12-RECEL

RECEL URETIM

Receller, yas veya kuru meyvelerin veya iclerinin veya
bazi ciceklerin veya yapraklarinin mahalli usul ve
adetlere gore sadece seker ve glikoz karigsimi veya
sadece glikozla veya meyve sekeri ile muayyen
koyuluga kadar kaynatilmasiyla hazirlanir.
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Recel liretimi

Dondurarak muhafaza: Pahali bir yontem olmasina ragmen bu
yontemle elde edilen receller taze meyveden elde edilen
receller kadar stiin 6zellik tasir. Meyvelerin dondurulmasi ve
daha sonra islenmesi uygun ilke ve yoOntemlere goére
yapilmalidir.

Isi uygulayarak muhafaza: Meyvelerin kendine 6zgii 6n igslemlerden
gecirildikten sonra konserve edilerek saklanmasi teknigidir.

Koruyucu maddelerle muhafaza: Oldukca yaygin olan bu yéntemde
muhafaza edilecek meyve kendine 6zgii 6n islemlerden
gecirildikten sonra koruyucu maddelerin (benzoik asit, sorbik
asit, kikurt dioksit vb.) ilavesi ile saklanirlar.
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Pektin

Jel olusturma o6zelliginden dolayr pektin recel marmelat
teknolojisinde o6nemlidir. Yapisinda yeterli miktarda pektin
bulunmayan meyvelerden jel olusumu saglanmak istendiginde
ayrica pektin ilavesi gereklidir.

Asit

Jel olugsumu icin gerekli olan bir diger madde asittir. Meyvelerin
yapilarinda degisik miktarlarda asit bulunmasina ragmen recel
vb. lretiminde meyveden gelen asit miktar1i vyeterli
gelmemektedir. Bu nedenle recel vb. lriinlerde iyi bir jel
olusumu icin ortamin pH derecesinin belirli sinirlarda
tutulmasini saglamak icin asit ilavesi gerekli olmaktadir. Dengeli
ve hos giden bir lezzet olugumu icin de asit kullanimi gereklidiy.q

Glikoz Surubu

Uriinde sekerlenmeyi 6nlemek ve tat dengesini iyilestirmek
amaciyla ilave edilebilir. Piyasada hazir surup olarak bulunan
glikoz surubu recel liretiminde direkt olarak ya da sekerle
birlikte cozelti olarak katilabilir.

Seker

Recel, marmelat, jole vb. lretiminde tat dengesini olugsturmak ve
kuru madde icerigini ylikseltmek amaciyla kullanilir. Recel vb.
drinlerde kullanilacak seker miktari meyvenin cinsine,
olgunlugunave tathlik derecesine gére degisebilir.
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Genel olarak recel lretiminde meyve, seker, asit, pektin ve su
kullanilmasina karsin bazen renk maddeleri, jellestiriciler, asit,
aroma ve lezzet katan maddeler de kullanilabilmektedir.
Recellerde kullanilan katki maddeleri izne baglhdir ve etikette
mutlaka belirtilmelidir. Bu maddeler jellesmeyi saglayarak
lezzet, goriinlis ve aromayi dolayisiyla da recel kalitesini
ylikseltir. Recellerde askorbik asit (C vitamini) kullanimi ise
ozellikle kayisi ve seftali gibi (rilinlerde rengi koruyarak
esmerlesmeyi 6nler.
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On Islemler

Yikama

Recel iretiminde kullanilacak sebze, meyve, cicek, kabuk vb
malzemelere uygulanacak ilk iglem yikamadir. Yikama ile ham
madde lizerindeki toz, toprak, yabanci maddeler ve zirai ilac
kalintilari1  arindirilmaktadir. Yikamanin ham maddenin
Ozelliklerine uygun olarak gerceklestirilmesi ve zedelenmeden
sonuclandirilmasi saglanmalidir. Tim yikama sistemlerinde 6n
yilkama, yikama ve durulama asamalari gerceklestirilmelidir.
Yikamada kullanilan su, soguk ve temiz olmalidir. Yikamada
kullanilan suyun fiziksel-mikrobiyolojik yonlerden temiz olmasi
ve tehlike olugsturmamasi o6nemlidir Ham maddelerin
yikanmasinda farkli 6zelliklerde calisan yikama makineleri
kullanilmaktadir. Yikama makineleri calkalama ve pﬁskﬁr{lyz
esasina dayanmaktadir.



Ayiklama, Sap Alma ve Siniflandirma tiretimi

Temiz ham maddede kusurlar daha net goriilmektedir. Ayiklama
safhasinda ham maddenin 6zelligine gore dal, yaprak, sap
kisimlari ile bozuk, ciiriik, zedelenmis ve kiiflenmis kisimlar
ayiklanir ya da tamamen atilir. Uriin kalitesi ve saglk acisindan
bu islemin dikkatli olarak yapilmasi gereklidir. Ayiklama iglemi
elle yapilabildigi gibi mekanik olarak da gerceklestirilebilir.
Ozel makinelerde mekanik olarak ayiklama elle ayiklamaya gore
daha kolay, hizli ve az iscilik isteyen bir uygulamadir. Ayiklanan
ham madde belirli dlcttlere gore (renk, olgunluk derecesi, sekil,
boyut vb.) siniflandiriimalidir. Siniflandirma mamul kalitesi
acisindan 6nemlidir. Siniflandirmada igletme ve (retim
ozelliklerine gore farkli bircok sistem kullanilabilmektedir. 175

Kabuk Soyma

e El ile kabuk soyma: Genellikle el igciliginin ucuz oldugu yerlerde tercih edilir.
Fakat makinelere gore elle kabuk soymada kayip miktarinin daha fazla olmasi,
kontaminasyon ve zamanin iyi kullanilamamasi gibi riskler bulunmaktadir.

e Buharla kabuk soyma: Basin¢li buhar makinelerinde yaklaGik bir dakika
bekletilen ham maddeye basin¢h su piskirtilerek kabugun ayrilmasi saglanir.
Oldukca yaygin kullanilan bu yontem daha ¢ok seftali gibi kabuklu meyvelerde
tercih edilir.

e Mekanik yolla kabuk soyma: Mekanik sistemlerde gelistirilen soyucu bicaklar ile
kabuk soyma gerceklestirilir. Bu sistem daha cok elma, armut gibi sert
meyvelerde tercih edilmektedir.

e  Torpiileme ile kabuk soyma: Sert ham maddelerin (havuc vb.) soyulmasinda
kullanilan bu yéntemde makine hareketiyle torpilerin siirtiinmesi ile kabuk
soyma gerceklesir.

e Kimyasal bilesiklerle kabuk soyma: Bazi ham maddelerin sodyum hidroksit gibi
kimyasal bilesiklerle soyulmasi iglemidir. Yaygin olarak kullanilan bu yéntem
alkali ile soyma olarak da bilinmektedir. Pek cok ham maddenin soyulmasinda
tercih edilmektedir. 176




Cekirdek Cikarma

Recellerin (retiminde bircok ham maddenin 6n iglem olarak
cekirdeklerinin ¢ikartilmasi gerekmektedir. Kiiciik igsletmelerde
bu igslem 6zel bicaklar yardimiyla elde yapilirken buylk
isletmelerde makinelerde yapilmaktadir. EIma, armut, kayisi,
visne, erik vb. meyveler icin piyasada cesitli ¢cekirdek ¢ikarma
makineleri mevcuttur.
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Dograma

Recel iiretiminde islenecek ham maddeye uygulanan son islem
dogramadir. Uretimde ozelligine gore bazi meyveler biitiin
olarak bazilari ise dogranarak kullanilabilir. Dograma talebe
gore degismekle beraber genellikle ikiye iki, ikiye dort santim
vb. ebatlarda istenilen parcacik biiylikliglinde
yapilabilmektedir.
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Cilek regeli yapmak igin gerekli olan ham madde ve yardimer maddeleri hazirlayimz.

v

du

islem B klar

Oneriler

» s kiyafetinizi giyiniz:

dik araliklarla

» Ellerinizi her galigma dncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz.

i ve yogunlu
Makinelerin

icin periyo

» Ham maddeyi igletmeye alimz

5

» Ham maddenin igletme olgutlerine
uygunlugunu kontrol ediniz.

» Ham maddenin taze, givenilir ve amaca
uygun nitelikte olmasina dikkat ediniz.

» Ham maddenin siparige uygun olgiilerde
gelip gelmedigini kontrol edip igletmeye
almz.

hacm

gi is

v

su plskirtilerek ve dezenfektanlar
temizlenebilir.

basincli

» Yardimer maddeleri hazirlayimiz
» Pektin ozelliklerini

dikkate alarak pektin

¢ozeltisi hazirlayimz.
» Asit gozeltisi hazirlayimz.

» Glikoz gurubu
hazirlayimz.

» Seker hazirlayimz.

» Gerekiyorsa diger
maddeleri hazirlayimz.

el

» Yardimer maddelerin tartilmasinda kullamlan
terazinin temiz olmasina dikkat ediniz.

» Yardimcr maddelerinizi dogru tartimz.

» Asit gozeltisi hazirlarken dikkatli olunuz

» Ham maddeye gerekli on iglemleri
yapimniz.

» Cilekleri yikayimiz.

» Cilekleri ayiklayimiz.

7 Yikama makinelerini dogru kullanimz.

» Yikama suyunun temiz olmasina dikkat
ediniz.

7 Yikama sirasinda meyveye zarar vermeyiniz.

On Islem Makinelerinin Temizligi ve Bakimi

makineler belirli saat araliklarinda, giinliik olarak veya vardiya
sonlarinda temizlenmeli ve bakimi yapilmalidir. On islem

makineleri
bakimlarinin yapilmasi gereklidir. Makinelerin yaglanmasinda

alinarak planlanmalidir. Buna goére 6n islemede kullanilan
calisabilmesi ve arizalanmamasi
kullanilan makine yaglari gidaya uygun 6zellikte olmahdir.

On islem makinelerinin temizli
kullanilarak yikanip




