3.SITRUSHATTI

Bu hatta meyveler, 6zel ekstraktorlerde sikilarak meyve
suyu elde edilmektedir ve durultulmaksizin konsantre
edilmektedir bu hatta uygulanan baslica islemler;

a) Hammadde
b) Yikama
c) Ayiklama-Boylama
d) Firgalama
e) igneleme
f) Kesme-Sikma (Ekstraksiyon)
g) Palperden gecirme ve seperasyon
h) Deaerasyon
i) Pastorizasyon
j) Evaporasyon
k) Depolama 75

3.SITRUSHATTI

a) Hammadde: Bu hatta islenen baslica meyveler portakal,
mandarin, altintop ve limondur.

b) Yikama: Daha 6nce tanimlandigi sekilde yapilmaktadir ve
bu islemin ayiklama, boylama isleminden sonra yapildigi da
olmaktadir.

c) Ayiklama-Boylama: Ciriik, bozuk ve hastalikl meyveler
elle ayrildiktan sonra, ekstraktor capina uygun olarak
iriligine gore birka¢ boya ayrilmaktadir. Bu islem, meyve
suyu randimaninin artirilmasi agisindan biyik dnem
tasimaktadir.
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3.SITRUSHATTI

d) Fircalama: Yikanan meyveler ayrica firgalanarak
Uzerlerindeki lekeler uzaklastirilmaktadir.

e) igneleme: Kabuk yaginin alinmasi amaci ile meyveler igneli
bir bant Gizerinden titresimle giderken Ustten verilen su ile
aciga cikan yag alinmaktadir. Bu amagla rendeli sistemlerde
kullanilmaktadir. 100 kg meyveden alinan ........ccceeveveveereenene.
miktar yaklasik 0.1-0.2 kg.'dr.
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3.SITRUSHATTI

f) Kesme-Sikma (Ekstraksiyon): Boylanan ve kabuk yagi
alinan meyveler boylarina uygun ekstraktorlerde sikilarak
meyve suyu elde edilmektedir. Sikkma isleminden hemen
once meyveler bigaklarla ve otomatik olarak ikiye
dilimlenmektedir.

g) Palperden gecirme ve seperasyon: Meyve suyu
palperden ve seperatorden gecirilmektedir.

h) Deaerasyon: Turuncgil meyve sulari oksidasyona karsi
cok duyarli olduklarindan ..........ccccveeeeveeeeceeennenes
gecirilerek oksijenin uzaklastirilmasi gerekmektedir. 78




3.SITRUSHATTI

i) Pastorizasyon: Konsantre edilerek meyve suyundaki
enzimlerin inaktive edilmesi ve mikroorganizmalarin
oldurilmesi amaci ile yapilmaktadir. Bu amagla meyve suyu,
plakali pastorizatorden gecirilerek 85-90°C'de 30-60 saniye
tutulmaktadir.

j) Evaporasyon: Daha dnce tanimlandigi sekilde yapilr.

k) Depolama: Elde edilen konsantre sogutulduktan sonra
polietilen torba ve varil icinde -18 ile -20°C'de depolanir.

Verim: 100 kg meyveden elde edilen konsantre miktari

yaklasik olarak 5-7 kg arasinda bulunmaktadir. 79
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