EVDE KONSERVE YAPIMI

KONSERVE: Isil islem uygulayarak kavanozda bulunan mikroorganizma yikiuni azaltip, dis ortamla
arasindaki iliskiyi keserek uzun stire muhafaza etmektir.

Konserve iki yontemle yapilir;

1-Pastorizasyon

2-Sterilizasyon

1-PASTORIZASYON:

85-100°C arasi yapilan isil islem olup bununla meyve konserveleri, domates konserveleri, domates
suyu, meyve sulari, meyve ezmeleri ile salcalara uygulanir. Pastorizasyon agzi acik kaplarda (tencerelerde)
ve normal basin¢ altinda yapilir. Pastorizasyon kavanozlar kapatildiktan sonra, siirekli kaynayan su
icerisinde en az 10 dk. kavanozlarin kaynatilmasi ile yapilir. Kap igerisindeki suyun kavanozlarin Gzerlerini
4-5 parmak su ile kapatmasi gereklidir.

2-STERILIZASYON

100°C’'nin Ustlindeki 1sida yapilan dayandirma olup, sebze konservelerine uygulanir. Sterilizasyon
kapali kaplarda ve buhar basinci altinda yapilir. Evde yapilan konserveler basingh kaplarda en az 20 dakika
kaynatilmalidir. Kaynatma acik tencerede degil basingli kapta olmalidir. Ciinkii normal bir tenceredeki
kaynatma ile ocak atesi ne kadar artirilirsa artirilsin bulunulan bélgenin rakimina da bagli olarak kaynama
sicakligi 100 dereceyi asamaz. Bu sicaklikta Botulinum bakterisinin yok edilmesi mimkiin olmamaktadir.

Ozellikle evlerde yapilan konservelerde yeterli i1si uygulanamamasi nedeniyle kavanozlarda havasiz
sartlarda Ureyen bakteriler cogalmakta ve bu bakteriler toksin olusturmaktadir. Toksin bulunan
konservenin tiketilmesiyle de zehirlenme (botulizm) gérilebilmektedir

Bu konservelerde genellikle bozulma oldugunda bir kokma, eksime veya herhangi bir tat degisimi
de olmamaktadir.
Bu nedenle taze sebzelerden konserve yaparken asagidaki hususlara dikkat edilmelidir;

1
2

Kullanilacak olan sebzeler segilip, iyice yikanmalidir.

Sebzeler gerekiyor ise dogranmali ve kaynar suda sebzenin cinsine goére 4-5 dk. 6n haslama

yaptimalidir.

3- Daha sonra onceden yikanip kurutulmus kavanozlar buhara tutulup isitildiktan sonra, sicak halde
sebzeler doldurulup, Uzerlerine salamuralari ilave edilerek bir miktar tepe boslugu birakilacak
sekilde doldurulmalidir. Daha sonra saga sola hafifce kavanoz sallanarak sebzelerin aralarinda kalan
hava cikartilmalidir.

4- Kavanoz kapaklari da sicak suda yikanip hemen kavanozlara kapatilmalidir.

5- Evde konserve yaparken gidanin glivenli olusunu saglamak icin en énemli husus, uygulanacak
sicaklik isleminin siresi ve sicakligin derecesidir.

6- Ev konserveciliginde Griinin bozulmasini dnlemek i¢in herhangi bir kimyasal kullanilmamalidir.

7- Her yeni konserve yapiminda, daha 6nce kullanilmamis kavanoz kapagi tercih edilmelidir.

8- Kapatilan kavanozlar ertesi glin kontrol edildiginde kapaklarin ice dogru ¢okmis olmasi yani vakum
tutmus olmasi gerekir.

9- Konserve gida tiketilmeden once kontrol edilmelidir. Bu kontrol kavanoz kapaginin sismesi veya

kenarindan sizinti olmasi, kapagi agarken sivi kismin fiskirmasi veya dogal olmayan koku-renk

olmamasina dikkat edilmelidir. Ayrica konserveleri yemeden 6nce en az 10 dk kaynatilmasi tercih
edilir. Kaynama sirasinda képuklenme varsa tiiketilmemelidir.
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KAVANOZ KAPAKLARININ KULLANIMI

Kavanoz kapaklari, kavanozun agzina oturtulup belli bir kuvvet yardimi ile sikilmalidir. Bu sikma ne ¢ok
asiri olmali ne de gevsek birakilmalidir. Kapaklar cam kavanoza sikilirken kavanoz disleri (izerine baski
uygulayip geriye gevirerek daha sonra sikma yoniine gevirip kapagi sikma islemi yapiimamalidir.

En iyi kapatma yontemi su sekildedir;

Kapak kavanoza kapatildiktan sonra kalip gizgisi ve kapagin tirnak mesafesi yaklasik 4-5 mm kadar
olmalidir. Bu géz ile kontrol edilebilir. Buna ‘GUVENLIK MESAFESI’ denir.
Eger mesafe bundan ¢ok daha az olursa, uyguladigimiz kuvvet fazla olacagi icin kapagin tirnak yapisini
bozarak ‘dis atlama’ denilen problemi olusturabilir.
Mesafe cok daha fazla olursa gevsek kapama olacagi icin kavanoz igerisine hava girebilecegi icin Grlinin
bozulma riski vardir.
Asagidaki sekilde bu detaylar goriilmektedir.

SBK kapaklari son teknoloji ile Uretildigi icin az kuvvet ile dogru kapama elde edilebilir. Tirnak
dayanimi yulksektir. Ayrica tim Uretilen kapaklar, proses asamasinda %100 kamera kontroliinden
gegirilerek hatali kapaklarin saglam {riine karismasi 6énlenmektedir. Kapak yapiminda kullanilan tim
kimyasallar Avrupa Birligi Reguilasyonlarina uygundur. Bu nedenle ev konserveciliginde SBK kapaklari tercih
edilmelidir.

Sikayet, 6neri ve memnuniyetlerinizi: kguvence @saribekir.com.tr adresine iletebilirsiniz.
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