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Amaclarimiz;

Bu tiniteyi tamamladiktan sonra;



Meyve suyu tiretimi hakkinda genel bilgi sahibi olacak,

Meyve ve sebze konservesi tiretimi ile ilgili genel bilgi sahibi olacak,
Regel tiretimi hakkinda genel bilgi sahibi olacak,

Meyve ve sebze kurutma hakkinda genel bilgi sahibi olacaksiniz.

Anahtar kavramlar

e Meyve suyu
e Konserve
e Receliiretimi
e Kurutma
Icindekiler
Girig

Meyve suyu iiretimi
Konserve iiretimi

Recel tiretimi

Meyve ve sebze kurutma
Domates salcasi iiretimi
Degerlendirme sorular1
Kaynaklar

Sozliik

Dizin

Giris (1. Diizey)

Meyvelerdeki polisakkaritler genel olarak nisasta, seliiloz, hemiseliiloz ve pektinden
olusmaktadir. Seliilloz ve hemiseliiloz meyve eti, ¢ekirdek ve kabuk hiicre c¢ekirdeklerinin
degismez bilesenleridir. Suda ¢oziinmeyen bu maddeler ham lif adin1 almakta olup, bunlar
pektin ve lignin gibi beslenme agisindan 6nem tagimaktadir. Her ne kadar meyve ve sebze
terimleri birbirlerine zit anlamda kullanilmaktaysa da aslinda botanik ag¢idan meyve kabul
edilen bir¢ok bitki kisimlar1 mutfaklarda sebze olarak kullanilir.

Beslenme agisindan biiyiik 6nem tasiyan bu gida maddeleri, kullanim alan ve olanaklarini
arttrmak, beslenme ve kalite Ozelliklerini gelistirmek, raf omriinii uzatmak, dénem ve
mevsimlere bagimlilig1 ortadan kaldwrarak ulasilabilirliklerini arttrmak gibi vb. amagclarla
cesitli tiretim teknolojileri kullanilarak yiizyillardan beri iglenmektedirler.

Yana ¢ikma: Meyvelerdeki polisakkaritler genel olarak nisasta, seliiloz, hemiseliiloz ve
pektinden olusmaktadir.



Meyve ve sebzelerin iglenmeleri konusunda uygulanan teknolojileri, yayginliklar1 dikkate
alinarak baslica 5 ana sinif altinda toplayabiliriz;

Meyve suyu iiretimi

Meyve ve sebze konserveleri liretimi
Recel iiretimi

Meyve ve sebze kurutma

Sira sizde 1 “Ham lif” terimi neyi ifade etmektedir?

Meyve ve sebzelerin ambalajlanmalari, dondurarak veya sogukta muhafaza edilmeleri,
driinlerin  miimkiin  oldugunca fiziksel ve kimyasal ozelliklerini degistirmeden
gerceklestirilmeden uygulanmasi hedeflenen teknolojik uygulamalar olmalar1 nedeni ile bu
tinite kapsamima almmamis olup, domates salgasi yaygin iiretimi nedeni ile iinite kapsamina
alimustir.

Meyve Suyu Uretimi (1. Diizey)

Meyve suyu, meyvelerden elde edilen fermente olmamis, fakat fermentasyon kabiliyetinde
olan igeceklerdir. Meyve sulari, berrak meyve sular1 ve bulanik meyve sulari1 olarak iki guruba
ayrilabilir.

Tim meyve sularindan nektar yapilabilir. Fakat {ilkemizde nektar daha ¢ok, kayis1 seftali ve
visneden, berrak meyve sulari da {iziim, elma ve nardan iiretilmektedir. Berrak meyve
sularinda durultma islemi yapildig1 halde bulanik meyve sularinda durultma yapilmaz. Bunlar
durultulunca bilesim ve tat acismmdan yavanlasir. Ulkemizde bu tip meyve sular1 turunggil
meyvelerinden yapilmaktadir. Nektarlar ise meyve etinin ezilmesi ile elde edilen pulpa su,
seker ve organik asitlerin katilmasi ile elde tiretilirler. Bunlarin kendilerine 6zgii bir kivamlari
vardir. Nektarlar daha ¢ok ¢ilek, kayisi, seftali, erik, kizilcik, armut gibi meyvelerden yapilir.

Yana ¢ikma: Meyve suyu, meyvelerden elde edilen fermente olmamis, fakat fermentasyon
kabiliyetinde olan iceceklerdir.

Meyve suyu; berrak ve bulanik tip olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Berrak meyve suyu
iretiminde durultma ve filtrasyon islemi uygulanmaktadir. Meyveden meyve suyunun
ekstraksiyonu presle yapilmaktadir. Elma, iiziim, visne ve nar berrak tip meyve suyuna
islenmektedir.

Bulanik tip meyve suyu; palper (finisher) veya sitrus ekstraktorleri ile liretilmektedir. Bu tip
meyve suyunun hazirlanmasinda meyve suyuna gore degismekle birlikte seker surubu, sitrik
asit, askorbik asit kullanilmakta, seker surubu disinda filtrasyon islemi uygulanmamaktadir.
Bulanik tip meyve suyu (meyve nektari) liretilen meyveler; seftali, kayisi, erik, domates,
sitrus ve armuttur. Armutun berrak tipi iiretilebildigi gibi, elmadan bulanik tip meyve suyu da
iiretilebilmektedir. Fabrikaya gelen meyveler, icindeki yaprak, sap gibi yabanci maddeler ile
ciiriik, ezik, ve kiiflii olanlarimdan ayrilir. Bu arada ham olanlarinda se¢ilmesi gerekir.

Sira sizde 2 Hangi meyvelerden berrak tip meyve suyu tiretilir?

Ayiklama yiiriiyen bantlarda is¢iler tarafindan yapilir. Yikama, tiriiniin toz, toprak, yaprak ve
kirmtilarmin uzaklastirilmast ig¢in yapilir. Bu arada ayrica mikroorganizma yiikii de azalir.
Genelde meyvenin 3-5 kat yikama suyu hesaplanir. Su sicaklhig: arttikga yikamada etki artsa
da, aroma kaybmin Onlenmesi i¢in su sicakligmin 35 derecenin altinda tutulmasi gerekir.
Yikama makinelerinde piiskiirtme ve ¢alkalama diizenli olmalidir. Konserve iiretiminde



oldugu gibi dikkatli bir smiflama olmasa bile érnegin turunggillerde irilige gdre bir ayrma
yapmak gerekir.

Yana ¢ikma: Fabrikaya gelen meyveler, i¢indeki yaprak, sap gibi yabanci maddeler ile ¢iiriik,
ezik, ve kiiflii olanlarmdan ayrilir.

Uziim, visne v.s. gibi zorunlu olarak saplar1 bulunan meyvelerin saplari, islenmeden dnce 6zel
sap ayirma makinelerinde ayrilir. Aksi halde saptan gegerck fenolik maddeler ve klor gibi
bilesikler meyve suyunun tadini bozar. Cekirdek ¢ikarma islemi, sadece pulpa islenecek
seftali, kayis1 ve erik gibi sert ¢ekirdekli meyvelere uygulanir. Meyvenin parcalanmasi 6zel
meyve degirmenlerinde yapilir. Meyve degirmenleri, islenen meyve c¢esidine gore farkl
yapilardadir. Domates ve yumusak meyveler doner bigaklarda, elma gibi sert meyveler de
0zel kiyma makinelerin da rendeleyerek pargalanir. Meyvelerin 6giitiilmesi ¢ok ince olursa
presleme ve durultma giiglesir, kaba olursa da meyve suyu randimani diiser. Bu nedenle bu
islem itina ile gerceklestirilmelidir.

Berrak meyve suyu iiretiminde, 1sitilan mayse 50 dereceye kadar sogutulur ve igine pektinaz
ve amilaz gibi enzimler katilarak pektin ve nisasta pargalanir. Boylelikle hem daha berrak
meyve suyu elde edilir, hem de renk maddelerinin suya ge¢mesi kolaylasir. Isitma islemi,
85-87° C derecede tubular 1siticida 2-3 dakika siireyle yapilir. Ancak berrak meyve suyuna
(elma suyu) islenecek mayse 1sitilmaz. Pargalanmis meyveye mayse denir. Maysenin
1sit1lmast ile enzimler inaktif hale getirilir, boylece meyve suyu randimani artar. Isitilan renkli
tiziim, visne gibi meyvelerin kabuklarinda yogun olarak bulunan renk maddeleri meyve
suyuna geger. mikroorganizma yiikii de azalir.

Yana ¢ikma: Meyvelerin 6giitiilmesi ¢ok ince olursa presleme ve durultma giiclesir, kaba
olursa da meyve suyu randimani diiser.

Presleme ile maysedeki sivi faz, meyve suyu olarak ayrilir. Presler, paketli, pnomatik, vidal
veya bant tipi olabilir. Sadece turunggil presleri biraz farkli yapilmistir. Preslenen meyve suyu
bu haliyle de siselenebilir, fakat goriiniisiinii daha cazip kilmak i¢in genelde durultma yapilir.
Meyve suyunda bulaniklik yapan etmenler ( meyve pargaciklari, parcalanmis hiicreler ve
diger koloidal parcalardir), meyve suyundaki pektin nedeni ile dibe ¢okemez. Bu bakimdan
pektinler, pektolitik enzimler katilarak parcalanir. 3-4 saat sonra da jelatin ¢ozeltisi ( yaklasik
% 1’lik jelatin ¢ozeltisi ile test yapilarak jelatin miktar1 belirlenir ) katilarak bulaniklik yapan
parcalar bir araya getirilip c¢oktiiriiliir. Ustte kalan berrak kisim filtre edilir. Genellikle
jelatinle durultmadan sonra kieselsol veya bentonit uygulamasi ile meyve sularinda sonradan
bulanmaya neden olan bazi kolloid pargaciklarda ayrilir. Bu isleme berraklagtirma denir.
Berrak meyve suyunun i¢inde bulaniklik yapan pargalar, filtrasyonla ayrilir. Ancak meyve
suyu fazlaca bulaniklik unsurlari igceriyorsa o zaman once bir seperatorden gecirilerek kaba
pargalara ayrilir. Sonra filtre edilir.

Sira sizde 3 Meyveler pargalandiktan sonra tubular (borusal) 1s1 degistiriciden gegirilir.
Sebepleri nelerdir?

Meyve suyu elde edildikten sonra hemen 1s1l islem uygulayarak dayanikli hale getirilir ve
steril ambalaj kaplarma doldurulur veya siselenip agizlar1 kapatildiktan sonra 1siya arz edilir.
Kampanya doneminde kisa siirede fazla miktarda meyve isleme zorunlulugu oldugu i¢in elde
edilen {irlinliin ambalajlanmas1 sorun yaratir. Bu nedenle filtrasyondan ve 1s1l islemden sonra
meyve suyu konsantre edilerek hacmi azaltilir. Sonrada kig aylarinda tekrar orijinal ve
mevzuatta tanimlanan suda ¢ozilinlir kuru madde (Brix,%) diizeyine kadar su katilarak



ambalajlanir. Ana konsantrasyon swrasinda meyve suyunun aromasinmn da ayrilip
siniflandirma sirasinda tekrar ayni oranda ilavesi gerekir.

Visne suyu lretiminde asit ve kuru maddesi yiiksek, koyu renkli olgun visneler kullanilir.
Ulkemizde asit miktar1 30 g/L, kuru madde oran1 % 20 ye kadar ulasan visne gesitleri vardr.
Fakat visnelerde asitlik ¢ogunlukla 15 — 20 g/L arasinda oynar. Visnelerin islenmesinde
baslica su islem asamalar1 uygulanir.; Yikanan visnelerin saplar1 sap ayirma makinelerinde
ayrilir. Taneler valsli pargalayicilarda ezilir. Vals aralar1 ¢ekirdeklerin kirilmalarina meydan
vermeyecek sekilde ayarlanmalidir. Bununla birlikte, ¢ekirdeklerin % 5 dolaymda kirilmast
ile daha kuvvetli aromali bir visne suyu iretilebilir. Ancak ¢ekirdeklerin fazla oranda
kirilmasinin bazi sakincalar1 vardir. Elde edilen mayse, 80 dereceye kadar isitilip, hemen
sonra 50 dereceye kadar geri sogutulur ve 2 saat kadar enzimatik fermantasyon uygulanir. Bu
sayede kabuktaki renk maddeleri visne suyuna gecer. Daha sonra preslenerek ham visne suyu
elde edilir. Elde edilen ham vigne sular1 bilinen sekilde durultulur. Durultmada genellikle
onemli bir sorun olusmaz. Ancak jelatin, renk kaybina neden oldugundan, miimkiin mertebe
az miktarda kullanilmaya 6zen gosterilmelidir. Konsantreye islenecekse durulmadan once
aroma ayrilmahidir. Visne suyu konsantresinin kuru maddesi % 70 dolaylarinda olmalidir.
Durultulmus taze halde veya konsantrenin geri sulandirilmasi ile elde edilmis visne suyu,
dogal halindeyken tiiketici tarafindan istenerek icilemeyecek nitelikte, asitce zengin bir meyve
suyudur. Bu yilizden, dogal asit oran1 7 g/L olana kadar sulandirilmali ve sulandirma sonucu
azalan kuru madde miktarin1 %14 dolaylarma yiikselene kadar seker ilave edilmelidir. Buna
gore, igerdigi asit miktarma bagl olarak visne suyunun 2-3 misli sulandirilma zorunlulugu
vardrr. Eksi nar ve Frenk iiziimii gibi bircok meyvede de ayni zorunluluk kendini
gostermektedir.

Yana ¢ikma: igerdigi asit miktarma bagl olarak visne suyunun 2-3 misli sulandirilma
zorunlulugu vardir.



