4. DOLUMHATTI

Dolum hattinda uygulanan
islemler sirasiyla sunlardir;

a) Hazirlama

b) Filtrasyon/Homojenizasyon
c) Deaerasyon

[+ ) [

e) Doldurma

f) Kapama

g) Sogutma

h) Etiketleme

i) Kasalama

j) Depolama
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4. DOLUMHATTI

a) Hazirlama: Hammadde ve katki maddeleri karistirici
sistemi bulunan tanklarda karistirilarak hazirlanmaktadir.
Kullanilan madde miktari meyve suyu cesidine gore degisiklik
gostermektedir. Hammadde olarak, berrak tip meyve suyu
hazirlanmasinda genellikle konsantre, nektar tip meyve suyu
hazirlanmasinda ise pulpu kullanilmaktadir.

b) Filtrasyon/Homojenizasyon: Berrak tip meyve suyu daha
once tanimlandigi gibi bir kez daha filtreden gecirilirken,
nektar tip meyve suyu homojenizatérden gecirilerek kati
parcaciklarin ayni irilikte olmasi ve siviicinde

.. olarak dagilmasi saglanmakta ve boylece
kat| Ve sivi fazlarm daha sonra birbirinden ayrilmasi
onlenmektedir. 82
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c) Deaerasyon: Meyve suyu icinde hava kalmamasi ve
boylece pastdrizasyonda istenilen amaca ulasilmasi amaci
ile meyve suyu deaeratorden gecirilmektedir.

d) Pastorizasyon: Bu islem genel olarak doldurma
isleminden 6nce yapilmaktadir. Ancak kiglk isletmelerde,
dolum ve kapama isleminden sonra da yapildigi olmaktadir.
Pastorizasyonda uygulanan sicaklik 85-95°C'de 1-2 dakika
veya 110-115°C'de 1-2 dakikadir. Dolum sirasinda meyve
suyunun en az 85°C sicaklikta olmasi gerekmektedir.
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e) Doldurma: Otomatik makinalarla yapilmaktadir.
Ulkemizde bu amacla genellikle 0.2 litrelik cam siseler
kullanilmaktadir. Klictik capta olmak tizere 0.2 litrelik lakh
teneke kutu ve degisik hacimde (0.2, 0.5, 1.0 litre) karton
kutu da kullanilabilmektedir.

f) Kapama: Doldurulan siselerin zaman gecirilmeksizin
kapatilmasi gerekmektedir. Bu islem otomatik makinalarda
ve daha 6nceden sterilize edilmis kapsdillerle yapilmaktadir.
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4. DOLUMHATTI

g) Sogutma: Siseler sogutma tiinelinden gecerek degisik
sicakliklarda su puskirtilerek 5-6 dakikada 30-35°C'ye
sogutulmaktadir.

h) Etiketleme: Otomatik makinalarda etiketin siseye
yapistiriimasi ile yapilmaktadir.

i) Kasalama: Kiiciik isletmelerde elle, biiyik isletmelerde ise

otomatik kasalama makinalariile yapilmaktadir.

j) Depolama: Siselenen ve kasalanan meyve suyu, satisa
kadar sicakhgl 20°C dolayinda olan bir depoda
bekletilmektedir.
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