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Bu urunler disinda,

A.B.D. ve Avrupa ulkelerinde asagidaki iki
urun de bulunmaktadir:

Preserve : Butun meyveden elde edilen
receldir. Onemli miktarda meyve icerir.

Fruit spread : Seker icermeyen recel
veya “preserve” dir.



Ornek 21: Uretiminde kullanilan meyvenin
kuru madde igerigi %14, pektinin jel
derecesi 100 ise, 100 kg marmelat uretimi
icin gerekli olan, meyve, seker ve pektin
miktarlarini hesaplayiniz. Bu
hesaplamada ¢ozunen kuru madde olarak
sadece seker ile meyvenin kuru maddesi
dikkate alinacaktir.



Marmelat uretimi genel hatlariyla; gerekli
oranlardaki meyve ve sekerin karistiriimasi,
daha sonra gerekirse pektin ve asit eklenip
nisirilerek, %68 kuru madde igerigine kadar
Konsantre edilmesi gibi asamalari
kapsamaktadir. llave edilmesi, gereken pektinin
miktari, kullanilan sekerin miktariyla pektinin
niteligine baglidir. Bu marmelat recetesinde 100
jel dereceli pektin kullanilacagi varsayilacaktir.
100 jel dereceli pektin demek kisaca; kullanilan
her 100 kg sekere karsin 1 kg pektin gereksinimi
bulunmasi demektir.




Bir marmelat standardinda, marmeladin 45

Kisim meyveye karsl 55 kisim seker kullanilarak
hazirlanmis olmasi ve elde edilen urunun en az
%68 kuru madde icermesi kosulu getirilmektedir.

Pektinin jel derecesi : 100 jel dereceli pektin
demek kisaca; kullanilan her 100 kg sekere
karsin 1 kg pektin gereksinimi bulunmasi
demektir. 150 jel dereceli pektin demek kisaca;
kullanilan her 150 kg sekere karsin 1 kg pektin
gereksinimi bulunmasi demektir.




Marmelat uretiminde madde akisi

Pektin (2) —

Seker (Y) |

Meyve, (X) Su
KM, % 14 ‘ﬂ‘
U U
Karistirma .)Evaporatc'ir

, Marmelat, 100 kg

___________________

KM, % 68



Ornek 22 : Ornek 21’i bu defa 100 kg
meyveyi baz alarak cozunuz.



Ornek 23 : Bir kayisi marmeladi
standardinda, tuketime hazir marmelat
uzerinden %40 meyve unsuru bulunmasi
ongorulmektedir. Kuru madde orani %14
olan kayisi pulpu kullanilarak briks
derecesi 68 olan 100 kg marmelat, bu
standarda uygun olarak uretilecektir.



Veriler :

Uretimde, jel derecesi 150 olan bir pektinden yararlanilacak
ve gerekli pektin 5 misli sekerle karistirildiktan sonra %3’luk
bir pektin ¢cozeltisi halinde kullanilacaktir.

Yapilan on denemelerde, 100 kg marmelat Uretiminde,
meyvede mevcut aside ek olarak ayrica 400 g sitrik asit
kullanilmasi gerektigi saptanmistir. Sitrik asit %50’lik bir
cozelti olarak eklenecektir.

Diger taraftan son urinde %5 oraninda bulunacak miktarda
glukoz surubu kullanilacaktir. Glukoz surubunun kuru madde
icerigi %80°dir.



Hesaplamalarda suda ¢ozunen kuru madde
olarak, seker, asit ve meyvenin kuru maddesi ile
nihayet glukoz surubunun kuru maddesi dikkate
alinacaktir. Tum bu verilere gore, 100 kg kayisi
marmeladi hazirlamak i¢in gerekli bulunan;
kayisi pulpu, toplam seker, asit ve pektin
miktarlari ile, pektin ¢cozeltisi hazirlamada
kullanilan seker ve su miktarlarini hesaplayiniz.
Ayrica ne kadar suyun buharlastiriimasi
gerektigini bulunuz.
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Marmelat uretiminde madde akis diyagrami

Pektin Su (a)

Seker  (Y)
(X) Su
Pektin |
cozeltisi
hazirlama |
Meyve, 40 kg i
KM. % 14 : Marmelat,
- ) 100 kg
Asit ¢6z., 0.80 kg Karistirma Evaporator KM. % 68
KM, % 14 |

Glukoz surubu,
5 kg KM, % 80

____________________________________________________
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