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Bu kitap gerek talebe ders kitabi, gerek gida kontrolu miitehas-
sislari ve gerekse kutu konserveciligi ile ugra§anlar igin hazirlan-
mi§tir. Ogrenciler bu kitapdaki kisa bilgi ile kutu konserveciligi i§-
lemi kademeleri hakkmda bilgi edinebileceklerdir. 

Besin kontrolu miitehassislari ise tabiati itibarile degi§ik olan 
konservelerin muayene ve kontrollarina ait metodlari ozel olarak 
bulabileceklerdir. Bu endiistri kolunda §ah§an teknisyen veya miite-
hassislar biiyiik ekonomik kayiplari miincer olan bozulmalann se-
beplerini keza topluca bulabileceklerdir. 

Kutu konserveciligi indiistrisinde mii§kulat doguran en onemli 
husus mikrobiyolojik bozulmalardir. Hattizatmda biitiin i§lem ka-
demelerine ait hatalarin gelip dayandigi diigiim noktasi, mikroorga-
nizmalardan miitevellit bozulmalardir. Bu bakimdan eserde, kutu 
konserveciligi mikrobiyolojisine geni§ce yer verilmigtir. Ancak bu-
nunla beraber mikrobiyolojik bozulmalann onlenmesine matuf olarak 
kutu konserveciligi ediistrisine ait teknik hatalara ve bunlari mey-
dana getiren sebeblere de eserde miimkun oldugu kadar genig yer 
verilmeye Qali§ilmi§tir. 

Okuyucunun, Kutu konserveciligi tarihgesi ile, mikrobiyolojisi 
ve kutu konserveciliginin dayandigi prensip ile kutu konservelerinin 
saglikla olan miinasebeti ve bozulma yapan mikroorganizmalarin 
izolasyon ve idantifikasyon teknigine ait geni§ bilgi elde etmek is-
temesi halinde, OMIJRTAG (49) in «Tiirkiye Kutu Konserveleri iize-
rinde mikrobiyolojik ve teknolojik ara§tirmalari» isimli eserine mii-
racaat etmesi tavsiye olimur. 
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BAUMGARTNER ve HERSOM (3) ise; 1 — Refrijerasyon, 2 — 
Gazla depolama, 3 — Suyunu ugurma 4 — Filtrasyon, 5 — Sala-
muralama, 6 — Fermantasyon, 7 — Dumanlama, 8 — Antibiyotik-
ler, 9 — Radiasyon, 10 — Tabii veya kimyasal prezervatifler gek-
linde miitalaa etmektedir. 

HARTSELL (25) ise besin maddeleri prezervasyonu metodlari-
m : 1 — Asepsi, 2 — Kimyasal maddeler ilavesi, a) Sodium ben-
zoate, b) Tuz, geker veya her ikisi de birlikte, c) Baharat, d) Asitler 
(sirke v.s.), Dumanlama, 3 — Diigiik ISI, a) Serinde muhafaza, b) 
Yavag dondurma, c) Seri dondurma, 4 — Yiiksek isi, a) Pastorizas-
yon, b) Kaynatma, c) Kutulama, 5 — Fermantasyon, a) Lahana 
turgusu, b) Salamura, c) Fermente sutler, 6 — Suyun ugurulmasi, 
7 — Filtrasyon, 8 — Basing 9 <— C02 ve 03 gibi gazlar, 10 — I§in 
olmak iizere on esas dahilinde miitalaa etmigtir. 

FRAZIER (22), bu hususu; 1 — Asepsi, 2 — Yiiksek isi, 3 — 
Diigiik isi, 4 — Kurutma, 5 — Prezervatifler, 6 — Radiasyon ve 
basing geklinde mutalaa etmektedir. 

Son zamanlarda besin maddelerinin prezervasyonuna antibiyo-
tikler ve elektrikle §aligan jeneratorler ile Atom enerjisi imalinden 
arta kalan lginlar gibi iyonizan radiasyonlarla, lsisal ve morotesi 
gibi iyonizasyon yapmayan lginlar da sokulmug (49) olmasma rag-
men bunlardan her birinin geligmesi az gok bir sira takip etmig ol-
dugu kabul edilebilir. Bu metodlardan genig bilgi verilecek olan 
« K u t u K o n s e r v e c i l i g i » ne girmeden once bunlarin 
her biri hakkinda kisa bir bilgi verilmesi, bu geligme zincirinin ta-
mamlanmasina kismen yardimci olabilir. Besin maddelerinde tabii 
olarak bulunan anzimlerin bizatihi faaliyetleri; kiif, maya ve bak-
teri gibi mikroorganizmalarin liremesi ve nihayet hidroliz, oksidas-
yon ve desikasyon gibi kimyasal olaylar; besin maddelerinin gorii-
niig, koku lezzet ve kivamlannda hoga gitmeyen degigiklikler husu-
le getirmektedir. Besin maddelerinin bozulmasi diye isimlendirilen 
bu hoga gitmeyen degigikliklerin bir kismini veya kismi azammi 
bertaraf ederek, bunlarin uzun zaman tabii hallerini veya degerlerini 
muhafaza etmeye yoneltilen metodlara konserve, prezervasyon veya 
muhafaza metodlari ismi verilmigtir. Besin maddeleri prezervasyonu 
metodlarindan her birinin geligme safhasi gozden gegirilecek olursa, 
kullanilmig veya kullanmakta olan biitiin usullerin besin maddelerin-
de bozulma yapmak kudretinde olan faktorlerden bir veya bir kagina 
veya hepsine miiessir olmaga matuf karakter tagima gayesi giit-
tiikleri miigahade edilir. Bu bakimdan en iptidal olanindan en mii-
tekamil olamna kadar prensip, bu faktorlerin bertaraf edilmesine tev-
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cih edilmi§tir. Besin madedlerinin prezervasyonunda tarihii geligim 
ve muhtelif yazarlar tarafmdan yapilmi§ olan klasifikasyonlara 
ragmen bu gun besin maddelerinin prezervasyonunda kullanilan me-
todlarin arzettigi kompleks durumdan dolayi bu metodlarm ana pren-
siplerini nazari itibara alarak miistakil bir tasnif yapmak oldukga 
zordur. Bununla beraber ya aldigi isim veya hakim prensip nazari 
itibare alinarak bir tasnif yapmak yerinde olur. Qiinkii, sanayiide 
yer almi§ olan besin maddeleri prezervasyonu metodlarmin ana pren-
siplerinin tetkik ve izahi bu metodlarla imal edilen besin maddele-
rinin dayanma miiddetleri, bozulma sebepleri ve bunlarin kontrolu ile 
ilgili bazi hususlarin aydinlatilmasi bakimindan liizumludur. Boy-
lece, muhtemelen ilk prezervasyon metodu oldugu bildirilen 
«GoMME» usuliinden en miitekamil olamna kadar dahi, diger bir 
kisim faktorler ile birlikte bozulmada en miihim rolii olan mikro-
organizmalann iiremesi igin liizumlu gartlardan ba§hcasi olan oksi-
jen, rutubet ve lsinin bertaraf edilerek besin maddelerinin bakteri 
orjinli pargalanmasimn online gegilmeye §ali§ilmi§tir. Bu suretle en 
iptidai muhafaza metodu olarak kabul edilen Gomme metodunu hay-
vanlar arasinda dahi gormek kabildir. Mesela; kargalar, duyduktan 
sonra kopardiklari cevizleri bilahare yemek iizere topraga gomerler. 
Sincaplar kendilerine verilen fistiklarin fazlalarini biraz oteye gide-
rek topraga gomerler. Ayilar da, fazla av artiklarini gelecek giin-
ler igin kullanmak iizere keza topraga gomerler. Halk arasmda 
ayi gibi kokuttuktan sonra yer tabiri buradan gelmektedir. Bu usul 
ile muhafazadaki prensip basit olarak havasiz §art temin etmek esa-
sina dayanmaktadir. Roma Imparatorlugunun fiituhat devirlerinde 
ordunun beslenmesi, muayyen yol takip eden hareketi esnasmda, on-
ceden gomiilmek suretiyle muhafaza edilmig besin maddelerinden te-
min edilmi§tir. 

Bu giin memleketimizin bir kisim bolgelerinde bazi besin mad-
deleri kiile gomiilmek suretiyle muhafaza edilmektedir. Bu metod 
modern bir gekilde geli§tirilmi§ olarak Amerika Birlegik Devletlerin-
de plastik kullanmak suretile, bazi hayvan yemlerinin muhafaza-
sinda tatbik edilmektedir. 

KURUTMA : Gomme usulii ile besin maddelerinin ihtiyaca tam 
cevap veremedigi zamanlarda besin maddelerinin muhafazasi igin 
kurutma metodu bulunmugtur. Besin maddelerinin bozulmasina se-
bep olan degisik faktorlerin kontrolu suretiyle muhtelif nev'i besin 
maddelerinin kurutulmalarina ait giiniin ilim i§igi altmda son §ek-
lini almi§ olan bu muhafaza metodu ilk defa Tiirk'ler tarafmdan 
tatbik edilmi§ oldugunu bildirir kayitlara tesadiif edilmektedir. Hat-
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nesinde Amerika Birlegik Devletlerinde 8.390.000 Dolar degerinde, 
takriben 15.000 ton balik dumanlanmi§tir. Kaba bir hesapla bu gelir 
bizim paramizla 80.000.000 TL. sma tekabiil etmektedir. 

FERMENTASYON : Bazi mikroorganizmalann bir kisim besin 
maddelerini daha dayanikh hale gevirdikleri tarihin pek eski devir-
lerinden beri malumdur. §arap ve fermente siit mamulleri bu ciimle-
dendir. Gergi yogurdun men§e'i hakkinda Avrupa yazarlarinca kat'i 
bir fikir verilmemekte ise de bu Turk mamuliiniin de keza Kimiz ve 
Kefir gibi Asya Tiirkleri tarafindan Avrupaya tanitildigi bir hakikat-
tir. Fermentasyon ameliyesi denen muhafaza metodunda her bir 
besin maddesi igin muayyen bir mikroorganizma kullamlmakta ve 
bunlardan ozel besin iiriinleri hazirlanmaktadir. Bu mikroorganiz-
malardan Lactobacillus plantarum tur§uculukta, Saccharomyces 
ellipsoideus denen maya alkol istihsalinde Turk bakterisi ve Strept. 
lactis ile birlikte bazi nev'i mayalar yogurt imalinde kullanilmakta-
dir. Turguculuktaki prezervasyonda ozellik ta§iyan bir husus, pec-
tolytic (pectin eriticisi) olan mikroorganizmalann imha edilmesi 
icap ettigidir. Aksi halde tur§u yapilan besin maddeleri arzu edil-
meyen yumugak bir kivam alarak bozulurlar. Bundan dolayi tur§u-
lara miinasip miktar tuz Have suretiyle pectin eritici mikroorganiz-
malann iiremesine mani olunmaktadir. 

ISI : Keza lsiya tabi tutulmu§ besin maddelerinin diger besin 
maddelerine nazaran daha uzun zaman dayandiklari anlagildiktan 
sonra, muhtelif tabiattaki besin maddelerine gore muhtelif §ekil ve 
derecelerde ISI tatbik edilmeye baglanmigtir. Isinin mikroorganizma-
lar iizerine oldiiriicii etkisi, canli hiicrenin proteininin koagiile ve me-
tabolizmasi igin liizumlu anzimlerinin inaktive veya tahrip edilmesi 
neticesidir. Mikroorganizmalann vegatatif ve sporlu §ekillerinin isi 
ile miinasebetleri degigik oldugu gibi bu miinasebetler, mikroorganiz-
malann kesafeti, rutubet ve pH gibi muhtelif faktorlere gore de de-
gigiklikler arz eder. Bundan bagka bir nev'i bakteri sporunun isiya 
olan direngligi keza bir birinden farklidir. Isi ile prezervasyonda on-
celeri basitce lsitmak suretiyle ba§layan isi isslemi, bilahara besin 
teknoloji alamnda pek muhtelif §ekillerde geli§tirilmi§tir. Bunun se-
bepleri arasmda her nev'i besin maddesinin tabiati, hazirlanig tarzi 
veya hazirlandiktan sonra muhafaza siiresi ve geklidir. Bu faktorler 
ile miinasebetli olarak tatbik edilecek isi derecesi ve §ekli farklilik 
gosterir. Her biri ayri bir metod olarak isimlendirilen bu i§lemler umu 
miyetle : 1 — Takriben 100 C° de muhtelif sure lsitmak a) Et-
lerde oldugu gibi, kavurduktan sonra yag ile ortiilup kapali kaplarda 
muhafaza etmek. b) Sivi halde veya tur§u olarak muhafaza edilen 
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besin maddelerinde oldugu gibi 100 C° nin altinda muayyen bir ISI 
derecesinde lsitip derhal kapatmak suretiyle 2 — Pastorizasyon 3 — 
Teneke veya cam kaplarda yapilan kutu konserveciliginde oldugu 
gibi 100 C° nin iistiinde basing altinda lsitmak. 

TANNER (56), dli§lik isi derecelerinde besin muhafazasi igin; 
lslak bez, serin mahzen, buz dolaplan gibi muhtelif tedbir ve iglem-
lerin kullanilmig oldugunu bildirmektedir. Yazar besin maddelerinin 
sogukta muhafazasi igin «Bu, muhtemelen klilliyetli mikdar besin 
maddelerinin prezervasyonu sanayiinde kullanilabilen en uygun an-
tiseptiktir. Her ne kadar besin maddeleri prezervasyonu igin kulla-
nilan diger bazi ameliyelerden daha pahali ise de muayyen avantaj-
lari vardir.» demektedir. Onceleri buzla sogutulan dolaplarin yeri-
ni elektrikli buz dolaplarmin almasi, Amerika Birle§ik Devlet-
leri aile hayatinda besin maddelerini muhafaza konusunda bir revo-
liisyon yapmigtir. Bu gun dayanikli olmayan besin maddelerinin don-
ma derecesinin iistundeki isi derecelerinde muhafaza edilmeleri umu-
miyetle nispeten kisa miiddetler igin tatbik edilmektedir. Cunku bu 
derecelerde muhafaza ile, dayanikli olmayan besin maddelerinin bo-
zulmasi durdurulamamakta, ancak a§ikar bir sekilde geciktirilebil-
mektedir. 

DONDURMA : GORTNER, ERDMAN ve MASTERMAN (23), 
buzlar iginde yagayan eskimolarm, avladiklari ayilann artan etlerini 
dondurmak suretiyle gelecek giinler igin muhafaza ettiklerini bildir-
mektedirler. Insanlar asirlarca gok soguk havalan, ki§ boyunca et 
muhafazasinda yardimci olarak kullanmig ve balik gibi bazi gida-
lari da bir gok seneler igin muvafakiyetle dondurmuglardir. LORD 
Francis BACON, XVII. yiiz yilda, dondurmak suretiyle besin mad-
delerinin muhafazasi iizerinde ilk aragtirmalan yapmi§tir. 1811 se-
nesinde buz kullamlmi§, fakat ancak bu tarihden 70 sene kadar son-
ra besin maddelerinin muhafazasinda mekanik refrijerasyon tat-
bikata sokulmugtur. 1900 Senesinden sonra da Amerika'da bu pre-
zervasyon metodunun onem ve inki§afi gok siir'atle geligmigtir. 1842 
Senesinde Ingiltere'de H. BENJAMlN'e besin maddelerini buz ve 
tuzlu suya daldirmak suretiyle dondurmak igin Patent hakkmin ta-
nmdigi ve bundan sonraki senelerde gerek Ingiltere'de ve gerekse 
Amerika Birlegik Devletlerinde Balik ve Etleri dondurma metodla-
rini ihtiva eden diger patentler verildigi GORTNER, ERDMAN ve 
MASTERMAN (23) tarafmdan bildirilmektedir. 1869 da Amerika 
Birlegik Devletlerinin Detroit §ehrinde, DAVIS isminde birinin; ba-
liklari, gayet siki bir tarzda koydugu madeni tavalar, bilahare bir 
dondurucu kari§im igine yerlegtirmek suretiyle bir dondurma meto-
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du icat etmig oldugu VON LOESECKE (66) tarafmdan bildirilmigtir. 
Bu metod muhtemelen modern dondurma tekniginin baglangici adde-
dilebilir. Soguk vasitasiyle besin maddelerinin muhafazasinda esas, 
sogugun, bozulma yapan mikroorganizmalann iiremesi iizerine men 
edici tesir icra etmesinden istifadeye dayanmaktadir. Besin madde-
lerinin sogukta muhafazasinda, muhafaza odasinin nisbi rutubet de-
recesinin miihim rolii vardir. Qiinkii yiiksek rutubet mikroorganiz-
malann tiremesine, algak rutubet ise besin maddelerinin terkibinde-
ki suyun ugmasma sebep olur. Umumiyet ile muhafaza usulleri; tat-
bik edilen diigiik isi gekillerine gore isimlendirilmektedir. 1 — Adi 
muhafaza : Burada isi derecesi 15 C" civarindadir. 2 — Buz dolapla-
rinda muhafaza : Burada isi umumiyetle (4) - (10) C° ler arasm-
dadir. 3 — Dondurma suretiyle muhafaza : Bu gekilde muhafaza 
son senelerde siiratle geligmigtir. Bu giin Dip firiz denen ve takri-
ben ( -20C 0 ) lerde galigan dondurucu dolaplar Amerikali ailenin 
mutbagmda yer almig bulunmaktadir. Bu usul ile besin maddelerinin 
muhafazasinda, mikroorganizmalann faaliyeti tamamen durdurul-
makta, ancak besin maddelerinin terkibinde bulunan anzimlerin faa-
liyeti agikar bir derecede onlenebilmekte ise de yine de bu anzimle-
rin gok yavag bir gekilde faaliyetlerine devam ettiklerinden, besin 
maddelerinin biinyelerinde kimyasal veya anzimatik reaksiyonlar 
devam etmektedir. Bu mahzurlarm onlenmesi igin kabil oldugu tak-
dirde besin maddelerinin dondurulmadan ewel su buhanna arzet-
mek veya sicak suya daldirmak suretiyle anzimlerinin tahrip edil-
mesi bakimindan haglama ameliyesi tatbik edilmektedir. Dondurma 
geklinde muhafazada, biri yavag ve digeri gabuk dondurma olmak 
iizere iki metod tatbik edilmektedir. Yavag dondurma usuliinde besin 
maddelerinin sogukluk dereceleri 3 saat ile 3 gun (72 saat) iginde 
(-15) — (- 30) C° ye diigiiriilmektedir. Cabuk dondurmada ise aym 
dereceleri 30 dakika gibi kisa bir zaman iginde temin edilmekte-
dir. 

GAZLER : Son zamanlarda besin maddelerini sogukta muha-
faza ile birlikte bunlarm muhafaza edildikleri yerlere C02, 03, SO2, 
NCL gibi gazlar sevketmek suretiyle besin maddelerinin muhafaza 
siireleri uzatilmaktadir. BAUMGARTNER ve HERSOM (3), buzluk 
derecesinde muhafaza edilen etleri havi mahallere % 10 C02 gazi sev-
kedilmekle 60 - 70 giin gibi uzun bir miiddet mikroorganizmalann 
uremesinin oniine gegildigini bildirmektedirler. Yiiz binde beg ila on 
binde 1 nisbetinde ozon'un men'gei hayvansal besin maddelerinde 
ransidite yaptigi bildirilmektedir. NC13 ve S02 in korozziv tabiatta 
oluglan, bu gazlann besinlerin muhafazasinda kullanilmalannin ye-
gane mahzurunu tegkil etmektedir. 
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K1MYASAL MADDELER : Muhtelif kimyasal maddelerin, be-
sin maddelerini muhafaza igin insanlar tarafindan kullanilmasi 50k 
eskidir. Kaya tuzu besin maddelerinin prezervasyonunda ilk olarak 
Asya Tiirkleri tarafindan kullanilmi§tir. Qinlilerin sodium veya po-
tassium silicate ihtiva eden suya yumurtalan daldirmak suretiyle 
muhafaza etmeleri gok eski bir metoddur. Bununla beraber kimyasal 
prezervatiflerin besin indlistrisindeki hakiki degerini alabilmesi bir 
hayli geg olmu§tur. Besin maddelerinin prezervasyonu igin kimyasal 
maddelerin kullaniligmdaki arti§ XX inci yiiz yilin ba§larma kadar 
devam etmigtir. Fakat XX ci yiiz yilin ilk dortte birinde kimyasal 
prezervatiflerin kullamlmasinda bir azalma goriilmektedir. Buna se-
bep olarak muhafaza ve hijiyen metodlarinda o zamana kadar kay-
dedilmemig bir geli§menin toplum hayatmda yer almi§ olmasidir. 
Fakat XX ci yiiz yilm yarisma dogru, tekrar kimyasal prezervatif-
lerin kullamlmasinda yeniden bir arti§ vukua gelmi§tir. Bunun da 
sebepleri meyanmda, kimyasal madde ilave edilmi§ besin maddele-
rinin, hig bir miiteakip tedbire luzum hasil olmadan adi sjartlarda 
bozulmadan muayyen bir sure dayanma kudreti kazanmig olmasidir. 
Bu siirenin uzunlugu ilave edilen kimyasal maddenin goklugu ile 
diiz orantihdir. Fakat kullamlan kimyasal prezervatiflerin muayyen 
miktardan fazlasinm insan sagligina zararli olmalari bunlarin, kul-
lamlan miktannin tahdid edilmelerini icap ettirmigtir. Bundan do-
layidir ki; Britanya imparatorlugunda, kimyasal maddelerin kulla-
nilmasi bir kag istisna ile men edilmi§tir. Kullanilmasina miisaade 
edilen bu kimyasal prezervatif maddeler SO2 (Sulfiteler dahil), 
Benzoic acid (Benzeate'lar dahil), Nitrite'lerdir. Kimyasal prezer-
vatiflerin besin maddelerini muhafaza etmesindeki ozellik iki ayri 
esasa dayanir. 1 — Bakteriostatik etki gosteren kimyasal maddeler 
2 — Antioksidan etki gosteren kimyasal maddeler. Hattizatmda 
kimyasal maddelerden mikroorganizmalari olduriicu tesir beklen-
mesi dogru olmadigi gibi besin maddelerinin kendi anzimleri faa-
liyeti sonu husule gelecek anzimatik bozulmayi da onlemesi bekle-
nemez. Prezervatif olarak kullanilacak olan kimyasal maddelerden 
sagliga zararsiz olmasi, kalitesi diigiik besin maddesinin bu halini 
ortiicii ozellik ta§imamasi, hosa gitmeyen koku, lezzet ve renkte ol-
mamasi ve yeteri derecede prezervatif tesirde olmalari beklenir ise 
de heniiz bu gune kadar ideal bir kimyasal madde bulunmu§ degil-
dir. FRAZIER (22), besin maddelerinin prezervasyonunda Amerika 
Birlegik Devletlerinde 1951 de 700 kimyasal maddenin kullamlmakta 
oldugunu, bunlardan ancak takriben % 60 mm sagliga zararli olma-
digini bildirmektedir. JACOBS (32), kimyasal prezervatifleri; I — 
Anorganik I I — Organik ve tatlilandirici olarak ikiye ayrilabilecegi 
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gibi, tesir §ekillerine gore de : I — antiseptik, II — Fungistatik, 
III — Bakterisit, IV — Antioksidan, V — Notralize ediciler, V I — 
Stabilize ediciler, VI I — Emulsifiye ediciler VII I — Tuz dengesini 
ayarlayicilar IX — Salabet vericiler, X — Tabaka halinde ortuciiler, 
XI — Bunlarin dismdaki katagoride kalanlar olarak taksim edile-
bilecegini bildirmektedir. JACOBS (32) 'un birinci tasnifi miitalaa 
edildikte : I — Anorganik prezervatif maddeler iginde; 1 — Nitrite'-
ler 2 — Nitrate'lar, 3 — Sulfite'ler ve Sulfurouse acid (H2 SOa), 
4 — Borat'lar, 5 — iodate'ler, 6 — Serbest Cl2, 7 — Hypochlorite'-
ler, 8 — Peroxide.ler'in I I — Organik prezervatif maddeler igin-
de de; 1 — Benzoate'lar, 2 — Formaldehyde, 3 — Salicylate'lar, 4 — 
Formic acid, 5 — P- Hydroxybenzoic acid ile Propionic acid ester-
leri ve bunlarin Sodium, Calsium tuzlari, Thiourea ve diger bir gok-
lari olup, tatlilandiricilardan da Saccharin ve Dulcin'in zikredilmek-
te oldugu goriilmektedir. Bu gun besin maddesi olarak kullanilan 
targin, sogan, dere otu, galgam, sarmisak ve baharat gibi bir gok 
organik maddelerin bakterilere kar§i toksik etki gosterdikleri tes-
pit edilmi§tir. 

ANTIBIYOTIKLER : XX. yiiz yilin ortalarmda kegfedilen ve 
onceleri-bir kisim enfeksyonlara kargi terapodik maksatlar ile kul-
lanilan penicillin, streptomycin gibi antibiyotiklere kisa zaman igin-
de terramycin (biostat : oxytetracylin), aureomycin (acronize : 
chlortetracycline), bacitracin, subtilin, erytromycine, earbomycin, 
polymixin, neomycin, viomycin, oleandomycin, spiromycine ve 
chloramphenicol (Chloromycetin) gibi antibiyotikler de ilave edil-
mi§tir. Antibiyotiklerin, patogen olan mikroorganizmalar iizerine 
toksik etkisinin miigahadesini miiteakip besin maddelerinde bozul-
ma yapan mikroorganizmalar iizerindeki tesirleri de tetkik edilmig-
tir. Heme kadar FRAZIER (23), JACOBS (32) gibi miiellifler an-
tibiyotikleri organik kimyasal prezervatif madde olarak tasnif 
ederler ise de bu biyolojik maddelerin muhtelif sebeplerden otiirii 
organik kimyasal maddelerden ayni olarak miitaalasi daha dogru 
olur. Antibiyotiklerin organizmaya fazla miktarda ahnmasi ve sub-
tilin'in kutu konserveciligine tatbik edilmesi halinde bu antibiyoti-
ge hassas olan CI. botulinum sporlarmin bilahara mukavemet ka-
?andiklarinin teyit edilmi§ olmasi, insan saghgmi ciddi bir gekilde 
tehlikeye sokucu sonuglar verebilir. Antibiyotiklerin bu mahzurla-
rindan dolayi bu gun bunlarin ancak gig haldeki bir kisim besin mad-
delerine tatbikine miisaade edilmi§tir. Bu ciimleden olarak bu giin 
Amerika Birle§ik Devletlerinin «Food and Drug Administration» u 
yalniz kiimes hayvanlannm biostat ve Acronize ile, Kanada hiiku-
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meti ise ayni antibiyotiklerin hem kiimes ve hem de deniz hayvan-
larmm prezervasyonunda kullamlmasma miisaade etmi§lerdir. 

SOGUK STERiLIZASYON: Son zamanlarda §arap ve meyve su-
lari gibi sivi haldeki besin maddelerinin prezervasyonu igin, SE1TZ 
EK filtrelerinden siizmek esasina dayanan, Soguk Sterilizasyon veya 
Filtrasyon ameliyesi denen bir metod kullanilmaktadir. Ayrica Mo-
rotesi denen ve iyonizasyon yapmayan i§inlarm et ve Siitlerin pre-
zervasyonu igin pratige tatbikati tizerinde gali§maktadir. Son 15 - 20 
senedenberi Iyonizasyon yapan i§inlarin besin maddelerinin prezer-
vasyonu iizerindeki tatbikati geni§ ilerlemeler kaydetmigtir. Ancak, 
OMURTAG (49) muhtelif sebeplerden otiirli, bu metodun bu gun 
igin heniiz pratige mal edilmi§ bir safhaya girmemi§ oldugunu bildir-
mektedir. 
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Kutu Konserveciliginin Geli§imi 
Kutu konserveciligi ilk defa 1804 tarihinde NICOLAS (NICHO-

LAS) APPERT isimli Paris'li bir tatlici tarafindan tatbik alanina 
konmustur. Mamafi SPALLANZANI ilk defa 1765 de kapatilmig gi-
gelerdeki ekstraklarin bozulmadiklarmi ve SCHEELE de 1782 de 
sirkenin, kaynatilmasim mtiteakip, derhal igigelere doldurulup ka-
pamak sureti ile muhafaza edilebildigini bildirmiglerdir (49). NAPO-
LEON'un vaad ettigi 12.000 frank miikafati kazanan besin madde-
lerini cam kaplarda uzun zaman bozulmadan muhafazaya muvaffak 
olan NICOLAS APPERT, kutu konserveciliginin babasi olarak kabul 
edilmigtir. Bunu miiteakip 1810 da PETER DURAND isimli bir in-
giliz ilk defa bu sanayie kalaylanmis demir kutu kullanmak sureti 
ile tenekeyi ithal etmigtir (49). 1960'a kadar konserve kutulari su 
iginde kaynatilirken bu tarihte ISAAC SOLOMON (51), bu kaynat-
ma suyuna Calcium chloride Have etmek sureti ile daha yiiksek isi 
elde edildigini bildirmesi sonu, kaynatma siiresinin kisaltilmasi te-
min edilmi§tir. 1874 de de SHRIVER tarafmdan Amerika Birle§ik 
Devletlerinin BALTIMORE gehrinde kutu konserveciligine Otoklav 
veya Basmgli kaynatma sistemi tatbik edilmigtir (44). 1900 sene-
sinden itibaren, §ekil (1) de goriilen list tarafi delikli kutular ye-
rine, §ekil (2) de goriilen yeni tip hijiyenik kutular imal edilmege 
baglanmigtir. 

§ekil (1) : §ekil (2) : 
A — t)stii delikli, kutu Yeni tip hijiyenik kutu. 
B — Kapag;i el ile lehimlenen kutu. 

§ekil (1) de goriilen A ve B tip kutular, doldurulmaga miiteakip 
el ile lehimlendigi halde; §ekil (2) deki hijiyenik kutulann havi ol-
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duklari gift kenet tertibati vasitasi ile makinelerde otomatik bir ge-
kilde kapatilmasi temin edilmigtir ki, bu hal kutu konserveciligi 
endiistrisine siir'at getirmigtir (4), (51). 

Amerika Birlegik Devletlerindeki kutu konserveciliginin kay-
dettigi geligmelerden biri, 1901 de teneke kutu imal eden Amerikan 
kutu kumpanyasimn, degeri ise 1907 de Amerikan Milli kutu kon-
serveciligi derneginin kurulmasidir. 1920 senesinden itibaren Ame-
rika Birlegik Devletlerinde diigiik asitli besin maddeleri igin Lak'li 
kutular imaline baglanmigtir. Bu suretle asitten miitevellit teneke 
kutulardaki korozyonlann oniine gegilmigtir. Bundan sonra 1950 
senesinde antibiyotiklerin kutu konserveciligine tatbik edildigi go-
riilmektedir. Bu konu iizerinde galigan ANDERSEN ve MICHENER 
(2) subtilin'i kutu konserveciligin tatbik ederek, lsinin besin mad-
delerinin kalitesi iizerindeki fena tesirinin bertarafedildigini goster-
migtir. Bunu takiben subtilinden bagka diger antibiyotikler ile de ku-
tu konserveciligi indiistrisinde denemeler yapilmigtir. Ancak kutu 
konserveciliginde en miiessir antibiyotik olan subtilin'e kargi, CI. 
botulinum'un direnglik gosteren stamlannin izole edilmesi, antibi-
yotiklerin kutu konserveciligine tatbik edilmlsi halinde insan sagli-
gini tehlikeye sokabilecegi sonucuna varilmigtir (11). 1955 senele-
rine dogru kutu konserveciligi indiistrisine plastik torbalarin ithal 
edilmekte aldugu goriilmektedir. HU ve arkadaglari (29), (Mylar 
polyester A - 200) (Trithene A - 200) ve (Teflon, 500) iin 100 C° de 
30 dakika sicak suya ve 121 C° de 30 dakika buhara dayandigmi, 
NELSON ve STEINBERG (46) asit olmayan patatesli et yahnisini 
(Mylar A - 300) ve (Trithane A - 400) ile, 121 C° de 25 dakika isi 
iglemine tabi tutmak suretiyle konserve etmege muvaffak olmug-
lardir. Son 10 sene zarfinda iyonizan Radiasyonlarin kutu konserve-
ciligine tatbik edildigi miigahade edilmektedir. Ancak bu giin igin 
standardize edilmig bir doz tespit edilmig degildir. Bundan bagka 
Isi - Radiasyon kompinasyonu geklindeki iglem ise son tatbik geklini 
almig degildir. 1951 de MARTIN (39) nin patentlenmig oldugu asep-
tik konservecilik diye taninan kisa zaman - yiiksek isi sterilizasyonu 
denen bu metodda besin maddesi ve kutu ile kutu kapaklari 127 -149 
C° (53) veya 135-160C0 (45) ye tabi tutulmaktadir. Fakat bu 
metod sivi haldeki besin maddelerinin konservesine tatbik edilebil-
mektedir. Yurdumuz kutu konserveciligi tarihgesine ait genig etiid-
ler yapilmig degildir. KO§KER (37) yurdumuzda ticari maksatla 
kutu konserveciliginin ne zaman bagladigi kat'i olarak bilinmedigini, 
ancak ilk konserve fabrikasinin 1904 de Selanik'de kuruldugunu ve 
1907 -1908 senelerinde Ermis KiLYAKIDlS'in Beyoglundaki bakkal 
diikkaninin iist katinda basit bir tarzda kutu konserveciliginin yapil-
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mi§ oldugunu, 1919 da da Miittehit Ermis - Emniyet Kartal Fabrika-
smin ve bunu takip eden senelerde de muhtelif fasilarla diger kon-
serve fabrikalarimn kurulmu§ oldugunu kaydetmektedir. Ayni ya-
zar cetvel (1) de Tiirkiye'de 1954 e kadar 35 konserve fabrikasi ku-
rulmu§ oldugunu bildirmigtir. 

Cetvel (1): 1954 senesine kadar Tiirkiye'de mevcut olan kutu konserve 
fabrikalarimn isim ve kuruldugu yerler. Literatiir 

(37) den alinmi§tir. 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 

Konserve Fabrikasinin Adi Nerede Kuruldugu 

Ideal Konserve Fabrikasi Tophane-Galata Istanbul 
Ermis Emniyet Kartal Balat » 
Halig Konserve Fabrikasi Balat » 
Halig Ermis Konserve Fabrikasi Yenigehir » 
Rekor Konserve Fabrikasi Fener » 
Qiftlik Konserve Fabrikasi Balat » 
Pigkin Konserve Fabrikasi Fener » 
Marmara Konserve Fabrikasi Findikli » 
Geyik Konserve Fabrikasi Cibali » 
Standard Konserve Fabrikasi Balat » 
Konserve Fabrikasi Kizilge§me » 
Inkaya Konserve Fabrikasi Pendik » 
Meram Meyva Sulan Londra asfalti » 
Rifat Minare Konserve Fabrikasi Gemlik Bursa 
Konserve Yapimevi Hamltler Bursa 
Cemal Alanya Konserve Fabrikasi Bursa 
Ye§il Bursa Konserve Fabrikasi Bursa 
Belkis Konserve Fabrikasi Erdek Balikesir 
Namli Konserve Fabrikasi Erdek M. adasi » 
Marmara Konserve Fabrikasi Erdek M. adasi » 
Akfa Konserve Fabrikasi Qanakkale 
Alaeddin Konserve Fabrikasi Gelibolu » 
Yiikselen Konserve Fabrikasi » s 

Cumhuriyet Konserve Fabrikasi > s 

Qankaya Konserve Fabrikasi » » 
Alaeddin Sebze ve Balik Konserve Fab. . . . » » 
Balgova Konserve Fabrikasi Bornova Izmir 
Pekin Konserve Fabrikasi Mersinli Izmir 
Bornova Konserve Fabrikasi Bornova Izmir 
Yegil Tire Konserve Fabrikasi Tire Izmir 
Azim Konserve Fabrikasi Eregli Zonguldak 
Tiirkili Konserve Fabrikasi Bartin » 
Bu-Ba-Bi Konserve Fabrikasi » » 
Balkan KonserVe Fabrikasi Erzurum 
Ozel Konserve Fabrikasi Igdir Kars 
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Ancak (1958) in Nisan ve Mayisinda memleketimiz kutu kon-
serveciligi alaninda yapilan tetkikte (47), Gelibolu'da ilk balik kon-
serve fabrikasi Dr. Hiisnii VURAL'm tavassutu neticesi dalyan sahi-
bi Rustem DENiZHAN tarafmdan 1933 de kurulmug, 1934 de Cum-
huriyet konserve fabrikasi ve 1935 de Alaeddin ve bundan sonra tak-
riben 1936 da YELKENC1, 1956 da KORU, 1958 de de MILDON 
Konserve Fabrikalari kurulmug oldugu tespit edilmigtir. 1953 -1954 
seneleri arasinda Riza ALTAN Apolyent goliindeki tatli su balik-
lanndan kutu konservesi yaparak bunlari piyasaya siirmii§, ancak 
Susurlu §eker fabrikasi, artiklanni gole miintehi olan gaya verdigin-
den goldeki baliklarm itlafi sonu bu indiistri organi korlegmigtir. 
Boylece Qanakkale'de MILDON, KORU, YELKENC1 firmalan ve 
Istanbul da da 1950 de Vatan, 1956 da Bursa'da TAMEK ile mev-
cut kutu konserve fabrikalanmizm sayisi yalniz bu illerdeki arti§i 
ile 39 a gikmi§ bulunmaktadir. Diger illerdeki muhtemel arti§lari 
da goz online almacak olursa, bu rakamm 50 ye yakla§masi miim-
kiin goriilmektedir. KO§KER (37) in raporundan 1948 de konser-
ve indiistrisi mensuplarmin «Gida maddeleri Konserve Sati§ Der-
negi» ismi ile resmi bir tegekkiil kurmug olduklari ogrenilmi§ bulu-
nulmaktadir. KO§KER (37) in raporundan sonra MOE (41) nun 
Turkiye Cumhuriyeti Hiikiimeti'ne verdigi resmi rapor, yurdumuz 
konserveciligi uzerinde oldukga miihim incelemeleri ihtiva etmekte-
dir. Birle§mi§ Milletler Teknik Yardim Dairesi Miitehassislanndan 
olan ve Tiirkiyede l/Kasim/1954 den Mart 1957 ye kadar vazife goren 
MOE (41) tarafmdan yurdumuz kutu konserveciligi endiistrisi ko-
nusunda Turkiye Cumhuriyeti Hiikiimeti'ne verilen 18/Haziran/1957 
tarih ve TAA/TUR/21 sayili rapor yurdumuz kutu konserveciligi 
indiistrisinin memleket ekonomisinde bu giinkii yeri ile teknolojik 
durumunu aksettirmi§ olmasi bakimindan onem ta§imaktadir. An-
cak Miitehassisin bu raporunda, kutu konserveciligi teknolojisi ala-
ninda bazi hayati kcnulara temas edilmemis veya bunlar gok yiizey 
kalmi§tir. Bu hususlar yurt kutu konserveciligini yerinde tetkik 
maksadi ile tarafimizdan yapilan ancak iki ile inhisar eden tetkik 
gezisi neticesi tesbit edilmi§tir. MOE (41) raporunda, gegen asrm 
nihayetinde baglayan Tiirkiye kutu konserveciligi endiistrisinin ga-
yet yava§ geligmig ve senelerce memleketimiz ekonomisinde asla 
onem kazanmami§ olmasmin sebeplerini izah etmi§ ve bu endxistrinin 
geli§mesi igin kiymetli tavsiyelerde bulunmugtur. 

Yurdumuz kutu konserveleri uzerinde gerek kalite gerekse hiji-
yenik durum ve gerekse standard metodlar tatbiki sureti ile yeteri 
kadar yapilmig tetkik ve ara§tirma yoktur. Yurdumuz kutu konser-
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veciligi ile ilgili galigma ve negriyat KO§KER (37) in «Tiirkiye'de 
konserveciligin bu giinkii durumu ve inkigafi igin gerekli tedbirler» 
'simli raporu ile MOE (41) niin raporu, ERKAN (18) in 1955 de 
kutu konservelerinin bakteriyolojik muayeneleri» ve OMURTAG'-
m Kutu konservesi baliklarinin volatil asitleri miktarinm tayini» 
iizerindeki galigmalar, YAMAK (70) tarafindan 1958 de et Balik Ku-
rumunda konservecilik kurslarma ait teknik bilgi yayimi ile 1958 de 
ILER1 (30) tarafindan «Tiirkiye'de yapilmakta olan sebze konser-
velerinin bozukluguna sebep olan amiller ve bunlar iizerinde bakteri-
yolojik galigmalar» isimli aragtirma ile OMURTAG (49) in» Tiirkiye 
kutu konserveleri iizerinde mikrobiyolojik ve teknolojik aragtirma-
lar» isimli galigmalara inhisar etmektedir. Gerek istanbul'da ve ge-
rekse Qanakkale mmtikasindaki konserve fabrikalarmin tetkikinde, 
bunlarin hig birinin ne kalite ve ne teknolojik aragtirma yapacak ele-
man istihdam etmedigi ve ne de fabrika biinyesinde bu ig igin liizum-
lu bir kiigiik laboratuvar tegkil edilmemis oldugu miigahade edilmig-
tir. Ancak Cumhuriyet konserve fabrikasmda kutularin kalitelerini 
muhafaza deneyi maksadi ile istihsalin % 3 iiniin 37 C° lik etiivde 5 
giin tutulmasi sonu, mamulun tiimii piyasaya siiriilmektedir. Bu en 
basit tadbirin dahi diger konserve fabrikalari tarafindan benimsen-
memig oldugu goriilmiigtiir. Bundan bagka l/Ekim/1957 de Cevizli 
(Istanbul) da 4 000 000 TL. yerli sermaye ile igletmeye agilan Tiirk 
ambalaj Sanayii Anonim §irketi (TASA§) nammda teneke kutu, 
plastik kap, alominyum tiip igleyen yeri otomatik galigan bir fabrika 
kurulmug bulunmaktadir. Aralik 1958 de yapilan tetkikte (48) 
Chicago'daki American Can Company'nin bir minyatiirii manzarasi 
arzeden bu fabrika, yerli konserve sanayiinin istifadesine arzedile-
cek her nev'i lakli kutu imal edebilecek gekilde inga edilmig olup, ka-
paklarda kati lastik conta kullanmadan miitevellit mahzurlari onle-
yici mahiyette terkibi fabrikaca mahfuz tutulan ancak plastik oldugu 
bildirilmekle yetinilen bir nev'i conta kullanilmaktadir. American Can 
Company tarafindan ve muhtemelen terkibi umumiyetle saf kav-
gugun benzolde eritilmesini miiteakip bir miktar katran ilave edil-
mek sureti ile elde edilen sivi lastik, kapagin yiv kismina otomatik 
akiticilar yardimi ile akitilir ve konveyyor iizerinde pigme firinlann-
dan gegirilmek suretiyle sertlegtirilmig olur. Kutu konserveciligi en-
diistrimize biiyiik faydalar saglamasi beklenen bu TASA§ fabrika-
si, giinde 25 000 litograf yapmaktadir. Bu suretle teneke kutular 
iizerinde Avrupa ayarinda desen verilebildiginden, kagit etiketler kul-
lamlmasim onleyebilecektir. Ancak bu fabrikanm imal ettigi kutular-
da govde kenetleri mevcut olmayip govde yan cidarlan lehim maki-
nesinden gergerken gerit halindeki lehim safihalarini (% 50 kalay 
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% 50 kur§un) arasina almakta ve ondan sonraki kademede hava-
gazi alevinde eritilerek yalin kat bir lehimlemeye tabi tutulmaktadir. 
Fabrika 28 cm. lik yiikseklikte ve 65, 85, 100, 105, 155, mm. lik ku-
turlarda kutular iglemektedir. Gunde 8 saatlik bir vardiyada 8-10 
bin kutu imal edilmektedir. SWARTS (54) gerek §ahsi ve gerekse 
daha evvel yabanci miitehassislar tarafindan verilmig raporlara da-
yanarak, Tiirkiye'de kutu konserveciligi endustrisinin gelecekteki ge-
ligimi bakimindan tavsiyelerde bulunmugtur. 

Kutu Konserveciliginin Dayandigi 

Bu usulde gidalari muhafaza; kontaminasyon sebebi olan hava-
nin girmesine miisaade etmeyecek veghile yapilmig hijiyenik kaplar-
da kapatildiktan sonra, iginde sagliga zarar verecek veya dekompo-
zisyon yapacak mikroorganizmalari asiditeleri ile ilgili olarak oldiir-
meye yetecek isi derecesine arzetmek suretiyle i§lemeyi miiteakip, uy-
gun §artlarda muhafaza etme prensibine dayanir. Boylece besin mad-
delerinin taze halde bulunduklari miiddetge mikroorganizmalann iire-
mesi ve gerekse kendi biinyelerindeki anzimlerinin faaliyetleri sonu 
bozulmlannin oniine gegilmisj olunur. 

BIGELOW ve CAMERON (6) bakteri spolannm asit ortamda 
germinasyon kabiliyetinde olmadiklarmdan, reaksiyonu asit olan 
besin maddelerinde miiessir sterilizasyonun yalniz bakterilerin ve-
getatif gekillerini oldiirecek isi derecesinde olmasmin kafi oldugunu 
bildirmektedirler. Ayni yazarlar sebze kutu konserveleri igin; mutad 
isi derecesinde iireyebilecek bakteri sporlannin oldiiriilmesini mecbu-
riyetine dikkati gekmi§lerdir. 

Besin Maddelerinin Konserve Edilecegi Kaplarm 
Ozellik ve Nevileri 

WILLIAMS (52), kutu konserveciligi sanayiinde kullanilacak 
kutulann; agagida bildirilen ozellikte olmalanni tavsiye etmektedir. 
1 — Kolay agilmali, 2 — Hava ve su gegirmemeli, 3 — Sihhate za-
rarli veya toksik madde ihtiva etmemeli 4 — Nakil esnasmda muh-
tevisini layiki veghile muhafaza etmege yeter derecede mukavim, 5 — 
Arzu edilen hacimlerde yapilmaga elveri§li 6 — Hafif, 7 — Estatik 
goriiniigte ve ayni zamanda da hijiyenik, 8 — Sterilizasyon igin lsitil-
maga elverigli, 9 — Ucuz ve tercihan kullanilmagi miiteakip atilabi-
lecek kadar degersiz olmalidir. Bunlara ilaveten ideal kaplar siir'atle 
kapatilabilecek durumda olmahdirlar. 
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Bu hususlar teneke levha veya cam kaplara tamamen uygun gel-
inektedir. Az Metal kutular, a — Teneke kutular : Teneke kutunun 
mazisi 149 sene olmasina mukabil, kalayla kaplama 700 ve kalay ise 
5300 senelik maziye dayanmaktadir. (12) Teneke kutu imalinde kulla-
mlan teneke levhalar; yumu§ak gelik levhalarm; takriben 0,000015 -
0,0001 ing kalinlikta kalay safiha ile kaplanmi§ §ekli olup bazi kimse-
lerin zannettigi gibi, levha haline getirilmi§ teneke degildir (21), ge-
lik atmosferin korrosionlarma ve kutulara konacak bir gok maddele-
rin kororoziv tesirlerine kar§i kafi derecede mukavim olmadigindan, 
bunlar kalay safiha ile kaplanirlar. 1937 ye kadar olan zaman zarfin-
da levha teneke imalindeki kalay kaplama kizgin daldirma metodu ile 
yapilmakta iken bu tarihten sonra kalay kaplamasi daha ekonomik 
olan elektrolitik metodla yapilmaga ba§lami§tir. Bu giin kutu kon-
serveciliginde kullanilan teneke levhalar takriben % 98,5 gelik ve 
% 1,5 kalay ihtiva etmektedir (66). 1942-1952 tarihleri arasinda 
diinya teneke levha istihsalinde kizgin daldirma ve elektrolitik me-
todla kalay kaplama, HOARE (26) tarafmdan verilmig olan grafik 
(1) de gosterilmigtir. 

HOARE (27) tarafmdan bildirilen muhtelif memleketlerin 1927 
ile 1956 senelerine ait teneke levha istihsali cetvel (2) de goriilmek-
tedir. 

Grafik (1): DUnya teneke levha istihsali. Literatiir (26) dan alinmi$tir. 

6 

E : Elektrolitik, K : Kizgin daldirma, T : Toplam. 
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Cedvel (2): Muhtelif memleketlerin 1927 ve 1956 yillanna ait teneke levha 
istihsali ton olarak. Literatiir (27) den aknmi$tir. 

Memleketler 1956 1927 
U.S.A. 4,969 ,052 6,601,244 
tngiltere 858,700 749,800 
Fransa 337,842 80,400 
Kanada 277 ,770 
Japonya 240,833 14 ,474 
U.S.S.R. 200,000 
Bati Almanya 195,566 126,330 
Belgika 106,127 
Brezilya 86 ,987 
Hindistan 71 ,544 41,521 
Saar bolmesi 70,404 
Italya 67 ,886 
Hollanda 66,116 
Birlegik Afrika Devletleri 32,863 
Meksika 29,382 
§ili 18,000 
Qekoslovakya 16 ,000 8,700 
Ispanya 15,548 15,151 
Polanya 5,300 
Romanya 2,600 
Avusturya 100 

Diinya 7 ,669,000 2,718,000 

b — Aleminyum kutular : Iskandinavya memleketleri tarafm-
dan bahk mamiillerinin konservesi igin kullanilir ise de yumugakligm-
dan dolayi kenetlemede mu§kulat tevlit eder (66). BRIGHTON, 
PILCHER ve LEUCK (8) ; aleminyum, ginko kaplanmi§ gelik ve nikel 
kaplanmig gelikten bahsetmektedirler. Sade teneke levhalar bir gok 
besin maddelerini konserve etmek igin miinasip olmalarina mukabil 
bir kisim besin maddelerinin ya metale zararli surette tesir ve yahut 
ta yaygin korrosyon yapmasi sonu mezkur besin maddelerinin bo-
zulmasina sebep olur. Bu nev'i mustahzarlann muvaffakiyetle kon-
servelenmesi igin, Qelik ile miistahzar arasinda uygun bir organik 
koruyucu ortiiniin hail olarak kullanilmasi liizumu hasil olmu§tur. 
Boylece bazi kutu konserve meyvelerinin renklerini kaybetmelerinin 
bozulmalarmi korumak maksadi ile L a k 'h tenekeler tekamiil et-
tirilmigtir (66). PARRY ve COBLEY 1862 de teneke levhalan silikat, 
kan serumu, gluten veya bitkisel veya hayvansal albumin ile kapla-
ma fikrini ileri surmiigtiir. 1868 de PELTIER ve PALLARD Fransa'-
da kopal (regine) zamki, keten tohumu yagi ve terementi kullanmak 
sureti ile miinasip bir laklama tekamiil ettirmiglerdir (66). Teneke 
kutu laklari, diger endiistri sahalannda kullanilmakta olan koruyu-

19: 



cu ortiilere benzer ve Oleoresinozii, venyl'i ihtiva eder. Buna gore de 
Phenolic veya Wax tipi ismini alirlar (21). Vinyl terkip itibariyle 
monovalan CH2 C H cezri olup, bunun miirekkepleri resin ve plastik-
leri tegkil etmek igin polimerize edilirler. Von LOESECKE (66) son 
senelerde, biri; et ve bazi sebzelerde mevcut olan sulfur miirekkep-
leri tarafmdan teneke kutularin sihaylanmasina mani olmak igin siil-
fiire mukavim, digeri; bazi fazla renkli meyveler igin kullanilan aside 
mukavim olmak iizere iki nev'i lak'm tekamiil ettirilmig oldugunu bil-
dirmektedir. Yazar bir gok lak terkiplerinin ticari bir sir olarak mii-
lahaza edildigini, fakat umumiyetle bunlarin selliiloz esterleri veya 
fenol hiilasasi maddeler odugunu bildirmektedir. Sulfur ihtiva eden 
maddeler igin (Zn 0) ihtiva eden lakli kutular kullamlir. Boylece 
tegekkiil edecek ginko siilfit, farkedilmiyen beyaz bir presipitat ve-
rerek ferri siilfidden miitevelht siyahlanmaya mani olur. Hemen 
biitiin besin miistahzarlarma uygun tek bir lak tipi tekamiil ettiril-
mek igin muhtelif zamanlarda tegebbiislere gegilmig ise de bu nev'i 
gayretler bagan ile neticelenememigtir. WILLIAMS (69), R veya 
meyve laki diye bilinen hijiyenik lak ile C laki olmak iizere iki miihim 
lak tipi kullanildigini, bunlardan hijiyenik laklann pancar ve bogiirt-
len gibi suda miinhal pigment ihtiva eden, renkli sebze veya pigment-
li meyvelerin renklerini kaybetmelerine mani olmak, C laklarinm ise 
diigiik asitli gidalardan sulfur verenlerinin renklerinin bozulmasmin 
online gegmek ve kutularin girkin bir goriiniigte boyanmalarim on-
lemek igin kullanildigmi bildirmektedir. Von LOESECKE (66); «A» , 
«C» ve «R » gibi muhtelif tip laklann mevcut bulundugunu, bunlar-
dan « A » lakinm berrak ve agik kehriibar sansirenginde «C» lakmin 
ise donuk ve altm sarisindan agik esmere bakan renkte oldugunu 
bildirmektedir. FLUGGE (21); misir, bezelye, et ve balik gibi yiiksek 
protein tutan besin maddeleri igin Olorosinous laklann kullanilmasmi 
tavsiye etmekte ve iyi bir p h e n o l i c lakm siilfid boyanmasina 
mani olmak igin ginko okside ihtiyag gostermedigini ve hayvani yag-
lar tarafmdan yumugatildigindan, bir gok et ve et mamulleri igin de 
uygun oldugunu bildirmektedir. Keza yazar bira konacak tenekeler 
igin vinyl laki tavsiye etmektedir. Laklar ya kutular yapildiktan son-
ra veya kutu yapilmadan teneke levhalara tatbik edilir. Von LOESC-
KE (66) birinci usulii tavsiye etmektedir. Ikinci usulde ise, horizon-
tal asklar uzerinde donen iki silindir ortasina akan lak, silindirler 
altmdan gegen teneke levha iizerine direngle yayilmaktadir. Bu kade-
meyi gegen tenekeler konvoyyor iizerinde hareket ile tel gemberler 
arasina verilerek (121 - 215,5) C° ler arasmda galigan Tunel firina 
sevkedilmig olur. Boylece 10 -12 dakika zarfinda teneke levha iize-
rindeki lak tunel finn iginde seyir halinde iken piger ve firmin kapi-
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smdan gikarken sogutucu tertibat iizerinden gegerek sogumu§ olur. 
I N T E R C H E M I C A L C O R P O R A T I O N (31), tarafindan bildirilen on 
ii§ nev'i lak, cetvel (3) de muhtelif besin maddeleri igin tavsiye edi-
len kutu laklari de cetvel (4 ) , (5 ) , (6 ) , (7 ) , (8 ) de gosterilmi§tir. 

Cedvel (3): 

Ismi 

Interchemical Corporation'in bildirmis oldugu Lak 
nevileri Literatiir (31), 

Tipi 

30-1 Transparent Rich Gold «C» Enamel 
3 - 4B Hi solids «Cs> Enamel 
673 «C» Enamel 
12474 «C» Enamel 
138 «C» Enamel Paste 
1121 - 2A Enamel ORC 
1457 Enamel 
3027 -18 D Enamel 
5301 - D Enamel 
3475-D Flavor Free Enamel 
8551 Clear inside Side Striping Enamel 
79 Prime and 1 - D Top Coat Re-enameling 
System (79 Acid Ressisting Prime Coat) 
1 - D Re-enameling Lacquer Top Coat 
19026 Meat Release agent (Roll Coat) 

Oleoresinous 
Oleoresinous 
Phenolic-Oleoresinous 
Oleoresinous 
% 75 aktif Qinko oksit 
Phenolic-Oleoresinous 
Phenolic 
Vinyl Modified Phenolic 
Modified Phenolic 
Phenolic 
Modified Epoxy Resin 
Modified Alkyd 

Oleorisinous-Phenolic 

Cedvel (4): Balik ve Deniz ttriinleri igin tavsiye edilen kutu l&klari. 
Literatiir (31) den alinmi§tir. 

BALIK ve 
DENIZ 

LAK NEV'lLERt BALIK ve 
DENIZ 30-1 

veya 
30-4B 

1121-
2A 
ORC 

673 1457 3027-
18D 

Alimin-
yum ile 
5301 D 

3475 D 
79 Birinci 
1-D En iyi 
Kaplama 

Angttez X 
Iki ventilli 
deniz molliiskti 
(Deniz taragi) 

X 

Deniz Taragi 
suyu X 

Deniz taragi 
ttirlUsU X 

Yengee X 
Sivi yagda 

balik X X X 

Domates salQali 
balik X X X 

Mezit baligi X 
Istakoz X 
Som baligi X X 
Karides X 
Sardalya baligi X X X 
Tuna baligi X X X 



Cetvel (5): Et ve et memOUeri igin tavsiye edilen kutu l&klan. 
LiteratUr (31) den alinmigtir. 

ET ve ET 
MAMtTLLEl 

LAK TlPLERi 
ET ve ET 

MAMtTLLEl 30-1 
veya 
30-4B 

1121-
2A 

ORC 
673 1457 

18 D 
3027 
5301 

Alemin-
yum ile 
5301 D 

3475 D 
79 Birinci 
1-D En iyi 
kaplama 

Sigir eti ile 
yapilmig yemek 

suyu 
X X 

Sigir Qorbasi X 

Baharli et X 

Tavuk X 

Karaciger 
gorbasi X X 

Sandvlg igin 
karaciger 
ezmesi 

X 

Kiyilmi§ et X 

Et ezmesi X 

Domuz etli 
fasulye X X 

Sosis X X 

Yuvarlak 
kiymali 
ince makarna 
(yalniz kapak-
lar, govde sa-
de) 

X X 

Deniz kaplum-
bagasi X 
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Cetvel (6): Meyve ve sulari igin tavsiye edilen kutu l&klari 
(LiteratUr (31) den alinmi§trr). 

L A K N E V l L E R l 
MEYVE 

ve 
MEYVE 30-1 LL2L 673 1457 3027 Alemin- 3475D 

79 
Birinci 

SULARI veya 
3D-4B 2 A 

yum ile 
18D 5301 

1-D En 
iyi kap-

lama 

Frinlanmig elma 
(Yalmz kapaklar, X 
Govde sade) 

Kayxsi (Yalmz 
kapaklar, Govde X 
sade) 

Bogiirtlen X 

Kiraz X 

Siyah kiraz X 

Elma suyu X 

Donmug turung-
gillere ait mus- X 
tahzarlar 

Kizilciga benzer X 
meyve 

X 

tncir (Yalmz 
kapaklar, govde X 
sade) 

Meyve salata^i 
X (Yalmz kapaklar, X 

govde sade). 

Greypfrut suyu 
X 

Greypfurt suyu 
(Donmu§, Kon- X 
santre). 

Greypfrut (Dilim-
ler). X 
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MEYVE 
ve 

MEYVE 
SULARI 

L A K N E V l L E R l 
MEYVE 

ve 
MEYVE 
SULARI 

30-1 
veya 

3D-4B 

LL2L 

2 A 

673 1457 3027 Alemin- 3475D 
18D yum ile 

5301 

79 Birin-
ci 1-D 
en iyi 
Kapla-

ma 

Guava Isimli §, 
Amerikaya mah-
sus bir nev'i 
meyve 

X 

Halkerri denen 
Amerikaya 

mahsus bir nev'i 
meyve 

X 

Portakal suyu X 

Portakal suyu 
(Donmug kon-
santre) 

X 

§eftali (Yalmz 
kapaklar, govde 
sade) 

X 

Armut (Yalmz 
kapaklar, Govde 
sade) 

X 

Erik (Yalmz 
kapaklar, govde 
sade) 

X 

Erik kurusu 
Helvaci kabagi 

X 

Ahududu X 

gilek X 

Tangerin Donmug 
Konsantre) 

X 

Loganberri X 

Hinfiistana 
mahsus 
mango meyvesi 

X 
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Cetvel (7): Sebzeler igin tavsiye edilen kutu l&klari 
(Literatiir (31) den alinmigtir). 

SEBZELER 

LAK NEV'lLERl 

SEBZELER 30-1 
veya 
30-4B 

1121 
2A 673 1457 3027 

18D 

Alemin-
yum ile 
5301 

3475 
D 

79 
Birinci 
1-D En 
iyi Kap-

Ku§konmaz 
Yegil fasulye 
Lima fasulye 
Havug 
Yenir mantar 
Bamya 
Tatli Patates 
Beyaz » 
Ttlrltt sebze 

yalniz kapaklar, 
govde 

sade) 
A X 

Firinlanmig X 

fasulye X 

Fasulye X 

Pancar X 

Misir X 

Misir lapasi X 

Sogan X 

Bezelye X 

Kabak X 

Fasulye-Misir 
karigigi X 

Domates suyu, 
Btitiin domatez 
Yalniz kapaklar, 
govde sade) 

X 

Domatez salgasi X X 

Ispanak (Yalniz 
kapaklar, govde sade) X X 

(1) Aleminyumsuz. 
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Cetvel (8): Muhtelif besin maddeleri igin tavsiye edilen kutu lftklari. 
(Literatiir (31) den almmigtir). 

MUHTELIF 
BESIN 

MADDELERI 

LAK NEV'lLERl 
MUHTELIF 

BESIN 
MADDELERI 

30-1 
veya 
30-4B 

1121 
2A 673 1457 3027 

18D 
Alemin-
yum ile 
5301 

3475 
D 

79 Birinci 
1-D En 
iyi kap-
lama 

Elma regeli X 

Pasta mayasi X 

Siyah ekmek X 

Saiga X 

Kattiggiz X 

Sebzeli balik 
tUrlusii 

X 

Kopek gidasi X X 

Eses kismim 
balik tegkil 
eden kopek 
gidasi 

X 

Dondurma X 

Pelte ve regelleri X 

Sogan gorbasi X 

Karigik turgular X X 

Hardalli turgu X 

Tati turgu X X 

Patates Kizart-
masi X 

Tuzlu bisktivi X 

Mtigtehiler X 

Peynir ve salgali 
makarna X X 

Yenir mantarli 
makarna X X 

Domates salgali 
makarna X X 
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Von LOESECKE (66), eserinin yayinlanmasindan 142 sene ewel, 
kutularmi; kalayla kaplanmig teneke levhalarin, tenekeciler tarafin-
dan gizilip kesildigini, bir iistlivane iistiinde govde taslagi gekli ve-
rilmesini miiteakip govde kenarlannin list iiste getirilip lehimlendigi-
ni ve govde gapindan daha genig kesilen kapak diskleri ise, govde 
kenarlari ustiine kivrilip dogiilmek sureti ile yapildigmi bildirmekte-
dir. Bu giin miisavi biiyiiklukte kesilen govde taslaklarina otomatik 
makineler iizerinde gekil (3) de goriilen formlar verilmektedir. Halen 
teneke kutu imal eden fabrikalarda alt kapakla govde kapanmig ola-
rak yekpare ve iist kapak ise ayri olmak iizere hazirlanmaktadir 
(gekil 3), (§ekil 4). 

§ekil (3): Gijvde taslagi, yan kenet ve govde te§kili. 
Literatiir (51) den ahnmifjtir. 

Cetvel (9) da verilmig olan kutu hacimlerine ait ebatlar ing ve 
ing'in cuziilerini bildirmektedir. Bu hale gore 202x204 rakamlan; 
202 = 2 2/16 ing, 204 — 2 4/16 ing uzunluk olgulerini vermektedir. 
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§ekil (4): Qift kenet te§kili. Literatiir (51) den ahnmi§tir. 

Muhtelif §ekil ve tipteki kutular arasinda §ekil (6) da goriilen 
oval ve iist kismi agik yekpare kutular balik konservelemekte geni§ 
bir gekilde kullanilmaktadir. 

BAUMGARTNER ve HERSOM (3) bu nev'i kutularin alt ka-
pak gift kenedinin olmamasi akinti tehlikesine kar§i bir avantaj sag-
ladigini bildirmektedir. Fakat buna mukabil kapak gift kenetlerinin 
muntazam olmasim temin etmenin giig olmasindan bagka bu nev'i 
kutulara govde gekli verilmesi igin yapilacak pres ameliyesinin te-
neke levhalarin fazla gerilmesini intag edeceginden, bu nev'i teneke 
levhalarm silindir geklindeki kutularin yapildigi levhalara nazaran 
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Cetvel (9): Amerikan TJmumi Kutu Hacimleri. Lit., (66) den alinmi§tir. 
Cl^iiler ayni zamanda santimetreye de gevrilmi§tir. 

daha kuvvetli ve gerilim ozelliginin daha fazla olmasi icap ettigini 
bildirmektedirler. Bu nev'i teneke kutulardan ba§ka el ile yapilmakta 
olan ozel tip kutularda mevcut olup, bunlardan akintmm nispeten 
seyrek oldugu bildirilmektedir. MILLER (40) kutu et miistahzar-
larinin, kutu hacim ve mustahzarlarin pH si ile ilgili olarak (118.8 -
126.5) C° lsiya 10 - 20 dakika tabi tutulmasi icap ettigini bildirmi§-
tir. Boylece otoklav iginde bulunan bir kutunun igindeki her ing kare-
ye (6,44 cm2) 20 pounda (9,07 kilo) kadar bir basing vukua geldi-
gini, keza kapatma igin mekanik vakum kullanildigi zaman her ing 
kare iizerine 15 - 20 pound negatif basing vukua geldiginden kutu 
govdesinin bu faktorlere mukavim olacak gekilde yapilmasi icap etti-
gini bildirmektedir. 

B — Cam kaplar : Teneke kutulara nazaran, muhtevinin go-
riilebilmesi ve muhtevi tarafindan eritilebilecek bir terkipte olmayigi 

2 Z Yenir mantar 
4 Z Yenir mantar 
6 Z 
8 Z Kisa 
8 Z Uzun 
No : 211 Silindir 
8 Z Yenir mantar 
No : 300 
No : 303 
No : 303 Silindir 
No : 1 Uzun 
No : 1 Yassi 
No : 2 Vakum 
No : 95 
No : 2 
No : Silindir 
No : 1 1/4 
No : 2 1/2 
No : 3 Vakum 
No : 3 Silindir 
No : 5 
No : 1 Kare 
No : 10 
3 785 Litre 

5,39 202 X 204 5,51 
6.83 211 X 212 6.98 
5.39 202 X 308 8.89 
6.83 211 X 300 7.62 
6.83 211 X 304 8.25 
6.83 211 X 414 12 ,38 
7.62 300 X 400 10.16 
7.62 300 X 407 11.27 
8.09 303 X 406 11.11 
8.09 303 X 509 14.12 

12.85 501 X 411 11.90 
8.73 307 X 203 5.55 
8.73 307 X 306 8.57 
8.73 307 X 400 10.16 
8.73 307 X 409 11.58 
8.73 307 X 512 14.60 

10.31 401 X 207,5 6.19 
10.31 401 X 411 11.90 
10.79 404 X 307 8.73 
10.79 404 X 700 17.78 
13.01 502 X 510 14.28 
7.62 300 X 889 8.89 
15.71 603 X 700 17.'(8 
15.71 603 X^ 812 22.22 
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Sekil (6): Oval olan iist kismi agik, yekpare kutular. 

avantaj ise de kolay kirilabilmesi bir mahzur tegkil etmektedir. Muh-
telif gekil, ebad ve renkte olabilecekleri gibi kapaklari da muhtelif 
gekilde olabilir. TANNER ve ARMSTRONG (57) Cam kaplar igin 
dort tip kapak tarif etmektedir gekil (7). 1 — MOSAN tipi kapak, 
2 — tig pargali kapak 3 — Iki pargali kapak 4 — Tel kiskagli cam 
kapak. 

Cam kaplarda konserve yapmak igin Amerika Birlegik Devlet-
leri TarimBakanligi (65) tarafmdan tavsiye edilen iki pargali maden-
sel kapakli Standart MASON gigesi Sekil (5) de gosterilmigtir. Kon-
servecilikte kullamlan cam, kaplarin hacim bakimindan bir yekne-
saklik gostermeleri icap eder. 

NATIONALCANNERS ASSOCIATION (42) tarafmdan kabul 
edilen cam kap Dimensiyonlari cetvel (11) de bildirilmigtir. 

Amerika Birlegik Devletleri konservecilik sanayiinde kullamlan 
ve ebadi cetvel (11) da kaydedilmig olan cam kap terkibi Cetvel (12) 
de verilmigtir. 
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3. Cfkl pariah kapok 4,'Ec./ Iciskach cam kayak. 

Sekil (7): Cam kaplara ait mulitelif kapak gekiUeri. 
Literattir (57) den almmi^tir. 

POWERS, ESSELEN ve FELLERS (52) iki yil muhafaza edil-
mi§, evde ve ticari maksatla hazirlanmig meyve ve sebze §i§e konser-
velerinde, ziyanin; renk, lezzet ve C vitammine tesir etmedigini bil-
dirmi§lerdir. 

C — Plastik torbalar : Son senelerde plastik torbalarm konser-
vecilik sanayiinde kullanilabilmesi igin bu nev'i konserve kaplari iize-
rinde yapilan geni§ deneyler agagida bildirilmi§tir. Bunlar; 1 — Kal-

Not : Ticari muamelede bir hataya sebebiyet vermemek igin firmamn bildirdigi 
orjinal isimler, Ingilizce aslina sadik kalinarak verilmigtir. 

Cam Cf^ap 

par { o ! 
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c/Kahrx i J iur ju/u kapok 

LiteratUr (65) den alinmi$tir. 

burlama iglemi : a — Isiya direnglik ozelligi, b — Organoleptik rau-
ayene (koku, lezzet, kaynatma suynun tadi ve lumetron photoelectric 
colorimetre'de bulanikligini olgmesi), 2 — Permeabilitesinin tayini, 
3 — Asit ve asit olmayan besin maddelerinin paketlenmesi, 4 — 
Ozel, su ve hava otoklavi kullanmak, 5 — Plastik kap igine nufuz 
eden hararetin olgulmesi gibi gali§malara ait senemelerdir. 

Cetvel (11): Cam kap Dimensiyonlari. Lt., (42) den alinmi§tir. 

Ebadi 
Kap cm. ing cm. 

Bebek cam kabi 5 .08 200 X 309 9.05 
Kugtik cam kab 6.35 208 X 401 10.31 
No : 303 cam kap 8.09 303 X 411 11.90 
No : 2 1/2 cam kap 10.31 401 X 414 12.38 

Cetvel (12): Amerika Birle§ik Devletleri cam kap sanayinde kullanilan 
camin terkibi : LiteratUr (65) den almmi§tir. 

Silis dioxide % 70—75 
Aluminium Oxide % 0—2 
Boric Oxide (B2 03 ) % 0-2 
Calcium Oxide ve magnesium Oxide % 7-12 
Barium Oxide % 0 -1 
Alkali Oxide % 12-17 
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NELSON ve STEINBERG (46) yaptiklari galigmada patates ve 
et mustahzari ihtiva eden (Mylar A - 300) denilen plastik torbalarin 
merkezi lsismi tayin deneyinde (120 -121) C° ye erigmek igin 9 -10 
dakika, (Trithene A - 400) igin ise ayni dereceye erigmek igin 11 -12 
dakikaya ihtiyag oldugunu tespit etmiglerdir. 

Kutu Konserveciligi Ameliyesinln Ana Hatlari 
Kutu konserveciligi de besin maddelerini muhafaza etmek igin 

kullamlan diger usuller gibi bir seri iglemi icap ettirir. Ancak bura-
daki iglem serisi bir zaman biitiinliigii iginde siir'atle cereyan eder. 
A — Qig maddenin hazirlanmasi, B •— Haglama, C — Kutularin dol-
durulmasi, D — Havamn kutulardan gikartilmasi, E — Kutularm 
kapatilmasi, F — Otoklavlama, G — Sogutma, H — Etiketleme ve 
Depolama. 

A — Qig maddenin hazirlanmasi : Qig maddenin hazirlanmasi, 
o maddenin cinsine tabidir. Fakat umumiyetle burada temizleme, 
ayiklama, dereceleme yikama gibi ameliyeler yapilir. Yalniz baliklar; 
cranium, Viscera ve caudo'lari temizlemeden ewel veya temizlendik-
ten sonra, dokularindaki kanin bogaltilmasi igin kesif tuzlu su iginde 
muhtelif miiddetlerde olmak iizere birakilirlar (61). 

B — Haglama : Et, sebze ve meyve gibi bir gok maddeler (82 -
93)C° de (3) sicak suda veya istimde haglanirlar. Son zamanlarda 
bezelyeler hidrostatik basinca tabi tutulmak suretiyle 106 C° ye arze-
dilmektedir. Baliklar ise ya bir miktar pigirme veyahut da kurutma-
ya tabi tutulurlar (61). Haglanmak suretiyle besin maddesinin te-
mizlenmesi, renginin solmamasi temin edilmig olur. Bundan bagka 
igleninceye kadar gegecek zaman zarfinda anzimatik faaliyet sonu 
husule gelecek bozulmayi durdurmak igin anzimleri tahrip edilmig ve 
doku hiicrelerinden gazlarm gikmasi suretiyle besin maddesinin ter-
mal iglem esnasinda verecegi fire kutuya konmadan ewel temin edil-
mig olur ki bu suretle doldurma ameliyesi daha kolay ve daha iyi ya-
pilmig olur. Ayrica otoklavlanma esnasinda kutunun nihai vakumu-
nun da azalmasma sebep olur (3). HORNER (28) bezelye, fasulye ve 
havucun 100 gr. gig dokusunun 10 - 38 c.c. gaz ihtiva ettigini, bunlarm 
76 -100 C° de 3 - 5 dakika haglanmasini miiteakip 100 gramdaki gaz 
miktanni 1,2 - 2,7 c.c. ye diigtiigiinii bildirmigtir. 

C — Kutularin doldurulmasi : Kutular ya el ile veya mekanik 
olarak doldurulur. Doldurma, her ne kadar sanayici ve alici tarafm-
dan ekonomik bir ozellik tagirsa da bilhassa bag boglugu bakimmdan 
ayri bir onem arz eder. Kutunun gift kenedi iizerinden veya cam kap-
larm list kenanndan kap igindeki muhtevinin sathina olan dikey me-
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safe toptan bag boglugunu bildirir. Bag boglugu umumiyetle ing'in 
1/32 cinsinden olgiiliir ise de, hassas gahgmalarda bu mesafe ing'in 
1/64 ii birim kabul edilerek olgiiliir. Net bag boglugu tayin edilmek 
istendigi hallerde, toptan bag boglugundan ing'in 3/16 veya 6/32 si 
gikarihr. Toptan bag boglugu 6/32 olan bir kutu tamamen dolmug ola-
rak kabul edilir. Bu mesafeye kadar su ile doldurulup tartilan agir-
lik, kutunun su kapasitesini verir (60). Cam kaplar igin bag boglugu, 
kap hacminin 100 de altismdan agagi olmamali ve bir gok mustahzar-
larm kapatilma esnasindaki isi derecesi (54.5) C° den agagi olmama-
lidir (42). Cetvel (13) de cam kaplar igin kabul edilen bag boglugu 
goriilmektedir. 

Cetvel (13): Amerika Birle§ik Devletlerl'nde kullanilmakta olan cam 
kaplar igin standard bas boglugu. Literatiir (42) den ayni 

zamanda m.m. ye de gevrilerek alinmistir. 

Cetvel (14) de kayitli olan bag bogluklannin fazla olmamasi ba-
kimmdan biitiin konservecilerin mustahzarlanm sik sik muayeneye 
tabi tutmalan tavsiye edilmektedir (43). 

Cetvel (14): Teneke kutulardan bir kismi igin bildirilen ba§ bosluklarinin 
1/32 ing ve m.m. birimi cinsinden kiymetleridir. 

Literatiir (43) den alinmistir. 

Cam kap ismi 
M.m. ve ing cinsinden 

bag boglugu 
ing m.m. 

Bebek cam kaplari 
Kiigiik cam kaplar 
No : 303 cam kap 

3/16 4.76 
3/16 4.76 
3/8 9.52 
7/16 11.11 No : 2 1/2 cam kap 

Teneke kutu ismi 

cm. ing cm. 

Kutu imalci eb'ad 
olgtileri 

Ing ve m.m. cin-
sinden maksimal 

toptan bag 
boglugu 

ing m.m. 

8 Z Kisa 
8 Z Uzun 
No : 1 Piknik 
No : 211 Silindir 
No : 300 
No : 1 Uzun 
No : 303 
No: 2 
No : 2 1/2 
No : 3 Vakum 
No : 3 Silindir 
No : 10 

6.83 211 X 300 7.62 
6.83 211 X 304 8.25 
6.83 211 X 400 10.16 
6.83 211 X 414 12.38 
7.62 300 X 407 11.27 
9.36 301 X 411 11.90 
8.09 303 X 406 11.11 
8.78 307 X 409 11.58 

10.31 401 X 411 11.90 
10.79 404 X 307 8.73 
10.79 404 X 700 17.78 
15.71 603 X 700 17.78 

14 11.11 
15 11.90 
18 14.28 
20 15.87 
19 15.08 
20 15.87 
19 15.08 
19 15.08 
20 15.87 
16 12.70 
17 21.43 
27 21.43 
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C e t v e l 8 gevrilerek alinmi§tir. 
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Kg Kg G2 MAKS. 

m.m. ing m.m. ing mng m.m. ing m.m. ing m.m. ing m.m. 

60.9 202 1.27 05 *75 1.91 .082 2.08 .126 3.2 .128 3.25 

63.5 208 » 05 *75 » .082 » .128 3.25 .131 3.33 

68.3 211 » 05 7̂5 » .082 » .130 3.31 .131 

76.2 300 » 05 »75 » .082 » .130 3.31 .131 » 

80.9 303 » 05 »75 > .082 » .130 3.31 .131 > 

89.3 307 » 05 *75 » .085 2.16 .131 3.33 .131 » 

103.1 401 » 05 »7S » .085 » .131 » .131 » 

107.2 404 » 05 *75 » .085 » .131 » .131 •» 

130.1 502 » 05 *75 » .085 » .131 » .131 » 

157.1 603 » 05 *15 » .085 » .134 3 .41 .134 3.41 

157.1 603 » 05 »75 » .085 » .134 3.41 .134 3.41 

Not : G : Geniglik K : 1 





Doldurma iglemi kati besi maddeleri ile yapiliyor ise arada ha-
vamn kalmamasini temin igin sivi bir ortamla kutulara konan kati 
besi maddelerinin aralarindaki bogluklarin giderilmesi icap eder. 

D — Havanm kutulardan gikartilmasi : Kapatilmadan ewel 
kutulardan hava ve gazlari gikarma iglemi muhtelif sebeplerden do-
layi luzumludur : 1 — Sicak iklimlerde veya depolama lsismda hu-
sule gelen artig sonu havanin genigleyip kutunun gerilmesini azal-
tarak gigmesine mani olur. 2 — Kutu sogutuldugu zaman tegekkiil 
eden vakum kutunun saglam oldugunu gosterir. 3 — C vitamini muh-
tevisinin tahrip olmasina mani olur. 4 — Oksijen yoklugundan do-
layi tenekenin ig korozyonlarimn tegekkiiliiniin oniine gegilmig olu-
nur. 5 — Besin maddelerinin okside olmasi sonu hasil olacak kalite 
degigiklikleri minumuma indirilmig olur. 

WILLIAMS (69) lsiya tabi tutulmug ve sogutulmug kaplardaki 
vakumun derecesi; kutunun, hacmi, stili ile mustahzara gore degigik 
olacagmi bildirmektedir. Yazar, hacimce biiyiikge kutularda fazla 
yiiksek vakumun kutunun yan taraflannin igeri gokmesine sebep ola-
cagmi, kiigiik eb'addaki kutularin pek gogunda 7 - 8 ing vakumun ka-
fi olacagmi, fakat korroziv tabiatli besin maddelerinde bu vakumun 
12 -15 ing gibi yiiksek olmaai lazim geldigini 12 -15 ing vakumun 
hacimce biiyiikge olan kutular igin dahi distorsiyon vukua gelmek-
sizin elde edilebilecegini bildirmektedir. 

BAUMGARTNER ve HERSOM (3) ticarette; kutulardan hava-
nin gekilme igleminin, agagida bildirilen iig gekilde yapildigmi kaydet-
mektedirler : 1 — Kutulari lsitilmagi veya istim ile lsitilmig bir oda-
dan gegmeyi miiteakip derhal kapatmak, 2 — Soguk olarak dolmug 
kutulari, vakumla kapatan makinalar yardimi ile kapatmak, 3 — Is-
tim enjeksiyonu suretiyle. 

E — Kutularin kapatilmasi: Kapama makinasi ile doldurulmug 
kutular, kapakla daimi olacak gekilde gift kenet tatbik edilmek sure-
tile kapatilir. Sekil (9) da gift katli kenet kesidi goriilmektedir. Bir 
gift kenedin tegkili, kapama makinasinda 1. ve 2. kenet iglemleri is-
mi verilen iki iglem halinde icra edilir. Bu iglemler gekil (10) nin 
(a, b, c) kisimlarmda izahli olarak bildirilmigtir. §ekil (11) de gov-
de ve kapak gengellerinin gift kenet tegkil etmek iizere dogru ve ha-
tali kenetlenme tarzlari goriilmektedir. 

Cetvel (15) de Birinci ve ikinci iglemlere ait baglik kenedi ile 
govde ve kapak kenet uzunluk olgiileri verilmigtir (45). 
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§>ekil (9): Bir 51ft katli kenedin vertikal kesids. AB: Qift kenet yiiksekligi, 
CD: Kapak eengeli derinligi, EF: Govde pengeli derinlig;i, GH: <pift 

kenet kalinlig;i. 

c 
§>ekil (10): (,'ift kenet tefjkilir.de birinci ve ikinei kenet i§lemlerine ait 

kademeler. 

A — Birinci ameliye bagligi, B — (Kenetleyici ayna, C -— Kutu 
govdesi, D — Kutu kapagi, E — Kutu kapagi yuvasi, F — Ikinci i§-
lem bagligi, Literatiir, (63) den alinmigtir. 

a — Kenetlenmeden ewel kutu ve kapagin kenetleyici kisim ile 
miinasebet durumu. 

b — Birinci iglem bagliginm, ilk kenet teskili igin kenetleyici ay-
na ile olan miinasebetinin ig durumu. 

c — Ikinci kenedin te§kili igin, ikinci i§lem bagligmin kenetleyi-
ci ayna ile olan miinasebetinin ig durumu. 
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Sekil (11) s Govde ve kapak gengellerinin gift kenet te§kil etmek iizere dogru 
ve hatali kenetlenme gekiileri. G: Govde, li: Kapak. Literatiir (45) den alin-
mifjtir. 

F — Otoklavlama : Konservecilikte termal iglem veya otoklav-
lama diye adi gegen terim kutu igine konan besin maddelerini bozul-
malarina mani olacali gekilde pisirme manasina gelmektedir (69). 
Mezofil anaeroplar pH si 4,5 dan agagi olan besi ortamlarinda iireye-
mezler. Bundan dolayi konservecilikte tatbik edilen isi iglemi besin 
maddelerinin pH derecelerine gore iki ayri esas dahilinde tatbik edi-
lir. 1 — Basing altinda isi iglemi: pH Ian 4,5 dan yukari yani asit ol-
mayan ve yari asit olan besin maddeleri igin tatbik edilen isi iglemi 
2 — Adi isi iglemi: pH Ian 4,5 dan diigiik yani asit ve yiiksek asit 
olan besin maddeleri igin tatbik edilen isi iglemi. 

pH Ian 4,5 dan yukari olan besin maddelerinin dayanmalarini 
temin igin, isi ile zaman miinasebetlendirilmig bir gekilde basing al-
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tinda termal i§leme tabi tutulmalari mecburidir. Kutu konservecili-
ginin en mlihim kisimlarindan birini te§kil eden otoklavlama veya 
termal (ISI) iglem. diye bilinen bu kademe, besin maddelerinin kalite-
lerini uzun zaman muhafaza etmesini ve bozulmamasmi saglar. 
Otoklavin gali§tirilmasi, prensip itibari ile i§lemin en miihim teknik 
kismim tegkil eder. Bundan sonra diger onemli bir noktada; isi ve 
zaman miinasebetlerinin, gahgilan besin maddesi nev'i, kutu hacmi, 
pH, tuz, §eker, kati ve sivi yag gibi maddelerin nispetlerine gore bo-
zulma yapacak mezofil bakterilerin tahribini temin edecek esasin tes-
pitidir. Konserveciligin ilk giinlerinde bu isi ve zaman miinasebeti 
esasina dayanan termal i§lem pek amprik bir §ekilde yapilmakta idi. 
Buna ragmen ticari bir sir olarak kabul edilirdi. Bu gun spor 
veren mezofil bakterilerden gida zehirlenmesi yapan CI. botutinum'un 
iireme §arti pH limiti ile kesin olarak hudutlandirilmi§ olup bu da 
pH 4,5 dur. Bundan ba§§ka pH 4,5 dan yukari ortamlarda ureyen 
mezofil ve termofil bakteriler, ortamm bu 4,5 olan pH hududuna yak-
la§masi nispetinde sporlarmin lsiya direnglikleri azalmaktadir. Spor 
veren anaerop bakterilerin iireme dereceleri ile sporlarmin imha de-
receleri arasinda bir miinasebet mevcuttur. Buna gore termofil bak-
teri sporlarmin tahribi igin liizumlu isi derecesi mezofil bakteri spor-
larinmkine nazaran daha yiiksektir. 

Kutu konservelerinin dayanmalarinin, bunlarm bakteriyolojik 
durumlari ile olan miinasebetleri anlagildiktan sonra konservecilikte 
termal iglemin ticari bir sir olmadigi hakikati ortaya gikmi§tir. Bun-
dan sonra bakteri sporlarmin lsiya direnglikleri iizerinde yapilan ga-
h§malar sonu her bir bakteri sporunun (T.D.T: Thermal Death Time) 
Isisal Oliim Zamani tespit ve bunlara ait grafikler gizilmigtir. Gra-
fik (2) ve (3) de CI. botulinum ile muhtelif termofil bakteri spor-

§>ekil (13): Termokapl, Lit. (51) den almmi$tir. 
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lannm lsisal oliim zamanlarma ait grafik gizgileri goriilmektedir. 
Daha sonra T e r m o k a p l ' i n B1GELOW ve arkada§lari (5) tara-
findan kutu konservesi besin maddeleri igin miinasip bir tarzda ge-

l i l o l t r € C < 3 l P-
Grafik (2): CI botulinum'un tipik termal ollim zamani (T.D.T.) grafigi. 
LiteratUr. (51) den alinmistir. (0: Xahrip zamani, O: Hayatta kalma zamani). 
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li§tirilme ve adaptasyonu neticesi olarak kutularm merkezine erigen 
isi derecesinin olgulmesi temin edilmigtir. Bununla beraber konserve-
cilikte mu§kulat tevlit eden bakteriler, miistahzarlari; lactic, acetic, 
formik, buturic acid ve H2S, CO-, He gazlari piitrefaktiv ve nonpiit-
refaktiv §i§kinlikler tevlit ederek veya §i§kinlik yapmadan bozarlar. 
Kutu konserveciliginde bu nev'i bozulmalarm oniine gegilmesi igin 
pH si 4,5 dan yukari olan besin maddelerinin tabi tutulacagi isi i§le-
mi, mezofil bakterilerin tahribini miimkiin kilacak §ekilde tatbik 
edilmektedir. Bunlardan mezofil anaeroplarin hemen hepsi besin 
maddelerini gazla miiterafik piitrefaksiyon tevlit ederek pargalarlar. 
Ancak bunlardan CI. botulinum besin zehirlenmesi yaptigi cihetle 
hususi bir onem ta§ir. Termofil bozulma tevlit eden bakteriler ara-
sinda sagligi tehlikeye dugiirucii bir hal mevcut olmadigmdan ancak 
bazi konservecilik teknigi ile ilgili hatadan dogan bu hal, vukua ge-
li§ viis'ati nispetinde fabrika ekonomisine zarar verir. 

ESTY ve MEYER (19) un CI. botulinium ve PILCHER ve ar-
kadaglarmm (51) CI. botulinum ile NCA tarafindan No: 3679 diye 
vasiflandirilan CI. sporogenes sporlarinin isi direnglikleri iizerinde 
cetvel (16) ve (17) da bildirilen galigmalannda, CI. botulinum'in, 
gazli piitrefaksiyon yapan CI. sporogenes'e nazaran lsiya direngligi-
nin du§iik oldugu goriilmektedir. Bu sebepten diigiik veya yari asit 
olan kutu konservelerinde bozulmayi onlemek igin; test mikroorga-
nizmasi olan N.C.A. No: 3679 su§unun tahribi igin liizumlu isi i§le-
minin tatbiki icap etmektedir. Bunun neticesi, CI. botulinum sporla-
rinin tahribi emniyet ile yapilmig olmaktadir. Cetvel (18), (19), (20) 
de termofil bakteri sporlarinin tahribi igin verilen zaman ve isi mii-
nasebetlerinin tetkikinden bunlarin termal oliim zamanlarinm, gok 
kuvvetli piitrefaktif ve lsiya en gok mukavim anaerop spor veren 
mezofil bakteri olan N.C.A. No: 3679 (CI. sporegenes) inkinden da-
ha yiiksek oldugu agik olarak goriilmektedir. 

Cetvel (18): ESTY ve MEYER (19) tarafindan 109 adet CI. botulinum Stami 
iizerinde pH 7.0 fosfat soliisyonunda yapilmis olan isiya 

direng.Iik deneyi neticeleri. 

Dakika C° cinsinden isi derecesi 

4 120 
10 115 
32 110 

100 105 
330 100 
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Cetvel (17): Notral fosfat buffer (pH 7.0) de 115,2 C" de CI. botulinum ve 
N.C.A. No: 3679 CI. sporogenes su§u sporlarinm termal 

direnglikleri. Literatiir (51) den alinmi§tir. 

Termal ameliye 
siiresi (Dakika) 

5.00 
6.00 

7.00 
8 . 0 
9.00 

14.18 
17.54 
21.14 
25.06 

CI. botulinum (1 c.c. deki 
spor konsantrasyonu 

(7,5 X 108) 

+ + + 
+ + + 
+ • + — 
+ — — 

(not) 

N.C.A. No: 3679 
(1 c.c. deki spor 
konsantrasyonu 

2,5 X 105) 

+ + + + + — 

+ + -

Not : + Canli sporlar — Olii sporlar 

Cetvel (18): Bacil. stearothermophilus'un isiya direncliginin ISI ve zaman 
ile olan miinasebeti. Lit. (15) den alinmigtir. 

Besin ortami Isi Derecesi C° Olum siiresi 

Misir buyyonu (pH 6,1) 100 17 saat 

Misir buyyonu (pH 6,0) 120 11 dakika 

Cetvel (19): WEBRMAN ve WEAVER (67) e gore CI. 
nigrificans sporlarinin tahribi. 

Zaman 
(Daki-

ka) 
100 C° 
pH. 7.0 

118 C° 121 C° Zaman 
(Daki-

ka) 
100 C° 
pH. 7.0 pH. 7.0 pH. 6.3 pH. 7.0 pH. 6.3 

15 + + + + + 
20 + + + + ' + 
25 + + + + + 
30 + + + + — 

35 + + + + — 

40 + + + — — 

45 + + + — — 

50 + + — — — 

55 + — — — — 

60 + — — — — 

65 + — — — — 

70 + — — — — 

420 + — — — — 

435 • + — — — — 

450 + — — — — 
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Cetvel (20): Muhtelif isi derecelerinde fosfat pH 6,95 de 1518 (3-8-35) No: 
Organizmalarin sporlarmin tahrip nispetleri. Literatiir. (68) den alinmi§tir. 

110 c° 115 C° 120 C° 

zaman 1 cc. deki Zaman 1 cc. deki zaman 1 cc. deki 
(dakika) canli spor (dakika) canli spor (dakika) canli spor 

0 60 000 0 50 000 0 50 000 
25 15 000 5 30 000 5 11 000 
50 8 000 10 19 000 7 7 500 
75 4 500 15 15 000 10 2 800 

100 2 500 20 13 OoO 12 1 600 
125 1 040 30 8 500 15 600 
150 470 40 3 300 17 250 
175 160 50 1 900 20 135 
200 53 60 760 22 48 
225 27 70 400 25 15 
250 7 75 215 27 8 
275 2 80 84 30 2 
300 6 cc de 5 85 35 32 1 
325 0 90 28 35 6 cc de 2 
350 0 95 14 37 0 
375 0 100 4 40 0 
400 0 110 6 cc de 2 50 0 

— — 120 0 60 0 
— — 130 0 — — 

Kutu eb'ad ve mustahzarlarm terkip standardizasyonlari tespit 
edildigi hallerde termal iglem, de standardize edilmig olur. Bu suretle 
kiigiik igletmelerle ev tipi konserve igletmesinde bundan istifade edi-
lebilir. Cetvel (21) de Amerika Birlegik Devletleri Et ve Tavuk mus-
tahzarlarma ait belli hacimdeki konserve kutularinin tabi tutulaca-
gi isi ve zaman bildirilmigtir. Sekil (13) de otoklavlama ameliyesin-
de kullamlan miinferit bir otoklavin diyagrami goriilmektedir. 

G — Sogutma: Ticari konservecilik operasyonunda son miihim 
kademe otoklavlanmig kutularin sogutulmasidir. Qabuk sogutma isr 
nin faaliyetini durdurur ve dokularm hoga gitmeyen yumugamasina 
veya besin maddesinin rengindeki degigmeye mani olur. 

Termal iglem esnasinda, kutuda kalmig olan bakiye hava ve be-
sin maddesindeki suyun geniglemesi sonu kutudaki ig basing artar. 
Hakiki isi periodunda kutuda maksimal noktasina varan ig basing, 
otoklavdaki istimin basinci sayesinde kismen denklegir. Otoklavm ig 
basinci ani olarak diigiiriilecek olursa, kutularda daimi olarak kala-
cak gekil degigikligi husule gelebilir veya kutularin kenet yerleri ay-
rilabilir. 

Sanayiide kullanilmakta olan muhtelif sogutma gekilleri vardir. 
1 — Hava ile sogutma 2 — Su ile sogutma, 3 — Basingli sogutma. 

1 — Hava ile sogutma: Bu nev'i sogutma iki gekilde yapilmakta-
dir. a) Kutular aralikli dizilerek lsinin havaya dagilmasi temin edil-
mek suretiyle sogutma. b) Son zamanlarda yapildigi gibi modern ge-
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Cetvel (21): Kasaplik ve kiimes hayvanlari mustahzarlarini evde konservelemek 
igin termal i§lem tarifesi. Literatiir (51) den almmistir. 
121 C° = 250 F° veya 15 pound = 1 Atmosfer basingta. 

Kutu Cam kap 
2 no 2 1/2 3 no 500 cc. lik 1000 c. I. lit 

Dakika Dakika Dakika Dakika Dakiks 

Sigir: 
Salamura 85 110 120 85 120 
Taze 85 110 120 85 120 
Kiyma 90 115 — 90 120 
Firinlanmi§ et ve seb- — 40 120 
ze kan§imi. 90 115 90 120 
Kalp ve dil 85 110 120 85 120 
Et yahnisi 85 110 120 85 120 
Sebzeli yahni 85 110 120 85 120 

Tavuk ve diger kiimes 
hayvanlari: 

Kemiksiz 85 110 120 85 120 
Yenen ig organlar 85 85 ... 

K. Ciger ezmesi 
No: 1 55 2^0.0.65 
No: 2 9i> 500c.c.90 

Sandvig igin 
No: 1 55 25«1c.c.65 • . • 

No: 2 90 500c.c.90 
Kemikli 55 65 70 65 75 
Kuzu koyun 85 110 120 85 120 
K. Ciger ezmesi: 90 90 

Domuz: 
Taze 85 110 12) 85 120 
Headcheese 90 yo 
Sosis 90 ' 15 90 120 
Ehl! tavgan: 85 110 120 85 120 

Corbalar: 
Et suyu 25 30 30 25 30 
Piringii veya arpali 
gorba 35 40 40 35 40 
Ham bamya ile koyu-
lagtirilmig gorba 65 75 80 65 80 
Et sulu gorba -to 4.5 4"> 40 45 

Dana: 85 110 120 85 120 

115. 2 C° veya 0.7 Atmosfer = 240 F° veya 10 pound = basing 
Etii baharli fasulya 120 135 150 120 150 
Domuz etll fasulya 70 80 85 80 90 



CU<f 

^mniyet 

Wuiluk, 

OTOKLAV 

Siekil (13): Konservecilikte kullamlan miinferit bir otoklavm istim ve su 
borulannm in§a tarzi. Literatiir (63) den almmigtir. 

kilde hava ile sogutma. Bu takdirde iyi bir gekilde vantilasyon yapilan 
depolarda liizumlu hava sirkiilasyonu igin kutular raflara seyrek ola-
rak yerlegtirilir. 

2 — Su ile sogutma: Basmci diigen otoklavdan kutular gikaril-
diktan scnra tatbik edilen bu nev'i sogutma iki §ekilde yapilir. a) Ku-
tular uzerine soguk su serpilmek suretiyle. b) Kutular sepetlere 
yerle§tirilir. Bu sebepler raylar iizerinde otomatik olarak belli bir 
siir'atte hareket eden makaralara takili oldugu halde sagtan yapil-
mis uzun su tanklari iginden daldirilmi§ olarak gegirilmek suretiyle 
sogutulur. Bu tarz sogutma oldukga yaygm bir usuldiir. Bilhassa 
Amerika Birlegik Devletlerinde bu usul gok kullanilmaktadir. 

3 —• Basmgli sogutma da iki §ekilde yapilmaktadir. a) otoklav 
heniiz basinci dii§memi§ oldugu halde soguk su ile doldurulurken, 
otoklav igine komprese edilmig hava sevkedilmek sureti ile yapilir. 
b) Otoklavm alt kismmdan soguk hava verildigi esnada otoklavm list 
kisminda bulunan bir sistemden basmgli buhar verilmek sureti ile 
yapilir. , 

BAUMGARTNER ve HERSOM (3), umumiyetle kutulari 37,5 
CT ye kadar sogutmagi kafi bulmakta ve bu isi derecesinin kutularm 
dismda kalan su buharinin gabuk kuruyarak kutularm paslanmasi-
nin oniine gegmege hizmet edecegini bildirmektedirler. 
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Sogutma igleminin yukanda bildirilen miinasip §ekillerde yapil-
madigi takdirde termofil bakterilerden miitevellit bozulma husule ge-
lebilir. Sekil (14) de otoklavlama ve basingli sogutma tertibatim 
miigtereken haiz miinferit bir otoklavin diyagrami goriilmektedir. 

am i?l~im 

Pasinf tiifuren 

v<*lf. 
Man emttre 

C(J<i} b oru SM. Van a 

Mu j fuk 

Vana 

Emniy eC. 
valfi / 

"crme mefce 

or OKLAV 

1>fiiyaii«Jc Iju-

-. -.-.•jay - - v t ̂  r Uontfci vaf/i 

Detihli istirff looriisu 

Tahliye horn su 

§ekil (14): Konservecilikte kullamlan basingli sogutma tertibatli miinferit bir 
otoklavin istim, su ve basingli sogutma borularinin insa tarzi 

Literatur (63) den alinmistir. 

H — Etiketleme ve depolama: Kiigiik i§letmelerde kutular elde 
etiketlenir. Biiyiik igletmelerde ise, kutular, konveyyorler iizerinde 
hareket ettirilerek etiketleme yerinden gegerken etiketlenir ve paket-
leme mahalline sevkedilir. Gerek etiketleme ve gerekse ambalaj es-
nasmda kutularin zedelenmemesine dikkat edilir. Paketleneeek ku-
tularm, yigin yanigina meydan verilmemek igin, kutularin sicak ol-
mamasina dikkat edilmelidir. Keza kutularin depo edildigi depo-
larin isi derecesi diigiik ve rutubetsiz olmalidir. Bu suretle yiiksek 
isi derecelerinde kimyasal reaksiyonlarin vukuu bulmasinin oniine 
gegilmig olur. Qiinkii kimyasal olaylar yiiksek isi derecesinde daha 
kolaylikla meydana gelir. 32 C° de muhafaza edilen konserve kutu-
larindaki ig korozyonlar 21 C° de depo edilenlere nazaran daha fazla 
olup; muhtevinin lezzet, besi degeri ve selabetinde de bir du§iikliik 
husule gelir. Bundan bagka 32 C° de besin maddelerindeki vitaminler 
21 C° de muhafaza edilenlere nazaran daha fazla tahrip olur. Bunun-
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la beraber Tropik iklimlere sevkedilecek kutu konservelerinin 37,5 C° 
de muhafaza edildigi halde bozulmayacak bir gekilde iglenmesi icap et-
tiginden; fabrikanm bu gekilde bir depolama iizerinde denemeler yap-
masi ve imalatini buna gore ayarlamasi icap eder. Keza korozyonlar 
bakimindan da fabrikanm 21 ve 37,5 C° de depolama denemeleri yap-
masi tavsiye edilir. Mutedil iklimler igin depolama denemelerinin 10, 
18, 26 C° de yapilmasi uygun olur. 

Kutu Konservelerinin Dayanma Miiddeti 

DRUMMOND ve LEWIS (16) takriben 48 sene ewel kutulan-
mig igkembe ve 114 sene ewel kutulanmig dana eti konservesi ile hay-
vanlarda besleme denemeleri yaptigini bildirmig, keza 20 sene ewel 
kutulanmig et ve 87 sene ewel kutulanmig sigir eti ve bezelye gorba-
si konservesinin insanlar tarafindan istihlak edildigini ve hig birisi-
nin hastaliga sebep olmadigmi kaydetmiglerdir. Bir kutu konserve 
besin maddesinin ne kadar zaman bozulmadan ve sagliga zarar ver-
meden dayanacagi miihim bir husustur. Termal i§lemi mezofil spor 
veren bakteri sporlarini imha edecek gekilde ve Hijiyenik olarak ya-
pilmig bir kutu konservesi igindeki besin maddesi, kutunun ig kismi-
ni miiteessir etmedikge ve haricen de bir paslanma vukua gelmedigi 
siirece, bu kutu konservesindeki besin maddesi gayri muayyen bir 
zaman igin saglamligini muhafaza eder. WILLIAMS (69) muhafaza 
miiddeti esnasinda konserve edilmig besin maddesinde hasil olacak 
degi§ikliklerin sagliga zarar vermiyecegini bildirmektedir. BAUM-
GARDNER ve HERSOM (3) demir kismmda farkedilmiyecek kadar 
hafif pasli tenekelerin hemen satilmasinin veya istihlakinin uygun 
miilahaza edilebilecegini ancak pasli kismin kazinmasini miiteakip, 
pertavsiz ile muayenede tenekede delik tespit edilirse, boyle konser-
ve kutularmin bozulmu§ olarak tasnif edilmesi icap ettigini bildirmek-
tedirler. 

WILLIAMS (69) 1895 de yapilmi§ bir migir kutu konsei*vesini 
1936 da muayene etmig olup, bunun pek az bir ig basing gosterdigini, 
bakteriyolojik muayenede steril oldugunu ve iyi bir durumda bulun-
dugunu bildirmigtir. Keza aym yazar (69) teneke kutu konserveleri-
nin bozulmadan dayanma miiddetlerinin tayininde; belli bagli fizik-
sel faktorleri; kutunun kapatildigi zamanki isi derecesi veya kutu-
nun ihtiva ettigi hakiki bakiye oksijen, bag boglugu, kullanilan gelik 
tipi ve geligin kaplandigi maddenin agirligi ile kutu konservesinin 
muhafaza edildigi isi derecesi olarak siralamigtir. FEASTAR, TOMP-
KINS ve PEARCE (20)'in yaptiklari gahgma; kutu konserve miis-
tahzarlarinin yiiksek isi derecesinde muhafaza edilmeleri esnasinda 
arzu edilmeyen kalite degigikliklerine kargi koyma ozelliklerinin de-
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gigik oldugunu gostermigtir. Bazi yazarlar mutad depolama gartlari 
altinda, kutu konservesi besin maddelerinin kalite ve beslenme dege-
rinin fevkalade bir dayaniklik gosterdigini bildirmektedirler. BREN-
NER, WODICKA ve DUNLOP (7) ile GUERRANT, VAVICH ve 
DUTCHER (24) mutad lsidan yiiksek depolamanin kutu konserve 
besin maddelerindeki vitaminin durumu uzerine tesir ettigini bildir-
miglerdir. DUNLOP (17) yaptigi galigmada 32,2 C° veya daha yiik-
sek isi derecesinde depo edilen kutu konservesi besin maddelerindeki 
bir kisim vitaminlerin ehemmiyetli bir derecede azaldigmi gostermig-
tir. Asit tabiatteki besin maddeleri teneke kutunun ig kismina tesir 
ederek H? gazinin serbest hale gegmesi ile kutu ig basincimn artma-
sina sebep olurlar. Buna «asit - maden reaksiyonu» olayi denir. Fa-
kat asit olmayan bir kisim pigmentli meyveler, asit olanlara nazaran 
daha kisa miiddet zarfinda kutunun ig kismma tesir ederek teneke 
kutu konservelerinin omiirlerini kisaltmaktadirlar. Bundan bagka 
kutu konservelerinin dayanma miiddeti, kapaklarda kullanilacak las-
tik gasket'in solit veya likit oluguna, kapama bagliklarinin ayar sih-
hatine, govde kenedinin tabiatma ve nihayet kutularin yerlegtirme 
ve nakilleri esnasinda gorecegi ihtimamla siki sikiya miinasebetlidir. 
WILLIAMS (69) kutu konservelerinin yenebilmeleri igin verilecek 
kararda; kutu ve besin maddesinin durumunun esas rolii oynayaca-
gim, kutunun imali ile istihlaki arasmdaki zamamn bir rol oynami-
yacagini bildirmektedir. 

Kutu Konservesi Besin Maddelerinin iz elementler bakunindan 
muayenesinin onemi 

Mg, K, Na, t, Cu, Fe, P, Ca, CI, S, Mn, Co, Zn, F gibi elementle-
rin iz miktarlari organizmanin biyolojik funksiyonlari igin elzemdir. 
Ancak bu elementler iz miktarlarm ustiinde ahndigi zaman organiz-
ma igin toksik etkiler meydana getirirler. Ancak bu elementlerden 
Cu ve bilhassa F hem organizmanin biyolojik funksiyonlari igin elzem 
ve fakat aym zamanda da iz miktan dahi toksik etkiye sahiptir. U-
mumiyetle milyonda bir nispetinde F ihtiva eden igme sulari orga-
nizmanin biyolojik funksiyonu igin liizumlu olan miktan kargilamak-
tadir (51). F eksikligi di§lerde giiriime ve siyahimsi lekeler meydana 
getirmektedir. Amerika Birlegik Devletleri Besin ve Ecza Dairesi F'un 
insanlar tarafmdan alinabilecek maksimal limitini milyonda 7 ola-
rak kabul etmiglerdir. Cu'in okside olan tuzlari organik asitlerde 
miinhaldir. Bundan dolayi Cu kaplarda bulundurulan domates ma-
mulleri Cu ile bulagirlar. Bundan bagka bitkiler klorofilin yegil rengi-
ni muhafaza edebilsin diye bitkilerin konserve edilmesi esnasinda 
bazan Cu tuzlari ilave edilir. Bu giin Cu iizerindeki diigiince; az mik-
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tar Cu'in organizmanm metabolizmasi igin elzem oldugu bilindikten 
sonra degigiklige ugramigtir. Ergin bir insan igin alinmasi icap eden 
giinluk Cu miktari 1 - 2 miligramdir. 

Yalniz biyolojik bir funksiyonu olmayan bir kisim elementler de 
vardir ki, bunlann iz miktarlardan gok az olan miktarlan dahi or-
ganizma igin toksik etki gosterir. Toksik etkiye malik bu mineral 
maddeler As ile Pb' dur. Amerika Birlegik Devletleri Besin ve Ecza 
Dairesi; arsenigin (AS2O3 olarak) milyonda 3,57; kurgunun milyonda 
7,15 ve bakinn milyonda 30 nispetlerinin insanlar tarafindan alina-
bilecek maksimal limit olarak kabul etmekte olmasina mukabil Ame-
rika Birlegik Devletleri Tip Dernegi Besin gurasi; insanlar igin alina-
bilecek maksimal limitleri; Arsenik (As203 olarak) igin milyonda 1,4 
kurgun igin milyonda 2 ve bakir igin ise milyonda 30 olarak kabul et-
migtir. 

Demir organizmanm biyolojik funksiyonu igin elzem bir element 
tir. 70 kgr. agirliginda ergin bir insanin giinliik demir ihtiyaci 12 mili-
gramdir. Teneke kutulardan bunlarm muhtevilerine gegebilecek 
muhtemel Fe veya tuzlan nispetlerinin saglik igin zararli olmadigi 
bildirilmektedir (51). 

Biyolojik bir funksiyonu olan, fakat iz miktarlardan fazlasi tok-
sik olan elementlerden Cu, bir kisim besin maddelerinde tabii olarak 
bulunur. 

Normal olarak besin maddelerinde bulunan As, ancak hassas 
spektrofotometrik metodlarla tayin edilebilecek kadar azdir. 

Besin maddelerinin normal olarak ihtiva ettigi Pb, mutad kim-
yasal metodlarla tayin edilemiyecek kadar azdir. Hatta besin mad-
delerinde normal olarak bulunan Pb un hassas spectrofotometrik 
metodlarla yapilan analizleri sonucu Pb'nun hemen hemen yok dene-
cek kadar iz halde bulundugu tespit edilmigtir. Ancak gerek As ve 
gerekse Cu'in; meyve ve sebzelerin hagerelerden korunmasi igin ya-
pilan hagere olduriicu piilverizasyon soliisyonlarmm mliessir madde-
lerinden olmasi dolayisiyle bu nev'i igleme tabi tutulmug besin mad-
deleri Cu ve As'gi fazla miktarda ihtiva edebilir. Bundan bagka bir 
kisim besin maddeleri kutulanmaga tekadiim eden zaman siiresi igin-
de tabi tutuldugu muhtelif iglemler esnasmda; kaplardan Pb, Cu ve 
As tuzlarim biinyelerine alabilirler. 

Pb eskiden gekerleme sanayiinde gekerlerin boyanmasinda kul-
lanilmakta idi. Bu giin Pb'un bu kullamligi terk edilmigtir. Keza ku-
tu konserveciligi bu giinkii geligimine erigmeden ewel, kutular le-
himlenerek kapatilirdi. Bunun neticesi olarak da bir kisim besin 
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maddeleri, lehimin terkibindeki Sh ile Pb'u ayrigtirarak, Pb tuzlarx 
meydana getirirdi. Fakat bu gUn yurdumuz harig, diger memleket-
lerde kutularm kapatilma igleminin geligmig olmasindan otiirii, kutu 
konserveciligi bakimmdan Pb saglik igin tehlikeli olmaktan gikmig-
tir. Ancak yurdumuzda imal edilmekte olan kutularin yan kenet ig-
lemlerinde, lehimleme usulii tatbik edilmektedir. Bu bakimdan bizde 
Pb miktarinin veya mevcudiyetinin tayini hususu bilhassa onem ta-
gimaktadir. 

Yurdumuzda meyve ve sebzelerin hagere oldiiriicii ilaglarla mu-
amele edilmesindeki nedret bu gun igin Cu ve As'dan dogacak ve halk 
sagligina olacak tehditkar durumu biiyiik bir problem arzetmemek-
tedir. Bununla beraber bizde Cii'dan mamul kaplarm kullanilmakta 
olusunun, sebze ve meyve konservelerinde Cu tayinini icap ettirebi-
lecegi hatirda bulundurulmahdir. 

Kutu Konservelerinin Mikrobiyolojik Muayenelerini 
leap Ettiren Haller 

Kutu konservelerinin mikrobiyolojik muayeneleri esas itibariyle 
iki ayri maksatla yapilir. I — Bozulmug kutularm muayenesi ki bu-
rada yapilan muayene, bozulma sebeplerini tayin bakimmdan hasre-
ten bozulmug kutular iizerinde yapilmaktadir. I I — Saglam goriinen 
kutularm muayenesi, ki bu nev'i kutularin muayenesi iki maksatla 
yapilmaktadir. a) Hijiyenik kalitesini tayin igin yapilan muayene, b) 
Steril olup olmadiklarini tayin igin yapilan muayene. Ancak bu sag-
lam goriinen kutularin muayenesinde, alinacak numunelerin ait ol-
dugu seriler ile bu serilerden ayni zamanda alinan numunelerin mik-
tari ozel bir onem tagir. 

Gerek bozulmug kutularin ve gerekse saglam goriinen kutularin 
muayenesinde; kutunun ekimden ewel tabi tutulacagi fiziksel mua-
yene, kutudan niimunenin alinmasi, ekim teknigi ve xiretme ozellik-
leri bakimmdan degigiklik gostermez ise de; saglam kutularin ekim-
den once inkiibasyon deneyine tab! tutulmasi, bozulmug kutularm ise 
agilmasinda ve keza bozulmug kutularda tegekkiil etmis olan gaz 
nev'inin tayini bozulmamig ve bozulmug kutularm muayenesindeki 
farkliligi gosteren ozelliklerdir. 

Saglam kutularin mikrobiyolojik muayeneleri esas itibariyle 
bizzat kutulari igleyen fabrikalarin mikrobiyoloji laboratuvarlari ta-
rafmdan yapilir. Bunun igin her seriye ait yeteri derecede niimunenin 
muayene edilmesi lazimdir. Bu maksat igin ayrilan numunelerin agi-
kar mekanik kusurlan mevcut olmamasi icap eder. 
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Fabrika Laboratuvarlari Tarafindan Her seriye ait 
Numunelerin inkubasyon testleri 

Bu test gerek kalite kontrolu ve gerekse sterilite testine tabi tu-
tulacak olan numunelerin, her serinin bir nev'i kontrolu mahiyetin-
deki bir testidir. Bu suretle her bir seriye ait vukua gelecek muhte-
mel bir bozulmanin otoklavlama igleminden mi yoksa kutu govde ve 
kapaklanna ait kenetlenmelerden mi oldugu meydana konmug olur. 
Bir gok seneler ewel bu inkubasyon testi ameliyesi konservecilikte 
tatbik edilmiyordu. Ancak iglenmig kutular sevkedilecegi zaman gi§-
lik gosterip gostermedikleri tetkik edilir, bozulma gosterenler atilip 
saglam olduklan tespit edilenler etiketlenip, sevkedilirdi. Bu hatali 
usul konserve fabrikalarinda mikrobiyoloji laboratuvarlari tegkilin-
den ve kutularm mikrobiyolojik muayenelerinin onemi kabul edildik-
ten sonradir ki terkedilmigtir. Bu gun her seriye ait iglenen kutular 
etiketlenip; paketlenip bunlara ait numunelerin inkubasyon deney 
neticeleri alinmcaya kadar depolarda muhafaza edilir. Inkubasyon 
testi igleminin icra tarzi en iyi gekilde TOWNSEND ve arkadaglari 
(60) tarafindan agagidaki gekilde bildirilmektedir. Her gunliik seri-
ye dahil kutularm ilk otoklavlanma iglemine baglandiktan 15-20 da-
kika sonraki otoklavlama iglemine ait 12 kutu numunesi (10: No lu 
kutular igin 6 gar adet) ve o giinkii ayni serinin son otoklavlama ig-
lemine ait kutularindan da keza ayni miktar da kutu numunesi ah-
narak, bunlarin yansi 10 gun 30 C° deki ve geri kalan diger yarisi 7 
gun 50 C° deki etiive konarak; inkubasyon miiddetleri sona erinceye 
kadar her gun giglik gosterip gostermedikleri muayene edilir. Her 
giinkii serilere ait numunelerin inkiibasyonuna aym gekilde devam 
edilir. 

pH si 4,5 dan agagi olan asit gidalann 50 C° deki inkiibasyo-
nundan sarfmazar edilebilir. 

BAUMGARTNER ve HERSOM (3) asit olmayan miistahzarla-
rin inkubasyon testi igin 37 C° de 7 ve 55 C° de de bir kag giin ve asit 
olan mustahzarlarin da yalniz 25 C° de 10 gun LEPPER ve arka-
daglan (38) ise asit olmayan kutu konservesi mustahzarlarmin ka-
litelerini muhafaza etmelerini kontrol bakimindan inkubasyon testi-
nin 37,5 C° de bir ay ve 55 C° de 10 giin miiddetle yapilmasim tavsi-
ye etmektedir. 

Fakat biz; fabrika inkubasyon testi igin asit olmayan mustah-
zarlari 32 C° de 8 gun ve 50 C° 3-4 giin; asit olan mustahzarlan da 
yalniz 25 C° de 10 giin tutmayi tavsiye ediyoruz. 
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Ancak inkiibasyon miiddeti zarfmda giglik gosteren numunele-
rin bakteriyoskopik ve icap ettigi takdirde de kiiltiirel muayeneleri 
yapilir. tnkiibasyonun hitamma kadar giglik gostermeyen numune-
ler ettivlerden alinir, seri numaralari ve tarihleri kaydedilir sonra 
sogumaga terk edilir. Bundan sonra vakum ve pH smi kontrol etmek 
suretiyle gazsiz bozulmaga diiger olup olmadiklari veya kutu muhte-
visinin koku ve goriiniigiinii kontrol ederek sulfit bozulmasi gosterip 
gostermedikleri tayin edilir. 

pH nin normalden 0,15 ila 0,20 agagi bulunmasi, bozulmanm 
mevcudiyetine giipheyi geker. Bu takdirde bakteriyoskopik muayene 
yapilir. 

Mamafih birbirini tutmayan pH degerleri besin maddelerinin ku-
tulanmadan ewel bozulmug olduklanni veya kutuda kenetlenme ha-
tasi sonu bir bozulmanm mevcudiyetine delalet eder. Serilere ait nu-
munelerde goriilen anormal haller, numunelerin kayith bulundugu 
hanelere igaretlenir. Bu muayeneler neticesinde iist kapaklara ait 
gift kenet hatalari tespit edilecek olursa o takdirde bu hatalarm bu-
lundugu seriye ait biitiin kutular 3-4 hafta miiddetle depolarda tutu-
lur. Bu miiddet hitaminda giglik bakimmdan tekrar muayene edilir. 

Tespit edilen gig kutular atilir ve miitebaki kutular tekrar 3 -4 
hafta kontrol altmda bulundurulur. Bu igleme hig bir bozuk kutu gik-
mayincaya kadar devam edilir. 

Kutu Konservelerinde Bozulma Nev'i 

Kutu konservelerinde vukua gelen bozulmalar ya gozle goriilur 
asikar bir degigiklik meydana getirmeden veya agikar bir degigiklik 
meydana getirmek suretiyle muhtelif sebepler tesiri altinda a§agida-
ki §ekillerde vukua gelirler. 

1 —Diiz goriinen (gazsiz bozulmaga ugramig) kutular: Bu nev'i 
kutularin her iki tarafi da ig biikey olup diiz bir satih iizerine sert bir 
gekilde oturtuldugu halde bile bu durumu muhafaza ederler. 

2 — Atan kutular: Bu nev'i kutular normal olarak diiz goriiniig-
tedir. Fakat diiz bir satih iizerine sert bir gekilde oturtulurlarsa, di-
ger tarafm attigi, yani dig biikey bir hal aldigi goriiliir. Ancak hu-
sule gelmig bulunan bu giglik iizerine basing tatbik edilecek olursa, 
tekrar igeri gekildigi yani kaybolarak kutunun tekrar eski halini al-
digi goriilur. 

3 — Sigrayan kutular: Bu nev'i kutularin bir tarafi daimi olarak 
gigkindir. Bu gigkin tarafa tazyik edilecek olursa, giglik kaybolur, fa-
kat diger taraf giger. 
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4 — Yumugak giglik gosteren kutular: Bu nev'i kutularin her 
iki nihayeti de pek sert sayilmayacak tarzda gigmigtir. Bununla be-
raber sert olmayan bu giglik bag parmak ile yapilan hafif bir basing-
la reddedilemez. 

5 — Sert giglik gosteren kutular: Bu nev'i kutularin her iki ta-
rafi da gigmigtir. Ancak bu giglik gok sert olup bag parmak ile yapi-
lan basmgla hig bir iz meydana getirilemez. Bu nev'i giglikler umu-
miyetle kutu patlamadan ewel, agiri bir gekilde gigkinlik gostererek 
digariya dogru tagar. Patlama, umumiyetle gift kenedin yan kenetle 
birlegtigi yerden veya yan kenedin tarn ortasmda vukua gelir. 

Kutu Konservelerinde vukua gelen bozulma sebepleri 

Bunlar fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik olmak iizere iig esas 
sebepten ileri gelebilir. 

1 —Fiziksel sebepler: Bunlar da beg muhtelif sebepten ileri ge-
lebilir. 

a) Agiri doldurma: Yurdumuz konserve fabrikalarimn vakum-
lu kapatma makinelerine sahip olamiyanlarinm imkansizliklari neti-
cesi veya en onemli bir husus olan doldurulmug kutulardaki hava-
nin lsitilmak suretiyle tardedilmemesinden dogan hemen hemen kis-
mi aaaminm yapmakta oldugu umumi bir hatadir. Bu hataya diig-
melerinin sebebi, konservecilerin bag boglugu biraktiklari takdirde 
kutu igerisinde kalan havamn bozulmaga sebep olacagidir. Filhaki-
ka kutu igerisinde kalan havadaki oksijen, oksidasyona diigar ola-
cak besin maddelerini okside eder. Bundan bagka sicak havalarda 
kutu igersindeki hava genigleyerek kapaklarda bir giglik meydana 
getirir. Igte bir kisim konservecilerimizin teknik bilgi noksanligina 
dayanan miigahadeleri neticesi elde ettikleri amprik bilgi sonu bu 
hususlari onlemege matuf olarak kutular hig bag boglugu birakilma-
yacak gekilde doldurulmaktadir. Bu hal, yabanci memleketlerde, ali-
cinm tamahini gekmek igin konserveciler tarafindan tatbik edilmek-
tedir. Bu memleketlerde bu husus teknolojik hatalara sebep olacak 
fena bir rekabet usulti olarak kabul edilmigtir. Qiinkii ahci kutunun,' 
diger benzeri kutulardan daha fazla besin maddesi ihtiva etmesini 
insiyaki olarak arzu eder. Bu gekilde agiri doldurulmug kutular otok-
lavlanma esnasmda genigliyerek gerilirler ve iginde vakum da olma-
digmdan bilahare atan kutu vasfmi gosterirler. Daha ileri derecede 
olanlari ise sigrayan kutu ozelligi arzeder. Bu halin, isi ile iyi bir ge-
kilde havasi gikanlmasmi miiteakip doldurulan kutularda vukua gel-
mesi muhtemel degildir. Atan veya sigrayan kutu hatalarina mani 
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olmak igin soguk olarak doldurulmug kutular ile vakumla kapatil-
mig kutularda gerekli bag boglugun birakilmasina azami dikkat edil-
mek icap eder. 

b) Hatali otoklavlama iglemi : Otoklavlama igleminin hitamin-
da, istimin siir'atle bogaltilmasi halinde otoklav basincmin ani ola-
rak inmesi veya kutu kapaklarimn liizumsuz denecek derecede ince 
teneke levhalardan imal edilmig olmasi sonucu, kutunun iginde yiiksek 
bir basing ikame edilmig olur. Bunun neticesi olarak da kutularda gid-
detli gerilme ve gekil bozukluklari husule gelebilir ki, artik kutular 
sogutulduklari zaman giglik gosteren kutu manzarasi arzeder. Bu hal 
daha ziyade gekil (15) deki gibi normal kapak yuvasi derinliginin 
gekil (16) daki gibi kabarik hale inkilap etmesi veya govde Iizerin-
de kutunun kollapsa diigar olmasi sonu diiz satihlar tegekkiil etmesi 
ile karakterize edilir. Boyle kutularda ig basing yoktur. Bunun igindir 
ki giglik gosteren kisimlara basihnca hemen hemen eski haline inkilap 
eder. Bu gekilde iglenmig kutular ileride kenet akmtilarina sebep ola-
cak bozulmalar meydana getirir. 

— D 

§ekil (15): Normal kapak yuvasi. §ekU (16): Kabarmi§ kapak yuvasi. 

Konservecilikte bu mahzurun onlenmesi 'igin otoklavlama ig-
lemini miiteakip otoklav ig basincmin yavag yavag indirilmesi yani is-
timin yavag yavag salinmasi icap eder, fakat pratikte zamandan is-
tifade etmek igin basingh sogutma metodu tatbik edilmektedir. 

c) Kollaps sonu diizlegme : Otoklav ig basincinm am diigiiriil-
mesi sonu husule gelen hatanin aksine olarak vuku'a gelen bir hata-
dir. Burada kutu iginde husule gelen yiiksek vakum sonu kutu gov-
desinin satihlarinda kollapslara sebep olur. Bunun sebebi ya biiyiik 
hacimli kutularda tegekkiil eden yiiksek vakum sonu kutu cidarlari-
nin atmosfer basincina dayanamayip igeri gokmesi veya ani basing 
dugiirmeden miitevellit giglikleri onlemek igin basingla sogutma ig-
lemi esnasinda hava basincmin agin derecede veyahut ta kutunun 
yapildigi tenekenin ince olmasidir. 
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d) Kutulardaki havanm noksan bogaltilmasi : Havasi iyice 
bogaltilmamig kutular otoklavlama esnasinda, igindeki hava ve muh-
tevideki gazlarm geniglemesi sonu husule gelen ig basing kutunun 
gelirmesini intag eder. Bu hal kutularda en azmdan atan giglikten, 
muhtelif derecede gekil bozukluklarina kadar derece derece giglikler 
gosterir. Bilhassa sigrayan giglik ile karakterize olurlar. Husule ge-
len bu degigikligin derecesi kutudaki hava ve besin maddesi igindeki 
habsedilmig gazlerin miktarina baglidir. Havanm noksan bogaltil-
masi sonu; oksijen, besin maddesinde mevcut C vitaminini tahrip 
eder. Bundan ba§ka oksidasyon hasil etmesi sonu tenekenin ig yiiziin-
de korrozyonlar hasil eder. Ayrica kutu igindeki besin maddesinin 
oksidasyonu sonu az gok bir terkip bozulmasina sebep olur. Bundan 
bagka renk bozulur. Von LOESECKE (66) termal igleme tabi tu-
tulmagi miiteakip sogutulmug olan 2 1/2 numarali kutularm 8 ila 
15 ing vakum gostermesi, 10 numarali gibi biiyiik kutularda kollaps-
lara mani olmak igin vakumun daha diigiik olmasi icap ettigini bil-
dirmektedir. JARVIS (34), her 304 metre yiikseklikte kutularm va-
kumunun bir ing diigtiigiinii bildirmektedir. Bundan dolayi havasi 
iyi tahliye edilmemig kutular sicak mmtikalara sevkedilmeleri halin-
de sigrayan giglikler husule getirirler. 

e) Kaba muamele sonu : Konservecilik teknigi hatalarmdan 
dogan biitiin bozulmalarin yam sira, iglenmig kutularm hoyratga mu-
amelesi neticesi husule gelen ve mikrobiyolojik sebeplere baglanan bo-
zulmalar biiyiik bir onem tagir. Kaba muamele sonu bilhassa kenet 
yerlerinde vukua gelen deformasyonlar ile govde veya kapaklardaki 
vazih gekil bozukluklan; bozulmaga miistait hal kazanmig olarak 
addedilirler. Boyle kutular ticari muameleye tabi tutulmayip bozul-
mug olarak kabul edilirler. Ancak govde iizerindeki gok hafif izler 
ticari muameleye engel tegkil etmez. 

2 — Kimyasal sebepler : a) Muhtelif faktorler tesiri altinda 
bilhassa meyve gibi organik asit ihtiva eden bir kisim besin madde-
leri, teneke kutunun ig cidarina tesir ederek, H2 tevlit etmesi neticesi 
kutularda atan bozukluktan - sert giglige kadar degigiklikler hasil 
eder. Bu hal kutunun ig cidarinm muayenesi sonu korozyonlarm go-
riilmesiyle tesbit edilir. 

Biinyesinde organik asitler tutan besin maddelerini havi ve 
bunlardan gabuk miiteessir olacak tabiattaki kutular sicak yerlerde 
bulundurulacak olurlarsa, isi bu kimyasal reaksiyonu etkileyerek H2 

gazinin siir'atle tegekkiiliine sebep olur. H2 gazi bir rediiksiyon amili 
oldugundan kutu igindeki besin maddesinin rengini degigtirir. Besin 
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maddesi ile teneke kutu madeninin reaksiyonu sonu hasil olan Hs 
gazi bakteriyel olana nazaran gok yavag tegekkiil eder. Bu gazin ko-
kusu da yoktur. Boyle muhtevi normal goriinebilir veya biraz beyaz-
lanirsa da, bozulma ile ilgili bir belirtisi de yoktur. H2 den miitevellit 
giglik ya renkli miistahzarlardan bilhassa kirmizi olanlarda veya lak-
siz tenekelerle yapilan konservelerde veyahut ta dikkatsizce muamele 
gormiig veya kapatilmig lakli kutularda goriilur. Asit olan bir ki-
sim besin maddelerinden; kabak, gall fasulyesi, domates kutularin 
igini orten gomlegin tamamini gikartacak kadar genig korrozyonlar 
yapabilirler. Bu tarzdaki korrozyonlar umumiyetle bir sene veya daha 
uzun zaman ewel konserve igleminin yapilmig oldugunu bildirir. 
Boyle mustahzarlarda madensel bir lezzet vardir. Buna ragmen boyle 
besin maddelerinin saglik igin zararli olmadigi da bildirilmektedir 
(35). Termofil anaeroplar da fazla miktarda H2 gazi tevlit ederler. 
Termofil anaeroplar tarafmdan yani mikrobiyolojik olarak tegekkiil 
eden H2 gazinin, kimyasal olarak tegekkiil eden H2 gazinden tefrik 
edilmesi icap eder. Ancak termofil anaeroplar siir'atle iiremelerini 
miiteakip oliirler. Bununla beraber dikkatli yapilacak bakteriyosko-
pik muayenede hiicre cidarlan dagilmig fakat graniiler gekilde hiicre 
artiklarma tesadiif edilir. Bundan bagka aym zamanda termofil ana-
eroplara has olan bir de butirik asit kokusu duyulur. 

b) Pas : Konserve kutularmin yag keresteden yapilmig kutu-
lara yerlegtirilmesi ve bunlardan biiyiik yiginlar tegkili, teneke kutu-
larin rutubete maruz kalmalarma sebep olur. Teneke kutular iize-
rine etiketleri yapigtirmak igin kullamlan maddelerin terkibindeki 
higroskopik substanslar rutubet gekerler. Bunun neticesi etiketlerin 
alt veya kenarlannda pasm mevcudiyetleri etiketlerin boyanmalany-
la anlagilir. Bu sayilan sebepler diginda keza termal iglemi miiteakip 
kutularin fazla sogutulmalari da bunlarin paslanmalarmi intag eder. 
Bunu onlemek igin sogutulmug kutularin iizerinde, yogunlagan su 
buharinm bertaraf edilmesi igin 35 C° ye arzedilmeleri icap eder. Pas 
izi bertaraf edildikten sonra, kutunun madeni safihasi iizerinde farke-
dilebilir bir iz kalmayan kutularin derhal istihlak edilmek iizere sa-
tiglanna miisaade edilebilir. Fakat pas izi giderildikten sonra biiyiil-
teg ile muayenede kutunun sathi iizerinde iz tespit edilirse bu gibi 
kutular bozulmug addedilir. 

3 — Mikrobiyolojik sebepler : Bu da dort muhtelif sebepten 
ileri gelir. a) iglenmeden ewel besin maddelerinde vukua gelmig olan 
bozulmalar : 

Besin maddesinin istihsal edildikten itibaren konserve fabrikasi-
na vasil oluncaya kadarki zaman fasilasi, sevkolunma esnasmdaki 
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isi derecesi ve fabrikaya geldikten sonra i§leninceye kadar ki bek-
leme siiresi ve iglenmi§ halde konserveleninceye kadar gegen zaman 
ve isi dereceleri, besin maddelerinin iglenmeden onceki bozulmalan-
nin sebebini tegkil eden faktorlerdir. Hatta konserveleme operasyonu 
esnasmdaki haglama ile kutulama, kutulama ile ekzosting denen ku-
tulardan gazin gikartilmasi, kapama ve otoklavlama arasmda gegen 
zamamn dahi besin maddelerinin iglenmeden ewelki bozulmasmdaki 
rolii buyuktiir. Besin maddelerinin iglenmeden ewelki bozulmalarin-
dan giiphe edildigi takdirde; Standard metodla total bakteri sayimi 
faideli netice verir. Kutu konserve fabrikalarinda besin maddeleri-
nin kalitelerini muhafaza etmek igin % 0,5 ila % 0,7 oranmda Chlor 
ihtiva eden su kullamlmasi tavsiye edilmektedir. Bu suretle bakteri-
lerin uremesi onlenmig olur. 

b — Kifayetsiz veya hatali otoklavlama : Kifayetsiz veya ha-
tali otoklavlamalarda husule gelen bozulmalar kutularin yeteri bir 
isiya tabi tutulmamalarmdan ileri gelir. Bu hal besin maddelerinin 
iglenmeden ewel mezofil bakteri sporlan ile kontaminasyonu sonu 
vukua gelebildigi gibi, su veya havanm otoklav iginde lokalize ola-
rak noksan sterilizasyon tevlit etmesi veya kutu igindeki kati besin 
maddelerinin gok iri pargalar halinde yerlegtirilmesinden miitevellit 
lsrnin penetrasyonunu geciktirmesi, dogru gali§mayan otoklav termo-
metre veya basing gostergelerinin kullamlmasi veyahut da kutularin 
otoklav igine gayri muntazam veya siki sikiya yerlegtirilmeleri so-
nucu vukua gelebilir. 

Daha ziyade basing altinda termal i§lem istiyen dii§iik ve orta 
asitli kutu konservelerinde goriilen bu hal, giglik husule getiren bo-
zulmalar meydana getirir. Bunlann kiiltiirlerinde ekseriya mezofil 
anaeroplardan CI. sporogenes, CI putrificum, CI botulinum ve mezofil 
aeroplardan da Bacillacae'den, Bacil. subtilis ve varyeteleri, Bacil. 
pumilus elde edilebilir. 

Konservecilikte biiyiik ekonomik zararlara sebep olan noksan 
sterilizasyondan dogan muhtelif hatalarm bertaraf edilmesi icap eder. 
Bunun igin besin maddelerinin sterilizasyonuna tekadum eden za-
mana kadar spor veren mezofil bakterilerle agiri bir gekilde konta-
minasyonuna engel olmak igin, fabrikanin ig hijiyenine, temiz ham 
madde kullamlmasma ve besin maddelerinin, bakterilerin iireyeme-
yecegi isi derecelerindeki mahallerde muhafaza edilmelerine, otoklav-
lann manometre ile termometrelerin bir birlerine uygun olarak ga-
hgmalarma, otoklav igindeki istimin sirkiilasyonu igin kutularin mii-
sait gekilde yerlegtirilmesine onem verilmesi icap eder. 
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c — Kenet hatalan sonu husule gelen kontaminasyon : Bu 
nev'i kontaminasyondan §iipheli hallerde sivi besi yerine ilaveten kati 
besi yerleri kullanilmak ve bunlari 20 - 25 C° de iiretmege terketmek 
icap eder. Bu suretle Coccus, sporsuz veya sporlu gomaklar ve ozel 
besi yerleri kullanildigi takdirdede mayalarin iiremesi, akinti sonu 
bozulmanin mevcudiyetini bildirir. Isiya dayanmiyan biitiin mikroor-
ganizmalar termal iglem esnasinda tahrip olurlar. Termal igleme tabi 
tutulmug kutulardan, sporsuz bakterilerin iiremesi, daima akinti so-
nu bozulmasini bildirir. Esasen akmti sonu bozulmada iiretilen kiil-
tiirlerde birden ziyade bakteri soyu elde edilir. Bu nev'i bozulmaya 
sebep olan kontaminasyon, hatali kenetlemelerden sonra sogutma 
ameliyesi esnasinda vukua gelir. Bu takdirde bozulma; havada so-
gutma usulii tatbik edildigi takdirde, hava; suda sogutma tatbik 
edildigi takdirde ise, su men'gelidir. Umumiyetle su mengeli bozulma-
lar havada sogutma sonu hasil olan kontaminasyonlardan on misli 
daha fazla bulunmugtur. Su men'geli bozulmalari onlemek igin so-
gutma suyunu Chlor'lamak veya antiseptikler kullanmak suretiyle 
sogutma suyunun dezenfekte edilmesi icap eder. 

Akmti sonu bozulmalarda bakteriyoskopik muayene bir deger 
tagimaz. Bundan bagka, kiiltiir igin kutularm merkezi kisimlarin-
dan ekim materyali almak dogru degildir. Bu hal bilhassa sert be-
sin maddeleri igin daha onemlidir. Bundan dolayi, kiiltiir igin alina-
cak materyalin satha yakin yerden almmasi icap eder. 

d — Yetersiz sogutma : Sogutma yetersiz veya usuliine gore 
yapilmadigi takdirde, yani kutular 50 C° ler civarmdaki isi derece-
sine terkedilirler, veya gok kisa bir miiddet igin sogutmaga tabi tu-
tulurlar ise termofil bakteri sporlari vegatatif gekle gegerler. 

Bunun neticesi diigiik asit, asit ve yiiksek asit besin maddelerin-
de gazsiz asit bozulmalar meydana gelir. Hatti zatmda termofil bak-
teri sporlannm imha edilecegi isi dereceleri besin maddelerinin ta-
biatmda arzu edilmeyen degigikliklere sebep olmaktadir. Bundan do-
layidir ki ticari sterilite deyim ve anlami, termofil bakteri sporlari-
nin imha edilmesini mecbur tutmamigtir. Ancak besin maddeleri bu 
bakteri sporlarini ihtiva ettigi takdirde, bu gibi mustahzarlar, iglemi 
miiteakip 50 - 60 C° ler arasinda bulundurulacak olurlarsa gazsiz asit 
bozulmaga maruz kalirlar. 

TOWNSEND ve arkadaglari (60) kutu konservelerinde vukua 
gelen bozulma sebeplerine ait anahtarlari, onlari pH derecelerine gore 
dort gruba ayirarak cetvel (22), (23), (24), (25) goriildiigii veg-
hile bildirmiglerdir. 
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;melen bozulmalara ait anahtar. Literatiir (60) dan almmi§tir. 
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Noksan sterilizasyon. Bacil. Subtilis. 

1 — Konservelenmeden onceki bozulma, 
2 — Kutulardan havanin yetersiz bogaltilmasi, 
3 — Kifayetsiz haglama. 
4 —• Uygun olmiyan otoklav sogutma ameli-
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5 — Fazla doldurma gibi hususlardan miitevel-
lit kifayetsiz vakum. 
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;melen bozulmalara ait anahtar. Literatiir (60) dan almmi§tir. 
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;melen bozulmalara ait anahtar. Literatiir (60) dan almmi§tir. 
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2 — Bariz noksan sterilizasyon veya akinti. 

temelen 50 C° de 
aerop olarak iireme 

leap eden termal i§lem tatbik edilmigtir. 

Va: 
§i§] 1 — Konservelenmeden onceki bozulma, 

2 — Kutulardan havanin yetersiz bogaltilmasi, 
3 —• Kifayetsiz ha§lama, 
i •— Uygun olmiyan otoklav sogutma iglemi. 
5 — Fazla doldurma gibi sebeplerden hasil olan 
kifayetsiz vakum. 

melen 50 C° de aerop 
G%larak iireme 
ma 
(Si 
kac 

Akinti veya noksan sterilizasyon (eger kiif 
meveut ise, Akinti). 





Kutu Konserveciligi indiistrisinde Bozulma 
Yapan Mikroorganizmalar 

Kutu konserveciligi sanayiinde bozulma yapan mikroorganizma-
lar incelenirken bu mikroorganizmalarin besin maddelerinin pH de-
receleri ile sporlannin vegatatif hale gegmesi igin liizumlu ISI dere-
celeri arasmdaki miinasebetin goz oniinde tutulmasi icap eder. Buna 
gore, pH si 4,5 - 7,0 ile pH si 3,0 - 4,5 arasmdaki besin maddelerinde 
tireyebilecek mikroorganizmalar olmak iizere iki katagoriye ve sonra 
her bir katagoriyede termofil ve mezofil mikroorganizmalar ola-
rak kendi aralarmda iki gruba ayrildiktan sonra her bir mikroor-
ganizmanin mikrobiyolojik ozelligi ve yaptigi bozulmanm nev'i bil-
dirilmesi daha uygun gorulmugtiir (3), (49), (60). 

A — pH lari 4,5 - 7,0 arasinda olan besin maddelerinde iireyen 
mikroorganizmalar : 1 — Termofil olan mikroorganizmalar : a) 
Clost. thermosa ceharolyticum, (MC CLUNG 1935). b) Clost. nig-
rificans (WERKMAN and WEAVER 1927) c) Bacil. stearothermop-
hilus (DONK 1920). 2 — Mezofil olan mikroorganizmalar : a) Clost. 
botulinum, (Van ERMENGEM 1896). b) Clost. sporogenes (METCH-
N1KOFF 1908). c) Clost. lentoputrescens (putrificum) (HARTSELL 
ve RETTGER). d) Bacil. macerans (Schardinger 1940), (Betanigrifi-
cans). e) Bacil. suptilis. 1 — Bacil. suptilis var. niger. 2 — Bacil. 
suptilis var. aterrimus. f ) Bacil. pumilus (GOTTHE1L 1901) (mesen-
tericus). 

B — pH lari 3,0-4,5 arasinda olan besin maddelerinde iireyen 
mikroorganizmalar : 1 — Termofil olan mikroorganizmalar : a) 
Bacil. coagulans (HAMMER 1932) (Thermoacidurans) (BERRY 
1933). 

2 — Mezofil olan mikroorganizmalar : 
a — Spor veren bakteriler : 
1) Clost. butyricum, 
2) Clost. pasteurianum. 
b — Spor vermeyen bakteriler : 
1) Lactobacillus lycopersici (Lact. brevis). 
2) Leuconostoc mesenteroides (pleofructii). 
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c — Mayalar : 
1) Saccharomyces. 
d — Kiifler : 
1) Byssochlamys fulva. 
A — pH lan 4,5 - 7,0 arasinda olan besin maddelerinde iireyen 

mikroorganizmalar : 
1 — Termofiller : 

a) Clost. thermosacchrarolyticum (Mc Clung 1935). 

Morfolojik Ozellikleri : 
Vegatatif gekil : Ince, uzun graniillii gomaklar. Sporlan Ter-

minal, gekilleri yuvarlak, basili gigirir. 
Gram alma : Gram negatif. 
Biyolojik ozellikleri : 
Hareket : Hareketli-
tJreme derecesi : 50 - 55 C°. 
Oksijenle olan miinasebeti : Obligat anaerop. 
Karacigerli buyyon : Gazli bulandirma. 
VE1LLON tiipunde modifiye ANDERSES besi yeri : Yuvar-

laktan muntazam olmayan beyzi gekle kadar degigik, etrafi az ve 
kisa sagakli koloniler. 

Biyogimik ozellikleri : 
SPRAY'in demirli siitii : Koagiile eder. 
Koagiile yumurta aki besi yeri : Negatif. 
Jelatini hidroliz : Negatif. 
Beyin besi yeri : Bulandirmadan hazmeder, gaz yapar. 
Indol Tegkili : Negatif. 
HJS tegkili : Negatif. 
Nitrate'i nitrite'e gevirme : Negatif. 

Karbonhidrat Metabolizmasi : Rhamnose, Xylose, Glucose, 
Fructose, Galactose, Mannose, Lactose, Sucrose, Maltose, Raffinose, 
Iniiline, Sorbitol, Mannitol'u Fermente etmez arabinose,'ii Asit te§-
kil ederek fermente eder. 

Diger ozellikleri : 
Toksin hasil etmez. 
Sporlann lsiya direngligi : Umumiyetle pH si 4,5 dan yukan 

olan konservelere tatbik edilen isi iglemine kargi direnirler. 
tJreme sonu hasilati : Acetic ve Butyric acid tegekkiiliinden 

miitevellit bir koku negreder. CO* ve Hs gazi hasil eder. Putrefak-
siyon teviit etmez. 
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Husule getirdigi bozulma : Asit olmayan veya yan asit olan 
kutu konservesi besin maddelerinde, sert giglik husule getirir. Ekse-
riya govde kenetlerinin ayrilmasii sonu kutulann patlamasina se-
bebiyet verir. 

Tabiatta bulunug : Toprakta. 
b) Clost. nigrificans (WERKMAN ve WEAVER 1927) 

Morfolojik ozellikleri : 

Vegatatif §ekli : Orta biiyiikliikte, nihayetleri yuvarlak 50-
maklar, 3 -6 mikron uzunlukta ve 0,5 mikron genigliktedir. 

Sporlar : Oval gekilde olup subterminaldir ve basilin govde-
sini hafifge gererler. 

Gram alma : Gram Pozitiftir. 

Biyolojik ozellikleri : 

Hareket : Hareketli. 
t)reme ISI derecesi: 50 - 55 C°. 
Oksijenle olan miinasebeti : Obligat anaerop. 
pH ile olan miinasebeti : En az 5,8, en 50k 7,6 pH da iireyebilir. 

Ureme igin Optimal pH 7,2 dir. 

VETTJ/ON tiipiinde modifiye ANDERSEN besi yeri : Oziim 
salkimi geklinde karakteristik koloniler. 

Biyo§imik ozellikleri: 
LOEFFLERIN koagule kan serumu : Negatif. 
Spray'in demirli siitii : Negatif. 
Koagule yumurta aki besi yeri : Negatif. 
Jelatini hidroliz : Negatif. 
Indol tegkili : Negatif. 
Nitrate'i nitrite'e Qevirme : Negatif. 
Modifiye bezelye infiizyonu besi yeri : Karartir. 

Karbonhidrat metebolizmasi : Arabinose, fructose, galactose, 
Lactose, Maltose, Iniiline, mannitol, Mannose, Raffinose, Sucrose'ii 
fermente etmez. 

Diger ozellikleri : 
Toksin : Hasil etmez. 
Sporlann isiya direngligi : pH 7,0 da 118 C° de 55 dakikada, 

pH 6,3 de 118 C° de 45 dakikada, pH 7,0 de 121 C° de 40 dakikada, 
pH 6,3 de 121 C° de 30 dakikada tahrip olur. 
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tireme sonu hasilati : Sivi ortamda miinhal olan H2S gazi 
tevlit eder. Asit ve gaz husule getirmez, piitrefaksiyon yapmaz. 

Husule getirdigi bozulma : Gaz tevlit etmediginden §i§lik hu-
sule getirmeyen fakat siyahlanma hasil eden siilfit bozulmasi mey-
dana getirir. Bu nev'i bozulma daha ziyade misir ve bezelye konser-
velerinde goriilmektedir. 

Tabiatta bulunugu : Toprak, §eker ve nigastalarda. 
c) Bacil. stearothermophilus (DONK 1920) : 

Morfolojik ozellikleri : 

Vegatatif §ekil : Zincir §eklinde ince gomaklar. 
Sporlar : Sporlar sentralden terminale kadar degi§ik olup, oval-

dirler, basilin govdesini tamamen §i§irirler. 
Gram alma : ( + ) 

Biyolojik ozellikler : 
Hareket : Hareketli. 
Oksijenle olan miinasebeti : Aerop, Fakiiltatif anaerop. 
Isi ile olan miinasebeti : 50 - 60 C° 
pH ile olan miinasebeti : 4,6 - 6,6 pH da iirer. 
Nutrient agarda : Ince, toplu igne ba§i gibi iireyen krem be-

yazi mat koloniler. 
Nutrient buyyon : Dipte tortu hasil eden geffaf iireme. 
Soya fasulyesi yatik agari : Mat koloniler. 
Glikozlu nitrat yatik agari : ince parlak koloniler. 
Tyrosin yatik agari : kiigiik §effaf koloniler. 
% 2 Na CI : Hassas olduklari nispettir. 

Biyo§imik ozellikleri: 
Nigastayi hidroliz : Pozitif. 
Jelatini hidroliz : Pozitif. 
Kazeini hidroliz : Pozitif. > 
Domates - maya - siit besi yeri : Siitii koagiile eder. 
Citrate'h yatik agar : Lupla farkedilen geffaf, gok ince kolo-

niler. 
Methylen mavisini rediikte : Negatif. 
Patates besi yeri : Sari esmer koloniler. Patatesi dip kismin-

dan hidrolize eder. 

Indol tegkili : Negatif. 
Urease : Negatif. , 
Asetoin : Pozitif. 
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Dekstrin kristalleri : Negatif. 
Nitrate rediiksiyonu : Pozitif. 
Thermoacidurans agar : trremez. 

Karbonhidrat metabolizmasi : Glucose, Fructose, Galactose, 
Mannose, Sucrose, Maltose'u asit te§kil ederek fermente eder. 

Arabinose, Iniiline, lactose, Mannitol, Rhamonse, Sorbitol, 
Xylose'u fermente etmez. 

Diger ozellikleri : 

Toksin : tevlit etmez. 

Sporlarin lsiya direngligi : pH 6,0 da 120 C° de 11 dakikada 
oliirler. 

Ureme sonu hasilati : Acetic, formic, lactic acid husule geti-
rirler. 

Husule getirdigi bozulma nev'i : Gazsiz asit bozulma yapar. 
Tabiatta bulunugu : Toprakta. 

2 — Mezofiller : 
a) Clost. botulinum (Van iERMENGEM 1896) 

Morfolojik ozellikleri. 

Vegetatif gekil : 0,5-0,8 mikron kalinlik ve 3,0-8,0 mikron 
uzunlukta kenarlari kiit, tek ve gift veya kisa veyahut da ender ola-
rak uzun zincirler halinde bulunur. 

Sporlar : Spor basilin govdesinde oval. iSentral, subterminal 
veya terminal olarak bulunur ve basilin govdesini hafifge gigirir. 

Gram alma : Gram Pozitif. 

Biyolojik ozellikler : 

Hareket : Hareketli. 
Oksijenle olan miinasebeti : Obligat; anaerop. 
Isi ile olan miinasebeti : Mezofil. 

pH ile olan miinasebeti : pH 4,5 dan agagida sporlan vega-
tatif hale gegemez. 

Biyogimik ozellikleri : Tiplere gore degigiklik arzeder. Ancak 
OMURTAG (49) )m besi yerinde parlak siyah renge geviren nemli 
bir iireme gekli gostermekle Clost. hisyolticum, Clost, sporogenes, 
Clast. septicum gibi konservecilikte rolii olan bir kisim anaeroplar-
dan seri bir gekilde diferansiyel diagnostigi yapilabilmektedir. 
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Diger ozellikleri : 
Toksin : Her tip kendine has kuwetli toksin imal eder. 
Sporlarm lsiya direngligi : A ve B tipine ait sporlar; C, D ve 

E tipi sporlanna nazaran lsiya daha direnglidirler. E tipi sporlar 
lsiya en az direnglik gosterirler. Sporlar pH 7,0 de 115 C° de 12 da-
kikada, 120 C° de 4 dakikada tahrip edilirler. 

tTreme sonu hasilati : Piitrefaksiyon mahsulleri husule geti-
rir. 

Husule getirdigi bozulma : §i§lik meydana getirir. 
Tiplerin husule getirdigi zehirlenmeler : 

A tipi : linsanda botulizmi, tavuklarda limberneck'i yapar, 
biitiin tiplerden daha toksiktir. 

B tipi : Insanlarda botulizmi, tavuklarda limberneck'i husule 
getirir. 

C tipi : Kiimes hayvanlarinda paralizi ve sigirlarda botulizm 
denen yem zehirlenmesini yapar. 

D tipi : Sigirlarda lamziekte (sigirlarin piitrefaktif hayvan 
kemiklerini Qignemesi sonu D tipi toksini almalan) denen botulizmi 
tevlit eder. 

E tipi : Insan ve atlarda botulizm yapar. Tiplere ait zehirlen-
meler Toksin tiplerinin tayini ile yapilir : Toksin - Antitoksin ne-
utralization deneyi ile deneme hayvanlari iizerinde yapilan bu deneye 
protekttest denir. 

Tabiatta bulunugu : Toprakta. 
b — Clost. sporogenesi. 

Morfolojik ozellikleri: 
Vegetatif §ekil : Clost. Botulinum'a benzeyen iri gomaklardir. 

Sporlar : Oval olan sporlar basilin govdesinde ekzantirik ve 
subterminal olarak yer alir. 

Gram alma : Gram pozitiftir. 

Biyolojik ozellikeri : 
Hareket : Hareketlidir. 
Karacigerli buyyonda : Bol gazli, bulanik ve §iddetli piitrit ko-

kulu ureme. 

VEXLLON tupiinde modifiye ANDERSEN besi yeri : Koyu ke-
sif muhtelif btiyiiklUk ve gekilde etraflan ince ve uzun ve sik sagak-
larla gevrili karakteristik koloniler verir (49). 
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% 1 glucose'lu kanh agar : Gri - beyaz renkte arizali olan list 
kismi hafif kabarik; parlak, etraflari girintili karakteristik koloniler 
verir (49). 

Biyogimik ozellikleri : 
SPRAY'in demirli siitii : Siitii pihtila§tirmadan piitrit bir koku 

negrederek hazmeder. 

LOEFFLER'in koagiile kan serumu : Piitrit koku negrederek 
pargalar ve kismen hazmeder. 

Koagiile yumurta aki : Tamamen hazmeder. 
Jelatini hidroliz : Pozitiftir. 
Beyin Besi yeri : Piitrit bir koku ve bol gazli bulanik ureme. 
Indol tegkili : Negatiftir. 
H2S tegkili : Kuwetli pozitiftir. 
Nitrateyi nitrite gevirme : Negatiftir. 
Aesculini karartma : Negatiftir. 
Hemoliz Deneyi : Negatiftir. 

Omurtag (49) 'in Aesculin - kan citrate de ferli besi yeri : Besi 
yerinin opelasan rengini degigtirmeye bir ureme gosterir. 

Karbonhidrat Metabolizmasi : Rhamnose, Iniiline'i gaz tegkil 
ederek fermente eder. Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose, Galac-
tose, Mannose, Lactose, Maltose, Raffinose, Sorbitol, Mannitol'ii fer-
mente etmez. 

Diger ozellikler : 
Toksin : Hasil etmez. 
Sporlarin lsiya direngligi : Sporlar pH 7,0 de 115 C° de 25, 06 

dakikada tahrip edilirler. 

Konservecilikteki termal i§lem, bir test mikroorganizmasi olarak 
kabul edilen bu mikroorganizmanm sporlarinin tahribini miimkun 
kilacak gekilde tatbik edilir. 

tireme hasilati : Piitrefaksiyon mahsulati husule getirir. 
Husule getirdigi bozulma : giglik yapar. 
Tabiatta bulunugu : Toprakta. 

c) Clost. lentoputrescens (Putrificum) HARTSELL ve 
RETTGER 

Morfolojik ozellikleri : 
Vegatatif gekil : 0.5 X 9,0 mikron biiyiikliigiinde nihayetleri 

kiit, tek, gift ve zincirler halinde bulunur. 
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Sporlar : Oval ve terminal olan sporlar basili §i§irirler. 
Gram alma : Gram pozitiftir. 

Biyolojik ozellikler : 
Hareket : Hareketlidir. 
Oksijenle olan miinasebeti : Anaeroptur. 
Isi ile olan miinasebeti : Mezofildir. (37 C° de iirer). 
Kanli agar : Hemoliz meydana getirir. 
Beyin besi yeri : Yava§ olarak siyahlandirir. 

Biyo§imik ozellikleri : 
Jelatini hidroliz : Pozitiftir. 
Indol te§kili : Negatiftir. 
Karbonhidrat metabolizmasi : Karbonhidratlari fermente et-

mez. 

Diger ozellikler : 
Toksin : Hasil etmez. 
Ureme sonu hasilati : Piitrefaksiyon mahsiilii gazler. 
Husule getirdigi bozulma : §i§lik hasil eder. 
Tabiatta bulunugu : Toprakta, insanlarin barsaklannda bulu-

nur. 
d) Bacil. macerans : 
Morfolojik ozellikler : 
Vegatatif §ekil : 0,5-0,7X2,5-5,0 mikron biiyiikliiktedir. 
Sporlar. Oval olan sporlar basilin govdesinde subterminal veya 

terminal olarak bulunurlar. 
Gram alma : ( + ) 

Biyolojik ozellikler : 
Hareket : Hareketlidir. 
Isi ile olan miinasebeti : 28-40 C° de iyi iirer. Maksimum iireme 

derecesi 50 C° dir. 
Koloniler : §effaf - beyazimsi gayri muntazam ve incedir. 
Nutrient agarda : Zayif iireme gosterir. 

Nutrient buyyonda : Sedimentsiz ve sedimentli miitecanis bir 
bulaniklik gosteren iireme yapar. 

Soya fasulyesi yatik agari : Nutrient agardakine nazaran daha 
iyi iirer. 

Glucose'lu nitrat yatik agari : Ureme yok veya 50k zayiftir. 
% 5 NaCl'lii buyyon : Uremez. 
Thermoacidurans agar : Uremez. 
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Biyogimik ozellikler : 

Nigastayi hidroliz : Pozitiftir. 
Jelatini hidroliz : Pozitiftir. 
Kazeini hidroliz : Zayiftir. 
Citrate istihlaki : Negatiftir. 
Methylen mavisini rediikte : Pozitiftir. 

Patates besi yeri : Patatesleri dekompeze eder ve gaz tegkil 
ederek iirer. 

tndol tegkili : Negatiftir. 
Acethylmethylcabinol tegkili : Negatiftir. 
Dextrin kristalleri : Pozitiftir. 
Nitrate'in nitrite'e rediiksiyonu : Pozitiftir. 

Karbonhidat Metabolizmasi : Glucose, Sucrose, Lactose, Ara-
binose, Xylose, Rhamnose, Fructose, Maltose, Galactose, Mannose, 
Raffinose, Glycerol, Mannitol, Sorbitol, Salicin, Iniiline, Dextrin'i 
asit ve gaz tegkil ederek fermente eder. 

Husule getirdigi bozulma : Pancar kutu konservelerinde siyah-
lanma hasil ederek giglik yapmayan bozulma husule getirir. 

Tabiatta bulunugu : Toprak, su ve dekompoze nigastali madde-
lerde bulunur. 

e) Bacil. subtilis : 

Morfolojik ozellikler : 
Vegatatif gekil : 8 mikron biiyiikliigiinde kiit gomaklardir. 

Sporlar. Oval ve silindir geklindeki sporlar sentralden terminale 
kadar basilin govdesine yer alir. 

Gram alma : Gram Pozitiftir. 

Biyolojik ozellikler : 

Hareket : Hareketlidir. 
Nitrient agar : Bol iireyen yaygm mat koloniler verir. 
Nutrient buyyon : Zar tegkil eden berrak veya bulanik bol iire-

me gosterir. 
Soya fasulyesi yatik agari : Yaygm kirli beyaz iireme verir. 
Patatesli besi yeri : Krem manzarasinda bol iireme gosterir. 
Nitrate'dan anaerop goz tegkili : Negatiftir. 
Tyrosin yatik agar : Parlak koloniler verir. 
% 12 NaCl'de iireme : Pozitiftir. 
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Biyogimik ozellikleri : 

Ni§astayi hidroliz : Pozitiftir. 
Kazeini hidroliz : Pozitiftir. 
Jelatini hidroliz : Pozitiftir. 
Domates - maya - siit besi yeri : Siitii zayif olarak hazmeder 
Citrate'li yatik agar : tireme Pozitiftir. 
Methylen mavisini rediikte : Negatiftir. 
Urease te§kili : Negatiftir. 
Acetoin tegkili : Pozitiftir. 
Dextrin kristalleri : Negatiftir. 
Nitrate'm nitrite'e rediiksiyonu : Pazitiftir. 

Karbonhidrat metobolizmasi : Arabinose, Xylose, Glucose, 
Mannose, Sucrose, Maltose, Raffinose, iniiline, Sorbital ve Mannitol'ii 
asit tegkil ederek fermente eder. 

Husule getirdigi bozulma : Piitrefaksiyon husule getirmeden 
gaz tegkil eder, §i§lik husule getirerek bozulma yapar. 

Tabiatta bulunugu : Toprak ve bozulmu§ organik maddelerde 
bulunur. 

f ) Bacil : Pumilus (Gottheil 1901) : Synonym : Bacil me-
zentericus. 

Morfolojik ozellikleri : 
Vegatitif §ekil : Bacil. subtilis'i andirir. 
Sporlar : Bacil. subtilis'i andirir. 
Gram alma : Bacil. subtilis'i andirir. 

Biyolojik ozellikler : 
Hareket : Hareketlidir. 
Nutrient agar : Parlak yaygm iireme. 
Nutrient buyyon : Bulanik, dagmik iireme. 
Soya fasulyesi yatik agari : Ince koloniler halinde iireme. 
Glucose'lu nitrate yatik agar : Giig tirer. 
Nitrate'dan anaerop gaz tegkili : Negatiftir. 
% 8 NaCl'lu buyyon iireme : Negatiftir. 
Trosin yatik agar : Giig iirer. 
Patates besi yeri : Esmer koloniler verir. 

Biyogimik ozellikleri : 
Ni§asta hidroliz : 
Kazeini hidroliz : L Pozitiftir. 
Jelatin hidrolize : J 
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Domates - maya - siit besi yeri : Degistirmez 
Citrate'h kullanmasi : Pozitiftir. 
Methylen mavisini rediikte : Pozitiftir. 
Indol tegkili : Negatiftir. 
Urease tegkili : Negatiftir. 
Acetoin tegkili : Pozitiftir. 
Dextrin kristalleri : Negatiftir. 
Nitrate'in nitrite'e rediiksiyonu : Negatiftir. 

Karbonhidrat metabolizmasi: Arabinose, glykose, Xylose, Fruc-
tose, Galactose Mannose, Sucrose, Mannitol'i asit tegkil ederek fer-
mente eder. 

Husule getirdigi bozulma : Bacil subtilis'in aynidir. 
Tabiatta bulunugu : Tabiatta yaygin olarak bulunur. 

B - pH 3,0 - 4,5 arasindaki kutu konservesi besin maddelerinde 
iireyen mikroorganizmalar. 

1 — Termofiller. 

a) Bacil, coagulans (HAMMER 1915) 

Morfolojik Ozellikler : 
Vegatatif gekil : 1 X 5 mikron biiyiikliiktedir. 

Sporlar : Oval olan sporlar, subterminalden terminale kadar 
basilin govdesinde yer alirlar. 

Gram alma : Gram pozitiftir. 

Biyolojik ozellikler : 
Hareket : Hareketli. 
Nutrient agar R veya S kolonileri vererek geffaftan opak'a ka-

dar degigik ureme gosterir. 
Isi ile olan miinasebeti : 28 C° de iiremez, 33-45 C'° de iyi 

iirer. 60 C° de zayif, 65 C° de ise iiremez. 
% 5 NaCl'lu buyyonda : Uremez. 
Soya fasulyesi yatik agari : Bol iirer. 
Thermoacidurans agar : Bol iirer. 

Biyogimik ozellikleri : 
Citrate'i kullamgi : Negatif. 

Domates - maya - siit besi yeri : 45 C° de 1 - 3 giinde siitii 
koagiile eder. 

Nigastayi hidroliz : Pozitiftir. 
Jelatini hidroliz : Negatiftir. 
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Kazeini analiz : Negatiftir. 
Aceton Tegkili : Pozitiftir. 
Nitrate'i Nitrite'e gevirme : Negatiftir. 

Karbonhidrat metabolizmasi : Glucose, Sucrose, Fructose, Mal-
tose, Galactose, Raffinose, Galycerol, Salicin, Dextrin'i asit tegkil 
ederek fermente eder. 

Diger ozellikler : 
Sporlarin lsiya direngligi : pH 4,5 da 111,2 C° de 8 dakika; 

121 C° de ise 0,7 dakikada tahrip olur. 

Husule getirdigi bozulma : Asit konservelerin pH smda 0,3 -
0,5 arasinda bir diigme meydana getirir. Phenolic bir lezzet hasil 
eder. Bazanda vakum kaybolur, giglik yapmayan bozulma meydana 
getirir. 

Tabiatta bulunugu : Tabiatta yaygin olarak bulunur. 
2 — Mezofil olan mikroorganizmalar. 
1 — Spor veren bakteriler. 
a — Clost. butyricum. 

Morfolojik ozellikler : 
Vegatif gekil : 0,7 X 7,0 mikron biiyiikliigiinde, diiz veya egri, 

kiit kenarli, veya gift veyahut kisa zincirler halinde bulunur. 
Spor gekli : Basilin govdesini gigirmeyen sentral veya eksan-

tirik olarak yer alan oval sporlar. 
Gram alma : Gram pozitiftir. 
Biyolojik ozellikler : 
Adi besi yerlerinden giig iirer veya hig iiremez. 

Biyogimik ozellikleri : 
Jelatini hidroliz : Negatiftir. 
Nitrate'i nitrite rediikte : Pozitiftir. 
tndol tegkili : Negatiftir. 

Karbonhidrat metabolizmasi : Glucose,lactose, Sucrose, Sa-
licin, Nigasta, Mannitol'ii asit ve gaz tegkil ederek fermente eder. 

Diger ozellikleri : 
tJreme sonu hasilati : CO. den miitevellit gok fazla gaz tegkil 

eder. Butyric acid husule getirir. 
Husule getirdigi bozulma : §iglik hasil eder. 

Toksin : Toksin hasil etmez. 
Tabiatta bulunugu : Toprakta yaygin olarak bulunur. 
b — Clost. pastevrianum. 
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Morfolojik ozellikleri : 

Vegetatif §ekil : Clost. butyricum'u andirir. 

Sporlar : Sporlar ovaldir, sentral ve eksantrik olarak bulu-
nur, basilin govdesini §i§irmez. 

Gram alma : Gram pozitiftir. 

Biyogimik ozellikler : 
Jelatini hidroliz : Negatiftir. 
Nitrate'i nitrite'e rediikte : Pozitiftir. 
Indol te§kili : Negatiftir. 

Karbonhidrat metabolizmasi : Glucose, sucrose, Salicin'i gaz 
ve asit te§kil ederek fermante eder. 

Diger iizellikler : 

Sporlarin lsiya dayanikligi : 10 dakikada 93,3 C° de oliir. 
Toksin : Toksin hasil etmez. 

Ureme sonu hasilati : C02 den miitevellit gok fazla gaz husule 
getirir, butyric asit kokusu hasil eder. 

Husule getirdigi bozulma : giglik hasil eder. 

Tabiatta bulunugu : Toprakta lokalize halde bulunur, yaygm 
degildir. 

2 — Spor vermeyen bakteriler : 
a — Lactobacillus lycopersici (Brevis) : 
b — Leuconostoc mesenteroides (Pleofructii). 

Lactobacillaceae'lere dahil olan bu mikroorganizmalar gram 
pozitiftirler. Lactic asit tevlit ederler ve asit kutu konservesi besin 
maddelerinde CO2 ve lactic asit tevlit ederek bozulma husule getirir-
ler. Bu nev'i bozulma, domates ve meyve sularinda goriiliir. 

3 — Mayalar : 

Mayalardan miitevellit bozulmalar ya akinti veya Qok diigiik 
isi iglemine tabi tutulma sonu vukua gelir. Mayalarin lsiya direng-
likleri diigiiktiir. Konservecilikte mayalarin sadece ozel iiretme ye-
rinde kiiltiirlerinin elde edilmesi ve morfolojilerinin tetkiki, diagnos-
tig i§in maksada yeter bilgi verir. Mayalar kutu konservesi kompos-
tolarini akol ve CO2, kutu konservesi domates mustahzanni da gaz 
husule getirerek bozarlar. 
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4 — Kufler : 
a — Byssochlamys fulva : 

Bu kiifiin sporlari 88 C° ye dayanir. Bu kiiften miitevellit bozul-
malarin online gegmek igin ISI i§lemi kutunun merkezinde 90,6 C° ola-
cak §ekilde tatbik edilmek icap eder. 

Konsarvecilikte kiifden ileri gelen bozulmalarda, ozel uretme 
yerlerinde kiiltiirlerinin yapilmasi ve morfolojilerinin tespiti, bunla-
rin diagnostigi igin maksada yeter bilgi verir. Bu kiif, kizilcik ben-
zeri bir nev'i meyve kutu konservelerinde yumugaklik husule geti-
rerek bunlarin bozulmalarina sebep olur. 

IX — Kutu Konservelerinin Muayeneleri 

1 — Fabrika Kontrolu laboratuvar muayeneleri, 

2 — Besin kantrolu laboratuvarlannda yapilan muayeneler. 01-
mak iizere 'iki tegekkiil tarafindan birbirinden az farkli gayelerle 
yapilir. Hemen hemen her iki muayenede takip edilen sira bir birin-
den pek farkli degildir. Ancak fabrika kontrolu laboratuvar mua-
yenesinin arzettigi ozellik; fabrika laboratuvarlari tarafindan her se-
riye ait numunelerin inkiibasyon testleri boliimiinde bildirilmigtir. 
Bundan dolayi burada kutu konservelerinin muayenelerini bir tek 
sira dahilinde tetkik etmek uygun g6riilmu§tur. 

A — Di§ Muayene : 

Etiket muhteviyati tespit ve kayit edilir. 

1 — Bozulmu§ kutularda : §i§lik nevileri tespit edilerek kayde-
dilir. Paslanma mevcut olup olmadigi ara§tirilir, paslanmi§ yerler var-
sa bunlar hafifge egelenerek perforasyon ve akinti mevcut olup 
olmadigi aragtirilir. 

2 — Saglam kutularda : Kutu ve muhtevisi tartilarak agirligi 
tespit edilir. Bilahare bu vezinden kutu darasi gikarilmak suretile 
muhtevinin agirligi tespit edilmig olur. Keza kutu; gokiintii, pas mev-
cudiyeti, yan ve gift kenetlerin durumlari bakimindan muayene edi-
lir. 

B — Inkiibasyon Deneyi : 

Muayene igin di§ardan laboratuvara gonderilen saglam kutula-
ra tatbik edilen bu deney OMURTAG (49) tarafindan bildirildigi vec 
hile yapilir. 
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C — Vakumun (Mgiilmesi : 

Saglam kutularin bakteriyolojik muayenesinden hemen ewel 
vakumu olgiiliir. Bunu derhal mikrobiyolojik muayenenin takip ede-
cegi cihetle evvela kutularin mikrobiyolojik muayenelerini yapmadan 
ewelki temizlenme ameliyesinin icra edilmesi icap eder. Bu maksat-
la kutular sicak sabunlu su ile yikanir; kurulanir. Agilacak tarafi, 
yan satihlardan 2,5 Cm. mesafeye kadar alkollii pamukla silinip, ha-
fifce flambe edilir. 

Etiivden gikarilmig olduklan igin isi derecesine denk bir lsiya 
ininceye kadar laboratuvara terk edilen kutularin. Mikrobiyolojik 
muayeneden ewel §ekil (17) de goriilen sterilize edilmi§ (Amerikan 
Can Company. RAO - 2607 A Vacuum, U.S. GAUGE, 18190 - I ) aleti 
ile vakumu olgiiliir. 

Vakum, OMURTAG (49) tarafindan bildirilmig olan teknik da-
hilinde olgiiliir. 

D — Gaz Analizi : 

Bozulmu§ kutulardan delik bulunmayanlarinin bariz §i§lik gos-
terenlerinin bir kismi gaz analizine diger bir kismi mikrobiyolojik 
muayeneye tabi tutulur. Bu maksat igin OMURTAG (49) tarafin-

§ekil (17): Vakum olgecegl. (Orjinaldir). 
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dan tarif edilen teknik dahilinde, §ekil (18) de goriilen sistemle ku-
tularda ayri ayri veya birlikte tegekkiil etmig bulunan C02 ve H2 

gazlerinin miktarlan hesap edilir. 

E — Mikrobiyolojik Muayene : 
1 — Bozulmu§ kutularin mikrobiyolojik muayenelerinin yapi-

labilmesi igin, bunlann agilmasi bir ozellik arzeder, Bu maksat igin 
emaye bir kiivet igine konan muayenesi yapilacak olan kutu CHEF-
TEL (14) tarafindan bildirilen ve §ekil (19) de goriildiigii gibi ha-
zirlanmi§ olan bir sistem ile OMURTAG (49) tarafindan bildirildigi 
veghile delinmek sureti ile agilir. 

§ekil (18): Gaz analiz cihazi. gekil (19): §i§lik gosteren 
kutularin a§ilma teknigi. 

2 ^ Saglam kutularin mikrobiyolojik muayeneleri igin agilma-
si : Muhtevileri kati ve sivi olan kutu konserveleri OMURTAG (49) 
tarafindan bildirilen ve §ekil (20) ve (21) de goriilen aletler ile ve 
yine Sekil (22) ve (23) de goriilen teknik dahilinde yapilir. 

3 — Ekim materyalinin alinmasi yagli ve yagsiz muhtevi oldu-
guna gore ekim igin hazirlarimasi ve mikroskopik muayenenin yapil-
masi OMURTAG (49) tarafindan bildirildigi veghile yapilir. 
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fjiekil (20): Kati besin maddelerini 
ihtiva eden kutu konservelerini 
agmaga yarayan kutu agacagi. • 

§ekil (21): Sivi halde besin madde-
lerini ihtiva eden kutu konserveleri-

ni a§maga yarayan delici kalkan. 

§ekil (22): Kati besin maddelerini ihtiva eden kutulari a(nia teknigi. 

4 — Kiiltiirel muayene : Kutunun ihtiva ettigi besin madde-
sinin pH derecelerinin 4,5 dan yukari ve 4,5 dan agagi olduklanna 
gore kiiltiir igin kullanilacak besi ortamlan da degigiklik arzeder. 
Bundan bagka Sulfite bozulmasi denen mutad olmayan bir nev'i gaz-
siz bozulma igin, 5zel bir besi yeri kullanilmasi icap eder. 
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a — Muhtevilerinin pH si 4,5 dan yukari olan kutu konservesi 
besin maddelerinin kiiltiirel muayeneleri : 

NELSON (45), BAUMGARTNER ve HERSOM (3), TOWN-
SEND ve arkadaglari (60) tarafindan bildirilen teknigin OMURTAG 
(49) tarafindan tatbik edilmig oldugu gekilde yapilir. 

b — Muhtevilerinin pH si 4,5 dan agagi olan kutu konservesi 
besin maddelerinin kiiltiirel muayeneleri : pH 4,5 dan agagi kutu kon-
servesi besin maddelerinde bozulma husule getirecek olan mikroor-
ganizmalar sporlu ve sporsuz bakteriler ile kiif ve mayalardir. Sporlu 
bakterilerden bir kismi aerop bir kismi anaeroptur. Bundan dolayi, 
bu mahsat igin kullanilacak besi ortamlari da her bir bakteri soyu 
igin ozellik arzeder. 

§ekil ( 2 3 ) : SIVI besin maddelerini ihtiva eden kutulari a$MA teknigi. 

1 — Spor cermeyen ve asidurik denen aside toleran olan mikro 
organizmalarin iiretilmesi : Bu maksat igin Asit Et Besi Yeri veya 
Dextrose'lu Domates (buyyon - ve agari) Besi Yeri kullanilabilir. 

Dextrose'lu Domatesli Buyyon ve Agari : 

Sikilip siiziilmiig domates suyu 1 kisim 
Nutrient buyyon . 1 kisim 
Dextrose % 1 

Kati besi yeri olarak hazirlanmak icap ettiginde % 3 Agar ilave 
edilir. Besi yeri hatti zatinda asit oldugundan agik otoklavda ste-
rilize edilir. Bu besi yerini havi ve ekimi yapilan tiipler 25 • 30 C° 
de aerop gartta 7 giin iiremege terk edilirler. 
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2 — Spor veren aerop bakteriler : Burada termofil ve aside to-
leran (aciduric) bir bakteri olan Bacil. coagulans (thermoacidurans), 
pH si 4,5 dan diigiik olan kutu konservesi besin maddelerinde gazsiz 
bozulma meydana getirir. Bu mikroorganizma Proteose Peptone -
Acid Besi Yeri'inde iirer. 

Proteose Pepton - Acid (Thermoacidurans agar) Besi yeri (60) : 

1 — No : lu Soliisyon : Proteose Peptone (Bacto). 1 gr. 
Maya hiilasasi 1 gr. 
Glucose 1 gr. 
KVH PO, 0,8 gr. 
H,0 100 c.c. 
2. No : lu Soliisyon : Agar 4 gr. 
H,0 100 c.c. 

121 C° de 25 dakika sterilize edilir. Kullanilacagi zaman, eriti-
lir 50 C° ye sogutulur. 1 ve 2 No : lu soliisyonlar karigtirilir. Kiil-
tiir; 55 C° de 4 gun aerop garttas iiremege terkedilmek sureti ile 
elde edilir. 

3 — Spor veren anaeroplardan aside tolaran ve butyric ana-
erop mikroorganizmalarin tipik bir misali olan CI. pasteurianum'-
un iiretilmesi : 

Besin Yeri (60) : 
Karaciger buyyonu 1 kisim 
Ezilmi§ domates 1 kisim 

Bu karigimin pH si 5,0'a ayarlanir, tiipler igine infiizyon bakiye-
si olan karaciger pargalari muntazam dik dortgenler geklinde kesile-
rek konur ve iizerlerine yukardaki kari§imdan konarak 20 dakika 115 
C° de sterilize edilir. Bu besi yerine % 10 nispetinde toprak ilave edi-
lerek hazirlanacak olur ise CI. pasteurianum'un spor tegkili daha ko-
laylagir. Fakat bu takdirde besi yerinin 20 dakika 121 C° de sterilize 
edilmesi icap eder. Ekimi yapilan tiipler 27 - 30 C° lerde 4 -14 gun 
iiremege terkedilirler. 

4 — Maya ve Kiiflerin iiretilmesi : 

Bu maksat igin COOK'un 2 No: lu Besi yeri (60) tavsiye edil-
mektedir. 

COOK'un Besi Yeri : 
Peptone 
Glucose 
Mg SO4 
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K2H PCX 
Agar .... 
H20 

0.25 gr. 
20.0 gr. 

1000 c.c. 

pH Simn ayarlanmasma ihtiyag yoktur. 20 dakika 121 C° de 
sterilize edilir. Kultur elde etmek igin 25 - 30 C° de 7 gun iiremege 
terk etmek icap eder. 

5 — Kutu konservelerinde H i d r o j e n s i i l f i t hasil ede-
rek bozulma yapan termofil olan CI. n i g r i f i c a n s'm iiretil-
mesi ozel bir besi yerine ihtiyag gosterir. |H2S gazi suda miinhal ol-
dugundan kutuda bir giglik husule getirmez. 

Besi Yeri : 

Trypton 10 gr. 
Sodium sulphite 1 gr. 
Agar 20 gr. 
H20 1000 c.c. 

Besi yerinin pH sinm ayarlanmasma liizum yoktur; Ince demir-
gerit yerine OMURTAG (49) tarafindan once sulu H CI dan ve sonra 
bol sudan gegirilmig toplu ignelerden her tiipe bir kag tane atildiktan 
sonra eritilmig bu besi yerinden konmak sureti ile hazirlanmigtir. Tup 
ler 20 dakika 121 C° de sterilize edilir. Ekilen tiiplerin iiremesi igin 
50 - 55 C° deki etiive konur. Bu besi yeri bir haftadan fazla tazeligi-
ni muhafaza edemez. Gergi bu besi yerinde S a c c h a r o l y t i c 
t h e r m o p h y l e anaeroplar da besi ortaminda bir siyahlanma 
husule getirebilirler ise de, bunlar bu kati besi ortammi gaz tegkil 
ederek gatlattiklarindan dolayi CI. nigrificans'dan tefrik edilmig olur-
lar. Qiinkii CI. nigrificans gaz tegkil etmeden iirer. 

F — pH Tayini : 30 ve 50 C° lik etiivlerden inkiibasyon siiresi 
sona eren kutular gikanlmagi miiteakip gevre lsisim almcaya kadar 
laboratuvara terk edilirler. Bundan sonra kutu muhtevileri OMUR-
TAG (49) tarafindan bildirildigi gekilde hazirlanarak BECKMAN pH 
metresinde bu muhtevilerin pH lari tayin edilir. Bir serideki, numu-
nelerde normal pH dan 0.15 - 0.20 agagi pH'nin tespiti, bozulmayi ifa-
de eder. 

G — Muhtevilerin Kimyasal Tabiattaki Toksik Elementler 
Bakimindan Analizleri 

Kurgun Tayini : 
Kolorimetrik metod (33) : Homogen hale getirilmig numune-

den 5 - 200 gr. kadar bir porselen veya platin pota igine konur. Kum 
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banyosunda isitilarak numunenin sulu kisminin sigramasma mani 
olunarak 100 C° de numunenin suyu ugurulur. Kati hale gelen numu-
ne kiil etme firimnda karbonize olmug organik maddelerin tamamen 
bertaraf edilmesini temin igin koyu kizil hararete kadar lsitilir. Kiil 
etme firinindan alinir ve biraz sogumasi igin kisa bir miiddet oda de-
recesinde tutulup, bilahara iyice sogutulabilmesi igin desikatore terk 
edilir. Desikatorden gikanlir ve 10 c.c. H2O da eritilir. 1 c.c. H NOa 
ilave edilir. Filtre kagidindan siizuliir. Seffaf olan bu siiziintii mayii 
NH3 ile kalevilegtirilerek goktiiriilmesi temin edilir. Buradaki gokiin-
tii fosfat presipitati olup biitun Pb'yi ihtiva eder. Berrak filtrata ise 
Cu gegmigtir. Pb'yi ihtiva eden gokiintii filtre kagidindan siiziiliir ve 
siizgeg kagidi iizerindeki presipitat bir miktar H-0 ile iyice yikanir. 
Bundan sonra siicgeg kagidi hunisi ile birlikte 50 c.c. lik bir Neesler 
tiibii iizerine oturtulur. (Bu Neesler tiipleri renk muayeneleri igin kul-
lanilan ve dip kisimlari diiz oldugundan golge diigiirmezler ve binne-
tice kazip renk kesafeti husule getirmezler.) Neesler tiipii iizerine otur-
tulmus siizgeg kagidindaki presipitat 5 c.c. sulu asetik asit ile eriti-
lorek tiipde toplanir. Neesler tiipii 50 c.c. lik gostergesine kadar H2O 
ile iblag edilir. Miiteakiben H2S gazinin sudaki soliisyonundan 5 c.c. 
ilave edilir ve meydana gelen renk, belli miktarlardaki Pb nin aym 
iglemler ile hazirlanmig standard soliisyonlari ile mukayese edilir. Mu-
kayesede esas; 2/1,000,000 nispetinde Pb tutan standard soliisyon-
dur. 

Numunelerde bu veghile kimyasal olarak kursun miktari tayini 
yam sira kurgun ile zehirlenme olaylarinda kurgunla zehirlenmig olan 
gahislarin kanlannda patolojik olan erythrocyte gekilleri goriiliir. Bu 
maksat igin kandan yapilan frotiler GIEMSA veya WRIGHT boyama 
metodu ile boyanarak muayene edilecek olurlar ise erythrocyte'ler 
iginde mavi benek veya graniillerin mevcut oldugu goriiliir. Bunlar 
basophylic degeneration'a ugramig erythrocyte'ler olup kurgun zehir-
lenmelerine has karakteristik beldeklerdir. 

Arsenik Tayini 

Bu maksat igin GUTZEIT, REINSH, MOLYBDENUM blue, 
Bromate, Iodometric, Chlorometric metod gibi muhtelif metodlar bil 
dirilmigtir (33). Fakat TOWNSEND ve arkadaglari (60) arsenik 
tayini igin hem daha gabuk ve hem de kesin sonug veren CASS1L 
ve WICHMAN metodunu tavsiye etmektedirler. 

Ayira^lar : 
1 — Digestiyon ayiraglari : 
1 — Siilfiirik asit (Konsantre ve Pur analiz) 
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2 — Nitrik asit (Konsantre ve pur analiz) 
3 — Perklorik asit (HCIO4) (% 60 - 70), (Piir analiz) 

I I — Izolasyon ayraglari : 

1 — Hidroklorik asit (Arsenikten ari ve piir analiz) 
2 — Qinko (2,54 cm. karede 20 goz bulunan elek dereceli gin-

ko kullanilir.) Burada kullanilacak ginko miimkiin oldugu kadar 
arsenikten ari olmalidir. Kor denemede bu husus gok onemlidir. 

3 — Potassiyum iodiir soliisyonu : 15 gr. Piir analiz K I, az 
miktar suda eritilir ve 100 c.c. ye iblag edilir. 

4 — Kalay iki kloriir (Sn Cl2. 2HO) soliisyonu : Aresinkten 
ari 40 gr. Sn CI2. 2H2O, 100 c.c. konsantre hidroklorik asit iginde 
eritilir. 

5 — Emici soliisyon : 1,6 gr. Civa iki kolriir (Hg Cl2), 60 c.c. 
H2O iginde eritilir. Bunun igin lsitmak icap edebilir. Sogutulur, % 2 
arap zamk (gum arabica) (Amerikan kodeksine gore)'indan 10 c.c. 
ilave edilir ve 100 c.c. ye iblag edilir. 

6 — Kurgun asetat : 10 gr. Pb (C2H3O2K 80 c.c. suda eriti-
lir. Bu soliisyona, litmus kagidmi aside gevirmege yetecek miktar 
asetik asit ilave edilir ve su ile 100 c.c. ye iblag edilir. 

i n — Titrasyon ayiraglari : 

1 — Buffer soliisyonu : 10 gr. Na= H PO4. 12 H2O, bir miktar 
su iginde eritilir ve 100 c.c. ye iblag edilir. 

2 — Standard lyod soliisyonlari : 6.35 gr. saf L ve 60 gr. K I 
az bir miktar su iginde eritilmek ve bir litreye iblag edilmek sureti ile 
takriben 0,05 N stok soliisyon hazirlanir. Takriben 0,001 N, 0,005 N, 
0,01 N I2 soliisyonlarinm hazirlanmasinda bu stok soliisyonunun mii-
nasip diliisyonlari kullanilir. Bu diliie edilmig soliisyonlarin hepsine, 
litrede 25 gr. yogunlugunda olacak nispette K I ilave edilir. Emici so-
liisyon ilave edildigi zaman K2 Hg L tegkil etmek iizere fazla KI kul-
lanilir. 

3 — Standard arsenik soliisyonlari : 1 gr. saf AS2O3, 25 gr. 
% 20 lik Na OH iginde eritilmek sureti ile bir stok soliisyon hazir-
lanir. Sulu H2 SO4 ile notralize edilir ve hemen kaynatilmig su ile bir 
litreye iblag edilir. Bu soliisyonun lcc miktari 1 mg. Asb 03 ihtiva 
eder. Bundan her c.c. inda 50, 250 ve 500 mikrogram AS2O3 ihtiva 
edecek gekilde 3 standard soliisyon hazirlanir. 

4 — Nigasta indikatorii : Takriben lgr. ince toz edilmig eri-
yebilen nigasta az miktar soguk su ile pomat kivami alincaya kadar 
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karigtirilir. Takriben 200 c.c. kaynar su ilave edilerek, devamli ola-
rak kangtirilir ve ani olarak isitma durdurulur. 

Bu soliisyon taze olarak kullanilmak maksadi ile sik sik hazir-

lanmalidir. 

Aparey : 
Agzi, standard olgiisii 24/40 T olarak tra§ edilmi§ 125 cc lik er-

lenmeyere ve list nihayeti Standard olgiisii 18/39 T olan tarkon-
dansator rapdedilir. Kondansatoriin ust ucuna §ekH (24) de goru 

Adaplo 

§ekil (24): CASSIL ve WICHMAN arsenik t&yin apareyi. 
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len bir U borusu yani adaptor rapdedilir. Bu adeptoriin diger ucu, 
Standard olgiisu 10/30 T olan bir aktarici tiipiin iist ucuna uyacak 
gekilde yapilmigtir. Bu aktarici tiibiin, toplama tiibiine giren ucu 
Methyl methacrylate resin (lucite) denen bir madde ile reginelenmek 
sureti ile korunmugtur. 

Bu suretle Merkuri arsenid'in yapigmasimn online gegilmig olu-
nur. U borusunun kondansator tarafmdaki giibesinin alt ve iist ki-
simlari As den ari olan ve onceden kurgun asetat soliisyonu ile doyu-
rulmug, kuru pyrex cam pamugu ile tamponlamr. Bu cam pamuklar 
iglem esnasinda husule gelebilecek H2S'in tutulmasi igin temizleyici 
bir etkiye sahiptir. Birinci tampon H-S in tutulmasi igin kafidir. 
Fakat takriben 15 tayin esnasinda bu birinci cam pamuk tampon 
H,S ile doymug hale geger. Ikinci kademedeki tampon, birinci tam-
ponun doymug oldugunu gostermesi bakimindan bir indikator gorevi 
goriir. Birinci tampondaki siyah rengin genel olarak orta kismindan 
yukanya yayilmamig olmasi icap eder. Toplayici tiip apareyde, 4 cm. 
lik bir irtifada takriben lcc mayiden fazla ihtiva etmeyecek ve akta-
rici tiip toplama tubiiniin dip kismina kadar inecek gekilde yerlegti-
rilmelidir. Toplama tupiiniin iist nihayetinin dig gapi takriben 25 
mm ve uzunlugu takriben 12 cm. dir. Aktarici tiibiin alt ucunun ga-
pi 2 mm den fazla olmalidir. Apareyin biitiin pargalari bir birine uy-
gun olmali ve hig bir aralik bulunmamalidir. Trag edilmig miitekabil 
standard cam irtibat yerlerine hafif bir gekilde gres yagi siiriilebilir. 
Qok muannit araliklar zimpara tozu ile tekrar trag etmek sureti ile 
bertaraf edilebilir. 

I§lem : 

1 — Digestiyon : Qogunlukla 100 gr. dan fazla olmayacak ka-
dar bir miktar numune 500 cc lik bir Kjeldahl balonuna konur. tize-
rine 20 cc konsantre H2S04 ve 25 cc konsantre HNOn ilave edilip bir 
geker ocakta kaynatilir. Digestiyonun tamamlanmasi igin az bir mik-
tar daha HNOa ilave edilir. Fazla HNOa ilave etmeden once, numu-
nenin yakilmasi tamamlanmamalidir. Yag ve protein miktan yiiksek 
olan numunelerin digestiyonu giigtiir. Bu gibi ahvallerde digestiyo-
nun tam yapilabilmesi igin :%60-70 lik HClO-t'den 5 cc ilave edil-
melidir. Digestiyon son kademesine erigmedikge asla parklorik asit 
ilave edilmemelidir. Beyaz SOa dumam (sisi) gikmcaya kadar kayna-
tilmalidir. Numunenin digestiyonu (miinhallegmesi) tamamlanmca, 
numune renksiz veya agik saman sarisi renginde berrak bir hal arz 
etmelidir. Bundan sonra sogutulur, 50 cc su ilave edilip, azot oksite-
lerini bertaraf etmek igin beyaz duman gikmcaya kadar ugurulma-
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lidir. Bazi numuneler igin azot oksitelerinin bertaraf edilmesine yar-
dim etmek bakimindan 50 cc suya ilaveten 10 - 25 cc sature ammo-
nium oksalat soliisyonu da ilavesi arzu edilebilir. Bundan sonra tek-
rar sogutulup 50 cc su ilave edilir ve 100 cc lik miig'irli bir balona 
aktarilarak hacim 100 cc ye iblag edilir. 

Aym miktar ayiraglar ile aym ameliye, kor deneme igin tekrar-
lanir. 

2 — Arsenik'in Aynlmasi : Miinhallegtirilmig olan solusyon-
dan iginde 5 - 500 mikrograma tekabiil eden Arsenik ihtiva edecek 
miktar 125 cc lik erlenmeyer jeneratoriine konur. Bu konan miktar 
75 cc den fazla olmamalidir. Total asit ( H 2 S O 4 + H CI) miktari tak-
riben 10 cc olacak tarzda konsontre H Cl'den miktari kafi ilave edi-
lir. Buna 5 cc KI ayracindan ilave edilir. Eger alman numune mik-
tari 50 cc den fazla ise arsenik'in tam bir rediiksiyonuna meydan 
verebilmek igin 10 dakika kendi haline terk edilir. Sonra takriben 
80 - 90 cc miktanna kadar sulandirilir ve lcc Sn Cl2 miyarmdan 
ilave edilir. Fazla iyodun tamamen rediikte edilmesi lazimdir. Fazla 
iyodun tamamen rediikte edildigi, soliisyon igindeki iyodun renginin 
kaybolmasi ile anlagilir. Eger Sn Cl2 soliisyonu tahalliil ederse bu 
takdirde iyod tamamen rediikte edilmez. O zaman taze olarak Sn 
Cl2 soliisyonu hazirlamak icap eder. Toplama tiipii igine 1 cc emici 
soliisyondan konduktan sonra bu tup apareye raptedilir. Bundan 
sonra 4 -5 gr. Zn ayracindan 125 cc lik erlenmeyer jeneratoriine 
konur ve jenerator, apereye derhal raptedilir. Eger Zn satihda kalir 
da batmaz ise, % 10 luk kurgun asetat'dan 1 cc ilave edilir. Soliisyon 
takriben 6 - 7 dakika iginde kaynar hale getirilmeli ve bu noktada 
lsitma iglemi durdurulmalidir. Bu suretle reaksiyonun tamamlanma-
si igin 10 dakika dikkatli bir gekilde lsitilmalidir. Bu en azmdan 500 
mikrogram AssOa'in ekivalani olan biitiin As'in gikmasi igin kafi bir 
zaman siiresidir. Bu suretle % 100 takribiyetle netice almir. Eger 
reaksiyonun tamamlanma siiresi 10 dakika yerine 5 dakikaya in-
dirilmek sureti ile hizlandirilir ise o takdirde netice % 95 takribiyet-
le elde edilir. 

Muhtevi bir kerre kaynamaga baglar ise derhal kbpiiriir ve ta-
gar. Bunun oniine gegmek igin numune kaynamaga baglar baglamaz, 
islak eski bir bez pargasi gigenin ust kismina sanlmalidir. 

3 — Tayin : 5 - 500 mikrogram miktannda AszO.? igin yapila-
cak iglem bu noktaya kadar umumidir. Analizi yapan; suspanse ol-
mug merkiiri arsenid (emici soliisyon) in goriinugune dayanan izo-
lasyonundan sonra, numunedeki arsenik miktarmi hesap etmegi 
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ogrenmek mecburiyetindedir. Bu suretle titrasyon igin liizumlu mik-
tar I2 kullamlmasi temin edilir. Umumiyetle besin maddelerindeki 
arsenik miktari, 5-50 mikrogram As -CVin ekivalan miktari kadar-
dir. Bundan dolayi !•> ve As-Oa ayraglarmin en agagi konsantrasyon-
larda kullamlmasi lazimdir. Yani I2 dun 0,001 N soliisyonu ile keza 
her cc sinde 50 mikrogram As203 tutucak gekilde arsenik soliisyonu 
hazirlanmalidir. 

Arsin'in tegekkiiliinden sonra toplayici ve aktarici tiipiin, apa-
rey ile irtibatlari kesilir. Bir mikrobiiret veya pipet ile 5,00 cc 0,001 
N 12 soliisyonu aktarici tup vasitasi ile ilave edilir. Sonra soliisyon 
iyice karigincaya kadar aktarici tiip ile karigtirilir. Eger bu kade-
mede bir fazlalik goriilmez ise daha fazla 0,001 Normal I2 ilave edi-
lebilir. 2 cc buffer ayiraci ilave edilir ve takriben 0,5 cc nigasta in-
dikatorii ile biitiin i2 soliisyonunu yikamak igin aktarici tiipten top-
layici igine verilir. Fazla I2, As203 soliisyonu (1 cc = 50 mikrogram 
AS2O3) ile rengin izale edilecegi son bir damlaya kadar titre edilir. 

Her bir seri tayin kor bir deneme ile birlikte yapilmalidir. 

Numunedeki As miktarmin As203 cinsinden hesabi : 
Arsenik umumiyetle AszOa'iin milyonda cinsinden ifade edilir. 

Standard i2 soliisyonundan kat'i olarak ayni hacim kullanilan biitiin 
tayinlerde agagida bildirilen formiil kullanilabilir. 

Standard Sol. nun 1 cc sindeki Mikrogram cinsinden ASJQ3 (A - B) 
Milyon AsaOa = t 

As'in aynlmasi igin alman numunenin gram miktari X 4 

A — Kor denemenin titrasyonunda kullanilan Standard As2Oa 
soliisyonunun cc miktari. 

B — Numunenin titrasyonunda kullanilan Standard AS2O3 so-
liisyonunun cc miktari. 

H — MUHTEVILERIN MANZARASININ MUAYENES1 

Burada muhtevilerin normal hallerinde bir degigiklik vukua ge-
lip gelmedigi tetkik edilir. Bu bozukluklardan butyric acid, piitrefak-
siyon ve fenol kokulari mevcut olup olmadigi, bulaniklik, kivamda 
yumugama ve siyahlanmalar bulunup bulunmadigi miigahade edilir. 

I — Kutularin ig Muayeneleri : 

Kutular yikanip kurulandiktan sonra korrozyonlarin mevcudi 
yeti aragtirilir. 
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K — Kutu imal ve Kapatma teknigi bakimindan Teknolojik 
muayene : 

1 — Basing deneyi : Bu deney, §ekil (25) de goriildiigii veghile 
OMURTAG (49) tarafindan geligtirilmig olan sistem vasitasi ile ve 
yine OMURTAG (49) tarafindan tarif edilmis olan teknik dahilinde 
yapilir. Bu deneyde yurdumuz 7,6 X 12,4 eb'adindaki 500 cc den daha 
kiigiik hacimdeki kutular 2,0 Kgr/crrr; 10,5 X 16,5 eb'adindaki ku-
tularm 1,5 Kgr/cm- basinca dayanrnalari icap eder. Bu basinglar'in 
tatbiki esnasmda kapaga ait gift kenet veya yan kenetten hava hab-
belerinin gikmasi bu kenet yerlerinin hatalarini gosterir. Yurdu-
muzda hem kutu imali ve hem de konserveleme ameliyeleri aym fab-
rikalarda icra edilmektedir. Halbuki di§ memleketlerde kutular, kutu 
imal fabrikalarinda yapilarak govde ve kapaklari ayri ayri, konserve 
fabrikalarina sevkedildiginden kapatma (gift kenet) veya govde ke-
nedine ait kusurlarin tespiti btiyiik bir onem tagir. Yan kenet veya 
alt kapaklarda mevcut oziir, kutu imalatgisina raei, dolayisi ile za-
rar kutuyu imal eden fabrikaya aittir. Kapatmadan dogan hatalar 
ise konserve fabrikasinin teknik hatasi oldugundan, birinci ve ikinci 
kenet ameliyelerinden birinin veya her ikisinin hatali kenetleme yap-
tigi agiklanmi§ olur. 

§ekil (25): OMURTAG (49) tarafindan geli§tirUmi§ 
basinc tayin sistemi (Orjinaldir). 

Bu husus gift kenedi tegkil eden govde ve kapak gengellerinin 
olgiilmesi ile kapak gengelinin burugukluk nispeti tayini sureti ile 
agiklanir. 

L — Qift kenedi te§kil eden kapak ve govde gengellerinin ol-
giilmesi ve kapak gengelinin burugukluk bakimindan muayenesi : 
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Kapak ve govde gengellerine ait gift kenet olgiileri; §ekil (26) 
da goriilen «BROWN and SHARE MFG. CO.» ninin «CANCO, 
SAWGE 5420» mikrometresi ile yapilir. Konserve kutusu, kutu aga-
cagi ile agildiktan sonra Sekil (27) da goriildiigu gibi keskin agizli 
bir kerpeten ile kapagin kenarinm her hangi bir yerinden kesilmegi 
miiteakip bu kesilen kisimdan kerpeten ile tutulup siyrilarak alinir. 
Buradaki kapak gengeli ve govdede kalan govde gengelinin olgiileri 
tespit edilir. Kapagin gengelinde tesadiif edilebilen buruguklar gen-
gel uzunluguna nispet edilerek §ekil (19) de goriildiigii veghile 4 
gekilde ifade edilir. 

(§>ekil (26): BROWN and SHAKE MFG. CO. nin imal ettigi 
CANCO, GAWGE 5420 mikrometresi (orjinaldir). 
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1 — Kiri§iksiz, 2 -1/3 nispetinde, 3 -1/3 ila 1/2 nispetinde, 
4 -1/2 den fazla kirigikli. 

Kirigikliklar; ikinci kapama ameliyesinin hatali oldugunu bil-
dirir. Ayrica gift kenet geniglik ve yiiksekliginin tayinide kenetleme 
ameliyesi hakkinda fikir verir, §ekil (20) de birinci ve ikinci operas-
yonlara ait gok gevgek, normal, gok siki kenetleme iglemleri goriil-
mektedir. 

1 U, c^tAAA^r^-

§ekil (29): Birinci ve ikinci operasyonlarda ait gok gevsek, normal, 
gok siki kenetleme i§Iemleri. 

X — KONSERVE FABRIKASI H1JYENI 

Bir konserve fabrikasimn, bazulma husule getiren bakteri spor-
larimn fokiislerinden kurtarilmasi igin aletlerinin ve fabrikanm te-
mizligi esasidir. Konserve fabrikasinda kullanilacak besin maddele-
rinin insan gidasi oldugu kadar, mikroorganizmalarinda besin mad-
desi oldugu daima hatirda bulundurulmalidir. 

Konserve fabrikalarimn temiz tutulmalari igin kolayca yikanila 
bilecek gekilde yapilmig olmalari icap eder. Fabrikanm zemini ve 
gahgilan yerler kolayca temizlenebilecek gekilde yapilmalidir. Masa 
ve benzeri yerlerin tahtadan olmamasma ve tahta malzemenin kulla-

/ Cc-

5 tc o r ^ A A ^ ^ f ^ 
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nilmamasma dikkat edilmelidir. Konservecilik lslak bir sanayi oldu-
gundan kokmaga miisait maddelerin fabrika dahil ve haricinde kii-
melenmemelerine dikkat edilmelidir. Termofil bakterilerin makine 
aksammda iiremelerine meydan vermemek igin, makinelerin stop edil-
digi zaman sogutulmasi icap eder. Bunun igin sicak su borularma ait 
vanalarm gevgek veya lagka olmamalarma dikkat edilmek icap eder. 
Bunlann fabrika galigmadigi zamanlarda iyice kapatilmalan icap 
eder. Fabrika soguk veya sicak su ve istim kullanmak suretile temiz-
lenmelidir. Makine aksami giinde bir veya iki defa iyice firgalanarak 
yikanmali, besin maddeleri artilarindan tamamile temizlenmeli ve 
kurulanmak suretile ertesi giine miimkiin oldugu kadar temiz ve kuru 
olarak birakilmalidir. Bazi ahvalde besin maddelerinin i§lendigi ma-
kine veya aletler deterjanlar ile dezenfekte edilebilecegi gibi 50 - 60 
Pound'luk basing altinda istim ve su ile temizlenebilir. Deterjan kul-
lamldigi takdirde bol su ile iyice yikanmak suretile deterjan gideril-
melidir. Son zamanlarda hortumla 400 - 800 Pound'luk basmgli su 
kullamlmaktadir (69) : 

AMERICAN CAN COMPANY (1) geceleri yapilan siki temizle-
me ve sterilizasyonlara ilaveten, yemek fasilalarmda makinelerin 
galigmalarma verilen kisa fasilalar esnasmda, bu makine aksaminin 
ve borularin soguk su sikilmak suretile oldugu gibi deterjanlar ile 
de temizlenmesini tavsiye etmektedir. Boru ve aletlerin temizlenme-
si igin '% 0,1 - 0,2 Na OH soliisyonun boru ve makine aksammda 
(82,5 C°) de bir saat tutulmasi veya uzvi madde cihazlarinm bir 
deterjan ile temizlenmesini miiteakip germicidal olarak Milyonda 3000 
kisim Cl2 un kullanilmasmi tavsiye etmektedir. Quarternary ammo-
nium tuzlarinin germicidal ve sporosit gibi kudretleri degigik oldu-
gundan, bunlann kullamlmasi tavsiye edilmemektedir. Bundan ba§ka 
fabrika artiklarinin dokiilecegi nehir veya gaylarda bulunan balik 
ve diger canlilara verecegi zarar ve nehir sularina bu nevi fabrika 
artiklarinin yiiklii olarak verilmesinin belediyelere giigluk verecegi 
daima goz oniinde bulundurulmak icap eder. 
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XI — Kutu Konservesi Besin maddeleri ile ilgili nizamnameler. 

A — Yerli nizamnameler. 

Saglik ve Sosyal Yardim Bakanligi gida tiizugii (62) 

A L T I N C I B 0 L t J M 

KONSERVELER 

Madde 148 — Taze veya pigirilmi§ uzvi gida maddelerinin, ye-
nilmelerinde hig bir mahzur meydana getirmiyecek teknik usullerle 
iglenerek bir kag haftadan bir kag seneye kadar vasiflari bozulmadan 
saklanabilen gekillerine konserve derer. Bu konserveler iki gekilde 
yapilir : 

a) Ermetik olarak kapatilmis ve zararsiz maddelerden veya 
camdan yapilmig kaplar iginde sterilize edildikten sonra, bozulmala-
rma ve kirlenmelerine mani olacak ve sterilitelerini muhafaza ede-
cek gartlarla yapilip satilan konserveler : Teneke kutularda kapali 
olarak sterilize edilmig (et, balik, sebze, meyva,) konserveleri gibi, 

b) Ayrica sterilize edilmiyerek mikroplarm ve diyastaslarin 
faaliyetine ve bu sebeple gida maddelerinin vasiflarmm degigmesine 
veya bozulmasina engel olacak (disjenetik) gartlari (dondurma, so-
gutma, gomme, dumanlama, tuzlama, kurutma.) suretiyle yapilan 
kisa devamli konserveler. 

K I S I M : I 

Kapali kaplarda sterilize edilerek veya disjenetik gartlarda ha-
zirlanan et, balik, sebze ve meyva konserveleri hakkmda miigterek 
hukiimler. 

Madde 149 — Kapali kaplarda sterilize edilmek veya disjenetik 
gartlarda yapilmak suretiyle her tiirlii gida konserveleri, bu husus 
igin liizumlu biitiin teknik ve sihhi gartlari yerinde olan ve hiikiimet 
veya belediye saglik tegkilatinin kontrolu altmda bulunan miiessese-
lerde yapilabilir. 
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Madde 150 — Konserve yapilacak gida maddelerinin biittin tabii 
vasiflannin yerinde olmasi ve higbir bozukluga ugramamig olmalari 
garttir. Bu gida maddelerinin ayiklanip, pargalanmasi, pigirilmesi, 
kutulara konulmasi, kutularin kapatilip sterilize edilmesi iglerinin 
fasilasiz olarak yapilmasi mecburidir. 

Madde 151 — Herhangi bir usul ile evvelce konserve yapilmig 
bir gida maddesinden, bagka bir usul ile ikinci defa konserve yapi 
lamaz. 

Madde 152 — Konservelerin konulmasi igin kullanilan madeni 
kutular, ewelce hig kullanilmamig ve okside olmamig tenekeden ve-
yahut igindeki gida maddelerinin vasiflarmi bozmiyacak ve bu gida 
maddelerinin kimyevi terkibinden miiteessir olmiyacak zararsiz mad-
delerden yapilmig olacak ve konserve muhteviyati ile temasta bulu 
nan kisimlarla lastik rondeller de arsenik gibi zehirli maddeler ve 
% 0,5 ten fazla kurgun bulunmiyacaktir. Bu kutularin doldurulma-
dan evvel iyice temizlenmig olmalari lazimdir. 

Madde 153 — Konservelerin sterilizasyonu; her tiirlii sporlu ve 
sporsuz mikroplarin oldiirtilmesini temin edecek surette tazyikli bu-
harla igliyen fenni cihazlarla yapilacaktir. 

Madde 154 — Sterilizasyondan sonra sogutulan kutulardan her 
seriden en agagi % 3 nispetinde ayrilacak numuneler 5 giin miiddet-
le (38) derecelik etiivlerde ve sonra da iki hafta (20-22) derecede 
bekletilerek kabarip kabarmadiklari aragtirilacak ve miisbet veya 
menfi neticeler seri numaralari ve tarih ile birlikte hususi bir def-
tere kaydedilecektir. 

Madde 155 — Satiga gikartilan konserve kutularinin kapaklari 
igeri gekik veya diiz olacak, kabarmig olmiyacaktir. Bu kutularin hig 
bir yerinde delik, degik ve igine kadar iglemig derin pas lekeleri bu-
lunmiyacak ve muhteviyati kutu olarak hazirlanan veya adi derece-
de donmug olmasi lazimgelen konservelerde galkanti hissi olmiya-
caktir. 

Madde 156 — Konservelerde gerek dogrudan dogruya ve gerek 
(38) derecelik etiivlerde 5 giin birakildiktan sonra havali veya ha-
vasiz gartlarda yapilan bakteriyolojik kiiltiirler tamamile steril kala-
caktir. 

Madde 157 — Konserve kutulari agildiklari zaman, muhtevi-
yatinin koku, lezzet manzara ve kivami tamamiyle tabii pigmig gida 
maddesi vasiflannda olacak ve kimyevi vasiflannda, bozukluga ait 
hig bir degigiklik bulunmiyacaktir. 
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Madde 158 — Konserveler iginde, esas gida maddesile, mutad 
olarak beraber yenilen veya ilavesine miisaade edilmig bulunanlar-
dan ba§ka, yabanci bir gida maddesi veyahut zararsiz da olsa her-
hangi bir kimyevi cisim veya katilmis olmiyacaktir. 

Madde 159 — Kapali kutularda sterilize edilerek hazirlanan her 
tiirlii gida maddeleri konservelerinin kablari iizerinde imalathanenin 
isim ve adresini, muhteviyatmdaki gida maddesinin ismini, nevini 
(hangi hayvan veya nebattan elde edildigini); basit veya kan§ik 
oldugunu, igindeki gida maddesinin (et, balik, meyva veya sebze ola-
rak) asgari net miktarini ve igine mutat olarak katilmig diger mad-
delerin cinslerini, et konservelerinin parga veya kiyma halinde hazir-
landigini ve et suyu ile birlikte veya et susuz olduklarmi, meyva kon-
servelerinin gekiidekli veya gekirdeksiz bulundugunu, konservenin 
seri numarasini bildirir bir etiket bulunacaktir. 

A ) Et Konserveleri : 

Madde 160 — Saglik ve Sosyal Yardim Vekaletinde faaliyet" 
lerine miisaade edilerek Hiikiimet veya belediyenin sihhi kontrolu 
altinda bulunan fenni mezbahalarda kesilmig olan sihhatli kasap-
lik hayvanlarin veya diri iken kesildikten sonra veteriner kontrolun-
dan gegmis kiimes hayvanlari etlerinin (yalniz kasaplik hayvan et-
lerinde kemik, veter, biiyiik kan damarlari gibi etten ba§ka kisim-
larmdan ve fazla yaglarindan ayrilarak bir miktar tuz ilavesiyle 
konserve teknigine uygun olarak kiigiik pargalar veya kiyma halin-
de hazirlatilip ermetik olarak kapatilmi§ madeni kutularda steri-
lize edilmesiyle elde edilir. 

Madde 161 — Yukarki maddede yazili konserveler yalniz et 
ile hazirlanabilecegi gibi teksif edilmig veya edilmemi§ et suyu ile 
birlikte veya igine biber, bahar saiga gibi gegni verecek zararsiz bir 
madde konarak vahut sebze, piring, bulgur gibi mahalll adetlere uy-
gun gidalarla kari§ik olarak da hazirlanabilir. 

Madde 162 — Teksif edilmig et suyu ile hazirlanan et konserve-
lerinin et sularinin ( + 1 8 ) derecenin altmda ve teksif edilmemi§ et 
suyu ile hazirlanan et konservesi sularmm da ( + 5) derecenin altmda 
tamamiyle katila§mi§ olmasi lazimdir. 

B) Balik Konserveleri (kutu baliklari) 

Madde 163 — Qegitli baliklarin avlanmalarmi miiteakip, biitiin 
tazeliklerini muhafaza ettikleri halde ayiklanip temizlendikten son-
ra pigirilip kurutularak ve igine zeytinyagi veya bu Tiiziik ile yenil-

91: 



mesine miisaade edilmig diger bir nebati yag ilavesiyle ermetik ola-
rak kapatilmig kutular iginde sterilize edilmeleriyle hazirlanir. Bu 
konservelere biber, domates veya salgasi gibi gegni ve lezzet verecek 
zararsiz maddeler de ilave edilebilir. 

C) Sebze ve beyva konserveleri : 

Madde 164 — Tabii vasiflarim muhafaza eden gegitli sebze ve 
meyvalarin ayiklanip temizlenerek iptidai bir pigirmeye ve mahalli 
ihtiyaglara uygun bir iglemeye tabi tutulduktan sonra ermetik olarak 
kapatilmig kutularda sterilize edilmeleriyle hazirlanirlar. 

Madde 165 — Yukarki maddede yazili konservelerin etiketleri 
lizerinde, genel hiikumlerin 159 uncu maddede yazili izahlardan bag-
ka sebzelerin basit veya yag ile pigirilerek dogrudan dogruya yene-
bilecek tarzda hazirlandiklari meyva konservelerine geker ilave edi-
lip edilmedigi edilmig ise yiizdeki geker miktari yazilacaktir. 

K I S I M : I I I 

Bozulmug, taklit veya taggig edilmig konserveler. 

Madde 166 — Kapali kaplarda sterilize edilerek hazirlanan et, 
balik, sebze ve meyva konserveleri agagidaki hallerde taklit veya 
taggig edilmig sayilirlar : 

a) Uzerinde bu Tiiziikte tarif edilen gartlara uygun etiketi 
olmiyan veya etiketinde ki yazilari noksan bulunan yahut muhtevi-
yati, etiketteki yazili vasiflara uymayanlar, etiketi veya yazilari de-
gigtirilmig olanlar, 

b) Igine konulmasina miisaade edilmig olanlardan bagka, za-
rarsiz da olsa, yabanci bir madde veya boya ilave edilmig bulunan-
lar, 

c) Iginde veter, kemik, damar pargalari gibi etten bagka ve 
yenilmiyen hayvan kisimlari bulunan et konserveleri, 

d) Resmi miisaadesi olmiyan miiesseselerde yapilmig konser-
veler, 

e) Ewelce herhangi bir usul ile hazirlanmig konserveleri son-
radan bagka bir usulle igleyip tekrar konserve yapilanlar, 

f ) Bu tiiziikte taklit veya taggig edilmig sayilan maddelerle 
yapilanlar. 
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Madde 167 — Kapali kaplar sterilize edilerek hazirlanan et, 
balik sebze ve meyva konserveleri agagidaki hallerde sagliga az veya 
gok zarar verecek derecede bozulmug sayilirlar : 

a) Hasta veya sihhi hayvan etleriyle yapilan veya kokmug, 
giiriimiig, kiiflenmi§, kurtlanmi§ veya sair suretlerde tabii vasiflari 
bozulmug iptidai maddelerden yapilan veya kutulari agildiklan za-
man bu bozukluklan gosteren, igindeki uzvi maddenin tahalliiliine 
ait olarak gaz husule gelmig veya kimyevi miyarlarla bozukluga ait 
miisbet teammiiller veren konserveler. 

b) Igindeki uzvi maddenin tahalliiliine ait olarak kapaklari gig-
kin olan veya delinmig veya kutularinda igine kadar niifuz etmig 
pas lekeleri bulunan konserveler, 

c) Muhteviyatmdan yapilan havali ve havasiz kiiltiirlerde bak 
teri iireyen veya iginde toksinler bulunan konserveler, 

d) Terkibinde zararli maddeler bulunan veya igindeki gida 
maddeleri ile temas eden kisimlarda % 0,5 den fazla kurgun ihtiva 
eden kutulara konulmug konserveler, 

x e) Bu tiiziik hiikiimlerine gore sagliga zararli olacak derecede 
bozulmug sayilan maddelerle yapilanlar. 

Madde 168 — Kapali kaplarda sterilize edilerek hazirlanan et, 
balik, sebze ve meyva konserveleri agagidaki hallerde az veya gok 
bozacak derecede taklit veya taggig edilmig sayilirlar : 

a) Her ne sebeple olursa olsun igine herhangi zehirli bir madde 
katilmig olan konserveler. 

b) Vasiflari agikar derecede bozulmug gida maddeleriyle yapi-
lan konserveler, 

c) Evvelce delinmig olan vehayut muhteviyatmda gaz husule 
gelerek kabarmig kutulari delip gazlari bogaltilan kutulari lehimle-
yip tekrar satiliga gikanlan konserveler. 

d) Iginde barsak, deri pargalari gibi igreng hayvan aksami 
bulunanlar, 

e) Bu tiiziik hiikiimlerine gore sagligi bozacak derecede tak-
lit veya taggig edilmig sayilan iptidai maddelerle yapilmig olanlar. 

Madde 169 — Sterilizasyon siiretiyle hazirlanan konserve gida 
maddelerinden laboratuvara muayene ve tahlil igin gonderilecek nii-
mune miktari muhteviyati 250 gramdan az olmamak iizere, bir veya 
miiteaddit orjinal ambalajdan ibarettir. 
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B — Y A B A N C I N i Z A M N A M E L E R 

1 — Saglik Bakanligi, Besin ve Ecza Dairesi : 

WILLIAMS (69) 25 Haziran 1939 da yuriirluge girmig olan 
Amerika Birlegik Devletleri Besin, Ecza ve Kozmatik Kanun hiikmii 
altmda Tanm Sekreteri veya daha sonra Federal Saglik Idaresinin 
agagidaki hususlarda selahiyetli kilindigi bildirilmektedir : Halk ta-
rafindan igitildikten sonra Eyaletler arasi ticarete dahil olan kutu 
konserveleri igin kalite ile ilgili minimal standardlan, kaplarin dol-
durulmalari, tarifeleri ve ozdeglik standardlarmi tespit ederek me-
riyete sokar. Bir kutu konservesi besin maddesi igin meriyete gir-
mig olan o kutu konservesinin tarifi ve ozdeglik standardindan her 
hangi bir inhiraf yasaktir. Tarif ve standardizasyonu yapilmamig 
olanlarin ise, ciiz'i fert listesinin etiket listesinde goriilmek mecbu-
riyeti vardir. Her hangi bir sebepten dolayi icabeden minimum ka-
liteyi tutmayan besin maddelerinin diigiik standard ibare (substan-
dard) sini tagimak mecburiyeti vardir. Bu kanunun tatbikinlen Fe-
deral Saglik Bakanligi Besin ve Ecza Dairesi mes'uldiir. 

Keza yazar, et ve mamiillerinin hazirlanmasindaki hijiyenik me-
todlar ve saglik standardlarina uygunlugunun 1907 Et Muayenesi 
kanunu dahilinde Tarimsal aragtirma Bakanligi Hayvan Endiistri 
Biirosu (Veteriner Hekimligi Umum Miidiirliigii) niin Et Muayene 
Divizyonu tarafindan uygulandigini bildirmektedir. 

2 — Tanm Bakanligi, Hayvan Endiistri Biirosu (Veteriner He-
kimligi Umum Miidiirliigii) Amerika Birlegik Devletleri, Tanm Ba-
kanligi, Veteriner Hekimligi Umum miidurliigiine tekabiil eden Hay-
van Endiistri Biirosunun yiiriirliikte olan 1952 tarihli Et muayene 
nizamnamesinin Fasil 18, kisim 18.11'e gore : 18.11 : Termal iglem 
ve hava gegmiyecek gekilde kapatilmig kaplarla yapilan kutu kon-
serveciligi; kaplarmn temizlenmesi, termal iglem, inkiibasyon. 

a — Kaplarin doldurmadan hemen once iyice temizlenmek ve 
miiteakiben ig yiizlerinin kirlenmesine mani olmak igin azami itina 
gosterilmesi mecburidir. 

b — Madensel cam veya diger maddelerden yapilmig kaplar en 
az 180 F° isi derecesine akmakta olan su iginde bagagagi vaziyette 
yikanacaktir. Kaplan yikayacak cihaz kaplarin temizlenmesinde kul-
lanilan suyun isi derecesini kaybedecek bir termometre ile teghiz edi-
lecektir. 
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c — Hava gegmiyecek gekilde kapatilacak kaplar igin en az her 
bakimdan tam ve saglam bir kapamadan bagkasi makbul degildir. 
Termal iglem kutularin kapanmasmdan sonra derhal tatbik edile 
cektir. 

f -h 
d — Kutular kapanmagi miiteakip fabrikanin bu igte yetigmig 

merauru tarafindan derhal dikkatlice muayene edileeek ve hatali 
dolmug, hatali kapanmi§ veya gayri kafi vakum gibi mevcut hata 
diizelmedikge iglem yapilmiyacaktir. Kutular termal iglemden sonra 
elle muamele igin kafi derecede sogutulduklarinda fabrikanin memuru 
tarafindan tekrar muayene olunacaktir. Kutularm kapatilmasmi 
veya termal iglemin bitimini miiteakip alti saat iginde hata berta-
raf edilmedikge hatali kutularm muhtevileri miisadere edilir. Ancak 
agagida bildirilen iig hal bundan istisnai kilinabilir : 

1 — Eger hatali hal ogleden sonraki galigma esnasinda tes-
pit edilmig isejhatanin tamamen ve miiessir bir gekilde tashih edi-
lecegi ertesi giine kadar ISI derecesi 3 C° den agagi olan soguk gart-
larda tutulabildigi hallerde, 

2 — Diigiik vakum veya fazla doldurulmug kutularm muhtevi-
leri (1) de bildirilen gekilde muameleye arzedilmemigler ise boyle 
kutular Divizyonun murakabesi altinda etiiv denemesine tabi tutul-
duktan sonra kutular agilir ve saglam mustahzarlar besin maddesi 
olarak serbest birakilir. 

3 — Diigiik vakumlu veya fazla dolmug kutularin «Dayaniksiz, 
buzlukta muhafaza et» geklinde etiketlenmesine miisaade edilebilir. 
Termal iglemi miiteakip icap ettigi gekilde sogukta bulundurulmug 
olanlar agilabilir ve saglam olanlarm besin maddesi olarak istihlakine 
miisaade edilir. 

e — Haricen, saglam kutu karekterini gosterecek olan atmos-
fer isi derecesine kadar sogutulmadikga, kutu konservelerinin is-
tihlakine miisaade edilmiyecektir. Yani, kutu fazla doldurulmug ol-
mayacak, kenetler harig, her iki nihayeti ig biikey olacak, hig bir gig-
lik olmayacak, yan taraf ve nihayetler mustahzar igin uygun olacak 
ve kutu gerginliginde hig bir azalma ve gevgeme olmayacaktir. 

f — Biitiin kutu konservesi mustahzarlarinm iizerine agikca ve 
daimi kalacak bir gekilde o mustahzari tavsif eden sembol (kod) 
numarasi veya aksi takdirde muhteviyi tavsif eden izahat ve kutu-
landigini tarih kaydedilecektir. Kullanilan alameti farika ve onun 
ifade ettigi mana, Hiikiimet Kontrol Dairesine kayit ettirilecektir. 
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g — Kutu konservesi besin maddeleri sogukta muhafaza edil-
meksizin mutad depolama gartlari altmda ve nakliyat esnasinda bo-
zulmamalari igin liizumlu isi derecesi ve miiddetle temal igleme tabi 
tutulmalari mecburidir. Yalniz divizyon gefinin miisaadesi ile buhar 
basmcinda pigirilmeden iglenmig» Dayaniksiz sogukta muhufaza edi-
niz» ibaresi etiketlerinde yer almig kutu mustahzarlari bundan miis-
tesnadir. 

h — Isi iglemine kadar olan muamele esnasinda sepet veya ku-
tulara lsiya arzedildigi zaman rengini degigtirecek bir etiket iligtir-
mek sureti ile kutularm isi iglemine arzedilip edilmedikleri tevsik 
edilmig olacaktir. Bu suretle kapadildiktan sonra termal igleme ta-
bi tutulmasi unutulmak sureti ile dogacak hatalar bertaraf edilir. 

i — Inkiibasyon deneyinin, yapilacagi mahal iglemi tamamlan-
mig mustahzarlardan en az teksili numunenin inkiibasyonunu miim-
kiin kilacak kapasitede olmalidir. Inkiibasyon, konserve kutularini 
37 C° de en az 10 gun tutacak gekilde yapilacaktir. Her hangi bir 
tesisin deney numunelerinin inkiibasyonu igin liizumlu tesislerinin bu-
lunmadigi hallerde mes'ul kontrol memuru, biitiin seriyi kendi ih-
tiyari dahilinde besin maddesinin dayanikligini tespit igin liizumlu 
olduguna kanaat getirdigi gartlar altinda ve miiddetle tutmaga ih-
tiyag gosterebilir. Ancak mes'ul kontrol memuru; inkiibasyon deney-
leri yapilmak iizere yeniden muayene igin kutularm tesislere iade edi-
leceginden emin bulunmasi garti ile, bozukluguna dair bir giiphe bu-
lunmayan bir kisim serilerin inkiibasyon deneyinden ewel tesisden 
sevkedilmesine miisaade edilebilir. 

THE CANNING TADE (13) de insan gidasi olarak istihlak edi-
lecek besin maddelerine antibiyotiklerin direkt veya indirekt olarak 
ilavesinin gahislarda hassasiyet dogurabilecegini ve bu antibiyotik-
lerelere mukavim patogen mikroorganizma stamlarinm meydana 
gikmasina sebepolacagi ve Amerika Birlegik Devletleri, Federal Gida, 
Ecza ve Kozmotik Kanununun 402 ci boliimiine gore de maggug ad-
dedilecegi kaydedilmigtir. 
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Cetvel (26) : Muhtelif istim basmglannm tekabiil ettigi C° ve F° cinsinden ISI 
derecelerini gosterir. Literatiir (3) Ue (36) dan alinmigtir. 

ISTtM BASINCI ISI DERCESI 

Lb Atmosfer (0°C'da 760 C° F° Lb mm - Hg) 

0 100.0 212.0 

1 101.9 215.0 

2 103.6 218.0 

3 105.3 221.5 

4 10$.9 224.4 

5 108.4 227.1 

6 109.8 229.6 

7 0.492 111.3 232.3 

8 11206 234.7 

9 113.9 237.0 

10 0.7 115.2 239.4 

11 116.4 241.5 

12 117.6 243.7 

13 118.8 245.8 

14 119.9 547.8 

14 1 / 

Cetvel (28): Konservecilikte sik sik bildirilen F° lerin stiratle C° karsiligini 
tesbit etmek icap ettigi hallerde formiile tatbik etmeden kargiligmm 

bulunmasi. Literatiir (58)'den alinmi§tir. 

Cent. Fabt.. Cent. Faht. Cent. Faht. Cent. Faht. Cent. Faht. 

0 — 32.0 36 — 96.8 73 — 163.4 110 — 230.0 170 — 338.0 

2 — 33.8 37 — 98.6 74 — 165.2 111 — 231.8 172 — 341.6 

3 — 35.6 38 — 100.4 75 — 167.0 112 — 233.6 174 — 345.2 

4 — 37.4 39 — 102.2 76 — 168.8 113 — 235.4 R E - 348.8 

5 — 39.2 40 — 104.0 77 — 170.6 L U - 237.2 M - 352.4 

6 — 41.0 41 — 105.8 78 — 172.4 L L S — 239.0 I S E — 356.0 

7 — 42.8 42 — 107.6 79 — 174.2 N E - 240.8 182 — 359.6 

8 — 44.6 43 — 109.4 80 — 176.0 rn— 242.6 184 — 363.2 

9 — 46.4 44 — 111.2 81 — 177.8 118 — 244.4 186 — 366.8 

L O - 48.2 45 — 113.0 32 — 179.6 119 — 246.2 188 — 370.4 

L L — 50.0 46 — 114.8 83 — 181.4 120 — 248.0 190 — 374.0 

12 — 51.8 47 — 116.6 84 — 183.2 121 — 249.8 192 — 377.6 

13 — 53.6 48 — 118.4 85 — 185.0 122 — 251.6 194 — 381.2 

14 — 55.4 49 — 120.2 86 — 186.8 123 — 253.4 196 — 384.8 

15 — 57.2 50 — 122.0 87 — 188.6 124 — 255.2 198 — 388.4 

16 — 59.0 51 — 123.8 88 — 190.4 126 — 258.8 200 — 392.0 

17 — 60.8 52 — 125.6 89 — 192.2 128 — 262.4 210 — 410.0 

18 — 62.6 53 — 127.4 90 — 194.0 130 — 266.0 220 — 428.0 

19 — 64.4 54 — 129.2 91 — 195.8 132 — 269.8 230 — 446.0 

20 — 66.2 55 — 131.0 92 — 197.6 134 — 273.2 240 — 464.0 

21 — 68.0 56 — 132.8 93 — 199.4 136 — 276.8 250 — 482.0 

22 — 70.8 57 — 134.6 94 — 201.2 138 — 280.4 260 — 500.0 

22 — 71.6 58 — 136.4 95 — 203.0 140 — 284.0 270 — 518.0 

23 — 73.4 59 — 138.2 96 — 204.8 142 — 287.6 280 — 536.0 

24 — 75.2 60 — 140.0 97 — 206.6 144 — 291.2 290 — 554.0 

25 — 77.0 61 — 141.8 98 — 208.4 146 — 294.8 300 — 572.0 

26 — 78.8 62 — 143.6 99 — 210.2 148 — 298.4 310 — 590.0 

27 — 80.6 63 — 145.4 100 — 212.0 150 — 302.0 320 — 608.0 

28 — 82.4 64 — 147.2 101 — 213.8 152 — 305.6 330 — 626.0 

29 — 84.2 65 — 149.0 102 — 215.6 154 — 309.2 340 — 644.0 

30 — 86.0 66 — 150.8 103 — 217.4 156 — 312.8 350 — 662.0 

31 — 87.8 67 — 152.6 104 — 219.2 158 — 316.4 360 — 680.0 

32 — 89.6 68 — 154.4 105 — 221.0 160 — 320.0 370 — 698.0 

33 — 91.4 69 — 156.2 106 — 222.8 162 — 323.6 380 — 716.0 

34 — 93.2 70 — 158.0 107 — 224.6 164 — 327.2 390 — 755.0 

35 — 95.0 71 — 159.8 108 — 226.4 166 — 330.8 



Cetvel (27): Amerikan ve IngUiz uzunluk, agirlik, ve hacim 
birimlerinin metrik sistemdeki degerleri. 

C° = (F = 32) (0.556) = 

F° = C (1.8) + 3 2 = — 

5 (F —32) 
9 

95° 
+ 32 

Uzuluk 

1 ing = 2.54 cm 

1 ayak (foot) = 12 ing .= 0.3048 m 

1 yarda (yard) = 3 ayak i= 0.9144 m 

1 rod = 5.5 yarda t= 5.02 m 

1 kara mili = 1609.3 m 

1 deniz mili = 1853 m 

A g i r l i k 

1 grain = 0.064 gr 

1 oz (ounce) = 28.34 gr — 

1 pom - 250 gr 

1 pound (lb) 16 ounce = 7000 grain = 455.6 gr 

2.205 lb = 1 kgr 

Hacim 

1 pint = 1/8 gallon = 473.1 cc 

1 quart •= 1/4 gallon = 946.3 cc 

1 gallon = 4 quart = 3.785 litre 
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Cetvel (28): Konservecilikte sik sik bildirilen F° lerin siiratle C° kar§iliguu 
tesbit etmek icap ettigi hallerde formiiie tatbik etmeden kanjiligimn 

bulunmasi. Literatiir (58)'den alinmi<jtir. 

Cent. Faht. Cent. Faht. Cent. Faht. Cent. Faht. Cent. Faht. 

0 — 32.0 36 — % 96.8 73 — 163.4 110 — 230.0 170 — 338.0 
2 — 33.8 37 — 98.6 74 — 165.2 111 — 231.8 172 — 341.6 
3 — 35.6 38 — 100.4 75 — 167.0 112 — 233.6 174 — 345.2 
4 — 37.4 39 — 102.2 76 — 168.8 113 — 235.4 176 — 348.8 
5 — 39.2 40 — 104.0 77 — 170.6 114 — 237.2 178 — 352.4 
6 — 41.0 41 — 105.8 78 — 172.4 115 — 239.0 180 — 356.0 
7 — 42.8 42 — 107.6 79 — 174.2 116 — 240.8 182 — 359.6 
8 — 44.6 43 — 109.4 80 — 176.0 117 — 242.6 184 — 363.2 
9 — 46.4 44 — 111.2 81 — 177.8 118 — 244.4 186 — 366.8 

l O - 48.2 45 — 113.0 82 — 179.6 119 — 246.2 188 — 370.4 
l l — 50.0 46 — 114.8 83 — 181.4 120 — 248.0 190 — 374.0 
12 — 51.8 47 — 116.6 84 — 183.2 121 — 249.8 192 — 377.6 
13 — 53.6 48 — 118.4 85 — 185.0 122 — 251.6 194 — 381.2 
14 — 55.4 49 — 120.2 86 — 186.8 123 — 253.4 196 — 384.8 
15 — 57.2 50 — 122.0 87 — 188.6 124 — 255.2 198 — 388.4 
16 — 59.0 51 — 123.8 88 — 190.4 126 — 258.8 200 — 392.0 
17 — 60.8 52 — 125.6 89 — 192.2 128 — 262.4 210 — 410.0 
18 — 62.6 53 — 127.4 90 — 194.0 130 — 266.0 220 — 428.0 
19 — 64.4 54 — 129.2 91 — 195.8 132 — 269.8 230 — 446.0 
20 — 66.2 55 — 131.0 92 — 197.6 134 — 273.2 240 — 464.0 
21 — 68.0 56 — 132.8 93 — 199.4 136 — 276.8 250 — 482.0 
22 — 70.8 57 — 134.6 94 — 201.2 138 — 280.4 260 — 500.0 
22 — 71.6 58 — 136.4 95 — 203.0 140 — 284.0 270 — 518.0 
23 — 73.4 59 — 138.2 96 — 204.8 142 — 287.6 280 — 536.0 
24 — 75.2 60 — 140.0 97 — 206.6 144 — 291.2 290 — 554.0 
25 — 77.0 61 — 141.8 98 — 208.4 146 — 294.8 300 — 572.0 
26 — 78.8 62 — 143.6 99 — 210.2 148 — 298.4 310 — 590.0 
27 — 80.6 63 — 145.4 100 — 212.0 150 — 302.0 320 — 608.0 
28 — 82.4 64 — 147.2 101 — 213.8 152 — 305.6 330 — 626.0 
29 — 84.2 65 — 149.0 102 — 215.6 154 — 309.2 340 — 644.0 
30 — 86.0 66 — 150.8 103 — 217.4 156 — 312.8 350 — 662.0 
31 — 87.8 67 — 152.6 104 — 219.2 158 — 316.4 360 — 680.0 
32 — 89.6 68 — 154.4 105 — 221.0 160 — 320.0 370 — 698.0 
33 — 91.4 69 — 156.2 106 — 222.8 162 — 323.6 380 — 716.0 
34 — 93.2 70 — 158.0 107 — 224.6 164 — 327.2 390 — 755.0 
35 — 95.0 71 — 159.8 108 — 226.4 166 — 330.8 

72 — 161.6 109 — 228.2 168 — 334.4 
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