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ONSOZ

ikinci diinya harbi ile gidalarin islenme tarzinda husule gelen asikar te-
kamiil, gida teknolojisi esaslarina ve bu maksat i¢in kullanilan alet ve me-
todlara da yenilikler getirmistir. Bu yeni alet ve metodlara ait bilgileri bu
endiistri sahasinda ¢alisacak olan yeni nesle vermek gayesi ile bir gok kolej ve
iiniversiteler gida teknoloji enstitiileri ihdas etmekle ¢ok yerinde olan bu ihti-
yaer bityiik bir anlayisla karsilamaga ¢ahsmaktadirlar.

Yalmz bu amaca dogru giderken gida teknolojisinin temellerini kuran,
ana bilimlerin ihtisas kollarinda feyiz almadan yiiriimek hatah olabilir. Gida
teknolojisinin temelleri, besinsel mikrobiyoloji, hijyen, kimya ve fizik bilim
kollar1 iizerinde kurulmustur. Bunun i¢in gida teknolojisi veya endiisrisine
hizmet edecek olanlar bu kollardan birlikte istifade etmek veya bu kollara
ait metod ve teknikleri birlikte tatbik etmek liizumu ile karsi karsiyadirlar.
Bu ihtiyae1 senelerce evvel duyan Amerika Birlesik Devletleri Universitele-
rinde, bu konu iizerinde ihtisas yapacaklarm patogenik bakteriyoloji, besin-
sel mikrobiyoloji ve besin kimyas: ile besin teknolojisi ileri kurslarm birlikte
almalan esas kabul edilmistir.

Bizde de evveld bu bilim kollarina ait lahoratuvarlar kurulduktan sonra-
dir ki bu sahada yetisecek olanlarin bu bilgileri birlikte almalari temin edil-
mis olacaktir.







GIR1S

Memleket kutu konservecilizi endiistirisine hizmet edebilmek igin seg-
tifim bu mevzuda bilhassa Amerika Birlesik Devletleri 6n planda tutularak,
kutu konserveciliginin tarihce ve tekémiilii, bozulma sekil ve sebeplerini li-
teratiir malamat:1 olarak verdikten sonra cahsmalarinmi kutularin imaline
ait hatalarla birlikte kapatilmadan 6nceki teknik hata, kapatilma esnasmda
ve nihayet kapatildiktan sonra vukua gelebilecek sanayi hatalarni tesbit
etmege yonelttim.

Bu maksat i¢in ¢alismalarimda, kutularin vakum, delik, kapak ve govde
kenetleri direnglik testleri ile, iist kapak ¢ift kenet hatas1 bakimmdan muaye-
nelerini yaparak, yerli teneke kutu imélinin teknolojik durumunu belirtmege
ugrastim. Bilhassa kutu konservelerinin sterilitelerini tesbit maksadiyle yap-
mis oldugum mikrobiyolojik muayenelerde, memleketimiz konservelerinde
en fazla nisbetie bulunan ve konservelerin bozulmasiyle insan saghgina buyiik
zararlar verebilecek olan mikroorganizmalarmm idantifiyelerinde méalum kla-
sik metodlarla ¢ahsirken biiyiik miiskiilatlarla karsilastifim i¢in memleketi-
miz konservelerinde ¢ok defa rastladizim bu mikroorganizmalarin kisa bir
zamanda ve kolaylikla idantifiye edilebilmeleri i¢in lizumlu araclar iizerinde
cahsmalarim teksif ettim.







UMUMI KISIM

I. Gidalarin muhafazas.

Muhtemelen ilk insamin arzuladi®i anda gidasim bulabildigi soylenebi-
lir ise de gidalarim uzun zaman saklanabilme ihtiyacimin hemen hemen ilk
insan kadar eski oldugu tahmin edilebilir. Ciinkii kansik giinliik faaliyetler
i¢cinde avim her giin eline gegiremiyen insanin avim eline gegirdigi zaman bu-
nun bir kismim gelecek igin saklamak ihtiyacim duymus olmas1 tasavvur
edilebilir. Bundan baska zamanla hayat faaliyetlerinin degisik sekiller almasi
ve artmas ilk insam gidalarim1 saklamafa sevketmis olmasi1 da muhtemeldir.

Ihtiyaci hemen ilk insanla birlikte bu tahminlere bagh olarak duyulan
gida maddelerini saklamak olay, ilk insandan bu giine kadar muhtelif gelis-
melerle birlikte en basit usullerden zamammzda tatbik edilen metodlara ka-
dar muhtelif gelismeler arzetmistir. Ilk énceleri eline gecirdigi av1 gelecek
giinler i¢in saklamak ijhtiyacin basitce duyan insan, bilahara istihsalin fazla-
sim bozulmadan gelecek giinler i¢in muhafaza etmek amacimma yonelerek,
.gidalann konserve etme hususunda muhtelif usullerden faydalanma esasim
arastirmak liizamunu hissetmistir.

Bunu takip eden devrelerde artik, fabrikasyon geklini alan bir kisim gida
sanayii tesekkiil etmigtir ki, bu da insamin cemiyet hayatindaki geligmesinin
siir’atine tesir eden faktérler meyanina girmistir. Boylece bir kisim gidalarn
bozulmalar1 sonu ekonomik zararlarin bertaraf edilmesinden baska bunlarin
mevsime, iklime baghh sikintisim da ortadan kaldirmus ve giinliik enerjinin
temini maksadi ile yenebilmek i¢cin mutfakta islenme ameliyelerini de azalt-
mig ve insamin cemiyet igindeki zamamm degerlendirmis bulunmaktadir.

Ancak; bakteri, maya ve kiifler gibi mikroorganizmalarin iiremesi, gida-
larda tabii olarak bulunan anzimlerin faaliyeti, oksidasyon, hydrolysis ve
desikasyon gibi kimyasal ve fiziksel reaksiyonlarin, gidalarm bozulmasindaki
dneminin bilinmesi, gida sanayiinin bu giinkii inkisafina erismesine 4mil ol-
mustur.

Gerek anzimatik ve kimyasal ve gerekse mikroorganizmalara bagh fak-
torlerin tesiri altinda gida maddelerindeki kivam, lezzet, koku, goriiniis ve




besleyici degerlerinde husule gelen degisikliklerle, gidalarn bozulma durum
ve dereceleri haklanda bir fikir elde edilmege ¢ahsilmstir.

Kokuda husule gelen bu degisiklige asitler, aldehidler, aminler, suifitler,
merkaptanlar ve ketonlar gibi volatil veya aromatik bilesiklerin tegekkiil
etmesi sebeb olabilir.

Rayihada husule gelen degisiklige, her hangi bir 6n kademe substans-
larinin tesekkiilii, mikroorganizmalarin mevecudiyeti ve yahut ta fermentas-
yon, proteolysis, oksidatif veya ketonik ransidite gibi lipolitik faaliyetler
sonu normal ciiz't fertlerin degisiklige ugramas: veya kullamlmas: sebeb ola-
bilir.

Renk degisikligi seklinde tecelli eden bozulma ise, pigmentli organizma-
larn veya pigment. hasil eden mikreorganizmalarin iiremesine veyahut ta
oksidatif veya diger nev’i faaliyetler sebebi ile tabii rengin bozulmasina ham-
ledilebilir.

Kivamda husule gelen degigiklik ise, proteinin inhilali, nisastanm hidro-
lizi, siititn kesilmesi, ekmefin kuorumasi, tursularin yumusamasi, narineiye-
& $ y § Yy
lerin sertlesmesi, cileklerin yapiskan bir hal alm:asi, mnarinciye ve elmalarin
5 ¢ yapig Y
giirtimesi gibi degisik faktérlerden ileri gelebilir.

r

Goruniisteki degisiklik, kivam ve renkteki tahavviiller sonucu olarak
meydana gelmektedir.

Gida degerindeki degisiklikler; gidalardaki vitaminlerin par¢alanmasi
veya ziyaa ugramasi veyahut ta gidadaki ciiz’ii fertlerin mikroorganizmalar
tarafindan parcalanmasi sonu gida deZeri diigitk veya hig bir degeri olmi-
yan maddelerin tesekkiilit sureti ile tecelli edebilir (65).

insan topluluklan uzun asirlar gidalarda vukua gelen. bozulmalarin bu
muhtelif sebeplerini, toplu olarak miitalaa edememis ve indi goriisler neticesi,
sebep oldugunu zan ettikleri amilleri bertaraf etme gayesi ile, iginde bulunduk-
lar1 tabiat sartlarina uygun bir takim gida muhafaza metodlar: bulmuslardir.

Gida muhafazasimin tckamiil safhas1 gozden gecirilecek olursa, kullaml-
mig veya kullamlmakta olan biitiin usullerin bu faktérlerden bir veya bir
kagina veya hepsine miiessir olmaZa matuf karakter tasima gayesi giittiikleri
miigahade edilir. Bu bakimdan en iptidai olanindan en miitekamil olanmna
kadar prensip, bu faktérlerin bertaraf edilmesine teveih edilmistir.

Muhtelif sekillerde gelisen gida muhafaza endiistrisinde teneke veya cam
kapaklarda hararete tabi tutulmak suretiyle gida muhafazas: usuliinde, mez-
kar faktérlerin en uygun sekilde bertaraf edildigi ve bu usuliin medeni mem-
leketlerin ekonomik hayatinda onemli yer tutmus oldugu gérillmektedir.




II. TARIHGE

Gayesine varabilmek i¢in uzun bir tekamiil devresi gegiren kutu konser-
veciligi endiistrisi, agir bir gelisme ile zamanmmiza kadar degisik inkisaf saf-

halar1 gegirmistir.

Her ne kadar 1765 de kapatilmms siselerde kaynatilms ekstraktlarm
bozulmadiklan ilk defa SPALLANZANI tarafindan denenmis ve 1782’de de
SCHEELE, sirkeyi kaynatmak ve sicak siselerde kapatmak sureti ile muhafa-
za etmis ise de (24), hakiki manasi ile Kutu Konserveciligi bu sanayiin
babas: olarak bilinen Parisli bir tathe: olan NICHOLAS (Nicolas) APPERT
ile 1804 tarihinde tanmmustir.

Fransiz hiikiimeti tarafindan gidalann uzun zaman muhafazasmda
kullanilacak yeni bir usul bulara 12,000 Frank miikéifat vaadi izerine miite-
vazi bir Fransiz tatheis1 olan N, APPERT; NAPOLEON’un ordusu i¢in ka-
patilmig cam kaplarda gidalarin uzun zaman muhafazasina muvaffak olmus
ve 1809’da da bu para miikafatim kazanmstir.

APPERT, bu ¢alismasina 1795 de baslamistir. 1841 de 91 yasinda Glen
APPERT, 1810 da kutu konserveciligi iizerinde “L’art Conserver’’ isimli
ilk eseri yaymlamstir (137), (138). Bu eser bir sene senra 1811 de Ingilizceye
“tercitme edilmistir (10).

1810 da PETER DURAND isimli bir Ingiliz tarafindan teneke kullan-
mak sureti ile Teneke Kutu Konserveciligi dogmus bulundu (137), (138).

APPERT, buldugu bu usulde; iginde, konacak gidalar1 értecek kadar
su bulunan cam kaplara yerlestirdikten sonra, bunlan i¢inde su bulunan bir
kaba oturtarak tedricen 88-93. 5C° (190-200 F* ) ye kadar 1sitma@ miiteakip
bu cam kaplan kapatarak yavas yavas sofutmaga terketmistir (123).

APPERT’in L’art Conserver’ini nesrinden kisa bir zaman sonra, bu gida
konserveciligi metodu, yalmz Fransada degil diger bir ¢ok memleketlerde de
tatbikat safhasina konmustur (123).

APPERT’in kesfini ilan- ettigi tarihlerde BRYAN DONKIN ve JOHN
HALL, Ingiltere’de APPERT’in metodu ile gidalar1 muhafazaya baslams-
lardir. 1810 da da PETER DURAND isimli bir Ingiliz kalaylanms demir
kutular: bu endiistri sahasina ithal etmistir (124).




Otoriteler tam bir fikir birlizi halinde olamamalarina ragmen, Amerika,
da ilk kutu konserveciliginin 1817 de Ingiltere’den Amerika’ya gelmis olan
WILLIAM UNDERWOOD’un, APPERT’in metodunu kullanmak sureti
ile 1819 da Boston’da baslamis olduguna inanilmaktadir (137), (138). PILCHER
ve arkadaglarina gore (137), (138) 1820 de UNDERWOOD Boston’da ve THO-
MAS KENSETT New York’da ticari kutu konservesi imal etmislerdir. Na-
tional Canners Association (124) ise, 1819 da EZRA DAGGETT ve
THOMAS KENSETT’in som bahg, 1stakoz, istiridye kutu konserveleri imal

«ettiklerine dair kayit mevcut oldugunu bildirmektedir. Boylece Amerika’da
ticari konserveciligin 1819 da baslamis oldufu goriilmektedir.

Teneke kaplar iizerinde ilk Amerikan Patent hakk: ise 1825 de KENSETT
icin tammmstir. 1840 dan itibaren de teneke kutu genis bir kullanihig safha-

sma girmigtir.

1856 da GALL GORDEN (137), (138) Amerika’da ilk kutu siit fabrika-
sim kurarak siitii kondanse etme ve hermetik olarak kapatma ameliyesini
inkisaf ettirmistir.

1860 da ISAAC SOLOMON (36) un, kutularn i¢inde kaynatildifn suya
calcium chloride ilave etmesi ile kutu konservecilizi yeni bir teknik tekémiilii
idrak etmistir. Bu suretle kutularm iginde kaynatildigi mahliilin kaynama
derecesinin yiikseltilmesi ve bunun neticesinde de kaynama miiddetinin ki-
salmas: temin edilmistir. 4

Baltimore’da A. K. SHRIVER, tarafindan 1874 de otoklav veya tazyiklj
pisirme cihazimin kutu konserveciligine tatbiki, Amerika kutu konserveciligi
sanayiinin en biiyiik tekdmiillerinden biri olmustur (124).

1895 senesinde Amerikada jlk defa bakteriyoloji ilmi° RUSSELL (14-5)
(173) tarafindan kutu konservecilifine tathik edilmistir.

Kutu konservesi istihsalinin artmasmi temin eden diger bir teknolojik
tekdmiil de takriben 1900 senelerinde hijyenik kutularin kesfi ile olmustur.
Bu yeni tip hijyenik kutular yirmi seneden daha kisa bir zamanda ticarette
kullamlan eski tip kutularin hepsinin yerini almigtir. Bunlar silindir seklinde
ve iist kissmlan agik kutular olup kapaklar, doldurmag miiteakip makine-
ler tarafindan kapatilacak gekilde yapilmistir. Halbuki bu tarihe kadar kul-
lamlmakta olan kapakh delik kutular, doldurulmalari miiteakip, kapak
kutudaki delik kisma lehimlenmekte, el ile lehimlenen diger, tistii agik tip
kutular ise doldurulmay: miiteakip el ile lehimlenmekte idi (137), (138).

Amerika Birlesik Devletlerinde 1901 senesinde kurulmus olan Amerika
Konserve Kutu Kumpanyasinin 1906 senesinde kutu imali sanayiinde, ilk
kimya laboratuvarim tesis etmesi ve 1907’de de Amerikan Milli Konserveci-
ler Derneginin kurulmas: ile Amerikan Kutu Konservecilii sanayiinin orga-
nize olmaga baslamis oldugu miisahade edilmektedir.
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Kutu konsef\feciliginde bakteriyolojik ¢alismalara gelince; bu ¢ahsmialar
1912 ye kadar mezofil veya fakiiltatif termofil aeroplara inhisar ettiginden,
biiyitk bir chemmiyet kazanmamis, ancak 1913 de BARLOW (14)’un Ter-
mofil ve spor veren bakteriler iizerindeki cahsmas: ile mikrobiyoloji ilmi,
kutu konserveciligi teknolojisinde bir revoliisyon yapmstir (173).

1918’¢ kadar bozulmus kutu konserveleri iizerinde ¢alhismalara inhisar
etmis olan bakteriyolojik aragtirma BUSHNELL (28)’mn ilk defa kutu konser-
veleri icin, mutlak bir sterilizasyona ihtiya¢ olmadigun bildirmesi iizerine
1919’dan itibaren saglam kutular iizerinde ¢ahsmalara da tatbik edilmigtir.

1918-1920 seneleri arasinda Amerika Birlesik Devletleri kutu konserve-
ciligi sanayiinde meyve ve sebzeler i¢in hijyenik kutularm kullamlmas: pratik
olarak umumilegmistir. 1921 tarihinde de diisiik asitli gidalar icin Lak’l1 kutu-
larm ticari iméline baglanmis ve yine aym tarihte Amerikan Konserve Kutu
Kumpanyas: Aragtirma Dairesinin tesis edilmis oldugu gériilmektedir. Bu
Avastirma Dairesinin tesekkiiliinden sonradir ki 1920-1940 tarihleri arasinda
hararete dayanikh bakteri sporlarmin tahribi ile ilgili ESTY ve MEYER
(70), ESTY ‘ve WILLIAMS (71), WILLIAMS, MERRIL ve CAMERON
(169) gibi arastinglar tarafindan yapilan ¢ahsmalar, kutu konserveciligi igin
¢ok verimli olmustur. Bu ¢ahsmalar neticesinde kutu konserve gidalarmn
hararete arzedilmelerinin matematik olarak tesbiti, konserve gidalarin fizik
ve bakteriyolojik durumlarinda bir tekdmiil meydana getirmistir. CLIF-
CORN ve arkadaslan (52), 1950 de kutu konservesi gidalarimn termal ameli-

- yelerindeki ajitasyon icin ortaya koyduklar harici bir mihver iizerinde alt
iist olacak gekilde rotasyon hareketi werilmek suretiyle, sanayide, kullaml-
makta olan termal ameliyeden daha yiiksek hararet ve daha kisa zaman tat-
bikinin kaabil olacagimi bildirmisierdir.

FRAZIER (79), son zamanlarda havug, yesil fasulya, domates ve kere-
viz ekstraktlarmin bakterisit tesiri oldugundan bunlamn ihtiva eden gida mad-
delerinin, daha az bir 151 tatbiki ile konserve edilebilecegini kaydetmektedir.

~WILLIAMS (172), hararetle muamele edilecek gidalar i¢in tamamen
tatminkar hi¢ bir plastik veya lifi maddeden yapilmig bir muhafazanin
bulunmadigim bildirmektedir.

Son 20 sene zarfinda; taze, kurutulmus ve dondurulmug gidalart paket-
lemede, plastik film’lerin kullanilmasinda bir artis olduunu bildiren NEL-
SON, HU ve STEINBERG (127), bu filmlerin 1siya direnclikleri olmadigmn-
dan, kullanihs sahalarimin mahdut oldugunu kaydetmekte, fakat son zaman-
larda kimyasal teknolojinin ilerlemesi sonu 250 F° 1s1 derecesine dayanan,
bir kisim plastik filmlerin mevcudiyetinin bildirildigine isaret etmislerdir.
Ancak 1955 de HU ve arkadaslar (93) hararetle muamele edilen gidalar icin,
plastik filimlerin kullanmak imkani uizerinde yaptiklar1 ¢ahsmada; (210-212




F° ') =99-100 C° de 30 dakika sicak suya ve 121 C° de 30 dakika buhara
arzedilen (Mylar polyester A, 200) (Trithene A. 200) ve (Teflon, 500)’iin 1s1ya
dayandiklari tespit edilmistic. NELSON, STEINBERG (126) asit olmayan
patatesli et yahnisini 25 dakikada 121C° de, (Mylar A 300) ve (Trithene A
400) isimleri verilen, plastik torbalarda konserve etmege muvaffak olmus-
lardir.

1950 de ANDERSEN ve MICHENER (9), tarafindan subtilin’in kutu
konservelerine tatbiki-ile, kutu konservesi kalitesinde 1sinin fena tesiri ber-
taraf edilmistir. Konserve ihzarinda hissedilir bir kolaylk vad eden bu de-
nemelere, kisa zamanda BURROUGHS ve WHEATON (27) CAMERON
ve BOHRER (44), CAMERON (45), DENNY ve BOHRER (58) gibi aras-
uricilar tarafindan da, muhtelif antibiotikler tatbiki sureti ile devam edil-
mistir.

CAMBELL, SNIFF ve O'BRIEN (46), P. A. 3679 (*), Bacil. coagulans
ve Bacil. stearothermophilus gibi, gidalarda bozulma yapan basillerin spor-
lar1 ile inokiile edilmis, muhtelif kutu konservesi gidalara bozulmamalarmm
temin igin tatbik edilecek luzumlu termal iglemin, subtilin ve nisin ilave et-
mek sureti ile azaltuldigini bildirmislerdir.

CAMPBELL, Jr. ve WINIARSKY (47), ClL. botulinum’un subitilin’e
karsi resistan olan stamim izole ettiklerini ve subtilin ve mutedil termal
islem tatbik edilen diisiik asitli gadalann preservation’unda Cl. botulinum’un
iireyerek insan sagh@ina zararh olabilecegini bildirmislerdir.

Son 15 sene zarfinda radyoaktif sualar ile gida muhafazasi iizerindeki
gahsmalara hiz verilmistir. )

ROBINSON (144), sterilizasyon iizerinde yapilan bu gallsmalaru;:

1— x Isnlam,

2— Yiiksek voltaj elektronlar1 veya katod isinlar,

3— Fission maddeleri diye bilinen ve a, f, y, jasinlamm ihtiva eden
Neutron absorption’n sonu Uranium 235’in pargalanmasindan hasil olan
radyoaktif izotoplar gihi ii¢ tip 1smn iizerinde teksif edilmis oldugunu ve bun-
lardan iigiinciisiiniin gida sterilizasyonu bakimindan denendigini, fakat bu
nev’i sterilizasyon neticesinde kimyasal degigikliklerle birlikde, gidalarin
lezzet, renk ve biinyesinde de bozulma meydana geldigini ve bunlardan yal-
niz gamma 1smlarmm gida sterilizasyonunda bir deger tasiyabilecegini bil-
dirmektedir.

EVANS, Jr. (73), gida maddelerinin muhafazasinda elektron ve y
ismlarmin kullamlabilecegini, sualandinlmis gidalarda husule gelen degisik-
ligi, molekiiller aras1 baglarin par¢alanmasinin veya suilandirma sonu poly-

merisationun sebep oldufunu bildirmektedir.

*) P. A. 3679 = CL sporogenes
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KEMPE, GRAIKOSKI ve GILLIES (102), Gamma sualarim teneke
kutu konservelerinin muhafazas1 igin kullanmadan evvel, sterilizasyon igin
liizumlu 1510 derecesinin bilinmesi ldzim geldigini beyan etmektedirler. Aras-
tirtcilar bu maksat igin yaptnkfan calismada ClL botulinum, stam 62 A’mmn
grammda 0.4—40.000 spor konsantrasyonunu ihtiva eden sifir eti tencke
kutu konservesinde sterilite dozu olarak 2.500.000-4.000.000 rep cobalt
60 gamma 15m miktarna; her graminda 40.000 Cl. botulinum (stam 213 B)
sporlarim ihtiva eden kutu konservesi ette sterilite dozu olarak 3.500.000.
veya buna musavi putrefaktif anaerop (No. 3679)’un sporlarim ihtiva eden
kutu konservesi ette sterilite dozu olarak 2.500.C00 rep cobalt 60 gamma
1gma ihtiyag oldugunu bildirmiglerdir.

GILLIES (82) hararet, irradiation ve irradiation-1s1 kombinasyonu
suretile islenmis kutu konservesi bezelyelerinin organoleptik degerlendir-
meleri iizerinde aragtirma yapmistir.

Aragtiricr 181 ile islenmis olanlarin diger sekilde iglenmis olanlara iistiin

oldugunu hildirmistir.

Is1 ile irradiation kombinasyonu seklinde islenmis olanlarm da irradi-
ation’a tabi tutulmus olanlara nazaran lezzet, struktur ve koku bakimindan
iistiin oldugunu fakat renk bakimindan bir fark olmadifim kaydetmektedir.

Kutu konservelerinde (kisa zaman-yiiksek 1s1 sterilizasyonu) diye bili-
nen usulimn BAUMGARTNER ve HERSOM (16) tarafindan baz ahvalde 15
seneden beri ticarette tatbik edildigi bildirilmektedir.

NELSON (125), Amerika Birlesik Devletlerinde, siit ve siit mamulleri,
krem stili misir ve diger sivi henzeri gida maddeleri kutu konserveciligi sana-
yiinde bu usuliin 1950 den beri tatbik edilmekte oldugunu ve aseptik kon-
servecilik diye tammdizimi bildirmektedir. Esasen MARTIN (113), 1951 de
Amerika’da bu usulii patentlemistir. Bu usul konservecilikte, gida maddesi
ile kutu ve kapaklar aym ayr sterlize edilirler. Bu usulde gida maddeleri
NELSON (125)’a gore 135-160 C° da, SCHMIDT (147)’e gore ise 127-149 C°
isiya arzedilmektedir. Béylece daha iyi ve daha ucuz konserve kaplan,
miitekdmil pisirme, zaman ve enerjiden tasarrufu saglayan Makine ve me-
todlarin tekamiilii ve nihayet konservecilik esaslan iizerindeki ilmi aragtirma
neticelerinin, konservecilik sanayiine pratik tatbikatini temin edecek organizas-
yonlarm kurulmas: sonu, bu giin hemen hemen gayesine ulagmg farzedilen
kutu konserveciligi, zamaninmizdan takriben 163 sene kadar evveline dayan-
maktadir. 5300 sene evvel bulunan Sn, 700 senedenberi demir ve celigi kap-
lamakta kullanilmigtir (48). 149 senedenberi de teneke, konservecilik sanayiin-
de kullanilmaktadir. ,

Yurdumuz kutu konservecilizi tarihgesine gelince:

KOSKER (104) tarafindan “Ekonomi ve Ticaret Vekaleti Sanayi Umum
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Miidiirliigiince tertiplenen tetkik seyyahati neticesinde hazirlanmis ve adi
gecen Umum Miidiirliikle, Ziraat Vekaleti ve Ticaret ve Sanayi Odalan Bir-
ligine” verilen raporda yurdumuz ticari kutu konserveciliginin ne zaman
bagladiimin kat’i olarak bilinmedigi, bununla beraber, raporun verildigi tarih-
ten ancak 48 senc kadar evveline uzandif, ilk konserve fabrikasinin 1904
de Selanik’te kuruldugu ve 1907-1908 senelerinde Ermis KILYAKIDIS
tarafindan Istanbul Beyoglundaki bakkaliyesinin iist katinda iptidai bir
sekilde kutu konserveciligi yapildijn 1919 da da Miittehit Ermis-Emniyet
Kartal konserve fabrikasinin ve bunu miiteakip senelerde de muhtelif fasi-
lalar ile diger konserve fabrikalarinin kurulmus oldugu bildirilmektedir.

Yazar raporun tanzimine takaddiim eden son 3-4 sene i¢inde Sanayi

Kalkinma Bankasi ve Marsal yardiminin sagladign kredilerin ufak élgii-
de ve nispeten yeni tesislerin kurulmasimi temin ettigini bildirmektedir.
Keza yazar raporunda Tirkiye’de 35 adet kadar konserve fabrikasinin
galigir durumda oldugunu isim ve kurulmug oldugu yerleri bir cedvel ha-

linde vermistir.

KOSKER (104)’iin raporunda bildirildigine gore 1948 de konserve sa-
nayii mensuplar1 “Gida maddeleri Konserve Safig Dernegi” ismi
ile resmi bir tesekkiil kurmuslardir.

Birlesmis Milletler Teknik Yardim Dairesi miitehassislarindan  olan
ve Tiirkiye’de 1 Kasim 1954 den,Mart 1957 ye kadar vazife goren MOE (118)
tarafindan yurdumuz kutu konservecilifi endiistrisi konusunda Tiirkiye
Cumhuriyeti Hiikiimetine verilen 18 Haziran 1957 tarih ve TAA/TUR/21
sayii rapor, yurdumuz kutu konserveciligi sanayiinin memleket iktisadiya-
tindan bu giinkii yeri ile teknolojik durumunu aksettirmis olmasi bakimindan

onem tasimaktadir.

SWARTZ (153) Tirkiye’de kutu konserveciligi sanayiinin miistakbel
inkigafi bakimindan, isglenecek ham gida maddelerinin varyete tasnifinin
yapilmasi, orta cesamet ve miiteacanis biiyiiklikte ham gida maddesi yetis-
tirme isi, kutu konserve sanayii iizerinde ¢alisacak olan elemanlarin egitimi,
el ile calisma yerine makinelesmenin kaim olmasim temin etmek, sanayiin
inkisafi i¢in luzumlu hususlarin temini gibi tavsiyelerde bulunmustur.
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1I1. GIDALARI TENEKE VEYA CAM KAPLARDA
KONSERVELEME PRENSIiBI

Gidalarin teneke veya cam kaplarda konserve edilmeleri, konserve mad-
delerinin havanin girmesi ile meydana gelecek kontaminasyonlar1 6nleyecek
gsekilde, sthhate zararh olmayan kaplar iginde kapatilma ve konserve kutula-
rimin igindeki saghga zararh mikroorganizmalar: imhaya yetecek kadar ha-
rarete arzedilme ve bu sekilde hazirlanan kutularm uygun sartlarda muhafaza
edilme prensiplerine dayvamir. Taze halde iken mikroorganizmalarn iiremesine
elverigli olan gida maddelerinin, bu prensipler dahilinde muhafaza edilmeleri
ile bozulmalar1 énlenmistir.

BIGELOW ve CAMERON (21)’a gére kutu konserveciligindeki muha-
faza deyimi altinda, iireyerek saghga zarar verecek veya bozulma yapan
mikroorganizmalarin imhas: i¢in kutularin yeter derecede hararete tabi tu-
tulmas: ve bildhara konserve edilen gidanin mubhitle temasmna mani olunmas:
anlagilmaktadir. Yazarlar, sporlarin asit vasatlarda vegetatif sekle doneme-
mediklerini diigiinerek, muhteviyatlar asit reaksiyon veren kutularmn, sadece
mikroorganizmalarin vegetatif sekillerini tahrip etmeBe yetecek derecede
bir 1siya tabi tutulmasmm kéfi gormektedirler. Buna mukabil sebze konser-
veleri i¢in sporlarin imha edilmesinin lizumla oldugunu bildirmektedirler.

13




IV. KUTU KONSERVELERI MIKROBIiYOLOJiSi

RUSSELL, 1895 de Wisconsin’da bezelye kutu konservelerinde vukua
gelen bozulmalar tizerinde yaptifi arastirmada, kiiltir elde etmek igin bir
kisim kutulardan ekim yapilan besi yerleri ile, diger agilmams konserve kutu-
larmm 32 C° da inkiibasyona arzederek, bozulmanin mezofil bakterilerden ileri
geldigini tesbit etmekle, kutu konserveciligi pratigine ilk defa bakteriyolo-
jik muayeneyi sokmus oldu (145), (173), Ancak RUSSELL, yaptiz1 bu bak-
teriyblojik caligma sonunda, elde etti3i bu bakterilerin aerop veya anaerop
olarak iirediklerini bildirmekle yetinmis, bunlarin spor verip vermediklerine
temas etmemistir. Bu vak’ada, kutularda gaz tesekkiil etmediginden bozul-
manin asit te§l;il eden fakiiltatif anaerop mikroorganizmalar tarafindan mey-

dana geldigi kabul edilmistir.

WILSON (173) ise, RUSSELLn bildirdigi bu bozulmaya termofil bak-
terilerin sebep oldugunu bildirmistir.

~1896 da PRESCOTT ve UNDERWOOD (140), midye ve istakoz kutu
konservelerinden, 37° C de iireyen iki mikrokokkiis ile, gomak seklinde yedi
bakteri izole etmis ve comak seklindeki bakterilerin spor teskil ettiklerini

gormiislerdir.

PRESCOTT ve UNDERWOOD (141), 1897 de Amerika Birlesik Dev-
letlerinin Maine Eyaletindeki tath musir isleyen kutu konservecilerinin kar-
silagtiklars, biri eksime, digeri de gazhi fermentasyon sonu gisme ile netice-
lenen iki nev’i bozulma iizerinde yaptiklar: arastirmada, onbir basil ve bir de

. mikrokokkiis tipi izole ettiklerini bildirmislerdir.

110 C° de 30 dakika tutulan ve takriben yirmi giin sonra bir kismn sislik
bir kismi da patlamak sureti ile bozulmus olan bezelye konserveleri iizerinde
HARDING ve NICOLSON (88), tarafindan 1904 senesinde yapilan ¢ahsmada
hidrojen siilfidden miitevellit fena bir kokunun mevcut oldugunu ve ¢omak
seklinde spor veren bir mikroorganizma izole edildigini bildirmiglerdir.

BARLOW (14), 1913 de sebze kutu konservelerinde vukua gelen bhozul-
ma vak’as1 tizerinde yaptii bir ¢cahsma ile termofil spor veren bakterilerin,
kutu konservesi gidalarin bozulmasinda oynadiklan rolii agiklanmgtir. Bu
calismada saglam goriillen kutularin 60-65 C° de etiive terkedildigi zaman
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gazh bir bozulma gﬁsterdikler; tesbit edilmigtir. Boylece arastinicl, sogutul-
madan muhafaza edilen veya miinasip sekilde sogutuldufu halde, 1s1 derece-
leri yiiksek olan yerlerde saklandiklar takdirde, haricen normal olan kutu-
. larda mevcut bulunan termofil anaerob bakteri sporlarimin; iiremesi ile boz-
ulma meydana gelecegini ortaya koymus ve ¢ahsmasinda izole ettigi mik-
roorganiz manin 45 C° den asafida tiremediZini, 55-72 C°de gayet iyi iiredigini
bildirmistir,

BARLOW (13), 1913 de yapmis oldugu ¢alismada termofil bakterilerin
asit tegkil ederek gazsiz bir bozulma yaptigim beyan etmistir.

BARLOW hi¢ bir mikro organizma izole edemedi3i bir nev ’i bozulmaya
daha tesadiif etmistir ki, bu hal bildhara TANNER, ESCHELBERGER ve
CLARK (157), tarafindan 1932 de “Autosterilisation” diye tarif edil-
mistir.

CHEYNEY (50), harici gériiniigleri normal olan kutu konservelerinde
canh sporlarin bulunabilecegini ve bunlarin miinasip sartlarda ureyebilecek-
lerini bildirmistir.

Steril olmayan mustahzarlarin miinasip bir sekilde kutulandig1 ve uygun
sartlarda muhafaza edildigi takdirde, gayr1 muayyen zamana kadar dayana-
bileceklerine inanan BUSHNELL (28), 1918 de kutu konservesi gidalar igin,
absolut bir steriliteye ihtiya¢ olmadigimi bildirmistir.

WIENZIRL (167) 1919 da‘169’a bozuk veya siipheli olan 1018 kutunun
bakteriyolojik muayenesinde, satisa arzedilen ticari kutu konservelerinin
daima steril olmadigim, Bacil. mesentericus’un canh sporlarmm ihtiva edebil-
ecegini, bunlarin oksijen yoklugundan dolay: tireyemediklerini, fakat oksijenin
girmesi ile sporlarin germinasyonu sonu bozulmanin husule gelebilecegini
bildirmistir.

Bundan dolayidir ki arastirica, kutuda konservelemek suretile gidalar:
muhafazada vakumu idame etmenin baghca faktér oldufunu ve spor veren
mikroorganizmalarin sterilizasyon ameliyesine yiiksek mukavemet goster-
diklerini bildirmistir.

1919 ve 1920 de BIGELOW (18), (19) tarafindan yapilan gahgmalar
sonu sterilizasyon, bozulma tevlit edecek mikroorganizmalanin tahribi sek-
linde miitalda edilmis ve boylece bu hal, bugiinkii deyimi ile “Ticari sterilite”-
nin ilk ifadesi seklinde tecelli etmistir.

DONK (62) 1920 de 118 C° de 75 dakika tutulmus olan, bozulmus misir
konserve niimunelerinin bakteriyolojik muayenesinde, termofil bir anaerobun
meveudiyetini bildirmistir. Keza, arastirier daha sonra bezulmus ¢ah fasul-
yesi konservelerinde ve musir koganlarmda ayni mikroorganizmayi elde et-
migtir. O zamana kadar bilinmeyen bu mikro organizmaya miiellif, Bacilias




stearothermophilus ismini vermistir. Yazar, bu mikroorganizmanin
60-65 C° de iiredigini, aerop ve fakiiltatif anaerop, sporlu oldugunu, gram
almadigini, lakmuslu misir infusyonunu 24 saat sonra kuvvetli asite ¢evirdi-
gini nisastayr parcaladifim bildirmistir.

Aym zamanda, 1 c. c. inde 12,500 spor bulunan ve pH’s1 6.1 olan Bacil-
lus stearothermophilus’un misir buyyon kiiltiiriindeki sporlarinin 6l-
mesi icin 100 C° ye 17 saat, pH’s1 6..0 olan ve 1 c. c. inde 50.000 spor bulunan
aym bakterinin misir buyyon kiiltiiriindeki sporlarinin ‘imhasi i¢in 120 C° ye
onbir dakika arzedilmesi lazim geldiZini bildirmistir.

BIGELOW ve ESTY (22), muhtelif hidrogen iyon konsantrasyonundaki
vasatlarda, hararete mukavim spor suspansiyonlarmim, muhtelif konsan-
trasyonlarm ilk defa 1920 de 100-140 . C° ler arasindaki muhtelif 1s1 dere-
celerine arzetmek suretile, termal 6liim noktalarinin zamanla olan miinase-
betini arastirmuglardir. Bu arastirma sonunda asit olmayan gidalarn, asit
olan gidalara nazaran daha gii¢ sterilize olabilecekleri neticesine varmislardir.

Termik 6liim zamam iizerinde cahsmalarina devam eden BIGELOW

~ (20), termik 6lim zamanina ait grafik hattini1 1921 de muh.temelen ilk defa

semi-log grafik kagitlar iizerinde tesbit etmistir.

ESTY ve MEYER (70), 1922 de kutu konserveciligi mikfobiyolojisi
bakimindan biiyiik deger tasiyan, Cl. botulinum, Cl. sporogenes, Cl. tetani,
ClL. bifermentans, Bacil, centrosporogenes, Cl. welchii, Cl. histolyticam, CL
oedematiens ve Cl. aerofoetidus sporlarinm harerete mukavemetleri tizerinde
cahismmslardar.

SAVAGE (146), 1923 de diikk4nlarda saglam gériinen kutu konserve-
leri niimuneleri iizerinde yapu bakteriyolojik ¢ahsmada kutularm 9 18.
2 — 9, 100 nisbetinde steril olmadiklarim tesbit etmis ve gida maddelerinde

‘bozulma yapma kudretinde olan bu mikroorganizmalardan bir cogunun

iireyebilmesi igin liizamlu olan oksigenin yoklugundan dolay ¢ogalamadiklar:
ve neticede bozulma husule getivemediklerini bildirmistir.

BUSHNEL (29), Bacil, mesentericus ve Bacil. subtilis’in bozul-
mamug konserve gidalarda predominant oldufunu miildhaza etmistir.

WILSON (173), musir kutu konservelerine en az Cl. botulinum sporlarm

imha eden bir termal ameliyenin tatbikinin sart kosuldugunu bildirmistir.

Diger termofil mikroorganizmalarin tahribi i¢in lazim gelen termal ameliyenin
tatbiki ise ESTY (69), HARRISON (89) ve ESTY ve STEVENSON (72)’min
konserve gidalarin muayene teknigi ve standardizasyonu iizerindeki ¢ahigma-
lar: ile baglamigtir. 3

FELLERS (75) 1920-1924°¢ kadar 7664 adet som balig kutu konservesi
iizerinde genis bir bakteriyolojik arastirma yapmustir. Aragtirier, 7664 kutu-
nun hepsini anerop bakteriler, 1739’unun anerop bakteriler, 670 adedini de
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termofil bakteriler yoniinden muayeneye tabi tutmus ve 613 niimuneden de
kitlevi ekim yapmistir. Ekimlerde miimkiin oldug;l kadar kutunun merkezi-
ne ithal ettigi genis agizh pipetle 1 ce. siva ve bir kiigiik parca balik eti almug,
terkibi AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (3), de bildirilen
buyyon ve plak agarlara ekmistir. Anaerop olarak her tiipte az miktar yagsiz
sigir kiymasi bulunan ve iistii vazelin ile ortiilmiis 9, 1 glucose’lu sigir eti
vasatlarina ¢ift olarak ekimlerini yapmustir. Kitlevi ekim i¢in ise kutunun ag-
z1 aseptik olarak acgildiktan sonra, alinan 10 gr. niimuneyi 100 cc. gliikkozlu
buyyon ihtiva eden 250 ce. lik erlenmayerlere ekmistir. Aragtiricl, 77 seriye
ait 220 steril olmayan kutudan izole ettigi 265\ kiiltiirii su sekilde tasnif et-
migtir:

CEDVEL (I)
T = Spor Vetent Aeroplar. . . uisesile s ssieces/oroiwe v ooy 210
1— Bacil. mesentericus Flugge ................ 73
2— " vulgatus Flugge ...........ccot0en. 49
3— ”  subtilis (Ehrenberg) Cohn ......... 31
4— ” cereus Frankland .................. 19
S heironlang JORARI, o o oisiwe oo ocs s oisionives 7
6— ” ' .cohaerans Gattheil .............0.0 3
7— 7  megatherium De Barry..... Sefeannie 2
8— 7 laterosporus Ford ................. 2
9— " - Fusiform Gattheil.......co0000eaees 2
10— ” Idantifiye edilmeyen species ........ 22
210
R NEOCOMBLER Sl o 5 e oia wewle alovs dioin. SToteiaralers;s Mot oya bisia'e o 20
1— Microccus’ler ...i..ocovvannnn 17
2 2 BATCINAC, | oo s s sialiie sieibin b on's 8
3 — Streptecpecus ioseessditonis 1
26
Il — Spor vermeyen ¢omaklar ............. 16
IV == 0bIgat ana@roP . ilideessnsonneses oty 7
1— CL butyricum Prazmoswski .............. 2
2— ClL. Welchii (Welch ve Nuttal) ............ 2
3— Cl sporogenes Metchnikoff................ 1
4— Idantifiye edilmeden 6len ................ 2
7
V== O bligat Tedjolil duieile ey s dmteitis . 5
NE R 0 i St e o s Bsi e s dle e e b s e 1

Cedvel (1) FELLERS tarafindan 77 seriye ait steril olmayan 220 kutu-
dan izole edilen mikroorganizma gruplar: (FELLERS, G.R. (1926): A Bac-
teriologicel study of Canned Salmon. Jour, of Bacteriology, Vol. XII, No.
3, p. 181-202) dan almmustir.
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CAMERON (31), 1926 da asit yaparak, gazsiz bozulmaya sebep olan
bakterileri biri 38-55 C° ler arasinda iireyebilen ve umumiyetle sporlar pisme
151 derecesinde tahrip edilen fakiiltatif termofil ve digeri de 52-71 C° lerde
iireyen obligat termofiller olmak iizere iki gruba ayirmug ve ¢alismasinda tireme
igin lazumlu derece ile hararete mukavemet arasinda agikdr bir dogru
orant1 bulundugunu bildirmistir.

Bu galigma ile yiiksek hararete dayamkh bakteri sporlarmm bertaraf
icin kutu konserve gidalara yiiksek 1s1 ameliyesinin tatbikinin mustahzarmn
kalitesine zarar verecegi, miinasip sofutma ve uygun sartlarda muhafaza
edildigi takdirde, buna ihtiya¢ olmadifi sonucuna varilmgtir.

CAMERON ve ESTY (43), 1926 da 5.594 adet bozuk ve saglam, asit
olmayan kutu konservesini temsil eden 439 niimune iizerinde ESTY ve
STEVENSON (72), tarafindan bildirilen metoda gére ¢ahismislardar.

Aragtincilar, kutulardaki bozulmamn delik veya termal ameliye noksan-
Iif sonu ileri gelip gelmedigini tesbit i¢in ¢ahsmglardir. Termal ameliyenin
kafi gelmedigi kutulardan iiretilecek mikroorganizmalarin, sade sporlu bak-
terilerden olabilecegini bildirmislerdir.

Aragtinicilar, harici belirtilerinin mevecut olmamasi sonu, tesbiti zor
olan, asit tegkil ederek gazsiz bozulma nisbetinin diigiik olabilecegini, buna
mukabil giglikle miiterafik bozulmalarin, termal ameliye noksanh@ ile, kutu
hatalarindan meydana geldigini bildirmiglerdir. Yapmig olduklar:1 bakteri-
yolojik arastirma sonu bozulmalara ait aldiklar1 netice cedvel (II) de veril-
migtir. Bu suretle arastinicilar kutu konserveciligi sanayii bakimindan, asit
yapan ve gazsiz bozulmaya sebep olan mikroorganizmalarin en az, gazh
bozulma yapan anaerop bakteriler kadar miihim oldugunu bildirmislerdir.

Tipik olarak asit yapan gazsiz bozulma hali, pek hafif kokulu veya ta-

mamen kokusuz olan, bir gazsiz asit fermentasyondur.

Sebze kutu konservelerindeki gazsiz asit fermentasyonun ehemmiyetini
tebariiz ettirmis olan CAMERON ve ESTY (43), SAVAGE (146)’in kondanse
siitten gayri, kutu konservesi gidalarda gaz teskil etmeksizin asit teskil et-
menin mithim olmadigimi bildirmek suretiyle hataya diismiig oldugunu teba-
riiz ettirmiglerdir. Asit olmiyan kutu konserve gidalardaki, gazsiz, asit fermen-
tasyonlu bozulmiya ehemmiyet veren bu arastincilar (43) Amerikan Bakte-
riyoloklar1 Dernegi (108) tarafindan bildirilen metodlar:1 biraz modifiye et-
mek suretiyle tatbik ettikleri gahsmada 61 adet gaz teskil etmiyen sporlu me-
zofil, 98 adet fakiiltatif termofil ve 65 adet obligat termofil olmak iizere 214
adet bakteri izole etmislerdir.
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CEDVEL (II)

Noksan Termal ameliye

Muayene | Bozuk sonu bozulma %, si Delik sonu
edilen niimune bozulma
niimune adedi A’:ﬂ‘ 'gazm “Gafh % si
MRS S Gesens 177 119 26 .8 26.8 46 4
Benelye: -aliv. e 69 41 19.5 34.2 46 .3
Cali fasulyesi ...... 39 14 35.7 14 .3 50.0
Panears. ixt b vias. 26 6 0.0 0.0 100.0
Tepangle o G rala, 25 15 20.0 26.7 53.3
s A e s T 20 10 80.0 20.0 0.0
Kabak ve helvact .
kabapr. Scol L oiiens 19 13 84.6 0.0 15 .4
Tath patates ....... 16 3 66 .6 0.0 33 .4
Domuz etli fasulye.. 12 3 33 4 0.0 66 .6
Misir ezmesi ....... 10 6 66 .6 33 .4 0.0
Cesitli Mustahzar ... 26 11 45 4 9.2 45 .4
Yekiin 439 241 32.8 23 .6 43 .6

Cedvel (IT) Noksan termal ameliye ve delik sonu husule gelmis bozulma-
maya ait yiizde nisbetleri: (CAMERON, E. J. and ESTY, J.R. (1926): The
Examination of Spoiled Canned Foods. 2. Classification of Flat sour, Spoilage
Organisms from nonacid Foods. The Jour. of Infectious Diseases, Vol. 39,
p- 89-105) den ahinmstir.

37 C° de iireyen 61 kiiltiirden 37 sinin spor veren aerop bakteriler olup
gazsiz asit yapan bozulma tevlit etme kabiliyetinde olmadigimi, miitebaki
24 kiiltiir ise her hangi bir bakteri tipi karakteri gostermemis oldugunu tes-
bit etmislerdir. 98 adet fakiiltatif termofil kiiltiirden 35 adedinin aerop spor
veren, 7 kiiltiiriin degisik karakter gostermis oldugunu ve geri kalan 56 kiil-
turiin de tipik gazsiz asit bozulmas1 yaptigim bildirmiglerdir. Obligat termo-
fil olan 55 adet kiiltiirii, gazsiz asit fermantasyonu bozulmas: yapan bakteri-
ler olarak bildirmislerdir.

1913’e kadar BARLOW (12), (13), (14), tarafindan yapilan ¢ahsmalarda,
biri gazsiz asit bozulma, dijeri gazh asit bozulma diye termofil bakterilerin
sebep oldugu bildirilen iki bozulmaya, 1927 de WERKMAN ve WEAVER
(168) tarafindan termofil bakterilerin sebep oldugu bir iiciincii tip bozulma
ilave edilmistir. Aragtincilar bu tip bozulmada suda miinhal hidrojen siilfit
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gaz tesekkiilii sonu, fena bir kokunun husule geldigini, kutuda bir gigkinlik
vukua gelmediZini, ancak bu nevi kutular agildiklar1 zaman, bozulmus olduk-
lamnin anlagilabilecegini bildirmislerdir.

Bu suretle 1927 ye kadar olan ¢alismalar sonu:

1— Asit fakat gaz yapmayan termofil tip
2— Asit ve H,S den gayri gaz yapan termofil anaeroplar

3— H,S yapan termofil anaerop
olmak iizere ii¢ nevi bozulma yapan termofil mikroorganizma tesbit edil-
mistir.

Kutu konservelerinde termofil bakterilerinden miitevellit bu nev’i bo-
zulmalarin 6neminin tesbitini miiteakip, kisa bir zaman sonra bu bakteri-
lerin orijinleri, konserveleme ameliyesi esnasinda, bunlarin tahribinde
hangi kademenin ehemmiyet tasidii ve kutu iginde hayatiyetlerini muhafaza
ettikleri takdirde ne gibi bir kontrol tarzimin lizumlu olabilecegi konular
iizerinde c¢alhismalar yapilmistir. 1927 senesinden itibaren baglayan bu kabil
calismalara CAMERON (32), (33), (34), CAMERON: ve WILLIAMS (41),
CAMERON, WILLIAMS ve THOMPSON (39), (40) mn énderlik etmis olduk-
lar1 miisahade edilmektedir. Bu aragtirmalar ¢alismalarinda konserve fabri-
larinda hararete arzedilen makine aksaminmin termofil bakteri rezervuar
(33), (34), (39), konservecilikte kullanilan gekerin termofil bakteri kaynag
oldugu (39) (41) ve bir vak’ada da haslama sistemine sicak su temin eden
tahta su tankimin, termofil ve sulfit bozulmas1 yapan bakteri sporlan ile
bulagik oldugu tesbit edilmistir (32).

BIGELOW ve CAMERON (21), 1932 de hakikatte bir dereceye kadar
asit oldugunu bildirdikleri biitiin sebze ve meyveleri, kutu konserveciligi
bakimindan miitalda ederken bunlan asit olmayan, yari-asit ve asit gibi ii¢
gruba bélmiiglerdir. Boylece bezelye, misir gibi pH’lar1 6.0-7.0 arasinda olan-
lar asit olmayan, pek ¢ogunun pH’s1 5.0. den yukar: olan ¢ah fasulyesi, 1spa-
nak ve kuskonmaz gibi umumiyetle pH’lar1 4.5-6.0. arasinda olanlar yar
asit olarak kabul edilmistir. Asit olanlar i¢in ise, spor veren bakterilerin iire-
yemeyeceZi, pH derecesi olan 4.5 en yiiksek pH olarak kabul edilmistir. Bu
suretle pH’s1 4.5 den asagi olan mustahzarlardaki spor veren bakterileri 6l-
diirmek i¢in, bu gibi mustahzarlara yiiksek hararet tatbikinin lizumsuz ol-
dugunu bildirmiglerdir. Aragtincilar asit olmayan kutu konservesi gidalarda
noksan sterilizasyon sonu, husule gelen bozulmalarda ekonomik 6nem tagiyan
ve ii¢ esas grubta miitalda edilmis bulunan termofil bakterilerin, hararete
mukavim spor verme karakterlerinin miigterek oldugunu bildirmislerdir.

Bundan bagka arastiricilar, pH derecelerine gére tasnif ettikleri kutu
konservesi gaidalarin bozulmalan ile ilgili mikrobiyolojik bir tasnif yapmaglardar.
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I—Asit olmayan gidalar :
A — Delik sonu bozulma:

B — Noksan sterilizasyon:

1 — Termofil bakteriler grubu:

(85

— Mezofil grup olan putrefaktif anaeroplar:

— Aerop spor veren bakteriler:

=W

— Cl. Welchii, amylobacter grubu gibi tasnifin disinda kalan
tipler:

II—Yan asit gidalar:

A — pH 5.0-6.0 arasinda iiremek kabiliyetinde olan asit tevlit eden
termofil bakteriler:

B — Tali derecede ehemmiyet arzeden gazsiz asit yapan bakteriler:

C - Piitrefaktif anacroplar:
IIT—Asit gidalar :

A — Spor vermeyen bakteriler
B - Kiifler
C — Mayalar

Bundan baska yazarlar (21), asit olmayan sebzelerin miiessir bir sterili-
zasyonu i¢in, obligat termofiller harig, biitiin spor veren bakteri tiplerinin ve
muhtemelen aerop spor verenlerin tahrip edilmesi icap ettigini ve ayn1 zaman-
da termofil bakterilerden ileri gelen bozulmanin kontroluna ait esaslar1 da

bildirmislerdir.

Mc CLUNG (122), 1935 de H, ve CO, gazlarm birlikte imal ve buty-
ric acid kokusu nesreden, sporlari hararete mukavim termofil anaerop bir
mikroorganizmamn bakteriyolojik sistemdeki yerini tayin etmis ve Clost-
ridium thermosaccharolyticum olarak isimlendirmistir.

1936 da CAMERON (35) asit olmayan mustahzarlarin kiiltiir vasatian
i¢in bir rapor yaymlamstir. ' :

Raporda Mc CLUNG ve Mc €OY (121) in spesifik anaeroplarin kiiltiirii
igin buldugu vasatm degerini muhafaza ettigi, fakat bu vasatin diger anae-
roplar i¢in diisiik deger tasidigi ve bundan dolay1 da tek bir bakteri nev’i veya
mahdut bir bakteri grubu igin tekémiil ettirilen vasatlarin, ¢ok umumi bir
besi ortam kadar defer tasityamiyacag bildirilmistir. Bundan bagka CAME-
RON (35) raporunda, kutu' konservelerin farkh oluglarindan dolay: bu gibi
mubhtelif vasatlara ihtiya¢ olunduguna dair yanhs bir kanaatin mevcut oldu-
gunu da ilave etmistir.
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BIGELOW ve CAMERON (21), da 1932 de sebze ve meyveleri, asit ol-
mayan, yari asit ve asit olmak iizere ii¢ grubta miitalia etmis, pH’lar 6,0-7.0°
arasinda olan bezelye ve musin birinei, bir ¢ofunun pH’lan 5.0 den yukarn,
fakat umumiyetle 4.5-6.0 arasmda olan cal fasnlyesi, 1spanak, kuskonmaz
gibi sebzeleri ikinci grubta toplamislar, asit grup i¢in en yiiksek hududun pH
4.5 olabilecegini bildirmislerdir. Keza aragtinicilar spor veren bakterilerin
pH 4.5 dan asagida iiremeyeceklerinden, bu nevi gidalarin bozulmasinda amil
olamiyacaklarin1 ve bundan dolayi pH’s1 4.5 dan asag olan gidalarin, bu nev’i
bakterileri tahrip i¢in lizumlu ameliyeye tabi tutulmalarina htiya¢ olma-
digim beyan etmislerdir. BIGELOW ve CAMERON (21) nun bu tasnifi, 1936
da CAMERON (35) tarafindan asit olmayan ve yar asit olan gidalarda, bozul-
maya sebep olan bakteri tiplerinin aym oldugu bildirilerek bu iki grup bir
kategori altinda birle@th{ilmj*stir.

Yazar, asit olmayan kutu konservelerinin bakteriyolojik muayeneleri
igin asagidaki besi yerlerini tavsiye etmistir.

1- Dextrose Tryptone Agar: (Gazsiz asit bozulma yapan termofil bak-
terilerle acrop veya fakiiltatif anaerop bakterilerinin izolasyonunda),

2— Karacigerli Buyyon: (H,S tevlit etmeyen termofil anaeroplarla piit-
refaktif ve dizer mezofil anaeroplan iiretmede),

3— Peptik Sigir Kalbi Buyyonu: (Piitrefaktif anaeroplarn tayin ve kiiltiir
Karakterlerini tesbit i¢in degerlidir. DUBOVSKY ve MEYER (63) tarafin-
dan bildirilmistir. Hozirlanmas: giigtiir),

4— Misir—Karaciger Ortam: (Cl. thermosaccharolyticum ile piit-
refaktif ve diger mesofil anaeroplar i¢in uygun bir besi yeridir. Bununla be-
raber karaciger buyyonu gibi bir besi ortamn ile istirak ettirilmesi-icap eder).

5— Sulfit Agar: (H,S tevlit eden ve termofil anaerop olan Cl. nigrifi-
cans’in aranmasi i¢in kullamhr).

1936 da TANNER (154) mikrobiyolojik muayeneye tabi tutulacak kutu-
larda, vakuum testi tatbiki, kutularin aglmas1 ve agilmig kutulardan numu-
ne alma teknigi, kutularin perforasyon bakimindan muayenesi ile ilgili bir
rapor yaymlamistir. _

FELLERS (76), 1936 da teneke kutularla cam kaplarin agilmas: ve nu-
mune alinmasi hakkinda bir rapor nesretmistir.

LINDEN (109), 1936 da teblig ettigi bir raporda, asit gidalar tarif ve
taksim ederek bu gidalarin bakteriyolojik muayeneler; ile ilgili besi ortamla-
rim bildirmisgtir. ;

CAMERON /(37), (38) raporlarinda, kutu et konserveleri ile, kutu sebze
konservelerinin mikrobiyolojik muayenesinde, bazi modifikasyonlarin ya-
pilmasi lizumunu ve kutu konservelerinin asagida bildirilen hususlar igin
laboratuvar muayenesine arzedilmeleri icap ettigini bildirmigtir.
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1 — Bozulmamis numuneler: Sterilite kontrolu igin dogrudan dogruya

bakteriyolojik muayene, \
2 — Bozulmamis numuneler: Kalitesini muhafaza kontrolu,

3 — Bozulmus numuneler: Bozulma sebebini tayin igin muayene.

Yazar, ayrica bunlarin laboratuvar muayene metodlar: ile bu metodlarm,
baz1 kademelerdeki 6zelliklerini bildirmistir.

LANG (106) kutu konservesi balik mustahzarlariin muayenesi i¢in mik-
robiyolojik metodlara dair 1938 deki raporunda, CAMERON (35), (37), (38)
tarafindan bildirilen gerek ekim materyal hazirlanmasim ve gerekse aym
besi yerleri ile birlikte degisik besi yerlerini de tavsiye etmistir,

LINDEN (110) 1938 de acid olen kutu konsevesi gidalarin muayenesi
i¢in kabul edilmis bulunan metodlara teknik, ameliye ve besi yerleri iizerinde
yapmis oldugu ilaveyi bir raporla yaymlamstir.

CAMERON ve ESTY (42) 1940 da termofil bakterilerin tasnif ve ehem-
miyet derecelerini yeniden incelemisler ve Bacillus stearothermophilus
DONK (1920)1 birinei, Clostridium thermosaccharolyticum Me.
CLUNG (1935)1ikinci, Clostridium nigrificans WERKMAN ve WEAVER
(1927)1 iigiincii ve Bacillus thermoaciduranc BERRY (1933)’yi dor-
diincii olarak siralamislardir. Yazarlar aym zamanda pH balkimindan kutu
konservesi gidalari, pH’s1 3,7 yve kadar olanlan yiiksek asit 3,7 den 4,5°¢ kadar
olanlar asit, 4,5-5.0 arasinda olanlari orta asit ve 5,0 den daha yukar: olanlart
da diigiik asit olmak iizere dért grup altinda tasnif ederek her grubun bozul-
masma sebep olan mikroBiyolojik miinasebetleri bildirmiglerdir.

LINDEN (111) kutu konservesi meyve ve domates ile diger asit gidalar-
da aciduric bozulma yapan mikroorganizmalarm aranmas icin kullanilan
besi yerinin pH’sim ayarlamak i¢in, lactic acide ilave edilmemesini bildirmis-
tir. Yazar, bu maksat i¢in kullanilacak besi ortamim bir litre buyyona 11 gr.
citric acide ve 12 gr. monohydrate potassium citrate ildve etmek suretile mo-
difiye ettigini, bu suretle pH’nin sabit olarak 4,5’e ayarlamanin kabil olacafim
bildirmistir.

Jour. A.O0.A.C. (96) de kutu konservesi meyve ve diger asit gidalarin
mikrobiyolojik muayeneleri ile ilgili: 1- Aciduric bozulma yapan bakteri-
ler, 2— pH 5,0’den asag: iireyemeyen bakteriler, 3— Mayalar ve 4— gazsiz
asit bozulma yapan mikroorganizmalar igin 6zel besi ortamlar bildirilmistir.

WILLIAMS, CAMERON ve WILLIAMS (170) 1941 de maya, kiif, spor
vermeyen, asite dayamikli bakteriler gibi mikroorganizmalars imha etmek
i¢in liizumlu olan termal ameliyeye tabi tutulmus pH’s1 3,4-3,7 arasinda olan
bégiirtlen konserveleriyle, bu bﬁgiil:tlenlex'in yetigtigi sahadan o zamana
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kadar tavsif edilmemis 12-15 in¢lik vakumda iireme kudreti gosteren bir pe-
“nicillium species’i izole etmiglerdir. Arastinicilar, ¢alismalaninda izole ettik-
leri bu species’in bir stammmn istya fazla direnglik gosteren Selerotia tevlid
ettigini bildirmislerdir. :

WILLIAMS ve CLARK (171) 1942 de Som bah@ kutu konserveleri iize-
rinde yaptiklan kiiltiirel, pH ve organoleptik muayeneler neticesinde hepsi-
nin steril oldugunu beyan etmiglerdir. Aragtinicilar bu durumu, 20 seneden- >
beri sanayide husule gelen yeniiiklere atfetmekte ve bunlardan bilhassa bahk
kutu konservecilii sanayiinde istim ile ekzos yapma ameliyesinin yerini me-
kanik vakumun almis olmasina ve kullamlmakta olan termal ameliyenin
kafi olduguna baglamislardir.

YESAIR ve WILLIAMS (179) 1942 de kutu konserveciliginde kullanilan
baharatin kontaminasyon durumlan iizerinde ¢ahsmslardir. Aragtincilar
40 mubhtelif baharat nev’ine ait 127 adet niimune iizerinde yaptiklar1 muaye-
nede ithaldteilar tarafindan temin edilen baharatlarda bakteri kontaminas-
yonunun gok fazla oldugunu tesbit etmislerdir. :

HIGHLANDS ve WILLIAMS (90) 1944 de Amerikanin Maine eyale-
tinde Sardalya kutu konservelerinin bakteriyolojik muayenecleri iizerinde
yaptiklari ¢alismada, bahklarm ist ve ig kisimlarinda normal olarak pek az
bakteri bulundugunu, hararete mukavim nev’ilerin ise mevcut olmadigimi,
anaerop sartlarda iireyen mikroorganizmalarm degisik ve umumiyetle de
pek fazla bulunmadifmi, tuzlama ameliyesi neticesi olarak bakterilerle bulas-
manmmn mithim olmadifini, esasen istim ve kurutma ameliyelerinin bunlarnn
miktarlarini azalttifim bildirmislerdir. Bundan baska bahgin islendigi ame-
liyelerin hig¢ bir kademesinde termofil bakterilere raslamadiklarm, halofil
bakterilerin pek diigiilk sayida bulundugunu beyan etmislerdir.

WILSON ve TANNER (175) 1944 senesinin konserve sezonu esnasinda
Illinois ve Wisconsin Eyaletlerindeki 72 musir ve 60 bezelye konserve fabri-
kasindan, 1945°de de Illinois, Wisconsin, Minnesota, Maryland, Delevare ve
Pennsylvania Eyaletlerindeki 200 misir ve Illinois ve Wisconsin’daki takriben
250 bezelyc konserve fabrikasindan aldi islenmis niimunelerle, fabrikada
kullamilan életlerin muhtelif par¢alarimmn, termofil bozulma yapan mikroorga-
nizmalar bakimindan bakteriyolojik muayenesini yapmislardr.

Aragtineilar, termofil bozulma yapan ii¢ tip mikroorganizmanin kiil-
tiiriinii elde etmek icin asafidaki besi yerlerini kullanmislardar.

1 — Brom cresol purple indikatérii ihtiva eden Dextrose-Tryptone Agar:
(Asit tevlit eden, gaz teskil etmeyen termofil organizmalarin iiretilmesi igin),

2 — Dextrose’lu Tryptone’lu Buyyon: (Ekimden énce 20 dakika istime
veya 10 dakika 108 C° de sitilarak havasi gikarilmis ve ekimi miiteakip besi
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ortamimn iistiinii steril agarla értiilmiis olan bu ortam hydrogen sulfide tev-

lit etmeyen termofil-anaerop mikroorganizmalan iiretmek igin),

3 — Sulfide agar: (Hydrogen sulfide tevlit eden termofil anaeroplari
iiretmek igin).

ANDERSON, ESSELEN ve FELLERS (7) Bacil. thermoaciduransmm
termal 6liim zamanmin kisaltilmas: igin tuz, sakkaroz, dekstroz ile citric,
acetic ve lactic asit ve sodium benzoate ile ascorbic asitin tesirlerini arastir-
miglardir. Arastirieilar, 9,1-8 nispetindeki degisik sodium chlorure konsan-
trasyonlarimin termal tahrip zamanim kisaltugim, sakkaroz ve dextroz’un ise
hararete direncligi artirdifim, citric, acetic ve lactic asitlerin %,0.5-1-2 nis-
petlerindeki konsantrasyonlarimin termal élim zamanimin azalmasma tesir
ettigini ve domates suyunda %,0.1 sodium benzoate ve %,0.2 ascorbic asit’in
ise, bu bakterinin termal direncliZine tesir etmediZini bildirmislerdir.

TANNER (155) sebze, et, balik ve siit gibi asit olmayan kutu konserve-
si gidalarin mikrobiyolojik muayenesinde, gazsiz asit bozulma yapan bakte-
riler i¢in Brom cresol purple indikatérlii Dextrose tryptone agar, H,S tevlit
etmeyen termofil anaerop bakteriler igin karacigerli buyyon, H,S tevlit eden
termofil anaerop bakteri i¢in sulfide agar, putrefaktif hozulma yapan bakte-
riler i¢in sifir kalbi peptik buyyonu, yumurta—et kamsim veya domuz infiiz-
yonu gibi, besi ertamlarmin kullamlmasm bildirmistir. Keza yazar, domates
ve meyve gibi asit mustahzarlarda bozulma yapan mikroorganizmalarin ma-
yalar ve spor vermeyen mezofil fakiiltatif anaerop, asit seven bakterilerden
madut oldugunu ve bu nev’i mikroorganizmalar i¢in 9,1 dextrose ihtiva eden
bir kisim buyyon bir kisim domates suyundan ibaret olan domatezli dextrose’lu
buyyonun uygun oldugunu kaydetmistir.

1941 de meyvé ve diger asit kutu konservelerinin muayenesi igin (96)
verilen teknik, metod ve bozulma yapan bakterilerin iiretilmesinde liizumlu
olan besi ortamlar1 1945 de “Official and Tentative Methods of Analysis” (129)
tarafindan aym maksatlar i¢in kullamlmak iizere aynen alinmistir.

LEPPER ve arkadaslari (108) kutu . konservelerinin mikrobiyolojik
muayenelerinin ¢ sebepten biri i¢in yapildigim bildirmislerdir.
1 — Bozulmamis niimunelerin sterilite bakimindan dogrudan dogruya

muayenesi,

2 — Bozulmamis niimunelerin kalite kontrolunu tesbit i¢in muayene,

3 — Bozulmus niimunelerin bozulma sebeplerinin muayenesi.

SUGIYAMA (152) Cl. botulinum™an sporlarinin hararete mukavemet-
leri iizerinde yaptifn calismada, spor siispansiyonlarimin yapildigi eriticiye
Ca ve Mg ilavesinin, sporlarin 1siya olan toleransim azaltan, yag asitlerinin
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ve sakkarozun isiya direnclijini artiran faktorler meyaninda oldugunu bildir-

mistir,

FABIAN ve GRAHAM (74) acetic, citric ve lactic gibi asit ve dextrose,
saccharose, fructose gibi sekerlerle, sodium chlorur’iin muhtelif konsantras-
yonlarimin, obligat ve fakiiltatif termofil bakteriler tizerindeki tesirini aragtir-
muglardir.

KOSKER, ESSELEN ve FELLERS (105) Bacil. thermoacidurans’in
termal direnclik bakimindan buffer solusyonu ve elma ve iiziim sulanndaki
10/1.000.000 allylisothiocyanate (hardal esansi)’a Aspergillus niger ve Sacc-
haromyces ellipsoideus’e nazaran ¢ok hassas oldugunu, Bacil. thermoacidu-
rans’in termal direngligine sarimsak ve soZan esanslarinin, allylisothiocyanate’
dan daha az tesir ettiZini bildirmislerdir.

ANDERSEN, ESSELEN ve HANDLEMAN (8) tarafindan 12 ugucu
yagdan hardal, sarumsak, sogan ve tar¢mn ugucu yaglanmm Leuconostoc -
mesenteroides, saccharomyces cerevisiae, saccharomyces ellipscideus, lac-
tobacillus lycopersici, Zygosaccharomyces globiformis ve 7 D numarah maya
bozulma organizmasmmn, pH’si 7,2 dextros’lu buyyondaki iiremesini men
edici faalivetinin ¢ok biiyiik oldufu miitalda edilmistir.

KAUFMANN, ORDAL ve EL-BISI (100) Neomycin, Celiomyein, Strep-
tin, Circulin (Q-19), M-2517-6 (911-A), M-51 R 4076 (A-20), M-3461-A (HE-
833-A), M-3385 (HE-922-A), M-3478-3 (HE-900-A) gibi dokuz antibiotigin
umumiyetle kutu konservelerinde bozulma yapan Cl. Sporogenes (PA 3679),
CL thermosaccharolyticum (TA 3814), Bacil. stearothermophilus (FS 1518),
Bacil. thermoacidurans (43-P) ile gida zehirlenmesi yapan Cl. botulinum
(type B) gibi bakterilere olan tesiri tizerinde yaptiklar ¢ahismada, Cl. botu-
linum (Type B) ve Cl. Sporogenes (PA 3679)’a karsi bu antibiyotiklerin hig
birinin miiessir olmadigi, Neomycin ve Celiomycinin Cl. thermeosaccharoly-
ticum’a, Neomycin, Celiomyecin ve M-2517-6 (91]-A)’n_m Bacil. thermoaci-
durans’a, ham haldeki M-51 R 4076 (A-20) hari¢, diger antibiyotiklerin hep-
sinin Bacil. Stearothermophilus’a kars1 sporocidal etkiye sahip oldugunu bil-
dirmislerdir. ’

ANDERSEN (6) Subtilin’in Cl. botulinum sporlarimin gelismesine

mani oldugunu bildirmistir.

MICHENER (116) subtilinin Bacil. stearothermophilus’un ne R ve
ne de S kolonilerinin sporlarma karsi miiessir olmadigim bildirmistir.

Le BLANC, DEVLIN ve STUMBO (107) pek az subtilin ihtiva eden
bir gida i¢inde suspansiyon halinde bulunan P. A. 3679 veya Cl. botulinum
sporlarinin, subtilin ihtiva etmeyen gidadaki bakteri sporlarina nazaran ha-
rarete daha az mukavim oldugunu tespit etmisler, fakat bu maddenin, bozul-
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ma yapan hararete mukavim daha miihim bakteri stamlan ile daha genis
~g1da maddelerine tatbik edilmeden evvel konservatif olarak ticari tatbikatta
kullamlmayacagini, esasen hali hazirda bu maddelerin gidalara tatbikinin
Amerika Birlesik Devletlerinde yasak oldugunu bildirmislerdir.

HANSEN ve APPLEMAN (87); sorbic, propionic ve caproic acid’lerin
Cl. botulinum type A ve B ile Cl. sporogenes’in iiremelerini men veya
tacil etme bakimindan birbirlerine miigabih olduklarini bildirmislerdir.

O’BRIEN ve arkadaslar (128) tarafindan P. A. 3679 No. lu mikroor-
ganizma sporlarimin termal diren¢liginin azalmasinda her ne kadar aureolic
acid’in bir az miiessir oldugu goriilmiis ise de, denemede kullamlan 90 dan
fazla antibakteriyel maddenin hi¢ birisinin Subtilin veya Nisin kadar
miiessir olmadi bildirilmistir.

HILL, WENZEN ve BARRETO (91) turuncgiller su veya halasalarinda
Lactobacillus veya Leuconostoc gibi asite mukavim bakterilerin iiremesi
sonu, fena rayihah bir metabolizma artifn olan acetylmethylcarbinol veya
diacetyl’in’ husule gelebilecegini bildirmiglerdir. Arastincilar kolorimetrik
bir metodla Voges- Proskauer Reaksiyonu tatbiki sureti ile bu metaboliz-
ma artigim tespit etmislerdir.

EL-BISI, ORDAL ve NELSON (66) milyonda 100 kissm Tribasic bakir
sulfate, Manganese ethylene bisdithiocarbamate, N-trichloromethylthio-
tetrahydrophthalimide ve 2,3- dichlore- 1,4-naphthoguinone gibi fungi-
sitlerin laboratuvar sartlarmda pH’s1 4.2 olan domates suyundaki Bacil.
coagulans var. thermoacidurans’m sporlammin termal 6liim nispetinde
asikar bir azalma tevlit etmis oldugunu bildirmislerdir. Bundan baska bu
fungisitlerin milyonda 0,5 - 5-50 nispetlerindeki konsantrasyonlarmin keza
sporostatik etkiye sahip olduklarmi da gostermislerdir.

AMAHA, ORDAL ve TOUBA (1) yauk agar ve ¢alkama kiltiirlerde
Bacil. coagulans var. thermoacidurans’a ait iig stamm 45 C° de Ve
pepton ihtiva eden besi yerlerinde iiretilmis kiiltiirlerinin sporlanma durum-
larinda biiyiik degisiklik miisahade etmisler, fakat 55 C° de iiretilen kiiltiir-
lerde sporlanma gérememislerdir.

YESAIR (180) anaerop bakterilerin kiiltiir ve spor sayim i¢in domuz
infiizyon agari, besi yerini bildirmistir. OLSEN ve SCOTT (130) 1946 da bu
besi ortamina nisasta ilave etmislerdir. WYNNE ve FOSTER (177) 1948
de clostridium sporlarimin saymminda daha yiiksek netice almak maksadiyle
YESAIR’in bildirdigi bu besi ortamim, miinhal nigasta ildve etmek suretile
modifiye etmislerdir.

ANDERSEN (5) 1951 de gida bakteriyolojisinde Clostridium botu-
linum sporlarinin sayimlarmdaki miigkiilii bertaraf etmek icin, farkli bir
besi yeri ve yeni bir petri metodu bildirmistir.




WYNNE, SCMIEDING ve DAYE, Jr. (178), WYNNE ve FOSTER

(177) tarafindan clostridium’larin sporlarim saymak i¢in bildirilen besi orta-
minin hem pahah ve hem de hazirlanmasimn gii¢ oldugunu bildirerek 1955

de Clostridium sporlarmn sayilmas: icin basit oldugunu bildirdikleri bir besi
yeri tarif etmislerdir.

MOSSEL ve arkadaglar1 (120) Cl. botulinum ve ClL. perfringens
gibi bir kisim Clostridium nevilerinin tehlikeli gida zehirlenmesi yapmasi,
Cl. bifermentans, Cl. Butyricum, CL multifermentans, Cl. nig-
rificans, Cl. pasteurianum, ClL putrificum, Cl. sporogenes ve Cl
thermosaccharolyticum gibi Clostridium nevilerinin de gidalarn kali-
telerini bozmalaridan dola)ﬁ gida bakteriyologlarmin Clostridium’larin
saymm ile aldkalandiklarimi bildirmislerdir. Arastiricilar, AMERICAN PUB-
LIC HEALTH ASSOCIATION (4), BULMAN ve AYRES (26) tarafindan
bildirilen diliisyon metodunun, anaerop cam kaplarin ve bir ¢ok arastiricilar
tarafindan modifiye edilmis olan BREWER (23)’in anaerop petri kutusunun
kullanihigimin nazari veya pratik mahzurlar1 oldugunu, MILLER, GARRETT
ve PRICKETT (117)’in oval tiip metodunun ise miinasip élet se¢iminde dik-
katli olmak icap ettigini ileri siirmiislerdir. Yazarlar, WYNNE, SCHMIEDING
ve DAYE, Jr. (178)’in bildirdigi vasatin kutu konservelerinin sterilite tes-
tinde kullan:labilecegini, fakat Streptecoccus’larin da bu besi yerinde
tiremesinden otiiri diger gitda maddelerindeki Clostridium’larn sayiminda,
spesifik bir deger tagiyamayacafini bildirmislerdir. Arastiricilar, bu gibi
ahvalde WILSON ve BLAIR (174)’in gliikkozdan ari Tryptose-Maya hiilasali-
Sodium sulphite- Demir citrat’lh agar seklinde modifiye edilmis vasatim tav-
siye etmislerdir.

COLLIER ve TOWNSEND (53) aseptik konservecilikte teneke kutu
ve kapaklarimin yiiksek 1s1 buhamna arzedilerek sterilize edildiklerinden,
bu kaplarda bulunabilecek bakteri sporlarimn, burada kullamilan istime
direncliklerini tayine ¢ahgmislardir. Arastineilar bu c¢alisma ile bakteri spor-
larinin yitksek su buhan ile sature istime direnclikleri arasinda karsihkh hig
bir miinasebetin olmadifimi, satihlarin sterilizasyonun 177 C° den yukan 11
derecesinde bir dakika veya 160 C° den yukanda ise 10 dakika yiiksek 1s1
buhar ile 1sitmak suretile tamamlanabilecegini bildirmiglerdir.

BROWN, ORDAL ve HALVORSON (25) diisiik asitli gidalann 1s1 is-
lemi hesabinda, termal 6lim nispeti ve 1stya direncligi fazla ve taxonomic
durumu Cl. sporogenese yaklasan P.A. 3679’un kisa zamanda ve berrak
bir gekilde spor suspansiyonlarim elde etmege ¢ahsmiglardir. 9%, 1 ammonium
sulfate ve 0 3 trypticase ilave edilerek yapilan vasatta, berrak spor suspan-
siyonu elde etmigler ve 1 c.c. ne 0.5 mg. lysozyme ildve etmek suretiyle de
bakterinin vegetatif gekillerini lize ederek, berrak bir spor suspansiyonu elde
etmislerdir.
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CLARK (51) kutu konservelerinde bozulma yapan mikroorganizmalan
hararet ve asidite ile olan miinasebetlerine gore asafidaki sekilde tasnif et-
mistir.

1— Termofil organizmalar

A— Diigiik asidli (pH 5.0-7,0) ve yar asid (pH 4.,5-5,0) gidalar
B-— Asit (pH 3,0-4,5) gidalar,

IT— Mezofil organizmalar

A— Diigiik asithi (pH 5,0-7,0) gidalar ve yam asit (pH 4,5-5.0)
gidalar,

B— Asit (pH 3,0-4,5) gidalar

Aerop veya fakiiltatif anaerop bakterilerin iiretilmesi igin SCHMIDT
tarafindan gelistirilmis olan P. E.-2 besi ortaminin degerlendirilmesi iizerinde
¢alisan FOLINAZZO ve TROY (77) bu vasatin yapilmasmn basit ve ucuz
oldugunu bildirmiglerdir. Ancak yazarlar, P. E.2 besi ortaminda iiremeyi
gosteren belirti ve pH degisikliginin Brom cresol purple indikatorli dextro-
se’lu tryptone buyyondaki kadar ¢abuk olmadigim miisahede etmislerdir.
Bu sebeple de hem aerop ve hem de anaerop iiremeyi temin eden bu besi
ortamm giinliik kiiltiirel muayenelerde sadece aerop besi ortam olarak kul-
lanmag tercih ettiklerini bildirmislerdir.

JENSEN (99) salamuralanmis et kutu konservelerinde gaz teskil ederek
iireyen Bacilleri izole etmek igin Nitrate saccharose ve domuz etli besi yerini

tavsiye etmisgtir.

BAUMGARTNER ve HERSOM (16) kutu konservelerinin, 1s1 isleminin
kifayeti ve bozulma sebeplerinin tesbiti bakimindan bakteriyolojik muaye-
neye arzedildiklerini bildirmislerdir. Diisiik ve orta asitli gida mustahzar-
larmdan kiiltiir elde etmek icin Dexrtose-tryptone buyyon ile karacigerli
buyyon, besi ortamlarim tavsiye eden yazarlar, asit gidalarda spor veren

bakterilerden Bacil. coagulans i¢in Proteose peptone-asit besi yeri, CL
pasteurianum tipleri igin asit et besi yeri, spor vermeyen aciduric bakteri-

ler i¢in Dextrose domates buyyonu, kiif ve mayalar i¢in Malt hiilasah ve
Dextrose’lu sira besi yerlerini bildirmislerdir.

TOWNSEND ve arkadaslann (159) pH’s1 4,0 den yukar olan kutu
konserve gidalarin mikrobiyolojik muayeneleri i¢in 27-32 C° ve 50-57 C°
lerde iiretilmek iizere Brom cresol purple indikatérinii ihtiva eden Deatrose-
tryptone buyyon ile karaciger buyyon besi yerlerini tavsiye etmigler ve pH’s1
4,0 den asag olan gida mustahzarlar icin 50-57 C° de tiretmeden sarfinazar
edilebilecegini bildirmislerdir.
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KELCH (101) bildirmis oldugu karacigerli buyyonda Clostridium-
larin gaz teskil ederek bol ve cabuk iiredigini, bu besi crtamima 9, 10 nispetinde
CaCO, ilave edildigi taktirde sporlanmasimn temin edildigini kaydetmistir.

RIEMANN (143), kutu konservesi baliklarinin bakteriyolojisi iizerinde
yaptig1 ¢ahsmada; anaerop besi veri olarak derin ekim yapilan beyin besi
ortanminin, karaciZer buyyon, yagsiz siit, domuz infiizyonu ve RCM besi yer-
lerine miisavi veya bunlardan daha iyi oldugunu bildirmektedir.
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V— KUTU KONSERVELERINDEKI]
BOZULMA NEV’I VE
SEBEPLERI

TANNER (155), kutu konservelerindeki bozulmalarin mikrobiyolojik
ve kimyevi sebeplerden ileri gelebilecegini bildirmistir. Yazar, mikrobiyo-
lojik bozulmalara, termal ameliye esnas:nda canh kalims veya kutu hatalan
neticesi, kutu i¢ine nufuz etmis mikroorganizmalarin sebep oldugunu, kimye-
vi bozulmanin da konserve muhtevisinin kutuya tesiri neticesi vukua geldi-
gini bildirmistir.

AMERICAN CAN COMPANY (2) tarafindan hububat ve sebze ihtiva
etmeyen et mustahzarlarinda termofil bozulmanmn pek ender olarak vuku
buldugu, bozulmanin daha ziyade putrefaktif veya spor veren mezofil fak-
iltatif aerop bakterilerden ileri geldigini, bu halin siit mustahzarlan igin de
aym oldugunu, asit olmayan sebzelerdeki bozulmanin ise Bacil. stearother-
mophilus, Cl. thermosacharolyticum, CL nigrificans, Cl. sporo-
genes, Cl. botulinum ile spor veren fakiiltatif aerop mezofil bakteriler
tarafindan meydana geldigi bildirilmistir. Ayn1 tesekkiil, asit olmayan sebze
mustahzarlarinda Bacil. mesentericus ve Bacil. subtilis nev’i bakteri
lerin mevcudiyetinin, bu mustahzarlarin yeteri 1s1 iglemine tébi tutulmadik-
larma delil olduzunu, béylece spor veren mezofil aerop veya spor veren
anaerop kiiltiirler elde edilmesi halinde, mustahzarlarin uygun termal igleme

tabi_tutulmadigina delil oldugunu bildirmistir.

BAUMGARTNER ve HERSOM (16) belli bash hata veya bozulma se-
beplerini su sekilde siralamislardir.

1— Mikrobiyel i
A— Noksan sterilizasyon
‘B— Sogutma ameliyesinin yetersizligi: SOQutma suyu 1sisimn yiik-
sek olmasi veya sojutma miiddetinin kisa olmasi,
C— Kenet yerlerindeki delik sonu husule gelen bulagma,

D— lslenmeye tekaddiim eden zaman zarfinda gida maddesinde

vukua gelen bozulma,
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II— Kimyasal
A— Hidrogen sigkinlizi
TIT— Fiziksel
A— Otoklavlama ameliyesindeki yetersizlik

B— Kutulardan havanmin iyi gikanlamamasi,
C— Kutularin fazla doldurulmas,

D— Biiyiik hacimli kutularda ¢ok yiiksek vakum sonu kutunun
miidevver govde yiiziiniin dik dértgen seklinde diizlesmesi,

IV— Muhtelif
A— Pas
B— Kutularin hoyrat¢a muameleye maruz kalmas:.

WILLIAMS (172) kutu konservesi gidalardaki hararete mukavim bak-
teri sporlan tarafindan husule gelen bozulmalan I- gazsiz asit bozulma, II-
termofil gazh bozulma, III- sulfid bozulmasi, IV- putrefaktif bozulma, 5-
mutad olmayan bir nevi bozulma olarak siralanmstir. Yazar, bundan baska
Autosterilisation denen organcleptik ve mikroskobik muayenelerde bozul-
mug oldugu tespit edildigi halde, kiiltiir denemeleri negatif bulunan bir nevi
bozulma ile daha ziyade mekanik ehemmiyeti olan teneke ve cam Kaplardaki
akinuh bozulmayr da tavsif etmistir. Yazar, gazsiz asit bozulmanin Bacil.
stearothermophilus’dan, termofil gazli bozulmanmin muhtemelen bir
tek nevi olan obligat anaerop ve termofil bir miktoorganizmadan, sulfid
bozulmasimin Cl. nigrificans’dan, mutad olmayan nevi bozulmanm da
Bacil. thermoacidurans (Coagulans) ile Bacil. betanigrificans’dan
ileri geldigini bildirmistir.

JARVIS (98) kutu konservelerindeki bozukluklar: kolayca tayin edebi-
lecek muayyen belirtilerin I- atan, 1I- sigrayan, III- gigkin, IV- gazsiz eksime,
V- hidrojen sisligi, VI- gerilmig, VII- akintih kutular, VIII- dikdértgen sek-
lini almis kutular olarak tasnif edilmis oldugunu bildirmistir.

TANNER (155) bozulma tiplerini I- gazsiz eksimiy, II- siskin, ITI- cefers
alan, TV- sigrayan, V- atan, VI- gerilmis kutular olarak tasnif etmistir.

BAUMGARTNER ve HERSOM (16) bozukluk gosteren kutulam I-
siskin, II- sigrayan, III- atan tabirleri ile ifade etmis, siglik gosteren kutulan
da a- sert ve b- yumusak sislik olmak iizere iki gekilde miitalda etmiglerdir.

TOWNSEND ve arkadasglar1 (159) ise kutularda gériilecek bozulma
hallerinin I- iiz, II- atan, III - sigrayan, IV- yumusak sislik, V- sert siglik
rimleri ihile tavsif edilebilecegini bildirmiglerdir.
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VI— KUTU KONSERVE GIDALARIN SAGLIKLA
OLAN MUNASEBETI

insan sagligina zarar veren; bakteri veya hasilati, kimyevi zehirler,
parazitler, zehirli nebat veya hayvani gidalar olmakla beraber; bunlardan,
kutu konservecilizi sanayii bakimindan sadece gida intoksikasyonlaridir.
Gida intoksikasyonu yapan maddeler zehirli inorganik miirekkepler veya
muayyen bakterilerin toksinleridir.. Bu sebepledir ki kutu konserveciliginin
termal iglem ameliyesi ile Cl. botulinum sporlarmin tahribi arasinda hayati
bir miinasebet vardir. Keza zehirli inorganik maddelerden kalay ve demirin
toksisitesi de bu konunun incelenmesine yol agmistir.

1920 de WYANT ve NORMINGTON (176), Cl. botulinum’un 9%, 10
tuz ihtiva eden Glucose’lu-domuz etli-jelatinli boyyunda iiredigini, 9, 1-10
tuzun bu spor veren anaerop bakterinin iiremesini men etmege kafi gelmedi-

gini, asiditenin iiremeyi men edici faktér oldugunu bildirmislerdir.

ORK (132), terapétik maksatla kullamlacak antitoksinin tipini bir kag
saat zarfinda tayin etmek i¢in intraperiyoneal protekt deneyinden faydalam-
labilecegini ilk def’a 1921 de bildirmistir.

Umumiyetle Cl. botulinum’un pH’ 4,5 dan asa@1 iireyemeyecegi ka-
bul edilmigtir (16), (42), (159).

TRUAX ve arkadaslar: (161), pH degeri 4,5 dan yukar olan gidalarin
termik isleminde Cl. botulinum sporlarimn tahrip edildigi 1s1 derecesinin
minimél standard olarak kabul edilmis oldugunu bildirmiglerdir.

SLOCUM, WELCH ve HUNTER (149), 1938 senesi yazinda evde ya-
pilnus hafif fena kokulu ve pH. s1 4,21 olan kutu konserve domatesi 1940
Ocaginda yiyen iki kiginin botulism araz1 gésterip 6ldiklerini; miitebaki
domatesin muayenesinde Cl. botulinum’un B tipi ile toksininin mevecut
oldugunu tespit etmislerdir.

PECK (135), tarafindan 1910 da Sawotelle, California; DICKSON (60)
tarafindan 1918 de Fallbrook, California; DICKSON (59) tarafindan 1918
de California eyaletinin Madera, San Berhardino ve Colton mintikalarinda;
GEIGER, DICKSON ve MEYER (80) tarafindan 1922 de Illinois’de; CUT-
TER (55) tarafindan 1922 de San Francisco, California’da; MEYER ve GUN-
NISON (115) tarafindan 1929 da lLos Banos, California’da; HALL ve GIL-
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BERT (86) torafindan 1922 de Calcite, Colorado’da asit gida mustahzarla-
zmdan ileri gelen botulism vak’alan bildirilmistir.

ESSELEN, Jr. (68), Amerika Birlesik Devletlerinde 1910-1944 seneleri
arasinda evde yapilmig kutu konservelerinin istihlaki sonu husule gelen 553
botulism vak’asindan 385 inin 6ldiigiinii bildirmistir.A tipinin Amerika Bir-
lesik Devletlerinin bat1 eyaletlerinde, B tipinin Mississipi géller mntakasi
ile Atlantik sahili eyaletleri topraklarinda gériildiigii ve konservelerinden
miitevellit Botulis’e sebepm oldugunu, C tipinin 6rdek hastahf veya kiimes
hayvanlannin Limberneck denen botulism’ini yaptifim, insanlarda botu-
lism yapmadigim, D tipinin ¢ok nadir goriildiigiinii, insanlarin bunun toksi-
nine hassasiyetinin az olduguna inamldifim, E tipinin Kanada’min Nova
Scotia mintikasinda dumanlanmig som bah@ ile Alman kutu konservesi caca

bahgmmdan izole edildigini, Avrupa’da mersin ve ay1 baliklar etinden izole
edilmis oldugunu, Amerika Birlesik Devletlerinde evde yapilan kutu konser-
velerinden husule gelen botulism vak’alarinda tesbit edilmis oldugunu,

DAMON da 1928 de New York’da E tipinin 6ldiiriicii botulism vak’as: tevlit -

ettigini bildirmistir.

CAMERON ve ESTY (42) kutu konservesi gidalarm asiditesi ile Cl
botulinum’un muhtemel iiremesi arasmmdaki miinasebetin saghkla olan
6nemli ilgisine dikkati ¢ekmisglerdir. Yazarlar, yapilan arastirmalarda miinasip
bir besi yerinde 4,5 p H. mn bu organizmamn gelismesinde bir hatti fasil
teskil ettigini bildirmislerdir. Boylece p H. s1 4,5 den agag olan gidalar 100
C° de agik otoklavda saghga zararsiz olarak iglenebilecegi ve p H. s1 4,5 dan
yukan olan gidalardaki sporlarin tahribi i¢in tazyik altinda islenmesi mec-
buriyetini tebariiz ettirmiglerdir.

SLOCUM (148), Amerika Milli Konservecilik Derneginin ilmi ¢ahsma-
larina dayanan Cl. botulinum sporlarinin tahribini esas kabul eden modern
151 isleminin tatbiki, hemen tamamen denecek derecede ticari kutu konser-
veciliginin, 1925 denberi botulism i¢in bir kaynak olmaktan kurtarilms ol-
dugunu bildirmektedir.

Keza aym vechile DUFFY (64), California eyaletinde 1919 ile 1925 se-
neleri arasinda 22 botulismus hastahinda 131 kigiden 58 inin 6lmiis oldugunu
bildirmis ve 1925 den beri konserve fabrikalarmmin, giinlik kontrellerinin
yapilmasi sayesinde hi¢ bir botilimus vak’asimin gériilmedigini kaydetmistir.

MOSES (119); ¢ah fasulyesi, taze lima fasulyesi, bezelye. msir, kus-
konmaz, kayis1 ve armut gibi gidalarin hatah sekilde konserve edilmis veya
ev kutu konserve gidalarmin botulismus tevlit etmis oldugunu bildirmekte
ve bozulmug kutu konservelerinin kaynatildiktan sonra kiimes hayvanlari-
na yem olarak verilmesini tavsiye etmektedir.
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MEYER (114) Cl. botulinum toksininin 80 C° de 30 saniye il 6 dakika
72 C° de 2-18 dakika ve 65 C° de 10-85 dakikada tahrip olundugunu bil-
dirmigtir. ;

DACK (56); BENGTSON’nun, B tipinin baz stamlarina ait toksinin 80
C° de 15 dakikada, C tipi stamlarina ait toksinlerin 30 dakikada tahrip edil-
digini bildirdigini kaydetmektedir. ‘

WAGENAAR, DACK ve MAYER (165), Cl. botulinum’un A, B, C
ve E toksik kiiltiirleri ile Kanada Zerduva (Mink)larim yedirme deneyine
tabi tutmuglar ve neticede bu hayvanlarin yanhz C tipine kars: hassasiyet
gosterdiklerini tespit etmislerdir. :

TUNCMAN (163), kutu konservesi zeytin yagh dolma istihlaki sonu
élimle neticelenen bir botulismus vak’as1 bildirimistir.

PAYZIN (134), evde yapilan ispanak konservesinden yiyen 6 kisilik

ailenin solunum felei gostererek oldiiklerini, agilmamis sislik gosteren bir
kutudan Cl. botulinum type B toksini elde edilmis oldugunu bildirmektedir.

DEMARCHI, MOURGUES, ORIO ve PREVOT (57), ordévr olarak
jambon yiyen 8 Avrupalida goriilen botulism’in D tipi tarafindan tevlit ed-
ilmis oldugunu tespit ederck, ilk def’a Cl. botulinum type D tarafindan
insanlarda botulismus tevlit edildigini bildirmislerdir.

PAMUKCU (133); A, B ve E tip toksinleri ziyadesi ile thermolabile
olduklar: halde C ve D tip toksinlerinin az ¢ok thermostabile olduklarim kay-
detmektedir.

GURTURK (85), morfolojilerine gére birbirlerinden tefrik edilemeyen
bu 6 muhtelif botulinum tipi; yalmz toksinlerinin muhtelif olusu ile degil.
Loeffler serumunu eritmelerine, sekerlere vurmalarina gére, agliitinasyon
ve komplementi tespit reasiyonlar1 ile ayirt edilebildiklerini bildirmistir.

GURTURK (84), Cl. botulinum sporlarimn kaynama derecesine 6
saat dayandiklarim kaydetmistir.

TANNER ve ARMSTRONG (156) evde yapilmis esit olmayan bir kutu
konservesine liizamlu 1s1 iglemi tatbik edilmis oldugundan emin olunmadikga,
bu gibi gida maddelerini iyice 1silmadan tadilmamasim tavsiye etmislerdir.

-WALLACE (166) da asit olmayan bozulmus kutu konservelerinin, tad
deneyi i¢in yutulmadifi ve akabinde agzin ¢alkalandigi hallerde dahi 6liime
sebep olabilecek zehirlenmenin vukua gelebilecegini bildirmistir.

CALVERY (30) ahnan gidalarin beher kilograminda 20 miligramdan
fazla bulunmayan elementlere izelement ismini vermekte ve bunlan.

A- besleyici izelementler,
B- Ne besleyici ve ne de toksik izelementler,

C- besleyici olmayan toksik izelementler olmak iizere ii¢ kissmda miitalaa
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etmistir. Bunlardan Co, Cu, Fe,I, Mn,Zn’yi ve besleyici izelementler; Al, Be,
B, Cr, Si, Sr. Sn, Ti ve Ni’i ne besleyici ve ne de toksik izelementler; Ag, Bi,
Cd, F, Hg, Pb, As, Sb, Ba, Br, Se, Te, Mo ve TI’u ise¢ besleyici olmayan toksik
izelementler olarak tasnif etmistir. Yazar, Sn’m en yiiksek konsantrasyon-
lanmn hayvenlarnn glanduler dokularmda bulundugunu, fakat milyonda 100
kisim veya daha az Sn ihtiva eden bir diyette, toksik hig bir ariza goriilme-
digi, bununla beraber pek az ahvalde bu miktar miimhal kalaym agzdan
alindig1 takdirde bulanti, kusma ve diarrhea’ye kadar varan gastrik ve in-
testinal [rritasyona sebep olabilecegini bildirmis, fakat sistemik bir toksisi-
tenin gésterilmemis oldugunu kaydetmistir.

DACK (56) her sene Amerika Birlzsik Devletlerinde teneke kutular igin-
de milyonlarca pound (453 gr.) gida istihlak edilmesine ragmen Sn ile zehir-
lenmenin Ameli olarak bilinmemekte oldufunu, gida zehirlenmesine ait eski

raporlarm Sn’yi ithaminin dogru olmayacagm bildirmektedir.

PILCHER ve arkadaslan (138) saghk bakimindan, termal isleme tabi
tutulmus kutu konserve gidalarimin kutularm ac¢ilmasimi iniiteakip bosaltil-
mas: i¢in hi¢ bir sebep olmadigmi, pek az asit grdanin kutunun biinyesine
bagh ciiz’i miktar demiri eritebilecegini, bunun zararh ve saghk igin tehlikeli
olmadigini, kutu konservesi gidalardaki demir ve kalay tuzlari miktarmmn
milyonda cinsinden ifade edildiZini, demirin ise insan beslenmesinde esas

oldugunu kaydetmislerdir.

IVES ve DACK (97) laklarin toksik tesirleri tizerinde yaptiklar: dene-
melerde farelere 24, maymunlara 12 aylik yedirmeden sonra deneme hayvan-
larmin viicut agirhgi, kan tablosu ve genel durumlarmda her hangi bir bozuk-

luk meydana gelmedifini tespit etmslerdir.

POWERS, ESSELEN ve FELLERS (139) iki yil muhafaza edilmis
meyve ve sebze sise konservelerinde ziyammn renk, lezzet ve C vitaminine
tesir etmedigini bildirmislerdir.

TRESSLER ve arkadaglann (160) kutu konservesi sardalyalarin depo
edidilgi zaman, biiyiik bir kismi aminler seklinde tesekkiil eden volatil nitro-
gen miirekkepleri tevlit ettigini, bu dminlerin %, miktarlarinin, serdalya kutu
konservesinin eskiligi ile dogrudan doZruya miinasebetli oldugunu bildirmis-
lerdir. Sardalyanmin pismesi veya otoklavlanmas: esnasinda amonyak ve amin-
lerin miktarinda bir artis oldufunu bildiren yazarlar, depclanmanm alkyl
aminlerin tegkili sonu, mecmu alkali maddelerin tedrici artmasim ve ammon-

vagin tedrici azalmasim mucip olduunu kaydetmislerdir.

Tesekkiil eden volatil alkali bilesimleri miktar: iizerine depolama 1smmin
kat’i tesirini bildiren yazarlar, bu degisikligin bir bakima anaerop spor veren,
gaz teskil eden bakteri iiremesine baZh olduguna hitkmetmislerdir. Keza
yazarlar, bildirilen bu nevi bakterilerin bahk mustahzarlarinda iiredigi zaman,
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amonyak ve aminleri birlikte tevlit cttigini bildirmekte ve bunun neticesi
kutularin tenekelerinde ayrilmalar ve muhtemelen mustahzarlarda bir yu-

musama ve olgunlasma tevlit ettigini kaydetmislerdir.

HILL}G ve CLARK (92) 1938 de balk konservelerinde tegekkiil eden
formik ve volatil asit sayilarim tayin etmek suretile bu gibi konservelerdeki

dekompozisyonu tespit eden bir metod bildirmislerdir.

GREY (83) bahk kutu konservelerindeki dekompozisyonun miitalez-
sinda volatil asitleri sayisim esas olarak kabul etmektedir.

OMURTAG (131) 1954 de kuru tuzlu salamura baliklarda dekompozis-
yon tespit etmesine mukabil, kutu konservesi hahklarda dekompozisyonun
vukua gelmemis oldufunu tespit ettigini bildirmistir.

BEACHAM (17) Kutu konservesi istridye ve midyelerdeki dekompo-
zisyon arttikca, indol miktarinin da arttifin, taze istridye ve midyelerle ya-
pilan kutu konservelerinde indol bulunmadigmi bildirmistir.

BARRY (15) midye kutu konservelerinde husule gelen putrefaktif ve
ammonyakal tipte iki nevi protein yikilmasimin yetigmis tahlilciler tarafindan
tefrik edilebilecegini bildirmistir.

Yazar, ammonyakal tip protein yikilmasim tayin i¢in mikyas olacak
hi¢ hir kimyevi indeksin bulunmadigin, fakat putrefaktif tip protein yikil-
masmda indol’un kimyevi bir indeks olarak tanmmis olduZunu bildirmistir.

THORNTON (158) kutu konservelerinin muhtelif sebepler tesiri altinda
sislik, akinti, pas, ezik, siilfid tesekkiilii, gazsiz asit bozulma, hidrogen sisligi
arzettikleri takdirde bunlarn satilamayacak hal almig olduklarim: kaydet-
mektedir.

Yazar: sislik, sicrama, gazsiz asit bozulma gésteren kutularin gida mad-
desi olarak kullanilmalarimin miinasip olmadifim, akan, pash, ezik ve hid-
rogen sisligi gosteren kutularin miisadere edilmesi lazim geldigini, yiiksek
hararete arzedilme neticesi etteki siilfiir miirekkeplerinin parcalanmas1 sonu
husule gelen siyahlanmada, etin sathi kisumlan atildiktan sonra, miitebaki
kisminmn istihlak edilebilecegini bildirmektedir,
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OZEL KISIM
MATERYAL

Bu calismada kullanilan ve Ankara piyasasindan 21. I1.1958 ve 17.
VI. 1958 tariblerinde tedarik edilen ve kiirsiiye muayyene icin gonderilen
405 adet kutu konservesi materyalinin ait oldugu firmalar ile adet ve cinsleri

Cedvel (IITI) da kaydedilmistir.

Yine bu ¢ahsmada deneme hayvam olarak 16 adet kobay ve 10 adet
fare ve Refik Saydam Merkez Hifzissthha Enstitiisiinden temin edilmis olan
ClL. septicum antitoksik serumu ile Cl. botulinum Type B mteryal olarak
kullanilmistar.
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CEDVEL (III)

Niimune Alindig Firma Mustahzarin Seri  Imal
No. tarith ismi ismi No. tarihi
1—20 21 .11.1958 Bu-Ba-Bi  Salg¢ah kofte — —
21—39 &, Vatan Ton bahg: 858 —
40—55 ¢ Akfa Bozcaada
sardalya — 1957
56—172 ” » Ton hahgi o i
73—92 i = Bozcaada
sardalya — s
03128  17.VI.1958 ” Bozcaada
sardalya — 1957
129—165 S Vatan Ton 857 —
166—183 & Bu-Ba-Bi  Salgah kéfte — —
184—219 3 Vatan Ton 875 —
220—259 2 “ Yalanc: dolma 857 —
260—283 7 Saf Tiirli — Ekim
1957
284—298 e Kontas % — —
299—310 iy Tank 2 4051 1957
311—332 % Pigkin Pathican kesme 211 —
333 21 .11.1958 Vatan Ton * 858 —
334—337 4 Akfa Boscaada
sardalya — 1957
338—340 e 2 Ton — -
341—344 17 .V1.1958 2 Boscaada
-sardalya — 1957
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345346 o Sigar eti Aralik

konservesi — 1957
347 2 Pigkin Kabak kesme —
348 i Vs 4] ) 211 —
- 349 ", Pisgkin Pathcan kesme —— —
350—3:53 RS Vatan Ton 875 —

354—375 ” Saf Tiirli — - Ekim
% 1957
376—377 4 Pigkin Pathican kesme  — —
378 » 2 Tiirlii — —
379—382 2 g Pathcan kesme  — —
383 2 s Kabak kesme - —
384 i i Pathican kesme  — —
385 > X! Kabak kesme — —
386 54 & GRS — —
387 e 2 Pathcan kesme  — —
388 s > Kabak kesme — —
389 s 2 Pathcan kesme —— —
390—392 i Pigkin Kabak kesme - —
393—397 41 Kontas Tiirli S T—
398 ¥ ‘Tank 2 — —
399—401 S it Ayse f;asulye — —
402—405 ” % Tiirlii — ——

Cetvel (IIT) : Materyal olarak kullanilan 405 adet kutu konservesi niimu-

nelerinin ait oldugu firma, adet ve cinsleri.
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METOD

I—ilk Muayene :

Numune kutular iizerine laboratuvar muayene sira numarasi yazildik-
tan sonra, her kutunun fabrika kayitlanina ait ézellikleri tesbit edilen numu-

nelerin fiziki muayeneleri asagidaki siraya gére uygulanmstir.
A - Saglam kutular:

1- Kutunun umumi hali

2— Yan ve ¢ift kenetlerdeki mekanik kusurlar
3— Pas lekeleri

4— Cokuntiiler

5— Kutunun hey’eti umumiyesinin agirhg:
B — Bozuk kutular:

1- Perforasyon ve akmti gésteren kutularin haricen paslanmig
olan yerleri hafifce egelenmek sureti ile, perforasyon bakimin-
dan muayene edilmistir.

2- Nihayetleri diizlesmis veya sislik gosteren kutular, diiz bir sat-
ha nihayet yiizlerinden biri iizerine siir’atle oturtularak muka-
bil tarafa sislik intikal edip etmediZi, bas parmakla yapilan
mutedil bir basmemm mukabil tarafa intikali ve bas parmakla
yapilan yeteri bir basmca karsi gosterdikleri reaksiyon sekil-
leri tespit edilmistir.

II— Kutularm inkiibasyon testi :

Sislik gosterenler haric, TOWNSEND ve arkadaslarmin (159) fabrika
laboratuvarlan i¢in tavsiye ettikleri usul ile BAUMGARTNER ve HERSOM
(59) tarafindan bildirilen usul tevhit edilmek sureti ile inkiibasyon testine
tabi tutulmustur. Bu suretle aym firmaya ait abnan niimunelerin yaris1 me-
sofil bakteriler bakimindan 30 C° de 7 giin ve diZer yansi termofil bakteriler
yoniinden 50 C° lik etiivde 3 giin inkiibasyona birakilmistar.
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Siglik gosteren kutular inkiibasyon miiddetinin hitamim1 beklemeden ve
diger inkiibasyon miiddetleri sona eren kutular sofumaga terk edilmis ve
siglik durumlar tesbit edilmistir.

III— Kutularm miiteakip muayeneleri :

Bu maksat i¢in kutular NELSON (125), BAUMGARTNER ve HERSOM
(16) TOWNSEND ve arkadaglar1 (159)’nin bildirdigi usullere gére asagidaki

tarzda muamele edilmistir.

Liizamu halinde sabunlu su ile yikandiktan sonra, kutunun agilacak yiizii
ile buna 2,5 em mesafedeki yan satih alkol ile temizlenmis ve flambe edilmistir.

Miistatil sekildeki yassi sardalya konserve kutularinin agilmas: igin yan
dikigin mukabil tarafindaki dar gévde sath1 yukandaki sekilde hazirlanmigtir.

Bu gekilde hazirlanmig olan kutular, asafida yazmh paragraflarda
gosterilen usullerle muayene edilmistir.

A — Vakumun él¢iilmesi :

Siglik gosteren kutularda vakum élgiilmesi yapilmamigtir. Siglik goster-
meyen kutularm vakum dereceleri (American Can Company, RAO —
2607 A Vacuum, U.S. Gauge, 18190-1) vakometresi ile tesbit edilmistir.

Bu maksat i¢in, vakunmetreden konserve kutusu igine gececek olan
havanin steril olabilmesi vakometrenin ignesi pamuklanarak sterilize edil-
mistir.

Vakum, kutularm steril olan yiiziiniin ortasma vakumetrenin ignesi
batirllmak suretile él¢iilmiistiir,

Vakumun tayinini miiteakip ignenin agtifn delik, kontéminasyonu onle-
mek maksadi ile steril bir petri kutusu kapag ile kapatilmistir.

'

B — Kutularm agilmas :

Saglam kutularda bozuk kutularin aglmalar birbirinden farkl teknik
ile yapilmstar. ;

Kutular: agmak igin muhteviyatlarinn tabiatine gore, degisik kutu aga-
ca@m kullanilmigtur.

1 — Saglam kutularm ac¢ilmasi:

a) Muhtevisi siv1 halinde olan kutular: BUSHNEL (28)’in aletine ben-
zer bir sekilde iki em. kutrunda, ucu sivri bir mili havi kutuya fazla girmis




olmamasi ve miimkiin mertebe hava ile vukua gelecek ¢kontaminasyonu
énlemek igin sivri ucundan itibaren 3 c¢m. mesafede ve 13,5 Cm. capmnda
madeni bir kalkam bulunan gelikten yapilmis kutu delecegi ile, alevden iyice
flambe edildikten sonra ac¢ilmistir.

b) Muhtevisi kati olan kutular ise, TOWNSEND ve arkadaslarmm (159)
kullandiklar: alete benzer konserve kutu ve siselerinin achmasinda kullanilan
kutu agacag ile alevde iyice flambe edildikten sonra agilngtir.

Kutu acaca@ ile, konservelerde takriben 5-6 cm. kutrunda bir delik
acldign halde, kutu delecegi ile sivi konservelerde milin genigliZi kadar bir
tek delik agilmistir,

2 — Bozuk kutularm ac¢ilmas: :

Sislik gosteren kutular delinirken muhteviyatlarinin digari figkirmamas:
icin CHEFTEL (49) tarafindan bildirildigi iizere kutular, evveld cam huni
icersine pamukla sarilarak yerlestirilmis celik mil ile delinmistir.

Bu ameliye esnasinda kutu, huninin igersine girecek vaziyette iken mil
ile delinmistir.

Delinmedi miiteakip kutular aynen saglam konservelerdeki gibi muame-
leye tabi tutulmustur.

C — Muhtevinin goriiniigii ve kokusunun tetkiki :

Bozulmanmn nev’i hakkinda iptidai bir fikir elde etmek ve sulfit bozul-
masini tayin edebilmek i¢in, konserve muhtevilerinde solgun, bulanik mayi,
tefessith kokusu, siyahlanma, buturik asit kokusu gibi normal olmayan hu-
suslar kaydedilmistir. A

D — Bakteriyolojik muayene i¢in liizamlu materyalin almmas: :

Muhtevisi sir olan konservelerde materyal genis uclu steril pipetlerle
alinmstir. Kati muhtevilerden ise materyal dogrudan dogruya steril pens
lerle alinmustir.

E - Mikroskopik muayene :
Kutu muhtevisinin bakteri florass hakkinda iptidai bir fikir elde etmek
icin muhtevisinden yapilan froti, TOWNSEND ve arkadaglarmm (159) bil-

dirdigi vechile, Sulu Crystal Violet ile bir dakika boyamp, musluk suyunda
yikamp kurutulduktan sonra immersiyonla muayene edilmistir.

Sulu crystal violet boyass :

A . Solusyonu : :
CryatalmNaoLOY: Ch i v o o s siss sisihieis s be 2.0 gr.
Ethyltagleohol 95 ©. .. .o o hatvsios 20.0 ec
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B. Solusyonu :

Ammonium oxalate ............ 0.8 gr.
Dist.ile R S e B A aters e o] 7 RIeTe 16 80.0 cc
A ve B solusyonlar1 birlestirilerek hazirlanan Ammonium Oxalate Crys-
tal violet boyasmndan .................... 5 ce.
AT T AR S P R e PO a1 95 cc

F — Kiltiirel muayene :

Diisiik ve orta asit gidalardan kiiltiir elde etmek i¢cin NELSON (125),
BAUMGARTNER ve HERSOM (16), TOWNSEND ve arkadaslan (159)
tarafindan aerop veya fakiiltatif anaerop bakterileri iiretmek igin bildirilen
Bromeresol purple indikatériinii havi glucose’lu—tryptone buyyonu, mezofil
ve termofil anaerop bakterileri iiretmek i¢in de karaciger buyyonu kullaml-

mistir.
1— Besi yerleri :

a) Bromcresol purple’lu glucose’lu tryptone buyyon :

Fryptane ABacto) Syt ifls Vouneens essioge 10,0 gr.
BT M AR S B R R b gt 5,0 gr.
Eriyebilen:Higastat-. il 1§ idne i vaiigis 1.0 gr..
Bromeresol purple’un 9,0 .4 alkoldeki

SOIEYORURARIP. 5375200 <50 se olb 4s Bivtole s ofardanie T8 ce:
L/ T e R B R e e R 1000.0 cc.

Eritildikten ve pH 7,0’ye ayarlandiktan sonra pamuktan siiziillmiis ve
" tiiplere 7-8 c.c. miktarinda taksim ve 121 C° de 20 dakika takim edilmistir.
Bu suretle hazirlanan besi yeri 24 saat kontrol etiiviine konmustur.

Kiiltiir denemelerine baslamadan evvel, besi yerine ilave edilecek olan
Bromeresol purple indikatériiniin bu besi yerinde verilen nisbetinin bakteri-

yostatik olmadigi denenmistir.
b) Karaciger buyyonu : ‘
Kiyilmig sigir karacigeri ......... e s s a0s 500,0 gr.

D A S R e R SR AN TR o e W ol S 1000,0 c.c. ildve edi-
lip bir saat yavas yavag kaynatilma@ miiteakip pH 7.0’ye ayarlannus 10 da-
kika daha kaynatilarak ve tiilbentten siiziilerek hacim 1000 c.c. ye iblag ile
10 gr. tryptone, 1 gr. K, HPO,, 1 gr. eriyebilen nisasta ilive edilmistir. Bila-
hara tiiplere 1, 5-2 cm. yiikseklige kadar kaynatilmus karaciger kiymas: kon-
duktan sonra, iizerlerine 5’ser cc. karaciger buyyonu ilave edilmis ve 121-C°
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de 20 dakika sterilize edilmistir. Besi yeri 48 saatlik bir kontrola tibi tutul-
mustur. :

¢) H,S bozulmasi yapan termofil anaerobu tayin i¢cin CAMERON
(38) tarafindan bildirilmis ve TOWNSEND ve arkadasglan (159) BAUMGART-
NER ve HERSOM (16) tarafindan tavsiye edilmis olan sulphite agar besi
yeri kullamlmistir.

PEYPIONLE. Y S5k e oo o vy Sk 10, 0 gr.
Sodium sulphite .............. 1,0 gr.
7 SR A BT S e A 20,0 gr.
iy ] ot NP SRR F A L O 1000,0 ce.

pH ayarlamasina ihtiya¢ olmadifindan, su banyosunda eritilmis ve diliie
HCI gegirilmegi miiteakip distile su ile bolea yikanms toplu igneler-
den ikiser adet tiiplere atildiktan sonra tiiplere taksim edilmis ve 121 C° de
20 dakika sterilize edilmistir.

2—Ekim ve iiretme :

Muhtevisi yagh olmayan konservelerden besi yerler'melekimler direkt
olarak yapilmistir.

Muhtevisi yagh olan konservelerde ise materyal (AMERICAN CAN
COMPANY (2) firmas: tarafindan yagh maddelerin emulsiyonunda kullan-
lan solusyonu ihtiva eden cam boncuklu siselerde calkalanmakla homogen
hale sokulduktan sonra, besi yerlerine ekilmistir.

Solusyonun hazirlanmasi: Toz edilmis 6 gr. kitre ve 4 gr. arap zamklarma
koyu bir kivam alincaya kadar imbik suyu ilave edilip bir gece buz dolabina
terkedilmistir. Bildhara imbik suyu ile bir litreye iblag edildikten sonra sus-
pansiyon halini almas: i¢in bir ka¢ dakika acik otoklava konmustur. 100 c.c.’
lik genis aZizli bonguklu siselere 50 c.c. miktarinda taksim ve 121 C° de 20
dakika sterilize edilmistir.

Her bir kutu muhtevisinden :

1- Bromcresol purple’lu olan buyyonlarin 2’ser adedine 2 c.c. veya
2’ser gram kadar ayn 2 tiibe de 2’ser damla veya 0.2 gram kadar ekim ya-
prlmstar.

2— Karaciger buyyonlan kaynatildiktan sonra 2 tiip 55 C° ye, diger
ikisi 40 C° ye kadar sogutulmaga miiteakip her derecedeki tiiplerden birer ade-
dine yukarda yazildif sekilde 2°ger ce. veya 2’ger gram, digerlerine 2’ser damla
veya 0.2 ser gram miktarlarinda ekim yapilmigtir.

Ekilen karacier buyyonlarnin iizerleri 9,50 parafin ve 9,50 vazelin ka-
risimu ile drtiilmiistiir.
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Ekimleri yapilan gerek Bromcresol purple ve gerckse karaciger buyyon-
larindan fazla miktar ile az miktarda ekim yapilan tiiplerden birer adedi 30
C° de 7-15 giin ve birer adedi de 55 C° de olmak iizere 2 giin miiddetle iiret-
mege terk edilmigtir. Bu miiddet zarfinda aerop besi yerinde zar ve asit tesek-
kiilii, anaerop besi yerinde de koku ve gaz tesekkiilii gibi degisikliklerin kontrol-
lar1 yapilmis ve bu nev’i belirtiler gésteren kiiltiirler, izolasyon i¢in buz dola-
binda muhafaza edilmistir.

G- Muhtevinin pH’sinin tayini :

Konservelerin bozuklugunun tayininde degeri olabilecek pH tayini, elek-
trometrik olarak yapilmistir. Bu maksat i¢in 20-25 C° deki muhtevi ahnmis
ve kat1 kisimlar pargalanarak liizumu halinde bir miktar da bidistile su ila-
vesi ile elektrodlarin daldirilabilmesi igin gerekli suspansiyon hazirlanmistir.

Muhtevilerin pH dereceleri BECKMAN pH metresi ile tayin edilmistir.

H- Kutularin i¢ muayenesi ve basing deneyi :

Kutu muhtevisi bosaltildiktan sonra iyice yikamp, kurutulan teneke-
lerin i¢ kisimlar, renk degisikligi, pas lekeleri ve agmmalarin mevecudiyeti
bakimindan muayeneye tabi tutulmustur.

Basing deneyi NELSON (125) tarafindan bildirilen teknik ile yapilms-
ur. I¢ muayenesi yapilmis olan kutularin materyal almak igin agilmig olan
yiizleri teneke ile lehimlendikten sonra delici sisteme tespit edilmistir. (AME-
RICAN CAN COMPANY tarafindan  konserve kutularm merkez hararet-
lerini 6lgmek i¢in imal edilen alet tarafimizdan modifiye edilerek gaz 6l¢gmesi-
ne hizmet ettigi gibi, delici sistem olarak da kullamlmgtir.) Bundan sonra
kompressore bagh hava tibii delici sisteme raprtedilmigtir. Bu suretle kutu
ve delici sistem, iginde berrak su bulunan bir cam kavonaza oturtulmustur.
Delici sistemin ufki pres vida kolu ile lastik conta tenekeye otra kismindan
sikica intibak ettirilmedi miiteakip, mil indirme vidas1 gevrilerek mil ile kutu
delinmistir. Mil indirme kolu biraz yukar gevrildikten sonra, basin¢h hava,
asafdaki tarzda kutu igine sevkedilmeZe baglanmigtir,

Takriben haemi 500 c.c.yé kadar olan 6, 4x10, 9x2, 1; 7, 6x4, 2;
6, 4x105-9x3, 57 8, Tx2, 5x2.:8:; 1,.6xX12,4: -T1,6%6,.5; 710, 3x4, 5;
10 .2x6 .0 em. eb’addaki kutulara 0.15 Kgr./Cm2 den baglamak ve tedri-
cen artinlmak iizere 2, 0 Kgr./Cm2 ve 10, 5x16, 5 Cm. eb’adindaki kutulara,
yine tedricen aym sekilde fakat bu sefer 1.5 Kgr./Cm2 basing tatbik edilmis-
tir. Bu basinca tahammiil eden kutularin yan ve ¢ift kenetleri saglam olarak
kabul edilmistir.

I— Bariz sislik gosteren kutulardaki H, ve CO, gazlannmn tespiti:.
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TOWNSEND ve arkadaslar (159), tarafindan bildirilen metod tatbik
edilmistir. Kutudan gazin ¢gitkmasim temin i¢in basing deneyinde kullanilms
olan delici sistemden faydalamlmistir. Ug istikametli muslugu havi, 50 cc.

lik bir nitrometre biireti, bu sisteme bir lastik boru ile ve biiretin alt nihayet
ucu da lastik bir boru ile 125 ce. lik tesviye balonuna raptedilmigtir. Sistem,

su ile deldurularak, sistemle kutu arasinda hava kalmamasi temin edildikten
sonra kutu delinmistir. Biirette toplanan gazin hacmi tespit edildikten sonra
kutuda bulunmasi muhtemel olan CO, gazimin halledilebilmesi i¢in tizerine
% 25 KOH soliisyonundan 20-25 cc. kadar ilave edilmistir. Bundan sonra
biirette okunan gazin hacmi, H, gazi miktan ve ilk hacim ile H2 gazimin hacmi
arasindaki fark da, CO, gazi miktan olarak kaydedilmistir.

J— Cift kenet olgiilerinin tayini ve govde ¢engelinin' muayenesi:

NELSON (125) tarafindan bildirildigi vechile (BROWIN and SHARPE
Mgf. Co.) tarafindan imél edilmis CANCO, Gage 5420 numarah mikrometre
ile kutularimn, ¢ift kenet kalmhi ve yiikseklikleri ile gévde i¢ gengeli, ing birimi
cinsinden 6l¢iilmiigtiir. (Mikrometrenin iizerindeki taksimat “inch” olarak
kayith oldugundan, élgiilerimiz bu birime gére yapilmistir. 1 inch = 2 .54
cem. dir.) Cift kenet 6lgmeleri yapildiktan sonra, gévde ¢engeli meydana ¢ika-
rilmis ve bunun yiiksekligi yine aynmi mikrometre ile tespit edilmistir. Ayrica
cengelde mevcut kapama hatasi sonu meydana gelebilecek arizalar tespit
edilmistir.

« IV— Spor veren aeroplorin izolasyon ve idantifikasyonu:

Aerop sivi besi yerlerinde iiretilen sporla bakterilerin izolasyonu igin
kiiltiirlerden preparat yapilmis ve Sulu Crystal Violet ile boyandiktan sonra
mikroskopik muayeneleri yap:lmstir.

Mikroskopik muayene, sporlarm tespit edildigi kiiltiirlerden PELTER,
GEORGI, LINDGREN (136), tarafindan bildirilen usul geregince agarh petri
kutularina ekim yapilmistir. Mezofil basiller 30 C° de termofiller de 55 C°
lerde iiremefe terkedilmislerdir.

Bu kat1 vasatlarda iireyen koloniler, gésterdikleri vasiflarina gére adi buy-
yona pasaj yapilmistir.

izole edilen bu kiiltiirlerin icersinde mikroskopik muayenede basillerin
sporlu sekillerinin tespit edildigi buyyon kiiltiirleri, TOWNSEND ve ar-
kadaglarimn (159) bildirdi3i tizere 80 C° de 5 dakika pastérize edildikten sonra
yatik agara ekilmek suretiyle sporlu saf kiiltiirler elde edilmistir.

Idantifikasyon igin tespit edilen morfolojik hususiyetler ile kiiltiirel
karakterler ve biogemik hususiyetleri SMITH, GORDON ve CLARK (150)
tarafindan bildirilmis olan esaslar dahilinde tetkik edilaistir.

Morfolojik ozeliklerin tespiti igin preparatlar Sulu Fuchsin ve Gramile

boyanmis, hareket muayeneleri, asih damla usulii ile yapilmistir.
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Kiltiirel 6zelliklerin tespitinde, basillerin bol miktarda sporlandirlmas:
igin besi yeri olarak Beef Extract’h yatik agar kullanilmistir.

Beef-Extract’li yank agar terkibi :

Beef Bxtract s oo venles 5,0 gr.
/T B S DA IR L A 15,0 gr.
AR dEBE e s s T b e 1000, 0 cc.

Soya fasulyesi yatk agardaki vasiflanm tespit icin besi yeri TSEN ve
SUNG (162) tarafindan bildirildigi iizere hazirlanmistr.

100 gr. sar soya fasulyesi 1200 c.c. aqua dest. de bir gece bekletildikten
sonra 90 dakika agik otoklavda isitildi ve pamuktan siiziildiikten sonra 1000
c.c’ye iblag edildi. Uzerine 0,5 gr. K, HPO, ve 15 gr. agar ilave edildikten
sonra, eritilip pH 6 .8’¢ ayarlandi.

~

Ureme derecesini tayin icin glucose’lu nitrate yatik agar kullamlmistir.
yi 8 ¥ g

Glucose’lu nitrate agar terkibi :

G Y e R S kOt e 1,0 gr.

NBINDE 5o 5 diesies o510 et b Pione 1,0 gr.

GAICHEO Joinoais s Ty ot o oot ians 10,0 gr.

RGBT Nt eulois vis o alaih ot shs Wontatareiutols 15,0 gr

Aqta el v st s s el s 1000, 0 cc
pH 7,0

Yukarida yazili morfolojik ve kiiltiirel 6zelliklerinden bagka, izole edilen
mikroorganizmalarin biogimik vasiflar1 olarak, muhtelif tuz konsantrasyon-
larina olan direnglikleri, sekerlere tesiri, nisasta ve proteini hidrolize etme
kabiliyetleri, Domates-Maya-Siit Besi yerini koagiile edip etmedigi, citrate’a
kars1 hassasiyeti, methylene mavisini rediikte edip etmedigi, pigment teskili
ve metabolizma artii olarak indol, acetoin ve dextrin kristalleri tegkili ile
urease imali ve nitrate’ nitrite ¢evirip ¢evirmedigi, nitrate’dan anaerop olarak
gaz teskil edip etmedigi, termofil olanlarin Thermoacidurans agar (Difco)
da iireyip ireyemedigi tespit edilmistir.

Aerop basillerden, nitrate’dan anaerop olarak gaz tegkil eden nevilerini
tayin i¢in SMITH, GORDON ve CLARK (150) tarafindan modifiye edilen
GIBSON (81) nin besi yeri kullamlmistir.

Besi yerinin terkibi :

Ry PYORCI LS Lo e ot o oo 4.9 ritay s 10,0 gr.
1R L S SR I S eI e 5,0 gr.
Beefolixtract 2 7o r S ibonvas. 3,0 gr.
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Maya hiildsas1 ......o.000n0 2,0

gr.

NGN308 T sh e s s e smae 10,0 gr.

A deat -5 D¢ (islviee Sue s s nikie o 1000, 0 cc.
PH: 7,6

Besi yeri, ekimden evvel oksijeni ¢ikarilmas: i¢in 10 dakika kaynatilmis
ve sogutulduktan sonra mezofil aeroplarin iiretilmesi icin ekimi miiteakip
vazelin-parafin kansimu ile ortiilmiis ve 7-14 giin 37 C° de iireme esnasinda
gaz tesekkiilii kentrol edilmistir.

Termofil aerop kiiltiirler ise, vazalin-parafin kansmm ile ortiildiikten
sonra 1,5/100 steril agar eriyigi ile tabakalanmis ve 2-3 giin 55 C° de iireme
miiddeti zarfinda gaz tegkili Kontrol edilmistir.

izole edilen mikroorganizmalarin karbon hidratlara tesiri anorganik
azotlu basal besi yerinde kontrol edilmistir.
azotlu basal besi yerinde kontrol edilmistir.

Basal besi yeri:

g : BRI 20 G AR ISR e e 1,0 gr.
£ 6 LR e S e S R (547 0,2 gr.
M SO s e o5 v e e Ve ook 0,2 gr.
Maya halfsasr | .oouia s iinesisd 0,2 gr.
BB T B0 s ot e e sl R arbisls 15,0 gr.
ARR T AEBYai 2 3 s) o oy wiie shinie St 1000, 0 ce.
Bromeresol purple (9, 0.04 sol.). 20,0 ce.
pH: 7,0—7,2

Bu sekilde hazirlanmis besi yerine arabinose, rhamnose, xylose, glucose,
fructose, galactose, mannose, lactose, sucrose, maltose, raffinose, inulin,
sorbitol ve Mannitol’dan 9, 1 nispetinde ilave edilmistir. Bu suretle hazr-
lanmis vasatm dip kismina batirma ve efik yiiziine siirme ekim yapilms
ve asit ve gaz bakimindan 20 giin muayeneye tabi tutulmugtur.

Nisastayr hidroliz deneyi i¢gin DIFCO (61) nun nutrient agarma 9, 1
nispetinde patates nisastas1 ilave edilmek suretiyle hazrlanan besi yeri,
petrilere diikiildiikten sonra 2 giin oda derecesinde kurumaga terk edilmistir.
Ekim, petriyi kateden bir hat istikametinde besi yerinin sathina siirme suretiy-
le yapilmistir. Bariz iiremenin gériildiigii petrilerin sathi 9, 95 lik alkol ile
ortiilmiigtiir. Uremenin etraf ve alundaki tabakada seffaf veya yan seffaf
bir tabakanin gériilmesi ile nisastamin hidrolize oldugu anlasilmistir.

Proteinlerden jelatinin hidroliz deneyi SMITH, GORDON ve CLARK
(150)’in tavsiye ettigi 9, 0.4 jelatin ihtiva eden DIFCO (61) nun nutrient
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agar besi yerinde yapilmistir. Ekim, petriyi ortasindan kateden bir hat halinde
siirme suretile yapilmistir. Bariz bir iireme goriilen petrilerin sath1 FRAZIER

(78) tarafindan asagida bildirilmis olan ayiracin 8 c.c. si ile drtiilmiistiir.

Uremenin kenar ve alt taraflaninda seffaf bir sahanin husule gelisi, jela-

tinin hidrolize aedildigini gésterir.

Jelatini hidroliz ayiracu :

2 R B e e A e P S R T 15,0 gr.
HEL (konsantre) © - iouiis it ' 20,0 cc.
AQUICAIBE o R ST S 100, 0 ce.

Kazeinin hidroliz deneyi icin siitli agar kullamilmistir.

Siitlii agar :

. L R S S S N 25,0 gr.

Aqua dest; "5 Ty oo it useniele 1000, 0 cec. eritilip, 100%er cc.
miktarinda sigelere taksim ve 121 C° de 25 dakika sterilize edilmistir. 500 cc
yag: alinmas siit, 50/’§er c.c. miktarinda siselere taksim ve 121 C° de 15 dakika
sterilize edilmistir.

Agarlar, sicak iken her 100 cc¢’sine, soguk halde bulunan 50 ce.’lik siit,
aseptik olarak ilave edilerek karsitinlmms ve derhal petrilere dokiilmiig ve
katilasma@ miiteakip petrinin ortasindan gececek sekilde, hat halinde siirme

ekim yapilmigtir.

Bu besi yerinde iireme goriildiikten sonra, kazeinin hidrolizine beldek
olan seffaf bir alanmm tesekkiilii tetkik edilmistir.

izole edilen mikroorganizmanm siitii koagiile ve hazmetmelerini tespit
icin SMITH, GORDON ve CLARK (150) tarafindan bildirilen domates-maya-

siitlii besiyeri kullamlmstir.

Domates-maya-siit besi yeri:

BT T e SISO AR S S A 100, 0 gr.
Mava BUIRSaals o0 20l Bleme e v asidn 5,0 gr.
A GUBSAOREL i st ba s e o darare e W ks 1000, 0 ce.
: pH’s1 7,0°ye ayarlanmis domates suyu..... 100.0 cc.

121 C° de 12 dakika sterilize edilmistir.

Bu gekilde hazirlanan besi yerinde, bakterilerin siitii koagiile ve hazmet-

me ozellikleri tespit edilmistir.

Citrate’a karsi hassasiyet deneyi, citrate’h yatik agarda yapilmistir.
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Citrate yank agar:

1y, 77 Tt e e R E 1,0 gr.
MED0 - Sciie o i eion $ais sime bie o e 0,2 gr.
NH BPOYRS. ool i i 1,0 gr.
412 ¢ R0 16 TS S R N SN 0,5 gr.
Natrium feitfate’ .5 oL it i, 2,0 gr.
RN 0 Wa ke Tt wreiorviais siniale 15,0 gr.
Aduas Gest. =l ol s s lustedie v 1000,0 c.c.

Eritilmegi miiteakip, pH 7, 0’ye ayarlanmis ve 9%, 0, 04 Phenol red eriyi-
ginden 20 c.c. ilave edildikten sonra, sterilize edilmistir. \

Ureme neticesi kirmizi rengin tesekkiilii, citrate’in kullanildifimi gés-
terir.

Methylene mavisini rediikte denemesi icin, asafidaki besi yeri kullaml-

mistir.
BT R, R B RS 5,0 gr.
Proteose-peptone .............. 10, 0 gr.
AT e tewaralers Rl 4 ASB Ao 2,5 gr.
Methylene mavisi = ......ccvn.. 0, 004 gr.
Aqua ekl o T3 i s s 1000, 0 c.c.

Bu besi yerinde, 21 giinde methylene mevisini rediikte etmeyen kiiltiir
negatif olarak bildirilmistir.

Pigment tegkili i¢in kullanilan besi yeri DIFCO (61) 'nun nutrient aga-
rma SMITH, GORDON ve CLARK (150) tarafindan bildirildizi vechile
% 0,1 nispetinde tyrosine ilave edilmek suretile hazirlanmistir. Ayrica pata-
tes besi yeri de kullamlmistir.

Metabolizma artiklarinda indel teskilini tayin i¢in CONN, JENNISON
ve WEEKS (54) tarafindan bildirilen 9 1 trypticase buyyonu kullanilmistir.

Izole edilen bakterilerin indol verip vermedikleri 6—10 ve 14 iincii giin-
lerde KOVACS (103) ayirac: ile tespit edilmistir.

Urease denemesi i¢in 2 cc. aqua dest. ile agar kiiltiiriinden hazirlanan
suspahsiyon, temiz bir tiibe aktarilmis ve kolorimetrik olarak pH 7,0’ye i
ayarlanmistir. Tki miisavi kisma béliinen suspansiyondan biri iizerine, takriben
0,1 gr. urea kristalleri ilave edilmis, digeri kontrol olarak birakilmnstir.

Urea kristallerinin ilave edildizi tiibde bir kag dakika iginde kirmm
rengin tegekkiilii ile pH’nin 8.0%¢ yiikselmesi, urease positif oldugunu gés-
termistir.
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Acetoin teskilini tespit i¢cin VOGES-PROSKAUER buyyonu ve reak-

siyonun okunmas: iginde 9, 40 NaOH solusyonu ile 0,5 miligram creatine

kullanilmistir,

Voges- Proskauer buyyonu :

Proteose-peptone .............. 7,0 gr.

Glueose - rlhtot e s daise sicsrabn 5,0 gr.

N 2 0 e s e nos 5 o aieings 5,0 gr.

guaiderts s SR U Ve 1000, 0 ce.
pH: 7,0

Reaksiyon, iiremenin 2, 4, 6, 10 ve 20 nci giinlerinde tetkik edilmistir,

Dextrin kristalleri tegkilini tayin icin égiitiilmiis bugday besi yeri kul-

lamilmistar. -

Ogiitiilmiis bugday besi vyeri :

Ogiititlmiis bugday ............ 0,5 gr.
ColO 5 Gon e obnini e it 0,2 gr.
ANoqua dents =i oo sy o bis o 15; 0iciel

Bu besi yerinde iiretilen 3—6 ve 10 giinlitk kiiltiirlerin berrak olan iist

kasimlarmdan ve kontrol tiipten ahnan birer damla kiiltiir ile bir damla lugol

soliisyonu temiz bir lam iizerinde karistirihp kurumaga terk edilmis ve mik-

roskopda 100 biiyiiltme ile preparatin kenarlarinda esmer-mavi alti koseli

kristallerin tesekkiilii bakimindan muayene edilmistir.

Nitrate’in nitrite’e rediiksiyonu igin DIFCO (61) nun nutrient buyyonuna

% 0,1 nispetinde KNO, ilave edilerek hazirlanan besi yeri kullamlmstir.

Bu besi yerindeki 2—4 ve 6 giinliik kiiltiirlerin rediiksiyon bakimindan

muayeneleri, sulphanilic acid ve alhpanaphylamine solusyonlar1 kullamlmak

sureti ile yapilmgtir.

Sulphanilic acid solusyonu :

Sulphanilic acid ....A . ..c0n0 8,0 gr.
Aceticvacid 5 N 50 siasis viarelsin 1000, 0 c.c.

Alphanaphtylamine soliisyonu :

Alphanaphthylamine .......... 5,0 gr.
Acetic acid 5 N c.oivviiinisanas 1000, 0 ce.




V— Spor veren anaeroplarin izolasyon ve idantifikasyonlar::

izolasvon ve idantifikasyon icin mezofil bakteriler 37, termofil bakteri-
ler 55 C° de iiretilmistir.

Karaciger buyyonunda iiretilen ilk kiiltiirler Bacil. subtilis grubu,
Bacil. stearothermophilus, Bacil. coagulans, Bacil. betanigrificans
gibi kontaminasyon sebeblerinin bertaraf edilmesi igin iki hafta gibi bir zaman
sporlanmaga terk edilmistir.

Mikroskopik muayenede sporlarn bulundugu tespit edilen kiiltiirler,
80 C° de 20 dakika benmari yapilmakla piirifiye edilmistir.

Bu suretle purifiye edilen spor veren anaeroplarmn izolasyonu ve aym
zamanda purifikasyonunun bir kontrelu mahivetinde olmak iizere Veillon
tiiplerinde hazirlanmig olan TOWNSEND ve arkadaslari (159) ile BAUMGARD
NER ve HERSON (16) tarafindan modifiye sekli bildirilen ANDERSEN

(5)'nun besi yeri kullamlmistir.

/

Modifive ANDERSON besi yeri:

Domuz eti infiizyonu .......... 800,0 cc.
Bezelye infiizyonu ............ 200,0 ce.
PEPLOn: Eel Sl e ) ik s de et s ave v 5.0 gr.
EEGPLONe: o3Vt wnh 2 dten orde. 1,6 gr.
K3 HBOR 0T, L is Sl e i 1,25 gr.
Miinhal nigasta . ............... 1,0 gr.
Sodium thioglycollate ......... 0,5 gr.

pH 7,2’ye ayarlanmis ve 16, 0 gram agar ilave edilip 121 C° de 5 dakika
otoklava arzedilmis ve berrak oluncaya kadar pamuktan siiziildiikten sonra,
121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir. <

Bezelye infiizyonu :

Veznen bir kisim bezelye bir kisim aqua dest. bir saat acik otoklava
arzedilmis ve berrak oluncaya kadar pamuktan siiziilmiistiir.

Domuz eti infiizyonu :

450 gr. taze yagsiz domuz eti bir litre sicak aqua dest. iginde bir miiddet
kanistinlmag miiteakip, bir saat agik otcklavda kaynatilmistir. Pamuktan
stiziildiikten sonra buz dolabinda ya@ donmaga terk edilmigtir. Yagimdan
ayrnldiktan sonra bir litreye iblag edilmistir.

Bu §ekildf; hazirlanmis ve en az 48 saat 30 C° de sterilite kontrolu yapil-
mis Veillon tiiplerindeki besi yerlerine, derin agar diliisyon galkama teknigi
ile ekimler yapilmistir.

Eritilip 50 C° ye indirilmis domuz-bezelye infiizyonlu agarlara piirifiye
edilen kiiltiirlerin steril fizyolojik tuzlu su ile 1/10, 1/100, 1/1000 nispetierinde g
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yapilmg dilitsyonlarindan birer c.c. ckim yapilmig, iizerleri steril 9, 50 vaze-
lin ve °/, 50 parafin karisimi ile 6rtiildiikten sonra mezofiller 3—7, termofiller
/0 P §

de 2 giin i¢in inkitbasyona terk edilmistir.
‘Koloni morfolojileri mikroskobun kiiciik objektifleri ile tespit edilmistir.

Bu kiiltiirlerden tek koloni izole edilerek karacifer buyyonuna pasaj
yapilmis ve karacigerde 24—36 saat iginde iireme gosteren kiiltiirler, mik-
roskobik muayenelerini miiteakip 9, 10 koyun kam ilave edilmig agara ve

% 1 glucose’lu kanh agara gegirilerek koloni vasiflan tespit edilmistir.

Termofil grup anaeroplar modifiye ANDERSEN (5) besi yerinden

sonra, karaciger buyyon kiiltiirlerinde muhafaza edilmistir.

Termofil anaeroplardan, Cl. nigrificans’in izolasyonu igin siyah renk
gosteren konserve muhtevileri, aym1 zamanda sulfite agara da ekilmistir.

Izole edilen mikroorganizmalar, taze karaciger kiiltiirlerinde yapilan
hareket muayenelerini miiteakip morfolojik ézelliklerini tayin i¢in gram boyas:
ile boyanmstir.

Termofil grup bakterilerden Cl. nigrificans yoniinden morfolojik ézel-
liklerini tespit icin TOWNSEND ve arkadaslari (159) min bildirdigi bezelye
infiizyonla besi yeri, modifiye edilerek kullan:lmistir. ¥

Modifiye bezelye infizyonlu best veri:

Bezelye infiizyonu ............ 1000, 0 cc.
Tryptone (Bacto) ........ce0nnn 10,0 gr.
BT ol S s s e 1,0 gr.
Sodium thioglycollate ......... 0,5 gr.

Bezelye infiizyonu, 1000 gr. aqua dest. ya 250 gr. bezelye konarak agk
otoklavda 5 dakika kaynatildiktan sonra tel siizgegten siizmek suretile hazr-

lannusgtar.

Bu sekilde hazirlanan tiii, besiyer plere taksim edildikten sonra her
tiipe 3,4 bezelye tanesi ve sulu HCI ile temizlenip bol saf su ile yikanmig olan
demir parcalar1 konmustur. 121 C° de 25 dakika sterilize edilmistir.

Bu gekilde modifiye edilen besi yerinde Cl. nigrificans’in besi yerinin
rengini karartmakla diger termofil bakterilerden kolaylhkla ayirt edilmesi
temin edildigi gibi, hareket muayenesinin yapilmas: da saglanmgtir.

Celluler ve koloni morfolojilerine ait 6zelliklerden sonra, izole edilen mik-
roorganizmalarm biogimik 6zelliklerinden siit, hemoglobin, LOEFFLER
koagiile kan serumu ve koagiile yumurta akina olan etkisi, jelatini hidroliz,

- beyin nesi yerine tesiri gibi proteolitik 6zellikleri ile karbon hidratlara tesiri
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ve metabolizma artifa olarak indol ve H,S teskili ile nitrate’m nitrite ¢evrlip
cevrilmedigi -ve bundan bagka Aesculin’i karartip karartmadifn ve koyun
erythrocyte’lerini hemcliz edip etmedigi GURTURK (84) tarafindan bildiril-
digi iizere tespit edilmistir.

Siitii koagiile, hazim ve siyahlandirma 6zelliklerinin tespiti i¢cin SPRAY
(151)’in demirli siitii kvlamlmstir.

SPRAY in demirli siitii :

Sulu HCI'den gegivilip aqua dest. ile bolea yikanmusg demir pargalar tiip-
lere konmus ve iizerlerine 10 c.c. kadar taze siitten ilave edildikten sonra,
121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir.

zole edilen mezofil anaeroplarin, hemoglobine tesirleri, vakumlu desi-
katérde, kiiltiirel ozelliklerin tespiti kismmda bildirilmis olan kanh agar besi
yerleri kullanlmak suretile tetkik edilmistir.

LOEFFLER’in koagiile kan serumuna olan tesirleri yattk koagiile
sigir kan serumu iizerine 1/3 nispetinde glucose’lu karaciger infiizyonu konmas
besi yerinde, tetkik edilmistir.

Glucose’lu karaciger infiizyonunun terkibi ;

Karaciger infiizyonu .......... 1000, 0 cec.
Dy RYONE et il op Tenrtas ona i 10,0 gr.
IR e i 2 e + % o ket 5,0 gr.
GIICOBe S it yah o 5 T 0 ity 5,0 gr.

Koagiile yumurta aku best yeri:

TOWNSEND ve arkadaslarn (159)’min hildirdigi iizere taze yumurtanmn
koagiile olmus aki, steril olarak kii¢iikk mikaplar halinde kesilmis ve steril
karacier buyyonunu havi tiiplere ilive edilmistir.

Reaksiyonlar hazim ve siyahlanma bakimindan tetkik edilmigtir.

Gelatini hidroliz i¢cin TOWNSEND ve arkadaslary (159)'min bildirdigi
besi yeri kullamimustir :

Beef ‘extract il 300 S o B 3,0 gr.
Poptone: (Bacto): i s roinisaioe 5,0 gr.
U3 1 TR U AR R A SRR S 12,0 gr
GIe0Re I s o el can s e s 1,0 gr.
Sodium thioglycollate ....... s 0,5 gr.
Aqugaabetoni i v SRS 1000, 0 ce.
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Eritilip tiiplere taksim ve 121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir.
Reaksiyon 24-72 saat iiremeden sonra, buzlu suya oturtulmak suretile

okunmustur.
Beyin besi yeri :

BARD ve Mc CLUNG (11) tarafindan bildirilen %, 1 peptone ve 9, 0.1
glucose’lu bu besi yeri, proteolitik, putrefaktif koku ve siyahlanma reaksiyon-
larim tespit i¢in  kullanilmistir,

Karbon hidratlara tesirin tetkiki icin SPRAY’in karbonhidrat bhasal
besi yerine, arabinose, rhamnose. xylose, glucose, fructose, galactose, man-
nose, lactose, sucrose, maltose, raffinose, sorbitol, mannitol’dan 9 1 nispetinde

ilave edilmistir.

Basal besi yeri:

Neopeptone (Difco) ............. 10,0 gr.
1 1 ) R S A TN ST 10,0 gr.
Sodium thioglycollate ......... 0,5 gr.
1 R S O £ G 1,0 gr.
AR AORE. ol s o7 Coip s bt 1000, 0 “ce.

Eritilip pH 7,4°e ayarlanarak, i¢inde gaz tiipleri bulunan tiiplere taksim
ve 121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir.

Metaholizma artiklarimin tespiti:

Idantifikasyon ve simflandirma bakimindan indol teskili, nitrate’m
nitrite’e reditksiyonu ve H,S teskili ozellikleri tetkik edilmistir.

indol teskilini tespit i¢gin REED ve ORR (142) tarafindan bildirilen

besi yeri kullanilmistr.

REED ve ORR indol besi yeri:

Al 37001 G RS TR S e S e A 20,0 gr.
Nay, HPO, (anhydrous) ........ 2,0 gr.
617 T4 T S LGP Hb e S N 1,0 gr.
Sodium thioglycollate ......... 1,0 gr.
BT o8 Shivio sk o AR s e, o onsite 1,0 gr.
AGUARACBY 5 itlie wsiorvstslas oiolpsa's 1000, 0 c.c.

Eritilmis, tiiplere taksim edilerek 121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir.
Reaksiyon, 24—36 saat sontra KOVACS ayiraca yardim ile okunmustur.

H,S teskili ozelliginin arastirllmasi igin, mebzul ve orta derecelerde
H,S’in kuvvetli bir siyahlanma yapmasmndan dolay1 REED ve ORR (142)
un kursun asetat besi yeri kullanilmistir.
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REED ve ORR’un H2S besi yeri:

Proteosepeptone .............. 20,0 gr.
Na, HPO, (anhydrous) ........ 2,0 gr.
GlaenaBtl . Nl sl st tone oo bFiate. o 1,0 gr.
AT S B S satese 2,0 gr.
Aquasdests = o v s e ws wievoiva 1000, 0 c.c.

Eritilip, pH 7,6’ya ayarlanmis ve %, 2 kursun asetat soliisyonundan
10 c.c. ilave edilmis ve 121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir. Reaksiyon
24—A48 saatte okunmustur.

Nitrater nitrite gevirmek icin REED ve ORR (142)’un besi yeri kul-

lamlmistir:

REED ve ORR’un besi yeri:

PEYPLORE 21 0 et b oV s SRS e i 20,0 gr.
Na, HPO, (anhydrous) ........ 2,0 gr.
Glucore 223000 00 Biivs &0 ada ot ke 1,0 gr.
KNO, Lo s maliaee 1,0 gr

P Pt o R RO SRME e 1.0 gr.
Agaaidest.s £ 5o S e aae 1000, 0 c.c.

Eritilip, tiiplere taksim ve 121 C° de 15 dakika sterilize edilmistir.
Reaksiyon 24-72 saatlik kiiltiirlerde sulfanilic acid ve alphanaphtylamine

solusyonlar1 kullamlmak suretile miisahede edilmistir.
Aeskulinli karaciger buyyonunu karartma deneyi (84):

9, 0,1 Aeskulin ihtiva eden karacifer buyyonu kiiltiirlerine iiremegi
miiteakip 9, 1 Citrate de fer solusyonundan 3 damla kadar damlatilmakla,
siyah rengin husulii tespit edilmistir.

Koyun erythrocyte’lerini hemolyse deneyi (84):

9% 2 koyun erythrocyte’leri susyonsiyonundan 3 c.c. steril deney tiiplerine
ilave edilmegi miiteakip, 24 saatlik karaciger buyyon kiiltirlerinden 0,15
c.c. ilave edilmis, 30-60 dakika oda derecesine terkedilerek hemolyse baki-
mindan miisahede edilmistir.

VI— Mezofil, spor veren anaeroplarmn patogenite ve toksisite deneyi:

Tecriibe hayvanlarindan kobaylarda patogenite ve farelerde toksisite
deneyi GURTURK (84), (85) ve TOWNSEND ve arkadaslart (159)’nin bil-
dirdigi vechile yapilmistir.

Bu maksat igin; 24 saatlik karacier buyyon kiiltiiriinden 0, 5 c.c. kobay-
lara intra-miiskiiler olarak verilmistir. Patogen olduklar: tespit edilen Clost-
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/
ridium’larin Refik Saydam Merkez Hifsissthha Enstitiisiinden temin edilen
250—300 iinite Cl. septicum antitoksik serumu ile nétralizasyon deneyi
ve 37 C° de 7 giinliik karaciger buyyon kiiltiirlerinin, yiiksek santrifiije niayiin-
den 0 .4 c.c. miktarinda farelerin sirt derisi altinda verilmek sureti ile de tok-

sisite deneyi yapilmistir.

VII— CI: botulinum, Cl. sporogenes, CL septicum, CL
histolyticum’un seri usulde aymic teshisleri:

Insan saghg bakimindan kutu konservelerinde en énemli yer isgal eden
mikroorganizmalardan Cl. botulinum, Cl. sporogenes., Cl. septicum,
Cl. histolyticum’un aymric1 teshislerini kolaylastirmak i¢in bu mikroor-
ganizmalarin Aesculin’li karaciger hoyyonundaki karakteristik reaksiyonlan
goz oniinde tutularak asafidaki yazih kati besi yeri hazirlanmistar.

A— Aesculin’li Katv besi yerinin terkibi :

Karpeiferisays "i 650 vy s o hiosiane 1000 c.c.
BeploIE s L Mo s o s S 10 gr.
EYPUONS S s S o diddetars.e i deeic 5 gr.
Sodium chlorure :....o....... 5 gr.
BICRUTORC T ohvs s w50 00 04, 475 v S0a ST 2 gr.
BOBOUIIN T 7578 4 oot ard Akt ol 4 gr.
Citrate de fer (% 1) = .. oosees 50 c.c.
Befibrine Ko " (35000 s s oy snies 40 c.c.
Bacto-Agar (Difco) ............ 25 gr

Besi yerinin Citrate de fer ilive edilmeden énceki pH s1 7,2—7, 6’ e ayar-

lanir.
B— Besi yerinin hazirlanmast :
1: Karaciger suyunun hazirlanmasi:

Safra yollar1 ayiklanmg 1 kisim taze karaciger iri parcalar halinde dog-
ramip 1 kisim H, O ile agik otoklavda otuz dakika kaynatihr. Kaynatlmig
‘olan iri karaciger parcalar kiyma makinasindan gegirilir ve karacier suyu da
ilk hacmine iblag edilerek tekrar acik otoklavda 30 dakika kaynatilir. Pamuk-
tan siiziilli; Peptone, Tryptone, Sodium chlorure, Agar ilave edilip agk
otoklavda eritilir. pH 7, 8’¢ ayarlanir.

25 " Tersip:

45 dakika agik otoklavda kaynatiir. Donmus olan dipteki rusuplu kisim
atilir. :
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3: Sterilizasyon:

Dextrose ilave edildikten sonra iki giin arka arkaya agik otoklavda otu-
zar dakika kaynatilir. Ugiincii giin besi yerinin eritilmesini miiteakip Aes-
culin ilave edilerek tekrar 30 dakika agik otoklavda kaynatilir.

4: Citrate de fer ve Defibrine kan ilavesi:

Besi ortaminin pH s1 7,430, 2 arasinda bulunmadig taktirde %, 4 Na
OH steril Sol. ile pH 7,4’ avarlamir. Besi ortarm heniiz sicak iken 30 dakika
acgik otoklavda sterilize edilmis 9, 1 Citrate de fer soliisyonundan ildve edil-
dikten sonra rotasyon hareketi ile calkalamir ve 45 C° ye inmegi miiteakip
defibrine kan ildve edilir. Rotasyon hareketi ile kanin besi ortamina homogen
bir tarzda yayilmas: temin edilir ve steril petrilere dokiiliir.

C— Uretme :

Bu veghile hazirlanmig petrilerdeki katilasan besi ortamina ekimleri
vapilan mikroorganizmalar 24-48 saat 37 C° de dessikatérde anaerop olarak
iiretildikten sonra besi ortaminda husule getirdikleri 6zel degisiklikleri tespit
edilerek idantifikasyonlar1 yapilmistir.
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SONUC

Denemeler, 197 adet balk, 168 adet sebze ve 40 adet sigir cti mustahzar:
olmak iizere cem’an 405 adet yerli kutu konserve mustahzan iizerinde yapil-
mistir, ;

Bu niimunelerin fiziki muayenesinde; (4) iinde cift kenet éziirleri; (67)
sinde pas lekesi; (62) sinde ¢okiintii ve ezik; (5) inde perforasyon ve akinti;
(2) adet sebze mustahzarinda atan, (9) adet balik, (7) adet sebze ve (1) adet
et mustahzarinda sicrayan, (6) adet balik, (40) adet sebze mustahzarinda
yumusak sislik; (5) adet sebze ve (1) adet et mustahzarinda sert sislik tespit
edilmistir. Sebze mustahzarlarindan sigrama gosteren bir adedinde perforas-
yon, yumusak sislik gosteren iki adedinde akinti tespit edilmistir. Haricen
sislik gostermeyen (1) adet bahk mustahzarinda kiiciik delik, (1) adet sebze
mustahzarinda akint1 ve perforasyon tespit edilmistir (Cedvel IV).

Buna gire, 197 adet balik, 168 adet sebze ve 40 adet et mustahzarlarindan
16 adet bahk, 55 adet sebze ve 2 adet et mustahzarinin haricen bozulmus
oldugu tespit edilmistir. Miitebaki saglam 181 adet balik. 113 adet sebze ve
38 adet et mustahzar olmak iizere cem’an 332 adet kutu inkubasyon testine
tabi tutulmustur.

inkiibasyon testi sonunda: 181 adet saglam balik mustahzarinda 5 adet
atan, 9 adet yumusak, 2 adet sigrayan olmak iizere cem’an 16 adet bozulma,
113 adet saglam sebze mustahzarinda 41 adet yumusak, 4 adet sert olmak
iizere cem’an 45 adet bozulma, 38 adet saglam et mustahzarinda 4 adet diiz
lesme tespit edilmistir.

332 adet normal kutunun inkiibasyon testi sonu yapilan fiziki muayene-
sinde, 267 adedinin normal halini muhafaza etmesine mukabil, 65 adedinin
normalden ayrildiklar1 ve boylece 9%, 19,5 nisbetinde bozulma oldugu tespit
edilmistir. *

Inkiibasyon testi sonu vakum testine tabi tutulan saglam 267 kutudaki
vakum sifir olarak tespit edilmistir.

165 saglam bahk mustahzarindan 151 adedinin kapak seviyesine kadar
doldurulmusg oldugu, 14 adedinden bas boslufu mesefesinin meveut bulundugu,
68 saglam sebze muhtahzarindan 67 adedinin kapak seviyesine kadar dol-
durulmug oldugu, bir adedinde bas boslugu mesafesinin bulundugu, 34 sag-
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lam et mustahzarindan 34 adedinde bas boslugu mesafesinin meveut bulundugu
tespit edilmistir.

197 adet bahk mustahzarmin 7’sinde hafif, 5’inde agir, 3’tinde putrid
koku, 168 adet sebze mustahzarmin 1’inde nahog, 19’unda butyric acid
I'inde putrid koku ve 'inde muhtevinin siyah bir renk almis oldugu 40 adet
et mustahzarindan 2’sinde fena koku, 33 adedinde keskin baharat kokusu
tespit edilmistir.

197 adet Konserve balik muhtevisinden yapilan preparatlarm muayene- :
sinde, 4 adedinde coccus’larle, muhtelif eb’atta ¢omaklardan miitesekkil
kansik mikroorganizma, 160 adedinde muhtelif eb’adda sporlu ve sporsuz
olmak iizere morfolojik farklar gosteren mikroorganizmalar tespit edilmistir.
33 adet preparatta, hi¢ bir mikroorganizmaya tesadiif edilememistir.

168 adet konserve sebze muhtevisindzn yapilan preparatlardan 7 adedin-
de coccus’le muhtelif eb’atta sporlu, sporsuz, graniillii, graniilsiiz comaklardan
miitesekkil karisstk mikroorganizma, 141 adedinde mubhtelif sekilde sporlu
ve sporsuz gomaklar tespit edilmis, 20 adedinde hi¢ bir mikroorganizmaya
tesadiif edilememistir. :

40 adet konserve et muhtevisinden yapilan preparatlarda sporlu, sporsuz,
granullii, garaniilsiiz comaklar tespit edilmistir.

196 adet balik mustahzarinin 82 adedinden, 121 adet sebze mustahzari-
nin 75 adedinden ve 40 adet et mustahzarinm 29 adedinden olmak iizere
kiiltiirel muayeneye tabi tutulan 357 kutunun cem’an 186 sindan kiltiir
elde edilmistir.

82 adet balik mustahzarimdan eclde edilen kiiltiirlerden 70 adet mezofil
aerop spor veren basil, 23 adet termofil aerop spor veren basil, 10 adect mezo-
fil anaerop spor veren basil, 5 adet termofil anaerop spor veren basil izole
edilmistir. : >

75 adet sebze mustahzarindan elde edilen kiiltiirden 38 adet mezofil
aerop spor veren basil, 33 adet termofil aerop spor veren basil. 12 adet mezo-
fil anaerop spor veren basil, 16 adet termofil anaerop spor veren basil izole
edilmistir.

29 adet et mustahzarindan elde edilen kiiltiirden 15 adet mezofil aerop
spor veren. 5 adet mezofil anaerop spor veren, 9 adet termofil anaerop spor
veren basil izole edilmistir.

Denemelere alinan niimunelerin pH degZerleri Cedvel (V) de gosterilmistir.

405 adet kutunun yapilan i¢ muayenesinde 168 adet sebze konservesin-
den 18 adedinde hafif yaygin korozyonlar ve 4 adet sebze, 1 adet bahk ko::-
servesinde perforasyon ve pek az balik mustahzan igin lak’h kutu kullaml-
mis olduZu tespit edilmistir.




Saglam 196 adet balk, 164 sebze ve 40 adet et mustahzarma ait kutu-
dan 6 adet balik, 11 adet sebze ve 1 adet et mustahzarimin basing deneyine
mukavemet gosterecek tarzda kenetlenmemis olduklari tespit edilmistir.

Gaz analizi yapilan numunelere ait CO, ve H, gazlar1 miktarlan Cedvel
(VI) de gosterilmistir.

CEDVEL (V)
Niimune pH Niimune pH Niimune pH
No: No. No.

1 535 33 5,70 65 6,20
2 5,20 34 5,90 66 6,00
3 4,80 35 6,30 167 5,90
4 5,10 36 5,80 68 5,70
5 5,20 37 6,20 69 6,10
6 5,10 38 6,40 70 6,10
7 6,00 39 7,10 71 6,10
8 6,20 40 7,10 a2 9,10
9 5,80 41 6,50 73 6,40
10 6.00 42 6,80 74 6,20
11 ¢,00 43 7,00 ~ 75 6,70
12 6,20 44 6,50 76 6,70
13 5,40 45 7,00 T 6,70
14 5,20 46 7,00 78 6,50
15 5,80 47 7,30 79 6,90
16 5,40 48 7,00 80 7,20
17 5,60 49 6,00 81 6,80
18 6,20 50 5,90 82 6,40
19 6,10 51 6,00 83 6,50
20 6,80 52 6,30 84 7,00
21 5,90 - 53 5,90 85 6,50
22 5,80 54 6,40 86 6,70
23 5,90 55 6,20 87 6,60
24 5,50 56 6,40 88 6,70
25 5585 57 5,90 89 6,40
26 5,50 58 5,70 20 6,40
27 5,80 59 5,90 91 6,20
28 5,60 60 6,00 92 6,50
29 5,30 61 5,70 93 6,20
30 5,40 62 6,00 94 6,50
31 v RS 63 5,10 95 6,40
32 6,10 64 6,10 9% 6,30
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Niimune pH
No.
97 6,50
98 6,50
99 5,80
100 6,10
101 6,00
102 6,30
103 6,40
104 6,20
105 6,20
106 6,20
107 6,10
108 6,10
109 6,10
110 6,00
111 6,50
112 5,70
113 5,90
114 6,20
115 6,50
116 6,10
117 6,30
118 6,10
119 6,50
120 6,30
121 6,10
122 6,10
123 6,10
124 6,10
125 6,20
126 64520
127 6,20
128 6,30
129 6,20
130 5,90
131 5,90
132 5,90
133 5.80
134 6,00
135 6,10

pH Niimune pH
No.

6,00 175 6,30
5,75 176 6,40
6,00 177 6,50
5,80 178 6,40
6,90 179 6,30
6,20 180 6,30
6,00 181 6,20
6,00 182 6,10
5,90 183 6,80
© 5,80 184 5,60
6,30 185 6,00
6,00 186 6,50
6,20 187 6,40
6,30 188 6,20
6,10 189 6,50
6,00 190 6,20
6,20 191 5,90
6,20 192 6,40
6,20 193 6,30
6,10 194 6,50
5,03 195 6,40
6,30 196 6,50
6,10 197 6,30
5,50 198 6,40
6,30 199 6,40
6,20 200 6,50
6,10 201 6,20
6,10 202 6,00
6,10 203 6,00
6,30 - 204 6,00
6,30 205 6,10
5,70 206 5,90
8,80 207 5,10
9,00 208 5,40
5,90 209 6,20
9,60 210 6,20
6,50 211 6,10
6,30 212 6,20
6,20 213 6,19
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Niimune pH
No.
214 6,30
215 5.50
216 5,90
217 6,00
218 6,20
219 6,00
220 5,30
221 5,20
222 5,20
223 5.30
224 5,20
225 5,50
226 4 40
2217 5,10
228 6,20
229 5,30
230 7,20
231 6,50
232 5,50
233 5,50
234 4,90
235 5,50
236 5,40
237 5,00
238 5,00
239 5,30
240 5,50
241 4,90
242 40,90
243 6,00
244 5,50
245 5,30
246 5,60
247 6,00
248 5,70
294 6,00
250 5,50
251 6,00

Niimune
No.
252
253
254
255
256
257
258
159
260
261
262
263
264
265
266
267
268
269
270
271
272
273
274
275
276
277
278
279
280
281
282
283
284
282
286
287
288
289

pH

6,00
5,20
5,90
5,30
5,20
5,10
5,50
6,00
6,0
4,80
5,00
5,30
5,10
5,20
4,90
5,20
5,00
5,00
5,00
5,20
5,40
5,20
5,50
5,30
5,10
5,00
5,00
4,90
5,20
5,49
5,20
5,40
5,20
5,10
5,60
5,00
5,10
5,00

Niimune

No.

290
291
292
293
294
295
296
297
298
299
300
301
302
303
304
305
306
307
308
309
310
311
312
313
314
315
316
317
- 318
319
320
321
322
323
324
325
326
327

PH

5,10
5,50
5,20
5,20
5,30
5,70
5,50
5,20
5,40
5,10
5,40
5,40
5,10
5,30
5,30
5,50
5,30
5,50
5,70
5,30
5,50
5,60
5,70
5,40
5,60
5,70
6,40
5,80
5,50
5,20
5,40
5,30
4,60
4,80
4,60
4,60
4,70
4,80




Niimune pH Niimune pH Niimune pH
No: No: No:

328 5,10 355 5,00 381 4,70
329 5,00 356 6,30 382 480
330 5,10 357 3.90 383 4,60
331 5,00 357 3,90 384 4,60
332 4,80 358 3,90 385 4,40
333 7,00 359 4,20 386 5,80
334 8.30 360 5,10 387 5,40
335 7,60 361 5,00 388 4,80
336 7.40 362 4,80 389 4,70
337 5,70 363 5,20 390 4,40
338 6,70 364 4,70 391 4,70
339 7,00 356 4,60 392 4,40
340 6.80 366 4,60 393 4,60
341 7,30 376 4,80 394 4,30
342 6,80 368 4,70 395 5,00
343 7,60 369 5,20 396 5,00
344 7,00 370 5,10 397 4,30
345 7.,40 371 4 .,40 398 4 .90
346 7,10 372 4,30 399 4,60
347 5,20 373 4,10 400 5,90
348 4 .80 374 4.,90 401 6,50
349 4 .40 375 5,00 402 6,20
350 4,90 376 05,1 403 6,00
351 5,00 377 4,80 404 5,40
352 4,30 378 4,70 405 6,00
353 4,60 379 4,90

354 4,90 380 4,60

CEDVEL (V): Denemeye ahinan 405 adet niimunenin Beckman pH met-
resi ile tespit edilen pH dereceleri.
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CEDVEL(@V)

NUMUNELERIN KAYDI FIZIKI MUAYENE

Saglam kutular Bozuk kutular

Niimune

No. Alndin Firma Mustah- Imél Seri Muhtevisi Agirhin Kuotu Umumi Kenet Pas Cokinti Kutu ve Perforas—Sislik
tarih ismi  zarm tarihi No. eb’ad hal oziir- leke- ve muhtevi yon ve
ismi leri si ezik vezni gr. akinti

1 1111958 Bu-Ba- Salgah — —  Sigir eti, Net 10.3 x4.5 Normal Yok Yok Yok 340 Yok Yok

Bi kofte z., ya, yu- 230 gr. cm,
murta, so-
gan, baha-
rat, un,
salga, su,
tuz.
2 ” ” ” Jo e e -4 ”» ” ” ”» ” ” ”» 330 ” ”
3 » ” % By Fe . ” ” ” ” ”» ” ” 330 ” ”
» » » » »
4 -0 Jul » ” ” ” ” ”» ” 340
5 ” ” ” ¥ o £ ” ”» ” » ” ”» ” 320 ” ”
6 ”» ” ” AR e ” ” ” ” ” ”» ” 330 ” ”
7 ” ” ” AL e ” ” ” ” ” ” ” 320 ” ”
8 » ” ” at - ”» ” ”» ” ” ” ” 31 0 ’ ”
9 ” ” ”» =t i » ” ” ” ”» ” ”» 320 ” ”
10 ” » » 5 suf » » ”» » » » » 330 » »
” " ” ” ” " ” ” ” ” ” ”»
11 — — 340
12 » » ” 2N e » » » " » » » 330 » »
] 3 ” ” ” — - ” ” ” ” ” ” ”» 320 ” ”»
14 ” ” ” — (A ” ” ” ”» ” ” ” 310 ” ”
15 » » » 1 ¢ » ”» » " » » » 310 s »
16 ” ” ” ~ —s ” ” ”" ” ” ”» ”» 320 » ”
17 ” ”" ” e Tl ” ” ” ”» ” ” ”» 320 ”» ”
18 " » » Bar R » » » » » » » 330 » e
19 ” ”» ” 4. e ”» ”» ” " ”" » ” 325 ” ”
20 ”» ” " B g I P " ”» ”» » ” ” ”» 320 ’” ”»




L9

21 ” Vatan Ton — 858 Tonballk Net  8.7x2.8 Normal Yok Yok Yok 160 2
Trakya Z, yag, tuz, 125 gr. cm
salga yekpare
22 ” ” ” e ” ” ” ” ” ” ”» ” 165 ” R
23 ” ” ” -t ” ” ” ” ” ” ” ” 165 » ”
24 ” ” ” s ” ” ” ”» ” ”» ” ” 170 ” .“°
25 ” ”» ” A ” ” ” ”» ” ” ” » 160 ” ”
26 ” ”» ” MEP ” ”» ” ” ” ”» ” ”» 165 ” ”
27 ” ” ” —_— ”» ” ” ” ” ”» ” ” 160 ” ”
28 ” ” ”» oy ” ” ” ” ”» ” ” ”» 170 ” ”
29 ”» ” ” S ” ” ” ” ” ”» ”» ” 165 ” ”
30 ” ” ” — ” ” ” ” ” ”» ” ” 160 ” ”
31 ” » ” e ”» ” ” ” » ” ”» ” 170 ” ”
32 ”» ” ” e ”» ” ” ” ” ” ”» ” 165 ” ”
33 ”» ” ”» 2 ”» ” ”» ” ” ” » ”» 165 ” ”
34 ” ” ”» o ”» ” ” ”» ” ” ” 170 ” ”
35 ” ”» ” o3 ”» ” ” ” ” ”» ”» 160 ”» ”
36 » ” ” Rk ” ” ” ” ” ” ”» ” 165 ” ”»
37 ”» ” ”» ATy ” ” ” ”» ” ” ” ”» 165 ” ”
38 ” ” ” 23 ” ”» ”» ” ” ” » ” 160 ” ”»
39 *» ” ” = » ” ” ” ” ” ” ” 165 ” : ad
40 " Akfa Bozcaada 1957 —  Z. yagh Net 6.4x10.9 " 4) ” P 220 44 »
sardalya sardalya 150 gr. xX3.5

41 ”» ” ” ”» L ” ”» ”» ” ”» ” ”» 220 ” ”
42 ”» ” ” ”» bkt ”» ” ” ”» ” ”» ”» 235 ” ”
43 ”» ” ” ” St ” ”» ” ” ”» ” ” 220 ” ”
44 » ” ”» ”» el ”» » \ ”» » ”» ”» ” 195 ”» ”
45 ” ” ” ” £ ”» ”» ” ”» ” ”» ” 225 ” ”»
46 ” ” ” ” P ” ” ” ” ” ”» ”» 225 ” ”
47 ” ” ”» ” ” ” ” ” ” ”» ” ” ”»”

225




89

N

NUMUNEBELERIN KAYDI F1ZiKTI MUAYENE

Saglam Kutular Bozuk kutular

NémuneAlndign Firma Mustah- Imél Seri Muhtevisi Agrhgn Kutu Umumi Kenet Pas Cokiintii Kutu ve Perforas -Sislik

No. tarih ismi zarin tari- No. eb’adr hal oziir-  leke- ve muhtevi  yon ve
ismi hi leri si ezik vezni gr. akmti

48 21.11.1958 Akfa Bozcaada 1957 —  Zeytin yag- Net 6.4x10.9 Normal Yok Yok Yok 240 Yok Yok

sardalya h sardalya 150 gr. X3.5

49 ”» » ”» ” 3 ”» ” ” ” ” ” i ”» 215 ”» ”
50 » EH) ” ” h " ”» L1 L] ” ”» ”» 235 L1 2
51 ” ” ” 2 i ” ” ” ” ” ”» ” 225 ” ”

59 ” ”» ” ” s 2 2 2 L1 ” ”» ” 215 ” 2
53 ” ” ” ” =AU ” ” ” ” ” ” ” 235 ”» ”
54 ” ” ” ” ot 3 ” ” ” ” ” ” ” 22 ” ”
55 ”» ” ” ”» = ”» ” ” ” ” ”» ” 24 ” ”

56 " 3 Ton — —  Bablik eti, Takriben 7.6 X4.2 2 b ¥ 195 » =
bahg Z. yag, Tuz 150 gr.

salca
57 ” ” ” ey B ”» ” ”» 2 ”» Yok ” 201 ” *
” ” ” ”» ” *» ” 2 ”» 2 ”» i
58 — — 203
59 ” ” " A e g ” ”» ” ”» ” ” » 200 ”» ”
60 ” ” ”» L o2 *» ”» ” " * » ” 202 ”» ”
61 ” ” ” 5 farl " ” ”» ”» ” L ” 198 ”» ”
»” ”» ”» ” ” ” ”» ” ”» ” ”» 2
62 i = 205
63 ” ” ” =1 e ” ”» ” ” ”» » ” 205 ”» ”
64 ” » ” g RN ” ” ” ” ” L1 ” 202 » »
” ”» ” '3 ” ”» ” ” ” ” »”
65 = — 204
” 2 ”» » ” ” 2 ” ”» ”» ”» ”»
66 —_ = 203
67 ” ”» ” s i ” ” ” ” ” ”» » 202 ”» ”
” 2 ” ”» ” ”» ” ” ” ”» ”» ”
68 — = 206
68 ” ”» " S Aty ”» » ”» ”» ”» ” ”» 206 *” ”»
79 ” 2 " o AN ”» ” 2 L) ” ” 2 201 ”» ”
70 ” 2 ” e [ » ” » * L) ” 2 207 " ”
11 ”» » ”» TN Sy ” ”» ”» ”» ”» " 2 204 » ”»
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3

T4
75
76
11
78
79
80
81
82
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84
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88
89
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91
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Z. yagh
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sar
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1000 gr. 6.4<10.9 X"
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”
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»
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”
”
”
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”
”
”
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”
”
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”

”

”

(1]

”»
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”»

”»

”

”

”

”»

”

”»
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”

Govde
ezigi

»

”
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”
”»
”»
”»
”»

”
”»

”

150
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149
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. 154

152
151
153
150
151
150
153
152
150
154
152
151
153
150
154

”

”»

11
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NUMUNELERIN KAYDi FiZiKI MUAYENE

Saglam Kutular Bozuk kutular

Nomune Alndigs Firma Mustah- Imal Seri Muhtevisi Agirhgni Kutu Umumi Kenet Pas Cokiintii Kutu ve Perforas- Siglik

No, tarih ismi  zarm tari- No. eb’adr hal oziir-  leke- ve muhtevi yon ve
ismi hi ! leri  si ezik vezni gr. akinti

93 17.VL.1958 Akfa Bozcaada 1957 — Zeytin yag Net 6.3 X10.9 X3.4Yok Yok Yok Yok 220 Yok Yok
h sardalya 100. gr. ™ %t ! AT 215 b+ 4

94 » ” ”» ”» Wi o ”» ” ”» ”» ” ”» 295 ” ”»
96 ”» ” ” ” e — ” ” ”» ” ” ” 220 ” ”
97 ”» ” ” ”» s W N ”» ” ” 3 ”» ” ”» 215 ” ”
98 » ” ” ”» —— —— ” ” ” ” ”» ” 218 ” ”
99 » * ”» ” —— o » ” ”» ”» ” ” 230 ”» ”»
100 » ” ”» ”» £ I ”» ” ” ”» ”» ” 240 ”» ”
101 ”» ” ” ”» - e i+l ”» ” ” ” ” ”» 225 ” ”
102 ” ” ” ”» R P ”» ” ” ” ” ” 220 ” ”

4 103 ” ”» ” ” " = ”» ” ” ”» ”» ”» 223 ” ’”
104 ” ” ”» ” ——— Bt =0 ’S‘ » ” ” ”» ” 225 ” ”
105 » ”» ”» ”» oLV 4 g & ”» ” ”» ” ”» ” 220 ” ”
106 ” ” ” ” s precd” ”» ” ” ” ” ” 228 ” ”
107 » ”» ”» ”» i\ o 2 ”» ”» _ ) ” »” 227 » ”»
108 ” ” ” ”» . Ty MUY ” ” ” ” ”» ” 233 ” ”»

109 ”» ”» ”» ”» t=), St ” ” ”» 11 ” ” : 226 ”» ”

110 ”» ”» ”» ” T L ”» ”» ” ”» ” ” 234 ” ”»

111 ”» ” ” ” DAL wt> 4 ” ”» L1 ” " 2 232 L1} ”»
112 ”» ” ”» ” = = ” ”» » ” ” ” 234 ” ”»
113 ”» ” ” ”» = St ” ”» ” ”» ” ” 235 ” s
114 ” ” ” ”» G 232 ” (1) ” ” ”» ” 220 ” ”
115 ” ” ”» ” = P ” ” ”» ” ”» ” 232 ”» ”

116 ”» ” ” ” ” ” ”» ”» ” ”» 235 ”» ”»




1L

117 ” ” ”» ” e = ”» ”» ” ” ” ” 235 ” ”
lls ”» ” ” ”» = Yy ” ” ”» ” ”» ” 243 ” ”
119 ” ” ” ” ety — ”» ”» ” ”» ”» » 240 ” ”
120 ” ” ” ” L L s ” ” ” ” ” ” i 228 ” -”
121 ” ” ” ”» e s ” ” ” ” ” ”» 243 ” ”
122 ” ” ”» ” ISy ke ” ” ” ” ” ” 240 ” ”»
123 »” ” » ” el v s ” ” ”» ” ”» ” 234 ” ”»
124 ” ”» ” ” I pur ” ” ” ”» ” ” 232 ” ”»
125 ” ”» ” ” poua A ” ” ” ” ” ” 228 ” ”
126 ” ” ” ” e P ”» ”» ” ”» ” ” 227 ” ”»
127 ” ” ” ” = e ” ” ” ” ” ” 226 ” ”
128 ” ” ” ” | P rhd ” ” ” ” ” ” 231 ” ”
129 b4 Vatan Ton — 857 Bahk, Z. Net.225 gr. 7.6 X6.5 " 7 o 7 305 2 b4
yag, tuz
ve salga

130 ” ” ” ¥ e ” ”» ”» ” ” ” ” 309 ” ”
131 » ” ” L o, ”» ” ” ”» ” ”» ” 305 ” ”»
132 »” ”» ” Sk b ol ”» ” ” ” ” ”» ” 310 ” ”

” ” ” ) el ” ” ” ” ” ” ” 305 ” ”
igi ” ” ” ity — ” ” ” ” ”» ”» ”» 305 ” ”
135 ” ” ”» Ay el ” ” ” ” ”» ”» ” 310 ” ”
136 ”» ” ” o SRl ” ” ”» ” ” ” ” 31 0 ” ”
137 ” ” ” CA Yoo X ” ” ”» ” ”» ” ”» 310 ” ”»
138 ” ” ” got e ” ”» ”» ” ” ” ”» 300 ” ”
139 ” ” ” =, e ” ”» ” ” ” ” ” 300 ” ”
140 ” ” ” B ) ” ” ” ” ” ” ” 305 ” ”
141 ” ” ” R 2 ” ” ”» ”» ” ” ” 310 ” ”
141 ” ” ” s — ” ”» ” ” ” ” ” 310 ” ”
142 ” ” ” il » i’ ” ” ” ” ”» ” 310 ” ”
143 ” ” ” o 2y ” ”» ”» ” ” ” ” 300 ” ”»
l“ ” ” ” A ” ” ” ”» ” ” ” ” 300 ”» ”
145 ” ” ” = ” ” ” ” ” ” ” ”» 300 ” ”»

” ” ” ” ” ” ” ” ”» ” ” . 305 ” ”

146




ZL

NUMUNELERIN

KAYDI

Fi1Zi1KlI MUAYENE

Saglam Kutular

Bozuk kutular

Nfimiine Alndifa Firma Mustah- Imal Seri Muhtevisi Agirhin  Kutu
i ismi eb’adr hal

tarih

smi

zarin
ismi

tari
hi

No.

Umumi Kenet Pas C(okiinti Kutu ve

Oziir-
leri

leke-
si

ve

ezik

Perforas-

muhtevi yon ve

vezmi gr.

akinti

Sislik

147

148
149
150
151
152
153
153
154
155
156
157
158
159
160
161
162
163
164
165

17.VL.1958 Vatan Ton 1957 857 Bahk Z. yag.net.225 gr.7.6 X 6.5Normal Yok Yok

”»

”»

”

»

(1]

”»

”

”

”

”

tuz, ve
salca

”»
”
”»
”»
»
”
”
”»
”»
”

”»

”

”

2

”»

”»

”

”

”»

”»

”»

”

”»

”

”»

”»

”»

”

”»

”

”»

”

”»

”»

”

”

”»

”»

”

Yok

”»
”»
”»
”

”»

310

305
310
300
305
300
300
300
305
300
300
305
300
300
305
300
380
310
300
305

’




€L

166 b4 Bu - Ba-Salgal —  Siir eti, Net.23 gr. 10.3 X4.5” y:s i ” 330 " ”

Z. yag, yu-

murta, sogan,

baharat, un,

sal¢a, su,

tuz.

167 ”» ” ”» ”» ” ” ”» ”» ” ” ”» 340 ” »
168 ” ”» ” ” ”» »” » » ” ” ”» 320 ” ”
169 ” ”» ” ”» ” ” ” ” ” ”» ” 330 ”» ”
170 ”» ” ” ”» ” » ” ” ” ” ” 300 ” 03
171 ” ” ” » ” ” ” ” ” ” ” 330 ” ”»
172 ”» ” ”» ” ” ” ” ”» ” ”» ”» 320 »” ”
173 » ” ” ”» ” » ” ” ” ” » 330 » ”
174 ” ” ” ”» ” ” ” ” ”» ”» ”» 305 ”» ”
175 ”» ” » ”» ” ” ” ” ” ” ” 310 ” ”
176 ” ” ”» ” ” ”» ” ”» ” ” ”» 325 ” ”
171 ” ” ” ” ” ”» ”» ” ” ” ” 330 ”» ”»”
178 ”» ” ” ” ” ” ” ” " » ” 315 ” ”»
179 ”» ” ”» ” ” ” ” ” ” ” ” 305 ” ”
180 ” ” ” ” ” ”» ”» ” ” ” » 330 ”» ”
lal ”» ” ”» ” ” ” ” ” ” ” ”» 320 ”» ”
182 ” ” ” ”» ” ” ” ”» ” ” ,-’ 335 ” ”
183 ” ”» ”» ” ” ” ” ”» ” ” ” 305 » ”
184 ” Vatan Ton 875 Bahk Z. Safi 8.7X2.8 ” 4 & iy 165 7 i

yag, tuz 125 gr.

ve salca
185 ” ” ” ”» ”» ” ” » ” ” ” 160 ” ”
186 ”» ” ” ” ” ” ” ” ” ” ” 165 ” ”
187 ” ” ” ’7- ”» ” ”» ” A’" ” ” 160 ” ”
188 ” ” ” ” ” ” ” ”» ” » ” 160 ” ”
188 ” ”» » ” ”» ”» ”» ”» 2t ” ”» 160 » ”
189 ” ” ”» ” ” ” ” ” ” ” ” 160 ” ”»
190 ” ”» ” ”» ” ” ” ”» ” » ”» 160 ” ”
191 ”» ” ” ”» ” ” ” ” ” ” ” 160 ” ”
162 » ”» ” ” ” ” ” ” » ” ” 165 ”» ”
193 ” ”» ”» ” ” ” ” ” ” ”» ”» 165 » ”
194 ” ” ” ” ”» ” ”» ” ” ”» ” 160 ” ”

» ” ” ”» ” ” ” ” ”» ” ” 170 ” ”

195




YL

NUMUNELERIN KAYDI FiIZiK!I MUAYENE 3

Saglam Kutular Bozuk kutular
Nimune Almdiin Firma Mustah Imal Seri Muhtevisi Aguwhfi Kutu Umumi Kenet Paslekesi Cokiintii ve ezik Kutu vePerfo- Siglik
No. tarih ismi  zarm tarihi  No. eb’ad: hal dziir ezik muhtevi rasyon ve
ismi leri vezni gr. akinti
196 17.VL1958 Vatan Ton — 875 Bahk Z. Safi 8x72.8 Normal Yok Yok Yok 170 Yok Yok
yag. tuz 125 gr.
ve salca
197 ” ” ”» — ” ” ”» ” ” ” ” A]t kenarda 160 ” ”
ezik
198 » ”» ” —— ” ” ” ” ” ” ” Gévdede em'k 165 ” ”
199 ” ” ” e ” » ” ” ” ” ’II A]t kemr da 165 ” »
ezik
” ”» ” L ” ” ” ” » ” ” Gavdede ezik 165 » ”
201 ”» ” ”» o S ”» ”» ”» ”» ” ”» ” Alt kenar da 165 ”» ”
" ezik
202 ”» ” ” A ”» g ” ” ” ” Ezik ” A]t Kapakta 155 ” ”
ezik
203 ” ” ” NS ” » ”» ” ” Yok ” ” 160 ”» ”
204 ”» ” » o ” » ” ” ”» ” ”» ”» 160 ” ”»
205 ”» ” ”» o ” » ”» ”» ”» ”» ” ”» 165 ” ”»
206 ”» ” ” S ”» ”» ” ” ” ”» ” Gévdede ezik 165 ” ”
207 ” ” ” s . ”» ” ” ” ” ” ” Yok 170 ” ”
208 ” ” ” —— ” ” ” ” ” ” ” ”» 160 ” ”»
209 ” ” ” — ” ” ”» ” ” ” ”» ” 160 ” ”
210 ”» ”» ” e ”» ” ”» ” ” ” ”» ” 160 ”» ”»
211 ”» ” ” i ”» ” ” ” ” ” ” ” 165 ” ”
2]2 ”» ” ”» S ” ”» ”» ”» ” ” ” ” 4 160 ” ”
213 ” ” ” <" ” ” ”» ”»” ” ” ” ” 170 ”» ”
214 ”» ” ” kb ”» ” ” ” ” ”» 2w ”» 165 ”» "
216 ” ” ” Nt ” ” ” ” ” ” ” ”» 165 » ”»
216 ”» »” ” e ”» ”» ”» ” ” ” ” ”» 160 ” ”
217 ”»” ” ” = ” ” ” ” ” ”» ” ” 165 ” ”
218 ”» ” ”» 3 e ”» ” ” ”» ” ” ” ”

170 0 2
165 ” ”

219 ”» ”» ”» X ” » ”» ”» ”» ”» » ”»




SL

220

221
222
223
224

225 .

226
227
228

229

230
231

Vatan Yalana

dolma

”»
”»

»

”»

”

”

”

”

”»

857 Asma yap Net

10.2X6.0”
rag, pi- 400 gr.

ring sofan,

tuz, tere

otu, nane,

Zeytin yag
” ” ”» ”»
” ” ”» ”»
”» ” ” 2. .
”» ” ”» ”»
” ” » ”
”» ”»” ” ”
” ” ”» ”
” ”» ”» ”
” ” ” ”
”» ” ” ”
» » ” ”
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”

”»
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”»

Kapakta .
ok Govde ezigi
Yok Yok
Kapakta %
Yok 2
Cifte kenette o
Her iki Govde ezigi
kapakta
Bir ka- Yok
pakta
it Govde ezigi
Kapak ve .

govdede

475

490
480
495
455
485
455
490
450

490

470
445
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NUMUNELERIN KAYDI FiIZiKlI MUAYENE

Saglam kutular Bozuk kutular

Niimiine Almdifa Firma Mustah- Imal Seri Muhtevisi Agrhin Kutu Umumi kenet-  Pas- Cokiindii ve Kutu ve Perforas-Sislik

No. tarih ismi zarn tarihi No. eb’ad: hal dziir lekesi ezik muhtevi yon ve
ismi leri vezni gr. akinti
232 17.VL1958 Vatan Yalana — 857 Asma yap- Net  10.2X6.0 Normal Yok Yok Govde ezik ‘445 Yok Yok
dolma raf, piri 400 gr.

ng, sogan

tuz, tere

otu nane

Z. yagu.
233 i 2 v — 2 b W k4 * ¥ g % 475 2 2
234 ”» » ”» = » » » » » ” » > 480 ” ”
235 02 s 1 —_ " o ” » 7 2 i » 475 2 S
236 0y - g — » 27 64 e s sof <4 his 475 by v
237 7 7 ¥ — = s i Y 2 ?, ” iy 495 3 i
238 il i > - o ® » 2 ” Kapakta 7 500 G i
2y - » A L » o P ” Yok . 485 " ]
20 7 » ” g2 » » » ” ” » » 395 »
241 ” % 7 — ” i g " 7 i X -, 475 i @
242 it ¢ % — » sy ” i s » 2 ® 495 & %
243 i 2 3 — ¥ 3 ) 4 = 2 Bir Govde zezik 480 il »

Kapakta

244 » P2 i — i L% = ki it x 2 ” 480 » W
245 2 2 2 —_ b ! 3 % » 2 ” " 495 ” i
246 g ? b e DI < i X by 3¢ i 4 Govdede ¢okme 470 Y .

247 ” ”» "A Ao ”» ” » ” %9 ”» ”» Giivde ve alt 490 ”» ”»




LL

kapakda ezik

248 7 o 2 - * v ” " 4 ” 2 i 480 b 3
249 1) kg .S - 34 ? & 4 o i i ” 480 i ”
250 . » 24 — 43 » i o % " & 2 490 P i
251 Ui > g - ” » 2 " ” 2 % Gavde ezik 490 G e
252 > 1 i — 2 e it 28 i < i Yok 495 T e
253 i 2 i — ) 2 2 i ” i Kapakda i# 490 * 4/
254 2 Lid 2 — ¥ s 2 pr 4 » Yok Givde ezigi 480 ity L
255 ! b i — 7. ” e 4 M, 1 Kapakda Yok 475 ke ®.
genigpas
256 iy i Al o AN i o X4 4 "  Kapakda Govdede cokiintii 490 o i
257 ¥ » 2 — » 2 . 2 4 % Yok Yok 515 4 %
258 » ¢ & - L = i Y 4 4 Kapaklarda i 495 2 b
259 hic » 1 — yh Z 2 i % 22 Kapakda Kapakda 485 i3 i
260 2 Saf  Tiirlit 9 Ekim — Sebze, do- Net 10.5X16.5 4 Yok Yok 1310 2 4
1957 mates ve
sebze
suyu 730 gr.
261 28 i /4 » — s 34 g 5 X 3 v 1295 o0 ?
262 ot ! N g — i 5 ® i 2 s 2 1310 3 4
263 s i o & — 2 ki i 44 2 Kapakda ® 1290 » 4
! ve govdede
pas

264 e i ” R — » 4 o i i Kapaklarda Govdede ezik 1290 o hig

” ”» ” ” ” » ” ” » ” ”

265

Yok Yok

1310
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NUMUNELERIN KAYDI : F1Z1KI MUAYENE
Saglam Kutular Bozuk kutular
Niimiine Alndign Firma Mustah- Imal Seri Muhtevisi Agirhfni Kutu Umumi Kenet- Pas- Cokiintii Kutu ve Perforas-Sislik
No. tarih ismi  zarm tarihi No. ab’ad1  hal Hziir- lekesi ve ezik muhtevi yon ve
ismi esi vezni gr. akmnti
266 17.VI.1958 Saf Tirli 9 EKim—  Sebze do- Net 10.5X16.5 Normal Yok Yok Yok 1310 o e
1957 mates ve
sebze
suyu 730 gr.
267 2 » i (4 — £ i ® " ”  Kapakta Govdede ezik 1310 i 3
268 ” i id pid - ™ i S o » Yok Yok 1280 " »
269 r ! 2 3 — i 7 % 7 " v Gévdede iki 1275 b )
ezik

270 o 34 iy X - - ¥ i 2 ” ot Yok 1265 > 2
271 % > ” & - A 2, 3 2 4 2 S 1275 > i
272 3 v s r — 3 2 % Al Ezik i Govdede ezik 1265 hi iy
273 % ' W it — 2 3 g i i % % 1285 2 44
274 = - ud o — 4 " i 4 Yok k- Govdede 4 ezik 1280 i 54
275 " & o 0 — 24 o o & v o Govdede 3 ezik 1285 5 i
276 & iy £ 14 — it b ki 4 " Goévdede Govde ezogi 1310 rif 4t
277 31 4 : 2 — 5 2 2 #: i Yok Govdede 2 ezik 1290 ¥ ¢
278 i " 2 5 — ” » o i = o Govdede 2 ezik 1255 = s

279 ” ”» ” ” e .- » ”» ”» ”» ”» Govdede 2 ezik 1255 » *»
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280 » ” ”» Al » ”» » » ”» ” ” 1310 ” ”
281 » 4y % » = if = i % Kapakta Govde ezigi 1290 i »
282 ” ” ”» ”» ” ” ”» " Yok ” 1390 ” ”
283 ” ”» ” - ”» ” » ” b d had vadedc 2 ezik 1310 ”» ”»
284 1 ) S= Kangik  Net ;i 2 > Govde ve Yok 1270

Sebze, do- 800 gr. kapaklar

mates, do da

mates su

yu,%2 tuz
885 o 4/ o — wed 5 = e i Yok Yok 1325 ‘s ot
286 ” " ” D ”» ” ” ”» ”» » ”» 1315 ” ”
287 ” ”» ”» = ” ”» ”» ” ” ”» ” 1315 ” ”
288 ”» ” ”» A ” ” ” ”» ” Knp.ku ” 1245 ”
2895 i » - o & i o2 n Yok Govde ezigi 1313 i
290 ” ” ” pbe ” ” ” ”» ” ” Yok 1270 ” ”»
291 " ”» ”» e ” ” ”» ”» ” ” vade ezigi - 1295 » ”
209 % ¥ " - # w 5 i »  Kapaklarda Yok 1P ”
293 » » ” oY ” ” ” ”» ” Yok ” 1323 ” ”
294 ”» ” ” — ” ” ” ” »” ”» ”» 1265 ” "
205 9 » ¥ — ) » 2 i i Kapaklarda bis 1323 4if "
229 ”» ” ” Rl ”» ”» ” ” ”» Yok ” 1273 ”» ”
297 » ” ”» td ” ”» ”» ” ” ” ”» 1330 ” ”
Z98 ”» ” ”» — ” ” ” ” ” ”» vade ezigi 1280 ” ”

f
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NUMUNELERIN KAYDI F1Zi1XiI MUAYENE
Saglam Kutular Bozuk lutular
Nmiine Alindign Firma Mustah- Iméal Seri Muhtevisi Agirhin Kutu Umumi Kenet- Pas- Cokiintii Kutu ve Perforas-Sislik
No. tarih ismi zarm tarihi No. eb’ad1 a=l = dztr Jekesi ve ezik muhtevi yon ve
ismi leri vezni gr. akmti
299 17.VL1958 Tank Tiirlii 1957 4051 Taze fasul- Safi 10.2 X 16.4 Normal Yok Yok Yok 1260 " »

ya. Kabak, 750 gr.
bamya, pat-
hean biber,
ve domatez

2 * " N » » il " i X Govde ezigi 1505 ™ o
0 “ 5 e > " » & " Yok R RS
L ‘g ¥ e ? " g = ” 2 kapakta Govde exigi 1830 -\” ”
qg ¥ " < My » 2 ¥ i = % Yok 19957 ¥ %
3004 " " i T » » # » Yok i 1310° = 7 ¥
8305 * o # o . » o # Y » » 1269 «
306 " 4 2 Rl el i 2 i 9 A i S 1300 s
goy (i <w v x ity g ; & 3 i o % Govde Ezigi 1as ' > s
308. ” " 2 Pl " % & & » n Yok 1825 ¥ ”
309 ” n ” 4t s " " 2 ” ¥ i » 1505+ ®

310 ” ” ” ” ”» ” 5 ”» (1 2 *” Govde eziéi 1315 ” ”»
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311

312
313
314
315
316
317
318
319

320
321

322
323
324
325
236
327
328
329
330
331
332

T

”

”

”

”

Pigkin Pathcan Yok

”.

”»

”»

211

Yesil doma- 750 gr.l i

tes, yesil
biber, sal-

cali su, pa-
thean, fasu-
lye, domatés.
Bamya, kabak
Tuz.

L

2

”

”

”»

2

”

”»

”

Govde ve
kapaklarda

Govde ve
kapaklarda
Yok
Govde ka-

pakta
Yok

”»

Govde ezigi

1330

1280
1315
1340
1290
1340
1295
1335
1230

1190
1265

1240
1245
1240
1247
1255
1255
1260
1255
1270
1260
1275

"

»

”»

*»

”
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NUMUNELERIN KAYDI

F1ZiKI MUAYENE

> Saglam Kutular

Bozuk kutular

Nfimune Almdigi Firma Mustah- Imal Seri Muhtevisi Agwhin Kutu Umumi Kenet- Pes- Cokiintii

Kutu ve Perforas-Sisglik

No. tarih ismi zarm  [mal No. eb’adi  hal oziir- lekesi ~ve ezik muhtevi yon ve
ismi g leri vezni gr. akntr
333 21111958 Vatan Ton 1957 858 Balk, Z. yag, Safi 8.742.8 Yok Yok Yok 170 Yok Sigrayan
tuz, sal¢a 125 gr. yekpare
334 i Akfa  Bozcaada s — Z. yagh Net e 4 i 4 175 Kiigiik Yok
; sardalya ! sardalya 150 gr.
335 o 4 " ks - it 3 2 : » > 3 240 Yok Sigrayan
336 s o 2 i — i i 22 = 1 ' 240 %
337 93 i = - — . 5 s o 5 ” 238 ” 2
338 2 o Ton —  — Bahk eti Z. Takriben 7.6+4.2 i u 3 19524 2
“ Yag salca 150 gr. ;
Tuz. R3¢
339 i s L — - Kid i s E 2 v 220 " Yumusak
340 z * T - - 4 e ket »  Kapakta i 205 7 2
341 17.VI.1958 Bozcaada 1957 —  Z. yag, sar- Net
dalya 150 gr.  6.4410.9-+ e Yok Yok 230 7 Govdede
3.5 yumusgak
342 7 £ 5 ” — 2 & = i 32 i 210 ”  Sigrayan
343 i 4 i * . i b 4 2 i £ 220 Akt Govdede
yumusak
344 34 = 5 S — 45 5 R .2 o e 220 Yok %
345 NI 4 Sigar eti Arahk Kemiksiz Net 7.6+4+12.4 »” Kapakta Kapakta 600 ” Sigrayan
konservesi 1957 Sugar eti %2 500 gr. ezik

Tuz.




150 3 s ,_’g(;‘ )
,.s,:a,v:..‘ ,:aav‘m : e
‘ 4 ~ by T”l’- : I

: .' 228 =

e ¢




NUMU ELERIN KAYDI

F1ZikKi MUAYENE

Saﬁlain Kutular Bozuk kutular
Nimune Alndifn Firma Mustah- fmal Seri Muhtevisi Agirhin Kutu Umumi Kenet-Pas-  Cokiintii Kutu ve Perforas-Siglik
No. tarih ismi zarm ismi = tarihi No. eb’adi hal oziir  leke ve ezik muhtevi yon ve
leri si | 5 ) ve akinta
366 17.VI.1958 Saf  Tiirli 9 Ekim —  Sebze doma- 730 gr. 10.24:16.4 Yok Kapak- Govde- 1270 Yok Yumusak
/ 1957 —  tes ve suyu g ta ezifgi |
367 " ”» ” ”» Sis 3!‘ ” ” ”» ” ” 1300 ” ”
368 ” ” » ”» Sk ” ”» ” ” \K‘p‘k' ” 1275 » ”»
: larda
369 ” ” ” ”» LAY ” ” 7. ” ”» Yok Yok 1260 ” ”
370 ” ” ” ” i ” ” ”» ” ”» G&vde 1205 ”
. Ezigi
/371 £ *» ”» ”» e ”» ” ” ”» Knpak- ” 1205 ”»
larda
372 ”» ”» ” ” o ” ” ” ” Yok‘ Yok 1295 ” Scl't
374 ” ” ” ”» ST, ” ” ” 3. ” » ” 1305 ” Y“mugak
375 ” ” ” » o ” ” ” ” ” ” 1310 ” »
376 2 Pigskin Kesme — = — Takriben 10.2--16.4 ;2R " D e 1275 % i
pathcan 1,5 kilo
377 ” ” ” ey g = ” ” ” ” ” 1265 ” »
378 ” ” Tiidii = A i et ” ” ” Kapak‘ ” 1295 ” ”
5 p : larda
379 ” ” Kesme Yol t, oy = ” » ” Yok ” 1255 ” ”










NOMUNELERIN KAYDI

Fizikli MUAYENE

Saglam Kutular Bozuk Kutular
Namune Alindifz Firma Mustah- imil Seri Muhtevisi Aprhinn Kutu Umumi Kenet- Pas- Cokiintii Kutu ve Perforas-Sisli
No. tarih ismi zarm ismi tarihi No. ~  cb'ady hal 6ziir- lekesi ve ezik muhtevi gr. yon ve
leri akinty
396 17.VI.1958 Kontag Tiirii — — — Net 800 10.2+16.4 Yok Kapakta Yok 1303 Yok Yumusak
o
397 ”» f *” ”» e At - ”» EH) » Yok ” 1315 ”»
398 2 Tank . ” —_— - = - - 750 gr. &2 s 2 4 1318 %
399 s »”  Ayge fasulya — - — i i ik i ” 1280 3
400 ”» » ”» Ll EA e ” ” ” ”» ” 1312 ” ”
401 » ” ” P ) LY » ”» sor 01 o ) 1310 » ”
402 2 e Torki — et — i i ” Kapakta 3 1315 % s
403 L 4 3 - = — . % bid o Govde 1310 7 >
. 2 exigi
404 5/ ” " = = —_ o 4 = Yok Yok 1323 2
405 i 2 2 — — — s o ” 22 Givde 1295 - % ”
ezigi

\

CEDVEL (IV) Denemeye alman 405 adet kutu konservesi nimunelerinin kayit ve fiziki muayeneleri.







395 Ly 5
396 - 1 18
398 e 4

. 399 6 36
400 s 19
403 Al 12

405 22

Cetvel (VI): Gaz analizi yapilan nimunelere ait CO, ve H, gazlan mik-
tarlar1.

Kutulann cift kenet ve govde gengeli dlgiilerinin asgari ve azami hadleri
ing olarak tesbit edilmistir. Soyleki :

6,4%10,9x2,1 eb’adindaki kutularda :

Cift kenet yiiksekligi ...... asgari 0,115 azami 0,156 ing
PECER. S ogenighigi (o Sl ” 0079 b 0,094 ”
Govde cengeli ............ : ”0.079 AWRA 8
Govde cengeli hatas1 ...... Yok ;
7, 6 < 4, 2 eb’adindaki kutularda :
Cift kenet yiiksekligi ...... * A0 136 i 0: 156772
4 v Hgenishii 4oL ” 0,068 & 0,089 ”
Govde cengeli ....... 00000, ” 0,065 P00 %
Gévde gengeli hatasi ...... Yok
6,4x%10,9 3.5 eb’adindaki kutularda :
Cift kenet yiiksekligi ...... 040,536 2 0,167 - .7
U el < L ORI e My 10,088
Govde gengeli c.vvvvvevenns eI 000 = 0, 089
Govde gengeli hatast ...... Yok 3
8, 7x 2,5 2,8 eb’adindaki kutularda : '
Cift kenet yiiksekligi ...... R I B s 0,170
WL L il Vol » 0,075 WL 0y 09T
Govde ¢engeli «.ioetivveiin ” 0,061 » 0,09
" Gévde cengeli hatas1 ...... Yok
7, 6 X 12, 4 eb’adindaki kutularda : 5
Cift kenet yiiksekligi ...... 0,181
s ”" genighgi ....... 0,070
Govde gengeli ....0.......0 0,102
Gévde cengeli hatasi ...... Yok
' 7,6X6,5 eb’adndaki kutularda :
Gift kenet yiiksekligi ...... asgari 0,139 azami 0,157
I enisligl oL, ” 0,068 ” 0,070
Govde gengeli ......... g »” 0,069 T 0,077







39 adet balik ve 6 adet et mustahzarindan izole edilmis olan 45 stamm
yapilan bakteriyolojik muayenelerinde, CETVEL (VII) de yazlan vasiflar
tespit edilmekle Bacil. subtillis olduklarr teshis edilmistie.

CEDVEL (VII)

1 — MORFOLOJI : Orta biiyiikliikte, nihayetleri kiit' basilin govdesini
bariz olarak sisirmeyen sporlar.
2 — GRAM ALMA : Gram pozitif.
3 — HAREKET : Hareketli
4 — NUTRIENT AGAR ::Yaygm, krem manzarasinda mat koloni-
ler, bol iireme. 1
5 — NUTRIENT BUYYON : Zarh berrak iiremeéen-bulamk dagmik
bir halde iiremeye kadar tahavvil
6 — SOYA FASULYESI YATIK AGARI : Kirli beyaz, yaygmn iireme.
7 — GLUCOSE’LU NITRATE YATIK AGAR : Ince koloniler halin-
de yaygin iiremeden-bol iiremeye kadar degisik.
8 — NITRATE’'DAN ANAEROP GAZ TESKILI : Negatif.
9 — 9% 12 NaCl : Ureme pozifit.
10 — NISASTAYI HiDROLIZ : Pozitif.
11 — JELATINI HIDROLIZ : Pouzitif.
12 — KAZEINI HIDROLIZ : Pozitif.
13 — DOMATES—MAYA—SUT BESI YERI : Siitii az farklarla zayif
hazmetme.
14 — CITRATE’LI YATIK AGAR : 72 saatte hafif iireme, bilihara
yanda pembelesme.
15 -~ METHYLEN MAVISINI REDUKTE : Negatif.
16 — TYROSIN YATIK AGARI : Parlak koloniler.
17 — PATATES BESI YERI : Bol ve krem manzarasinda iireme.
18 — INDOL TESKILI : Negatif.
19 — UREASE : Negatif.
20 — ACETOIN : Pozitif.
21 - DEXTRIN KRISTALLERI : Negatif.
22 — NITRATIN NITRITE REDUKSIYONU : Pozitif.
23 —;KARBONHIDRATLAR : Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose,
Mannose, Sucrose, Maltose, Raffinose, Inulin,
Sorbitol ve Mannitol’da asit teskil etmig, Rham-
nose, Galactose, Lactose’a tesir etmemistir.

/
Cedvel (VII) : Bacil. subtilis olarak idantifiye edilen 45 adet mezofil,
aerop, spor veren stamin bakteriyolojik 6zellikleri, ‘

9




10 adet bahk ve 9 adet sebze ve 2 adet et mustahzarindan izole edilmis
olan 21 stamn yaplan bakteriyolojik muayenelerinde CETVEL (VIII) de
yazili vasiflan tespit edilmekle Bacil. subtillis, var. Niger olduklar: teshis

_edilmistir.

Cedvel (VIII)

1 - \MORFOLOJI : Nihayetleri kiit, orta biiyiikliikte ¢omaklar, ba-
sillerin govdesini bariz olarak sigirmeyen sporlar.

2 — GRAM ALMA : Gram pozitif.

3 — HAREKET : Hareketli. ‘ -

4 — NUTRIENT AGAR : ince e;;mer, parlak koloniler, agar sathinin
inceldigi yerde, toplu igne bas1 gibi siyah koloniler.

5 — NUTRIENT BUYYON : Satihda zar tegﬁil eden bulanik iireme.

6 — SOYA FASULYESI YATIK AGAR : Turuncu renkli yaygmn

iireme.

7 — GLUCOSE’LU NiTRATE YATIK AGAR : Seffaf parlak koloniler.
8 — NITRATE’'DAN ANAEROP GAZ TESKILI : Negatif.
9 — 9,8 NaCI : Ureme yok.
10 — NISASTAYI HIDROLIZ : Pozitif.
11 — JELATINI HIDROLIZ : Pozitif.
12 — KAZEINI HIDROLIZ : Pozitif. N
13 - DOMATES—MAYA—SUT BESI YERI : Bir degistirme yok.
14 - CITRATE’LI YATIK AGAR : Ureme pozitifi
15 - METHYLEN MAVISINI REDUKTE : Pozitif.
16 — TYROSIN YATIK AGARI : 7 giin sonra kolonilerde siyahlanma.
17 — PATATES BESI YERI : Turuncu renkli iireme. ;
18 — INDOL TESKILI : Negatif.
19 — UREASE : Negatif.
20 — ACETOIN : Pozitif.
21 — DEXTRIN KRISTALLERI : Negatif.
22 — NITRATIN NITRITE REDUKSIYONU : Pozitif.
23 — KARBONHIDRATLAR : Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose,
Mannose, Sucrosé, Maltose, Mannitol’da asit tes-
kil etmis, Galactose, Inulin, Lactose, Raffinose,

Rhamnose, ve sorbitol’e tesir etmemistir.
5 §
i

CEDVEL (VIII) : Bacil subtilis, var. Niger olarak idantifiye
edilen 21 adet mezofil aerop spor veren stamin bakteriyolojik 6zellikleri.

000
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3 adet balik ve 7 adet sebze mustahzarindan izole edilmis olan 10 stamin
yapilan bakteriyolojik muayenelerinde CETVEL (IX) de yazili vasiflan tes-
pit edilmekle Bacil. subtilis, var. aterrimus olduklar teshis edilmistir.

Cedvel (IX)

1 — MORFOLOJI : Orta biiyiiklitkte g¢omaklar, basilin gévdesini
hafif sisiren central sporlar.

"2 — GRAM ALMA : Gram pozitif.

3 — HAREKET : Hareketli.

4 — NUTRIENT AGAR : Bol iireyen, mat, kiril-beyaz, yaygn iri
koloniler. i

5 — NUTRIENT BUYYON : Zar teskil eden seffaf iireme.

6 — SOYA FASULYESI YATIK AGAR : Agar sathim kaplayan yay-
gin, mat, esmer-siyah iireme.

7 — GLUCOSE’LU NITRATE YATIK AGAR : Mat ince sik kolo-
niler, iireme sathinin altina kesif yayilmis siyah-
lanma.

8 — NITRATE’DAN ANAEROP GAZ TESKILI : Negatif.

9 — 9,12 NaCI : Ureme pozitif.

10 — NISASTAYI HIDROLIZ : Pozitif. .

11 - JELATINI HIDROLIZ : Pozitif.

12' = K/AZEINI HIDROLIZ : Pozitif.

13 — DOMATES—MAYA—SUT BESI YERI : Siitii hazmetti.

14 — CITRATE’LI YATIK AGAR : Ince koloniler.

15 - METHYLEN MAVISINI REDUKTE : Negatif.

16 — TYROSIN YATIK AGARI : Parlak koloniler halinde iireme.

. 17 — PATATES BESI YERI : Siyah pigment teskili.

18 — INDOL TESKILI : Negatif.

19 — UREASE : Negatif.

20 — ACETOIN : Pouzitif.

21 - DEXTRIN KRISTALLERI : Negatif.

22 — NITRATIN NIiTRITE REDUKSIYONU : Pozitif.

23 — KARBONHIDRATLAR : Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose,
Mannose, Sucrose, Maltose, Inulin, Mannitol’da
asit teskil etmis, Galactose, Lactose, Rhamnese’ya
tesir etmemis ve Raffinose ile Sorbitole tesiri siip-

e heli bulunmustur.

CEDVEL (IX) : Bacil. subtilis, var. aterrimus olarak idantifiye
edilen 10 adet mezofil, aerop, spor veren stammn bakteriyolojik ézellikleri.

92




4
3 adet balik ve 4 adet sebze mustahzarindan izole edilmis olan 7 stamin

yapilan bakteriyolojik muayenelerinde, CEDVEL (X) da yazih vasiflan tes-
pis edilmekle Baeil. megaterium olduklar teshis edilmistir.

Cedvel (X) °

1 — MORFOLOJI : Miitecanis irilikte tek, ¢ift, ii¢lii, kavisli, kenar-
lan kiit ¢omaklar, sporlar basil govdesini sisirme-
mis bir halde ve central olarak bulunmakta.

2 — GRAM ALMA : Gram pozitif.

3 — HAREKET : Hareketli.

4 — NUTRIENT AGAR : Mebzul iiremeyen, kirli beyaz renkte mat
olan koloniler.

5 — NUTRIENT BUYYON : Bulanik bol iireme.

6 — SOYA FASULYESI YATIK AGAR : Kirli krem renginde parlak

: bol iireme.

7 - GLUCOSE’LU NITRATE YATIK AGAR : Yuvarlak parlak
koloniler. .

8 - NITRATE’'DAN ANAEROP GAZ TESKILI : Negatif.

9 — 9,8 NaCI : Ureme pozitif.

10 — NISASTAYI HIDROLIZ : Pozitif.
11 — JELATINI HIDROLIZ : Pozitif.
12 — KAZEINI HIDROLIZ : Pozitif.
13 - DOMATES—MAYA—SUT BESI YERI : Bir degisme yok.
14 — CITRAT’LI YATIK AGAR : Ureme porziftif. -
15 — METHYLEN MAVISINI REDUKTE : Negatif.
16 — TYROSIN YATIK AGARI : 7 giinliikk siire icinde besi yerini
kizartan iireme. 3
17 — PATATES BESI YERI : Bol, yaygn, parlak, esmer renkli iireme.
18 — INDOL TESKILI : Negatif.
19 — UREASE : Negatif.
20 — ACETOIN : Negatif.
21 — DEXTRIN KRISTALLERI : Negatif.
22 — NITRATIN NITRITE REDUKSIYONU : Negatif.
23 — KARBONHIDRATLAR : Arabinose, Galactose, Glucose, Inulin
Lactose, Fructose, Maltose, Mamiitol, Raffinose,
Sucrose, Xylose,da asit teskil etmis, Mannose,

Rhamnose ve Sorbitole tesir etmemistir.

s -

CETVEL (X): Bacil meg~aterium olarak idantifiye edilen 7 adet
mezofil aerop. spor veren stamin bakteriyolojik ozellikleri. -
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3 adet bahk, 16 adet sebze ve 7 adet et miistahzarlarindan izole

edilmis olan 26 stamin, yapilan bakteriyolojik muayenelerinde CEDVEL
(XI) de yamh vasiflart tespit edilmekle Bacil Pumilus olduklan tes-

his

edilmistir.

CEDVEL (XI)

1— MORFOLOJI : Orta biiyiikliikkte ¢omaklar, sporlar basilin gévdesi-
ni belli belirsiz sisirmekte

2— GRAM ALMA: Gram pozitif.

3— HAREKET: Hareketli

4— NUTRIENT AGAR: parlak yaygm‘ iireme

5— NUTRIENT BUYYON: Bulanik, dagimk iireme

6— SOYA FASULYESI YATIK AGAR: Ince koloniler

7— GLUCOSE’LU NITRATE YATIK AGAR: Zawnf iireme

8— NITRATE’'DAN ANAEROP GAZ TESKILI: Negatif.

9— 9%, 8 NaCl: Ureme negatif

10— NISASTAYI HIDROLIZ: Negatif

11— JELATINI HIDROLIZ: Pozitif

12— KAZEINI HIDROLIZ: Pozitif

13— DOMATES-MAYA—SUT BESI YERI: Degisme yok

14— CITRATE’LI YATIK AGAR: Zayif iireme

15— METHYLEN MAVISINI REDUKTE: pozitif

16— TYROSIN YATIK AGARI: Zayf iireme

17— PATATES BESI YERI: Esmer koloniler

18— INDOL TESKILI: Negatif

19— UREASE: Negatif

20— ACETOIN: Pozitif

21— DEXTRIN KRISTALLERI: Negatif

22— NITRATIN NITRITE REDUKSIYONU: Negatif.

23— KARBONHIDRATLAR: Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose,
Galactose, Mannose, Sucrose, Mannitol’da asit teskil etmis, Inulin,
Lactose, Maltose, Raffinose, Rhamnose ve Sorbitol’e tesir etme-

. mistir.

CEDVEL (XI): Bacil. pumilus olarak Idantifiye edilen 26 adet mezofil

aerop, spor veren stamm bakteriyolojik ozellikleri.
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3 adet bahk ve 2 adet sebze mustahzarindan izole edilmis olan 5 adet
stamun yapilan bakteriyolojik muayenelerinde CEDVEL (XII) de yazih vasif-
lan tespit edilmekle Bacil. polymyxa olduklan teshis edilmistir.

CEDVEL (XII) g4

1— MORFOLOJI: Orta biiyiikliikte olan ¢omaklar, central-subterminal
oval, siskin sporlar ‘

2— GRAM ALMA: Gram alma degisik, umumiyetle gram negatif

3— HAREKET Hareketli

4— NUTRIENT AGAR: Krem beyaz ince parlak koloniler.

5— NUTRIENT BUYYON: Bulank iireme

6—. SOYA FASULYESI YATIK AGAR: Ince yaygin iireme

7— GLUCOSE'LU NITRATE YATIK AGAR: Ureme negatif

8— NITRATE’'DAN ANAEROP GAZ TESKILI: Negatif

9— 9/ 4 NaCl: Ureme pozitif.

10— NISASTAYI HIDROLIZ: Pouzitif

11— JELATiNi HIDROLIZ: Pozitif

12— KAZEINI HIDROLIZ: Pozitif.

13— DOMATES-MAYA -SUT BESI YERI: Siitii tamamen hazmetmistir.

14— CITRATE’LI YATIK AGAR: Vasat1 sarartan, sebnem gibi iireme

15— METHYLEN MAVISINI REDUKTE: Pozitif

16— TYROSIN YATIK AGAR: Ureme pozitif

17— PATATES BESI YERI: Mebzul gaz teskil ederek iireme. :

18— INDOL TESLIiLI: Negatif

19— UREASE: Negatif

20— ACETOIN: Pozitif

21— DEXTRIN KRIiSTALLERI: Negatif

22— NITRATIN NITRITE REDUKSIYONU: Pozitif.

23— KARBONHIDRATLAR: Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose,
Galactose, Mannose, Lactose, Sucrose, Maltose, Raffinose, Inulin,
Mannitol’da asit teskil etmis, Sorbitol’e tesir etmemis ve Rhamnose’-

a tesiri siipheli.

CEDVEL (XII): Bacil. polymyxa olarak Idantifiye edilen 5 adet me-
zofil, aerop, spor veren stamin bakteriyolojik ézellikleri. .

95




9 aldet balik mustahzarindan izole edilmié olan 9 stamin yapilan bakteri-
yolojik muayenelerinde CEDVEL (XIII) de yazih vasiflar tespit edilmekle
Bacil. cereus olduklar teshis edilmistir,

CEDVEL (XIII)

1— MORFOLOJI: Orta biiyiikliikte, nihayetleri kiitv gomaklar, eentral
sporlar, basili hafifce gisirmis bir durum arzetmekte.

2— GRAM ALMA: Gram pozitif.

3— HAREKET: Hareketli

4— NUTRIENT AGAR: Bol, opak ve mat iireme gosteren, kenarlari
sagakh koloniler, aym zamanda iireme agar sathindan igeri fogru
kék salmis bir durumda. :

5— NUTRIENT BUYYON: ince bir zar tesgkili ile bulanik iireme

6— SOYA FASULYESI YATIK AGAR: Tamamen yaygm kirli beyai
parlak iireme

7— GLUCOSE’LU NITRATE YATIK AGAR: Cok zayif iireme

8— NITRATE'DAN ANAEROP GAZ TESKILI: Bol gaz teskili

9— 9% 8 NaCl: iireme pozitif >

10— NISASTAYI HIDROLIZ: Negatif

11— JELATINI HIDROLIZ: Pozitif

12— KAZEINI HIDROLIZ: Kuvvetli pozitif

13— DOMATES-MAYA—SUT BESI YERI: Siitii hazmetti.

14— CITRATE’LI YATIK AGAR: Kulland:. 4

15— METHYLEN MAVISINI REDUKTE: Siipheli

16— TYROSIN YATIK AGAR: Bol iireme, beyaz, krem renginde.

17— PATATES BESI YERI: Yaygmn iireme

18— INDOL TESKILI: Negatif

19— UREASE: Pozitif

20— ACETOIN: Pozitif

21— DEXTRIN KRISTALLERI: Negatif

22— NITRATIN NITRITE REDUKSIYONU: Pozitif

23— KARBONHIDRATLAR: Arabinose, Glucose, Fructose, Sucrose,
Maltose’da asit teskil etmis, Galactose, Inulin, Lactose, Mannitol,
Mannose, Raffinose, Rhamnoée, Sorbitol ve Xylose’a tesir etme-
mistir. .

CEDVEL (XIII): Bacil. cereus olarak Idantifiye edilen 9 adet mezofil.

aerop, spor veren stamin bakteriyolojik o6zellikleri.
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23 adet balik ve 33 adet sebze mustahzarindan izole edilmig olan 56 sta-
min yapilan bakteriyolojik muayenelerinde CEDVEL (XIV) de yazh vasif-
lar1 tespit edilmekle Bacil. stearothermophilus olduklar teshis edilmis-

[ h pe

CEDVEL (XIV)

1— MORFOLOJi: Zincir seklinde ince g¢omaklar, basilin govdesini
, tamamen sisiren subterminal sporlar.
. 2— GRAM ALMA: Gram pozitif
- 3— HAREKET: Hareketli
4— NUTRIENT AGAR: ince, toplu igne bas: gibi iireyen krem beyaz
mat koloniler. ‘
5— NUTRIENT BUYYON: Dipte tortu hasil eden seffaf iireme.
6— SOYA FASULYESI YATIK AGAR: Mat koloniler
7—_GLUCQSE’L[j NITRATE YATIK AGAR: ince, parlak koloniler.
8— NITRATE’'DAN ANAEROP GAZ TESKILI: Negatif.
9— 9%, 2 NaCl: Hassas olduklan tespit edilmistir.
10— NISASTAYI HIDROLIZ: Pozitif
11— JELATINI HIDROLIZ: Pozitif
12— KAZEINI HIDROLIZ: Pozitif
13— DOMATES-MAYA—SUT BESI YERI: Siiti koagiile etti.
14— CITRATE’LI YATIK AGAR: Lupla farkedilen seffaf, ¢ok ince
koloniler.
15— METHYLREN MAVISINI REDUKTE: Negatif
16— TYROSIN YATIK AGAR: Kiiciik seffaf koloniler
17— PATATES BESI YERI: Sar1 esmer koloniler, patates dip kismn-
dan hidrolize edildi.
18— INDOL TESKILI: Negatif
19— UREASE: Negatif
20— ACETOIN: Rozitif 2
21— DEXTRIN KRISTALLERI: Negatif
22— NITRATIN NITRITE.REDUKSIYONU: pozitif
23— THERMOACIDURANS AGAR: 55 C° de iireme yok.
24— KARBONHIDRATLARA TESIRi: Glucose, Fructose, Galactose,
Mannose, Sucrose, Maltose, Raffinose’da asit tesekkiil etmis, Arabi-
nose, Inulin, Lactose, Mannitol, Rhamnose Sorbitol ve Xylose’a

tesir etmemistir.

CEDVEL (XIV): Bacil. stearothermophilus olarak idantifiye edilen 56
adet spor veren termofil aerop stamin bakteriyolojik 6zellikleri.
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10 adet balik, 12 adet sebze ve 2 adet et mustahzarindan izole edilmis
olan 24 stamin yapilan bakteriyolojik muanenesinde, Cedvel (XV) de yazh
vasiflan tespit edilmekle Cl. sporogenes olduklan teshis edilmistir.

-~

CEDVEL (XV)

1— MORFOLOJI: Oval teriminal sporlu, iri ¢omaklar.

2— GRAM ALMA: Gram pozitif.

3— HAREKET: Hareketli.

4— KARACIGER BUYYONU: Bol gazli ve bulanik iireme, putrid koku

5— VEILLON TUBUNDE MODIFIYE ANDERSEN BESI YERI:
Koyu, kesif, muhtelif biiyiiklik ve sekilde etraflar ince uzun ve
ve sik sagaklarla cevrili vasfi koloniler.

6— 9%, 1 GLUCOSE’lu KANLI AGAR: Gri-beyaz renkte, arizah olan
iist kismu hafif kabank, parlak, etraflan girintili vasfi koloniler.

7— SPRAY’IN DEMIRLI SUTU: Putrid bir koku nesri ile, siit pthti-
lasmadan tamamen hazmoldu. :

8— LOEFFLER’in KOAGULE KAN SERUMU: Parcalanma ve kismi

hazmolunma, putrid koku.

9— KOAGULE YUMURTA AKI BESI YERI: Tamamen hazmolundu.

10— JELATINI HIDROLIZ: Pozitif.

11— BEYIN BESI YERI: Bol gaz, bulunma yok, putnd bir koku ile
hazmetti.

12— INDOL TESKILI: Negatif. :

13— H,S TESKILI: Kuvvetli positif.

14— NITRATE’I NITRITE’E CEVIRME: Negatif.

15— KARBONHIDRATLARA TESIiRi: Rhamnose, Sucrose, ve Inu-
lin’de yalmz gaz teskil etmis, Arabinose, Xylose, Glucose, Fructose,
Galactose, \Mannose, Lactose, Maltose, Raffinose, Sorbitol, Man-
nitol’a tesir etmemis, Aesculin’i karartmamistir.

16— HEMOLIZ DENEYIi: Negatif bulunmustur.

17— HAYVAN DENEYI: Deneme hayvam yetersizliginden dolay: ancak
10 adet stam iizerinde ¢alisilmis olup, bunlarin patogen olmadiklar

yolojik muayenesinde, Cedvel (XVII) de yath vasiflant tespit edilmekle Cl.
histolyticum oldugu teshis edilmistir.
tespit edilmistir.
18— TARAFIMIZDAN YAPILAN AESCULIN’LI KATI BESI YERIN-

DEKI OZELLIKLERI: Aesculin’in par¢alanmamasi ve hemoliz vukua
gelmemesi sonu, besi yerinin kendine has ve opelesans arzeden du-
rumunda bariz bir deZisme husule getirmeyen bir iireme gosterdigi
tespit ‘edilmistir.

CEDVEL (XV): Cl. sporogenes olarak idantifiye edilen 24 adet spor
veren mezofil anaerop stamin bakteriyolojik ozellikleri.
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2 adet et mustahzarindan izole edilmig olan 2 stamun yapilan bakteri-
volojik muayenelerinde CCedvel (XVI) da yazih vasiflan tespit edilmekle Cl.
septicum olduklan teshis edilmistir.:

s CEDVEL (XVI)
]— MORFOLOJI: Uzun zincirler teskil eden muhtelif biiyiikliikte

¢comaklar, sporlar terminal ve basili sisirmekte.

2— GRAM ALMA: Pozitif. .

3— HAREKET: Hareketli.

4— KARACIGER BUYYONU: Bulanik, az gazh iireme.

5— VEILLON TUBUNDE MODIFiYE ANDERSEN BESI YERI:
24-36 saatlik geng koloniler mercek seklinde, 96 saatlik kiiltiirleri
krizantem gibi agilmakta.

6— 9, 10 KOYUN KANLI ADI AGARDA: Kok seklinde istitaleler
salan, narin, yaygm hemoliz yapan koloniler.

7— SPARAY'in DEMIRLI SUTU: Tesir etmemekte veya koagiile.

8— LOEFFLER’in KOAGULE KAN SERUMU: Gaz teskil ederek
pargalamakta. X

9— KOAGULE YUMURTA AKI BESI YERi: Hazmedilmekte.

10— JELATINI HIDROLIZ: Poxitif. g

11— BEYIN BESI YERI: Gaz tegkil etmekte, bulandirmakta ve hazmet-
mekte.

12— INDOL TESKILI: Negatif.

13— H,S TESKILI: Negatif. )

14— NITRATE’I NITRITE’E CEVIRME: Negatxf

15— KARBONHIDRATLARA TESIiRI: Arabinose, Glucose, Galactose,
Mannose, Lactose, Maltose, da gaz ve asit tesgkil etmig, Mannitol’a
tesir etmemis, Yine Rhamnose, Xylose, Sucrose, Raffinose ve Sor-
bitol’da asit teskil etmemis fakat gaz teskili siipheli bulunmus, Aes-
culin’i karartmistir.

16— HEMOLIZ DENEYI: Negatif.

17— HAYVAN DENEYI: Deneme hayvanlan igin patogen olarak tespit
edilmistir.

18— TARAFIMIZDAN YAPILAN AESCULIN’LI KATI BESi YERIN-
DEKI OZELLIKLERI: Aqk kahve rengi, besi yeri yiizeyini kahn- -

~ ca bir tabaka halinde yaygm olarak kaplayan, parlak, nemli koloni
vermistir.

CEDVEL (XVI): Cl. septicum olarak idantifiye edilen 2 adet spor veren
mezofil anaerop stamin bakteriyolojik ozellikleri.




CL histolyticum oldugu tesbit edilmistir.

1 adet et mustahzarindan izole edilmis olan 1 stamin yapilan bakteri-
yolojik muayenesinde Cetvel (XVII) de yazih vasiflan tesbit edilmekle

CEDVEL (XVII)

17—

18—

MORFOLOJI: Terminal sporlu orta biiyiikliikte gomaklar.

GRAM ALMA: Gram pozitif.

HAREKET: Hareketli. :

KARACIGER BUYYONU: Bulanik iireme.

VEILLON TUBUNDE MODIFiYE ANDERSEN BESI YERI:
Aulng _vumakv gibi.

9, 10 KANLI AGARDA: Gayet ince noktalar halinde besi yerine
batmis gibi hemolizli veya hemolizsiz koloniler.

SPRAY’in DEMIRLI SUTU: Koagille etmeden hazmetmekte.
LOEFFLER’in KOAGULE KAN SERUMU: Parcalamakta.
KOAGULLE YUMURTA AKI BESI YERI Hazmetmekte.
JELATINI HIDROLIZ: Porzitif.

BEYIN BESI YERIi: Az gaz, siddetli bulanma, hazmetmekte.
INDOL TESKILIi: Negatif.

H,S TESKILI: Negatif.

NITRATE’I NiTRITE CEVIRME: Negatif.
KARBONHIDRATLARA TESIRIi: Arabinose, Rhamnoge, Xylose
Glucose, Fructose, Galactose, Mannose, Lactose, Sucrose, Sucrose,
Maltose,Raffim;se, Inuline’e tesir etmemis, Sorbitol ile Mannitol’de
vanhz gaz teskil etmis, Aesculin’i karartmanustir. :
HEMOLIZ DENEYI: Zayif olarak bulunmustur.

HAYVAN DENEYI: Enjeksiyon yerinde mevzii sislik ve hassa-
siyet tevlit etmistir. -
TARAFIMIZDAN YAPILAN AESCULIN’LI KATI BES'I YERIN-
DEKI OZELLIKLERI: Aesculin’in parcalanmasi neticesi koyﬁ
kirmizi renkte ve yaygin kuvvetli hemoliz yapmis koloniler halinde

iiremistir.

100

CEDVEL (XVII): CL histolyticum olarak idantifiye edilen 1 adet

spor veren mezofil anaerop stamin bakteriyolojik ozellikleri.




5 adet balk, 15 adet sebze ve 9 adet et mustahzarindan izole edilen 29
stamin yapilan bakteriyolojik muayenelerinde, Cedvel (XVIII) de yazh
vasiflar1 tespit edilmekle Cl. thermosaccharolyticum olduklar teshis
edilmistir. !

CEDVEL (XVIII)

l— MORFOLOJI: Ince uzun graniilli ¢omaklar.

2— GRAM ALMA: Gram negatif

3— HAREKET: Hareketli

4— KARACIGER BUYYONU: Bulandirip gaz yapti.

5 VEILLON TUPUNDE MODIFiYE ANDERSEN BESI YERI:
Yuvarlaktan muntazam olmayan beyzi gekle kadar degisik, etrafi
az ve kisa sacgakh koloniler.

6— SPRAY’in DEMIRLI SUTU: Koagiile etti.

7— KOAGULE YUMURTA AKI BESI YERI: Negatif.

8— JELATINI HIDROLIZ: Negatif.

9— BEYIN BESI YERI: Hazmetti, gaz yapti, bulandirmad.

10— INDOL TESKILI: Negatif.

11— H2S TESKILI: Negatif.

12— NITRATE’1 NITRITE’E CEVIRME: Negatif.

13— KARBONHIDRATLARA TESIRi: Rhamnose, Xylose, Glucose,
Fructose, Gal{c‘tose, Mannose, Lactose, Sucrose, Maltose, Raffi-
nose, Inulin, Sorbitol ve Mannitol’a tesir etmemis, valmz Arabinose-
da asit teskil etmistir.

CEDVEL (XVIII): CL thermosacchoarolyticum olarak idantifiye
edilen 29 adet spor veren termofil anaerop stamin bakteriyolojik

ozellikleri.
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Bir adet sebze mustahzarindan izole edilen 1 adet stamin yapilan bakteri-
yolojik muayenesinde, Cedvel (XIX) de yazh vasiflar: tespit edilmekle
CL nigrificans oldugu teshis edilmistir.

CEDVEL (XIX)

1— MORFOLOJI: Orta biiyiikliikkte, nihayetleri yuvarlak g¢omaklar.

2— GRAM ALMA: Gram pozitif.

3— HAREKET: Hareketli.

4— VEILLON TUPUNDE MODIFIiYE ANDERSEN ‘BESI YERI:
Uziim salkimi seklinde vasfi koloniler.

5— LOEFFLERIN KOAGULE KAN SERUMU: Neganf

6— SPRAY’in DEMIRLI SUTU: Negatif.

7— KOAGULE YUMURTA AKI BESI YERI: Negatif.

8— JELATINI HIDROLIZ: Negatif.

9— INDOL TESKILI: Negatif.

i 10— NITRATE’I NITRITE’E CEVIRME Negatif.

11— KARBONHIDRATLARA TESIRI: Arabinose, Rhamnose, Xylose,
Glucose, Fructose, Galactose, Mannose, Lactose, Sucrose, Maltose,
Raffinose, Inuline, Sorbitol ve Mannitol’a tesir etmemistir.

12— MODIFIYE BEZELYE INFUZYONLU BESI YERI: Karart-

\ makta.

CEDVEL (XIX): CL nigrificans olarak idantifiye edilen 1 adet spor
veren termofil anaerop stamin bakteriyolojik 6zellikleri.
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Termal igleme tabi tutulmus diigiikk ve orta asitli yerli kutu konserve-
lerimizden mezofil, anaerop, spor veren mikroorganizmalar izole edilmis
olmasi; tarafimizdan hazirlanan AESCULIN’i KATI BESI YERI’nde Cl.

botulinum’a ait 6zelligi de tespit etmege sevketmistir.

CEDVEL (XX)

TARAFIMIZDAN YAPILAN AESCULIN'LI KATI BESI YERINDE
Cl. BOTULINUM'UN OZELLIGI: Besi yerini parlak siyah renge ceviren
nemli bir iireme sekli gosterdigi tespit edilmistir.

CEDVEL (XX): Cl: botulinum Type B nin ad: gegen kat1 besi yerindeki
ozelligi.
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MUNAKASA

Kutularin fiziki muayenesinde tespit edilen harici tesirlere ait hatanin
% 16.3 gibi yiiksek olusu, nakil vesair gibi muameleler esnasinda kutulara
lizumlu ihtimamin yapilmadigim gostermektedir.

Denemeye aliman biitiin kutularda vakum sifir olarak tespit edilmistir.
Bu hal konserve kutularimizdan havamn c¢ikanlmams oldugunu gﬁstermek-.
tedir. Kutulardan havamn cikanlmasi, konservecilik sanayiinde muhtelif
sebepten dolay1 Lizumudur(16). Béylece, 151 artmasi sonu havanmin genisliye-
rek kutu cidarmm germesine mani olundugu gibi, kutunun bozulmanus oldugu-
nu da gosterir. Ayrica oksijenin, C vitaminini tahrip etmesinin ve tenekede
korrozyonlar husule getirmesinin de 6niine gecilmis olur. Bundan bagka ok-
sijenin gidalar okside etmesinin de 6niine gecilmis olur.

267 saglam kutudan 119 adedinde bas boslugu olmadig: tespit edilmis-
tir. Bu hale, vakum yapillamadigindan kutularda havamin, kalmamasmi
temin maksadi ile tesebbiis edildigi tahmin edilebilir. Ancak konservecilik
sanayiinde arzu edilen vakumun temini igin, bas bosludunun mevcudiyeti
liizumludur.

. BAUMGARTNER ve HERSOM (16) muhtevilerden yapilan prepor
tin gram ile boyanmasim, TOWNSEND ve arkadaslar (159) sulu crystal vi-
olet ile boyanmasim tavsive etmektedirler. Kiiltiirlerin taze olmadig miila-
hazas: ile preparatlarm gram ile boyanmasinda faide miildhaza edilmedigin-
den, ¢ahismada sulu crystal violet boyas: tercih edilmistir. Bakteriyoskoi)ik
muayenelerden elde edilen neticelere gore, ham maddenin termal igleme tabi

. tutulmadan evvel, bozulmaya ducar oldugu tespit edilmistir. Bu suretle,
ya bozulmaya yiiz tutmus ham madde islenmekte veya islenen ham maddenin,

151 iglemine takaddiim eden zaman zarfinda bozulmaya maruz kalmis oldugu
neticesi gikmaktadir. :

Kutu konservesi gidalarda pH’nin elektrometrik metodla tayininin
kolorimetrik metoddan istiin oldufu kabul edilmektedir (16), (159). Bu
suretle 0.15 gibi ciiz’i bir farkin dahi bozulmay: agiklama bakimmndan 6nem
tasidigy bildirilmektedir (159).

WILLIAMS (172) Gazsiz asit bozulmada pH’min 4, 2-4, 5’a kadar diigii- -

bilecegini, maamafih baz ahvalde 5, 0 gibi yiiksek bulunabilecegini de kay-
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detmektedir. Keza miiellif, termofil anaeroplardan ileri gelen bozulmalarda
da pH’nin gazsiz asit bozulma dereceleri gésterecegini bildirmektedir.

Fakat bu Qahqmamlzda; aym nev’i mustahzarlara ait kutularda dahi
pH degerinin birbirini  tutmadif tespit edilmistir. Bozulma hakkinda bir
karara varmag miimkiin kilamayan bu hal, islenen bir kissm ham maddeler-
de kalitenin nazar itibara alnmadigini gostermektedir.

Bununla beraber, gaz analizine tabi tutulan, haricen bozulma gdsteren
sebze mustahzarlarinda 4, 10-5, 00 arasindaki pH degerlerinin bu nev’i kutu-
larda bozulmanin bakteriyel oldugunu géstermektedir.

Denemeye alinan niimunelerden bir kisminda, tespit edilen putrid ve
butyric acid kokulari, mezofil anaeroplarla Cl. thermosaccharolyticum’un
.sebep oldugu bozulmaya dikkat nazarm ¢ekmistir.

Esasen CLARK (51) da, mezofil anaeroplarin gazh putrefaksiyon, Cl.
thermosaccharolyticum’un CO, ve H, gaz ile birlikte, lactic, butyric ve
acetic acid, Bacil; stearothermophilus’un da lactic, acetic, formic acid’leri
teskil ettiini bildirmistir.

Kutularm yapilan i¢ muayenesinde, bir kissm balik mustahzarlan harig,
digerlerinde Lak mevcut olmadigi ve 9, 10, 7 nisperinde korrozyon vukua
gelmis oldugu miisahade edilmistir.

Tenekelerde husule gelecek korrozyonlar énlemek maksadi ile INTER-
CHEMICAL CORPORATION (95) tarafindan onii¢ lak nev’i gelistirilmis -
bulunmaktadir. Mezkir tesekkiil deniz iiriinleri igin “Oleoresineous”,
“Phenolic”, “Vinyl modifiye edilmig phenolic”’, baharh etler igin “Oleore-
sineous”, diger mev'i et mustahzarlan igin, “Phenolic” ve “Oleoresinous”,
sebzeler igin “Oleoresinous” lak’larimin kullamlmasim tavsiye etmistir.

Kutularin basing deneyi i¢in, tarafimizdan kullamilan sistem, tesekkiil
eden gazin nev’ini tayin ve basmem verilmesindeki emniyeti haklmndén
NELSON (125) tarafindan bildirilen alete nazaran iistiin bulunmustur.

Keza mezkiir sistemin tespit edici kismi, gaz analizi bakimindan yapilan
denemelerde de muvaffakiyetle kullamlmistir. Bu suretle, haricen bozulama .
gosteren kutularda yapilan gaz analizleri sonucunda, H, gazimm hakim ol-
dugu tespit edilmistir. Esasen kutularin yapilan i¢ muayenelerinde 18 adedi-
nin yaygm korrozyon gostermesi, bu kutularda muhtemelen kimyevi bozul-
manin vuku bulmus oldugunu géstermektedir.

Von LOESECKE (164) bu halin fasulye ve kabak gibi asit mustahzar-
larm kutunun i¢ cidarinda korrozyonlar yaptigim ve depolama isisimin, bu
hali tacil ettigini bildirmistir.

Korrozyon tespit edilemeyen bir kissm kutularda H, gazinin mevcudi-
yeti, termofil anaeroplardan ileri gelen bir bozulmay: gostermektedir.
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Denemeye alinan kutulara ait ¢ift kenet yiiksekligi minimalleri 0,126-0, 139
maksimalleri 0, 152-0, 181; genislik minimalleri' 0, 068-0, 079, maksimalleri
0,070-0, 134 ing olarak tespit edilmistir. Bu suretle yabanci memleket stan-
dardlarma nazaran gift kenet élgiilerinden yiikseklik ve genislige ait sonug-
lar, yiiksek olarak bulunmustur. ;

NELSON (125) ¢ift kenet yiikseklik minimallerini 0,111-0,120, mak-
simallerini 0, 117-0, 125; genislik minimallerini 0, 048-0, 066 ve maksimal-
lerini 0,052-0,070 ing olarak bildirmistir.

Bu farklara sebep, kapaklarda mayi lastik yerine, kat1 lastik kullanilmig
olmasidir.

Bu hal, yerli konservelerimizin daha kisa miiddet dayanmalarmmn sebe-
bini teskil etmektedir.

Gévde gengeline ait hata ancak, kenet nispetsizligi seklinde tespit edil-
migtir. < .
HIGHLAND ve WILLIAMS (90) bahk kutu konserveciligi ameliyesi
nin hi¢ bir kademesinde, termofil bakterilere tesadiif etmediklerini bildir-
mislerdir. -

Balik konservelerimizden, aerop ve anaerop spor veren termofillerin
izole edilmig olmasi, aym fabrikada sebze mustahzarimn iglenmesini miiteakip
alet ve malzemelerin kafi derecede sterilize edilmemis oldugunu agiklamak-
tadir.

ERKAN (67) 300 adet et kutu kon\servesi iizerinde yaptin ¢ahsmada
10 kutudan B. subtilis, 3 kutudan anaerop streptococcus, 9 kutudan staphy-
lococcus albus ve 10 kutudan biiyiik coccus’ler ile beraber simbiyotik olarak
bulunan mikrococcus ve 2 kutudan da termofil bakteriler ayirt etmis oldu-
gunu bildirmistir. '

Kutu konserveleri iizerinde yapilacak bakteriyolojik aragtirmalar ancak
mezofil ve termofil aerop veya anaerop spor verenlerin izole ve idantifikas-
yonlarma ‘dayandxgl zaman degerlendirilmis addedilir. Spor veren bakteri-
lerle kangik kiiltiirler elde edilmesi, perforasyon veya akintimin tespiti sonu
elde edilecek bakteri florasimin verecegi malfimat, bakteriyolojik olmaktan
ziyade, mekanik bir problemi aydinlatabilir.

Cahgmamzda denemeye alnmig et mustahzarlarindan termofil spor
veren anaeroplarmn izole edilmis olmasi, kullamlmig olan baharatin bu nevi

- mikroorganizma sporlarim ihtiva ettigini géstermektedir.

ILERI (94) 201 adet bozuk sebze kutu konservesi iizerinde yaptifs bak-
teriyolojik arastirmada . Cl. thermosaccharolyticum, Bacil. stearothermop-
hilus, Bacil. subtilis, tetracoccus, diplococcus, coccus’ler izole etmis oldugunu
bildirmistir.
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Sebze mustahzarlarinda temofil aerop veya anaerop spor verenlerin
mevcudiyeti, konservecilik sanayii i¢in beklenmedik bir olay degildir. Esasen

biiyiik ekonomik bir problem de teskil etmez. Ancak spor veren termofiller,
151 iglemini miiteakip derhal 30-35 C®ler arasinda sogutulmadi, sicak yer-
lerde depo edildigi veya tropik mintakalara sevkedildigi takdirde gazsiz asit
bozulmasi, gazli termofil bozulma veya H,S bozulmas: vukua gelebilir. BAUM-
GARTNER ve HERSOM (16) 1s1 islemini miiteakip, kutularm 37,5 C° de

sogutulmasim tavsiye etmektedir.

' k4
' Denemeye aldigimiz ntmunelerin 9, 17,5 nispetinde hari¢en bozukluk
gostermis oldugu tespit edilmistir. Bunlardan H, gaz ihtiva eden 9%, 65%in-
den 9, 42 si korro;yon gosteren kutulara ait oldugundan, geri kalan kismi,
gaz yapan termofil Clostridium’a aittir.

Bu hale gire denemeye ahnan niimunelerdeki bozukluk sebebinin 9 4, 4’
kimyevi bozulmadir.

CLARK (51) Cl. thermosaccharolyticum’un CO, ve' H, gazlarim bir-
likte teskil ederek iirediklerini , BIGELOW ve CAMERON (21) termofil
anaeroplarin CO, ve H, gazlanm teskil ettiklerini bildirmislerdir.

Korrozyona bagh olmayan ‘Hz‘ gan ile CO, ve H, gazi ni birlikte teskil
eden termofil clostridium’dan miitevellit bozulma nispeti 9, 5, 9’dur.

Bu hal, konservelerin ya 1s1 islemini miiteakip sogutulmadifim veya
kutularin muhafaza edildigi mahallerin 1s1 derecesinin yiiksek oldufunu gés-
terir. 'Y - : ’

Diisiik. ve orta asitli gidalardan, haricen bozulma géstermeyen kutu-
larla, haricen bozulma gésteren kutularin bakteriyolojik muayenelerinde
37 C° de aerop veya anaerop kiiltiirlerin izolasyonu, bir kutunun standard

151 iglemine tabi tutulup tutulmadif: hakkinda karara varabilmege kafi delil .

degildir. Bu hal Bacil. stearothermophilus’un gosterdigi fizyolojik hususi-
‘yetten ileri gelmektedir. 55 C° de aerop iireyen bu basil, SMITH, GORDON
ve CLARK (150)’a gore 37 C° de aerop ve fakiiltatif anaerop olarak da iire-
mektedir.

Ancak, izole edilen mikroorganizmamn Bacil. stearothermophilus’dan
gayri, veya onunla birlikte izole edilmis diger bir Bacillus veya Clostridium
oldugu hakkinda, ancak idantifiye edildikten sonra bir karara varabilmek
kabildir. , :

Basilin sporlar1, vegetatif sekle gegerek iireme sonu bir bozulma vukua
gelmedikge, bu nevi gidalar ticari olarak steril kabul edilirler. Ancak Cl. ste-
arothermophilus’un iremesinden miitedvellit bozulmus gdalar, istihlak
edilemez. Bu takdirde kutunun nihayetleri diizlesmis ve kutuda normal halde
bulunmas: icap eden vakuum da diisiik olarak tespit edillir. Aym zamanda
pH da 4, 2’ye kadar diigmiis olarak bulunur, d

108




Diisiik ve orta asitli gldalara tatbik edilen 1s1 isleminde, mezofil aerop

veya anaerop spor veren mikroorganizmalarn tahrip edilmis olmasi icap .

etmesine rafmen ., bu etiidiimiizde mezkéir mikroorganizmalarin izole ve
idantifiye edilmis olmasi, yerli konservelerimizde 151 ve zaman miinasebetinin
tayin ve tespit edilmemis oldugunu géstermektedir. :

Sporlar1 hararete en dayamkh mezofil anaeroplardan Cl. sporogenes
sporlarmm tahribi igin tatbik edilen 151 ve zaman miinasebeti, konservecilik-
te standard olarak kabul edilmistir.

PILCHER ve arkadaslann (138) 115,2 C® ve 7,0 pH’da 1 c.c. inde 7,5
7,6 x 10¢ Clgbotulinum sporlarmin 9, ayni pH ve 1s1. derecesinde 1 ce. inde
2,5105 Cl. sporogenes sporlarinin 25,06 dakikada tahrip edildigini bildir
mislerdir. : :

Konservecilikte miigkiilat doguran basil sporlarmin termal 6liim zamam
veya termal 6liim nispetlerini tayin esastir. Ancak, bu neticelerin elde edilmesi
i¢in, termokapil (thermocouple) sisteminin mustahzarlara tatbiki suretile,

_her konserve fabrikasi, her bir mustahzar igin 1s1-zaman miinasebetini tespit
etmek imkanmma kavusur. ‘

Yurdumuz konserveciligi ve buna énder olan teéekkiilierde heniiz bu
konu ele alinmamis bulunmaktadir.

Bu husus gozoniine ahnarak, konserve fabrikasi veya bu sanayi ile mii-
nasebetli tesekkiillere ait laboratuvarlar, her nevi mustahzar i¢in Cl. spo-
rogenes sporlarinm termal 6liim zamanmm tespiti iizerinde ¢ahsilmas: icap
etmektedir.

Anaerop spor verenlerin izolasyonu i¢in, KELCH (101) tarafindan bil-
dirilen metod tatbik edilmis, fakat aym neticeler alinmamistir. Burada
kullanilan plastin maddesinin, anaerobiosis temini bakimindan metodun
sthhatinde bashca amil oldugu anlasilmaktadir. Bizim conta lastigini kul-

lanarak yaptigimiz denemelerde aym sonuca varilamamistir.

Na HCO, filtrat: ikitiva etmeyen ANDERSEN (5) besi yerinde anaerop,
spor veren mikroorganizmalara ait kolonilerin iyi gelistigi, buna mukabi
NaHCO, filtrat1 ihtiva eden aym besi yerinde kolonilerin bir ozellik tas:-
madiklar1 ve mubhtelif Clostrium’lara ait kolonilerin mercek seklini almis
olduklari miisahade edilmistir.

WYNNE, SCHEEIDING ve DAYE, Jr. (178) tarafindan bildirilen be-
si yeri, Veillon tiiplerinde Clostridium’larm koloni morfolojisinin tetkiki
icin, NaHCO,’siz ANDERSEN (5) besi ortaminin yerini tutmamistir.

Bu gahgmamizda insan sagh@ icin konservecilikte biiyiikk énem tagryan
Cl. botulinum, Cl. sporogenes, Cl. septicum, Cl. histolyticum’un
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simdiye kadar bilinen klasik metodlara gére yapilan idantifikasyonlarnda
miigkiilatlarla karsilasildiktan baska, olduk¢a uzun bir zaman da harcanmis-
tir,

Aimxg oldugumuz sonuclara ait cedvellerden de anlasilacagy iizere her
dért Clostridium nev’inin morfolojileri arasinda ayurt edilebilecek kadar
biiyitk bir fark yoktur.

Kiiltiirel 6zelliklerinden sivi besi yerlerindeki iireme sekilleri arasinda
fark c¢ok azdir.

Klasik usullerle birbirlerinden ayirt edebilmek icin Glucose’lu kanh
agar, Demirli siit, Koagiile kan serumu, Koagiile yumurta aki, ﬁeyin besi
yeri gibi cesitli besi yerlerinden aym zamanda iiretmek ve Indoll, H,S teskili,
Jelatini eritme, Nitrate’s Nitrite’e cevirme, Karbonhidratlara tesirleri ve
Hemoliz tevlit etme gibi Biyolojik 6zelliklerini tespit etmek zarureti vardir.

Yukarda arzedilen'bu besi yerlerinin hazirlanmasi i¢in uzun bir zamana
ihtiya¢ olduktan bagka, idantifiye edilebilmeleri i¢in bu ¢ok degisik besi yer-
lerindeki gerekli kiiltiirel ve biyolojik dzelliklerin tespitinde bir ¢ok miiskii-
latlar ile karsilasilmaktadir.

Halbuki; bu denemede hazirlamis oldugumuz Aesculin’li katy besi yerinde
bu dért muhtelif Clostridium nev’ini 24-48 saat gibi kisa bir zamanda
idantifiye etmek miimkin olmustur.

Bu suretle bir tek besi yerinde renk degisiklikleri ve koloni ozelliklerine
gore idantifiyelerini miimkiin kilmakla bilhassa memleketimiz konserveleri
iizerinde ¢ahsacaklara biiyiikk bir kolayhk saglanmis oldugu neticesine varl-
mistir.
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OZET

Bu caliymanzda materyal olarak Tiirkiye ticari kutu konserveciligine

ait konserve numuneleri incelenmistir. Bunlardan 403’ii Ankara piyasasindan '

temin edilmis, diger 2’si Milli Miidafaa Vekaleti tarafindan laboratuvarimiza
gonderilmistir. ’

197 adet sardalya ve ton bah@, 168 adet sebze, 40 adet et kutu, konser-
vesinden miitesekkil cem’an 405 adet numune iizerinde (;ahglliqlgtn-.

1— Yapilan fiziki muayenelerinde 16 balik, 55 sebze ve 2 adet et kutu
konservesinin haricen bozuk olduklar: tespit edilmistir.

2— Inkiibasyon testine tabi tutulan 332 saglam kutudan haricen bozul-
ma gostermeyen 267’sinin de, yapilan vakuum testi neticesinde, vakuum-
larmin sifir oldugu tespit edilmistir. )

3— Balk konservelerinden 7’sinde hafif, 5'inde aZir, 3’inde putrid
koku; sebze konservelerinden I'inde nahos, 19’unda butyric acid, I'inde put-
rid koku ve l'inde muhtevinin siyah bir renk almig oldugu; et konservele-
rinden 2’sinde fena bir koku, 33’iinde keskin baharat kokusu tespit edilmistir.

4— 267 adet kutudan ancak 49 adedi nishi bir bas boslugu géstermis-
tir.

5— Mubhtelif sebepler tesiri alunda pH nin aym nev’i mustahzarlarda,
bir birini tutmadif tespit edilmistir. :

6— Kutularin yapilan muayenesinde pek ciiz’i nispette Lakh kutu-
larin, ancak bahk mustahzarlan igin kullanildifi, sebze konservelerinden 18
adedinde hafif yaygin korroziyonlarin mevcut oldugu ve 4 adet sebze ve 1
aded bahk konservesinde perforasyon tespit edilmistir.

7— Perforasyon gosterenler harig, diger biitiin kutular basing deneyine
tabi tutulmustur. Bunlardan 18 adet kutuda, ¢ift kenet admeliyesinin hatal
tatbik edilmis oldugu tespit edilmistir.

¢

8— 43 adet kutudan 28’inde H,, ’inde COz: 2’sinde CO, ve H, gaz-
lerinin hemen hemen egit oranda: I'inde H, nin iki misli CO, ve 1 inde H, nin
yaris1 kadar CO, bulunduzu ve 10’unda da.pek az CO, miktarma mukabil
fazla miktar H, gazinin bulundugu tespit edilmistir.
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9= Cift kenet yiikseklik asgarileri 0, 126-0,139, azamaileri 0, 152-0, 181;
Genislik asgarileri 0,068-0, 079; azamileri 0, 070-0, 134; govde cengeli asga-
risi 0,038; azamisi 0,124 in¢ olarak tespit edilmistir.

Govde gengeli hatast tespit edilememistir.

10— Mubhtevilerden yapilan preparatlarm bakteriyoskopileri. kutu-
larin sterilite durumlarm tayine hizmet edememistir. 3

11— 82 adet balhk, 75 adet sebze ve 29 adet et konservesinden spor
veren mezofil aerop ve anaerop ve spor veren termofil aerop ve anaerop

mikroorganizmalar elde edilmistir. Izole edilen mikroorganizmalar asagida
gosterilmistir. v

45 adet Bacil. subtilis

2)-adet - v I e niger

10 adet i 2 " . aterrimus
7 adet 3 megaterium

26 adet 2 pumilus

5 adet ) polymyxa -

9 adet i cereus,

56 adet %2 stearothermophilus

24 adet CL sporogenes

2 adet ” septiyum y
1 adet histolyticum

29 adet ” thermosaccharolyticum

1 adet ” nigrificans

12— insan saghg:i bakimindan kutu konserveciliginde ehemmiyetli
bir yer isgal eden mikroorganizmalar meyyammnda Cl. botulinum, CL
sporogenes, Cl. septicum, ClL histolyticum’un kisa bir zamanda ve
kolayhikla ayiricr teshislerinin yapilabilmesi i¢in Aesculinli kat1 bir besi
yeri hazirlanmstir.
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SUMMARY

The material used in this study were canned foods from commercial

canneries in Turkey.

403 cans of food which were used in this study were obtained from Ankara
markets and two were sent to the laboratories by the army.

197 cans of fish, 168 cans of vegetables and 40 cans of meat products or
a total of 405 cans of foods were studied.

1— 16 cans of fish, 55 cans of vegetables and 2 ¢ans of meat_products

showed swelling by physical examination.

2— 332 normal cans of foods were incubated at 30 and 50 C°for 7 and
3 days respectively. 65 of the incubated cans showed different stages of swel-
ling. The 267 remaining were checked for vacuum, all of them showed zero

vacuum.

3— 7 cans of fish had slight swelling, 5 had bad swelling, 3 had putrid
odor. 1 can of vegetable product had slight odor, 19 of butyric acid, 1 had
putrid odor and showed blackening, 2 cans of meat products had slight swel-
ling, 33 had a strong spice odor.

4— 49 of 267 cans of products had a relatively small head space. The
remainder showed no head space.

5— pH values differed in cans of the same lot of material.

6— The use of enameled cans were limited to a few fish products. 18
cans of vegetable products showed inside corrosion, 4 cans of vegetables and
1 can of fish product showed perforations.

7— All cans except those perforated were tested for pressure, 6 cans
of fish, 11 cans of vegetables and 1 can of meat products showed faulty double

seam operations.
8— 43 severely swelled cans were analyzed for CO, and Hy;
28 swelled cans had H,
1 swelled can had a large amount of . CO,

2 swelled cans had almost equal amount of CO, and H,
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1 swelled can had almost twice as much CO, as H,
1 swelled can had almost twice as much H, as CO,

10 swelled cans had a large amount of H, and a very small amount of

CO,.

9— The measurements height and thickness of double seam, and also
body hook length and waves were determined.

The height of double seam ....... Minimal 0,126 — 0,139
4 e e R it LSS Maximal 0,152 — 0,181
The thickness of double seam ....... Minimal 0,068 — 0,079
e i3 (YL S e e Lol Maximal 0,070 — 0,134
Body ook s SO i G o bt pei s Minimal 0, 038
& Rae A e T e e S B SN Maximal 0,124

10— The microscopic examination of the containers did not give any
reliable knowledge of the products because of incipient spoilage of the raw”
products.

11— Mesophilic aerobe and anaerobe sporeformer and thermophilic
aerobe and anaerobe sporeformer cultures were obtained from 82 cans of
fish, 75 cans of vegetable and 29 cans of meat products. The microorganisms
were isolated as follows: :

45 of Bacil. subtilis

) L gl ST g var. niger

15 sagr R TR Y ¢ ” . aterrimus
T2 i megaterinm

26 > ” . pumilus

§u - M vpolymyxa

9 RN ieere s

56 . ” stearothermophilus
Y R v X sporogenes

TR N sepTIcREm

Y2 n it histelyticum
29 ” 7 thermosaccharolyticum
1 »” "  nigrificans

12— this study the Aesculin solid medium has been prepared

and used to make easily and quickly differential diagnoses of Cl. botuli-
num, Cl. Sporogenes, Cl. septicum, ClL histolyticam which are
among the important microorganisms in the canning industry for the safety
of public health. ;
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