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MEYVE SUYU:

Saglikh, olgun, taze ve temiz meyvelerden mekanik yolla elde edilen, elde
edildigi meyvenin renk, tat ve koku gibi tipik ozelliklerini gosteren,
fermente olmamig ancak fermente olabilen ve fiziksel yolla dayanikli
duruma getirilen igeceklerdir.

Meyve suyu dogrudan meyveden elde edilebilecegi gibi, konsantresinin
daha 6nce uzaklastirilan miktarda ve meyve suyunun ana bilesimini ve
kalite 6zelliklerini 6nemli 6lgide etkilemeyen, igilebilen 6zellikteki su ile
seyreltilmesi ve konsantrasyon sirasinda ayrilan ugucu aroma
maddelerinin katilmasi ile de hazirlanir.

MEYVE NEKTARI:

Meyve suyu konsantresi, meyve suyu, meyve puresi konsantresi, meyve
plresi veya bunlarin karisimina meyve orani hammaddenin niteligine gére
%25-99 arasinda degisen, su, seker ve asit katilmasi ile elde edilen
fermente olmamis igecektir.
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MEYVE SUYU KONSANTRESI: Meyve suyu
konsantresi, meyve suyundaki dogal suyun belirli
kisminin ayrilmasi ile elde edilen ve hacim azalmasi
baslangigtakine gore en az %50 olan Urindir.

MEYVE PURESI (PULPU): Saglam, olgun, taze ve
temiz meyvelerin kabuk, cekirdek ve yenilmeyen
kisimlarinin ayrilmasi ve yenilen kisimlarinin mekanik
yolla ufaltiimasi ile elde edilen ezmedir.

MEYVE PULPU KONSANTRESI: Meyve pulpundaki
dogal suyun belirli bir kisminin ayrilmasi ile elde
edilen ve hacim azalmasi baslangi¢ degerine gore en
az %50 oran GrGnddr.
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MEYVE iCECEGi (MEYVE SERBETI): Meyve suyu konsantresi,
meyve suyu, meyve pulpu konsantresi, meyve pulpu ve
meyve surubu ve meyve orani %10-24 arasinda degisen,

icilebilen su, tatlandirici, asit ve izin verilen miktarlarda katki

maddeleri ile hazirlanan igecektir.

MEYVE SURUBU: Meyve suyu, meyve pulpu veya bunlarin
konsantresi, seker, asit ve izin verilen diger katki maddeleri
ile teknigine uygun olarak hazirlanan trindur.

Meyve surubu uretici firma tarafindan etiketinde belirtilen
oranda su ile seyreltildiginde igerecegi meyve oraninin
karsiligina gére meyve nektari surubu veya meyve icecegi
surubu olarak adlandirilir.
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MEYVE SUYU TOZU: Meyve suyu veya pulpunun suyu
ugurularak kurutulmasi ile elde edilen toz veya graniil
formundaki Grindir

KOKTEYL MEYVE SUYU TUREVLERI: Kokteyl meyve suyu,
meyve nektari veya meyve drinki; her icecek grubunun
kendi icinde birbiri ile karistirilmasi ile hazirlanan ve
karistirma orani etiketinde belirtilen iceceklerdir.
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MEYVE ORANI:

TUKETIME HAZIR MEYVE SUYU, MEYVE NEKTARI
VEYA MEYVE DRINKINDE; TURK GIDA
KODEKSINDE BELIRTILEN MiNiMUM GOZUNEN
KATI MADDE (°BX) UZERINDEN HESAPLANAN
MEYVE SUYU VEYA PULPUNUN AGIRLIKCA
YUZDESIDIR VEYA TUKETIME HAZIR URUNUN
TOPLAM GOZUNEN KATI MADDE MIKTARINDA
MEYVEDEN GELEN GOZUNEN KATI MADDENIN

10

ORANI SEKLINDE TANIMLANMAKTADIR.
10
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11

11
Meyve Suyu Tipleri ve Tip Ozellikleri
MEYVE SUYU TiPi MEYVE ORANI EN AZ {CECEK ORNEKLERI
YUZDE %
1. Meyve Suvu 100 Elma, Gzum. portakal, domates
2. Meyve Nektari 25-99 Elma, Gziim (%50) Erik, seftali
(%40) Kayisi, armut (%35) Visne,
sitrus (%30)
3. Meyve igecegi 10-24 Sitrus (%6)
(Drink) Armut ve Gzim (%30)
Diger (%10)
12
12



ULUSLARARASI TICARETTE, MEYVE
SULARI CODEX STANDARTLARI VE RSK
DEGERLERI (RICHTWERTE UND
SCHWANKUNGSBREITEN BESTIMMTER
KENNZAHLEN) OLMAK UZERE iKi AYRI
DUZENLEMEYE GORE
DEGERLENDIRILMEKTEDIR.

HER iKiSINIiN DE HUKUKi GEGERLILIGi
OLMAMAKLA BIRLIKTE, MEYVE SUYU

VE TUREVI iCECEKLERIN

DEGERLENDIRILMESINDE REFERANS

OLARAK KULLANILDIKLARI iCIN,

BUNLARIN BILINMESI VE iZLENMESI

GEREKMEKTEDIR.

13

13

RSK degerleri (saflik kriterleri, tani kriterleri)
meyve suyunda ¢ok sayida 6zellik (duyusal,
kimyasal) i¢in yargi degeri, degisim aralig
ve ortalama degerden olusmaktadir.

Konu ile ilgili uzmanlar tarafindan
hazirlanan Alman Meyve Suyu Endstrisi
Federasyonu tarafindan yayinlanan bu
degerler, kural olarak meyve suyunun dogal

bilesiminden yola gikilarak belirlenmektedir.

Diger taraftan meyvenin dogal bilesimi
varyete, yetistiriime bolgesi ve yili gibi cok
sayida faktore bagh olarak degismektedir.

Bu nedenle, bu degerlere kaynaklik eden
arastirmalarin, farkli Glkelerde en az Ug
yetistirme yilinda baslica gesitlerin belli
ozelliklerinin analiz sonuglarini kapsamasi
gerekmektedir

14
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Meyve Suyu Uretimindeki Hatlar, islenen Hammadde ve Elde Edilen

Oriin
Proses Hatti Hammadde Uriin
1. Pres Hatti Vigne, elma, lizim nar(ayva, Konsantre
armut)
2. Palper Hatti | Seftali, kayisi, erik, gilek, kizilcik Pulp veya
(ayva, armut) Pulp
Konsantresi
3. Sitrus Hatti Portakal, mandarin, limon, Konsantre
greyfurt
4. Dolum Konsantre, Pulp veya Pulp Uriin
Hatti Konsantresi (Meyve suyu,

Meyve nektari,
Meyve icecegi)

15

15

Meyve Sularinin Uretimi

Meyvelerden meyve suyu konsantresi, pulp veya pulp
konsantresi liretimi ve depolanmasi (ara Grlin- yari mamdil)

S

Meyve suyu konsantresi, pulp veya pulp konsantresinden
tiketime hazir Griin Gretimi (son Griin)

olmak Uzere iki agamali bir stregtir.

16

16
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17

=

Birinci asamanin ana girdisi
meyve, ¢iktisi ise berrak meyve
suyu konsantresi, pulp ve pulp

konsantresidir.

trdindiir

Ikinci asamanin ana girdisi
berrak meyve suyu
konsantresi, pulp ve pulp
konsantresi, ¢iktisi ise tiiketime

18

18
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Birinci asamada
gerceklestirilen
berrak meyve
suyu konsantresi,
pulp ve pulp
konsantresi
Uretimi mevsime
gore planlanir.

Ornegin yaz
aylarinda yogun
olarak visne,
kayisi ve seftali
islenirken,
sonbahar ve kis
aylarinda elma
ve portakal
islenmektedir.

Birinci asamada
elde edilen urin
adeta bir ara
Urlin niteliginde
olup Grlinln
depolama ve
nakliye
maliyetleri
dusirilmektedir.

ikinci asamada
ise depolanan
ara Urlin yil
boyunca Pazar
ihtiyacina gore
uygun kosullarda
islenerek
tiketime hazir
hale getirilir.

Dogal olarak meyve sularinin 6zellikleri meyve
tirltne gore degismekle birlikte, isleme teknolojisi,
kullanilma amaci, son Uri niteligine ve tiiketici
isteklerine gore degismektedir.

Tuketici meyve suyundan bir meyvenin olgunluk,
tazelik, dogallik ve aroma gibi tiim iyi 6zelliklerini

istemektedir.

20

19
a
2
%
20
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Meyve suyu endustrisinde pratik olarak
yenilebilen biitiin meyveler hammadde olarak

kullaniimaktadir.

‘ Ancak bazi meyvelerin dogal seker:asit oranlari
' ve diger tat ve koku bilesenleri tiiketici
‘ taleplerini karsilayamayacak niteliktedir.

Uygulanacak islem meyve tiriine ve dolayisiyla
meyve suyu bilesimine gére yonlendirilir. Ayrica
ulkelerin gida ile ilgili yasa ve tuzikleri de
islemlerin yonlendirilmesinde etkilidir.

Meyve turleri pratik olarak yumusak ¢ekirdekli,
6 sert gekirdekli, izimsi meyveler ve turunggil
- meyveleri seklinde gruplandiriimakta ve isleme

yontemleri de bu gruplandirmaya uymaktadir

21

21

Yumusak ¢ekirdekli meyvelerden meyve
suyu endstrisinde en yaygin kullanilan
meyve elmadr.

Bunun nedenleri arasinda meyve suyu
tiiketiminin gok fazla oldugu Orta Avrupa’da
bu meyvenin yaygin olarak yetistirilmesi ve
elmada seker:asit oraninin meyve suyu
Uretimine gok uygun olmasidir.

Elmalardan farkl olarak armutlarin
seker:asit oranlari ylksektir ve bunun
sonucu olarak tatl, icimi yumusak meyve
suyu verirler.

22

11



Sert ¢ekirdekli meyveler
(visne, kayisi, seftali, erik)
hem berrak hem de meyve eti
iceren meyve nektari tretimi
icin uygun meyvelerdir.

e
Uzumsl meyvelerin (Gzim,
cilek, bogirtlen gibi) kabuklari
cok ince oldugundan hasat,
tasima vb. sirasinda kolaylikla
pargalanirlar ve meyveler
mikroorganizmalar tarafindan
bozulabilirler.

Turuncgiller (portakal, limon,
mandarin, greyfurt vb)
lizimden sonra diinyada en
fazla yetistirilen meyvelerdir.

23

yumusak cekirdekli sert cekirdekli

L
=P
-

24

24
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Meyve suyuna islenecek meyveler
hem kalite, hem de teknolojik
nedenlerle mimkin olan en kisa
sirede islenmelidir.

BERRAK - :
Elma gibi meyveler kisa stire
M EYVE isletme disinda yiginlar halinde

SUYU veya derin olmayan depolarda

.. L. depolanabilirler.
URETIMI

Sert ¢ekirdekli ve Gizimsi meyveler
ise ancak birkag glin sire ile uygun
kaplarda ve soguk hava
depolarinda muhafaza edilirler.

25

25

* Depolanan meyvelerde ilk
islem isletme igine yilkama
diizenlerinde taginmalaridir.

* Bu sirada meyveler hem
yikanmakta hem de yaprak ve
sap gibi yabanci maddelerden
ayrilmaktadir. Bunun yaninda
¢lirimis, ezilmis, kafll veya
tam olgunlasmamis olanlarin
ayirimi da yapilr.

* Ayiklama isleminde ya beyaz
bantlar Gzerinde ilerleyen
meyvelerin belirlenmesi yada
kendi etrafinda dénen
merdanelerdeki meyvelerin
incelenmesi islemleri yapilr.

* Buislem yikamadan 6nce
veya sonra yapilabilmektedir.

26
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* Yikama isleminde genellikle hammaddenin 2-
3 misli temiz su (15-20 °C de) kullaniimasi
yeterlidir.

* Buislem hammaddenin o6zelligine gore fakli
g yikama makinelerinde gerceklestirilir. (tastyicl
bantlarda ilerleyen meyveler su puskirtilmesi,

P Soreglachne  FrutBrushandSpsy il Bubble Wanhing kovali tagima sistemleri, fircali yikama sistemleri

Cieaning Machine Ma

N gibi).
s—2
- KR * Yikanan ve temizlenen meyveler bundan
~ sonra gekirdek ¢ikarma ve sap ayirma
islemlerine tabi tutulur.
* Seftali, kayisi, erik ve visne gibi meyvelerin

cekirdekleri gikartildiktan sonra pargalama
Unitesine giderler.

« Uziim ve visne gibi meyveler saplari ile hasat
edildiklerinden sap ayirma unitesinde bunlarin
saplari ayrihr.

Fruit Elevating Machine Fruit Peeling and Juice Refining Machine
Extracting Machine

27

27
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Bundan sonraki islem olan pargalama islemi
daha sonra uygulanacak islemlerin 6zelligine
gore farklilik gosterir.

Parcalama ne kadar fazla olursa meyve
dokusunda parcalanan hiicre sayisi artar.

Meyveler mekanik olarak degirmenlerle yaygin
olarak parcgalanirken, enzimatik, ultrason gibi
sistemlerde bu amacla kullanilabilir.

38

38
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Pargalanmis meyveye “mayse” adi verilmektedir.

Mayseye elde olunacak son Uriiniin niteligine ve hammaddenin
ozelliklerine gore fakli islemler uygulanir.

C b

Maysenin isitilmasi Gztimsi meyvelerle, visne, kayisi ve seftali gibi
sert cekirdekli meyvelerde yaygin olarak kullanilirken, elma, armut
gibi meyvelerin berrak meyve suyuna islenmelerinde uygulanmaz.

¢

Mayse Isitma islemi uygun isiticilarda 85-87 °C ye kadar meyvenin
hizla isitilmasi ve bu sicaklikta 2-3 dakika kadar tutulduktan sonra
hizla sogutulmasidir.

39

39

40
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Burada amag, dogal
enzimlerin
inaktivasyonunun da
saglanmasidir. Boylece
ozellikle renk ve tat
izerinde olumsuz etkisi
olan enzimatik
reaksiyonlar
onlenebilmektedir.

Diger yandan isitma ile
mikroorganizma yuki
azaltilmaktadir.

Eger mayse pulpa
islenecekse 1sitmadan
sonra sogutma islemi

yapilmazken, pulp elde
edilmeyecekse meyse
prese gonderilmeden
once sogutulur (50 C).

Bazi Gizimsi ve sert gekirdekli meyveler fazla miktarlarda pektin igerirler.

‘ Bu durum meyve suyunun dokudan ¢ikisini gliglendirdiginden randiman
- duser. Bu nedenle meyseye pektolitik enzim uygulamasi yapilmaktadir.

Mayseye Is1 uygulamasi ile 6rnegin tGizimsii meyvelerde pektinin
parcalanmasi mimkindur. Ancak bu uygulama ile meyve suyunun kalitesi
bozuldugundan gliniimizde meyve suyu lretiminde pektinin
parcalanmasi pektolitik enzim araciligi ile yapilir.

ve 1s1 degistiriciden diger ekipmanlara tasinmasi pompalar ile boru hatlari

V Hazirlanan maysenin degirmenden prese tagsinmasi veya isi degistiriciye

gerceklestirilir.

42

42
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PRESLEME

/ /' Uretimde kullanilan \_\

/ / A ; .
| presleme bir ayirma islemi |

| olup, maysenin kati (meyve
eti) ve sivi fazlarinin (meyve
suyu) birbirinden basing
uygulayarak ayrilmasini
T 7"""—-»\\saélar.

[ Preslemede sadece etkili
olan faktér basing olmayip,

| uygulanan basincin siddeti |

ve stiresi de 6nemlidir. ~ /

7N

43

43

Simdiye kadar yapilan arastirmalarda
mayse preslemede uygulanacak
maksimum basing ve bu basinca
ulagilmasi igin gegen siirenin iyi
secilmesi gerektigi soylenmektedir.

Bunun igin de bir 6n deneme
yapilmasi gerektigi bildirilmektedir.

[S==—

Preslemede mayse ile ilgili faktorlerde
onemlidir.

Preslenecek maysenin pargcalanma
derecesi ve maysenin slingere benzer
yapida olmasi yaninda, preslemede bu
yapinin kisa stirede bozulmamasi da
meyve suyu verimini etkiler.

44
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Maysenin parcalanmasindan sonra, hammaddeye
gore farkli olmakla birlikte bir kisim meyve suyu
mayseden akarak uzaklasabilmektedir.

On meyve suyu akisi ézellikle (iziim ve Giziimsii
meyveler agisindan 6nemlidir. Bu meyvelerden
meyve suyunun %601 6n meyve suyu akisi yolu ile
ayrilabilir. ElImada ise bu miktar %10-40 arasindadir.

Preslemeyi etkileyen diger bir faktor preslenecek
materyalin tabaka kalinligidir. Tabaka kalinhginin
fazla olmasi halinde meyve suyunun presten ¢ikmasi
icin gerekli yol uzun olur ve presleme siiresi uzar.

45
‘,:::.‘_: Preslemede elde olunan meyve suyunun viskozitesi diistiikce
! presleme kolaylasmaktadir.
Nitekim bazi meyve mayselerine enzim ilavesi ile meyve suyu
viskozitesi distrllerek, 6rnegin gilek gibi meyvelerin preslenmeleri
kolaylastirilir.
Bunun yaninda sicakligl yukselmesi de viskoziteyi diislirerek meyve
suyunun g¢ikmasini kolaylastirir.
Ancak belli bir sicakhigin Gstiinde de mayse yapisi bozulacagindan
@ meyve suyuna gegen pektin miktari artar ve yine viskozite yukselir.
Ornegin elma maysesi 40 °C den sonra preslenme 6zelligini kaybeder.
46
46
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Buraya kadar
anlatilanlardan anlasilacagi
lizere preslemede bir ¢ok
faktor etkli olmaktadir.

\.

A

Dogal bir Griinle ¢alisiimasi,
meyvelerin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinin yalnizca meyve cinsine
(cilek, Gzlim, elma vb.) gore degil,
ayni zamanda tire ve ceside (Granny
Smith ve Golden Delicious elma
cesitleri gibi) gore de degismesi ve
meyvenin olgunluk durumu gibi
ozelliklerin de preslemeyi etkilemesi,
optimum presleme kosullarinin
saptanmasinda bilgi, beceri ve

\ tecribe biylik 6nem kazanmaktadir.

47

/

Y

47
Maysenin preslenmesini Bu maddeler presleme
kolaylastirma amaci ile sirasinda preslenecek
pektolitik enzim uygulamasi maddenin yapisini, ig
yaygin olarak kullanilmakla ylzeyini ve buna baglh olarak
beraber, bu amagla presleme meyve suyu ¢ikigini
yardimci maddeleri de diizeltmek amaci ile
kullanilabilmektedir. kullanilan maddelerdir.
48
48
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seliiloz, yikanmis piring kapgiklari ve perlit ilave

i Bazi lilkelerde elma gibi fazla pektin iceren meyselere
edilmektedir.

. Genelde kullanilan yardimci madde miktari toplam
mayse agirhginin %0,5-1,0 i kadardir. Kullanimlari
«m Ulkelerdeki yasalar ile belirlenmektedir.

.\' Meyvelerin preslenmesi amaci ile ¢ok cesitli presler
?' kullanilmaktadir. Bunlar Kesikli calisanlar (paketli,
sepetli) ve Surekli calisanlar (vidali, banth) dir.

49

49
[]
Presleme istasyonu
i ; | 14
Mayse
| |t
l I/J
I— Pres pistonu @ @
Meyyedole patietior ‘/ Basing
[ ]
!
Ham meyve suyu
i | ~ ]
50
50
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* PAKETLI PRES

51

52
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e

» HORIZANTAL ViDALI
PRES

Mayse

e
{——

Meyve Suyu

fiquids discharge

o under pressure
LI

53
53
* Banth Pres. 1:mayse girisi,
2:6n meyve suyu eldesi
3:sikistirma ’ - )

NER 5]
4:diisiik basing presleme i L0 |
5:yiiksek basing presleme G = E)')
6:posa ¢ikis

° ®
4 a \ 5
| ; ° o) (e o o
s R [ ) LJ * L
g [ ] J — (/ 6
54
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10 9 7 é

Bant Pres: 1) Besleme, 2) Su PUskirime Memeleri, 3) Bant Y8nlendirici, 4) Bant,
5) Bant Ydnlendirici, §) Posa, 7) Dogrusal Basing ve Kenar Presleme
Valsleri, 8) Bant yonlendirici, 9) Su PUskirtme Memeleri, 10) Bant

55
V'

55

discharge juice

56

56
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Diger Teknikler:

Vakum filtrasyon
teknigi ile de
meyve suyunun
cikarilmasi
mumkindr.

Burada genellikle
meyvenin
degirmenlerde
gereginden fazla
pargalanmasi ve
dolayisiyla
preslemenin giig
oldugu hallerde
uygulanir.

Bu seklide az veya
¢ok kivamli mayse
bir miktar su ilave
edildikten sonra
filtren gegirilerek
berrak meyve
suyu elde edilir.

2.09.2024
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Bunun disinda maysenin enzimatik yolla
sivilastirilmasi meyve suyu lretiminde en yeni
uygulama olup, bugiin meyve suyu endustrisinde
arastirma yapilan bir konudur.

Bu yontemin prensibi, enzimatik yolla meyve hiicre

6 duvarinin pargalanmasi ve sonra da hiicre
A4
dokusunun tamamen sivilastiriimasidir.

Bu prosesler olduk¢a karmasik islemlerdir ve
5 yontemde meyvenin veya sebzenin tohum, kabuk,
X‘Y‘ sap ve cekirdek evi disinda tiim dokusu parcalanir.
Verim genel olarak %90-95 dolayindadir.

61

61
it 1 A
Diger bir yontem olarak Glnimizde elma, armut, seftali,
dekanterlerin kullanimi giin visne, Gzlim, ahududu, gilek,
gectikge artmaktadir. havug, domates, kereviz, seker
pancari gibi meyve ve sebzelerde
basari ile kullanilmaktadir.

62

62
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Y
Dekanterler kati ve yari-kati fazlarin silindirik bir dis doner gévde icinde disli vida
tipi bir konveyér ile tasindigi, yatay konumlandirilmig santrifijlerdir.

@ D
. Dekanterden elde edilen meyve ham suyu bulanik veya berrak olarak islenebilir.
Toplam verimin artirilmasi amaci ile bazi durumlarda dekanter-pres
kombinasyonu da tercih edilmektedir.

63

63

AROMA AYIRMA VE AROMA

KONSANTRATI URETIMI

eAroma maddeleri hammadde kalitesindeki degisimler ve isleme teknolojisindeki
ufak hatalarla kolay degisim gosterirler.

*Bu nedenle aroma, bir igecegin kalitesinin belirlenmesinde en 6nemli faktordir.
insan icin ise aromanin fizyolojik degeri bulunmakta ve istah acici ve sindirimi
kolaylastirici etki yapmaktadir.

e Tiiketici agisindan aroma ¢ok 6nemli bir faktér oldugundan son riinde dogal
aromayi korumak, en az seker miktari, asit ve tat maddeleri kadar 6nemlidir.

eAroma maddeleri gogunlukla ugucu bilesiklerdir ve meyve sularinin konsantrat
Uretiminde aroma bilesenleri tamamen veya 6nemli 6lglide uzaklasir. Bu nedenle
aromanin “aroma tutucularda” ayrilmasi gerekmektedir.
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‘Buna karsin

aromanin ayri

. olarak
Aromasi depolanmasinda
ayrilmadan aromada onemli
saklanan dogal bir degisme
meyve sularinda, olmadigi ve
PS depolama bundan elde
Aroma ayirmanin  sonunda edilen meyve
bazi yararlari aromanin énemli suyunun taze
bulunmaktadir. olglide haline yakin
kayboldugu veya oldugu da
degistigi saptanmistir.

saptanmistir.

65

65

Cok gesitli aroma tesisleri vardir ve bazilari vakum altinda bazilari normal basingta galisir.

Genel ilke olarak meyve suyunun bir kismi aroma tutucunun evaporator bélimiinde buharlastirilir ve
elde edilen buhardan aroma konsantresi ile su ayrilr.

Aroma tutucularda en 6nemli sorunlardan birisi, meyve suyundan buharlastiriimasi gereken su
oranidir.

Gergekten bazi meyve sularinda %10-15 oraninda buharlagtirma yapilinca tim aromanin ayriimasi
mumkin olurken, bazilarinda bu oran %50 ye kadar ¢ikar.

Ornegin elma sularinda %10-15 oraninda, gileklerde %20-25 oraninda, bazi liziim gesitlerinde %30
oraninda evaporasyon gerekmektedir
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' MEYVE SULARININ DURULTULMASI VE
| BERRAKLASTIRILMASI
b _4
e S
4 é
Meyve suyunun durultulmasinin
amaci, beslenme fizyolojisi ve Berrak ve stabil meyve suyu
duyusal agidan Griindn Uretmek igin cogunlukla
ozelliklerini mimkin olan en durultma ve berraklastirma
disuk diizeyde degistirerek, islemleri beraber
stabil ve berrak meyve suyu \ kullaniimaktadir.
Uretmektir.
68
68
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Maysenin preslenmesinde meyvenin yapisinda
bulunan bir kisim bilesikler posada kalirken, bir
kismi da pres suyuna gecmektedir.

Bu bilesiklerden bazilari meyve ham suyunda
¢6zliinmus halde, daha buylik molekilli olanlar
ise koloidal halde dagilmis olarak bulunur.

Bu bilesiklerden baslicalari pektik maddeler,
selliloz, nisasta, fenolik bilesikler ve arabandir.

69

69

Meyvedeki pektinin ne dlclide pres

suyuna gececegi
baglidir.

bircok faktére

Meyvenin olgunlasma dizeyi
depolama kosullari, pargalanma
diizeyi, enzim uygulamasi gibi
faktorler bunlar arasinda sayilabilir.

ant (F N\
Bunlarin yaninda meyvelerdeki V W ONN
buruk tat ve kirmizi mor renkler

genelde polifenollerden Iy B = T
kaynaklanmaktadir. ‘ '!l

Fenolik bilesikler ortamda bulunan
metal iyonlari ile de reaksiyona
girerek baska bilesikler de

olusturmaktadir.
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Meyve sularinin durultulmasi meyve sularina ekonomik,
kolay ve hizli bir filtrasyon niteligi kazandirmak, sonradan
bulanmayi 6nlemek ve bu arada pektini pargalayarak
konsantrasyon sirasinda jel olusumunu 6nlemek igin
yapilir.

Durultma isleminde yalnizca istenmeyen bilesikler degil,
ayni zamanda az miktarlarda aroma maddeleri de meyve
sularinda bulunmasi istenen bilesikler de ayrilabilir. Bu
nedenle durultmanda dnce aroma tutucularda aromanin
ayrilmasi gerekir.

71

71

Presten alinan bulanik meyve suyunda bulunan bulanik
yapan maddelerden pektinin pargalanmasi, meyve suyuna
enzim ilavesi ile yapilr.

Bu asama “depektinizasyon” adini almaktadir.

Bu amacla katilacak olan enzim miktari pektinin miktarina
ve kullanilan enzim aktivitesine baglidir. Kullanilan
enzimlerin genel olarak etki sicakligi 45-50 oC dir.

Bunun yaninda kullanilan bazi enzim preparatlari ise
yalnizca pektine degil, diger bulaniklik yapan maddelere
(nisasta gibi) karsi da etkilidir.
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Enzimatik yolla saglana durultma islemi berrak meyve suyu tretimi igin yeterli
degildir.

Bu nedenle degisik yardimci maddelerden yararlanilarak meyve suyunda berraklik
saglanir. Gintimuzde en yaygin olarak kullanilan madde jelatindir.

Ayrica bentonit, kizelgur, aktif komur gibi yardimci maddeler de ¢gogu zaman
jelatinle birlikte kullaniimaktadir.

Ancak yardimci maddelerin uygulanmasindan sonra berrak bir 6zellik kazanan
meyve sulari, bazen ve daha sonralari sisede tekrar bulanabilmektedir.

Buna “sonradan bozulma” denilir. Sonradan bozulmanin nedenleri arasinda metal
iyonlarinin etkisi, tam olarak pargcalanmamis pektin, nisasta ve bunlar arsindaki

reaksiyonlar sayilabilir.
73

73

4

Kizelgur

Aktif kdmur
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[ MEYVE SULARININ FiLTRASYONU

* Meyve sularinin berraklastiriimasi yani durultma uygulanmis meyve suyunda bulunan
bulaniklik yapan maddelerin uzaklastirilmasi yardimci maddeler ile saglanirsa da tam bir
berraklik igin bunlar yetersiz kalmaktadir.

* Bu nedenle meyve suyunda iyi bir berraklik i¢in durultulmus meyve sularina daha sonra
filtrasyon uygulanir.

* Taze sikilmis meyve sularinda gozle gorilebilir blyuklikte meyve eti pargaciklari, gesitli
karisim bilesikler ve bazi tuzlarin kristal formlari bulunur.

* Filtrasyon ile saglanan ayrilma isleminde, filtrelerin deliklerinin blyukligi 6nemlidir.

* Bulanik meyve sularinin filtrasyonunda genellikle kademeli diizenler kullanilir ve bu amagla
once kaba, daha sonra ince bir filtrasyon uygulanir. Ayrica son yillarda ultrafiltrasyon sistemleri
de kullaniimaktadir.

75
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Kaplamali Filtrasyon: Kaba filtrasyon sistemidir.
Bu amagla filtrasyon yardimci maddeleri
kullanihr.

Bu maddeler sagliga zararsiz, stabil, iri taneli,
gecirgenligi yliksek olmalidir (perlit, asbest,
seltiloz, kizelgur).

Yardimci madde su iginde iyice karistirihp filtre
elemani Gzerinde olusturulan tabakaya filtre
keki adi verilmektedir.

Daha sonra meyve suyu dogrudan veya daha
iyisi meyve suyuna surekli yardimci madde
dozaji yapilarak bu kek tabakasindan gegirilir.
Bu uygulama ile meyve suyundan ayrilan
bulaniklik maddelerinin filtre kekini tikayarak
akisi engellemesi onlenir.
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e Plakali Filtrasyon: Kaplamali filtrasyon hangi tipte olursa olsun kaba filtrasyoin igin
uygulanmaktadir. Meyve suyunda kristal berrakligin saglanabilmesi igin kaplamal
filtrasyondan sonra plakali filtrelerde ikinci bir filtrasyon isleminin uygulanmasi gerekir.
ePlakali filtrasyon icin filtre presler kullaniimaktadir.

eBurada en 6nemli nokta, amaca uygun filtre plakasinin belirlenmesidir.

sFiltre plakasi, filtrasyon yardimci maddelerinin belirli oranlarda karistiriimasi,
preslenmesi ve kurutulmasi ile elde edilmektedir.

oFiltre plakalari kare seklinde olup, boyutlari 40x40, 60x60 veya 100x100 cm olabilir. Bu
plakalarda ana doku asbest veya seliiloz liflerdir.

LT

Feed § ( p
L] L — —_—
¢ - @ - Retentate

Retentate

Porc-'l- ;! l ll Membrane
Filtrate Filtrate

(a) (b)
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* Plakali Filtrasyon

79

Meyve sularinin berraklastiriimasinda
kaplamali filtrasyon sistemlerinin yani sira
/‘Yh P membran filtrasyon sistemlerinden de
4% yararlanilmaktadir.

Bu sistemlerde molekiiler diizeyde bir
ayirma mimkiinddr.

Membran filtrasyon teknikleri ayirma
sinirina gére mikrofiltrasyon,
ultrafiltrasyon ve ters ozmoz olarak tg
sekilde uygulanmaktadir.

Bu anlamda ultrafiltrasyon islemi
berraklastirma, ters ozmoz ise
konsantrasyon amaciyla kullaniimaktadir.

Ultrafiltrasyon daha ¢ok elma sularinda
uygulanmaktadir.
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* Meyve Sularinin
Ultrafiltrasyon ile
Berraklastirilmasi

besleme
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' MEYVE SUYUNUN KONSANTRASYONU
kVE KONSANTRATIN DEPOLANMASI

6 Meyve sulari genel olarak %85-90 diizeyinde su igerirler. Cok iyi kosullarda depolansalar bile bu stire
= icerisinde gerceklesen kimyasal reaksiyonlar triintin kalitesini olumsuz etkilemektedir

Konsantrasyon ile meyve suyunun kuru madde miktari %5-20 den, %60-75 e gikarilir.

D-

Boylece elde olunan konsantre mikrobiyolojik ve kimyasal agidan daha stabildir. Ayni zamanda Griini
depolama ve tagsima hacmi de konsantrat Uretimi ile 6-7 kat azalir.

Ee

Konsantrasyon islemi ile elde edilen Uriin, yani meyve suyu konsantrati bir ara tirtindiir. Gereksinim
duyuldugu zaman konsantreye kendisinden uzaklastirilan miktarda su ilave edilerek meyve suyu dogal
haline getirilir.

Ayrica belli miktara aroma ilavesi de gereklidir. Bu sekilde tretilen meyve suyu ambalajlanarak
tiiketime sunulur.

€

85

85

Meyve sularinin su igerigi evaporasyon (buharlastirma-termik konsantrasyon) veya
dondurarak azaltilir. En yaygin olani evaporasyon teknigidir.

. @ Meyve suyu bu amagla kullanilan evaporatorlerde buharla isitilan sicak ylzeylerde
isitilip buharlastirihr. Olusan buhar bir buhar ayiricida ayrilarak atilir.

Meyve sularina evaporasyondan 6nce uygulanmasi gereken bazi islemler de vardir.
Her seyden 6nce meyve suyuna depektinizasyon uygulanmis olmalidir. Aksi halde
pektin isitici ylizeylere yapisarak yanar.

Meyve sularinin evaparasyon yoluyla konsantre edilmelerinde uzaklastirilan su ile
birlikte, meyvenin kendine 6zgl koku ve lezzetini veren maddelerde uzaklasir ve
atilir.

> &

Boylece elde edilen konsantre genelde aromasiz bir suruptan baska bir sey
degildir. Bu yuzden konsantrasyon isleminden 6nce aromada ayrilmali ve daha
sonra konsantreye ilave edilerek konsantratin saklanmasi gerekir.

<
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MEYVE PULPU VE
MEYVE NEKTARI URETIMI

——

Son yillarda belli meyve ve sebze tirlerinden meyve eti iceren nektarlarin tGretimi buyiik 6nem
kazanmistir.

Meyve nektarlari meyve pulpundan (meyve puresi) belli miktarlarda seker surubu ve sitrik asit
gibi tuketilebilir bir asit ilavesi ile hazirlanmaktadir. Meyve nektarlari meyve etinin (pulp) meyve
suyu (serum) i¢indeki hakiki bir stiispansiyonudur.

Pulp pargaciklari seltloz, pektin turevleri gibi ¢6ziinmeyen maddelerden olusurken, meyve suyu
kismi ise suda ¢ozlinen vitaminler, pektinler, renk ve aroma maddeleri ve mineral maddelerden
olusur.

Pulp heterojen bir yapidadir ve bu ytizden stabil bir yapi elde etmek ¢ok zordur. Bu nedenle
pulp/serum agirlik iligkisi buyiik 6nem tagimaktadir. Bu iligkiye “ratio (R ) “ adi verilir.

E 6 N

J0
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Meyve eti yoniinden
zengin ve bu nedenle R
degeri >1 olan kayisi,
seftali, erik, armut gibi
pulplar nektar
Giretimine uygundur.

v/

R<1 olan visne ve
GzGmsi meyvelerden
elde edilen pulptan ise
ancak uygun katki
maddelerinin
kullanilmasi ile nektar
uretilebilmektedir.

@,
[ J

Pulp Gretimi icin meyve
ve sebzelere
uygulanacak 6n
islemler hammadde
ozelligine gore
degismekle beraber
genel olarak daha 6nce
actklandigi sekildedir.

97
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Pulp Gretiminde enzim uygulamasi biiytk
onem tasimaktadir. Bu amagla elde edilen
meyve maysesi yaklasik 105 °C, sebze
mayseleri de 105-125 °C ye kadar isitilir.

A 4

Daha sonra maysedeki tim
mikroorganizmalarin 6lmesi saglanir.

\ 4

Buradan sogutma bolimune alinan mayse
yaklasik 50 °C ya kadar sogutulur. Bu
sicaklik enzimatik fermantasyon igin

uygundur.
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100

Mayse fermantasyonu ve enzim
uygulamasi maysenin pektolitik
parcalanmasi ile viskozitenin azalmasini,
durultma, filtrasyonu kolaylastirmak,
meyve nektarinda stabiliteyi korumak

icin yapilir.

Enzimatik islem gérmis mayse daha
sonra bir palper kullanilarak ezme
hailndeki pulp uretilir.

Palper silindir seklinde bir elek ve silindir
ekseninde yer alan bir mil ve bunun
lzerinde pedallardan olusur. Pedallar
silindirin donisu ile mayseyi elek icinde
hizla kenarlara dogru garparak ve ezerek
elek disina ezme halinde gikmasini
saglar.
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TURUNCGIL SUYU URETIMI

Turunggil Uretimi diinyada tziimden sonra ikinci sirayr almaktadir. Bu tiretimin buytk bir kismini portakal
olusturmaktadir.

Turunggil meyveleri diger meyvelerden farkl yapidadir. Turunggil sulari diger meyve sularina gore farkli
nitelikler tasir ve 6zellikle oksidasyona ve isiya karsi son derece hassastirlar.

1.Membran/septum)
2.Meyve aksi
3.Flavedo ve yag bezeleri
4.Dilim zan

5.Albedo

6.Meyve suyu torbaciklari
7.Gekirdek (tohum)
8.Yag bezesi
9.Flavedo

10.Albedo

103
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THOMSON NAVEL PORTAKALI YAFA PORTAKALL
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Portakal disinda diger meyvelerden meyve suyu elde
edilmesinde, meyveler 6nce mayse haline getirilmekte
ve sonra preslenerek meyve ham suyu veya palperden
gecirilerek pulp haline getirilmektedir.

Portakallarda ise ya bitiin ya da ikiye bolinmis olarak
ekstraktor denilen makinelerde adeta meyvenin
icinden alinmak suretiyle meyve suyu elde edilir.
Portakal diger meyvelerden oldukca farkli yapidadirlar.

Bu nedenle portakal meyvelerinden meyve suyu lretim
teknolojisi, diger meyvelere uygulanandan ¢ok farklidir.

105

105
Portakallarin bilesim 6gelerinden en énemli grubu acilik bilesikleri
olusturmaktadir.
Bilindigi gibi bazi portakal meyveleri acidir. Bazilari hamken aci oldugu
halde, olgunlasma ile acilik kaybolur. Bazilari ise aci olmadigi halde,
belli kosullarda 6rnegin meyve suyuna islenince aci bir lezzet kazanir.
Diger taraftan meyvenin kabuk, dilim zari, meyve eti gibi kisimlar
arasinda acilik bakimindan farkllik olabilmektedir.
Limonin
q A A Naringin
ACILIK BILESIKLERI Hisperidin
Diger acilik bilesikleri
106
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Yikama ve Ayiklama: Portakallar yikanmak Yikama etkin bir Yikama sirasinda
lUzere bir hazneli sekilde yapilir ve bu meyveler, yaprak,
elevatorle ara siloya amagla firgali yilkama sap vs. gibi
alinir ve buradan makineleri unsurlardan da
dogrudan yikama kullanildig gibi arindirihr. Bu amagla
sistemine ulasir. bazen gerekirse sap ve yapraklari
deterjan da ayiran ozel
uygulanmaktadir. cihazlardan
yararlaniimaktadir.

107

Yikanmis meyveler daha sonra durulanir ve gurik,
catlak vs. gibi kusurlu olanlar, bir bantta isgiler
tarafindan ayiklanir.

Pargalanmig, bozulmus ve yumusamis meyveler
mutlaka ayiklanmalidir. Bunlar meyve suyunun
duyusal 6zelliklerini bozarlar.

Portakal suyunda 200 mg/L'den daha fazla serbest
galakturonik asit bulunmasi, saghkl meyvelere
kismen bozulmus meyve karismig oldugunun ve
bunlarin birlikte islendiginin kaniti olarak kabul
edilmektedir

Bundan sonra meyveler irilige gore siniflandirilir.
Her irilik grubundaki meyveler, kendi boyutuna
uygun bir ekstraktore sevk edilerek etkin bir
ekstraksiyon saglanabilmektedir.

Bu nedenle birgok ekstraktor tirtinde siniflandirma
zorunlu bir islemdir.

108
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Yag Ayirma (Ekstraksiyon):

Portakallarin islenmesinde, kabuk yaginin ayrilmasi ve meyveden
meyve suyunun gikarilmasi (ekstraksiyon) birbirinden ayrilamayan en
onemli islemlerdir. Bu amagla gelistirilmis cok 6zel cihazlar kullantlir.

Diger meyvelerin islenmesinde kullanilan alet-ekipmanlar birgok firma
tarafindan Uretilmekte ve ¢ok gesitlilik arz etmektedir.

Buna karsin turunggillerden meyve suyunun gikarilmasinda kullanilan
cihazlar ve bunlari Gireten firmalar ¢ok sinirhdir.

111

»

KABUK YAGI iKi NEDENLE
AYRILIR.

Ce]

HER SEYDEN ONCE KABUK
YAG| EKONOMIiK DEGERI
OLAN BiR YAN URUN
OLDUGUNDAN KABUKTAN
AYRILIP KAZANILMASI
GEREKIR.

&

iKiNCi NEDEN iSE,
ONCEDEN KABUKTAN
UZAKLASTIRILMAKLA BiR
SONRAKi ASAMADA
MEYVE SUYU
EKSTRAKSIYONU
SIRASINDA MEYVE
SUYUNA ASIRI DUZEYDE
BULASMASI VE ONUN
NITELIKLERINi BOZMASI
ONLENMIS OLUR.
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Nitekim portakal sularinin kalitesini olumsuz yonde
etkileyen faktorlerin basinda, bunlara gegmis kabuk
yagi gelmektedir.

Kabuk yaginin bizzat kendisi meyve suyunun duyusal
niteliklerini olumsuz etkiledigi gibi, asirl miktarda
terpen icerigi nedeniyle oksidasyona egilimi de
fazladir.

Portakal sulari ile ilgili standartlarinda maksimum
kabuk yagi orani, birinci sinif portakal sularinda hacim
Gizerinden % 0.035, ikinci sinif olanlarda ise % 0.045
olarak sinirlandirilmistir.

113
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Sekil 12.14 FMC ekstraktdriiniin galigma ilkesi (FMC, Lakeland/USA)
(1) Ust yuva, (2) Alt yuva, (3) Meyvenin tepesinde yuvarlak bir
delik agilir, (4) Delikli boru, (5) Stizgeg boru, (6) Manifold,
(7) Kabugun yukari dogru uzaklagtinimas, (8) Meyve suyu ve bir kisim
pulp tipten asad! dogru akar, (9) Yakalanmig meyve pargaciklari
sikigtinlir, (10) Flavedo ve kabuk ya@ uzaklagir

115

115

Sekil 12.15 Brown ekstraktérlerinin galisma ilkesi (Brown, Calif./USA)
(1) Meyvenin taginmasi, (2 ve 3) Meyvenin yuvaya yerlesmesi ve
ikiye boliinmesi, (4) Ekstraksiyon, (5) Ekstraksiyonun ayrinti ile
gosteriimesi, (6) Kauguk diskler, (7) Meyve kabugu, (8) Déner oyucu,
(9) Meyve suyunun toplanmasi, (10 ve11) Kabuklarin uzaklagtinimasi

116
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4

Finiser islemi - Palper (Posa):

Ekstraktérden alinan portakal ham suyunda, meyve
cesidine, kullanilan ekstraktor tipine ve diger faktorlere
bagh olarak; dilim zari pargaciklari, merkezi eksen
pacaciklari, kesecikler ve pargaciklari, gekirdek ve hatta
albedodan kopmus parcaciklardan olusan "pulp"
bulunmaktadir.

Burada kullanilan pulpun anlami, turuncgile 6zgt
meyve suyu disindaki kati pargaciklari tanimlamaktadir.

118
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Ekstraksiyon teknigine gore
portakal ham suyunda hacim
uzerinden pulp miktari %10-

16, hatta % 20-25 diizeyine

erisebilmektedir.

iri pulp parg¢aciklarinin ve
hatta bir kisim kiguk
parcaciklarin biran 6nce
ayrilarak, portakal suyundaki
pulp oraninin % 3-8'e kadar
dustrdlmesi gerekir.

119

119

Santrifiij:

&

Burada amag, portakal suyu icindeki kati pargaciklari
uzaklastirmaktir. Santrifijler genellikle hizlari 5000

<

devir/dakika olan ve yiiksek hizda dénme ile katiyi sividan,
veya siviyi diger sivilardan ayirma islemlerinde kullanilan bir

cihazlardir. Ultra santrifujlerinin ise hizlari ortalama 6000
devir/dakikanin tzerindedir.

Santrifiijleme ile portakal suyunda bulunan partikdller
merkezkag kuvveti etkisi ile gokerler.

120
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‘, Dearasyon:
ﬁl
Deaerasyon: Meyve eti pargaciklari arasindaki
% havanin uzaklastirilmasi amaci ile uygulanan
islemdir.
Deaeratdrde meyve pulpu ylizeyden ince bir
V tabaka halinde akarken yaklasik 700 ton vakum
altinda tutulmaktadir
122
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Havas alinmig
—F  meyve suyu

Emig pompasi

Deaeratdriin galigma ilkesi (Cemerolu, 1982

123
123
[ /
" Homojenizasyon:
Il
Burada Uirtin homojenizatoérden gegirilerek kati
. pargaciklarin ayni irilikte olmasi ve sivi icinde homojen
m olarak dagilmasi saglanmakta ve boylece kati ve sivi
fazlarin daha sonra birbirinden ayrilmasi 6nlenmektedir.
d Homojenizasyon isleminin uygulanmasi zorunlu degldir.
Uretilen Grriine gore ihtiyag halinde uygulanir.
124
124
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" Pastorizasyon:

/ Portakal sularinin pastorizasyonunda hedef;
‘ ’ mikroorganizmalar degil, enzimler ve 6zellikle PME (pektin

metil esteraz) enzimidir.

Clinkd bu meyve sulari 6zellikle diisiik pH derecesi nedeniyle
heniiz 75 °C civarinda bile mikrobiyolojik agidan steril hale
getirilebilirken, PME enziminin inaktivasyonu icin daha yogun
bir i1st uygulanmasi gerekmektedir. (85-94 C ve 30-60 sn)

126

126
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Sogutma:

Uretilen portakal suyu pastorizasyon isleminden sonra sogutma tiinelinden gegerek degisik
sicakliklarda su puskurtulerek veya borusal sogutucular yardimiyla 5-6 dakikada 30-35°C'ye
sogutulmaktadir

Doldurma, kapama ve depolama:

Dolum islemi otomatik makinalarla yapilmaktadir. Ulkemizde bu amagla genellikle 0.2 litrelik
cam siseler kullanilmaktadir. Kiiglik gapta olmak tizere 0.2 litrelik lakli teneke kutu ve degisik
hacimde (0.2, 0.5, 1.0 litre) karton kutu da kullanilabilmektedir.

Doldurulan siselerin zaman gegirilmeksizin kapatilmasi gerekmektedir. Bu islem otomatik
makinalarda ve daha 6nceden sterilize edilmis kapsullerle yapilmaktadir. Sigselenen ve
kasalanan meyve suyu, satisa kadar sicakligi 20°C dolayinda olan bir depoda bekletilmektedir

127
[ PORTAKAL
[ Snfanama | | Kabuk
T
[ Yikama A|—.| Kabuk Yadi
I
[ Ekstrakior | Posa |
Palper
Santrifi)
TAZE PORTAKAL
Pastbrizasyon suUYU Deaerasyon
90°C, 15 san.
— Pastorizasyon |
Evaporalor ‘ 50°C, 15 san.
Konsantrat -
- Ayarlama
Evaparatar (Kabuk, yay, vb.)
KONSANTRAT ;
o e
Dondurma e
Dondurma
o - Dolum ve
Depolama Pastdrizasyon
~20°C :
[rorTatacs]
szme PORTAKAL SUYI
Gerl Sulandirma C ] :
[Ger Summarma |
Homoj | T
Homojenizasyon
Deaerasyon =
Deaerasyon
Dolum ve
Pastgrizasyon Colum ve
Pastdrizasyon
PORTAKAL SUYU
PORTAKAL SUYU 128
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Kumanda Paneli
(Briks, yogunluk, vb.)

(o oNeNe]
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SEBZE
SUYU

URETIMI

Genel olarak sebze sulari tiretimi az olup,
meyve sulari ve meyve suyu iceceklerinin
yaklasik %0,3-30 U diizeyindedir. Bunun
da %90 kadari domates suyu ve domates
bazli sebze sulari ve sebze suyu kokteyleri
olusturur.

Sebze suyu kokteyleri domates suyu bazli
(en az %70 domates), havug bazli, kereviz
veya diger sebzelerle, ya da bir meyve
suyu veya meyve suyu kansantrati ile
hazirlanabilir. Sebze sulari dncelikle istah
acicl, hazim diizenleyici olarak etkili olup,
ayrica vitamin ve mineraller agisindan da
zengindirler.

134
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Sebze suyu Uretiminde gelistirilmis yaygin bir teknoloji
yoktur.

Bir ¢cok sebze turiinde 6zellikle kdk ve yumru, sebzelerde
Ozel diizenlere ve islemlere, 6rnegin yikama ve kabuk
soyma gibi, gereksinim vardir.

Sebze sularinin muhafazasi, ¢iirime etmenleri ve
mikroorganizmalar nedeniyle ¢ok zordur ve bu nedenle,
sebze hazirlamada temizlige ¢ok dikkat edilmelidir.

Sebze suyu teknolojisinin ana prensipleri ve bu
teknolojinin giinimiize uygun ve mimkiin oldugunca
basitlestirilmis sekli asagida verilmistir.

135

Isitma-Geri Sogutma

Kok ve yumru sebze

Domates, biber

Maserasyon }¢__{ SEBZE MAYSESI

Enzimlerin isil
inaktivasyonu

Siit asidi
fermentasyonu
Fermente sebze

maysesi

Sebze suyu elde etme
(Presleme)

SEBZE HAM SUYU

SEBZE SUYU
KONSANTRATI

Ince 6giitme
[2

¥
Sicak palperleme | SEBZE HOMOJENATI

SEBZE PULPU

SEBZE PULPU
KONSANTRATI

Deaerasyon

Pastorizasyon veya

Sterilizasyon

KZE-tankta depolama
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Sebze sulari tGretiminde esas olarak
domates, daha az miktarlarda kirmizi
pancar, biber, kereviz, ispanak gibi
sebzeler kullantlir.

Yalnizca olgun, saglam ve bozulmamis
hammadde, yuksek kaliteli sebze sulari
verir, buna karsilik hastalikl, bozulmus
hammadde dikkatli bir seklide
ayitklanmahdir.

Solmus, burusmus sebzelerin
islenmesi, istenmeyen enzimatik
degisimlere ve dolayisiyla sebze
suyunun bozulmasina neden olur.

Kok, yumru ve yaprak sebzeler
sonbaharda degerli bilesikleri en fazla
icerdiklerinden, bu sebzeler
sonbaharda hasat edilmelidir.

137

137
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Kok ve yumru sebzelerde, 6rnegin havug, kereviz, turp, kirmizi pancar vb.
icin on islemler cok iyi gergeklestirilmelidir.

Ayiklama dikkatle yapilmali ve sonra kabuklar soyularak pargalanmalidir.
Hammadde 6nce 6n yikamaya alinir, burada gereksinim duyulursa kimyasal
madde kullanilir.

Toprak ve tarim ilaci gibi kalintilar temizlenir ve sebzeler ayiklama bandina
alinir.

Kabuk soyma islemi mekanik yollarla yapildigi gibi bazen kimyasal maddeler
(alkali kabuk soyma) kullanilarak da bu islem gergeklestirilir.

Kabugu soyulmus sebzeler daha sonra bir rendeleme degirmeninde kabaca

pargalanir ve isil islem uygulanarak mayse elde edilir.
139

139

®

Elde edilen sebze maysesi isiticiya gonderilir ve burada 110-125 °C ye kadar isitilir ve
sonra yaklasik 50 °C ye sogutulur.

Maysenin isitilmasi, 6zellikle enzimlerin inaktivasyonu ve mikroorganizmalarin 6lmesi
icin dnemlidir. Boylece sebze maysesinin daha sonraki islemlerde esmerlesmesi ve
bozulmasi 6nlenir.

Sogutulmus mayseye bir enzim ¢ozeltisi verilir ve karistirilir. Sebze maysesine enzim
uygulamasinda sebze tiiriine gére %0.05-0.1 diizeyinde maserasyon preparati
kullanihr (1 saat).

Bundan sonra sebze maysesi enzim inaktivasyonu igin isitici ve sogutucuya gonderilir.
Palperden gegirilerek sebze pulpu Uretilir ya da sebze suyu ¢ikarilmasi i¢in normal
sicakliga sogutulur.

Pulp sogutulduktan sonra ya da kuru maddesi ugurularak konsantrat elde edildikten
sonra dearatore verili. ~ Havasi alinan pulp veya konsantrat isil islem gorerek
depolanir. 140

140
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Sebze pulpu ve sebze ham
sulari yaninda sebze
homojenizatlari da yari
mamul olarak degisik sebze
. sularinin Gretiminde kullanilir.

Elde edilen mayse daha sonra Homojenizatlarin Uretimi
1slak 6glitme igin baska bir basittir ve kontrolll olarak
degirmene gonderilir. gergeklestirilir.

Sebze iyice yikandiktan,
ayiklandiktan ve gerekirse
kabuklari soyulduktan sonra
¢ig veya pismis olarak bir
degirmende pargalanir.

141
.ﬁ.q. Laktik asit fermantasyonu uygulanmis sebze ham sulari bugiin bir yari
L mamul olarak bazi sebze sularinin tretiminde biiyiik 6nem tasimaktadir.
b Bu urtlinlerin diyetetik etkileri ve diyet tedavisinde kullanimda énemli bir
yeri vardir.
6 Laktik asit fermantasyonu uygulanmis havug, kirmizi pancar, kereviz ve
=== domates sulari yaninda lahana suyu ve sebze kokteyleri de yer almaktadir.
@ Bu sebze sulari ya dogal fermantasyonla ya da laktik asit olusturan
m kilturlerle yapay olarak yapilir.
142
142
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Dogal fermantasyon 6rnek olarak lahana
suyunda uygulanir. Oncelikle lahananin dig
yapraklari uzaklastirilir ve bas kismi ince seritler
halinde kesilir. Kesilmis yapraklar %2-2,5 kadar
tuz ile kaplanir, ayrica bazi baharatlar ilave edilir.

Dogal olarak mikroorganizma iremesi sonucu 3-
6 hafta sonra bakteri faaliyeti sonucu
fermantasyon tamamlanir.

Bunun sonucunda ham sebze suyu pompalanir
ve geri kalan lahanalar preslenir. Temizlenen
lahana suyu bir tankta toplanarak havasi alinir ve
sebze ham suyu elde edilir.

Yapay yolla fermantasyonda ise sebze maysesi,
starter kulttr adi verilen belli mikroorganizmalar
tarafindan kontrollii ve ¢abuk olarak isleme tabi
tutulur.

143

Tursu denildiginde; basit olarak tuzlu
suda ya da sirke ile karistiriimis tuzlu
suda degisik sebze veya meyve
turlerinin eksitilmesi anlagiimaktadir.

TURSU URETIMI

Turk Gida Kodeksi ve Tiirk Standartlari
EnstitlsU’nin ilgili yayinlarinda ise
tursu; “sirke ve/veya salamura (tuzlu
su) icindeki laktik asit fermantasyonu
ile veya sulandirilmis asetik asit iginde
olusan uriinlerdir” seklinde
tanimlanmaktadir.

144

144
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Tursu yapimi, insanlarin gida maddelerini uzun siire
saklayabilmek ve az ya da hi¢ bulunmadiklari yer ve
donemlerde, bu riinlerden yararlanabilmek igin
gelistirdikleri dayandirma yontemleri igcinde en

eskilerinden biridir.

145

" Tursu Uretiminde
kullanilan
hammaddeler
cesitli sebze ve
meyvelerdir.
Aroma verici
cesitli bitki
tohum ve
koruyucu
kimyasallar ise
tursu Uretiminde
yardimci

\ maddelerdir.
\ 4
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Tursu yapiminda ¢ok degisik sebze ve
meyveler kullanilabilmektedir.

Bunlarin basginda hiyar gesitleri, domates, taze
biber gesitleri ve lahana gelir.

==

Ayrica kelek, taze fasulye, patlican, pancar,
misir, karnabahar, havug, ham erik, mantar,
pancar, sarmisaktan da tursu yapilabildigi gibi
bu triinlerin karigimindan da tursu
tretilebilmektedir.

Tursusu yapilacak sebzeler, olgunlasma
devrelerinin hemen basinda, yani tam
olgunlasmadan toplanirlar. Tursuluk sebzeler
taze, sert ve gevrek dokulu, ayrica mumkun
oldugu kadar ayni boy ve gapta olmalidir.
curik, lekeli, igi bos, porsimus, yumusamis,
hasere yenigi olan ve hastalikli olmamalidir.

147
/ . . . . .
Tursu Gretiminde en ¢ok kullanilan sebzelerin basinda hiyar gelmektedir. Pek ¢ok hiyar
¢esidinin tursusu yapilabilmekte ise de tursu tiretimine en uygun gesit kornisondur.
-
-
Bunu Maltepe ve Cengelkoy gesidi hiyarlar takip etmektedir. Genel olarak tursuluk
hiyarlarin 10 cm.yi gegmemesi istenir.
A
- ™ Ve N - ™,
@ Hiyarlarin renginin ayni tonda | @ Meyve eti sert yapili, meyve
Tl et e e yesil olmasi beklenemez. Ancak yuzeyi diizgiin, sekli diz veya
"Sz ikl :’I G R hastalik ve zararlilarin hafif kivrimli olmali, higbir zaman
ozellikleri sunfardir: olusturdugu renk bozukluklari fazla kivrik veya bogumlu
istenmez. olmamalidir.
L . > L . = - 4
A ™ amm Y
@ Tursuluk hiyarlar sert ve @ Tursu tretiminde acilagsmis
gevrektir. hiyarlar tercih edilmez.
b > L
e X am Y
@ Gekirdek evi yok denecek
@ Kabuklari ¢ok ince, genellikle kadar azdir, gekirdekleri belirgin
dikenli ve tayludir. - degildir. Bu 6zellik iri hiyarlar igin
onemlidir.
' Y. L 148
148
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Lahana, karigik tursu tretimine % 25-30 oraninda ilave edilen bir sebzedir. Son
yillarda sadece lahana ile hazirlanan tursuya karsi talebin giderek artmasi, tursu
Uretimi i¢in lahananin daha sik kullanilir hale gelmesini saglamistir.

Bu artista Orta Avrupa halkinin et yemeklerinin yaninda lahana tursusunu garnitir
olarak tuiketmesinin etkisi buyuktur.

Bu tlir lahana tursusu, Almanlarin diinyaya sauerkraut olarak tanittigi, lahananin ince
kiyilip haslanmasiyla hazirlanan bir gesittir. Gintimuzde tursuluk 6zellikleri
gelistirilmis lahana tirlerinin hasadi yapilmaktadir.

150
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@ Tursuluk lahananin
dokusunun sert ve gevrek,
renginin seffaf olmayan
gercek beyaz renkte ve
lekesiz olmasi istenir.

@ Zedelenmis ve distaki
yesil yapraklari
temizlenmelidir. Lahana
tursusunda yesil yaprak
istenmeyen bir
ozelliktir.

":{;\Kyg'
<9

@ Dondan zarar
gbrmemis, hasat
sonrasinda beklememis
olmali ve asin
solgunluga izin
verilmemelidir.

@ Hagere yenigi
olmayan, hastalik ve
¢lirime gorulmeyen

lahanalar tercih

edilmelidir.

@ Lahanalar normal
bilyuklGgune ulasinca
hasat edilerek tursu
yapilmalidir.

151

151
A. Tadima gore biberler B. Bicimine gore biberler ~ C. Rengine gére biberler 3 "X
» Tatli biber > Sivri biber > Yesil biber yo N
Hiyardan sonra
en fazla tursusu
yapilan sebze
> Actbiber 3 biberdir.
*  Yogunact
e Ortaact | ;
e Hafifact \, ,./
" Bu nedenle pek
cok cesidi vardir.
> Tursuluk biberler,
tat, bicim ve
rengine gore 3
grupta
| incelepebilir: ,
A y
152
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" Hiyar, lahana ve biber disinda baska sebze ve meyvelerin ham halleri
de tursu Uretiminde kullanilabilmektedir.

b

“Bunlarin basinda yesil domates ve patlican gelmektedir. Yesil
domatesten tursu lretimi daha ¢ok lilkemize has bir uygulamadir.

b

@ Tursuluk domatesler normal
iriligine ulasip, renginin beyaz-

sarlya dondtigi veya hafif @ Hasat edilen domatesler
Tursuluk domateste aranan kizarmaya bagsladigi zaman -halk bekletiimeden ve ezilmemelerine
ozellikler soyle siralanabilir: arasinda ¢akir domates olarak ozen gosterilerek isletmelere
bilinen dénemde- hasat edilmelidir. getirilmelidir.

Ancak dokuda yumusama
olugmamalidir.

@ Tursuluk domatesler hemen @ Domates diger sebzelere oranla
islenmelidir. Hasat sonrasinda 1 ezilmeye daha duyarli oldugu igin
giinden fazla bekletilirlerse fermantasyon tanklarina alinirken
kizarmaya baslayacaklarindan tursu ozen gosterilmelidir. Fazla
uretimi igin tercih edilmezler. sikistinimamalidir.

@ Ezilmis, girimis ve lekeli olanlar
ile asir olgun olanlar ayrilmalidir.

153

153

Tursuluk patlicanlar kisa, ince yaplli,
cekirdeksiz ve korpe olmalidir. Diizgiin
sekilli ve asiri kivrik olmamalidir. Hasat
edilen patlicanlar ezilmeden
isletmelere getirilerek 1-2 giin
soldurmaya birakilir. Bu islemle
cekirdekli olanlarin ayrilmasi
kolaylasacaktir.

Bunlarin disinda havug, karnabahar,
taze fasulye, kereviz yapragi, salgam,
bamya, maydanoz, dereotu, sarimsak,
sogan gibi sebzeler ile tGiziim (koruk),
erik, armut, kayisi, seftali, kizilcik,
badem, kiraz ve visne gibi meyveler de
tursu Gretiminde kullanilabilmektedir.

154
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Tursu Uretiminde Kullanilan

Tursu Uretiminde aroma verici
bitkilerin tohum, yaprak ve @ Kisnis, beyaz ve kahverengi
kokleri siklikla kullaniimaktadir. hardal, haghas, karabiber,
Bunlari kullanmanin amaci esteregon (tarhun), merzenglg
aromatik hos koku saglamak, gibi bitkilerin tohumlari
tursudaki asit ve ham meyve kullaniimaktadir.
tatlarini 6rtmektir.

@ Sarimsak ve sogan basta
olmak lizere

156
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- oy
‘/Hemen hemen her tursu tiriine giren
defne yapragi, dereotu, maydanoz,
kereviz, esteregon gibi bitkilerin yaprak
Lve dallari bu amagla kullanilr.

a N

" Bunlar arasinda defne yaprag), dereotu,
esteregon (tarhun), sarimsak ve hardal
tohumu tursu Uretiminde en yaygin

L§ekilde kullanilan aromatik bitkilerdir.

158
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Koruyucu Maddeler

) edilmemis tursularda kullanildiginda tek basina koruyucu 6zellige sahiptir.

| Pastorize tursularda ise koruyucu 6zellik bu madde ile beraber 1sil islemle de
saglanir. Asetik asit tursunun ambalaji agildiktan sonra da Grni korumaya devam
& eder.

Sitrik asit (Antioksidan, E 330): Gida sanayinde ¢ok genis bir kullanim alanina
sahiptir. Tursuculukta %0.1-0.5 oraninda kullanildiginda tadi iyilestirmekte ve
rengin stabil kalmasini saglamaktadir.

Benzoik asit ve tuzlari (Koruyucu, E 210): Bakteri ve mayalarin gelisimini olumsuz
yonde etkileyerek iriinii bozulmaya karsi korur. Benzoik asitin, sorbik asit ve

v - kikirtdioksit ile cesitli kombinasyonlarinin kullanimi daha fazla mikroorganizma
% 'Z gelisimini etkilemektedir.

' Benzoik asitin ucuz olusu, diisiik toksik etkiye sahip olmasi, driinlerle kolay

Y birlesmesi ve renksiz olugu, onun tim diinyada em cok kullamilan bir katki
maddesi olmasini saglamistir.

159

Sorbik asit ve tuzlar (Koruyucu, E 200): Mikroorganizmalarin enzim sistemini
etkileyerek onlarin gelisimini engelleyen bir katki maddesidir. pH degeri
dusik olan gidalarda ve maya ve kiiflere karsi daha etkilidir.

Kukdrtdioksit (Koruyucu, E 220): Tursuyu bozan mikroorganizmalarin enzim
aktivitelerini etkileyerek triinti korumaktadir.

Kalsiyum klortr (Yapi koruyucu, E 509): Tursu sanayinde (6zellikle hiyar
tursusu)sertlik tiketici tarafindan istenen bir ozelliktir. Tursu tiretiminde
kullanilan hammaddeler genelde fermantasyonda, salamurada beklemede
ve depolamada yumusama egilimindedir.

Yiksek tuz orani yumugamayi geciktirse de, atik sulari elden cikarma guclugu,
azaltilmig tuz oranini kullanimini 6nemli kilmaktadir. Bu durumda kullanilan
kalsiyum kloriir dokunun sert kalmasini saglamak igin kullamimaktadir.
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Yikama

e

« ON ISLEMLER

161

161

SALAMURA HAZIRLAMA

Salamura; peynir, asma yapragi, tursu gibi gidalarin bozulmamasi igin igine konduklari
tuzlu sudur.

Tursu tretiminde elde edilecek trtintn niteligi, hammadde ve yardimci maddelerin
kalitesi kadar fermantasyonda kullanilacak salamuranin dogru hazirlanisiyla da
yakindan ilgilidir.

Salamura hazirlama tanklari paslanmaz gelikten veya plastik materyalden (PVC)
yapilmis olmalidir. Aksi takdirde salamura igerigindeki tuzun korozif etkisi ile materyal
asinir ve paslanir.

Hazirlanan salamura fermantasyon kaplarina ve paslanmaz gelikten yapilmis tanklara
kapali sistemle gonderilir. Paslanmaz gelikten yapilmis tanklarda salamura istenen
dolum sicakhgina getirilir ve ambalajlara salamura dolumu yapilir.
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Tuz, gida sanayinde oldukga genis bir kullanim alanina sahiptir.

Tuzun gidalari koruyucu 6zelligi nedeniyle kullanimi ¢cok eski yillara
dayanmaktadir.

Ortamin pH’1 ve sicakligi, gidanin protein orani ve niteligi, karbonhidrat
miktari, metal iyonlarinin varligi ve gesitliligi gibi 6zellikler tuzun etkisini
artirir.

Tuzun baslica kaynaklari; denizler, goller ve toprak alti kaynaklardir.
Turkiye tuz kaynaklari agisindan oldukga zengindir.

Tursu kurmada kullanilacak tuzun saf ve temiz olmasi gereklidir. Tursu
sanayinde en ¢ok deniz tuzu kullaniimaktadir. Kaya ve gol tuzlari da

kullanilabilmektedir.
163

163

Tuzun tursu teknolojisindeki en 6nemli etkisi NaCl’lin

V suda ¢ozilinerek iyonlara ayrilmasi ve ayrilan her iyonun

ortamdan bir molekiil su ¢cekerek iyon hidrotasyonunu
gerceklestirmesi esasina dayanir.

Boylece salamuradaki tuz ortamdaki serbest suyu
cekerek, ortamin nem diizeyini mikroorganizmalarin
gelismesi icin elverissiz hale getirmektedir.

Na iyonunun salamuradaki konsantrasyonunun yiiksek
olusu mikroorganizmalarin hiicre yapisini olumsuz
etkiler

164
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Tursunun dayanikhhgi salamuranin tuz orani
ile yakindan ilgilidir. Salamuradaki tuz miktari

Sy arttikga tursunun dayaniklilig artar ve daha
o siki bir yapi kazanir. Ancak tuz miktarinin fazla
\“CI arttirilmasi fermantasyonun geg baslamasina,
i uzun siirmesine ve dokusu siki olmayan
— hiyarlarda burugsmaya ve i¢ bosluk olusumuna
—— neden olacaktir.
m_zlno‘

Ayrica tuza dayanikli bazi

@ myun O+ mikroorganizmalarin ortamda gelismesini
saglayacaktir.
Salamuradaki tuz miktarinin gereginden az
olmasi ise tursu tretiminde istenmeyen diger
zararli mikroorganizmalarin gelismesine ve

Suyun H-
boylece sebze ve meyvelerin yumusamasina
neden olacaktir. Tursu fermantasyonu en hizli
% 5—8 tuz oranina sahip salamurada

gerceklesmektedir

plazmoliz

165

165

Su, tursu Uretiminde 6ncelikle salamura hazirlamak igin
kullanilir. Bu gorevi nedeniyle su, bir hammaddedir. Bu
amagla kullanilacak su 6ncelikle Tirk Gida Kodeksi'ne
uygun olmalidir.

Su; agir metal iyonlari, fermantasyon onleyici maddeler,
yabanci tat ve koku icermemelidir.

Agir metal iyonlarinin salamuradaki varligi istenmeyen
renk olusumlarina, bazi tat bozukluklarina ve
fermantasyon siirecinde aksamalara yol agar.

Sularin sert yani kireg oraninin yiiksek olusu
fermantasyonda asit olusumu sonucu ¢okelmelere ve bu
¢Okelti maddelerinin tursu ytizeyini kaplayarak hos
olmayan gorinuse neden olur.

Bu maddeler ortam pH'sini ylikseltir ve fermantasyon
sirasinda laktik asit bakterilerinin galismasini engeller ya
da bu bakteriler tarafindan olusturulan asidi baglayarak
ortam asitligini dugtirr. Bu durum laktik asit bakterilerinin
koruyucu etkisinin azalmasina yol agar.
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Tursuda kullanilacak sirkenin saf, berrak,
UzUm sirkesi ya da melastan elde edilen alkol
sirkesi olmasi gerekir.

Tursu yapiminda sirke, asitligi saglayici,
lezzet verici ve koruyucu olarak kullanihr.

Tursulari hazirlarken, salamuraya % 10
oraninda sirke ilave edilebilir. Bu oran,
tursuyu tiketecek kisilerin istegine gore, %
50’ye kadar gikabilir.

Sirke, dogrudan fermantasyonda kullanilacak
salamuraya konulabilecegi gibi,
fermantasyon sirasinda tursunun rengi
Gzerinde olumsuz etki yapmasi nedeniyle
sadece dolum salamurasina da eklenebilir.

167

167

Tursu salamurasi su sekilde hazirlanir:

@ Gerektigi kadar su salamura hazirlama tankina alinir.

@ Istenen konsantrasyona uygun oranda tuz su dolu tanka eklenir.

Ornegin: 1 tonluk tank icin % 5 oraninda tuz kullanarak salamura
hazirlamak igin;

100 L su i¢in 5 kg tuz kullaniliyorsa
1000 L su 1¢1n x kg tuz kullanilir.
X = 1000 -5/100
x=5000/100
x =50 kg tuz kullamlir.

@ Salamura tanki icindeki karistiricilar yardimiyla tuzun su icinde tamamen
erimesi saglanir.

@ Gerektigi zaman kapali diizen icinde fermantasyon kaplarina ya da dolum
Unitesine aktarilr.
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Salamuranin tuz, asit ve pH kontrolleri
yapilmahdir.

@ Tuz tayini: Mohr Yéntemi ile yapilir. Bu
yontem; salamuranin normalitesi belli
AgNO3 ¢ozeltisi ile titre edilerek tuz
miktarinin saptanmasi ilkesine dayanir.

@ Asitlik tayini: Fenolftalein damlatilmis
salamuranin, NaOH ¢ozeltisi ile ilk pembe
renk gozlenene kadar titre edilmesi
esasina dayanir. Pembe renk 30 saniye
kalici olmalidir.

{'ﬁ

-

@ pH Tayini: Kolorimetrik ve elektrometrik

olarak olgtilebilir. Kolorimetrik yontem

renk degistiren indikatorlerin kullanildigi
materyallerdir. Elektrometrik yontem de

ise pHmetre aleti kullanihr ~

-
#

169

KORNiSON TURSUSU URETiMi

o , N

" Isletmeye alinacak kornisonlar, alim
merkezlerinde ya da isletmeye getirildikten sonra
kalibre edilir. Ancak bu kalibrelerdeki boyut
araliklari gok genistir. Bu siniflamada genel olarak
kornisonlarin boylari esas alinir. Yaygin bir sekilde

‘ uygulanan boyutlar su sekilde siniflandirilir:

*3-6cm

*6-9cm
©9-12cm
©12-15cm

® 16 cm ve yukarisi

170
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eAncak 1987 yilindan itibaren gerek Ulke icinde, gerekse ihracatta ¢ok aranan
hamburgerlerde kullanilan, 12—15 cm boyundaki (kiloda 5-10 adet hiyar)

hiyarlar biyik deger kazanmistir.

eBunlar 9-12 cm boyundaki hiyarlara oranla daha pahali alinmaya baslanmistir.
Gegerli standart 6l¢ii olan kalibreler yerine sadece Tiirkiye’de bulunan subjektif

boyutlar da kullanilir.

eBunlar, 00, 0, 1, 2, 3 ve 4 numara ile belirlenen kalibrelerdir. Kisilere veya
firmalara gore sekillenir. Standart bir 6l¢l birimi degildir.

ra N

(

Bunlarin yani sira 5-10 kalibre vardir. Bu
 boylar hamburger igin kullanilir.

<

00 numara 200 ve iistii
0 numara 180-200 y , -
1 numara $0-180 { Ade.t sayis| S.ten az oIar)_Ia[a langa o

- denilmektedir. Bunlar tiirlt tursusu igin
2 numara 40-80 diger kalibrelerin egri, kirik, sekil
3 numara 30-40 bozuklugu olanlari ile birlikte dogramalik
4 numara 10|.30 olarak veya relish (cesni) Gretimi igin 1

| cm’lik kiip seklinde dogranarak
\kullanlllrlar

" 4

171

Kornisonlar hasat edildikten
hemen sonra islenmelidir.

isletmede (iretimin olmasi veya
baska bir nedenle hemen
islenememesi durumunda 0-
4°C’de 1-2 giin depolanabilir.

Ancak depolama siirecinde
solunum devam edeceginden
fermantasyon sirasinda sekerin
yikima ugrayarak azaldig gorulir.
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Salamuralar sirkesiz, sirkeli veya asetik asitli hazirlanabilir.

——— —_—

Lactobacillus plantarum laktik asit bakterisinin en iyi galismasi igin
salamuranin tuz orani % 5-8 olmalidir.

L. plantarum bakterisi fermantasyonda en fazla laktik asit treten
bakteri oldugu igin salamuranin bu bakterinin ¢alisma
optimumuna gére hazirlanmasi uygun olur.

Genelde salamuralarda 6rnegin % 7’lik salamura hazirlanacagi
zaman 7 kg tuz suda ¢6ziinerek 100 litreye tamamlanir. Bu esas
tizerinden gerekli miktarda salamura hazirlanir. Boylece L.
plantarum hizla ¢alismaya baslayarak ortama hakim olur ve diger
mikroorganizmalarin galsip gogalmalarina engel teskil eder.

Bu tir asitli salamuralarda bakterilerin iyi galismasini destekleyen
asit (asetik asit) bulunmasi diisiik tuz konsantrasyonunda galismayi
kolaylastirir.
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* Fermantasyonu
tamamlanan
kornisonlar tuz

~ seviyesi Gida

‘ Kodeksi’'nde
belirtildigi Gzere % 5
oranina indirilmek
icin yikanir.

175

HAMMADDE KABULU

FERMANTASYON
HAZIRLIGI (SAP-CICEK.
ALMA, YIKAMA

BIDONA/TANKA DOLUM

FERMANTASYON
(15-35 GUN)

FLORESAN
(KAVANOZA YAPILAN
URETIMLER)

Kornigon Tursusu
Uretim Akim Semasi
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eTursu Uretiminde biberin dnemli bir yeri vardir.
eBurada oOzellikle biberlerin tursu olarak degerlendirilmesinde, hos
bir aroma kazanmasi ve ¢iglik tadinin kaybolmasi 6nemli bir neden

eBiberlerin degerlendirilmesinde kurutma yontemi yaygin olarak
kullanilirken bugiin bunun yerini laktik asit fermantasyonu ile tursu
yapimi almistir.

177

/D[jnyada biber

kalibrasyonunda sadece
boy 6lculeri kullanilir ve
cm olarak boylara gore
1. 2. ve 3. sinif biberler
seklinde siniflandirilirlar.

o @ 1. Sinif sivri biber: 3-6 cm
boyunda

o @ 2. Sinif sivri biber: 6-10 cm
boyunda

o @ 3. Sinif sivri biber: 10-15.cm
boyunda

o @ Digerleri: 15 cm'den’biiytik
olanlardir.

D
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Biber tursusu
Uretiminde en
6nemli olan
husus, biberin
ortalama 1 ay hig
hava almayacak
sekilde
fermantasyonu
saglamaktir.

Es

Bu nedenle biber
tursusu kigik ve
hava gegirmeyen
kaplarda
hazirlanabilir. Bu
amagla genellikle
20 Ulik igleri lakh
tenekeler ile 20—
250 Llik agizlan
contali ve basinca
dayanikl plastik
figilar kullanihr.

Kuguk hacimli
kaplarda 6zellikle
tenekelerde biber

tursusu Uretimi
¢ok pahal bir
yontemdir.

v/

Son yillarda tursu
isletmelerinin ¢ok
blyuk
kapasitelere
ulagmalarindan
otlrd, tenekede
biber tursusu
Uretimi icin
alternatif olarak
daha ekonomik
yollar aranmasini
ve daha ucuz bir
Uretim bigiminin
gelistirilmesi
arayislarini
getirmistir.

|2

Plastik
sanayindeki blyuk
gelismenin de
yardimi ile
tenekelerin yerini
daha buytk
hacimli plastik
figilar almigtir.
Ancak halen
tenekeleri
kullanan
isletmeler vardr.

179

179

« Uretimde tenekeler ve figilar yikanarak
hazirlanir. Tursuluk biberler kaplara
doldurulur.

* Biberlerin hacimleri agirliklarina gére gok
fazla oldugundan kaplar igine ¢ok az
miktarda biber sigmaktadir. Kabin hacmine
gore biber agirligi % 35-% 38 olmaktadir.

* Bu duruma gore 100 L hacimli bir figiya
35-38 kg biber doldurulabilmektedir. 20
L'lik tenekelere en ¢ok 7 kg biber konabilir.
* Kaplarin igine isletme talimatina uygun
olarak aromatik bitki tohum ve yapraklari
konulabilir. Fermantasyonu hizlandirmak
amaciyla seker de eklenebilir.

* Hazirlanan salamura kaplara doldurulur.
Salamura biberlerin tamamini értmelidir.

* Salamura bilesimi;
* @%9-10tuz
* B % 2.5 -3 alkol/ Gziim sirkesi

180

180
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Kapaklar kapatilmadan once yarim saat kadar agizlari agik birakilarak, hava gikmasi saglanmali ve sonra sikica
kapatiimaldir.

Plastik kaplar hemen serin bir yerde fermantasyona birakilir. Tenekeler ise 1-2 saat kadar devrik sekilde birakilir.
Boylece hem kapaklarin sizdirip sizdirmadigi ve hem de kalan havanin bir bélgede yogunlasmasi engellenmis olur.

Boylece fermantasyona terk edilen biber tursular ancak fermantasyon ortami tam olugmussa bir ay, aksi halde bir
buguk ay sonra agilabilir.

Biber tursulari ya bu sekilde teneke ile pazarlanir veya tenekeler agilarak gikarilan biberler kavanozlara dizilerek satisa

cikartilir.

Figidaki biberler fermantasyon tamamlaninca figilarin agizlar agilarak kavanozlara alinir ve salamura dolumu yapilir.

Dolum hattinda agizlari vakumla kapatilir ve 70 - 75°C derecede 20 dakika pastorize edilir. 181
181

Bu uygulamalarin disinda taze biberlerden
kavanozlarda biber tursusu da yapilabilmektedir.

Bunun igin ince uzun sivri biberler yikandiktan

sonra ayni boyda olanlar bir parti teskil etmek

lizere kavanozlara elle doldurulur. Uzerine daha

onceden hazirlanmig olan salamura dolumu

otomatik olarak dolum makineleri ile yapilir.
[S==—

Kavanozlarin kapaklari vakum altinda kapatilir.
Sonra pastdrize edilir. Pastorizasyon sicakhigi 70-
80°C ve stire 25 dakika olmalidir.

Ayrica tath biber tursusu da Uretilebilmektedir.
Bunun igin salamura tatli olarak hazirlanir ve
boylece tath biber tursusu elde edilir.

Tatlandirma igin ya seker (sakkaroz veya invert
seker) veya tatlandiricilar kullanilir. Tath biber
tursular da diger tursular gibi pastorize edilir. Bu
tip tursularda genelde tuz % 2 — 3 asit % 0.4 - 0.8
ve tathlik ise % 11 — 13 oraninda olur.
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Birgok tursunun karisimindan olusur. Karisik (turlt) tursu, daha ¢ok
isletmelerin hiyar tursusu, biber tursusu tretimleri sirasinda kalibre digi kalan
ve ¢ikinti diye adlandirilan Griinleri degerlendirmek amaciyla uretilir.

Bu tursu tipi icine karisimi zenginlestirmek icin diger sebze ve meyve tursular
da katilir.

6
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Karisik tursu Gretimi yapmak isteyen tursu isletmeleri,
Urettikleri hiyar, biber ve lahana tursularina ek olarak havug,
yesil domates, fasulye, sarimsak, bamya, kereviz yapragi, yesil
zeytin, ham erik, ham kayisi, kelek (ham kavun), kirmizibiber,
ham seftali, koruk, vb. sebze ve meyveleri ayri ayri olarak
tursusunu yapip stoklarlar.

Tursu karisiminda % 90’lik bolim su Griinler olusturur.

@ Geriye kalan %
5-10'luk bolimi
@ Hiyar tursusu= @ Lahana= %25 @ Biber=%15(% @ Yesil domates= @ Havug= %5 (% de basta
% 25 (%20-30) (% 20-35) 10-17) % 20 (%15-25) 5-10) kirmizibiber
olmak tzere diger
arunler olusturur.
185

185

* Tlrll tursu yapilmasinda dikkat
edilmesi gereken en 6nemli husus,
karisima girecek tiim Urtnlerin dnceden
fermantasyon gecirmis olmasi geregidir.

* Aksi halde bunlar ambalajlandiktan
sonra fermantasyona baslar.

* Fermantasyonu tamamlanmis tursular
kaplarindan gikarilarak yikanir ve tuz
orani % 5’in altina dasurulur.

* Cogunlukla cam ambalaj kullanilir. Bu
nedenle goriintslerinin glizel olmasi icin
icindeki maddelerin ayni buylkliikte
olmasi istenir. Degisik renkte olanlar
kavanozun her tarafina esit olarak
yerlestirilir. Aromatik maddeler de
eklenir.
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Salamura % 2.5-5 asitli sirke
ilavesiyle hazirlanabilir.

isletme talimatina gére
baharat ekstrakti ve seker
eklenebilir. Son Grlniln asit
miktari en az % 0.5 olmalidir.

Pastorize igin 90 °C' de 25
dakika yeterlidir.

187

@
e
<

Daha az olmakla birlikte
uretimi yapilan farkl tursu
cesitleri de vardir. Bunlarin

basinda lahana tursusu

gelmektedir.

Ozellikle yurt digi talebi
i¢in hazirlanan Alman tipi
lahana tursusu
(sauerkraut) dretimi
fazladir.
188
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y N
~ Yesil domatesten tursu Uretimi

daha gok tlkemize 6zgl bir
tiretim seklidir. izlenmesi
gereken teknolojik islem ve
yontemler kornison tursusu
Uretiminde oldugu gibidir.

A

| Daha ¢ok 6zel amacli olarak kiiciik isletmelerde
ev tipi Uretilen patlican tursusu i¢ dolgulu olarak
hazirlanir. Ticari amagla genis bir Gretimi olmadigi
\ icin isleme yonteminde de birlik yoktur.

- 4

r

Bunlarin disinda havug, salgam ve fasulye tursusu
da uretilebilmektedir

<@ o
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SIRKE URETIM]

Sirke, Gzim ve
blnyesinde seker
bulunan diger yas veya
kurutulmus meyvelerin
veya siralarin gesitli
islemler uygulanmak
suretiyle dnce etil alkol
sonra asetik asit
fermentasyonuna
ugratilmasi sonucu
veya saraplarin asetik
asit fermentasyonu ile
elde edilen Uriin

| seklinde tanimlanir.

\\ //
N _

190
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http://img134.imageshack.us/img134/6214/sirke.jpg

Sirke Cesitleri:

[S==—

Suni Sirke: Ticarette bulunan %50 veya %80
‘lik asetik asitten su ile istenilen eksilik
derecesine kadar sulandiriimakla
yapilmaktadir.

Fermentasyon Sirkesi: Uziim veya sekerli
meyvelerden veya diger hammaddelerden
once alkol ve sonra asetik asit
fermentasyonuyla elde edilen sirkeye denir.

Bu yéntemle elde edilen sirke kullanilan
hammaddeye gére isimlendirilir. Orn. Uziim
sirkesi, ElIma sirkesi, Malt sirkesi, Piring
sirkesi, vb.

191

Sirke iki agamali
fermentasyon islemi le
Uretilen bir Grinddr.

_4

Seker  Maya

CeHi0s ——

Fermentasyonun birinci
asamasinda mayalar
anaerobik (oksijensiz)

yolla sekerleri etil alkole

parcalar.

/

2C,H:OH + 2CO;
Enl alkol
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Aszetik asit
C:H:OH + O pakteriler; CH;COOH + H,O
Etil Alkol Asetik asit
o TN

" ikinci asamada Uretilen
bu alkol Acetobacter ve
Gluconobacter gibi sirke
(asetik asit) bakterileri
tarafindan aerobik
(havali) sartlarda asetik
asite okside
edilmektedir.

193

193
Sirke Uretim Metotlar:
[ ]
s 1. Yavas Yontem: Daha uzun siirede sirke elde edilir. 150-200 It lik ficilar
kullanilir.
duth Figilarin dist tarafina 1-2 tane delik, alt tarafina da genelde agagtan
== yapilmis cesme takilir.
Y Figinin ortasina delik agilarak, bu delikten yaklasik ficinin ¢api kadar
uzunlukta cam huni yerlestirilir.
'A?n Bu figilar genel olarak 25-30 C lik ortamda muhafaza edilir.
194
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ilk asamada ficinin 1/3 ii seviyesine kadar iyi kalitede
sirke doldurulur. Daha sonra igerisine 10-15 It kadar
sirkelestirilecek alkollii sivi (sarap) ilave edilir ve 1 hafta
beklenir.

2. hafta tekrar 10-15 It sirkelestirilecek sivi ilave edilir ve
bu islem 4 defa tekrarlanir.

QA \

5. hafta oncelikle aga¢ musluktan 10-15 It sirke alinir ve
alinan sirke kadar tekrar alkollii sivi (sarap) figiya ilave
o edilir. Bu islem her hafta tekrarlanir. Yani her hafta 10-15
It sirke alinir ve bu kadar sirkelestirilecek sivi eklenir.

[

195

195

Asetik asit bakterileri bu fermantasyon
sirasinda ¢ogalarak énce yiizeyde bir zar
olusturur ve baslangigta ince olan bu zar
daha sonra kalin bir tabaka haline gelir.

ilave edilecek sirkelestirilecek sivi iistten
ilave edilir ise olusan zar pargalanir ve
¢oker.

Bu nedenle, huni alt tabana yakin olacak
sekilde yapilir ve sarap bu sekilde ilave
edilerek zarin par¢alanmasi énlenmis olur.

Olusan bu kalin tabakaya sirke anasi
denir.

196
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CHCH;OM + O; Asetik asit s CH.COOM + 10
Hava S— " Bakterisi

. Ortam
Sicakhig
35°C

Resim: Yavas Usul Sirke Uretimi

197

197

2) Cabuk Yontem:

* Bu sistemde de ana fikir aynidir.
Figinin igerisine alt ve (ist
ylizeylerden 1/5 lik mesafelerde iki
1zgara yerlestirilir.

e |ki 1zgara arasi misir kogani ya da
glirgen yongalari ile doldurulur. Bu
sayede ylizey alani mimkiin
mertebede genisletilir. Figinin (st

tarafi homojen delikli olacak sekilde
yapilir.

s llk yapilan is, yiizey alanini
genisletmek icin kullanilan
malzemeyi asetik asit bakterileri ile
bulastirmaktir. Bunun igin de ¢ok iyi
bir sirke figi icerisinde birkag¢ kez
devir daim ettirilir.

198

198
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* Sonraki islemde sirkelestirilecek sivi
stizgeg ya da bir fiskiye ile figi icine
gonderilir.

* Gonderilen sivi, figi lst tarafindaki
deliklerden gecger ve yongalara
geldiginde asetik asit bakterileri
tarafindan fermantasyona ugratilr.

* Alt tarafta toplanan sarap musluktan
alinarak devir daim pompasi ile tekrar
siteme verilir ve bu islem giinde 8-10
defa tekrarlanir. (2 saat devir daim, 1
saat dinlendirme)

* Bu sistemde 1 hafta sonunda sirke
elde edilmis olur.

199
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Her iki yéntemde de
verim %50 dir. Yani %10
alkollii saraptan %5
asetik asitli sirke elde
edilir.

Standartlara gére
piyasada satilan
sirkelerde %4 oraninda
asetik asit bulunmalidir.

Her iki yontemde de
sirkeler elde edildikten
sonra 3-4 ay dinlendirilir,
filtre edilir ve siselenip
pastorize edilir.

201

3) Frings Yéntemi:

Bu sistemde bir fermantér kullanmak sureti ile tiim gevre kosullari otomatik
olarak kontrol edilir. 24 saatte % 100 verimle sirke edilen bir yéntemdir.

Burada énceden asetik asit kiiltiirii hazirlanir ve fermantére yerlestirilir.
Sonraki islemler el degmeden gergeklestirilir.

Bu sistemde havalandirma ¢ok énemlidir. Asetik asit fermantasyonu bu
sayede olusur.

202

202
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T e e e esee e s
eeececcocococe

203

s

$32123393

|

Elektrik kesintisi oldugunda bir
jeneratdr 1-2 sn igerisinde
devreye girmelidir. Aksi halde
bakterilerin 6lmesi halinde
istenilen verim saglanamaz.

islem sonunda sirke orani %4
olacak sekilde sulandirma
yapilr.

Elde edilen sirke filtre edilir ve
siselenir. Tiim bu islemlerin
belletilme olmadan
yapilamhdir.

203

Do)
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YAS UZUM SIiRKESININ SIRKEYE iSLENECEK MAYSE DOGRUDAN BU SAYEDE UZUMDEKi
YAPILISI: UzUMUN ONCE SARABI PRESLENIP ELDE EDILEN RENK VE AROMA
YAPILIR. BUNUN iGiN 0UzUM SIRASI ALKOL MADDELERININ DAHA
UZUMLER YIKANIP FERMENTASYONUNA FAZLASININ SIRAYA
SALKIM SAPLARI ALINABILECEGI GiBi, GECMESIi SAGLANIR.
AYRILDIKTAN SONRA TIPKI KIRMIZI SARAP
DANELER EZILMEK YAPIMINDA OLDUGU
SURETIYLE MAYSE GiBi MAYSE HALINDE BiR
HALINE GETIRILIR. MUDDET
FERMENTASYONA
(MASERASYON)

BIRAKILIP DAHA SONRA
DA PRESLENEBILIR.

205

205
Elde edilen sirada alkol fermentasyonu devam ettirilir. Alkol fermentasyonu
V esnasinda siranin hava almasi 6nlenmeli bunun igin kaplarin agzina
fermentasyon bashgi yahut uygun bir kapak diizenegi takilmalidir.
Sirke fermentasyonu baslamadan 6nce ortamdaki sekerin tamaminin alkole
donmesi saglanmalidir.
v Ayrica sirke bakterileri icin zehir oldugundan sirke yapilacak saraba
2 A kukurtdioksit (SO2) verilmemelidir.
Alkol fermentasyonu sonunda elde edilen sarap daha 6nce bahsi gegen
yontemlerin biri ile sirkelestirilir.
206
206

2.09.2024

103



2.09.2024

[ |
Sayet elde sirkelestirilecek sarabin alkol
derecesi % 13’ ten yiksek ise bir miktar su
katilmak suretiyle alkol konsantrasyonu % 10
olacak sekilde ayarlanir.

Sirke fermentasyonu bitiminde taze sirke tad
ve aromasinin iyilesmesi amaciyla bir miiddet
(3-6 ay) dinlendirilir.

Dinlendirme de kaplar tam doldurulup, hava
almayacak sekilde kapatiimahdir.

A 4

Dinlendirme islemi sonunda stzilip filtre
edilen sirke cam veya plastik siselere tam dolu
olacak sekilde doldurulup siselenir. Son driinde
asitlik %4, kil miktar1 0,8 g/l ve alkol miktari da —,
%0,1 dolaylarindadir.

207

Balzamik Sirke:

Kuzey italyada bilhassa Modena ve Reggio Emilia kentlerinde tiretilen kaliteli
bir sirkedir. Kuzey italya da balzamik sirke icin Trebbiano tiziim gesidi tercih
edilmektedir.

Uztimlerin preslenmesinden sonra elde edilen sira yavasca kaynatilarak
hacminin yaklasik yarisi kadar azaltilir. Bu sayede % 30 civari gibi yliksek bir
seker konsantrasyonuna ulasilir.

Bu sira ahsap figilar igerisine alinir. Alkol ve astik asit fermentasyonu ¢ok
yavas bir sekilde gergeklesir.

Her yil sira bir kiigiik boy figya aktarilir, bosalan figilara tekrar kaynatiimis sira
alinir.

Olgunlagma iki yildan az olmak tizere elli yila kadar uzayabilir. Bu siiregte
mikrobiyal etki ile kimyasal degisim sonucu alkollerin, aldehitlerin ve organik
asitlerin karisimi sonucu yogun bir aroma gelisir. Uretim sonucunda tatli,
koyu kahverengi renkte, % 6-18 asetik asit ihtiva eden, hos aromali bir sirke
elde edilir
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