KONSERVE URETIM
TEKNOLOVJISI



® Konserve uretimi, elverisli nitelikteki hammaddenin bir
takim on islemlerden sonra teneke kutulara, cam
kavanozlara veya amaca uygun benzer kaplara
doldurulmasi, kaplarin hava almayacak sekilde (hermetik)
kapatilmasi ve isil islemlerle (pastorizasyon ve sterilizasyon)

bozulma yapabilen mikroorganizmalarin éldirilmesi gibi
baslica temel islemleri kapsar.



SEBZE KONSERVESI
islem akim semasi

® Sebze secimi

® Yikama

® Ayiklama

® Kabuk soyma, cekirdek ¢cikarma, dilimleme, parcalama vb.
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Kaplara dolum ve dolgu suyu ilavesi
Hava cikarma ve hermetik kapama
Isil islem

Sogutma

Depolama



MEYVE KONSERVESI
islem akim semasi

* Meyve secimi
* Yikama
* Ayiklama

* Kabuk soyma, cekirdek ¢ikarma,
dilimleme, vb.

e Kaplara dolgu suyu ilavesi (seker
surubu)

* Hava cikarma ve hermetik kapama
* Isil islem

* Sogutma

* Depolama



Konserve Kaplari

1. Teneke ambalajlar

e Konserve endustrisinde kullanilan tenekeler karbonlu
celikten (Fe+C) Uretilmektedir.

* Celik levhanin uzeri korozyona karsi korunmak Gzere kalay
kaplanir.

* Ancak kalay da korozyona ¢ok dayanikli bir metal degildir. Bu
nedenle kalayin Gzeri ayrica bir “lak” tabakasi ile kaplanir.



Laklama

* Teneke kutunun icerisine gida konulduktan sonra korozyonu
engellemek icin teneke kutunun gida ile temas edecegi ylzeyde
kalay Gzerine “lak” ile kaplama yapilir.

* Antosiyanince zengin visne, kiraz ve pancar gibi gidalarin kalayl
teneke kutulara konulmasi halinde antosiyanin kalay tarafindan
indirgendiginden renk acilir. Lak kalayin gida ile iliskisini kestigi
icin bu gibi Urtunlere mutlaka kullanilmalidir.



Konserve Kaplari
2. Cam kavanozlar

e Cam, kum, soda, kire¢ ve diger bazi maddelerin 1500°C’ye kadar
Isitilip eritilmesiyle elde edilir. Gida ambalaji olarak kullanilan cam
kaplara cogunlukla sisirme yoluyla sekil verilmektedir.

e Cok ustun ozelliklerine karsin bazi olumsuzluklari nedeniyle konserve
endustrisinde cam kaplarin kullanilma miktari teneke kutularin
oldukca gerisinde kalmistir.



Camin kaplarin olumlu ozellikleri:

e Cam kimyasal acidan inert bir maddedir,

e Cam icini gosterdigi icin tiiketici nasil bir Grin aldigini
gorebilir. Ayni nedenle tretici iyi bir siniflandirma, doldurma
gibi onlemlerle tGrindnl dekore ederek satabilme sansina
sahiptir.

* Gaz gecirmez, UV 1sigi1 gecirmez (normal yesil cam haric).
* Uriinde olusan bozulma kolaylikla gériilebilir

e Cam kaplar defalarca kullanilabilmektedir.



Cam kaplarin olumsuz ézellikleri:

e icini gdsterdigi icin iireticinin ayiklama, siniflandirma ve dolum gibi
islemlerde cok titiz davranmasi gerekmektedir.

e Cam agir oldugundan tasimada sorun olusturmaktadir.
* Darbe, termal sok ve asiri i¢ basing gibi etkilerle kolaylikla kirilabilir.

* Kavanozlarin sterilizasyonunda bircok kapak tipleri, olusan i¢c basinci
venemediklerinden kavanozlar kirilabilmektedir.

e Camin isik gecirmesi icerdigi gidanin renginin bozulmasina neden
olmaktadir.



Dolgu Sivisi ve Hazirlanmasi

* Dolgu sivisi, konserve kabindaki meyve ve sebzelerin arasindaki
bosluklari doldurarak, isil islem (sterilizasyon, pastorizasyon) sirasinda
hizli bir 1s1 aktarimini saglamakta ve ayrica trtine, uygun bir tat
vermektedir.

* Dolgu sivisi, konserve kabi icinde, meyve ve sebzelerin aralarindaki
bosluklarda bulunan havaninin yerini alarak, oksijeninin neden oldugu
korozyonun 6nlenmesine de yardimci olmaktadir.

* Diger taraftan meyve ve sebzelerin tat ve aromalari dolgu sivisi ile daha
iyi korunabilmektedir.



Salamura

* Bazi sebze konservelerinde dolgu sivisi olarak yalnizca %1-2 yemek
tuzu iceren su kullanildigi halde, bazi sebze konservelerinde
domates suyu, sulandirilmis salca veya sitrik asit katilmis tuzlu su
kullaniimaktadir .




Seker Surubu

* Meyve konserveleri yapilmasinda farkli oranlarda seker iceren
seker surubu kullanihir. Suruptaki seker konsantrasyonu elde
edilecek Grinde istenen son briks derecesine baglidir.



Ornek.1

Briks derecesi 13 olan kayisidan, 1/1’lik kutulara 500 g cekirdegi
cikarilmis meyve konularak konserve yapilmaktadir. Kutunun net
iceriginin 900 g, konservenin son briks derecesinin 18 olmasi
gerektigine gore, kullanilacak surubun seker konsantrasyonu ne
olmahdir ?




Ornek.2

Briks derecesi 16 olan visnelerden cekirdekli olarak konserve
yapilmakta ve bu amacla 1/1’lik kutulara 610 g visne
doldurulmaktadir. Net agirhgi 870 g olan bu visne konservelerinde
son seker konsantrasyonunun %19 olmasi istenmektedir.

Uretimde kullanilmasi gereken surup konsantrasyonu ne olmalidir?
Islenen visnelerde cekirdek oraninin %9 oldugu saptanmistir.




Konserve Kaplarina Doldurma

* Uygun sekilde hazirlanmis meyve ve sebzeler; cam, teneke
veya benzeri materyalden yapilmis kaplara doldurulurlar.

* Her Urun ve her boyut ambalaj icin doldurma miktarlari
farklidir ve doldurma standartlarda belirtilen normlara gore

yapilir.

* Meyve ve sebzelerin Gizerine cogu zaman “dolgu suyu”, daha
dogru deyimle “dolgu sivisi” ilave edilir. Dolgu sivisi olarak,
meyve konservelerinde genellikle “seker surubu” sebze
konservelerinde ise cogunlukla “salamura” kullanilr.



Tepe Boslugu

* Konserve kabi hicbir zaman agzina kadar tam olarak doldurulmaz,
icerikle kapak arasinda bir bosluk birakilir. Bu bosluga “tepe
boslugu” adi verilir.



* Yeterince tepe boslugu biralkilmayan konserve kutularinin taban
ve kapak kisimlarinda, sterilizasyon sirasinda olusan basing
sonucu, siskinlik belirir. Bunun sonucu bazen kenetler ayrilir veya
gevser.

 Tepe boslugunun gereginden fazla birakilmasi halinde, kutu
icinde kuvvetli bir vakum olusur ve taban ile st kapak ic tarafa
dogru coker.



Hava Cikarma ve Yontemleri

* Hava cikarma ile teneke kutularin i¢ kisimlarinda oksijenin
etkisiyle siddetlenen korozyon dnlendigi veya sinirlanabildigi
gibi, konserve kabindaki meyve ve sebzelerde yine oksijenin
etkisiyle olusacak istenilmeyen degisimler de engellenir.

* Ozellikle oksijene karsi duyarh olan aroma ve renk gibi
ogelerin niteliklerinin korunmasi saglanur.



Hava Cikarmada Kullanilan Yontemler

* Konserve kaplarindan havanin cikarilmasi su yontemlerle
gerceklestiriimektedir:

Sicak dolum
Mekanik yontem
Tepe bosluguna buhar enjeksiyonu

= W

Termik yontem



Konserve Kaplarinin Kapatilmalari

* Konserve gidalarin uzun siire bozulmadan korunmalari, onlara yeterli bir
1sil islem uygulanmasi yaninda, hermetik olarak kapatilmalari ile
saglanabilir.

* Hermetik kapatma: kapatilmis kap icerigi ile dis ortamin tiim
iliskisinin kesilmesi



Kaynaklar

e Acar, J.,, Gélgmen, V. 2005. Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi Cilt 2,
Hacettepe Universitesi Yayinlari.



