Sira sizde 4 Meyve suyunda deaerasyon hangi amagla yapilir?

Verim: 100 kg. meyveden elde edilen 70-72 Bx'lik konsantre miktari, yaklasik olarak vignede
15-17 kg, elmada 12-14 kg, iiziimde 17-19 kg ve narda ise 5-7 kg.'dir. Armut ve ayva
iilkemizde daha ¢ok pulp hattinda islendiginden bunlara iliskin degerler verilmemistir.

Sitrus Hatt1 (Diizey 3)

Bu hatta meyveler, 0zel ekstraktorlerde sikilarak meyve suyu elde edilmektedir ve
durultulmaksizin konsantre edilmektedir.

a- Hammadde: Bu hatta islenen baslica meyveler portakal, mandarin, altintop (greyfurt) ve
limondur.

b- Yikama: Daha 6nce tanimlandig: sekilde yapilmaktadir ve bu islemin ayiklama, boylama
isleminden sonra yapildigi da olmaktadir.

c- Ayiklama-Boylama: Ciiriik, bozuk ve hastalikli meyveler elle ayrildiktan sonra, ekstraktor
capma uygun olarak iriligine gore birka¢ boya ayrilmaktadwr. Bu islem, meyve suyu
randimaninin artirilmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

d- Firgalama: Yikanan meyveler ayrica firgalanarak tizerlerindeki lekeler uzaklastiriimaktadir.

e-Igneleme: Kabuk yagmm alinmas1 amaci ile meyveler igneli bir band iizerinden titresimle
giderken {istten verilen su ile agiga c¢ikan yag alinmaktadir. Bu amacla rendeli sistemlerde
kullanilmaktadir. Ayrica, baz1 ekstraksiyon sistemlerinde bu isleme gerek kalmamaktadir.
Kabuk yag1 ve su karigimi seperatorden gecirilerek su ve yag birbirinden ayrilmaktadir. 100
kg meyveden alinan kabuk yag1 miktar1 yaklasik 0.1-0.2 kg.'d1r.

f- Kesme-Sikma (Ekstraksiyon): Boylanan ve kabuk yagi alinan meyveler boylarina uygun
ekstraktorlerde sikilarak meyve suyu elde edilmektedir. Sikma isleminden hemen once
meyveler bigaklarla ve otomatik olarak ikiye dilimlenmektedir. Meyve suyu randimani
eksraktor tipi ve meyve tiirline gore genis sinirlar arasinda degismektedir. Yaklasik olarak bu
deger %35-37 arasinda bulunmaktadir.

g- Palperden gecirme ve seperasyon: Meyve suyu palperden ve seperatdrden gegirilmektedir.

h- Deaerasyon: Turunggil meyve sular1 oksidasyona karsi ¢ok duyarli olduklarindan
deacratérden gegirilerek oksijenin uzaklastirilmasi gerekmektedir. Bazi sistemlerde, meyve
suyundaki kalint1 yagm alinmasi i¢in ayr1 bir islem (Deoiling) uygulandigindan deaeraesyona
gerek kalmamaktadir. Kalinti yag, meyve suyunun bir vakum evaporatorde 45-50°C'ye
wsitilarak suyunun %3-6'sinin ugurulmasi seklinde yapilmaktadir ve bu islem sirasinda meyve
suyundaki hava da uzaklastirilmis olmaktadir.

Yana c¢ikma: Turunggil meyve sulari oksidasyona karst ¢ok duyarli olduklarindan
deaeratorden gecirilerek oksijenin uzaklastirilmasi gerekmektedir.

i- Pastorizasyon: Konsantre edilerek meyve suyundaki enzimlerin inaktive edilmesi
ve mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi amaci ile yapilmaktadir. Bu amagla meyve
suyu, plakali pastorizatorden gegirilerek 85-90°C'de 30-60 saniye tutulmaktadir.

j- Evaporasyon: Daha Once tanimlandig1 sekilde yapilir ve briks orani portakal, alttop ve
mandarinde %68-72, limonda ise asit miktar1 325 g/L (briks yaklasik %42-44) oluncaya kadar
suyun ugurulmasi ile gergeklestirilir.



k- Depolama: Elde edilen sitrus konsantresi sogutulduktan sonra polietilen torba ve varil
icinde -18 ile -20°C'de depolanir.

Uygulanan iglemler sirasi ile sdyledir:

a- Hazrrlama: Hammadde ve katki maddeleri karistirici sistemi bulunan tanklarda
karistirilarak hazirlanmaktadir. Kullanilan madde miktar1 meyve suyu ¢esidine gore degisiklik
gostermektedir. Kullanilan suyun meyvenin dogal bilesimini 6nemli dl¢lide etkilememesi ve
bu nedenle de demineralize edilmis veya en azindan yumusak ve Icilebilir 6zellikte olmasi
gerekir. Hammadde olarak, berrak tip meyve suyu hazirlanmasinda genellikle konsantre,
nektar tip meyve suyu hazirlanmasinda ise pulpu kullanilmaktadir.

b- Filtrasyon/Homojenizasyon: Berrak tip meyve suyu daha once tanimlandig1 gibi bir kez
daha filtreden gegirilirken, nektar tip meyve suyu homojenizatorden gegirilir.

Deaerasyon: Meyve suyu icinde hava kalmamasi ve bdylece pastorizasyonda istenilen amaca
ulagilmasi amaci ile meyve suyu deaeratorden gecirilmektedir.

c- Pastorizasyon: Bu islem genel olarak doldurma isleminden once yapilmaktadir. Ancak
kiigiik isletmelerde, dolum ve kapama isleminden sonra da yapildig1 olmaktadir.
Pastorizasyonda uygulanan sicaklik 85-95°C'de 1-2 dakika veya 110-115°C'de 1-2 dakikadir.
Dolum sirasinda meyve suyunun en az 85°C sicaklikta olmasi gerekmektedir.

d- Doldurma: Otomatik makinalarla yapilmaktadir. Ulkemizde bu amacla genellikle 0.2
litrelik cam siseler kullanilmaktadir. Kii¢iik capta olmak iizere 0.2 litrelik lakli teneke kutu ve
degisik hacimde (0.2, 0.5, 1.0 litre) karton kutu da kullanilabilmektedir.

e- Kapama: Doldurulan siselerin zaman gegirilmeksizin kapatilmasi1 gerekmektedir. Bu islem
otomatik makinalarda ve daha 6nceden sterilize edilmis kapstillerle yapilmaktadir.

f- Sogutma: Siseler sogutma tiinelinden gegerck degisik sicakliklarda su puskiirtiilerek 5-6
dakikada 30-35°C'ye sogutulmaktadir.

g- Etiketleme: Otomatik makinalarda etiketin zamklanmasi ve siseye yapistirilmasi ile
yapilmaktadir.

h- Kasalama: Kiiciik isletmelerde elle, biiyiik isletmelerde Ise otomatik kasalama makinalari
ile yapilmaktadir.

i- Depolama: Siselenen ve kasalanan meyve suyu, satisa kadar sicakligi 20°C dolayinda olan
bir depoda bekletilmektedir.

Yana ¢ikma: Sitrus konsantresi sogutulduktan sonra polietilen torba ve varil iginde -18 ile -
20°C'de depolanir.



