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FABRIKADA DOMATES SALCASI URETIMI

Mehmet Alper AYDIN

Tirkiye, domates salgasi ve islenmis domates Urlinleri bakimindan ABD, Cin, Italya ve ispanya[?ldan sonra 5.
blyUk dreticidir.

Turkiye[?lde yilda yaklasik 10 milyon ton domates yetistiriliyor. Bu miktarin %20[?]sini endistriyel domates
cesitleri olusturuyor. Yaklasik 2 milyon ton domates, endistride salga, ket¢ap ya da sos olarak islenir.
Trkiye[?lde 2012 yilinda 11.495.292 ton domates (retimi gergeklesmistir. Bunun 3.279.366 tonu iglenmis,
6.449.322 tonu ise sofraliktir.

Trkiye[?lde buglin domates igsleme sanayinde kurulu 70 tesis bulunuyor. Domates isleme sanayi Marmara ve
Ege Bolgelerinde yogunlagmistir. Akdeniz Bolgesi ise, daha ¢ok taze tiketime yOnelik sera tipi Gretimde
yogunlasmistir.

Domates salcasi, domates bitkisinin olgun, saglam, kirmizi renkli ve taze meyvelerin iyice yikanip ezildikten
sonra isitilarak ve isitiimaksizin teknigine gore kabuk, ¢ekirdek ve lif gibi pargalardan ayrilarak elde edilen
domates pulpunun belli bir kuru maddeye kadar vakumda koyulagtirilarak kaplarda isil islem ile dayanikli hale
getirilerek gerektiginde yemeklik tuz ilave edilerek hazirlanmig bir mamuldar.

Domates salgas! Uretiminde kullanilan domatesler sofralik olarak Uretilen domateslerden farkli yapiya ve
Ozelliklere sahiptir. Ulkemizde tamami dis kdkenli olmak Uzere 20-25 ¢esit domates yetistirilmektedir. Bunlar
erkenci, orta mevsim ve gegici ¢esitler olarak ayriimakta olup, dekara 3-10 ton arasinda Uriin vermektedir.
Sanayi tipi domateste aranan 6zellikler asagidaki gibi siralanabilir:

1- Toplam kuru madde ve seker miktari yUksek

2- Kabugu ve eti kirmizi renkte

3- Asit miktar yUksek

4- Hastaliklara dayanikl

5- Meyvelerin buyUk bir cogunlugu ayni anda olgunlagabilen

6- Tadi ve aromasi hos olan

Domateslerin Fabrikaya Alinmasi

Tam olgun domatesler ayrilmali yesil olanlar glineste bekletilerek olgunlastiriimali veya secilmelidir. Hasat edilen
domateslerin 3-4 saat iginde islenmesi en ideal olanidir. Domatesler, fabrikaya traktér veya kamyonlarin
kasalarinda dékme olarak getirilip, basingli su yardimiyla havuzlara bosaltildidi gibi sandik veya kasalar
icerisinde de getirilebilirler. Bu sekilde gelen domatesler isciler tarafindan elle yine havuzlara bosaltilirlar. Bu
islemde domateslerin kaba bir temizligi de yapilmig olur. Domatesler fabrikaya havuzlardan akis kanallari
yardimiyla su ile taginirlar. Akis kanallari sayisi fabrika kapasitesine ve isleme hatti sayisina gére degisiklik
gOsterir. Kanallar aliiminyum veya boyali sagtan U seklinde yapiimistir.

Tasiyici gbrevi yapan su, ayrilarak domateslerin tagima isinde yine kullanilir. Bu su oldukga kirli oldugundan
temizleme isinde kullaniimaz. Eger fabrikada su sorunu varsa, yilkama makinesinde kullanilan su, akis kanalina
verilirse bu sorun 6nemli élgtide giderilir.

Domateslerin Yikanmasi

Akis kanaliyla taginan domatesler ylkama makinesi haznesine diserken tasima suyu ¢ok Kirli oldugundan ayrilir.
Akis kanalinda kaba pisligi temizlenen domatesler 1. yikima tankinda karistirma ve ¢alkalamayi saglayan
dlzenlerle yikamaya tabi tutulurlar. Karigtirma ve ¢alkalama gdrevi, tankin dibine yerlestirilmis memelerden su
veya hava puskdartilerek yapilir. Calkalama ile domateslerin ylzeyindeki gamur ve diger pislikler 6nemli élgtide
temizlenmis olur.

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 6rgi
seklindeki bir konveydrle, aliminyumdan yapilmis kendi etrafinda dénebilen merdaneli taglyicilara génderilirler.
Bu merdaneler tzerinde ilerleyen domatesler son bir durulama islemi yapan duslama sisteminin altindan
gecerken merdaneler sayesinde dénerek her tarafi temizlenmis olur.

Ayiklama

Duslamadan gecen domatesler ayiklama bandina tasinirlar. Bant, 6-7 metre uzunlugunda ve 1 metre
genisliginde yapilmistir.. Bandin her iki tarafina isciler siralanarak ezik, ¢irik, yesil renkli, bdcek yenidi ve giines
yanidi olan domatesleri ayiklar veya hasarl kisimlari bigakla ¢ikarip ayirirlar.

Parcalama
Ayiklanmis domatesler, parcalama, 1sitma ve maysenin inceltiimesi olarak 3 agsama sonunda pulp(domates
suyu, sira) haline getirilir. Her 3 asama birbirine bagli olarak ¢alisan bir sistemde gergeklesir. Pargalanmis
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domatesler, domates suyu, kabuklar, ¢ekirdekler ve domatesin yapisindaki tim parcalarin karismis haline
pulp(mayse) denir. Pulp elekten gecirilerek domates suyu veya domates sirasi elde edilir. Pulpun igcinden
domates suyu yani sira alindiktan sonra kalan posalara domates kiisbesi denir. Siit besiciligi yapan isletmelere
bu kiisbeler yem olarak satilir.

Uretimde, pulpun elde edilmesi amaciyla kullanilan palper grubundaki elek delik gaplari kritik faktérlerden
birisidir. Genellikle pes pese 2 palperden yararlanilir. Birinci palperde elek delik ¢api iridir, digerleri gittikge
klculmektedir; delik ¢caplarinda 1. kademede 1-1,5 mm ikinci kademede ise 0,5-0,8 mm arasindadir. Delik ¢api
en kucuk olan Uniteye finiser denir.

Palperden gecen mayse sadece cekirdek, kabuk ve iri liflerden arindirlmis olmakla kalmaz ayni zamanda
dokuyu olusturan lifler ve hticreler pargalanip pUtirsiz ince yapil bir pulp haline getirilir. Palperden alinan pulp
bir tankta toplanip buradan evaporatére verilir.

Evaporatér ihtiyaci olduk¢a yani seviyesi dustikge buradan sirayi geker.

Domatesler bir pargalama makinasinda mayse haline getirilip, derhal isitildiktan sonra, palperlerde asamali
olarak inceltilir. Pulp Uretiminde eger pargalanan domatesler palpere gitmeden dnce isitilirsa bu ydonteme,
[lsicak isleme[?] (hot break) denir. Eger, domatesler pargalandiktan sonra isitimaksizin kaba palperden
gegirilip, daha sonra derhal isitima seklinde bir islem sirasi izlenirse, buna [?lsoguk isleme[?] (cold break) denir.

Pulp[2un Salcaya islenmesi

Pulp, bulli ve cok kademeli evaparatdrlerde olmak Uzere iki sistemle sal¢aya islenmektedir. Her iki sistemin
temel igleyisi ayni olmakla beraber teknolojik bazi farkliliklar bulunmaktadir. Palperden alinan pulp, tanklara
konur. Buradan bullere veya evaparatorlere ¢ekilir. Bir evaparatdr olan bullerde kesikli galisma yapiimasina
karsin, cok kademeli evaparatorlerde devamli galisma mimkindur.

Buller, yerden 1,5 m. yikseklikte, buhar ceketli, vakum sagdlayan diizenegi, karistiricisi, numune alma vanalari,
gbzetleme cami, termometre ve vakummetresi olan aletlerdir. Genellikle 5-6 tanesi yanyana batarya seklinde
kullaniimaktadir. Bunlardan birinci agsama evaparatér, 6n konsantrasyon amaciyla gérev yapar ve domates
suyunun 5-6 olan briksini 11-12 brikse kadar yukseltir.( Briks: Domatesin icerisinde bulunan kati madde
miktarini gésteren deg@erdir. TUketici agisindan briks salcanin yaklasik kag kg domates kullanilarak yapildiginin
ifadesidir.

Domates Salgasi briksi genelde 28-30[?ldur. (yaklasik 6 kg domatesten 1 kg salga eldesi demektir.)

On evaparatorde 11-12 brikse ulagan yari konsantre domates pulpu, buhar ceketli bulle verilir. Bul iginde etkili
mekanik karistiricilar bulunup riiniin evaporasyonu sirasinda devamli galistirilir. On evaparatérler yiiksek
kapasiteli, buhar ceketli evaparatodrler ise kiiglk kapasitelidir. Bunun yararlari, 6n evaparatérde belli brikse
ulasan konsantre farki ve birbirinden bagimsiz ¢alisan bullere verilerek ayni anda degisik brikste salga Uretmek
mUmkinddr. Bu sistemde farkl kalitedeki domatesler ayri ayri islenerek salgalari elde edilebilir. Buller, kesikli bir
sistem oldugu icin fazla yer, zaman ve is glcu gerektirir.

Cok kademeli salga evaparatorleri surekli caligirlar. 2, 3, 4 ve daha fazla kademeli olabilirler.

Uc kademeli evaparatériin calismasi kisaca soyledir; 42 °C deki birinci kademeye domates pulpu (5-6 briks)
yaklasik 60 °C de gelir. 70 mm/Hg basincinda salga kaynamaya baslar ve su buhari emilerek ortamdan
uzaklasgtinilir. Pulp devamli karistirilarak karamelize olmasi 6nlenir ve briks 11-12 oluncaya kadar burada tutulur.
Sonra Ug¢linci kademeye alinan yari konsantre pulp, 85 2C[?lde vakum altinda konsantre edilerek briksi
18-20[?lye ulagtirilir. Son olarak 65 °C[?ldeki 2. kademeye alinir. Yukaridaki iglemler aynen uygulanarak istenilen
brikse ulasincaya kadar bu kademede tutulur. Sonra sirkiilasyon pompalari vasitasiyla tanklara basilir. Pulp,
28-30 veya 28-32 brikse kadar koyulastirilirsa bu salgcaya cift konsantrat, 36 brikse kadar koyulastirilirsa buna
UclU konsantrat adi verilir.

3 kademeli evaparatdrlerde buhar ters akim prensibine gore 3. kademeye, sonra 2. kademeye ve 1. kademeye
verilir. Ancak salga dnce 1. kademede, sonra 3. ve sonugta 2. kademede koyulastirilir.

Salcanin Pastérizasyonu ve Kutulara Dolum

Salca istege gore; teneke kutu, cam kavanoz veya aseptik teknikle blyiik hacimli 6zel plastik torbalara
doldurulabilir. Salga, evaporatérden gikinca en gok 60 °C dolaylarinda bulunur. Salgada 1si1 aktarimi son derece
kétadir. Bu yizden bulundugu sicaklikta kutulara doldurulup, kutularin kapatiimasindan sonra konservelerde
oldugu gibi pastorize edilme olanagdi gok sinirlidir. Nitekim bu yolla pastérizasyon uygulanmasi biyiik kutularda
olanaksiz bulundugu halde, ¢ok kiiclik ambalajlarda olanakhdir ve hatta zorunludur. Iste bu ylzden,
evaporatorden alinan salga, doldurma initesine verilerek en az 90°C[?lde ve fakat tercihen 93°C[?lde kutulara
[?sicak dolum[? teknigine goére doldurulabilir. Bu durumda ayrica bir pastdrizasyona gereksinim kalmaz.

Salga 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
dénme ile kutu kapaginin da sicak salca ile temasi gergeklesir ve bdylece bu kisimdaki mikroorganizmalarin
Oldurtimesi saglanir. Bazi kutu sogutma sistemlerinde kutularin ters déndiiriilmesine gerek bulunmaz. Sunu da
belirtmek gerekir ki, 92°-93 °C[?lde dolum yapmakla, kesin bir sterilizasyona ulasir. Ancak bog kutunun
yeterince temiz ve sicak olmasi zorunludur. Diger konserve gidalarda oldugu gibi, sal¢a doldurulmus kutularin
sogutulmasinda da klorlu su kullaniimasi zorunludur. Bu ylizden sogutma tinellerinde, kutulara atomize edilerek
paskuirttlen su, 3-5 ppm diizeyinde klorlanmig olmalidir. Bu yolla sizinti nedeniyle belirecek bozulmalar, dnemli
Olclide azaltilabilmektedir.

Kullanilan Makine-Ekipman

Mahsuliin fabrikaya alinmasini saglayan sistem.
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Salca Dolum Makinasi
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