T.C.
MILLI EGIiTiM BAKANLIGI

GIDA TEKNOLOJISI

TURSU CESITLERI URETIMI

Ankara, 2013



Bu modiil, mesleki ve teknik egitim okul/kurumlarinda uygulanan Cerceve
Ogretim Programlarinda yer alan yeterlikleri kazandirmaya yénelik olarak
Ogrencilere rehberlik etmek amaciyla hazirlanmig Dbireysel Ogrenme
materyalidir.

Milli Egitim Bakanliginca iicretsiz olarak verilmistir.

PARA ILE SATILMAZ.




ICINDEKILER

ACTKLAMALAR ....oooititieeieseee et e st esss et sas s et en st s st st ensesssnsesanssassensnsans i
GIRIS oottt ettt bbbttt et 1
OGRENME FAALIYETI=L .ottt sttt ann s 2
1. KORNISON TURSUSU ...ooiiieiictcteteeeeeceie ettt ettt sttt s st en s sneee 2
1.1. KorniSonun OZeIIKICT. ........c.oviviveeeieeieeeeeeeeee e es st sttt sttt seeeeas 2
1.2. Kornison Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar............cccovcvviviiiniininniiiiinnnnnen 3
1.3. Kornigon Tursusu Uretim AKIM SEMASI .......ccevevvcuiuererereeeeceeeeetes st es s e 6
UYGULAMA FAALIYETI ..ottt 8
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.ccceviiiiiiiieiicisiissie st es st ssssen s 10
OGRENME FAALIYETI-2 ....ooitiveet ettt tes st s st nan s 13
2. BIBER TURSUSU ....ocutiiiiiceeeete ettt ettt ettt s sttt nnsneees 13
2.1 BIDEIIN OZEIIKICTL. 1. .ottt ettt ettt ettt et e et et ee e et eeen e en et ereeeeens 13
2.2. Biber Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar............cccooovoveniniiinnienicncncenn 14
2.3. Biber Tursusu AKIS SE@MAST......cciuiiiiiiiiiiiiieiieesieesieesessite e sbe et sreesieesteesssessaesnseens 16
UYGULAMA FAALIYETI ..ot 18
OLCME DEGERLENDIRME ........ococoviuiiiiisiiieeeseee s teses st en sttt nsssen s 21
OGRENME FAALIYETI=3 . .oouitiieet et eee ettt es st nsn s 22
3. KARISIK (TURLU) TURSU.....coiviiiiiiiieiieieieieie sttt 22
3.1. Karigik (Tiirlii) Tursu Malzemelerinin OzelliKIETi............ccovveververecrererceeieeeeeeerees 22
3.2. Karisik (Tiirlid) Tursu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar............c.ccoccovevvieneinennnne 23
3.3. Karigik (TUrlil) Turgu AKIM SEMAST ....cviviiiiieieeiie et 25
3.4, DIZer TUrgu CeSItIeri....ccuueriiiiiiiiiiiiiiieite ettt 27
UYGULAMA FAALIYETI ..ot 28
OLCME VE DEGERLENDIRME ........c.ccoeviieieiieeiisciesessesessesesesssests s ssesessssessnsannens 31
MODUL DEGERLENDIRME .........cooviiiiitsiiessssse st ss s sessssessssssses s snsssessenennes 32
CEVAP ANAHTARLARI ....covieiteeeee ettt sae s s s enan e 34
KAYNAKCA ..ottt s sttt s st en st st ensstasnasssnsstesnan s s tesenenansnsnsans 35



ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi

DAL/MESLEK Sebze ve Meyve Isleme/Sebze ve Meyve Isleme
Operatorii

MODULUN ADI

Tursu Cesitleri Uretimi

Bu modiil sektorde en fazla iiretilen ve tiiketilen tursu

MODULUN TANIMI cesitlerini basar1 ile yapma becerisi kazandiran bir
Ogrenme materyalidir.
S 40/32
ON KOSUL ;Tursq (")I.l.islgmleri” ve “Tursu Uretimi” modiillerini
asar1 ile bitirmis olmak
YETERLIK Tursu gesitlerini iretmek
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli ortam saglandifinda Gida
o Kodeksi’ne uygun olarak tursu gesitleri yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI
Amaclar
1. Kornison tursu liretebileceksiniz.
2. Biber tursusu tiretebileceksiniz..
3. Karigik (tiirlii) tursu liretebileceksiniz.
Ortam: Isletme, iiretim atolyesi,teknoloji  smnifi,
kiitiiphane, internet .

o . Donanim: Ham madde, yardimci madde, kantar, seleler,
EGITIM OGRETIM kalibre makinesi, tasiyici bantlar, yikama diizenekleri,
ORTAMLARI VE ayiklama bandi, dograma makineleri, salamura tanki,
DONANIMLARI fermantasyon kaplari, baski aparatlari, kapaklar, bosaltma

ekipmani, ambalaj materyali, dolum iinitesi, kapama
Unitesi, pastOrizasyon tlneli, kodlama makinesi,
etiketleme makinesi, shrinkleme(sirinkleme) makinesi,
palet ve depolar.
Bu modiil icerisinde her 6grenme faaliyetinden sonra
coktan se¢meli sorular ve uygulamali test ile kendi
OLCME VE kendinizi degerlendirebileceksiniz.
DEGERLENDIRME

Modiil sonunda Ogretmeniniz  tarafindan  yapilan
uygulamali smavla, kazandigimz bilgi ve beceriler
degerlendirilecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Tirkiye’de tursu ¢cogunlukla evlerde ve aile isletmesi diizeyindeki kiigiik isletmelerde
iiretilmektedir. Son yillarda giderek artan ve Ozellikle dis pazara yonelik talep, {iretimin
kiiclik isletmelerden, daha sistemli ve bilingli ¢alisma zorunluluguyla birlikte biiyiik
isletmelere yonelmesine neden olmustur. Bu durum, tursu tretiminin gida sanayi igindeki
Onemini her gecen giin artirmaktadir.

Ancak gliniimiizde hala ailelerin kendi tiikketecekleri tursuyu evlerinde yapmalar1 gida
isletmelerinin i¢ pazara tiretimini sinirlamaktadir. Tursu isletmeleri daha ¢ok, farkli iilkelerin
begenisine uygun iiretim yaparak dis pazara agilmak yolunu se¢gmektedir.

Bu durum hijyenik sartlarda, farkli iilke insanlarinin begenilerine ve belirli
standartlara uygun tursu cesitlerini iiretebilen eleman ihtiyacini dogurmaktadir.

Bu modiilde isletmelerde en ¢ok uygulanan tursu gesitlerini ve yapim asamalarini
Ogreneceksiniz. Bu bilgilerle tursu isletmelerinde farkli cesitlerde tursu iiretimi yapabilen
kaliteli ve aranilan bir eleman olabilirsiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Kornison tursu iiretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Isletmelerde en ¢ok iiretimi yapilan tursu gesitlerini arastirmiz.

> Kornison tursu yapiminda kullanilan ham ve yardimci maddeler ile 6zellikleri
hakkinda arasgtirma yapiniz.

> Edindiginiz  bilgilerden bir sunum hazirlayarak, bilgilerinizi  siif

arkadaglarinizla paylaginiz.

1. KORNISON TURSUSU

1.1. Kornisonun Ozellikleri

Kornison kabugunun iizeri purtiikli, lezzetli, 6zellikle tursu yapiminda kullanilan bir
tiir hiyar olarak tanimlanmaktadir. Tursuluk kornisonlar ince kabuklu, piiriizlii ve ¢ok ince
titylii olduklarindan iizerlerinde fazla miktarda toz, toprak bulunur.

Resim1.1: Kornison



Isletmeye alinacak kornisonlar, alim merkezlerinde ya da isletmeye getirildikten sonra
siniflandirilmaktadir. Bu smiflandirmada genel olarak kornisonlarin boylar1 esas alinir.
Ancak dikkate alinan boyut araliklar1 oldukga genistir. Siniflandirmada yaygin bir sekilde
kullanilan boy araliklar1 su sekildedir:

3-6cm

6-9 cm

9-12cm
12-15cm

16 cm ve yukarisi

VVVYYVY

Gerek iilke icinde, gerekse ihracatta ¢ok aranan ve hamburgerlerde kullanilan, 12-15
cm boyundaki hiyarlar (kiloda 5-10 adet hiyar) 1987 yilindan itibaren bilyiik deger
kazanmustir. Bunlar 9-12 ¢cm boyundaki hiyarlara oranla daha pahalidir. Gegerli standart
6l¢ii olan kalibreler yerine sadece Tiirkiye’de bulunan subjektif boyutlar da kullanilmaktadir.
Bunlar, 00, 0, 1, 2, 3 ve 4 numara ile belirlenen kalibrelerdir. Kisilere veya firmalara gore
sekillenir. Standart bir 6l¢ii birimi degildir.

KALIBRE HIYAR (Adet/kg)
00 numara 200 ve iistl

0 numara 180-200

1 numara 80-180

2 numara 40-80

3 numara 30-40

4 numara 10-30

Tablol.1: Hiyarlarin siniflandirilmasi

Bunlarin yani sira kilogramda 5-10 adet hiyar igeren kalibre de vardir. Bu boylar
hamburgerler igin tercih edilmektedir. Kilogramdaki adet sayis1 5’ten az olanlara langa
denilmektedir. Bunlar tiirlii tursusu {iretiminde diger kalibrelerin egri, kirik, sekil bozuklugu
olanlar ile birlikte dogramalik olarak veya g¢esni (relish) tiretimi i¢in 1 cm’lik kiip seklinde
dogranarak kullanilirlar.

1.2. Kornison Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Kornisonlar hasat edildikten hemen sonra islenmelidir. Isletmede iiretimin olmamasi
veya bagka bir nedenle hemen islenememesi durumunda 0-4°C’de 1-2 giin depolanabilir.
Ancak depolama siirecinde solunum devam edeceginden fermantasyon sirasinda sekerin
yikima ugrayarak azaldig1 goriiliir.



Tursuluk kornigonlar ince kabuklu, piriizli ve ¢ok ince tiylii olduklarindan
iizerlerinde fazla miktarda toz, toprak bulunur. Bunlarin ¢ok iyi yikanmasi gerekir. Yikama,
ya basingli su ile yapilmali ya da fircali yikayicilarda iizerleri fir¢alanarak temizlenmelidir
Ciinkii kornigsonlarin iizerindeki kiiciik tiiyler arasinda ¢ok toz bulunur.

Kornigonlarin hasattan sonra isletmelere nakilleri gecikir veya depolama siiresi uzarsa
kornigonlarda su kaybi s6z konusu olmaktadir. Dokularin su kaybi ile hiicre zarlar1 gevser ve
elastiki bir yapiya doner. Bu tiir kornisonlarda gevreklik ve sertlik kaybolmakta ve
yumusama s6z konusu olmaktadir. Eger bu durum geriye dondiiriilemez duruma varmamis
ise yumusamanin giderilmesi miimkiindiir. Ancak bekleme uzun siireli ise hiicre zarlarinimn
gecirgenligi kaybolacagindan biinyelerinden kaybettikleri suyu yeniden almalart miimkiin
degildir. Bu durumda kornisonlarin eski hallerine dondiiriilmeleri s6z konusu olamaz. Bu da
iiretim sirasinda sikint1 yaratmaktadir.

Ancak su kayiplar1 yeniden kazanilmayacak olgiilere varmamis olan Kornisonlar bu
halin az veya fazla olmasi durumlarma gore farkli siirelerde suda bekletilirler. Bazen
yikanma siiresi bile kornisonlarin eski gevrek hallerini almalarinda yeterli olmaktadir. Bazi
hallerde ise 1-2 saat suda bekletme gerekebilir. Buna iiretim sorumlular1 karar verebilir.
Bekletme uzun siireli olmamalidir. Suda fazla bekletilirse kornisonlarin kabuklar1 kaygan
hale gelir ve tursu olunca yesil kabuklar1 adeta ¢ikar.

Kornisonlar su altinda 2 saatten fazla tutulmamalidir. Su ile temas etme siirelerinin
artmasi kornigonlarin yiizeyinde bulunan laktik asit bakterilerinin azalmasina neden
olmaktadir. Kendiliginden gergeklesen fermantasyonlarda dogal floranin azaltilmamasi
gerekir. Saf kiiltiirlii fermantasyonda ise dogal floranin azalmasi istenmektedir.

Resim 1.2: Ayiklama

Kornisonlarin hog kokulu olmasi ig¢in aromatik droglar (bitkinin ilag i¢in kullanilan
kisimlart), tohumlar, bitki yapraklari veya meyveleri dogrudan dogruya kaplara, salamura
icinde ¢oziindiirmek suretiyle veya dolum esnasinda ilave edilir. En yaygin olarak kullanilan
defne yapragi, dereotu, esteragon (tarhun otu), hardal tohumu, kisnis, maydanoz ve
sarimsaktir. Aromatik droglar, tohumlar, bitki yapraklar1 veya meyvelerinin ¢esit ve miktar
miisteri istegi dikkate alinarak isletme tarafindan belirlenir.



Salamuralar sirkesiz, sirkeli veya asetik asitli hazirlanabilir. Lactobacillus plantarum
bakterisi fermantasyonda en fazla laktik asit iireten bakteri oldugu i¢in salamuranin bu
bakterinin ¢alisma optimumuna gore hazirlanmasi gerekmektedir. Bu nedenle salamuranin
tuz oran1 % 5-8 arasinda olmalidir. Ornegin % 7°lik salamura hazirlanacag zaman 7 kg tuz
suda cozlinerek 100 litreye tamamlanir. Bu esas lizerinden gerekli miktarda salamura
hazirlanir. Boylece L. plantarum hizla ¢alismaya baslayarak ortama hakim olur ve diger
mikroorganizmalarin calisip ¢ogalmalarini engeller. Bu tiir asitli salamuralarda bakterilerin
iyi calismasini destekleyen asit (asetik asit) bulunmasi diisilk tuz konsantrasyonunda
calismay1 kolaylastirir. Ortamdaki asidin desteklemesi sayesinde kornisonlarda erime ve
yumusama engellenebilir. Bu nedenle asit oraninin en az % 2.0'de tutulmasi gerekir. Tursu
iiretimi sirasinda tuz ve asit oraninin daha diisiik olmasi erimeye neden olabilir.

Fermantasyon sirasinda baski tahtalari aralikli olmali ve CO2 ¢ikigina engel tegkil
etmemelidir. Hava verilmek suretiyle salamura sirkiilasyonu saglamak CO2’i azaltir ancak
sisme kusurunu onleyemez. Ayrica salamura ig¢indeki hiyar orami arttikga gaz olusumu da
artar. Yiiksek sicaklik ve yiiksek tuz oraninda CO2’in ¢6ziiniirliigii az olmasina kargin sisme
Kusuru fazla olmaktadir. Sisme, CO2 miktar1 ayni oldugu halde iri boy hiyarlarda daha fazla
olmaktadir.

Fermantasyonu tamamlanan kornisonlar, Gida Kodeksi’nde belirtildigi gibi tuz
seviyesinin % 5 oranma indirilmesi i¢in yikanir. Yikanan iiriinler Tursu Uretimi Modiil’iinde
belirtilen esaslar dogrultusunda dolum iinitesine sevk edilir. Ambalaj olarak genellikle ¢esitli
hacimlerde cam kavanoz tercih edilmektedir. Tursularin kavanozlara diizgiin yerlesmesi
saglanir. Bu sayede kavanoz hacmi kadar tursunun dolumu saglanir.

Resim 1.3: Yikama Resim 1.4: Dolum Resim 1.5: Yerlestirme

Salamurast doldurulan tursu kavanozlarinin kapaklari vakumla kapatilir. Isletmenin
belirledigi sekilde pastorize edilir ya da edilmeden satisa sunulur.

Resim 1.6: Kornison tursusu Resim 1.7: Ambalajh Kornison tursusu



1.3. Kornison Tursusu Uretim Akim Semasi

GMBALAJ BESLEM@

FLORESAN
(KAVANOZA YAPILAN
URETIMLER)




TUZ
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UYGULAMA FAALIYETI

Kornison tursu yapiniz.

> Is kiyafetlerinizi giyiniz.

> Ellerinizi yikayip dezenfekte ediniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Kornigonlari igletmeye aliniz.

Isletmeye gelen kornisonlarin uygunlugunu
kontrol ediniz.

Kornigonlari kalibre ederek ayiriniz.

Zaman gecirmeden On iglem hattina aliniz.

» Yardimci maddeleri ve kornisonlari
hazirlayiniz.

VV VYV V VYV V|VV VY

Icilebilir nitelikte su, tuz, iiziim veya alkol
sirkesini gerekli miktarlarda hazirlayimiz.
Kullanilacak miktarda aromatik maddeleri
depodan ¢ikartiniz.

Koruyucu maddeleri olgiili  miktarda
depodan temin ediniz.

Kornigonlar1 mutlaka firgali  yikama
diizeneginden geg¢iriniz.

Sap ve ¢igek kalintilarini temizleyiniz.
(Bilgilerinizi hatirlamak i¢in Tursu On
Islemleri Modiil’iine bakiniz.)

» Salamura hazirlaymniz.

A\

\ 274

Isletme  prosediirine  uygun oranda
salamura hazirlayiniz.

Tuzun tamamen erimesini saglayimiz.
Isletme talimatinda varsa sirke ve koruyucu
ekleyiniz.

» Kornigonlar1 fermantasyon tankina
ahniz.

YV VV V

Aromatik madde bu asamada konulacaksa
ekleyiniz.

Baski aparatlarini yerlestiriniz.

Salamuray1 kornisonlarin {izerini tamamen
ortecek sekilde doldurunuz.

Gaz cikisini bekledikten sonra agizlarimi
sikica kapatiniz.

» Fermantasyonun  tamamlanmasini
saglayiniz.

\ 74

Fermantasyon siirecini takip ediniz.

[lk 3.-4. gin azalan tuz miktarmm
tamamlayiniz.

Takip eden siirede haftada bir salamura
konsantrasyonunu, CO2 olusumunu ve zar
olup olmadigin1 kontrol ediniz.
Fermantasyonu tamamlanan kornisonlar
kaplardan bosaltarak dolum {initesine sevk
ediniz.

(Tursu Uretimi Modiil’{ine bakiniz.)




» Ambalaj malzemelerini hattan aliniz.

» Yikanmasini saglayiniz.
> Dolum yapmiz. » Aromatik maddeleri kavanoza yerlestiriniz.

» Kornisonlarin dolmasini saglayiniz.

» Kavanozlari sicak salamurayla doldurunuz.
> Kapaklari kapatiniz. » Vakumla kapaklari kapatiniz.

» Pastorizasyon tiineline aliniz.

> Isletmenin belirledigi siire ve 1s1da pastdrize
» Pastorizasyon yapiniz. ediniz.

» Kavanozlarim dis yiizeyinin kurumasini

saglaymiz.
» Firma ve rlin Dbilesimi, net, briit

» Etiketleyiniz.

agirhgl, TSE damgasi vb. bilgilerin yazili
oldugu etiketlerin  otomatik  olarak
yapismasini saglayimiz.

» Depolayiniz.

>

>

Shrinkleme ve  kolileme islemlerini
gerceklestiriniz.
Sevkiyata kadar uygun 1sida depolayiniz..

Zamant iyi kullanimiz.
Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

VVVVVVYVYY

Is giivenligi ilkelerine uyarak arac gerecleri dikkatli kullaniniz.

Tek kullanimlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atiniz.
Ellerinizi her ¢aligma sonrasinda yikayiniz.
Caligmalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Calisma ortaminizi temizleyerek son kontrollerini yapiniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanlis ise Y yazimz.

1. () Isletmeye alinacak kornisonlarmn smiflandiriimasinda genel olarak kornisonlarin
agirliklar: esas alinir.

2. () Kilogramda 5-10 adet hiyar igeren 12—15 cm boyundaki hiyarlar hamburgerlerde
kullanilmaktadir.

3. () Kornisonlarin depolama siiresi uzarsa dokularda meydana gelen su kaybi
nedeniyle hiicre zarlar1 gevser ve elastiki bir yapiya doner.

4. () Kornisonlarin su ile temas etme siirelerinin artmasi ylizeylerinde bulunan laktik
asit bakterilerinin artmasina neden olmaktadir.

5. () Tursu tiretiminde kullanilan salamuranin tuz oran1 % 10-15 arasinda olmalidir.

6. () Kornisonlarda erime ve yumusamanin engellenebilmesi i¢in asit oraninin en az %
2.0'de tutulmasi gerekir.

7. () Salamura i¢indeki hiyar oraninin artmasi gaz olusumu azaltir.

8. () Fermantasyonu tamamlanan kornisonlarin yikanmasinin nedeni tuz seviyesinin %
5 oranina indirilmesidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastiriiz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Tiim
sorulara dogru cevap verdiyseniz “Uygulamali Test”e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Acur tursusu yapiniz.

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

4, Acurlar kalibre ettiniz mi?

5. Aromatik maddeleri hazirladiniz m?

6. Koruyucu maddeleri hazirladiniz mi?

1. Salamuray1 hazirladiniz mi?

8. Acurlar gerekli 6n islemlerden gegirdiniz mi?

9. Fermantasyon kabina kornigonlari aldiniz mi?

10.  Aromatik maddeleri eklediniz mi?

11. Bask aparatlarini yerlestirdiniz mi?

12.  Fermantasyon kabini salamurayla doldurdunuz mu?
13.  Kapaklar kapattimiz m1?

14. Fermantasyon siirecini takip ettiniz mi?

15.  Fermantasyonu tamamlanan acurlari yikadiniz mi1?
16. Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

17.  Sicak salamura ekleyip kapaklarini kapattiniz m?
18. Pastdrizasyonu gergeklestirdiniz mi?

19.  Etiketlediniz mi?
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20. Kolileme yaptimiz mi?

21. Depoladiniz mi1?

22.  Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

23. Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

24. s kiyafetinizi ¢ikardimiz m?

25. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi1?

26. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

27. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarmizi bir daha gbézden
geciriniz.  Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarimizin tamami "Evet" ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Biber tursusu tiretebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Biber tursusu yapiminda dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir? Arastiriniz.
> Tursusu yapilan biber c¢esitlerini arastirarak sinif ortaminda arkadaslarinizla

paylasimiz.

2. BIBER TURSUSU

2.1. Biberin Ozellikleri

Tursu yapimu sirasinda sebzelerin hosa giden duyusal bir kalite kazanmalari, daha
kiiclik molekiillii bilesiklere doniismesi, diger yontemlere oranla daha az enerjiye gereksinim
duyulmasi son yillarda laktik asit fermantasyonu yéntemini 6ne ¢ikarmustir. Ozellikle tursu
tiretimi sirasinda biberlerin hos bir aroma kazanmasi ve ¢iglik tadinin kaybolmasi biberin
O6nemli bir yer kazanmasina neden olmustur. Biberlerin degerlendirilmesinde kurutma
yontemi yaygin olarak kullanilirken bugilin bunun yerini laktik asit fermantasyonu ile tursu
yapimi almistir.

Diinyada biber kalibrasyonunda sadece boy olgiileri kullanilmakta ve cm olarak
boylara gore 1., 2. ve 3. sinif biberler seklinde siniflandirilirlar.

> 1. Simif biberler, 3-6 cm boyunda

> 2. Simif biberler, 6-10 cm boyunda

> 3. Smf biberler, 10-15 cm boyunda

»  Digerleri ise 15 cm'den biiyiik olanlardir.

Piyasaya ilk kez Yunanistan tarafindan tanitildig: i¢in “Yunan biberi” olarak da anilan

sap tarafi toplu ve uca dogru sivri koni bigimindeki biberlerde 6l¢iiler daha farklidir. Bunlar
3-10 cm arasinda degisen boyutlardadir.
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Resim 2.1: Yunan biberi

2.2. Biber Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Biber tursusu tiretiminde en 6nemli husus, biberin ortalama 1 ay hi¢ hava almayacak
sekilde fermantasyonunu saglamaktir. Bu nedenle biber tursusu kii¢iik ve hava gecirmeyen
kaplarda hazirlanabilir. Bu amagla genellikle 20 I’lik i¢leri lakli tenekeler ile 20250 litrelik
agizlar1 contali ve basinca dayanikli plastik figilar kullanilir.

Kii¢iik hacimli kaplarda 6zellikle tenekelerde biber tursusu iiretimi ¢ok pahal bir
yontemdir. Son yillarda tursu isletmelerinin kapasitelerinin artmasindan dolayi, daha
ekonomik bir iiretim bigiminin gelistirilmesi arayiglar1 artmustir. Plastik sanayindeki biiyiik
gelismelerin de yardimu ile tenekelerin yerini daha biyiik hacimli plastik figilar almigtir.
Ancak halen tenekeleri kullanan isletmeler de bulunmaktadir.

Tenekeler ve figilar yikanarak liretime hazirlanir. Tursuluk biberler kaplara doldurulur.
Biberlerin hacimleri agirliklarina gore ¢ok fazla oldugundan kaplarin igine ¢ok az miktarda
biber sigmaktadir. Kabin hacmine gore biber agirligr % 35-% 38 arasinda olmaktadir. Bu
duruma gore 100 litre hacimli bir figrya 35-38 kg biber doldurulabilmektedir. 20 litrelik
tenekelere en ¢ok 7 kg biber konabilir. Kaplarin igine isletme talimatina uygun olarak
aromatik bitki, tohum, yaprak ve 6zleri (droglar1) konulabilir. Fermantasyonu hizlandirmak
amaciyla seker de eklenebilir.

Hazirlanan salamura kaplara doldurulur. Salamura biberlerin tamamini Ortmelidir.
Salamura bilesimi; % 9 - 10 tuz ve % 2.5 - 3 alkol/ {iziim sirkesi olmalidir.

Kapaklar kapatilmadan dnce yarim saat kadar agizlar agik birakilarak, hava ¢ikmasi
saglanmali ve sonra sikica kapatilmalidir. Plastik kaplar hemen serin bir yerde
fermantasyona birakilir. Tenekeler ise 1-2 saat kadar devrik sekilde bekletilir. Boylece hem
kapaklarin sizdirip sizdirmadigina bakilir hem de kalan havanin bir bolgede yogunlagmasi
engellenmis olur. Boylece fermantasyona terk edilen biber tursulart uygun ortam
saglandiginda bir ay, aksi halde bir buguk ay sonra agilabilir. Biber tursular ya bu sekilde
teneke ile pazarlanir veya tenekeler acilarak ¢ikarilan biberler kavanozlara dizilerek satisa
¢ikartilir.
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Resim 2.5: Biber tursusu cesitleri

Figidaki biberler fermantasyon tamamlaninca figilarn agizlar1 agilarak kavanozlara
alinir ve salamura dolumu yapilir. Dolum hattinda agizlar1 vakumla kapatilir ve 70 - 75°C’de
20 dakika pastorize edilir.

Biber ¢esidine gore salamuranin tuz ve asitligi farklilik gosterir. Aci biberler igin
asitligin biraz yiiksek olmasinda yarar vardir. Bu bakimdan salamuranin asitligi % 3,5
olabilir. Asitligi artirmak i¢in asetik aside ek olarak % 0.5-1.0 oraninda sitrik asit ilave
edilebilir. Biberlerde renk stabilitesini saglamak amaci ile salamuraya 15-50 ppm kadar
riboflavin katilabilir. Koruyucu olarak en ¢ok % 0.1 oraninda sodyum benzoat ilavesi
yapilmaktadir. Ancak fermantasyon oncesinde sodyum benzoat ilavesine gerek yoktur.

Bu uygulamalarin diginda taze biberlerden kavanozlarda biber tursusu da
yapilabilmektedir. Bunun i¢in ince uzun sivri biberler yikandiktan sonra ayni boyda olanlar
bir parti teskil etmek iizere kavanozlara elle doldurulur. Uzerine daha énceden hazirlanmis
olan salamura dolumu otomatik olarak dolum makineleri ile yapilir. Kavanozlarin kapaklar
vakum altinda kapatilir. Daha sonra 70-80°C’de 25 dakika pastérize edilir.

Ayrica tath biber tursusu da {iretilebilmektedir. Bunun igin salamura tatli olarak
hazirlanir ve boylece tatli biber tursusu elde edilir. Tatlandirma i¢in seker (sakkaroz veya
invert seker) veya tatlandiricilar kullanilir. Tatli biber tursular1 da diger tursular gibi
pastorize edilir. Bu tip tursularda genelde tuz % 2 — 3, asitlik % 0.4 — 0.8 ve tatlilik ise % 11
— 13 oraninda olmaktadir.

Salamura s6z konusu degerler g6z oniinde bulundurularak hazirlanir. Tiiketici istegi
dogrultusunda bu oranlarda degisiklikler yapilabilmektedir. Alict firmalar ilkelerindeki
insanlarm genel isteklerini veya aliskanliklarini g6z oniinde bulundurarak son iirtindeki
asitlik, seker ve tuz oranlarini belirler ve buna uygun iiriin talep ederler. Bu nedenle diinya
pazarlarmna biber tursusu hazirlamak amaci ile kesin bir bilesim formiilii yoktur. Her tilkenin
talebine gore tursu hazirlanir. Katki maddeleri ve aromatik maddeler i¢in de bu soz
konusudur.

Kirmuz1 biber tursusu iiretimi igin Oncelikle biberlerin sap ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir.
Biberler biitin olarak ya da ikiye yarilarak bidonlara alinirlar ve % 15’lik salamurada
bekletilirler. Fermantasyon bitince salamura konsantrasyonu % 15°de kalabilir ya da % 18’e
¢ikarilabilir. Satis asamasinda diger biber tursulari gibi hazirlanir.
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2.3. Biber Tursusu Akis Semasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Biber tursusu yapiniz.

> Is kiyafetlerinizi giyiniz.
> Kisisel hijyen kurallara gore hazirliklarimizi yapiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Biberleri igletmeye kabul i¢in gerekli
. .. islemleri yapmiz.
> Biberleri igletmeye aliniz. > Kalibrasyon islemini gergeklestiriniz.
» On islem hattina aliniz.
> Isletme talimatlarina gore aromatik

maddeleri ve koruyucular1 gerekli

miktarda depodan temin ediniz.

» Yardimc1  maddeleri ve  biberleri Biberleri  gerekli 6n islemlerden
hazirlayiniz. geciriniz.

» Gerekli miktarlarda igilebilir nitelikte
su, tuz, iyi cins iiziim veya alkol
sirkesini hazirlayiniz.

Y

\4

» Salamura hazirlaymniz. Isletme talimatina uygun davraniniz.

A\

On islemi tamamlanan biberleri ficilara
elavatér yardimiyla, tanklara seleler
yardimiyla aktariniz.

Kirilmamasina 6zen gosteriniz.
Aromatik maddeleri ekleyiniz.

Baski aparatlarini yerlestiriniz.
Salamuray1 biberlerin tizerini tamamen
ortecek sekilde doldurunuz.

Gaz c¢ikisini bekledikten sonra agizlarini
sikica kapatiniz.

» Fermantasyon tankina aliniz.

YV VVVYVY

» Fermantasyon siirecini takip ediniz.
» Uygun sicaklik ve stirede
fermantasyonun tamamlanmasini
» Fermantasyonun tamamlanmasini <
saglayiniz saglayiniz.
' » Fermantasyonu tamamlanan

kornisonlar1 kaplardan bosaltarak dolum
iinitesine sevk ediniz.

» Ambalaj malzemelerini hatta aliniz.
» Yikanmasini saglayiniz.
> Aromatik maddeleri kavanoza
» Dolum yapiniz. .
yerlestiriniz.
>

Biberleri cinsine gore manuel ya da
otomatik olarak doldurunuz.
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» Kapaklari kapatiniz.

Kavanozlar sicak
doldurunuz.

Vakumla kapaklar1 kapatiniz.

salamurayla

» Pastorizasyonu saglayiniz.

YV VVV V¥V

Pastdrizasyon tiineline aliniz.

Isletmenin belirledigi siire ve 1sida
pastorize ediniz.

Kavanozlarin dis yiizeyinin kurumasini
saglaymniz.

» Ambalajlan etiketleyiniz.

Y

Firma ve triin bilesimi, net, briit agirlik,
TSE damgasi vb bilgilerin yazili oldugu
etiketlerin otomatik olarak yapismasini

saglaymniz.
» Shrinkleme ve kolileme islemlerini
gerceklestiriniz.
> Depolaymz. » Sevkiyata kadar  uygun 1sida
depolayiniz.

Zamant iyi kullanimiz.
Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

VVVVVVVYY
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Is giivenligi ilkelerine uyarak arac gerecleri dikkatli kullaniniz.

Tek kullanimlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atiniz.
Ellerinizi her ¢aligma sonrasinda yikayiniz.
Caligmalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Calisma ortaminizi temizleyerek son kontrollerini yapiniz.




KONTROL LiSTESI

Kirmiz1 biber tursusu yapiniz.

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilariniz1 ¢ikardiniz mi?

3. Ellerinizi temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

4. Aromatik maddeleri hazirladiniz mi1?

5. Koruyucu maddeleri hazirladiniz m1?

6. Salamuray1 hazirladiniz mi?

7. Kirmizi biberleri gerekli 6n islemlerden gegirdiniz mi?

8. Fermantasyon kabina biberleri aldiniz mi1?

9.  Aromatik maddeleri eklediniz mi?

10.  Baski aparatlarini yerlestirdiniz mi?

11. Fermantasyon kabini salamurayla doldurdunuz mu?

12. Kapaklar1 kapattiniz m?

13.  Fermantasyon siirecini takip ettiniz mi?

14. Fermantasyonu tamamlanan biberleri yikadiniz mi1?

15. Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

16.  Sicak salamura ekleyip kapaklarim kapattiniz m?

17.  Pastorizasyonu gergeklestirdiniz mi?

18.  Etiketlediniz mi?

19.  Kolilediniz mi?

20. Depoladiniz mi?

21.  Onliigiiniizii ¢ikartp astiniz mi?

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

23. Caligmalarimizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

24.  1s kiyafetinizi gikartip astiniz nm?

25.  Isi size verilen siirede tamamladiniz mi1?

26. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

27. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz.  Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa oOgrenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarimizin tamami "Evet" ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. () Biberler boylarina gore 1., 2. ve 3. siif biberler seklinde siniflandirilirlar.
2. ( ) Salamura bilesimi; % 9 - 10 tuz ve % 2.5 - 3 alkol/ {iziim sirkesi olmalidir.

3. () Tenekeler hemen fermantasyona birakilirken, Plastik kaplar 1-2 saat kadar devrik

sekilde bekletilir.
4. () Biberlerde renk stabilitesini saglamak amaci ile salamuraya tiamin katilabilir.
5. () Kirmiz1 biber tursusu iiretiminde % 15°1lik salamura kullanilmaktadir.
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Tim
sorulara dogru cevap verdiyseniz “Uygulamali Test”e geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Karigik (tiirlii) tursu iiretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Karigik tursu yapimminda kullanilan ham maddeleri ve tasimasi gereken
ozellikleri arastiriniz.
»  Karngik tursu igerigine girecek ham madde oranlari hangi esasa gore belirlenir?

Arastiriniz.

3. KARISIK (TURLU) TURSU

Bircok tursunun karigimindan olusur. Karigik (tiirlii) tursu, daha ¢ok isletmelerin hiyar
ve biber tursusu tretimleri sirasinda kalibre dis1 kalan ve ¢ikinti diye adlandirilan iirtinleri
degerlendirmek amaciyla tretilir. Bu tursu tipi i¢ine karigimi zenginlestirmek igin diger
sebze ve meyve tursular da katilabilir.

Resim 3.1: Karigik tursu

3.1. Kansik (Tiirlii) Tursu Malzemelerinin Ozellikleri

Karisik tursu iiretimi yapmak isteyen tursu isletmeleri, lrettikleri hiyar, biber ve
lahana tursularia ek olarak havug, yesil domates, fasulye, sarimsak, bamya, kereviz yapragi,
yesil zeytin, ham erik, ham kayisi, kelek (ham kavun), kirmizibiber, ham seftali, koruk, vb.
sebze ve meyveleri ayr1 ayri tursusunu yapip stoklarlar.
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Tursu karisiminin % 90°lik boliimiinii su tiriinler olusturur.

»  Huyar tursusu - % 25 (% 20-30)
> Lahana tursusu : % 25 (% 20-35)
> Biber tursusu 9% 15 (% 10-17)
»  Yesil domates tursusu  : % 20 (% 15-25)
»  Havug tursusu % 5% 5-10)

Geriye kalan % 5-10’luk bolimiinii de basta kirmizibiber olmak tizere diger trtinler
olusturur.

Resim 3.2: Karisik tursu icerigi

Kargik tursuda hiyar ve biber orani arttik¢a kalite artar. Son yillarda bunlarin i¢ine
lahana da dahil olmustur. Onceki yillarda lahana miktar1 ne kadar az olursa tursu kalitesi o
kadar yliksek olurdu. Son yillarda bu goriis degismistir.

Kangik (tiirli) tursu taze sebzelerden elde edilebilecegi gibi, yari islenmis veya
dondurulmus triinlerden de yapilabilmektedir. Karisimda kullanilan ham maddelerin hepsini
her zaman ayn1 mevsimde bulmak imkéansizdir. Bu nedenle bu sebze ve meyvelerin bir araya
getirilebilmesi i¢in 6n islemle dayanikli hale getirilmesi ve diger ham maddelerin temini ya
da hasadina kadar saklanmalidir. Ancak bu durum tiriiniin etiketinde mutlaka belirtilmelidir.

3.2. Kansik (Tiirlii) Tursu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Karigik tursu yapilmasinda dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus, karigima girecek
tim drinlerin 6nceden fermantasyona tabi tutulmasmin gerekliligidir. Aksi halde bunlar
ambalajlandiktan sonra fermantasyona baglar. Fermantasyonu tamamlanmis tursular
kaplarindan ¢ikarilarak yikanir ve tuz oran1 % 5’in altina diistirtliir

23



Karigik tursularin ambalajlanmasinda ¢ogunlukla cam ambalaj kullanilir. Bu nedenle
goriiniislerinin giizel olmasi i¢in i¢indeki maddelerin ayni bilyiikliikte olmasi istenir. Degisik
renkte olanlar kavanozun her tarafina esit olarak yerlestirilir. Aromatik maddeler de eklenir.

-

Resim 3.3: Fermente olmus iiriinler

-

» X - ,,o\'l . 2
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Resim 3.4: Karigik tursunun hazirlanmasi Resim 3.5: Karisik tursunun kavanozlara

doldurulmasi

Salamura, asitligi % 2.5-5 arasinda olan sirke ilavesiyle hazirlanabilir. Isletme
talimatina gore baharat ekstrakti ve seker eklenebilir. Son iiriiniin salamuranin asitlik diizeyi
en az % 0.5 olmalidir. Pastorizasyon igin 90°C' de 25 dakika yeterlidir.

s [

Resim 3.6: Karisik tursu Resim 3.7: Ambalajlanmis Karisik tursu
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3.3. Kansik (Tiirlii) Tursu Akim Semasi

SARIMSAK
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3.4. Diger Tursu Cesitleri

Daha az olmakla birlikte tretimi yapilan farkli tursu gesitleri de vardir. Bunlarin
basinda lahana tursusu gelmektedir. Ozellikle yurt digi talebi i¢in hazirlanan Alman tipi
lahana tursusu (sauer-kraut) tiretimi fazladir.

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

Yesil domatesten tursu iiretimi daha ¢ok iilkemize dzgii bir iiretim seklidir. izlenmesi
gereken teknolojik islem ve yontemler kornison tursusu iiretiminde oldugu gibidir.

Resim3.10: Domates, biber tursusu Resim 3.11: Pathican tursusu

Daha ¢ok 6zel amacglh olarak kiiglik isletmelerde ev tipi iiretilen patlican tursusu i¢
dolgulu olarak hazirlanir. Ticari amagla genis bir iiretimi olmadigi i¢in isleme yonteminde de
bir standart yoktur. Bunlarin disinda havug, salgam ve fasulye tursusu da tretilebilmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Karigik tursu yapiniz.

>
>

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Kisisel hijyen kurallaria gore hazirliklarimizi yapiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Karigik tursu igerigine girecek ham
maddeleri isletmeye aliniz.

» Ham maddeleri isletmeye kabul igin
gerekli islemleri yapiniz.

» Yardimci malzemeleri hazirlayiniz.

» Aromatik maddeleri ve koruyuculari
gerekli miktarda depodan temin ediniz.
Ham maddelerin tamamini gerekli 6n

islemlerden geg¢iriniz.

>

> Igilebilir nitelikte su, tuz, iyi cins {iziim
veya alkol sirkesini gerekli miktarlarda
hazirlayiniz.

» Salamuray1 hazirlayiniz. > Isletme formiiliine uyunuz.
» Fermantasyon tankina aliniz. > Her  ham  maddeyi —ayn ayn
fermantasyon kabina aliniz.

» Fermantasyon siirecini takip ediniz.

» Uygun sicaklik ve stirede
fermantasyonun tamamlanmasini
saglayimiz.

» Fermantasyonun tamamlanmasini | » Fermantasyonu  tamamlanan ham

saglaymniz.

maddeleri kaplardan bosaltarak dolum
iinitesine sevk ediniz.

Kornison ya da biber tursusu iiretiminde
kirilan, ¢ikinti olarak bilinen ¢esitleri
kullaniniz.

» Dolum yapiniz.

» Kapaklar kapatiniz.

» Ambalaj malzemelerini hatta aliniz.

» Yikanmasini saglayiniz.

> Aromatik maddeleri kavanoza
yerlestiriniz.

> Karigik tursu igerigine girecek tiim
cesitleri manuel olarak doldurunuz.

» Her iriinden ambalajlarda orani kadar
olmasina 6zen gosteriniz.

» Kavanozlari sicak salamurayla
doldurunuz.

» Vakumla kapaklar1 kapatiniz.
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> Pastorize ediniz.

Pastorizasyon tiineline aliniz.

Isletmenin belirledigi siire ve 1sida
pastorize ediniz.

Kavanozlarin dis yiizeyinin kurumasini
saglayimiz.

» Etiketleyiniz.

Firma ve iriin bilesimi, net, briit
agirlik, TSE damgas1 vb bilgilerin yazili

oldugu etiketlerin otomatik olarak
yapigmasini saglayiniz.
Shrinkleme ve kolileme islemlerini
gerceklestiriniz.

> Depolaymiz. Sevkiyata kadar uygun 1s1da
depolayimniz.

Zamani iyi kullaniniz.
Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

VVVVVVYY
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Is giivenligi ilkelerine uyarak arag- geregleri dikkatli kullanimz.

Tek kullanimlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atiniz.
Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda yikayiniz.
Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
Kullanilan arag ve geregleri temizleyiniz.

Calisma ortaminizi temizleyerek son kontrollerini yapiiz.




UYGULAMALI TEST

Karisik tursu yapiniz.

Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Is énliigiiniizii giydiniz mi?
2. Bone taktiniz m1?
3. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
4, Koruyucu maddeleri hazirladiniz m?
5. Salamuray1 hazirladiniz m1?
6. Ham maddeleri gerekli 6n islemlerden gegirdiniz mi?
7. Ham maddeleri fermantasyon kabina aldiniz mi1?
8.  Aromatik maddeleri eklediniz mi?
9. Baski aparatlarini yerlestirdiniz mi?
10. Fermantasyon kabini salamurayla doldurdunuz mu?
11. Kapaklari kapattiniz mi?
12. Fermantasyon siirecini takip ettiniz mi?
13.  Fermantasyonu tamamlanan ham maddeyi yikadiniz mi1?
14.  Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?
15.  Sicak salamura ekleyip kapaklarini kapattiniz m?
16. Pastdrizasyonu gergeklestirdiniz mi?
17.  Etiketlediniz mi?
18.  Kolilediniz mi?
19. Depoladiniz mi1?
20.  Onliigiiniizii ¢ikartip astiniz mi1?
21.  Arag-gerec ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
22. Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
23. Is kiyafetinizi ¢ikartip astiniz mi?
24.  Isi size verilen siirede tamamladiniz m1?
25. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?
26. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden
geciriniz.  Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa oOgrenme faaliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarimizin tamam "Evet" ise modiil degerlendirmeye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

1. () Karisik tursuda hiyar ve biber orani arttikca kalite azalir.

2. () Kangik (tiirlii) tursu iiretiminde yari islenmis veya dondurulmus iiriinler de
kullanilabilmektedir.
3. () Kangik tursu yapilirken, karigima girecek tiim riinler bir arada ve ayni anda

fermantasyona tabi tutulmalidir.

4. () Fermantasyonu tamamlanmis tursularin tuz orani yikama islemi ile % 5’in altina
diistirtiliir

5. () Son iirliniin salamuranin asitlik diizeyi en fazla % 0.5 olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayiniz. Tiim
sorulara dogru cevap verdiyseniz “Uygulamal1 Test”e geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Igerigi,

% 25 Kornison tursusu

% 25 lahana tursusu

% 15 biber tursusu

% 20 yesil domates tursusu

% 5 havug tursusu

% 10 kirmizibiber tursusu olacak sekilde karisik tursu yapiniz.

VVVYVVY

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Is onliigiiniizii giydiniz mi?
2. Bone taktiniz mi1?
3. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
4. Koruyucu maddeleri hazirladiniz mi?
5. Salamuray1 hazirladiniz mi?
6. Ham maddeleri gerekli on islemlerden gegirdiniz mi?
7. Kornisonlar fermantasyon kabina aldiniz mi?
8. Lahanalar1 fermantasyon kabina aldiniz mi1?
9. Biberleri fermantasyon kabina aldiniz mi1?
10.  Yesil domatesi fermantasyon kabina aldiniz mi1?
11.  Havuglan fermantasyon kabima aldiniz mi?
12.  Kwrmz biberleri fermantasyon kabina aldiniz m?
13.  Aromatik maddeleri eklediniz mi?
14.  Baski aparatlarim yerlestirdiniz mi?
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15.  Fermantasyon kaplarini salamurayla doldurdunuz mu?

16.  Kapaklar kapattiniz mi1?

17.  Fermantasyon siirecini takip ettiniz mi?

18.  Fermantasyonu tamamlanan ham maddeyi yikadiniz m1?

19.  Istenen oranda karisim yaptiniz mi?

20.  Ambalaj malzemesine doldurdunuz mu?

21.  Sicak salamura ekleyip kapaklarini kapattiniz m1?

22.  Pastdrizasyonu gergeklestirdiniz mi?

23.  Etiketlediniz mi?

24.  Kolilediniz mi?

25.  Depoladiniz m1?

26.  Onliigiiniizii ¢ikartip astiniz mm?

27.  Arag-gerec ve ekipman kullanimina 6zen gdsterdiniz mi?

28.  Caligmalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi1?

29. s kiyafetinizi ¢ikartip astiniz mi1?

30. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?

31.  Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

32.  Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile ge¢mek icin dgretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1°’IN CEVAP ANAHTARI

Yanhs
Dogru
Dogru
Yanlhs
Yanlhs
Dogru
Yanhs
Dogru

O INO OB WIN|F-

OGRENME FAALIYETI -2°NiN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru

Gl WIN|F-

OGRENME FAALIYETI -3°UN CEVAP ANAHTARI

Yanls
Dogru
Yanlhs
Dogru
Yanhs

AP WIN|F-
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