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Ulkemlzde sSon:: 10 y:I |r;.er|slnde buyuk ati-
hm,.yaapan.sanayn dallarindan - biriside besin
sanayiidir. Cogalan niifusa paraiel -oldrak’ hal-
kimizin besin gereksmlml miktar ve g:es]t ola-
rak artmaktadlr Bu gereksmlml y:lm her mev-
snmmde yeterli duzeyde karsnayabnlmek ve
bolgeler arasmda ki dengesnz heslenme kosul-
larini daha iyi blr duruma get:rebilmek dgin
sadece hammadde uretlmxm artlrmakla yetinil-
meyip, besin’ sanayunde yenl teknolouk yon-
tem[erlnde kalltell ve, ucuz |$Ienm|$ besm el-
de etmek amacnyle gel;stmlmes: zorunludur

Beésinleri, bozulmalafns idnleyerek belli bir
siire dayanikli “hale- getirmek i¢in -uygulanan
en onemli ydntemler isisal ‘ySntemlerdir. Bu
yontemlerden Sterilizasyonun besin teknoloji-
smde ozell:kle sebze 'konservecﬂlgmde tnemti
bir yeri vardlr Sterillzasyondan B amag, uzun
siire saklarimasi mumkun olmayan az asit |ce-

ren besin maddelerindeki, bozulmalara neden -

olan mikroorganizmalar: 8idirmek ve. enzimleri
inaktive etmektir. Sterilizasyonda ta ki ama-
cr- gerqeklesﬂreblimek igin uygulanan 1sisal
t$lemler besin degerlnde baz1 negatif degrs—
maler meydana geturmektedlrler Bu nedenle
konserve yaplmmm son a$amasm| o[u$turan
stenhzasyon iglemi- ‘Gizerinde dikkatle durulma-
sl ve her besin igin en uygun sterllszasyon
ko$uilar|n|n saptanmas: gerektr Bu amaca yo-
nellkge.alls;malarda dnce l$lenecek Griiniin 6zel-
likieri incelenmeli ve daha sonrada bu dzellik-
ler  gdzoniine alinarak stenllzasyon ko$ullar|m
belirlemék yerinde olur sanirim.

Sterilizasyonda yapilacak olan "yamiéfl':ar'm
sonradan diizeltilmesi stz konusu olmadig igin
bu yanlgilar fabrikalari parasal yénden zara-
ra sokmakla kalmaz aymi .zamanda giivenirlili-
ginide yitirilmesine neden olur, Gorildigii gibi

- besin {ireten fabrikalar Sterilizasyona gereken

dnemi vermek - zorundadirlar.

Besin islemede jsisal ydntemierin uygu-
lanmasinda besinde meydana gelen degisiklik-
leri su gekilde -sinflandirmak mimkiindir :

1. Gerekli Degisikler : islenen besine ve
amaca gbre degisebilen degisikiiklerdir. Steri-
lizasyonda mikroorganizmalarin Sldiiriimesi ge-
rekli degisikliktir.

2. istenen Degisgiklikler : lsisal islemler
sirasinda olusan, pozitif olarak degerlendirilen
dedisikliklerdir. Ornediin konserve edilen seb-

- zelerin, On pismesi veya yani aroma madde-
“lerinin olusmas! gibi dedgigiklikler istenen de-

gisiklikler grubuna dahildirier.

3. istenmeyen degisiklikler : Besin igle-
mede meydana gelen ancak negatif olarak de-
gerlendirilen degisikliklerdir. Beslenme fizyo-
lojisi veya duyusal ozellikler yoniinden besin-
lerde meydana gelen - defismeler bu grupta
toplantr. Vitaminler parcalanmasi, agiri pisme
bu deglglkliklere drnek olarak’ verllebifir

Isisal . iglemler sonucu besmlerde olusan
degisiklikler : Besinlerin islenme ve sakianma-
lan sirasinda bir vandan kaliteyi iyi yonde et
kileyecek degigiklikleri yaparken Ote yandan
kaliteyi bozucu veya disiiriicii negatarf etkileri
ortadan kaldlrmak veya mimmuma 1nd1rmek ge-
rekir." Bu nedenle isisal Ig:lemlerm uygulanma-
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sinda bu iki degigiklik faktériind gbz oniine
alarak etkili parametreler arasinda uyum sag-
lamak zorundaylz

YL

- Sterfhzasyon e hunun takip eden depo[a-' '

ma sirecinde besinlerde d&nemli’ degisimeler
meydana gelmektedir.’ Bu degismeler arasinda
Vitaminlerin miktarinin  azalmasi, enzimatik
olmayan esmerlesme, proteinlerin denatiire
olmalan, renk, tat, koku ve tekstiir dzellikleri-

nin degismelerini saymak miimkindir. Besin-
ferde 1s1 etkisiyle gok daha bagka degisikler =

meydana geimektedir. Ancak difier konulara®
agdirbk vermek amaciyle sadece bu kadariyle
yetinecegim.

Sekil 1.
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$ekt] 1'de sebzelerm endiistriyel olarak
konserveye i$lenme semasini  gdrmekteyiz.
Herbirinin- izerinde ayri ayn dikkatle durulma-
si- geréken bu-cesitli - islem basamakiarindan
biz sadece sterihzasyon uzermde duracaglz

Starlllzasyon o

o Stenl:zasyon lslemuyle az asnth besmlerde-
k: mlkroorgamzma ve enznmlerm blyoloﬂk ak

tiviteleri durdurulur. Ancak bu islem sirasinda
besinierin degerlerinin azalmamasina ézen gos-
ten]melldi; ‘ :

lBesm teknolojlsmde sterrljzasyon islemini

- diger sterilizasyon iglemlerinden ayirmak igin
‘ bnce  sterilizasyon kavrarina actklik getirmek-

te yarar var sanyorum.

Esas olarak {i¢ gesit sterilizasyon vardir:

_ 1., Bakteriyolojik sterilizasyon : Tim canh
" mikroorganizmalarin  6ldiirilmesi isle-
“mine bakteriyolojik sterilizasyon denir.

2. Biyolojik sterilizasyon : Mutlak sterili-

zasyonda diyebilecedimiz bu cesit ste-

- rilizasyenda tim canh mikroorganizma-

: larn - Sldirilmesi- ve enzimlerinde inak-
“tive (edilmesi. anla$lltr :

3 'Endustrlel stenl;zasyon : «Commercial
’ L'Stel'l]lty Prak'tlscho sterilitiit» Normal
depclama Kogullarinda ve suresmde be-
smlerm bozulmalarina’ neden olan pato-
Jen ve Toksin tireten mtkroorganlzmala-
rn ve enzimlerm hareketlmn durduruf
mas! igin gercekI8§t1r|Ien isleme’ en-
dustriel sterilizasyon denmektedir. Be-
" sin teknolo_usmde uygulanan sterilizas-
- yon bu gegit sterilizasyondur. Endiistriel
. sterilizasyonda - biyolojik ster:hzasyon
- stz konusu degildir. -

Stenlizasyonda mtkroorgamzmalarm oldii-
rittmesi olay:mn karakterize edilmesinde bilin-
mesi gereken baz; kavramlar vardir. Bunlari
kisaca agiklayalim.

Cok-kisa siirede isitma sicakiifina ¢ikan-
lan ve tekrar gok kisa bir siirede sofutulan
mikroorganizma . siispansiyonlarinda  mikroor-
gamzmalarln Olme durumlari yar logaritmik
graf[kte zamana ‘bagll olarak gostermek gere-
kirse genelkaIe b:r dogru elde edihr

.. - Bu-gratik; sabit smakukta canh kalan: mk-
roorganizma sayisi |Ie |$|tma siresi arasmda
ki badintiyt belirlemektedir. Elde edilen dog-
rudan D - degeri denilen belli bir mlkroorgamz
manin desimal vediiksiyon- siiresini saptamak
mimk{n olmaktadir. Bu duruma gore D - dedjeri
mikroorganizmanin_ veya sporlarinin % 90 nim
oldirmek yani desimal. . bir, azalma- saglamak
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Canlhi kaian mikrooganizma sayisnin yor logaritmik  grafikte
sematik olaraic gostenirfesi

Sekil 2.

siiresi olarak tarif edilebilir. Sekii 2'den de ko:
layca anlagtlacadi gibi D -degeri, canli kalan
mikroorganizma dogrusunun bir logaritmik dev-
reyi gecmesi igin gerekli dakika sayisini ver-
mektedir. . R

t'=D (loga— log b)

a= Baslanglgtakl mlkroorgamzma sa-

- yisi

t = Sire (dak.)

.D = Desimal rediiksiyon siiresi (dak.)

b = Isisal islemden sonra:canli kalan
mikroorganizma sayisi

Yiiksek D -degerine sahip olan mukroorga-
nizmalarin 1stya kar$| direngleri fazlad:r

Zfdegerl : Sterlllzasyon_ etkinliginin be-
liflenmesinde . D-degerine ek olarak bir de
Z - degeri tanimianmaktadir. Bu deger mikroor-
ganizmalarin gesitli sicakliklarda relatif olarak
1siya dayamkhgml beilrler. ‘ '

- Sekil 3'de goriildigd gibi yan Iogantm:k
koordinat 'sisteminde D - dederlerinin ordinatta
ve buna tekabill eden sicakliklar da apsiste isa-
retlenirse elde edilecek .olan dogruya isisal
dliim==edrisi denir. Bu dogrusal |lglden Z-de-
geri saptanir.

-Herhangi bir mlkroorganlzmayl oldurme sii-
resini % 90 oraninda kisaltmak i¢in ‘sicakigm

~-kag derece a-rtmasin: gisteren deder Z-dede-

ridlr

' Spor yapan mlkroorgamzmalar dzeliikle
Clostndum grubuna giren. m:kroorganlzmalar
yitksek Z- degeru gosterlrler Bunlardan Brne-
gin Clostridium botilinum'un Z- degerg 10°C
dir. o

Ayrica :sw[a enmmlerde veya abesmlerde
meydana gelen degi$|kl|klerde ‘sicaklik siire il-
gisine dayanarak aym mikroorganizmalarda ol-
dugu gibi yart logaritmik -bir grafikte elde edi-
lecek olan dofirunun ediminden Z-degeri buly-
nur.

Bir besinin optimal sterilizasyon kosullari-
i burada kisaca agiklamak - istedigimiz F -, E-
ve C-degetleri yardimiyle belirlemek miimkiin
olabilmektedir. '

F- degeriyle besinlerdeki mikroorganizma-
lann &ldlrdimesi, enzimlerin Inaktivasyonunu
E - degeriyle ve 1sisal Islem sonucu besinlerde
meydana gelen dedisikleri de G- degerterlyle
belirlenmektedir.

F-dederi, uygulanan isitma yonteminin
belli bir Z-degeri gdsteren bir mikroorganiz-
manin gldirilmesi bakimindan sicaklik etkin-
I:g:m ortaya koyar Herhangl bir sab:t si-
cakllgm m:kroorgamzmalarm oldurulmesmde.
121,19C de ve bir dakikanin verdigi etklyl sag
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tamas igin gerekli dakika miktar F- degermm
saylsal |fadeS|d|r Ornegm : F- degermm 1 ol
mast demek Z- degerl 10 olan bir- mrkroorga
hizmanin” 121 1°C de 1 dak:ka lsm!mas: anla
mina gelir.

... Bir besinde ulagilmasi gereken F - degeri
u(; faktor tarafindan belirlenir :

‘1. "Konserveden beklenen dayamiklihk ve-

" ya bozulmama glivencesi, -

2. 'Oigiit olarak alinan mlkroorgamzmamn
sicaklia dayaniklhiligs,

3: "'Besmm sterllizasyon |slemmden Once
’ “igerdlgl mlkroorgamzma sayist.

Tuketlcﬂerln sadligimin korunmasi -ve kon-
serve fabrikalarinin zarara girmemeleri, konser-
velerin tiiketilmeleri n;m ongorulen siirede bo-
zulmalarlnl onlemek igin sternl:zasyonun belli
bir guvenceye dayandmlmasn gerekir Bu ne-
denle F - degerinin saptanmasmda Ciostrldlum
botilinimun A ve B tipinin is1ya dayamkll spor-
larinin . Gldiirilmesi esas alinmaktadir. Uygula-
nacak olan en az Isi intensitesi, her 10% yani
mliyon konserve kutusundan sadece . bir kutu-
nun bozulablieceg: gbz Bniine allnarak belir-
lenmektedir. Bu sterlizasyon giivencesi 12.D
konsepti _blarak_ bilinmektedir. Boylece konser-

velerin bozulmamalar i¢in dnemli bir giiven-
ce sadlanms ofimaktadir.

Konservecilikte Indikatdr Mikroorganizma
olarak kabul edilen Clostridium botulinum spor-
lal_'mlngg("ister'diéi__ D-degeri 0,21 dir. 12-D
konseptine gire 121,1°C sicakhikta en az 1si+
ma siiresi 2,6 dakika olmaktadir. Baska bir ifa-
deyle bir konservenin sterilizasyonda en so-
guk noktasindaki F-degeri ‘mikrobiyolojik sta-
biliteyl sadlamak igin en az 2,5 olmasi gerek-
mektedir. Bu duruma gbére F-dederi, pratikte
sabit olmayan sicakliklarda gergeklestirilirken
sterilizasyon iglemlerinin kargilagtirlmasi . ba-
kinindan da 8nemil bir bulgu olmaktadr,

Sterihzasyonda bozulmaya neden olan
mikroorganlzmalarln Gldiiriilmelerinin yanlnda
enmmlermde inaktive edilmeleri gerekmekte-
dir. Ozellikle sebze konservelermde enzim
inaktivasyonu Gnem té&maktad:r. Besin 6z en-
zimlerinden Peroksidaz enzimi besinlerde en-
zim inaktivasyonu igin indikatér olarak alin-
maktadir. - Enzimlerin belli -bir sicakhikta inak-
tivasyonu - igin gerekii. silireyi belirleyen para-
metreye Enzim”ina-ktivasybnu Faktorii veya ki-
saca E-fakiori diyoruz. (1, 2).

Enzim inaktivasyon..edrisinin edimi daha
once agiklanan Z-degeriyle - belirlenmektedir
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ve bu besin r,:es:dme gore deglsmektedlr Or
nedin bezelye de ki Perokssdaz enziminin inak-
tivasyonu' igin Z- degeri’ 29°C ve E- degende
42..(3) Taze fasulyede Z = 2600 E- degen ise
20 daklka olmaktadlr (4]

Sterlltzasyonda mlkroorgamzmalarm oldi-
rilmesinde . sicakhigin  etkinligini  belirleyen
F - defierinde 121,1°C bazis sicaklik olarak alin-
maktadir. Enzim. inaktivasyonunda ise 100°C
bazis sicakhk olarak kabul edilmektedir.

Besinlerin konserveye islenmesinde uygu-
lanan -|S|sali"i$lemler nedeniyle iceriklerinde
daha 6nce Uzerinde durdugumuz degismeler
meydana gelmektedir. Sterilizasyonda F ve E-
degerlerine ek olarak besinde 1siyla meydana
gelen dedismeleri gtz 8niine alan bir Gelincii
parametre olarakta besin dederi kayip fakts-
tinid veya kisaca € - Faktdriinli katmamiz ge-
rekir (1, 2). Besinlerde 1siyla meydana gelen
deéi@fklikler icin, 1stya en duyarll igerik mad-
deleri indikatdr olarak secilmektedir. Sterili-
zasyon denemelerinde indikatér olarak kulla-
nilabilecek degisikliklerin en &nemlileri tiya-
min pargalanmasi, klorofilin feofitine dénis-
mesi, Askorbik asit degismelerini saymak
mimkiindir. Isiyle meydana gelen degisiklik-
lerin zaman - sicakhk ilgisi bakimindan yan
logaritmik grafiklerde elde edilen dogrularin
edimleri aynt olmakta ve buda 33°C lik bir Z-
dederinl ortaya cikarmaktadir. Enzim inaktivas-
yon faktdriinde oldufu gibi besin degerl kayip
faktdrii kisaca C - faktérliniin hesaplanmasinda
100°C bazis sicakhk olarak alinmaktadir.

Sterilizasyon kosullarinin  saptanmasinda
énemli rol oynayan F-, E. ve C-degderlerini
Sekil 4'de goraldiig gibi kolayeca hesaplamak
miimkindiir.

Bu degerler burada gérildiigli gibi adisyon
yani toplama ydntemiyle saptanabildigi gibi
grafiksel veya matematiksel vyéntemlerle de
bulmak mimkiindar.

100¢C ile 130°C arasinda her bir dakika-
ya ve dereceye tekabil eden kismi F-, E- ve
C - deferleri Sekil 5'de verilmistir. Bu degerler
Sekil 4'de gbsterilen formiillerle hesaplanmis-
tir.

Sterilizasyonda esas amag, konservede
mikrobiyolojik stabiliteyi belli bir siire sagle-

Clostridium  botulium

1-1211 e ’ L
2 2
o =10 : ‘qt - —e=  icin iciQ *C

Bezelyede Peroksidaz

T- 100
7
Eﬂ\:‘IO . @t —ae  enziminin ngktivasyonu

. igin =29 *C

Besinlerde meydana gelen

1-100 !
r;:10 2 dt e fiziksel ve kimyasal

g . dedisiklikler igin
- : 2= 33 ¢

1 = Swiaklk {*¢)
A& Sure { Dak.)
' Sekil 4.

m.ak.tlr. Bu nédenle gerekli F-degeri temel
prensip olarak ele alinr.

Konservelerin sabit sicaklikta mikrobiyo-
lojik stabilitelerinin  sadlanmasi icin segilen
F-degeri yart logaritmik grafikte Z- degeri
10°C -ahnarak &rnedin F = 16 dogrusu g¢izilir.
Peroksidaz enziminin inaktivasyonunu gdsteren
ve. efimi Z '=.29°C olan diger bir dogru yi-
ne ayny grafik Uzerinde gizilir. Aynt islem egi-
mi yani Z- dederi 30°C olan besin kayip fak-
tortl iginde yapilir. Elde edilen bu ti¢ dogru-
nun Kesistigi bdlge uygun sterilizasyon kosul-
larini belirtmektedir. Boylece (¢ amacg yani
mikrobiyolojik stabilite, peroksidaz enziminin
inaktivasyonu ve B,- Vitaminin en cok % 10
luk hir tahribini amaglayan sterilizasyon kosul-
lari gergekiestirilmis olmaktadir. (Sekil 8)

Uygun sterilizasyon kosullarinin  saptan-
masinda bu grafiklerin yapiimast biiylik dnem
tasimaktadir. Elde edilen bu degerlerin . yann-
da konservenin isitilma ve sodutulma slrele-
riyle, isimin ‘besindeki penetrasyonu yani yayil-
mast da énemli rol oynar.

F-, E- ve C-degderleri gozdniine alinarak
iki ayr setirilizasyon igleminin -amaca  uygun-
lufiu balimindan karsilastiriimast ve boylece-
de en uygun iglemin segimi mimkiin ofmakta-
dir. Ornek olarak iki ayr bezelye sterilizasyon
islemini ele alalim. A deneyinde sterilizasyon
sicakhdr 121°C ve soguk noktanin 100°C nin
{izerinde kaldig1 siire ise 15 daki-kadlr. B de-
neyinde sterilizasyon sicakhidi 127°C ve so-
guk noktamin 100°C nin lizerinde kaldiji stire
9 dakikadir. Her iki dghe&de de mikrobiyafojik
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Sekil 5. Her bir dakika ve derece igin
F-, E-, ve C-Degerleri

10 29 33
Sicakbk (°C) F121.1 100 Cwo

100 0.008 1.000 1.000
101 ' 0.010 1.083 1.072
102 0.012 1173 1.150
103 0.015 1.270 1.231
104 0.019 1.376 1.324
105 0.025 1.490 1.416
106 0031 1613 1520
107 0.039 1.747 1.629
108 0.049 1.892 1.745
109 0.062 2.048 1.878
110 0.077 2219 2.010
111 0.098 2.403 2.160
112 0.123 2.601 2.315
113, 0.155 2.818 2.479
114 ~0.199 3.052 2658
115 0.245 3.305 2.841
116 0.308 3.579 3.060
117 0.388 3.875 3.260
118 0.489 4198 3.501
119 0.615 4547 3.760
120 0.774 4933 4.050
121 0.975 5.331 4325
122 1.227 5.771 4.650
123 1.545 6.251 4.980
124 1.945 6.770 5.345
125 2448  7.332 5.700
126 3.083 7.943 6.140
127 3,881 8.602 6.580
128 4.885 9.316 7.180
129 - 6.150 10.086 7.580
130 7.743

10.923 8.140

stabiliteyi belirleyen F -dederi 7.2 olarak bu-
lunmustur. Bu duruma gdre iki iglem arasin-
daki baginti E. wve C-degerleri bakimindan ku-
rulmalidir (5).

A deneyinde elde edilen veriler-Sekil 7'de
gosterilmistir.

Simdi gb6recedimiz yari logaritmik grafik-
te Snce edimi 10°C olan F=1 dogrusunu isa-
retiendikten sonra, F=7,2 dodrusu gizilir. Be-
zelyede Peroksidaz enziminin * inaktivasyonu
igin gerekli en az E degeri 42 olmasi g6zoni-
ne ahinarak 29°C lik egime sahip olacak se-
kilde E- dogrusu ¢izilir. Yine bezelyede mey-
dana gelen de§i$ik!ikleri belirleyen besin, de-

deri kayupffaki‘."o'rii yani C - faktdrii igin egimi
33°C olan herhangi' bir dogru &megin C=10
dogrusu gizilir. Bu iglem tamamlandiktan son-
ra A deneyinde wverilen, soguk noktasmin
100°C nin izerinde gectidi stre olan 15 daki-
ka ordinatta bulunur. Bu noktadan apsise ke-
sik gizgiyle gdsteriimis olan. paralel gizilir ve
F=7,2 dogrusunu kestigi noktaya A diyelim.
Bu A noktasindan daha &nce . gizilmis olan
E=42 ve C=10 dodrularina belirlenmesi igin
kesik gizgilerle paraleller ¢izelim. Bu paralel-
lerin ordinati kestigi noktalarda ki deger oku-
nur. B deneyi igin aym iglemiler tekrarlanir.
Bu islemleri Sekil 8 ve 9'da gdrmek mimkiin-
diir.

Elde edilen degerleri bir tablo haline ge-
tirirsek su sonuglar gitkmaktadir (Sekil 10)

Yamian bu iki sterilizasyon Isleminden
amac F- dederi sabit olduguna gore enzimle-
rin jnaktive edilmesi yani F- degerinin en az
42 ve C. deferininde mimkin oldugu kadar
kiiciik olmasini saglamaktir.

Elde edilen verilere g6re B deneyinde E
degeri 45 olduduna gbre enzim inaktivasyonu
igin yeterlidir. Yine B deneyinde elde edilen
C- degeri, A deneyinde bulunan C- degerin-
den daha kiigik olduguna gore B deneyinde
uygulanan sterilizasyon kosullari A deneyi ko-
sullarindan daha iyi oldugu ortaya cikar.

Bu uygun sterilizasyon kosullarimin saptan-
masina diger bir drnekte salcall kuru fasul-
yenin sterilizasyonunu vermek istiyorum. Ste-
rilizasyondan dnce 8 saat suda yumugamaya
birakilan kuru fasulye hazir yemeginin cesitli
sterilizasyon kosullarinda elde edilen degerleri
Sekil 11'de gésterilmistir (6).

Her konservede oldugu gibi burada da
mikrobiyolojik stabiliteyi saglamak I¢in gerekli
bir F- deferi belirlenmektedir. Bu F. dederi
tim denemeler igin hemen hemen sabit tutul-
maktadir. Daha énce agikladigimiz yontemier-
le her deneme igin ayn ayrn C- degerleri he-
saplanarak tabloda gdsterilmistir.  Sterilizas-
yon sonunda elde edilen mamul maddenin pis-
me durumuda degerlendirerek her deneme igin
kargisina yazilmistir,

Bir nolu denemede yani 118°C de 40 da-
kikaitk stenilizasyon sonucunda ¢ok yiiksek bir
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Sekil 0. Bezelye Konservesinde ‘iki ‘Ayrr “Sterilizasyon  Kosullarimn Kargilagtiriimas:
Sl e T 10000 fizerindeki
Sterilizasyon = - Sofuk nokta Flﬂ Degeri » I‘aktorii ‘ 33 - Faktiirli
Deney Swakhg (oC)  Swcakhk siiresi (dak) 12k.1 ] 100 . 100
A B | I 7.2 62 - o 52
B ‘ 127 9

C. deger ‘yani 135 elde edllmekte ve “fasulye-
lerde asiri-bir pisme gbriilmektedir. Buna kar-
sin 6 nolu denemede yani 128°C de 10 daki-
kalik tsitma sonucu ¢ok diisiik bir C- degeri
elde edilmekle beraber fasulyeler gok sert ol
maktadlrlar o

Dort nolu denemede 124°C de. 18 daklka‘
Ik sterilizasyon sireci sonunda nisheten dii-
siik bir C. dedgeri hesaplanmakta ve fasulye-
lérde=optimal bir pigme saptanmaktadir. Bu

duruma gbre kuru fasulyenin 124°C de 18 da-
kika olan sterilizasyon kogullari en uygun ko-
sullar olmaktadir.

T2 EE 36

da ayni konserve igerisinde meydana geldigi
durumlar vardir. Sterilizasyon siiresinin belir-
lenmesinde konservenin en -ge¢ isinan. nokta-
stnin yani sofiuk noktanin sicaklik seyri -esas
alinmalidir. Kondiiksiyonla '1s1 -iletim mekKaniz-
masi olan besinlerde soguk nokta merkKezde ol-
mamaktadir;: Besinin aliskanhgina- gére bt nok-
ta kutu tabamyla mérkez arasindaki yarr yiiksek-
lik bélgesinde bulunmaktadir. 99/119 boyutiu
kutularda en soguk nokta yani termik orta nok-
ta tabandan 12 - 18 mm yikseklikte yer almak-

~ tadir (7). Genel olarak sdylemek gerekirse.
besin viskozitesi arttikga soguk nokta merkeze o

dodru gltmektednr

e ‘Sekil 11. -

SABIT  STERILIZASYON ETMISINOE

fm KOMPDN ENTL

HAZIR VEMEGIN P[SME DURUMUNUN S#PTANMASI

“Besin: Kuru!usulyea Domatszosy

Besin u&yup

Deneme Slenluzasyon [sitma Sterilizasyon Pisme gufumunun
No: sicakid (*C) siresi { Dak) etkintigi  F, Faktor i dejertenditilmesi
. M, Fasltyeler cok (
i 18 a0 s - o yumusak. :
Kismen partakinmeg
_ Fasllyeter cok
2 120 28 15,2 9% yumusak
3 7 2 Fai %8 [ giraz fazia pismis.
o
& 24 ’ 8 15,0 7 Qpfimum  pisme.
s 25 14 153 3 Fasilyeler dahd pek .
R .. . pismernis
[ i 28 0 5.2 ' . 88 . . . Fasilyeler gok sert

Sozii edilen optimal sterilizasyon kosulla-

rinin saptanmast igin konserve igerisindeki lo-
kal sicaklik dagiimi ve zamana badli olarak
seyrimin bilinmesi gerekmektedir. Konserve
edilen besinlerin yapilarina gére st transfe-
rinin mekanizmas1 ya Konduksiyon ya da Kon-
veksiyonla olmaktadir. Her iki mekanizmanin-

Sonuc olarak, besinlerin 1sisal islemlere
tabi tutulmasinda ozellikle Sterilizasyonda ka-
liteyi etkileyen faktdrleri, beslenme fizyolojisi
ve duyusal 8zellikler agisindan dederlendirerek
ortaya koymamuz ve bu faktdriere gére sterili-
zasyonu yinlendirmemiz gerekmektedir.
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