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1. GiRis

‘Son wyillarda turunggil meyve suyu tiket
minin oldukca fazla artis gbstermesine karsin,
elma suyu serinletici ve susuzluk giderici ige-
cek olarak bundan Snce oldugu gibi nemini
korumaktader. Ancak Tretim teknikleri ve .ire-
tim vyéreleri degismis bulunmaktadir.

Bundan 30-40 yil énce orta avrupa {ilkele-
ri elma suyu igleyen baghea dikeler iken, son
10-15 yilda dretimin adirlik merkezi sicak ik-
lim bdlgelerine kaymistir. ‘Bunun ana nedenle-
ri; verimin yiksekligi, -g_énelli-kle igletme gider-
Jerinin' az olusu (iicretler nedeni ile) ve yeni
[iretim teknikleridir. Uretim teknikleri arasinda
ozellikle' konsantre iglenmeye baslanmig oima-
s1, bu endiistri kolunda temel dedisimlere yol
acmustir. Bu yeni teknik meyve suyu isletmesi-
ne yalnizca yeni ara ve son diriinler gstirmekle
kalmamisg, aym zamanda isletmelerin yapisini da
defiistirmis ve konsantrasyan iglemini hizlandir-
migtir. Yatinm giderleri go§u durumlarda ku-

¢lik isletmeterin olanaklarim agmaktadir. - Yeni

tesisler, ancak fazla miktarda mal iglediklert za-

man ekonomik .olmaktadir. Uretim birimlerinin’

daha sicak yorelere kaymi$ olmasi, orta avrupa
iilkelerinde-bu dlclide bilinmeyen bir dolu giig-
{0gi de birlikte getirmis bulunmaktadir. Bu nok-

“tada ozellikie- mikrabiyolojik sorunlarin ;amlma-

s1 gerekmektedir. Mikroorganizmalarin ve dnce-
likle mayalarmn, iiretim siirecinin her agsamasin-
da kontrolsuz olarak gelismesi, bu sorunyn &ne-
mini gdstermektedir, Kapsam!l laboratuvar ca-
I|$malar1 dasbu sorunla 'ba$laml$ bulunmakta-
dir.

2. YENI YONTEM

- 2.1. Ahgilmis Yintemin Tammlanmasi

Gergl uygulamada gogil kez degigikiikier
ollmaklariirli*kte elma konsantresi islemde kul-
lantian klasik uretllm hattr $&kl| 1 de o[dugu
gibidir, _ _ .

Boyle bir dretim programinda driin degigik
sicakliklardan gegmektedir. Sicakltk dereceleri, .
isitma ya da sogutma Gniteleri ile ayarlanmak- .
tadir. Yenl yontem daha 'g:o'k'aroma ve konsant-
re arasini ilgilendirmektedir. Al|$|lm1$ klasik
hattaki «sicakltk zaman |I|$krlena $ekil 2 de 9% '
rulrnektedlr

(1) Fliissiges Obst dergish:dn 1976/10 s&ylsxnr
coeda (sa.yfa. 382-3%) ya.ymla.na.n «Neues Ver-
.. tahren zur I—Ie'isskla.erung von Apfelsa.ft hel”
" der Apfelsa:ftkonzentraﬂlerstenungw ba.ghkh
yazL .
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(1) Horizontal Pres

(2)  Ara Tank

(8) Santrflj

(4} Avroma Tutucu

(5) Enzim Dozaj Pompasi
(8) Fermentasyon Tanki
(7) Jelatin Dozaj Pompast
(8) Durultma Tanki

{9) 'Tortu Toplama Tanki
(10) Filitre

(11) Konsantratér

(12) Aroma

{13) Konsantre
{14) Kondensat
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Sekil 2. Elma Suyu Konsantresi Islemede Klasik
Sicaklik - Zaman Digkisi ‘

Buna gore aroma tutucudan sonra yakiagik
g2¢C deki meyve suyu, 45 -50°C ye geri sogu-
tulmakta ve bu sicaklik derecesinde 5-10 g/l
pektinol D (RShm) enzimi ile iglem gdrmekte-
dir (Al). Bu islem hammaddenin 6zelligine gbre
30 - 60 dakika sonra sona ermektedir. Enzim uy-
gulamasimin yetliligi alkol testi ile denetlen-
mektedir. Bu amagla 1 kisim meyve suyu 1 Ki-
smm % 95 lik etil alkol ile bir tiipte kanstinlmak-
ta ve je! olugmamasi bagarih ve yeterli bir ig-
lemin gdstergesi olmakiadir.

Eger iyot testi hammaddede nigasta bulun-
dufunu gdsteriyorsa (genellikle sezon baginda),
nigastanin pargalanmasi igin amilaz enzimi ka-
tilmas gerekmektedir, Bu enzim ise 45-50°C
de degil, en azindan 32°C de eklenmektedir.
KREBS (1) In tamimlandigh gibi, elma suyu pH
sinda normal - alfa - amilaz, daha yliksek sicak-
Iiklarda inaktive olmaktadir. Sekil 2te, alfa-
amilaz Min, pH ve sicakliga bagli olarak akti-
vitesindeki dedismesi goriilmektedir.
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Sekil 8, pH.ve Sicakhk Derecesi Ile Alfa - Ami-
' laz Aktivitesi Arasmdaki Bagmnt:

Nisasta varhiyinda alfa-amilaz  katilmas
gerektiginde ortaya gikan sicaklik-zaman ilig-
kisi ise sekll 4 te verilmis bulunmaktadir. B1
noktasinda 100 litre meyve suyuna 5-10 g pek-
tinol D ve 2~ 10 g amilaz M birfikte katilmakta-
dir. ‘ B
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Seidl 4. Nigasta Varhfmda FEima Suyu Kox-
-pantresi Iglenmesinde Sicakhk - Zamasn
Tigkisi ‘
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Sicakltk 20°C ye disiiriilimils oldugundan,
pektin ve nigastanin tam olarak pargalantiasi
igin daha uzun bir siire gerekmektedir.

Pektin ve duruma gire nigastanin tam ola-
rak pargatanmasindan sonra, A2 ve B2 noktasin-
da, gerekli durulmay: sajglamak amaci ile du-
rultma yardimc) maddeleri  (Jelatin, bentonit,
kieselsol) katilmaktadir. Bu noktada ve daha
optimal bir etki saglamak (zere sicaklik
18-20°C ye distrilmektedir.

MEHLITZ {2), Jelatin ya da tanenle durult-
mada sicakhdin Snemi Uzerinde durmaktadir.
Duruitma siiresince sicakhigin ayn: diizeyde kal-
masi, énemli oldugundan dolayi gereklidir. Ote

yandan, sicaklik ne kadar diigerse, bulamkhk’

. dgelerinin toplagarak cokelmesi o kadar hizh ol-
maktadir, Aym elma suyuna ayni gekilde uygu-
lanan durultma denemeleri, en uygun sicakligin
8-12°C arasinda oldufunu  gbstermektedir.
18°C ye kadar da iyi sonuglar alingbilmektedir.
Sicakligin yakseltilmesi, 6zellikle siire actsin-
dan, toplasma etkisini azaltmaktadir. KARDOS
(3) ta, tanen-jelatin durultmasi igin optimal
sicakligi 10 - 15°C olarak tanimlamaktadir, Daha
yitksek sicakliklar, ¢okmenin yavaslamasina yol
acmaktadir. 10°C nin altinda ise yeniden bula-
- mkhk olmaktadir. :
Tortunun ¢ékmesinden sonra meyve suyu
filtre ediimektedir. {sekil 2 ve 4 te A3 ve B3)
ve elde edilen duru meyve suyu konsantratore

alinmaktadir. Bu amagla meyve suyunun yeniden
50°C nin iizerine 1sitilmasi gerekmektedir. Ali-
sildign sekilde 70-72°C brikse degin koyulag-
tirma islemini,  sojutma ve depolama izlemek-
tedir. '

2.2. Yeni Yontemin Tanimlanmasi

Sekil 2 ve 4 te dzlenen ahsitmis calisma
tarzinda, dedisik sicakltk derecelerinden gegil-
mesi gerektigi anfasiimaktadir. Buna, sogutucu
- wve stticifarin yiksek sigada Qa-l:$t1i-ilmas| ile
ulagiimaktadir. Ayrica, genellikle mikroorganiz-
malar i¢in optumal olan sicaklik derecelerinde
calisildi: ortaya gikmaktadir. Bu nedenle gekil
5 te velrilen denemeye baslanmig bulunmakta-
dir.
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Sekil §. Sicak Telmikle Elma Suyus Konsantresi
Islenmesinde Sicakhk - Zaman igkisi

1 noktasinda meyve suyu, nisasta olsun
veya olmasin, 45-50°C ye sodutulmaktadir.

- Ozellikleri iyilestirilmis yeni bir alfa - amilaz en-

zimi gelistirilmis oldugundan (amilaz HT), pek-
tinol D-(5-10 g/hl) ve amilaz HT (3-6 g/hl}
45 - 50°C de birlikte katilabilmektedir, Bu kosul-
larda her iki enzim de kendi optimum sicakirk
derecelerinde etki yapmakta ve aymi sicaklik dil-
zeyinde optimal durulma ydntemi icin gerekli
on kosgul yerine getirilmis olmaktadir.

Ahsildig gekilde 30 -60 dakika sonra alkol
ve iyod testi ile pektinwve nisastanin pargalandi
gbrilmekte ve hemen arkasindan (C 2 noktasi)
aym tankta kieselsol, jelatin ve bentonit eklen-
mektedir. Bu giine dedin kieselsol yalnizea isle-
nen meyve tanell maddelerce fakir oldugu za
man kullamhrken, bu ydntemde kieselsol kulla-
nilmasi ‘mutlak gerekmektedir. Ornegin 30 ‘m!/hl
kieselsol (% 15 1ik); 15 g/hl jelatin ve 50 g/hl
bentonit katilmasi durumunda, enzim iglemi ve
bunu izleyen durumiarda ayni sicakhigin korin-
mas1 yaninda, yitksek topaklagma hizi gibi bir
fistiinlik daha ortaya gikmaktadir. '

Tortu, iki saat if;inde stk bir tabaka ‘ofarak
gokmektedir. Uste kalan meyve suyunun duru-
lugunda ise belirgin bir iyilesme kendisini gos-
termektedir. :

Bu-sonuglari veren denemede jonathan ¢e-
sidinden islenen bir elma suyu kullantmustir.
Meyve suyuna 10 g/hl pektinol D katilmis ve
30°C de 50 dakika icinde pektin pargalanmistir.
Bunun arkasindan 50 g/h! klarso! 30 (Erbsiéh
firmasinca hazirlanan kieselsol), 15 g/hl erbigel
{aynr firmanin jelatini) ve 50 g/hl aktivit (aynt
firmanin bentoniti) Xkat!migtir.
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Yaklasik iki saat iginde tortunun ¢dkmesin-
‘den sonra ve aym sicaklikta ¢ok kaba olmayan
_'kieselgur filitreden siizme iglemi yapilmaktadir

(C3). Uygun bir teknik segimi ile tank cidarin-

“daki stcakik diglslnin ~azaltilmas: (drnegin
;cam' lifle desteklenmig ve 1s1 iletim katsayisi
0.20 - 0.25 kcal/mhoC gibi dilsiik poliester tank-
lar, tortunun ¢okmesini glglestirici turbulent
‘181 aksakliklarim &nlemektedir. Filtrasyondan he-
men sonraduru meyve suyu 'konsantratorun itk
basamagma almmaktadlr

23. Sicak Durultma (HK) Tekniginin
Ustiinliikleri

Pektinin parcalanmasi- her kosul. altinda,
. pektinaz enzimlerinin optimal etki sicakhidi olan
45 -50°C de yerine getifi]-me?ktedi_r, Bu sicaklik-
taki enzim aktivitest, 30°C dekinden 3-4 kat
~ daha yiksektir. Bu bekletme zamaninin kisaltil-
masi ve boylece tank sigasin ylikseltitmesi an-
|amrna gelmektedir,

N:sastanm parga[anmas: da yem gei|$tm-
len amilaz ‘enzimi yardum ile 45 - 50°C de yapil-
maktadir. Yani yeni amilazin optimum sicak-
hgina uyulmus olmaktadir. fyod testinin negatif
olmas ile anlagilan nisasta, izl olarak parca-
lanmaktadir.

45.50°C de kieselsol, jelatin ve bentonit
kullarilimasi ile ortaya grkan hizh topaklagma ol-
gusu, daha birkag dakika sonra tortunun santr-
fGjle ayrilmasina olanak vermektedir. Bu durum
tortu yumaklarin iri olugundan ileri gelmekté-
dir. ‘Cokme tizinin yiiksek olugu ve tortu tabake-
sin slklllgl tank sigasim yiikseltmektedir. ve
olugan tortu hacmlm azaltmaktadir.

_ Mik;pb_iyolo!rk.bul@m_q sakincas: (brnegin

maya geligmesi), 50°C de 30°C dekine oranla
oldukga azdir. 45-50°C de maya - hilcrelerinin
gelismesi arttk 50z konusu olmamaktadir. Ayri-
ca bekletme siiresinin azaltilmig olmas: da, bu-
fasma sakincasim ek olarak azaltma anlamina
gelmektedir. ‘ ' I

Durultma sirasinda degisik sicakitk derece-
ferinde ¢aligmdmn dnlenmesi, 1sitma ve sogut-
ma giderierinin azalmasr -sonucunu vermekte-
dir.. o ' .

Genel olarak gida iretiminde {iretim sirect-
nin kisalt:tlmasy, iriin kalitesinin- yiikseltilmesi
demektir. , _ : : ‘ :

Yeni sicak durultma teknigi, 1976 - 77 dbne-
minde degigik igletmelerde farkli 'xkos;.ul]arda si-
nanmls ve oldukg:a doyurucu sonuglar ahnmls~
tir. Elde edilen son uriinler (konsantre ve bun-
dan iglenen meyve suyu), en degisik kosultar
altinda uzun siire depolamadan sonra bile duru-
lugunu korumakiadir, - -

3. OzZET

. Elma suyunun konsantreye  islenmesinde
{iretim teknigyi ve ekonomik acidan dnemli iis-
tiinlitkleri olan yeni bir sicak durultma teknigi
tamimlanmigtir, Yeni bir amilaz . #e pektin ve
nigastanin 45 - 50°C de pargalanmas pektinazla
0rta-kla$é sa@lahma—ktadgrr. Bunu izleyen durul-
ma igleminde de sicaklik 45 - 50°C de kalmakta-
dir. Bentonit, jelatin ve kieselsol katilmas: ile
durulma saglanmoktadir. Daha hizhi ve yeterli
topaklasma ve g:okme isleme siiresini = kisalt-
maktadir, .

‘Mikrobiyolojik bulasma sakincasi .da durult-
ma sicaklhidmm 45-50° olmasi ile azalmlr.;; ol
maktadir.
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