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IMeyve suyu genel bir terim olup, meyve suyu
benzeri icecekler de pratikte gogunlukla meyve suyu
olarak'adlandirilmaktadir. Tirk Gida Kodeksinde
meyve suyu ve benzeri Uiriinler i¢in bildirilen
tanimlar daha farklidir.

Saglikli, olgun, taze ve temiz meyvelerden
mekanik yolla elde edilen, elde edildigi meyvenin renk,
tat, koku gibi tipik 6zelliklerini gosteren, fermente
olmamis ancak fermente olabilen ve fiziksel yolla
dayanikli duruma getirilen igecektir.

Meyve suyu konsantresi, meyve suyu,
meyve puresi konsantresi, meyve piiresi veya bunlarin
karisimina meyve orani hammaddenin niteligine gore
%35-50 arasinda degisen miktarlarda su, seker ve asit
katilmasi ile elde edilen fermente olmamis, ancak
fermente olabilen igecektir.

Meyve suyundaki dogal suyun
belirli kisminin fiziksel olarak ayrilmasi ile elde edilen
ve hacim indirgenmesi baslangigtakine gore en az %50
olan tirtindiir.
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Saglam, olgun, taze ve temiz
meyvelerin kabuk, ¢ekirdek ve yenilmeyen
Kisimlarinin ayrilmasi ve yenilen kisimlarinin
mekanik yolla ufaltilmasi ile elde edilen ezmedir.

Meyve pulpundaki dogal
suyun belirli kisminin ayrilmasi ile elde edilen ve
hacim indirgenmesi baslangictakine gore en az
olan iirtindiir.

meyve suyu, meyve pulpu veya
bunlarin konsantresi, seker, asit ve izin verilen diger
katki maddeleri ile teknigine uygun olarak
hazirlanan ve Briks derecesi en az 60 olan tiriindiir
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&= Meyve suyu endiistrisinde pratik olarak yenilebilen
butun meyveler hammadde olarak kullanilmaktadir.
Ancak bazi meyve tiirlerinin dogal seker,asit
oranlari ile diger tat ve koku bilesenleri tiiketici
taleplerini karsilayamayacak niteliktedir. Bu nedenle
bazen degisik meyve suyu gesitleri birbirleriyle
karistirilmaktadir.

Meyve suyu tiretimi iki asamali bir siirectir.

1" Birineiasamanin ana girdisi meyve, ¢iktisi ise berrak meyve
Suyu konsantresi, pulp ve pulp konsantresidir. Bu iiriinler
“ara tirtin”olarak bilinir.

2. Ikinci asamanin ana girdisi ise berrak meyve suyu
konsantresi, pulp ve pulp konsantresi,¢iktisi ise tiiketime
hazir hale getirilmis (son tirtin) meyve suyudur.
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= Meyve suyuna islenecek meyveler hem kalite,
hem de teknolojik nedenlerle miimkiin olan en
kisa siirede islenmelidir.Yumusak c¢ekirdekli
meyveler, kisa stire isletme disinda yiginlar
halinde veya derin olmayan depolarda
depolanabilirken,sert ¢ekirdekli meyveler ve
tiztimsii meyveler ise ancak birkag giin stireyle
uygun kaplarda ve soguk hava depolarinda
muhafaza edilebilirler.
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E Meyveler, meyve suyuna islenmeden 6nce
mutlaka ayiklanip yikanarak temizlenmelidir.
Ayiklama yaprak, sap vb. gibi yabanci
maddelerle, ezilmis, kiiflenmis, bozuk
meyvelerin ayrilmasidir.

‘Ancak liziim, visne ve benzeri daha kii¢iik
yapili meyvelerde ayiklama
yapilamadigindan, bu meyvelerin hasadinda
gerekli 6zen gosterilmelidir.Meyveler, meyve
suyuna islenmeden 6nce mutlaka ayiklanip
yikanarak temizlenmelidir

Sert cekirdekli meyvelerin cekirdekleri
cikarildiktan sonra parcalama tinitesine
gonderilirler.Cekirdek cikarma diizenleri
genellikle stirekli olarak calismaktadir.

Meyve suyu endiistrisinde farklt hammaddelere
uygun olan farkli parcalama diizenlerinden
yararlanilmaktadir. Meyvelerin parcalanmasmda
genellikle mekanik yontemler kullanilir.
Parcalanmis meyveye denir. Mayseye, elde
olunacak son iirtiniin niteligine ve hammaddenin
ozelliklerine gore farkli bazi islemler uygulanir

@ Yakamanin amaci, meyve iizerindeki toz, toprak, tarim
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ilacrartiklar ve yaprak vb. parcaciklarinin
ayrilmasidir. Makinali hasatta meyvelere bulasan
yaprak, ot gibi hafif parcaciklarin meyveden
ayrilabilmesi icin vikamadan &nce hava ile iifleme
yapilabilir

Meyve suyu; berrak ve bulanik tip olmak tizere
ikiye ayrilmaktadir.

tiretiminde durultma ve
filtrasyon islemi uygulanmaktadir.
hazirlanmasinda
meyve suyuna gore degismekle birlikte seker
surubu, sitrik asit, askorbik asit kullanilmakta,
seker surubu disinda filtrasyon islemi
uygulanmamaktadir.
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: Durultma isleminden sonra meyve
suyunun filtrasyon edilmesi
erekir Filtrasyon,plakali filtrelerde meyve suyu
Itre 1p()lakalarl arasmdan gegirilerek
berraklastirilmaktadur.

: Durutulmus meyve suyu,
evaporatorlerde diisiik basing altinda ve diisiik
sicaklik derecelerinde (40—60”Cf kisa bir stirede
suyu ucurularak konsantre edilmektedir.
Evaporatorler; 1sitici, buhar ayiric: ve kondanser
olmak tizere baslica ii¢ kissmdan olugsmaktadir.

Evaporatorden yaklasik 40°C sicaklikta
alinan konsantre sogutulduktan sonra lakli teneke
kutularda, lakli varﬁlerde, poli-etilen torbali
varillerde, plastik varillerde veya paslanmaz gelik
tanklarda +4°C'nin altinda depolanmaktadir.

Uretimden sonra paketlenerek satisa
sunulmaktadir.
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