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ACIKLAMALAR

DAL / MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Konserve Analizleri-2
Bu modiil, konservelerde duyusal ve kimyasal
MODULUN TANIMI analizleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirildigi
bir 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.
YETERLIiK Konservelerde kalite kontrol analizlerini yapmak
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli bilgi verilip, uygun ortam
saglandiginda teknigine uygun olarak konservelerde
MODULUN AMACI duyusal ve kimyasal analizleri yapabileceksiniz.
Amaclar
1. Konservelerde duyusal analizler yapabileceksiniz.
2. Konservelerde kimyasal analizler yapabileceksiniz.
Ortam: Laboratuvar ortami, kiitiiphane, internet,
bireysel 6grenme ortamlari vb.
EGITIiM Donanmim: Genel laboratuvar arag- geregleri,
OGRETIM ORTAMLARI inkiibator, vakum metre, duyusal test formu hassas

VE DONANIMLARI

terazi,1 ml’lik bullu pipet, spatiil, paslanmaz c¢elik
bigak, deney tiipii, sport, porselen havan, kronometre,
mikser, pipet, biiret, pH metre, erlenmayer, biiret
balon joje, beher, magnetik karigtirici, refraktometre

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiiliin iginde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olcme araglar ile kazandiginiz bilgi ve becerileri
6lcerek kendinizi degerlendireceksiniz.

Modiil sonunda ise kazandigmiz bilgi, beceri ve
tavirlar1  0lgmek amaciyla Ogretmen tarafindan
hazirlanacak yazili veya uygulamali 6lgme araglari ile
degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Konserveler kullanim ve depolamalar1 kolay, uzun siire dayanikli, bol gesitli islenmis
gidalardir. Kaliteli bir konserve elde etmek i¢in hammadde, iiretimde kullanilan teneke
kutular ve tiretim asamalarinda bazi kontrollerin yapilmasi gerekmektedir.

Konserve iiretiminde yapilacak en kiiclik ihmal ve dikkatsizlikler; konservelerde 1sil
islem oOncesi, 1si1l islem sonrast ve depolama sirasinda olumsuz kalite degisimleri
goriilmesine, mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel bozulmalara neden olur, beslenme degerini
azaltir ve konserveler saglik agisindan tehlikeli hale gelirler.

Kaliteli, saglikli konserve iiretmek, tiiketicinin aldatilmasini 6nlemek icin tiretim,
depolama ve pazarlama agamalarinda yapilmasi zorunlu fiziksel, duyusal ve kimyasal
analizler gida kodeksi ve standartlarda belirtilmistir.

Bu modili tamamladigimizda konservelerde duyusal ve kimyasal analizler
yapabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak konservelerde
duyusal analiz yapabileceksiniz

ARASTIRMA
»  Yazili ve gorsel kaynaklardan konserve satin alirken dikkat edilmesi gereken
noktalar1 ve nedenlerini arastiriniz.
> Cevrenizde mini bir anket diizenleyerek tiiketicilerin konserve satin alirken
dikkat ettikleri noktalar1 ve nedenlerini arastiriniz.
> Aragtirmalarinizi rapor haline getirip, sinifta arkadaslarinizla tartiginiz.

1. KONSERVELERDE DUYUSAL ANALIZ

Konservelerde isleme sirasinda ve sonrasinda kontroller yapilir. Bunlardan birisi de
duyu organlart yolu ile yapilan kontrollerdir. Konservelere islenen meyve ve sebzelerin
kaliteleri duyusal agidan degerlendirilip isletmeye alindiktan sonra isleme sirasinda duyusal
kontroller devam eder. Tiiketiciler de konserveleri satin alirken ve tiiketirken duyusal
degerlendirmelerini yaparlar. Boylece iirliniin duyusal kalitesini tiiketici kendisi yapar. Bu
amagla agagida verilen bilgileri kullanilarak konservelerin duyusal kaliteleri belirlenir.

1.1. Konservelerin Duyusal Ozellikler

>

Bombaj ve Sizinti: Kesinlikle olmamalidir. Bombaj kontrolii konserve
kutularinin inkiibasyonu ile tespit edilir. Konserve kutularinda sizint1 kontrolii
konserve kutularinin sicak su iginde belli bir siire tutulmasiyla belirlenir.

Renk ve Goriiniis: Her konserve gidanin kendine 6zgii rengi vardir. Salgasinin
koyu kirmizi olmasi, bezelyede sari tanelerin olmamasi istenir. Konserve
triiniin renginde kararma ve grilesme olmamalidir. Dogal renginden oldukca
uzaklagmig konserveler kalitesiz kabul edilir.

Kati1 Kisim: Kesilmis tiriinlerin sekilleri korunmus ve irilik agisindan homojen
olmaly, {irlin dagilmus, ezik, lapa goriinimde olmamalidir.



Sertlik: Konserve edilen meyve ve sebzeler dogal halinden daha yumusak
olmasina ragmen et ve baliklarin sertliginde fazlaca degisiklik olmaz. Meyve ve
sebze konserveleri disindaki konservelerin sertligi taze pisirilmis yemek
sertliginde olabilir. Sertlik kontrolii elle veya g¢ignenerek yapilir ve {irlin sert,
normal, yumusak, parcalanmis seklinde degerlendirilir. Yumusak iiriinler de
tiikketilebilir fakat cok fazla yumusamis, jel halini almis konserveler tiiketici
tarafindan tercih edilmez.

Dolgu Sivisi: Berrak ve tortusuz olmali, pulp kisimlar igermemelidir.
Konservenin dolgu sivisi renkli olsa bile berrak olmalidir. Konservenin
depolama siiresi uzadikca berraklik kaybolur. Taze olmayan hammaddeden
yapilmig ve liretim sirasinda par¢alanmig konservelerin dolgu sivist bulaniktir.
Tat ve Koku: Uriiniin kendine has kokusu hissedilmeli, yabanc1 tat ve koku
olmamalidir. Konservenin tamaminda koku testi yapildiktan sonra, dolgu sivisi
ve kati1 kisim ayr1 ayr1 koklanarak degerlendirilir. Kat1 kisim bir tabak iginde
koklanmalidir. Konservenin kokusu {iriiniin islenmeden 6nceki dogal kokusu
dikkate alinarak;

. Iyi-normal,

o Tazeligi kaybolmus,

° Kotii kokulu,

. Kokmus seklinde degerlendirilir.

Tat degerlendirmesi de dolgu sivisi ve kati kisim ayr1 ayr test edilerek yapilmalidir.

>

Yabanc1 Madde: Seftali, visne konserveleri gibi ¢ekirdekli olarak iiretilen
konserveler digindaki konservelerde g¢ekirdek, yaprak, sap, kabuk, deri vb.
bulunmamalidur.

Sonug olarak duyusal agidan kaliteli bir konservede su 6zellikler olmalidir:

VVYV VVVYY

Kesinlikle bombaj ve sizint1 olmamalidir.

Konserve gidanin kendine 6zgii renginde olmalidir.

Kesilmis tiriinler diizgiin sekilli ve irilik agisindan homojen,

Gidanin dogal halinden daha yumusak, taze pisirilmis yemek sertliginde
olmalidir.

Dolgu sivisi berrak ve tortusuz olmalidir.

Uriiniin kendine has kokusu ve tad1 hissedilmelidir.

Cekirdek, yaprak, sap, kabuk vb. yabanci madde bulunmamalidir.



Resim 1.1: Bezelye konservesi
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Tablo 1.1: Konservelerde duyusal degerlendirme Kkriterleri




1.2. Konservede Duyusal Analizler
> Konservelerde Bombaj Kontrolii

Konserve kutularinda bombaj kontrolii, iiretim yapan isletme iiretim bitiminde her
parti veya grup uriin igin “ inkiibasyon testi” bombaj kontrolii i¢in yapilir. Ancak
konservelerin depolarda veya satis yerlerinde belli bir siire bekletilmelerinden dolayi,
konserve kutularinda olugsan bombaj once duyusal olarak varligi, sonrada mikrobiyoljik ve
kimyasal analizlerle bagimsiz laboratuvarlarca nedenleri ortaya ¢ikarilir. Gozle bakildiginda
konserve kutularin alt ve iist kapaklarda sismeler olmamalidir.

. Inkiibasyon Testi

Konserve {iriiniin asitligine gore belirli sicakliklarda belirli siire inkiibasyona
birakilarak konservenin iyi sterilize edilip edilmediginin ve konservenin depolanabilirliginin
saptanmasidir. Inkiibasyon sonunda bombaj olup olmadig1 kontrol edilir, bombaj yoksa bile
konservenin pH ve vakum degeri 6l¢iiliirek konservede bozulma olup olmadigi saptanir.

Guniimiizde konserve iiretimi yapan isletmelerde iiretim sonrasi tiim parti
inkiibasyona alinarak risk sifirlanmaktadir.

Inkiibasyon normal depo kosullarinda gok yavas gelisen mikroorganizmalarm hizla
gelismesini saglar. Yetersiz sterilizasyon sonucu kutu iginde bozulma yapacak sayi ve
durumdaki bakteriler, inkiibasyon kosullarinda gelisip bozulma yaparlar. Uriiniin yapisina,
kutu biiyiiliigiine ve bakterinin spor ya da vegetatif formda olusuna gére bozulma siiresi uzun
veya kisa olabilir. Bu nedenle konserve kutular1 5-10-15-30 giin siirelerle 37 °C sicaklikta
tutularak kontrol edilirler.

Normal kosullarda zararli olmayan termofil bakteriler sicak bolgelerde zararh
olabilirler. Bu nedenle sicak bolgelerde tiiketilecek konservelerde inkiibasyon 55 °C 'de
yapilmalidir. 55 °C’de inkiibasyon siireleri 5—7—12-20 giin olarak uygulanir.

Bu testler kiigiik igletmelerde basit 6n denemeler olarak yapilip yeterli sterilizasyon
stire ve sicakligi saptanabilir.

1.2.2. Kullanilan Arag ve Geregler
> Konserveler

> Inkiibator
»  Vakum metre ve pH metre



1.2.3. islem

Her partiden az 10 kutu veya iretilen kutu sayisinin karekokii kadar 6rnek rastgele
alinir (giiniimiizde {iretilen tiim parti konserve inkiibasyona alinmaktadir).

Ornek alman konservelerin dis gériiniisleri kontrol edilir, hatal kutular ayrilir.
Herhangi bir kutuda vakum ve pH 6lgtimleri yapilir, kaydedilir.
pH’1 4,5 ten yiiksek olan diistik asitli konserveler;

> 37 °C’de 14-30 giin veya 55 °C’de 7-10 giin inkiibasyona birakilir.

> Tahil ve iirlinii katilmis olan et ve balik konserveleri disindaki et ve balik
konservelerinin 55 °C’de inkiibasyona birakilmasina gerek yoktur.

> 55 °C’de inkiibasyon uygulanacaksa orneklerin yaris1 37 °C’de, diger yarisi ise
55 °C’de inkiibasyona birakilir.

pH’1 4,5’ ten diisiik olan yiiksek asitli konserveler i¢in;

> 37 °C’de 14 giin yeterlidir, 55°C’de inkiibasyona gerek yoktur.
> Domates konserveleri ve domates sularinda ise diiz eksimenin kontrolii (B.
Coagulans) 55 °C’de 7-10 giin inkiibasyona birakilir.
> Domates konservelerinde yalnizca maya ve kiif enfeksiyonu siiphesi oldugunda
varsa 23-27 °C’de inkiibe edilirler.
Inkiibasyon siiresinde konserveler sik sik kontrol edilerek bombaj yapmus kutular
varsa ayrilip kaydedilir.

Resim 1.2: Bombajsiz konserve



1.2.4. Sonu¢ ve Degerlendirme

>

>

Bombaj olusmamis konserve kutularinda pH ve vakum degerinin 6l¢iiliip, diiz
eksime olup olmadig belirlenmelidir.

Inkiibasyon sonunda baslangi¢ degerlerine gore vakumun azalmis olmasi ve pH
degerinde 1,0 kadar diisme bozulmay1 gosterir.

Bombajli kutularda ise mikrobiyolojik analizler yapilarak bombaj nedeni olan
mikroorganizma cinsi ve bozulmanin sebebi arastirilir.

Resim11.3: Konserve kutusunda vakum metre ile vakum ol¢iilmesi



UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini ve Onerileri dikkate alarak bezelye konservesinde

duyusal analiz yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Analiz 6ncesi hazirlik yapiniz.

Laboratuvar kiyafetlerinizi giyiniz.
Analiz yapacaginiz ortami ve
gereclerinizi hazirlayniz.

arag

Dort kutu bezelye konservesi aliniz.

Konserve satin alirken ayn1 marka, iiretim
tarihi ve partiden olmasina dikkat ediniz.
Konservelerin duyusal 6zelliklerini Tablo
1’e gore degerlendiriniz.

>

Si1z

1mnt1 kontrolii

Bezelye kutularini su iginde belli bir
sure tutunuz

» Suyun sicak olmasina dikkat ediniz.

S1zint1 olup olmadigim belirleyiniz .

» Kutu kenarlarini dikkatli kontrol ediniz.

Bombaj kontrolii

Inkiibatorii 37 °C ’de ayarlayip iic
bezelye konservesini yerlestirerek 15
giin inkiibasyona birakiniz.

> Inkiibatérii 55 °C’de ayarlarsaniz 7-10
giin inkiibasyon yeterlidir.

15 giinliik inkiibasyon sonunda bir

bezelye konservesini inkiibatorden > BombaJ_ _yapmiy kutu  varsa  ayirip
kaydediniz.
almiz.
> Diger iki konservede inkiibasyona 15 | > Inkiibasyon siiresinde konserveleri sik

giin daha devam ediniz.

sik kontrol ediniz.

» 30 giinlik inkiibasyona sonunda son
iki bezelye konservesini inkiibatérden | > Inkiibatérii kapatmay1 unutmayiniz.
almiz.
» Konserve kutusunun alt ve {ist kapaginda
¢okiik ve sisme olup olmadigina bakiniz .
» Bezelye konservesi kutularinin alt ve | » Konserve kutularmin kapaklarinda gisme

iist kapaklarinda sisme ve g¢okmeleri
kontrol ediniz.

ve ¢okiik varsa konserveyi bombajli olarak
degerlendiriniz.
» Cam kavanozlarda iist kapakta kontrol

yapimiz.




Renk ve goriiniis, yabanc1 madde varhgy, tat ve koku kontrolii

Bezelye konservesini servis tabagina | » Dokmeden bosaltiniz.
bosaltiniz. » Salamuray1 ayri bir kaba bosaltiniz.
» Bezelye tanelerinin kendine has renkte
olmasina dikkat ediniz.
» Bezelye tanelerinde sar1 renk oranini
degerlendiriniz.
Bezelye konservesinde  bezelye | > Bezelye konservesinde kararma ve
tanelerinin rengini ve goriinilisiinii grilesme belirtilerini gozlemleyiniz.
kontrol ediniz. » Bezelye tanelerinin sekillerinin  aymi
irilikte ve homojenlikte olmasina dikkat
ediniz.
» Bezelye konservesinin  ezik, lapa
olmamasina dikkat ediniz.
Bezelye konservesinin tat ve kokusunu | > Tat ve kokunun normal, yabanci bir tat ve

kontrol ediniz.

kokuya sahip olmamasina dikkat ediniz.

Bezelye konservesi igeriginde yabanci
maddelerin olup olmadigini kontrol
ediniz.

>

Bezelye konservesinde yaprak, sap, kabuk,
kil¢ik v.s bulunmamasina dikkat ediniz.

Bezelye konservesinde sertlik ve salamura kontrolii

Bezelye tanelerinin sertligini kontrol
ediniz.

>

Bezelye tanelerinin  normal sertlikte

olmasina dikkat ediniz.

» Taneler ¢ok sert ve yumusak olmamalidir.
Bezelye  konservesinin  salamura | » Salamuranin berrak olup olmadigini
suyunu kontrol ediniz. bakiniz.

» Rapora yazdiginiz gerekli tiim bilgileri

Analiz sonrasi islemleri yapiniz.

okunakli bir sekilde yazmaya O6zen
gosteriniz.
Tablo 1’gdre bezelye konservesinin

duyusal kalite 6zelliklerini rapora yaziniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Asagidaki bilgi climlelerinden hangisi konservelerde tat ve koku degerlendirmesi i¢in
dogru degildir?

A) Once konservenin tamaminda koku testi yapilir.

B) Uriiniin kendine has kokusu hissedilmeli, yabanci tat ve koku olmamalidir.

C) Kat1 kisim bir tabak i¢inde koklanmalidir.

D) Tat degerlendirmesinde dolgu s1vist ve kati kisim birlikte test edilmelidir.

I- Uretim sirasinda kesme dograma islemlerinin dzenli yapilmamasi

I1- Taze olmayan hammadde

I1l- Pigment oran1 fazla hammadde kullanma

IV- Uzun siireli depolama

Yukaridaki nedenlerden hangisi ya da hangileri konservenin dolgu sivisinin bulanik
olmasindan sorumludur?

A) Yalniz I

B) Yalmz II

C) Yalnmiz IV

D) Il ve IV

Domates konserveleri diiz eksimenin kontrolii igin kag °C’de inkiibasyona birakilir?
A) 25°C

B) 37°C

C) 55°C

D) 85°C

Asagidakilerden hangisi konservelerin duyusal kalite 6zelliklerinden degildir?

A) Konserve gida kendine 6zgii renkte olmamalidir.

B) Dolgu sivisi berrak olmalidir.

C) Uriiniin kendine has kokusu ve tad1 hissedilmelidir.

D) Cekirdek, yaprak, sap, kabuk vb yabanct madde bulunmamalidir.

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerleri uygun kelimelerle doldurunuz

Konserve iiriiniin renginde ............. V€ tiiennnnn, olmamalidir.
Gozle bakildiginda konserve kutularin alt ve iist kapaklarda ............ olmamalidir.
Bombaj olusmamis konserve kutularinda ..... ve ......... degerinin Ol¢iiliip, diiz

eksime olup olmadig belirlenmelidir.
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Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimiz

8. () Bezelye konservesinde sar1 tanelerin olmamasi istenir.
9. () Tat degerlendirmesi dolgu s1vist ve katt kisim birlikte test edilerek yapilmalidir

10. () Inkiibasyon normal depo kosullarinda ¢ok yavas gelisen mikroorganizmalarin
hizla gelismesini saglar.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

12



OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak konservelerde
kimyasal analizler yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki konserve isletmelerine giderek konservelerde hangi kimyasal
analizleri uyguladiklarini inceleyiniz.
> Cesitli kaynaklardan konservelere uygulanan kimyasal analizleri arastiriniz.

> Aragtirma ve incelemelerinizi sinifta arkadaglariizla paylaginiz.

2. KONSERVELERDE KIMYASAL
ANALIZLER

Konservelerde duyusal ve fiziksel analizlerin yapilmasi konservenin kalitelerini ve
bozulma derecelerini belirlemek i¢in her zaman yeterli olmayabilir. Bundan dolay1 kimyasal
analizlerin uygulanmasi ile konservelerin daha kaliteli ve saglikli tiikketimi saglanmaktadir.
Konservelere uygulanan bazi kimyasal analizler asagida verilmistir

2.1.Peroksidaz Aktivitesi Testi (Haslama Yeterliliginin Saptanmasi)

Konservelerde haglama isleminin yeterlilik kontrolii peroksidaz enziminin olup
olmadig: testi ile yapilir. Ciinkii peroksidaz enzimi 1siya en dayanikli enzimdir. Peroksidaz
enziminin saptanmamasi haslama isleminin yeterli yapildigim gosterir.

Haslama yeterliligi katalaz enziminin inaktive olup olmadiginin test edilmesi ile de
kontrol edilebilir. Fakat katalaz enzimi, peroksidaz enzimine gore daha diisiik sicaklikta
inaktive oldugundan haglama isleminin yeterlilik kontroliinde peroksidaz enzimi indikator
enzim olarak alinir ve uygulama peroksidaz aktivitesi testi ile yapilir.

Peroksidaz enzimi 78 °C’da 15 saniyede inaktive olan hidrojen peroksitten oksijeni
ayiran ve oksitlendiginde renk degisikligi gosteren bir enzimdir.
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Peroksidaz enzimi;

> Haglanmamis veya yeterince haslanmamis sebzelerde kétii koku olusturur,
> Meyvelerde oksidatif renk degisikliklerine neden olur,
Seftali, visne, elma gibi meyvelerde 1s1l islemlerin kontroliinde kriter olarak kullanilir.

Konserve iretiminde oldugu gibi gidalarin dondurulmasi ve kurutulmasi
yontemlerinde de haslama islemi iiretimin 6nemli, dikkatle yapilmasi gereken asamasidir.
Domates disindaki sebzeler, etler, baliklar, ayva, armut, elma gibi baz1 meyveler konserve
edilirken blansor denilen araglarda haslanir.

2.1.1.Kullanilan Ara¢-Geregler ve Kimyasal Maddeler

Terazi

1 mI’lik bullu pipet

Spatiil

Paslanmaz ¢elik bigak

Deney tiipii

Sport

Porselen havan

Kronometre

% 1°lik guaiacol ¢ozeltisi; 1 gr guaiacol (1- hidroksi, 2-metoksibenzol) 100 ml
% 95’lik alkolde ¢ozilindiiriiliir. hazirlanan guaiacol ¢ozeltisi rengi bozulmadigi
veya ¢okelti olusturmadigi siirece kullanilabilen dayanikli bir ¢ozeltidir.

% 0,5’lik hidrojen peroksit (H202) ¢ozeltisi; taze olarak hazirlanmali, sicaklik
ve 1s1ktan korunmalidir.

>  Safsu

VVVVVVYVYYVYY

\ 4

2.1.2.islem

> 5-10 g kadar 6rnek alinir. Alinan 6rnekler iri parcalar olmahdir. Ciinkii iri
parcalarin i¢ kisimlari sicakliktan daha az etkilenir.

Alinan 6rnekler hemen su ile oda sicakligina kadar sogutulur.

Ornek havanda ezilir veya paslanmaz celik bir bicak ile kiigiik kii¢iik parcalanir.
Homojenize edilmis 6rnekten 5 g kadar almip 2,5-3,0 cm capindaki bir tiipe
konur.

Tiipe 6rnegin tstiini ortecek kadar yaklasik 5-10 ml kadar su konur.

Uzerine tam &l¢ii pipeti ile énce 1 ml % 1°lik guaiacol ¢dzeltisi daha sonra 1 ml
% 0,5’1ik hidrojen peroksit ¢ozeltisi eklenir.

Tiip ters yiiz edilerek calkalanip sporta konularak 2. ve 5. dakikalarda renk
degisimi olup olmadig1 ve olusan renk degisiminin siddeti kontrol edilir.

YV VV VVYVY
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Not: Oncelikle formiilii verilen ¢ozeltilerin bozulmus olup olmadigi kontrol
edilmelidir. Bunun i¢in sebze taze halde iken ve 10 dakika haslandiktan sonra yukarida
anlatilan peroksidaz testi uygulanir. Taze sebzede kuvvetli bir kirmizi-kahverengi olusurken,
10 dakika haslanmig olan sebzede renk degisimi olugsmamigsa ayiraglar bozulmamustir.

2.1.3.Sonu¢ Ve Degerlendirme

> Herhangi bir renk degisikligi goriilmiiyorsa peroksidaz enzimi inaktive
olmustur yani yeterli haglama yapilmistir.

> Doku aralarinda, damarlarda ¢ok kiigiik kahverengi benekler goriilmesi iz halde
peroksidaz oldugunu gdsterir. Haglamanin yeterli olduguna karar verilir.

> Tim dokunun agik kahverengi ve bazi pargalarin da koyu kahverengi olmasi
peroksidaz enziminin tamamen inaktive olmadigin1 gosterir. Haglamanin yeterli
yapilmadigina karar verilir.

> Kirmizi-kahverengi renk olugsmugsa peroksidaz enzimi inaktive olmamistir yani
yeterli haglama yapilmamustir.

2.2.Konservelerde Kiikiirt Dioksit Tayini

Kiikiirt dioksit kullanimi ¢ok eski caglara dayanan mikroorganizmalar {izerine
oldiiriicli etki yapan kimyasal koruyucu maddedir. Codex Almentariusa gore kullanimi igin
farkli gidalarda maksimum limit belirlenmis ve viicut agirhg: i¢in 0-0,7 mg/kg olarak
sinirlandirilmustir.

Kiikiirt dioksit tayini, homojenize 6rnegin NaOH ve H,SO, ile muamele edilmesinden
olusan kiikiirt dioksitin nisasta indikatorliigiinde iyot ¢ozeltisi ile titre edilmesi ilkesine
dayanmaktadir.

2.2.1.Kullamlan Arag¢-Gerecler ve Kimyasal Maddeler

Hassas terazi

Mikser

Erlen

Pipet

Biiret

% 4’lik NaOH; 4 gr NaOH alinir, saf su ile 100 ml’ye tamamlanir.

%25°lik H,SOy4; 25gr H,SO,4 alinir, saf su ile 100 ml’ye tamamlanir.

%1°lik nigasta ¢ozeltisi; 1 gr nisasta saf su ile 100 ml’ye tamamlanir

N/64°liik iyot ¢ozeltisi; 1,983 gr saf iyot tartilir. Uzerine 5 gr KI ve 10 ml saf su
konup yavag yavas calkalanarak tamamen eritildikten sonra saf su ile 1000
ml’ye tamamlanir.

Saf su

VVVVVVYVYVYY

A\
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2.2.2.Islem

> 10-15g kadar konservenin kati kismu ve dolgu sivisindan ornek alinr,
homojenize edilir.

5 ¢ kadar homojenize analiz 6rnegi tartilip l¢iilii olarak sulandirilir ve siiziiliir.
Bir erlene 25 ml % 4’liikk NaOH konur.

Siizlintiiden 10 ml alip pipetin ucu NaOH ¢dzeltisine degecek sekilde erlene
eklenir.

Erlene 10 ml % 25°lik H,SO4 eklenir ve 2-3 ml %1°lik indikatér olarak nisasta
¢Ozeltisi damlatilir.

Mavi renk sabit kalana kadar N/64’liik iyot ¢ozeltisi ile titre edilir.

Harcanan iyot ¢6zeltisi miktar1 kaydedilir. (A)

VV VWV VVYVYVY

Sonug ve hesaplama;

SO, miktar1 =__A:- N - 64000 = mgr/kg
G

N = Titrasyonda harcanan iyot ¢ozeltisinin konsantrasyonu (1/64)
G = Alinan 6rnek miktari (g)
A= Titrasyonda harcanan iyot ¢dzeltisinin miktart (ml)

2.3.Diger Kimyasal Analizler

Meyve ve sebze konservelerinde kalite kriterleri olarak asagidaki kimyasal analizler
yapilir.

2.3.1.pH Metre ile pH Ol¢iimii

Olgiilecek numuneye batirilan iki elektrot arasindaki potansiyelin dlgiilmesidir.
2.3.1.1.Islem

Numunenin pH derecesini 6lgmek igin, elektrotlar konserve 6rnegine daldirilir. Hassas
bir 6l¢iim yapmak icin elektrotlar konserve numunesine 1 dakika kadar daldirilmig halde
kalmalidir. Elektrotlar numunenin igine daldirir daldirmaz okunan deger siirekli degisir.

Denge sonra olusur ve pH metrenin ibresi sabit kalir. Islem bu siire normal olarak 1 dakika
kadardir. Islem sonunda her 6l¢iim arasinda elektrotlar damutik su ile durulanip silinir.

2.3.2.Asitlik Tayini( Titrasyon Asitligi)

Bir ¢ozeltdeki dissosiye olmus asit molekiilleri pH ile o6l¢iildiigii halde titrasyon
asitligi ¢cozeltideki dissosiye olmus veya olmamus tiim asit molekiilleri ile ilgilidir.
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2.3.2.1.Kullanilan Ara¢ — Gereg¢ ve Kimyasal Maddeler

VVVVYVVVVY

Erlenmayer

Pipet

Biiret

Balon joje

Beher

Magnetik karigtirict
Saf su

Fenolftalein

0,1 NaOH ¢ozeltisi

2.3.2.2 islem

Konserve sivisindan pipetle 10 ml numuneyi 250 ml balon jojeye aktarilir.Balon
jojeyi saf suyla cizgisine kadar tamamlanir.400 ml’lik behere balon igerigini bosaltiktan
sonra beherden, 10 ml pipetle ¢ekilip 250 ml’lik erlenmayere akatarilir.2-3 damla
fenolftalein indikatorii damlatilir.Erlenmayer elle c¢alkalayarak biiretten 0,1 N NaOH
cozeltisiyle titre edilir. A¢ik pembe renk olustugunda titrasyona son verilir.Sarf edilen NaOH
miktarin agsagidaki formiilde yerine yerlestirilip (%) titrasyon asitligi hesaplanir.

% Asitlik=

VxNxFx0,064

G

V= Sarfedilen 0,1 N NaOH
G= Numunenin ml olarak hacmi

2.3.3.Tuz Tayini

Gida maddesinin igindeki tuzu (NaCl) ayarli AgNOj ¢ozeltisi ile titre etmek ve
harcanan AgNO; miktarindan tuz miktarin1 bulmaktir. Sebze konservelerinde dolgu sivist

olarak kullanilan salamurada % tuz miktar tayini yapilir.

2.3.3.1.Kullanilan Arag¢-Gere¢ ve Kimyasal Maddeler

VVVVYVVVYY

Balon joje

Beher

Erlenmayer

Pipet

Biiret

% 5 ’lik potasyum kromat (K,CrO,) ¢ozeltisi
0,1 N Glimiis nitrat (AgNO3)

0,1 N NaOH ¢o6zeltisi

Saf su
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2.3.3.2.Islem

> Analiz i¢in laboratuvara getirilmis 6rnekten pipetle 10 ml ¢ekilerek 500 ml’lik
balon jojeye almir.Saf suyla ¢izgisine kadar tamamlanir.Balon igerigini 600
ml’lik behere bosaltilir.Distilasyondan 10 ml ¢ekilip 250 ml’lik erlenmayere
aktarilir.Daha sonra erlenmayere 1 ml % 5’lik K,CrOy4’ten ilave edilir.Sonra
calkalayarak karigtirillir. 0,1 N gilimiis nitrat (AgNO;) ile renk kiremit
kirmizisina karigincaya kadar titre edilir.Sarf edilen AQNO; miktar1 asagidaki
formiilde yerine konularak % toplam tuz bulunur.

VXNxFx0,0585
% Toplam tuz= x100
G

V= Titrasyonda harcanan AgNO; miktar1
N= AgNO; normalitesi (0,1)

G= Numunenin ml olarak hacmi

F= AgNO; faktorii

2.3.4.Briks Tayini

Icerisinde ¢oziinmiis madde iceren c¢ozeltilerde, 151k yogunlugu farkli ortamlarda
birinden digerine gegerken kirilir. Isigin kirilmasi, suda ¢6ziinmiis maddenin karakteristik
ozelligidir ve onun konsantrasyonun oOl¢iisiidiir. Refraktometrenin kuru madde skalasi 20
°C’deki sakkaroz ¢ozeltisine gore ayarlanmustir.

2.3.4.1.Refraktometre ile Olgmede Konserve Numunesinin Hazirlanmasi

Konservelerde eger iiretimin iizerinden yeterli siire ge¢cmis ve konserve son briks
derecesine ulagmigsa,briks 6l¢iimii dogrudan dolgu sivisindan yapilir.Meyve konservelerinde
son briks olusumu i¢in degisik faktdrlere bagh olarak bir siire beklemek,hi¢ olmazsa 15 giin
gegmesini beklemek gerekir.Eger bir konservede bu siireden once briks tayini yapmak
gerekirse tiim kutu igeriginin bir mikserde homojen bir pulp haline getirilmesi ve sonrada
tillbentten siiziilmesi gerekir.

2.3.4.2.islem

Refraktometreyi kullanmadan 6nce ayarinin dogru olup olmadigi kontrol edilmelidir.
Uygun ve yeterli bir 151k kaynag ile alette gerekli 1siklandirma yapilir.

Prizma kapagi acilir agilmaz ve bunlarin temiz ve kuru olup olmadigina bakilir.Kuru
degilse bir kagit mendille silinerek kurulanmas1 gerekir.

Temiz ve kuru prizma yiizeyine normal ¢evre sicakliginda bulunan 2-3 damla &rnek
damlatilir.
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Numune veya Ornek konduktan sonra, kapagi kapatilir, parlak ve golgeli bolgelerin
keskin bir hatla sinirlanmasi saglanarak okuma yapilir. Okuma refraktometrenin prizma
yuvasinda 20 °C’de su sirkiile edilerek tam 20 °C ’de yapilir. Bu taktirde bulunan deger kesin
sonuctur. Eger okuma 20 °C’den farkl sicaklikta yapilmissa bu amacla hazirlanmig tablodan
faydalanarak okumalara mutlaka diizeltmeler uygulanmalidir

Okumadan sonra prizma ylizeyi dogrudan silinir, sonra bir miktar damitik su
damlatilip tekrar silinir ve kurulanir.

Refraktometre, konserve salamuras:

Tsiia dogru bakarak skaladaki rakam: okuyumz.

Resim 2.1: Meyve konservelerinde refraktometre ile briks 6l¢gme
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_(UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini ve onerileri dikkate alarak konservelerde kiikiirt dioksit

tayini yapiniz

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Analiz dncesi hazirlik yapiniz.

Kisisel hazirliklarinizi yapiniz.
Laboratuvar giivenlik kurallarina uyunuz.
Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz arag
gerecleri hazirlayiniz.

Arag gereglerin temizligine dikkat ediniz.

» Konserve igeriginden 10-15 g kadar
tarttp tartilan Ornegi  homojenize
ediniz.

YV VVIV VVV

Tartim i¢in uygun bir kap kullaniniz.
Hassas terazide tartimi dogru ve dikkatli
yapiniz.
Homojenizasyon
kullanabilirsiniz.

islemi i¢in mikser

» 5 g kadar homojenize analiz Ornegi
tartiniz ve bir behere aktariniz.

» Tartim igin saat cami veya uygun beher

A\

kullanmiz.
Tartim bitince teraziyi kapatiniz.

> Uzerine 6lgiilii olarak saf su ekleyiniz.

Olgiili  sulandirma  ile
kullanilan Ornek

hesaplayacaginizi unutmayiniz.

titrasyonda
miktarini

>

Stizme islemini kurallarina uygun yapimiz.
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> Bir erlene 25 ml
koyunuz.

% 4’lik NaOH

Tartimlarda ve hacim Olglimlerinde
dikkatli olunuz.

Pipetle okumayr g6z hizasinda ve ay
¢izgisinin altindan yapiniz.

Dikkatli ve titiz olunuz, seri davraniniz

» Siizdiigiiniiz analiz 6rneginden 10 ml
alip NaOH ¢ozeltisi iizerine ekleyiniz.

Hacim 6l¢limiinii dikkatli yapiniz.
Stizlintliyii pipetin ucu NaOH c¢dzeltisine
degecek sekilde erlene bosaltiniz.

» Puar kullanmaya 6zen gosteriniz

» Uzerine 10 ml % 25°lik H,SO,
ekleyiniz ve 2-3 ml %1’lik nisasta
¢Ozeltisi damlatiniz.

> Mavi renk sabit kalana kadar N/64’liikk
iyot ¢ozeltisi ile titre ediniz.

Titrasyon 6rnegi miktariniz mutlaka 10 ml
olmak zorunda degildir.

Biireti spora tespit edip titrasyon
diizenegini hazirlayiniz.

Biiretin muslugu cok siki ya da gevsek
olmamalidir.

Biirete N/64’1ik Iyot ¢ozeltisi
doldururken huni kullanabilirsiniz.

Biirete N/64’liik 1 ¢ozeltisi doldurduktan

sonra bir siire bekleyip ¢ozeltinin
stiziilmesini bekleyiniz, hemen titrasyona
baslamaymiz.

Biireti 0’a ayarlamadiysaniz géz hizasinda
ve kavisin altindan seviyeyi okuyup,
kaydediniz .

Sol elinizin bas, isaret ve orta parmaklar
ile biiretin muslugunu, sag elinizle erleni
kullaniniz.
Titrasyonu dnce

hizli, sonra yavag




damlalar halinde calkalayarak yapiniz.
» Mavi renk olustugunda biiretin muslugunu
kapatarak titrasyonu bitiriniz.

» Harcanan miktarini

kaydediniz.

iyot cozeltisi

» Sulandirma oranina gore titrasyon drnegi
miktarini orant1 ile hesaplayiniz.

» Formiile yerlestirdiginiz bilgilerin
dogrulugunu kontrol edip hesaplamanizi
yapiniz.

» Analiz sonrasi iglemleri yapiniz.

» Deney raporlarint hazirlayiniz.

» Kullanilan ara¢ -gerecleri temizleyerek
yerine yerlestiriniz.

» Laboratuvar son kontrolleri yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Konservelerde haslama yeterliligi asagidaki enzimlerden hangisi ile test edilir?
A) Polifenol oksidaz

B) Pektin esteraz

C) Klorofil oksidaz

D) Peroksidaz

Kiikiirt dioksit tayini yapilirken asagidaki ¢ozeltilerden hangisi kullanilmaz?
A) NaOH c¢ozeltisi

B) H202 QOZeltISI

C) Nisasta ¢oOzeltisi

D) Iyot ¢ozeltisi

Asagidaki konserve iiriinlerden hangisinde haslama yeterliligi testi yapilmaz?
A) Domates

B) Havug

C) Balik

D) Taze fasulye

Nisasta konservelerde hangi analizde indikator olarak kullanilir?
A) Peroksidaz testi

B) Kiikiirt dioksit tayini

C) Tuz tayini

D) Toplam Asitlik ve pH Tayini

Kikiirt dioksit tayinde titrasyon ¢ozeltisi olarak asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) N/64’liik iyot ¢cozeltisi

B) % 0,5°1ik hidrojen peroksit ¢cozeltisi

C) % 4’liik NaOH ¢ozeltisi

D) Nisasta ¢ozeltisi

Konservelerde asitlik tayininde titrasyonda sarf edilen kimyasal madde
asagidakilerden hangisidir?

A) HCI

B) K,CrOq

C) NaOH

D) AgNO;

Asagidaki konservelerin hangisinde tuz tayini yapilir?
A) Seftali konservesi
B) Fasulye konservesi
C) Kay1s1 konservesi
23



10.

11.

D) Ayva konservesi
Meyve konservelerinde briks 6l¢limiinde asagidaki aletlerden hangisi kullanilir?
A) Laktodansimetre
B) Sakkarometre
C) Bome areometresi
D) Refraktometre
Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerleri uygun kelimelerle doldurunuz
Asitlik tayininde agik .......... renk olustugunda titrasyona son verilir.
........ 6lciimii dogrudan dolgu sivisindan yapilir.

Peroksidaz enzimi ... °C’de ... saniyede inaktive olur.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz

12. () Sebze konservelerinde tuz tayini 0,1 N giimiis nitrat (AgNO3) ile renk maviye
karisincaya kadar titre edilir.

13. ( ) pH, olglilecek numuneye batirilan iki elektrot arasindaki potansiyelin
Olglilmesidir.

14. (  )Meyve konservelerinde son briks olusumu igin 15 giin gegmesini beklemek
gerekir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.

Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirmeye’’ geciniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Asagidaki 6zelliklerden hangisi konservelerde duyusal degerlendirme kriteri degildir?
A) Kat1 kisim sekli

B) Sertlik durumu

C) Ambalaj sekli

D) Yabanci madde varlig

Konservelerin dolgu sivisinda asagidaki duyusal dzelliklerden hangisi olmalidir ?
A) Berraklik

B) Tortusuz

C) Pulp pargalar1 icermeyen

D) Hepsi

Konservelerde inkiibasyon testi ile asagidakilerden hangisi tespit edilmez?
A) Asitlik

B) Kutularda bombaj kontrolii

C) Konservenin depolanabilirliligi

D) Konservenin iyi sterilize edilip edilmedigi

Asagidakilerden hangisi konservelerde istenen duyusal bir 6zelliktir?
A) Dogal renginden uzaklasmis

B) Konserve renginde kararma ve grilesme olmamali

C) Konserve ¢ok yumusak ve parcalamis

D) Konserve irilik agisindan homojen olmamali

Bezelye konservesi 37 °C’ta kag giin inkiibasyona birakilmalidir?
A) Bir hafta

B) 7-10 giin

C) iki—dért hafta

D) iki hafta

pH’1 5,8 olan bir konservenin inkiibasyon testi 37 °C’ta ................. olarak
uygulanmalidir?

A) 35-40 giin

B) iki—dort hafta

) Iki hafta

D) 7-10 giin
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10.

11.

Kiikiirt dioksit tayini yapilirken titrasyon bitiminde olusan renk asagidakilerden
hangisidir?

A) Pembe

B) San

C) Mavi

D)Beyaz

Asagidaki durumlardan hangisi konserve iiretiminde haslama isleminin yeterli
yapildigini gosterir?

A) Baz1 pargalarin koyu kahverengi olmasi

B) Koyu kirmiz1 kahverengi olmasi

C)Dokunun agik kahverengi, damarlarda ac¢ik kahverengi benekler olmasi

D) Dokuda hig renk degisikligi goriilmemesi.

Konservelerde kiikiirt dioksit tayini yapilirken biirete titrasyon c¢ozeltisi olarak
asagidaki ¢ozeltilerden hangisi doldurulur?

A) % 0,5’lik hidrojen peroksit ¢ozeltisi

B) % 1’lik guaiacol ¢ozeltisi

C) N/64’liik iyot ¢ozeltisi

D) %25°lik H,SO, ¢ozeltisi

“Haglama yeterliligi ile de kontrol edilebilir.” ciimlesinde bosluga
asagidakilerden hangisi yazilmalidir?

A) Katalaz

B) Pektin esteraz

C) Polifenol oksidaz

D) Peroksidaz

Inkiibasyon &ncesi pH’1 5,2 6lgiilen bir konsevede inkiibasyon sonundaki &l¢iimiin
asagidaki degerlerden hangisi olmasi bozulmay1 gosterir?

A) 4,1

B) 4,5

C)4,.8

D) 5.0

E)5,2

I-pH’1 4,5’ ten diigiik olan konserveler

I1- Domates konserveleri

I11- Maya kontaminasiyonu siiphesi olan konserveler
IV- Tahil ve iiriinii katilmis olan et ve balik konserveleri
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12.

13.

14.

15.

Yukaridaki konservelerin hangilerinin 55 °C’de inkiibasyonuna gerek yoktur?
A) Yalmz I

B)Yalmz IV

C) lllve lV

D) I-11l ve IV

Konservenin iyi sterilize edilip edilmedigi ve depolanabilirligi asagidaki testlerden
hangisi ile saptanir?

A) Peroksidaz testi

B) Inkiibasyon testi

C) Tuz tayini

D) Kiikiirt dioksit tayini

Haglama isleminin yeterlilik kontrolii peroksidaz enziminin inaktive olup olmadig: test
edilerek yapilir. Bunun nedeni asagidakilerden hangisi olamaz?

A)Gidalarda fazla bulunan bir enzim olmast

B) 78°C’de inaktive olmasi

C) Yeterince haglanmamis sebzelerde kotii koku olusturmasi

D) Meyvelerde oksidatif renk degisikliklerine neden olmasi

L.N/64’lik iyot

I1.% 1°lik guaiacol

II1.% 4°liikk NaOH

IV.% 0,5’lik hidrojen peroksit

Konservelerde haglama yeterliliginin saptanmasinda yukaridaki ¢ozeltilerden hangisi
ya da hangileri kullanilir?

A) YalmzI

B)Yalniz IV

C)lvelll

D) ll ve IV

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

1NN
> 0|00

Kararma,
grilesme
Sismeler

pH, vakum
Dogru

O O|N|I®»

Yanls
10 Dogru

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

1 D

2 B

3 A

4 B

5 A

6 C

7 B

8 D

9 Pembe
10 Briks
11 78,15
12 Yanhs
13 Dogru
14 Dogru
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

0N |OB(WIN|F

O|> wm0o|>>0|00w0|w>0T0n
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