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KISLIK KONSERVE NASIL SAKLANIR

https://www.turkiyegazetesi.com.tr

Kiglik konserveyi saklarken bilingli bir sekilde davranilmasi gerekiyor. Bundan dolay1 konserve nasil saklanir ve
olasi tehlikelerden nasil korunulur, konusunda yapilmasi gerekenler var.

Gida Isleme Boélim Bagkani Dog. Dr. Ruhan Askin Uzel, konserve yaparken uyulmayan hijyen kuralarinin
Olimcl zehirlenme tirlerinden olan &apos;Botulismus&apos;a sebep olabilecegini ifade ederek, " Botulismus
zehirlenmesine &apos;clostridium botulinum&apos; adi verilen bir bakterinin toksini neden oluyor. Clostridium
botulinum, basing ve sicaklia dayanimi yiiksek olan direngli bir mikroorganizma.

Bu tip zehirlenmeye neden olan etmenlerin basinda, konservelerin blyUk bir kisminin yetersiz slrede,
gerekenden daha disuk sicaklikta, dolayisiyla da yeterince pisirilmeden hazirlanmasi geliyor.

Konserve tlketildikten sonra ortam kosullarina da bagli bir sekilde 12-72 saat arasinda ¢ok siddetli bulant,
karin agrisi, gérmede bozukluk, kusma, kaslarda guigsuzIUk gibi sikayetler gbrtllyor. Eger bu belirtilerin
ardindan dodru mldahale hizlica yapilmazsa 6limcul tehlikeler ortaya ¢ikabiliyor. Bu ylzden bu tip rahatsizliklar
g6rildigunde derhal hastaneye bagvurmak gerekiyor." dedi.
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