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ACIKLAMALAR

KOD 541G10032
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Hububat Operatorii/Hububat isleme
MODULUN ADI Kuru Bakliyatlar ve Tahil Tanelerinde Kalibrasyon
o Tahil ve bakliyatlarin {iretim asamasinda temizlenmesi,
MODULUN TANIMI temizlenme olgiitleri, yontemleri ve kalibrasyonu konusunda
bilgiler vermeye yonelik hazirlanmis 6grenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL
YETERLIK Kuru bakliyatlar ve tahil tanelerinde kalibrasyon yapmak
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda her tiirlii kuru
bakliyat ve tahil tanelerinde kalibrasyon yapabileceksiniz.
o Amaclar
MODULUN AMACI 1. Yontemine uygun olarak kuru bakliyatlarda ve tahil
tanelerinde temizlik yapabileceksiniz.

2. Tirk Gida Kodeksi {irlin tebliglerine uygun olarak
bakliyatlarda ve tahil  tanelerinde  kalibrasyon
yapabileceksiniz.

) Ortam: Teknoloji simfi, tiretim atdlyesi, kiitiiphane
EGITiM OGRETIM Donanim: Internet, elek sistemleri, aspiratorler, skalperator,

ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

selektor, triyor, tas ayirict makine, kabuk soyma makinesi,
metal ayirict makine, silo sasori, degirmen sasorii,
kalibrasyon elekleri, tahil, bakliyat

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen
Olecme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

Ogretmen modiil sonunda 6lgme arac1 (goktan se¢meli test,
dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak
modiill uygulamalar1 ile kazandigimz bilgi ve becerileri
Olcerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Tahillar ve kuru bakliyatlar insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Tahil ve
bakliyatlar insanlarin ihtiyacini karsilayan temel gida maddeleridir. Bu nedenle iretilen tahil
ve bakliyatlarin temiz, saglikli ve kaliteli olmas1 cok énemlidir. lyi bir {iriin elde etmek icin
triiniin temizlenmesi, temizleme olgiitleri ve temizleme yontemleri biiyiik Onem arz
etmektedir. Sektdr; yabanci maddeleri istenilen diizeye indirmek, ticari amagclarla kalitesini
iyilestirmek, siniflandirmak ve derecelendirmek suretiyle standart gruplar elde etmek {izere
tahil ve kuru bakliyatlarda kalibrasyon islemini uygulamaktadir. Bununla daha temiz,
saglikli ve kaliteli iiriin elde edilmektedir.

Kuru Bakliyat ve Tahil Tanelerinde Kalibrasyon modiilii; sizlere tahil ve kuru
bakliyatlarin tanimi ve 6zellikleri, temizlemede kullanilan ekipmanlar ile kalibrasyon iglemi
konusunda bilgiler verecektir.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Uygun ortam saglandiginda tahil taneleri ve kuru bakliyatlarda temizleme islemlerini
yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizde bulunan tahil ve bakliyat iireten isletmelerden randevu alarak
isletmeye ham madde aliminda nelere dikkat edildigini arastiriniz.

Tahil ve bakliyatlarda uygulanan temizleme yontemlerinin 6nemini arastiriniz.
Tahil ve bakliyatlarda kuru temizleme yapilirken nelere dikkat edildigini
arastiriniz.

Tahil ve bakliyatlar1 temizlemede aspiratorlerin 6nemini arastiriniz.
Aragtirmanizi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

1. TAHIL TANELERI VE KURU
BAKLIYATLARDA TEMIZLEME

Isletmenin temizleme departmaninda degisik prensiplere gore calisan bircok alet ve
makine kullanilir. Bunlar yardimiyla tahil ve bakliyat igindeki tiim yabanci maddeler ayrilir.

VV VYV 'V

1.1.Tahihin Tanmm ve Onemi

Danelerinin biiyiik bir kismi nigastadan olusan, 6gitiildiginde un ve kepek elde
edilen; ayrica protein, yag ve mineral maddeleri igeren yetistirilmesi i¢in belirli sicaklik
istegi olan iiriin grubuna tahil (hububat) denir.

Insanin beslenmesi bakimindan giiniimiizde tahila bakis acis1, yiiksek oranda
icerdikleri karbonhidrata dayali enerji saglayici 6zelligi lizerinde odaklanmaktadir. Bunun
yaninda tahil iiriinlerinin doyum saglayici fonksiyonu kayda deger diger bir 6zelliktir. Tat ve
aroma yoniinden notr (etkisiz) karakterde olup bu sayede ¢aglar boyu bikip usanmadan
yenilen gida maddesi olma ozelliklerini korumuslardir. Bu nétr 6zellik diger aromatik gida
maddeleri ile birlikte tiiketilebilmesini saglar.

Tahil protein miktar1 bakimindan kiigiimsenemez fakat proteinlerinin biyolojik degeri,
daha agik bir ifadeyle esas amino asitleri igerigi bakimindan et, siit ve yumurta gibi
hayvansal gidalara gore eksiklik gdsterir. Bunun yaninda alinan giinliik enerji ihtiyacinin %
55-65’lik kismi tahil ve firlinleri tarafindan saglandifinda viicutta nitrojen dengesinin
bozulmadig1 agiklanmaktadir. Siitle birlikte tiiketilen beyaz ekmegin veya tam undan yapilan
esmer ekmegin Ozellikle tahillarda azligi s6z konusu olan lisin ve triptofan esas amino
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asitleri bakimmdan insanin giinliik ihtiyacini karsiladigi, tahil ve {irlinleri lehine nakledilen
bazi arastirma sonuclaridir.

Ucuz olmasi, kolay temin edilmesi, enerji kaynagi olmasi, doyurucu 6zelligi, kismen
de olsa biyolojik degerleri yiiksek protein igermesi ve biktirmayan nétr tat ve aromada
olmas1 nedeniyle tahillar cok tiiketilir. Ozellikle gizli aclik ve dengesiz beslenmenin sdz
konusu oldugu geri kalmis bolge insanlarinin besin ihtiyaglarinin kargilanmasinda ve ¢esitli
yardim programlarinda yaygin sekilde kullanilmaktadir. Bu amagla un, piring ve bulgur gibi
tahil dUriinleri; eksiklik belirtileri yaygin olarak goriillen antiberiberi, vitamin thiamin,
antipelegra ozelligi olan vitamin niacin (nikotinik asit), riboflovin gibi B kompleksi
vitaminleri, bazen vitamin- D ve anemiye karsi demir, ragitizme kars1 kalsiyum gibi mineral
maddeler bakimindan zenginlestirilmekte, s6z konusu bolgelere ulastiriimaktadir.

Ulkemiz insaninin beslenmesi gdz oniine alindiginda ise tahil ve tahil iiriinleri icinde
bugday ve buna bagli olarak ekmek tiikketimi, diyetimiz iginde geleneksel bir aligkanlikla
biiylik yer tutar. FAO (1988) kayitlarina gore kalori saglamada bitkisel gida maddeleri
glinliik diyetin % 90’1 teskil etmekte, bunun da % 44’1 yalmz basimna ekmek tarafindan
karsilanmak tizere % 53’0 tahil ve tirlinlerince saglanmaktadir. Protein ihtiyacini karsilamada
ise bitkisel kaynakli gida maddelerinin pay1 % 77 olmakta, bunun % 50’si yalniz ekmege has
olmak tizere % 66’lik kismi tahil ve tirlinleri tarafindan temin edilmektedir. Bu degerler,
hayat standard1 yiiksek, gelismis tlkelerinki ile karsilagtirildiginda {ilkemizde bitkisel gida
maddelerinin ve tahil iiriinlerinin gerek kalori ve gerekse protein saglama bakimindan
payinin oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu beslenme kompozisyonu memleketimiz
sartlarinda baz1 c¢evrelerce sik sik tekrarlandigi gibi biiyiilk boyutlarda beslenme
bozukluklarina yol agmamaktadir. Bireylerde beslenmeye dayali sorunlarin temelinde daha
cok cocukluk doneminden baglayan yetersiz ve dengesiz beslenme vardir.

Insanimizin egitim ve bilgi noksanligina dayali goriilmekte olan dengesiz beslenme
probleminin kisa vadeli ¢6ziim yolu, zenginlestirilmis tahil {riinlerinin tiiketimine
yonlendirilmesidir. Ote yandan uzun vadeli olarak halkin beslenme konusunda
aydinlatilmasi ve dengeli beslenmenin geregine inandirilmasi gerekmektedir.

Tahil tiikketimine paralel olarak tahil ticaretin de biiyiik canlilik gériiliir. Ozellikle tahil
gesitlerinden bugday, arpa, ¢avdar, yulaf, musir, ¢eltik (piring) diinya ¢apinda ekonomik
degere sahiptir.

Resim 1.1: Yulaf, arpa ve bugdaydan yapilms tahil iiriinleri
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1.2. Tahil Tiirleri ve Siiflandirilmasi

Tahillar; un, ekmek, makarna, biskiivi gibi bir¢ok yiyecegin hazirlanmasinda
kullanilir. Tahil en ucuz enerji kaynagi olup Tirkiye'de giinlik kalorinin % 70-80'ini
karsilamaktadir. Genel tiiketim sekli un halindedir.

1.2.1. Bugday

Ekmegin ana maddesi olarak bugday, insan beslenmesinde temel gida maddelerinden
biridir. Un haline getirilerek ekmek ve diger unlu gidalarin imalatinda kullanildigi gibi
bulgur olarak tiiketilmekte ayrica hayvan yemi olarak da kullanilmaktadir.

Temel besin maddesi olan bugdayin ne zaman, nerede ve kimlerce kiiltiire alindig
bilinmemektedir. Ancak eldeki delillere dayanarak Anadolu’nun kurak yaylalari, bugdayin
vatani olarak gosterilmektedir.

Bugdayin ekmek olarak tiiketimi, gelismis tilkelerde daha az olmasma karsin
iilkemizde ve kisi basina gelir diizeyi diisiik olan iilkelerde oldukga fazladir.

Bugdaylar botanik yapiya gore ii¢c simfa ayrilmaktadir.

> Triticum aestivum (ekmeklik bugday)

> Triticum durum (makarnalik bugday)

> Triticum compactum (topbas Vb. biskiivilik bugday)

Bugday ayrica sertlik, dane rengi ve ekilis durumuna gore de simiflandirilmaktadir.

Ornek:
> Dane sertligine gore sert bugday, yari sert bugday, yumusak bugday

> Dane rengine gore kirmizi bugday, beyaz bugday
> Ekiliglerine gore yazlik bugday, kislik bugday

Resim 1.2: Bugday
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Sanayicinin bugday tercihi un verimi ve kullanim amacina gore degismektedir. Insan
gidasi olarak kullanilan un, bugdayin endosperminden elde edilir. Kabuk kismu ise kepekte
kalir. Riiseym (embriyo) ise genelde kepekte kalmakla birlikte bazen de ayrilir. Kepek basta
yem sektoriinde olmak iizere gesitli amaclarla riiseym ise gida olarak veya bugday yag: elde
edilmesinde kullanilmaktadir.

1.2.2. Arpa

Cok eski caglardan beri iiretimi yapilan arpanin gen merkezi Asya’dir. Ayrica ilk
ortaya ¢iktigi bolge olmamakla beraber biitiin arpa formlarinin bulundugu ayri bir gen
merkezi de Etiyopya ve Eritre’dir. Yapilan arastirmalara gore arpa kiiltiir formlarinin yabani
alt1 siral1 arpalardan tiiredigi sanilmaktadir.

Arpalar basak ekseninin bogumundaki basakgiklarin dane baglamasina gore alt1 sirali
ve iki sirali olarak isimlendirilmektedir. Bunun yaninda basak sikligi danenin kavuzlu veya
ciplak olusu, basagin kilgikl, kilgiksiz, kiilahli olmasi, kilgiklarin piiriizlii veya diiz olmasi
kavuzun ve kilgigin rengi gibi faktorler arpa siniflandirilmasinda ele alinan faktorlerdir.

Resim 1.3: Arpa

Degisik tiiketim alanlarma gore arpada kalite kavramlar1 birbirinden farklidir. insan
beslenmesinde arpanin dogrudan kullanimi ¢ok az oldugundan giiniimiizde arpada kalite
kavrami yalnizca yemlik ve biralik arpa tiiketicilerinin aradig1 dlgiitleri kapsamaktadir.

Arpa, lilkemizde tarla {irlinleri arasinda ekilis alan1 bakimindan bugdaydan sonra gelen
iriindiir. Bugday gibi {ilkemizin tiim bolgelerinde yetistirilmektedir. Birim alandan alinan
iiriin miktar1 bakimindan genel olarak bugdaya gore daha avantajlidir.



1.2.3. Cavdar

Cavdar bugdaya gore gec¢ kiiltlire alinmis bir bitkidir. Eski Misir ve Yunan
uygarliklarinda c¢avdar kiiltlirii yoktur. Anadolu’da ¢avdarin bugiin oldugu gibi kiiltiire
alinmasindan 6nce de bugday tarlalarinin yabanci otu oldugu kanisi yaygindir. Anayurdunun
Orta Asya ve Anadolu oldugu kabul edilir.

Yurdumuzda ¢avdarin pek ¢ok yabani ve kiiltiir formu bulunmaktadir. Anadolu’nun
¢ok zengin bir ¢avdar gen merkezi oldugu diinyaca kabul edilmektedir. Cavdar danesi,

bugdaydan daha ince, uzun ve kavuzsuzdur.

Ulkemizde ¢avdar, agirlikli olarak yem sanaylde degerlendirilmektedir.

Resim 1.4: Cavdar

Cavdar, son yillarda saglikli beslenme bilincinin artmasi ile insan beslenmesinde de
onemli bir yer tutmaya baslamis ve bu durum ¢avdarin pazar degerinin artmasina neden
olmustur.

1.2.4. Yulaf

Yulaf, bugday ve arpaya gore daha yeni bir kiiltiir bitkisidir. Yulaf, son yillara kadar
sadece hayvan beslenmesinde kullanilirken bugiin insan beslenmesinde aranan bir {iriin
olmaya baslamistir. Bu amagla biskiivi, bebek mamasi, yulaf unu, yulaf ezmesi, yulaf
gevregi ve yulaf corbasi yapiminda kullanilmaktadir.

Resim 1.5: Yulaf
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1.2.5. Masir

Misir, yeni diinya mahsuliidiir. Bati diinyasinda, 1492’de Amerika’nin kesfinden sonra
taninmaya baslamis ve 1494°te Ispanyollar tarafindan Avrupa’ya getirilerek tanitilnustur.

Misirin Tirkiye’ye 1630°lu yillarda Kuzey Afrika ve Suriye’den geldigi tahmin
edilmektedir. Onceden Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz bdlgelerinde énemli dlciide
birinci iriin olarak ekimi yapilan musir, son yillarda 6zellikle Cukurova, Amik Ovasi,
Giineydogu ve Ege Bolgelerinde ikinci iriin olarak yetistirilmektedir ve miktar olarak
iiretimi birinci {irline yakindir.

Misir, gerek besin maddesi olarak gerekse glikoz, nisasta, yag ve yem sanayinin ham
maddesi olarak Onemli bir driindiir. Ulkemizde {iretilen misirin tamami yurt iginde
titketilmektedir.

Resim 1.6: Masir

Endiistri bitkileri arasinda ilk siralarda yer alan misir, i¢inde bulundurdugu zengin
besin 6geleri nedeniyle insan ve hayvan beslenmesinde biiyiik deger tagimaktadir.

Ulkemizde musir iiretimi, tahillar arasinda bugday ve arpadan sonra iigiincii sirada yer
almaktadir. Yurdumuzun sulanabilir her bolgesinde yetistirilebilmektedir. Bugiinkii iiretim
ve verim degerleri, yakin gelecekte iyi organize olmus iiretim bigimiyle onemli bir artig
potansiyeli tasimaktadir.



1.2.6. Celtik-Pirin¢

Celtikten elde edilen piring, diinyada yasayan insanlarin yaridan fazlasinin besin
maddesidir. Piringteki nigasta orani, bugdaydan yiiksektir. Piring, besin maddesi olarak
tasidigr deger yaninda sanayide de yaygin sekilde kullanilmaktadir. Celtik, olduk¢a eski bir
kiltiir bitkisidir. Gilineydogu Asya’da ozellikle Hindistan ve Cin’deki kiiltiir formlar
zenginligi nedeniyle celtik cinsinin gen merkezinin buralar oldugu goriisii yaygindir.
Tiirkiye’ye yaklagik 500 y1l 6nce giineyden girdigi sanilmaktadir. Celtigin Amerika kitasinda
kiiltiire alinmas1 17. yiizy1l sonlarmdadir.

Bir celtik danesi, karyopis ile onu yapismaksizin saran i¢ kavuz ve kapgiktan olusur.
Bu kavuzlar, ¢eltigin harmani sonunda da karyopsisten ayrilmaz. Kavuzlu iiriine ‘geltik’ adi
verilir. Yalniz kavuzlar1 soyulmus fakat patlama islemi gérmemis daneye ticari islemlerde
‘kargo’ veya ‘kahverengi piring’ ad1 verilir. Kabuklart soyulmus ve parlama iglemi yapilmig
nihai iiriine de ‘piring’ denir.

Resim 1.8: Piring

Celtik, su icinde ¢imlenebilen ve kokleri suda erimis oksijenden yararlanabilen tek
tahil cinsidir. Celtigin ilkemiz tarimi bakimindan 6nemli bir yoni de tuzlu ve alkali
arazilerde yetistirilmesi ve hatta bu tip arazilerin 1slahinda etkili olmasidir. Ayrica celtik,
besin kaynagi olarak bugdaydan sonra en dnemli kiiltiir bitkisidir.

Resim 1.9: Cesitli tahil iiriinleri
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1.3. Tahil Tanesinin Yapisi
Tahil tanesinin yapisin1 endosperm, kepek ve c¢ekirdek olusturur.

> Endosperm: Tahil tanesinin % 33’iinii olusturur. Protein kaynagidir.
Endospermin % 70-75’i proteindir.

> Kepek: Tahil tanesinin yaklasik % 14,5’ini kepek olusturur, tam bugday
ununun kepeginde % 86 niasin, % 50 pantotenik asit, % 42 riboflavin, % 33
tiamin, % 19 protein bulunur. Bir de yogun olarak seliiloz bulunur.

> Cekirdek: Tahil tanesinin yaklasik % 2,5’lik kismin1 olusturur. Yagin en fazla
oldugu yerdir. Cekirdegin bilesiminde % 64 tiamin, % 26 ribiflavin, % 21
pridoksin, % 8 protein, % 7 pantotenik asit, % 2 niasin bulunur.

1.4.Tanenin Fiziksel Ozellikleri

Hububat bitkilerinin hepsi ayni familyanin iiyeleridir. Birbirlerine benzerlikleri de
bundan kaynaklanmaktadir. Kapali tohumlu bitkiler monokotil siifindan “glumiflorae”
takimina dahil “gramineae (bugdaygiller)” familyasina aittir. Bu familyanin ¢igek ve tohum
yapilar1 ¢cok karakteristiktir. Cigekler kiigiik basak¢iklardan (spikula) meydana gelmis bilesik
basak (spika) teskil eder. Basakg¢iklarin dibinde “gluma” denilen biri altta digeri biraz {istte
iki yaprakcik “brakte” bulunur. Basakcik 2-5 cicek tasir. Her cicek bir yaprakeigin
koltugundan ¢ikar. Alttakine alt kavuz (Palea inferior), iisttekine {ist kavuz (Palea superior)
denir. Ust kavuz ile erkek organlar arasinda iki kii¢iik yaprakeik daha vardir. Bunlara
“lodikula” (sisme cisimleri) denir. Bunlar1 sarkik ii¢ erkek organ (stamen) takip eder.
Ovarium bir gozlii ve iist durumludur.

Hububat taneleri tohuma benzemekle beraber hakikatte bir meyvedir. Meyve, yaprak
zar haline indirgenmis olup tohum kabugu ile yapismis durumdadir. Bu tip meyvelere
“karyops” denir. Tohum kabugunun altinda 1-2 sirali protein tabakasi bulunur. Bunu
nisastaca zengin olan endosperma (besin doku) tabakasi takip eder. Endospermanin bir
ucunda yag ve protein ihtiva eden embriyo bulunur.

Biitiin tahil tanelerinin anatomik yapisi birbirine benzemektedir. Ancak detaylarinda
farklilik s6z konusu olmaktadir. Tanenin dis goriiniisii g6z Oniine alindiginda bugday ve
diger tahil gesitlerinin seklen bariz ayirict 6zellikleri de bulunmaktadir. Tahil cinslerine ait
tanelerin yaklasik boyutlari ile bin tane agirliklar1 asagidaki tabloda verilmistir. Buna gore en
iri tane yapis1t misirda, en ufagi ve degiskeni cavdarda bulunmaktadir.

Tahil Cesidi Uzunluk Genislik 1000 Tane Agirhg:
(mm) (mm) (9)

Bugday 5-8 2,5-45 37

Misir 8-17 5-15 285

Arpa 8-14 1-4,5 37

Cavdar 4,5-10 15-35 21

Yulaf 6-13 1-45 32

Celtik 5-10 1,5-5 27

Tablo 1.1: Tahil tanelerinin yaklasik boyutlari ile bin tane agirhiklar:
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1.5.Tanenin Kimyasal Bilesimi

Tanenin kimyasal kompozisyonu ve bilesenlerin dagilisi, kullanim alanina gore
materyalin seciminde, siniflandirilmasinda ve arzulanan sonucu elde etmek igin
eksikliklerinin giderilmesinde kullanan kesime yardimci olmaktadir. Bu husus disiplin olarak
hububatin ticaretinde, isleme sanayinde, teknolojisinde, muhafazasinda ve insan
beslenmesinde 6nemle géz dniinde bulundurulmaktadir.

Tahil tanesinin kimyasal bilesenleri incelenecek olursa kisaca asagidaki gibi
ozetlenebilir.

> Su: Bagli ve serbest su
> Karbonhidrat: Nisasta, seliilloz, sekerler, pentozanlar, hemiselilloz ve
destrinler

> Proteinler: Azotlu maddeler, amino asitler ve digerleri

> Lipitler: Tridi ve monogliseritler, yag asitleri ve diger bilesik ve tiirev lipitler

> Mineral maddeler: Major, minor ve iz mineraller

> Vitaminler: B kompleksi, vitamin A ve vitamin E

> Enzimler: Amilazlar, proteazlar, lipaz, lipoksidaz, fitaz, katalaz, peroksidaz,

glikozoksidaz ve polifenoloksidaz

Kuru Maddeye Gore | Sert Cavdar | Dis Kavuzlu | Kavuzlu | Piring
Bilesenler Bugday Misir | Arpa Yulaf
Su (%) 10.0 10.5 15.0 10.6 9.8 114
Protein (Nx6.25) (%) | 14.3 13.4 10.2 13.0 12.0 9.2
Yag (%) 1.9 1.8 4.3 2.1 5.1 1.3
Seliiloz (%) 3.4 2.2 2.3 5.6 12.4 2.2
Kiil (%) 1.8 1.9 1.2 2.7 3.6 1.6
N’si, ekstrakt (%) 68.6 70.2 67.0 66.0 57.1 74.3
Tiamin (mg/kg) 55 4.4 4.6 5.7 7.0 3.2
Niasin (mg/kg) 63.6 1.3 26.6 64.5 17.8 40.0
Riboflavin (mg/kg) 1.3 1.8 1.3 2.2 1.8 0.7
z;?g%tg;]lgg) 13.6 7.7 5.9 7.3 145 7.0

Tablo 1.2: Tahil tanesinin yaklasik kimyasal bilesimi

Kimyasal bilesenlerin tanenin morfolojik kisimlarina gore dagiligi tahildan tahila
farklilik gostermektedir.

Yulaf, arpa ve geltik gibi kapli karyopsisli, kavuzlu tahil gesitleri digerlerine gore
yaklasik 2,5 misli fazla ham seliiloz igerir. Protein nispetleri ise diisiiktiir. Tane kavuzdan
ayrildiktan sonraki protein miktar1 piringte yine disiik, yulafta bugdayinkine es deger
miktarda, hatta daha fazladir.
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Yulaf ve misir, diger tahil ¢esitlerine gore daha yiiksek yag oranina sahiptir.

Kavuzlu tahil ¢esitleri, ¢iplak karyopsisli olanlara gére daha yiiksek diizeyde mineral
madde miktarina sahiptir. Fakat kavuz soyuldugunda bu farklilik oldukga azalir.

Yalmz kapli karyopsisli tahil ¢esitlerinde bulunan kavuz ozellikle seliiloz ve mineral
maddelerce zengindir. Insan beslenmesi i¢in gerek duyulmaz. Piring kavuzunda kiil miktar1
% 27.6’ya ulagir. Arpa ve yulafinkinde ise % 5-6 civarindadir.

Kabuk (perikarp ve testa) kisimlari ise seliiloz ve kiil bakimindan zengin bir tabakadir.
Testadaki renk pigmentasyonu taneye rengini vermektedir.

Ruseym (embriyo ve skutellum), protein, yag, enzimler ve vitaminlerden 6zellikle B1
(tiamin) bakimindan en zengin olan kisimdir.

1.6. Bakliyatlar

Bakliyat; yemeklik kurubaklagil veya baklagil olarak adlandirilan fasulye, nohut,
mercimek, bakla, bezelye ve boriilce gibi adlarla bilinen yas sebzelerin kurutularak
meyvelerinden ayrilmis tohumlarina verilen genel addir.

Bakliyat, diinya iizerinde biiylik bir kitle i¢in besin degeri bakimindan énemli bir gida
maddesidir. Gelismekte olan ilkelerde dnemli protein kaynaginin basinda gelmektedir.
Ozellikle protein ve enerji ihtiyacin1 sebzeden karsilayan yoksul kesimler icin temel bir gida
maddesidir.

Resim 1.10: Bakliyat cesitleri
12



Ulkemiz bakliyat iiretimi, iilke geneline yayilmis olmakla beraber Giineydogu
Anadolu, Orta Anadolu ve gegit bolgeleri ile Marmara Bolgesi’nin giineyi iretimin en yogun
oldugu bolgelerdir. Genel olarak kirmizi mercimek Giineydogu'da; yesil mercimek, nohut ve
kuru fasulye en fazla Orta Anadolu ve gegit bolgelerinde, bakla ve bezelye ise Ege ve Giiney
Marmara'da yetistirilmektedir. Ulkemiz diinya baklagiller iiretiminde énemli iiretici iilkeler
arasinda yer almaktadir. Tiirkiye diinya mercimek ve nohut tiretiminde en biiyiik tiretici
iilkelerden biri olmustur.

1.6.1. Bakliyat Tiirleri ve Simiflandirilmasi

>

Kuru fasulye: Amerika kokenli baklagiller familyasindan soguk iklime
dayanikli, yesil renkte, salkimsi; yassi, yuvarlak, diiz meyveleri ile hemen her
toprakta yetisebilir. Genellikle yesil renklidir. Beyaz, mor, kirmizi renkli de
olan sekli kiiremsi, yassi, silindirimsi bobrek seklinde, taze ve kuru olarak
tiiketilen bitkidir. Onemli bir besin maddesidir. Karbonhidrat deposudur. Ayrica
bol protein ve demir igerir. B1 ve B2 vitaminlerince de zengindir. Tarlada
olgunlagan fasulyeler sararip kurutulduktan sonra kabuklarindan ¢ikarilir.
Elenir, kalibre edilir ve yabanci maddelerden arindirilarak tiikketime sunulur.
Kuru fasulyenin “dermason, Aysekadin, sirik, barbunya, battal, ¢ali, horoz,
seker, sira” ve “bombay” ¢esitleri vardir. Dermason fasulye en fazla tiiketilen
cesittir. Dermason fasulye; toprak 6zelligi, kar suyu ile beslenerek yetismesi,
ince kabuklu olmasi, cabuk pismesi ve lezzetli olmasi nedeniyle tiiketicinin en
cok tercih ettigi fasulyedir. Uzun siire dayanir ve boceklenme riski ¢cok azdir.

Ulkemizde zaman zaman dzellikle son yillarda fasulye {iretiminde verimsizlik
yasanmaktadir. Bu nedenle Kirgizistan, Arjantin, Cin, Kanada, Bulgaristan,
fran, Polonya ve Moldova’dan ithal fasulye getirilmektedir. ithal fasulyelerin
yerli fasulyelerden ayirt edilebilmesi igin tane Ozelliklerine dikkat edilmesi
gerekir. Ithal fasulyeler oval ve kiigiik tanelidir. Kabuklar1 kalm oldugu igin
1slatilsa bile geg piser ve pisirilirken kabuk atar.

Resim 1.11: Fasulye
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Eski mahsul iiriinler uzun siire suda bekletilip pisirilse dahi pismemekte ve
lezzetli olmamaktadir. Midede siskinlik yapmakta ve hazmi zor olmaktadir.
Eski iirlinii yeni iiriinden ayirt edebilmek i¢in en 6nemli gézlem fasulyenin
ortasinda filizlendigi yere bakmaktir. Bu bolge sarimsi renge donlismeye
baslamigsa ve kabuk rengi matlasmissa o iiriin eski mahsuldiir. ithal iiriin taze
olsa da filizlenen yer sararmis durumdadir. Taneler dolgun degildir. Tanelerin
ortasi basiktir ve yerli iiriindeki beyazin canlilif1 yoktur.

Mercimek: Pul, sira, kabuklu kirmizi ve kara gibi gesitleri olan yurdumuzun
hemen her yerinde iiretilen bakliyat cesididir. Yesil mercimek ve kirmizi
mercimek olarak tiiketilir. Mercimek, icerdigi yiliksek protein (% 20-31.6),
vitaminler ve mineral maddeler nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yer
tutar. Mercimek, iilkemizde en fazla yetistiriciligi yapilan bakliyat tiirindendir.
Diinya mercimek tiretiminin yaklasik olarak % 65 - % 70’1 Hindistan, Tiirkiye
ve Kanada tarafindan yapilmaktadir. Tiirkiye’nin toplam diinya ihracatindaki
pay1 % 15,19°dur.

Resim 1.12: Mercimek

Kabuklu halde toplanan kirmizi mercimek, islenerek kabuklarindan soyulur ve
aycicegi yag ile cilalanir. Cilalamada yag oran1 % 3'i gegmemelidir. Top tane
(futbol) ve yaprak tane olarak satilir. Yaprak tane daha ¢abuk piser ve bocek
yapma riski yoktur.

Kirmiz1 mercimekte diger bakliyatlarin aksine yeni mahsuliinde taneler serttir,
gec piser. Bu sebeple belli bir miiddet eski mahsuliin tiiketilmesi gerekir.
Mercimek satin alirken iginde beyaz, hastalikli, delikli, hasarli ve yenik
tanelerin olmamasina dikkat edilmelidir.
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Nohut: Ulkemizde daha ¢ok I¢ Anadolu, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde yetistirilen kogbasi, leblebilik (kusbasi), yuvarlak gibi ana
¢esitlerinin yaninda tirtilli, kirmizi, kahverengi, alaca, kiigiik, bezelyemsi, kabak

Resim 1.13: Nohut

Protein ve nisasta zengini tohumlarindan faydalanildigi gibi kuruyemis
“leblebi” olarak da tiiketilir. Belirli yorelerden toplanan nohutlar kesinlikle
karigtirllmamalidir. Eger karistirilarak kullanilirsa tanelerin  bazilart piser
bazilar1 ise pismez. Nohutun diger bir 6zelligi de ince kabuklu olmasi ve
tanelerden kolay siyrilmamasidir. Bu gesit nohutlar ¢cabuk piser, kabuk atmaz ve
lezzetli olur.

Bakla: Baklagillere adin1 veren bu sebze, zengin bitkisel protein ve
karbonhidrat igerir. Ayrica demir ve kalsiyum mineralleri agisindan ¢ok zengin
olan baklada A, C, B ve B2 vitaminleri de bulunur. Yemeklik olarak kullanilan
baklanin sakiz baklasi, sultani bakla, Bayrampasa baklas1 gibi cesitleri vardir.
Yurdumuzun her yerinde tarimi yapilan bakla, yesil tirin ve kuru bakla olarak
tiketilir.

Resim 1.14: Bakla
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>

>

>

Bezelye: Baklagiller familyasinin énemli tiirlerinden biri olan bezelye, insan
beslenmesinde oldukca biiyiik bir 6neme sahiptir. Diger birgok baklagil gibi
bezelye de protein ve amino asit kapsami yoniinden hayvansal kaynaklara boy
Olclisebilir niteliktedir. Protein, nisasta, fosfor ve B vitaminleri bakimindan
zengindir.  Bilesiminde 9%18-28 protein bulunan ve ayrica B ve C
vitaminlerince de zengin olan bezelyenin diinyadaki yillik tiretimi 10-11 milyon
tondur. Cok degisik iklim kosullarina uyabilmesinden ve bilesiminde yiiksek
protein ile pek ¢cok amino asit icermesinden dolay1 giiniimiiziin 6nemli besin
kaynaklarindan biri durumuna gelmistir.

Diinyada toplam yemeklik tane baklagiller icinde ekim alani fasulye ve
nohuttan sonra 3. sirada, lretim yoniinden ise 2. sirada yer alan bezelye,
tilkemizde ekim alani ve iiretim yoniinden 5. siradadir. Bezelye, yurdumuzda
ozellikle Ege, Marmara, Akdeniz illerinde yetistirilmekte ve halk tarafindan
daha ¢ok taze olarak tiiketilmektedir. i¢ bezelye (yesil tane) ise konservecilikte
kullanilir. Ayrica kuru bezelyeden bezelye unu yapilmakta ve corbalarda
kullanilmaktadir.

Resim 1.15: Bezelye

Boriilce: Boriilce (Vigna sinensis) insan beslenmesi yaninda hayvan yemi
olarak da degerlendirilen bir baklagil sebzesidir. Boriilcenin taze baklalar1 ve
kuru daneleri yemeklik olarak kullanilir.

Protein, nigasta ve vitamin bakimindan zengindir. Taze boriilcede % 80-85 su,
% 15-20 kuru madde bulunur. Yag miktar1 diigiiktiir. Kuru maddenin % 20-
30’unu proteinler meydana getirir. Ozellikle taze baklasi ve kuru daneleri
haslanarak zeytinyagli ve limonlu olarak yapilan salatasi begenilen tiiketim
seklidir. Ulkemizde insan beslenmesi bakimindan bériilcenin 6nemi tam olarak
bilinmemektedir. Boriilce, Ege ve Akdeniz bdlgelerinde taninmakta olup tarimi
da bu bolgelerde yapilmaktadir. Yillik bortilce iiretimi yillara gore degismekte
olup 9-10 bin ton civarindadir. Simflandirilirken “Phaseolus L.” cinsine ¢ok
benzedigi i¢in boériilcenin uzun yillar “phaseolus” cinsine bagl oldugu
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diistiniilmistiir. Ancak “Vigna” cinsi ¢igek kayik¢iginin kivrimsiz olmasiyla
“phaseolus” cinsinden ayrilir.

Resim 1.16: Boriilce

1.6.2. Bakliyatlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Baklagiller, otsu bir yapiya sahip olabildikleri gibi odunsu bir yapiya da sahip
olabilirler. Yapraklar sapli, hemen hepsinde almagik dizili, tiiysii, elsi veya ii¢ yapraklidir.
Cigekler zigomorfik genellikle salkim durumlu, bagak¢ik veya bashdir. Periant (gigek ortiisii)
bir ¢anaktan olusmustur. Korallanin her biri 5 boliimlidiir. Familya {iyelerinin hepsinde
cicekler 5 tag yapraklidir. Tac yapraklarin iki kenarinda birer kanatgik bulunur. 10 stamen
(erkekorgan) ayr1 ya da birlesik gruplar olusturur. Pistil (disi organ) basit, tek bir stigmasi
(tepecik) vardir. Ust durumlu ovaryum bir gozliidiir. Meyve legiimendir. Tohum sert
kabuklu, genellikle bobrek seklinde veya yuvarlak yapiya sahiptir.

Kazik koklere sahiptirler. Ana kokiin etrafinda damarlanma gosteren ikinci kokler
vardir. Rhizobium bakterileri tarafindan havanin serbest azotunu baglarlar.

> Bakliyatlarin kimyasal bilesimleri

o Proteinler: Yemeklik tane baklagiller ucuz ve yiiksek kaliteli bitkisel
protein kaynagidir. Tahil tanelerinden yaklasik iki kat fazla olmakla
birlikte tohumlarinda ortalama olarak % 20-25 oraninda protein igerir.

o Yaglar (Lipidler): Yemeklik tane baklagillerde yag oram genel olarak
cok diistktiir (yaklasik olarak % 0.8-1.5) ve aymi zamanda kolesterol
icermez. Pek c¢ok baklagil yag icerigi bakimindan fakirdir. Bezelye,
mercimek, bakla ve fasulyenin yag oram1 % 1-2 arasinda degisir.
Nohudun yag oram1 % 4-5 arasindadir. Bu yaglar ¢ogunlukla ¢oklu
doymamis ve yliksek seviyeli linoleik asit igerir. Bu da besin degerinin
yiiksek olmas1 demektir. isleme siirecinde yaglar ¢cok az etkilenir.
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o Vitaminler: Cig baklagiller B grubu vitaminler bakimindan oldukga
zengin; A, C ve E grubu vitaminler bakimindan genellikle yetersizdir.
Baklagillerin kabugunun soyulmasi vitamin oranini artirir.

Pigsirme islemi vitamin miktarini, 6zellikle de B1, B2 ve C vitamini
miktarini azaltir. Fazla pisirme B vitamini agisindan ¢ok olumsuz etki
yapar. Yemeklik baklagiller, 6zellikle fasulye, alindig1 her 6gilinde giinliik
ihtiyacin ortalama olarak yarisimi karsilayabilen 6nemli bir B vitamini
folat kaynagidir.

o Mineral maddeler: Rafine edilmemis diger besinler gibi baklagiller de
mineraller, ozellikle potasyum, fosfor, kalsiyum ve demir bakimindan
oldukca zengindir. Tohum kabugunun alinmasi islemi baklagillerin
mineral madde miktarim azalttigi gibi pisirme olayinda minerallerin
pisirme suyu icine karigsmasina neden olur.

1.7.Uriiniin Temizlenmesi, Olgiitleri ve Temizleme Yontemleri

Temizleme, tiriinlerin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve i¢indeki yabancit maddelerden
arindirmak {izere yapilan isleme denir.

Temizleme islemi genellikle hububatta % 2’den, bakliyatta % 3’ten fazla yabanci
madde ihtiva eden {irliniin ihra¢ vasfim1 (6zelligini) kazanmasi, gida maddeleri tiiziigiine
uyumunun saglanmasi, yabanci madde ve c¢ikintilarin tiiketim yerlerine veya ihrag
limanlarina gereksiz taginmasinin  Onlenmesi ve depo tonajlarinin azami kapasite
kullanilmasi1 amaglariyla sabit ve seyyar temizleme cihazlarinda yapilir.

Temizleme cihazlar ile ince ve kaba yabanci maddelerin temizlenmesi miimkiindiir.
Genellikle elemede asagidaki elekler kullanilir. Thtiyaca gére elek numaralari degistirilebilir.

Uriin Ince Yabanci Madde Kaba Yabanci Madde
mm (Alt Elek) mm (Ust Elek)

Hububat 2,2 3,6
Y. Mercimek 3 9

K. Mercimek 3 7

Nohut 5 12
Fasulye 5 12
Bakla 5 17

Tablo 1.3: Bakliyat temizlemede kullanilan elek numaralari

Bu eleklerin arasinda kalan iirtinlerin iginde kendi iriliklerinde olan yabanci maddeler

kalacaktir. Bu maddelerin

temizlenme oranlar1 disiiktiir.

aspiratorlerin alabilecegi hafif maddeler bulunmaktadir.

Temizlenebilirlerde ise

Bu nedenle temizlenmeye verilen iiriiniin ne oranda temizlenebilecegi yaklasik olarak
onceden yapilan analizle tespit edilebilir.
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Ayrica tahilda 6zel satig asamalarina uygun parti hazirlanmasinda hektolitre (100 litre
hacmindeki iiriiniin kilogram olarak agirligi) agirligini yiikseltmek ve ciliz taneleri ayirmak
icin dikdortgen seklinde 2,2 mm’lik elek kullanilabilir.

Temizleme isinin amaca uygun sonug verebilmesi igin bu iste ¢alisacak elemanlarin
Uriinin ve temizleme cihazlarinin ¢esitli Ozelliklerini, bu cihazlarin ¢alisma tarzlar1 ve

ayarlar ile temizlenecek tiriiniin 6zelliklerine yapacag: etkileri bilmeleri gerekir.

Temizlemeye verilen ve alinan {iriinlerin tartilmasi esastir.
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Temizleme olg¢iitleri:

>  Temizlemeye verilecek iiriin icin genellikle “Temizlemeye Verilecek Uriin
Tutanag1” diizenlenir.

TEMIZLEMEYE VERILEN URUN TUTANAGI
Toprak Mahsulleri Ofisi

............ Ajans Midirlugi
Sube
Tutanak Tarihi
Tutanak Nu.
Tutanak Kayit Tarihi
Tutanak Kayit Numarasi

A. Cinsi, nevi, ¢esidi, kodu
B. Miktar1 (kg)
C. Depo kodu
D. Hektolitresi
E. Toplam yabanci maddesi
a) Ince yabanci madde
b) Kaba yabanci madde
F. Kirik tane
G. Ciliz tane
Ajans Midiiri Eksper Depo Teknisyeni Sube Memuru

Form 1.1: Temizlemeye verilen iiriin tutanagi

> Hububatin temizlenmesi sirasinda pelemir (yabanci ot tohum) orani diistiriilmek
isteniyorsa 2mm’lik yuvarlak delikli elek yerine;

o 2.25x 25 mm

o 2.00 x 25 mm

o 1.75 x 25 mm boyutlu eleklerden en uygun olani kullanilir. Ancak bu
eleklerden ince yabanci maddenin disindaki daha iri pargalarin da
gececegi goz oniinde bulundurulmali ve zorunluluk olmadikg¢a bu islem
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uygulanmamalidir. Pelemir oranimi diiglirmek i¢in pagal (amaca uygun
iirlin elde edebilmek icin cinsleri, nevileri veya kaliteleri degisik olan
mallarin birbirleri ile karistirilmasi) yapmak tercih edilmelidir.

Arpa ve sert bugday igindeki yumusak bugday taneleri ile ¢avdarin ayrilmasi
icin de ayn1 islem yapilabilir.

Temizleyicilerde diger hububattaki yulaflar1 ayirmak i¢in varsa iiggen seklinde
delikleri olan elekler cihazin alt elegine takilarak istenilen sonuca ulasilabilir.

> Cavdarlarin ¢ap1 arpa ve yulaftan daha kiigiiktiir. Temizlenmesinde asagidaki
elekler kullanilir.

o Ortada 4 x 25 veya 4 x 19 mm
o Altta 2.2 mm’lik yuvarlak delikli elek

Elek alt1 (birinci) ise ortada 4 x 8 mm, altta ise santimetre karesinde 2.2 mm,
yuvarlak delikli veya 5 x 5 =25 mm delikli tel kalbur kullanilarak tekrar elenir.
Bu asamada ise ciliz ve kirik ¢avdarlar yabanci maddelerden ayrilir. Ham
madde olarak kabul edilen ciliz ve kirik c¢avdarlar ise ekmeklik pagalinda
kullanilir.

> Temizleme sirasinda alttaki elegin numarasindaki bir elek, deneme elegi olarak
kullanilir. Cikintidan (birinci elek altindan) alinan numune bu elekten elenir.
Elek istiinde saglam taneler Kaliyor ise temizleme elekleri gergevelerine
yerlestirme ve yirtik olup olmama yoniinden arastirilir. Halen kacgint1 var ise
sicrayan tanelerin muhafaza diizenleri ile iriiniin yigintilh olarak verilip
verilmedigi hususlari incelenir.

> Cikintilardan (elek alt1) alinan ve kontrolleri yapilan numuneler temizleme
sirasinda numune boliicli cihazlardan gegirilip kiigiiltiildiikten sonra asagidaki
islemlere tabi tutulur.

Cikintinin analizinde 2.2 mm (hububat), 3-5 mm (bakliyat) yuvarlak delikli elek
istiinde % 7 ve daha fazla i¢i bos olmayan normal tane kaliyorsa tekrar temizlemeye tabi
tutulur. % 7°den azsa bu takdirde ¢ikinti temizlenmeden satisa sunulur. Satis1 miimkiin
olmayan ¢ikintilar imha edilir.

1 kilo temsili ¢ikint1 alimir. Bu ¢ikinti 6nce 2,2 mm (hububat) 3-5 mm (bakliyat)
yuvarlak delikli elekten gegirilip ince yabancit maddesi tespit edilir.

Ince yabanci maddesi alindiktan sonra 3,6 X 25 mm (hububat), dikdortgen elek ile 7-9-
12-17 mm’lik (bakliyat) yuvarlak delikli elekten gecirilip iistte tane kalip kalmadigina
bakilir. Geri kalan kaba yabanci maddeler tespit edilir.

Kaba ve ince yabanci maddesi ayrilan ¢ikintidan yarim kilo tartilip bunun i¢indeki asil
{iriin, diger {iriin ve yabanci madde oranlar1 tespit edilir. Iki mislinin onda biri yiizde olarak
tutanakla belgelenir. Sonugta ¢ikintinin elenip elenmemesine karar verilir. Cikintinin
elenmesine karar verildigi takdirde temizleme cihazina alt elek olarak yine 2.2 mm (hububat)

21



3-5 mm’lik (bakliyat) standart elek takilir. Orta veya iist elek igin tecriibe ile bulunacak en
uygun elek secilir.

Ancak c¢ikintilar elenirken cihaz kapasitesinin yaris1 kadar kapasite ile ¢aligir.

2,2 mm (hububat), 3-5 mm’lik (bakliyat) elek tistiinde kalan temizlenmis ¢ikint1 diger
stoklar zarar1 olamayacak oranlarda pacala verilir. Temizlenmesine karar verilen ¢ikintilarin
en kisa zamanda temizleninceye kadar silo kuyu veya tanklarinda muhafazalar1 uygundur.
Elenmeyecek ¢ikintilar silo kuyularinda depolanmaz. Bunlar, elemeye paralel olarak satilir
ya da uygun baska bir yatay depoya veya a¢iga depolanir.

Temizleme sirasinda elde edilen kiymetli veya kiymetsiz cikintilarin (elek altr)

analizleri yapilip yukaridaki islemler gerceklestirildikten sonra satis1 yapilmak veya imha
edilmek iizere temizlemeden alinan ¢ikint1 tutanagi hazirlanir.
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TEMIZLEMEDEN ALINAN CIKINTI TUTANAGI

Toprak Mahsulleri Ofisi Tutanak Tarihi
............ Ajans Midurligi Tutanak Nu.

Sube Tutanak Kayit Tarihi
Tutanak Kayit Numarasi

A-Kiymetli Cikinti
a) Miktari (kg)
b) Analiz Degerleri

ba) Yabancimadde............c.coooiiiiiiiiiiiiri 0 %0
- Ince yabanci madde (2,2-3-5 mm) elek altt................ccoeeveiiieiininien 2 %
- Kaba yabanci madde (3.6x25mm ile 7-9-12-17 mm) elek istii......................%
bb) Saglam tane...........coiiiiiiiiiiii %
be) KIrtk tane. . ......ooiiniii e
B- Kiymetsiz Cikinti
Q) MIKEAIT (KQ). oo vttt e e
b) Analizdegerleri.........cooeiiiiiiiiii %
ba) Yabancimadde.............ooviiiiiiii %
- Inorganik maddeler.................c.ooiieiiiiiiiiiie %
- Organik maddeler..............ooooiiiiiiii %
bb) Saglam tane..........c..oeiiiiiiiii %
bC) KUK tane. . ....o.oieii el Y0
Ajans Miidiiri Eksper Depo Teknisyeni
Sube Memuru
ol

Form 1.2: Temizlemeden alinan ¢ikinti tutanag:
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1.7.1.Kuru Temizleme

Bu tip temizleme ekipmanlari genellikle ayrimi 6zgiil agirliga gore yapar. Daneden
daha hafif olan toz, kavuz ve diger yabanci maddeler hava akimi vasitasiyla uzaklastirilir.

1.7.1.1. Kaba Ayirma ve Kullanilan Ekipmanlar

Tahil ve bakliyat iiretimi yapan fabrikalarda birgok gesitte temizleme araci kullanilir.
Genelde bu araglarin ozellikleri farkli olmakla birlikte islevleri aymidir. Kaba yabanci
maddelerin temizlenmesinde istenilen neticeye ulasilamiyorsa ilgili elegin numarasi
kiigiiltiiliir. Ayrica kontrol sirasinda yabanct maddelerde yiikselme tehlike yaratacak duruma
gelirse elekler tel fircalarla temizlenmelidir.

> Kaba elek (¢op sasorii)

Bunlar genellikle silo ve degirmen girislerinde iiriiniin kaba bir ayirmaya tabi
tutuldugu eleklerdir. Genellikle iist ve alt elek olmak iizere iki kisimdan olusur. Ust elek,
telden veya yuvarlak delikli sac veya tahtadan olabilir. Alt elek ise genelde oblong
(Dikdortgene benzer.) deliklidir. Tahil ve bakliyatlarin ¢6p, saman, basak, diger kaba ve
kiiciik yabanci maddelerden ayrilmasi i¢in kullanilir. Ayarlanabilir titresim ve elek egimi
sayesinde ¢ok yonlii bir temizleme makinesidir.

'y
R —
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Resim 1.17: Kaba elek (¢op sasorii)
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Aspiratérler: Aspiratorler, hava emisini saglayan pervaneli motorlardir. Uriin
icindeki yabanci maddeleri terminal hiz (serbest diisme ile diisen bir cismin
ulasabilecegi en yiiksek hiz) farkliligindan yararlanarak birbirinden ayirmak i¢in
aspiratdrler ya da hava kanallar1 gelistirilmistir. Toz aspiratorleri degisik
biiyiikliiklerde ve motor giiclerinde imal edilmektedir. Farkli kapasiteli
aspiratorler fabrikalarda degisik makine gruplarinin aspirasyonunda kullanilir.

Hava kanali, hububat ve bakliyat temizleme iinitelerinde {irliniin igindeki
irinden hafif olan yabanci maddeleri ayirmakta kullanilir. Genellikle ¢op
sasorlerinden hemen sonra kullanilir. Hava ayar klapeleri (vana) vasitasi ile
hassas hava ayar1 yapilarak daha etkin bir temizleme saglanmaktadir.

Uriiniin icindeki sap, saman, kavuz, kil¢ik, kapgik, ici bos taneleri ayirmak icin
aspiratorler kullanilir.

Uriindeki aspiratorle temizlenebilen maddeler, yeteri kadar alinmiyorsa
aspiratdriin emme gilicii artirillir. Aspiratére ragmen istenilen netice elde
edilemiyorsa ince yabancit madde eleginin numarasi biyiiltiilerek kirik ve ciliz
tanelerin bir kismi1 ayrilir. Ancak bu isleme uzun siire devam etmek sakincalidir.

Aspiratorlii elek: Kaba eleklere temiz tane ¢ikisinda bazen de girisinde
aspirasyon islemi yapilir. Hafif materyal {izerine etkinligi % 50 kadardir.

Duo aspiratorler: Tamamen metalden yapilmis ve sadece aspirasyon ile ayirim
yapan bir alettir. Normal olarak kapali devre galisir ve ayni havayir yeniden
kullanir. Bu aspirator tipinin agik sirkiilasyonlu (devridaimli) olanlar1 da vardir.
Duo aspirator, ucuzlugu ve etkinligi nedeniyle tercih edilir. Duo aspiratorlerde
elek veya diger mekanik ayirma kisimlar1 bulunmaz.

Alete iiriin bir kanaldan girer ve bir kapak iizerinde birikir. Uriin agirhgi ile
kapag1 agacak kadar birikince diizglin bir akim hélinde akmaya baslar. Bu
besleme kapag, iiriiniin agirligs ile agildig1 icin kanalima hava giremez. Uriin bu
kapaktan gegtikten sonra bir dagitict lizerine diiserek ayrilir ve aspirasyon
kanalindan gegerek c¢okme bdlmesine gelir. Orada hava genis bir alana
girdiginden tasima giiciinii kaybeder. Ayrica tasman partikiiller duvara
stirtiinerek de hizim1 kaybeder ve boylece tasiyict havadan ayrilir. Ayrilan bu
materyal, tabandaki kiiclik bir vida konveyor ile disar1 alinir. Hava ise
aspiratorden gegip tekrar kullanilmak tizere hava girisine gelir. Bu alette ¢cokme
cok etkili oldugu i¢in hava herhangi bir temizleme iglemine tabi tutulmaksizin
tekrar kullanilabilir. Aspirasyonun etkinligi, bir pencereden gozlenir. Gerekirse
hava hizi veya dagiticinin pozisyonu disaridan kiiciik bir kol yardimiyla
ayarlanabilir.
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Sekil 1.1: Duo aspirator semasi

(A) Giris

(B) Besleme kapagi
(C) Dagitici

(D) Aspirasyon kanali
(E) Cokme bdlmesi
(F) Fan

(G) Hava ¢ikist

(H) Vida konveyor

(1) Uriin ¢1kist

(J) Hava ayari

>

Siniflama  aspiratorleri:  Smiflandirma  aspiratorleri, duo aspiratdriin
modifikasyonu (uyumunu) sayilabilecek bir baska tip aspiratérdiir. Ayrilan
materyal terminal hizina gore siniflanabilmektedir. Bu aspiratorde ii¢ ayn
¢oktiirme bdlmesi, ayarlanabilen ve giderek genisleyen bir hava kanali ve diger
aspiratordeki diizenekler bulunur. Besleme bdlmesinden kauguk kapli bir
besleme silindirine gelen materyal ayrilip hava kanali boyunca hareket ederek
hava akimindan etkilenmeyen materyal, alttaki ¢ikistan almir. Hava kanal
icinde hareket eden materyal de terminal hizina gore {i¢ bélmeden birinde
toplanir. Yukarida da ifade edildigi gibi aletin hava kanal: i¢inden gegen hava
hiz1 ayarlanarak ¢op bolmelerinden birinde toplanacak materyalin miktar1 ve
ozellikleri kontrol edilebilir.
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Materyalin terminal hizina gore kabaca smiflandirilmasinda bant tipi
siniflandirma makineleri de kullanilmaktadir. Bunlarin aspiratdrlere gore en
onemli farki havanin iifleyerek degil emilerek uygulanmasidir.

Sekil 1.2: Bant tipi siniflayici

(A) Sonsuz bant

(B) Uriin gikis1

(C) Tekrar islem gorecek materyal
(D) Hafif materyal

(E) Hava emme kanali

(F)Hava

> Silindirik elekler: Bakliyat ve hububatin tasnifi/siniflandirilmas: hem insan
tilketimi hem de ekim (tohum) igin daha iyi bir {iriin ortaya ¢ikarmak amaciyla
yapilir. Genelde tahil ve bakliyatlar ebatlarina gore siniflandirilir. Bu silindirik
elekli tniteler, diiz elekli tasnif makineleriyle mukayese edildiginde delikli
(yuvarlak tanelerden diiz tanelerin genigliklerine gdre ayrilmasi) ve yuvarlak
elekleri (kii¢iik tanelerin biiyiik tanelerden kalinliklarina gore ayrilmasi)
vasitastyla daha iyi ayirma hassasiyeti saglar. Bu iiniteler paralel (Kapasiteyi
artirmak i¢in tiim modiiller ayni ebatta silindirlerle techiz edilmistir.) veya seri
(cok yonlii ayirmalar igin) olarak birbirine baglanabilir. Modiiller 1, 2, 4 veya 6
silindirli Giniteler olarak yapilabilir.

27



Skalperatorler: Skalperator (scalperator), 6n temizleyici yerine kullanilmaya
baslanan tamamen metalden yapilmis bir ayiricidir. Tahil ve bakliyat, alete
iistteki bir acikliktan girer. Giristeki acikligi ayarlanabilen kapaklar vasitasi ile
tirlinlin akis hiz1 ayarlanir. Sonra {irlin, bir tabla tizerine (bunun gorevi materyali
aletin ayiricisi iizerine liniform bir sekilde yaymaktir), oradan da aletin ayirict
silindir elegine gelir. Bu ayirici ¢esitli ebatta delikleri bulunan tel dokuma,
silindir bir elektir. Bunun i¢ kismina silindir boyunca uzanan hafif kavisli raflar
yerlestirilmigtir. Elek delik agikliklar1 degisik ebatta olabilir. Bu silindir
donerken elekten gecen {irlin raflar iizerine diiger, iri pargalar ise silindirik elek
tistiinde kalir. Icteki raflarin sekli nedeni ile iiriin sadece alt kisimdan cikar. Elek
tellerine takilmis olan pargalar ise bir silici ile ayrilir. Bu sekilde iri yabanci
maddelerinden ayrilmis olan iiriin, bir araliktan gecerken bir fan tarafindan
tistten emilen hava ile toz ve ugabilen yabanci maddelerinden ayrilir. Ayrilan bu
hafif yabanci maddeler bir kanaldan gecip aletin genlesme (toz toplama)
bolmesine gelir. Burada tasiyict havadan ayrilan yabanci maddeler, bir vida
konveydr ile disari taginir. Temizlenmis hava ise tekrar kullanilmak tizere geri
doner. Birinci silindirin disinda kalan bir kisim yabanci madde ve dagiticidan
gegirilerek ikinci bir ayirma elegine gelir. Buradan da bir kisim {irlin ayrilir ve
elege takilan yabanci maddeler olursa bunlar da bir siipiiriicii ile alinir. Aletin
boyutu kiigiik olmasina karsin oldukg¢a kapasitelidir.
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Sekil 1.3: Skalperator (6n temizleyici)
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(A) Giris

(B) Ayarlanabilir tabla
(C) Fan

(D) Toz toplama bolmesi
(E) Toz kanali

(F) Vida konveyor

(G) Silindir elek

(H) Firga

() Dagitict

(J) Silindir elek

(K) Firga

(L) Ayarlanabilir dagitma tablasi

Tahil ve bakliyat {iretimi yapan fabrikalarda birgok skalperator ¢esidi kullanilir.

Bunlardan bazilar1 asagida verilmistir.

. Tamburlu skalperatér: Kaba 6n temizleme amagh kullanilir. Uriinden
biiyiik yabanci maddeleri ayirir. Hacmine kiyasla yiiksek kapasiteye
sahiptir ve az bakim gerektirir.

Resim 1.18: Tamburlu skalperator
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Vibro skalperator: Vibro (titresim) motorlarla titrestirilen eleme teknesi
iirtin igindeki biiyiik ve kiigiik yabanc1 maddelerin ayrilmasini saglar.

Resim 1.19: Vibro skalperator

Dairesel skalperator: Dairesel eleme hareketi ile sallandirilan eleme
teknesi tirtiniin igindeki biyiik ve kiigiik yabanci maddelerin ayrilmasini
saglar.
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Selektorler: Selektor, tahili ve bakliyati yabanci maddelerden (¢6p, saman,
iplik, kagit, tas vb. ) ayirmak i¢in kullanilan bir tarim makinesidir. Tahil ve
bakliyat {iretimi yapan fabrikalarda gesitli tipte selektorler kullanilmaktadir.
Selektorlerde bugday, arpa, musir, yulaf, fasulye, mercimek, celtik gibi tahil ve
bakliyat elemesi yapilir. Eleklerin tikanmamas1 i¢in her gozde ikiser lastik top
kullanilir. Hava ayari klepleri istege ve sartlara gore ayarlanabilir. Makine iist
kisimda hafif yabanct maddeleri, alt kisimda ise kirik, kavuz, karamik, ot
tohumlarim ayirir ve temizler.

Resim 1.20: Selektor

1.7.1.2. ince Ayirma ve Kullamilan Ekipmanlar

Kaba temizlemeden gegen iirlinler daha sonra ince ayirma makinelerinde yeniden
temizlemeye tabi tutulur.

>

Silo aspirator elekleri (Silo sasoérii): Duble silo sasorii eksantrik sistemle
hareket etmekte olup elek tizerine terso delikli sac kullanilmistir ve ¢ok etkili bir
eleme ve ayirma iglemine imkan vermektedir. Makine boyutlar1 kapasitesine
gdre ok kiiciilmiistiir. Iki katli tambur dért kosesinden elastiki cubuklarla gelik
sacdan yapilmig bir saseye asilir. Motor tambur iizerine montajli olup V
kayiglarla 6zel sistem balansli volan kasnaklara hareket vermek suretiyle
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makinenin calismasim saglar. Ust elek iiriinde iri olan yabanci maddeleri tutar
ve yan taraftan disariya atar. Ust elekten alt elege diisen iiriiniin igindeki
iiriinden kiiclik olan yabanci maddeleri eler. Elekler tamburun dort kosesindeki
ozel sikistirma sistemiyle ¢ok kolay bir sekilde sikistirildigr gibi ¢ok kolay da
sokiilebilir. Elekler her katta iki parcadan olusup sokiildiigli zamanlarda fazla
yer isgal etmez. Elek icindeki lastik toplar elegin temizligini saglar. Yogun bir
hava temizleyicisi istendiginde ¢ikis bolgesine hava kanali ilave edilir. Hava
kanali kalbura gelen {irlinii yayarak perdeyle ayarlanan hava siirati sayesinde
iiriinden hafif cisimleri ayirir.

Degirmen aspirator elekleri (Degirmen sasorii): Tiim tahil {irlinlerinden
saman, ¢Op, basak ve istenmeyen yabanci maddeleri ayristirmak icin posta ve
degirmen bolimlerinde kullanilir. Fabrikalarin tonajlarina  gore degisik
modelleri mevcuttur.

Triyorler: Hububat ve bakliyatta kirik, tohum, c¢ekirdek ve bunun gibi
malzemeleri iriliklerindeki farkliliklara gore ayiran bir makinedir. Uzerinde
preslenmis 6zel cep bulunan gelik, sac levhalardan olusturulan silindir donerek
uzun veya kirik taneleri, tohumlar1 vb. yabanci maddeleri ayirir.

Triyorler, i¢ ylizeyinde cep seklinde oyuklar ihtiva eden, yatay veya hafif egik
konumdaki bir eksen iizerinde donen, sac levhadan yapilmis silindirlerdir.
Silindir i¢ine verilen iiriin, silidir egik ise ¢ikisa dogru kendi agirlig1 ile hareket
eder. Silindir yatay konumda doniiyorsa o zamanda igteki bir vida konveyor ile
¢ikisa dogru itilir. Silindirin doniisii sirasinda ceplerin igine girebilecek kadar
kiiciik ebattaki tiriin, ceplere girerek belli bir noktaya kadar yiikselir ve oradan
bir oluk icine diiser. Sonra da digar1 atilir. Biiyiik ve uzun taneler yani oluklara
yerlesemeyenler ise silindiri terk eder. Triyorlerde ayirma uzunluk farkina
goredir. Cok uzun olan pargaciklarin bir kismi cep icine girebilse bile bir kismi
disarida kalacagindan dengede kalamayarak toplayici oluk hizasinin {istiine
kadar gelmeden diiser ya da diger pargaciklarin siirtiinmesi ile cep iginde
kalamaz ve gene oluk hizasina gelmeden digar1 ¢itkmaya zorlanir.

Resim 1.21: Triyor
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1.7.1.3.Manyetik Ayirma

Tahil ve bakliyat i¢indeki metal pargalar miknatislar tarafindan yakalanir. Yakalanan
metaller bakim kapaklarindan belli periyotlarda temizlenir. Bdylece bu metallerin ¢esitli
makinelere zarar vermesi de 6nlenmis olur.

Resim 1.22: Menyatik temizleyici

1.7.1.4. Kabuk Soyma

Ovalama ve siirtiinme hareketleri sonucu iiriiniin dis kabugunu soyar. Tahil ve taneli
tiriinlerin ilk ve ikinci derece temizligi i¢in kullanilan ideal bir makinedir. Toz ve kapgiklarin
alinmast i¢in vibro aspirator ile birlikte seri olarak kullanilabilir.

Resim 1.23: Kabuk soyucu
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1.7.1.5. Tas Ayirma

Hububat ve bakliyat temizleme iinitelerinde kullanilan verimli bir makinedir. Uriinden
daha agir yabanci maddelerin ayrilmasinda kullanilir. Farkl tiirlerde tiretilmelerine (kuru tag
ayrici, siniflayici tag ayirici) ragmen genelde calisma prensipleri benzerlik gosterir ve
islevleri aynidir.

Tas ayiricilar, 6zgiil agirhik farkliligina gore ayirim yapar. Bu aletle iiriin tanesine gore
Ozgiil agirhig daha fazla olan partikiiler tag, kum parcalari ve kurumus ¢amur topaklart
ayrilir. Alet metal bir iskelet {izerine monte edilmis egik bir tabla, €gzoz bacasi, temiz iiriin
¢ikigiin ve iriin girisinin bulundugu kisimdaki metal iskelete monteli yaylar, tas ¢ikisinin
bulundugu ugtaki ayarlanabilen siispansiyon kolu ve bir titresim motorundan ibarettir. Egik
konumdaki tabla deliklidir ve altindan diizgiin bir hava akimi verilir.

Materyal, tablanin titresimi ile tabla {izerine diizgiin bir sekilde dagilir ve Once
yukaridaki uca dogru hareket eder. Uriin tabla iizerinde alttan verilen havamin etkisini
gosterdigi yere gelince havanin kaldirma etkisiyle hafifce kaldirilir ve tablanin titresim
etkisinden kurtulur. Boylece iiriin hareket yoniinii degistirerek bir hava yastig1 iizerinden
tablanin alt ucuna dogru kayarak bir c¢ikistan aleti terk eder. Tas ve iiriinden yogun
partikiiller ise tablamin titresimi, hava akim ile tablanin yukarisina dogru kayarak tas
cikigsindan aleti terk eder. Toz ve hafif partikiiller egzoz bacasindan hava ile birlikte ¢ikar.
Islem bir pencereden takip edilerek gerekirse hava hizi, tabla egimi ve tabla titresim hizi
ayarlanir.

Resim 1.24: Simflayici tas ayiric
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UYGULAMA FAALIYETI

Isletmeye gelen bugdayr temizlemek icin asagida verilen islem basamaklarim
uygulayiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun caliginiz.

» Ham madde deposunda temizlik yapiniz. » Tahillar1 Depolama modiiliindeki
“Depolar1 Depolamaya Hazirlama”
konusunu hatirlayiniz.

» Tahillar1 Depolama modiiliindeki
“Haserelerin Kontrolii” konusunu
hatirlayiniz. Gerekirse tekrar
okuyunuz.

» Deponun rutubetsiz olmasina dikkat
ediniz.

» Bugdayi depoya aliniz.

» Hiza gore salinim genisligini
ayarlaymiz.

» Kaba eleklerin boyutunu kontrol ediniz. » Eleklerin delik ¢aplarinin ayrilacak

yabanci maddeye uygunlugunu

kontrol ediniz.

» Temizleme sirasinda alttaki elegin
numarasindaki bir elegi, deneme
elegi olarak kullanabilirsiniz.

» Eleklerin tikali olup olmadigini

> Kaba elekleri monte ediniz. kontrol ediniz.

» Eleklerin yirtik, patlak, catlak olup
olmadigini kontrol ediniz.

» Eleklerin yerlerine iyi oturup
oturmadigini kontrol ediniz.

» Bugdayin tiim elek yiizeylerine
diizgilin dagitilip dagitilmadigini

» Kaba elekleri ¢alistirniz. kontrol ediniz.

» Aletin ¢aligmasinin diizenli olup
olmadigina dikkat ediniz.

» Bugdayi ¢op sasoriiniin en biiyiik
delik ¢apli (iist) elekten gegirip sap,
saman, kavuz, kaba ¢oplerin iiste
kalarak ayrilmasini saglayiniz.

» Bugdayi kaba eleklerden gegiriniz. » Bugdayin bir alt elege gectigini
kontrol ediniz.

» Kaba yabanci maddelerin
temizlenmesinde istenilen neticeye
ulagilamiyorsa ilgili elegin

35



numarasini kii¢iiltiiniiz.

Kontrol sirasinda yabanct
maddelerde yiikselme tehlike
yaratacak duruma gelirse elekleri tel
fircalarla temizleyiniz.

Cok kaba materyalleri uzaklastiriniz.

Bugdaydan ayrilarak {ist elekte kalan
cok kaba yabanci maddelerin
uzaklagmasini saglayiniz.

Satis1 miimkiin olmayan ¢ikintilarin
imha edilmesini saglayiniz.

Tanede biraz kiigiik olan1 ortamdan
uzaklastiriniz.

Temizlenmenin iyi yapilip
yapilmadigini kontrol ediniz.

Aspiratorleri kontrol ediniz.

Dikkatli olunuz.
Ayarlar1 yaparken ¢ok hassas
davraniniz.

Aspiratorii caligtiriniz.

Y

A\

Is giivenligi ilkelerine uyarak arag
gerecleri dikkatli kullaniniz.
Aspirasyon etkinligini pencereden
izleyiniz.

Aspiratoriin hizini ayarlayimiz.

Alete iiriinii kanaldan veriniz ve
kapak tizerinde biriktiriniz.

Uriin agirlig ile kapagi agacak kadar
birikince diizgiin bir akim halinde
akmasini takip ediniz.

Bugdaydaki aspiratorle
temizlenebilen maddeler yeteri kadar
alimmiyorsa aspiratdriin emme
gliciinil artirmiz.

Uriinii aspiratdrden gegiriniz.

Bugdayin aspiratdrden dikkatlice
gecmesini saglayimiz.

Aspiratérden yabanci materyalleri
uzaklastiriniz.

Gerekirse hava hizin1 veya
dagiticinin pozisyonunu digarida
bulunan kiigiik kolun yardimiyla
ayarlayimiz.
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Silindirik elekleri kontrol ediniz.

Eleklerde yirtik, patlak, tikaniklik
olup olmadigin1 kontrol ediniz.
Herhangi bir aksaklik varsa
aksakligin giderilmesini saglayimniz.

Silindirik elekleri ayarlayimiz.

Gerekli ayarlar dikkatlice yapiniz.

Silindirik elekleri ¢alistiriniz.

Makineleri, ara¢ ve gerecleri dikkatli
ve 6zenli kullaniniz.

Uriinii silindirik eleklerden gegiriniz.

Yuvarlak delikli elek {istiinde % 7 ve
daha fazla i¢i bos olmayan normal
tane kaliyorsa tekrar temizlemeye
tabi tutunuz.

% 7°den azsa bu takdirde ¢ikintilart
temizlenmeden satisa sununuz.
Satig1 miimkiin olmayan ¢ikintilarin
imha edilmesini saglayiniz.

Silindirik eleklerde tiriint siniflandiriniz.

Gerektiginde silindirik elekleri kaba
temizlemede kullaniniz.

Zaman iyi kullaniniz.
Diger birimlerle is birligi icinde
calisiniz.

Triyorii kontrol ediniz.

Toplama rafinin yabanci maddeleri
en etkili bigimde toplayacak sekilde
olup olmadigin1 kontrol ediniz.
Silindir ve ceplerin asinma durumunu
kontrol ediniz.

Triyori ayarlayiniz.

Temizligin verimli olmasi igin
gerekli hizin olmasini saglayiniz.

Bugday1 diizgiin bir sekilde triyore alarak
yabanci maddeleri uzaklastiriniz.

Makinenin ¢aligmasinin diizenli olup
olmadigini kontrol ediniz.

Bugdayin diizgiin dagilip
dagilmadigini kontrol ediniz.
Temizlenen bugday1 kontrol edip
aksaklik varsa gerekli 6nlemleri
alimiz.

Triyorde tam bir ayrim yapilamazsa
egik yiizeyli separatorler
kullanabilirsiniz.

> Uriinii manyetik ayirictya génderiniz.

Metal pargalar1 zimparalama,
ogiitme, fircalama vb. makinelere
gelmemelidir. Cilinkii metaller,
aletlere zarar vermekle kalmaz;
kivileim olusturarak yangina neden
olabilir.

Uriin i¢indeki metal parcalarin iyice
ayrilmasini saglayiniz.
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Ayar
A

Miknatis
\
B

%

Materyalin hizin1 kontrol ediniz.

Gerekli hizin iizerine ¢ikmayiniz ve
dikkatli olunuz.

Manyetik giicli temizleyiniz.

Bakim kapaklariin temizlenmesini
saglaymiz.

Uriinden ayrilan gesitli metallerin
(demir, gelik vb.) makineden ¢ikisini
belirli periyotlarda kontrol ediniz.

Kabuk soyma makinesini kontrol ediniz.

Makineleri, arag¢ ve gerecleri dikkatli
ve 0zenli kullaniniz.

Kabuk soyma makinesinin hizin1 kontrol
ediniz.

Gerekli hiz ayarini agmayimiz.

Uriinii kabuk soyma makinesinden
gegiriniz.

Toz ve kapgiklarin alinmasi igin
aspiratdrleri kullaniniz.

Agiga gikan hafif materyalleri
uzaklastiriniz.

Gereksiz yabanci maddelerin imha
edilmesini saglayiniz.

Yabanci maddeleri ayiklayiniz.

Makinelerin ¢aligmalarini siirekli
kontrol ediniz.

Yabanci tohumlari ayiklaymiz.

Yabanci tohumlar1 makineden
uzaklastiriniz.

Metalleri ayiklayiniz.

Dikkatli ve titiz calisiniz.

Toz ve topraklar ayiklayiniz.

Makinenin ¢aligma hizini kontrol
ediniz.

Toz ve topraklart makineden
uzaklastirmiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Insan beslenmesinde dogrudan kullammi ¢ok az olan, giiniimiizde kalite kavran
yalnizca yemlik ve biralik olan tahil tiirli asagidakilerden hangisidir?

A) Arpa
B) Piring
C) Bugday
D) VYulaf

Pul, sira, kabuklu kirmiz1 ve kara gibi ¢esitleri olan, yurdumuzun hemen her yerinde
iiretilen bakliyat ¢esidi agagidakilerden hangisidir?

A)  Mercimek
B)  Kuru fasulye
C) Boriilce

D) Nohut

Su i¢inde ¢imlenebilen ve kokleri suda erimis oksijenden yararlanabilen tek tahil cinsi
asagidakilerden hangisidir?

A) Arpa
B) Cavdar
C) Yulaf
D) Celtik

Asagidakilerden hangisi tahilin kimyasal bilesimleri arasinda yer almaz?

A) Enzim
B)  Seker
C)  Protein
D) Lipit

Asagidakilerden hangisi tahil ve bakliyatlar1 temizlemede kaba ayirmada kullanilan
ekipmanlardan biri degildir?

A)  Selektorler

B)  Triyorler

C)  Cop sasorii

D) Silindirik elekler
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Hububat ve bakliyatta kirik, tohum, ¢ekirdek ve bunun gibi malzemeleri iriliklerindeki
farkliliklara gore ayiran makine asagidakilerden hangisidir?

A)  Triyor

B) Kaba elek

C)  Aspirator

D) Degirmen sasorii

Uriinlerin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve igindeki yabanci maddelerden arindirmak
tizere yapilan isleme .................. denir.

A)  Smiflandirma
B)  Derecelendirme
C) Temizleme

D) Kalibre etme

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere sorularin altindaki tablodan

dogru sozciikleri bularak yazimz.

8.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Danelerinin  biiylik bir kismi nisastadan olusan, 6giitiildiigiinde un ve kepek elde
edilen ayrica protein, yag ve mineral maddeleri iceren, yetistirilmesi igin belirli
sicaklik istegi olan iiriin grubuna ....................... denir.

Kepek basta yem sektoriinde olmak iizere ¢esitli amaglarla,............... ise gida
olarak veya bugday yagi elde edilmesinde kullanilmaktadir.

............. iilkemizde tarla {iriinleri arasinda ekilis alan1 bakimindan bugdaydan sonra
gelen tirlindiir.

............ danesi bugdaydan daha ince, uzun ve kavuzsuzdur.

............ gerek besin maddesi olarak gerekse glikoz, nisasta, yag ve yem sanayisinin
ham maddesi olarak 6nemli bir tirtindiir.

Endosperm tahil tanesinin % 33’{ini olusturur. ............. kaynagidir.

.................. fasulyesi, toprak ozelligi ve kar suyu ile beslenerek yetismesi, ince
kabuklu olmasi, ¢abuk pismesi ve lezzetli olmasindan dolay1 tiiketicinin en ¢ok tercih
ettigi fasulyedir.

Tahilda 06zel satis asamalarina uygun parti hazirlanmasinda hektolitre agirligini
yiikseltmek ve ciliz taneleri ayirmak igin dikdortgen seklinde ...................... elek
kullanilabilinir.

........................ hububat ve bakliyat temizleme {initelerinde fiiriiniin i¢indeki
iriinden hafif olan yabanci maddeleri ayirmakta kullanilir. Genellikle ¢op
sasorlerinden hemen sonra kullanilir.
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17. Kaba yabanci maddelerin temizlenmesinde istenilen neticeye ulasilamiyorsa ilgili

elegin numarast .................... dir.
Bakliyat Tahil
Riiseym Protein
Bugday Endosperm
Cavdar Yulaf
4.4 mm’lik Hava kanali
Misir Celtik
Arpa Karbonhidrat
Selektor Horoz
Kigiiltilir Biiyiitiiliir
Dermason 2,2 mm’lik
DEGERLENDIRME

Cevaplarimiz1 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 “Uygulamali Test”’e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Isletmeye gelen bugday1 temizlemek icin gerekli islemleri uygulayiniz.
Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet
ve Hayir kutucuklarina ( X)) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Uriine gore elek segtiniz mi?
Ham madde deposunda temizlik yaptiniz ni?
Bugday1 depoya aldiniz mi?
Kaba eleklerin boyutunu kontrol ettiniz mi?
Hiza gore salimim genigligini ayarladiniz n1?
Kaba elekleri monte ettiniz mi?
Kaba elekleri ¢alistirdiniz mi?
Bugday1 kaba eleklerden gecirdiniz mi?
Cok kaba materyalleri uzaklastirdiniz m?
. Tanede biraz kiigiik olan1 ortamdan uzaklastiridiniz mi1?
Aspiratorleri kontrol ettiniz mi?
Aspiratorii ¢alistirdiniz mi?
Aspiratoriin hizini ayarladiniz mi?
Uriinii aspiratorden gegirdiniz mi?
Aspiratorden yabanci materyalleri uzaklastirdiniz mi1?
Silindirik elekleri kontrol ettiniz mi?
Silindirik elekleri ayarladimiz mi1?
Silindirik elekleri caligtirdiniz m1?
. Uriinii silindirik eleklerden gecirdiniz mi?
. Silindirik eleklerde iiriinii simiflandirdiniz m1?
. Gerektiginde silindirik elekleri kaba temizlemede kullandimz
m1?
23. Triyorii ayarladiniz mi?
24. Triyorii kontrol ettiniz mi?
25. Bugday1 diizgiin bir sekilde triyore alarak yabanci maddeleri
uzaklastirdiniz m1?
26. Toz ve topraklar ayikladiniz m?
27. Uriinii manyetik ayiriciya gonderdiniz mi?
28. Materyalin hizin1 kontrol ettiniz mi?
29. Manyetik giicii temizlediniz mi?
30. Kabuk soyma makinesini kontrol ettiniz mi?
31. Kabuk soyma makinesinin hizini kontrol ettiniz mi?
32. Uriinii kabuk soyma makinesinden gecirdiniz mi?
33. Aciga ¢ikan hafif materyalleri uzaklastirdiniz mi?
34. Yabanci maddeleri ayikladimiz m1?
35. Yabanci tohumlar ayikladiniz m?
36. Metalleri ayikladiniz m?
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37. Toz ve topraklar ayikladiniz mi?

38. Is giivenligi kurallarina uydunuz mu?

39. Makinelerin ayarlarini dikkatlice yaptiniz mi?

40. Diger birimlerle ig birligi halinde ¢alistiniz mi?
41. Zamam iyi kullandimiz m1?

42. Calismaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikardiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gbzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti ile uygun ortam saglandiginda tahil taneleri ve bakliyatta
kalibrasyon iglemlerini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunan tahil ve bakliyat iireten isletmelerden randevu alarak
kalibrasyonda nelere dikkat edildigini arastiriniz.

> Tahil ve bakliyatlarda kalibrasyonun 6nemini arastiriniz.

> Aragtirmalarinizi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

2.KALIBRASYON

Temizlenen {iriin, son islemlerden biri olan kalibre yani boylama iglemine tabi tutulur.
Kalibre igslemi eleme makineleri ile yapilir.

2.1.Amaci ve Islevi

Yabancit maddeleri istenilen diizeye indirerek ticari amagclarla kalitesini iyilestirip
siniflandirmak ve derecelendirmek suretiyle standart gruplar elde etmek {izere yapilan
calismadir.

Tahil ve bakliyatlarda kalibrasyon (boylama) isleminde amag, belli standartta kaliteli
iiretim yapmaktir. Bu kalitede sinir yoktur. Miisteri talebine gore veya TSE gibi standartlar
baz alinarak boylama yapilir. Bu boylamada {iriin homojen bir yap1 kazanir ve nihai tiiketici
acisindan pisme zamani konusunda iiriinii standartlastirir.
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2.2.Kalibrasyonda Kullanilan Makine ve Ekipmanlar

Kalibrasyonda temizleme ve kalibrasyon makineleri kullanilir. Bu makineler ¢esitli
eleklerden olugmaktadir. Bu eleklerin sayisi ve numarasi iiriine gore degisiklik gosterir.

Resim 2.1: Kalibrasyon temizleme makinesi
2.2.1.Makine Béliimleri ve Ozellikleri

Temizlenmis ya da temizlenmesine gerek duyulmayan fiiriinlerin boylarina ayrilmasii
saglayan boylama elekleri mevcuttur. Ihtiyaca gore eleme teknelerinin sayis1 ve numaralari
degistirilebilir. Uriiniin farkliligina gore eleme teknesi sayis1 artirilarak siniflama ve iiriindeki
analiz Kalitesi yiikseltilebilir. Genellikle makinelerin {izerinde ugucu maddeleri ayirmak igin
bir aspirator mevcuttur. Cok fazla ayar gerektirmemesi, eleklerin degisiminin son derece
kolay olmasi ve sorunsuz ¢alismasi nedeniyle olduk¢a kullanigh ve yiiksek verimli bir
makinedir.
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2.2.2. Temizlik ve Bakim

Temizlik ve bakimi c¢ok kolay makinelerdir. Boylama eleklerinde -eleklerdeki
deliklerin titkanmasini 6nleyen firgalar vardir. Fir¢alar yiprandigi zaman belirli periyotlarda
degistirilerek iretime devam edilir. Fanlarm temizligi ve bakiminda 6nemli bir husustur.
Cilinkii ¢op, saman vb. maddeler pervane aralarina girer ve tikanma yapar; bunun sonucunda
gerekli temizlik aksar. Fanlar siirekli takip edilerek herhangi bir aksaklik varsa
giderilmelidir. Fanlarin ¢aligmasini saglayan motor, kasnak ve (V) kayis diizenegi vardir. Bu
diizenek siirekli kontrol edilir ve kayis yipranmis ise yenisiyle degistirilir.
2.2.3.Kullanim

Posta elevatorii yardimi ile birinci eleme teknesi iizerine dokiilen {iriin eksantrik
sisteminin salladig1 diger tekneleri dolasarak iirliniin farkli boylara ayrilmasini saglar. Farkli
boylara ayrilan iriin, ¢ikis oluklarindan ¢uvallanir. Elek alt1 temizleme sistemi, gidip gelen
firgalardan meydana geldigi icin eleklerde tikanma meydana gelmez. Makineler sabit ve
seyyar olarak kullanilabilir.

Kalibrasyon caligmalarinda asagidaki elekler kullanilir.

Uriin Temizleme | Kalibrasyonda Elegin Kalibre Numarasi
Elegi Kullanilacak Elek
Alt-Ust
Yesil 3-9 3,5-4-4 5-5-55-6-6,5-7 | = -
Mercimek
Kirmiz1 3-3,25 3,25 yarkk 4 mm
Mercimek yuvarlak elek
kullanilir.
Nohut 5-12 6-7-8-9-10 31 kalibre ve {izeri 9 mm {izeri
(en iri boy)

29/30 kalibre 9-8 mm (iri boy)
29 kalibre alt1 8-5 mm (orta

boy)
Kuru Fasulye 5-12 6-7-8-9-10 8 mm ve yukari (en iri boy)

5-8 mm (iri boy)
Kuru Bakla 5-17 8-9-10-15 | e

Tablo 2.1: Uriine gore kalibrasyon calisma elekleri
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2.2.4.Ayarlar ve Kontrolleri

Kalibrasyonda dikkat edilmesi gereken en Onemli ayar iiriin akis hizi ve boylama
eleklerinin numaralaridir. Eleklerde yigilma oluyorsa iiriin akis hizi diisiriilir. Giren ve
¢ikan lriin arasindaki seviyeleri kontrol etmek i¢in iiriine laboratuvar ortaminda analiz
yapilir. Sonuca gore yeni ayarlamalar yapilir. Ornegin, fire oram fazla ise iiriin akis hizim
diistirmek gerekir. Her elegin ton/saat olarak belli kapasitesi vardir. Yetkili personel verimli
bir {iretim igin bunu en iyi sekilde bilmeli ve verilen talimatlar dogrultusunda makinenin
ozelligine gore gorevini yapmalidir. Uretimde cesitli tipte makineler mevcuttur. Ornegin,
asagidaki makinenin teknik 6zellikleri sunladir:

| Uriin Ad1 || Kapasite (Ton/Saat)
INohut | 4
[Fasulye |

|Barbunya H
Y.Mercimek |
|K.Mercimek H
[Bugday |

W[ w(w| >~

|Piring: H

Firca Sayisi Eleme Alani (m2) Titresim Tipi Yardimci Ekipmanlari
(Adet)

15 6 Eksantrik 1 Posta Elevatorii

Resim 2.2: Boylama makinesi
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2.3.Kalibrasyonda Dikkat Edilecek Hususlar

>

>

Kalibrasyona verilen iiriin igin ‘“Kalibrasyona Verilen Uriin Tutanag”
diizenlenir.

Uriiniin i¢inde sap, saman, kavuz, kilgik, i¢i bos yenik taneler bulunuyorsa
aspirator kullanilir veya giicii artirilir.

Uriiniin iriliginde tane agirh@indan fazla veya az madde varsa bunlar agirliga
gore ayirici cihazlarla {iriinden uzaklagtirilir.

Kalibre edilen {iirlinde elek altt %10’dan fazla c¢ikiyorsa firliniin akis hiz
diistiriiliir.

Elek {istiiniin ¢ikmasi bir iist elegin deliklerinin asindigini, elegin yerine tam
oturtulamadigini ya da elekte patlama oldugunu gosterir. Bu durumda {ist elegin
degistirilmesi veya diizeltilmesi yoluna gidilir.

Cikintilardan alinan numuneler usuliine uygun olarak kiigiiltiildiikten sonra yesil
mercimek i¢in 3 mm nohut, kuru fasulye ve kuru bakla i¢in 5 mm’lik eleklerle
eklendiginde elek tistiinde normal tane kaliyorsa ve bu tanelerin oran1 % 7°den
fazla ise ¢ikintilar yeniden kalibrasyona verilir ancak kalibrasyon sirasinda tesis
fiili kapasitesinin % 50’si nispetinde ¢alistirilir. % 7’den az ise ¢ikinti direkt
olarak satisa verilir. Satis1 miimkiin olmayan ¢ikintilar imha edilir.

Kalibrasyon sirasinda elde edilen kiymetli ve kiymetsiz ¢ikintilarin analizleri
yapilip yukaridaki islemler gergeklestirildikten sonra “Kalibrasyondan Alinan
Uriin Tutanag:” diizenlenir.
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KALIBRASYONA VERILEN URUN TUTANAGI

Toprak Mahsulleri Ofisi

............ Ajans Midurligi

Sube
Tutanak Tarihi
Tutanak Nu.
Tutanak Kayit Tarihi
Tutanak Kayit Numarasi
A. Cinsi, nevi, ¢esidi, kodu
B. Miktar1 (kg)
C. Depo kodu
D. Toplam yabanci maddesi
a) Ince yabanci madde
b) Kaba yabanci madde
E. Kusurlu veya bozuk tane
F. Kirik tane
G. Diger nevi ve gesidi
Ajans Miidiirii Eksper Depo Teknisyeni
Sube Memuru

Form 2.1: Kalibrasyona verilen iiriin tutanag:
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Toprak Mahsulleri Ofisi
............ Ajans Miudiirliga
Sube

A-Kiymetli Cikinti
c) Miktar (kg)
d) Analiz Degerleri
ba) Yabanci madde
- Ince yabanci madde
- Kaba yabanci madde
bb) Saglam tane
bc) Kirik tane

B- Kiymetsiz Cikint1
¢) Miktari (Kg)
d) Analiz degerleri
ba) Yabanci madde
- Inorganik maddeler
- Organik maddeler
bb) Saglam tane
bc) Kirik tane

Ajans Miidiirii
Sube

KALIBRASYONDAN ALINAN URUN TUTANAGI

Tutanak Tarihi
Tutanak Nu.
Tutanak Kayit Tarihi
Tutanak Kayit Nu.

Depo Teknisyeni
Memuru

Form 2.2: Kalibrasyondan alinan iiriin tutanagi




2.4.Tall Tanelerinde Kalibrasyon

Kalibrasyon yani boylama islemine tahillarda gerek duyulmamaktadir. Ornegin,
bulgur ham madde halindeyken kalibrasyona tabi tutulmazken bulgur olarak yar1 mamule
doniistiirtildiigiinde kalibrasyona tabi tutularak cesitli boyutlara ayrilir. Piring de igindeki
kiriklardan ayrilmak i¢in boylama eleklerden gegirilir.

2.5.Kuru Bakliyatlarda Kalibrasyon

Boylama eleklerinde genellikle kuru fasulye, nohut, yesil mercimek, kuru bakla
boylamaya tabi tutulur. Ulkemizde bezelye ve bériilce iiretimi fazla yapilmamaktadir.
Kirmizi mercimekte boylama zorunlu degildir. I¢ piyasaya ve dis piyasaya sunulan
bakliyattaki kalibre degerleri (boy) farklilik gésterir. Bakliyati fiyatlandirmada tiriiniin iriligi
belirleyici bir rol oynar.

Resim 2.3: Bakliyat eleme ve siiflandirma makinesi
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Nohutta kalibrasyon islemi yapmak i¢in asagida verilen islem basamaklarini
uygulayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
> Ihtiyaca gore 6-7-8-9-10 elek
numaralarini kullanabilirsiniz.

» Uriine gore elek seginiz.

» Elekleri ayarlayiniz.

Uriinle aynu irilikte olan yabanci
maddelerin ayrilmasini saglayiniz.
Gerekirse aspiratoriin giiciinii artiriniz.
Eleklerin yerine tam oturduguna dikkat
ediniz.

Eleklerde herhangi bir yirtik, patlak vb.
varsa aksaklig1 gideriniz.

YV VV VY

» Kalibre edilen iiriinde elek alti

» Nohut tanelerini eleklerden gegiriniz. istenilenden fazla ¢ikiyorsa liriiniin akig
hizin diisiiriiniiz.

» 9 mm iizeri (en iri boy), 29/30 kalibre
9-8 mm (iri boy), 29 kalibre alt1 8-5
mm (orta boy) olarak ayrilmalidir.

» Cikintilardan alinan numuneler usuliine
uygun olarak kiigiiltiildiikten sonra 5
mm lif eleklerle eklendiginde elek
istiinde normal tane kaliyorsa ve bu
tanelerin oran1 % 7’den fazla ise
¢ikintilar yeniden kalibrasyona
verilebilir.

» Urlnu smiflandiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

“Uriinlerin ticari amagla kalitesini iyilestirip siniflandirmak ve derecelendirmek
suretiyle standart guruplar elde etmek iizere yapilan ¢aligmadir.”
Bu tanim asagidaki segeneklerin hangisinde verilmistir?

A) Derecelendirme
B) Kalibrasyon

C) Smuflandirma
D) Gruplandirma

Asagidakilerden hangisi kalibrasyonun amaglarindan biri degildir?

A) Yabanci maddeleri istenilen diizeye indirmek

B) Derecelendirmek suretiyle standart gruplar elde etmek
C) Ticari amaglarla kalitesini iyilestirip siniflandirmak
D) Uriiniin kabugunu soymak

Kuru fasulyenin kalibrasyonunda asagidaki eleklerden hangisi kullanilir?

A) 6-7-8-9-10 numarali elekler
B) 8-9-10-15 numarali elekler
C) 10-11-12-13 numarali elekler
D) 4-5-6-7 numarali elekler

8-9-10-15 numaral elekler hangi bakliyatin kalibrasyonunda kullanilir?

A) Nohut

B) Mercimek

C) Kuru fasulye
D) Kuru bakla

Asagidakilerden hangisi kalibrasyon sirasinda makinelerde dikkat edilmesi gereken
hususlardan degildir?

A) Uriin akis hiz1 ayar
B) Boylama eleklerinin numaralari

C) Uriiniin renk ayrimi
D) Elegin ton/saat olarak belli kapasitesi

DEGERLENDIRME
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Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Uretime gonderilen nohuta kalibrasyon islemi yapmak icin gerekli islemleri
uygulayiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet
ve Hayir kutucuklarina ( X)) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Uriine gore elek segtiniz mi?

Eleklerin gerekli ayarlarini yaptiniz mi1?

Eleklerin yerine tam oturduguna dikkat ettiniz mi?

SANN i K A L

Eleklerde herhangi bir parlak, yirtik vb. olup olmadigimn
kontrol ettiniz mi?

Nohut tanelerini eleklerden gegirdiniz mi?

Nohudu smiflandirdiniz mi1?

6
7
8. s giivenligi kurallarina uydunuz mu?
9

Makinelerin ayarlarim dikkatlice yaptiniz mi?

10. Diger birimlerle is birligi hdlinde ¢alistiniz mi?

11. Zamamn iyi kullandiniz mm?

12. Caligmaniz bittiginde i kiyafetinizi ¢ikardiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Modiil Degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME
MODUL DEGERLENDIiRME

Asagida ciimleleri dogru ve yanhs seklinde karsilarindaki kutucuklara (X) isareti
koyarak degerlendiriniz.

Dogru | Yanhs

Danelerinin biiyiik bir kism1 nigastadan olusan, 6giitiildiigiinde
un ve kepek elde edilen, ayrica protein, yag ve mineral

1 maddeler igeren, yetistirilmesi i¢in belirli sicaklik istegi olan
iiriin grubuna bakliyat denir.

2 Arpa, Tllkemizde tarla {iriinleri arasinda ekilis alani
bakimindan bugdaydan sonra gelen tiriindiir.

3 Tahil tanesinin yapisini endosperm, kepek ve ¢ekirdek

olusturur.

Tahil cinslerine ait tanelerin yaklasik boyutlar1 ile bin tane
4 |agirhiklarina gore en iri tane yapisi bugdayda en ufagi ve
degiskeni cavdarda bulunmaktadir.

Kirmizi  mercimekte diger bakliyatlarin aksine yeni
5 | mahsuliinde taneler serttir, ge¢ piser. Bu sebeple belli bir
miiddet eski mahsuliin tiiketilmesi gereklidir.

Karin cap1 arpa ve bugdaya nazaran ¢ok az olan cavdarlarin
6 |temizlenmesinde altta 4.4 mm’lik yuvarlak delikli elek
kullanilir.

Elek istiinde saglam taneler kaliyor ise temizleme elekleri,
7 |cercevelerine yerlestirme ve yirtik olup olmama ydniinden
arastirilir.

Ince yabanci maddesi alindiktan sonra 3,6x25 mm (hububat),
8 |dikdortgen elek ile 7-9-12-17 mm’lik (bakliyat) yuvarlak
delikli elekten gegirilir.

3-5 mm’lik (hububat), 2.2 mm’lik (bakliyat) elek {istiinde
9 |kalan temizlenmis ¢ikinti diger stoklar zarar1 olamayacak
oranlarda pacala verilir.

Silindirik elekler, genellikle silo ve degirmen girislerinde
riiniin kaba bir ayirmaya tabi tutuldugu eleklerdir.

Uriindeki aspiratdrle temizlenebilen maddeler yeteri kadar
alinmiyorsa aspiratdriin emme giicii artirilir.

Uriiniin  temizlenmesinde ince aymrmada skalperatérler,
selektorler, silindirik elekler, aspiratérler kullanilir.

Triyor; hububat ve bakliyatta kirik, tohum, ¢ekirdek ve bunun
13 | gibi malzemeleri iriliklerindeki farkliliklara gore ayiran bir
makinedir.

Uriinden daha agir yabanci maddelerin ayrilmasinda tas ayirict
makineler kullanilir.

Bakliyatlarda yabanci maddeleri istenilen diizeye indirerek
ticari amaglarla Kkalitesini iyilestirip smiflandirmak ve

10

11

12

14

15
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derecelendirmek suretiyle standart gruplar elde etmek iizere
yapilan ¢aligmaya kalibrasyon denir.

Kalibrasyon makinelerinde temizlenmis ya da temizlenmesine
16 | gerek duyulmayan iiriinlerin boylarmma ayrilmasini saglayan
boylama elekleri mevcuttur.

Kalibrasyon makineleri genellikle sabit ve seyyar olarak

17 kullanilir.

Kuru fasulyede kalibrasyonda kullanilacak elek numarasi 8-9-

18 1 10-15°tir,

Kirmizi mercimekte kalibrasyonda 3,25 yarik 6 mm yuvarlak

19 elek kullanilir.

Kuru baklada kalibrasyonda kullanilacak elek numaralar1 8-9-

20 1 10-15°+ir.

Nohutta kalibrasyonda kullanilacak elek numaralar1 6-7-8-9-

21 10°dur.

Kalibrasyonda dikkat edilmesi gereken en 6nemli ayar, iiriin

22 akis hiz1 ayar1 ve boylama eleklerinin numara ayarlaridir.

23 | Kalibre eleklerinde y1gilma oluyorsa iiriin akis hizi artirilir.

Kalibrasyonda giren ve c¢ikan {iriin arasindaki seviyeleri
24 | kontrol etmek i¢in iiriine laboratuvar ortaminda analiz yapilir.
Sonuca gore yeni ayarlamalar yapilir.

Kalibrasyon sonucunda fire orani fazla ise iiriin akis hizini

25 artirmak gerekir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki performans testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Bu modiil kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet
ve Hayir kutucuklarma ( X)) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Tahil Taneleri ve Kuru Bakliyatlarda Temizleme

Tahilin tanimini ve 6nemini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Tahul tiirleri ve siniflandirilmasini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Tahil tanesinin yapisini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Tahil tanesinin fiziksel 6zelliklerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Tahil tanesinin kimyasal bilesimini tam olarak 6grenebildiniz mi?

Bakliyat tiirleri ve siniflandirilmasini tam olarak 6grenebildiniz

mi?

7. Bakliyatlarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini tam olarak
Ogrenebildiniz mi?

8.  Uriinii temizlenmesi, dlciitleri ve temizleme ydntemlerini tam
olarak 6grenebildiniz mi?

9. Kuru temizlemeyi tam olarak 6grenebildiniz mi?

10. Kaba ayirma ve kullanilan ekipmanlari tam olarak 6grenebildiniz
mi?

11. Kaba elek (¢Op sasorii) konusunu tam olarak 6grenebildiniz mi?

SHEAR SRR N A

12. Aspiratérlerin iglevlerini tam olarak dgrenebildiniz mi?

13. Silindirik eleklerin iglevlerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

14. Skalperatorlerin islevlerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

15. Selektorlerin islevlerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

16. Ince ayirma ve kullanilan ekipmanlari tam olarak dgrenebildiniz
mi?

17. Silo aspirator elekleri (Silo sasorii)nin islevlerini tam olarak
Ogrenebildiniz mi?

18. Degirmen aspirator elekleri (degirmen sasorii)nin islevlerini tam
olarak 6grenebildiniz mi?

19. Triyorlerin iglevlerini tam olarak dgrenebildiniz mi?

20. Manyetik ayirma islevini tam olarak dgrenebildiniz mi?

21. Kabuk soyma islevini tam olarak dgrenebildiniz mi?

22. Tag ayirma islevini tam olarak dgrenebildiniz mi?

Kalibrasyon
23. Kalibrasyonun amaci ve iglevini tam olarak 6grenebildiniz mi?

24. Kalibrasyonda kullanilan makine ve ekipmanlar1 tam olarak
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6grenebildiniz mi?

25. Makine bolimleri ve 6zelliklerini tam olarak 6grenebildiniz mi?

26. Ekipmanlarin ve makinelerin temizlik ve bakimini tam olarak
Ogrenebildiniz mi?

27. Ekipmanlarin ve makinelerin kullanimi tam olarak 6grenebildiniz
mi?

28. Avyarlar ve kontrolleri tam olarak 6grenebildiniz mi?

29. Kalibrasyonda dikkat edilecek hususlari tam olarak 6grenebildiniz
mi?

30. Tahul tanelerinde kalibrasyonu tam olarak 6grenebildiniz mi?

31. Kuru bakliyatlarda kalibrasyonu tam olarak 6grenebildiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gbézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetlerini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI

1. A

2. A

3. D

4. B

5. A

6. B

7. C

8. Tahil

9. Riiseym
10. Arpa
11. Cavdar
12. Misir
13. Protein
14. Dermason
15. 2,2 mm’lik
16. Hava kanali
17. Kiigiiltiiliir

OGRENME FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

o s |jw N |-
O |0 (> |0 |w
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MODUL DEGERLENDIRME

CEVAP ANAHTARI

Soru Cevap
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