’den duslik sicaklikta depolanmalidir.

2.1.5. Ham Balin islenmesi
Ham bal isleme asamalari Sema 2.2’de verilmistir.

| Bal hasadll
y

\J

| Ham balin depolanmasnl

Sema 2.2: Ham bal isleme akis semasi
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Bal Hasadi

Tarkiye’de bal hasadi zamani, iklim kosullarina ve bolgelere gore degisiklik gostermektedir.
Turuncgil bali hasadi Akdeniz Bolgesi’'nde mayis ayinda yapilirken Mugla yoresindeki cam bali hasadi
ekim ayinda yapilr.

Bal dolu petek, su orani yaklasik %20’nin altina distiigiinde arilar tarafindan sirlandigi icin hasat
edilen balin peteginin en az 3/4’Gnln sirlanmis olmasi raf 8mru acisindan 6nemlidir. Kovandaki bal,
koloninin ihtiyacindan fazla ise bal hasadi yapiimaldir.

Olgunlasmis ballar, kovandan tasima sandiklarina aktarilir. Hasat sirasinda arilari peteklerden
uzaklastirmak icin cesitli yontemler kullanilir (Gorsel 2.22). Bu yontemler; cerceveleri silkmek, arilari
firga yardimi ile uzaklastirmak ve ari kagiran kimyasal madde kullanmaktir. Hasat esnasinda gerge-
velere zarar verilmemelidir. Hasadi biten kovan kapatildiktan sonra diger kovandaki bal hasadina
gecilmelidir. Hasadin sabah saatlerinde yapilmasi uygundur.

Gorsel 2.22: Bal hasadi sirasinda peteklerdeki arilarin ari firgasi ile uzaklastiriimasi

Siizme

Stzme islemi icin merkezkag kuvveti ile galisan siizme makineleri kullanilir (Goérsel 2.23). Bu
makineler paslanmaz celikten yapilmis, konik tabanli, alt tarafinda bali almak i¢cin musluk bulunan
makinelerdir. icerisinde dénebilen bir eksene baglanmis ve cerceveleri koymaya yarayan sepetler
bulunur.

Gorsel 2.23: Bal sizme makinesi

g awuaigdo °g
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Bal, kovandan alindiktan kisa bir sire sonra stizilmelidir aksi takdirde akiskanhgini kaybeder.
Sizme isleminin yaklasik 30 °C’de yapilmasi balin peteklerden ayrilmasini kolaylastirir. Sizme makine-
sine konulmadan 6nce peteklerin Gzerindeki sir; bigak, tarak yardimiyla ya da makinelerle otomatik
olarak alinir (Gorsel 2.24). Sirlari alinmis petekli bal gergeveleri, makine igerisindeki sepetlere yerles-
tirilir (Gorsel 2.25). Makine manuel (elle) ya da otomatik olarak donduruliir ve bal, merkezkag kuvvet
etkisi ile peteklerden ayrilir. Ayrilan ham bal, makine c¢ikisindaki musluk agzina yerlestirilen kaba
bir siizgecten gecirilerek teneke ya da tanklara alinir (Gorsel 2.26).

c) Makine ile otomatik sir alma

Gorsel 2.24: Petek lizerindeki sir tabakasinin alinmasi

Gorsel 2.25: Bal siizme makinesine yerlestirilmis, Gorsel 2.26: Ham balin siizme makinesi gikisinda
sirlari alinmis petekler kabaca stizilmesi

Bali stiziilen ve temizlenen petekli ¢cerceveler, tekrar kovanda kullanilabilir.

Arilar, yeniden petek yapmalarina gerek olmadigi icin petek yapmaya ayira-

BiLGi caklari zamani ve enerjiyi bal yapmak icin kullanir ve bu sayede petekleri
KUTUSU balla daha hizli doldurur.

Ham Balin Depolanmasi

islem gérmemis ham bal cam kavanozlarda, gidaya uygun lakli tenekelerde veya paslanmaz gelik
silindirik kaplar icerisinde muhafaza edilmelidir. Ayrica ham balin temiz, kuru, kokusuz ve gilines 15181
almayan bir ortamda ve 10 °C’nin altinda muhafaza edilmesi gerekmektedir.




La
HAM BAL a
I s

HASADI YAPILMIS BALIN iSLENMEYE HAZIR HALE GETiRILMESi
1

UYGULAMA

5 ders saati

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak hasadi yapilmis bali islemeye hazir hale getir-
meniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri Gretime baslamadan 6nce atolyede hazir
bulundurmaniz gerekmektedir.
4 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI R
Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Cahs-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek igin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

26-50 adet petekli bal, bicak, cam numune kabi, sir taragi ya da bigcagi, sizme makinesi, bal
tenekesi, slizgeg, dijital termometre, palet ve transpalet.

g awualgo g

islem Basamaklari
1. is saghgi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.
Petekli ballar icerisinden rastgele sectiginiz 3 adet petekli bali numune almak tzere ayiriniz.
Secilen her bir petekli balin altindan, ortasindan ve Gstlinden numuneler aliniz.
Her bir petekten aldiginiz numuneleri bir araya getirerek pagal numuneyi hazirlayiniz.

Kalan petekli ballar tGzerindeki sir tabakasini sir taragi ya da bicagi yardimi ile aliniz.

o vk wWwN

Sirlari alinmis petekli ballari sizme makinesine yerlestiriniz.
Stzme isleminin 30 °C’de yapilmasi gerektigini hatirlayiniz.
7. Stizme makinesi ¢ikisina bal tenekesini yerlestiriniz.
8. Slizme makinesi ¢ikisina slizgec yerlestirerek stizilen balin kati pargalardan ayrilmasini
saglayiniz.
9. Makine ¢ikis muslugundan gelen bal bitene kadar makineyi ¢alistiriniz.
10. Dolum islemi bitince bal tenekesinin agzini kapatiniz.

11. Agizlari kapatilan dolu bal tenekelerini palet Gzerine istifleyip transpalet yardimiile depoya
aliniz.

12. Elde ettiginiz ham bali 4. uygulama ¢alismasinda kullanmak lizere muhafaza ediniz.
13. Depo sicakligini 6lglintz.

Ham balin 10 °C’nin altinda, temiz, kuru, kokusuz ve giines 1sig1 almayan bir ortamda muhafaza
edilmesi gerektigini hatirlayiniz.

14. Kullandiginiz atélye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

15. Calisma alanini temiz birakiniz.

Sgeebansonesueseitecnisanstinies e Uygulamamn devami
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Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan olgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“HASADI YAPILMIS BALIN iSLENMEYE HAZIR HALE GETIiRILMESI
UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

1 |is saghgi ve giivenligi tedbirlerini ald.

2 | Pacal numuneyi hazirladi.

Hasadi yapilmis balin islenmeye hazir hale getirilmesi islem basamakla-
rini sirasiyla uyguladi.

4 | Petekli bal Gizerindeki sir tabakasini aldi.

5 | Sirlari alinmis petekli ballari stizd.

Bal tenekesini depoya tasidi.

7 | Depo sicakhigini 6lgtd.
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8 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

9 | Uygulama sonunda ¢alisma alanini diizenledi.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi icin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme olgiitlerinin en
az yedi tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi
verilmisse 6grenme birimini tekrar gozden gecirmeniz onerilir.

Alacaginiz Notlar
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2.2. BALIN TUKETIiME HAZIR HALE GETIRILMESi

Hasadi yapilmis ve stizilmis ballar islenmeye hazir hdle gelmistir. Bal isleme asamalari Sema

2.3’te verilmistir.
Ham bal

Bal (;ritme

\
On 1sitma, harmanlama ve homojenizasyon

A

[ Pastérizasyon ve soéutma]

A\
[ Dolum ve etiketleme]

Depolama

Sema 2.3: Bal isleme akis semasi

2.2.1. Bal Eritme

Eritme, teneke ya da silindir tanklara alinan ballari tekrar akiskan hale getirip kolay islenebilir
kilmak amaciyla uygulanan bir islemdir. Bu islem ¢ift cidarli paslanmaz celik tanklarda yapilir.

Eritme, baldaki hasari en aza indirecek sicaklik ve stirede yapilmalidir. Bu islem yaklasik
40 °C’de 30 dakika uygulanir.

2.2.2. On Isitma, Harmanlama ve Homojenizasyon

Farkh ballari isleyen biyuk Greticiler, ayni 6zelliklere sahip son Grinl elde etmek igin 6zel bir
harmanlama adimina ihtiya¢ duyar. Ayni fiziksel ve kimyasal 6zelliklere sahip son Grini elde etmek
icin ellerindeki ballari harmanlar.

Ballar eritme asamasindan sonra On isitma ve karistirma tankina alinir. Bu tank paslanmaz
celikten yapilmistir, cift cidarlidir ve girisinde kaba bir filtre bulunur. Bu filtreleme sayesinde bal,
icerisindeki bal mumu gibi askidaki kaba taneciklerden ayrilir.

Tank merkezine yerlestirilmis bir mil Gzerinde ¢arklar bulunur. Carklar donme esnasinda hem
Isinin bala esit dagilmasini hem de farkl ballarin homojen bir sekilde karismasini saglar. Karistirma
islemi, yaklasik 50 rpm (dakikadaki devir sayisi) hizda ve 45 °C’de 10 dakika uygulanir.

2.2.3. Filtrasyon

45 °C’ye 1sitilmis ve homojen bir sekilde karistiriimis
bal, pozitif deplasmanl bir pompa yardimi ile maksimum
1,5 bar basing altinda 80 mikronluk kartus filtreden gecirilir
(Gorsel 2.27). Bu esnada bal icerisinde bulunan ve balin
kristalizasyonunu hizlandiran polen, toz vb. kati maddeler
baldan kismen ayrilir.

g awualgo g




a)
E HAM BAL
> I

Daha etkili bir filtrasyon istendigi takdirde bal, 40 mikronluk bir filtreden gecirilebilir. Bu durumda
bal icerisinde asili halde bulunan polen vb. pargaciklarin tamamina yakini baldan uzaklastirilarak
askida pargacik orani %0,2’ye disirilebilir. Bu da balin daha berrak bir gériiniim almasini saglar.

2.2.4. Pastérizasyon ve Sogutma

Gidalara uygulanan pastorizasyon isleminin genel amaci, trindeki patojen mikroorganizma-
lari yok ederek saghgi tehdit eden etmenleri ortadan kaldirmaktir. Bala uygulanan pastorizasyon
isleminin amaci ise kristalizasyonu dnlemektir. Bu isil islemle balda bulunan gériinmez kristaller
erir. Tim bu kristaller eridikten sonra en kolay kristallenebilen bal bile aylarca sivi halde kalabilir.

Balin pastoérizasyonu icin 1si1 degistiriciler kullanilir (Gorsel 2.28). Bal 60-65 °C’de 25-30 dakika
ya da 72 °C’de 2 dakika kadar tutulur. Bal daha sonra dogal rengini, aromasini, icerdigi enzim benzeri
bilesenlerini korumak icin hizla 35-40 °C’ye sogutulur.
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Gorsel 2.28: Is1 degistirici

Kontrolstz isitma, HMF miktarini artirir ve enzim aktivitesini olumsuz etkiler. Baldaki enzim igerigi
diastaz aktivitesi olarak 6lg¢ulir ve TGK Bal Tebligi’'ne gore (Teblig No.: 2020/7) narenciye bali gibi
yapisinda dogal olarak disiik miktarda enzim bulunan ve dogal olarak HMF miktari 15 mg/kg’dan
fazla olmayan ballar disindaki ballar igin en az 8’dir. Ayrica asiri 1sitma, balin rengini koyulastirir.

2.2.5. Dolum ve Etiketleme

Pastdrizasyon isleminden sonra 35-40 °C’ye
sogutulan bal, dalis tipi dolum basliklarina sahip
dolum makineleri ile ambalajlara doldurulur ve
etiketlenir (Gorsel 2.29).

Ambalaj olarak doldurulmak istenen bal
miktarina uygun olarak cam kavanozlar, polie-
tilen kaplar, gidaya uygun lakli tenekeler ya da
paslanmaz celik tanklar kullanilabilir.

Gorsel 2.29: Balin cam kavanozlara doldurulmasi

2.2.6. Depolama

Depolama stiresince bal bircok degisiklige ugrar. Bu degisikliklerden bazilari; balin kristalles-
mesi, renginin koyulasmasi, icerdigi seker oraninin degismesi ve HMF degerinin ve asitlik derece-
sinin artmasidir.
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Balin depolanmasi esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlardan bazilari sunlardir:

€ Bal genellikle 14 °C’de kristalize olur. Kristalizasyonun énlenmesi icin islem gérmiis balin
18-24 °C arasinda depolanmasi gerekir.

€ Depo ortami temiz, kuru, kokusuz olmalidir ve giines 15181 almamalidir.

€ Sizilen ballarin ortamdaki kokuyu ve nemi cekmemeleri igin kapali kaplarda muhafaza
edilmesi gerekir.

€ Balin konuldugu kabin temiz, kokusuz olmasi dnemlidir.

Bali saklamak amaciyla cam kavanozlari, gidaya uygun lakli tenekeleri ve paslanmaz gelik silin-
dirik kaplari kullanmak uygundur (Gorsel 2.30).

g awuaigdo °g

a) Paslanmaz celik silindirik kap b) Lakl Teneke c) Cam kavanoz

Asagida verilen Son Uriin Degerlendirme Formu’nda yer alan salgi balina ait son iiriin analiz
sonuglarini TGK Bal Tebligi (Teblig No.: 2020/7) Ek-1’e gére (Ballara Ait Diger Ozellikler) deger-
lendiriniz. Sonuglarin TGK’ye uygun olup olmadigini forma isleyiniz. Uygun olmayan analiz
sonuglarinin olasi nedenlerini forma yaziniz. Sonug formlarini sinifta arkadaslarinizla tartisiniz.

Gorsel 2.30: Bali saklamak amaciyla kullanilan ambalajlar

SON URUN DEGERLENDIRME FORMU

Uriin Ad Salgi Bali
] Sonu¢ TGK’ye uygun mu? Uygun olmayan sonucun olasi
Anal
natiz Sonug (Evet / Hayir) nedenleri nelerdir?
Nem %22

Prolin miktari | 330 mg/kg

Diastaz sayisi |10

HMF 100 mg/kg
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HAM BALIN iSLENMESI
2

5 ders saati UYGULAMA

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak ham bali islemeniz beklenmektedir. Gerekli
ekipman ve malzemeleri Giretime baslamadan 6nce atolyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.
4 i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI )
Atolye ¢alismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Cahs-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Ham bal, eritme tanki, karistirma tanki, dijital termometre, pozitif deplasmanli pompa, 80
mikronluk kartus filtre, 1s1 degistirici, bal ambalajlari, kapak, etiket, kagit ve kalem.

islem Basamaklari
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1. is saghigi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.

2. 3. uygulama calismasi sonunda elde ettiginiz ham bali islenebilir hale getirebilmek igin
eritme tankina aliniz.

3. Ham bali eritme tankinda 40 °C’de 30 dakika eritiniz.
Eritme sicakliginiislem boyunca 6lglintiz. Eritme sicakliginin 40 °C Gizerine gikmamasi gerek-
tigini hatirlayiniz.

4. Eritilen ballari harmanlamak Gzere karistirma tankina aliniz.

Harmanladiginiz ballari karistirma tankinda yaklastk 50 rpm hizda ve 45 °C’de 10 dakika
karistirarak homojen hale getiriniz.

6. 45 °C’ye isitilmis homojen bali 1,5 bar basing altinda 80 mikronluk kartus filtreden gegiriniz.
7. Filtre edilmis bali 60-65 °C’de 25-30 dakika ya da 72 °C’de 2 dakika pastorize ediniz.

8. Pastdrizasyon cikis sicakhgini 35-40 °C’ye ayarlayiniz.

9. 35-40 °C’deki bali ambalajlara doldurunuz.

v

10. Bali doldurdugunuz ambalaji kapatiniz.
11. Ambalajlar etiketleyiniz.
12. Ambalajlanan ballari depoya aliniz.

islenmis balin 18-24 °C arasinda, temiz, kuru, kokusuz ve giines i1sig1 almayan bir ortamda
muhafaza edilmesi gerektigini unutmayiniz.

13. Kullandiginiz atolye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

14. Calisma alanini temiz birakiniz.

R SRR SR > Uygulamanln devami
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Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan odlgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“HAM BALIN iSLENMESi UYGULAMASI” KONTROL LISTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

1 |is saghgi ve giivenligi tedbirlerini aldl.

2 | Bal isleme islem basamaklarini sirasiyla uyguladi.

3 | Ham bali eritme tankinda eritti.

4 | Eritme sicakhgini kontrol etti.

5 | Bali harmanladi.

6 | Bali homojenize etti.

7 | Balifiltreden gegcirdi.

8 | Bali pastorize etti.

9 | Bali soguttu.

10 | Bali ambalajladi.

11 | Balin analiz sonugclarini degerlendirdi.

12 | Bali muhafaza etti.

13 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

14 | Uygulama sonunda ¢alisma alanini dizenledi.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi i¢in Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme olgiitlerinin en
az on bir tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet”
cevabi verilmigse 6grenme birimini tekrar gozden gecirmeniz onerilir.

Alacaginiz Notlar

g awuaigdo °g
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A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise (D), yanhs
ise (Y) yaziniz.

. (....) Bal mumu 45-48 °C’de yumusayan, 62-65 °C’de eriyen degerli bir ari Grlintddr.

(....) Propolis %95'lik etil alkolde buyilik oranda ¢6zlnr.

. (....) Petekteki balin su orani yaklasik %30’un altina dustigunde arilar petekleri sirlar.

(....) Balda eritme islemi, yaklasik 60 °C’de 45 dakika uygulanir.

(....) Filtrasyon isleminde bal, 45 °C’de 80 mikronluk kartus filtreden gegirilir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bog birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.

6. Timdu ya da buyuk bolimi sirlanmis petekli cercevelerde satilan ........................... baldir.
(;; 7. Baldaki glikoz molekiliintn kristal hale gegmesi sonucunda gerceklesen olaya .......ccoceevuveeenes denir.
g 8. Fermantasyon ..........cccuuuueeeeeen. °C’nin Uzerindeki sicakliklarda depolanan ballarda sik goralar.
% 9. Kralige ari1 ve geng larvalar icin tek besin kaynagi olan ........................... geng is¢i arilarin bas bolge-
El lerinde bulunan salgi bezlerinden salgiladiklari bir besin maddesidir.
10. Bala uygulanan kontrolsiiz isil islem ........................... miktarini artirir ve enzim aktivitesini olumsuz
etkiler.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kaynagina goére siniflandirilmis baldir?

A) Cicek bali B) Karakovan bali C) Petekli bal
D) Pres bali E) Sizma bal

Asagida balin kimyasal bilesimi ile ilgili verilen bilgilerden hangisi dogrudur?

A) Balda bulunan karbonhidratin biylk bir kismini sakkaroz olusturur.

B) Balin su igerigi yaklasik %25-%30 oranindadir.

C) Acik ve amber renkli ballarin metal igerigi koyu renkli ballara gore daha fazladir.
D) Baldaki invertaz, glikozu glukonik asit ve hidrojen perokside dontsturr.

E) Prolin, balda en ¢ok bulunan amino asittir.

Asagidakilerden hangisi ballarin depolanmasi ile ilgili verilen dogru bir bilgidir?

A) Depo ortami giines 1s1gini yeterince almahdir.

B) islem gérmemis ham bal, 20 °C’nin {izerinde depolanmalidir.
C) islem gérmiis bal, 18-24 °C arasinda korunmalidir.

D) Bal dolu kaplar agizlari acgik bir sekilde muhafaza edilmelidir.
E) Depo ortaminin nem orani yliksek olmalidir.

Asagidakilerden hangisi arilarin protein gereksinimlerini karsilamak icin topladigi ari Griintidir?

A) Ari sttd B) Ari zehri C) Bal mumu

D) Polen E) Propolis
Balin pastorizasyon sicakhgi ve siiresi ile ilgili asagidaki eslestirmelerden hangisi dogrudur?
A) 63 °C-5 dk. B) 72 °C-2 dk. C) 85 °C-15 dk.

D) 90 °C-10 dk. E) 90 °C-7 dk.
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TEMEL KAVRAMLAR

Gzum, sira, sivi pekmez, kati pekmez, geleneksel
pekmez tretimi, endistriyel pekmez Gretimi,
pekmez topragi, asit giderme, koyulastirma,
durultma, durultma ajani, evaporasyon

ﬁ
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3.1. PEKMEZ VE OZELLIKLERI

Verimli topraklar, dort mevsimin yasandigi cografi konum ve yaygin su kaynaklari en eski zaman-
lardan bugiine kadar Turkiye'de ¢esitli tarim Urlinlerinin yetistiriimesine olanak saglamistir. Bu gesit-
lilik icinde yer alan ¢abuk bozulan meyvelerin daha uzun sire kullanilip degerlendirilebilmesi igin
islenerek daha dayanikli hale getirilmesi saglanmistir. Pekmez bu sebeple ortaya ¢ikmis, Anadolu
mutfaginin binlerce yildir 5nemli besin kaynaklarindan biri olmustur.

Tlrkiye’de cogunlukla iklimle iligkili olarak her bolgede, pekmez Gretiminde kullanilan gesitli
meyveler bulunmaktadir. Bu meyveler arasinda pekmezi en ¢ok yapilan meyve izimddr. Bunun
nedeni hem Gzimun asil ana vataninin Anadolu olmasi hem de ge¢cmisten gelen aliskanhiklardir
(Gorsel 3.1). Geleneksel ve endistriyel olarak lretilen pekmezlerde kullanilacak meyve tercih-
leri bolgelere gore degisiklik gdsterir. Pekmez Gretiminde Gizim haricinde yaygin olarak kullanilan
meyveler; keciboynuzu, dut, elma, armut, incir, pancar ve andizdir.
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Gorsel 3.1: Turkiye'de illere gore tizim Uretim miktari

Genel anlamda pekmez, seker ve baska katki maddesi ilave edilmeden, iceriginde yliksek oranda
seker bulunan meyvelerin ezilip kaynatilmasi ile elde edilen, uzun raf 6mdrli, yogun kivamda ve
tath gida Grtnidne verilen addir (Erbil, 2020:1).

Tirkiye’nin bag alanina sahip bolge-
lerinde pekmez lretimi yapilsa da yuksek
kalitede pekmez Giretimi Tokat (Zile), Amasya,
Kirsehir, Eskisehir, Balikesir, Kayseri, Antalya,
Manisa, Malatya, Gaziantep ve Hatay yorele-
rinde gergceklesmektedir (Gorsel 3.2). Bu
yorelerde lretilen pekmezler yoresel
olarak adlandirilir ve renk, tat, koku, kivam
ve dayanikhlk yoniinden farkhlik gosterir.
Ornegin Tokat Zile’de Zile pekmezi, Gazian-
tep’te Agda, Kirsehir’de Calma, Balikesir'de
Bulama, Kahramanmaras’ta Masara olarak
isimlendirilmektedir.

Gorsel 3.2: Manisa Alasehir’de bir Gzim bagi
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Tirkiye’'de Zile pekmezi (Tokat) ve Karnavas dut pekmezi (Erzurum), pekmez cografi isaret
yonlnden tescillenmistir (Gorsel 3.3).

Cografi isaret; tlketiciler icin tGrinlin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve s6z konusu karak-
teristik 6zelliklerin cografi alan ile arasindaki baglantisini gésteren ve bunu garanti eden kalite isare-
tidir. Cografi isaret tescili ile Grlinln kalitesi, gelenekselligi, yoéreden elde edilen ham maddesi ve
yerel niteliklere bagli olarak belli bir Gne kavusmus Urlnlerin korunmasi saglanir.

C-

1.C
TURE. PATEMT ERSTITUSU

COGRAFI ISARET

TESciL BELGESI
Tescll No T8
Hayvurs Tarihi : H006

N 1 C 2006029
Yaym Taribi H IS!OM
Cografi lyaretin Tird + M
Bayvure Sahibi L FILE TICARET BORSASI
Rayvure Sakibinin Adresi 1 Irluwu Cad. No: 420 Zike-TOKAT
.wﬂﬂll IA"n-dI Ady e Zile Mm
L& :
'Knllm'-“l'lkbd : Markalama
+ Zile lge Siearlan Igi

Diger bilgiler ektedir,

Teknik auellikleri ve denetim bigimi ekie verilen cografi isanct; 15032009 wanh ve
27170 sayils Resmi Gazetede ilan edilmigtic. 555 sayli (eﬁaﬂ' Iyarctlerin Konunmas:
Hakkindaki Kasun Hakmonde K.unmnl 12 mei maddesi geredince 20.10.2006
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Gorsel 3.3: Zile Pekmezi Cografi isaret Tescil Belgesi

Cografi isaretler, mense adi ya da mahreg isareti olarak tescil edilir. Gida, tarim, maden, el
sanatlari, sanayi Urlnleri cografi isaret tesciline konu olabilir.

Mahreg isareti; belirgin bir niteligi, inii veya diger 6zellikleri itibariyla belirli
bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan Giretim, isleme ya da diger islemlerden
en az birinin belirlenmis cografi alan icinde gerceklesmesi gereken trtnleri
konu alan cografi isaretlere denir. Ham maddesi veya Uretim, isleme asama-
larindan bir tanesi yorede gerceklesen bir Griin mahrec isareti olarak tescil-
lendiginde diger Uretim ve isleme asamalari baska bir yorede de gergek-
lestirilebilir (Gorsel 3.4).
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Gorsel 3.4: Tirk Patent ve Marka Kurumu Mahreg isareti
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. 3.1.1. Pekmezin Beslenme Degeri

Pekmezin beslenme agisindan énemi daha ¢ok icerdigi sekerin tirinden kaynaklanmaktadir.
Uziim pekmezinde toplam sekerin yaklasik %100’(, diger pekmez gesitlerinde ise %80 gibi dnemli
bir kismi monosakkaritlerden olusur. Bu nedenle pekmez, sindirim sisteminde kolaylikla emilebil-
mektedir. Pekmez hizla kana karisabilecek nitelikte oldugundan, acil enerji ihtiyacini karsilamada
onemli bir gida maddesidir. iki yemek kasigi (20 g) pekmez insan viicudu igin ¢ok degerli olan 2 mg
demir, 80 mg kalsiyum ve 58 kcal enerji icermektedir. Biylime ¢agindaki ¢cocuklar, isciler, sporcular,
gebe ve emzikli anneler igin essiz bir gida maddesidir (Simsek ve Artik, 2002:460).

200 gram pekmez enerji degeri agisindan 1.150 g siite, 300 g ekmege ve 390 g ete es degerdir.

Pekmez; 6nemli diizeyde icerdigi karbonhidratlardan, vitaminlerden ve demir, kalsiyum gibi
mineral maddelerden dolayi iyi bir besin ve enerji kaynagidir.

Pekmez, demir bakimindan oldukca zengin bir besindir. icerdigi +2 degerlikli demirin viicutta
emilimi kolayca gerceklesmektedir. Bu 6zelligi nedeniyle demir eksikligi problemi yasayan kisilere
pekmez tiiketmeleri 6nerilir. Ayrica pekmez insan sagliginda 6nemli rol oynayan kalsiyum, potasyum
mineralleri ile B1, B2 vitaminlerini icermektedir.

Q

Cvitamini, gidalarda bulunan +3 degerlikli demiri +2 degerlikli hale donis-
turerek demirin viicuttaki emilimini kolaylastirmaktadir. Bu nedenle demirce
zengin gidalari C vitamini iceren gidalarla birlikte tiketmek daha faydalidir.
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Andiz pekmezi, bronsit, okstrik, sarilik, kasinti, mide bulantisi ve egzama icin; dut pekmeazi
mide hastaliklari, Ulser, agiz ve bogaz hastaliklariicin; keciboynuzu pekmezi kolesteroll diisiirmek,
ylksek lif icerigi sayesinde bagirsak aktivitelerini ve tansiyonu diizenlenmek, saghkl dis ve kemik
gelisimini saglamak ve nefes darligi problemlerini gidermek igin; Gzim pekmezi mide, bagirsak,
bobrekler ve kan dolasimi Gizerindeki olumlu etkileri ve damar sertligine iyi geldigi icin takviye edici
ve koruyucu olarak tiiketilmektedir (Erbil, 2020:13).

Keciboynuzu pekmezi bagisiklik sistemini gliclendirmekte, bebeklerde ve cocuklarda bliylimeyi
ve beyin gelisimini desteklemektedir. Ke¢ciboynuzunda bulunan yiksek lif icerigi sayesinde bagirsak
sagligini korumaktadir.

Zile pekmezi elde edilirken pisme islemi tamamlanmis tatli-sivi pekmeze kdpirttilmis yumurta
aki, karistirilarak eklenmektedir. Boylece hem siiriilebilir katilikta agartiimis pekmez elde edilir hem
de pekmezin besleyici degeri artirilir.

3.1.2. Uziim Pekmezi, Uziim Pekmezinin Siniflandirmasi ve Ozellikleri

TGK Uziim Pekmezi Tebligi’ne gére “Uziim pekmezi: Fermente olmamis taze (iziim veya kuru
Gzim ekstraktinin uygun yontemlerle asitliginin azaltilip durultulmasindan sonra teknigine uygun
olarak vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen kivamli Griint ifade eder.”

ilgili teblig kapsamindaki tiriinlerin 6zellikleri asagidaki gibi belirlenmistir:

a) Uziim pekmezi; tat durumuna gére tatli ve eksi pekmez olarak iki gruba, kivamina gére de

sivi veya kati pekmez olarak iki tipe ayrilr.

1. KatiGzim pekmezi; acik saridan acik kahverengiye kadar degisen renkte, kati goriinliste,

kesildiginde faz ayrilmasi ve akiskan bir egilim géstermeyen yapida olur.
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2. Sivi Gzim pekmezi; agtk kirmizi kahverengiden koyu kirmizi kahverengiye kadar degisen

renkte kivamli ve akiskan bir yapida olur (Gorsel 3.5).

Gorsel 3.5: Sivi Gzim pekmezi

b) Uziim pekmezi kendine has tat, koku ve homojen yapida olur, yanik tat bulundurmaz.

c) Sivi Gzim pekmezi kristallesmemis yapida olur.

¢) Cesni maddeleri sadece kati Gzim pekmezi Gretiminde kullanilir ve Grinin net kitlesindeki

¢esni maddelerinin orani en az %5 olur.

d) Uziim pekmezinde yabanci madde bulunamaz. Uziim pekmezinde iiretim teknolojisi geregi

olusabilecek tortu yabanci madde olarak degerlendirilmez.
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e) Uziim pekmezinin ticari glukoz, fruktoz ve benzeri sekerler ile seyreltilmesi ve/veya ¢ogal-
tilmasi yoluyla meyveli sekerli surup, Gzim tatlisi ve Gzim pekmezi surubu gibi isimlerle

drlinler Uretilemez.

f) Uziim pekmezinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Tablo 3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1: Uziim Pekmezinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (TGK Uziim Pekmezi Tebligi, Haziran 2017)

OZELLIKLER SIVI UzUM PEKMEZi | KATI UZUM PEKMEZI

Suda ¢06ziinlr kati madde (% °Bx) (en az) 68 80
Toplam kil (en ¢ok, %) 2,5 3,0
Hidroksimetilfurfural (HMF) (en ¢ok, mg/kg) 75 100

Tath Gzim pekmezi 5,0-6,0
PH Eksi GzUm pekmezi 3,5 - 5,0 (harig)
Maltoz (en ¢ok, %) 1,0
Sakaroz (en ¢ok, %) 1,0
Rafinoz (en ¢ok, %) 0,2
Fruktoz / glukoz orani 09-1,1

Delta C13 (binde, %)

-23,5’ten daha negatif olmali

Organik

. Taratik asit / malik asit orani
asitler

>1
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.2. PEKMEZ HAM MADDELERINiIN URETIME HAZIRLANMASI
Pekmez; elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir ve seker pancarindan Uretilebildigi gibi yaygin
olarak taze tGzim ve ihrag¢ sansi olmayan kuru tGzimden Uretilmektedir. Pekmez cesitleri tretildigi
ham maddenin ismiyle belirtilir.

3.2.1. Pekmez Ham Maddeleri ve Ozellikleri

Pekmez tretiminde en ¢ok kullanilan ham maddeler ve bu ham maddelerin 6zellikleri asagida
aciklanmistir:

Uziim: Asmanin meyvesi olan iiziim, salkim halinde sap kismi ile daneler ve daneleri sap kisim-
larina baglayan ¢oplerden ibarettir. Danenin etli kismi sira ile doludur. Salkimi olusturan cesitli kisim-
larin bilesimleri G1ziim ¢esidine ve olgunluk derecelerine gore degisiklik gostermektedir. Tablo 3.2'de
salkimin gesitli kisimlarinin bilesimi verilmistir. Salkimda sap ve ¢6p kismi genel olarak salkim agirh-
ginin %3-%7, kabuk kismini %4-%20 ve cekirdek kismini %0-%6, danenin etli kismini ise %75-%85
kismini olusturur (Afsar ve Yilmaz, 2012:19).

Tablo 3.2: Uziim Salkiminin Cesitli Kisimlarinin Yiizde Bilesimleri

Z BiLESENLER SALKIM KISIMLARI

Ug (g/100g) Saplar Gekirdek Kabuk Etli Kisim

i Su 55-80 30-45 65-75 65-85

§ Seker Eser miktarda | Eser miktarda Az 15-30
Ham selliloz 5 28 4 Cok az
Kal 1-2 1-2 0,5-1 0,2-0,6
Tanen 2-5 2-8 0,4-4 Eser miktarda
Tartarik asit Eser miktarda - - 0,4-0,8

Dut: Farkli iklim ve toprak sartlarina adaptasyon kabiliyetinin ylksek olmasi ve genetik kayna-
gindaki cesitlilik nedeniyle hem i1liman hem de suptropik iklim sartlarinda yetisebilen bir meyve
taradur. Anadolu, bircok meyve tirinin oldugu gibi dutun da anavatani ve en eski kiiltir alanla-
rindan biridir. Bu nedenle Tlrkiye’nin hemen her ilinde dut yetistirilmektedir. Dut, 6nemli bir vitamin
ve enerji kaynagidir. Tirkiye’de hem taze ve kurutulmus olarak tiiketilmekte hem de pekmez, pestil,
kéme, sirke, ispirto gibi Grlnlerin Gretiminde ham madde olarak kullaniimaktadir.

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri B&limii koleksiyon bahcesinde yetistirilen kara
dut, mor dut ve beyaz dut tirlerinde pomolojik ve fenolojik veriler ile meyve kalite ozelliklerine
iliskin ylirittlen ¢calismalarda karadut meyvesinde suda ¢éziinen kuru made oraninin %14,3, toplam
kuru madde miktarinin %15,95, askorbik asit miktarinin 16,62 mg/100 g, pH degerinin 3,31, titre
edilebilir asitlik igeriginin %2,24 oldugu saptanmistir (Lale, 1992:68).

Dut pekmezi Gretiminde ham madde olarak taze dut ya da dut kurusu kullanilmaktadir. Taze
dut kullanilarak Uretilecek olan pekmez icin agactan dokiilen dutlar en ge¢ bir saat icinde Uretime
alinmaktadir. Meyve, sap ve yapraklardan kabaca temizlendikten sonra kaynatma kazanina alinmak-
tadir. Meyveler kazana aktarilincaya kadar genelde kovalarda muhafaza edilmektedir. Meyve agacgtan
dokilurken kismen veya tamamen ezilmekte, ancak meyve rengi meyve kazanina aktarilincaya kadar
onemli diizeyde degismemektedir (Aksu ve Nas, 1996:83).
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Dut pekmezi, icerdigi kuru madde miktarina gore iki tipe ayrilir:
Tip I: Kitlece en az %72 kuru madde bulunduran dut pekmezidir.
Tip Il: Kitlece en az %65 kuru madde bulunduran dut pekmezidir.
Dut pekmeazi; kendine has goriinlste, koyu kahverenginde ve homojen olmalidir. Kendine has
tat ve kokuda olmali, icerisinde yabanci koku ve gozle gorilebilir yabanci madde bulundurmama-
lidir. Dut pekmezinin kimyasal 6zellikleri Tablo 3.3’teki gibidir.
Tablo 3.3: Dut Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri (TS 12001 Dut pekmezi, Subat 2017)
OZELLIKLER TiP | TiP I
Suda ¢o6zilinlr kati madde (En az, % °Bx) 72 65
Toplam kil (En ¢ok, %) 4,0 3,0
Hidroksimetilfurfural (HMF) (En ¢ok, mg/I) 75 75
pH (20 °C’de) 5,0-5,5 | 5,0-5,5
N
Sakaroz (En ¢ok, % m/m) 14 17 o
0
invert seker (% m/m) 51-65 | 35-50 ‘g"
. i
Toplam seker (Invert seker cinsinden, en ¢ok, % m/m) 66,0 60,0 4]
3

Kec¢iboynuzu: Kegiboynuzu, aga¢ ve cali formunda biliylyebilen bir maki bitkisi meyvesidir
(Gorsel 3.6). Yerel olarak harnup, harup, boynuz, buynuz ve kerti gibi isimlerle de anilmaktadir.

Keciboynuzu meyvesi yiksek seker (%30-%48), disuk protein (%3-%4) ve yag (%0,4-%0,8) iceri-
giyle karakterize edilir. Ayrica ylksek diyet lifi, mineral (Fe, Ca, K ve P) ve vitamin (E, C, niasin) icerigi
ile 6nemli bir besin olarak gorilmektedir. Keciboynuzu yirmiden fazla fenolik bilesen icermektedir.
Toplam fenolik madde miktarinin blyik bir cogunlugunu gallik asit olusturmaktadir. Kegiboynuzu
ekstraktlari 6nemli él¢lide antioksidan 6zellikler sergileyen lignanca zengindir (inanir, 2018:2).

Keciboynuzu pekmezi, kegiboynuzu meyvesinden teknigine uygun olarak 6zltlenen ve berrak-

lastirilan siranin acgikta veya vakum altinda konsantre edilmesi ile Uretilen Grindir. Kegiboynuzu
pekmezinin kimyasal 6zellikleri Tablo 3.4’teki gibidir:

Tablo 3.4: Kegiboynuzu Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri (TS 13717
Kegiboynuzu Pekmezi, Temmuz 2016)

OZELLIKLER DEGER
Suda ¢oziinlr kat madde (En az, % °Bx) 70-74
Toplam kil (En ¢ok, %) 2-3

Hidroksimetilfurfural (HMF) (En ¢ok, mg/kg) 15

pH 5-6

Sakaroz (En ¢ok, % m/m) 20-40

Gorsel 3.6: Kegiboynuzu meyvesi ve meyvenin

ic gorunusu
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Seker Kamisi: Sicak bélgelerde yetisen seker kamisi, bugdaygiller familyasindandir ve sekerin
elde edildigi bir bitki tiradir. Uygun ortamlarda yetistirildiginde seker kamisinin boyu 3-10 metreye
kadar uzamaktadir.

Seker kamisi, diinyada seker tretiminde kullanilmasinin yani sira Tirkiye’de 6zellikle Adapazari
ilinde pekmeze de islenmektedir. Yiksek oranda seker icermesi seker kamisinin pekmeze islenme
olasiligini artirir.

Kamisl, hasat yapilmadan 6nce kurumus yapraklardan ve bazi mumsu katmanlardan kurtarmak
icin atese tabi tutmak gerekir. Uygulanan bu islem, kamistaki seker icerigine zarar vermez ancak
bu islemden sonra dumanin ¢evreye karbondioksit yaymasi nedeniyle yakma islemine bazi bolge-
lerde izin verilmez.

Yaklasik olarak 100 kg seker kamisi suyundan, 15-18 kg arasinda seker kamisi pekmezi ¢citkmak-
tadir. Koyulastirma islemi yapilirken, elde edilen Grtinde karakteristik, hafif bir karamelizasyon sagla-
nirken aksi durumda, kontrolsiiz karamelizasyon sonucu siyaha yakin koyu kahve renkte, yanik tadi
ve kokusuna sahip bir Griin olusmaktadir. Ayrica acik kazanda Uretilen pekmezlerde fazla miktarda
hidroksimetil furfural (HMF) olusarak asit iceriginde artisa neden olmaktadir (Sekerci Keles, Girses
ve Erdogan, 2019:44).

Andiz: Andiz agaci ylzyillardir 6zellikle Anadolu’nun gliney bolgelerinde yerli halk tarafindan
cesitliamaclarla kullanilmaktadir. Andiz agaci, bir ardig tlridir. Andiz agacinin gévdesinden mobilya
ve katran, kozalaklarindan ise tesbih ve pekmez yapilir. Pekmez yapimi icin andiz kozalaklari elle
toplanarak veya ortiler Gzerine disirilerek hasat edilse de genellikle yere diismus olgun kozalaklar
tercih edilmektedir (Gorsel 3.7).
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Gorsel 3.7: Andiz kozalaklari

Andiz pekmezi Gretiminde genel olarak olgun ve etli kozalaklar segilmekte olup Uretiminde
yoresel farkliliklar gdzlense de genel olarak kegiboynuzu pekmezi yapimina benzer sekilde kozalak-
larin/meyvenin yikanmasi, kabuk kirma / taneleme, suda bekletme, ezme, presleme, durultma, asitlik
giderme, buharlastirma ve ambalajlama basamaklarindan olusmaktadir. Uretilen pekmezin kivamina
baglh olarak 4-6 kg andiz meyvesinden yaklasik 1 kg pekmez elde edilmektedir (Erbil, 2020:25).
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Pancar: Seker pancari iki yillik bir endistri bitkisidir.
Tirkiye’de iklim ve toprak yapisi elverisli oldugu igin
cok yiksek yerler hari¢ biitiin bélgeler pancar tarimina
uygundur (Gorsel 3.8).

Seker pancarinin asil kullanim alani seker Greti-
midir. Diinya seker Gretiminin %30’u seker pancarindan
yapilmaktadir. Bunun yani sira etil alkol, hayvan yemi
ve pekmez lretiminde de kullanilir. Seker pancarinin
kimyasal bilesimi Tablo 3.5'te verilmistir.

Seker pancari pekmezi Giretiminin ilk asamasi elle
veya makine ile hasat edilen pancarlarin yikanarak
toprak ve kirlerinden arindirilmasidir. Temizlenen ve

Gorsel 3.8: Hasat edilmeye hazir seker pancari

kabuklari soyulan pancarlar kiigiik dilimlere ayrilarak kazanlara alinir ve su eklenerek yaklasik 5-10
saat slresince kaynatilarak haslanir. Bu islem sirasinda karistirma islemine strekli devam edilir
ve olusan kopukler atilir. Haslama sonrasi ¢uvallara doldurulan kazan igerigi preslenerek stzulir.
Sizintl tekrar kazanlara alinarak istenilen kivama gelene kadar kaynatilir. Genellikle seker pancari

pekmezi yapiminda pekmez topragi kullanilmamakta ve 10 kg seker pancarindan yaklasik 2,5 kg ':;
pekmez elde edilmektedir (Erbil, 2020:26). o
Tablo 3.5: Seker Pancarinin Kimyasal Bilesimi ;D
TAZE KURU z
BILESENIN ADI PANCARDA | MADDEDEKI 3
MIKTARI (%) | MIKTARI (%)
Su 76,5 -

Toplam kuru madde 23,5 100

Sakkaroz 16,5 70,2

Pektin 2,5 10,7

Seltloz 1,2 5,1

Azotlu maddeler 1,1 4,6

Madensel maddeler 1,7 7,2

Lipitler 0,1 0,4

Digerleri 0,4 1,8

Elma ve Armut: Turkiye’de elma ve armut ¢cogunlukla taze tiketilir. Bunun disinda gida enddst-
risinde meyve suyu ve konsantresi, pekmez, sirke, recel, marmelat, dondurma ve cay lretiminde
kullanilir. Ayrica kuru meyve olarak degerlendirilmektedir. EIma ve armut meyveleri pekmez liretim
asamalari, benzer islemler igerdiginden tek baslik altinda degerlendirilmistir.

Pekmez yapimi igin yikanarak temizlenen elma veya armutlar 6nce parcalama islemine tabi
tutulurlar. Ekstraksiyon islemi icin kiiclk parcalar halindeki meyveler preslenerek bulanik meyve suyu
eldesi saglanir. Ekstrakte edilen bulanik meyve suyu %75-%95 oraninda CaCO, (kalsiyum karbonat)
iceren pekmez topragi ile veya ticari CaCO, ile kaynatilir. Daha sonra meyve suyuna bulaniklik veren
pektolitik maddeler enzimler yardimi ile parcalanir. Asiditesi azaltilan ve durultulan meyve suyu filtre
edilerek berrak elma / armut suyu elde edilir. Genel olarak agik kazanlarda karistirilarak kaynatilan
elma / armut suyu %68-%80 kuru madde araligina konsantre edilir. Ticari Gretimde bu asamada

vakum altinda konsantrasyon islemi uygulanir (Erbil, 2020:28).
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. 3.2.2. Pekmez Uretimi Akis Semasi
Pekmez lretimi endUstriyel yontemlerle ve en ¢ok da bireysel Ureticiler tarafindan geleneksel
yontemlerle yapilmaktadir. Geleneksel yontemle pekmez lretiminin en 6nemli iki sorunu, acik
i kazanlarda uzun siire kaynatilan pekmezlerdeki besin degeri kaybi ve son iriinde olusan saghga
i zararli bilesiklerdir. Pekmez tiretiminde kullanilan geleneksel agik kazan yéntemi, kirsal bolgelerde
i uzun yillardan beri degismeden giinimize kadar ulasmistir (Gorsel 3.9). Geleneksel ydonteme gore
i pekmez Uretiminde gira, beyaz toprak (pekmez toprag)) ile kestirilip agik alev Gizerinde kazanlarda
kaynatilarak pisirilir. Bu yonteme ait Gzim pekmezi liretim akis semasi Sema 3.1’de verilmistir.

o

Q¢ :

3.

3:

3!

g Gorsel 3.9: Uziim sirasinin acik alev iizerinde kaynatilmasi

3! Taze iiziim
- A

Yikama

\

[ Presleme (sikma) ]

A
Uziim sirasi

A

Asit giderme |<— Pekmez topragi ilavesi

A

Dinlendirme

(5-6 saat veya 1 gece)

A

Tath berrak sira

A

Koyulastirma

(Acik kazanda)

A

Ambalajlama

\
Tath sivi pekmez

Sema 3.1: Geleneksel yontemle tatli sivi Gzim pekmezi iretim akis semasi (Ekmekgioglu Erdogan, 2019:7)
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Endustriyel yonteme gore pekmez; meyve
sirasindaki asitligin kalsiyum karbonat ile azalti-
larak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle durul-
tulup filtre edildikten sonra teknigine uygun olarak
vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilen koyu
kivamli bir Grindir. Gerektiginde sivi pekmeze bal,
coven, sit, stt tozu, yumurta aki gibi maddeler
ilave edilip pekmez agartilarak beyaz veya krem
renkli katilastirilmis bir Griin Gretmek mimkindar
(Gorsel 3.10).

Sira elde edildikten sonra sirayi koyulastirma
islemi, endustriyel yontemle tizim pekmezi tGretimi
islem basamaklarinda geleneksel yontemden farkl olarak vakum altinda yapilmaktadir. Bu nedenle
bu yonteme vakum yéntemi de denmektedir. EndUstriyel yontemle lretilen pekmeze ait UGretim
akis semasi Sema 3.2'de gosterilmistir.

Gorsel 3.10: Kati, tatl Gzim pekmezi (Zile pekmezi)

Kuru tiziim—- | Nemlendirmel — | Uzuamlerin kiyilmasi | — | Ekstraksiyon
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Taze ﬁzﬁm—>| Yikama | — | Sap ayirma |—>| Uzimlerin ezilmesi |—>| Presleme I—

Bulanik Giziim sirasi

Seperasyon

y
| Asit giderme ve Isitma | <«—Pekmez topragi ya da CaCO

3

Y
| Sogutma ve dinlendirme |

| Tortudan ayirma |

'

Filtrasyon

Berrak liziim sirasi

Tath sivi
pekmez

Koyulastirma | —> Sogutma ve

dinlendi = Ambalajlamal —>| Depolama | —
(Vakum altinda) LMl

Sema 3.2: Endistriyel ydontemle tath sivi Gzim pekmezi Gretim akis semasi (Ekmekgioglu Erdogan, 2019:10)
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Geleneksel yontemde pekmez liretiminde ham madde olarak yalnizca yas Gzim kullanilir. Endist-
riyel yontemde ise yas Gzimun yani sira kuru Gzim de kullaniimaktadir. Ham madde olarak kuru
GzGm kullanildiginda pekmez tretimine kuru Gziimlerin nemlendirilmesi ve kiyilmasiyla baslanir.
Uziimlerin kiyilmasinin ardindan ekstraksiyon yéntemi ile sira elde edilir.

Yas lizimden endistriyel yontemle elde edilen pekmezin liretimi asagida sirasiyla agiklanan
aylklama ve yikama, sap ayirma, ezme, presleme islem basamaklari ile yiritilmektedir.

Ayiklama ve Yikama

Kaliteli pekmez Gretiminde ham madde olarak kullanilacak Gzimlerin ¢liriik olmamasi gerekir.
Pekmez kalitesini olumsuz yonde etkileyecek ¢urik, kifli ya da ham daneler bu asamada olgun ve
saglam danelerden ayiklanir. Ayrica meyve Uzerin-
deki toz, toprak veya tarimsal atiklar da yikama
islemi ile giderilir. Yikama islemi ile hem gozle
goralur kirlilik etmenleri ortadan kaldirilir hem
de ham maddede bulunabilecek istenmeyen mikro-
biyal ylik azaltilmis olur.
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Ayiklama ve yikama esnasinda Gzliimlerdeki
temizlik kontroll, makinelerin basindaki ilgili
personel tarafindan yapilir. Yikama islemi sonunda
Gzumler konveyor bant araciligiyla sap ayirma

gi; makinesine tasinir.

_ Sap Ayirma
Uziim sapinda bulunan klorofil ya da polife-
nolik maddeler, pekmezin tadinda ve renginde
olumsuz etkilere neden olur. Bu nedenle Gzim
saplari salkimlardan ayrilir. Bu isleme daneleme
adi verilir. Daneleme islemi sap ayirma makine-
sinde yapilmaktadir (Gorsel 3.11).

Gorsel 3.11: Sap ayirma makinesi

Ezme

Danelenen UGzimleri presleme islemine
hazirlamak amaciyla Gziimler, izim degirme-
ninde ezilir. Degirmenden gegirilen Gzimler
pargalanir ve boylece preslemeye hazir héle
getirilir (Gorsel 3.12). Parcalanan bu Gzimlere
ise mayse adi verilir.

Ved.

Gorsel 3.12: Uziimlerin Gziim degirmeninde ezilmesi
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Presleme

Uziimlerin pargalanmasiyla mayse, maysenin preslenmesiyle de sira elde edilir. Sira, pekmez elde
etmek icin kullanilan Gziimlerin 6ziinii ifade eder. Uziim maysesinden sira elde etmek icin horizantal :
pres, paketli pres ya da pnomatik pres kullanilir (Gorsel 3.13). Presleme sonucu elde edilen siraya
renk kararmalarini énlemek amaciyla kikirtdioksit (SO,) ilave edilebilir.

(s

o
Gorsel 3.13: Maysenin preslenmesi

3.3. TATLI BERRAK SIRA ELDE EDILMESI

Uziim maysesi preslendikten sonra sira elde edilir. Uziim sirasinda su, karbonhidratlar, asitler,
mineral maddeler, azotlu maddeler, fenolik maddeler, lipitler, aroma maddeleri, enzimler ve vitaminler
bulunmaktadir.
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Siradaki toplam kuru madde miktarinin biyik kismini monosakkaritler olusturur. Bu monosak- __
karitler, glikoz ve fruktozdur. Glikoz ve fruktoz, siradaki sekerin %99’unu olusturmaktadir.

Uziim sirasinda bulunan baslica asitler, tartatik asit ve malik asittir. Bunlarin disinda sitrik asit,
stksinik asit ve okzalik asit de bulunmaktadir. Siranin asit miktari Gzimun gesidine, olgunluk diizeyine,
yetistigi iklim kosullarina ve toprak tirtine gore degisiklik gosterir.

3.3.1. Seperasyon

Uziimler preslendiginde elde edilen sira, mat ve kolloid yapida oldugundan bulanik haldedir
(Gorsel 3.14). Siradaki mat gorinis, Gzim bilesiminde bulunan pektik maddelerden kaynaklanir.
Bu pektik maddeler ayni zamanda bulaniklik veren maddelerin sira icinde asili durmasina ve siranin
bulanik gériinmesine neden olur. Seperasyon islemi ile siraya bulaniklik veren kaba pargaciklarin
uzaklastirilmasi saglanir. Bu islem seperatorler kullanilarak yapilmaktadir (Gorsel 3.15). Sepera-
torden ¢ikan sira bir sonraki islem igin asit giderme tanklarina aktarilr.

A a—
Gorsel 3.14: Bulanik ve mat sira

Gorsel 3.15: Seperator
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3.3.2. Asit Giderme ve Isitma

Elde edilen bulanik ve mat iziim sirasinin pH degeri 3-4 araligindadir. Bunun nedeni, siranin
tartarik asit yaninda serbest asitlik de icermesidir ancak ilgili teblige gore pekmezin tath pekmez
grubunda olmasi i¢in pH degerinin 5-6 olmasi gerekir. Bunun icin siradaki serbest asitlik notralize
edilmelidir. Ayrica seperasyon sonucu uzaklastirilamayan ve bulaniklik veren diger maddelerin de
siradan uzaklastirilmasi gerekir. Bu amagla siraya pekmez topragi ilave edilmektedir. Siranin asitli-
gini gidermek icin yapilan bu islem, yoresel soyleyisle “siranin kestirilmesi” olarak da bilinir.

Pekmez topragi, %75-%95 oraninda CaCO, (kalsiyum karbonat) iceren beyaz renkli bir toprak
tradir (Gorsel 3.16). Yoresel agizla “ak toprak, marin ya da havara” isimleriyle de bilinir. Geleneksel
uretimde pekmez topragi kullanilsa da endistriyel tretimde daha gok teknik CaCO, kullanilmaktadir.
100 litre siranin asitligini %0,1 duzeyinde azaltmak icin siraya 66 g teknik CO, ilave edilmektedir.
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Gorsel 3.16: Pekmez topragi

Siraya eklenecek pekmez topragi ya da CaCO, miktari, Gzim suyunun igerdigi asit miktarina
gore degisir. Pekmez topragi gereginden az eklendiginde siradaki asitlik giderilemez. Bu da pekmez
tadinin eksi kalmasina ve tatli pekmez elde edilememesine neden olur. Gereginden fazla kullanilan
CaCoO, ya da pekmez topragi, pekmezin rengini koyulastirir ve istenmeyen tat ve koku olusumuna
neden olur. 1 litre siraya ortalama 7 g pekmez topragi ilave edilmektedir.

Maya aktivitesini 6nlemek, pekmez topraginin siraya etkisini kolaylastirmak ve hizlandirmak
amaciyla siraya isil islem uygulanir. Bunun igin sira 70 “C’ye kadar isitilir ve bu sicaklikta 10 dakika
tutulur.

Galistiginiz pekmez isletmesinde tatli sivi iiziim pekmezi iiretiyorsunuz. Uretimini yaptiginiz
siranin diisiik pH degerine sahip oldugunu tespit ettiniz. Bu durumda siranin pH degerini
nasil ayarlarsiniz? Farkl teknik ve yéntemleri arastirarak yorumlarinizi sinif arkadaslari-
nizla paylasiniz.
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Geleneksel yontemle pekmez Uretiminde siraya pekmez topragi ilave
edildikten sonra sira kopurene dek agik alev tizerinde 50-60 °C’ye kadar

isitilir. Isinmanin basinda sira Gzerinde kef adi verilen kopukler olusur
(Gorsel 3.17). Yayvan bir kepce yardimiyla kefler sira lizerinden toplanir.
Boylece siranin berraklastirilmasi saglanir. Ayrica pekmezin karamelize
olmamasi ve lzerinde kef olusumunun énlenmesi igin stirekli karistiriimasi
da gerekmektedir. Bu amacla bazi yorelerde su kabagindan yapilmis delikli
kepceler kullaniimaktadir (Gorsel 3.18). Ancak pekmezin lretimi sirasinda
uygulanan ylksek isil isleme bagli olarak olusan karamelizasyon sonucunda
veya enzimatik olmayan Maillard reaksiyonlari sonucunda 5-hidroksimetil-
furfural (HMF) adi verilen bir bilesik olusmaktadir. Saglik agisindan riskleri
olan bu bilesik, ayni zamanda Griine uygulanan sicaklik ve depolama kosul-
larinin gostergesi olarak Uriin igin bir kalite parametresidir (Erbil, 2020:2).

BiLGi
KUTUSU
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Gorsel 3.17: Siranin kaynatiimasinda kef Gorsel 3.18: Siranin karistirilmasinda
olusumu kullanilan delikli kepge

3.3.3. Sogutma ve Dinlendirme / Tortudan Ayirma

Preslenen ve asitligi giderilen siraya 95 “C’de isil islem uygulanir. Béylece sira pastorize edilir.
Daha sonra sira durultma islemine hazirlik amaciyla 45-50 °C’ye kadar sogutulur. Sogutulan siraya
durultma ajani ya da pektinaz ilave edilir ve yaklasik 2 saat beklenir. Bekleme sonunda soguyan
sira, tortusundan ayirilir.

3.3.4. Durultma

Asit giderme, 1sitma, sogutma ve dinlendirme iglemlerinin sonunda pekmez topragi ya da CaCO,
sirada bir ¢cokelti olusturur. Bu ¢okeltiyi siradan uzaklastirmak amaciyla siraya 1si uygulamasi, sogukta
dinlendirme, tanen-jelatin uygulamasi yontemlerinden biri uygulanir. Yapilan bu isleme ise durultma
denir. Durultma isleminin amaci pekmeze berraklik kazandirmak ve pekmezin duyusal 6zelliklerini
iyilestirmektir. Ayrica durultma islemi sayesinde daha etkili ve kolay filtrasyon islemi yapilabilmek-
tedir. Uziim pekmezi tiretiminde yapilan durultma isleminde durultma ajani olarak jelatin daha ¢ok
kullanilir. Tanen; Gzim kabugu, ¢ekirdegi ve saplarinda bulunan polifenolik bilesiklerdir. Durultma
jelatini; 6zellikle Gzim maysesi, Gzim sirasi ve meyve sularinin durultulmasinda kullanilan yiiksek

saflik derecesinde yenilebilir 6zellikteki jelatindir.
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Uziim sirasinin igeriginde bulunan tanen, negatif (-) yikliidiir. Bu parcaciklar ayni cinsle yiiklen-
digi icin birbirlerini devamli itme egilimindedir. Bu siirekli itme hareketi, sira icindeki tim parcacik-
lara (-) yuk kazandirmakta ve parcaciklarin ¢6kmesini engellemektedir. Siraya ilave edilen durultma

jelatini, Gzlim sirasina pozitif (+) yik kazandirarak tanene karsi etkili olmaktadir. Jelatin siraya ¢ozelti

halinde ilave edilir. Tanen ve jelatin arasinda olusturulan etkilesimle bulaniklik etmenleri siradan
uzaklastirilir.

Sirada bulunan pektin de bulanikliga neden olur. Ayrica yiiksek pektin varligi, siranin viskozite-

i sinin ylksek olmasina neden olur. Bu viskozite evaporasyon ilerledikge artar, isi iletimi guglesir ve

Isitma ylzeyinde yanma meydana gelir.

Pektinin durultma ajanlariyla siradan uzaklastirilmasi mimkun degildir. Siradaki pektin, tanen-je-
latin uygulamasi yerine, pektinaz enzimiyle yapi tasi olan galakturonik aside kadar pargalanir. Boylece

siradaki pektinin parcalanarak kolloid 6zelligini kaybetmesi saglanir. Pektinin siradan enzimatik yolla

ayrilmasi islemi depektinizasyon ya da enzimatik durultma olarak adlandirilmaktadir.

Yiksek pektin icerikli meyvelerden elde edilen pekmezlerin durultma islemi
etkin bir sekilde yapiimadiginda pekmezde regel kivamina yakin bir kivam

>

BiLGi ve ylksek miktarda HMF olusumu gozlenir. Olusan bu her iki durum da
KUTUSU pekmezde bulunmasi istenmeyen 6zelliklerdir.

Endustriyel Gretimde durultma icin kullanilacak dinlendirme tanklari genelde tortunun dibe
kolay ¢okmesini saglamak icin dikey yonli, Griniun glivenli muhafazasini saglamak i¢in de sogutma
ozellikli tercih edilmektedir (Gllct, 2012) (Gorsel 3.19).

| @

Pekmez Gretiminde siraya 6nce tanen-jelatin durultmasi yapilip daha sonra
asit giderme islemi uygulandiginda siranin daha koyu renkli oldugu gozlen-
BILGI mistir. Once asit giderme islemi ve daha sonra tanen-jelatin durultulmasi

KUTUSU uygulanan siranin ise daha acik renkli ve berrak oldugu belirlenmistir.
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3.3.5. Filtrasyon

Dinlendirilmis ve durultulmus sira hemen filtre edilerek siispansiyon halindeki kati pargacik-
larin ve kolloidal haldeki ¢6zlinmis maddelerin uzaklastirilmasi ile siranin tam anlamiyla berrak
hale getirilmesi amaclanir (Erbil, 2020:9). Filtrasyon isleminin sonunda berrak Gziim sirasi elde edilir
(Gorsel 3.20). Ekonomik ve hizh bir filtrasyonla daha sonradan karsilasilabilecek bulaniklik problem-
leri de engellenmektedir (Yumlu, 2006:21).
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Gorsel 3.20: Berrak Gzim sirasi

Filtrasyon islemi tambur filtre ile yapilir (Gorsel 3.21).

Gorsel 3.21: Tambur filtre

Bitlis’te liretilen Gezo pekmezinin iiretim yéntemini arastiriniz. Arastirmanizin sonugla-
rini endiistriyel pekmez liretim yéntemleri ile karsilastirarak sema hazirlayiniz ve sinifta

arkadaslarinizla paylasiniz.
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YAS UZUMLERIN PEKMEZ URETiIMI iCIN HAZIRLANMASI VE
SIRA ELDE EDILMESI

15 ders saati

1.
UYGULAMA

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel yontemle pekmez liretimi igin
yas lUzUmleri Gretime hazirlamaniz ve Gzimlerden sira elde etmeniz beklenmektedir. Gerekli
ekipman ve malzemeleri Gretime baslamadan 6nce atélyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

-

.

iS SAGLIGI VE GUVENLIGi A

Atélye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Cals-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Saghgi ve Giiven-
ligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla
birlikte uygulamayi yapiniz. )
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11.
12.

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Yas tizim, konveyor bant, sap ayirma makinesi, Gzim degirmeni ve pres.

islem Basamaklari
1.
2.

is saghgi ve glvenligi kurallarini hatirlayiniz.

Uretimini yapacaginiz pekmez miktarini belirleyiniz ve bu miktara gére ham madde temin
ediniz.

Ortalama 4,5-5 kg yas Gziimden 1 kg sivi Gizim pekmezi elde edildigini unutmayiniz.

Konveyor bant ile atélyeye tasinan yas Gzimlerdeki ham, glrik, kifli daneleri elle ayiklayiniz.

. Ayiklanan yas GzUmleri yikayiniz.
. Yikanan yas lizlimleri sap ayirma makinesine taslyiniz.

. Yas Gizim danelerinin saplarindan ayrilmasini saglayiniz.

Danelenen yas tGzimlerin igcinde sap kalmadigindan emin olunuz.

. Danelenen yas tziimleri Gzim degirmenine tasiyiniz.

8. Yas tUziUm danelerini degirmenden gecirerek danelerin parcalanmasini saglayiniz.

Parcalanan Gziim danelerinin mayse olarak adlandirildigini unutmayiniz.

. Sira elde etmek lizere mayseyi pres makinesinden gegiriniz.
10.

Elde ettiginiz siray1 6. uygulama ¢alismasinda pekmez Giretiminde kullanmak tizere muhafaza
ediniz.

Muhafaza esnasinda sirada olusabilecek renk kararmasini dnlemek amaciyla siraya 50 ppm
kiikirtdioksit (SO,) ilave edebileceginizi unutmayiniz.

Kullandiginiz atélye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

Calisma alanini temiz birakiniz.

R R D Uygulamanm devami
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Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan odlgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“YAS UZUMLERIN PEKMEZ URETiMIi iCiN HAZIRLANMASI VE SIRA
ELDE EDILMESi UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLGUTLERI EVET HAYIR

1 |is saghgi ve giivenligi tedbirlerini aldi.

2 | Hesaplamalari dogru yapti.

3 | Ayiklama islemini tamamladi.

4 | Ayiklama isleminin kontrolliini sagladi.

5 | Yikama islemini tamamladi.

6 | Presleme islemini tamamladi.

7 | Presleme islemi sonunda bulanik sira elde etti.

8 | Uretilen bulanik sirayi muhafaza etti.

9 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

10 | Uygulama sonunda calisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi icin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme 6l¢iitlerinin en az
sekiz tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi
verilmigse 6grenme birimini tekrar gozden gegirmeniz onerilir.

Alacaginiz Notlar
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3.4. ISIL i$LEM UYGULAMASIYLA SIRAYI KOYULASTIRMA

Filtrasyon islemi sonunda elde edilen berrak siranin kuru madde icerigi yaklasik %26°dir. Son
Uriinde istenen kati madde orani ise %76 civarindadir. Bu amagla berrak siraya evaporasyon islemi
uygulanmaktadir.

3.4.1. Koyulastirma

Berrak hale getirilen sira, istenen kuru madde seviyesine kadar kontrolli olarak konsantre edilir.
Buharlastirma yontemi uygulanarak sivinin (pekmez Uretiminde sira) istenilen oranda konsantre
uygulanmasi islemine evaporasyon denir.

Endustriyel yontemle (izim pekmezi tGretiminde evaporasyon islemi, ceketli vakum kazanlarda
gerceklestirilir. Bu amacla Ug etkili evaporator (berrak Griin evaporatori) veya bull tipi vakumlu
kazanlar kullanilir (Gorsel 3.22). Bull tipi vakumlu kazanlarla koyulastirma daha eski bir yontemdir.
Marka ve kullanim durumuna gore degismekle birlikte lg etkili evaporatoériin, saatte ortalama 4,5
ton su buharlastirma 6zelligi bulunmaktadir.

lwg swudligg °¢

Gorsel 3.22: Evaporator
Evaporasyon isleminin ne zaman sonlandirilacagi, kuru madde kontroli ile belirlenmektedir.
Boylece islem esnasinda alinan numunede el tipi refraktometre ile briks kontroll yapilir.

Turkiye’de gelismekte olan pekmez endistrisinde vakum kazan kullanimi yayginlagsmakta ancak
kiglk isletmelerde halen acik kazanlar kullaniimaktadir. Vakum kazan kullanimi ile buharlasma
65-70 "C’lerde hatta daha diislik sicakliklarda gerceklesebilir. Boylece yanma ve karamelizasyon ¢ok
dusutk dizeylerde olusur hatta ortadan kaldirilabilir. Vakum yontemi ile pekmezler istenilen konsant-
rasyon, renk, tat ve kokuda, karamelize olmamis sekilde Gretilirken HMF olusumu minimize edilip
besleyici bilesenler yiksek oranda korunmakta ve metal kontaminasyonu énlenerek daha saghkl
pekmez Giretimi mimkidn olmaktadir.

Vakum ve acik kazan pekmezleri tizerine yapilan bir arastirmada, a¢ik kazan yontemiyle Uretilen
pekmezlerin daha koyu renge, diisiik pH’ya, yiilksek HMF ve asitlik degerlerine sahip oldugu ve sirada
bulunan sekerin bir kisminin yanmasi sonucunda toplam seker miktarinda %12,56 oraninda bir kayip
oldugu belirtilmistir. Vakumlu kazanlarda elde edilen pekmezlerde HMF degeri 35,25 mg/kg iken bu
deger acik kazan pekmezlerinde 681,40 mg/kg’t bulmaktadir. Ayrica, acik kazan pekmezlerinin metal
icerigi bakimindan da 6nemli derecede kontaminasyona sahip olduklari belirlenmistir. Bu verilerden
de anlasilabilecegi gibi gerek son Uriin kalitesi gerek insan saghgi Gzerine etkileri géz dniine alindigi
zaman evaporasyon isleminin agik kazanlar yerine vakum kazanlarda yapilmasi gerektigi acikca
gorulmektedir (Yumlu, 2006:21).
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3.4.2. Sogutma ve Dinlendirme
Koyulastirma isleminden sonra pekmez, sogutma tankinda sogumaya birakilir (Gorsel 3.23).

Gorsel 3.23: Sogutma tanklari
3.4.3. Ambalajlama

Endistriyel yontemle Gretilen pekmezlerin ilgili standart geregi insan sagligina zarar vermeyecek
ve Urlnin ozelliklerini bozmayacak nitelikteki lakli teneke kutularda, cam kavanozlarda, plastik veya
diger ambalajlarda piyasaya arz edilmesi gerekmektedir (Erbil, 2020:10).

Pekmez ambalaji olarak cam, plastik, pet, teneke ve ahsap malzemeler kullaniimaktadir. Cam,
pet ve plastik bidon diisiik hacimlerde pekmez ambalaji olarak tercih edilirken teneke, daha buyuk :
hacimlerde pekmez icin kullanilir. Kiillek adi verilen ve genellikle dut, ceviz veya cam agacindan =
yapilan ahsap kutularla kati pekmez ambalajlanmaktadir (Gorsel 3.24).
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a) Cam b) Plastik

Gorsel 3.24: Pekmez ambalajlari

3.4.4. Depolama

Pekmezin depolanmasinda ve tasinmasinda pekmezin glines 1sigina dogrudan maruz kalmama-
sina, ortam sicakliginin yiksek ve ambalajin islak olmamasina dikkat edilmelidir.

Pekmez bu kosullarda 6-12 ay bozulmadan saklanabilir. Uygun depolama kosullarinda raf dmri
sliresince kristallesmeden dolayi pekmez ambalaji dibinde olusan tortu, bozulma gostergesi degildir.
Bu sekildeki pekmez, kaynar olmayan sicak suda bir siire bekletilip karistirildiktan sonra tiiketilebilir.
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UzUM SIRASINDAN TATLI SIVI PEKMEZ URETIMI
2

UYGULAMA
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15 ders saati

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak 5. Uygulama calismasinda Grettiginiz Gzim
sirasindan tatl sivi pekmez elde etmeniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri
Uretime baslamadan dnce atélyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

4 )

i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI

Atélye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Calis-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler
5. uygulama galismasinda elde edilen Gzum girasi, seperatdr, asit giderme tanki, teknik CaCO,
va da pekmez topragl, terazi pastorizator, pektinaz enzimi, %5’lik jelatin ¢ozeltisi, dinlendirme
tanki, tambur filtre, evaporatér, el tipi refraktometre, sogutma tanki ve sivi pekmez ambalaji.
islem Basamaklari
1. is saghg ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.
2. 5. uygulama calismasinda elde ettiginiz Gizim sirasindan kaba parcaciklarin ayristirilmasi
icin sirayl seperatorden gegiriniz.
3. Seperatorden cikan sirayi asit giderme tankina aliniz.
4. Siranin miktarina gore eklenecek pekmez topragi miktarini hesaplayiniz.
1 litre siraya ortalama 7 g pekmez topragi ilave edildigini hatirlayiniz.

5. Hesapladiginiz miktardaki pekmez topragini tartarak asit giderme tankinda bulunan sira
Uzerine ilave ediniz.

6. PastoOrizasyon dncesi, pekmez topraginin siraya etkisini kolaylastirmak igin sirayi 70 °C’ye
kadar isitiniz.

7. Asitligi giderilen siranin 95 “C’de 3 dk. pastoérize edilmesini saglayiniz.
8. Pastorize edilen sirayi dinlendirme tankina aktariniz ve 50-55 °C’ye kadar sogutunuz.
9. Durultma ajani olarak kullanilacak %5’lik jelatin ¢Ozeltisini hazirlayiniz.
10. Hazirladiginiz jelatin ¢ozeltisini siraya ilave ediniz.
11. Siraya pektinaz enzimi ilave ediniz.
12. Siradaki bulaniklik etmenleri tamamen dibe ¢okene kadar sirayi 2-3 saat dinlendiriniz.
Sira sicakliginin 40-45 °C araliginda olmasina dikkat ediniz.
13. Dinlendirilen sirayi tambur filtreye aktararak siranin filtrasyonunu saglayiniz.
Filtrasyon islemi sonunda berrak sira elde edeceginizi unutmayiniz.

14. Berrak sirayi evaporatdre aktariniz. g N2 yaularianin devatil
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15. Siray1 65-70 °C’de istenen °Bx’ne kadar konsantre ediniz.

Konsantre edilen siranin suda ¢ozlntr katt madde miktarinin en az %68 °Bx olmasi gerek-
tigini unutmayiniz.

Belirli araliklarla siranin % °Bx kontroliini refraktometre ile yapmayi unutmayiniz.
16. Evaporasyon islemi sonunda elde ettiginiz tath sivi pekmezi sogutma tankina aliniz.
17. Tath sivi pekmezi sogumaya birakiniz.
18. Tatli sivi pekmezi ambalajlara doldurunuz.
19. Ambalaj malzemesinin kapagini kapatiniz.

Kapagin hava almadigindan emin olunuz.

20. Pekmezin 6zelligine ve igcerigine uygun etiket hazirlayiniz ve etiketi ambalajin lGizerine
yapistiriniz.

21. Urettiginiz pekmezi serin, 151k almayan, nemsiz bir yerde muhafaza ediniz.
22. Kullandiginiz atdlye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

23. Calisma alanini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan élgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“0z0M SIRASINDAN TATLI SIVI PEKMEZ URETiMi UYGULAMASI”
KONTROL LIiSTESI
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DEGERLENDIRME OLGUTLERI EVET | HAYIR
1 |is saghgi ve giivenligi tedbirlerini aldi.

2 | Hesaplamalari dogru yapti.

3 | Sirayi seperatorden gecirdi.

4 | Siraya uygun miktarda pekmez topragi ilave etti.

5 | Siray1 95 °C’de 3 dk. pastorize etti.

6 | Siranin bulanikhgini giderdi.

7 | Evaporasyon isleminde refraktometreyle % °Bx kontroll yapti.
8 | Sirayl en az %68 “Bx’ne kadar konstantre etti.

9 | Tath sivi pekmez elde etti.

10 | Pekmezi ambalajladi.

11 | Pekmezi muhafaza etti.

12 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

13 | Uygulama sonunda calisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi i¢in Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme olgiitlerinin en
az on tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi

verilmigse 6grenme birimini tekrar gozden gegirmeniz énerilir.
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Asagida verilen pekmez iiretimine ait 6rnek olayi okuyarak iiriin degerlendirme formunu
doldurunuz.

Gida mihendisi olarak galistiginiz pekmez fabrikasinda bir parti Grinin son Griin kalitesini
degerlendirmek amaciyla aldiginiz numunelerde, asagidaki formda belirtilen kusurlari tespit
ettiniz. Uriin akis semasi izerinde kritik kontrol noktalarini belirleyerek kusurlarin tekrarlanma-
masl i¢in uygulayacaginiz dizeltici faaliyetleri ve alacaginiz 6nlemleri asagidaki form lzerinde
yazarak gosteriniz.

URUN DEGERLENDIRME FORMU

Uriin Adi: PEKMEZ
Uriin Tanimi: Tath sivi pekmez
Kalite Kontrol Analizleri: Duyusal kontroller, suda ¢ozunir kati madde (% °Bx), HMF, toplam
kal, pH
Son Uriin Degerlendirme Raporu: Uriin ambalajlanip uygun depolama kosullarinda bir siire
bekletildikten sonra raf 6mri dolmadan yapilan duyusal kontrol analizlerinde elde edilen
sonuglara gore duyusal degerlendirme ile belirlenen kusurlar asagida verilmistir:

Uriin Gizerinde képiiklenme mevcut.
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Uriiniin tadinda eksime mevcut.

Uriinde istenmeyen koku mevcut.

Uretim Siireci KKN Duzeltici Faaliyetler ve Alinmasi Gereken
Onlemler

Uziimlerin ezilmesi -

Presleme —
Seperasyon —
Asit giderme —
Dinlendirme —
Durultma —
Paketleme —

Depolama —

UNVAN: TARIH:
AD-SOYAD:
iMzA:
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4( : 3. OLCME VE DECERLENDiRM}
A) Asagidaki climlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise
(D), yanlis ise (Y) yaziniz.
1. (...) Uziim pekmezi tiretiminde son iriinde olusan tortu, yabanci madde olarak deger-
lendirilir.
2. (....) Siranin acik kazanlarda uzun siire kaynatilmasiyla elde edilen pekmez tretimi
“geleneksel yontem” olarak adlandirilir.
3. (....) Degirmenden gegirilerek ezilmis Gziimlere sira denir.
4. (..) Uziim yapisinda bulunan pektik maddeler sirada bulanikliga neden olur.
B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz. ™
o
5. Endustriyel yontemle pekmez lretiminde kuru Gzim ham madde olarak kullanildiginda 0;3‘
vereeenn YONtemi ile sira elde edilir. 3
im0
.. ]
6. Uzim tanelerinin saplarindan ayrilmasi islemine ........................... adi verilir. g:
7. Sirada olusabilecek renk kararmalarinin 6niine gegmek igin siraya ......ccccceeeeeeeen.. ilave -
edilir.
8. Ayiklanan ve yikanan Gzlimler ........................... ile sap ayirma makinesine tasinir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

9. Sirada asagidakilerden hangisini gerceklestirmek igin siraya tanen-jelatin ilave edilir?
A) Agartma
B) Dinlendirme
C) Durultma
D) Kestirme
E) Koyulastirma

10. Asagidakilerden hangisi pekmez ham maddelerinden biri degildir?
A) Dut
B) Hurma
C) incir
D) Kusburnu
E) Limon
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11. Uziimle ilgili asagida verilen faktérlerden hangisinin siranin asit miktari iizerine etkisi
yoktur?
A) Glikoz miktari
B) iklim kosullari
C) Olgunluk duzeyi
D) Toprak gesidi

E) TUr ve cinsi

12. Siranin koyulastirilmasi isleminin ne zaman sonlandirilacaginin kontrolii asagidakilerden
hangisi ile yapilmaktadir?

A) Pektinaz

B) Polrimetre

C) Refraktometre
D) Tambur filtre

E) Vakum kazan
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13. Tiketiciler igin Griiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve bu 6zelliklerin cografi alan
ile arasindaki baglantisini gosteren ve bunu garanti eden kalite sembolii asagidakilerden
hangisidir?

A) Cografi bilgi sistemleri
B) Cografi isaret
C) lyi tarim uygulamalari
D) Organik tarim
E) Yoresel isaret

14. Geleneksel yontemle pekmez iiretiminde siranin uzun siire ve kontrolsiiz sekilde kayna-
tilmasi sirasinda olusan reaksiyonlar sonucu agiga ¢ikan ve saglk agisindan risk olusturan
bilesik asagidakilerden hangisidir?

A) Hidroksimetilfurfural
B) Lokoantosiyanidin
C) Malik asit

D) Polifenoller

E) Tartarik asit
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KONULAR HAZIRLIK CALISMALARI

4.1. TAHIN URETiMI 1. Market raflarinda bulunan tahin ambalaj-
larinda tahinin yag fazinin ambalajin st
kismina dogru ayrilmis olmasi sizce ne anlama

4.2. TAHIN HELVASI URETiMI
gelir?

. Balik yendikten sonra tahin helvasi yenme-

sinin sebebi ne olabilir?

TEMEL KAVRAMLAR

susam, tahin, tahin helvasi, ¢dven ekstrakti, se-
ker surubu, seker agdasi, agartma, yazlik helva
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4.1. TAHIN URETIMI

Tirk Gida Kodeksi Tahin Tebligi’'ne (Teblig No.: 2015/27) gore “tahin; susam tohumlarinin
(Sesamum indicum) teknigine uygun olarak kabuklari ayrildiktan ve firinda kurutulup kavrulduktan
sonra degirmende ezilmesi ile elde edilen Grindur.”

Tahinin tek ham maddesi susamdir. Susam en eski gida kaynaklari arasinda yer alir. Anavatani
Afrika olan gicekli bir bitki ttradur. Bitkinin icindeki tohumlar susam olarak adlandirilir (Gorsel 4.1,
Gorsel 4.2). Susam tohumlari beyaz, kahverengi, sari ve siyah olarak kabuk rengine gore gesitlenir.

Gorsel 4.2: Susam taneleri
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Susam, Arapg¢a “simsim” koklinden, tahin ise “tahn” kékinden dilimize
girmistir. Tahn, Arapca “Ogiitmek ve un haline getirmek.” anlamina
gelmektedir.

BiLGi
KUTUSU

Susam Uretimi Turkiye’de Glineydogu Anadolu, Marmara ve Akdeniz Bolgesi’'nde yapilir. Bu
bolgelerde Uretilen beyaz susam son derece kalitelidir ancak susamdan daha verimli ve daha
fazla gelir saglayan bitkiler de yetistirilmektedir. Bu nedenle beyaz susamin ekim sahasi gittikce
azalmaktadir. Turkiye’'de yetistirilen susam, ihtiyaci tam karsilamadigindan Afrika Glkelerinden
ithal edilmektedir.

Susam tohumlari, yetisme kosullarina ve susamin gesidine bagli olarak icerdigi yag ve protein
miktari bakimindan farklilik gésterir. Bu nedenle susamda yag miktari %44-%54 gibi oldukca genis
degerler arasindadir. Diger yagh tohumlar gibi proteince zengin bir Grin olan susam, ortalama
%25 protein igerir. Susamin karbonhidrat icerigi yaklasik %14tiir. Susam taneleri ince bir kabukla
sarilidir. Kabuk ince olmasina ragmen tanelerin ¢ok kiicik olmasi sebebiyle kabugun tanedeki
orani %15-%20’ye kadar yukselebilmektedir.

Susamin igerdigi sesamin ve sesamolin bilesikleri glicli antioksidan aktiviteye sahiptir. Susamda
bulunan fitosterollerin kandaki kolesterol seviyesini diistirdigi, bagisikligi gliclendirdigi ve kanser
riskini azalttigi bilinmektedir.

Susam bitkisi, diinya genelinde yag Gretmek amaciyla kullanilsa da Tirkiye’de ve bircok Orta
Dogu llkesinde tahin ve tahin helvasi Gretiminde kullanilmaktadir. Yag miktari fazla olan susamlar
yag ve tahin Uretiminde, az olan susam tohumlari ise simit ve biskdvi Gretiminde kullanilir.
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Tahinin bilesimi yag, protein, karbonhidrat, vitamin ve minerallerden olusur. Tahindeki yagin :
blylk bir kismini doymamis yag asitleri olan oleik asit ve linoleik asit olusturur. Mineral maddeler
bakimindan zengin olan tahin; magnezyum, kalsiyum, demir, fosfor, mangan ve bakir icerir. TGK
Tahin Tebligi’ne gore (Teblig No.: 2015/27) tahinin sahip olmasi gereken kimyasal bilesimi Tablo
4.1’de verilmistir.

Tablo 4.1: Tahinin Kimyasal Bilesimi

Bilesenler Kitlece
? (%)
Susam yagi (en az) 50
Rutubet (en ¢ok) 1,5
Protein (en az) 20
Kal (en ¢ok) 3,2
Asitlik (oleik asit cinsinden)
2,4
(en ¢ok)

Gorsel 4.3: Susam ve tahin

Tahin Turkiye’de sade halde ya da pekmezle karistirilarak kahvaltilarda tiketilir. Bunun yani sira
bazi yemeklerin 6zellikle salata, meze ve unlu mamadllerin yapiminda kullanilmaktadir (Gorsel 4.3).

4.1.1. Tahin Uretim Siireci

Sema 4.1’de tahin Uretiminin akis semasi ve tahinin ana ham maddesi olan susama uygulanan
islemler gorilmektedir.

‘wngswuaifo i

Ham madde (susam)

Temizleme ve yabanci maddelerin uzaklastiriimasi

l Kabuk soyma ve ayirma l

Kavurma |

Eleme

| Ogiitme |

Tahin

| Ambalajlama |
|Depo|ama |

Sema 4.1: Tahin Uretimi akis semasi

][]
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Yabanci Maddelerin Susamdan Uzaklastiriimasi

Hasat edilen susamda tas, ¢cop, toprak gibi istenmeyen yabanci maddeler bulunabilir. Yabanci
maddelerin uzaklastirilmasi, sagliga uygun drin tretimi ve Uretilecek Grindn safligi agisindan
onemlidir. Bu yizden susam 6ncelikle eleme makinelerinde elenerek temizlenir.

Susam Kabuklarinin Soyulmasi

Susam tanesinin %15-%20’si kabuktan olusur. Tohum kabuklari oksalik asit, kalsiyum ve seliiloz
yéniinden zengindir. insan saghgi acisindan zararh bir madde olan oksalik asit kabukta yiiksek
oranda bulunmaktadir. Bu sebeple susam Urilinlerinin Gretiminden 6nce susam tohumu kabukla-
rinin uzaklastirilmasi saglikli beslenme agisindan énemlidir.

Susam tanelerinin ¢ok kiicik olmasi kabuk soyma islemini zorlastirir. Kabuklarin taneden ayril-
masini kolaylastirmak amaciyla susam taneleri, dncelikle islatma havuzlarindaki suda en az 8 saat
bekletilir (Gorsel 4.4). Daha sonra susam taneleri kabuk soyma makinesine alinir (Gérsel 4.5).
Kabuk soyma makinesinde silindirik trommelin ortasindan gecen bir mil ve buna bagl hareketli
¢arpici paletler bulunur. Bu paletler dakikada 30 devir yapacak sekilde hizla donerken iginde
bulunan susam taneleri birbirine strtlnir. Suda zaten yumusamis olan susam taneleri trommelin
icinde de bir yandan karisip bir yandan da carpilip dovilince kabuklar kolayca taneden ayrilir.
Bu islem 15-20 dakika stirer ve islem sonunda kabuklarin tamamina yakini taneden ayrilmis olur.

" a‘z‘
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Gorsel 4.4: Susam islatma havuzu Gorsel 4.5: Kabuk soyma makinesi

Olusan kabuk tane karisimindan kabuklarin ayrilmasi icin susam taneleri, %15-%18 derisim-
deki tuz (NaCl) ¢ozeltisi iceren salamura havuzlarinda yaklasik 5-6 saat bekletilir (Gorsel 4.6).
Boylece yogunlugu kabuga gore daha diisiik olan soyulmus susam taneleri tuzlu suyun yiizeyine
citkarken yogunlugu fazla olan kabuklar dibe ¢dker. Cozelti ylizeyinde biriken kabuklari soyulmus
susam taneleri, elek sistemiyle alinip yikama havuzlarina aktarilir ( Gorsel 4.7). Dipte biriken
kabuklar ise havuzdan uzaklastirilir.

Gorsel 4.7: Elek sistemi
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Tuz ¢ozeltisinden gikarilan susam tanelerinde kalan tuz, art arda yapilan iki yikama islemiyle
giderilir (Gorsel 4.8). Tuzun iyi arindirilmasi 6nemli bir husustur. Susamlarda tuz kalmasi Uretilen
tahinde ve helvada tuzlu tat olusmasina, helvada ¢atlamalarin meydana gelmesine ve helvanin
dilimlenebilme 6zelligini olumsuz etkileyerek helvanin ufalanmasina sebep olur.

Tuzu uzaklastirilan susamlar kavurma islemine hazirlanir. Renk degistirmeden homojen bir
sekilde kavrulmasi icin susamlar kiregli (kalsiyum hidroksit) suda bekletilir. Kirecli sudan alinan
tanelerden suyu uzaklastirmak icin taneler, santrifij makinesinde yaklasik 10 dakika santrifij
islemine tabi tutulur (Gorsel 4.9).

Gorsel 4.8: Yikama havuzu Gorsel 4.9: Santrifiij makinesi

Susamin Kavrulmasi

Tanelerindeki suyun uzaklastirilmasi, kolay 6gitilebilmesi ve tahinde kendine has tat ve
kokunun olusmasi i¢in susam ¢ift cidarli kazanlarda ya da kuru havayla galisan firinlarda kavrulur
(Gorsel 4.10). Kavurma islemi, kavurma kazanlarinda 100-150 °C sicaklikta 1-2 saat sliresince yaplilir.
Kavurma kazanlarinin yatay olmasi ve icinde karistirici sistem bulunmasi kavurmanin homojen
ve dengeli olmasini saglar. Kavurma islemi sirasinda susamda bulunan proteinler koagtle olur.
Boylece susam daha iyi ezilebilecek, kolayca 6gltilebilecek gevrek bir yapi kazanir.

-

Gorsel 4.10: Kavurma kazanlari

Kavrulan susamlar sogutma sergisi adi verilen ylizey lGzerinde ara sira karistirtlip, havalan-
dirilarak sogutulur.

Susamin Ogiitiilmesi

Susam taneleri 6gltilmeden 6nce kabuk-
larin ve zayif susamlarin tanelerden ayrilmasi icin
elekte elenir (Gérsel 4.11). Ogiitme isleminden
once kabuklar ve zayif susamlar birbirinden ayril-
mazsa tahinin rengi farkli ve yapisi paturli olur.

Gorsel 4.11: Elek
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Sogutma sergilerinde sogutulup elenen susamlar zimparali degirmenlerde 6gitulirek tahin
elde edilir (Gorsel 4.12). Degirmenlerde ayniincelikte 6gUtme saglamak énemli bir husustur. Aksi
halde tahinde irili ufakli tanecikler olusacagindan homojen yapi saglanamamis olur. Bazi geleneksel
Uretim yapan ureticiler, 6glitme islemi icin tas degirmenler kullanir.

Gorsel 4.12: Susam degirmenleri

Ogiitme sonunda tahin, kapali boru sistemiyle paslanmaz gelik tanklara aktarilir. Bu tanklardan
farklh hacimlerdeki kaplara dolumu yapilir ve ambalajlanarak depolanir (Gorsel 4.13, Gorsel 4.14).
Tahin, helva yapiminda kullanilacaksa bekletme tanklarina aktarilir.
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Gorsel 4.13: Tahin dolumu Gorsel 4.14: Tahinin ambalajlanmasi

Bir tahin fabrikasinda tahine uygulanan kalite testleri sonucunda iiriinde asagida verilen
sorunlar tespit edilmistir. Bu sorunlar iiretimin hangi asamasinda ve nasil gergceklesmis
olabilir? Verdiginiz cevaplari asagidaki bosluklara yazarak arkadaslarinizin cevaplariyla
karsilagtiriniz.

PutlrlG Yapr:
Tuzlu Tat:

Yiksek Nem Orani:

Aci Tat:
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TAHIN URETIMI
= 1.
UYGULAMA

=
o 10 ders saati

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel yéntemle tahin iretimi yapmaniz
beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri liretime baslamadan 6nce atélyede hazir
bulundurmaniz gerekmektedir.

4 )

iS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz.
Calismanin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz.
Herhangi bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi
ve Glvenligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontrolliinde sinif arkadas-
\_ larinizla birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

islenmemis susam (1 kg), susam eleme makinesi, susam soyma makinesi, susam islatma ve
yikama havuzlari (10 litrelik metal kivetler), tuzlu su ¢ozeltisi (%15’lik), kiregli su (%0,1’lik),
susam santrifij makinesi, firin ya da kavurma kazani, susam degirmeni ve paslanmaz gelik kap.
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islem Basamaklari
1. is saghg ve givenligi kurallarini hatirlayiniz.
2. 1 kg susami eleme makinesiyle eleyerek tas, ¢cop gibi yabanci maddelerden arindiriniz.

3. Yabanci maddelerden arindirdiginiz susamlari islatma havuzunda 5 kg suda 6-8 saat
bekletiniz.

Islatma sliresi sonunda susam tanelerinin yeterince yumusamis olmasina 6zen gosteriniz.

4. Islatma havuzundan aldiginiz susam tanelerini susam soyma makinesine aliniz. Makineyi
15-20 dakika galistirarak susam kabuklarinin soyulmasini saglayiniz.

5. Soyma makinesinde olusan susam-kabuk karisimini tuzlu su ¢ozeltisine aktariniz ve
tanelerin tuzlu suyun ylzeyine ¢ikmasini ve kabuklarin dibe ¢okmesini bekleyiniz.

6. Tuzlu suyun ylzeyine ¢ikan susam tanelerini elek yardimiyla slizerek icerisinde su bulunan
yikama havuzlarindan ilkine aliniz.

7. Susam tanelerini tuzdan iyice arindirmak igin ilk yikama havuzundan alip ikinci yikama
havuzuna aktariniz.

8. Tuzdan tamamen arinan susam tanelerini kiregli su havuzuna aliniz.

9. Susam tanelerini kirecli sudan cikarip tekrar ve son kez yikama havuzuna alarak kirecten
arindiriniz.

10. Susam tanelerini elekle sudan ¢ikariniz.

11. Susam tanelerini, suyunu uzaklastirmak tzere santrifiij makinesine aliniz.

12. Suyu uzaklastirilan susam tanelerini kavurma kazanina ya da kuru havayla calisan firina
alarak 100-150 °C sicaklikta 1-2 saat kavurunuz.

B P CTIITTTTTPTRILOPPPRTES >~ = Uygulamanln devami
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13. Kavrulan susamlari firin ya da kazandan ¢ikararak temiz bir ylizeye yayiniz. 15-20 dakika
araliklarla kiirekle karistirip, havalandirarak 70-80 °C’ye sogumasini saglayiniz.

14. Soguyan susamlari eleme makinesine alarak kabuklarin ve zayif susam tanelerinin ayril-
masini saglayiniz.

15. Susamlari degirmene alarak 6glitme islemini gerceklestiriniz.
16. Ogutiilen susamlari paslanmaz celik kaplarda depolayiniz.
17. Kullandiginiz atolye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

18. Calisma alanini temiz birakiniz.

Degerlendirme
Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan dlgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“TAHIN URETIMi UYGULAMASI” KONTROL LiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

1 |is saghgi ve giivenligi tedbirlerini aldi.

2 | Hesaplamalari dogru yapti.
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3 | Tahin Uretim islem basamaklarini sirasiyla uyguladi.

4 | Susamlari temizledi.

5 | Susamlari kabuklarindan arindirdi.

6 | Susamlari kavurdu.

7 | Susamlari eleme makinesinde eledi.

8 | Susamlari 6gliterek tahin elde etti.

9 | Tahini depoladi.

10 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

11 | Uygulama sonunda calisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi icin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme dlciitlerinin en
az dokuz tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet”
cevabi verilmigse 6grenme birimini tekrar gézden gegirmeniz onerilir.

Alacaginiz Notlar
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4.2. TAHIN HELVASI URETIMI

Tahin helvasi; seker, su ve sitrik asidin kaynatilmasiyla elde edilen seker surubuna ¢oven
ekstrakti eklenerek surup agdalastirildiktan sonra agdanin tahin ve ¢esni maddeleriyle karistirilip
yogrulmasiyla elde edilen kati, homojen ve ince lifli yapidaki Grindur (Gorsel 4.15, Gorsel 4.16).
TGK Tahin Helvasi Tebligi’ne gore (Teblig No.: 2015/28) tahin helvasi sade ve ¢esnili olmak Gzere
iki cesittir. Sade tahin helvasi, aroma verici olarak vanilya, vanilin ve etil vanilin aromasi harig
aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri ile cesni maddesi icermeyen tahin
helvasidir. Cegnili tahin helvasi, cesni maddelerinden bir veya birkacinin teknigine uygun olarak
tahin helvasina katilmasiyla elde edilen tahin helvasidir. ;

Gorsel 4.15: Sade ve kakaolu tahin helvasi Gorsel 4.16: Fistikli tahin helvasi
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Tahin helvasi genellikle kahvaltilarda tiketilen, geleneksel bir Tiirk tathsidir. Diger Ulkeler 2
tarafindan “Tirk helvasi, Tiirk bali, Tirk tatlisi” olarak da bilinir. Gegmisinin MO 3000 yillarina
dayandigi tahmin edilmektedir. Ylzyillardir geleneksel yontemlerle Gretilmis ancak son yillarda
modern yontemlerle endustriyel Gretime gecilmistir. Tlirkiye disinda 6zellikle Orta Asya ve Kuzey
Afrika Ulkelerinde sevilerek tiketilen tahin helvasinin diger lilkelerde de tiiketimi glin gectikce
artmaktadir. Turkiye’deki tiketim miktari ise bolgelerin beslenme aliskanliklarina gére degismek-
tedir. Kis aylarindaki tiketimi yaz aylarindaki tiiketime gore daha fazladir.

Tahin helvasinin temel bileseni tahin ve seker agdasidir. Bu bilesenlerin tim karakteristik
ozellikleri Grine yansimaktadir. Bunlarin disinda yag, protein, karbonhidrat ve mineral madde
bakimindan da zengin bir gida maddesidir. Tahin helvasina eklenen ceviz ve fistik gibi kuru
yvemisler, helvanin besin degerini daha da artirir. 100 gram tahin helvasi ortalama 540 kilokalori
(kcal) degerinde enerji saglamaktadir. Tahin helvasinin kimyasal bilesimi Tablo 4.2'de verilmistir.

Tablo 4.2: Tahin Helvasinin Kimyasal Bilesimi

BILESENLER ORTALAMA (%)
Susam yagi 30
Lif 3,5
Protein 10
Toplam seker (sakkaroz cinsinden) 47

Tahin helvasi Gretiminde kullanilan ¢dven ekstraktinin etken maddesi olan saponinlerin antiok-
sidan, kolesterol dusirucu, kalp hastaliklarini 6nleyici bilesikler oldugu arastirmalarla ortaya
konmustur.
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Tahin helvasi 6zellikle gelisme ¢agindaki cocuklar, hamile ve emziren kadinlar, sporcular, yogun
¢alisma hayatinin icinde olanlar icin degerli bir gida maddesidir. Besleyici degerinin yaninda Ureti-
minin ve muhafazasinin kolay olmasi, ekonomik olmasi, kolay temin edilebilmesi nedeniyle ideal
bir gida maddesi olarak goriilmektedir.

Helva adi Arapga “tathi” anlamina gelen “hulv” kokiinden gelmektedir.

BiLGi
KUTUSU

iyi kalitede tahin helvasinin asagida verilen 6zelliklere sahip olmasi istenir:
Rengi, tadi ve kokusu cesidine 6zgli olmali, yabanci tat ve koku icermemelidir.
Cesidine has homojen goriniiste olmalidir.

Yag sizdirmasi olmamalidir.

Yabanci madde bulundurmamalidir.

ince lifli yapida olmahdir.

Seker kristallesmesi olmamalidir.

Cesnili tahin helvalarinda kullanilan ¢cesni maddesi, dogal aroma verici ile birlikte kulla-
nilmamalidir.

© 0000000

Cesni maddesi olarak katilan sert kabuklu meyvelerin yenilebilir kisimlari Grine bitin
tane halinde veya ayiklanabilecek parcalar seklinde katilmalidir.

€ Cesnili tahin helvalarinda ¢esni maddesi orani kiitlece %8-%15 arasinda olmahdir.

4.2.1. Helva Uretiminde Kullanilan Baslica Ham Maddeler ve Ozellikleri

Lezzetli ve insan sagligl acisindan faydali helva elde etmek icin kullanilan ham maddelerin
kalitesi ve standartlara uygunlugu ¢ok 6nemlidir. Asagida helva Giretiminde kullanilan ham madde-
lerin 6zelliklerine yer verilmistir.

4.2.1.1. Tahin

Tahin helvasinin ana ham maddelerinden biridir. Yiiksek oranda yag ve protein igerigi, tahin
helvasinin kaliteli bir besin olmasini saglar.

Helva yapiminda kullanilacak tahin kendine has renk, tat ve kokuda olmali ve igerisinde
yabanci madde bulundurmamalidir.

4.2.1.2. Seker

Seker (sakkaroz), tahin helvasinda tatlandirici olarak kullanilir. Bazi Greticiler maliyeti dlistirmek
adina beyaz toz sekerle birlikte glikoz ve fruktoz surubu kullansa da iyi 6zellikte helva ancak
sakkaroz kullanilarak elde edilir. TGK Tahin Helvasi Tebligi’ne gore tahin helvasindaki seker orani
en ¢ok %47 olmalidir.

4.2.1.3. Sitrik Asit

Diger sekerli gidalarin tGretiminde oldugu gibi tahin helvasi Gretiminde de sekerin kristallesme-
sini 6nlemek amaciyla kullanilmaktadir. Ayrica tahin helvasinda asitligi dizenleyici gorevi de gorir.
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4.2.1.4. Coven Ekstrakti

Coven bitkisi yaklastk 50 cm yiksekliginde, cok senelik, kazik kokld, otsu bir bitkidir. Bunun
icin ¢coven bitkisinin kurutulmus kokleri kiigclik parcalar haline getirilerek suyla 4-5 kez kaynatilir.
Kaynatma sonunda elde edilen ¢éven suyu tekrar kaynatilarak suyun yaklasik 1/4’G buharlastirilir
ve boylece ¢coven ekstrakti elde edilir (Gorsel 4.17). Ana bileseni olan saponin, tahin helvasinin
agartilmasinda rol oynar.

Ureticilerin gogu ¢éven ekstraktini tiretici firmalardan hazir olarak tedarik etmektedir. Céven
ekstrakti, yapisinda su ve seker bulundugundan oda kosullarinda muhafaza edildiginde mikroorga-
nizma faaliyeti sonucu kisa siirede fermente olur ve kullanilamaz hale gelir. Ozellikle yaz aylarinda
bu sorunla daha sik karsilasiimaktadir.

Helva ireticileri tarafindan ¢éven suyu olarak da adlandirilan bu ekstrakt helvaya bircok katki
saglamaktadir. Bunlar soyle siralanabilir:

Emilgator gorevi gbrerek tahinden helvaya gelen yogun yagin helvadan sizmasini 6nler.
Helvanin islenmesi sirasinda helva hamurunun yogrulmasini kolaylastirir.

Helvanin agik ve giizel bir renk almasini saglar.

Helvaya yumusak ve lifli bir yapi1 kazandirarak tekstiriine olumlu katkilar saglar.

Helva Gretiminde kullanilan ¢éven ekstrakti miktari, treticiden treticiye farkhlik gosterebilir.
100 kg helva icin yaklasik 0,5 litre ¢coven ekstrakti kullanilmaktadir.

Gorsel 4.17: Coven ekstrakti

4.2.1.5. Cesni Maddeleri

Helvanin ¢esidine gore bazi cesni maddeleri kullanilarak tadi ve aromasi zenginlestirilebilir.
Ayni zamanda helvaya findik, fistik, ceviz gibi bazi ¢cesnilerin katilmasi helvanin besin degerini
artirir. Ayrica tahin helvasinda ¢cesni maddesi olarak yas ya da kurutulmus meyve sekerlemeleri,
yer fistigi, vanilin, kakao, meyve aromalari kullanilabilir.

4.2.1.6. Emiilgator

Emilgatorler, ara ylizey gerilimini azaltici ve emilsiyonlari stabilize edici gida katki maddele-
ridir. Helva Giretiminde kullanilan tahin, ylksek yag icerigine sahiptir. Bu yag emilsifiye edilmezse
helvadaki yag sizmaya baslar. Bu durumun 6nlenmesinde emilgatorlerin dnemli rold vardir.
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4.2.2. Tahin Helvasi Uretim Siireci

Helva Uretimindeki siire¢ oldukga titizlik, ustalik ve el becerisi ister. Kullanilan ham madde-
lerin kaliteli ve yapim asamalarinin kontrolli olmasi; helvanin yiiksek dilimlenme 6zelligi, ince lifli
yapisi ve Ustlin aromali lezzeti gibi karakteristik kalite 6zellikleri izerinde etkilidir. Sema 4.2’de
tahin helvasi tretiminin akis semasi ve Uretimde kullanilan ham maddeler gérilmektedir.

Su, toz seker

I Tartim ve karistirma l <«— Sitrik asit ilavesi

| Kayn@

y
I Agartma ve agda olusturma l <«— Goven suyu ilavesi

y
I Tahin ve agdanin karistirilmasi l <— Emiilgator

y
| Kirekleme l

Cesni ilavesi (findik, fistik, kakao)

| Yogurma l

[Fartm ]

| Kallplama |

Sogutma ve dinlendirme |—> | Ambalajlama | — | Depolama
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Sema 4.2: Tahin helvasi liretimi akis semasi

Seker Agdasinin Uretimi

Seker, kapali olan ve icinde karistirici
bulunan pisirme kazanlarinda isitilarak kayna-
tilir. Yeni teknolojilerle Gretim yapan fabrika-
larda bu islem, vakumlu kaynatma kazanlarinda

yapilr.

Seker, pisirme kazanina alinir. Uzerine
sekerin %5-%15’i kadar su ve sitrik asit eklenir
(Gorsel 4.18). Kazanda bulunan karistirici
sayesinde seker eritilir ve i1siyla kaynatilarak
konsantre hale getirilir. Bu islem 140 °C‘de
ortalama 45 dakika strer. Gorsel 4.18: Pisirme kazaninda su ve seker karisimi
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Seker, istenen seviyeye koyulastiginda pisirme kazanina vana ile bagli olan karisim, pisirme
kazanindan agda kazanina aktarilir (Gorsel 4.19 ). Agartmayi saglamak icin karisima %0,1 oraninda
¢oven ekstrakti katilir (Gorsel 4.20 ).

Gorsel 4.20: Cirpma kazanina ¢oven ekstrakti eklenmesi

Agda kazaninda bulunan girpma paletleri karisimin iyice ¢irpilmasini saglar. Cirpma isleminin
ne zaman sonlandirilacagina helva ustanin tecriibesinden faydalanilarak karar verilir. Bunun igin
helva ustasi, agdadan bir parca alir ve agdayi iki parmaginin arasinda uzatarak kivamin nasil
olduguna karar verir. Cirpma islemi ile yapiskanimsi, beyaz ve kopiksi bir agda elde edilir. Agda
sogudugunda kirilgan bir yapi kazanir.

g swuaago £

Daha sonra agda 70-75 °C’ye sogutularak helva yapimina hazir hale getirilir. Seker agdasi
hazirlanirken karisima eklenen ¢éven miktari, cirpma hizi ve uygulanan sicaklik derecesi dikkat
edilmesi gereken kritik noktalardir.

Seker Agdasi ve Tahinin Karistirilmasi

Yarim kiire seklindeki 6zel karistirma kazanlarina, belirlenen miktarlarda ilik tahin ve sogutulan
seker agdasi alinir (Gorsel 4.21, Gorsel 4.22). Hazirlanacak helvanin ¢esidine gore icerisine findik,
fistik, kakao, kurutulmus meyve parcalari gibi cesni maddeleri eklenir.

Gorsel 4.21: Yogurma kazanina tahinin alinmasi

Gorsel 4.22: Yogurma kazanina seker agdasinin alinmasi
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Daha sonra 6zel karistirma teknigi uygulanarak, helva karistirma kiirekleriyle tahin ve seker
agdasi birbirine yedirilerek karistirilir (Gorsel 4.23, Gorsel 4.24).

Gorsel 4.23: Tahin ve seker agdasinin karistirilmasi Gorsel 4.24: Tahin ve seker agdasinin kireklenmesi

Klrekle karistirma islemi yapilirken karisimin sogumamasina 6zen gosterilmelidir. Aksi halde
karisim kurur. Karisim tam tersine ¢ok sicak olursa da helva hamuru civik olur. Kiirekleme islemi el
hiineri ve ustalik isteyen bir islemdir. Tel tel olan agdanin tahini tamamen emerek hapsetmesiyle
olusan homojen hamur kivami elde edilince karistirma islemi sonlandirilir (Gorsel 4.25). Helva
hamurunun kivami elle kontrol edilir. Daha sonra helva hamuru; el ve dirsekler kullanilarak, 6zel
yogurma teknigiyle kazan icinde alt Gst edilerek yogrulur (Gorsel 4.26). Helva hamuru istenen
kivama ulasinca yogurma islemine son verilir.

Gorsel 4.25: Hamur kivamina gelen tahin ve agda karigimi Gorsel 4.26: Helva hamurunun yogrulmasi

Kaliplama, Ambalajlama ve Depolama

Soguyan helva hamuru katilasacagi igin
helvaya soguduktan sonra sekil vermek zorlasir.
Bu ylzden yogurma asamasi tamamlandiktan
sonra helva tartilarak hemen metal kaliplara ya
da satisa sunulacak ambalajlara konur (Gérsel
4.27, Gorsel 4.28). Kaliplarda belli sicaklik ve
nem oranina sahip dinlendirme odalarinda 12
ila 24 saat dinlendirilerek sogumasi ve sekil
almasi saglanir (Gorsel 4.29). Dinlendirme
odalarinin i¢ ortam hava kalitesi havadan
mikrobiyal kontaminasyona izin vermeyecek

§ek'|de olmalidur. Gorsel 4.27: Helvanin tartimi
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Metal kaliplarda soguyan helva, istenen
boyutlarda dilimlenir ve paketleme lnite-
sine gonderilir (Gorsel 4.30). Satisa sunulacak
ambalajlara konan helvalar paketlenir veya
kapakli ambalalajlarin kapaklari kapatilir. Paket-
lenen helvalar 20-25 °C sicaklikta depolanir.

Depolama strecinde sik karsilasilan
olumsuzluklardan biri helvadan yag sizma-
sidir. Bu ylzden depo sicakliginin ayarlanmasi
ve kontrolli 6nemlidir. Helvadan yag sizmasi;
ambalaj materyaline yag bulasmasina, yag kaybi
nedeniyle helva renginin degismesine, helvanin

Gorsel 4.28: Helvanin metal kaliplara alinmasi lifli yapisinin bozularak sert bir yapiya dénus-

mesine neden olur. Helvada meydana gelen bu
degisiklikler tluketici tarafindan Griintn bayatladigl, bozuldugu veya kalitesiz oldugu seklinde
yorumlanabilir.
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Gorsel 4.29: Helvanin arabalarda dinlendirilmesi Gorsel 4.30: Helvanin dilimlenmesi

4.2.3. Diger Helva Cesitleri

Yaz Helvasi: Yaz helvasi Tirkiye’de gelenekselligini devam ettiren, tahinle yapilan ve yaygin
tiketilen bir helva c¢esididir. En ¢ok bilinen ve tiiketilen ¢esidi cevizli yaz helvasidir (Gorsel 4.31).
Tahin helvasindan farkli olarak yaz helvasinin lGretiminde ¢éven ekstrakti kullanilmaz ve seker
sadece pisirilir, agda haline getirilmez.

Kuru meyveli, karamelli, badem ezmeli gibi cesitleri de vardir (Gorsel 4.32, Gorsel 4.33). Yaz
helvasi gesitleri yaz aylarinda yogun sekilde Gretilir ve tliketilir. Dolayisiyla tahin helvasi ile yaz
helvasi mevsimlere gore bir dongl halinde Uretilmekte ve tiketilmektedir.

Gorsel 4.31: Cevizli yaz helvasi

/ Gorsel 4.33: Badem ezmeli yaz helvasi
/-

Gorsel 4.32: Kuru meyveli yaz helvasi
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Yazlik helva gesitlerinden tiiketimi en fazla olan cevizli yazlik helva Gretiminin akis semasi ve
Uretimde kullanilan ham maddeler Sema 4.3’te gérilmektedir.

Su, toz seker

I Tartim ve karistirma I

A

| Kaynatma | <«— Sitrik asit ilavesi

A
Ham madde karisimi olusturma | «<— Ceviz, kakao, tahin, irmik ilavesi

A
Kisa sireli pisirme

'}
I Dolum kazanlarina alma

A
l Gramajlama ve dolum l — | Ceviz dizme l —>| Dinlendirme | —> | Ambalajlama

Sema 4.3: Cevizli yaz helvasi tiretim akis semasi
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lyi kalitede yaz helvasinda bulunmasi istenen 6zellikler asagida siralanmistir:
Cesidine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku igermemelidir.
Cesidine has parlaklikta olmalidir.
Yag sizmasi olmamalidir.
Bicakla dilimlenebilmeli, kati kivamda olmali ve unsu yapi gostermemelidir.
Agza alindiginda sakizlasmamali ve rahatga cignenebilmelidir.
Yabanci madde icermemelidir.
Cesni maddesi olarak katilan meyveler biitiin veya pargalar halinde katilmis olmalidir.

Susam Helvasi: Susamin sekerle pisiriimesiyle elde edilen Griindir. Cesidine gore igerisine
findik, fistik, kakao, aroma katilabilir (Gorsel 4.34).

Koz Helva: Ceviz, findik, fistik gibi kuru yemislerin ¢dven suyu, yumurta aki ve sekerle pisiril-
mesiyle elde edilen Grindir. Kivami sert ya da yumusak olabilir (Gorsel 4.35).

Kagit Helva: Nisastayla hazirlanmis iki gofret arasina gesidine gore koyulastirilmig siit, karamel,
cikolata ve kuru yemis konmus trlindir (Gorsel 4.36).

Gorsel 4.34: Susam helvasi Gorsel 4.35: Koz helva Gorsel 4.36: Kagit helva
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SADE TAHIN HELVASI URETiMi
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-

= '
etie 10 ders saati UYGULAMA

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel ydntemle sade tahin helvasi
Uretimi yapmaniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri Giretime baslamadan 6nce
atolyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

-

iS SAGLIGI VE GUVENLIGI A

Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz.

Calismanin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz.

Herhangi bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi

ve Glvenligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontrolliinde sinif arkadas-

\_ larinizla birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Tahin (500 g), toz seker (1 kg), sitrik asit (1 mg), coven ekstrakti (10 ml), su (100 ml), pisirme
kazani, ¢irpma kazani, yogurma kazani, helva kiiregi, spatil, etiket, terazi ve teneke kutu ambalaj.
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islem Basamaklari

1. is saghg ve givenligi kurallarini hatirlayiniz.
2. Helva Uretiminde kullanilacak ham maddeleri tartarak hazirlayiniz.

3. 1 kg sekeri ve 100 ml suyu seker pisirme kazanina alip 125 °C’de seker tamamen eriyin-
ceye kadar kaynatiniz.

4. Kaynama isleminin sonuna dogru kaynatma kazanina 1 mg sitrik asit ilave ediniz.

5. Kaynatilan seker surubunu ¢irpma kazanina alarak icerisine 20 ml ¢oven ekstrakti ekleyiniz
ve seker surubu beyazlasip agda haline gelene kadar (10-15 dk.) ¢cirpma islemine tabi
tutunuz.

6. Agdayi 70-80 °C sicakliga kadar sogutunuz.
7. Helva yogurma kazanina 500 g tahin aliniz ve lizerine soguyan agdadan 500 g ekleyiniz.

8. Tahin agda karisiminin katilasmamasi icin karisimi, agda tahini emerek homojen bir kivam
alana kadar kirekle karistiriniz.

9. Karisim hamur kivamina gelince ellerinizle ve dirseklerinizle hamuru alt st ederek
yogurunuz.

10. Yogrulan hamuru tartarak ambalaja koyunuz. Uzerine yagl kagit kapattiktan sonra hamura
spatille baski uygulayip sekil veriniz.

11. Ambalaja alinan helvayi ambalaj kapagini kapatmadan oda sicakliginda 1 glin dinlendiriniz.

12. Ambalajladiginiz helvaya TGK Etiketleme Yonetmeligi’'ne gore etiket hazirlayiniz ve etiketi
ambalajin Gzerine yapistiriniz.

13. Ambalajladiginiz helvayi serin ve kuru ortamda muhafaza ediniz.
14. Kullandiginiz atélye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

15. Calisma alanini temiz birakiniz.
> Uygulamamn devami
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Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan él¢iitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.

“SADE TAHIN HELVASI URETiMi UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

1 |is saghg ve giivenligi tedbirlerini aldi.

2 | Hesaplamalari dogru yapti.

3 | Seker surubunu dogru hazirladi.

4 | Seker surubuna ¢oven ekstrakti ilave etti.

5 | Seker surubunu agda haline getirdi.

6 | Agda ve tahini karistirdi.

Agda ve tahinden olusan karisimi kiirekle karistirarak hamur kivamina
getirdi.

8 | Helva hamurunu yogurdu.

9 | Helvayi tartti.

10 | Helvayi ambalajladi.

11 | Helvayi muhafaza etti.

12 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

13 | Uygulama sonunda ¢alisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi icin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme odlciitlerinin en
az on bir tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet”
cevabi verilmisse 6grenme birimini tekrar gozden gegirmeniz onerilir.

Alacaginiz Notlar
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: 4. OLCME VE DECERLENDiRMB

A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise
(D), yanhis ise (Y) yaziniz.
1. (....) Tahinin ortalama %10’u yagdir.
2. (....) Coven ekstrakti oda kosullarinda uzun sire bozulmadan muhafaza edilebilir.
3. (....) Yaz helvasi tahinle yapilan bir helva ¢esididir.

4. (...) Tahin helvasi Gretiminde emilgator olarak sitrik asit kullanilir.

B) Asagidaki climleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

5. Tahin helvasi tUretiminde tatlandirici olarak .........c..c............. kullanihir. c;;:
6. Tahin helvasi hamuru elde edilirken 6zel karistirma teknigi uygulanarak .........cccecevevnnnnns g

ve seker agdasi birbirine yedirilerek karistirilir. e
7. Tahin helvasi Gretiminde seker agdasinin agartilmasi amaciyla .........cceeeen..oe.e... kullantlir., 5
8. Susam taneleri 6ncelikle i1slama havuzlarinda en az ......c................... saat bekletilerek

kabuklarin taneden ayrilmasi kolaylastirilir.
C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru secgenegi isaretleyiniz.

9. Asagidakilerden hangisi tahin helvasinin iiretiminde kullanilan ¢éven ekstraktinin
irline sagladigi katkilardan degildir?

A) Helvanin kendine has agik rengini almasini saglamasi

B) Emulgator gorevi gorerek helvadan yag sizmasini 6nlemesi
C) Helvanin yogrulabilirlik 6zelligini iyilestirmesi

D) Helvanin yumusak ve lifli yapi kazanmasina yardimci olmasi

E) Helvanin tathiligini artirmasi

10. Asagidakilerden hangisi tahin helvasi ham maddelerinden biri degildir?
A) Cesni maddeleri
B) Nisasta
C) Sitrik asit
D) Seker
E) Tahin
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11. |. Ogitme
Il. Eleme
I1l. Kabuk Soyma
IV. Kavurma

V. Sogutma

Yukarida karisik olarak verilen tahin liretim agsamalarinin dogru siralanisi hangi secenekte
dogru verilmigtir?

A) IV, V, I,

B) I, 1, V, IV, 1l

C) 1, IV, V, 11, |

D) I, 11, 1, V, IV

E) LV, IV, I, |

[y
N

. Asagidakilerden hangisi tahin helvasi kusurlarindan degildir?

g awuala3o £

A) ince lifli yapida olmasi

B) Yabanci koku icermesi

C) Dilimlendiginde ufalanmasi
D) Yag sizdirmasi

E) Seker kristallenmesi

13. Tahin iiretiminde, tahinin kavrulmasindan sonra gelen asama asagidakilerin hangisidir?
A) Depolama
B) Kabuk soyma
C) Ogiitme
D) Santriflij etme
E) Sogutma

14. Tahin iiretiminde susam tanelerinin tuz ¢ozeltisinde bekletilmesinin amaci asagidaki-
lerden hangisidir?

A) Kabuklarindan ayirmak.

B) lyi kavrulmasini saglamak.

C) Homojen 6gutilmesini saglamak.
D) Lezzet kazandirmak.

E) Renk kazandirmak.




5. CIKOLATA VE LOKUM URETiMi

KONULAR
5.1. CiKOLATA URETiMI

5.2. LOKUM URETiMi

HAZIRLIK CALISMALARI

. Cikolata i¢in ‘““mutluluk kaynagi’”’ denmesinin
sebebi ne olabilir?

. Lokuma elastik yapi kazandiran ham madde
sizce ne olabilir?

TEMEL KAVRAMLAR

cikolata, cikolata Uretimi, bitter, ruby, madlen, ki-
vertur, grandl, draje, ¢esni, konglama, temperleme,
inceltme, yag ciceklenmesi, lokum, lokum tretimi,
seker surubu, nisasta sitd, pisirme, kesme, sogut-
ma, kaplama
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5.1. CIKOLATA URETIMI

Hemen hemen herkes tarafindan zevkle tiiketilen, yiksek besin degerine sahip ve tiketildi-
ginde yliksek enerji veren ¢ikolata, tropikal bir ekvator bitkisi olan “Theobroma cacao” (deobroma
kakao) agacinin (Gorsel 5.1) meyve cekirdeklerinden elde edilen 6zel bir gidadir.

Gorsel 5.1: Kakao agaci ve meyvesi

Kakao cekirdekleri; 10-15 cm boylarinda, kiglik ve sivri uclu kavun gérinimiindeki kakao meyve-
sinde bulunan tohum zarflarinin iginde yer alir (Gorsel 5.2).
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Gorsel 5.2: Kakao gekirdekleri ve tohum zarflari

MO 1500’lerde Giiney Amerika’da Olmec (Olmek) yerlilerinin kakawa (kakao) agaci yetistir-
digi, sonrasinda Olmec kiltlrlin{n izlerini tasiyan Mayalarin MS 600’lerde kakao cekirdeklerini
suyla karistirarak kakao icecegini Urettikleri bilinmektedir. icecegin yorgunluk énleyici ve rahatla-
tici 6zelliklerinden dolaylr Mayalar kakaoyu tanrilar tarafindan gonderilen bir 6dil olarak gormis
ve “tanrilarin yiyecegi” olarak adlandirmislardir.

Aztekler iklimsel nedenlerle kakao agaci yetistirememis, Mayalarla yaptiklari ticaretlerde
kakao gekirdeklerini para yerine kabul etmislerdir. Aldiklari ¢ekirdekleri 6gutilp icerisine targin,
biber, vanilya ve cesitli baharatlar ilave ederek kendi dillerinde aci, eksi icecek anlamina gelen
“xocoatl” (¢cakilatl) adini verdikleri icecegi liretmislerdir. Etimoloji uzmanlari “cikolata’ kelimesinin
Azteklerden geldigini belirtmistir.
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Yiksek besin icerigi nedeniyle sifa kaynagi olarak kabul edilen bu degerli kakao meyvesi Ameri-
ka’nin kesfinden sonra ispanyol denizciler tarafindan énce Avrupa’ya tasinmis, burada ticari uygulama
alanlari gelistirildikten sonra da tiim diinyaya yayilmistir.

Glnumuizde ise Fildisi Sahili, Gana, Endonezya ve Brezilya diinya genelinde 6nde gelen kakao
Ureticileri ve ihracatcilaridir.

Kakao cekirdeklerinin gikolataya donlisme yolculugunda ureticiler; cekirdeklerdeki aroma gelisi-
mini iyilestirmek, ¢ekirdegin renginin kahverengi olmasini saglamak ve cekirdekleri depolanabi-
lecek hale getirmek amaciyla kakao c¢ekirdeklerine fermantasyon islemi uygulamaktadir. Ferman-
tasyona ugrayan cekirdekler genellikle giines 15181 altinda kurutularak islenir ve satisa hazir hale
getirilir (Gorsel 5.3).
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Gorsel 5.3: Kakao gekirdeklerine uygulanan giineste kurutma islemi

islenmeye alinan kakao cekirdekleri 6ncelikle sterilizasyonu saglamak ve istenilen renk, tat,
koku gibi karakteristik 6zellikleri gelistirmek amaciyla kavrulur. Daha sonra 6glitme makinesinde
ogutilerek kalin bir macun elde edilir ve olusan macun gériniimindeki kakao likérii (kakao kitlesi,
cikolata likorii) preslenerek kakao yagi ve kakao tozu elde edilir.

@ 1828 yilinda Hollandali Coenrad Johannes Van Houten (Kunrad Cohanis Van

Hautin) gelistirdigi kakao presi ile kakao likériinden kakao yagi ve kakao
BILGI tozu Uretilmesini saglamistir. 1848 yilinda likére seker ve kakao yagi ilave
KUTUSU ederek ilk yenilebilir gikolatayi Gretmistir.

Kakao tozlari farkli sekillerde kullanilarak gikolata, ¢ikolata tozu, icilebilir cikolata ve yagi azaltilmis
icilebilir ¢cikolata gibi gesitli Griinlerde form bulmaktadir.

Cikolata; kakao Urlnleriile seker ve / veya tatlandirici; gerektiginde suit yagi disindaki hayvansal
yaglar haric diger gida bilesenleriile siit ve / veya sit trtinleri ve Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde
katilmasina izin verilen katki ve / veya aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun bir sekilde
hazirlanan 6zel bir Grinddr.

Cikolata tozu, kuru madde Uzerinden kitlece en az %32 oraninda kakao tozu iceren ve kakao
tozu ile sekerin karistirilmasiyla elde edilen bir Grinddr.

icilebilir gikolata (sekerli kakao, sekerli kakao tozu), en az %25 kakao tozu iceren ve kakao
tozunun seker ile karistirilmasi sonucu elde edilen bir tGriindir.

Yagi azaltilmis igilebilir ¢ikolata, en az %25 kakao tozunun igerisinde kuru madde lizerinden en
cok %20 kakao yagi iceren ve kakao tozunun seker ile karistirilmasi sonucu elde edilen bir Grinddr.
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Cikolata, 1850 yilindan itibaren istanbul Pera’da acilan pastanelerde, seker-
cilerde ve restoranlarda satilmaya baslanmistir. Tlrkiye'deki ilk ¢ikolata
Uretimi, 1927 yilinda Ferikdy’de kurulan gikolata fabrikasinda gerceklesmistir.

5.1.1. Gikolata Cesitleri ve Ozellikleri

Cikolata genel bir tanimlamayla kakao Urinleri, izin verilen katki ve aroma maddeleri, seker,
slit ve stt Urlnleri ile hazirlanan 6zel bir gidadir. Tuketici taleplerine ve ¢ikolata kalitesinin artiril-
masina yonelik arastirmalar sonucunda farkli tipte cikolatalar Gretilmekte ve tiretim teknikleri her
gecen gln gelisim gostermektedir.

Cikolatalari tUretim sekillerine ve icerdikleri kakao oranlarina gore iki farkli sekilde siniflan-
dirmak mimkindur:

1) Uretim Sekillerine Gore Cikolatalar
Sade cikolata
Dolgulu gikolata
Cesnili gikolata
2) igerdikleri Kakao Oranlarina Gére Siniflandirilan Cikolatalar
Aci (bitter) cikolata
Satla (milk) cikolata
Beyaz cikolata
Son yillarda kesfedilen ve 2017 yilindan itibaren diinya genelinde cikolatanin doérdiinci ¢esidi

kabul edilerek kullanilmaya baslanan Pembe [Yakut, Ruby (Rubi)] ¢ikolata da “igerdikleri kakao
oranlarina gére” yapilan siniflamaya dahil edilebilir.

Ulkemizde cikolatayla ilgili tim tanim, siniflandirma ve sinirlandirmalar Cikolata Standardi ve
Tirk Gida Kodeksi Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligi’ne uygun olarak yapilmaktadir.

5.1.1.1. Aci (Bitter) Cikolata

Bilesiminde en az %18 kakao yagi ve en
az %14 yagsiz kakao kuru maddesi iceren
ve toplam kakao kuru maddesi icerigi en az
%35 olan cikolata tipidir (Gorsel 5.4). Bitter
cikolatalar, tablet cikolatalarin ilk Greti-
minde ortaya ¢ikan Urind temsil etmek-
tedir. Aromali ve hos kokuludur. Aci-tatl
lezzete sahiptir. Bitter cikolata; sutll, beyaz
ve pembe cikolatalara oranla daha fazla
kakao igerigine sahiptir.

Graniil veya pul bitter, kuvertiir bitter
ve findik ezmeli bitter olmak tzere (g tip
bitter cikolata bulunmaktadir.

Gorsel 5.4: Bitter cikolata

116



GIKOLATA VE LOKUM URETIMIi T,

Bitter gikolatalar asagida verilen 6zelliklere gére tanimlanir (Tablo 5.1):
icermesi gereken en az toplam kuru madde orani
Kuru maddenin en az igcermesi gereken yag orani
Kuru maddenin en az icermesi gereken yagsiz kakao kuru madde orani
Ek olarak ilave edilebilecek katki maddeleri
Tablo 5.1: Bitter Cikolata Tipleri ve Ozellikleri

. . KAKAO KURU KAKAO KURU :
iCERMESI . . :
MADDESININ MADDESININ . :
. . GEREKEN EN . . . . EK OLARAK ILAVE :
BITTER CIKOLATA ICERMESI ICERMESI . . :
. . AZ % TOPLAM EDILEBILECEK KATKI :
TIPLERI GEREKEN EN GEREKEN EN AZ C e :
KAKAO KURU . . MADDELERI %°SI :
. AZ % YAG % YAGSIZ KAKAO :
MADDESI . :
ORANI KURU MADDESI :
Granul veya pul
. . yap 32 12 14 :
bitter cikolata -
Kuvertlr bitter :
. 35 31 2,5 _ g
cikolata ‘o
:QQ¢
. 20-40 ogutulmis findik ‘o
Findik ezmeli & . S i3
. . 32 _ 8 ya da findik furesi, fistik, i3
bitter cikolata . . ‘@
badem, ceviz, kuru tzim P
i3

5.1.1.2. Satlii (Milk) Cikolata

Bilesiminde en az %2,5 yagsiz kakao kuru maddesi olacak sekilde en az %25 toplam kakao
kuru maddesi, %14 sit kuru maddesi ve %3,5 sit yagindan olusan ve kakao yagi ile siit yagi toplam
miktari en az %25 olan gikolata ¢esididir (Gorsel 5.5).

Gorsel 5.5: Siitli gikolata

Satlh gikolatada inek sitlinden elde edilen siit tozu ile vanilya gibi tat ve koku veren maddeler
kullanilabilir. icerigindeki siit bilesenleri, cikolataya tiiketici tercihi icin dnemli duyusal nitelikler
kazandirir. Uretimi esnasinda bitter ¢ikolataya gére daha fazla inceltme islemi uygulandigindan
siitlu gikolata daha puriizsiiz ve kremsi bir yapidadir. Ayrica ¢ikolatanin yumusak ve kolay islene-
bilir olmasi amaciyla soya fasulyesinden elde edilen ve emiilgator goérevi goren lesitin de ¢ikola-
taya ilave edilebilir.
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Granul veya pul sttli ¢ikolata, kuvertir sttli ¢ikolata, findik ezmeli sitli ¢ikolata, bol sttlu
cikolata, kremali gikolata ve yagsiz stitli ¢ikolata olmak Uzere alti gesit sitll ¢ikolata Gretilmektedir.

Satla gikolatalar asagida verilen 6zelliklere gore tanimlanir (Tablo 5.2):

€ icermesi gereken en az toplam kuru madde orani

€ Sit kuru maddesi orani

€ Toplam kakao yagi ve siit yagi orani
€ Ek olarak ilave edilebilecek katki maddeleri
Tablo 5.2: Siitlii Cikolata Tipleri ve Ozellikleri

iICERMESI ICERMESI GEILEF(I:I:\:IE?\: A7 EK OLARAK iLAVE
SUTLU CiKOLATA GEREKEN EN AZ GEREKEN EN % KAKAO YAGI VE EDILMESI GEREKEN
TIPLERI % TOPLAM KURU AZ % SUT KURU S‘E.,T VASI TOPLAM KATKI MADDELERI
MADDE ORANI MADDESI MIKTAR) %’Si
Granil veya pul
ranui veva p 20 12 12 .
sttli ¢ikolata
Kuvertlr sttli 31
. 25 Aranmaz. . .
cikolata (Sut yagi aranmaz.) -
15-40 arasinda
Findik ezmeli
e _ 10 _ findik veya findik
sttli cikolata .
furesi
e 25
Bol sitli gikolata 20 20 L L
(en az %5 sit yag)
25
Kremali ¢ikolata 25 14 (en az %5,5 sit _
yagi)
Yagsiz sutli 22,5 (en fazla %1
a8 25 14 ’ (.. . %
cikolata stt yagi) -

5.1.1.3. Beyaz Cikolata

Seker, kakao yagi, sut ve st irtinlerinin karisimiyla elde edilen ve bilesiminde en az %20 kakao
yagl, %14 siit kuru maddesi ile %3,5 sit yagi bulunan cikolata ¢esididir (Gorsel 5.6).

g
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Gorsel 5.6: Beyaz gikolata
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Beyaz cikolata ilk kez 1930’da seker, siit tozu ve kakao yagi kullanilarak tretilmistir. Diger cikola-
talardan farkli olarak kakao likérii icermemektedir. iceriginde kakao likériinden gelen kakao antiok-
sidanlari bulunmadigi icin besin degeri agisindan diger cikolatalarin yerini tutmamaktadir. Ayrica
beyaz cgikolata i1s18a maruz kaldiginda antioksidan eksikligi sebebiyle beyaz ¢ikolatada sit yagi hizl
bir sekilde ayrisir ve aci tat meydana gelir. Bu durumun 6nlenmesi icin beyaz ¢ikolatalar saydam
olmayan ambalajlar kullanilarak paketlenmelidir.

B

Beyaz gikolatanin antioksidan aktivitesi artirilarak gikolataya fonksiyonellik kazandirmak
amaciyla iiriinde ne tiir bir degisiklik yapilabilir?

5.1.1.4. Pembe (Ruby, Yakut) Cikolata

Rengini, 6zel olarak gelistirilen kakao ¢ekirdek- : _
lerinin pigmentlerinden alan ve Amerikan Gida ve B i
ilac Dairesi (FDA) tarafindan belirlenen standart-
lara gore en az %1,5 yagsiz kakao kuru maddesi ve
%20 kakao yagi iceren gikolata tipidir (Gorsel 5.7).
Renklendirici ya da meyve aromasi gibi herhangi
bir katki maddesi icermez. Orman meyvelerini
animsatan hafif mayhos tada sahip olan pembe
cikolata, 13 yilda gelistirilmis olup son yillarin en
olaganistu kesfi olarak kabul edilmektedir.
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Gorsel 5.7: Pembe ¢ikolata

Cikolata tiplerinin Uretim sireci, tiketici tercihlerine ve firmalarin belirledigi uygulama sekil-
lerine gore degisiklik gosterir. Farkl tip gikolatalarin kimyasal kompozisyonlari ve ana bilesenleri
Tablo 5.3’te verildigi gibidir.

Tablo 5.3: Farkli Tip Cikolatalarin Kimyasal Kompozisyonu ve Ana Bilesenleri

) - YAG KARBONHIDRAT | SEKER | PROTEIN | SUT TOZU
IKOLATA TiPi
¢ (%) (%) (%) (%) (%)
Ac) (bittey) 50-55 20-30 ’ 5-8 -
cikolata
Sutld (milk) 20-40 45-55 40-50 6-10 12-22
cikolata
Kakao tozu 9-22 45-50 - 9-15 -
Kakao yagi 99,8-100 - - = a
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5.1.1.5. Diger Cikolata Cesitleri ve Tanimlari

Sade Cikolata: Kakao yagi, yagsiz kakao kuru maddesi, siit yagi ve st kuru maddesinin farkli
oranlarda bir araya gelmesiyle olusan, icerdigi kakao veya siit yagi oranina gore adlandirilan ve icine
herhangi bir dolgu veya yenilebilir cesni maddesi karistirilmamis gikolata cesididir.

Dolgulu Cikolata: Dis kismi (kaplanmis béliimi) bitter, sttll, bol sttli ve beyaz gikolatalardan
biriyle olusan ve i¢ dolgusu dis kaplamadan belirgin bir sekilde ayrilabilen cikolata tlriadir. Toplam
Grln agirliginin en az %25’ini dis kisim olusturur (Goérsel 5.8).

Cesnili Cikolata: Graniil ve pul gikolatalar disindaki gikolatalarin (sade) ¢esni amaciyla en fazla
%40 oraninda findik, fistik, cam fistigl, badem vb. ¢cesni maddeleriyle ve diger yenilebilir madde-
lerle karistirilmasi sonucu elde edilen gikolata gesididir (Gorsel 5.9).

5 I.Ij.ﬂ:_;. i
s
S S - -
P '.\—:\' fi
Ll B - 3 S e S
SRR 3
Gorsel 5.8: Dolgulu gikolata Gorsel 5.9: Cesnili cikolata

Pralin: Toplam Grln agirlhiginin en az %25’ini olustu-
racak sekilde cikolata, sutll cikolata, bol sttli cikolata

veya beyaz gikolatalarin herhangi birinden veya bunlarin ‘
diger yenilebilir maddelerle kombinasyonundan ya da %
dolgulu cikolatadan olusan bir lokma blylkligindeki

cikolata kaplamali Grindir (Goérsel 5.10). Kahve, Antep ' N\
fistigl, lokum, mesir macunu, misir gevregi, sakiz vb. a .

gidalar kullanilarak farkli aromalarin cikolatayla bir araya
getirilmesiyle olusur. Pralinin g¢ikolatadan farki cok daha .

fazla oranda yag icermesidir. Dolgu kismi kakao ve kakao
yaglicermez. Kakao yagi yerine findik yagi icermesi lezzet
ve dlsik maliyet agisindan avantaj saglar. Gorsel 5.10: Pralin

Tath Cikolata: Cikolata likori, kakao yagi ve sakkaroz, glikoz ya da konsantre glikoz surubu gibi
tatlandiricilar kullanilarak tretilen bir cikolata likort Gruntdir. Tirk Gida Kodeksi’nde tatl [sweet
(siviit)] cikolatayla ilgili herhangi bir sinirlandirma olmamakla birlikte ABD standartlarina gore tatli
cikolata icerigindeki cikolata likori en az %15 oraninda olmalidir.

Sekersiz Cikolata: Tatlandirici olarak sakkaroz yerine sorbitol, mannitol gibi seker alkolleriyle
hazirlanan cgikolata cesididir. Seker hastalari ve seker tiiketimi sinirlandirilmis kisiler icin 6zel olarak
Uretilir. Maliyetin ylksek olmasi sebebiyle tGretimi sinirlidir.
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Madlen Cikolata: Farkli gikolata tiplerinin (bitter, sttlii, beyaz, pembe) kaliplara dékiilmesiyle
elde edilen gikolatalardir. :

Kaliplama Cikolata: Farkli ¢ikolata tiplerinin (bitter, siitlt, beyaz, pembe) kaliplara doékilerek
sekil verilmesi ve olugan kabugun iginin gesitli cesni ve dolgu maddeleriyle doldurulmasiyla hazir-
lanan gikolatalardir. :

Kaplama Cikolata: Gofret, biskivi, kek, karamel gibi hazirlanan dolgu maddelerine sekil veril-
dikten sonra Gstlerinin sitli, bitter, beyaz ya da pembe gikolata gibi farkli tip gikolatalarla kaplan-
masi sonucu elde edilen gikolatalardir. '

o -
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Gorsel 5.11: Cikolatal gofret tretimi

Kaplama gikolata Uretimi yapilirken Gorsel 5.11’de gorildigu gibi kaplanmasi istenen Grin, tel -
bant tzerinde ilerletilir. Temperlenmis cikolata triin Gzerine dokulir ve fazla cikolatanin tel bant
arasindan alt kisma siizilmesi saglanir. Cikolata kalinligini kontrol edebilmek amaciyla titresimli tel
bantlar tercih edilebilir ancak dikkatli kullaniimalidir ¢link( titresimin etkisiyle ¢ikolata icinde olusan
hava kabarciklari ylizeye ¢ikarak patlayabilir. Bu da putdrli bir ylizeye yani kusura sebep olur. Daha
sonra cikolatayla kaplanan Griinler sogutma tiineline alinir. Buradaki bant yuzeyi, diiz ve cikolatanin
akmasini engelleyecek sekilde olmalidir. Tinelin soguklugu ve bandin ilerleme hizi ayarlanabilme-
lidir. Son Urin kalitesi acisindan gikolata kaplamali Grin Gretiminde genellikle kademeli sogutma
sistemleri tercih edilir.

Kaplama hattinda olusabilecek en bliylk risk, cesnilerden gelebilecek alerjenlerdir. Kullanilan
¢ogu dolgu maddesi yiksek alerjen riskli Griinlerdir. Bu risk; alerjen trlinlerin sadece Uretim hattina
temas etmesiyle degil, dolgu maddesi lizerinden stiziilen ¢ikolatanin tekrar kaplamada kullanilma-
siyla da ortaya cikar. Kullanilan dolgu maddesi degisse bile bir 6nceki dolgu maddesinin alerjen
ozelligi diger Grline gecer. Bu sebeple o hatti kullanan tim Grunlerin etiketlerinde alerjen riski agik
bir sekilde belirtilmelidir. Ayrica kaplamada kullanilan cikolata, ¢esni icermeyen diger Uriinlerde
kesinlikle kullanilmamalidir.

Kaplamali Drajeler: Findik, badem,
biskilvi, portakal kabugu ve kahve cekirdegi
gibi cesitli kiiglik yemislerin farkh tip ¢ikola-
talarla kaplanmasi sonucu elde edilen hos
gorinimlu Grinlerdir (Gorsel 5.12). e

Gorsel 5.12: Kaplamali draje
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Cesnileri gikolatayla kaplamak amaciyla tambur adi verilen gikolata kaplama makineleri (draje
kazanlari) kullanilmaktadir (Gorsel 5.13).

Tambur icine 6ncelikle kaplanacak ¢esni konur ve kazan gevrilir. Donen kazanin icine ¢ikolata
puskirtllerek ya da sivi cikolata azar azar kazan icine dokilerek cesnilerin gikolatayla kaplanmasi
saglanir (Gorsel 5.14).

Gorsel 5.13: Cikolata kaplama makinesi Gorsel 5.14: Cesnilerin plskirtme yontemi kullanilarak
cikolatayla kaplanmasi

Birbirine yapisan urinler alinarak el ile birbirinden ayirilir ve kazana geri konur. Cikolatayla
kaplanan Urinlerin Gzerine 8-10 °C’deki soguk hava verilerek drajelerin birbirine yapismasi dnlenir
ve drajeler sertlestirilir (Gorsel 5.15).
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istege bagli olarak degismekle birlikte drajelere parlatma islemi yapilir. Drajelerin parlak bir
gorinim almasi igin gum (gam) arabik ve sellak gibi katki maddeleri kullanilir fakat giiniimizde
tiketici, katki maddelerinin zararlarina karsi daha bilingli oldugundan az parlatilmis drajeleri daha
cok tercih etmektedir. Tum islemler bittikten sonra tambur egilerek drajeler alinir ve paketlenerek
tiketime sunulur (Gorsel 5.16).

'

Gorsel 5.15: Soguk havanin etkisiyle sertlestirilen drajeler Gorsel 5.16: Cikolatayla kaplanan drajeler

Kaplamali draje Gretiminde dikkat edilmesi gereken bazi kontrol noktalari mevcuttur. Bunlar
su sekilde siralanabilir:
Soguk hava direkt Giriin Gzerine uygulandigindan havanin mikrobiyolojik degerinin siklikla
kontrol edilmesi gerekir.
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Soguk havadan lriine nem gecisini engellemek amaciyla kazan lizerindeki hava lnitesine

Isitici rezistans yerlestirilmelidir.

Uretimde, sicakhgi kakao yaginin donma noktasina yakin oldugundan ve draje kaplamak

icin yeterince akiskan olmadigindan temperlenmis cikolata kullanilmamalidir. Onun yerine

konclamadan cikan, kolay islenebilen ve sicakhgi 35 °C’nin lzerinde olan ¢ikolata kullanil-

malidir. Sicak ¢ikolataya soguk havanin tGflenmesiyle cikolata bir nevi temperlenmis olur ve

boylelikle son liriinde olusabilecek fat bloom (fet buliium) énlenir.

Ortam sicakligi ve nemi glinliik kontrol edilerek kaydedilmelidir.

Cikolata kaplamali Girinlerde oldugu gibi drajelerde de cesni kaynakli alerjen riski bulunmak-

tadir. Bu sebeple irin etiketinde mutlaka o Giretim hattinda hangi ¢cesnilerle calisildigl ve Grlnin
alerjen risk tasidigi belirtilmek zorundadir.

Cikolataya benzerligiyle bilinen ve ¢ikolata yerine kullanilabilen kokolin ile ¢ikolata arasin-
daki farklari arastiriniz.

g swuaigo g

5.1.2. Gikolata Uretim Asamalari

Cikolata lGretiminde temel ham madde olan kakao taneciklerine 6ncelikle temizleme, kavurma,
soyma, 6gilitme ve presleme gibi islemler uygulanir. islem sonunda elde edilen kakao likérii, kakao
yagi ve kakao tozu; seker, sit ve izin verilen diger katki maddeleriyle farkli kompozisyonlarda karis-
tirilarak Gretime alinir ve uygulanan islemler sonucunda farkl tip cikolatalar tretilir. Sema 5.1'de
cikolata Giretimi akis diyagrami ve Giretimde kullanilan ham maddeler genel hatlariyla gériilmektedir.

| Ham maddenin hazirlanmasi |

Karistirma | «<— Seker + Kakao likorii + Kakao yagi + Siit

| inceltme (6giitme) |

|Kong|ama (dévme)l <«— Kakao yagi + Emiilgator

}

| Temperleme |
|KaI|pIama| <«— Cesni

Sogutma

|Ambalajlama-PaketIeme| —_— —» Cikolata

Sema 5.1: Cikolata Gretimi akis diyagrami
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Ham Maddenin Hazirlanmasi

Cikolata yapiminda kullanilan kakao yagi ve kakao likord, cift cidarli ve rezistansli eritme tankla-
rinda 40 °C’de eritilerek kullanima hazir hale getirilir. Isinin yliksek derecelerde olmasi kakao likdriiniin
ve yagin acilasmasina neden olacagi icin eritme islemindeki sicaklik 40 °C’yi gegmemelidir. Formu-
lasyona gore kullanilacak olan tim ham maddeler tartilarak karistirma islemine hazirlanir.

Karistirma

Cikolata Gretimi sirasinda formilasyonun tutarl-
lig1 acisindan son derece 6nemli olan karistirma asama-
sinda Urin kategorisine bagli olarak uygun agirhiktaki
ham maddeler birlestirilir ve farkli zaman-isi kombi-
nasyonlari kullanilarak kismi ve devamli karistirma
sistemleriyle islem gerceklestirilir. Kismi karistirmada
Uriin gesidine gore kakao likor, seker, kakao yagi, sit
yagi ve sit tozu karistirma tanki icine alinarak 40-50
°C’de yaklasik 12-15 dakika karistirilir. Devamli karis-

tirmada kullanilan otomatik yogurucular sert tekstir
ve yogrulabilir kivam elde etmek icin genellikle buyuk cikolata Ureticileri tarafindan kullanilmak-

tadir. Karisim sonunda homojen bir gikolata hamuru elde edilir (Gérsel 5.17).

Gorsel 5.17: Cikolata hamuru

Cikolatanin erimesini kolaylastirmak amaciyla kakao yaginin 1/3’ltk kismi,
karisima karistirma asamasinda katilir. Tamami ilave edildiginde karisim ¢ok
sulu bir kivam alacagindan inceltme asamasinda silindirin hamuru ¢cekmesi
zor olacaktir. Kalan 2/3’lik kakao yagi ise konglama islemi sirasinda ilave
edilir.

inceltme (Ogiitme)

Cikolata hamurunu olusturan bilesenlerin istenen partikil buytklGigine gelmesi ve topaklan-
manin engellenmesi amaciyla hamura inceltme (6gtUtme) islemi uygulanir. Partikl bayiklugi cikola-
tanin agizda biraktig his ile dogrudan iliskili oldugundan siirecte dnem arz eder. inceltme islemi
icin genellikle bilyeli inceltme cihazlari ya da silindirik degirmenler kullanilir. Bilyeli degirmenler;
kakao likdrl icermeyen beyaz cikolata basta olmak Uzere cikolata iretiminde karistirma, inceltme
ve konglama islemlerini bir arada yapan makinelerdir. Gorsel 5.18’de bilyeli degirmenin i¢ haznesi
ve degirmenin icine ilave edilen ¢ikolata hamuru gorilmektedir.

a) Bilyeli degirmenin i¢ haznesi b) Cikolata hamurunun degirmene ilavesi

Gorsel 5.18: : Bilyeli degirmende ¢ikolata yapimi
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Silindirik sistemlerle inceltmede Gorsel 5.19°da gosterildigi gibi ¢ikolata hamuru 6ncelikle ikili
silindirlere alinarak 6n 6giitme islemi gergeklestirilir. ikili silindir arasinda kati maddeler pargalanir.
Bu islemle birlikte partikil boyutu ktictlerek 120-160 um araliginda olur. Daha sonra 6n 6glutmeden
¢tkan kek kivamindaki karisim, konveyorler ile begli silindire getirilir. Karisim; kontrolli sicaklikta,
belirli araliklarla art arda dizilen ve her biri bir 6ncekinin dénme hizindan daha fazla olan besli
silindir diizeneklerinin arasindan gegirilir. Silindirlerin sicakliklari, dontis yonleri ve hizlari birbirinden
farklidir. Hamur ezilerek istenilen incelige getirilir ve kesme islemiyle 6giitme sonlandirilir. islem
sonunda gikolata hamuru, 20-35 um partikll boyutlarinda kuru toz kitlesi halini alir.

ikili silindir

:> Par;aclk boyutu
~20-35 um

Pargacik boyutu
~120-160 pm

g swuaigo g

Begsli silindir

Gorsel 5.19: inceltme asamasinda kullanilan ikili ve besli silindir diizenekleri

Olusan toz iriinlin nem ve koku ¢cekme egilimi sebebiyle inceltme islemi, nemin kontrol altinda
tutuldugu bir ortamda ve kisa slirede gerceklestirilmelidir.

§ Partikil boyutu gikolatanin tipine ve nerede kullanilacagina gére degismek-

tedir ve inceltme islemi uygulanarak genellikle 30 um’nin altina disuril-
mektedir. Ornegin partikiil boyutu 30 um olan bir gikolata, agizda kumluluk
hissi birakir ve 20 um olan bir ¢ikolatanin tekstirel yapisi 30 um olan bir
cikolataya gore daha kremsi bir yapidadir.

BiLGi
KUTUSU

Konglama

Bu asama ¢ikolata liretiminin en uzun asamasidir. Uriin ¢esidine gore farklilik gdostermekle
birlikte inceltme agamasindan g¢ikan kuru toz gikolatanin genellikle 50 °C sicakhgin Gzerinde belirli bir
slire karistiriimasi islemine konglama denir. Sicaklik degerleri bitter ¢ikolatalarda 55-80 °C arasinda
degisirken sttll ve beyaz cikolatalarda ortalama 45-65 °C arasindadir. Konglama siiresi ise istenen
tat ve Ozelliklere bagli olarak birkag saatten birkag gline kadar degisebilmektedir.
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Konglama makinesi, igcinde birbirine gegmis li¢ adet glicli mikser bigagi bulunan biyik bir tank
seklindedir (Gorsel 5.20). Bigaklarin kesme ve karistirma hareketleriyle yogurma, dévme ve havalan-
dirma islemleri gerceklesir. Boylelikle karisimdaki nem miktari azalir. Ugar asitlerin, ketonlarin ve
aldehitlerin ugmasiyla birlikte gikolatanin tadi iyilestirilir ve gikolata istenmeyen kokulardan arindi-
rilmis olur. Ayni zamanda seker kristalleri daha dlizgiln bir yapi kazanir ve iIsinmanin da etkisiyle
kakao Urlinlerinden olusan aromalar sekerle birlesir.

Nem Ugar asitler

Kuru toz a a

& e
> ?k.

L)
Gorsel 5.20: Konglama makinesinin i¢ mekanigi i

Konglama islemi; karisimin sirasiyla kuru, hamur ve sivi fazlarda oldugu li¢ asamadan olusmak-
tadir (Gorsel 5.21). inceltme isleminden ¢ikan kuru toz, 50 °C’den yiiksek sicakliklarda uzun siire
karistirihr. Kuru konglamada yiiksek sicaklik ve karistirmanin etkisiyle dncelikle nem ve asit uzaklasir,
karamelizasyon ve Maillard reaksiyonu ile birlikte ¢ikolatada aroma ve renk olusumu gergeklesir.
Daha sonra parcgacik boyutu daha da kiclilerek hamur halini alir ve hamur fazinda karistiriimaya
devam edilir. Konglamanin sonuna dogru hamuru inceltip sivilagstirmak ve hamurun viskozitesini
uygun hale getirmek amaciyla hamura karisimdan kalan 2/3’lik kisim kakao yagi ve emulgator
(lesitin) ilave edilir. Sivi fazda tam olarak karistiktan sonra temperleme islemine gegilir.

Yag

Emiilgatoér
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Yag ve emilgator ilavesi

c) Sivi faz

a) Kuru faz

b) Hamur fazi

Sivi faz

Kuru fazdan hamur faza gegis |
| >

Gorsel 5.21: Konglama isleminde gorilen faz degisimleri
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Temperleme

Cikolata Giretimindeki en 6nemli asamadir. Temperleme; stabil (kararh) bir kristal yapi kazan-
dirmak ve bu yapinin uzun siire devamliligini saglamak amaciyla gikolataya kontrolll bir sekilde
uygulanan isitma-sogutma-isitma islemidir. islem elle veya makinelerle yapilmaktadir (Gérsel 5.22,
Gorsel 5.23).

Gorsel 5.22: Elle temperleme Gorsel 5.23: Temperleme makinesi

Temperleme makineleri; i¢lerinden farkli oranlarda gikolatalarin gectigi, cok asamali 1si degis-
tirici sistemlerden olusmaktadir.

Kakao yagi polimorfik (coklu bigcimli) yapida kristalize olabilmektedir ve kakao yaginin I'den VI'ya
kadar alti tane polimorfik yapisi bulunmaktadir. Bu yapilardan B-V formu; temperleme isleminde
cikolataya kazandirilmak istenen parlaklik, tekdiizelik ve kirilganlik agisindan ayrica seker ve yag
ciceklenmesine karsi [fatbloom (fet buliium (donuk beyaz ylizey))] diren¢ agisindan olmasi istenen
bir yapidir.
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Cikolatanin kalitesini belirleyen en 6nemli faktorler; kakao yaginin o andaki
l kristal formunun tipi, sayisi ve boyutudur. Bir ¢ikolatada kakao yagi orani
BILGI arttik¢a o cikolatanin son rin kalitesi de artar.

KUTUSU

Temperleme asamasinda
konclamadan cikarilip bir siire
dinlendirilen kati ¢ikolata kitlesi,
ilk olarak 50 °C’ye isitilir ve bltlin
yagin erimesi saglanir. Cikolata
tamamen sivi hale gegtikten sonra,
once kristallenme sicakligl olan
32 °C’ye, ardindan da 27 °C’ye ‘
sogutularak gikolatanin iginde .
bulunan yag, kararli ve kararsiz '

olarak kristallendirilir. Daha '
sonra sicaklik 29-31 °C’ye c¢ikari- Katigcikolata —— Tiim yaglarin —— Stabil ——  Stabil

larak kararsiz kristallerin kararh erimesi kriftaller icin o_Imayar'\

b5 A = dogru sicakhik kristallerin
forma donismesi saglanir (Gorsel erimesi
5.24). Pfoy!ehkle istenen tekstdr Gorsel 5.24: Temperleme isleminde uygulanan sicaklik degerlerine gére
elde edilmis olur. yagin kristal yapisinin degisim siireci
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lyi temperlenen cikolatanin rengi ve gériiniisi iyi, raf 8mrii uzun olmahdir. Ayrica iyi temper-
lenen gikolata 1siya karsi dayanikli, elde erimeyen ve agizda kolay eriyebilen bir yapiya sahip olmalidir.

Kotl temperlenen gikolatalarda ise renk etkilenir ve diizensiz kristal gelisimi ile karisik renk

yansimalari olusur. Dil ve damak arasinda kumsu his ve mumsu tat meydana gelir. Ayrica gikolata
i yumusak, kaliptan kolay ¢ikmayan bir yapiya dénusr.

Kaliplama
Temperleme asamasindan ¢ikan sivi ¢cikolata, 6zel basliklar ile istenen blylklik ve sekildeki
kaliplara aktarilir (Gorsel 5.25). Aktarilan ¢ikolatanin kaplara iyice yerlesmesi ve olusan hava kabar-

ciklari ve yikseltilerin giderilmesi amaciyla c¢ikolataya vibrasyon (titresim) islemi yapilir ve cikolata
i sogutma tlneline gonderilir. Cesnili gikolatalarin yapiminda gesni, kaliplama asamasinda ilave edilir.
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Gorsel 5.25: Cikolata kaliplama

Sogutma

10-12 °C’deki sogutma tiinelinde belli bir stire bekletilen gikolatalar, tiinelden kabin seklini
almis bir sekilde gikar. Sogutma islemi, temperlemeyle olusmus cikolatanin diizgiin ve kararli kristal
yapisinin devamlilik kazanmasini saglar. Sogutulan cikolatalar, vakum baslikli robot kollarla kaliplardan
cikarilir. Ambalajlama-paketleme asamasina gegmeden 6nce lriin metal dedektorlerden gecirilerek
ham maddede bulunan ya da Uretimin herhangi bir asamasinda triine bulasmis olan metal varlig
tespit edilir. Boylelikle tiketici saghgini tehdit edebilecek tehlike unsurlari ortadan kaldirilmis olur.

Ambalajlama-Paketleme

Depolama siresince ortaya ¢ikabilecek bozulmalari 6nlemek amaciyla kaliteli bir paketleme
yapilmalidir. Cikolatanin ambalaj materyalinden olusabilecek fiziksel ve mikrobiyolojik bulasmalari
onlemek adina standartlara uygun ambalaj ve paketleme materyalleri kullaniimahdir (Gorsel 5.26,
Gorsel 5.27). Genellikle kullanilan ambalaj malzemeleri; disik yogunluklu polietilen (LDPE), polis-
tiren, iki katmanli kagit ve kartondur.

Gorsel 5.26: Cikolata ambalajlama Gorsel 5.27: Cikolata paketleme
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Depolama

Cikolatalar sicakliga, neme ve isiga karsi hassas Urtnlerdir. Bu nedenle depolama kosullari
kontrollU bir sekilde olusturulmalidir.

Dikkate alinmasi gereken en 6nemli kriter, depo sicakhgidir. Cikolatalar 18-20 °C’de muhafaza
edilmelidir. Sicaklik 20 °C’nin Gizerine ¢iktiginda mikrobiyal gelisme baslar. 25 °C’nin lizerindeki sicak-
liklar ise cikolatanin kristal yapisini bozar ve cikolatada yagli beyaz bir renk olusumuna sebep olur.
Bu nedenle depo sicakligi stirekli kontrol edilmeli, sogutucu ve havalandirma sistemleri kullanilarak
sicaklik artisi diistirGlmelidir. Ayrica ¢ikolata buzdolabinda saklanmamalidir.

. Bir diger faktor ise nem oranidir. Kaliteli bir ¢ikolatadaki nem
miktari %1’in altindadir. Depo bagil nemiise %60’in altinda olmali
B ve paketlemede nem gegirgenligi olmayan bir ambalaj materyali
" kullanilmalidir. Bu kosullar saglandiginda herhangi bir sicaklik
. degisimiyle birlikte cikolata ylizeyinde sekerin kristallesmesi
sonucu olusabilecek donuk beyaz ylizey, mikroorganizma gelisimi
ve lezzet bozuklugu engellenmis olur (Gorsel 5.28).

Bunlarin disinda i1s18§a maruz kalan gikolatalarda tat bozuk-

Gorsel 5.28: Cikolata kusuru-donuk beyaz luklari meydana gelir. Cikolatalar orijinal ambalajinda, glines

ytzey 1sigindan uzak ve kapali kutularda muhafaza edildigi muddetge
Istktan korunmus olur. Ortamdaki kokulardan da kolayca etkilenebilen cikolatalarin keskin kokulu
Urtinlerle temasindan kaginilmalidir. Ayrica bécek ve haserelere karsi temiz ve glivenli bir depolama
alani saglanmalidir.
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Asagida verilen gikolata liretimine ait 6rnek olayi okuyunuz. Cikolata iiretim siirecindeki asama-
lar1 ve depolama kosullarini géz 6niinde bulundurarak verilen probleme ait cevaplari formun
lizerine yaziniz.

Gida mihendisi olarak ¢alistiginiz gikolata fabrikasinda, yeni gelistirdiginiz fonksiyonel bir Griniin
son Urin kalitesini degerlendirmek amaciyla aldiginiz numunede asagidaki formda verilen kusur-
lari tespit ettiniz. Akis semasi tGzerinde kritik kontrol noktalari belirleyiniz ve kusurlarin tekrarlan-
mamasi icin uygulayacaginiz diizeltici faaliyetleri ve alacaginiz 6nlemleri asagidaki form lGzerinde
yazarak gosteriniz.

URUN DEGERLENDIRME FORMU

Uriin Adi: COKOLINGO
Uriin Tanimi: Beyaz gikolata ile kapli lingonberry [lingonberri (kirmizi yaban mersini)] kek

Raf Omrii Tespitine Yonelik Yapilan Analizler: Serbest yag asitligi tayini, peroksit sayisi tayini,
kati yag indeksi tayini, duyusal analizler ve istatistiksel analizler.

Son Uriin Degerlendirme Raporu: Yapilan kalite kontrol analizlerinde elde edilen sonuglara
gore duyusal degerlendirme ile belirlenen kusurlar asagida verilmistir:
Kaplama Uzerinde hava kabarciklari mevcut.

Uriiniin agizda erime &zelligi iyi fakat pitirli his mevcut.

Uriin belirli bir siire uygun kosullarda depolandiktan sonra tadinda acilik mevcut.

Uriin belirli bir siire uygun kosullarda depolandiktan sonra iiriinde istenmeyen koku mevcut.

------------------------------------- = Etkinligin devami J
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Uretim Siireci KKN Diizeltici Faaliyetler ve Alinmasi Gereken
Ham maddenin hazirlanmasi —= Onlemler

Karistirma —
(Pudra sekeri + Kakao yagi + Stittozu + Sut yagi)

inceltme (6glitme) —=>

Konglama (dovme) —>
(Lesitin + Kakao yagi)

Temperleme —
Kaliplama —
Paketleme —

Depolama —>

UNVAN: TARIH:
AD-SOYAD:
iMzA:

5.1.3. Cikolatada Kalite Anlayisi ve Cikolatanin Saglik A¢isindan Onemi

Kaliteli ve iyi bir cikolatada bulunmasi gereken 6zellikler sunlardir:
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Cok ince taneli yapida olmali, agizda kolay bir sekilde eriyerek puttrli his birakmamalidir.
Parlak gorintsli olmali ve i¢ ylizeyinde renk dalgalanmalari olmamalidir.

Kararh kristal yapida olmalidir.

Isirildiginda direng gdstermelidir.

Kendine has koku, tat ve aromaya sahip olmalidir.

Kontaminasyonsuz olmalidir.

0000000

Uygun ambalajlanmis, depolanmis ve tasinmis olmahidir.

Cikolata; su ya da hava ile temas ederek oksidasyona maruz birakildiginda,
keskin kokulu Grlinlerle temas ettiginde ve iriinlin raf mri sona erdiginde

BiLGI cikolatada tat bozuklugu gorilmektedir.

KUTUSU

Cikolata polifenol, lipit, mineral ve antioksidan maddeler bakimindan zengin bir Griin olmasi
sebebiyle insan saghgi agisindan oldukga faydalidir. Tiketildiginde viicuda enerji vermesi ve makro
besinleri saglamasi da insan sagligi agisindan olumlu bulunmaktadir.

Cikolatanin sagliga etkisi Gzerine bircok arastirma yapilmis ve bu arastirmalar sonucunda bir¢cok
rahatsizliga iyi geldigi belirlenmistir. Etkileri; tliketicinin metabolizmasina, Grini tiketim mikta-
rina ve sikligina, absorblama kapasitesine ve lrilin kalitesine gore degismektedir. En ¢ok bilinen
ozelligi vicuttaki mutluluk hormonunu artirmasidir. Rahatlatici ve sakinlestirici etkisi sayesinde
stres, depresyon ve uykusuzluk gibi sorunlarin ortadan kalkmasina yardimci olur. Kolesterol seviye-
sini dengede tutarak damar tikanikhgi, kalp krizi ve beyin kanamasi riskini azalttig1 bilinmektedir.
icerdigi kalsiyum ve demir, kemik gelisimine katkida bulunur. Soguk alginhigi ve dksiiriige iyi gelir.
Cilt saghigini olumlu yonde etkilemesi sebebiyle cilt maskelerinde siklikla kullanilir.
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Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak enduistriyel yontemle beyaz cikolata Gretimi
yapmaniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri iretime baslamadan 6nce atélyede
hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

-

i$ SAGLIGI VE GUVENLIGi R

Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Cahs-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla

\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler
Kakao yagi (250 g), pudra sekeri (500 g), yagh sit tozu (250 g), lesitin (4 g), vanilin (1 g), tuz (0,1 g), bilyeli
degirmen, stok tanki, temperleme makinesi, kaliplama ve sekil verme makinesi, sogutma tiineli, termo-
metre ve iki katmanl kagit ambalaj.
islem Basamaklari

1. is saghgi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.

2. Calisma ortamini diizenleyerek gerekli arag gereg ve belirlenen 6lgilerdeki malzemeleri temin ediniz.

Kullanilacak olan malzemelerin tartiminda hassas olmaya 6zen gosteriniz.

w

. 250 g kakao yagini cift cidarli ve rezistansli eritme tanklarinda 40 °C’de eriterek bilyeli degirmene koyunuz.

=y

. Uzerine lesitin haric diger tim malzemeleri “Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler” basligi altinda verilen
miktarlar kadar ilave ediniz ve malzemelerin bilyeli degirmen icinde karismasini saglayiniz.

(92}

. Islem bitimine yakin (yaklasik 30 dk. 6nce) karisima lesitini ilave ediniz.

()]

. Hamur inceligi 20-25 um oldugunda islemi sonlandiriniz.

7. Hamuru stok tankina aliniz ve 10-12 saat dinlendiriniz.

Bekleme sirasinda lrtinde faz ayrimi, dibe cokme gibi problemlerin yasanmamasi icin cok diistk devirde
doénen karistiricisi olan ve sicakhigi 45 °C’yi gecmeyen cift cidarl stok tanki kullaniniz.

8. Dinlendirilen gikolata hamurunu temperleme makinesine aliniz.

9. Cikolatayi 6ncelikle 50 °C’ye isitiniz ve gikolata tamamen sivi hale gegtikten sonra gikolatayi 6nce kristal-
lenme sicakligi olan 32 °C’ye, ardindan da 27 °C’ye sogutarak gikolatanin icinde bulunan yagin kristal-
lenmesini saglayiniz.

10. Daha sonra sicakhgi 29-31 °C’ye gikararak kararsiz kristallerin kararli forma dénlismesini saglayiniz.
11. Temperlenen gikolatayi kaliplama asamasina aliniz.
12. Kaliplari dolumdan hemen 6nce 24-25 °C’ye isitiniz.

Isitilmayan kaliplardaki ¢ikolatanin diizglin bir sekilde yayillamayacagini unutmayiniz.

Fazlaisitilan kaliplarin ¢ikolatada isi artisina sebep olarak temperi bozabilecegini ve gikolatanin kaliptan
ctkmasini engelleyebilecegini unutmayiniz.

------------------------------------- > Uygulamanin devami

131
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13. Kaliplanacak beyaz ¢ikolatanin sicakligini 27-28 °C’ye getiriniz.
Kaliplama isleminde ortam sicakliginin 20 °C’nin Gzerinde olmasina dikkat ediniz.
14. Cikolatayi kaliplara aktariniz.

15. Dolum yapilan kaliplara vibrasyon islemi uygulayarak cikolatayi sogutma tiineline aliniz.

Vibrasyon yapilmadigi takdirde ¢ikolatada ortaya ¢ikabilen hava kabarcigi ve yiikseltilerin 6nemli
cikolata kusurlari oldugunu unutmayiniz.

16. Sogutma islemini, cikolatay1 10-12 °C’de 40 dk. bekleterek yapiniz.
Nem gecisi olmamasi amaciyla tlnel ¢ikis sicakhgini 18-22 °C’ye ayarlayiniz.

17. Kaliplardan ¢ikolatalari gikariniz.
18. Cikolatalari iki katmanli kagit ambalaj ile ambalajlayiniz.
19. 18-20 °C sicakhkta nemsiz bir ortamda muhafaza ediniz.

20. Hazirladiginiz gikolata formiilasyonunun cikolata tebligindeki beyaz ¢ikolata tanimina uygun olup olmadi-
gini kontrol ediniz.

21. Kullandiginiz atdlye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

“i 22, calisma alanini temiz birakiniz.
o-
qg Degerlendirme
2 Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’'nde yer alan olgiitler dikkate alinarak 6gretmeniniz
2 |tarafindan degerlendirilecektir.
3
“CiIKOLATA URETiMi UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLGUTLERI EVET | HAYIR

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini ald.

2 | Kakao yagini 40 °C’de eritti.

Bilyeli degirmendeki karistirma islemini hamur inceligi 20-25 pum oldugunda sonlan-
dirdr.
Temperleme isleminde sirasiyla 50 °C, 32 °C, 27 °C ve 29-31 °C sicaklik dereceleri

uyguladi.

Kaliplama isleminde kaliplari dolumdan 6nce 24-25 °C’ye isittl.

Kaliplanacak gikolatanin sicakligini 27-28 °C’ye getirdi.

Dolumda vibrasyon uyguladi.

10-12 °C’'de 40 dk. sogutma islemi yapti.

O | 0 |IN|O  Un

Cikolatalari kaliplardan diizgin bir sekilde ¢ikardi.

10 | Ambalajlanan gikolatalari 18-20°C sicaklikta nemsiz bir ortamda muhafaza etti.

11 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

12 | Uygulama sonunda galisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi igin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme olglitlerinin en az on tanesine
“Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi verilmisse 6grenme birimini
tekrar gozden gegirmeniz onerilir.




I GIKOLATA VE LOKUM URETIMi @

5.2. LOKUM URETiMi

Lokum 14 ve 15. yy.dan beri Anadolu’da ve Osmanli topraklarinda seker, un, nisasta ve cesitli
cesnilerle teknigine uygun bir sekilde hazirlanan geleneksel bir gidadir (Gérsel 5.29). ismi bogaz
rahatlatan anlamina gelen “rahatu’l-hulkiim”den gelmektedir.

Ulkemizde lokumun gecmisi, gelisimi, Gretim sekilleri ya da ticareti gibi konularda yeterli seviyede
literatiir bilgisi bulunmamakla birlikte 18. yy.da bir ingiliz turistin Avrupa’ya lokum gétiirmesiyle
lokumun “Turkish delight” (Torkis dilayt) yani “Tark tatlisi, Turk zevki” olarak taninmaya baslandigi
bilinmektedir. Sonrasinda ise Balkanlarda ve Fransa’da taninarak “lokoum” (lokuum) adini almis ve
uluslararasi sekercilik literatliriine girmistir.

Gorsel 5.29: Lokum

% Bilimsel acidan ilk kez Bulgaristan’da lokumun pisme sliresi ve sogutu-
lurken olusan yapisal degisiklikleri hakkinda teknik arastirmalar yapilmistir.

1974 yilinda ise Sovyetler Birligi’nde Gabzimalyan ve Lur “Lokum Uretimi

BILGI Yontemi” patentini almislardir.
KUTUSU

Diinya ¢apinda geleneksel Tirk gidasi olarak bilinen lokum {izerine Turkiye'de ¢ok fazla ¢alisma
yapilmasina ihtiya¢ duyulmamis fakat son yillarda gelisen teknolojiyle birlikte lokum tretiminde
fonksiyonelligi artirmak adina birgok calismaya yer verilmistir. Bu dogrultuda, farkl tiplerdeki lokum
Uretimlerine baslanmistir.

Tirkiye’de lokum Uretimi, sekerli Giriinler sektérii icerisinde yer almaktadir. Uretiminde ¢ogun-
lukla geleneksel yontemler tercih edilse de modern teknolojide de kullaniimaktadir.

5.2.1. Lokum Uretiminde Kullanilan Baglica Ham Maddeler ve Genel Ozellikleri

Tirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi’ne gore lokum, “seker, nisasta, su ve sitrik asit veya tartarik
asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesiyle
teknigine uygun olarak hazirlanan Giriini” ifade eder. Kullanilan ham maddeleri su sekilde siralamak
mimkinddar. U . --

€ Seker

€ Nisasta

€ Su

© Asit

€ Cesniler ile renk ve koku veren diger maddeler

Gorsel 5.30’da gesitli lokum 6rnekleri gorilmektedir. Gérsel 5.30: Lokum cesitleri

g swuaigo g
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5.2.1.1. Seker (Sakkaroz)

Seker; icerisindeki tat iyilestirici, doku yapici ve su baglayici 6zellikler nedeniyle lokum Ureti-
minde kullanilan en temel ham maddelerden birisidir. Uretimde énceleri tatlandirici olarak bal ve
pekmez kullaniimis, sekerin Tirkiye'ye gelmesiyle birlikte bu ham maddelerin yerini seker almistir.
Lokum {retiminde kullanilan farkli markalardaki toz sekerler arasinda asitlik ve safsizlik agisindan
farkliliklar oldugunda ve homojenlik saglanamadiginda lokum kalitesi bu durumdan olumsuz etkilen-
mektedir. Ureticiler sekerleri zayif seker, safra seker veya kuvvetli seker olarak siniflandirmaktadir.
Boylelikle bu siniflandirma dogrultusunda tek tip seker kullanimiyla birlikte lokumdaki seker kaynakl
kusurlar en aza indirgenmektedir.

_

Giliniimizde sakkaroz disinda seker kullanilarak lokum iiretimi yapiliyor mu? Arastiriniz ve
elde ettiginiz bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

5.2.1.2. Nisasta

Lokumun Uretildigi ilk zamanlarda nisastayla birlikte un da kullaniimis ancak zamanla Gretimde
sadece nisasta kullanilmaya baslanmistir. Uretimdeki temel ham madde olan nisasta, su ile birles-
tiginde 1sinmanin da etkisiyle jelatinizasyon olayi gergeklesir. Jelatinizasyon olayinin tam olarak
gerceklesmesi lokuma doku, yiizey parlakligi ve saydamlik gibi kalite 6zellikleri kazandirir. Uretimde
kullanilan nisastanin ¢esidi, nisastanin dogal ya da modifiye olusu ve su, seker, asit miktarlari jel
olusumunu etkileyerek son {rlin kalitesini belirler. Lokum {iretiminde arzu edilmeyen mat ve purizlu
dokunun 6nlenmesi amaciyla asit modifiye nisasta tercih edilir.

5.2.1.3. Su

Lokum Gretiminde kullanilan su, son Urin kalitesi bakimindan oldukga 6nemlidir. Lokum yapiminda
kullanilan seker miktariyla su miktari esit oranda alinmalidir. Su miktari ile nisastanin jelatinizas-
yonu yakindan ilgilidir. Kullanilan suyun kiregsiz olmasi tercih edilmektedir. Sertlik derecesi yiiksek
olan ¢cesme sulari lokum Gretiminde kullanildiginda sudaki kireg, son trin yapisini bozmaktadir. Bu
sebeple Gretimde mutlaka aritilmis yumusak su kullaniimalidir.

5.2.1.4. Asit

Pisirme sirasinda sekerin kristallenmesini 6nlemek amaciyla tartarik asit ve sitrik asit (limon
tuzu) kullanilmaktadir. Bu asitlerin kullanim miktarlari lokum kalitesi agisindan ¢ok 6nemlidir. Yapilan
arastirmalara gore kullanilan sitrik asit miktari daima tartarik asit miktarindan az olmalidir. Ayrica
bu miktarlar pisirme yontemine gore de farklilik géstermektedir. Basingta pisirme yonteminde
kullanilan asit miktari acik kazanda pisirmeye gore daha disiik diizeylerde olmalidir ¢clink(i basingli
ortamda sekerin inversiyonu daha hizli gergceklesmektedir. Bu nedenle katalizor gorevi géren asit
miktari az olmahdir.

Tartarik asit ile Gretilen lokumlarin daha yumusak ve daha dayanikh oldugu
bilinmektedir. Fakat tGlkemizde sitrik asit tiretiminin yapiliyor olmasi Ureti-
cilerin sitrik aside daha ¢ok yonelmelerine sebep olmaktadir.
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5.2.1.5. Cesniler ile Renk ve Koku Veren Diger Maddeler

Lokum uretiminde farkli tip cesniler, kuru meyveler, cesitli renk ve koku maddeleri kullanil-
maktadir. Bu Grunler kullanilirken mutlaka gida maddeleri tiizigu esas alinmalidir. Tiketici tercih-
leri esas alinmak suretiyle genellikle Hindistan cevizi, findik, fistik, badem gibi cesniler ile yapay
renk maddeleri kullanilmaktadir.

5.2.2. Lokum Uretim Asamalari
Sema 5.2°de lokum Uretiminin akis diyagrami ve tGretimde kullanilan ham maddeler genel hatla-
riyla gérilmektedir.
Tartarik asit veya sitrik asit

Su + seker . Nisasta + su
(Seker surubu) ansim (Nisasta siitii)

Cesniler —> | Pisirme islemil <«— Renk ve koku veren maddeler

IDékme ve kallplamal

IDinIendirme (soéutma)l

Kesme

Nisasta, Hindistan cevizi, pudra _ Kaplama

sekeri gibi kaplama maddeleri
| Paketleme |

Sema 5.2: Lokum Uretimi akis diyagrami

Karisimin (Seker Surubu ve Nisasta Siitli) Hazirlanmasi

Lokum tretiminde oncelikle kullanilacak olan suyun bir kismi seker lizerine ilave edilerek surup
olusturulur ve kaynamaya birakilir. Suyun kalan diger kismi da kullanilacak olan nisasta ile ayri bir
yerde iyice karistirilarak nisasta st hazirlanir. Daha sonra nisasta siiti kaynamakta olan surup
Uzerine surekli karistirilarak ilave edilir. Bu sirada olusan seker kristalizasyonunu 6nlemek amaciyla
asit ilavesi yapilir (Gorsel 5.31).

Gorsel 5.31: Lokum karigimi
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Pisirme islemi ve Asit ilavesi

H Pisirme islemi, agik kazanlarda pisirme ve basingta pisirme olmak tGzere iki sekilde yapiimaktadir
(Gorsel 5.32). Uretici firmalara gore degismekle birlikte acik kazanlardaki pisirme islemi tercihen en
fazla 125 °C’de 2-2,5 saat siirer. Basingta pisirme islemi ise ortalama 30-40 dk. sirmektedir. Basingta
pisirme yontemi agik kazanda pisirme yontemine gére daha kisa sirelidir. Bunun yaninda basingta
pisirme yonteminde daha az su, daha az asit ve asit modifiye nisasta kullanildigindan bu yontem,
acik kazanda pisirmeye gore daha avantajlidir.

Pisirme kazanlarinin icinde dakikada 60-70 devirle donen karistiricilar ve dip tutmanin engellen-
mesi amaciyla altinda sac levhalar bulunmaktadir. Lokum sicakligi ise ince duyarl sondali termomet-
reler ile 6lcilmektedir. Pisirme islemi bittiginde ¢esni, renk ve koku veren maddeler ilave edilerek
lokum belli bir stire daha karistirilir.

g swuaigg 'g

Gorsel 5.32: Lokum pigirme kazani

Lokum Gretiminde gida boyasi kullanilacaksa ¢esni ilavesinden dnce gida boyasi karisima eklenir
ve karistirilir. Daha sonra karisima cesni ilave edilir ve ortalama yarim saat daha isi verilerek lokum

karistirihr.

Dékme ve Kaliplama

Pisirme islemi tamamlanan lokum, farkli boyutlarda paslanmaz gelik ya da tahta kaliplara dékalar
(Gorsel 5.33). Dokiim yliksekligi kesim isleminin nasil yapilacagina gore (elle ya da makineyle) degisir.
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Lokum Uretiminde en 6dnemli kalite kusurlarindan biri, dokme-kaliplama asamasinda ve bir
sonraki dinlendirme asamasinda ortaya c¢ikabilen kabuklasma ve ¢atlamadir. Kaliplamada kulla-
nilan kaliplarin nitelikleri, kalip nisastanin nem dizeyi ve dokim kalinligi bu kusurlarin olusmasinda
etkilidir. Yapilan bir aragtirmaya gore bu kusurlarin 6nlenmesi amaciyla yagl metal kaliplarin kulla-
nimi uygun bulunmustur. Bunun disinda lokum (reticileri, nemi ve yapismayi énlemek igin kalip-
larin icine ve lokum Ustline nisasta dokerler (Gorsel 5.34). Kullanilan kalip nisastanin nem oraninin
%9’dan daha az olmasi gerekir.

il

lokum b) Dinlendirilmeye hazir, izerine nisasta serpilmis lokum

a) Kaliba dokiilmus nisasta ve

g awua..lga?g

Gorsel 5.34: Kaliplama islemi

Dinlendirme (Sogutma)

Dékme isleminden sonra lokumlar, oda kosullarinda 24 saat dinlendirilir. isletme tercihine bagh
olarak Griini 3-4 saatte sogutan su sogutmali sistemler de kullaniimaktadir. Bu asamada da trinde
kabuklasma ve ¢atlama kusurlari olusabilir.

Kesme

Lokum buyukliklerinin ve kutularinin agirliklarinin standardizasyonu agisindan kesme islemi
blyik 6nem tasimaktadir. Turkiye’de kesme islemi elle veya makineyle yapilir. Soguyan lokum kitle-
leri, icinde pudra sekeri ya da Hindistan cevizi bulunan kesme tezgahlarina aktarilir. Bu asamada
lokum kitlesinin tizerine, kaplanacak gida maddesinden aktarilarak kitlenin bir miktar kaplanmasi
saglanir (Gorsel 5.35).

Gorsel 5.35: Lokum kitlesi
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Lokumlar genellikle kiip seklinde kesilir. Bu kiip
seklindeki lokumlarin kenar uzunluklari 2,5 veya 3 cm
olmaktadir. Bazi 6zel lokumlar dikdértgen prizmasi
seklinde de olabilir. Makineyle kesim yapan isletmeler,
kesim islemini kolaylastirmak amaciyla dokim kalinh-
gini ince tutmaktadir. Goérsel 5.36’da makine kullani-
larak yapilan kesme islemi gorilmektedir.

Kaplama

Kesilen lokumlar kaplama tezgahlarina alinir
(Gorsel 5.37). Bir kismi kesme isleminde kaplanan
lokumlar, lokum etrafinda bosluk kalmayacak sekilde
nisasta, pudra sekeri ya da Hindistan cevizi gibi kaplama
maddeleriyle bu asamada tamamen kaplanir.

Gorsel 5.36: Lokum kesme makinesi

T —— - e
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a) Kesilmis kaplanm:a\yi:\ hazir lokumlar b) Kaplama tezgahinda kaplanan lokumlar

Gorsel 5.37: Kaplama islemi

Paketleme

Uzeri cesitli kaplama maddeleriyle
kaplanan kesilmis lokumlar, istenen boyut-
lardaki kutulara yerlestirilerek paketlenir
(Gorsel 5.38).

Gorsel 5.39: ici mumlu kagit ile kaplanmis lokum kutusu

Lokumlarin yapismasini dnlemek amaciyla kutu iclerinin
polietilen, mumlu veya yagh kagit gibi malzemelerle
kaplanmis olmasi gerekir (Gorsel 5.39). Ayrica lokumlarin
st Uste yerlestirilmesi durumunda her sira lokum arasina
kokusuz ve gida ile temasi uygun ambalaj malzemesi konur.
Lokumlar genellikle karton ya da tahta kutular icerisinde
paketlenir ve satisa sunulur. Paketlenen lokumlar serin ve
rutubetsiz depolarda saklanir.

Gorsel 5.38: Lokum paketleme islemi
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Cifte kavrulmus lokumun diger lokumlardan farki nedir? Arastiriniz ve elde ettiginiz bilgi-
leri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

5.2.3. Lokumda Kalite Anlayisi ve Lokumun Saglik A¢isindan Onemi

Lokum ureticileri lokumdaki doku ve renk konusunda farkl kalite anlayisina sahip olmakla birlikte
goriunds, lezzet gibi kalite kriterleri agcisindan ortak noktada birlesmektedir. Gérlinls agisindan en
Onem verilen konu, lokum UGzerindeki pudra sekerinin erimemis olmasi yani lokumlarin kurulugunu
korumasidir. Lokumcu deyimi ile bu durum “pudra sekeri yenmemis” olarak adlandiriimaktadir. Bunun
disinda lokumun Gzerinde ylzeysel catlaklarin bulunmamasi, kesit alindiginda saydam goriniste
olmasi, seklini kaybedip yayillmamasi ve spesifik lokum rengini géstermesi gibi kalite 6zelliklerini
tasimasi istenmektedir (Gorsel 5.40).

Gorsel 5.40: Lokum kesit ylzeyi

Lokum kalitesi bakimindan en énemli kriter, lokumun yumusakligi ve elastikiyetidir. Bu kriterler
“agiz hissi” ve “parmak hissi” olmak tzere iki ayri duyusal yontemle belirlenir. Ne ¢ok sert ne de
¢ok yumusak olmalidir. Agza alindiginda sivasmayan ve ¢igneme glicligl olusturmayan bir yapida,
disin kesebilecegi sertlikte olmalidir. Ayrica lokum ortasina parmakla bastirildiginda olusan izin yok
olma durumuna gore lokum elastikiyeti degerlendirilir.

Renk konusunda ise farkli gorisler mevcuttur. Genellikle sade lokumlarda tipik lokum rengi,
beyaz ya da altin sarisi kehribar rengi olarak kabul edilir.

Lokum gesidine gore tat ve koku 6zellikleri degismektedir. Sade lokum, tipik lokum tadinda ve
kokusuzdur. Cesnili lokumlarda ise ¢esni tadinin ve kokusunun hissedilmesi istenir. Yanik tat ve koku
ile ¢cig nisasta tadi ve kokusu lokumda istenmeyen 6zelliklerdir.

Lokumun dayanikhligi da 6nemli bir kalite kriteridir. Pisirme islemi, ambalajlama ve depolama
sartlari Griiniin raf d8mri Gzerinde etkilidir. Uretim siireci kosullarina gére lokumun raf dmri bir
aydan bir yila kadar degisiklik gdsterebilir.

icerigindeki seker oraninin yiiksek olmasi nedeniyle lokumun her ne kadar sagliksiz oldugu
disiinilse de insan saghgina bircok yarari oldugu bilinmektedir. Ornegin iyi bir karbonhidrat kaynagi
olan sade lokum, bobrek hastaligina iyi gelmektedir. Enerji verir. Bademcik iltihabini énledigi, yara
ve c¢iban gibi deri hastaliklarina da iyi geldigi bilinmektedir.
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FINDIKLI LOKUM URETiMi
gi 2

".;.i.u 5 ders saati UYGULAMA

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel yontemle findikli lokum Gretimi
yapmaniz beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri liretime baslamadan 6nce atélyede
hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

-

iS SAGLIGI VE GUVENLIGi R

Atolye ¢alismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Calis-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Saghgi ve Giiven-
ligi Talimati’na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla

\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Misir nisastasi (235 g ham madde + 250-300 g kalip nisasta), igme suyu (2 litre), seker (sakkaroz)
(1.875 g), limon tuzu (2,5 mg), kirik findik (250 g), Hindistan cevizi, analitik terazi, tartim kabi,
karistirma kabi, kaynatma kazani (isiticili tank ya da tencere), isitici, karistiricilar, dokiim tablasi,
kesme tezgahi, bigak, cetvel, paketleme kutusu, yagh kagit, ambalaj malzemesi ve ince, duyarli,
sondali termometre.
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islem Basamaklari
1. is saghigi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.

2. Calisma ortamini diizenleyerek gerekli arag gerecg ve belirlenen olglilerdeki malzemeleri
temin ediniz.

Kullanilacak olan malzemelerin tartiminda hassas olmaya 6zen gosteriniz.

3. Isitictyr a¢iniz ve lizerine kaynatma kazanini koyunuz.

4. 1 litre suile 1.875 g sekeri kaynatma kazaninda karistirarak seker surubunu hazirlayiniz.
Karisimin ve kazanin sicak oldugunu unutmayiniz ve yanmamaya 6zen gosteriniz.

5. Ayri bir karistirma kabinda kalan 1 litre su ile 235 g misir nisastasini iyice karistirarak nisasta
sitind hazirlayiniz.

6. Hazirladiginiz nisasta sltlini kaynamakta olan seker surubu tGzerine dikkatli bir sekilde ilave
ediniz.
Karisimi strekli karistirmayi unutmayiniz.

7. Seker surubu ve nisasta st karisimint homojen hale getirdikten sonra karisima 2,5 mg
limon tuzu ilave ediniz.

8. 125 °C’de 2 saat boyunca sirekli karistirarak pisirme islemini gerceklestiriniz.
Belirli araliklarla ince, duyarli, sondali termometre ile sicaklik kontroli yapiniz.
Sire sonunda karisimi kontrol ederek pistiginden emin olunuz.

9. Daha sonra tartmis oldugunuz 250 g kirilmis findigi karisima ilave ediniz ve ortalama 30 dk.
daha isi vererek karistiriniz.

------------------------------------- > Uygulamanin devami
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10. igine kalip nisasta serpistirdiginiz tablanin tizerine, pisirdiginiz lokum karisimini 3 cm kalin-
liginda olacak sekilde dokiiniz.

Sulanmasini 6nlemek amaciyla lizerine de kalip nisasta serpistirmeyi unutmayiniz.
11. Kahiplanan karisimi 24 saat oda sicakliginda dinlendiriniz.
Lokum kitlesinin sogudugundan emin olunuz.
12. Soguyan lokum kitlesini kaliptan ¢ikararak kesme tezgahina koyunuz.
13. Her bir lokumun kenar uzunlugu 3 cm olacak sekilde lokumlari kiip kiip kesiniz.
Kesim islemini yaparken elinizi kesmemeye dikkat ediniz.
14. Kesilen lokumlari, etrafinda bosluk kalmayacak sekilde Hindistan ceviziile iyice kaplayiniz.
15. icerisine yagli kagit yerlestirdiginiz kutulara lokumlari diziniz.

Lokumlarin Ust Uste dizilmesi durumunda aralarina ambalaj malzemesi koyarak lokumlari
birbirinden ayirmayi unutmayiniz.

16. Paketlenen lokumlari serin ve rutubetsiz ortamda saklayiniz.
17. Kullandiginiz atélye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

18. Calisma alanini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan olgiitler dikkate alinarak 6gret-
meniniz tarafindan degerlendirilecektir.
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“FINDIKLI LOKUM URETiMi UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini ald1.

Karisimin 2,5 saat boyunca 125 °C’de pismesini sagladi.

Pisirme islemini dogru zamanda sonlandirdi.

Dokme islemini lokum kalinligi 3 cm olacak sekilde yapti.

i ([ AW N | R

Kalipladigi lokumlari oda sicakliginda 24 saat dinlendirdi.

Kesme islemiyle kenar uzunluklari Gicer santimetre olan kiip seklinde
lokumlar elde etti.

7 | Kaplama islemini lokum etrafinda bosluk kalmayacak sekilde yapti.

8 | Uretilen gida iriiniinii depolama sartlarina gére muhafaza etti.

9 | Uygulama sirasinda is birligine 6nem verdi.

10 | Uygulama sonunda c¢alisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi igin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme olgitlerinin
en az sekiz tanesine “Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet”
cevabi verilmigse 6grenme birimini tekrar gozden gecirmeniz onerilir.
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@ : 5. OLCME VE DECERLENDiRME}

A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise
(D), yanhis ise (Y) yaziniz.

1. (....) Cikolataya islenecek olan kakao cekirdekleri, fermantasyon islemine tabi tutulur.

2. (....) ilk yenilebilir ¢cikolata 1828 yilinda lretilmistir.

3. (....) Bitter cikolata seker icermelidir.

4. (...) Sakkaroz kullanilarak hazirlanan gikolata tird, sekersiz cikolatadir.

5. (....) Cikolatanin kaliplara dokiilmesiyle elde edilen gikolata tipine madlen ¢ikolata denir.
6. (....) Kaplama gikolata tGretiminde alerjen riski bulunmaktadir.

7. (....) Kaplamali draje Uretiminde kazan lzerine yerlestirilen isitici rezistans soguk havadan
Grine nem gecisini engeller.

8. (....) Cikolata Uretimindeki konglama asamasinda silindirik degirmenler kullanilir.

9. (....) Kaliteli gikolata kararh kristal yapiya sahip olmalidir.
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10. (....) Cikolata tliketildiginde viicutta mutluluk hormonu salgilanir.
11. (....) Lokum ilk olarak Fransa’da Uretilmistir.

12. (....) Lokum Uretiminde nisasta ve su birleserek jelatinizasyon olayini gergeklestirir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru soézciikleri yaziniz.

13. Cikolata, kuru madde Gzerinden kiitlece en az ........................... oraninda kakao tozu icerir.

14. Cikolatalarin kolay islenebilir ve yumusak olmasi i¢in konglama asamasinin sonunda cikola-
taya .ccocceveevvvneeeennn.. ilave edilir.

15. Cikolata gesitlerinden ........................... cikolatada kakao likori bulunmamaktadir.

16. Dolgu maddelerine sekil verildikten sonra Gstlerinin farkh tip ¢ikolatalarla kaplanmasiyla
elde edilen gikolatalara ........................... cikolatalar denir.

17. Kaplamali draje Gretiminde ........................... ad1 verilen kazanlar kullanilir.

18. Cikolataya kararli bir yapi kazandirmak amaciyla uygulanan isitma-sogutma-isitma islem-
leri oceeeevieeeeevvnenn.ne.. @samasinda yapilir.

19. Kaliplama asamasinda gikolatada olusan hava kabarciklarini gidermek amaciyla
veeeerenns islemi uygulanir.

20. Lokum dretiminin ilk yillarinda tat iyilestirmek amaciyla kullanilan bal ve pekmez, yerini
zamanla ......cceeeeenneenne.. birakmustur.,
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21. Lokum dretiminde ..........cc............. Nisasta tercih edilmektedir.
22. Lokum Uretiminde pisirme asamasinda olusan ........cccceeeeeenne.. Onlenmesi amaciyla tartarik

asit ve sitrik asit kullanilmaktadir.

23. Pisirme isleminde lokum sicakligi ........................... termometreler ile ol¢lilmektedir.
24. Lokum Uretiminde dinlendirme islemi oda sicakliginda ortalama ........................... saat
sirmelidir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

25. Rengini c¢ikolata gekirdeklerinin pigmentlerinden alan cgikolata tipi asagidakilerden
hangisidir?

)
A) Beyaz B) Bitter C) Cesnili &
D) Ruby E) Sutli e
3
26. Asagidaki 6zelliklerden hangisi pralin ile ¢ikolata arasindaki farklardan biridir? gu,
A) Buylk olmasi B) Cesni icermesi C) Kakao yagi icermesi 3
D) Lezzetli olmasi E) Saglikli olmasi

27. Kaplama gikolata liretiminde kaplanacak iiriin lizerine dokiilen gikolatanin hangi asamayi
tamamlamis olmasi gerekir?

A) inceltme B) Kaliplama C) Karistirma

D) Konglama E) Temperleme

28. Kaplamali draje iiretiminde drajelere parlak bir goriiniis kazandirmak amaciyla asagi-
daki katki maddelerinden hangisi kullanilir?

A) Benzoik asit

B) Gum arabik

C) Potasyum permanganat
D) Sodyum benzoat

E) Sodyum klorir

29. Cikolata ham maddesi olarak kullanilan kakao yagi, ¢ikolataya iliretimin hangi iki asama-
sinda katihr?

A) Karistirma-konglama B) Karistima-kaliplama C) Karistirma-inceltme

D) inceltme-temperleme E) inceltme-konclama
30. Cikolatanin depo sicakligi kag santigrat derece (°C) araliginda olmahlidir?
A) 10-12 B) 14-16 C) 18-20
D) 22-24 E) 26-28
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31. Asagidakilerden hangisi iyi temperlenen gikolatada bulunmasi gereken 6zelliklerden biri
degildir?
A) lyi renk

B) Uzun raf o6mri

C) Isiya karsi dayaniklilik
D) Elde kolay eriyen bir yapi
E) Agizda kolay eriyebilen bir yapi

32. Asagidakilerden hangisi lokum ham maddesi olarak kullanilamaz?
A) Asit B) Findik C) Nisasta D) Sakkaroz E) Tuz

33. |. Paketleme
Il. Kaplama
I1l. Dinlendirme
IV. Dokme ve kaliplama

V. Kesme

g swuaigo g

VI. Pisirme
VII. Karisimin hazirlanmasi

Asagidaki seceneklerin hangisinde listte verilen lokum iiretimi agsamalari dogru bir sekilde
siralanmistir?

A) LILILIVV,VILVI B) LILVILV VLIV, III C) VILVLIV,ILILV,I
D) VILVLIV, LV, E) VILVLV,IV, LI

34. Asagidakilerden hangisi lokum yapiminda yagh metal kaliplarin tercih edilme sebebidir?
A) Sekeri kolay eritmesi
B) Karisimi homojen héle getirmesi
C) Ekonomik olmasi
D) Kolay bulunabilmesi

E) Kabuklasmayi 6nlemesi

35. Lokum iiretiminde kullanilan kalip nisasta en ¢ok yiizde (%) ka¢c nem igerigine sahip
olmahdir?

A) 3 B) 5 c)7 D)9 F) 11

36. Asagidakilerden hangisi lokumda olmasi gereken kalite 6zelliklerinden biri degildir?
A) Cig nisasta tadi ve kokusu
B) Agza alindiginda sivasmayan bir yapi
C) Beyaz ya da altin sarisi kehribar renk
D) Cesnili lokumda ¢esni tadi ve kokusu

E) Uzerine parmak ile bastirildiginda olusan izin kaybolmasi
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KONULAR HAZIRLIK CALISMALARI

6.1. KETCAP URETIMI 1. Cocuklar gidalarin yaninda salga veya
ketgaptan hangisini daha c¢ok tercih etmek-

6.2. MAYONEZ URETIMI tedir? Bunun sebebi sizce ne olabilir?

. Market reyonlarinda ketgap ve mayonezler
neden kapak kismi asagida olacak sekilde
satigsa sunulmaktadir?

TEMEL KAVRAMLAR

ketcap, domates pulpu, domates salgasi,
mayonez, yumurta, bitkisel yag, emulsiyon,
premiks hazirlama, bac hazirlama, su fazi hazir-
lama, su fazi pastérizasyonu, emilsiyon hazir-
lama, dolum, ambalajlama
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. 6.1. KETCAP URETIiMIi

' Ket¢ap ve mayonez; ev disi tiketimin artmasiyla kullanimi giderek yayginlasan, birlikte tiiketil-
digi yiyeceklere aroma veren ve yiyeceklerin tadini gelistiren gida maddeleridir. Ket¢cap ve mayonez;
makarna, hamburger, pizza, patates kizartmasi gibi hazir gidalarla tuketilmektedir (Gorsel 6.1).
Uretimi daha ¢ok endiistriyel olarak yapilan ketcap ve mayonez, ev tipi olarak da hazirlanabilir.

i g~ R ‘.‘L‘.a
Gorsel 6.1: Hazir yemeklerin ketgap ve mayonez ile tliketimi
Ketcap ozellikle geng niifus tarafindan zevkle tiketilen popiler bir sostur (Gorsel 6.2). Ketcap
ilk olarak 17. yuzyilda Cinliler tarafindan kullaniimistir. Ginlimiizde ham maddesi domates olan
ketcap bulundugu ilk donemlerde mantar, hamsi, istiridye, limon, ceviz gibi ham maddeler kulla-
= nilarak dretilmistir. Uretildigi ilk zamanlarda adi “catchup” (kecap) olan sos igin sonralari “catsup”
(kecap) ve “ketgup” gibi farkli isimler kullaniimistir.
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Gorsel 6.2: Ketgap

Turkiye’de ketgap lGretiminin ham maddesi olan domateslerin %80’i taze tiketilirken %20’lik
kismiislenmektedir. islenen domates miktarinin %80’inden salca, %15’inden konserve, geriye kalan
%5’lik kismindan ise ket¢cap, domates suyu ve diger domates urlinleri Uretilmektedir. Ketgap Gretimi
gida sanayisinde son yillarda biyuk gelisme gostermistir. Turkiye’de yillik ketcap Gretiminin 9-11
ton arasinda oldugu tahmin edilmektedir.

TSE 5282'ye gore ketcap; olgun ve kirmizi renkli domates, domates suyu, domates konservesi,
domates piresi ve domates salgasi gibi domates mamullerine gerekli teknolojik islemlerin uygulan-
masl ve icerisine katki maddeleri ile aroma veren dogal maddeler katilmasiyla yapim kurallarina
uygun olarak hazirlanan bir Griindlr (TSE, 2003).
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Ketcap; acili ve acisiz olmak tzere ikiye ayrilir. Son yillarda farkli tiirlerde ketcap Gretimi yapil-
maktadir. Bunlara balli ketgap, peynirli ketcap, catering (ketring) ketcap, aci catering ketcap ve light
(layt) ketcap 6rnek olarak verilebilir. 3

Ketcap yag ve protein orani az, karbonhidrat orani ise fazla olan bir Girlindir. Bu nedenle makarna,
patates kizartmasi, hamburger, pizza gibi tiketime hazir gidalarla birlikte dengesiz tiketildiginde
kilo alimina sebep olur. ‘

@ Diistk miktarda yag, protein ve kalsiyum iceren ketcabin besin degerini

artirmak amaciyla peynirli ket¢cap lretilmeye baslanmistir. Ketcap igeri-
BiLGi sine ilave edilen eriyen yapida peynir; Grliindeki yag, protein ve kalsiyum
KUTUSU gibi bilesenlerin artmasini saglar.

Ketcabin ortalama bilesimi Tablo 6.1’de gosterilmistir.

Tablo 6.1: Ketgabin Bilesimi

BILESENLER ORTALAMA (%) q;
Su (g) 68 g
Protein (g) 1 ;'.
Yag (g) 05 E
Karbonhidrat (g) 26 -
Sodyum (mg) 1
Vitamin C (mg) 15
Likopen (mg) 17

Ketcap, ham maddesi olan domatesten daha fazla likopen igerir. Yapilan
arastirmalarda likopenin, kanserin bazi formlari tGzerine etkili antioksidan

BiLGi oldugu ileri sirtlmektedir.

KUTUSU

Kendine has tadi, kokusu, rengi olan ketcabin homojen yapida yari akiskan bir yapisi vardir.
Ketgabin tasimasi gereken fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Tablo 6.2’de gdsterilmistir.

Tablo 6.2: Ketgabin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri ( TS 5282/Nisan 2003)

OZELLIKLER DEGERLER
Suda ¢6zlinen kati madde (tuz harig), %(m/m), en az 23
Tuz (NaCl), (m/m), en ¢ok 3
pH 3,5-4,2
Kabin dolum orani, %(m/m), en az 90
%10’luk HClI'de ¢6ziinmeyen kil, % (m/m), en ¢ok 0,3
Kalay (mg/kg), en cok 200
Kursun (mg/kg), en ¢cok 1
Demir (mg/kg), en cok 15
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6.1.1. Ketcap Uretiminde Kullanilan Ham Maddeler ve Ozellikleri

Ketcap; dometes pulpu ya da domates salcasi, tuz, seker, sirke, baharat gesitleri, sogan, sarimsak
ve katki maddeleri kullanilarak Gretilmektedir. Ketcap Uretiminde kullanilan ham maddeler ve 6zellik-
leri asagida agiklanmistir:

Domates Pulpu / Domates Salcasi: Ketgap Uretiminde dogrudan domates pulpu ya da domates
salgasi kullaniimaktadir (Gorsel 6.3, Gorsel 6.4). Domates pulpundan uretilen ketcap, salcadan
Uretilen ketcaba gore daha iyi kalite 6zelliklerine sahiptir. Ketgap lGretiminde domates pulpu kulla-
nildiginda pulp belli bir dereceye kadar konsantre edilmeli, salca kullanildiginda ise sulandirilarak
seyreltilmelidir.

e

Gorsel 6.4: Domates salgasi

“Gorsel 6.3: Domates pulpu i

Tuz ve Seker: Ketcap lretiminde yiiksek kalitede ve kristal yapida tuz (NaCl) ve seker kullanilir.
Seker yerine sakkaroz da kullanilabilir. Mevzuata bagl olacak sekilde kullanilan sakkarozun bir kismi
verine glikoz ya da glikoz surubu da kullanilabilmektedir.

Ketgap Uretiminde kullanilan tuz ve seker miktari nemlidir. Duyusal olarak ketgapta tuz miktari
en ¢cok %3,4 olarak kabul edilmektedir. Ayrica seker ve tuz, Grlin tizerinde koruyucu 6zellige de sahiptir.

Sirke: Sirke, aroma bilesenlerine sahip ve Urlinlin rengi lGzerine etkili olan bilesendir. Ayni
zamanda sirkede bulunan asetik asidin, ketgap gibi soslarda antimikrobiyal koruyucu etkisi de vardir.

Ketcap lretiminde genel olarak {iziim sirkesi kullaniimaktadir. Uriin rengini etkilememesi igin
%10 oraninda asetik asit iceren (iziim sirkesi tercih edilir. Uziim sirkesi yerine %5 oraninda asetik
asit icerigine sahip elma sirkesi ya da beyaz Gizim sirkesi de kullanilabilir.

Baharat: Ketcabin kendine has tadini ket¢caba eklenen baharat olusturur. Kullanilacak baharat
oranlari tiiketici istegine gore belirlenir.

Eklenecek baharat, farkli yontemlerle ketcap formilasyonuna ilave edilmektedir. Bu yontemler
asagidaki sekilde aciklanabilir:

Kullanilacak baharattaki her ¢esidin miktari belirlenir ve tartilir. Daha sonra belirlenen
baharatin timu bir bez torbaya konur ve pisirme kazanina atilir. Boylece hem domates pulpu
konsantre edilir hem de baharat aromasi ketcaba kazandirilmis olur. Pisirme sonunda bez
torba kazandan c¢ikarilarak atilir. Baharat bez torbaya konmadan direkt ilave edildiginde
ketcapta kalan karabiber parcalari, siyah noktalar seklinde gériintiiye neden olur. Bu durum
Grinln gorintlsini bozar ve tiiketicinin Grinden kusku duymasina sebep olur.

Uretimde kullanilacak tiim baharat cesitlerinin miktari belirlenir ve hepsi damitik sirke
icerisinde kaynama halinde saatlerce isitilarak baharat ekstrakti elde edilir. Olusan baharat
ekstrakti ketcap formiilasyonuna dogrudan eklenir.
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€ Ketcap Uretiminde “baharat yaglari” ya da “¢6ziinebilir nitelikte kuru baharat ekstraktlari”
gibi preparatlar kullanilabilir (Gorsel 6.5). Hazir temin edilen bu preparatlar hem kolay hazir-
lanir hem de mikrobiyolojik agidan ¢ok givenlidir.

Gorsel 6.5: Baharat ekstraktlari

Ketcap lGretiminde kullanilan baharat cesitleri ve oranlari Tablo 6.3’te verilmistir. e
Tablo 6.3: Ketcap Uretiminde Kullanilan Baharat Cesitleri ve Oranlart &
BAHARAT KARISIMDAKI ORANLARI (%) %
CESITLERI 1. YONTEM | 2. YONTEM | 3. YONTEM =
Hindistan cevizi - - 5 2
Targin 35 40 40
Karanfil 35 45 50
Tath kirmizibiber 5 5 -
Aci kirmizibiber 15 5 2
Karabiber 10 5 3

Sogan ve Sarimsak: Baharata ilave olarak ket¢abin kendine has tadinin olusmasinda sogan
ve sarimsak da onemli yer tutmaktadir. Sogan ve sarimsagin ketcap formilasyonundaki miktari,
baharatta oldugu gibi tiketici istegi dogrultusunda belirlenir.

Sogan ve sarimsak, ketcap formuilasyonuna sogan tozu ve sarimsak tozu seklinde ilave edilir
(Gorsel 6.6, Gorsel 6.7). Bu tozlar kullanilmadan 6nce yaklasik 1 litre su icerisinde aktiflestirilir.

Gorsel 6.6: Sogan tozu Gorsel 6.7: Sarimsak tozu
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Katki Maddeleri: Son yillarda ketgap lretiminde katki maddeleri oldukga sik kullaniimaktadir.
Bu katki maddeleri; Grliniin dayanma siiresini artirmak, yapi butinliglini saglamak ve en énemli
kalite kriteri olan kivami optimize etmek icin kullanilir. Ketcap liretiminde en yaygin kullanilan katki
maddeleri ve gorevleri asagida ornek olarak verilmistir:

Modifiye nisasta ve ksantan gam, ketcaba kivam verir.
Laktik asit, ketcaptaki asit oranini diizenler.

Potasyum sorbat ve sodyum benzoat, Griind korur.

Sodyum benzoat veya potasyum sorbat gibi koruyucu kimyasal maddelerin sagliga 6zellikle
i karacigere olumsuz etkileri vardir. Bu nedenle ketgap Gretiminde bu tur kimyasal koruyucular ¢ok
tercih edilmez ancak pastorizasyon isleminin uygulanmadigl durumlarda koruyucu madde olarak
%0,1 oraninda sodyum benzoat ve potasyum sorbat kullanilabilir.

Ketcap Uretiminde Recete Diizenlenmesi

Uretilecek iriiniin hangi malzemeden ne kadar kullanilacaginin ve hangi islemlerden gegirile-
ceginin kaydedildigi sisteme Uretim regetesi denir.

Uretilen ketgap formiilasyonu ve kullanilan ham madde miktari iireticiden iireticiye degismek-
tedir. Yani recete diizenlenirken bazen lezzet, kivam ve aroma veren maddelerin tamami ya da bir
kismi kullanilir bazen de bu maddelerin higbiri kullaniimaz. Ketgap lretiminde regete, tiketicinin
talep ya da sikayetleri tizerine belirlenmektedir ancak son Grinin ketcap standartlarina (TS 5282)
i ve Turk Gida Kodeksi’ne uygun olmasi, dikkat edilmesi gereken en 6nemli durumdur.
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Salca kullanilarak yapilan ketcap liretimine 6rnek recete Tablo 6.4’te gosterilmistir.
Tablo 6.4: Salca Kullanilarak Yapilan Ketgap Uretim Recetesi Ornegi (100 kg Son Uriin igin)

GIRDILER MIKTAR

Salca (28-32 °Bx, kg) 50
Su (1) 30
Sirke (1) 6,0
Seker (kg) 7,5
Tuz (kg) 1,5
Sogan (kg) 1,0
Sarimsak (kg) 0,5
Baharat Cesitleri

Targin (g) 20
Karanfil (g) 15
Karabiber (g) 50
Aci kirmizibiber (g) 70
Yenibahar (g) 10

*Sogan ve sarimsak taze agirlik olarak hesaplanacaktir.

6.1.2. Ketcap Uretimi Akis Semasi

Ketcap lretimi farkli asamalardan olusabilir ancak son Uriiniin, ketcap standardinda (TS 5282)
belirtilen 6lcitlere uygun olmasi gerekir. Domates salcasi ile ketcap Gretimine ait iretim akis semasi
Sema 6.1’de gosterilmistir.
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Sema 6.1: Ketgap lretimi akis semasi
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Ketcap Uretimi akis semasindakiislemler takip edilerek isletmede gergeklestirilen tretim sireci

Sema 6.2’deki gibidir.
I Su, nisasta, kivam artiricilar ¢

y \
Miks tanklar
Premiks ——»

[

b l 85 °C, 3 dk.
m : Pastorizér

EE—

v

I Seker / glikoz |—> Dolum

Sema 6.2: Ketgap Uretim sureci

Ketcap,domatesten elde edilen domates pulpu ya da domates salgasindan Uretilir. Ketcap liretimi
domates pulpu kullanilarak yapilacaksa pulp, yaklasik 15 °Bx kadar konsantre edilir. Salca kullani-
larak yapilacak ise salcaya su eklenerek konsantrasyonu 15 °Bx kadar disurlir. Recetede yer alan
diger maddeler miktarlarina gére hesaplanarak ketcap formilasyonuna ilave edilir. Pisirme islemi
sonunda ketcabin ¢6ziinmiis madde konsantrasyonu 32-36 °Bx dlizeyinde tutulur. TS 5282 Ketcap
Standardina gore ise “Suda Coéziinen Kuru Madde orani (tuz harig) %23 olmalidir.”
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Premiks (On Karisim) Hazirlama

Ketcap Uretim sirecinde, premiks hazirlama asamasinda tretim recetesinde belirtilen tuz, seker
ve sarimsak tozu gibi kati malzemeler suda ¢ézindurallr. Hazirlanan ¢ozeltiler ketgap formilasyo-
nuna ilave edilmek Gzere hazir hale getirilir.

Bac Hazirlama

Premiks hazirlama asamasinda suda ¢ozlindirilen tuz, seker, sogan ve sarimsak tozlari, sirke ve
baharatla karistirilir. icerisine kullanilacak katki maddeleri ilave edilir. Bu karisimin lizerine, hazir-
lanan domates pulpu ya da domates salcasi ve gerekli miktarda su ilave edilip karistirilir ve pisirme
islemine gecilir.

Pisirme

Ketcap Gretiminde aglk tankta pisirme ve vakum altinda pisirme olmak tzere iki ydontem kullanilir.

Acik Tankta Pisirme: Toz haldeki katki maddeleri bir miktar sirke igerisinde karistirilir. Domates
pulpu ya da domates salcasi, sogan ve sarimsak parcalari kalan sirke ile buhar ceketli kazanlarda
isitihir. Seker ve tuz, karisima kaynama baslamadan dnce ilave edilir. ilave edilecek baharat bez torba
icinde ketcap formiilasyonuna katilir ve tim karisim 15-30 dk. kaynatilir. Daha sonra baharat torbasi
cikarilarak hazirlanan sirke, katki maddesi karsimi formdlasyona ilave edilir. Pisirme islemi tamam-
landiginda ketcap paslanmaz eleklerden gecirilip ambalajlara sicak olarak doldurulur. Pastorizasyon
islemi uygulanmak istenirse 85 °C’de 30 dk. isil islem yeterli olur.

Vakum Altinda Pisirme: Paslanmaz celikten yapilmis siirekli calisan sistemlerde yapiimaktadir.
Karistirici, 6n i1sitma tanki, vakum kazani, palper, vakumlu bekletme tanki (dearatdr) ve doldur-
ma-kapatma diizenegi bu sistemde bulunur. Once domates pulpu ya da salcasi, tuz, seker ve su 6n
isitma kazaninda 50 °C’ye kadar isitilir. Uzerine sirke, sogan, sarimsak ve baharat ilave edilerek kuru
madde orani istenen diizeye gelinceye kadar ketgap, vakum altinda pisirilir. Vakumda pisirme islemi
60-75 °C arasinda ve 66 mm Hg basingta gerceklestirilir. Ketcap 6nce vakum kazaninda atmosfer
basinci altinda 88 °C’ye kadar isitilarak icine aroma maddeleri ilave edilir ve daha sonra palpere
verilir. Palperden sonra bekleme tankinda ket¢caba deadorizasyon islemi uygulanir. Sicaklik 85-88
°C arasinda tutularak doldurma diizenegine gonderilir ve ambalajlara dolum islemi gerceklestirilir.
Vakumda pisirme islemi, ketgabin esmerlesmesini dnler ve raf dmrind uzatir.

Ketgap uzun siire isi etkisinde kalamaz. Uzun siireli isil islem, ketgap rengini olumsuz etkiler.
Bu nedenle ketgap standardinda belirlenen son Griiniin kuru madde orani olan 32-36 °Bx’ne ulasil-
diginda pisirme islemine son verilmelidir.

Ketcap Uretimi sirasinda dikkat edilmesi gereken en 6nemli noktalar ise aromatik bilesikler ve
sirkede bulunan asetik asidin (ugar asit) korunmasidir. Bu nedenle baharat ve sirke, domates pulpu
kullanilarak tretilen ketcap formilasyonuna pulpun 6n konsantrasyon isleminden sonra ilave edilir.
Boylece aromatik bilesigin ve asetik asidin korunmasi saglanir.

Pisirme islemi sirasinda tuz ve seker, ketcap formilasyonuna kaynama esnasinda yavas sekilde
ilave edilmelidir. Boylece hem seker ve tuzun tabanda kitle olusturmasi engellenmis hem de ketgabin
kaynamasi durdurulmamis olur.
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Pastorizasyon

Ketcap Uretiminde yapilan pastorizasyon
isleminde su 1sitmali pastorizatorler kullanilir
(Gorsel 6.8). Bu pastorizatorler ic ice gecmis iki
borudan olusur. icteki borudan ketcap, distaki
borudan ise sicak su gegmektedir.

Pastorizatore beslenen ketgap 85 °C’de
15 dk. pastorize edilir. Daha sonra pastorize
edilen ketgap oda sicakligina kadar sogutu-
larak doluma gonderilir ancak bazen ketgcaba
sicak dolum gerekebilir. Bu gibi durumda ise
sogutma islemi yapilmadan pastorize edilen
ketcap, direkt doluma génderilir. Gorsel 6.8: Ketcap lretiminde kullanilan pastérizatér

Pastorizasyon islemi, ketcapta bozulma yapan mikroorganizma ve enzim-
BiLGi leri yok ederek trlinin raf 6mrini uzatir.

KUTUSU
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Dolum

Ketcap Uretiminde dolum islemi elle ya da otomatik makinelerle yapilmaktadir (Gérsel 6.9).
Elle dolum islemi isgiler tarafindan yapilmakta ve dolumu yapilan her ambalaj gramaj kontroliinden
gecmektedir. Makine ile yapilan dolumda ise otomatik makineler kullanilir. Her otomatik dolum
makinesinin kapasitesi birbirinden farklidir. Makine ile dolumda gramaj ayari ve kontroli sik sik
yapilmaktadir.

Gorsel 6.9: Otomatik ketgap dolum makinesi

Cam kaplarda sicak dolum tercih edilirken plastik kaplarda, isil islemin olumsuz etkisi nedeniyle
ik ya da soguk dolum tercih edilir. Sicak dolum isleminde 85-90 °C’deki ket¢ap, ambalajlara hava
boslugu kalmayacak sekilde doldurulur.

Ketcabin pH degeri 4,5’in altinda oldugu icin 85 °C’nin lzerinde dolum yapildiginda ilave bir sl
isleme gerek duyulmaz. Sicak dolum yapilmayan ambalajlarda ise koruyucu madde kullaniimalidir.
Hatta sicak dolum yapilan ketcaplarda bile ambalajin agilmasindan ketcabin tiiketilmesine kadar-
slirede Urinin bozulmamasi igin koruyucu madde kullanilabilir.
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Ambalajlama

Kullanilacak ambalajlar; ketcabi etkilemeyen uygun teneke, cam ya da plastik malzemeden
yapilmis olmalidir (Gorsel 6.10).

Gorsel 6.10: Cesitli ketcap ambalajlari

Cam, ketcabin ambalajlanmasinda geleneksel olarak kullanilan bir materyaldir ve mikemmel bir
gaz ve su buhari bariyeri vazifesi gormektedir. Buna ek olarak sicak dolum cam kutularda mimkin
olmakta ve kutu igindeki pastorizasyona alternatif olarak kullanilmaktadir (Jones and Man 1994).

Son yillarda tiretim teknolojisindeki degisikliklerle birlikte kullanilan ambalajlarin yani sira
ambalaj materyalleri de degismektedir. Daha 6nceleri teneke ve cam ambalajlar tercih edilirken son
donemlerde c¢ok katli, sikistirilabilir ve esnek plastik ambalajlar tercih edilir. Kullanilan bu plastik
ambalajlarin hem fiyati uygun hem de kullanimi kolaydir.

Ketcap tek kullanimlik, ev tipi ya da blylik ambalajlarda paketlenerek satisa sunulmaktadir.
Ayakisti restoranlarda tek kullanimlik ya da blyik ambalajlardaki ketgaplar daha g¢ok tercih
edilmektedir. Bu ambalajlarin tercih edilme sebebi daha ekonomik olmasi ve daha kiiglik ambalaj-
lara béliinerek depolama ve servis kolayligi saglamasidir. Uriinde meydana gelebilecek kimyasal ve
kontaminasyon kaynakli mikrobiyal bozulmalar ise bu tip ambalajlar i¢in dezavantajdir.

Depolama

Ambalajlanmis ketcaplar, havalandirma, rutubet ve sicaklik bakimindan uygun depolarda
muhafaza edilmeli, glines 1siginin ambalaja dogrudan gelisine izin verilmemelidir. Cam ambalaj
icinde bulunan ketcaplarin ters ¢evrilmesi 6nlenmelidir (Anonim 2003b).

Hazirlanan Urinler depolama sirasinda sicaklik, rutubet, oksijen ve isik gibi bir takim ¢evresel
faktorlere maruz kalmaktadir. Bu gcevresel faktoérler depolama sirasinda gidanin yapisinda degisime
sebep olmamalidir.

Uygun olmayan cevresel kosullarda ketcapta meydana gelen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyo-
lojik degisimler sonucunda bozulmalar gerceklesir. Depolama ve pazarlama asamasinda bilgisizlik
ve yetersizlik nedeniyle ketgapta olusan fiziksel ve kimyasal bozulmanin disinda mikrobiyal bozulma
da 6nem arz etmektedir. Ketcaplarda yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda laktobasillerin,
koliform bakterilerinin, mayalarin ve kiflerin mikrobiyal bozulmaya sebep oldugu gorilmektedir.

B

Ketgapta goriilen fiziksel bozulmalari ve bunlarin sebeplerini arastirarak sinif arkadasla-
rinizla tartisiniz.
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SARIMSAKLI KETCAP URETIMI
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Stie 10 ders saati UYGULAMA

Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel yontemle sarimsakli ketgcap Gretmeniz
beklenmektedir. Gerekli ekipman ve malzemeleri liretime baslamadan 6nce atolyede hazir bulundur-

maniz gerekmektedir.

4 i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI )
Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Cahs-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

Domates pulpu, icme suyu, sirke (Gizlim sirkesi), seker (sakaroz), tuz (kristal yapida), sarimsak tozu, baharat
(tarcin, karanfil, karabiber, kirmizi aci biber, yenibahar), katki maddeleri (modifiye nisasta, laktik asit),
analitik terazi, cam ambalaj ve kapagi, termometre, refraktometre, doldurma-kapatma diizenegi, pisirme
kazani ve karistirici, koli.
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islem Basamaklari

1. is saghgi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.

2. Calisma ortamini diizenleyerek gerekli arag gereci temin ediniz.
3. Uretilecek sarimsakli ketgap miktarini belirleyiniz.
4

. 150. sayfadaki Tablo 6.4’ten faydalanarak belirlediginiz miktarda sarimsakli ketgap tiretimi igin gerekli
olan ham madde miktarlarini hesaplayiniz.

b

Miktarini hesapladiginiz ham maddeleri analitik terazide tartiniz.

o

Hesapladiginiz miktardaki sarimsak tozunu tretimden 1 saat dnce suda bekleterek sarimsak tozunun
aktiflesmesini saglayiniz.

7. Domates pulpunu 15 °Bx’ne kadar isil islem uygulayarak konsantre ediniz.
Briks degerini refraktometreyle kontrol ediniz.
8. Tuz ve seker karisimini ayri bir kapta hazirlayiniz.

Tuz ve seker karisiminda bulunan yabanci maddelerin ketcap formilasyonuna bulasmamasiicin daha
once ayri bir kapta su ile erittiginiz tuz ve sekeri karisima dahil etmeyi unutmayiniz.

9. Miktarini hesapladiginiz Gziim sirkesini karisima eklemek icin ayri bir kapta hazirlayiniz.

Ketcabin rengini olumsuz etkilememesi icin formilasyona %10 asetik asit iceren damitilmis sirke
ilave etmeyi unutmayiniz.

10. Katki maddelerini ketgap formilasyonuna ilave etmek igin hazirlayiniz.
Kivam artirici olarak modifiye nisasta, asit diizenleyici olarak laktik asit kullanmayi unutmayiniz.
11. 15 °Bx’ne kadar konsantre ettiginiz domates pulpunu pisirme tankina aliniz.

12. Pisirme tankinda bulunan konsantre domates pulpu tzerine sirke, seker, tuz, baharat, sarimsak tozu
ve katki maddelerini ilave ederek hepsini karistiricilar ile karistiriniz.

Baharatin, baharat torbasinda ya da baharat yaglari seklinde karisima ilave edilecegini unutmayiniz.
Baharat karisimi ket¢ap formulasyonuna dahil olduktan sonra baharat torbasini ¢cikarmayi unutmayiniz.

13. Pisirme tanki iginde ketgap karisiminin kaynamasini saglayiniz.
> Uygulamamn devami
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14. Pisirme isleminin kontrollini saglamak amaciyla ketgap karisimi kaynamaya baslayinca refraktometre
ile konsantrasyonunu 10 dk. arayla kontrol ediniz.

15. Ketgap ongorilen kuru madde konsantrasyonu 32-36 °Bx’ne ulaginca pisirme islemine son veriniz.
Ketcap renginin olumsuz etkilenmemesi icin pisirme sliresini uzatmamaya 6zen gosteriniz.
16. Dolum yapilacak olan cam ambalaji ve kapagini hazirlayiniz.
Kapagin ambalaja uygunlugunu kontrol ediniz.
Ambalaj ve kapaginin steril oldugundan emin olunuz.
17. 85-90 °C’deki ketgabi ambalajlara doldurunuz.
18. Dolum yaparken istenilen 6l¢clide yapilmasina ve ambalajda hava kalmamasina dikkat ediniz.
19. Ambalaj malzemesinin kapagini kapatiniz.
Kapagin hava almadigindan emin olunuz.
20. Dolum yapilan ambalajlari sogutma sistemine gonderiniz.
21. Sogutma sisteminin saglkli ¢alistigindan emin olunuz.
22. Uriiniin 6zelligine ve igerigine uygun etiket hazirlayiniz ve ambalajin {izerine yapistiriniz.
23. Uzeri etiketlenen ambalajlari dikkatli sekilde kolilere yerlestiriniz.
24. Urettiginiz ketgabi nemsiz, 1stk almayan ve serin yerde muhafaza ediniz.
Ketgabin bulundugu cam ambalajin ters gevrilmemesine 6zen gosteriniz.
Uriiniin depolanmasi sirasinda isi iletimini g6z 6niinde bulundurarak iiriinii istiflememeye 6zen géste-
riniz.
25. Kullandiginiz atélye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.

26. Calisma alanini temiz birakiniz.

Degerlendirme
Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan élgiitler dikkate alinarak 6gretmeniniz
tarafindan degerlendirilecektir.

“SARIMSAKLI KETCAP URETiMi UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR
1 |is saghigi ve giivenligi tedbirlerini aldi.

2 | Kullanilacak ham madde hesaplamalarini dogru yapti.

3 | Sarimsakli ketgap UGretimi islem basamaklarini sirasiyla uyguladi.

4 | Domates pulpunu konsantre etti.

5 | Konsantre domates pulpunu pisirme tankina aldi.

6 | Diger maddeleri pisirme tankina aldi.

7 | Pisirme tankindaki ketcap karisimini kaynatti.

8 | Kaynayan ketgcabin briks oranini refraktometreyle 10 dk. arayla kontrol etti.

9 | Pisirme islemini istenilen konsantrasyona ulasinca sonlandirdi.

10 | Uretilen ketgabi ambalajladi.

11 | Ketgcabi muhafaza etti.

12 | Uygulama sirasinda ig birligine nem verdi.

13 | Uygulama sonunda ¢alisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin bagarili sayilabilmesi igin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme o6lgiitlerinin en az on tanesine
“Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi verilmigse 6§renme birimini
tekrar gozden gegirmeniz onerilir.
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6.2. MAYONEZ URETIMI :

TS 9777’ ye gore “mayonez, bitkisel sivi yag, yumurta ve / veya yumurta trinleri, asitligi diizen-
leyiciler, diger katki maddeleri ve cesni maddelerinin bir veya birkaci ve / veya gerektiginde icme suyu
ilavesi ile teknigine uygun olarak hazirlanan emiilsiyon halinde kivamli bir mamuldir (Gorsel 6.11).”

L @
=N

——

Gorsel 6.11: Mayonez

ispanyol ve Fransiz mutfagi kékenli soguk bir sos olan mayonezi Fransizlar, salyangoz yemekle-
rinin lezzetsiz oldugunu dislinerek Gretmislerdir.

Tlrkiye’de mayonez Uretimi yaygin degildir. Dinya genelinde yilda 4-6 milyon ton civarinda
mayonez Uretildigi tahmin edilmektedir. Yag, protein ve karbonhidrat iceren mayonez, gidalara tat
ve aroma kazandirmak amaciyla ilave edilir. Mayonez; tiiketime hazir gidalarda, soguk yemeklerde
ve salatalarda kullanilmaktadir.

Mayonez; yumurta sarisinin koyu krema kivamina gelene kadar siirekli ¢irpilmasiyla ve iceri- =
sine limon, zeytinyagl, un, hardal, tuz ve karabiberin yavasca ilave edilmesiyle Uretilir. Mayonez
Uretim asamasinda kullanilan yumurta sarisinin igerdigi lesitin, emulgator gorevi goriur. Emdlgator,
mayonezin icindeki yagin homojen olarak dagilmasini saglar.

T wag swusigg -9

Lesitin hangi gidalarin yapisinda bulunur? Mayonez iiretiminde yumurta yerine lesitin
iceren diger gida maddeleri kullanilabilir mi? Sinif arkadaslarinizla tartisiniz.

Emiilgator: Birbiri icerisinde karis- Su icinde yag (Y/S) Yag icinde su (S/Y)
mayan iki ya da daha fazla maddenin

karismasini saglayan maddelerdir.

Emiilsiyon: Birbiri igerisinde -
cozlinmeyen iki veya daha fazla sividan (
birinin digeri icerisinde emilgator |
yardimiyla damlaciklar halinde dagil-
maslyla olusan homojen gorinimli
heterojen karisimlardir. Gidalarda iki
tip emdlsiyon vardir. Bunlar su icinde -
yag (Y/S) ve yag icinde su (S/Y) emdilsi- ( 1
yonlaridir (Gorsel 6.12). .

Gorsel 6.12: Emilsiyon tipleri
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1) Su iginde Yag Emiilsiyonu (Y/S): Yag damlaciklarinin su ile gevrili oldugu emiilsiyondur. Bu
tip emdlsiyonlar diizglin, pirlizsiiz ve macun kivaminda bir yapi olusturur. Siit, krema ve
mayonez bu tip emiulsiyonlara 6rnek olarak verilebilir.

2) Yag icinde Su Emiilsiyonu (S/Y): Su damlaciklarinin yag ile cevrili oldugu emiilsiyondur. Et,
margarin ve tereyagi bu tip emilsiyonlara érnek olarak verilebilir.

Masa mayonez, aromali mayonez, sarimsakli mayonez gibi bircok mayonez ¢esidi bulunmaktadir.
%70-%80 oraninda yag icerigi nedeniyle dengesiz beslenme sonucunda kolesterole ve kilo alimina
sebep olabilir. Diyet amaciyla kalori miktari azaltilarak Uretilen light (layt) mayonezin tiiketimi de
oldukga fazladir.

Mayonezin bilesimi Tablo 6.5'te verilmistir.

Tablo 6.5: Mayonezin Bilesimi

BIiLESENLER ORTALAMA (100 g)
Protein 0,2
Yag %75
Karbonhidrat 2,08

Mayonezin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Tablo 6.6’da verilmistir.
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Tablo 6.6: Mayonezin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri ( TS 9777/Ocak 1992)

OZELLIKLER SINIRLAR

Toplam yag En az %75 (m/m)

Toplam asitlik( asetik asit cinsinden) | En ¢ok %2,5 (m/m)

Serbest yag asitleri (oleik asit olarak) | En ¢cok %0,3 (m/m)

Peroksit sayisi (miliesdeger g/kg) En cok 10
Yumurta sarisi miktari Enaz %6 (m/m)
Tuz En cok %1,5 (m/m)
pH En cok 4

Duyusal agidan degerlendirildiginde ise mayonez asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

Yapi ve goriinls olarak yag-su fazi ayrilmamis olmali, topaklanmamali ve icinde hava kabar-
c1g1 bulundurmamalidir.

Renk, koku ve tat olarak yumurta sarisi renginde ya da ddegisik tonlarinda, kendine has tat
ve kokuda olmalidir.

icinde, goriilebilen yabanci madde bulundurmamalidir.

6.2.1. Mayonez Uretiminde Kullanilan Ham Maddeler ve Ozellikleri

Mayonez; yumurta, bitkisel yag, laktik asit, sirke, seker, tuz, baharat, aroma maddeleri ve katki
maddeleri kullanilarak retilmektedir. Kullanilan ham maddeler ve 6zellikleri soyle agiklanabilir:
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Yumurta: Mayonez liretiminde genel olarak yumurtanin sarisi kullanilir ancak beyazi ve sarisi
birlikte de kullanilabilir. Yumurta sarisinin yapisinda bulunan “lutein”, emilsiyon 6zelligi sayesinde
mayonezde renk maddesinin ve krem yapinin olusmasini saglar. Kullanilan yumurta sarisinin koyu
renkte olmasi istenir. Mayonez liretiminde dondurulmus ya da kurutulmus yumurta sarisi da kulla-
nilmaktadir.

Endustriyel mayonez lretiminde pastorize edilmis yumurtalar tercih edilir. Bunun sebebi ise
pastorize yumurtanin kullanima ve depolamaya uygun olmasidir.

Yumurta aki, mayonezin kendine has renginin agiimasina sebep olur. Ayrica yapisindaki albimin
miktarinin fazla olmasi nedeniyle stabil emilsiyon olusumunu engeller. Bu nedenle yumurta sarisi,
mayonez Gretiminde daha ¢ok tercih edilmektedir.

Mayonez iiretiminde yumurta yerine kullanilabilecek bitkisel kaynakli emiilgatorler
nelerdir? Arkadaslarinizla tartisiniz.

Sivi Bitkisel Yag: Mayonez liretiminde en ¢ok kullanilan bitkisel sivi yaglar, pamuk ve misir
yaglaridir. Kullanilan yaglar Giriin kalitesini dogrudan etkiler. DUslik kalitedeki yaglar, oksidatif degis-
melere daha acgik oldugu icin Grliintn tadi ve kokusunda bozulmalara neden olur. Bu nedenle kulla-
nilan yagin serbest yag asitleri orani diistik olmali ve tadi acimis olmamalidir.

Mayonez lretiminde zeytinyagi da kullanilabilir ancak maliyetinin ylksek olmasi sebebiyle
tercih edilmez.

Laktik Asit: Mayonez iiretiminde bazen laktik asit de kullanilabilir. Uretimde %80 oraninda
laktik asit iceren preparatlar tercih edilir.

Sirke: Mayonez lretiminde kullanilan sirke, agik renkli veya damitilmis olmalidir. Kullanilan
sirke, Urline tat ve aroma kazandirmanin yani sira bilesiminde bulunan asetik asit sayesinde mikro-
biyal koruyuculuk da saglar.

Seker ve Tuz: Kullanilan tuz ve seker temiz ve kristal yapida olmalidir. ince kristal yapidaki tuz,
daha iyi eridiginden stabil triin olusumunda etkilidir.

Kivam Verici Maddeler: Gerekli durumlarda mayoneze katilmasina izin verilen maddelerdir.
Mayonez lGretiminde uygun kivami saglamak icin kitre zamki, Arap zamki, bitkisel kokenli zamklar
veya jelatin ve nisasta mayoneze ilave edilen katki maddeleridir. Sivi yag, yumurta, sirke ve benzeri
maddeler yeterli oranda kullanildiginda kivam verici maddelerin kullanilmasina gerek kalmaz.

Renk Maddeleri: Mayonez tiretiminde kullanilan renk
maddeleri, yumurta sarisi boyasi ve tartarizindir.

Baharat ve Aroma Maddeleri: Mayonez Uretiminde
en yaygin kullanilan baharat hardaldir (Gorsel 6.13). Hardal,
Urtne kendine has aroma ve sarimsi bir renk vermektedir.
Mayonezde tek basina aroma olusturamayacagi igin agik
renkli karabiber ve kirmizibiber ile birlikte kullanilir.

Gorsel 6.13: Hardal
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Mayonez lretiminde kullanilan baharat, 6nemli mikrobiyal bulasma kaynagidir. Bu nedenle son

yillarda toz baharat yerine baharat ekstraktlari kullaniimaktadir.

Mayonezde Koruyucu Faktorler: Mayonez liretiminde asetik asit veya sitrik asit, koruyucu
madde gorevi Ustlenmektedir. Bu maddeler, organik asitlerin mikroorganizmalar tzerindeki etkile-
rinden faydalanarak triine koruyucu 6zellik saglar.

Diger bir koruyucu sistem ise mayonez formulasyonuna ilave edilen tuz ve sekerle saglanir.
Tuz ve seker, serbest suyu baglayarak patojen mikroorganizmalarin gelisimini asetik asit ile birlikte
engeller. Mayonez liretiminde kullanilacak olan 6rnek liretim recetesi Tablo 6.7’de gosterilmistir.

Tablo 6.7: Mayonez Uretim Recetesi Ornegi (100 kg Son Uriin igin)

GIRDILER ORTALAMA MIKTAR
Yumurta sarisi (kg) 16
Bitkisel yag (kg) 80
o Sirke (ml) 9
0_‘?( Tuz (kg) 0,8
m
% Limon suyu (It) 12
g Baharat Cesitleri
3
- Hardal (g) 0,4
Beyaz biber (g) 0,4

6.2.2. Mayonez Uretimi Akis Semasi
Mayonez Uretimi akis semasi Sema 6.3’te gosterilmistir.

I Ham maddenin hazurlanma5||

l Su fazinin hazwlanmasnl

\J

| Su fazi pastérizasyonu |

l Emiilsiyon hamlamal

y

(Botum)

y

| Depolama |

S$ema 6.3: Mayonez Uretimi akis semasi
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Mayonez lretim akis semasindaki islemler takip edilerek isletmede gerceklestirilen tGretim

slireci Sema 6.4’teki gibidir.

Tuz
Sirke
Seker

Premiks tank

Su fazi pastorizorii

| Yumurta |

Y
Pastorize su fazi .
YYVY Pastorize su 6:
fazi tanki o3
. 8
Emiilsiyon 3
hazirlama g
tanki 3
3,

-

Sema 6.4: Mayonez Uretim slreci

Su Fazi Hazirlama

Uretimi yapilacak triiniin regetesi hazirlanir. Su fazina girecek nisasta, sirke, tuz, seker ve katki
maddeleri tartilir. Tartilan maddeler ile su, premiks tankina alinir (Gorsel 6.14). Olusan karisim
premiks tankinda bir middet karistirilir ve baz hazir hale getirilir.

Gorsel 6.14: Premiks tanki
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Su Fazi Pastorizasyonu

Su fazi pastorizasyonu tamamen istege baghdir, kullanilan ¢ig materyallerin dekontaminasyonu
icin yapilmaktadir.

Hazirlanan su fazi pastorizatore alinarak pastorizasyon islemi baslatilir. Pastorizasyon islemi,
Urtin sicakhigr 85 °C’ye ulastiginda durdurulur ve sogutma islemi gerceklestirilir. Pastorizasyon ve
sogutma islemi bittikten sonra su fazi, pastorize su fazi tankina alinir.

Emiilsiyon Hazirlama

Pastorize edilmis yumurta sarisi, mayonez formulasyonunda kullaniimak tizere hazir hale getirilir.
Malzemeler tanka ilave edilmeden 6nce tankta vakum kontroll yapilir. Regeteye gore belirlenen
miktarda yag ve pastorize su fazi ile yumurta sarisi emdlsiyon hazirlama tankina alinir ve tankin
hoper kismina gekilir. Son Urlin olan mayonezin olusmasi igin karistirma islemi gergeklestirilir.

Tankin icerisinde karistirma islemi gerceklesirken sicaklik ve siire otomatik makineler tarafindan
kontrol edilmektedir. Tank igerisindeki karistirma hizi az ya da ¢ok olmamali, Griinln tekstiirine
zarar vermeyecek dizeyde olmalidir. Hazirlanan mayonez ara tanka alinir ve buradan da dolum
hattina gdnderilir.

Dolum ve Ambalajlama

Hazirlanan mayonez dolum hattina getirilir. Dolum islemi soguk yapilmaktadir. Tam otomatik
sistemli dolum makineleri kullanilir. Uriinii etkilemeyecek malzemeden yapilmis teneke kutu, pet,
pvc, cam sise vb. ambalajlara hassas gramaj ayarli pompalar ile dolum islemi gergeklestirilir. Tek
kullanimhik ambalajlarda kullanilan dolum makineleri degisiklik gdstermektedir.

Dolum islemi yapilan mayonez ambalajlarindaki kapagin altina folyo yapistirilir. Folyo, kapak
altina cakilarak ya da vidalanarak kapagin cesidine gore yerlestirilir. Mayonez, ambalajlara istenilen
Olcllerde doldurulmali ve icinde hava kalmamasina dikkat edilmelidir. Dolumu yapilan mayonez
ambalajlari, uygun kosullarda muhafaza edilir.

Mayonez ayakiisti tiketim icin tek kullanimlik ambalajlandigi gibi ev tipi ve bilyuk olarak da
ambalajlanabilir. Bliylik ambalajlarda bulunan mayonezler; dis tiiketim icin de uygundur, ucuz olur,
kiclik ambalajlara bolinerek servis kolayhgi saglar. Blyik mayonez ambalajlarinin dezavantaji ise
kontaminasyona agik olmasidir.

GilnlUmuzde ketgcap ve mayonez gibi soslar icin cok katli ve “sikilabilir” nitelikte plastik siseler de
kullanilmaktadir. Boylece hem (retilen Grtine fonksiyonellik kazandirilmis hem de Grinin maliyeti
dustridlmis olur.

Depolama

Ambalajlanmis mayonezler; rutubet, sicaklik ve havalandirma bakimindan uygun depolarda
muhafaza edilmelidir. Bu depolama kosullari, tiretilen mayonezin raf 6mri ve Grin kalitesi lizerine
dogrudan etkilidir.

Endustriyel Gretilen mayonezler, 1sik almayan ve sicakligi 0-18 °C arasinda olan depolarda 90
glin boyunca muhafaza edilebilir. TUketici, satin aldigi mayonezi ambalaj acildiktan sonra buzdola-
binda muhafaza ederek en fazla 14 giin igerisinde tiiketmelidir.

Ev yapimi mayonezler istk almayan, 4-7 °C sicakliga ve %75 nem igerigine sahip ortamda en
fazla 10 giin sure ile muhafaza edilmektedir.
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Sizden, asagidaki islem basamaklarini uygulayarak endistriyel yontemle mayonez tiretmeniz beklenmektedir.
Gerekli ekipman ve malzemeleri tGretime baslamadan 6nce atélyede hazir bulundurmaniz gerekmektedir.

4 i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI )
Atolye calismalarinin disiplin ve is birligi gerektirdigini unutmayiniz. Cals-
manin gerektirdigi tedbirleri almadan uygulamaya baslamayiniz. Herhangi
bir is kazasina sebebiyet vermemek icin 15. sayfadaki is Sagligi ve Giiven-
ligi Talimati’'na uyarak 6gretmeninizin kontroliinde sinif arkadaslarinizla
\_ birlikte uygulamayi yapiniz. )

Kullanilacak Ekipman ve Malzemeler

icme suyu, pastdrize yumurta sarisi, seker (sakkaroz), tuz (kristal yapida), bitkisel yag, baharat (hardal,
karabiber, toz kirmizibiber), katki maddeleri (modifiye nisasta, laktik asit), sirke ( damitiimis) analitik terazi,
termometre, refraktometre, etiket, cam ambalaj ve kapagi.

g swuaigo ‘9

islem Basamaklari

1. is saghgi ve giivenligi kurallarini hatirlayiniz.

2. Calisma ortamini diizenleyerek gerekli ara¢ gereci temin ediniz.

3. Uretilecek mayonez miktarini belirleyiniz.

4. 160. sayfadaki Tablo 6.7’den faydalanarak belirlediginiz miktarda mayonez lretimi icin gerekli olan
ham madde miktarlarini hesaplayiniz.

5. Miktarini hesapladiginiz ham maddeleri analitik terazide tartiniz.

6. Su fazina girecek olan ham maddelerden nisastayl premiks tankina atiniz.

7. Sirke, tuz ¢ozeltisi, glikoz surubu ve suyu premiks tankina ilave ediniz.

8. Premiks tankinda karistirma islemini gerceklestirerek bazi hazir hale getiriniz.

Karistirma isleminin yeterli oldugundan emin olunuz.

9. Hazirlanan su fazini pastorizatore aliniz ve pastorizasyon islemini gergeklestiriniz.
Patorizasyon islemi sirasinda sicakhgi kontrol ediniz.

10. Pastorizasyon sonunda sogutma islemine baslayiniz.

11. Yumurta tanki icerisinde bulunan yumurta sarisini tiretim i¢in hazir hale getiriniz.

Kullanilan yumurtanin (sivi, dondurulmus, kurutulmus tim yumurta veya sarisi / beyazi) pastorize
edilmis olmasina dikkat ediniz.

Yumurta sarisinin bulundugu tankta vakum kontrolii yapmayi unutmayiniz.
12. Yag fazinin bulundugu tanki Gretim igin hazir hale getiriniz.
13. Karistirma tankina yag fazi, yumurta sarisi ve pastorize su fazini aliniz.
14. Karistirma tankina alinan malzemeleri homojen hale gelinceye kadar karistiriniz.
15. Karistirma siresini ve sicakhgini siirekli kontrol etmeyi unutmayiniz.
16. Hazir hale gelen mayonezi ara tanka aliniz.

sersssesnese e B Uygulamanln devami
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17. Ara tankta hazir bulunan mayonezi dolum hattina génderiniz.
18. Dolumu yapilacak cam ambalajlari ve kapaklarini hazirlayiniz.
Kapaklarin ambalajlara uygunlugunu kontrol ediniz.
Ambalajlarla kapaklarin steril olduklarindan emin olunuz.
19. Mayonezi ambalaja soguk olarak doldurunuz.
20. Uretilen mayonezi ambalajlara istenilen miktarda ve bosluk kalmayacak sekilde doldurunuz.
21. Ambalaj malzemesinin kapagini kapatiniz.
Kapama isleminin hermetik olmasina ve kapagin hava almamasina 6zen gosteriniz.
22. Dolum ve kapama isleminden sonra ambalajlari sogutma sistemine gonderiniz.
Sogutma sisteminin galistigindan emin olunuz.
23. Uriinln igerigine ve 6zelligine uygun etiketi secip ambalajlara yapistiriniz.
24. Etiketlenmis ambalajlari kolilere dikkatli sekilde yerlestiriniz.
25. Uriini nemsiz, 151tk almayan ve serin yerde muhafaza ediniz.
Depolama sirasinda isi iletimini géz 6nline alarak ambalajlari istiflememeye 6zen gosteriniz.

26. Kullandiginiz atdlye malzemelerini arkadaslarinizla birlikte yerlerine yerlestiriniz.
27. Calisma alanini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Yapacaginiz uygulama, asagidaki Kontrol Listesi’nde yer alan dlgitler dikkate alinarak 6gretmeniniz
tarafindan degerlendirilecektir.

“MAYONEZ URETIMi UYGULAMASI” KONTROL LIiSTESI

DEGERLENDIRME OLCUTLERI EVET | HAYIR

1 | is saghgi ve giivenligi tedbirlerini aldi.

2 | Kullanilacak ham madde hesaplamalarini dogru yapti.

3 | Mayonez Uretim islem basamaklarini sirasiyla uyguladi.

4 | Su fazini hazirladi.

5 | Yag fazini karistirma tankina aldi.

6 | Yumurta sarisini karistirma tankina aldi.

7 | Pastorize su fazini karistirma tankina ald1.

8 | Karistirma islemini gerceklestirdi.

9 | Hazir hale gelen mayonezi ara tanka aldi.

10 | Mayonezi dolum hattina génderdi.

11 | Mayonezi ambalajladi.

12 | Mayonezi muhafaza etti.

13 | Uygulama sirasinda is birligine nem verdi.

14 | Uygulama sonunda ¢alisma alanini temiz birakti.

Uygulamanizin basarili sayilabilmesi icin Kontrol Listesi’ndeki degerlendirme ol¢iitlerinin en az on tanesine
“Evet” cevabinin verilmis olmasi gerekmektedir. Daha az sayida “Evet” cevabi verilmigse 68renme birimini
tekrar gézden gegirmeniz onerilir.
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{ 6. OLCME VE DEGERLENDiRME}

A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise
(D), yanhs ise (Y) yaziniz.

1. (....) Ketcap Uretiminde ham madde olarak domates veya domates pulpu kullanilir.

2. (....) Ketgap Uretiminde Giziim sirkesi kullaniimadiginda yerine %2 oraninda asetik asit
iceren elma sirkesi kullanilabilir.

3. (....) Sogan ve sarimsak tozu, ketcap formilasyonuna ilave edilmeden 6nce 1 saat suda
bekletilerek aktiflestirilir.

4. (...) Mayonez Uretiminde kullanilan hardal Griin aromasi ve rengi lizerinde etkilidir.
5. (....) Mayonez liretiminde yumurta aki, Girin renginin agilmasina sebep olmaktadir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

6. TS 5282 ketcap standardina gore pisirme sonunda suda ¢6zlintr kuru madde orani
weeeeeenn. @rasinda olmalidir.

7. Ketcap Uretiminde kullanilacak domates pulpunun suda ¢ozinidr kuru madde orani
weeeeeenn. @yarlanmahidir.

8. Bir gida Urlnu Gretmek icin kullanilan malzemelerin ve uygulanan isletmelerin kaydedil-
digi sisteme ......cccccecevvvnneenne.. denir.

9. Mayonez liretiminde ........................... en yaygin kullanilan baharattir.

10. Birbiriicerisinde ¢oziinmeyen iki veya daha fazla sivinin emilgator yardimiyla damlaciklar
seklinde dagilmasi ile olusan karisimlara .........cc.c.............. denir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.
11. Asagidakilerden hangisi ketgap iliretiminde kullanilan ham maddelerden degildir?

A) Baharat B) Bitkisel yag C) Domates salgasi
D) Sarimsak tozu E) Tuz ve seker

12. Asagidakilerden hangisi ket¢cap proses asamalarindan biri degildir?

A) Bac hazirlama B) Dolum C) Pastorizasyon
D) Premiks hazirlama E) Su fazi hazirlama
13. Mayonez iiretiminde kullanilan ham maddelerden hangisi emiilgatér 6zelligi gosterir?
A) Bitkisel yag B) Nisasta C) Sirke
D) Tuz E) Yumurta
14. Asagidakilerden hangisi mayonez iiretiminde kullanilan ham maddelerden degildir?
A) Bitkisel yag B) Nisasta C) Sirke
D) Sogan E) Yumurta
15. Asagidakilerden hangisi mayonez proses asamalarindan biri degildir?
A) Bac hazirlama B) Dolum C) Emulsiyon hazirlama
D) Su fazi hazirlama E) Su fazi pastorizasyonu
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Ek-1: Ballara Ait Diger Ozellikler

Cigcek Bali

Salgi Bali

Cigek ve Salgi Bali
Karigimi

Firincilik Bali

Nem (en fazla)

% 20

% 23

Plren (Calluna
vulgaris) ve Funda
(Erica spp) balla-
rinda

% 20

% 20

% 23

% 25

Piliren ve Funda
kaynakh firincilik
ballarinda

Sakkaroz (en fazla)

5g/100 g

10g/100g

Yalanci akasya
(Robina pseudoa-
cacia), Adi yonca
(Medicago sativa),
Menzies Banksia
(Banksia meziesii),
Tatli yonca (Hedy-
sarum), Kirmizi
okaliptls (Eucal-
yptus camadulen-
sis), Mesin agaci
(Eucryhia lucida,
Eucyrphia milliga-
nii) ve Narenciye
ballarinda

15g/100 g

Lavanta gicegi
(Lavandula spp.),
Hodan (Boraga offi-
cinalis) ballarinda

5g/100 g

5g/100 g

5g/100 g

Fruktoz + Glukoz
(en az)

100g'da60g

100g'dad5g

100g'dad5g

Fruktoz / Glukoz

0,9-1,4

1,0-1,85
Kestane (Castanea
sativa)

1,2-1,85
Akasya (Robinia
pseudoacacia)

1,0-1,65
Kekik (Thymus
spp.)

1,0-1,4

1,0-1,4

Maltoz (%, en
fazla)

4

Suda ¢6zlinmeyen
madde (en fazla)*

0,1g/100 g

0,1g/100 g

0,1g/100 g

0,1g/100 g

Serbest asitlik (en
fazla)

50 meq/kg

50 meq/kg

50 meq/kg

80 meq/kg

N




Cigcek Bali

Salgi Bali

Cigek ve Salgi Bali
Karigimi

Firincilhik Bali

Elektrik iletkenligi

En fazla 0,8 mS/cm
Kocayemis (Ar-
butus unedo),
Funda (Erica spp.),
Okaliptus (Eucalyp-
tus camaldulensis),
Ihlamur (Tilia spp.),
Plren (Calluna
vulgaris), Okyanus
mersini (leptosper-
mum), Cay agaci
(Melaleuca spp), ve
Pamuk (Gossypium
spp.)’dan elde edi-
len ballar harig

En az 0,8 mS/cm
Kestane balinda

En fazla 0,8 mS/cm

En fazla 0,8 mS/cm

En az 0,8 mS/cm
(Kestane bali ve
salgi bali karisimla-
rinda)

En az 0,8 mS/cm

Diastaz sayisi (en 8 8 8 -
az) 3
Narenciye bali
gibi yapisinda
dogal olarak diisik
miktarda enzim
bulunan ve dogal
olarak HMF miktari
15 mg/kg’dan fazla
olmayan balda
HMF (en fazla)** 40 mg/kg 40 mg/kg 40 mg/kg -
Bal 6'3C degeri -23 ve daha negatif | - 23 ve daha ne- -23 ve daha negatif
(6vC,,) gatif
Cam balinda
-22,5 ve daha
negatif

Balda protein

-1,0 veya daha

-1,0 veya daha

-1,0 veya daha

-1,0 veya daha

(613Cpmein) ve bal pozitif pozitif pozitif pozitif
(6C,,) 6"C deger- Cam balinda bu

leri arasindaki fark kriter aranmaz

Balda protein ve %7 %7 %7 %7

bal §'3C degerlerin-
den hesaplanan C4
sekerleri orani (en

fazla)

Cam balinda bu
kriter aranmaz




Cicek Bali

Karigimi

Cicek ve Salgi Bali

Firincilik Bali

Prolin miktari (en | 300 mg/kg

300 mg/kg

az) 180 mg/kg
Kanola, 1hla-
mur, narenciye,
lavanta, okaliptis
ballarinda

120 mg/kg
Biberiye, akasya
ballarinda

rinda

500 mg/kg
Kestane balla-

300 mg/kg

180 mg/kg

Naftalin miktari
(en fazla)***

10 ppb

10 ppb

10 ppb

* Pres balinda suda ¢6ziinmeyen madde miktari 0, 5 g/100 g’i gegemez.
i ** Oretildigi bolge etiketinde belirtiimek kosulu ile tropikal tlke kaynakli ballarda HMF miktari en ¢ok 80 mg/kg olur.

*** Balmumunda naftalin miktari 10 ppb’den fazla olamaz.

Ek-2: Botanik Kaynagi Belirtilen Ballarin Minimum Polen icerikleri

Polenin Temsil Edilmesi % (En Az) Botanik Kaynak Aranacak Tir
Geven Astragalus spp.
Piren/Plren, Funda EZIC/ZZZ;L’/QGHS
Kanola Brassica napus
Normal q!an unifloral 45 Yonca Medicago sativa
tarler Aycicegi Helianthus annuus
Ucgiil Trifolium spp.
Hayit Vitex spp.
Fazelya Phacelia tanacetifolia
) . Kestane Castanea sativa
Yogun olan unifloral tirler 70 -
Okaliptus Eucalyptus spp.
15 Akasya Robinia pseudoacacia
Narenciye Citrus spp.
Biberiye Rosmarinus officinalis
Az olan unifloral tiirler 10 Kekik Thymus spp.
Origanum spp.
Thymbra spp.
Coridathymus spp.
5 lhlamur Tilia spp.

N




CEVAP ANAHTARI

A1 23] a

B) 5 | saturasyon
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2. OGRENME BiRiMi

A) 2 als
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o) 12 14
E D
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CEVAP ANAHTARI

4. OGRENME BiRiMi

A) 2 4 B) 6 |tahin
Y D 7 | coven ekstrakti

Q) 10 12 14
B A A

5. OGRENME BiRiMi

lesitin

18 | temperleme |

m kristallenmenin

23 | sondali

Q) 26 28 30 32 34 36
C B c E E A

6. OGRENME BiRiMi
A) 5 4 B)
Y D
C) 12 14
E D







ACiL CAGRI MERKEZ

Yeni Nesil 112 Acil Cadri Merkezi

7 kuruma ait acil cagri numaralari artik tek numarada.
(itfaiye, Jandarma, Polis, Saglik, Orman, Sahil Giivenlik, AFAD)




