Kutu konserve su urunleri
teknolojisi



« Su urunlerinin uzun sure tuketilebilirliginin
saglanmasi amaciyla uygulanan teknolojik
iIslemlerden biri de kutu konserve teknolojisidir

« Konserve uretimi, uygun ozellikteki
nammaddenin on islemlerden sonra teneke
Kutulara, cam kavanozlara veya amaca uygun
nenzer kaplara doldurulmasi ve kaplarin hava
almayacak sekilde hermetik kapatilmasini
takiben 1sil islem uygulanmasi ile gerceklestirilir




 Kutu konserve su urunleri uretiminde etin
kalitesini istenen duzeyde tutabilmek icin

1- kutulanacak urun aktif bakteri ve enzim
icermemelidir

2- teneke kutunun i¢ sathina etin enzimleri, asitlert,
mineralleri etki yapmamali(kutunun i¢ sathi yeterli
dayanima sahip olmalidir)

3- kutu havanin, suyun girmesine, bu yollardan
mikroorganizmalarin kontaminasyonuna imkan
vermeyecek sekilde kapatiimis olmalidir



Mikroorganizmalar uzerine sicakligin etkisi

Isiya en az dayanikli mikroorganizmalar mayalardir.
Bunu kufler ve bakteriler izler

Mikroorganizmalarin vejetatif formlari sporlarindan daha
az dayanikl olup, hemen hepsi 100°C de yok olur

Kutulanmis gidalarin sterilizasyonunda vejetatif htcreler
sorun yaratmaz

C. botulinum, C. sporogenes, C. bifermentans, C.
butyricum, C. pasteurianum, C. perfringens, B.
stearothermophilus sporlari yuksek sicakliga ¢ok
dayanikli olup , yok olmalari i¢in uzun sure yuksek
sicaklik uygulanma3| gerekir

Konserve yapiminda uygulanan isil igslemle bu basarilir



Mikroorganizmalarin oldurulmesine etkili faktorler

- mikroorganizma sporlarinin normal kosullarda sicaklik dayanimi maksimumdur

- C. botulinum sporlari pH 6,3-6,9 da
B. Subtilus sporlari pH 6,8-7,6 da sicakliga maksimum dayanim gosterirler.

- genellikle sporlarin 1stya dayanimi pH>7 iken onemsiz dlzeyde azalirken, asit
bolgede onemli disus gosterir

- bakteriler ve sporlari kuru sicaga nemli sicaktan daha dayaniklidirlar

-aw 0,1 -0,6 arasinda iken sicaklik 100°C -120°C ise maksimum spor direnci
saglanir(kutulanmis balik konservelerinde aw 0,86-0,99 dur)

- baligin suda erir proteinleri ve yag sporlari sicakhigin oldurtcu etkisinden korur

- dUsuk konsantrasyondaki tuz(%1-2) mikroorganizmalarin Uzerine koruyucu etki
yapar

- tuz konsantrasyonundaki artis sporlarin dayanimini hizla azaltir



Isil islemde uygulanan sureye bagl olarak konserve bir gidadaki
mikroorganizma konsantrasyonunun degisimi

Isitma sdresi Mikroorganizma Sayisi Oliim Orani D Degeri

(dakika) (adet/konserve kabi) (%)
0 o' 1000 (103) 30

3 100 (102) 90 1D

6 10 (101) 90 2D

9 1 (100) 90 3D

12 0.1 (10-1) 90 4D

15 0.01 (102 90 5D
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Farkh sicakliklarda Clostridium sporogenes’in olum orani egrileri
ve D degerinin belirlenmesi (termal olum orani egrisi)



Farkl tipte kutulanmis baliklarda C. sporogenes
sporlarinin isiya dayanimi

Kutu ortami urun pH’si D121,1(dak.)
Su 5,8-6,8 0,60-0,70
bitkisel yag 5,8-7,0 0,70-0,75

SOS 4 2-5.8 0,50-0,55




Kutulanmis su urunlerinin uretim akim semasi
Cig materyal

Ik islemler

Buharda veya suda
pisirme
Kutulama

Eksoz

Kapama

Slcakilk uygulama

Sogutma

|

Market veya depodaki
kutulanmig urun



Su urunlerinin kutulanmasinda uygulanan temel
iIslemler akim diyagraminda gorulmekle beraber
teknolojik akim urunun tipine ve cinsine gore
farklilik gosterebilir

Tuna baliginda deri, yuzgec, kara et ve
omurganin ayrilmasini takiben buhar uygulanir

Kabuklu deniz urunlerinde ise buhar uygulama
kabuk ayirmadan once olur

Salamuruda veya suda kutulanacak baliklarda
suda ve buharda pisirme gereksizdir



- |k isleme: Konserve Uretiminde ilk
basamak taze ¢ig materyalin kanini
akitmak, yikamak, bas ve icorgan
temizligini yapmak, fileto kesmek,derisini
yuzmek gibi uygulamalardir



« Kutulama oncesi sicaklik uygulama:

- bu uygulama baliktaki su igerigini %65’e kadar azaltir

- bu uygulama sicak sterilizasyonu esnasinda etten
sizacak olan suyun yagl veya sosu sulandirmasini onler

- yengeg, karides, midye gibi kabuklu su urunlerinde sicak
uygulamasi kabuk ayirmayi kolaylastirir

- su urunleri 90°C deki %5-10 tuzlu suda veya kaynar
suya daldirilarak veya 30 dakika sureyle buharla temas
ettirilerek on pisirme uygulanir.

- Yaygin olan bir diger uygulamada kutulara dizilen
baliklarin 100 °C deki buharla 10-30 dakika temasidir

- Bu asamada baliklardaki agirlik kaybi cinse, yag
icerigine, balik tazelik derecesine, sicaklik gibi
parametrelere bagli olarak degisir



« Kutulama ve kapama

-su urunleri metal veya cam veya geri donusumsuz
torbalara paketlenir

-metal kaplar u¢ boyutlu veya silindirik, u¢ veya iki parcall
paslanmaz c¢elik veya alimunyumdan olur ve ¢ok
kullanihr

-cam kaplar marine veya Kkiyillmig urunlerin
kutulanmasinda kullanilir

-teneke kutu ve cam kaplar doldurulmadan once basincli
su veya buhar ile yikanir

-su urunleri genellikle elle kutulara doldurulur

- kutular soslu veya yagl uretim igcin 10-30 dakika
buharda bekletilir



-takiben kutuya su, salamura, bitkisel yag,
domates, hardal veya un, sut ve yagdan olusan
beyaz sos gibi bilesikler ilave edilir

-dolum agirligi kontrol edilir. Asiri dolum gidanin isil
islem yetersizligine neden olur. Kutu kapaklarinda
sislik yapar veya baglanti yerleri acilir

-bu nedenle kapak ile gida arasinda tepe boslugu
birakilir

-kutulanmis urunun stabilitesini artirmak , lipid ve
vitamin oksidasyonunu minimize etmek icin
kapatmadan once hava bosaltma(eksoz) uygulanir



- Eksozun faydalari nelerdir?
- urun kalitesindeki azalmalari yavaslatir

- sterilizasyon esnasinda kutu sekKil
bozukluklarini onler

* Eksoz nasil uygulanir?
- sicak dolum
- buhar enjeksiyonu
- vakumda kapama



* Eksozu takiben kutu derhal kapanir

* Bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin yeniden
kontaminasyonunu onlemek icin kutu
kapama cift kivrim yontemi ile hermetikli
olarak yapilir



» Sicak sterilizasyon ve sogutma
-kapamadan sonra kutular su ile yikanir

-onceden belirlenen sicaklik ve surede suda veya
doymus buharda sicaklik uygulanir

-sterilizasyon i¢in uygulanan sicaklik ve sure termofilik
bakterilerin sporlarini oldurecek duzeyde ayarlanir

-bu amacla dikkate alinan mikroorganizma C.
botulinum’un sporlaridir

-sterilizasyon sonrasi kutular sogutulur. Sogutma
dakikada 4°C soguma saglanacak sekilde gerceklestirilir
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Termokapulun sematik yapisi ve konserve kutusuna yerlestirilmesi



307x113 luk kutuda, salamurada kutulanan bazi su
urunleri icin 1sil sterilizasyon kosullari

su urunt min. bagl.  Otokl. Sicak  sure

sicak(°C) (°C) (dak)
Tuna -1 121,1 62,0
Somon 2 121,1 61,0
Karides 7 121,1 16,0
Yengec 5 1211 40,0




« Etiketleme ve kutulama
- sogutulan kutular etiketlenir

-etiketlenen konserveler kutulara yerlestirilir ve
depolanir

- depolama 15°C den dusuk sicakliga sahip %75
den dusuk nisbi nem iceren depolarda yapllir.

- depolama enaz 1-2 ay surer. Depolama
esnasinda urun spesifik ozelliklerini kazanir ve
fizikokimyasal degisimlere ugrar, olgunlasir



