Sira sizde 7 Termal 6liim stiresi ne anlama gelmektedir?

Kat1

materyalden olusmus konservelerde kondiiksiyon, sivi materyalden yapilmis

konservelerde konveksiyon, hem kat1 hem sivi materyal i¢eren konservelerde konveksiyon ve
kondiiksiyonla 1snma olmaktadir.

Konservelerde 1s1 iletimini (soguk noktanin 1sinmasini) etkileyen baslica faktorler;

a)

b)

d)

9)

h)

Konserve kabmin yapildigi materyal: Konserve kaplar1 basta teneke ve cam olmak
iizere diger bir takim materyalden yapilmaktadir. Teneke kaplarin yapildigi madde
olan demir, cama gore 1s1y1 9 misli daha hizli iletmektedir. Dolayisiyla cam kaplarda
1s1 iletimi teneke kaplara gore daha yavas olup, soguk nokta daha geg¢ 1sinir.

Konserve kabinin biiyiikliigli: Kaplarm biiytikliigii ve sekli 1s1 iletimini etkilemektedir.
Kiiciik kutularda bulunan konservelerde 1s1 iletimi daha ¢abuk olmakta, dolayisiyla
sterilizasyon kisa siirede gerceklesmektedir.

Gidanin konserve kabina doldurma miktari: Miktar1 fazla ve siki doldurulmus
konserve kaplarinda 1s1 iletimi, bu kaplarda konveksiyon hareketi zor olacagindan ve
stvi kismin orani az olacagindan, gevsek olarak doldurulmus kaplara gore daha
yavastir. Dolayistyla so§uk nokta daha geg 1sinir ve sterilizasyon siiresi daha uzundur.
Otoklava konulan kap muhteviyatinin baglangic sicakligi: Kaplarin otoklava
konuldugu andaki soguk noktasinin sicakligina baslangi¢ sicakligi denir. Bu sicaklik,
1smin konserve kabina iletiminin ge¢ veya cabuk olmasinda baslica etkendir. Kap ile
otoklav arasmndaki sicaklik farki ne kadar fazla olursa, 1s1 iletimi o kadar hizli
gergeklesir.

Sallanmanin etkisi: Konserve kaplar1 otoklavda sallandiklar1 zaman igerikleri, daha iyi
karismakta ve olusan hareketle 1s1 iletimi dogal olarak hizlanip kolaylagsmaktadir.
Ortamda bulunan tuz, seker ve kolloidlerin etkisi: Konserve kabinda bulunan diisiik
konsantrasyonlardaki tuz ve seker gibi suda erimis maddeler, 1s1 iletimini fazlaca
etkilememektedir. Bununla beraber meyve konservelerinde kullanilan yiiksek
konsantrasyonlardaki seker surubu, 1s1 iletimini yavaslatmaktadir. Ayrica nisasta,
pektin ve jelatin gibi kolloidler 1s1 iletimini etkilemektedir. Meyve ve sebze
iirtinlerinde bu kolloidlerin ilave edildigi durumlarda, 1s1l islem siiresi uzayacaktir.
Otoklav sicakligmmin etkisi: Otoklav baslangi¢ sicaklig1 ylikseldikg¢e, konserve kabinda
1s1 iletimi hizlanmaktadir. Ciinkii boylece otoklav sicakligi ile kap iceriginin ilk
sicakliklar1 arasindaki fark artmakta, bu ise 1s1 iletimini hizlandirmaktadir.

Kutu muhteviyatinin fiziksel yapisinin etkisi: Konserve kabinda 1s1 iletimi, kutu
igeriginin fiziksel yapisindan biiyiik dlgiide etkilenir. Ornegin piire halindeki iiriinlerde
(domates salcas1 gibi) 1s1 iletimi, kondiiksiyonla gerceklesir. Isinma yavas ve simetrik
olup, soguk nokta kutunun orta noktasmmdadir. Hem kati1 kissm hem de salamura
suyundan olusan konservelerde, kutu 1s1 iletimi ayni1 anda kondiiksiyon ve
konveksiyonla gerceklesir. Tamami sivi olan gidalarda 1s1 iletimi konveksiyonla
olacagindan daha ¢abuk 1smacaktir. Konserve kabinda daima ge¢ 1sman bir bolge
(nokta) bulunur. Buraya “Soguk nokta” veya “Kritik nokta” denir. Konservecilikte
soguk noktanmn duyarli olarak tespiti gerekir. Ciinkii uygulanacak 1s1l islemde, soguk



noktanin istenen 1s1 derecesine ulasmast ve bu 1sida belli bir siire kalmasi
gerekmektedir.



