1.PRESHATTI

Pres hattinda meyve suyu; presleme ile meyveden

ayrilmakta ve genellikle filtrasyon ve durultma isleminden

sonra konsantreye islenmektedir.

Pres hattina iliskin akis diyagrami Sekil 1'de gosterilmistir.
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Pres hattinda uygulananislemler sirasiyla
sunlardir.

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

b- Yikama: Meyve Uzerindeki tas, toprak, yaprak vb. yabanci
maddeler yikama ile uzaklastirilmasidir. Genellikle basingh hava
puskirtmeli yikama makinalari bu amagla kullanilmaktadir.

c- Ayiklama: Yikanan meyveler tasiyici bant tizerinde hareket
ederken, ciiriik, ham ve elverissiz meyveler ile yaprak vb.
maddelerin ayrilmasidir.

d- Sap Ayirma: Sap ayirma islemi Gizimde uygulanmaktadir.
Boylece saptan meyve suyuna istenmeyen bilesiklerin gecmesi
engellenmektedir. 61

Pres hattindauygulananislemler
sirasiyla sunlardir.

e- Ezme: Sapi ayrilan meyveler iki vals arasinda, elma, armut
degirmende ince kiyilarak ve nar ise elle iki veya dort parcaya
ayrilmaktadir. Ezme islemiile ....cccoeevevveneecnnnnee, asamasi
kolaylasmaktadir.

f- Mayse Isitma ve Sogutma: Parcalanmis meyveye mayse adi
verilmektedir. Visne ve Gzimsi meyvelerin maysesi 80-85°C'de
2-5 dakika isitilarak enzimler inaktif hale getiriimekte,
mikroorganizmalarin yiki azalmakla ve meyve suyu renk ve
mineral madde agisindan zenginlestirilmektedir. Isitilan mayse
tbular (borusal) sogutucuda sogutulmaktadir. ElIma ve armut
maysesine Isitma uygulanmamaktadir.
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Pres hattindauygulananislemler

sirasiyla sunlardir.
g- Mayse Enzimatik Fermentasyonu: Isitilan mayse 40-

45°C'ye sogutulduktan sonra pektolitik enzim ilave edilerek
3-4 saat bekletilmektedir. Bu islemin amaci renk maddelerin
meyve suyuna gecerek daha koyu renkli meyve suyu elde
etmektir. Bu islemde ilave edilen enzim miktari toz enzimde
3-5 g/ton, sivi enzimde ise 30-50 mL/ton diizeyindedir.

h- Presleme: Elma, armut, ayva maysesi Isitilmaksizin, visne
ve UizimslU meyveler maysenin enzimatik fermentasyonu
sonunda preslenerek meyve suyu elde edilmektedir. Presten
alinan bulanik meyve suyunun kaba partikilleri
.................................................. ten gecirilerek ayrilr.
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Pres hattinda uygulananislemler sirasiyla
sunlardir.

i- Aroma Ayirma: Konsantreye islenecek meyve suyunun
aroma maddeleri durultmadan 6nce aroma tutucu ile
ayrilmaktadir.

Aroma tutucularda meyve suyu 90-92 °C'ye isitilmakta ve
150-250 litre meyve suyundan 1 litre meyve aromasi
ayrilmakta ve cam damacanalarda +4°C'de depolanmakta ve
meyve suyu Uretilecegi zaman ayni oranda meyve suyuna
ilave edilmektedir.
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Pres hattinda uygulananislemler sirasiyla
sunlardir.

j- Durultma ve Seperasyon: Aroma tutucudan alinan meyve suyu
40-45°C'ye sogutulduktan sonra durultma tankina alinir. Bulanikhk
yapan 6gelerin pektinli maddeleri parcalamak amaci ile Gzerine
pektolitik enzim preparati katilr.

Katilan enzim miktari genellikle 5-10 g/hl'dir. Pektinin
parcalanmasindan sonra (yaklasik 1-1.5 saat) meyve suyu 20° C'nin
altina sogutulur ve durultma yardimci maddeleri olarak 4-5 g/hl
kieselsol (%15 lik ¢ozelti halinde), 20-40 g/hl jelatin ve 80 g/hl
bentonit katilir. Bu islemin 10°C'nin altinda yapilmasi iyi durultma
icin zorunludur. Durultma ve tortunun dibe ¢okmesi 4-6 saat icinde
tamamlanir. Ustte kalan berrak kisim ve tortunun seperatérden
gecirilmesi ile elde edilen meyve suyu filtre edilir. Uziim suyunda
ayrica, filtrasyon isleminden sonra sarap tasinin ¢oktirtlerek
ayrilmasi gerekir. 65

Pres hattinda uygulananislemler sirasiyla
sunlardir.

k- Filtrasyon: Durultma isleminden sonra meyve suyunun
filtrasyon edilmesi gerekir. Filtrasyon, kieselguhr ve plakal
filtre olmak Gzere iki ayri tip filtre kullanilir.

Kieselguhr filtrasyonunda, ince delikli filtre elekleri tizerinde
bir filtre keki olusturulur ve meyve suyu kieselguhr ile doze
edilerek bu tabaka arasindan gecirilir. Filtre keki, kieselguhr-
asbest karisimindan olusmaktadir.

Plakali filtrelerde ise, meyve suyu sayisi 20-200 arasinda,
boyutlari ise 40x40, 60x60 veya 100x100 cm. olan filtre
plakalari arasindan gecirilerek berraklastiriimaktadir.
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Pres hattinda uygulananislemler
sirastyla sunlardir.

l. Evaporasyon: Durutulmus meyve suyu, evaporatorlerde
dislik basing altinda ve dustk sicaklik derecelerinde (40-
60°C) kisa bir slirede suyu ucurularak genellikle 68-72 Bx'e
kadar konsantre edilmektedir.

EVaporatorler; ... e
veeereeeen.. OlMak Uzere baslica lg kisimdan
olusmaktadir.

.. ve
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Pres hattinda uygulananislemler sirasiyla
sunlardir.

m- Depolama: Evaporatorden yaklasik 40°C sicaklikta alinan
konsantre sogutulduktan sonra lakl teneke kutularda, lakli

varillerde, polietilen torbali varillerde, plastik varillerde veya
paslanmaz celik tanklarda +4°C'nin altinda depolanmaktadir.

Verim: 100 kg. meyveden elde edilen 68-72 Bx'lik konsantre
miktari, yaklasik olarak visnede 15-17 kg, elmada 12-14 kg,
Uzimde 17-19 kg ve narda ise 5-7 kg.'dir. Armut ve ayva
ulkemizde daha ¢ok pulp hattinda islendiginden bunlara
iliskin degerler verilmemistir.
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