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ONSOZ

Bu kitap gerek talebe ders kitabi, gerek gida kontrolu miitehas-
sislar1 ve gerekse kutu konserveciligi ile ugrasanlar icin hazirlan-
mugtir. Ogrenciler bu kitapdaki kisa bilgi ile kutu konserveciligi is-
lemi kademeleri hakkinda bilgi edinebileceklerdir. '

Besin kontrolu miitehassislar: ise tabiati itibarile degisik olan
konservelerin muayene ve kontrollarina ait metodlar1 &zel olarak
bulabileceklerdir. Bu endiistri kolunda calisan teknisyen veya miite-
hassislar biiyiik ekonomik kayiplar1 miincer olan bozulmalarin se-
beplerini keza topluca bulabileceklerdir.

Kutu konserveciligi indiistrisinde miigkiilat doguran en Onemli
husus mikrobiyolojik bozulmalardir. Hattizatinda biitiin islem ka-
demelerine ait hatalarin gelip dayandig: diigiim noktasi, mikroorga-
nizmalardan miitevellit bozulmalardir. Bu bakimdan eserde, kutu
konserveciligi mikrobiyolojisine genigce yer verilmistir. Ancak bu-
nunla beraber mikrobiyolojik bozulmalarin onlenmesine matuf olarak
kutu konserveciligi ediistrisine ait teknik hatalara ve bunlar1 mey-
dana getiren sebeblere de eserde miimkiin oldugu kadar genis yer
verilmeye caligilmigtir.

Okuyucunun, Kutu konserveciligi tarihcesi ile, mikrobiyolojisi
ve kutu konserveciliginin dayandig1 prensip ile kutu konservelerinin
saglikla olan miinasebeti ve bozulma yapan mikroorganizmalarin
izolasyon ve idantifikasyon teknigine ait genis bilgi elde etmek is-
temesi halinde, OMURTAG (49) in «Tiirkiye Kutu Konserveleri iize-
rinde mikrobiyolojik ve teknolojik aragtirmalari» isimli eserine mii-
racaat etmesi tavsiye olunur.
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BAUMGARTNER ve HERSOM (3) ise; 1 — Refrijerasyon, 2 —
Gazla depolama, 3 — Suyunu ucurma 4 — Filtrasyon, 5 — Sala-
muralama, 6 — Fermantasyon, 7 — Dumanlama, 8 — Antibiyotik-
ler, 9 — Radiasyon, 10 — Tabil veya kimyasal prezervatifler sek-
linde miitalaa etmektedir.

HARTSELL (25) ise besin maddeleri prezervasyonu metodlari-
ni: 1 — Asepsi, 2 — Kimyasal maddeler ilavesi, a) Sodium ben-
zoate, b) Tuz, seker veya her ikisi de birlikte, ¢) Baharat, d) Asitler
(sirke v.s.), Dumanlama, 3 — Diigiik 1s1, a) Serinde muhafaza, b)
Yavag dondurma, c¢) Seri dondurma, 4 — Yiiksek 1s1, a) Pastorizas-
yon, b) Kaynatma, ¢) Kutulama, 5 — Fermantasyon, a) Lahana
tursusu, b) Salamura, ¢) Fermente siitler, 6 — Suyun ucurulmas:,
7 — Filtrasyon, 8 — Basin¢g 9 — CO: ve 0: gibi gazlar, 10 — Isin
olmak iizere on esas dahilinde miitalda etmistir.

FRAZIER (22), bu hususu; 1 — Asepsi, 2 — Yiiksek 1s1, 3 —
Diisiik 1s1, 4 — Kurutma, 5 — Prezervatifler, 6 — Radiasyon ve
basing seklinde mutalda etmektedir.

Son zamanlarda besin maddelerinin prezervasyonuna antibiyo-
tikler ve elektrikle ¢calisan jeneratorler ile Atom enerjisi imalinden
arta kalan iginlar gibi iyonizan radiasyonlarla, isisal ve mordtesi
gibi iyonizasyon yapmayan isinlar da sokulmus (49) olmasina rag-
men bunlardan her birinin gelismesi az c¢ok bir sira takip etmis ol-
dugu kabul edilebilir. Bu metodlardan genis bilgi verilecek olan
«Kutu Konserveciligi» negirmeden 6nce bunlarin
her biri hakkinda kisa bir bilgi verilmesi, bu gelisme zincirinin ta-
mamlanmasina kismen yardimeci olabilir. Besin maddelerinde tabif
olarak bulunan anzimlerin bizatihi faaliyetleri; kiif, maya ve bak-
teri gibi mikroorganizmalarin iiremesi ve nihayet hidroliz, oksidas-
yon ve desikasyon gibi kimyasal olaylar; besin maddelerinin gorii-
niig, koku lezzet ve kivamlarinda hosa gitmeyen degisiklikler husu-
le getirmektedir. Besin maddelerinin bozulmas: diye isimlendirilen
bu hosa gitmeyen degisikliklerin bir kismini veya kismi azamini
bertaraf ederek, bunlarin uzun zaman tabii hallerini veya degerlerini
muhafaza etmeye yoneltilen metodlara konserve, prezervasyon veya
muhafaza metodlar: ismi verilmigtir. Besin maddeleri prezervasyonu
metodlarindan her birinin gelisme safhas1 gézden 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-
tiikkleri miigahade edilir. Bu bakimdan en iptidil olanindan en mii-
tekamil olanina kadar prensip, bu faktoérlerin bertaraf edilmesine tev-
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cih edilmistir. Besin madedlerinin prezervasyonunda tarihil geligim
ve muhtelif yazarlar tarafindan yapilmis olan klasifikasyonlara
ragmen bu giin besin maddelerinin prezervasyonunda kullanilan me-
todlarin arzettigi kompleks durumdan dolay1 bu metodlarin ana pren-
siplerini nazar: itibara alarak miistakil bir tasnif yapmak oldukca
zordur. Bununla beraber ya aldig: isim veya hakim prensip nazari
itibare almarak bir tasnif yapmak yerinde olur. Ciinkii, sanayiide
yer almig olan besin maddeleri prezervasyonu metodlarinin ana pren-
siplerinin tetkik ve izahi bu metodlarla imal edilen besin maddele-
rinin dayanma miiddetleri, bozulma sebepleri ve bunlarin kontrolu ile
ilgili baz1 hususlarin aydinlatilmasi bakimindan liizumludur. Boy-
lece, muhtemelen ilk prezervasyon metodu oldugu bildirilen
«GOMME>» usuliinden en miitekdmil olamina kadar dahi, diger bir
kisim faktorler ile birlikte bozulmada en mithim rolii olan mikro-
organizmalarin iiremesi i¢in liizumlu gartlardan baglicasi olan oksi-
jen, rutubet ve 1sinin bertaraf edilerek besin maddelerinin bakteri
orjinli parcalanmasinin 6niine gegilmeye caligilmigtir. Bu suretle en
iptidai muhafaza metodu olarak kabul edilen Gémme metodunu hay-
vanlar arasinda dahi gérmek 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 artiklarimi gelecek giin-
ler i¢cin kullanmak {izere keza topraga gomerler. Halk arasinda
ay1 gibi kokuttuktan sonra yer tabiri buradan gelmektedir. Bu usul
ile muhafazadaki prensip basit olarak havasiz sart temin etmek esa-
sina dayanmaktadir. Roma Imparatorlugunun fiituhat devirlerinde
ordunun beslenmesi, muayyen yol takip eden hareketi esnasinda, 6n-
ceden gomiilmek suretiyle muhafaza edilmis besin maddelerinden te-
min edilmistir.

Bu giin memleketimizin bir kisim bdlgelerinde bazi besin mad-
deleri kiile gomiilmek suretiyle muhafaza edilmektedir. Bu metod
modern bir sekilde gelistirilmis olarak Amerika Birlesik Devletlerin-
de plastik kullanmak suretile, baz1 hayvan yemlerinin muhafaza-
sinda tatbik edilmektedir.

KURUTMA : Gomme usulii ile besin maddelerinin ihtiyaca tam
cevap veremedigi zamanlarda besin maddelerinin muhafazas: icin
kurutma metodu bulunmustur. Besin maddelerinin bozulmasina se-
bep olan degigik faktdrlerin kontrolu suretiyle muhtelif nev’i besin
maddelerinin kurutulmalarina ait giiniin ilim 1s181 altinda son sgek-
lini almig olan bu muhafaza metodu ilk defa Tiirk’ler tarafindan
tatbik edilmis oldugunu bildirir kayitlara tesadiif edilmektedir. Hat-
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nesinde Amerika Birlesik Devletlerinde 8.390.000 Dolar degerinde,
takriben 15.000 ton balikk dumanlanmistir. Kaba bir hesapla bu gelir
bizim paramizla 80.000.000 TL. sina tekabiil etmektedir.

FERMENTASYON : Bazi mikroorganizmalarin bir kisim besin
maddelerini daha dayanikli hale cevirdikleri tarihin pek eski devir-
lerinden beri malumdur. Sarap ve fermente siit mamilleri bu ciimle-
dendir. Ger¢i yogurdun mensge’i hakkinda Avrupa yazarlarinca kat'i
bir fikir verilmemekte ise de bu Tiirk mamiliiniin de keza Kimiz ve
Kefir gibi Asya Tiirkleri tarafindan Avrupaya tanitildig: bir hakikat-
tir. Fermentasyon ameliyesi denen muhafaza metodunda her bir
besin maddesi icin muayyen bir mikroorganizma kullanilmakta ve
bunlardan 6zel besin {iiriinleri hazirlanmaktadir. Bu mikroorganiz-
malardan Lactobacillus plantarum tursuculukta, Saccharomyces
ellipsoideus denen maya alkol istihsalinde Tiirk bakterisi ve Strept.
lactis ile birlikte bazi nev’'i mayalar yogurt imalinde kullanilmakta-
dir. Turguculuktaki prezervasyonda Ozellik tasiyan bir husus, pec-
tolytic (pectin eriticisi) olan mikroorganizmalarin imhéa edilmesi
icap ettigidir. Aksi halde tursu yapilan besin maddeleri arzu edil-
meyen yumusak bir kivam alarak bozulurlar. Bundan dolay: tursu-
lara miinasip miktar tuz ilave suretiyle pectin eritici mikroorganiz-
malarin {iremesine mani olunmaktadir.

ISI: Keza 1siya tabi tutulmus besin maddelerinin diger besin
maddelerine nazaran daha uzun zaman dayandiklari anlagildiktan
sonra, muhtelif tabiattaki besin maddelerine gére muhtelif sekil ve
derecelerde 1s1 tatbik edilmeye baglanmigtir. Isinin mikroorganizma-
lar {izerine oldiiriicii etkisi, canli hiicrenin proteininin koagiile ve me-
tabolizmasi icin liizumlu anzimlerinin inaktive veya tahrip edilmesi
neticesidir. Mikroorganizmalarin vegatatif ve sporlu sekillerinin 1s1
ile miinasebetleri degisik oldugu gibi bu miinasebetler, mikroorganiz-
malarin kesafeti, rutubet ve pH gibi muhtelif faktorlere gore de de-
gigiklikler arz eder. Bundan baska bir nev’i bakteri sporunun isiya
olan direncligi keza bir birinden farklidir. Is: ile prezervasyonda On-
celeri basitce 1sitmak suretiyle baglayan is1 islemi, bilahara besin
teknoloji alaninda pek mubhtelif gekillerde gelistirilmigtir. Bunun se-
bepleri arasinda her nev’i besin maddesinin tabiati, hazirlamig tarz
veya hazirlandiktan sonra muhafaza siiresi ve seklidir. Bu faktorler
ile miinasebetli olarak tatbik edilecek 1s1 derecesi ve sekli farklilik
gosterir. Her biri ayr: bir metod olarak isimlendirilen bu iglemler umu
miyetle : 1 — Takriben 100 C° de muhtelif siire 1sitmak a) Et-
lerde oldugu gibi, kavurduktan sonra yag ile ortiiliip kapali kaplarda
muhafaza etmek. b) Sivi halde veya tursu olarak muhafaza edilen
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besin maddelerinde oldugu gibi 100 C° nin altinda muayyen bir 1s1
derecesinde 1s1tip derhal kapatmak suretiyle 2 — Pastorizasyon 3 —
Teneke veya cam kaplarda yapilan kutu konserveciliginde oldugu
gibi 100 C° nin iistinde basing¢ altinda 1sitmak.

TANNER (56), diisiik 1s1 derecelerinde besin muhafazasi i¢in;
1slak bez, serin mahzen, buz dolaplar1 gibi muhtelif tedbir ve islem-
lerin kullanilmig oldugunu bildirmektedir. Yazar besin maddelerinin
sogukta muhafazasi icin «Bu, muhtemelen kiilliyetli mikdar besin
maddelerinin prezervasyonu sanayiinde kullanilabilen en uygun an-
tiseptiktir. Her ne kadar besin maddeleri prezervasyonu icin kulla-
nilan diger baz1 ameliyelerden daha pahali ise de muayyen avantaj-
lar1 vardir.» demektedir. Onceleri buzla sogutulan dolaplarin yeri-
ni elektrikli buz dolaplarinin almasi, Amerika Birlesik Devlet-
leri aile hayatinda besin maddelerini muhafaza konusunda bir revo-
liisyon yapmigtir. Bu giin dayanikli olmayan besin maddelerinin don-
ma derecesinin iistiindeki 1s1 derecelerinde muhafaza edilmeleri umu-
miyetle nispeten kisa miiddetler icin tatbik edilmektedir. Ciinkii bu
derecelerde muhafaza ile, dayanikli olmayan besin maddelerinin bo-
zulmasi durdurulamamakta, ancak asikdr bir sekilde geciktirilebil-
mektedir.

DONDURMA : GORTNER, ERDMAN ve MASTERMAN (23),
buzlar icinde yasayan eskimolarin, avladiklar: ayilarin artan etlerini
dondurmak suretiyle gelecek giinler i¢in muhafaza ettiklerini bildir-
mektedirler. Insanlar asirlarca ¢ok soguk havalari, kis boyunca et
muhafazasinda yardimei olarak kullanmis ve balik gibi baz1 gida-
lar1 da bir ¢ok seneler icin muvafakiyetle dondurmuslardir. LORD
Francis BACON, XVII. yiiz yilda, dondurmak suretiyle besin mad-
delerinin muhafazas: iizerinde ilk aragtirmalar1 yapmistir. 1811 se-
nesinde buz kullanilmig, fakat ancak bu tarihden 70 sene kadar son-
ra besin maddelerinin muhafazasinda mekanik refrijerasyon tat-
bikata sokulmustur. 1900 Senesinden sonra da Amerika’da bu pre-
zervasyon metodunun 6nem ve inkisafi cok siir’atle gelismigtir. 1842
Senesinde Ingiltere’de H. BENJAMIN’e besin maddelerini buz ve
tuzlu suya daldirmak suretiyle dondurmak icin Patent hakkimnn ta-
nindig1 ve bundan sonraki senelerde gerek Ingiltere’de ve gerekse
Amerika Birlegik Devletlerinde Balik ve Etleri dondurma metodla-
rin1 ihtiva eden diger patentler verildigi GORTNER, ERDMAN ve
MASTERMAN (23) tarafindan bildirilmektedir. 1869 da Amerika
Birlesik Devletlerinin Detroit sehrinde, DAVIS isminde birinin; ba-
liklari, gayet siki bir tarzda koydugu madeni tavalar, bildhare bir
dondurucu karigim igine yerlestirmek suretiyle bir dondurma meto-
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du icat etmig oldugu VON LOESECKE (66) tarafindan bildirilmigtir.
Bu metod muhtemelen modern dondurma tekniginin baslangici adde-
dilebilir. Soguk vasitasiyle besin maddelerinin muhafazasinda esas,
sogugun, bozulma yapan mikroorganizmalarin iiremesi iizerine men
edici tesir icra etmesinden istifadeye dayanmaktadir. Besin madde-
lerinin sogukta muhafazasinda, muhafaza odasimin nisbi rutubet de-
recesinin miithim rolii vardir. Ciinkii yiiksek rutubet mikroorganiz-
malarin iiremesine, alcak rutubet ise besin maddelerinin terkibinde-
ki suyun u¢masina sebep olur. Umumiyet ile muhafaza usulleri; tat-
bik edilen diisiik 1s1 sekillerine gore isimlendirilmektedir. 1 — Adi
muhafaza : Burada 1s1 derecesi 15 C° civarindadir. 2 — Buz dolapla-
rinda muhafaza : Burada 1s1 umumiyetle (4) - (10) C° ler arasin-
dadir. 3 — Dondurma suretiyle muhafaza : Bu gekilde muhafaza
son senelerde siiratle gelismistir. Bu giin Dip firiz denen ve takri-
ben (-20C°) lerde calisan dondurucu dolaplar Amerikali ailenin
mutbaginda yer almig bulunmaktadir. Bu usul ile besin maddelerinin
muhafazasinda, mikroorganizmalarin faaliyeti tamamen durdurul-
makta, ancak besin maddelerinin terkibinde bulunan anzimlerin faa-
liyeti agikar bir derecede onlenebilmekte ise de yine de bu anzimle-
rin ¢ok yavas bir sekilde faaliyetlerine devam ettiklerinden, besin
maddelerinin biinyelerinde kimyasal veya anzimatik reaksiyonlar
devam etmektedir. Bu mahzurlarin 6nlenmesi icin kabil oldugu tak-
dirde besin maddelerinin dondurulmadan evvel su buharina arzet-
mek veya sicak suya daldirmak suretiyle anzimlerinin tahrip edil-
mesi bakimindan haglama ameliyesi tatbik edilmektedir. Dondurma
seklinde muhafazada, biri yavas ve digeri cabuk dondurma olmak
tizere iki metod tatbik edilmektedir. Yavas dondurma usuliinde besin
maddelerinin sogukluk dereceleri 3 saat ile 3 giin (72 saat) icinde
(-15) — (-30) C° ye diisiiriilmektedir. Cabuk dondurmada ise aym
dereceleri 30 dakika gibi kisa bir zaman ig¢inde temin edilmekte-
dir.

GAZLER : Son zamanlarda besin maddelerini sogukta muha-
faza ile birlikte bunlarin muhafaza edildikleri yerlere C0., 0s, SO,
NCl; gibi gazlar sevketmek suretiyle besin maddelerinin muhafaza
siireleri uzatilmaktadir. BAUMGARTNER ve HERSOM (3), buzluk
derecesinde muhafaza edilen etleri havi mahallere % 10 CO- gaz sev-
kedilmekle 60 - 70 giin gibi uzun bir miiddet mikroorganizmalarin
liremesinin oniine gecildigini bildirmektedirler. Yiiz binde bes il on
binde 1 nisbetinde ozon’un men’sei hayvansal besin maddelerinde
ransidite yaptig1 bildirilmektedir. NCl; ve SO. in korozziv tabiatta
oluslari, bu gazlarin besinlerin muhafazasinda kullanilmalarinin ye-
gane mahzurunu tegkil etmektedir.
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KiMYASAL MADDELER : Muhtelif kimyasal maddelerin, be-
sin maddelerini muhafaza icin insanlar tarafindan kullanilmasi ¢ok
eskidir. Kaya tuzu besin maddelerinin prezervasyonunda ilk olarak
Asya Tiirkleri tarafindan kullanmilmigtir. Cinlilerin sodium veya po-
tassium silicate ihtiva eden suya yumurtalar1 daldirmak suretiyle
muhafaza etmeleri cok eski bir metoddur. Bununla beraber kimyasal
prezervatiflerin besin indiistrisindeki hakiki degerini alabilmesi bir
hayli gec olmustur. Besin maddelerinin prezervasyonu i¢in kimyasal
maddelerin kullaniligindaki artis XX inci yiiz yilin baslarina kadar
devam etmigtir. Fakat XX ci yiiz yihn ilk dortte birinde kimyasal
prezervatiflerin kullanilmasinda bir azalma goriilmektedir. Buna se-
bep olarak muhafaza ve hijiyen metodlarinda o zamana kadar kay-
dedilmemis bir gelismenin toplum hayatinda yer almig olmasidir.
Fakat XX ci yiiz yilin yarisina dogru, tekrar kimyasal prezervatif-
lerin kullanilmasinda yeniden bir artis vukua gelmigtir. Bunun da
sebepleri meyaninda, kimyasal madde ilave edilmis besin maddele-
rinin, hi¢ bir miiteakip tedbire liizum hasil olmadan adi sartlarda
bozulmadan muayyen bir siire dayanma kudreti kazanmig olmasidir.
Bu siirenin uzunlugu ildve edilen kimyasal maddenin coklugu ile
diiz orantilidir. Fakat kullanilan kimyasal prezervatiflerin muayyen
miktardan fazlasmnin insan saghgina zararli olmalar:i bunlarin, kul-
lanilan miktarinin tahdid edilmelerini icap ettirmigtir. Bundan do-
layidir ki; Britanya Imparatorlugunda, kimyasal maddelerin kulla-
nilmasi bir kac istisna ile men edilmigtir. Kullanilmasina miisaade
edilen bu kimyasal prezervatif maddeler SO. (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. Hattizatinda
kimyasal maddelerden mikroorganizmalar1 oldiiriicii tesir beklen-
mesi dogru olmadigi gibi besin maddelerinin kendi anzimleri faa-
liyeti sonu husule gelecek anzimatik bozulmay: da ©nlemesi bekle-
nemez. Prezervatif olarak kullanilacak olan kimyasal maddelerden
sagliga zararsiz olmasi, kalitesi diigiik besin maddesinin bu halini
ortiicii ozellik tasimamasi, hosa gitmeyen koku, lezzet ve renkte ol-
mamasi ve yeteri derecede prezervatif tesirde olmalar:1 beklenir ise
de heniiz bu giine kadar ideal bir kimyasal madde bulunmus degil-
dir. FRAZIER (22), besin maddelerinin prezervasyonunda Amerika
Birlesik Devletlerinde 1951 de 700 kimyasal maddenin kullanilmakta
~oldugunu, bunlardan ancak takriben % 60 inin sagliga zararl olma-
digim bildirmektedir. JACOBS (32), kimyasal prezervatifleri; I —
Anorganik II — Organik ve tathlandiric: olarak ikiye ayrilabilecegi
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gibi, tesir sekillerine gore de : I — antiseptik, II — Fungistatik,
III — Bakterisit, IV — Antioksidan, V — Noétralize ediciler, VI —
Stabilize ediciler, VII — Emiilsifiye ediciler VIII — Tuz dengesini
ayarlayicilar IX — Salabet vericiler, X — Tabaka halinde ortiiciiler,
XI — Bunlarin digindaki katagoride kalanlar olarak taksim edile-
bilecegini bildirmektedir. JACOBS (32)’un birinci tasnifi miitalaa
edildikte : I — Anorganik prezervatif maddeler icinde; 1 — Nitrite’-
ler 2 — Nitrate’lar, 3 — Sulfite’'ler ve Sulfurouse acid (H. S0s),
4 — Borat'lar, 5 — Iodate’ler, 6 — Serbest C1., 7 — Hypochlorite’-
ler, 8 — Peroxide.ler'in II — Organik prezervatif maddeler i¢in-
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 ¢ok-
lar olup, tathlandiricilardan da Saccharin ve Dulcin’in zikredilmek-
te oldugu goriilmektedir. Bu giin besin maddesi olarak kullanilan
tarcin, sogan, dere otu, salgam, sarmisak ve baharat gibi bir ¢ok
organik maddelerin bakterilere kars: toksik etki gosterdikleri tes-
pit edilmistir.

ANTIBIYOTIKLER : XX. yiiz yilin ortalarinda kegfedilen ve
onceleri-bir kisim enfeksyonlara karsi 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, cleandomycin, spiromycine ve
chloramphenicol (chloromycetin) gibi antibiyotikler de ilave edil-
mistir. Antibiyotiklerin, patogen olan mikroorganizmalar {iizerine
toksik etkisinin miigahadesini miiteakip besin maddelerinde bozul-
ma yapan mikroorganizmalar iizerindeki tesirleri de tetkik edilmis-
tir. Her ne kadar FRAZIER (23), JACOBS (32) gibi miiellifler an-
tibiyotikleri organik kimyasal prezervatif madde olarak tasnif
ederler ise de bu biyolojik maddelerin muhtelif sebeplerden G&tiirii
organik kimyasal maddelerden ayni olarak miitaaldsi daha dogru
olur. Antibiyotiklerin organizmaya fazla miktarda alinmasi ve sub-
tilin'in kutu konserveciligine tatbik edilmesi halinde bu antibiyoti-
ge hassas olan Cl. botulinum sporlarinin bilahara mukavemet ka-
zandiklarinin teyit edilmis olmasi, insan saghgini ciddi bir sekilde
tehlikeye sokucu sonuclar verebilir. Antibiyotiklerin bu mahzurla-
rindan dolay: bu giin bunlarin ancak cig haldeki bir kisim besin mad-

delerine tatbikine miisaade edilmistir. Bu ciimleden olarak bu giin
Amerika Birlegik Devletlerinin «Food and Drug Administration» u
yalniz kiimes hayvanlarinin biostat ve Acronize ile, Kanada hiikii-
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meti ise ayn1 antibiyotiklerin hem kiimes ve hem de deniz hayvan-
larmin prezervasyonunda kullanilmasina miisaade etmiglerdir.

SOGUK STERILIZASYON: Son zamanlarda gsarap ve meyve su-
lar1 gibi sivi haldeki besin maddelerinin prezervasyonu icin, SEIiTZ
EK filtrelerinden siizmek esasma dayanan, Soguk Sterilizasyon veya
Filtrasyon ameliyesi denen bir metod kullanilmaktadir. Ayrica Mo-
rotesi denen ve iyonizasyon yapmayan isinlarin et ve Siitlerin pre-
zervasyonu icin pratige tatbikat: iizerinde calismaktadir. Son 15 - 20
senedenberi Iyonizasyon yapan iginlarin besin maddelerinin prezer-
vasyonu iizerindeki tatbikati genis ilerlemeler kaydetmistir. Ancak,
OMURTAG (49) muhtelif sebeplerden 6tiirii, bu metodun bu giin
icin heniiz pratige mal edilmis bir safhaya girmemis oldugunu bildir-
mektedir.
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Kutu Konserveciliginin Geligimi

Kutu konserveciligi ilk defa 1804 tarihinde NICOLAS (NICHO-
LAS) APPERT isimli Paris’li bir tathici tarafindan tatbik alanina
konmustur. Maméafi SPALLANZANI ilk defa 1765 de kapatilmis si-
selerdeki ekstraklarin bozulmadiklarimi ve SCHEELE de 1782 de
sirkenin, kaynatilmasinm1 miiteakip, derhal giselere doldurulup ka-
pamak sureti ile muhafaza edilebildigini bildirmislerdir (49). NAPO-
LEON’un vaad ettigi 12.000 frank miikafat1 kazanan besin madde-
lerini cam kaplarda uzun zaman bozulmadan muhafazaya muvaffak
olan NICOLAS APPERT, kutu konserveciliginin babas1 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 etmistir (49). 1960’a kadar konserve kutular1 su
icinde kaynatilirken bu tarihte ISAAC SOLOMON (51), bu kaynat-
ma suyuna Calcium chloride ilave etmek sureti ile daha yiiksek 1s1
elde edildigini bildirmesi sonu, kaynatma siiresinin kisaltilmas: te-
min edilmigtir. 1874 de de SHRIVER tarafindan Amerika Birlegik
Devletlerinin BALTIMORE sehrinde kutu konserveciligine Otoklav
veya Basingli kaynatma sistemi tatbik edilmistir (44). 1900 sene-
sinden itibaren, Sekil (1) de goriilen iist tarafi delikli kutular ye-
rine, Sekil (2) de goriilen yeni tip hijiyenik kutular imal edilmege
baglanmigtir.

e O A
Sekil (1) : Sekil (2) :
A — Ustii delikli, kutu Yeni tip hijiyenik kutu.

B — Kapagx el ile lehimlenen kutu.

Sekil (1) de goriilen A ve B tip kutular, doldurulmaga miiteakip
el ile lehimlendigi halde; Sekil (2) deki hijiyenik kutularin havi ol-
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duklar: cift kenet tertibati vasitas: ile makinelerde otomatik bir ge-
kilde kapatilmasi temin edilmistir ki, bu hal kutu konserveciligi
endiistrisine siir'at getirmistir (4), (51).

Amerika Birlesik Devletlerindeki kutu konserveciliginin kay-
dettigi gelismelerden biri, 1901 de teneke kutu imal eden Amerikan
kutu kumpanyasinin, degeri ise 1907 de Amerikan Milli kutu kon-
serveciligi derneginin kurulmasidir. 1920 senesinden itibaren Ame-
rika Birlesik Devletlerinde diisiik asitli besin maddeleri icin Lak’lh
kutular iméaline baglanmistir. Bu suretle asitten miitevellit teneke
kutulardaki korozyonlarin oniine gecilmisgtir. Bundan sonra 1950
senesinde antibiyotiklerin kutu konserveciligine tatbik edildigi go-
riilmektedir. Bu konu iizerinde calisgan ANDERSEN ve MICHENER
(2) subtilin’i kutu konserveciligin tatbik ederek, isinin besin mad-
delerinin kalitesi iizerindeki fena tesirinin bertarafedildigini goster-
mistir. Bunu takiben subtilinden baska diger antibiyotikler ile de ku-
tu konserveciligi indiistrisinde denemeler yapilmistir. Ancak kutu
konserveciliginde en miiessir antibiyotik olan subtilin’e karsi, CL
botulinum’un direnclik gosteren stamlarinin izole edilmesi, antibi-
yotiklerin kutu konserveciligine tatbik edilmlsi halinde insan sagh-
g tehlikeye sokabilecegi sonucuna varilmigtir (11). 1955 senele-
rine dogru kutu konserveciligi indiistrisine plastik torbalarin ithal
edilmekte aldugu goriilmektedir. HU ve arkadaslar1 (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 dayandigini,
NELSON ve STEINBERG (46) asit olmayan patatesli et yahnisini
(Mylar A -300) ve (Trithane A -400) ile, 121 C° de 25 dakika 1s1
islemine tabi tutmak suretiyle konserve etmege muvaffak olmug-
lardir. Son 10 sene zarfinda Iyonizan Radiasyonlarin kutu konserve-
ciligine tatbik edildigi miisahade edilmektedir. Ancak bu giin icin
standardize edilmis bir doz tespit edilmig degildir. Bundan bagka
Is1 - Radiasyon kompinasyonu seklindeki islem ise son tatbik geklini
almig degildir. 1951 de MARTIN (39) nin patentlenmis oldugu asep-
tik konservecilik diye taninan kisa zaman - yiiksek 1s1 sterilizasyonu
denen bu metodda besin maddesi ve kutu ile kutu kapaklar: 127 - 149
C° (53) veya 135-160C° (45) ye tabi tutulmaktadir. Fakat bu
metod sivi haldeki besin maddelerinin konservesine tatbik edilebil-
mektedir. Yurdumuz kutu konserveciligi tarihcesine ait genis etiid-
ler yapilmig degildir. KOSKER (37) yurdumuzda ticari maksatla
kutu konserveciliginin ne zaman basgladig1 kat'i olarak bilinmedigini,
ancak ilk konserve fabrikasinin 1904 de Selanik’de kuruldugunu ve
1907 - 1908 senelerinde Ermis KiLYAKiDiS'in Beyoglundaki bakkal
diikkaninin iist katinda basit bir tarzda kutu konserveciliginin yapil-
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mis oldugunu, 1919 da da Miittehit Ermis - Emniyet Kartal Fabrika-
sinin ve bunu takip eden senelerde de muhtelif fasilarla diger kon-
serve fabrikalarinin kurulmus oldugunu kaydetmektedir. Ayn1 ya-
zar cetvel (1) de Tiirkiye'de 1954 e kadar 35 konserve fabrikasi ku-
rulmug cldugunu bildirmigtir.

Cetvel (1): 1954 senesine kadar Tiirkiye’de mevcut olan kutu konserve
fabrikalarmm isim ve kuruldugu yerler. Literatiir
(37) den almmustrr.

Konserve Fabrikasinin Adr Nerede Kuruldugu
1 — Ideal Konserve Fabrikasi ...........c.......... Tophane-Galata Istanbul
2 — Ermis Emniyet Kartal .........cccooeeiiniinnne Balat »

3 — Hali¢ Konserve Fabrikasl ..........ccccoee. Balat »

4 — Hali¢ Ermis Konserve Fabrikasi ............ Yenigehir »

5 — Rekor Konserve Fabrikasl ..........ccooeeenen Fener »

6 — Ciftlik Konserve Fabrikasi ................. . Balat »

7 — Pigkin Konserve Fabrikasl ..........ccoeeeiee Fener »

8 — Marmara Konserve Fabrikasi ................ Findikh »

9 — Geyik Konserve Fabrikasi ............cc.o..o.. Cibali »
10 — Standard Konserve Fabrikasi ................. Balat »
11 — Konserve Fabrikasl .........c.cceeeeeeeieieenenns Kizilgegsme »
12 — Inkaya Konserve Fabrikasl .............cccooee Pendik »
13 — Meram Meyva SUlAIL ...cccceeceeacerssssssasie Londra asfalti »
14 — Rafat Minare Konserve Fabrikasi ............ Gemlik Bursa
15 — Konserve Yaplmevi ........cccc.ceeeeeeeiionennns Hamitler Bursa
16 — Cemal Alanya Konserve Fabrikasi ......... Bursa
17 — Yegil Bursa Konserve Fabrikasi ............ Bursa
18 — Belkis Konserve Fabrikasl ..................... Erdek Balikesir
19 — Namh Konserve Fabrikast ............c....... Erdek M. adasi »
20 — Marmara Konserve Fabrikasi ................ Erdek M. adasi »
21 — Akfa Konserve Fabrikasi ...................... Canakkale
22 — Aldeddin Konserve Fabrikasl ................. Gelibolu »
23 — Yiikselen Konserve Fabrikasi ............c.uu » »
24 — Cumhuriyet Konserve Fabrikasi ............. » »
25 — Cankaya Konserve Fabrikasi ................. » »
26 — Aldeddin Sebze ve Balik Konserve Fab. ... » »
27 — Balgova Konserve Fabrikasi .......c.c.cceveeee Bornova izmir
28 — Pekin Konserve Fabrikasi .............ccoee... Mersinli izmir
29 — Bornova Konserve Fabrikasi .................. Bornova Izmir
30 — Yesil Tire Konserve Fabrikasi ............... Tire Izmir
31 — Azim Konserve Fabrikasl ..........cocoeeeeens Eregli Zonguldak
32 — Tiirkili Konserve Fabrikasi ................... Bartin »
33 — Bu-Ba-Bi Konserve Fabrikasi ............... » »
34 — Balkan Konserve Fabrikasi ............ccc.... Erzurum
35 — Ozel Konserve Fabrikasl ..............ceceevee 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'1in tavassutu neticesi dalyan sahi-
bi Riistem DENiZHAN tarafindan 1933 de kurulmus, 1934 de Cum-
huriyet konserve fabrikas: ve 1935 de Aldeddin ve bundan sonra tak-
riben 1936 da YELKENCI, 1956 da KORU, 1958 de de MILDON
Konserve Fabrikalar1 kurulmug oldugu tespit edilmigtir. 1953 - 1954
seneleri arasinda Riza ALTAN Apolyent goliindeki tathh su balik-
larindan kutu konservesi yaparak bunlar1 piyasaya siirmiis, ancak
Susurlu seker fabrikasi, artiklarini géle miintehi olan caya verdigin-
den goldeki baliklarin itlafi sonu bu indiistri organi korlesmistir.
Boylece Canakkale’de MILDON, KORU, YELKENCI firmalar1 ve
istanbul da da 1950 de Vatan, 1956 da Bursa’da TAMEK ile mev-
cut kutu konserve fabrikalarimizin sayis1 yalnmz bu illerdeki artisi
ile 39 a cikmis bulunmaktadir. Diger illerdeki muhtemel artiglari
da gbz Oniine alinacak olursa, bu rakamin 50 ye yaklagsmasi miim-
kiin goriilmektedir. KOSKER (37) in raporundan 1948 de konser-
ve indiistrisi mensuplarmin «Gida maddeleri Konserve Satig Der-
negi» ismi ile resmi bir tesekkiil kurmus olduklar: 6grenilmis bulu-
nulmaktadir. KOSKER (37) in raporundan sonra MOE (41) nun
Tiirkiye Cumhuriyeti Hiikiimeti'ne verdigi resmi rapor, yurdumuz
konserveciligi iizerinde olduk¢a miihim incelemeleri ihtiva etmekte-
dir. Birlesmig Milletler Teknik Yardim Dairesi Miitehassislarindan
olan ve Tiirkiyede 1/Kasim/1954 den Mart 1957 ye kadar vazife géren
MOE (41) tarafindan yurdumuz kutu konserveciligi endiistrisi ko-
nusunda Tiirkiye 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 aksettirmis olmasi bakimindan onem tasimaktadir. An-
cak Miitehassisin bu raporunda, kutu konserveciligi teknolojisi ala-
ninda bazi hayati konulara temas edilmemis veya bunlar cok yiizey
kalmistir. Bu hususlar yurt kutu konserveciligini yerinde tetkik
maksadi ile tarafimizdan yapilan ancak iki ile inhisar eden tetkik
gezisi neticesi tesbit edilmistir. MOE (41) raporunda, gecen asrin
nihayetinde baglayan Tiirkiye kutu konserveciligi endiistrisinin ga-
vet yavas gelismig ve senelerce memleketimiz ekonomisinde asla
onem kazanmamis olmasinin sebeplerini izah etmis ve bu endiistrinin
geligsmesi i¢in kiymetli tavsiyelerde bulunmustur.

Yurdumuz kutu konserveleri iizerinde gerek kalite gerekse hiji-
yenik durum ve gerekse standard metodlar tatbiki sureti ile yeteri
kadar yapilmig tetkik ve arastirma yoktur. Yurdumuz kutu konser-
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veciligi ile ilgili calisma ve negriyat KOSKER (37) in «Tiirkiye'de
konserveciligin bu giinkii durumu ve inkisafi i¢cin gerekli tedbirler»
'simli raporu ile MOE (41) niin raporu, ERKAN (18) in 1955 de «¥*
kutu konservelerinin bakteriyolojik muayeneleri» ve OMURTAG’-
in  Kutu konservesi baliklarinin volatil asitleri miktarinin tayini»
iizerindeki calismalar, YAMAK (70) tarafindan 1958 de et Balik Ku-
rumunda konservecilik kurslarina ait teknik bilgi yayimi ile 1958 de
ILERI (30) tarafindan «Tirkiye'de yapilmakta olan sebze konser-
velerinin bozukluguna sebep olan amiller ve bunlar iizerinde bakteri-
yolojik caligmalar» isimli aragtirma ile OMURTAG (49) in» Tiirkiye
kutu konserveleri iizerinde mikrobiyolojik ve teknolojik aragtirma-
lar» isimli caligmalara inhisar etmektedir. Gerek Istanbul’da ve ge-
rekse Canakkale mintikasindaki konserve fabrikalarmin tetkikinde,
bunlarin hi¢ birinin ne kalite ve ne teknolojik arastirma yapacak ele-
man istihdam etmedigi ve ne de fabrika biinyesinde bu ig i¢in lizum-
lu bir kiiciik laboratuvar tegkil edilmemis oldugu miisahade edilmig-
tir. Ancak Cumhuriyet konserve fabrikasinda kutularin kalitelerini
muhafaza deneyi maksad: ile istihsalin % 3 iiniin 37 C° lik etiivde 5
giin tutulmasi sonu, mamfilun tiimii piyasaya siiriilmektedir. Bu en
basit tadbirin dahi diger konserve fabrikalar1 tarafindan benimsen-
memig oldugu goriilmiigtiir. Bundan baska 1/Ekim/1957 de Cevizli
(Istanbul) da 4 000 000 TL. yerli sermaye ile isletmeye acgilan Tiirk
ambalaj Sanayii Anonim Sirketi (TASAS) naminda teneke kutu,
plastik kap, alominyum tiip isleyen yeri otomatik caligan bir fabrika
kurulmug bulunmaktadir. Aralk 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 mahzurlar: 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-
cugun benzolde eritilmesini miiteakip bir miktar katran ilave edil-
mek sureti ile elde edilen siv1 lastik, kapagin yiv kismina otomatik
akiticilar yardimi ile akitilir ve konveyyor iizerinde pigsme firmnlarin-
dan gecirilmek suretiyle sertlestirilmis olur. Kutu konserveciligi en-
diistrimize biiyiik faydalar saglamasi beklenen bu TASAS fabrika-
s1, giinde 25000 litograf yapmaktadir. Bu suretle teneke kutular
iizerinde Avrupa ayarinda desen verilebildiginden, kagit etiketler kul-
lanilmasini Onleyebilecektir. Ancak bu fabrikanin imal ettigi kutular-
da govde kenetleri mevcut olmayip govde yan cidarlar: lehim maki-
nesinden gercerken serit halindeki lehim safihalarmi (% 50 kalay
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% 50 kursun) arasmna almakta ve ondan sonraki kademede hava-
gazl 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. Giinde 8 saatlik bir vardiyada 8 -10
bin kutu imil edilmektedir. SWARTS (54) gerek sahsi ve gerekse
daha evvel yabanci miitehassislar tarafindan verilmig raporlara da-
yanarak, Tiirkiye’de kutu konserveciligi endiistrisinin gelecekteki ge-
lisimi bakimindan tavsiyelerde bulunmustur.

Kutu Konserveciliginin Dayandigi

Bu usulde gidalar1 muhafaza; kontaminasyon sebebi olan hava-
nmn girmesine miisaade etmeyecek vechile yapilmig hijiyenik kaplar-
da kapatildiktan sonra, i¢inde saghga zarar verecek veya dekompo-
zisyon yapacak mikroorganizmalar: asiditeleri ile ilgili olarak oldiir-
- meye yetecek 1s1 derecesine arzetmek suretiyle iglemeyi miiteakip, uy-
gun sartlarda muhafaza etme prensibine dayanir. Boylece besin mad-
delerinin taze halde bulunduklar: miiddetce mikroorganizmalarin iire-
mesi ve gerekse kendi biinyelerindeki anzimlerinin faaliyetleri sonu
bozulmlarinin Oniine gecilmis olunur.

BIGELOW ve CAMERON (6) bakteri spolarmmin asit ortamda
germinasyon kabiliyetinde olmadiklarindan, reaksiyonu asit olan
besin maddelerinde miiessir sterilizasyonun yalniz bakterilerin ve-
getatif sekillerini Oldiirecek 1s1 derecesinde olmasinin kéfi oldugunu
bildirmektedirler. Aym yazarlar sebze kutu konserveleri i¢in; mutad
1s1 derecesinde iireyebilecek bakteri sporlarmin ¢ldiiriilmesini mecbu-
riyetine dikkati ¢ekmiglerdir.

Besin Maddelerinin Konserve Edilecegi Kaplarin
Ozellik ve Nevileri

WILLIAMS (52), kutu konserveciligi sanayiinde kullanilacak
kutularin; asagida bildirilen 6zellikte olmalarini tavsiye etmektedir.
1 — Kolay acilmali, 2 — Hava ve su gecirmemeli, 3 — Sihhate za-
rarl veya toksik madde ihtiva etmemeli 4 — Nakil esnasinda muh-
tevisini layiki vechile muhafaza etmege yeter derecede mukavim, 5 —
Arzu edilen hacimlerde yapilmaga elverigli 6 — Hafif, 7 — Estatik
goriiniigte ve ayn1 zamanda da hijiyenik, 8 — Sterilizasyon icin 1s1til-
maga elverigli, 9 — Ucuz ve tercihan kullanilmag miiteakip atilabi-
lecek kadar degersiz olmaldir. Bunlara ildveten ideal kaplar siir’atle
kapatilabilecek durumda olmalidirlar.
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Bu hususlar teneke levha veya cam kaplara tamamen uygun gel-
mektedir. 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-
nilan teneke levhalar; yumusak celik levhalarin; takriben 0,000015 -
0,0001 in¢ kalinlikta kalay safiha ile kaplanmig sekli olup baz1 kimse-
lerin zannettigi gibi, levha haline getirilmis teneke degildir (21), ce-
lik atmosferin korrosionlarina ve kutulara konacak bir ¢ok maddele-
rin kororoziv tesirlerine kars: kifi 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 baslamigtir. Bu giin kutu kon-
serveciliginde kullanilan teneke levhalar takriben % 98,5 celik 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) tarafindan verilmig olan grafik
(1) de gosterilmigtir.

HOARE (27) tarafindan bildirilen muhtelif memleketlerin 1927

ile 1956 senelerine ait teneke levha istihsali cetvel (2) de goriilmek-
tedir.
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Grafik (1): Diinya teneke levha istihsali. Literatiir (26) dan alinnmustir.
E : Elektrolitik, K: Kizgm daldirma, T : Toplam.
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Cedvel (2): Muhtelif memleketlerin 1927 ve 1956 yillarma ait teneke levha
istihsali ton olarak. Literatiir (27) den alinmustir.

Memleketler 1956 1927
U.S.A. 4,969,052 6,601,244
Ingiltere 858,700 749,800
Fransa 337,842 80,400
Kanada 271,770
Japonya 240,833 14 ,474
U.S.S.R. 200,000
Bat1 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
Sili 18,000
Cekoslovakya 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 tarafin-
dan balik mamiillerinin konservesi icin kullanilir ise de yumusakligin-
dan dolay1 kenetlemede miigkiilat tevlit eder (66). BRIGHTON,
PILCHER ve LIEUCK (8) ; aleminyum, ¢inko kaplanmis ¢elik ve nikel
kaplanmig celikten bahsetmektedirler. Sade teneke levhalar bir c¢ok
besin maddelerini konserve etmek igin miinasip olmalarina mukabil
bir kisim besin maddelerinin ya metale zararh surette tesir ve yahut
ta yaygin korrosyon yapmasi sonu mezkiir besin maddelerinin bo-
zulmasina sebep olur. Bu nev’i mustahzarlarin muvaffakiyetle kon-
servelenmesi icin, Celik ile miistahzar arasinda uygun bir organik
koruyucu oOrtiiniin hail olarak kullanilmasi liizumu hasil olmustur.
Boylece baz1 kutu konserve meyvelerinin renklerini kaybetmelerinin
bozulmalarimi korumak maksadi ile L a k’h tenekeler tekdmiil et-
tirilmigtir (66). PARRY ve COBLEY 1862 de teneke levhalar silikat,
kan serumu, gluten veya bitkisel veya hayvansal albumin ile kapla-
ma fikrini ileri siirmiistiir. 1868 de PELTIER ve PALLARD Fransa’-
da kopal (regine) zamki, keten tohumu yag1 ve terementi kullanmak
sureti ile miinasip bir laklama tekémiil ettirmiglerdir (66). Teneke
kutu laklari, diger endiistri sahalarinda kullamlmakta olan koruyu-
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cu értiilere benzer ve Oleoresinozii, venyl'i ihtiva eder. Buna gore de
Phenolic veya Wax tipi ismini alirlar (21). Vinyl terkip itibariyle
monovalan CH. C H cezri olup, bunun miirekkepleri resin ve plastik-
leri tegkil etmek igin polimerize edilirler. Von LOESECKE (66) son
senelerde, biri; et ve baz sebzelerde mevcut olan siilfiir miirekkep-
leri tarafindan teneke kutularin sihaylanmasina méni olmak igin siil-
fiire mukavim, digeri; bazi fazla renkli meyveler i¢in kullanilan aside
mukavim olmak iizere iki nev’i lak’in tekamiil ettirilmis oldugunu bil-
dirmektedir. Yazar bir ¢ok lak terkiplerinin ticari bir sir olarak mii-
lahaza edildigini, fakat umumiyetle bunlarin selliiloz esterleri veya
fenol hiilasasi maddeler odugunu bildirmektedir. Siilfiir ihtiva eden
maddeler i¢in (Zn 0) ihtiva eden lakh kutular kullanilir. Boylece
tegekkiil edecek cinko siilfit, farkedilmiyen beyaz bir presipitat ve-
rerek ferri siilfidden miitevellit siyahlanmaya mani olur. Hemen
biitiin besin miistahzarlarina uygun tek bir lak tipi tekamiil ettiril-
mek i¢cin muhtelif zamanlarda tegebbiislere gecilmig ise de bu nev’i
gayretler bagar ile neticelenememigtir. WILLIAMS (69), R veya
meyve laki diye bilinen hijiyenik lak ile C laki olmak iizere iki miihim
lak tipi kullanildigini, bunlardan hijiyenik laklarin pancar ve bogiirt-
len gibi suda miinhal pigment ihtiva eden, renkli sebze veya pigment-
li meyvelerin renklerini kaybetmelerine mani olmak, C ladklarinin ise
diigiik asitli gidalardan siilfiir verenlerinin renklerinin bozulmasinin
oniine ge¢cmek ve kutularin ¢irkin bir goriiniiste boyanmalarmmi o6n-
lemek ic¢in kullanildigimni bildirmektedir. Von LOESECKE (66) ; «A»,
«C» ve «R» gibi muhtelif tip laklarin mevcut bulundugunu, bunlar-
dan «A» lakinin berrak ve acik kehriibar sarisirenginde «C» lakinin
ise donuk ve altin sarisindan acik esmere bakan renkte oldugunu
bildirmektedir. FLUGGE (21) ; misir, bezelye, et ve balik gibi yiliksek
protein tutan besin maddeleri icin Olorosinous ladklarin kullanilmasini
tavsiye etmekte ve iyi bir p henoli ¢ ldkin siilfid boyanmasina
mani olmak icin ¢inko okside ihtiyac gostermedigini ve hayvani yag-
lar tarafindan yumusatildigindan, bir ¢ok et ve et mamiilleri icin de
uygun oldugunu bildirmektedir. Keza yazar bira konacak tenekeler
icin vinyl ldki1 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 iizerinde donen iki silindir ortasina akan lak, silindirler
altindan gecen teneke levha iizerine direncle yayilmaktadir. Bu kade-
meyi gecen tenekeler konvoyyor iizerinde hareket ile tel cemberler
arasma verilerek (121 -215,5) C°ler arasinda calisan Tunel firina
sevkedilmig olur. Boylece 10 - 12 dakika zarfinda teneke levha iize-
rindeki lak tunel firin icinde seyir halinde iken piger ve firinin kapi-
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sindan cikarken sogutucu tertibat iizerinden gecerek sogumus olur.
INTERCHEMICAL CORPORATION (31), tarafindan bildirilen on
iic nev’i lak, cetvel (3) de muhtelif besin maddeleri icin tavsiye edi-
len kutu léklar: de cetvel (4), (5), (6), (7), (8) de gosterilmigtir.

Cedvel (3): Interchemical Corporation’m bildirmis oldugu Lak
nevileri Literatiir (381),
Ismi Tipi
30 - 1 Transparent Rich Gold «C» Enamel Oleoresinous

3-4B Hi solids «C» 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
Phenolic-Oleoresinous
Oleoresinous

% 75 aktif Cinko oksit
Phenolic-Oleoresinous
Phenolic

Vinyl Modified Phenolic
Modified Phenolic
Phenolic

Modified Epoxy Resin
Modified Alkyd

Oleorisinous-Phenolic

Cedvel (4): Balik ve Deniz iiriinleri icin tavsiye edilen kutu liklarw
Literatiir (81) den almmuistir.
BALIK ve LAK NEV'ILERY
DENiZ 30-1 [1121- 3027- | Alimin- 79 Birinci
veya | 2A 673 | 1457 18D | yum ile (3475 D| 1-D En iyi
30-4B | ORC 5301 D Kaplama
Ancliez X
Iki ventilli
deniz molliiskil]] X
(Deniz tarag)
Deniz Tarag
suyu X
Deniz tarag
tiirlisti X
Yengec X
Siv1 yagda
balik X | X X
Domates salgall
balik x x x
Mezit bahg X
“Istakoz X
Som bahg X X
Karides X
Sardalya balii X X X
‘Tuna balif1 X |' X 3




Cetvel (5): Et ve et memalleri icin tavsiye edilen kutu laklarr.
Literatiir (31) den almnustir.

LAK TIPLERI

ET ve ET
MAMULLEL | 30-1 |1121- 18 D | Alemin- 79 Birinci

veya | 2A | 673 |1457 |3027 | yumile |3475 D| 1-D En iyi
30-4B| ORC 5301 | 5301 D kaplama,

Sigir eti ile
yapimig yemek X X
suyu

Sigir corbasi =

Baharl et X

Tavuk X

Karaciger
gorbasi

Sandvi¢ igin
karaciger X
ezmesi

Kiyilmig et X

Et ezmesi b4

Domuz etli
fasulye

Sosis X X

Yuvarlak
kiymali

ince makarna
(yalmz kapak-
lar, govde sa-
de)

Deniz kaplum-
bagasi X
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Cetvel (6): Meyve ve sular1 icin tavsiye edilen kutu laklam
(Literatiir (31) den almmuistir).
LAK NEVILERT1
MEYVE
ve 79
MEYVE 30-1 LL2L 673 1457 3027 Alemin- 3475D Birinci
SULARI veya yum ile 1-D En
3D-4B 2 A 18D 5301 iyi kap-
lama
Frinlanmig elma
(Yalmiz kapaklar, X
Govde sade)
Kayis1 (Yalniz
kapaklar, Govde X
sade)
Boglirtlen X
Kiraz X
Siyah kiraz X
Elma suyu X
Donmusg turung-
gillere ait mus- X
tahzarlar
Kizileiga benzer <
meyve
Incir (Yalmz
kapaklar, govde X
sade)
Meyve salatagqi
(Yalniz kapaklar, X
govde sade).
Greypfrut suyu
X
Greypfurt suyu
(Donmus, Kon- X
santre).
Greypfrut (Dilim-
ler). X
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MEYVE
ve

MEYVE
SULARI

LAK NEVILERTI

30-1 LL2L
veya
3D-4B 2 A

3027 Alemin-
18D yum ile
5301

673 1457

3475D

79 Birin-
ci 1-D
en iyi
Kapla-

ma

Guava isimli §,
Amerikaya mah-
sus bir nev’i
meyve

Halkerri denen
S, Amerikaya
mahsus bir nev’i
meyve

Portakal suyu

Portakal suyu
(Donmusg kon-
santre)

Seftali (Yalniz
kapaklar, goévde
sade)

Armut (Yalmz
kapaklar, Gdvde
sade)

Erik (Yalmz
kapaklar, gdvde
sade)

Erik kurusu
Helvaci kabag

Ahududu

Cilek

Tangerin Donmusg
Konsantre)

Loganberri

Hindistana
mahsus
mango meyvesi
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Cetvel (7):

Sebzeler icin tavsiye edilen kutu laklarr
(Literatiir (81) den almmustir).

SEBZELER

LAK NEV'ILERI

30-1
veya
30-4B

1121
2A

673

1457

3027
18D

Alemin-
yum ile
5301

3475

79
Birinci
1-D En
iyi Kap-

Kugkonmaz
Yegil fasulye
Lima fasulye
Havug

Yenir mantar’ >
Bamya

Tath Patates
Beyaz »
Tirli sebze

(opes opag3
‘repyedey ziured

Firinlanmig

fasulye

Fasulye

Pancar

Misir

Misir lapasi

Sogan

Bezelye

Kabak

IR A AR AR A

Fasulye-Misix
kansgig

™

Domates suyu,
Biitlin domatez
Yalniz kapaklar,
govde sade)

Domatez salgasi

Ispanak (Yalmz
kapaklar, govde sade)

(1) Aleminyumsuz.
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Cetvel (8):

(Literatiir (31) den almmistir).

Muhtelif besin maddeleri icin tavsiye edilen kutu laklar:.

MUHTELIF
BESIN
MADDELERI

LAK NEV'ILERI

30-1
veya
30-4B

1121
2A

673

3027

1457 18D

5301

Alemin-
yum ile

3475

79 Birinci
1-D En
iyi kap-

lama

Elma receli

Pasta mayasi

Siyah ekmek

ISa.lga.

[Katticeiz

Sebzeli balik
Itﬂrltisﬁ

thipek gidas:

Eses kismini
balik tegkil

eden kopek

g1dasi

Dondurma

Pelte ve regelleri

Sogan corbasi

Karigik tursular

ardall1 tursu

»

[Tat1 turgu

Patates Kizart-
masi

Tuzlu biskiivi

Miigtehiler

I.Peynlr ve salcali

makarna,

Yenir mantarh
Jmakama

Domates salgali
makarna
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Von LOESECKE (66), eserinin yaymnlanmasindan 142 sene evvel,
kutularini; kalayla kaplanmig teneke levhalarin, tenekeciler tarafin-
dan c¢izilip kesildigini, bir iistiivane iistiinde govde taslag1 sekli ve-
rilmesini miiteakip gévde kenarlarinin iist iiste getirilip lehimlendigi-
ni ve govde capindan daha genis kesilen kapak diskleri ise, govde
kenarlar: iistiine kivrilip dogiilmek sureti ile yapildigim bildirmekte-
dir. Bu giin miisavi biiyiikliikte kesilen govde taslaklarina otomatik
makineler {izerinde Sekil (3) de goriilen formlar verilmektedir. Halen
teneke kutu imél eden fabrikalarda alt kapakla govde kapanmig ola-
rak yekpare ve iist kapak ise ayr1 olmak iizere hazirlanmaktadir

(Sekil 3), (Sekil 4).

7
o

ﬁ\

w

Sekil (3): Govde taslagi, yan kenet ve givde teskili.
Literatiir (51) den almmuistir.

Cetvel (9) da verilmig olan kutu hacimlerine ait ebatlar in¢ ve
in¢’in cliziilerini bildirmektedir. Bu hale gore 202 x 204 rakamlari;
202 =22/16 ing, 204 = 24/16 in¢ uzunluk Olciilerini vermektedir.
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Sekil (4): Cift kenet teskili. Literatiir (51) den ahnmistir.

Muhtelif gekil ve tipteki kutular arasinda Sekil (6) da goriilen
oval ve iist kismi acik yekpare kutular balik konservelemekte genig
bir gekilde kullanilmaktadir.

BAUMGARTNER ve HERSOM (3) bu nev’i kutularin alt ka-
pak cift kenedinin olmamasi akinti tehlikesine kars: bir avantaj sag-
ladigini bildirmektedir. Fakat buna mukabil kapak c¢ift kenetlerinin
muntazam olmasini temin etmenin giic olmasindan bagka bu nev'i
kutulara govde gekli verilmesi icin yapilacak pres ameliyesinin te-
neke levhalarin fazla gerilmesini intac edeceginden, bu nev’i teneke
levhalarin silindir geklindeki kutularin yapildig: levhalara nazaran
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Cetvel (9): Amerikan Umumi Kutu Hacimleri, Lit., (66) den alimmmuistir.
Olgciiler ayn1 zamanda santimetreye de cevrilmistir.

2 Z Yenir mantar 5,39 202 X 204 5,51
4 Z Yenir mantar 6.83 211 X 212 6.98
6 Z 5.39 202 X 308 8.89
8 Z Kisa 6.83 211 X 300 7.62
8 Z Uzun 6.83 211 X 304 8.25
No : 211 Silindir 6.83 211 X 414 12,38
8 Z Yenir mantar 7.62 300 X 400 10.16
No : 300 7.62 300 X 407 11.27
No : 303 8.09 303 X 406 11.11
No : 303 Silindir 8.09 303 X 509 14.12
No: 1 Uzun 12.85 501 X 411 11.90
No: 1 Yass1 8.73 307 X 203 5.55
No: 2 Vakum 8.73 307 X 306 8.57
No: 95 8.73 307 X 400 10.16
No: 2 8.73 307 X 409 11.58
No : Silindir 8.73 307 X 512 14.60
No:11/4 10.31 401 X 207,5 6.19
No: 2 1/2 10.31 401 X 411 11.90
No : 3 Vakum 10.79 404 X 307 8.73
No : 3 Silindir 10.79 404 X 700 17.78
No: 5 13.01 502 X 510 14.28
No: 1 Kare 7.62 300 X 889 8.89
No: 10 15.71 603 X 700 17.78
3 785 Litre 15.71 603 X, 812 22.22

daha kuvvetli ve gerilim 6zelliginin daha fazla olmasi icap ettigini
bildirmektedirler. Bu nev’i teneke kutulardan bagka el ile yapilmakta
olan 6zel tip kutularda mevcut olup, bunlardan akintinin nispeten
seyrek oldugu bildirilmektedir. MiLLLER (40) kutu et miistahzar-
larimin, kutu hacim ve mustahzarlarin pH s ile ilgili olarak (118.8 -
126.5) C° 1siya 10 - 20 dakika tibi tutulmas: icap ettigini bildirmig-
tir. Boylece otoklav icinde bulunan bir kutunun icindeki her in¢ kare-
yve (6,44 cm?) 20 pounda (9,07 kilo) kadar bir basing vukua geldi-
gini, keza kapatma icin mekanik vakum kullanildig1 zaman her ing
kare iizerine 15-20 pound negatif basin¢ vukua geldiginden kutu
govdesinin bu faktorlere mukavim olacak sekilde yapilmasi icap etti-
gini bildirmektedir.

B — Cam kaplar : Teneke kutulara nazaran, muhtevinin go-
riilebilmesi ve muhtevi tarafindan eritilebilecek bir terkipte olmayis1
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z-z hg = 9. 397 Cm.
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Zli"- thg = 5.715 Cm.
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Sekil (5): Kutu eb’adx ol¢ii usulii

)

\ il

Sekil (6): Oval olan iist kismu acik, yekpare kutular.

avantaj ise de kolay kirilabilmesi bir mahzur tegkil etmektedir. Muh-
telif gekil, ebad ve renkte olabilecekleri gibi kapaklar1 da muhtelif
sekilde olabilir. TANNER ve ARMSTRONG (57) Cam kaplar icin
dort tip kapak tarif etmektedir Sekil (7). 1 — MOSAN tipi kapak,
2 — Ug parcal kapak 3 — 1Iki parcali kapak 4 — Tel kiskagh cam
kapak.

Cam kaplarda konserve yapmak icin Amerika Birlegik Devlet-
leri TarimBakanlig1 (65) tarafindan tavsiye edilen iki parcali maden-
sel kapakl Standart MASON sigesi Sekil (5) de gosterilmigtir. Kon-
servecilikte kullanilan cam kaplarin hacim bakimindan bir yekne-
saklik gostermeleri icap eder.

NATIONALCANNERS ASSOCIATION (42) tarafindan kabul
edilen cam kap Dimensiyonlar1 cetvel (11) de bildirilmistir.

Amerika Birlesik Devletleri konservecilik sanayiinde kullanilan
ve ebadi cetvel (11) da kaydedilmis olan cam kap terkibi Cetvel (12)
de verilmigtir.
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Sekil (7): Cam kaplara ait mubtelif kapak sekilleri.
Literatiir (57) den almmustir.

POWERS, ESSELEN ve FELLERS (52) iki y1l muhafaza edil-
mig, evde ve ticari maksatla hazirlanmig meyve ve sebze gise konser-
velerinde, ziyanin; renk, lezzet ve C vitaminine tesir etmedigini bil-
dirmiglerdir.

C — Plastik torbalar : Son senelerde plastik torbalarin konser-
vecilik sanayiinde kullamilabilmesi i¢in bu nev’i konserve kaplari iize-
rinde yapilan genis deneyler agagida bildirilmistir. Bunlar; 1 — Kal-

Not : Ticari muamelede bir hataya sebebiyet vermemek ig¢in firmann bildirdigi
orjinal isimler, Ingilizce aslina sadik kalinarak verilmigtir.
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Madeni Bur gulu kapak

m ¢JJ(’34. I‘ubﬂ

o/lfalfm Kapak

Sekil (8): 1Iki parcali madensel kapakli standard MASON cam kabi.
Literatiir (65) den almmuistir,

burlama iglemi : a — Isiya direnclik 6zelligi, b — Organoleptik mu-
ayene (koku, lezzet, kaynatma suynun tadi ve lumetron photoelectric

colorimetre’de bulamkhgim Olgmesi), 2 — Permeabilitesinin tayini,
3 — Asit ve asit olmayan besin maddelerinin paketlenmesi, 4 —

Ozel, su ve hava otoklavi kullanmak, 5 — Plastik kap icine niifuz
eden hararetin Glgiilmesi gibi ¢aligmalara ait senemelerdir.

Cetvel (11): Cam kap Dimensiyonlarr. Lt., (42) den almmustir.

Ebad1
Kap cm. ing cm.
Bebek cam RaADL «ciiiviivisismmsnsssssnssssssedniasssnisoss 5.08 200 X 309 9.05
Kliclk cam KaD: iconvvaunsiisimmvvessanssshisesaios 6.35 208 X 401 10.31
No.: 808 cam KAD .csncisssasnonssesasvosesasinsevansmronans 8.09 303 X 411 11.90
No: 2 1/2 cam Kap .covvevviniiiiiiiiniiiiiiasasniencnnes 10.31 401 X 414 12.38

Cetvel (12): Amerika Birlesik Devletleri cam kap sanayinde kullanilan
camin terkibi : Literatiir (65) den almmistir.

Slg AIoRIAS: .coveecsmmnmmmraruusmmemrvssivsssamsnansiinssess
Aluminium OXide ....covvvviiiiiiiiiiiniereerrrinnnnsesens
Borie ‘Oxide (B, O3) i.iessisssissssansvovsosssussssassiins
Calcium Oxide ve magnesium Oxide ..........ceueun.
Bariurn OKIA6: isiiissssii s s iassnes s sriisseisssbes
AlKEH OXIC: .iivicvviinsiivisssiisisgossssvonssssisisssssoess
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NELSON ve STEINBERG (46) yaptiklar: caligmada patates ve
et mustahzar: ihtiva eden (Mylar A - 300) denilen plastik torbalarin
merkezi 1s1s1m1 tayin deneyinde (120 - 121) C° ye erigmek igin 9 - 10
dakika, (Trithene A - 400) i¢in ise ayn1 dereceye erismek i¢in 11 - 12
dakikaya ihtiyac oldugunu tespit etmiglerdir.

Kutu Konserveciligi Ameliyesinin Ana Hatlan

Kutu konserveciligi de besin maddelerini muhafaza etmek igin
kullanilan diger usuller gibi bir seri iglemi icap ettirir. Ancak bura-
daki iglem serisi bir zaman biitiinliigii icinde siir'atle cereyan eder.
A — Cig maddenin hazirlanmasi, B — Haslama, C — Kutularin dol-
durulmasi, D — Havanin kutulardan cikartilmasi, E — Kutularin
kapatilmasi, F — Otoklavlama, G — Sogutma, H — Etiketleme ve
Depolama.

A — Cig maddenin hazirlanmasi : Cig maddenin hazirlanmasi,
o maddenin cinsine tabidir. Fakat umumiyetle burada temizleme,
ayiklama, dereceleme yikama gibi ameliyeler yapilir. Yalniz baliklar;
cranium, Viscera ve caudo’lar1 temizlemeden evvel veya temizlendik-
ten sonra, dokularindaki kanin bogaltilmas: icin kesif tuzlu su iginde
mubhtelif miiddetlerde olmak iizere birakilirlar (61).

B — Haglama : Et, sebze ve meyve gibi bir cok 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). Haslanmak suretiyle besin maddesinin te-
mizlenmesi, renginin solmamasi temin edilmis olur. Bundan bagka
isleninceye kadar gececek zaman zarfinda anzimatik faaliyet sonu
husule gelecek bozulmay1 durdurmak icin anzimleri tahrip edilmig ve
doku hiicrelerinden gazlarin ¢ikmasi suretiyle besin maddesinin ter-
mal iglem esnasinda verecegi fire kutuya konmadan evvel 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 azalmasina sebep olur (3). HORNER (28) bezelye, fasulye ve
havucun 100 gr. ¢ig dokusunun 10 - 38 c.c. gaz ihtiva ettigini, bunlarin
76 - 100 C° de 3 - 5 dakika haglanmasini miiteakip 100 gramdaki gaz
miktarim 1,2 - 2,7 c.c. ye diistiigiinii bildirmistir.

C — Kutularin doldurulmas: : Kutular ya el ile veya mekanik
olarak doldurulur. Doldurma, her ne kadar sanayici ve alic1 tarafin-
dan ekonomik bir 6zellik tagirsa da bilhassa bag boglugu bakimindan
ayr1 bir 6nem arz eder. Kutunun ¢ift kenedi iizerinden veya cam kap-
larin iist kenarindan kap icindeki muhtevinin sathina olan dikey me-
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safe toptan bas boslugunu bildirir. Bag boslugu umumiyetle ing’in
1/32 cinsinden olciiliir ise de, hassas calismalarda bu mesafe in¢'in
1/64 i1 birim kabul edilerek 6lciiliir. Net bas boslugu tiyin edilmek
istendigi hallerde, toptan bas boslugundan in¢’in 3/16 veya 6/32 si
cikarilir. Toptan bas boslugu 6/32 olan bir kutu tamamen dolmus ola-
rak kabul edilir. Bu mesafeye kadar su ile doldurulup tartilan agir-
lik, kutunun su kapasitesini verir (60). Cam kaplar icin bas boslugu,
kap hacminin 100 de altisindan agag1 olmamali ve bir cok mustahzar-
larin kapatilma esnasindaki 1s1 derecesi (54.5)C° den asag1 olmama-
lidir (42). Cetvel (13) de cam kaplar i¢cin kabul edilen bas boslugu

goriilmektedir.

Cetvel (13): Amerika Birlesik Devletleri’'nde kullaniimakta olan cam
kaplar icin standard bas boslugu. Literatiir (42) den aym
zamanda m.m. ye de cevrilerek alinmistir.

Cam kap ismi

M.m. ve ing¢ cinsinden

bas boslugu

m.m.
Bebek cam Kkaplari ........coocvvinineennns 3/16 4.76
Kiclk cam Raplar:c.sssovescsssinmenss 3/16 4.76
No‘: 303 camt KAD .issssvisvesssusnsosisis 3/8 9.52
No: 21/2 cam Kap ......ocevnvnvennnnn. 7/16 11.11

Cetvel (14) de kayith olan bas bosluklarinin fazla olmamasi ba-
kimindan biitiin konservecilerin mustahzarlarini sik sik muayeneye
tabi tutmalar: tavsiye edilmektedir (43).

Cetvel (14): Teneke kutulardan bir kismu icin bildirilen bas bosluklarinmn
1/32 in¢ ve m.m. birimi cinsinden kiymetleridir.

Literatiir (43) den alinmistir.

Kutu imélci eb’ad

Ing ve m.m. cin-
sinden maksimal

Teneke kutu ismi dlgiileri toptan bag
boslugu
cm. ing cm. ing m.m.
8 Z Kisa 6.83 211 X 300 7.62 14 11,11
8 Z Uzun 6.83 211 X 304 8.25 15 11.90
No : 1 Piknik 6.83 211 X 400 10.16 18 14.28
No : 211 Silindir 6.83 211 X 414 12.38 20 15.87
No : 300 7.62 300 X 407 11.27 19 15.08
No: 1 Uzun 9.36 301 X 411 11.90 20 15.87
No : 303 8.09 303 X 406 11.11 19 15.08
No: 2 8.78 307 X 409 11.58 19 15.08
No: 2 1/2 10.31 401 X 411 11.90 20 15.87
No : 3 Vakum 10.79 404 X 307 8.73 16 12.70
No : 3 Silindir 10.79 404 X 700 17.78 27 21.43
No: 10 15.71 603 X 700 17.78 27 21.43
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Cetvel

3 gevrilerek almmustir.

‘apak kenet uzunlugu aInl:gllii,le
@ Kapak
= En .yarlanacak limitler yuvasl

a E 5 Kenedin dig| derinligi

g 33 genisligi

- S MIN. MAKS.

= = =

E B ‘

™ A e KC ’ KC G, MAKS.
m.m. in¢ | m.m. ing Mye mam [ i ., fng mom. ing m.m.
60.9 202 | 1.27 05 | 145 1 g ' 082 2.08 | .126 3.2 | .128 3.25
63.5 208| » 05 5 5 |.082 » |.128 3.25|.131 3.33
68.3 211 » 05 5 s | .082 » |.130 3.31] .131
76.2 300 » 05 5 5 |.082 5 |.130 3.31].131 >
80.9 303) » 05 M5 s | .082 » [.130 3.31].131 »
89.3 307, » 05 25 5 | .085 2.16 | .131 3.33] .131 >
103.1 401 ) » 05 Ms 5 | .085 » |.131 o | .31 »
107.2 404 | » 05 s s ‘ 085 » L1831 5 | L1311 »
130.1 502 [ » 05 5 » : 08 s |.131 5 |.131 »
157.1 603  » 05 9% \’.085 » | .134 3.1 .134 3.41

- , . il

157.1 603 | » 05 5 ‘.085 s | .134 3.41| .134 3.41

Not: G: Geniglik K: 1







Doldurma iglemi kat1 besi maddeleri ile yapiliyor ise arada ha-
vanin kalmamasini temin icin sivi bir ortamla kutulara konan kati
besi maddelerinin aralarindaki bosluklarin giderilmesi icap eder.

D — Havanin kutulardan cikartilmasi: Kapatilmadan evvel
kutulardan hava ve gazlari ¢citkarma iglemi muhtelif sebeplerden do-
lay1 liizumludur : 1 — Sicak iklimlerde veya depolama 1sisinda hu-
sule gelen artis sonu havanin genigleyip kutunun gerilmesini azal-
tarak sigmesine méni olur. 2 — Kutu sogutuldugu zaman tesekkiil
eden vakum kutunun saglam oldugunu gosterir. 3 — C vitamini muh-
tevisinin tahrip olmasina méani olur. 4 — Oksijen yoklugundan do-
lay1 tenekenin i¢ korozyonlarinin tegekkiiliiniin Oniine gecilmig olu-
nur. 5 — Besin maddelerinin okside olmasi sonu hasil olacak kalite
degigiklikleri minumuma indirilmig olur.

WILLIAMS (69) 1siya tdbi tutulmus ve sogutulmus kaplardaki
vakumun derecesi; kutunun, hacmi, stili ile mustahzara gore degisik
olacagim bildirmektedir. Yazar, hacimce biiyiikce kutularda fazla
yiiksek vakumun kutunun yan taraflarinin iceri ¢cokmesine sebep ola-
cagini, kiigiik eb’addaki kutularin pek ¢cogunda 7 - 8 in¢ vakumun ka-
fi olacagini, fakat korroziv tabiatli besin maddelerinde bu vakumun
12 -15 in¢ gibi yiiksek olmas lazim geldigini 12 -15 in¢ vakumun
hacimce biiyiikce olan kutular icin dahi distorsiyon vukua gelmek-
sizin elde edilebilecegini bildirmektedir.

BAUMGARTNER ve HERSOM (3) ticarette; kutulardan hava-
nin ¢ekilme igleminin, agagida bildirilen ii¢ gekilde yapildigini kaydet-
mektedirler : 1 — Kutular:sitilmagi veya istim ile 1sitilmig bir oda-
dan gecmeyi miiteakip derhal kapatmak, 2 — Soguk olarak dolmus
kutulari, vakumla kapatan makinalar yardimi ile kapatmak, 3 — 1Is-
tim enjeksiyonu suretiyle.

E — Kutularin kapatilmasi: Kapama makinasi ile doldurulmus
kutular, kapakla daimi olacak gekilde cift kenet tatbik edilmek sure-
tile kapatilir. Sekil (9) da cift katlh kenet kesidi goriilmektedir. Bir
cift kenedin tegkili, kapama makinasinda 1. ve 2. kenet islemleri is-
mi verilen iki iglem halinde icra edilir. Bu iglemler sekil (10) nin
(a, b, ¢) kisimlarinda izahli olarak bildirilmistir. Sekil (11) de gov-
de ve kapak gengellerinin ¢ift 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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Sekil (9): Bir c¢ift katli kenedin vertikal kesidi. AB: Cift kenet yitksekligi,
CD: Kapak cengeli derinligi, EF: Givde cengeli derinligi, GH: Cift
kenet kalinhigr.

b C

Sekil (10): Cift kenet teskilinde birinci ve ikinci kenet islemlerine ait

kademeler.

A — Birinci ameliye baghgi, B — Kenetleyici ayna, C — Kutu
govdesi, D — Kutu kapagi, E — Kutu kapag1 yuvasi, F — TIkinci ig-
lem basgligl, Literatiir, (63) den alinmigtir.

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

b — Birinci iglem baghginin, ilk kenet tegkili i¢in kenetleyici ay-
na ile olan miinasebetinin i¢ durumu.

¢ — Ikinci kenedin tegkili igin, ikinci iglem baghginin kenetleyi-
ci avna ile olan miinasebetinin i¢c durumu.
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Sekil (11): Govde ve kapak cgengellerinin ¢iit kenet teskil etmek iizere dogru
ve hatali kenetlenme sekilleri. G: Giovde, li: IKapak. Literatiir (45) den alin-
muistir.

F — Otoklavlama : Konservecilikte termal iglem veya otcklav-
lama diye adi gecen terim kutu igine konan besin maddelerini bozul-
malarina mani olacak gekilde pisirme méanismma gelmektedir (89).
Mezofil anaeroplar pH s1 4,5 dan agag1 clan besi ortamlarinda iireye-
mezler. Bundan dolay1 konservecilikte tatbik edilen 1s1 iglemi besin
maddelerinin pH derecelerine gore iki ayri esas dahilinde tatbik edi-
lir. 1 — Basing altinda 1s1 islemi: pH lar1 4,5 dan yukar: yani asit ol-
mayan ve yarl asit olan besin maddeleri icin tatbik edilen 1s1 islemi
2 — Adi 1s1iglemi: pH lar 4,5 dan diigiik yani asit ve yiiksek asit
olan besin maddeleri i¢in tatbik edilen is1 islemi.

pH lar1 4,5 dan yukar: olan besin maddelerinin dayanmalarm
temin igin, 1s1 ile zaman miinasebetlendirilmis bir gekilde basing al-
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tinda termal igleme tibi tutulmalari mecburidir. Kutu konservecili-
ginin en miihim kisimlarindan birini tegkil eden otoklavlama veya
termal (1s1) iglem diye bilinen bu kademe, besin maddelerinin kalite-
lerini uzun zaman muhafaza etmesini ve bozulmamasini saglar.
Otoklavin caligtirilmasi, prensip itibari ile islemin en miihim teknik
kismin tegkil eder. Bundan sonra diger onemli bir nokta da; 1s1 ve
zaman miinasebetlerinin, caligilan besin maddesi nev’i, kutu hacmi,
pH, tuz, seker, kat1 ve siv1 yag gibi maddelerin nispetlerine gére bo-
zulma yapacak mezofil bakterilerin tahribini temin edecek esasin tes-
pitidir. Konserveciligin ilk giinlerinde bu 1s1 ve zaman miinasebeti
esasina dayanan termal iglem pek amprik bir sekilde yapilmakta idi.
Buna ragmen ticari bir sir olarak kabul edilirdi. Bu giin spor
veren mezofil bakterilerden gida zehirlenmesi yapan Cl. botutinum’un
iireme garti pH limiti ile kesin olarak hudutlandirilmig olup bu da
pH 4,5 dur. Bundan basgka pH 4,5dan yukar: ortamlarda iireyen
mezofil ve termofil bakteriler, ortamin bu 4,5 olan pH hududuna yak-
lagmas1 nispetinde sporlarmin isiya direnclikleri azalmaktadir. Spor
veren anaerop bakterilerin iireme dereceleri ile sporlarinin imha de-
receleri arasinda bir miinasebet mevcuttur. Buna gore termofil bak-
teri sporlarmin tahribi icin liizumlu 1s1 derecesi mezofil bakteri spor-
larminkine nazaran daha yiiksektir.

Kutu konservelerinin dayanmalarinin, bunlarin bakteriyolojik
durumlar: ile olan miinasebetleri anlagildiktan sonra konservecilikte
termal iglemin ticari bir sir olmadig1 hakikati ortaya cikmigtir. Bun-
dan sonra bakteri sporlarmin 1siya direnclikleri iizerinde yapilan ¢a-
lismalar sonu her bir bakteri sporunun (T.D.T: Thermal Death Time)
Isisal Oliim Zaman: tespit ve bunlara ait grafikler cizilmigtir. Gra-
fik (2) ve (3) de Cl. botulinum ile muhtelif termofil bakteri spor-

Sekil (12): Termokapl, Lit. (51) den almmuistir.




larinin 1s1sal 6liim zamanlarmna ait grafik cizgileri goriilmektedir.
Daha sonra Ter m o ka p | ''n BEIGELOW ve arkadaglar1 (5) tara-
findan kutu konservesi besin maddeleri i¢in miinasip bir tarzda ge-
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Grafik (2): CIL botulinum’un tipik termal &liim zamam (T.D.T.) grafigi.
Literatiir. (51) den alinmistir. (@: Tahrip zamani, O: Hayatta kalma zamani).
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ligtirilme ve adaptasyonu neticesi olarak kutularin merkezine erigen
181 derecesinin olciilmesi temin edilmistir. Bununla beraber konserve-
cilikte miigkiilat tevlit eden bakteriler, miistahzarlar:; lactic, acetic,
formik, buturic acid ve H.S, CO., H. gazlar piitrefaktiv ve nonpiit-
refaktiv sigkinlikler tevlit ederek veya sigkinlik yapmadan bozarlar.
Kutu konserveciliginde bu nev’'i bozulmalarin &niine gegilmesi i¢in
pH s1 4,5 dan yukari olan besin maddelerinin tabi tutulacag 1s1 isle-
mi, mezofil bakterilerin tahribini miimkiin kilacak sekilde tatbik
edilmektedir. Bunlardan mezofil anaeroplarin hemen hepsi besin
maddelerini gazla miiterafik piitrefaksiyocn tevlit ederek parcalarlar.
Ancak bunlardan Cl. botulinum besin zehirlenmesi yaptig: cihetle
hususi bir 6nem tagir. Termofil bozulma tevlit eden bakteriler ara-
sinda saghg tehlikeye diisiiriicii bir hal mevcut olmadigindan ancak
baz1 konservecilik teknigi ile ilgili hatadan dogan bu hal, vukua ge-
lis viis'ati nispetinde fabrika ekonomisine zarar verir.

ESTY ve MEYER (19) un Cl botulinium ve PILCHER ve ar-
kadasglarinin (51) Cl. botulinum ile NCA tarafindan No: 3679 diye
vasiflandirilan Cl. sporogenes sporlarmin 1s1 direnclikleri iizerinde
cetvel (16) ve (17) da bildirilen calismalarinda, Cl. botulinum’in,
gazh piitrefaksiyon yapan Cl. sporogenes’e nazaran isiya direncligi-
nin diisiik oldugu goriilmektedir. Bu sebepten diisiik veya yar:i asit
olan kutu konservelerinde bozulmay: 6nlemek icin; test mikroorga-
nizmasi olan N.C.A. No: 3679 susunun tahribi i¢in liizumlu 1s1 isle-
minin tatbiki icap etmektedir. Bunun neticesi, Cl. botulinum sporla-
rinin tahribi emniyet ile yapilmig olmaktadir. Cetvel (18), (19), (20)
de termofil bakteri sporlarmin tahribi i¢cin verilen zaman ve 1s1 mii-
nasebetlerinin tetkikinden bunlarin termal 6liim zamanlarinin, cok
kuvvetli plitrefaktif ve 1siya en ¢ok mukavim anaerop spor veren
mezofil bakteri olan N.C.A. No: 3679 (Cl sporegenes) inkinden da-
ha yiiksek oldugu acik olarak goriilmektedir.

Cetvel (16): ESTY ve MEYER (19) tarafindan 109 adet Cl. botulinum Stamu
tizerinde pH 7.0 fosfat soliisyonunda yapilmis olan isiya
direnclik deneyi neticeleri.

Dakika C*° cinsinden 1s1 derecesi
B 5000 i D R NSRS 120
YO0 s g R R 115
. 110
J00 s R S R S 105
930 R G R e e s 100
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Cetvel (17): Notral fosfat buffer (pH 7.0) de 115,2 C° de Cl. botulinum ve
N.C.A. No: 3679 CL sporogenes susu sporlarmm termal
direnclikleri. Literatiir (51) den almmustir,

Cl. botulinum (1 c.c. deki N.C.A. No: 3679

Termal ameliye (1 c.c. deki spor

sliresi (Daklk};) el (};%nizzn;{)i?yonu kogs;x;?a;?g()mu

5.00 + 4+ + (not)

6.00 e @ A

7.00 4+ . 4+ -

8.0 & = o=

9.00 — —

14.18 + + +

17.54 + 4+ -

21.24 S I g

25.06 PR
Not : + Canl sporlar — Olii sporlar

Cetvel (18): Bacil. stearothermophilus’un isiya direncliginin 1s1 ve zaman
ile olan miinasebeti. Lit. (15) den alinmistir.

Besin ortami Is1 Derecesi C° Oliim siiresi
Misir buyyonu (pH 6,1) 100 17 saat
Misir buyyonu (pH 6,0) 120 11 dakika

Cetvel (19): WERKMAN ve WEAVER (67) e gore CL
nigrificans sporlarmin tahribi.

i 118 C° 121 C°

o | 300 C°
Daki-
( pa | g o

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 + - - - —

+ +
+4 4+ &
| | +++

f
+++++++
| ++4+++++

+++++ + +
I
I

b+ o+
|
||
|1
| |

I
I
I
I
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Cetvel (20): Muhtelif 1s1 derecelerinde fosfat pH 6,95 de 1518 (3-8-35) No:
Organizmalarm sporlarimin tahrip nispetleri. Literatiir. (68) den almmistir.

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 00 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 1 15 215 27 8
275 2 80 84 30 2
300 6 ccde 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 - o

Kutu eb’ad ve mustahzarlarin terkip standardizasyonlar: tespit
edildigi hallerde termal islem de standardize edilmig olur. Bu suretle
kiiciik igletmelerle ev tipi konserve igletmesinde bundan istifade edi-
lebilir. Cetvel (21) de Amerika Birlegik Devletleri Et ve Tavuk mus-
tahzarlarina ait belli hacimdeki konserve kutularinin tabi tutulaca-
g1 1s1 ve zaman bildirilmistir. Sekil (13) de otoklavlama ameliyesin-
de kullanilan miinferit bir otoklavin diyagrami goriilmektedir.

G — Sogutma: Ticari konservecilik operasyonunda son miihim
kademe otoklavlanmis kutularin sogutulmasidir. Cabuk sogutma 1s1-
nin faaliyetini durdurur ve dokularin hosa gitmeyen yumusamasina
veya besin maddesinin rengindeki degismeye mani olur.

Termal islem esnasinda, kutuda kalmis olan bakiye hava ve be-
sin maddesindeki suyun genislemesi sonu kutudaki i¢c basin¢ artar.
Hakiki 1s1 periodunda kutuda maksimal noktasina varan i¢ basing,
otoklavdaki istimin basinci sayesinde kismen denklesir. Otoklavin ic
basinci ani olarak diisiiriilecek olursa, kutularda daimi olarak kala-
cak sekil degigikligi husule gelebilir veya kutularin kenet yerleri ay-
rilabilir.

Sanayiide kullanilmakta olan muhtelif sogutma sgekilleri vardir.
1 — Hava ile sogutma 2 — Su ile sogutma, 3 — Basinc¢h sogutma.

1 — Hava ile sogutma: Bu nev’i sogutma iki sekilde yapilmakta-
dir. a) Kutular aralikh dizilerek 1simnin havaya dagilmasi temin edil-
mek suretiyle sogutma. b) Son zamanlarda yapildig: gibi modern se-
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Cetvel (21): Kasaphk ve kiimes hayvanlart mustahzarlarini evde konservelemek
icin termal islem tarifesi. Literatiir (51) den almmustir.

121 C° = 250 F° veya 15 pound = 1 Atmosfer basmcta.

Kutu _Cam kap
2 no 21/2 | 3no 500 cc. lik [1000 c.c. Ii
Dakika | Dakika | Dakika | Dakika |Dakike

Sigir:
Salamura 85 110 120 85 120
Taze 85 110 120 85 120
Kiyma 90 115 — 90 120
Firinlanmig et ve seb- - 40 120
ze karigimi. 90 115 90 120
Kalp ve dil 85 110 120 85 120
Et yahnisi 85 i10 120 85 120
Sebzeli yahni 85 110 120 85 120
Tavuk ve diger kiimes
fhayvanlar::
Kemiksiz 85 110 120 85 120
Yenen i¢ organlar 85 o 85
K. Ciger ezmesi
No: 1 55 s . et 2-\0(:,(:_65
No: 2 9 vee o 500¢,c.90
Sandvi¢ igin
No: 1 55 el sieie 250¢0.0.65
No: 2 90 s o 500¢c.¢.90 5 o
Kemikli 55 65 70 65 75
Kuzu koyun 85 110 120 85 120
K. Ciger ezmesi: 90 g 90
Domuz:
Taze 85 110 12 85 120
Headcheese 90 — s 90 3
Sosis a0 *15 o 90 120
Ehli tavsan: 85 110 120 85 120
Corbalar:
Et suyu 25 30 30 25 30
Piringli veya arpah
corba 35 40 40 5 40
Ham bamya ile koyu-
lagtirillmig corba 65 15 80 65 80
Et sulu gorba 40 45 45 10 45
Dana: 85 110 120 85 120

115. 2 C° veya 0.7 Atmosfer = 240 F° veya 10 pound = basing
Etli baharl; fasulya 120 135 150 120 150
Domuz etli fasulya 70 80 85 80 90
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Sekil (13): Konservecilikte kullanilan miinferit bir otoklavm istim ve su
borularinin insa tarzi. Literatiir (63) den almmustir.

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

2 — Su ile sogutma: Basinci diigen otoklavdan kutular cikaril-
diktan scnra tatbik edilen bu nev’i sogutma iki gekilde yapilir. a) Ku-
tular iizerine soguk su serpilmek suretiyle. b) Kutular sepetlere
yerlestirilir. Bu sebepler raylar iizerinde otomatik olarak belli bir
siir'atte hareket eden makaralara takil oldugu halde sactan yapil-
mis uzun su tanklar icinden daldirilmig olarak gegcirilmek suretiyle
sogutulur. Bu tarz sogutma oldukca yaygin bir usuldiir. Bilhassa
Amerika Birlesik Devletlerinde bu usul cok kullamilmaktadir.

3 — Basinch sogutma da iki gekilde yapilmaktadir. a) otoklav
heniiz basinci diigmemis oldugu halde soguk su ile doldurulurken,
otoklav icine komprese edilmis hava sevkedilmek sureti ile yapilir.
b) Otoklavin alt kismindan soguk hava verildigi esnada otoklavin iist
kisminda bulunan bir sistemden basin¢chh buhar verilmek sureti ile
yapilir. ,

BAUMGARTNER ve HERSOM (3), umumiyetle kutular1 37,5
C’ ye kadar sogutmag kéfi bulmakta ve bu 1s1 derecesinin kutularin
diginda kalan su buharmin ¢abuk kuruyarak kutularin paslanmasi-
nin Oniine gegmege hizmet edecegini bildirmektedirler.
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Sogutma igleminin yukarida bildirilen miinasip sekillerde yapil-
madig: takdirde termofil bakterilerden miitevellit bozulma husule ge-
lebilir. Sekil (14) de otoklavlama ve basingh sogutma tertibatim
miigtereken haiz miinferit bir otoklavin diyagrami goriilmektedir.
isbim

L
|

ana

Basing dujuren
vulf

C(lu; "oor'u s Vana
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330, 9 ey ¥ AL
-

3/& Delikli islim Ioowsu

1%

—

4 *—=Tahliye borusu

Sekil (14): Konservecilikte kullanilan basmcli sogutma tertibatli miinferit bir
otoklavin istim, su ve basing¢lr sogutma borularinin insa tarzi
Literatiir (63) den alinmistir.

H — Etiketleme ve depolama: Kiiciik isletmelerde kutular elde
etiketlenir. Biiyiik isletmelerde ise, kutular, konveyyorler iizerinde
hareket ettirilerek etiketleme yerinden gecerken etiketlenir ve paket-
leme mahalline sevkedilir. Gerek etiketleme ve gerekse ambalaj es-
nasinda kutularin zedelenmemesine dikkat edilir. Paketlenecek ku-
tularin, y1gin yanigina meydan verilmemek igin, kutularin sicak ol-
mamasina dikkat edilmelidir. Keza kutularin depo edildigi depo-
larin 1s1 derecesi diigsiik ve rutubetsiz olmalidir. Bu suretle yiiksek
1s1. derecelerinde kimyasal reaksiyonlarin vukuu bulmasinin 6niine
gecilmis olur. Ciinkii kimyasal olaylar yiiksek 1s1 derecesinde daha
kolaylikla meydana gelir. 32 C° de muhafaza edilen konserve kutu-
larindaki i¢ korozyonlar 21 C° de depo edilenlere nazaran daha fazla
olup; muhtevinin lezzet, besi degeri ve selabetinde de bir diisiikliik
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 islenmesi icap et-
tiginden; fabrikanin bu sekilde bir depolama iizerinde denemeler yap-
masi ve imaldtin1 buna gore ayarlamasi icap eder. Keza korozyonlar
bakimindan da fabrikanin 21 ve 37,5 C° de depolama denemeleri yap-
masi tavsiye edilir. Mutedil iklimler i¢in depolama denemelerinin 10,
18, 26 C° de yapilmas1 uygun olur.

Kutu Konservelerinin Dayanma Miiddeti

DRUMMOND ve LEWIS (16) takriben 48 sene evvel kutulan-
mis iskembe ve 114 sene evvel kutulanmig dana eti konservesi ile hay-
vanlarda besleme denemeleri yaptigini bildirmis, keza 20 sene evvel
kutulanmig et ve 87 sene evvel kutulanmig sigir eti ve bezelye corba-
s1 konservesinin insanlar tarafindan istihlak edildigini ve hi¢ birisi-
nin hastaliga sebep olmadigim1 kaydetmiglerdir. Bir kutu konserve
besin maddesinin ne kadar zaman bozulmadan ve saghga zarar ver-
meden dayanacagl miihim bir husustur. Termal islemi mezofil spor
veren bakteri sporlarin1 imha edecek sekilde ve Hijiyenik olarak ya-
pilmig bir kutu konservesi icindeki besin maddesi, kutunun i¢ kismi-
n1 miiteessir etmedikge ve haricen de bir paslanma vukua gelmedigi
siirece, bu kutu konservesindeki besin maddesi gayri muayyen bir
zaman icin saglamligini muhafaza eder. WILLIAMS (69) muhafaza
miiddeti esnasinda konserve edilmis besin maddesinde hasil olacak
degisikliklerin saghga zarar vermiyecegini bildirmektedir. BAUM-
GARDNER ve HERSOM (3) demir kisminda farkedilmiyecek kadar
hafif paslh tenekelerin hemen satilmasinin veya istihldkinin uygun
miilahaza edilebilecegini ancak pasli kismin kazinmasini miiteakip,
pertavsiz ile muayenede tenekede delik tespit edilirse, boyle konser-
ve kutularinin bozulmus olarak tasnif edilmesi icap ettigini bildirmek-
tedirler.

WILLIAMS (69) 1895 de yapilmig bir migir kutu konservesini
1936 da muayene etmis olup, bunun pek az bir i¢ basin¢ gosterdigini,
bakteriyolojik muayenede steril oldugunu ve iyi bir durumda bulun-
dugunu bildirmistir. Keza aym yazar (69) teneke kutu konserveleri-
nin bozulmadan dayanma miiddetlerinin tayininde; belli bash fizik-
sel faktorleri; kutunun kapatildig1 zamanki 1s1 derecesi veya kutu-
nun ihtiva ettigi hakiki bakiye oksijen, bas boslugu, kullanilan celik
tipi ve celigin kaplandig1 maddenin agirhig1 ile kutu konservesinin
muhafaza edildigi 1s1 derecesi olarak siralamigtir. FEASTAR, TOMP-
KINS ve PEARCE (20)’in yaptiklar: calisma; kutu konserve miis-
tahzarlarinin yiiksek 1s1 derecesinde muhafaza edilmeleri esnasinda
arzu edilmeyen kalite degisikliklerine karsi koyma o6zelliklerinin de-
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gigik oldugunu gostermistir. Baz1 yazarlar mutad depolama gartlar
altinda, kutu konservesi besin maddelerinin kalite ve beslenme dege-
rinin fevkaldde bir dayamklk gosterdigini bildirmektedirler. BREN-
NER, WODICKA ve DUNLOP (7) ile GUERRANT, VAVICH ve
DUTCHER (24) mutad 1sidan yiiksek depolamanin kutu konserve
besin maddelerindeki vitaminin durumu iizerine tesir ettigini bildir-
miglerdir. DUNLOP (17) yaptig1 calismada 32,2 C° veya daha yiik-
sek 1s1 derecesinde depo edilen kutu konservesi besin maddelerindeki
bir kisim vitaminlerin ehemmiyetli bir derecede azaldigim gostermig-
tir. Asit tabiatteki besin maddeleri teneke kutunun i¢ kismina tesir
ederek H. gazinin serbest hale ge¢mesi ile kutu i¢ basincinin artma-
sina sebep olurlar. Buna «asit - maden reaksiyonu» olay1 denir. Fa-
kat asit olmayan bir kisim pigmentli meyveler, asit olanlara nazaran
daha kisa miiddet zarfinda kutunun i¢ kismina tesir ederek teneke
kutu konservelerinin ©Omiirlerini kisaltmaktadirlar. Bundan bagka
kutu konservelerinin dayanma miiddeti, kapaklarda kullanilacak las-
tik gasket'in solit veya likit olusuna, kapama baghklarinin ayar sih-
hatine, govde kenedinin tabiatina ve nihayet kutularin yerlestirme
ve nakilleri esnasinda gorecegi ihtimamla siki sikiya miinasebetlidir.
WILLIAMS (69) kutu konservelerinin yenebilmeleri icin verilecek
kararda; kutu ve besin maddesinin durumunun esas rolii oynayaca-
g1, kutunun im4li ile istihlaki arasindaki zamanin bir rol oynami-
yacagim bildirmektedir.

Kutu Konservesi Besin Maddelerinin iz elementler bakimindan
muayenesinin onemi

Mg, K, Na, I, Cu, Fe, P, Ca, Cl, S, Mn, Co, Zn, F gibi elementle-
rin iz miktarlar1 organizmanin biyolojik funksiyonlar: i¢in elzemdir.
Ancak bu elementler iz miktarlarin iistiinde alindig1 zaman organiz-
ma igin toksik etkiler meydana getirirler. Ancak bu elementlerden
Cu ve bilhassa F' hem organizmanin biyolojik funksiyonlari i¢cin elzem
ve fakat ayni zamanda da iz miktar: dahi toksik etkiye sahiptir. U-
mumiyetle milyonda bir nispetinde F ihtiva eden icme sular1 orga-
nizmanin biyolojik funksiyonu icin liizumlu olan miktar1 kargilamak-
tadir (51). F eksikligi dislerde ciiriime ve siyahims: lekeler meydana
getirmektedir. Amerika Birlegik Devletleri Besin ve Ecza Dairesi F'un
insanlar tarafindan alinabilecek maksimal limitini milyonda 7 ola-
rak kabul etmiglerdir. Cu'in okside olan tuzlar1 organik asitlerde
miinhaldir. Bundan dolayr Cu kaplarda bulundurulan domates ma-
mulleri Cu ile bulagirlar. Bundan bagka bitkiler klorofilin yesil rengi-
ni muhafaza edebilsin diye bitkilerin konserve edilmesi esnasinda
bazan Cu tuzlar: ildve edilir. Bu giin Cu iizerindeki diigiince; az mik-
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tar Cu'in organizmanin metabolizmas: igin elzem oldugu bilindikten
sonra degigiklige ugramigtir. Ergin bir insan igin alinmas icap eden
giinliik Cu miktar: 1 - 2 miligramdir.

Yalmiz biyolojik bir funksiyonu olmayan bir kisim elementler de
vardir ki, bunlarin iz miktarlardan ¢ok az olan miktarlar1 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 (As:Os olarak) milyonda 3,57; kursunun milyonda
7,15 ve bakirin milyonda 30 nispetlerinin insanlar tarafindan alna-
bilecek maksimal limit olarak kabul etmekte olmasina mukabil Ame-
rika Birlegik Devletleri Tip Dernegi Besin Surasi; insanlar i¢in alina-
bilecek maksimal limitleri; Arsenik (As:Os olarak) icin milyonda 1,4
kursun i¢in milyonda 2 ve bakir igin ise milyonda 30 olarak kabul et-

Demir organizmanin biyolojik funksiyonu i¢in elzem bir element
tir. 70 kgr. agirhginda ergin bir insanin giinliik demir ihtiyaci 12 mili-
gramdir. Teneke kutulardan bunlarin muhtevilerine gegebilecek
muhtemel Fe veya tuzlar: nispetlerinin saghk icin zararli olmadigi
bildirilmektedir (51).

Biyolojik bir funksiyonu olan, fakat iz miktarlardan fazlas: 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 edilmisgtir. Ancak gerek As ve
gerekse Cu'in; meyve ve sebzelerin hagerelerden korunmasi igin ya-
pilan hagere Oldiiriicii piilverizasyon soliisyonlarinin miiessir 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 icin-
de tabi tutuldugu muhtelif iglemler esnasinda; kaplardan Pb, Cu ve
As tuzlarmi biinyelerine alabilirler.

Pb eskiden gekerleme sanayiinde gekerlerin boyanmasinda kul-
lanilmakta idi. Bu giin Pb’un bu kullaniligi terk edilmistir. Keza ku-
tu konserveciligi bu giinkii geligimine erismeden evvel, kutular le-
himlenerek kapatiirdi. Bunun neticesi olarak da bir kisim besin
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maddeleri, lehimin terkibindeki St ile Pb’'u ayristirarak, Pb tuzlar:
meydana getirirdi. Fakat bu giin yurdumuz hari¢, diger memleket-
lerde kutularin kapatilma igleminin gelismis olmasindan 6tiirii, kutu
konserveciligi bakimindan Pb saglk icin tehlikeli olmaktan cikmis-
tir. Ancak yurdumuzda imal edilmekte olan kutularin yan kenet is-
lemlerinde, lehimleme usulii tatbik edilmektedir. Bu bakimdan bizde
Pb miktarmmin veya mevcudiyetinin tayini hususu bilhassa 6nem ta-
simaktadir.

Yurdumuzda meyve ve sebzelerin hagere &ldiiriicii ildclarla mu-
amele edilmesindeki nedret bu giin icin Cu ve As’dan dogacak ve halk
saghgna olacak tehditkdr durumu biiyiik bir problem arzetmemek-
tedir. Bununla beraber bizde Cu’dan mamil kaplarin kullanilmakta
olusunun, sebze ve meyve konservelerinde Cu tayinini icap ettirebi-
lecegi hatirda bulundurulmalidir.

Kutu Konservelerinin Mikrobiyolojik Muayenelerini
Icap Ettiren Haller

Kutu konservelerinin mikrobiyolojik muayeneleri esas itibariyle
iki ayr1 maksatla yapilir. I — Bozulmus kutularin muayenesi ki bu-
rada yapilan muayene, bozulma sebeplerini tayin bakimindan hasre-
ten bozulmug kutular {izerinde yapilmaktadir. II — Saglam goriinen
kutularin muayenesi, ki bu nev’i kutularin muayenesi iki maksatla
yapilmaktadir. a) Hijiyenik kalitesini tayin i¢in yapilan muayene, b)
Steril olup olmadiklarini tayin i¢in yapilan muayene. Ancak bu sag-
lam goriinen kutularin muayenesinde, alinacak numunelerin ait ol-
dugu seriler ile bu serilerden ayni zamanda alinan nimunelerin mik-
tar1 0zel bir 6nem tasir.

Gerek bozulmus kutularin ve gerekse saglam goriinen kutularin
muayenesinde; kutunun ekimden evvel tibi tutulacag: fiziksel mua-
yene, kutudan niimunenin alinmasi, ekim teknigi ve iiretme ozellik-
leri bakimindan degisiklik gostermez ise de; saglam kutularin ekim-
den Once inkiibasyon deneyine tabi tutulmasi, bozulmus kutularmn ise
acillmasinda ve keza bozulmus kutularda tegekkiil etmis olan gaz
nev’inin tayini bozulmamis ve bozulmug kutularin muayenesindeki
farklihigl gosteren Ozelliklerdir.

Saglam kutularin mikrobiyolojik muayeneleri esas itibariyle
bizzat kutulan isleyen fabrikalarin mikrobiyoloji laboratuvarlar: ta-
rafindan yapilir. Bunun icin her seriye ait yeteri derecede niimunenin
muayene edilmesi lazimdir. Bu maksat icin ayrilan niimunelerin asi-
kar mekanik kusurlari meveut olmamasi icap eder. ‘
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Fabrika Laboratuvarlar1 Tarafindan Her seriye ait
Numunelerin inkiibasyon testleri

Bu test gerek kalite kontrolu ve gerekse sterilite testine tabi tu-
tulacak olan niimunelerin, 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
kapaklarina ait kenetlenmelerden mi oldugu meydana konmug olur.
Bir ¢ok seneler evvel bu inkiibasyon testi ameliyesi konservecilikte
tatbik edilmiyordu. Ancak islenmis kutular sevkedilecegi zaman sis-
lik gosterip gostermedikleri tetkik edilir, bozulma gosterenler atiip
saglam olduklar: tespit edilenler etiketlenip, sevkedilirdi. Bu hatal
usul konserve fabrikalarinda mikrobiyoloji ldboratuvarlar: tegkilin-
den ve kutularin mikrobiyolojik muayenelerinin 6nemi kabul edildik-
ten sonradir ki terkedilmistir. Bu giin her seriye ait islenen kutular
etiketlenip; paketlenip bunlara ait niimunelerin inkiibasyon deney
neticeleri alinincaya kadar depolarda muhafaza edilir. Inkiibasyon
testi igleminin icra tarzi en iyi sekilde TOWNSEND ve arkadaglari
(60) tarafindan asagidaki sekilde bildirilmektedir. Her giinliik seri-
ye dahil kutularin ilk otoklavlanma iglemine baglandiktan 15-20 da-
kika sonraki otoklavlama islemine ait 12 kutu niimunesi (10: No lu
kutular icin 6 sar adet) ve o giinkii ayni1 serinin son otoklavlama ig-
lemine ait kutularindan da keza ayni miktar da kutu niimunesi ali-
narak, bunlarm yaris: 10 giin 30 C° deki ve geri kalan diger yaris1 7
giin 50 C° deki etiive konarak; inkiibasyon miiddetleri sona erinceye
kadar her giin siglik gosterip goOstermedikleri muayene edilir. Her
glinkii serilere ait niimunelerin inkiibasyonuna ayni sekilde devam
edilir.

pHs1 4,5dan asag1 olan asit gidalarin 50 C° deki inkiibasyo-
nundan sarfinazar edilebilir.

BAUMGARTNER ve HERSOM (3) asit olmayan miistahzarla-
rin inkiibasyon testi icin 37 C° de 7 ve 55 C° de de bir kag giin ve asit
olan mustahzarlarin da yalniz 25 C° de 10 giin LEPPER ve arka-
daglar1 (38) ise asit olmayan kutu konservesi mustahzarlarinin ka-
litelerini muhafaza etmelerini kontrol bakimindan inkiibasyon testi-
nin 37,5 C° de bir ay ve 55 C° de 10 giin miiddetle yapilmasim tavsi-
ye etmektedir.

Fakat biz; fabrika inkiibasyon testi icin asit olmayan mustah-
zarlar1 32 C° de 8 giin ve 50 C° 3-4 giin; asit olan mustahzarlar1 da
yalmz 25 C° de 10 giin tutmay: tavsiye ediyoruz.
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Ancak inkiibasyon miiddeti zarfinda siglik gdsteren nfimunele-
rin bakteriyoskopik ve icap ettigi takdirde de kiiltiirel muayeneleri
yapilir. Inkiibasyonun hitamina kadar sgiglik gostermeyen n{imune-
ler etiivlerden alinir, seri numaralar1 ve tarihleri kaydedilir sonra
sogumaga terk edilir. Bundan sonra vakum ve pH s kontrol etmek
suretiyle gazsiz bozulmaga diiger olup olmadiklar: veya kutu muhte-
visinin koku ve goriiniisiinii kontrol ederek sulfit bozulmasi gosterip
gostermedikleri tayin edilir.

pH nin normalden 0,15 ila 0,20 asag1 bulunmasi, bozulmanin
mevcudiyetine siipheyi ¢eker. Bu takdirde bakteriyoskopik muayene
yapilir.

Mamafih birbirini tutmayan pH degerleri besin maddelerinin ku-
tulanmadan evvel bozulmus olduklarim1 veya kutuda kenetlenme ha-
tas1 sonu bir bozulmanin mevcudiyetine delalet eder. Serilere ait nii-
munelerde goriilen anormal haller, niimunelerin kayitlh bulundugu
hanelere igaretlenir. Bu muayeneler neticesinde iist kapaklara ait
cift kenet hatalar: tespit edilecek olursa o takdirde bu hatalarin bu-
lundugu seriye ait biitiin kutular 3-4 hafta miiddetle depolarda. tutu-
lur. Bu miiddet hitaminda siglik bakimindan tekrar muayene edilir.

Tespit edilen sis kutular atilir ve miitebaki kutular tekrar 3 -4
hafta kontrol altinda bulundurulur. Bu igleme hic bir bozuk kutu ¢ik-
mayincaya kadar devam edilir.

Kutu Konservelerinde Bozulma Nev’i

Kutu konservelerinde vukua gelen bozulmalar ya gozle goriiliir
agikar bir degisiklik meydana getirmeden veya agikdr bir degigiklik
meydana getirmek suretiyle muhtelif sebepler tesiri altinda agagida-
ki gekillerde vukua gelirler.

1 — Diiz goriinen (gazsiz bozulmaga ugramig) kutular: Bu nev’i
kutularin her iki tarafi da i¢ biikey olup diiz bir satih iizerine sert bir
sekilde 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 tarafin attigl, yani dis biikey bir hal aldig1 goriiliir. Ancak hu-
sule gelmig bulunan bu sislik iizerine basin¢ tatbik edilecek olursa,
tekrar iceri cekildigi yani kaybolarak kutunun tekrar eski halini al-
dig1 goriiliir.

3 — Sicrayan kutular: Bu nev’i kutularin bir tarafi daimi olarak
gigkindir. Bu sigkin tarafa tazyik edilecek olursa, giglik kaybolur, fa-
kat diger taraf siser.
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4 — Yumusgak giglik gosteren kutular: Bu nev’i kutularin her
iki nihayeti de pek sert sayillmayacak tarzda sigsmistir. Bununla be-
raber sert olmayan bu siglik bag parmak ile yapilan hafif bir basing-
la reddedilemez.

5 — Sert giglik gosteren kutular: Bu nev’i kutularin her iki ta-
rafi da sigmistir. Ancak bu sislik ¢cok sert olup bag parmak ile yapi-
lan basincla hi¢ bir iz meydana getirilemez. Bu nev’i sislikler umu-
miyetle kutu patlamadan evvel, agir1 bir gekilde sigkinlik gostererek
digariya dogru tagar. Patlama, umumiyetle ¢ift kenedin yan kenetle
birlestigi yerden veya yan kenedin tam ortasinda vukua gelir.

Kutu Konservelerinde vukua gelen bozulma sebepleri

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

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

a) Asin doldurma: Yurdumuz konserve fabrikalarinin vakum-
lu kapatma makinelerine sahip olamiyanlarmm imkansizliklar: neti-
cesi veya en onemli bir husus olan doldurulmus kutulardaki hava-
nin 1sitilmak suretiyle ‘tardedilmemesinden dogan hemen hemen kis-
m1 dzaminin yapmakta oldugu umumi bir hatadir. Bu hataya diis-
melerinin sebebi, konservecilerin bag boglugu biraktiklar1 takdirde
kutu igerisinde kalan havanin bozulmaga sebep olacagidir. Filhaki-
ka kutu icerisinde kalan havadaki oksijen, oksidasyona diicar ola-
cak besin maddelerini okside eder. Bundan baska sicak havalarda
kutu icersindeki hava genigleyerek kapaklarda bir sislik meydana
getirir. Iste bir kisim konservecilerimizin teknik bilgi noksanligina
dayanan miigahadeleri neticesi elde ettikleri amprik bilgi sonu bu
hususlar1 6nlemege matuf olarak kutular hic¢ bag boslugu birakilma-
yacak sekilde doldurulmaktadir. Bu hal, yabanci memleketlerde, ali-
cinin tamahim ¢ekmek icin konserveciler tarafindan tatbik edilmek-
tedir. Bu memleketlerde bu husus teknolojik hatalara sebep olacak
fena bir rekabet usulii olarak kabul edilmistir. Ciinkii alic1 kutunun,’
diger benzeri kutulardan daha fazla besin maddesi ihtiva etmesini
insiyaki olarak arzu eder. Bu gekilde agir1 doldurulmusg kutular otok-
lavlanma esnasinda genigliyerek gerilirler ve icinde vakum da olma-
digindan bildhare atan kutu vasfimi gosterirler. Daha ileri derecede
olanlar: ise sigrayan kutu &zelligi arzeder. Bu halin, 1s1 ile iyi bir ge-
kilde havasi ¢ikarilmasini miiteakip doldurulan kutularda vukua gel-
mesi muhtemel degildir. Atan veya sicrayan kutu hatalarina mani
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olmak i¢in soguk olarak doldurulmug kutular ile vakumla kapatil-
mig kutularda gerekli bag boglugun birakilmasina azami dikkat edil-
mek icap eder.

b) Hatal otoklavlama islemi : Otoklavlama isleminin hitamin-
da, istimin siir’atle bosaltilmas: halinde otoklav basincinin ani ola-
rak inmesi veya kutu kapaklarinin liizumsuz denecek derecede ince
teneke levhalardan imal edilmis olmasi sonucu, kutunun i¢inde yiiksek
bir basing ikame edilmis olur. Bunun neticesi olarak da kutularda sid-
detli gerilme ve gekil bozukluklar:1 husule gelebilir ki, artik kutular
sogutulduklar: zaman giglik gosteren kutu manzarasi arzeder. Bu hal
daha ziyade gekil (15) deki gibi normal kapak yuvasi derinliginin
sekil (16) daki gibi kabarik hale inkildp etmesi veya govde iizerin-
de kutunun kollapsa diicar olmas: sonu diiz satihlar tegekkiil etmesi
ile karakterize edilir. Boyle kutularda i¢ basin¢ yoktur. Bunun icindir
ki giglik gosteren kisimlara basilinca hemen hemen eski haline inkilap
eder. Bu gekilde iglenmis kutular ileride kenet akintilarina sebep ola-
cak bozulmalar meydana getirir.

Sekil (15): Normal kapak yuvasi. Sekil (16): Kabarmis kapak yuvasr

Konservecilikte bu mahzurun ©Onlenmesi ficin otoklavlama is-
lemini miiteakip otoklav i¢ basmecinin yavas yavas indirilmesi yani is-
timin yavas yavasg salinmasi icap eder, fakat pratikte zamandan is-
tifade etmek icin basinch sogutma metodu tatbik edilmektedir.

¢) Kollaps sonu diizlesme : Otoklav i¢ basmecinin ani diisiiriil-
mesi sonu husule gelen hatanin aksine olarak vuku’a gelen bir hata-
dir. Burada kutu icinde 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 basmcina dayanamayip iceri ¢okmesi veya ani basing
diigiirmeden miitevellit siglikleri onlemek icin basingla sogutma ig-
lemi esnasinda hava basincinin agir1 derecede veyahut ta kutunun
yapildig1 tenekenin ince olmasidir.

54




d) Kutulardaki havanin noksan bosaltilmasi : Havasi iyice
bosaltilmamig kutular otoklavlama esnasinda, icindeki hava ve muh-
tevideki gazlarin geniglemesi sonu husule gelen i¢ basin¢g kutunun
gelirmesini intac eder. Bu hal kutularda en azindan atan sislikten,
muhtelif derecede sekil bozukluklarina kadar derece derece siglikler
gosterir. Bilhassa sicrayan sislik ile karakterize olurlar. Husule ge-
len bu degisikligin derecesi kutudaki hava ve besin maddesi igindeki
habsedilmis gazlerin miktarina baghdir. Havanin noksan bosaltil-
mas1 sonu; oksijen, besin maddesinde mevcut C vitaminini tahrip
eder. Bundan baska oksidasyon hasil etmesi sonu tenekenin i¢ yiiziin-
de korrozyonlar hasil eder. Ayrica kutu icindeki besin maddesinin
oksidasyonu sonu az cok bir terkip bozulmasina sebep olur. Bundan
bagka renk bozulur. Von LOESECKE (66) termal isleme tabi tu-
tulmag1 miiteakip sogutulmus olan 21/2 numarall kutularin 8 ila
15 in¢ vakum gostermesi, 10 numaral gibi biiyiik kutularda kollaps-
lara mani olmak icin vakumun daha diisiik olmasi icap ettigini bil-
dirmektedir. JARVIS (34), her 304 metre yiikseklikte kutularin va-
kumunun bir in¢ diistiigiinii bildirmektedir. Bundan dolay1 havasi
iyi tahliye edilmemis kutular sicak mintikalara sevkedilmeleri halin-
de sigrayan siglikler husule getirirler.

e) Kaba muamele sonu : Konservecilik teknigi hatalarindan
dogan biitiin bozulmalarin yam sira, islenmis kutularin hoyratca mu-
amelesi neticesi husule gelen ve mikrobiyolojik sebeplere baglanan bo-
zulmalar biiyiik bir 6nem tagir. Kaba muamele sonu bilhassa kenet
yerlerinde vukua gelen deformasyonlar ile gévde veya kapaklardaki
vazih sekil bozukluklari; bozulmaga miistait hal kazanmis olarak
addedilirler. Boyle kutular ticari muameleye tabi tutulmayip bozul-
mug olarak kabul edilirler. Ancak govde iizerindeki ¢ok hafif izler
ticarl muameleye engel teskil etmez.

2 — Kimyasal sebepler : a) Mubhtelif faktorler tesiri altinda
bilhassa meyve gibi organik asit ihtiva eden bir kisim besin madde-
leri, teneke kutunun ic cidarina tesir ederek, H- tevlit etmesi neticesi
kutularda atan bozukluktan - sert siglife kadar degigiklikler hasil

eder. Bu hal kutunun i¢ cidarimin muayenesi sonu korozyonlarin go-
riilmesiyle tesbit edilir.

Biinyesinde organik asitler tutan besin maddelerini havi ve
bunlardan cabuk miiteessir olacak tabiattaki kutular sicak yerlerde
bulundurulacak olurlarsa, 1s1 bu kimyasal reaksiyonu etkileyerek H.
gazinin siir'atle tesekkiiliine sebep olur. H. gazi bir rediiksiyon amili
oldugundan kutu igindeki besin maddesinin rengini degistirir. Besin
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maddesi ile teneke kutu madeninin reaksiyonu sonu hasil olan H:
gazi bakteriyel olana nazaran cok yavas tesekkiil eder. Bu gazin ko-
kusu da yoktur. Boyle muhtevi normal goériinebilir veya biraz beyaz-
lanirsa da, bozulma ile ilgili bir belirtisi de yoktur. H. den miitevellit
sislik ya renkli miistahzarlardan bilhassa kirmiz olanlarda veya lak-
s1z tenekelerle yapilan konservelerde veyahut ta dikkatsizce muamele
gormiis veya kapatilmig 1akh kutularda goriiliir. Asit olan bir ki-
sim besin maddelerinden; kabak, cali fasulyesi, domates kutularmn
icini orten gomlegin tamamini cikartacak 'kadar genig korrozyonlar
yapabilirler. Bu tarzdaki korrozyonlar umumiyetle bir sene veya daha
uzun zaman evvel konserve igleminin yapilmig oldugunu bildirir.
Boyle mustahzarlarda madensel bir lezzet vardir. Buna ragmen bdyle
besin maddelerinin saghk icin zararh olmadigi da bildirilmektedir
(35). Termofil anaeroplar da fazla miktarda H. gazi tevlit ederler.
Termofil anaeroplar tarafindan yani mikrobiyolojik olarak tegekkiil
eden H. gazinin, kimyasal olarak tegekkiil eden H. gazinden tefrik
edilmesi icap eder. Ancak termofil anaeroplar siir’atle iiremelerini
miiteakip Oliirler. Bununla beraber dikkatli yapilacak bakteriyosko-
pik muayenede hiicre cidarlar1 dagilmig fakat graniiler gekilde hiicre
artiklarina tesadiif edilir. Bundan baska ayni zamanda termofil ana-
eroplara has olan bir de butirik asit kokusu duyulur.

b) Pas: Konserve kutularinin yas keresteden yapilmig kutu-
lara yerlestirilmesi ve bunlardan biiyiik yiginlar tegkili, teneke kutu-
larin rutubete maruz kalmalarma sebep olur. Teneke kutular iize-
rine etiketleri yapigtirmak igin kullanilan maddelerin terkibindeki
higroskopik substanslar rutubet cekerler. Bunun neticesi etiketlerin
alt veya kenarlarinda pasin mevcudiyetleri etiketlerin boyanmalariy-
la anlagihr. Bu sayilan sebepler diginda keza termal islemi miiteakip
kutularin fazla sogutulmalar: da bunlarin paslanmalarmi intag eder.
Bunu o6nlemek icin sogutulmus kutularin iizerinde, yogunlagan su
buharmin 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-
tiglarina miisaade edilebilir. Fakat pas izi giderildikten sonra biiyiil-
tec ile muayenede kutunun sathi iizerinde iz tespit edilirse bu gibi
kutular bozulmus addedilir.

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

Besin maddesinin istihsal edildikten itibaren konserve fabrikasi-
na vasil oluncaya kadarki zaman fasilasi, sevkolunma esnasindaki

56




181 derecesi ve fabrikaya geldikten sonra igleninceye kadar ki bek-
leme siiresi ve iglenmisg halde konserveleninceye kadar gecen zaman
ve 181 dereceleri, besin maddelerinin iglenmeden 6nceki bozulmalari-
nin sebebini tegkil eden faktorlerdir. Hatta konserveleme operasyonu
esnasindaki haglama ile kutulama, kutulama ile ekzosting denen ku-
tulardan gazin c¢ikartilmasi, kapama ve otoklavlama arasinda gecen
zamanin dahi besin maddelerinin igslenmeden evvelki bozulmasindaki
rolii biiyiiktiir. Besin maddelerinin iglenmeden evvelki bozulmalarin-
dan giiphe edildigi takdirde; Standard metodla total bakteri sayimi
faideli netice verir. Kutu konserve fabrikalarinda besin maddeleri-
nin kalitelerini muhafaza etmek icin 9% 0,5 ila 9% 0,7 oraninda Chlor
ihtiva eden su kullanilmas: tavsiye edilmektedir. Bu suretle bakteri-
lerin iiremesi Onlenmis olur.

b — Kifayetsiz veya hatall otoklavlama : Kifayetsiz veya ha-
tali otoklavlamalarda husule gelen bozulmalar kutularmn yeteri bir
1s1iya tabi tutulmamalarindan ileri gelir. Bu hal besin maddelerinin
iglenmeden evvel mezofil bakteri sporlar: ile kontaminasyonu sonu
vukua gelebildigi gibi, su veya havanin otoklav iginde lokalize ola-
rak noksan sterilizasyon tevlit etmesi veya kutu icindeki kat1 besin
maddelerinin ¢ok iri parcalar halinde yerlestirilmesinden miitevellit
1s1n1n penetrasyonunu geciktirmesi, dogru caligmayan otoklav termo-
metre veya basing gostergelerinin kullanilmas: veyahut da kutularmn
otoklav icine gayri muntazam veya siki sikiya yerlegtirilmeleri so-
nucu vukua gelebilir.

Daha ziyade basing altinda termal islem istiyen diigiik ve orta
asitli kutu konservelerinde goriilen bu hal, giglik husule getiren bo-
zulmalar meydana getirir. Bunlarin kiiltiirlerinde ekseriya mezofil
anaeroplardan Cl. sporogenes, Cl putrificum, Cl botulinum ve mezofil
aeroplardan da Bacillacae’den, Bacil. subtilis ve varyeteleri, Bacil.
pumilus elde edilebilir.

Konservecilikte biiyiikk ekonomik zararlara sebep olan noksan
sterilizasyondan dogan muhtelif hatalarin bertaraf edilmesi icap eder.
Bunun icin besin maddelerinin sterilizasyonuna tekadiim eden za-
mana kadar spor veren mezofil bakterilerle agir1 bir gekilde konta-
minasyonuna engel olmak icin, fabrikanin i¢ hijiyenine, temiz ham
madde kullanmilmasina ve besin maddelerinin, bakterilerin iireyeme-
yecegi 1s1 derecelerindeki mahallerde muhafaza edilmelerine, otoklav-
larin manometre ile termometrelerin bir birlerine uygun olarak ca-
ligmalarina, otoklav igindeki istimin sirkiilasyonu i¢in kutularin mii-
sait gekilde yerlestirilmesine 6nem verilmesi icap eder.
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¢ — Kenet hatalar1 sonu husule gelen kontaminasyon : Bu
nev'i kontaminasyondan siipheli hallerde siv1 besi yerine ilaveten kati
besi yerleri kullanilmak ve bunlar: 20 - 25 C° de iiretmege terketmek
icap eder. Bu suretle Coccus, sporsuz veya sporlu comaklar ve ozel
besi yerleri kullamildig1 takdirde de mayalarmn iiremesi, akint1 sonu
bozulmanin mevcudiyetini bildirir. Isiya dayanmiyan biitiin mikroor-
ganizmalar termal iglem esnasinda tahrip olurlar. Termal isleme tabi
tutulmus kutulardan, sporsuz bakterilerin iiremesi, daima akinti so-
nu bozulmasinm bildirir. Esasen akinti 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’selidir. Umumiyetle su menseli bozulma-
lar havada sogutma sonu hasil clan kontaminasyonlardan on misli
daha fazla bulunmustur. Su men’seli bozulmalar: onlemek icin so-
gutma suyunu Chlor’lamak veya antiseptikler kullanmak suretiyle
sogutma suyunun dezenfekte edilmesi icap eder.

Akinti sonu bozulmalarda bakteriyoskopik muayene bir deger
tasimaz. Bundan basgka, kiiltiir icin kutularin merkezi kisimlarin-
dan ekim materyali almak dogru degildir. Bu hal bilhassa sert be-
sin maddeleri icin daha Onemlidir. Bundan dolayi, kiiltiir i¢in alina-
cak materyalin satha yakin yerden alinmasi icap eder.

d — Yetersiz sogutma : Sogutma yetersiz veya usuliine gore
yapimadig: takdirde, yani kutular 50 C° ler civarindaki 1s1 derece-
sine terkedilirler, veya cok kisa bir miiddet icin sogutmaga tabi tu-
tulurlar ise termofil bakteri sporlar: vegatatif sekle gecerler.

Bunun neticesi diigiik asit, asit ve yiliksek asit besin maddelerin-
de gazsiz asit bozulmalar meydana gelir. Hatti zatinda termofil bak-
teri sporlarinin imha edilecegi 1s1 dereceleri besin maddelerinin ta-
biatinda 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 arkadaglar1 (60) kutu konservelerinde vukua
gelen bozulma sebeplerine ait anahtarlari, onlar1 pH derecelerine gore
dort gruba aywrarak cetvel (22), (23), (24), (25) gorildigi vec-
hile bildirmiglerdir. :
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Kutu Konserveciligi indiistrisinde Bozulma
Yapan Mikroorganizmalar

Kutu konserveciligi sanayiinde bozulma yapan mikroorganizma-
lar incelenirken bu mikroorganizmalarin besin maddelerinin pH de-
receleri ile sporlarinin vegatatif hale gegmesi i¢in liizumlu 1s1 dere-
celeri arasindaki miinasebetin gz oniinde tutulmas: icap eder. Buna
gore, pH s1 4,5 - 7,0 ile pH s1 3,0 - 4,5 arasindaki besin maddelerinde
fireyebilecek mikrocrganizmalar olmak iizere iki katagoriye ve sonra
her bir katagoriyede termofil ve mezofil mikroorganizmalar ola-
rak kendi aralarinda iki gruba ayrildiktan sonra her bir mikroor-
ganizmanin mikrobiyolojik 6zelligi ve yaptig1 bozulmanin nev’i bil-
dirilmesi daha uygun goriilmiistiir (3), (49), (60).

A — pH lan 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-
NIKOFF 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 (GOTTHEIL 1901) (mesen-
tericus).

B — pH lan 3,0-4,5 arasmda 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 — Sper vermeyen bakteriler :

1) Lactobacillus lycopersici (Lact. brevis).
2) Leuconostoc mesenteroides (pleofructii).
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¢ — Mayalar :

1) Saccharomyces.

d — Kiifler :

1) Byssochlamys fulva.

A — pHlan 4,5-7,0 arasinda olan besin maddelerinde iireyen
mikroorganizmalar :

1 — Termofiller :

a) Clost. thermosacchrarolyticum (Mc Clung 1935).

Morfolojik Ozellikleri :

Vegatatif gekil : 1Ince, uzun graniilli comaklar. Sporlar1 Ter-
minal, gekilleri yuvarlak, basili gigirir.

Gram alma : Gram negatif.

Biyolojik ozellikleri :

Hareket : Hareketli:

Ureme derecesi : 50-55 C°.

Oksijenle olan miinasebeti : Obligat anaerop.

Karacigerli buyyon : Gazh bulandirma.

VEILLON tiipiinde modifiye ANDERSEN besi yeri: Yuvar-
laktan muntazam olmayan beyzi gekle kadar degigik, etrafi az ve
kisa sacakl koloniler.

Biyosimik Ozellikleri :

SPRAY'in demirli siitii : Koagiile eder.

Koagiile yumurta ak:i besi yeri: Negatif.

Jelatini hidroliz : Negatif.

Beyin besi yeri: Bulandirmadan hazmeder, gaz yapar.

Indol Tegkili : Negatif.

H.S tegkili : Negatif.

Nitrater nitrite’e gevirme : Negatif.

Karbonhidrat Metabolizmas1 : Rhamnose, Xylose, Glucose,
Fructose, Galactose, Mannose, Lactose, Sucrose, Maltose, Raffinose,
iniiline, Sorbitol, Mannitol'ii Fermente etmez arabinose,’'ii Asit teg-
kil ederek fermente eder.

Diger ozellikleri :

Toksin hasil etmez.

Sporlarin 1siya direngligi : Umumiyetle pH s1 4,5 dan yukar
olan konservelere tatbik edilen 1s1 iglemine kargi direnirler.

Ureme sonu hasilati : Acetic ve Butyric acid ‘tegekkiiliinden
miitevellit bir koku negreder. CO. ve H. gazi hasil eder. Putrefak-
siyon tevlit etmez.
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Husule getirdigi bozulma : Asit olmayan veya yari asit olan
kutu konservesi besin maddelerinde, sert giglik husule getirir. Ekse-
riya govde kenetlerinin ayrilmasi sonu kutularin patlamasina se-
bebiyet verir.

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

Morfolojik ozellikleri :

Vegatatif gekli: Orta biiyiikliikte, nihayetleri yuvarlak co-
maklar, 3 - 6 mikron uzunlukta ve 0,5 mikron genigliktedir.

Sporlar : Oval gekilde olup subterminaldir ve basilin gévde-
sini hafifce gererler.

Gram alma : Gram Pozitiftir.
Biyolojik 6zellikleri :
Hareket : Hareketli.

Ureme 181 derecesi: 50-55 C°.
Oksijenle olan miinasebeti : Obligat anaerop.

pH ile olan miinasebeti : En az 5,8, en ¢ok 7,6 pH da ﬁreyebilirx.
Ureme icin Optimal pH 7,2 dir.

VEILLON tiipiinde modifiye ANDERSEN besi yeri: Uziim
salkimi geklinde karakteristik koloniler.

Biyosimik ozellikleri :

LOEFFLERIN koagule kan serumu : Negatif.

Spray’in demirli siitii : Negatif.

Koagiile yumurta aki besi yeri: Negatif.

Jelatini hidroliz : Negatif.

Indol tegkili : Negatif.

Nitrate’1 nitrite’e gevirme : Negatif.

Modifiye bezelye infiizyonu besi yeri : Karartir.
Karbonhidrat metebolizmas1 : Arabinose, fructose, galactose,

Lactose, Maltose, Iniiline, mannitol, Mannose, Raffinose, Sucrose’ii
fermente etmez.

Diger 6zellikleri :
Toksin : Hasil etmez.
Sporlarin 1siya 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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Ureme sonu hasilati: Sivi ortamda miinhal olan H.S gaz
tevlit eder. Asit ve gaz husule getirmez, piitrefaksiyon yapmaz.

Husule getirdigi bozulma : Gaz tevlit etmediginden siglik 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 bulunusu : Toprak, seker ve nisastalarda.

¢) Bacil. stearothermophilus (DONK 1920) :

Morfolojik 6zellikleri :

Vegatatif gekil : Zincir geklinde ince ¢omaklar.

Sporlar : Sporlar sentralden terminale kadar degisik olup, oval-
dirler, basilin govdesini tamamen sisirirler.

Gram alma : (+)

Biyolojik ozellikler :

Hareket : Hareketli.

Oksijenle olan miinasebeti : Aerop, Fakiiltatif anaerop.

Is1 ile olan miinasebeti : 50 -60 C°

pH ile olan miinasebeti : 4,6 -6,6 pH da firer.

Nutrient agarda : Ince, toplu igne bas1 gibi iireyen krem be-
yaz1 mat koloniler.

Nutrient buyyon : Dipte tortu hasil eden geffaf iireme.

Soya fasulyesi yatik agar1: Mat koloniler.

Glikozlu nitrat yatik agari: Ince parlak koloniler.

Tyrosin yatik agari: kiiciik seffaf koloniler.

% 2 Na Cl: Hassas olduklar1 nispettir.

Biyosimik ozellikleri :

Nisastay: hidroliz : Pozitif.

Jelatini hidroliz : Pozitif.

Kazeini hidroliz : Pozitif.

Domates - maya - siit besi yeri : Siitii koagiile eder.

Citrate’ll yatik agar : Lupla farkedilen geffaf, ¢ok ince kolo-
niler: :

Methylen mavisini rediikte : Negatif.

Patates besi yeri: Sari1 esmer koloniler. Patatesi dip kismin-
dan hidrolize eder.

indol tegkili : Negatif.
Urease : Negatif.
Asetomn : Pozitif.




Dekstrin kristalleri : Negatif.
Nitrate rediiksiyonu : Pozitif.
Thermoacidurans agar : Uremez.

Karbonhidrat metabolizmas1 : Glucose, Fructose, Galactose,
Mannose, Sucrose, Maltose'u asit tegkil ederek fermente eder.

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

Diger ozellikleri :
Toksin : tevlit etmez.

Sporlarin 1siya direncligi : 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 bulunusu : Toprakta.

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

Morfolojik ozellikleri.

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

Sporlar : Spor basilin govdesinde oval. Sentral, subterminal
veya terminal olarak bulunur ve basilin gévdesini hafifge sigirir.

Gram alma : Gram Pozitif.
Biyolojik ozellikler :
Hareket : Hareketli.

Oksijenle olan miinasebeti : Obligat; anaerop.
Is1 ile olan miinasebeti : Mezofil.

pH ile olan miinasebeti : pH 4,5 dan asagida sporlar1 vega-
tatif hale gecemez.

Biyogimik oOzellikleri : Tiplere gore degisiklik arzeder. Ancak
OMURTAG (49))mn besi yerinde parlak siyah renge c¢eviren nemli
bir iireme gekli gostermekle Clost. hisyolticum, Clost, sporogenes,
Clast. septicum gibi konservecilikte rolii olan bir kisim anaeroplar-
dan seri bir sekilde diferansiyel diagnostigi yapilabilmektedir.
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Diger ozellikleri :

Toksin : Her tip kendine has kuvvetli toksin imal eder.

Sporlarin 1siya direngligi : A ve B tipine ait sporlar; C, D ve
E tipi sporlarina nazaran 1siya daha direnclidirler. E tipi sporlar
1s1ya en az direnclik gosterirler. Sporlar pH 7,0 de 115 C° de 12 da-
kikada, 120 C° de 4 dakikada tahrip edilirler.

Ureme sonu hasilati: Piitrefaksiyon mahsulleri husule geti-
rir.

Husule getirdigi bozulma : Siglik 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 (sigirlarn piitrefaktif hayvan
kemiklerini ¢ignemesi sonu D tipi toksini almalari) 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 gekil : 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 gazl, bulanik ve giddetli piitrit ko-
kulu iireme.

VEILLON tiipiinde modifiye ANDERSEN besi yeri : Koyu ke-
sif muhtelif bliylikliik ve gekilde etraflar: ince ve uzun ve sik sacak-
larla cevrili karakteristik koloniler verir (49).
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% 1 glucose’lu kanh agar : Gri-beyaz renkte arizali olan iist
kismi hafif kabarik; parlak, etraflar: girintili karakteristik koloniler
verir (49).

Biyogimik ozellikleri :

SPRAY’in demirli siitii : Siitii prthtilagtirmadan piitrit bir koku
negrederek hazmeder.

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

Koagiile yumurta aki: Tamamen hazmeder.

Jelatini hidroliz : Pozitiftir.

Beyin Besi yeri : Piitrit bir koku ve bol gazli bulanik {ireme.

Indol tegkili : Negatiftir.

H-S tegkili: Kuvvetli pozitiftir.

Nitrateyi nitrite cevirme : Negatiftir.

Aesculini karartma : Negatiftir.

Hemoliz Deneyi : Negatiftir.

Omurtag (49)’in Aesculin - kan citrate de ferli besi yeri : Besi
yerinin opelasan rengini degistirmeye bir iireme 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 o6zellikler :

Toksin : Hasil etmez.

Sporlarin 1siya direncligi : Sporlar pH 7,0 de 115 C° de 25, 06
dakikada tahrip edilirler.

Konservecilikteki termal islem, bir test mikroorganizmasi olarak
kabul edilen bu mikroorganizmanin sporlarmin tahribini miimkiin
kilacak sekilde tatbik edilir.

Ureme hasilat1 :  Piitrefaksiyon mahsulati husule getirir.

Husule getirdigi bozulma : Sislik yapar.

Tabiatta bulunusu : Toprakta.

c) Clost. lentoputrescens (Putrificum) HARTSELL ve
RETTGER

Morfolojik 0zellikleri :

Vegatatif sekil : 0.5X 9,0 mikron biiyiikliigiinde nihayetleri
kiit, tek, cift ve zincirler halinde bulunur.
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Sporlar : Oval ve terminal olan sporlar basili sisirirler.
Gram alma : Gram pozitiftir.

Biyolojik ozellikler :

Hareket : Hareketlidir.

Oksijenle olan miinasebeti : Anaeroptur.

Is1 ile olan miinasebeti : Mezofildir. (37 C° de iirer).
Kanl agar : Hemoliz meydana getirir.

Beyin besi yeri : Yavag olarak siyahlandirir.

Biyosimik ozellikleri :

Jelatini hidroliz : Pozitiftir.

indol teskili : Negatiftir.

Karbonhidrat metabolizmasi : Karbonhidratlar: fermente et-
mez.

Diger ozellikler :

Toksin : Hasil etmez.

Ureme sonu hasilati : Piitrefaksiyon mabhsiilii gazler.

Husule getirdigi bozulma : Siglik hasil eder.

Tabiatta bulunusu : Toprakta, insanlarin barsaklarinda bulu-
nur.

d) Bacil. macerans :

Morfolojik ozellikler :

Vegatatif sekil: 0,5-0,7X2,5-5,0 mikron biiyiikliiktedir.

Sporlar. Oval olan sporlar basilin govdesinde subterminal veya
terminal olarak bulunurlar.

Gram alma : (4)

Biyolojik ozellikler :

Hareket : Hareketlidir.

Is1ile olan miinasebeti : 28 - 40 C° deiyi iirer. Maksimum iireme
derecesi 50 C° dir.

Koloniler : Seffaf - beyazimsi gayri muntazam ve incedir.

Nutrient agarda : Zayif {ireme 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 cok zayiftir.

% 5 NaCl'li buyyon : Uremez.

Thermoacidurans agar : Uremez.




Biyosimik ozellikler :

Nigastay: 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 {irer.

indol tegkili : - Negatiftir.

Acethylmethylcabinol tegkili : Negatiftir.

Dextrin kristalleri :  Pozitiftir.

Nitrate’'in nitrite’e rediiksiyonu : Pozitiftir.

Karbonhidat Metabolizmas: : 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 sislik yapmayan bozulma husule getirir.

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

e) Bacil. subtilis :

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

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 yaygin mat koloniler verir.

Nutrient buyyon : Zar tegkil eden berrak veya bulanik bol iire-
me gosterir. |

Soya fasulyesi yatik agar:i: Yaygin 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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Biyosimik o6zellikleri :

Nigastay1 hidroliz : Pozitiftir.

Kazeini hidroliz : Pozitiftir.

Jelatini hidroliz : Pozitiftir.

Domates - maya - siit besi yeri : Siitii zayif olarak hazmeder
Citrate’h yatik agar : Ureme Pozitiftir.
Methylen mavisini rediikte : Negatiftir.
Urease tesgkili : Negatiftir.

Acetoin tegkili : Pozitiftir.

Dextrin kristalleri : Negatiftir.

Nitrate’in nitrite’e rediiksiyonu : Pazitiftir.

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

Husule getirdigi bozulma : Piitrefaksiyon husule getirmeden
gaz tegkil eder, sislik husule getirerek bozulma yapar.

Tabiatta bulunusu : Toprak ve bozulmus organik maddelerde
bulunur.

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

Morfolojik ozellikleri :

Vegatitif sekil : Bacil. subtilis’i andirir.
Sporlar : Bacil. subtilis'i andirir.

Gram alma : Bacil. subtilis’i andirir.

Biyolojik ozellikler :

Hareket : Hareketlidir.

Nutrient agar : Parlak yaygin iireme.

Nutrient buyyon : Bulanik, daginik iireme.

Soya fasulyesi yatik agar1 : Ince koloniler halinde {ireme.
Glucose'lu nitrate yatik agar : Gii¢ Urer.

Nitrate’dan anaerop gaz tesgkili : Negatiftir.

% 8 NaCl'lu buyyon iireme : Negatiftir.

Trosin yatik agar : Gii¢ iirer.

Patates besi yeri : Esmer koloniler verir.

Biyosimik ozellikleri :

Nigasta hidroliz :

Kazeini hidroliz : } Pozitiftir.
Jelatin hidrolize :




Domates - maya - siit besi yeri : Degistirmez
Citrate’ll 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 bulunusu : Tabiatta yaygin olarak bulunur.

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

1 — Termofiller.
a) Racil, coagulans (HAMMER 1915)

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

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

Gram alma : Gram pozitiftir.

Biyolojik ozellikler :

Hareket : Hareketli.

Nutrient agar R veya S kolonileri vererek seffaftan opak’a ka-
dar degisik iireme gosterir.

Is1 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.

Biyosimik o6zellikleri :
Citraten kullanigi : Negatif.

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

Nisastay1 hidroliz : Pozitiftir.
Jelatini hidroliz : Negatiftir.
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Kazeini analiz : Negatiftir.

Aceton Tegkili : Pozitiftir.

Nitrate’r Nitrite’e gcevirme : Negatiftir.

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

Diger ozellikler :
Sporlarin 1siya direncligi : 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 sinda 0,3 -
0,5 arasinda bir diisme meydana getirir. Phenolic bir lezzet hasil
eder. Bazanda vakum kaybolur, siglik yapmayan bozulma meydana
getirir.

Tabiatta bulunusu : Tabiatta yaygin olarak bulunur.

2 — Mezofil olan mikroorganizmalar.

1 — Spor veren bakteriler.

a — Clost. butyricum.

Morfolojik oOzellikler :

Vegatif sekil : 0,7X 7,0 mikron biiyiikliigiinde, diiz veya egri,
kiit kenarly, veya cift veyahut kisa zincirler halinde bulunur.

Spor sekli : Basilin govdesini sisirmeyen sentral veya eksan-
tirik olarak yer alan oval sporlar.

Gram alma : Gram pozitiftir.

Biyolojik oOzellikler :

Adi besi yerlerinden gii¢ iirer veya hi¢ iiremez.

Biyosimik ozellikleri :

Jelatini hidroliz : Negatiftir.

Nitrate'r nitrite rediikte : Pozitiftir.

Indol tegkili : Negatiftir.

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

Diger ozellikleri :
Ureme sonu hasilati : CO. den miitevellit ¢ok fazla gaz tegkil
eder. Butyric acid husule getirir.
Husule getirdigi bozulma : Siglik hasil eder.
Toksin : Toksin hasil etmez.
Tabiatta bulunusu : Toprakta yaygin olarak bulunur.
b — Clost. pastevrianum.
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Morfolojik ozellikleri :
Vegetatif gekil : Clost. butyricum’u andirir.

Sporlar : Sporlar ovaldir, sentral ve eksantrik olarak bulu-
nur, basilin govdesini sisirmez.

Gram alma : Gram pozitiftir.

Biyosimik ozellikler :

Jelatini hidroliz : Negatiftir.
Nitrate'r nitrite’e rediikte : Pozitiftir.
indol tegkili : Negatiftir.

Karbonhidrat metabolizmasi : Glucose, sucrose, Salicin’i gaz
ve asit tegkil ederek fermante eder.

Diger iizellikler :

Sporlarin 1siya dayanikhg : 10 dakikada 93,3 C° de Oliir.
Toksin : Toksin hasil etmez.

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

Husule getirdigi bozulma : Sislik hasil eder.

Tabiatta bulunusu : Toprakta lokalize halde bulunur, yaygin
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 CO: ve lactic asit tevlit ederek bozulma husule getirir-
ler. Bu nev’i bozulma, domates ve meyve sularinda goriiliir.

3 — Mayalar :

Mayalardan miitevellit bozulmalar ya akinti1 veya cok diisiik
181 iglemine tabi tutulma sonu vukua gelir. Mayalarin 1siya direnc-
likleri diisiiktiir. Konservecilikte mayalarin sadece 6zel iiretme ye-
rinde kiiltiirlerinin elde edilmesi ve morfolojilerinin tetkiki, diagnos-
tig icin maksada yeter bilgi verir. Mayalar kutu konservesi kompos-
tolarmi akol ve CO:, kutu konservesi domates mustahzarini da gaz
husule getirerek bozarlar.
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4 — Kiifler :
a — Byssochlamys fulva :

Bu kiifiin sporlar1 88 C° ye dayanir. Bu kiiften miitevellit bozul-
malarin 6niine gecmek icin 1s1 iglemi kutunun merkezinde 90,6 C° ola-
cak gekilde tatbik edilmek icap eder.

Konsarvecilikte kiifden ileri gelen bozulmalarda, 6zel iiretme
yerlerinde kiiltiirlerinin yapilmasi ve morfolojilerinin tespiti, bunla-
rin diagnostigi icin maksada yeter bilgi verir. Bu kiif, kizileik ben-
zeri bir nev’i meyve kutu konservelerinde yumugaklik husule geti-
rerek bunlarin bozulmalarina sebep olur.

IX — Kutu Konservelerinin Muayeneleri

1 — Fabrika Kontrolu ldboratuvar muayeneleri,

2 — Besin kantrolu ldboratuvarlarinda yapilan muayeneler. Ol-
mak 1iizere fiki tegekkiil tarafindan birbirinden az farkli gayelerle
yapilir. Hemen hemen her iki muayenede takip edilen sira bir birin-
den pek farkl degildir. Ancak fabrika kontrolu laboratuvar mua-
yenesinin arzettigi ozellik; fabrika laboratuvarlar: tarafindan her se-
riye ait numunelerin inkiibasyoh testleri boliimiinde bildirilmigtir.
Bundan dolayr burada kutu konservelerinin muayenelerini bir tek
sira dahilinde tetkik etmek uygun goriilmiistiir.

A — Dis Muayene :
Etiket muhteviyat: tespit ve kayit edilir.

1 — Bozulmus kutularda : Sislik nevileri tespit edilerek kayde-
dilir. Paslanma mevcut olup olmadig1 aragtirilir, paslanmig yerler var-
sa bunlar hafifce egelenerek perforasyon ve akinti mevcut olup
olmadig1 arastirihir.

2 — Saglam kutularda : Kutu ve muhtevisi tartilarak agirhg
tespit edilir. Bilahare bu vezinden kutu darasi ¢ikarilmak suretile
muhtevinin agirhig tespit edilmig olur. Keza kutu; ¢okiintii, pas mev-
cudiyeti, yan ve ¢ift kenetlerin durumlar:1 bakimindan muayene edi-
lir.

B — Inkiibasyon Deneyi :

Muayene i¢in digardan laboratuvara gonderilen saglam kutula-
ra tatbik edilen bu deney OMURTAG (49) tarafindan bildirildigi vec
hile yapilir.
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C — Vakumun Olciilmesi :

Saglam kutularin bakteriyolojik muayenesinden hemen evvel
vakumu o6lciiliir. Bunu derhal mikrobiyolojik muayenenin takip ede-
cegi cihetle evveld kutularin mikrobiyolojik muayenelerini yapmadan
evvelki temizlenme ameliyesinin icra edilmesi icap eder. Bu maksat-
la kutular sicak sabunlu su ile yikanir; kurulanir. Acilacak taraf,
yan satihlardan 2,5 Cm. mesafeye kadar alkollii pamukla silinip, ha-
fifce flambe edilir.

Etiivden cikarilmig colduklar: igin 1s1 derecesine denk bir 1siya
ininceye kadar laboratuvara terk edilen kutularm. Mikrobiyolojik
muayeneden evvel Sekil (17) de goriilen sterilize edilmig (Amerikan
Can Company. RAO - 2607 A Vacuum, U.S. GAUGE, 18190 - I) aleti
ile vakumu olgiiliir.

Sekil (17): Vakum blgecegi. (Orjinaldir).
Vakum, OMURTAG (49) tarafindan bildirilmis olan teknik da-
hilinde olgiiliir.
D — Gaz Analizi :

Bozulmug kutulardan delik bulunmayanlarinin bariz giglik gos-
terenlerinin bir kismi gaz analizine diger bir kismi mikrobiyolojik
muayeneye tabi tutulur. Bu maksat icin OMURTAG (49) tarafin-
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dan tarif edilen teknik dahilinde, Sekil (18) de goriilen sistemle ku-
tularda ayri ayri veya birlikte tesekkiil etmis bulunan CO. ve H:
gazlerinin miktarlar: hesap edilir.

E — Mikrobiyolojik Muayene :

1 — Bozulmus kutularin mikrobiyolojik muayenelerinin . yapi-
labilmesi icin, bunlarin acilmasi bir 6zellik arzeder, Bu maksat igin
emaye bir kiivet icine konan muayenesi yapilacak olan kutu CHEF-
TEL (14) tarafindan bildirilen ve Sekil (19) de goriildigii gibi ha-
zirlanmig olan bir sistem ile OMURTAG (49) tarafindan bildirildigi
vechile delinmek sureti ile acilir.

Sekil (18): Gaz analiz cihaz. ‘Sekil (19): Sislik gosteren
kutularm acilma teknigi.
2 — Saglam kutularin mikrobiyoclojik muayeneleri icin acilma-
s1 : Muhtevileri kat1 ve sivi olan kutu konserveleri OMURTAG (49)
tarafindan bildirilen ve Sekil (20) ve (21) de goriilen aletler ile ve
yine Sekil (22) ve (23) de goriilen teknik dahilinde yapilir.
3 — Ekim materyalinin alinmas1 yagh ve yagsiz muhtevi oldu-
guna gore ekim icin hazirlanmasi ve mikroskopik muayenenin yapil-
mas1”"OMURTAG (49) tarafindan bildirildigi vechile yapilir.
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Sekil (20): Katr besin maddelerini
ihtiva eden kutu konservelerini
acmaga yarayan kutu acacagi.

Sekil (21): Sivi halde besin madde-
lerini ihtiva eden kutu konserveleri-
ni acmaga yarayan delici kalkan.

Sekil (22): Katr besin maddelerini ihtiva eden kutularr acma teknigi.

4 — Kiiltiirel muayene : Kutunun ihtiva ettigi besin madde-
sinin pH derecelerinin 4,5 dan yukar: ve 4,5 dan agag1 olduklarina
gore kiiltiir icin kullanilacak besi ortamlari da degisiklik arzeder.
Bundan bagka Sulfite bozulmasi denen mutad olmayan bir nev'i gaz-
s1z bozulma igin, 6zel bir besi yeri kullanilmas: icap eder.
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a — Muhtevilerinin pH s1 4,5 dan yukar: olan kutu konservesi
besin maddelerinin kiiltiirel muayeneleri :

NELSON (45), BAUMGARTNER ve HERSOM (3), TOWN-
SEND ve arkadaslar1 (60) tarafindan bildirilen teknigin OMURTAG
(49) tarafindan tatbik edilmis oldugu sekilde yapilir.

b — Muhtevilerinin pH s1 4,5 dan asag1 olan kutu konservesi
besin maddelerinin kiiltiirel muayeneleri : pH 4,5 dan agag 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 icin kullanilacak besi ortamlar1 da her bir bakteri soyu
icin Ozellik arzeder.

Sekil (23): Sivi besin maddelerini ihtiva eden kutulart acma teknigi.

1 — Spor cermeyen ve asidurik denen aside toleran olan mikro
organizmalarin iiretilmesi : Bu maksat i¢cin Asit Et Besi Yeri veya
Dextrose’lu Domates (buyyon - ve agar1) Besi Yeri kullanilabilir.

Dextrose’lu Domatesli Buyyon ve Agar: :

Sikilip siiziilmilis domates suyu ..............cooiiiiin. 1 kisim
Nutrient buyyon ................. e R 1 kisim
DEXEPORE.. «scuvrsvisvissosvmssainmes R e —— % 1

Kati besi yeri olarak hazirlanmak icap ettiginde % 3 Agar ilave
edilir. Besi yeri hatti zatinda asit oldugundan acik otoklavda ste-
rilize edilir. Bu besi yerini havi ve ekimi yapilan tiipler 25-30C°
de aerop sgartta 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 s1 4,5 dan diisiik 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.
Maye hilASAEL covsmmn miraiio i i et i a T 1 gr.
GIUCOSE ....viniiiiiiiii e e 1 gr.
I s N o O 0,8 gr.
HoO e 100 c.c.
2. No::lu Soliisyon s ABSE ..iowmussessmmanmsmssisiss 4 gr
B0  cii0ime e e i memmag i sonare s spsie pesi:sisn brmiai e s 100 c.c.

121 C° de 25 dakika sterilize edilir. Kullanilacag1 zaman, eriti-
lir 50 C° ye sogutulur. 1 ve 2 No : lu soliisyonlar karistinlr. Kiil-

tiir; 55 C° de 4 giin aerop sarttas iiremege terkedilmek sureti ile
elde edilir.

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

Besin Yeri (60) :

Karaciger buyyonu ........................ 1 kisim
Hzilmig domates ...:covmiassaianss 1 kisim

Bu karisgimin pH s1 5,0’a ayarlanir, tiipler icine infiizyon bakiye-
si olan karaciger parcalari muntazam dik dortgenler seklinde kesile-
rek konur ve iizerlerine yukardaki karigimdan konarak 20 dakika 115
C¢ de sterilize edilir. Bu besi yerine % 10 nispetinde toprak ilave edi-
lerek hazirlanacak olur ise Cl. pasteurianum’un spor teskili 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 giin
iiremege terkedilirler.

4 — Maya ve Kiiflerin Uretilmesi :

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

COOK’un Besi Yeri :

| 27 6) o) T U 10.0 gr.
GIUCOBE uvnssssuspisasiss visessmsensm s is v 20.0 gr.
Mg SOt coviiiiiiiii e 0.25 gr.

;6 g




KoH POl cunmamnemvnumsssmsvasoasossasmmmenss 0.25 gr.
= Lt L 20.0 gr.
5 270 S RO 1000 c.c.

pH sinin ayarlanmasma ihtiya¢ yoktur. 20 dakika 121 C° de
sterilize edilir. Kiiltiir elde etmek icin 25-30 C° de 7 giin iiremege
terk etmek icap eder.

5 — Kutu konservelerinde Hidrojen silfit hasilede-
rek bozulma yapan termofil olan Cl. nigrific an s'mm iretil-
mesi 6zel bir besi yerine ihtiya¢ gosterir. H.S gazi suda miinhal ol-
dugundan kutuda bir sislik husule getirmez.

Besi Yeri :

TEYPLON: consvimivamamosminin s soswmameemeevsoms s sasns 10 gr.
Sodiom SUIPhite ....sumsmassvisimas ks sssisses 1gr
A AT i e 20 gr
HaC)'' civvvmmssnny s ss@vsi e s b i esemsd e s wveanmmis 1000 c.c

Besi yerinin pH sinin ayarlanmasina liizum yoktur; Ince demir-
serit yerine OMURTAG (49) tarafindan once sulu H Cl dan ve sonra
bol sudan gegirilmis toplu ignelerden her tiipe bir kac tane atildiktan
sonra, eritilmis bu besi yerinden konmak sureti ile hazirlanmigtir. Tiip
ler 20 dakika 121 C° de sterilize edilir. Ekilen tiiplerin iiremesi i¢in
50 - 55 C° deki etiive konur. Bu besi yeri bir haftadan fazla tazeligi-
ni muhafaza edemez. Gerci bu besi yerinde Saccharolytic
thermophyle anaeroplar da besi ortaminda bir siyahlanma
husule getirebilirler ise de, bunlar bu kat1 besi ortamim gaz tegkil
ederek catlattiklarindan dolay: Cl. nigrificans’dan tefrik edilmis olur-
lar. Ciinkii Cl. nigrificans gaz teskil etmeden iirer.

F — pH Tayini : 30 ve 50 C° lik etiivlerden inkiibasyon siiresi
sona eren kutular cikarilmag) miiteakip cevre 1sisim1 alincaya kadar
laboratuvara terk edilirler. Bundan sonra kutu muhtevileri OMUR-
TAG (49) tarafindan bildirildigi sekilde hazirlanarak BECKMAN pH
metresinde bu muhtevilerin pH lar1 tayin edilir. Bir serideki, numu-
nelerde normal pH dan 0.15 - 0.20 asag1 pH’'nin tespiti, bozulmay: ifa-
de eder.

G — Mubhtevilerin Kimyasal Tabiattaki Toksik Elementler
Bakimindan Analizleri

Kursun Tayini :
Kolorimetrik metod (33) : Homogen hale getirilmis numune-
den 5 - 200 gr. kadar bir porselen veya platin pota icine konur. Kum
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banyosunda 1sitilarak numunenin sulu kisminin sicramasina mani
olunarak 100 C° de numunenin suyu ucurulur. Kati hale gelen numu-
ne kiil etme firmninda karbonize olmus organik maddelerin tamamen
bertaraf edilmesini temin i¢in koyu kizil hararete kadar 1sitilir. Kiil
etme firmindan alimir ve biraz sogumasi igin kisa bir miiddet oda de-
recesinde tutulup, bilahara iyice sogutulabilmesi icin desikatore terk
edilir. Desikatorden cikarilir ve 10 c.c. H:O da eritilir. 1 c.c. H NOs
ilave edilir. Filtre kdgidindan siiziiliir. Seffaf olan bu siiziintii mayii
NH; ile kalevilegtirilerek ¢oktiiriilmesi temin edilir. Buradaki ¢okiin-
ti fosfat presipitati olup biitiin Pb’yi ihtiva eder. Berrak filtrata ise
Cu gecmistir. Pb’yi ihtiva eden cokiintii filtre kagidindan siiziiliir ve
siizgec kagid: iizerindeki presipitat bir miktar H:O ile iyice yikanir.
Bundan sonra siicge¢ kagidi hunisi ile birlikte 50 c.c. lik bir Neesler
tiibii izerine oturtulur. (Bu Neesler tiipleri renk muayeneleri icin kul-
lanilan ve dip kisimlar: diiz oldugundan golge diigiirmezler ve binne-
tice kazip renk kesafeti husule getirmezler.) Neesler tiipii iizerine otur-
tulmus siizge¢ kagidindaki presipitat 5 c.c. sulu asetik asit ile eriti-
lerek tiipde toplanir. Neesler tiipii 50 c.c. lik gostergesine kadar H.O
ile iblag edilir. Miiteakiben H-S 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 vechile kimyasal olarak kursun miktar: tayini
yani sira kurgun ile zehirlenme olaylarinda kursunla zehirlenmis olan
sahislarm kanlarinda patolojik olan erythrocyte sekilleri goriiliir. Bu
maksat i¢cin kandan yapilan frotiler GIEMSA veya WRIGHT boyama
metedu ile boyanarak muayene edilecek olurlar ise erythrocyte’ler
icinde mavi benek veya graniillerin mevcut oldugu goriiliir. Bunlar
basophylic degeneration’a ugramis erythrocyte’ler olup kursun zehir-
lenmelerine has karakteristik beldeklerdir.

Arsenik Tayini

Bu maksat icin GUTZEIT, REINSH, MOLYBDENUM blue,
Bromate, Iodometric, Chlorometric metod gibi muhtelif metodlar bil
dirilmistir (33). Fakat TOWNSEND ve arkadaslar1 (60) arsenik
tayini icin hem daha cabuk ve hem de kesin sonuc veren CASSIL
ve WICHMAN metodunu tavsiye etmektedirler. -

Ayiraclar :
1 — Digestiyon ayiraclar: :
1 — Siilfiirik asit (Konsantre ve Piir analiz)
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2 — Nitrik asit (Konsantre ve piir analiz)
3 — Perklorik asit (HClO.) (% 60-70), (Piir analiz)

II — 1izolasyon ayraclar :
1 — Hidroklorik asit (Arsenikten ari ve piir analiz)
2 — Cinko (2,54 cm. karede 20 goz bulunan elek dereceli ¢in-

ko kullamlir.) Burada kullanilacak ¢inko miimkiin oldugu kadar
arsenikten ari olmalidir. Kér denemede bu husus g¢ok &nemlidir.

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 Cl.. 2H:O) soliisyonu : Aresinkten
ari 40 gr. Sn Cl.. 2H-O, 100 c.c. konsantre hidroklorik asit icinde
eritilir. :

5 — Emici soliisyon : 1,6 gr. Civa iki kolriir (Hg Cl.), 60 c.c.
H-O icinde eritilir. Bunun i¢in 1sitmak 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 — Kursun asetat : 10 gr. Pb (C.H:0.)., 80 c.c. suda eriti-
lir. Bu soliisyona, litmus kagidin1 aside cevirmege yetecek miktar
asetik asit ilave edilir ve su ile 100 c.c. ye iblag edilir.

IIT — Titrasyon ayiraclari :

1 — Buffer soliisyonu : 10 gr. Na. H PO.. 12 H.O, bir miktar
su icinde eritilir ve 100 c.c. ye iblag edilir.

2 — Standard iyod soliisyonlar: : 6.35 gr. saf I. ve 60 gr. KI
az bir miktar su icinde eritilmek ve bir litreye ibldg edilmek sureti ile
takriben 0,05 N stok soliisyon hazirlanir. Takriben 0,001 N, 0,005 N,
0,01 N I. soliisyonlarmin hazirlanmasinda bu stok soliisyonunun mii-
nasip diliisyonlar: kullanihr. Bu diliie edilmis soliisyonlarin hepsine,
litrede 25 gr. yogunlugunda olacak nispette KI ilave edilir. Emici so-
liisyon ildve edildigi zaman K: Hg L teskil etmek iizere fazla KI kul-
lanilir.

3 — Standard arsenik soliisyonlar1: 1 gr. saf As.Os, 25 gr.
% 20 lik Na OH icinde eritilmek sureti ile bir stok soliisyon hazir-
lanir. Sulu H. SO, ile nétralize edilir ve hemen kaynatilmig su ile bir
litreye iblag edilir. Bu soliisyonun lcc miktar1 1 mg. Ad. Os ihtiva
eder. Bundan her c.c. inda 50, 250 ve 500 mikrogram AS:Os ihtiva
edecek sekilde 3 standard soliisyon hazirlanir.

4 — Nigasta indikatorii : Takriben 1gr. ince toz edilmig eri-
yebilen nigasta az miktar soguk su ile pomat kivami alincaya kadar
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karstinlir. Takriben 200 c.c. kaynar su ilave edilerek, devaml ola-
rak karstirihr ve ani olarak 1sitma durdurulur.

Bu soliisyon taze olarak kullanilmak maksad: ile sik sik hazir-
lanmahdir.
Aparey :

Agzn, standard olciisii 24/40 T olarak trag edilmig 125 cc lik er-
lenmeyere ve iist nihayeti Standard oletisit 18/39 T olan bir kon-
dansator rapdedilir. Kondansatoriin iist ucuna Sekil (24) de gori-
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len bir U borusu yani adaptor rapdedilir. Bu adeptoriin diger ucu,
Standard oleciisii 10/30 T olan bir aktaric: tiipiin iist ucuna uyacak
sekilde yapilmistir. Bu aktarici tiibiin, toplama tiibiine giren ucu
Methyl methacrylate resin (lucite) denen bir madde ile recinelenmek
sureti ile korunmustur.

Bu suretle Merkuri arsenid’in yapigmasimin oniine gecilmis olu-
nur. U borusunun kondansator tarafindaki siibesinin alt ve iist ki-
simlar1 As den ari olan ve onceden kursun asetat soliisyonu ile doyu-
rulmus, kuru pyrex cam pamugu ile tamponlanir. Bu cam pamuklar
islem esnasinda husule gelebilecek H.S'in tutulmasi icin temizleyici
bir etkiye sahiptir. Birinci tampon H:Sin tutulmas: i¢in kafidir.
Fakat takriben 15 tayin esnasinda bu birinci cam pamuk tampon
H.S ile doymus hale gecer. ikinci kademedeki tampon, birinci tam-
ponun doymus cldugunu gostermesi bakimindan bir indikatér gorevi
goriir. Birinci tampondaki siyah rengin genel olarak orta kismindan
yukariya yayilmamig olmas: icap eder. Toplayic: tiip apareyde, 4 cm.
lik bir irtifada takriben lcc mayiden fazla ihtiva etmeyecek ve akta-
ric1 tiip toplama tiibiiniin dip kismina kadar inecek sekilde yerlesti-
rilmelidir. Toplama tiipiiniin iist nihayetinin dis capr takriben 25
mm ve uzunlugu takriben 12 em. dir. Aktaric1 tiibiin alt ucunun ca-
p1 2 mm den fazla olmalidir. Apareyin biitiin parcalar: bir birine uy-
gun olmali ve hi¢ bir aralik bulunmamalidir. Tras edilmig miitekabil
standard cam irtibat yerlerine hafif bir gekilde gres yag siiriilebilir.
Cok muannit araliklar zimpara tozu ile tekrar trag etmek sureti ile
bertaraf edilebilir.

Islem :

1 — Digestiyon : Cogunlukla 100 gr. dan fazla olmayacak ka-
dar bir miktar numune 500 cc lik bir Kjeldahl balonuna konur. Uze-
rine 20 cc konsantre H.SO.: ve 25 cc konsantre HNO; ilave edilip bir
ceker ocakta kaynatilir. Digestiyonun tamamlanmasi ic¢in az bir mik-
tar daha HINOs; ilave edilir. Fazla HNO:; ilave etmeden Once, numu-
nenin yakilmasi tamamlanmamalidir. Yag ve protein miktar: yiiksek
olan numunelerin digestiyonu giictiir. Bu gibi ahvallerde digestiyo-
nun tam yapilabilmesi icin % 60 - 70 lik HC1O.'den 5 cc ilave edil-
melidir. Digestiyon son kademesine erismedik¢e asla parklorik asit
ilave edilmemelidir. Beyaz SOs dumani (sisi) c¢ikincaya kadar kayna-
tilmalidir. Numunenin digestiyonu (miinhallesmesi) tamamlaninca,
numune renksiz veya ac¢ilk saman sarisi renginde berrak bir hal arz
etmelidir. Bundan sonra sogutulur, 50 cc su ilave edilip, azot oksite-
lerini bertaraf etmek icin beyaz duman cikincaya kadar ucurulma-
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hidir. Bazi1 numuneler icin azot oksitelerinin bertaraf edilmesine yar-
dim etmek bakimindan 50 cc suya ilaveten 10 - 25 cc sature ammo-
nium oksalat soliisyonu da ildvesi 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.

Ayni miktar ayiraclar ile ayni ameliye, kor deneme icin tekrar-
lanir.

2 — Arsenik’in Ayrilmasi : Miinhallestirilmis olan soliisyon-
dan icinde 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.SO: -+ H Cl) miktar: tak-
riben 10 cc olacak tarzda konsontre H Cl'den miktar: kafi ilave edi-
lir. Buna 5 cc KI ayracindan ildve edilir. Eger alinan numune mik-
tar1 50 cc den fazla ise arsenik’in tam bir rediiksiyonuna meydan
verebilmek icin 10 dakika kendi haline terk edilir. Sonra takriben
80-90 cc miktarma kadar sulandiriir ve lcc Sn Cl. miyarindan
ilave edilir. Fazla iyodun tamamen rediikte edilmesi lazimdir. Fazla
iyodun tamamen rediikte edildigi, soliisyon igindeki iyodun renginin
kaybolmasi ile anlagilir. Eger Sn Cl. soliisyonu tahalliil ederse bu
takdirde iyod tamamen rediikte edilmez. O zaman taze olarak Sn
Cl: soliisyonu hazirlamak icap eder. Toplama tiipii igine 1 cc emici
soliisyondan konduktan sonra bu tiip apareye raptedilir. Bundan
sonra 4 -5 gr. Zn ayracindan 125 cc lik erlenmeyer jeneratoriine
konur ve jenerator, apereye derhal raptedilir. Eger Zn satihda kalr
da batmaz ise, % 10 luk kursun asetat’dan 1 cc ilave edilir. Soliisyon
takriben 6 - 7 dakika icinde kaynar hale getirilmeli ve bu noktada
1sitma iglemi durdurulmalidir. Bu suretle reaksiyonun tamamlanma-
s1 icin 10 dakika dikkatli bir gekilde 1sitilmalidir. Bu en azindan 500
mikrogram As:Os’in ekivalani olan biitiin As’in cikmas: icin kéafi bir
zaman siiresidir. Bu suretle 9 100 takribiyetle netice alinir. 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 baslar ise derhal kopiiriir ve ta-
sar. Bunun Oniine ge¢gmek icin numune kaynamaga baslar baglamaz,
1slak eski bir bez parcasi sigsenin iist kismina sarilmalidir.

3 — Tayin : 5-500 mikrogram miktarinda As.Os icin yapila-
cak iglem bu noktaya kadar umumidir. Analizi yapan; suspanse ol-
mus merkiiri arsenid (emici soliisyon) in goriiniisiine dayanan izo-
lasyonundan sonra, numunedeki arsenik miktarmi hesap etmegi
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o0grenmek mecburiyetindedir. Bu suretle titrasyon icin liizumlu mik-
tar I. kullanilmas: temin edilir. Umumiyetle besin maddelerindeki
arsenik miktari, 5 - 50 mikrogram As:0;'in ekivalan miktar: kadar-
dir. Bundan dolay: I ve As.Os; ayraclarinin en agagl konsantrasyon-
larda kullamilmasi ldzimdir. Yani I. dun 0,001 N soliisyonu ile keza
her cc sinde 50 mikrogram As.Os tutucak sekilde arsenik soliisyonu
hazirlanmahdir.

Arsin’in tegekkiiliinden sonra toplayici ve aktarici tiipiin, apa-
rey ile irtibatlar: kesilir. Bir mikrobiiret veya pipet ile 5,060 cc 0,001
N 1. soliisyonu aktarici tiip vasitasi ile ilave edilir. Sonra soliisyon
iyice karisincaya kadar aktarici tiip ile karigtirihr. Eger bu kade-
mede bir fazlahk goriilmez ise daha fazla 0,001 Normal 1. ilave edi-
lebilir. 2 cc buffer ayirac: ilave edilir ve takriben 0,5 cc nigasta in-
dikatorii ile biitiin 1. soliisyonunu yikamak icin aktaricr tiipten top-
layici igine verilir. Fazla 1., As.Os soliisyonu (1 cc = 50 mikrogram
As:0s) ile rengin izale edilecegi son bir damlaya kadar titre edilir.

Her bir seri tayin kor bir deneme ile birlikte yapilmaldir.

Numunedeki As miktarimim As.Q:; cinsinden hesabi :

Arsenik umumiyetle As.Os'iin milyonda cinsinden ifade edilir.
Standard I. soliisyonundan kat'i olarak ayni hacim kullanilan biitiin
tayinlerde asagida bildirilen formiil kullanilabilir.

Standard Sol. nun 1 cc sindeki Mikrogram cinsinden As:0: (A - B)
Milyon As:0s =
As’in ayrilmasi i¢in alinan numunenin gram miktar1 X 4

A — KOoOr denemenin titrasyonunda kullanilan Standard As.Os
soliisyonunun cc miktari.

B — Numunenin titrasyonunda kullanilan Standard As.Os so-
lisyonunun cc miktari.

H — MUHTEVILERIN MANZARASININ MUAYENESI

Burada muhtevilerin normal hallerinde bir degisiklik vukua ge-
lip gelmedigi tetkik edilir. Bu bozukluklardan butyric acid, piitrefak-
siyon ve fenol kokular1 mevcut olup olmadigi, bulamklik, kivamda
yumugama ve siyahlanmalar bulunup bulunmadigi miisahade edilir.

I — Kutularin i¢c Muayeneleri :

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

1 — Basing deneyi : Bu deney, Sekil (25) de goriildiigii vechile
OMURTAG (49) tarafindan gelistirilmis 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/cm*; 10,5 X 16,5 eb’adindaki ku-
tularmn 1,5 Kgr/cm* basinca dayanmalar: icap eder. Bu basinglar'in
tatbiki esnasinda kapaga ait cift kenet veya yan kenetten hava hab-
belerinin ¢ikmasi bu kenet yerlerinin hatalarimi gosterir. Yurdu-
muzda hem kutu imali ve hem de konserveleme ameliyeleri aym fab-
rikalarda icra edilmektedir. Halbuki dis memleketlerde kutular, kutu
imal fabrikalarinda yapilarak gévde ve kapaklar: ayri ayri, konserve
fabrikalarmna sevkedildiginden kapatma (¢ift kenet) veya govde ke-
nedine ait kusurlarin tespiti bilyiik bir 6nem tagir. Yan kenet veya
alt kapaklarda mevcut Oziir, kutu imélatcisina raci, dolayis: ile za-
rar kutuyu imal eden fabrikaya aittir. Kapatmadan dogan hatalar
ise konserve fabrikasimin teknik hatasi oldugundan, birinci ve ikinci
kenet ameliyelerinden birinin veya her ikisinin hatali kenetleme yap-
tig1 agiklanmig olur.

Sekil (25): OMURTAG (49) tarafindan gelistirilmis
basmge {ayin sistemi (Orjinaldir).

Bu husus cift kenedi tesgkil eden govde ve kapak cengellerinin
Olciilmesi ile kapak cengelinin burusukluk nispeti tayini sureti ile
agiklanir.

L. — Cift kenedi tegkil eden kapak ve govde cengellerinin 6l-
ciilmesi ve kapak ¢engelinin burusukluk bakimindan muayenesi :
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Kapak ve govde gengellerine ait ¢ift kenet dlgiileri; Sekil (26)
da gorillen «BROWN and SHARE MFG. CO.» ninin «CANCO,
SAWGE 5420» mikrometresi ile yapilir. Konserve kutusu, kutu aga-
cag ile acildiktan sonra Sekil (27) da goriildigii gibi keskin agizh
bir kerpeten ile kapagin kenarinin her hangi bir yerinden kesilmegi
miiteakip bu kesilen kisimdan kerpeten ile tutulup siyrilarak almnir.
Buradaki kapak cengeli ve govdede kalan govde cengelinin odlciileri
tespit edilir. Kapagin cengelinde tesadiif edilebilen burusuklar cen-
gel uzunluguna nispet edilerek Sekil (19) de goriildiigii vechile 4
sekilde ifade edilir.

E T <rx
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(Sekil (26): BROWN and SHARE MFG. CO.nin imal ettigi
CANCO, GAWGE 5420 mikrometresi (orjinaldir).

Sekil (27): Cift kenetlerin ol¢iilmesinde kullanilan kerpeten.

Sekil (28): Kmmsikhik nispeti.




1 — Kinigiksiz, 2-1/3 nispetinde, 3-1/3 ild 1/2 nispetinde,
4 -1/2 den fazla kirigikh.

Kirigikliklar; ikinci kapama ameliyesinin hatali oldugunu bil-
dirir. Ayrica ¢ift kenet genislik ve yiiksekliginin tayinide kenetleme
ameliyesi hakkinda fikir verir, Sekil (20) de birinci ve ikinci operas-
yonlara ait cok gevsek, normal, cok siki kenetleme iglemleri goriil-
mektedir.
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Sekil (29): Birinci ve ikinci operasyonlarda ait cok gevsek, normal,
cok sikr kenetleme islemleri.

X — KONSERVE FABRIKASI HIiJYENI

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

Konserve fabrikalarmin temiz tutulmalar: icin kolayca yikanila
bilecek sekilde yapilmis olmalar1 icap eder. Fabrikanin zemini ve
caligilan yerler kolayca temizlenebilecek gekilde yapilmalidir. Masa
ve benzeri yerlerin tahtadan olmamasina ve tahta malzemenin kulla-
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nilmamasmma dikkat edilmelidir. Konservecilik 1slak bir sanayi oldu-
gundan kokmaga miisait maddelerin fabrika dahil ve haricinde kii-
melenmemelerine dikkat edilmelidir. Termofil bakterilerin makine
aksaminda iiremelerine meydan vermemek ic¢in, makinelerin stop edil-
digi zaman sogutulmas icap eder. Bunun igin sicak su borularina ait
vanalarin gevsek veya lacka olmamalarina dikkat edilmek icap eder.
Bunlarin fabrika calismadigi zamanlarda iyice kapatilmalari icap
eder. Fabrika soguk veya sicak su ve istim kullanmak suretile temiz-
lenmelidir. Makine aksami giinde bir veya iki defa iyice fircalanarak
yikanmali, besin maddeleri artilarindan tamamile temizlenmeli ve
kurulanmak suretile ertesi giine miimkiin oldugu kadar temiz ve kuru
olarak birakilmalidir. Bazi ahvalde besin maddelerinin iglendigi ma-
kine veya aletler deterjanlar ile dezenfekte edilebilecegi gibi 50 - 60
Pound’luk basing altinda istim ve su ile temizlenebilir. Deterjan kul-
lanildig takdirde bol su ile iyice yitkanmak suretile deterjan gideril-
melidir. Son zamanlarda hortumla 400 - 800 Pound’luk basin¢h su
kullanilmaktadir (69) :

AMERICAN CAN COMPANY (1) geceleri yapilan siki temizle-
me ve sterilizasyonlara ilaveten, yemek fasilalarinda makinelerin
caligmalarina verilen kisa fasilalar esnasinda, 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 aksaminda
(82,5 C°) de bir saat tutulmas: veya uzvi madde cihazlarmmn bir
deterjan ile temizlenmesini miiteakip germicidal olarak Milyonda 3000
kisim Cl: un kullanilmasini tavsiye etmektedir. Quarternary ammo-
nium tuzlarmnin germicidal ve sporosit gibi kudretleri degisik oldu-
gundan, bunlarin kullanilmas: tavsiye edilmemektedir. Bundan bagka
fabrika artiklarinin dokiilecegi nehir veya caylarda bulunan balk
ve diger canlilara verecegi zarar ve nehir sularina bu nevi fabrika
artiklarinin yiiklii olarak verilmesinin belediyelere giiclitk verecegi
daima g6z Oniinde bulundurulmak icap eder.




XI — Kutu Konservesi Besin maddeleri ile ilgili nizamnameler.
A — Yerli nizamnameler.

Saglik ve Sosyal Yardim Bakanligi gida tiiziigii (62)

ALTINCI BOLUM
KONSERVELER

Madde 148 — Taze veya pisirilmis uzvi gida maddelerinin, ye-
nilmelerinde hi¢ bir mahzur meydana getirmiyecek teknik usullerle
iglenerek bir kac¢ haftadan bir kac seneye kadar vasiflar: bozulmadan
saklanabilen gekillerine konserve derer. Bu konserveler iki sekilde
yapilir :

a) Ermetik olarak kapatilmig ve zararsiz maddelerden veya
camdan yapilmig kaplar icinde sterilize edildikten sonra, bozulmala-
rina ve kirlenmelerine méani olacak ve sterilitelerini muhafaza ede-
cek gartlarla yapilip satilan konserveler : Teneke kutularda kapali
olarak sterilize edilmis (et, balik, sebze, meyva,) konserveleri gibi,

b) Ayrica sterilize edilmiyerek mikroplarin ve diyastaslarin
faaliyetine ve bu sebeple gida maddelerinin vasiflarmin degigmesine
veya bozulmasina engel olacak (disjenetik) gartlar1 (dondurma, so-
gutma, gémme, dumanlama, tuzlama, kurutma.) suretiyle yapilan
kisa devamh konserveler.

KISIM: I

Kapali kaplarda sterilize edilerek veya disjenetik sartlarda ha-
zirlanan et, balik, sebze ve meyva konserveleri hakkinda miisterek
hiikiimler.

Madde 149 — Kapali kaplarda sterilize edilmek veya disjenetik
sartlarda yapilmak . suretiyle her tiirlii gida konserveleri, bu husus
i¢in liizumlu biitiin teknik ve sihhi gartlar1 yerinde olan ve hiikiimet
veya belediye saghk tegkildtinin kontrolu altinda bulunan miiessese-
lerde yapilabilir.
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Madde 150 — Konserve yapilacak gida maddelerinin biitiin tabii
vasiflarinin yerinde olmasi ve higbir bozukluga ugramamig olmalari
sarttir. Bu gida maddelerinin ayiklanip, parcalanmasi, pisirilmesi,
kutulara konulmasi, kutularin kapatilip sterilize edilmesi islerinin
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 icin kullanilan madeni
kutular, evvelce hi¢ kullanilmamis ve okside olmamig tenekeden ve-
yahut icindeki gida maddelerinin vasiflarim1 bozmiyacak ve bu gida
maddelerinin kimyevi terkibinden miiteessir olmiyacak zararsiz mad-
delerden yapilmig olacak ve konserve muhteviyat: ile temasta bulu
nan kisimlarla lastik rondeller de arsenik gibi zehirli maddeler ve
% 0,5 ten fazla kursun bulunmiyacaktir. Bu kutularin doldurulma-
dan evvel iyice temizlenmis olmalar1 lazimdir.

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

Madde 154 — Sterilizasycndan sonra sogutulan kutulardan her
seriden en agag1 % 3 nispetinde ayrilacak numuneler 5 giin miiddet-
le (38) derecelik etiivlerde ve sonra da iki hafta (20 -22) derecede
bekletilerek kabarip kabarmadiklar1 arastirilacak ve miisbet veya
menfi neticeler seri numaralar: ve tarih ile birlikte hususi bir def-
tere kaydedilecektir.

Madde 155 — Satigsa cikartilan konserve kutularmmin kapaklar:
iceri ¢ekik veya diiz olacak, kabarmis olmiyacaktir. Bu kutularin hic
bir yerinde delik, desik ve icine kadar iglemis derin pas lekeleri bu-
lunmiyacak ve muhteviyat: kutu olarak hazirlanan veya adi derece-
de donmus olmasi lazimgelen konservelerde calkanti hissi olmiya-
caktir.

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

Madde 157 — Konserve kutulari acildiklari zaman, muhtevi-
yatimin koku, lezzet manzara ve kivami tamamiyle tabii pismis gida
maddesi vasiflarinda olacak ve kimyevi vasiflarinda, bozukluga ait
hi¢ bir degigiklik bulunmiyacaktir.
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Madde 158 — Konserveler icinde, esas gida maddesile, mutad
olarak beraber yenilen veya ildvesine miisaade edilmig bulunanlar-
dan bagka, yabanci bir gida maddesi veyahut zararsiz da olsa her-
hangi bir kimyevi cisim veya katilmig olmiyacaktir.

Madde 159 — Kapal kutularda sterilize edilerek hazirlanan her
tiirlii gida maddeleri konservelerinin kablar: iizerinde imalathanenin
isim ve adresini, muhteviyatindaki gida maddesinin ismini, nevini
(hangi hayvan veya nebattan elde edildigini); basit veya karigik
oldugunu, icindeki gida maddesinin (et, balik, meyva veya sebze ola-
rak) asgari net miktarini ve icine miitat olarak katilmig diger mad-
delerin cinslerini, et konservelerinin parca veya kiyma halinde hazir-
landigini ve et suyu ile birlikte veya et susuz olduklarini, meyva kon-
servelerinin cekiidekli veya cekirdeksiz bulundugunu, konservenin
seri numarasini bildirir bir etiket bulunacaktir.

A) Et Konserveleri :

Madde 160 — Saghk ve Sosyal Yardim Vekaletinde faaliyet-
lerine miisaade edilerek Hiikiimet veya belediyenin sihhi kontrolu
altinda bulunan fenni mezbahalarda kesilmis olan sihhatli kasap-
Iik hayvanlarin veya diri iken kesildikten sonra veteriner kontrolun-
dan gecmis kiimes hayvanlar etlerinin (yalniz kasaplik hayvan et-
lerinde kemik, veter, biiyiik kan damarlar1 gibi etten bagka kisim-
larindan ve fazla yaglarindan ayrilarak bir miktar tuz ilavesiyle
konserve teknigine uygun olarak kiiciik parcalar veya kiyma halin-
de hazirlatihp ermetik clarak kapatilmis madeni kutularda steri-
lize edilmesiyle elde edilir.

Madde 161 — Yukarki maddede yazili konserveler yalmz et
ile hazirlanabilecegi gibi teksif edilmis veya edilmemis et suyu ile
birlikte veya icine biber, bahar salca gibi cesni verecek zararsiz bir
madde konarak vahut sebze, piring, bulgur gibi mahalli adetlere uy-
gun gidalarla karigik olarak da hazirlanabilir.

Madde 162 — Teksif edilmis et suyu ile hazirlanan et konserve-
lerinin et sularinin (-} 18) derecenin altinda ve teksif edilmemis et
suyu ile hazirlanan et konservesi sularinin da (-~ 5) derecenin altinda
tamamiyle katilagsmis olmasi lazimdir.

B) Balik Konserveleri (kutu baliklar:)

Madde 163 — Cesitli baliklarin avlanmalarini miiteakip, biitiin
tazeliklerini muhafaza ettikleri halde ayiklanip temizlendikten son-
ra pigirilip kurutularak ve icine zeytinyag1 veya bu Tiiziik ile yenil-
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mesine miisaade edilmis diger bir nebati yag ilavesiyle ermetik ola-
rak kapatilmig kutular icinde sterilize edilmeleriyle hazirlanir. Bu
konservelere biber, domates veya salcas1 gibi cesni ve lezzet verecek
zararsiz maddeler de ilave edilebilir.

C) Sebze ve beyva konserveleri :

Madde 164 — Tabii vasiflarin1 muhafaza eden cesitli sebze ve
meyvalarin ayiklanip temizlenerek iptidai bir pigsirmeye ve mahalli
ihtiyaglara uygun bir iglemeye tabi tutulduktan sonra ermetik olarak
“kapatilmig kutularda sterilize edilmeleriyle hazirlanirlar.

Madde 165 — Yukarki maddede yazili konservelerin etiketleri
izerinde, genel hiikiimlerin 159 uncu maddede yazili izahlardan bag-
ka sebzelerin basit veya yag ile pisirilerek dogrudan dogruya yene-
bilecek tarzda hazirlandiklar1 meyva konservelerine geker ilave edi-
lip edilmedigi edilmis ise yiizdeki seker miktar: yazilacaktir.

KISIM: III

Bozulmus, taklit veya tagsis edilmis konserveler.

Madde 166 — Kapal kaplarda sterilize edilerek hazirlanan et,
balik, sebze ve meyva konserveleri agsagidaki hallerde taklit veya
tagsis edilmis sayilirlar :

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

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

¢) Icinde veter, kemik, damar parcalar1 gibi etten bagka ve
yenilmiyen hayvan kisimlar: bulunan et konserveleri,

d) Resmi miisaadesi olmiyan miiesseselerde yapilmig konser-
veler,

e) Evvelce herhangi bir usul ile hazirlanmig konserveleri son-
radan baska bir usulle isleyip tekrar konserve yapilanlar,

f) Bu tiiziikte taklit veya tagsig edilmis sayilan maddelerle
yapilanlar.
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Madde 167 — Kapali kaplar sterilize edilerek hazirlanan et,
balik sebze ve meyva konserveleri agagidaki hallerde saghga az veya
cok zarar verecek derecede bozulmus sayilirlar :

a) Hasta veya sihhi hayvan etleriyle yapilan veya kokmus,
clirlimiig, kiiflenmis, kurtlanmis veya sair suretlerde tabii vasiflar
bozulmug iptidai maddelerden yapilan veya kutular1 acildiklar za-
man bu bozukluklar: gosteren, icindeki uzvi maddenin tahalliiliine
ait olarak gaz husule gelmis veya kimyevi miyarlarla bozukluga ait
miisbet teammiiller veren konserveler.

b) Icindeki uzvi maddenin tahalliiliine ait olarak kapaklar: sis-
kin olan veya delinmig veya kutularinda icine kadar niifuz etmig
pas lekeleri bulunan konserveler,

¢) Muhteviyatindan yapilan havali ve havasiz kiiltiirlerde bak
teri iireyen veya icinde toksinler bulunan konserveler,

d) Terkibinde zararli maddeler bulunan veya icindeki gida
maddeleri ile temas eden kisimlarda 9% 0,5 den fazla kursun ihtiva
eden kutulara konulmus konserveler,

e) Bu tiiziik hiikiimlerine gore saghga zararh olacak derecede
bozulmug sayillan maddelerle yapilanlar.

Madde 168 — Kapali kaplarda sterilize edilerek hazirlanan et,
balik, sebze ve meyva konserveleri agagidaki hallerde az veya ¢ok
bozacak derecede taklit veya tagsis edilmis sayilirlar :

a) Her ne sebeple olursa olsun icine herhangi zehirli bir madde
katilmis olan konserveler.

b) Vasiflar: agikdr derecede bozulmus gida maddeleriyle yapi-
lan konserveler,

¢) Evvelce delinmis olan vehayut muhteviyatinda gaz husule
gelerek kabarmig kutular: delip gazlar1 bosaltilan kutular: lehimle-
yip tekrar satiliga cikarilan konserveler.

d) Icinde barsak, deri parcalar1 gibi igren¢c hayvan aksami
bulunanlar,

e) Bu tiiziikk hiikiimlerine gore saghg1 bozacak derecede tak-
lit veya tagsis edilmig sayilan iptidai maddelerle yapilmig olanlar.

Madde 169 — Sterilizasyon siiretiyle hazirlanan konserve gida
maddelerinden laboratuvara muayene ve tahlil icin gonderilecek nii-
mune miktari muhteviyat: 250 gramdan az olmamak iizere, bir veya
miiteaddit orjinal ambalajdan ibarettir.
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B—YABANCI NIiZAMNAMELER

I — Saghk Bakanlgl, Besin ve Ecza Dairesi :

WILLIAMS (69) 25 Haziran 1939 da yiiriirlige girmig olan
Amerika Birlesik Devletleri Besin, Ecza ve Kozmatik Kanun hiikmii
altinda Tarim Sekreteri veya daha sonra Federal Saghk Idaresinin
agsagidaki hususlarda selahiyetli kilindig1 bildirilmektedir : Halk ta-
rafindan isitildikten sonra Eyaletler arasi ticarete dahil olan kutu
konserveleri icin kalite ile ilgili minimal standardlari, kaplarmn dol-
durulmalari, tarifeleri ve ozdeslik standardlarmi tespit ederek me-
riyete sokar. Bir kutu konservesi besin maddesi icin meriyete gir-
mis olan o kutu konservesinin tarifi ve ozdeslik standardindan her
hangi bir inhiraf yasaktir. Tarif ve standardizasyonu yapilmamis
clanlarn ise, ciiz'i fert listesinin etiket listesinde goriilmek mecbu-
riyeti vardir. Her hangi bir sebepten dolay1 icabeden minimum ka-
liteyi tutmayan besin maddelerinin diigiik standard ibare (substan-
dard) sini tasimak mecburiyeti vardir. Bu kanunun tatbikinlen Fe-
deral Saghk Bakanligi Besin ve Ecza Dairesi mes’uldiir. '

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

2 — Tarim Bakanligi, Hayvan Endiistri Biirosu (Veteriner He-
kimligi Umum Miidiirliigii) Amerika Birlesik Devletleri, Tarim Ba-
kanlig1, Veteriner Hekimligi Umum miidiirliigiine tekabiil eden Hay-
van Endiistri Biirosunun yiiriirliikte olan 1952 tarihli Et muayene
nizamnamesinin Fasil 18, kisim 18.11’e gore : 18.11 : Termal islem
ve hava gecmiyecek gekilde kapatilmig kaplarla yapilan kutu kon-
serveciligi; kaplarinn temizlenmesi, termal islem, inkiibasyon.

a — Kaplarin doldurmadan hemen once iyice temizlenmek ve
miiteakiben i¢ yiizlerinin kirlenmesine mani olmak ic¢in azami itina
gosterilmesi mecburidir.

b — Madensel cam veya diger maddelerden yapilmig kaplar en
az 180 F* 1s1 derecesine akmakta olan su icinde basagagl vaziyette
yikanacaktir. Kaplar1 yikayacak cihaz kaplarin temizlenmesinde kul-
lanilan suyun 1s1 derecesini kaybedecek bir termometre ile techiz edi-
lecektir. ,
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¢ — Hava gecmiyecek gekilde kapatilacak kaplar igin en az her
bakimdan tam ve saglam bir kapamadan bagkasi makbul degildir.

Termal iglem kutularin kapanmasindan sonra derhal tatbik edile
cektir.

d — Kutular kapanmag: miiteakip fabrikanin bu iste yetigmis
memuru tarafindan derhal dikkatlice muayene edilecek ve hatal
dolmusg, hatali kapanmis veya gayri kafi vakum gibi mevcut hata
diizelmedikce islem yapilmiyacaktir. Kutular termal islemden sconra
elle muamele icin kafi derecede sogutulduklarinda fabrikanin memuru
tarafindan tekrar muayene olunacaktir. Kutularin kapatilmasmni
veya termal islemin bitimini miiteakip alt: saat icinde hata berta-
raf edilmedikce hatali kutularin muhtevileri miisadere edilir. Ancak
agagida bildirilen ii¢c hal bundan istisnai kilinabilir :

1 — Eger hatall hal 6gleden sonraki calisma esnasinda tes-
pit edilmis ise;hatanin tamamen ve miiessir bir sekilde tashih edi-
lecegi ertesi giine kadar 1s1 derecesi 3 C° den asag1 olan soguk sart-
larda tutulabildigi hallerde,

2 — Diigiik vakum veya fazla doldurulmus kutularin muhtevi-
leri (1) de bildirilen sekilde muameleye arzedilmemigler ise boyle
kutular Divizyonun murakabesi altinda etiiv denemesine tabi tutul-
duktan sonra kutular acilir ve saglam mustahzarlar besin maddesi
clarak serbest birakilir.

3 — Diiglik vakumlu veya fazla dolmug kutularin «Dayaniksiz,
buzlukta muhafaza et» seklinde etiketlenmesine miisaade edilebilir.
Termal iglemi miiteakip icap ettigi sekilde sogukta bulundurulmusg
olanlar acilabilir ve saglam olanlarin besin maddesi olarak istihlakine
miisaade edilir.

e — Haricen, saglam kutu karekterini gosterecek olan atmos-
fer 1s1 derecesine kadar sogutulmadikca, kutu konservelerinin is-
tihlakine miisaade edilmiyecektir. Yani, kutu fazla doldurulmus ol-
mayacak, kenetler haric, her iki nihayeti i¢ biikey olacak, hic bir sis-
lik olmayacak, yan taraf ve nihayetler mustahzar icin uygun olacak
ve kutu gerginliginde hi¢ bir azalma ve gevseme olmayacaktir.

f — Biitiin kutu konservesi mustahzarlarinin iizerine acikca ve
daimi kalacak bir sekilde o mustahzari tavsif eden sembol (kod)
numarasl veya aksi takdirde muhteviyi tavsif eden izahat ve kutu-
landigim1 tarih kaydedilecektir. Kullanilan alameti farika ve onun
ifade ettigi mand, Hiikiimet Kontrol Dairesine kayit ettirilecektir.
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g — Kutu konservesi besin maddeleri sogukta muhafaza edil-
meksizin mutad depolama gartlar: altinda ve nakliyat esnasinda bo-
zulmamalar: igin liizumlu 1s1 derecesi ve miiddetle temal igleme tabi
tutulmalar1 mecburidir. Yalniz divizyon sefinin miisaadesi ile buhar
basincinda pigirilmeden iglenmis» Dayaniksiz sogukta muhufaza edi-
niz» ibaresi etiketlerinde yer almig kutu mustahzarlar1 bundan miis-
tesnadir.

h — Is1 iglemine kadar olan muamele esnasinda sepet veya ku-
tulara 1siya arzedildigi zaman rengini degistirecek bir etiket iligtir-
mek sureti ile kutularin 1s1 iglemine arzedilip edilmedikleri tevsik
edilmis olacaktir. Bu suretle kapadildiktan sonra termal isleme ta-
bi tutulmas: 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 kutularmi
37 C° de en az 10 giin tutacak sekilde yapilacaktir. Her hangi bir
tesisin deney numunelerinin inkiibasyonu igin liizumlu tesislerinin bu-
lunmadigl hallerde mes’ul kontrol memuru, biitiin seriyi kendi ih-
tiyar1 dahilinde besin maddesinin dayanikligini tespit icin liizumlu
olduguna kanaat getirdigi sartlar altinda ve miiddetle tutmaga ih-
tiyac gosterebilir. Ancak mes’'ul kontrol memuru; inkiibasyon deney-
leri yapilmak iizere yeniden muayene ic¢in kutularin tesislere iade edi-
leceginden emin bulunmasi garti ile, bozukluguna dair bir siiphe bu-
lunmayan bir kisim serilerin inkiibasyon deneyinden evvel tesisden
sevkedilmesine miisaade edilebilir.

THE CANNING TADE (13) de insan gidasi olarak istihlak edi-
lecek besin maddelerine antibiyotiklerin direkt veya indirekt olarak
ilavesinin sahislarda hassasiyet dogurabilecegini ve bu antibiyotik-
lerelere mukavim patogen mikroorganizma stamlarimin meydana
citkmasina sebepolacagl ve Amerika Birlegik Devletleri, Federal Gida,
Ecza ve Kozmotik Kanununun 402 ci boliimiine gore de magsug ad-
dedilecegi kaydedilmisgtir.




Cetvel (26) : Muhtelif istim basmgclarmm tekabiil ettigi C° ve F° cinsinden 1s1
derecelerini gosterir. Literatiir (8) ile (36) dan almmuistir.

ISTIM BASINCI ISI DERCESI
Lb Atmos!f:::'n S?_;gda 760 c° Fe
0 | ssissvimavssisvisssssivensds 100.0 212.0
1 | asssaisuvennereisore 101.9 215.0
2 | ccsiviniesisomreonernessnssnnes 103.6 218.0
B | cecrescssvnnnsmsatanunnasasnoncs 105.3 221.5
& | corererncennensensoesserensinass 106.9 224.4
B . | covencevaneseennsesnsroneiinsss 108.4 2217.1
6 | cececencincesensasatosesnsaneses 109.8 229.6
T | cosomennne 0.492 .....oeeueee 111.3 232.3
8 | ssescsinngssasinssensssssenis 11206 234.7
9 wssasivesisssesssnsos odsenes 113.9 237.0
10" | wiisasasvess 0.7 ciisssanasss 115.2 239.4
1) | scnsnaasaimsssvisescess 116.4 241.5
12 | cevssssssisviseasessessuoasis 1i7.6 243.17
18! | wessasvssdlussassamanonpussooins 118.8 245.8
14 | covesrsesisaroninssvansavasasase 119.9 247.8
A | cossvenaonnens : [ AN

Cetvel (28): Konservecilikte sik sik bildirilen F° lerin siiratle C° karsilifmm
tesbit etmek icap ettigi hallerde formiile tatbik etmeden karsihgmin
bulunmasr. Literatiir (58)’den ahnmistir.

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

0— 320 36— _968 73— 1634 110— 230.0 170 — 338.0

2— 338 37— 986 T4— 1652 111— 231.8 172— 3416

3— 356 38— 1004 75— 167.0 112— 2336 174— 345.2

4— 374 39— 1022 76— 1688 113— 2354 176— 3488

5— 392 40— 1040 77— 1706 114 — 237.2 178 — 3524

6— 410 41— 1058 78— 1724 115— 239.0 180 — 356.0

T— 428 42— 1076 79— 1742 116 — 2408 182— 359.6

8 — 446 43— 1094 80— 176.0 117— 2426 184 — 363.2

9— 464 44— 1112 81— 1778 118 — 2444 186 — 366.8
10— 482 45— 1130 82— 179.6 119 — 246.2 188 — 3704
11— 500 46— 1148 83— 1814 120— 2480 190 — 374.0
12— 518 47— 1166 84— 1832 121 — 2498 192— 377.6
13— 536 48— 1184 85— 1850 122 — 251.6 194— 381.2
14— 554 49— 1202 86— 186.8 123 — 2534 196— 384.8
15— 572 50— 1220 87— 1886 124— 2552 198 — 3884
16— 59.0 51— 1238 88— 1904 126— 2588 200— 392.0
17— 608 52— 1256 89— 1922 128 — 2624 210— 410.0
18— 626 53— 1274 90— 1940 130— 266.0 220— 428.0
19— 644 54— 1292 91— 1958 132 — 2698 230— 446.0
20— 66.2 55— 131.0 92— 1976 134— 273.2 240 — 464.0
21— 680 56— 1328 93— 1994 136— 276.8 250 — 482.0
22— 708 57— 1346 94— 201.2 138 — 2804 260 — 500.0
22— 716 58— 1364 95— 2030 140 — 284.0 270— 518.0
23— 734 59— 1382 96— 2048 142— 2876 280 — 536.0
24— 752 60— 1400 97— 206.6 144 — 291.2 290 — 554.0
25— 770 61— 1418 98— 2084 146— 2948 300 — 572.0
26— 788 62— 1436 99— 210.2 148 — 2984 310— 590.0
27— 806 63— 1454 100— 2120 150 — 302.0 320 — 608.0
28— 824 64— 1472 101— 2138 152— 3056 330 — 626.0
29— 842 65— 1490 102— 2156 154 — 309.2 340 — 644.0
30— 860 66— 1508 103 — 2174 156— 3128 350 — 662.0
31— 878 67— 1526 104— 219.2 158— 3164 360 — 680.0
32— 896 68— 1544 105— 221.0 160— 320.0 370 — 698.0
33— 914 69— 1562 106 — 2228 162— 323.6 380 — 716.0
3¢— 932 70— 158.0 107— 2246 164— 327.2 390 — 755.0

35— 950 71—  159.8 108— 226.4 166 — 330.8

o -an -




Cetvel (27): Amerikan ve Ingiliz uzunluk, agmrhk, ve hacim
birimlerinin metrik sistemdeki degerleri.

C° = (F=32) (0.556) — @
95°
F°=C (18) +82= — —— +32

lin¢g = 2.54 cm

1ayak (foot) =12in¢—0.3048 m
lyarda (yard) =3 ayak: = 0.9144 m
1rod = 5.5 yarda — 5.02 m

1 kara mili = 1609.3 m

1 deniz mili — 1853 m

Uzuluk

1 grain = 0.064 gr

1oz (ounce) — 28.34 gr —
Agirhik 1 pom = 250 gr

1 pound (lb) = 16 ounce = 7000 grain — 455.6 gr
2.205 Ib =1 kgr

1 pint = 1/8 gallon — 473.1 cc
Hacim 1quart—1/4 gallon — 946.3 cc
1 gallon — 4 quart — 3.785 litre
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4 — BIGELOW, W. D. (1921): The Logarithmic INature Ul lueriual wocatu
Time Curves. J. Infect. Dis. 29 528 - 536.

5 — BIGELOW, W. D.,, BOHART, G. S.,, RICHARDSON, A. C,, BALL, C. O,
(1920): Heat Penetration in Processing Canned Foods. Bull. 16-L, Natl
Canners Assoc., (Bak: JABOBS, M. B. (1951): The Chemistry and Tec-
nology of Food and Food Products. Interscience Publishers Inc. New York
Volume III p. 1870).

6 — BIGELOW and CAMERON, E. J., (1932): Microbiology of Canning. In-
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Cetvel (28): Konservecilikte sik sik bildirilen F° lerin siiratle C° karsiligmm
tesbit etmek icap ettigi hallerde formiile tatbik etmeden karsihgmin
bulunmasr. Literatiir (58)’den alnmistir.

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

0— 320 36— _968 73— 1634 110— 230.0 170 — 338.0
2— 338 37— 986 74— 1652 111— 231.8 172— 341.6
3— 356 38— 1004 75— 167.0 112— 2336 174— 345.2
4— 374 39— 1022 76— 1688 113— 2354 176— 348.8
5— 392 40— 1040 77— 1706 114— 237.2 178 — 3524
6— 410 41— 1058 78— 1724 115— 239.0 180 — 356.0
T— 428 42— 1076 79— 1742 116— 2408 182— 3596
8— 446 43— 1094 80— 176.0 117— 2426 184— 363.2
9— 464 44— 1112 81— 1778 118 — 2444 186— 366.8
10— 482 45— 1130 82— 1796 119— 2462 188 — 3704
11— 500 46— 1148 83— 1814 120— 248.0 190 — 374.0
12— 518 47— 1166 84— 1832 121 — 2498 192— 377.6
13— 536 48— 1184 85— 1850 122— 2516 194 — 3812
14— 554 49— 1202 86— 186.8 123 — 2534 196 — 384.8
15— 572 50— 1220 87— 1886 124— 2552 198 — 388.4
16— 590 51— 1238 88— 1904 126— 258.8 200— 392.0
17— 60.8 52— 1256 89— 1922 128 — 2624 210— 410.0
18— 626 53— 1274 90— 1940 130— 266.0 220 — 428.0
19— 644 54— 1292 91— 1958 132— 269.8 230 — 446.0
20— 66.2 55— 131.0 92— 1976 134— 273.2 240 — 464.0
21— 680 56— 1328 93— 1994 136— 276.8 250 — 482.0
22— 708 57— 1346 94— 201.2 138 — 280.4 260— 500.0
22— T16 58— 1364 95— 203.0 140 — 284.0 270 — 518.0
23— 734 59— 1382 96— 2048 142— 287.6 280 — 536.0
24— 752 60— 1400 97— 2066 144 — 291.2 290 — 554.0
25— 770 61— 1418 98— 2084 146— 2948 300 — 572.0
26— 788 62— 1436 99— 2102 148— 2984 310— 590.0
27— 806 63— 1454 100— 212,0 150 — 302.0 320— 608.0
28— 824 64— 1472 101— 2138 152— 3056 330 — 626.0
29— 842 65— 1490 102— 2156 154 — 309.2 340 — 644.0
30— 86.0 66— 1508 103— 2174 156 — 312.8 350 — 662.0
31— 878 67— 1526 104— 219.2 158 — 3164 360 — 680.0
32— 896 68— 1544 105— 2210 160— 320.0 370— 698.0
33— 914 69— 156.2 106 — 2228 162— 323.6 380 — 716.0
34— 932 70— 1580 107 — 2246 164— 3272 390 — 755.0
35— 950 71— 1598 108— 226.4 166— 330.8

72— 161.6 109 — 228.2 168-— 3344




1 —

10 —

11 —

12 —

13 —

100

LITERATURE

AMERICAN CAN COMPANY (...... ): Notes on Microbiology of Can-
ned Foods. Research Division. Maywood, Illinois USA.

ANDERSON, A. A. and MICHENER, H. D. (1950): Preservation of
Foods with Antibiotics. The complementary Action of Subtilin and Mild
Heat. Food Technology 4,188 (Bak. CHAS. PFIZER and Co. Inc. (1957):
Antibiotics in the preservation of foods an annotated Bibliography Data
Sheet No. 526 F. Cannig p. 24 F,).

BAUMGARTNER, J. G. and HERSOM, A. C. (1956): Canned Foods; an
Introduction to their Microbiology. 3rd Ed. London J. A. Churchill Ltd.

BIGELOW, W. D. (1921): The Logarithmic Nature Of Thermal Death
Time Curves. J. Infect. Dis. 29 528 - 536.

BIGELOW, W. D., BOHART, G. S, RICHARDSON, A. C.,, BALL, C. O,
(1920): Heat Penetration in Processing Canned Foods. Bull. 16-L, Natl
Canners Assoc., (Bak: JABOBS, M. B. (1951): The Chemistry and Tec-
nology of Food and Food Products. Interscience Publishers Inc. New York
Volume III p. 1870).

BIGELOW and CAMERON, E. J., (1932): Microbiology of Canning. In-
dustrial and Engineering Chemistry. Vol 24 p. 655 - 658.

BRENNER, S, WODICKA, V. O., and DUNIOP, S. G. (1948): Effect
of High Temperature Storage on the Retention of Nitruents in Canned
Foods. Food Technology 2 207 - 221. (Bak. CAMERON, E. J. et al. (1950):
Cannade Foods in Human Nitrution National Canners Association. Wa-
shington D. C. p. 172).

BRIGHTON, K. W., PILCHER, R. W., and LUECK, R. H., - Research Di-
vision. American Can Company, Maywood, Illinois. (1954): Metal Cans
of the Future. Food Technology 1954 Vol 8, No: 9 p. 424 - 430.

BROWN, H. D, KUNKLE, L. E., and WINTER, A. R. (1946): Frozan
Foods, Processing and Handling. The Pickaway Country News, S. F.
Hinkle and Sons Comp. Ashville, Ohio.

CAMERON, E. J., (1936): Cannig Trade. 59, No: 4, 7. (Bak. PILCHER,
R. W. et al. (1949): The Canned Food Reference Manual. Third Ed.
American Can Comp. 31).

CAMPBELL, Jr. L. L., and 'WISIARSKI, 'W. (1959): Isolation and Pro-
perties of a Subtilin Resistant Strain of Clostridum Botilunum. Applied
Microbiology. Vol. 7T No: 5 p. 285 - 288.

THE CANNER AND FREETER (February 4, 1957): Vol. 124, No: 3,
p- 9.

CANNING TRADE (1953): . Canning Trade Almanac. The Canning Tra-
de, Baltimore 2, Maryland p. 99.




14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

CHEFTEL. H. (1935): Food 4, 301 (Bak. BAUMGARTNER, J. G., and
HERSOM, A. C. (1956): Canned Foods, An Introduction to Their Mic-
robiology. 3rd Ed. London, J. A. Churchill, Ltd. 246.

DONK, P. J. (1920): A Highly Resistant Thermophilic Organizim. Jour.
of Bacteriology Vol. V. p. 373 - 374.

DRUMMON, J. C. and LEWIS, W. R. (1939): Historic Tinned Foods,
Part I Historical Introduction. International Time Research and
Development Council. Middles, England. (Bak. JACOBS, M. B. The Che-
mistry and Technology of Food and Food Products. Interscience Pub-
lishers Inc. New York. Vol III, Second Completely Revised and Augu-
mented Edition. Page 1883.

DUNLOP, S. G. (1945): Open Storage of Foods in Desert Climates. Proc.
Inst. Food Technology. 72 - 80 (Bak. CAMERON, E. J. et al. (1950):
Canned Foods in Human Nitrution. National Canners Assoc. Wash. D. C.
p. 172.

ERKAN (1955): Tiirkiye’de yapilan Kutu Et Konservelerinin Bakterio-
lojik yonden muayeneleri ve elde edilen sonuglar. 1 - 38. T. C. M. M. V.
Askeri Veteriner Akademisi, Mikrobioloji ve Salgin Hastaliklar Subesi.
Orijinal Caligmalardan. Say1 3. Istiklal Matbaasi, Ankara.

ESTY, J. R.,, and MEYER, K. F. (1922): The Heat Resistance of the
Spores of B. botilinus and Allied Anaerobes. XI. The Journal of Infectious
Diseases. Vol 31. No: 6. p. 650 - 663.

FEASTER, J. F., TOMPKINS, M. D. and PEARCE, W. E. (1949): Effect
of Storage on Vitamins and Quality in Canned Foods. Food Research. 14
25 - 39 (Bak. CAMERON, E. J. (1950) Canned Foods In Human Nutri-
tion Natl. Canners Assoc. Wash. D. C. p. 171).

FLUGGE, 8. L. (1951): Can Linings. Research Dept. Continental Can
Comp. Inc.

FRAZIER, W. C. (1958): Food Microbiology. Mc Graw, Hill Book Comp.
Inc. New York, London, Toronto, p. 138.

GORTNER, W. A, ERDMAN, F. S, MASTERMAN, N. K. and MAY-
NARD, L. A. (1950): Principles of Food Freezing. Second Printing.
JOHN Wiley and Sons Inc. Newyork Chapman and Hall Ltd. London.

GUERRANT, N. B, VAVICH, M. G. and DUTCHER, R. A. (1945): Nut-
ritive value of Canned Foods. XIII. Influence of Temperature and Time
of Storage on Vitamin Content. Ind. Eng. Cnem. 37. 1240 - 1243. (Bak.
CAMERON, E. J, et al. (1950): Canned Foods in Numan Nutrition.
National Canners Association. Wash. D. C. p. 172).

HARTSELL, S. E. (1957): <«Food Microbiology Kurss Notlari. Dept. of
Biological Science. Purdue University Lafayette, Ind.

HOARSE, W. E. (1955): Some Recent Advances in Tinplate Manu-
facturing Processes. Tin Research Ins. Fraser Road, Perivele, Greenford.
Middlesex, England. p. 1 - 27.

HOARE, W. E. (1958): The Technology of Tinplate Manufacture A Ge-
neration of Progress. The Tin Research Ins. Fraser Road Perivale, Green-
ford. Middlesex, England. Publication No. 277 p. 1 - 12.

101




28 —

30 —

31, —

32 —

33 —

34 —

35 —

36 —

38 —

39 —

41 —

102

HORNER, G. (1934 - 35): Ann. Rep. Fruit Veg. Res. Sta. Univ. Bris-
tol, Campden 44. (Bak. BAUMGARTNER, J. G. and HERSOM, A. C.
(1956): Canned Foods. J. and A. Churchill Ltd. London. Fourth Ed.
p. 74.

HU, K. H., NELSON, A. I, LEGAUET, R. R. and STEINBERG, M. P.
(1955): Feasibility of Using Plastic Film Packages for Heat Processed
Foods. Food Technology Vol. IX, No. 5 p. 236 - 240.

ILERI, A. (1958): 1Ihtisas Tezi Uzerine Sahsi Notlar Askeri Veteriner
Akademisi.

INTERCHEMICAL CORRORATION (...... ) : Sanitary Can Linings.
Technical Bulletin No: III. Finishes Division. Metal Decorating Sales and
Service. 67. West 44th St. New York 18, N. Y, p. 1 - 2.

JACOBS, M. B. (1951): The Chemistry and Technology of Food and
Food Products Volume III. Second Completely Revised and Augumented
Edition. Interscience Publishers Inc. New York Interscience Publishers
Ltd. London.

JACOBS, M. B. (1951): The Chemical Analysis of Foods and Food Pro-
ducts. D. Van Nostrand Comp. Inc. New York. 2nd. Ed.

JARVIS, N. D, (1943): Principle sand Methods in the Canning of Fi-
shery Products. U.S. Dept. of the Interior. Fish and Will Life Service.
Research Report No: 7.

KOHMAN and SANBORN, (1928): Tinplate and Electromotive Service.,
Ind. Pag. Chem., 20, 76. (Bak. Von LOESECKE, H. W,, (1949): Outlines
of Food Technology. Reinhold Publishing Corp. 330 West 42nd St. New
York. USA., 2nd Ed. 16.

KOLMER, J. A. and BOERNER, F. (1945): Approoved Laboratory
Technique, 4th Ed. New York.

KOSKER, O. (1954): Tiirkiye'de Konserveciligin bu giinkii durumu ve
inkigafi i¢in gerekli tedbirler. Ekonomi ve Sanayii Vekaleti Sanayii Umum
Miidiirliigiince Tertiplenen Tetkik Seyahati Neticesinde Hazirlanmig ve
Adi1 Ge¢en Umum Miidiirliikte Ziraat Vekaleti ve Ticaret ve Sanayii
Odalan Birligine Rapor Olarak Sunulmustur. 1956 Ticaret Odalar1 Bro-
giiri.

LEPPER, H. A. et al. (1950): Official Methods of Analysis of the Asso-
ciation of Official Agricultural Chemists. Assoc. of Off. Agr. Chemists.
P. O. Box 540. Benjamin Franklin Station. Wash 4, D. C. 7Tth Ed. p. 741 -
743.

MARTIN. W. Mc K. (1951): U.S. Patent 2,549,216. (Bak. COLLIER,
C. P. and TOWSEND, C. T, (1956): The Resistance of Bacterial Spores
to Superheated Steam. Food Technology. Vol. X. No: 10 p. 477).

MILLER, A. R. (1951): Meat Hygiene. Lea and Febiger. Philadelphia,
U.S.A. p. 256 - 26T7.

MOE, H. N. (18 June 1957): The Turkish Food Preservation and Cann-
ing Industry. United Nations Technical Assistance Administrations. Tech-
nical Assistance Programme. Report No: TAA/TUR/21 p. 1 - 15.

NATIONAL CANNERS ASSOCIATION (1948): Procesu for Low-Acid

Canned Foods in Glass Containers. Research Laboratory. Washington D.
C. Bull. 30 - L.




43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

NATIONAL CANNERS ASSOCIATION (1949): Net Contents Stete-
ments for Canned Foods Statements.

NATIONAL CANNERS ASSOCIATION (1957): The Canning Industry,
Its History, Importance, Organization, Methods and the Public Service
Values of Its Products., N. C. A:. Information Division. p. 1 - 15.

NELSON, A. I. (1956 - 57): Food Technology 301, Department of Food
Technology. University of Illinois. U.S.A.

NELSON, A. I. and STEINBERG, M. P. (1956): This Lab Rig Blazes
way for Retorting Foods in Plastic Bags. Food Engineering. 92 - 94.

OMURTAG, A. C. (1958): Nisan - Mayis 1958 Ankara Universitesi, Ve-
teriner Fakiiltesi, Besin Kontrolu ve Hijyen alaninda Yurt I¢inde Yapilan
Talebe Tetkik Gezisi Sirasindaki Tetkikata ait Sahsi Notlar.

OMURTAG, A. C. (1958): Et ve Balk Kurumunun Begiktag Soguk Ha-
va Depolarinda verdigi «Konservecilik Kursu» ile 1lgili Tetkikata ait
Sahsi Miitalaa. TASAS Cevizli. Istanbul.

OMURTAG, A. C. (1963): Tiirkiye Kutu Konserveleri Uzerinde Mikro-
biyolojik ve Teknolojik Arastirmalar. (Ankara Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Besin Kontrolu ve Hijyen Alami Uzerinde Dogentlik Tezi) An-
kara Universitesi, Eczacihk Fakiiltesi Yayinlar1 Caligmalar Serisi No: 1
Sahife 1 - 131.

PILCHER, R. W. (1943): The Canned Food Reference Manual. A Publi-
cation of The American Can Company Research Department. American
Can Company. 2nd Edition. P. p. 25 - 45.

PILCHER, R. W. (1949): The Canned Food Reference Manual. A Publi-
cation of the American Can Company Research Division American Can
Company. 3rd Ed. p. 25 - 35, 49, 293 - 294.

POWERS, J. J.,, ESSELEN, W. B, and FELLERS, C. R. (1943): Light
Has No Effect on Commercial Glass Packed Foods. The Glass Packer. p.
p.-1-4.

SCHMIDT, C. F. (1954): Commercial Processing of Canned Foods.
(Bak. REDDISH, G. F. (1954): Antiseptics, Disinfectants, Fungicides,
and Chemical and Physical Sterilization. Lea and Febiger. Philadelphia.
p. 766.

SWARTZ, K. T. (1958): Future Prospects of The Turkish Canning In-
dustry. Balikgihk Aragtirma Merkezi, Begiktas - Istanbul.

TANNER, F. W. (1946): Bacteriology and Mycology of Foods. First
Edition. New York. John Wiley and Sons Inc. London : Chapman and Hall
Limited.

TANNER, F. W,, (1946): Bacteriology, A Text Book of Microorganizms.
3rd Ed. John Wiley and Sons Inc. New York., Chapman and Hall Ltd.
London.

: TANNER, F. W., and ARMSTRONG, G. B. (1947): Canning Fruits and

Vegetables. p. 1 - 8. Circular 614. University of Illinois. College of Ag-
riculture. Extension Service in Agriculture and Home Economics, Ur-
bana.

THORNTON, H. (1952): Textbook of Meat Inspection. 2nd. Ed. London.

103




59 — THORNTON, H. (1952): The Inspection of Food. Bailliere, Tindall and

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

Cox. 7 - 8 Hentrietta Street. London 'W. C. 2 England.

TOWNSED, C. T, et al. (1956): A Laboratory Manual for the Canning
Industry. 2nd. Ed. National Canners Association Research Laba.ra.:cories.
1130 20th St. N. 'W., Washington 6 D. C., 1950 6th St. Berkeley 10, Cali-
fornia.

TRESSLER, D. K. et. al. (1951): Marine Products of Commerce. Rein-
hold Publishing Corporation. Second Edition.

T. C. Saghk ve Sosyal Yardim Bakanhg (1952): Gida Maddelerinin
ve Umumi Saghg Ilgilendiren Egya ve Levazimin Hususi Vasiflarim1 Gos-
teren Tiizlik. Ankara Basbakanhk Devlet Matbaasi, Saghk ve Sosyal
Yardim Bakanlhign Yaymnlarindan No: 161. Sahife 35 - 39.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE PRODUCTION
AND MARKETING ADMINISTRATION (1946): Community Canning
Centers. United States Government Printing Office. Miscellaneous Pub-
lication No: 544. Washington D. C.

U. S. DEPT. AGRICULTURE, AGR. RESEARCH ADM,, B. A. I. (1952):
Regulations Governing the Meat Inspection of the U. S, U. 8., Govern-
ment Printing Office. Washington D. C.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE, PRODUCTION
AND MARKETING ADMINISTRATION (1952): Canning in Glass Jars.
Agriculture Handbook No: 44. Washington 25, D. C.

Von LOESECKE, H. W. (1949): Outlines of Food Technology. Rein-
hold Publishing Corporation. 330 West 42nd St. New York U.S.A. Se-
cond Edition.

‘WERKMAN, C. H. and WEAVER, H. J. (1927): Studies in the Bacteri-
ology of Sulfur Stinker Spoilage in Canned Sweet Corn. Iowa State Col-
lege J. Sci. 2, 57 - 67. (Bak. TANNER, F. W. (1950): Laboratory Ma-
nual and Work Book in Microbiology of Foods. The Garrard Press, Can-
ned Foods Sec. 10 p. 1.

WILLIAMS, C. C.,, MERRILL, C. M. and CAMERON, E. J. (1937): Ap-
paratus for Determination of Spone Destruction Rates. Food Research
2, No: 4, p. 369 - 375.

WILLIAMS, O. B. (1951): Preservation of Foods in Hermetically Se-
aled Containers. (Bak. JACOBS, M. B. Editor WILLIAMS, O. B. (1951):
The Chemistry and Technology of Food and Food Products. Interscience
Publishers Inc. New York, Second Completely Revised and Augumented
Edition. Volume III.

YAMAK, E. (1958): Konservecilikte Kutu ve Kapatilmasimin Onemi.
Et Ballk Kurumu, Balik¢ilik Aragtirma Merkezi, Gida Teknolojisi Labo-
ratuar1 Konservecilik Kursu, Boliim 1, Istanbul.

71 — ZIEGLER, P. T. (1949): The Weat We Eat. The Interstate Printers and

104

Publishers. Danville Illinois. Second Edition.




