Salca Uretim Teknolojisi



Domates Salcasi

* Domates salcasi, domates bitkisinin olgun, saglam, kirmizi renkli
ve taze meyvelerin iyice yikanip ezildikten sonra isitilarak ve
Isitilmaksizin teknigine gore kabul, cekirdek ve lif gibi parcalardan
ayrilarak elde edilen domates pulpunun belli bir kuru maddeye
kadar vakumda koyulastirilarak hermetik kaplarda isil islem ile

dayanikli hale getirilerek gerektiginde yemeklik tuz ( TS 933) ilave
edilerek hazirlanmis bir mamuldur.



* lyi kaliteli bir salca ancak, dalinda tam olarak olgunlasmis,

saglikli ve olabildigince kirmizi renkli domateslerden elde
edilebilir.

* Domateslerin hem kabuklarinin ve hem de etinin tam olarak
kizarmis olmasi gerekir.

 Hafif yesilli domatesler salca rengini ve aromasini son derece
olumsuz etkiler.



Salcaya islenecek domateslerin;
e Kuru madde ve seker oraninin yuksek, asit miktari az
 Hastalik ve kuflere karsi direncli,
* Her tarafi ayni anda olgunlasan ve
* Bol Griin veren bir ¢cesit olmasi gerekir,

* Domatesin kabuk ve et kissimlari homojen olarak kirmizi veya koyu
kirmizi olmali

* Domates uretiminde birim alandan elde edilen Grin verimi yuksek
olmal

* Domatesin hasat donemi uzun olmali
* Domates cesidi orta boy ve bodur tiplerden (tarla tipi) olmal

* Domatesin tohum yuvalari ktictuk ve az cekirdekli, et kisimlari da
fazla olmalidir.




* Ulkemizde, “sanayi tipi domates” adi ile cesitli domates
tipleri yetistirilmektedir.

e Domateslerde kuru madde orani ortalama %5’dir. Kuru
madde orani yukseldikce salca verimi artar.



Domateslerden Pulp Uretimi

Domateslerden salca Uretimi,
1. Pulpun elde edilmesi,
2.  Pulpun belli oranda konsantre edilmesi ve
3. Kutulama gibi 3 ana asamadan olusur.



Domateslerin Fabrikaya Alinmalari

* Domatesler, “akis kanali”na bosaltilir ve bu kanaldaki su ile
fabrikaya, yani ilk cihaz olan yikama makinesine tasinir.

* Akis kanali, hammadde platformundan fabrikaya dogru hafif
bir meyille uzanir ve kanalin basindan verilen su yardimiyla
on yikama yapilarak domatesler fabrikanin icine tasinir.



Domateslerin Yikanmasi

* Akis kanallarinda islatilmis ve hatta bir dlclide 6n
yikama yapilmis domatesler, ayiklanmadan 6nce
iyice yikanirlar.



Ayiklama

* Ureticiden alinan domateslerin hepsinin kusursuz
olmasi olanaksizdur.

* Bu yuzden domateslerin ayiklanmasi, kalite Uzerine
en etkili islemlerden birisidir.

* Bu yolla, ayrica salcalardaki kif miktari kontrol
altina alinabilmektedir.

* Bandin iki tarafindaki isciler, bantta tek sira halinde
gecen domatesleri ayiklarlar.



Domateslerden Pulp Elde Edilmesi

* Ayiklanmis domatesler;
 parcalama
* |Isitma ve
* maysenin inceltilmesi olarak lic asama sonunda pulp (domates
suyu) haline getirilir.
* Domatesler bir parcalama makinesinde mayse haline getirilip,
derhal isitildiktan sonra, palperlerde asamali olarak inceltilir.
* Parcalanmis domatesler, domates suyu, kabuklar, ¢cekirdekler ve
domatesin yapisindaki tiim parcalarin karismis haline pulp denir.

* Pulp elekten gecirilerek domates suyu veya domates sirasi
elde edilir.

* Pulpun icinden domates suyu yani sira alindiktan sonra kalan
posalara domates kuspesi denir.



* Pulp Uretiminde eger parcalanan domatesler
palpere gitmeden 6nce isitilirsa bu yonteme, “sicak
isleme” (hot break) denir.

* Eger, domatesler parcalandiktan sonra isitilmaksizin
kaba palperden gecirilip, daha sonra derhal isitilma
seklinde bir islem sirasi izlenirse, buna “soguk
isleme” (cold break) denir.



* Parcalanma nasil yapilirsa yapilsin, elde edilmis mayse,
cesitli faktorlere bagl olarak degismek tGzere 65-80°C
arasinda belli bir sicakliga kadar derhal isitilir.

* [sitilmis mayse, bir palper grubundan gecirilerek,
tohum, kabuk ve iri lifler ayrilir ve pulp asamali olarak
inceltilir.

 Palperden akan pulp (domates suyu) bir tankta
toplanip buradan evaporatore verilir.



Pulpun Salcaya Konsantre Edilmesi

* Elde edilen ve briks derecesi (% ¢ozinur kuru madde) yaklasik 5
olan domates pulpu, uygun bir evaporatorde konsantre edilir.

* Buna gore salca; cekirdek, kabuk ve kaba liflerden ayrilarak
inceltilmis domates pulpu konsantratidir.

* Salcanin briks derecesi, en az 28 olacak kadar yikseltilir.



Salcanin Ambalaja Doldurulmasi

* Salca istege gore; teneke kutu, cam kavanoz veya aseptik
teknikle blayuk hacimli 6zel plastik torbalara doldurulabilir.

* Salca, evaporatorden cikinca en ¢cok 60°C dolaylarinda
bulunur.

* Bulundugu sicaklikta kutulara doldurulup, kutular kapatilir.

* Bu ylizden, evaporatorden alinan salca, doldurma Unitesine
verilerek en az 90°C’de ve fakat tercihen 93°C’de kutulara
“sicak dolum” teknigine goére doldurulabilir. Bu durumda
ayrica bir pastorizasyona gereksinim kalmaz.



* Salca sicak halde kutulara doldurulduktan sonra, kutular
derhal kapatilir. Kapanmis kutular bantta tasinirken bir
dizenle ters dondurilerek 2-3 dakika bu halde yoluna
devam eder ve sonra kutu sogutucusuna ulasir.

* Ters donme ile kutu kapaginin da sicak salca ile temasi
gerceklesir ve boylece bu kissmdaki mikroorganizmalarin
oldarilmesi saglanir.
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