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KONSERVELERIMiZDEKI
BOZULMALARIN
NEDENLERI

Konserve, nitelikli hammaddenin bir dizi 6n is-
lemden sonra teneke, cam veya benzer kaplara ko-
nularak kapaklarinin hava almayacak sekilde
kapatiimasi ve 1sil islemlerle (ki bunlar pastorizas-
yon ve sterilizasyondur) bozulmaya neden olacak
mikroorganizmalarin ldariimesiyle hazirlanir.

Konserveler, mikroorganizmalann faaliyetleri, gr-
da maddesi ile konserve kutusu arasindaki karsilik-
I etkilesim veya isleme teknigl sirasinda yapilan hata
sonucunda bozulurlar,

Mikrobiyolojik bozulma olarak nitelendirdigimiz
olay, ya isil iglemin yeterince uygulanmamasindan
veya sonradan kabin i¢ine mikroorganizmalann gir-
mesinden kaynaklanir. Mikrobiyolojik bozulma, sa-
dece konservenin bozulmasina neden olmayip, baz
durumlarda bu bozuk konserveleri tiketen kisilerde
zehirlenme olayinin ortaya ¢lkmasina da neden teskil
eder.

Gida maddesinin bilegiminde bulunan veya kon-
serve yaparken ilave edilen organik asitler, teneke
kutular Gzerine etkili olurlar. Bu etkileme olayi ise
konservelerin kimyasal yolla bozulmalarina neden
olur. Kimyasal bozulma sirasinda genellikle hidro-
jen gazi meydana geldiginden, kutularda sisme olay
gozlenir. Bombaj olarak isimlendirdigimiz bu olay,
mikrobiyolojik yolla bozulan konservelerde de gdz-
lenir. Baz mikroorganizmalar, gaz olusturdukiarin-
dan kutularda sisme olayinin meydana gelmesine
neden oluriar. Tiketici, bu tip bombaj yapmig kutu-
larin igindeki giday: kesinlikle tiiketmemelidir. Cln-
kil disandan bakarak kutunun mikrobiyolojik yolla mt,
kimyasal yolla mi veya fiziksel olarak mi bozuldugu-
nu kestiremezler. Zaten bombajl kutulann satigi da
yasaklir,

Kutulann asiri sekilde doldurulmasi, konserve
tekniginin hatah olarak kullaniimasi, nakil ve depo-
lama sirasindaki ¢carpma, edilme gibi sebeplerle de
fiziksel bozulma olay ortaya gikar.

DOMATES KONSERVESI

Evlerimizde de kolaylikla hazirlayabilecegimiz
domates konservesinin tarifini vermek istiyorum.

Domatesi, kabuklanni soyarak veya soymadan
konserveye isleyebilirsiniz. Bu konserveye herhan-
gi bir dolgu sivisi ekleyebileceginiz gibl, domatesle-
ri kuru dolum yaparak da saklayabilirsiniz. Eger
dolgu sivisi ilave etmek istiyorsamz, domates suyu
veya tuzlu su kullanabilirsiniz. Yalniz dikkat! Tuzlu
su kullanmaniz halinde, pastérizasyon sirasinda do-
mateslerin ezilip dagilmalarina neden olabilirsiniz.

Bu 6n bilgilerden sonra konserve iglemini nasi|
gerceklestirecedimize gegelim.

Domateslerinizi dnce bol su ile yikayin. Bu si-
rada ezilmis, ¢lrimis domatesler var ise, bunlan
digerlerinin arasindan mutlaka ¢ikartin. Domatesle-
ri niteliklerine gére de ayirarak bir siniflandirmaya
tabii tutun. EGer domateslerinizin kabuklanni soymak
istemiyorsaniz, bunlan yer yer ince bir igne ile del-
dikten sonra haslama islemi yapmaksizin kavonoz-
lara doldurun, Dolgu sivisi olarak tuzlu su veya
domates suyu ilave edin. Kapaklan sikica kapatildik-
tan sonra da 15-20 dakika kaynatilarak pastorize
edilir.
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