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1B 4.2.3
Durultma 11/00 MZ/UH

SIHA-Durultma Jelatini “ince Graniil”

SIHA-Durultma jelatini iceceklerin durultmasinda kullanilan saflik derecesi yliksek,yenilebilir jelatin’dir.
Ozellikle (iziim maysesi,iiziim sirasi,sarap ve meyve suyu uygulamalari igin uygundur. SIHA-Durultma
jelatini pozitif yuku sayesinde icecekte bulunan negatif yukli tanen, kalinti pektinler gibi kolloidler ile
reaksiyona girer ve bunlarla ¢dkelti olugturur.

SIHA-Durultma jelatini (ince grandlli) spesifik avantajlari sunlardir ;

e Negatif yUkli tanen ve kalinti pektinlerin adsorpsiyonu icin kuvvetli pozitif yliike sahiptir.
e 45-55 °C’de iyi ¢cdzenebilme dzelligi gosterir.
o Dogal,yuksek saflikta,gida kalitesinde(food grade), jellesme potansiyeli yiksek proteindir.

Uygulama

SIHA-Durultma jelatini kullanimdan 6nce ¢ozinmelidir.Cozelti olusturma isleminde ¢okelti olusumunu
engellemek ve durultma 6zelligini butiniyle muhafaza etmek igcin az miktarda su kullaniimalidir.
Yiksek jellesme potansiyelinin olmasi ve yuksek bloom degeri nedeniyle her zaman sicak suda
¢oziunmeli ve sicak halde iken kullaniimalidir.

Uygulama Dozaij(a/hl)
Mayse durultma:

Saghkli Gzim 5-10
Kismen ¢lrdk Gzim 10-20

Cok cirlk, don’dan zarar gérmis Gzim 10-30
Tanen uzaklastirma amaciyla sarap durultmasi 2-10
Sarabin hassas durultma iglemi igin 5-15

Sira veya tatli rezervlerin durultulmasi 5-20

(mayse durultulmasi yapilmamis ise)

Meyve sularinin hassas durultma islemi igin 10-25
Meyve mayselerinin durultma islemi icin 5-20

Hazirlama ve Durultma iglemi

En iyi sonug icin jelatin,kendi miktarinin 5 kati soguk su ile karistirilir ve sismesi igin 15-30 dakika
beklenir. Topaklasmayi 6nlemek igin, SIHA-Durultma jelatini tamamen islanacak sekilde suya ilave
edilmelidir. Sisirme isleminden sonra jelatin 1sitma yoluyla veya sicak su ilave ederek ¢oziindurilir ve
kuvvetlice karistirilir.Cozeltinin sicakhdr 45-55 °C olmalidir.Bu ¢ozelti direk olarak durultma islemi igin
kullanilabilir. Bunun sicak olarak kullaniimasi zorunludur c¢inki 35°C’nin altindaki bir sicaklikta
jellesme olacaktir.

Mayse durultmasinin en etkin bir sekilde yapilmasi i¢in, hazirlanan jelatin ¢ézeltisi mayseye kontinu
olarak verilmeli veya pargalanacak olan Gzimlerin Gzerine dizgin ve kontrolli bir sekilde serpilmelidir.
Bdylece pompalama ve presin dolumu veya Uzimin pargalanmasi sirasinda homojen bir karisim
saglanmis olur.Jelatinle durultma islemi igin sire yeterince uzun degilse, bu durultma islemi SIHA-
Potassium Pyrosulfite ile kombine edilebilir. Sira,meyve suyu veya sarabin durultulmasi
isleminde,jelatin ilavesinden 6nce islenecek olan Uriin (sivi) uygun bir motor aracilidiyla iyice
kanistirimalidir. Daha sonra sicak jelatin ¢ozeltisi yavas ve kontroll bir bicimde trline ilave edilmelidir.
Jelatin ¢ozeltisinin ilavesinden sonra karistirma islemine 5-10 dakika devam edilmelidir.Uygulanan
dozaj dogru ise, genellikle ¢okelti bir glin igerisinde olusur.



Durultma Ajanlarinin Kombinasyonu

Ozellikle meyve suyu,sira ve olgunlasmamis (geng) saraplarin durultulmasi igin SIHA-Durultma jelatini
(ince granullG) ile birlikte negatif yukli flok olsturucu ajanlarin (Baykisol 30, Becosol 30) kullanimi
tavsiye edilir. Genel kullanim orani 1:5 ila 1:10 (jelatin:silikasol) mertebesindedir. Ancak kesin dozaj
orani laboratuar deneylerine gore kararlastirilmalidir.

Uriin Ozellikleri

SIHA-Durultma jelatini saf, jellesme potansiyeli ylksek, yenilebilir bir jelatin’dir. Bitln jelatin Grinleri
gibi kollojenin (kemik ve deri proteinleri) hidrolizi sonucu elde edilmistir.Kimyasal ve isil iglemler
sonucunda orijinal kompleks lif yapisi basit, ipliksi kolloidlere donlgsir. Daha sonra bu kolloidler
kurutulur ve sonra 6gutilir. Bloom secgiminin dogru yapilmasi (80-100 ° Bloom) iyi bir tanen ¢dékme
kapasitesi ve etkin bir flok olusumunu garanti eder. SIHA-Durultma jelatini biyolojik olarak mutlak
guvenli, dogal bir proteindir.

Sira,sarap ve meyve suyunun pH degerlerinde SIHA-Durultma jelatininin pozitif yiki nedeniyle trinde
bulunan tanenler,kalinti pektinler gibi kolloid maddelerle kuvvetli bir reaksiyon olugur.Ayni zamanda
silikasol,bentonit,tanen gibi negatif yikli flok olusturma ajanlari ile jelatin arasinda da kuvvetli bir
reaksiyon gerceklesir. Durultma ajanlarinin dogru dozajda uygulanmasi halinde jelatin Grinden
batinuyle ayrilacaktir.

Guvenlik

SIHA-Durultma jelatini tavsiye edildigi sekilde kullanildii takdirde herhangi bir olumsuz etkisine
rastlanmamistir. Daha fazla bilgi icin Avrupa Birligi Guvenlik Bilgi Dokiimanlarina bakiniz.

Depolama

SIHA-Durultma jelatini dogal bibr protein olmasi nedeniyle adsorpsiyon 6zelligi ¢ok kuvvetlidir.Ugun
ortamda muhafaza edilmedigi takdirde ortamdaki kotl kokuyu adsorbe edecektir. Bu sebeple,daima
kapali ambalajda, soguk,kuru ve iyi havalandirilan, kokusuz bir ortamda muhafaza edilmelidir.

Ambalaj

SIHA-Durultma jelatini 9.7102 (rin kodu ile piyasaya arz edilmistir. Ambalaj dlguleri;

1 Kg Plastik torba
10x1 Kg Kolide plastik torba
25Kg Plastik-Kagit torba

G.T.I.P no: 3503 00 10
Onayh Kalite

SIHA-Durultma jelatini her bir retim prosesi sirasinda hedeflenen kalitede olup olmadigi kontrol
edilir.Bu kontroller teknik kontrollerle birlikte yasal dizenlemeler sonucunda gida maddeleri i¢in sart
kosulan Uretim ve satisa uygunluk konularini da kapsar.S6zkonusu siki kontroller paketleme
Oncesinden paketleme sonuna kadar devam eder.

SIHA-Durultma jelatini Uuslararasi kodeksin sarap isleme ajanlari saflik kriterlerine ve Alman Sarap
kodeksine uygundur.

Teknik bilgi ve tavsiyelerimiz burada bilgilerinize arz etmek niyetiyle sunulmustur. Bilgilerimiz dahilinde
en iyi dogru bilgilerdir. Bununla birlikte farkh kullanim, uygulama, teknik cihazlar ve Urinlerle elde
edilecek sonuglardan sorumluluk kabul edilmez.

Kismen dahi olsa bu belgenin ¢ogdaltiimasi i¢in yetkili kurumun onay gerekir.
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