Sira sizde 6 Haslama isleminin amaglarini nelerdir?

Hava ¢ikarma ve kapama: Kutuya konmus gida icindeki ve tepe boslugundaki havanin
cikarilmasi gerekir. Sayet bu islem yapilmaz ise;

a) Gidada zamanla oksidatif bozulmalar olur,

b) Kutu materyalinde korozyon (asinma) baslar,

c) Kutu kapatildiktan sonra istenen vakum saglanmaz,
d) Aroma ve renk maddeleri istenen 6l¢iide korunamaz.

Pastorizasyon veya sterilizasyon: Hermetikli olarak kapatilan konserve kabi i¢inde bulunan
mikroorganizmalar, 1s1l iglemlerle (pastorizasyon veya sterilizasyon) inaktif hale getirilerek
mikrobiyolojik agidan dayanikli hale getirilir. Ayrica gidanin yapisinda bulunan enzimler de
inaktif hale getirilerek, gidalarin uzun stire bozulmadan saklanmasi saglanir.

Genel olarak 100 °C’nin iizerindeki sicaklik derecelerinde uygulanan 1sil islemlere
“sterilizasyon”, 100 °C veya bunun altindaki sicaklik derecelerindeki 1si1l uygulamalara
“pastorizasyon” adi verilmektedir. Kaide olarak; pH degeri 4,5’un altinda olan gidalar
(meyveler, meyve sulari, domates {iriinleri vs.) pastorize, pH’s1 4,5’un iizerinde olan gidalar
(sebzeler, et ve balik konserveleri vs.) ise sterilize edilirler.

Konserve Uretiminde Kritik Noktalar (2. Diizey)

Konserve tiretim teknolojisinde en 6nemli noktalardan biri, bir taraftan bozulma yapabilen
mikroorganizmalarin  6ldiiriilmesini  gerceklestirmek, diger taraftan gidalarim fiziksel
yapilarinda ve besin degerlerinde en az kayiplara neden olacak, en uygun 1sil islem sartlarinin
saglanmasidir. Bu sartlarm belirlenebilmesi i¢in, konserve gidalarinda bozulmalara neden
olan mikroorganizmalarin, 1stya kars1 direncleri ile konserve kab1 i¢inde 1s1 iletimi gibi iki ana
faktoriin belirlenmesi gerekir.

Yana ¢ikma: Konserve iiretim teknolojisinde en 6nemli noktalardan biri, bir taraftan bozulma
yapabilen mikroorganizmalarin o6ldiiriilmesini gerceklestirmek, diger taraftan gidalarin
fiziksel yapilarinda ve besin degerlerinde en az kayiplara neden olacak, en uygun 1s1l islem
sartlarinin saglanmasidir.

Gidalarda bozulmalara yol agan mikroorganizmalardan mayalar, kiif mantarlarinin spor ve
vejetatif hiicreleri ve bakterilerin vejetatif hiicreleri 80-100 OC arasinda en ¢ok 20-30 dakika
uygulanan 1s1l islemlerle oldiiriildiikleri halde, bakteri sporlari 1stya daha direnglidir. Bazi
bakteri sporlar1 ancak 120-130 °C’de oldiiriilmektedir. Mikroorganizmalarm 1s1 ile
oldiiriilmeleri, yapilarinda bulunan proteinlerin 1s1 etkisiyle denatiire olmasindan ve
mikroorganizmalar i¢in hayati 6nemi bulunan enzimlerin inaktive olmasindan ileri gelir.
Mikroorganizmalarin 1s1l yolla 6liimii {izerine birgok faktor etkili olup baslicalar1 sunlardir.

1. Ortamdaki mikroorganizma sayisinin etkisi: Ortamdaki mikroorganizma sayisi arttik¢a, bu
mikroorganizmalarm inaktif hale gelmesi i¢in gerekli sicaklik artacagi gibi siire de
uzamaktadir.

2. Mikroorganizma yasinin etkisi: Her mikroorganizmanin belli bir yasta 1s1ya kars1 direnci en
fazladir. Bazi mikroorganizma sporlar1 yaslandikca, 1s1ya kars1 direngleri de artmaktadir.



3. Mikroorganizmanin ic¢inde bulundugu ortam bilesiminin etkisi: Ortammn pH’si,
mikroorganizmalarin direncglerini etkileyen en onemli faktordir. Ortamin pH’s1 distiikge,
mikroorganizmalarm 1siya karsi direnci azalir. Ortamdaki tuz, seker, protein ve yag
mikroorganizmalarin direncini artirmaktadir. Ancak yliksek orandaki tuz 1siya direnci
azaltmaktadir.

Yana ¢ikma: Mikroorganizmalarin 1s1 ile dldiiriilmeleri, yapilarinda bulunan proteinlerin 1s1
etkisiyle denatiire olmasindan ve mikroorganizmalar i¢in hayati 6nemi bulunan enzimlerin
inaktive olmasindan ileri gelir.

Mikroorganizmalarm 1stya karsi direncleri ¢esitli sekillerde belirlenir. Hepsinde ortak olan
nokta, mikroorganizma sporlarinin tampon ¢o6zeltiler iginde, belli konsantrasyonlardaki
siispansiyonlarmin hazirlanmast ve bunlarin 6liim siirelerinin belirlenecegi ortamlarda,
ornegin gidalarda, degisik sicakliklarda ve siirelerde 1siya arz edilmeleridir.

Belirli sartlarda, belli sayidaki mikroorganizmanm belli sicaklik derecesinde Glmesi icin
gegen siireye “Termal oliim siiresi” denilir. Konservecilikte hangi mikroorganizmanin test
mikroorganizmasi olarak secilip, termal &liim siirecinin (TOS) belirlenecegi dnemlidir. Bunun
ilkesi, bir gidanin sterilizasyon sartlarinin belirlenmesi i¢in o gida maddesinde bulunabilen ve
gidanin bozulmasina neden olabilen 1s1ya en dayanikli mikroorganizmanin se¢ilmesidir.

Yana ¢ikma: Konservecilikte hangi mikroorganizmanin test mikroorganizmasi olarak secilip,
termal 6liim siirecinin (TOS) belirlenecegi dnemlidir.

Konserve kabinda 1s1, konveksiyon ve kondiiksiyon olmak iizere iki yolla yayilir.
Konveksiyonla yayilmasi1 molekiillerin hareketi yoluyla, kondiiksiyonla yayilma ise 1sinin
molekiilden molekiile gecmesiyle gerceklesir.



