KONSERVE URETIM TEKNOLOJISI

“Konserve” terimi; gidalarin, yalniz ...
kapatilmis kaplarda (teneke kutu veya cam kavanozlarda)
Ist uygulamasiyla (pastorizasyon, sterilizasyon) dayanikli
hale konulmalariolgusuna denir.

“Konserve Uretimi” ise; elverisli nitelikteki hammaddenin
bir takim 6n islemlerden sonra teneke kutulara, cam
kavanozlara ya da amacauygun benzer kaplara
doldurulmasi, kaplarin hava almayacak sekilde
(cerreerrmemenencreensenenenene ) kapatilmasi ve isil islemlerle
(pastorizasyon/sterilizasyon) bozulma yapabilen
mikroorganizmalarin éldiriilmesi gibi baglica temel
islemleri kapsamaktadir. 18

Konserveciligin Tarihsel Gelisimi

1745 John Needman
Et suyunun agzi kapali bir cam kap
icinde kaynayan su icinde tutulmasi ile

dayandigini belirlemis
1795 Nicholas Appert
Konserveciligi ilk yapan kisi. Fransiz

ordusu icin uzun siire dayanabilecek
gidalarin dretimi ile ilgili yarigma

1810 Nicholas Appert
“L’Artde Conserve” (Konservecilik
Sanati) kitabi
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Konserveciligin Tarihsel Gelisimi

1810 Peter Durand / Bryan Donkin
Konserve tretiminde teneke kutunun ilk
kez kullanilmasi

Konservelerdeki bozulmaya
mikroorganizmalarin neden oldugunu
belirlemis

1860 Isac Salomon

Konservenin isitilmasinda kullanilan suya
CaCl, ilave ederek kaynama noktasini 115
OC’ye cikarmis dayanma siiresini arttirmig

1874 Shiver
........................... bulunusu ve konservecilikte
kullanilmasi 20 i

Meyve ve Sebze Konservesi Uretimi

Hammaddenin hazirlanmasi
Haslanmasi ve Sogutulmasi
Konserve kaplarina doldurulmasi
Doldurulmus kaplardan havanin ¢ikarilmasi (Ekzost)
Kapatma
Kapatilmis kaplara isil iglem uygulanmasi (sterilizasyon
/pastorizasyon)
Ambalajlama (Etiketleme/Karton Kutu/Sirink)

Depolama
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Hammaddenin Hazirlanmasi

Hammaddenin yikanmasi (Meyve ve Sebze)
Hammaddenin ayiklanmasi (Meyve ve Sebze)
Hammaddenin siniflandiriimasi (Meyve ve Sebze)
Kabuk Soyma
Cekirdek Cikarma

Uc Kesme (Fasulye)
Bas Kesme (Bamya)

Dograma

Haglama (Sebzelerde) 22

Hammadde

Bir meyve ve sebzeden kaliteli bir tiriin elde etmenin ilk kosulu; “amaca
uygun nitelikte, kaliteli, saglikl ve taze hammadde kullanilmasi”dir

Amaca uygunlugu deneysel yolla belirlenmeli (Y6re, Ekolojik
kosullar vb.)

Amaca uygun bir dénemde hasat edilmeli (Meyveler kendine 6zgii
lezzetine, aromasina ve rengine ulaginca, sebzeler ise.........ccoeveeverveeneeveennnne
olabildigince ........ccceeveeveneevecuennne )

Meyve; Dondurarak dayandirma - Sofra olgunlugunda

Konserve liretiminde- Sofra olgunlugundan 6nce Hasat ile igleme
arasinda gecen siire kisa tutulmali (Bezelye; Cilek, Mantar, Kugkonmaz)

Miktarca yeterli olmali

23



Hammaddenin Yikanmasi

Konserve liretimindeki ilk asama yikamadir
ve yikama iglemi ile;

-Toz-toprak ve diger yabanci unsurlar
uzaklastirilir

-Tarimsal ila¢ kalintilari olabildigince giderilir
-Hammadde ylizeyinde dogal olarak bulunan
mikroorganizmalar kismen uzaklastirilir
Yikama iglemi 3 agamada gerceklestirilir
(Hammadde cesidi, fabrika kapasitesi)

1. On yikama (Yumusatma-Daldirma)

2. Yikama (Paletler / Basincli hava / Silindirik
/ Fircali - Basincli su puskiirtme)
3.Durulama (Dus)

24

Hammaddenin Yikanmasi
Tiim yikama iglemlerinde
.................. VE ..ueeeeeeeeeeee. SU Kkullantlir.

-Yikama suyu klorlanabilir (0.5-
2mg/mL aktif klor)

-Drosophila (Sirke sinegi) icin
domatesler 50°C’de % 0.5-1’lik NaOH
ile yikanir

Yikama etkinligini belirlemek icin

HCl'de ¢c6ziinmeyen kiil tayini ile

tespit edilebilir

(Ktl 1 Yikama etkinligi | ) 25



Ayiklama ve Siniflandirma

Yikama iglemini takiben hammaddenin
kusurlu olanlari; bozuk, ezik, kiflenmis,
curiimis kisaca amaca uygun olmayan
meyve ve sebzeler tamamen ayrilir. )
Ayiklamadan sonra meyve ve sebzeler o
siniflandirilarak ayni 6zellikte olanlar
(Renk, Olgunluk, Sertlik, Boyut, Sekil
vs.) ayri gruplara ayrilirlar.

-Standartlara uygunluk 3 q
-Tiiketici begenisi ve kabul -
edilebilirligi

-Isil iglemin yeterli diizeyde
yapilabilmesi
-Degisik........cceeuueee. VE .ooreenneenencnens
Urin Gretilebilmesi (irilik, renk,
olgunluk, sekle gére ayirma) 26

Ayiklama ve Siniflandirma

R

MIRALLE

Ayiklama ve siniflandirma
islemi;

-Elleyada

- Makinaile (Dlizyada
silindirik elekler, banth)
yapilabilmektedir.
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Kabuk Soyma

Bazi meyve ve sebzelerin
kabugunun soyulmasi gerekir.

Kabuk soyma iglemi;
-Elle kabuk soyma
-Buharla kabuk soyma
-Alevle kabuk soyma
-Mekanik yolla kabuk
soyma
-Torpileme ile kabuk

soyma
-Dondurarak soyma
-Kimyasal bilesiklerle
soyma
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Cekirdek Cikarma

Cekirdek cikarma iglemi; dilimler
halinde iglenen yumusak cekirdekli
meyveler ile seftali gibi bazi sert
cekirdekli meyvelerin igleme
sirasinda c¢ikarilmasi gerekir.

Bu amacla
-Elle cekirdek ¢ikarma

-Makinaile cekirdek ¢cikarma
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