Pulp Hatt1 (3. Diizey)

Bu hatt1 diger hatlardan ayiran temel farklilik, meyve pulpunun palper denilen elekli
sisteminden gecirilerek elde edilmesi ve elde edilen meyve pulpunun durutulmaksizin ve
cogunlukla konsantre edilmeksizin depolanmasidir.

a- Hammadde: Cilek, seftali, kayisi ve erik yalnizca bu hatta islenen meyvelerdir. Son
yillarda beslenme agisindan nektar tip meyve suyu islemeye yonelindiginden armut ve
ayva da daha c¢ok bu hatta islenmektedir. Bu hatta ¢ok kiigiik ¢apta islenen diger bir
meyvede kizilciktir.

b- Yikama ve Ayiklama: Konsantre hattinda tanimlandigi gibi yapilmaktadir.

c- Ezme ve Cekirdek Ayirma: Seftali, kayis1 ve erikte ¢ekirdekler, meyvelerin valsli
cekirdek ayirma makinasindan gegirilmesi ile ayrilmaktadir. Bu islem swrasinda
meyveler, ayni1 zamanda ezilmektedir. Cilek, armut ve elmada palperden once ¢ekirdek
ayirma islemi uygulanmamaktadir.

Yana ¢ikma: Pulp hattim1 diger hatlardan ayiran en onemli fark, meyve pulpunun palper
denilen elekli sisteminden gegirilerek elde edilmesidir.

Armut ve elma daha oOnce tanimlandigi gibi kiyilmakta, cilekler ise iki vals arasindan
gegcirilerek ezilmektedir. Kizilcikta bu islem uygulanmamaktadir.

d- On Isitma: Cekirdegi ayrilan ve ezilen meyvelerin, buhar ceketli n 1sitma borusal
sisteminden gecirilirken 80-85°C'de 3-5 dakika 1sitilmasi ile yapilmaktadir. Armut ve
ayvada ise daha 6nce tanimlandig1 gibidir.

e- Palperlerden Gegirme: On 1sitma islemi ile yumusatilan meyve ezmesi iki veya ii¢
kademeli palper sisteminden gegirilerek posa ve meyve pulpu birbirinden
ayrilmaktadir. Kizilcik ise onisitma isleminden sonra dogrudan fir¢ali palper denilen
aygittan gecirilerek ¢ekirdek ve posasi ayrilmaktadir.

f- Deaerasyon: Meyve eti parcaciklari arasindaki havanmn uzaklastirilmas: amaci ile
uygulanan islemdir. Deaeratorde meyve pulpu yiizeyden ince bir tabaka halinde
akarken yaklagik 700 ton vakum altinda tutulmaktadir.

g- Pastorizasyon: Havasi ¢ikarilan meyve suyu plakali pastoriza-torden gegirilerek 85-
95°C'de 1sitilarak pastorize edilmektedir. Pastorize edilen meyve pulpu, depolama
teknigine bagli olarak hemen veya dolumdan sonra sogutulmaktadir.

h- Depolama: Meyve pulpu depolamada kullanilan baslica teknikler steril tankta
depolama (KZE-depolama), dondurarak depolama ve kutularda depolamadir. Steril
tankla depolamada meyve pulpu, pastdrizasyondan hemen sonra ve ayni cihazda
yaklasik 20°C'ye sogutulmakta steril kosullarda KZE-tanklara alinarak ayni sicaklik
derecesinde depolanmaktadir. Dondurularak depolamada ise, sogutulan meyve
pulpunun en az 85°C'de 5/1 'lik teneke kutulara sicak doldurulup ve kutular hermetikli
olarak kapatildiktan sonra sogutulmasidir.

i.-Aroma Aymrma: Konsantreye islenecek meyve suyunun aroma maddeleri
durultmadan 6nce aroma tutucu ile ayrilmaktadir. Aroma tutucularda meyve suyu 90-
92 "C'ye 1sitilmakta ve 150-250 litre meyve suyundan 1 litre meyve aromasi



ayrilmakta ve cam damacanalarda +4°C'de depolanmakta ve meyve suyu liretilecegi
zaman ayni oranda meyve suyuna ilave edilmektedir.

j--Durultma ve Seperasyon: Aroma tutucudan alinan meyve suyu 40-45°C'ye
sogutulduktan sonra durultma tankmna alinir. Bulaniklik yapan Ogelerin pektinli
maddeleri parcalamak amaci ile iizerine pektolitik enzim preparat1 katilir. Katilan
enzim miktart genellikle 5-10 g/hl'dir. Pektinin par¢alanmasindan sonra {yaklasik 1-
1.5 saat) meyve suyu 20"C'nin altina sogutulur ve durultma yardime1 maddeleri olarak
4-5 g/hl kieselsol (%15 lik ¢ozelti halinde), 20-40 g/hl jelatin ve 80 g/hl bentonit
katilir. Bu islemin 10°C'nin altinda yapilmasi iyi durultma i¢in zorunludur. Durultma
ve tortunun dibe ¢okmesi 4-6 saat icinde tamamlanir. Ustte kalan berrak kisim ve
tortunun seperatdrden gegirilmesi ile elde edilen meyve suyu filtre edilir. Uziim
suyunda ayrica, filtrasyon isleminden sonra sarap tasmin coktiiriilerek ayrilmasi
gerekir. Detartarizasyon denilen bu islem, yaklagik 0°C'ye sogutulan meyve suyunun
uzun tanklarda karistirilarak 2-3 giin bekletilmesi ile yapilir.

K.-Filtrasyon: Durultma isleminden sonra meyve suyunun filtre edilmesi gereKir.
Filtrasyon, kieselguhr ve plakali filtre olmak {izere iki ayri tip filtre kullanilir.
Kieselguhr filtrasyonunda, ince delikli filtre elekleri lizerinde bir filtre keki olusturulur
ve meyve suyu kieselguhr ile doze edilerek bu tabaka arasindan gegirilir. Filtre keki,
Kieselguhr-asbest karisimindan olusmaktadir. Plakali filtrelerde ise, meyve suyu sayisi
20-200 arasinda, boyutlar1 ise 40x40, 60x60 veya 100x100 cm. olan filtre plakalar1
arasindan gecirilerek berraklastirilmaktadir.

1.Evaporasyon: Durutulmus meyve suyu, evaporatorlerde diisiik basing altinda ve
diisiik sicaklik derecelerinde (40-60"C) kisa bir siirede suyu ugurularak genellikle
70-72 Bx'e kadar konsantre edilmektedir. Evaporatorler; 1sitici, buhar ayirici ve
kondanser olmak iizere baslica ii¢ kistmdan olusmaktadir.

m. Depolama: Evaporatorden yaklasik 40°C sicaklikta alinan konsantre sogutulduktan
sonra lakli teneke kutularda, lakli varillerde, poli-etilen(bag-in box) torbali varillerde,
plastik varillerde veya paslanmaz ¢elik tanklarda +4°C'nin altinda depolanmaktadir.



