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Jole; pektin yogunlugu yuksek olan meyve sularinin, seker ve limon suyu ile birlikte pisirilerek pelte durumuna
getiriimesidir. Tiirk Gida Kodeksi[?Inde; bir veya birkag gesit meyve suyu veya meyvenin sulu ekstraktlari ile
sekerlerin jellesmig karigimi diye tanimlanir.

Ozellikle EIma, Erik, Ayva, Uzim, Limon gibi meyvelerin pektin i¢erigi ylksek oldugundan daha ¢ok tercih edilir.
Bu meyvelerden yapilan jélelerde meyve kalintilar bulunmaz ve daha berrak bir gériinime sahip olur.

Joleler, pektin eklemeden yapilan jéleler ve pektin ilave edilerek yapilan jéleler olarak 2 temel sekilde yapilir.
Pektin ilave edilmeden yapilan j6leler daha az seker icerir ve meyve tadi vardir.

Burada 6nemli olan dogal pektin orani yiksek meyvelerin tercih edilmesi ve meyvelerin mevsiminde
kullanilmasidir. Tufanda ve mevsimi gegmis meyvelerde pektin orani azalacagindan (jélelesme olmaz) yapilan
j6lenin kalitesi duser.

Basit yontemle degdisik meyve j6leleri hazirlanabilir. Burada ilave edilen seker miktari, meyve suyunun tathhgina
gbre degisir. ElIma ve Ayva jolelerinde, 4 dlgl meyve suyuna, 3 6lgU seker ve 2 yemek kasigi limon suyu
kullanilir. Koruk j6lesinde, 4 dl¢i koruk suyuna, 4 6lgt seker kullanilir. J6le yapmak i¢in; meyve suyu, limon suyu
ve seker tencereye Olgllerek konur. Karigtirilarak koyulagincaya kadar kaynatilir. Yeterli koyuluga gelmis jéle,
metal kasikla dokildigi zaman kasiktan akan son damlanin bir dnceki damla ile birlegir. Uygun kivama gelen
[6le, temizlenmig kuru ve 1lik kavanozlara veya bardaklara bir parmak bogluk birakacak gekilde doldurulur.

lyi bir j6le olusumunda etkili olan faktorlerden birisi de ortamin PH derecesidir. PH derecesi 3,5 [2un altina
disiince jel sulanir. En iyi jel 2,8[73,2 arasinda elde edilebilmektedir. Pektin adi en iyi bu dereceler arasinda
esneklesir.

Jolenin en iyi gekilde olugmasi igin geker konsantrasyonunun % 65 dolayinda bulunmasi gerekir. Bunun
Uzerindeki konsantrasyonlarinda jel sertlesirken, altindaki konsantrasyonlarda gevser. Ideal oran % 68-72 seker
miktaridir.

Jole Yapiminda Dikkat Edilecek Noktalar:

Jole yaparken pektin ydninden zengin meyveler secilmelidir.

Meyvede pektin muayenesi yapildiktan sonra seker miktari belirlenir. Pektin muayenesi sdyle yapilir: Meyve
suyu cikarildiktan sonra bir miiddet kaynatilir. 1 kagik meyve suyu alinir. 1 kagik % 95[?Jlik alkol igerisine konulup
bir middet beklenir. Karisim iyice gbzlenir. Dipte beyaz ¢dkintller varsa meyve pektin ¢dzeltisi fazladir.

Jole piserken slrekli karigtiriimamalidir.

Seker konduktan sonra olugsan képiigu devamli almak gerekir. GUnku j6lenin berrak bir gériiniime sahip olmasi
gerekir.

Kivami iyi ayarlanmalidir. Jéle boncuklar yaparak kayniyorsa birka¢ damla alinip soguk bir tabaga konur.
Damlalar yayllmadan donar ve parmakla ¢ekildigi zaman uzarsa kivami olmus demektir. Cok fazla ateste kalirsa
karamelizasyon olur.

Jole 25-30 dk. Pisirilmelidir. Kaynama sdresi uzatilirsa rengi ve aromasi bozulur, pihtilagma olmaz.

Kavanozlara sicakken dokaldr.

lyi Bir J6lenin Ozellikleri:

lyi bir j6le geffaf ve parlaktir.

Icinde ¢dkintl yapan madde yoktur.

Bardakta dondurulup ters gevrildigi zaman akar
Soguyunca kesilebilir.

Tadi ve kokusu meyvenin tad ve kokusunda olmaldir.

Jolenin Pastacilikta Yeri ve Onemi:

Joleler, pastalara hem lezzet katar, hem de g6ze hitap etmelerini sagdlar. Bu sebeple pastacilikta oldukga énemli
bir yere sahiptir. Pastacilik sektdriinde, daha ¢ok piyasada cesitli sekillerde satilan, hazir j6leler kullaniimaktadir.
Ekonomik olmasi, uzun sire saklanabilmesi, zamandan tasarruf saglamasi, kolay kullanilabilmesi ve risk
tasimamasi nedeniyle tercih edilmektedir.

Soguk Jolelerin Hazirlanmasi ve Uriinde Kullaniimasi:

Soguk jbleler, pastacilikta en ¢ok kullanilan ve birgok ¢esidi olan jéledir.

Kullaniminin kolay olmasi ve verdigi mikemmel sonug tercih nedenlerindendir. Soduk jéleler plastik kovalarda
kullanima hazir sekilde piyasada bulunmaktadir. Isitimadan direkt olarak (istege gore % 10-15 oraninda soguk
su ile inceltilerek) tatbik edilir.
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Sade jole(seffaf): )

Kullanima hazir sade soguk j6le; % 10-15 oraninda soguk su ile inceltilerek direkt olarak kullanilir. Once
kullanilacak miktar bir kaba alinir. Yavas yavas karistirilarak 6l¢tlt su eklenip jole hazir hale getirilir. Firga veya
kalem ile meyvelerin Gzerine uygulanir. Strlldikten sonra hemen koyulasir ve kesinlikle akmaz. Son derece
seffaf bir yapiya sahiptir. Kalici ve miikemmel parlakligi sayesinde pastalarin albenisini artirir. Meyveli
pastalarda meyvelerin porsiimesini, kararmasini 6nler ve tazeliklerini korur. Igerisine kakao, gida boyasi gibi
malzemeler konularak renklendirilebilir. Iginde; glikoz surubu, su, pektin, sitrik asit, trisodyum sitrat, potasyum
sorbat gibi maddeler bulunmaktadir.

Meyveli jOle:

Pastacilikta iki tirl0 meyveli jole kullanilmaktadir; )

Bunlardan birincisi iginde meyve parcaciklari bulunan jéledir. Ozel bir jéle ile islemden gegirilen meyveler;

gercek tatlarini kaybetmeden dogal hallerini uzun sire muhafaza ederler. Visne, Frambuaz, Frenk Uzimd,
Mango, Cilek, Kayisi vb. ¢esitleri mevcuttur. Baslica kullanim alanlari;

Pastalarin icinde dolgu ve ayrica Ustlerinde dekor olarak,

Pisirildiginde yanmayan hamuru delmeyen, hamur icinde yayiimayan 6zelliklerinden dolay ¢esitli tart, kek,
mekik, meyveli pizza, kruosan gibi unlu mamullerde dolgu malzemesi olarak,

Dondurulabilir 6zelliginden dolay! Adisebaba ve Rokoko gibi dondurmali pastalarin yapiminda,

Cesitli kuplarin, tatlilarin ve dondurmalarin (izerine sos veya dekorasyon malzemesi olarak,

Spesiyal cikolata ve konfiseri ¢esitlerinin icine dolgu malzemesi olarak kullanilir.

Digeri ise meyve aromali, gida boyalari ile renklendirilmig j6lelerdir. Bunlarda;

Pastalarin Gizerinde lezzet artirici olarak,

Pastalarin gérintsuni guzellestirmek igin,

Cesitli tartdlet, kek ve pastalarin Gzerinde dekor amagli olarak kullanilir.

Igerisinde; glikoz surubu, su, pektin, sitrik asit, trisodyum sitrat, potasyum sorbat,

dogala 6zdes meyve aromalari, karamel gibi maddeler bulunmaktadir.

Beyaz jole:

Beyaz renkli (fondan benzeri) mikemmel ve kalici bir parlakliga sahip soguk joledir.

Pastalarin tizerini kaplamada ve bazi Grinlerin igerisinde kullanilir. Vanilya ve Hindistancevizi aromali gesitleri
vardir. Igerisinde; glikoz surubu, su, kivam verici (Pektin E440), asitlik verici (Sitrik asit E330), renklendirici
(Titanyum dioksit E171), vanilin, koruyucu (Potasyum sorbat E202) bulunmaktadir.

Karamel jole:

Karamelli, parlak gérinimlu pastalarin Gzerinde kullanilan bir ¢esit Grindur. Pastalarin Gzerine direkt olarak
veya sos hazirlanarak uygulanabilir. Glikoz surubu, su, pektin, sitrik asit, trisodyum sitrat, potasyum sorbat,
dogala 6zdes karamel aromasi, karamel gibi maddelerden olusur.

Gikolatali siyah jole:

Cikolatali soguk joledir. Glaso (glaziir) gibi, pastalarin Gzerine uygulanir. Pastalara g6z alici bir parlaklik
kazandirir. Kesinlikle matlasma ve ¢atlama yapmaz. Iginde; glikoz surubu, su, kakao, modifiye nisasta, karamel,
pektin, tartarik asit, dogala 6zdes cikolata aromasi, potasyum sorbat gibi maddeler bulunmaktadir.

Sicak Jéle (Toz) Hazirlanmasi ve Uriinde Kullaniimasi.

Sicak jole sivi ve toz halinde olmak Uzere iki sekilde kullanilir. Pastacilikta sivi olan sicak jéle daha gok tercih
edilir. Yumusak yapisi ve saydam goértnasu ile meyvelere hem kalici ve mikemmel bir parlaklik verir, hem de
meyvelerin tazeliklerini korur. Sade, Cilek, Kayisi gibi ¢esitleri vardir.

Hazirlanmasi: 1 kg. sicak jole, 600 ml. su ile 90 °C[?lye kadar isitildiktan sonra kullanima hazirdir. Meyveli
pastalarin Uzerine firga veya sprey makinesi ile tatbik edilir. Sicak j6leler her kullanimda birgok kez isitilabilir.

Toz jéle: Meyveli pastalara ve tartlara kalici ve mikemmel bir parlaklik kazandirmasi yaninda, meyvelerin
Uzerinde koruyucu bir tabaka olusturarak pérsimelerini ve kararmalarini énler, dayanikhliklarini artirir. Bitkisel
esasl ham maddelerden dretilmistir, hayvansal ham madde ihtiva etmez. Pastacilikta fazla kullanilmaz. Krema
icinde, kaplama hamurunda ve gerektiginde jelatin yerine de kullanilabilir.

Hazirlanmasi: 1 litre su kaynatilir, tercihe gore igine 1 adet limon sikilir. 250 gr.seker ve 20 gr. toz jéle
harmanlanip kaynayan suya ilave edilir. 1 dakika kadar kaynatilip ocaktan alinir. Bir firca vasitasiyla meyvelerin
Uzerine surdldr ya da meyve dogranmis cember veya kaliplara dékulerek jéleli meyve salatasi yapilir.

Joélenin Kullanildidi Yerler:

Yas Pastalar: Joleler, yas pastalarin vazgecilmez unsurlarindandir. Daha ¢ok dekorda, pastalarin renklerinin
daha parlak olmasini saglar. Pasta kremalarinin i¢inde lezzet ve kivam artirmada, pastanin Gzerinde gérintsu
glzellestirmede ve meyvelerin pdrsimesini 6nlemede kullanilir. Karamelli, GikoCikolatali, Frambuazli j6le
cesitleri farkl pastalar ve lezzetler yaratmak igin dnemlidir.

Kup Gesitleri: Kuplarin igerisinde daha ¢ok toz jéle kullaniimaktadir. Lezzet vermek ve kivam artirmak amaciyla
kullanilir. Kupun dzelligine gbre gerekirse tzerine konan meyvelerin kararmamasi igin de kullanilabilir.
Tartoletler: Kaliplarda hazirlanmisg tartéletlerin icine konan kremada ya da Uizerinde dekor amagl olarak
kullanilir. UrGinOn 6zelligine gore j6le gesitleri, ayni sekilde inceltilerek tartlarin Gzerini kaplayabilir. Ayni zamanda
stislemede meyve kullaniliyorsa Gzerine seffaf j6le sirGlUr.

Adet Pastalar: Adet pastalar genelde normal pastalar gibi hazirlanip sonradan sekillendirilen Grtnlerdir. Yag
pastalarda oldugu gibi kremalarin i¢cinde veya Uzerini kaplamada jole ¢esitleri kullanilabilir.

Saklanmasi:
Joleler piyasada degisik miktarlardaki (en az 5 kg. lik) plastik kovalarla satiimaktadir. Serin, kuru ve her tirli



kokudan uzakta depolanmalidir. Kullanim sdresi agilmadan, belirtilen depolama kosullarinda, triine gdre 12
aydir. Maksimum 25° C sicaklikta, % 65 nem oraninda, paketin ajzi kapali olarak temiz, kuru ve palet kagid
yerlestiriimis paletler Gzerinde saklanmalidir. Acildiktan sonra buzdolabinda saklanmali 1-3 ay arasinda

tiketilmelidir.
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