


Presleme ve Presler

* Presleme bir ayirma islemi olup, maysenin kati (meyve eti)
ve sivi fazlarinin (meyve suyu) birbirinden basin¢ uygulayarak
ayrilmasini saglar.



Presleme Yardimci Maddeleri

* Maysenin preslenmesini kolaylastirma amaciyla pektolitik enzim
uygulamasi yaygin olarak kullanilmakla birlikte, bu amacla presleme
yardimci maddeleri de kullanilabilir.

 selililoz lifleri,

* yikanmis piring kapgiklari ve

* perlit

* presleme sirasinda ilave edilmektedir.



Aroma Ayirma ve Aroma Konsantrati Uretimi

* Aroma maddeleri hammadde kalitesindeki degisimler ve isleme
teknolojisindeki ufak hatalarla kolay degisim gosterirler.

* Bu nedenle, meyve sularinin konsantrata islenmesinde, aroma
komponentleri tamamen veya 6nemli dlcide uzaklastirilir.

* Durultma sonucu uzaklastirilan parcaciklar yogun olarak aroma
komponentleri icerdiginden, aroma ayirma genellikle durultmadan
once uygulanmakta ve bu suretle daha glicli bir aroma konsantresi
uretilebilmektedir.



Meyve Suyunun Durultulmasi ve
Berraklastirilmasi

* Berrak ve stabil meyve suyu Uretimi icin cogunlukla durultma ve
berraklastirma islemleri birlikte kullaniimaktadir.

* Maysenin preslenmesinde meyvenin yapisinda bulunan bir kisim
bilesikler posada kalirken, bir kismi da pres suyuna gecmektedir.

* Bu bilesiklerden bazilari meyve ham suyunda ¢6zinmus halde, daha
blyuk molekulli olan bilesikler ise kolloidal ¢coziinmus veya dispers
dalde dagilmis olarak bulunurlar.



Bulaniklik Maddeleri

* Pektin

* Polifenoller
* Nisasta

* Araban

* Proteinler
* Seltloz



Meyve Suyunun Enzimatik Durultulmasi

* Meyve suyunun enzimatik durultulmasinin amaci; meyve sularina
ekonomik, kolay ve hizli bir filtrasyon niteligi kazandirmak, sonradan
bulanmayi 6nlemek ve bu arada pektini parcalayarak konsantrasyon
sirasinda jel olusumunu engellemektedir.

* Presten alinan bulanik meyve suyunda bulunan pektinin parcalanmasi,
meyve suyuna pektolitik enzim ilavesi ve bir siire beklenmesiyle saglanir.
Durultmanin bu asamasina "depektinizasyon" denir.



Berraklastirma (Floklastirma)

* Enzimatik degradasyon ile saglanan berraklasma (floklasma-c6kme)
berrak meyve suyu Uretimi icin yeterli degildir. Bu nedenle degisik
yardimci maddelerden yararlanilarak meyve suyunda berraklik
saglanir.

* Berraklastirma isleminde kullanilan yardimci maddeler:
* Jelatin
* Bentonit
* Kizelzol
* PVPP
 Aktif komdar



Meyve Sularinin Filtrasyonu

* Meyve suyunda iyi bir berraklik icin durultulmus meyve sularina daha
sonra filtrasyon uygulanir.

* Meyve sularinda stabil berraklik durultma ve ardindan filtrasyon
islemlerinin kombine sekilde uygulanmasi ile elde edilir.

* Filtrasyon ile stispansiyon halinde bulunan parcaciklari meyve
suyundan ayirmak kolay oldugu halde, kolloidal olarak ¢coziinmus
bilesikleri tamamen uzaklastirmak mimkuin degildir.






* Meyve nektarlari, meyve pulpundan (meyve puresi) belli miktarda
seker surubu ve sitrik asit gibi tuketilebilir bir asit ilavesi ile
hazirlanmaktadir.

* Meyve nektarlari meyve etinin (pulp), meyve suyu (serum) icindeki
hakiki bir sispansiyonudur.

* Pulp parcaciklari tim bitkisel dokularda oldugu gibi seliiloz,
hemiseliloz, protopektin, pektat ve pektinat gibi cdztinmeyen
maddelerden olusmaktadir. Bunlar icinde suda ¢6ziinen maddeler siki
veya gevsek sekilde yer almis durumdadir.



e Serum kismini ise suda ¢6zliinen pektinler, vitaminler, renk ve aroma
maddeleri ve mineral maddeler olusturur. Pulpun nektara islenmesi
sirasinda ilave edilen seker ve sitrik asit ile stabilizorler de serum

kisminda yer alir.

* Pulp cok heterojen bir sistem oldugundan, boyle sistemde stabil bir
sispansiyon elde etmek, yani sivi (serum) ve kati fazlarin (pulp
tanecikleri) ayrilmalarini 6nlemek ¢ok zordur. Bu nedenle pulp/serum

agirhik iliskileri buyuk 6nem tasir.



MEYVE MAYSESI ve ENZIMATIK UYGULAMA

* Meyveler

mekanik olarak degirmenlerle,
termik,

enzimatik,

ultrason

ve elektroplazmoliz

* gibi yontemler ile parcalanabilirlerse de genellikle meyvelerin
parcalanmasinda mekanik yontemler kullanilir ve mayse elde edilir.

* Meyve pulpundan stabil bulanikhgi olan nektar elde edebilmek icin
kaba parcalanmis meyve maysesinden olabildigince hizli bir sekilde
oncelikle oksidatif ve pektolitik enzimlerin i1si etkisiyle inaktif hale
getirilmesi gerekir.



MAYSE ISITMA

* Pulpa islenecek meyvelerin mayselerine mutlaka isitma uygulanmalidir.
 Pulp kalitesi ile mayse 1sitma arasinda dogrusal bir iliski bulunmaktadir.

* Isitilmis mayseden elde olunan pulplarda ve pulplardan Gretilen
nektarlarda serum ayrilmasi 6nemli 6lctide 6nlenmis olur.



* Isitma islemi tamamlandiktan sonra maysenin sogutulup
sogutulamayacagi ve hangi sicakliga kadar sogutulacagi daha sonra
mayseye uygulanacak isleme bagldir.

* Eger mayseye enzimatik uygulama yapilmayacaksa ve dogrudan pulpa
islenecek ise sogutulmadan derhal palperden gecirilip “pulp” elde
olunur.

* Pulp daha sonra derhal sogutulur.



MAYSE ENZIMASYONU (MASERASYON)

* Eger mayse enzimasyonu uygulanacaksa, maserasyon havasiz
kosullarda gerceklestirilmelidir.

* Burada cok kisa stirede 105°C’de enzim inaktivasyonu saglanir.

* Hala sicak haldeki mayse kapali bir boru sistemi ile palpere iletilir ve
burada ezilerek pulp haline getirilir.



MAYSENIN EZILMESI

* Mayse tubular isiticida basing altinda 105°C’ye kadar isitilir ve
palpere girerken bu basin¢ Uzerinden kalktigindan maysedeki
hiicreler catlar ve boylece homojenizasyon gerceklesir.

* Elde edilen pulp, nektar tretiminde kulanildigi gibi pulp dayanikli hale
getirildikten sonra depolanabilir.



MEYVE PULPUNUN DEAERASYONU VE
PASTORIZASYONU

* Meyve pulpunda bulunan havanin oksijeni pastorizasyon sirasinda
istenilmeyen oksidasyonlara neden olacagi ve olusan hava
kabarciklari iyi bir pastorizasyon yapilmasini dnleyecegi ve steril
depolamada sorun yaratabilecegi icin havanin pratik olarak tamamen
meyve pulpundan uzaklastirilmasi gerekir.

* Havasi alinmis Urln pastorizatore gonderilir.



* Isitilan meyve pulpu tekrar normal sicakliga kadar sogutulur soguk ve
steril olarak, uygun steril depo tanklarina, eger mimkunse azot gazi
atmosferinde doldurulur.



PULPTAN NEKTAR URETIMI

* Pulplu meyve nektarlarini Gretiminde yari mamul olarak meyve pulpu
veya meyve pulpu konsantrati kullanilir.

* icilebilir bir kivam kazandirmak tizere icerisine su ilave edilmelidir.

* Yardimci madde olarak kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal agidan
uygun su, sonra tat duzenleyici seker veya seker surubu, sivi seker ve
degisik tuketilebilir asitler kullanilir.



MEYVE NEKTARININ HOMOJENIZASYONU

* Kalitatif olarak kusursuz, meyve eti iceren hammaddeden elde olunan
meyve pulpu veya meyve pulpu konsantratindan hazirlama teknikleri
ve uygulanmasi, meyve eti parcaciklarinin ufaltilmasi ve Grinin
dogru sekilde homojenizasyonunun saglanmasi halinde stabil bulanik
meyve nektari elde olunur.



MEYVE NEKTARININ DEAERASYONU

* Meyve nektarinin islenmesinde cesitli asamalarda urun tarafindan
hava absorbe edilebilir ve bu havanin uzaklastirilmasi gereklidir.

* Hava pulplu meyve sularinda hem ¢6ziinmtus halde hem de daha cok
pulp ve kolloid parcaciklarin yizeyinde absorbe edilmis halde
bulunur.



Dekanter

* Meyve ve sebze pulplari, meyve etinin meyve suyu (serum) icinde
hakiki bir sispansiyonu olduklarindan, bu Urinlerde faz ayirimi igin
dekanter en uygun seperatordur.

* Dekanterde pulptan ayrilan serumdan, evaporatorde suyun bir
bolimu ayrilir.

* Serumun koyulastirilmasi Grline zarar vermeyecek sekilde ve aroma
da ayrilarak gerceklestirilir. Boylece oksidasyonlar, aroma kayiplari,
renk ve tat degisimleri vb. 6nlenmis olur.



Evaporator

* Meyve ve sebze pulpundan iyi kaliteli bir pulp konsantratinin tretimi
oncelikle bu pulpun konsantrasyona uygunluguna baglidir.

* Meyve ve sebze pulplarinin koyulastirilmalarinda, bu amacla
urunlerin reolojik ve termik 6zelliklerine uygun evaporatoérler
kullanilmalidir.
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