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MEYVE KONSERVESI IGIN SURUBUN HAZIRLANMASI

Meyveler sekerli bir surup icinde konserve edilirler. Bu surubun meyvelerin konservesinde yani uzun sire
dayandiriimasinda énemli bir etkisi yoksa da meyveye tat vermesi ve onun kokusunu kaybetmemesi yéniinden
¢ok IGzumludur. Meyveler dogrudan dogruya su icinde de konserve edilebilirse de bu gibi konservelerde
meyveler normal tat ve aromalarmi yani kokularini kaybederler, sekilleri bozulur, renkleri degisir. Kullanilacak
surubun koyulugu meyvenin ¢esidine gére degisir. Eksi meyvelere daha koyu surup-konur. Gereginden koyu
surup meyvelerin suyunu ¢ektigi gibi bunlari burusturup sekillerini kiigultir ve meyveyle surup ayriimig durumda
kalir.

Konserve suruplan U¢ ¢esittir: 1 hafif surup, 2 - orta surup, 3 - koyu surup.

Surup hazirlanirken énce belli dlctide alinan su isitilir. Su kaynama derecesine gelince sekeri katilir, karigtirilarak
eritilir ve bes dakika kaynatilir. Kaynama sirasinda sekerin, suyun tzerinde biriken képugu alinir ve serbet
tllbentten gecirilerek stzullr. Elde edilen surup sicak iken kullanilir. Surubun hazirlanmasinda seker yerine bal
veya vakumda pisirilmig beyaz izim pekmezi de kullanilabilir. Bazi kimseler sekerle bah veya pekmezi
karistirarak da surup yaparlar. Boyle yapildiginda ya seker, bal veya pekmezle esit l¢glide karstirlir veya 1/3
oraninda bal veya pekmeze 2/3 oraninda geker karigtirarak gurup yapilir. Surup miktari meyvelerin kavanoza
istiflenme durumuna gére degisir. lyi istiflenmis kavanozlara daha az surup girer. Genellikle bir kavanoza 200 -
300 santimetre kip surup konabilir.
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