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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanligimn 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 géelistirilmis 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

KOD 541GI10132

ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Sebze ve Meyve isleme
MODUL UN ADI Tursu On Islemleri

MODULUN TANIMI

Bu moddl, tursu Oretimi icin gerekli olan hammadde ve
yardimcr maddeleri hazirlayarak on islemleri yapma becerisi
kazandiran bir 6grenme materyalidir.

SURE 40/32+40/16

ON KOSUL Hammaddeye On Islemler Yapma Moduli'ni basar: ile
tamamlamis olmak.

YETERLIK Tursu 6n islemlerini yapmak..

MODULUN AMACI

Genel Amag
Bu modil ile gerekli ortam saglandiginda Turk Gida
Kodeksi’'ne uygun olarak tursu icin yapilacak 6n islemleri
basar1 ile yapabileceksiniz.
Amaclar
1. Tursu icin gerekli olan hammadde ve yardimci
maddeleri hazirlayabileceksiniz.
2. Tursu icin istenilen
hazirlayabil eceksiniz

nitelikte salamura

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Simif: Teknoloji sinifi, kiitUiphane, internet.

Uretim Atolyesi: Cesitli sebzeler, palet, transpalet, forklift,
plastik kasa, tuz, su, sirke, aromatik bitki tohum ve yapraklari,
koruyucu maddeler, terazi, kalibre makinesi, elevatdr, yikama
dizenekleri, eleme makinderi, secme bandi, dograma
makinesi, salamura hazirlama tanki.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

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

Modul sonunda Ogretmeniniz tarafindan yapilan uygulamal
sinavla, kazandiginiz bilgi ve beceriler degerlendirilecektir.




Sevgili Ogrenci,

Tarih boyunca gida Uretimi kadar gidalarin dayanikli hale getirilmesi de onemli
olmustur. Bu nedenle insanlar gidalari bozulmaya karsi korumak icin gesitli yontemler
gelistirmislerdir. Tursu yaparak sebze ve meyveleri muhafaza etmek, en eski yontemler
arasindadir. Tursu yapimimin, tuzun tamnmasi ve sirkenin Uretilmesiyle birlikte bagladig
varsayilmaktadir.

Tursu Uretimi, sebzeleri her mevsimde tiketebilme ihtiyaci sonunda ortaya Gikmustir.
Bu nedenle tursular, genellikle sonbahar aylarinda yapilip kis aylarinda tuketilirler.
Yurdumuzda yapilan tursularin cesitleri gibi yapilislari da farklicir. Bu farklilikta,
bolgel erimizin sebze tretim durumlar: ve damak zevki etkili olmaktadir.

Onceleri her ailenin kendi gereksinimini karsilayacak miktarda ve zevkine uygun
olarak yaptigi tursu dretimini, nifusun kentlere kaymasi ile birlikte gida isletmeleri
Ustlenmistir. Gida sektorinde dinyadaki gelismelere Tiarkiye' deki isletmelerde ayak
uydurarak tursu Uretiminde sanayilesmeye gidilmistir. Boylece, sebze ve meyvecilikte de
tursuluk kavram geliserek farkl: tirlerin Uretilmesine baglanmustir.

Tursu isleimelerinde Uretimin ilk asamast uygun hammaddeyi segmek ve gerekli 6n
islemleri yapmaktir. Ayricatursu Uretimi icin salamura hazirligi yapmak en dnemli ve dikkat
edilmesi gereken husustur.

Bu moduildeki bilgi ve uygulama konulari ile tursu Oretimi yapmak icin sebze ve
meyvelerde aranan nitdikleri, hammaddeye uygulanacak 6n islemleri, salamura icin gerekli
malzemeler ve Ozdllikleri ile salamura hazirlama becerisi kazanacaksiniz. Bu bilgiler sizi
sektorde de ayrical ikl kilacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Tursu icin gerekli olan hammadde ve yardimcir maddel eri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

%)

Tursu Uretimi yapan bir isletmeden veya internetten tursu yapinunda kullanilan
hammaddede aranan nitelikler hakkinda bilgi toplayimz ve sinifta
arkadaslarimizla paylasimz.

Tursu yapiminda kullamilan yardimer maddelerin neler oldugu ve hangi amagla
kullamldigim arastirarak sinif ortaminda arkadaglarinmzla paylasinz.

Tursu yapiminda kullanilan sebze ve meyvelere uygulanacak on islemler
hakkinda arastirma yaparak rapor hazirlayimz ve bilgilerinizi  simf
arkadaslarimizla paylasimz.

1. TURSU

Tursu denildiginde; basit olarak tuzlu suda ya da sirke ile karistirilnus tuzlu suda
degisik sebze veya meyve tlrlerinin eksitilmesi anlasilmaktadir.

Turk Gida Kodeks ve Tirk Standartlari Enstitusi’ nin ilgili yayinlarinda ise tursu;
“dgrke velveya salamura (tuzlu su) icindeki laktik asit fermantasyonu ile veya
sulandirilmis asetik asit icinde olusan dr Gnlerdir” seklinde tammlanmaktadir.

Resim 1.1: Tursu cesitleri

Tursu yapimi, insanlarin gida maddelerini uzun sure saklayabilmek ve az ya da hi¢
bulunmadiklar: yer ve donemlerde, bu Urunlerden yararlanabilmek icin gelistirdikleri
dayandirma yontemleri icinde en eskilerinden biridir.



Tursu yapim ile, sebze ve meyveler bol ve ucuz oldugu donemlerde alinip islenmekte
ve dolayistyla ekonomik bir kazan¢ saglanmaktadir. Ayrica diger yontemlere gbre bu
yontemin mekanik ve1si enerjisi gereksinimi oldukca azdir.

1.1. Hammadde ve Y ardimc1 M addelerin Haairlanmasi

Tursu Uretiminde kullanilan hammaddeler ¢esitli sebze ve meyvelerdir. Aroma verici
¢esitli bitki tohum ve droglart ile koruyucu kimyasallar ise tursu Oretiminde yardimci
maddel erdir.

Resim 1.2: Tursu hammadde ve yar dimci maddeleri
1.1.1. Tursu Uretiminde K ullanilan Sebze ve M eyveler

Tursu yapiminda ¢ok degisik sebze ve meyveler kullanmilabilmektedir. Bunlarin
basinda hiyar cesitleri, domates, taze biber cesitleri ve lahana gelir. Ayrica kelek, taze
fasulye, patlican, pancar, misir, karnabahar, havug, ham erik, mantar, pancar, sarmisaktan da
tursu yapilabildigi gibi bu Grinlerin karisimindan da tursu Uretilebilmektedir.

Tursusu yapilacak sebzeler, olgunlasma devrderinin hemen basinda, yani tam
olgunlasmadan toplanirlar. Tursuluk sebzeler taze, sert ve gevrek dokulu, ayrica mimkin
oldugu kadar ayn boy ve capta olmalidir. Clrik, lekeli, ici bos, porsimis, yumusamus,
hasere yenigi olan ve hastalikli olmamalidir.



Resim 1.3: Tursuluk sebzeler

1.1.1.1. Hiyar

Tursu Uretiminde en ¢ok kullamlan sebzelerin basinda hiyar gelmektedir. Pek ok
hiyar cesidinin tursusu yapilabilmekte ise de tursu Uretimine en uygun c¢esit kornisondur.
Bunu Maltepe ve Cengelkdy ¢esidi hiyarlar takip etmektedir. Genel olarak tursuluk
hiyarlarin 10 cm.yi gegmemesi istenir.

Rm

Tursuluk hiyarlarin temel 6zellikleri sunlardir:

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

Tursuluk hiyarlar sert ve gevrektir.

Kabuklar1 ¢ok ince, gendllikle dikenli ve tiyludur.

Cekirdek evi yok denecek kadar azdir, cekirdekleri belirgin degildir. Bu 6zellik
iri hwyarlar igin 6nemlidir.

Tursu Uretiminde acilagmis hiyarlar tercih edilmez.

Hiyarlarin renginin ayn: tonda yesil olmasi beklenemez. Ancak hastalik ve
zararlilarin olusturdugu renk bozukluklari istenmez.

Meyve ei sert yapli, meyve ylzeyi dizgin, sekli diz veya hafif kivrimili
olmali, highbir zaman fazla kivrik veya bogumlu olmamalidir.

I¢ yapisinda bogluklar bulunmamalidhr.

Tursuluk hiyarlar normal olgunluga ulasmadan taze hasat edilmis, vuruksuz ve eziksiz

olmali, ¢lriime ve kiiflenme olmamalidir. Toz toprak ve gcamuru giderilmeli, cigek ve saplart
temizlenmelidir. Ciriik hiyarlarin kesinlikle tursuya islenmemesi gerekir.
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1.1.1.2. Lahana

Lahana, karsik tursu Uretimine % 25-30 oraninda ilave edilen bir sebzedir. Son
yillarda sadece lahana ile hazirlanan tursuya kars: talebin giderek artmasi, tursu Uretimi icin
lahananin daha sik kullanilir hale gelmesini saglamistir. Bu artista Orta Avrupa halkinin et
yemeklerinin yamnda lahana tursusunu garnitiir olarak tiketmesinin etkisi btyuktir. Bu tir
lahana tursusu, Almanlarin dinyaya sauer-kraut olarak tamttigi, lahanamin ince kiyilip
haslanmasiyla hazirlanan bir ¢esittir. Gunimiizde tursuluk ozellikleri gelistirilmis lahana
turlerinin hasadh yapilmaktadir.

Tursuluk lahananin sahip olmasi gereken nitelikler soyle siralanabilir:

@  Tursuluk lahanalar, siki kelle yapan ve ince damarli olmalidir.
Resim 1.7: Tursuluk lahana Resim 1.8: Siki dokulu lahana

@ Tursuluk lahanamn dokusunun sert ve gevrek, renginin seffaf olmayan gergek
beyaz renkte ve lekesiz olmasi istenir.

/] Hasere yenigi olmayan, hastalik ve clrime gordlmeyen lahanalar tercih
edilmelidir.

/] Lahanalar normal biyikligiine ulasinca hasat edilerek tursu yapilmalidir.

1] Dondan zarar gormemis, hasat sonrasinda beklememis olmali ve asin
solgunlugaizin verilmemelidir.

@  Zeddenmis ve distaki yesil yapraklar temizlenmelidir. Lahana tursusunda yesil
yaprak istenmeyen bir 6zdliktir.

1.1.1.3. Biber

Hiyardan sonra en fazla tursusu yapilan sebzedir. Bu nedenle pek ¢ok cesidi vardir.

Tursuluk biberler, tat, bicim ve rengine gére 3 gruptaince enebilir:



Tablo 1.9: Biber cesitleri

A. Tadina gore biberler B. Bicimine gor e biber ler C. Rengine gore biberler
@ Tath biber @ Sivri biber @ Yesil biber

Y

@ Aci biber
Y ogun aci
Ortaaci
Hafif ac1

Tursuluk biberde aranan 6zellikler sunlardir:

Biber tursusunda istenen kehribar sarisi renge ulasmak igin yesil-sar1 renk
biberler secilmelidir.

Biber ylzeylerinin diizgiin, konik sekilli ve bogumsuz olmasi gerekir.

Tursuluk biberin eti yumusak ve lifsiz yani kalin etliler tercih edilmelidir.
Cekirdekleri sertlesmeden hentiz korpe iken hasat edilmelidir.

Curik olmamalidir.

Ginesten yanmasinaizin verilmemelidir.

Zararhlarin etkisine ugramamis olmalidir.
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1.1.1.4. Diger Ceyitler

Hiyar, lahana ve biber disinda baska sebze ve meyvelerin ham halleri de tursu
uretiminde kullamilabilmektedir. Bunlarin baginda yesil domates ve patlican gel mektedir.

Yesil domatesten tursu Uretimi daha ¢ok Ulkemize has bir uygulamadir. Tursuluk
domateste aranan Ozellikler sOyle siralanabilir:

@  Tursuluk domates seciminde en onemli faktdr hasat zamamdir. Tursuluk
domatesler normal iriligine ulasip, renginin beyaz-sariya dondugli veya hafif
kizarmaya basladigi zaman -halk arasinda cakir domates olarak bilinen
dénemde- hasat edilmelidir. Ancak dokuda yumusama olusmamalidhr.

Hasat edilen domatesler bekletilmeden ve ezilmemelerine 6zen gosterilerek
isletmelere getirilmelidir.

Tursuluk domatesler hemen islenmelidir. Hasat sonrasinda 1 ginden fazla
bekletilirlerse kizarmaya baglayacaklarindan tursu Gretimi icin tercih edilmezler.
Ezilmis, clrimis ve lekeli olanlar ile asir1 olgun olanlar ayrilmalidir.

Domates diger sebzelere oranla ezilmeye daha duyarl: oldugu icin fermantasyon
tanklarina alinirken 6zen gosterilmelidir. Fazla sikistirilmamalidir.

Q. 8. W

Resim 1.10: Tursuluk yesil domates

Tursuluk pathcanlar kisa, ince yapili, ¢ekirdeksiz ve korpe olmalidir. Diizgin sekilli ve
asirt kivrik olmamalidir. Hasat edilen patlicanlar ezilmeden isletmelere getirilerek 1-2 gin
soldurmaya birakilir. Bu islemle ¢ekirdekli olanlarin ayrilmas: kolaylasacaktir.

Resim 1.11: Tursuluk pathcan
Bunlarin disinda havug, karnabahar, taze fasulye, kereviz yapragi, salgam, bamya,
maydanoz, dereotu, sarimsak, sogan gibi sebzeler ile Uzim (koruk), erik, armut, kayisi,
seftali, kizilcik, badem, kiraz ve visne gibi meyveler de tursu Uretiminde
kullanilabilmektedir.



Resim 1.12: Tursuluk diger sebzeler

1.1.2. Tursu Uretiminde K ullanilan Yardima M addeler
1.1.2.1. Aromatik Bitki Drog ve Tohumlari

Tursu Uretiminde aroma verici bitkilerin tohum, yaprak ve kokleri siklikla
kullanmImaktadir. Bunlari kullanmanin amaci aromatik hos koku saglamak, tursudaki asit ve

ham meyve tatlarim ortmektir.

@  Sarimsak ve sogan basta olmak lzere

Resim 1.13: Sogan Resim 1.14: Sarimsak

@  Kisnis, beyaz ve kahverengi hardal, hashas, karabiber, esteregon (tarhun),
merzengic gibi bitkilerin tohumlar: kulllmaktr

Resim 1.15: Kisnis ve hardal tohumu Resim 1.16: Kisnis ve hardal tohumu



Resm 1.17: Beyaz hardal tohumu Resim 1.18: Hashas tohumu

: ’

—
Resim 1.19: Karabiber ve beyaz biber Resm 1.20: Esteregon (tarhun) tohumu

/] Hemen hemen her tursu tiriine giren defne yapragi, dereotu, maydanoz, kereviz,
esteregon gibi bitkilerin yaprak ve dallar1 bu amacla kullanilir.

Resim 1.24: Kereviz sap ve yapragi Resim 1.25: Esteregon yaprag

Bunlar arasinda defne yaprag, dereotu, esteregon (tarhun), sarimsak ve hardal tohumu
tursu Uretiminde en yaygin sekilde kullanmlan aromatik bitkilerdir.
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1.1.2.2Koruyucu Maddeler

@  Asetik asit vetuzlar: (koruyucu, E 260)

Asetik asit ve tuzlari; koruyucu madde katilmamis ve pastdrize edilmemis tursularda
kullanildiginda tek basina koruyucu 6zelligi kazandirir. Pastorize tursularda ise koruyucu
0zellik bu maddelerin yamindaisil islemlerle de saglamir. Asetik asit ambalaj agildiktan sonra
da tursuyu koruyucu 6zellige sahiptir.

@  Sitrik asit (Antioksidan, E 330)

Bu madde gida sanayinde genis bir kullamim alamna sahiptir. Tursuculukta % 0.1-0.5
oranmnda tatlarin iyilestirilmesi ve rengin stabilize edilmesinde kullanilir.

@  Benzoik asit vetuzlar (koruyucu, E 210)

Benzoik asit ve tuzlari, bakteri ve mayalarin gelisimini olumsuz yonde etkileyerek
Urdnd bozulmaya kars1 korur. TUm mikroorganizmalara kars: tam olarak etkili bir koruyucu
madde yoktur. Ancak benzoik asitin, sorbik asit ve kikirt dioksitle gesitli kombinasyonlar:
daha fazla mikroorganizmanin gelisimini engeller.

Maliyetinin distk olusu, Urinlerle kolay birlesmesi, renksiz olusu ve nispeten disuk
toksk Ozellige sahip olmast gibi Ozellikleri nedeniyle benzoik asit tim dinyada en gok
kullanilan katkilardan birisidir.

@  Sorbik asit vetuzlar: (koruyucu, E 200)

Sorbik asit ve tuzlari mikroorganizmalarin enzim sistemlerini inaktif (aktifligin yok
edilmesi) eder. pH degeri dusUk olan gidalarda daha etkindir. Sorbatlar, bakterilerden ¢ok
maya ve kifler Uzerinde daha etkilidir.

@  Kukurt dioksit (koruyucu, E 220)

Tursuyu bozan mikroorganizmalarin enzim aktivitelerini etkileyerek koruyucu bir
mekanizma gelistirir.

/] Kalsiyum Kklor dr (yapr kor uyucu 509)

Tursu sanayinde sertlik, tiketici tarafindan istenen bir 6zelliktir. Ozelikle hiyar
tursusunun sert olmasi tuketici begenisi agisindan Onemlidir. Hiyarlar fermantasyon ve
salamurada, depolama esnasinda yumusama egilimi gosterirler. Aslinda yiksek tuz oranl
salamuralar (% 14 NaCl) tursu hammaddesinin yumusamasini geciktirir. Ancak atik sular
elden cikarma gclugi, azaltilmis tuz seviyesini 6nemli kilmaktadir. Bu nedenle tursuculukta
kalsiyum klorir doku sertligini koruyucu olarak kullanilir.
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@  Riboflavin (renklendirici E 101)

Tursulara portakal sarist renk vermek ve simirli miktarda da vitamin agisindan
zenginlestirmek amaciyla eklenen bir koruyucudur. Hiyar tursusunda daha sik kullanilir.

1.2. On islemler

Tursu yapimu icin kullanilacak hammaddeere bir takim 6n islemler uygulanmasi
zorunludur. Kalibrasyon, tursu yapimi icin fabrikaya alinan sebze ve meyvelere uygulanan
ilk islemdir. Sebze ve meyveleri kalibre eimek, tursularin aynm boyutta olmasini saglar.
Kalibrasyon cesitli makinelerle yapilmaktadir.

Resm 1.26: Kalibre makines

Bu makine sayesinde 0Ozellikle kornison tipi hiyarlar hem toz, toprak gibi kaba
kirlerinden temizlenir hem de boyutlarina gore simiflandirilirlar. Asagidaki resimde bu
makinenin kisimlar: veislevleri ayrintili olarak verilmistir.

Makinenin giris bolimiinde
hammaddeler fircalar aracihigi ile
kaba kirlerinden, toz ve toprak
kalintilarindan arindirilir.
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Fircalar arasindan gecen
hammaddelerden en kicuk olanlar
asagidaki bantlara duser.

Hammadde er hareketli bantta
ilerlerken  orta irilikte olanlar
genisleyen aralardan bantlara diser.

Hareketli bantin  sonuna  dogru
araliklar iyice genisler ve daha iri
olan hammaddeler secilerek banta
diser.

Kalibre makinesinin altindaki
hareketli  bantlar Uzerinde farkh
ebatlarda hammaddeler birbirinden
ayrilms olur.
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Bantlardaki hammaddeler tasiyic
kivetlere aktarilarak isleme hattina
gonderilir..

Resim 1.27: Kalibrasyon
1.2.1. Yikama

Yikama, toz-toprak ve diger yabanci maddeeri gidermek, ilag kalintilarim
uzaklastirmak ve hammadde yiizeyinde bulunan mikroorganizma yikini azaltmak amaciyla
uygulanr.

Y1ikama isleminde daima soguk ve temiz su kullanilir. Yikama suyu, maksimum 0.5
ppm aktif klor icerecek miktarda klorlanabilir.

Hammaddenin uygun yontemle yeterli dizeyde yikanmasi, tursunun kalitesini
etkileyen hususlarin en basinda gelir. Hammaddenin, sadece su igine daldirilmas: yeterli bir
yikama saglamamaktadir. Bu nedenle yikama islemi, 6n yikama, yikama ve durulama ol mak
Uizere lic asamada gerceklestirilir. On yikama olarak daldirma teknigi kullanilabilir.

Resim 1.28: On yikama makinesi

Hammadde farkli sistemlerle yikanabilmektedir. Bu sistemler arasinda; meyve ve
sebzeleri tank icindeki suda paletler yardimiyla hareket ettirmek, tank icindeki suya basingl
su verilerek calkalamak ve hammaddenin silindir iginde bulunan sonsuz bir vida yardimiyla
ilerlemesini saglayarak Ustten duslama ile yikanmas: sayilabilir. Isleemeer bu amagla
tamburlu yikama makinesini kullanmaktadirlar.
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" Resim 1.30: Tamburlu yikama makinesinini¢
gor indimi

Resim 1.29: Tamburlu yikama makines

Dus atinda basingli suyla yikamanmin basarili olmasi kullamlan suyun basinci ve
miktariyla dogru orantilidir.

Resim 1.31: Duslama sistemi

Kornison tipi tursuluk hiyarlarin yizeyi plrizlti ve c¢ok ince tlylu oldugu igin
Uzerlerinde fazla miktarda toz, toprak bulunur. Bunlarin ¢ok iyi yikanmast gerekir. Tursuluk
hiyarlar eniyi firgal1 yikama makinesinde yikanirlar.

Resim 1.32: Fir cali yikama diizenekleri

Son olarak yikanmis hammadde bir bant veya elavattr Uzerinde tasinirken tizerine su
puskdrtilerek durulanir. Bu sayede yikama suyu artiklar: da uzaklastirilir.
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1.2.2. Ayiklama

Ayiklama islemi yikamadan sonra yapilir. Boylece yikanan hammaddenin kusurlar
daha iyi tespit edilebilmektedir. Tursu yapimi icin uygun olmayan, ezik, clrtk, sekli verengi
bozuk, asir1 iri/olgun lekeli ve hastalikli hammadde saglam olanlardan ayrilmalidir.

Ayiklama isleme konveydr bant Uzerinden gecen hammaddelerin ayrilmasi seklinde
yapilir.
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1.2.3. Dograma

Tursu yapiminda kullanilacak sebze ve meyveler degisik bigimlerde dogranabilir:

1%}
1%}
1%}
1%}
%]

Diz uzun kesim

Diz yuvarlak kesim

Krankil kesim

1/4 kesim (domates tursusu igin)

10x10 veya 20x20 kesim (Karisik tursu igin)

Resim 1.35: Krankil Resim 1.36: Diiz uzun Resim 1.37: Diiz yuvarlak kesim

Tursusu yapilacak hiyarlar, halka seklinde kesilmekle beraber 37—47 mm capindaki
hiyarlar enine ve 6zel dilimleme makinelerinde 1 in¢ (2.54 cm) kalinliginda 8 adet olacak
sekilde dilimlenir. Bu sekilde dilimlenmis 1 kg. hiyar 275 + 25 adet dilim igerir.

Lahana sauer-kraut tarzinda tursu yapilacaksa ince, degilse iri parcalara ayrilarak

kiyilir. Patlican tursusunun icine konulacak malzeme kip seklinde dogramr. Dograma islemi
¢esitli dograma makineleri kullanilarak veya manuel olarak yapilmaktadir.
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Resm 1.39: Bantli dilim kesme Resm .40: Tamburlu dilim kesme
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Ayricairi hammaddeler igneleme araci veya bant sonuna yerlestirilen igneleme aparati
ile delinerek salamuranin sebze igineiyi islemesi saglanmaktadir.

Resim 1.41: igneleme apar at1

Dograma islemi lahana disindaki sebzelere fermantasyon sonunda uygulanir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Lahana tursusu Uretimi i¢cin hammadde ve yar dimcr maddeleri hazirlayimz.

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

@ Is kiyafetinizi giyiniz.

%)

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.

@ Tursu Uretimi icin lahanalar1 isletmeye
alinz.

%)

Isletmeye gelen lahanay: dogru cesit ve
miktarda oldugunu kontrol ederek
alinz.

@ Uretim hemen yapilacaksa lahanay:

isleme bantlarina aliniz.

@ Lahanay1 en fazla 1-2 gun, 3-4°C’ deki

depolarda bekletiniz.

@ Tursu icin gerekli yardimct maddeleri
hazirlayinmz.

Sarimsaklar1 hazirlayiniz.
Karabiberi hazirlayimz.
Defne yapraginm hazirlayimz.
Dereotunu hazirlayiniz.
Maydanozlar: hazirlayiniz.

Kereviz yapragim hazirlayiniz.

Kullamlan  yardimc maddelerin
temizlenmis olmasina dikkat ediniz.

Aromatik bitki tohum ve yapraklarinn
kokusunun  birbirine  karismayacak
sekilde ambalajlanmis olmasina Gzen
gosteriniz

Depodan cikis miktarimin kayit altina
alinmasin saglayinz.

%)

Verilen talimatlara uygun davrammz.

@ Tursu Uretimi igin lahanaya gerekli on
islemleri yapimz.

Lahanalar: yikayiniz.

1%}
1%}

Yikamaislemi icin temiz su kullamniz.
Lahanamn dokusunun sert ve gevrek,
renginin seffaf olmayan gercek beyaz
renkte ve lekesiz olmasina dikkat
ediniz.
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Lahanalar ayiklayimz.
@ Zedelenmis ve distaki yesil yapraklar
temizleyiniz.

Lahanalar1 dograyimz. ]
@ Iri parcalar halinde elinizde dograyiniz.

@ Elinizi kesmeyiniz.

%)

@ Tasima islemini, islemenin imkanlar
dogrultusunda manuel olarak selelerle
veya tasiyici bantlarla yapiniz.

On islemi yamlmis  hammaddeyi
fermantasyon tankina sevk ediniz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arac gerecleri dikkatli kullanmz.

Zaman iyi kullanmmnz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Tek kullammbhik malzemelerinizi cikarip ¢ope atinmiz.

SIS SN

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorularr cevaplayarak

belirleyiniz.
Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1

Asagidakilerden hangisi tursu yapiminda en gok kullanilan sebzedir?

A) Hiyar C) Kereviz

B) Kiraz D) Salgam

Almanlarin diinyaya sauer-kraut olarak tanittig tursunun hammaddesi hangisidir?
A) Biber C) Hiyar

B) Lahana D) Havug

Asagidakilerden hangisi tursu Uretiminde aroma verici olarak en ¢ok kullanilan bitki
yapragidir?

A) Kiraz yapragi C) Ispanak yaprag:
B) Visne yapragi D) Defne yaprag:

Asagidaki katkilardan hangisi tursuya sertlik vermek amaciyla kullamlir?

A) Riboflavin C) Kalsiyum klorir
B) Asetik asit ve tuzlar D) Sorbik asit ve tuzlar

Suya daldirmaislemi yikamanin hangi asamasicir?

A) Durulama C) Yikama
B) On yikama D) Duslama

Tursu yapiminda kullanilacak hammaddenin kusurlu olanlarimn saglam olanlardan
ayirt edilmesi hangi 6n islem kapsaminda yapilir?

A) Yikama C) Ayiklama
B) Siniflandirma D) Dograma

Asagidakilerden hangisi kornison tipi hiyarlar icin eniyi yikama gesididir?

A) On yikama C) Tamburlu yikama
B) Duslama D) Firgali yikama
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8. Asagidakilerden hangisi daha cok domates tursusu icin kullamlan bir dograma

seklidir?
A) Duiz uzun kesim C) Yakesim
B) DUz yuvarlak kesim D) Krankil kessm

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz. Cimlelerin
basindaki bosluga “dogru” oldugunu distntyorsamz D, yanhs oldugunu
dustnlyorsamz Y yazar ak, belirtiniz

9. () Riboflavintursulara portakal sarisi renk vermek amaciyla eklenir
10. () Tursuluk hammaddenin sicak suyla yikanmasi gerekir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konulari faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamah teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Sivri biber tursusu Uretimi igcin hammadde ve yardimci malzemeleri hazirlayimz.

Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

Biber tursusu icin gereken hammaddeyi isletmeye aldimz mi?

Hammaddel erin uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

Hammaddeyi isleme bantlarina aldimz mi?

NG| A~WINE

Aromatik bitki tohum ve yapraklarin istenen miktarda
hazirladimz n?

8.

Koruyucu yardimer maddeleri dogru miktarda tarttiniz mi?

9.

Biberlerin yikanmasin sagladimz mi?

10.

Hammaddeleri ayikladiniz mi?

11.

Hammaddd eri simflandirdinmz mi?

12.

Hazirlanan hammadde ve yardimci maddeleri fermantasyon
tankina gbnderdiniz mi?

13.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

14.

Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz n?

15.

Is kiyafetinizi cikarcimz mi?

16.

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

17.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

18.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

gegiriniz.

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
Cevaplarinizda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini

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

( AMAC )

Tursu igin istenilen nitelikte salamura hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Salamura hazirlamada kullanilan temel geregler hakkinda arastirma yapinmz.
@  Tursu Uretiminde salamuramin 6nemi ve koruyucu etkis hakkinda arastirma

yapiniz.
1] Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek, bilgilerinizi  simf
arkadaslarimizla paylasimz

2. SALAMURA HAZIRLAMA

Salamura; peynir, asma yapragi, tursu gibi gidalarin bozulmamasi icin igine konduklar
tuzlu sudur.

Tursu Uretiminde elde edilecek Urinun nitdigi, hammadde ve yardimci maddelerin
kalites kadar fermantasyonda kullamlacak salamuranin dogru hazirlanisiyla da yakindan
ilgilidir.

2.1. Salamura Haairlama Tanklar1

Salamura hazirlama tanklari paslanmaz celikten veya plastik materyalden (PVC)
yapilmig olmalidir. Aksi takdirde salamura icerigindeki tuzun korozif etkisi ile materyal
asinir ve paslanir. Salamura plastik materyalden yapilmis tankta hazirlamr. Buradan
fermantasyon kaplarina ve paslanmaz celikten yapilmis tanklara kapali sistemle gonderilir.
Paslanmaz celikten yapilmus tanklarda salamura istenen dolum sicakligina getirilir ve
ambalagjlara salamura dolumu yapilir.

25



Resim 2.1: PVC materyalden yapilnus salamur a hazirlama tanklari
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Resim 2.2: Pasanmaz ¢elikten yapilmis salamur a tanki

Salamura hazirlama tanklart her isletmenin kendi belirledigi siklikta temizlenerek
mikrobiyal kontrollerden gegirilir.

2.2. Salamura M alzemeleri

221 Tuz

Tuz, gida sanayinde oldukca genis bir kullanim alamna sahiptir. Tuzun gidalar
koruyucu 0Ozelligi nedeniyle kullammu ¢ok eski yillara dayanmaktadir. Ortamun pH'1 ve
sicakligi, gidamn protein oram ve niteligi, karbonhidrat miktari, metal iyonlarimn varhigi ve
cesitliligi gibi 6zellikler tuzun etkisini artirir. Tuzun baslica kaynaklari; denizler, gdller ve
toprak alti kaynaklardir. Turkiye tuz kaynaklar: agisindan oldukca zengindir.

Tursu kurmada kullamlacak tuzun saf ve temiz olmast gereklidir. Tursu sanayinde en
¢ok deniz tuzu kullanilmaktadir. Kaya ve gdl tuzlari da kullamlabilmektedir.

Resim 2.3: Deniz tuzu
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2.2.1.1 Tuzun Ozellikleri

Tuz, renksiz, kokusuz ve kristal formda bulunur. Tuzun % 39.34 Na ve % 60.66
Cl'den olusur. Molekul agirligi 58.44'tur. Yogunlugu 2.10-2.35 g/mL’dir. Tuzun
¢Ozundrlagu suyun sicakligina gore degisir. Doymus tuz ¢ozeltisinin yogunlugu 1.2 g/mL
ve pH= 6.7-7.3'tlr.

2.2.1.2. Tuzun Etkis

Tuzun tursu teknolojisindeki en Onemli etkisi NaCl’in suda ¢Oziinerek iyonlara
ayrilmasi ve ayrilan her iyonun ortamdan bir molekil su ¢ekerek iyon hidrotasyonunu
gerceklestirmes esasina dayanir. Boylece salamuradaki tuz ortamdaki serbest suyu gekerek,
ortamin nem diizeyini mikroorganizmalarin gelismesi icin elverissiz hale getirmektedir. Na
iyonunun salamuradaki konsantrasyonunun yiiksek olusu mikroorganizmalarin hicre
yapisin olumsuz etkiler. (Sekil 2.1).
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plazmoliz

Sekil 2.1: fyon hidrotasyonun hiicre yapiam bozmasi
Tursunun dayanikliligi salamuramn tuz oran ile yakindan ilgilidir. Salamuradaki tuz

miktar1 arttikga tursunun dayanikliligir artar ve daha siki bir yapr kazamr. Ancak tuz
miktarinin fazla arttirilmasi fermantasyonun geg baslamasina, uzun stirmesine ve dokusu siki

29



olmayan hiyarlarda burusmaya ve i¢ bosluk olusumuna neden olacaktir. Ayrica tuza
dayanikli bazi mikroorganizmalarin ortamda gelismesini saglayacaktir.

Salamuradaki tuz miktarinin gereginden az olmasi ise tursu Uretiminde istenmeyen
diger zararli mikroorganizmalarin gelismesine ve bdylece sebze ve meyveein
yumusamasina neden olacaktir.

Tursu fermantasyonu en hizli1 % 5-8 tuz oranina sahip salamurada gergeklesmektedir

2.2.2.8u

Su, dogada 6nemli bir role sahiptir. Tabiatta memba, nehir, gdl, deniz ve maden
sularindan elde edilir. Buz, kar, ve su buhari halinde bulunur. Tabiatta bulunan sular hicbir
zaman saf degildir.

@  Suyun Ozdikleri

Su, normal sicaklikta renksiz, kokusuz ve tatsiz bir sividir. Donma sicakligr 0 °C,
kaynama sicakligr 100 °C'dir. Su no6tr bir sividir. Ortamda ¢ok az miktarda iyon halinde
bulunur. Su, bir oksijen ve iki hidrojen arasindaki baglarin birbiriyle ag1 olusturacak sekilde
baglanmasiyla olusan bir dipolar molekildir.

Sekil 2.2: Su molekiili

Su, tursu Uretiminde oOncelikle salamura hazirlamak icin kullamlir. Bu gorevi
nedeniyle su, bir hammaddedir. Bu amagla kullanilacak su dncelikle Tirk Gida Kodeksi’ ne
uygun olmalidir. Tursu fermantasyonunda kullanmlacak suyun sert olmasi istenir. Sertlik
orammn 20-30 °f civarinda olmasi tursuda istenen gevrekligin saglanmasina olumlu katki
saglar. PastOrizasyon salamurasinda kullanilacak suyun yumusatiimasi, berrak gorinim
saglar. Ayrica su; agir metal iyonlari, fermantasyon Onleyici maddeler, yabanc tat ve koku
icermemelidir. Agir metal iyonlarimin salamuradaki varligi istenmeyen renk olusumlarina,
bazi tat bozukluklarina ve fermantasyon strecinde aksamalara yol agar. Sularin sert yani
kire¢ oramnin yiksek olusu fermantasyonda asit olusumu sonucu ¢okelmelere ve bu ¢cokelti
maddelerinin tursu ylzeyini kaplayarak hos olmayan gorinuse neden olur. Bu maddeler
ortam pH'sim yikseltir ve fermantasyon sirasinda laktik asit bakterilerinin ¢alismasin
engeller ya da bu bakteriler tarafindan olusturulan asidi baglayarak ortam asitligini dis0rQr.
Bu durum laktik asit bakterilerinin koruyucu etkisinin azalmasina yol acar.

Su, tursu Uretimi yapan isletmel erde salamura hazirlamanin disinda temizlik amaciyla
kullanilir. Temizlik amaciyla kullanmlan suyun dezenfeksiyonu igin kullanilan klor ve benzeri
maddelerin 0.5 ppm’ den fazla olmamasi gerekir. Bu miktardan daha fazla klor kullanim
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yluzeylerde kalintiya sebebiyet vereceginden tursunun klor kokmasina ve renginin
bozulmasina yol acar. Bu nedenle temizlik amaciyla kullamlacak suyun dezenfeksiyonu
sirasinda klor seviyesini iyi ayarlamak gerekir.

2.2.3. Sirke

Sirke olusumunun ilk asamasinda Saccharomyces cinsi mayalar; basta tizim ve ema
olmak Uzere cesitli yas ve kuru meyvelerde ve maltta bulunan sekerleri anaerobik ortamda
eil alkole (etanole) donustardrler.

Saccharomyces cerevisae @

\

)

[ oz + 2 (X)), ) |:> [ {C:H;0H (Etil alkol) ]

Ikinci asamada ise cesitli Acetobacter spp tirleri, kendileri icin en uygun sicaklik
derecesinde (28 — 30 °C civarlarinda) ve oksijen varliginda etil alkolll, asetik aside
parcalarlar.

Acetobacter aceti @

[ C,H-OH + O, ] :> EJH;;{J()(}H {Amﬁkusit}+ﬂ,(?}

Baglangicta kullamlan meyve ve kullamlan bakteriye gore degisik aroma ve
lezzetlerde sirke olusur. Sirkenin "sirke" olarak nitelendirilebilmesi icin icerdigi asetik asit
miktarinin en az % 4 olmasi gerekmektedir.

31



Geleneksdl sirke Uretiminde, meyve suyunda 6nce alkol fermantasyonu gergeklestirilir
ve ortamdaki alkol oram % 11-13 diizeylerine ¢ikar. Bunu takiben olusan etil alkol, asetik
asit bakterileri tarafindan asetik aside parcalanirlar. Bu yontemle sirke Uretimi oldukca yavas
gerceklestiginden ve olusumun ilerleyen seviyelerinde ylzeyde bazi maya ve kiflerin
gelismesine yol acacagindan ve sirkenin lezzetini bozacagindan pek tavsiye edilmez. Bir
diger metot, etil alkole donlismils meyve suyunu iceren sivinin kazana konup, Uzerine aktif
sirke bakterisi iceren sirke ilavesinin kullamlmasidir ki bu metot yavas metot olarak hilinir.
Ilave edilecek sirke toplam hacmin Uicte biri kadar olmalidhr.

@  Sirkenin Etkisi

Tursuda kullanilacak sirkenin saf, berrak, Uzim sirkes
ya da melastan elde edilen alkol sirkesi olmasi gerekir. Tursu
yapiminda sirke, asitligi saglayici, lezzet verici ve koruyucu
olarak kullanlr.

Tursulart hazirlarken, salamuraya % 10 oraminda sirke
ilave edilebilir. Bu oran, tursuyu tiketecek kisilerin istegine
gore, % 50'ye kadar cikabilir. Sirke, dogrudan
fermantasyonda kullamilacak salamuraya konulabilecegi gibi,
fermantasyon sirasinda tursunun rengi Uzerinde olumsuz etki
yapmasi nedeniyle sadece dolum salamurasina da eklenebilir.

Resim 2.4:Uziim sirkesi

2.3. Salamura Haair lama
Tursu salamuras: su sekilde hazirlanir:

@  Gerektigi kadar su salamura hazirlama tankina alinir.
@  Istenen konsantrasyona uygun orandatuz su dolu tanka eklenir.

Ornegin: 1 tonluk tank icin % 5 oramnda tuz kullanarak salamura hazirlamak igin;
1 ton =1000 kg = 1000 L (suyun yogunlugu 1 oldugu igin)

100 L suigin 5 kg tuz kullanmiliyorsa
1000 L suigin x kg tuz kullanilir.
x = 1000 -5/100
x =5000/100
x =50 kg tuz kullanlr.

Salamura tanki igindeki karigtiricilar yardimiyla tuzun su icinde tamamen
erimesi saglanir.

Gerektigi zaman kapali dizen icinde fermantasyon kaplarina ya da dolum
Unitesine aktarilir.
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2.4. Salamura Kontroll

Salamuranin tuz, asit ve pH kontrolleri yapilmalidir.

%)

%)

Tuztayini: Mohr Y éntemi ile yapilir. Bu yontem; salamuramn normalitesi belli
AgNO;cozdtisi iletitre edilerek tuz miktarinin saptanmasi ilkesine dayanir.

Asgitlik tayini: Fenolftalein damlatiimis salamuramn, NaOH c¢ozeltis ile ilk
pembe renk gozlenene kadar titre edilmesi esasina dayamr. Pembe renk 30
saniye kalici olmalidir.

pH Tayini: Kolorimetrik ve elektrometrik olarak olgulebilir. Kolorimetrik

yontem renk degistiren indikatorlerin kullamildigr materyallerdir. Elektrometrik
yontem deise pHmetre aleti kullanilir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Tursu Uretimi igin salamura hazirlayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Is kiyafetinizi giyiniz.

@  Ellerinizi her ¢alisma 0ncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz.

@ Tanklar: salamuraicin hazirlayiniz.

%)

%)

QQ

Tanklart  uygun aag ve geregle
temizleyiniz.
Tank  ylzeyinden ¢rnek  aarak

laboratuvarda mikrobiyal  kontrolin
yapilmasin bekleyiniz.

Tanklarin  dezenfeksiyonundan emin
olunuz.

Durulama suyunda pH kontrol i yapinz.
Dezenfektamin ylzeyden arindigindan
emin olunuz.

@ Salamura yapimu icin uygun geregleri
hazirlayinz.

Kullanilacak suyu hazirlayiniz.
Tuzu hazirlayimz.

Sirkeyi hazirlayiniz.

Suyun icilebilir nitelikle oldugundan
emin olunuz.

@ Deniz tuzu kullaninmz.

@ Uzim sirkesi kullaniniz.

@ Salamuraicin % 10 sirke kullanimz.

@ % 5 Kkonsantrasyonda salamura

hazirlayinz.

100 L su igin 5 kg tuz
ekleyiniz.(Salamura hazirlama
konusuna bakiniz.)

Karistiriciyr caligtirarak tuzun erimesini

saglayimz.

Doygun salamuranin konsantrasyonunu
kontrol ediniz.

Konsantrasyon uygun oranda degilse su
veyatuzilave ediniz.




Tekrar kontrol ediniz.

@ Fermente tanklarinin hazir oldugundan
emin olunuz.
Fermente tankina gereken miktarda
sevk ediniz. @ Istenen miktar: kontrol ediniz.
@ Salamuraseviyesini kontrol ediniz.
@ Salamura tanklari, vanalar ve borularda
olusabilecek sorunlar: tespit ediniz.
Alet ve ekipmanin basit bakim, onarim . :
ve temizligini yapiniz. @ Basit sorunlari gidermeye ¢aliginmz.
@ Gideremeyeceginiz  sorunlari  teknik

ekibe bildiriniz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Bir kullammlik malzemelerinizi ¢bpe atimz.

Yaptiginiz her isi kayit altina aliniz.

Arac ve gereclerinizi temizleyiniz.

ISTISHS SN

Calisma ortamma temizleyer ek giivenlik kontrollerinizi yapimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.
Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1

Asagidakilerden hangisi salamura hazirlama tanki i¢in en uygun malzemedir?

A) Aliminyum C) Bakir

B) PVC D) Beton

Salamura hazirlama tankini asindiran en 6nemli etken asagidakilerden hangisidir?
A) Yuksek 1s1 derecesi C) Tuzun korozif etkisi

B) YUksek basing D) Sirkenin asitli olusu

Asagidakilerden hangisi tursu Uretimi esnasinda iyon hidrotasyonunu gerceklestirir?
A.Tuz C) Sirke

B.Su D) Hicbiri

Tursu Uretimi icin en elverisli tuz ¢esidi hangisidir?

A) lyotlu sofra tuzu C) Gdl tuzu

B) Kayatuzu D) Deniz tuzu

Asagidakilerden hangisi tursu Uretiminde suda aranan 6zl liklerden degildir?

A) Agir metal iyonlar: icermemesi C) Farkl: tat ve kokusunun olmamast

B) Kiregli olmamasi D) Dezenfektan bulunmasi

Bosluklary kutucuktaki dogru kelimeler ile doldurunuz.

6.

7.

10.

Tursuda kullarlacak sirkenin saf,
berrak.........coooiiiii AV Y T olmasi gereklidir.
Sirke olusumunun ilk asamasinda................cooveeiiiiiiiiiiiiannnn, cinsi mayalar,

cesiti  yas ve kuru meyvelerde ve maltta bulunan gsekerleri  anaerobik
ortamda................o..oee. dondsturdr.

................................... iyonlariin  salamuradaki  varligi  istenmeyen renk
olusumlarina, baz: tat bozukluklarina ve fermantasyon stirecinde aksamalara yol acar.
Sirkenin "sirke" olarak nitdendirilebilmesi icin icerdigi asetik asit miktarimin en az
%......0lmast gerekmektedir.

.......... iyonlarinin salamuradaki konsantrasyonunun yiksek olusu
mikroorganizmalarin hiicre yapisini olumsuz etkiler.
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DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konulari faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamah testi yapimz.
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B. UYGULAMALI TEST

Sivri biber tursusu icin tursu salamurasi hazirlayimz. Yaptigimz islemleri asagidaki

degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgitleri

Evet Haywr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

Tanklar1 uygun arag ve gereclerle temizlediniz mi?

gk |winE

Tank ylizeyinden drnek alarak laboratuvarda mikrobiyal
kontroliin yapilmasim beklediniz mi?

o

Dezenfeksiyonlailgili herhangi bir sorun olmadigindan emin
oldunuz mu?

7. Istenen formiil dogrultusunda salamura gereclerini hazirlacimz

mi?

8. Salamura gereclerini dogru miktarda hazirladiniz nm?
9. Suyu tanka aldiniz mi?

10. Tuzu tanka aldimz mi?

11. Asitligi saglamak icin sirke/asetik asit veya laktik asidi tanka
aldirz mi?

12. Tuzun su iginde erimesini sagladimz mi?

13. Doygun salamura e de ettiniz mi?

14. Tuz konsantrasyonunun istenilen oranda oldugundan emin
oldunuz mu?

15. Degilse konsantrasyonu dogru saglayacak gereci ilave ettiniz
mi?

16. Hazirlanan doygun salamura fermente tanklarina belirtilen
miktarda gonderdiniz mi?

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

18. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

19. Is kiyafetinizi cikardimz nmi?

20. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

21. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

22. Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam “Evet” ise modul degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Karigik tursu Uretimi igin asagidaki 6n islemleri yaparak degerlendirme Olgltlerine

goére kontrol ediniz.

@  Hammaddeeri hazirlayiniz.
@ Yardimcit malzemeleri hazirlayimz.
@ Salamuray: hazirlayimz.

Degerlendirme Olgtleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

Isletmeye gelen hammaddelerin her birinin uygunlugunu
kontrol ettiniz mi?

Hammaddd eri kalibre ettiniz mi?

Hammaddel er hemen islenecekse bantlara aldimz mi?

Hemen islenmeyecekse 0-4°C’ de en fazla 1-2 giin
depolanmasini sagladimz mi?

Depodan cikista fifo kuralina uydunuz mu?

Hammaddeleri yikama isleminden gegirdiniz mi?

10.

Kornisonlarin firgali yikama sistemiyle yikanmasim sagladiniz
mi?

11.

Huyarlarin sap, gicek kisimlarim ayikladimz mi?

12.

Hammaddel erin guriik, hasere yenigi, kivrik, kirik, ikiz meyve
olusumu gibi kusurlu olanlarint ayirdimz mi?

13.

Lahananin distaki kotl ve yesil yapraklar: ayikladinz mi?

14.

Biberlerde gigek, yaprak lekeli, ¢lrik, rengi bozuk ve kotu
olanlar: ayikladiniz mi?
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15.

Y esil domateslerin saplarim ayikladimz mi?

16.

Havuclarin ug ve bas kismini ayikladimz m?

17.

Lahanalar1 buyukliklerine gore 2 veya 4’ e bol diintiz ma?

18.

Havuclar: dilimlediniz mi?

19.

Tdm hammaddel eri fermantasyon tankina gonderdiniz mi?

20.

21.

Aromatik bitki yaprak ve tohumlarim gerekli miktarda
hazirladimz m?
Koruyucu maddeleri gerekli miktarda tartarak hazirladimz m?

22

Yardimci ve koruyucu maddeleri fermantasyon tankina sevk
ettiniz mi?

23.

Salamura tankini gidaya uygun olan dezenfektanla temi zlediniz
mi?

24,

Tankin mikrobiyal kontrolini yapilmasint sagladimz mi?

25.

Salamuraicin gerekli miktarda suyu tanka aldimz m?

26.

Tuzu istenen konsantrasyona gore tartarak tanka aldiniz mi?

27.

Verilen talimatta sirke varsa istenen miktarda hazirlayarak tanka
adimz mi?

28.

Salamuray1 fermantasyon tankina istenilen miktarda
génderdiniz mi?

29.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

30.

Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?

31.

Is kiyafetinizi cikarcimz mi?

32.

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?

33.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

34.

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?




DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha godzden gegiriniz.
Cevaplarinizda teredditleriniz varsa modull tekrar ediniz. Bitun cevaplarimz “Evet” ise
modiilii tamamlachniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.
Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

Slo|o|~N|o|olsw(N(e

<|O|0|0|0|w|O|0|w|>

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

1 B
2 C
3 A
4 D
5 D
6 Uzim
sirkesi/
alkol sirkesi
(A)
7 Saccharomy
ced
etil alkol (D)
8 Agir metal
iyonlari (E)
9 4 (H)
10 Na ()
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