Instant Cay ve Kahve
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Takdim

Son on yil siresince kahve ve c¢ay gibi instant
stimiilantlarin (canlandiricilarin) imalati ¢ok artmistir. Bu
karisimlarin tad1 kahve g¢ekirdekleri veya c¢ay yapraklari
gibi ham maddelerin mensei ve kalitesi ile birlikte sahip
olduklar1 ugucu aromanin miikemmel bir sekilde nasil
muhafaza edilecegine baghdir.

Uygulama

instant kahve, kahve ekstraksiyon islemi kullanilarak imal
edilir. Kahve c¢ekirdekleri kaynayan suda ekstrakte edilir.
Kahve ekstrakti evapore edilir ve pliskiirtmeli kurutucu
kullanilarak kurutulur. Filtreden gecirilen kahve pudras;,
stim (buhar) ile ¢6ziliniir ve islemin sonucunda yeniden
swv1 kahve ekstrakti elde edilir.
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Cay yapraklarida, kahve cekirdeklerininkine benzer bir islemden gecirilir; ekstraksiyon, konsantrasyon (evaporasyon) ve kurutma. instant ¢ay iiretiminin

en zor bolimii aromay: korumaktir.
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Coffea Ekstraksiyonun etkinligini 6lgmek icin PR-01-S K-Patents islem Refraktometresi kullanilir. Tipik 6l¢iim araligi 0 - 30

* : ' : Brix (kuru madde) ve normal islem sicaklig1 50C (410F) dir. Filtrasyondan sonra yeniden elde edilen instant kahve
pudrasinin konsantrasyonunu 6l¢gmek i¢in yine K-Patents PR-01-S kullanilds, tipik 6l¢tim aralig1 8 - 20 Brix ve normal
islem sicakhig1 75-850C (167-185 oF )‘dir.

: | : i Evaporasyon; % 0-20 kuru madde, %15-0 kuru madde ve %35-60 kuru madde konsantrasyonlarini iceren ii¢ asamali
w40 : : bir islemdir. Normal kosullar altinda islem sicakligi 52-820C (126-1800F)‘dir. Her iki uygulamada da stim ile
e : : prizmalarin temizligi 6nerilir. (1)



INSTANT KAHVE URETIM ASAMALARININ OZETI

Asagida da goriilecegi lizere, instant kahve ve diger instant iirlinlerin ( RTD ) iiretimi isleme asamasindan paketleme agsamasina
kadar yiiksek teknoloji ve bilgi birikimi gerektiren bir prosestir.

1. EKSTRAKTOR

Kahve harig¢ diger turtinler icin ¢6ziici olarak kullanilan
suyun sicakligt 75-800C’dir. Kahve cekirdekleri
kavrulduktan sonra 6gittliir ve maddenin kat1 fazdan
sivi faza gecisi saglayan ekstraksiyona tabi tutulur.
Kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinin ekstraksiyonunda ti¢
adim vardir, Kkarbonhidratlar gibi bilesenlerin
ekstraksiyonu zor oldugundan ekstraksiyonun ilk
adiminda kahve cekirdekleri, atmosfer basincindan
daha yiiksek bir basing altinda (yaklasik olarak
atmosfer basincinin %10 fazlasi) igerisinden 140-
1800C’de sicak su bulunan hiicrelerden gegirilir.

Kahve, gay, aromatik bitkiler ve farmakolojik aranler igin, Niro Ters Akigh Ekstraksiyon Unitesi

Ardindan daha ¢ok aroma maddesinin ekstraksiyonu icin iki veya daha fazla sayida icerisinden 1000C de sicak
su gecen hicrelerden gecirilir. Son olarak kahve ekstrakti yaklasik 50C ye kadar sogutan bir 1s1
degistiricisinden gegirilir. Bu sirkiilasyonun sonunda elde edilen kahve ekstrakt1 %20-30 kati icerir.

Ekstraksiyon isleminde siirenin miimktin oldugunca kisa tutulmasi kisa tutulmasi (max. 30 dk) tad ve aromay1
olumlu etkileyeceginden onerilir. Yukarida resmi gortlen ters akiml ekstraktorde sicak su ¢ikis noktasindan,
ekstrakte edilecek iiriin ise giris noktasindan verilerek her ikisinin ektsraktor icerisinde karismasi ve boylece
¢oziinmenin gerceklesmesi saglanir. instan cay iiretiminde ekstraksiyon icin taze siirgiinler veya iiretilmis
siyah ve yesil cay kullanilir. (2)

Ekstraksiyon sonucu elde edilen,
kahve ekstrakti ornegi.


http://www.tjphotography.co.uk/gallery/Food And Drink/slides/Instant Coffee.html

2. EVAPORATOR

Inen film evaporasyon teknigi icin evaporatér (kondansator)
tnitesinde, piiskiirtmeli kurutucudan o6nce ugucu aroma
bilesenleri ayirmak i¢in ekstraktin evapore edilmesi gerekir. Bu
islem i¢in inen film evaporator teknigi kullanilir. Normal islem
sicaklig1 52-820C ‘dir. Bu asamada kahvenin yaklasik %40 kati
madde (Brix) icermesi hedeflenir. Inen film evaporator
icerisinde yukaridan serbest akisla asagi inen sicak kahve
ekstrat1, evaporator icerisinde ki kilcal borulara asagidan giris
yapan sicak buharin 1sittig1 tiirbinlerden gecerken ekstrakt ve
aroma birbirinde ayrilir. Boylece aroma sonraki asamalarda
instant kahveye katilmak icin korunmus olur. Ayni uygulama
cay icinde gecerlidir. Bu béliimde ayrica ekstraktan ayrilan
aromanin bozulmadan daha ¢ok korunmasi icin dehidrasyon
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uygulanir ki bu, siv1 ekstrak icerisinden kopiirmeyi saglayan N
ve CO2 gibi gazlar gecirilerek yapilir. (3)

Auamar® Speay D ryer (FMD)

3. PUSKURTMELI KURUTUCU / SPRAY DRYER
(Atomizor ve Aglomerator)

Evaporatorlerden gecen konsantre edilmis ve ugucu aroma bilesenleri ayrilmis sivi
kahve konsantresi sogutulur ve filtre edilir. Bu konsantre, istenilen partikiil boyutuna
gore ayarlanmis bir kurutucu kulenin tepesindeki bir nozzle’den (piiskiirtme memesi
= atomizor) gegirilerek piiskiirtiiliir. Kule en az 75 ft (23 m) uzunlugundadir.

Suyu tamamen buharlastirmak i¢in kurutucunun igerisindeki havanin sicakhigi yaklasik
2500C (4500F) dir. Yine bu asamada kurutucu 6n tankinda istege bagh olarak sivi seker
vb. tatlandirici eklenir.

Sonucta elde edilen toz (instant kahve) %Z2-4 nem icerir. Atomizor lnitesinde ise,
aglomerasyon islemini saglayan (belirli tane boyutuna getirme islemi) manuel olarak
ayarlanabilir aglomeratoérler bulunur. Ayrica elde edilen bu instant iirtinlerden tablet
(efervesan) iirtinlerde elde edilir. (4)




4, MEMBRAN FILTRE

Instant kahve tiretiminde piiskiirtmeli kurutucuda elde edilen kahve tozundan yeniden sivi Atomizer
kahve iiretimi (kahve ekstrakti=konsantresi) isteniyorsa, 8-20 Brix ve normal islem sicaklig1 75- types
850C (167-1850F)‘de filtrasyon islemi uygulanir. Piiskiirtmeli kurutucu ¢ikisindan ayrilan kahve
tozu sicak buharla karistirildiktan sonra, tirtinde ¢okelti ve tortu olusturacak kompleks organik
maddelerin ayristirilmasi i¢in filtre edilir ki bu asamada ¢okeltme islemi i¢in bazi enzimlerde
kullanilabilir. Bu islemden sonra tirtin kondensatére gonderilir. Likit ¢ay tiretiminde kremalasma
istenmeyen bir 6zellik oldugundan kalitece zayif siyah ve yesil caylar tercih edilir. (5)
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5. KONDENSATOR ve YUKSEK
BASINCLI HOMOJENIZASYON

Filtre edilen kahve ekstrakti
,kondensator kullanilarak kuru madde
icerigi %30-40 olana kadar
yogunlastirilir ve yiiksek basing
kullanilarak es zamanl ¢6zlinme ve
fiziksel goriinim icin homojenize
edilerek sivi kahve konsantresi elde
edilmis olur.

Kondensator ve Yiksek basingh homojenizasyon



6. PAKETLEME

Paketleme iinitesinde hem instant hem de likit kahve konsantresi farkl tip
otomatik paketleme makileri ile el degmeden istenilen miktar ve
boyutlarda paketlenir.

Likit iceceklerin paketlenmesinde tiiketicilerin tercihlerine bagh olarak
aroma, CO2 ve mikrobiyolojik gelismeyi 6nlemek icinde N gaz1 kullanilir.
Hijyen ve gida giivenligi tiim gida liretim endiistrisinde 6nemli oldugu gibi
instant cay tiretiminde de zorunludur. (7)
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Asagida ki tabloda piyasaya arz edilen paketlenmis instant siyah ve yesil cay lirtinlerine ait U.S standartlar1 verilmistir. (8), (9)
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1. Uran

B.I.T
(Black Instant Tea — Siyah instant Cay)

CWwW
(Cold Water Soluble - Soguk Suda ¢ozuanur)

%100 Soguk suda ¢ézlnen siyah instant ¢ay partikllleri

G.I.T
(Green Instant Tea — Yesil instant Cay)

2. Tanimlama

Klmelesmeyen, akiskan kirrmizimsi kahverengi mikro toz

e ) CW
~ . - e =
(Cold Water Soluble - Soguk Suda ¢ozunuar)
1. Ordn %100 Soguk suda ¢dzlinen yesil instant ¢ay partikllleri

2. Tanimlama

Kimelesmeyen, akiskan sanmsi yesil mikro toz

3. Toz ( instant Cay)

3.1 Bilesenler

%100 Siyah instant ¢ay partikllleri

3. Toz ( instant Cay)

3.1 Bilesenler

%100 Yesil instant ¢ay partiklilleri

3.2 Nem igeridi % 2.5 ve 3.5 arasinda ( paketlendigi zaman ) 3.2 Nem igerigi % 2.5 ve 3.5 arasinda ( paketlendigi zaman )
3.3 Yogdunluk 670ve 720 gr/ Lt arasinda 3.3 Yogunluk 550 ve 600 gr/ Lt arasinda

3.4 pH 5.0 ve 5.3 3.4 pH 5.0 ve 5.3

3.5 Filtre 4-5 3.5 Filtre 4-5

3.6 Yiziicll parca 3.6 Ylzlcu parga 2

2.7 Tortu 3.7 Tortu 2

4. GCozelti 4. Gozelti

4.1 Dozaj Tada gore veya 100 mL suda 0.2 gr instant ¢ay 4.1 Dozaj Tada gbre veya 100 mL suda 0.2 gr instant ¢ay

4,2 CoézOnuriik

Yeterli miktarda Grlin kanstinldiktan sonra, 4°C suda tamamen
¢cozunmeli, ¢dzUnmeyen ylzlclh madde veya tortu vermemeli

4.2 Cozundrlik

Yeterli miktarda Uriin kanstinidiktan sonra, 10 °C suda tamamen
¢bzinmeli, ¢bzinmeyen ylzlcl madde veya tortu vermemeli

4.3 Berraklik

Hazirlanan ¢ozelti gérintr asih partiklller igermemeli

4.3 Berraklik

Hazirlanan ¢bézelti gdrindr asii partiklller icermemeli

4.4 Renk

Endlstri standartlan i¢erisinde karakteristik kirmizimsi kahverengi

4.4 Renk

Enduistri standartlar igerisinde karakteristik sanmsi yesil

5. Mikrobiyolojik Veri

5.1 Salmonella

5.2 E.Coli

5.3 Kuf

5.4 Mantar

5.5 Toplam metal igerigi

Negatif

5. Mikrobiyolojik Veri

Negatif

100/ gr ‘dan daha az

1/ gr‘dan daha az

6. Kararlihk

instant caylar, icerisi ¢ift polietilen astarla kaph kalin karton kutular da
satisa sunulur. Isiktan korunan kuru alanlarda depolanir.
Aglimadidi taktirde Urin, uygun kosullar altinda birkag yil kalacaktir.
Yogdun kokulu Grinlerle bir arada depolanmaz.

5.1 Salmonella

5.2 E.Coli

5.3 KOf

5.4 Mantar

5.5 Toplam metal igeridi

Negatif

Negatif

100/ gr ‘dan daha az

100/ gr ‘dan daha az

1/ gr‘dan daha az

6. Kararlihk

instant caylar, igerisi ¢ift polietilen astarla kaph kalin karton kutular da
satisa sunulur. Isiktan korunan kuru alanlarda depolanir,
Agllmadid taktirde Grdn, uygun kosullar altinda birkag yil kalacaktir.,
Yogun kokulu Grtinlerle bir arada depolanmaz.




