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_Tiirkwe’de itk Uziim, Portakal ve Domafes Suyu Denemeleri

Prof. Dr. Arif AKMAN

Yiksek Ziraat Enstitisii, 1933'de Cumhur.-
yetimizin 10, yumn kutiendid 29 Ekim toren
lerinde Hipodrumda Egsiz Atatiirk'iin «Ne Mut-

lu Tiirkiim Diyene» seslenisinin ve 10, vyl mar- -

“sinir goklere yansidiginin ertesi gini ofan 30
Bkim' sali giinii saat 16'da, bakanlarin ve wiik-

“sek kadrodaki bilrokratlarin, bitlin biiyiik elei-
Maresal -

ter ve yabanci misyon seflerinin,
Vorigilov bagkanhdinda genis bir Rus heyeti-
nin ve baglarinda yeni Rektor Gegeimrat Prof.
Dr. Friedrich Faike oldugu halde yeni gelmis
bulunan Alman profesdrierivle ddrencilerin o-
fusturdugu biyik bir topluluk dniinde, Basba-
kan “e biiyitk devlet adamu lsmet indnii'niin
acis konusmasiyla kapilann 6gretim ve aras-
tirmaya agmig bulunuyordu, Bu arada aym yi-
in yaz aylarinda vyapimt bitmis olan ' Sarap
Teknolojisi ‘ve Laboratuvariyla isletmesj de gb-
reve baslamis oldu. . - o

O siralarda, isietmenin donatimi igin gok
iyi bir firsat da dodmustu. $oyle ki, Cankaya
sirtlarinda simdi binalarla dolmus bulunan we-
tini hatirlayamadifim. bir yerde, Saxsenberg
adinda bir Alman'a ait bii sarap isletmesi if-
lés etmis bulunuyordu ki, bu saraphane bil-
digime gtre Ankara'da ik kurulen bir sarap-
hane ve son derece lyi ve modern cihaziarla
donatitmus idi. Her halde s Bankasi bu garap-
haneye kredi vermis olacak ki, iflas tlizerine
isletmeye el koymus ve teghizatini satisa ¢I-
karms bulunuyordu, '

- Bu- durumdan yararlarrarak, saraphanenin
"binast disinda, bitiin: techizati 30.000 lira gibi
son derece ucuz fiyatla yenl garap isletmemiz
igin satin alindi, Bu fechizat biylk bir hidrolik

resle, izlim ezme mekinasi, sise rslatma, yi-

kama ve fircalama makinalar; buhar kazani,
birisi £.K. filtresi olmak iizere iki adet filtre,

iki kiildirtteme cihazi (Fulgur ve Stella) yapay’
lopiikli sarap dosaj mekinasi; birisi garap, di-

geri sampanya i¢in iki mantarlama makinasl,
aliiminyum kovalar vb, gibi techizatla birlikte
32 adet iyi durumda 1000 litrelik ve bir kag da
500 ve 50 litrelik figrlar bulunuyordu, Biitiin bu

teghizat, pres diginda, hepsi Almanya'da Kre-

uznach'daki dlinyaca tanmimwmus Seitz firmasinin
mamiller! idi.

1933 Kasim aymda egitim ve arastirma ga-
lismalarina baglayar ve o tarifte «ihtimar Sa-
natlari» diye adlandirdifimiz Fermantasyon Tek-
nolojisi konulari, Ziraat Sanatlar1 Enstitlisil ko-
nular ig¢inde yer aimig bulunuyordu. . Dersler
Prof, Dr. Otto Gerngros tarafindan Almanca
veriliyor, ziraat sanatlar konulan mesiektas:-
miz Sait Tahsin Tekeli tarafindan, fermantas-
yon teknolojisi dersleri ise benim tarafimdan
Tirkge'ye ceviriliyordu,

1934 yili son bhaharinda baglayan kampan-
vada, DOner Sermaye hesabmna geris olgiide
sarap yapmakla. birlikte, ayn1 zamanda memle-
kette ilk kez olarak E.K. Metodu ile dayanikh
iiziim siras1 da yapmaya basladik. Bir Alman
metodu olan E. K. metodu, o siralarda Bat Diln-
yasi'nda dahi (zilm wve elma sirast ile garap-
cilikta yeni uygulanmaya baslanmis bulunan bir
metot idi. Almanya'da Geisenheim'daki &gre-
tim ve arastirma enstitiilerinde 1928 - 1930 yil-
lan arasinda dersterini dinledigim Bagcilik ve
Sarap Teknolojisi hocasi Biermann, E.K. meto-
du igin kibar {Elegant) bir metot tanimint kui-
lanmgti. '

E.K. harflerl, Almanca ent on hecesiyle
Keimen sozeliginin ilk harflerinin alinan kei-
men sdzcligiin birlestirilmesiyle olusan Ent-
kelmen sbzeiiglnlin kisaltiims geklidir.- E. K.
metodunun esasi, gdzolkieri (mesameleri},
1-2 mikron bityiikliiglinde olar asetik asit fer-
mantasyonu yapan sirke |bakterilerinin dahi
gegemedikleri asbest ile pamuktan yapiimg sil
ziich levhalarin kullantimasina dayanir. Bu E.K.,
va da S [steril) 1saretl| ashest levhalar, ﬁ]t-
referin gergeveleri arasina stkigtinlinca kapali

bir devre yaratiimis olur,

Sterilize edici E. X, metodu bir Alman bil-
girii olan Schmitthenner tarafindan bulunmus
ofup ilk kullanma alam 1, Dlnya Savasi sira-
sinda cephelerde, Szellikle Rus  cephesinde
siiphell sularin steriiizasyonu ,igin kullan.larak
ordunun saglikli su ihtiyact kargilanmistir. Daha
sonra bu metot dayanikli {zlim we elme gibi
meyve sularimin yepunirdda ve saraplarin steri-
lize edilmesinde genis kutlanma alant buldugu
glbi, tip aleminde de serum vb. gibi snvilarm
sterilizasyonunda kullamimakta yer almistir,
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E.K. filtrelerinin kullanma alanina girme-
lerinden Gnce {zim ve meyve sularinin yapi-
minda, bildigimiz gibi, pastdrizasyondan yarar-
tanilmugtir. Aradaki fark E. K. metodunda sicak-

Iik uygulamasi yoktur. Bunun igin €.K. meto-
dunu sofuk sterilizasyon diye tanimlamak ye-

rinde olsa gerektir, E.K. metoduyla yapilan
lizim wve meyve siralarinda vitaminler ve an-
zimler bozulmaz, yani bu metotla dayanrkl: du-
ruma getirilen sira, ya da sarap Oli duruma
gelmedidi gibi, pastbrizasyonda haz: hallerde

renkteki donukluk ve tatta yaniklik olmaz, gira

adeta liztim tanesinde ofdugu gibt kalir.

E.K. Metodu, yukarida da belirttigimiz gibi
kibar ve bu metotla elde edilen gira biitiin can-
Hhgm korumakla birlikte, metodu uygularken
son derece dikkatli ve iglemin her sathasinda
sterll we asoptik bir caligmayt gerektirir, $6yle.
ki. 6nce EXK. filtresinin we hortumlarin, giramin
konacad: kap ve sigelerin, mantarlarin sterilize
edilmeleri gerekir. Filtreye £.K. ya da S isa-
retli levhalar yerlestirildikten sonra buharla, ya
da % 2'lik kikiirt dioksit eriyidi ile sterilize
edilir. Bu sirada hortumlar da sterilize edilmig
olur. E. K, filtresinden gegen sira, sayet figi-
lara konacak ise, bunlar buharla, gise ve man-
tarlar da % 2'lik kikiirt dicksit enylgl ile steri-
lize edilirler.

Su halde metot timiyle son derece asep-

tik bir caligma ile uygulanir. Aksi halde E. .
filtresinder: gecirilen siraya bir tek méya hilc-
resinin gegmesj halinde dahi biitlin  emekler
bosa cikar ve sira fermantasyona ugrar. Dik-
kat edilecek bir nokta da E. K. filtrelerinden ge-
cirilecek sira ve saraplarin itk Snce gok iyl
berraklagtirilmis olmasidic, Zira E. K. filtresinin
girevi slizmek degil, sterilize etmektir, Sayet

€. K. filtresinden gegirilecek her hangi bir smvi

_nceden iyi ve su gibi berraklastirlmams tse,
filtre cabuk tikamr ve bdylece randiman da dik-
siik olur, Normel olarak sira, ya da sarap ilk
once, bir durultma wmaddesiyle, trnedin Jela-
tinle, durultmaya tabi tutulup bundan sonra
normal filtreden gegirllerek berraklik sagla-
. ‘ P

E.K. metoduna Seltz Metodu da denir, Zi.
ra bu metot ilk kez bu firma tarafindan uygu-
lanmaya baglamis ve E.K. asbest plakalar: da
bu firma tarafindan yapilmustir, Daha sonra-

Jlari bu metot, Seitz-Bohi metodu clarak getis-

- tirilmigtir ki, bu metotta durultulan {zllm sira-
_ s1, basinca dayanikli madensel tanklarda 7 - 8

atmosfer basmg altinda sofuk mahzenlerde bir
kag ay dintendirilip boylece {ziim sirasindaki
tartaratlarin ¢dkmesi saglanmus olur. Bundan
sonra normal filtrelerden gegirilen sira €.K.
filtresiyle slizitip dayanrkh duruma getiritir. £l
ma sirasinda bu dinlendirmeye  gerek yoktur,
zira bu siralarda tartarat bulunmaz.

Bizlm yaptigmmiz denemelerde sira _durul-
‘fulup normal filtreden gegirildikten sonra E.K.

- filtresinde gecirildigi ve sterilize edilecedi fi-

cilanda sarap mahzeninde ilkbahar'a kadar din-
lendirilip bbylece tartarlanin stradan ayrilmasi
safglandt. Bundan sonra da tekrar E.K. filtre-
sinden gegirilerek sterilize edilmi ssigelere dol-
duruldu. 1934 ytlinda yaptigumiz bu {iziim sira-
lan yillarca bozulmadan kaldh.

Rahmetli ismet indnil Cumhurbagkan iken

17 Haziran 1947 giinli Fakiltemizi ziyarette bu-

lunurken, 6 numaral binanin {st katinda yap-
ti§imz fermantasyon teknolojisi dersi sinavini
da onurlandirdilar. Bir miiddet sinaw diniedik-
ten sonra ayrihs sirasinda kendisine bu sira-
dan ikramda bulundugumuzda, «Bu nasi| sira»
dive hayretle sormugtu. Zira memleketimizde
alisilan sira, siracilarda ¢ok kez kuru (izimin
hafif fermantasyona udramis bulanik we hafif
kpliren sira ya da titkenmezdir, Kendisine k-
saca izahimizdan sonra memnunlugu bildirerek
sinavdan aynidi.

E. K, metodunun Seitz - Bbhi metoduyla ge-
lstirilmesi sayesinde dayanikli {ziim ve elma
suyu liretim teknolojisi daha genis kullanma

" alanr busmustur. Bu -metotta $ira. santriféijden

gegirildikien sonra basinca dayanikli tankiarda
8. atmosfer karbon dioksit gazi basinel altinda
tututur, bir kag ay dinlendirip bdylece dziim *
sirasmdeki tartaratlarin ¢okmesi saglamr, $i-
ra sigelere alinacagi zaman durultulup rormal
filtrelerden, gegirildikten sonra E. K. filtresiyle
sterilize edilir, ya da pastdrizasyonla sgigelere
almir. Elma ve armut siralarinda yukarida sozii
edilen din[’end'irmeye gerck yoktur, zira ev-
velce de jgaret edildi§i gibi bu siralarda -tar-
taratlar bulunmaez.

Sogutma diizeni bulunan {sletmeleide; -
+zlim girasi separatbrden gegirildikten sonra
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—2 dereceye kadar sogutulup bu derecede
" bir kag gim tutulduktan sonra tartaratlarin gék-

mesi saglanir. Bundan sonra normal filtreler--
- den gegirilip E. K, filtresiyle sterilize edilir,

Modern sira Gretimi teknolojisinde bugiin
pastdrizasyon metodu da genis dlglide uygu-

* lanmaktadir, Berraklastirilmis sira ya diglk de-.

recalerde, yani 65 derecelerde siselerde 30 da-
kika tutularak ve fakat daha gok modern pas-
térizasyon cihazlarinda gabuk pastdrizasyonla,
yani 82-85 derecede 40 saniye kadar tutulup
siselere doldurulur.

Yitksek Ziraat Enstitisit déneminde 1933'-

der beri fermantasyon teknolojisi konularint da -

igine alms bulunan Ziraat Sanatlar Enstitiisti'-
niin yapisinda, 1936 yilinda blyik bir dedigik-
~ lik yapildi. Soyle ki, fermantasyon tekmolojisi
konulariyla birlikte meyve ve sebze dederlen-
dirme konularim da iginre alan miistakil bir
ofbtimar Sanatlar - Meyve ve Sebze Degerien-
dirme Enstitiisii» kuruldy, Enstitd'niin miidiir-
ligiine de Almanya'da Stuttgart wyakinindaki
Hohenheim Yiiksek Ziraat Okufunda Ziraat Sa-
natlar Enstitiisit midiirliigiindi yaprus olan Prof.
. Dr. Max Ridiger getirildi ve ben «de yandimeisi
oldum. Béylece fermantasyon teknolofisi konu-
tar arasinda, islems teknigi bakrmindan ben-
zerlik gerekcesiyle meyve we sebze dederlen-
dirmesi konular: da yer almus oldu. Dolaystyia
yenj kurulan enstitiimiiz bu konularda da egi-
- tim ve arastirmalara baslarms oldu,.

‘ Prof  Dr. Riddiger'in ‘hazirlamig oidugu ders
notlart, benim tarafundap Tirkce've gevrilerek
roto basmasi olarak 1938'de Talebe Ders Kila-
vuzu adi altinda 41 sayr ile yayimlandi. Bu

notlar 157 sayfa olup bunun 14 sayfasi meyve

ve sebze dederfendirmesi konularini igermek-
~ tedir. Bu konuda verilen bilgiler konserve me-
tothan olarak, sogutma sicaklik  wygulamasi
(Pastirizasyon)  sterilizasyon, E. K. filtrasyo-
nu, tuzlama, seker ve asitlerle konserve etme,
kurutma, kutu konserveciliyi, domates salgasi,

tursular, meyve ezmeieri, meyve sularl ve ev-

lerde meyve sularimn yapilmasi, meyve pelte:
leri (jele) gibi konulart igermektedir.

1938'de Falk Kurdogiu'nun Ziraat Bakanhd
sirasinda, p‘or_tak'al suyu yapmm iizerinde ince-
lemelerde bulurmak {zere, o zamanlar heniiz

" bir. ingiliz kolonisi olan Filistin'e génderildim.

Benimle birlikte portakal bahgeleri Gzerince in- '

~ celemelerde bulunmak {izere bir de Egref Uraz
_ adindaki meslektas da bulunuyordu. Yapacag:-

miz bu incelemenin amaci, Atatlirk'iin Dbrtyol™-
daki portakal ba#hgesmde bm portakal suyu ig-
letme'si kurmak idi.

Libnan'da portakal bahc.e[ermde inceleme-
ler yaptiktan sonra Filistin'e gegerek orada

Rohovot kasabasindaki portakal suyu ve doma-

tes salgasi febrikasinda incelemelere bagladik.

_Fabrilea miidiirii bizi son derece iyi kargiladi ve

2. Bayazit zamaninda Ispanya'dan kovulan Yahu-
dilere Osmanl| imparatoriugunun kucak agma-
sindan dolayl Tdrklere kargi bliylik bir sempa-
i ve minrettarlik duydugunu stz konusu ede-
vek her tiirill bilgiy] vermeye hazir oldugunu

 sbyledi. Bu arada incelememizin amacini apla-

tinca da fabrikayr ¢ok ucuz ve elverisli kosul-
larda -satabilecedini de sdyledi. Fabrika cok

“modern kurulmustu,- teklif ettigi f:yat da gok

uygun ve 180.000 iira idi.

O tarihlerde Filistin'de Yahudilerle Arap-
{ar arasinda amansiz bir miicadele siirmekte
idi. Biiyitk sehirler ve kasabalar disindaki yer-
lesmelerde Yahudiler adeta bunalmis durumda
iditer, Fabrikanin satisinda gok uygun bir fi-
yat teklifinde bu durum da her halde rol
oynuyordu.

Dibniiste inceleme sonuglarrmzi bir rapor
halinde Bakanlia sunduk ve Rohowot'taki fab-
rikanin satin almmasim teklif ettik, Fakat ar
dindan, biitiin yurdu tarifsiz bir aciya ve gbz
yas1 seline bodan egsiz Atatiirk'iin 6limit gel-
di, bundan sonra da fabrikamirv satin alinmasin-
dan sbz edilmez oldu. Ama bu incelemelerin
verdigi jthamia, hig olmazsa evierde ve kiigilk
igletmelerde basit araglarla pastdrizasyon ybn-
temiyle portakal ve domates suyu denemeleri-
ne bagladik ki, bu denemeler memieketimizde
meyve ve domates sularinin yaprlmasmda bas-

- langic oldu.

itk olarak laboratuvarda 250 mi'lik siseler-
de ve tencere iginde sicak suda portakal suyu
vapimnda en uygun pastorizasyon derecesini
saptamava koyulduk. Denemede 1007k (yani
hir sandikta 100 adet). Dortyol serbetlik por-
takaltar: kullandik, Bu portakailarin ortalama
afirligh 145 gram, beher portakalin verdigi por-
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‘takal suyu 16 om® 100 portakalin verdigi su
niktar; da 6,8 litre idl. Portakallar basit limon
stkacagt ile sikldi, 100 portakalm stkilmasi 2
saat slrdil. '

Elde edilen portakal suyunur tam analizi
yapildl, Sanirim bu analiz memlekette ilk ya-
.prian portakal suyu analizi idi. Sonug asagida-
dir : :
Yogunluk (20/20 derece) 10446
Kurumadde : % 124
Seker : % 8,52 '

Saekaroz : % 3,62
Asit (Sitrik asi tolarak) : % 1.4 g.

pH : 275

N : % 0,066 g.

Kil 1 % 0,408 g.

Kil kalevili : 50 sm_ [N altkali)

Fosforik asit : % 0,034 g.

Portakal suyunun pastorizasyonu, laboratu-
varda bitylikge bir tencerede, siselerin.afzina
kadar su fle doldurulup hava gaziyla 1sitilarak
vapiidi. Stcakhk dereceleri asagidaki gibi basa.
maklar halinde, pastérizasyon siiresi ise daki-
ka olarak iki basamek halinde uyguland: :

Sicakitk derecesi Siire ([dakika)
1 2
50- 55 derecede 15 30
55-60 » 15 25
60-65 » ) 10 20
65-70  » 5 10
70-75  » 0 5

Bu yolda sicakta dayanikli duruma getiri-
ten portakal sulannda 15 @y sonra fat dene-
meleri yapildr, Alinan sonuglar styledir : 50-55

dorecede 15 dakika tutulan siseler en lyi ve -

rormal, hemen hemen taze portakal suyuna
vakin: 30 dekika tutulanlar da tat bakimindan
Aneeliklere benzer tatta, ama bu derecelerden
yukari tutulap numunelerde tatta canlihk ve
tozelik zelliginin kayboldugu ‘eterimsi ve ya-
mk bir tadin olusturdugu. gdrildi. Sonu¢ ola-
rak 50-53 derecelerde 30, va da 60 derecede
15 dakikalik bir pastorizasyon stcaklign yeter-
li oldugu goriidii. :

Portakal suyu yaparksn, walniz lifleri ve
kabuk pargalari ayrilmalidir, ince lifler kalma-
itdir. Zira portakal suyuna gesni veren bu lif-
ferdir. Bu lifler ayrildigs takdirde portakal suyu
eksi- bir sividan ibaret olur.

Yapisinda portakal suyundan daha az eksi
olan domates sularinda daha yiiksek bir pastd-
rizasyon derecesi uygulanmig ve 70-75 dere-
cede: 30 dakikahk bir pastbrizasyonun yeterli

" oldugu gériimiistir. Dometes sularina % 0,5-1

kadar tuz katilmasmin deha iyj bir tat sagla-
digt gbrilmigtiir. Ayna zamanda domatesleri
énceden sicak suya bandinlmasi saik verilir.
Boylece domates suyundaki ham tat giderilmis
olur. .

Bu incelemeler ve denemeler sirasinda ay-
ni zamanda portakal sarabr da yapidmustir. Soy-

- leki portakal suyu yari yanya sulandirip bdyle-

ce asit miktari litrede 7 grame indirflmis, bu
arada geker miktari da yariya, yani % 4,5
kadar dismastir. Bu durumda 100 gram seke-
rin % 47 alkol verdigi hesabiyle seker katil-
mis ve ay (saf) maya ile fermantasyon yapil-
mistir. ‘Fermantasyon sonunda sarap biiylk ol- -
girde duruiduktan sonra ekiarilarak kiiglk ia-
boratuvar filtresiyle berrak duruma getirilmis-
tir. Evlerde ince bir tlilbent de berraklagmayi

- saflar. Elde edilen portakal sarabi taze olarak

igitir, Tat ferahlaticider.

Ancak portakal sarabi yaparken portakal
suyunun ince bir tilbentten va da ¢ok ince
bir elekten gegirilip liflerin tamamiyla ayrilma-
s1 sajlanmahidir. Bu yapilmazsa, lifler ferman-
tasyon sonucunda saraba acl ve igilemeyen bir
tat vermis olur.

Bu incelemsler ve denemeler, Ziraat Der-
gisi 1941 20421 sayisinda daha ayristili’ olarak
yaymlanmistir.

Bu incelemeler ve cenemeler yapilirken, o
zamanlar Kizilay'da onceleri Bliyik Sinema,

.sonralar da Blylk Cargs: olan binanin bitisi-

gindeki binada {Meram adinda) bir mesrubat
ve pasta saloru bulunmakta idi. Buramn sahibi
olan Konva'li Tahir Milor adindaki giristmei ve
venitiklere agik olan dostum bizim denemeleri
ilgi ile takip etmis ve tat denemesine de ka-
tilmistl. Bu -sonuglara dayanarak Tahir Beyi'n
Bahgelievierdeki evinde portakal ve domates su-
lari yapip miisterilerine sunmaya baglamasiyla
portakal ve domates sularinin ticari olarak ya-
piimas! uygulanmaya basladi. Daha sonralari da
baz1 girigimeilerin de buna katiimas:, giderek

““memlekette modern meywe sulart isletmeleri-

nin kurutmas) yolunu agmis oldu.




