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SEBZE KONSERVESI YAPIMINDA KULLANILAN ALET VE
KAPLAR:

Sebze konservesi yapiminda meyve konservesi yapiminda kullanilan alet ve kaplar kullanilir. Bunlara bir de
otoklavin eklenmesi gerekir. Konservenin sterilize edilmesi i¢in gerekli olan otoklav bir kazan, bir tel sepet ve bir
de kapaktan ibarettir. Otoklavin kapaginda bir manometre, bir buhar muslugu ve bir de emniyet supapi vardir.
Manometrede basing ve i1si derecelerini gosteren rakamlar vardir. Basing, Fransiz dlgustinde atmosferle, ingiliz
ve Amerikan élglisiinde pound'la 6lglillir. Isiyr ise Fransiz'lar santigrat derecesiyle, ingiliz ve Amerika'lilarsa
Frahrenheit derecesiyle lcerler. Otoklav, suyun kaynamasiyla isi derecesinin ylikselmesini saglayan, agz
kapali olarak ¢alisan blyuk bir tenceredir. Otoklavin kapagiyla tencere bélimU kalin madenden yapilmistir
Yapilisinda kullanilan maden aliminyum, krom ve c¢eliktir. Ancak bu sayede buhar basinglarina dayanabilirler.
Otoklavin gbévde-siyle kapag! birbirine bir lastik contayla birlesir. Bu conta, gdvdeyle kapadi birbirine sikica
baglar ve iceriden digsariya buharin ¢gikmasina engel olur. Otoklavlarin kapaklari gévdelerine ya kelebekli
vidalarla baglanir veya kapaktaki ¢ikintilar gévdenin ¢ikintilar altindan gecerek kilitlenip baglanir. Kapaktaki
manometre, suyun kaynama basinciyla suyun kaynama isisini gésterir. Kapak Uzerindeki buhar muslugu
vidalidir. Baglangicta otoklavdaki havanin ¢ikmasi igin vida gevsetilir. Otoklav i1sinip bu musluktan on dakika
kadar hava ve buhar ¢iktiktan sonra musluk iyice vidalanir. Bu andan itibaren otoklavdaki basing ve isi derecesi
yUkselmeye baglar. Kapaktaki emniyet supapi herhangi bir tehlike &ninda otomatikman agilarak otoklavin
emniyetini sadlayip onun patlamasini dnler. Ev otoklavlari genellikle 1.35 atmosfer (20 p*und) basinca ve 126
santigrat derecesine (259 fahrenheit derecesine) kadar normal pusabilecek dayanikliktadir. Dah? y ;ksek
basing ve 1si tehlikeli olabilir. Onun igin yanlishga ve ihmale gel- iez. ingiltere veya Amerika'da yapilmig
otoklavlarin manometre ve isi 6l¢lleri ingiliz 6l¢llerine gdre Avrupa'da yapilmis olanlarinda ise metrik sisteme
gobre belirtilmigtir.

OTOKLAVIN GALISTIRILMASI :

Sebze ve etlerin konserve edilmesinde kullaniimasi gereken otoklavin ¢alistirimasinda géz éniinde
bulundurulmasi gereken seyler sunlardir:

A) Konserve yapma mevsimi yaklasirken otoklav gdzden gegirilmeli, lastik halkasi, manometresi, buhar
muslugu, emniyet supapi kontrol ve muayene edilmelidir. Eskiyen lastik halka degistiriimelidir. Otoklavin iyi
calisip galigmadigini anlamak igin igine 3 - 4 parmak sicak su konur. Kapagi kapatilarak atege oturtulur. Buhar
muslugu acilir. Once havayla buhar karigik olarak bu musluktan ¢ikar. Sonra buhar muslugu kapatilir ve
basincin 15 pound'a {1 atmosfer'e) ¢ikmasi beklenir. Otoklavda lastikten herhangi bir kagirma yoksa ve ates
kuvvetliyse 10 dakikada bu basinca ulasilir. Basing 15 pound olunca ates kesilir. Sogumasi ve basincin sifira
dismesi beklenir (bu isi gabuk yapmak isteyenler buhar muslugunu agip buharin gikarak basincin gabuk
dismesini saglayabilirler). Otoklavin bu ¢alismasinda herhangi bir aksaklik olmazsa otoklav iyi durumda
demektir.

B) Konserve yapiminda otoklav kullanirken kabin icine 3 - 4 parmak kadar su doldurulur. Kavanozlar, kapaklari
vidalandiktan sonra otoklav sepetine yerlestirilir (telli kavanozlarin telleri yukarida tutulur), sepet otoklavin igine
konur. Kabin adzi iyice ortullr. Kelebek vidali otoklaviarda vida sikistirilir; gegcme yani kilit kapaklarda kapak
gbvdeye gegcirilerek kilitlenir. Otoklavin kapagi iyice kapatildiktan sonra buhar muslugu acik birakilarak otolavm
icindeki havanin gikmasina imkan verilir. Otoklavin altindaki kuvvetli atesin etkisiyle hava buharla karigik olarak
¢ikar. Bu sirada otoklavdaki kavanozlar da isinarak sicakliklari yikselir. Hava muslugu ac¢ik tutuldugundan
otoklavdaki manometrenin ibresi yikselmeyecedi gibi 1si derecesi de 100 santigratin*Ustline ¢ikmayacaktir.
Sebzeler sicak olarak kavanozlan-mig ve vakit kaybetmeden otoklava yerlestiriimisse, buhar muslugu kuvvetli
buhar ¢cikmaya basladiktan 5 dakika sonra kapatilabilir. Yoksa buharin ¢ikmasina on dakika misaade
edilmelidir. Otoklavin buhar muslugu kapatilinca otoklavin isinmasi devam ettiginden manometredeki basing ve
termometredeki isi dereceleri yikselmeye baslayacaktir. Sebzeler i¢in 10 pound (0,77 atmosfer) basingla 240
fahrenheit (115.5 santigrat) derecesi yetmektedir. Manometreyle termometre bu dereceleri géstermeye
baslayinca ates ayarlanmali ve bu dereceler sonuna kadar ayni seviyede tutulmalidir. Sterilizasyon icin gerekli
slire sona erince otoklavin altindaki ates séndlrilimeli ve manometre sifira, termometre de 212 fahrenheit'e (100
santigrat) diisinceye kadar hicbir seye dokunul-mamalidir. Ancak bu i1si derecesine indirildikten sonra buhar
muslugu agcilir; otoklava havanin girmesi saglanir. Bundan sonra da otoklavin kapagi dikkatle agilir (otoklavdaki
buharin, aganin yizind haslamamasi icin kapadi acanin yizine buhar gelmeyecek bigimde yani aksi yéndeki
ucun daha énce kaldmimasiyle aciimasi gerekmektedir). Manometre basinci sifira inmeden, i1si da 100 santigrat
derecesinin altina dismeden énce buhar muslugu agilirsa otoklavin basinci ¢ok ¢abuk diseceginden,
kavanozlar igindeki basing ve isiya ayni suratle dismeyeceginden kavanozlar igindeki salamura tasacak,
kapaklar agilacak ve belki de kavanozlardan bazilar kirllacaktir. Otoklavin kapagi agildiktan sonra kavanozlar
hemen sepetle disari ¢cikariimali ve vakit kaybetmeden hepsinin kapaklan iyice sikistinimaldir. Bundan sonra
kavanozlar rlizgarsiz ve kuru bir yere aralikl olarak dizilerek sogutulmaya birakiimalidir. Otoklavlarin basinglari
deniz seviyesine gore hesaplanmistir. Deniz seviyesinden yuksek yerlerde konserve yapacak olanlar
konservelerini 10 pounds yerine daha yUksek basingta sterilize etmelidirler. (Bunun tam olarak tesbiti i¢in de bu
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isin meraklilar, bulunduklari yerlerin rakimini bir yaziyla Tarim Bakanligina bildirip buradan tam basing dl¢ilerini
Ogrenebilirler).

BUYUK DUDUKLU TENCERELER

Sebze ve et konservelerinin sterili-zasyonunda evlerde bliyiik diidiikli tencerelerde yarim veya birer litrelik
kavanozlar sterilize edilebilir. 8 veya 10 litrelik blytk bir didukll tencereye 4 - 5 adet birer litrelik veya 7 - 8 adet
yarimsar litrelik kavanoz koymak mimkundur. Bu tencerelerde sadece basinci gosteren gostergeler vardir, i1sty|
bu basinglara dayanarak hesaplamak mimkunddr. DUdUklO tencerelerdeki 5-10 - 15 rakamlari pounds olarak
basinci belirtir. Bu basinglara gére de isi ayni siraya gére soyledir: 227 fahrenheit (108 santigrat) - 240
fahrenheit (115,5 santigrat) - 250 fahrenheit (121 santigrat) dereceleri. Sebze ve et konservelerinin bu didukli
tencerelerin géstergesindeki 10 pounds isaretinde sterilize edilmesi mimkinddr. Ancak bu tencereler
otoklavlardan daha ¢abuk isinip soguduklarindan bdyle bir tencereyle konserve yapan kimselerin gereken
sterilizasyon suresine her vakit 20 dakika katmalari gerekmektedir. Et konservelerinde de kavanozlarin bir
litrelikleri yerine yarim litrelikleri tercih edilmelidir. Gerek otoklav ve gerek diidikli tencerelerin cok temiz
olmalarina Onem verilmelidir. Her islemden sonra bunlari iyice yikayip galkalamak ve kurulamali. Kapaklarini ise
yikamak dogru degildir. Bu kapaklari genellikle 6nce sicak ve sabunlu bir bezle silmeli, sonra da temiz ve islak
bir bezle silip kurulamak daha dogru olur. Emniyet supaplari, buhar musluklari her vakit temiz tutulmaldir.

DUDUKLU TENCERENIN KULLANILMASI

DUdUkIG pencerede konserve yaparken otoklavda oldudu gibi 2 - 3 parmak ytksekliginde sicak su konur ve kap
atese oturtulur. Hazirlanmasi bitmis olan konserve kavanozlari sicak sicak didikli tencerenin icine
yerlestirilmis 1zgaraya dizenli bir bigimde yerlegtirilir. Kabin kapagi basing gostergesi yerine takiimadan
kapatilir. Géstergenin bos biraktigi yerden dnce hava, sonra havayla birlikte buhar cikar. Buhar kuvvetli cikmaya
bagladiktan on dakika sonra gosterge yerine takilir. Gésterge 10 pounds'u gosterince tencereyi isitan ates
ayarlanir ve saate bakilir. Isitma stresi tamamlaninca ates séndur0lUr; fakat, tencereye dokunulmaz. Tencere
soguyunca, dnce gostergesi yerinden cikarilir. Buradan iceri hava girdikten sonra tencerenin kapagi acilir ve
¢ikarilan kavanozlarin kapaklari hemen sikica kapanir ve bunlar kuru, riizgérsiz bir yerde sogumaya birakilir.
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