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MEYVE KONSERVELERININ YAPILISINDA TAKIP
EDILECEK SIRA

isleri daha diizenli yapabilmek igin meyve konservelerini séyle bir sira takip ederek yapmak lazimdir.

1- Meyvelerin tartimasi: Meyve, konserveyi yapacak olanin bahgesinden toplanmigsa meyveler 6nce tartilir ve
meyve miktarina gére kavanoz hazirlanir.

2- Gerekli kavanozlarin hazirlanmasi: Kavanozlar dnceden gézden gegirilir, kapaklarinin bozuk, kirik, ¢atlak
olmamasina dikkat edilir. Sonra bunlar yukarida anlatildigi bigimde temizlenir ve steril duruma getirilir.

3- Meyvelerin yikanmasi: Meyveler ¢esitlerine gore yikanmakla hem Gzerlerindeki ila¢ kalintilari, tlyler giderilir,
hem de mikroplari azaltilir.

4- Kabuklarinin soyulmasi i¢in meyvelerin haglanmasi: Bazi meyvelerin kabuklari bigakla soyunmayacagindan
bu gibiler yukarida anlatildidi bicimde haglanirlar.

5- Meyvelerin dirilestiriimesi: Haslanmis meyveler iyice yummayacaklarindan ele alinamaz. Bunlari diri-lestirmek
icin soguk suya atmak gerekir.

6- Meyvelerin béllinmesi: Meyvelerin kavanozlara iyi istif edilebilmeleri igin seftali ve kayisi gibi olanlar ortadan
ikiye ayirilir; elma, armut, ayva gibileriyse dilimlere bolinir. Béylece meyvelerin ¢ekirdek-leriyle sert olan
cekirdek yataklari da atilmis olur.

7- Kavanozlara sicak ve soguk doldurma: Gilek, visne, kiraz ve erik gibi meyveler kavanozlara soguk olarak
doldurulur. Seftali, elma, armut, ayva ve benzerleriyse surupta 2 - 5 dakika kadar kaynatildiktan sonra
kavanozlara istiflenir. Bunlardan kayisiyla seftalinin soguk olarak da kavanozlara doldurulmasi mimkinse de
kaynatiimiglariyla kavanozlara hem daha ¢ok meyve konur, hem de meyvelerin kavanozlarin tst kisminda
toplanmasi énlenmis olur. istiflemede dikkat edilecek bir nokta da meyvelerin kavanozlarin agzina kadar
doldurulmamasidir. Kavanozlarin agzinda hi¢ olmazsa 2 1/2- 3 santimlik bir bogluk birakilmaldir. Bu bogluk
pastOrizasyon sirasinda isinan meyvelerin genislemesiyle dolar.

8- Kavanozlara surubun doldurulmasi: Meyveleiin i¢inde tutulduklari veya kaynatildiklari surup da soguk veya
kaynar bir durumda istiflenmis meyvelerin Uzerine dokultr. Surubun doldurulmasinda kavanozlarin agizlarinda
ikibuguk santimlik bir bosluk birakilir ki buna «isinma boglugu» denir.

9- Kavanozdaki havanin ¢ikariimasi: Meyvelerin kavanozlara istiflenmesi sirasinda meyve katlari arasinda hava
kabarciklar kalabilir. Bunlari ¢ikarmak tzendir. Bu gibi durumlarda kanmaca hafifge yana egilir, bir bicakla
meyveler hafifce bastirilarak bu hava kabarciklari ¢ikarilir. Hava kabarciklarinin ¢ikarilmasi igin kavanozlar kendi
eksenleri etrafinda 5-10 defa saga, sola da ¢e-virilebilir. Bdylece havayla birlikte havadaki mikroplardan bir
kismi da ¢ikariimig olur. Havadaki oksijenin meyvelere etkide bulunup oksitlenmesi de dnlenmis olur. Bu iglem
konserve yapiminin en 6nemli islemlerinden biridir.

10- Kavanoz agizlarinin temizlenmesi: Kavanozlara meyvelerin istiflenmesi, surubun doldurulmasi ve havanin
¢ikarilmasi islemleri sirasinda kavanozun agdzi serbetlenebilir. Béyle bir kavanozun adzi kapandiginda kapak
iyice yerine oturmayacak, dolayisiyla hava girmesine imkan verecek ve bdylece ¢ok kisa bir stire sonra da o
konserve bozulacaktir. Bunun icin kavanozdaki hava kabarciklarinin ¢ikarilmasi isleminden sonra kavanozun
agzi kaynar suyla islatilmis nemli ve temiz bir bezle silinmelidir.

11- Kavanoz kapaklarinin kapatiimasi: Agizlan silinen kavanozlarin adizlari vakit kaybetmeden kapatiimalidir.
12- Kavanozlarin pastorizasyon kazanina yerlestirilmesi: Agizlar kapanan kavanozlar, hemen icinde kaynar su
bulunan pastérizasyon kazanlarina yerlestirilir. Kavanozlarin aralikl konmasina ve tahta veya tel kafes Uizerine
oturtulmasina dikkat edilmelidir. Ozel otoklav ve pastérizasyon sepetleri vardir. Bdyle bir sepet temin edilirse
¢ok daha iyi olur.

13- Konservelerin pastorize edilmesi: Pastdrizasyon kazanindaki su kaynamaya baslayinca veya istenilen isi
derecesine ulasinca kaynama siresinin hesaplanmasina baglanir. Bu slre her meyveye gore degisir ki buna ait
bilgi her meyvenin pastérizasyon tarifi sirasinda verilecektir. Suyun kaynamasi bu stirenin sonuna kadar
kesiksiz olarak devam edeceginden atesin buna gére ayarlanmasina dikkat edilmelidir.

14- Kavanozlarin pastdrizasyon kazanindan g¢ikariimasi: Pastdrize edilen konserve kavanozlari 6zel masayla
teker teker veya tel sepetle toplu bir sekilde kazandan ¢ikarilinca bezle tutularak kavanozlarin kapaklar iyice
sikistirilir, telli kavanozlarin ise kisa teli hemen asa@i indirilerek bastirilir. Sicak olan kavanozlarin gatlamamalari
icin bunlar aralikh olarak tahtalarin veya kuru bezlerin Gzerlerine siralamak lazimdir. Soguk hava cereyani da
kavanozlar ¢atlatabile-ceginden buna da dikkat etmek gerekir.

15- SoJuyan kavanoz kapaklarinin kontrolii: Uzerinden bir gece gegtikten sonra sogumus olan kavanozlarin
kapaklarini kontrol etmek gereklidir. lyi pastérize edilmis madeni kapakli kavanozlarin kapaklar igeriye ¢okiik
durumda bulunur. Bu kavanozlarin vidali bilezikleri hemen ¢ikariimalidir. Uzerleri masali kavanozlarin masalari
da ¢ikariimalidir. Kavanozlari muayene ederken onlari basasagi ederek kapaklarinda sizinti olup olmadigina,
iceri hava kabarciklarinin girip girmedigine bakilmalidir. Sizintil ve hava girmis kavanozlarin kapaklarini iyice
sikigtirip yeniden pastérize etmeli veya bir - iki giin icinde kullanarak tiiketmeli. lyi pastérize edilmis kavanozlarin
vidali bilezik veya magalarinin ¢gikarilmasi gereklidir. Yoksa herhangi bir nedenle ileride kavanozdaki meyve
bozulunca meydana gelen gaz ¢ikacak yer bulamayarak cam kavanozu patlatabilir. Kavanozlar garantiye
almak icin bilezik ve masalar cikarilir. Bdylece meydana gelecek gaz, kavanoz kapagini kolayca acar ve
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kavanoza bir sey olmaz.
16- Kavanozlann etiketlenmesi ve kilerlere kaldirimasi: Kontrold yapilan kavanozlara etiketleri yapistiriimali. (Bu

etikete konservenin adi, yapllis tarihi ve varsa 6zellikleri yazilir) ve serin, havadar, rutubetsiz, karanlik kiler veya
depodaki raflara yerlestiriimeli. Konserve depo veya kilerinin ideal sicakliji 15 santigrat derecesidir. Bu yerlerin
Isik almamasi gerekir. Yoksa kava-nozlardaki konservelerin rengi solar.
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