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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiller;

Taim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ogretim programlarinda amaglanan
mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders
Notlaridir).

Modouiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye rehberlik
etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve gelistirilmek
Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi kazandirmak
kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmast 6nerilen degisiklikler
Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler moduillere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis moddiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduiller hichir sekilde ticari amagla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10138
ALAN Gida Teknolgjisi
Sebze Ve Meyve Isleme/Sebze Ve Meyve Isleme
DAL/MESLEK Oper atorii
MODUL UN ADI Meyveleri Kurutma

MODULUN TANIMI

Bu modul, meyveleri kurutma Uretim teknolojisiyle ilgili,
kurutulacak meyvelere uygulanan 6n islemler ve meyveleri
kurutma yontemlerini  6grenerek  uygulama becerisi
kazandiracak 6grenme materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSUL

Sebzeleri Kurutma modultint basar: ile bitirmis olmak.

YETERLIK

Meyveleri kurutmak.

MODUL UN AMACI

Gend Amac:

Bu modul ile gerekli ortam saglandiginda Gida Maddel eri
Tiz0gl ve TSE' ye uygun olarak meyve kurutabileceksiniz.
Amaclar

1. Meyveeri
yapabileceksiniz.
2.0n islemler uygulanmis meyveleri uygun yoéntemde
kurutarak ambalgjlay1p depolayabileceksiniz.

kurutmak icin  gerekli on islemleri

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Teknoloji sinifi, isletme ve atdlye

Donamim: Tasima dizenekleri, yikama, ayiklama, sap-
cekirdek cikarma, haslama, dograma, kurutma sistemleri,
tavalar, konveyorler, metal dedektor, elek, degirmen, dolum

DONANIMLARI makineleri, ambalgy mazemeleri, transpalet, etiket
makinesi, etiket, depo, kurutulmus drin, fumigasyon
malzemeleri
Modilin icinde yer alan her fadiyetten sonra, verilen
Olcme araglar ile kazandiginiz bilgi ve becerileri Olgerek

OLCME VE kendi kendinizi degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME

Modul sonundaise kazandiginiz bilgi, ve becerileri 6lgmek
amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 6lgme araclari ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci

Kurutma islemi yiyecekleri korumak icin kullamlan en eski yontemlerden biridir.
Kurutulmus gidalar uzun sire dayamkliligint korur. Cunkd icerdigi su miktart dusuk
oldugundan yiyecegi bozacak mikroorganizmalar gelisip gogalamaz.

Bundan oOnceki yillarda kurutma islemi, genellikle acik havada glnes enerjisinden
yararlanlarak yapilmaktaydi. Gunimuzde ise yapilan arastirmalar dogrultusunda giineste
kurutmanin ¢ok saglikli olmadigi, Uriine kalite ve enerji ve besin 6gesi degerleri bakimindan
zararlar verdigi tespit edilmis ve farkli kurutma yontemleri gelistirilmistir. Gines enerjisinden
ve kat1 yakittan faydalanarak kurutma islemi yapan sistemler gelistirilmis ve 6zellikle meyve
kurutmada daha saglikl1 ve istenilen 6l ¢itlere uygun triin elde etmek kolaylagmustir.

Kurutulmus meyveler, besin degeri agisindan zengin ve ayni zamanda saglikl1 olduklar:
icin hem i¢ pazarda he mde dis pazarda yerini amstir.

Sizler de bu modiil ile kurutma yapilacak meyvelere uygulanan 6n islemleri, kurutma
yontemlerini, kurutulmus Urini ambalgjlayarak uygun depo kosullarinda saklamay:
Ogreneceksiniz.

Meyveleri kurutma modulind bagar ile tamamladigimzda kurutulmus meyve Gretimi
yapan isletmel erde ¢alisma imkanina sahip olabilirsiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMACGC )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
meyveleri kurutmak icin gerekli 6nislemleri yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Internet ortamindan ve kurutma yapan isletmelerden meyveleri kurutmadan 6nce
uygulanan yontemleri arastiriniz.

Ulkemizde en gok kurutulan meyve hangisidir? ic ve dis pazardaki yerini arastirimz.

1. MEYVELERIN KURUTMAYA
HAZIRLANMASI

1.1. Meyveleri Kurutma

Kuru meyveler, yas meyvenin icerdikleri % 80-95 oramindaki suyun % 10-20
oranlarina diustrilmesi ile elde edilir.

Kurutma iglemi sonrast C vitamini disginda bitin mineralerin korundugu kuru
meyveler, vicudu yiksek antioksidant potansiyeller ile dncelikle serbest radikallere karsi
korur. Turk damak tadina en uygun kuru meyveler; kuru kayisi, kuru erik, kuru incir, kuru
Uzim, kuru dut ve kuru yemislerdir. Ulkemizde bu meyveler daha gok komposto olarak
tiketilirl. Son yillarda kurutulmus meyve ihracati yapilmaktadir. Avrupa Ulkeleri tarafindan
kurutulmus meyveler cok tercih edilmektedir. Bizim Ulkemizden kurutulmus meyveler ihrag
edilmektedir. ihrag triinlerinden ilk 5 sirada gekirdeksiz kuru Giziim, kuru incir, kuru kayisi,
kuru elma ve findik yer amaktadir. Uriin gruplarimin toplam ihracat icindeki oranlarina
bakildiginda % 68.51ik oranla en biyik payin kuru ve kurutulmus Urdnlerde oldugu
gorulmektedir (Tablo 1.).

Thrag Edilen Uriin Miktar1 (ton)
Kuru ve kurutulmus meyveler 14.307.52

Y as sebze 3.172.30
Sebze 187.60
Tarlabitkileri 2.684.17
Tibbi bitkiler 2.684.17
Digerleri 11.66

Tablo 1.1: ihrag trinleri
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1.1.1.Kurutma Yapilacak Meyvelerde Aranan Ozdlikler

Kurutulacak meyveler:

Olgun olmalidir.

Saglam olmalidhr.

Y arasiz ve beresiz olmalidir.

Curuksiz olmalidir.

Bocek yenigi bulunmamalidir.

Bol oldugu mevsimde kurutulmalicir
Rengi ve tadi tam olgunlasmig olmalidir.

1.2. Meyve Kurutmada Uygulanan On Islemler

Meyvelerin kurutulmasinda da aynen sebzelerin kurutulmasinda izlenen 6n islemler
uygulamr. Meyveden meyveye degismekle hirlikte genel olarak uygulanan 6n islemler,
ayiklama, siniflandirma, kabuk soyma, bdlme-dilimleme-dograma ve cgekirdek cikarma gibi
islemlerdir. Ayrica elmada oldugu gibi bazi meyvelerde hafif bir haslama, erik ve Gziimlerde
oldugu gibi bir akali c¢ozeltisine dadirma, elma, seftali, Uzim ve kayisida oldugu gibi
kukdrtleme islemi uygulanmaktadir.

Ayiklama, siniflandirma, kabuk soyma, bolme-dilimleme-dograma ve gekirdek cikarma
gibi 6n islemlere Sebze ve Meyvelere Uygulanan On islemler modiiliinde yer verilmistir.
Burada sizlere alkali ¢ozeltisine daldirma ve kikirtleme islemi hakkinda bilgi verilecektir.

1.2.1. Bandirma veya Zeytinyagh Alkali Cozeltis

Kurutmanin hizlandirilmas: icin bazi meyvelerin (Uzum, erik gibi) uygun c¢ozeltiye
daldirlmas: eski caglardan beri alisilagelmis bir uygulamadir. Eskiden bandirma isleminde
odun kult ve zeytinyagindan hazirlanan ¢ozeltiler kullanilmaktaydi. Gercekte gucli alkali
nitelikte bir materyal olan odun kilU, yerini daha sonra K,COj3; (potasyum karbonat) ve NaOH
gibi akali bilegiklere birakmustir.

Alkali banyosuna daldirma islemine Ulkemizde “bandirma’ denir. Bandirma islemi
daha ok tiziime uygulanmaktadir. Uzimiin disinda dogal olarak bulunan mum tabakasin
gidermek, kurutmay: hizlandirmak ve rengini korumak amactyla uygulanir. Bilindigi gibi
kabugu Uzerinde dogal mum tabakasi bulunan meyve sadece Uizim degildir. Visne, erik, elma
ve armut gibi bazi meyvelerin kabuklar: Uzerinde de ince bir mum tabakas: bulunmaktadir.



Resim 1.1: Uzerinde mum tabakasi bulunan meyvelere érnekler (ayva, eima, tiziim)

Ulkemizde bandirma ¢ozeltisi veya potasa denen alkali eriyigi teknik olarak K,COs' dan
hazirlamir. Bu amagla kullamlan cozelti icinde %70 K,CO; ve % 30 miktarinda da
potasyumun diger tuzlari bulunur. Potasa ¢ozeltis 5-8 bome konsantrasyonunda hazirlanir.
Bome, tuz konsantrasyonunu 6l¢gmeye elverisli bir aractir. Ancak Uzim kurutuculari, bomeyi
potasa ¢ozeltis hazirlamak icgin kullanmaktadir. Suyun icerisine Bome 1skalast 5-8 arasin
gosterene kadar potasa eritilerek konur. Bu konsantrasyon gercekte yaklasik %56 K,CO3
demektir. Bu sekilde hazirlanan ¢ozeltiye % 0.5 kadar zeytinyag: ilave edildikten sonraiyice
karistirllarak emilsiyon héline getirilir. Kopurtdlar ve meyveler bu ¢ozeltiye daldirilir.
Meyveler ¢cozeltiye daldirildikga ¢ozel tinin konsantrasyonu diser. Zaman zaman K,CO; ilave
edilerek ¢ozelti istenilen konsantrasyonda tutul ur.

Bu yoOntem disinda eger Uzimler, bir On islem olarak 93°C'deki sicak suya
daldirildiktan sonra kurutulursa SO, kullanilmasina gerek kalmadan bile agik renkli bir kuru
UzUm elde edilebilir. Boyle bir 6n islemle meyvede bulunan PPO (polifenol oksidaz) enzimi
inaktive edilerek enzimatik esmerlesme Onlenebilmekte ve kabuktan kitle trasfer hizi
geliserek kuruma stiresi kisalmaktadir.

1.2.2. Kukirtlemeve Amac

Kurutulacak meyveler, genellikle haslanmadigindan enzimler aktif kalmakta ve
kurutma sicakligr cogu kez bunlar: inaktif hale getirememektedir. Kurutma prosesi sirasinda
nem dizeyi enzimlerin calismasim engelleyecek dizeyde degilse enzimatik reaksiyonlar
devam edebilmektedir. Bu degisiklikler iki sekilde meydana gelmektedir:

» Enzimatik degismelere bagli renk esmerlesmel eri
» Enzimatik olmayan renk esmerlesmeleri.

Bu problemler kurutulmus meyvelerde biiylk sorun olarak karsimiza cikmaktadir.
Gerek enzimatik gerekse enzimatik olmayan esmerlesmenin 6nlenmesinde yaygin

olarak kullamlan madde kikdrt dioksittir (SO,). Kikirt dioksit hem antioksidant hem de
koruyucu etkisiyle bircok alanda yaygin olarak kullanilir.



Kukdrtleme, kurutulacak veya kurutulmus meyveye SO, uygulamasi demektir.
Kurutma teknol ojisinde meyveler;

> Kurutmadan 6nce
> Kurutma sirasinda
> Kurutmadan sonra
kikurtlenmektedir.

Guneste kurutmada kayisi, seftali ve armutlar kurutmadan énce, daha ¢ok yapay, sicak
hava yontemi ile kurutulan elmalarda ise kikurtleme hem kurutma 6ncesinde hem de kurutma
sirasinda yapilir. Buna karsin Uzimler kurutmadan sonra piyasaya sunulmast amaciyla
islenmesi sirasindatekrar kikdrtlenir.

Kukurt Bilesikleri
Kikdirt bilesikleri olarak;
Sllfit tuzlarn
Bisllfit tuzlar

SO, gazi
Toz kikurt, kullanlir.

YV VY

1.2.2.2. Kukurt Uygulama Y ontemleri

Meyvelere kiukurt iki sekilde uygulanmaktadir. Bunlar:
> Gaz olarak (SO, gazi ile)
»  Cozelti olarak (stlfit veya bistlfit tuzlarinin ¢ozeltisiyle)

Gaz olarak (SO,) kukurtleme, tlkemizde en yaygin kullanilan uygulamadir. Bu yontem,
drdnuin SO, atmosferinde bir stire tutulmas: seklinde gergeklesir. Bu amagla;

Kerevetler Gzerine yerlestirilen meyveler kikirtleme odasi veya islim odasi denilen
kapal1 bir odaya aimr (Resim 2.3).

> Odada belirli miktarda element kiikurt yakilarak SO, gazi olusturulur.
> Meyveler olusan SO, gaz1 atmosferi altinda tutulur.
> Kuikdrtleme odasinda kikirt yakilinca oda atmosferinde % 2 oramnda SO,
olusur.
Eger yakilacak toz kukirte % 3 kadar sodyum nitrat eklenirse hem yanma
kolaylasmakta hem de olusan SO, miktar: ikiye katlanmaktadir.



Resim 1.2: Kerevetlere yerlestirme Resim 1.3: islim odasi

Cozelti olarak (sllfit veya sodyum bisllfit cozeltileri) kikirtlemede ise; meyveler bu
cOzeltilere daldinlir veya ¢ozelti meyve Uzerine puskirtl Ur.

Cozelti halinde uygulamada,SO, derinlere kadar sizmamakta ve ayrica cozeltiye
daldirilan meyveden asit, seker v.b gibi suda ¢oziinen bazi maddeler ¢cozeltiye gecerek kuru
madde kaybi belirmektedir. Bu sakincalari nedeniyle meyvelerin kikirtlenmesi cogu kez SO,
gazinda tutma yontemi ile yapilmaktadr.

CoOzelti uygulamast ancak bazi meyvelerde ve zorunlu durumlarda yapilmaktadir.
Ornegin esmerlesmeye kars: asirt egilimi olan eimalarin kurutulmasinda soyulmus el malar
once derhal % 2-3'1Uk bistilfit cozeltisine daldirilarak esmerlesme dnlenmektedir. Daha sonra
kurutmanin ilk 2—3 saatinde SO, gaz:1 verilerek kurutma sirasinda kikurtleme yapil maktadr.

Kukdrtlendikten sonra kurutulmus kayisi, seftali, elma, armutlarda yeterli diizeyde SO,
kalmamissa meyve, % 7'lik potasyum metabisiifite 30 saniye kadar daldirilarak kikuart
diizeyi yuksdltilir. Aksi halde bu kuru meyvelerin yeniden, kikurtleme odasinda 8-12 saat
sireile SO, gazinda tutulmasi gerekir ki bu da gok zahmetli bir islemdir.

Kurutulmus meyvelerin kalites agisindan ¢cok 6nemli bir islem olan kikurtlemenin,
buyuk titizlik gosterilerek denetim altinda yapilmas: gerekmektedir. Ancak Grine verilen SO,
in denetimi ¢ok zordur. Urin tarafindan tutulan SO, miktart;

Uriiniin cinsi

Olgunluk dizeyi

Kuru madde igerigi

Parcairiligi

SO, gazi atinda kalma slresi

Kukirtleme sicaklig:

Kukdrtleme odasindaki SO, konsantrasyonu

VVVYVVY

gibi cok sayida faktore bagli bulunmaktadir.
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Uriin tarafindan tutulmus SO, miktari, kurutma sonunda triinde kalmasi gereken SO,
miktar1 ile ayni degildir. Cunki kurutmada uygulanan yonteme ve kurutma kosullarina bagli
olarak degisik miktarlarda SO, kaybolmaktadir. Vakum kurutucularda kurutulan ve distk
nem duizeyine kadar kurutulan meyvelerde daha fazla miktarda SO, kaybr gorilmektedir. Aynt
zamanda depolama sirasinda da depo sartlarina ve depolama slresine gore bir miktar SO,
kaybr olmaktadir. Depolama sicaklik ve siiresi arttikga SO, kaybr da yiiksel mektedir. Ornegin;
32°C’'de depolanan kuru kayisilarda giinde 22 ppm SO, kayboldugu, ancak 10° C'de bu
kaybin 2.7 ppm’ e dustlgl saptanmustir.

1.2.2.3. Kukdrtlemenin Avantajlari

Enzimatik kararmaya hassas meyvenin tabii rengini korur.

Mayalar ve kifler basta olmak tizere mikroorganizma faaliyetlerini onler.
A ve C vitaminlerinin korunmasin: saglar.

Sicakligr yukselttiginden Grinin ¢abuk kurumasini saglar.

Depo, bdcek vb. zararlilardan Grind korur.

VVVYY

1.2.2.4. Kukurtlemenin Dezavantajlari

Uriinde ve ekipmanda korozyona neden ol ur.

Uriinde kot tat ve aroma olusabilir. Bu durum, miktar fazla ol unca gorindr.
Byvitamini gibi bazi vitaminlerin par¢alanmasina neden ol ur.

Fazlasi saglik agisindan tehlikelidir.

YV VVY



((UYGULAMA FAALIYETI

)

Kurutmak Uzere elmalara 6n islem uygulayimz.

islem Basamaklari

Oneriler

Is Kiyafetinizi Giyiniz.

Bonenizi Takinz.

Ellerinizi Dezenfekte Ediniz.

Calismalarinizda Temizlik Ve Hijyen Kurallarina Uyunuz

Miisteri Spesifikasyonuna Ozen Gosteriniz

talimatina uygun calisinmz.
On Islemler moduliindeki bilgilerinizi
hatirlayinz.

> Kurutmak icin emaar isletmeye | > Isletme dlciitlerine gore davrammz.
ainz.
» Elmalar yikayinz. » Yikama suyunun temiz olmasina dikkat
ediniz.
» Elmalar ayiklayiniz.. » Ezik, clruk, bereli olanlar: ayiriniz.
» Elmalar siniflandirinz. » Renk, boy ve olgunluk derecelerine
dikkat ediniz.
» Kabuklarint soyunuz. » Enazfireile soyunuz.
» Cekirdek evlerini gikartiniz.. » Uygun araci kullanmmz.
» Elinizi kesmeyiniz.
» Dilimleyiniz.. » Dilimleme kahinhginda 1 cm'yi
gecmeyiniz.
» 3esit parcaseklinde dilimleyiniz.
» Y10k kesim yapimz.
» % 1-2'lik sodyum bisllfit ¢ozeltisne | » Seri olunuz.
daldirimz. » Dikkatli olunuz.
» Kerevetlere yerlestiriniz. » Metre kareye 10 kg ema gelecek
sekilde yerlestiriniz.
» Kurutma tinitesine sevk ediniz. » Kurutma Unitesini hazir oldugundan
emin olunuz.
> Kullamlan ekipmanlarin  temizligini | > Isletmenizin kullandigi temizlik
yapiniz. maddelerini ve dezenfektar kullanimz.
» Kimyasalart  kullamrken  kullanim
>

Is Guvenligi TIkelerine Uyarak Arag- Geregleri Dikkatli Kullanimz.

Zaman Iyi Kullamniz.

Verilen Talimatlara Uygun Calisiniz.

Is Kiyafetinizi Cikarip Asiniz.

Tek Kullammlik Malzemelerinizi Cikarip Cope Atimz.

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Y ikayiniz.

Calisma Ortaminizin Son Kontrollerini Y apiniz.

Is Glvenligi ilkelerine Uyarak Arag Gerecleri Dikkatli Kullaniniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

1 Asagidaki meyvelereden hangisine kurutma islemi Oncesinde haslama ve alkali
¢Ozeltisine daldirmaislemi uygulanmaktadir?

A). Erik B).Kayisi
C).Elma D).Uziim
2 Gunimuzde alkali banyosuna daldirma isleminde asagidakilerden hangis yapilir?

A).Potasyum karbonat ve NaOH B).Zeytinyagi
C). Odun kdlt D). Kémir kil

3 Asagidakilerden hangis bandirmaislemi uygulamanin amaglarindan biridir?

A) Meyvenin disinda bulunan mum tabakasin gidermek
B).Kurutmay1 hizlandirmak

C).Rengini korumak

D).Hepsi

4 Asagidakilerden hangisi meyvelerin rengini, korumak trini korumak ve antioksidant
etkisinden yararlanmak icin uygulanir?
A) Haslama B).Kukurtleme
C).Kurutma D).Alkali ¢ozeltisine bandirma
5 Asagidakilerden hangisi kikuirt bilesiklerinden degildir?
A).SO, B).K,CO,
C). Sllfit tuzlar D). Bistilfit tuzlar
6 Uzumler ne zaman kukdrtlenir?
A).Kurutmadan sonra B).Kurutmadan 6nce
C).Kurutma sirasinda D).Kikurtleme islemi uygulanmaz.
7 Uriin tarafindan tutulan kikirt miktar: asagidaki etmenlerden hangisine bagl: degildir?

A).Kuru madde igerigi B).Olgunluk duizeyi
C).Urlndn rengi D).Parcairiligi
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Asagidakilerden hangis kukurtlemenin faydalarindandir?

A) Enzimatik kararmaya hassas meyvenin rengini korur.
B).Bécek ve zararlilardan Grint korur.

C). Uriiniin kurumasin kolaylastirir.

D).Hepsi

Asagidakilerden hangisi kikirtlemenin dezavantgjlarindan biri degildir?

A).Uriinde ve ekipmanda korozyona neden ol ur.

B).Sagliga zararl1 degildir.

C).Byvitamini gibi bazi vitaminlerin par¢alanmasina neden olur.
D).K6tu tat ve koku olusturur.

Asagidakilerden hangisi dogrudur?

A).Depo sicaklik ve siiresi arttikca SO, kaybi yukselmektedir.
B).KUkUrtleme islemi mutlaka meyveler kurumadan énce uygulanir
C).Kukurt miktarinin denetimi kolaydir .

D).Glneste kurutulan meyvel ere kikirt uygulanmaz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilagtinmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacigimz sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

Tum sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Kurutmak igin armutlara on islem uygulayiniz (Dilimleme iriligi 1cm olmalidir).
Y aptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olclitleri

Evet

Hayir

Is 6nlugiiniizii giydiniz mi?

Bonenizi taktimz m?

Takilarinmzi ¢ikarttimz nu?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Kurutmak icin armutlar isletmeye aldinz mi?

Isletme 6l giitlerine uygun davrandimiz n?

Armutlart yikadiniz mi?

Armutlart ayikladimz mi?

Armutlar: stniflandircimz mi?

Kabuklarint soydunuz mu?

Cekirdek evlerini cikarttimiz mi?

Istenilen boyutlara uygun olarak dilimlediniz mi?

Armutlar1 hasladiniz mi?

Metre kare basina 12 kg disecek sekilde kerevetlere
yerlestirdiniz mi?

Kukdrtlediniz mi?

Kurutma tinitesine sevk ettiniz mi?

On islemleri gergeklestirirken kullandigimz arag ve
gerecleri temizlediniz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gésterdiniz mi?

Calismalarimz yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

Isi size verilen siirede tamamladinz mi?

Caligtigimz ortam temizlediniz mi?

Calismaniz ileilgili kay1t tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi ¢ikardimz mi?

12




DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme fadiyetini tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamami “Evet” ise bir sonraki fadiyete geginiz
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMACGC )

On islemleri yapilmis meyveleri uygun kurutma yontemi ile kurutarak ambalajlayip
depolayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

» Meyveleri kurutmayontemlerini arastirarak bilgilerinizi arkadaglarinizla paylasiniz.
»  Kurutulmus meyveleri ambalglamak icin kullamlan materyalleri arastirarak en
uygun ambalaj malzemesi hakkinda bilgi toplayiniz.

2. KURUTMA

2.1. Kurutma Yontemleri

Meyveler glneste, giines kolektorlii kurutma sistemlerinde ve yapay kurutucularda
kurutulmaktadir. Genellikle giineste tiziim, incir gibi meyveler, yapay kurutuculardaise elma,
armut, erik, kayisi, seftali gibi meyveler kurutulmaktadir.

2.1.1. Guneste Kurutma

Gines enerjisinden yararlanarak agik havada yapilan kurutma islemidir. Tabii
kurutma olarak da isimlendirilir. Glneste kurutma yontemi ¢ok eski bir yontem olmasina
ragmen Uzdmler salkimlar halinde, incirler ise dalinda giineste kurutulmaktadir. Giineste
kurutma 8-10 giinde tamamlanmaktadir.

Tablo 2.1: Gineste kurutulan meyvelerin bazi 6zellikleri

Meyve Turii Verim (%) Son Uriinde Kurutma siiresi
Su oran (%) (gln)
Cekirdeksiz Uzm 25-28 12-15 8-10
Kayisi 20-30 15-20 5-6
Erik 25-30 16-19 7
Elma 11-12 3-5 15-18

Meyveler gines enerjisinden yararlanarak agikta kurutulurken toz, toprak, yasmur ve
sergi yerlerinde dolasan gesitli bocek ve hayvanlarin zararlarina ugramakta, Urin kalites
olumsuz yonde etkilenmektedir. Bu zararlar1 en aza indirmek icin su hususlara dikkat
edilmelidir;
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VVVY VYV YV VVVVVY VVVY

Kurutulacak meyveler kurutma olgunlugunda hasat edilmelidir.

Hasat usul ine uygun olarak yapilmalidir.

Y abanct maddeler sap, ¢op, yaprak, tas vb. ile berdli olanlar ayrilmalidir.

Gerek temizlemek, gerekse tarim ilaci artiklarindan arindirmak (zere
yikanmalidir.

Boylama yapilmalidir.

Batuin, parca ve dilim meyveler ayri ayri isleme tabi tutulmalidir.

Kukdrtleme, uygun yontemle yapilmalidir.

Kukdrtleme odalar1 standartlara uygun olmalidir.

Meyveler, kikirtlenme odalarina kerevetler Uizerinde konmalidir.

Kurutma toprak Uzerinde degil, meyvenin cinsine gore kerevetler veya yiksek
sergilerde yapilmalidir.

Kurutma alanlarinin Uzerleri yagmura karsi korunmak tzere tenteli olmal1 veya
kerevetler rafl1 olup Ust Uste yerlestirilmelidir.

Kuruyan meyveler temizleme, secme, boylama islemlerine tabi tutulmalidir.
Meyveler terletilerek nem dengelenmesi saglanmalidir.

Kukdrtlenmeyen meyveler zararlilara kars: fimige edilmelidir.

Meyvenin dzelligine uygun olarak ambal gjlanmalidir.

Depolarin serin, havadar, los, kuru, korumal1 olmasina dikkat edilmelidir.
Mevsim baslamadan énce en yakin Tarim il Mudiirl ikleri, Arastirma Enstitiileri,
Il Kontrol Laboratuvar M idiirl ikl erine basvurularak bilgi ve yardim istenmelidir.

Resim 2.1: Giineste kurutma

2.1.2. Gunes Kolektdrli Kurutma Sisteminde Kurutma

Ulkemizin ekonomisinde kuru meyve ihracat1 6nemli bir yere sahiptir. Tuketici
talepleri dogrultusunda Uriin kalitesinin surekli olarak iyilestirilmesi gerekmektedir. Meyve ve
sebzelerin geleneksel usulde yerde kurutulmas: biiyik 6lclide kontaminasyon yani mikrobik
bulasma riski tasidigindan kirlilik oram yukselmektedir. Ayrica yerde kurutmada meyve ve
sebzeler zararlilara da maruz kal maktadhr.
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Kuru meyvelerde kalite disuikl igline neden olup ihracati engelleyen etkenlerin basinda
aflotoksin maddesi gel mektedir. Aflotoksinin olusmasinin nedeni tam kurutma olmamas: veya
depolama asamasinda nem dengesinin saglanamamasidir. kaynaklamir. Onemli bir olguttdr.
Ayricaihrag trunlerinin geri iade edilmesinin temel sebebidir. Kanserojen etki yapar.

Bahce yerinin secimi

Agaclarin bakimi

Hasat

Kurutma ve depolama

meyvelerin son Uruin kalitesini etkileyen faktorlerdir.

Y VVY

Kuru meyvelerdeki kalite dusukligini onleyebilmek icin mutlaka yeni isleme ve
kurutma sistemlerinin kurulmast zorunlu hale gelmistir.

Meyve kurutmada olusan bitin bu sorunlarin ¢ozOmi icin Tarim ve Koyisleri
Bakanligina bagli Erbeyli incir Arastirma Engtitiisii, Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitiisi,
Kahramanmaras Tarimsal Arastirma Enstitlisl ve Bursa Gida Merkez Arastirma Enstitllerinin
is birligince giines kolektdrlt sistemle kurutma ve depolanma teknikleri Uzerinde bir arastirma
projesi yuritilmektedir. Kaliteyi etkileyen sorunlarin basinda hasat ve kurutma gel mektedir.

Harva Clkig)

Hava Girigi

KLRUTUCL

Héwa Ll GUNES KOLLEKTORU
Sekil 2.1: Glines kolektor U kurutucunun komple sematik resmi

Y Urlttlen projede meyvelerin hasadi icin gerekli ol¢ltler belirlenmistir. Bu dl¢itlere
gore incirler buruk olgunlukta iken elle agactan toplanmali, yere dismeleri engellenmelidir.
Kayisilar da toplanacak olgunluga geldiginde agactan elle toplanmalidir. Toplanan meyvelerin
nakliyes mutlaka plastik kasalarla yapilmalidir.
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Bu sekilde hasat edilip kurutma sistemine getirilen meyveler temiz bir ortamda
kurutulur.. Daha sonra isleme depolarina ainan meyveler isleme ve ambalglama
asamalarinda da hijyen kosullarina dikkat edilerek tuketici icin hazirlanir.

Modern kurutma sistemi olan giines enerjili kurutma sistemi 48 metre karelik bir alana
kurulabilmekte ve bir seferde yaklasik 1200 kg meyve kurutulabilmektedir. Sistemdeki 1s1
kaynagi tamamen giinesten elde edilmekte ve sistem portatif olarak takilip sokilmeye olanak
vermektedir. Aym sistem, takviyeli 1s1 kaynagi da eklenerek faaliyet gostermektedir.

Dinyamn en buyUk kuru meyve Ureticisi ve ihracatcisi olan Ulkemizde son yillarda
ihracatta zorluklar yasanmaktadir. Bu zorluklarin asilmasinda giines kolektorlt kurutma
tesideri cok 6énemli roller oynayacaktir. Gines kolektérli kurutma sistemi en ¢ok kayisi ve
incir kurutmada tercih edilmektedir. Glnes kolektérli kurutma sistemi ¢ bolimden
olusmaktadr.

>  Uflemebolgesi (fan)
> Havayi 1sitma bolges (kollektor )
> Kurutma bdlges (kurutucu odasi)

2.1.3. Yapay Kurutucular

Meyvelerin kurutulmasinda genellikle zit akim tinelli kurutucular tercih edilmektedir.
Y apay kurutucular, Sebzeleri Kurutma modultinde anlatil migtir.

2.2. Kurutulmus Meyveler e Uygulanan Son islemler

Meyveler kurutulduktan sonra uygun kosullarda uzun siire depolanir.. Kurutulmusg
sebzelerden farkli olarak tiketime sunulmadan once yeniden bazi islemler uygulanarak
tiketici ambalgjina yerlestirilip satisa sunulur.. Kurutulmus meyveler kurutma fabrikalarinda
islenebilecegi gibi ayr1 bir tesiste de islenebilir. Her meyveye uygulanacak son islem
birbirinden farklidir. Ancak kurumus meyveye uygulanacak genel islemler nemin
dengelenmesi ve bir defaya mahsus veya zaman zaman fumigasyon uygulamadir.

Nemin Dengelenmes

Kurutulmus meyvelerde nem dizeyi her partide, aym partinin ayri kisimlarinda, hatta
bir meyve parcagiginin farkli kisimlarinda degisik olabilmektedir. Nem dagilinundaki bu
farklihigin giderilmesi kuru meyveye uygulanan daha sonraki islemlerde kolayliklar saglamas
yaninda tekdiize nem, Urtin kalitesini de olumlu yonde etkilemektedir.

Nemin dengelenmesi, kurutulmus meyvelerin blyiik sandik veya kutular iginde bir siire
depolanmasi ile saglanir. Genellikle kurutulmus meyveler 2-3 haftada istenilen nem
dengesine ulasir. Ancak nemin dengelenmesi cogunlukla sandik Kkurutucularda yapilir.
Istenirse nem diizeyi daha dusiik diizeylere de indirilebilir. Eger sandik kurutucularda bagil
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nemi distrilmus 40-50° C' deki 111k hava, 30 m dak-1 hizla sandiktan gegirilirse meyvenin
nemi yaklasik 30-35 saatte % 10-15'ten % 3-6'ya kadar disurilebilmektedir.

Nemin dengelenmesinden sonra veya meyvelerin sandik kurutucuyu terk etmesinden
sonra meyveler elenir, ayiklanir ve ambalgjlamir. Kurutma sirasinda kirinti seklinde olusmus
parcaciklarin mutlaka bir sarsak elekle ayrilmast gerekir. Ayrica sap, yaprak, kabuk vb. gibi
yabanci 6geler ayiklamr. Kurumus driinlere uygulanan tim bu islemler ve bunlari izleyen
ambal glama, mutlaka disuk nemli bir ortamda 6rnegin, bagil nemi % 30 olan bir bélmede
yaratilmeli ve bdylece Urtiniin tekrar nem kazanmasi 6nlenmelidir.

Ambalajlama

Ambalgjin niteligi, kurutulmus drinlerin depolama Omrunt dogrudan etkiler.
Kurutulmus drunlerin saklandigi ambalgjlarin; Orind nemden, 1siktan, havadan, tozdan,
mikrofloradan, yabanci kokudan, bécek ve farelerden korumasi gerekir.

Resm 2.2: Ambalaj cesitleri

Dustk nem dizeylerine kadar kurutulmus meyveler, kurutucudan ¢ikar ¢cikmaz derhal
hermetikli kaplanabilir ambalgjlara yerlestirilmelidir. Parakende tiketim icin polietilen,
polipropilen veya kaplanmis selofan gibi metaryallerden yapilmus torba vb. ambalgjlarla
metal veya kaplanmis karton kutular yaygin olarak kullamlmaktadir.

Resim 2.3: Mukavva kutu

Kurutulmus Ordnler gogunlukla biyik ambalgjlarda depolanir. Piyasaya verilecegi
zaman yeniden paketlenir. Daha sonra islenmek (zere saklanan kuru meyveler ise varil,
sandik, karton kutu ve teneke kutularda ambalgjlanabilir. Kurutulmus elmalar, polietilen
kaplanmus lif levhadan yapilmis varillerde ambal gjlanmaktadir.
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Resim 2.4: Polilretan kaplar

Dondurularak kurutulmus Grtinler mutlaka sizdirmaz nitelikli ambal ajlara yerlestirilmeli
ve ambalgjlama azot veya CO, gibi bir inert gaz atmosferinde yapilarak oksijen diizeyi % 1-
2'ye dusdrdlmis olmalidir.

Toz hédeki Urdnlerin  topaklanmamas: icin bir topaklanma Onleyici madde
kullanmimalidir. Nitekim kurutulmus meyve tozlarimn topaklanmamasi, bunlarin % 0.25-0.50
arasinda kalsiyum stearat ile karistirilarak ambal gjlanmas: yoluyla saglanmaktadir.

Fumigasyon

Depolama siiresince meyveler, depo zararlilarina kars: periyodik olarak fumige edilir..
Kukdrtlenmis meyveler, bocek hicumuna karsi oldukgca dayanikliysdar da, 6zellikle
kikurtlenmemis olanlar eger bdceklere karsi koruyucu bir ambal g iginde degillerse kolaylikla
zarar gorehilirler.

Sandiklar igindeki kuru meyveler fumigasyon odasina istif edilerek odaya fumigant
verilir. Fumigasyon hakkinda Sebzeleri Kurutma moduiliinde detayl1 olarak bilgi verilmigtir.

Kuru meyvelerin ambar zararlilarina karsi korunmasinda diger potansiyel bir alternatif,
1stnlamadir. Dunyamin pek gok tlkesinde kullaniimakta olup yayginlastirilmistir. Ancak heniiz
Turkiye' deiginlamayontemi ile kurutmaislemi yapilmamaktadir.

2.3. Kurutulmus Meyvelerin Depolanmalari ve Depolamada
Meydana Gelen Degismeler

Kurutulmus meyveler nem ve SO, igeriklerine, depolandiklar: sicaklik ve siireye gore
baz fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik degisikliklere ugramaktadir.

Meyvelerdeki su oram yeterli dizeye kadar dusUrilmisse bunlarda genel olarak
mikrobiyolojik  bir bozulma beklenmez. Ancak kuru ortamda calisabilen bazi
mikroorganizmalarin - kuru  meyvelerde mikrobiyolojik degisiklere neden olduklar
saptanmustir. Kuru meyvelerde en onemli sorun su aktivite degeri 0.70 diizeyinde olan
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ortamlarda dahi caligabilen Aspergillus glaucus dan kaynaklanmaktadir. Ayrica ozmofilik
mayalarla diger bazi kserofilik (cok az su gereksinimi duyan) kif mantarlari da kuru
meyvelerde sorunlar olusturabilmektedir. Ornegin kuru incir ve hurmada Zygosaccharomyces
ve Hanseniaspora cinsine ait mayalarin, kuru eriklerde Saccharomyces rouxii, Aspergillus
glaucus, Xeromyces bisporus un onemli sorunlar yarattigi belirlenmistir. Bozulmaya neden
olan buttn bu mikroorganizmalar meyvelerin dogal florasinda bulunmaktadir.

Kurutuimus meyvelerin 0°C ile +4° C'lerde depolanmasi gerekir. Sogukta
depolanmakla kurutulmus meyvenin sadece esmerlesmesi 6nlenmez. Ayni zamanda dogal
lezzeti, askorbik asit ve karoten igerigi korunur, SO, kaybi azalir, kiflenme, eksime gibi
mikrobiyolojik degisikliklerle bocek zararlarida 6nlenmis ol maktadir.

Deponun nem orant, kuru Urtnun bagil nemi ile paralel olmalidir. Deponun nem oran
yukseldiginde 6zellikle Uzim ve incir gibi bazi meyvelerde depolanmadan kaynaklanan bir
fiziksel olay olan “sekerlenme’ meydana gelir. Sekerlenme, meyve ylizeyi veya icinde ortaya
cikarak kuf kolonilerine benzer bir gorintl olusturur ve meyve kumsu bir yam kazanir.
Sekerlenme daha ¢ok disik derecelerde depolamada gorilse de normal kosullarda ve uzun
sireli depolama sonucunda da olusmaktadir. Benzer bir olay 6zellikle incir ve eriklerde de
gorilmektedir. Bu meyvelerin daha ¢ok sandik seklindeki ambalgjlarda bir siire depolanmasi
sonucunda yuzeylerinde seker benzeri ince bir tabaka olusmaktadir. Bu tabakanin gercekten
seker ve maya hiicreleri karisimundan ibaret oldugu saptanmustir.
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2.4 Meyve Kurutma Uretim Akim Semasi

HAMMADDE

HAMMADDE

YIKAM

Kabuk soyma
Cekirdek cikar

AYIKLA

i

Alkali ¢ozeltisine
KURUT bandirm
(bzu

AYIKLA

METAL DED

il

NEM iN

DE

AMBALAJL

DEPOLA

SEVKIiY

i
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(UYGULAMA FAALIYETI

On islem uygulanmis elmalar1 kurutunuz.

)

islem Basamaklari

Oneriler

Is Kiyafetinizi Giyiniz.

Bonenizi Takiniz.

Ellerinizi Dezenfekte Ediniz.

Calismalarimzda Temizlik Ve Hijyen Kurallarina Uyunuz

Miisteri Spesifikasyonuna Ozen Gosteriniz

> On islemleri tamamlanmis elmalar Zit akim tinelini calistirimz.
kurutucuya ainz. Sicak ucta hava sicakhign 75° C

olmalidir.
Soguk ugtan ¢ikan havanin bagil nemi
% 65 civarinda olmalidir.

» Kurutunuz. Uriiniin nem igerigini kontrol ediniz.

»  Kukirtleyiniz. Kukdrtleme siiresine dikkat ediniz.
Sinirlart asmayiniz.

» Tekrar kurutunuz. Kurutma siiresini asmayiniz.

» Ayiklayinmz. Fazla kurumus, sekli bozulmus olanlar

ayirnz.
Diger yabanci kalintilar: ayiriniz.

Depolamaya uygun ambal gjlayinz.

Sandiklar: kullaninmz.

Y|V

Depolayinz.

Depo sartlarin kontrol ediniz.
Temiz ve kuru oldugundan emin
olunuz.

Sevkiyata uygun ambal gjlayiniz.

V| VV|V|V V|VIVV|IV| V VYV

Mdusteri  Olgutleri Oniinde

bulundurunuz.

goz

Is Glvenligi ilkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli Kullaniniz.

Zamani lyi Kullammiz

Verilen Taimatlara Uygun Calisiniz.

Is Kiyafetinizi Cikartip Asiniz.

Tek Kullanimlik Malzemelerinizi Cikartip Cope Atiniz

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Y ikayiniz.

Calisma Ortaminizin Son Kontrollerini Y apiniz.

Is Glvenligi Ilkelerine Uyarak Arag- Geregleri Dikkatli Kullammnz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimazi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz.
Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

1 Meyveler glneste kurutulurken asagidaki olumsuzluklarin  hangiss  meydana
gelmektedir?

A)Uriine toz ve toprak bulasmaktadhr.
B).Sergi yerlerinde dolasan bocek ve hayvanlar zarar vermektedir.
C).Yagmur meyvenin kurumasini engellemekte ve meyveyi zedel emektedir.

D).Heps
2 Asagidakilerden hangisinde meyveler hijyen ve sanitasyon kuralarina gore
kurutulmaz?
A).Y apay kurutucularda B).Glneste
C).Gunes kolektorl i kurutma sistemlerinde D).Hichirinde

3 Kurutulmus meyvede nemin dengelenmesi kag haftada saglamr?

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

4 Kurutulmus Urine uygulanan ayiklama, eleme ve ambalgjlama gibi islemler hangi
ortamlarda yapilmalicir?

A).Nem diizeyi dustk bagil nemi % 30 olan ortamlarda
B). Nem dlizeyi sifir olan ortamlarda

C).Nem duizeyi % 50 olan kapal1 ortamlarda

D).Nem duizeyi % 40 olan agik havada

5 Parakende tuketim icin kullanilan ambal g ¢esidi asagidakilerden hangisi degildir?

A).Polietilen torbalar B).Meta kutular
C).Karton kutular D). Plastik variller

6 Toz halinde kurutulmus meyvenin topaklanmamas igin asagidaki bilesiklerden hangisi
kullanlar?

A) % 0.25-0.50 arasinda kalsiyum stearat
B) % 0.25-0.35 arasinda potasyum karbonat
C) % 1-3 arasinda NaOH

D) % 1-2arasindakalsiyum klortr
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7 Kurutulmus meyvelerin depo 1sis1 ne olmalidir?

A).4-8C B).1-3'C
C).0-4°C D).5-10°C
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddut yasadiginmz sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

On islemleri uygulanmuis armutlar: kurutarak ambalajlayiniz ve depolayimiz. Y aptiginz

islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olclitleri

Evet

Hayir

Is 6nlugtiniizi giydiniz mi?

Bonenizi taktimz nm?

Takilarinizi ¢ikardinmz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettininz mi?

Kurutucuyu hazirladiniz nu?

Kurutucunun sicakligint 75°C’ye ayarladiniz mi?

Bagil nem oranini % 65’ e ayarladimz mi?

On islemleri tamamlanmis armutlar: kuruttunuz mu?

Tekrar kikurtlediniz mi?

K Ukirtleme isleminden sonra tekrar kuruttunuz mu?

Kurutucudan cikardinz mi?

Nemini dengelemek icin sandiklara aldimz ni?

Nem orani diisuk ortamda beklettiniz mi?

Daha sonra depolamaya uygun ambal gjladimz mi?

Sevkiyata kadar depoladiniz mi?

Sevkiyat 6ncesinde ayiklamaisleminden gecirdiniz mi?

Sevkiyat icin uygun ambalgja aldiniz nu?

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gésterdiniz mi?

Isi size verilen sirede tamamladimz mi?

Calismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

Calistigimz ortam temizlediniz mi?

Is kiyafetinizi gikarip astimz mi?

geciriniz.

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
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Cevaplarinizda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini
Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.

tekrar ediniz.



MODUL DEGERLENDIRME

Ayvalart kurutunuz.

Ayvalara uygun 6n islem uygulayinmz.
Uygun 1sida kurutunuz.

Kurutulan Oriint ambalgjlayimz.
Uygun sartlarda depolayimz.

VVVYVVYVY

Y aptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tabl osuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

Is onliguiniizi giydiniz mi?

Bonenizi taktiniz mi?

Takilarinmzi ¢ikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Kurutmak icin ayvalar isletmeye aldimz mi?

Isletme 6l glitlerineuygun davrandimz mi?

Ayvalar yikadimz mi?

Ayvalar: stniflandirdimz nm?

Ayvalar1 soydunuz mu?

Cekirdek evlerini cikardinmz nu?

Istenilen boyutlara uygun olarak dilimlediniz mi?

Ayvalar hasladinz mi?

Metre kare basina on iki kg gelecek sekilde kerevetlere
yerlestirdiniz mi?

Gaz yontemi ile kikurtlediniz mi?

Kurutma Unitesine sevk ettiniz mi?

Kurutucuyu hazirladimz mi?

Kurutucunun sicakligint 75°C’ye ayarladiniz mi?

Bagil nem orammn % 65 ‘e ayarladimz mi?

On islemleri tamamlanms ayvalar: kurutucuya aldimz mi?

Kuruttunuz mu?

Kurutma isleminden sonra soguttunuz mu?

Tekrar kikurtlediniz mi?

K dkurtleme isleminden sonra tekrar kuruttunuz mu?

Kurutucudan gikardimz mi?

Nemini dengelemek icin sandiklara aldiniz mi?

Nem oran: distk ortamda beklettiniz mi?

Depolamaya uygun ambal gjladinz ni?

Deponun temizligini kontrol ettiniz mi?

Isisini ve nem diizeyini kontrol ettiniz mi?
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FIFO kuralin biliyor musunuz?

Uriinii kurallara uygun bir sekilde yerlestirdiniz mi?

Kapisini kapattimz mi?

Sevkiyata kadar depoladimz mi?

Sevkiyat 6ncesinde ayiklamaisleminden gegirdiniz mi?

Sevkiyat icin uygun ambalgja aldiniz mi?

Calismalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz nmm?

Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?

Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

Calismalarimizlailgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi ¢ikarip astimz m?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden geciriniz.
Cevaplarinizda tereddtleriniz varsa modul U tekrar ediniz.

BUituin cevaplarimz “Evet” ise modulli tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size

cesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizleiletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI
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