Meyve suyu uretim teknolojisi




Meyve sulart 3 gruba ayrilir
 Berrak meyve sulari,
* Bulanik meyve sulari

Nektar, meyve etinin ezilmesi ile elde edilen pulpa
su, seker ve organik asitlerin katilmasi ile elde edilirler.
Daha cok domates, kayisi ve seftaliden yapilir.

Berrak meyve sulari da visne, uzum, elma ve nardan

yapllir.
Berrak meyve sularinda durultma islemi yapildigi
halde bulanik meyve sularinda durultma yapiimaz.

Bulanik meyve sulari turuncgil meyvelerinden yapllir.



» Berrak Meyve Suyu Yapiminda Islem
Asamalari

Ayiklama

Yikama

Sap ayirma, Cekirdek cikarma
Meyvenin parcalanmasi
Maysenin isitiimasi

Presleme

Durultma

Flltrasyon

Pastorizasyon




* Ayiklama

Fabrikaya gelen meyveler, icindeki
yaprak, sap gibi yabanci maddeler ile
curuk, ezik ve kuflu olanlarindan
ayrilir. Bu arada ham olanlarinda
secilmesi gerekir. Ayiklama yuruyen
bantlarda isciler tarafindan yapilir.



 Yikama

Yikama, urunun toz, toprak, yaprak
vb. uzaklastiriimasi icin yapilir. Ayrica
mikroorganizma yuku de azalir.
Genelde meyvenin 2-3 kati yikama
suyu hesaplanir. Yikama makineleri
puskurtme ve calkalamali olmalidir.



 Sap ayirma, Cekirdek cikarma

UzUm, visne gibi zorunlu olarak
saplari ile elde edilen meyvelerin
saplari, islenmeden once ozel
makinelerde ayrilir.

Cekirdek cikarma islemi, sadece
pulpa islenecek seftali, kayisi ve erik
gibi sert cekirdekli meyvelere
uygulanir.



e Meyvenin parcalanmasi

Meyvenin parcalanmasi ozel meyve
degirmenlerinde yapilir. Meyve degirmenleri,
Islenen meyve cesidine gore farkil
yapilardadir. Domates ve yumusak meyveler
doner bicaklarda, elma gibi sert meyveler de
ozel kiyma makinelerin de parcalanir.

Meyvelerin 6gutulmesi ¢cok ince olursa
presleme ve durultma guclesir, kaba olursa
da meyve suyu randimani duser.



 Maysenin isitilmasi

Parcalanmis meyveye mayse denir. Maysenin isitilmasi ile
enzimler inaktif hale getirilir, boylece meyve suyu
randimani artar. Isitilan renkli uzum, visne gibi meyvelerin
kabuklarindaki renk maddeleri meyve suyuna gecer.

Presleme
Presleme ile maysedeki sivi faz, meyve suyu olarak ayrilir.
Presler,
-paketli,
-pnomatik,
-Vidali,
-bant tipi
olabilir.



Durultma

Meyve suyunda bulaniklik yapan etmenler ( meyve
parcaciklari, parcalanmis hucreler, diger koloidal parcalar
gibi), meyve suyundaki pektin nedeni ile dibe cokemez.
Bu nedenle pektinler, pektolitik enzim katilarak
parcalanir. 3-4 saat sonra da jelatin ¢ozeltisi katilarak
bulaniklik yapan parcalar bir araya getirilip cokturulur.
Ustte kalan berrak kisim filtre edilir.

Genellikle jelatinle durultmadan sonra kieselsol veya
bentonit uygulamasi ile meyve sularinda sonradan
bulanmaya neden olan bazi kolloid parcaciklar da ayrilir.
Bu isleme berraklastirma denir.



Filtrasyon

Berrak meyve suyunun icinde
bulaniklik yapan parcalar, filtrasyonla
ayrilir. Ancak meyve suyu fazlaca
bulaniklik unsurlari iceriyorsa o
zaman once bir seperatorden
gecirilerek kaba parcalara ayrilir.
Sonra filtre edilir.



Pastorizasyon

Meyve suyu elde edildikten sonra
hemen isil islem uygulanarak dayanikli
hale getirilir

meyve sularl

steril ambalaj kaplarina doldurulur

ya da

siselenip agizlar kapatildiktan sonra isil
Islem uygulanir.
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