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MEYVE SUYU:

Saglikl, olgun, taze ve temiz meyvelerden mekanik yolla elde edilen, elde edildigi meyvenin
renk, tat ve koku gibi tipik 0zelliklerini gosteren, fermente olmamis ancak fermente olabilen
ve fiziksel yolla dayanikli duruma getirilen iceceklerdir.

Meyve suyu dogrudan meyveden elde edilebilecegi gibi, konsantresinin daha 6nce
uzaklastirilan miktarda ve meyve suyunun ana bilesimini ve kalite o0zelliklerini Gnemli olcude
etkilemeyen, icilebilen ozellikteki su ile seyreltiimesi ve konsantrasyon sirasinda ayrilan
ucucu aroma maddelerinin katilmasi ile de hazirlanir.

MEYVE NEKTARI:

Meyve suyu konsantresi, meyve suyu, meyve puresi konsantresi, meyve puresi veya bunlarin
karisimina meyve orani hammaddenin niteligine gore %25-99 arasinda degisen, su, seker ve
asit katilmasi ile elde edilen fermente olmamis igecektir.



m MEYVE SUYU KONSANTRESI: Meyve suyu konsantresi, meyve
suyundaki dogal suyun belirli kisminin ayrilmasi ile elde edilen ve hacim

azalmasi baslangictakine gore en az %50 olan urindur.

O MEYVE PURESI (PULPU): Saglam, olgun, taze ve temiz meyvelerin kabuk,
cekirdek ve yenilmeyen kisimlarinin ayrilmasi ve yenilen kisimlarinin mekanik

yolla ufaltilmasi ile elde edilen ezmedir.

m MEYVE PULPU KONSANTRESI: Meyve pulpundaki dogal suyun belirli bir
kisminin ayrilmasi ile elde edilen ve hacim azalmasi baslangi¢c degerine gore en

az %50 oran urundur.



m MEYVE ICECEGI (MEYVE SERBETI): Meyve suyu konsantresi, meyve
suyu, meyve pulpu konsantresi, meyve pulpu ve meyve surubu ve
meyve orani %3-30 arasinda degisen, icilebilen su, tatlandirici, asit ve
izin verilen miktarlarda katki maddeleri ile hazirlanan icecektir.

m MEYVE SURUBU: Meyve suyu, meyve pulpu veya bunlarin konsantresi,
seker, asit ve izin verilen diger katki maddeleri ile teknigine uygun
olarak hazirlanan urandur.

m Meyve surubu uretici firma tarafindan etiketinde belirtilen oranda su
ile seyreltildiginde icerecegi meyve oraninin karsiligina gore meyve
nektari surubu veya meyve icecegi surubu olarak adlandirilir.




Meyve Sularinin Uretimi

Meyvelerden meyve suyu konsantresi, pulp veya pulp
konsantresi uretimi ve depolanmasi (ara urun- yari mamul)

Meyve suyu konsantresi, pulp veya pulp
konsantresinden tuketime hazir urun uretimi (son
urun)

olmak uzere ki asamali bir
surectir.
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BERRAK MEYVE SUYU

URETIMI

Meyve suyuna islenecek meyveler hem kalite, hem
de teknolojik nedenlerle mumkun olan en kisa surede
Islenmelidir.

Elma gibi meyveler kisa sure isletme disinda yiginlar
halinde veya derin olmayan depolarda depolanabillirler.

Sert ¢ekirdekli ve uzumsu meyveler ise ancak birkag
gun sure ile uygun kaplarda ve soguk hava
depolarinda muhafaza edilirler.
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Depolanan meyvelerde ilk islem isletme igine yikama
duzenlerinde tasinmalandir.

Bu sirada meyveler hem yikanmakta hem de yaprak ve sap gibi
yabancl maddelerden ayrilmaktadir. Bunun yaninda curumus,
ezilmis, kuflu veya tam olgunlasmamis olanlarin ayirimi da

yapilir.

Ayiklama isleminde ya beyaz bantlar Uzerinde
llerleyen meyvelerin belirlenmesi yada kendi etrafinda
donen merdanelerdeki meyvelerin incelenmesi
Islemleri yapillir.

Bu islem yikkamadan once veya sonra yapilabilmektedir.
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Yikama isleminde genellikle hammaddenin 2-3 misli temiz su
(15-20 °C de) kullaniimasi yeterlidir.

Bu islem hammaddenin 6zelligine gore fakli yikama makinelerinde
gerceklestirilir. (tasiyici bantlarda ilerleyen meyveler su puskurtilmesi,
kovall tasima sistemleri, fircali yikama sistemleri gibi).

Yikanan ve temizlenen meyveler bundan sonra ¢ekirdek cikarma
ve sap ayirma islemlerine tabi tutulur.

Seftali, kayisi, erik ve visne gibi meyvelerin gekirdekleri ¢ikartildiktan
sonra parcalama unitesine giderler.

Uzim ve visne gibi meyveler saplari ile hasat edildiklerinden sap
ayirma unitesinde bunlarin saplari ayrilir.
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Bundan sonraki islem olan parcalama
iIslemi daha sonra uygulanacak islemlerin
ozelligine gore farklilik gosterir.

Parcalama ne kadar fazla olursa meyve
dokusunda parcalanan hucre sayisi
artar.

Meyveler mekanik olarak degirmenlerle
yaygin olarak parcalanirken, enzimatik,
ultrason gibi sistemler de bu amacla
kullanilabillir.
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Parcalanmis meyveye “mayse” adi verilmektedir.

Mayseye elde olunacak son urunun niteligine ve
hammaddenin ozelliklerine gore fakl islemler uygulanir.

Maysenin isitiimasi uzumsu meyvelerle, visne, kayisi ve
seftali gibi sert cekirdekli meyvelerde vyaygin olarak
kullanilirken, elma, armut qibi meyvelerin berrak meyve
suyuna islenmelerinde uygulanmaz.

Mayse 1sitma islemi; uygun isiticilarda 85-87°C ye kadar
meyvenin hizla isitilmasi ve bu sicaklikta 2-3 dakika kadar
tutulduktan sonra hizla sogutulmasidir.




Burada amac, dogal enzimlerin inaktivasyonunun da
saglanmasidir. Boylece ozellikle renk ve tat Uzerinde
olumsuz etkisi olan enzimatik reaksiyonlar
onlenebilmektedir.

Diger yandan isitma ile mikroorganizma yuku
azaltilmaktadir.

Eger mayse pulpa islenecekse isitmadan sonra
sogutma islemi yapilmazken, pulp elde edilmeyecekse
mayse prese gonderilmeden once sogutulur (50 °C

ye).




Bazi uzimsu ve sert ¢ekirdekli meyveler fazla miktarlarda
pektin igerirler.

Bu durum meyve suyunun dokudan cikisini
guclendirdiginden randiman duser. Bu nedenle meyseye
pektolitik enzim uygulamasi yapilmaktadir.

Mayseye IsI uygulamasi ile ornegin uzumsu meyvelerde
pektinin parcalanmasi mumkundur. Ancak bu uygulama ile
meyve suyunun kalitesi bozuldugundan gunumuzde meyve
suyu uretiminde pektinin parcalanmasi pektolitik enzim
aracihgi ile yapilr.

Hazirlanan maysenin degirmenden prese tasinmasi veya Isi
degistiriciye ve IsI degistiriciden diger ekipmanlara
tasinmasi pompalar ile boru hatlari ile gergeklestirilir.




PRESLEME

Uretimde kullanilan presleme bir
ayirma islemi olup, maysenin kati
(meyve eti) ve sivi fazlarinin (meyve
suyu) birbirinden basing uygulayarak
ayrilmasini saglar.

Preslemede sadece etkili olan faktor
basing olmayip, uygulanan basincin
siddeti ve suresi de onemlidir.

51




AROMA AYIRMA VE AROMA
KONSANTRATI URETIMI

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

Bu nedenle aroma, bir igecegin kalitesinin belirlenmesinde en onemili
faktordur. Insan igin ise aromanin fizyolojik degeri bulunmakta ve istah
acici ve sindirimi kolaylastirici etki yapmaktadir.

Tuketici acisindan aroma ¢ok onemli bir faktor oldugundan son urunde

dogal aromayi korumak, en az seker miktari, asit ve tat maddeleri kadar
onemlidir.

Aroma maddeleri cogunlukla ugucu bilesiklerdir ve meyve sularinin
konsantrat Uretiminde aroma bilesenleri tamamen veya onemli olctde
uzaklagir. Bu nedenle aromanin “aroma tutucularda” ayrilmasi
gerekmektedir.
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MEYVE SULARININ DURULTULMASI VE
BERRAKLASTIRILMASI

Meyve suyunun durultulmasinin amaci, beslenme
fizyolojisi ve duyusal acidan urunun ozelliklerini
mumkun olan en dusuk duzeyde degistirerek,
stabil ve berrak meyve suyu uretmektir.

Berrak ve stabil meyve suyu uretmek icin
cogunlukla durultma ve berraklastirma
iIslemleri beraber kullaniimaktadir.
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Meyvedeki pektinin ne olgude pres suyuna gececegi
bircok faktore baghdir.

Meyvenin olgunlasma duzeyi depolama kosullari,
parcalanma duzeyi, enzim uygulamasi gibi faktorler
bunlar arasinda sayilabilir.

Bunlarin yaninda meyvelerdeki buruk tat ve kirmizi
mor renkler genelde polifenollerden
kaynaklanmaktadir.

Fenolik bilesikler ortamda bulunan metal iyonlari
lle de reaksiyona girerek baska bilesikler de
olusturmaktadir.
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Presten alinan bulanik meyve suyunda bulunan bulanik
yapan maddelerden pektinin pargcalanmasi icin meyve
suyuna enzim ilavesi ile yapillir.

Bu asama “depektinizasyon” adini almaktadirr.

Bu amacla katilacak olan enzim miktari pektinin miktarina
ve kullanilan enzim aktivitesine baghdir. Kullanilan
enzimlerin genel olarak etki sicakligi 45-50 oC drr.

Bunun yaninda kullanilan bazi enzim preparatlar ise
yalnizca pektine degil, diger bulaniklik yapan maddelere
(nisasta gibi) karsi da etkilidir.
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Enzimatik yolla saglanan durultma islemi berrak meyve suyu uretimi icin
yeterli degildir.

Bu nedenle degisik yardimci maddelerden yararlanilarak meyve
suyunda berraklik saglanir. Ginumuzde en yaygin olarak kullanilan
madde jelatindir.

Ayrica bentonit, kizelgur, aktif komur gibi yardimci maddeler de
cogu zaman Jelatinle birlikte kullanilmaktadir.

Ancak yardimci maddelerin uygulanmasindan sonra berrak bir 6zellik
kazanan meyve sulari, bazen ve daha sonralari sisede tekrar
bulanabilmektedir.

Buna “sonradan bozulma” denilir. Sonradan bozulmanin nedenleri
arasinda metal iyonlarinin _etkisi, tam_olarak parcalanmamis
pektin, nisasta ve bunlar arsindaki reaksiyonlar sayilabilir.
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MEYVE SULARININ FILTRASYONU

Meyve sularinin berraklastiriimasi yani durultma uygulanmis meyve
suyunda bulunan bulaniklik yapan maddelerin uzaklastiriimasi yardimci
maddeler ile saglanirsa da tam bir berraklik icin bunlar yetersiz kalmaktadir.

Bu nedenle meyve suyunda iyi bir berraklik icin durultulmus meyve sularina
daha sonra filtrasyon uygulanir.

Taze sikilmig meyve sularinda gozle gorulebilir buyuklUkte meyve eti
parcaciklari, cesitli karisim bilesikler ve bazi tuzlarin kristal formlari bulunur.

Filtrasyon ile saglanan ayrilma isleminde, filtrelerin deliklerinin buyuklugu
onemlidir.

Bulanik meyve sularinin filtrasyonunda genellikle kademeli dizenler kullanilir
ve bu amagla once kaba, daha sonra ince bir filtrasyon uygulanir. Ayrica son
yillarda ultrafiltrasyon sistemleri de kullaniimaktadir




MEYVE SUYUNUN KONSANTRASYONU VE KONSANTRATIN
DEPOLANMASI

Meyve sulari genel olarak %85-90 duzeyinde su icgerirler. Cok iyi kosullarda
depolansalar bile bu sure icerisinde gergeklesen kimyasal reaksiyonlar Grantn
kalitesini olumsuz etkilemektedir

Konsantrasyon ile meyve suyunun kuru madde miktari %5-20 den, %60-75 e ¢ikarllir.

Boylece elde olunan konsantre mikrobiyolojik ve kimyasal agidan daha stabildir.
Ayni zamanda urunu depolama ve tasima hacmi de konsantrat Uretimi ile 6-7 kat
azalr.

Konsantrasyon iglemi ile elde edilen urun, yani meyve suyu konsantrati bir ara
uranddr.  Gereksinim duyuldugu zaman konsantreye kendisinden uzaklastirilan
miktarda su ilave edilerek meyve suyu dogal haline getirilir.

Ayrica belli miktara aroma ilavesi de gereklidir. Bu sekilde Uretilen meyve
suyu ambalajlanarak tuketime sunulur.




