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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 géelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhktailgili birime bildirilir.

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

Basilmig moduiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 541G10130

ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Sebze ve Meyve isleme
MODUL UN ADI Marmelat Uretimi

MODULUN TANIMI

Marmelat Uretiminde ham madde ve yardimci maddeleri
hazirlama, pulp ede etme, marmeat pisirme ve dolum
konularyla ilgili gerekli bilgilerin anlatildigi  0grenme
materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Recel Uretimi Modiil’ tinii basar: ile tamamlamus ol mak.

YETERLIK

Marmelat tUretmek.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Bu modil ile gerekli ortam saglandiginda, Tirk Gida

Kodeksi'ne uygun olarak istenilen meyveden marmelat

yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Meyveye gerekli islemleri uygulayarak, istenilen dlciitlere
uygun sekilde gerekli arag ve gereci kullanarak pulp elde
edebileceksiniz.

2. Marmelad istenilen nitelikte pisirip uygun ambalaja
doldurarak depolayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Teknolgjik simif, Gretim ortam, 1slak ve nemli ortam.

Dolum araglari, dolum makineleri, kapaklar, kapama
makineleri, recel, marmelat, paletler, terazi, derece,

PO AN LA pastorizatorler, seker, glikoz, pektin, bull, haslama kazanlar,
Modilin icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olcme araglar ile kazandigimiz bilgi ve becerileri dlgerek kendi
- kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE < ) 5 - .
DEGERL ENDIRME Modul sonunda ise kazandigimz bilgi ve becerileri

Olcmek amaciyla Ggretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 8lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Taze ve kuru meyve ezmelerinin sekerle islem gérmesi sonucu e de edilen marmelatlar
sevilerek tiketilen sekerli Urtnlerdendir.

Gerek kahvalti sofralarinda gerekse ikindi kahvaltilarinda sofralara zenginlik katan
marmelatlar ayrica pasta, biskivi, kurabiye vb hazirlama ve siislemede siklikla kullanilan
enerji degeri yuksek bir Grinddr.

Giinimizde hemen hemen pek cok meyveden marmelat Uretimi yapilabilmektedir.
Istenirse koku, lezzet ve renk uyumu gosteren iki ya da daha fazla sayidaki meyve ezmeleri
karigtirilarak da marmelat Gretilebilir.

Ayva, eik, visne, seftali, ahududu, cilek, ema, kayisi vb. meyvelerden yapilan
marmelatlar sevilerek tiketilmektedir.

Bu modul ile marmelat Uretimi icin gerekli bilgi ve becerileri edinerek calisma
yasantinizda uygulayabilme firsatim bulacaksimz. Edindiginiz tim bilgi ve beceriler sizin bu
sektorde nitelikli eleman olmanmzi saglayacaktir.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Meyveye gerekli islemleri uygulayarak, istenilen dlcitlere uygun sekilde gerekli
arac ve gereci kullanarak pulp el de edebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Evtipi marmelat Uretimini ve kullanim alanlarint arastirip dosyalayiniz.
/] Meyvelerden pulp elde eime asamalarini arastirarak dosyalayiniz.
@  Eldedtiginiz bilgilerden bir sunum hazirlayarak, sinif arkadaslarimzla
bilgilerinizi paylasinz.
1.1. Tamm

Sekerle muhafaza yontemlerinden biri de marmelat yapimidir. Marmelat taze
meyvelerden yapilabildigi gibi kuru meyvelerden de yapilabilmektedir. Marmelat Uretiminde
birkagc meyve bir arada karigtirilarak kullanilabilir.

Marmelat: Taze ve kuru meyvelerin ezmeleri ya da pulpunun seker ile pisirilmesi
sonucu elde edilen koyu lapamsi kivamda ve siiriilme kabiliyetindeki mamalddr.

Turk Gida Kodeksi’ ne gore marmelat: su, sekerler, meyve ve turuncgillerin bir veya
birkag ¢cesidinden elde edilen pulpun Turk Gida Kodeks Y dnetmeligi'nde izin verilen katki
maddelerini kullanarak hazirlanan uygun jel kivamina getirilmis karigimdir.

Turk Gida Kodeksi'ne gore geleneksel marmelat; sekerler ve meyvelerden elde
edilen pulpun strdlme kivamina getirilmis karisimin ifade eder.

Turk Standartlar1 Enstitlisi’ ne gore mar melat; saplarindan, yapraklarindan,
cekirdek ve parcalarindan temizlenmis, yikanmis, saglam ve olgun taze sebze ve
meyvel erden elde edilen pulpun tatlandirici bir karbonhidrat ve bu standarttaizin verilen
katki maddeleri ile teknigine uygun isi islemi uygulanarak e de edilen ve siirilme kivaminda
olan mamul olarak tammlanmaktadir.

Piyasada tipki regellerde oldugu gibi marmelatlar da, normal, disik sekerli ve light
(diyabetler icin) olarak Uretilmektedir.



1.2. Tyi Kivamh Bir Marmeladin Tasimasi Ger eken Hususlar

Ustiin nitelikte hazirlanan bir marmel&din tasimasi gereken 6zellikler sunlardr:

Sirilebilir olmalidrr,

Meyve tadh ve aromasi hissedilmelidir,
Kullanilan meyvenin parcaciklar
bulunmaldir,,

Marmelat rengi meyveye 6zgi olmalidr,
Karakteristik koku ve aromada olmalidir,
Tirk Gida Kodeksi Yonetmdligi'ndeizin
verilen katki maddelerini disinda katki
maddesi icermemelidir,

Karisik meyvelerle hazirlanmis ise renk,
lezzet ve koku bakimindan birbiriyle
bagdasmalidir,

@ Koyu kivamli, seffaf gorinislt olmalidir.

Qa8 \vaw

Q

Resm 1.1: Marmelat

1.3. Marmelat Uretiminde K ullamlan M eyveler
Marmelat Uretiminde daha cok meyveerin kullanimi yaygindir. Hemen hemen her tir
meyveden marmelat yapmak mimkinddr. Sevilerek tiketilen ve yaygin olarak bilinen

marmelat tirleri ayva, dma, armut, ahududu, visne, seftali, kayisi, erik, gilek, turuncgiller
vb. meyvelerden yapilanlardir.

o5

Tablo 1.1: Marmeat Uretiminde kullanilan meyveler




1.4. Yardima M addelerin Hazir lanmasi

Marmelat Uretiminde kullanilan yardimer maddeler sunlardir: (Yardime:r maddeler ve
hazirlanmalar1 ileilgili detayl bilgi icin “Regel Uretimi ” Modul’ iine bakiniz).

@  Seker (marmelatlardarecele gore daha az seker kullamildigindan sekerlenme
gorilmez).

Glikoz surubu ( tat dengesini saglamak icin kullanlir).

Pektin ( pektin oram yiksek meyvelerde pektin ¢ozeltisi kullammna gerek
yoktur).

Asit (asit oram yuksek meyvelerde asit ¢ozdtisi kullammina gerek yoktur).
Diger maddeler ( gendllikle marmelat Uretiminde kullanmlmaz, kullaniimak
istenirse Turk Gida Kodeksi’ nde belirtilen oranlari gegmemelidir).

Q8 Qv

1.5. On islemler

Marmelat Uretiminde uygulanan onislemler ilerecel Uretiminde uygulanan 6n islemler
hemen hemen aynidir. Marmelat Uretiminde ilave olarak haslama, parcalama ve pulp ede
etme islemleri vardir (On islemler ile ilgili detaylh bilgi icin “Regel Uretimi ” Modil’ tine
bakiniz).

Marmelat Uretiminde meyveye sirasiyla asagidaki 6n islemler uygulanmaktadr:
g Yikama

Meyvelere uygulanan ilk 6n islem yikamadir. Meyve Uzerindeki toz, toprak, yabanci
maddeler ve zirai ilag kalintilarimn yok edilmesi ve mikroorganizma yukinin azaltilmast
icin uygulanan bu islemde meyvenin o¢zelliklerine uygun olarak gergeklestirilmesi ve
zedel enmeden sonuglandirilmast saglanmalidir.

@ Ayiklama, sap alma ve siniflandirma

Meyvelerin ¢zelligine uygun olarak dal, yaprak, sap kisimlarinin, bozuk, curuk,
zedelenmis ve kiflenmis kisimlarimn ayiklandigr veya tamamen atildigi 6n islemdir.
Ayiklanan ham madde belirli dlcltlere gore (renk, olgunluk derecesi, sekil, boyut vb.)
siniflandirilmalidir. Siniflandirma mamul kalitesi agisindan onemlidir.

@  Cekirdek ckarma
Meyvelerin Ozdliklerine uygun olarak cekirdeklerinin veya cekirdek yuvalarimin

cikartilmast gerekmektedir. Bazi meyveler pulp edesinde cekirdekleri cikartilmadan
palperlere verilmekte ve palperlerde mekanik olarak gekirdeklerinden ayrilmaktadirlar.



@  Parcalama

Pulp hé@line getirilecek meyvelerin dncelikle parcalamip kiyilmas: gereklidir. Yumusak
meyvelerin parcalanmasinda doner bicaklar kullamlir. Sert yapidaki meyveler ise meyve
degirmenlerinde parcalanir. Elde edilen parcalanmis meyve kitlesine mayse denir. Mayse
daha sonra haglama Unitesine alinmalichr.

1] Haslama

Maysenin palperlere verilmeden Once iyice yumusayincaya kadar haslanmasi
gerekmektedir. Haslanan meyveler kolay ezilerek plre héline getirilebilir. Haslama ile hem
mikrobiyal yénden Ureme engellenir hem de haslamp iyice yumusayan mayse kolayca
palperlerden gecer ve niteligi yiksek pulp ede edilir.

1.6. Pulp Elde Etme

Pulp: meyvelerin cesitli 6zelliklerdeki palperlerden gecirilerek kabuk, zar, tohum,
cekirdek vb. kisimlarindan uzaklastiriimas: ve pire héline getirilmesi ile elde edilen meyve
ezmesi olarak tammlanmaktadir.

Kuctk capli isletmelerde ve evlerde pulp elde etmede haslama, kevgirden gecirme
veya rendeleme gibi ezme yontemleri kullamlmaktadir. Blyuk capli isleimelerde palper
denilen ezme makinderi kullaniimaktadir. Pulp elde etmede palper kullaniimasi sonucun
kalitesi agisindan onemlidir. Palperler zaman ve enerji yoniinden de tasarruf saglarlar.
Yumusak meyveler haslanmadan palperlerden gegirilebilir. Kuru ve sert yapidaki meyvelerin
parcalanip, haslandiktan sonra palperlerden gegirilmesi gerekir.

1.6.1. Palperler ve Kullamlmas

Ozellikle marmelat Uretiminde meyvelerin ezilmesi ve pulp haline getirilmesinde
kullanlan tamamiyle ¢celik gévdeden imal edilmis bir makinedir. Piyasada tekli, ikili ve U¢lU
olmak Uzere degisik sekillerde bulunmaktadir. Coklu palperlerden elde edilen pulp daha
puriizsiiz ve homojen gorintste olur.

Palperlerin calisma ilkesi: Belli bir devirle donerken meyveyi giristen ileri itmek ve
meyvenin kabuk ve ¢ekirdeklerini ayirmak suretiyle 6zinl ezilmis pire olarak elde etmektir.



Resim 1.2: Marmelat Uretiminde kullanilan palper cesitleri

Marmelat icin elek deliklerinin ¢api 0.7 mm olan palperlerin kullamiimas: yeterlidir. lyi
kalitede pulp elde etmek icin elek delikleri aym olan iki adet palper seri olarak baglanip
kullanilahilir. Bazi isletmelerde ilk asamada genis delikle donatilmig(13-15mm) palperlerden
meyve gegirilir. Bu palperlerin ezme sistemlerinde plastik firga bulundugu igin pulp ezilerek
elekten geger, fakat cekirdek deliklerden gecemedigi icin otomatik olarak disar1 atilir. Birinci
asamada elde edilen iri parcali mayse ikinci kez 0.7mm palpere verilerek istenilen nitelikte
purtzsiz ve homojen pulp ede edilmis olur.

1.6.2. On islem M akinelerinin ve Palperlerin Temizligi ve Bakimi

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

Palperlerin de her kullamm sonunda temizligi ve bakimimin yapilmas: gerekir.
Palperlerin kif ve mikroorganizma gelismesinin énlenmesi ve eleklerin tikanmasini nlemek

icin tazyikli su ile sik sik yikanmasi gereklidir. Periyodik araliklarla elek kisminda yirtiima
olup olmachg: kontrol edilmelidir.

Makinelerin normal calisabilmesi ve arizalanmamas: igin periyodik araliklarla
bakimlarimin yapilmasi gereklidir. Makinelerin yaglanmasinda kullamlan makine yaglar
gidaya uygun ozellikte olmalidir.



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Marmelat yapimi igin ayva pulpu ede ediniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.

Gerekli koruyucu malzemelerinizi giyiniz.

Calisma ortamim temizleyiniz.

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

Kullanmlan arag ve gerecleri temizleyiniz.

@ Ham maddeyi isletmeye alimz.

@ Ham  maddenin  isletme
uygunlugunu kontrol ediniz.

1]
uygun nitelikte olmasina dikkat ediniz.

aimz.

@ Ayva on islemleri

yapiniz.

icin  gerekli

Ayvalar yikayinz.

Ayvalar ayiklayarak
siniflandirinmiz.

Ayvalar parcalayinmz.

Ayvalar haglayiniz.

Ayvalari temiz su ile yikayiniz.

ayiklayimz.

@ Degirmenden gegirerek parcalayimz.

@ Yumusayincaya kadar haglayiniz.

Olcitlerine

Ham maddenin taze, glvenilir ve amaca

Ham maddenin siparise uygun o&lcllerde
gelip gelmedigini kontrol edip isletmeye

Yikanan ayvalari 0zelligine uygun olarak




%)

On islemler
uygulanan  ham
maddeyi
palperlerden
gecirerek  pulp
elde ediniz.

@ Palperleri hazirlayimz.
@ Haglanmis ayvalar palperlere atiniz.

@ Elde edilen pulpu hemen pisirme Unitesine
sevk ediniz.

@  Veilen talimatlara uygun calisimz.

On islemlerde kullamlan alet ve
ekipmanlar ile palperlerin temizligi
ve bakimim yapiniz.

@ Makineeri basingli su ile yikayimz.

@ Makineerin bakimint yapinmz.

@ s guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullannz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asinz..

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz..

Koruyucu malzemelerinizi akarip ¢ope atimz.

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullanmilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

SIS SRS

Calisma ortamimain son kontrollerini yapinmz.




(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI
* Asagida coktan segcmeli verilen sorularda dogr u segenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis iyi kivamh bir marmelédin tasimas gereken
Ozelliklerden degildir?

A) Marmelat rengi meyveye 6zgl olmalidir.

B) Katki maddes icermemelidir.

C) Karakteristik olmalidir.

D) Az kivaml, seffaf goriinisl olmalidir.

2.Par calanmis meyve kitlesine ne ad verilir?
A) Pulp
B) Mayse
C) Meyve ezmesi
D) Meyve puresi

3.Asagidakilerden hangisi yanhstir?
A) Yumusak meyveler haslanmadan palperlere verilebilir.
B) Sert meyveler haslandiktan sonra palperlere verilmelidir.
C) Kuru meyveler dogrudan palperlere verilebilir.
D) Tim meyvelere yikama ve ayiklama 6n islemi uygulanmalidir.

4.Asagidakilerden hangisi palperlerin kullamm amagclarindan degildir?
A) Purtzsiiz pulp ede edilir.
B) Zaman ve enerji tasarrufu saglar.
C) Kullamim zorunlulugu vardir.
D) Hijyeniktir.

5.Palperlerin temizlik ve bakim hangi sikhikta yapilmalidir ?
A) Her kullamim sonrasinda
B) Giin agir
C) Haftada bir kez
D) Haftada iki kez

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Armut pulpu hazirlayimz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol
ediniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Armudu isletmeye aldimz mi?

Armutlarin isletme 6lgltlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

Armudun taze, guvenilir ve amaca uygun niteikte olmasina dikkat
ettiniz mi?

Armudun siparise uygun dl¢llerde gelip gelmedigini kontrol ettiniz
mi?

Armutlara gerekli 6nislemleri uyguladimz mi?

Armudun 6zelligine uygun olarak yikanmasin sagladiniz mi?

10.

Y ikanan armutlarin 6zelligine uygun olarak ayiklanmasinm ve
saplarinin alinmasim sagladiniz mi?

11.

Armutlar: renk, olgunluk, sekil, boyut vb. 6zelliklere uygun olarak
siniflandirdiniz mi?

12.

Armutlar: degirmenden gegirerek parcaladimz mi?

13.

Armutlart yumusayincaya kadar hasladimz mi?

14.

On islemler uygulanan armutlar: palperlerden gecirip pulp ede
ettiniz mi?

15.

Elde edilen pulpu hemen pisirme Unitesine sevk ettiniz mi?

16.

On islemlerde kullanlan alet-ekipmanlar ile palperlerin temizligi
ve bakimim yaptimz nmi?

17.

Verilen talimatlara uygun calistimz mi?

11




18. Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

19. is guvenligi ilkelerine uydunuz mu?

20. Zamam iyi kullandimz mi?

21. Kullandigimz arag ve geregleri temizleyip kaldirdinmz mi?

22. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

23. Onliigtiniizii gikarip yerine astimz nm?

24. Verilen talimatlara uygun galigtimz mi?

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

faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete
devam ediniz.

12



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Istenilen  nitdikte  marmelad:  pisirip  uygun  ambalgja  doldurarak
depolayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

%)

Cevrenizde marmelat Uretimi yapilan isletmel erde yapilan marmelat gesitlerini
ve yapim asamalarim arastirip dosyalayimz. Sinif ortaminda edindiginiz
bilgileri paylasiniz.

Pulp elde edilmesinde kullarmlan palper ve gssitlerini, ¢alisma esaslar1 ve
kullammmlarim arastirip rapor hazirlayarak sinif ortaminda arkadaslarimzla

paylasiniz.

2. MARMELAT PiSIRME

2.1. Marmelat Uretiminde Dikkat Edilecek Hususlar

%)

Q

Q V8 V888 8 °

Pulp eldesinde kullanilacak meyvelerde saglamlik, olgunluk ve tazelik énemli
bir husustur. Kullamlan meyvenin 6zellikleri elde edilecek pulpun kalitesini
etkilemektedir.

Kullanlacak meyvenin ya da pulpun asit, briks ve pektin degerleri bilinmelidir.
Cunku bu degerler Uretimde kullamlacak seker, asit ve pektin degerlerini
belirleyecek unsurlardir.

Elma, ayva gibi pektin oram yiksek meyvelerden marmelat yapildiginda pektin
ve asit ¢ozeltisi kullanilmayabilir.

Iyi kalitede marmelat Uretimi icin vakum altinda pisirme teknigi
uygulanmalidir.

Kullanilan pektinin ozellikleri bilinmelidir.

Uretimde kullanilacak malzemeler regeteye uygun sirada eklenmelidir.
Ambalgj 6zelligine uygun olarak dolum 1sisi ayarlanmalidir.

Uretimde kullanilacak tiim malzemeler hesaplanmals, regete hazirlanmali ve
recetede belirtilen oranlar ilgili mevzuatin hukiimlerine uygun olmalidir.
Denenmis ve olumlu sonug alinmis regete kullamimalidir.

Mevzuata gore 100 kg marmelatta % 30-60 arast meyve kullamlmis olmalidir.
Geleneksel marmelatta meyve oramt % 45 olmalidir. Kivamli bir yapi
olusacagindan briks 55 olabilir.

Jellesme kontrol U1 icin damlama yontemi kullanilmalicir. Kuru madde tayininde
refraktometre veya briks arometresi ile 6lgimler yapilmalidir.
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1] Marmelatlarda toplam kuru madde miktar1 % 68—70' den distik ol mamalidr.
/] Pektin kullamlmayan marmelatlar daha sonra sulandirilarak meyve suyu olarak
daicilebilir.
2.2. Marmelat Pisirme

2.2.1. Vakum Altinda Marmelat Pisirme

Resim 2.1: Piyasada bulunan baz bull cesitleri

Vakum atinda marmelat vb pisirmede receteye gore belirlenen karisimdaki su diisik
basing altinda yuksek sicaklik uygulanmadan uzaklastirildigindan dolay: tercih edilmektedir
(vakum altinda pisirmeileilgili detayl1 bilgi icin “Regel Uretimi ” Modiil’ iine bakiniz).

Vakum altinda pisir me asamalari sunlar dir:

@  Onkaristirma kazamnda meyve pulpu, seker ve su karistirilarak sekerin
tamamen erimesi saglanir ve 60-65°C' ye kadar 1sitilir. Uretimde surup
kullanldiginda 6n tanka gerek duyulmaz.
60-65°C ye kadar 1sitilan karisim vakum kazanina ¢ekilerek burada 650-675
mm Hg vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar pisirilir.
Pisirme sonunda vakum kaldirilarak trtin son pisirme tankina alinir.Vakum
kazani son pisirme tanki olarak da kullanilabilmektedir. Ancak vakum kazamm
isgal etmemek icin isletmeler son pisirme tanki kullanmaktadirlar.

@  Uriin son pisirme kazaninda 85-88 °C' ye kadar 1sitilirken pektin gozeltisi ve
asit karigtirillarak ilave edilir.

@  Son pisirme kazaninda istenen sicakliga getirilen marmelat karisimi hemen
doluma alinir ve ambalajlanir.

2.2.2. Bull Temizligi ve Bakimi

"Bull’lerin temizligi is hacmi ve yogunlugu dikkate alinarak planlanmalidir. Buna
gore periyodik araliklarla belirli saat araliklarinda, gunliik olarak veya vardiya sonlarinda
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pisirme kazanlarinin temizlik ve bakimi yapilmalidir. Ayrica basingli su ve dezenfektanlarla
yikanmal1 ve periyodik bakimlar: yapilmalidir.

2.3. Dolum Y apma ve Dolum Sonrasi islemler

Recel ve marmelatlarin dolum teknigi birbirine cok benzer. Hatta marmdatlar receller
gibi tanei olmadigindan dolumlar1 daha rahat gerceklesir. Dolum sonrasinda sirasiyla
asagidaki islemler yapilmalidir:

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

Kapaklar: kapama
Pasttrizasyon yapma
Etiketleme yapma
Uygun kolileme
Depoya sevk etme

(Dolum yapma ve dolum sonrasi islemler ile ilgili detayl: bilgi icin “Recel Uretimi
Modul’ ine bakinz.).
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Ayva pulpu ile marmelat pisirme, dolum, kapama, pastorizasyon, etiketleme, tasima

ve depolama islemlerini yapimz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Ellerinizi her ¢caligma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.

Calisma ortamim temizleyiniz.

a
a
@  Gerekli koruyucu malzemelerinizi giyiniz.
a
a

Kullanmlan arag ve gerecleri temizleyiniz.

@ Marmelat
pisirme Unitesini
hazirlayinmz.

Pisirme Unitderinin kullanima hazir olup
olmadigim kontrol ediniz.

Pisirme Unitelerini  dezenfekte ederek
Uretime baslayimz.

@ On karistirma kazamnda ayva pulpu,
seker ve suyu karistirip ve 6065 °C'
ye kadar 1sitiniz.

Recetedeki siralamaya ve miktarlara dikkat
ediniz.

Sekeri tamamen eritene kadar karistirinmz.

60-65 °C 1sitma derecesini gegirmeyiniz.

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

Q Q. Q8 |8 W©

Calismalarimizda seri olunuz.
Istenen degerlerde vakum yapiniz.

Kuru madde miktarint kontrol ediniz..

@  Uretim hatalar1 olusmamasi icin dikkatli olunuz.
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@ Pisirme sonunda vakumu kaldirip

Urdni son pisirme tankina alimz ve

@ Dikkatli olunuz.

85-88 °C' ye kadar 1sitirken pektin | @

cozeltisi veasidi ilave ediniz.

Receteye uygun hazirlanan pektin ¢ozeltisini
1sitma esnasinda karistirarak ilave ediniz.

Yavas veya orta hizda jellesen pektin
kullammniz.

@ Marmelat pisirme Unitelerini kullanma talimatina uygun olar ak kullaninz.

8583 °C vye gdirilen rece
karisimini: dolum Unitesine alimz.

1%}
1%}

Istyr Olglniz.
Dolum unitesinin hazir oldugundan emin
olunuz.

@ Calhismalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Pisirme makinderinin temizligi ve
bakimini yapiniz.

%)

Temiz su kullanimz.

Size verilen dezenfektan kullanimz.

Marmelat  karigiminin
dolumunu yapiniz.

Dolum Oncesinde dolum makineleri ile
ambalaj maddelerinin  dezenfeksiyonunu
saglayimz.

Dolum makinelerini ¢alistiriniz.

Istenen gramgja uygun olarak dolumu
gergeklestiriniz.

Dolumu tamamlanan

ardnleri ambalgja
uygun olarak
kapatinz.

Ambalg 6zeligine uygun otomatik kapama
makinel erini kullamniz.

Hermetikli kapama yapinmz.

Kapatilan Griinlere 55

pastérizasyon &
uygulayimz. T

Pastorizasyon sepetini hazirlayimz.
Dogru 1s1 ve sirede pastorizasyon islemi
yapiniz.

17




@ Etiketleme yapimiz.

@ Tirk Gida Kodeks’'nde bdlirtilen esadara

uygun etiketi uygun makinelerle ambalaja
yapistirimz.

@ Ambalgja uygun etiket kullaninz.

@ Ambalajlar
sevkiyata uygun
kolilere  yerlestirip,
depoya kaldiriniz.

@ Ambalgjlar dis etkenlerden etkilenmeyecek

sekilde koli yapiniz.

@ Temiz ve dizenli bir depoda

istifleyiniz.

@ Dolum asamasinda kullanilan arag
ve ekipmanlarin  temizligi ve
bakimini yapiniz.

@ Dolum oncesi ve sonrast kullamilan arag ve

ekipmanlarin temizligi ve bakimin yapinmz.

@  Uretim asamasim dikkatle takip ediniz.

Is guvenligine uyar ak arac gerecleri dikkatli kullanmmnz.

Zaman iyi kullammz.

I's kiyafetinizi gikarip asimz.

Koruyucu malzemelerinizi gikarip ¢ope atimz.

Kullanmilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

1%}
1%}
1%}
@  Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda yikayinz.
1%}
1%}
1%}

Calisma ortammain son kontrollerini yapinmz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI
* Asagidaki coktan segcmeli verilen sorular da dogr u secenegi isar etleyiniz.

1. Hangis mar melat i¢in yanhs bir ifadedir?
A) Meyve pulpu ile yapilir.
B) Meyvetanderi icerir.
C) Meyve cinsine gore pektin kullamlmayabilir.
D) Vakum altinda pisirilmelidir.
2. Asagidakiler den hangisi dogru bir ifadedir?
A) Katki maddeleri ile Uriin lezzeti arttirilmalidir.
B) Acik kazanda pisirme uygulanmalidir.
C) Marmdat karisimi 7075 °C 1sida doluma alinmalidir.
D) Uretimde denenmis regete kullarlmalichr.

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

3. (...) Bull’ lerin temizligi is hacmi ve yogunlugu dikkate alinarak planlanmalidir.
4. (...) Marmdlattarece e gore sekerlenme riski daha yuksektir.

5. (...) Marmelatlarda toplam kuru madde miktar1 % 68—70' ten diisik ol mamalidir.

DEGERLENDIRME

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

Vakum altinda armut pulpu ile marmelat pisirerek dolum, kapama, pastérizasyon,
etiketleme, tasima ve depolama islemlerini yapimz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme

tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olciitler i

Evet

Hayr

1. Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

2. Calisma ortamini temizlediniz mi?

3. Kullanacagimz arag ve gerecleri temizlediniz mi?

4. Marmelat pisirme tUnitesini dezenfekte ederek hazirladiniz mi?

5. On karistirma kazaninda armut pulpu, seker ve suyu karistirip ve
60-65°C ye kadar 1sittiniz mi?

6. Isitilan karisim vakum kazamna gekip burada 650-675 mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirdiniz mi?

7. Pisirme sonunda vakumu kaldirip Griini son pisirme tankina alip
8588 °C’ akadar 1sitirken pektin ¢ozeltisi ve asit ilave ettiniz mi?

8. Pisirme makineerinin temizligi ve bakiminm yaptimz mi?

9. Dolum makinelerini kontrol ederek hazir h@le getirdiniz mi?

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

11. Dolum makinelerini galistirdiniz m?

12. Marmelat karigiminin dolumunu yaptimz mi?

13. Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

14. Seri ve duzenli oldunuz mu?

15. Dolumu tamamlanan drinleri ambalaja uygun olarak kapattimz mi?

16. Ambalg) 06zdligine uygun otomatik kapama makineerini
kullandiniz mi?

17. Hermetikli kapama yaptiniz mi?

18. Kapatilan drinlere pastorizasyon uyguladimz mi?

19. Ambalajlar pastOrizasyon sepetine koyup 82-88 °C sicak suda 15-

30 dakika tutup pastérize ettiniz mi?
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20.

Etiketleme yaptiniz mi?

21.

Tirk Gida Kodeksi’'nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinel erle ambalaja yapistirdiniz mi?

22.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz nm?

23.

Ambalgjlar sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimyla
depoya kaldirdimz mi?

24,

Ambalajlart dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimz
mi?

25.

Temiz ve diizenli bir depoda istiflediniz mi?

26.

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

27.

Verilen talimatlara uygun calistimiz mi?

28.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

29.

Is glvenligi ilkelerine uydunuz mu?

30.

Zaman iyi kullandimz mi?

31.

Kullandiginmz arag ve geregleri temizleyip kaldirdinmz mi?

32.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

33.

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

34.

Verilen talimatlara uygun calistimiz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz iginde "Haywr secenegi var ise
faaliyeti tekrar gbzden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam "Evet" iseyeni bir module geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Vakum altinda pisirerek erik marmelad: Uretimi ve dolumunu yapiniz.
Yaptiginz islemleri degerlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

1. Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

2. Calisma ortamini temizlediniz mi?

3. Kullanacagimz arag ve gerecleri temizlediniz mi?

Meyveye 0n islemler uygulamak, pulp elde etme, yardima malzemeleri hazairlamak

1. Meyveyi isletmeye aldimz mi?

2. Meyvenin igletme dlcutlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

3. Meyvenin taze, guvenilir ve amaca uygun niteikte olmasina
dikkat ettiniz mi?

Meyvenin siparise uygun gelip gelmedigini kontrol ettiniz mi?

Meyveye gerekli 6n islemleri uyguladinz mi?

Meyvenin 6zelligine uygun olarak yikamasinm sagladimz mi?

Njoo &~

Y ikanan meyvenin 6zelligine uygun olarak ayiklanmasin
sagladiniz mi?

©

Meyveyi renk, olgunluk, sekil, boyut vb. 6zdlliklere uygun olarak
siniflandirdiniz mi?

9. l\_/Ieyveyi yumusayincaya kadar hasladiniz mi?

10. Onislemler uygulanan meyveleri palperlerden gegirip pulp elde
ettiniz mi?

11. Elde edilen pulpu hemen pisirme Unitesine sevk ettiniz mi?

12. On islemlerde kullanlan alet-ekipmanlar ile palperlerin temizligi
ve bakimim yaptimz mi?

13. Marmelat icin gerekli yardimci malzemeeri hazirladimz mi?

Vakum altinda pisir mek

14. Marmelat pisirme Unitesini dezenfekte ederek hazirladimz mi?

15. On karistirma kazamnda ayva pulpu, seker ve suyu karistirip ve
6065 °C' ye kadar 1sittiniz mi?

16. Isitilan karigimi vakum kazanina gekip burada 650-675 mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirdiniz mi?
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17. Pisirme sonunda vakumu kaldirip Griini son pisirme tankina alip
8588 °C’ akadar 1sitirken pektin ¢ozdltisi ve asit ilave ettiniz
mi?

Dolum ve dolum sonrasi asamalar

18. Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hdle getirdiniz mi?

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

20. Dolum makineerini ¢aligtirdimz nmi?

21. Marmelat karigiminmin dolumunu yaptimz mi?

22. Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

23. Dolumu tamamlanan trinleri ambalaja uygun olarak kapattimz
mi?

24. Ambalgj 6zelligine uygun otomatik kapama makine erini
kullandiniz mi?

25. Hermetikli kapama yaptimz mi?

26. Kapatilan Urlnlere pastOrizasyon uyguladimz mi?

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

28. Etiketleme yaptimz mi?

29. Turk Gida Kodeksi’ nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

30. Ambalaja uygun etiket kullandiniz mi?

31. Ambalajlar: sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimiyla
depoya kaldirdimz mi?

32. Ambalajlar dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimiz
mi?

33. Temiz ve dizenli bir depoda istiflediniz mi?

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

35. Verilen talimatlara uygun galigtimz mi?

36. Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

37. Is guvenligi ilkelerine uydunuz mu?

38. Zamam iyi kullandimz mi?

39. Kullandigimz arag ve geregleri temizleyip kaldirdiniz mi?

40. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

41. Onluginiizii cikarip yerine astimz mi?

42. Veilen talimatlara uygun calistimiz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" cevaplarimzi bir daha gozden gegiriniz.
Cevaplarinizda teredditleriniz varsa modull tekrar ediniz. Bitun cevaplarimz "Evet" ise
modiilii tamamlachniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.
Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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