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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlannis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhiktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda 0grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.




iCINDEKILER

ACTKLAMALAR ettt ettt et e e e aa e e e s enaeeaeeanes i
GIRIS ..ottt ettt ettt 1
OGRENME FAALIYETT = 1 oottt ettt an s 3
1. VISNE KONSERVESIL......cviuiiieiececcee sttt st nanen 3
1.1. Konserveye Islenecek Visnelerin OzelliKIeri.........c.coeeeveeeeeeeeceeeeeeee 3
1.2. Visne Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar ..............cccccceveveeee.. 4
1.3. Visne Konservesi Uretimi..........c.ocoueueeeeveueeeeeeeeeeeeeeeeee e s es e ese s 4
1.3.1. Konserveye islenecek Visnelere Uygulanan On islemler......................... 4

IR 220 I T ] ¥ o SRS 5
1.3.3 K@IDAIMAL ...ttt 5
1.3.4. PASIOMIZASYON ......eieieeeiee ettt enne s 5
1.3.5. SOZUtMAVE DEPOIAMAL.......eiiiiiiiie s 6

1.4. Visne Konservesi Uretim AKIM SEMBES .........cceveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 7
UY GULAMA FAALIY ETT .o 9
OLCME VE DEGERLENDIRME.........cotoeeieeeeeeeeeeeeeeeee et s s eeseeene 11
OGRENME FAALIY ETT = 2 oot 13
2. ERIK KONSERVESI ...ttt ee e eeeee e en e 13
2.1. Konserveye Islenecek Eriklerin OzelliKIEri ........ccccoveveveveveveverereicccceeee, 13
2.2. Erik Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar .............cccccccvrenne... 13
2.3.1. Konserveye Islenecek Eriklere Uygulanan On islemler ......................... 14

P20 172 o | 11 o R 14
2.3.3 KBPAIMA ...t 14
2.3.4. PaSIONIZASYON......cciiieiiie ettt 14
2.3.5. Sogutma Ve DEPOIAMAL..........coiviiiiiie e 14

2.4. Erik Konservesi Uretim AKIM SEMBSL........ccoveveeueerereeeeeeeeteeeseeeeeseeeseaens 15
UY GULAMA FAALIY ETT ..ot 16
OLCME VE DEGERLENDIRME.........c oottt en e eee e 18
OGRENME FAALIYETT - 3 ..ot 20
3. KAYISI KONSERVESL..... ..ottt ee e 20
3.1. Konserveye islenecek Kayisilarin OzelliKIENi..........c.ccoveveveverevcvciercceeeae, 20
3.2. Kayisi Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar ............ccc.cccue...... 21
3.3. Kay1st KONServesi Uretimi...........cccooveveveueueucececceieeeeeeeese e 21
3.3.1. Konserveye islenecek Kayisilara Uygulanan On islemler..................... 21

GG 1572 5 o |11 o TR 21
3.3.3. KBPAIMA ... 21
3.3.4. PaSIONIZASYON. ...ttt 22
3.3.5. Sogutma Ve DEPOIAMAL..........coiviiiiiiieee e 22

3.4. Kayist Konservesi Uretim AKIM SEMaSI ........cccvevvevevevereieereeeieeseesenenan, 22
UY GULAMA FAALIY ETT .ot 24
OLCME VE DEGERLENDIRME.........cot oottt eeseeene 26
OGRENME FAALIYETT = 4 oo, 28



4. GREYFURT KONSERVESI.......ccceeteteteietetctcieieecseeieeee s s 28

4.1. Konserveye islenecek Greyfurtlarin OzelliKIEri.........cccvvevevevevevevererereceenee. 28
4.2. Greyfurt Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar .......................... 29
4.3. Greyfurt Konservesi Uretimi............ccococeveveveieveieveeeeececeeeeeee e 29
4.3.1 Konserveye islenecek Greyfurtlara Uygulanan On islemler ................... 29
4.3.2. DOIUM...ciii ittt et ne s 30
4.3.3. KBPAIMA ...ttt 30
4.3.4. PASLOIIZASYON......eeiueiiieeaieeeite ettt ettt nbe e b e nneeeneas 30
4.3.5. SOgUtMAVE DEPOIAMAL.......ccueiiiieiiiee e 30

4.4. Greyfurt Konservesi Uretim AKIM SEMASI..........c.cccueeeeeeeeeeeeeiereiereesesenns 30
UYGULAMA FAALIYETI ..ottt 33
OLCME VE DEGERLENDIRME........c.cooiiiietieeeeeeeieeieeeeeessensesssenennans 35
MODUL DEGERLENDIRME ..ottt 37
CEVAP ANAHTARLARI ..ttt e e e e e e ee s 39
KAY N A K G A ettt e et e e e et b e e e s abae e e e e ansaeeeean 41



ACIKLAMALAR

KOD 541GI10125

ALAN Gida Teknolgjisi

DAL/MESLEK Sebze ve Meyve Isleme/ Sebze ve M eyve isleme Operator i
MODUL UN ADI Meyve K onser vesi

MODULUN TANIMI

Bu modul, meyve konservesi Uretim teknolgjisiyleilgili visne,
erik, kayisi ve greyfurt konservesi Uretimi yapma becerisini
kazandiran 6grenme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Sebze ve Meyveerde On Islemler ve Konserve Uretim
Teknolgjisi modillerini basar1 ile bitirmis olmak.

YETERLIK

Meyvelerden konserve yapmak.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Gerekli ortam saglandiginda Gida Kodeksi'ne ve misteri
spesifikasyonlarina uygun olarak meyve konserve cesitlerini
yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Visnekonserves yapabileceksiniz.

2. Erik konserves yapabileceksiniz.

3. Kayisi konservesi yapabileceksiniz.

4. Greyfurt meyve konservesi yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Isletme ortam, teknoloji sinif1

Donamm: On islem hatti, dolum makinesi, teneke kutu veya
cam kavanoz, salamura dolum hatti, kapama makineleri,
konveyor ve elevatdr bantlar, egzost tiineli, metal dedektoru,
vakum dedektord, otoklav, otoklav arabasi-sepeti, buhar
kazani, eiketleme sistemi, shringleme, kolileme sistemi ve
palet, transpalet, forklift.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modultn icinde yer alan her bir dgrenme faaliyetinden sonra
verilen dlgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modul sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar
Olcmek amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 sinav 6lgme araclar: ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Ulkemizde uygun iklim sartlarinda bolca yetisen meyvelerden konserve yapmak
suretiyle, bu meyvelerin bulunmadigi mevsimlerde ve yorelerde tiiketilmesi saglamaktadir.

Meyvelerin konserve edilmesindeki asil amag; bozulma olgusunun 6nlenmesi olmakla
birlikte besin degeri, renk, aroma ve fiziksel yapisina ait duyusal niteliklerinin, kisaca
kalitesinin en az dizeyde etkilenmesini saglamaktir.

Meyve konservesi modult visne, erik, kayisi ve greyfurt konservesi Uretimindeki
islem basamaklarim ve uygulama faaliyetlerini icermektedir.

Ilerde konserve fabrikalar: sizlerin galisma alanlarimzdan biri olacaktir. Bu durum ise
basta endustriyel Uretime katki saglayacaktir. Bu konuda basarili olabilmeniz Meyve
Konservesi modultini gok iyi grenmenizle mumkindur.

Bu modlt daha iyi anlayabilmek icin "Konserve Uretim Teknolojisi, Meyve ve
Sebzelerde On Islemler” moduluini tekrar gézden gecirmeniz faydal1 olacaktir.

Bu modul, meyve konservesi ¢esitlerini Gretme hakkinda sizlere yol gosterici olacaktir.
Basarilar diliyorum.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda visne konservesi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde bulunan konserve fabrikalarindan randevu aarak vishe konservesi
Uretiminde uygulanan islemleri arastirimz.
@  Arastirmalanmzi rapor haline getirerek sinifta arkadaglarinizla paylasimz.

1. VISNE K ONSERVESI

1.1. Konserveye Islenecek Visnelerin Ozellikleri

Konserveye en fazla islenen meyvelerden birisi de
visnedir. Ulkemizde yaygin olarak yetistirilen Kitahya
vigneleri konserve yapiminda kullanilmaktadir. Meyvesi iyi
lezzette, yuvarlak, cok iri, koyu morumsu sarabi renkte, ince
kabuklu, sert ve gok sulu, az lifli ve gok iyi kaliteli bir visne
thridir. Konserve yapiminda kullamlan visnderin su
Ozdlikleri tasimas: gereklidir;

Resim 1.1: Visne

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

Visneler koyu renkli veiri taneli, aym cins olmalidir.

Olgunlastiktan sonra hasat edilmis taze visneler kullarmimalidir. Olgunlasmamus
visheler sert olur ve aromalari yeterince gelismemistir.

Curik olmamalidir.

Yarasiz olmali, ylzeyinde darbeizi bulunmamalidir.

Kurtlu olmamalidir. Ham madde kabul asamasinda numune alinarak kontrol
yapilir.

Cekirdek meyve etine bagli olmamalidir.

Ince kabuklu olmalidhr.




1.2. Visne Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar

Vishe konservesi Uretiminde kullanilacak visnenin olgunlastiktan sonra hasat edilmesi
Onemlidir. Cekirdek cikarma sirasinda ¢ok yumusak olan visneler zedelenir ve bu sirada bir
miktar visne suyu kaybedilir. Ancak bu meyve suyu toplamr ve daha sonra dolgu sivisi
olarak kullanmlir. Cekirdek ¢ikarmadan once vignelerin bir sogutma tindinde -1, -2°C’ y€
sogutulmasi ve ¢ekirdeklerin bu sicaklikta ¢ikarilmasi, meyvelerin gekirdek cikarmada daha
az zedelenmesi ve daha az meyve suyu kaybetmesini saglar.

1.3. Visne Konservesi Uretimi

1.3.1. Konserveye Islenecek Visnelere Uygulanan On Islemler

Isletmeye alinan visnelerin istenen olglitleri tasiyip tasimachig kontrol edilir. Isletme
Olcltlerine uygun olan visneler, asagida belirtilen dn islemlerden gegirilir;

%)

%)

Sap alma:Visneerin 6nce saplart alimir. Bu islem, sap ama makinesinde
yapilir.

Yikama: Saplari alinan vigneler, yikanarak Uizerindeki toprak, yabanci maddel er
ve zira ilag kalintilarindan arindirilmalidir. Yikama islemi asamali olarak on
yikama, yikama, durulama olarak yikama platformlarinda gerceklestirilir.

Ayiklama, siiiflandirma: Temizlenen visnelerin ayiklama safhasinda dal ve
yaprak kisimlari ile bozuk, clrik veya zeddenmis olan kisimlar1 ayiklanr.
Uriin kalites agisindan ayiklama safhasinin dikkatli yapilmas: gereklidir.
Ayiklama, isletme sartlarina gére elle ya da mekanik olarak gerceklestirilebilir.
Ayiklanan ham madde renk, olgunluk derecesi, sekil, boyut vb ¢6zelliklere gore
siniflandirilmalidir. Siniflandirmada isletme ve tretim 6zelliklerine gore farkl
birgok sistem kullanilabilmektedir.

Cekirdek ckarma: Vigneler, cekirdekli olarak konserve edilebildigi gibi
cekirdekleri cikartilarak da konserveye islenir. Visne meyvesine uygulanan son
islem cekirdek cikarmadir. Kuiclk isleemeerde bu islem &6zel icaklar
yardimiyla elde yapilirken biylk islemelerde makinelerde yapilmaktadir.
Piyasada vishe cekirdegini cikarmaya yonelik cekirdek cikarma makineleri
mevcuttur.



Resim 1.2: Cekirdek ¢ikarma makines

1.3.2. Dolum

Vigndein on islemleri tamamlandiktan sonra daha onceden sterilize edilmis
kavanozlara miktarina uygun olarak doldurulur.

Cekirdek ¢ikarma sirasinda zaten ¢cok yumusak olan visneler zedelenir ve bu sirada bir
miktar visne suyu kaybedilir. Ancak bu meyve suyu toplamir ve daha sonra dolgu sivisi
olarak kullanlr.

TSE'ye gore visne konservelerinde son briks derecesi 14 (hafif surup) veya 18 (koyu
surup) briks olacak diizeyde, dogrudan seker surubu veya visne suyu konur. istenilen briks
derecesinde hazirlanmig olan dolgu sivis visnelerin izerine doldurulur.

1.3.3. Kapama

Visne konserveleri, (Ozellikle cekirdekli olarak konserve edilenler) eger teneke
kutularda konserve edilecekse kutunun delinmesine kadar ulagan korozyona ve hidrojen
bombajina asir1 egimli olduklarindan bunlarda egzost uygulamasi son derece 6nemlidir. Kutu
merkez sicakligi 80-85°C’a erisene kadar egzost uygulanmalidir. Cam kavanozlarin tepe
bosluguna, yiksek sicaklikta buhar verilerek buradaki gazlar uzaklastirilir ve kapaklar
hemen kapatilir.

1.3.4. PastOrizasyon

1/1'lik kavanozlar icin 100 C'ta 1620 dakika siireyle pastérize edilirler.



Resm 1.3: Pastorize tineli

1.3.5. Sogutma ve Depolama

Pastorizasyon islemi tamamlandiktan sonra konserveler kademeli olarak 30 C'a
sogutulmalidir. Sogutma sisteminden cikan konservelerden kalite kontrol laboratuvarinda
calisan bir eleman analiz icin partiden 6rnek kavanoz alir.

Konserveler etiketlenir, kolilenir ve paletlere dizilir. Palet Gzerine palet karti asilarak
forklift veya transpalet ile depoya gonderilir. Visne konservelerinin kalitesini Ust dizeyde
tutabilmek icin 0°C dolayinda depolanmasi gerekir. Daha yiksek sicakliklarda aroma ve
renk bozulmaktadir.

Resim 1.4: Visne konserves



1.4. Visne Konservesi Uretim Akim Semasi

HAM MADDE

KABULU

SOGUK
MUHAFAZA

SAPALMA

SOGUKTA
BEKLETME

CEKIRDEK
CIKARMA

S

TAMAMLAMA
TARTIM

SURUP
HAZIRLAMA SURUP DOLUM
YARDIMCI
MALZEMELER KAPAMA

VAKUM KONTROL

PASTORIZASYON




VAKUM KONTROL

KODLAMA

AMBALAJDEPO

Sekil 1.1: Visnekonserves Uretim akim semas



(' UYGULAMA FAALIYETI

Visne konserves yapinmz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Takilarimz Uretim alanina girmeden gikartiniz.

[SIRSIRN

Ellerinizi her calisma 6ncesinde yikayiniz ve dezenfekte ediniz

@ Caigsmalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Visheleri isletmeye alinmiz.

%)

Konserve edilecek vigneleri 6n islem
hattina aliniz.

Visnelere 6n islemleri yapinz.

@ Visnelerde sap kalmamasina dikkat

@ Yabanci madde ve vyaral

ediniz.

berdli
vignelerin tamamiyla arinmig olmasina
Ozen gosteriniz.

@ Etkili bir yikama uygulayiniz.

@ Dolgu sivisi hazirlamak icin gerekli
' olan arag-gereci hazirlayimz.
Istenilen brikste dolgu sivisi hazirlayimz. | @ Verilen dlgllere uygun dolgu sivisi

hazirlayinmz.

Dolum yapilacak kavanozlari hazirlayiniz

@ Kavanozlarin

QQ

temiz  bir
yikanmasint kontrol ediniz.
Kapaklar: yeterli miktardatemin ediniz.
Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.

sekilde

Visneleri ve dolgu sivisini doldurunuz.

Kavanozlara visne ve dolgu sivisi
doldururken tepe boslugu birakmayi
unutmayimz.

Istenilen 6lclide dolum yapmaya dikkat
ediniz.

Kapaklar: kapatimz

Kapaklarin  kavanoz agzina
oturdugundan emin olunuz.

iyice




@ Pastbrizasyon yapiniz.

QQ

Pastorizatori ayarlayiniz.
Sireyi yeterli olarak uygulamay: ihmal
eimeyiniz.

@ Kademeli olarak sogutma yapiniz.

@ Pastdrizasyonu tamamlanan

kavanozlar1 sogutma sistemine alimiz.

@ Sogutma sisteminin sal ikl

calistigindan emin olunuz.

@ Uriin 6z ligine uygun etiket seciniz.
- : @ Etiketlenmis ambalaji  shringleyiniz.
@ Etiketleme ve kolileme yapimz. Palalare diziniz.
@ Depolayiniz. @ Depo kosullarimn uygunlugunu kontrol

ediniz.

@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Zaman iyi kullanimz.

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Q 8§ ¥ O

Is kiyafetinizi cikartip asiniz.

Calisma ortaminizin son kontrollerini yapiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEK TIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.
Asagidaki seceneklerden dogru olam isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi konserve yapiminda kullamilan visnelerin Ozelliklerinden
biridir?
A)  Tam olgunlasmadan hasat edilmis olmalidir.
B) Acik renkli ve kiigtik olmalidir.
C) Cekirdek meyve etine bagli olmalidir.
D) Yarasiz olmali, yizeyinde darbeizi bulunmamalidir.

2. Asagidakilerden hangisi visnelere uygulanan bir 6nislemdir?
A)  Cekirdek cikarma
B) Tuyleri temizleme
C) Kip seklinde dograma
D) Rendeleme

3. Asagidakilerden hangisi visne konservesinin akim semasinda kapamadan sonra
yapilan islemdir?
A) Ayiklama B) Vakum kontrol  C) Pastérizasyon D) Kodlama

4.  Asagidakilerden hangisi visne konservesinin dolgu sivisindaki briks derecesidir?
A) 14-18° B) 15-20° C) 20-25° D) 42-46°

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez igine (D), yanhs ise (Y) yazimz.
5. ( ) Visne konservelerinde egzost uygulamasi gok nemlidir.

6. () Visnder islenirken esmerlesme olayim engellemek igin asitli suda bekletilir.

7. () Pastorizasyon tamamlandiktan sonra konserve kavanozlari ¢ok hizli olarak

sogutul malidir.

8. () Visnderin kabuklarimn soyulmasi icin alkali ¢ozdti kullanlir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Kiraz konservesi Uretimi yapimiz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

Calisma ortamina uygun is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikarttimiz mi?

Ellerinizi yikayarak dezenfekte ettiniz mi?

Kirazlar: isletmeye adimz mi?

Kirazlara 6n islem yaptimz mi?

Istenilen brikste dolgu sivisi hazirladimz mi?

Dolum yapilacak kavanozlari hazirlaciniz mi?

Kirazlari ve dolgu sivisini doldurdunuz mu?

© XN O K W DN P

Kapaklar: kapattimz mi?

=
©

Pastorizasyon yaptiniz mi?

[EnY
=

Kademeli olarak soguttunuz mu?

[EnY
N

Etiketleme yaptiniz mi?

=
IS

Kolilediniz mi?

=
Ea

Depoladimz mi?

=
a1

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

=
o

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

=
\‘

Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?

=
o™

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?

=
©

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

N
©

Calismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

N
=

Is kiyafetinizi cikarttimz nm?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda erik konservesi yapabileceksiniz.
(ARASTI RMA )

@  Erik konservesinin Uretimiyleilgili arastirma yapimz.
@ Arastirmamzi rapor haline getirerek arkadaglarinizla paylasiniz.

2. ERIK KONSERVESI

Erik konservesi, konserveye uygun olgunluktaki erik cesitlerinin, saplar
temizlendikten sonra (bitln veya yarim olarak) Turk Gida Kodeksi’ ne ve teknigine uygun
bicimde islenerek Uzerine dolgu suyu katilip hermetikli kaplarda 1s1 uygulanarak pastorize
edilmek suretiyle hazirlanan mamuldir (kurutulmus eriklerden konserve yapilmaz).

2.1. Konserveye Islenecek Eriklerin Ozellikleri

Konserveye islenecek eriklerin meyve etleri sar1 renkli olmali, cekirdekleri meyve
etinden kolaylikla ayrilmalidir. Cok olgun meyveler amaca uygun degildir.

2.2. Erik Konserves Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar

@  Ege eikler tim meyve halinde islenecekse yikama sulari stizildiikten sonra
ince ignelerle delinerek kabuklarimn soyulmasi engellenir.

1] Erikler bitiin olarak islenebildigi gibi ikiye ayrilip cekirdekleri cikarilarak da
islenebilir.

@  Erikler makinelerle veya dle ikiye bolundr.

/] Bu islem sirasinda meyvel erin parcalanmamasina dikkat edilmelidir.
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2.3. Erik Konservesi Uretimi

2.3.1. Konserveye Islenecek Eriklere Uygulanan On islemler

Isletmeye ainan eriklerin istenilen olgitleri tasiyip tasimadigi kontrol edilir. isletme
Olcltlerine uygun olan erikler asagida belirtilen 6n islemlerden gecirilir;

@  Simflandirma ve yikama: Erikler makinelerle veya bantlar Uzerinde elle
iriliklerine gore siniflandirildiktan sonra yikanir.

@  Cekirdek cikarma: Eger erikler bitiin olarak islenmeyecekse ikiye béllinerek

cekirdekleri cikarilir. Eriklerin ikiye boltinmesi ve gekirdeklerinin gikarilmasi
makineler yardimiyla da yapilabilir.

2.3.2. Dolum

Erikler daha dnceden sterilize edilmis kavanozlara doldurulur. Dolum isi makinelerle
yapilabildigi gibi elle de yapilabilir.

Dolgu sivisi olarak kullanilan surubun konsantrasyonunun bitiin hélde islenen

eriklerde 35-37° briks, yarim eriklerde 39° briks diizeyinde olmas: yararlidir. Briks derecesi
ayarlanan surup, eriklerin tzerine doldurulur.

2.3.3. Kapama

Kapaklar hermetikli olarak kapatilir.
2.3.4. Pastorizasyon

Pastdrizasyon 100°C’'ta yapilir. Yarim meyvelerde 1/2'lik kavanozlar 15 dakika,
1/1'lik kavanozlar 20 dakika, bltun ve gekir dekli meyvelerde 1/2'lik kavanozlar 30 dakika,
1/1'lik kavanozlar 40 dakika stireyle pastorize edilir.
2.3.5. Sogutma ve Depolama

Pastorizasyonu tamamlanan kavanozlar kademeli olarak 30°C’'a sogutulur. 18-20°C
lik depolarda depolamir. Sogutma sisteminden cikan konservelerden kalite kontrol
laboratuvarinda calisan bir eleman, analiz i¢in partiden érnek kavanoz alir.

Konserveler etiketlenir, kolilenir ve paletlere dizilir. Palet Gzerine palet karti asilarak
forklift veya transpalet ile depoya gonderilir.
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2.4. Erik Konserves Uretim Akim Semasi

HAM MADDE
KABULU

CEKIRDEK
CIKARMA KESIM
VE AYIKLAMA

YIKAMA

w

KAVANOZ Eemd YIKAMA |G

TAMAMLAMA
TARTIM

SURUP :
HAZIRLAMA BN FILTRE Sy SURUPDOLUM

|

VAKUM KONTROL

PASTORIZASYON

KURUTMA

YARDIMCI
MADDELER.

VAKUM KONTROL

KODLAMA
AMBALAJDEPO

Sekil 2.1: Erik konserves Uretim akim semasi

15



(' UYGULAMA FAALIYETI

Erik konservesi yapinz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Cahisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.
@ Takilarimz ¢ikariniz.
@  Ellerinizi her galisma Oncesinde yikayinmz ve dezenfekte ediniz.
@ Caismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
@ Erikleri isletmeye aliniz. @ Konserve edilecek erikleri on islem
hattina alinz.
@ FErikler, butin olarak islenecekse

@ Eriklere onislemleri yapimz.

QQ

kabuklarin soyulmasinm engellemek icin
inceignelerle deliniz.

Yabanct madde, yarali bereli erikler ve
yapraklar: ayiklayiniz.

Etkili bir yikama uygulayiniz.
Meyvelerin  parcalanmamasina dikkat
ediniz.

@ Istenilen brikste dolgu sivisi hazirlayiniz. | @

Dolgu sivist hazirlamak igin gerekli
olan arag-gereci hazirlayimz.

Veilen odlcllere uygun dolgu sivisi
hazirlayinmz.

@ Dolum
hazirlayimz

yapilacak

kavanozlar:

QQ

@ Kavanozlarin

temiz  bir
yikanmasint kontrol ediniz.
Kapaklar: yeterli miktardatemin ediniz.
Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.

sekilde

@ FErikleri ve dolgu sivisimi doldurunuz.

Istenilen dlciide dolum yapmaya dikkat
ediniz.

@ Elle dolum yapacaksamz ellerinize

plastik eldiven giyiniz.

@ Tepeboslugu birakiniz.
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Kapaklarin, kavanoz agzina iyice

Kapaklar: kapatimz. oturdugundan emin olunuz.
@ lyi kapanmamus olanlar: ayiriniz.
Pastérizasvon vapiniz @ PastOrizatorl ayarlayimz.
asyon yapiniz. @ Sureyi yeterli olarak uygulamay: ihmal

eimeyiniz.

Kademeli olarak sogutma yapiniz.

Pastdrizasyonu tamamlanan kavanozlar
sogutma sistemine aliniz.

Sistemin saglikli galistigindan emin
olunuz.

@ Uriin 6zeligine uygun etiket secginiz.
Etiketleme ve kolileme yapiniz. @ Etiketlenmis ambalaj1 shringleyiniz.
@ Palelerediziniz.
@  Depo kosullarinin uygunlugunu
Depolayiniz. denetleyiniz.
@ Kavanozlarin igik almamasina dikkat
ediniz.
@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.
@ Zaman iyi kullaniniz.
@  Kullamlan arag ve geregleri temizleyiniz.
@ Caismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
@ Caligsma ortamim temizleyiniz.
@ s kiyafetinizi cikartip asimz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A. OBJEK TIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorularr cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi eriklere uygulanan bir 6n islem degildir?

A) Cekirdek ¢ikarma B) Rendeleme
C) igneleme D) Yikama

2. Asagidakilerden hangisi konserve yapimu icin erikte aranan bir 6zelliktir?
A) Cok olgun olmalidir. B) Meyve etleri kirmizi renkte olmalidir.
C) Sulu olmalidr. D) Cekirdekleri meyve etinden kolaylikla ayrilmalidir.

3. Asagidakilerden hangisi erik konserves yapiminda dikkat edilmesi gereken bir
noktadhr?

A) Yikama sonrasi inceignelerle delinerek kabuklarin soyulmast 6nlenmelidir.

B) Erikler rendelenerek konserve edilebilir.

C) Papaz erigi tercih edilmelidir.

D) Hicbiri

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantezicine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

4. ( ) Eriklereilk once gekirdek ¢ikarmaislemi yapilir.
5. ( ) Bitin haldeki eriklerde kullanilacak surubun briksi 35-37° olmalidr.
6. () Eriklerin kabuklarimn soyulmasi icin alkali ¢ozelti kullamimaz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geciniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Cilek konservesi Uretimi yapiniz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

Calisma ortamina uygun is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikarttiniz mi?

Ellerinizi yikayarak dezenfekte ettiniz mi?

Cilekleri isletmeye adimz mi?

Cileklere 6nislem yaptimz mi?

Istenilen brikste dolgu sivisi hazirladimz mi?

Dolum yapilacak kavanozlari hazirladiniz mi?

Cilekleri ve dolgu sivisimi doldurdunuz mu?

Kapaklar: kapattimz mi?

B|O|®|No|g~ wN

0.

PastOrizasyon yaptiniz mi?

=
=

. Kademeli olarak soguttunuz mu?

[EnY
N

. Etiketleme yaptimz mi?

=
w

. Kolilediniz mi?

[E
N

. Depoladiniz mi?

15

. Caligmalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

16

. Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

17

. Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

18

. Isi size verilen siirede tamamladinz n?

19

. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

20

. Calismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

21

. Is kiyafetinizi gikarttimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda kayisi konservesi Uretimi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Kayisi konservesi ileilgili arastirma yapimz.
@ Arastirmalarimzi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarimizla paylasimz.

3. KAYI1SI KONSERVESI

Kayisi konservesi, konserveye uygun olgunluktaki taze veya kurutulmus kayisi
gesitlerinin, saplari temizlendikten sonra (bittin veya yarim olarak) Tirk Gida Kodeksi’ne ve
teknigine uygun bicimde islenerek Uzerine dolgu suyu katilip hermetikli kaplarda 1si
uygulanarak pastorize edilmek suretiyle hazirlanan mamul dir.

3.1. Konserveye Islenecek Kayisilarin Ozellikleri

Anavatan Ulkemiz olan bu meyvelerin konserveye en elverisli oldugu donemde, yani
meyve hala belli bir sertlikte oldugu hélde rengi ve aromasi tam %

olarak gelismis olmalidir. Tim sert cekirdekli meyvelerin
olgunlasmasinda oldugu gibi olgunluk ilerledikce kayisilarda da
suda ¢ozindr kuru madde miktar1 yukselip klorofil kaybolurken
kendine 6zgu pigmentler geliserek miktarlar: artar, asit miktar
azalir, seker miktar1 artar ve meyve sertligini kaybederek
yumusar. Konserveye islenecek meyveler lekeli ve hastalikli
olmamalidir.

Sekil 3.1: Kayis

Kayisi konservesinde, kiltire alinmisg Porunus armenica L. tiriine giren konserveye
uygun olgunluktaki taze veya kurutulmus kayis gesitleri islenir.
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3.2. Kayis Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar

@  Fabrikaya alinan meyveler hemen islenmdlidir. Bazi yorelerde sert gekirdekli
kayisilar Uzerinde cogalan Rhizopus stolonifer ismli mantar, meyvenin
konserveye islenmesinden sonra bile biraktigi kalinti enzimlerle dokunun
yumusamasina neden ol maktadir.

@ Kalin kabuklu kayisilarin kabuklar: soyulmalidir.

3.3. Kayisi Konservesi Uretimi

Gerek dinyada ve gerekse Ulkemizde en fazla Uretilen konservelerden birisi kayist
konservesidir.

3.3.1. Konserveye Islenecek K ayisilara Uygulanan On Tslemler

Isletmeye alinan kayisilarin istenen 6lgitleri tasyip tasimadigi kontrol edilir. isletme
Olcltlerine uygun olan kayisilar asagida belirtilen 6n islemlerden gecirilir;

@ Yikamave smflandirma: Kayisilara uygulanan ilk islem yikamadir. Kayisilar
cekirdekleri cikarildiktan ve ikiye bolindiikten sonra da siniflandirilabilir.

/] Kabuk soyma: Kabugu soyulacak kayisilar icin alkali ¢ozelti kullamlir. Bu
amacla, sicak % 0.2- 0.3'1Uk akali ¢ozeltisine daldirilan kayisilar, kisa sire
tutulduktan sonra bol soguk su ile yikanarak gevsemis kabuklar uzaklastirilir.

@ ikiye bolme ve cgekirdek akarma: Kaysilar ikiye bolundikten sonra
cekirdekleri cikarilir. ikiye bolme ve cekirdek cikarma islemi aym makinede
pes pese yapilmaktadir. Ancak kiglk kayisilar, cekirdegi cikarilmus veya
cekirdekli olarak ve biitiin halde de konserve yapilmaktadir.

3.3.2. Dolum

Onislemleri tamamlanan kayisilar, sterilize edilmis kavanozlara doldurulur.

Kayisilar igin 55°, 40°, 25° veya 10° brikste seker surubu hazirlamir. TSE standardina
gore kayisi konservelerinde son briks 14° (hafif surup) en az veya 18° (koyu surup) olacak
sekilde seker surubu kullanimalidr.

Uzerine dolgu sivisi tepe bosluguna dikkat edilerek doldurulur.

3.3.3. Kapama

Dolum yaptiktan sonra, tepe bosluguna buhar enjeksiyonu uygulanarak kapatilir.
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3.3.4. Pastorizasyon

Pastrizasyonda daha cok sirekli calisan doner tip pastérizatorler kullamlmaktadir.
Pastdrizasyon siiresi 100°C'ta 1/1'lik kavanozlar icin 20 dakikadir. Biitiin haldeki kayisilarda
pastérizasyon slresi biraz daha uzun tutulmalidhr.

3.3.5. Sogutma ve Depolama

Pastdrizasyon tamamlandiktan sonra konserve kavanozlari kademei olarak 30°C'a
kadar sogutulur. Sogutma sisteminden ¢ikan konservelerden kalite kontrol laboratuvarinda
¢alisan bir eleman, analiz i¢in partiden 6rnek kavanoz alir.

Konserveler etiketlenir, kolilenir ve paletlere dizilir. Palet Gzerine palet karti asilarak
forklift veya transpalet ile depoya gonderilir. Kayisi konserveleri 18-20°C’ ta depolanir.

3.4. Kayis Konservesi Uretim Akim Semasi

HAM MADDE
KABULU

v

YIKAMA

'

AYIKLAMA

v

KAVANOZ — > YIKAMA — DOLUM

v

TAMAMLAMA
TARTIM

___» |FILTRE —| SURUPDOLUM

SURUP
HAZIRLAMA

I v
KAPAMA

YARDIMCI ¢
MADDELER

‘ VAKUM KONTROL ‘

v

PASTORIZASYON

'
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Sekil.3.1: Kayis konserves iretim akim semas
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Kayist konservesi yapinmz

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Cahisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.
@ Takilarimz ¢ikariniz.
@  Ellerinizi her galisma Oncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz
@ Caigsmalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
. @ Konserve edilecek kayisilart 6n iglem
@ Kaysilar isletmeye aliniz. hattina ahnz.

@ Kaywsilarn  ekili  bir  yikamadan
gegiriniz.

@ Ezilmis , yaral, hastalikli kayisilari
ayirinz.

@ Kayisilara 6niglemleri yapimz. @ Kalin kabuklu kayisilar icin alkali
cOzeltisi hazirlamay1 unutmayiniz.

@ Alkali  c¢Ozdtisinden  cikardigimz
kayisilart soguk su ile yikamayi ihmal
eimeyiniz.

@ Meyveerin ezilmemesine dikkat ediniz.

@ Dolgu sivisi hazirlamak icin gerekli

s . arag ve gereci hazirlayiniz.
@ Istenilen brikste dolgu sivisi hazirlayiniz. @ Konsantrasyonun  dlciisiine  dikkat
ediniz.

@ Kavanozlarin sterilize edilmis
oldugundan emin olunuz.

@ Dolum yaplacak — kavanozlar sy ocidan yeterli miktarda temin ediniz.
hazirlayinmz. -

@ Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.

@ Istenilen 6lclide dolum yapmaya dikkat
ediniz.

@ Kayisilari vedolgu sivisimi doldurunuz. | @ Elle  dolum  yapacaksamz  eldiven
giyiniz.

@ Tepeboslugu birakiniz.

@ Kapaklarin  kavanoz agzina iyice

@ Kapaklar: kapatimz. oturdugundan emin olunuz.
@ lyi kapanmamus olanlar: ayiriniz.
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@ Pastbrizasyon yapiniz.

QQ

Pastorizatori ayarlayiniz.
Sireyi yeterli olarak uygulamay: ihmal
etmeyiniz.

@ Pastdrizasyonu tamamlanmis
kavanozlar1 sogutma sistemine aliniz.
_ @ Pastdrizasyonu tamamlanan
@ Sogutmayapiniz. kavanozlari  kademeli  olarak
sogutunuz..
@ Uriin 6zeligine uygun etiket seciniz.
@ Etiketleme ve kolileme yapiniz. @ Paketleyiniz.
@ Shringleyiniz.
@ Depo kosullarimn uygunlugunu
denetleyiniz.
@ Depolayiniz. @ Kavanozlarin 11k amamasina dikkat
ediniz.
@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.
@ Zaman iyi kullaniniz.
@ s kiyafetinizi cikartip asinz.
@  Ellerinizi her galisma sonrasinda yikayiniz.
@  Kullamlan arag ve geregleri temizleyiniz.
@  Calisma ortaminizin son kontrollerini yapiniz.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEK TIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olani isaretleyiniz.

1. isleemeler meyve konservesi Uretiminde asagidakilerden hangisine gore Uretimini
yonlendirir ?

A) Turk Gida Kodeksi B) MUsteri spesifikasyonlar

C) Isleme teknigine D) Hepsi

2. Asagidakilerden hangisi konserveye islenecek kayisilarda olgunlugunun gecmesiyle
goraltr?

A) Suda ¢ozunlr kuru madde miktar: artar. B) Meyve rengi koyulasir.

C) Asit miktar: artar, seker miktari azalir. D) Meyve sertlesir.

3. NaOH ¢ozdltisi hangi kayisilar igin kullanilir?
A) Kuguk kayisilar  B) Kalin kabuklular C) Buytk kayisilar D) ince kabuklular

1. Sinflancirma

2. Kabuk soyma

3. Yikama

4. Cekirdek ¢ikarma

5. ikiye Bolme
4.  Konserveye islenecek kayistya uygulanan 6n islemler siralamasinda asagidakilerden
hangisi dogrudur?

A) 1-2-3-4-5 B) 4-5-3-2-1 C) 3-1-2-5-4 D) 3-5-4-2-1

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez igine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

5.( ) Meyvekonserveleri pastorize edilir.

6. ( ) Konserveyeislenecek kayisilar lekeli ve hastalikli olmamalidir.

7. ( ) Kayisilar Uzerinde cogalan Rhizopus stolonifer isimli mantar dokuyu sertlestirir.

8. ( ) Kayisi konservelerinde son briks en az 14° (koyu surup) veya 18° (hafif surup)
olacak sekilde seker surubu kullamlmalidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.
TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Seftali konservesi Uretimi yapimiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

Calisma ortamina uygun is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikarttiniz mi?

Ellerinizi yikayarak dezenfekte ettiniz mi?

Seftalileri isletmeye aldimz mi?

Seftalilere 6n islem yaptimz mi?

Istenilen brikste dolgu sivisi hazirladimz mi?

Dolum yapilacak kavanozlari hazirladiniz mi?

Seftalileri ve dolgu sivisint doldurdunuz mu?

Kapaklar: kapattimz mi?

BO|R(N|o|g I~ wiNE

0.

Pastorizasyon yaptiniz mi?

11.

Kademeli olarak soguttunuz mu?

12.

Etiketleme yaptiniz mi?

13.

Kolilediniz mi?

14.

Depoladimz mi?

15.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

16.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

17.

Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?

18.

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?

19.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

20.

Calismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

21.

Is kiyafetinizi cikarttimz n?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—+4

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda greyfurt konservesi Uretimi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Greyfurt konservesi ileilgili arastirma yapinz.
@ Arastirmalarimzi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

4. GREYFURT KONSERVESI

4.1. Konserveye Islen

ecek Greyfurtlarin Ozellikleri

-

Resim 4.1: Greyfurt

Diger turuncgiller gibi greyfurtlar da dilimler halinde konserve edildiklerinden bu
konserveler " dilim konservesi” olarak amilir. Bazi greyfurtlar: et rengi pembe, cogunlukla
da sar1 renklidir. Thompson ve Ruby cssitleri renklidir. Greyfurtlarin et rengi, domateslere
de kirmizi rengi veren ve bir karotenoid olan " likopen™ denileri gelir.

Diger taraftan bazi greyfurt cesitleri gekirdekli bazilar1 gekirdeksizdir. Endustride en
fazla islenen greyfurt cesitleri "marsh seedles’ ve "duncan” cesitleridir. Marsh seedles
gekirdeksiz bir cesitken, duncan cekirdeklidir. Cekirdekli olmasina karsin, aromasi, dilim
sekli ve dilimlerin sertligi nedeniyle duncan c¢esidi konserveye en uygun cesit olarak kabul
edilmektedir.

Konserveye islenecek meyveler, agacinda tam olarak olgunlasmalidir. Bu sekilde
meyvenin hem aromasi gelisir hem de greyfurtlara 6zgi bir acilik maddesi olan naringinin
dilimlerdeki miktar1 azalir. Ancak acilik maddesi, daha ¢ok kabuk ve 6zellikle kabugun
dilim zar1 Gzerine yakin olan siingerimsi beyaz tabakada (albedo) bulunmaktadir. Bu beyaz
tabaka ham meyvelerde daha fazladir. iste bu nedenle greyfurt konservesi Uretiminde
dilimler Gzerindeki biitiin bu kabuk kalintilar: uzaklastirilmalidir.
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4.2. Greyfurt Konserves Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar
1]
1]
1]
1]
1]
1]

4.3. Greyfurt Konservesi Uretimi

Konserveye islenecek meyveler agacinda tam olgunlagsmalidir.

Acilik maddesinden dolay: greyfurt dilimleri Gzerindeki biitlin kabuk kalintilar:
uzaklastirilmalidir.

Konserveigin 7.0-10.0 cm ¢apinda olan greyfurtlar kullanilmalidir.

Alkali banyosundan sonra meyveler iyice yikanmalidir.

Cekirdekli olan greyfurtlarin gekirdekleri uzaklagtirilmalidir.

Parcalanmuis ve kusurlu olan greyfurt dilimleri kullaniimamalidir.

4.3.1 K onserveye Islenecek Greyfurtlara Uygulanan On Islemler

Isletmeye alinan greyfurtlar istenen dlcltleri tasiyip tasimachgi kontrol edilir. Isletme
Olcltlerine uygun olan greyfurtlar asagida belirtilen 6n islemlerden gegirilir;

%)

%)

Simflandirma: Fabrikaya gelen greyfurtlar énce siniflandirihir. Konserve igin
ideal buyukliuk 7.5-10.0 cm ¢apinda olanlardir. Daha buyik veya daha kiguk
olanlar greyfurt suyu Uretiminde kullanilir.

Kabuk soyma: Greyfurtlar kaynar suya daldirilarak 5-7 dakika sire ile 1sitilir
ve boylece meyve kabugu gevsetilir, kolaylikla soyulabilecek bir nitelik
kazandirilir. Sonra soguk su puskurtilerek hafifce sogutulur. Kisa bigcaklarla
kabuklar dért yerinden cizilir ve elle soyulur. Béylece dis1 beyaz renkli albedo
kalintis1 ile kaplanmis bulunan soyulmus meyveler elde edilir. Soyma aym
yontemle ancak bu amacla gdlistirilmis greyfurt soyma makineleriyle de
yapilabilmektedir. Meyvelerin 6nce sicak suda tutulmasi ile uygulanan kabuk
soyma yontemine " sicak yontem” denir. Bu asama atlanarak soguk yontemle
de dogrudan dogruya kabuk soyulabilir. Fakat bu durumda dilimler distan biraz
hirpalanip zedel enebilir.

Dilimleme: Alkali banyosundan dnce meyveler dilimlere ayrilir. Bu is elle veya
makineile yapilabilmektedir.

Albedo tabakasim ve acihgi gider me: Kabuklar: soyulmus greyfurt toplarinin
Uzerindeki albedo kalintilari, meyvelerin akali banyosundan gegirilmesiyle
temizlenir. Alkali banyosu sadece bu tabakay: parcalamakla kalmaz, acilik
maddesi naringini de pargalar. Alkali islemi icin meyveler, paslanmaz celik tel
sepetler icinde % 1-3 ik kaynar NaOH igine 15-20 saniye sireyle daldirilir.
Daha yaygin olarak ise meyveler daldiriimaz, fakat bir seri alkali dus atindan
gecirilir. Bu uygulamada, tel sepetlerdeki meyveler 3 m uzunlukta bir alkali
dusu altindan 12 saniye sireyle gecirildikten sonra 5 m uzunlukta bos bir
bolgeden gecirilip bu sirada alkalinin etki eimesine olanak verilir. Bunu takiben
sepetler, 12 metrelik soguk su dusu altindan gegirilir. Kuvvetli soguk su dusu,
meyvelerin Uzerindeki albedo kalintilarin ve alkaliyi uzaklastirmaktadir.
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4.3.2. Dolum

Parcalanmis ve kusurlu olan dilimler, bir bantta ayrilir ve uygun nitelikte olan dilimler
teneke kutulara veya cam kavanozlara doldurulur. Dilimler Uzerine 35-40° brikste seker
surubu, 80°C dolayindayken konur.

4.3.3. Kapama
Kutular 80-85°C’ de egzost yapilip hemen kapaklar: kapatilir.
4.3.4. Pastorizasyon

/1’ lik kutular 90°C de 18-20 dakika sireyle pastdrize edilir. Hangi sicaklikta
pastérize edilirse edilsin kutu merkez sicakligi 77°C 'ye ulagimis olmalidir.

4.3.5. Sogutma ve Depolama

Pastrizasyon sonrasi kutular kademeli olarak sogutulur. Sogutma sisteminden ¢ikan
konservelerden kalite kontrol laboratuvarinda calisan bir eleman analiz icin partiden érnek
kavanoz alir.

Konserveler etiketlenir, kolilenir ve paletlere dizilir. Palet Uzerine palet karti asilarak

forklift veya transpalet ile depoya gonderilir. Greyfurt konserveleri 10-12°C’lerde
depolanmalidir.

4.4. Greyfurt Konservesi Uretim Akim Semasi

HAM MADDE
KABULU

'

ELLE KALIBRE

KABUK
YUMUSATMA

v

KABUK SOYMA

v

BEKLETME
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Sekil 4.1: Greyfurt konserves Uretim akim semas
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Greyfurt konservesi yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Caligsmaortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

@ Takilarimz ¢ikariniz.

@  Ellerinizi her galisma Oncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz
@ Caigsmalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Greyfurtlari isletmeye aliniz.

%)

Konserve edilecek greyfurtlar: on islem
hattina aliniz.

Greyfurtlara on islemleri yapiniz.

Greyfurtlarin kabuklarim soyunuz.
Greyfurlari dilimleyiniz.

Alkali banyosuna birakiniz.

Alkali banyosundan sonra meyveleri

yikamay1 unutmayimz.
Ezilmis dilimleri ayirimz.

Istenilen brikste dolgu sivisi hazirlayimz.

Q ¥ 8 Qvoan

Dolgu sivisi hazirlamak icin gerekli
olan arag-gereci hazirlayimz.

Veilen dlcllere  uygun dolgu sivisi
hazirlayinmz.

Dolum yapilacak kutu veya kavanozlari
hazirlayimz

Q

QQ

Kutu ve kavanozlarin sterilize edilmis
oldugundan emin olunuz.

Kapaklar: yeterli miktardatemin ediniz.
Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.

Greyfurt dilimlerini ve dolgu sivisim
doldurunuz.

Istenilen 6lclide dolum yapmaya dikkat
ediniz.
Tepe boglugu birakimz.

Kapaklar: kapatiniz.

Q V|8 ©

Kapaklarin  kavanoz agzina
oturdugundan emin olunuz.
Kapaklari kapanmams olan kutular
ayirinz.

iyice
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@ Pastbrizasyon yapiniz.

QQ

Pastorizatori ayarlayiniz.
Sireyi yeterli olarak uygulamay: ihmal
etmeyiniz.

@ Sogutma yapiniz.

Pastorizasyonu tamamlanan
kavanozlar1 sogutma sistemine aliniz.
Pastorizasyonu tamamlanan
kavanozlar kademeli olarak
sogutunuz.

Sogutma sisteminin saglikli

calistigindan emin olunuz.

@ Etiketleme ve kolileme yapiniz.

Uriin 6zelligine uygun etiket seginiz
Etiketlenmis ambalaj1 shringleyiniz.
Paletlere diziniz.

@ Depolayiniz.

Q vwaw

Depo kosullarimn uygunlugunu kontrol
ediniz.

@ s guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

@ Zaman iyi kullaniniz.

@ s kiyafetinizi cikartip asinz.

@  Kullamlan arag ve geregleri temizleyiniz.

@  Calisma ortaminizin son kontrollerini yapiniz.




(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEK TIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1. Yikama

2. Kabuk soyma

3. Sinflandirma

4. Albedo tabakasim alma

5. Dilimleme
1.  Konserveye islenecek greyfurta uygulanan 6n islemler siralamasinda asagidakilerden
hangisi dogrudur?

A) 1-2-3-4-5 B) 3-1-2-5-4 C) 2-5-1-4-3 D) 3-2-54-1

2. Asagdakilerden hangisi greyfurtaacilik veren maddedir?
A) Duncan B) Naringin  C) Likopen D) Albedo

3. Asagdaki islemlerin hangisi greyfurt Uretimi akim semasinda yer alir?
A) Dograma B) Asit uygulama C) Pastérizasyon D) Sterilizasyon

4.  Greyfurt konservesi, seker surubunun briks derecesi asagidakilerden hangisidir?
A) 10-15° B) 14-18° C) 20-22° D) 35-40°

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez igine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

) Duncan ¢esidi, konserveye en uygun greyfurt ¢esidi olarak kabul edilmektedir.
) Greyfurtlar, dilimlendikten sonra zar soyma islemine alinir.
) Greyfurtlarda zar soyma greyfurtun zarar gérmemesi icin elle yapilir.

5.
6.
7.
8. ( ) Greyfurt konservesi sterilize edilir.

(
(
(
(
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.
TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Mandalina konservesi Uretimi yapinmz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.
Degerlendirme Olcitleri Evet Hayir
1. Calisma ortamina uygun is kiyafetinizi giydiniz mi?
2. Takilarimzi gikarttimz mi?
3. Elleinizi yikayarak dezenfekte ettiniz mi?
4. Mandalinalari igletmeye aldimz mi?
5. Mandalinalara 6n islem yaptimz mi?
6. Istenilen brikste dolgu sivisi hazirladimz nmi?
7. Dolum yapilacak kutulari: hazirladiniz mi?
8. Mandalina ve dolgu sivisini doldurdunuz mu?
9. Kapaklar: kapattimz nmi?
10. Pastdrizasyon yaptimz mi?
11. Kademeli olarak soguttunuz mu?
12. Etiketleme yaptimz mi?

=
w

. Kolilediniz mi?

14. Depoladiniz mi?

15. Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?
16. Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

17. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz nmi?
18. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

19. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

20. Calismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

21. Is kiyafetinizi gikarttimz mi?

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden

geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Portakal konservesi Uretimini verilen islemler dogrultusunda gerceklestiriniz. Meyve

konservesi Uretimi modiilii ile kazandiginz yeterlikleri asagidaki 6lciitlere gore 6l uiniiz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikarttiniz mi?

Ellerinizi yikayarak dezenfekte ettiniz mi?

Ham maddeyi onislemler hattina aldimz mi?

gir|wiN e

Portakal konservesi Uretimi icin gerekli arag ve gerec
hazirladimz mi?

Portakallarin kabuklarin soydunuz mu?

Nio

Portakallar: dilimlere aywrdiniz mi?

Portakal dilimlerinin zarlarint asit ve alkali uygulamalariyla
soydunuz mu?

Asit ve alkali kalintilarim uzaklastirmak igin yikadimz mi?

10.

Dilimleri iri, orta, kicuk ve pargali olarak gruplara ayirdimz
mi?

11.

Uygun brikste seker surubu hazirladimz mi?

12.

Kavanozlar1 hazirladimz mi?

13.

On islemleri tamamlanan portakallar: dolum (initesine aldiniz
m?

14.

Kavanozlara verilen dl¢lilerde portakal doldurdunuz mu?

15.

Seker surubunu doldurdunuz mu?

16.

Tepe bosluguna buhar enjeksiyonu islemi uyguladimz mi?

17.

Kapaklar: kapadiniz mi?

18.

Pastorizatore yerlestirdiniz mi?

19.

83°C de 13 dakika pastorize ettiniz mi?

20.

Kademeli sogutmay: sagladimz mi?

21

Kalite kontrol igin numune alindi mi?

22

Turk Gida Kodeksi’ nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

23.

Shringleyerek paketlediniz mi?

24,

Paletlere dizdiniz mi?

25.

Temiz ve dizenli bir depoda istiflediniz mi?

26.

Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

27.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

28

. Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

29

. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?

30

. Calistiginiz ortamm temizlediniz mi?

31

. Calismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

32

. Is kiyafetinizi ¢ikarttimz mi?
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DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa modil i tekrar ediniz.

Butln cevaplarimz “Evet” ise modull tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size
cesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.

38



OGRENME FAALIYETIi -1 CEVAP ANAHTARI

O|o|N|o|~ W N
<|X|<X|0|>»|wm|>|0

OGRENME FAALIYETIi -2 CEVAP ANAHTARI

O|0 <[> 00

OO WINF

OGRENME FAALIYETIi -3 CEVAP ANAHTARI

o|N|o|u|~ W N
<|<|O|0|0|®m|m|>

39



OGRENME FAALIYETI -4 CEVAP ANAHTARI

N[0~ W[N]
<|<|9|0|0|0O|®m|O




KAYNAKCA

Q 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 B®8

CEMEROGLU Bekir, Jale ACAR, Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi, Gida
Teknolgjisi Dernegi, Yayin Nu 6, Ankara, 1986.

OZKAYA Hazim, Berrin KAHVECI, Tahil ve Urinleri Analiz Yéntemleri,
Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlari Nu 14, Ankara, 1990.

BILGE Ayfer, Gida Bilimi Fer mantasyon Teknolojisi 2, Ankara, 1991.
Anonim. 9975, Turk Standartlari Enstittst, Mart, 1992.

Anonim. 1051, Turk Standartlari: Enstitusu, Aralik, 1992.

Anonim. 3727, Turk Standartlar: Enstitusl, Subat, 1982.

Anonim. 3730, Turk Standartlar: Enstitusl, Subat, 1982.

http://biltek.tubitak.gov.tr.

http://sozluk.sourtimes.org.

http://www.goztepemakina.com

http://tr.wikipedia.org.

http://sivastarim.gov.tr.

http://www.bigglook.com

http://www.penguen.com.tr.

http://www.tat.com.tr.

41


http://biltek.tubitak.gov.tr
http://sozluk.sourtimes.org
http://www.goztepemakina.com
http://tr.wikipedia.org
http://sivastarim.gov.tr
http://www.bigglook.com
http://www.penguen.com.tr
http://www.tat.com.tr

