6.EVAPORASYON

Gida endiuistrisinde kullanilan
hammaddelerin cogunun
yapisinda 6rnegin sutte %83,
sebze ve meyvelerde %98’lere
varan oranlarda su bulunur.

Evaporasyon, basit tanimiile
yapidaki suyun kismi
ucurulmasidir.

Evaporasyonile elde edilen avantajlar ve
evaporasyonun etkileri

Uriiniin islenmesi icin gerekli olan enerjiden ekonomi saglanir,
Tasima, depolama ve ambalajlama maliyetlerini azaltir,
Kuru maddeyi arttirarak su aktivitesini diigtirur,

Uriindeki tat-koku ve renk 6zelliklerini degistirir

Uretimde istenilen bazi teknik ve teknolojik dzelliklere 6rnegin,
Giriine mikrobiyolojik yonden bozulmayan bir nitelik kazandirmak gibi

sonuglara ulagmayi saglar.
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Evaporasyonun gida sanayiinde
kullanimi

Recel ve marmelat yapimi

Meyve suyu ve nektar konsantratlarinin
hazirlanmasi

Siitliin yogurta islenmeden 6nce konsantre hale
getirilmesi
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Evaporasyonun gida sanayiinde kullanimi

Evaporasyonda, buharlastirilacak olan sivi, sivinin
bulundugu kosullara (basinca) bagli olarak 6nce
kaynama derecesine kadar isitilir sonra da bu derecede
buharlagmasini saglayacak olan “buharlagma gizli
Isis1” verilir.

Buharlagsma gizli 1sist kaynama derecesine, kaynama
derecesi de basinca baghdir.

Suyun buharlastirilmasiicin gerekli olan isi, isletmenin
buhar lireticisinden saglanir. 9



Konsantre siit
cikis!




