NACE GRUP: 10.62
SEKER FABRIKALARI VE RAFINERILERI
1-NISASTA BAZLI SEKER URETIMI KRITERI : 2021/48-1

(Onay Tarihi : Birlik Yonetim Kurulu'nun 01.09.2020 tarih ve 21 sayili karari ile verilen
yetkiye istinaden 21.06.2021 tarih ve 48 sayili karar1 ile kabul edilmistir.)

Hammadde :
Ticari Misir :

Genel olarak NBS prosesinde islenen isletme verimliligi agisindan tercih edilen %15 nem oranina sahip
hammaddeyi ifade eder.

Misir Firesi :
Ticari misirin, satin alindiktan nigasta fabrikasinda isleme alinana kadar gecen siirede (1 giin ila 24 ay),
depolanmasi, elle¢lenmesi, havalandirilmasi, elenmesi, nisastaya islenmesi sirasinda ortaya c¢ikan, ticari

olarak degere donistiiriilemeyip kayip olan miktardir. Toz, kogan v.s. gibi tiim yabanci madde
kayiplarini ifade eder. % 4 oraninda fire alinir.

Kalint1 ve Dokiintiiler :

Misirin nigasta fabrikasinda islemeye alinmadan 6nce elenmesi sonucu, elek altina gecen ve nisasta
tiretimine uygun olmayan boyuttaki kirik, bozuk, kiigiikk veya ufalanmis misir danelerini ifade eder.
Misir hasattan, islemeye alinana kadar gecen siirede (6rn. ithal misir vs...) ne kadar elleglendigine gore
kalint1 miktar1 genis yelpazede bir dagilim gosterir. Bu kalinti fire degildir, kapasite raporunda fire
olarak gosterilmez. Ticari olarak, ya oldugu sekilde ya da musir gluten yemine karistirilarak
degerlendirilir.

Temiz Misir :

Nisasta bazli seker prosesinde misirin temizlendikten sonra sisteme giren misiri temsil eder. Ticari
misirdan fire, kalint1 ve dokiintiilerin diisiilmesi ile ortalama %15 neme gore hesaplanir. Bir nigasta
fabrikasindaki verimlilik hesaplari nemi alinmis ve istenmeyen kalintilarindan arindirilmis  musir
miktarina gore yapilir, verimlilikler temiz misirin yiizdesi olarak belirtilir.

Yan Uriinler :
Oz:

Temiz musirin islenmesi sonucu elde edilen misir danesinin 6ziidiir. Oz verimliligi kuru madde bazinda
%5 ile % 8 arasinda degisir.



Gluten / Protein :

Temiz misirin islenmesi sonucu elde edilen protein miktaridir. Protein verimliligi kuru madde bazinda
% 3,5 ile % 5 arasinda degisir.

Misir Gluten Yemi ve/veya Kalinti ve Dokiintiiler :

Temiz misirin iglenmesi sonucu elde edilen misirin danesinin dis kismini igeren gluten yemi miktaridir.
Misir gliiten yemi verimliligi, kuru madde bazinda % 10 ile % 16 arasinda degisir. Ticari olarak kepek,
maserasyon suyundan gelen kati maddelerle ve elek kalintis1 (kalint1 ve dokiintiiler) ile karistirilarak
misir gluten yemi olarak degerlendirilir.

Ana Uriinler :

Nisasta Verimi :

Temiz musirin islenmesi sonucu ana triinlerin fire ve kazanimlar degerlendirilerek hesaplanan nisasta
miktaridir. Nisasta siitliniin kurutulmasi sonucu elde edilen kurutulmus bulamag olarak ifade edilir.
Isletme kosullar1 sonucunda, misir danesinden elde edilen nisasta miktarin1 ifade eder. Bu oran kuru
madde bazinda % 63,5 ile % 68 arasinda degisir.

Nisasta sektoriiniin tiim {irlinleri, nisasta siitiinden Ttretilir. Nisasta temel olarak uzun bir seker
zincirinden olusan bir karbonhidrattir. Dolayistyla misirin kirilmast sonucu elde edilen nisasta siiti;
isletmenin tercihine gore ya kurutulup nisasta olarak, ya da bilesenleri olan sekere doniistiiriilerek
degerlendirilir.

Nisasta :

Nisasta siitiiniin kurutulmus halidir. Bu nisasta oldugu gibi kurutuldugunda dogal nisasta, bazi kimyasal
veya fiziksel iglemlere tabi tutulup kullanim amacina gore degistirildiginde modifiye nigasta adini alir.
Nisastanin nem orant, ticari iirline gore genellikle % 10-13 arasinda degisir. Nigasta liretiminde asidik
veya enzimatik reaksiyonlar ger¢eklesmedigi i¢in, hidroliz kazanimi s6z konusu degildir.

Glukoz Suruplar :

Misirdan elde edilen nisasta siitiiniin bir takim asidik ve enzimatik reasikyonlarla islenmesiyle elde
edilen, ticari olarak degisik kuru madde oranlarinda (genellikle % 70-% 84 oraninda tercih edilen)
satilan suruplardir. Nisasta glukoza islenirken, jelatinlestirme, pargalama, sekerlendirme, filtrasyon,
rafinasyon gibi islemler degerlendirildiginde molekiiler bazda eklenen su sonucu yaklasik % 3 oraninda
bir kazang saglanir.

Fruktoz Suruplari :

Misirin kirilmasi ve nisasta siitiiniin islenmesi sonucu elde edilen igerisinde glukoz molekiiliince
zengin soliisyonun fruktoza 6zgii bir enzimle, molekiiler degisiklik yapilmasi sonucu elde edilen
suruplardir.

Nisasta fruktoz suruplarina islenirken, jelatinizasyon, parcalama, sekerlendirme, filtrasyon,



izomerizasyon, separasyon, rafinasyon gibi islemler degerlendirildiginde molekiiler bazda eklenen su
sonucu yaklagik % 5 oraninda bir kazang saglanir. Fruktoz Suruplari kuru madde oranlar1 % 70 -% 79
arasinda degismektedir.

Yukaridaki iki iiriin grubu karistirilarak ticari iiriine ¢evrildigi durumlar mevcuttur.

Kristal Fruktoz :

Misirdan elde edilen nisastanin kurutulmadan once islenmesiyle elde edilen, fruktoz sekeridir. Kristal
seker formundadir. Nisasta kristal fruktoza islenirken, sekerlendirme, filtrasyon, izomerizasyon,
separasyon, rafinasyon, kristalizasyon gibi islemler degerlendirildiginde molekiiler bazda eklenen su

sonucu yaklasik % 5 oraninda bir kazang saglanir.

Verim Tablosu

Ticari Misir 104,0

Minimum Maksimum
Misir Firesi 0,0 4,0

Minimum Maksimum

isletmeye Alinan Misir 100,0 100,0

Gluten Yemi ve/veya Kalinti ve

Dokintiler 10,0 16,0

Maserasyon Kati Madde 3,5 7,0

0Oz 5,0 8,0

Gluten 3,5 5,0

Nisasta 63,5 68,0

Temiz Misir Randiman 85,5 104,0

Not: Verim oranlari, minimum ve maksimum aralik olarak verilen yiizde degerler icinde

ve toplami % 100 ii tamamlayacak sekilde verilir.

Hammadde Hesabu:

% 15 Misir Nemi
% 4 Fire esas alinarak;

Misir Isleme Kapasitesi (Ton/y1l) = Saatlik Misir Isleme Kapasitesi (Ton/saat) x 24 Saat x 350 giin
Ticari Misir Thtiyac1 (Ton/Y1l)= Misir Isleme Kapasitesi(Ton/y1l) / (0,96)




