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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).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, 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 Bakanhktailgili birime bildirilir.

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

Basilmig moduiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541610128

ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Sebze ve Meyve isleme
MODULUN ADI Regel Uretimi

MODULUN TANIMI

Regel Uretimiyleilgili ham maddeyi hazirlama, regel pisirme ve
dolum konularinin anlatildig1 6grenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL On kosulu yoktur.

YETERLIK Recel Uretmek.
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda, Tirk Gida
Kodeksi'ne uygun olarak recel Uretebileceksiniz.
Amaclar

MODUL UN AMACI 1. Regel Uretimi icin gerekli ham madde ve yardimci

maddeleri hazirlayabileceksiniz.

2. Gerekli hazirliklart tamamlayarak recd karisimin
pisirebileceksiniz.

3. Uygun materyalerecel doldurarak pastorizasyon ve
depolama islemlerini gerceklestirebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Teknolgji sinif1, kiitUphane, internet.

Ham madde, yardimci madde, yikama, ayiklama, dograma
makineleri, bigaklar, konveydr bant, pisirme kazanlari, buller,
meyveler, dolum araglari, dolum makineleri, kapaklar, kapama

LA makineleri, recel, marmelat, paetler, terazi, derece,
pastorizatorler.
Modulun icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen dlgme
araclar ile kazandigimz bilgi ve becerileri Olgerek kendi

OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandigimz bilgi ve becerileri dlgmek

amactyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve uygulamal
Olcme araclar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Recel vb. Orinler pek cok insan tarafindan sevilen gerek kahvaltida gerek cay
sofralarinda yer alan, enerji degeri yiuksek bir gidalardir. Regellerin ham maddesi meyve ve
sekerdir. Sekerle islem goren meyve ve sebzeler uzun sire bozulmadan saklanabil mektedir.
Ayrica son zamanlarda seker kullanmadan meyvenin  kendi tadindan (fruktoz)
yararlamlarakta sekersiz receller yapilmaktadir.

Insanlar yasadiklar: cografi bolgenin sartlar ve yetistirdikleri Uriinler dogrultusunda
cok say1 ve gesitteki meyve, sebze, cicek, kabuk vb besin maddderini sekerleisleyerek farkl
cesitte recel Uretimleri yapmuglardir. GUntimizde yenilik arayiglar ile birlikte farkli pek cok
malzeme kullanilarak recel Uretimi yapilmakta ve cesitli denemeer ile sofralarimiza renk
getiriimektedir. Bilinen ema, ayva, kayisi seftali, erik, visne, incir ¢ilek, bogurtlen vb.
sayilabilecek meyve recellerine gil, turung, limon, pathcan, havug, domates vb. receller
eklenmistir.

Hemen hemen her evde yapilan geleneksd ev receleri gecmise gore gerileme
gostermistir. Pek ¢ok evde kislik hazirlik olarak yapilan regeller glinimiizde ¢agin etkileri,
kentlesme ve kadinin is diinyasina katilmasi gibi etkilerle eski yogunlukta yapilamamaktadir.
Tdm bu etkiler nedeniyle yasami kolaylastirmak icin recel Uretimine yonelik isletmeler
kurulmustur.

Regel Uretim sanayinde yiksek kapasiteli vakum sistemleri kullamlarak Gstun nitelikte
Uretim yapilmaktadir. Kullanilan son sistemler ile saglikli kosullarda yapilan ve teknolojiye
uyum saglayan recel Uretimi toplu beslenme yapan kuruluslar ve zaman problemi yasayan
bireyler icin hazir ve nitdikli Grinler olmustur.

Bu modulde regel Uretimi igin gerekli ham madde ve yardimci maddeleri tamma,
hazirlama, regel pisirme, dolum yapma, regel Uretiminde kullamilan makinelerin temizlik ve
bakimini yapma konularinda gerekli bilgi ve becerileri edinerek c¢alisma yasantinizda
uygulayabilme firsatini bulacaksimz. Edindiginiz tum bilgi ve beceriler sizin bu sektorde
nitelikli eleman olmamzi saglayacaktir.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Recel Uretimi icin gerekli ham madde ve yardimer maddel eri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Rege cesitleri ve 0zellikleri hakkinda bir arastirma yaparak dosyalayiniz.

@  Cevrenizderece Uretimi yapan isletmeleri tespit edip, calismalar: hakkinda bilgi
alimz ve sinif ortaminda arkadaglarinizla paylasiniz.

@  Cevrenizdeki rece Uretimi yapan isletmelerden regel pisirme yontemleri
hakkinda bilgi alimz ve konu ileilgili sunum hazirlayip sinif ortaminda
arkadaslarimizla paylasimz.

1. RECEL URETiMi iCIN HAM MADDEYI
HAZIRLAMA

1.1. Regelin Tamm

Recel genel olarak meyvelerin biitiin, yarim veya kiiclik parcalar halinde dogranmasi,
rendelenmesi ve seker ilave edilerek kaynatilmasi sonucu elde edilen lapams: kivamda ve
surulme kabiliyetindeki kivaml: drindur.

Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeligi'ne gore ise recel; sekerler ile bir veya birkag cesit
meyvenin uygun jel kivamina getirilmis karisimi olarak tammlanmaktadir.

Tirk Standartlar: tammina gore iserecd; recel yapmaya elverisli olgunlukta, saglam,
yikanmig, saplar: ve varsa canak yapraklan ayiklanms, gerektiginde gekirdekleri ¢ikarilmis
bltun, yarim veya daha kiclk parcalar hélindeki taze veya cesitli metodlarla muhafaza
edilmis meyve ve sebzelerin yardimcr maddelerle (sakaroz ve katki maddeleri) 1sil islem
uygulanarak yeterli kivama getirilmis halidir.

1.2. Recel Cesitleri

1.2.1. Geleneksel Regel

Tirk Gida Kodeks Yonetmeligi'ne gore geleneksel recel; sekerler ve meyvelerin
bdirli kivama getirilmis kariginudr.



1.2.2. Ekstra Geleneksel Recel

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi' ne gore ekstra geleneksel recel; sekerler ve
meyvelerin belirli kivama getirilmis karisimidir. Geleneksel regelden fark: igerigindeki
meyve yogunlugunun daha fazla olmasidir.

1.2.3. Diyabetlik Urtnler

Normal sartlarda hazirlanan recel vb. Uriinlerde seker oram oldukca fazladir. Bu
nedenle seker tiiketimi sakincali olan hastalar icin diyabetlik Grinler Gretilmektedir. Piyasada
bulunan diyabetlik Grin cesitleri sunlardir:

%)

Sorbitole dayah regel ve mar melat: Seker oram diistik olan sorbitol cogu
meyvede dogal hélde az miktarda bulunan bir seker alkoldir. Y aklasik olarak
sakkarozun yarisina yakin tatlilikta oldugundan diyabetlik regellerin yapiminda
kullanmImaktadr.

Dusik oranda seker iceren normal UrUnler: Bu Ortnler diger regel vb.
Urdnlere benzemel erine ragmen yaklasik %2025 ve daha diisUk oranda seker
icerdiklerinden diyabetlik Griinler olarak piyasada satilmaktadir.

1.3. Recel Uretiminde Kullamlan Ham M addeler

1.3.1. Meyveler

Regel Uretiminde kullanilan meyveleri su sekilde gruplayabiliriz:

[SEORORORN

Y umusak ¢ekirdekli meyveler: ema, ayva, armut vb.

Sert ¢ekirdekli meyveler: seftali, kayisi, erik vb.

Vishe ve kiraz ¢esitleri.

Uziimsii meyveler: taze yemis, cilek, bogirtlen, ahududu vb.
Kuru meyveler: kuru kayisi, mirdim erigi vb.

& 0 %

e 3

>
@ Lo

Resim 1.1: Regel Uretiminde kullamlan bazi meyveler
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1.3.2. Sebzdler

Son yillarda yoresel kullammlarin da etkisi ile sebze ve cesitlerinden regel yapimi
yayginlasmustir. Genel olarak bilinen sebzerecgelleri patlican, limon, havug, domates vb. dir.

1.3.3. Cigek-Kabuk vb.

Bilinen ve sevilerek tiketilen en yaygin cicek recellerine gl recelini érnek verebiliriz.
Kabuktan yapilan regel ¢esitleri ise turung, karpuz, portakal kabugu, bergamot, yesil limon
vb. dir.

1.4. Ham M addelerin Haair lanmasi

Recel ve benzeri Urinlerin ham maddesi meyve ve sekerdir. Recel Oretiminde
gendlikle taze sebze ve meyveer kullamlimasina karsin bazen farkli uygulamalar
yapilabilmektedir. Ornegin Uretimin sezon disinda devamliligini saglamak icin taze sebze ve
meyveler cesitli yontemlerle (dondurarak, 1st uygulayarak, koruyucu maddelerle) islenip
daha sonra da kullanilabilmektedir.

Regel Uretiminde kullamlacak meyve ve sebzelerin amaca uygun nitdikte, taze,
saglikly, kaliteli ve glvenilir olmasi islenecek Uriinin kalitesi agisindan son derece 6nemlidir.

Uretimde kullanilacak sebze ve meyvelerin kullamm amacina uygun dénemde hasat
edilmesi 6nemli bir detaydir.

Sezon diginda Uretimi yapilacak meyveler ise bol oldugu donemde bazi 6n islemlerden
gecirildikten sonra cesitli yontemler ile muhafaza edilerek saklamr ve gerektiginde
kullanilirlar. Kullamlan muhafaza yontemleri sunlardir:

1] Dondurarak muhafaza: Pahal1 bir ydontem olmasina ragmen bu yontemle el de
edilen receller taze meyveden elde edilen receller kadar Ustiin 6zellik tasir.
Meyvelerin dondurulmasi ve daha sonra islenmesi uygun ilke ve yéntemlere
gore yapilmalidir.

@ | uygulayarak muhafaza: Meyvelerin kendine 6zgl 6n islemlerden
gecirildikten sonra konserve edilerek saklanmasi teknigidir.

/] Koruyucu maddeler le muhafaza: Oldukca yaygin olan bu yontemde
muhafaza edilecek meyve kendine 6zgii 6n islemlerden gegirildikten sonra
koruyucu maddelerin (benzoik asit, sorbik asit, kikirt dioksit vb.) ilavesi ile
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saklanirlar. Koruyucu maddelerin gssitleri ve kullanim miktarlari, Gida
Kodeksi’' ne uygun yapilmalidir.

Hasat edilen ham madde bekletilmeden ve 6zellikleri degismeden islenmelidir. Taze
meyve ile yapilacak regellerde dnce meyveler Ozelligine uygun olarak on islemlerden
gegirilir ve daha sonra islenerek recel ede edilir.

Regel Uretiminde kullanilacak meyve, sebze, cigek-kabuk vb. oncelikle yikamadan
gecirilerek islenmeye hazirlanmalidir. Daha sonra 0n islemler konusunda detayli olarak
anlatilacak olan ayiklama ve sap ayirma, cekirdek cikarma ve dograma asamalarindan
gecirilerek pisirmeye hazir héle getirilirler.

1.5. Yardima M addelerin Hazir lanmasi

1.5.1. Pektin

Pektik maddeler grubundan kolloidal 6zellikte bir
karbonhidrat bilesigi olan pektin, yuksek bitkilerin hiicreleri
arasinda ya da hicre duvarlarinda bulunan bir maddedir.
Genellikle bitki dokularimn ¢ogunda ve tim olgunlasmarmus
meyvelerde suda ¢oziinmeyen protopektin seklinde bulunur.
Meyvenin olgunlasmasi ile beraber protopektin suda ¢ozinir
h@le donusur. Jd olusturma 6zelliginden dolayr pektin recel
marmelat teknol ojisinde dnemlidir.

Resim 1.3: Toz pektin
Bazi meyvelerin yapisinda dogal olarak pektin ve asit bulunmaktadir. Bu meyveler
seker ile pisirildiginde jel olusumu saglanir. Yapisinda yeterli miktarda pektin bulunmayan
meyvelerden jel olusumu saglanmak istendiginde ayrica pektin ilavesi gereklidir.

Pektin jeli olusturmada asagida belirtilen hususlar 6nemlidir:

@  Kullamlan pektinin miktari ve niteligi: lyi bir jel olusturmada ortamda % 1
oranminda pektin bulunmali, bulunan pektinin esterlesme derecesi yilksek
olmalidir. Pektin molekdllerinin uzun zincirlerden olusmasi iyi bir jel olusumu
icin gereklidir. Bunun yam sira suda ¢oztinebilmelidir.

@  Ortamin pH derecesi: Pektin jeli olusturmada ortamn pH derecesinin iyi bir
jel olusumu icin 2.8-3.2 arasinda olmasi saglanmalidir. Bu nedenle Uretimde pH
derecesi kontrol altina alinmal1, gerektiginde asit ilavesi yapilmalidir. Eger pH=
2.8 in altina diserse pektin jeli sulanarak sineresis denilen civiklasma durumu
gorulr.

@  Seker konsantrasyonu (ortamin kuru madde konsantrasyonu) : lyi bir jel
olusumunun saglanmasinda ortamdaki kuru madde miktarinin yani sekerin %
65 civarinda tutulmasi gereklidir.



Genellikle gida endiistrisinde pektin Uretiminde ham madde olarak turuncgil kabuklar
(portakal, limon, greyfurt vb.) ile az miktarda elma posalar, ayva kullamlmaktadir. Islenen
ham maddel erden sivi ya da toz pektin elde edilmektedir.

Gida endustrisinde kullanmlan sivi ya da toz pektinin dzelliklerinin iyi bilinmesi, dogru
ve ekili kullamlmas: 6nemlidir. Bu amagla kullamlan pektinin jel derecesi iyi bilinmeli,
istenilen standartta bir Uretim igin pektinin jel derecesi saptanarak buna uygun seker miktari
kullamImalidir.

Pektinin jellesme sirresi de bilinmesi gereken bir baska husustur. Pektinler genel olarak
hizhh ve yavas jellesme durumuna gére iki grupta incelenir. Hizl1 jellesen pektinler yiiksek
sicaklikta dolum yapilan recellerde tercih edilmektedir. Bu sekilde taneler tim Griine
dagilarak je olusturmaktadir. Yavas jellesen pektin ise pisirilen Grinin belli bir dereceye
kadar sogutulup ambalagjlandigi durumlarda tercih edilmektedir. Blyik ambalgjlara
doldurulan triinlerde 6nce belli bir dereceye kadar sogutma sonra dolum yapildigindan yavas
jellesen pektin kullamlmaktadir.

Unutulmamalidir ki pektin, recel ya da marmelat teknolgjisinde az ya da ¢cok mutlaka
kullamimalidir. Kullanilacak pektin miktar1 saptamirken meyvenin 6zellikleri, pisirme
yontemi, seker miktar1 vb. hususlar dikkate alinmali 6n denemelerle saglikl recete tespit
edilmelidir.

1.5.2. Asit

Jel olusumu icin gerekli olan bir diger madde asittir. Meyvelerin yapilarinda degisik
miktarlarda asit bulunmasina ragmen recel vb. Uretiminde meyveden gelen asit miktar
yeterli gelmemektedir. Bu nedenle regel vb. Urinlerde iyi bir jel olusumu igin ortamin pH
derecesinin belirli simirlarda tutulmasim saglamak icin asit ilavesi gerekli olmaktadir.

Recel ve benzeri Urinlerde asit sadece pH ayarlamasi igin kullamlmaz. Dengeli ve
hosa giden bir lezzet olusumu icin de asit kullammu gereklidir. Cogu
zaman meyveden gelen doga asit yeterli olmadigindan sonradan
ilave edilen asit lezzet olusumuna olumlu katki saglar.

Recel vb. Urinlerde genellikle sitrik, tartarik, malik ve laktik
asit cesitleri kullamlmaktadir. Istenilen pH derecesine ulasmada
kullanilan asit ¢esidi ve miktar: farklilik gosterebilir.

Resim 1.4: Sitrik asit

Asit tuzik ve kanunlarin izin verdigi oranlarda kullanilabilir. Bazen limon suyu gibi
dogal asitler de kullanilabilmektedir. Genellikle regel Uretiminde sitrik asit tercih
edilmektedir. Uretimde asit, iiriine gendllikle ¢ozelti olarak ilave edilmektedir. Cozelti olarak
katilacagi zaman bire bir olarak su ile asit karistirilarak eritilir. Pisirme esnasinda asit ve
pektinin birbirinden olumsuz etkilenmemesi icin asidin Urine olabildigince ge¢ eklenmesi
saglanmalidir.



1.5.3. Glikoz Surubu

Uriinde sekerlenmeyi 6nlemek ve tat dengesini iyilestirmek
amaciylailave edilebilir. Piyasada hazir surup olarak bulunan
glikoz surubu recel Uretiminde direkt olarak ya da sekerle
birlikte ¢ozelti olarak katilabilir.

Nisasta surubu olarak da bilinen glikoz surubu iyi rafine
edilmis patates veya misir nisastasinin asitle, enzimle ya da her
ikisiyle hidrolize edilmesi ile elde edilir. Bu Uriinler viskoz, tatl,
renksiz ve kristalize olmayan sivilardir.

Resim 1.5: Glikoz surubu
Glikoz surubu yaklasik olarak % 80 kuru madde ve % 20 su igerir. Regel vb.
Uretiminde toplam kuru madde miktarimin % 5-15 oram kadar glikoz surubu kullanihirsa
sekerlenmeriski ortadan kalkmaktadir.

1.5.4. Seker

Rece, marmelat, jole vb. UOretiminde tat dengesini
olusturmak ve kuru madde icgerigini yukseltmek amaciyla
kullanlir. Regel vb. Uriinlerde kullamilacak seker miktart meyvenin
cinsing, olgunluguna ve tatlilik derecesine gore degisebilir. Regete
hazirlamada bu hususlar dikkate alinmalidir.

Seker kullanmmimin regel vb. Urdnlerde saglayacagi faydalar
sunlardir: Resm1.6: Cay sekeri

@ Kuru madde miktarim arttirir.

@  Uriiniin rengi ve aromasini gelistirir.

@  Uriiniin mikrobiyolojik yolla bozulmasina kars: direng kazandirir (iiriinler % 68

dolayinda kuru madde igerdiginden kolay kolay bozulmaz).

Recel Uretiminde en fazla kullanilan seker sakkaroz yani cay sekeridir. Uretimde
sadece sakkaroz kullanildiginda 1s1 ve asidin etkisiyle glikoz ve friktoza parcalanarak
inversiyona ugrar ve kristalizasyon (sekerlenme) olusabilir. Bu nedenle tretimde kullarlan
sekerin sakkaroz ve invert sekerden olusmasi hatta bir miktar glikoz surubu kullamlmast
sekerlenmenin 6nlenmesi vetat dengesinin olusmast icin gereklidir.

Bilindigi gibi invert seker, sakkarozun parcalanarak (inversiyon) esit miktarda
olusturdugu glikoz ve friktoz karisimicir. Toplam % 68 kuru madde iceren recel veya
marmelatta invert seker, mevcut sekerin % 30-35'i kadar oldugunda Uriinde sekerlenme
gorilmez. Gordldigi gibi toplam kuru madde miktarinin biydk bir cogunlugu invert seker
olarak istenmektedir. Bu sekilde kristalizasyon 6nlenebilmektedir.

Sonug olarak recel Uretiminde toplam kuru madde miktarim saglamada kristalize
seker, invert seker ve glikoz surubu kullanmlabilmektedir. Kullanilacak miktarlar recetede
tam ve dogru olarak tespit edilmelidir.



1.5.5. Diger Maddeler

Genel olarak recd Uretiminde meyve, seker, asit, pektin ve su kullanilmasina karsin
bazen renk maddeeri, jelestiriciler, asit, aroma ve lezzet katan maddeler de
kullarlabilmektedir.

Regellerde kullanilan katki maddeleri izne baglidir ve etikette mutlaka belirtilmelidir.
Bu maddeler jellesmeyi saglayarak lezzet, gbriinis ve aromay: dolayisiyla da recel kalitesini
yiksdltir. Recellerde askorbik asit (C vitamini) kullammu ise 6zellikle kayisi ve seftali gibi
Urinlerderengi koruyarak esmerlesmeyi onler.

1.6. On Islemler

1.6.1. Yikama

Rece Uretiminde kullamlacak sebze, meyve, cicek, kabuk vb mazemeere
uygulanacak ilk islem yikamadir. Yikama ile ham madde lzerindeki toz, toprak, yabanci
maddeler ve zirai ilag kalintilar1 arindirilmaktadir.. Yikamanmn ham maddenin dzelliklerine
uygun olarak gerceklestirilmesi ve zedelenmeden sonuclandiriimasi saglanmalidir.

Tim yikama sSistemlerinde 6n  yikama, ykama ve durulama asamalari
gerceklestirilmelidir.  Yikamada kullamlan su, soguk ve temiz olmalidir. Yikamada
kullamilan suyun fiziksel-mikrobiyolojik yonlerden temiz olmast ve tehlike olusturmamasi
Onemlidir. Genellikle meyveler ham madde alim platformundan fabrikaicine su kanallar1 ile
tasinmaktadir. Boylece hem 6n yikama gerceklestirilmekte hem de meyveler saglikli bir
sekilde yikama kanallarina tasinmaktadr.

Ham maddelerin yikanmasinda farkli ozelliklerde calisan yikama makineeri
kullamimaktadir. Yikama makineleri calkalama ve plskurtme esasina dayanmaktadir.
Yikama makineerinin tespitinde fabrika kapasites ile ham madde Ozellikleri etkili
olmaktadhr.

Ham madde erin yikanmasinda kullanilan en kolay yontem suya daldirarak yikamadir.
Etkili bir yikama olmadigindan genellikle 6n yikama olarak yapilip arkasindan etkili bir
yikama ile desteklenmelidir.

Yikamada kullanilan en gelismis yontem ham maddenin su icinde farkli sistemlerde
hareket ettirilerek (basing, calkalama vb.) bantli sistemlerde ilerletiimesi seklindedir.
Tasiyici su dolu bantlarda ilerleyen ham madde sudaki basincin etkisi ile etkili bir sekilde
yikanabilmektedir.

Yikamada kullamlan bir baska yontem ise ham madde Uzerine basincli su
puskirtilmesidir. Bu yontem hassas meyveler icin uygun degildir. Hassas meyveler icin 6zel
amaclt yikama bantlart kullamilmaktadir. Bu sistemde elekli yikama bantlarinda ilerleyen
ham madde hafif dus ile yikanabilir.



Yikamada silindir yikama diizenekleri de kullamlabilmektedir. Ham madde donen
silindir icinde ilerlerken Ust taraftan akitilan yikama suyu ile temizlenir.

1.6.2. Ayiklama, Sap Alma ve Simflandirma

Temiz ham maddede kusurlar daha net gorilmektedir.
Ayiklama safhasinda ham maddenin 6zelligine gore dal, yaprak, | =
sap kisimlar: ile bozuk, clirtik, zedelenmis ve kiiflenmis kisimlar J?—% :
ayiklanir ya datamamen atilir. Uriin kalitesi ve saglik agisindan -~ 2=
bu islemin dikkatli olarak yapilmas: gereklidir. 1r"‘—

Ayiklamaislemi elle yapilabildigi gibi mekanik olarak da
gerceklestirilebilir. Ozel makinelerde mekanik olarak ayiklama
elle ayiklamaya gore daha kolay, hizli ve az isGilik isteyen bir . .
uygulamadr. Resim 1.7: Ayiklama bantlar:

Ayiklanan ham madde belirli dlciitlere gore (renk, olgunluk derecesi, sekil, boyut vb.)
siniflandirilmalidir.  Simflandirma mamil  kalitesi agisindan 6nemlidir. Siniflandirmada
isletme ve Uretim Ozeliklerine gore farkli birgok sistem kullamilabilmektedir. Piyasada
gelismis cok sayida simiflanchrma makineleri mevcuttur.

Genel olarak siniflancirmada bantli siniflandirma makinesi, silindir Gzerinde yan yana
eleklerden olusan siniflandirma makinderi gibi dizenler tercih edilmektedir. Siniflandirma
makinelerindeki delikler ile sekil ve boyutlar kullanilacak ham maddenin ¢zelliklerine gére
degisebilmektedir.

Elle siniflandirmada ham madde bantlar Uzerinde ilerlerken genellikle iki tarafinda
bulunan isciler tarafindan renk, olgunluk, sekil ve sertlik yonunden gruplandirilir.

Bir silindir Uzerinde yan yana eleklerden olusan siniflandirma makinelerinde ham
madde silindirin donen hareketiyle eleklerdeki degisik captaki deliklerden geger ve
boyutlarina gore simiflandirilir.

Bantli siniflandirma makinderi ise hassas ham madde erin siniflandirilmasinda ideal

bir uygulamadir. Y an yana bir¢ok banttan olusan bu sistemde meyve hareketsiz olarak ilerler
ve boyutuna uygun araliga geldiginde alttaki hazneye diserek simiflandirilir.

1.6.3. Kabuk Soyma
TUm ham maddeler icin gecerli olmasa da bazilarinda kabuklarinin soyularak

islenmeye alinmasi gerekmektedir. Ornegin cilek regelinde gerekli olmayan bu asama ayva
regelinde mutlaka yapilmalidir.

10



Genel olarak kabuk soymada kullanilan yéntemler sunlardir:

1] El ile kabuk soyma: Genellikle d isciliginin ucuz oldugu yerlerde tercih edilir.
Fakat makinelere gore ele kabuk soymada kayip miktarinin daha fazla olmasi,
kontaminasyon ve zamanin iyi kullanilamamasi gibi riskler bulunmaktadr.

@  Buharla kabuk soyma: Basingli buhar makine erinde yaklasik bir dakika
bekletilen ham maddeye basingli su puskirtilerek kabugun ayrilmasi saglanir.
Oldukga yaygin kullanilan bu yontem daha gok seftali gibi kabuklu meyvelerde
tercih edilir.

/] Mekanik yolla kabuk soyma: Mekanik sistemlerde gdlistirilen soyucu bicaklar
ile kabuk soyma gergeklestirilir. Bu sistem daha gok elma, armut gibi sert
meyvelerde tercih edilmektedir.

@  Torpulemeile kabuk soyma: Sert ham maddelerin (havug vb.) soyulmasinda
kullanlan bu yéntemde makine hareketiyle térpilerin strtiinmesi ile kabuk
soyma gergeklesir.

@  Kimyasal bilesiklerle kabuk soyma: Bazi ham maddelerin sodyum hidroksit
gibi kimyasal bilesiklerle soyulmasi islemidir. Yaygin olarak kullanilan bu
yontem alkali ile soyma olarak da bilinmektedir. Pek cok ham maddenin
soyulmasinda tercih edilmektedir.

1.6.4. Cekirdek Cikarma

Recelerin Uretiminde bir cok ham maddenin 6n islem olarak cekirdeklerinin
cikartilmas: gerekmektedir. Kiglk isletmelerde bu islem 6zel bicaklar yardimiyla elde
yapilirken buyik isleemelerde makinelerde yapilmaktadir. Elma, armut, kayisi, visne, erik
vb. meyveler icin piyasada gesitli gekirdek gikarma makineleri mevcuttur.

1.6.5. Dograma

Recel iiretiminde islenecek ham maddeye uygulanan son islem dogramadir. Uretimde
Ozdligine gore bazi meyveler bitin olarak bazilar1 ise dogranarak kullanilabilir. Dograma
talebe gore degismekle beraber genellikle ikiye iki, ikiye dort santim vb. ebatlarda istenilen
parcacik buyukligunde yapilabilmektedir.

1.7. On islem M akinelerinin Temizligi ve Bakim

On islem makinderinin temizligi is hacmi ve yogunlugu dikkate alinarak
planlanmalidir. Buna gore 6n islemede kullamlan makineler belirli saat araliklarinda, giinlik
olarak veya vardiya sonlarinda temizlenmeli ve bakimi yapilmalidir. On islem makineeri
basingli su pliskurtulerek ve dezenfektanlar kullanmlarak yikanip temizlenebilir.

Makinelerin normal calisabilmesi ve arizalanmamasi igin periyodik araliklarla
bakimlarimin yapilmasi gereklidir. Makinelerin yaglanmasinda kullamlan makine yaglar
gidaya uygun ozellikte olmalidir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Cilek receli yapmak icin gerekli olan ham madde ve yardimc: maddeleri hazirlayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is kiyafetinizi giyiniz:

@  Ellerinizi her galisma dncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz.

@ Ham maddeyi isletmeye alimz.

%

%)

%)

Ham  maddenin isleme  Olgltlerine
uygunlugunu kontrol ediniz.

Ham maddenin taze, glvenilir ve amaca
uygun nitelikte olmasina dikkat ediniz.

Ham maddenin siparise uygun &lcllerde
gelip gelmedigini kontrol edip isletmeye
alimz.

@ Yardimct maddeleri hazirlayimz
Pektin 6zeliklerini
dikkate alarak pektin
gOzeltisi hazirlayinmz.
Asit cozeltisi
hazirlayinmz.

Glikoz surubu
hazirlayinz.

Seker hazirlayimz.

Gerekiyorsa diger
maddeleri hazirlayinz.

5
M
L
3

Yardimct maddelerin tartiimasinda
kullamlan terazinin temiz olmasina dikkat
ediniz.

Yardimecr maddelerinizi dogru tartiniz.

Asit ¢ozeltisi hazirlarken dikkatli olunuz.

@ Ham maddeye gerekli on islemleri
yapiniz.

Cilekleri yikayiniz.

@ Yikama makineerini dogru kullaniniz.

@ Yikama suyunun temiz olmasina dikkat

ediniz.
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Cilekleri ayiklayimz.

Cilekleri simflandiriniz.

Cilekleri dograyinmz.

Yikama  sirasinda meyveye  zarar
vermeyiniz.

Y ikama sirasinda tzerinizi 1slatmayiniz.

Saplarim meyveye zarar  vermeden
cikartimiz.

Siniflandirma sirasinda rengine, boyutuna,
olgunluk derecesine ve sekillerine dikkat
ediniz.

Istenilen boyutlara uygun dograyinz.

Elinizi kesmeyiniz.

On islemleri gergeklestirirken kullandigimz

makineleri dogru ve kullamm talimatina
uygun kullanimz.

%)

Verilen talimatlara uygun calisimz.

@ On islemlerde kullalan alet ve

@ Isletmenin onayladhg: dezenfektan:

ekipmanlarin temizligi ve bakimin kullaniniz.
yapiniz.
@ s guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullannz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Tek kullammbhk malzemelerinizi cikarip ¢ope atiniz.

Ellerinizi her ¢caligma sonrasinda yikayimz.

SIS ISR

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

* Asagida coktan secmeli verilen sor ular da dogr u secenegi isar etleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi recel icin sdylenemez?
A)  Meyvder bitun, yarim veya kiclk parcalar hdlindedir.
B) Meyvepulpu ile hazirlanan koyu lapams: Granddr.
C) Meyveerin seker ile kaynatilmast sonucu elde edilirler.
D) Ekmege sirilebilen, kivamli bir Grandr.
2. Asagidakilerden hangis diyabetlik trtnlerin 6zelliklerinden degildir ?
A) Sorbitol kullamlarak Uretilebilirler.
B) Dusik oranda seker icerirler.
C) Yuksek oranda seker icerirler.
D) Diyabet hastalart igin uygun Urinlerdir.
3.  Asagidakilerden hangisi sert ¢ekirdekli meyvelerdendir?
A) Elma
B) Kaysi
C) Armut
D) Ayva
4.  Asagidaverilen seceneklerden hangisi recel ham maddesidir ?
A)  Pektin
B) Asit
C) Meyve
D) Renk maddeleri
5.  Asagidakilerden hangisi regel Uretiminde kullamilacak meyvenin 6zelliklerinden
degildir?
A)  Amaca uygun nitelikte olmalidir.
B) Tazeolmalidir.
C) Dusuk kalitede olanlar segilmelidir.
D)  Saglikli ve glivenilir olmalidir.
6. Asagidakilerden hangisi recellerde seker kullammu ileilgili yanhs bir ifadedir?
A)  Kuru madde miktarim artirir.
B)  Uriiniin rengi ve aromasim gelistirir.
C)  Uriiniin mikrobiyolojik yolla bozulmasina kars: direng kazandirir.
D)  Kuru madde miktarim azaltir.
7.  Regel Uretiminde kullamlacak meyveye dncelikle uygulanmasi gereken 6n islem
hangisidir ?
A)  Ayiklama
B) Yikama
C) SapAlma

D) Cekirdek Cikarma

14



8.  Asagidakilerden hangisi recel tretiminde kullanimi zorunlu bir madde degildir ?

A)  Asit

B) Renk maddeleri
C) Seker

D) Pektin

9.  Seceneklerden hangisi kabuk soymada kullanilmaz?

A)  Elilekabuk soyma

B)  Buharlakabuk soyma

C) Basingli suile kabuk soyma

D) Kimyasal bilesiklerle kabuk soyma
10. Asagidakilerden hangisi recellerde yaygin olarak kullamlan asit cesitlerinden
degildir?

A)  Sitrik asit
B) Tartarik asit
C) Laktik asit

D) Fosforik asit

*Asagida verilen ctimlelerde bosluklar a gelebilecek uygun kelimeyi tablodan
secerek yazimz.

11. Glikozsurubu drinde ..........c.cooeiviie v eenn vetat dengesini iyilestirmek amaciyla
ilave edilebilir.

12.  Pektinjdi olusturmada kullamlan pektinin miktar: ve niteligi,
................................ ve seker konsantrasyonu nemlidir.

13.  Pisirme esnasinda kullamlacak asitin Urine olabildigince.................. eklenmesi
saglanmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdigimiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamal1 teste geginiz
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B. UYGULAMALI TEST

%

Kayist regeli Uretimi igin gerekli ham madde ve yardimc: maddel eri
hazirlayimz. Yaptiginz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

1. s kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi ¢ikardimz mi?

3. Ellerinizi temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

4. Kayisilari isletmeye aldimz mi?

5. Kayisilarinigletme dlgutlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

6. Kayisilarin taze, guvenilir ve amaca uygun nitelikte olmasina
dikkat ettiniz mi?

7. Kaysilarin siparise uygun Olgllerde gelip gelmedigini kontrol
edip isletmeye adiniz mi?

8. Recgd Uretimi icin gerekli yardimcr maddeleri hazirladinz nm?

9. Pektin oOzdliklerini dikkate aip, receteye uygun miktar ve
Ozelliklerde hazirladimz mi?

10. Regeteye uygun miktar - ozelliklerde asit ¢ozeltisi hazirladimz
mi?

11. Regeteye uygun miktar ve ozelliklerde glikoz surubu hazirladimz
mi?

12. Regeteye uygun olarak seker miktarim ayarladimz mi?

13. Regetede varsa kullanillan diger maddeleri istenilen miktar ve
kalitede hazirladimz mi?

14. Malzemeleri tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?

15. Kaysilarin 6zelligine uygun yikanmasin sagladiniz mi?

16. Yikanan kaywsilarin Ozelligine uygun olarak ayiklanmasim
sagladiniz mi?

17. Kaywsilari renk, olgunluk, sekil, boyut vb. oOzeliklere uygun
olarak siniflandirdinmz mi?

18. Cekirdegini 6zelligine uygun olarak ¢ikardiniz mi?
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19.

Ikiye bolduintiz mi?

20.

Onislemi yapilmis kayisilar: pisirme (initesine sevk ettiniz mi?

21.

On islemlerde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve
bakimini yaptiniz mi?

22

Onliigtiniizii gikartip astimz mi?

23.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

24,

Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?

25.

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?

26.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

27.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplariniz icinde "Hayir" secenegi var ise

faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimizin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete
geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Gerekli hazirliklar: tamamlayarak regel karisimin pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Recel Uretimi yapan isletmelerde pisirme araglarini inceleyerek, calisma esaslar
hakkinda bilgi alimz.

Piyasada bulunan recd cesitlerini ve 6zelliklerini arastirip dosyalayiniz.

Recel Uretimi yapan isletmelerle goristp karsilastiklar: Oretim hatalarim ve
nedenlerini arastirimz.

Edindiginiz bilgilerden bir sunum hazirlayip sinif ortaninda arkadaslarimzia

paylasiniz.

Q QvQ. 9

2. RECEL PISIRME

2.1. Pisirme Yontemleri ve Araclari
Regel Uretimi agik kazanda ve vakum altinda olmak tizere iki yontemde yapil maktadir.

Gendlliklerecel Uretiminde vakum altinda pisir me yontemi tercih edilmelidir. Clinku
acik kazanlarda pisirmede regelde renk degisimleri ve buna baglh olarak
hidroksimetilfurfural (HMF kanserojen madde) nicdliginin standartta verilen degerlerin
Uzerine gitkmasi gibi olumsuzluklar meydana gel mektedir.

2.1.1. Acik Kazan

Acik kazanlarda pisirmede kaliteli bir Griin ede
edebilmek icin kazan hacmi kiguk tutulmalidir.
Uretim miktarina gore gerekirse kazan sayilar:
artirilabilir.

Recd pisirmede genellikle 50-70 cm capindaki
30-60 L hacimli kazanlar tercih edilmelidir. Kuguk
hacimli kazanlarda pisirme daha hizl
gerceklestirilebildiginden Grin kalitesi dahaiyi
olmaktadr.

Resim 2.1: Acik kazan
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2.1.1.1. Agk Kazan Ozellikleri

Buhar ya da kizgin yag gomlekli (ceketli) paslanmaz celikten yapilan agik kazanlar
yar1 kire seklindedir.

Acik kazanlarin 6zellikleri sunlardir:

[SESCRORORN

%)

Buhar ya da kizgin yag goémlekli (ceketli) olabilir.

Bogaltma sistemi ile donatimli kazanlardir.

Paslanmaz ¢elikten yapilirlar.

Farkl1 hacimlerde yapilabilirler. (30-200 L)

Bazen kazanin Urlinle temas eden i¢ ylzeyi hizli 1st iletimi igin bakirdan
yapilabilmektedir. Fakat bakir ile gida temasi sakincalari unutulmamalidir.
Kullanlacag: zaman ise sitrik asit ¢ozeltisi ilei¢ ylzey temizlenerek oksit
tabakasi uzaklagtirilmalidir.

Ufak kazanlarda karistirma isciler tarafindan yapilir. Blyik kazanlarda ise
karistirma mekanik doner sistemler ile gergeklestirilir.

2.1.1.2. Acik Kazanda Pisirme Asamalari

Acik kazanda pisirmede regeteye uygun hareket edilmesi ve malzemelerin belli bir sira
ile konulmas: ¢cok 6nemlidir.

Acik kazanda pisir me asamalarinda asagida verilen siralamaya dikkat edilmelidir:

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

%)

Pisirme kazanina kullanilacak meyvenin ya da pulpun tamarmu ile, recetede
belirtilen su miktar: ve kullamlacak sekerin yarisi konularak pisirmeye baslanir.
Surekli karigtirma yapilir, kaynama bagsladiktan 3—4 dakika sonra kalan seker
ilave edilir.

Istenilen kuru madde miktarina ulasilincaya kadar kaynatma islemine devam
edilir.

Kuru madde miktar: dlgilmeli, degerler % 67-68'i gegmemelidir.

Arzu edilen kuru madde miktarina ulasilinca regeteye uygun olarak jel olusumu
icin Once pektin sonra asit ¢ozeltileri ilavesi yapilir. Regetede varsa aroma ve
dogal boyalar da katilabilir.

Istenen kuru madde icerigine ulasan karisimdan buhar kesilir ve Griiniin hemen
sogutulmast saglamir. Uriin 103-106°C civarinda ol dugundan dolum sicaklig
olan 85-88°C ye gelmesi icin sogutulmalidhr.

Sogutulan recel karisimi ambalajlanir.

Acik kazanlar da pisirmede su hususlar a dikkat edilmelidir:

1%}
1%}

%)

Recetede bdlirtilen malzemeler beirli bir siraile eklenmelidir.

Eger kristal toz seker yerine seker surubu kullaniliyorsa surubun tamami en
basta meyveye ilave edilmelidir.

Toz seker kullanilarak gergeklestirilen pisirmede pisirme siiresi 10-12 dakikay1
asmamalidir. Seker surubu kullanmildiginda bu siire artabilir.
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Pisirmeye baslamadan dnce ayva gibi sert meyveler sert olmayan suda 6nce
haslanarak yumusatilmali daha sonra pisirme asamalar: uygulanmalidir.
Pisirme sirasinda termometre kullanimi kuru madde miktarin tespit eimede
Onemlidir. Endustriyel Uretimlerde refraktometre ya da briks arometresi ile
Olcimler yapilarak istenilen jelin olusup olusmadigi kontrol edilmelidir.
Degerler % 67-68'i gegmemelidir.

2.1.2. Vakum Altinda Pisirme

Gida endustrisinde olumlu faydalarindan dolay1 genellikle vakum altinda pisirme
tercih edilmektedir. Bu sistemde pisirmede receteye gore belirlenen karisimdaki su disiik
basing altinda yuiksek sicaklik uygulanmadan uzaklastirilmaktadir.

Vakum altinda pisirilen Grinin sicakligr 55-60 °C oldugundan bu drinlerin doluma
gelmeden 1sitilarak 85-88 °C' ye getirilmesi ve daha sonra hemen dolumunun yapilmast
saglanmalidir.

Vakum altinda pisir me asamalari sunlar dir:

%)

%)

On karistirma kazamnda meyve, seker ve su karistirilarak sekerin tamamen
erimesi saglanir ve 6065 °C' ye kadar 1sitilir. Uretimde surup kullanildiginda
0n tanka gerek duyulmaz.

6065 °C' ye kadar 1sitilan karisim vakum kazamna ¢ekilerek burada 650-675
mm Hg vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar pisirilir.
Pisirme sonunda vakum kaldirilarak triin son pisirme tankina alinir. Vakum
kazani son pisirme tanki olarak da kullanilabilmektedir. Ancak vakum kazamm
isgal etmemek icin isletmeler son pisirme tanki kullanmaktadirlar.
Refraktometre ile kuru madde miktar: 6lgllmeli, degerler % 67—68' i
gecmemelidir.

Uriin son pisirme kazaninda 85-88 °C' ye kadar 1sitilirken jel olusumu igin
pektin ve asit ¢ozdtileri karistirilarak ilave edilir.

Resim 2.2: Vakumlu regedl pisirme kazanlari

Son pisirme kazamnda istenen sicakliga getirilen regel karisimi hemen doluma alinir
ve ambalgjlanir.
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2.1.2.1. Kazan (Bull) Ozellikleri

Vakum altinda pisirme kazanlar1 genellikle bir buhar ceketli 6n karistirma ve 1sitma
tankindan olusmaktadir. Fakat isleimelerde iki adet buhar ceketli 6n karistirma ve 1sitma
tanklar: tercih edilmektedir. On karistirma ve 1sitma tankina ilave olarak karistiricili buhar
ceketli bir evaporator ve dogrudan dogruya doldurma sistemine bagli buhar ceketli iki tane
son pisirme kazanindan olusur.

Vakumlu regel pisirme kazanlari dogrudan rediktorden kuvvet alarak doner ve
icindeki paletlerin etkisiyle serbeti karistirir. Bu esnada altindaki LPG ocaklar1 borularindan
gelen kizgin yag veya buhar etkisiyle serbetin kaynamasini ve kivam almasini saglar. Vakum
pompasinin etkisi ile regd icindeki su tamamen ayristirilarak regelin raf 6émri uzatilir.
Dolum sicakligina getirilen Uriin bosaltma agzindan doldurma sistemine aktaril maktadir.

Genellikle isletmel erde vakum altinda pisen recel vakum kaldirildiktan sonra baska bir
ara tanka alinmakta ve burada dolum sicakligina getirildikten sonra borular ile dolum
sistemine iletilmektedir.

2.1.2.2. Vakum Altinda Pisirmenin Uriine Etkisi

Vakum altinda pisirmenin sagladigit pek cok fayda vardir. Bunlar asagida
siralanmustir:

Ayni partide daha fazla miktarda tretim yapilabil mektedir.

Ustiin niteliklerde tiriin elde edilir ve triiniin rengi ve aromast dahaiyi olur.
Meyve parcalari dagilmadan pisirme gerceklestiril mektedir.

Daha az enerji kullamilarak tretim gergeklestirilir.

Pisirme siiresi ve Uretim kontrol altinda tutulabilir.

Seker meyveye daha kolay niifuz eder.

Dolum sistemine direkt baglant: kurularak istenilen sicaklik araliginda dolum
gerceklestirilebilir.

Vakum iginde oksijen bulunmadigindan oksidasyon en aza indirilir.

Kolay ve kontrolli bir sistemdir.

[SEOEERSECRENRCRNRNRN

Vakum sisteminin faydalarimin yan sira bazi olumsuz yonleri de gorulebilir. Bunlar

asagida siralanmugtir.

/] Daha fazla sabit yatirim gerektirmektedir.

1] Kukart dioksit ile islem gérmis meyve ve pulplar direkt olarak vakum altinda
pisirilemez. Oncelikle SO, agik kazanlarda ya da benzeri bir yontemle
uzaklastirilmalidir.

@  Sakkarozun inversiyonu ¢ok diisiik oldugundan kristalizasyonun onlenmesi icin
kullanlacak sekere daha 6nce kismi bir inversiyon uygulanir ya da nisasta
surubu veya invert seker eklenir.

@  Vakum atinda pisirmede yavas veya orta hizda jellesen pektinlerin kullanilmasi
gerekir. Hizli jellesen pektin kullanilciginda jel daha pisirme esnasinda
olusacagindan Urtinde istenmeyen pihtilar olusabilir.
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2.2. Pisirme

2.2.1. Pisirmenin Amaci

Pisirmeile1sil islem uygulanmakta ve bu sekilde karisimdaki su buharlastirilarak
istenilen kivama ulasil maktadir.

Isil islem uygulamadaki amaclar sunlardir:

[SESREORORORNY

Suyun buharlagtiriimasi

Surup sekerinin meyveye islemes

Sakkarozun inversiyonu

Baz1 maya ve kiiflerin 6ldirilmesi

Taze meyvedeki esmerlesme saglayan enzim gruplarinin inaktif héle getirilmesi
Bazi taze meyvelerin dondurarak muhafazasinda kullanilan SO, in meyveden
uzaklastirilmast

2.2.2. Pisirme ve Pisirme Sonraa Islemlerin Uriin K alitesine Etkisi

Pisir me ve pisir me sonras islemlerin drdne olumlu etkileri, sunlardir:

%)

Q Qvav

Pisirmeileicerikteki su buharlastirilarak istenilen diizeyde kuru maddeiceren
kivaml1 bir Uriin elde edilir.

Pisirmeile sekerin meyve pargalarina niifuz eimesi saglanir.

Pisirmede sakkarozun inversiyonu saglanir.

Ist ile mikroorganizmalarin biyk bir kismi 6ldirdlir ve enzimler inaktif hale
gelir.

SO, ile muhafaza edilmis meyveislenirken kikirt di oksit etkileri 1siile
uzaklagstirilabilir.

Pisir me ve pisir me sonras islemlerin drGine olumsuz etkileri, sunlar dir:

QuaQ ©

Isil islem bazi meyvelerde renk donmelerine ve HMF (hidroksimetilfurfural)
olgusunu hizlandirmaya neden olur.

Asir pisirmeile seker karemelize olabilir.

Isisal islem ile aroma kaybi gorulebilir.

Uygun sartlarda yapilmayan dolum nedeniyle bozulma goriilebilir.

Dolumun istenilen sicaklik arasinda yapilmamast sonucu Uriin kalitesi
bozulabilir.
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2.3. Uretim Hatalari ve Nedenleri

2.3.1. Asirt Sert Yapi

Recel Uretiminde akiskanlik énemlidir. Uriiniin akiskanligim kaybetmesi sonucu asiri
sert bir yapi olugabilir. Genellikle agir1 sert yapimin olusma nedenleri sunlardir:

/] Kullanlan pektin miktarimn asiri miktarlarda olmasi (Pektin miktar: dogru
saptanmalidir).

1] Pisirme stiresinin uzun tutulmasi nedeniyle kuru madde miktarinin artrmis
olmasi (Refraktometre kullanilarak kuru madde miktar: saptanabilir).

@  pH derecesinin disik tutulmasi, bu problem pH derecesinin arttirilmasi ile
¢ozimlenebilir.

2.3.2. Asir1 Yumusak Yapi

Uriiniin olmasi gerekenden daha civik ve akiskan yapida olmasi asirt yumusak yap:
olarak ifade edilmektedir. Agir1 yumusak yapinin olusma nedenleri sunlardir:

@ Kullarlan pektin miktarinin yetersiz olmasi veyaiyi ¢ozilmemesi (pektin

miktar: ve ¢ozdurulmesi gdzden gegirilmelidir).

Kuru madde miktarinin yetersiz olmasi (refraktometre kullanlarak, denenmis

recete kullanmilarak ya da pisirme siresini uzatarak sorun ¢ézimlenebilir).

Bayat pektin ¢ozeltisi kullanilmig olmasi (taze pektin ¢ozeltisi kullamlmalidir).

Hatal1 pH derecesi kullanilarak jel olusumunun etkilenmis olmasi (pH derecesi

gbzden gegirilmelidir).

Dolumun ¢ok diisiik derecede yapilmis olmasi (dolum derecesi iyi

ayarlanmalidr).

Dolumu yapilan drinde yeterli jellesme olusmadan ambalajin fazla hareket

ettirilmesi (dolumu gerceklestirilen Griinler jellesme olusuncaya kadar hareket

ettirilmemelidir).

@  Uriinigine konulan malzemelerin dogal 6zellikleri diisiiniilmeden pH
derecesinin yiksek tutulmast sonucu jellesme olmamasi (Urdn igine katilan
meyve, pulp, seker ve suda dogal olarak bulunan pH dusuntlerek pH
katilmalidir).

] Buyuk ambalajlara sicak dolum yapilmasi (genellikle biytik ambalajlara sicak
dolum yapilmast sonucu yumusak yapr olusur. Bu nedenle dolum sicaklig
dustrdlmelidir).

Q 8 \’Q. 8w
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2.3.3. Sulanms Sivi Yapi

Uriin akiskanhiginin asirt sulanmis ve sivi yapida oldugu durumlarchr. Sulanmis sivi
yapinin olusma nedenleri sunlardir:

Q 8 V8 vawe

Y etersiz eveporasyon nedeniyle kuru madde orammnin disuk olmasi,

Pektin kullamminin yetersiz olmasi veya kullanilan pektinin tam ¢ozilmemesi
(kullamlan pektin oram gozden gegirilmelidir ve karigim iginde tam ¢6zilmesi
saglanmalidir),

Dusuk pH derecesi (pH derecesi iyi ayarlanmalidir) ,

Uzun slre pisirmeden dolay: pektinin parcalanmis olmasi (gerekirse tarifedeki
su oram azaltilir ve pisirme stiresi disuralr),

Hazirlanan ¢Ozelti veya pektinin bayat kullanilmast (iyi nitelikli, taze ¢cozelti ve
pektin kullan malidir),

Uriinde asir1 kalsiyum bulunmasi (suyun sertligi saptanarak sorun
¢ozumlenebilir).

2.3.4. Kristalizasyon

Uriinde zamanla kristallesme (sekerlenme) seklinde goriilebilir. Kristalizasyon
(sekerlenme) olusma nedenleri sunlardir:

%)

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

Inversiyonun asir1 olmasi nedeniyle glikoz kristallerinin olusmasi (inversiyon
suresi azaltilir),

Glikoz kullarilan Uretimlerde glikozun asir1 katilmas: (glikoz miktari iyi
ayarlanmalidir),

Kuru madde oraninin yuksek tutulmasi (kuru madde miktar: iyi ayarlanmalidir),
Uriiniin asir1 sogukta bekletilmesi (kontrollii kosullarda tercihen 25°C ta
bekletilmelidir),

Uriinde inversiyon az ol dugundan sakkarozun bir siire sonra kristalize olmasi
(asit katilarak pH dusurtlir ve inversiyon kontrol edilir).

2.3.5. Meyvelerin Ayrilmas

Uriinde bulunan meyve parcalarinin altta veya Ustte toplanmas: seklinde goriilebilir.
Meyveerin ayrilmasimn nedenleri sunlardir:

%)

1%}
1%}
1%}

Cssitli nedenlerin etkisi ile zayif jel olusmasi (pektinin ¢ozilmesi saglanmali,
dolum sicaklig1 yuksdtilmeli ve dolum siiresi kisaltilmalidir).

Yavas je olusturan pektin kullamlimas: (kullanilan pektiniyi secilmeli ve
Ozelliklerine dikkat edilmelidir).

Dolumun ¢ok ytiksek sicaklikta yapilmasi (dolum driin ¢ok yiuksek sicaklikta
iken yapilmamalidir),

pH derecesinin yiksek tutulmasi (pH derecesi uygun jel olusturacak pH sinirlar
icinde tutulmalidr).
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2.3.6. Renk Degismes

Uretim sonrasi € de edilen triiniin kararmasi ve olmasi gereken renkten daha koyu
olmasi seklinde gortlebilir. Renk degisimi nedenleri sunlardr:

%)

Q 8 8. 8

Uzun siire pisirme nedeniyle sekerin karemelize olmasi (pisirme stiresi iyi
ayarlanmalidir),

Uretimde kullanilan meyve ya da pulpun diisiik kalitede ve 6lciitlere uymayan
renkte olmasi (regel Uretim olcutlerine uygun meyve ve pulp secilmelidir),
Herhangi bir nedenle metalik bulasma olmasi (kullanilan araglar gbzden
gecirilmeli, periyodik bakimlar yapilmalidir),

Meyve, pulp, seker ve suyun icinde dogal olarak bulunan puffer tuzlarimn fazla
miktarda olmasi,

Uretim sonunda biiyilk ambalajlara hatali dolum yapilmasi sonucu merkez
kisimlarda kararma olmasi (uygun kosullarda uygun ambal ajlama yapil malidr).

2.3.7. Meyve Parcalarinin Sertlesmes

Uriin icindeki meyve parcalanimin sert yapida gortlmesidir. Ozdlikle turuncgil
kabuklarindan yapilan recellerde kabuklar sert bir gorinum alir. Meyve pargalarinin
sertlesme nedenleri sunlar olabilir:

%)

%)

On pisirmede kullanlan suyun sert olmasi (6n pisirmede kullanlan suyun
sertligine dikkat edilmelidir),

Ozdlikle turunggil kabuklarindan yapilan recellerde su ve kabuklarin 6n
pisirmeyetabi tutulmamasi (seker ilave eimeden dnce su ve kabuklara 6n
pisirme uygulanmal1 ve gerekli yumusama saglandiktan sonra seker ilave
edilmelidir).

2.3.8. Uzerinde K 6piik ve Hava K abar aiginin Bulunmas

Dolum sonrasinda driin icinde ve Uzerinde goérilen hava parcaciklar: ve képik, dretim
hatalarindan bir digeridir.

Uriinde kopiik ve hava kabarciklarinin olusma nedenleri sunlar olabilir:

%)

1%}
1%}
1%}

Dolum esnasinda Urtine hava karismasi (dolum dikkatli yapilmalidir),
Dolum makinesinin ¢ok hizli ¢aligtiriimasi (dolum makinesi ¢alisma hizi iyi
ayarlanmalidir),

Hizl1 jel olusturan pektin kullamimas: ve asir1 pektin kullanimi (pektin
kullanimi dikkatli yapilmalidir),

Cssitli nedenlerle jelin erken olugsmasidir(dolum sicakligr ve pH iyi
ayarlanmalidr).
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2.3.9. Urinin Mikrobiyolojik Yolla Bozulmas

Uriinde kiflenme veya fermantasyon olusumu goriilebilir.
Mikrobiyolqgjik yolla triiniin bozulma nedenleri sunlar olabilir:

Kuru madde miktarinin olmasi gerekenden az olmasi (kuru madde miktar
emniyet sinirlar i¢inde tutulmalidir),

DusUk sicaklik derecesinde yapilan dolum ile Griiniin enfekte olmasi (dolum
uygun sartlarda ve sicaklikta yapilmalidir),

Meyvenin kifll ya da mayal1 olmasi (6n 1sitmaile kismi pastérizasyon
yapilmalidir),

Kavanoz agiz hatalarimn olmasi (kavanozlar kontrol edilmelidir),

Deforme olmus kapaklarin kullamimasi (plastik kapaktan metale gegilmelidir),
Herhangi bir nedenle bulagsmann olmasidir (hijyen ve temizlige dikkat
edilmelidir).

Q. 8 8 w8

2.4. Pisirme Kazanlarimin Temizligi ve Bakim

Pisirme kazanlarinin temizligi is hacmi ve yogunlugu dikkate alinarak planlanmalidir.
Buna gore periyodik araliklarla belirli saat araliklarinda, gunltik olarak veya vardiya
sonlarinda pisirme kazanlarinin temizlik ve bakimi yapilmalidir. Pisirme kazanlar1 basingl
su ve dezenfektanlarla yikanmalidir. Periyodik makine bakimlar: yapilmalidir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Daha Once 0n islemlerini gerceklestirdiginiz cilekleri vakum altinda
pisirerek recel yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is kiyafetinizi giyiniz:

@  Ellerinizi her galisma dncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz.

@ Recel pisirme Unitesini hazirlayimz.

%)

Pisirme Unitderinin kullanima hazir olup
olmadigim kontrol ediniz.

Pisirme Unitelerini temiz olmasina dikkat
ediniz.

@ On kanstirma kazamnda meyve,
seker ve suyu karistirarak 6065 °C
ye kadar 1sitiniz.

Q

Recetedeki siralamaya ve miktarlara dikkat
ediniz.

Sekeri tamamen eritene kadar karistirinmz.
Termometreyi dogru kullamniz.

60-65 °C 1sitma derecesini gegirmeyiniz.

@ latilan karisinu  vakum  kazanmna
¢ekip burada 650-675mm Hg vakum
atinda 60 °C civarinda son kuru
madde icerigine kadar pisiriniz.

Q 8 8 8 8 @ 8. w8

Calismalarinizda seri olunuz.

Istenen degerlerde vakum yapiniz.
Refraktometrenin  temiz olmasina dikkat
ediniz.

Refraktometreyi dogru kullaniniz.

Son kuru madde igerigini hatirlayiniz.
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@  Uretim hatalar1 olusmamasi icin dikkatli olunuz.

@ Pisirme sonunda vakumu kaldirip

Urdni son pisirme tankina alimz ve
8588 °C ye kadar 1sitirken oOnce
pektin ¢Ozeltisi sonra asit ¢ozeltisi
ilave ediniz.

Dikkatli olunuz.
Pektin ¢ozeltisini karistirarak ilave ediniz.

Asit ¢ozeltisini istenilen miktarda kullanimiz.

Q 8 8. W

Yavas veya orta hizda jellesen pektin
kullammniz.

@ |siy1 kontrol ediniz.

@  Regel pisirme tnitelerini kullanma talimatina uygun olar ak kullammz.

8588 °C vye gdirilen rece
karisimini: dolum Unitesine alimz.

@ s dlgimlerini dogru yapimz.
@ Dolum Unitesinin hazir olup olmadigin
kontrol ediniz.

@  Cahsmalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Pisirme makinderinin temizligi ve
bakimini yapiniz.

@ Temizlik sirasinda temiz su kullanimz.
@ Sizeverilen dezenfektan: kullanmz.

@ s guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullannz.

Zaman iyi kullanmmnz.

Is kiyafetlerinizi gkarip asimz.

Tek kullammhk malzemelerinizi gikarip ¢ope atinmz.

Ellerinizi her ¢galisma sonrasinda yikayimz.

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

QY ¥ 8 Q9N

Calisma ortamma temizleyer ek son kontrollerini yapimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

* Asagidaki coktan segcmeli verilen sorular da dogru secenegi isar etleyiniz.

1.

4.

Aaik kazanda pisirmeileilgili ifadelerden hangi madde yanhstir?
A) Malzemeer receteye uygun olarak bir sira dahilinde eklenmelidir.
B) Set meyveler yumusatilmadan direkt kullanilmalidir.

C)  Pisirme sirasinda termometre kullamimalidir.

D) Tozseker ileyapilan pisirmeler 10-12 dakikay: asmamalidhr.

Vakum altinda pisirmeileilgili ifadeler den hangisi yanhstir ?
A)  Ustiin nitdikte triin elde edilir.

B)  Pisirmesires ve uretim kontrol altindadir.

C) Zor vekontrolsiiz bir sistemdir.

D) Seker meyveye dahakolay nifuz eder.

Asagidakilerden hangisi 1sil islem uygulamadaki amaglar dan degildir?
A)  Suyun buharlastiriimasi

B)  Sakarozun inversiyonu

C)  Surup sekerinin meyveye islemesi

D) Karemeizasyonun saglanmasi

Asagidakilerden hangisi pisirme ve pisirme sonrasi islemlerin tr ine olumlu

etkilerindendir?

A)  Pisirmeile sekerin meyve parcalarina niifuz eimesi saglanir.

B) Asin pisirmeile seker karemelize olabilir.

C) lslislemile aroma kaybi gorulebilir.

D) lsl islem bazi meyvelerde renk dénmelerine ve HMF olgusunu hizlandirmaya
neden olur.

Asagida verilen cimlelerde bosluklara gelebilecek uygun kelimeyi tablodan

secerek yazimz.

5. Acik kazanlarda recel pisirmede genellikle 50-70 cm. ¢capinda ............... L hacimli
kazanlar tercih edilmektedir.

6. Asirpisirmeregellerde ...l neden olabilir.

7. Vakumaltindapisirmede.................. jellesen pektinler kullanmimalidir.

8. Kuru madde oramnin yiksek tutulmast ................ccooevvneee. neden olur.
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DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.

30



B. UYGULAMALI TEST

%

Kayist regeli icin gerekli 6n hazirliklart tamamlayip Uretimini agik
kazanda yapimz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcltleri

Evet

Haywr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

Regel pisirme Unitesini dezenfekte ederek hazirladinz mi?

Pisirme tnitderinin kullamma hazir olup olmadigim kontrol ettiniz
mi?

Uretim icin malzemelerin 6n hazirliklarin: yaptimz n?

Pisirme kazamna kullanilacak kayisi ile recetede belirtilen su
miktar1 ve kullanilacak sekerin yarisim koyarak pisirmeye
basladiniz mi?

Surekli karistirip, kaynama bagladiktan 3-4 dakika sonra kalan
sekeri ilave ettiniz mi?

Istenilen kuru madde miktarina ulasincaya kadar kaynatma
islemine devam etiniz mi?

10.

Arzu edilen kuru madde miktarina ulasinca regeteye uygun olarak
Once pektin ¢ozeltisi sonra asit ¢ozeltisi ilavelerini yaptimz mi?

11.

Istenen kuru madde igerigine ulasinca karisimdan buhari kesip,
hemen sogutulmasin sagladimz mi?

12.

103-106 °C civarinda olan trinin sicakligini, dolum sicakligi olan
8588 °C ye soguttunuz mu?

13.

Sogutulan recel karisimim hemen dolum dnitesine sevk ettiniz mi?

14.

Kazanlarin temizligi ve bakimim yaptimz mi?

15.

Onliigtiniizii gikartip astimz mi?

16.

Arag, gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

17.

Calismalarimz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?

18.

Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz nmi?

19.

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?
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20. Caligtigimz ortarm temizlediniz mi?

21. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplariniz icinde "Hayir" secenegi var ise

faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimizin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete
devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun materyale recel doldurarak pastérizasyon ve depolama islemlerini
gerceklestirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Dolum makineleri ve dzelliklerini arastirinz.

Recel Uretimi yapan isletmelerde kullanilan ambalgj ¢esitlerini arastirip
dosyalayiniz.

@  Rege Uretimi yapan isletmel erde dolum yapma asamalarin ve dikkat edilecek
hususlar1 6grenip sinif ortaminda arkadaslarimzla paylasiniz.

3. DOLUM

Recel pisirme asamasindan sonraki islem dolum yapilmasidir. Dolum asamasindan
sonra kapama, 1sil islem uygulama ve etiketleme asamalart yapilir. Tum bu asamalara
gelmeden Once kullanilan dolum makineleri ve ambalaj gesitleri hakkinda yeterli bilgi sahibi
olmamz gerekmektedir.

1%}
1%}

3.1. Dolum M akineleri

Piyasada recel dolumu yapmaya yonelik cok
say1 ve gesitte makine dizenekleri bulunmaktadir.
Yiksek kapasitdi olan bu makineer volumetrik
olarak ayarli dolum yapmaktadirlar. Recel dolum
makingerinin dolum haznesi sicak su gomlekli
olmalidir. Bu sekilde dolum esnasinda Urinin
soguyarak jellesmesi ve dolumun engellenmesi
Onlenmis olur. Dolum 6ncesinde dolum sistemi ve
ambalg) maddelerinin  buharlanarak steril héle
getirilmesi gereklidir.

Resim 3.1: Dolum asamas
Recel dolumu yapilan sistemlerde meyve ve surubun esit dagilimim saglayan ve
dogrusal olarak donen burgu sistemi mevcuttur. Bu sistem ile meyve ve surup dolum
hunisineitilerek ambalgj icine yeterli miktarda otomatik olarak aktarilir.
Marmelat gibi tane icermeyen Urinlerin dolumunda otomatik dolum makineleri
rahatlikla kullanilmakta fakat taneli recellerin dolumunda bu makinelerle dolum yapmak zor
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olabilmektedir. Son yillarda gelisen teknoloji ile birlikte recel dolum makineeri de gelismis
ve bu zorluklar kismen asilmigtir.

3.2. Ambalg Cesitleri

Ambalg) cesitlerini agiklamadan Once kisaca ambalajin ne amacgla yapildigim
hatirlayalim. Ambalaj yapmadaki en 6nemli amaglar sunlardir:

@  Icine konulan giday: dis etkenlerden korumak
@  Tasima, depolama ve dagitim kolaylig1 saglamak
@  Tamtim vereklam yoluyla pazarlanmasini kolaylastirmak

Genel olarak regel Uretiminde tercih edilen ambalg) g¢esitleri ise cam kavanoz, lakl
teneke kutular ve PVC ambalgjlardir. Bu ambalaj ¢esitleri tiketici ihtiyaglarina paralel
olarak degisik ebatlarda olabilmektedir.

3.2.1. Cam Kavanoz

Cam; kum, soda, kireg ve endustriyel diger katki
maddelerinin karisiminin 1500 °C' ye kadar 1sitilip eritilmesi
ile elde edilen kimyasal olarak nétr malzemelerdir. Erimis cam
sisirme  yontemi uygulanarak otomatik sekillendirme
makinderinde sekillendirilir ve tavlama finnlarinda sertlik
kazandirilarak dayanikli héle getirilir.

Recel ambalgji olarak kullamlacak cam kavanozlarin
dolum makinelerindeki yuksek hiza ve sicakliga dayamkli
olmasi gerekir. Son yillarda cam kavanoz Uretiminde olumlu
gelismeler olmustur. Erimis camin kolay islenmesi, farkl
tasarimlarimin yapilmasi, sicaklik, zaman ve sekillendirme
kolayliklarimin olmast ile daha kuvvetli, i¢ ve dis basinca
dayamkli cam kavanozlar  Uretilebilmektedir.  Cam
kavanozlarin dolum 6ncesinde iyice yikanmasi ve buhar veya
sicak su enjeksiyonu ileiyice sterilize edilmesi gerekmektedir.

Resim 3.2: Cam kavanoz

Tirk Gida Kodeksi Y 6netmeligi'ne gore cam ambalajlarin ani sicaklik degisimlerine
dayaniklilik derecesinin en az 42 °C olmast gerekir. Vakumla kapatilmis Grlinlerde tepe
boslugu ambalajin biyiklugiine bagl olarak % 6-12 olmalidir. i¢c Basing Y onetmeli'gin
uygun olmal1 ve kullamilan madeni kapaklar bir kere kullanilmalidir.



Cam kavanozlar ¢ssitli avantajlarindan dolayr gida sanayinde tercih edilmektedir.
Genelliklerecel dolumundatercih edilen cam kavanozlarin avantgjlari, asagida belirtilmistir:

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

Cam kavanozlarin avantajlarinin yan sira dezavantajlar da bulunmaktadir. Bunlar.
asagida belirtilmistir:

Iginin rahatlikla gorilmesi yani teshir yeteneginin olmasi,

Cam kavanozlarin igindeki gida ile tepkimeye girmemesi ve gidanin yapisin
bozmamast,

Dis etkenlerden etkilenmemesi,

Kokusuz, temiz ve seffaf olmasi,

Kullanim kolayligimin olmast,

Cssitli ebatlarda ve sekillerde yapilabilmesi,

Vakum dolum ve kapamaya dayanikli olmast,

Gidalarin raf dmriiniin uzun olmast,

Bosal diktan sonra tekrar kullanilmasidr .

/] Cam kavanozlar icini gosterdigi icin daha 6zenli dolum yapilmasini gerektirir.
Dolayisiyla maliyet artabilir.

@  Cam kavanozlar kirilabilir 6zellikte olduklarindan dolum, ambalajlama, tasima,
depolama, sevkiyat vb. durumlarda dikkatli olunmalidir.

/] Cam kavanozlar ani sicaklik degisimlerine karsi1 hassastirlar.

/] Diger ambalaj malzemel erine gore daha agirdirlar.

Cam kavanozlarin kapaklarinin da iyi dizayn edilmesi dnemlidir. Kapagin disaridan
iceriye ve iceriden disariya hichir sekilde sizdirma yapmadan kapanmasi, drinle kimyasal
reaksiyon yapmayacak bir maddeden yapilmasi gerekmektedir. Kapagin rahat acilip
kapanmasi ve ambalgjin goriniimiini bozmayacak nitelikte olmasi 6nemlidir.

3.2.2. Teneke Kutu

Regel dolumunda genellikle kalayli ve lakli teneke
kutular kullamlmaktadir. Teneke kutularin korozyona karsi
korunmasi saglanmalidir. Genelde bu durum tam saglanamasa
da kalay kaplama tabakasi lak ile (organik ya da sentetik
kaplama maddeleri) kaplanarak gidamin  bilesiminden
kaynaklanan korozyonu Onlemekte ve gidaya metal
bulasmasini da engellemektedir. Bilindigi gibi gidaya bulagan
metal, Urdnin renginin ve lezzetinin bozulmasina neden
olmaktadir. Teneke kutulara yapilan lak olusabilecek bu tir
sakincalar1 6nlemektedir.

-
=
=

Resim 3.3: Teneke kutu
Teneke kutulara yapilacak olan lak gozenekleri buytk olclide kapatmali ve igine
konulan Urtinin yapisinda herhangi bir degisime yol agmamalidir. Sicaga dayanikli olmali ve
kaplama maddeleri kaplanilan tiim ylzeye homojen bir sekilde dagilmalidir.
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Teneke kutular Turk Gida Kodeksi'nde yer alan dlctitlere uygun olmalidir. Buna gore
kaplama maddel erinin bilesiminde antimon, kadmiyum ve arsenik miktar1 % 0.02' den,
kursun miktar1 % 0.5' den fazla olmamalidir. Gidanin 6zdligine uygun kalay, lak vb. ile
kaplanmis olmalidir. Kalayl tenekelerin i¢ ylzeylerinin yan sira dis ylzeylerinin delak ile
kaplanmast i¢ ve dig yuzeyin korozyondan korunmast ic¢in onemlidir.

Piyasada degisik ebatlarda teneke kutular icine recel dolumlar: yapilmaktadir.

3.2.3. PVC Ambalaj

PVC ambalg (polivinil klorir) su ve gaz
gecirgenligi olmayan, kimyasal maddelere dayanikls,
siklik ve esnekligi en Ust durumda olan, Ozellikle tek
kullammmlik recellerin dolumunda tercih edilen plastik
esasli ambalagj materyalidir. Piknik tipi de denilen bu
receller Ozellikle pratik kullammu nedeniyle pek cok
kurum ve kurulusta tercih edilmektedir.

Resim 3.4: Piknik regel

Tirk Gida Kodeksi'ne uygun 6zelliklerde olmast dnemlidir. Plastik malzemeler icine
konulan driin ile etkilesime girmemeli, toksik etki yapmamali, gida maddesini emmemeli,
gidayr sizdirmamali, tat, koku, rengini degistirmemeli ve tasima, depolama sartlarimin
gerektirdigi fiziksel ve mekanik Ozelliklere sahip olmalidir. PVC ambalgin kolay
yirtiimamast, kirilmamasi ve sekil bozukluguna ugramamasi gereklidir.

Plastik ambalagjlarda gendllikle sekillendirme, doldurma ve kapama asamalar: takip
edilir. Piknik tipi de denilen bu regellerin dolumu 6zel makinel erde yapilmaktadir. Makineye
takilan PVC ( bkz. Resim 3.5) verilen sicaklik ile sekillendirilerek (bkz. Resim 3.6) aym
makinede volumetrik olarak dolumu yapilmakta ve tzerine etiket bilgileri de basilmig olan
alimunyum kapl1 ambalaj maddesi ile(bkz. Resim 3.7) kaplanarak etiketlenmektedir.

Resim 3.5-3.6-3.7: PVC, dolum ve kapama makined, etiket baskili ambalgj
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3.3. Dolum Yapma

Regel karisimu pisirildikten sonra dolum yapma asamasi gergekl e$tll’l|ll’ Acik
kazanlarda pisirilen Urin ile vakum altinda pisirilen Granlerin 4 I N
dolum yapma asamalar1 arasinda farkliliklar vardr. ‘ _ @

Acik kazanlarda pisirme sonrast Uriin sicakligi 103-106
°C arasindadir. Uriiniin bu sicaklikta dolumunun yapilmasi
olumsuz baz1 degisikliklere neden olur. Bu degisiklikler
sunlardr:

@ Cok sicak dolum yapildiginda Urlin cok geg sogur
(0zellikle cam kavanozlar ve buylk ambalajlarda triin cok
ge¢ sogumaktacdhr).

@  Uriin geg soguyacagindan bu siirede

karamelizasyon olusur. Buna bagli aroma ve renk
kaybr gorailr.

Resim 3.8: Dolum

@  Yuksek miktarda hidroksimetilfurfural (HMF) olusur ve asir1 diizeyde
inversiyon gorulr.
/] Meyve ve parcaciklar: tepede toplanarak Urin kalitesini bozar.

Tim bu olumsuzluklarin gérilmemesi icin acik kazanlarda pisirilen regel
karisgimlarimin pisirmenin hemen sonrasinda 85-88 °C' ye kadar sogutulmasi ve bu sicaklikta
ambalgjlara doldurulmasi gerekmektedir. HMF olusumu sadece asir1 sicak dolumda degil
yavas soguma sirasinda da olusabileceginden sogutma islemi hizli yapilmalidir. HMF
miktar1 gida mevzuatinda belirtilen simirlardan yiksek olamaz.

Vakum altinda pisirme sonrasi Uriin sicakligi genellikle 60 °C civarindadir. Bu derece
dolum sicakligina uygun olmadig: igin Uriintin pisirme kazaminda ya da vakum kaldirildiktan
sonra vakum kazaninda regel dolum sicakligina yani 85-88 °C' ye 1sitiimas: gerekmektedir.
Vakum altinda pisirmede drin dolum sicakligina 1sitilarak rahatlikla ulastirilabilmektedir.
Acik kazanlarda pisirmelerde 6nemli bir problem olan sogutma asamasi yasanmamaktadir.

Recellerin sogutulmas: zor bir islemdir. Bu nedenle agik kazanlarda pisirilen Grtnlerin
dolum sicakligina getirilmesinde ¢esitli sogutma sistemlerinden faydalanilir. Isletmelerde
soguk su gomlekli ve karistiricili sogutucular veya distan soguk su ile sogutulan donen
silindir dizenekleri kullanilmaktadir. Kicik isletmelerde ise sicak Uriin paslanmaz celikten
yapilan tepsilere ince bir tabaka olarak dokilmek suretiyle sogutulmaktadir. Bu uygulamalar
sirasinda bazi olumsuzluklarin tekrar yasanabilecegi distinildiiglinde vakum altinda pisirme
daha cazip bir uygulama olarak gérilmektedir.

Dolum sicakligina (85-88 °C) getirilen Uriin hermetikli kapatilabilen kavanoz ya da

teneke kutulara doldurulup hemen kapatilir ve ambalajina uygun bir yontemle sogutulur.
Dolum sicaklhigimn 82°C altinda bulundugu durumlarda kapama sonrasinda kavanoz veya
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teneke kutularin pastorize edilmesi zorunludur. PastOrizasyon 82—88 °C sicak su iginde veya
dusunda 15-30 dakika siireyle yapilir. Pastdrize edilen ambalajlar kisa bir siire ters cevrilir.
Bu sekilde kapaklarin sterilize olmasi saglanir.

Genellikle ¢cok blyik ambalajlara dolum yapildiginda triin 70-75 °C *‘ye sogutulur ve
bu sicaklikta doluma alinir. Biyik ambalgjlara doldurulacak Uriinlerde yavas jellesen pektin
kullamimast gereklidir. Buyik ambalajlara dolum asamali olarak yapilmalidir. Bu sekilde
yapildiginda Urtinin uzun siire sicak kalmasi kismen 6nlenmis olur.

Belirttigimiz sicak dolum tekniginin uygulanamadigi durumlarda yani dolumun diisik
sicaklik derecelerinde yapilmasi sz konusu ol dugunda bozulmann 6nlenmesi igin mevzuata
uygun 6lctilerde koruyucu madde kullamimas: gereklidir.

Dolum asamasinda hijyenik kosullara dikkat edilmeli ve Uretim bu sartlar korunarak
yapilmalidir. Dolum 6ncesinde tim sistemin buharlanarak steril héle getirilmesi ve dolum
sonrasinda tim ekipmanlarin yikanarak temizlenmesi 6nemli bir husustur.

3.4. Kapama

Dolum asamasindan sonra  Urdnin  hemen
kapatilmasi ve 1sil islemden gegmesi saglanmalidir. Blyuk
isletmelerde kapamada ambalgj 6zelligine uygun otomatik
kapama makineleri kullanilmakta ve hermetikli kapama
yapilmaktadir. Kucuk capli isletmelerde elle kapama da
yapilabilmektedir.

Resim 3.9: Teneke kutu kapama

Kapamada aseptik ambalgjlama da yapilabilmektedir. Bu sistemde Urine dolum

Oncesinde 6zel sistemler ile 1sil islem uygulamir ve sogutulur. Steril sartlarda dolumu

gerceklestirilir. Steril ambalgjlara doldurulur ve ambalgj hermetikli olarak kapatilir. Cam
kavanozlarin kapaklar: makinede kapamaya uygun olmalidir.

Uriinler  volumetrik olarak ayarlanmis makinelerde doldurulmakta ve kapama
makindleri ile kapatilmaktadir. Buna ragmen hata olmamas:i Uretimin kontrol altinda
tutulmasi icin belirli araliklarla numune trin alinarak agirliklar: kontrol edilmelidir.

3.5. Pastorizasyon Uygulama ve Amaci

Dolumu gerceklestirilen ve kapatilan ambalajlar
gendlikle pastérizasyon sepetine konularak 82-88 °C =
sicak su iginde veya sicak su dusunda 15-30 dakika =
sireyle tutularak  pastorize edilir.  Pastorizasyon e
uygulamada isleimelerde gelismis pastorizatorler de
kullanmlmaktadir. :

Resim 3.10: Pastdrizasyon sepeti
Regellere pastdrizasyon yapmak ©Onemli bir uygulamadir. Urlnun raf omrindn
uzatilmas: ve dayanikliligimin arttirilmast igin mutlaka pastorize edilmesi saglanmalidir.
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Pastorize edilen Urtnler mikrobiyolojik yonden ambalaj acilincaya kadar simirsiz siirede
dayaniklilik kazanirlar.

3.6. Etiketleme

Dolum asamasindan sonra etiketleme islemi yapilmaktadir. Etiketlemede Turk Gida
Kodeksi'nde belirtilen esaslara uyulmas: zorunludur. Etiketleme ile ilgili olarak asagidaki

esaslar dikkate alinmalidir:

/] Etiket bilgileri tam, dogru ve eksiksiz olmalidir.

@  Etiket dili Turkge olmalidir. Turkge nin yan sira diger diller de kullanlabilir.

1] Etikette yer alan bilgiler silinmeyecek tzellikte, okunabilir ve ambalaja saglam
basilmis ve yapismis veya tutturulmus olmalidir.

/] Etikette yaniltici, sahte ve gida karakterine ters disen, tuketiciyi yaniltan resim,
sekil vb. bulunmamalidr.

@  Ambalaja uygun etiket ¢esitleri kullamlmalidir.

3.6.1.Etikette Bulunmasi Gereken Bilgiler

Etikette bulunmasi gereken bilgiler sunlardir:

Q8 QVuvvvaw

Gida maddesinin adh,

Icindekiler,

Net, brit miktari,

Firmanin adh, tescilli markasi, adresi ve Uretildigi yer,

Uretim tarihi ve son tiketim tarihi veyaraf 6mrd,

Parti numarasi velveya seri numaras,

Uretimizin tarihi, sayisi ve sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve
say1s1,

Orijin Ulke,

Gerektiginde kullamim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar

Gida maddelerinin etiketlerinde yer alan bilgiler ayn yiizde olmalidir.

3.6.2. Ambalaja Uygun Etiket Cesitleri

Tirk Gida Kodeksi'ne gore asagida belirtilen ambalgj ¢esitlerine uygun etiketleme

yapilmalidir.

%)

Kiguk ambalajh gidalarin etiketlenmesi: Y 0netmelige gore en genis ylzeyi
10 cm? den kiiguk olan ambal gjlarda gida maddesinin adi, net miktari, Uretim
tarihi ve son tuketim tarihi veya raf 6mri bilgilerinin bulunmas yeterlidir.
Etikette bulunmasi gereken diger bilgiler dis ambalgj Gizerinde verilir.

Dis ambalajlarin etiketlenmesi: Gida maddesinin adi, son tiiketim tarihi veya
raf omrd, firma adi, adresi ve Uretildigi yer, parti ve/lveya seri numarasi varsa
kod numarasi ileigindeki ic ambalaj adedi belirtilmelidir. i¢ ambalaj tizerindeki
bilgiler cig ambalajdan gorulebildiginde dis ambalgj Uizerine yazilmayabilir.
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Dagitim ambalajlarinin etiketlenmesi: Gida maddelerinin kolay ve glivenilir
bir sekilde tasinmasi ve gonderildigi yere ulastiginda kolay fark edilmesi igin
dagitim ambalajlar: Uzerinde gida maddesinin adi, brit agirlig veigerdigi
ambalaj adedi belirtiimelidir.

3.7. Tasima ve Depolama

Dolum sonrasinda ambalajlama, kapama, pastOrizasyon, etiketleme asamalarindan
gecen receller uygun kolilere yerlestirilerek sevkiyata hazir héle getirilir ve paletler yardimi
ile depoya kaldirilir.

Genel olarak gidalarin tasinmast ve depolanmasina iliskin sartlar Tirk Gida Kodeksi
‘Gidalarin Taginmasi ve Depolanmast’ béliiminde yasal bir zorunluluk olarak belirlenmistir.
Buna gtre ambalgjlanan recel, marmeat vb. Orlnlerin depolanmasinda ilgili bolim
dogrultusunda asagidaki depo sartlar1 saglanmalidir:

1%}
1%}

QQ

QQ

Depo daima temiz ve diizenli olmalidir.
Gida maddel eri depolama ve tasima
sirasinda her torlt dis etkenden zarar
gbrmeyecek, bozulmayacak sekilde
ambalajlanmig olmalidir.

Depo havalanabilir olmalidir.

Depo sicakligr daima 18-22 °C
arasinda olmalt, rutubet ve nem
bulunmamalidir. Sicaklik ve rutubet
Olger cihazlarla stirekli 6lgtim
yapilmal1 ve sonuglar kayit
edilmelidir.

Resim 3.11: Sevkiyata hazir rece kolis

Depoda gerekli izolasyon saglanmalidir.

Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
boltim ile dinlenme yerlerinden ayr1 bir yerde bulunmal1 ve amaci disinda
kullam!mamalidr.

Depolarda; zemin purizsiiz, duvarlar diizgin, kolay temizlenebilir nitelikte,
sivast dokilmemis, trtinlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir.
Depo Ustll tavan ve ¢atilar akmayi, sizmayi 6nlemdli ve gerekli yalitim
yapilmalidir.

Depoda kullanilan tiim arag ve gerecler saglam, hijyenik ve amaca uygun
olmal1, yikama ve dezenfeksiyon islemlerinden zarar gérmemelidir.
Deponun kapi, pencere ve diger kisimlart her tirlt zararlimin girmesini
Onleyecek sekilde olmalidir.

Depolarailk gelen Griin 6nce, son gelen Uriinde en son gikacak sekilde
yerlestirilmelidir.



QQ

Q ‘v’ w8

Istenildigi zaman istenilen Griin grubu veya parti rahat cikarilabilecek sekilde
yerlestirmeli veistifleme yapilmalidir.

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklagtirilmalidir.
Uriinler zeminle ve duvarla temas eimeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve
rutubet gegirmeyen uygun malzeme Uzerinde depolanmalidir. Genellikle plastik
veya firinlanmis agactan yapilan paletler kullanilir.

Depolamada trinlerin ambalaj ve etiketinin zarar gérmesi dnlenmeli, Uriin ve
ambalajin 6zelligine gore istifleme yapilmalidir.

Uriinler toksik maddelerle birlikte depolanmamal: ve tasinmamalidir.

Gida maddeleri temizlik malzemeleri ile aym yerde depolanmamalidir.
Depolamada gerekli is guvenligi onlemleri alinmal1 ve gevreye zarar
verilmemelidir.

Depo sartlar: Tarim ve Kdyisleri Bakanligi'nca denetlenir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Pisirilen recel karisimumin dolum, kapama, pastOrizasyon, etiketleme, tasima ve

depolama islemlerini yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is kiyafetinizi giyiniz:

%)

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.

@ Recel  karigiminin
dolumunu yapiniz.

QQ

Dolum o0ncesinde dolum makineeri ile
ambalaj maddelerinin dezenfeksiyo-nunu
saglayimz.

Dolum makinelerini ¢alistiriniz.

Istenen gramgja uygun olarak dolumu
gergeklestiriniz.

() Seri ve diuizenli olunuz.

@ Dolumu tamamlanan Urlnleri ambalaja
uygun olarak kapatiniz.

Ambalaj) Ozelligine uygun otomatik

kapama makinelerini kullammz.

Hermetikli kapama yapinmz.

urunlere

@ Kapatilan
uygulayinz.

pastérizasyon

[SEORORN

PastOrize sepetini hazirlayimz.

Ambalgjlar: sepete dikkatli yerlestiri-niz.
Sicak su ve dusunu hazirlayiniz.

Saglikli  pastdrizasyon gerceklestirebil-
mek igin saatinizin dogru calistigin-dan
emin olunuz.

@ Etiketleme yapimiz.

1%}
1%}

Etiket bilgilerinin  eksiksiz ve dogru
yazildigindan emin olunuz.
Urline uygun etiketi seciniz.
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@ Ambalgjlart sevkiyata uygun kolilere
yerlestirip, depoya kaldirinmiz.

Ambalajlart dis etkenlerden
etkilenmeyecek sekilde koli yapiniz.

Deponun temiz oldugundan emin olunuz.

Ilk girenilk cikar kuralim unutmayiniz.

@ Dolum asamasinda kullamlan arag ve
ekipmanlarin temizligi ve bakimin

yapiniz.

Temiz su kullamniz.
Uygun dezenfektanlar: seciniz.

@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullanmmnz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Tek kullammhk malzemelerinizi gikarip ¢ope atinmz.

Ellerinizi her ¢galisma sonrasinda yikayimz.

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullanmilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Q Q8 Q8 B

Calisma ortamma temizleyer ek son kontrollerini yapimz.




(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

* Asagidaki coktan segcmeli verilen sorular da dogru secenegi isar etleyiniz.

1.

A)
B)

D)
A)
B)

D)

A)
B)

C)
D)

Asagidakilerden hangisi dolum 6ncesinde yapilmalidir ?
A)  Dolum sistemi steril hdle getirilir.

B) Ambalg) maddeleri buharlanarak steril hdle getirilir.
C)  Ortamun temiz ve diizenli olmas: saglanir.

D) Hepsi

Asagida verilen secenekler den hangisi ambalajlamamn amaclarindan degildir ?
A)  Tasima, depolama ve dagitim kolayligi saglamak

B)  Uriin kusurlarim saklamak

C)  Tamtim vereklam yoluyla pazarlanmasini kolaylastirmak

D) icinekonulan giday: dis etkenlerden korumak

Asagidakilerden hangisi cam kavanozlarin dezavantajlarindandir ?
Diger ambalaj maddel erine gore daha agirdir.

Kokusuz, temiz ve seffaftir.

Dis etkenlerden kolay etkilenmezler.

Cesitli ebat ve sekillerdedir.

Asagidaki ifadelerden hangisi yanhstir ?

Recel dolumunda kalayl ve lakl1 teneke kutular tercih edilmelidir.
Teneke kutular korozyona karsi dayaniklt olmalidir.

Teneke kutularda sadece dis ylzey lak ile kaplanmalidir.

Teneke kutular Tirk Gida Kodeksi’ ne uygun olmalidir.

Dolum yapma ileilgili hangi ifade yanhstir ?

Acik kazanlarda pisirilen regel karisgimlarimin pisirmenin hemen sonrasinda 85-88°C
'ye kadar sogutulup bu sicaklikta ambalajlara doldurulmasi saglanmalidir.

Vakum altinda pisirilen recel karisimlarinin pisirmenin hemen sonrasinda 85-88°C’ ye
kadar 1sitilip bu sicaklikta ambalgjlara doldurulmast saglanmalidir.

Vakum altinda pisirme sonrasi triin sicakligi genellikle 60°C civarindadir.

Vakum atinda pisirilen Grin 60°C sicaklikta doluma alinmalidir.



*Asagida verilen cimlelerde dogru olanlarin yamna (D),yanhs olanlarin yamna (Y)
harflerini yazimz.

6. (...) Regelerde dolum sicakligi 55-60°C olmalidir.
7. (...) Urinin raf émrinin uzatiimas: ve dayaniklihiginin arttirilmast igin mutlaka
pastorize edilmesi saglanmalidir.

8. (...) Regel ambalaji olarak kullamilacak cam kavanozlarin dolum makinelerindeki
yuksek hiza ve sicakliga dayanikli olmasi gerekir.

9. (...) PVC ambalgjlarda genelikle sekillendirme, dolum ve kapama asamalari takip
edilir.

10. (...) Depo sicaklig daima 45-50°C arasinda olmali, rutubet ve nem bulunmamalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.



B. UYGULAMALI TEST

Pisirdiginiz kayist regelinin dolum, kapama, pastOrizasyon, etiketleme, tasima ve depolama
islemlerini yapimz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hale getirdiniz mi?

Dolum o6ncesinde dolum makineleri ile ambalaj maddelerinin
dezenfeksiyonunu sagladimz mi?

Dolum makinelerini galistirdimz nmi?

Regel karisiminin dolumunu yaptiniz mi?

Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

Seri ve dizenli oldunuz mu?

10.

Dolumu tamamlanan Urunleri ambalaja uygun olarak kapattiniz
mi?

11.

Ambalg] 06zeligine uygun otomatik kapama makinderini
kullandiniz mi?

12.

Hermetikli kapama yaptimz mi?

13.

Kapatilan Uriinlere pastorizasyon uyguladiniz mi?

14. Ambalajlar1 pastérizasyon sepetine koyup 82-88°C sicak suda

15-30 dakika tutup pastérize ettiniz mi?

15.

Etiketleme yaptiniz mi?

16.

Tirk Gida Kodeksi' nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

17.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz nm?
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18. Ambalgjlar: sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimiyla
depoya kaldirdimz m?

19. Ambalajlar1 dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptiniz
mi?

20. Temiz ve duzenli bir depoda istiflediniz mi?

21. Dolum ve sonrasinda kullamlan tim ara¢c ve ekipmanlarin
temizligi ve bakimim yaptimz mi?

22. Verilen talimatlara uygun caligtimz mi?

23. Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

24. Onlugiiniizii cikartip astimz mi?

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

26. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

27. Isi size verilen sirede tamamlaciniz mi?

28. Caligtigimz ortarm temizlediniz mi?

29. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden

geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini

Cevaplarinizin tamam "Evet" ise modil degerlendirmeye geginiz.

a7

tekrar ediniz.



MODUL DEGERLENDIRME

Ahududu regeli yapmak icin ham madde ve yardimci maddeleri
hazirlayarak, vakum atinda pisirip ve uygun ambalgja dolum yaparak
etiketleyiniz ve depolayiniz. Yaptigimiz islemleri degerlendirme tablosu ile
kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri Evet Hayr
1. s kiyafetinizi giydiniz mi?
2. Takilarimzi gikardimz mi?
3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Ham madde ve yardima maddeleri hazirlama asamalari

1. Ham maddeyi isletmeye aldimz mi?

2. Ham maddenin isletme ol¢itlerine uygunlugunu kontrol ettiniz
mi?

3. Ham maddenin taze, guvenilir ve amaca uygun nitelikte
olmasina dikkat ettiniz mi?

4. Ham maddenin siparise uygun Olcllerde gelip gelmedigini
kontrol edip isletmeye adimz mi?

5. Ahududu regeli Oretimi icin gerekli yardimci maddeleri
hazirladimz mi?

6. Pektin Ozdliklerini dikkate alip, receteye uygun miktar ve
Ozdliklerde hazirladimz mi?

7. Regeteye uygun miktar - Ozelliklerde asit ¢ozeltisi hazirladimz
m?

8. Regeteye uygun miktar ve Ozelliklerde glikoz —surubu
hazirladimz m?

9. Receteye uygun olarak seker miktarim ayarladimiz mi?

10. Regetede varsa kullamlan diger maddeleri istenilen miktar ve
kalitede hazirladimz rm?

11. Malzemeleri tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?
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12.  Ahududularin 6z€lligine uygun yikanmasim sagladimz mi?

13. Yikanan ahududularin 6zelligine uygun olarak ayiklanmasini ve
saplarinin alinmasim sagladiniz mi?

14. Ahududular: renk, olgunluk, sekil, boyut vb. tzelliklere uygun
siniflandirilmasim sagladimz mi?

15. On islemi yapilmis cilekleri hizli bir sekilde pisirme (nitesine
sevk ettiniz mi?

16. On islemlerde kullanlan alet ve ekipmanlarin temizligi ve

bakimini yaptiniz mi?

Pisir me asamalari

1. Regd pisirme tnitesini dezenfekte ederek hazirladimiz mi?

2. Pisirme Unitelerinin kullanima hazir olup olmadigim kontrol
ettiniz mi?

3. Onkaristirma kazamnda regeteye uygun olarak ahududu, seker,
asit ve suyu karistirip ve 6065 °C ye kadar 1sittimz nm?

4. |sitilan karisim vakum kazamina gekip burada 650-675 mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirdiniz mi?

5. Pisirme sonunda vakumu kaldirip Grtinti son pisirme tankina alip
85-88 °C ye kadar 1sitirken pektin ¢ozdtisini ilave ettiniz mi?

6. 8588 °C ye getirilen recel karisimim dolum Unitesine aldimz
mi?

7. Pisirme makinderinin temizligi ve bakimini yaptimz mi?

8.  Uretim hatalar1 olusmamasi icin dikkatli oldunuz mu?

Dolum yapma asamalari

1. Dolum makinelerini kontrol ederek hazir héle getirdiniz mi?

2. Dolum 6ncesinde dolum makineleri ile ambalaj maddelerinin
dezenfeksiyonunu sagladimz mi?

3. Dolum makineerini ¢alistirdiniz mi?

4. Rege karigiminmn dolumunu yaptimz mi?

5. Istenen gramaja uygun olarak dolumu gercgeklestirdiniz mi?

6. Seri veduzenli oldunuz mu?
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Dolumu tamamlanan Uriinleri ambalaja uygun olarak kapattimz
mi?

Ambalgj 6zelligine uygun otomatik kapama makinel erini
kullandiniz mi?

Hermetikli kapama yaptimz mi?

10.

Kapatilan Uriinlere pastorizasyon uyguladiniz mi?

11.

Ambalajlar: pastorizasyon sepetine koyup 82-88 °C sicak suda
15-30 dakika tutup pastérize ettiniz mi?

12.

Etiketleme yaptiniz mi?

13.

Turk Gida Kodeksinde bdlirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

14.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz mi?

15.

Ambalajlart sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet
yardimyla depoya kal dirdimz mi?

16.

Ambalgjlar: dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli
yaptimz mi?

17.

Temiz ve diizenli bir depoda istiflediniz mi?

18.

Dolum ve sonrasinda kullanilan tiim arag ve ekipmanlarin
temizligi ve bakimim yaptimz mi?

19.

Verilen talimatlara uygun calistiniz mi?

20.

Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

21

Onliigtiniizii gikartip astimz mi?

22

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

23.

Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

24,

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

25.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

26.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Cevaplarinizda tereddutleriniz varsa modull tekrar ediniz. Butln cevaplarimz "Evet" ise
modult tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

Coktan Secmeli
1 B
2 C
3 B
4 C
5 C
6 D
7 B
8 B
9 C
10 D
Bosluk Doldur ma
11 | Sekerlenmeyi 6nlemek
12 Ortamin pH derecesi
13 Geg

OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

Coktan Secmeli

BAIWIN[F
> O0O|m

Bosluk Doldur ma

5 30-60 L.

6 karamelizasyona

7 Y avas/orta hizda
jellesen

8 kristalizasyona
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OGRENME FAALIYETI 3 CEVAP ANAHTARI

Coktan Secmeli

GIENTSIINIE
wllelpdiviiw)

Dogru-Yanhs

B{©[oN|o
<|0|0|0|<
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