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d) Sap Ayirma: Sap ayirma islemi {iziimde azalmakla ve meyve suyu renk ve mineral madde

uygulanmaktadlr. Bﬁylece saptan meyve suyuna a(;lsmda.n Zenginlesﬁrilmektedir. Isitilan mayse tubular

istenmeyen bilesiklerin gecmesi engellenmektedir. (borusal) sogutucuda sogutulmaktadir. Elma ve armut
maysesine 1sitma uygulanmamaktadir.

addelen durultmadan o C a d ad a .
tutucularda meyve suyu 90-92 "C'ye 1sitilmakta ve 150-250 litre k) Filtrasyon: Durultma isleminden sonra meyve suyunun filtrasyon edilmesi
meyve suyundan 1 litre meyve aromasi ayrilmakta ve cam gerekir. Filtrasyon, kieselguhr ve plakali filtre olmak iizere iki ayri tip filtre
damacanalarda +4°C'de depolanmakta ve meyve suyu iiretilecegi kullanilir.

zaman ayni oranda meyve suyuna ilave edilmektedir.
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[ DEPGLAMA

Sekil 1. Pres Hatti Akip Divagram:

h) Depolama

1lmakta, cilekler ise iki vals arasindan gegirilerek ezilmektedir.
Kizileikta bu islem uygulanmamaktadir
d) On Isitma: Cekirdegi ayrilan ve ezilen meyvelerin, buhar ceketli 6n

1sitma borusal sisteminden gegirilirken 80-85°C'de 3-5 dakika 1sitilmast
ile yapilmaktadir.
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pastorizatorden gegir S d (1larak pastoriz

edilmektedir. Pastorize edilen meyve pulpu, depolama teknigine

bagli olarak hemen veya dolumdan sonra sogutulmaktadir.
P -

oV, ay
bulunmaktadir.
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boylarina uygun ekstraktorlerde sikilarak meyve suyu elde edilmektedir. Stkma
isleminden hemen 6nce meyveler bigaklarla ve otomatik olar’il@iye, _‘._w 4
dilimlenmektedir. - £

i) Kasalama
j) Depolama




©)

d)

Deaerasyon: Meyve suyu i¢inde hava kalmamasi ve boylece
pastorizasyonda istenilen amaca ulagilmas: amact ile meyve suyu
deaeratorden gegirilmektedir.

Pastorizasyon: Bu islem genel olarak doldurma isleminden 6nce
yapilmaktadir. Ancak kiigiik isletmelerde, dolum ve kapama isleminden
sonra da yapildigi olmaktadir. Pastorizasyonda uygulanan sicaklik 85-
95°C'de 1-2 dakika veya 110-115°C'de 1-2 dakikadir. Dolum sirasinda
meyve suyunun en az 85°C sicaklikta olmasi gerekmektedir.

ETIKETLEME - ETIKET = ETIKETLEME

i

[ kASALAMA | < KASA—e [ KASALAMA |
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h) Etiketleme: Otomatik makinalarda etiketin siseye yaplshnlrﬁam ile
yapilmaktadir.

i) Kasalama: Kiigiik isletmelerde elle, biiyiik isletmelerde Ise otomatik
kasalama makinalari ile yapilmaktadir.

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




