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o ‘Cam Kavanoz Taze Fa,sulve Konservesi Yapunmda Kahte
Degisimleri Uzerinde Arastirmalar :
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Kutu konserve sanayinde son yillarda ti-
ketici begenisi ve tercihi cam kavanoz killani-

© mein Snemli Slgiide artmasina neden olmusg-
“tur. Camin s transfermdak; direncinin teneke
kutuya gbre daha yu=ksek olmasi ayricakivkii - -
bir sterilizasyon sicakhg:, basmer ve islem &0

resini  gerektirmektedir. Bu nedenle ticari
amagh Gretilde glivenilir {Fo) degerinin ve
bu {Fo) de'g'eri-nde ortaya cikan kalite degi-
simleriniﬁ saptanmas) amaglanan c¢aligmada,

dzdek olarak Phaseolus Vulgaris L. cinsi taze _

fasulyeler kui[amlmis’nr Temizlenen Srnekier

3-6 cm boyda kesilmis, 98 F 1°C sicakhikta

3 dakika haslandiktan sonra 1 /1'lik cam kava-
nozlara doldumulmug»!ard:r. Yepilan Bn gahsma-
tarda farkli (Fo)} degerlerinde konsewe edilen
érneklerde bozuima sinirlar beilrienmrgtlr G-
venilir (Fo) degeri On denemelerle Fo = 8.0

olarak’ saptanmistir, Bu deg‘;eré erigebilmek igin

gerekli isterilizasyon komliarda {115_,_10(3‘
3 4dk) yapilan s islem sonrasr orneklerde
kalite defistmlerinin arastiriimasi amamy!a fi-

ziksel ve kimyasal analizler yapitmigtir,

Fizikse! kriterler bakimindan konserve taze
fasulyeler tiiketici agisindan dnemli olan diiti-
ligi ve taze gdrintiyl korumuslarder, Incelenen

- kimyasal dzelliklerde hammaddeye gore pH'da-

ki degigimler Sneml bulunmazken, asitlik, top-
lam ve alkolde cbziinmeyen kuru madde deder-
ierm:n isleme asamalarinda azaldigi saptan-
mlstlr Taze fasulye orn@ktermde dlglilen renk
degerlerinden {—a)'nin 11l islemle - Gnemli
oranda distigl belirlenmistir. o

. SUMMARY
In recent yeare, because of con}s-ume"r

trends, there has been ‘increasing use of tlfie
glass . Jars for Iow acsd;ty foods. Since the

_ glass jars are more resistant to transmlttmg
* the heat compared to.the me*a!_tms it is ne-

Cassary to find out a different sterilization tem-
perature pressure and process tlme

. The purpose of this research is to deter-
ming a safety sterilization value find out the

‘quality changes of canned green beans at this -

value :

Green heans are washed and cut into 3-6
cm in ltength and blanched at 98 ¢ 1°C for
3 mir. 450 g portions .of blanched green beans

- has been filled in glass jars and sterilized at

118 = 1°C for 34 min.

There has been an increasing change from

green to yellow of the heans after the blan-

ching procedure and the other steps of process,
Additionally, total and non - soluble solids in
alcohot have been decreased during the pro
ducmon osf canned green beans

GiRi§

“Besinlerin ya'pnsmda bu!unan sU ve organik

. maddeler mikroorgsnizmalari glda!arda coga-

larak gidanip insaniar tarafindan tuket;lmaye-
cek bir duruma geimasmde uygun bir ortam
olugtururlar,- Besinlerin bu sekilde bozulmala-

' rim Gniemek ve onlart dayantklt hale getirmek
-igin gesitli yontemler uygulanir. Gidalann de-

yendinlmasinda uygulanan biitlin yontemlarin

temelde amaci; enzimatik ve mikrobiyal degi-

simiert engellemektir, Bozulma olgusuriun én-
lenmesinde, gidanin  beslenme * degeri, renk,
aroma ve fiziksel yepisina ait duyusel nitelik-
lTerinin, kisaca :kahtesmm e az duzeyde etki-

lenmes] esastir.

Sebzeler igin, hermetikli kapatibnus kaplar-
da is1 uygulamast e dayanikle duruma getir-

- me, uygulanan ticari yontemierden biridir. lsil

yol_ia daya-n'dml-mada. gida maddesinin pH de-

‘geri en dnemli kriterlerden biridir. Bakte-iler
“fazla direnei, =~

birkag tirli diginda 1siya  en
pH = 6,3-6,9 araliinda, nbtral ortamda gos-

termektedirler, Mikroorganizmalarin isiya di-



i YL

rencleri ortam pH'si diistiikee azalmaktadir. Bu

nedenle pH derecesine bagh olarak farkh: si- '

caklik ve siirelerde 1sil iglem uygulanarak gida-

" lar dayaniki hale: getirlhmektedrr Sebzeler gibi
dilsliik esitlf Griinlerde bozulmalara nedsn olan -

mikroorganizmalarin  dldiriimesi amaciyla
100°C mn dzerinde 184 islem uygulanmaktadir.
Isil islemde yanigilar 6niemek, kaliteli ve gii-
venli bir son iirlin elde etmek i¢in, sterilizas-

yonun etkinligini gdsteren giivenilir bir (Fo}

degerinin belirlenmesi gereklidir.

{Fo) degen belirli bir ortamda belh says-f

daki, bir mikroorganizmanmn, belirli bir sicak-
hita Blmesi igin gereken siireyi ifate eder
{Cemeroglu ve Acar, 1986).

Ticari islemede, sl iglemin yetersiz ol-
masi cesitl sekilde bozuimalara neden olarak
hem titketici saghigini tehlikeye sokmakta, hem

de fabrikalarda maliyet artisina neden olmak-

tadir, Bu nedenlg endiistrivel dizeyde konser-
ve isleyen fabrikalarin ste=ri»Ei-zasyﬁna yeterli ve
gerekil nemi vermeleri zorunludur. Genellikle,
konsemvelerin sonradan bozulmalanindan  kor-
kuldugu igin gereksiz yiiksek sicaklikta ve uzun
siirede sterilezasyon ‘uygulanmaktadir:

Mey:ve ve sebzelerip dayanikle hale »get1r1]~
mesinde uygulanan tsil islemlerde teneke ku-

tular yamnda giderek artan oranlarda ‘cam ka-

vanoziar kullaniimaya baslanmigtir, Meyve -

" -Sebzg Uriinlerinde bilesim yani, kali-sv1 ora-

ni, renk bilyikitk gibi faktirler kalite kavrami
agismdan dnemlidir ve fiyat olusumunda etkill
olmaktedir. Cam kaplar gida ile tiketici ara-
sinda gbrsel iletisimi de saglayabildiginden ti-
ketici yamlgtlaninn en alt diizeye indirmiektedir
{Yigit, 1986). Cam kaplarn, tekrar kuliamla

biimelert, igine konan lriinle etkniesmemesn .

gibi . diger bazi Gstinlitkleride  &ullansmiarmm

artmesina neden olmaktadir. Ancak bu olumlu -
o yonlerme karsmn, cam kaplarin igid1. gegirmesi,

km%abxlsr olmasi, konserve saﬁaynunde halg yay-

-gun kultanilan teneke kutu ambalajlara gore 1si-
min iletiminde gosterdigi direnc gibi dezavan-.

tajlarda vardir, Bu nedenle, cam ambalajiarda
yapilan konserveier:s el islem kosullarmn

“ belirienmesi Snemlidir, Bu fah$mada tilkemizde
islenen kunservelnk sebzelerden taze fasulye-

nin, cam ambalajda glvenilir sterilizasyon ko-
suliarin saptanmasi ve ba kosullarda islenen

16 SAVI: 1 OCAK—SUBAT 1991 . GIDA

konservenin kalitesindg neydana gelen degl- -

stmlerin incelenmesi amaglanmistir,

2. KAYNAKGA OZETLERI

Konserve teknolojisinde {rin kalitesine et-
ki eden iglem asamalarmdan bir ha$lamad;r
Fasulyelerin shagslanmasmdax haslama siresinin,
hammaddenin korpeligine gore 3-6 dk arasin-
da degistigi ve uzunlamasma kesilen fasuiye-
lerde haslema siiresinin daha kisa olmasr ge-
rektigi belirtilmektedir (Tressler ve Woodroof

1976; Cemerofjlu ve Acar, 1986), Yesil fasul

ve ve kugkonmaziarda haslama kogullarmin et-

kisi {izerine cahsimus, yesit fasulyelerde 3 dk,

82°C’'de haslamanin yeterli oldugu saptanmis-
tir. Haglama 1$Eemx sonrasinda yapilan konser-
veierde yiiksek haslama ve depolama sicakl-

giin tekstir .kaylbma yol actitn ve farkll de-

polama $artlarmda renkte Onemii degigmelerin
oldugu belirlenmistir  (Pereira ve ark,, 1984},
Su - buhar, mikrodalga ve finnda 'h-as-lana'n ye-
s fasuiye%erde peroksidaz enzim maktwasyq—
nu en huzh mikrodalga hasiamada saglannus,
askoribzak asit ve kiorofilin mvkrodabga haslama~
da-dlger ybntemiere gbre daha iyl korundugu
belirlenmistir. Hunter renk olclimlerinde, ye-

' .s:Ehlk degerinin, su ve buharda en yiksek ol-

dugu. saptanlmi$t;r (Mifiigil, 1986). Haglama
iglemi sartlarinin kalan enzim aktivitesi ve don-
mus depolama siiresince taze fasuiyel'ere et-
kisinin incelendigi bir ¢alismada 82°C'den dar

 ha yitkeek sicakliarda 3, 5dk. ?haslamayla ol-

dukga iyi sonuclar elde edilmistir (Lee ve: ark.,
1988). Degisik Urlnler Hzerine yapilan gahsg-

malarda 3 dk.'den fazla. haglamamn ekonomik

olmayip yalnz salamura berrakhy: bakimindan
Onem tasndigl saptanml$t|r (Mrtchel ve ark.,
1989] '

Te_neke kutuda ekons-eweye Iglenen yesil

'.fa'suEYe-I‘er tazeye gbre besin igcerifi ve kim-
yasal dedisimler apisindan gesitli arastirmalar-

da incelenmistir (Anon 1981; Andreotti ve ark,,

' 1981). Fasulyelerin konserveye iglenmesinde
isd islem sartlaninin ve mikroorganizmann jsil
stabilitesinin hammaddenin kimyasal bhegimi-

ne tnemli dlglide bagh oldugu, belirlenmisg,
sterilizasyonda (F) degeri, 7.2 dk. olarek he-
saplanmistir [Va!yavé:ka-e v eark, ,1979). Fasul-

yelerin doner otoklavda 3 ve 10 kg'lik teneke-
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lerda fasulyelerin sterilizasyonu igin optimum

iglem sartlart yapilan bir galismadan belirlenmis-
tir {Rodrigo ve ark., 1983). Haslanmis yesil fa-

sulyelerin, alev sterilizasyonu {steriflame) ydn--
temi He dayamkll hale getirilmesinde de yiik-

sek kalitede iirlin elde edilmigtir (Anon, 1983).
Degigik tip otolaviarda terieke ve cam amba-
lajda s iglem uygulanan urun!er vitamin C,
vitamin B,, NaC| ve potasyum igeriideri agl-
sindan incelenmigtir. Duyusal kalite yliksek

-. sterilizasyon swakhklarinda daha iyi korunmus =

ve diner otoklaviarda islenen 5r?ﬁ’e‘klerin_ on fyi
kalitede oldufu saptanmigtir {Wagner - Hinke,
1987). '

;-Gene!‘liaki’e metalden cam afmibataﬁa gegiidl
ginde daha biiylik bir gliven etméni gerektidi

belirtilmektedir, Bu giiven etmeninin diiglk si-

caklikta uzun siiveli islemden, yiksek sreaklik-

ta kisa: siireli Iglems, “hareketsizden salfantil: |
igleme gegildiginden artmas: gerekliligi vurgu-

larwnaktadir (Pflug ve Oblavg, 1978). Yapian
bir aragurmada cam kavanozda taze bezelye
konservesi Jigin tgwemhr stenhzasyon etkmli-
{ii, degermin 8,0 dan daha diiglik olmamasi

gerektngn belirlenmig ve deg|$=ﬂ< 11l i@lem ko—‘
aragt:r:!mls,;tlr :
" {Yurdagel ve ark,, 1988), Cam kavanozda kuru
iginde benzer bir t;ahgma '
'yaaplim:st:r {Yurdagei ve ark,, 1989} '

gullarindaki kalite . degmmlen

riohut konsewe sl

3. OZDEK VE YONT-EMLEE.‘_

Ozdek olarak {zmir Sebze - Meywve toptanc
halinden temin edilen Phaseolus Vulgaris L.
cinsi taze fasulyeler kullandmigtir, Ornekler
20 kg.lik guvallar icerisinde tagmmis we el ile
temizlenerek yaklagtk 3:-6 omlik parcalara
kesilmistir, Kesilmis taze fasulyeler 1,0 kg"
igin 3 it. su kullanilarak 88 == 1°C'de 3 dk. has-
lanmustie, Haslama -i-$leﬂminni' takiben &rnekler
alt ve fist kisimlarina dilimlenmis domates ko-

nu!arak 1/1Hk 'ka:vanozfara 450 ig. dolum. yapil--

mt$t:r Dolgu suyy o!arak % 1,5 tuz igeren su
tarllantlmis . ve sabit bir tepe boslugu ayaria-
mast yapmadan kavanoziar kapatilmigtir, Ste-
ritizasyon iglemi daha 6nce 6n denemelerle be-
lirlenen (Fo) degerine ulasabiimek igin 115°C
de 34 dk. siiré ile 2,0 atm, basing altinda bu-
harla yapimistir, Sodutma islemi havayla ger-
¢eklestirlimigtir. |

Fo == 8,0 olarak saptanmstir,

- On denemeier!e belirlenen slre ve sicak-
hkta sterilize editen rneklerde, Tglem agama-
latinda ve 1 ay depolama son_rasmda kalite de-
gisimlerini belirlemek amaciyla fiztksel ve kim-

--yasal analizler yapilmistir. Tepe boslugu, &l

kolde gdziinmeyen duru madde, slizme adirhi
(ANON, 19752}, Vekum (YURDAGEL, 1971},

- pH ve asitlik {ANON, 1975b), Hunter renk de-

gerler; (HUNTER, 1977), &uru madde (GONUL,

'1986) esas alinarak yapilmistir.

4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Cam kavenozda islenen taze fasulye kon-

serveleri. lgly wygun st islem - gartlarinn be-

lirlernesi amaciyla sabit otoklav sicaklifiinda
(115 = 1°C) farkh siireler de sterilizasyon g-

- femi tekrarlanmugtir, Uygun sterilizasyon siie-

sint saptamak igin vapilan 8n denemelerde hag-
fama {98 = 1°C;" 3 dk), dolum sicakhd ve
dolgu suye sicaklidr (95 = 1°C) sabit tutui
maya calisiimistir, Dedisik siirelerde ;$[enen

- Orneklerdg inkithasyon- testleri lle fiziksel ve

kimyasal analizlerde dikkate alinarek gu*vemiir
bir {Fo) degen belirlenmistir, On ‘deneme so-
nuglarinda  gitvenilir  sterilizasyon - etkinl'€l
S’terlhzasyonda
1sirima ve sofuma efirileri Grefik-1'de gbste—
Fikmistir. :

SICANIK {*C)

r'
k] ._ o~ \\
160 '
90
80
E2]
5¢ .
sofutma
50 o | slirest
siteritizasyon
49 sliresi
offim
Hd
10

: ‘ PO Gl ety ZA \
[ ] ;O 30 40 3¢ 56 76 B 4g B TAMAM { dk.}

. Grafik 1, Taze Fasulye Sterilizasyon efrisi

Cam kavenozda islenen taze fasulyelerde
hammadde, haslama,” Fo == 8,0 olarak. gergek

{E$1Z|n"ﬂ€n sterilizasyon, inkitbasyon (37 ve §5°C -
stcakhikta, 14 gln} ve 1 ay d'epolamaal‘-sbn;raf:
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sinda fiziksel ve kimyasal degdigimler i;nceien-
mistir. Konservelerdg incelenen dzellikler baki-

Qizeige 1.

nimdan elde edilen fiziksel

ansliz sonuclar
‘cizelge 1'de ewenlnm1$tlr ' '

Taze fasulye knnser\msmm fiziksel anal;z degerleri

e _‘ (Vakum) Tepe Bosluigu  Siizme agilgi
istem : 3 - AgH
- : (mm, Hg.) mm. - lg)
Sterllizasyon sonrasi 5969 21,8 487,80
inklibasyon sonrast. (37°C) 469.9 251 454,10
Inkiibasyon sonrasi (55°C) 457,2 26,3 475,40
+ 1-ay depolama sonrasi '584,2 L 2558 457,30

- Sterilizasyon iglemi sonrasinda 5969 mm.
Hg olarak bulunan vakum degeri, inkibasyon
sonrasinda azalmistir, Bir ay depolamg sonra-
smnda. ise vakumdeaki dedisimin 6nemli olmad:i
saptanmustiy, Cam. -kavanoz bezelye konserve-

sifde sterilizasyon sonrasinda 477 ile 454 mm .

Hy arasinda ortalama 571 mm Hg vakum oldu-
gu -bildiriimektedir (YURDAGEL, 1971). Tepe
b0$1u§uur-—miktéﬂ-mn ise zamanla arthg: gbzlen-
mistir, Taze fasulyenin ozmotik.denge sonucu

_salamura suyunu bilnyesine alarak tepe boglu-

madi@
- asitlik degerleri Ise Enlcu'basyon sonrasinda, 1sil
islem sonunda bélirlenen degere gore artarken

" gunu arthirdidi diigtiniitebilir, Islem agamalarin-
" da slizme. agrhifindaki azalmanin nemii olma-
-dhidi . belirlenmigtir, Bu azalme -daha gok kon-

serveye konan. domatesterin -sicakitk etkislh He

eriyerek salamuraya su vermesinden kaynakla- -

‘maktad.
Taze faszu[y‘e?erde islem a-gamafan:nda sap-

tanan kimyasal degigimler gizelge 2'de, sale-
murada belirlenen degisimler ise ¢izelge 3'de

_yeralmaktadir.

Cizelge 2 incelendiginde teze orneklerde
5,60 olarak beilrlenen pH dederinin haglama
sonrasinda % 4 oranmnda artmistir. Bu artism,
haslama suyunun daha alkali (pH:72) olma-
sindan. kaynaklanebilecedi diistiniilebitir. Ster-
lizasyon sonrasinda ise taze Grnek dederiering

gire disister oldufu saptanmigtir. Salemura:

pH'st isg sterilizasyonday sonra, depolama pe-
riyodunda % 1,6 oraminda -artmustir. (Cizelge
3). Taze fasulyelerin asitlik dederleri pH ya pa-

. ralel‘olarak hemmaddeye gore has! ama -iglemi

ile % 33,3 oraninda azalmig sterilizasyon isle-
mi ve sonrasmda Jse Onemli bir deg:sum ol-
belsrlenm:gtir Salamurada saptanan

‘cikmaktadir. Sterilizasyon sonrasi

1 ay depolama sonunda ¢ok énemli bir d’{agig-

me olmadidi gizelge 3'de goriiimektedir. Taze
fasulyede asitlikte - azatmalar ve salamurada

‘betlrlenen artiglar suda ¢bziiniir hazi meddele-

rin salamuraya gegmesinden 'kayna‘klanhbiliir
Ayrica konserveye konulan ditimli domatesle-
rinde asitiik uzerme etlkath oldugju | dusixnule-
bilir,

'Ha$1arﬁ5 sonrasinda to»p‘lam kuru imadde

% 44,3 oranuda azalm:@tlr Bu bazi polisak-

karitlerin sicakhik etkisiyle hldrohzmden ortaya

taze fasulye kiru maddési % 7.25% diigerken
suda gUziinen kuru maddenin salzmuraya geg-

mesl nedeniyle baslangicta % 1,5 kuru madde
"igeren salamura % 2,0 kuru maddeye yiksel-
‘mistir [Gizelge 3). Bu inkiibasyon ve depolama

sliresince devam etmigtir, Azalma, ozmoz den-
gesiniy olusmasinda rol oynayan suda ¢oziiniir
maddslerin salamuraya gegmesinden kaynaklan-
maktadw. ' : :

Alkolde ¢bziinmeyen “kuru madde, ham-
maddeye gore “haglama ile % 24,5 oraninda
azalarak 6,18.g/100 g'a dugmustur {Cmelge 2).
Ancak kurt madde uzersnden hesaplanan deger— ‘
lerde a!*kofde gbzlinmeyen kuru madde % 26
arty gustenmxs,,tnr Sterilizasyon sonrasi ve in-
kilbasyonda da haglama asamasing gdre % 4-

% 13 -arasinda artig saptammistir, Inkibasyon

ve depoiamada septanan azalmalarmda n:sasta-

i 9:r:$lenerek do!gu swisina geg:mes; nede-

niyle ortaya giktig duwnule%b:!zr

Humter renk Blgimlerinde parlakhdr - gos-

- teren (L) deder; haglama ile hammaddeye g-

re artarken sterilizasyon ve depolamada yine
hammaddeye gbre azahmistir (Cizelge 2}, Has-

-

haslanmis
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' GibA

Iam-ay]a'or"eaya ¢ikan artig Srneklerin su gekme- .

siyle ortaya ¢ikan renk agimasiyla agtklana-
bilir. Taze fasulyelerde yesil rengl simgeleyen

(a) defert ise Dzellikle sterilizasyon agamasin-
da Onemli orenda azalmigtir. Bu 181 we pH et

kisiyle yesil renkteki agmadan kaynakiansbil-
mektedir, Sarr rengi gOsteren Hunter {b) dege-
rindeki dedismelerin dnemll oranda azalmigtir.
Bu 18t ve pH etkisiyle yesil renktek! agilma-
dan kaynaklanabiimektedir. Sart rengi gdste-
- ren Hunter (b) degerindeki degismelerin Snem-
I olmadidr gbritmektedir. (-2/b) dederi yesk-
lin sariya donlgmiing ve azaldikga yesgilden
sariya gecisi belirtmektedir. Buna gé-re, ham-
maddeye gore renkteki sarthik, 6zellikle il is-
lemle artmaktadir,

1 OCAK-— SUBAT 1991 -

‘5. SONUG _
Cem kavenoz taze fasulye yapimmnda ticari

oEarak fguvemlsar bir sterilizasyon . etkinligi de- -

gert (Fo = 8,0) saptanmistir. Bu kogularda is
lenen konservede meydana gelen degisimler
n_celenmwhr. Sterilizasyon  sonrasi 55°C'de

14 giinliik inkiibasyon ve 30 ginilik depolama .

sonrasinda  wakum degermdelki diiglislerin

énemli olmadigi belirienmistir, . Konserve igle- |

me agama!armda toplam ve alkolde gOztinme-

yen kury madde ile asitiik degerieri azalmg.
-t Taze fasulyelerde, fhasiama Istemi sonra-

ssnda hamrmaddeye gbre renkteki parlakhk art-
makla birlikte, diger :glevm agamalarinda ren-
gin bakimindan taze fasulyeler konserveye -
leme asamasinda sship olduklar dirillgi koru-
mu$lard:r '
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