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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 Bakanhktailgili 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 541G10133

AEAR Gida Teknolojis

DALIMESTER Sebze ve Meyve isleme

MIOIDIDILEIN A8t Tursu Uretimi

MODULUN TANIMI Bu modil, uygun kaplarda kontrollii fermantasyonu

saglanarak dretilmisg tursulart dogru sekilde ambalajlama
becerisi kazandiran bir 6grenme materyalidir.

SURE 40/32+40/24

ON KOSUL Tursu On Islemleri Modiil’ tnii basariyla tamamlams
olmak.

YETERLIK

Fermente tursu Uretmek.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Bu modll ile gerekli ortam saglandiginda Tirk Gida

Kodeksi’ ne uygun olarak istenilen nitelikte fermente tursu

yapabileceksiniz.

Amaclar

1. On islemleri bitmis tursu malzemelerini ve salamurayi
fermantasyon tanklarina alabileceksiniz.

2. Fermantasyonu gerceklestirebileceksiniz.

3. Olgunlasan tursuyu uygun ambalgja dogru alarak dolum
yapabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Simif: Teknoloji sinifi, kiitUiphane, internet.

Uretim Atolyesi: Tasiyict bantlar, plastik kasa, yikama
Unitesi, sap-cicek ama, kalibre makinesi, fici, tank, ham
madde, salamura, baski aparatlari, kapaklar, bosaltma
makineleri, dolum makineleri, pastérizatdr, konveydr bant,
ambalaj materyalleri, kapama makineleri shrinkleme ve
kolileme makinesi, palet, transpal et.




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.
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Sevgili Ogrenci,

Gida sanayinde fermantasyon; belli mikroorganizmalarin ortam asitligini artirarak,
koruyucu etki olusturmak amaciyla kullanilir. Bu yontemle farkli lezzette gidalar elde edilir.
Fermantasyon teknigi ile Uretilen besinlerin basinda tursu gel mektedir.

Fermantasyon sirasinda mikroorganizma caligmasinin, kontrolli sartlarda ve hijyenik
bir ortamda gercgeklestirilmesi ¢ok dnemlidir. Evde yapilan tursularda, tursunun kuruldugu
kap icerisinde pek ¢cok mikroorganizma bulunabildiginden, istenen fermantasyon, dolayisiyla
istenen lezzet olusmayabilir. Gliniimizde bu gibi sorunlarla bas edebilmek i¢in fermantasyon
surecini takip eimek ve olusabilecek sorunlar igin gerekli dnlemleri almak gerekir. Ayrica
dis talebe yondlik ihtiyaclarin karsilanmasinda daha kaliteli Grin arayislar ve i¢ pazarda
tiketicinin bilinglenmesi, Oriind uzun siire koruyacak, yumusamay: engelleyecek, istenen
renk, lezzet, koku ve yapda Uriin verecek uygulamalara yonelik calismalarin yapilmasim
gerekli kilmaktadir.

Bu modll ile tursu fermantasyonunda kullamilan araclarin tasimasi gereken
Ozdlikleri, fermantasyon teknigini ve tursu fermantasyon sireci ile fermantasyon sirasinda
olusabilecek hatalar1  Onleme yollarim  Ogrenebileceksiniz. Ayrica fermantasyonu
tamamlanmus tursularin dolumu, ambalajlanmasi, pastérizasyon ve depolama kosullarim da
kavrayabileceksiniz. Bu bilgiler sayesinde sektérde aramlan niteliklere sahip bir eleman
olabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

On islemleri bitmis tursu malzemelerini ve salamurayr fermantasyon tankina
alabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Tursu fermantasyonu sirasinda kullamlan kaplar hangi 6zelliklere sahip
olmalicir? Arastirimz.

] Fermantasyon icgin kaplara ham madde ve salamura hangi oranda koyulur?
Nedenlerini arastirimz.

@  Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek, edindiginiz bilgileri
arkadaglarinizla paylasinmz.

1. FERMANTASYON TANKINA ALMA

Gerekli on iglemleri yapilmis tursu ham maddeleri, uygun konsantrasyonda
hazirlanmis salamura ile koruyucu maddel er fermantasyon igin uygun kaplara alinir.

1.1. Fermantasyon Kaplari ve Cesitleri

Fermantasyon kaplari tursu yapilacak sebze ve meyvel erle salamuranin fermantasyona
birakildig: fici, bidon, tank gibi araclardir. Tursu Uretiminde eskiden sirli ve sirsiz toprak
kaplar siklikla kullamlirken ginimizde isleemeler fici ve tank kullammunt tercih
etmektedirler.

1.1.1 Fig

Bazi isletmeler, Ozellikle lahana ve hiyar tursusu Uretiminde ficilari kullanmaktadhr.
Genellikle 220 L hacimlidirler.

Kapaklarinin siki kapanarak hava temasinin énlenmesi, asit ve tuza karsi dayamkl
olusu ve sagliga zararl etkisinin olmayist olumlu yanlaridir.

Temizliginin zor ve dmrinin sinirht olusu, fazla yer kaplamasi ve pahéli olusu
olumsuz yanlaridir.



Resim 1.1: Plastik fica

1.1.2. Tank

Tursu Uretiminde uzun 6marld ve blyUk kapasiteli olusglart nedeniyle tercih edilirler.
Ancak sabit yatirimlardir. Beton ya da polyester malzemeden yapilirlar.

Beton tanklarin tursu ve salamura ile temas edecek olan ylzeyi, tuz ve aside dayanikli,
sagliga zararsiz, yabanci tat ve koku vermeyecek maddelerle kaplanmalidir. Bu amagla
seramik ve karasakiz (bitumin) kullarmilabilir. Tanklarin Ust yuzeyinin aside dayankliliginin
artmasi icin flour preparatlar: ile islem gordikten sonra uygun bir kaplama maddes ile
kaplanmalidir.

Tanklarin kaplanmasinda kullamlacak her tirli malzeme sagliga zararsiz olmals,
yabanc tat ve koku vermemelidir. Seramik kaplama disinda fiberglas, polyester ya da epoks
boya da kullanilabilir (beyaz yagl1 boya).

Resim 1.2: PVC tank

Gunimuzde plastik teknolojisindeki hizli gelismeler beton tanklar yerine buyik
hacimli plastik materyalden yapilmis tanklarin kullammina imkan vermistir.



Resim 1.3: Polyester tank

1.2. Fermantasyon Kaplarina Ham M adde ve Salamura Dolumu

Ham madde ve salamurarnin fermantasyon kabina dolumu esnasinda su hususlara
dikkat edilmelidir:

%)

QQ

%)

Kalibre edilmis, yikanmis ve ayiklannug ham maddeler fermantasyon kaplarina
yerlestirilirken -Ozellikle buyik kaplara dolum yapilirken- kabin dibine ve
kenarlarina carparak beredlenmeler olusabilir. Ham maddede olusacak bu
olumsuzluklarin en aza indirilmesi igin kabin dibine 25-30 cm kadar salamura
konur ve sonra ham madde bosaltilir. Aym amag icin kabin dibine aroma verici
bitki yapraklar: da yerlestirilebilir.

Ham maddeler kaba yerlestirilirken asir1 sikismalar dnlenmelidir.

Ham maddelerin kaba doldurulmasi esnasinda sarimsak, defne yapragi,dereotu
gibi aroma veren maddeleri eklenir.

Ham maddeyi tamamen Ortiinceye kadar vanalar araciligiyla salamura
doldurulur.

Resim 1.4: Salamur a dolum vanaa

Kaplara ham maddeer doldurulduktan sonra salamura eklenen sebzelerin
Ustiine, ylzeye cikmamas: ve hava ile temas etmemesi icin gaz c¢ikisinm
engellemeyecek ve ezilmeye yol agmayacak agirlikta baski aparatlari konur.



Ficilardaki baski aparatimin Gzerine tahta bir cubuk konularak aparatin yiizeye
cikmamas: saglanir.

Resim 1.6: Baski apar atinin sabitlenmes

Ficilarin kelepgeleri takilir. Tank ve figilarin kapaklar: kapatilir. Figilar palete
alinarak isletme yerlesim plant dogrultusunda uygun bir yere yerlestirilir.

TUm fermantasyon kaplarinin Gzerinde bir eiket bulunur ve kabin icinde
bulunan ham madde, salamura konsantrasyonu, dolum ve kontrol tarihleri gibi
bilgiler yer alir.



Resim 1.7: Fer mantasyon fi¢1 ve tanklarinin yerlesimi

1.2.1. Ham madde M iktari

Fermantasyon kabina konacak ham madde miktar;; ham madde cinsine, tursunun
¢esidine ve isletmenin formilasyonuna gore farklilik gostermektedir. Hiyarlar % 4560
oraminda kaplara doldurulabilirken, biberler % 35-38 oramnda doldurulabilir. Stok/yari
mamul Uretirken ham madde miktar1 biraz daha artinlabilir. Ancak pek ¢ok isletme
fermantasyon kabina ham maddel eri % 50 oranmnda doldurmaktadir.

1.2.2. Salamura Miktary

Fermantasyon kabina yerlestirilen ham madde ve baski aparatimin tzerinden, kalan
bosluklar salamura ile doldurulur. Salamura ham maddelerin tamamim 6rtmeli ve kapta
bosluk kalmamalidir. Ham madde orarninin kalan kismi % olarak salamura miktarinm verir.

1.2.3. Son Kontrol ve Tanklarin Kapatiimas

%)

1%}
1%}
1%}

Ham madde ve salamura dolumu tamamlandiktan sonra bosluk kalmadigindan
emin olunmalidr.

Kapaklar kapatilmadan 6nce bir stire bekletilerek gaz ¢ikisi saglanir.

Hava kabarciklari kaybolup sivi aralara yerlestikten sonra olusan bosluk
salamura ile tamamlanir.

Tanklarin at kissmlarindaki vanalar sayesinde salamura devr-daim edilir. Bu
sayede salamuranin tuzu dibe ¢okmez, her tarafa esit olarak dagilir. Bu vanalar
sayesinde tanklarin temizligi de kolay olur.



Resm 1.8: Tanklarda hava ver me vanaa

@  Fic yadatanklarin kapaklar: sikica kapatilmalidir.

oce @
o® ¢

Resim 1.9: Plastik fig1 baski ve kapaklarn




UYGULAMA FAALIYETI

Lahana tursusu Uretimi igin lahana, salamura ve yardimci maddeleri fermantasyon

kabina doldurunuz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is kiyafetinizi giyiniz.

@  Takitakmayimz

@  Ellerinizi yikayimz

@ Fermantasyon kaplarim hazirlayiniz.

@ Beton kaplar kullanlacaksa uygun
materyallerle  kaplanmis  oldugunu
kontrol ediniz.

@ Fermantasyon kaplarim uygun arag-
gerec yardimiyla temizligi ve bakim

yapiniz.

@  Hijyen vesanitasyon kurallarina uygun galisimz.

@  1s guvenligi kurallarina uyunuz.

@ Fermantasyon kaplarina bir miktar
salamuraile 6n islemi tamamlanan ham
maddeyi alimz

@ Ham maddenin zarar gbrmemesi igin
salamura doldurulur.

@ Kabin icine az miktarda salamura
koyunuz.

@ Ham maddeyi tanklara maniel olarak
salelerle aktarinmz.

@ Fcilara ise tasiyict bantlar yardimiyla
doldurunuz.

@ Baski aparatim yerlestiriniz.
@ Ham maddelerin  kaplarin  iginde

yerleserek gaz cikisinin saglanmast icin
bir sire bekleyiniz.




Kalan boslugu salamura ile doldurunuz.
Bosluk kalmamasina dikkat ediniz.
Vanalarin saglikli galistigindan emin
olunuz.

@ Kalan salamuray1 fermantasyon
kaplarina alimz.

[SREORN

@ Fermantasyon kaplanmin - kapaklannt | o5 o\, ananchsindan emin olunuz.

kapatinmz.
@  Veilen talimatlara uygun davramnz.
@ Is kiyafetinizi akarip asimz.
@  Bir kullamimhk malzemelerinizi ¢Ope atinmiz.
@  Aragvegereclerinizi temizleyiniz.
@  Cahisma ortamima temizleyer ek givenlik kontrollerinizi yapimz.
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLGCMESORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1

Asagidakilerden hangis fermantasyon kabr olarak kullanilir?
A)  Camkavanoz

B)  Tenekekutu

C) Plastik fict

D) Cdiktank

Fermantasyon kabr olarak kullanilan figilarin hacmi ne kadar olmalidir?
A) 220L

B) 330L
C) 570L
D) 620L

Asagidakilerden hangisi fermantasyon kabi olarak fi¢ci kullaniminin - olumsuz
yanlarindanchr?

A)  Kapaklarinin siki kapanarak hava temasimn 6nlenmesi

B) Sagligazararli etkisinin olmayisi

C) Asit vetuza kars1 dayankli olusu

D)  Omriiniin simirli olusu

Tursu Uretiminde uzun 6mirll ve blylk kapasitdi oluslari nedeniyle tercih edilen
fermantasyon kaln asagidakilerden hangisidir?

A) F

B) Tank
C) Kazan
D) Hichiri

Fermantasyon kabina dolum esnasinda ham maddenin berelenmemesi igin
asagidakilerden hangisi uygulanmalichr?

A) Ham madde teker teker doldurulmalidir.

B) Kap tamamen salamuraile doldurup ham madde sonra eklenmelidir.

C) Kabindibi 25-30 cm kadar salamura ile doldurulmalidir.

D)  Sert ham maddeler kullamimalidir.

Asagidakilerden hangisi fermantasyon kabimn en Ustiine baski aparati koymanin
nedenlerinden birisi degildir?

A)  Salamura eklenen sebzelerin Ustiine yuzeye ¢cikmamasi igin

B) Havailetemaseimemesi icin

C) Sebzelerin ezilerek 6z suyunun gikmasini saglamak icin

D) Hichiri

11



7.  Asagidakilerden hangisi salamuraya sirke ilave eémenin olumsuz taraficir?
A)  Sirkevarlig: tursunun rengini koyulastirir.
B) Laktik asit bakterilerinin galismasini kolaylastirir.
C) Zararli mikroorganizmalarin gelismesini onler.
D) Aromaverir.
8.  Fermantasyon kabina hiyarlar hangi oranlarda doldurulur?
A) %2025
B) % 25-30
C) %3538
D) %4560
9.  Fermantasyon kab Uzerindeki etikette hangi bilgi bulunmaz?
A) Hammaddecinsi
B)  Salamura konsantrasyonu
C) Ambalg materyali
D) Dolumtarihi
10. Ham madde ve salamura dolumu tamamlanan kaplarin kapaklarinin kapatilmadan bir
sure bekletilmesinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Havailetemas etmesinin gerekliligi
B)  Gaz gikisinin beklenmesi
C) Havadan laktik asit bulagmasi
D) Isi ahsverisi yapilmasi
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmzi belirleyerek

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

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamah testi yapinmz.

12



B. UYGULAMALI TEST

Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Biber tursusu Uretimi icin ham madde ve salamuray: fermantasyon kabina alimz.

Deger lendirme Olciitleri Evet Hayir

1. s kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi ¢ikardimz mi?

3. Elleinizi temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

4. s yerine uygun kiyafet giydiniz mi?

5.  Plastik veya beton fermantasyon kabim hazirladimz nmi?

6.  Fermantasyon kaplarina ham maddelerin carparak
berelenmemesi igin bir miktar salamura koydunuz mu?

7.  Biberleri tanklara manuel olarak selelerle, tasiyici bantlarla
ficilara doldurdunuz mu?

8.  Kalan boslugu salamura ile doldurdunuz mu?

9.  Ham madde ve salamura dolumu tamamlaninca baski
aparatin yerlestiriniz mi?

10. Ham maddelerin kaplariniginde yerleserek gaz ¢ikisimin
saglanmast igin bir siire beklediniz mi?

11. Olusacak boslugu da salamura ile tamamladimz m?

12.  Fermantasyon kaplarinin kapaklarini sikica kapattiniz mi?

13. Arag-gereg ve donamm kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

14. Calismalarimizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

15. Is kiyafetinizi gikardimz mi?

16. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

17.  Calistigimz ortam temizlediniz mi?

18. Calismamzileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

gegiriniz.

Cevaplarinizin tamam "Evet" ise bir sonraki 0grenim faaliyete geginiz.
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Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden

Cevaplarinizda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Tursu fermantasyonunu gerceklestirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

/] Fermantasyon nedir? Gida endustrisinde hangi amagcla kullanldigin arastirarak
dosyalayinz.

/] Fermantasyon sirecinde meydana gelen kimyasal degisimler nelerdir?
Aragstirinz.

@  Tursu Uretiminde hatali fermantasyon sonucu gorulen bozukluklari Uretim
yapan isletme yetkililerinden ya da internet ortanundan arastirinmz.

1] Bilgilerinizi sunum haline getirip simif arkadaslarimzla paylasiniz.

2. FERMANTASYON

2.1. Tanmi

Dogada yasayan hiicreler tarafindan meydana getirilen iki biyik olay daima devir

halindedir:

@  Asmilasyon (sentez, birlestirme): Klorofil iceren bitkilerin su (H,O) ve
karbondioksitten (CO,), sentez yaparak biyik molekilli maddeler meydana
getirmesi asimilasyon olayina eniyi 6rnektir.

1] Disimilasyon (ayirma, parcalama): Karbonhidratlar gibi biyuk molekillt
maddelerin pargalanarak depo edilmis enerjinin agiga ¢ikmasi bu olayin bir
ornegidir. Karbonhidratlarin pargalanmast yani disimilasyonu 2 sekilde
olmaktadr:

@ Solunum

@  Fermantasyon

Solunum, organik maddelerin oksidasyonla tam parcalanmasidir. Bu sirada
karbondioksit (CO,), su (H,O) ve enerji meydana gdlir.

[ Cel 1,205 + 60, ] :> C 6C0O; + 61150 + 672kal. ]
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Fermantasyon ise tam olmayan parcalanmadir. Bu nedenle etil akol, CO, ve daha az

enerji agciga cikar.

[ Co 1,70, ] :> C 2C,11:0H + 2CO, + 28kal. ]

Fermantasyon en basit sekliyle, yiksek molekllli maddeerin, dzdlikle
karbonhidratlarin  mikroorganizmalar tarafindan daha kucgik molekilli  maddelere
parcalanmasi olarak agiklanabilmektedir. Fermantasyon, glikozun hiicre sitoplazmasinda O,
kullamimadan parcalanmasi ve enerji ede edilmesi esasina dayanmaktadir.

Iki cesit fermantasyon vardr:

@  Laktik asit fermantasyonu: Glikozun laktik aside parcalanmasidir.
@  Etil alkol fermantasyonu: Glikozun etil alkole pargalanmasidir.

. Glikoz
NAD+
Glikoliz ADP
NADH
| arp
Oksijenli P“rl“"ﬂt Oksijensiz
Oks Il]en co,
Asetil | Co-A
NADH | NADH
NAD+ NAD+
Krebs halkas:

Laktik asir Etanol
Laktik asit Alkol
fermantasyonu fermantasyvonu
(Anaerobik) Oksijenli solunum (Anaerobik)

Sekil 2 1: Okdijenli ve oksijensiz solunum

Her 2 fermantasyon olay: da iki ana kademede gergeklestirilir. Bu safh@lar “ glikoliz”
ve " son Uridn olusumu” dur.

@  Glikoliz reaksiyonlari: Glikozun, purivik asite kadar parcalanmas
reaksiyonlarina "glikoliz'’denir. Bu reaksiyonlar hem oksijenli (aerobik) hem de
oksijensiz (anaerobik) solunumun baglangic kismini olusturur, yani her iki
solunum da ortaktir. Her canli hiicre glikolizi gergeklestirebilir.
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@ Son Uriinlerin Olusumu: Pirivik asit her canli tiirinde en uygun artik maddeye
donUstirdlerek vicut disina atilir. Bu donisimi saglayan enzimler de farklidir.
Fermantasyon ¢esitleri olusan son Uriinlerin ismine gore adlandirilir.

Fermantasyon, reaksiyona oksijen girip girmedigine gore, iki gruba ayrilir:

@  Anoksidatif fermantasyon :laktik asit fermantasyonu, etil alkol fermantasyonu,

propiyonik asit fermantasyonu ve bitirik asit fermantasyonu.

@  Oksidatif fermantasyon;asetik asit fermantasyonu, sitrik asit fermantasyonu,
oksalik asit fermantasyonu ve fumarik asit fermantasyonu.

Tursu, laktik asit fermantasyonunun bir Grinddir. Laktik asit fermantasyonu, sebze ve
meyvelerin yizeyindeki dogal mikro florada bulunan laktik asit bakterileri tarafindan

gergeklestirilir.

Laktik asit bakterileri ise homofermantatifler ve heterofermantatifler olarak 2'ye

ayrilir. Homofermantatif laktik asit bakterileri ile son Urin olarak laktik asit meydana gelir.

Heterofermantatif laktik asit bakterileri ile laktik asit bakterilerinin yam sira yan driinler

olarak asetik asit, eil alkol ve CO, olusur.

Glikoz (CeH 1206)

L

Purivik asit (CHs-C-COOH)

O

Homofermantatif Heterof ermantatif

N /7

Laktik asit (CHsCH OH COOH)

CO2 + Asetik asit + Etil akol

Sekil 2.2: Glikozdan laktik asit olusumu
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2.2. Amaci

Fermantasyon, mikroorganizmalarin gergeklestirdigi bir dizi tepkime sonucu olusur.
Mikroorganizmalar enerji elde eimek icin organik besin maddelerini parcalayarak ATP
(adenozin tri fosfat) sentezler. Gida sanayinde kontrolli sartlarda bu mikroorganizmalarin
fermantasyonu gerceklestirme etkisinden faydalanilarak ¢esitli Grinler elde edilebilmektedir.
Bu sekilde basta tursu olmak Uzere sirke, zeytin, boza, yogurt gibi besinler
Uretilebilmektedir. Bu Urinler fermantasyon sayesinde kendine 6zgi bir tada kavusmaktadr.

Sebze ve meyvelerin laktik asit fermantasyonu ile dayarikli héle getirilmesi cesitli
avantajlara sahip bir uygulamadir. Oncelikle, sebze ve meyveler fermantasyon
tamamlandiktan sonra lezzet ve yam bakimindan hosa giden bir 6zellik kazanmaktadir.
Olusan laktik asit sayesinde Uruniin bozulmasi 6nlenerek besin degerinde dnemli kayiplar
olmadan uzun sire saklanabilmekte, icerdigi vitamin ve mineraller korunarak sindirilmesi
gic olan maddeler kolay sindirilebilir héle gelmekte, ayrica hastaik yapici
mikroorganizmalarin gelisimi de engellenmektedir.

2.3. Fermantasyon Sirecinde M eydana Gelen Degismeler
Fermantasyon stirecinde meydana gelen degisimler 4 asamada gerceklesir:

1] Baslangic: Bu asamada taze Uriinde bulunan fakiltatif veya mutlak anaerobik
mikroorganizmalar gelisirler. Cesitli gram pozitif(+) ve gram negatif(-)
bakteriler bu grubun icinde yer air. Bu sirada laktik asit bakterileri ortama
hakim olup pH'in dismesini saglar. Boylece gram negatif(-) ve sporlu
bakterilerin gelisimini engeller.

1] Birincil fermantasyon: Bu asamada mikro floraya laktik asit bakterileri
hékimdir. Ayrica ortamda bazi fermantatif mayalar da bulunabilir. Ortamdaki
sekerin tamamen kullamilmast veya olusan asit ile inhibe (aktif olmayan)
oluncaya kadar mikroorganizmalarin tremeleri devam eder.

@  Ikincil fermantasyon: Fermantatif mayalarin gelistigi asamadir. Dusiik pH
ortaminda laktik asit bakterilerinin gelisimi gerileyince ortamda kalan sekeri
fermente ederler.

1] Fermantasyon sonrasi: Ortamda karbonhidrat kaynagi kalmadigindan
anaerobik kosullarda herhangi bir mikrobiyal gelisme gozlenmez. Ancak
salamura ylizeyi havaile temas ediyorsa oksidatif mayalar, kifler ve bozulmaya
neden olan bazi bakteriler gelisebilir.

Tursu UOretiminde ortama hékim olmast istenen laktik asit bakterileri
Enterococcusfaecalis, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis, Pediococcus
cerevisiae ve Lactobacillus plantarum’'dur. Bu bakterilerden ilk ikisi yuksek tuz ve asit
konsantrasyonuna digerleri  kadar dayamkli degildir. %5'ten fazla orandaki tuz
konsantrasyonunda fazla gelisemez. Lactobacillus plantarum aside en dayanikli bakteri
oldugu icin tiim fermantasyon siiresince baskindir ve ¢cogu kez fermantasyon bu bakterinin
etkinligi ile tamamlanir.

17



Tursu fermantasyonunun mikrobiyolojik gelisiminin ozellikle 2. ve 3. asamalarinda
fermantatif mayalardan Torulopsis, Hanseluna ve Saccharomyces ile oksidatif mayalardan
Debaryomyces, Pichia, Candida tirleri gelismektedir. Yiksek tuz konsantrasyonu maya
gelisimini destekler. Mayalar, sekeri kullanarak fermantasyonun tamamlanmasim saglar.
Ayrica Uriinlerde aranan lezzetin olusumuna da katkida bulunabilirler. Ancak mayalar genel
olarak bozulma etkeni olarak kabul edilirler. Fermantatif mayalarin olusturdugu CO, gaz
olusumlu bozulmalara neden olur. Oksidatif mayalar ise laktik asiti kullanarak ortamin
asitligini azaltir ve diger bozulma ajanlarimin ¢alismasina imkan saglar.

Kufler isetursularda pektolitik ve seltildlitik faaliyetleri ile yumusamaya neden olurlar.
Tursularda sik rastlanan trler Penicilium, Oxolicum, Ascochyta cucumis, Fusarium roseum,
Cladasporium Cladesporiodes, Alternaria tenuis, Fusarium oxysporum, F. Solani’dir.

2.4. Tursu Fermantasyonu
Fermantasyon siireci ve bu siireci etkileyen temel etmenler sunlardr:

1] Belirtilen uyarilara 0zen gosterilerek kaplara doldurulmus, aromatik bitki
tohunvdrog, koruyucu maddeler ile salamurasi katilmis ham maddeler
fermantasyona birakilir.

@  Salamuranmin tuz konsantrasyonu fermantasyonun seyrini belirleyen en 6nemli
faktorlerdendir. % 5-8 gibi dusik tuz konsantrasyonlarinda fermantasyon hizls,
% 10-15 gibi yuksek tuz konsantrasyonlarinda ise yavas gerceklesir ya da hig
gerceklesmez. Salamuramn tuz miktarr arttikca laktik asit bakterilerinin
calismast engellenir ve fermantasyonun baslamas: gecikir. Bdylece ortamda
tuza dayanikli ve istenmeyen mikroorganizmalar gelisir ve bozulmaya yol agar.
Bu nedenle salamuramn baglangictaki tuz miktar1 normal dizeyin altina
inmemek kosulu ile olabildigince diisuk segilmelidir.

/] Bu esnada dogal fermantasyonda sebze ylizeyinde ya da salamura suyu ile
ortama ulagimis laktik asit bakterileri sebzelerden salamuraya gegen seker ve
azotlu maddeler gibi mikroorganizmalar igin iyi besin maddelerini kullanarak
cogalmaya ve calismaya baglar. Sekeri laktik asit, asetik asit gibi organik
asitlere ve CO, e donUstUrdr.

/] Fermantasyon sirasinda; 6zellikle ilk ginlerinde ham madde ve salamura
arasinda hizli bir madde alisverisi olur. Salamuradaki tuz sebze dokusuna
gecerken sebze dokusundaki suda eriyebilen seker, azotlu ve madense
maddeler, vitaminler vb. salamuraya gecer. Bunun sonucunda salamuradaki tuz
miktar1 hizla diser. Bu sirada gerekli 6lcimler 6zenle yapilarak gerektiginde
ortama yeterli tuz ilavesi yapilmalidir. Bu islem bir miktar salamura icinde,
eklenecek tuzun tamam ¢Ozindurilerek tekrar fermantasyon kabina verilmesi
ile yapilir, ancak tuzun fermantasyon kabimn her tarafina esit dagilmasi,
tanklarda salamura alttan alimp Ustten verilerek, figilarda ise pompayla
yapilabilir.

@  Ancak ozelikle salamuramin tanklarda oldugu gibi sirekli aktarma yapilarak

karigtirilmasi  durumunda asirn  havalandirmadan  kaginilmalidir.  Cinku
normalde istenmeyen diger bazi mikroorganizmalar da faaliyet gosterir. Fakat
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laktik asit bakterileri tarafindan ortarmin asitligi % 0.2'ye ulasinca bunlardan
bazilar: ¢aligma imkanin yitirir.

Tursularin  bozulmadan saklanmast icin fermantasyon sonunda laktik asit
miktari, % 0.6-1 arasinda olmalidir. Baglangicta seker veya asit katilnissa
fermantasyonda olusacak laktik asitle birlikte toplam asit genellikle % 1'in
Uzerine c¢ikar. Cunkd hiyarda bulunan sekerlerin fermantasyonu ile % 0.6-0.8
laktik asit olusur. Fermantasyon sirecinde asit miktar:1 sirekli izlenmelidir.
Asitlik artig1 durmus, asitlik de % 0.6-0.8 e ulasmissa fermantasyonun bittigine
karar verilir. Bu asamadan sonra kaplar hava amamasi igin sikica
kapatilmalidir.

Fermantasyonun  bittigi bu asamada tursu tam olgunlagsmamustir.
Fermantasyonla birlikte sebzelerin rengi yesilden sariya déner ve en sonunda
tamamen agik sar1 renk alir. Enine kesit alinacak olursa aym durum distan ice
dogru meyve etinde de izlenir. Taze meyvenin beyaz rengi, Once gevreden
baslayarak sariya dénmeye baslar, giderek i¢ kisim ve gekirdek evinin de ayni
rengi amasiyla sona erer. Bu durumdaki bir tursu olgunlagmasin
tamamlamugtir.

Fermantasyonu tamamlanan ve olgunlasan tursular bu asamada ya satisa
sunulmak Uizere dolum Unitesine sevk edilir, ya da yart mamul/stok islenir.

Yart mamul/stok islemek icin fermantasyonu ve olgunlasmasi tamamlanms
fermantasyon kabindaki tursu salamurasinin tuz orar 2—3 giin igerisinde % 10-
15 seviyesine cikartilir. Bu tuz konsantrasyonunda tursu uzun siire degisime
ugramadan muhafaza edilir. Yari mamul/stok tursular istendigi zaman
kaplardan alinarak salamuranmin tuz konsantrasyonu % 5 seviyesine indirilerek
satisa sunulmak lzere doluma sevk edilir.

Fermantasyon icin en ideal 131 derecesi 18-20 °C’dir. Sicakligin 20 °C Uzerine
cikmas: Ozellikle salamuramn tuz oram at dizeyde tutulmussa, dokuda
bozulma, renkte agilma ve kisa sirede fazla gaz olusumu nedeniyle ham
maddede sisme gibi tursu kalitesini olumsuz yonde etkileyen durumlar
gorilmesine neden olabilir. Sicaklik 18 °C'nin ¢ok altina disecek olursa
fermantasyon siiresi uzar, laktik asit olusumu ve miktarimn artisi gecikerek
asidin koruyucu etkisi ortamda bulunmaz ve istenmeyen mikroorganizmalarin
gelisimi gozlenebilir.

Sebzelerin iriligi de fermantasyon siresine etki eder. Kiclk sebzelerin
fermantasyonu daha kisa sirerken, irilik arttikca fermantasyon sires de
uzamaktadir. Ham maddenin siiflandiriimast ve mimkiin oldugunca aymn
boyutlardaki sebzelerin aynm kapta fermantasyona birakilmas: fermantasyonun
tamamlanmas: bakimindan onemlidir.

Laktik asit bakterileri, sebzelerdeki sekeri parcalayarak CO, olustururken,
baslangicta sebzede bir slire daha devam eden solunumla da gaz olusumu
devam eder. Bu nedenle 6zellikle fermantasyonun ilk ginlerinde olusan bu
gazin cikartilmas: gerekir. Bu amagla fi¢1 gibi dar agizli kaplarda 2-3 hafta
suireyle fermantasyon baslig: kullanilir.
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Sebzelere yikama uygulamp uygulanmamasi gibi etmenlerde fermantasyon
surecini etkiler.

2.5. Fermantasyon Kontrolt

Fermantasyon stirecinde 6zenle takip edilmesi gereken hususlar sunlardr:

%)

Sebzeler salamuraya alinip fermantasyon basladiktan sonra ilk kontrol 3-5 giin
sonra yapilarak tuz konsantrasyonu baslangic seviyesine getirilmelidir.
Fermantasyon tamamlanincaya kadar haftada bir kez tuz kontrolti yapilmalidir.
Tuz miktarinin istenen oramn atina dismesine izin verilmemelidir.

Fermantasyonun ilk gunlerinden itibaren sicaklik kontrolt yapilmalidir. Sayet
herhangi bir nedenle sicaklik 20°C'nin ¢ok Ustiine ¢ikmissa isletme olanaklar:
dahilinde sogutma islemi uygulanmalidir.

Fermantasyonun ilk gunlerinden itibaren kontrol edilmesi gereken diger bir
husus ise agitliktir. Asit artis1 ilk ginlerde ¢ok az veya fermantasyonun
baslamasi gecikmisse hi¢ yoktur. Ancak fermantasyon basladiktan sonra diizenli
ve sirekli olarak artmal1 ve seker eklenip eklenmedigine gore % 0.6—-1 arasinda
sabitlenmdlidir. Sayet seker miktar: fazla gemigse asitlik % 1'in Usttine gikar ki
buna gerek yoktur. Asit orammin dizensiz artisi ya da belirtilen diizeye
ulasmamasi durumunda gerekli dnlemler alinmalidir.

Isletme tarafindan belirtilen araliklarla fermantasyon kabindan numune alinarak
tuz ve asitlik tayinleri yapilmalidir.

Resim 2.1: Numunenin karistiricidan gecirilmesi Resim 2.2: NaOH ve AgNO; ¢ozeltisi
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Resim 2.3: Adit analizi igin titrasyon Resim 2.4: Tuz analizi igin titrasi/on

%)

Asit miktarinin % 0.6-1 diizeyinde degismeden kalmasi icin ham madde
kontrol yapilmalidir. Ham maddenin dis renginin sararip, etin saydamlasmasi
ve c¢ekirdek evi de dahil distan ice kadar tekdize bir gorinis kazanmasi
fermantasyonun bittiginin kamtidir.

Fermantasyonu biten tursu ambalajlanarak satisa sunulur ya da hepsinin bir
arada satisa sunulamayacagi durumlarda stok islenir. Tuz miktar1 2—3 haftalik
bir stire iginde asamal1 olarak arttirilip % 10-15'e ¢ikarilir ve kapal1 kaplarda
bekletilir. Bu durumda tuz birden yikseltilmeyip daha 6nce belirtilen oranlarda
ve zamanlarda verilmdli, istenen orandaki tuza ulastiktan sonra da mimkinse
serin bir yerde depolanmalidir. Ayda bir gerekli kontrolleri yapilarak takip
edilmelidir.

2.6. Hatalh Fermantasyon Sonucu T ursularda Olusan Bozulmalar ve

%)

Onleme Yollar1

Yumusama: Tursu Uretiminde karsilasilan sorunlarin basinda, zaman zaman
ekonomik kayiplara da yol acan yumusama gelmektedir. Yumusamamn baslica
nedenleri sunlardir:

Salamura tuz konsantrasyonunun yiksek tutulmasi, yumusamanin en
Onemli nedenidir. Nitekim depolamada ve stok tursularda % 8-10, hatta %
16 tuz iceren salamuralar kullamlmaktadir. Bu Urinler piyasaya
sunulmadan 6nce tuz miktar1 c¢esitli uygulamalar ile istenen diizeye
indirilmektedir. S6z konusu uygulama, hem ekonomik kayiplara hem de
fazla tuz iceren atik sularin cgevreye verilmesi ile kirlilige neden
olmaktadr.

Yumusamanin diger bir nedeni fermantasyon sirasinda ve sonrasinda hava
ile fazla temas etmesidir. Bu hususa dikkat edilerek onlenebilir.

Pektolitik ve sdilolitik enzimler de yumusamaya neden olurlar. Bu
enzimler 6zellikle hiyar gigeklerinde bulunur. Cigeklerin temizlenmesiyle
bu etki azatilabilir. Bunun yam sira salamura Uzerinde gelisen ve zar
olusturan mayalarda pektinaz enzimi icerirler. Zar tabakasimn dizenli
olarak temizlenmesi ile bu durum onlenebilir.
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Yumusama sorunu uzun sireli depolamalarda da sz konusudur. Ozdlikle
30 °C ve Uzerindeki depolama sicakhginda yumusama her tlrl( tursuda
gorulmektedir.

Fermantasyon sicakliginin yiiksek olusu da yumusama nedenidir.

Onemli bir kalite kayb: olarak ortaya gikan bu olumsuzlugu engellemek icin onerilen
yontemler arasinda, salamuraya uygun konsantrasyonlarda CaCl, ve Cat+ iceren bilesiklerin

ilavesi, pastdrizasyon ve koruyucu kullanimi y

er almaktadir.

av

Resim 2.5 Yumusams hiyar tursusu

Sisme ve i¢ bosalmasi: Tursularda gorilen énemli bir diger bozulmada gerek
doku solunumu gerekse mikroorganizma aktivitesi sonucu olusan CO;'in Uriin
icinde birikerek sismesi ve i¢ bosalmasidir. CO,'in ¢ozUnurliglh ham madde
bilesimindeki azota gére daha fazladir. Ham maddeye CO, girisi azot ¢ikisindan
daha biyiuk miktarlarda olur ve sonucta i¢ basing artar. Hiyarlarin icinde CO,
birikmesi nedeniyle meydana gelen hacim artis1 salamura seviyesini yukseltir,
bu durum sisme olayinin en énemli belirtisidir. Sisme gend olarak biyik boy
hiyarlarda ve yiksek sicaklikta gorilmektedir. Mekanik zarar gormis
hiyarlarda, derin fermantasyon kaplar1 ve maya aktivitesi sonucunda da sisme
hatalar1 ortaya gikmaktadir. Hiyar ¢esidinin 6zenli secilmesi ve tuz miktarimin
at dizeye yakin tutulmasi bu sorunu blyik 6lclide 6nleyebilir. Ayrica yiksek
fermantasyon sicakligi, asirt doldurmadan dogan sikisma ve hasadin tam
olgunluk devresinde yapilmamas: da bu sorunu artirir. Sisme ve i¢ bosalma
sorunu gaz giderme yéntemiyle de giderilebilmektedir.

Renk bozukluklari: Bu sorunun nedenlerinin  basinda fermantasyona
basladiktan sonra ham maddenin hava ile temas etmesi gelmektedir. Salamura
suyunda Fe veya Cu bulunmasi, sebzelere tarimsal ilaglama ile Cu bilesikleri
bulasmasi ve yetersiz yikama ile bunun giderilememesi, hiyarlarin islenmesinde
Fe ve Cu’ dan yapilmis alet kullamimast da renk bozulmasina neden ol maktadir.
Ortamda Fe yogunlugunun fazla olmasi esmerlesmeye (kararmaya), Cu
yogunlugunun fazla olmasi ise mavi-yesil renge neden olur. Bu bozukluklar
Onlemenin yolu ise hava temasinin kesilmesi ve bulasilarin dnlenmesidir.

Zar olusumu: Tuza dayanmkli mikroorganizmalar ve ¢esitli mayalar tarafindan
salamura yizeyinde olusturulur. Laktik asit bakterileri salamurada calisarak
asitlik % 0.2'ye ulastiginda istenmeyen pek ¢ok bakterinin gelisimi engellenir
ve saf dig1 edilir. Ancak mayalar laktik asitten pek fazla etkilenmezler ve hatta
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bazilar1 ortamdaki laktik asidi parcalayarak yok eder ve diger zararlilarin
olusumuna zemin hazirlar. Boylece kokusma ve yumusama meydana gelir. Bu
mayalar gdismek icin mutlaka O,’'e ihtiyag duyar. Bu nedenle salamuramn
ylzeyinde geliserek zar Ortlisi meydana getirir. Bu zar uzun slre salamura
yuzeyinde kalirsa kif mantarlarimn gelisimi igin uygun ortam saglarlar. Tursu
fermantasyonunun saglikli bir sekilde gergeklesmesi icin, ylizeyde zar yapan ve
Urdne zarar veren Hansenula, Torulaspora, Torulopss, Kloeckera ve Candida
cinsi mayalarin, ayrica kiflerin ve diger bakterilerin gelisimi énlenmelidir. Bu
amacla salamura ylzeyinin hava ile temasi kesilebilir, ylzeyde gelisen zar
temizlenerek etkisi azaltilabilir ya da koruyucu maddeler kullanlabilir. Tursu
dretimi icin uygun olan koruyucular sorbik asit, benzoik asit ve bunlarin
tuzlaridir. Ayrica salamura yizeyi sik sik kontrol edilerek zar olusumunaizin
verilmemelidir. Salamuramin hava ile temas ylzeyini azaltmak veya hava
temasini tamamen ortadan kaldirmak zar olusumunu 6nlemenin en iyi yoludur.
Zar olusumu engellenemiyorsa bu zar1 sik sik ylizeyden temizlemek gerekir. Bu
islem isletme ortaminda zordur ancak periyodik olarak tekrarlanmalidir.
Bdylece tursularin fermantasyonunda salamura ylizeyinde zar olusumuna veya
zarin ylizeyde uzun stire kalmasinaizin verilmez.

Resim 2.6: Tursu ylzeyinde zar olusumu

Kuruyarak biOzilme: Bu olay yiksek konsantrasyonlu salamuradaki
hiyarlarda gordlir. Hiyarlar salamuraya konulunca su, denge kurulana dek
hiyardan cekilir. Yiksek orandaki tuz daha fazla suyun ¢ekilmesine, hiyarlarin
dehidratasyona ugramasina ve kuruyarak bizilmesine neden olur. Tuz
seviyesinin normal sinirlarda tutulmasiyla bu sorun giderilebilir.

Sinme: Bu bozulma, salamurada veya meyve kesildiginde igindeki sivinin
salya gibi uzayan bir 6zellik kazanmasidir. Domates ve lahana tursusunda
goruldr. Buna zar yapan mayalar veya laktik asit fermantasyonunda gorev alan
bazi bakteriler neden olabilir. Ayrica fermantasyonun yiksek sicaklikta
yapilmasi ve tursularin kis aylarinda donma sicakligindan korunmast da bu
bozulmay: olusturabilir.

Cirtme: Ozdlikle lahana tursusu tretiminde gorilir. Zar yapan mayalarin ve

kif mantarlarimn ham madde Uzerinde geismesi, hatta sirke veya meyve
sinekleri yapraklarin Uzerine konmasi, Alman tipi lahana tursularinda dolum
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hatast sonucu olusan hava keselerinde bazi bakterilerin gelismesiyle ortaya
cikabilir. Onlenmesi igin salamuramin lahanalart tamamen ortmesi, baski
aparatlarinin kullanilmasi, yizeyin kapali olmasi ve teknik hatalara izin
verilmemesi gerekir.

Pembelesme: Alman tipi lahana tursusunda goruldr. Lahana kiyimlarinin
fermantasyon kabina doldurulmasi sirasinda hava bosluklarinin kalmas: ve
burada pembe veya kirmizi renk maddeleri olusturan mayalarin gelismesi ile
gorulebilecegi gibi lahana yamsinda bulunan bu renk maddesinin ortamda
bulunabilecek Fe (demir) ile tepkimeye girmesiyle de meydana gel ebilir.

Bozuk koku: Daha ¢ok hatali fermantasyondan kaynaklanir. Fermantasyon

sicakliginin yiksek olmasi sonucu bitirik asit bakterilerinin faaliyeti ve aerop
mikroorganizmalarin gelismesi ile hos olmayan koku meydana gelir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Lahana tursusu fermantasyonunu saglayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Is kiyafetinizi giyiniz.
@  Takitakmayimz
@  Ellerinizi dezenfekte ediniz

@ Fermantasyon sirecini takip ediniz.

Fermantasyon ortamimn  sicakligin
takip ediniz.

Tuz oranin kontrol ediniz.
Asit miktarim kontrol ediniz.

Gaz cikisim kontrol ediniz.

Fermantasyon ortami sicakligimn 18—
20 °C’ de kalmasin saglayiniz.
Salamuranin baslangigtaki tuz
konsantrasyonu % 5-8 oramnda
ayarlayiniz.

Ik giinlerdeki tuz kaybn icin eklenecek
tuz miktarim hesaplayiniz, salamurada
eriterek ekleyiniz.

@ Tuzun kaplarin her tarafina  esit

dagilmasint saglayiniz.

@ Solunum nedeniyle olusabilecek gazi

mutlaka fermantasyon
kullanarak gikartiniz.

Stok islenecek tursu icin salamuramin
tuz oram % 10-15'e, kontrolll ve 2—3
gunluk zaman araliginda yuksdltiniz.
Salamuranin asitligini kontrol ediniz
ve % 0608 araigina gelince
fermantasyonu bitiriniz.
Bu asamadan sonra
olgunlagsmasinm bekleyiniz.

baslig1

tursunun

(%) Dikkatli olunuz.

%)

Verilen talimatlara uygun davrammz.

@ Fermantasyon srasinda olusabilecek
hatalar icin 6nlem alimz.

@ Salamuradaki tuz seviyesinin normal
sinirlarin - dstinde ve  atinda
olmamasin: saglayiniz.

@ Ortam sicakligim 18-20°C civarinda
tutunuz.

@ Salamura ylzeyinin hava ile temasin
kesinlikle 6nleyiniz.

@ Ham madde cesidi ve kalitesi ve
olgunlugundan emin olunuz.

@ Asir derin kaplar kullanmayiniz.
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Kaplara asir ham madde
doldurmayiniz.

Fe, Cu bilesikleri ve tarimsal ilag
kalintilart  bulunmadigindan  emin
olunuz.

%)

HACCP ilkelerine uyunuz.

@ Fermantasyonu tamamlanan tursulan | @

Tursulart amak igin ¢elik kuvetleri
kullaniniz.

tank veya ficilardan bosaltimz.
/]
@ Tursular: dolum Uinitesine sevk ediniz. 2
]

Tuz oramm disirmek icin suda
bekletiniz ve yikayiniz.

Mamulin  tuz orammin % 5'i
gecmemesini saglayimz.

Tuzu amnan tursular tasiyict bantlar
yardimyla dolum Unitesine aktariniz.

Diger birimlerleisbirligi icinde calisimz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Bir kullammlik malzemelerinizi ¢bpe atimz.

Y aptiginiz her isi kayit altina alinmiz.

Arac ve gereclerinizi temizleyiniz.

ISTISHSHSIS N

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

A. OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorular cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1

Asagidakilerden hangisi fermantasyon tamim ¢ercevesinde yer almaz?
A) Hicreic yapisi siser.

B)  Yiksek molekillt maddeler kullanlir.

C) Mikroorganizmalar tarafindan gerceklestirilir.

D) Kugik molekilli maddeler meydana gelir.

Asagidakilerden hangisi sebze ve meyvelerin laktik asit fermantasyonu ile dayanikli
hél e getirilmesinin avantajlarindan degildir?

A) Olusan laktik asit sayesinde Urtiniin bozulmas: dnlenir.

B) Icerdigi vitaminve mineraller korunur.

C) Lezzet veyapisi bozulur.

D) Hastalik yapici mikroorganizmalarin gelisimi de engellenmektedir.

Tursu Uretimi hangi fermantasyonla gergeklestirilir?
A)  Propiyonik asit fermantasyonu

B) Bltirik asit fermantasyonu

C) Laktik asit fermantasyonu

D) Etil alkol fermantasyonu

Laktik asit bakterilerinin ve baz1 fermantatif mayalarin mikrofloraya hakim oldugu
fermantasyon asamas asagidakilerden hangisidir?

A) Baslangig

B)  Birincil fermantasyon

C) ikincil fermantasyon

D) Fermantasyon sonrast

Fermantasyonun hizli gerceklestigi tuz konsantrasyonu asagidakilerden hangisidir?
A) %35

B) %810
C) %10-12
D) %58

Fermantasyon siresinin uzayarak laktik asit bakterilerinin gelismesini geciktiren
sicaklik etkisi hangisidir?

A)  Sicakligin 18°C'nin gok altina diismesi

B)  Sicakligin 20°C' nin gok Ustuine gikmasi

C) Sicakhigin stabil kalmasi

D) Sicakligin 0°C’ye dismesi
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7. Asagidakilerden hangisi laktik asit bakterileri igin dogru bir ifadedir?
A)  Sebzelerdeki azotu H,O' ya donistuirdr.
B) Sebzelerdeki vitamin ve mineralleri CO,’ e donustUr(r.
C)  Sekeri laktik asit, asetik asit gibi organik asitlere ve CO, e donisturdr.
D) Hichiri
8. Asagidakilerden hangisi fermantasyon bittigini gosteren asitlik miktaridir?
A) 9%0.1-0.2
B) %0.4-05
C) %0.6-08
D) % 1velzei
9.  Onleme yollar arasinda salamuraya uygun konsantrasyonlarda Ca igeren bilesiklerin
ilavesi, pastdrizasyon ve koruyucu kullanim: olan fermantasyon hatas: asagidakilerden
hangisidir?
A)  Yumusama
B) Sismeveic bogalmasi
C) Renk bozukluklar:
D) Kuruyarak buzilme
10. Asagidakilerden hangisi salamura yiizeyinde zar olusumunu 6nleme yollarindan birisi
degildir?
A) Salamuraylzeyinin havaile temasi kesilmesi
B)  Yizeyde gelisen zarin temizlenerek etkisinin azaltilmast
C) Saamurave ham maddenin karistirilmast
D) Koruyucu maddeler kullamimasi
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

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

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

Tursu Uretmek icin uygun kaplara alinan biberlerin fermantasyonunu saglayiniz.
Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcltleri Evet | Hayrr
1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?
2. Takilarimzi gikardimz mi?
3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
4. Fermantasyon ortaminin sicakligi 18-20°C’ de kalmasin
sagladiniz mi?
5.  Salamuramn baslangictaki tuz konsantrasyonu % 5-8 oranmnda
ayarladiniz mi?
6. Ik glinlerdeki tuz kaybr icin eklenecek tuz miktarim
hesaplayarak, salamurada eriterek eklediniz mi?
7. Tuzun kaplarin her tarafina esit dagilmasinm sagladimz mi?
8. Solunum nedeniyle olusabilecek gazi ¢ikarttimz mi?
9. Stok islenecek tursu icin salamuramin tuz oram % 10-15'e
kontrolli ve 2-3 guinlik zaman araliginda yuksdttiniz mi?
10. Salamuranin asitligini kontrol ettiniz mi?
11. Asitlik % 0.6-0.8 araligina gelince fermantasyonu bitirdiniz
mi?
12. Tursunun olgunlagsmasini sagladimz mi?
13. Fermantasyon sirasinda olusabilecek hatalar icin 6nlem aldimz
mi?
14. Dolum Unitesine sevk ettiniz mi?
15. Arag-gereg ve donamm kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
16. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
17. Is kiyafetinizi gikardimz mi?
18. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?
19. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?
20. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?
DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Olgunlasan tursuyu uygun ambalgja dogru olarak dolum yapabhileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Turk Gida Kodeksi ambalaj yonetmeligini inceleyiniz.

@  Tursu Uretimi yapan isletmelerden siklikla kullarilan tursu ambalgj ¢esitleri ve
Ozdliklerini arastiriniz.

1] Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek, bilgilerinizi arkadaslarimzla
paylasimz

3. DOLUM YAPMA

3.1. Tursu Ambalaj Cesitleri

Ambalgj; Urdnleri dis etkilerden koruyan, onlari bir arada tutarak, tasima, depolama,
dagitim, tamtim ve pazarlama islemlerini kolaylastiran, metal, k&git, karton, cam, plastik,
v.b. malzemelerden yapilmug chg Ortidir. Kisaca ambalgj; icerisinde Urin bulunan
koruyucudur. Uriinii, carpma, 1slanma, zedelenme gibi fiziksel etkilerden korur. Ambalaj
Urdniin tuketiciye en ekonomik yolla ulasmasint saglar, depolama kolaylig: yaratir, 6nemli
bir gorevi de tasichg bilgilerle tiketiciye secim ve kullanm kolaylig1 saglamasichr. Uzerinde
yazili olan net agirhigi, stizme agirligi, barkodu, Uretim tarihi, son kullamim tarihi, seri
numarasi, Urdnun icerigi, Uretici firmanin adi ve adresi, Uretim izin numara ve tarihi ve
TSE'li olup olmadig: gibi tim bilgiler ile geri dontisim isaretleri, tiketiciye ve satis yapana
biyuk kolayliklar saglar.

Ambalajlama; gidanin depolanmasi, raf 6mri ve tuketiciye ulasmasi amna kadar,
uygun kosullar altinda saklanabilmesi igin uygulanan bir islemdir.

Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ nde bulunan ambalajlama kur allar: sdyledir:

@ Tiurk Gida Kodeksi'nde yer alan tim gida maddelerinin ambalgjlanmast
zorunludur.

@  Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaj1 degistirilmedigi veya agilmadig: stirece
gida maddesine erisilmez durumda olmalidir.

@  Ambaag materyali lGzerinde izin tarihi ve numaras ile Uretici firmamn ad,
bulundugu il ve bitiin ambalgjlarin sembol veisaretleri bdirtilmelidir.

@  Gazete ve gida ambala) materyali olarak Uretilmemis basili ve yazili kagitlar,
yeniden islenmis kagitlar ve plastikler gida ambalgy materyali olarak
kullanmimazlar.

@  Gidailedirekt temas etmeyen oluklu mukavva kutu Uretiminde bu yonetmeligin
21 inci maddesindeki oOl¢Utleri saglamak, Uriin 6zelliklerine ve teknigine uygun
Uretilmek kaydiyla yeniden islenmis kagit kullamminaizin verilir.
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Iyi bir ambalaj materyali su 6zelliklere sahip olmalidir:

@  Urinu temiz tutmali, kirlilik ve diger kontaminantlarin gidaya bulasmasina

engel olmalidir.

Besin kayiplarini en alt seviyede tutmalidir.

Ambalajin dizayni; tasima, dagitim ve rafta tutulmas: sirasinda koruyucu olmalt

ve dle rahatlikla tutulabilir sekilde olmalidir. Ambalajin sekli, buyukltgi ve

agirligi 6nemlidir. Gidanin orijinal seklini, biyukltgini ve agirligim muhafaza

etmelidir.

@  Ambala) materyali giday1 kimyasal ve fiziksel tehlikelere karsi korumalidir
(6rnegin oksidasyon, 151k, mekaniksel darbe gibi.).

@  Ambag materyalinin Uzerinde gidanin icerigi, en uygun kullamm ve saklama
kosullarim bdirten bir etiket bulunmalidir.

@ Ambala materyali albeniyi arttirict bigimde, Uriini en iyi sekilde temsil edecek
sekilde tasarlanmal1 ve kullanimi kolay olmalidir.

1%}
1%}

Ambalajlama materyalleri genel olarak 4 gruba ayrir:

@  Camesasli ambala] materyalleri

@  Kagit esasi ambala) materyaller

/] Metal esasli ambalaj materyalleri

@  Plastik esasl ambala] materyalleri

Tursularin pazarlanmasinda teneke kutular, cam kavanozlar ve polietilen torbalar
kullanmlmaktadir.

3.1.1. Teneke

Isik, hava su gibi ortam kosullarina kars1 dayanikliligimn yiiksek olmasi, kemirgen ve
boceklere kars1 saglam ve dayamkli olmasi, bozulabilir gidalar1 glivenilir sekilde muhafaza
edebilmesi, sinirli Uretim donemleri olan gida dranlerini ileride kullamimak Uzere
saklayabilmesi ve dogada en kolay yok olan malzeme olmasi teneke ambalgjin Ustinl Ggidr.
Son yillarda kaplama 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve teneke kutunun korozyona dayankli
héle getirilmesi, daha ince kalinliklara inilebilmesi teneke ambalaj sektoriiniin gelismesinde
rol oynamustir.

Ancak teneke kutularin laklar1 kolayca siyrilabilir ve korozyonla salamuraya demir
iyonu vererek tursularin kararmasina neden olur. Bu durum tursu ambalgj1 olarak teneke kutu
kullaniminin dezavantajidir.

Ulkemizde lakl teneke kutular tursu ambalajlanmasinda, hatta biber ve salatalik
tursularimn fermantasyonunda kullanilmaktadir.

Metal esadi ambala) materyallerinin kullanimi hakkinda Tirk Gida Kodeksi'nde

(Madde 22) c¢ssitli tannmlamalar yapilmistir ve ambalaj Uretiminde bu tanimlamalara
uyulmast gerekmektedir.

31



3.1.2. Plastik (Pet, Torba)

Plastik ambalajlar ¢ok genis bir ham madde jeneriginden Uretilen binlerce cesit
malzeme ile ambalgj endistrisinin her alamnda kullamlmaktadir.

Plastikler kolay sekil almalari, gazlara karsi koruyucu olmalari, hafif olmalari ve
hijyenikliginin kolay saglanmasi nedeniyle o©zellikle kap, sise, tepsi gibi ambalg
Uretimlerinin en 6nemli ham maddeleri arasinda yer almaktadir. Plastik ambalajlarin
avantgjlari; darbelere karsi iyi dayanmasi ve kirilma durumunda bile etrafa sacilmamasi,
hafif olmasi, estetik gériinim ve ultraviyole 1is1gina kars: koruma agisindan c¢esitli renklerde
Uretilebilmesi, seffaf olmasi, kisa sirdi Uretimlerde ekonomik olmasi, cam ambalagjda
karsilastirildiginda ¢ok cesitli sekillerde Uretilme olanagimn olmasidir.

3.1.3. Cam
Camin gida ambalaji olar ak bashca olumlu 6zellikleri sunlar dir:

@  Cam, kimyasal acgidan inert (baska maddelerle kimyasal tepkimeye girmeyen)
bir maddedir. Gida ile herhangi bir tepkimeye girmesi ve korozyona ugramasi
sbz konusu degildir.

@  Cam, icini gosterdigi icin, tUketici nasil bir mal amakta oldugunu gorebilir.
Ayni nedenle Uretici, iyi bir ssmflandirma, doldurma vs. gibi dnlemlerle malinm
adeta dekore ederek satabilme sansina sahiptir.

Gaz ve UV 181 gegirmez. Ancak, normal yesil camin UV gegirdigi
unutulmamalidir.

Gida maddesinde olusan bir bozulma kolaylikla gorildiginden, Ureticinin
bunlar1 ayirdiktan sonra piyasaya verme, tiketicinin ise bdyle Urinleri satin
amama sanst vardir. Buna karsin teneke kutulardaki gidalarda bozulma olup
olmadigi, sadece kutuda bombgj olusmasiyla anlagilabilmektedir.

/] Kavanozlar, genelde tiim cam kaplar, defalarca kullanilabilmektedir.

Cam kaplarin olumsuz 6zelliklerinin bazilar ise asagida verilmistir:

@  lIcini gosterdiginden, Ureticinin ayiklama, siiflancirma ve doldurma gibi
islemlerde ¢ok titiz davranmas: gerekmektedir. Bu sliphesiz Ureticiyi zorlayic
bir faktordur.

Camin agir olusu tagimada daima sorunlar olusturmaktadhr.

Darbe, termal sok ve asir1 i¢ basing gibi etkilerle kolaylikla kirilmasi, camin

kullamimasint  oldukga simirlamaktadir. Gergekten camin ¢abuk  kirilmasi

Uretim, tasima, depolama ve satista sorunlar olusturmaktadhr. Uretim sirasindaki

kirilmalar, bazen islenmekte olan gida icine cam kiriklarinin karigma olasiligi

gibi 6nemli sorunlar dogmasina neden ol maktadhr.

/] Kavanozlarin sterilizasyonunda, birgok kapak tipleri, olusmus asir1 i¢ basinci
yenemediklerinden, kavanozlar kirilabilmektedir. Bu durum, kavanozlara
sterilizasyon uygulamasin zorlastiric bir faktordur.

@  Camin 151k gegirmesi ise, icerdigi gidamn renginin bozulmasina neden
olmaktadr.

1%}
1%}

32



Cam kaplarin ani sicaklik degisimine dayarim dereceleri en az 42°C olmalidir. Bu
ozellik 1sil soklar karsisinda kirilmay1 6nler. Ornegin 90°C sicaklikta iriin doldurulacak cam
ambalajin dnceden en az 50°C’ye kadar 1sitilmis olmasi gerekir. Cam ambalajin igindeki
Urdne bagli olarak meydana gelebilecek basing dikkate alinarak ambalgjin icinde bir kisim
bosluk birakilmalidhr.

3.2. Ambalaja Uygun Dolum

Fermantasyonu tamamlanan hiyarlar hemen ya da stok/yar1 mamulden alimir. Figi veya
tanktan tursular uygun arI yardimiyla bosaltilir.

Resim 3.1: Fi¢i bogaltma Resim 3.2: Tank bosaltma
Uygun araclarlatank ve ficilardaki tursular tekerlekli celik kiivetlere alinir.

Resim 3.3: Tursularin kiivete ahnmas

Ambalgjlanacak tursular salamuradan cikarilarak yikamir. Stok/yari mamulden
cikartilmugsa tuz miktar1 % 10-15 seviyesinde oldugu icin Gida Maddeleri TlzUgu geregince
% 5'in altina disene kadar tuzu alimr. Tuz ama islemi tursularin soguk veya 1lik suda
bekletilmesi ya da yikanmasi ile yapilir. Gerek goruldigu takdirde firgali yikama ve 0n

yikama dizeneklerinden de gegirilebilir. Tursular duslama yontemiyle yikanarak ayiklama
islemi tekrarlanabilir.
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Resim 3.4: Firgah ve 6n yikama diizenekleri Resim 3.5: Duslama

Yikanarak fazla tuzu ayrilan tursular tasiyici bantlar yardimmyla dolum Unitesine
bosaltilir.

Resim 3.6: Tursularin dolum Unitesine bosaltilmasi

Bu srada, tursularin doldurulacagi ambalgjlar bantlara alimr ve yikanmir. Yikama
sistemi, kutu ya da kavanozun 6nce icini sonra disim otomatik olarak kendisi cevirerek

yapar.
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Resim 3.7: Dolum unites

Resim 3.8: Kavanozlarin yikanmas

Resm 3.9: Kavanozlarin dolum Unitesine girmes

Kutu veya kavanozlar dolum igin bantta ilerlerken sarimsak, defne yapragi, hardal
tohumu gibi aromatik bitki yaprak ve tohumlari misteri istegi dogrultusunda isletmenin

belirledigi miktarlarda iclerine konulur. Dolum Unitesindeki tursular alttaki tasiyici bant
Uzerindeki kutu ya da kavanozlara otomatik olarak dolar.
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Resm 3.11: Kavanozlara dolum Resm 3.12;: Kutulara dolum

Kutu ve kavanozlara dolan tursularin fazlasi tfleme sisteminden gelen hava ile
kavanozlar: tasiyan bandin altinda kavanozlarin ters yoniinde hareket eden diger bir banda
diser. Bu bant dusen tursulari tekrar dolum Unitesine tasir. Bu sistemin olmamast
durumunda manuel olarak fazlaliklar alinarak yerlesme saglanir.
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Resim 3.13: Hava Ufleme sstemi

Dolumu yapilan tursular hattailerleyerek salamura dolum Unitesine gdlir.

r e i '-_-1-‘ .'- 5 .
Resim 3.14: Salamura hattina ilerleyen tursu kavanozlari Resim 3.15: Salamura dolum
hatti

Tuzu alinan tursular cam kavanozlara doldurulur ve Uzerlerine yeni hazirlanms
salamura veyafiltre edilmis kendi salamurasi konur. Taze salamura hazirlanirken, asetik asit
ve aroma verici maddeler katilir. Paslanmaz celikten salamura dolum tanklarinda 50-60 °C
'ye getirilerek kavanozlara doldurulur.
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Resm 3.16: Salamura dolumu Resim 3.17: Kavanozlarin kapama Unitesine girisi

Bant Uzerinde ilerleyen kavanozlar metal dedekt6riin dniinden gegerken icinde metal
olanlar ileri itilerek ayrilir.

I

1" 3
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Resim 3.18: Metal dedektor i

3.3. Kapama

Resim 3.19: Kavanoz kapama Unites Resim 3.20: Kutu kapama makines
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Salamurasi doldurulan tursular herhangi bir bulasi olmamasi igin hemen kapatilmalidir.
Kapak kapatilmadan dnce kavanoz veya kutu iginde hava kalmamalidir. Bu nedenle kapama
islemi esnasinda kaplarin igine hava (buhar) verilerek vakum saglanir. Bunu hemen kapama
islemi izler.

Kapaklar: kapatilmis kavanoz ve kutularin vakumlar:, kapaklarin iyi kapatilip
kapatilmadig1 kontrol edilmelidir. Dolum hattindaki en onemli islem bu kontroldir. Bu
kontrol icin hatta monte edilmis 6zel dedektdrler kullamlmalidir. Bazi isletmelerde kapak
Uzerine parmak, tahta veya silikon cubuk ile vurularak c¢ikan sesin durumuna gére karar
verilmeye ¢alisilir. Ancak bu saglikli sonug alinabilecek bir uygulama degildir.

3.4. PastoOrizasyon

Tursu, bazi isleimeler tarafindan zararli mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu
bozularak raf Gmrunin kisalmamas icin pastorize edilirler.

Uygulanan pastorizasyon islemi, laktik asit ve aerob bakterilerin gelismesini
engellemis, bdylece mikrobiyolojik stabilite saglannug, aym zamanda tursularinin
sertliklerinin korunmasina yardimer olmustur.

Yapilan bazi arastirmalar, tursu salamurasina Ca™ iyonu katilmasi ve pastorizasyon
gibi uygulamalar uzun siirdli depolanmasimin mimkin oldugunu gostermistir.

Dolumu yapilmis, kapaklar: vakum ile kapanan, kontrolleri yapilan kavanozlar hatta
ilerlerken pastdrizasyon igin tinele girer. Tunele giriste yaklasik 35 °C olan kavanozlar
sicakligi artan su ile duslama seklinde 1simir. Sadece cam kavanoz ve teneke kutu pastérize
edilebilir, plastik ambalajlar pastorize edilmezler.

Pastorizasyon, tursularin raf Omrinu uzatan bir uygulama oldugu igin tercih edilir.
Pastrize edilen tursulara koruyucu madde konulmasina gerek kalmaz.
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Resim 3.22 3.23: Tursularin pastérizasyonu

Pastdrizasyon kosullar isletmeler arasi farklilik géstermekle birlikte 75-90°C arasinda
yarim litrelik kaplar icin 25 dakika, 1 litrdik kaplar icin 30 dakikadir.

Su sieakhg 7590 C,
arasinda, sire 30 dak.
olmalidir.

Sekil 3.1: Tursu pastdrizasyonu

Pastérizasyonu tamamlanan tursu kavanozlarimin 1sisi kademeli olarak disirilerek
tunelden gikar. Kavanozlar tineli terk ederken sicakligr yine 30-35 °C' dir. Pastorize edilerek
tinelden cikan kavanozlarin vakum ve kapaklari bir kez daha kontrol edilmelidir. Sayet
tursular pastérize edilmeyecekse de pastdrizasyon tinelinden 1s1 olmaksizin hattin devam
oldugu icin gegerler.

3.5. Etiketleme Kolileme ve Depolama
Pastorizasyonu gerceklesen kavanozlar kurutma tunelinden gegirilerek dis ylizeydeki

su damlaciklar1 giderilir. BOylece etiketin iyi yapismas: saglamr. Ayrica karton koli veya
shrink icinde 1slanmalarin zararlar1 ve kapaklarda olusacak paslanmalar 6nlenir.



Resim 3.24: Tursularin pasttrizasyon tinelinden cikisi Resim 3.25: Kurutma tiineli

Teneke kutular baskili oldugu icin etiketlemeyi asarak dogrudan kolileme asamasina gdlir.
Etiketlerde, Urtin ve firma bilgileri bulunmalidir.

Resm 3.26: Etiketleme Resim 3.27: Kavanozlarin etiketleme Unitesinden
kst

Genel olarak 100'luk kavanozlar 6'l1 veya 12'li olarak karton koliye alinir.
Kavanozlar 72’lik ise 12'li olarak kolilenir. Kavanozlar 37'lik oldugunda ambalaj sekli 24
adetli kolilerdir. Sayet kutu veya kavanoz 21'lik ya da daha kugukse yine 24’0k koliler
yapilir. MUsteri talebi veisletme imkan: dogrultusunda kolilerdeki adet degisebilir.

m

Resim 3.28: Tursularin shrinkleme tinitesine girisi Resim 3.29: Shrikleme
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Resim 3.30: Tursularin shrinkleme Unitesinden gikist  Resim 3.31: Kavanozlarin palete dizilisi

Resim 3.32: Paletleme Resim 3.33: Tursularin depolanmasi

Kolilerin paletlere dizilisi maniel ya da makine aracilig: ile olabilir. Paletler gergin
serit bantlarla baglanir ve shrinklenir. Paletler forkliftlerle depolara yerlestirilir.

Sekil 3.2: Tursu isleme hatti
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3.6. Isletme Ortaminin Temizligi

Isletme ortamn periyodik araliklarla temizlenir ve dezenfekte edilir. Tursu
fabrikalarinda temizlik ve dezenfeksiyon asagidaki cizelgede belirtilen alanlara uygulanir.
Isletmenin belirledigi deterjan ve dezenfektanlar kullamilir.

TEMIZLiK KONTROL CiZELGESI

TARIH:

MAKINE ADI

KONTROL

1 2

ACIKLAMA

Kalibre bolges

D1s ayiklama bdlgesi

Uretim hatlar:

Pastdrize bolgesi

Kavanoz kutu kurutma

Ambalajlama bolgesi

Aromatik madde
hazirlama boélgesi

Salamura hazirlama
bolgesi

Kavanoz besleme
bolgel eri

Sele yikama bolgeleri

Dolum masalari

Klvetler

Kanal ve zemin
temizligi

Camvesinek telleri

Kapi perdeleri

KONTROL EDEN: 1:
2:
3

ONAY: 1:




(' UYGULAMA FAALIYETI

Lahana tursusu dolumunu yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.

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

@ Isletmenin kullandig1
materyalini hazirlayimz.

ambalgj

@ Isletmenin

misterinin talebi
dogrultusunda temin ettigi kutu ya da
kavanozu hatta alimz.

@ Hatti takip ederek kavanoz ve kutularin

yikandigindan emin olunuz.

@ Yikanan kaplarin tabamna aromatik bitki

tohum ve yapraklarim koyunuz.

@ Islemenin kullancigi yontemle Uriin
dolumunu yapiniz.

Maniel ya da otomatik olarak dolum
yapiniz.

@ Salamurayi doldurunuz.

Salamura 1sisinin 50-60°C  araliginda
olmasini saglayiniz.

Kavanozun bogluklarim  salamurayla
tamamlayiniz.

@ Dolum agirligint kontrol ediniz.

Terazinin  dogru calistigindan emin
olunuz.

@ Ambalgja uygun kapama yoéntemini
uygulayinz.

@ Vakum ve metd

@ Vakum ve kapak kontrolU yapinz.

dedektoriinden
gegiriniz




@ Kodlayimz ve etiketleyiniz.

Kavanozlar: kurutunuz.

Etiket bandimin dogru takiniz.

Etiketlerin duzgin yapistigindan emin
olunuz.

@ Koli yapimz.

Qa8 ¥ waw

Karton kutuya manuel ya da otomatik
olarak yerlestirerek shrinkleyiniz.
Kolileri palete diziniz.
Paletin  disimin  da
sabitlenmesini saglayiniz.

shrinklenerek

@ Uretimileilgili tiim kayitlar: tutunuz.

Q

Gerekli formlart hazirlayimz.

@ Kaleminizi hazirlayinz.

@ Depoya sevk ediniz.

Depoyu kontrol ediniz.

Fork liftlerle  paletlerin
yerlesmesini saglayimz.

depoya

@ Is kiyafetinizi akarip asimiz.

@  Bir kullamimhk malzemelerinizi ¢ope atinmz.

@  Aragvegereclerinizi temizleyiniz.

@  Cahisma ortamima temizleyer ek givenlik kontrollerinizi yapimz




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.
Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1.  Gidamn depolanmasi, raf émri ve tiketiciye ulasmast anina kadar uygun kosullar
atinda saklanabilmesi icin uygulanan bir islem seklinde tammlanan kavram
asagidakilerden hangisidir?

A) Pazarlama

B) Depolama
C) Ambalgjlama
D) Hichiri

2. Hangi materyalden yapilmis ambalgj tursu icin kullanilmaz?

A) Kagit
B) Cam
C) Meal
D) Plastik
3. Gida Kodeksi’'ne gore tursunun satisa sunum esnasindaki tuz yogunlugu en fazla ne
kadar olmalidir?
A) %4
B) %5
C) %6
D) %7

4.  Salamura dolum sicaklig1 kag derece olmalidir?

A)  30-35°C
B) 40-45C
C) 50-60°C
D) 60-70°C

5. Kutu ve kavanozlar kapatilmadan dnce iclerinde hava kalmamasi amaciyla hangi islem
uygulanir?

A)  Tepeboslugu birakilir.

B) Sicak salamuradoldurulur.

C) Tepeboslugu birakilmaz.

D) Hava (buhar) verilerek kapatilir.
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6.  Asagidakilerden hangisi en dogru vakum kontroltini saglar?

A)  Vakum dedekttri

B)  Silikon gubukla kapaga vurma
C)  Parmakla kapaga vurmak

D) Tahta cubukla kapaga vurmak

7.  Paddrizasyon tineline giris ve ¢ikis 1s1s1 ortalama kag derece olmalidir?

A)  20-25°C
B) 30-35°C
C) 40-45°C
D) 50-55°C

8. Asagidakilerden hangisi kutu ve kavanozlarin pastérizasyon tinelinden cikista
kurutulmasinin nedeni degildir?

A)  Etikeiniyi yapismasim saglamak
B)  Koli veya shrink icinde islanmalari 6nlemek

C) Lekekamamasim saglamak
D) Kapaklarin paslanmasim 6nlemek

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

Lahana tursusu dolumu yapimiz. Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme
tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgtleri Evet Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Tank veya figidan olgunlasan biberleri kiivetlere bosalttimz mi?

Kivetleri yikama diizenegine bosaltarak tuz seviyesini Gida

Kodeksi.’ne uygun seviyeye getirdiniz mi?

Biberleri dolum Unitesine elavattr yardimyla tagidimz mi?

Ambalg] materyalini banda aldiniz mi?

Kutu ve kavanozlarin yikanmasin sagladimz mi?

Kutu ve kavanozlarin hacminin alabilecegi kadar biberle

dolmasim sagladimz mi?

10. Kapanmay1 engelleyecek biberlerin alinmasini sagladiniz mi?

11. Biber dolu kaplar: salamurayla doldurdunuz mu?

12. Kapama Unitesinde hava verilerek vakumla kapaklarimn
kapanmasini sagladiniz mi?

13. Padttrize edilecekse tursu kavanozlarim tiinele alarak pastorize
edilmesini sagladimz mi?

14. Su damlalarinin kurumasini sagladiniz mi?

15. Etiketlemeyi yaptiniz mi?

16. Kolileme ve shrinkleme islemini gergeklestirdiniz mi?

17. Kolileri paletlediniz mi?

18. Gerekli formlar: doldurunuz mu?

19. Depoya sevk ettiniz mi?

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

21. Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

22. Is kiyafetinizi gikardimz mi?

gir|wiN
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23. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?
24, Caligtigimz ortarmi temizlediniz mi?
25. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamam "Evet" ise modul degerlendirmeye geginiz.



MODUL DEGERLENDIRME

Onislemleri tamamlanmis ham maddelerden karisik tursu ir etimi yapimz.

/] Ham maddeleri fermantasyon kabina aliniz.
@  Fermantasyon sirecini takip ediniz.

/] Fermantasyonu tamamlanan tursulart uygun ambalgja doldurunuz.

Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgtleri

Evet

Hayr

1. s kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi ¢ikardimz mi?

3. Elleinizi dezenfekte ettiniz mi?

4.  Fermantasyon kaplarinin temizlenmesini sagladimz mi?

5. Fermantasyon kabina 6ncelikle biraz salamura doldurdunuz
mu?

6. Onislemleri tamamlanmis ham maddeyi fermantasyon
kabina dol durdunuz mu?

7. Isletmenin istegi dogrultusunda aromatik bitki tohum ve
yapraklarim koydunuz mu?

8. Baski aparatim yerlestirdiniz mi?

9.  Koruyucu maddeleri eklenmis salamuray1 doldurdunuz mu?

10. Gaz cikisticin beklediniz mi?

11. Kapaklari sikica kapattiniz m?

12.  Uygun ortamda fermantasyona biraktimz m?

13. Gerekli zamanlarda fermantasyon kontrolinti yaptiniz mi?

14. Fermantasyon hatalari igin gerekli onlemleri aldimz mi?

15. Fermantasyonu tamamlanan tursularr dolum Unitesine aldimz
mi?

16. Ambalaj malzemelerini yikadimz mi?

17. Ham maddenin tuz orammn distrdiniz ma?
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18. Ham maddeleri kavanozlara doldurdunuz mu?

19. Salamuray: eklediniz mi?

20. 1sl_§)tmenin belirledigi esaslar dogrultusunda pastorize ettiniz
mi”

21. Tursular: depoladimz mi?

22. s guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli
kullandiniz mi?

23.  Zaman iyi kullandimz mi?

24, 1s kiyafetinizi ¢ikarip astimz nmi?

25. Elleinizi her ¢alisma sonrasinda yikadimz mi?

26. Koruyucu malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope attimz mi?

27. Caligmalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

28. Kullanlan arag ve geregleri temizlediniz mi?

29. Calisma ortamnizin son kontrollerini yaptimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Cevaplarinizda teredditleriniz varsa modull tekrar ediniz. BUtin cevaplarimz "Evet" ise
modult tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar1 uygulayacaktir.

Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI
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