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ACIKLAMALAR

KOD 541G10139
ALAN Gida Teknolojisi
Sebze Ve Meyve Isleme / Sebze Ve Meyve Isleme
DAL/MESLEK Operatirii
MODULUN ADI Kurutulmus Sebze Cesitleri Uretimi
MODULUN TANIMI | Bu modiil sektorde en fazla kurutulan sebze gesitlerini yapma
becerisi kazandiran bir 6grenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Sebzeleri kurutma modiiliinii basari ile bitirmis olmak
YETERLIK Kurutulmus sebze gesitleri iiretmek
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda gida kodeksine
uygun olarak kurutulmus sebze ¢esitleri iiretebileceksiniz.
po e Amaglar
MLEOIDADILL A £ A C 1. Domates kurutabileceksiniz.
2. Kereviz kurutabileceksiniz.
3. Havug kurutabileceksiniz.
4.  Biber kurutabileceksiniz.
Ortam: Isletme, iiretim atdlyesi, teknoloji sinifi, kiitiiphane,
internet
EGITIM OGRETIM | Donamim: Ham madde, yardimc1 madde, kantar, seleler,
ORTAMLARI VE kalibre makinesi, tasiyici bantlar, yikama diizenekleri,
DONANIMLARI ayiklama bandi, dograma makineleri, kurutma firinlari, metal
detektor, ambalaj materyali, etiketleme makinesi, sirinkleme
makinesi, palet ve depolar
Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen
> Olcme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OL(;ME hE. . Ogretmen modiil sonunda dlgme aract (g¢oktan se¢meli test,
DEGERLENDIRME

dogru-yanlis vb.) kullanarak modil uygulamalar1 ile
kazandigimiz bilgi ve becerileri dlgerek sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Kurutma iglemi, yiyecekleri korumak i¢in kullanilan en eski yontemlerdir. Kurutulmus
gidalar uzun siire dayamikliligm korur. Ciinkii igerdigi su miktar1 diisiik oldugundan
yiyecegi bozacak mikroorganizmalar gelisip ¢ogalamaz.

Kurutulmus gidalar, diger isleme yoOntemlerinden farkli olarak besin degerleri
acisindan da olumlu nitelikte olup demir, 1if ve diger karbonhidratlar agisindan artis
gostermektedir.

Bundan onceki yillarda kurutma islemi genellikle acik havada giines enerjisinden
yararlanilarak yapilmakta idi. Giiniimiizde ise yapilan arastirmalar dogrultusunda giineste
kurutmanin ¢ok saglikli olmadigi, iirline havadan, topraktan bazi mikroorganizmalarin
bulastigt ve kiif gelismesinin goriildigi tespit edilmis ve farkli kurutma yontemleri
gelistirilmistir. Fabrikasyon usulii kurutma yapilarak daha saglikli, lezzetli ve besleyici
iriinler elde etmek miimkiindiir.

Kurutma sektorii, giiniimiizde aranilan ve tercih edilen bir alandir. Ciinkii baharat
yapimi i¢in kirmizibibere olan talep artmustir. Son yillarda 6zellikle Avrupa’nin ¢ok yogun
talebi iizerine Ege Bolgesi’nde kurutulmus domates imalati yapilmaktadir.

Kurutulmus sebzelerden hazir ¢orba icerigi, bebek mamalari igerigi, hazir yemek katki
tozlar1 (dolma harci, baharatli yemek tuzlar1 gibi) iiretimi yapan sektorler faydalanmaktadir.

Siz bu modiil ile kurutma yapilacak sebzelere uygulanan 6n islemleri uygulamayi,
kurutma ydntemlerini, kurutulmus iiriinii ambalajlayarak uygun depo kosullarinda saklamay1
Ogreneceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC
Domates kurutabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Domates kurutma yontemlerini arastiriniz. Arkadaglarinizla bilgilerinizi
paylasiniz.

»  Ulkemizde en ¢ok tercih edilen kurutma yontemi hangisidir? Nedenleri ile
birlikte arastiriniz.

1. DOMATES KURUTMA

Domatesin ana yurdu Giiney Amerika’dir. Yiiksek ve daglik bir bolge olan Peru’nun
alcak kesimlerinde kendiliginden yetigir. Domates sicak ve 1lik bir iklim; oldukea siki, derin,
kuvvetli ve giinesli bir toprak ister.

Domates, Amerika’nin kesfinden sonra Avrupa’ya getirilmig, meyvesi zehirli
sanilarak deger verilmemis, once siis bitkisi olarak yetistirilmistir. Faydali ve bol vitaminli
bir sebze oldugu anlasilinca domatesin tarimi yayginlasmistir. Domatesin Tirkiye’ye hangi
tarihte girdigi ise belli degildir.

Ulkemiz iklim kosullar1 domates iiretimi icin uygun oldugundan bol miktarda

yetistirilmekte ve domates kurutmasi iiretimi yapilmaktadir. Kurutulan domateslerin biiyiik
cogunlugu ihra¢ edilmektedir.

1.1. isletmeye Ham Maddeyi Alma

Isletme &lgiitlerine uygun olarak kurutulacak domatesler isletmeye alinir. Olgun, taze
ve etli domatesler tercih edilir.



1.1.1. Kurutmahk Domates Cesitleri
»  AB 23 F1: Agirligi 95-100 gram olup meyve sekli kare yuvarlaktir.

Resim 1.1: AB 23 F1

»  AB 24 F1: Agirhigi 85-95 gram olup meyve sekli kare yuvarlaktir. Agik tarla
bitkisidir.

Resim 1.2: AB 24 FI

> BELLA: Agirligi 90-110 gramdir. Meyve sekli kare yuvarlak olup kuru madde
orani (Brix)5,3-5,5dir.

Resim 1.3: Bella



> CONCORDE: Agirligi 90-110 gramdir. Meyve sekli kare yuvarlaktir. Kuru
madde orani (Brix) 5,5-5,7°dir.

Resim 1.4: Concorde

»  VE 6203: Agirligi 85-90 gramdir. Meyve sekli kare yuvarlaktir.

Resim 1.5: VF 6203

1.1.2. Besin Degeri

Bol vitamin kaynagi olan domates, besleyici ve lezzetli olma 6zelligi ile diinyanin
birgok iilkesinde en ¢ok iiretilen sebzedir. Olgun bir domatesin yiizde 95’ i su, yiizde 0,2’ si
yag, yiizde 3,3' ii seker, kalani seliilloz ve madensel maddelerdir. Domatese kirmizi rengini
veren likopen, karotenimsi bir maddedir. Domateste vitamin orani da yiiksektir. Bol
miktarda A ve C vitamini, az miktarda B,, P, PP ve K vitamini bulunur. Ayrica protein, yag,
karbonhidrat, potasyum, kalsiyum ve demir bulunmaktadir.



1.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On islemler

Domatesler firinlarda kurutma islemine tabi tutulacaksa tam olgunluktaki domatesler
yikanip soyulur ve 3-4 mm kalinliginda dilimlenir. Bu dilimler haglanmadan Kkerevetlere
serilir. Kurutulmak {izere firinlara gonderilir. Domatesler giineste kurutulacaksa, iyice
yikanir, ortasindan ikiye kesilir ve bu kesik yerlere hafif¢e tuz ekilir. Tuzlanmig domatesler
kerevetlere alinarak giineste kurutulur.

1.3. Kurutma Yontemleri
Domatesler iki yontemle kurutulur:

»  Yapay kurutma
»  Dogal (glineste) kurutma

Yapay kurutma: On islemlerden gecirilmis domatesler dograma makinesinde istenen
buyiikliikte (3-4 mm kalinliginda) dogranir, dilimlenir. Daha sonra domateslerin banda
yapigsmamasi i¢in kalsiyum stearet ile yaglanir. Yiiriiyen bant ve ters yonde 120 °C sicak
hava akimi ile 4-5 saatte kurutulur. Kurutma islemi, domatesler ele alinip sikildiginda,
citirdayip kirillacak hale gelinceye kadar devam etmelidir. Firindan ¢iktiktan sonra soguk
hava koridorunda dogal hava ile sogutularak tubet % 2-6’ya ayarlanir.

Resim 1.6: Kurutulmus domates

Istendigi takdirde kurumus domates dilimleri toz haline getirildikten sonra
ambalajlanir. 15 kilo domatesten 1 kilo domates tozu elde edilir.


http://lezzetler.com/domates-tarifleri.html
http://lezzetler.com/domates-tarifleri.html
http://lezzetler.com/domates-tarifleri.html
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http://lezzetler.com/domates-tarifleri.html
http://lezzetler.com/domates-tarifleri.html

Dogal (Giineste )Kurutma: Giineste kurutulmus domatesler tabii {iriin olup saglikli
diyetin bir pargasini olugturmakta ve diger domates iiriinlerine kiyasla daha fazla B;, B, ve C
vitamini ile ¢ok sayida yararli mineral ihtiva etmektedir.

Kurutulmaya uygun, kaliteli ve kirmizi taze domatesler yikanir, boylanir, ¢iiriik ve
ezikleri segilir. Domates kesim makinelerinde ikiye kesilir. Her yil yere serilen yeni temiz
bezler iizerinde kurutulur.

Resim 1.7: Giineste kurutma

Italya, énde gelen kurutulmus domates iireticisi olup fiiriinleri, domateslerin ikiye
kesilerek tuzlanmasi ve kurutulmasi ile elde etmektedir. Kurutma islemi, giines altinda
yeterli havalanmay1 saglamak iizere yerden bir metre kadar yiiksekte tahta 1zgaralar {izerinde
gerceklestirilir ve yaklasik bir hafta siirer. Kurutma islemi tamamlaninca domateslerin
iizerinde biriken toz ve benzeri maddeler yikanarak uzaklastirilir ve 6zel firinlarda bu
domatesler tekrar kurutulmaktadir. Kurutma iglemi yaklagik 10 giin devam eder.

Resim 1.8: Giineste kurumus domates



Gilneste kurutmada domatese uygulanan islemler miisteri istegine gore degismektedir.
Kurutulmus domatesler genellikle pizza, makarna, et ve balik yemeklerinde
kullanilmaktadir.

Miisteri istegi ile liretimi yapilan gesitler kikirtlii kuru domatesler, tuzlu kuru
domatesler ve 6zel tiretim kuru domateslerdir.

> Kiikiirtlii kuru domates: Kesilip yere serilen domatesler {izerine kiikiirt
pilverize (puiskiirtillerek) edilerek kiikiirtlii kuru domates tretimi yapilir.
Kiikiirt miktar1 miisterinin istedigi diizeyde olur.

Resim 1.9: Kiikiirtlii kuru domates Resim 1.10: Kiikiirtsiiz kuru domates

»  Tuzlu kuru domates: Kesilip yere serilen domatesler iizerine tuz serpilerek
tuzlu domates kurusu tretimi yapilir. Tuz miktar1 miisterinin istedigi oranda
olur. Istege gore kiikiirt de ilave ederek tuzlu kiikiirtlii kuru domates imalat1 da
yapilir.

> Ozel iiretim kuru domates: Miisterinin istedigi sekilde kesilip istedigi

rutubette toplanir. Buna 6rnek yar1 kuru domates, serit kesim, kiip kesim ve toz
kuru domates verilebilir.

Resim 1.11: Serit kesim kuru  Resim 1.12: Kiip kesim kuru Resim 1.13: Toz kuru
domates domates domates



1.4. Kurutma Sonrasi Uygulanan Islemler

Kurutma isleminden sonra renklerine gore tasnif ve ayiklama, bunu takiben de
dedektorle metal kontrolii ve paketleme islemi yapilir. Etiketlendikten sonra paletlerle
depolara sevk edilir.

1.5. Depolama

Kurutulmus domatesler genel olarak 0°C ile 4°C’de %50-60 bagil nemli depolarda
bozulma belirmeksizin bir yil depolanabilir. Bu siire uzatilmak istenirse Sebzeleri Kurutma

modiiliinde agiklanan uygun depo sartlar1 saglanmali ve kuru domatesteki son nem igerigine
dikkat edilmelidir.

1.6. Domates Kurutma Islem Basamaklar

A\

Kurutmaya uygun domatesler isletmeye alinir.
Domatesler yikanip, soyulur.

3-4 cm genisliginde dogranir.

Kerevetlere yerlestirilir.

Domatesler kurutulur.

Kurutulan domatesler sogutulur.

Ayiklanir.

Metal dedektorden gegirilir.

Paketlenir.

Etiketlenir.

V V.V V V VYV V V V VY

Depolanur.



1.7. Domates Kurutma Akim Semasi

Domatesleri isletmeve alma

'

Yikama
|
Dilimleme
Kakivum steuet ile vaglama
Ku.ruhnl
|
h‘l];]a.ma

Metildadekturdm gegirme

Pi]::a*ane
Eﬁ]:ilﬂne

Depolama

/

SATIS

Sekil 1.1: Kurutulmus domates akim semasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini takip ederek domates kurutunuz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Is onliigiiniizii giyiniz.

Bone takiniz.

Ellerinizi yikayniz.

Domatesleri isletmeye aliniz.

V|\V|IV|V|V

Isletmeye gelen domateslerden numune
alarak uygunlugunu kontrol ediniz.

Domatesleri 6n iglem hattina aliniz.

Uygunlugu belirlenen domatesleri
hemen islenmek tizere 6n iglem hattina
almaya dikkat ediniz.

V|V

Domateslere gerekli 6n islemleri
uygulaymiz.

Icilebilir nitelikte su kullanmaya
dikkat ediniz.

Dilimleme makinelerini hazirlayimiz.

Domatesleri 3-4 mm kalinliginda
dilimleyiniz.

Dilimlenmis domateslerin banda
yapismamasi i¢in Kalsiyum stearet ile
yaglayiniz.

Makinenin son kontrollerini yapmaya
0zen gosteriniz.

Dogranmis domatesleri kerevetlere aliniz.

Kerevetlerin 6nceden uygun sekilde
hazir olmasina 6zen gdsteriniz.

Domatesleri 120 °C sicak hava akimi
ile 4.5 saatte kurutmaya dikkat ediniz.
Domateslerin iyice kuruduklarini

> Domatesleri kurutunuz. ) 7 S
anlayabilmek i¢in domatesleri elinize
alip sikimz. (Critirdayip kirilacak hale
gelince kurutma islemine son veriniz.)

» Kurutulan domatesleri sogutunuz. Sogutma ortaminizin 151 derecesini

kontrol etmeyi unutmayiniz.

Domatesleri renklerine gore tasnif ediniz.

Domatesleri, i¢cindeki zararli maddelerden
temizleyiniz.

Dikkatli ve gbzlemci olunuz.

Metal dedektorden gegiriniz.

Metal dedektoriin dogru galigip
calismadigini kontrol ediniz.

Metal dedektorden gegirme islemini
tekrarlayiniz.

Miisteri istegine gore sekillendiriniz.

Miisteri istegine gore yarim dilimli,
serit kesim, kiip kesim veya toz kuru
domates hazirlanabilecegini
unutmayiniz.

Ambalaj metaryalinizi hazirlayiniz.

Ambalaj materyalini zamaninda ve
yeteri kadar bulundurmaya dikkat
ediniz.

11
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A\

Istenilen gramajlarda paketleme yapiniz.

Gramaj siirlarin1 agmamaya 6zen
gosteriniz.

Etiketleyiniz.

Etiket kontrollerini yapmay1
unutmayiniz.

Y| V

Shrinkleme ve kolileme islemlerini
gerceklestiriniz.

Depolayiniz.

Depolama 1sisin1 kontrol ediniz.

V|V

Is giivenligi ilkelerine uyarak arag
gerecleri dikkatli kullaniniz.

Zamani iyi kullaniniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Tek kullamimlik malzemelerinizi
cikarip ¢Ope atiniz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda
yikayiniz.

Calismalarinizda temizlik ve hijyen
kurallarina uyunuz.

Kullanilan arag ve geregleri temizleyiniz.

Caligma ortaminizi temizleyerek son
kontrollerini yapiniz.

12




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri dogru - yanhs durumuna gore isaretleyiniz.

1. (...) Domatesin ana yurdu Giiney Amerika’dir.

2. (...) Isletmeye alinan domateslerin yari olgun olmasi gerekir.

3. (...) Domatese renk veren madde likopendir.

4. (...) Domatesler giineste kurutulacaksa kalsiyum stearet ile yaglanir.

5. (...) Yapay kurutmada domatesteki rutubet oran1 % 5-9’a ayarlanmalidir.

6. (...) Domates tozu elde etmede 1 kg domates tozu igin 15 kg domates kullanilir.

7. (...) Kurutulmus domateslerin depolama 1sis1 5 -12 °C arasinda degisir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Kurutma iglemine uygun domatesleri secerek ikiye boliip kurutunuz. Yaptiginiz
islemleri agagidaki degerlendirme tablosuna gére kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimiza ¢ikardiniz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Kurutmaya uygun domatesleri sectiniz mi?

Yikama suyunu hazirladiniz m?

Iyice yikadmiz mi1?

Kesme araglarimizi hazirladiniz mi1?

Ortadan ikiye kestiniz mi?

9. Kurutma bandini kalsiyum stearet ile yagladiniz mi?
10. Domatesleri kurutma bandina aldiniz mi?

11. Kurutma firinimi hazirladiniz m?

12. Is1 ve siire ayarlarmin yaptiniz mi?

13. Domatesleri gerekli 1s1 ve siirede kuruttunuz mu?
14. Kuruma kontrolii yaptiniz mi1?

15. Kuruyan domatesleri sogutma birimine aldiniz m1?
16. Ayiklama iglemine tabi tuttunuz mu?

17. Metal dedektorden gegirdiniz mi?

18. Uygun ambalaj materyali ile paketlediniz mi?

19. Etiketlediniz mi?

20. Kolileme yaptiniz mi1?

21. Depoladiniz mi?

22. Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gdsterdiniz mi?
23. Calismalarinizi1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi1?
24. Is kiyafetinizi ¢ikardiniz mi?

25. Isi size verilen siirede tamamladiniz m1?

26. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

27. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

O INo|O R~ WIN

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin
cevaplariniz “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.

14



OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Kereviz kurutabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Kurutulmus kereviz nerelerde kullanmaktadir? Arastiriniz. Elde ettiginiz
bilgileri arkadaglariniz ile paylasiniz.

2. KEREViZ KURUTMA

2.1. isletmeye Ham Maddeyi Alma
Isletme olgiitleri dogrultusunda kerevizler isletmeye alimir.
2.1.1. Kurutmalik Kereviz Cesitleri

Ulkemizde kereviz kurusu elde etmek icin ozellikle tercih edilen herhangi bir gesit
yoktur.

2.1.2. Besin Degeri

100 gram sap ya da yaprak kerevizin besin degerleri sdyledir:

17 kalori; 0,9 g protein, 3,9 g karbonhidrat, 0,1 g yag, 0,6 g lif, 29 mg fosfor, 39 mg
kalsiyum, 0,3 mg demir, 126 mg sodyum, 341 mg potasyum, 240 1U A vitamini, 0,03 mg B1
vitamini, 0,03 mg B2 vitamini, 0.3 mg B3 vitamini, 0,06 mg B6 vitamini, 8 mg folik asit, 9
mg C vitamini ve 0,5 mg E vitamini igerir.

100 g kdk kerevizin yukaridakilerden farkli besin degerleri sunlardir:

40 kalori; 1,8 g protein, 8,5 g karbonhidrat, 100 mg sodyum ve 300 mg potasyum
igerir.

15



2.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On Islemler

> On yikama: Kereviz kokleri 6n yikama ile iyice temizlenir. Bu amagla yabanci
maddeleri ¢c6zmek i¢in uygun deterjan da kullanilabilir. Daha sonra basingl su
dusu altinda 6n yikama tamamlanir.

> Sap ve kabuklarin temizlenmesi: Sap kisimlar1 kesildikten sonra kabuklar
soyulur. Kereviz soymada, bunun igin gelistirilmis mekanik soyma
makinelerinden yararlanilir. Soyulmus kerevizler ayiklama bandinda gbzden
gegirilerek kusurlu yerleri kesilir.

»  Yikama: Son yikama iglemine tabi tutulur.

A\

Dograma: Dograma makinelerinde kiip, dilim ve ¢ubuk seklinde dogranir.

> Haslama: Atmosferik basingta buharla 2 dakika haslanir. Haglama sirasinda
onemli miktarda aroma kaybi belirir. Bu nedenle kurutulmus kerevizler
ogiitiilerek Ornegin corba {iiretiminde kullanilacaksa, renk 6nemli bir faktor
olmayacagindan, bunlara haslama iglemi uygulanmayabilir.

> Bisiilfit ¢ozeltisine daldirma: Hasglama sonunda kerevizler iizerine, kurumus
tirtinde 500-1000 ppm SO, bulunacak miktarda siilfit veya bistilfit ptskiirtiilir.
Bu islem kerevizlerin %0.5-1’lik sodyum bisiilfit ¢ozeltisine daldirilmasiyla
yapilir.

2.3. Kurutma Yontemleri

On islemlerden gecmis kerevizler dzel kurutma firlarinda kurutmaya alinir. Bu islem
i¢in dnce 60-65°C’de sonra 55°C’de sicak hava uygulanir. Kuru iriinde su orant %5-6’ya
inince kurutmaya son verilir. 100 kg kereviz kokiinden 5-6 kg kuru kereviz elde edilir.

2.4. Kurutma Sonrasi Uygulanan islemler

Kurutma igleminden sonra dedektorle metal kontrolii yapilir. Miisteri istegine gore
kuru kerevizler un haline getirilir. Daha sonra paketleme islemi yapilir. Etiketlendikten sonra
paletlerle depolara sevk edilir.

2.5. Depolama

Kurutulmus kerevizler de domateslerde oldugu gibi genel olarak 0°C ile 4°C de %50-
60 bagil nemli depolarda bozulma belirmeksizin bir yil depolanabilir. Bu siire uzatilmak
istenirse Sebzeleri Kurutma modiiliinde agiklanan uygun depo sartlar1 saglanmali ve kuru
kerevizdeki son nem igerigine dikkat edilmelidir.
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2.6. Kereviz Kurutma islem Basamaklar:

On yikama yapilir.
Sap ve kabuklar1 temizlenip kusurlu yerleri temizlenir.
Son yikama islemine tabi tutulur.

Atmosferik basingta buharla 2 dk. haglanir.
Bisiilfit ¢ozeltisine daldirilir.

Ozel kurutma firlarinda kurutulur.

Metal dedektorden gegirilir.

Paketlenir.

YVVVVVVVVY

2.7. Kereviz Kurutma Akim Semasi
Kerevizleri isletmeve alma
On vikama
Sap ve kabuklar: temizleme
Son }'iama
Dograma
Haslama
Bisiilfit cizeltisine dald orma
Kurutma
Sogutma
Aviklima
AMetal ded elitird en gecirme

Pal:Jleme
!

SATIS

Dograma makinelerinde kiip, dilim ve ¢ubuk seklinde dogranir.

Sekil 2.1: Kurutulmus kereviz akim semasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini uygulayarak kerevizleri kurutunuz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

Is énliigiiniizii giyiniz.

Bone takiniz.

Ellerinizi yikayiniz.

V|V V|V

Kerevizleri isletme 6l¢iitlerine uygun
olarak isletmeye alimiz.

Kerevizlerin isletmeye kabul i¢in
gerekli islemleri yapiniz.

A\

Kerevizleri 6n yikama hattina aliniz.

A\

Yikama suyunu ve diger gerecleri
hazirlayiniz.

On yikama yapiniz.

Sap ve kabuklarin temizleyiniz.

Kusurlu yerleri temizleyiniz.

Son yikama iglemine tabi tutunuz.

Icilebilir nitelikte su kullanmaya
dikkat ediniz.

VIV |V |V |V

Dograma makinesini ve bigaklarini
hazirlaymiz.

Dograma makinelerinde istenilen sekilde
(kiip, dilim ve ¢ubuk seklinde) dograyiniz.

Giivenlik kurallarina uyunuz.

A\

Atmosferik basingta buharla 2 dakika
haslayimiz.

Y

Zaman ve basing programina uymaya
0zen gosteriniz.

» Bisiilfit ¢ozeltisine daldiriniz.
> Kurutunuz » Kurutma firinin1 hazirlayimz.
' » Is1 derecelerini kontrol ediniz.
» Sogutunuz. » Sogutma siiresini kontrol ediniz
> Aviklaviniz » Kurutma sirasinda bulasan zararhlar
yraymiz. ayiklarken dikkatli ve sabirl1 olunuz.

» Dedektorii hazirlaymiz.
» Makinenin son kontrollerini yapmaya

» Metal dedektorden gegiririniz. 0zen gosteriniz.

Metal dedektorden gegirme islemini
tekrarlamay1 unutmayiniz.

Ambalaj materyalinizi hazirlaymiz.

Ambalaj materyalini zamaninda ve
yeteri kadar bulundurmaya dikkat
ediniz.

Kerevizleri paketleyiniz.

Istenilen miktarlarda paketlemeye
dikkat ediniz.
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Ambalajlar etiketleyiniz.

Etiket kontrollerini yapmay1
unutmayiniz.

Shrinkleme ve kolileme islemlerini
gerceklestiriniz.

Depolayiniz.

Depolama 1sisin1 kontrol etmeyi
unutmayiniz

Is giivenligi ilkelerine uyarak arag
gerecleri dikkatli kullaniniz.

Zamani iyi kullaniniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Tek kullamimlik malzemelerinizi
cikarip ¢ope atiniz.

Calismalarmizda temizlik ve hijyen
kurallarina uyunuz.

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Calisma ortaminizi temizleyerek son
kontrollerini yapiniz.

Ellerinizi her sonrasinda

yikayiniz.

caligma

19




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri dogru - yanhs durumuna gore isaretleyiniz.

..) Haslama sonundu kerevizlere % 1 - % 2’lik sodyum bisiilfit ¢ozeltisi piiskiirtiiliir.
..) Kurutma isleminden 6nce 60 -65 oC sonra 55 oC’lik sicak hava uygulanir.

..) Kuru kerevizde su orant % 5-6 olmalidir.

..) Her 100 kg kerevizden 10 kg kuru kereviz elde edilir.

..) Kurutulmus kerevizlerde depolama 1s1s1 0 0C - 4 0C arasinda olmalidir.

o ok~ w D

..) Kurutulmus kerevizler % 50-60 bagil nemli depolarda 1 yil saklanabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki uygulama testine geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Kerevizleri dilimleyerek kurutunuz ve un haline getiriniz.  Yaptigmiz islemleri
asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. s kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

4. Kerevizleri isletme dlg¢iitlerine uygun olarak aldiniz mi1?

5. Onislemler icin gerekli ortam, arag ve gereci hazirladmiz mi1?
6

7

8

On yikama yaptiniz nm?
Sap kabuklarini temizlediniz mi?
. Kusurlu yerlerini attiniz m?

9. Son yikama iglemini gergeklestirdiniz mi?
10. Dograma makinesini ve aparatini hazirladiniz mi1?
11. Dilimlediniz mi?
12. Bubhar basincinda hasladiniz mi?
13. Bisiilfit ¢ozeltisini hazirladiniz mi?
14. Bisiilfit ¢ozeltisine daldirdiniz mi?
15. Kurutma firinini hazirladimiz m?
16. Dogru 1s1 ve siirede kuruttunuz mu?
17. Soguttunuz mu?
18. Metal dedektorden gegirdiniz mi?
19. Islemi tekrarladiniz m?
20. Degirmende un héline getirdiniz mi?
21. Ambalajladiniz m?
22. Etiketlediniz mi?
23. Kolilediniz mi?
24. Depoladiniz mi?
25.  Onliigiiniizii ¢cikartip astiniz mi1?
26. Arag-gerec kullanimina 6zendiniz mi?
27. Caligmalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
28. s kiyafetinizi ¢ikartip astimz mi1?
29. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi1?
30. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?
31. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmilyorsamiz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin
cevaplarinmiz “Evet” ise bir sonraki 0grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Havug kurutabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki kurutma isletmelerine giderek havug kurutma ydntemini izleyiniz.
> Kurutulmus havuglar en ¢ok hangi alanda kullanilmaktadir? Arastiniz.
Edindiginiz bilgileri arkadaslariniz ile paylasiniz.

3. HAVUC KURUTMA

3.1. Isletmeye Ham Maddeyi Alma

Isletme &lgiitleri dogrultusunda kurutmalik havuglar isletmeye aliir.
3.1.1. Kurutmahk Havug¢ Cesitleri

Kurutulacak havuglar; odunsu yapida olmayan koyu portakal renginde, kuru maddesi
yiiksek havuglardir. Kurutma islemi uygulanacak havuglar taze tiiketilenlere gore tarladan

daha ge¢ sokiiliir. Bu amagla, hem ayni alandan elde edilen verim 2—-3 misli artmakta hem de
kuru madde miktar yiikselmektedir.

Resim 3.1: Havug
22



3.1.2. Besin Degeri

100 gram taze havucun icerdigi 6nemli besin degerleri sunlardir:

30-42 kalori, 1,1 g protein, 9,7 g karbonhidrat, 0 kolesterol, 0,2 g yag, 1 g lif, 36 mg
fosfor, 37 mg kalsiyum, 0,7 mg demir, 47 mg sodyum, 341 mg potasyum, 23 mg
magnezyum, 8.115-11.000 IU A vitamini, 0,06 mg B1 vitamini, 0,05 mg B2 vitamini, 0,6
mg B3 vitamini, 0.15 mg B6 vitamini, 7,6 mcg folik asit, 68 mg C vitamini ve 0,6 mg E
vitamini icermektedir.

3.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On islemler

>

Temizleme ve boylama: Havuglar kurutulmadan Once silindir seklindeki
eleklerle elenerek tizerlerindeki toz ve topraktan temizlenir. Bu uygulama ile
kii¢iik olanlar da ayrilmis olur.

Yikama: Yiiksek basin¢h dus altinda, gerekirse fir¢ali yikama makinelerinden
yararlanilarak iyice yikanirlar.

Kabuk soyma: Kabuk soyma iglemi buharda ve kimyasal yolla olmak {izere iKi

sekilde gerceklestirilir.

o Buharda kabuk soyma: Yikanip temizlenen havuglarin kabugu, yiiksek
basingli buhara 30 sn tutularak veya diisiik basingli buharda daha uzun
stire birakilarak soyulur.

o Kimyasal yontemle kabuk soyma: Havuglar bu amagla %5’lik kaynar
NaOH ¢ozeltisinde 3-4 dakika tutulur. Daha sonra basingli su
puskiirtiilerek yikanir. Bu islem ile yumusamis ve parcalanmis kabuklar
uzaklastirilarak soyulmus olmaktadir.

Smiflandirma: Kabuklar1 soyulmus havuglar smiflandirma makinelerinde
kalinliklarina gore kalin ve ince olarak iki boyda siniflandirilir.

Ayiklama: Havuglarin bas ve uclar1 makinelerle kesildikten sonra bir ayiklama
bandinda gozden gegirilerek kusurlu kisimlari ig¢iler tarafindan kesilir.

Dograma: Siniflandirmada iri olarak ayrilan havuglar genellikle 1 cm
boyutlarinda kiip seklinde, ince olanlar ise halka seklinde dogranir.

Haslama: Dogranmis havuglar derhal haslanmalidir. Haglama genellikle
paslanmaz ¢elikten yapilmis hasir bantlarda, bant itizerine m? ye 20 kg
dogranmig havug¢ konarak buharda 6-8 dakika siire ile yapilir. Haglama
isleminin uygun olarak yapilip yapilmadig: peroksit testi ile kontrol edilmelidir.
Baz1 kurutma tesislerinde, renk degisimini 6nlemek {izere haglama bandi ¢ikis
ucunda havuglara % 0.2- 1.0’lik kiikiirt dioksit ¢ozeltisi piiskiirtiiliir.
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3.3. Kurutma Yontemleri

Havuglar tiinel veya kontinii konvey6r kurutucularda kurutulur. Kurutmada tek
kademeli zit akig tiinelleri olduk¢a yaygindir. Tiinele verilen havanin sicakligi cogunlukla
70° C olarak tutulur.

Baslangicta yaklasik %88 su igeren havuglar, 7-8 saat icerisinde %8 nem diizeyine
kadar kurutulur. Nem orani bu diizeye diisiince sandik kurutucularda 55° C- 60° C sicak hava
akiminda, nem orani %4’{in altina diigene kadar kurutmaya devam edilir.

Resim 3.2: Kurutmaya hazir dilimlenmis havu¢

3.4. Kurutma Sonrasi Uygulanan Islemler

Kurutma isleminden sonra havuglar sogutulur. Metal dedektdrle metal kontroli
yapilir. Misteri istegine gore kuru havuglar un haline getirilip elenir. Daha sonra paketleme
ve etiketleme iglemi yapilir. Etiketlendikten sonra paletlerle depolara sevk edilir.

3.5. Depolama

Kurutulmus havuglarin saklanmasinda en 6nemli sorun, karotenin oksidasyon yolu ile
stiratle kaybolmasidir. Bdylece kurutulmus havuglarin hava gecirmez kaplarda azot ve
karbondioksit atmosferi altinda, oksijen oraninin %1'in altina diisiiriilmesiyle ambalajlanmasi
zorunludur. Bazi tireticiler oksidasyonu sinirlamak {izere havuglari nisasta ile kaplamaktadir.
Bu amagla haglanmis kiip seklindeki havuglar, %2,5'lik misir nisastas1 siispansiyonu ile 80°
C sicaklikta kaplanirlar.
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Diger taraftan havug piiresi valsli kurutucularda kurutularak pulcuklar halinde bir {iriin
elde edilmekte ve bu daha ¢ok ¢orba iiretiminde kullanilmaktadir.

Resim 3.3: Kurutulmus havu¢

3.6. Havuc Kurutma islem Basamaklar

Y VY

V V V V V VYV V V V V

Temizleme ve boylama iglemi yapilir.

Yiiksek basingli dus altinda gerekirse firgali yikama makinelerinden
yararlanilarak iyice yikanir.

Buharda veya kimyasal yontemlerle kabuk soyma islemi gergeklestirilir.

Simiflandirma yapilir. Kabuklar soyulmus havuglar siniflandirma makinelerinde
kalinliklarina gore kalin ve ince olmak tizere iki boyda siniflandirilir.

Havuglarin bas ve uglari makinelerle kesilerek ayiklanir.
Uygun sekillerde dogranir.

Dogranmis havuglar derhal haglanmalidir.

Kurutulur.

Kurutma isleminden sonra sogutulur.

Metal dedektorle metal kontrolii yapilir.

Miisteri istegine gore kuru havuclar un haline getirilir.
Elenir.

Daha sonra paketleme ve etiketleme islemi yapilir.

Etiketlendikten sonra paletlerle depolara sevk edilir.
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3.7. Havu¢ Kurutma Akim Semasi
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Sekil 3.1: Kurutulmus havu¢ akim semasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki igslem basamaklarini takip ederek havug kurutunuz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> Is onliigiiniizii giyiniz.
» Bone takiniz. » Ham maddenin isletmeye kabul igin
» Ellerinizi yikaymiz. gerekli islemleri yapimz.
» Ham maddeyi isletmeye aliniz.
» Temizleme ve boylama islemi yapiniz. > K“uan.d 1tz SUyUll - 19Mme  Suyl
kalitesinde olmasina 6zen gosteriniz.
» Gerekirse fircali yikama makinelerinden
» Yiiksek basinglh dus altinda yikayniz. yararlanarak iyice yikamaya 0Ozen
gosteriniz.
» Buharda veya kimyasal yontemlerle
kabuk soyma islemi ger¢eklestiriniz.
Simiflandirma iglemini yapiniz.
» Giivenlik ve hijyen kuralarina dikkat

Bas ve uglar keserek ayiklaymiz.

Istenilen sekilde dograymiz.

V|V |V]|V

Dogranmis havuglari haglayiniz.

ediniz.

Havuglan kurutunuz.

Kurutma firinin1 6nceden hazirlaymiz.
Kurutma sicakligini ve kurutma siiresini
dikkatli bir sekilde ayarlayiniz.

Sogutunuz.

Y

Sogutma alanim 6nceden hazirlamaya
dikkat ediniz.
Sogutma stiresine dikkat ediniz.

Ayiklaymiz.

Y

Havuglara kurutma sirasinda bulasanlari
dikkatli bir sekilde ayiklayiniz.

Dedektorii hazirlaymiz.

Dedektorii onceden hazirlamay1
unutmayiniz.

Metal dedektorden gegiriniz.

Metal dedektérden gegirme islemini
mutlaka tekrarlayiniz.

» Ambalaj materyalini zamaninda ve
» Ambalaj materyalinizi hazirlayiniz. yeteri kadar bulundurmaya dikkat
ediniz.
. > Istenilen  miktarlarda  paketlemeye
» Havuglar paketleyiniz. dikkat ediniz.
> Ambalajlart etiketleyiniz. > Etiket kontrollerini yapmay1
» Shrinkleme ve kolileme islemlerini unutmayiniz.

gergeklestiriniz.
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Depolayiniz.

Depolama  1sistm1  kontrol

unutmayiniz.

etmeyi

Is giivenligi ilkelerine uyarak arag
gerecleri dikkatli kullaniniz.

Zamant iyi kullaniniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Tek kullanimlik malzemelerinizi ¢ikarip
¢cOpe atimiz.

Calismalarinizda temizlik ve hijyen
kurallarina uyunuz.

Kullanilan ara¢ ve geregleri temizleyiniz.

Calisma ortaminizi temizleyerek son
kontrollerini yapiniz.

Ellerinizi  her sonrasinda

yikayiniz.

caligma
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri dogru - yanhs durumuna gore isaretleyiniz.
1. (...) Kurutma isleminde kullanilacak havuglar tarladan miimkiin oldugu kadar erken
toplanmalidir.
(...) Havuglarin simiflandirilmasi kabuk soyma asamasindan sonra gergeklestirilir.
(...) Havuglarin haglama islemi kaynar suda 10-15 dakika haslanarak gerceklestirilir.

4. (...) Havuglardaki renk degisimini Onlemek i¢in havuglara % 0.2- 1.0’lik kiikdirt
dioksit ¢ozeltisi piiskiirtiilebilir.

5. (...) Havuglarin saklanmasindaki en 6nemli sorun karotenin oksidasyonudur.

6. (...) Kurutulacak havuglarin lezzetini artirmak amaciyla havuglar haglama isleminden
sonra nigastayla kaplanabilir.

7. (...) Havuglarin kabuklarini soymak igin kullanilan NaOH ¢ozeltisi % 12 ‘lik
olmalidir.

8. (...) Kurutulmus havuglarin azot ve karbondioksit atmosferi altinda ambalajlanmasi
zorunludur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki uygulama testine geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Havuglarin kabuklarini buharda soyarak kurutunuz ve un haline getiriniz. Yaptiginiz
islemleri agagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. I onliigiiniizii giydiniz mi?

2. Bone taktiniz mi?

3. Ellerinizi yikadiniz mm?

4. Havuglar isletme 6lciitlerine uygun olarak aldiniz mi?
5

6

7

8

On islemler icin gerekli ortam, arag ve gereci hazirladiniz mi1?
Temizleme ve boylama yaptiniz mi?
Yikadiniz mi?
. Kabuklarini1 buharda soydunuz mu?
9.  Smiflandirdiniz mu?
10. Bas ve ug kistmlarini kestiniz mi?
11. Dograma makinesini ve aparatini hazirladiniz mi?
12. Dogradimiz m1?
13. Bubhar basincinda hasladmiz ni?
14. Peroksit testi uyguladiniz mi?
15. Kurutma firinin1 hazirladiniz mi?
16. Dogru 1s1 ve siirede kuruttunuz mu?
17. Soguttunuz mu?
18. Un haline getirdiniz mi?
19. Metal dedektorden gegirdiniz mi?
20. Etiketlediniz mi?
21. Kolilediniz mi?
22. Depoladiniz mi1?
23. Onliigiiniizii gikartip astiniz mi?
24. Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
25. Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
26. Is kiyafetinizi ¢ikartip astiniz nm?
27. Isi size verilen siirede tamamladiniz nu?

28. Calistiginiz ortamu temizlediniz mi?

29. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormilyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin
cevaplariniz “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

C AMAC )

Biber kurutabileceksiniz.

CARASTIRMA )

> Biber kurutma yontemlerini arastirarak arkadaglarinizla bilgilerinizi paylasiniz.

4. BIBER KURUTMA

4.1. Isletmeye Ham Maddeyi Alma
Isletme 6liitlerine uygun olan hem aci hem de tath biberler isletmeye alimirlar.
4.1.1. Kurutmalik Biber Cesitleri

Diinya ticaretinde ac1 biberlerin kurutulmasi yaygindir. En yaygin olarak ince, uzun,
aci biberler kurutulmakta olup bunlar ticarette Chili biberi olarak taninirlar.

Biberler tam anlamiyla olgunlasip kizardiktan sonra hasat yapilir. Bu nedenle birinci
hasatta olgunlagmamis olanlar bitki {izerinde birakilip ikinci bir hasat daha yapilir.

Resim 4. 1: Kurutmahk kirmzibiber
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4.1.2. Besin Degeri

100 gram yesilbiberde; 92,4 gram su, 0,2 gram yag, 1,2 gram protein, 1,4 gram
seliiloz, 11 miligram kalsiyum, 0,4 miligram demir, 630 U.l. A vitamini ve 120 miligram C
vitamini bulunur. Kalori degeri ise 25'tir.

4.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On Islemler

>

>

Yikama: Biberler iyice yikanir. Yikama islemi ile {lizerlerinde ve kivrim
yerlerindeki toz ve kirden arindirilmis olur.

Siniflandirma: Rengine ve iriligine gore siniflandirilir.

Sap ve tohumlarindan uzaklastirma: Bazi biber c¢esitlerinin tohum
yuvalarindan uzaklastirilmasi gerekmektedir. Bunun igin 6zel makinelerden
yararlanilir.

Dograma: Biberler ya biitiin olarak ya da 2-3 cm kalinlikta, dograma
makinelerinde dogranir.

Siilfit veya bisiilfit ¢ozeltisi piiskiirtme: Dogranmis biberlerin iizerine 1000—
2500 ppm son SO, kalintis1 kalacak kadar siilfit veya bisiilfit ¢ozeltisi
puskiirtiliir.

. \,'1

Resim 4. 2: On islem hattina ahmmis kirmizibiberler
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4.3. Kurutma Yontemleri

Biberler firinlarda ve giineste olmak tizere iki sekilde kurutulmaktadir.

>

>

Yapay kurutma: On islemlerden gecirilmis biberler kerevetlere yerlestirilip
65-70° C’de sicak hava akiminda kurutulurlar. Biberler kiyilmigsa 6 saat, biitiin
halde ise 12 saat siire ile kururlar. Genellikle son nem orani %7 -8’¢ erigince
kurutmaya son verilir.

Bazi isletmelerde %12-15 nem oraninda kurutmaya son vererek 0° C civarinda
soguk depolarda saklayip piyasaya verilmeden once %7-8 neme kadar
kuruttuktan sonra 6giitmeyi tercih etmektedir.

Ugzerine siilfit veya bisiilfit ¢ozeltisi piiskiirtiilmiis biberler ise birinci asamada
75° C, ikinci asamada 60 ° C sicaklik uygulanarak bir tiinel kurutucuda nem
igerigi %10’a erisene kadar kurutulmaktadir. Daha sonra sandik kurutucularda
nem igerigi %5’e diisliriilmektedir. Kirmiz1 etli biberlerde ayni sekilde
kurutulmaktadirlar.

Biberde aflatoksin sik rastlanan bir durumdur. Bu nedenden dolay: alici
bulamamaktadir. Aflatoksin olugsmasinin nedeniyse kurutma sekli ve depolama
teknigidir. Aflatoksin olusmamasi igin biberlerin hizli bir sekilde firinlarda
kurutulmasi gerekmektedir.

Resim 4. 3: Kuru kirmizibiber

Giineste kurutma: Giineste kurutmada en 6nemli nokta, biberlerde aflatoksin
olusumunu engellemektedir.
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Zamaninda hasat -biberler yeterli olgunluga geldiginde hasat etmek biberin
dalinda kurumasini canliligini kaybetmesini ve kiif olusumuna uygun hale
gelmesini engeller. Bu nedenle her hasat doneminde biitiin biberi bir kerede
toplamak yerine birka¢ kez hasat yapmak dalda kurumay: 6nleyebilir.

Aflatoksin, esas olarak zedelenmis, yiizeydeki mumsu tabakasi hasar gérmiis
biberlerde olusur. Bu nedenle hasat yaparken;

o Sergenlere tasima sirasinda biberlerin zedelenmemesi i¢in bir¢ok triinde
uygulandig gibi plastik sepetler kullanilmalidir.

o Kurutma; yerde, giines altinda, pargalamadan yapiliyorsa biberlerin
zedelenmemis, tamamen saglam olmasina dikkat edilmelidir.

o Biberler, dogrudan toprak tizerine degil, temiz bezler veya gergin aglar
iizerine miimkiin olabilen en ince sekilde serilmelidir. Ciinkii kalin serme,
kurumay: geciktiren bir faktordiir.

o Kurutma sirasinda iiriiniin bir kisminin ge¢ kurumasia neden olacak
hatalar; kalin serme, baz1 yerlerde toplanma, karistirmamadir. Bu tiir
hatalar aflatoksinin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Hangi yontemle
kurutulursa kurutulsun siirekli iirliniin kontrolii saglanmalidir.

Sergiler karigtirilirken  biberlerin  zedelenmemesine dikkat edilmelidir.
Karigtirma isleminin alisildigi gibi ayakla ve benzer sekilde yapilmayip
zedelenmeyi Onleyici yontemler gelistirilmelidir.

Kuruyan biberler, sergenlerden kaldirilmadan once koti goriiniimli, kifli
biberler ayiklanmalidir. Esas 6nemlisi de bu ayiklanan biberler kesinlikle imha
edilmeli, hayvanlara bile yedirilmemelidir. Unutulmamalidir ki kiifli biberleri
satmak, satin almak veya bir sekilde tiiketimine neden olmak tiiketen insanlarin
sagligiyla oynamak gibi ciddi bir sorumlulugu da beraberinde getirir.

Kiiciik olgekli, glines enerjisinden yararlanabilen basit kurutma sistemleri de

aflatoksin sorununun azaltilmasinda etkilidir. Bu tip kurutma birimleri birgok
iilkede kullanilmaktadir.
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4.4, Kurutma Sonras1 Uygulanan Islemler

Kurutma isleminden sonra biberler sogutulur. Metal dedektorle metal kontrolii yapilir.
Daha sonra paketleme ve etiketleme islemi yapilir. Etiketlendikten sonra paletlerle depolara
sevk edilir.

4.5. Depolama

Kurutulmus biberler de diger kurutulmus sebzelerde oldugu gibi genel olarak 0°C ile
4°C de %50-60 bagil nemli depolarda bozulma olmadan bir yil depolanabilir. Bu siire
uzatilmak istenirse Sebzeleri Kurutma modiiliinde agiklanan uygun depo sartlar1 saglanmali
ve kuru biberdeki son nem igerigine dikkat edilmelidir.

4.6. Biber Kurutma islem Basamaklar

Biberler iyice yikanir.
Rengine ve iriligine gore smiflandirilir.
Sap ve tohumlar ayiklanir.

2-3 cm kalinlikta dograma makinelerinde dogranir.

YV V V V VY

Dogranmis biberlerin {izerine 1000-2500 ppm son SO, Kalintis1 kalacak kadar siilfit
veya bisiilfit ¢ozeltisi pliskiirtiiliir.

Kurutulur.
Ogiitiiliir.
Sogutulur.
Metal dedektdrden gegirilir.

Paketleme ve etiketleme islemi yapilir.

YV V. V V V V

Depoya sevk edilir.
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4.7. Biber Kurutma Akim Semasi

Biberleri i;'_JImE_FE alma

Yikama
'
Smifland rma
Sap ve tohum aviklama
Dograma
Bisiilfit cizeltisi piskiirtme

Kurutma

b

A }-‘.Ik]i]]ll

M etildadektu'dmgmn'me

PaLaLme
E&$me
1

DEPOLAMA

Sekil 4.1: Kurutulmus biber akim semasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini uygulayarak yesilbiber kurutunuz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is énliigiiniizii giyiniz.

Bone takiniz.

Ellerinizi yikayimiz.

Yesilbiberleri isletmeye aliniz.

Biberleri iyice yikayiniz.

Kullandigimiz suyun igme suyu
kalitesinde olmasina 6zen gosteriniz.

Biberleri siiflandiriniz.

Biberleri rengine ve iriligine gore
siniflandirmaya dikkat ediniz.

Sap ve tohumlarini ayiklayiniz.

YIV| V |V|V|V|V|V

Dograma makinelerinde 2-3 cm
kalinlikta dograyiniz.

A\

Dogranmis biberlerin iizerine siilfit veya
bisiilfit ¢ozeltisi piiskiirtiiniiz.

Dograma makineleri hazirlaymiz
Sogutma alanin1 6nceden hazirlaymiz.

A\

Yesilbiberleri kurutunuz.

A\

Kurutmadan ¢ikan biberleri Ssogutunuz.

Sogutma siiresine dikkat ediniz.

» Biberlere kurutma sirasinda bulasan
» Ayiklaymiz. zararlilar dikkatli bir sekilde
ayiklayniz.
» Dedektorii onceden hazirlamay1
.. S unutmayiniz.
> Metal dedektdrden gegiriniz. » Metal dedektorden gegirme islemini

mutlaka tekrarlaymiz.

» Ambalaj materyalini zamaninda ve
» Ambalaj materyalinizi hazirlayiniz. yeteri  kadar bulundurmaya dikkat
ediniz.
» Ambalaj materyalinizi hazirlayiniz.
» Paketleyiniz. > Istenilen miktarlarda paketlemeye dikkat
ediniz.
» Ambalajlan etiketleyiniz. > Etiket kontrollerini yapmayt
unutmayiniz.
» Shrinkleme ve kolileme iglemlerini )
gerceklestiriniz. » Depo 1818111 kontrol etmeyi
> Depolayiniz. unutmayiniz.
> Is giivenligi ilkelerine uyarak arag

> s kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

geregleri dikkatli kullaniniz.

» Caligma ortaminizi temizleyerek son » Kullanilan arag ve geregleri
kontrollerini yapiniz. temizleyiniz.

» Calismalarinizda temizlik ve hijyen » Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda
kurallarina uyunuz. yikayiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri dogru - yanhs durumuna gore isaretleyiniz.

1. (...) Diinya ticaretinde en ¢ok kullanilin chili tiirii biberdir.

2. (...) Dogranmus biberler iizerine azot gazi piiskiirtiilmelidir.

3. (...) Kiyilmus biberler 6 saat 65-70 0C’ de sicak hava akiminda kurutulur.

4, (...) Biitiin sekildeki biberler 8 saat 70-75 0C’de sicak hava akiminda kurutulur.

5. (...) Kurutulmus biberlerde aflatoksin olusum sebebi biberlerin kurutma seklinden
kaynaklanabilir.

6. (...) Kurutulmus biberlerde aflatoksin olusum sebebi biberlerin depolama seklinden

kaynaklanabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Kirmizibiber kurutunuz. Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna goére
kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Is dnliigiiniizii giydiniz mi?
Bone taktiniz mi1?
Ellerinizi yikadiniz mm?
Isletme lciitlerine uygun biberleri aldiniz mi?
Biberleri iyice yikadiniz mi1?
Rengine ve iriligine gore smiflandirdiniz m1?
Sap ve tohumlarini ayikladiniz mi?
Dograma makinelerinin hazirladiniz m?
2-3 cm kalinlikta dograma makinelerinde dogradiniz mi?
. Dogranmus biberlerin iizerine siilfit veya bisiilfit ¢ozeltisi
plskiirttiiniiz mii?
11. Kurutma firinlarini hazirladiniz mi?
12. Firinin 1s1s1m1 75° C’ye ayarlayarak %10 nem igerigine kadar
kuruttunuz mu?
13. Daha sonra sandik kurutucularda nem igerigini %5’e
diisiirdiiniiz mii?
14. Firindan ¢ikartip soguttunuz mu?
15. Ayikladimiz m?
16. Metal dedektorden gegirdiniz mi?
17. Uygun sekilde paketlediniz mi?
18. Etiketlediniz mi?
19. Kolilediniz mi?
20. Depoladiniz m1?
21. Onliigiiniizii ¢cikartip astiniz n?
22. Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gdsterdiniz mi?
23. Caligmalarinizi1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi1?
24. Is kiyafetinizi ¢ikartip astiniz mi1?
25. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi1?

O |N|@|g|~|w|N|F-

=
o

26. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

27. Calismaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME:
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Modiil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

UYGULAMALI TEST

Kereviz, havug¢ ve yesilbiber kurutunuz. Kurutulan iriinleri un haline getirerek
paketleyiniz ve uygun depo kosullarinda depolaymiz. Yaptigimmiz islemleri asagidaki
degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Is énliigiiniizii giydiniz mi?
Bone taktiniz m?
Ellerinizi yikadiniz mm?
Ham maddeleri isletmeye aldiniz mi1?
Ozelliklerine gore 6n islemleri uyguladimz mi1?
Kurutma firinin1 ham maddelerin 6zelliklerine uygun olarak
hazirladiniz mi1?
7. Ham maddeleri 6zelliklerine gore kuruttunuz mu?
8. Soguttunuz mu?
9. Ayikladiniz m?
10. Metal dedektorden gegidiniz mi?
11. Degirmende un haline getirdiniz mi?
12. Uygun dlgiilerde paketlediniz mi?
13. Etiketlediniz mi?
14. Kolilediniz mi?
15. Depoyu kontrol ettiniz mi?
16. Uygun 1s1 derecesinde depoladiniz mi?
17. Onliigiiniizii ¢ikartip astiniz nm?
18. Arag-gerec ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
19. Caligmalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi1?
20. Is kiyafetinizi ¢ikartip astiniz nm?
21. Isi size verilen siirede tamamladiniz nu?
22. Calistiginiz ortami temizlediniz mi?
23. Caligmaniz ile ilgili kayit tuttunuz mu?

SR EIEd N

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden 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

Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs

Dogru

N OO R WN| -

Yanhs

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

Yanhs

Yanhs

Dogru

Yanhs

Dogru

OO B|WIN| -

Dogru

OGRENME FAALIYETi-3 CEVAP ANAHTARI

Yanhs
Dogru
Yanhs

Dogru

Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru

O NI B WIN|F-

OGRENME FAALIYETi-4 CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanlhs
Dogru
Dogru
Dogru
Dogru

OO WN|F
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