Sira sizde 9: Kurutma isleminin amaglar1 nelerdir?

Meyve ve sebzeler de dahil olmak {izere gida maddelerinde kurutma islemi uygulamalari, bu
yayinda yer alan, “Gida Muhafaza Teknikleri” {initesinde detayli olarak agiklanmistir.

Domates Salcasi (1. Diizey)

Domates salcasi; olgun, saglam, kirmizi renkli ve taze domateslerin (Lycopersion esculentum
P. Mill) yikanip pargalandiktan sonra kabuk, ¢ekirdek, lif gibi par¢alarindan ayrilmasi ile elde
edilen domates pulpunun belli bir suda ¢oziiniir kuru maddeye (Bx) kadar vakumda
koyulastirilmas: ve igerisine doldurulduklar1 hermetik kaplarda 1s1l iglem ile dayanikli hale
getirilerek elde edilen iiriindiir. Domates Salgasinin ¢esitlerinin belirlenmesinde iki kriter
Onemlidir;

Islem sirasinda tuz katilip katilmamasma gore smiflandirma;

e Tuzsuz Salgalar,

e Tuzlu Salgalar.
Son iiriin tuzsuz kuru madde oranina gore siniflandirma;

e Piire (Bx 24-26)

e Duble Konsantre(Bx %28-30)

e Triple Konsantre (Bx %36-40)
Domates salgasinin bilesim 6zellikleri, hammadde, iretim teknigi, tiriin ¢esidi vb. faktorlere
gore degisebilir.

Domates sal¢as1 Uretimi (2. Diizey)

Domates salcasi iiretiminde kullanilan domatesler sofralik olarak iiretilen domateslerden farkli
yapiya ve Ozelliklere sahiptir. Sanayi tipi domateste aranan Ozellikler asagidaki gibi
siralanabilir;

1 — Toplam kuru madde ve seker miktar1 yiiksek

2 — Kabugu ve eti kirmizi renkte

3 - Asit miktar1 yiiksek

4 — Hastaliklara ve teknolojik yonden kiiflere dayanikli

5 — Meyvelerin biiyiik bir ¢ogunlugu ayni1 anda olgunlasabilmeli
6 — Tad1 ve aromas1 hos olmali

Tam olgun domatesler eksperler tarafindan ayrilmali yesil olanlar giineste bekletilerek
olgunlastirilmali veya segilmelidir. Hasat edilen domateslerin 3 — 4 saat iginde islenmesi en
ideal olanidir.

Domatesler, fabrikaya traktdr veya kamyonlarm kasalarinda dokme olarak getirilip, basingli
su yardimiyla havuzlara bosaltildig1 gibi sandik veya kasalar igerisinde de getirilebilirler. Bu
sekilde gelen domatesler isciler tarafindan elle yine havuzlara bosaltilirlar. Bu islemde
domateslerin kaba bir temizligi de yapilmis olur. Domatesler fabrikaya havuzlardan akis
kanallar1 yardimiyla su ile tasmirlar. Akis kanallar1 sayis1 fabrika kapasitesine ve isleme hatt1
sayisina gore degisiklik gosterir. Akis kanaliyla tasman domatesler yikama makinesi
haznesine diiserken tagima suyu g¢ok kirli oldugundan ayrilir. Akis kanalinda kaba pisligi
temizlenen domatesler 1. yikima tankinda karistirma ve c¢alkalamayi saglayan diizenlerle
yikamaya tabi tutulurlar. Karistrma ve c¢alkalama gorevi, tankin dibine yerlestirilmis
memelerden su veya hava piiskiirtiilerek yapilir. Memeden ¢ikan suyun basinct 6— 7 kg/cm?



olmasi gerekir. Calkalama ile domateslerin ylizeyindeki ¢amur, diger pislikler ve domatesin
yiizeyindeki kiifler 6nemli 6l¢iide temizlenmis olur.

Yana ¢ikma: Hasat edilen domateslerin 3 — 4 saat i¢inde islenmesi en ideal olanidir.

Domatesler, buradan delikli ve rafli bir ¢arkla 2. yikama tankina alinirlar. Béylece 1. tankin
kirli suyu 2.tanka karismamis olur. Burada da 1. tanktaki gibi yikanan domatesler, paslanmaz
malzemeden yapilan, tel orgii seklindeki bir konveyodrle, aliiminyumdan yapilmig kendi
etrafinda donebilen merdaneli tasiyicilara gonderilirler. Bu merdaneler {izerinde ilerleyen
domatesler, son bir durulama islemi yapan duslama sisteminin altindan gegerlerken,
merdaneler sayesinde donerek her tarafi temizlenmis olur. Suyun distan ¢ikis basinci
genellikle 5 kg/cm?dir. Ancak modern fabrikalarda etkin yikama i¢in, bu basmcmn 30 — 40
kg/cm? olmasi 6nerilmektedir.

Duslamadan gecen domatesler ayiklama bandina tasinirlar. Bant, 6 — 7 metre uzunlugunda ve
1 metre genisliginde donen merdanelerden yapilmistir. Bant hiz1 dakikada 6 — 7 m. olmalidir.
Bantin her iki tarafina isciler siralanarak ezik, ciiriik, yesil renkli, bocek yenigi ve giines
yanig1 olan domatesleri ayiklar veya hasarli kisimlar1 bigakla ¢ikarip ayirirlar. Domateslerin
yesil kismi ¢ikarilmadigi takdirde 1siticilarda 1s1l islem esnasinda klorofil kirli sar1 bir renge
sahip feofitinlere doniismektedir.

Ayiklanan domatesler, par¢alama makinesine gelirler. Bu amacla ¢esitli aletler kullanilir. Eger
domateslerin ¢ekirdeklerinden tohum olarak yararlanilacaksa ¢ekirdekleri ezip, parcalamayan
iizeri piitiirli ve birbirine dogru dénen merdanelerde bu islem yapilir. Sik¢a kullanilan diger
parcalayicilar ise ¢ekicli degirmenler veya bir hazne i¢inde birbirine dogru dénen iizerinde
bigaklar bulunan silindirlerdir. Domatesler bu parcalayicilardan hangisi ile parcalanirsa
parcalansin elde edilen ezilmis kisma “mayse” ad1 verilir.

Salca isleme maysenin 1sitilma islemine gore ikiye ayrilir. Domatesler parcalama
makinesinden gecirilip, elde edilen mayse hemen 1sitilir ve palperlerde pulp haline getirilirse
bu yonteme “sicak isleme” (hot break) denir. Mayse elde edildikten sonra kaba palperden
gegirilip, pulp 1sitilirsa bu yonteme “soguk isleme” (cold break) denir. Her iki yontemin de
baz1 avantajlar1 ve dezavantajlar1 bulunmaktadir. Sicak yontemde mayse, hemen isitilmakta
ve pektolitik enzimler inaktif hale gelmektedir. Ayrica g¢ekirdek evinde bulunan zamk
maddeleri ve kabuktaki renk maddesi 1s1 ile salgaya gegtiginden kivamli ve giizel renkli bir
sal¢a elde edilmektedir. Ancak, ¢ekirdekten gecen bazi maddeler salganin tadini ve lezzetini
bozarak hafif acims1 yapmaktadir. Bu durumu ortadan kaldirmak i¢in soguk isleme yontemi
uygulanir. Soguk isleme yOonteminde kaba palperden geg¢irilip ¢ekirdek ayrildiktan sonra
isitilip daha sonra palpere gonderilip inceltilir. Pargalanmadan sonra 1sitmaya kadar gegen
stirede pektolitik enzimler, pektini parcalar ve ¢ekirdek evindeki zamks1 maddeler de salgaya
az gectiginden salganin kivami biraz az olur. Ancak salganin lezzeti daha iyidir.

Sicak pargalamada mayse hemen 75 - 85°C ye 1sitilarak pektolitik enzimler inaktiflestirilir.
Boylece bu enzimlerin pektini pargalamasi dnlenir ve bu nedenle elde edilen salga koyu
kivamlidir. Soguk pargalamada mayse 60 — 65°C ye 1sitilir ve pektolitik enzimlerde tam bir
inaktivasyon saglanamaz. Bu nedenle salganin kivami daha diisiiktiir.



