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Konserve endiistrisinde Onem kazanan
_problemlerden biri konserve gidalara cesitl]
nedenlerle adir metallerin kangmasidir.

‘Bu arastirmada -kullanilan konserve kutu-
lann degisik. afirhkta kalay kaplamali  (0.50
Lb/bb, 0.75 Eb/bh ve 1.00 Lb/bb) teneke lev-
halar kullamlarak imal editmistir. Hazirlanan
15 adet konserve (3 ispanak, 6 bezelye ve 6
taze fasulye konservesi) ikl yil sire ile nor-
mal depo ko$ullarmda tutulduktan sonra ana-
liz edllmls’ur

- . Konservelerin tiimiinde dis gdriiniis, tat
ve koku durumu normal bulunmustur. Bombajlt
kutuya rastlanmamistir. Tepe boslugu miktar
10 - 18 mm arasinda, net adirhk 737 - 1008 gram,
stizme adirlifi 495-629 gram, slzme agirhé:
yiizdesi % 57.8-79,1 arasinda bulunmustur.
pH degeri 5.1-6.6 arasinda degismistir. Bir nu-
munede (0.50 kalayli tenekeden yapiimis 1spa-
nak konservesinde} sulu kisimda 3.15 ppm, su
ve sebze karigiminda 3.79 ppm miktarinda kur-
sun bulunmustur. Demir miktartari; 1spanak
konservelerinde sulu hisimda 18-136 ppm, su
ve sebze karigiminda 63-188 ppm arasinda,
bezelye konservelerinde sulu kisimda 18 -66
ppm, su ve sebze karisiminda 15-64 ppm, taze
fasulye konservelerinde sulu kisimda 58-214

ppm su ve sebze karigimmda 50 - 259 ppm ara-

sinda bulunmustur. Kalay miktarlari; 1spanak

konservelerinde sufu kisimda 75- 151 ppm, su. -
. ve sebze karisitminda 97 - 184 ppm, bezelye kon- -

-gervelerinde. sulu kisimda 38-106 -ppm su ve
~sebze karisiminda "85 - 214 ppm, taze fasulye
konservelerinde sulu kisimda 33 -109 *ppm ‘su

Ve sebze kar1$|m1nda 35 511 ppm arasmda bu—
lunmustur.

Bulgulara gbre, kutu yaplmmda kullamlan
kalayli teneke levhamn kalay kaplama agrig

e konservelerin demir, katay-ve kursun mik-

tart arasinda agik bir bagint: -bulunmamakta-

dir.

GiRis

Tirkiye'de konserve endiistrisi giftikge ge-
lismekte, konserve fabrlkalannm uretlm\ faz-
lalasmakta, sayisi artmakta ve haiklmizm kon-
serve yeme aliskanligy glinden giine llerlemek~
tedir. Diinya'da kutu konserveciligi . ‘endiistri-
sinin geli$mé5ine paralel olarak bazi yeni prob-
lemlerin ortaya ctktifn gérilmektedir, Bu prob-
lemlerden son yillarda 6nem kazananlardan biri
de konserve gidalara cesitli kaynak ve neden-
lerle agir metal iyonlarinin karismasidir. Ulus-
lararasi gida kodeksi ve ortak pazar gida mev-
zuatinda sebze ve meyve =konservql’éri_n-e ait
standard limitler arasinda atjlr' metal iyonlan
miktarlar {zerinde 6nemle durulmaktadir.

Agir metal iyonlarlﬂl:(onservelere tarimsal
miicadele 1Iaglar| . dolayistyla hammaddeden,

-konserveye isleme sirasinda kullanilan cesitli

araglardan veya tencke kutudan gegmektiedir
(SOMERS 1974). Konserve gidalarda- bulunan
kutsun, demir ve kalay iyonlan miktarlar sag-
lik yéniinden, iyi bir isleme yapilip yapilmadidi
ni ve korozyon durumunu gosterme bakimin-
dan_8nemlidir. Ayrica bu. metal _tyonlari kon- .
se'r'vélérde tat ve renk de@isi-mlerineAet‘kili ol-

" makta ve hatta arzu edllmeyen dedisiklikler de

meydana getlrmektedurler, Ulkemlzde Uretilen
cesitli wkonservelgrde bulun_‘a.r,l_ kurgun, demir

.
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ve kalay miktarlari bu irinferinsihrag :imkém
- uzerinde gok dnemli paya sahlptlr.‘

Bu aragtirmade bazi sebze konservelerinin
demir, kalay ve kursun miktan ile kutu yapi-
minda kullanilan kalayli tenekenin kalay kapla-
ma agirhgi arasindaki iliski incelenmistir.

LITERATOR OZETi

Gida maddelerinde bulunabilen agir me-
© taller, aslinda gida maddelerinin bilesiminde
dodal olarak bulunmaktadir. Bitkiler cesitli ele-
mentleri topraktan almakta ve bunlarin bazi-
tar bitkilerin gelismesi Jigin gerekli bulunmak-
tadir (NEUHAUS 1975),

DEWBERRY (1959)'ve gbre cesitli taze

meyve ve sebzelerde kursun miktan 0.2-0.9°

myg/kg arasinda dedismektedir - (seftalide 0.9
mg/kg, bezelyede 0.2 mg/kg, domateste 0.4
mg/kg}.

KESKIN (1959)'e gbre baz taze meyve ve
sebzelerde demir miktar: 3.0-19.0 mg/kg ara-
_ sindadir -(bezelyede 19.0 mg/kg, domateste
6:0 mg/kg, patlicanda 5.0 mg/kg, seftalide 6.0
mg/kg, ispanakta ise 260 mg/kg dw),

SIMAAN ve ark. (1964} na gbre Liibnan'da
yetistirilen taze meyve ve sebzelerde demir
~miktant 2.0-99.0 mg/kg arasinda degismektedir
(fasulyede 3.0-34.0 mg/kg, kabakta 9.0 mg/
kg, patiicanda 6.0 mg/kg, bamyada 9.0 mg/kg,
seftalide 2.0-5.0 mg/kg, bezelyede 18.0 mg/kg,
patateste 9.0 mg/kg, ispanakta 28.0 mg/kg, do-
mateste 5.0 mg/kg).

HOPKINS ve EISEN (1959)'e giire, baz ta-
ze sebzelerde demir miktar 0.5-13.0 mg/kg
aragsinda dedismektedir (fasulyede 4.1-12.0
mg/kg, kabakta 2.0-5.7 mg/kg, domateste 0.9-
5.5 mg/kg).

LARKIN ve ark. (1954) na géne konserve
gidalarda kursun miktar 006 1.8 mg/kg ara-
sinda dedismektedir.

DICKINSON ve GOOSE (1967)°a gbre, iki
vildan fazla beklemis cesitli sebze ve meyve
konservelerinde demir miktari 30-192 mg/kg
arasindadir (bezelye konservesinde 192 mg/
kg). Aym arastincilara gbre iki yildan fazla
beklemis cesitli meyve konserveierinde kalay

' giriise rastlapmamisgiir,
kalay viicut sistemine etkisizdir (DEWBERRY

- mikian 35-450 mg/kg arasinda, sebze konser-

veleirnde ise 9-194 mg/kg arasinda defismek-
tedir (fasulye konservesinde 120 mg/kg, bezel-

- ye konservesinde 25 mg/kg, ispanak konser-

vesinde 194 mg/kg).

Utkemizde iretilen sebze ve meyve kon-
servelerinin demir, kalay ve kursun miktarlar
tarafirizdan aragtinbmigtir (GURSES 1971).

Konservelerde bulunabilen agir metallerin
fizyolojik ve toksik etkileri, bunlarin niteligine
ve miktarina badli olmaktadir.

Bunlardan ¢ok az miktarda bulunabilmekle
beraber kurgunun toksik etkisl cok fazladir.
DEWBERRY (1959) ve PAMIR (1969)'e gire
kursun. bilinen tehlikeli bir toksik maddedir,
cesitli hastaliklara ve #liime neden olabllmek
tedir.

SISSON (1960), cocuklarda siddetli demir
zehirlenmesi izerinde yaptigi bir arastirmada
fazla demirin toksik etki yaptifini ve hatta
oliime neden oldugunu belirtmektedir.

Kalayin viicuda zararll olduguna iliskin bir
«JAragtirmalara gbre

1959, Cox ve PEARSON 1962, BARNES ve STO-
NER 1959). -

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu aragtirmada kullanrlan konserve kutu
lan degistk kalay kaplama agirlidindaki (0.50
Lb/bb, 0.75 .Lb/bbh ve 1.00 Lb/bb) teneke lev-
halar kullamlmak iizere Kirsiimiiz pilot tesi-
sinde hazirlanmistir. Materyal olarak kulanilan
taze fasulye, bezelye wve ispanak konserveleri
Kirsiimiiz isletmesinde yapilnmgtir.

Taze fasulye ve bezelye konserveleri tilke-
mizde en fazla liretilen konserveler olmalan
nedeniyle secilmigtir. Yilksek oranda okzalik
asit igeren meyve ve sebze konservelerinde
korozyonun hizlandi§i ve fazla miktarda kalay
asmdidn  bilinmektedir (KOLB 1975). Ispanak
fazla miktarda okzalik asit igerir. Bu nedenle
arastirmada 1spanak konserve51 materyal ola-
rak ele alinmigtir.
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imat.edilen konserveler. nbrmal -depo kogul- .
larinda tutulmug ve 2-yil sonunda analiz edil-.

migtir.

Metot - .

Bombaj .Durumu : Kutularin boribaj duru-
mu, acllmadan once tesbit edilmisgtir.

Tepe Boslugu : T cetveli -ile olculmu$ ve
milimetre olar&k ifade ed:lm|$tlr

Stizme Agrrllgl : Kutu igerigi 8 meshhk
elekten sliziimis ve 2 dak. beklendikten son-
ra siizme adirlug gram  olarak bulunmustur.
Ayrica net adgirhiga gore- slizme ag:rllg: ylizdesi
hesaplanmls;,tlr

tKorozyon_Durumu : " Bosaltilan kutularmn
. L. n .
korozyon durumlart incelenmistir,

pH Tayihi : Elektiometrik olarak Beckman
Meodel Zeromatik pH metresinde’ yapiimistir,

'Aer_IMetaI i‘)onlan Analizleri : Agir me-.

tal iyonlar analizleri konservenin suiu kismin-
da ve suly ve kat kismin blendordan gegiril-
mesiyle ‘elde olunan ezmede -yapiimistir,

Gida maddélerinde bulunabilen agir me-
tal miktarlarimin tayininde kolorimetrik, pola-
rografik ve spektrografik yontemler uygulana-
bilmekiedir. Arastirmada kolorimetrik yﬁnfem-
ler kullantimmstir. -

Demir tayini thioglycollic asit yontemi ile,.
- kalay tayini dithiol ybntemiyle, kursun tayini

dithizon yontemiyle yapilmistir (GURSES 1971).

ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

Bu arastirmada’degigik miktarda kalay ige-
ren teneke levhalardan yapiimis kutular kuila-
rifarak 15 adet sebze konservesi (3 ispanak,
6 bezelye, 6 taze fasulye] imal ed|Im|$ ve in-
ce!enmlstlr

Arastirmada elde olunan. konservelerde
bombaj durumuna rastlanmamistir. Numunele-
rin timiinde dig goériindis, tat ve koku durumu
normal bqunmUstur ‘

Flde olunan konservelerin fiziksel analiz
ve kalite faktdrleri degerlendirilmesine ait top-
lu sonuglar Cetvel 1'de gosterilmigtir.

Cetvel 1'de goruldigl {izere numunelerin
tepe boslugu miktarlarr 10-18 mm arasinda

degismistir. Net agirhk miktarlan 737- 1008 -

gram arasinda bulunmustur. Sizme aglrhgj'l
495-629 gram arasinda dedismistir. Net afu-
hia gore siizme adirhin yizdesi % 57,8-79,1
arasinda bulunmustur. pH -degerleri. 5.1-6.6
arasinda degismistir. '

Kursun, demir ve kalay analizleri sonug-
lart Cetvel 2'de gdsterilmigtir. '

Cetvel 1. Degisik Kalay Kaplama Agirigindaki Teneke Levhalardan Yapilmis Kutularda Hazir-
lanan. Sebze Konservelerinin Kimyasal, Fiziksel Analiz ve Kalite Faktorleri Deger-

lendirme Sonuclan

Teneke Levhanin
Kalay Kaplama Tepe

o

Net Siizme Siizme

Num. Konservenin  Agmwhit Boslugu Korozyon Agirlik Agirhign  Agirhén pH
No. Cinsi [Lb/bb] (mm) Durumu (gr) (gr) % si

1 Ispanak 0.50 16 Fazla 737 567 76.9 6.6
2 lspanak - 0.75 14 Fazla 774 495 63.9 5.9
K ‘Ispanak 100 18 Orta 905 525 58.0 3.8
4 Bezelye : 0.50 16 Orta 890 535 60.1 59
5 Bezelye + 050 . 15 Orta 929 537 578 59
6 Bezelye - 075 A3 . Orta 1008 606 80.1 59
7 Bezelye . 0.75 10 Orta 820 598 72.9 59
8  Bezelye 1.00 10 ‘Orta 960 . 618 644 58
9 Bezelye . 1.00 12 Orta . - 795 629 79.1 5.5
10 Taze Fasulye 0.50 13 . Orta 940 554 589 5.2
11 Taze Fasulye 0.50 17 Orta 815 534 656 .58
12  Taze Fasulye 0.75 13 Az 792 559 70.6 5.1
13  Tazé Fasulye 0.75 14 Az 813 574 706 53
14 Taze Fasulye 1.00 13 Fazla 922 535 58.0 52
15  Taze Fasulye 1.00 13 Orta 810  '557 688 53
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. Cetvel 2, Degisik Kalay Kaplama Agwrhéjindaki Teneke Levhalardnn Yapiing Kutularda Ha-
zirlanan Sebze Konservelerinin Kurgun, Demir ve Kalay Miktarlar ,
[Sonut;lar mg/kg oalrak ifade edilnugtlr) ‘

Pb Fe Sn

Teneke . :
' . Levhamn Kalay Su + ' Su +  Su+
Num. Konservemn Kaplama Agirigs Suyunda Sebze Suyun&a Sebze Suyunda ‘Sebze
. No. Cinsi o (Lb/bb) : . -
1 - Ispanak’ - 880 - 3.5 3.79 136 188~ 75 184
2 - Ispanak : 075 “ Yok Yok - 23 67 151 134
3 Ispanak . - 1.00 Yok Yok 18 63 139 .97
4  Bezelye 0.50 Yok Yok g6 64 84 T 89
5 Bezelye 0.50 Yok Yok 29 38 106 214
6 Bezelye _ 0.75 . Yok Yok 33 32 - 38 141
7 Bezelye - 0.75 Yok Yok = 28 15 87 . 96
8. Bezelye @ . 1.00 Yok Yok - 18 16 94 105
9  Bezelye 1.00 Yok Yok . 3 30 67 146
10 Taze Fasulye 050 - Yok Yok 59 84 57 168
1 Taze Fasulye 0.50 Yok Yok . 214 259 108 212
12 Taze Fasulye 0.75 Yok Yok 68 52 .33 - 35
13  Taze Fasulye =~ 075 Yok Yok 72 82 53 275
14 Taze Fasulye 400 Yok Yok 58 50 710 7 511
15  Taze Fasulye 1.00 - Yok Yok 90 94 72 161

Yalmzea bir numunede, 0.50 kalayll tene-

- keden yapimus kutudaxi 1spanak konservesinde

kursun bulunmustur (sulu kisimda 3.15 ppm,

. su + sebzede 3.79 ppm]). Bunun nedeni kutu
“yapiminda lehimin kutunun i¢ kismina kacinl-

masi- olabilir. Kodeks ve gila standardiarinda
izin wverilen en fazla kursun miktan 0.3 ppm
dir.

Demir miktarlarn  ispanak konservesinde

sulu kisimda 18-136.-ppm ve su + sebze kis-
minda 63- 188 ppm arasinda bulunmustur. Be-

zelye konservelerinde demir miktarlart sulu -

kisimda 18-66 ppm ve su + sebze kisminda
15-64 ppm arasinda bulunmusgtur. Taze fasul-
ve konservelerinde demir miktarlar1 sulu ki-
simda 58-214 ppm ve su + sebze kisminda
50-259 ppm arasinda bulunmustur. Kodeks ve
gida ‘standardlarinda izin verilen en fazla de-
mir miktan 15 ppm dic. Aragtrmada incelenen
konservelerde bu siminn asildidr gdrilmekte-
dir. Ulkemizde satisa arz ofunan sebze ve mey-
ve konserveleri {izerinde yapilan aragtirmada

(GURSES 1971) incelenen 42 kutu konservede .

demir miktarlarimin 15 ppm {izerinde oldudu
goriilmistiir. Kullanilan kalayl: teneke levha-
min kalay kaplama agulig ile konservelerin de-
mir miktar1 arasinda” actk bir bagint: olmadid
gbriilmiistiir. Bununia beraber 0.50 kalay kap-
lama agirligindaki bir kutuda bulunan taze fa-

sulye 4konseﬂesinde en yiiksek ve digerlerine
gire ¢ok farkli miktarda demir bulunmas dik-
kati g¢ekmistir. ’ )

Kalay miktarlari  ispanak konservesinde.
sulu kisimda 75-151 ppm- ve:su + sebze kis-
minda 97 - 184 ppm arasinda bulunmustur. Be-
zelye ‘konservelerinde kalay miktarlan sulu k-
simda 38-106 ppm ve su + sebze kisminda

- 85-214 ppm arasinda bulunmustur. Taze fasul-

ye konservelerinde kalay miktarlan sulu kisim-
da 33-109 ppm ve su -+ sebze lkismunda 35-
511 ppm arasinda buiunmustur. Kodeks ve gi-

* da standardlarinda izin verilen en fazla kalay

miktart 250 ppm dir. Arastirmada incelenen
konservelerden 2 sinde bu simirin agildigr go-

riimektedir.

Ulkemizde satisa arz olunan sebze ve miey-
ve konserveleri lizerinde yapilan arastirmada
(GURSES 1971) incelenen 42 kutu konserve-
den 9 unda kalay miktarlarinin 250 ppm Uze-
rinde oldugu gdériilmistir. Kullamlan ~kalay|: “te-
neke levhanin kalay kaplama agirligi ile kon-
servelerin kalay miktari arasinda acik bir ba-
ginti olmadif gdrifmigtir. Bununla beraber
0.50 kalay kaplama agirlifindaki bir kutuda bu-
lunan taze fasulye konservesmde en yiksek
ve digerlerme gbre cok farkll mi'ktarda kalay

bulunmam d:kkatl qekm:$tlr
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SUMMARY

RESEARCH OT THE RELATION BET-
WEEN THE IRON, TIN AND LEAD
CONTENT OF SOME CANNED VEGE-

TABLES AND TIN PLATE COATING

WEIGHT

In this research cans made from tin pla-

tes of different coating weights (0.50 Lb/bb,
0,75 Lb/bb, 1.00 Lb/bb) were used and some

canned vegetables (spinach, peas and green
beans) were produced.

In all 15 samples (3 spinach, 6 peas and
6 green beans) appearance, taste and flavor

were good and there wasn't any swelling. Head-

space differed between 10-18 mm. Changes
in net weight were between 737- 1008 grams,
drained weight were between 495 - 629 grams,
drained weight ratioc were between 57.8-79.1
% pH values were between 5.1-6.6, Only oné
sample (spinach canned in 0.50 Lb/bb con-
taiher) was found to contain lead in 3.79 ppm

quantity in hlended content. Iron quantities

were between 30 - 25 ppm in blended contents.
Tin quantities were between 35-511 ppm in
blended contents. :

According the results obtained there is

‘no definite relation between the iron, tin and

lead content of canned vegetables and tin pla-
te coating weight.
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