ERZURUM PIYASASINDA SATILMAKTA OLAN SEBZE KONSERVELERI
UZERINDE MIKROBIYOLOJIK ARASTIRMALAR(1)

Seclabattin Sert (2)

OZET

Yurdumuzun bircok yerlerinde oldugu gibi, Erzurum gevresinde de
her gegen yu konservecilik geligmekte ve konserve diriinler artmaktadir,
Bolgemizde, kiylileiimizin bir arayva gelerek kurmug oldulklart koope-
ratifler araciig ile iglettikieri konserve imalathanelerinin; daha verimii
gabsmast, firetilen konservelerin daha dayamikli olmasi, konserve gida-
lardan maksimum faydanin saglanabilmesi ve halk saghgt agisindan,
meydana gelebilecek zararlarin énlenmesi amaciyla, bu imalathanelerde
iiretilen sebze konservelerinin mikrobiyolojik kontrollerinin yaptimas,
aragtirmanuzin esas gapesini teskil etmektedir. Ayrica, yine hallamizin
sagligt yoniinden ve bilgemizde iiretilen konservelerin fizerinde yapilan
cahsmalary mukayese etmek igin, Erzurum ili diginda iiretilip gehir piya-
sasinda satiimakta olan teneke kutulardaki cegitli sebze konserveleri de
ayni mikrobiyolojik incelemelere fabi tutuldu.

Bu ¢ahgmada, Erzurum gevresinde yapilan yegsil fasulye konservele-
rinden 125 adet, Erzurum il disinda iiretilen gegitli sebze konservelerin-
den 128 adet olmak iizere toplam 253 adet konserve drnegi kullamild,
Ornellerin  kiiltiirel muayvenelerinde, Evzurum kaynakl konservelerin
63 dinden (%, 50.4) 76, Erzurum ili disinda yapilan konservelerin 11 in-
den (% 8.6) 11 olmak iizere toplam 87 Bacillus stami (strain) izole
edildi. Identifikasyon islemleri sonunda, Erzurum cevresinde iiretilen
konserve drneklerinin 41 inde (5 32.8) Bacillus stearothermophilus,
9 unda (% 7.2) B. subtilis, 13 iinde (% 10.0) B. pumilus, 6 sinda (3, 4.8)
B. megaterium, 2 sinde (%, 1.6) B. cereus, Erzurum ili disinda yapilan
konservelerden, bezelyelerin 1 inde (5, 1.5} B. stearothermophilus, 4

(1) Bu arastiema, Prof. Dr. Ahmet Kurt, Prof. Dr. Abdasselam FErgene ve Dog¢.Dr. Necdet Lelog-
lu'ndan tesekkill eden jari tarafindan 13.9.1977 tarhinde kabul edilmig doktora tezidir.
(2) Atatirk Universih-si Ziraat Fakiiltesi Mikrobiyoloji Kursiist asistani.
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inde (% 5.9) B. subtilis, | inde (% 1.5) B. pumilus, tirlilerin 3 iide
(% 10.0) ve baklalarm | inde (% 10.0) B. subtilis bakteri tiirlerinin
bulundugu saptand:. Boylece, izole edilen 87 Bacillus cinsi bakrteri
stamiarndan 82 sinin (Y, 94.3) tammu yapiabildi. Begi (%, 5.7) ise

tarmimlanamads.

1. GIRIS

Besin maddelerinin  bozulmadan
saklanmas: icin etkin bir metod olan
konservecilik, yurdumuzda giin gectik-
ce artmakta ve bazi sorunlar da birlikte
getirmektedir. TekniBine uygun olarak
. hazirlanmamis konservelerde bazi mik-
roorg/oranjzmalar, can.hhgm.l ve {ireme
yeteneklerini kaybetmezler. Ozellikle s-
terilizasyonda zaman-sicaklik iliskileri-
nin iyi ayarlanmamast sonucu canlilik-
larim siirdiirebilen aneorop ve fakiitatif
anaeropbakteriler, konservelerde olugtu-
rulan vakum ortaminda kolalikla {ireye-
bilirler. Bu gelisme sonucunda iivettikleri
cesitli toksin ve enzimlerini ortam igine
salgiliyabilirler. Boylece, gida maddele-
rindeki protein, karbonhidrat ve vita-

1. LITERATUR

Konserveler iizerinde ilk bakteri-
yolojik ¢alismalar Amerika’da H. L.
Russel tarafindan 1895 de yapilmustir.
Aragtirici bombajli bezelye konservesi
kutularinin, sterilizasyon islemi sirasinda
oldiirilemeyen gaz yapict mikroorga-
nizmalar i¢erdigini, sterilzasyon igle-
minde zaman ve sicaklifin artinilarak,
bozuk konserve kutusu sayisinin ol-
duk¢a azaltilabilecegini bildirmistir.

Daha sonraki wyillarda, konserve
besinlerin  mikrobiyolojik durumlar: bir
¢ok arastiricimn dikkatini ¢ekmis ve bu
konuda ¢esitli ¢alismalar yapilmigtir.
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minler gibi yararlh unsurlann parga-
lannasina neden olabilirler.

Bu pargalanma sonucu, istenme-
yen bir ¢ok metabolik artiklar olugur.
Ve konserve gida meddeleri, normal
bilesim, koku, kivam, gériinim ve
besi degerlerini, bozulmamn derecesine
gore, kismen veya tamamen kaybede-

bilirler.

Boylece bozulmus konservelerde,
gerek mikroorganizmalar tarafindan ii-
retilen toksinler ve gerekse normal besin-
lerin pargalanmasiyla olusan bazi kim-
yasal madeler, hafif mide ve barsak
bozuklugu ile &liim arasinda degigebilen
hastaliklara neden olabilirler.

BILGISI

Vaillard (1900) incelendigi konservelerin,
% 70-80 inin steril olmadifini, ¢esitli
mikroorganizmalarla bulagik oldugunu
saptamstir.

Savage (1923) konservelerin ste-
rilitesi iizerinde genis ¢aligmalar yap-
migtir. Arastirict diikkanlardan alinan
saglam gdriiniimlii ¢esitli konserve O§r-
neklerinin % 18,2 ile 94 100 arasinda
steril olmadiklarimi saptamugtir. Izole
edilen mikroorganizmalarin konserve-
velerde bozulma yapabilme yeteneginde
olduklarimi, ancak oksijen noksanliin-
dan ¢ogalamadiklarim bildirmistir.



Baumgartner ve Hersom (1956),
konservelerde bozulmaya neden olan,
spor yapan aerop Bacillus ve anaerop
- Clostridium cinsi bakteri tiirlerinin
konserve ham maddelerinde ¢ogu kez
bulunabileceklerini  bildirmektedirler.
Yazarlar yaptiklan bir ¢ok arastirmalar
sonucunda, normal sekilde isleme tabi
tutulmug diisiik asitli konservelerde bu-
lunabilen baslica flat-sour bakte-
rinin, Becillus stearothermophilus ol-
dufunu, konserveler sterilizasyondan
sonra siiratle sogutuldugu ve sofukta
depolandign zaman bu bakterilerle bo-
zulmanm &nlenebilecegini  belirtmek-
tedirler.

Ornek (1961), Ankara’da 1958-
1960 villarinda fabrikalardan temin edi-
len 80 kutu sebze ve meyve komnservesi
incelemis, sterilizasyon  noksanlifin-
dan konservelerin %; 53.8 inin bozuk ol-
dugunu bildirmist'r. Aym aragfirict Bur-
sa ve Istanbul’da bazi konserve fabri-
kalarinda yaptifa incelemelerde, fabrika
bina ve tesislerinin bozuklugu veya ye-
tersizliginden, calisan personelin bilgisiz-
liginden bahsetmektedir.

Omurtag (1963) tarafindan, Anka-
ra’da 73 i bozuk 332 si saglam gorii-

niimfi 405 adet balik, sebze ve et kon- |

serve drnekleri iizerinde mikrobiyolojik
ve teknolojik arastirmalar yapilomgtir.
Aragtirict 82 ballkk, 75 sebze, 29
et konserve orneklerinden spor yapan
mezofil aerop ve anaerop ve spor ya-
pan termofil aetop ve anaerop bakte-
riler elde etmistir. izole edilen bakte-
pleri asagidaki gibi tammlamugtir:

45 adet Bacillus subtilis
21 Al i o var. niger

10 i ” ,” atterimus

7 Y " megaterium

26 Yo" pumilus

5 * o polymyxa

9 T cereus

56, 77 stearothermophilus
24 adet Clostridium sporogenes

2 7 ” Septicum
1 v histolyticum
29 oo thermosaccharolyti-
cum

1 oo nigrificans
Aragtiric1 ayrica, insan sagligl ba-
kimindan konservicilikte Snemli  yer
isgal eden. Clostridium botulinum, C,
sporogenes, C. septicum, C. histolyti-
cum™un kisa bir zamanda aylriCI tes-
Hislerinin yapilabilmesi i¢in Aesculinl
besiyeri hazirladigim  bildirmigtir.

Paterno ve Gopez (1972) tarafin-
dan et, balk, sebze meyve, sill, ma-
yalanmis besinler ve karigik iiriinleri
iceten 209 kutu konserve, agilmadan
énce 37°C ve 55°C lerde inkiibe edil-
miy, sonra goriiniis bakimindan in-
celenmis, pH degerleri tayin edilerek
mikrobiyolojik yénden analiz edilmis-

~ tir. Sonug olarak 45 kutuda (% 21.53)

bozulmaya neden olan sporlu basiller
bulunmustur.

Jakobsen ve Nielsen (1974), Dani-
marka’da 5 ayn konserve fabrikasindan
aldiklar islenmemis fasulye ve havug
drneklerinden termofilik flat-sour bak-
teriler izole etmislerdir. Bu bakterilerin,
identifikasyon sonucunda Bacillus ste-
arothermophilus  olduklari  anlagilmug-
tir. Arastinicilar bu bakteri tiiriini sebze
konservelerine agiliyarak yaptiklan de-
nemelerde  37°-35°C  inkibasyonda
gok iyi g¢ogaldiklarini gdrmiiglerdir.

Lynt ve arkadaslani (1976) tara-
findan, Amerika’'da 1971 - 1975 yilan
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arasinda tiketilen gesitli konservelerin
4] kutusunda besin zehirlenmelerine
neden olan Clostridium botulinum bak-
ter'si veya toksinleri bulunmugtur. A-

II. MATERYAL

MATERYAL

A. Orneklerin Toplanmas:

Erzurum mda tiketim piyasasinin
6nemli merkezlerinden olan, Erzincan-
kapt, Tebrizkap:, Mahallebag:, Gilir-
clikapt ve Gez Mahallesi semtlerindeki
diikkanlarin, kesafetine bagli olarak,
bir veya daha fazlasina tesadiifen gi-
dildi. Diikkanlarda bulunan muhtelif

marka ve gesitlerden belli oranda sebze

konserves: &rnekleri alindi.

Erzurum ilgelerinde, Ispire bagh
Ozbag koyu Kalkinma Kooperatifi
liretimi yesil fasulye konservelerinden
63 adet, Olur’a bagh Taghkdy Kalkinma
Kooperatifi iiretimi yesil fasulye kon-
servelerinden 38 adet, Tortum’a bagh
Penlivanl: kéyih Kalkinma Kooperatifi
liretimi yesil fasulye konservelerinden
24 adet, Erzurum ili disinda iiretilen
teneke kutulardaki Canbey bezelye
konservelerinden 24 adet, tiirlii kon-
servelerinden 10 adet, bakla konser-
velerinden 10 adet, Tukas bezelye kon-
servelerinden 24 adet, tiirli konserve-
lerinden 10 adet, Tamek bezelye kon-
servelerinden 10 adet, bamya konser-
velerinden 10 adet, Fidan bezelye kon-
servelerinden 10 adet, tiirli kobserve-
lerinden 10 adet, Bereket fasulye kon-
servelerinden 10 adet, droek toplandi.
Boylece, bu arastirmada Erzurum gev-
resinde cam  kavanozlar igerisinde
hazirlanan sebze konservelerinden 125
adet, Brzurum ili disinda iiretilen tene-
ke kutu sebze konservelerinden 128
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rastiricilar konservilerdeki botulizm ola-
yimn, hatali iglem sonucunda meydana
geldigini bildirmislerdir:

ve METOD

adet olmak lizere toplam 253 adet seb-
ze konservesi Ornegi  kullansldi,

METOD
A. Genel Inceleme

Konserve §rneklert laboratuvara ge-
tirildikten sonra numaralandi. Uzerle-
rinde yazili biitiin tammlaywct bilgiler
not "edildi. Etiketleri kaldirilarak kenet
hatalan, ezik ve ¢ékiintiiler, pas lekeleri,
delikler ve akintilar kaydedildi. Bombaj
durumlari, Howard (1949) tarafindan
bildirilen yéntem ile saptandi

Kavanozlardaki oroekler ise Ba-
umgartner ve Hersom (1956) tarafin-
dan bildirilen hususlar dikate alinarak
incelendi,

B. Orneklerin ilk Inkiibasyonu:

Her firmaya ait normal gorii-
niimlii kutu ve kavanozlar ikiye ayri-
larak Omurtag (1963) tarafindan bil-
dirildigi gibi, yans1 mezofil bakterilerin
aragtirilmast i¢in 30°C de 1 hafta, diger
yarist termofil bakteriler i¢in 50°C de
3 giin iki ayn etiivde inkiibe edildi.

C. Vakumun Olgiilmesi

Bombajli 6rneklerde vakum &I-
¢llmesi yapilmadi. Normal gérlinlimlii
konservelerin vakum Slgtimleri, sivri
ve keskin deliciler takilabilen bir va-
kumetre kullanilarak yapild:

D. Orneklerin Agilmas:

Saglam goriiniimlii Srneklerin a-
gilmasinda Baumgartner ve Hersom



(1956) tarafindan 6nerilen, 23 cm bo-
yunda, 1,5 cm g¢apinda ucu sivriltilmis
gelik bir ¢ubuk kullanildi. Bombajh
Ornekler ise, Cheftel (1957) tarafindan
bildirilen yéntem ile agildi.

E. Agilan konservelerden Grmeklerin
alinmas1 ve besiyerlerine ekilmesi

Diisiik ve orta asitli, kismen sivi
konservelerden 6roeklerin alinmasinda
ve uygun besiyerlerine ekilmesinde Ba-
umgantner ve Hersom (1956), Omurtag
(1963) ve National Canners Association
Research Laboratories (1968) tara-
fidan bildirilen ydntemlerden yararla-
mildi. Aerop veya fakiiltatif anaerop
bakterileri iiretmek igin, igerisinde b-
romkrezol moru indikatéré bulunan
glikoz tripton buyyonu, anaerop bak-
terileri firetmek i¢in karaciger buyyonu
kullamldt. H,8 bozulmasi yapan termo-
fil anaeropbakterilerin varhfndan siiphe
edilen muhtevas: siyahlagmis Grnekler-
den siilfit agar besiyerlerine ekim ya-
piidw

F. Ek Incelemeler

Konservelerde bozucu etkenlerin
anlasifmasina katks: olabilecek direkt
mikroskobik inceleme, tepe boslugunun
Slgiilmesi, organoleptik incelemeler ve

pH nmn o&lglilmesi gibi ek incelemeler

yapildi.

G. Spor Yapan Aerop veya Fakiil-
tatif Anaerop Bakterilerin Izo-
lasyon ve Identifikasyon islemleri

Konservelerde bozulmaya neden o-
lan sporlu aerop veya fakiiltatif ana-
erop bakteriler Bacillus cinsine ait
tiirlerdir. Bu' tiirlerin. izolasyon ve i-

dertifikasyonlar1  asagidaki sekilde ‘

yapildi:

1. Izolasyon iglemleri

Ureme goriilen bromkrezol mor-
lu glikoz tripton buyyon besiyerlerin-
den Omurtag (1963) tarafindan bildi-
rildigi g'bi preparatlar hazirlandi, Sulu
kristal viyole ile boyanarak mikros-
kopta incelendi. Sporlu basillerin sap-
tandign  kiltiirler, petri kutulanndaki
Difco Manuel (1974) in besleyici agar-
larma ekilerek, mezofiller 30°C de,
termofiller 55°C de inkiibe edildi. Bes-
leyici agarlar iizerinde tek tek gelisen
koloniler platin &ze ile besleyici buyyon-
lara aktanlds. Uremeleri sonucunda
sporlarin tesbit edildigi kiiltiirler, su
banyosunda 80°C de 5 dakika pastorize
edilerek, sporlu saf kiiltiirler elde edil-
di. Buradan ikiger ikiser yatk besleyici
agarlara ekim yapilarak inkiibe edildi.

2. ldentifikasyon Islemleri
a. Morfolojik Ozellikler

National Canners Association Re-
search Laboratories (1968) tarafindan
bildirildigi sekilde, besleyici agarlardzki
24 saatlik geng kiiltiirlerden preparatlar
hazirlanarak, sulu kristal viyole ve Gram
metodu-ile boyandi. Hiicre diziliglerd,

biiyiikliikleri, spor sekilleri ve pozis-

yonlari ile hiicre duvarimin boyanma
Ozellikleri kaydedildi,

Hareket muayeneleri  Frobisher
(1968) tarafindan bildirildigi gibi, asih
damla yéntemiyle yapildi

b. Kiiltiirel Ozellikler

Kiiltiirel &zellikleri, kati ve sivi
besiyerlerinde incelendi.  Petrilerdeki
Difco Manuel (1974) in besleyici agat-
larinda Cetin (1973) tarafindan bildi-
rildigi gibt koloni Gzellikleri saptandi.
National Canners Association Research
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Laboratories (1968) tarafindan bil-
dirilen besleyici yatrk agar, glikozlu
yatik agar, glikozlu nitrat yatik agar,
soya fasiilyesi vabk agarn ve termo-
asidurans agarlarinda g¢ofalma tip ve
dereceleri kaydedildi.

Besleyic! buyyonda ise, cogalma ka-
rekterlerinden olan yiizeyde zar, bulamk-
lik ve tortu yapma durumlan incelendi.

¢. Biyokimyasal Ozellikler

Bacillus  tiirlerinin  identifikasyo-
nunda National Canners Association
Research Laboratories (1968) tarafin-
dan bildirilen, nisasta, jelatin ve kaze-
inin  hidrolizi, karbonhidratlarin fer-
mantasyonu, sitratt kullanma, asetil-

metilkarbinol (asetion) iiretimi nitratin -

nitrite indirgenmesi, pigment tegkili, nit-
rattan anaerop gaz iiretimi, dekstrin
kristalleri teskili, indol, iireaz iiretimi
ve gegiti NaCl kosantrasyonlu buy-
yonlarda iireme durwmnlani gibi biyo-
kimyasal ozellikleri incelendi.

Uygulanan bu identifikasyon is-
‘lemieri sonunda elde edilen bilgiler,
Smith, Gordon ve Clark (1952), Breed,
Murray ve Smith (1957) tarafingan ve-
rilen tesghis anahtarlari ile kargilagti-
nlarak, saf kiiltiirlerin tamm yapildi.

F. Spor Yapan Anaerop Bakteri-
lerin izolasyon iglemleri

Konservelerden direkt ekim ya-
pilan karaciger buyyonlarinin tireme be-
lirtisi gosterenleri mikroskobik ince-
lemeye tabi tutuldu. Sporlu basillerin
" saptandifn kiiltiirlerden, anaerop spor

yapan bakterileri izole etmek igin, -

Omurtag (1966) ve National Canners.
Association Research Laboratories
(1968) tarafindan bildirildigi gibi saf-
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lagtirma iglemleri yapildi. Karaciger
buyyonlarindaki  kiiltiirlerden  kolo-
niler elde etmek igin, Difco Manuel
(1974) tarafindan tavsive edilen kara-
cifer dana eti ve Brewer anaerobik
agarlanina, petriye siirme ve tﬁplerdc,
derin agar dilisyon ¢alkama teknigi
ile ekim yapildi. National Apliance
Company tarafindan vapilan 3640
Model Anaerop inkiibatorde inkiibe
edildi. Kiiltiirler inkiibasyona terkedil-
meden Once inkiibatér, Harrigan (1966)
tarafindan bildirilen oksijen ayiraci ile
kontrol edildi.

Ayrica  inkiibatériin  tekrar bir
kontroliinii yapmak amaci ile, Clost-
ridium botulinum, C. perfringens, C.
tetani ve C. septicum standart saf kiil-
titrleri, karaciger dana eti agan, Brewer
anaerop ‘agar ve besleyici agarlara eki-
lerek anaerop ve aerop inkiibatérlerde
37°C de 2-7 giin inkiibasyona terk edil-
di. Aerop inkiibatérdeki petrilerin hig
birisinde iireme gbriillmedi. Buna kar-
sthk anaerop inkiibatérde hepsi koloni
teskil ettiler. Her iki deneyle anaerop
inkiibatériin normal galigtif1 ve besiyer-
lerinin uygun olduklann saptandiktan

' sonra, ekimi yapilan petriler inkiiba-

tére verlestirildi. Inkiibatériin, havasi,
vakum pompasi ile bogaltilarak, verine
azot gazi verildi. Bu iglem ii¢ defa tek-
rar edildi.

Inkiibasyondan sonra agarlar iize--
rinde meydana gelen koloniler, Bacil-

lus tiirlerinin kontrolii amactyla, yu-

karida belirtilen anaerop besiyerlerine
ve besleyici agarlara ekilerek, aerop
inkiibatérde inkiibasyona - terk edildi. -
Inkiibasyon sonucu, ekilen bu kiiltiir-
ler aerop inkiibatérde daha iyi bir ge-

‘kilde gogialdilar. Aerop ve anaerop

inkiibatérde iireyen bu bakterilerin



obligat anaerop olamiyacaklar, ancak
fakiiltatif anaerop veya mikroarofil
olabileceklerini kamtlamak igin, Har-
rigan (1966) ve Cetin (1973) tarafindan
bildirilen katalaz deneyi yapidi.

izole edien bu Kkiiltiirlerin kesin
olarak anaerop olmadiklann anlagil-
diktan sonra, spor yapan aerop veya fa-
kiiltatif anaerop bakterilerin identifi-
kasyonu kisminda bildirilen islemlere
tabi tutularak tammlan yapilde

IV. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA |

Kutu konserve orneklerinin 22
sinde (% 17.2) pas lekeleri, 15 inde
(%, 10.9) ¢okiintii saptandi. Bu durum,
konservelerin rutubetli yerlerde depo-
landifa ve taginma sirasinda gerekli &-
zen gosterilmedigi kamsimt vermekte-
dir.

Vakum olgiimii yapilan kutu kon-
serve Orneklerinin 49 unda (% 41.9),
kavanozlardaki drneklerin 10 unda (%]
8.4) vakum sifir olarak bulundu. Xa-
vanozlardaki vakum derecelerinin ku-
tulara gore daha yiiksek ve vakumsuz-
luk orammmn daha diisiik olusu, kon-

serve kaplarinda birakilmast gereken
tepe boslugu hacmi ile yakindan ilgi-
lidir. Ciinkii, konserve kaplarinda va-
kum olusturulmas: igin, tepe boslugu
hacminin - birakilmas: gereklidir. flgili
olarak, teneke kutu konserve Ornekle-
rinde % 65.6 gibi yitksek bir oranda tepe
boslugunun bulunmamast veya nor-
malden az olmasi, vakumsuzluk ora-
mnin fazla olmasina neden olmug-
tur. Halbuki bu oran kavonoz kon-
serve Orneklerinde % 8.8 olarak sap-
tandi ve buna bagh olarak vakumsuz
orneklerin  sayim daha az bulundu
(Tablo 1).

Tablo 1. Konserve Orneklerinde bulunan vakum dereceleri

Konserveler Olgiim yapilan Vakum dereceleri (libre/ing2)
Srnek sayisi 0 1—5 6—10- —11—I5" 1620 323
Kavanozlar 119 10 6 14 42 42 5
Kutular 117 49 58 10 — — —
Toplam 236 59 64 24 42 42 5

Konserve orneklerinin direkt mik-
roskobik muayenelerinde, kavanozlarin
70 inde (% 56.0) kutularin 25 inde (%
19.5) ¢esifli mikroorganizmalar goriil-
dii. Bu numenelerin ekseriyetinin kiil-
tiirel testlerinde iireme oldu. Ancak,
bazilarinda higbir aerop ve anaerop
mikroorganizma iiremedi. Bu durum,
konserve yapmmiinda kullamlan ham
maddelerin mikroorganizmalar ile gok

fazla bulagik oldugunu veya mikroor-
ganizmalarin, konservelerin sterilizas-
yondan &nceki islemleri sirasinda go-
galdiklarini ve sterilizasyon ile &ldi-
rillemediklerini gotermektedir.

Kovagevig (1972)'in yurdumuzda
iiretilen konservelerin pH degerlerini
esas alarak yaptgh  simiflandumaya
gdre, aragtirmada kullandifimiz sebze
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konserveleri digiik ve orta asit (pH
4.5 dan biyik)guruba girmektedir.

Ancak, inceledigimiz 125 kavanoz ye-
sil fasulye konserve &rneklerinden 30
u (% 24.0) asit reaksiyon gésterdi
(pH 4.5 ve daha -diigiik). Aym za-
manda bu drneklerden flat-sour bakteri
gurubundan B. stearothermophilus izole
edildi. Bu farkl asitlik, asit iiréterek
gazsiz eksime yapan bu bakterilerin,
konservelerin asitligini artirdigina bag-
lanabilir. Nitek’m,' Williams (1951),
flat-sour bozulmalarda konserve pH
sian 4.2 ye kadar diigebilecegini belirt-
mekfedir. Ay firmaya ait, aym gesit

konservelerde pH degerlerinin birbirle-
rini tutmadif goriildii. Omurtag (1963),
vaptif1 arastirmada benzer sonuca rast-
lamig, buna kullamlan konserve ham
maddelerinin kalite farkinin sebep ola-
bilecegini bildirmistir.

Kavanoz yesil fasulye drneklerinin
63 iinden (%, 54.4), kutu yesil fasulye-
lerinin 1 inden (% 10.0), bezelyelerin
6 sindan (% 8.8), tiirlilerin 3 iinden
(% 10.0), baklalarin 1 inden (%} 10.0)
olmak iizere, toplam 253 adet 6rnegin
74 iinden (%4 29.2) Bacillus cinsi bakteri
kiiltiirleri elde edidi (Tablo 2).

Tablo 2. 74 &roekten elde edilen killtiirlerin konserve gesitlerine goére dafilima

Konserve Ornek Kiiltiir elde edilen drnek

gesidi $ay1si Say1s1 - % si

Yesil fasulye:
Kavanozlar 125 63 50:4 -
Kutular 10 1 - 10.0

Bezelye 63 6 . 8.8

Tiirlil 30 3 _10.0

Bakla 10 1 10.0

Bamya . 10 — —

Toplam . 253

Kiiltir elde edilen 63 kavanoz
konserve Oreginden 76 adet, 11 kutu
konserve Ornefinden 11 adet olmak
iizere, toplam 87 Bacillus stam (strain)
aynildi. Bunlarin 42 tanesi (% 48.3)
termofil aerop spor yapan, 45 i (%
51.7) mezofil aerop spor yapan bakteri
guruplarindan idi. Termofil aerop gu-
ruba ait olanlarie hepsi B. stearother-

mophilus olarak tammmlandi. Mezofil

aerop spor yapanlardan 18 i (3 20.7)
B. subtilis, 14 i (% 16.1) B. pumilus,
6 81 (% 6.9) B. megaterium, 2 si (%,
2.3) B. cereus tiitlerine ait olduklan
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74 29.2

saptandi. 5 adet (% 5.7) Bacillus stami

ise identifive edilemedi. Béylece izole
edilen 87 Bacillus stamindan 82 sinin
(% 94.3) tamumi yapilabildi (Tablo 3).

Kiiltiirel incelemeler sonucunda,
Erzurum ilgelerine ait kavanoz sebze
konservelerinden izole edilen 71 Bacil-
lus stamindan, 41 imin (% 57.1) B.
stearothermophilus olarak saptanmasi,
bu bakterilerin Erzurum gevresinde iire-
tilen konserveler igin bir sorun olabi-
lecefin® géstermektedir. Baumgartner
ve Hersom (1956) dislik asitli konser-



Tablo 3. Spor yapar aerop basillerin Srneklere dagilim

Bacillus tinii

Bulundugu émek

sayisi % sl
B. stearothermophilus 42 48.3
B. subtilis 18 20.7
B. pumilus 14 16.1
B. megaterium 6 6.9
B. cereus 2 2.3
Identifiye edilemeyen tiirler 5 T 5.7

87 160.0

Toplam

velerde bulunabilen baglica flat-sour
bakterilerin B. stearothermophilus ol-
dugunu Dbildirmektedirler. Ancak, ya-
zarlar konserveler sterili zasyondan son-
ra siratle sogutulduklari ve sogukta
depolandiklart zaman bu bakterilerle
meydana gelebilecek borulmalarin dn-
lenebilecegini belirtmektedirler. Incele-
digimiz kavanozlardaki konserveler ste-
rilizasyondan sonra sogutulma iglemine
tabi tutulmadifs igin, sterilizasyonda
- 8ldiriilemeyen bu bakteri sporlari, ste-

rilizasyonda sonra sofuyuncaya kadar
gegen siire igerisinde, vegetatif hale
gecerek konserveleri bozabilecedl ka-
naatine varild.

Konserve drneklerinden izole ettigi-
miz mezofil Bacillus tiirleri, bu kon-
servelerdeki sterilizasyon noksanlgim
gostermektedir. Cilinki, diigiik ve orta
asitli konservelere uygulanan sterili-
zasyon iglemi, biitin mezofil bakteri
sporlarim  6ldiirmesi  gerekmektedir,

THE MICROBIOLOGICAL RESEARCHES ON THE CANNED
VEGETABLE FOODS SOLD IN ERZURUM

In this research, 253 samples of
canned vegetable, including 125 samp-
les of canned green beans collected
from the Erzurum Province and 128
samples of various canned vegetable
produced in the other places apart
from Erzurum Province, were mic-
robiologically examined.

At the cultural examinations 87
Bacillus strains were isolated. Seventy-
six of these were isolated from 63
samples of Erzurum origine and the
other 11 strains were from out of Er-
zurum origine. At the and of the mic-

robiological identification, the follo-
wing findings were obtained; a) forty-
one (32.8 %) out of 125 samples of
vegetable collected from Erzurum Pro-
vince with Bacillus stearothermophilus,
9 samples (7. 9) with B. subtilis, 13

.samples (4.8 %) with B. megaterium

and 2 samples (1.6 %) were conta-
minated with B. cereus. b) in the case
of the samples produced out side of
Erzurum Province, one of the canned
pea samples (1.5 %) with B. stearor-
hermophilus, and 4 (59 9) samples
with B. subtilis and one sample (1.5
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°¢) was contaminated with B. pumilus.
Three samples of the mixed vegetable
samples (10.0 %) and one of the bro-
ad-bean samples (10.0 %) were con-
taminated with B. subtilis. Thus, the
microbiological identification of the
82 (94.3 %) of 87 Bacillus strains could
be made, whereas 5 (5.7 %) Baclllus

strains could not be identified.

In addit on, the results found in
this work discussed and commpared
with the findings of previous works
which have been given in the literature
review. As a result, in order to produce
healtier canned foods, some general
suggestions were given.
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