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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

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

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak 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 Bakanhiktailgili birime bildirilir.

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

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

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

K OD 541G10134
ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Sehze ve Meyve isleme
MODULUN ADI

Tursu Cesitleri Uretimi

MODULUN TANIMI

Bu modil sektérde en fazla Uretilen ve tiketilen tursu
cesitlerini basar1 ile yapma becerisi kazandiran bir 6grenme
materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Tursu On Islemleri ve Tursu Uretimi Modiil’ tinii basar: ile
bitirmis olmak

YETERLIK Tursu gesitlerini tretmek.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Bu modil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Kodeksi’ ne
uygun olarak tursu cesitleri yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Kornigon tursu Uretebileceksiniz.

2. Biber tursusu Uretebileceksiniz..

3. Karnsik (tarld) tursu Uretebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Simif: Teknoloji sinifi, kiitUphane, internet .

Uretim Atolyesi: Ham madde, yarcimci madde, kantar,
selder; kalibre makinesi, tasiyict bantlar, yikama
duzenekleri, ayiklama bandi, dograma makineleri, salamura
tanki, fermantasyon kaplari, baski aparatlar:, kapaklar,
bosatma ekipmam, ambalg materyali, dolum Unitesi,
kapama Unitesi, pastOrizasyon tineli, kodlama makinesi,
eliketleme makinesi, shrinkleme makinesi, palet ve depolar.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu modil icerisinde her Ogrenme faaliyetinden sonra
coktan secmeli sorular ve uygulamali test ile kendi
kendinizi degerlendirebileceksiniz.

Modul sonunda Ogretmeniniz  tarafindan  yapilan
uygulamalt sinavla, kazandigimz bilgi ve beceriler
degerlendirilecektir.




Sevgili Ogrenci,

Tirkiye de tursu cesitleri cogunlukla evlerde ve aile isletmesi diizeyindeki kiicik
isletmelerde Uretilmektedir. Son yillarda giderek artan ve 6zellikle dig pazara yonelik talep,
Uretimin kicuk isletmelerden, daha sistemli ve bilingli calisma zorunluluguyla birlikte biyuk
isletmelere yonelmesine neden olmustur. Bu durum, tursu Uretiminin gida sanayi icindeki
Onemini her gegen guin artirmaktadir.

Ancak glinimiizde hala ailderin kendi tiketecekleri tursuyu evlerinde yapmalar: gida
isletmelerinin i¢ pazara Uretimini sinirlamaktadir. Tursu isletmeleri daha cok, farkl: Glkelerin
begenisine uygun Uretim yaparak dis pazara agilmak yolunu segmektedir.

Bu durum hijyenik sartlarda, farkl: Glke insanlarinin begenilerine ve belirli standartlara
uygun tursu cesitlerini Uretebilen eleman ihtiyacini dogurmaktadir.

Bu modulde isletmelerde en cok uygulanan tursu cesitlerini ve yamm asamalarin
Ogreneceksiniz. Bu hilgilerle tursu isletmelerinde farkli cesitlerde tursu Uretimi yapabilen
kaliteli ve aranlan bir eleman olabilirsiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Kornison tursu Uretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Isleemelerde en cok Uretimi yapilan tursu cesitlerini ve nedenlerini arastirimiz.

1] Kornigon tursu yapiminda kullanilan ham ve yardimci maddeer ile ozdlikleri
hakkinda arastirma yapiniz.

@  Edindiginiz bilgilerden bir sunum hazirlayarak, bilgilerinizi  sinif
arkadaslarimizla paylasimz.

1.1. Kornisonun Ozellikleri

Isletmeye alinacak kornisonlar, alim merkezlerinde ya
da isletmeye geirildikten sonra kalibre edilir. Ancak bu
kalibrelerdeki boyut araliklari ¢ok genistir. Bu simiflamada
gend olarak kornisonlarin boylari esas alimr. Yaygin bir
sekilde uygulanan boyutlar su sekilde striflandirilir:

3-6cm

6-9cm

9-12cm
12-15cm

16 cm ve yukarisi

[SEORORORN

Resim1.1: Kornison

Ancak 1987 yilindan itibaren gerek Ulke icinde, gerekse ihracatta ¢ok aranan
hamburgerlerde kullamlan, 12—15 cm boyundaki (kiloda 5-10 adet hiyar) hiyarlar blyuk
deger kazanmistir. Bunlar 9-12 cm boyundaki hiyarlara oranla daha pahéli alinmaya
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baslanmustir. Gegerli standart 6l olan kalibreler yerine sadece Tirkiye de bulunan subjektif
boyutlar da kullanilir. Bunlar, 00, 0, 1, 2, 3 ve 4 numaraile belirlenen kalibrelerdir. Kisilere
veya firmalara gore sekillenir. Standart bir 6l birimi degildir.

Tablol.1: Hiwyarlarin siniflandiriimas

00 numara 200 ve Ustl
O numara 180-200
1 numara 80-180
2 numara 40-80
3 numara 30-40
4 numar a 10-30

Bunlarin yan sira 5-10 kalibre vardir. Bu boylar hamburger igin kullanilir. Adet sayisi
5'ten az olanlara langa denilmektedir. Bunlar turlt tursusu igin diger kalibrelerin egri, kirik,
sekil bozuklugu olanlar1 ile birlikte dogramalik olarak veya relish (gesni) Uretimi icin 1
cm'lik kup seklinde dogranarak kullanilirlar.

1.2. Kornison Tursusu Y apar ken Dikkat Edilecek Noktalar

Kornisonlar hasat edildikten hemen sonra islenmelidir.
Isletmede Uretimin olmasi veya baska bir nedenle hemen
islenememesi durumunda 0-4°C'de 12 gin depolanabilir.
Ancak depolama sirecinde solunum devam edeceginden
fermantasyon sirasinda sekerin yikima ugrayarak azalcigi
gorulr.

Tursuluk kornisonlar ince kabuklu, pirizlt ve gok ince
thyl0 olduklarindan Uzerlerinde fazla miktarda toz, toprak
bulunur. Bunlarin ¢ok iyi yikanmas: gerekir. Yikama, ya ¢ok
basin¢li su ile yapilmalidir ya da fircali yikayicilarda Uzerleri . .
fircalanarak temizlenmelidir Cunki kornisonlar Uizerindeki
kicuk tiyler arasinda ¢ok toz bulunur.

Resim1.2: Kornison

Kornisonlar hasattan sonra isletmelere nakilleri geciktirilmis veya depolama siiresi
uzamissa su kaybina ugramiglardir. Bu tir kornisonlarda gevreklik ve sertlik kaybi olur.
Dokularin su kaybr ile hiicre zarlar1 gevser ve eastiki bir yapiya doner. Bu bozukluk geriye
dondirilemez duruma varmamis ise elastikiyetin giderilmesi mumkindir. Ancak bekleme
uzun sirdi ise hucre zarlarimn gegirgenligi kaybolacagindan bunyelerinden kaybettikleri
suyu yeniden almalart mimkin degildir. Boylece eski hallerine dondurtlmeleri stz konusu
olamaz. Bu tur kornisonlar sirkeli salamuraya alindiklarinda elastiki hallerini degistirmezler
ve piyasada degerlerini yitirirler.

Ancak su kayiplar1 yeniden kazanilmayacak Olgllere varmamis olan kornisonlar bu
hélin az veya fazla olmasi durumlarina goére farkli sirelerde suda bekletilirler. Bazen
yikanma siiresi bile kornisonlarin eski gevrek hallerini almalarina yeterli olur. Bazi héllerde
ise 12 saat suda bekletme gerekebilir. Buna Uretim sorumlular: karar verebilir. Bekletme



uzun strreli olmamalidir. Suda fazla bekletilirse kornisonlarin kabuklar: kaygan héle gelir ve
tursu olunca yesil kabuklar1 adeta ¢ikar.

Kornigsonlar su altinda 2 saatten fazla tutulmamalidir. Su ile temas etme siirelerinin
artmast kornisonlarin  yizeyinde bulunan laktik asit bakterilerinin azalmasina neden
olmaktadir. Dogal olarak gerceklesen fermantasyonlarda dogal floramin azaltilmamasi
gerekir. Saf kultarli fermantasyondaise dogal floramin azalmasi istenmektedir.

Resim1.3: Ayiklama

Kornisonlarin hos kokulu olmasi icin; aromatik droglar, tohumlar, bitki yapraklar:
veya meyveleri dogrudan dogruya kaplara, salamura iginde c¢oziindirmek suretiyle veya
dolum esnasinda ilave edilir. En yaygin olarak kullamlan defneyapragi, dereotu, esteragon
(tarhun otu), hardal tohumu, kisnis, maydanoz ve sarimsaktir. Aromatik droglar, tohumlar,
bitki yapraklari veya meyvelerinin gesit ve miktart musteri istegi dikkate alinarak isletme
tarafindan belirlenir.

Salamuralar sirkesiz, sirkeli veya asetik asitli hazirlanabilir. Lactobacillus plantarum
laktik asit bakterisinin en iyi calismas: icin salamuramn tuz oramt % 5-8 olmalidir. L.
plantarum bakteris fermantasyonda en fazla laktik asit Ureten bakteri oldugu icin
salamuramn bu bakterinin ¢alisma optimumuna goére hazirlanmast uygun olur. Genelde
salamuralarda 6rnegin % 7’ lik salamura hazirlanacagi zaman 7 kg tuz suda ¢ozlinerek 100
litreye tamamlanir. Bu esas Uzerinden gerekli miktarda salamura hazirlanir. Boylece L.
plantarum hizla calismaya baslayarak ortama hakim olur ve diger mikroorganizmalarin
calisip cogalmalarina engel teskil eder. Bu tir asitli salamuralarda bakterileriniyi calismasin
destekleyen asit (asetik asit) bulunmas: distik tuz konsantrasyonunda galismay: kolaylastirir.
Ortamdaki asidin desteklemesi sayesinde kornisonlarda erime, yumusama olmayabilir. Asit
orammn en az % 2.0' de tutulmasi gerekir. Tursu Uretimi sirasinda tuz ve asit oramimn daha
disuk olmast erimeye neden olabilir.

Fermantasyon sirasinda baski tahtalari aralikli olmali ve CO, cikisina engel teskil
ememdidir. Hava verilmek suretiyle salamura sirkilasyonu saglamak CO,'i azaltir ancak
sisme zararimi 6nleyemez. Ayrica salamura icindeki hiyar oram arttikga gaz olusumu da
artar. Yiuksek sicaklik ve yuksek tuz oraminda CO,’in ¢6zUnurligl az olmasina karsin sisme
zarar1 fazla olmaktadir. Sisme zarar1 CO, miktar1 aym oldugu h@lde iri boy hiyarlarda daha
fazla olmaktadir.

Fermantasyonu tamamlanan kornisonlar tuz seviyesi Gida Kodeksi’nde belirtildigi
gibi % 5 oranina indirilmek igin yikanir.



Resml.4: Yikama Resim1.5: Dolum ResmL.6: Yerlestirme

Yikanan driinler Tursu Uretimi Modiil’ tinde belirtilen esaslar dogrultusunda dolum
Unitesine sevk edilir. Ambalaj olarak genellikle ¢esitli hacimlerde cam kavanoz tercih edilir.

Kavanozlara tursularin diizgin yerlesmesi saglanir. Bu sayede kavanoz hacmi kadar
tursunun dolumu saglanir.

Salamurast doldurulan tursu kavanozlarinin kapaklar: vakumla kapatilir. Isletmenin
beirledigi sekilde pastérize edilir ya da edilmeden satisa sunulur.

Kornison tursusu

Resm 1.7 : Resim 1.8 : Ambalajh kornison tursusu

1.3. Kornison Tursusu Uretim Akim Semasi



AMBALAJ BESLEME

.

FLORESAMN
(KAVANOZA YATPILAN
CRETIMI FR)




AARMASAK bl

STRKI
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Kornison tursu yapimz.

Islem Basamaklari

Oneriler

%)

Is onluguniiza giyiniz.

%)

Bone takiniz.

%)

Ellerinizi yikayip dezenfekte ediniz.

@ Kornisonlar: isletmeye alimz.

%)

Isletmeye  gelen  kornisonlardan
numune alarak uygunlugunu kontrol
ediniz.

Kornisonlar: kalibre ederek ayiriniz.

Hemen islenmek Ulzere zaman
gecirmeden On islem hattina aliniz.

@ Yardimct maddederi
hazirlayinmz.

ve kornisonlar

%)

%)

Icilebilir nitelikte su, deniz tuzu, iyi
cins Uzim veya alkol sirkesini gerekli
miktarlarda hazirlayiniz.

Kullanilacak aromatik  maddd eri
gerektigi kadar depodan cikartimz.

Koruyucu maddeleri dlgultic miktarda
depodan temin ediniz.

Kornigonlar1 mutlaka fircal1 yikama
diizeneginden gegiriniz.

Sap ve gicek kalintilarini temizleyiniz.

(Bilgilerinizi hatirlamak igin Tursu On
Islemleri Modul’ tine bakimz.)

@ Salamura hazirlayinmz.

%)

Isletme prosediriine uygun oranda
salamura hazirlayiniz.

@ Tuzun tamamen erimesini saglayimz.

@ Isleeme talimatinda varsa sirke ve

koruyucu ekleyiniz.




@ Fermantasyon tankina aliniz.

On islemi tamamlanan kornisonlar:
fic1 veya tanklara aktarinmz.

Aromatik madde bu asamada
konulacaksa ekleyiniz.

Baski aparatlarinm yerlestiriniz.

Salamurayr  kornisonlarin  Uzerini
tamamen ortecek sekilde doldurunuz.

Gaz c¢kisim bekledikten sonra
agizlarinm sikica kapatinmz.

@ Fermantasyonun
saglayimz.

tamamlanmasim

@ Fermantasyon sirecini takip ediniz.

@ 1k 3.-4. gun azalan tuz miktarin

tamamlayiniz.

Takip eden sirede haftada bir
salamura  konsantrasyonunu, CO,
olusumunu ve zar olup olmadigim
kontrol ediniz.

Fermantasyonu tamamlanan
kornigonlar1  kaplardan  bosaltarak
dolum Unitesine sevk ediniz.

(Tursu Uretimi Modiil’ iine bakiniz.)

@ Dolum yapiniz.

Ambalaj malzemelerini hattan alinz.
Y ikanmasint saglayiniz.

Aromatik maddel eri kavanoza
yerlestiriniz.

Kornisonlarin dolmasim saglayiniz.

@ Kapaklar: kapatimz.

Kavanozlari  sicak  salamurayla
doldurunuz.

Vakumla kapaklar: kapatinmz.

@ Pastbrizasyon yapiniz.

@ Pastdrizasyon tiineline aliniz.

@ Isletmenin bdirledigi sire ve 1sida

pastérize ediniz.
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Kavanozlarin dis yuzeyinin
kurumasini saglayiniz.

@ Firma ve Urin bilesimi, net, brit
@ Etiketleyiniz. agirligl, TSE damgast vb  hilgilerin
yazili oldugu etiketlerin  otomatik
olarak yapismasin saglayiniz.
@ Shrinkleme ve kolileme islemlerini
@ Depolayiniz. gergeklestiriniz.
@ Sevkiyata kadar uygun 1sida
depolayinz.
@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullanniz.
@ Zamani iyi kullaniniz.
@ Is kiyafetinizi akarip asimz.
@  Tek kullammbhk malzemelerinizi cikarip ¢ope atinmz.
@  Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda yikayiniz.
@  Cahsmalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
@  Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.
@  Calhismaortamima temizleyer ek son kontrollerini yapimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. UYGULAMALI TEST

Acur tursusu yapiniz. Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore

kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgtleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi ¢ikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Acurlar1 kalibre ettiniz mi?

Aromatik maddeleri hazirladiniz ni?

Koruyucu maddeleri hazirladimz mi?

Salamuray: hazirladimz mi?

Acurlari gerekli onislemlerden gegirdiniz mi?

©XONO|0 A~ WN -

Fermantasyon kabina kornisonlar1 aldiniz mi?

10.

Aromatik madddleri eklediniz mi?

11.

Baski aparatlarinm yerlestirdiniz mi?

12.

Fermantasyon kabim salamurayla doldurdunuz mu?

13.

Kapaklar: kapattimz nmi?

14.

Fermantasyon siirecini takip ettiniz mi?

15.

Fermantasyonu tamamlanan acurlar: yikadiniz mi?

16.

Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

17.

Sicak salamura ekleyip kapaklarini kapattimz mi?

18.

Pastorizasyonu gerceklestirdiniz mi?

19.

Etiketlediniz mi?

20.

Kolileme yaptimz mi?

21

Depoladimz mi?

22

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

23.

Calismalarimizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

24,

Is kiyafetinizi cikarcimz mi?

25.

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

26.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

27.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
gegiriniz. Cevaplarimizda teredditleriniz varsa 6grenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Biber tursusu Uretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

1] Biber tursusu yapiminda dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir? Arastiriniz.
@  Tursusu yapilan biber cesitlerini arastirarak sinif ortanunda arkadaglarimzla
paylasiniz.

2. BIBER TURSUSU

2.1. Biberin Ozdllikleri

Tursu Uretiminde biberin 6nemli bir yeri vardir. Tursu yapiminda sebzelerin degisik,
duyusal bir kalite kazanmalari, diger yontemlere oranla daha az enerjiye gereksinim
duyulmas: ve daha kiclik molekilli bilesiklere dontsmesi, laktik asit fermantasyonu
yontemini  son yillarda 6ne cikarmustir.  Ozelikle biberlerin - tursu  olarak
degerlendirilmesinde, hos bir aroma kazanmasi ve ciglik tadinin kaybolmasi onemli bir
neden olmustur. Biberlerin degerlendiriimesinde kurutma yontemi yaygin olarak
kullanlirken bugtin bunun yerini laktik asit fermantasyonu ile tursu yapimi almstir.

Dunyada biber kalibrasyonunda sadece boy dlclleri kullarlir ve cm olarak boylara
gore 1. 2. ve 3. sinif biberler seklinde siniflandirilirlar.

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

1. Sinif sivri biber: 3- 6 cm boyunda
2. Sinif sivri biber: 6-10 cm boyunda
3. Sinif sivri biber: 10-15 cm boyunda
Di ggrleri: 15 cm'den blyik olanlardir.

Resm2.1: 1.anif biberler Rw m2 2 2 smf biberler Rw mé 3: 3.anif bi berler. -
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Piyasaya ilk kez Y unanistan tarafindan tamtildig:
icin “Yunan biberi” olarak da arilan sap tarafi toplu ve
uca dogru sivri koni bicimindeki biberlerde dlcller daha
farklidir. Bunlar 3-10 cm arasinda degisen
boyutlardadr.

Resim2.4: Y unan biberi

2.2. Biber Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Biber tursusu Uretiminde en onemli olan husus, biberin ortalama 1 ay hi¢ hava
amayacak sekilde fermantasyonu saglamaktir. Bu nedenle biber tursusu kiglik ve hava
gecirmeyen kaplarda hazirlanabilir. Bu amagla genellikle 20 L’lik icleri lakl1 tenekeler ile
20-250 L’lik agizlar1 contal1 ve basinca dayanikl plastik figilar kullanlir.

Kugtk hacimli kaplarda ozellikle tenekelerde biber tursusu Uretimi ¢ok pahdli bir
yontemdir. Son yillarda tursu isletmelerinin gok buyik kapasitelere ulasmalarindan 6tird,
tenekede biber tursusu Uretimi igin aternatif olarak daha ekonomik yollar aranmasim ve
daha ucuz bir Uretim bigiminin gelistirilmesi arayislarim getirmistir. Plastik sanayindeki
blyuk gelismenin de yardimu ile tenekelerin yerini daha biyik hacimli plastik ficilar
almustir. Ancak hélen tenekeleri kullanan isletmeler vardir.

; —_— ‘| e

T

Resm2.5: On islemler

Tenekder ve ficilar yikanarak hazirlamir. Tursuluk biberler kaplara doldurulur.
Biberlerin hacimleri agirliklarina gére ¢ok fazla oldugundan kaplar icine ¢cok az miktarda
biber sigmaktadir. Kabin hacmine gore biber agirligit % 35-% 38 olmaktadir. Bu duruma
gbre 100 L hacimli bir ficiya 35-38 kg biber doldurulabilmektedir. 20 L’lik tenekelere en ¢ok
7 kg biber konabilir. Kaplarin igine isletme talimatina uygun olarak aromatik bitki tohum
yaprak ve droglar1 konulabilir. Fermantasyonu hizlandirmak amaciyla seker de eklenebilir.

Hazirlanan salamura kaplara doldurulur. Salamura biberlerin tamanum ortmelidir.
Salamura bilegimi;

d  %9-10tuz

@ %25- 3akol/ tzim sirkesi olmalidir.
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Kapaklar kapatilmadan 6nce yarim saat kadar agizlar1 agik birakilarak, hava ¢ikmasi
saglanmalt ve sonra sikica kapatiimalidir. Plastik kaplar hemen serin bir yerde
fermantasyona birakilir. Tenekeler ise 1-2 saat kadar devrik sekilde birakilir. Boylece hem
kapaklarin sizdirnp sizdirmadigi ve hem de kalan havamin bir bolgede yogunlasmast
engellenmis olur. Bdylece fermantasyona terk edilen biber tursulari ancak fermantasyon
ortami tam olusmussa bir ay, aksi halde bir buguk ay sonra agilabilir. Biber tursular1 ya bu
sekilde teneke ile pazarlanir veya tenekeler acilarak cikarilan biberler kavanozlara dizilerek
satisa cikartilir.

Ficidaki biberler fermantasyon tamamlaninca ficilarin agizlar acilarak kavanozlara
alinir ve salamura dolumu yapilir. Dolum hattinda agizlar1 vakumla kapatilir ve 70 - 75°C
derecede 20 dakika pastorize edilir.

Biber cesidine gore salamuramin tuz ve asidi farklilik gosterir. Aci biberler icin asit
ortaminin biraz yiksek olmasinda yarar vardir. Bu bakimdan salamuramin asitligi % 3,5
olabilir. Asitligi artirmak icin asetik aside ek olarak % 0.5-1.0 oranminda sitrik asit verilebilir.
Biberlerde renk stabilizesini saglamak amaci ile salamuraya riboflavin katilabilir. Riboflavin
miktar1 15-50 ppm kadar olabilir. Koruyucu olarak en ¢ok % 0.1 oramnda sodyum benzoat
ilavesi yapilmaktadir. Ancak fermantasyon oncesinde sodyum benzoat ilavesine gerek
yoktur.

Bu uygulamalarin disinda taze biberlerden kavanozlarda biber tursusu da
yapilabilmektedir. Bunun igin ince uzun sivri biberler yikandiktan sonra aym boyda olanlar
bir parti teskil etmek lizere kavanozlara dle doldurulur. Uzerine daha 6nceden hazirlanmis
olan salamura dolumu otomatik olarak dolum makineleri ile yapilir. Kavanozlarin kapaklar:
vakum altinda kapatilir. Sonra pastorize edilir. Pastorizasyon sicakligr 70- 80°C ve sire 25
dakika olmalidir.

Ayrica tath biber tursusu da Uretilebilmektedir. Bunun icin salamura tath olarak
hazirlanir ve boylece tath biber tursusu ede edilir. Tatlandirmaicin ya seker (sakkaroz veya
invert seker) veya tatlandiricilar kullamilir. Tath biber tursulari da diger tursular gibi
pastérize edilir. Bu tip tursularda genelde tuz % 2 — 3 asit % 0.4 — 0.8 ve tathlik ise % 11 —
13 oramnda olur.

Salamura osmoz sonundaki bu son degerler gbz 6niinde bulundurularak hazirlanir.
Tuketici istegi dogrultusunda bu oranlarda degisiklikler yapilabilmektedir. Alict firmalar
Ulkelerindeki insanlarin genel isteklerini veya aligkanliklarim g6z 6niinde bulundurarak son
Urindeki asit, seker ve tuz oranlarinm belirler ve buna uygun Griin talep ederler. Bu nedenle
dunya pazarlarina biber tursusu hazirlamak amaci ile kesin bir bilesim formilt yoktur. Her
Ulkenin talebine gore tursu hazirlanir. Katki maddeleri ve aromatik maddeler igin de bu s6z
konusudur.

Kirmiz1 biber tursusu dretimi icin dncelikle biberlerin sap ve cekirdekleri cikarilir.
Biberler bitun olarak ya da ikiye yarilarak bidonlara anrlar. % 15'lik salamurada
bekletilirler. Fermantasyon bitince salamura yine % 15de kalabilir ya da % 18e
cikarilabilir. Satis asamasinda diger biber tursulari gibi hazirlanr.
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Resim2.6: Biber tursusu cesitleri

2.3. Biber Tursusu Akis Semasi
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Biber tursusu yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s onluginiza giyiniz.

(%) Bone takinmz.

@  Ellerinizi yikayimz

@ Biberleri isletmeye aliniz.

QQ

Biberleri isletmeye kabul icin gerekli
islemleri yapimz.

Kalibrasyon islemini gergeklestiriniz.
Onislem hattina aliniz.

@ Yardimct madddei
hazirlayinmz.

ve Dbiberleri

@ Biberlei

Aromatik maddeleri ve koruyucular
gerekli miktarda depodan temin ediniz.
gerekli  On  islemlerden

gegiriniz.

@ Icilebilir nitelikte su, deniz tuzu iyi cins

Uz0m veya dkol sirkesini
miktarlarda hazirlayiniz.

gerekli

@ Salamura hazirlayinmz.

Isletme talimatina uygun davraniniz.

@ Fermantasyon tankina aliniz.

Q

Q \vQaaw

On islemi tamamlanan biberleri ficilara
elavator yardimyla, tanklara sdeer
yardimyla aktarinz.

Kirilmamasina 0zen gosteriniz.
Aromatik maddeleri ekleyiniz.

Baski aparatlarinm yerlestiriniz.
Salamuray: biberlerin Uzerini tamamen
Ortecek sekilde doldurunuz.

Gaz ckisim  bekledikten  sonra
agizlarinm sikica kapatinmz.

@ Fermantasyonun tamamlanmasim

saglayimz.

QQ

Fermantasyon stirecini takip ediniz.
Uygun sicaklik ve sirede
fermantasyonun tamamlanmasin
saglayimz.

Fermantasyonu tamamlanan
kornigsonlar1  kaplardan  bosaltarak

dolum Unitesine sevk ediniz.
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@ Dolum yapinmz. Ambalaj malzemelerini hatta alimz.

Y ikanmasint saglayiniz.

Aromatik maddel eri kavanoza
yerlestiriniz.

Biberleri cinsine gbére manuel ya da
otomatik olarak doldurunuz.

Q QvaQv

@ Kapaklar: kapatinmz. Kavanozlar sicak salamurayla
doldurunuz.

Vakumla kapaklar: kapatinmz.

@ Padtdrizasyonu saglayiniz. Pastdrizasyon tiineline alimz.

Isletmenin bdlirledigi sire ve 1sida
pastérize ediniz.

Kavanozlarin dis yuzeyinin kurumasin

saglayimz.

Q vy Q. Q

@ Ambalgjlan eiketleyiniz. @ Firmave Urin bilesimi, net, brit agirlik,
TSE damgast vb  hilgilerin yazili
oldugu etiketlerin  otomatik olarak

yapismasin saglayimz.
@ Depolayimz. @ Shrinkleme ve Kkolileme islemlerini
gergeklestiriniz.
@ Sevkiyata  kadar  uygun 1sida
depolayinz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arag geregleri dikkatli kullammz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi gikarip asimz.

Tek kullammhk malzemelerinizi gikarip ¢ope atinmiz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz.

Cahsmalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullanmlan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Q 9 ¥ ¥ 8 ¥ § 8

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

A. UYGULAMALI TEST

Kirmizi biber tursusu yapimz. Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna

goére kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgitleri

Evet

Hayrr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi ¢ikardimz mi?

Ellerinizi temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

Aromatik maddeleri hazirladiniz ni?

Koruyucu maddeleri hazirladimz m?

Salamuray: hazirladimz mi?

Kirmizi biberleri gerekli 6nislemlerden gegirdiniz mi?

Fermantasyon kabina biberleri aldimz mi?

OO NG WNE

Aromatik madddleri eklediniz mi?

10. Baski aparatlarinm yerlestirdiniz mi?

11. Fermantasyon kabini salamurayla doldurdunuz mu?

12. Kapaklar: kapattiniz mi?

13. Fermantasyon surecini takip ettiniz mi?

14. Fermantasyonu tamamlanan biberleri yikadiniz mi?

15. Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

16. Sicak salamura ekleyip kapaklarini kapattimz mi?

17. Pastorizasyonu gergeklestirdiniz mi?

18. Etiketlediniz mi?

19. Kolilediniz mi?

20. Depoladimz mi?

21. Onluigliniizii gikartip astimz mi?

22. Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zendiniz mi?

23. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

24. 1s kiyafetinizi cikartip astimz mi?

25. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

26. Calistigimz ortarm temizlediniz mi?

27. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden
gegiriniz. Cevaplarimizda teredditleriniz varsa 6grenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Karisik (tarl) tursu Uretebileceksiniz.
(A RASTIRMA )

1] Karigik tursu yapiminda kullamilan ham maddeleri ve tasimasi gereken
Ozdlikleri arastirinmz.

1] Karisik tursu icerigin girecek tursu oranlari hangi esasa gore bdirlenir?
Aragtiriniz.

3. KARISIK (TURLU) TURSU

Birgok tursunun karisimundan olusur. Karigik (tirld) tursu, daha cok isletmelerin hiyar
tursusu, biber tursusu Uretimleri sirasinda kalibre disi kalan ve ¢ikinti diye adlandirilan
Urdnleri degerlendirmek amaciyla Uretilir. Bu tursu tipi icine karisimi zenginlestirmek icin
diger sebze ve meyvetursular: da katilir.

Resim 3.1: Karisik tursu

3.1. Karisik (Tarld) Tursu Malzemelerinin Ozellikleri

Karigik tursu Uretimi yapmak isteyen tursu isletmeleri, Urettikleri hiyar, biber ve lahana
tursularina ek olarak havug, yesil domates, fasulye, sarimsak, bamya, kereviz yapragi, yesil
zeytin, ham erik, ham kayisi, kelek (ham kavun), kirmizibiber, ham seftali, koruk, vb. sebze
ve meyveeri ayri ayri olarak tursusunu yapip stoklarlar.

Tursu karisimunda % 90’ ik bolimi su Grinler olusturur.

Hiyar tursusu= % 25 (%20-30)
Lahana= % 25 (% 20-35)
Biber= % 15 (% 10-17)

Yesil domates= % 20 (%15-25)
Havug= % 5 (% 5-10)

[SEORORORN
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@  Geriye kalan % 5-10'luk bolimi de basta kirmizibiber olmak Uzere diger
drdnler olusturur.

Resim 3.2.Karisik tursu icerigi

Karigik tursuda hiyar ve biber oram arttikga kalite artar. Son yillarda bunlarin igine
lahana da dahil olmustur. Onceki yillarda lahana miktar: ne kadar az olursa tursu kalitesi o
kadar yiiksek olurdu. Son yillarda bu géris degismistir.

Karigik (tarl() tursu taze sebzelerden elde edilebilecegi gibi, yar islenmis veya
dondurulmus Grinlerden de yapilabilmektedir. Karisimda kullanilan ham maddel erin hepsini
her zaman aym mevsimde bulmak imkansizdir. Bu nedenle bu sebze ve meyvelerin bir araya
getirilebilmesi icin 6n islemle dayanikli héle getirilmesi ve diger ham maddelerin temini ya
da hasadina kadar saklanmalidir. Ancak bu durum Griiniin etiketinde mutlaka bdirtilmelidir.

3.2. Karsik (T 0rlt) Tursu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Trlh tursu yapilmasinda dikkat edilmesi gereken en dnemli husus, karisima girecek
tim drdnlerin 6nceden fermantasyon gegirmis olmast geregidir. Aksi halde bunlar
ambal gjlandiktan sonra fermantasyona baglar.
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Resim 3.3:Fer mente olmus Ur Gnler

Fermantasyonu tamamlanmis tursular kaplarindan cikarilarak yikanmir ve tuz oram %
5’in atina disurildr. Cogunlukla cam ambalgj kullanilir. Bu nedenle goriintslerinin gizel
olmast icin igindeki maddelerin aym buyuklikte olmasi istenir. Degisik renkte olanlar
kavanozun her tarafina esit olarak yerlestirilir. Aromatik maddeler de eklenir.

Resim 3.4:Karisik tursunun hazirlanmas Resim 3.5:K arisik tursunun kavanozlara
doldurulmas

Salamura % 2.5-5 asitli sirke ilavesiyle hazirlanabilir. Isletme talimatina gére baharat

ekstrakti ve seker eklenebilir. Son Urtintin asit miktar:r en az % 0.5 olmalidir. Pastdrize igin
90 °C' de 25 dakika yeterlidir.
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Resim 3.7: Ambalajlanmis karisik tursu

3.3. Karisik (Turld) Tursu Akim Semasi
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3.4 Diger Tursu Cesitleri

Daha az olmakla birlikte Uretimi yapilan farkli tursu cesitleri de vardir. Bunlarin
basinda lahana tursusu gelmektedir. Ozdlikle yurt dis1 talebi icin hazirlanan Alman tipi
lahana tursusu (sauer-kraut) Uretimi fazladir.

Resim3.8: Lahana tursusu Resim3.9: Alman tipi lahana tursusu

Yesil domatesten tursu Uretimi daha ok Ulkemize 6zgii bir Uretim seklidir. 1zlenmesi
gereken teknol ojik islem ve yontemler kornison tursusu Gretiminde oldugu gibidir.

Resim3.10: Domates, biber tursusu

Daha cok 6zel amagl olarak kicik isletmelerde ev tipi Uretilen patlican tursusu ic
dolgulu olarak hazirlanir. Ticari amacla genis bir Uretimi olmacig: icin isleme yonteminde de
birlik yoktur.

Resim 3.11: Pathcan tursusu
Bunlarin disinda havug, salgam ve fasulye tursusu da Uretilebilmektedir.
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(| UYGULAMA FAALIYETI

Karigik tursu yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s onluginiza giyiniz.

(%) Bone takinmz.

1] Ellerinizi yikayip dezenfekte ediniz..

maddeleri isletmeye alimz.

@ Karngik tursu icerigine girecek ham

%)

Ham maddeleri isletmeye kabul icin
gerekli islemleri yapiniz.

@ Yardimct malzemeleri hazirlayimz.

%)

%)

Aromatik maddeleri ve koruyucular:
gerekli miktarda depodan temin ediniz.

Ham maddelerin tamamum gerekli 6n
islemlerden gegiriniz.

Icilebilir nitelikte su, deniz tuzu iyi cins
Uzim veya akol sirkesini gerekli
miktarlarda hazirlayiniz.

Q

@ Salamuray: hazirlayinz. @ Isletme formiiliine uyunuz.
@ Fermantasyon tankina aliniz. @ Her ham maddeyi ayr1 fermantasyon
kabina aliniz.
@ Fermantasyonun tamamlanmasini | @ Fermantasyon strecini takip ediniz.
saglayiniz. @ Uygun sicaklik ve sirede
fermantasyonun tamamlanmasin
saglayimz.
@ Fermantasyonu  tamamlanan  ham

maddeleri kaplardan bosaltarak dolum
Unitesine sevk ediniz.

Kornison ya da biber tursusu
Uretiminde kirillan, ¢ikint: olarak bilinen
cesitleri kullanimz.

@ Dolum yapiniz.

Ambalaj malzemelerini hatta alimz.
Y ikanmasint saglayiniz.
Aromatik maddel eri
yerlestiriniz.

Karisgik tursu icerigine girecek tim
¢esitleri manuel olarak doldurunuz.

Her drinden ambalgjlarda orarm kadar
olmasina 6zen gosteriniz.

kavanoza

@ Kapaklar: kapatimz.

Q ¥ 8 8 van

Kavanozlar sicak salamurayla
doldurunuz.
Vakumla kapaklar: kapatinmz.
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@ Pastorize ediniz. @ Pastorizasyon tuneline aliniz.

@ Isletmenin bdirledigi sire ve isida
pastérize ediniz.

@ Kavanozlarin dig yizeyinin kurumasin
saglayimz.

@ Etiketleyiniz. @ Firma ve Urin bilesimi, net, brit
agirlik, TSE damgasi vb bilgilerin yazili
oldugu etiketlerin otomatik olarak
yapismasin saglayinz.

@ Depolayimz. @ Shrinkleme ve kalileme iglemlerini
gergeklestiriniz.

@ Sevkiyata  kadar uygun  1sida
depolayiniz.
@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullannz.
@ Zaman iyi kullaninz.
@ s kwyafetinizi ikarip asimz.
@  Tek kullammhk malzemelerinizi gikarip ¢ope atinmz.
@  Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda yikayinz.
@  Cahsmalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
@ Kullanmlan arag ve geregleri temizleyiniz.
@  Cahismaortamima temizleyer ek son kontrollerini yapimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. UYGULAMALI TEST

Karisik tursu yapimz. Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gére

kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgitleri

Evet

Hayrr

Is onluginiizt giydiniz mi?

Bone taktimz mi?

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

Koruyucu maddeleri hazirladimz mi?

Salamuray: hazirladimz mi?

Ham maddeleri gerekli 6n islemlerden gegirdiniz mi?

Ham maddeleri fermantasyon kabina aldiniz mi?

Aromatik madddleri eklediniz mi?

Baski aparatlarim yerlestirdiniz mi?

B2 O|©NoUIRWNE

o

. Fermantasyon kabim salamurayla doldurdunuz mu?

H
H

. Kapaklar1 kapattiniz mi?

=
N

. Fermantasyon siirecini takip ettiniz mi?

=
w

. Fermantasyonu tamamlanan ham maddeyi yikadiniz mi?

H
~

. Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

=
ol

. Sicak salamura ekleyip kapaklarin kapattiniz mi?

=
[o2]

. PastGrizasyonu gergeklestirdiniz mi?

H
\‘

. Etiketlediniz mi?

=
o

. Kolilediniz mi?

19.

Depoladimz mi?

20.

Onliigiiniizii cikartip astimz mi?

21

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

22

Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nmi?

23.

Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz nmi?

24,

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

25.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

26.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
gegiriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa 6grenme faaliyetini tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam "Evet" ise modil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

A. UYGULAMALI TEST
Icerigi,

% 25 kornison tursusu

% 25 lahana tursusu

% 15 biber tursusu

% 20 yesil domates tursusu
% 5 havug tursusu

[SESECRNRORN

islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

% 10 kirmizibiber tursusu olacak sekilde karigik tursu yapimz. Yaptigimz

Degerlendirme Olgitleri

Evet

Haywr

Is onluginiizt giydiniz mi?

Bone taktimz mi?

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

Koruyucu maddeleri hazirladimz mi?

Salamuray: hazirladimz mi?

Ham maddeleri gerekli 6n islemlerden gegirdiniz mi?

Kornisonlar: fermantasyon kabina aldimz mi?

L ahanalar fermantasyon kabina aldimz mi?

Biberleri fermantasyon kabina aldimz mi?

BO|®| N0~ w N

o

. Yesil domatesi fermantasyon kabina aldiniz mi?

=
=

. Havuclar: fermantasyon kabina aldiniz nmi?

[EnY
N

. Kirmizi biberleri fermantasyon kabina aldiniz mi?

=
w

. Aromatik maddderi eklediniz mi?

[E
N

. Baski aparatlarim yerlestirdiniz mi?

=
(&)

. Fermantasyon kaplarini salamurayla doldurdunuz mu?

=
(o))

. Kapaklar: kapattimz mi?

=
\‘

. Fermantasyon slrecini takip ettiniz mi?

=
0]

. Fermantasyonu tamamlanan ham maddeyi yikadimz mi?

19.

Istenen oranda karisim yaptiniz mi?

20.

Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

21

Sicak salamura ekleyip kapaklarini kapattimz mi?

22.

Pastdrizasyonu gerceklestirdiniz mi?

23.

Etiketlediniz mi?

24,

Kolilediniz mi?

25.

Depoladimz mi?

26.

Onliigiiniizii cikartip astimz mi?

27.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

28.

Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nmi?

29.

Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz nmi?

30.

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

31.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

32.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" cevaplarimizi bir daha gbzden gegiriniz.
Cevaplarimzda tereddltleriniz varsa moddll tekrar ediniz. BUtin cevaplarimz "Evet” ise
modult tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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