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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 aan ve 192 dada ait gergeve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

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

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

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10122

ALAN Gida Teknolgjis

DAL/MESLEK Sebze Ve Meyve isleme/Sebze Ve M eyve isleme Operatér i
MODULUN ADI Sebze Ve Meyvelerde On islemler

MODULUN TANIMI

Bu modul, sebze ve meyvelere yikama, ayiklama, siniflandirma,
sap cikarma, gekirdek cikarma, kabuk soyma, dogramave
haglama islemlerini yapma becerisi kazandiran bir 6grenme
materyalidir.

SURE 40/32+40/24
ON KOSUL
YETERLIK Onislemler yapmak.

MODULUN AMACI

Gend Amag
Bu modill ile gerekli ortam saglandiginda, Tirk Gida
Kodeksi'ne ve musteri spesifikasyonlarina uygun sebze ve
meyve On islemlerini yapabileceksiniz.
Amaglar
1. Sebzeve meyveleri yikama asamalarin
uygulayabileceksiniz.
2. Sebze ve meyvelere ayiklamaislemlerini
uygulayabileceksiniz.
3. Meyvelere sap cikarmaislemini uygulayabileceksiniz.
4. Meyvelere cekirdek cikarmaislemini
uygulayabileceksiniz.
5. Sebze ve meyvelere kabuk soymaislemini
uygulayabileceksiniz.
6. Sebze ve meyveleri amacina uygun dograyabileceksiniz.
7. Sebzeleri teknigine uygun haslayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Isletme ortamu, teknoloji sinif1, atolye

Donanmim: Ham madde, yikama sistemleri, su, kasa, palet,
transpalet, tasima diizenekleri, konveyor bant, elavattr bant,
elek, sarsak, kalibrasyon makineleri, transpalet, sap alma

DONANIMLARI makineleri, tezgah, cekirdek cikarma makineleri, bicaklar,
kabuk soyma sistemleri, dograma makineleri, haslamave
sogutma makineleri, buhar kazan, tel sepet.

Bu modul icerisinde her 6grenme faaliyetinden sonra coktan

.. secmeli sorular ve uygulamal test ile kendi kendinizi

OLGMEVE degerlendirebileceksiniz.

DEGERLENDIRME

Modil sonunda 6gretmeniniz tarafindan yapilan uygulamal:
sinavla kazandiginiz bilgi ve beceriler degerlendirilecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Sebze ve meyveler; kolay saklamak ve tasimak, bazilarin: istenilen yonde degistirerek
gesitliligini artirmak ya da bulunmadiklar: bélge ve mevsimlerde de tiketilmesini saglamak
icin gesitli yontemlerle muhafaza edilir.

Sebze ve meyveler kurutularak, dondurularak ve 1sil islem uygulayarak muhafaza
edilebilir ya da ¢esitli Urinlere islenebilir. Sebze ve meyveler bu yontemlerden hangisiyle
esas Uriine (prosese) islenecek olursa olsun belli 6n islemlerden gecirilmek zorundadir.
Yikama, ayiklama, siniflama, sap ¢ikarma, ¢ekirdek cikarma, kabuk soyma ve haslama
baslica on islemlerdir. On islemleri yapilmamis sebze ve meyveleri esas Uriine islemek
mimkiin degildir. On islemler; hijyenik ve saglikli Uriinler Uretmek, uygulanacak temel
islemin isini kolaylastirmak, tiketici begenisine gbre Urin hazirlamak, mikrobiyel
fadliyetleri yavaslatmak, enzim faaliyetlerini durdurmak ve ham maddeyi tuketilebilecek
hale getirmek gibi cok onemli gorevleri yerine getirir. On islemler, her sebze ve meyveye
gore farklilik gosterebilecegi gibi islenecegi Urline gore de degisir.

Bu modiil ile sebze ve meyvelere islenmeden dnce uygulanacak on islemleri, bu 6n
islemin amacini, yontemlerini ve gida sanayinde kullamlan makine gesitliligi hakkinda bilgi
sahibi olacaksinz.

Bu modulu basariyla bitirdiginiz takdirde sebze ve meyve isleyen her tirli isletmede
onislemler hattinda kalifiye eleman olarak ¢alismaimkanina sahip olabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMACGC )

Sebze ve meyveleri yikama asamal arim uygulayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Sebze ve meyveleri yikama isleminde kullamlan makine cesitlerini kitap ve

internetten arastirimiz. Calisma prensiplerini ve resmlerini dosyalayimz.
> Cevrenizdeki sebze/meyve isleyen herhangi bir firmaya giderek yikama islemini
nasil yaptiklar: hakkinda bilgi toplayiniz.

1. YIKAMA
1.1. Sebze ve Meyvelerin Ozellikleri

Sebze ve meyvelerin 6zellikleri U¢ temel gruptaincelenebilir:

> Duyusal 6zellikler
> Gizli ozellikler
> Kantitatif (niceleyici) ozellikler
1.1.1. Duyusal Ozellikler
Duyusal ¢zellikler insan duyular: tarafindan belirlenen, tuketicinin bir giday: kabul

veya reddetmesine yol acan ¢zelliklerdir. GUnlUk hayatta son tUketici icin gida kalites
genellikle duyusal kalitedir.

Duyusal 6zelliklerin saptanmasi Uretici icin su faydalar saglar;
»  Gidadureticileri tiketici begenilerini 6grenir.

> Uruinlerini tiketici begenisine uygun hazirlar.

> Uretimden en iyi ekonomik sonucu airlar.

Duyusal 6zellikleri olusturan bazi temel 6geler vardir. Bunlar, asagida agiklanmustir.
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Gorunus ozellikleri: Bu ozelliklerin ortak taraf1 tiketici tarafindan ilk énce
agilanmalaridir. Gidanin icerigi,enerji ve besin 6gesi degeri hakkinda highir
bilgi sahibi olmaksizin tiketicinin karar vermesini etkiler, giday: tiketicinin
kabul veya reddetmesinde 6nemli dzelliklerdir.

Yamsal (kinestetik) Ozellikler: Agiz veya elle dokunma duyusu ile
algilanir. Doku (tekstur) olarak daifade edilir. Bir maddeye yer ¢ekiminden
daha blyik kuvvet uygulandiginda olugsan deformasyona iliskin
Ozelliklerdir.

Aroma: Ta ve kokunun hirlikte olusturdugu duyudur. Aroma
degerlendirilmesinde sicaklik, sogukluk, saglik durumu gibi etkenler de rol
oynar.

Gidalarda sekil, irilik, gorinds bozukluklari, kusurlar, kabuk rengi gibi gozle ilk
bakista algilanan 6zelliklere dis kalite ozellikleri; tat, gevreklik, sertlik, sululuk, aroma
maddeleri, i¢ kusurlar gibi tiketim sirasinda algilanan ve agizda saptanan oOzelliklere i¢
kalite 6zellikleri denir.

1.1.2. Gizli Ozellikler

Tuketicinin duyular: ile degerlendirilemeyen, fakat saglik agisindan ¢cok 6nemli olan
ozelliklerdir. Gizli karakteristikler;
Gida guvenligini olusturur.
Gidamin tuketilebilirligini veya satilabilirligini belirler.
Tiketici tarafindan saptanamadigindan kontrolii mutlaka yasal kuruluslarca
yapilmalidir.

>
>
>

Gizli 6zellikleri olusturan temel dgeler sunlardir:

Besin degeri: Tuketici, gidamn enerji ve besin 6gesi degerini yalnizca kendi
beslenme bilgileri ile degerlendirebilir.

Katki maddeeri Yasal sinirlar icinde belirlenen limitlere uygun olarak
kullanilan katki maddeleri, saglik agisindan bir sorun olusturmaz.

>

>

Kirlilik: Hasereler, bocekler, tas, toprak, egzoz gazlar: vb. bulunmasidir.
Kontaminasyon (bulasma):

metalik bulasma: Arsenik( As), kadmiyum (Cd), kursun (Pb), demir (Fe),
kalay (Sn),bakir (Cu), civa (Hg), ¢inko (Zn). gibi sagliga zararli agir
metaller;

0 Gidanin yapisinda dogal olarak bulunabilir.

0 Cevreden bulasabilir.

o Isletme arag-gerecinden bulasabilir.

0 Ambalg maddelerinden bulasabilir.
ilag kalintilar::

0 Bitki zararlilar1 ile micadelede kullanilan tarim ilaglar (pestisit).

0 Bocek oldiricu ilaglar(insektisit).

0 Hayvan hastaliklarinin tedavisinde kullanilan ilaglarla.
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o Bitki ve hayvanlarda biyume ve gelismeyi yonlendirmek, verimi
arttirmak amaciyla kullanilan biytme dizenleyicilerin (hormonlar)
kalintilaridir.

Bu kalintilar kanserojen, mutasyon yapici etki gosterir. Kalp hastaiklarina, sakat
dogumlara neden olur, toksik etki gosterir.

o mikrobiyolgjik gliven: Gidalarda mikroorganizma bulunmasi istenmez, fakat
hichir gidatam steril degildir. Gidalara mikroorganizma bulasmasi;
0 Hastaveya portor kisilerin gidalarlatemasindan.
Hasereler araciligiyla hasta veya portor kisilerin diskilarindan.
Hasta hayvan eti ve siitiinden.
Sebze, meyveler ve su araciligiyla topraktan.
Temiz olmayan arag gerecten. olabilir.

(el elNolNe]

1.1.3. Kantitatif Ozellikler

Gida bilesenlerinin (ingredientlerin oram) net agirlik, brit agirlik ve stizme agirlik gibi
Ureticiyi oldugu kadar tiketiciyi de etkileyen Ozellikleri, gida ticaretinde 6nem tasiyan
verimi dogrudan etkiler. Kantitatif (niceleyici) 0zelliklerin saptanmasi, diger 6zelliklere gore
daha kolaydir. Bu 6zellikler tartim, 6l¢ciim gibi objektif degerlendirmelerle saptanir.

> Verim: Gida igleyicis agisindan ¢ok onemli bir 6zelliktir. Verimin distk
olmasi, maliyeti artirdigindan tuketicinin Urine Odeyecegi fiyat da yukselir.
Ornegin, enginar islemede fire oran yilksek oldugundan verim oran: distktr.

»  Gida bilesenlerinin (ingredientlerin) oram: Gidalara katilan ingredientler ve
miktarlar ambalgj Uzerinde belirtilir.

1.2. Ham M adde Standar di

Sebze ve meyveler hangi yontemle islenirse islensin Uriin kalites amaca uygun
nitelikte, saglikli, kaliteli ve taze ham madde kullammina baglidir. Sebze ve meyvelerin bazi
cesitleri iyi bir sofralik niteligi tasirken muhafaza yontemleri igin uygun olmayabilir. Bu
nedenle ham maddenin amaca uygunlugu énceden belirlenmelidir.

Sebze ve meyvelerin hasat zaman da drin kalites agisindan onemlidir. Sebzeler
kartlasmadan, kérpe iken, meyveler ise kendine 6zgl lezzet, aroma ve rengine ulasinca hasat
edilmelidir. Ancak sofra olgunlugu ile Uriine isleme olgunlugu farkl: olabilmektedir.
Dondurularak muhafazada herhangi bir 1sil islem uygulanmayacag: icin sofra olgunlugu
tercih edilirken konserveye islenecek ham madde, 1sil isleme maruz kalarak yumusayacag:
i¢in sofra olgunlugundan biraz 6nce hasat edilmelidir.

Hasat edilen ham madde, en uygun kosullar atinda fazla bekletilmeksizin fabrikaya
getirilerek siratle islenmelidir. Sebze ve meyvelerin islenmeden gecen siirede kalites
olumsuz yoénde degismektedir. Ornegin, bezelyeler hasattan sonraki birkac saat icinde
kendine 6zgu hafif tatl lezzetini, igerigindeki sekerin solunumla harcanmas: ya da nisastaya
donismesi ve laktik asit bakterilerinin Gremesiyle hizla olumsuz yonde degistirmektedir. Bu
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nedenle sebze ve meyve isleyen fabrikalarin, ham madde Uretim alanlarina yakin yerde
kuruimast ya da zorunlu kaindiginda kullamlimak Uzere soguk hava depolarindan
yararlamlmas: gerekir.

Bu konuyla ilgili olarak sebze ve meyveleri isletmeye alma modultinde 6grendiginiz
bilgileri hatirlayiniz.

1.3. Tasima DUzenekleri

Ham maddenin hatlar arasinda gegisini saglamak, ve ham maddeyi farkl
yukseklikteki araclara ulastirmak gibi amaglarla ¢esitli tasima dizeneklerinden faydalanlir.
Bu diizeneklerin basinda elevator ve konveyor bantlar gelmektedir. Konveyor bant yatay
tasimalar icin kullanilirken elevator bant yukar: dogru ham maddeyi tagimak icin kullanilir.
Konveydr ve elevattr bantlar, Gida Tuzgl' ne uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.

5 l

Resim 1.1: Elevator

KonveyOr bantlar, diz bant veya rulo seklinde olabilir. Bantlar Uzerinde ham
maddenin gidis yonunt belirleyen aparatlar bulunabilir. Bu tip konveyérler hatti bedemek
icin kullarlir.

Elevattr ve konveydr bantlar, gida isletmel erinde sadece tasima amaciyla kullanilmaz.
Yikama ve ayiklama gibi islemlerde de bu dizenekler aktif olarak kullanlir. Bantlar
Uzerinde yikama islemi yapilacaksa elek bant veya rulo bant, ayiklama yapilacaksa diiz
plastik konveyor kullanmlir.



Resim 1.2: Konveyor sistemler
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Resim 1.3: Hatt1 besleyen konveyor ve elevattr sistemler

1.4. Yikama Asamalari

Sebze ve meyve isleyen fabrikalara tarladan toprakli gelen 1spanak, fasulye, patates,
havug gibi ham maddelerin yikama isleminden 6nce topraginin alinmasi gerekir. Toprak
amaislemi yikamaislemini kolaylastirir.



Resim 1.4: Ham maddenin isletmeye alinmas Resim 1.5: Toprak alma

Yikama, fabrikaya ainan sebze ve meyvelere uygulanan ilk islemdir. Yikama toz,
toprak gibi yabanci maddeleri gidermek, tarimsal ilag kalintilarim uzaklastirmak ve ham
madde yiizeyinde bulunan mikroorganizma yukuni hafifletmek amaciyla uygulanir.

Isletmeler yikamaislemini cogunlukla 3 asamada gergeklestirmektedir

> Yumusatma ( On Yikama)

Buyutk isletmeler ve ham maddenin fabrikaya su
akimiyla tasinmasimi tercih eden isletmeler tarafindan
kullamimaktadir. Yumusatma islemi, en basit olarak suya
daldirarak gerceklestirilir. Daldirma ilkesine goére calisan
blyUk kapasiteli ¢esitli otomatik yikama makineleri vardir.
Salca fabrikalarinda domatesler de fabrika icine tagimirken
dus sistemi yardimyla 6n yikamaisleminden gegirilir.

Resim 1.7: Daldir ma yontemiyle 6n yikama Resim 1.8: Dus sistemiyle 6n yikama



> Yikama

Cesitli makineler yardimiyla ham maddenin
Ozelligi g6z oOnunde bulundurularak bu islem
gerceklestirilir.

Resim 1.9: Yikama
» Durulama ( Son Yikama-Duslama)

Sebze ve meyveler hangi yontemle
yikanirsa yikansin son olarak bant ya da elevat6r
Uzerinde tasinirken bir dus diizenegi yardimiyla su
puskdrtilerek durulamir. Durulama sayesinde
onceki yikama suyu artiklart uzaklastirilmis olur.

Resim 1.10: Duslama

1.5. Yikamada K ullanilan Su ve Ozdlikleri

Yikamaislemi icin daima temiz ve soguk su kullaniimalichr. Isletmelerde yikama suyu
0.5-2 mg/I aktif klor icerecek diizeyde klorlanabilir. Bu sayede yikama suyunun ve Urtniin
mikrobiyal yuki hafifletilmis olur. Ozellikle domatederde 6nemli bir sorun olan sirke sinegi
yumurtalarimt meyvenin yarik ve ¢atlak kissmlarindan uzaklastirmak icin yikama suyuna %
0.5-1 NaOH eklenmesi de uygulanabilmektedir.

1.6. Yikama Sistemleri

Yikama islemi c¢esitli ilkelere gore calisan makineler yardimyla gergeklestirilir.
Y ikama makinesinin secimi, yikanacak ham maddenin cesidi ve isletmenin kapasitesine gore
degisir.

Islenecek ham madde asinn toz, toprak igeriyorsa ve dis yiizeyi piriizlii ise esas

yikamadan énce 6n yikama islemi uygulanmaktadir. On yikama suya daldirarak veya fabrika
icine su ile taginarak uygulanabilir.
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Sebze ve meyvelerin esas yikama asamasi, genellikle su icinde farkli sistemlerle
hareket ettirilerek gerceklesir. Tank icindeki suda paletler yardinmyla hareket ettirilerek veya
tankin icindeki suya basingli hava verilerek calkalanan su iginde etkili bir yikama
saglanabilmektedir. Suyun calkalanmas: ile Ozellikle suya klor eklenmigsse kodpurme
gorulebilmektedir.

Silindir yikama diizenekleri de ayni ilkeden yola gikilarak gelistirilmistir. Isletmelerin
siklikla kullandigr bu sistemde ham madde, silindir icindeki sonsuz vida yardim ile
ilerlerken Ust taraftan duslanir. Bu sirada silindir de kendi etrafinda donerek yikama daha
fazla etkinlestirilir. Ancak bu sistemle yikama yaprak sebzeler i¢in uygun degildir.

Resim 1.13: Silindir yikama sistemi
11



Bazi yikama makinelerinde ise yikama duslama yapilarak, yani su puskirtilerek
yapilir. Basincli su kullammu ve plskidrtme memel erinin ham maddeye yakin olmasi dahaiyi
yikama saglar.

L S
" o

Resim 1.14: Basingli duslama sistemi

Firgal1 yikama diizeneklerinde ise ham madde fir¢alar arasina alinarak tank igindeki su
ile yikamir ve ileri dogru tasimir. Firgali yikama dizeneginde iki firga sistemi vardir. Bu
fircalar, zit yonde donerek etkin yikamay: gergeklestirir. Patates, hiyar ve turuncgiller bu
sistemle etkin bir sekilde yikanabilmektedir.

Resim 1.16: Yatay fircali yikama sistemi Resim 1.17: Dik fir calh yikama sistemi
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e
Resim 1.18: Havuclara uygulanan fir ¢ali yikama

Bu sistemlerin yam sira 6zel amacl yikama makineleri de kullamlmaktadir. Ozellikle
kolay zedelenebilen hassas UrUnler, hirpalayict etkisi olan yikama dizeneklerinde
yikanamaz. Boyle ham maddeler (6rnegin kuskonmaz) ancak elek bant lzerinde hafif
duslanarak yikanabilir. Calkalanan sistemlerde kirilip parcalanir.

Resim 1.19: Ozel amagh yikama makines

13



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Patatesleri uygun sekilde yikayinz.

islem Basamaklari Oneriler

> Is Kiyafetinizi Giyiniz.

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayimz Ve Dezenfekte Ediniz.

» Takilarima Cikartimz.

o » Ham maddenin isleme 6nceligini
» Ham maddeyi 6n islemler hattina degerlendiriniz.
aimz. > Fifo kuralim uygulayimz.
» Ham maddeler yikama Unitesine tasima
duzenekleri araciligiyla zedelenmeden
» Ham maddeyi yikama Unitesine aliniz tas1yiniz.
" | » Ham madde, manuel olarak yikama

Unitesine bosaltilacaksa
zedelenmemesine dikkat ediniz.

> On yikama havuzunu su ile doldurunuz.

» Tasimadizeneklerini calistirarak hizin

. - arlayimz.
> Yikamasistemini calistinnmz. > Iii/rgalaiyylkama makinesini ¢alistirimz.

» Duglamasistemini calistiriniz.

» Suyun klor diizeyini kontrol ettiriniz.

»  Yikayimz. » Toz, toprak, camur gibi kabakirleri
yumusatarak kolay ¢ikmasini saglamak
icin ham maddeyi 6n yikama havuzuna
ainz.

» Esasyikamanin gergeklesmesi igin
firgal1 yikama yapiniz.
» Duslamaile yikama suyunu
uzaklastiriniz.
> Dikkatli vetitiz calisiniz.
» Yikanan sebze ve meyveleri tasima

» Ayiklama Unitesine sevk ediniz. dizenekleri ile ayiklama bandina
getiriniz.

> 15 Guvenligi ilkelerine Uyarak Arag Gerecleri Dikkatli Kullaniniz.
> Zamam lyi Kullammnz.

> s Kiyafetinizi Cikartip Asimz.

» Tek Kullammhk Malzemelerinizi Cikarip Cope Atimz.

» Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI (OBJEKTIF TEST)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

1

3.

Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

Islenecek ham madde as1r1 kirli ise esas yikamadan 6nce hangi islem uygulamr?
A) Durulama
B) Fircali yikama
C) Duslama
D) Onyikama

Asagidakilerden hangis yikama yontemlerinden degildir?
A) Konvey0r bant
B) Fircali sistem
C) Duslama yontemi
D) Basingli sistem

Ham madde silindir icindeki sonsuz vida yardimiyla ilerlerken Ust tarafindan

duslandig1 yikama yontemi hangisidir?

A) Frgali yikama
B) Onyikama

C) Tamburlu yikama
D) Yikamahavuzu

Firgal1 yikamaya uygun olmayan ham madde asagidakilerden hangisidir?
A) Patates
B) Ispanak
C) Havuc
D) Hiyar

Asagidakilerden hangis kolay zedelenebilen hassas Urlinlerin yikanma yontemidir?
A) Tamburlu sistemde yikama
B) Fircali sistemde yikama
C) Basingli suileyikama
D) Elek bant Uzerinde hafif duslanarak yikama

Asagidakilerden hangis yikamanin amaci degildir?
A) Toz, toprak gibi yabanci maddeleri gidermek
B) Tanimsal ilag kalintilarim uzakl astirmak
C) Hammaddenin yumusamasin saglamak
D) Ham madde ylzeyindeki mikroorganizma yukint hafifletmek

15



7.

10.

Asagidakilerden hangis yikama asamast degildir?
A) Onyikama
B) Kurutma
C) Yikama
D) Durulama
Onceki yikama suyu artiklarimin uzaklastirilcigr yikama asamas: hangisidir?

A) Onyikama
B) Kurutma
C) Yikama
D) Durulama

Y ikama suyuna aktif klor ne kadar eklenehbilir?
A) 0.5-2mg/l
B) 3mg/l
C) 5-7mg/l
D) Higbiri

Ham maddeyi yukar1 tastyan diizenege ne ad verilir?
A) Konveyor
B) Elevator
C) EleKli tasiyict
D) Tambur

DEGERLENDIRME

Cevaplarimz1 cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadiginiz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Domatedleri yikayimz. Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore
kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayrr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimz ¢ikarttimz m?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Ham madde standartlara uygun mu?

Kontrol U yapilmis ham maddenin tasima rampasina veya tasima
duizenekl erine bosaltilmasini sagladiniz mi?
Tasimadizenegini ¢aligtirdiniz mi?

Ham maddeyi isletmeye tasima esnasinda duslama sistemiyle 6n
yikama yaptimz mi?

Domatesleri basingl1 yikama diizenegine aldiniz mi?

Duslama yaparak son yikama suyunun da ham madde Uizerinden
temizlenmesini sagladimz mi?
Ayiklama bandina tasinmasin sagladimz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

Caismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

Isi size verilen sirede tamamladimz nm?

Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

Calismanz ileilgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi ¢ikardimz mi?

DEGERLENDIRME:

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
geciriniz. Cevaplarimizda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.

17



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Sebze ve meyvelere ayiklamaislemlerini uygulayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

» Ayiklamaisleminin amact nedir? Kitaplardan veinternetten arastiriniz.
»  Siniflandirmanin gida isletmeleri icin dnemini arastirarak siniflandirma esadarin

bulunuz.

2. AYIKLAMA

2.1. Ayiklamanmin Amaci

Sebze ve meyveler, yikama isleminden hemen sonra ayiklanmalidir. Cunkd yikanmus
sebze ve meyvelerin kusurlar daha iyi fark edilir. Bozuk, ezik, ¢lrik ve kiflenmis, amaca
uygun olmayan ham maddeler tamamen atilir.

2.2. Ayiklama Y ontemleri

Ayiklama islemi genellikle elle yapilmaktadir. Yikanmis sebze ve meyveler konveyor
bant tizerinde ilerlerken bandin iki yaminda bulunan isciler tarafindan kontrol edilerek bozuk,
ezik, curtk, kiflt, ham ya da fazla olgun olanlar ayrilir. Bozuk kismi ¢ok kiictik olanlarin bu
kisimlar: bicakla kesilerek atilir. Ancak mikroorganizmalar bozuk, ezik, ¢iirik kisim kuguk
olsa bile ham maddenin, Urindn kalitesini ve insan sagligim olumsuz etkileyeceginden bu
tur bozuklugu olan sebze ve meyve kesinlikle kullaniimamalidir.
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Resim 2.1: Ayiklama hatti

Ayiklama islemi, oturma dizeni olan konveyor bant kullanmilarak da yapilabilir.
Makineye bagli beseme bandina dokilen driinler, segme bandinin Uzerine gelir. Ust
kisminda aydinlatma sistemi olan bu bantlarda kigik, dikkat gerektiren ham maddeler
ayiklanir. Ayrica aydinlatmanin yeterli olmadigi ortamlarda da isin verimini artirir. Segme
bantlari, gida normlarina uygun materyalden yapilmalidir. Segme bantlarinin  Uizerinde
bulunan hiz kontrol cihazi ile ham maddenin kalite Ozelligine gore istenilen iz ayar
saglanir.

Resim 2.2: Aydinlatmali ve otuma diizenli ayiklama bandi

Istenilen ozellikte olmayan ham madde segme bandindan alimir ve bandin ortasinda
boltinmis olarak ya da st kisminda yer alan kanala koyulur. Béylece segme bandi Uizerinde
ayiklanmis ham madde, siniflandirma hattina ilerlerken ayrilmis materyal kanaldan bir
klivete alinarak uzaklastirilir.
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Resim 2.3 Visne ayiklama Resim 2.4 Hyar ayiklama

2.3. Siniflandirma

2.3.1. Siniflandir manin Amaci

Ayiklama isleminden sonra sebze ve meyveler siniflandirilir. Béylece aymi 6zellikte
olanlar farkl: gruplara ayrilmg olur. Simflandirmanin temel amaclar: su sekilde siralanabilir:

>

>
>
>

Ambalg icindeki sebze ve meyveleri ayni 6zellikte ve boyda gormek tiketiciyi
olumlu yonde etkiler.

Standartlar agisindan zorunluluk vardir.

Isil islemin yeterli diizeyde yapilabilmesini saglar.

Siniflandiriimis Grdnler piyasaya farkl fiyatlarla stirtlebilmektedir.

Siniflandirma islemi, ham madde ozelligine ve muhafaza yontemine gore islemeden
Once veya sonra yapilabilir. Ornegin, bezelye konserve yapilmadan o©nce, cilek
dondurulduktan sonra simiflandirilir.

2.3.2. Siniflandirma Y ontemleri

Sebze ve meyve eri siniflandirma;

YV VYV

Irilik

Olgunluk

Renk

Sekile gore yapilmaktadir.

Olgunluk, renk ve sekline gore siniflandirma bu konuda tecriibeli kisiler tarafindan
yapilabilir. Ancak irilige gore simiflandirmada 6zel duzeneklerden yani simiflandirma
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makinelerinden yararlanilir. Bu sekilde bezelye, fasulye, kayisi, seftali gibi sebze ve
meyveler rahatlikla simflandirilabilmektedir.

2.3.3. Siniflandirma M akineleri

Piyasada ¢ok cesitli siniflandirma makineleri vardir. Siniflandirma makinel erinde ham
maddeye gore delik bicimi ve delik ¢capi farkli, 6zel simflandirma elekleri kullanilmaktadir.

En cok diz elek ve dilindir elek tipinde olan siniflandirma makineleri tercih
edilmektedir.

Duz elek tipi siniflandirma makinel erinde 6zel siniflandirma el eklerinden delik ¢capr en
buyik olan bolim, dizenegin bas tarafinda yer alirsa biylk sebze veya meyveler 6nce
ayrilir. Buna karsin en kiguk capli delikler diizenegin bas tarafinda yer alirsa dnce daha
kucuk ham maddeler ayrilir. isletmeler cogunlukla diizeneklerin bas kismina kiigik capl:
delikleri olan stniflandirma makinelerini kullanmaktadir. Bu sayede daha kaliteli olan kigik
boyutlu ham maddelerin arag tistiinde kalmalar1 ve sallanarak berelenmeleri engellenir.

J.
Resim 2.5: Dz elek tipi scniflandir ma sistemi

Silindir tipi stniflandirma makinelerinin galisma prensibi de diiz elek tipi makineler
gibidir. Bu sistemde elekler uzun bir silindir (izerinde yan yanachr. Ozellikle bezelye bu tip
makineler kullanilarak simiflandiriimaktadir. Makinenin bas tarafinda en kiclk capa sahip
delikli elek, orta bdlimde gitgide artan irilikte delikli elekler, en sonda ise iri delikli elek
bulunur. Bu tip makinelerde sebze ve meyveler, silindirin donmes ile farkl: irilikte
deliklerden gecerek makinenin atindaki klvetlere dolarak siniflandirilmaktadir. Ham
maddelerin silindiri asarak simiflandiriimadan diger ugtan ¢itkmamasi igin silindir iginde bir
helezon bulunur. Bu sayede sebze ve meyveler, zorunlu olarak her boy elege mutlaka
ugramakta ve siniflandiriimaktadir. Bu tip dizeneklerde elekler st Uste yerlestirilerek
yerden tasarruf da saglanabilir.
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Resim 2.6: Silindir tipi siniflandir ma sistemi

Bantli sistem simiflandirma makinelerinde zedelenmemesi istenen hassas sebze ve
meyveler siniflandirilir. Bu tip makineler, araliklar: gittikce genisleyen bant ciftleri arasinda
ham maddenin taginmasi ilkesine dayamr. Ham maddeler yan yana hareket etmeden bant
Uzerinde tasinirken berelenmez ve bant araligi kendi boyutuna gelince asagidaki hazneye
diser. Bdylece bant boyunca meyveler bircok sinifa ayrilabilmektedir. Bantli sistemle
¢alisan siniflandirma makinel erinde bantlar enine veya boyuna birbirine paraleldir.

R

Resim .7: Y atay banth siniflandir ma sistemi

Iri sebze ve meyvelerin simiflandirilmasinda tastyici bant tizerine gerilen 6zel tellerden
faydalanilabilir. Ham maddenin cinsine gore uygun biytiklikteki teller Gzerindeki sebze ve
meyvelerden delik boyutunda olanlar asag: diserek ayrilir.
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= ) iy
Resim 2.9: Simiflandirma telleri

Siniflandirma makineleri arasinda hassas, kolay zedelenebilen sebze ve meyveler icin
O0zel amacgli makineler gdistirilmistir. Mantar gibi kolay zedelenebilen ham maddeler,
silindir tipli makinelerin su iginde ¢alistinlmasiyla siniflandirillabilir. Mantarlarin silindir
icinde yuzmeleri ve Ustteki deliklerden disart ¢ikmasi saglamr. Bdylece mantarlar
zedelenmemis olur.
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hogatma dnitesi vikama kuritma  ayiklama siniflandirma

Sekil 2.11: Yikama-ayiklama-siniflandir ma hatti
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Yikanmis patateser e ayiklama ve siniflandirma islemi yapiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

> Is Kiyafetinizi Giyiniz.

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayimz Ve Dezenfekte Ediniz.

» Takilarima Cikartimz.

» Ayiklama bandimn kenarinda durunuz.
» Ham maddeyi ayiklamabandinaaimiz. | > Yikannus patatederi ayiklama bandinin
Uzerinden gegerken kontrol ediniz.
» Ezik, ¢lrik, bereli kissmlar: buyuk olan
ham maddeyi ayirimz ve kiguk

» Ham madde standardina uygun olanlarin ise bu kisimlarim keserek
olmayanlari ayirinmz. uzaklagtirinmz.

» Ham madde arasina karismis yabanct
maddeleri ayirinmz.

» Dikkatli olunuz.
» Ham maddeyi siniflandiriniz

Renk, olgunluk ve sekline gore
siniflandirmay: elle yapiniz.
Birbirinden farkl1 renge sahip olanlar
ayirnz.

Ham olanlar: ayiriniz.

Sekilleri bozuk, yamuk, ezik, clrik ve
Uzerinde yumrular1 olanlar ayirimz.
Iriligine gore simiflandirmada
makinelerden yararlaninz.

Makineleri kullanma talimatina uygun
caligtirinz.
» Makineleri kullanirken dikkatli olunuz.

¢ Rengine gore simflandirimz.

e Olgunluk derecesine gore
siniflandirinmz.

o Sekline gore simiflandiriniz

YV VYV VV VYV V¥V

e iriligine gore simflandirimz.

Is Guvenligi Tlkelerine Uyarak Arag Gerecleri Dikkatli Kullaninz.

Zamam Iyi Kullaninz.

Is Kiyafetinizi Cikartip Asiniz.

Tek Kullanimhk Malzemelerinizi Cikarip Cope Atiniz.

V| V|V |V ]|V

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayinz.

24



( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis ayiklamaislemi kistaslarindan degildir?
A) Ezik
B) Curik
C) Iri
D) Ham
2. Ayiklamaislemi nerede yapilir?

A) Konvey0r bant tizerinde
B) Elevatdr bant Uzerinde
C) Tambur icinde
D) Elek bant tizerinde
3. Asagdakilerden hangisi simiflandirmamn amaci degildir?
A) Tuketici istegi
B) Standartlara uygun olma

C) Berdli olanlar: tasnif
D) lsl islemleri verimli yapma

4.  Asagidakilerden hangisi olgunluk ve renge gore siniflandirma yontemidir?
A) Duz elek tipi makineler
B) Tecribeli kisiler tarafindan
C) Silindir tipi makineler
D) Bantl sistem
5. Asagidakilerden hangis siniflandirma amaciyla kullamilan makine degildir?

A) Silindir tipi siniflandirma makinesi
B) Bantli sstem
C) Dz elek tipi simflandirma makinesi

D) Oluklu kanal
6.  Sinmiflandirma hammaddenin hangi 6zelligine gore yapilmaz?
A) Irilik
B) Olgunluk
C) Renk

D) Puruzsuzlik

25



DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar1 ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Yikanmis domatesleri ayiklayimz ve siniflandirimiz. Yaptigimz islemleri asagidaki
degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olglitleri Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimz ¢ikarttimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Ayiklama bandini ¢alistirdinz mi?

Bandin hizimt ayarladimz mi?

Istenmeyen kisimlar gok kiigik ise ham maddeden keserek
uzaklastirdimz mi?

Ezik, bereli ve c¢lrik kisimlan fazla olan ham maddeyi
tamamen ayirdiniz nu?

Ham madde arasina karigimis yabanci maddeleri ayikladiniz nu?

Irilige gore simflandirdimz mi?

Rengine gore simflandirdimz n?

Sekline gore siniflandirdimz mi?

Olgunluguna gore siniflandirdiniz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

Isi size verilen sirede tamamladimz nm?

Calistiginmz ortam temizlediniz mi?

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi ¢ikardimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden

geciriniz.

Cevaplarimzda teredditleriniz varsa 0Ogrenme faaliyetini

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

( AMACGC )

Meyvelere sap cikarmaislemini uygulayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Sap ¢ikarma hangi ham maddelere ne tir yontemlerle uygulanir? Kitaplardan
ve internetten arastiriniz.

> Bas/u¢c amamn amaglarim arastiriiz? Hangi ham maddelere ne tir araglarla
uygulamr? Sektor arastirmas: yapiniz.

3. SAP VE BAS/UC ALMA
3.1. Sap Alma

3.1.1. Amac

Sebze ve meyvelere herhangi bir muhafaza yontemi uygulamadan 6nce sap kisimlarim
amanin amaclari sunlardir:

Sebze ve meyvelerin yenmeyen kisimlarin uzaklagtirmak.
Uretimi yapilacak triiniin gorsel kalitesini artirmak.
Uriinlerin ambal gjlamasin kolaylastirmak.

Uygulanacak muhafaza yonteminden en fazla verimi almak.
Uriinleri tamamen tiketilebilir hale getirmek.

Saplarda bulunabilecek mikroorganizma yukuini hafifletmek.

VVVYVYYYVY

3.1.2. Yontemleri

Sebze ve meyvelerin saplari iki yontemle alinir.
3.1.2.1. Elle Sap Alma

Cilek gibi kolay zedelenebilen ham maddelerle enginar, kuskonmaz, Bruksel lahanasi,
bamya gibi 6zel ham maddelerin saplar1 elle ainir. Ayrica konserve yapilacak kapya
biberlerin sap ve tohum kisimlar: da elle alinmaktadir. Kapya biber konservesinde biberlerin

bitun olmasi istenir. Halbuki makine ile saplar1 aimirsa biberler patlatilacag: icin ikiye
ayrilacaktir.
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KonveyOr bant Uzerinde ilerleyen ham madde, bandin iki tarafinda karsilikli duran
isciler tarafindan saplarindan ayrilir. Saplar bant Uzerinde kalirken ham madde bandin
ortasinda biraz yukaridaki kanala konulur. Bu kanal ayiklama verimini artirir.

Resim 3.1: Elle sap alma

Elle sap aimada kesme tahtalari, keskin bicaklar ve bu is icin Ozel kesici araglar
kullanilabilir. Ozellikle Briksel lahanasi, kuskonmaz, enginar gibi 6zel islem gerektiren
sebzeler elle sap kisimlarindan ayrilmalidhr.

Resim 3.2: Elle sap alma uygulamalari
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3.1.2.2. Makineile Sap Alma

Salatalik, kiraz, visne, biber gibi ham maddelerin saplart makine ile ayrilir. Visne,
kiraz gibi meyvelerin saplar ve salataliklarin gicekleri, bu is icin tasarlanms makinelerde
kopartiimak suretiyle gergeklestirilir. Sebze ve meyveleri millerin Uzerine dahaiyi dagitmak
icin dagitict araba sistemi bulunur. Miller arasina sikisan saplar, koparak meyveden ayrilir.
Meyveler milin u¢ kismina yerlestirilen banda dokultrken saplar alt kissimdan bir hazneye
bosaltilir. Kapya biberlerinin sapi ise gobegi cikarilarak alinir. Bu islemi yapan makineler
aym zamanda kesme ve bdlme islemini de gerceklestirebilir. islem tamamen otomatiktir.
Kombine kompres ve kesme hareketiyle kesilir ve gobekleri cikartilir. Gobekler, pasanmaz
doénen tambur iginde toplanir ve (izerinde bulunan kozalar deliklerden disar1 dokdilir. Uriin,
kip ve serit kesme hattina hazir olur.

» Cicek Alma

Resim 3.4: Cicek alma makinesi
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» Biberde Sap ve
Cekirdek Alma

Resim 3.5. Sap ve ¢cekirdek alma

3.2. Bas/Uc¢ Alma

Fasulye, havug gibi sebzelerin bas ve uc¢ kisminda bulunan yenmeyen kisimlar
kesilerek uzaklastirlmalidir. Isletmeler bu is icin dizayn edilmis makineleri kullanarak
hijyenik ve verimli bir sonuc elde etmektedir. Bas, u¢ kesme makinelerindeki donen tambur
icindeki bicaklarla sebzelerin bu kisimlar: ayrilabilmektedir.

Resim 3.6: Bas-u¢ alma makinesi Resim 3.7: Bas-u¢ alma makinesi i¢ gor Gndsi
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Bezelyelerin ve musirin dis kabuklarindan ayrilmast igin bu amagla Uretilen
makinelerden faydalanilir. Bezelyeler, viner adh verilen araglarla dis kabuklarindan ayrilir.
Bezelyeler viner igine kabugu ile beslenir. icinde kabuk ve taneleri ayrilir. Farkli bélumlerde
toplanir.

iy B i
Resim 3.8: Viner ' Resim 3.9: Bezelyeici ve kabugu

Misir genellikle tanelenerek kullamimaktadir. Oncelikle kabugundan ayrilir. Misir
kabugu elle veya makine ile alinabilir. Misir kogam soyma makinesi, kabuklarini soyarken
musir tanelerine kesinlikle zarar vermemelidir. Besleme sarsagi, kabuk soyma bolimi ve
kabuk bandi olmak Uzere 3 kissmdan meydana gelir. Misir taneleme makinesi, siit misirinin
tanelerini keserek kogcandan ayirir.

. P

Resim 3.10: Misir kabugu Resim 3.11: Tanelenmis misir

Resim 3.12: Misir kabugu soyma makinesi Resim 3.13: Miair taneleme makines
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Cileklere sap alma islemi uygulayinz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

> Is Kiyafetinizi Giyiniz.

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayimz Ve Dezenfekte Ediniz.

» Takilarimza Cikartimz.

» Ham maddeye uygun sap ¢ikarma Konveyor bantlar: kullammnmz.
yontemi icin hazirliklar: yapiniz.
» Saplari gikartimz. Buis icin uygun bigag: aliniz.

Cileklerin sapint yumusak bir hareketle
aimz.

Ham maddeyi elinizle sikistirmayiniz.
Ayiklanan ham maddeyi su dolu oluga
koyunuz.

VV VYVl V

> Ozenli Cahsiniz.

> 15 Guvenligi ilkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli K ullaninz.

> Zamam Iyi Kullammz.

> Is Kiyafetinizi Cikartip Asimz.

» Tek Kullamimlik Malzemelerinizi Cikarip Cope Atimz.

» Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayimz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

Asagidakilerden hangis sap almanin amaglarindan birisi degildir?

A) Sebze ve meyvelerin yenmeyen kisimlarini uzakl astirmak

B) Uriinlerin ambal gjlamasin kolaylastirmak

C) lsi seviyesini yukseltmek

D) Uretimi yapilacak triiniin gorsel kalitesini artirmak.

Asagidaki ham maddel erden hangisine elle sap amaislemi uygulamr?
A) Kiraz

B) Cilek

C) Visne

D) Hiyar

Ham maddelerin saplart makine ile nasil alinir?

A) Saplar miller arasina sikisarak kopar.

B) Saplar miller arasindaki bicaklarla kesilir.
C) Saplar sirtiinerek ¢ikar.

D) Saplar1si etkisiyle cikar.

Asagidakilerden hangis sap alma esasina gore ¢alisan makinelerden degildir?
A) Tamburlu elek

B) Sap alma makinesi

C) Cicek amamakinesi

D) Sap ve ¢ekirdek alma makinesi

Asagidakilerden hangis bas/uc kesme islemi yapilan sebzedir?

A) Visne

B) Kiraz

C) Cilek

D) Havug

DEGERLENDIRME:

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit yasadigimz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Fasulyelere bas/uc ama islemi uygulayimz. Yaptigimz islemleri asagidaki
degerlendirme tablosuna gére kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcutleri Evet Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimz ¢ikarttimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Bas/ug kesme makinesini ¢aligtirdimz mi?

m?

Ayiklanmis ve siniflandirilmis ham maddeyi makineye aldiniz

Ham maddenin makineye homojen girmesini sagladimz m?

Makineden ¢ikan ham maddel erin kontrol int yaptimz mi?

Arac-gereg ve ekipman kullammina 6zen gésterdiniz mi?

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandinmz mi?

Isi, size verilen sirede tamamladiniz mi?

Calistiginmz ortam temizlediniz mi?

Caismanmzileilgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi gikarchmz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden

geciriniz.

Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini

Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-4

( AMACGC )

Meyvelere gekirdek ¢ikarmaislemini uygulayabileceksiniz.
(ARASTI RMA )

> Hangi meyvelerin c¢ekirdekleri ne tur araglarla cikartilir? Kitaplardan ve
internetten faydalanarak arastiriniz.

> Cekirdek cikartma makines Ureten firmalarla iletisim kurarak bu ekipmanlarin
calisma prensibi hakkinda bilgi toplayiniz.

4. CEKIRDEK CIKARMA

4.1. Amaci

Cekirdekli meyvelerin islenmesi esnasinda gekirdek ve cekirdek evlerinin cikartiimasi
gerekir. Bu islem, tiketicinin satin aldigi Orind tUketime hazir h@lde bulma istegine ve
drdnlerin tamaminin tuketilebilmesine hizmet eder. Bununla birlikte gekirdek varligi, birim
hacme disen meyve miktarin etkiler. Bu durum dnemli bir kalite élcttiddr. Ayrica dograma
islemi uygulanacak ¢ekirdekli ham maddelerde gekirdek ve gekirdek evini gikartmak zorunlu
bir islemdir.

4.2. Yontemleri
4.2.1. Elle Cekirdek Cikarma

Elma, armut, ayva, gibi yumusak cekirdekli meyveler ile seftali, kayisi gibi
meyvelerin cekirdek ve cekirdek evleri kiicik isletmelerde manuel olarak keskin bicaklar
kullanilarak yapilir. Blydk isletmeler, otomatik makineler kullanarak cikartmaktadir. Ancak
kullanim kolayligi ve randiman agisindan bu ham maddelerin  gekirdeklerinin elle
cikartilmasi tercih edilmektedir.

Q!FI

Resim 4.1: Elle kayis cekirdegi cikarma hatta
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4.2.2. Makineile Cekirdek Cikarma

Visne, erik, kiraz gibi meyvelerin ¢ekirdekleri 6zel makineler kullanilarak cikartilir.
Uriinlerin tambura esit bir sekilde dagiimasi igin giris haznesinde sarsak bulunur. Sarsaktan
cikan meyveler, makinenin ham madde buyukltgune gore olan cukur kisimlarina girer.
Y uvalarin tam tstiinde bulunan igneler, seri ve senkronize bir sekilde yuvaya batar. Bu islem
sonunda meyve yuvada kalirken ¢ekirdek yuvanin altindaki kicik delikten asagiya duser.
Cekirdekleri citkan meyveler tasima diizenegine alinir.

Resim4.2: Cekirdek cikar ma makinesi



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Yikanmis, ssmiflandirilmis ve saplari alinmis kayisilarin gekirdeklerini gikar timz.

Islem Basamaklari

Oneriler

> s Kiyafetinizi Giyiniz.

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayimz Ve Dezenfekte Ediniz.

» Takilarima Cikartimz.

» Ham maddeye uygun cekirdek cikarma
islemi igin gerekli hazirliklar: yapiniz.

A\

Makineile ¢ekirdek cikartmak icin
makineyi calistiriniz.

Elle gekirdek ¢ikartmak igin tasima
bantlarinm kullanimz.

Bigaklarin keskin olmasin saglayinmz.

> Hijyenik calisiniz.

» Cekirdek cikartimz.

vV Vv VvV VYV V

Ham maddenin makinenin milleri
arasina homojen dagilmasim saglayimz.
Cekirdeklerin tamamen ¢iktigindan
emin olunuz.

Ham maddenin zedel enmemesine 6zen
gosteriniz.

Elle gekirdek cikartirken dikkatli
olunuz.

Elinize zarar vermeyiniz.

En az fire verecek sekilde calisinmz.

> 1Is Guvenligi Tlkelerine Uyarak Arac Geregleri Dikkatli Kullamimz.

Zaman Iyi Kullammz.

is Kayafetinizi Cikartip Asiniz.

Tek Kullammhk Malzemelerinizi Cikarip Cope Atiniz.

Y |V |V |V

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayinz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olam isar etleyiniz.

1

Asagidakilerden hangis sebze ve meyvelere uygulanan sap ama isleminin amaci
degildir?

A) Tuketicinin satin aldig1 Uruint tiketime hazir olarak bulmak istemesi

B) Uriinlerin tamaminin tiketil ebilmesi

C) Dogramaislemi icin 6n hazirlik

D) Sertlik olusturmamak

Cekirdek c¢ikarma makinesine ham maddenin dizgin girmes icin hangi arag
kullanlir?

A) Sarsak

B) Konveytr

C) Elevator

D) Tambur

Dogr u/yanhs testini uygulayimz.

3. () Urunlerin tambura esit bir sekilde dagilmas: icin gekirdek gikarma makinesinin
giris haznesinde tambur bulunur.

4. () Elma, armut, ayva ve seftali gibi meyvelerin gekirdek ve cekirdek evleri keskin
bicaklar kullamlarak elle yapilabilir.

5. () Ham maddenin buyuklugine gore olan cukur kisimlara giren meyveler Ustten
bicaklarla gekirdeklerinden ayrilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastinnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konular1 faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Yikanmis, siniflandiriimis ve saplar1 ainmis ayvalarin gekirdek ve gekirdek evlerini
cikartimz. Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcutleri Evet Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarinmzi ¢ikarttimz n?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Ayvalar tasima bandina aldinz nu?

Keskin bigak yardimiyla dérde bol diintiz mii?

Cekirdek evini ve cekirdekleri yumusak bir hareketle aldiniz
mi?

Cekirdek ve gekirdek evlerini ayirdimz nm?

Arac-gereg ve ekipman kullammina 6zen gésterdiniz mi?

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandinmz mi?

Isi size verilen siirede tamamladinz mi?

Calistiginmz ortam temizlediniz mi?

Calismanz ileilgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi ¢ikardimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden
gegiriniz. Cevaplarimzda tereddiitleriniz varsa 6grenme fadiyetini tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMACGC )

Sebze ve meyvelere kabuk soyma islemini uygulayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Sebze ve meyvelerin kabugunun soyulmas: hangi yontemlerle gerceklestirilir
Kitaplardan ve internetten faydalanarak arastirimz.
> Kabuk soyma yontemlerini fire verme agisindan arastirarak degerlendirme

raporu hazirlayimz.
5. KABUK SOYMA

Gida endustrisinde kabuk soyma islemi;meyve ve sebzelerin istenilmeyen,
yenilemeyecek kisimlarinin alinmasi, drinin gorundsunin gelistirilmesi amaciyla yapilir.
Kabuk soyma isleminde gida maddesinden uzaklastirllan madde miktarimn mimkin
oldugunca az, maliyetin disuk, harcanan enerjinin, laboratuvar ve materyal maliyetinin
minimum olmasi istenir. Kabugu soyulmus ylzeylerin temiz ve zarar gérmemis olmasi
gerekir. Birgok kabuk soyma yontemi vardir. Hangi kabuk soyma yonteminin segilecegi
maliyet ve Uretim igin uygunluk gibi 6lcitlere bagli olarak degismektedir.

5.1. Elle Kabuk Soyma

Bu yontem genellikle enginar, kuskonmaz, portakal, greyfurt gibi baska yontemlerle
istenen sekilde soyulamayan ham maddelere uygulanir. Isciligin ucuz oldugu llkel erde baska
ham maddeler igin de kullamlir. Su israfimin az olmasi, gevre kirliligine sebep olabilecek
kimyasallarin  kullamilmamasi, artiklarin  yem sanayinde kullamlabilmesi  olumlu
Ozellikleridir. Soyulan ham maddeye mikrobiyal kontaminasyon riskinin olmasi, fire
oranimin artmasi ve verimin diismesi baglica olumsuz yanlaridir.

5.2. lal Islemle Kabuk Soyma

5.2.1. Buharla Kabuk Soyma

Isletmelerin en ok tercih ettigi yontemdir. Kabugu soyulacak ham madde buharl:
kabuk soyma makinelerine alinir. Uygulanan islem siresi gidanin tipine goére farklilik
gostermekle birlikte genellikle 7-10 atm gibi yiksek basingli buhar altinda bir dakikadan
daha kisa sire tutulur. Y Uksek sicaklik, ham madde yuzeyinin hizli issnmasina neden olur.
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Sebze ve meyveler disik 1si iletkenligine sahip oldugundan 1sinin igine islemesine engel
olur. Boylelikle Urin pismez. Sonugcta gidanin yapist ve rengi korunmus olur. Bu yontemde;

> Dusuk su tiketimi saglamr
Minimum Grtin kaybi olur
Uriineiyi goriiniis kazandirilir

Iyi bir verim elde edilir,

Y V V VY

Uzaklastiriimasi oldukca kolay olan atik olusur
Domates, seftali gibi ham maddeler buharla basariyla soyul abilmektedir.

Resm 5.1: Buharn kabuk soyma makinesi Resim 5.2: Buharla kabugu
soyulmus domates

1. Besleme hamesi 2. Egzost tanla 3. Kontrol paneli 4. Besleme elevatorii 5. Buharh soyma
makinesi 6. Bogsaltma burgusu 7. Kabuk siyinic: 8. Yikama 9. Kontrol 10. Buhar alkiisii

Sekil 5.1: Kabuk soyma hatti

5.2.2. Alevle Kabuk Soyma

Bu yontem, en ¢ok kirmizibiber icin kullamlmaktadir. Patlican kabugu da bu yontemle
soyul abilmektedir. Alevle kabuk soymak igin yaklasik 60 cm ¢apinda, 6 m uzunlugunda %
10-15 meyilli konumda dakikada 15 devir donls yapan makineler kullanilir. Konveytr bant,
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ham maddeyi sicakligi 1000°C’ den yiksek olan firina gotirir. Uriin alev 6niinde gegirilir.
Alev, hizli bir 1sitma saglayacag: icin kabuk hemen ayrilir. Sebzelerin kokleri ve dis
kabuklari yanar. Ortalama Uriin kaybi % 9' dur.

Resim 5.4: Ham maddenin diizenege dizilmesi Resim 5.5: Ham maddenin
makineye girisi
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5.2.3. Sicak Suyla Kabuk Soyma

Gida ile temasinda sakinca olmayan materyalden yapilan kap igindeki kaynama
derecesindeki suya file ya da tel sepet icindeki ham maddenin daldiriimast ve uygun siire
tutulmasiyla kabuk soyulabilir. Daha ¢ok kicuk isletmelerin kullandig bir yontemdir.

Resim 5.6: Daldlrma yntemiyle kabuk soyma
5.2.4. Dondurarak Kabuk Soyma

Bu yontem, sivi azotun —79 °C’'lik ortama getirilerek icine daldirilan Uriinin bu
sicaklikta donmast ve ¢ozildigl zaman kabugunun ayrilmas: esasina dayanir. Cok sinirl:
kullanim vardir. Domates gibi Urtinlerin kabuklarimn soyulmasinda kullanilir. Sivi azotta
dustik sicaklik ve kisa stirede tutulan domateslerin kabuklar1 ve kabugun hemen altindaki
ince tabaka donar. Hemen 90 °C civarindaki suya daldirilarak ¢ozindirtlir. Bu esnada
kabuklar ayrilir. Bu yontemle 6zellikle domateslerin yapilarimn ve renklerinin korundugu
saptanmustir.  Ancak pahali bir uygulama oldugu icin isletmeler tarafindan tercih
edilmemektedir.

Resim 5.7: Dondurarak kabuk soyma sistemi
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5.3. Mekanik Yolla Kabuk Soyma

Elle kabuk soymada oldugu gibi bazi Urinlerde kabuk soyma islemi mekanik bir
sistemle gergeklestirilir. Her Urtn igin 0zel bir soyucu gelistirilmistir. ElIma, armut, patates
gibi ham maddelerde bu tip soyucular kullanmlmaktadir.

5.3.1. Torplulemeile Kabuk Soyma

Patates, kereviz gibi sert ve yuvarlak sebzelerin soyulmasinda kullanilir. Bu yéntemle
kabugu soyulacak sebzeler tOrpu gibi bir yizey tarafindan asindirilir. Tim ytzeyin ayn etki
atinda kalmasi icin sebzeler, agindirict yizey Uzerinde devamli yuvarlama hareketi icinde
bulunmalidir. Bu sekilde calisan makineler, daha ¢ok i¢ ylizeyi asindirici bir materyalle kapli
sabit bir silindir seklindedir. Silindirin tabam, govdeden bagimsiz olarak hizla doner.
Silindirin icine verilen hafif bir dus ile kabuklar ortamdan uzaklastirilir.

esim 5.9: Tdrijlenerek kabuu
soyulmus ham madde

. .,
Resim 5.10: Torpileme makines
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5.3.2. Dénen Bicaklarla Kabuk Soyma

Bu yontemde, ya donen meyve veya sebzelerin ylzeyleri, sabit tutturulmus bicaklara
temas ettirilir ya da gida sabit, bigaklar dontyor olabilir. Boylelikle gidamn kabuklar:
soyulur. Bu yontem pratik olarak kabugu kolay soyulabilen, az bir meyve kaybimin ve
zedelenmenin kabul edilebilecegi meyvelere uygulanabilir.

ey i =4 :
Resim 5.11: Dénen bicaklarla Resim 5.12: D6nen bicakla soyulmus
kabuk soyma sistemi ham madde

5.4. Kimyasal Bilesiklerle Kabuk Soyma (K ostikle Kabuk Soyma)

Kimyasal bilesik olarak gogunlukla NaOH kullanilir. Baz1 urtunlerde NaOH yerine
KOH de kullanlabilir. Kabugu soyulacak ham maddeye gore ¢oOzeltinin NaOH
konsantrasyonu, sicakligi ve etki stresi degismektedir. Bu nedenle dnceden belirlenmis
sicaklik ve konsantrasyondaki NaOH ¢ozeltisine daldirilarak bekletilen ham madde bol suile
yikanir, gerekti ginde mekanik ovucul ardan yararlamlir ve kabuklar uzaklastirilir.

NaOH c¢ozeltisi kabugu ya parcalayarak (seftali gibi meyvelerde oldugu gibi ) ya da
kabugu dokudan ayirarak (domates gibi meyvelerdeki gibi) soyar. NaOH cozeltisi, kabugu
hangi sekilde soyarsa soysun akali uygulamas: sonunda hammadde ovularak yikanmalidir.
Bu islemin amaci NaOH'in parcaladigi veya gevsettigi kabugu dokuyu zedelemeden
uzaklastirmaktir. Bu amagla ici oluklu doner silindirli yikayicilar, Ustli kauguk kapl
merdanelerden olusmus tiinel sistemi ya da yumusak fircalama diizeninden faydalanilir.
Ayrnica portakal, greyfurt gibi meyve dilimlerinin etrafindaki zarin temizlenmesinde de
kostikli ¢ozelti kullanilir.

Bu yontemin baglica avantajlar1 arasinda sunlar sayilabilir: Tercih edilen
yontemlerden birisidir. Bircok sebze ve meyve, ylzey dokusunun dizgin olmamasi
nedeniyle muntazam soyulamamaktadir. Alkali ¢Ozelti ise sadece kabugu soymakla
kalmayip zedelenmis, ezilmis yerleri de uzaklastirir. Bu sayede daha sonra bu kisimlarin
temizlenmesine gerek kalmaz. Yuksek kapasite ile calisilabilir. Gerekli ekipman basit ve
ucuzdur.

Dezavantajlar1 arasinda ise su konular 6ne cikar: Kabuk ve alkali ¢ozeltisinin
uzaklastirlmasi igin gok fazla suyaihtiyag vardir. Kimyasal artik olusturdugu icin 6nemli bir
cevre kirliligi yaratir. Dikkatli uygulanmazsa doku kaybi fazla olur. Alkali bazi meyvelerin
mum tabakasin asamayarak istenen soyma etkisini gosteremez. Mumlu meyvelerin dkali ile
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muamele Onces akol buharindan gegirilmesi veya mekanik yontemlerle kabugunun
cizilmes akali etkisini artirir.

Alkali ile kabuk soyma makineleri 2 gesittir:

> Carkl sistem: Donen bir cark Uzerinde raflarda bulunan sebze ve meyveler
carkin donusi ile atta kalarak alkali banyosuna dalar ve belli slire sonra gikarak
yikama ovma Unitesine gelir.
> Banth sistem: Bant (zerindeki ham madde 10 m uzunluk, 1m genislik ve 50
cm derinlikteki banyo teknesinden gecirilir. Cikista yikama ve ovma islemi
gerceklestirilir.
5.5. Kabuk Soyma Sonras Islemler
Gidanin yiizeyinden ayrilan kabuklari ortamdan uzaklastirmak icin ya dogrudan su
spreyleri kullanilir ya da sebze ve meyveler kabuk soyma isleminden sonra ovuculara
ainarak kalan kabuklar ovularak ham maddeden ayrilir ve sonra su puskirtilerek dokudan
ayrilan kabuk uzaklastirilir.

Fircal1 yikama diizenekleri de bu amagla kullanilabilmektedir.

I

Resim 5.13:Kau<;uk kaph kabuk uzaklastirma Resim 5.14: ig yiizeyi pUrUzI kabuk
uzaklastirma
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Gerekli 6niglemleri tamamlanms domated erin kabugunu soyunuz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Is Kiyafetinizi Giyiniz

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayiniz Ve Dezenfekte Ediniz

» Takilarima Cikartimz.

» Buharlakabuk soyma makinesini
calistirarak ham maddenin tasima
» Domatese uygulanabilecek kabuk bandinda homojen olarak dizilmesini
soyma yontemine uygun hazirliklart saglayimz.
yapinz. » Kosgtikle kabuk soymaicin alkali
e Buharlakabuk soyma cOzeltiyi hazirlarken isletmenin
makinesini hazirlayiniz. talimatina uyunuz.
e Kimyasal bilesigi hazirlayimz. | » Alkaliyi soguk su iginde eriterek
e Sicak suyu hazirlayiniz. kademeli olarak 1sitimiz. Sicak suigine
atilirsa patlayacagim unutmayinz.
> Alkali ¢ozdti ile dikkatli ¢alisiniz.
» Yonteme uygun kabuk soyma islemini » lsil islemle kabuk soymadaisinin
yapinz. tehlikelerine dikkat ediniz.
e Buharlakabuk soyunuz. » Alkalinin deriyi tahris edecegini
e Kostikle kabuk soyunuz. unutmay1mz.
e Sicak suyadaldirarak kabuk » Ham maddeyi uygun siire kostik icinde
soyunuz. tutunuz.
» Kabuk soymaislemi sonrasi suile
sogutma ve kostigi uzaklastirma
» Kabuk soyma sonrasi islemleri > Islemini gergeklestiriniz.
AN Asin basingli su ve ovucu araglar
gergeklestiriniz. K
ullanmayiniz.
» Domatesin dokusunun zedel enecegini
unutmayimz.
> 15 Guvenligi ilkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli K ullaninz.
> Zamam Iyi Kullammnz.
> s Kiyafetinizi Cikarip Asimz.
» Tek Kullammhk Malzemelerinizi Cikartip Cope Atimz.
» Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

1

Asagidakilerden hangis kabuk soyma isleminde istenmeyen bir sonugtur?
A)  Uzaklastirilan madde miktarinin en az diizeyde olmasi

B)  Meyveetinin pulp haline gelmesi

C) Madliyetin distk olmasi

D) Ydulzeylerintemiz ve zarar gérmemis olmasi

Asagidakilerden hangis elle kabuk soymanin olumsuz yamdir?
A)  Fireoram fazladr.

B) Suisrafi azdir.

C) Kimyasalar kullamlmadigi icin gevrekirliligi olusturmaz.
D) Artiklart yem sanayinde kullamlir.

Asagidakilerden hangis Ozellikle kirmizibiberin kabugunu soymada kullanilan bir
yontemdir?

A) Buharlakabuk soyma

B) Dondurarak kabuk soyma

C) Torpilenerek kabuk soyma

D) Alevlekabuk soyma

Kabugu soyulacak ham maddenin yuzeyinin asindirilmast ilkes ile calisan yontem
hangisidir?

A) Donen igaklarla kabuk soyma

B) Alkali ile kabuk soyma

C) Torpulemeile kabuk soyma

D) Dondurarak kabuk soyma

Asagidaki ifadelerden hangisi donen bigaklarla kabuk soyma yontemini ifade eder?

A) Kolay soyulabilen, az bir meyve kaybinin ve zedelenmenin kabul edilebilecegi
meyvelere uygulanabilir.

B) Parcaayarak yadakabugu dokudan ayirarak soyar.

C) Sebzeler asindinc yilzey (zerinde devamli yuvarlama hareketi icinde
bulunmalidir.

D)  Urtiniin donmas: ve ¢ézildiigli zaman kabugunun ayriimas: esasina dayanir.

Kimyasal olarak kabuk soymaisleminde kullamlan bilesik asagidakilerden hangisidir?
A)  Sodyum benzoat
B) Askorbik asit
C) Nitrat
D)  Sodyum hidroksit
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Dogr u/yanhs testini uygulayimz.

7. () Buharla kabuk soyma genellikle enginar, kuskonmaz gibi baska yontemlerle
istenen sekilde soyulamayan ham maddel erin kabuklarim soymada kullanilir.

8. () Alkali cozelti sadece kabugu soymakla kalmayip zedelenmis, ezilmis yerleri de
uzaklagtirir.

9. () Alevle kabuk soymada Uriin, alev éniinde dondirllerek sebzelerin kokleri ve dis
kabuklar1 yanar.

10. ( ) Dondurarak kabuk soyma, isletmelerde en ¢ok kullamlan yontemdir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadiginiz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Gerekli 6n islemleri yapilmus kirmuzibiberin kabugunu soyunuz. Y aptiginiz islemleri

asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimz ¢ikarttimz m?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Alevle kabuk soyma makinesini hazirladimz nm?

Biberleri bant Uzerindeki yerlerine dizdiniz mi?

Bandi calistirdimz mi?

Alevle temas eden biberleri soguttunuz mu?

Basingl1 su ile kabuklar: uzaklastirdimz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandinmz mi?

Isi, size verilen sirede tamamladiniz mi?

Calistiginmz ortam temizlediniz mi?

Caismanmzileilgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi gikarchmz mi?

DEGERLENDIRME:

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini
Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.

51

tekrar ediniz




OGRENME FAALIYETI-6

( AMACGC )

Sebze ve meyveleri amacina uygun dograyabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Sebze ve meyvelerin dograma sekillerini arastirimz. Dograma makineleri
hakkinda arastirma yapinmz.

> Sebze ve meyvelere dograma islemi neden ve nasil yapilir? Kitaplardan ve
internetten faydalanarak arastiriniz.

6. DOGRAMA

6.1. Amaci

Sebze ve meyveler, hangi muhafaza yontemi ile
islem gorirse gorsin mimkin oldugunca tiketime hazir
halde olmalidir. Bu nedenle boyutlar1 biyik olan ham
maddeleri, dograma veya dilimleme islemi ile
kigultmek gerekir. Ham maddeye dograma islemi ile
yeni boyut kazandirmanin faydalar: s6yle sird anabilir;

» Dograma islemi sayesinde boyutlarn
kicultilmis ham maddeye uygulanacak
islemin sires azalmis olur. Bdtln
haldeki elmayla dilimlenmis elmaya
uygulanan 1sil islem arasinda sire ve 1s1
dereces farki vardir. Istenen isinin
dogranarak boyutlart kicultilmis ham
maddenin merkezine ulasmast daha
kolay olmaktadhr.

» Ayrica dogranmis sebze ve meyveleri,
ambalgjlama materyaline doldurulmasi
kolaylasmaktadir. Ambal gj icindeki ham
maddenin miktarinin artmasin: saglar.

» Dogranmis sebze pisirilmeye hazirdir.

» Dogranmis ya da dilimlenmis ham
maddenin  gorUntisti  daha iy
olmaktadr.

Resim 6.2: Dograma gegitleri
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Dograma, sebze ve meyvelere uygulanan énemli 6n islemlerden birisidir. Bu sebeple
standart olculerde yapilmalidir. Gelisen teknol oji, kesim ¢esitlerini artirmayr mumkin kilsa
datuketicilerin istegi dogrultusunda isletmelerin cogunlukla uyguladiklar: dograma bicimleri
sunlardur:

5x5

10x10

20x20

5 mm serit

10 mm serit

10x10x10 kip

12

14

Oval ( dlice)

Halka (rondd ) seklinde dogranir.

V V.V V V V V V V V

6.2. YOntemleri

6.2.1. Elle Dograma

Kuclk isletmeler ve dislk kapasite ile calisan firmalar, sebze ve meyveleri ele
dograma ve dilimleme islemi yapabilmektedir. Ayrica makine ile dogranamayan ham madde
icin de uygulanabilir. Elle yapilan dograma isleminde bicaklarin keskin olmasi, ham
maddeye uygun biyiklikte secilmes ve politretan kesme bloklari kullamlimas: gerekir.
Standart 6l¢uyl yakalama zorlugu, kontaminasyon riski, verimin disik olmasi olumsuz
taraflaridir.

6.2.2. Makineile Dograma
Gunumiz teknolojisinde tiketici istek ve beklentisi dogrultusunda cesitli sekillerde
dograma ve dilimleme yapabilen makineler mevcuttur. Standart Olcllerde dogramasi,

zamandan tasarruf yaratmasi ve yuksek randimanla ¢alismas: pek ¢ok isletmenin dograma
islemini makinelerle yapmasina sebep olmustur.
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Resim 6.3: Dograma makines Resim 6.4: 5x5 dograma
Resim 6.5: Fasulye boylama makinesi

6.3. Dograma Sonrasi Islemler

Dograma islemi tamamlanmis sebze ve meyveler sarsaktan gegirilerek kirintilardan
uzaklastirllmalidir. Ayrica hava temast ile kararmamalari igin seri cahisiimal ve
bekletilmemelidir.



(UYGULAMA FAALIYETI )

Gerekli 6n islemleri yapilmis patatedere kiip dograma islemi uygulayimz.

Islem Basamaklari Oneriler

> Is Kiyafetinizi Giyiniz:

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayimz Ve Dezenfekte Ediniz

» Takilarima Cikartimz.

» Dograma islemi icin gerekli hazirliklari | > Bigaklarin keskin olmasini saglayiniz.
yapinz. » Kesme bloklarim hazirlayimz.
e Elledograma hazirlig1 yapimz.
e Makineile dograma hazirlig: > Kup dograma igin  makinenin
yapiniz. bicaklarim gerekli sekilde ayarlayinmz.
» Bicgaklarlacalisirken dikkatli olunuz.
» Elle dogramada soyulmus patateseri
: : sirasiylaslice, serit ve kuip dograyiniz.
g gggnr]aylmrzr.laddeyl ygun - sekilde ; Ellerinizi kesmeyiniz.
: I\E/:;iq:g.rlay;nlvz; N » Makineye patatederin tasima bandiyla
Inetle dograyiniz. gelmesini saglayinmz.
» Makineden c¢ikan kip dogranmis ham
maddel erin kontrol ini yapiniz.
> Isletmenin kullandigi dograma sonrasi | » Dogranan patatederin = kirintilarinm
islemleri uygulayiniz. temizlemek icin sarsak kullaniniz.

> Is Glvenligi ilkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli Kullammz.

Zamam Iyi Kullaninz.

is Kiyafetinizi Cikartip Asiniz.

Tek Kullamimlik Malzemelerinizi Cikarip Cope Atimz.

YV |V |V |V

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayinz.

55



( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olam isar etleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangis ham maddeye yeni boyut kazandirmak olarak tanimlanabilir?
A)  Siniflandirmak
B) Dogramak
C) Kabuk soymak
D) Bas/ugcamak

2. Asagidakilerden hangis dogramanin amaci degildir?
A)  Ham maddenin hasarli kismlari gizlenir
B) Uygulanacak islemlerin stiresi kisalir.
C) Ambalglanmasi kolaylagir.
D) Gorinust dahaiyi olur.

3. Asagdaki dograma cesitlerinden hangis domatese uygulanmaz?

A) Y

B) 5x5

C) 10x10

D) 5mmserit

Dogr u/yanhs testini uygulayimz.

4. () Elledogramayotntemi ile standart 6l¢l yakalanabilir.
5. ( ) Makineile dogramada yiiksek verim saglanir.

DEGERLENDIRME:
Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastinnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit yasadigimz

sorularlailgili konular1 faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Gerekli On iglemleri yapilmus kirmizibiberlere 10 mm serit dograma yapimz.

Y aptigimz iglemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgitleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimz ¢ikarttimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Makinenin bigaklarin: 6lgliye uygun hazirladiniz mi?

Makineyi ham maddeyle beslediniz mi?

Dogranan drdnleri kontrol ettiniz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

Isi size verilen sirede tamamladimz nm?

Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

Calismanz ileilgili kayit tuttunuz mu?

Is kiyafetinizi ¢ikardimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini
Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-7

( AMAC )

Sebzeleri teknigine uygun haglayabileceksiniz.
(ARASTIRMA )

> Sebze ve meyvelere uygulanan haslama 6n isleminin amacim aragtirimz.

»  Sebze ve meyveleri haslama yoOntemlerini  kitaplardan ve internetten
faydalanarak arastirinmz.

/.HASLAMA

Haslama, sebzelerin islenmesinde uygulanan en dnemli islemlerden birisidir, Birgok
muhafaza yontemi uygulamirken sebzeler, uygun sekilde ve yeterince haslanmalidir. ilke
olarak meyveler haslanmaz ancak bazi durumlarda elmalara uygulanabilir.

7.1. Amac

Haslamaisleminin baslicaiki amaci vardir;

> Enzimler inaktif h&le getirilir. Boylece sterilize oluncaya kadar ham maddenin
enzimatik degismeye ugramasi Onlenir. Haslama konserve Uretiminde 1sil
isleme kadar gecen siirede enzimatik degisime engel olmak, kurutma isleminde
enzimlerin olumsuz etkisini kurutma sonuna kadar ©6nlemek, dondurarak
muhafazada ise tiuketime kadar enzimlerin etkisine engel olmak icin
uygulanmaktadir. Bu nedenle haslama islemi dondurarak muhafaza igin gok
Onemlidir.

> Mikroorganizma yuki azaltilir. Haglama ile dzellikle vejetatif bakteri hiicreleri
ile maya ve kuflerin ¢ogu oldurtlur. Su iginde haslama ve su ile sogutma
mikroorganizma yukinu hafifletmenin yaminda etkin bir temizlik de saglar.

7.2. Yararlari

> Haslama ile sebzelerde olusacak ham lezzet bu suda kalir, son Uriine tasinmaz.
Lahana, karnabahar gibi sebzelere 6zgl aci lezzet ve kot koku haslama ile
uzaklagtinlir. Cig tat ve koku kismen kaybolur ve bamya gibi drinlerde
yapiskanlik maddes giderilir.
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>

>

Yaprak sebzeler ve sert yapidaki ham maddeler haglama ile yumusayarak
ambalgja yeterince ve kolay bir bicimde doldurulabilir. Ispanak gibi bazi
sebzel erde hacim azalmasi meydana getirildiginden kolay dolum saglanir.

Haslama islemi pek cok sebze ve meyvenin rengini daha parlek hale
getirmektedir. Ozellikle yesil sebzeler, haslama sonunda daha koyu bir renk
kazanir.

Bitkilerin hicreler arasi bogluklarinda bulunan solunum gazlari hasglama ile
uzaklastinlir. BoOylece konserve kabinda yeterli vakum olusmast saglanir.
Ayrica konserve kabindaki O, gazinin azalmasina neden oldugundan konserve
kabinin korozyona ugramasi onlenir.

Protein igeren ham maddeler haslanarak proteinlerin koagile olmas: saglanir.
Proteinlere bagli su serbest kalarak proteinler blzisir ve hacim azalir. Proteinli
ham maddelere haslama yapilmazsa 1sil islem sirasinda biiziisme olacagindan
eksik dolum yamlmus gibi gorindr. Ayrica nisastali besinlerin ¢zelikle kesim
yerlerinden haslama suyuna nisasta geger ve boylece Uriinin dolgu sivisinin
bulanik géranimand énler.

Haslama islemi sayesinde kusurlu ham maddeler daha belirgin hdle gelerek
ayiklanabilir.

Doku yumusamasi gergeklestiginden pisirme icin gerekli sire kisalir.

7.3. Haslamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

Haslamaisleminde dikkat edilecek en 6nemli husus, sebze ve meyvenin cinsine
en uygun 1St ve sireyi tespit etmek ve uygulamaktir. Asirnn ve yetersiz
haslamadan kaginilmalidir.

Haslamanin yeterligini tespit etmek igin indikatdr enzim segilir. Guniimuzde
haslamanin yeterligi peroksidaz enziminin inaktivasyonu ile tespit edilmektedir.
Peroksidaz enzimi (POD) sebze ve meyvelerde 1siya direncli olmasi, kaliteyi
olumsuz yonde etkilemes ve basit sekilde aktivasyonunun tespit edilmesi
sebebiyle indikatér enzim olarak belirlenir. Peroksidaz enzimi 1siya ¢ok
direnclidir. Haslama ile bu enzim inaktive olmussa diger enzimlerin de inaktif
hale gelmesi beklenir. Haslamamin yeterligini belirlemede temel ilke budur.
Ancak peroksidaz enziminin haglama islemi sonunda tamamen yok edilmes
istenmez, ¢Unkl peroksidaz: inaktive etmek igin uygulanacak yogun isi ve siire
ham maddenin tekstirtinid de olumsuz yonde etkileyecektir. Bu nedenle sebze
ve meyvelerin gesitleri arasinda farkli oranlarda olmak Uzere ortalama %10
diizeyinde peroksidaz aktivitesinin kalmas: gerekir.

Haslama islemi ham maddenin tekstir, renk, aroma ve besin Ogesi degeri
kayiplarim en alt seviyede tutmalidir.

Pismis tat olusmamasi icin gereken tedbirler alinmalidir.
Haslama suyunun cevre Kkirliligi olusturmamast icin degerlendirme yolu
izlenebilir.
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> Su icinde haslamada olusan kuru madde kayb: ile buharda haglamada olugan
agirlik kayb dikkate alinmalidir.

7.4. Haslama Suyu ve Ozelligi

Haslama isleminde kullamilacak suyun niteligi cok 6nemlidir. Bezelye gibi sebzeler,
sert sularda haslamrsa kalsiyum pektattan ileri gelen sertlesme olur ki bu istenmeyen bir
durumdur. Bu gibi sertlesmesi istenmeyen sebzeler icin haslama suyunun sertligi 8-10 A°S
(Alman Sertligi)’den fazla olmamalidir. Ancak bazi sebzeler de haslama sirasinda asin
yumusayarak parcalanir. Boyle sebzelerin ise sert sularda haslanmasi gerekir. Bu amagla
cogunlukla CaCl, kullamlarak suyun sertligi 50 A°S'ye ¢ikartilabilir. Haslama suyunda gok
az miktarda bulunan metal iyonlari, sebzelerin renklerinde olumsuz degisimler
yapabilmektedir. Bunu 6nlemek icin haglama suyuna selat yapan bilesikler (sequesterantlar)
eklenerek iz h@ldeki metal iyonlari baglamas: saglanabilir. Sebze ve meyvelerde gorilen
enzimatik renk kararmasini dnlemek icin haslama suyuna antioksidant ilave edilebilir. Bu
amagla genellikle askorbik asit tirevleri tercih edilmektedir.

7.5. Haslama Y ontemleri

7.5.1. Sicak Su ileHaslama

Sicak su ile haslamada tambur blansorler ve kaynar su kullanilir. Haslama siiresi,
sebzenin ozelligine gore 1-10 dakika arasinda olmaktadir. Haslama sicakligi ve siiresi,
haslanacak sebzenin boyutuna goére degisir. Sebze parcalarimn boyutlar: blyiik ise haglama
sicakligr duser, sire uzar. Aksi takdirde yiksek sicaklik, disik slrede ham maddenin dis
kisimlar1 dagilirken i¢ kisimlari yeterince haslanamaz. Bu nedenle 80—100°C’ de uygun sire
ayarlanr.

DusUk sicaklikta haglama, yesil fasulye, karnabahar, havuc ve patates gibi sebzelere
sertlik kazandirir. Bu islem gergek bir haslama gibi degil, sebzeleri bir stire disik sicaklikta
tutmaolarak gorulmelidir.

Resim 7.1: Blansor Resim 7.2: Ham maddenin blansorden cikas
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7.5.2. Buhar ile Haslama

Buharli haglamada bantl1 blansérler kullanilir. Bant Gizerine bir katman halinde yayilan
sebzeler buhar hiicresinden gegirilir. Her parcanin merkezindeki enzimler, inaktive edilecek
kadar hicrede kalir. Bu durum sebze parcalarinin asir sicaklik etkisiyle pismesine, hatta
dagilmasina neden olur. Bu olumsuzlugu gidermek icgin “bireysd hizh haslama”
(Individual Quick Blanch: 1QB) uygulanmasindan yararlanilmaktadir. Bu yontemde tek
sira hdlinde delikli bir bant Uzerine yayilan materyal buharli bélmeden gecirilir. Buhar her
parcaya temas eder. Kisa sireli bu islemde parcalarin ici daha iscnmamigsken buhar
hiicresinden cikar ve daha yavas hareket eden ikinci bir bant Uzerine kalin bir tabaka halinde
bosaltilir. Bu kisim sicak tutma bolmesidir ve pargalarin dis kisimlarindaki 1s1 i¢ kisimlara
iletilir. BOylece yeni bir 1sitma islemine gerek kalmadan enzimlerin inaktivasyonu saglanir.
Son olarak sogutma saglamir. Bu yontemle 10 mm boyutlu havug kipleri 25 sn. buharlama,
50 sn sicak tutmaislemiyle yeterli diizeyde haslanabilmektedir.

7.5.3. Mikrodalgalarla Haslama

Bu islem icin 2 kW glctinde mikrodalga tinelleri kullanilir. Mikrodalgalar Griiniin
derinliklerine sizabilir, bu sayede Urtni 1sitabilir. Mikrodalgalar: en iyi absorbe eden su,
kolayca 1sinir ve adeta bir igten kurutma etkisi yapar. Pahali bir yontemdir. Sebzelerin
haslanmasinda yaygin olarak kullamlmaz.

7.6. Haslama M akineleri

Haslama kiicik capli isletmelerde basit olarak sebzelerin paslanmaz celik delikli
sepetlerin icinde kaynar suyun icine daldinilmast ile yapilabilir. Ancak gunimiz
isletmel erinde haslama amaciyla blanstr adi verilen araclar kullanilir. Bu araclar hemen her
turld ham maddenin haslanmasim saglar. BlansOr, zaman ve sicaklik ayarlart yapilabilen
otomatik cihazdir. Ekonomik olmalari ve homojen bir haslama yapmalari, blansorlerin
kaynar su icine dadirarak yapilan haslamaya olan Ustiin taraflaridir. Ancak bazi 6zel
sebzelerin haslanmast her turll isletmede daldirma yontemiyle yapilmaktadir. Kuskonmaz
gibi kolay kirilabilecek, hassas sebzeler mutlaka bu yontemle ya da sepetli blansorde
haslanmalidir.

Blansérler, suda (100°C) veya buharda haslama yapar. Buhar kontrolU termostatik
vana ile saglanir. Direkt veya suyla (istenirse aym anda) haslamaya elverisli olacak sekilde,
acik ve kapal1 buhar seceneklidir. Farkli Grtinlerin degisik surelerde haslanmasinm saglamak
icin makinenin Uzerinde hiz kontrol cihazi bulunur. Makinenin, giris ve cikisinda Urtinlerin
sikismasim engellemek ve homojen haslamayr saglamak icin giris ve cikis helezon
sistemlidir. Haslama suyu eksildigi zaman tamamlanmalidir.

Blansorlerin cesitli tipleri vardir:

> 1ki slindirin i¢ ice yerlestirildigi blansorlerde, igteki silindir deliklidir ve

ortasinda sonsuz vida vardir. Bu sayede sebzeler ileri dogru tasinir. ic silindir

donerek distaki silindirin igindeki kaynar su sayesinde haslama saglanmir. Bu tip
blangorlerin delikleri tikanabilir ve temizligi zordur.
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Resim 7.3: iki silindirli blansor
»  Tek slindirden olusan blansorlerde ise sebzeler kaynar su ile dogrudan blansore

girer. Sonsuz vida sayesinde ileri dogru tasinarak haglanir. Kaynar su yerine
kizgin buhar da kullanilabilir.

" Resim 7.4: Sonsuz vida
> Bir baska blansdr de bantli olandir. Bantli blansér Uzerine yerlestirilen ham

madde hareket ederek buhar hlicresine girer ve ayarlanan sire kadar bu
bolumde kalarak haslamaislemini gergeklestirir.
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Rm 7.5: Banth blansor

7.7. Haslama Sonras Y apilan Islemler

Haslama isleminden sonra pek ¢ok sebzeye sogutma uygulamr. Boylece hem haslama
suyu ham maddeden uzaklastinlir hem de kisa sirede sogutma duyusal Ozelliklerin
korunmasini saglar. Konserve edilecek materyal bazen sogutulmayabilir. Uriiniin otoklava
sicak girmesinin faydalar: vardir.

Sogutma islemi, bant Uzerindeki haslanmis ham maddeye soguk su dusu uygulayarak
haslanmis sebzelerin tel sepet icinde soguk su dolu tanklara daldirilmasiyla ya da sogutul mus
nemli havayla gergeklestirilebilir.

7.8. On Islem Makinelerinin Temizligi ve Basit Bakim Onarimu

On islemlerin yapildig1 hatlar nem, 1si gibi sartlarn nedeniyle mikroorganizmalarin
gelisimi icin oldukca elverislidir. Mikroorganizmalari ortamdan uzaklastirmak igin temizlik
ve dezenfeksiyonun diizenli olarak yapilmas: gerekir.

On islemler icin kullamlan araglarin temizligi her vardiya sonunda mutlaka
yapilmalidir. Vardiya sonunda basingli su ve akali deterjanla gidanin temas ettigi tim
ylzeyler, 6zellikle kor noktalar dikkatle temizlenmelidir.

Gunlik olarak dezenfeksiyon saglanmalidir. Dezenfeksiyon yapilmadan gegen iki
gunun sonunda ekipman yizeyinde mayalanma goérildr ki bu durum hijyen acisindan biyik
tehlikedir.

Gunlik, haftalik, aylik temizlik islemleri, isletmenin belirledigi sekilde gergeklestirilir.

Bu konu ileilgili olarak 10. simfta aldiginiz Isletmelerde Temizlik ve Dezenfeksiyon
moduiltindeki bilgilerinizi hatirlayimz.
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On islemlerde kullanlan makinelerin calisma diizeninde bir aksilik fark edildigi anda
hat sorumlusuna bilgi verilmeli ve teknik ekipten yardim istenmelidir. Uzman olmayan
kisilerin araglara mudahalesi yarardan ¢ok zarar verebilir.



(UYGULAMA FAALIYETE )

Gerekli 6n islemleri yapilmis havuclari haslayiniz.
Islem Basamaklar: Oneriler

> Is Kiyafetinizi Giyiniz:

> Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayiniz Ve Dezenfekte Ediniz

» Takilarima Cikartinmz.

» Tamburlu blangérin i¢ silindirinin

» Isletmede bulunan blansérii hazirlayimz. deliklerinin temiz oldugundan emin

olunuz.
» Suyun icilebilir nitelikte olup olmadiginm
: kontrol ediniz.
> Haglama suyunu makineye alimz. > isletmenin belirlediai katkilan ekleyiniz.
» Suyu haslamaisisina getiriniz.
> On  islemleri  yapilmus  Griinleri | > Isletmenin belirledigi aragla haslayimz.
haglayimz. » Suyun istenen dizeyde olmasim
» Suylahaglayimz. saglayiniz.
L - » Haslama slresini isletmenin belirledigi
» Haslama siiresini kontrol ediniz. sekilde uygul ayiniz.
» Haglanmis sebze ve meyveyi sogutma | > Haslanan sebzelerin  sogumasi igin
ortamina alinz. sogutma tunelinde bekletiniz.
» Sebze ve meyveleri isleme hattina sevk | » Haslanan ham maddel eri
ediniz. degerlendirilecegi hatta sevk ediniz.
» Vardiya sonlarinda alkali bir deterjan ve
> On islem makinelerinin temizligini, basingli suylatemizligi saglayimz.
basit bakim ve onarimint yapiniz. » Periyodik olarak dezenfeksiyonu
saglayiniz.

is Guvenligi Tlkelerine Uyarak Arag Geregleri Dikkatli Kullaninz.

Zamam Iyi Kullaninz.

Tek Kullanimhk Malzemelerinizi Cikartip Cope Atimz.

>
>
> 1Is Kiyafetinizi Cikarip Asimiz.
>
>

Ellerinizi Her Calisma Sonrasinda Yikayinz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular: cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olan isar etleyiniz.

1. Her tirld ham maddenin haslanabilmesini saglayan araclara ne ad verilir?

A)  Sarsak

B) Konveyor
C) Blansor
D)  Seperattr

2. Kuskonmaz gibi hassas sebzeler hangi araglarla haslanabilir?
A)  Bantli blangor
B)  Sepetli blansor
C) Tamburlu blansor

D) Highiri
3. Blanstrde haslama suyunun 1s1 derecesi ne olmalidir?
A) 80°C
B) 90°C
C) 95C
D) 100°C

4.  Asagidakilerden hangis haslamaisleminin amacidir?
A)  Enzimleri inaktif hale getirmek
B) Rengi stabil hale getirmek
C) Ham maddeyi pisirmek
D) Istenmeyen tad: uzaklastirmak

5. Asagdakilerden hangisi haglamaisleminin yararlar arasinda sayilmaz?
A) Pisirmeigin gerekli slireyi azaltmak
B) Istenmeyen cigs tadh uzaklastirmak
C) Toz, toprag: uzaklastirmak
D) Ambalglamay: kolaylastirmak

6.  Asagidakilerden hangis sogutmaislemi olarak uygulanmaz?
A)  Soguk su dusu uygulamak
B)  Derin dondurucuya koymak
C) Tel sepeticinde soguk su dolu tanklara dal dirilmak
D)  Sogutulmus nemli hava uygulamak
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Dogr u/yanhs testini uygulayimz.

7. () Mikrodalgaile haslamaisletmelerin en cok kullandigi yontemdir.

8. () Haslama suyunu yumusatmak i¢in cogunlukla CaCl, kullanlir.

9. () Ekipman yiizeyinde gerekli temizlik saglanmazsaiki gin iginde maya olusur.
10. () Blansér icindeki sebzelerinileri dogru ilerlemesini sonsuz vida saglar.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadiginiz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Gerekli 6n islemleri yapilmig taze fasulyeleri haslayimz. Yaptigimz islemleri
asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olglitleri Evet Hayir
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Takilarimzi ¢ikarttimz nmi?
Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
Tamburlu haslama makines icine su doldurdunuz mu?
Suyun kaynama isisina gelmesini sagladimz mi?
Taze fasulyeleri makineigine adimz mi?
Belirlenen siire kadar makine icinde kaldi mi?
Cikan drunleri sogutmaislemine tabi tuttunuz mu?
Ham maddeyi isleme hattina gonderdiniz mi?
Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gdsterdiniz mi?
Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
Isi size verilen stirede tamamladinz mi?
Calistiginiz ortam temizlediniz mi?
Calismanz ileilgili kayit tuttunuz mu?
Is kiyafetinizi gikarcimz mi?

DEGERLENDIRME:
Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden

geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

A.OLCME SORULARI

Bu modul kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi,asagidaki sorulart cevaplayarak

belirleyiniz.
Asagidaki seceneklerden dogru olan isaretleyiniz.
1 Asagidakilerden hangis sebze ve meyvelerin gizli 6zelliklerinden birisidir?

A) Gorlunis

B) Besin dges degeri

C) Verim

D) Agirlik

2. Sebze ve meyvelerin tartim, 6lgme gibi objektif degerlendirmelerle saptanan 6zelligi
hangisidir?
A) Kantitatif dzellikler
B) Gizli ozellikler
C) Duyusa ozellikler
D) Kalite dzellikleri

3. Asagidaki ham maddel erden hangisine yikama dncesi toprak almaislemi uygulamr?
A) Bezelye
B) Elma
C) Havug
D) Seftali

4. Suya daldirarak veya fabrika icine su ile taginarak uygulanan yikama yontemi
asagidakilerden hangisidir?
A) Yikama
B) Onyikama
C) Fircal yikama
D) Durulama

5. Ham maddenin yatay olarak tasinmasim saglayan dizenek asagidakilerden
hangisidir?
A) Tambur
B) Elevator
C) Sarsak
D) Konveyor

6. Ayiklamaisleminde asagidaki kistaslardan hangisine bakilmaz?
A) Trilik
B) Kiuflu
C) Guruk
D) Ezik
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10.

11.

12.

13.

14.

Bezelyenin eniyi sekilde siniflandirildigi makine hangisidir?
A) Bantlitip

B) Siniflandirmatelleri

C) Silindir tipi

D) Ozel amacgh

Asagidakilerden hangis saplari elle alinan bir sebzedir?
A) Visne

B) Kiraz

C) Fasulye

D) Enginar

Asagidaki ham maddel erden hangisine bas/u¢ amaislemi uygulamr?
A) Kiraz

B) Fasulye

C) Domates

D) Kayis

Asagidakilerden hangisi makine ile gekirdegi ¢ikartilan bir ham madde degildir?
A) Seftali

B) Erik

C) Kiraz

D) Visne

Asagidakilerden hangis elle gekirdek cikartma sebeplerinden birisi degildir?
A) Isciligin ucuz olmasi

B) Isletmenin yatirnm yapmak istememesi

C) Mikrobiyal bulasimn olmamasi

D) Randimanin yiksek olmasi

Enginar, kugkonmaz gibi sebzelere uygulanan kabuk soyma yontemi hangisidir?
A) Buharla kabuk soyma

B) Kostikle kabuk soyma

C) Torpuleyerek kabuk soyma

D) Ellekabuk soyma

Kabugu parcalayarak ya da dokudan ayirarak soyan yontem hangisidir?
A) Ellekabuk soyma

B) Kostikle kabuk soyma

C) Buharlakabuk soyma

D) Alevle kabuk soyma

Asagidaki araglardan hangisi haslama amaciyla kullanilmaz?
A) Banth blansor
B) Sepetli blangtr
C) Dortleme makinesi
D) Silindirli blans6r
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15. Haslama srasinda sebzelerde istenmeyen  sertligin olusmasimn  sebebi
asagidakilerden hangisidir?
A) Sert su kullanim
B) Yumusak su kullammu
C) Suyacelat eklenmesi
D) Suyaantioksidant eklenmes

16. Enzimleri inaktif héle getiren 6n islem hangisidir?
A) Sap ama
B) Yikama
C) Dograma
D) Haslama

17. Haslamanin yeterligini belirleyen enzim hangisidir?
A) Rennin
B) Peroksidaz
C) Lipaz
D) Katalaz

18. Asagidakilerden hangis haslama sonrasinda uygulanan sogutma isleminin nedeni
degildir?
A) Ham maddeyi pisirmek
B) Ham maddeden haslama suyunu uzaklastirmak
C) Duyusa ozelliklerini korumak
D) Mikroorganizmalarin gelisim ortamint yok etmek

19. On islemlerde kullamlan ekipmana her vardiya sonunda hangi temizlik yontemi
uygulanr?
A) Adgitli deterjanlasilinir.
B) Dezenfektan uygulamasi yapilir.
C) Basingli su ve akali deterjanlatemizlenir.
D) CIPuygulamasi yapilir.

20. Sebze meyve sektdrinde kullanilan ekipmana yeterli temizlik yapilmamas: durumunda
en hizli olusumu hangisi gosterir?
A) Samonella
B) Enzim
C) E. cali
D) Maya

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastinnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit yasadigimz
sorularlailgili konular1 faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

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

Asagida verilen sebze ve meyve cesitlerine uygulanabilen on islemleri seginiz ve
islenmek Uzere hazirlayiniz.

Meyveler: Kiraz, kayisi, seftali, ayva, armut, cilek, visne.
Sebzeler: Kabak, havug, kirmizibiber, yesilbiber, bezelye, fasulye, sogan, kereviz.

Degerlendirme Olcltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Ham maddel erin standarda uygunlugunun kontrol iini sagladimz
m?

Kontroll yapilmis ham maddelerin tasima rampasina veya
tasima dizeneklerine bosaltilmasini sagladimz nmi?

Tasima dizenegini ¢aligtirdiniz mi?

Ham madde 6zelli gine uygun yikama yontemini segtiniz mi?

Ik 6nce yikanmasi gereken ham maddeleri ayirdimz ni?

Ham maddeyi yikadimz mi?

Ham maddeleri ayiklamak Uizere tasima bandina aldinmz mi?

Ham maddeye uygun ayiklamaislemini gerceklestirdiniz mi?

Ham maddeyi 6z€lligine uygun siniflandirdiniz mi?

Sap alma sistemlerini ¢alistirdimz mi?

Saplar: ainacak ham maddeleri ayirdiniz mi?

Saplari aldimz mi?

Bas/ uc alinacak ham maddel eri ayirdimz mi?

Bas/u¢c dma sistemlerini calistirdiniz mi?

Cekirdekleri cikartilacak ham maddeleri sectiniz mi?

Elle cekirdekleri cikartilacak ham maddelere gerekli
uygulamayi yaptimz mi?

Cekirdek ¢ikarma makinelerini calistirdimz nm?

Makineile ¢ekirdek ¢ikardimz mi?

Kabuklar: soyulacak ham maddel eri ayirdiniz mi?

Uygun kabuk soyma metodunu sectiniz mi?

Kabuk soymak i¢in bicaklar: hazirladimz mi?

Uygun yontemle kabuk soydunuz mu?

Kabuk soyma sonrasi uygulanan islemleri uyguladiniz nu?

Ham madde 6¢zelligine uygun dograma seklini ve yontemini
sectinizmi?

Ham maddeyi dogradimz mi?

Dograma sonrasi islemleri uyguladimz mi?

Haslamaislemi icin uygun ham maddeyi sectiniz mi?
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Hammadde 6zelli gine uygun haglama yontemini sectiniz mi?

Haslama duizenegini ¢alistirdimz mi?

Belirtilen sartlarda haslama islemini gerceklestirdiniz mi?

Haslama sonrasi uygulanan islemleri gerceklestirdiniz mi?

Y ikama sistemlerini temizlediniz mi?

Ayiklama bandini temizlediniz mi?

Sap alma ve bas/ u¢ ¢ikarma sistemlerini temizlediniz mi?

Cekirdek ¢ikarma sistemlerini temizlediniz mi?

Kabuk soyma isleminde kullandigimz bigak ve makinelerin

temizligini yaptimz mi?

Dograma islemi icin kullandigimz makine ve higaklar

temizlediniz mi?

Haslama sistemlerini temizlediniz mi?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

Caligsmalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandinmz mi?

Isi,size verilen stirede tamamladinmz mi?

Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

Calismanz ileilgili kayit tuttunuz mu?

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

Is kiyafetinizi gikarcimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.

Cevaplarinizda teredditl eriniz varsa modul U tekrar ediniz.

Batun cevaplariniz “Evet” ise r_T_10dUIU tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size
cesitli 6lgme araglart uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-3 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETi—4 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-5 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-6 CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-7 CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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YAYCEP (Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 Yaygin Ciftgi Egitim Projesi) Egitim
ve Yayim Serisi-Yayin Seri Nu:21, Ankara

WWWw.penguen.com.tr
www.tamtad.com
www.bidas.com.tr
www.sibas.com.tr
www.sel cukfood.com.
www.burcu.com
www.tat.com.tr
www.bahce.biz.com.tr
www.tukas.com.tr
www.goztepemakine.com
www.gkmsmakine.com
www.tabanli.com
www.osmanlimak.com
www.serhatmakine.com
WWW.emura.co
www.haith.co.uk

www.peal eng.com
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