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PH DEGERI

Baitln sebzelerin, PH cetvelinin 4 - 8 dereceleri arasindadir. Yani sebzelerden domates hari¢ hemen geri
kalaninin hepsi dusik asit derecelidir. Isletme teknidi yéninden konservecilikte meyve ve sebzelerin PH
degerleri cok 6nemlidir. GUnki meyve ve sebzeleri bozan mikroorganizmalardan bakteriler, diisik asitli
ortamlari ¢cok severler. Bu ortamlar ise sebzelerde fazlasiyle vardir. Bu nedenle sebzelerde bakterilerin
faaliyetleri cok fazladir. Bakterilerin gesitleri pek fazladir. Bunlarin basinda bundan énceki sayllarimizda kisaca
anlatilan Botili-num gelir ki bu «botulizm» hastaligi denen gida zehirlenmelerini yapar. Botulizm'i yapan bu basil
daha cok asiditesi az olan besinlerde ve iyi sterilize edilmemis konservelerde gelisme imkani bulur. Bu basillerin
genellikle gelisme sicakliklari 35-37 santigrat derecesiyse de daha asagi derecede de gelisebilirler. Bu basilin
sporlari 1siya ¢gok dayaniklidirlar. Mayer ve Esty adindaki iki bilgin yaptiklari deneylerde ve kdlttrlerde bu
sporlarin isiya ne dereceye kadar ve ne kadar stre dayandiklarini su sekilde tesbit etmistir. Bu iki bilgin besin
kaltard olarak PH's1 7 olan fosfat solUsyonu kullanmistir. Bu ortamda botulinum basili sporlari 100 santigrat
derecesi I1sida ancak 330 dakika sonra tamamiyle yok olmuslardir. Bu iki bilgin, i1siyi artirdik¢a basil sporlarinin
yok olma suresi azalmig, 121 santigrat derece isida basil sporlarinin 4 dakikada hayatiyetlerini tamamiyle
kaybettikleri gértlmastir. Boéylece bakterileri ve sporlarini kisa bir stirede 6ldirmek igin yiksek 1si derecelerine
ihtiya¢ oldugu ortaya ¢ikmistir. Sebze konservelerinin yapiminda sebzelerdeki bakterilerin tamamiyle éimesi icin
bunlarin genellikle 115,5 santigrat derecesine kadar isitilmalari gerekmektedir. 100 santigrat derecesinden
yukari derecelerde yapilan isitmaya sterili-zasyGm dendigini bundan énceki yazilarimizda égrenmistik. Su halde
domatesin disindaki biitlin sebzelerle etlerin konserve edilmesinde bunlarin sterilize edilmeleri gerekmektedir.
Isinin kontroliinde derecenin kutu veya kavanozlann tam ortasina kadar batirimasi gerekmektedir.
Konservecilikte esasli bir kaide vardir: Isitma sogutmaya gére ¢ok yavas baglamalidir. Sogutma ise mimkun
oldugu kadar ¢abuk olmalidir. Kutu konservelerin sogutulmasi cam kavanozlarininkinden daha kolay ve
¢abuktur. Kutulari otoklavdan ¢ikarinca soguk su havuzlarina atip hemen sogutmak mimkdnddr. Cam
kavanozlarini ise soguk suya atmak mimkin degildir. Bunun i¢in cam kavanoz ve kutularin sterilizasyon ve
sogutma grafikleri ¢ok farklidir. Sterilizasyonu biten konserveler cabuk sogutulmazsa konserve edilen besinler
pismeye devam eder, diriliklerini kaybederler. Sogumanin ¢abuk olmasi mikroplarin 6lmesi yéninden de ¢ok
yararlidir. Mikroplar, sicak ortamdan soduk ortama ani gecise dayanamayip dlurler. Sogutmanin 40 santigrat
derecesine kadar yapiimasi uygundur. Daha ki¢Uk derecelere kadar yapilacak sogutmada konserve kutularinin
islakligi glic*kuruyacagindan kutularin paslanmasi énlenemez. Ayni mahzur teneke vidal kavanozlar igin de
vardir. Konservecilikte sogutma suyunun temiz yani mikropsuz olmasi gerekmektedir. Sogutma suyu mikroplu
oldugu takdirde bu mikroplarin bir yolunu bulup konserve kabinin igine girmeleri ve dolayisiyla konserve edilmig
besini bozmalari mimkinddr. Sogutma suyunun i¢inde mikrop oldugundan siiphelenilirse bu sulari klor gaziyla
dezenfekte etmek gerekir. Pastérizasyon ve sterilizasyon suresi konservenin tipine gére degisir. Konserveler
genellikle iki tipte gdsterilirler: A - konveksyon, b - kondUksyon.

Konveksyon tipi konserveler: Salamura ve surup i¢inde konserve edilenlerdir. Bunlarda sicaklik sirkllasyon
seklinde yani devrederek ilerler. Bu tip konservelerde bilindigi gibi besinler sivi igcinde konserve edilmislerdir.
Yine bilindigi gibi sivilarin iletkenlidi fazladir. Bu nedenlerle isinin kenardan ortaya dogru ilerlemesi suratlidir.
Konduksyon tipi konserveler: Bunlar genellikle krema seklindeki misir, tatl patates, salga gibi konservelerdir.
Salamura ve surupsuz konserve edilirler. Bunlarda i1si ¢evreden merkeze dodru molekilden molekile gecerek
intikal eder. Bu cisimlerde 1sinin iletilmesi yavastir. Ph'ndan 6tirt kondiksyon tipteki konservelerin pastérize ve
sterilizasyonlari, konveksyon tiptekilerden daha uzun surer, yani bunlarin isitiimalari daha uzun surer.
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