Yesil Cay Sekerlemesi

Yesil Cay Sekerlemesi Uretim Teknigi

Japonya'da, yesil cayin saghiga yararl 6zelliklerinden ¢ocuklarin ve biiylime ¢agindaki genglerin
daha c¢ok yararlanmas igin, golge altinda yetistirilmis taze cay siirglinlerinden elde etmis
olduklar: yesil ¢ay siirgiinlerinden Matcha (Tencha) olarak adlandirmis olduklar yesil cay
pudrasim kullanarak, iilkemizde ki sert sekerleme tiirii olan akide sekeri benzeri yesil cay
sekerlemesi lretimi yapilmaktadir. Sekerlemeler genel olarak, cesitli yas meyvelerin ve
bazilarinin kabuklarinin veya kuru meyvelerin sekerle kaynatilmasiyla yapilmaktadir.

Latte Matcha Ice Cream/Dessert Matcha



Beginner's Blend Matcha Kyoto Matcha

Yesil cay sekerlemesi, sert sekerlemelerden olup meyve aromali ve kakao'lu sekerleme tiretim hattinda imal edilmektedir. Sert sekerler, yiiksek kati
madde icerigine dek kaynatilmis glikoz surubu ve sukroz karisimlaridir. Bu iirtinler "camsi" nitelikte olup, aslinda goriiniiste kati fakat gergekte erime
noktalarinin ¢ok altinda kristallenme olmadan kati 6zelliklerini gosterecek sekilde sogutulmus haldedirler (McDonald, 1984).

Kati madde miktari, kullanilan tiretim teknigine bagl olmakla beraber %97 oranindadir. Bu kadar yiiksek kati madde iceriginde olan seker kiitlesi
soguyunca parlak bir gériiniime kavusur (Alexander, 1998b). lyi bir raf mriine sahip iiriiniin elde edilebilmesi icin son {iriin en az miktarda nem icermeli
ve sukroz ile glikoz surubu/invert seker oranm arasinda dogru denge kurulmaldir. istenen raf émriindeki iiriinii sadece sukrozla iiretmek miimkiin
olmayip; glikoz surubu katilmasi zorunludur. Glikoz suruplar1 sekerlemelerin en 6nemli hammaddelerinden biridir; ¢linkii kristalizasyonu, kivami, nem
cekiciligi, renk gelisimini ve tatlilig1 kontrol ederler (Anon., 1991).

Uretim islemin sekerleme kiitlesinin akiciligi da oldukca énemlidir. Bu 6zellik karistir manin kolay olmasini ve sonucta camsi hali olusturan sogutma
isleminden 6nce seker kiitlesinin icinde tuttugu havanin ¢ikarilmasini kontrol eder. Sekerleme formiilasyonunda kullanilan glikoz surubunun miktari ve
tipi seker kitlesinin akicilig1 veya viskozitesi lizerine ¢ok etkilidir ve bu faktoér sadece glikoz surubunun formiilasyona ilavesiyle kontrol altinda tutulur.
Yesil cay pudrasi ile glikoz surubunun tipi ve kullanim miktarlari, sekerin yenme veya ¢cignenme 6zelliklerini tayin eder. Glikoz gibi diisiik molekiil agirhikli
sakkaritler triine kirilganlik verirken, surupta mevcut diger ytliksek sakkaritler iirline ¢ignenebilirlik saglarlar. Glikoz surubunun se¢imi ayrica sekerin raf



omriinii de etkiler. Sert sekerlemelerin denge nispi rutubeti %30 civarinda olup atmosfer nemi her zaman bu degerden ytiksektir ve bu nedenle {iriiniin
nem ¢ekme egilimi vardir. Ancak glikoz surubu kullanildiginda tirtiniin dis yiizeyinde olusan tabakanin, nemin i¢ kisma niifuzunu 6nledigi saptanmistir.
Boylece iiriiniin nem almasi azilarak, yapiskan hale gelme egilimi de azalir.

Yesil cay sekerlemelerinde glikoz suruplarinin kullanim orani pisirme prosesine gore degisir. Glikoz surubu sukrozun toplam ¢6ztntrligiint arttirarak,
sukrozun kristallenme egilimini arttiran karistirma isleminin etkisini azaltir. Ayrica bu proses sirasinda olusan invert seker miktari, yiiksek sicakliklarda
daha kisa siire bekletmenin bir sonucu olarak daha azdir. Bu tirtinlerin depolanmasinda sukrozun tekrar kristallenmesi sorunu da glikoz surubunun
kullanimiyla 6nlenmis olur.

Sekerlemelerin cinsine bagh olarak istenen kalite 6zellikleri; tirtintin ¢ok sert olmamasi, doku
ve ¢ozUnlrliglinin damak tadina uygun olmasi, uygun sekilde tatliligidir (Van Binsbergen ve
ark., 2001). Glikoz suruplarinin yesil ¢ay sekerlemelerinde kullaniminin temel amaglari
viskozite saglamak, lezzeti gelistirmek, doku saglamak, nem tutucu o6zellik kazandirmak,
tathlik vermek ve renk kaybina direnci arttirmaktir (Hebeda, 1987). Sekerlemelerde
mikroorganizma gelisimini 6nleyecek su aktivitesi degeri %75'lik sukroz konsantrasyonuyla
mumkiindir. Ancak, sukroz 20°C'de %67.1 konsantrasyonda doygunluga ulasip kristallenir.
Sukroz, glikoz surubu yer degistirdiginde kristallesme olmaksizin daha yiliksek
konsantrasyonlar ile diisiik su aktivitelerine ulasilmaktadir (Jackson, 1995). Sekerlemelerde
ayrica, nisasta esasli maddeler nétr bir tat saglamalarinin yani sira triin dokusunu da
etkilemektedir. Bu ilriinlerde en o©nemli sorunlardan biri iriniin ortamdan nem
absorblamasidir. Bunun sonucu iirtin yiizeyi yapiskan hale gelerek doku bozulur ki bu, glikoz
suruplarinin 6nemli etkisi olan {Urin yiizeyinin su absorplanmasi sonucu olusan
yapiskanligini 6nlemesidir. (Alexander, 1998b).

Sert sekerleme iiretiminde 6rnek kapasite hesabi

Sekerleme iiretiminde pisirme, sekillendirme ve ambalajlama tiniteleri / makineleri dikkate alinir. Kazanlarda doldurma, imalat ve bosaltma dahil gegen
slire (sarj siiresi) tesbit edilir. Kazanlarin biyiikliiklerine gore bu siireler degisir. Pisirme sistemi ne olursa olsun, elde edilen hamur, sekillendirme
makinelerinde sekillendirileceginden, sekillendirme makinelerinin belirli bir siirede (6rnegin 1 saatte) sekillendirdigi miktar tespit edilir. Ambalajlama
makinelerinin belirli bir siirede (6rnegin 1 saatte) ambalajlayabilecegi miktar tespit edilir. Bu {linitelerin / makinelerin hangisinin 6ncelik teskil ettigi
incelenir, 6ncelikli olan tinite / makine kapasite hesabinda esas alinir.

Pisirme kazanlarinin kapasite tespiti
Kazan hacnm : V (Lt) Faydalihacim: 0,75 Yogunluk :1,33 Randiman : R = % 90 (Kapal kazanlarda) % 80 (Ac¢ik kazanlarda)

Sarj sayisi : Gilinde 1-8 sarj (Kapal kazanlar) Giinde 1-4 sarj (Ac¢ik kazanlar)
K (sekerleme) =V (It) x 0,75 x 1,33 x glinliik sarj sayis1 x 300 x R=.. kg/yil



Sekillendirme veya ambalajlama makinelerinin kapasite tespiti

K (sekerleme) = Makinenin belirli siirede ambalajlayabilecegi miktar (kg / saat) x 8 x 300 xR =.. kg/yil

Yesil Cay Sekerlemesi Uretim Basamaklari

Tiim iretim prosesi, el degmeden ve tam 1.Pisirme

otomatik olarak yonetilmektedir.

ASTS 33 700

(Kazanda seker ve su, kremtartar ile muamele
edilerek 170°C'ye kadar kaynatilir, karisim
oranlar1 miihendisler ve sekerleme ustalarinca
belirler).

2 9 A Single&double

AUTOMATIC VACUUM COOKER 700

COLOR MIXER SINGLE&DOUBLE

2.Yogurma, renklendirme, soguma ve cekme
(Kazandan alinan karisim oda sicaklhigina
soguyuncaya kadar yogurucuda karistirilir ve
yesil cay pudrasi ve dari jeli -Japon damak tadi
icin- bu asamada ilave edilir).

2@ 0l3cel SHo

EXTRUDING INCLINE CONVEYOR




4.Presleme ve kesme
(Soguk pres altinda istenilen ebatlarda; 11mm,
14mm, 24mm ve 30mm uzunlugunda parcalar

3.Sekil verme
(Uriine istenilen sekil verilir; yassi top, top,
uzun ¢ubuk vb)

5.Sogutma
(Paketleme 6ncesi buz dolab1 sicakliginda 42
saat stireyle bekletilir)

STAMPING MACHINE 100
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NET COOLING CONVEYOR 700
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6. Paketleme

Kamil Engin islamoglu
Ziraat Miihendisi

Besin Degeri

Calories 35 =

Calories From Fat 0 =

Total Fat 0g 0 %
Saturated Fat 0g 0 %
Trans Fat Omg |0%
Cholesterol Omg | 0%
Sodium 859 |4%
Total Carbohydrate 8g 4 %
Dietary Fiber 0g 0 %
Sugars 8g =

Protein 0g =

Vitamin A - 0 %
Vitamin C = 0 %
Calcium - 0 %
Iron = 0 %




Kaynaklar:

http://www.alibaba.com/catalog/10249365/0rganic Green Tea Candy.html
http://foodsystemkorea.com/candy.htm

http://www.keychoc.com/products hardcandy forming.htm
http://www.teanobi.com/products/powder.html
http://latinienterprises.com/extruders.htm
http://www.alibaba.com/catalog/11830060/Wafer Biscuit Machine Production Line.html
http://www.21food.com/showroom/24050/product/Hard-candy-processing-line.html
http://www.masema.web.id/catalogue/product.asp?prodiD=ms 750
http://www.candy-machine-manufacturer.com/products.html
http://www.made-in-china.com/showroom/drmachinery/product-detailrMomblhDgYcL/
http://www.made-in-china.com/products-search/find-china-products/0bOnolimit/Candy-5.html

http://www.organicgreentea.co.kr/english /product/detail.asp?pcode=BAB 000001&mcategory=process&categor

http://www.quickspice.com/cgi-bin /SoftCart.exe /scstore/snack-kasugai.shtml?E+scstore
http://www.domatcha.com/tea/
http://www.hibiki-an.com/readings/four-seasons-of-green-tea.html
http://www.ippodo-tea.co.jp/en/tea/matcha 04.html
http://kayaresource.com/store/product.asp?pid=66&catid=10
http://www.asianfoodgrocer.com/index.asp?PageAction=VIEWPROD&ProdID=699
http://www.quickspice.com/cgi-bin/SoftCart.exe/scstore/snack-kasugai.shtml?E+scstore



http://www.alibaba.com/catalog/10249365/Organic_Green_Tea_Candy.html
http://foodsystemkorea.com/candy.htm
http://www.keychoc.com/products_hardcandy_forming.htm
http://www.teanobi.com/products/powder.html
http://latinienterprises.com/extruders.htm
http://www.alibaba.com/catalog/11830060/Wafer_Biscuit_Machine_Production_Line.html
http://www.21food.com/showroom/24050/product/Hard-candy-processing-line.html
http://www.masema.web.id/catalogue/product.asp?prodID=ms_750
http://www.candy-machine-manufacturer.com/products.html
http://www.made-in-china.com/showroom/drmachinery/product-detailrMombIhDgYcL/China-Deposited-Hard-Candy-Production-Line-BLJC-.html
http://www.made-in-china.com/products-search/find-china-products/0b0nolimit/Candy-5.html
http://www.organicgreentea.co.kr/english/product/detail.asp?pcode=BAB_000001&mcategory=process&category
http://www.quickspice.com/cgi-bin/SoftCart.exe/scstore/snack-kasugai.shtml?E+scstore
http://www.domatcha.com/tea/
http://www.hibiki-an.com/readings/four-seasons-of-green-tea.html
http://www.ippodo-tea.co.jp/en/tea/matcha_04.html
http://kayaresource.com/store/product.asp?pid=66&catid=10
http://www.asianfoodgrocer.com/index.asp?PageAction=VIEWPROD&ProdID=699
http://www.quickspice.com/cgi-bin/SoftCart.exe/scstore/snack-kasugai.shtml?E+scstore

