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Sterilizacija invroce polnjenje
,Vika Simeie

Sterilizacija

Pri ste,rilizaciji sadja, zelenjave ali mesa segrevamo nad 80° do 100° C.
S t~:r:nunicimo bakterije: Po ohladitvi se nad pokrovo~ in vsebino kozarca
1;vori brezzra,cen prostor - vakuum -:- in kozarec je hermeticno zaprt. ,S tem
je okuzbaz ,mikrobi iz zunanjega zraka izkljucena.

Pomanjlkljiv.ost tega naeina je, da se pri daljsem segrevanju unicijo vita-
mini, posebno A, Bl in C.

Se dalj 'casa kot .v sopari sterilizia:aIhp v elektricnih in plinskih pecicah, za
kar potrebujemo P?sebno casovrio tabelo.

Pri vsakem sistemu sterilizacije SQvitamini uniceni in tudi aroma in okus
sta precej izpremenjena.

Ce hocemo unicW bakterijlil na zelenjavi in mesu, jih moramo sterilizirati
pri visjih temperaturah in vdaijsih casovnih intervalih. -

Nasprotno pa· se bakterije na sadju uniCijo s kratkotrajnim segrevanjem
od 70° do 80°. Zato je sadje bolj pripomCljivo vroce polniti, ke,r traja manj
casa, ceprav ga segrevamo do vrenja.
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Vroce polnjenje

Prednasti taplega palnjenja:
1. 'l'aka kanservirana sadje ima akus 'Sve~ega sadja in je mnaga balj

aramaticna.
·2. S hitrejsa priprava parabima velika manj kuriva ali elektricnega ·taka.
3. Ker kuhama sadjepred vlaganjem, se ze skrci in 'lavZema manj prO'.,.

stara; 'lata patrebujema manj ka'lareev.
4. Ne patrebujema nikakih pasebnih naprav, ker segrevamo sadje v

adprtih lw'lieah, ki ne smeja biti ,a~rusene.

Pasada

Za sakave uparahljama stekleniee in gumijaste pakrav,eke. Vrat stekleniee
mara biti na vrhu raven, ne izboeen.·

Za jagadieasta sadje hi marali imeti patentne ko'laree s 6 em, 'la ostala
sadje pa 'l 28 em skaka adprtina. Lahka uporabljama vse patentne kazaree.

Za vlivanje sadja v ka'laree patrebujema lij s sirso ,adprtina. Najbaljsi
je steklen, daber pa tudi palaseen in neakrusene ka'liee.

Priprava

Steklenice in ka'laree pred palnjenjem dabra umijema s sada in splaknema
s tapla V'ada, gumiee pa umijemo .vtapli vadi.

8tekleniee palozima 'l vratam nav'ldal paeasi v vroea voda od 60-70° C
in pacasi ahraeama. Nata jih napa1nimo 'l vraeo vada dO' 3/4 njene visine in
pastavima v vwea vada. TU jih pustima dO'uparabe. Ka je sadje 'la vlaganje
kuhana, 'llijema voda i'l steklenie in jih panavno pastavima v vraea vado. V
isti vadi segrevamo tudi stekleni lij, pakrav, gumiea in v'lmet. Taka seg,revama
vsaj 5 minut.

Kuhanje sadja

Sladkar 'l vada iSkuharna. Nata dqdama v sladlwrna Ira'ltapina Ie talika
sadja, kalikar ga patrebujema, da napalnima en ka'laree ali stekleniea. Sadje
kuhamo tolilka casa, da se dvigneja 'lraeni mehureki, 'llasti na robu posade.
Vado i'l ka'larea i'llijemo, pastavima na'laj v vadO'in s penavko takaj napal-
nirna vroce sadje bre'l soka dO' 1 em pod robam. SDk se enkrat prevrema in
vrelega vlijema ee'l sadje dO'raba, taka da teee skora ce'l. Takaj nata 'laprema
'l mokra gumiea, pak'rov-am in v'lmetja. Ko'laree pastavima na prtie in ahla-
dima. Pazima, da ni na prepihu. PO' ahlajenju se para zgasti in nastane vakuum.
Stern je pritisk zunanjega 'lraka veeji in pritiska pakrav na ko'laree kat pri
sterili'laciji. Zaradi varnosti pwstima v'lmeti dO'uparabe nakazareu.

Kadar vlagama v veeje ka'laree, je nevarnast, da se sadje razkuha, ee ga
kuhama v veeji mnazini. Zata ga palnima dvakrat. Najprej skuhama poloviea
sadja inga vla,zima bre'l saka v ka'laree. V istem saku skuhama se drugo
palaviea. Stem sadjem dapalnimo ka'laree in 'lalijerna 'l vrelim sakam. Po
palnjenju prvega dela sadja marama ko'laree pakriti s steklenim pokravam,
da se ne ahladi in akuzi 'l mikrobi.
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Vvoee polnjenje sadne.ga soka:
Sak segrevamo od 72 do 75°C. Najprejlsegrejemo Ie za enD steiklenic6

soka v eni koziei. V drugi ikoziei ga segrejemo za drugo steklenico. Ko vlijemo
iz prve koziee sok v steklenieo, pristavimo sok ze za tretjo steklenieo. Tako
segrevamo enakomerno, brez bojazni, da nam sok zavre. Vroc sok takoj pol-
nimo v vr'oee steJ,deniee do 4 em pod robom, jih takoj zamasimo s prekuhanimi
novimi zamaski, zavezemoz apotekarskim vozlom, poveznemo v kos-aro, oblo-
zeno s krpo, in ohladimo. Ohlajene stekleniee parafiramo. Ce rabimo gumijaste
obro~ke, polnimo sok do ~o!ba in takoj zapremo.

Shranjevanje

S;ekleniee shranjujemo v ,kleti na temnem, suhem in zraenem prostoru
z enakomerno toploto, ne nad 9-12° C in ne pod 0° C.

Iz tega izvajanja je cr-azvidno, da temeljita sterilizacija in vl'loCe,polnjenje
na istih naeelih konserviranja, samo da je vroee polnjenje mnogo bolj eno-
stavno in bolj ekonomicno.

Ce hqeemo imeti res'liobro vkuhano sadje, moramo paziti:
1. na kvaliteto sadja, ki mora biti skrbno rprebra.no in .oprano;
2. na cistoeo, iki je vazen einitelj pri predelavi sadja, in
3. na pravilno izvedbo.
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