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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10051
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Hububat isleme/Hububat ve Hububat Uriinleri Operatorii
MODULUN ADI Nisasta Uretimi
o Bu modiil, nisasta iiretimi konusunda bilgi ve beceri
MODULUN TANIMI kazandirmaya yonelik hazirlanmis 6grenim materyalidir
SURE 40/32
ON KOSUL
YETERLIK Nisasta tiretmek
Genel Amag¢: Bu modiiliin sonunda, uygun ortam
saglandiginda, iiretim yOntemine uygun olarak nisasta
iiretimini yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI Amaclar:
1. Uretim yontemine uygun olarak misir1
temizleyebileceksiniz.
2. I"Jretim yontemine uygun olarak 6z ayirabileceksiniz.
3. Uretim yontemine uygun olarak son {riin elde
edebileceksiniz.
Ortam: Teknoloji simfi, kiitiiphane, Internet
EGITiM OGRETIM . o
Donamim: Elek sistemleri, aspiratdr, metal ayiricilar, tasima
ORTAMLARI VE ve iletim sistemleri, misir, su, kazanlar, degirmen, santrifiij,
DONANIMLARI elekler, firmn, bant, son {iriin depolari, ambalajlama makineleri,
ambalaj materyalleri
» Modiiliin i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen Olgme sorulari, Kkendinize iligkin gbzlem ve
OLCME VE degerlendirmeniz yoluyla kazandiginiz bilgi ve becerileri
? . Olgerek kendi kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME > Ogretmeniniz modiil sonunda size o6lgme teknikleri

uygulayarak; modiil uygulamalari ve kazandiginiz bilgi ve
becerileri 6lgerek degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Nisasta, tahil tanelerinin unsu kisminda bulunan amiloz ve amilopektinlerin glikotiz
baglariyla baglanmasindan meydana gelen bir karbonhidrattir. Birgok tahildan ve patatesten
nisasta tretimi yapilmaktadir. Nisasta, ¢ok daha ucuz oldugu icin ¢ogunlukla misirdan
tiretilmektedir. Misir, tilkemiz tahil iiretiminde bugday ve arpadan sonra ikinci sirada yer
almaktadir. Misir, lilkemizde nerdeyse tiim bdlgelerde yetistirilebilmektedir. Misirin yas
ogiitme isleminden en fazla elde edilen iiriin nisastadir. Ulkemizde daha once diger
nisastalar1 elde eden fabrikalar, artik sadece musir nisastasi ve hidroliz {iriinlerini elde eden
miiesseseler haline gelmistir.

Bu modiil ile, bir ¢cok sektorde kullanilan nisastay1 6greneceksiniz. Teknoloji ¢cagini
yasadigimiz glinimiizde egitim sistemimiz, bilgiye arastirarak ulasma donemine girmistir.
Bilgiye arastirarak ulagsmak, kalicilif1 saglayip, ezberciligi ortadan kaldiracaktir. En son
teknoloji ile misir nisastasinin iiretim asamalarini1 6greneceksiniz.

Bu modiilii alirken de aragtirma ve gdzlem yapmanin 6nemini fark edeceksiniz.

Amacimiz: arastirmaci, paylasimci, sosyal, girisimci, kendine giivenen, mesleki bilgi
ve yeterlilige sahip bireyler olmanizdir.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti ile uygun ortam saglandiginda, iiretim yontemine uygun olarak
musir1 temizleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Misiri temizlemenin 6nemini arastirmiz ve bilgilerinizi sinif arkadaslarimizla
paylasimiz.

> Misirt temizleme yontemlerini arastiriniz.

> Misir nisastasi {iretiminde kullanilan alet ve ekipmanlarin &zelliklerini
aragtiriz ve bilgilerinizi arkadaslarinizla paylasiniz.

1. MISIRI TEMIZLEME

Misirin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve igindeki yabanci maddelerden arindirmak
iizere yapilan isleme temizleme denir. Temizleme cihazlar1 ile, ince ve kaba yabanci
maddelerin temizlenmesi miimkiindiir.

1.1. Nisasta ve Cesitleri

Tahillarin tanelerinden ve patatesten Ozel yontemlerle elde edilen unumsu bir
maddedir. Nisasta, tahil tanelerinin unsu kisminda bulunan amiloz ve amilopektinlerin
glikotiz baglariyla baglanmasindan meydana gelen bir karbonhidrattir. Glikozun bitkilerdeki
depolanmis halidir ve enerji iiretiminde kullanilir. Nisasta graniilleri bitkilerin kdok, govde,
yaprak, tohum, meyve ve polenlerinde bulunur. Patates, piring, misir, bugday bol miktarda
nisasta igerirler ve insanlarin baglica besin kaynaklaridirlar. Sicak suda nisasta peltesi
denilen jelatinimsi bir kiitle haline gelir. Parcalanmamis nisasta graniilleri soguk suda
¢Oziinmez. Fakat suyu emer ve siser. Jelatinlesme nigastanin cinsine gore farkli sicaklikta
olabilir. Nisasta graniilleri 2 — 150 p boyunda degisir. Piring en kiigiik, patates ise en biiyiik
graniillere sahiptir.



Nisasta elde edilisine ve kullanilan ham maddeye gore asagidaki sekilde

gruplandirilabilir:
Nisasta Cesitleri
A 4 A 4
Ham maddeye Gore Elde Edilisine Gore
» Misir nisastast » Dogal nisasta
> Patates nigastasi » Modifiye nisasta
» Piring nisastasi

» Bugday nisastasi

Ham maddeye Gore Nisastalar:

>

Misir Nisastasi: Misirin yas 0giitme isleminden en fazla elde edilen iiriin
nisastasidir. Tane iiriinin % 67-69’unu olusturan nigastanin yaklasik % 93-
96’si taneden alinabilmektedir.

Patates Nisastasi: Patates nisastasi iiretiminde kullanilan ydntemler temel
olarak farklilik gostermektedir. Patatesin nisasta degeri ¢cok yiiksektir. Nisasta
iiretiminde patates; yikama, soyma, 0giitme, gibi islemlerden gectikten sonra
ambalajlanarak tiiketime sevk edilir. Uretimi azdir ve pahalidir.

Pirin¢ Nisastasi: Soyulmus pirincin ana bilesenidir. Tanenin endosperminde
bulunur ve soyulmus pirincin kuru agirliginin %90 ila 93'"inii olusturur. Piring
nisastasi, sos ve tatli yapiminda bir koyulastirici olarak kullanilir. Tath surup
yapmak i¢in hidrolize edilebilir.

Bugday Nisastasi: Bugday unundan gluten dahil proteinlerin ¢ikarilmasi ile
elde edilir. Bugday ununda % 70 oraninda nisasta bulunur. Bugday nisastasinin
iiretimi misira gore daha azdir ve pahalidir.



Elde Edilisine Gore Nisastalar:

»  Dogal Nisastalar: Patates, bugday, musir, piring ve dar1 gibi ham maddelerin
yabanci1 maddelerden temizlendikten sonra teknigine uygun olarak 1slatilmasi ve
koruyucu madde ile muamelesinden sonra santrifiij ve kurutma iglemlerinden
gegirilip elenmesi ile elde edilen mamuldiir.

> Modifiye Nisastalar: Dogal nisastanin kullanim amacina uygun olarak kuru ve
sulu ortamda gesitli kimyasallarla muamele edilmesi sonucu elde edilen bir
iirlindiir.

Resim 1.1: Modifiye nisasta

1.2. Tiirkiye’de Nisasta Uretimi

Tiirkiye’nin yillik nisasta pazart 100.000 ton civarindadir. Tirkiye’de sadece musir
nisastasi {iretimi yapilmaktadir. Sektoriin hizmet alaninin tamamina yakini i¢ piyasaya
yoneliktir. Ulkemize nisasta genellikle ithal yoluyla gelmektedir. Bunun temel sebebi ham
madde fiyatlarinin yiiksek olmasidir.

1.3. Nisasta ve Ozellikleri

Endiistriyel misir nigastasi ince beyaz toz halinde % 99 saf, yaklasik % 0,25 protein,
% 0,1’den az mineral ve % 0,65 yag igerir.

Maisir, tanesinden genellikle dort kisim elde edilir. Bunlar:

> Dis kabuk (kepek)

> Oz (yag tastyan kisim)

> Gliiten (yliksek proteinli kisim)

> Nisasta



D1s kabuk ile 6z birbirinden kolaylikla ayrilabilen kisimlardir. Kabugun hemen altinda
nisasta ve gliiten kisimlar1 bulunur. Orta kisimlarda ise daha ziyade nisasta, bir miktar
protein ve ¢ok az da yag bulunur.
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Resim 1.2: Masir Resim 1.3: Musir nisastasi
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Sekil 1.1: Masir isleme semasi



Misir nisastast tabii olarak 5 ile 30 mikron ¢apinda yuvarlak graniiller halinde bulunur.
Graniiller amilaz ve amilopektin gibi farkli molekiiliin kristal ve amorf molekiillerinden
ibarettir. Bunlarin ikisi de d-glikoz’un polimerileridir(bilesenleridir). Misir nisastasi
taneciklerinin yaklasik % 27’sini amilaz olusturur.

Kagit yapiminda, gidalarin yapisini iyilestirmede, hamurun viskozitesini diisiiriip
jelatinlesmeyi artirmada, dekstrinlerin elde edilisinde, aspirinde oldugu gibi belli ilag
tabletlerinin yapiminda, kagit i¢in kil katmanlarinin arasinda yapistirict olarak, duvar tahtasi
yapiminda, izolasyonda, akustik yapilarda ve buna benzer yerlerde kullanimi nedeniyle misir
nisastas1 dnemli bir sanayi iirtintidiir.

Resim 1.4: Nisastanin kullanildig1 gidalardan drnekler; siitlag ve lokum

1.3.1. Ham madde ve ozellikleri

Dogrudan ve dolayli olarak insan beslenmesinin temel kaynaklarindan biri olan muisir,
diinya tizerinde en ¢ok calismalar yapilan bitkidir. Ciinkii pek ¢ok iilke, hizli niifus artigina
esdeger bir gida liretimi gerceklestirme ¢abasi igindedir.

Diinyada musir bitkisi, tahil iiretiminde bugdaydan sonra ikinci sirada yer almaktadir.
Ulkemizin Karadeniz, Ege, Akdeniz ve Giineydogu bélgelerinde sulanabilen alanlarda bagari
ile yetigtirilen musir bitkisi Dogu Anadolu ve Marmara Bolgesinin bazi kesimlerinde de
yetisebilmektedir.

Giiniimiize kadar musir tretimi dalgali bir sekilde artmis ve Oniimiizdeki yillarda
artmas1 beklenmektedir. Buna goére musir, {ilkemiz tahil iiretimde bugday ve arpadan sonra
ikinci sirada yer almaktadir.

Diinyada iiretilen misirin %27’si insan beslenmesinde, %73’ii ise hayvan yemi olarak
kullanilmaktadir. Bu tiiketim orani iilkelerin gelismislik oranina bagl olarak degismektedir.

Ornegin: gelismekte olan iilkelerde % 45.9 hayvan beslenmesinde; % 54.1°i insan
beslenmesinde ve sanayi ham maddesi olarak kullanilirken; gelismis iilkelerde hayvan
yeminin pay1 % 88,9’a ulagsmakta hatta bu oran A.B.D.’de % 90’a yiikselmektedir. Diinyada
insan beslenmesinde tiiketilen giinliik kalorinin % 11’1 musir bitkisinden saglanmaktadir. Bu
oran gelismis lilkelerde % 4’e diiserken; Meksika ve Orta Amerika iilkelerinde % 27’ye
kadar ¢ikabilmektedir.



Ote yandan birim alandan yiiksek verim alinan, yetistirme teknigi, hasat, nakliye ve
depolama gibi islemlerinin kolay, yildan yila iiretim ve fiyat artislarinin olduk¢a dengeli
olusu ve 1slahla siirekli gelistirilme Ozelligine sahip olmasi nedeniyle misirin endiistride
kullanimi diger tahillara gdre artmis ve giin gegtikce artmasi beklenmektedir.

1.3.2. Misir:1 Temizleme

Tanelenmis musir, fabrikalara kamyon, vagon veya gemilerle gelir. Misir taneleri dnce
depolara bosaltilir. Tartim islemine alinarak otomatik kantarlarla tartilmakta ve bu islemden
sonra mekanik temizlemeye tabi tutulmaktadir. Kiif, bocek veya kurtlardan temiz olup
olmadigi numunelendirme yapilarak kontrol edilir. Gelen misirlarda nisasta tiretimine uygun
olmayanlar fabrikaya alinmaz. Yabanct maddelerden arindirilmasi igin fabrikaya gelen iiriin
kuru temizleme sisteminden gegirilerek misir stoklama amaciyla kullanilan ¢elik veya beton
silolalara gesitli tasima sistemleri kullanilarak alinir.

1.3.2.1. Temizleme Yontemleri

Endiistride yaygin olarak kullanilan temizleme yontemi, eleme sistemidir. Elek sistemi
ya musir silolara alinmadan once ya da silolara alinip prosese baslanmadan Once
uygulanmaktadir.

1.3.2.2. Temizleme Asamalari

Misir eleme sistemine tasindiktan sonra metal yakalayici ve ardindan 1,2 cm delikli
bir elekten gecirilir. Elek vibrasyon prensibiyle ¢alismaktadir. Elekten gecen musir yoluna
devam ederken gecemeyen yabanci maddeler (sap-saman, kavuz, kilgik, kapgik, i¢i bos ve
yenik taneler) elegin tizerinden akarak disariya alinir ve sistemden uzaklastirlir.

1.3.3. Uretimde Kullamlan Alet ve Ekipmanlar

Misir iiretiminde bosaltma, tasima ve iletim sistemleri, misir depolama silolari, elek
sistemleri, aspiratorler, metal ayiricilar, kirma degirmenleri, 6z ayirma tniteleri (6z yikama
ve 0z su alma iiniteleri), kepek yikama sistemleri, gliiten ayirma iiniteleri (gliiten
konsantrasyon ve gliiten su alma), nisasta ayirma (nisasta seperatoru ve nigasta yikama),
kurutucular (6z, kepek, gliiten ve nisasta)santrifiijler, siklonlar, muhtelif pompalar ve tanklar,
buhar kazanlar1, kurutma firmlari, son iiriin elekleri ve depolama silolari, ambalaj makineleri
ve malzemeleri kullanilir.



Resim 1.6: Elekler Resim 1.7: Masarasyon tanki

Resim 1.9: Nisasta yikama iinitesi
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Resim 1.10:Evaporator Resim1.11: Kurutma iiniteleri



1.3.3.1. Temizlik ve Bakim

Temizleme isinin amaca uygun sonug verebilmesi igin bu iste ¢alisacak elemanlarin
iriiniin ve temizleme cihazlarinin ¢esitli ozelliklerini, bu cihazlarin ¢aligma tarzlart ve
ayarlar1 ile temizlenecek iiriiniin 6zelliklerine yapacag: etkileri bilmeleri gerekir. Uriinle
temas halindeki tim yiizeyler (tanklar ve ekipmanlar) duruslarda su ile temizlenmelidir. Elek
sistemleri ve kirma degirmenleri yine periyodik olarak kontrol edilmeli asinan ve yirtilan
parcalar degistirilmelidir. Donen ekipmanlar periyodik olarak kontrol edilip yaglanmalidir.

1.3.3.2. Ayar ve Kontrolleri
Tim makinelerin diizenli olarak ayar ve kontrolleri sistemin sorunsuz galismasi

acisindan o6nemlidir. Kirma degirmenlerinin araliklari, pompalarin ayarlar1 yetkin kisiler
tarafindan diizenli olarak takip edilmeli ve zamaninda bu ayarlarin yapilmasi saglanmalidir.
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Nigasta yapiminda kullanilmak iizere gelen misir1 temizlemek igin asagida verilen
islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

» Personel hijyeni modiiliindeki ‘Kisisel

> Is layafetlerinizi giyiniz. Temizlik Kurallari’n1 hatirlaymiz.

» Misir isletmeye aliniz.

> Uretime uygunluguna dikkat ediniz.

» Depo temizligini ve dezenfeksiyon
islerinin yapilip yapilmadigin1 kontrol
ediniz.

Resim 1.12:Misir tasima sistemi

> Uretime uygun olan nusir1 otomatik

kantarlarda tartiniz. » Tartim kayitlarini dikkatli ve titiz tutunuz.

» Kiif, bocek veya kurtlardan temiz olup
olmadigint numunelendirme yaparak
kontrol ediniz.

» Kiiflii, bocekli, kurtlu, kirik vb. musirlar
iiretime uygun degildir.

» Depolayniz.

» Tahillar1 Depolama modiiliindeki ‘ambar
zararlilart ile miicadele metotlarint’
hatirlayiniz.

» Ambar  zararlilarina  kars1  gerekli
Onlemleri hatirlaymiz.

» Misint stoklama amaciyla kullanilan gelik
veya beton silolalara ¢esitli tagima
sistemleri ile tasinmasina dikkat ediniz.

Resim 1.13: isletmeye gelen misirlarin
depolandig celik silo

» Diger birimlerle isbirligi icinde ¢aliginiz.
> Uretime ham maddeyi aliniz. » Zamanlamay1 iyi yapiniz.
» Arag gerecleri dikkatli kullaniniz.
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» Ham maddeyi temizleyiniz.

A\

VV V VYV YV

Misirt  yabanci maddelerden(sap-saman,
kavuz, kilgik, kapcik, i¢i bos ve yenik
taneler vb.) kuru temizleme yontemiyle
temizlemeye 6zen gosteriniz.

Temizleme cihazlar1 ile ince ve kaba
yabanci  maddelerden  temizlendigini
kontrol ediniz.

Misirin metal yakalayict ve ardindan 1,2
cm delikli bir elekten gectigine emin
olunuz.

Temizlenen misir1 silolardan yumusatma
tanklarina  ¢esitli  tasiyict  sistemler
kullanilarak alinmasini kontrol ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarima uygun
caliginiz.

HACCP ilkelerine uyunuz.

Verilen talimatlara uygun davraniniz.

Is giivenligi kurallarina uyunuz

Zaman iyi kullaniniz.

Diger birimlerle isbirligi icinde ¢alisiniz.
Mesleki etik sahibi olunuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulann dikkatli okuyarak dogru secenegi isaretleyip durumunuzu
degerlendiriniz.

1. Asagidaki seceneklerden yanlis olani isaretleyiniz?
A) Nisasta graniilleri 2 — 150 m boyunda degisir.
B)  Patates en kiiglik, piring ise en biiyiik graniillere sahiptir.
C) Jelatinlesme nisastanin cinsine gore farkli sicaklikta olabilir.
D) Bugday ununda % 70 oraninda nisasta bulunur.

2. Ulkemizde en cok iiretilen nisasta cesidi asagidakilerden hangisidir.
A)  Misir nigastast
B) Patates nisastasi
C)  Piring nisastast
D) Bugday nisastasi

3. Misirin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve i¢indeki yabanci maddelerden arindirmak
lizere yapilan igleme .............. denir.
A)  Temizleme
B) Ayiklama
C) Arndirma
D) lyilestirme

4.  Nisasta, tahil tanelerinin unsu kisminda bulunan amiloz ve amilopektinlerin glikotiz
baglariyla baglanmasindan meydana gelen bir ................
A)  Vitamindir
B) Proteindir
C) Yagdrr
D) Karbonhidrattir

5. Misrr, tanesinden genellikle dort kisim elde edilir. Asagidakilerden hangisi bunlardan

biri degildir?

A)  Seker

B) Oz

C) Gliten

D) Nisasta
6.  Endiistride misir1 temizlemede yaygin olarak kullanilan yontem asagidakilerden

hangisidir?

A) Eleme

B) Yikama

C) Kaynatma

D) Higbiri
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki “Uygulamali Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Nigasta yapiminda kullanilacak misir1 temizlemek i¢in gerekli islemleri uygulayiniz.
Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitler Evet Hayir

1 | Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2 | Kullanilacak arag gereglerin temizligini kontrol ettiniz mi?

3 | HACCP ilkelerine uydunuz mu?

4 | Misirt isletmeye aldimiz mi1?

5 | Uretime uygun olan musiri tespit ettiniz mi?

6 | Misin tarttiniz mi?

7 | Depo temizligini yaptiniz mi?

8 | Ambar zararllarina karg1 gerekli tedbirleri aldiniz mi1?

9 | Misirt depoladiniz mi1?

10 | Misirt depodan tiretime aldiniz mi?

11 | Ham maddeyi temizlediniz mi?

Temizleme makineleri ile ince ve kaba yabanci maddeleri

12 ayirdiniz mi1?

13 | Gerekli elek ayarlarini yaptiniz mi?

14 | Arag ve ekipmanlan dikkatlice kullandimiz mi1?

15 | s giivenligi kurallarina uydunuz mu?

16 | Zamani iyi kullandiniz mm?

17 | Calismaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikardiniz m?

18 | Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢alistiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz evet
ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti ile uygun ortam saglandiginda, iiretim ydntemine uygun olarak
0z ayirabileceksiniz.

ARASTIRMA

A\

Oz ayirmanin énemini arastirmiz.

A\

Misirt yumusatmanin amacini ve onemini arastiriniz ve edindiginiz bilgileri
smifta arkadaglarimzla paylagimiz.

Misirt yumusatmanin agamalarini arastiriniz.
Misirl ezmenin amacini arastiriniz.

Misirt ezme agamalarinda kullanilan degirmenlerin 6zelliklerini arastiriniz.

YV V V V

Kepek ayirmayi arastiriniz ve buldugunuz bilgileri sinifta arkadaslarinizla
paylasiniz.

A\

Protein ve nisasta ayirmanin asamalarini arastiriniz.

2. NISASTAYI DIGER OGELERDEN
AYIRMA

Yumusatilmis, kirilmig yas musir taneleri bundan sonra 6z ayiricisi adi verilen
flotasyon tanklarina veya santrifiijl hidro siklonlara yollanir. Ozler, musirin diger
kisimlarindan daha hafif oldugu icin ylizeyde kalmakta ve ayrilmaktadirlar. Misir kirilip
bulama¢ haline getirildikten sonra 6zgilil agirligi diisiik olan 6ziin ayrilma islemi o6zel
hidrosiklonlardan olusan bir dizi ayrim sistemi ile saglanir.

Hidrosiklonlardan ¢ikan bulamag halindeki 6z, 6z yikama tankina pompalanir. Oz bu
tanktan 6z yikama eleklerine gonderilir. Eleklere gonderilen bu 6z proses suyu ile yikanarak
nisastadan tamamen arindirilir. Elekten sonra 6z preslenerek neminden miimkiin oldugunca
arindirilarak 6z kurutucu iinitesine (teflon kapli yiizeyler arasinda sabit sicaklik saglayarak
yas Ozii(gliiteni) kurutmada kullanilan bir cihaz ) gonderilir. Burada tamamen kurutulmus
olan 0z, musir Ozii yagi lretimi yapan tesislere gonderilmek {izere depolanir. Yagin
temizlenmesi esnasinda elde edilen ve ‘sop-stok’ tabir edilen bir diger yan iiriin ise sabun
imalatinda kullanilmaktadir.
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Resim 2.1: Oz ayirma siklonlar Resim 2.2: Oz ayirma pompalari

2.1. Yumusatma

Yas 6glitme prosesinin en dnemli asamalarindan biridir. Prosesin(siire¢) ilk asamasi
olarak kabul edilebilinir. Bu boliimde musir yumusatilarak musirin igerigine daha kolay
ayrigmasi amaglanir.

2.2. Yumusatma Asamalari

Temizlenen musir silolardan yumusatma tanklarma c¢esitli tasiyici sistemler
kullanilarak taginir. Bu yumusatma tanklar1 50 — 300 ton arasinda olabilir. Burada misir 48 —
52 °C’deki masarasyon (Misirm bilesenlerine ayrilmasi amaciyla kirma islemine ge¢gmeden
once sicak su ile yumusatilmasi islemine denir) su ile 32 — 36 saat arasinda isleme tabi
tutulur. Bu sekilde musir, yapisina 1s1 ile su gekilerek yumusatilir. Tanklarin dibi konik
seklindedir ve burada bulunan elek sayesinde Masarasyon suyu buradan alinip bagka bir yere
pompalanabilir ya da tekrar tankin tepesine gonderilebilir. Masarasyon sicakligin1 korumak
i¢in bir 1s1 degistirici vasitasiyla su 1sitilir. Su 55 °C’yi bakterilerin pargalanmasini énlemek
acisindan agmamalidir. Misirin masarasyona giris ve ¢ikigindaki onerilen degerler agsagidaki
gibidir:

Rutubet
Masarasyona Giren Misir : 14,5-15,5
Masarasyon Sonrasi Misir : 40,0 -43,0

Masarasyonlama 6 — 12 aras1 veya daha fazla tank kullanilarak yapilabilir. Tanklardan
biri bosaldiginda digeri doldurulur. Sadece su bir tanktan digerine transfer edilir. Kuru misir
tankin tepesinden bosaltilir, masarasyonlanmis misir ise agsagidan ¢ekilir.
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Resim 2.3: Yumusatma tanklar:

Misir tanesinin tasidigl suda ¢éziinen proteinlerin, karbonhidratlarin ve minerallerin
biiyiik bir kism1 masarasyon suyuna gegmektedir. Masarasyon suyu musir iglenmesinde ilk
yan riinii teskil etmektedir. Bu sivi (CSL=Corn Step Liquor) herhangi bir igleme tabi
tutulsun veya tutulmasin, antibiyotiklerin vitaminlerin, aminoasitlerin ve fermantasyon
vasatlarmin 6nemli bir ham maddesini meydana getirmektedir.

2.3. Suyu hazirlama

Tanklarda kullanilan su yas ogilitme yonteminde musirin ¢dziliniir, bilesenlerinin
ayrigmasini saglar. Masarasyon suyuna % 0,12 — 0,2 konsantrasyonda SO, eklenir. SO, suyu
musirin igerisine difizyonun artmasini, protein — nigasta matriksinin ¢oziilmesini Yyani
yumugamanin kolaylastirmay1 saglar ve boylece daha saf bir nisasta elde edilir.

SO;’li su en son tanka eklenir. Su tanktan tanka gecerken SO, konsantrasyonu azalir,
bakteri olusumu artar. Masarasyonda yer alan bakterilerden 06zellikle “lactobacillus
delburcekli sp. bulgaricus” bakterisinin bu sicaklikta tirettigi laktik asit, yapinin daha fazla
yumugamasina neden olmaktadir. Yumusatma isleminin sonunda kullanilan masarasyon
suyu ¢ekildiginde istenilen laktik asit konsantrasyonu % 16 — 20 civarindadir. Bununla
beraber SO, konsantrasyonu % 0,01 veya daha az olmalidir.

Yumusatma i¢in uygun su miktar1 1 ton musir basma 1,2 — 1,4 m® sudur. Yumusatma
sirasinda 1 ton musir basina 0,5 m® su, musir tarafindan absorbe edilir ve misirm % 16 civar
olan nemi % 45’e ¢ikar. Geriye kalan su sistemden ¢ekilir. Bu da % 40 — 50 kuru madde
kalacak sekilde i¢indeki su buharlastirilir, kepekle karistirilir, kurutulur.

2.4. Ezme

Masarasyonlama igleminden sonra misir ezme islemiyle, yumusatilmis olan misirin
parcalanarak 6ziin disar1 alinmasi ve kepege yapisik kalan nisastanin daha iyi ayrilabilmesi
saglanir. Tim bu ezme proseslerinin ana amact: musirt  bilinyesinde bulunan
komponentlerinden miimkiin oldugunca ayirarak takip eden proseslerde verimli bir
ayrigmanin saglanmasidir.
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2.5. Ezme asamalari

>

Birinci ve Ikinci Kirma Degirmenleri:Bu islemde disli doner disk tipinde
kiricilar kullanilir. Bu degirmenler 6zel disk ve dis yapisi sayesinde misirin
istenen sekilde kirilmasin1 ve Ozlin parcalanmamasimi saglar. Bazi
aplikasyonlarda dikey doner diskli, bazi aplikasyonlarda ise yatay pimli doner
disk tip degirmenler tercih edilir.

Resim 2.4: Kirma degirmeninden goriiniim

Uciincii Kirma Degirmeni: 3. kirma degirmenleri ilk iki kademe
degirmenlerden sonra kepege yapisik kalan nisastanin daha iyi ayrilabilmesi
icin dizayn edilmis 6zel degirmenlerdir. Baz1 aplikasyonlarda dikey doner
diskli, baz1 aplikasyonlarda yatay pimli doner disk tip degirmenler tercih edilir.

Resim 2.5: Ugiincii kirma degirmeni
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2.6. Kepek Ayirma

Ozden armdirilmis olan bulamag kepek yikama besleme tankinda toplanir ve 6zel elek
sistemine gonderilir. Bu sistemde {iriindeki kepek kismi ile nisasta-protein karisimi
birbirinden ayrilir. Kepek preslerinde kepegin suyu alindiktan sonra kurutucu iinitesine
gonderilir. Burada tamamen kurutulmus olan kepek biiyiikbas hayvan yemi iiretimi yapan
tesislere gonderilmek iizere depolanir.

Resim 2.6: Kepek yikama elekleri

2.7. Protein ve Nisasta Ayirma

Protein ve nigasta igeren bulamag seperasyon sistemine beslenir. Bu sayede nisasta
stitliniin mekanik olarak i¢inde bulundurdugu gliiten ve proteinden tam olarak ayristirilmasi
islemi gerceklestirilir. Merkez kag prensibine gore ¢alisan bu sistem 6zgiil agirligi daha fazla
olan nisastanin alttan, proteinin ise iistten ¢ikarak birbirinden ayrilmasint saglar. Ayrilan
proteinin vakum yardimiyla suyu aliir ve protein kurutucu tinitesine gonderilir.

Burada tamamen kurutulmus olan protein kanatlh hayvan yemi iiretimi yapan tesislere
gonderilmek tizere depolanir. Proteinden ayrilan nisasta bulamaci hidrokolonlarda yikanarak
kalan safsizliklardan ve kagmis olabilecek proteinden tamamen arindirilir.

Resim 2.7: Seperator
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UYGULAMA FAALIYETI

Nigasta iiretilmek lizere isletmeye alinan musirlardan, misir nisastasi iiretmek igin
asagidaki islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> Isyeri kiyafet kurallarma uyunuz.

» Verilen talimatlara uygun davranimiz.

» Misir miktarini ayarlaymiz. > Su ile misirin orantili olmasima dikkat
ediniz.

» Misiri tanklara dikkatlice dokiiniiz.

» Su transferinin saglandigindan emin
olunuz.

» Su miktarini ayarlayiniz. » Verilen talimatlara uygun davraniniz.

» Yumusama igin uygun su miktarini
ayarlaymiz.

» Suyun  1s1  derecesini istenilen
seviyeye(48 — 52 °C) getiriniz.

» Suyun ¢ok sicak olmamasma dikkat
ediniz.

» Suyu 1sitiniz.

» Masarasyon suyuna % 0,12 - 0,2
konsantrasyonda SO, ekleyiniz.

» Muisir1 masarasyon suyu ile 32 — 36 saat
arasinda isleme tabi tutunuz.

» Yumusamanin kolaylagmasi igin gerekli

» Misir1 yumusatiniz. tedbirleri aliniz.

» Masarasyon sicakligini korumak i¢in bir
1s1 degistirici vasitasiyla suyu 1sitiniz.

> Suyun 55 °C’yi bakterilerin
par¢alanmasini  Onlemek  agisindan
agmamasina dikkat ediniz.

» Suyun musirin igine iyi islemesini

s saglayiniz.

» Misiri gigiriniz.

M » Misirin fazla yumusamamasina dikkat
ediniz.
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» Yumusatma suyunu degistiriniz.

Dikkatli olunuz.

» Degirmeni hazirlayimiz.

Arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Degirmen ayar ve kontrollerinin dogru
olduguna emin olunuz.

Misirin - pargalanarak  Oziin  disar1
alimmasini saglayiniz.

» Misirt degirmene aktariniz.

Yumusatilmis olan muisir1 degirmene
aktarilmasini saglayiniz.

Gerekli tedbirleri aliniz.

» Misirt degirmende eziniz.

Verimli bir ayrigtirma i¢in ¢aliginiz.

> Misirt 0z
gonderiniz.

ayirict

Resim 2.8: Oz yikama elekleri

degirmenlere

Misirin ~ pargalanarak ~ 6ziin  disari
alimmasini saglayiniz.
Kepege yapisik kalan
ayrildigindan emin olunuz.
Gerekli ayar ve kontrolleri dikkatli
yapiniz.

nisastanin

» Misirdan kepegi ayiriniz.

Resim 2.9: Musir 6zii

Tanklarin ve eleklerin kontrollerini
yapiniz.

Ozden arindirilmis olan bulamaci kepek
yikama besleme tankinda toplanmasina
dikkat ediniz.

Ozel elek sistemine gonderiniz.

Kepegin suyunu aliniz ve kepegi
kurutucu iinitesine yollayimiz.
Kurutulmus kepegi depolayimiz.

» Misirdan proteini ayiriniz.

Seperasyon islemini gergeklestiriniz.
Ayrilan  proteinin  suyunu vakumla
almiz.

Suyu alinan proteini kurutucu {initesine
yollayiniz.

Proteini depolayiniz.

» Misirdan nigastayi ayiriniz.

Proteinde  kalmis olan
ayrigmasini kontrol ediniz.

nisastanin

Zamant iyi kullaniniz.
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» Mesleki etik sahibi olunuz.

» HACCEP ilkelerine uyunuz.

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina yunuz.

» Diger Dbirimlerle igbirligi iginde
caligiiz.

Resim2.11: Misirdan elde edilmis nisasta
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OLCME VE DEGERLENDIRME

oM~

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Asagidaki sorular1 Dogru veya Yanlis olarak cevaplandirimz.

() Masarasyon sicakligini korumak igin bir 1s1 degistirici vasitasiyla su sitilir. Su 55
°C’yi bakterilerin pargalanmasini dnlemek agisindan, asmamalidir.

() Kuru musir tankin tepesinden bosaltilir, masarasyonlanmis musir ise agagidan
cekilir.

() Musir tanesinin tasidigi suda ¢oziinen proteinlerin, karbonhidratlarin ve
minerallerin biiyiik bir kismi masarasyon suyuna ge¢cmektedir.

() Masarasyon suyuna % 5 konsantrasyonda SO, eklenir.

( ) Yumusatma i¢in uygun su miktar1 1 ton musir basina 5,2 — 5,4 m®sudur.

() Masarasyonlama isleminden sonra gelen islem olan misir ezme, yumusatilmis olan
musirin pargalanarak 6ziin disar1 alinmasi, kepege yapisik kalan nisastanin daha iyi
ayrilabilmesini saglamaktir.

() Ezme proseslerinin ana amaci: musirin biinyesinde bulunan komponentlerinden
miimkiin oldugunca ayirarak takip eden proseslerde verimli bir birlesmenin
saglanmasidir.

() Kirma degirmenler 6zel disk ve dis yapist sayesinde misirin istenen sekilde
kirilmasini ve 6ziin parcalanmamasini saglar.

() Tum aplikasyonlarda dikey doner diskli, bazi1 aplikasyonlarda ise yatay pimli
doéner disk tip degirmenler tercih edilir.

() Ugiincii kirma degirmenleri ilk iki kademe degirmenlerden sonra kepege yapisik
kalan nisastanin daha iyi ayrilabilmesi i¢in dizayn edilmis 6zel degirmenlerdir.

() Ezilmis, kirilmig yas musir taneleri bundan sonra 6z ayiricist adi verilen flotasyon
tanklarina veya santrifiijlii hidro siklonlara yollanir.

() Ozler, misirin diger kistmlarindan daha agir oldugu igin altta kalmakta ve
ayrilmaktadirlar.

() Yagin temizlenmesi esnasinda elde edilen ve ‘sop-stok’ tabir edilen bir diger yan
iirlin ise sabun imalatinda kullanilmaktadir.

() Ozden arindirilmis olan bulamag kepek yikama besleme tankinda toplanir ve dzel
elek sistemine gonderilir.

() Proteinden ayrilan nisasta bulamaci hidrokolonlarda yikanarak kalan
safsizliklardan ve kagmis olabilecek proteinden tamamen arindirilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki “Uygulamali Test”e ge¢iniz.
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UYGULAMALI TEST

Nigasta iiretilmek tlizere isletmeye alinan musirlardan, misir nisastasi iiretmek i¢in
gerekli islemleri uygulayiniz? Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitler Evet Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Kullanilacak arag¢ gereglerin temizligini kontrol ettiniz mi?
HACCP ilkelerine uydunuz mu?

Misir miktarini ayarladiniz m1?

Misin tanklara aktardiniz mi?

Su transferini sagladiniz m1?

Su miktarii ayarladiniz mi?

Suyu 1sittimiz mi?

Isiy1 istenilen dereceye (48 — 52 0oC ) getirdiniz mi?
Misirt yumusattiniz mi?

Masarasyon suyuna % 0,12 — 0,2 konsantrasyonda SO2
eklediniz mi?

12. Masir sisirdiniz mi?

© XN O WN
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©

o
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13. Misirin ¢ok yumusamamasi i¢in gerekli tedbirleri aldiniz mi?
14. Yumusatma suyunu degistirdiniz mi?

15. Degirmeni hazirladiniz mi1?

16. Misirt degirmene aktardiniz mi?

17. Misirt degirmende ezdiniz mi?

18. Misin 6z ayirict degirmenlere gonderdiniz mi?

19. Misirdan kepegi ayirdiniz mi?

20. Misirdan proteini ayirdiniz mi?

21. Seperasyon iglemini gergeklestirdiniz mi?

22. Misirdan nigastay1 ayirdiniz mi?

23. Arag ve ekipmanlari dikkatlice kullandiniz mi1?

24. 1s giivenligi kurallarina uydunuz mu?

25. Zamani iyi kullandiniz m?

26. Calismaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikardiniz m?
27. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun c¢alistiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz evet
ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( amac )

Bu 6grenme faaliyeti ile uygun ortam saglandiginda, yonetmelik ve standartlara uygun
olarak nigastay1 kurutarak paketleyip ambalajlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Nisasta iiretiminde su alma igleminin amacini arastiriniz.

A\

Nisastay1 kurutmanin amacini ve dnemini arastiriniz.

> Nisasta iiretiminde eleme ve inceltme asamasinda nelere dikkat edilmelidir,
arastiriniz.

> Nisasta iiretiminde paketleme ve depolama islemlerinin 6nemini aragtirarak
siifta arkadaglarinizla paylasimz.

3. NISASTA ELDE ETME

3.1. Su Alma

Elde edilen nisasta ve gliiten karigim yiiksek devirli santrifijjlere pompalanir. Bu
makinelerde nisasta 0Ozglil agirhigindaki fark dolayisiyla daha agir olan gliitenden
ayrilmaktadir. Bulamag halindeki nisastanin dncelikle suyunun uzaklastirilmasi igin santrifiij
prensibine goére calismakta olan sisteme beslenir. Bu sistemde yiiksek hizda dénen tambur
suyun sistemden uzaklagmasini saglar.

Resim 3.1: Nisasta su alma santrifiijii
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3.2. Kurutma

Kurutma: Bir iiriiniin biinyesindeki nemi uzaklastirma isidir. Uriiniin uzun siire
saglikli bir bicimde muhafazasi i¢in elde edilen nisasta yikandiktan sonra kurutulmaktadir.
Suyu uzaklastirilan nemli nisasta kurutma sistemine baglanarak kurutulur. Bu sistemde buhar
vasitastyla yaklasik 130 °C sicakhiga kadar isitilmis hava bir filtre sisteminden gegirilir.
Isinmig olan bu hava bir fan (havalandirmayi ve hava hareketini saglayan motor veya
pervaneden olusan makine ) yardimiyla sisteme iiflenerek nisasta ile birlikte yukariya
hareket eder. Bu esnada nigastanin i¢inde mevcut olan suyu buharlagtirarak nisastanin
kurumasin1 saglamaktadir. Yaklasik %40 nem ile kurutma sistemine beslenen nisasta
kurutulduktan sonra nem orani %10’lara kadar diismektedir. Yaklasik olarak 100 kg misir
tanesinden: 60 kg nisasta, 25 kg yem, 3,5 kg musir 6zii yagi tiretilebilmektedir.

Toz

Tutucu !
Siklon

H

‘nl. Gen Kurutma
bo-— — Don K0|onu
t Pompa
Besleme 3 Urun

Karl§tll‘lCl Vidal il \/

Konveyor I | Venturi

T H Dagrtic ]
azZe Fava »»
| 4 —d

Hava Hava Isitic Sicak Hava
Filtresi Kutusu

Sekil 3.2: Kurutucu akis semasi
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3.3. Eleme ve Inceltme

Kurutulan nisasta prosesten kaynaklanabilecek yabancit maddelerden arindirilmak i¢in
bir elek sistemine beslenir. Bu amagla bu endiistride sarsintili veya doner elek sistemleri
kullanilmaktadir. Tel kafes seklindeki bu eleklerden gegen ince nisastalar, paketleme
yapilmak lizere silolara hava yardimiyla tasinarak transfer edilir.

3.4. Paketleme

Uretilen nisastalar dis etkenlerden zarar gérmemesi icin, kagit torbalara otomatik
paketleme makineleri vasitasiyla el degmeden doldurulur. Bu torbalar daha sonra depolama
sahasina gotiiriilmeden 6nce agag paletler tizerine istiflenerek miisterilere sevk edilmeden
onceki depolama alanlarinda istiflenir.

Resim 3.2: Nisasta kurutma Tesisleri

3.5. Depolama

Paketlenen nisasta, tiretim yerinden disariya gotiiriiliinceye kadar isletmede bulunan
depolarda belirli bir plan dahilinde muhafaza edilir. Depolamanin amact: Uriiniin tiiketime
verilinceye kadar bir kiymet kaybina ugramadan en iyi sekilde saklanmasidir. Bu amaci
saglamak icin de, iirliniin muhafaza edilecegi deponun Ozelligi ve tipi; iriiniin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik 6zelliklerini korumasinda yardimc1 olacak bigimde segilir. Depolama,
gida giivenligi kurallarina bagli olarak nemden ve giinesten uzak bir sekilde kapali alanlarda
yapilmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Misir nisastasi iiretmek iizere isletmeye alinan misirlardan son iirlin elde etmek igin
asagidaki islemleri uygulayimiz.

Islem Basamaklan Oneriler
» Tamburun hizin1 kontrol ediniz.
» Fazla suyu uzaklastiriniz. » Suyun sistemden uzaklasmasini
saglaymiz.
» Fan ayarim1 kontrol ediniz.
» Kurutma oda veya bantlarini ayarlaymiz. | » Dikkatli olunuz.
» Arag geregleri dikkatli kullaniniz
» Gerekli 1s1y1  istenilen  dereceye

» Sicaklifi ayarlaymiz. getiriniz.

Verilen talimatlara uygun davraniniz.

Nem oranini diisiiriiniiz.

Nemli nigsastanin kurutma sistemine

» Nisastay1 kurutunuz. baglandigindan emin olunuz.

Nisastada bulunan nemi uzaklastiriniz.

Elek sistemine baglayiniz.

Kurutulan nisastanin yabanci

» Eleyiniz ve inceltiniz. maddelerden arindigina emin olunuz.

» Elenen nisastanin paketlemeye
gonderilmesini saglayimiz.

» Paketleme makinelerinin ayarlarini
kontrol ediniz.

» Nigastay1 dig  etkenlerden  zarar
gormemesi i¢in  kagit torbalarda
paketleyiniz.

» Torbalart  agag paletler iizerine
istiflenmesini kontrol ediniz.

» Miisteriye sevk edilmeden &nceki
depolama alanlarina gotiiriiniiz  ve

» Santrifiijden gecirerek paketleyiniz. istifleyiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun

calisiniz.

HACCP ilkelerine uyunuz.

Is kiyafet kurallarina uyunuz.

Mesleki etik sahibi olunuz.

Diger birimlerle isbirligi icinde

calisiniz.

Zamani iyi kullaniniz.

Is giivenligi kurallarina uyunuz.

> Nemi kontrol ediniz.

V|V V

Y V|V

VVVY 'V

Y VY
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki sorular1 Dogru veya Yanls olarak cevaplandirimz.

1. () Elde edilen nisasta ve gliiten karigimu diisiik devirli santrifiijlere pompalanir.

2. () Bulamag halindeki nisastanin oncelikle suyunun uzaklastirilmasi igin santrifiij
prensibine gore caligmakta olan sistemle beslenir. Bu sistemde diisiik hizda dénen
tambur suyun sistemden uzaklagmasini saglar.

3. () Kurutma: Bir iiriiniin biinyesindeki nemi uzaklastirma isidir.

4. () Yaklasik %60 nem ile kurutma sistemine beslenen nisasta kurutulduktan sonra
nem orant %10’lara kadar diismektedir.

5. () Uretilen bu nisastalar dis etkenlerden zarar gérmemesi igin, 25 kg ’lik kagit
torbalara otomatik paketleme makineleri vasitasiyla el degmeden doldurulur.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki uygulama testine geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Misir nisastasi iiretmek iizere isletmeye alinan misirlardan son iirlin elde etmek igin
gerekli islemleri uygulayiniz? Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitler Evet Hayiwr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Kullanilacak ara¢ gereglerin temizligini kontrol ettiniz mi?
HACCP ilkelerine uydunuz mu?

Fazla suyu uzaklastirdiniz mi?

Tamburun hizini ayarladiniz m1?

Kurutma oda veya bantlarini ayarladiniz mi?

Fan aryalarin1 yaptiniz mi?

Sicakligr ayarladiniz mi?

Nemi kontrol ettiniz mi?

Nisastay1 kuruttunuz mu?

. Nisastada bulunana nemi uzaklastirdiniz mi?

Nisastay1 eleyip inceltiniz mi?

Kurutulan nisastay1 yabanct maddelerden arindirdiniz mi?
Elenen nisastay1 paketlemeye yolladiniz m1?

Paketleme makinelerinin ayarlarini yaptiniz mi?
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Santrifiijde gecirerek paketlediniz mi?

Paketlenen nigasta torbalarimi agag paletler iizerine istiflediniz

mi?

18. Miisteriye sevk edilmeden 6nceki depolama alanlarina gotiiriip
istiflediniz mi?

19. Arag ve ekipmanlari dikkatlice kullandiniz mi1?

20. Is giivenligi kurallarina uydunuz mu?

21. Zamani iyi kullandimiz mi?

22. Calismaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikardiniz mi?

23. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢alistiniz mi1?

|
~

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz evet
ise modiil degerlendirme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiil ile kazandigimiz bilgileri, asagidaki sorular1 Dogru veya Yanlis olarak

cevaplandirarak degerlendiriniz.

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

() Misirin yas 6giitme isleminden en fazla elde edilen tiriin kepektir.

() Tane riiniin % 67-69’unu olusturan nigastanin yaklasik % 93-96’s1 taneden
almabilmektedir.

() Endistriyel musir nisastasi ince beyaz toz halinde % 99 saf, yaklasik % 0,25
protein, % 0,1’den az mineral ve % 0,65 yag igerir.

() D1s kabuk ile 6z birbirinden ¢ok zor ayrilabilen kisimlardir.

() Nisasta Modifikasyonu: Nisastanin fiziksel ve kimyasal islemlere tutularak esas
ozelliklerinin degistirilmesidir.

() Misir nigastasi tabii olarak 5 ile 30 mikron ¢apinda yuvarlak graniiller halinde
bulunur.

() Masirin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve igindeki yabanci maddelerden
arindirmak {izere yapilan isleme Ezme denir.

() Misir, eleme sistemine tagindiktan sonra metal yakalayici ve ardindan 4 cm delikli
bir elekten gegirilir.

() Masarasyon: Misirin bilesenlerine ayrilmasi amaciyla kirma islemine gegmeden
once soguk su ile yumusatilmasi islemine denir.

() Misir, masarasyon suyu ile 32 — 36 saat arasinda yumusatma isleme tabi tutulur.

() Musir tanesinin tasidigi suda ¢oziinen proteinlerin, karbonhidratlarin ve
minerallerin biiyiik bir kism1 masarasyon suyuna ge¢cmektedir.

() Su tanktan tanka gegerken SO, konsantrasyonu artar, bakteri olusumu azalir.

() Yumusatma isleminin sonunda kullanilan masarasyon suyu ¢ekildiginde istenilen
laktik asit konsantrasyonu % 30 — 40 civarindadir.

() Masarasyonlama isleminden sonra gelen islem olan misir ezmedir.
() Hidrosiklonlardan ¢ikan bulamag halindeki 6z, 6z yikama tankina pompalanr.

() Yagin temizlenmesi esnasinda elde edilen ve ‘sop-stok’ tabir edilen bir diger yan
iirtin ise sabun imalatinda kullanilmaktadir.
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

() Endiistride misir1 temizlemede yaygin olarak kullanilan yontem elekten
gecirmedir.

() Seperasyon: Nisasta siitiiniin bir seri diisiik devirde ¢alisan santrifiijler ve siklon
setleri sayesinde, mekanik olarak i¢inde bulundurdugu gliiten ve proteinden tam olarak

birlesmesi islemidir.

() Proteinden ayrilan nisasta bulamact hidrokolonlarda yikanarak kalan
safsizliklardan ve kagmig olabilecek proteinden tamamen arindirilir.

() Bulamag halindeki nisastanin 6ncelikle suyunun uzaklastirilmasi i¢in santrifiij
prensibine gore ¢alismakta olan sistemle beslenir.

( ) Nisasta kurutma sisteminde buhar vasitasiyla yaklasik 40 °C sicaklia kadar
1sitilmig hava bir filtre sisteminden gegirilir.

() Yaklasik olarak 100kg musir tanesinden : 25 Kg nisasta, 60 kg yem, 3,5kg musir
0zii yag iiretilebilmektedir.

() Kurutulan nisasta prosesten kaynaklanabilecek yabanci maddelerden arimdirilmak
icin bir elek sistemiyle beslenir.

() Nisastanin depolanmasi, gida giivenligi kurallara bagli olarak nemli ve giinesten
uzak bir sekilde acik alanlarda yapilmalidir.

() Nisasta tiretiminin ilk asamas1 misir1 yumusatmaktir.

DEGERLENDIRME

Nigasta tretimi modiili ile kazandigimiz bilgilerin cevaplarini cevap anahtari ile

karsilastiriniz. Dogru cevap sayisini belirleyerek kendinizi degerlendiriniz. Yanhs cevap
verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari, faaliyete geri
donerek tekrar inceleyiniz.
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UYGULAMALI TEST

Modiil ile kazandigimiz yeterliligi asagidaki olgiitleri gére degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

MISIRI TEMIZLEME

Nisasta ve cesitlerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Tiirkiye’de nisasta {iretimini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Misir nigastast ve Ozelliklerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Ham madde ve 6zelliklerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Misir1 temizlemeyi tam olarak dgrenebildiniz mi?

Temizleme yontemlerini tam olarak dgrenebildiniz mi?

Temizleme agamalarini tam olarak 6grenebildiniz mi?

X N|o|g|~wWIN -

Uretimde kullanilan alet ve ekipmanlari tam olarak 6grenebildiniz

mi?

9.

Temizlik ve bakimi tam olarak 6grenebildiniz mi?

10.

Ayar ve kontrolleri tam olarak 6grenebildiniz mi?

0Z AYIRMA

11.

Yumusatmanin amacini tam olarak 6grenebildiniz mi?

12.

Yumusatma agsamalarini tam olarak 6grenebildiniz mi?

13.

Suyu hazirlamay1 tam olarak 6grenebildiniz mi?

14.

Misirt ezmenin amacini tam olarak 6grenebildiniz mi?

15.

Ezme agamalarini tam olarak 6grenebildiniz mi?

16.

Kepek ayirmayi tam olarak 6grenebildiniz mi?

17.

Protein ve nisasta ayirmayi tam olarak 6grenebildiniz mi?

SON URUN ELDE ETME

18.

Su almay1 tam olarak 6grenebildiniz mi?

19.

Kurutmayi tam olarak 6grenebildiniz mi?

20.

Eleme ve inceltmeyi tam olarak 6grenebildiniz mi?

21.

Paketlemeyi tam olarak 6grenebildiniz mi?

22.

Depolamay1 tam olarak 6grenebildiniz mi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

© |00 N (O (O | W N (-

[EEN
o

[E=Y
[E=Y

=
N

(W=
w

'—\
o

O|0|0 KK |X|O|K|O0|X|O || I|KX|O|0 |0

[EEN
a1

35



OGRENME FAALIYETI-3 CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI
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