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KONSERVE YIYECEKLERDE BOZULMA SEBEPLERI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 Mikrobiyolojik sebepler: Yetersiz sterilizasyon, 1siuygulamasindan sonra yetersiz sojutma, sizintidan olusan
bulasma ve bozulma, islenmeden énce bozulmanin gériimesidir.

2 Kimyasal sebepler: Gidalarin asitliginin artmasi, kutunun iginin kalaylanmasive laklamadaki hatalar, depolama
Isisinin artmasi, zayif eksoz (gaz olusumu) eriyebilir kiikirt ve hidrojen bonbardiman olugsmasidir.

3 Fiziksel sebepler: Otoklava yerlestirme tekniginde fazla doldurma, fazla vakumlama igleminin yapilmasidir.

4 Genel sebepler: Konserve kutunun hasar gérmesi, seklinin bozulmasi, delinme ve paslanmasidir.
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