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ACIKLAMALAR

ALAN

Gida Teknolojisi

DAL

Gida Isleme

MODULUN ADI

Meyve —Sebze Suyu Uretimi

MODULUN SURESI

40/16

MODULUN AMACI

Is saghg ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve iiretim teknigine uygun sebze meyve suyu
iretilmesi ve depolanmasi ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,Tiirk Gida
Kodeksi’'ne ve iiretim teknigine uygun olarak mayse
hazirlama ve mayse preslemeyi yapabileceksiniz.

2. Is saghpr ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida
Kodeksi’'ne ve iiretim teknigine uygun olarak meyve
suyunu durultma ve berraklagtirma islemlerini
yapabileceksiniz.

3. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida
Kodeksi’'ne ve iiretim teknigine uygun olarak meyve
suyunu pastorize edebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Simif, laboratuvar, gida isleme atolyesi,
kutliphane, meyve suyu isletmeleri, meyve suyu dolum-
ambalajlama isletmeleri, ev, bilgi teknolojileri ortami.

Donanim: Pulper, borulu ya da plakali 1s1
degistirici(sterilizatdr), dekantoér, ¢ekirdek ¢ikarma
makinesi, calkalamali yikama makineleri, aroma ayirma
ve tutucular, ambalaja dolum ve etiketleme makineleri.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel Ogrenme materyali icinde yer alan ve her
O0grenme faaliyetinden sonra verilen Slgme araglar ile
kendinizi degerlendirebileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Meyve suyu; meyvelerin besin degerlerinden her mevsimde yararlanabildigimiz, her
yastaki bireyin damak tadina uygun o6zellikte ¢esnisi olan bir icecektir.

Hazir meyve sulari, evde sikilan meyve sulariyla kiyaslandiginda besin degerleri
0zellikle de C vitamini agisindan fark olusturur. Ancak mineral ve giiglii antioksidan 6zellige
sahip flavonoidlerin kayb1 yok denilecek kadar azdir. Bunun nedeni de tiretim asamalarinda
uygulanan 1s1l iglemdendir.

Uriin, islenmeden meyve olarak tiiketilmek igin iyi sartlarda depolansalar bile vitamin
kaybr olur. Hazir meyve suyu olarak tiiketilmelerinde de herhangi bir sakinca yoktur. Bu
nedenle meyve suyu sektoru; her gecen giin kendisini gelistirmekte, meyvelerin saglik
acisindan O6nemine dair tedbirleri almakta, tiiketici hedef kitlesini siirekli genisletmek
amaciyla Ar-Ge birimlerini de isler héle getirmektedir.

Egitimini basariyla tamamladiktan sonra toplum sagligimi dikkate alan, haksiz
rekabetten uzak, ekip olma bilinciyle ve meslek etigi dogrultusunda kendisini gelistiren
bireyler, gida sektoriinin daima Onemli yap1 taslarim olusturmakta, sektordeki
gelismelerdeki payindan dolay1 bunun hakli gururunu yasamaktadir.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi’ne ve iiretim teknigine
uygun mayse hazirlama ve preslemeyi yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

Cevrenizdeki meyve suyu isletmeleri hakkinda arastirma yaparak kullandiklar
ham madde cesitleri hakkinda bilgi edininiz ve smifta arkadaslarimz ile
paylasiiz.

Meyve-sebze suyu tiretim akim semalarini arastiriniz.

Mayse hazirlama ve presleme konusunda sunum hazirlayarak simif ortaminda
sunumunuzu arkadaslarinizla paylaginiz.

Ogretmeninize damsip arkadaslarimizla ekip olusturarak “Gida Isletmelerinde

Cevre Temizligi” konulu pano hazirlayimniz.

1. MEYVE SUYU URETIMI ICIN MAYSE HAZIRLAMA

VEPRESLEME

Meyve suyu ve meyve suyu konsantresi sanayisi; ham madde olarak meyve ve az
miktarda da sebze isleyen, ara iiriin olarak meyve suyu konsantresi ve meyve plresi elde
edip bu tiriinlerden meyve suyu, meyve nektart ve meyveli icecekleri iireten bir gida sanayisi

koludur.

1.1. Meyve Suyu Tanim ve Cesitleri

Bitkisel icecek Uretimi daha ¢ok meyvelerle yapilsa da domates basta olmak tizere
havug, 1spanak gibi sebzelerden; kereviz, kirmizi pancar gibi sebze karisimlarina baharat
ilavesiyle olusturulan kokteyller de oldugu gibi bircok sebzelerden de igecek Uretilir.

1.1.1. Meyve Suyu Tanmm ve Ilgili Kavramlar

Meyve suyu; meyvelerin belirli bir akim semast dogrultusunda preslenmesiyle elde
edilen suyuna veya piiresine (pulp) su, seker, asit gibi izin verilen maddeleri de ilave edip
ambalajladiktan sonra 1s1l iglemle dayanikli héle getirilen bir icecektir.



Tiirk Gida Kodeksi Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Tebligi’ne gore ilgili tanimlar
asagidaki gibidir:

Meyve suyu: Saglam, olgun, taze veya sogukta ya da dondurularak muhafaza edilmis,
tek meyvenin veya daha fazla meyve karigimmin yenilebilir kisimlarindan elde edilen, elde
edildigi meyve ve meyvelerin karakteristik renk, aroma ve tadma sahip, fermante olmamis
ancak fermante olabilen Griing,

Aroma: Meyvenin iglenmesi sirasinda, meyvenin yenilebilir kisimlarindan (Turunggil
kabuklarmin soguk preslenmesi ile elde edilen yag ve meyve gekirdegi kaynakli bilesenler
de olabilir.) elde edilen ve iiriine geri kazandirilmak Uzere aroma kalitesinin muhafazasi,
korunmasi veya stabilize edilmesi i¢in uygulanan sikma, ekstraksiyon, damitma, filtrasyon,
adsorbsiyon, buharlagtirma, par¢alama, konsantrasyon ve benzeri uygun fiziksel islemler
uygulanarak ayrilan yan tiriinii,

Meyve: Bu teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin {iretilmesi i¢in saglam, yeterince
olgun, taze veya hasat sonrasi islemlerle muhafaza edilmis domates dahil tim meyveleri,

Meyve puresi: Suyunu uzaklastirmadan, biitiin veya kabugu soyulmus meyvenin
yenilebilen kisminin eleme, ezme, 6giitme gibi uygun fiziksel islemlerden gegirilmesiyle
elde edilen, fermante olmamig ancak fermante olabilen riindi,

Meyve plresi konsantresi: Meyve piiresindeki suyun belirli bir kisminin fiziksel
yollarla uzaklagtirilmasi ile elde edilen {iriinii,

Pulp veya meyve kesecikleri: Suyunu uzaklastirmadan ayni meyvenin yenilebilen
kisimlarindan elde edilen iriini, turunggil meyveleri i¢in ise meyve etinden elde edilen
meyve suyu keseciklerini,

Konsantreden (retilen meyve suyu: Meyve suyu konsantresine, konsantrasyon
sirasinda uzaklastiritlan miktarda su ve gerektiginde isleme sirasinda ayrilan aromanin,
pulpun ve meyve keseciklerinin tekrar kazandirilmasiyla elde edilen tiriini,

Meyve suyu konsantresi: Bir veya daha fazla sayida meyve tiiriinden elde edilen
meyve suyundan fiziksel yollarla suyun belirli oranlarda uzaklastirilmasiyla elde edilen
arana,

Meyve suyu tozu: Bir veya daha fazla meyveden elde edilen meyve suyundan fiziksel

yollarla suyun olabildigince ayrilmasi ile elde edilen {iriinii,

Su ile ekstrakte edilen meyve suyu: Herhangi bir fiziksel islemle suyu ekstrakte
edilemeyen btiin haldeki pulplu veya biitiin olarak kurutulmus meyvelerden su difiizyonu
ile elde edilen rlnd ifade eder.



1.1.2. Meyve Suyu Cesitleri

Meyve sulart gesitli sekillerde siniflandirilir. Siiflandirmalarda meyve suyunun
berraklig1, meyve eti igerip igermedigi ve katki yapilma durumlar dikkate alinir. Buna gore
meyve sulari; berrak meyve sulari, meyve nektarlar1 ve meyveli icecekler olmak Uzere
siiflandirildigr gibi berrak meyve sulari, meyve nektarlar1 ve bulanik(turunggil) sulari
olmak iizere de siniflandirilabilir.

Fotograf 1.1: Paketlenmis meyve suyu cesitleri

Berrak Meyve
Sularn

Nektarlar

Bulanik (Turunggil)
Meyve Sulari

*Meyve orani genellikle
%100 olan ve adindan da
anlagilacagi Gzere
durultma islemi yapilan
meyve sularidir. Visne,
izim, elma, nar gibi
durultulduklarinda
yavanlagsmayan
meyvelerden Uretilir.

oTirk Gida Kodeksi
Tebligi'ne gbre meyve
suyuna, konsantreden
Uretilen meyve suyuna,
meyve suyu
konsantresine, su ile
ekstrakte edilen meyve
suyuna, meyve suyu
tozuna, meyve plresine
ve/veya meyve puresi
konsantresine ve/veya
bunlarin karisimina,
sekerlerin ve/veya balin
ilave edilmesiyle veya ilave
edilmeksizin su ilave
edilmesiyle elde edilen,
fermante olmamig ancak
fermante olabilen
Urindur. Meyve igerigi
%25-50 oranindadir. Tim
meyve sularindan nektar
yapilabilse de genellikle
cilek, kayisi, seftali, erik,
kizilcik, armut,
domatesten
Uretilmektedir. Ulkemizde
ise kayisi, erik ve seftali
nektar Uretimi icin en ¢ok
tercih edilenlerdendir.

eBunlar durultulunca
yavanlasan meyve
sularidir. Bu nedenle
durultma islemi yapiimaz.
Ulkemizde bu tip meyve
sulari turunggil
meyvelerinden
yapilmaktadir.

Tablo 1.1: Meyve suyu cesitleri
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1.2. Meyve Suyu Uretilecek Meyve Cesitlerinin Ozellikleri

Meyve tlrleri; yumusak cekirdekli, sert ¢ekirdekli, Giziimsii meyveler ve turunggil
meyveleri seklinde gruplandirilip meyvelerin isleme yontemleri de bu gruplandirmaya gore
yapilir.

1.2.1. Yumusak Cekirdekli Meyveler

Meyve suyu endiistrisinde en yaygin kullanilan meyve elmadir. Ancak elmada seker
ve asit oran1 elma gesitlerine gore ¢ok blyiik farkliliklar gosterebilir. Bu nedenle ¢ogu zaman
farkli nitelikteki elma sulari karistirilarak tiiketime uygun héle getirilir.

Armutlarin elmalardan farkli olarak seker/asit oranlari oldukca yiiksektir. Bunun
sonucu olarak armutlar tatli, igimi yumusak meyve suyu verir. Yumusak c¢ekirdekli meyve
olan ayvadan oldukca aromatik meyve suyu elde edilir. Bununla birlikte ayva suyunun
asitligi fazla oldugundan icilemeyecek kadar eksidir. Bu nedenle ¢ogu zaman asitge fakir
meyvelerin suyu ile karistirilarak veya etikette uygun bir agiklama yapmak sartiyla sekerli su
ilave edilerek i¢ime hazir hale getirilir.

1.2.2. Sert Cekirdekli Meyveler

Sert ¢ekirdekli meyveler hem berrak hem de meyve eti igeren meyve nektar1 iiretimi
i¢in uygun meyvelerdir. Visne oldukca aromatik meyve suyu verir. Ancak visne gesitlerinin
¢ogundan dogrudan meyve suyu lretmek miimkiin degildir. Asit oran1 genellikle yiiksek
oldugundan sekerli su ilavesi ile nektar iretilerek tiiketilebilir. Kayis1 ve seftali gibi
meyveler pulp iceren nektara islemeye ¢ok uygundur. Iyi bir ¢esit ve en uygun (optimum)
olgunluk, kaliteli bir nektar Gretimi igin vazgecilmezdir. Aksi halde tat ve koku yonunden
yetersiz Uriin elde edilir.

1.2.3. Uzimsii Meyveler

Uzuimsii meyvelerin (iiziim, ahududu, bogiirtlen, ¢ilek, kivi vb.) kabuklar1 ¢ok ince
oldugundan hasat, tasima vb. sirasinda kolaylikla parcalanir ve meyveler mikroorganizmalar
tarafindan bozulabilir. Bu nedenle ham madde aliminda titizlik gosterilmeli ve yarali, bozuk,
kiiflii meyvelerin islenmemesine dikkat edilmelidir. Bu grupta bulunan meyveler arasinda
meyve suyu Uretimi acisindan en Onemlisi iiziimdiir. Ancak Xkaliteli iiziim ¢esitleri
cogunlukla diger icecek sektoriinde kullanilir. Ulkemizde tiziimsii meyvelerin meyve suyu
olarak islenmesi sinirlidir. Uzim diginda Frenk iiziimii, cilek, bogiirtlen gibi meyveler de
meyve suyu olarak islenebiliyor.

Fotograf 1.2: Frenk Gzimi
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Fotograf 1.3. Bogiirtlen
1.2.4. Turuncgil Meyveleri
Turuncgil meyveleri (portakal, limon, mandarin, tangerin, greyfurt vb.) ziimden
sonra diinyada en fazla yetistirilen meyvelerdir. Turunggil meyvelerinin meyve suyuna

islenmesi yukarida belirtilen diger meyvelerden ¢ok farkli oldugundan turunggil sularinin
iiretim teknolojisi de farklidir.

1.2.5. Tropikal Meyveler

Ulkemizde yeteri kadar yetistirilmeyen mango, ananas gibi tropik meyvelerin de suyu
islenir.

Carkifelek meyvesi Hindistan cevizi Papaya

Tablo 1.2 Tropikal Meyveler
1.3. Meyve Suyu Uretiminde Meyvelere Uygulanan On Islemler

Meyve suyu tiretiminde 6n islemler, meyvelerin igslenmeye hazirlanmalar1 ve presleme
6n iglemleri olarak gruplandirabilir.



1.3.1. Meyvelerin Islenmeye Hazirlanmalar
Meyvelerin islenmeye hazirlanmasi ayiklama ve yikama islemlerinden olusur.
1.3.1.1. Ayiklama

Ayiklama; son tirtiniin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal agidan niteligine oldukca
etki eden bir asamadir. Olgunlasmamis ya da asir1 olgunlagmus, ciiriimiis, ezilmis, bozuk
meyveler ile bu meyvelere karismis olan sap, ¢op, metaller, yaprak gibi istenmeyen yabanci
maddelerin  uzaklagtirilmas1 iglemidir. Ayiklama islemi her meyvede kolaylikla
uygulanamadigindan o6zellikle vigne, iiziim gibi meyvelerin hasat, alim ve tagimmasinda
hassas davranilmasi gerekir.

Ayiklama iglemi; yikamadan once, bir defa yikama oncesi bir defa da yikama sonrast,
yikamadan sonra yapilabilir.

Kusurlarm daha iyi goriilmesi nedeniyle yikama sonrasi yapilan ayiklama daha ¢ok
tercih edilir.

1.3.1.2. Yikama

Yikamanin amaci; meyve iizerindeki ve arasindaki toz, toprak ve sap parcalari ile
tarimsal miicadele ilaglarinin kalintilarimi(pestisit) uzaklagtirmaktir. Yikama ile meyvenin
tasidigr mikroorganizmalarin ¢ogunlugunun uzaklagsmasi nedeniyle elde edilecek meyve
suyundaki mikroorganizma yiikii de azaltilacaktir.

Meyveler, cesitli ilkelere gore calisan yikama makinelerinde yikanir. Yikanacak
meyveler, kasalardan yikama makinesine bosaltilir. Ancak elma, armut, domates, portakal
gibi driinler, fabrikanin ham madde alim platformundan fabrika igine su kanallar ile
taginarak ayni zamanda 6n yikamasi da yapilir. Meyveler kanallar iginde tagindiginda tagima
sulart ham madde yikama makinesine girmeden once ayrilir. Boylece yikama suyunun
kirlenmesi onlenir.

Fotograf 1.4. Meyvelerin su kanallari icinde isletmeye alinmasi



Meyve suyu endiistrisinde yaygin olarak kullanilan yikama sistemi ¢alkalamali
yikama makineleri olup bir girdap icinde dolastirilan meyveler yabanci unsurlardan ayrilir.
Bu tip cihazlarda yikama tankinin igindeki su daima tasirilir. Bu sekilde yapilan yikamalarda
yaprak, saman gibi hafif unsurlar kolaylikla uzaklasur.

1.3.2. Presleme On islemleri

Yikanmis meyveler ya preslenerek suyu ¢ikarilmak tizere prese ya da ezme haline
getirilmek Uzere palper (ezme) makinesine iletilir. Ancak palper veya presleme dncesinde
yapilmasi gereken bazi islemler vardir. Yapilan bu islemlerde amag; renk, lezzet vb. kalite
faktorlerini ve prosesin diger islem basamaklarini kolaylastirarak randimani arttirmaktir.

Presleme 6ncesi yapilan iglemler:
Siiflandirma

Sap ayirma

Cekirdek ¢gikarma

Mayse elde etme

Mayseye askorbik asit ilavesi
Maysenin 1sitilmast

Maysenin enzimatik fermantasyonu

VVVVVYVYVY

1.3.2.1. Siniflandirma

Ham maddenin kalitesi, meyve suyunun Kkalitesini 6nemli oOlcude etkiler. Bu
bakimdan bozulmus, yarali ham meyvelerin mutlaka ayiklanmasi gerekir. Bu islemler
meyveler isletmeye alinirken yapilir. Meyve suyu iiretiminde konserve iiretiminde oldugu
gibi dikkatli bir siniflandirma yapilmaz. Ancak turunggil meyvelerinin islenmesinde irilige
gore bir siniflandirma yapmak gerekir. Aksi halde meyve suyu elde etmede zorluklar
yasanir.

1.3.2.2. Sap Ayirma

Uziim ve vigne gibi baz1 meyveler zorunlu olarak saplariyla hasat edilir. Ancak teknik
olarak bu sekilde meyve suyuna islenebilmelerine ragmen oOzellikle duyusal acidan son
tirliniin kalitesini olumsuz etkilemesi nedeniyle presleme 6ncesinde ayrilmasi gerekir.

Bu islem, maysenin pompalanip preslemeye aktarilmasi sirasinda olusabilecek
giicliikleri de ortadan kaldirir. Isletmelerde sap ayirma islemine gosterilen hassasiyet
meyvenin 6zelligine gore degisir. Buna gore gruplandirilma soyledir:

»  Daima sap1 ayrilan UzUmsu meyveler
Bu tiir meyvelerde sap ayirma iglemi, daneleme makinesi adi da verilen, UzUm sap
ayirma diizeneklerinde ve cogu zaman dane ezme sistemiyle birlikte kurulmus olan

cihazlarda yapilir. Saplarindan ayrilan daneler, iizeri lastikle kaplanmis oluklu ve birbirine
dogru donen valsler arasinda ezilir. Farkli hizla dondiikleri i¢in bu valsler daneleri sadece
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patlatmakla kalmayip ayni zamanda {iziimlerin ezilmesini de saglar. Saplarindan ayrilan ve
ezilen tiziimler dogrudan islemeye alinir.

> Cogunlukla sap ayirma islemi uygulanan visne ve benzeri meyveler

Sap ayirma diizenleri, ¢ok sayida kiigiik ¢apli ve birbirine dogru donen lastik
valslerden olusur. Valsler birbirlerine dogru donerken olusan egimli yiizeyden meyveler
kendi agirliklari ile diiser ve boylece meyvedeki saplar valsler tarafindan tutulur.

Sap ayirma iglemi uygulanmayan meyveler cilekgillerdir.
1.3.2.3. Cekirdek Cikarma

Sadece pulpa islenen seftali, kayisi, erik gibi sert ¢ekirdekli meyvelerin ¢ekirdekleri
cikarilir. Baz1 kiigiik isletmelerde elle gekirdek ¢ikarma tercih edilse de bu islem, blyuk
isletmelerin ¢ogunlugunda ¢ekirdek ¢ikarma makinelerinde yapilir. Meyve suyuna islenecek
meyvelerde ¢ekirdek ¢ikarmanin amaglart;

> Meyvenin parcalanmasi kolaylastirmak,

> Elde edilen mayse diger isleme birimlerine pompalanirken olasi sorunlar

ortadan kaldirmak,

> Isitilma sirasinda gekirdekten kaynaklanan sorunlari 6nlemek,

> Cekirdekteki istenmeyen maddelerin pulpa gecmesini Onlemek seklinde

siralanabilir.

1.3.2.4. Mayse Elde Etme(Meyveleri Pargalama)

Parg¢alanmis, ezilmis veya kiyilmig meyve kitlesine mayse denir. Preslenerek meyve
suyu Uretilecek veya palperde pulp héle getirdikten sonra nektara islenecek turuncgiller
digindaki hemen hemen tiim meyvelere uygulanan bir islemdir. Meyve suyu Kkalitesine
olumsuz etkisinden dolayr turuncgillerde meyveler parcalanmaz ve bu meyvelerde
ekstraksiyon teknigiyle meyve suyu alinir. Turuncggiller pargalandigi takdirde kabugunda
bulunan yag, Urlindeki duyusal 6zellikleri olumsuz etkilenir, yaginda bulunan terpenler ise
oksidasyonu hizlandirir ve elde edilen meyve suyunun raf 6émrii kisalir.

Mayse elde etmek amaciyla On hazirliklar1 tamamlanmis olan meyveler, meyve
cesidine gore Ozel olarak tasarlanmis meyve degirmenlerinde parcalanir. Bazilarinda
meyveyi rendeleyerek bazilarinda ise igindeki gekicler sayesinde meyveleri parcalayarak
mayse olusturan bu degirmenlere; {izim degirmeni, rendeleme degirmeni, delikli disk
degirmen, santrifiij degirmen ve ¢ekigli degirmenler 6rnek verilebilir.

Elde edilen maysenin preslemedeki randimana ve meyve suyu kalitesine etkisi biiytlik
oldugundan degirmenlerde meyvenin kiyilmasina titizlik gosterilmelidir. Dolayisiyla
meyveyi lapa héline getirmeden ve ¢ok iri olmayacak sekilde parcalamak gerekir. Lapa
haline gelmis meyveler preslenemedigi icin daha sonraki durultma ve filtrasyon
agamalarinda sorun ¢ikarir. Kabuk ve ¢ekirdekler de fazla parcalandigindan iiriin kalitesi de
diiser. Cok iri parcalanmis meyvelerde ise hiicre zarindan yeterli su ¢ikisi olamadigindan
randiman azalir.
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1.3.2.5. Mayseye Askorbik Asit Ilavesi

Askorbik asit, 6zellikle agik renkli meyvelerde oksidatif esmerlesme reaksiyonlarina
engel olabilen indirgeyici bir maddedir. Meyve parcalandig1 anda askorbik asit ilave edilerek
esmerlesmeye engel olunur. Boylece maysenin 1sinmasina kadar gegen siiredeki olasi renk
doniigleri engellenir. Ayrica meyve suyunun depolanmasi sirasindaki enzimatik olmayan
renk degisimine de engellemesi nedeniyle siseleme sirasinda meyve suyuna dogrudan ilave
de edilir. Genel olarak mayseye 250-300 mg/kg, meyve suyuna ise 200-250 mg/kg askorbik
asit ilave edilmesi yeterli gelir.

1.3.2.6. Maysenin Isitilmasi

Siyah iiziim, visne, ¢ilek gibi koyu renkli meyve mayselerinin, bir mayse 1siticisinda
hizla 85-87 °C’ye kadar 1sitilip bu sicaklikta 2-3 dakika biraktiktan sonra hizla sogutulmasi
islemidir. Berrak meyve suyuna islenecek elma, armut, ayva gibi preslenme o6zelligini
yitirecek meyvelere mayse 1sitma islemi kesinlikle uygulanmaz. Pulpa islenecek meyvelerde
ise pulp ve bunlardan iiretilen nektarlarda serum ayrilmasini engelledigi i¢in mayse mutlaka
sitilmalidir. Meyvelerde bulunan pektolitik enzim inaktivasyonuna yol agan 1sil islem
sayesinde pektinin yapisi korunur ve dolayisiyla pulpun yapisi stabil kalir. Bu durumda 6n
1sitmanin yararlart;

> Enzimleri inaktif hale getirmek,

> Isitma ile koyu renkli meyvelerin renk maddelerinin kabuk ve dokulardan
meyve suyuna ge¢mesini kolaylastirmak,

> Mikroorganizmalari1 yok ederek meyve suyunun bozulmasini geciktirmek,

> Randimani arttirmak seklinde siralanabilir.

Isitmanin olumlu etkilerine karsin, sicaklik ve siire uygulamasi konusunda gerekli
hassasiyet gosterilmedigi takdirde;

> Renk, aroma ve lezzette bazi olumsuzluklarla karsilasilabilir.
> Uziim gibi meyvelerde cekirdek ve saplardan istenmeyen bazi maddelerin
meyve suyuna gecmesi, buruk tat gibi olumsuz sonu¢ dogurabilir.

Maysenin 1siticidaki hareketi sivi hareketlerine benzemediginden 1sitmanin sivi
gidalarda kullanilan 1siticilarda yapilmasi uygun degildir. Isitmaya sevk edildiginde hizli bir
homojen 1sitmada zorluk ¢ekilebilir. Bu nedenle mayse 1sitmada 6zel cihazlar kullanilir.

Iyi bir mayse 1sitict;

> Mayseyi siiratle 1sitabilmeli,

»  Isitma dolayl (indirekt) yapilmali, yani mayseye buhar vb. karismamali,
> CGabuk ve tam temizlenebilmeli,

»  Azyer kaplamalidir.

Piyasada ¢esitli cihazlar bulunsa da en yaygin kullamilanlar1 vidali ya da borulu
siticilardir. Isitma islemi sicakligi meyveye gore degisip sogutma sicakliklar1 da meyveye,
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pulpa islenip islenmeyecegine ve mayse enzimasyonu uygulama durumlarina gore degisir.
Bu nedenle asagidaki 6zel durumlarin haricinde mayse, sogutma suyu sicakliginin en yiiksek
+3 ile +4 °C Ustune kadar sogutulabilecegi dikkate alinarak miimkiin olan en diistik sicaklikta
sogutulmalidir.

Meyve pulpa islenecekse mayse sogutulmadan palpere verilerek sicak halde islenir.
Mayse enzimasyonu uygulanacaksa +50 °C’ye sogutulur.

1.3.2.7. Maysenin Enzimatik Fermantasyonu

Bant ve yatay (horizontal) pres tipini tercih eden isletmelerde, pres niteligini
iyilestirmek ve randimani arttirmak amaciyla berrak meyve suyu iiretiminde yapilan bir
islemdir. Bazi mayselerin dogal yapist geregi bazilarininsa depolanmis meyvelerden elde
edilmesi nedeniyle pres randimani diiser. Mayse enzimasyonunun yapilmasi gerekir. Soyle
ki:

> Meyvelerin  depolanmasi sirasinda  ¢oziinmeyen pektinin ~ (protopektin)
meyvedeki dogal pektolitik enzimlerle ¢oziiniir pektine doniismesi sonucu su
tutma yetenegi artar. Bu durum meyve 6z sivisi VizKozitesini de arttirdigindan
preslemede sivinin mayseyi terk etmesi zorlasir.

> Beklemenin etkisiyle yumusayan meyvelerden dolay1 elde edilen mayse
yumusak ve yapiskan 6zellik kazandigindan pres bezlerine yapisarak randimani
diiser.

> Cilek gibi bazi meyvelerin mayselerin dogal nitelikleri sebebiyle pres
randimanlan diistiiktiir.

Bu olumsuzluklar ortadan kaldirmak ve Uzim, ¢ilek gibi antosiyonince zengin koyu
renkli meyvelerde meyve suyuna daha yogun bir renk gegisi saglamak amaciyla presleme
Oncesinde yapilan enzimasyon islemi olduk¢a 6nemlidir. Enzimatik fermantasyon yapilacak
olan mayse 1sitma isleminin sonlanmasindan sonra yaklasik +50 °C’ye kadar sogutulur. 5-10
tonluk tanklara aktarilan mayseye toz enzimde 3-5 gram/ton, sivi enzimde ise 20-30 ml/ton
diizeyinde pektolitik enzim ilave edilir. 1-2 saat bekletildikten sonra preslemeye alinir.
Maysenin enzimatik fermantasyonu vidali pres kullanilmasi halinde uygun degildir.

Enzim Kullanim Alan

Poligalakturonaz (PG), pektatliyaz (PAL) Maserasyon, mayse total stvilagtirma, posa,

durultma
Pektinaz, pektinliyaz (PL) Mayse total sivilastirma, posa, durultma
Pektinesteraz (PE) Mayse total sivilastirma, posa, durultma
Seltlazlar Mayse total sivilagtirma

Hemiselilazlar (galaktozidaz, ksilozidaz,

ramnozidaz, arabinozidaz vb.) Mayse total sivilagtirma, posa, durultma

Tablo 1.3. Meyve suyu iiretiminde kullanilan bashca enzimler ve kullamim alanlari
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1.4. Maysenin Pulpa islenmesi

Pulp; meyvenin kabuklarindan, iri liflerinden ve domates, ¢ilek gibi meyvelerde oldugu
lizere tohum ve c¢ekirdeklerinden arindirilan meyve eti ezmesidir. Genellikle sert ¢ekirdekli
meyveler (seftali, kayisi, visne, erik, kizilcik vb.), baz1 yumusak ¢ekirdekli meyveler (armut
vb.) ve tropik meyveler (guava, mango, papaya, muz, passion) pulpa islenir. Pulp Uretiminde
pres kullanilir.

1.4.1. Maysenin Palperde (Finisher) Par¢alanmasi

Bunlara kisaca mayse ezme makineleri denilebilir. Bir (1), iki (2) veya ¢ (3)
kademeli palper gruplar1 bulunsa da en ¢ok tercih edileni ii¢ kademeli olanidir. Ug kademeli
palperlerde mayse; pedal darbesi ya da vidali sistemle {izerinde bulunan ¢ farkli delik
capina sahip eleklerden sirasiyla gegirilip inceltilerek ezme halinde disar1 verilir. Elek ¢aplart
sirastyla; birinci (1.) elekte 1,5 mm, ikinci (2.) elekte 1 mm ve Uglncu (3.) elekte 0,4-0,5
mm’dir. Son inceltme asamasina finisher adi da verilir.

Palpere baglanan pedallar belirli bir egimle yerlestirilirken egim ayarlar1 istenildiginde
degistirilebilir. Palpere giren mayse palet veya pedallarla ileri hareket ettirilir. Palet ile elek
arasina sikistirilarak mayse ezilip pulp halinde elek disina verilir.

Pulp kiiclik bir hazneden asag1 akarak bir tankta toplanir. Iri lif parcalari, kabuk gibi
unsurlar ise palperin diger ucundan posa olarak atilir.

Pulp iiretiminde 1sitilan mayse sogutulmadan dogrudan palpere verilir. Nedeni ise
soguk mayse palperden gecerken paletlerin doniisii ile pulpa hava karismasidir. Maysenin
sicak olarak palpere verilmesi durumunda ise sistem buharla kaplandigi igin pulpa hava
karigmaz. Ancak elde edilen pulpun tiibiiler sogutucuda 20-25 dereceye kadar sogutularak
hemen nektara iglenmesi gerekir.

Fotograf 1.5. Pedall ve vidah palper (finisher)

13



1.4.2. Pulpun Depolanmasi

Pulp hemen islenmeyecekse sirasiyla hava alma (deaerasyon), pastorizasyon veya
sterilizasyon islemlerinden gegirilerek ya hermetikli kaplarda ya da KZE denilen 6zel
armatiirler sayesinde sterilize edilen tanklarda, tepe bosluguna azot gazi verilerek aseptik
sartlarda depolanir. Pulplarin bir bagka saklama yontemi dondurarak saklamadir. Polietilen
torbalara doldurulan pulplar -18/-20 derecelerde dondurulup depolanir. Ancak bu ydntem

pahalidir.

|_ HAM MADDE {100 kg) _J | Gk, Kayis,

gelali, erik, ayva,
. armut, kizilcik
ag, m, - f——
sy [ YIKAMA ]
Elverigsiz *
- | AYIKLAMA |
| ON ISITMA B
irdek
Coldrdek | EZME, GEKIRDEK AYIRMA ]
Posa -— |  PALPLERDEN GEGIRME |
| DEAERASYON i
[ PASTORIZASYON | = *
Su - | SOGUTMA | ¢
# . Meyve Pulpu
| STERIL TANKTA DEPOLAMA | ¢ i mpoas
i
* Kayisi  %%75-80
KUTUYA DOLDURMA VE . } yehali  %75-80
KAPAKLAMA ¢ Erk %7580
Ayva  %70-75
J’ Meyve Pulpu Amut %7075
¢—:p- —_—— Kizilok  %70-75
| DEPOLAMA ]

Sema 1.1: Pulp hatti akis semasi
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1.5. Mayseden Meyve Suyunun Ayrilmasi

Mayseden ham meyve suyu elde edilirken presler ya da doner vakum filtreler
kullanilmakla birlikte, maysenin tamamimin sivilagtirilmast (total sivilastirma) gibi
gelenekselligin diginda teknikler de uygulanir.

1.5.1. Maysenin Preslenmesi ile Meyve Suyu Uretimi

Berrak ve dogal bulanik meyve sulari, maysenin preslenmesiyle elde edilir. Presler
basing kaynagi agisindan hidrolik, mekanik ve pndmatik olmak tzere ii¢ gruba ayrilir.

Kontinii ya da diskotiniipresler olarak farkli ¢aligma siiresine sahip presler olsa da
meyve suyu sektoriinde bunlardan en yaygin olarak karsilasilanlar1 paketli, vidali, bant ve
pnématik preslerdir.

Fotograf 1.6. Paketli pres

Bunlarin disinda CIP temizleme sistemiyle donatilmig olan Buhcer HP presler de
mevcuttur. Aslinda difiizyon yontemiyle de meyve suyu dretilir. Bu yontem ulkemizde
uygulanan bir yontem degildir.

Fotograf 1.7: Meyve suyu icin banth pres
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Y
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* ; : o | EIma 12-14 kg
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DEPOLAMA

Sema 1.2: Pres hatti akis semasi
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Presten alinan meyve sulari ile turunggil islemede kullanilan ve bir tiir pres olan
eksraktorlerden alinan meyve sular1 bulaniktir. Berrak meyve suyu dretilecekse santrifj
veya dekantor gibi cihazlardan gecirilerek merkezkac kuvvetinin etkisiyle meyve suyunun
kaba tortusu uzaklastirilarak durultma asamasina gegilir.

Sekil 1.1: Meyve suyu santrifiji

Maysenin preslenmesine etki eden faktorleri; parca iriligi, basing, katman kalinligi,
viskozite olarak siralamak miimkiindiir. Kullanilan pres tipine bagli olarak bu faktorlerin bir
veya birkag1 oldukga etkilidir, pres randimani agisindan dikkate alinmalidir.

1.5.1.1. Parca iriligi

Preslemede onemli faktor, maysenin siingerimsi yapida olmasidir. Bu da degirmende
mayse iriligini ayarlamakla miimkiindiir. Ancak ¢ilek gibi meyvelerde siingerimsi yap asla
saglanamadigindan mayse enzimasyonu uygulayarak veya piring kapgiklari, seliiloz lifleri,
kizelgur, perlit gibi inert ve meyve suyu niteliklerini degistirmeyen presleme yardimci
maddeleri ilave ederek maysenin preslenebilirligi arttirilir.

1.5.1.2. Basing

Meyve suyu iretiminde pres randimanimi arttirmanin diger yolu da pres basincini
kademeli olarak arttirmak, preslemenin heniiz baslangicindayken en ylksek diizeyden uzak
durmaktir. Ciinkii bu durum maysenin yapisini olumsuz etkiler ve meyve suyunun disart
sizmasini saglayan kanallarin bozularak kapanmasma yol acar. Bu da pres randimanim
diisiir0r.

1.5.1.3. Katman Kalinhg
Katman kalinhigi, maysenin bizzat filtrasyon etkisi gostererek durultma sorununu

azaltma etkisi yaratir. Buna ragmen katman kalinliginin artis1 pres basincin diisiirdiigii i¢in
pres verimliligini azaltir. Bu nedenle son zamanlarda paketli ve banth preslere alternatif
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olarak vidali presler kullanilmis, katman kalinligi ile ilgili problem tamamen ortadan
kaldirilmustir.

Fotograf 1.8. Vidah pres

1.5.1.4. Viskozite

Meyve suyunun viskozitesi diistiikkge mayse pargaciklart olusan kanallardan kolaylikla
akabileceginden presleme kolaylasir ve randiman artar. Nitekim mayse enzimasyonu
amaglarindan biri de hiicre 6z suyundaki ¢6ziinmiis pektini pargalayarak viskoziteyi
disiirmektir. Ayrica maysedeki sicaklik artist da viskoziteyi diisiiriir.

1.5.2. Déner Vakum Filtrelerle Meyve Suyu Uretimi

Vakum filtrasyon teknigi genellikle meyvenin degirmenlerde gereginden fazla
pargalanmasi ve dolayisiyla diger yontemlerle preslemenin gii¢ oldugu héllerde uygulanir.
Bu sekildeki az veya ¢ok kivamli mayse, bir miktar su ilave edildikten sonra pektolitik enzim
yardimiyla sivilastirihip doner vakum filtresinden gecirilerek berrak meyve suyu elde edilir.
Meyve suyu ¢ikarma amaciyla kullanilan diger sistemlerde bulanik haldeki meyve ham suyu
elde edildigi hélde, doner vakum filtrasyonu uygulamasi ile elde edilen meyve suyu
berraktir.

1.5.3. Maysenin Enzimatik Sivilastiritlmasi (Total Sivilastirma)

Maysenin enzimatik sivilastirilmasi meyve suyu ¢ikarilmasinda en yeni uygulama
olup bugiin meyve suyu endiistrisinde iizerinde en ¢ok aragtirma yapilan konudur. Ancak
diger meyve suyu ¢ikarma yontemleri arasinda heniiz gelismis bir teknolojiye sahip degildir.
Muz, mango, guava gibi bircok tropik meyveler i¢in gelecek vaat eden bir yéntem olarak
goriilse de baz1 mevzuat ve teknik sorunlar nedeniyle bu uygulama halen klasik meyve suyu
veya nektar iiretiminde yayginlasabilmis degildir. Bu yontemin prensibi, enzimatik yolla
hiicre duvarinin pargalanmasi ve sonra da hiicre dokusunun tamamen (total)
stvilastirilmasidir. Total sivilastirmada pektin ve seliillozu pargalayan enzimler ilave edilerek
mayse dokusu gevsetilip hiicre duvarlarina kadar yani seliiloz sekerlere kadar parcalanir.

1.5.4. Ekstraktor ile Turuncgillerden Meyve Suyu Uretimi
Ekstraktor, turuncgillerden meyve suyu elde edilmesinde kullanilan cihazdir. Temelde

bir pres olarak goriilse de aslinda diger meyve suyu presleriyle hicbir benzerligi yoktur.
Diger preslerin kullanilmama sebebi, turunggillerin kabugunda bulunan yagin alinmasidir.
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Kabuk yagi, hem ekonomik degeri olan hem de meyve suyu ekstraksiyonu sirasinda meyve
suyuna asir1 bulagip meyve suyunun niteliklerini bozan bir yan GrGnddr.

Calisma prensipleri iki sekilde olur. Bunlardan birincisi bitin haldeki meyvenin igine
alttan bir boru sokulmasi ve ayni zamanda meyvenin sikistirilmasi sayesinde suyunun ve bir
kistm pulpunun boru aracilifiyla disaridan emilerek alinmasi seklindedir. Bu sirada
meyvenin disindaki kabuk yagi da yikanarak alinir. Bu ekstraktorlere FMC ekstraktorl denir.

Ikinci bir yontem ise onceden kabuk yagi alinmis ve boyutlarma gore gruplanmis
meyveler, ekstraktdrde dnce ikiye boliintr. Her bir yarim meyve bir baglikla oyularak meyve
suyu alinir.

Portakal, mandarin,

1 HAM MADDE (100 kg) J altintop, liman

¥

| YIKAMA i

Y

- [ AVIKLAMABOYLAMA |

Y

[ FIRGALAMA | kabuk yag+su

A Y

| IGNELEME | A_,. [ sePERASYON |
Kabuk ~€— | KESME - SIKMA | B
Meyve Suyu 35-37 th:';;?;

+ R e i o

PALPLERDEN GECIRME
SEPERASYON

Y

[ DEAERASYON |

¥
L PASTORIZASYON |

Su =— |  EVAPORASYON |

+ Konsantre Portakal 68-72°Bx

Mandarin 68-72°Bx
+_’ TR T intop 68-72°Bx
+ 57 kg Liman 42-44°Bx

| DEPOLAMA |

Sema 1.3. Sitrus hatti1 akis semasi
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1.6. Aroma Ayirma ve Aroma Tutucular

Meyvelerin lezzetini olusturan en Onemli unsur aromasidir. Aromayi olusturan
Ogelerin basinda ¢esitli alkoller, aldehitler, ketonlar, esterler, hidrokarbonlar gelir. Bunlarin
genel ozellikleri ugucu olmalaridir. Bu nedenle 6zellikle meyve suyuna islemek amaciyla
konsantre olarak depolandiklarinda aromatik 6zelligi kaybolur. Bu da son iiriiniin niteliginde
olumsuzluklara yol acar. Bu amagla gelistirilmis aroma tutucu sistemler sayesinde meyve
suyunun evaporatorde konsantre edilmesi sirasinda buharlasan aroma maddeleri
ayristirilarak depolanir. Aroma tutucuda 90°C Uzerine kadar 1sitilip bu sicaklikta kisa bir siire
kalan meyve suyunda var olan nigasta ¢irislenir ve bazi enzimler inaktive olmakla birlikte
mevcut mikroorganizma yiki azalir. Bu da durultma islemi sirasindaki bazi olumsuzluklari
ortadan kaldirir. Durultma 6ncesinde uygulanan bu islem sayesinde meyve etine bagli kalan
aroma maddeleri de tutularak daha gti¢lii bir aroma konsantresi Uretilir.

Elde edilen aroma konsantresi cam damacanalarda, damacananin agzina kadar
doldurulmast ve bunlarin hava almayacak sekilde kapatilmasiyla saklanir. Boylece hava
oksijeninin, aroma maddelerinin zamanla bozulmasina olan etkisi onlenir. Aroma
konsantresi, serin ve karanlik depolarda (+2/43°C) saklanir. Fazla miktarda Uretilmesi
halinde aroma konsantresi tanklarda depolanir. Depolanan aroma konsantresi, daha sonra
meyve suyu konsantratinin tekrar sulandirilmas: sirasinda ilave edilerek son drline nitelik
kazandirilir.
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ﬂ)EGERLER ETI{iNLiGi-l ?

Atblye kullanim kurallarmin meslek ahlakini 6grenme ve sorumluluk duygusunu
gelistirme konusunda etkili oldugunu distiniiyor musunuz? Bu konuda atdlyede yasadiginiz
bir any1 yazarak sinifla paylasiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini tamamladiginizda seftali maysesi hazirlayip mayseye

presleme islemini yapabileceksiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> Islem &ncesi is saglig ve giivenligi ile
ilgili hazirliklarinizi yapiniz.

GUVENLIiGi

KAZANIN BUYUg“}U,
IHMALIN KUCUGU ILE
BASLAR!

Laboratuvar onliigiiniizii giymelisiniz.
Saclariniz uzun ise toplamalisiniz.
Takilariniz varsa ¢ikarmalisiniz.
Calisma ortaminizi temizlemelisiniz.
Bone takmalisiniz.

Ellerinizi yikamalisiniz.

» Seftalileri islemeye hazirlayiniz.

V|IVVVVVYYVY

Seftalilerin burusuk, ¢iiriik vb.
olmamasina, sulu, tath ve biiyiik olmasina
dikkat etmelisiniz.

Seftalileri temiz bir kapta yikayip
stzmelisiniz. Seftalileri ayiklayip
yikarken yikama igleminin amacina
uygun hareket etmelisiniz.

Bu uygulamay1 gergeklestirmek i¢in 5 kg
seftali yeterlidir.

» Mayse hazirlamak igin meyve
degirmeninizi hazirlayiniz.

Mayse degirmeninizin temizligini, calisip
calismadigini vb. kontrollerini
yapmalisiniz.

Mayse hazirlamak i¢in degirmeniniz
yoksa rende, bigak, dograma tahtasi
kullanabilirsiniz.

Kullanacaginiz tiim malzemelerin
temizliginden emin olup kirliyse
yikamalisiniz.

» Seftalileri mayseye isleyiniz.

Meyve degirmeni kullaniyorsaniz kiyim
iriligini ayarlamalisiniz.

Degirmen kullanmiyorsaniz ayni1 islemi
bir bigak yardimiyla dograma tahtasi
tizerinde dograyarak da
gergeklestirebilirsiniz.
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Bu islemi yaparken par¢a iriliginin pres
randimanina etkisini hatirlay1p tartim
yapmak icin terazinizin denge kontrollni
yapmalisiniz.

Elde ettiginiz mayseyi tartarak miktarini
not etmelisiniz.

Oksidasyon hizini azaltmak amaciyla
500-700 mg/kg mayse olacak sekilde
askorbik asit ilave edebileceginizi
unutmamalisiniz.

» Pres ya da dekanteri mayseyi
preslemek i¢in hazirlaymiz.

Azot baglantis1 yapilabilen pres ya da
dekanterde ¢alisacaksaniz 6gretmeninize
sorarak cihazin gaz baglantilarini,
temizligini vb. kontrollerini yapmalisiniz.
Yeterli donaniminiz yoksa stizgecin igine
temizliginden emin oldugunuz bir stizme-
pres bezini ya da tilbendi katlayarak
yerlestiriniz.

Siizgecin altina seftali suyunu toplamak
icin uygun buyiklikte bir kap
yerlestirmeyi unutmayiniz.

Stizgeg icine yerlestirdiginiz beze veya
tilbende mayseyi aktararak disari
tagsmasini onleyecek sekilde
bohgalamalisiniz.

» Mayseyi presleyiniz.

Elinizle baski uygulayarak sikip seftalinin
suyunu ¢ikarmalisiniz.

Imkanlar dahilinde hazirladigimiz
diizenegin paket preslere benzedigini
hatirlamalisiniz.

» Elde ettiginiz sonucu rapor ediniz.

Presten ¢ikan seftali suyunu tartmalisiniz.
Toplama kabinda biriken seftali suyu
miktarini hacim ve kiitlece
belirlemelisiniz.

Elde ettiginiz seftali suyunun briksini
Olcerek kaydetmelisiniz.

Daha 6nce belirlediginiz mayse miktarina
gore 100 gram mayseden hacim ve
kitlece elde edilen meyve suyu miktarini
% deger olarak hesaplamalisiniz.

Elde ettiginiz seftali suyunu, uygulamali
testte kullanmak amaciyla muhafaza
etmelisiniz.

Elde edilen % meyve suyu/mayse
degerlerinizi arkadaslarinizin sonuglariyla
karsilastirarak arada fark varsa
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sebeplerini sinif i¢inde tartismalisiniz.

» Uygulama faaliyetinin amacini, kullanilan
arag ve gereci, islem basamaklarini, ilgili
resimleri ve sonucunuzu belirten bir rapor
yazmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi TUrk Gida Kodeksi’ne gére meyve suyu ham maddesini ifade

eden en dogru siktir?

A) Saglam, olgun, taze veya sogukta ya da dondurularak muhafaza edilmis, birden
fazla meyve karisimi

B) Saglam, olgun, taze veya sogukta ya da dondurularak muhafaza edilmis, meyve

C) Saglam, olgun, taze veya sogukta muhafaza edilmis, tek meyvenin veya daha fazla
meyve karigimi

D) Saglam, olgun, taze veya sogukta ya da dondurularak muhafaza edilmis, tek
meyvenin veya daha fazla meyve karigimi

E) Saglam, olgun, sogukta ya da dondurularak muhafaza edilmis, tek meyvenin veya
daha fazla meyve karigimi

Suyunu uzaklastirmadan biitiin veya kabugu soyulmus meyvenin yenilebilen kismimin
eleme, ezme, Oglitme gibi uygun fiziksel islemlerden gecirilmesiyle elde edilen,
fermante olmamis ancak fermante olabilen (rlin tanimi asagidakilerden hangisine
aittir?

A) Meyve piresi konsantresi

B) Meyve kesecikleri

C) Meyve pulpu

D) Meyve aromasi

E) Meyve piresi

Tirk Gida Kodeksi ilgili teblige gore asagidakilerden hangisinin tiretiminde asit, seker
ve/veya bal ilave edilebilir?

A) Nektarlar

B) Berrak meyve sulari

C) Bulanik meyve sulart

D) Turunggil sulart

E) Hepsi

Meyve nektar liretimi i¢in en uygun meyve asagidakilerden hangisidir?
A) Yumusak ¢ekirdekli meyveler

B) Sert cekirdekli meyveler

C) Uziimsu meyveler

D) Turunggil meyveleri

E) Hicbiri
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10.

11.

12.

Presleme 6n iglemleri i¢in en dogru siralama asagidakilerden hangisidir?

A) Sap ayirma/gekirdek ¢ikarma/mayse enzimasyon/mayse elde etme/mayseye
askorbik asit ilavesi/maysenin 1sitilmasi

B) Cekirdek ¢ikarma/sap ayirma/mayse elde etme/mayseye askorbik asit ilavesi
maysenin 1sitilmasi/mayse enzimasyonu

C) Sap ayirma/gekirdek ¢ikarma/mayse elde etme/mayseye askorbik asit
ilavesi/maysenin 1sitilmasi/mayse enzimasyonu

D) Sap ayirma/¢ekirdek ¢ikarma/mayse elde etme/maysenin 1sitilmasi/mayse
enzimasyonu/mayseye askorbik asit ilavesi

E) Cekirdek ¢ikarma/sap ayirma/mayse elde etme/maysenin 1sitilmasi/mayseye
askorbik asit ilavesi/mayse enzimasyonu

Asagidakilerden hangisi mayse 1sitmanin amaglarindan biri degildir?

A) Enzimleri aktif hale getirmek

B) Isitma ile koyu renkli meyvelerin renk maddelerinin kabuk ve dokulardan meyve
suyuna ge¢mesini kolaylastirmak

C) Mikroorganizmalari yok etmek

D) Meyve suyunun bozulmasini geciktirmek

E) Randimani arttirmak

Pargalanmis, ezilmis veya kiyilmis meyve kitlesine ............... denir.
Son inceltme kademesine.................. yada..........oo.ee. ad1 da verilir.
Pulplar hemen islenmeyecekse sirastyla; .o, veya

...islemlerinden geg¢irilerek ya hermetikli kaplarda ya da KZE
denllen Ozel armaturler sayesinde sterilize edilen tanklarda tepe bosluguna azot gazi
verilerek ... sartlarda depolanir.

..................... Uretiminde mayse kullanilmaz.

Meyve suyu kalitesine olumsuz etkisinden dolay1 turunggillerde meyveler
parcalanmaz ve bu meyvelerde ...............oooviiinnnnn. teknigiyle meyve suyu alinir.

Sap ayirma islemi uygulanmayan meyveler........................ dir.

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere, cimlelerde verilen bilgiler

dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

13.

14.

15.

() Mayse 1sitmada siire uygulamasi kisisel istege baghdir.

() Enzimatik fermantasyon yapilacak olan mayse 1sitma isleminin sonlanmasindan
sonra yaklagik +50 °C’ye sogutulur.

() Mayse 1sitmast dogrudan yapilmali, iyi bir renk elde edilmesi amaciyla meyveler
buharla temas etmelidir.
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16. () Meyve pulpa islenecekse mayse sogutulmadan palpere verilerek sicak halde islenir.

17. (1) Uzun sure depoda bekleyen meyvelerde; meyve 6z sivist vizkozitesi arttirdigindan
preslemede sivinin mayseyi terk etmesi zorlasir.

18. () Palperde elek ¢aplar1 sirasiyla 1. elekte 1,5 cm, 2. elekte 1 cm ve 3. elekte 0,4-0,5
cm’dir.

19. () Maysenin sicak olarak palpere verilmesi durumunda ise sistem buharla kaplandigi
icin pulpa hava karigmaz.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamah Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST-1

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak seftali
pulpu dretiniz.

KONTROL LISTESI
Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Saglarmiz uzun ise topladiniz mi?

Takilarimiz varsa ¢ikardiniz mi?

Caligma ortaminizi temizlediniz mi?

Bone taktiniz mi?

Ellerinizi yikadiniz mi?

Sectiginiz seftalilerin tam olgun, kuru madde igerigi yiiksek, etli, koyu

kirmiz1 renkte olmasina dikkat ettiniz mi?

8. Seftalileri iyice yikadiniz m?

9. Saplarini, ¢iiriimiis vb. kisimlarini kesip attiniz mi?

10.Seftalileri uygun bir degirmende veya dograma tahtasinda
pargaladimiz mi?

11.Pektolitik enzimleri inaktive etmek i¢in par¢alanmig seftalileri zaman
kaybetmeden yaklasik +90 "C’ye kadar 1s1ttiniz mi1?

12.Kabuk, ¢ekirdek ve lifleri ince pulp elde etmek amaciyla palper ya da
vidal1 presten gegirdiniz mi? Donaniminiz yeterli degilse delik caplar
sirastyla 1,2 mm, 0,8 mm ve 0,4 mm olan stizgegten gegirdiniz mi?

13.Elde ettiginiz seftali pulpunu soguttunuz mu?

14.Hava alma (deaerasyon) islemi uyguladiniz m?

15.Homojenize ettiniz mi?

16.121 °C’de 42 saniye veya 131 °C’de 4,2 saniye sterilize ettiniz mi?

17.93 °C’ye kadar soguttunuz mu?
18.Sise veya giivenilir bir ambalaj materyaline sicak dolum yaptiniz mi?

N|o|o MW e

19.Agzin hava almayacak sekilde kapattiniz mi1?

20.Dogru bir sekilde etiketleme yaptiniz mi?
21.1si size verilen siirede tamamladiniz mi1?
22.Caligtiginiz ortami temizlediniz mi?
23.Calismaniz ile ilgili kay1t tuttunuz mu?
24.1s kiyafetinizi ¢cikardiniz mi1?

DEGERLENDIRME:

Yapilan degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamami Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak ,Tiirk Gida Kodeksi’ne ve iiretim teknigine
uygun olarak meyve suyunu durultma ve berraklastirma islemlerini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Meyve suyu liretiminde durultmanin asamalarini aragtirarak rapor hazirlayiniz.

> Meyve sularinda durultmanin nedenlerini arastirarak sunum hazirlayip
sunumunuzu sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

> Ogretmeninize danisarak yardimlasma ve is birligi konusunda smif

arkadaslarinmizla ekipler olusturup pano hazirlayiniz.

2. MEYVE SUYU URETIMINDE DURULTMA VE
BERRAKLASTIRMA

Preslenen meyve suyu bu haliyle de siselenebilir fakat goriiniisiinii daha cazip kilmak
i¢in genelde durultma yapilir.

2.1. Meyve Ham Suyunu Durultma

Meyve sularinda istenilmeyen bilesenlerin uzaklagtirilmasi islemidir. Ancak az miktar
da olsa aroma maddeleri gibi meyve sularinda bulunmas: istenilen bilesikler de ayrilabilir.
Bu nedenle durultma islemi aroma tutucudan sonra uygulanmalidir.

2.1.1. Durultmanin Amaci

Meyve suyunda durultmanin amaci; beslenme fizyolojisi ve duyusal agidan {iriiniin
Ozelliklerini mimkin olan en diisiik diizeyde degistirmek, bulanikliga yol agan bu bilesenleri
etkisiz hale getirmek, stabil ve berrak meyve suyu iiretmektir. Zira maysenin preslenmesi
esnasinda meyvenin yapisinda bulunan bir kisim bilesikler posada kalirken bir kism1 da pres
suyuna geger.
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2.1.2. Meyve Suyunda Bulamiklhik Kaynaklar:

Bu bilesiklerden bazilart meyve suyunda ¢6ziinmiis h@lde, bazilar ise kolloidal veya
dagimik (dispers) halde bulunur. Pektik maddeler, seliiloz, nisasta, fenolik bilesikler, protein
ve araban meyve sularmda bulanikliga yol acan maddelerdir.

2.1.2.1 Pektik Maddeler (Pektin)

Meyvedeki koruyucu kolloid gorevini yapan pektinin ne 6lgiide pres suyuna gegecegi
birgok faktore baglidir. Meyvenin olgunlasma diizeyi, meyvenin depolanip depolanmadigi ve
depolama siiresi, meyvenin parcalanma diizeyi, preslemeden Once mayseye enzim
uygulamasi yapilip yapilmamasi bu faktorler arasinda sayilabilir. Pres tipi de ham maddeden
meyve ham suyuna gegen pektik madde miktarini etkileyen dnemli bir faktordiir.

2.1.2.2. Polifenoller

Polifenoller meyve ve sebzelerde buruk tat ve kirmizi mor renk veren maddelerdir.
Fenolik bilesikler ortamda bulunan metal iyonlar1 ile reaksiyona girerek kompleksler
olusturur. Olusan bu bilesikler suda ¢6ziinmediginden meyve suyunun berrakligini olumsuz
yonde etkiledikleri gibi driiniin renginin bozulmasma da neden olur. Ozellikle meyve suyu
konsantrelerinin depolanmalar1 sirasinda fenolik bilesiklerden kaynaklanan tortulanmalara
siklikla rastlanir. Fenolik bilesikler fizyolojik islevleri yaninda meyveye 6zgii renk ve tadin
olusumunda rol alir. Bu sebepten meyve suyunun durultulmasinda fenolik bilesiklerin meyve
suyundan tiimiiyle uzaklastirilmasi diisiniilemez. Ancak berrakligin kalici olabilmesi igin
meyve suyundaki miktarinin belirli bir diizeyin altina diistiriilmesi gerekir.

2.1.2.3. Nisasta

Nigasta, bitkilerin tohum, kok, yumru govde ve meyvelerinde bulunabilen bir
polisakkarittir. Nisasta, meyve suyunda ¢oztnur formda olsa bile jellestikten sonra yeniden
kristalize olma egilimi gostermesi (retrogradasyon) ozelliginden dolay: filtrasyonla zor
uzaklastirilir. Bu durum geri donislii degildir ve meyve suyunda bulanikliga neden olur.
Retrogradasyon 0Ozellikle elma suyu gibi nisasta bakimindan zengin meyve sularinda sorun
yaratir.

2.1.2.4. Araban

Araban, bitkilerin hiicre duvarlarinda dogal olarak bulunan bir polisakkarittir. Ozellikle
meyve sulariin uzun siire depolanmasinda bulanikliga yol agar.

2.1.2.5. Proteinler

Kolloid dzellik gosteren proteinler en ¢ok {iziim suyunda bulaniklik yapar.

30



2.1.2.6. Seliloz

Seliiloz biiyitk molekiillii olmasi nedeni ile suda ¢dziinmez ve su baglama yetenegi de
kisitlidir. Bu nedenle meyve suyu iiretimi sirasinda meyve suyuna diizensiz (dispers) olarak
dagilir ve mekanik etki ile uzaklastirilir.

2.1.3. Durultma Asamalari

Gunlimizde durultmanin ¢ok uzun siirmesi ve fazla enzim sarfiyati olmasi nedeniyle
aroma tutucudan ¢ikan meyve suyunda soguk durultma neredeyse yapilmaz. Soguk durultma
yapilacaksa 20 °C, sicak durultma uygulanacaksa 50 °C civarinda sogutulur. Hangi sicakliga
getirilirse getirilsin her iki durum da durultma kendi icinde depektinizasyon ve
berraklastirma olmak Uzere iki asamada gerceklesir.

Fotograf 2.1: Meyve suyu berraklastirma sistemi

2.1.3.1. Depektinizasyon

Durultmanin birinci fazi olan bu islemde durultma tanklarina alinan meyve sularina
yapisindaki koruyucu kolloid olan pektinin par¢alanmasi i¢in pektolitik, nisasta iceriyorsa
amilolitik enzim eklenir. Bu islemi sonlandirmak i¢in belirli araliklarla alkol ve iyot testi
uygulanir. Test sonuglarma gore pektin ve nigastanin tam olarak pargalandigi tespit
edildikten sonra durultmanin ikinci agamasi olan berraklastirma islemine gegilir.

Depektinizasyon islemi sonunda goriiniiste bir farklilik sezilmese de viskozite diiser
ve bulaniklik unsurlarin1 koruyan stabil yapi bozulur. Ayrica viskozite diismesine bagli
olarak filtrasyon kolaylasr.

Meyve suyu endiistrisinde bazi nedenlerle 45-50 °C’de veya 20 °C’de olmak (zere iki
farkli sekilde depektinizasyon uygulamasi vardir. 45-50 °C’de uygulanan isleme sicak
enzimatik fermantasyon, 20°C’de uygulanan depektinizasyon islemine ise soguk
enzimatik fermantasyon adi verilir.
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Depektinizasyon islemi, konsantre edilecek meyve suyuna da Onceden mutlaka
uygulanmalidir. Bu islem uygulanmazsa asagida verilen sonugclarla karsilasilir:

> Pektin i¢eren meyve sularmin viskozitesi, evaporasyon ilerledikge gittikge artar
ve 1s1tma yiizeylerinde yapigarak yanar.

> Is1 iletimi gili¢leserek evaporasyon ¢ok zorlasir.

> Kuru madde orami %60-65'e eristikten sonra ortamda bulunan pektin ve asitle
birlikte jel olusur. BOylece meyve suyu konsantresinden ziyade meyve jeli
iiretilmis olur. Iste biitiin bu nedenlerle konsantre Uretimi ancak durultulmus
(depektinizasyon ve berraklastirma uygulanmis) ve filtre edilmis berrak meyve
sularinda uygulanir. Bu yiizden pulplar, berrak meyve sularindaki kalite
diizeyinde konsantre edilemez.

»  Diger taraftan turunggil sulari, 68-69 °Bx’e kadar konsantre edilseler bile gerek
asitlik diizeyleri gerek pektinin nitelikleri nedeniyle jel yapmaz.

2.1.3.2. Berraklastirma

Depektinizasyondan sonra durultma yardimci maddelerin eklenmesi sayesinde
koloidal yapidaki ¢ok ince tanecikli unsurlarin bir araya gelip blyik kimeler hélinde
¢okmesiyle olusan islemdir. Bu duruma floklasma ya da flokilasyon adi verilir.

Durultma yardimci maddesi olarak jelatin, kizelsol, bentonit gibi bircok madde
kullanilir.

Berraklastirilacak meyve suyunda iyi bir ¢okelek olusmasini saglayan jelatin, sicak
meyve suyuna ilave edildigi takdirde bulanikligi iyice arttirarak stabil hale getirir. Bu
nedenle sicak durultmada jelatinle birlikte mutlaka kizelsol ¢ozeltisi eklenmeli ve ¢ok iyi
karigtirilmalidir.

Berraklagtirmada bentonit kullanilacaksa jelatinden 6nce eklenmeli, t¢uncl ve son
asamada ise kizelsol ¢ozeltisi ilave edilmelidir. Her fabrikanin islem ¢esidi ve sirasi belirli
deneyimlere bagli olarak farklilik gosterebilir. Soyle ki bazi isletmelerde bentonit
coOzeltisinin yaris1 baslangicta, kalan1 da kizelsol ilavesinden sonra eklenerek iyi sonug
alindig1 bilinmektedir.

Fotograf 2.2. Berrak elma suyu
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Fotograf 2.3: Berrak visne suyu

Berraklagma veya diger adiyla floklagma islemi birtakim kosullara bagli olarak soguk
durultmada yaklasik alt1 saat, sicak durultmada ise yaklagik iki saat siirer.

Depektinizasyonu da kapsayan tiim durultma isleminde sicaklik, viskozite, pH, meyve
suyunun yogunlugu, durultma yardimect maddelerinin dozaj diizeyleri ve ekleme sirast,
durultma tanki boyutlari, karistirma islemi gibi ¢ok sayida faktor etkilidir.

2.1.4. Durultma Testleri

Durultma siiresince ve sonrasinda yapilan birtakim testler sayesinde elde edilecek olan
meyve suyu kalitesinin istenilen nitelikte olmas1 saglanir.

2.1.4.1. Alkol Testi
Bu test sayesinde pektinin par¢alanma durumu kontrol edilir. Bunun igin;

Bir tlipe 5 ml meyve suyu alinir.

Uzerine 5 ml %96’ 11k etil alkol eklenir.

Tiipiin agz1 bagparmakla kapatilarak dikkatlice iki kere alt-Gst ¢evrilir. Kuvvetli
calkalamadan kaginilmalidir.

Tup kendi héline birakilarak siire tutulur. 1 dakika igerisinde pektinden
kaynaklanan yiizen yumakgiklarin olmamasi gerekir.

Yapisinda ¢ok fazla pektin varsa sivi tizerinde tapa gibi bir kitle olusurken az
miktarda ise tlp Uzerinde irmik pargaciklarina benzer pektin jeli parcalar
gorunur.

YV V VYVV

2.1.4.2. Jelatin Testi

Bu test ile durultulmus, filtre edilmis meyve suyunda hala jelatinle uzaklastirilacak
nitelikte fenolik bilesik olup olmadig1 kontrol edilir. Bunun igin;

> Bir tlipe 4-5 ml berrak meyve suyu alinir.

> Uzerine %0,5’lik jelatin ¢ozeltisinden tic damla eklenir.

> 10-20 dakika i¢inde bulanma ve floklagsma (kiimelenme) goriiliirse berraklagsma
tamamlanmamus demektir. Bir miktar daha jelatin eklenmelidir.
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2.1.4.3. Kizelsol Testi

Bu testte meyve suyunda jelatin kalintisinin olup olmadigi kontrol edilir. Bunun i¢in;

> Bir tupe 4-5 ml berrak meyve suyu alinir.

>  Uzerine seyreltilmis kizelsol (1 ml kizelsol+20 ml su) stispansiyonundan (g
damla eklenip karistirilir.

> 10-20 dakika icinde bulanma ve tortu gozlenirse jelatin kalintis1 var demektir.
Belirli oranda kizelsol eklenmelidir.

2.1.4.4. Bentotest

Ozellikle icinde protein oldugunda bulamkliga yol agti1 (iziim suyuna uygulanan bir
testtir. Bunun icin;
> 5 ml filtre edilmis berrak meyve suyuna 1 ml bentonit ¢ozeltisi ilave edilir.
> 10 dakika icinde bulanma olmazsa protein sorunu yok demektir. Bu test
mutlaka +20 °C’de uygulanmalidir.

2.1.4.5. Sicak-Soguk (Stabilite) Testi

Dolumdan sonra bulanma riskini ortadan kaldirmak i¢in yapilan bir testtir. Bunun i¢in;

> Erlenmayere 30-50 ml civarinda berrak meyve suyu konulur.

> 90 °C tstiinde 1sitilir.

»  Yaklasik 5 dakika sonra soguk banyoya daldirilarak sicaklik -3 °C ile -5 °C’ye
getirilir.

> Tekrar oda sicakliginda (20 °C) isitilir.

»  Saatlerce bekleme sonunda herhangi bir bulaniklik olmamalidir. Bulanma
olursa belirli bir stire sonra bulanabilecek nitelikte oldugu anlagilmalidir.

2.2. Filtrasyon

Filtrasyon, bir s1vi iginde siispansiyon halinde bulunan kat1 pargaciklarin veya koloidal
¢Ozlinmils maddelerin bir filtre yardimiyla sividan ayrilmasidir. Durultulmus meyve suyu hig
bekletilmeden filtre edilerek tam anlamiyla berrakliga kavusur.

Ayirma teknigine gore filtrasyon iki gruba ayrilir. Bunlardan birincisi gézenek capi
(por) 10 um’ye kadar olan geleneksel filtrasyondur. Ikincisi ise gdzenek gap1 1um’den daha
kicik olan membran filtrasyondur. Ancak ¢ogu isletmede membran filtrasyon, geleneksel
filtrasyonun tamamlayicisi olarak yer alir ve ikisi birlikte kullanilir.

Bagka bir acidan filtrasyon; yiizeyde filtrasyon ve gozenek i¢inde filtrasyon seklinde
ikiye ayrilir. Yiizey filtrasyonda filtre gézeneginden iri olan parcalar gdzenege tutunur. Bir
cesit eleme filtrasyonudur. Kizelgur filtreleri bunlar i¢in iyi bir Ornektir. Digerinde ise
labirente benzer bir yapidan gecen meyve suyundaki bulaniklifa yol agan ve gdzenek
yapisindan daha kiigiik parcaciklar dahi tutulur.
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Sonug olarak filtrasyon adi ve gruplandirma sekli ne olursa olsun birincisi kaba
filtrasyon, ikincisi ise ince filtrasyondur.

2.2.1. Filtre Yardimc1 Maddeleri

Filtre yardimci maddeleri, filtrenin bulaniklik unsurlari tarafindan tikanmasini
geciktiren ya da onleyen materyallerdir. En ¢ok kullanilanlar1 Kizelgur ve perlittir. Ayrica
seliloz lifleri de bu amagla kullanilir. Eskiden yaygin olarak kullanilan asbest ise saglik
acisindan olumsuz etkiye sahip oldugu i¢in kullanilmaz.

2.2.1.1. Kizelgur

Kimyasal acidan etkisizdir. Yogun, sicak alkali ¢ozeltiler disinda hicbir ortamdan
etkilenmez. Kizelgurun parga iriligi onun gegirgenlik 6zelligini belirler. Bu da darcy olarak
adlandirilir. Dolayisiyla 0,03-11p arasinda degisen gegirgenlik (darcy) 6zelligine sahiptir.

2.2.1.2. Perlit

Kizelgur kadar gecirgen (poroz) yapida olmayan perlit, cok kiigiik yapidaki bulaniklik
yapan maddeleri ayiramaz.

2.2.1.3. Lifli Kaplama Maddeleri

Sagliga zararli olmas1 nedeniyle asbest yerine lifli kaplama maddesi olarak seliiloz
lifleri ya da toz haldeki selilloz preparatlari kullanilir. Selilloz ayrica filtre dokusunu
kirlenmekten ve tikanmaktan korumakla beraber ¢ok iyi bir berraklik saglar. Genellikle
doner kaplamali filtrelerde kullanilir.

2.2.2. Filtre Tipleri

> Kizelgur filtreleri (kaplamah filtreler): Meyve suyu endistrisinde en ¢ok
kizelgur filtresi kullanilir.

Fotograf 2.4:Yatay elekli, otomatik bosaltmal kizelgur filtreleri
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En yaygin kullanilanlar1 yatay veya dikey filtre elemanh silindirik tank filtreler,
kizelgur cerceveli filtreler (kaplamali plakali filtre) ve vakumlu déner filtrelerdir. Silindirik
tank filtrelerin dikey elekli olanlarinda filtrasyon sonunda filtre tam bosaltilamadig: igin
filtre icinde meyve suyu kalma olasilig1 vardir. Bunlarin yatay elekli olanlarini temizlemek
cok daha kolaydir. Kaplamali plakali filtreler ¢ok pratik olmadigindan daha c¢ok kiiciik
isletmelerde kullanilir. Vakumlu déner filtreler ise filtrasyonu zor olan kontinifiltrasyon
uygulamalarma uygundur.

> Plakal filtreler: Kizelgur filtrasyonu kristal berraklikta bir filtrasyona yeterli
degildir. Bu ancak plakali filtrelerle miimkiindiir. Plakali filtrelerin avantaji,
amaca uygun filtre plakas1 segilmesi kosuluyla kaba filtrasyondan ince
filtrasyona kadar her tiirlii filtrasyonun yapilabiliyor olmasidir. Hatta steril
filtrasyon da yapilabilir. Seltloz lifleri, kizelgur ve ince sentetik lifler de
eklenerek cok iyi performansa sahip plakalar dretilir.

Fotograf 2.5: Plakal filtre

> Membran filtreler: Tim filtrasyon sistemlerinden ¢ok daha gelismis bir
filtrasyon teknigidir. Membranfiltrasyonda dort teknik mevcuttur.

o Mikrofiltrasyon (MF): Yaklasik 0,1 ve daha iri gozenek ¢aphdir.

o Ultrafiltrasyon (UF): Kullanilan membranlarin gézenek ¢apit o kadar
kiaguktar Kiprotein molekulleri ve hatta cozeltideki blyik molekalll
bilesikler bile sividan ayrilabilir.

o Nanofiltrasyon (NF): Fenolik maddeler gibi ¢cok kiiciik molekdillerin bile
tutulabildigi filtrelerdir.

o Ters ozmoz (TO): Sadece suyun gectigi fakat ¢dzlinmiis tuzlarin bile
tutulabildigi niteliktedir. Hiperfiltrasyon adi da verilir.
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Fotograf 2.6: Ultrafiltrasyon cihaz

Meyve suyu sektoriinde berrak filtrasyon amaciyla ultrafiltrasyon veya
mikrofiltrasyon kullanilirken konsantre edilecek meyve sularinda daha ¢ok ters ozmoz
membran ayirma teknigi tercih edilir. Ultrafiltrasyon i¢in yaklagik 35 °Bx ideal st sinirdir.
Bunun tizerindeki konsantrasyonlarda UF membraninin kapasitesi hizla azalir.
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DEGERLER ETKINLIiGi-2

Uretimi yaptiginiz isletme ortaminda calisma arkadaslarmizla sorumluluk bilinci ve
temizlik ile ilgili bir sunum hazirlaymmiz ve sunum sonunda arkadaslarinizla tartisip
degerlendirmelerinizi yazili olarak yapiniz.

Deger Sorumluluk bilinci ve temizlik
Konu Isletmede temizlik
o Sunu hazirlama
Etkinlikler o
Laboratuvar temizligi
Kavramlar Temizlik, sorumluluk, hijyen, sagligin
korunmasi
Yéntem GOzlem, beyin firtinasi, diiz anlatim, deger
aciklama, tartisma, uygulama
Deger analizi
Yaklasimlar
Deger aciklama
1. Sorumluluk bilinci ve hijyenin 6nemini
kavrar.
2. Laboratuvar temizliginin 6nemini
kavrar.
Kazanmmlar 3. Caligilan ortamin temiz olmamasi

durumunda ortaya ¢ikabilecek
olumsuzluklarin farkina varir.

4. Sorumlu olmay1 6grenir.

Etkili sunum becerilerini gelistirmenin
onemini fark eder.

Etkilesimli tahta, bilgisayar, laboratuvar

Arag gerecler ortami.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki iglem basamaklarini, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
tamamladiginizda elma suyunda durultma islemi yapabileceksiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Islem &ncesi is sagligi ve
giivenligi ile ilgili
hazirliklariniz1 yapiniz.

GUVENLIGI

HICBIR IS GUVENSIiZ .
YAPILACAK KADAR ONEMLI VE
ACIL DEGILDIR!

Laboratuvar onliigiiniizii giymelisiniz.
Saglariniz uzunsa toplamalisiniz.
Takilarimiz varsa ¢ikarmalisiniz.
Caligma ortaminizi temizlemelisiniz.
Bone takmalisiniz.

Ellerinizi yikamalisiniz.

YVVVYVYYVYY

Elma pulpunuzu durultma igin
hazirlaymiz.

Elma maysesinden presleme yontemi ile elma
pulpu elde etmelisiniz.

Elma pulpuna uygun enzim
ilave ediniz.

Elma hiicre duvar yapisini pargalamaya uygun
olan enzimi (pektolitik ya da amilolitik)
belirlemelisiniz.

Belirlediginiz enzimden uygun miktarda ilave
etmelisiniz.

Yapidaki pektin ya da
nigastanin tam olarak

pargalandigindan emin olunuz.

Belirli araliklarla alkol veya iyot testi uygulayarak
pektin ve nisastanin tam olarak parcalandigini
kontrol etmelisiniz.

Gerekli durultma yardimet1
maddesini /maddelerini ilave
ediniz.

Durultma yardimc1 maddesi olarak jelatin,
kizelsol ve/veya bentoniti uygun miktarda ilave
etmelisiniz.

Durultma sicakligina gore

islemin stiresini gozlemleyiniz.

Soguk durultma uyguladiysaniz berraklagmanin
yaklasik 6 saat siirdiiglinii gozlemlemelisiniz.
Sicak durultma uyguladiysaniz berraklagsmanin
yaklagik 2 saat siirdiiglinii gézlemlemelisiniz.
Incelemeniz bittiginde kullandigimz tim
malzemeleri yikayip kurutarak yerlerine
kaldirmalisiniz.

Durultma yapilmis elma suyunu, uygulamali testte
gergeklestireceginiz berraklastirma islemi igin
uygun kosullarda muhafaza etmelisiniz.

Sonuglart rapor ediniz.

Raporunuzda uygulama faaliyetinin amacini,
kullanilan ara¢ ve gereci, islem basamaklarini,
ilgili gorselleri ve sonucunuzu belirtmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.
Durultmaya iliskin asagidaki yargilardan hangisi ya da hangileri dogrudur?

I. Durultmanin ¢ok uzun siirmesi ve fazla enzim sarfiyati olmasi nedeniyle soguk
durultma neredeyse yapilmaz.

I1. Durultma kendi i¢inde depektinizasyon ve berraklastirma olmak tizere iki asamada
gerceklesir.

1. Durultmada pektinin pargalanmas i¢in lipolitik enzim eklenir.

A) Yalniz

B) Ivell

C) lvelll

D) Il ve 1l

E) I, 1lvelll

Depektinizasyon islemi konsantre edilecek meyve suyuna Onceden mutlaka

uygulanmalidir. Asagidaki secgeneklerden hangisi bu durumun sebeplerinden biri

degildir?

A) Aksi durumda evaporasyon islemi kolaylastir.

B) Aksi durumda 1s1 iletimi kolaylasir.

C) Aksi halde pektin igeren meyve sularmin viskozitesi artarak 1sitma yiizeyine
yapisir.

D) Aksi durumda pektin ve asitle birlikte jel olusur.

E) Aksi durumda meyve suyu konsantresinden ziyade meyve jeli dretilir.

Asagidakilerden hangisi meyve suyunda dolumdan sonra bulanma riskini ortadan
kaldirmak i¢in yapilan durultma testidir?

A) Kizelsol testi

B) Bentotest

C) Sicak-soguk (stabilite) testi

D) Jelatin testi

E) Alkol testi

Saglik agisindan izin verilen filtre yardimci maddelerini siralayan en dogru sik
asagidakilerden hangisidir?

A) Kizelgur ve perlit

B) Perlit, seltiloz lifleri ve asbest

C) Kizelgur, seltloz lifleri ve asbest

D) Kizelgur, perlit ve seliloz lifleri

E) Seluloz lifleri ve perlit
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5. Asagidakilerden hangisi meyve suyunda bulaniklik yapan maddedir?

A) Pektin

B) Polifenoller

C) Nisasta

D) Araban

E) Hepsi

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru soézciigii
yaziniz.

6. Kizelgur pargaciklarimin iriligi onun gegirgenlik 0Ozelligini belirler. Bu da
......................... olarak adlandirilir.

7. Depektinizasyondan sonra durultma yardimci maddelerinin eklenmesi sayesinde
koloidal yapidaki ¢ok ince tanecikli unsurlarin bir araya gelip biiyiik kiimeler halinde
cokmesiyle olusan islemdir. Bu duruma .....................cce ya da flokiilasyon adi
verilir.

8. Birgok isletme giin veya giinlerce trettikleri konsantreleri tek bir tankta birlestirip
karistirir,, bu sekilde pacal yaparak .............ccooovviiiiiinninnn. saglar.

9. Polifenoller meyve ve sebzelerde ................... tat ve kirmuzi, mor renk veren
maddelerdir.

10. Bentotest, Ozellikle ...................c.e varliginda bulanikliga yol agtign {iziim

suyuna uygulanan bir testtir.

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere ciimlelerdeki bilgiler

dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

11.

12.

13.

14.

15.

() Durultma islemi aroma tutucudan dnce uygulanmalidir.
() Fenolik bilesikler fizyolojik islevleri yaninda meyveye 6zgii renk ve tadin
olusumunda rol aldiklarindan meyve suyunun durultulmasinda fenolik bilesikler

meyve suyundan tamamen uzaklastiriimamalidir.

() Retrogradasyon ozellikle elma suyu gibi nisasta bakimindan zengin meyve
sularinda sorun yaratir.

() Aroma tutucudan ¢ikan meyve suyu sicak durultma uygulanacaksa 10 °C
civarmda sogutulur.

() Depektinizasyon islemi sonunda goriiniiste bir farklilik sezilmese de viskozite
diiser ve bulaniklik unsurlarini koruyan stabil yap1 bozulur.
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16. ( )Turuncgil sulari, 68-69 °Bx’e kadar konsantre edilseler bile gerek asitlik dizeyleri
gerek pektinin nitelikleri nedeniyle jel yapmaz.

17. () Berraklastirilacak meyve suyunda iyi bir ¢okelek olugmasini saglayan jelatin,
soguk meyve suyuna ilave edildigi takdirde bulaniklig: iyice arttirarak meyve suyunu
stabil hale getirir.

18. () Depektinizasyonu da kapsayan tiim durultma islemi iizerine etki eden tek ve en
onemli faktdr tankin boyutlaridir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”e geciniz.
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UYGULAMALI TEST-2
Islem basamaklarina uygun olarak elma suyunda berraklastirma islemi yapiniz.
KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri EVET HAYIR

Laboratuvar onliigiiniizii giydiniz mi?

Saclariniz uzunsa topladiniz mi?

Takilarimiz varsa ¢ikardiniz mi?

Calisma ortaminizi temizlediniz mi?

Bone taktiniz mi1?

o g A W e

Ellerinizi yikadimiz m1?

7. Durultma yaptiginiz elma suyuna gerekli testleri uygulayarak
durultma isleminin etkin bir sekilde yapildigim kontrol ettiniz
mi?

8. Elma suyu i¢in uygun filtrasyon yontemini belirlediniz mi?

9. Belirlediginiz yonteme gore filtrasyon diizenegi hazirladiniz
mi?
10.Elma suyunda filtrasyon islemini tamamladiniz m?

11.Filtrasyon esnasinda herhangi bir ariza durumunda gerekli
onlemleri aldiniz mi1?
12.Berraklastirma iglemini tamamladiniz m1?

13.Yaptiginiz ¢alismalari rapor haline getirdiniz mi?

14.Kullandigimiz alet ve ekipmanlari temizleyip yerlerine
kaldiriniz m?

15.Tiim ¢aligmaniz boyunca is glivenligi 6nlemlerinizi aldiniz
m1?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Cevaplarimizda tereddiitleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin
tamami “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak , Tiirk Gida Kodeksi’ne ve iiretim teknigine
uygun olarak meyve suyunu pastorize edebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Konsantre meyve suyu akim semasi hazirlaymiz.

»  Ar-Ge caligmasi yaparak bir karisik meyve suyu formile ediniz. Bu meyve
suyunu hazirlayarak sinifta duyusal degerlendirmesini yapiniz.

> Mesleginizin ge¢misinde yer almis onemli sahsiyetlere ait basari hikayelerini

aragtirarak sunum seklinde arkadaslarinizla paylaginiz.

3. MEYVE SULARININ KONSANTRE EDILMESI VE
PASTORIZASYONU

Meyve sular1 ve pulplarin ekonomik sekilde muhafaza edilip depolanmasi ve pazar
talebine uygun miktarlarda son {iriine doniistiiriilip ambalajlanmas1 meyve suyu sanayisinde
sikca kullanilan bir yontemdir.

3.1. Meyve Sularimin Konsantre Edilmesi

Hasat mevsiminde berrak veya bulanik dogal meyve suyu ya da pulpa islenen tiim yar1
mamullerin tamaminin son iiriine kadar islenmesi miimkiin degildir. Ciinkii bunlarin meyve
suyu ya da nektar olarak ambalajlanip satisa sunulmak iizere depolanmasi ¢ok zordur.
Hepsinin son iirline islenmesi hem pazar talebinin iistiine ¢ikilmast hem de isletmenin proses
kapasitesini zorlamasi teknik sorunlarla karsilasilmasina neden olur. %85-90 dlizeyinde su
icerdikleri i¢in ¢ok iyi kosullarda depolansalar bile bu sire i¢inde gerceklesen kimyasal
reaksiyonlar triinun kalitesini olumsuz etkiler.

Bu sorunlara ¢6ziim olarak kullanilan en etkili yontem, konsantre ederek tank veya
varillere aseptik dolum yapmadir. Konsantrasyon ile meyve suyunun kuru madde miktar
yaklasik %60-75’e ¢ikarilir. Boylece elde edilen konsantre, mikrobiyolojik ve kimyasal
acidan daha stabildir. Ayni zamanda iirinii depolama ve tagima hacmi de konsantrat iiretimi
ile 6-7 kat azalir. Konsantrasyon islemi ile elde edilen iiriin yani meyve suyu konsantrati bir
ara lrlindiir. Gereksinim duyuldugu zaman konsantreye kendisinden uzaklastirilan miktarda
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su ilave edilerek meyve suyu dogal héline getirilir. Ayrica belli miktarda aroma ilavesi de
gereklidir. Bu sekilde tiretilen meyve suyu ambalajlanarak tiiketime sunulur.

Konsantreler; marmelat, dondurma, sakiz, sekerleme, sirke, yogurt vb. birgcok mamul
Uretiminde de ham madde veya yardimci madde olarak kullanilir.

3.1.1. Konsantrasyon Ydntemleri

Meyve sularmmin konsantrasyonunda; evaporasyon, ters ozmoz ve dondurarak
konsantrasyon yontemleri kullanilir. Her yontemin birbiriyle kiyaslanmasinda avantaj ve
dezavantajlar1 olsa da bu sektérde en yaygin kullanilani evaporasyonla konsantrasyon
yoéntemidir.

3.1.1.1. Dondurarak Konsantrasyon

> Dondurarak konsantrasyon sisteminin birim konsantre {iriine diisen toplam
maliyetinin (amortisman, enerji, temizlik, bakim, onarim vb.) evaporasyon
islemine kiyasla daha yiiksek oldugu bildirilir.

> Dondurarak konsantrasyon islemi diisiik sicakliklarda gerceklestirildigi igin
konsantre edilen Grlinlerde renk, aroma ve besin kayiplar azalir, daha kaliteli
konsantre trtin elde edilir.

> Dondurarak konsantrasyon sisteminin diisiik sicakliklarda calismasi sistemin
korozyon problemini de azaltir.
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Sekil 3.1:Dondurarak konsantrasyon sistemi
> Pulplarin en ¢ok 30-35 °Bx derecesine kadar konsantre edilebilir.
Mikrobiyolojik stabilite kazandirilamamasi gibi durumlarda pahalidir. Buna
ragmen dondurularak muhafaza yontemi tercih edilir. Bunlarin mutlaka
dondurularak korunmasi veya itina ile uygulanacak bir islemle aseptik dolum
yapilarak Bag-in-box (kutu icinde torba) ambalajlara doldurulmas: gerekir.
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Fotograf 3.1: Cesitli kutu icinde torba (bag-in-box) ambalajlar

3.1.1.2. Ters Ozmoz Konsantrasyon

Ters osmoz igleminin membran gozeneklerinin tikanma ve yirtilma problemleri
oldugundan membranlarin diizenli olarak temizlenmesi ve degistirilmesi gerekir.

Ters osmoz igleminde de evaporasyona kiyasla diisiikk miktarda olmasina ragmen tat
bilesenlerinde kayiplar meydana gelir.

3.1.1.3. Evaporasyonla Konsantrasyon

Diisiik basing altinda buharlagtirma yapilarak konsantre edildikleri icin meyve
suyunun duyusal dzellikleri ve beslenme 6zellikleri dnemli diizeyde korunabilir.

En buylk maliyeti buhar oldugu disiiniilse de son yillarda iiretilen ve meyve
suyundan ayrilan buhari, 1sitici buhar olarak kullanabilen ¢ok etkili evaporatorler sayesinde
bu soruna ¢6ziim getirilmistir.

g I — 7 r
R

Fotograf 3.2: Meyve suyu evaporatori
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3.1.2. Meyve Suyu Konsantresinin Depolanmasi

Mikrobiyolojik agidan raf Gmru uzatilan konsantre meyve sularinin kuru madde igerigi
(brix) ortalama %68 olup mikrobiyolojik stabiliteye sahiptir. Baz1 durumlarda bu oran
%35’lere kadar diisttigii i¢cin mikrobiyolojik stabilitesi bozulur.

Ticarette brix ya da kuru madde yerine bazen yogunluk ifadesi de kullanilabilir. Buna
gore 68 °Bx’lik konsantre meyve suyunun 1,339 g/ml ve iizeri yogunluga sahip oldugu
anlagilir. Kuru madde orani diistiigiinde ise azalir.

Sonug olarak hangi kuru maddede dretilirse Gretilsin tim turuncgil konsantreleri ile 68
°Bx altinda tiretilmis konsantreler -18 °C ile -20 °C arasinda ve dondurulmus héalde
depolanirken 68 °Bx iistiinde tretilmis konsantreler ise en ideali 5 °C olacak sekilde 10 °C
altindaki depolarda soguk olarak muhafaza edilmelidir. Tiim konsantre ¢esitleri lakli veya
polietilen torba yerlestirilmis 200 litrelik (52 US galon) metal veya plastik varillere
doldurularak muhafaza edilebilmekle birlikte bunlarin nitelikleri birbirinden farkli olabilir.
Bu nedenle birgok isletme giin veya giinlerce trettikleri konsantreleri tek bir tankta
birlestirilip karistirir ve bu sekilde pacal yaparak standardizasyonu saglar. Tanklarda
depoladiklar1 konsantreleri gerektiginde varillere aktararak dis satim yapabilir.

Standardizasyon disinda ekonomik olmasi nedeniyle de tanklarda depolama sekli
yaygin olarak tercih edilir. Yiksek kuru maddeli konsantreler 1lik olarak doldurulup ambalajt
sikica kapatilirsa ambalajin tepe boslugundaki su buhari konsantre yiizeyine mikro
damlaciklar h&linde dagilir. Bu durum ise konsantrede dogal olarak bulunan ozmotolerant
(viiksek seker konsantrasyonuna dayanikli) mayalarin hizla ¢ogalmalarina yol agarak
bozulmalara neden olur.

3.2. Meyve Sulari ve Nektarlarin Tiiketim Icin Ambalajlanmalar:

Meyve suyu isletmelerinde {iiretilen pulp, berrak veya bulanik meyve suyu ya da
meyve suyu konsantreleri Uretim sonunda baska bir ambalajlama tesisine islenmek iizere
satilir ya da isletmenin ambalajlama tesisinde tiiketime hazirlanir.

Ambalajlama nerede yapilirsa yapilsin meyve sular1 ve nektarlar ambalaja dolumdan
once tuketici tercihi dikkate alinarak standardize edilir. Daha sonra uygun sicakliklarda 1sil
isleme tabi tutularak aseptik kosullarda ambalajlanir. Tiim driinlerin doluma hazirlik
asamalarinda Tiirk Gida Kodeksi Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Tebligi basta olmak iizere
belirlenen yasal 6lgtlere uygun hareket edilir.

3.2.1. Berrak Meyve Sular1 ve Nektarlarin Doluma Hazirlanmasi
Berrak veya bulanik tiim meyve sularinda ilke olarak su, seker, asit gibi higbir katki
maddesi ilave edilmemelidir. Konsantreler ise sadece su ve aroma konsantresi

uzaklastirildigr miktarda ilave edilerek ambalajlanmalidir. Berrak meyve suyu {iretiminde
ambalajlama 6ncesinde son defa ince filtrasyondan gegirilmelidir.
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Her ne kadar Uretimlerinde dogal bilesenleri diginda bir sey ilave edilmesi istenmese
de Uretici sezon boyunca meyve bilesenlerindeki degisimler nedeniyle kuru madde ve asitlik
acisindan standart riin dretemez. ilke olarak aykir1 gelse de tiiketicinin de standart {iriin
talebi nedeniyle isletmelerde kuru madde ve asit standardizasyonu yapilir. Ancak tiiketici
aleyhine olabilecek hileli {iretim olasiligim1 ortadan kaldirmak igin yasal sinirlamalar
getirilmistir. Bu nedenle Uriin standardizasyonunda izin verilen ydntem, meyve suyunu yine
meyve suyu ya da konsantresi ile pacal yapip karistirarak yasal sinirlamalara bagli olarak su,
seker ve asit icerigine yonelik standardizasyon yapilmasidir.

Visne, Frenk UzUmi ve nar sularinda oldugu gibi baz1 meyve sular1 o kadar yiksek
miktarda asit icerir ki bunlarin dogal héalde tuketilmeleri genel olarak imkéansizdir. Bunlara su
ve seker ilave edilerek icilebilir 6zellik kazandirilip bu nedenle de meyve suyu yerine nektar
olarak etiketlendirilerek satisa sunulur.

Hangi amagla olursa olsun meyve sularina su, seker ve asit ilave edilmesi islemine
ayarlama veya rekonstitisyon ya da restorasyon adi verilir. Rekonstitlisyonda
demineralize (saf) su kullanilir. Ancak su, sudaki klorun uzaklastirilmasi i¢in aktif kémur
filtrelerinden gegirilmelidir. Meyve sularindaki seker ayarinda dogrudan kristal seker
kullanilmakla birlikte saf suyla hazirlanmig seker surubunun filtre edilerek ilave edilmesi
daha ¢ok tercih edilir.

3.2.1.1. Seker Surubu Hazirlanmasi

Sekerin soguk veya sicak suda ¢6ziindiiriilmesiyle hazirlanmir. Yaklasik +80 °C’de 15
saniye 1s1l islem uygulamasindan sonra filtre edilip sogutularak kullanilir. Bu sekilde
hazirlanmig seker suruplart steril tanklarda kullamma hazir olarak depolanir. Hem kuru
madde igeriginin yiiksekligi hem de 1s1l islem uygulamasi sayesinde ortalama %65-70 seker
iceren bu suruplarin mikrobiyolojik kalitesi olduk¢a iyidir. Seker surubu hazirlama ve
kullanmada yapilacak hesaplamalarda tablo 3.1’den yararlanilabilir.
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Kuru madde Kuru madde lltl;lltnr;eSlrlerI:IIl) 1“tiT:1vS: & I_Elde
Yogunluk kg/l (Sakkaroz) . - edilecek
(Sakkaroz) _ su miktari edilecek
o (d=(A+B)/1000) (a/l) surup
(%) A @M seker |y emi (mi)
B miktari (g)
50 1.2296 614.8 614.8 1000.0 1626.5
51 1.2351 629.9 605.2 1040.8 1652.3
52 1.2406 645.1 595.2 1083.3 1679.3
53 1.2462 660.5 585.7 1127.7 1707.4
54 1.2519 676.0 575.9 1173.8 1736.4
55 1.2575 691.6 565.9 1221.1 1767.1
56 1.2632 707.4 555.8 1272.8 1799.2
57 1.2690 723.3 545.7 1325.5 1832.5
58 1.2748 739.4 535.4 1381.0 1867.7
59 1.2606 755.5 525.1 1438.8 1904.4
60 1.2864 771.9 514.5 1500.3 1943.6
61 1.2923 788.3 504.0 1564.1 1984.1
62 1.2983 804.9 493.4 1631.3 2026.7
63 1.3043 821.7 483.6 1699.1 2069.4
64 1.3103 838.6 471.7 1777.8 2120.0
65 1.3163 855.6 460.7 1857.1 2170.6
66 1.3224 872.8 449.6 1941.3 2224.2
67 1.3285 890.1 438.4 2030.3 2281.0
68 1.3347 907.6 427.1 2125.0 2341.4
69 1.3409 925.2 415.7 2225.6 2405.5
70 1.3472 943.0 404.2 2333.0 2474.0
72 1.3598 979.1 380.7 2571.8 2626.7
74 1.3725 1015.7 356.0 2846.7 2802.7

Tablo 3.1: Seker surubu tablosu (20 °C)

Bu tabloya gore ornegin %67 seker igeren 1 litre seker surubu hazirlanmasi
gerektiginde 890.1 g sekerin (kuru madde: A) ve 438.4 ml suda (B) ¢cozundurtldukten sonra
+80 °C’de 15 sn. 1s1l isleme tabi tutulmasi yeterli olacaktir.
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3.2.1.2. Meyve Sularinda Rekonstitiisyon

Meyve sular1 ve nektarlarda standardizasyonunun saglanmasinda briks derecesi ve
toplam asitlik onemli 6lgitlerdir. Konsantreye ilave edilecek sudan asitlik miktarina kadar
yapilacak rekonstitiisyonda kiitle denkligi kurularak hesaplama yapilabilir. Bir meyve
suyunun lezzeti lizerine briks ve asit orami ayr1 ayri etkili olmakla birlikte her ikisinin de
uyum i¢inde olmasi gerekir. Ratio olarak adlandirilan kuru maddenin asit miktarina orani
cesitli meyve sularinda farklilik gosteren 6nemli bir degerdir.

Yogunluk Kuru Kuru Yogunluk Kuru Kuru
(ka/l) madde madde (ka/l) madde madde
(%) (g/l) (%) (9/1)
1.040 9.97 103.7 1.060 14.72 156.0
1.041 10.21 106.3 1.061 14.95 158.6
1.042 10.46 109.0 1.062 15.18 161.2
1.043 10.70 111.6 1.063 15.41 163.8
1.044 10.97 114.2 1.064 15.64 166.4
1.045 11.18 116.8 1.065 15.88 169.1
1.046 11.41 119.4 1.066 16.11 171.7
1.047 11.64 122.0 1.067 16.34 174.3
1.048 11.89 124.6 1.068 16.56 176.9
1.049 12.12 127.2 1.069 16.79 179.5
1.050 12.36 129.8 1.070 17.03 182.2
1.051 12.60 132.4 1.071 17.25 184.8
1.052 12.84 135.2 1.072 17.48 187.4
1.053 13.08 137.3 1.073 17.71 190.0
1.054 13.31 140.3 1.074 17.93 192.6
1.055 13.54 142.9 1.075 18.17 195.3
1.056 13.78 145.5 1.076 18.39 197.9
1.057 14.01 148.1 1.077 18.62 200.5
1.058 14.24 150.7 1.078 18.84 203.1
1.059 14.48 153.3 1.079 19.07 205.8
Tablo 3.2:Meyve sularinin kuru madde tablosu (20 °C)
Ornek

Isletmede islenmekte olan visnelerden, kuru madde igerigi %16.11, asit miktar1 %2
olan visne suyu elde edilir. Bu nitelikteki visne suyu, su ve seker ilavesiyle kuru madde
miktar1 %14.01, asit miktar1 %0,8 olacak sekilde ayarlanip visne nektari olarak tiiketime
verilir.

> Ayarlamada %68 seker iceren surup kullanilmasi hélinde 5000 litre visne
suyuna ilave edilmesi gereken seker surubu ve su miktarlarini hesaplayiniz.

»  Seker ilavesi igin surup yerine kristal seker kullanilmasi durumunda 5000 litre
visne suyuna ne kadar seker ve su gereklidir?
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Cozim
Giren maddeler

%16.1 litre kuru madde, %2 asit iceren vigsne suyunun yogunlugu tablo 3.2’den
okunur. (1,066 kg/litre)

do= 1,066 kg/litre

V =5000 litre vigsne suyu

d = m/V formiilinde degerler yerine koyuldugunda

m = 5000 x 1,066 = m = 5330 kg visne suyu

A) %68 kuru madde igeren X; miktarda surup d:=1.3347 kg/l (Tablo 3.1) ve Y,
miktarda su

B) X, miktarda kristal seker ve Y, miktarda su

Cikan maddeler

%14.01 kuru madde (KM), % 0.8 asit igeren visne suyu yogunlugu d>=1.057 kg/I
(tablo 3.2)
7 miktarda ayarlanmis visne suyu miktar1 (kg veya litre)

A) %68 KM, X; miktarda surup, di=1.3347 kg/l
Y, miktarda su

}

%16.11 KM, % 2 asit igeren —> — 7 miktarda ayarlanmis vigne nektari
m=5330 kg, do=1.066 kg/1 visne suyu % 14.01 KM, %0.8 asit d>=1.057 kg/I

B) X, miktarda kristal seker
Y, miktarda su

> Seker surubu kullanilmasi halinde

Toplam kiitle denkligi: X+ Y7+ 5330=2

Kuru madde denkligi: X,(68/100)+Y4(0/100)+5330(16.11/100)=2(14.01/100)

Asit denkligi: X;(0/100)+Y,(0/100)+5330(2/100)=2(0.8/100) ise

Z=13325 kg bulunur.

d,=1.057 kg/l=> d = 13325/V olup Z=12606,4 litre ayarlanmis visne nektar1
miktaridir.

Z degerini kuru madde denkliginde yerine koydugumuzda
X4(68/100)+Y,(0/100)+5330(16.11/100)= 13325(14.01/100)> X,=1482.6 kg buluruz.

Su miktarini bulmak i¢inse toplam kiitle denkligini kullanirsak
Xi+ Y+ 5330=Z-> 1482.6 + Y, + 5330 = 13325 Y= 6512.4 kg (=litre) buluruz.
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> Kristal seker kullanilmasi halinde

Toplam kitle denkligi: X,+Y,+5330=Z

Kuru madde denkligi: X,(100/100)+Y(0/100)+5330(16.11/100)= Z(14.01/100)

Asit denkligi: X;(0/100)+Y,(0/100)+5330(2/100)=Z(0.8/100) ise Z= 13325 Kg
bulunur.

d,=1.057 kg/l=> d = 13325/V olup Z=12606,4 litre ayarlanmis visne nektar
miktaridir.

Z degerini kuru madde denkliginde yerine koydugumuzda

X>(100/100)+Y(0/100)+5330(16.11/100)= 13325(14.01/100)> X,=1008,2 kg
buluruz.

Su miktarini bulmak iginse toplam kiitle denkligini kullanirsak

X1+ Y4+ 5330=Z->1008,2 + Y, + 5330 = 13325 > Y= 6986,8 kg (=litre) buluruz.

3.2.2. Pulplarin Nektar Haline Doniistiiriilerek Doluma Hazirlanmasi

Pulp (meyve ezmesi), olduk¢a kivamli ve lezzet agisindan igilebilir nitelikte olmayan
bir iiriindiir. I¢ilebilir kivam (konsistens) kazandirmak icin pulpa su ilave edilirken su ilavesi
sonucunda iyice bozulan lezzeti kazandirmak amaciyla asit ve seker de eklenir. Elde edilen
iiriine nektar ad1 verilir.

3.2.2.1. Pulpun Nektara Islenmesi

Nektarlar; seftali nektari, kayisi nektari gibi elde edildikleri meyvenin adi ile anilir.
Pulplarin nektara islenmesi sirasinda isletmelerin tiketici aleyhine davranmas: olasiligini
engellemek icin mevzuatta bazi yasal smirlamalar getirilmistir. Meyve orani seftali
nektarinda %40, kayis1 nektarinda %35°ten az olmamasi gerekirken seker ve asit ilavesinde
herhangi bir sinirlama s6z konusu degildir.

Nektar Uretiminde de pulpa ilave edilecek su saf olmalidir. Demineralize su
kullanilmadig: takdirde bilesenindeki iyonlar pektinle birleserek serum ayrilmasina neden
olur. Asit olarak c¢ogunlukla sitrik asit kullanilir. Sitrik asit, pulp tretilen meyvelerin
yapisinda da bulundugu i¢in lezzette herhangi bir sorun olusturmaz.

Pulpu nektara islerken ilave edilecek katki maddelerinin miktarinin belirlenmesinde
meyve suyu ve konsantrelerinde oldugu gibi kiitle denkligi kurulmalidir. Hem pulp hem de
meyve suyu iiretiminde yapilan hesaplamalara gore standardizasyon yapilsa bile elde edilen
Urundin asitlik ve kuru madde kontrolleri yapilmali ve gerekirse ayarlama islemleri tekrar
edilmelidir.

3.2.2.2. Serum Ayrilmasinin Onlenmesi ve Homojenizasyon

Meyve eti iceren nektarlar ve turunggiller gibi bulanik meyve sularinda, en 6nemli
sorunlardan biri Griinin ambalaj ig¢inde kati-sivi faz ayrismasidir. Serum ayrilmasinin en
biylk nedeni siispansiyona neden olan pargaciklarin ¢ap biiyiikligidiir. Kat1 pargacik
boyutu artttkca faz ayrilma hizi artacagindan miimkiin olduk¢a parcacik boyutu
kiigiiltiilmelidir. Homojenizasyon adi da verilen bu islemde kullanilan baslica cihazlar,
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kolloid degirmenler ve homojenizatorlerdir. Diger bir homojenizasyon teknigi ise
maserasyon enzimleri kullanarak bulaniklik yapan kati pargalarin kigllmesini saglamak,
tstun nitelikli ezme sayesinde stabil nektar elde etmektir. Aslinda emiilgator ilavesi de
homojen bir meyve suyu ya da nektar Gretimini kolaylastirabilir ancak buna yasal olarak izin
verilmez.

3.2.2.3. Deaerasyon

Meyvelerin kendisi de %10-15 civarinda solunum gazi igermekle birlikte meyve suyu
ve nektara islenmeleri amaciyla mayse olusumu, 6giitiilmeleri, ayarlama maddelerinin ilave
edilip karigtirilmasi, bir noktadan diger noktaya pompalanmalart gibi asamalardan
gegirilmesi sirasinda bu oran daha da artar.

Meyve sularinda bulunan havanin cesitli sakincalart vardir. Ozellikle oksijen,
esmerlesme basta olmak tizere, meyve eti iceren meyve suyu ve nektarlarin dolumu sirasinda
kopilirme, koplrmeye bagli iiriin kaybi, dolum hacminde esitsizlikler, ambalajda faz
ayrilmasi, Ozellikle dar bogazli siselerde kati pargaciklarin tikag gibi kitle olusturarak
istenmeyen gortntiilere yol agmasi gibi olumsuzluklara vardir. Bu olumsuzluklarin ortadan
kaldirilmas: icin yapilan hava alma islemine deaerasyon adi verilir. Igeceklerin
deaerasyonu; inert gazla deaerasyon ve vakum altinda deaerasyon olmak Uzere iki yontemle
gergeklesir.

> Inert gazla deaerasyon isleminde ortama N, veya CO, gazi enjekte edilerek O,
miktart mimkiin olduk¢a azaltilir. Ancak bu yontemde sadece O,den
kaynaklanan olumsuzluklara engel olunur ancak kopirme ile ilgili soruna
¢cozum getirilemez.

> Meyve suyu ve nektarlarda daha ¢ok vakum altinda deaerasyon uygulanir.
Burada s1v1 sicakligi, viskozite, uygulanacak vakum diizeyi ve ¢ikarilacak hava
miktar1 6nemlidir. Meyve suyunun sicakligl, o vakumdaki kaynama derecesinin
+3 °C ile +5 °C {izerinde olmasi durumunda, i¢indeki havanin yaklasik %90’dan
fazlas1 uzaklagtirilir. Ayrica viskozitesi yiiksek {iriinlerde deaerasyon islemi
zorlagirken hava miktarinin azlig1 veya vakum artisi durumlarinda daha kolay
olur.

3.2.3. Meyve Sularinda Isil islem Uygulamalari ve Dolum

Isil iglem gérmeyen meyve sularinda dayanma siiresi olduk¢a smirhidir. En iyi
sartlarda iiretilen ve en uygun depolama sartlarinda muhafaza edilen bir meyve suyunun raf
Omri en cok 1-2 hafta olabilir. Hem enzimlerin hem de mikroorganizmalarin etkisiyle
kolaylikla bozulabilen bu iceceklerde en biiyilik bozulma etkeni mikroorganizmalardir. Hizla
tiremeleri nedeniyle enzimatik degisimleri 6nemsiz kilmaktadir. Bu nedenle son yillardaki
modifiye atmosferde paketleme (MAP) teknigindeki gelismeler, taze meyve sularinda raf
Oomrinu uzatsa da E. Coli ve Salmonella gibi zehirlenmelere dair riski ortadan kaldirmaz.
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Isil igslem uygulamalart bozulmayi oOnlemek ve saglik acisindan riski ortadan
kaldirmak i¢in zorunlu héle getirilmistir. Bu 1s1l islem uygulamalar1, meyve sularinin flavor,
renk ve beslenme degerinde azalma gibi bazi olumsuzluklara hatta taze meyvesine oranla
duyusal niteliklerinde degisime neden olabilir. Bu nedenle son zamanlarda termal olmayan
proses caligmalar1 yogun olarak aragtirilmaktadir.

[ KONSANTRE | o gy—m [ MEVVEPUPU |
Y -— SEKER ™ ¥
HAZIRLAMA TANKI KRR A TR
| BERRAKTIP | [ NEKTARTIPi |
[ FiTRasvoN | [ HOMOJENIZASYON |
[ DEAERASYON | [ DEAERASYON |
|+| PASTORIZASYON | |_PASTORIZASYON | -—
| + + :
b DOLDURMA | =—SISE—= [  DOWURMA |
! I
i ¥ “ Y :
: | KAPAMA | e KAPSUL - | capaMA "
- +..(_ e
[ soGUTMA | \ s0BUTMA |
Y :
[ TETIKETLEME | <& ETIKET—»[  ETIKETLEME |
Y Y
! KASALAMA | e KASA—3= | KASALAMA |
f )
| DEPOLAMA | | oerorama |

Sema 3.1:Dolum hatti diyagram

Meyve sularinda 1s1l islem gesitli sekillerde uygulanabilir. Isil islem, uygulama sekli
ne olursa olsun ambalaj materyaline dolumla ayni anda yapilmalidir.
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Meyve Suyu Isil Islem Isil islemin Tanimi

85°C’ye kadar 1sitma ve sisede 4 %2 dakika
Sicak dolum bekletme, yaklasik 20 dakika i¢inde

Elma Suyu (+20) °C - (+25) °C’ye kadar sogutma
85°C’ye 1s1tma, 10 saniye bu sicaklikta kalig
ve 20 °C’ye sogutma, dolum

95 °C’ye kadar 1sitma, sisede 5 dakika
Sicak dolum bekletme, yaklasik 20 dakika i¢inde 20-25
Portakal Suyu °C’ye kadar sogutma

95°C’ye 1sitma, 60 saniye kalis, 20 °C’ye
sogutma, dolum

118 °C’ye kadar 1sitma,5 saniye bu
sicaklikta kalig, 95°C’ye kadar sogutma ve
95°C sicaklikta dolum, yaklasik 25-30
dakikada 20°C civarina kadar sogutma
118°C’ye kadar 1sitma, 3 dakika kalig, 25
°C’ye sogutma, dolum

Aseptik dolum

Aseptik dolum

Sicak dolum
Domates Suyu

Aseptik dolum

Tablo 3.3:Bazi meyve sularina uygulanan geleneksel 1s1l islem yontemleri

3.2.3.1. Klasik (Sisede) Pastorizasyon Uygulamasi

Meyve suyu ambalaja doldurulduktan sonra hermetik olarak kapatilip yaklasik 85
°C’de 15-25 dakika siireyle tutulup sogutulmaya klasik (sisede) pastorizasyon uygulamasi
denir. Pastorizasyon sicakligina ulagsmak i¢in dolum sirasinda meyve suyu sicakligi yaklasik
60 °C civarindadir. TUm pastorizasyon silreci yine de 30-50 dakika civarinda siirer. Bu
nedenle meyve suyu endiistrisinde ¢ok fazla tercih edilen bir yontem degildir.

3.2.3.2. Sicak Dolum Teknigi

Sicak dolum ilkesinde plakali veya borusal sterilizatorde en az 85 °C’ye isitilarak
pastorize edilmis meyve suyu derhal steril ve sicak siselere hermetik olarak kapatilir. Belirli
bir siire sonra siseler geri sogutulur. Gunimuzde tercih edilen yéntemlerdendir. Ancak sise
kapaklar1 ne kadar hassas sterilize edilirse edilsin kapatma makinesi haznesinde kirlenme
olasiligi nedeniyle tam anlamiyla basarili bir sterilizasyon oldugu sdéylenemez. Bu
olumsuzluga ragmen siselerin tepeleme doldurulabildiginden ¢ok az oksijen kalir. Bu da
oksidasyon riskini azaltir.

3.2.3.3. Aseptik Dolum Teknigi
Aseptik ambalajlama teknigi soyledir: Meyve suyu 1sil igslemle steril héle getirildikten

sonra steril kosullarda sogutulur. Steril ambalajlara doldurulup ambalaj hermetikli olarak
kapatilir.
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Meyve suyunu aseptik ambalajlamanin avantajlar soyledir:

»  Ambalajlanan gidanin kalitesi en uygun diizeyde korunabilir. Bu sistemde
ambalaj tiirline uygun gelen 1si1l iglem segildikten sonra sorunsuz bir sekilde
uygulanabilir. Ayn1 zamanda gida maddesi ve ambalaj materyali birbirinden
bagimsiz bir sekilde sterilize edilebilir.

»  Ambalajin geri doniisiim olarak toplanip taginmasi ve tekrar temizlenmesi gibi
sorunlar yoktur. Hafif ambalajlar tercih edildigi i¢in tasimada biiyiik avantajlart
vardir. Enerji sarfiyati en az dlizeydedir.

»  Bu teknolojide kullanilan donanimlar ¢ok fazla yer kaplamaz. Ayrica tuketiciye
her agidan uygun gelen bir ambalajm sunulabilmesi s6z konusudur.

Baglica ambalaj tiplerini siralayacak olursak karbon bazli laminant malzemeden
tretilen karton kutular, cam veya plastik malzemeden yapilmis siseler, plastik bardaklar,
plastik ve/veya laminanttan yapilmis ¢esitli boyutta torba ve bunu destekleyen kutu vb.den
olusan kutu i¢inde torba (bag-in box) ambalajlar, metal kutular, varil ve tanklardur.

Ambalaja dolum yapilan aseptik dolum sistemleri birbirinden farklidir yani bir aseptik
dolum tesisinin tasarladig1 ambalaj, kendisi hari¢ herhangi bir ambalaja uymaz.

Fotograf 3.3: Karton kutu ambalaj

Poset ve torbalar, dolum tesisleri tarafindan bagka yerden hazir olarak temin edilir.
Ambalaj materyalinin sterilizasyonu konusunda herhangi bir siiphe varsa bu ambalajlar
dolum tesisinde hidrojen peroksit ve UV kombinasyonu ile sterilize edilir.

Plastik bardaklar, isletmelere 6nceden hazir olarak geldigi gibi dolum sirasinda da
uretilebilir. Onceden hazirlanmis olanlara %35’lik hidrojen peroksit ¢ozeltisi sprey olarak
uygulandiktan sonra 150-200 °C’de sicak hava iiflenerek hem sterilizasyon etkinligi arttirilir
hem de hidrojen peroksit ¢ozeltisi uzaklagtirthr. Dolum sirasinda bardak iiretimi yapilan
aseptik dolum tesislerine FFS (sekil verme-doldurma-kapatma) sistemi adi verilir. Bu tip
ambalajlarda ya 1s1l islem ya da hidrojen peroksitle sterilize edilir.

Sise olarak daha ¢ok plastik siseler tercih edilmekle birlikte son yillarda aseptik cam

sigseler de kullanilmaya baglanmustir. Plastik bardaklarda oldugu gibi disarida ya da tesiste
Uretilip sterilizasyonu gergeklestirilir.
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Karton kutular da aseptik dolum tesisine ya hazir olarak geldikten sonra ya da tesis
icinde tretilip plastik bardaklarda oldugu gibi hidrojen peroksit ve sicak hava ile sterilize
edildikten sonra steril meyve suyu ile doldurulur.

Dolum sonrasinda etiketleme islemleri tamamlanan meyve sulari ¢esitli maddelerden
yapilmis (ahsap, plastik) kasa veya mukavvalara yerlestirilerek paletlerle depoya sevk edilir.
Sevk etme islemleri FIFO (ilk giren ilk ¢ikar.) kuralina gére yapilir. Stoktaki mallarin
kullanilma siras1 giris tarihi sirasina goredir.

3.2.4. Meyve Sularinda Kalite Kriterleri ve Etiketleme

Tiiketiciyi korumak ve aymi zamanda isletmelerin standart iiretim yapmasini ve
rekabetin hakli olmasin1 saglamak amaciyla Tirk Gida Kodeksi Meyve Suyu Ve
Benzeri Uriinler Tebligi’nde belirtilen kalite olgitlerine uygun iiretim yapilmalidir. Bu kalite
Ol¢itleri ise su sekildedir:

3.2.4.1. Meyve Suyu Ozellikleri

> Ayni tiir meyveden igleme sirasinda uygun fiziksel iglemlerle ayrilan aroma,

pulp ve meyve kesecikleri yine uygun fiziksel islemlerle meyve suyuna geri

kazandirilabilmelidir.

Turuncgil meyve suyu, meyve etinden (endokarp) gelmelidir.

Misket limonu suyu, batlin haldeki meyveden elde edilebilir.

Meyve suyunun gekirdekli, tohumlu ve kabuklu meyvelerden iiretildigi

durumlarda; gekirdek, tohum ve kabuk bilesenleri veya pargalar1 meyve suyu

icine dahil edilmez. Ancak iyi tiretim uygulamalari ile gekirdek, tohum ve

kabuk bilesenleri veya parcalarinin uzaklastirilamadigi durumlarda bu kosul

aranmaz.

> Meyve suyu retiminde meyve suyu ile meyve piiresi karistirilabilir.

»  Meyve suyu ve piiresinde etil alkol miktar1 3 g/I’yi, ugucu asit miktari 0,4
g/I’yi ve laktik asit miktar1 0,5 g/I’yi gecemez.

YV VY

3.2.4.2. Konsantreden Uretilen Meyve Suyu Ozellikleri

> Konsantreden iretilen meyve sularina ilave edilecek su, meyve suyunun
kalitesini etkilemeyecek sekilde Ozellikle duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal
acidan  uygun Ozelliklerde ve Insani  Tiiketim  Amach Sular Hakkinda
Yonetmelige uygun olur.

> Aynitir meyveden isleme swrasinda uygun fiziksel islemlerle
ayrilan aroma, pulp ve meyve Kkesecikleri yine uygun fiziksel islemlerle
konsantreden iiretilen meyve suyuna geri kazandirilabilir.

> Konsantreden uretilen meyve suyu, ayn1i meyveden elde edilen meyve suyunun
baslica fiziksel, kimyasal, organoleptik ve besin 6zelliklerini saglayacak uygun
islemlerle hazirlanir.

> Konsantreden iiretilen meyve sularimin Uretiminde meyve suyu ve/veya meyve
suyu konsantresi ile  meyve piiresi velveya meyve plresi konsantresi
karigtirilabilir.
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3.2.4.3. Meyve Suyu Konsantresi Ozellikleri

>

>

Dogrudan tiikketime sunulan meyve suyu konsantrelerinde suyun en az %50’si
uzaklastirilir.

Aynitir meyveden isleme swrasinda uygun fiziksel islemlerle
ayrilan aroma, pulp ve meyve kesecikleri yine uygun fiziksel islemlerle meyve
suyu konsantresine geri kazandirilabilir.

3.2.4.4. Meyve Nektar1 Ozellikleri

>

Sadece ilave sekersiz olarak iiretilen meyve nektarlarinda seker yerine tamamen
disiik enerjili  olarak Uretilen meyve nektarlarinda ise seker yerine
kismen 30.6.2013 tarihli ve 28693 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'ne uygun tatlandiricilar
kullanilabilir.

Aynitir meyveden isleme sirasinda uygun fiziksel iglemlerle
ayrilan aroma, pulp ve meyve kesecikleri yine uygun fiziksel islemlerle meyve
nektarina geri kazandirilabilir.

3.2.4.5. Teblig Kapsaminda Yer Alan Uriinlere Katilmasina izin Verilen Bilesenler

>

Meyve nektarina sekerler ve/veya bal ve/veya tatlandiricilar eklenebilir. Ancak
ilave edilen seker ve/veya bal son iirliniin toplam agirhiginin en fazla %20’si
kadar olur.

Meyve suyu, konsantreden Uretilen meyve suyu, meyve suyu konsantresi, su
ile ekstrakte edilen meyve suyu, meyve suyu tozu ve meyve nektar1 Uretiminde
asitligi diizenlemek amaciyla meyve suyuna susuz sitrik asit cinsinden en fazla
3 g/l limon ve/veya misket limonu suyu ve/veya limon ve/veya misket limonu
suyu konsantresi ilave edilebilir.

Domates suyu ve konsantreden Uretilen domates suyuna tuz, baharat
ve aromatik bitkiler katilabilir.

3.2.4.6. Etiketleme

>

>

Uriin tek bir cesit meyveden elde ediliyorsa Griin ismindeki meyve ifadesi
yerine s0z konusu meyvenin adi kullanilir.

Iki veya daha fazla meyveden elde edilen Griinlerde limon ya da misket limonu
suyunun asitligi diizenlemek amaciyla kullanildigi durumlar haricinde Grtn ismi
bilesen listesinde gosterildigi gibi kullanilan meyve sularinin veya piirelerinin
azalan hacimlerine gore siralanan meyve isimlerinden olusur.

Uc veya daha fazla meyveden elde edilen iriinler, meyvelerin isimleri yerine
karisik veya ¢oklu veya ayni anlama gelen bir ifade ya da kullanilan meyve
sayisim belirterek ifade edilebilir.

Meyve suyu, konsantreden Uretilen meyve suyu, meyve suyu konsantresi, su
ile ekstrakte edilen meyve suyu, meyve suyu tozu ve meyve nektarmnin
restorasyonu i¢in geri kazandirilmasi gerekli maddelerin etiket Uzerinde
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belirtilmesi zorunlu degildir. Ancak meyve suyuna ekstra ilave edilen pulp veya
meyve kesecikleri etikette belirtilir.

Meyve suyunun konsantreden iiretilen meyve suyu ile karigimi ve kismen bir ya
da daha fazla konsantre iirlinden elde edilen meyve nektari igin “Kismen
konsantre(ler)den iiretilmistir.”, timiiyle bir ya da daha fazla konsantre iiriinden
elde edilen meyve nektar icin “Konsantre(ler)den Uretilmistir.” ifadesi
etiket lizerinde Griin ismine yakin olarak kontrast teskil edecek ve acgikca
gorulebilir karakterde belirtilir.

Meyve nektar bilesimindeki meyve suyu, meyve piiresi veya bunlarin
karigiminin en az miktari, etiket tizerinde "meyve orani en az % ......" ifadesi ile
belirtilir. Bu ifade tiriin adi ile ayn1 goriis alani i¢inde yer alir.

Meyve suyu konsantresi son tiketiciye sunulmayacaksa etiket bilgilerine ek
olarak etiket izerinde ilave edilen limon suyunun misket limonu suyunun veya
Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’ne uygun asitligi
diizenleyici  maddelerin  varhigive  miktarlar belirtilir. ~ Bu  bilgiler
ambalaj tizerinde veya ambalaja bir etiketle ilistirilmis olarak veya ayr1 bir
belge olarak verilebilir.

“Meyve nektarina seker eklenmemistir.” ifadesi veya aynianlama gelecek
herhangi bir beyan ancak drin ilave mono veya disakkarit veya
tatlandiricilar dahil olmak iizere tatlandirmak amaciyla herhangi bir baska gida
icermiyor ise yapilabilir. Sekerler, meyve nektarinda dogal olarak
bulunuyorsa “Dogal olarak bulunan sekerler igerir.” ifadesi etiket Uzerinde yer
alir.

“Tirk Gida Kodeksi geregince meyve sulari ilave seker igermez.” ibaresi Grlin
ad1 ile ayn1 goriis alan1 icinde Uriin etiketlerinde yer alabilir.

3.2.4.7. Meyve Sularinda Depolama

>

Pres hattinda evaporatdrden yaklasik 40 °C sicaklikta alinan konsantre
sogutulduktan sonra lakli teneke kutularda, lakli varillerde, polietilen torbali
varillerde, plastik varillerde veya paslanmaz celik tanklarda +4 °C'nin altinda
depolanir.

Pulp hattinda uygulanan depolama yontemleri, meyve pulpu depolamada
kullanilan baslica teknikler steril tankta depolama (KZE-depolama), dondurarak
depolama ve kutularda depolamadir. Sleril tankla depolamada meyve pulpu,
pastorizasyondan hemen sonra ve ayni cihazda yaklagik 20 °C'ye sogutulur.
Steril kosullarda KZE-tanklara alinarak ayni sicaklik derecesinde depolanir.
Dondurularak depolamada ise sogutulan meyve pulpunun en az 85 °C'de 1/5
litrelik teneke kutulara sicak doldurulduktan ve kutular hermetikli olarak
kapatildiktan sonra sogutulmasidir.

Sitrus hattinda elde edilen konsantre sogutulduktan sonra polietilen torba ve
varil icinde -18 ile -20 °C'de depolanur.

Dolum hatt1 sonunda siselenen ve kasalanan meyve suyu, satisa kadar sicaklig
20 °C dolayinda olan bir depoda bekletilir.
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ﬂDE(}ERLER ETKiNLiGi-3 ?

“Bir araya gelmek baglangictir, bir arada durabilmek ilerlemedir, birlikte
calismak basaridir.” H. Emerson FOSDICK
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki  islem  basamaklarmi, is saghgt ve gilivenligi  tedbirlerini
alarak,tamamladiginizda %70 seker igeren % litre seker surubu hazirlayabileceksiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

ZAMANI GECMIS BIR
ONLEM,
ZAMANI GELMIS BIR
KAZANIN HABERCISIDIR!

Laboratuvar onliigiiniizii giymelisiniz.
Saclariniz uzun ise toplamalisiniz.
Takilariniz varsa ¢ikarmalisiniz.

Calisma ortaminizi temizlemelisiniz.

Bone takip ellerinizi yikamalisiniz.

Not almak icin kagit, kalem
hazirlamalisiniz.

Tartim yapmak i¢in terazinizin denge
kontroliinii yapmalisiniz.

Su ve seker tartim kaplarinin temiz ve kuru
oldugundan emin olmalisiniz.
PastOrizasyonda kullanacaginiz ambalaj
materyalinin temiz, kapakli ve 1s1l igleme
dayanikli oldugundan emin olmalisiniz.
Tablo 3.1 no.lu seker surubu tablosundan %
70 seker igeren 1,3472 kg/l yogunluga sahip
surup hazirlamak i¢in 943,0 g/1 seker, 404,2
gerektigini bulmalisiniz.

1 1 surup icin 943,0 g/1 seker

1/2 1 surup icin X g/ seker

X=471,5 g seker

I lsurupicin =~ 404,2 g/l su

1/2 1 surup i¢in X g/l su°®

X=202,1 g sugerekmektedir.

Suyun demineralize olmasi gerektigini
unutmamalisiniz.

Seker ve su 6lcimlerinizi dikkatli
yapmalisiniz.

471,5 g sekeri 202,1 g suda
¢cozlndirmelisiniz.

Soguk suda ¢oziindiiriirseniz 80-85 °C’ye
kadar 1s1tip filtre edip sogutmalisiniz.
Sicak suda ¢oziindiirme yaptiysaniz ayrica

> Islem 6ncesi is saghg ve giivenligi b -
ile ilgili hazirliklarinizi yapimiz. GUVENLIGI

» Seker surubu yapmak icin gerekli
arag geregleri hazirlaymiz.

YV VYV VYV VIVVVVYYVY

A\

» Seker surubu hazirlamak i¢in gerekli
seker ve su hesaplamalarini yapimiz.

VVVVVYVYYVY

» Hesaplama sonucuna gore sekeri
suda ¢Ozundurinuz.

vV VvV VYV V¥V
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1sitma yapmalisiniz.

» Seker surubunu pastdrize ediniz.

Seker surubunu pastorizasyon kabina
aktarmalisiniz.

Titiz calismalisiniz.

Seker surubunu 1s1 degistiricide 80 °C’de
yaklagik 15 saniye 1s1l isleme tabi
tutmalisiniz.

Isil iglem ve siire ayarlarmizi dikkatli
yapmalisiniz.

» Sonuglar rapor ediniz.

Raporunuzda uygulama faaliyetinin
amacini, kullanilan ara¢ ve gereci, islem
basamaklarini, ilgili gorselleri
arkadaglariniz ve 6gretmeninizle paylasarak
rapor etmelisiniz.
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1.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Dondurarak konsantrasyona iligkin asagidaki yargilardan hangileri dogrudur?
Dondurarak konsantrasyon sisteminin birim konsantre {irline diisen toplam
maliyetinin (amortisman, enerji, temizlik, bakim, onarim vb.) evaporasyon
islemine kiyasla daha yiiksek oldugu bildirilir.

Dondurarak konsantrasyon islemi diisiik sicakliklarda gercgeklestirildigi igin
konsantre edilen Urlnlerde renk, aroma ve besin kayiplar1 azalir, daha kaliteli
konsantre urtin elde edilebilir.

Dondurarak konsantrasyon sisteminin disiik sicakliklarda caligmasi sistemin
korozyon problemini de azaltir.

A) Yalniz I
B) Ivell

C) 1, 1 ve NI
D) I ve lll
E) I1ve Il

Asagidakilerden hangisi meyve sularinda bulunan havanin sakincalarindan birisidir?

A) Esmerlesmeye sebep olur.

B) Meyve eti iceren meyve suyu ve nektarlarin dolumu sirasinda kopiirmeye sebep
olur.

C) Dolum hacminde esitsizlikler olur.

D) Ambalajda faz ayrilir.

E) Hepsi

Meyve suyunda klasik pastorizasyon uygulamasi ile ilgili asagidaki siklardan hangisi

dogrudur?

A) Meyve suyunun ambalaja doldurulmadan once yaklasik 85 °C’de 15-25 dakika
tutulup sogutulmasidir.

B) Meyve suyunun ambalaja doldurulduktan sonra hermetik olarak kapatilip yaklagik
85 °C’de 15-25 dakika tutulup sogutulmasidir.

C) Meyve suyunun ambalaja doldurulduktan sonra hermetik olarak kapatilip yaklagik
85 °C’de 15-25 saniye tutulup sogutulmasidir.

D) Meyve suyunun ambalaja doldurulduktan sonra hermetik olarak kapatilip yaklasik
60 °C’de 15-25 dakika tutulup sogutulmasidir.

E) Meyve suyunun ambalaja doldurulmadan Once yaklasik 60 °C’de 15-25 dakika
tutulup sogutulmasidir.
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Aseptik dolum teknigi ile ilgili asagidaki siklardan hangisi yanlistir?

A) Bu sistemde ambalaj tiiriine uygun gelen 1s1l islem segildikten sonra sorunsuz bir
sekilde uygulanabilir.

B) Gida maddesi ve ambalaj materyali birbirinden bagimsiz bir sekilde sterilize
edilebilir.

C) Ambalajin geri doniisiim olarak toplanip tasinmasi ve tekrar temizlenmesi sorun
olusturur.

D) Hafif ambalajlar tercih edildigi icin tasimada biiyiik avantajlari vardir, enerji
sarfiyat1 en az dlizeydedir.

E) Ayrica tiiketiciye her agidan uygun gelen bir ambalajin sunulabilmesi sz
konusudur.

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii

yaziniz.

5.

10.

11.

12.

Yiiksek kuru maddeli konsantreler 1lik olarak doldurulup ambalaji sikica kapatilirsa
ambalajin tepe boslugundaki su buhar1 konsantre yilizeyine mikro damlaciklar h&linde
dagilir. Bu durum ise konsantrede dogal olarak bulunan ...................coevvevvennnn,
(yiiksek seker konsantrasyonuna dayanikli) mayalarin hizla ¢gogalmalarina yol agarak
bozulmalara neden olur.

Hangi amagcla olursa olsun meyve sularina su, seker ve asit ilave edilmesi islemine
ayarlama veya ...............c.ccceueeeeen. Ya da restorasyon adi verilir. Restorasyonda
............................. (saf) su kullanilir.

Mikrobiyolojik agidan raf omrii uzatilan ...............ccceeeene meyve sularinin kuru
madde icerigi (brix) ortalama %68 olup mikrobiyolojik stabiliteye sahiptir.

Meyve sularinin konsantrasyonunda ................cccociiinnnenn. fy e e e ve
........................... konsantrasyon yontemleri kullanilir.

PUID (v, ), olduk¢a kivamli ve lezzet agisindan igilebilir
nitelikte olmayan bir Grinddr.

Homojenizasyon tekniklerinden bir tanesi de ..............ccoviiininis enzimleri
kullanarak bulaniklik yapan kati pargalarin kiigiilmesini saglamak, istiin nitelikli

ezme sayesinde stabil nektar elde etmektir.

Meyve eti iceren nektarlar ve turunggiller gibi ....................... meyve sularinda en
onemli sorunlardan birisi Grinin ambalaj i¢inde kati-sivi faz ayrigmasidir.

Meyve sularinda oksijenden kaynaklanan olumsuzluklarin ortadan kaldirilmasi
amaciyla yapilan hava alma iging ..............ccoovevvnene adi verilir.
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere climlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

() Meyveler, %45-50 diizeyinde su icerdikleri i¢in ¢ok iyi kosullarda depolansalar
bile bu siire iginde gerceklesen kimyasal reaksiyonlar iriiniin Kalitesini olumsuz
etkiler.

() Tim meyve suyu cesitlerinde en iyi muhafaza yontemi igine seker konsantresi
ilave edilmesidir.

() Hasat mevsiminde meyvelerin tamaminin son tiriine islenmesi hem pazar talebinin
Ustiine ¢ikilmasina hem de isletmenin proses kapasitesini zorlamasi nedeniyle teknik
sorunlarla karsilasilmasina neden olur.

() Evaporasyonla konsantrasyon tekniginde meyve sulari yiiksek basing altinda
buharlastirilarak konsantre edildikleri i¢in meyve suyunun duyusal Ozellikleri ve
beslenme 6zellikleri dnemli diizeyde korunabilir.

() Tum turuncgil konsantreleri ile 68 °Bx altinda tiretilmis konsantreler 5 °C ile 10 °C
arasinda ve dondurulmus hélde depolanirken 68 °Bx iistlinde iiretilmis konsantreler ise
en ideali -18 olacak sekilde -20 °C altindaki depolarda soguk olarak muhafaza
edilmelidir.

() Berrak veya bulanik tiim meyve sularinda ilke olarak su, seker asit gibi higbir katki
maddesi ilave edilmemelidir.

() Berrak meyve suyu uretiminde ambalajlama éncesinde son defa ince filtrasyondan
gecirilmelidir.

( ) Elma sulan yiiksek miktarda asit icerdikleri igin dogal hélde tuketilmeleri
imkansizdir. Bu nedenle elma sularina su ve seker ilave edilerek igilebilir dzellik
kazandirilir, bu nedenle de meyve suyu yerine nektar olarak etiketlendirilerek satisa
sunulur.

() Nektar uretiminde pulpa ilave edilecek su, mineral icermelidir.

() Inert gazla deaerasyon isleminde ortama N, veya CO, gazi enjekte edilerek
koptirme ile ilgili sorun oldukca azaltilir.
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Asagidaki aciklamalarin tabloda verilen filtre cesitlerinden hangisine ait
oldugunu eslestiriniz

A) Yaklasik 0,1p ve daha iri gozenek caphdir. 1.(....) Ters ozmoz
B) Kullanllan membranlarin gozenek c¢ap1 o kadar
kiglktlr Ki protein molekilleri ve hatta ¢dzeltideki 2.(....) Ultrafiltrasyon

blyiik molekiillii bilesikler bile sividan ayrilabilir.

C) Fenolik maddeler gibi cok kiigiik molekdllerin bile
tutulabildigi filtrelerdir.

D) Sadece suyun gectigi fakat ¢oziinmiis tuzlarin bile

3.(....) Nanofiltrasyon

tutulabildigi niteliktedir. Hiperfiltrasyon adi da 4.(....) Kizelgur Filtreleri
verilir.

E) Amaca uygun filtre plakasi secilmesi kosuluyla kaba
filtrasyondan ince filtrasyona  kadar her tirli 5.(....) Mikrofiltrasyon

filtrasyon yapilabilir.
F) Filtre tipleri i¢inde kristal berraklikta filtrasyon igin
en yetersiz olanidir.

6.(....) Plakali filtreler

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Uygulamali Teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Islem basamaklarma uygun olarak meyve konsantresi ve konsantreden meyve suyu
hazirlayarak pastorize ediniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri EVET | HAYIR

Laboratuvar 6nliigiliniizii giydiniz mi?

Saclariniz uzun ise topladiniz m?

Takilarimiz varsa ¢ikardiniz mi?

Calisma ortaminizi temizlediniz mi?

Bone taktiniz mi?

Ellerinizi yikadimiz mi1?

Not almak i¢in kagit, kalem hazirladimiz mi1?

Islem &ncesi evaporatdrlerin kontroliinii yaptiniz mi1?

9. Filtre edilmis meyve suyunu evaporatdrlere aktardiniz mi?

10.Evaporatorde belirlenen sicaklik-basing ayarini yaptiniz mi?

11.Belirlenmis briks degerine gére meyve suyunu konsantre
ettiniz mi?

12.Konsantre edilmis {iriiniin varillere dolumunu yaparak depoya
naklini sagladiniz mi?

13.Konsantre riinu elde edilecek urtine ve konsantrenin briks
derecesine gore geri sulandirma iglemini yaptiniz mi?

14.Uriin cinsine gore hesaplanmis gerekli katki maddelerini ilave
ettiniz mi?

15.Dolum ve kapatma iglemlerini yaptiniz mm?

16.Belirlenmis sicaklik ve siirede pastorizasyon ve sonrasinda
sogutma islemini yaptiniz mi1?

17.Elde edilen iiriiniin depoya naklini sagladiniz mi?

18.Islemler esnasinda herhangi bir ariza durumunda gerekli
onlemleri aldiniz mi1?

19.Islemler sonunda kullanilan alet ekipmanlari temizlediniz mi?

20.Calismalariniz esnasinda gerekli kayitlari tuttunuz mu?

XN |G|~ |wIN|E

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariniz1 bir daha gozden gegiriniz.
Cevaplarimizda tereddiitleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin
tamamu “Evet” ise modiil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Islem basamaklarma uygun olarak sectiginiz bir meyveyi meyve suyuna isleyerek
ambalajlayimniz.

KONTROL LiSTESI

Bu materyal ile asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Saglarmiz uzun ise topladiniz mi?

Takilariniz varsa ¢ikardiniz mi?

Calisma ortaminizi temizlediniz mi?

Bone taktiniz mi?

Ellerinizi yikadiniz mi?

Sectiginiz meyvelerin tam olgun, kuru madde igerigi yiiksek, etli
olmasina dikkat ettiniz mi?

8. Meyveleri iyice yikadiniz mi1?

N|o|g|MwIN e

9. Saplarim, ¢iirlimiis vb. kisimlarini kesip attiniz mi1?

10.Meyveleri uygun bir degirmende veya dograma tahtasinda
parcaladiniz mi?

11.Meyveleri mayseye islediniz mi?

12.Meyve pulpu elde etmek icin pres ya da dekanteri hazirladiniz mi1?

13.Kabuk, ¢ekirdek ve lifleri ince pulp elde etmek amaciyla palper ya
da vidali presten gegirdiniz mi? Donaniminiz yeterli degilse delik
caplari sirasiyla; 1,2 mm, 0,8 mm ve 0,4 mm olan slizgegten
gecirdiniz mi?

14.Elde ettiginiz pulpu soguttunuz mu?

15.Deaerasyon (hava alma) islemi uyguladiniz m?
16.Homojenize ettiniz mi?

17.93 °C’ye kadar soguttunuz mu?

18.Durultma islemi i¢in uygun enzim ilave ettiniz mi?

19.Belli araliklarla alkol veya iyot testi yaparak pektin ve nisastanin
tam olarak parcalandigini test ettiniz mi?

20.Durultma yaptiginiz meyve suyuna gerekli testleri uygulayarak
durultma isleminin etkin bir sekilde yapildigini kontrol ettiniz mi?

21.Meyve suyunu berraklagtirmak i¢in uygun filtrasyon yontemini
belirlediniz mi?

22 .Belirlediginiz yonteme gore filtrasyon diizenegi hazirladiniz mi?

23.Meyve suyunda filtrasyon islemini tamamladiniz mi?
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24 Filtrasyon esnasinda herhangi bir ariza durumunda gerekli
onlemleri aldiniz mi1?

25.Filtre edilmis meyve suyunu evaporatorlere aktardiniz mi?

26.Evaporatorde belirlenen sicaklik-basing ayarini yaptiniz mi?

27.Belirlenmis briks degerine gére meyve suyunu konsantre ettiniz
mi?

28.Konsantre edilmis liriiniin varillere dolumunu yaparak depoya
naklini sagladiniz mi?

29.Konsantre urtini elde edilecek triine ve konsantrenin briks
derecesine gore geri sulandirma iglemini yaptiniz mi?

30.Uriin cinsine gore hesaplanmus gerekli katki maddelerini ilave
ettiniz mi?

31.Dolum ve kapatma iglemlerini yaptimiz mi1?

32.Belirlenmis sicaklik ve siirede pastdrizasyon ve sonrasinda
sogutma islemini yaptiniz mi1?

33.Elde edilen Uriinin depoya naklini sagladiniz mi?

34.Islemler esnasinda herhangi bir ariza durumunda gerekli dnlemleri
aldiniz mi1?

35.1slemler sonunda kullanilan alet ekipmanlari temizlediniz mi?

36.Calismalarimiz esnasinda gerekli kayitlar tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizt bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’iN CEVAP ANAHTARI

1 D

2 E

3 A

4 B

5 C

6 A

7 Mayse

8 Fimisher, Refiner

Pastorizasyon,

9 I .
sterilizasyon, aseptik

10 Pulp

11 ekstraksiyon

12 Cilekgiller

13 Y anhs

14 D

15 Yanlhs

16 D

17 D

18 Y anhg

19 D

OGRENME FAALIYETI- 2’NiN CEVAP ANAHTARI

1 B

2 A

3 C

4 D

5 E

6 darcy

7 floklasma
8 standardizasyon
9 buruk
10 protein
11 Yanlis
12 Dogru
13 Dogru
14 Yanlis
15 Dogru
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OGRENME FAALIYETi- 3’UN CEVAP ANAHTARI

1 C

2 E

3 B

4 C

5 ozmotolerant

6 rekonstitisyon,
demineralize

7 konsantre

evaporasyon, ters

8 0zmoz,
dondurarak

9 meyve ezmesi

10 maserasyon

11 bulamk

12 Deaerasyon

13 Y anhg

14 Yanhs

15 Dogru

16 Yanhs

17 Yanhs

18 Dogru

19 Dogru

20 Y anhg

21 Yanhs

22 Y anhs

23 D

24 B

25 C

26 F

27 A

28 E
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 Pestisit

2 Filtrasyon
3 Uygulanmaz
4 E. Coli, Salmonella
5 Aroma

6 Etiketine

7 FFES

8 Yanhs

9 Yanhs

10 Dogru

11 Yanlis

12 Yanhs

13 Dogru

14 Dogru

15 Dogru

16 Yanhs

17 Dogru

18 Yanhs
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