Meyve Suyu Uretimi Proses Hatlar1 (Diizey 2)

Meyve suyu liretiminde, meyvenin ve iiretilecek meyve suyunun niteliginden kaynaklanan 4
farkli hat kullanilmaktadir. Bu hatlar sirasiyla a) pres hatti, b) pulp (palper) hatti, c) sitrus hatt1
ve d) dolum (siseleme) hattidir.

Press Hatt1 (Diizey 3)

Pres hattinda meyve suyu; presleme ile meyveden ayrilmakta ve genellikle filtrasyon ve
durultma isleminden sonra konsantreye islenmektedir.

a- Hammadde: Pres hattinda islenen baslica meyveler visne, elma, iiziim ve nardir.

b- Yikama: Meyve tizerindeki tas, toprak, yaprak vb. yabanci maddeler yikama ile
uzaklastirilmasidir. Genellikle basingl hava piiskiirtmeli yikama makinalar1 bu amagla
kullanilmaktadir.

C- Ayiklama: Yikanan meyveler tastyici bant Gizerinde hareket ederken, ¢iiriik, ham ve
elverissiz meyveler lle yaprak vb. maddelerin ayrilmasidir.

d- Sap Ayirma: Sap ayirma islemi iiziimde uygulanmaktadir. Boylece saptan meyve
suyuna istenmeyen bilesiklerin gegmesi engellenmektedir.

e-Ezme: Sap1 ayrilan meyveler iki vals arasinda, elma, armut degirmende ince
kiyilarak ve nar ise elle iki veya dort parcaya ayrilmaktadir. Ezme islemi ile presleme
asamasi kolaylasmaktadir.

f.-Mayse Isitma ve Sogutma: Pargalanmis meyveye mayse adi verilmektedir. Visne ve
iizlimsli meyvelerin maysesi 80-85°C'de 2-5 dakika 1sitilarak enzimler inaktif hale
getirilmekte, mikroorganizmalarin yiikii azalmakla ve meyve suyu renk ve mineral
madde acisindan zenginlestirilmektedir. Isitilan mayse tubular (borusal) sogutucuda
sogutulmaktadir. Elma ve armut maysesine 1sitma uygulanmamaktadir.

g- Mayse Enzimatik Fermentasyonu: Isitilan mayse 40-45°C'ye sogutulduktan sonra
pektolitik enzim (kati-sivi) ilave edilerek 3-4 saat bekletilmektedir. Bu islemin amaci
renk maddelerin meyve suyuna gegerek daha koyu renkli meyve suyu elde etmektir.
Bu islemde ilave edilen enzim miktar1 toz enzimde 3-5 g/ton, sivi enzimde ise
30-50 mL/ton diizeyindedir.

h- Presleme: Elma, armut, ayva maysesi isitilmaksizin, visne ve iiziimsii meyveler
maysenin enzimatik fermentasyonu sonunda preslenerek meyve suyu elde
edilmektedir. Presten alinan bulanik meyve suyunun kaba partikiilleri doner elekten
gegcirilerek ayrilir.



