Isil islem

Gidalarin bozulmasina neden olabilecek
mikroorganizmalariisi etkisiyle inaktif etmek suretiyle,

gidalarassiirekli bir dayaniklilik kazandirmaiglemine “isi

uygulayarak muhafaza” yéntemi denir. Bu amacla

uygulanan isitmaya ise “Isil igslem” denir. Isil islemin baslica

hedefleri;

1. Gidalardakitiim......................... mikroorganizmalari
oldirmek

2. ....ceeeeeeeeee... Olmasa dahi, normal depolama kosullarinda

o gidada bozulmaya neden olabilecek..............
mikroorganizmalari 6ldiirmek

3 rreeeercsrnneeneenennnneenee INAKEIF etMek
4. Bu hedeflere ulasirken, gidanin kalitesinde ve beslenme
degerindeenaz.........ueeeeveenveecveeneennen neden olmak
Isil Islem

Isil isleminde 6yle bir sicaklik ve siire belirlenmeli ki, o

gidada bulunabilecek istya en direncli patojen veya
bozulma etmeni olabilecek mikroorganizma

oldurilmis olsun. Isil iglem teknigi acisindan gidalar;

- Asitli gidalar (pH<4,5; domates suyu - hedef
m.o. Bacillius coagulans)

- Dusiik Asitli Gidalar (pH>4.5; tiim sebzeler,
etler, balik, ve deniz Griinleri- hedef m.o. Clostridium
botulinium)

Cilek konservesi-Byssochlamis fulva, B. Nivea pH 4.0-
4.5 - Bacillus polymyxa, B. Macerans, Clostridium
butyicum, C.Pasterianum
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Isil islem
Clostridium botulinum;

- Istya cok direnclidir. (121.1°C)

- Spor olusturur.

- Cubuk seklindedir.

- Mezofilik ve anaerob bir bakteridir.

- Toprak kokenlidir.

- Toksin salgilar. (A, B, C, D, E ve F -G- toksinler
botulizm)

- pH 4.5 in altinda cogalamaz ve toksin
salgilayamaz.
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Isil islem

Konserve iiretiminde isil iglem
uygulamalari;

1. Pastérizasyon (Past6rizator)
t°C<100pH=4.5
Pastorizasyonla daha cok kiif ve

mayalar oldaralir

2. Sterilizasyon (Otoklav/sterilizator)
t°C>100°C(115-121.5°C)

pH>4.5
Istya dayanikli/anaerobik

Spor olusturan, toksin
salgilayan

Bakteri Clostridium botilinum
Botilinum zehirlenmesi-Spor pH>4.5
Hiicre Toksin 47



Sterilizator

Isil islem

Isil islem sonunda konserve kaplari (Teneke / Cam kavanoz)
yaklasik 35°C’ye kadar sogutulur.

Sogutma isleminde; otoklav icerisindeki konserve
kaplarinin sicakhgi 6nce 65°C’ye kadar diisiiriiliir,daha
sonra;

- Soguk su icerisine daldirma
- Soguk su piiskiirtme ile sogutma iglemi gerceklestirilir.

Sogutma islemini takiben konserve kaplarinin yiizeyinin
kurutulmasi gereklidir ve bu iglem;

- Sicak havali tiinellerden gecirme
- Soguk hava jetlerinin kullanilmasi ile saglanir. 48



Isil islem

Konserve kaplari daha sonra nemden etkilenmeyecek bir yapistirma
maddesi kullanilarak etiketlenir.

Konserveler daha sonra saklanmak ve muhafaza edilmek lizere
depolanirlar.
Muhafaza igleminin ilk 4-5 haftasi icinde tiriin gézlem altinda
tutulmalidir.

Konserve kaplari 37 °C’de 5-7 giin siireyle inkiibasyona birakilarak
herhangi bir bozulmanin olup olmadigi kontrol edilmelidir.

Depolara giren ilk {iriniin ayni zamanda ¢ikacak ilk iiriin olmasina
6zen gostermek gerekir (first-in first-out).

Depolama igleminde; sicaklik derecesi, oransal nem derecesi, siire,
hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat etmek gerekir. 49



