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KONSERVE PUDING URETIMI VE (F) DEGERININ HESAPLANMASI
UZERINDE BIR ARASTIRMA

AN INVESTIGATION ON THE PUDDING CAN PRODUCTION AND
DETERMINATION OF THE SUFFICIENT STERILIZATION (F) VALUE

Unal YURDAGEL, Sehnaz HELVACI, Saadet ESENLIK
Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii -[ZZMIR

OZET: Bu calismada, bir seferde tiiketilebilecek boyuttaki, cam kavanozda puding iiretimi ve 11l igleme bagl olarak (F)
degerinin bulgulanmas: konusunda aragtirma yaptinugtir,

Aragtirmada, % 3 yagh siit, seker, vanilya, kakao ve nigasta kullamilarak pudingler dnceden 65°C'ye kadar
isitsldiktan sonra hafif jellegme noktasinda 180 cl kavanczlara doldurulup isil iglem yapilnugtir. Ornekler +4°C'de
depolanmiglardir.

Yapilan arastirmada (Fo) degeri bulgulanmg, kimi kimyasal anaiizier yapilmig ve duyusal testlerden elde edilen
bulgulara gore Srneklerden biri befeni almgtir.

SUMMARY: Pudding production in small glass jars has been investigated which consumed by babies mostly. Heat
treatment conditions and sterilization value (f) have been also applied.

Composition of pudding is % 3 fatted milk, sugar, vanilin cacao and strach. The mixture of pudding was heated
in 65°C. Afterjell form has been obtained, pudding was filled in 180 cl glass jars and sterilized in autoclave. Sterilized
pudding have been stored +4°C.

In this investigation, (F) value has been calculated. Chemical analysis and sensory properties of pudding have
also been obtained.

GIRIg

Siitlii mamullerin, aseptikdolum tekniginin ¢ok daha pahali olmasi nedeniyle klasik kutu konserve
yontemi ile dayamikh hale geitirilmesi hususunda yapilan aragtirma yoktur ve en onemli hususda siithii
mamullerin nigasta ile jellesmesi agamasimn ne gekilde ve Gretimin hangi agamasinda yapilacagimn
bilinmemesidir.

Bugiin pudinglerin pastacihk sektoriinden ev hayatina ve toplu beslenme yerlerine girmesi bu
besinlerin dayanikh hale getirilmesi ile miimkiindiir.

Bu hususta, site katilan katki maddelerinin mamulde olugturacags fiziksel ve kimyasal
degisikliklerin dnceden bulgulanmasinda iiretimde bir dezavantaj gibi gériinmektedir.

Siitlii mamullerin beslenmemizdeki etkinligi yadsitnamayacak kadar énemlidir. Siit olarak titketildigi
gibi yogurt, ayran, peynir ve tercyag gibi temel gidalarmn tiiketiminde hammaddedir. Siit temel maddeli
sekerli mamullerin temel ikinci katkisi nigastadir ve dolgu olarak seker, kakao, vanilin kullamlmakta ve bu
tip tathlar dogrudan pastahanelerde taze tilketilmektedirler.

Son yillarda poset iginde iiretilen siit bazli tathlar aseptik sistemlerle ambalajlanmaktadir. Bu
sistemlerin yatirim maliyetinin yiiksekligi kadar bu sistemle diger siitli Griinlerin doidurulmas: olasi
oldugundan bunlar siit fabrikalarinda monte edilmektedirler.

Klasik anlamda kutu konservesi iireten fabrikalann biinyesinde iretilen konservelere ilaveten siitlii
mamtiillerin iiretilmelerinde teneke kutular kadar cam kavanozlarda elveriglidir.

Isil iglemlerde camun st transferinde kargilagilan giichik yaninda cam inert bir ambalaj olmas:
nedeniyle bebek gidalarinda ambalaj malzemesi olarak kullanimasinin daha uygun oldugu disiiniilerck
paketlemede cam ambalaj secilerek uygun siire ve gitvenilir 1sil iglem kriteri olan (F) degeri bulgulanmus
ve mikrobiyal bozulma etkinligi ortadan kaldirilmigtir.
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KAYNAKCA OZETLERI

Puding iiretimi ile ilgili yapilan arastirmalar yeterli sayida olmasina kargilik 1s1l islemleri hakkinda
higbir galigmaya rastlanamamigtar.

Puding tirctiminde son yillarda jelenize edilmis un ve nigasta onerilmekte ve bunlara mono ve
digliseridlerin karistinlmas: Snerilmektedir. Bu gliseridlerin nisastayi baglayic1 etki ettigi bulgulanmugtir. Bu
¢aliymada normal seker yerine pudra sekeri ve alkali pyrofosfat tuzlart 6nerilmistir SHWARTZ, 1974).

' Piring katkih pudinglerle (siitlag) pirince dnceden pudra sekeri kaplandiktan sonra nisagta ile
ortillmektedir. Bu sekilde iiretilen pudinglerde jellesme daha cabuk ve koyu olabilmektedir (SHWARTZ,
1974).

Kimi itlkelerde pisirilmemis formiiller hazirlanarak evlerde pigirme gekli ve katki maddeleri
verilmektedir. Bu tip pudingler ilkemizde de iiretilmekte, kakao, meyve aromalar: ilave edilmektedir. Bu
tip pudinglere ayrica karragenan, pektin, alginat ve seliiloz tiirevleri de dnerilmektedir (SHWARTZ, 1974).

Bazi pudinglere yagsiz siit tozu ve enerji vermeyen sekerler ilavesi onerilmektedir. Bu tip
pudinglerin pisirilmesinde yagsiz siit katilmaktadir, Genelde meyve aromali pudinglere su ve seker yerine
sorbitol énerilmektedir (FURIA, 1975).

Karragenan katkih pudinglerde, bu madde misir nisagtasinin jelenizasyonuna olumlu etki yaptig,
bunun yaninda diger sakizlar, pektin, alginat ve selifloz tiirevlerinin bu amag icin kullantacag belirlenmigtir
(FURIA, 1975).

Bugiin iiretilen pudinglerde kakao, jenelize edilmig nisasta ve fosfat tuzlar: kullanlr olmusgtur, Siit
proteinleri ile kompleks olusturan tetrasodyum pyrofosfat tavsiye edilmektedir (FURIA, 1975).

Yapilan bir ¢alismada da hazirlandiktan sonra soputulmug ve dondurulmug pudinglere trisodyum
pyrofosfat ve bazen de disodyum fosfat onerilmistir. Bu maddelerin uygun jel formasyonunu saglamak icin
kullamidigs belirtilmigtir (McGOWAN, 1975).

Bugin siit jeli olusturmak igin ortofosfatlarin konsantrasyonunun etkili oldugu bilinmektedir (FAX
ve Ark., 1975).

Yapilan diger bir aragirmada da, kazein (+) ile pyrofosfat (-) iyonlar1 arasmndaki ig etkilesim
iizerine IEN (Izoelektrik nokta) etkisi oldugu bulgulanmstir (Ziftle, 1975).

, Nigastasiz soguk siit jelleri iizerinde yapilan ¢ahgmalarda trisodyum pyrofosfat, monokalsiyumfosfat.
(H,0), alginat ve siitten yararlamlmistir (LAUCH ve TUCHER, 1975).

OZDEK ve YONTEMLER
Ozdek

Bu aragtirmada pastorize sit, nigasta olarak piyasada belli bir markamn msir ve piring nigastast
ve diger bir marka kakao, paket vanilin ve ticari toz seker kullandmgtar.

Puding Hazirlama

pudingler piring nisagtali + vanilinli (Ornek A), piring nisagtali-vanilin ile kakaolu (B) ve msir
nisagtasi-kakao ile vanilinli (C) olarak hazirlanmiglardir. Pudinglere uygun nicelikte seker ve siit
karigtirnlmugtar.

Pudingler bubar ceketli 16 d/dak kangtirma diizenli paslanmaz ¢elik kazanlarda dnce 65°C (5 dak)
sitihp 180 cl. cam kavanozlara doldurulmugtur. Kapaklar elle kapatilmig ve yatay otoklavda 118°C’de
sterilizasyon yapilmis, ortam ve tavanoz i¢ sicakliklan Ellab marka 1s1l Olgerle gozlenmigtir. ‘

Otoklav ici sogutma sonras: kavanozlar +4°C’de depolanmiglardar.

Fo degeri, T-121.1 / z

Fo =t * 10

z = 14 (CEMEROGLU, 1986)
egitliginden hesaplanmigtir. Sekil 1, 2 ve 3'de 151l iglem siiresince Olgiilen sicakhk degerleri gosterilmistir.
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Sekil 3. Puding C'nin118°C'de 83 dk 131l iglemi

gorilmektedir,

Cizelge 1'den izlenebilecegi gibi otoklavicinde hava akimli sogutma siireleri 30-34 dk devam
etmigtir. Cikig ve kalig siireleri dikkate alinarak saptanmasi (Fo) degerleri Cizelge 2°de goriilmektedir.
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Cizelge 1. Sterilizasyon siiresi

ORNEKLER Cikss (dK) Kalig (dk) © Sofutma (dk)
surest SUrcsi suresi
A 9 36 30
4 ‘ 31 3
5 44 ' 34

Siiphesiz ki otoklav igi hava akimh sogutma letaliteyi olumlu etkilemektedir. Yapilan hesaplamalar
ile sadece sterilizasyon kaliy sicakhg ile (Fo) letalite degeri 5,8 - 6,2 arasinda olup gitvenli bir isil iglem
uygulandignm gostermektedir.

Cizelge 2. Pudinglerin (Fo) Degerleri

DENEME SAYISI A B C
I-Fo 9,3821 9,9023 10,8092
I-Fo ) 11,4510 8,8653 11,5170

IF + I F/2 ORT. 104165 9,3838 11,1631

Fiziksel - Kimyasal Analiz Sonuclarn ve Tartigma
Pudinglerde kullamlan hammaddeler bilinen markalarla satildigi ve TSE tarafindan kaliteleri icin
gerekli olanlar bilindiginden hammadde analizleri yapdmamgtir. Pudinglerin sterilizasyon ve 30 giinlik
depolama siiresi iginde degigmeler incelenmis ve sonuglar: Cizelge 3'te verilmistir,

Cizelge 3. Pudinglerin Piziksel ve Kimyasal analiz sonuglan

ISLEMLER PUDING ORNEKLER!
A B C
DEPO SURE. 0 15 30 0 15 30 0 15 30
(giin) .
ASITLIK g/100g 054 060 085 116 134 133 045 049 054
pH 645 6,44 6,13 681 6,15 6,03 6,20 6,01 597
TOP.SEKER 8,72 771 732 11,54 10,25 10,45 8,24 8,16 8,16
g/100g
TOP.K.M. £/100g 25,93 24,44 25,01 3,84 28,97 2637 3064 29,46 30,04
NISASTA g/100g 16,35 16,12 16,29 1742 16,62 16,16 1630 1520 15,80
L 75,57 7592 74,30 54,52 52,37 5297 4395 415 41,37
RENK 2 475 3,97 7,15 5,1 4,50 60 7,15 5,05 5,62
b 19.8 19,23 17,97 10,60 9,05 10,05 872 8,12 810
RENK - - 35 - - 35 - . 420
DUYUSAL :
TEST TAD - - 4,45 - - 3,75 - - 3,00
TUM 1ZL.- - - 3,75 - - 4,08 - - 2,95
SERTLIK kg 158 155 151 - - - 76 70 67

(1) Cok kaliteli (2) Iy (3) Orta (3) Kota (3) Gok kota
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Pudinglerin iig drneginde A ve C drnegine nazaran B drneginde asitligin yitksck olmasi katki olarak
kullanitan asit tuzundan kaynaklanmakeadir. pH degerleri ise sittun pH smurlan iginde olup B &rnegine
katilan fosfat tuzlanmn puding pH degerini etiklemedipi goriilmektedir.

Toplam seker niceligindeki farklihk katkilandirlan geker ve sekerli kakaonun niceligindeki farkliliktan iler:
gelmektedir. B ornegindeki toplam seker diger A ve C orneklerinden bundan yitksek gikmasindan
kaynaklanmaktadir.

Toplam kuru maddeye etki eden puding karigimi nigasta seker, kakao ve fosfat tuzlaridir. Genelde
depolama siiresi iginde azda olsa bir kuru madde azalmas: goriilmektedir. Bu Durum depolamaya bagl
sekerin azalmasindan ileri gelmekiedir. Yine aym sekilde nigasta niceligindeki farkhbk formiiller arasinda
karigima ilave edilen nigasta niceligindeki farkhlik kadar formiile giren piring ve musir nigastas: niceliginden
kaynaklanmaktadir.

Renge etki eden pariaklik, A drneginde yitksek ¢tkmas: bu Ornegin kakaosuz iretilmesinden
kaynaklanmaktadir. Bu parlakbk depolama siiresince de korunmustur. Diger B ve C drnegine ilave edilen
kakao niceligi parlaklign drtmesine ragmen (b) degerinin artmasima neden olmustur. (a) degerinde ise
giderek artan bir deger sz konusu olmaktadir.

Isil iglemi yapilmug iig farki formiile edilmis pudingler i¢inde C Ornegi (musir nigastals) orta begeni
alms A drnegi gok yumusak bir jellegme nedeni ile B drnegi ise jellesme gérilmedigi igin begenilmemistir.
A ile B drneginde kullanilan piring nigastast yeterlt bir jellesme vermezken musir nigastah puding iyi bir
jellesme gostererek {iyi - orta) arasi bir begeni kazanmugtr.

Bu arastirma bulgulan sonrasinda jellesmeye etki eden tuzlarn ve degigik formiillerin denemleri
yapilacaktir. Agikta pigirmede jellesme (kivam) pisirici tarafindan ayarlanabilmesine karsihk sizdirmaz
kavanoz ve kutu icinde jellesme sumri 6n pigirme (65°C, 5 dk) ile suurh kalmaktadir. O nedenle aseptik
dolum sistemleri bilyitk avantaj saglamaktadir.
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