2.PULPHATTI

Bu hatti diger hatlardan ayiran temel farkhlik, meyve

pulpunun palper denilen elekli sisteminden gecirilerek

elde edilmesi ve elde edilen meyve pulpunun

durutulmaksizin ve cogunlukla konsantre edilmeksizin

depolanmasidir.

Bu hatta iliskin genel akis diyagrami Sekil 2'de verilmis
olup, uygulanan islemler sirasi ile asagida 6zetlenmistir.
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2.PULPHATTI

a- Hammadde: Cilek, seftali, kayisi ve erik yalnizca bu hatta islenen
meyvelerdir. Son yillarda beslenme acisindan nektar tip meyve suyu
islemeye yonlendiginden armut ve ayva da daha ¢ok bu hatta
islenmektedir. Bu hatta ¢ok kii¢lik capta islenen diger bir meyvede
kizilciktir.

b- Yikama ve Ayiklama: Konsantre hattinda tanimlandigi gibi
yapilmaktadir.

c- Ezme ve Cekirdek Ayirma: Seftali, kayisi ve erikte gcekirdekler,
meyvelerin valsli cekirdek ayirma makinasindan gecirilmesi ile
ayrilmaktadir. Bu islem sirasinda meyveler, ayni zamanda ezilmektedir.
Cilek, armut ve elmada palperden 6nce ¢ekirdek ayirma islemi
uygulanmamaktadir.

Armut ve elma daha 6nce tanimlandigi gibi kiyilmakta, gilekler ise iki vals
arasindan gegirilerek ezilmektedir. Kizilcikta bu islem uygulanmamaktadjf.]

2.PULPHATTI

d- On Isitma: Cekirdegi ayrilan ve ezilen meyvelerin, buhar
ceketli 6n 1sitma borusal sisteminden gecirilirken 80-85°C'de
3-5 dakika isitilmasi ile yapilmaktadir. Armut ve ayvada ise
daha dnce tanimlandigi gibidir.

e- Palperlerden Gegirme: On i1sitma islemi ile yumusatilan
meyve ezmesi iki veya lGi¢ kademeli palper sisteminden
gecirilerek posa ve meyve pulpu birbirinden ayrilmaktadir.
Kizilcik ise dnisitma isleminden sonra dogrudan firgali palper
denilen aygittan gecirilerek cekirdek ve posasi ayrilmaktadir.
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2.PULPHATTI

f- Deaerasyon: Meyve eti parcaciklari arasindaki havanin
uzaklastirilmasi amaci ile uygulanan islemdir. Deaeratorde
meyve pulpu ylzeyden ince bir tabaka halinde akarken
yaklasik 700 ton vakum altinda tutulmaktadir.

g- Pastorizasyon: Havasi ¢ikarilan meyve suyu plakali
pastorizatorden gecirilerek 85-95°C'de isitilarak pastorize
edilmektedir. Pastorize edilen meyve pulpu, depolama
teknigine bagli olarak hemen veya dolumdan sonra
sogutulmaktadir.
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2.PULPHATTI

h- Depolama: Meyve pulpu depolamada kullanilan baglica
teknikler steril tankta depolama (KZE-depolama), dondurarak
depolama ve kutularda depolamadir. Steril tankla depolamada
meyve pulpu, pastorizasyondan hemen sonra ve ayni cihazda
yaklasik 20°C'ye sogutulmakta steril kosullarda KZE-tanklara
alinarak ayni sicaklk derecesinde depolanmaktadir. Dondurularak
depolamada ise, sogutulan meyve pulpunun en az 85°C'de 5/1
'lik teneke kutulara sicak doldurulduktan ve kutular hermetikli
olarak kapatildiktan sonra sogutulmasidir.

Verim: Elde edilen meyve pulpu verimi, meyve tiri ¢cesidine gore
degismektedir ve genellikle 100 kg meyveden elde edilen pulpun
litre olarak miktari ile ifade edilmektedir. Yaklasik olarak pulp
verimi, cilekte %80-85, seftali, kayisi ve erikte %75-80, ayva,
armut ve kizilcikta ise %70-75 arasinda bulunmaktadir.




