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OZET -

Sonyillarda iilkemizde cam kavanozun dii-
siik asitli gidalarda kullarmi
gostenmektedir. Cam kavanozun st transferinin
teneke kutuya nazaran daha yavag olmasi ne-
deniyle bu kablardaki gidalarin 181l igleminde
sire ve sicaklik bir sorun olarak kargimiza ¢ik.
maktadir. Kutu konserveciliginde mikrobiyolo-
jik bozulmalarin baglhoa etkeni olan sterilizas-
yon yetmezlidginin onlenmesi igin belirlenen
F, dederinin agikhda kavusturulmas: amagci ile
bu aragtirma ele alimmigtir. '

Taze bezelyenin 7,5 mm lik irilikteki da-
neleri 95°C de 3 dakika haglandiktan sonra
. 720 ¢l ilk cam kavanozlara 580 g doldurulmus
115 + 1°C de 10, 32, 40 dakika siire ile 181l
laleme alinmis ve bu dederlere ait F, bulgu-
lanmugtir. Konservelerde teknik, teknooljik, fi-
ziksel ve kimyasal analizler uygulanmugtir.
Sterilizasyon sonrast 35 ve 55°C 15 gin Inki-
“basyon ve 105 giinliik depolama siiresi sonu-
cu basta askorbik’ asit miktarinda biyik de-
gigme oldugu, danede suda ¢dziinlir ‘kuru
madde azaldig:, vakuum dederinin baglangigta-
ki deferlerde korundugu dane sertliginin 1sil
iglem siresine bagh olarak azaldi§) saptan-
migtir, :

SUMMARY .

A RESEARCH GLASS JAR PEAS F, VALUES

CONTROL MAKING ODIFFERENT STERILL-

ZATION TIME AT 115°C AND CHANGES
OF QUALITY DURING STORAGE TIME

In recent vears in our country, there is an
-increasing use of glass jars in the low actdity
foods.

For this reason that, the glass jars trans-
mittance of heta is more resistive relative to
this. Comes out as a problem in the technic
_of steritization, This research in made for 1o
get out the values of F, which is carried out

izl bir artig:

in the developed countries to prevent the lock
of sterilization which is main problem of mtc-
rabial decay of cans.

Peas are used a material for F, values are
found by boiling of seedswhiop didn't pass
from the sieve 7.5 mm at 95°C for 3 min. be-
fore filling 580 g. of peas at 115°C for the
sterilizing period of 10-32 and 40 min, Into
720 ¢l glass jars.

It is observed-that : i .

— There has been a great. increasing in.
the ascorbic acid of after sterilization:

— There has been a decreasing refracto-
metric dry matter in peas.

— There has been a conservation of the
values of the vacuum relative to the
initial values.

— There has been a decreasing of hard-
ness of peas relative to the sterilization
time.

1 — GIRiS

Bitkisel ve hayvansal besinlerin islenerek
dayanikli hale getirilmelerindeki amaglar, be-
sinlerin {ireticiden tiketiciye iletilene kadar
bozulmadan- saklanmast, {iretiimedeki mevsim-
sel ayrnimlarin yarattif) dizensizliklerin gide-
rilmesi, yerel ve mevsimsel asr1 Uretim kay-
biin dnlenmesi ve tiiketime hazirlanmastin
kolaylagtiriimasidir. Artan dinya niifusu kar-
sisinda insanlara yeteri kadar besin maddesi
saglanmas! ve insanlarin rasyonel bir beslen-
me olanagina kavusturulmasi uluslarin ve ulus-
lararasi kuruluglarin en dnemli sorunlari ara-
sindadir. Bir taraftan {retimin artinlmasi, lre-
tilen besin maddelerinin korunmasi, koruma
stiresince besin keybinin  &nlenmses]  bugiin

'( ) Aragfirma igin cam kawvanozlara véren T.

Sige Cam Pazarlame A.§ ve Taze bezelye
materyalini veren TUKAS Turgutiu Konser-
vecilik A.S. tegekkiir ederiz
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igin gida amﬁtrm-aiarlrnda ‘on planda yer al-
maktadir. ‘

Sebze ve meyvelerin yukaridaki dgelerin
imginda ve yurdumuz kosullarinda deferlendi-
. 'lr'l[mesind‘e engok kullanilan iki yontem kutu
konserveciligi ve kurutmadir.

Kutu konservecilijinde sebze konserveleri
icin 1stsal iglemlerin uygulanmasinda bir ayn-
califn vardir, O nedenle kutu konserveciligi
igin wygulanan isil iglem bir «endistriyel ste-
rilizasyons» teknigi olarak yorumlanabilir. Seb-
ze konservelerine uygulanacak endiistriyel ste-
rilizasyon teknijinde onemli olan, bozuimalara
neden olan mikroorganizmalart dldiirmek ve bu
islem agamasinda besin karakterlerinin korun-
masidir. Bu nedenle diiglik asitli gidalarin isil
igleminde en uygun sterilizasyon sicakligi ve
sliresinin saptanmas) gerekir.

lsisal islem sonrasi yanidgilarin dizeltil-
mes] s6z konusu olmadi§r icin, bu yamlgilar
fabrikalar; parasal yonden zarara isokmakla
kalmaz aym zamanda konservenin giivenirligi-
nl de kaybetmesine neden olur. Bu nedenle
konserve fabrikalart endiistriyel sterilizasyo-
na gereken Gnemi vermek zorundadirlar (Pala,
1978).

. Optimal sterilizasyon kosullarinin saptan-
masi igin konserve igerisindeki loka! sicakligin
dafjttimi ve zamana bagl olarak seyrinin bilin-
mesi gerekir, Konserve edilen besinlerin yapisi-
na gbre 1simn dagihimi farklilk gbsterebilir, Ste_
rilizasyon siiresinin belirli bir sicaklikta belir-

lenmest icin o konservenin sojuk noktasinmn s1.

caklik seyri gbzlenmelidir. Konservede sofuk

noktanin 1sinmasinda bir gok etmenler olumlu’

ve olumsuz rol oynarlar.

Mikroorganizmalar igin isel 6lim noktasi
yoktur. Mikroorganizmalar logaritmik bir dizi
icinde oliirler. Diisiik asitli konserve gidalarda
sterilizasyon iglemi, bir yandan glvenilir iriin
firetecek, ancak dijer yandan enalt dizeyde
kalite dedigimi olugturacak sekilde planlanma-
lidtr.

Fo degeri belirli bir ortamda belli sayida-

ki bir mikroorganizmanin belirli bir sicaklikta
tlmesi icin gereken siireyi ifade eden sterili-
zasyon etkinligini gdsterir (Cemaroglu, 1986}.

" Diger bir tamimlama ile F, kabin en yavag 181~

nan noktasinda 121,1°C dakika clarak egdeger
sayisidir (Yawger, 1978},

lsisal iglemln uygulanabiiirligi igin konser-
ve kabit olarak kullamlanlar teneke kutu ve
cam kavanozlardir, Kimyasal agidan, teneke
kutuya nazaran, cam kavanoz inert bir kabdir.
Gida ile herhangi bir tepkimeye girmesi sz
konusu dedildir. Camin tiiketiciye giday1 tani-
ticiligr belirgindir. Ancak kimi hususlardaki
dezavantaji nedeniyle cam kavanozlarin 1s1l is-
lem konservecilijinde kullamm teneke kutu-
nun gerisinde kalmistir. Bu olumsuziuklardan
birisi de sterilizasyon teknidini etkiler ve bu
151l -iletkenlikteki direnci ile termik soktur. Bu
nedenle arastirmada enfazla tiketilen sebze
konservesi olan bezelyenin cam kavanozda
farkll sterilizasyon siiresi ile bulgulanan Fg de--
gerleri yaninda bu degerlere ait veriler 1si-
dindan konservenin gii-venifrligi ve kalitesi sap-
tanilrmistir, Ornekler ilk 15 giin 35 ve 55°C lik
inkibasyona tabii tutulmus ve bundan sonra
105 giin ambarlanmiglardir. Her 30 giinde ge-
rekli teknik analizler yapilmigtir,

2 — KAYNAKCA OZETLERI

Anastirmaya uygun oOzellikte yurt igi ve
yurt digindakj incelemeleri kapsayacak sekilde
yapilan caligmalar dikkate alinmigtir.,

Yurdagel (1971 ve 1978) lzmir linde ye-
tigtirilen yabancr bir gesitin teneke kutu we
cam kavanoz Konservesinin yapiimasinda uy-
gulanan 6n islem, ambalaj tipi, sterilizasyon
sicakhdi ve sitresi ile iki farklr sicakliktaki
ambarda depolanmast sirasinda askorbik asit
ve beta karotendeki degismeleri arastirmigtir.
Teneke kutuya nazaran cam kavanozda askor-
bik asitin daha iyi korundudu ve artan sterili-
zasyon sicakhifiindan cok siirenin kaliteyi et-
kiledigini bulgulamistir. Bu korunum (izerinde
tepe boslufu vakuumunun etkili oldugu. belir-
tilmistir, Yapian diger arashinmada da yaban-
ci gesitlerin yerli cegitlere nazaren daha kali-
teli konservelik dzellik gosterdidi ve Ege bdl-
gesi icin alkolde gdziinmeyen kuru maddenin
% 18-23 arasinda clmasi gerekiigi ve hagla-
ma sonrast tuzlu suda olgunluk tasnifinin ya-

: "plrlmasmln kaliteyi ylkselttigi belirtilmigtir,
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Ist islemin tane ve kutu soguk noktasina
erismesine olumsuz etki eden danedeki alkol-
de coziinmeyen kuru maddenin kaliteyi de et-
kiledigi ve genelde % 10,6 [k tuzlu suda su
olarak
sonuca gidilecedi ifade edilmistir (Lynch ve
Mitchel 1950, Anon 1970 ve. Sener, 1980).

Sterilizasyon sonrasi ortaya grkan salamu-
ra bulanmasiun 6nlenmesinde bezelyenin ten-

derometre derecesinin 90'm altinda olmast ge-

rektigi ifade edilmistir (Cruess, 1958).

Sterilizasyon sonrast sl Islemin etkisi
ile bezelyenin dogal yesil renginin sari ile zey-
tin yesili arasinda bir renge ddniigtigd buna
klorofilin magnezyumunun hidrojenle yer de-
gistirmesinden ieri geldigi belirtiimistir (Fran-
cis - Clydestale 1975, Nowak - Paulus 1978).

Sterilizasyon siiresine bezelye dane ¢apl,
kutu biiydkligi ve otoklav tipinin etkileri arasg-
tirillmisti. 81 mm capinda 110 mm yiiksekligin-
de 1/1 lik- kutularin  115,5°C de 26 dakika,
121°C de 15-17 dakika ve doner otoklavda
120°C de 15 dakika sterilizasyon siirelerinin
bezelye icin yeterli oldugu ifade edilmistir
(Cruess 1958).

Tablo 1. Farkhi sterilizasyon

Mikroorganizmalarin 6lmeleri dzerine yiik-
sek sicaklik kisa sire etkinliginin arastirtlma-
sinda, 149°C de 24 saniye kalip 14 saniyede
hattr gegen bezelyelerin aseptik rko$ullarda ku.
tulara doldurulmus Grneklerde, 115°C de 42
dakika sterilize edilen bezelye: konservelerine
nazaran mikroorganizmalarin dlmeleri daha fazla
oldugunu ortaya koyulmustur (Chen ve ark.
1870).

3 — GZDEKLEH VE YﬁNTEMLER

3.1 — Ozdekler : Ozdek olarak kullani-
lan danelenmis ve 7,5 mm eledin {izerinde ka-
lan daneler bblgemizdeki bir konserve fabri-
kasindan saglanmistir, Taze dane bezelyeler
98°C lik suda 3 dakika haslanmis ve haglama-
da 1 kg bezelye igin 3 l.su kullamimigtir. 720 cl
lik cam kavanozlara 580 kg tartilarak bezelye -
doldurulmugtur. Dolgu suyu % 1,5 tuz ve % 0,5
seker igermekte we kavanoziara 93°C sicak-
likta doldurulmus ve tim hacmin % 6 s1 bos
olacak gekilde 6 mm tepe bogluguna kadar se-
viye ayarlamasi yaplldlktan sonra kapatllm1$-
lardir, Tablo 1 de verilen programa gore ste-
rilizasyon yapiimis ve sterilizasyon soduk nok-

ta grafikleri 1,2 ve 3 olarak sunulmusgtur.

siire uygulama programi

St. Sicaklig Baslanai¢ Cikis Kalis Soguima Fo
oG siire/dak.  Sicakhd siiresi siiresi siiresi/dak,
115 - 10 70.3 0 10 21 104
115-32 69,3 9 C 32 23 8.24

115 - 40 65,2 10

40 13 12,00

Sterilizasyon sonrasi kavanozlar 35 ve 55°C
l[erde inkibasyona 14 gin birakilmis ve bundan
sonra her 30 giinde bir teknik analizleri yapil-
mustir. Kavanozlar 105 giin laboratuvar kosul-
larinda depolanmiglardrr.

3.2 — Analiz Yﬁntemleﬁ

Aragtirmada kullamlan  kimi analizlerden:
teknolojik ve kimyasal olanlar 15 ginlik in-
kitbasyon sitresince yaptlmis pH, vakuum, te-
pe boslugu ve slzme agirhd gibi analizler
105 glinlitk depolama siiresince devam edil-
migtir. Askorbik asit (Goniul ve ark. 1986),
Refraktometrik %uru madde (Anon 1975), al-

kolde gdziinmeyen kuru madde (Anon 1975),
sertlik (pazir 1986), pH (Anon 1975), tepe bos-
lugu . (Anon 1979), vakuum (Yundagel 1971},
Siizme adrhign (Anon 1979), Hekzanda ¢ozi-
niir renk (Pazir 1986) ve Hunter Lab, renk ol-
giimleri (Ural 1977)'e gbre yapilmigtir,

4 — ARASTIRMA SONUGLARI ve
TARTISMA

~ Arastirma OGzdekleri olan taze bezslyele-
rin én islemleri ve konserve bezelyelerin kim-
vasal ve fiziksel degismelert sterilizasyon
sonrast, inkibasyon ve depolama siiresince 105
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giine kadar olan devre analizleri yapilmigtir.

Somum}far toplu haide tablo 2 ve 3 de goriilmek-

- tedir.

Cit bezelye tanesinde 21,85 mg/100g as-
korbik asit/aa/haglama Sonucunda 13,60 mg/
100 g ditserek % 37,7 lik bir azalma oldugu
saptanilmgtir. _

Sterilizasyon sonras) tazeye nazaran
% 51,5 azalma gézlenmistir, inkiibasyon siire-
since artan inkilbasyon sicaklig: ile 35°C de
% 77,8 ve 55°C de % 79,6 aa azalmasi bul-
gulanmistir. Genelde suda gbziinen bu vitamin
gerek haslama ve gerekse sterilizasyon son-
rast ve inkibasyon siirasince salamuraya gec-
mesi nedeniyle danede azalmalara neden ol-
malbadir. Suda ¢dzinilr, kuru maddenin % 10
dan % 52-7,2 arasmnda disme gdstermesi
wedeniyle aa salamuraya wve haglama suyuna
geomektedir. Yapilan bir aragtirmada da be-
zelyelerin haslama sonrasi aa yltiginin % 26,3
ve sterilizasyen sonras: yitiginin de % 50,5 ol-
dugu ve yine benzer bir arastirmada bezelye-
lerin suda ha-$lanmas:| sirasinda aa yitiginin

-

% 30 olduju saptanmistir (Yurdage! 1971, Pa-
“zir 1986). o

Islem agamalaninda suda goziindr kuru
maddenin (sgkm) tazeve nazaran haslanmista
artis ‘bu asamada. polisakkaritlerin, sicakliktan,
gok azda olsa hidrolizinden ileri gelebilmek-
tedir. Sterilizasyon sonrasi tanede Kalan kuru
madde ortalama % 6.8 e digerek yaklasrk
% 2,5 sgkm salamuraya gegmektedir. Bu du-
rum inkilbasyon siiresince devam etmistir. Bu
azalma ozmoz dengesinin olugmasina yardim
eden maddelerin salamuraya gegmesinden kay.
naklanmaktadir. ' o

Alkolde gdzimmeyen dwuru madde (a¢km)
haslanmista tazeye nazaran % 5 artis goster-
mesine karsilik, sterilizasyon sonrasinda % 10 -
ve inkiibasyonda, sterilizasyona nazaran, % 2
agkm azalmasi - bulgulanmustir. Barbunyalar
izerinde yaptlan bir arastirmada da ackm hag-
lamada arttigr bulgulanmistir (Ak ve Yurdaget
1986). Alkolde ¢oziinmeyen %uru maddenin
danedeki miktarinin az olusu kalite lizerinde
olumlulugu ortaya crkarmistir. Ancak agkm

Tablo 3. Bezelye Konservelerinin Teknolojik Ozellikleri

Tepe Boslugu Vakem Briit Agirhik  Net

Siizme

ISLEM; n+2 F, (mm) (mmHg) (g) Agrlk AZwhd %
Sterilizasyon ' B
Sonrasi 1,0 - 25 406.4 1445 112,0 620 55,35
8,20 25 - 508,0 - 1455 1095 595 54,33
1.0 25 381,0 1435 1118 618 55,28
inkiiblasyon .
. . 350°C 1,0 295 3683 1465 1125 625 54,25
(15 giin) 8,2 28,5 4508 . 1445 1090 500 54,12 -
11,0 300 4635 1470 1140 840 56,14
559C 10 27,0 3810 1465 1120 ~ 620 5535
15giin 8.2 28,0 4320 1447 1100 600 54,54
11,0 350 5588 1443 1100 600 54,54 -
Depolama ’
45gin 1.0 250 4318 1450 1115 605 54,26
.82 26,0 3910 1450 1087 607 55,84
11,00 270 5080 1450 1122 610" 54,36
75 gin 10 . 315 2021 1445 1120 597 53,30
8,2 29,5 342,7 1447 1122 600 53,48
11,0 315 368.,3 1450 1122 585 52,14
105giin 1,0 30,5 328,3 1425 1102 597 54,17 °
82 30,0 © 5461 1450 1187 600 50,54

’ 11,0 310 5555 1442 1110 602 54,23
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miktar: nisasta ve seliloz olup bu maddenin
% 25 den fazla oldugu -hallerde konserve dol-
gu suyu artan sterilizasyon sicaklii ile bula-
nik hale gelebilmektedir (Cemerogiu 1986).

“ On lslem,-steriIIZasyon, inkitbasyon ve de-

polama siiresi iginde pH dederlerindeki dedis-
mellerfl-ncelendiginde taze bezelyeye nazaran
haglanmig Srneklerde pH dederi azalmis ve bu
degerler inklibasyon sicakhiginin etkisi ile
5,02 -5,80 e kadar diigmiistlir. Gerelde bakteri
sporlarinin sicaklia dayanmalar {izerine or-
tamuin pH'stmn  etkisi  yitksektir, Clostridium
botulinum sporlarimh pH 6.3-6,2 ve Bacillus
subtilis sporlarinin 6,8-7,6 pH dederinde si-
cakhfa karg: maksimum dayanma. gbsterdik-
leri saptaniimistir (Késker 1964), Artan inki-
basyon sicakhdl ve tanede azalan pH degeri
sonucu konservede bir asitlesme olustugu bul-
gulanmakta, ancak buna karstlik depolama sii-
resince pH degerlerinde -belirgin bir degisme
gBstermemistir.

Islem asamalarma gbre hekzanda ¢bziiniir
renk (her) degisimleri dikkate alindiginda
haglama agamasinda renk istensitesi artig gds-
. terirken sterilizasyon sonrast bu intensite be-
lirgin bir yitik ortaya eikarmis, bu yitik Inki-

basyon ve depolama siiresince de korunmus--

tur. Isil islem sonucu kabuktaki renk dgesi ka-
rotenoidlerin paralanmast ile bu.azalma orta-
ya gikmaktadir. Ayni durum Hunter Lab Slgiim.
leri de bulgulanmig parlakligr simgeleyen (L)
dederinde gok az - degji:,amé[er bulunmustur,
Haslama sonrasi (L) degerindeki artis dane
{izerindeli mum  tabakasmmm  azalmasindan
‘kaynaklanmaktadir, Danenin yesil rengini ve-
ren (—a) deferi bilhassa sterilizasyon sonra-
st bellrgin bir azalma gdstermektedir. Artan
sterillzasyon siiresi (—a) degerinin azalmasi-
na neden olmaktadir. Buna karsiik sarilik de-
geri olan {b) dederi tiim islem asamalarinda
korunmaktadir (—a=b) dederi vesilin sariya
doniisimiinll simgelemekte biiyiidiikge yesillik,
kiigiildiikge sariya gegis artmalktadir, Buna gé-
re inkiibasyon sicakligina bagli olarak yesilin
sariya doniiglimili ertmaktadir.

Tl‘]m‘ig;lem agamalarinda ortaya ¢ikan tek-

nolojik  dzellikler tablo 3 de goriilmektedir.
Sterilizasyon sonrasi belirgin olmasa da tepe

boglugue sterilizasyon siresinin  uzamias: ile
artmakbadir. Baslangigta 6,0 mm tepe hoslu-
guna kadar doldurulan dolgu suyundaki bu
azalma danenin tuttuu su niceliginden ileri
gelmektedir. Yapilan bir arastirmada bezelye
konservelerindeki dolgu suyu dane tarafindan
emildigi tane agirhgmin baslangic dolgu agir-
hdindan % 5- 12 daha fazla cikmasindan kay-
naklanmakta oldugu ve bu azalmaya danedeki
ackm nin etkili oldugu bulgulanmistir. (Yurda-
gel 1978). o

Sterilizasyon, inkiibasyon siiresi ve - 105
glinlitk depolama asamasinda vakuum. deder-
lerindeki dedigmeler {zerine artan sterilizas-
yon isiiresi ile tepe boglugu ve vakuum deger-
leri, arasinda degisken olmasma karsiik, tiim
orneklerde vakuum oldukea yiksek grkmistir. -
pH degerlerindeki cok azda .olsa azalmalara
kargilik vakuumlarin korunmasi sonucu arastir-
manin ayni parametrelerle mikrobiyolojik du-
rumunun aragtirilmasinr zorunlu kilmigtir, Ya-
pitan bir arastirmada cam kavanozlarda 477 -
854 mm Hg arasinda bulunan 'bu vakuumun,
teneke kutulardan yiiksek degerlerde oldugu
bulgulanmistir. Bu durum  tepe boslugundaki
havanin azda olsa kavanoz kapaklarindan siz-
mas| sojutmanin ise basing altinda yapilmast
sonucu kapaklarin hermetikligini korumasindan
ileri gelmektedir.
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Grafik 1. Taze bezelyenin 115°C'de 32 dakika
1sif islemi.
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Cam ‘kavanoz iginde % 21 agkm igeren
ve 7,56 mm eledin {izerinde kalan dane bezel-
yeler 115°C sicakhkia 10-32 vé 40 dakike
sterilizasyonu ile bulgulanan F, 1-8,2 ve 11

degerlerine gore degisimler sterilizasyon ye-

terliligi yaminda kalite kriterleri de arastiril-
migtir. Her ii¢ sterilizasyon F, degerierinde
vakuumlarin korunmasr ve azda olsa pH dege-
rindeki asitlie gegis bu iic slirenin yeterli-
ligin ‘bulgulamaktadir .Ancak -dis satimlar ve
halk saghd! igin F, dederi 8 ve 11 olacak se-
kilde sterilizasyon yapilmalidir.

< t
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1 _ e | ‘
100 - 100 . sogutmo
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90 | % | !
g0 | ‘ \ L : g0 |
sterilizasyon sogutma sierilizasyon baglangici
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| L ! ' 1 1 1 (
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Grafik 2. Taze bezelyenin 115°C de 32 dakika
tsil iglemi,

Grafik 3. Taze Bezelyenin 115°C de 40 dakika
1s1l iglemi.
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