ŞEKER PANCARI

Şeker pancarı, Chenopodiaceae (Kazayağıgiller) familyasından Beta vulgaris sacharifera’dır. İki yıllık bir bitkidir. Birinci yıl kök kısmında besin maddeleri toplanır ve ikinci yıl bu maddeler kullanılarak çiçek ve tohumlar oluşturulur. Pancar çoğunlukla fazla soğuk ve sıcak olmayan, yıllık yağış miktarı 600 mm’nin üzerinde olan bölgelerde yetiştirilir.

Bitki, şeker biriktirmek ve kurumadde oluşturmak için fazla miktarda su kullanır. Pancar 1 g şeker oluşturabilmek için yaklaşık 250-300 g su harcar. Bu nedenle pancar yetiştirilen yerlerde yeterli yağışın olması ve bunun özellikle yaz aylarında olması gerekir. Aksi durumlarda pancarın sulanması zorunluluğu doğar. 

1. Şeker Pancarının Anatomisi
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Genel olarak, şeker pancarı beyaz renkte, konik şekilde olup ikinci derecedeki kökleri küçüktür. Ağırlığı çeşide ve yetişme koşullarına bağlı olarak 200-1000 g arasında değişir. 
Pancar 4 kısımdan oluşur:

1st Epikotil (baş)

2nd Hipokotil (boyun)

3rd Gövde 

4th Kuyruk
· Epikotil (baş) kısmı yaprakların çıktığı kısımdır. Şeker içeriği çok düşüktür. İşleme sırasında yapraklarla birlikte ayrılır. 

· Hipokotil (boyun) kısmı baş ile yan köklerin çıkmaya başladığı gövde kısmı arasındadır. İşleme sırasında genellikle bu kısım da kesilerek ayrılır.

· Üçüncü kısım pancarın gövdesidir. Yüksek oranda şeker içerir ve pancarın en önemli kısmını oluşturur. Yan köklerde bu kısımdan çıkar. 

· Gövdenin alt kısmında, gövde çapının 2 cm’den daha az olduğu yerden itibaren olan kısım, kuyruk olarak adlandırılır. Bu kısmın şeker içeriği çok azdır.

Şeker pancarının başlıca bileşenleri sakaroz, invert şeker, rafinoz, protein, selüloz, pektin, organik asitler, madensel maddeler ve lipidlerdir.                                                                       

 Şeker Pancarının Kimyasal Bileşimi

	Bileşenin Adı
	Taze pancarda miktarı (%)
	Kuru maddedeki miktarı (%)

	Su
	76,5
	 -

	Toplam Kuru Madde
	23,5
	100,0

	Sakaroz
	16,5
	70,2

	Pektin
	2,5
	10,7

	Selüloz
	1,2
	5,1

	Azotlu Maddeler
	1,1
	4,6

	Madensel Maddeler
	1,7
	7,2

	Lipidler
	0,1
	0,4

	Diğerleri
	0,4
	1,8


Sakaroz

Sakaroz bir mol glikoz ile bir mol fruktozun birleşmesiyle oluşan bir disakkarittir. Bu birleşme aldehit ve keton grupları arasında olduğundan sakaroz indirgen değildir. 

Sakaroz saf suda kolaylıkla kristal oluşturur. Saf olmayan suda, özellikle K ve Na iyonlarının varlığında ise belirli bir konsantrasyona kadar kristal oluşumu zorlaşır. Belli bir konsantrasyondan sonra ise ortamda bulunan tuz sakarozun çözünürlüğünün azaltır ve kristalizasyonu artırır.

Sakaroz suda kolay çözünür. Sakarozun çözünürlüğü sıcaklıkla doğru orantılı olarak değişir. Çözünme sırasında ortamdan ısı alır. Dolayısıyla çözeltinin sıcaklığı düşer. Çözünme sırasında toplam hacim azalır. Bunun nedeni su moleküllerinin bir kısmının sakaroz molekülleri arasına girmesidir. 

Sakarozun erime noktası 185-186°C’dir. Bu sıcaklıkta şeker sıvı hale geçer ve kristal yapısını yitirerek amorf şekle geçer. 200°C’de parçalanıp esmerleşir ve karamelize olur. 

Sakaroz asidik ortamda glikoz ve fruktoza hidrolize olur. Bu olaya inversiyon adı verilir. İnversiyon hızı ve derecesi sıcaklıkla doğru, pH ile ters orantılı olarak değişir. Ortamda bulunan invert şekerin artması kristalizasyonu güçlendirir. İnversiyon derecesini ortamda bulunan asidin cinsi de etkiler. İnorganik asitler organik asitlerden daha etkindir. İnversiyonda en etkin asit hidroklorik asit (HCL), en az etkin olan ise laktik asit (C2H2O3) tir.

Sakaroz metal hidroksitlerle birleşerek sakkaritleri oluşturur.

pH = 6-9’da sakaroz stabildir. Sakarozun higroskopik özelliği nispeten zayıftır.

İndirgen Şeker

Normal koşullarda pancarda sakarozun yanı sıra %0.1 kadar invert şeker vardır. İnvert şeker; pancarın toprak üstü kısımlarında daha yoğundur donmuş ve çürümüş pancarlarda invert şeker oranı daha da yükselir. Ayrıca, işleme sırasında sakarozun parçalanmasıyla da bir miktar invert şeker oluşur. 

· İnvert şeker suda çözünür. Saf haldeyken renksizdir. Uzun süre ışıkta bekletildiğinde glikoz kristalleşerek çökelirler.

· İnvert şeker amino asitlerle birleşerek renk kararmasına, “browning” olarak adlandırılan esmerleşmeye neden olur.

· Sakarozun kristalizasyonunu güçleştirir. 

· İndirgendir. CuSO4’ü indirger.

Rafinoz

Rafinoz, sakaroza bir molekül galaktoz bağlanması ile oluşan glikoz-früktoz-galaktoz bileşiminde trisakkarittir. Kolay parçalanmayan stabil bir yapıya sahip olup işleme sırasında melasta kalır.

Azotlu Maddeler

Pancarın bileşiminde bulunan azotlu maddeler başlıca protein, serbest amino asitler, nitratlar ve amonyaktan oluşur. Bu maddeler şeker fabrikasyonunu güçleştiren maddelerdir.

Pektik Maddeler

Şeker pancarının bileşiminde sakarozdan sonra en fazla bulunan madde pektik maddelerdir. Kompleks karbonhidratlar grubundadırlar. Yapı ve özelliklerine bağlı olarak protopektin, pektin, pektinik asit, pektinat, pektik asit pektat, oligogalakturonat adları ile anılırlar.

Diğer Bileşenler


Asitler: Pancarda bulunan en ön emli asitler okzalik, tartarik, sitrik, laktik, süksinik ve malik asitlerdir. 


Glikozitler: Pancarda bulunan en önemli glikozid “Saponin”dir. Köpürmeye neden olmasından dolayı işleme sırasında zorluk çıkaran maddelerden biridir.


Lipidler: pancardaki lipidler gerek miktar gerekse işlem açısından önemli değildir. Çoğunlukla oleik ve palmitik asit esterlerinden ibarettir.


Madensel Maddeler (Kül): Pancarda bulunan madensel maddelerin başlıcaları klor, fosfor, sodyum, kalsiyum ve silisyum olup çoğunlukla oksit formundadırlar. Sakarozun kristalleşmesini güçleştirdikleri için pancardaki miktarının az olması istenir.

ŞEKER PANCARI TİPLERİ

Genel olarak 4 tipte şeker pancarı vardır. Bunlar:

· E tipi-verim pancarı (Ertrog): Birim araziden çok fazla pancar alınır. Şeker oranı düşüktür.

· Z tipi-şekeri fazla pancar: Bu tip pancarda şeker oranı yüksektir. Ancak verim N tipi pancarın altındadır.
· N tipi-normal pancar: Bu tipteki pancarlar şeker ve verim bakımından E ve Z tipleri arasındadır.
· ZZ tipi: Şeker miktarı çok fazla olan bu pancar tipi şeker sanayi açısından önemli değildir. Sadece ıslah programlarında önem taşır.
(Katkılarından dolayı Sn. Prof. Dr. Nevzat ARTIK ve Sn. Doç. Dr. Ender Sinan POYRAZOĞLU’na teşekkürler)
