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OZE'I‘- Bu ga]1§mada Ankara flinin meikez ilgelerine bagh kylerde yapnlmakta olan ev konservecilifi uygu]amalarma ait
- tekniklerin saptanmasi ve yapilan koaservelerin ofganoleptik ve mikrobiyolojik analizlere dayanarak, bax kalite Szelliklerinin
beliffenmesi amaglanmistir: Arastirmada Ankara 1linin merkez ilgelerine bagh, 13 kyde, 154 denege anket wygulanmig ve
aynca dencklerden toplanan 50 konserve dmefi organoleptik ve mikrobiyolojik testlere tabi tutulmugtur. Aragtirma
bulgulanma gore dencklerin % 97,40" sebze konservest kavanozlarm aqik kazanda kaynatmaktadiriar. Dencklerin % 48,00°i
kavanoz.ian b0§luk birakmadan, % 30°u ise yansina kadar dofdurmaktadiriar. Kavanoziarn havasini alan.deneklerin oran
% 80,50 dir. l(aynatma :§Iemmdc siire-tutan denckler % 85,71 oranindadir. Bu dencklerin de %71,42'si kaynatma islemi icin
yeterli siire uygulamaktadiriar. Konservelerde kaynatmadan sonra bozulma goren denckler 9570,13, saklama sirasinda
bozulma glirenler 40,91 oramndadir. Kaynatmadan sonra meydana gelen bozulmalann baginda % 73,14 oranc ile kapak
atmasi geimektedir. Toplam 50 konserve Smeinin organoleptik analizi sonucunda Grneklerin % 187 renk, % 30'u koku,
% 18’1 genel goriinirg bahmmdan otit olarak degerfendiriimigtir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda ise toplam 50 konserve
Grneginin % 207sinde lireme gorulmu;tur Alinan Srneklerin; acrob kosuftarda % iinde 35°C de; % 16'sinda 53°Cde;
anaenob kosullarda ise % 12’sinde 35°C'de; % 16’sinda 55°C"de iireme gériilmiistiir.
SUMMARY: This rescarch has been planned to find out the techniques used home canning in the villages in Ankara Central
Disirict and to determine some qualitative characteristics of home canned samples coliected from the villages by means
of organoleptic and microbiological analysis. Data have been obtained by way of assessment of test forms applied to 154
subjects anid examination of 50 home canned food samples. According to the results of the research, 97.40 % of the subjects
have processed their cans ia open pots. 48.00% of the subjects have filled the jars without vaceum and 1.30% have left the
jars halfilled. The percentage of the subjects evacuating the air in the jar is 80.50%. The subjects timing the processing
were 85.71%, 71.42% of the subjects have allowed sufficient time for processing. The percentages of the subjects ebsenang:
decomposition after processing and during storage are 70.13% and %0.91% respectively. The main reason causing:
decomposition is cover blow by 73.34% after processing. By the organofepiic analysis of 2 total 50 home canned food
samples, 18%, 30% and 18% the samples have been considered unacceptable with regard to color, odour and gencrab:
appearance respectively. Microbiological reproduction has been observed in 20% of the total 50 home canned food samples.
14% and 16% of the samples have showed reproduction at 35°C and 55°C respectively under acrobic conditions. In 12%
and 16% of the samples, reproduction has been observed at 35°C and 55°C respectively under anaerobic conditions.

GIRIS
Sebze ve meyvelerde onemli dizeylerde bulunan vitaminlerin bazilarimn iilkemizdeki gesitli yag
. graplarinda yetersiz titketildigi ve bunun sonucunda bazi beslenme sorunlanmn goriildiigh aragtirmalarla
saptanmigtir. Ulusal diizeyde yapilan aragtirmalarda okul oncesi ¢agdaki gocuklarda hafif derecede
malniitrisyonun 1974°de % 17,6, 1984'de % 10,6 oranlarinda, agwr dereceli malniitrisyonun 1974°de % 2.4,
~ 1984’te % 0,9 oranlannda oldugu saptanmghr (KOKSAL, 1977, TONUK ve ark., 1987). Yéresc! diizeyde

yapilan ¢aligmalarda da 0-6 yag grubunda ilkokul gocuklarinda malniitrisyonun yaygin olarak gorildugi goze
carpmaktadir (BAYRI,1980;KANRA ve ark.,1981;AKSIT,1983;BAYSAL vc ark,,1984;BAYRI ve ark., 1984;
ULUHAN,1985:AKSOY,1986; OZCAN ve ark., 1986;SOYUER,1986,TOKSOZ ve ark,1986,AYKUT ve
ark.,1987, KARAAGAOGLU,1987;BATMAN,1987; OKAN ve ark,1987;GUNEYLI, 1988 SENSOY ve
ark:,1988). Ote yandan cesitli aragtincilar tarafindan, gocuklar, gcngler yetigkinler ve yaghlar arasinda %
70-%80’lere varan oranlarda A,C ve bazi B grubu vitaminlerinin yetersiz tiketildigi ve baz noksanhk
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semptomlari oldugu saptanmgtir (PEKCAN,lQSZ;C)ZARSI.AN,1983;GﬁNEYLi ve ark.,1985;ILCIN ve
ark., 1987 TASCI ve ark.,1987;AKMAN ve ark.,1988).

Ulkemizin iklim ézellikleri ve halen buna uyumin alarak uygnlanmakta olan tarim sistemi redeniy’
yaz aylannda yetigtirilen sebze miktar) daha fazladis. Bunun bir sonucu olarak da yaz aylarmda t' _.uen
sebze miktan kig aylarina gore onemli Slgiide fazladir (ERKUT,1967;BAYSAL,1972,KOCOGLU,1978).
Ulkemiz genelinde yapilmig olan bir aragtirmanm bulgulan ki aylarinda kist bagina sebze tilketiminin yaz
aylarina kiyasla yariya yakin oranda azaldigim gostermigtir (TONUK ve ark. 1987). Yine aym araghwmada
kirsal kesimde tiiketilen sebze miktarinm da kentlere gore oldukea digiik oldugu saptanmstir.

Hasat doneminde bol olan sebze ve meyvelerin bir kismimn konserveye iglenmesi, kig aylarinda
ozellikle kirsal kesimde sinirh olan besin kaynaklarna cesitlilik kazandiracak ve bu aylarda yaygmlagan
bestenme sorunlarma bir dlgiide ¢izim getirebilecektir.

Ankara’da ev kadinlari arasinda konserve yapanlarin orantmn, sosyo ekonomik diizeye bagh olarak,
bir aragtrmada % 48-69 (ATES vd., 1986), bir diger aragtirmada ise % 19-77 (ERSOY, 1990) oranlar
arasmda oldupu saptanmigtir. Bu bulgular evde konserve yapimimn onemli bir dizeyde oldugunu
gostermektedir. ‘

Konserveye iglenen besinlerin besin deperlerinde bazi degigiklikler olustugu bitinmektedir
(BETFORD VE GREGER, 1948; GURSES, 1971a; GURSES 1971b; LUND, 1975; SOUCI VE BOSCH,
1978; ANON, 1981; ADAMS ve RICHARDSON, 1981; D’ARRIGO, 1981; GREGER ve BAIER, 1981;
MERGEY VE ALLOUK, 1981; SCHAFFNER, 1981). Bununla birlikte radyasyon ve dondurularak
muhafaza harig tutulursa besinleri orijinine en yakin saklama yéntemi, konulan pressiplere uygun olarak
yapilan konserveciliktir (DURAK, 1987). Konserve yapiminda konulan prensiplere uyulmazsa sadece besinin
organoleptik ozelliklerinin bozulmast ve besin deferlerinin azalmast (FOX VE CAMERON, 1977;
COLAKOGLU ve ark., 1984; COLAKOGLU VE OTLES, 1987, ERTAS VE KOLSARICI, 1986) gibi
olumsuziukiara degil aym zamanda mikroorganizmalarn geligmesi igin uygun bir ortam olugmast medeniyle
saph bozucu ve hatta dldiiriicii bozulmalara da sebebiyet verebilir.

Bu cahigmada Ankara Ili'nin merkez ilgelerine bagh kdylerinde yapilmakia olan ev konserveciligi
tekniklerinin prensiplere uygunlupunun saptanmasi ve yapilan konservelerin bazr organoleptik ve
mikrobiyolojik analizlere dayanarak kalite ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmigtr.

MATERYAL VE YONTEM

Ankara ilinin merkez ilgelerine bagh 53 koyiin % 251 olan 13 koy tesadiifi rackleme yontemiyle
calisma atam olarak belirlenmigtir.

Arastrma kapsammna alman ev hammlarmin sayisimn saptanmasinda "iki Asamali Tabakal
Tesadiifi Ornekleme" yontemi kullanlmigtir. Belirlenen 13 kdyden toplam 1524 hane sayst "Tabakalar
Hacmi Toplam:” % 10°u olan 154 denek ise "Ornek Hacmi Toplami” olarak almmugtir. Deneklerin belir-
lenmesi muhtariikiarda bulunan hane listelerinden "tesadiif sayilar tablosu" yardumi ile yapilmagtir. Aragtir-
mada veriler, deneklere uygulanan anket formlar ve deneklerden toplanan konserve orneklerinden saglan-
migtr. Toplanan konserve drneklerinde aerobik mikroorganizmalarin tespiti i¢in Dextroz Trypton Sivi
Besiyeri, anaerobik mikroorganizmalarn tespiti igin Cooked Meat Besiyeri kullanilmngtir (ANONYMOUS,
1983). Organoleptik degerlendirmede renk, koku, genel goriiniis dikkate ahnmugtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirma kapsamina giren ev kadnlarmn % 76,60 ilkokul gikigh ve okur-yazar grubunda
toplanmigtir. Okuryazar olmayan denekler % 19,50 gibi oldukca yitksek bir oran gbstermektedir. Orta
bgrenimli (% 3,30) ve yitksek dgremli denek (% 0,60) yok denecek kadar azdir. Deneklerin % 66,901
cekirdek aile, % 33,10'u ise ataerkil ailede yagamaktadir. Ailelerdeki ortalama birey sayis1 6’dir. Oda bagina
diigen ortalama birey sayis1 4’diir. Evinde konserve yapan toplam 154 ev kadininin % 40,26’s1 konserveye
isleyecegi sebze ve meyveyi satm almaktadir. Ailelerin % 32,47'si sadece sebze, % 24,02’st hem sebze hem
de meyve, % 3,25 ise sadece meyve yetigtirmektedir. ‘
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Hem sebze hem meyve konservesini yapmay bildigini séyleyen ev kadinlannin oram. % 31,82, bax
konscrve ¢egitlerini yapmays bildigini séyleyen kadnlarm oram ise % 68,18°dir. Konserve yapmayi nercden
égrendiniz sorusuna ev kadmlanmin % 40,80' ilgili bakankikga agilan kurslardan, % 30,50°si komsuolarmdan,
% 24,701 aiksinden, % 2,00°st de kitaplardan ve kendi deneyimleri ile 6prendigi scklinde yanslamglardar.

Arastirma bulgulanina gore; dencklerin konserve yapma nedenleri arasinda itk sirays % 98,05 oram’
ile kig aylannda degisik yemek olmast faktorii almaktadir. Bunu % 73,38 orani ile pisirme kolayh@, %14,94
oranm ile elindeki Giritnii degerlendirme nedenleri izlemektedir. Satmak icin konserve yaptigim soyleyen
denek yok denecek kadar azdir (% 0,64).

Konserve yaprmimda kullanilan kabak ve pathcamn 6n hazirbgim dogru bir gekilde yapan (yikayp-
kabuk soyma), dencklerin oram sadece %17,30°dur. Kabuk soyma-yikama, ve kabuk soyma-dograma-
yikama-suda bekletme seklindeki yanhy uygulama yapanlann oran: ise sirasiyla % 71,02 ve % 11,59 olup,
dikkat cekicidir.

Konserve yaplmmda cok kullamlan sebzelerden olan fasiillyenin 6n hazichgin, denekierin bibyitk
gogunlugu (% 91,04) yanhis (temizligini yapip-kesip-yikama) yapmaktadir. Bu yanbg uygulamalar suda eriyen
vitaminlerip kaybint arirmaktadir.

Kavanozlan doldurmada, deneklerin ancak yarisi {% 50,70) dogru uygulama (1,5-2 cm bogluk
birakarak doldurma) yapmaktadir. Kavanozu agzina kadar doldurarak yanhs uygulama yapan dencklerin
oram (% 48,00) oldukga yiiksektir. Bu yanhg uygulama sterilizasyon ve pastorizasyon sirasinda kapaklann
atmasina neden olmaktadir. Deneklerin % 1,30’u da kavanozlan yarnsina kadar doldurma scklinde yanhsg
bir uygulama yapmaktadiriar.

Meyve konservesi yapan deneklerin tiimii (26 birey) (% 100,00} kavanozlara yerlestirilmis meyveler
tizerine kurallara uygun bir sekilde kaynar halde surup koymaktadirlar. Sebze konservesi yapan deneklerden
{154 birey) bu konudaki kurallars uygun sekilde (kavanozlara yerlestirilen sebzeler tizerine kaynar haldek:
su ile doldurma) uygalayanlarin oram ise sadece % 16,20°dir. '

Kavanozlara yerlestirilen sebze veya meyvelere su veya meyve surubu cklendikten sonra kavanoz
icindeki hava kabaroklanmn gikanlmas: gerekmektedir. Deneklerin % 19,50’st kavanozlarin havasmr
almadiktarim sdylemiglerdir. Kavanozlann havasim alanlar arasmda, tahta kasik kullananlarin orans ise %
13,00°diir. Hava almada metal kagik sapt kullananlar % 32,46, yanhs bir uygulama olarak; bicak kui!dnanlar
%34,40 ve eli ile bastirarak hava Gligim saglayanlar ise % 0,64 oranlanindadsr.

Sebze ve meyvelert doldurduktan sonra havasin alan dencklerin 9% 4520'si hava alma iglemi
swrasinda meyve ve sebzelerin zarar gordisgimip belirtmiglerdir.

Aragtrma kapsammmndaki deneklerin % 85,7071 tck pargali kavanoz kapagn kullanmaktadsr. Tek
parcah kavanoz kapag kullanan dencklerden % 53,807 her konserve yapiginda yeni bir kapak
kullanmaktadir. Kalan yanya yakim ise bir kapag birden fazla (% 18,901 iki kez, % 27,30'u birgok)
kullanarak yanhg bir uygulama yapmaktadirlar.

Aragtirmaya alinan koylerde otoklav bulunmamaktadir, bunun dogal sonucu olarak aragtwmaya
katilan kadinlarin hemen tamam: (% 97,40) sebze konservesi yapmak iizere hazrladiklan kavanozlar
kazanda kaynatmaktadlrlar Sebze konservesi yapiminda yemek pigirmede kullandiklar: basingh tenccrcy1
kullanaplann oram ise sadece % 2,60'dir.

Deneklerin konserve kavanozianm kaynatma siirelerine iligkin bulgular ¢izelge Pde venlmisgtir.

Cizelge 1'de de gorilecegi gibi sebze konservest sterilizasyonun kazanda yapan deneklerin %10,67si
islemi sirasinda siire tutmaktadir, Belirli siire tutulmadiginda uygulanan siire yetersiz olursa, sterilizasyon
" yetersiz olmakta ve mikrobiyolojik bozulmalar gorillebilmektedir. Uygulanan siirenin gereginden fazia
olmasi durumunda da; konserve gida gerek beslenme, gerekse duyusal 6zelliklerini nembi 6lgiide kaybetmis
olacaktir. Bu nedenlerle kaynatma isleminde mutlaka siire tutulmalidir. Sebze konservesi yapiminda kava-
nozlarin sterilizasyonu iglemini kazanda yapan deneklerin %73,34%i yeterli siire uygulamaktadirlar. Yetersiz
stire uygulayanlar {%9,32} ve gereginden uzun siire uygulayanlar da (%6,70) dikkat ¢ekici boyutlardadir.

Meyve konservesi yapan deneklerin %15,38’i pastorizasyon iglemi icin basinch tencere kullanmakta
ve gereginden fazla sire tutmaktadirlar. Bu iglem konserve meyvelerinin beslenme, organoleptik
ozelliklerinde kayiplar olmasina yol agacaktir. Meyve konservesi pastorizasyonunu kazanda yapan deneklerin
% 86,36’s1 yeterli siire wygulamakta % 9,09’u siire tutmakta % 4,55'ide yetersiz siire uygnlamaktadar.



186 GIDA YIL: 18 SAYE 3 MAYIS-HAZIRAN 1993

Cizelge 1. Deneklerin Kavanozlan Kaynatma Kah ve Stirelerine Gire Dagihmlan

Kaypatma  Siresi  (Dakika) SEBZE ' MEYVE
Kazan Basmch Tencerc Kazan Basingh Te o~ |
Sayr % Say1 % Sayt Y Seyr . %
Siiresi Belli Olmayan 16 10,67 - - 2 809 - -
10 _ - - - - 1 4,55 - .
25 - - 2 50,00 15 68,18 4 100,00
30 - - 2 50,00 4 18,18 - -
45 1 0,66 - y . - . _
60 8 333 - - - - - -
90 5 3,33 - - - - . -
120 - 40 26,67 - - - - - -
150 13 8,67 - - - - - -
180 57 38,0 - . - . . .
210 6 4,00 - . - - . .
240 4 2,67 - . - . . .
Toplam 150 100,00 4 100,00 22 100,00 4 100,00

Aragtirma kapsammdaki deneklerin % 73,13 gibi biyitk bir kismt kaynatmadan hemen sonra, % 40,9%i
saklama srasinda yaptiklar: konservelerde bozulmalar oldugunu belirtmiglerdir. Deneklerin yaptiklar:
konservelerde gordikleri bozulmalara gore dagiimlar ¢izelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Dencklerin Kaynatmadan Sonra ve Saklama Sirasinda Konservelerde Gordiikleri Bozalmalara Gire Dagibimlar:

Bozulmalar Kaynatmadan Sonra Saklama Sirasinda
Sayr [ %o San %
Su azaliyor . - 6 556 13 20,63
Su bulamklagiyor 19 1759 23 36,50
Renk degisiyor 5 - 463 25 39,67
Kapak gisiyor 23 21,29 1B 20,63
Kapak atiyor 79 73,14 17 - 26,98
Kavanoz kiniliyor 6 5,56 - -
Toplam 108 100,00 63 100,00

Kaynatmadan hemen sonra meydana gelen bozulma nedenlerinin baginda % 73,14 oram ile kapak
atmasi gelmekte, bunu % 21,29 orant ile kapak sigmesi izlemektedir. Suyn bulaniklagiyor diyenlerin oram
da % 17,59’dur. Suyu azahyor, kavanoz kinhyor, renk degisiyor diyenler de sirasiyla % 5,56; %5,56 ve %4,63
orantarindadir. Kaynatmadan hemen sonra bozulma goren deneklerin % 55,56’st gerekli iglemleri yaptiktan
sonra kavanozu yeniden kaynatip sakhiyor, % 44,44’G isc hemen pisirip titketivor. Saklama sirasinda
meydana gelen bozulma nedenlerinin baginda % 39,67 oram ile renk degigmesi gelmekie, bunu % 36,50
oram ile suynn bulamklagmasi, % 26,98 oram ile kapak atmasi, % 20,63 oranlari ile de suyun azalmasi ve
kapak sigmesi izlemektedir. Saklama swrasinda herhangi bir bozulma goriildiigiinde deneklerin hepsi
konserveyi kullanmayip atmaktadirlar.

Konserve drneklerinin mikrobiyolojik analizler sonucunda fireme gosterme durumlan Cizelge ¥de
verilmigtir.
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Cizelge 3. Konseyve Ornehlerinin Mikrobiyolojik Analisler Somecunda Ureme Gosterme Dorwmiarma Gire Dagshimian

Useme gosterme  durumn Dextroz Trypton Cooked Mcat
’ B°C 55°C 35°C 55°C
sap | % Sap | % Sap | % sap | %
Var 7 14,60 8 16,00 [ 12,08 8 16,00
Yok 43 86,00 42 84,00 44 88,00 42 84,00
Toplam R 50 100,00 50 100,00 50 100,00 50 100,00

Aerobik mikroorganizma tespiti igin Dextroz Trypton besiyerinde inkitbe edilen toplam elli konscrve
omeginin 35°C’de % 4imde 55°C'de ise %16’smda ireme goralmiigtiir. Anacrobik mikroorganizma tespiti
icin Cooked Meat besiyerinde inkibe edilen drneklerin; 35°C°de % 12°sinde, 55°C’de ise % 16’sinda ireme
gordlmiigtiir. '

Gerek acrob, gerekse anacrob kosullarda 55°C’de iiremenin fazla olmasi dikkat ¢ekicidir.

Konserve drneklerinin panalistlerce duyusal degerlendirme kriterlerine gore analizi sonucunda %
18 renk, % 30°u koku, % 18’ genel goriniis bakimindan kotii otarak degerlendiritmistir.

Bulgular, aragtrma yoresinde evierde yaygin olarak yapilan konservelerin yapim tekniklerinin
bilimsel esastardan uzak, hatah uygulamalann oldukga yaygin yapikhigim gostermektedir. Hatah olmasina
kargin benimsenmig olan bu uygulamalar sonucunda konservelerde (bir kismmda kavanozlar: kaynattikian
hemen sonra, bir kisminda saklama agamasinda) dnemli oranlarda bozulmalar goriiimektedir. Bu da insan
enejisi, yakit enerjisi, zaman ve hammaddenin ziyan olmas, hatta besinin saghg tehtid eder hale gelmesi
demektiz. Ciddi bir saghk sorunu ile kargifagiimamasinin baghca nedeni, yapilan konservclerin saklanmas
sirasinda herhangi bir bozulma farkedildiginde konservenin kullapdmaytp hemen atilmasidir. Aragtirma
yoresinde konu ile ilgili egitim verilmesi hem ekonomik kaysplann dnlenmesi, hem de saghgin korunmasi
agsindan 6nem tagimaktadrr.
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