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Kutu Konserve Uriin Teknolojisi

Konserve iiretimi, uygun ozellikteki hammaddenin on
iSlemlerden sonra teneke kutulara, cam kavanozlara veya
amaca uygun benzer kaplara doldurulmasi1 ve kaplarin hava
almayacak sekilde hermetik kapatilmasimi takiben 1si1l islem
uygulanmasi ile gerceklestirilir.

Konserveye islenen su iiriinleri ve ozellikleri

Konserve iiretiminde salmon, ton, uskumru, ringa, caca,
karides, 1stakoz, yengec gibi yagh tirler tercih edilmektedir.
Tiirkiye’ de tiretilen konservelerde cogunlukla sarikanat orkinos
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ve ¢izgili orkinos tiirleri kullanilmaktadir.



Kutu konserve yapim asamalari
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Cizgili orkinos

Sarikanat orkinos

Kutu dolum islemi ve kullanilan materyalin ozellikleri

Su iiriinleri genellikle metal (teneke kutular) veya cam kaplara
doldurulmaktadir. Dolum islemi oncesi kaplar basin¢gh su veya buhar ile

temizlenmektedir. Uriinler el veya makine ile vyerlestirilir. Kimyasal
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bombajdan korunmak gerekir.



Teneke kutularin cam olanlara gore avantajlar:

Teneke kutular cam olanlara gore daha hafiftir,

Teneke kutular 1s1l islem sirasinda daha fazla
gerilmekte,

ancak patlamamaktadr,
Kapanmalar: daha kolaydr,
Nakhyem daha kolaydr,

Uretim cama gore daha cabuk ve ucuzdur.

Hava ¢ikarma (Egzost islemi)

Hava cikarma islemi ile oksijene duyarli aroma ve renk gibi ogelerin
ozelliklerini korumas1 saglanir. Ayrica, aerobik mikroorganizma
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oelsimini de inhibe eder.



Hava ¢ikarma (Egzost islemi)

* Sicak dolum (Termik yontem)

* Mekanik yontem

* Tepe bosluguna buhar enjeksiyonu
Kutu kapama

Kapatma, kutu kapagi cevresi ile kutu

oovdesi tirnagimin birbirine ¢engel halinde

ocecmesi Seklinde gerceklesir. Bu olaya

kenetlenme, olusan kapanmaya ise kenet

denir. 10. Hafta



Sterilizasyon

Kutular kapatildiktan 1,5-2 saat icerisinde otoklava alinmalidir.

Kutular gramajlarma gore 116 ve 120°C lik sicakliklarda sterilize

edilir.

Sterilizasyonun iki amact vardur;

* Baligi kutu igerisinde pisirmek,

e Bakteri ve enzimleri inaktive etmek,

» Isiya en direncgli bakterilerden biri olan

Clostridium botulinum un sporlar 110°C

32 dk., 115°C de 8.7 dk da
oldurulmektedir. 10. Hafta @




Etiketleme ve kutulama

e Sogutma islemi sonrasi kutular etiketlenir ve kutulara
yerlestirilip depolanir.

* Depolama 15°C den diisiik sicaklhikta, %75 den diisiik nisbi
nem iceren depolarda yapilmaktadir.

* Depolama siiresi minimum 1-2 aydar.

* Depolama sirasinda iiriin karakteristik ozelliklerini kazanir

ve olgunlasr.
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