Konserve Uretimi (1. Diizey)
Konserve Uretim Yontemi (2. Diizey)

Konserve etme islemi; elverisli nitelikleri hammaddelerin yikama, ayiklama, sap ayirma vb.
gibi bir takim 6n islemlerden sonra, teneke kutulara, cam kavanozlara veya amaca uygun
benzer kaplara doldurulmasi, kaplarin hava almayacak sekilde (hermetikli) kapatilmas1 ve 1s1l
islemlerle (pastorizasyon ve sterilizasyon) bozulma yapabilen mikroorganizmalarin
oldiirtilmesi islemidir.

Meyve ve sebze konservesi iiretiminde uygulanan baslica iglemler ise sirastyla su sekildedir;

Hasat: Kaliteli bir iiriin elde etmenin ilk kurali, amaca uygun kaliteli ve taze bir hammadde
kullanilmasidir. Genel olarak sebzeler ¢ok korpe haldeyken, meyveler ise tam olarak
olgunlasip, renk ve aromalarinin tam olarak gelistigi, fakat yumusamadigi sathalarda hasat
edilmelidir. Hasad1 takiben meyve ve sebzeler yaralanip, ezilmeden fabrikaya uygun bir
sekilde nakledilmelidir.

Yikama: Fabrikaya gelen meyve ve sebzeler, lizerindeki toz, toprak, tarimsal ila¢ ve benzeri
yabanct maddelerin uzaklastirilmas1 ve mikroorganizma yiikiiniin azaltilmas: i¢in etkili bir
sekilde yikanmalidirlar. Yikama islemi 6n yikama (yumusatma), yikama ve durulama olmak
iizere ii¢ sathada gergeklestirilir. Isletmelerde ortalama olarak 1 kg. iiriin i¢in 3-5 kg. yikama
suyu kullanilmaktadir.

Yana c¢cikma: Kaliteli bir iirlin elde etmenin ilk kurali, amaca uygun kaliteli ve taze bir
hammadde kullanilmasidir.

Ayiklama ve smiflandirma: Temizlenen meyve ve sebzelerin konserveye islenmesinden dnce,
serilip ayiklanmalar1 gerekir. Bozuk, ezik, kiifli ve c¢liriimiis olanlar tamamen atilir veya
sadece bozuk kisimlar1 kesilip atilir. Meyve ve sebzeler, ayiklanmadan sonra kalite ve
ozelliklerine gore smiflandirilirlar. Boylece konserve kabindaki iirtin ayni nitelikte, tek diize
olur. Bu durum, tiiketiciyi etkilemesinin yani sira, standartlar agisindan da zorunludur.
Smiflandirma ile 1sil islem uygulamasinin yeterli diizey ve etkinlikte yapilabilmesi de
saglanir. Meyve ve sebzelerin smiflandirilmasi; irilik, renk, olgunluk ve sekle gore
yapilabilmektedir. Renk, olgunluk, sertlik, sekil ve cins Ozelliklerine gore siniflandirma,
deneyimli kisilerce yapildigi halde, irilige gore smiflandirma, smiflandirma makineleriyle
yapilabilmektedir.

Taneleme, u¢ kesme ve dograma: Bu islem, biitiin iirinlerde kullanilmaz, gerekli hallerde
yapilir. Mesela fabrikaya kabugu ile gelen bezelyelerde, taneleme; yesil fasulyelerde ise ug
kesme uygulanir. Uglar1 kesilen fasulyeler uzunsa dogranir.

Sira sizde 5 Konserve etme islemi ne anlama gelmektedir?

Kabuk soyma ve g¢ekirdek ¢ikarma: Elma, patates, havug, kereviz gibi meyve ve sebzelerin
kabuklarmin soyulmasi gerekir. Sebzelerde kabuklar, hammaddenin 6zelligine gore
sebzelerde haglamadan 6nce veya sonra soyulabilir. Kabuk soyma; elle, 1s1 uygulamasi ile
(sicak suya daldirilarak veya kizgin buhar gegirilerek), kimyasal maddelerle (NaOH, CacCls,,
Na,CO3) veya mekanik yontemlerle yapilabilir. Birgok meyvenin konserveye islenmesinde,
cogu kere cekirdeklerinin ¢ikarilmasi gerekir. Cekirdek ¢ikarmada 6zel bigaklar veya 6zel
cihazlardan yararlanilabilir.



Haslama: Haslama, konserve teknolojisinde uygulanan temel islemlerden birisidir. Haslama
genel olarak sebzelere uygulanir. Blansor denilen aletlerde 2-8 dakika gergeklestirilir.
Haslama, suda (100 °C) veya buharda yapilir. Sebzeleri haglamakla;

1.

2.
3.

Enzimler inaktif hale getirilir. Bdylece sterilize oluncaya kadar hammaddenin
enzimatik degismeye ugramasi 6nlenir.

Mikroorganizma yiikii azaltilir.

Ispanak gibi baz1 sebzelerde hacim azalmasi meydana getirildiginden kolay dolum
saglanir.

Sebzelerin dokularindaki gazlar uzaklastirilir. Boylece konserve kabinda yeterli
vakum olusmasi saglanir. Ayrica konserve kabindaki O, gazinin azalmasina neden
oldugundan, konserve kabinin korozyona ugramasi 6nlenir.

Cig tat ve koku kismen kaybolur ve bamya gibi iiriinlerde yapiskanlik maddesi
giderilir.

Konserve kaplarinin doldurulmasi: Sebzeler haslandiktan sonra, meyveler ise haslanmadan
kutulara konur. Ayrica sebzelerde yaklasik %1°lik kaynar tuzlu su (salamura), meyvelerde ise
ceside gore konsantrasyonu %20-40 olan seker ¢ozeltisi (surup) kutuya konur.

Kutular, kutu hacminin yaklasik %10’u bos kalacak sekilde meyve veya sebzelerle
doldurulur. Kutunun {istiinde bos birakilan kisma “Tepe boslugu” denir. Tepe boslugu; 1sil
islem sirasinda konserve kabi i¢cinde bulunan maddelerin genlesmelerini dengelemek icin
brrakilir. Yeterince tepe boslugu birakilmayan konserve kutularmm taban ve kapak
kisimlarinda, sterilizasyon sirasinda olusan basing sonucu sigkinlik belirir. Tepe boslugu fazla
brrakilirsa kutu i¢inde fazla vakum olusur. Taban ile iist kapak i¢ce dogru ¢oker. Bu nedenle
tepe boslugunun optimum nispette birakilmasi gereklidir.



