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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sonmez bu safaklarda ylizen a sancak;
Soénmeden yurdumun Usttinde titen en son ocak.
O benim milletimin yildizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hilal!
Kahraman irkimabir gil! Ne bu siddet, bu cel@l?
Sana olmaz dokulen kanlarimiz sonra helél.
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hir yasadim, hir yasarim.
Hangi cilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kukremis sel gibiyim, bendimi ¢igner, asarim.
Y irtarim daglari, enginlere sigmam, tasarim.

Garbin &ékinm sarmissa celik zirhli duvar,
Benim iman dolu gogsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil bdyle bir imam bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmig canavar?

Arkadas, yurduma alcaklar: ugratma sakin;
Siper et gbvdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sanava dettigi ginler Hakk’ n;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gegme, tan:
DusUn altindaki binlerce kefensiz yatan.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atan:
Verme, dinyalar: al'san dabu cennet vatan.

Kim bu cennet vatanin ugruna olmaz ki feda?
Suheda figkiracak toprag: siksan, suhedal
Céni, canéni, buttin varimi alsin daHuda,
Etmesin tek vatanimdan beni diinyada clida.

Ruhumun senden 11ahf, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gdgsiine ndamahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Usttinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her cerfhamdan 11ahi, bosanmp kanl: yasim,
Figkirir ruh-1 micerret gibi yerden na sim;

O zaman yukselerek arsa deger belki basim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanl1 hil&l!
Olsun artik dokilen kanlarimin hepsi helél.
Ebediyyen sana yok, irkimayok izmihl&l;
Hakkidir hiir yasamis bayragimin hirriyyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HiTABE

Ey Tirk gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tirk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve midafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegéne temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahili ve harici bedhahlarin olacaktir. Bir gun, istiklal ve cumhuriyeti
midafaa mecburiyetine dusersen, vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini dusinmeyeceksin! Bu imkan ve serait, ¢ok
namisait bir mahiyette tezahir edebilir. istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dusmanlar, batin dinyada emsali gorilmemis bir galibiyetin  mumessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin bitin kaleleri zapt edilmis, batin
tersanelerine girilmis, batun ordular: dagitilmis ve memleketin her kdsesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Butlin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak (zere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalélet ve hattd hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
miustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap diisms olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! Iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Tark istiklal ve cumhuriyetini  kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Ataturk



MUSTAFA KEMAL ATATURK






ICINDEKILER

( N
DERS MATERYALININ TANITIMI ...cocvoviiiiiiiieiereteiicceeieie ettt bbb sens 12
1. OGRENME BiRiMi: GIDA URETiMiINDE PROSES KONTROLU ..........cocvvviueiiicrericeiccaee 16

1.1. SUTE UYGULANAN ON iSLEMLER VE KONTROLU ......c.cocvrvirereiieiciccceee e, 18
1.1.1. SUtlin Toplanmasi V& TaSINMAST .......ccouiiriiiriieniiertieeiee st sibe e e st e e e st e sneesaeeas 19
1.1.2. Siit isletmelerinde TEMIZIIK ............c.coeieiieiieeeeeieee ettt 20
1.1.3. SGENUMUNEST AIMA ... e e e e e e e et e e e et e e e entaeeesnnees 21
1.1.4. DUYUSAl ANQNIZIET ... et 22

0 e B (T | OO RTR PP 22
FLLiA.2.  KOKU oot e e e e e e e e e b e e e e e e e e e nrraaaaaaas 23
B 5 TR I | N 23
B Lo T 1 41 PSP SRP 23
1.1.5. OzgUI ABIFIK TAYINT ..voveeieiicieeieceeeee ettt 24
1.1.6. Temizlik (Sediment) TSt .........cccoviiiiiiie et 25
1.1.7. Kuru Madde Tayini ..........ooviiiiiiieeece et e et e e e e e e e ratrar e e e e e e e eanees 25
1.1.8. ASIIIK TAYIN ..eoeiiiiiieiiie e et e st e e aeeas 26
1.1.9. Siitte Antibiyotik Testi ........ooceeiiiiiie e 27
1.1.10. SOMaAtik HUCIE SAYISI ....ccccuviiiiiiiee ettt seee e et e et e e et e e e e ere e e entaeeennnees 28
UYGULAYALIM OGRENELIM-1 .......oooviiiiiieiieiceeiecte ettt 29

1.2. YOGURT VE KEFiR URETIMI ILE KONTROLU .......ccooovviviicieiiceeece e 31
1.2.1. Uretimde Kullanilacak Cig Siite Yapilan On islemler .............ccocooovviiovivieeicieen. 33
1.2.2. YOBUPt UF@HIMI ...ttt ettt aeae s aeaeee 34

UYGULAYALIM OGRENELIIVI=2 ...ttt sttt n s 36
1.2.3. Kefir UretiMi .....ocvoeieeieiceceeceeeeeeeeeee ettt sttt ettt enens
UYGULAYALIM OGRENELIM-3

1.3. BEYAZ PEYNIR URETIMI VE KONTROLU ......cceveviiiieieciecteere e 41
1.3.1. Beyaz Peynire islenecek SUtin OzelliKIeri.............cooeveveuieeeeeirieeeeceeeeeeeeee e 42
1.3.2. Beyaz Peynire islenecek Siite Uygulanan On islemler .............c.cccoooevvvvviiiceecnennnn. 42
1.3.3. SGLHN ONn OlGUNIASHINIMASE ...ttt senas 43
1.3.4. SUtUN PIhtIlagtirilmast .........oooiieiiie e e 44

B I B oY 1Y 1Y T PSSP 45

1.3.5. PIhtININ K@SIIME@SI ..ot e 46
1.3.6. Telemenin Preslenmesi ...........cccuoiiiiiiii ittt e 47
1.3.7. Telemenin Olgunlastiriimasi ve Ambalajlama ...........ccccccoooiiiiiniinieee, 48
UYGULAYALIM OGRENELIIVI-A ...ttt ae e nn s 49

1.4. EKMEKLIK UN VE KATKI MADDELERI .......coevivitiieieteeceee e 52

1.4.1. Bugday Ununda Kalite KONtrolii ............cccccueieiiiiii i 53
1.4.1.1. Tat, KOKU V& RENK TEST .....cooeiiiiiiiiiiiiic ettt e eeeiaar e 53
1.4.1.2, EIEK ANANIZI ..o ettt e e e e araeaa s 54
1.4.1.3. NE@M TAYIN oottt e e sttt e e st e e e st e e e s sabeeessneaeessreeeeenn 54
1.4.1.4. Ham Protein Tayini ......ccoocuviiiiiiiiiiiiic e e 55
1.4.1.5. KU TAYINT c.oveiiiiiiiieee e ettt sttt et esanee s 56
1.4.1.6. ASItIIK TAYIN c..cooiiiiiie i s 56




1.4.1.7. Yag Gliiten MiKtari Tayini .........ccccoooiiiiiiiiiiii e 57

LuB.2. SU ottt ettt ettt ettt ettt et et et et et ettt e et enens 58
L83 TUZ oottt ettt ettt et e et e et et eae et ee et et et et e et e ee e et et ee et e e eeenens 58
I B B VY OO 59
1.4.5. Diger Katki Maddeleri ............coooouiiiiiiiie et 60
1.4.6. Klasik Ekmek Yapimi icin Formiilasyon Hazirlama .............ccccoeveveueeiveceeecceceseeenen, 62
UYGULAYALIM OGRENELIMES ..ottt s sttt 63
1.5. EKMEK URETIMI VE KONTROLU .....coovovivieiiiiececeeeetceeee e 65
1.5.1. Dogrudan Hamur Yapma Metodu ile Ekmek Uretimi ..............ccccooevverrererererieeccnennen. 65
1.5.2. Ekmekte Hata KONtrolli............cccuvveiiiiiiiiiiiiee ettt e 70
UYGULAYALIM OGRENELIME6 ......cocvvviiieceerereteteseeeeeete ettt s et s s sae s sns 72
1.6. RECEL / MARMELAT URETIMi VE KONTROLU .....o.ooviviiiiiciceecceeeeee e 74
1.6.1. Regel ve Marmelat BileSenleri ...............ooooiiiiiiiiiiiii e 75
1.6.2. Regel ve Marmelat Uretimi ............ccocoovoiiiiiivieeeeicecccceeeeceeee et 76
1.6.3. KONLrOl ISIEMIEK ...ttt 78
UYGULAYALIM OGRENELIIM=7 ..ottt 79
1.7. TURSU VE SIRKE URETIM SURECININ KONTROLU ......c.c.coooveviiiiicicececeeeeeeeeen 81
1.7.1. Hiyar Tursusu Uretimi ve KONtrolli .............c.cocooveiiieeiiiieceeecceeceeeeeecee et 81
1.7.1.1. Tursuda Yapilan Analizler ... 82
1.7.1.2. Hiyar Tursusunda Goriilen Bozulmalar ..............cccoooiiiiiiiiiiiiiiieeec e 83
UYGULAYALIM OGRENELIIVIZS ...ttt ettt ettt en s e s 84
1.7.2. SIRKE URETIMI VE KONTROLU .......coovoiivieiiieeeceeeeece et e 86
1.7.2.1. Sirke Uretim YONTEMIEKT ......o.ooveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e ene 86
1.7.2.2. Geleneksel Yontemle Uziim Sirkesi Uretimi ........ccooveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 88
1.7.2.3. Sirkede Yapilan Analizler .............cccooviiioiiii i 89
1.7.2.4. Sirke Hata, Hastalik ve Zararlllart .............cccoouuuiniiiiieieieiececeeeiecececeeeeeee e 89
UYGULAYALIM OGRENELIIVIEO ...ttt ettt ettt n e 90
OLCME VE DEGERLENDIRIVIE ...ttt s sttt n s s anen s 92
2. OGRENME BiRiMi: TARIMSAL URETIMDE VERIMLILiK ANALIZLERINiN KONTROLU ....... 94
2. 1. YETiSTIRICiLiGi YAPILAN SEBZENiIN TOPRAK VE SU OZELLIKLERI .........ccccovvvvinnne. 96
2.1.1. SEDZEIErin TKIIM FSTEKIEIT ....e.veeeeeeeeee ettt ee et ee et et ee et et eeeeene 97
2.1.2. Sebzelerin Toprak IStEKIET ............c.cooviveviieeieieieeceeceee ettt rereeas 99
2.1.3. SEDZEIEITN SU ISEEKIENT ...ttt e e ee e ene 100
2.1.4. TOPrak HazirliBl .......oooiieieeee et et e e e e e earaeeeean 101
2.1.5. Sebzelerin GUDrelenNMESI .............oooovviiiieiiiiiiiie e 103
UYGULAYALIM OGRENELIM-10 ......cooiuieieiniieicieieeeeeeeee ettt s st sssssas 104
2.2. URETiMIi YAPILAN SEBZENIN YETiISTIRME TEKNIKLERI .....cccoovovvieerirerereieccecanes, 107
2.2.1. Fide YetigtiriCiliSi .......cooviieeeeiie e e 108
UYGULAYALIM OGRENELIM-11 ....cocoveeieieirererereeeeceetete et sssaeae et sss s s sssssenesesenans 110
UYGULAYALIM OGRENELIM=12 ......cooooieiiiieieieieieeeetete ettt sasae et sss s s s sesenans 112
2. 3. YETiSTIRICiLiGi YAPILAN SEBZELERIN VERIMLILIK KONTROLU ..........cccccocururnrnnnne. 114
2.3.1. Sebzelerde Hastalik ve Zararl Kontrolli ...............cccoeeeeiiiiiiii 114
2.3.2. Sebzelerde Hasat ve Hasat Zamani ..........cccooeeeeveiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee 116
UYGULAYALIM OGRENELIIM-13 ......oovieieiceceeeeeeeeeeee ettt 120
UYGULAYALIM OGRENELIM-14 ......cocooooeieieeeererereieeeeceete ettt sasas et s ss s sae s sns 122




2.4. KOLTUR MANTARI URETIMINDE UYGUN KOSULLAR .......oooevieieiieeeeeeeeeeeeeeen s 124
2.4.1. Kiiltiir Mantarinin EKolojik isteKIeri................ccoceveveveveieeeeeceeeee e 125
2.4.2. Kiiltiir Mantarinin Uretim ASamalart .............c.cccoeoiveueieiieeeeeeeeee s 125

2.4.2.1. Kompost Hazirlama ..............coooiiii e e e 126
2.4.2.2. Kompostun PastOrizasyonu .............coocueeiueinieeniienieenieesiee e esieeesiee st 128

2.4.3. Mantar Yetistirme SistemIeri ............ooooviiiiiiiie e 129
2.4.3.1. Mantar isletmesinin BOIIMIEKT .............c.ccieiiuiiieicieeeeeeeeeeee e 131
UYGULAYALIM OGRENELIM-15 ......coviiieieieeeiieeeeteeee ettt sttt nes 133

2. 5. MANTAR URETIMI ..ottt 136
2.5, IMIS@I EKIM .....veeeeeeecececec ettt ettt sttt sasasan s s s esesessnnnnnees 136
2.5.2. Misel Geligim DONEMI ...........cc.ooioiiiiieciiie ettt et e e et eeta e e e sraea e 136
2.5.3. Ortii Topragi ile Ortiilil DONEM ............cc.cooveviieceieeeeeeeeee e 136

UYGULAYALIM OGRENELIM-16 ......cocooeieiecierereieeeeeeeecee ettt s e se s s s s sns 138
UYGULAYALIM OGRENELIM-17 ....cocvviiiececeerereeeeeeeeeeee ettt asas et s et es s et nns 141

2.6. MANTAR URETIMINDE VERIMLILIK KONTROLU .......c.coovevererecciieeeecceeeeeeeeans 143
b T R - 1YY A 0 To T 4 =T o U URUPUURRRRPRRN 143
2.6.2. 0dalarin BoSaltImas! .........ccccviiiiiiiie e e 143

UYGULAYALIM OGRENELIM-18 ......cocvviieieieeeeieiceeeeeceeeee ettt sttt en s nns 144
2. 7. TOPRAKSIZ TARIMDA BiTKi YETISTIRME ORTAMLARI ........coverriiieeeereeeeeeeecnneeeeenenas 147
2.7.1. Topraksiz Tarim TIPIeri .......ooeeiiie et e e e 148
2.7.1.1. Su (Hidroponik) KGHTGIG ...........coccvveeeiiieeeec et 149
2.7.1.2. Kat1 Ortam (Agregat veya Substrat) KGltlirdi ..............ccocoeevviiiieiiieee e 151
UYGULAYALIM OGRENELIIM=19 ...ttt 156
UYGULAYALIM OGRENELIM-20 ........cocoovieieeieeereieeeeeeeeceee ettt s e sese s s s saeaesesns 158
2.7.1.3. Besin Cozeltisinin HAzirlanmasi .............coooiiiiiiiiiec e 160
UYGULAYALIM OGRENELIM-21 ....c.cooviiiiieiiieeieicteteeeeee ettt nns 168
2. 8. TOPRAKSIZ TARIMDA URETiM UYGULAMALARI VE KONTROLU ..........cocovveveririrrnnnne 170
UYGULAYALIM OGRENELIIMI=22 ...ttt ettt 173
2.8.1. Topraksiz Tarimda Marul Uretimi ............cccoovoueiiiieiiieeeicceeceeeeseeeee e 175
UYGULAYALIM OGRENELIM-23 ......cocooviiieeierereeeeeeeeecee ettt s s sas et se s ss s sae e s nns 177
OLCME VE DEGERLENDIRIVIE ...ttt sttt es s sesasae e sss s 179
EK-1 BAZI KISLIK SEBZELERIN GUBRELEME, EKiM-BAKIM VE HASAT iSLEMLERI .............. 183
EK-2 BAZI YAZLIK SEBZELERIN GUBRELEME, EKiM-BAKIM VE HASAT iSLEMLERI .............. 186
TERIMLER SOZLUGU .......ovvvveeceee ettt en s naeae s 190
CEVAP ANAHTARLARI .......oovoveieieceeteeeeeteteeeeeecsse s s et e ettt etessas st st ssaseseseseseasssssssesssssssesesesesees 193
KAYNAKGA ..ottt ettt ettt ettt et st et s s ettt et s s eees st s et es et et et et et et esese s s et esssateteeetesnessneeas 194
J

11




DERS MATERYALININ TANITIMI

Ogrenme birimi numarasini gésterir.
Ogrenme birimi adini gosterir.

Ogrenme birimi sol kapagini gdsterir.

Ogrenme birimi tematik gérseli gosterir.

Sayfa numaralarinin oldugu bolimu gosterir.

Etkilesimli kitap, video, ses, animasyon,
uygulama, oyun, soru vb. ilave kaynaklara
ulasabileceginiz karekodu gosterir.

Daha fazlasi igin http://ogmmateryal.eba.gov.tr
adresini ziyaret edebilirsiniz.

Ogrenme birimi sag kapagini gosterir.

Ogrenme birimi konu basliklarini gosterir.

Ogrenme birimi temel kavramlarini gsterir.

Ogrenme birimi hazirlik ¢alismalarini gésterir.

S NGIDAURED

PROSES KON
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KonuLAR

* 1.1. SUTE UYGULANAN ON iSLEMLER VE KONTROLU
* 1.2. YOGURT VE KEFIR URETiMi VE KONTROLU

* 1.3. BEYAZ PEYNIR URETIMi VE KONTROLU

* 1.4. EKMEKLIK UN VE KATKI MADDELERI

* 1.5. EKMEK URETiMi VE KONTROLU

* 1.6. REGEL / MARMELAT URETIMi VE KONTROLU

* 1.7. TURSU VE SIRKE URETiM SURECININ KONTROLU

— 4

TEMEL KAVRAMLAR

cig siit, yogurt, kefir, sirke, tursu, marmelat, starter kiiltiir, inkiibasyon,
inokiilasyonu, pastdrizasyon, teleme, rennet, salamura, fermantasyon,
mayse, soguk hava deposu, cendere bezi, bugday unu, ekmek mayasi,
vakumlu pisirme kazani, pektin, seker

-

HAZIRLIK ZAMANI

1. Hammaddesi siit olan yogurt, peynir ve kefir neden farkl yapi ve lezzettedir?
Agiklayiniz.

2. Meyve ve sebzeler niin tursu, regel veya marmelat yapilarak saklanir ve tiike-
tilir?

3. Evde yaphiiniz ekmek, yogurt gibi iriinlerin piyasadan hazir paketli satin al-
diklarinizdan farklari nelerdir? Bu riinleri lezzet, dayaniklilik ve ekonomiklik
yéniinden sl inizi

paylasiniz.




1.4. EKMEKLIK UN VE KATKI MADDELER] <

Teknolojik Szellileri ekmek yapimina uygun bug-
daylarin Ggiituimesiyle elde edilen bugday ununa
ekmekik un denir. Ekmek yapiminda en gok tercih
edilen un bugday unudur. Yabanci maddelerden te- |
mizlenmis ve tavianmis bugdaylarin teknigine uy-
gun olarak 8giitiimesiyle elde edilen toz seklindeki
riine bugday unu denir (Gorsel 1.25). Bu unun
iceriginde gliten, nisasta, karbonhidrat, yag ve su
bulunur, Unun kalitesi elde edildig budayin ozelli
fine gore degisr. Istenilen 6zellikte un elde etmek

igin farki nitelikteki bugdaylar belirl oranlarda ka-
nstiilip bugday pasalt yapil.

Bugday Unu Teblig

« Yabanci tat ve koku igermemeli.
« Yabanci madde bulunmarmali.
« Kendine d2gi renk ve goraniste olmali.

* Tam bugday

« Unda acima, eksime, kiiflenme, kokusma olmamali.
« Agartma islem uygulanmanis olmali.

* Unun nem miktari en cok %14,5 olmali.

« Agir metaller ve pestist kalintlar igermemeli.

« Canli veya cansiz bocek veya paralarini igermemeli.

:
®
£
c
2
)
©

1.

Bugday ununun kimyasal ozelikleri Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi'ne gore Tablo 1.8de verildigi gibi
olmalidir.

Tablo 1.8: Bugday Ununa At Kimyasal Ozeliler

1.4.1.4. Ham Protein Tayini <

Unun protein miktari un igin Snemli bir Kalite kontrol kriteridir. Unda azotlu maddelerin miktan; bugday
cesidine, ekim mevsimine ve hava sartlarina gore deisikik gosterir. Ancak genellikle sert bugday tipi ile
yazlik bugdaylar daha gok azotlu madde igerir. Unda protein tayini farkli yontemlerle yapilabildii gibi en
cok tercih edilen yontem Kjeldahl Metodu'dur.

Analizin Yapihst: Bir siizgeg kagidina yaklasik 1 gram un hassas terazide tartiir. Alinan numune kagitla
birlikte 250 mlik bir Kjeldahl balonuna konur. Uzerine 10 g katalizor ve 25 mi derisik H250x yavasca ek-
lenerek ivice karistrilr. Silfurik asit ilave edilirken Kjeldahl balonu hafifce egik tutulup dondaralmelidir.
Balon yas yakma dnitesine yerlestirlir ve karisim goziintinceye kadar yaklasik 1-2 saat kaynatiir (Gorsel
1.28). Cozelti berrak yesil olduktan sonra yarim saat daha isitlr. Daha sonra balon oda sicakligina kadar
sogumaya birakil. Soguyan gozeltinin tzerine 150 mi saf su lave edilir. Yakma balonu hafifge galkalanir ve.
bir sire daha sogumaya birakilr

Gida Uretiminde Proses Kontroli

L p— |
Gorsel1.28: Yakma Uncest 5
iyapi 125 ml %40l Damit-
ma sirasinda patlamalar 6nlemek igin 1-2 parca inko grandili konulur. Kjeldahi balonu destilasyon cihazi-

a . Bir erlene 50 m! isi ve 5-6 damla indikator

geri soButucunun ucu erlendeki gézeltinin cine girecek sekilde yerlestiilr. n az 100-150 ml destilat elde
edilinceye kadar destilasyon yapilir. Destilasyon sonunda erlenin baslangigtaki mor menekse rengi mavi
vesil renge déniisi. Titrasyon isin bir biirete 0,1 N HCl doldurulur ve erlendeki g6zelti mor menekse renk
olusuncaya kadar ttre edilir, Ayni itrasyon islemi kb deneme icin de yapilir. Her iki titrasyonda harcanan
asit miktarlar kaydedili,
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Sayfa yanlarinda 6grenme biriminin numarasinin
hatirlatildig1 bélim gosterir.

Konu basliklarini ve numarasini gésterir.

Gorsellerin sunuldugu bolimu gosterir.

Gorsel alti agiklamalarini gosterir.

Onemli bilgileri ve uyarilari gésterir.

Konu alt basliklarini ve numaralarini
gosterir.

Sayfa yanlarinda 6grenme biriminin
adinin hatirlatildigi bélim gosterir.

Metinlerin bulundugu bolimi gosterir.



Uygulamanin numarasini gosterir.

-

_ UYGULAYALIM OGRENELIM - 8

Uygulamanin adini gosterir.

> KOLTOR MANTARI YETISTIRME o

Uygulamanin amacinin ve giivenlik

onlemlerinin belirtildigi bolim gosterir.

Uygu Ia ma da ku I Ia ni Iaca k a rag ge reg ve _D « Yetistirme ortami (kasa, ranza veya plastik torba) * Kltar mantar miseli

kimyasallarin belirtildigi bolim gosterir.
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-ANILAuK ARAG GEREG VE KIMYASALLAR

 %0,1lik 2,2- Diklorovin Dimetil Fosfat (DDVP) « Ot toprag

« %1'lik, %2'lik ve %4'lik formaldehit Kompost

Tarimsal Uretimde Veriml

ISLEM BASAMAKLARI

« Malzemelerin eksik olmamasina dikkat ediniz.

2 ileyip
« Ekim yapacainiz alanin temizligine 6zen gosteriniz.
3 I

3 P vap
« Miseli serpme olarak ekiniz
« 100 kg komposta 500-600 g misel kullaniniz

Uygulamaya iligkin is ve islemlerin —
belirtildigi bolimu gosterir.

> kasa, koyunuz.
« Yetistirme ortam olarak kasa veya ranza kullanilacaksa metrekareye 80-100 kg kompost olacak se-
kide miktan ayariayimiz.
« Yetistirme ortam olarak 45-50 cm gapinda plastik torba kullanilacaksa torbalara 25-30 kg kompost
olacak sekilde miktar ayarlayiniz.
5. Kompost igine ekilen mantar misellerinin gelismesi icin yetistirme odasi sicakligimi 20-25 °C'ye ve
odanin nemin %85-90'a ayarlayiniz. Bu sicakik ve nemde 15-18 giin bekleterek misel an gelismesini
(kulugka) salayimz.
+ Oda sicakiiina dikkat ediniz.
« Bekletme siresine uyunuz.

6. Misel 6n gelisme daneminde hastalik ve zararllara karsi oday: haftada bir defa %1'lik formaldehit
e 5%0,'lik 2,2-Diklorovin Dimetil Fosfat (DDVP) le ilaclayiniz.
« llaglama yaparken dikkatli olunuz
7. Misel gelismesini tamamlayan kompostun iizerini rti topra drtmek gin diizeltiniz.
« Diizeltme islemini osterini
8 3
cak sekilde diizgiince yayiniz.
« Ortii topragini gok kalin yaymayiniz.
9. Kurumamasi igin toprag yagmurlama sulama ile sulayiniz.
« Topraia asir su verilmemesine zen gosteriniz.
10. Ortii topraginin i i ik
« Odayi i il i
11. Kompost iizerine &rti topraginin ser

v
Ik ginlerde oda sicakliginin 20 °C olmasini saglayiniz.
2.

sons inler bu sicakl yavas yavas di
« ilk mantar taslaklart gorildiginde odanin sicakliginin 15-17 “C'ye disiriims olmasina dikkat edi-
niz.

12. dnci haftasindan iti

« Havalandirma islemini aksatmayiniz.

A\V4

E
= _quuuMAVA iLiSKiN DEGERLENDIRME
o
° 100 puan zerinden
E
c
g I
=
©
o~ 1. Komposta misel ekimi yapacag alant
dezenfekte etti.
12 2. Odayi hastalik ve zararlilara karsiilaglad:.

3. Odayi misel &n gelisimi icin gerekli sicakii-
Ea ve neme ayarladi.
4. Misel n gelisimi isin oday hastalik ve

Uygulamaya iliskin yapilacak
degerlendirme bolimini gosterir.
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zararlilara karsi ilagladh.
5. Kompost izerine Grtii topragini uygun
sekilde drtti.

TOPLAM PUAN

Inda puan aldiysaniz etmeniz




Ogrenme birimi sonunda 6lgme ve degerlendirme calismalarinin yer aldigi bdlimi gosterir.

OLCME VE DEGERLENDIRME 15. Saf pey: enzimi olmalidir?

A)99 B)98 097 D) 96 B9

Asaifdaki ci ieri .
At Y 16. Asa isibir kilogram
A) Un kalitesi
1. Sitin bzgul agrl denilen bi ile dlgali. 8) Titrasyon asi
2. Yogurda istenilen 8zellikleri Kazandiran ... SeSilmis mikroorganizma kiiltiir- ) Gliten miktan

D) Un randiman

leridir.
E) Maya kuvveti
3, Kefirinen Gnemii B ve i pelicmesidi

4.100 ml siitteki kir miktan 6 mg’a kadar olan sitler sit olarak degerlendi- 17. Asagidakilerden hangisi il

A) Fermantasyonu tesvik eder. °
" B) Hamur glitenini kuvvetlendirir. =
5. Belirli bir miktar peynir mayasinin 40 dakikada pihtilastirdigs sitan miktarina ) Ekmege tatve lezzet kazandirr. <
denir. D) Glitenin su tutma kapasitesini azaltr. M
6. Bugdayda bulunan proteinlerin i vapi olusur. ) Hamurun yapiskanhigns artre: 3
7. Yogurma islemi # zerinde olmamalidr. 18, Bir ekmek Gretim tesisinde yogrulan hamurun sicakiiginin 22 °C olmas Istenmektedir. Yogurma Q
- s i su igerigi en fazla olmalidir. odasinin sicakig1 26 °C, un sicaklif ise 12 °C olarak slgiimiistir. Buna gore kullanilacak su sicakdig g
9. Hamurlarin firina girisinden sonra hacminin hizlca artmasina enir. ) ?
E farin 4 n: ah P ka °C olmal o
= A28 8)26 5R2) 0)22 620 g
= 10.
o c
° 1o " e tayin edilen cézinebilir kuru tars en =
£ B Asaiidaki sorulan okuyarak dofru olan seseneii iz A8s 8)78 Q68 0)58 B8 =
= °
e - - - 2. hangisi olarak Imaz? =
=y e k hangisi A) Deforme olmus kapaklar
A) Antibiyotik testi 5 Hiyentk kosollorc dol o
B) Aol test iiyenik kosullarda dolum )
) Asili tayini ) Dtk kuru madde icerigi &
D) Tuz tayini D) Kifli meyve ve sebzeler
) Yag tayini ) Dtk sicaklikta pastorizasyon
92 12 Yagsiz yoi & it ya fazla asagidakilerden hangisidir? 9
A25 8)2 Q15 D)1 )05 (C Asaida veril 3! v
e ol retiminde cif si . -
A) Homojenizasyon 21, Hamur formllasyonu 50 kg un igin 24 kg su, 2 kg maya, 1 kg tuz olan 250 g'lik baston / francala
8) Klarifikasyon ekmekte iin veri | 0 S kosiimesi hesap-

©) Liyofilizasyon
D) Pastorizasyon layiniz.
€) Standardizasyon

14. Asagidakilerden hangisi beyaz peynirin tasimasi gereken &zelliklerdendir? 2 retimi i 6 i agid
A) Toplam asitlig en fazla %5

8) Tuz miktar en fazla %10
©) Nem miktar en fazla %15 2. Hiy:
D) pH degeri en fazla 4,5

) Sit yag miktani en fazla %10

|
Olgme tekniklerinin yer aldigi bolimii gosterir.
Bilgi kbsesini gosterir. Karekod, genel ag ve gorsel —
kaynakgasini gosterir.

* Agaoglu, Y, Ayler, M, Fidan, Y, Gelik, ., Koksal, i (1987). Bahe Bitkileri. Ankara: Ankara Universites.
* Aaoglu, V5., Celik, H. Gelik, M. Yanmaz, R. (2019). Genel Bahge Bitkileri. Ankara: Ankara Universitesi.

O « Aktan, N.ve Kalkan, H. (1998). Sirke Teknolojisi. lzmir: Ege Universitesi
ot * Basoglu, F. ve Uylaser, V. (2011). Temel Gida Analizleri. Bursa: Uludag Universitesi.
« Cemeroiu, B. 5. (1992). Meyve ve Sebze Isleme Endstrisinde Temel Analiz Metotlan. Ankara: Biltav Yayinari.
DOGADA MANTARLAR + Demirci, M. ve Giindilz, H. (2004). Siit Teknologunun El Kitab. Istanbul: Hasad Yayincilk,
y * Elgin, A,Tirker, S., Bilgicli, N. (2007). Tahil Uriinleri Teknolojisi. Konya: Selcuk Universitesi.

Mantarlar, dinyanin her yerinde bulunabilmekte olup yeryiziinde yakiasik 1,5 milyon « Metin, M. (2005). Sut Teknolojs; itin Bilesimi ve Islenmesi. izmir: Ege Universitesi.
mantar tird oldugu tahmin edilmektedir. Ancak su ana kadar bilim insanlari tarafindan = Metin, M. (2010).Sit ve Mamuleri Analiz Yontemleri. izmir: Ege Universitesi

in i trd st irleri; kav mantar, Kif « Bikaya, H. ve Kahveci, B. (1990). Tahil ve Urinleri Analiz Yontemleri. Ankara: Gida Teknolojisi Dernei Yayinlari
—— sy o cmeil e o « Yetim, H. ve Kesmen, Z. (2009). Gida Analileri. Kayseri: Ercyes Universitesi,

* Yetismeyen, A (Ed.). (2013). Sit Teknolojisi. Ankara: Ankara Universitesi
« Tirker, . (1974). Fermantasyon Teknolojisi (Cilt-1). Ankara: Ankara Universitesi
 Tanim ve Kéysleri Bakanlig, Yayin Dairesi Baskanig, KLltir Mantan Yetistiriciigi, Ankara.

mantarlar dlemi icinde incelenir (Gorsel 2.22).

. 6. Yoy Gifi Egitim Projesi. YAYGEP,
Sebecilik 1.
« T.C. Wil Egitim Bakanlig, Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudirl(go. (2020). Laboratuvar Hizmetleri Alary,
Ve Ders Bilgi F Kara: MEB.
« Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Gesiteri Teblii (Tebli No: 2012/2). T.C. Cumhurbaskanligi Resmi Gazete
] (2019, Subat 27). Turk Gida KodieksiIcme Sitleri Tebligi (Teblig No: 2019/12).
= « T.C. Cumhurbaskanligi Resmi Gazete. (2020, Subat 19). Turk Gida Kodeksi.
= * T.C. Cumhurbaskanlig Resmi Gazete. (2009, Subat 16). Turk Gida Kodeksi Fermente Siit Urdinleri Tebligi (Teblig
) No: 2009/25).
- i 013, Nisan 02). & Tebii (Teblig No: 2013/9).
£ « T.C. Cumhurbaskaniig Resmi Gazete. (2013, Haziran 30). Tark Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeli.
2 « T.C. Cumhurbaskaniig Resmi Gazete. (2015, Subat 08). Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebli (Teblig No: 2019/12).
° « 751018 (2002). inek Situ-Gig. Ankara: Turk Standardlari Ensttuso.
= * T51125150 750 (2002). Tayini. Ankara:
° « 751728 150 1842 (2001). Meyve Sebze Urinleri-pH Tayini. Ankara: Tirk Standardlari Enstitis
) « T51330 2021). Yogurt. Ankara: Turk Standardlar Ensfitds(.
o « T5 4500 (2010). Bugday Unu. Ankara: Turk Standardlan Ensttds.
Gorsel 2.22:Dojaci yetizen sapkal mantar TS 1728 150 1842 (2001). Meyve Sebze Uriinleri-pH Tayini. Ankara: Turk Standardlar Enstitisi
« TDK. (2012). Yazim Kilavuizu. Ankara: Turk il Kurumu Yayinlar.
« TDK. (2017, Haziran 09). Sozlik. TOK: http://www.tdk. goutr adresinden alindi.
16 & & yetisen bif i tird toplanip ilir. Ancak dogal
tismi isi Aksi i

Not: Kaynakea, “APA 6.0 Yazim Kurallan ve Kaynakga Gésterme Bigimi” ne gore dizenlenmistir
ve dlumlerle karsilasilabilir. Oyle ki bazi mantarlarin ok kilgik bir miktar bile insant

oldirebilecek kadar zehirlidir.
Zehirli mantarlan zehirsizlerden ayirabilmek icin gegerli olan genel bir kural yoktur. Bu GENEL AG VE GORSEL KAYNAKCASI 4

nedenle mantarlarin zehirli olup olmadikiari sekiine, rengine, kokusuna bakilarak an-
lasilamaz. Yenebilen bazi mantarlarla zehirli mantar tirleri birbirine o kadar benzer ki )
bunu ancak bir uzman ayirt edebilr. Diinyada yabanci mantar uzmaniig sertifikasi ve- Materyalin genel ag kaynaksasi ve gorsel kaynaksasina buradan ulasil:
ren tek yer isvigre Salik Bakanligidir. Turkiye'de yabanci mantar uzmanhg sertifikasi Karekoda ulagilamamasi durumunda asagidaki linki kullanabilirsiniz.
olan tek kisi Tiirk Mikolog Jlber Barutsiyan'drr.

ttp:/kitap.eba. gov.r/karekod Kaynak php?KOL

. B

Bu ders materyalinde 6lgl birimlerinin uluslararasi kisaltmalari kullanilmistir.

2873
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1. scnenme sinim
GIDMURETIMINDE
PROSESIHONTROLD




KONULAR

1.1. SUTE UYGULANAN ON iSLEMLER VE KONTROLU
1.2. YOGURT VE KEFiR URETiMi iLE KONTROLU

1.3. BEYAZ PEYNIR URETIMi VE KONTROLU

1.4. EKMEKLIK UN VE KATKI MADDELERI

1.5. EKMEK URETiMi VE KONTROLU

1.6. RECEL / MARMELAT URETiMi VE KONTROLU

1.7. TURSU VE SIiRKE URETiM SURECINiN KONTROLU

i —

TEMEL KAVRAMLAR

¢ig sit, yogurt, kefir, sirke, tursu, marmelat, starter kiiltiir, inkiibasyon, inokii-
lasyonu, pastorizasyon, teleme, rennet, salamura, fermantasyon, mayse, soguk
hava deposu, cendere bezi, bugday unu, ekmek mayasi, vakumlu pisirme kazani,
pektin, seker

C . AN

HAZIRLIK ZAMANI

1. Hammaddesi siit olan yogurt, peynir ve kefir neden farkh yapi ve lezzettedir?
Aciklayiniz.

2. Meyve ve sebzeler nigin tursu, recel veya marmelat yapilarak saklanir ve tiike-
tilir?

3. Evde yaptiginiz ekmek, yogurt gibi iriinlerin piyasadan hazir paketli satin al-
diklarinizdan farklari nelerdir? Bu iiriinleri lezzet, dayaniklihk ve ekonomiklik
yoniinden karsilagtirip diisiincelerinizi arkadaslarinizla paylasiniz.
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1.1. SUTE UYGULANAN ON iSLEMLER VE KONTROLU

Cig siit; ciftlik hayvanlarinin sagilmasiyla elde edilen 40 °C’nin Uzerinde, 1siilmamis veya esdeger etkiye sa-
hip herhangi bir islem gérmemis inek siti, koyun siiti, manda sutl ve kegi sitini ifade eder (Gorsel 1.1).

E Gorsel 1.1: Cig sit
=
E Suttin ilk kontroll sit Ureticiden alinirken ciftliklerde veya toplama merkezlerinde, kalite kontrolleri ise
laboratuvarlarda gergeklestirilir. Ancak stt higcbir denetim yapilmadan isletmeye getirilmisse siitiin sicak-
GE, ligin1, temizlik derecesini, yogunlugunu, pH degerini, protein stabilitesini ve duyusal niteliklerini kapsayan
- platform testleri de isletmede siit kabull sirasinda yapilmalidir. Sitin normal renk, tat, koku ve gorini-
2 siinde herhangi bir bozulma tespit edilip bu bozulmanin Griin kalitesini olumsuz yonde etkileyecek diizey-
o)) de oldugu belirlenirse bu sit reddedilir. Cig stttin kalitesinin belirlenmesine yonelik olarak yapilan kontrol-
‘O ler Sema 1.1 ’de verilmistir.
-

N

Duyusal analizler ’ pH degeri ’
18
!em!z”! test-lI ’ \ !s!t”! tay||n|I ’

Ozgil agirlik cigsut Siit yag! tayini
Kontrolleri

Alkol testi 7 § Antibiyotik testi

Kuru madde tayini Somatik hiicre sayisi

Sema 1.1: Cig sut kontrolleri



1.1.1. Siitiin Toplanmasi ve Taginmasi

Sut, Uretim birimlerinden cgesitli Griinlere islenmek (zere sit isletmelerine getirilir. Sttt yakin ¢evreden
saglayan kucik isletmelere glinlik gereksinim kadar st alindigindan Gretici, sita gigimlerle isletmeye
getirmektedir (Gorsel 1.2). Bu durumda sit, sabah sagimdan hemen sonra sogutulmadan isletmeye ge-
tirilir ve isletmede sogutulur. isletmeye gelen siitiin 6nce miktari belirlenir ve kalite kontrolii yapilir, siit
uygunsa isletmeye kabul edilir. Sut ihtiyaci fazla olan biyuk isletmeler, siiti genis bir cevreden temin eder.
Dolayisiyla siitlin ayni giin isletmeye ulagmasi imkansizdir. Bu durumun Griin kalitesini etkilememesi igin
sitlin toplanmasi, tasinmasi ve isletme tarafindan kabull 6zenle yapilmalidir.

Gorsel 1.2: Siitlin gliglimle taginmasi

Sagim isleminden sonra suttin bir stre Gretim birimlerinde bekletilmesi zorunludur. Belirli bir miktar sttiin
birikmesi ve ¢ig siitlin kalitesinin bozulmamasi igin st Ureticileri stitlin sogutulmasini ve depolanmasini
saglamalidir.

Sut sagildiktan sonra siitte mikroorganizmalarin gelismesini ve cogalmasini dnlemek igin ani bir sogutma
islemi gerekir. Sogutma islemi stitiin genellikle 10 °C’nin altina disirilmesidir. Ancak bazi durumlarda fark-
It sicakliklar da kullaniimaktadir. Sagimdan sonra 4 saat icinde islenecek sitler 15 °C’ye, 4-24 saat icinde
islenecek sitler 6-8 °C’ye, 24 saatten fazla bekletilecek siitler ise 4 °C’ye sogutulmalidir. Sogutma islemi
sittiin miktarina ve elde bulunan ekipmana gore puskirtmeli ve daldirmali sogutucularla yapilabildigi gibi
soguk su havuzlarinda veya akan su altinda da yapilabilir.

Sutiin sogutulmasinin mimkiin olmadigi durumlarda bazi kimyasal maddeler katilarak stitlin bozulmasi
onlenmektedir. Sttiin icine kimyasal madde katilmasi pek cok tlkede oldugu gibi Glkemizde de yasaktr.
Ancak sitiin sagildig1 yerde sogutulamamasi ve sogutulan sitte bozulma tehlikesi olmasi gibi zorunlu hal-
lerde mikroorganizma tGremesini durdurmak amaciyla ¢ogunlukla hidrojen peroksit ve laktoperoksidaz kul-
lanilmaktadir. Cig sitin isletmelere tasinabilmesi igin siitin teknolojik islemlere uygun 6zelliklerde olmasi
gerekir.

Gida Uretiminde Proses Kontroli
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Cig sut isletmelere gligiim, tank, tanker ve borularla tasinabilir. Paslanmaz gelikten veya gida sanayisinde
kullaniimasina izin verilmis plastikten yapilan siit giigiimleri ve tanklar kamyonlarla tasinir. isletmeye yakin
sut Uretim birimleri bulundugunda ise sit, boru hatlari araciligiyla isletmeye tasinmaktadir. Sttiin gigim-
lerle taginmasi ekonomik degildir. Bliyuk isletmelerde siit, tanklarla ya da 6zel stt tankerleri ile taginmak-
tadir (Gorsel 1.3).

Gorsel 1.3: Suttin tankerle taginmasi

Kuglik Ureticilerin cok sayida oldugu bolgelerden veya uzak yorelerden sitiin temin edilmesi durumunda
sitler once belirli kontrollere tabi tutulup daha sonra topluca isletmeye tasinir. Siitiin toplandigi noktalara
st toplama merkezleri denir. Siit toplama merkezlerinde isletmede yapilacak bir¢ok analiz yapilarak su-
tin kalite sinifinin belirlenmesi, uygun olmayan sitlerin yerinde reddedilmesi, siitlerin siiziilmesi ve sogu-
tulmasi saglanir. Toplama merkezlerinde yapilan kontroller platform testleri denilen asitlik, 6zgtl agirhk,
sicaklik ve temizlik kontroltdr.

1.1.2. Siit isletmelerinde Temizlik

Temiz, kaliteli, dayanikli icme siitli ve st Griinleri elde etmek igin kaliteli ¢ig st kullanilmali, Gretimde
kullanilan alet ve makineler gok iyi dezenfekte edilmelidir. Sut isletmesinde kullanilan alet ve gereg, tim
temizlik asamalarindan gegtikten sonra eger imkan varsa buharla sterilize edilmelidir. Béylece sitiin ka-
lintilardan zarar gérmesi de onlenir. Temizlik ve dezenfeksiyon icin gerekli ¢ozeltiler 85 °C’den daha sicak
olmalidir. isletmelerde temizlik birbirini takip eden {ic asamada gerceklestirilir.



Temiz Su ile Yikama: Bu ilk yikamada soguk veya ilik su kullanilir; alet ve gerecteki kir, siit kalintilari temiz-
lenir. Sicak su kullanilirsa bazi proteinler pihtilasacagindan diger temizlik basamaklarinda guclik cekilir.
Temiz soguk veya ilik su kullanilarak yapilan islem, berrak ¢alkalama suyu akinca bitirilir (Gorsel 1.4).

Gorsel 1.4: Soguk su ile yikama

Mekanik ve Kimyasal Temizlik: Kabin ve kullanilan aletlerin kenarlarina yapisan kir ve kalintilar bu agama-
da temizlenir. Temizleme maddesinin etkinligi sicaklikla artar. Kullanilan kimyasal maddenin suyun buhar-
lasmasindan sonra ylizeyde kuruyup kalmamasi icin temizlik maddesi ¢ok isiiilmamalidir. Bazi kalintilarin
temizligi ise yalnizca asitlerle ya da kuvvetli fircalama ile yapilabilmektedir.

Su ile Son Yikama: Temizlik maddelerinin tiim kalintilari bu asamada alet ve gerecten uzaklastirilir. Ayrica
temizlikten sorumlu personel de hem temizlik hem dezenfeksiyon konusunda egitimli olmalidir.

Tam temizlik asamalari etkin bir kontrol mekanizmasiyla tamamlanmalidir. Makine pargalari tek tek in-
celenmeli ve mikrobiyolojik analizler hizli bicimde sonuglandiriimahdir. Yapilan temizligin etkinligi stitin
kalitesinde ortaya c¢ikacaktir. Bu nedenle yapilan tiim incelemeler zamaninda, hijyenik bir eksiklikten stiiphe
edildiginde ve sutlin Grine islenisi esnasinda sik sik yapilmahdir.

1.1.3. Siit Numunesi Alma

Sut ve sit Uriinlerinde yapilacak analizlerin dogru sonug vermesi numunenin teknigine uygun alinmasina
ve numunenin temsil kabiliyetinin yiksek olmasina bagldir. Bu nedenle numunenin biyuklGga, ambalaj
sekli; alinacak numune miktari ve numune kaplarinin 6zellikleri 6nemlidir. Numune aliminda kullanilan
arag gereg; temiz, kuru, uygun buyuklikte ve sekilde, paslanmaz gelik veya cam olmalidir. Ayrica temiz-
lenmesi kolay, stit yagini emmeyen, sitiin tadini ve kokusunu etkilemeyen, hava gecirmez, sterilizasyona
uygun kaplar olmalidir (Gorsel 1.5).

Gorsel 1.5: Numune kaplari
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Kabin icindeki sit, numune alimindan 6nce karistiril-
mahdir. Bu islem icin siit kabinin dibine degecek uzun-
luktaki delikli karistiricilar kullanilir ya da sit kaptan
kaba aktarilir. Numune aliminda paslanmaz ¢elik ya da
aliminyumdan yapilmis sapli kepce, masrapa, dalgig,
1 cm gapinda 75-125 ¢cm uzunlugunda metal boru kul-
lanilabilir (Gorsel 1.6).

Numune miktari, parti blytkligine ve yapilacak ana-

lizlerin kapsamina gore degismekle birlikte genellikle _ h —
200 gramdir. Alinan numuneler 0-5 °C’de ve en kisa si-
rede laboratuvara gonderilmelidir. Gérsel 1.6: Magrapa ile numune alma

Numune alirken dikkat edilmesi gerekenler:

o Kiicuk kaptaki sttler blyik bir kapta karistirilarak numune alinmali.

¢ Blyuk kaplardan hacimleriyle orantili, esit miktarda numune alinmali ve numuneler bir kapta ka-
ristirilmali.

¢ Tanker gibi araglardan numune alirken karistiricilar kullanilarak karistirma yapilmali ve aracin farkh
yerlerinden numune alinmal.

e Donmus veya kaymak baglamis stitlerden numune alinirken st kaplari, icerisinde en fazla 50-55 °C

su bulunan kaplara daldirilip siitiin buzu ya da kaymagi ¢ézdiruldikten sonra numune alinmali.

1.1.4. Duyusal Analizler

Sutiin normal 6zelliklerde olup olmadigini anlamak ve kalitesi hakkinda ilk saptamalari yapmak icin duyu-
sal analizinin yapilmasi gerekir. Sttte yapilan duyusal analizler renk, koku, tat ve goriinis testleridir.

1.1.4.1. Renk

Normal siit, porselen beyazi rengindedir. Sttteki yag, sttlin rengini sarimsi yapmaktadir. Bu nedenle yagi
alinmis, su katilmig ve kuru maddesi az olan siitlerin rengi hafif maviye donlk gériinmektedir. Normal bi-
lesimdeki siitiin rengi sagildig1 hayvanin cinsine ve beslenme sekline gore degismektedir. Ornegin manda
stitQ, inek stutliinden daha beyazdir. Merada beslenme déneminde sit sariya yakin bir renk alir. Sttiin sari-
liginin derecesi yagda bulunan pigmentlerden kaynakli olup siite yemden gegmektedir. Yesil renkli yemler
daha ¢ok karoten icerdiginden rengin sariligi Gzerinde etkilidir.

Sutiin rengi hafif sari, beyaz mat veya porselen beyazidir. Bu renklerin disinda degisik renkler de gordlebilir.
Bu renkler fizyolojik etkilerle olusabilecegi gibi mikroorganizma faaliyeti, meme iltihabi, isleme hatasi veya
slite katilan su ve boyalardan kaynaklanabilir. Cam bir kaba konulan sitlin rengi numunenin genel 6zellik-
leri hakkinda ipucu verebilir.



Sutlerin renkleri ve renklerdeki degisimlerin nedenleri Tablo 1.1’de verilmistir.

Tablo 1.1: Sttiin Rengini Degistiren Sebepler

Esmerimsi veya mat renk Kirli st veya hatali isitilmis siit

1.1.4.2. Koku

Sutiin kendine 6zgii bir kokusu yoktur. Ancak sit yagl kokuyu ¢ok gcabuk absorbe eder, siit de bu kokuyu
muhafaza edebilen yapidadir. Siitlin kokusu sagildigi hayvana gore degismektedir. Hayvandaki hormonal
veya bakteriyel hastaliklar da sttiin kokusunun farklilasmasina sebep olabilir.

Sutiin kokusunu belirlemek icin siit kabinin kapagi acilir, siit karistirilmadan koklanir. Bdylece sitiin kalite
dusukluga ile ilgili ilk saptama yapilir ve sit ilk asamada reddedilebilir. Ancak daha kesin bir sonug elde
etmek icin agzi kapal bir sise igine sisenin 1/3’G kadar stt 6rnegi alinir. Daha sonra sise, su banyosunda
35-40 °C’ye kadar isitilir. Sisenin kapagi agilir agilmaz sit koklanir. Stt siniflandirilirken sahip oldugu koku
dikkate alinmalidir. Ahir, idrar, yem, is, yanik kokusu; eksi, kokmus, pismis gibi kokular anormalken 6zel hos
koku ve hayvan kokusu normaldir.

1.1.4.3. Tat

Normal bilesimdeki sit, icerdigi laktoz sebebiyle hafif tathmsidir. Ancak meme hastaliklarinda klor iyonla-
rinin artmasindan kaynakli stit hafif tuzlumsu hissedilmektedir. Kolostrumda ise mineral maddelerin fazla-
lig1 stite aci ve tuzlu tat vermektedir. Ayrica mikroorganizma faaliyetleri ve sttiin isitilmasinda uygulanan
sicakhk normlari da siitlin tadinin degismesine sebep olmaktadir.

Tadin duyusal analizi temiz ve havadar odalarda deneyimli kisiler tarafindan yapiimalidir. Tadi belirlenecek
siit, 70 °C’de 30 dakika bekletilir sonra uygun duyarhlik derecesi olan 15 °C’ye sogutulur. Daha sonra 6 ml
kadar st 6rnegi agza alinir, tadi hissedilinceye kadar agizda tutulur. Bu islem 2-5 dakika aralikla birkag kez
tekrarlanir. Stitteki ot, silaj, oksidasyon, malt tadi ile kiiflli, yavan, aci tat vb. anormal kabul edilir.

1.1.4.4. Goriiniis

Normal siit, hafif kivamli ve homojen bir akiciliga sahiptir. Ancak bazi bakteriyel hastaliklar siiti stinen,
yapiskan ve kaba bulasan bir hale getirmektedir. Koliform bakteriler ve bazi laktik asit bakterileri stin
tamaminda ipliklesme yapmaktadir.
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Sut kaptan kaba aktarilirken kivamina bakilir. Stit ¢ok koyu kivamdaysa o siite agiz stti karismis olabilir ya
da laktasyon sonu siti olabilir. Gorlinls kontroll icin numune sisesi agcilmadan once iyice galkalanir. Sise
acildiktan sonra numune bir siizgeg lGizerinden bagka siseye bosaltilir. Stizgeg Gizerinde kalan kisim incelenir.
Ornegin stizgec izerinde yabanci madde bulunursa siit temiz degil, topakgiklar bulunursa siit topaklanmis
olarak nitelendirilir.

1.1.5. Ozgiil Agirlik Tayini

Sut; su, yag, protein, seker, kil gibi maddelerin karisimidir. Stttin 6zgil agirhgi, icinde bulunan maddelerin
miktarina baglidir. Bu maddelerin farkh 6zgil agirliklara sahip olmalari sitiin 6zgil agirhigini da etkilemek-
tedir. Ornegin yagin 6zgil agirlig suyun ézgiil agirhigindan disiktir, dolayisiyla yag siitiin 6zgil agirhgini
disirmektedir. Bu nedenle yagi cekilmis sttlerin 6zgll agirhklari yiksektir.

Sutte 6zgiil agirhk tayinin amaci sitin bilesimi hakkinda fikir edinmek, siitin yaginin alinip alinmadigini
veya siite su katilmasi gibi bir hilenin yapilip yapiimadigi tespit etmektir. Ozgil agirlik tayini; sitte hile
yapilip yapiimadigini tespit etmek icin tek basina yeterli degildir, yaninda sitte kuru madde ve yag tayinle-
rinden herhangi birinin yapilmasi ile bir 6l¢t olarak kullanilabilir. Sttln gesidine gére en az ve en ¢ok 6zgil
agirhk degerleri Tablo 1.2’de verilmistir.

Tablo 1.2: Siit Cesitlerinin Ozgiil Agirlik Sinirlari

Sut Cesidi

Koyun siitii

Manda sutii

Laktodansimetre ile Ozgiil Agirlik Tayini Yapilisi: Siit kdpiik olusturmadan sisesinde iyice calkalanir. Siitiin
sicakligi laktodansimetrenin ayarlanmis oldugu sicaklik derecesinin +5 °C diizeyine getirilir. Ol¢i silindirinin
3/4’t kadarina kopuklendirilmeden sit doldurulur. Laktodansimetre yavasca sttin icine daldirilir ve igine
daha fazla batmadigi gorildugiinde serbest birakilir. 2-3 dakika sonra laktodansimetre sabit durumdayken
okuma yapilir. Laktodansimetrenin silindirin kenarina degmemesine dikkat edilmelidir. Laktodansimet-
renin sicaklik derecesi kontrol edilip diizeltme yapmak icin kaydedilir. Okunan laktodansimetre derecesi
1,0’dan sonraki degerleri gostermektedir. Ornegin okunan deger 32 ise o siitiin 6zgil agirhigi 1,032'dir.
Laktodansimetrenin ayarlanmis oldugu sicaklik derecelerinden farkl sicakliklarda yapilan okumalarda dog-
ru sonug her sicaklik farkinin 0,20 ile ¢arpilip yiiksek derecelerde okumalarda okunan degere eklenmesi,
disik derecelerde okumalarda okunan degerden gikartilmasi ile bulunur.



Ornek Soru: Bir siit numunesinin 6zgiil agirhg, sicaklik de-
recesi 15 °C’ye ayarl laktodansimetre ile 31 olarak okun-
mustur. Okumanin yapildigi sicaklik 17 °C olduguna gore sit
numunesinin 6zgul agirhigini hesaplayiniz.

Coziim:

17-15=2°C—>2x0,2=04
31+0,4=31,4

Ozgul Agirlik = 1,0314 @‘ ————

1.1.6. Temizlik (Sediment) Testi

Sut ve Urinlerinde temiz terimi kullanildiginda genellikle Griiniin her gesit kirlilikten arinmis, dayanma
stiresinin iyi oldugu ve lezzetinin tam oldugu anlasilir. Temiz terimi, siit ve Urinlerinin kimyasal bilesimi
hakkinda bilgi vermez. Ayrica temiz teriminin kullanilmasi o Griinln saglga zararsiz oldugu anlamina da
gelmez. Clinkd sit en temiz kosullarda Uretilmis olsa bile Gretimin herhangi bir asamasinda siite mikroor-
ganizma bulasmis olabilir. Sediment testi ile daha ¢ok gozle gorilebilen kirlilik aranir.

Stizme Yontemi ile Temizlik Testi Yapilisi: 100 +2 °C’de calisan etiivde sabit tartima dek kurutulmus ve
desikatorde sogutulmus pamuk disk tartilip siizme diizenegine yerlestirilir. Yaklasik 25 °C’de iyice karist-
rilmis 250 ml siit pamuk diskten stzullr. Ardindan 40 °C’de ayni miktarda saf su diskteki st bulasiklarini
gidermek amaciyla diskten gegirilir. Pamuk disk; ¢ikarilir ve etlivde 100 +2 °C’de sabit tartima gelene kadar
kurutulur, desikatorde sogutulup tartilir. Kir miktari mg olarak asagidaki formiil ile hesaplanir:

K : Kir miktari (mg)

K= % x 1000 M, : Deneyden sonra kurutulmus pamuk diskin agirhgi (g)

M, : Deneyden 6nce pamuk diskin agirligi (g)
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1.1.7. Kuru Madde Tayini

Belirli miktarda sit, sicakligi degismeyinceye kadar kurutulur ve kurutulduktan sonra agirligi belirlenir.

Analizin Yapihisi: Kurutma kaplari kapaklariyla birlikte bos ve agik olarak 100 +2 °C’ye ayarli etlivde 30 da-
kika tutulup desikatérde sogutularak tartilir (M). Kurutma kabina iyice karistiriimis siit numunesinden 3-4
ml konulup kabin kapagi kapatilir ve kurutma kabi tekrar tartilir (M,). Kurutma kaplari kapaksiz olarak kay-
nayan su banyosuna konulur. Kaptaki stit ince, kuru ve gatlak bir tabaka haline gelinceye kadar yaklasik 30
dakika buhar etkisinde birakilir. Daha sonra kuru bir bezle kaplarin disi da kurulanir. Kapaklari yanlarina ko-
nularak 100 +2 °C’ye ayarli etiive yerlestirilir. Kurutma kabi ve kapaklari 2-3 saat etlivde birakildiktan sonra
desikatorde sogutulup tartilir. Etlve tekrar alinip 1 saat daha etlivde birakilan kurutma kabi ve kapaklari,
desikatorde sogutulduktan sonra tartilir (M4). Bu islem sabit tartima gelene kadar (iki tartim arasindaki fark
0,0005 gramdan az) tekrarlanir. Kuru madde miktari asagidaki formil ile hesaplanir:

KM : Yiizde kuru madde orani (g)
M;-M M; : Kurutma kabi ve kalintisinin agirligi (g)
M;-M M : Kurutma kabi agirligi (g)
M, : Numune ve kurutma kabi agirligi (g)

1.1.8. Asitlik Tayini

Sutteki asitlik derecesi; sutlin kalitesi, taze ya da normal olup olmadigi, isleme esnasinda sicakliga dayanip
dayanmayacagi hakkinda fikir verir. Sitln asitligi siit sagildiginda Ug sekilde ifade edilir. Bunlar st sagildi-
ginda gosterdigi dogal asitlik olan ilk asitlik, mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu sonradan olusan gelisen
asitlik, sttun ilk asitligi ile gelisen asitliginin toplami olan toplam asitliktir.

Normal taze bir sitilin asitlik derecesi 7-8 SH veya
%0,16-0,18'dir. Asitligin ylksek olmasi mikroorga-
nizma yukinin fazla oldugu anlamina gelir. Boy-
le sutler 1sil isleme dayanamaz ve isitildiklarinda
pihtilasir. Asitlik dizeyinin belirlenmesinde kulla-
nilan en basit yontemler alkol testi ve pH metre
ile 6lcimdir. Ancak bu yontemlerle siitlin asitligi
hakkinda kabaca bilgi edinilir. Daha kesin sonuglar
elde etmek igin titrasyon yontemi kullanilmalidir

(Gorsel 1.7). Gorsel 1.7: Sitte asitlik tayini

Soxhlet-Henkel (SH) Yontemi ile Asitlik Tayini: lyice karistirilmis 20 °C’deki 25 ml siit numunesi bir erlene
alinir. Uzerine 1 ml %1-2’lik fenolftalein ilave edilir. Hazirlanan ¢dzelti 0,25 N NaOH ¢ézeltisi ile degismeyen
hafif pembe renge kadar titre edilir. Titrasyonda harcanan NaOH miktari 4 ile carpilir. Béylece 100 ml siitiin
SH cinsinden asitlik derecesi bulunur.



% Laktik Asit Cinsinden Asitlik Tayini: lyice karistiriimis 25 ml siit 6rnegi bir erlene alinir. Uzerine 1 ml
%1-2’lik fenolftalein ilave edilir. Hazirlanan ¢ozelti 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile degismeyen hafif pembe renge
kadar titre edilir. Sonug asagidaki formille hesaplanir:

S x 0,009 S : Titrasyonda harcanan NaOH miktari (ml)

% Siit asidi = x 100

O : Alinan 6rnek miktari (ml)

Alkol Testi: Sute alkol katildig zaman siitteki protein-
lerin yapisi bozulur, sit pihtilasir. Asitlik arttikga pihti-
lasma icin gerekli alkol miktari dismektedir. Yontemin
prensibi esit hacimde sit ve %68’lik alkoliin karistiril-
masidir. Bunun igin bir tlp icinde 2 ml st 6rnegi ile
2 ml %68’lik etil alkol karistirilir (Gorsel 1.8). Normal
sutlerde pihtilasma gorllmezken asitligi %20’den (9
SH) fazla siitlerde pihtilasma gériiliir. isletmelerde alkol

testi icin karistirma islemini kendi yapan alkol tabanca-
lari da kullanilmaktadir. Gorsel 1.8: Siitte alkol testi

pH Degeri: Sitte bulunan dissosiye olmus iyonlarin konsantrasyonuna bagh olarak aktif asitligin bir 6l¢u-
sidir. pH degeri; sltteki pihtilasma, enzim aktivitesi, bakteri gelisimi ile stitlin rengi ve tadi gibi 6zellikleri
etkilemektedir. Normal, taze siitin pH degeri 6,4-6,7 arasinda degismektedir. Hastalikli hayvanlardan sa-
gilan sitler yiiksek pH degeri gosterir. Olciim icin dncelikle pH metrenin tampon ¢ézeltilerle kalibrasyonu
yapihr. Sicaklk derecesi her bir numune igin ayri ayri ayarlanir. Daha sonra elektrot, ¢ozelti icine daldirihr
ve deger okunur. Olciimden sonra elektrot temizlenir.

1.1.9. Siitte Antibiyotik Testi

Sutteki antibiyotik kalintilari mikroorganizmalarin galismasini yavaslatarak peynir gibi bazi st Griinlerinin
Uretim sirecini etkilemektedir. Bazi antibiyotikler ¢cok distik dozlarda kullanildiginda bile alerjiye neden
olabilir. Ayrica antibiyotikli sit hem sut lreticileri hem de sit isleyen fabrika ve mandiralar agisindan eko-
nomik kayiplara da neden olabilir. Sttte antibiyotik tespit edilirse sit Ureticisine para cezasi ve yaptirim
uygulanir.

Testin Yapilisi: 40 °C’ye ayarlanmis inkiibatére reaktif
kaplari yerlestirilir. Daha sonra reaktif kaplarina mini
pipet ucuyla 200 pl siit numunesi bosaltilir ve kaplar
3 dakika inkiibasyona birakilir. Sire sonunda reaktif
kaplari inkibatérden cikarilmadan test seritleri ok
yoni asagiya gelecek sekilde reaktif kaplarina yerles-
tirilir ve tekrar 3 dakika bekletilir. Stire sonunda test
seritlerindeki cizgilere bakilarak sonug degerlendiri-
lir. Eger kontrol ¢izgisine gore test cizgileri gorilirse

sonug¢ negatif ancak test cizgileri goriinmezse sonug
pozitif yani antibiyotik var demektir (Gorsel 1.9) Gorsel 1.9: Siitte antibiyotik testi
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1.1.10. Somatik Hiicre Sayisi

Sitte somatik hiicre meme iltihabinin 6zellikle gizli mastitisin bir gostergesidir. Somatik hiicre, sit hay-
vanlarinin ¢ekirdege sahip olan I6kositleri ve epitel hiicreleridir. Memede basta mastitis olmak lizere bir
enfeksiyon oldugunda siit bezelerinde ve dolayisiyla sttte somatik hiicre sayilari artar. Somatik hiicre sayisi
mililitrede 100.000’i gegmemelidir (Gorsel 1.10).

Boya Cozeltisi Hazirlama: 54 ml %96’lik ilik alkol igine 0,6 gram metilen mauvisi yavas yavas eklenerek ¢oz-
durilar ve tzerine 40 ml xylol ve 6 ml asetik asit eklenir. Cozelti filtre edilip agzi kapali bir sisede saklanir.

Gorsel 1.10: Mastitisli stit 6rneginin mikroskobik gériintiisi

Sablon Lamin Hazirlanmasi: Milimetrik kagittan 5x20 mm’lik serit kesilir, milimetrik kisim sablon olarak
kullanilacak bir lama alttan yapistirilir ya da lam bu olgulerde cizilir. Somatik hiicre sayiminda her 6rnek igin
2 sayim yapilmasi esastir. Bu nedenle ayni lam (zerine iki 6rnek alinmasi boyamada ve lamlarin saklanma-
sinda kolaylik saglar.

Boyama: Lamlar etil alkol ile temizlenip kurutulur. 0,01 ml siit 6rnegi alinir ve sablon laminda 5x20 mm’lik
serit alana yayilir. Lamdaki sitte, 37 °C’de, film tabakasi olusuncaya kadar preparat kurumaya birakilir. Ku-
ruyan preparat, boya ¢ozeltisine 3-4 dakika batirilir ve petri kutusuna konularak kendi halinde kurumaya
birakilir. Kuruyan lam, icinde musluk suyu bulunan behere daldirilir ve izerindeki fazla boyanin g¢ikmasi
saglanir. Daha sonra lam yine kendi halinde kurumaya birakilir.

Sayim: Kuruyan preparat, mikroskopta incelenir. Belli alanlardaki hicreler sayilir ve mililitredeki hiicreyi
elde etmek icin calisma faktord ile garpilir.

1 ml’deki somatik hiicre sayisi =D x F
D: Farkli alanlarda yapilan somatik hiicre sayim ortalamasi
A F: Mikroskop faktori ile 0,01 ml'deki sayiy1 1 ml’ye cevirmek icin kullanilan sabit sayi
© GxM G: Goris alani (cm?)

M: Yayilan stt (ml)




UYGULAYALIM OGRENELIM-1 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

CiG SUTUN KALITE KONTROLU

Bu calismanin amaci isletmeye gelen ¢ig sitiin kalite kontroliinii yapmaktir. Bu dogrultuda sizden
asagidaki islem basamaklarini uygulayarak c¢ig sitte renk, koku, tat ve gorinis testi yapmaniz bek-
lenmektedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz.

KULLANILACAK ARAGC GEREC

e Beher e Kapakh sise ¢ Pipet

e Cig st Ornegi e Su banyosu e Slizgeg

ISLEM BASAMAKLARI

1. Bir beher igine ¢ig siit 6rneginden 100 ml aliniz. Beheri temiz bir zemin iizerine koyup siitiin rengini
inceleyiniz.
e Cig slitlin renginde porselen beyazi disinda farkl renkler gozlenmesi durumunda Tablo 1.1'de veri-

len dlclitlere gore siti degerlendiriniz.

2. Agzi kapakli bir sise icine sisenin 1/3’li kadar siit 6rneginden aliniz. Siseyi su banyosunda 35-40 °C’ye
kadar isitiniz. Sisenin kapagini agar agmaz siitii koklayiniz.
e Sitte 6zel hos koku ve hayvan kokusunun normal oldugunu unutmayiniz.

3. Siit 6rnegini su banyosunda 70 °C’de 30 dakika bekletiniz. Daha sonra 15 °C’ye sogutup yaklasik 6 ml
sut 6rnegini agziniza aliniz. Tadini hissedinceye kadar agizda tutunuz.
e Bu islemi 2-5 dakika aralikla birkac kez tekrarlayiniz.

4. Goriiniis kontrolii icin numune sisesini iyice calkalayiniz. Siseyi agtiktan sonra numuneyi bir siizgeg
lizerinden bagka siseye bosaltiniz. Siizgeg lizerinde kalan kismi inceleyiniz.
e Slizgeg Uzerinde yabanci madde varsa st temiz degil, topakgiklar varsa stitli topaklanmis olarak

nitelendiriniz.
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UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen 6lgitlere gore 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta
(20) (15) (10)

1. Analiz igin gerekli malzemeleri hazirladi.

2. Cig siit orneginde renk kontrolii yapt.

3. Cig siit orneginde koku kontrolii yapti.

4. Cig siit orneginde tat kontrolii yapti.

5. Cig siitlin duyusal 6zelliklerine gore kali-
tesini belirledi.

TOPLAM PUAN

Gelistirilebilir
(5)

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.




1.2. YOGURT VE KEFiR URETiMi iLE KONTROLU

Yogurt, fermantasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacilus delbruecki subsp. bul-
garicus’un simbiyotik kiltirlerinin kullanildigi fermente st Grtintdir. Yogurdun bilesimi; kullanilan sitiin
ozelligine, starter kiltire ve uygulanan teknolojik islemlere bagh olarak degisir. Yogurtta istenilen duyu-
sal, tekstirel ve reolojik 6zellikleri kazandiran secilmis mikroorganizma kiltlrlerine starter kiiltiir denir.
Starter kiltlrleri olusturan laktik asit bakterilerinin fermantasyonuyla meydana gelen degisiklikler, yogurt
pihtisini olusturur. Yogurdun fiziksel yapisi, siit proteinlerinin pihtilasmasiyla olusan bir ag olarak ifade edi-
lebilir. Bu yapinin icinde yag globdlleri, ¢coziinms bilesikler ve su molekiilleri bulunmaktadir.

Yapim teknigine gore yogurt cesitleri; set tipi yogurt, stirred yogurt ve kaymakl yogurttur.

Set Tipi Yogurt (Pihtisi Kirlmamis Yogurt): On islemler uygulanan siit, ambalaj kaplarina doldurulur. Fer-
mantasyon islemi bu kaplar icerisinde ve 6zel inkiibasyon odalarinda gergeklesir.

Stirred Yogurt (Pihtisi Kirllmis Yogurt): Bu yogurt tipinde fermantasyon islemi bir tank icerisinde gercek-
lestirilir. inkiibasyon sonunda pihti kirilarak yogurt bir pompa ile dolum noktasina aktarilir (Gérsel 1.11).

Gorsel 1.11: Yogurdun kaplara dolumu

Kaymakli Yogurt: St sicakliginin artmasiyla yag globillerinin siitiin yiizeyine dogru hareketliligi artar. Yu-
zeyde kaymak tabakasinin olusumu istendiginde yogurt kaplari 46-48 °C gibi ylksek sicakliklarda doluma
alinir. Kaymak baglama islemine sicaklik 42-43 °C’ye inene kadar izin verilir.

Gida Uretiminde Proses Kontroli



irimi

1. Ogrenme B

Turk Gida Kodeksi Fermente Sutler Tebligi’'ne gore yogurt, yag oranlarina gore dorde ayrilmaktadir. Bu

sekilde siniflandirilan yogurtlarin icermesi gereken yag miktarlari asagida verilmistir.

Tablo 1.3: Yogurt icin Yag Oranlari

Kefir; fermantasyonda Lactobacillus kefiri, Leuconostoc (Likonositak), Lactococcus (Laktokakis) ve Aceto-

bacter (Asitobaktir) cinslerinin degisik suslari ile mayalar [(Saccharomyces unisporus (Sakkaromaysis yunis-

piris), Saccharomyces cerevisiae (Sakkaromaysis
serevisie) , Saccharomyces exiguus (Sakkaromay-
sis eksegiyus) ve Kluyveromyces marxianus (Kilu-
viromaysis marksiyanis)] iceren starter kulturler
veya kefir tanelerinin kullanildigi fermente sit
UrGnUdar. Kefir taneleri, sarimtirak beyaz renkte
ve kuglk karnabahar goruntuslindedir (Gorsel
1.12). Spesifik bakteri ve maya karisimindan olu-
san tanelerde mikroorganizmalar simbiyoz olarak
yasamaktadir. Kefir taneleri suda erimez ancak
site katildiginda siser ve tanelerin rengi beyazla-
sir. Kefir tanelerinin en 6nemli 6zelligi fermantas-
yon sonunda sizillp tekrar kullanilabilmesidir.

Gorsel 1.12: Kefir tanesi

Kefiri diger sut Grlinlerinden ayiran en 6nemli 6zellik, laktik asit ve alkol fermantasyonunun birlikte gelis-

mesidir. Kefirin bilesimine ve duyusal ozellikleri-
ne; kullanilan kulttriin mikro florasi, inkiibasyon
slresi ve sicakligl, uygulanan Gretim yontemleri
ve siitiin dzellikleri etki etmektedir. icilebilir iyi
bir kefir akici kivamda, homojen ve parlak gora-
nimde olmalidir (Gorsel 1.13). Dogal bir probi-
yotik olan kefir; sttteki tim besin maddelerini
icerdigi gibi fermantasyon sonucu antimikrobiyel
asetik asit, %0,6-0,9 laktik asit, %0,6-0,8 etil alkol
ve hacimce %50 CO; igerir. Kefir igildiginde duyu-
sal olarak hafif maya tadi ve aromasi hissedilmeli,
kefir hafif eksimsi olmalidir.

Gorsel 1.13: Kefir



Turk Gida Kodeksi Fermente Sutler Tebligi'ne gore yogurt ve kefire ait 6zellikler Tablo 1.4’te belirtilmistir.

Tablo 1.4: Yogurt ve Kefire Ait Ozellikler

_“

Yogurt ve kefir iretiminde kullanilacak ¢ig siitiin bazi ézellikleri tasimasi gerekmektedir. Uretimde kaliteli
Urlin elde edilebilmesi icin kuru maddesi ylksek siitler tercih edilmelidir.

Uretimde problemlere sebep olacagindan asagida belirtilen 6zelliklerdeki siitler kesinlikle kullanil-
mamalidir:

e Hastalikli ve kot kokulu yemlerle beslenen hayvanlardan elde edilen
e Laktasyon déneminin basinda ve sonundaki hayvanlardan elde edilen
e Mikroorganizma ylki fazla olan

¢ Antibiyotik gibi inhibitor iceren

e Su katilmis ya da yagi alinmis (hileli)

e Koruyucu madde ilave edilmis

e Asitligi yuksek sutler.

Endustriyel Olgekte yogurt ve kefir Gretiminde; uygun siit segimi, siitlin temizlenmesi, yag ve kuru madde
standardizasyon, katki ilavesi, homojenizasyon, isil islem, inokiilasyon, inkiibasyon ve sogutma islemleri
uygulanmaktadir. Bu teknolojik islemler Grln kalitesini, aroma, goriinlis ve yapi gibi 6zellikleri etkilemek-
tedir.

1.2.1. Yogurt ve Kefir Uretiminde Cig Siite Uygulanan On islemler

Siitiin Temizlenmesi: KiicUk isletmelerde, siitleri kaba kirlerinden arindirmak amaciyla bez veya tel stizgec-
ler kullanihir. Buylk isletmelerde ise stt kabuli sirasinda tartim terazisinin tankina metal stizgegler konulur
ve plakal sogutucu girislerine metal filtreler takilir. Ancak giiniimizde islem kolayligi saglamasi agisindan
isletmelerde yaygin olarak klarifikasyon yontemi uygulanmaktadir. Bu amagla yogunlugu sitten fazla olan
partikilleri merkezkag kuvvetinin etkisiyle ortamdan uzaklastiran klarifikatorler kullaniimaktadir.

Gida Uretiminde Proses Kontroli
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1. Ogrenme B

Yagin Standardizasyonu: Yogurt Uretimi igin islet-
meye getirilen sitlin yag orani %3’ten fazla ise sit
standardize edilir. Standardizasyon, yasal gerek-
liliklerin yerine getirilmesi ve isletme ekonomisi
acisindan uygun bir Girlin Uretilebilmesi igin dGnem-
lidir. Kefir Gretiminde %3 yag oranina sahip st
kullaniimaktadir. Ancak isletmeye getirilen sitler
farkli yag oranlarina sahip olduklarindan gerekli
hesaplamalarla yag standardizasyonu saglanmali-
dir. Yagin standardizasyonu krema seperatorleri ile

gerceklestirilir (Gorsel 1.14).

Gorsel 1.14: Seperatér

Kuru Madde Standardizasyonu: Sitte yagsiz kuru madde standardizasyonu; yasal diizenlemeler, tlketici
tercihleri ve Griiniin kivami nedeniyle gereklidir. Yogurt Gretiminde kullanilan sitlin yagsiz kuru madde
dizeyi, %12 - %12,5 arasinda olmaldir. Kuru madde igeriginin %25’in izerinde olmasi starter klturiin ak-
tivitesini engellemektedir. Kefir Gretiminde ise sttte kuru madde %8 civarinda olmalidir. Bunun igin gerekli
hesaplamalarla siite su katilir.

Yogurt iretiminde kuru madde standardizasyonunda en ¢ok kullanilan yontemler; kaynatma, sit tozu ila-
vesi ve evaporasyondur. Kaynatma islemi geleneksel bir yontem olup elde edilecek kuru madde oraninin
tam olarak hesaplanamamasi endistriyel Gretim agisindan risk olusturur. Endistriyel olarak en ¢ok tercih
edilen yéntem siit tozu ilavesidir. Uretim sirasinda siite genellikle %3-4 civarinda siit tozu ilave edilir. Birim
sutte %1 oraninda siit tozu ilavesi %0,840 oraninda kuru madde artigi saglamaktadir. Siit tozu ilavesinden
sonra en sik kullanilan ydntem evaporasyondur. Evaporasyonda siitten %10-25 oraninda su uzaklastirilir,
sitte yaklasik %2-4 kuru madde artisi saglanir. Ayrica vakum altinda evaporasyon yapildigi icin hava ile
sttten kotd kokular uzaklasir, yogurt kivami iyilesir.

Homojenizasyon: Sut yaginin fiziksel olarak parcalanmasi islemidir. Bu islemin yapilabilmesi icin siit 60-70 °C’ye
kadar isitilmalidir. Homojenizasyon ile siit yaginin yiizeyde toplanmasi engellenir, esit dagilimi saglanir;
aroma homojen olarak dagilir, yogurdun su salmasi dnlenir ve yogurtta kivam gelisir.

Isi Uygulamasi: Yogurt ve kefir Gretiminde isil islem, ¢ift cidarh tanklarda 95 °C’de 5 dakika uygulanir. Bu
uygulamanin faydalari; pastérizasyon, yogurda 6zgli porselen beyazi rengin olusumu, starter kilttrlerin
Ureme kabiliyetlerinin arttirilmasi ve kuru maddede artis saglanmasidir.

Sogutma: Pastorize edilen siitiin mikroorganizmalarin faaliyet gosterdikleri sicakliga sogutulmasi gerek-
mektedir. Bu amagla yogurt Uretiminde siit 43-45 °C’ye kadar sogutulur. Kefir Gretiminde ise iyi bir aroma,
kivam ve ugucu yag asitlerinin olusumu icin stit 22-25 °C’ye kadar sogutulmaktadir. Sogutma, isil islemin
yapildigi cift cidarli tank igerisinde cidarlar arasina su veya buzlu su verilerek yapilir.

1.2.2. Yogurt Uretimi

Yogurt iiretiminde kullanilan starter kiltiir seciminde son iiriinde istenilen 6zellikler etkilidir. Ornegin set
tipi sade yogurt Uretiminde daha aromatik suslar tercih edilirken meyveli, pithtisi kirilmis yogurt Gretiminde
aroma olusturma yetenegi zayif olan suslar kullanilir.



Kaltirler 6zelliklerine gore sivi, toz veya dondurulmus formda hazirlanmaktadir. Giniimizde biyik olgekli
isletmelerde yogurt tretiminde en ¢ok dondurulmus kaltirler kullanilirken orta ve kiigik 6lcekli isletme-
lerde ¢ogaltmali kultur kullanilmaktadir. Cogaltmali kiiltir hazirlama l¢ agamada gergeklestirilir.

Ana Kiiltiir Hazirlama: 121 °C’de 2 dakika sterilize edilmis ve yaklasik %10 kuru maddeli rekonstitliye stt
kullantlir. Sterilizasyon sonrasi 42-43 °C’ye sogutulan siite, aseptik kosullar altinda ticari kiltlirden 3-6 saat
inokilasyon yapilir. Hazirlanan kiltir, buzdolabi kosullarinda saklanir.

Ara Kiiltiir Hazirlama: inkiibasyon sicakligina sogutulan sterilize siite, bir giin &nce hazirlanmig ana kiiltir-
den %2-5 oraninda ilave edilir ve siit karistirilir. inkiibasyon sonrasi kiiltiir +4 °C’de depolanir.

Bulk Kultiirii Hazirlama: Hazirlanan ara kiltur, yeterli aktivasyona sahip degildir. Bu ylizden isletme kiltlri
olarak ¢cogaltilmalidir. Hazirlanacak isletme kiltirt miktari, yogurda islenecek siit miktarina gore belirlenir.
Bir giin 6nce hazirlanan ara kiiltiirden siite %2-5 oraninda ilave edilir ve siit karistirilir. inkiibasyon sonrasi
kaltlr +4 °C’de depolanir.

Yogurda islenecek siite starter kiltir ilave edilmesine inokiilasyon, katilan starter kiltir miktarina ise
inokulum miktan denir. ilave edilecek inokulum miktari kullanilan kiiltiiriin gesidine ve siit miktarina gére
degismekle beraber genellikle %2-3 arasindadir. Kiiltur ilavesinde dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta
etkili bir karistirma islemiyle kilttiriin homojen dagiliminin saglanmasidir.

inokilasyon islemi elde edilecek iiriin dzelligine
gore degisik yontemlerle yapilmaktadir. Kaymakl
yogurt Uretiminde sut 1sil islemden sonra inoki-
lasyon sicakligina sogutulmadan ambalaj kapla-
rina doldurulur. Daha sonra sicaklik 42-45 °C’ye
inene kadar beklenir ve kaymak baglama islemi
gerceklestirilir. Kaymak baglama isleminin ardin-
dan tek tek siringayla veya kiltir tabancalariyla
starter kuiltur ilave edilir. Pthtisi kirilmig yogurt
Uretiminde fermantasyon islemi bir tank icerisin-
de gerceklestiginden inokilasyon da burada ya-
pilir. Set tipi yogurt Uretiminde ise isil islem gor-
mis sut 6ncelikle inkiibasyon sicakhiginin 2-3 °C
Uzerindeki sicakhiga kadar sogutulur. Daha sonra
tanktaki stte starter kiltur ilave edilir, homojen
bir karisim saglamak amaciyla siit yavasca karist-
rilir. inkibasyon odalarindaki kaselere dolum ya-
pilip yaklasik 45 dakikada inklibasyon tamamlanir.
Daha sonra 15-20 dakika dinlendirilen yogurtlar 4

°C’deki soguk hava depolarina alinir (Gorsel 1.15).

Gorsel 1.15: Yogurt Gretimi

Gida Uretiminde Proses Kontroli



Ogrenme Birimi

1.

UYGULAYALIM OGRENELiM-2 Sire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

SET TiPi YOGURT URETiMI

Bu ¢alismanin amaci isletmeye gelen ¢ig stite 6n islemleri uygulayip set tipi yogurt tiretimi yapmaktir.
Bu dogrultuda sizden asagidaki islem basamaklarini uygulayarak kase yogurt Gretimi yapmaniz bek-

lenmektedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz.

KULLANILACAK ARAC GEREC

e Cig st ornegi e Isiya dayanikli kap e inkiibatoér

e S{it tozu ve krema e Uygun boyutlarda kase e Masrapa

ISLEM BASAMAKLARI

1. Kiiltiir hazirlamak igin yaklasik 10 kg pastorize siite 43-45 °C'de %2-3 oraninda kiiltiir agilayiniz.
e Sicakligin yliksek olmamasina dikkat ediniz.

2. 90-95 °C’de 15-20 dakika pastorize edilen ¢ig siitiin kuru madde ve yag standardizasyonunu yapiniz.
o S{it tozu ve krema kullanarak sttiin kuru madde miktarini %14-16'ya ayarlayiniz.

3. Standardize ettiginiz stitii uygun bir kap igine aliniz. Siitii 6nce 60-70 °C’ye isitip ardindan inkiibasyon
sicakhgi olan 45-50 °C’ye sogutunuz ve hazirladiginiz kiiltiirii ilave ediniz.
o Kiiltlrln ilave edildigi sttt karistiriniz.

4. inkiibasyon sicakligindaki kaselere dolum yapip yaklasik 45 dakika inkiibasyona birakiniz.
« inkiibasyon siiresinin tamamlanmasina dikkat ediniz.

5. Elde ettiginiz yogurtlan 15-20 dakika dinlendiriniz. Ardindan yogurtlari 4 °C’deki buzdolabina aliniz.

e Bir giin sonra kaselerin agzini kapatiniz.

e Verilen gorevleri zamaninda ve eksiksiz yapiniz.



UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen dlgUtlere gére 100 puan lzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta
(20) (15) (10)

1. Yogurt liretimi icin gerekli kiltiirii hazir-
ladi.

2. Cig siitlin standardizasyonunu yapti.

3. Siite kiltiir inokiilasyonunu yapti.

4. inokiilasyonunu yaptigi siitleri inkiibas-
yona birakt.

5. Elde ettigi yogurtlan dinlendirdi.

TOPLAM PUAN

Gelistirilebilir
(5)

Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 3grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.

Gida Uretiminde Proses Kontroli
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1.

1.2.3. Kefir Uretimi

Kefir Gretiminde kullanilacak hale getirilmis starter kiltur bulk
kiiltiirii olarak adlandirilir. ilave edilecek kiiltiir miktari, islenecek
st miktarina ve kiltiirin ¢esidine gore hesaplanir (Gorsel 1.16).
Geleneksel yontemde tane kullanilarak kefir tretimi yapilirken
enddstriyel Uretimde standart bir Uriin elde edilebilmesi igin ke-
fir kaltard kullanilmasi daha yaygindir. Ginlimuzde enddstriyel
boyutta starter kiltirlerin hazirlanmasi farkli sekillerde yapil-
maktadir. Starter kilttriin hazirlanmasi, ana kiltiir hazirlama ve bulk

kalttr hazirlama olmak tizere iki asamada gergeklesir. Gérsel 1.16: Kiiltiir ilavesi

Ana Kiiltiir Hazirlama: inkiibasyon isisina getirilmis siite %5 oraninda kefir tanesi inokdile edilir. Daha son-
ra 18-20 °C’de yaklasik 20 saat inkiibasyona birakilir. Kiiltur, inkiibasyon siirecinde birkag¢ defa karistirilir.
Kilttrde piht olustugunda (pH degeri 4,6-4,7) sizme islemiyle kiltiurden kefir taneleri ayrilir. Ayrilan kefir
taneleri soguk su ile yikanir. Bu taneler, yeni bir ana kilttrin hazirlanmasinda kullanilir veya kurutularak
saklanir.

Bulk Kiiltiirii Hazirlama: inkiibasyon isisina getirilmis siite %3-5 oraninda ana kiiltiir ilave edilerek 22 °C’de
yaklasik 22 saat inkiibasyona birakilir. Elde edilen bulk kiiltlr, kefir Gretiminde kullanilir.

Kultidr ilave edilmis sttlin belirli sicaklik ve stirede kefir haline gelinceye kadar bekletiimesine inkiibasyon
denir. inkiibasyon islemi 22-25 °C’de yaklasik 16-18 saat siirer. inkiibasyon sicakligi yiiksek uygulanirsa
GrGnln CO; igerigi ve viskositesinde artis meydana gelir.

inkiibasyon sirasinda kefir tanesi veya kefir kiiltiiriinde bulunan mayalar ile laktik asit ve asetik asit
bakterilerinin faaliyetiyle siitte su degismeler meydana gelmektedir:

e Laktozdan laktik asit olusumu
e Laktozdan etil alkol ve CO, olusumu
e Kefire 6zgi tipik mayayi andiran kefir aromasi olusumu

e Sinirli 6lglide proteinin pepton ve amino asitlere pargalanmasi

Kefir kalturlerinin gelisebilecegi sicaklik 22-25 °C oldugundan bu sicaklik derecesi kiltlr ilave edildikten
sonra da korunmahdir. Ancak kefirin pH derecesi 4,4-4,5’e dustiiglinde bu dislsi durdurmak igin pihti
hizlica sogutulmahdir. Fermantasyon islemi bittikten sonra olusan pihty, gift cidarh tank igerisinde bulunan
karistiricilarla parcalanir ve tekrar bu tank icerisinde 4-6 °C’ye sogutulur.

Geleneksel Uretim: Cig siit 85-90 °C’de 20 dakika 1sitilir ve 20-25 °C’ye kadar sogutulduktan sonra icine
%2-10 oraninda kefir tanesi ilave edilir. Kefir eklenen siit 20-25 °C’de 18-24 saat fermantasyona birakilir.
Fermantasyon sonunda elde edilen kefir slizgecten stiziilerek kefir tanesi ayrilir. Elde edilen kefir 4 °C’'de
depolanir. Kefir tanesi ise oda sicakliginda kurutulur ve bir dahaki inokiilasyonu kadar +4 °C’de muhafaza

edilir.

Endiistriyel Uretim: Endstriyel kefir Giretiminde dnce siit homojenize edilir. Daha sonra siite 90-95 °C'de
5-10 dakika 1sil islem uygulanir. 18-24 °C’ye sogutulup %2-8 oraninda kefir kilturi ilave edilen sit, 18-24
saat fermantasyona birakilir. Fermantasyon sonunda olusan pihti, toplanir ve siselere doldurulur. Elde edi-
len kefir 3-10 °C’de 24 saat olgunlagsmadan sonra 4 °C’de depolanir.



UYGULAYALIM OGRENELIM-3 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

GELENEKSEL KEFiR URETIMI

Bu calismanin amaci isletmeye gelen cig slite on islemleri uygulayip kefir Gretimi yapmaktir. Bu dog-
rultuda sizden asagidaki islem basamaklarini uygulayarak geleneksel Gretimle kefir yapmaniz beklen-
mektedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz. _

KULLANILACAK ARAC GEREC

o Kefir taneleri e Kapakl sise e Hesap makinesi

e Cig st Ornegi e Isiya dayanikli kap e Slizgeg

iISLEM BASAMAKLARI

1. Cig siitii 85-90 °C’de 20 dakika isitip ardindan 20-25 °C’ye kadar sogutunuz.
e S(itlin inklibasyon sicakligina geldiginden emin olunuz.
2. Sicakligi ayarlanan siitiin icine %2-10 oraninda kefir tanesi ilave ediniz.
o Eklenecek kefir tanesi miktarini islenecek stitlin miktarina goére hesaplayiniz.
3. inokiile ettiginiz siitii 20-25 °C’de 18-24 saat fermantasyona birakiniz.
e Fermantasyon suresinin tamamlandigindan emin olunuz.
4. Fermantasyonun sonunda elde ettiginiz kefiri siizgecten siizerek kefir tanesini ayiriniz.
o Ayirdiginiz kefir tanesini oda sicakliginda kurutup bir dahaki inokilasyona kadar +4 °C'de muhafaza
ediniz.
5. Elde ettiginiz kefiri kapakli siselere aktarip 4 °C’de muhafaza ediniz.

¢ Depolama sicakligina dikkat ediniz.

Gida Uretiminde Proses Kontroli
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1.

UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen 6lgUtlere gére 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta
(20) (15) (10)

1. Kullanilacak cig siitiin sicakligini ayarladi.

2. Sute eklenecek kefir tanesinin miktarini
hesapladi.

3. Siite kefir tanelerini ekleyerek inokiilas-
yonu yapti.

4. inokiile ettigi siitii fermantasyona birakt.

5. Elde ettigi kefiri kefir tanelerinden ayirdi.

TOPLAM PUAN

Gelistirilebilir
(5)

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.




1.3. BEYAZ PEYNIR URETiMi VE KONTROLU

Hammaddenin peynir mayasi kullanilarak pihtilastiriimasiyla elde edilen telemenin teknigine uygun olarak
islenmesiyle Uretilen ve Uretim asamalarindaki farkhliklara gére taze veya olgunlastirilmis olarak tanimla-
nan salamurali peynire beyaz peynir denir (Gorsel 1.17).

Gorsel 1.17: Beyaz peynir

Beyaz peynir, yag oranlarina gore dort sinifa ayrilir (Tablo 1.5).

Tablo 1.5: Siit Yagi Oranlarina Gére Beyaz Peynir Sinifi

e T

Tam yagh en az %45
Yagli en az %30
Yarim yagli en az %20
Az yagli en ¢ok %20

Beyaz peynirin tagimasi gereken o6zellikler:

¢ Kendine has yap, sekil, renk, koku, tat ve aromada

¢ pH degeri en az 4,5

e 7-8 cm boyutlarinda prizma seklinde

e Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden kitlece en ¢cok %3
e Nem miktari kiitlece en cok %60

e Tuz miktar kutlece en ¢cok %10 olmalidir.

Ayrica mikrobiyolojik olarak E. coli ve patojen mikroorganizma (Staphylococcus
aureus) bulunmamali, 1 graminda 100 adetten fazla koliform bakteri, maya ve
kuf icermemelidir.
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1. Ogrenme B

Kullanilan starter kiltlr ve uygulanan teknolojik islemlere gore cesitli peynirler tretilmektedir. Ancak pey-
nir yapimi bazi temel Gretim asamalari icerir. Bunlar sitin pihtilastiriimasi, pihtinin kesilmesi, peynir alt
suyunun ayrilmasi, pthtinin sekillendirilmesi, tuzlama ve olgunlastirmadir.

1.3.1. Beyaz Peynire islenecek Siitiin Ozellikleri

Beyaz peynir Uretiminde ¢ogunlukla inek sttd kullanilmaktadir. Peynir yapilacak sitler duyusal, fizyolojik
ve hijyenik acgidan bazi kalite 6zelliklerini tasimalidir. Duyusal acidan siit; porselen beyazi, mat, hafif tath,
yaghimsi, kendine 6zgi tat ve kokuda olmalidir (Gorsel 1.18). Ayrica sttiin hem fiziksel hem mikrobiyolojik
olarak temiz olmasi gerekir. Cig sitteki mikroorganizmalarin Gretim esnasinda peynire gegcmesi peynirde
delik, catlak, sislik gibi kusurlara neden olur. Bu nedenle ¢ig siitlin toplam mikroorganizma miktari distk
olmalidir. 100 ml sutteki kir miktari 3 mg’a kadar olan siitler ekstra sinif, 6 mg’a kadar olan sitler birinci
sinif ve 10 mg’a kadar olanlar ikinci sinif sit olarak degerlendirilir.

Gorsel 1.18: Siitun kontrolu

Peynir yapilacak ¢ig siitlin bilesimi kimyasal ve fiziksel bakimdan normal olmalidir. Kimyasal bilesimi nor-
mal olmayan, laktasyonun ilk ve son safhalarinda veya mastitisli hayvanlardan elde edilen sitler peynir
yapimi i¢in uygun degildir. Boyle sitlerin serum proteini miktari fazla, kazein miktari ise azdir. Beyaz peynir
yapiminda kullanilacak siitiin protein miktari (6zellikle kazein) yiiksek olmahdir. Uretimde kullanilacak sii-
tiin pH degeri 6,4-6,8 ve titrasyon asitligi 6,5-7,5 SH olmalidir.

Kaliteli peynir Gretimi i¢in sttlin protein, yag ve kuru madde oraninin normal olmasi istenir. Fazla yagh
sttler peynir yapimi sirasinda yag kaybina ugradigindan ve telemede tutulan yag peynirde yagh lekelere
sebep oldugundan tercih edilmemelidir. Ayrica ¢ig sttte antibiyotik ve dezenfektan gibi inhibitér maddeler
olmamalidir. Bu maddeler, peynirin lezzet ve aromasinin olusumunda etkili olan mikroorganizmalarin ge-
lisimlerini olumsuz etkiler.

1.3.2. Beyaz Peynire islenecek Siite Uygulanan On islemler

Sutiin beyaz peynire islenmeden 6nce bazi 6n islemlerden gecirilmesi gerekir.

Sutin Temizlenmesi: Sitln; saman, ¢op, epitel hiicreler, kan pihtilari gibi kirliliklerden klarifikatorlerle
temizlenmesi islemidir. Temizlenen sitler 6-8 °C’ye sogutularak depolama tanklarina alinir.



Standardizasyon: Sitin yag ve protein bakimindan standardize edilmesi islemidir. Siitteki kazein orani
distuginde yag orani yikselir. Slitte protein oraninin ayarlanmasi koyulastiriimis sit, yagsiz st tozu ve
kazeinat ilavesiyle yapilmaktadir. Genellikle eklenen sit tozu miktari %1-2‘dir. Bu oran %4’U gectiginde
peynirin kalitesi bozulur. Yag standardizasyonu igin islemeye hazir hale getirilmis ¢ig st 6n isitmadan sonra
separatorlerden gecirilerek yag standardizasyonu gergeklestirilir.

Homojenizasyon: Yagin peynirde homojen dagilmasinin saglanmasi islemidir. Bu islemle peynirde diizglin
bir yapi olusur, bazi peynir cesitlerinde istenen tat ve aroma elde edilir, peynirde yag sizmasi 6nlenir, beyaz
renk olusumu saglanir. Ayrica peynir alti suyuna gegen yag miktarini azaltarak randiman artigi saglar. Peyni-
re islenecek sutlerde genellikle 57 °C’de 100-175 kg/cm?lik basingta homojenizasyon uygulanmasi 6nerilir.

Isil islem: Sutteki hastalik yapici ve peynir teknolojisi agisindan zararli olan mikroorganizmalari yok et-
mek, starter kiltlrlerin ortamda daha kolay ve giivenli gelisebilmelerini saglamak amaciyla yapilmaktadir.
Peynir slitinde pastorizasyon mevzuatlarda belirtildigi gibi 63-65 “C’de 30 dakika veya 72-75 °C’de 15-20
saniyedir. Pastorize isleminden sonra siit mayalama sicakliginin 1 °C tzerine kadar sogutulur. Mayalama
sicakligi mevsime gore soguk aylarda 30-32 °C, sicak aylarda ise 26-28 “C’dir. Mayalama sicakligi azaldik¢a
pihtilagsma siresi uzar ve pithti yumusak olur.

1.3.3. Siitiin On Olgunlastirilmasi

Siitiin mayalanmadan &nce olgunlastiriimasi gerekir. On olgunlastirmada; siitte sicaklik ayarlamasi yapilir,
siite maya, yardimci maddeler ve 6zel kiltiirler eklenir.

Sut, mayalama sicakhgina sogutulduktan sonra yaklasik yarim saat bekletilir. Bu siirede sitiin pH degeri
6,3-6,5 oluncaya kadar ylikseltilerek stitiin 6n olgunlasmasi saglanir. Daha sonra peynir mayasi kullanilarak
sit pthtilastirihir (Gorsel 1.19). Sutiin sicakhgl mayalama sirasinda bakterilerin gelisimine uygun olmalidir.
Beyaz peynir Uretiminde siitiin mayalama sicakligi mevsime, sttiin ¢ig veya isil islem gérms olmasina, si-
tin yagh veya yagsiz olmasina gore degisebilir. Beyaz peynir igcin mayalama sicakligi genellikle 29-32 *C’dir.

Gorsel 1.19: Maya ilavesi
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Peynire islenecek sitlin pastorizasyonuyla peynir olusumunu saglayacak laktik asit bakterileri de buyik
oOlgiide yok olur. Pastorizasyon sicakligina dayanikli patojenler geliserek peynirde bazi kusurlara sebep ola-

bilir. istenilen kalitede peynir elde etmek igin laktik asit bakterileri saf kiiltiir olarak siite ilave edilmelidir.

Site uygulanan isitma ve sogutma islemleri; sitte ¢6zinmds, koloidal ve kompleks halde bulunan kalsi-
yumun dagihm dengesinin bozulmasina sebep olur. Bunun sonucunda pihti gevsek olur. Bu nedenle siit
mayalanmadan 6nce igine %0,02’yi gegmeyecek kadar kalsiyum klorur ilave edilir. Fazla miktarda kalsiyum
klorir kullaniminda pihti sikiligi azalir, siitte aci tat olusur ve sitlin islenmesi gliclesir. Bu asamada siite

maya ve CaCl, den bagka koruyucular, renklendiriciler, degisik tat ve aroma maddeleri de eklenebilir.

1.3.4. Sutiin Pihtilasgtirilmasi

Pastorizasyon ve starter kiltir ilavesinden belirli bir stire sonra siitten peynirin hammaddesini olusturan
teleme elde etmek igin siitiin pithtilagstirilmasi gerekir. Sitin pihtilagstirilmasi peynir yapiminda temel is-
lemlerden olup pihtilastirma genellikle asit veya peynir mayasi ile yapilir. On olgunlastirmasi tamamlanan
st mayalama teknelerine alinarak mayalanir. Sute siirekli karistirma altinda seyreltilmis maya dokdlir ve
1-2 dakika st karistirilir. Mayalanan sit pihtilasmaya baslar ve boylece teleme elde edilir (Gorsel 1.20).

Gorsel 1.20: Teleme

Sutiin pihtilagtiniimasi iki sekilde yapilir:

Asit ile Pihtilastirma: Siit; sirke, limon, laktik asit, sirke asidi ile pihtilastirihir. Pihtilasma, siitiin pH degeri
5,5-5,3 iken baslar ve 4,6’ya gelince tamamlanir. Pihtilasma sitlin sicakligina ve tuz dengesine baghdir.
Sicakhk yikseldikge sutlin pihtilastigi asitlik azalir. Asitle olusturulan piht gevsektir.

Peynir Mayasi ile Pihtilastirma: Proteolitik enzimle siit proteinin parcalanmasi ve pihtinin olusmasidir.
Pihtilastirmada bitki ve hayvansal kaynakli pithtilastirici enzimler kullanilir. Bu enzimlerin kullanima hazir
hale getirilmis sekilleri de peynir mayasi (rennet) olarak bilinmektedir. Rennet, siitle beslenen buzagilarin
sirdeninden elde edilir. Bu yontemle elde edilen pihti siki ve elastikidir.



1.3.4.1. Peynir Mayasi

Peynir mayasi; hayvansal, bitkisel veya mikrobiyal kaynaklardan elde edilen ve kullanimina izin verilen
proteolitik enzimleri iceren pihtilastiricilardir. Peynir mayasi kendine 6zgii renk, goriinis ve kokuda olma-
lidir. Sivi, toz veya tablet olmak lizere (ig tipte peynir mayasi bulunur. Sivi peynir mayasi tortusuz ve berrak
olmali, bu mayanin tuz miktari en ¢cok %10 olmahdir. Sivi mayalar siite karistirlmadan 6nce kullanilacak
maya miktarinin on kati temiz su ile seyreltilir. Toz veya tablet mayalar ise tuzlu su icinde eritilip site katilir.

Peynir mayalari kokenlerine gore saf, karisik ve mikrobiyal olmak Gzere tge ayrilir:

Saf Peynir Mayasi: Henliz ot yemeden siit emme devresindeki buzagi, kuzu ve oglaklarin sirdeninden tuz
¢ozeltisi ile elde edilen ve en az %97 rennin enzimi iceren rennet de denilen mayadir.

Karigik Peynir Mayasi: Siit emen ve ot yiyen hayvanlarin sirdenlerinin tek tek karisimiyla elde edilen, degi-
sik oranda rennin ile pepsin veya mikrobiyal enzimlerin karisimini iceren mayadir.

Mikrobiyal Peynir Mayasi: Endothia parasitica (Endodiya perisitika), Mucor miehei (Mukor mihei), Mucor
pusillus (Mukor pisilis) gibi mikroorganizmalardan elde edilen enzimleri iceren mayadir.

Genellikle sert ve yari sert peynirlerin liretiminde yavas asit olusturan yumusak peynirlerin tGretiminde
ise hizli asit olusturan starter kilturler kullanilir. Asit olusumunun hizi ve diizeyi stte ilave edilecek starter
kiltar miktariyla kontrol edilebilir. Sert ve yari sert peynir tretiminde kullanilacak starter kdltir miktar
%0,2-1 arasindayken yumusak tip peynir Gretiminde %2’ye kadar ¢ikabilir. Starter liremesiyle 3 saat icinde
sittn pH degeri 6,6’dan 5,4-4,9’a diiser.

Belli bir miktar peynir mayasinin 35 “C’de 40 dakikada pihtilastirdigi siittin ayni birim Gzerinden miktari-
na maya kuvveti denir. Mayanin kullanimdan dnce kuvvetinin saptanmasi gerekir (Tablo 1.6). Bunun igin
mayalamaya hazir sitten 25 ml alinip 1/10’luk maya ¢6zeltisinden 1 ml eklenerek ilk pthtinin gériilmesine
kadar gecen sire belirlenir. Maya kuvveti asagidaki formille hesaplanir:

V: Alinan stt miktari (ml)
V x 2400

Maya kuvveti= —m8 —— t: Pihtilagma siiresi (sn.)
txv

v: Kullanilan maya miktari (ml)

Tablo 1.6: Peynir Mayasi Siniflarina Gére Maya Kuvvetleri

Orta kuvvetli 1/5000 — 1/10000
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1.

Sutiin enzimle pihtilasmasinda siite enzim ilavesinden kesilebilir nitelikte bir pihti olusuncaya kadar gecen
toplam pihtilasma siresi iki kisimdan olusur. Pithti olugsma siiresi, enzim ilavesinden gorilebilir pthtilarin
olusmasina kadar gegen suredir. Pihtinin sikilagsma siiresi ise gorilebilir pthtilarin olusmasindan pihtinin
kesilebilir 6zellik kazanmasina kadar gegen siiredir. Pihti olusma stiresi sikilasma stiresinin 1/3’U kadardir.
Sute ilave edilecek maya miktarinin belirlenmesinde bu oran dikkate alinir. Beyaz peynir icin pithtilasma
suresi 90-120 dakikadir.

1.3.5. Pihtinin Kesilmesi

Peynir kalitesi ve randiman agisindan pihti kesim olgunlugunun belirlenmesi 6nemlidir. Pthti kesim zamani
siitin ve peynir suyunun asitliginin tespiti ile belirlenir (Gérsel 1.21). ilk siitiin asitligi ile peynir suyunun
asitligi arasindaki fark 3-4 SH’ye ulastiginda pihti isleme kivamina gelmis kabul edilir. Peynir alti suyunun
asitliginin siitin asitliginden 1,5-2,0 SH dusiik olmasi gerekir.

Gorsel 1.21: Asitlik kontrolu

Piht1 kesim zamaninin belirlenmesinde diger bir yontem ise pihtinin diizgiin bir sekilde ayrilip ayrilmadigi-
na bakilmasidir. Pihti, parmakla bastirildiginda parmak tzerinde siit bulasigl kalmayacak sekilde diizgiince
yarilir. Pihti; bir bigakla diizgiince kesildiginde pargalanmadan ayriliyor, alinirken dagilmiyorsa ve pithtidan
berrak yesilimsi sari renkte peynir alti suyu ayriliyorsa pihti kesime hazirdir.

Piht yumusakken kesildiginde pihtida fazla su kalacagindan peynirin olgunlasma déneminde problemler
yasanabilir. Pihti gec¢ kesilirse sert olur, acik yesil renkte su salar ve pithtinin islenmesi gliclesir.

Kesim olgunluguna gelen pihti, peynir alti suyunun ayrilmasi ve pihtiya istenilen seklin verilmesi i¢in 2-3
cm?3liik pargalar halinde kesilir.



Pihti kesim islemi; keskin bicaklarla ya da ince telle manuel, doner bigaklarla mekanik olarak yapilabilir (Gor-
sel 1.22). Kesim islemi yumusak peynirlerde bir defada gergeklestirilirken sert peynirlerde strekli yapilir.

Gorsel 1.22: Pihti kesimi

Kesilen pihti parcalari peynir alti suyunda dibe ¢ékmelerini nlemek icin yavasca 10-15 dakika karistirilir.
Boylece pargaciklarin ezilmesi ve yag kaybi 6nlenir. Piht pargaciklari hafif kabuk bagladiktan sonra karistir-
ma islemi hizlandirilir. Ustiindeki peynir suyunun bir bélimi alinan pihty, iglerine cendere bezi yerlestiriimis
kenarlari delikli peynir kaliplarina aktarilir. Daha sonra pihti, baski teknelerinde veya mayalanmanin yapildig
teknede yarim saat dogal stizmeye birakilir.

1.3.6. Telemenin Preslenmesi

Pihtinin tam olarak slizilmesi ve istenilen kuru madde oranina erismesi icin beyaz peynirde dogrudan
presleme yapilir. Preslemeyle pthtidan peynir alti suyunun ayrilmasi ve pihtinin kaynasmasi saglanir.

Suyu ayrilan pihti cendere bezi igerisine alinir, bez bohca seklinde baglanir ve tGzerine agirlik konulur (Gor-
sel 1.23). Agirlik olarak su dolu tenekeler, baski agirliklari veya pndmatik baski aletleri kullaniimaktadir.
Peynir alt suyunu gektirmek igin teknenin alt vanasi agilir ve peynir alti suyu bosaltilir. Suyun c¢ekilmesi
yaklasik 5 dakika sirer.

Gorsel 1.23: Stizme iglemi

Serbest sliziilme sirasinda kose ile kenarlara gelen bolimler yuvarlak bir sekil alir. Teleme kesildiginde bu
boélimlerdeki peynir kaliplari diizgin olmaz. Bu nedenle teleme cendere bezi ile kaliplarin igine alinir.
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1. Ogrenme Birimi

Kalibin késeleri teleme ile iyice doldurulduktan sonra bez diizgiin bir sekilde katlanir, kalip kapagi kapatilir.
Daha sonra kalibin tizerine 10-15 kg agirlik konularak 4-5 saat kademeli presleme yapilir. Siire sonunda
teleme kontrol edilir ve kesilir. Presleme sonucunda teleme aldigi yeni sekli korumalidir. Telemenin sekil-
lenme 6zelligi dislikse peynirde delikler ve ¢atlaklar meydana gelir.

Kesilip peynir alti suyu ayrilan telemenin tat kazanmasi ve peynirin dayanikhliginin artirilmasi igin tuzlan-
masi gerekir. Stizilen piht taze tiiketilen peynire islenecekler disinda ya kiiclik parcalara ayrildiktan ya
da kaliplandiktan sonra temiz, suda kolay ve tamamen eriyen sodyum klorir ile tuzlanir. Yapilacak peynir
cesidine gore degisik asamalarda ve farkli sekillerde tuzlama yapilmaktadir. Salamurada tuzlama en yaygin
kullanilan tuzlama yontemi olup peynire tuz gecisi daha homojen olmaktadir.

Kaliplara ayrilmis telemenin cendere bezi izi olan ylizeyleri sirt sirta getirilir, kaliplar salamuraya konulur. Tuz
konsantrasyonu %14-16 ve sicakligl 15-16 °C olan salamurada 4-6 saat tuzlama yapilir. Tuzlama siiresince
peynirler bir iki kez ters yiiz edilmelidir. Eger salamurada ylizen peynirler varsa Uzerine tuz serpilmelidir.
Peynirin durumuna gore salamuranin sicakligl, tuz konsantrasyonu ve asitligi Tablo 1.7’de verilmistir.

Tablo 1.7: Salamuranin Sicakhigl, Tuz Konsantrasyonu ve Asitligi

Sert peynirler 20-24 8-16 4,7-5,1
Yari sert peynirler 18- 21 8-16 4,7-5,1
Yumusak peynirler 16-20 16-20 4,6-4,7

1.3.7. Telemenin Olgunlastirilmasi ve Ambalajlama

Beyaz peynirin salamuradan aldigi tuz peynirin her tarafina esit olarak dagilmaz. Peynirin i¢c kisimlarina kadar
tuzun islemesi ve peynir suyunun daha ¢ok ayrilip yapinin sertlesmesi igin olgunlastirma gerekir. Peynirlerin
kendine 6zgli yapl, tat ve aroma 6zelliklerini kazanabilmesi icin belirli kosullarda gegirdigi degisimler peyni-
rin olgunlagmasi olarak ifade edilir. Olgunlasma sirasinda taze peynirde fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik
reaksiyonlar gerceklesmektedir. Peynir mayasi (rennet) enzimleri, siitiin dogal enzimleri ve starter kiltur
olarak kullanilan mikroorganizmalarin enzimleri olgunlasmada etkilidir. Olgunlasma stirecinde meydana ge-
len degisiklikler st bilesenlerinden gelen laktozu, proteini ve yag etkiler. Bu degisimlerden birisi laktozun
laktik aside donlsmesidir. Laktik asit, peynirin yapi ve tat gibi kalite 6zelliklerini etkiler. Peynir olgunlagma-
sindaki diger bir degisim de proteolizdir. Proteolizde kazein peptitlere ve serbest amino asitlere pargalanir.

Peynir cesidine bagh olarak olgunlastirma kosullari degisiklik gdstermektedir. Sert ve yari sert peynirler
%80-90 bagil nem iceren ortamlarda, yumusak peynirler ise %85-90 bagil nem iceren ortamlarda olgunlas-
tirihr. Peynirlerin olgunlasma sicakliklari ise 4-25 °C arasinda degisir. Olgunlasmada peynirin su, tuz, enzim
icerigi ile asitligi ve olgunlastirma siiresi de 6nemlidir. Yumusak peynirlerin olgunlasma siresi 10-30 giin,
sert ve yari sert peynirlerin olgunlasma siresi ise 3-12 aydir.

Salamuradan gikarilan kaliplar 24 saat dinlendirildikten sonra siralar halinde, aralarina yagli kagit veya ince
film halinde naylon konularak tenekelere yerlestirilir. Daha sonra tenekeler %12’lik salamura ile doldurulur.
Peynirler olgunlasmanin ilk 5-6 haftasinda 8-12 °C, daha sonra 4-5 “C’deki soguk hava depolarinda 1-3 ay
olgunlasmaya birakilir. Tenekedeki peynirlerin pH degeri 4,7’ye ulastiginda teneke agizlari kapatilir. Olgun-
lasma siiresince peynirler sertlik, aroma, tat ve gézenek agisindan kontrol edilmelidir.



UYGULAYALIM OGRENELIM-4 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

BEYAZ PEYNIR URETiMi

Bu calismanin amaci isletmeye gelen ¢ig siite 6n islemleri uygulayip beyaz peynir tGretimi yapmaktir.
Bu dogrultuda sizden asagidaki islem basamaklarini uygulayarak beyaz peynir yapmaniz beklenmek-
tedir

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz.

KULLANILACAK ARAC GEREC VE KIMYASALLAR

e Cig sut (5 litre) e Peynir mayasi ve CaCl, * ince tel veya keskin bicak

¢ Cendere bezi * pH metre e Tuz (NaCl)

iISLEM BASAMAKLARI

1. Cig siitten 5 litre alip suziiniiz. Stiziilen siitii 70 °C’de 1 dakika pastorize ediniz. Daha sonra maya-
lama sicakligina getiriniz.
¢ Mayalama sicakliginin soguk aylarda 30-32 °C, sicak aylarda ise 26-28 °C oldugunu unutmayiniz.

2. Mayalama sicakhgina gelen siitii 30 dk. bekletiniz. Siitiin asitligini pH degeri 6,3-6,5 oluncaya kadar
yukselterek siitiin 6n olgunlagmasini saglayiniz.
e Bu asamada sute 1 gram CacCl; ilave ediniz.

3. On olgunlastirmasi tamamlanan siitii mayalama teknesine alarak siite 25 g yogurt kiiltiirii ilave edi-
niz. Suitiin pithtilagmasini bekleyiniz.
e Mayalama yapmadan 6nce maya kuvvetini hesaplayiniz.
e Starter Uremesiyle 3 saat iginde sitiin pihtilasacagini unutmayiniz.

4. Pihtiyi, kesim olgunluguna gelince 2-3 cm3liik pargalar halinde kesiniz. Kesim isleminin ardindan
pihtiyi 30 dakika dogal siizmeye birakiniz.

e Piht1 kesim zamanini parmakla pihtiya bastirarak veya pH metre ile 6lctim yaparak belirleyiniz.
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5. Suyu ayrilan pihtiyi presleme islemi icin cendere bezi igine alarak bezin agzini baglayiniz ve lizerine
agirhik koyunuz. Presleme icin 3-4 saat bekleyiniz.
e Siire sonunda telemeyi kontrol ederek kaliplara ayiriniz.

6. Telemenin cendere bezi izi olan yiizeyleri sirt sirta gelecek sekilde kaliplari salamuraya koyunuz.
Kaliplari, tuz konsantrasyonu %16 ve sicakligi 15-16 °C olan salamurada bir gece bekletiniz.
e Tuzlama slresince peynirleri bir iki kez ters yiiz ediniz.
e Eger salamurada ylizen peynirler varsa lizerine tuz serpiniz.

7. Sertlesen peynirleri uygun kaplara aliniz ve kaliplarin iizerini gececek sekilde kaplari salamura ile
doldurunuz.

e Salamuraya konulan peyniri 4-6 °C’de 2-3 ay depolayarak olgunlastiriniz.

UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen 6l¢itlere gore 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta Gelistirilebilir
(20) (15) (10) (5)

1. Cig sute gerekli 6n islemleri yapti.

2. Cig siitiin mayalanmasini sagladi.

3. Piht1 olusumunu kontrol etti.

4. Telemeyi salamurada bekletti.

5. Peynirin olgunlagma siirecini kontrol etti.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama icin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.
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Louis Pasteur 1822-1895 yillari arasinda yasamis, kimya ve biyoloji alanlarinda ¢alisma-
lar yapmis Fransiz bilim insanidir.

Gorsel 1.24: Louis Pasteur

Fermantasyon olayinda ve bulasici hastaliklarda mikroorganizmalarin roliinii kanitla-
mistir. Kuduz asisini ve pastorizasyon yontemini bulmustur.

Organik solUsyonlardaki fermantasyonun kimyasal bir olay olmayip canli organizmalarin
cogalmasiyla ilgili oldugunu kanitladi. Dogada bulunan organik maddelerdeki neredey-
se tim degisimlerin mikroorganizmalarca meydana getirildigini ifade etti. Bu tiir mikro-
organizmalarin ancak istyla kontrol edilebilecegini ispatlamis ve pastorizasyon (kaynatip
hizla sogutma) olarak bilinen yontemi bulmustur.
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1.4. EKMEKLIK UN VE KATKI MADDELERI

Teknolojik oOzellikleri bakimindan ekmek yapimina
uygun olan bugdaylarin 6glitilmesi sonucunda elde
edilen bugday unu ekmeklik un olarak ifade edilir.
Ekmek yapiminda en cok tercih edilen un bugday
unudur. Yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlan-
mis bugdaylarin teknigine uygun olarak 6guttlmesiy-
le elde edilen toz seklindeki triine bugday unu de-
nir (Goérsel 1.25). Bu unun igeriginde gllten, nisasta,
karbonhidrat, yag ve su bulunur. Unun kalitesi elde
edildigi bugdayin 6zelligine gore degisir. istenilen

ozellikte un elde etmek igin farkl nitelikteki bugday-
lar belirli oranlarda karistirilip bugday pacali yapilir. Gorsel 1.25: Bugday unu

Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gore bugday ununun é6zellikleri:

E ¢ Yabanci tat ve koku icermemeli.

= ¢ Yabanci madde bulunmamal.

E e Kendine 6zgui renk ve goriintste olmali.

o e Tam bugday unu hari¢ bugday unlarinin en az %98’i 212 mikronluk elekten gegmeli.

S e Unda acima, eksime, kiiflenme, kokusma olmamal.

g e Agartma islemi uygulanmamis olmal.

);, e Unun nem miktari en ¢ok %14,5 olmal.
:0 e Agir metaller ve pestisit kalintilari igermemeli.

- e Canli veya cansiz bocek veya pargalarini icermemeli.
55 Bugday ununun kimyasal 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gére Tablo 1.8’de verildigi gibi

olmalidir.

Tablo 1.8: Bugday Ununa Ait Kimyasal Ozellikler

% Asitlik

% Kiil Sedimantasyon | % Protein o .
(Siilfurik Asit)

(Kuru maddede)




1.4.1. Bugday Ununda Kalite Kontrolii

Bugday ununun kalitesi duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile 6l¢ilir. Duyusal ve fiziksel olarak unda
tat, koku, renk, incelik ve elek analizleri; kimyasal olarak ise unda nem, kiil, ham protein, yas gliiten miktari
ve asitlik tayinleri yapilmaktadir.

Bir kilogram bugdaydan elde edilen un miktarina un randimani denir. Bir unun randimaninin belirlenme-
sinde unun kil miktari kullanilir. Bu deger saf una karisan kepek tozu oranini belirttiginden énemlidir. Unun
kalitesinin belirlenmesinde diger énemli 6zellik ise unun protein miktaridir. Unlarda albimin, globiilin,
gliadin ve gliitenin gibi farkli protein tirleri bulunur. Bugday unu su ile yogruldugunda glitenin ve gliadin
suyu tutup birbirlerine baglanir. Sonugta yas gliiten (6z) adi verilen elastik, sakiza benzer bir madde mey-
dana gelir (Gorsel 1.26). Glaten hamurun iskeletini olusturur. Bu nedenle istenilen ekmek hamurunu elde
etmek icin gliten miktari gibi farkli 6zelliklere sahip unlar belirli oranlarda karistirilir ve pacal elde edilerek
kullanilir. Unun protein miktari, zedelenmemis nisasta miktari ve un zerrelerinin blyiklGgi unun su kaldir-
ma kapasitesine etki eder. Genellikle daha fazla su absorbe ettiginden protein miktari fazla, gliiten kalitesi
iyi olan unlar tercih edilmektedir.

Gorsel 1.26: Yas gliten tayini

1.4.1.1. Tat, Koku ve Renk Testi

Unlar kotu kosullarda depolanirsa unda rutubet ve kif gibi kot kokular meydana gelir. Ayrica bugday
hastaliklari, tarimsal ilag kalintilari ve béceklenme de kokuya sebep olabilir. Yabanci ve kotii koku unun
kalitesinin degerlendirilmesinde dncelikle dikkate alinan 6zelliktir. Bugday unu koklandiginda taze, kendine
has normal bir kokusu olmalidir.

Unda acima, eksime ve yabanci tat istenmeyen durumlardir. Bu tatlar unlarin ¢ok bayat oldugunu veya
dglitmenin hatali yapildigini gdsterir. lyi bir un tathmsi ve serinlik verici bir 6zellikte olmalidir.

Un, kendine 6zgl renk ve gorinuse sahip olmalidir. Unlar genel olarak saridan beyaza dogru bir renk ge-
¢isine sahiptir. Ancak unun rengi, bugdayin gesidine ve unun randimanina gére degisebilir. Sert bugday
unlarinin rengi sarimsi, yumusak bugday unlari ise beyazdir.
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1.4.1.2. Elek Analizi

Un zerrelerinin iriligi ekmek kalitesini etkiler. Normal olarak un pargaciklarinin buyukligid 1-150 mikron
arasinda degismektedir. lyi bir unda 105-150 mikron arasindaki pargaciklarin orani en az %50 olmalidir.
Boyle unlar parmaklar arasina alindiginda un tanecikleri hissedilir. Elek analizi, belli miktardaki un numu-
nesinin standartlarda belirtilen eleklerden elendikten sonra agirlik farkina dayanilarak incelik derecesinin
saptanmasi esasina dayanir.

Analizin Yapilisi: Un numunesinden 100 g tartilir. Elektrik motoru ile mekanize edilmis 224 mikron
(6xx) ve 125 mikron (10xx) elekleri iceren laboratuvar tipi elek takimi Gzerine tartilan numune konur
(Gorsel 1.27). Elek 5 dakika calistirilarak eleme yapilhr. Siire sonunda makineden gikarilan elekler elle 2 da-
kika daha elenir. Daha sonra 224 mikronluk elek Ustiinde ve 125 mikronluk elek altinda kalan unlar tartilir.
En az iki paralel yapilarak paralellerin ortalamasi alinir. iki paralel arasi fark elek stii icin 0,2 gram, elek
alticin 5 gramdan fazla olmamalidir. Elek Gstl un miktari unun kabaligi, randimaninin ve kil miktarinin
coklugu; elek alti ise nisasta zedelenmesi hakkinda fikir verir. Eger eleme makinesi yoksa elege konulan 50
gram un 10 dakika elenir.

Gorsel 1.27: Elek seti

1.4.1.3. Nem Tayini

Unda nem miktari fazla oldugunda kiif, mantar, boceklenme gibi depolama sorunlari yasanabilir. Ayrica
nem miktari arttikca unun kuru madde miktari azalir.

Analizin Yapiligi: Sabit tartima getirilmis kurutma kabinin darasi alinir. Daha sonra kurutma kabinin tabani-
na yaklasik 5 gram un, ince bir tabaka halinde eklenir. Numune, ettivde 105 °C‘de 4 saat veya 130 °C'de 2
saat kurutulur. Sabit tartima geldikten sonra kurutma kabi desikatorde sogutulur ve tartilir. Oranti yoluyla
unun % nem miktari hesaplanir.



1.4.1.4. Ham Protein Tayini

Unun protein miktari un icin 6nemli bir kalite kontrol kriteridir. Unda azotlu maddelerin miktari; bugday
cesidine, ekim mevsimine ve hava sartlarina gore degisiklik gosterir. Ancak genellikle sert bugday tipi ile
yazlik bugdaylar daha ¢ok azotlu madde igerir. Unda protein tayini farkli ydntemlerle yapilabildigi gibi en
cok tercih edilen yontem Kjeldahl Metodu’dur.

Analizin Yapihsi: Bir sizge¢ kagidina un konulup hassas terazide yaklasik 1 gram olacak sekilde tartilir. Ali-
nan numune kagitla birlikte 250 m/’lik bir Kjeldahl balonuna konur. Uzerine 10 g katalizér ve 25 ml derisik
H,SO, yavasca eklenerek iyice karistirihr. Sulfirik asit ilave edilirken Kjeldahl balonu hafifce egik tutulup
dondirilmelidir. Balon yas yakma Unitesine yerlestirilir ve karisim ¢ézlinlinceye kadar yaklasik 1-2 saat
kaynatilir (Gorsel 1.28). Cozelti berrak yesil olduktan sonra yarim saat daha isitilir. Daha sonra balon oda
sicakligina kadar sogumaya birakilir. Soguyan ¢ozeltinin Gizerine 150 ml saf su ilave edilir. Yakma balonu
hafifce calkalanir ve bir siire daha sogumaya birakilir.

Gorsel 1.28: Yakma tinitesi

Yakma islemi yapilmis ve sogutulmus Kjeldahl balonlarina yavasga 125 ml %40’lik NaOH ilave edilir. Da-
mitma sirasinda patlamalari 6nlemek igin 1-2 parga ¢inko granili konulur. Kjeldahl balonu destilasyon
cihazina yerlestirilir. Bir erlene 50 ml borik asit ¢dzeltisi ve 5-6 damla indikator ¢ozeltisi konulur. Bir erlene
50 ml borik asit ¢ozeltisi ve 5-6 damla indikator ¢ozeltisi konulur, hazirlanan bu erlen geri sogutucunun
ucu erlendeki ¢ozeltinin igine girecek sekilde yerlestirilir. En az 100-150 ml destilat elde edilinceye kadar
destilasyon yapilir. Destilasyon sonunda erlenin baslangictaki mor menekse rengi mavi yesil renge donusdr.
Titrasyon icin bir blirete 0,1 N HCI doldurulur ve erlendeki ¢ézelti mor menekse renk olusuncaya kadar titre
edilir. Ayni titrasyon islemi kor deneme icin de yapilir. Her iki titrasyonda harcanan asit miktarlari kaydedilir.
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Unun % ham protein miktari asagidaki formil ile hesaplanir:

1.4.1.5. Kiil Tayini

Undaki organik maddelerin tamaminin yakilmasiyla geride kalan mineral maddelerin olusturdugu kalintiya
kiil denir. Kiil miktari bugdayin gesidine, yetisme sartlarina, iklim ve toprak 6zelliklerine gore degismekte-
dir. Unda kil miktarinin yiksek olmasi unun randimanh oldugunu dolayisiyla ekmekgilik degerinin distk
oldugunu gosterir.

Analizin Yapilisi: Sabit tartima getirilmis porselen krozenin darasi alinir ve igine 2-6 g un numunesi konur.
Uzerine yaklasik 2 ml %95’lik etil alkol eklenir. Numune kémiirlesinceye kadar isitici Gizerinde yakilir. Elde
edilen kil sicakhigi 900 °C’ye getirilmis kil firminda tamamen beyazlasincaya kadar yakilir. Yanmanin olma-
masl veya ortamin gri-beyaz olmasi durumunda 6rnek lizerine birka¢c damla saf su veya H,0; ilave edilerek
yakma islemine devam edilir. Yakma sonunda firindan gikarilan krozeler 6nce amyant levha tizerinde tutu-
lur daha sonra desikatérde sogutulup hizlica tartilir. islem iki paralel yapilmali ve paraleller arasindaki fark
%0,02’den fazla olmamalidir. Unun kuru madde mikatri Gzerinden toplam kil miktari asagidaki forml ile
hesaplanir:

1.4.1.6. Asitlik Tayini

Organik asitler ve fosfatlar unda asitlik meydana getirir. Unlarda asitlik derecesi randiman yiikseldikge ar-
tar. Ayrica kotl depo kosullarinda kalmis ve nem orani fazla unlarda lipaz enziminin faaliyetiyle asitlik
artabilmektedir.



Analizin Yapilisi: 10 g un tartihp 100 mm’lik 6l¢l balonuna aktarili. Numunenin Gzerine bir miktar saf su
ilave edilir ve icindeki numune eriyinceye kadar 6l¢ii balonu calkalanir. Numune eriyince 6l¢i balonu saf
su ile hacim cizgisine tamamlanir. Ol¢i silindirinin kapagi kapatilir ve calkalanir. Bir siire beklenir ve Gstteki
berrak kisimdan 25 ml alinip erlene aktarilir. Uzerine 3 damla %1’lik fenolftalein damlatilarak 0,1 N NaOH
ile actk pembe renk olusuncaya kadar titre edilir. Unda toplam asitlik stlfurik asit cinsinden % olarak he-
saplanir.

V: Titrasyonda harcanan NaOH miktari (ml)
VxXNXE m: Titre edilen gergek numune miktari (ml)
% Toplam asitlik= —— x100
m N: NaOH ¢ozeltisinin normalitesi

E: 1 ml 0,1 N NaOH’in esdeger asit miktari 0,004904tur.

1.4.1.7. Yas Gliiten Miktari Tayini

Tahillar icerisinde yalnizca bugdaydan elde edilebilen yas gliiten, bugdayda bulunan glitenin ve gliadin
proteinlerinin su alip sismesi sonucu olusan elastik bir maddedir. Gliiten, nisasta hiicreleri ile olusturdugu
ag benzeri yapinin icinde CO, gazini tutarak hamurun kabarmasini saglar. Kuvvetli unlardan elde edilen
glutenler uzatilmak istendiginde direng gosterirken zayif unlarin glitenleri kolayca uzayabilmektedir. Yas
gliten, mayali ekmek yapiminda 6nemli bir kalite kriteridir ve miktari azotlu madde miktariyla iliskilidir.
Dolayisiyla bugday gesidine, yetisme kosullarina, olum dénemindeki hava sartlarina gore yas gliiten mikta-
ri degisiklik gosterir. Gliten miktari bakimindan unlarin ekmeklik kalitesi Tablo 1.9’da verilmistir.

Tablo 1.9: Yas Gluten Miktarina Bagh Unlarin Ekmeklik Kalitesi

% Yas Gliiten Miktan Gliiten Kalitesi

>35 Yiiksek
28-35 iyi
20-27 Orta
<20 Dustik

Analizin Yapilisi: Porselen bir kap igine 10 g un numunesi tartilir, Gizerine 5-6 ml %2’lik NaCl ¢6zeltisi ilave
edili. Numune ve ¢ozelti spatiille 1-2 dk. yogrularak hamur elde edilir. Bu esnada kap kenarlarinda un
zerrecikleri ve hamur kalintisi kalmamasina dikkat edilmelidir. Homojen bir karistirma igin cam levhalar
arasinda hamura birkag kez silindir sekli verilerek hamur tekrar yogrulur. Ayirma hunisi veya musluklu bir
kap icine, sicaklik derecesi 18-20 °C olan %2’lik NaCl ¢ozeltisi konulur. Suyun damlayacagi yere kayiplari
onlemek icin sik bir elek konulmahdir. Hazirlanan hamur pargasi avug icine alinir ve NaCl ¢ozeltisiyle yi-
kanir. Musluk, akis hizi dakikada yaklasik 75 ml olacak sekilde agilmalidir. Yikama sirasinda hamur pargasi
parmaklar arasinda 7-8 kez bastirilir, uzatilir ve tekrar yuvarlanir. Yikama islemi, numunede nisasta kalma-
yincaya kadar devam eder. Ancak bu siire 8-10 dakikayr gegmemelidir. Stire sonunda hamurun suyu temiz
bir cam levha lizerine damlatilir. Su damlasi lzerine iyot ¢ozeltisi damlatilarak nisasta varligi kontrol edilir.
Siyaha yakin mavi renk olusumu, yikama igleminin yeterli olmadigini ve nisastanin varli§ini gosterir.
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Yikama islemi bittikten sonra elde edilen gliten, varsa gliiten presinde yoksa parmaklar arasinda iyice siki-
lip fazla su uzaklastirilir (Gérsel 1.29). Daha sonra tartilir (M) ve undaki yas gliten miktari asagidaki formil
ile hesaplanir:

Yas gliiten miktari (g/100 g) = M x 10

Gorsel 1.29: Yas gliiten tayini

1.4.2.Su

Su, ekmek Uretiminde hamurda diger bilesenlerin karismasini ve fermantasyonun baslamasini saglayan,
hamura istenilen elastik yapiyi kazandiran temel bir bilesendir. Bircok organik ve inorganik madde igin ¢6-
ziict olan su; hamurda tuz, seker ve ¢oziinir proteinleri ¢ozer. Ayrica suda ¢dzlinmeyen proteinleri hidrate
ederek gliiteni olusturur. Ekmek Gretiminde kullanilacak su; mikrobiyolojik agidan giivenli, kotl koku, tat
ve bulanikhktan arindirilmis en az icme suyu kalitesinde olmalidir. Ekmek yapiminda kullanilacak en uygun
sular orta sertlikteki sulardir. Toplam hamur kitlesinin yaklagik %40’ini su olusturur ve ekmek kalitesi Gze-
rinde oldukga etkilidir.

1.4.3. Tuz

Ekmek yapiminda kullanilan tuz, topaklasmayi 6nleyecek ve ¢ozlinlrlGgl kolaylastiracak boyutta olmalidir.
Fiziksel olarak temiz, parlak, beyaz renkli ve nem gekici maddelerden arinmis 6zellikte olmalidir.



Ekmek yapiminda kullanilan tuz, ekmege tat ve lezzet kazandirir. Ekmekteki tuzun tlketici tercihlerinin ya-
ninda 6zellikle sodyumun hipertansiyonla iliskisinden dolayi yiiksek olmamasi, tliketici begenisi agisindan
da belirli bir sinirin altina distrilmemesi gerekir. Tuz, hamurun fiziksel 6zelliklerini etkiler ve proteolitik
enzimleri inhibe ederek hamur gliitenini kuvvetlendirir. Ayrica tuz ile gliitenin etkilesimi sonucu glitenin
su tutma kapasitesi azalmaktadir. Tuzun bu etkisi, olgunlasmamis unlarin ve yumusak sularin kullanildigi
hamurlarda oldukga 6nemlidir. Clink{i tuz kullanimiyla yumusak ve yapiskan hamur problemi 6nlenebilir.
Dolayisiyla yapiskanhgi azalan hamurlar daha kolay islenir. Ayrica tuz, ekmek ici su aktivitesini disirerek
mikrobiyolojik bozulmayi geciktirir.

Ekmek Uretiminde %0,5’lik tuz ilavesi, fermantasyonu tesvik etmektedir. Dolayisiyla tuzun 6nemli bir ha-
mur bileseni olarak hamur formilasyonlarinda %0,5-1,5 diizeylerinde kullaniimasi gerekir. Yuksek tuz ora-
ni, hamur fermantasyonunu ve maya aktivitesini azaltarak hamurun gaz olusturma giiciini diistirmektedir.
Genellikle tuzun bu etkisi olumsuz olarak gorulir. Fakat hamur sicakhginin yiiksek oldugu durumlarda tu-
zun CO, olusumunu dislrici etkisi arzu edilen bir 6zelliktir. Tuz miktarindaki artis, hamurun stabilitesini
ve gelisme suresini artirir. Ayrica ylksek tuz miktari, hamurda kotu gézenek ve koyu renk olusumuna ne-
den olur.

1.4.4. Maya

Ekmek mayasi, fermantasyon Griinl diger maddelerle hamurun olgunlasmasini ve aromasini saglayan Sac-
charomyces cerevisiae tirleridir. Ekmek mayasi, basit sekerleri fermantasyona ugratarak CO, ile hamurda
hacim artisini saglar. Mayalanma sonucu yumusak, hafif, uygun tekstirel 6zelliklere sahip, kolay ¢ignenebi-
len, iyi bir tat ve aromada, kolay hazmedilen firin Grinleri elde edilir. Firin Griinlerinde 6nemli bir basamak
olan kabarma; kimyasal, biyolojik ve ortama hava verme olmak Uzere Ug sekilde gergeklestirilir. Bunlar
icerisinde en yaygin kullanilani biyolojik mayalanmadir. Mayanin stabilitesi ve aktivitesi agisindan kimyasal
bilesimi 6nemlidir. Yiiksek miktarda protein veya su iceren mayalarin depolama stabilitesi diisiik olmakta-
dir. Ticari olarak yas, kuru ve instant mayalar tretilmektedir (Gorsel 1.30).

Gorsel 1.30: Yas ve kuru maya
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Pres maya olarak da adlandirilan yas mayalar, 1 graminda 25 milyar adet maya hucresi icermektedir.
Hamurlarda yas maya yerine kuru veya instant maya kullanilacaksa 1 gram yas maya yerine 0,40-0,45 g
kuru maya ya da 0,33-0,36 g instant maya kullanilmahdir. Una katilacak maya miktari Girlin gesidine gore
degismekle birlikte genellikle %2-4'tir (Tablo 1.10).

Tablo 1.10: Ekmek Cesitlerinde Mayanin Kullanim Diizeyi

Beyaz tava ekmegi 2,5-3,0
Tam bugday ekmegi 3,0-3,5

1.4.5. Diger Katki Maddeleri

Ekmek Gretiminde ekmegin besin degerini artirip fiziksel ve kimyasal yapisini dizelten, ylksek hacimli,
kaliteli, ge¢ bayatlayan, mikrobiyolojik bozulmayi dnleyen katki maddeleri kullanilmaktadir. Kullanilan katki
maddeleri hammaddeden kaynaklanan kalite problemlerinin dnlemesi agisindan oldukga 6nemlidir.

Enzimler: Hamurda bulunan gesitli enzimler, hamurun yogrulmasi ile faaliyetlerine baslayip bircok fonk-
siyonu yerine getirmektedir. Enzimlerin maya fermantasyonu icin gerekli olan sekerlerin saglanmasi, ha-
murun olgunlasmasi, isleme 6zelliklerinin dliizenlenmesi gibi bircok fonksiyonu vardir. Nisastayi sekerlere,
CO, ve etil alkole geviren amilaz, invertaz, maltaz, zymaz ve proteinleri parcalayan proteazlar ekmekgilikte
onemli olan baslica enzimlerdir. Ekmek yapiminda en dnemli enzim, amilazdir. Unlara enzim aktivitesini
dizeltmek amaciyla alfa amilaz enzim preparatlari veya malt unu ilave edilmektedir.

Oksidantlar: Unlara veya hamur formilasyonlarina maksimum 200 ppm diizeyinde ilave edilen oksidant-
lar, unlarin olgunlastiriimasina ve unun renginin beyazlatiilmasina etki eder. Unun olgunlastiriimasi icin
kullanilan oksidantlar; protein yapisini kuvvetlendirir, trlin hacmini artirir, gzenek ve tekstiri dizeltir ve
hamurun isleme 06zelligini gliclendirir.

Unun iriligi ve kepek miktari arttikca rengi koyulasir. Bu iki nedenden kaynaklanan koyu rengin oksidant-
larla beyazlatilmasi mimkiin degildir. Ancak bugdayda dogal olarak bulunan karotenoid pigmentlerinden
kaynaklanan un rengi, oksidantlarla beyazlatilabilir.

Yaglar: Yaglarin ekmegin olusumu ve kalitatif 6zellikleri acisindan ekmekgilikte 6nemli rolleri vardir. Ek-
mekte depolama kalitesi yliksek, stabil yapida ve arzu edilen aromada Uriin elde etmek igin kati ve sivi
yaglar kullanilmaktadir. Yaglar; ekmek hacmini artirir, dilimlenme 6zelligini iyilestirir, ekmek icine yumusak
ve ipeksi bir gorlinim kazandirir. Glinimizde ekmek Uretiminde yaygin olarak soya yagi, pamuk tohumu
yagl, Hindistan cevizi yagi, misir yag, yer fistig1 yagi ve palm yagi gibi sivi bitkisel yaglar kullaniimaktadir. Bu
yaglar beyaz ekmege %2-4 oraninda katilmaktadir.



Yiizey Aktif Maddeler: Bu maddeler, birbiriyle karismayan ayri fazlar olusturan iki sivi arasindaki ylzey
gerilimini azaltir. Hamur giiglendiriciler ve ekmek i¢i yumusaticilar olarak iki grupta ele alinabilir. Mono ve
digliseridlerin diasetil tartarik asit esterleri, sodyum ve kalsiyum steoril laktitat baslica hamur giglendiri-
ci maddelerdir. Yumusatici olarak kullanilanlar ise monogliserid ve digliseridler, gliserol monostearat ve

mono propilen glikoldur. Lesitin ise hem hamur gii¢lendirici hem de bayatlamayi geciktirici 6zelliktedir.
Ekmek Uretiminde ylzey aktif maddelerin kullanim diizeyi %0,2-0,5tir.

Tatlandiricilar: Tatlandiricilar, Griiniin isleme sirecinde ve son Griin kalitesinde oldukga 6nemli etkiye sa-
hiptir. Kullanilan baslica tatlandiricilar sakkaroz kaynakli ham seker, graniil seker, pudra sekeri, invert seker,
esmer seker ve melas; dekstroz kaynakli misir suruplari, yiiksek friktozlu misir surubu ve malt Griinleri;
sentetik olarak ise D-triptofan, sakkarin ve siklamatlardir. Ozellikle sekerler, cok sayida firin iriiniiniin ima-
latinda kullanilan katki maddelerinin basinda gelmektedir. Ekmek yapiminda fermantasyonu diizeltmek
amaciyla tavsiye edilen seker miktari %0,5-1 arasindadir.

Antimikrobiyal Maddeler: Firin Grinleri; kullanilan hamur bilesenlerinden, ekipmanlardan, ¢evreden ve
calisanlardan kaynakli gesitli enfeksiyonlara maruz kalmaktadir. Ekmek tGretiminde kuf ve bakteri gelisimi-

ni geciktirerek ekmegin daha uzun slre saklanabilmesini saglayan antimikrobiyal maddeler kullaniimaktadir.
Kullanilan antimikrobiyal maddeler; diisiik konsantrasyonlarda etkili olmali, toksik etkiye sahip olmamali ve
ekmek ozelliklerine zarar vermemelidir. Propiyonatlar ekmekgilikte en yaygin kullanilan antimikrobiyal madde-
lerdir. Ekmekte maksimum %0,32 diizeyinde propiyonat kullanilarak kif gelisimi 4 giin geciktirilebilmektedir.
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Siit ve Siit Uriinleri: Ekmegin kabuk ve ic renginin iyilestirilmesi, aroma gelisimi ve besin maddelerince zengin-
lestiriimesi amaciyla ekmekgilikte sit, yagsiz slittozu ve peynir alti suyu tozu kullanilmaktadir. Yagsiz suittozu
ekmege %6'ya kadar ilave edilebilmektedir.

Soya Unu: Yagsiz ve aktif soya unu olarak iki formda kullaniimaktadir. Yagsiz soya unu yiiksek kaliteli protein
icerdiginden ekmegin besin degerini artirmak amaciyla una %3’e kadar ilave edilmektedir. Enzimce aktif soya
ununun lipoksidaz, amilaz ve proteaz enzimi aktiviteleri yliksek oldugundan unlarda kullanimi %0,5’i asmama-
hdir.

1.4.6. Klasik Ekmek Yapimi igin Formiilasyon Hazirlama

Ekmek yapiminda yer alan temel hammaddelerden biri esas alinarak ekmek tretiminde kullanilacak formi-
lasyon hazirlanir. Formdilasyon bilesenleri un miktari Gzerinden hesaplanip yiizde (%) olarak ifade edilir. Kali-
teli bir ekmegin; rengi acik kahverengi, ylzeyi plrizsiiz, ici yumusak ve i¢ rengi beyaz olmalidir. Ayrica ekmek
kendine 6zgl tat ve aromada olmali, agizda kalinti birakmamali ve ekmegin gignenmesi kolay olmalidir.

Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’'nde belirtilen ylizde oranlarina gore su, tuz, ekmek
katki maddesi, seker ve yag gibi maddelerin miktari islenecek una gore hesaplanarak eklenir. Klasik ek-
mek yalnizca un, su, tuz, ekmek katki maddesi ve maya igerir. Un Gzerinden klasik ekmek formiilasyonu
Tablo 1.11'de verilmistir.

Tablo 1.11: Klasik Ekmek Uretiminde Kullanilacak Formiilasyon

Kullanilacak Madde Madde Miktari (% Kuru maddede)
N -_
Bir Cuval (50 Kg) Undan Hazirlanacak Klasik Ekmek igin Temel Bilesenleri Hesaplama: Ekmek tiretiminde

kullanilan ekmek formilasyonuna gore kullanilacak bilesenler hesaplanir. Buna gore 50 kg un i¢in 2 kg yas
maya, 25 kg su, 750 g tuz ve 150 g seker gerekmektedir.

1. Ogrenme Birimi




UYGULAYALIM OGRENELIM-5 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

YAS GLUTEN TAYIiNi

Bu calismanin amaci unun kalite kontroll igin yas gliten tayini yapmaktir. Bu dogrultuda sizden asa-
gidaki islem basamaklarini uygulayarak un érneginin yas gliten miktarini hesaplamaniz beklenmek-
tedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz.

KULLANILACAK ARAC GEREC VE KIMYASALLAR

e Un numunesi e iyot ¢ozeltisi e Elek e Spatiil

* %2'lik NaCl ¢ozeltisi e Ayirma hunisi e Cam levha e Santrifuj

iISLEM BASAMAKLARI

1. Porselen bir kap igine 10 g un numunesi tartiniz, lizerine 5-6 ml %2’lik NaCl ¢ozeltisi ilave ediniz.
Karigimi spatiille 1-2 dk. yogurarak hamur elde ediniz.
e Kap kenarlarinda un zerrecikleri ve hamur kalintisi kalmamasina dikkat ediniz.
e Homojen bir karistirma igin cam levhalar arasinda hamura birkag kez silindir sekli vererek hamuru

tekrar yogurunuz.

2. Ayirma hunisi igine sicaklik derecesi 18-20 °C olan %2’lik NaCl ¢6zeltisini koyunuz.
e Suyun damlayacagi yere kayiplari 6nlemek igin sik bir elek koyunuz.

3. Hazirlanan hamur pargasini avug icine alarak NaCl ¢ozeltisiyle yikayiniz. Yikama sirasinda hamur
pargasini parmaklar arasinda 7-8 kez bastirip uzatiniz ve tekrar yuvarlayiniz.
e Muslugun akis hizini dakikada yaklasik 75 ml olacak sekilde aginiz.
e Yikama islemine numunede nisasta kalmayincaya kadar 8-10 dk. devam ediniz.

4. Yikama sonunda hamurun suyunu temiz bir cam levha lizerine damlatiniz. Su damlasi iizerine iyot
¢Ozeltisi damlatarak nigasta varligini kontrol ediniz.

® Mavi renk olusumunun yikama isleminin yeterli olmadigini gosterdigini unutmayiniz.

Gida Uretiminde Proses Kontroli
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5. Elde edilen gliiteni parmaklar arasinda iyice sikip fazla suyu uzaklastiriniz.
e Glutende hig su kalmamasi icin gerekirse gliteni santrifijleyiniz.

6. Suyunu uzaklastirdiginiz gliiteni tartiniz ve tartim sonucunu 10 ile carparak undaki yas gliiten mik-

tarini hesaplayiniz.
e Elde ettiginiz gliten miktarini Tablo 1.9’a gore degerlendiriniz.

UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDiRME

Uygulamaniz asagida verilen 6l¢itlere gore 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok lyi iyi Orta  Gelistirilebilir
(20) (15) (10) (5)

1. Analiz icin gerekli malzemeleri hazirladi.

2. Un 6rneginden hamur elde etti.

3. Hamuru tuz ¢ozeltisi ile yikadi.

4. Hamurda nisasta varligini kontrol etti.

5. Unun gliiten miktarini hesaplayip kalite-
sini degerlendirdi.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz énerilmektedir.

Not aliniz.




1.5. EKMEK URETiMi VE KONTROLU

Ekmek; bugday ununa su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip
bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi
ile yapilan Griindir. En ¢ok bilinen ekmek tipleri; beyaz tava ekmegi, tam bugday ekmegi, cavdar ekmegi ve
klasik kalin kabuklu (francala) ekmeklerdir (Gorsel 1.31). Ekmeklerin birbirlerinden farkli olmasini saglayan
temel faktorler mayalama, formilasyon, sekil, buytklik, kabuk ve ekmek ici 6zellikler olarak siralanabilir.

Gorsel 1.31: Ekmek gesitleri

1.5.1. Dogrudan Hamur Yapma Metodu ile Ekmek Uretimi

Ekmek Gretimi dogrudan hamur metodu, dolayli hamur metodu, kisa streli hamur metodu, siirekli yo-
gurma metodu ve sivi ferment metodu olmak tzere farkli yontemlerle yapilmaktadir. Dogrudan hamur
yapma metodunda biitlin hamur unsurlari bir defada karistirilip yogrulur ve elde edilen hamur fermente
edilerek ekmek tretilir. Dogrudan hamur yapma metoduna gore ekmek yapiminda yogurma, fermantas-
yon ve pisirme olmak Uzere lg¢ temel islem uygulanmaktadir.

. Yogurma

. Kitle Fermantasyonu

. Tartma ve Kesme

. Yuvarlak Yapma

. Ara Fermantasyon

. Sekil Verme ve Tavalama
. Son Fermantasyon

0 N O Lk~ WNBE

. Pisirme

Sema 1.2: Ekmek Uretim islemleri
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1. Ogrenme B

Hamurun Yogrulmasi: Ekmek lretiminde ilk 6nemli islem hamur bilesenlerinin Gniform sekilde karis-
tirllmasi ve optimum 6zellikte hamur elde etmek icin yogrulmasidir. Optimum 6zellikte bir hamur elde
etmek igin hamura arzu edilen visko elastik yapinin kazandirilmasi gerekir. Hamurun dogru bigimde
yogrulmasi, hamurun islenmesi ve ekmegin kalitesi agisindan dnemlidir. Yogurma, hamurun mekanik
olarak olgunlastiriimasi islemidir. Yogurma islemi dogru yapilmis hamurlarin; islenmesi kolay, gaz tutma
yetenegi fazla, ekmek hacmi bliylk ve ekmek igi nitelikleri iyi olur. Fazla yogrulmus hamurun yapiskanhgi
ylkselir ve hamur parlamaya baslar. Béyle bir hamurdan uretilen ekmeklerin hacmi kiigik, elastikiyeti az
ve gaz tutma kabiliyeti dustktur. Ayrica bu ekmeklerin ekmek ici siki ve rengi acik, gozenekleri de incedir.
Yetersiz yogurmada ise ekmek kabarmaz, ekmegin sekli bozulur ve ekmekte ¢catlamalar meydana gelir.

Hamur elde etmek icin 6ncelikle dinlendirilmis ve elenmis ekmeklik un yogurma kabina alinir. Yeterli
oranda maya ve tuz katilip una kaldirabilecegi oranda su ilave edilerek bir stire dogrudan yogrulur. Yo-
gurma isleminde spiral kollu yogurucular kullanilir (Gorsel 1.32). Yogurma siiresi ve kullanilan suyun
miktari iyi ayarlanmahdir. Ayrica mayanin parcalanarak un ylzeyine dagiilmamasina, tuz ve mayanin
una katilirken birbirine temas etmemesine dikkat edilmelidir.

Gorsel 1.32: Hamurun yogurucu ile yogrulmasi

Yogurma siresi her un icin farkli olup 10-45 dakika arasinda degismektedir. Yogurma siresi belirlenirken
unun kuvveti, hamur bilesenleri, yogurma hizi, sicaklik ve un kalitesi dikkate alinir. Hamur yogurma es-
nasinda un, su ve ortam sicakliginin etkisi ile hamurun sicakhgi artmaktadir. Su sicakliginin ayarlanmasi
ile bu sicaklik artisina bagli degisimler dnlenebilir ve istenilen sicaklikta hamur elde edilebilir. Hamur
sicakliginin istenilen seviyeden daha yliksek olmasi ekmeklerde sekil ve yapi bozukluguna neden olur.
Hamurdaki enzimatik etkinlik icin optimum hamur sicakhigi 22 °C’dir. Hamur sicakligi hicbir zaman 27 °Cyi
asmamalidir. Yogurma islemi sonunda optimum hamur sicakligi icin kullanilacak suyun sicakligi asagidaki
formil ile belirlenir:

Oda sicakhgi + Su sicakligi + Un sicakhigi

Hamur sicakhgi (°C)=
3




Ornek Soru: Ekmek iretmek icin yogrulan hamurun sicak-
liginin 22 °C olmasi istenmektedir. Yogurma odasi sicakhgi
23 °C, un sicakligi ise 15 °C olduguna gore kullanilacak su
sicakhgi kag °C olmahdir?

Cozim:

23+15+Su sicakhgi
22 =

3

66 =38 +Susicakligi A~ _\
Su sicakhg = 28 °C @ \ -----

Kitle Fermantasyonu (ilk Fermantasyon): Yiiksek hacimli ve kaliteli bir ekmek Giretmek icin hamur bir siire
fermente edilmelidir. Hamurdaki sekerlerin maya tarafindan parcalanarak CO, ve etil alkol meydana getir-
mesi olayina kitle fermantasyonu denir. Olusan CO, ile hamurun hacmi bes katina gikar, hamur olgunlasir
ve slingerimsi bir yapi kazanir. Fermantasyonda 1 gram maya hiicresi saatte 0,32 gram glikozu fermente
edebilir. Mayanin hamur hacmini bes katina ¢ikarabilmesi icin gerekli olan seker miktari, 100 kg un icin 3,2
kilogramdir. Dolayisiyla fermente olabilir seker miktarini artirmak igin hamura seker ilavesi veya amilolitik
enzim ilavesi yapilmahdir.

Optimum sire fermente edilmis, gliteni maksimum gaz tutma kapasitesine ve elastikiyetine ulasmis ha-
murlara olgunlagmis hamurlar denir. Yetersiz veya asiri fermantasyona maruz kalan hamurlardan elde
edilen ekmeklerin kalitesi diistik olur. Bu nedenle hamurda mutlaka olgunluk kontroll yapilmalidir. Maya-
nin hamur ortamina adapte olabilmesi icin ortalama 45 dakikalik bir zamana ihtiyag vardir. Optimum siire
hamur sistemine gore degismekle birlikte direkt hamur sistemlerinde 2 saate kadar cikabilir.

Fermantasyon siiresine etki eden faktérler agsagida verilmistir:
e Ekmek yapim yontemi

e Katki maddeleri

e Hamurun elde veya makinede islenmesi

e Maya miktari

e Hamur sicaklig

e Hamurun pH degeri

Gida Uretiminde Proses Kontroli

Hamur elle islenecekse fermantasyon siiresi kisa tutulmalidir. Hamura ilave edilen maya miktari ve ha-
mur sicakhgi arttikca fermantasyon siresi kisalir. Hamurun optimum pH degeri 4,7’dir ve ortam pH dege-
ri optimuma yaklastikca fermantasyon siiresi kisalmaktadir. Fermantasyon igcin optimum ortam sicakligi
ise 21-32 °C’dir.
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Hamurun Kesilmesi ve Tartilmasi: Olgunlasan hamur elle veya makinelerle ekmek gramajina uygun par-
calara bolundr. Kesme islemi hacim veya agirlik esasina gore yapilir. Makine ile kesim hacim esasina gore
gerceklestirilir. Bu nedenle kesme isleminden 6nce hamur iniform yapiya getirilmelidir. Mayanin etkisi
devam ettiginden kesme islemi her hamur partisi icin 20 dakikayr gegmemelidir. Makine ile islemede
elle islemeye gore hamur sistemi daha fazla zarar gorip gliten agi zedelenmekte ve kalite diismektedir.

Kesilecek hamur gramajinin ayarlanmasi igin hamurdaki su miktari ve ekmekte istenilen su miktarinin
bilinmesi gerekir. Ekmekteki su icerigi ekmek standardina gore en fazla %38 olmalidir. istenilen ekmek
gramajina gore kesilecek hamur miktari asagidaki formdil ile hesaplanir:

Hamur gramaji (g) x Hamur kuru maddesi (%) = Ekmek gramaji (g) x Ekmek kuru maddesi (%)

Ornek Soru: Hamur formilasyonu 25 kg un icin 12 kg su, 1 kg maya, 0,5 kg tuz olan 250 g’lik
baston / francala ekmekte izin verilen en ¢ok su miktari %38'dir. Buna gore kesilmesi gere-
ken hamur miktarini hesaplayiniz.

Coziim: Hamura eklenen su miktari 12 kg’dir, unun su igerigini %14 varsayarsak hamurun
toplam su igerigi:

12 +(25x0,14) =12 + 3,5 = 15,5 kg’'dir.
Bu durumda hamurun % su miktari asagidaki gibi hesaplanir:
Hamurun toplam agirhgi =25+ 12 + 1+ 0,5 = 38,5 kg'dir.

38,5 kg hamurda 15,5 kg su varsa
100 kg hamurda x kg su vardir.

x = (100 x 15,5) / 38,5 = %40

Hamurdaki su miktari %40 olduguna gére hamurun kuru maddesi 100-40=60"tir. Ekmegin
su icerigi %38 olduguna gore ekmegin kuru madde miktari ise 100-38=62'dir. Buna gore
kesilecek hamur miktari:

Hamur gramaiji (g) x Hamur kuru maddesi (%) = Ekmek gramaiji (g) x Ekmek kuru maddesi (%)

Hamur gramaji x 60 = 250 x 62

Hamur gramaji (g) = 258,3 gramdir.



Yuvarlak Yapma: Kesme ve tartmadan g¢ikan ha-
mur parcalari kesme etkisiyle gazinin énemli bir
kismini kaybeder. Hamur yeniden islenerek olusa-
cak gazi tutacak kadar diizgilin bir yiizey tabakasi
olusturmak gerekir. Bu nedenle hamur parcasina
konik yuvarlama makineleri ile yuvarlak sekil ve-
rilir (Gorsel 1.33). Hamura yuvarlak sekil verilerek
hamur havalandirilir, hamur icindeki gaz hiicrele-

rinin dagilimi homojenize edilir ve iyi bir gdzenek

yapisi saglanir. Gorsel 1.33: Yuvarlak hamur pargalari

Ara Fermantasyon: Yuvarlama islemi ile hamurlar islemenin ve oksijenin etkisiyle sertlesir. Sekil veri-
lemeyecek durumdaki bu hamurlar kisa bir siire fermantasyona birakilir. Ara fermantasyon kabininde
10-20 dakika bekletilen hamur daha 6nce kaybettigi gazi alir, elastik ve sekillenebilir 6zellik kazanir. Fer-
mantasyon kabininde optimum sicaklik 27-29 °C ve optimum nem %75 olmalidir. Genellikle ara fermen-
torler yuvarlak hamur parcalarini tasiyan ve siirekli hareket eden 6zel kaplardan yapilmis konveyérddr.
Konveyor mekanizmasinin hizi, farkli hamurlar igin farkh siireye ayarlanmaktadir.

Sekil Verme ve Tavalama: Hamura sekil verme islemi ile hamurdaki gézenek olusumu artar. Silindirler ara-
sindan gegirilen hamur toplari ince tabaka haline getirilir. ince levha haline getirilen hamur, bir mekanizma
ile sarilarak kivrimlar arasinda bosluk kalmayacak sekilde silindir haline getirilir. Silindir haline getirilen
hamur en son bir baski tahtasindan gegirilir, hamurun iki ucu sikica birlestirilir. Sekil verilen hamurlar kat
yeri alta gelecek sekilde tavalara yerlestirilir. Tava ylizeyleri tavalamadan 6nce 6zel yaglarla yaglanmal,
tava sicakliklari optimum 32 °C olmalidir.

Son Fermantasyon: Sekil verme islemi sirasinda fiziki olarak zedelenmis, gazi alinmis bir hamurdan iyi ka-
litede ekmek tiretmek miumkin degildir. Bunun i¢in hamur son dinlendirme iglemine tabi tutulmalidir. Son
dinlendirmede hamur, sicaklik ve nemin etkisiyle yumusar ve kabarir. Son fermantasyon kabinlerinde opti-
mum sicaklik 30-45 °C ve optimum nem %60-90°dir. Optimum fermantasyon siresi ise tava ekmeklerinde
50-60 dakika, serbest ekmeklerde yaklasik 25-40 dakikadir.

Son dinlenme odasindan ¢ikan hamurlara jilet veya
bisturi ile bigak atma islemi uygulanir (Gérsel 1.34).
Pisme sirasinda genisleyen karbondioksit gazinin ha-
mur ylizeyinde istenmeyen yarilmalar veya catlaklar
olusturmasi bu islem ile 6nlenmektedir. Ayrica bigak
atilan ekmeklerde karbondioksit gazinin yiizeye ylk-
selmesiyle daha hacimli ekmekler elde edilmektedir.
Bigak atma igleminde olusturulan kesik 45 derecelik
bir agiyla ve hamur uzunlugunu tamamen kaplaya-
cak sekilde tek hamlede atilmahdir. Baget ekmekler-

de veya 0zel kesimlerde yanlamasina bigak atilabilir.

Gorsel 1.34: Bigak atma islemi
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Pisirme: Son fermantasyon odalarindan g¢ikan ha-
murlar; firin tipi, hamur agirhgi, ekmek cesidi gibi
faktorlere bagl olarak 200-270 °C’de 20-60 dakika
pisirilir. Pisirilmeden 6nce hamur firina verildiginde
hamurlara buhar verilerek ortam nemlendirilir. Boy-
lece ekmeklerin goriinlslerinin duzglin ve parlak ol-
masl saglanir (Gorsel 1.35).

Hamurlarin firina girisini takiben 5-10 dakika iginde

maya ve enzim aktivitesi artar. Buna bagh olarak ha-
mur hacminin hizli bir sekilde artmasina firin sigra- Gorsel 1.35: Pismis ekmek

masi denir. Hamurda hacim artisl; tava ekmeklerinde %30-50, serbest ekmeklerde %200’e kadar yiksele-
bilir. Ancak 80 °C’de alkol buharlagsmasi durur, hamur son hacme ulasir ve kabuk olusmaya baslar. Sicaklk
100-140 °C’ye ulastiginda Maillard ve karamelizasyon olaylari sonucu esmerlesme reaksiyonlari baslar.
Dekstrinler ylizeyde eriyerek ekmek kabugunu ince bir film tabakasi seklinde kaplar ve kabuga istenilen
duyusal ozellikleri kazandirir.

Ekmegin Ambalajlanmasi: Pisirilen ekmekler hava akimina maruz kalmadan ekmek ici 35 °C’ye kadar so-
gutulur. Sogutma islemi firin ortaminda yaklasik %70 nemde gerceklestirilir. Soguyan ekmekler terlemeye-
cek sekilde elle veya makinelerle paketlenir. Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday
ekmegi ve eksi hamur ekmekleri hari¢c ekmek gesitleri ve diger ekmek gesitleri ambalajli olarak piyasaya arz
edilir. Paketlenen ekmekler oda sicakhginda (25-30 °C) muhafaza edildiginde uzun sire taze kalir.

Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur ekmekleri ambalajli veya
ambalajsiz olarak piyasaya arz edilebilir. Ambalajli olan Griinlerin Gzerinde Uretici firma adi ve gramaj bilgi-
lerini iceren Uretici isareti yer alabilir. Ancak ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen bu drtinlerde “Tuz ilave
edilmemistir.” veya “Katkisizdir.” ifadelerinin kullanilmak istenmesi durumunda; bu ifadelerle birlikte tretici
firma adi ve gramaj bilgilerini iceren Uretici isaretlerinin triinlerin {izerinde yer almasi zorunludur. Uriinlerin
lizerine Uretici isaretlerinin ilistirilmesinde higbir sekilde yapistirici kullanilamaz.

1.5.2. Ekmekte Hata Kontrolii

Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’'ne gore ekmek, duyusal ve kimyasal bazi 6zelliklere
sahip olmalidir. Duyusal olarak ekmek; iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriinis ve kokuda, kabuk rengi
dagilimi homojen, kesildigi zaman i¢ kismi slingerimsi yapida, gézenekler ve ekmek i¢ci mimkiin oldugunca
homojen olmalidir (Gorsel 1.36). Ekmekte yabanci tat ve koku hissedilmemeli, kabuk i¢ ayrimi basik ve
yanik olmamahdir. Ekmek hamurumsu ve yapiskan
olmamalidir. Ayrica ekmekte yabanci madde ve ka-
rismamis halde un, tuz, katki maddeleri ile bunlarin
topaklari bulunmamalidir. Kimyasal olarak ise ekmek
en ¢ok %38 nem, kuru maddede en ¢ok %1,5 tuz ve
kuru maddede en az %0,65 kil (tuz harig) icermeli-
dir. Ancak ekmek lretim asamalarinda ortaya ¢ika-
bilecek bazi olumsuzluklar ekmegin i¢ ve dig gbriini-

siinde hatalara neden olabilmektedir. Bu hatalarin
onlenebilmesi icin ekmek retim sirecinde duyusal
ve kimyasal kontrollerin siirekli yapiimasi gerekir. Gorsel 1.36: Dilimlenmis ekmek



Agirlik Kontrolii: Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur ek-
mekleri en az 200 gram agirliktan baslayip onar gram arttirilarak piyasaya sunulur. Ambalajli olarak piyasa-
ya sunulacak ekmekler, 100 gram ve 250 gram olarak iretilir. 250 gramdan daha fazla olacak ekmekler ise
farkl agirhklarda Uretilebilir. 100 ila 250 gram arasindaki agirliklarda ekmek Gretimi yapilmaz. Agirlik kont-
roli amaciile yapilan resmidenetimlerde en az alti adet ekmegin ortalama agirligi esas alinir. Numunelerin
ilgili laboratuvara firin ¢ikis saatinden sonraki alti saat igerisinde ulastirilmasi gerekir. Firin ¢ikis saatinden
sonraki ilk iki saat icerisinde ekmek numunesi alinmaz. Agirlik tayini firin gikisindan en geg alt saat sonra
0,1 gram hassasiyette dijital kalibreli terazi ile yapilr.

Sekil ve Hacim Kontrolii: Ekmek yapiminda zayif un kullanilmasi, hamurun yapiskan olmasi, unda alfa ami-
laz aktivitesinin disuk olmasi, fermantasyon siresinin iyi ayarlanamamasi veya pisirme sicakliginin asiri
olmasi ekmegin dis gériinisiinde bozukluklar meydana getirir. Olgunlasmamis un kullanimi, yetersiz su ve
maya kullanilmasi veya fazla tuz kullanilmasi ekmekte yetersiz hacim olusumuna neden olur. Una tuzun ye-
tersiz katilmasi, hamurun uzun sure bekletilmesi, son fermantasyon siiresinin uzun ve pisirme sicakliginin
distk olmasi ise ekmekte asiri hacim olusumunun nedenleridir.

Tat ve Koku Kontrolii: Ekmekte herhangi bir yabanci tat veya koku olmamalidir. Ekmeklerde goriilen mik-
robiyal bozulmalar veya hastaliklar ekmekte bazi kotl tat ve kokuya sebep olabilir. Kirli calisma ortamin-
da Uretilen ve iyi pismemis ekmeklerde Bacillus mesentericus sporlari vejatatif forma gegerek nisasta ve
proteinleri pargalar. Bunun sonucunda ekmekte baslangicta kavun kokusunu andiran meyvemsi bir koku
ortaya cikar. Genellikle 36-48 saat icinde koku yogunlasir ve i¢ kisimda siinme seklinde bir yapi olusur.
Buna ekmekte rope hastaligi denilmektedir. Tuzun yetersiz kullanilmasi, unun depolama kosullarinin uygun
olmamasi ve ekmek formilasyonunun iyi ayarlanamamasi ise ekmekte aromanin yetersiz olmasina neden
olmaktadir.

Ekmek Kabugu Kontrolii: Ekmek kabugu pembe renkli, ince, dlizgiin, homojen kizarmis ve kabugun her
yeri esit parlaklikta olmaldir. Kabuk Gzerinde kabarikhklar ve gatlakliklar bulunmamalidir. Hatali yogurma
ve pisirmede yiksek nem igerigi ekmek kabugunun kabarcikli olmasina sebep olurken olgunlasmamis un
kullanimi ve sert hamur ise kabugun doékilmesine neden olmaktadir. Ekmek kabugunun koyu veya acik
olmasi pisirme siresinin ve sicakli§inin iyi ayarlanamamasina baghdir.

Ekmek i¢i Kontrolii: Ekmek firindan ciktiktan en az 6 saat sonra ortasindan enine kesilerek ici kontrol edilir. lyi
bir ekmek ipek gibi ince gdzenekli, diizglin, yumusak ve elastik yapida olmalidir. Ekmek ici; dilimleme sirasinda
ufalanmamali, hamurumsu veya yapiskan olmamalidir. Hamurun ¢ok kati olmasi ve hazirlandiktan sonra fazla
bekletilmesi, son fermantasyon sicakliginin yiiksek olmasi veya pisirme sicakhiginin diisiik olmasi ekmek i¢ ya-
pisinin zayif olmasina neden olmaktadir. Ekmek icinde oyuklar olmasinin nedenleri ise zayif un kullanimi, hatali
yogurma, son fermantasyon sicakliginin yiksek olmasi ve firin rutubetinin yetersiz olmasi olarak siralanabilir.

ic / Kabuk Orani: Ekmekte kabuk orani %20-42 ve i¢ orani %58-89 arasindadir. i¢ / kabuk orani; pisme
sicakligl, buhar performansi ve ekmek gramaji ile yakindan ilgilidir. Ekmeklerin kabuk orani ekmeklerin
sekline, biyuklaglune ve piskinligine gore degisir.

Bayatlama: Firin gikisindan sonra ekmek kabugunda yumusama ve ekmegin tadinda acilasma olarak gori-
lir. Nisastanin retrogradasyonundan kaynakli ekmek ici sertlesir, rengi matlasir ve kolayca ufalanir. Ekme-
gin ¢cabuk bayatlama nedenleri ekmek formilasyonunun iyi ayarlanamamasi, fermantasyon siiresinin uzun
olmasi, hamur sicakliginin yiiksek olmasi ve pisirme sicakhginin diisiik olmasi olarak siralanabilir.
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UYGULAYALIM OGRENELIM-6 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

KLASIK EKMEK YAPIMI

Bu calismanin amaci klasik ekmek tretimi yapmaktir. Bu dogrultuda sizden asagidaki islem basamak-
larini uygulayarak klasik ekmek yapmaniz beklenmektedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz. _

KULLANILACAK ARAG GEREC VE KIMYASALLAR

e 1 kg ekmeklik un e Bisturi veya jilet * 40 g yas maya * Yogurma makinesi
e 15gtuz e Yogurma kabi * 3 g seker e Elek
* 0,5 kgicme suyu e Firin

ISLEM BASAMAKLARI

1. Dinlendirilmis ve elenmis ekmeklik unu yogurma kabina aliniz. Bunlara maya, tuz ve suyu ilave
ederek dogrudan yogurunuz.
e Tuz ve mayanin una katilirken birbirine temas etmemesine dikkat ediniz.
e Hamurun sicakhginin 27 °C’yi gegmemesine dikkat ediniz.
e Suyun sicakligini, hamurun ve unun sicakligina gore ayarlayiniz.

2. Hazirladiginiz hamuru fermantasyon igin sicakligi 22-24 °C olan ortamda yaklasik 1 saat bekletiniz.
e Fermantasyon slresinin uzun olmamasina dikkat ediniz.

3. Olgunlagan hamuru gramajina uygun olarak pargalara béliiniiz. Ayrilan pargalari yuvarlak yapip
15-20 dk. dinlendiriniz.
e Kesme isleminin 20 dakikayl gegmemesine 6zen gosteriniz.
e istenilen ekmek gramajina gére hamur gramajini hesaplayiniz.

4. Dinlenen hamurlari silindir sekline getiriniz, son fermantasyon i¢in %75 nemli ortamda 30 dk. bek-
letiniz. Daha sonra listlerine dikine bigak atip yaglanmis tavalara yerlestiriniz.
e Tava sicakliklarinin 32 °C olmasina dikkat ediniz.

5. Son fermantasyon odalarindan g¢ikan hamurlari 220 °C’de yaklasik 1 saat pisiriniz.
e Pisirmeden 6nce hamur firina verildi§inde hamurlara buhar vererek ortami nemlendiriniz.



UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen dlgUtlere gére 100 puan lzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta Gelistirilebilir
(20) (15) (10) (5)

1. Formiilasyona uygun hamur yogurdu.

2. Hamuru uygun sartlarda fermantasyona
birakt.

3. Dinlenmis hamurlari gramajina uygun
kesti.

4. Hamurlara sekil verip bigak atti.

5. Ekmegi uygun kosullarda pisirdi.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 3grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.
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1. Ogrenme B

1.6. RECEL / MARMELAT URETiMi VE KONTROLU

Regel Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gore su ile bltin veya parcali meyvelerin, bitkilerin yenilebilen
kisimlarinin seker ilave edilerek veya edilmeden belirli kivama getirilmis karisimi olarak tanimlanir. Regel
Gretiminde elma, ayva, kayisi, visne, cilek, erik, seftali, boglirtlen gibi meyvelerin yani sira geleneksel recel
Uretiminde patlican, havug, domates gibi sebzelerin de kullanimi yaygindir (Gorsel 1.37). Ayrica turung,
bergamot, portakal kabugu, yesil limon kabuklariile yapilan regeller ve giil regeli gibi cicek recelleri de tre-
tilmektedir. Gil, mirver gibi yapraklarindan recel Uretilen bitkilerden elde edilen recellerde yaprak orani
en az %5, diger recellerde ise meyve orani en az %35 olmalidir. Uretilen recellerin refraktometre ile tayin
edilen ¢6zlinebilir kuru madde miktari en az %68 olmali, pH degeri ise 2,8-3,5 arasinda olmalidir.

Gorsel 1.37: Regel gegsitleri

Marmelat; turuncgil meyvesinden elde edilen pulp, plire, meyve suyu, sulu ekstrakt ve meyve kabuklari-
nin tek basina veya karistirilarak, su ve sekerlerle jel kivamina getirilmis karigimidir. Marmelat surilebilir
kivamda olmali, icinde meyve pargaciklari bulunmamalidir. Yaygin olarak elma, armut, ayva, visne, seftali,
kayisi, turuncgiller, cilek gibi meyvelerden marmelat Uretilmektedir (Gorsel 1.38). Marmelat Giretiminde
birka¢ meyve bir arada kullanilarak karisik meyve marmeladi da yapilabilmektedir. Uretilen marmelatlarin
¢OzUnebilir kuru madde igerigi % 55’ten az olmamalidir. Geleneksel marmelat Gretiminde marmelatta kul-
lanilan meyve pulpu, plre, meyve suyu ve sulu ekstrakt miktari en az %45 olmalidir.

Gorsel 1.38: Kayist marmeladi



1.6.1. Regel ve Marmelat Bilesenleri

Recel ve marmeladin hammaddesi meyve ve sekerdir. Uretimde genellikle taze sebze ve meyveler kullani-
lir. Ancak sezon disinda UGretimi yapilacak meyve ve sebzeler dondurularak, 1si uygulanarak veya koruyucu
maddelerle muhafaza edilir. Kullanilan hammaddelerin amaca uygun 0zellikte, taze, kaliteli ve givenilir
olmasi elde edilen triinlin kalitesi agisindan 6nemlidir. Recel ve marmelat liretiminde pektin, asit, glikoz
surubu, renk maddeleri, jellestiriciler gibi yardimci maddeler de kullanilabilmektedir. Tirk Gida Kodeksi
Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piresi Tebligi’'nde kullanimina izin verilen bazi maddeler ve
kullanim alanlari Tablo 1.12°de verilmistir.

Tablo 1.12: Regel ve Marmelat Uretiminde Kullanimina izin Verilen Maddeler

Bal Kismen veya tamamen seker yerine tim Urinler
Meyve suyu Regel, geleneksel regel ve geleneksel marmelat
Pektin Tim Grinler

Kopuklenmeyi 6nlemek amaciyla sadece cilek,

Kirmizi pancar ve mor havug suyu o L
ahududu, Frenk Gzimdi, erik, gil regeli, jole

Yenilebilir bitkisel ve hayvansal kaynakl yaglar Tm Urtnler
Turuncgillerin esansiyel yaglari Marmelat, j6le-marmelat
Itir yapraklari Ayvadan yapilmis recel ve jole

Pektin: Bazi meyvelerin yapisinda dogal olarak bulunan pektin, regel iretiminde jel olusumunu saglar.
Yapisinda yeterli miktarda pektin bulunmayan meyvelerden jel olusumu saglanmak istendiginde pektin
ilavesi gerekir. lyi bir jel olusturmada ortamda %1 pektin bulunmali, ortamin pH derecesi 2,8-3,2 arasin-
da olmalidir. Bu nedenle Uretimde pH derecesi kontrol altina alinip gerektiginde asit ilavesi yapilmalidir.
Kullanilacak pektin miktari meyvenin ozellikleri, pisirme yontemi ve seker miktarina gére 6n denemelerle
belirlenmelidir. Kullanilan pektinin jel derecesi iyi bilinmeli, istenilen standartta bir tGretim igin pektinin jel
derecesi saptanarak buna uygun miktarda seker kullaniimahdir.

Asit: Meyvelerin yapilarinda degisik miktarlarda asit bulunmasina ragmen regel Gretiminde bu asit miktari
yeterli degildir. Bu nedenle iyi bir jel olusumu ve ortamin pH derecesinin kontroli icin asit ilavesi gerekir.
Bunun icin sitrik, tartarik, malik ve laktik asit cesitleri kullanilabilir. Recel tretiminde genellikle sitrik asit
tercih edilmektedir. Asit, kanunlarin izin verdigi oranlarda ve genellikle ¢ozelti olarak ilave edilmektedir.
Cozelti olarak ekleneceginde asit ile su 1:1 oraninda karistirilip eritilmelidir. Regel yapiminda kullanilan her
1 kg seker icin 1-2 g sitrik asit ilave edilir.

Glikoz Surubu: Sekerlenmenin dnlenmesi ve Grlinin tadinin iyilestirilmesi amaciyla regele ilave edilebi-
lir. Piyasada hazir olarak bulunan glikoz surubu; viskoz, tatli, renksiz ve kristalize olmayan sivilardir. Regel
Uretiminde toplam kuru madde miktarinin yaklasik %5-15’i kadar glikoz surubu kullanimi sekerlenmeyi
onleyebilir.
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Seker: Recel ve marmelat tretiminde tat dengesini olusturmak ve kuru madde igerigini yiikseltmek ama-
ciyla kullanilir. Recete hazirlanirken kullanilacak seker miktari meyvenin cinsine, olgunluguna ve tatlilik
derecesine gore belirlenmelidir. Regel Giretiminde en fazla kullanilan seker sakkarozdur. Ancak sakkaroz tek
basina kullanildiginda 1s1 ve asidin etkisiyle glikoz ve friiktoza pargalanarak kristalizasyona neden olabilir.
Bu nedenle recel tretiminde toplam kuru madde miktarini saglamak icin kristalize seker, invert seker ve

glikoz surubu birlikte kullanilabilir.

Recel ve Marmelat Uretimi icin Recete Hazirlama: Recel veya marmelat iretimine baslamadan énce rece-
te hazirlanir. Bunun igin Uretimde kullanilacak bilesenlerin miktari hesaplanmalidir.

Bir cilek regeli iiretimi icin recete hazirlama asagidaki gibi olmalidir:
e 4 kg cilek meyvesi
¢ 2,6 kg seker (Seker miktari %65-70 civarinda olmalidir. Ancak bu miktar meyvenin cinsine, olgunlu-
guna ve tathlik derecesine gore degisebilir.)
e 3 g sitrik asit (Uretimde kullanilan her 1 kg seker icin 1-2 g sitrik asit kullanilir. C6zelti olarak eklene-
ceginde sitrik asit ile su 1:1 oraninda karistirilir.)
¢ 40 g pektin (Pektin miktari %1 olmalidir. Ancak kullanilacak pektin miktari meyvenin 6zellikleri, pisir-

me yontemi ve seker miktarina gére 6n denemelerle belirlenir.)

¢ 250 g glikoz surubu (Kuru maddenin %5-15’i kadar eklenir.)

1.6.2. Regel ve Marmelat Uretimi

Recel ve marmelat Uretim asamalari hammaddeye uygulanan 6n islemler (yikama, ayiklama, sap alma ve
siniflandirma, kabuk soyma, ¢ekirdek g¢ikarma, dograma), pisirme, dolum, ambalajlama ve etiketleme ola-
rak siralanabilir (Gorsel 1.39). Yapilan bu islemler, kullanilan hammaddenin ve istenilen Grinin 6zelligine

gore bazi degisiklikler gosterebilmektedir.

Gorsel 1.39: Geleneksel regel Gretimi



On islemler: Recel ve marmelat iiretiminde kullanilacak sebze, meyve, cigek, kabuk gibi hammaddeler
ilk olarak yikanir. Yikamayla hammadde Uzerindeki toz, toprak, yabanci madde ve kalintilar uzaklastirilir.
Yikamada kullanilan suyun fiziksel ve mikrobiyolojik agidan temiz olmasi gerekir. Hammaddelerin yikanma-
sinda c¢alkalama ve piskirtme esasina gore ¢alisan yikama makineleri kullanilmaktadir.

Yikanan meyve ve sebzeler sirasiyla ayiklama, sap alma ve siniflandirma islemlerine tabi tutulur. Ayiklama
asamasinda hammaddedeki dal, yaprak, sap ile bozuk, ¢lirlik, zedelenmis ve kiiflenmis kisimlar atihr. Ayik-
lama islemi elle veya mekanik olarak gerceklestirilebilir. Ayiklanan hammadde; renk, olgunluk derecesi,
sekil, boyut gibi 6lgltlere gore siniflandirilir. Siniflandirma Griin kalitesi agisindan énemlidir. Elle siniflandir-
ma, hammadde bantlarin tzerinde ilerlerken iki tarafinda bulunan isciler tarafindan yapilir (Gorsel 1.40).

Gorsel 1.40: Hammaddenin siniflandiriimasi

Tum hammaddeler i¢in gegerli olmasa da bazi Grtinlerde meyvenin kabuklari soyularak, ¢ekirdegi cikarila-
rak ve meyve dogranarak islenir. Kabuk soyma islemi elle, buharla, mekanik veya kimyasal yollarla yapil-
maktadir. Kigik isletmelerde ¢ekirdek ¢ikarma islemi 6zel bigaklar yardimiyla elde yapilirken biyik islet-
melerde makinelerde yapilir. Regel Gretiminde hammaddelere uygulanan son islem dogramadir. Dograma
islemi istenilen pargacik blyuklugiinde, genellikle 2x2, 2x4 cm ebatlarinda yapilmaktadir.

Pisirme: Recel Gretimi aclk kazanda ve vakum altinda olmak tzere iki sekilde yapilmaktadir. Acik kazan-
larda pisirilen regelde renk degisimleri ve buna bagl olarak hidroksimetilfurfural (HMF) olusumunda artis
olmaktadir. Bu nedenle regel tiretiminde vakum altinda pisirme yontemi tercih edilmelidir.

Pisirme ile regeldeki su buharlastirilarak regelin istenen kivama gelmesi saglanir. Ayrica surup sekerinin
meyveye islemesi, sakkarozun inversiyonu, esmerlesmeye neden olan bazi enzimlerin inaktif hale gelmesi
ve mikroorganizmalarin biyuk bir kisminin yok edilmesi de pisirme ile saglanir. Ancak uygulanan isil isle-
min bazi olumsuz etkileri de vardir. Isil islemle bazi meyvelerde renk kararmalari, HMF olusumunun hizlan-
masl, karamelizasyon ve bazi aroma kayiplari meydana gelebilir.
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Dolum ve Ambalajlama: Son pisirme kazaninda istenen sicakliga getirilen recel hemen doluma alinir ve
ambalajlanir. Agik kazanlarda pisirilen receller, pisirme isleminden hemen sonra 85-88 °C’ye kadar sogu-
tulmali ve bu sicaklikta ambalajlara doldurulmalidir. Regel ambalaji olarak kullanilan cam kavanozlarin ani
sicakhk degisimlerine dayaniklilik derecesinin en az 42 °C olmasi gerekir. Cam kavanozlar dolum 6éncesinde
iyice yikanmali ve sterilize edilmelidir. Dolumdan sonra ambalaj 6zelligine uygun otomatik kapama maki-
neleri ile hermetikli (gaz sizdirmaz) kapama yapilir. Vakumla kapatilmis triinlerde tepe boslugu ambalajin
biyikligine gdre %6-12 olmalidir. Uriinler volimetrik olarak ayarlanmis makinelerde doldurulur. Ancak
Gretimin kontrol altinda tutulmasi icin belirli araliklarla numune alinarak agirliklari kontrol edilmelidir. Do-
lumu gergeklestirilen ve kapatilan ambalajlar 82-88 °C sicak su iginde veya sicak su dusunda 15-30 dakika
pastorize edilir.

1.6.3. Kontrol islemleri

Recel hazirlandiktan sonra kivami kontrol edilir. Kivam kontroli refraktometre, termometre ve damla usu-
lUyle yapilabilir. Refraktometre ile kivam belirlenmesi regelin kuru maddesini belirleme esasina dayanir. Bu
yontemde refraktometrenin 6zel yerine numune konulup kivam tespit edilir Gorsel 1.41). Regelin briksi,
65-68 civarinda olmalidir. Seker orani %65-70 olan suruplar yaklasik 104-105 °C’de kaynar. Termometre ile
kivam belirlenmesinde sicaklik 104-105 °C’ye gelince regelin uygun kivamda oldugu anlasilir. Damla usuli
ile kivam belirlenmesinde hazirlanan suruptan bir miktar alinip temiz bir tabaga damlatilir. Tabak lizerine
damlatilan surup yuvarlak bir sekilde kalirsa recelin kivaminin uygun oldugu anlasilir.

Gorsel 1.41: Refraktometre

Regellerin mikrobiyolojik olarak bozulmasini 6nlemek igin agsagidaki noktalara dikkat edilmelidir:

e Kuru madde miktari kontrol sinirlari igcinde olmal.

¢ Dolum, hijyenik kosullarda ve uygun sicaklikta yapilmali.

e Kavanozlarda agiz hatalarinin olup olmadigi kontrol edilmeli.
e Deforme olmus kapaklar kullanilmamali.

e Meyveler kiifli ya da mayali olmamal.




UYGULAYALIM OGRENELIiM-7 Sirre: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

CiLEK RECELI URETIMI

Bu galismanin amaci regel Uretimi ve kalite kontroliinii yapmaktir. Bu dogrultuda sizden asagidaki
islem basamaklarini uygulayarak cilek receli yapmaniz beklenmektedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz.

KULLANILACAK ARAG GEREC VE KIMYASALLAR

e 4 kg cilek e 3 g sitrik asit e Kaynatma kazani

* 2,6 kg seker ¢ 40 g pektin ¢ Refraktometre

ISLEM BASAMAKLARI

1. Regel yapiminda kullanilacak gilekleri yikayiniz. Sap, yaprak ve yabanci maddeleri ayiriniz. Cilekleri
ebatlarina goére siniflandiriniz.
e Kullanilacak cileklerin taze ve saglam olmasina dikkat ediniz.

2. Temizleme islemi tamamlanan cilekler ile sekeri kazana alip kaynatiniz. Kaynatma isleminin sonu-
na dogru regele dnce pektin ¢ézeltisi, sonra da sitrik asit ilave ediniz.
e Kivam kontroli icin refraktometre ile recelin briksinin 68 oldugunu gozlemleyiniz.

3. Koyulagtirma islemi tamamlanan regelleri cam kavanozlara sicakken doldurunuz. Kapaklari sikica
kapattiktan sonra kavanozlari ters gevirerek sogumaya birakiniz.

e Recelleri serin, rutubetsiz ve los bir ortamda muhafaza ediniz.

Gida Uretiminde Proses Kontroli



Ogrenme Birimi

1.

UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen 6lgitlere gore 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta
(20) (15) (10)

1. Regel icin gerekli hammadde ve yardimci
maddeleri hazirladi.

2. Hammaddeye gerekli 6n islemleri uygu-
ladi.

3. Kivam kontroliinii yapti.

4. Regelin dolum igslemini yapti.

5. Regeli uygun kosullarda depoladi.

TOPLAM PUAN

Gelistirilebilir
(5)

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.




1.7. TURSU VE SiRKE URETiM SURECINiIN KONTROLU

Meyve ve sebzelere laktik asit fermantasyonuyla uzun siire dayaniklilik kazandirilabilir. Bunun igin meyve
ve sebzeler belirli tuz konsantrasyonundaki salamura icinde, sirkeli salamurada veya sulandirilmis asetik
asitli salamurada fermente edilir. Meyve ve sebzelerin
sirke veya salamura iginde laktik asit fermantasyonu-
na ugratilmasiyla elde edilen Uriine tursu denir (Gor-
sel 1.42). Tursu yapiminda en ¢ok kullanilan sebzeler
hiyar, biber ve lahanadir. Bunlardan bagka tursu treti-
minde havug, domates, yesil zeytin, elma, karnabahar
gibi olgunlasmamis meyveler ve sebze cesitleri garni-
tr olarak kullanilmaktadir. Tursu retiminde kullani-

lan yardimci maddeler ise tuz, su, aromatik bitkiler,

antioksidan ve antimikrobiyal maddelerdir.

Gorsel 1.42: Tursu gesitleri

Tursu hazirlanirken dikkat edilmesi gereken en énemli nokta tuz konsantrasyonunun iyi ayarlanmasidir.
islenen ham maddenin seker icerigine bagli olarak salamuranin tuz konsantrasyonu %5-10 arasinda degisir.
Lahanada seker miktari diger sebzelerden daha fazla oldugundan son tuz konsantrasyonu %5, hiyarlarda
%8-10 olacak sekilde salamura hazirlanir. Diger sebzelerin tursusu ise seker icerigine gore bu iki tursu tre-
timinden birine gore yapilr.

1.7.1. Hiyar Tursusu Uretimi ve Kontrolii

Tursu yapiminda kullanilacak sebzelerin taze, sert ve zedelenmemis olmasi hazirlanan tursunun dayanma
sliresini artirir. Bazi sebzeler isletmelerde boyutlarina gére siniflandirilarak tursu yapiminda kullanilir. Or-
negin tursu yapiminda kullanilan bir hiyar tirt olan kornisonlar, boylari esas alinarak siniflandirilir (Tablo
1.13). Genellikle boylari 3-6 cm olan en kii¢lik boydaki hiyarlarin pazar degeri daha yuksektir. Tarladan
kalibre edilmis olarak gelen hiyarlar isletmede kilogramda adet olarak yeniden kalibre edilir. Kalibre edilen
hiyarlar ayri bantlara alinarak yikama islemine tabi tutulur.

Tablo 1.13: Tursuluk Hiyarlarin Boy Araligi ve Kalite Siniflandiriimasi

T e | ooy rtiatem

1. Kalite 3-6

2. Kalite 6-9

3. Kalite 9-12

4. Kalite 12-15

5. Kalite 16 cm ve yukarisi

Tursu Uretiminde kullanilacak sebze ve meyveler toz, toprak ve kirlerden arindirilmak igin yikanir. Yikama
islemi basingli su altinda veya firgali yikayicilarda yapilmaktadir. Sebze ve meyveler yikanirken dogal flora-
nin bozulmamasi igin 2 saatten fazla su altinda tutulmalidir. Hiyarlar uzun siire suda bekletilirse kabuklar
kayganlasir, tursu olunca soyulmaya baslar. Yikama islemi Griinlin kalitesine gore yapilir. Bu esnada (riin
tekrar kontrol edilerek ¢iirtk ve egri taneler, yabanci maddeler ayrilr.

Gida Uretiminde Proses Kontroli



1. Ogrenme Birimi

Laktik asit bakterilerinin optimum ¢alisma ortami igin salamuranin tuz orani %6-8 olmalidir. Tursuda erime
veya yumusama olmamasi i¢in salamuranin asit seviyesi ise en az %2’de tutulmalidir. Salamura hazirlar-
ken paslanmaz gelik veya plastik kaplar kullanilmalidir. Rafine tuz, tursunun kisa zamanda yumusamasina
neden oldugundan salamurada kaya tuzunu kullanilmahdir. Salamuralarin sirkiilasyonunu saglamak igin
salamuraya giin asiri %1-2 oraninda tuz ilave edilir. Bylece ozmoz sonucu %4’e diisen tuz orani kademeli
olarak artirilir.

Fermantasyona baslamadan 6nce hiyarlarin bozulmasini 6nlemek amaciyla kaba, %1 oraninda seker ila-
ve edilir. Bu amagla ayni oranda asetik asit veya laktik asit de eklenebilir. Hiyarlar salamuraya konduktan
2-3 glin sonra laktik asit bakterileri hizla cogalir, fermantasyon baslar. Fermantasyonun ilk safhasinda gaz
yapan mikroorganizmalar fazla oldugundan gaz cikisi gerceklesir. Zamanla bu gaz cikisi durur ve laktik asit
bakterileri faaliyetine devam eder. Fermantasyon, optimum sicaklik olan 24-30 °C’de yaklasik 4-6 hafta
sirer. Tursu fermantasyon siresince kontrol edilip Gzerinde beyaz zar halinde maya tabakasi olusursa te-
mizlenmelidir. Aksi halde zar icinde bulunan maya ve kufler, laktik asidi parcalayarak fermantasyonu ge-
ciktirir ve tursuda yumusamaya neden olur. Hiyarlarin rengi sariya dondiiglinde, et renginde distan ice
dogru homojen ve saydam bir gériinUs olustugunda tursunun olgunlastigi anlasilir. Fermantasyon sonunda
tursunun asitligi laktik asit cinsinden %0,6-1 ve pH degeri 3,5-3,8 olur.

Fermantasyonu tamamlanan kornisonlar tuz se-
viyesinin %5’e indirilmesi igin yeniden yikanarak
dolum bandina gider. Hiyar tursusu tretiminde ge-
nellikle cam kavanozlar kullanilir. Cam kavanozlara
gramajina uygun ve diizgln bir sekilde otomatik
veya elle dolum yapilir. Dolumu yapilmis olan kap-
lar salamura bolgesine gecer. Burada tuz ve asit
konsantrasyonlari ayarlanmis 50-60 °C’deki sala-
mura dolumu yaplilir. Tursuya bu agamada talebe
gore defne yapragl, dereotu, maydanoz ve sarim-

sak gibi aromatik katki maddeleri ilave edilebilir
(G(’jrsel 1.43)_ Gorsel 1.43: Hiyar tursusu

Salamura dolumu yapilan kaplara, icinde hava kalmayacak sekilde vakumlu kapama yapilir. Kapaklar kapa-
tildiktan sonra dolum hattinda kapaklarin kontroli mutlaka yapilmaldir. Kontrolleri tamamlanan kaplar,
GrGnidn tuz ve asit icerigine gore degisen sicaklik ve stirede (75-90 °C’de 20-30 dk.) pastdrize edilir.

1.7.1.1. Tursuda Yapilan Analizler

pH Tayini: pH metre ile 6lcim yapilmadan 6nce tampon ¢ozeltilerle cihazin kalibrasyonu yapilr. Yeterli
miktarda salamura 6rnegi bir beher icine alinir. Elektrot, numuneye daldirilir; sabitlenen pH degeri kay-
dedilir. Her numunede en az iki paralel ¢alisiimali ve paraleller arasi fark 0,1’den fazla olmamalidir. Analiz
sonrasl temizlenen elektrot, potasyum kloriir ¢ozeltisinin igerisinde bekletilir.

Tuz Tayini: Salamura 6rneginden erlen igine 1 ml alinir, Gzerine 1 ml %5’lik potasyum kromat ¢6zeltisi
eklenir. Daha sonra 0,1 N AgNOs; ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renk meydana gelinceye kadar titre edilir.



Bu renk yaklasik 30 saniye sabit kalmalidir. Numunenin tuz miktari asagidaki formil ile hesaplanir:

0,00585 x VV V: Titrasyonda harcanan AgNOs miktari (ml)

% Tuz (g/100 ml) = x 100
m

m: Numune miktari (ml)

Asitlik Tayini: Numuneden 25 ml alinip Gizerine 2-3 damla %1’lik fenol fitalein indikatdri damlatilir. Daha
sonra ¢ozelti 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile pembe renk olusuncaya kadar titre edilir. Harcanan NaOH ¢ozeltisi
miktarina gére numunenin asitligi laktik asit cinsinden asagidaki forml ile hesaplanir:

(0,009 x V) V: Titrasyonda harcanan NaOH miktari (ml)

Toplam asitlik (%)= x 100
m

m: Numune miktari (ml)

1.7.1.2. Hiyar Tursusunda Goriilen Bozulmalar

Tursularda goriilen bozulmalarin gogu mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir. Metal kaplarin kullanil-
dig1 durumlarda ise kimyasal bozulmalar da gorilebilir. Ayrica hammaddenin yetistirme kosullari, tiir fark-
liliklari, hasat zamani gibi etkenler de tursularin bozulmasinda rol oynamaktadir. Hiyar tursularinda en ¢ok
gorilen bozulmalar yumusama, sisme ve siyahlasmadir.

Yumusama: Genellikle tuz konsantrasyonu disiik salamuralardan kaynaklanir. Ayrica salamura ylizeyinde
zar yapan mayalar da yumusamaya neden olabilmektedir. Salamuraya uygun oranda tuz konmasi ve sala-
mura yizeyinde olusan zarin dizenli olarak temizlenmesi yumusamayi 6nleyebilir. Yumusama genellikle
hiyarlarin gicek yerinde meydana gelir. Ciceklerin temizlenmesi de yumusamayi 6nemli 6l¢lide azaltir. Her
tip tursu icin 30 °C ve Uzerinde uzun siireli depolama yumusamaya neden olabilmektedir.

Sisme: Gaz olusturan mikroorganizmalar nedeniyle 6zellikle hiyar tursusunda sik goriilen bir bozulmadir.
Salamurada yeterince tuz bulunmamasi, fermantasyonun hizli gergceklesmesi, hiyarlarin kaplara ¢ok siki
yerlestirilmesi ve tursu yapiminda ¢ok biyik hiyarlarin kullanilmasi sismeye neden olmaktadir. Bu bozul-
manin 6nlenebilmesi icin 6ncelikle ¢ok iri hiyarlarin kullanilmamasina dikkat edilmelidir. Ayrica ferman-
tasyonda olugsan gazin ¢ikmasini saglamak igin salamuraya konulmadan dnce hiyarlara delikler agilabilir.

Siyahlagsma: Tursu materyallerinin suyun Uzerine ¢ikip hava ile temas etmesi, sicakta bekletme ve sala-
mura suyunda demir gibi metallerin bulunmasiyla renk bozularak siyahlasir. Fermantasyonda proteinlerin
parcalanmasi sonucunda hidrojen sulfiir (H,S) olusabilir. Salamurada kullanilan suda demir tuzlari bulun-
masi veya kullanilan ekipmanlardan salamuraya demir gecmesi halinde demir silfir (FeS) olusur. Bunun
sonucunda hiyarlarda siyahlagsma olur. Siyahlasma, bazi bakterilerin suda ¢6ziinebilir pigment iretmesiyle
de olusabilir. Bu bozulmanin énlenmesi veya en aza indirilmesi i¢in hiyarlarin yeterince yikanmasi, de-
zenfekte edilmis kaplar kullanilmasi, salamura baslangi¢ tuz konsantrasyonunun uygun olmasi ve yeterli
pastorizasyon gibi uygulamalar yapilabilir.

Gida Uretiminde Proses Kontroli



Ogrenme Birimi

1.

UYGULAYALIM OGRENELIM-8 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

HIYAR TURSUSU URETIMI

Bu calismanin amaci tursu Uretimi ve kalite kontroliini yapmaktir. Bu dogrultuda sizden asagidaki
islem basamaklarini uygulayarak hiyar tursusu yapmaniz beklenmektedir.

e Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz. gl

KULLANILACAK ARAG GEREG VE KIMYASALLAR

e Hiyar (kornison) e Celik veya plastik kap e Cam kavanoz

¢ Kaya tuzu o Seker e Dereotu, sarimsak vb.

ISLEM BASAMAKLARI

1. Tursu Uretiminde kullanilacak hiyarlari boyutlarina goére siniflandiriniz ve yikayiniz. Tuz orani %7
olacak sekilde salamura hazirlayiniz.
e Hiyarlari uzun siire su altinda tutmayiniz.
¢ Paslanmaz celik veya plastik kaplar kullaniniz.
2. Fermantasyon icin hiyarlari salamurada 24-30 °C’de yaklasik 4-6 hafta bekletiniz.
e Kap igine %1 oraninda seker ilave ediniz.
e Fermantasyon slirecinde tursu Uzerinde maya tabakasi olusursa temizleyiniz.

3. Fermantasyonu tamamlanan kornisonlari tuz seviyesinin %5’e indirilmesi igin yikayiniz. Kornison-
lar cam kavanozlara gramajina uygun ve diizgiin bir sekilde doldurunuz. Uzerine tuz ve asit kon-
santrasyonlari ayarlanmis 50-60 °C’deki salamurayi doldurunuz.
¢ Tursuya bu asamada dereotu, maydanoz ve sarimsak gibi yardimci maddeleri ilave ediniz.

4. Kontrolleri tamamlanan kavanozlari 75-90 °C’de 20-30 dk. pastérize ediniz.

e Salamura dolumu yapilan kavanozlarin kapak kontroli mutlaka yapilmalidir.



UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen dl¢itlere gére 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta
(20) (15) (10)

1. Hiyarlari tursu yapimi igin hazirladi.

2. Salamuranin konsantrasyonunu ayarladi.

3. Hiyarlarin fermantasyon siirecini kontrol
etti.

4. Tursuyu uygun gramajda cam kavanozla-
ra doldurdu.

5. Dolumu yapilan cam kavanozlari pasto-

rize etti.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.

Gelistirilebilir
(5)

Gida Uretiminde Proses Kontroli



1. Ogrenme Birimi

1.7.2. Sirke Uretimi ve Kontrolii

Blnyesinde seker veya nisasta bulunan yas veya kurutulmus meyvelerin veya meyve siralarinin énce etil
alkol sonra asetik asit fermantasyonuna ugratilmasiyla elde edilen Uriine sirke denir. Fermantasyonla ire-
tilen sirke, kullanilan hammaddeye gére lGziim sirkesi, elma sirkesi, malt sirkesi, balzamik sirke seklinde
isimlendirilmektedir. Sirke, piyasadaki %50 veya %80’lik asetik asidin istenilen eksilikte sulandiriimasiyla
suni olarak da Uretilebilir.

Sirke Uretiminde etil alkol fermantasyonu ve asetik asit fermantasyonu olmak lizere iki asama vardir. Birinci
asamada mayalar, anaerobik kosullarda sekeri etanole déniistiiriir. ikinci asamada ise iretilen etanol, sirke
bakterileri tarafindan aerobik kosullarda asetik aside okside edilir.

1. Asama: Alkol Fermantasyonu 2. Asama: Asetik Asit Fermantasyonu
CeH1206 2C,Hs0H + 2CO, C2HsOH + 0, CH3COOH + H,0
(seker) (etil alkol) (etil alkol) (asetik asit)

Sirke bakterileri Acetobacter ve Gluconobacter (Gilukonobaktir) cinslerine ait tiirler olup sirke tretiminde
yaygin olarak Acetobacter tiirleri kullaniimaktadir. Asetik asit bakterileri, %10-14 alkol iceren ortamlarda
rahat calisir. Disik alkol konsantrasyonunda sirke bakterileri tarafindan asetik asit, karbon dioksit ve suya
dondsturaldr. Etil alkollin asetik aside donlismesi kimyasal olarak bir oksidasyon olayidir. Her 1 g alkoliin oksi-
dasyonu icin yaklasik 12 litre hava gerekmektedir. Sirke bakterilerinin optimum ¢alisma sicakhgi 28-34 °C’dir.
Asetik asit bakterileri tirden tlre degismekle birlikte %3-18 arasinda asetik asit konsantrasyonuna kadar
dayanikhlik gosterir.

1.7.2.1. Sirke Uretim Yontemleri

Sirke Uretim yontemlerinde fermantasyon sureleri farkli oldugundan tretim yéntemi sirke kalitesini etki-
lemektedir. Sirke liretiminde temel olarak yavas yontem, ¢abuk yoéntem ve daldirma yéntemi olmak lzere
g farkh yontem kullanilir. Yavas yontem ile sirke tretimi haftalar hatta aylar sirebilirken hizli ydntem ile
lic giinden daha az sirer.

Yavas Yontem (Kesikli / Geleneksel): Bu yontemle sirke Gretimi oldukga yavas ilerler. Elde edilen sirke
yuksek kaliteli ve gesitli aroma bilesiklerine sahiptir. Alkol fermantasyonu asamasinda alkol orani %13 se-
viyelerine giktiginda sivi yuzeyinde sirke anasi denilen bir zar olusur. Sirke anasi, etil alkoliin asetik aside
donliismesini saglar.



Uretimde 200-300 litre hacimli tahta figilar kullanilir (Gérsel 1.44). Figinin Gst kisminda delikler acilir ve
bu deliklere tllbent yerlestirilir. Figinin yarisina kadar sirke hammaddesi (sarap) doldurulur. Starter olarak
saraba 1/3 veya 1/4 oraninda pastorize edilmemis sirke ilave edilir ve sarap 28-30 °C’de sirkelesmeye bira-
kilir. Asetik asit bakterilerinin sivinin yizeyinde olusturdugu zarin dibe ¢okmesiyle sirkelesme tamamlanir.
Geleneksel yontemle sirke olusumu, kullanilan malzemeye gore 6-8 hafta stirmektedir.

Gorsel 1.44: Tahta figilar

Cabuk Yontem (Jeneratér Metodu): Bu yéntemde ii¢ béliimden olusan silindirik tanklar kullanilir. Ure-
tim tankinin Ust boliminden orta kismina alkolll sivi puskirtalir. Tankin orta kisminda icinde asetik asit
bakterilerinin bulundugu odun talasi bulunur. Sirkelestirilecek sarap bu genis ylizey lizerinden gecerken
ylzeye yerlestirilmis sirke bakterileri tarafindan sirkelestirilir. Tankin en alt bolimiinde elde edilen sirke
toplanir. Fermantasyon sicakligi 29-30 °C’dir.

Daldirma Yontemi (Submers): Bu yontemde 24 saatte 5-10 ton sirke tretilebilmektedir. Sirke bakterileri
asilanmis ve %8-12 alkol iceren siviya kontrolli olarak ince zerreler halinde oksijen verilir. Fermantasyon
24-29 °C’de sirekli karistirilarak gerceklestirilir. Fermantasyon sivinin ylzeyinde degil i¢c kisminda meydana
gelir. Bu ydntemde igerisinde sogutucu borular, altta hava veren diizenek bulunan fermentorler kullanihr
(Gorsel 1.45).

Gorsel 1.45: Fermentor

Gida Uretiminde Proses Kontroli
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1. Ogrenme B

Sirke Uretildikten hemen sonra icerdigi alkol ve asitten kaynakli aci bir tada sahiptir. Bu nedenle sirke, tat
ve aromasinin iyilesmesi icin dinlendirmeye birakilir. Sirkede kalan alkol dinlendirme sirasinda asitlerle bir-
leserek aroma maddesi olan esterleri meydana getirir. Dinlendirme asamasinda dayanikhhgi artirmak igin
50-75 mg/I diizeyinde kiikiirtleme yapilabilir. Sirke ¢cok bulanik ise istenilen berraklik icin durultma islemi
yapihr. Alkol miktari sirkenin kalite ve verimliligini ifade eden 6nemli parametredir. Kusursuz bir asetik asit
fermantasyonunda alkoliin hemen hemen tamami, sirke asidine okside olur. Kalinti alkol, sarap sirkelerin-
de hacimce %1,5’ten fazla olmamalidir. Sirkede toplam asitlik ise asetik asit cinsinden en az %4 olmaldir.

1.7.2.2. Geleneksel Yontemle Uziim Sirkesi Uretimi

Sirkeye islenecek tzlimler yikanip salkim saplari ayrildiktan sonra daneler ezilerek mayse haline getirilir.
Mayse dogrudan preslenip elde edilen Gzlim sirasi alkol fermantasyonuna alinabilir. Fakat mayse halinde
bir slire fermantasyona birakilip daha sonra preslenirse Gztimdeki renk ve aroma maddelerinin daha fazlasi
siraya geger. Alkol fermantasyonu esnasinda siranin hava almamasi icin kaplarin tsttinde bir miktar bogluk
birakip kabin agzi tlilbentle kapatilmalidir. Sirke fermantasyonu baslamadan 6nce ortamdaki sekerin tama-
minin alkole dénmesi saglanmalidir.

Elde edilen sira glines almayan bir yerde yaklasik 20 giin fermantasyona birakilir. Bu siire boyunca sira her
gln silikon bir karistirici ile karistirihir. Srenin sonlarina dogru tGzim taneleri suyun Ust kismina toplanir.
Sirke anasinin sivinin Gzerinde gorilmesinden birkag gilin sonra, elde edilen sarap temiz bir tiilbentten
stizlilerek baska bir kaba aktarilir. Sarabin icine bir miktar seker ve tiziim sirkesi eklenip kabin agzi bir tul-
bentle kapatilir. Sirke fermantasyonu bittiginde elde edilen taze sirke tat ve aromasinin iyilesmesi icin 3-6
ay dinlendirilir. Dinlendirmede kaplar tam doldurulup hava almayacak sekilde kapatilmalidir. Dinlendirme
islemi sonunda stzlltp filtre edilen sirke, cam veya plastik siselere tam dolu olacak sekilde doldurulup
siselenir (Gorsel 1.46).

Gorsel 1.46: Uziim sirkesi



1.7.2.3. Sirkede Yapilan Analizler

Piyasada sunulan sirkelerin bilesimi ve kontroli icin sirkelerde bazi analizler yapilmaktadir. Bdylece ureti-

len sirkenin dogal ya da sentetik oldugunun tespiti ve mevzuata uygunlugu kontrol edilmektedir.

Asetil Metil Karbinol Testi: Sirkenin dogal olup olmadiginin tespitinde kullanilir. Bu test, sirke érneklerin-
de Cu,O0 tortusu olusup olusmadiginin kontroliine yénelik bir testtir. Analiz sonucunda tortu olusumunun
gbzlenmesi numunenin dogal sirke oldugunu, herhangi bir tortu olusumu gézlenmemesi ise sirkenin dogal
olmadigini gésterir. Tamamen sentetik bir sirkenin bu yontemle belirlenmesi mimkiindur.

Analiz igin 100 ml sirke 6rnegi NaOH ile notrlestirildikten sonra damitili. Damitma sonunda elde edilen
distilattan 25 ml alinip kapakli cam silindire konulur. Distilatin izerine esit oranda karistiriimis fehling-1 ve
fehling-2 ¢6zeltisinden 25 ml eklenir. En fazla 24 saat olmak kosuluyla bir siire beklenir. Kirmizi bir tortu

olusursa sirkenin dogal olarak fermantasyonla tretildigi anlasilr.

Asitlik Tayini: Numuneden 25 ml alinip Gizerine 2-3 damla %1’lik fenol fitalein indikatdri damlatilir. Daha
sonra ¢ozelti 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile pembe renk olusuncaya kadar titre edilir. Harcanan NaOH ¢ozeltisi

miktarina gére numunenin asitligi asetik asit cinsinden asagidaki formil ile hesaplanir:

0,006 x V V: Titrasyonda harcanan NaOH miktari (ml)

Toplam asitlik (%)= x 100
m

m: Numune miktari (ml)

1.7.2.4. Sirke Hata, Hastalik ve Zararlilar

Sirke Uretimi esnasinda meydana gelen kimyasal reaksiyonlar sonucu, bazi kusurlar olusabilir. Yanlis tek-
nolojik uygulamalar nedeniyle tat ve kokuda bozukluklar da gorilmektedir. Baslica sirke hatasi, sirkenin
metallerle temasi sonucu olusan bulanikliktir. Bu durum demir ve bakir gibi metal iyonlarinin varligindan
kaynaklanmaktadir. Sirke icerisinde bulunan yiiksek seviyedeki metal iyonlari, sirkenin tadini ve goriini-
miinl olumsuz etkiler. Bu nedenle sirke yaparken metal malzemeler kullanilmamalidir.

Sirke hastaliklarina sirke bakterileri, cicek mayalari ve kiifler neden olur. Sirke bakterilerinin bazilari st
oksidasyon yaparak asetik asidi parcalar ve asetik asidin azalmasina sebep olur. Bunu 6nlemek igin sirke
kaplara hava almayacak sekilde tam doldurulmahdir. Cicek hastaligi, Mycoderma (Maykodirma) cinsine ait
yabani mayalardan kaynaklanir. Bu hastalik gogunlukla yavas yontemle sirke Giretiminde goralur. Mayalar,
sirke anasi gibi bir zar olusturarak alkolt parcalar. Zar goruldiginde kap tasirilarak zar parcalanmadan
uzaklastiriimalidir. Kullanilan tahta ficilar iyi temizlenmezse bir slire sonra kiif gelisir. Bu nedenle sirke {ire-

timinde kullanilan kaplar mutlaka temizlenip kurutulmalidir.

Baslica sirke zararhlari; sirke solucani, sirke sinegi ve sirke bocegidir. Sirke solucani sirke sineginin agiz
kisminda bulunur. Saghk bakimindan zararli etkileri olmasa da sirkede kot goriintise ve bulanikliga sebep
olur. Bu zararlilar sirke bilesimine etkisi olmayan, gozle gorilen ve tGretimde aksakliklara neden olan canli-

lardir. Onlenmesi icin sirke iyi siiziilmeli ve gerekirse pastdrize edilmelidir.

Gida Uretiminde Proses Kontroli



Ogrenme Birimi

1.

UYGULAYALIM OGRENELIM-9 Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

SIRKEDE ASETIL METiL KARBONIL TESTi

Bu ¢alismanin amaci sirkede dogallik kontrolii yapmaktir. Bu dogrultuda sizden asagidaki islem basa-
maklarini uygulayarak sirkede asetil metil karbonil testi yapmaniz beklenmektedir.

¢ Yaptiginiz uygulamada is saghgi ve giivenligi kurallarina uyunuz.

e Cihaz kullanim talimatlarina uyunuz. _—

KULLANILACAK ARAGC GEREC VE KIMYASALLAR

e Sirke numunesi e Fehling-1 ve fehling-2 ¢ozeltisi e Distilasyon diizenegi

e NaOH c¢ozeltisi e Cam silindir ® Pipet

ISLEM BASAMAKLARI

1. 100 ml sirke 6rnegini NaOH ile notrlestirdikten sonra distile ediniz.
e Notrlestirme ve distilasyon islemlerini yaparken dikkatli olunuz.

2. Elde ettiginiz distilattan 25 ml alarak kapakli cam silindire koyunuz. Uzerine esit oranda karistiril-
mis fehling-1 ve fehling-2 ¢ozeltisinden 25 ml ekleyiniz.

e Cozeltileri eklerken dikkatli olunuz.
3. Tortu olusumunu goézlemlemek igin bir siire bekleyiniz.
e Bekleme siresinin 24 saatten uzun sirmemesine dikkat ediniz.

e Sirkenin dogal olup olmadigini degerlendiriniz.



UYGULAMAVYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen 6lgltlere gére 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Gok iyi iyi Orta
(20) (15) (10)

1. Analiz igin gerekli malzemeleri hazirladi.

2. Sirke numunesini notrlegtirdi.

3. Sirkede distilasyon islemi yapti.

4. Elde ettigi distilata fehling ¢o6zeltilerini
ekledi.

5. Sirkede tortu olusumunu gozlemledi.

TOPLAM PUAN

Gelistirilebilir
(5)

Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.

Not aliniz.

Gida Uretiminde Proses Kontroli



Ogrenme Birimi

1.

OLCME VE DEGERLENDIRME

A Asagidaki climlelerde bos birakilan yerlere dogru sézciikleri yaziniz.

1. SUtUN 6zgUl @BITNGI v denilen bir dansimetre cesidi ile olglir.

2. Yogurda istenilen ozellikleri kazandiran ..........cccoooeeeeiveicecennnen, secilmis mikroorganizma kultrleri-
dir.

3. Kefirin en 6nemli 6zelligi ......cceovueeevriveerirecirceenne, ve alkol fermantasyonunun birlikte gelismesidir.

4. 100 ml sutteki kir miktari 6 mg’a kadar olan sUtler ........ccccoovivevenrnecenennnes sut olarak degerlendirilir.

5. Belirli bir miktar peynir mayasinin 40 dakikada pihtilastirdigi sGtiin miktarina
........................................ denir.

6. Bugdayda bulunan proteinlerin su alip sismesiyle elastik yapidaki .......cccccoeeeveeivecreineeneennen. olusur.

7. Yogurma islemi sirasinda hamur sicakligl .......c.ccooveeievieiicicecennns lizerinde olmamalidir.

8. Ekmek standardina gére ekmekteki su icerigi en fazla .......ccoovveevincinincens olmalidir.

9. Hamurlarin firina girisinden sonra hacminin hizlica artmasina ........cccveeeveeneeninecenne denir.

10. Sirke lretiminde once etil alkol SONra ....ccccoeveeveeerieece s fermantasyonu gergeklesmektedir.

B Asagidaki sorulari okuyarak dogru olan segenegi isaretleyiniz.

11

12,

13.

14.

. Asagidakilerden hangisi ¢ig siit kontrollerinden degildir?

A) Antibiyotik testi
B) Alkol testi

C) Asitlik tayini

D) Tuz tayini

E) Yag tayini

Yagsiz yogurt olarak siniflandirilan yogurtlarin siit yagi orani en fazla asagidakilerden hangisidir?
A)2,5 B) 2 C) 1,5 D)1 E) 0,5

Asagidakilerden hangisi yogurt ve kefir iiretiminde ¢ig siite uygulanan 6n islemlerden degildir?
A) Homojenizasyon

B) Klarifikasyon

C) Liyofilizasyon

D) Pastorizasyon

E) Standardizasyon

Asagidakilerden hangisi beyaz peynirin tagimasi gereken 6zelliklerdendir?
A) Toplam asitligi en fazla %5

B) Tuz miktari en fazla %10

C) Nem miktari en fazla %15

D) pH degeri en fazla 4,5

E) Sut yagi miktari en fazla %10




15. Saf peynir mayasinin rennin enzimi icerigi en az ne kadar olmalidir?
A) 99 B) 98 C) 97 D) 96 E) 95

16. Asagidaki terimlerden hangisi bir kilogram bugdaydan elde edilen un miktaridir?
A) Un kalitesi
B) Titrasyon asitligi
C) Gluten miktari
D) Un randimani
E) Maya kuvveti

17. Asagidakilerden hangisi ekmek yapiminda kullanilan tuzun kullanim amaglarindan degildir?
A) Fermantasyonu tesvik eder.
B) Hamur glltenini kuvvetlendirir.
C) Ekmege tat ve lezzet kazandirir.
D) Glutenin su tutma kapasitesini azaltr.
E) Hamurun yapiskanligini artirir.

18. Bir ekmek iiretim tesisinde yogrulan hamurun sicakhiginin 22 °C olmasi istenmektedir. Yogurma
odasinin sicakligi 26 °C, un sicakhigi ise 12 °C olarak 6l¢lilmiistiir. Buna goére kullanilacak su sicak-
g1 kag °C olmalidir?

A) 28 B) 26 C) 24 D) 22 E) 20

19. Regellerin refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde miktari en az % kag olmalidir?
A) 88 B) 78 C) 68 D)58 E) 48

20. Asagidakilerden hangisi regellerin mikrobiyolojik olarak bozulmalarina sebep olmaz?
A) Deforme olmus kapaklar

Hijyenik kosullarda dolum

Distk kuru madde icerigi

Kufli meyve ve sebzeler

Distk sicaklikta pastdrizasyon

B
c
D
E

—_ — — —

C Asagida verilen sorularin cevaplarini birakilan bosluklara yaziniz.

Gida Uretiminde Proses Kontroli

21. Hamur formiilasyonu 50 kg un igin 24 kg su, 2 kg maya, 1 kg tuz olan 250 g’lik baston / francala
ekmekte izin verilen en ¢ok su miktar %38’dir. Buna gore kesilmesi gereken hamur miktarini
hesaplayiniz.
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2.1. YETiSTIRICiLiGi YAPILAN SEBZENiIN TOPRAK VE SU OZELLIKLERI
2.2. URETiMI YAPILAN SEBZENIN YETiISTIRME TEKNiKLERI

2.3. YETISTIRICiLiGi YAPILAN SEBZELERIN VERIMLIiLiK KONTROLU
2.4. KULTUR MANTARI URETIMINDE UYGUN KOSULLAR

2.5. MANTAR URETIiMi

2.6. MANTAR URETIMINDE VERIMLILIK KONTROLU

2.7. TOPRAKSIZ TARIMDA BiTKi YETISTIRME ORTAMLARI

2.8. TOPRAKSIZ TARIMDA URETiIM UYGULAMALARI VE KONTROLU

TEMEL KAVRAMLAR

sebze, yazlik ve kislik sebzeler, ortii alt1 sebzeciligi, turfanda, algak sistemler, yiik-
sek sistemler, sera, fide, yastik, malglama, hasat, hasat olumu dénemi, yeme olu-
mu donemi, kademeli hasat, tiimden hasat, lamel, spor, hif, misel, primordium,
kompost, flas, topraksiz tarim, su kiiltiirii, kati ortam kiiltiirii, aeroponik kiltiir

HAZIRLIK ZAMANI

1. Bir ciftci olsaydiniz ve maydanoz yetistirmek isteseydiniz ekim yapmadan 6nce
bahgenizdeki toprakla ilgili yapacaginiz arastirma ve hazirlik ne olurdu?

2. insanlar mantarlardan hangi alanlarda yararlanir? Diisiincelerinizi arkadaslari-
nizla paylasiniz.

3. Sizce tarim alanlari disinda bitki yetistirilebilir mi? Neden?

—

95




2.1. YETiSTIRICiLiGi YAPILAN SEBZENiIN TOPRAK VE SU OZELLIKLERI

Kok, govde, sirgiin, yaprak, cicek, meyve ve tohum gibi kisimlarindan besin olarak yararlanilan, taze ya da
pisirilerek tiiketilen bitkilere sebze denir (Gorsel 2.1). Domates, kavun, karpuz, patlican, marul, maydanoz,
1Ispanak, havug gibi bitkiler sebzelere 6rnek verilebilir. Sebzeler icerdikleri karbonhidrat, protein, vitamin ve
mineral maddeleri ile insan beslenmesinde énemli bir yere sahiptir.

Gorsel 2.1: Cesitli sebzeler

Sebzeler iklim isteklerine gore Sema 2.1’de siniflandiriimistir.

£
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£
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iklim isteklerine Gore Sebzeler

Kishk Sebzeler (Serin iklim Sebzeleri): Lahana, havug, turp, ispanak, kereviz, kirmizi
pancar, salata, marul, sogan, sarimsak, pirasa, maydanoz, nane, tere, bezelye, bakla,

J

brokoli, karnabahar, salgam, pazi.

Yazlik Sebzeler (Sicak iklim Sebzeleri): Domates, biber, patlican, kabak, kavun, kar-\
puz, fasulye, hiyar, bamya. )

Sema 2.1: iklim isteklerine gére sebzeler




Sebzeler tuketilen kisimlarina gére Sema 2.2’de siniflandiriimistir.

Tiiketilen Kisimlarina Gore Sebzeler

Yumrulari Yenen Sebzeler: Patates, yer elmasi vb.

Kokleri Yenen Sebzeler: Havug, turp, salgam, kirmizi pancar vb.

Sogan ve Siirgiinleri Yenen Sebzeler: Pirasa, sogan, sarimsak.

Siirglinleri ve Yapraklari Yenen Sebzeler: Lahana, 1spanak, marul, semiz otu vb.

Meyveleri Yenen Sebzeler: Domates, biber, patlican, kavun, karpuz, fasulye.

Kuru veya Taze Tohumlari Yenen Sebzeler: Bezelye, bakla, fasulye, borilce.

Cicek veya Cicek Tablasi Yenen Sebzeler: Enginar, karnabahar.

Salata Yapilan Kokulu Otlar: Maydanoz, dereotu, nane, roka vb.

—
—
—
—
—
——(
—
-
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Sema 2.2: Tuketilen kisimlarina gore sebzeler

2.1.1. Sebzelerin iklim istekleri

Sebzeler iklim isteklerine gore kislik ve yazlik sebzeler olmak tzere iki gruba ayrilir. Sebzelerin iklim istek-

leri, ekolojik donemlerine gore farklilik gésterir. Sicaklik, cimlenme Uzerinde 6nemli bir etkendir. Bamya,

patlican, fasulye gibi sicak iklim sebzelerinde en disiik ¢cimlenme sicakligi 10 °C iken lahana, 1spanak ve

turp gibi serin iklim sebzelerinde en dislik cimlenme sicakligi 4-5 °C kadardir.

Kislik sebzeler soguga karsi dayaniklidir, bunlarin en disik ¢cimlenme sicakhigl 3-10 °C arasindadir. Yap-

rak, sogan veya yumrulari yenen sebze tohumlarinin optimum cimlenme sicakligi ise 21-26 °C arasinda

degismektedir. Yazlik sebze tirleri igin en iyi cimlenme sicakligi ise 30-35 °C‘dir.

Tarimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli



J 2. Ogrenme Birimi

Kislik sebze tirleri -2 °C’deki sicakliklarda zarar gérmez ancak yazlik sebze tirleri +1 ve +2 °C’de zarar
gorir. Genel olarak bitkilerin gelismeleri igin gerekli en dusuk sicaklik degerleri altindaki sicakhklarda
bitkilerde gelisme yavaslar ya da durur. Her sebze tiiriiniin optimum sicaklik istekleri farkhdir. Ornegin
domates ve biberin gelismeleri icin gerek duydugu optimum sicaklik degeri 21-24 °C iken lahana, turp
ve Ispanak igin bu deger 15-18 °C'dir. Gelisme dénemine bagh olarak yuksek sicakliklar; kishk sebze
turlerinde bas ve yumrularin olusmamasina, meyvelerin hizli olgunlasarak kiiglik kalmasina ve kalitenin
dismesine sebep olur.

Bazi sebze tohumlarinin gimlenebilmesi igin gerekli sicaklik istekleri Tablo 2.1’de verilmistir.

Tablo 2.1: Bazi Sebze Tohumlarinin Cimlenebilmesi igin Gerekli Sicaklik istekleri

En Diisiik Sicaklik (°C) Optimum Sicaklik (°C) | En Yiiksek Sicaklik (°C)




Bazi sebze tirlerinin gelismeleri icin gerekli sicaklik sinirlari Tablo 2.2” de verilmistir.

Tablo 2.2: Bazi Sebze Tiirlerinin Gelismeleri icin Gerekli Sicaklik Sinirlari

Sebze Tiirii En Duistik Optimum En Yuksek
ze Turi
Sicaklik (°C) | Sicaklk (°C) | Sicakhk (°C)

Bakla, brokoli, lahana, turp, pazi, ispanak, salgam 15-18

Havug, enginar, karnabahar, marul, maydanoz, bezelye ---

Fasulye 15-21

Domates, biber 21-24

Sebze yetistiriciliginde giin uzunlugu ve nem de kaliteyi etkileyen énemli faktérlerdendir. Uzun giin-

ler; sogan, ispanak, marul gibi sebzelerde erken giceklenmeye sebep oldugundan yumru ve yapraklarin
olusmasini engeller. Bu nedenle giin uzunluguna hassas sebzelerin sonbahar, kis ya da erken ilkbaharda
yetistirilmesi gerekir. Tum sebzelerin gelisebilmesi ve istenilen kalitede olabilmesi icin ortam neminin
%60-80 olmasi gerekir. Gerekenden fazla nem sebzelerde yaprak ve meyve hastaliklarinin artmasina
neden olur.

2.1.2. Sebzelerin Toprak istekleri

Toprak, bitkilerin su ve besin maddesini aldigi ve biiylyp gelisebildikleri bir destek ortamidir. Topragin bit-
kiler agisindan bu islevlerini yerine getirmesinde fiziksel yapisi, taban suyu seviyesi, pH degeri ve tuzluluk
durumu ile besin maddesi igerigi gibi faktorler etkilidir.

Bahge bitkileri yetistiriciligi yapilacak topragin derin olmasi, gegirgenliginin iyi olmasi, nemli, yapi bakimin-
dan tinli ve besin maddelerince zengin olmasi istenir. Tinli topraklar, bahge bitkileri yetistiricilig§inde en ¢ok
kullanilan toprak grubunu olusturur. Kumlu topraklar, blinyesinde %60’tan fazla kum bulundurur. Bu ne-
denle gevsek yapili, iyi havalanabilen ancak su tutma kapasitesi diisiik ve besin maddelerince fakirdir. An-
cak kumlu topraklar dogru glibrelemeyle havug gibi kokleri yenen sebzeler ve fide yetistiriciligi igin uygun
olabilir. Yine killi-tinli topraklar da fiziksel kosullari iyilestirilerek sebzecilikte basariyla kullanilabilmektedir.
Bunlar disinda biinyesinde yaklasik %50 oraninda toprak bulunan tash ve ¢akilli topraklar ise gegirgen bir
yaplya sahip olmalari ve toprak isisini arttirmalari sebebiyle erkenci sebze yetistiriciliginde kullanilabilmek-
tedir. Killi topraklar erkenciligi 6nledigi icin bu topraklarda lahana, pirasa, enginar gibi bitkileri yetistirmek
mimkindir.

arimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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100

Toprak reaksiyonu, topragin asitlik ve alkali olma durumunu gosterir. Genellikle ¢ok disiik veya ¢ok yiiksek
pH dereceleri bitki kokleri icin toksik etki yapabilir. Sebzeler icin topragin optimum pH degeri 6,5-7,0’dir.
Bazi sebzelerin yetigebildikleri pH sinir degerleri Sekil 2.1’de verilmistir. Asidik 6zellik gosteren topraklarda
sebze yetistiriciligi icin kiregleme yapiimalidir. Eger bazik 6zellikli topraklarda sebze yetistiriciligi yapiliyorsa
pH degerini distirmek icin amonyum silfat veya Ure gibi asit 6zellikte glibreler kullaniimalidir.

——— Marul

Sogan

Karnabahar

Lahana

Havug

Bezelye

Karpuz

Sekil 2.1: Bazi sebzelerin yetisebildikleri pH sinirlar

Toprak tuzlulugu da sebze yetistiriciliginde 6nem tasimaktadir. Sebzecilik yapilacak topragin EC degerinin
2000 milimhos/cm (25 °C) dizeyinin altinda olmasi istenir. Sebzelerin tuzluluga karsi direnci gelisme d6-
nemlerine ve tiirlerine gére degisir. Ornegin taze fasulye tuzluluga cok duyarliyken ispanak, turp, kuskon-
maz ve salgam gibi sebzeler tuzluluga karsi daha dayaniklidir.

Sebze tohumlarinin iyi bir sekilde ¢cimlenebilmesi igin toprakta bulunmasi gereken nem degerleri bitki tiru-
ne gore degismektedir. Biber, kavun ve karpuz gibi sebze tohumlari ¢cimlenebilmek icin yliksek neme ihtiyag
duyarken kereviz gibi sebzeler daha az neme sahip toprakta ¢imlenebilir.

2.1.3. Sebzelerin Su istekleri

Bitkilerin ihtiya¢ duyduklari suyun degisik yontemlerle topraga verilmesine sulama denir. Sulamada kul-
lanilan su icme suyu kalitesinde, sicakligi ise toprak sicakhiginin 1-2 °C tizerinde olmalidir. Ozellikle yapragi
yenen ve yagmurlama ile sulanan sebzelerde sulama suyunun tuz icerigi ise 0-7,5 mg/l araliginda olmalidir.

Sulama zamani ve sulamada verilecek su miktari; topragin yapisi, bitkinin su istegi, sebzenin gelisme do-
nemi, hava sicakligl, ortamin nemi ve riizgar gibi faktorlere baglidir. Sulamada esas olan kok bdlgesinin
islatilmasidir. Bitki gelisme déneminin ilk asamasinda kokler ylizeysel oldugundan sik ve hafif sulama ya-
pilmalidir. Sulama zamaninin belirlenmesinde en 6nemli nokta topragin durumudur. Bunun igin toprak
avug icine alinip sikilarak ya da basparmak ve isaret parmaklari arasinda ufalanarak topragin nem durumu
hakkinda fikir edinilir.

Sebze yetistiriciliginde tasirma, sizdirma, yagmurlama ve damlama basta olmak Uzere gesitli sulama tek-
nikleri uygulanir. Bunlarin disinda hortumla ve slizgecli kovalarla sulama genellikle fide yetistiriciliginde ve
aile sebzeciliginde uygulanir.



Tasirma Sulama: Tava biciminde hazirlanan yetistirme yerlerinde ve suyu fazla seven sebzelerin sulanma-
sinda kullanilir. Bu sulama sekli toprakta kaymak olusumuna, ¢ok fazla su kullanimina, topragin sikismasina
ve yabanci ot tohumlarinin taginmasina neden olur.

Sizdirma Sulama: Tahta ve masura biciminde hazirlanan yetistirme yerlerinde kullanilr. Su, tahtalarin veya
masuralarin arasindaki kariklara verilir ve buradan sizarak kok boélgesine ulasir.

Yagmurlama Sulama: Su bitkiler tGzerine puskirtilerek verilir. Bu sulama yontemiyle bitkilere giibreleme
de uygulanabilir. Ancak bu yontem bitkilerde bakteriyel hastaliklarin artmasina ve bitkilere uygulanan ilag-
larin yikanmasina neden oldugundan dikkatli ve kontrolli uygulanmalidir.

Damlama Sulama: Bu ydntemde su sert plastik borular yardimiyla siralarin yanindan gegirilir. Her bitkinin
yaninda borunun Gzerinde bulunan bir aciklik ile bitkiler tek tek sulanir. Bu sulama yontemi 6zellikle sira
ve Orti alt sebze tariminda, acikta sebze yetistiriciliginde uygun bir sistemdir. Suyun kontrolli sekilde kok
bolgesine verilmesiyle su tasarrufu saglamasi ve glibrelemenin yapilabilmesi agisindan sebzecilikte tercih
edilen en uygun yéntemdir.

2.1.4. Toprak Hazirhg

Sebzecilikte toprak; topragin fiziksel, kimyasal, biyolojik yapisini iyilestirmek ve topragi yetistirilecek sebze
tlrtne uygun hale getirmek igin farkli zamanlarda ve farkh sekillerde islenir. Bu islem toprak isleme derin-
ligine gore dort sekilde yapilmaktadir (Sema 2.3):

Sebzecilikte

Toprak isleme Yontemleri

(Derin Toprak isleme )

Orta Derin Toprak isleme )

Yiizeysel Toprak isleme )

L

Bitki Yetistirilecek Ekim Dikim Yerinin Haznrlanm}l

Sema 2.3: Sebzecilikte toprak isleme
Derin Toprak Isleme: Genellikle bahce tesis edilirken topragin 40-60 cm derinlikte islenmesidir.

Orta Derin Toprak isleme: Topragin 10-35 cm derinliginde, pulluk veya bel ile yilda en az bir defa siiriilmesidir.

Kontroli

Tarimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin
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Yiizeysel Toprak isleme: iyi bir tohum yatagi hazirlanmasi, toprak yiizeyinin diizeltilmesi, kaymak kirma, ya-
banci otlari yok etme ve bogaz doldurma amaciyla topragin 8-10 cm derinliginde islenmesidir (Gorsel 2.2).

Gorsel 2.2: Bogaz doldurma islemi

Bitki Yetistirilecek Ekim Dikim Yerinin Hazirlanmasi: Genel olarak sebze yetistiriciliginde ekim ve dikim;

£ diiz zemine, kariga, tavalara, tahtalara ve masuralara olmak tizere bes degisik bicimde uygulanir. Toprak
E ylzeyinde belirli araliklarla 15-20 cm derinliginde kariklar agilir, bu kariklara bitkilerin ekim veya dikimi
m yapilir (Gorsel 2.3). Kariklar arasindaki mesafe yetistirilecek bitki tiiriine gore degisir. Genellikle fide diki-
() minde ve tarla sebzeciligi seklinde yapilan domates yetistiricilig§inde karik uygulanir. Tavalar birbirlerinden
£ kiicUk toprak sirtlariyla ayrilmis 1,5-5 metre genigliginde, 5-15 metre uzunlugunda genellikle dikdértgen
ch bicimindedir. Tere, maydanoz, ispanak, turp gibi suyu cok seven sebzelerde tava uygulanir. Tahtalar bit-
- kilerin yetistirildigi yerlerin hafifce yikseltildigi ve birbirinden 30-40 cm genislikteki su arklariyla ayrildigi
:g’ yerlerdir. Sogan, sarimsak gibi fazla sudan hoslanmayan sebzelerin yetistirilmesinde uygulanir. Masuralar
. ise 60-80 cm genisliginde topragin belirli araliklarda yukseltilerek aralarindan 30-40 cm su arklarinin gectigi
AN yetistirme yerleridir. Bitkiler, masuralar zerine tek veya cift sira olarak dikilir. Domates, biber, kabak gibi
sebzelerin yetistiriciliginde uygulanir.
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Gorsel 2.3: Ekim yerinin hazirlanmasi




2.1.5. Sebzelerin Gilibrelenmesi

Sebzelere yapilacak glibreleme icin oncelikle topraktaki besin maddesi miktarlari belirlenmelidir. Sebze
yetistiriciliginde kullanilan giibreler; organik glbreler ve kimyasal glbrelerdir. Kullanilacak giibre formu;
topragin yapisina, bitki tiriine, bitki gelisme donemine, uygulama zamanina ve sulama sartlarina baglidir.
Sivi glibreler makro elementlerin yani sira demir, bakir, ¢cinko, molibden, bor gibi mikro elementleri de
icermektedir. Sivi glibreler cogunlukla yapraktan puiskirtme seklinde verilir. Organik glibreler genel ola-
rak yilda bir kez sonbaharda uygulanir. Organik giibreler toprak ylizeyine serpilip derin siirim ile topraga
karistirtlir. Kimyasal glibreler; serpme, sira Gzerine vererek topraga karistirma, sulama suyuna karistirma
veya yapraktan uygulama ile verilebilir. Serpme veya sira lizerine uygulanan kimyasal gtibrelerin kisa stre-
de topraga karistirilmasi gerekir. Glbrelerin sulama suyuna katilarak uygulanmasi bitkiler agisindan daha
uygun bir yontemdir.

Azotlu gibreler; vejetasyon siiresi kisa olan marul, taze sogan bezelye ve yer fasulyesi gibi bitkilere tek
seferde verilirken domates, biber, kavun, karpuz, patlican gibi uzun vejetasyon siiresine sahip sebzelere
iki veya Ug seferde verilir (Gorsel 2.4). Genel olarak bazi kislik sebzelerin ekim-bakim, glibreleme ve hasat
islemleri EK-1'de; bazi yazlik sebzelerin ekim-bakim, glibreleme ve hasat islemleri ise Ek-2’de verilmistir.

Gorsel 2.4: Glbreleme

Tarimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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e EC metre ® pH metre ° Mezir e Toprak ornegi e Saf su

e Biret e Plastik kap e Spatl ° Piset * Baget

e Hassas terazi

1. Sebze yetistirilecek yerden toprak 6rnegi alarak analize hazirlayiniz.

¢ Arag gereci hazirlayiniz.

e Toprak ornegini kurallara uygun aliniz.

104

2. Biirete veya meziire saf su doldurunuz.
e Uygun biret veya mezir seginiz.

3. Analize hazirlanmis toprak numunesinden 100 g tartarak satiirasyonu hazirlayacaginiz kaba aktariniz.
e Tartim kurallarina uyunuz ve tartim yaparken 6zenli olunuz.

4. Biiretten yavas yavas saf su ilave ederek topragi bir spatiil yardimi ile karistirip gamur (macun)
haline getiriniz.
e Saf su ilavesi yaparken sabirli olunuz.
e Kabin igine gereginden fazla su ilave etmeyiniz.
¢ Su ilavesi sirasinda kap icindeki topragi surekli karistiriniz.

¢ Kabin kenarlarina gamur bulastirmamaya ve gamuru disariya sigratmamaya 6zen gosteriniz.




5. ideal doygunluk sartlari elde edilince su ilavesine son veriniz. Hazirladiginiz gamuru (macun) 1 saat
beklemeye aliniz.
e En az 1 saat bekledikten sonra camuru tekrar kontrol ediniz.
e ideal doygunluk icin camur yiizeyinde suyun toplanmamasina ve camurun parlak gériintiide olma-
sina dikkat ediniz.
6. Siire sonunda satiirasyon kontrolii yaparak gerekirse su veya toprak ilave ederek ideal doygunluk
sartlarini saglayiniz.
e Camuru spatille karistirip ideal doygunluk sartlarinin bozulup bozulmadigini kontrol ediniz.
e Harcanan su miktarini kaydediniz.
7. Gerekli hesaplamalari yapip absorbe edilen toplam su miktarina gére topragin biinye sinifini be-
lirleyiniz.
e Hava kuru toprakla dogrudan doygunluk analizi yapiimissa toprak neminin %10 kabul edildigini
unutmayiniz.

e Blinye sinifini belirlerken asagidaki tablodan yararlaniniz:

Absorbe Edilen Toplam Su Miktari Biinye Sinifi
<30 ml Kumlu
31-50 ml Tinh
51-70 ml Killi-Tinh
71-110 ml Killi
>110 ml Agir killi

8. pH metreyi kullanimdan 10-15 dakika 6nce galistirarak cihazin 1sinmasini saglayiniz.
e pH metrenin kalibrasyonunu yapiniz.
e Elektrotlari kullanmadiginiz zamanlarda mutlaka KCl ¢6zeltisi icerisinde tutunuz.
9. Satiirasyon macununun sicakligini termometre ile dlgliniiz.
e pH metrenin sicakligini, satlirasyon macununun sicakligina ayarlayiniz.
10. Elektrodu numuneye daldirip elektrodun pH degerini okuyunuz.
e Elektrodun numuneye birkag cm daldirilmis olmasina dikkat ediniz.
¢ pH degeri sabitleninceye kadar bekleyiniz.
e Elektrodu, numune iginde bir dolandirma hareketinden sonra hareket ettirmeden tutunuz.
11. Kondiiktivimetrenin elektrodunu saf suyla yikayip elektrodu kurulayiniz.

e Konduktivimetreyi kullanimdan 10-15 dk. dnce galistiriniz.
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12. Kondiiktivimetrenin elektrodunu satiirasyon macununa daldirip bir kez dolandirma hareketi yapi-
niz. Okuma degeri sabitleninceye kadar bekleyiniz.
e Elektrodun numune igine tam daldiriimis olmasina dikkat ediniz.
e Degerin sabitlenmesini bekleyiniz.
13. Satiirasyon macununun sicakligini tespit ederek gevirme faktorii ile garpip diizeltme yapiniz.
e Bir dnceki sayfada verilen tablodaki degerleri kullaniniz.
14. Hesaplanan EC degeri ile topragin tuzluluk sinifini tespit ediniz.

e Formil yardimiyla topragin tuz miktarini ppm olarak hesaplayiniz.

L T —

Uygulamaniz asagida verilen olgitlere gére 100 puan izerinden degerlendirilecektir.

1. Analiz igin gerekli malzemeleri hazirladi.

2. Satiirasyon macununu hazirladi.

3. Absorbe edilen su miktarina gore topra-
gin biinyesini belirledi.

4. Satiirasyon macununu kullanarak topra-
gin pH degerini belirledi.

5. Satiirasyon macununu kullanarak topra-
gin EC degerini belirledi.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 50 puan aldiysaniz bu uygulama icin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 5grenmeleri tekrar etmeniz dnerilmektedir.



2.2. URETiMi YAPILAN SEBZENIN YETiSTIRME TEKNiKLERIi

Sebzecilikte esas itibariyle acikta ve 6rtii altinda olmak lizere iki ana yetistiricilik sekli bulunur. Acikta sebze
yetistiriciligi dis kosullarda yapilan karisik sebzecilik, aile, tarla ve bahge sebzeciligini igine alan yetistirme
seklidir. Ortii alti sebzeciligi ise toprak Gstiiniin cesitli sekillerde kapatilarak yapildigi sebzeciliktir.

Aile Sebzeciligi: Aile bireylerinin sebze ihtiyaglarini karsilamak amaciyla kiiglik alanlarda bazi sebzelerin
yetistirilmesidir. Genel olarak domates, biber, hiyar, patlican, marul, maydanoz, taze sogan, taze fasulye,
tere ve ispanak gibi sebzeler yetistirilir.

Karisik Sebzecilik: Kirsal yerlesim yerlerinde meyve bahgeleri arasinda yapilan sebze yetistiriciligidir. Daha
cok kavun, karpuz, domates, bakla, kabak, sogan havug gibi sebzeler yetistirilir.

Tarla Sebzeciligi: Cogunlukla kirsal kesimlerde tarla gibi genis alanlarda sadece sebze ve tarla bitkileriy-
le ekim nobetine girilerek yapilan sebzeciliktir. Sulamanin olmadigi tarlalarda kavun, karpuz, sogan gibi
sebzeler yetistirilirken sulama yapilan yerlerde ise domates, patlican, biber, kabak, fasulye, bezelye gibi
sebzeler yetistirilir.

Bahcge Sebzeciligi: Genellikle tiiketimin fazla oldugu biyik sehir yakinlarinda ve biyik arazilerde yapilan
sebze yetistiriciligidir. Uretim farkli Giriinlerle yil boyunca siirdirildigiinden buralarda fide yetistirme yas-
tiklari, sulama havuzu, sebze muhafaza depolari da bulunur.

Ortii Al Sebzeciligi: iklim kosullarinin elverisli olmadigi yerlerde ve zamanlarda gesitli értiiler altinda yapi-
lan sebze yetistiriciligidir. Ozellikle kis aylarindaki taze sebze gereksinimini karsilamak icin yapilir (Gérsel 2.5).

Gorsel 2.5: Ortii alt sebze yetistiriciligi

Orti alt sebzeciligi alcak ve yiiksek sistemler olarak ikiye ayrilir. Toprak tstiine serilen gesitli 6rtiilerin, plas-
tik algak tnellerin, yastiklarin (sicak, ihk, soguk) turfanda sebze tretimi igin kullanildigi ve kismen iklimin
etkisine bagli olan sistemlere algak sistemler adi verilir. iklimin etkisini biyik dlclide ortadan kaldirarak
seralar icinde Giretim yapan isletmeler ise yiiksek sistemler olarak ifade edilir.

Tarimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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2. Ogrenme Birimi
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2.2.1. Fide Yetistiriciligi

Sebzelerin biiyiik bir bdlimi tohumla cogaltilir. Ornegin fasulye, bezelye, havug, maydanoz, ispanak gibi
sebzeler dogrudan tohumu ekilerek yetistirilir. Ancak bazi sebze tiirlerinin dnce tohumlari kigiik alanlara
ekilir, daha sonra belli bir gelisme devresine ulasan fideler asil iretim yerlerine dikilir. Ornegin domates,
biber, patlican, marul gibi sebzeler fideleri dikilerek yetistirilir. Fideler seralarda veya fide yastiklarinda
yetistirilir (Gorsel 2.6). Seralar kontrol edilebilir sartlar sagladigindan fide yetistirmek igin daha uygun yer-
lerdir. Bunun disinda yetistirilecek sebze tiiriine, yetistirme devresine ve amaca gore degisik yastiklar ha-
zirlanarak fide yetistiriciligi de yapilmaktadir. Yastiklar isitilma durumuna gore sicak, ik ve soguk olmak
Uzere Uge ayrilir:

Gorsel 2.6: Serada fide yetistiriciligi

Sicak Yastiklar: Domates, biber gibi sicak iklim sebzelerinin fidelerini yetistirmede kullanilir. Bu fidelerin
yetistiriime dénemi kis sonu, erken ilkbahar oldugundan isitilmalari gerekir. Isitma isleminde organik giib-
reler, elektrikli isiticilar veya kalorifer sistemi kullanilir. Sicak yastiklar, 6-15 metre uzunlugunda ve 50-70
cm derinliginde agilan gukurun kenarlari tugla veya betonla sabitlenerek hazirlanir. Toprak ylzeyinin hiza-
sinda on tarafta 20 cm, arka tarafta 35 cm yukseklikte ¢ikinti birakilir. Hazirlanan yastiklarin en alt kismina
drenaj igin ¢akil serilip onun Uizerine yanmis ahir glibresi konulur. Bunun Uzerine tohum yatagi olarak yaklasik
10 cm harg serilir. Yastiklarda kullanilan harclar degisik oranlarda olabilir. Genellikle 1/3 elenmis eski giibre,
1/3 elenmis toprak ve 1/3 oraninda ince dere kumundan hazirlanan karisim kullanilir. Hazirlanan yastigin
Uizeri daha sonra cam kapaklar veya plastik orti ile ortllir. Yanmamis ahir glibresinin fermantasyonuyla
yastikta sicaklik artisi gercekleserek 70-80 °C’ye kadar yukselir. Sicaklik azalarak 25-30 °C’ye distiglinde
ekim yapilir.

ik Yastiklar: Sicak yastiklarda ¢imlendirilmis fidelerin sasirtilmasi amaciyla kullanilir. Hazirlanisi sicak yas-
tiklar gibi olup bu yastiklarin derinlikleri daha azdir. Sicak yastiklardan farkli olarak ahir glbresiyle toprak
karistirilarak doldurulur. Fideler ilik yastiklara dogrudan dikilebilir veya fideler 6nce plastik torbalar igindeki
harglara dikilip bu sekilde yastiklara yerlestirilebilir.



Soguk Yastiklar: Fide yetistirme donemi yaz aylarina rastlayan serin iklim sebzelerinin yetistiriciliginde kul-
lanilir. Soguk yastiklar toprak biraz yiikseltilip duzeltilerek tizerine harg serilmesiyle ekime hazir duruma ge-
lir. Tohumlar yastiklara serilmis harg tzerine ya da yastiklarin igine yerlestirilen hargla doldurulmus kasalara
ekilir. Cimlenme tamamlanip olusan geng fideler kasalardan sokiilerek plastik torba veya kigik saksilara
sasirtilir. Fideler, dikim zamani saksi veya torbalardan topragiyla ¢ikartilarak yetistirme ortamina aktarilir.

Genel olarak sebzelerin ekim dikim zamani; yetistirilecek bélgenin iklim sartlarina, sebze tirlerine ve Gri-

nln hasat edilmek istendigi zamana gore degisir. Ekim ve dikim islemlerinde en 6nemli noktalardan biri
bitki sikligidir. Sik ekim dikimde verim ve kalite azalir. Bu nedenle uygulanacak bitki sikligi; yetistirilecek
sebze tir ve gesidine, bolgenin ekolojik kosullarina, yetistirme teknigine, Gretim amaglarina gore degisir
(Tablo 2.3). Ispanak, maydanoz, sogan, havug gibi sebze tlrlerinde birim alanda daha fazla bitki yetistirilir.
Buna karsin domates, kavun, karpuz gibi sebzelerde ise birim alana diisen bitki sayisi azalr.

Tablo 2.3: Bazi Sebze Tiirlerinin Yetistiriciliginde Birim Alana Diisen Bitki Sayis, Sira Arasi ve Sira Uzeri Mesafeleri

Bl o T oo
Domates (sirik)
N N
Fasulye (sirik)

' 30006000 4590 2545
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e Sebze fideleri (biber, domates vb.) e Ticari giibre o Bel kuregi

e Capa ® Capa makinesi

1. Bahgede fide dikimi yapacaginiz topragi bel kiiregi, capa makinesi vb. ile isleyiniz.

e Acikta sebze yetistiriciligi ile ilgili is ve islemleri grup calismasi olarak yapiniz.

e Arkadaslarinizla is birligi halinde galisiniz.

110 » Toprakta biiylk kesekler kalmamasina 6zen gosteriniz.

2. Yetistireceginiz sebzenin isteklerine uygun sekilde giibre verip topragi karistiriniz.
¢ Kullanacaginiz giibre miktarini sebze yetistireceginiz alana gore belirleyiniz.

3. Bel kiiregi ile fidelerin dikilecegi yerleri hazirlayiniz (Ornegin tek siral biber yetistirmek icin 0,25-
0,30 m genisliginde masura yapiniz.).
e Fideler igin karik veya masura yapiniz.

4. Hazirladiginiz karik veya masuralara fideleri topraksiz olarak dikip kok goélgesini sikica kapatiniz.
e Dikim sirasinda fidelerin zarar gormemesine 6zen gosteriniz.

5. Dikilen fidelere su veriniz.
e Masura yaptiysaniz salma sulama yapiniz.

® Gollenme olusmamasi icin cok su vermemeye 6zen gosteriniz.




6. Fide dikiminden yaklasik 20 giin sonra birinci ¢capalama, birinci ¢apadan 3-4 hafta sonra ikinci
¢apalama islemini yapiniz. ikinci capadan 3 hafta sonra da iigiincii capalama islemini uygulayiniz.
e Capalama sirasinda bitkilere zarar vermemeye dikkat ediniz.

7. Bitkilere diizenli sekilde su veriniz.
e Sulama islemini glinlin serin saatlerinde yapiniz.

o Bitkilere gerektigi kadar sulama yapiniz.

Uygulamaniz asagida verilen olgitlere gore 100 puan zerinden degerlendirilecektir.

1. Sebze yetistirecegi yerin topragini uygun
sekilde isledi.

2. Gerekli sekilde giibreleme yapti.

3. Yetistirecegi sebzeye gore fide yerini
hazirladi.

4. Gerekli zamanlarda ¢apalama yapt.

arimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

5. Bitkileri diizenli bir sekilde suladi.

TOPLAM PUAN 111

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 3grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.




o Saksi e Sebze tohumu (biber, patlican, domates vb.) e Siizgegli sulama kabi
¢ Elenmis toprak e Tohumlari bastirmada kullanilacak tokmak vb. ¢ Dere kumu
e Eski glibre  Naylon ortQ

1. Fide yetistirmek icin kullanacaginiz malzemeleri hazirlayiniz.

e Calisma alaninizi temiz tutunuz.
112 2. Harg yapmak icin eski giibreyi, elenmis topragi ve ince dere kumunu uygun oranlarda kanistiriniz.
e Eski glibre, elenmis toprak ve ince dere kumunun her birinin 1/3 oraninda olmasina dikkat ediniz.
e Gerekirse tartim yaparak oranlari ayarlayiniz.
3. Hazirladiginiz harci saksilara koyunuz.
e Harcli biraz bastiriniz.
4. Harg lizerinde gizikler agip sebze tohumlarini gizikler igine yerlestiriniz.
e Tohumlar arasinda belli bir mesafe birakiniz.
5. Ciziklerin iki yanindan tohum iizerini kapatarak tohumlarin Gizerine bastiriniz.
e Cok siki bastirmayiniz.
6. Siizgegli bir su kabi ile tohumlara can suyu veriniz.
e Tohumlarin Gzerinin agilmamasina dikkat ediniz.
e Gollenme olugsmamasi igin ¢ok su vermemeye 0zen gosteriniz.




7. Saksilarin tizerini bir naylonla kapatiniz.
e Tohum yataginin kuru kalmamasina 6zen gosteriniz.
8. Fideler toprak yiizeyine cikip birkag yaprakl olunca seyreltme yapiniz.

¢ Seyreltme amaciyla sokilen fideleri baska saksilara aktariniz.

Uygulamaniz asagida verilen olgiitlere gére 100 puan lzerinden degerlendirilecektir.

1. 1/3 eski giibre, 1/3 elenmis toprak ve
1/3 oraninda ince dere kumunu karisti-
rarak harg hazirladi.

2. Hazirladig1 harci saksilara koydu.

3. Yetistirecegi sebze tohumlarini saksilara
koydugu harg igine ekti.

4. Tohumlarin iizerini kapatip tohumlara
can suyu verdi.

msal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

5. Saksilarin iizerini naylonla kapatti.

TOPLAM PUAN
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Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 5grenmeleri tekrar etmeniz dnerilmektedir.
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2.3. YETiSTiRIiCiLiGi YAPILAN SEBZELERIN VERIMLILIK KONTROLU

Verimlilik, toprak ve bitkinin karsiliklh uyumu ile gergeklesen bir kavram olup bir tirlin déneminde belli bir
birim alandan elde edilen Grlin miktarini ifade eder. Bitkisel Gretimde; topragin durumu ve bakimi, sula-
ma, gibreleme, kullanilan tohum gibi faktorler verimi etkilemektedir. Sertifikali tohum, toprak bakiminin
dogru yapilmasi, uygun sulama yontemi, uygun glibre kullanimi, hastalik ve zararllarla dogru mucadele
verimi artiran unsurlardir.

2.3.1. Sebzelerde Hastalik ve Zararli Kontrolii

Sebze yetistiriciliginde hastalik ve zararlilarla etkili miicadele edilmediginde istenilen verim alinamaz. Has-
talk ve zararlilar; meyve kalitesini azaltir, bitki sagligini bozarak verimin diismesine neden olur. Verim ve
kaliteyi korumak icin hastalik ve zararlilarla micadele, bakim islerinin basinda gelir.

Sebze yetistiriciliginde hastalik ve zararhlara karsi genel koruyucu onlemler agagida siralanmigtir:
¢ Sebze bahgesi kurulmadan 6nce hastalik ve zararlilara konukguluk yapan cgali, bitki ve bitki artiklari
yok edilmelidir.
e Sebze yetistiriciligi yapilacak bolgede yaygin olarak gorilen hastalik ve zararlilara dayanikli tir ve
cesitler segilmelidir.
e Kullanilan fide ve tohumlar, hastalik ve zararlilara bulasik olmamalidir.
e Fideler derin veya cok yiizeysel dikilmemelidir.
» Toprak isleme, capalama, sulama, glibreleme gibi temel bakim isleri zamaninda yapilmaldir.
e Hastalik ve zararlilarin yayilmalari 6nlenmelidir.

Sebzelerdeki hastaliklar fizyolojik veya paraziter
kokenli olabilmektedir. Paraziter kdkenli hastalik-
lar mantar, bakteri ve virls kaynaklidir. Mantar ve
bakteriyel hastalik etmenleri topraktan gegebildigi
gibi havadan gelerek bitkinin toprak tsti organla-
rina zarar verebilir (Gorsel 2.7). Bu hastaliklardan
bazilari Grtinlin verim ve kalitesinin diismesine ne-
den olurken bazilari bitkilerin 6liimiine yol agabilir.
Bakteri ve mantar kokenli hastaliklarin bir bolim
gozle gorilebilirken bir kismi biyilteg ya da mik-
roskopla gozlenebilmektedir.

Sebzelerde virls kaynakli hastaliklarin blyuk bir
bolimU bitkide uzun sireli ve sistemiktir. Hastalik

etmeni ¢ogunlukla disaridan gérilmez. Hastalikh

Gorsel 2.7: Domateste mantar hastalig

bitkilerde bliyime 6nce yavaslar ve sonra durur.
Bitkilerde dallanma bozukluklari, yapraklarda sararma, mozaik lekeleri ve sekil bozukluklari gérillr. Bunun
sonucunda verim ve kalite dlser. Paraziter hastaliklarin bir kismi; tohumla tasinabilir, toprakta bulunabilir,
havadan gecebilir. Ayrica boceklerle taginabilir veya bir 6nceki kiltlr bitkisinin kalintilarindan ya da tarim
aletleriyle bitkilere gecebilir.



Fizyolojik kdkenli hastaliklar ise cogunlukla sicaklik, uygun olmayan nem kosullari, 1sik azligi veya ¢oklugu
ve besin maddeleri yetersizligiyle ortaya ¢ikabilmektedir. Fizyolojik kokenli hastaliklarla miicadele, genel
olarak hastaligin nedenlerinin ortadan kaldiriimasi ve ortam kosullarinin bitkinin ideal sartlarina getirilme-
sidir. Hastaliga neden olan etmenin taninmasi ve bitkinin biyolojik 6zelliklerinin bilinmesi hastaliklara karsi
miicadelede 6nem tasir.

Kimyasal yontemler, biyolojik miicadele, kiiltirel yontemler ve dayanikli ¢esit kullanma sebze yetistiricili-
ginde hastaliklarla micadelede kullanilan baslica yontemlerdir.

Sebze yetistiriciliginde biyolojik mlcadele sinirli bir sekilde yapilmaktadir. Hastaliklara karsi genetik olarak
dayanikh gesitlerin kullanimi etkin ve ekonomik yontemdir. Birgok sebze tiirlinde hastaliklara karsi dayanik-
I gesitler gelistirilmistir. Ornegin domates ve biberde tiitiin mozaik viriisiine, hiyarda kiillemeye ve fasulye-
de adi mozaik viriisi gibi hastaliklara karsi dayanikli gesitler gelistirilmistir.

Kiltirel 6nlemler, birgok hastaligin ¢ikisini ve yayilisini 6nlemede oldukea etkilidir. Kiltlirel dnlemler ile
hastaliklarla miicadele insan sagligina zararl etkisi olmayan bir yéntemdir.

Kiltiirel miicadelede uygulanacak baslica islemler sunlardir:
e Miinavebe uygulanmasi
e Hastalik etmenine konukgu olabilecek yabanci otlarin temizlenmesi
e Hastalikli fidelerin ayiklanip yok edilmesi
e Ekim zamaninin degistirilmesi
e Hastalikla bulasik olmayan fide ve tohum kullanimi

Hastaliklarla miicadelede kullanilan bir diger yontem kimyasallarin kullanimidir. Kimyasal miicadele; has-
tahklarin cikisini 6nleme, var olan hastaliklarin kontrolii ve ortadan kaldiriimasinda en kolay yontemdir.
Bununla birlikte kimyasal miicadele hem pahali hem de bir takim tehlikeler icermektedir. Ozellikle bazi
ilaclarin bitkide kalinti birakmasi insan sagligina zarar verebilmektedir. Kimyasal miicadele; toprak dezen-
feksiyonu, tohum ilaglama, toprak ilaglamasi, kimyasal ilaglarin toz veya plskirtme seklinde uygulanmasi
olarak yapiimaktadir.

Sebzelere zarar veren zararlilarin basinda nema-
todlar ve bocekler gelmektedir. Zararlilara karsi
miicadelede yine kdltlrel, biyolojik ve kimyasal
yontemler kullanilir. Kilttrel olarak ekim nobeti
uygulanmasi, zararhlarin konukgularinin temizlen-
mesi, ekim dikim zamaninin diizenlenmesi ve sik
sik toprak islemesi baslica yapilmasi gerekenlerdir.
Bazi zararlilarin parazit predatérlerinin kullanilma-
si biyolojik 6nlemlerdendir. Yine bazi sebzelerde
nematodlara karsi dayanikli gesitlerin kullaniimasi
diger bir yontemdir. Bunlar disinda zararhlara karsi
en yaygin kullanilan yontem kimyasal yontemdir.

Sebzelerde sik gorilen zararlilara karsi uygulanan

Gorsel 2.8: Zararlilarla kimyasal miicadele

bircok kimyasal ilag bulunmaktadir (Gorsel 2.8).

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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Sebzecilikte bir diger sorun yabanci otlardir. Yabanci otlar; sebzelerin su ve besin maddelerine ortak olur,
yapraklari ile golge yapip glines i1sigini engeller. Ayrica hastalik ve zararhlara konukgu olarak sebze Gretimi-
ne olumsuz etki yapar. Yabanci otlarla miicadele mekanik, malglama ve herbisit kullanimi olarak (¢ sekilde
yapilmaktadir.

Mekanik micadelede yabanci otlari yolmak, capa yapmak gibi yontemler kullaniimaktadir. Toprak yuze-
yinin ince bir plastik 6rti veya bazi organik maddelerle kaplanmasi islemine malglama adi verilir. Toprak
ylzeyini malglama ile yabanci otlarin gelismesi engellenebilir (Gérsel 2.9).

Gorsel 2.9: Malglama ile yabanci ot kontrolii

Herbisit kullanimi, segici ve segici olmayan herbisit olarak iki sekilde yapilir. Secici olmayan herbisitler top-
rakta Urtin yokken uygulanir. Boylece dikim oncesi toprakta yabanci ot kontroli amacglanir. Segici herbisitler
ise belirli sebze tirlerine etkisi olmayan ancak yabanci ot tirlerine karsi etkili olan kimyasallardir. Bunlar
bitkilerin yetisme donemlerinde de kullanilir.

2.3.2. Sebzelerde Hasat ve Hasat Zamani

Bitki ve toprak tzerinde belirli bir olgunluk asamasina ulasan veya gelismesini tamamlayan drinlerin bit-
kiden koparilmasi ya da topraktan sokilmesi islemine hasat (derim) adi verilir. Sebzelerde hasat, tirtinin
tiketim olgunluguna gelince veya bu duruma erisebilecegi asamada yapilir. Hasat zamani; sebze tiir ve
cesidine, kullanim amacina, pazarin uzakhgina bagl olarak degisebilir. Sebzeleri olabildigince muhafaza
edebilmek i¢in Urlnler optimum hasat zamaninda toplanmalidir. Sebzelerin cogunlugunda en iyi hasat
zamani; Grdinlerin blyiklik, renk ve tat bakimindan gesidinin 6zelliklerini en iyi gosterdikleri donemdir.

Sebzelerde hasat iki farkl olgunluk dénemine gore yapilir:
Hasat Olumu Donemi: Hasat olumu, sebzelerin hasat edilmeye hazir olduklari olgunluk asamasidir. Bu

asamada Urlnlerde fiziksel gelisme durmustur ancak sebzelerde biyokimyasal olaylar (nisastanin sekere
parcalanmasi vb.) devam etmektedir.



Bu asamada meyveler, hasat edildikten sonra en iyi yeme kalitesine ulasabilmek i¢in hazir durumdadir.
Domates, kavun gibi sebzeler hasat olumunda toplanir (Tablo 2.4).

Tablo 2.4: Bazi Sebzelerde Kullanilan Hasat Zamanini Belirleme Olgiitleri (Karagali, 2006)

Hasat Zamanini Belirleme Olgiitii

. - @0
: :

sgommien |
s [

oeseme

Yeme Olumu Donemi: Sebzelerin sofralik tiiketim ve endustriyel degerlendirme igin en uygun olgunluk

asamasinda olduklari dénem yeme olumu dénemidir. Karpuz, patlican, biber, marul, maydanoz ve lahana
gibi Grlinler yeme olumunda hasat edilir. Bu sebzelerde hasattan sonra meyvenin biyokimyasal yapisinda
(nisasta, seker, asitlik, aroma vb.) bir degisiklik meydana gelmez. Bu nedenle bu Urtinler en iyi yeme kalite-
sine ulasincaya kadar dalinda bekletilmelidir.

Sebzelerde hasat kademeli ve timden olmak Uzere iki sekilde yapilir:
Kademeli Hasat: Bitki izerindeki yeme olumuna gelmis meyveler toplanir (Gérsel 2.10). Gelismesini ta-

mamlamayan ya da olgunlasmamis meyveler bitki (izerinde birakilir. Ornegin hiyar, domates, kabak, biber,
patlican, fasulye, enginar, kavun, karpuzda kademeli hasat yapilir.

Gorsel 2.10: Hasat olgunluguna erismis patlican

Kontroli
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Tiimden Hasat: Bu hasat seklinde bitki (izerindeki iriinler tek seferde toplanarak hasat tamamlanir. Orne-
gin sanayilik domates ve biberlerde timden hasat yapilir.

Uriinlerin, uzun siire muhafaza edilebilmesi ve raf &mrii uzun olabilecek diizeyde gelisimini tamamlamasi

gerekir.

Yukarida siralanan kriterler tek baslarina her zaman yeterli olmayabilir. Bazi durumlarda bu kriterlerden
birkagi birlikte kullanilir.

Sebzeler tuketilen bitki kisimlarina gore gesitlilik gostermektedir. Dolayisiyla tim sebzeler igin uygun genel
hasat kriterlerini belirlemek oldukca glictir. Tiketilen kisimlarina gore siniflandirilan sebzelerin hasat kri-

E terleri asagida verilmistir:

=

E

()

g Meyveleri Yenen Sebzeler

()

; Taze fasulye, bezelye, bakla, bamya, do-

P
-

mates, patlican, biber, hiyar, kabak, kavun,

o
karpuz vb.
. Hasat Kriterleri Hasat Kriterleri

e Meyvenin kabuk rengi, deseni ve kalinligi e Kabuk kalinhgi, rengi ve sayisi
118 e Bakla ve meyve sekli, agirlig1 ve bi- e Et dilim sayisi, kalinhigi ve dolgunlugu

yuklGgi (en, boy ve ¢ap) e Tat

* Kabukta liflesme ve catlama durumu « Seker ve asit miktari

* Meyvenin et rengi, kalinligi ve sertligi « Dis sayisi, biiytkligii ve sekli

* Cekirdek evi dagilisi ve kalinligi e Kirlenme, zararlanma, catlama, yumu-

e Meyve et kalinliginin gekirdek evi ka- sama, ¢lirime ve filizlenme durumu
linhgina orani

e Tohumlarin gelisme orani

¢ Su ve kuru madde miktari

e Su ve kuru madde oranlari

¢ Asit ve seker miktarlari

e Asit ve seker oranlari

¢ Nisasta, tanen ve yag oranlari




Hasat Kriterleri

e Dis ve i¢ yaprak rengi

e Yapraklarin sekli, sarilis durumu ve bi-
yuklugi

e Basin olus sekli, iriligi ve agirhg

e Govdenin olusumu, sekli ve blylkli-
gu

e Bitkinin stiirme, boylanma veya gicek
sapi olusturma durumu

e Tat durumu

o Liflesme

e Kirlenme, bocek ve don zarari

ilag kalinti orani

Sebzeler yeme olumuna yakin bir donemde oldugunda hasat genellikle elle yapilir. Diger yandan bir bitki
Gizerinde hasat edilecek Uriiniin olgunlasma zamani farkli dénemlerdedir. Bu da hasadin elle yapilmasini

zorunlu kilar. Domates, hiyar, biber gibi bitkilerde olgun, yari olgun, olgunlasmamis meyvelerle yeni agmis
cicekler bir arada bulunur. Bu bitkilerin yetisme dénemi icinde hasadi birkag seferde kademeli olarak elle
yapilir. Hasadin zamani kadar hasat esnasinda triinlin toplanmasi da kalite Gizerinde etkilidir.

Kokleri ve Yumrulari Yenen Sebzeler

Havug, kereviz, salgam, turp, patates, pan-
car, yer elmasi vb.

Hasat Kriterleri

e Yumru ve kokln sekli, iriligi, buyukli-
gl ve agirhigi

e Yumru ve kék kabugunun kalinlig,
rengi, catlama ve yarilma durumu

e Yumru ve kok eti kalinhgi, rengi, lif-
lesmesi, ¢atlamasi, bosluk meydana
gelmesi

e Yumru ve kok etinin tadi

e Yumru ve kokiin nisasta miktari, asit
orani, kuru madde miktari, acilasmasi,
kekremsi olmasi

e Zararlanma, kirlenme, mantarlagsma,
kok ¢atallanmasi.

| Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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e Bilgisayar o Akilli tahta, projeksiyon makinesi vb.

e internet e Diger kaynaklar (kitap vb.)

T p—

1. Hazirlanacak sunu ile ilgili planlama yapiniz.

e Calismalarinizi zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getiriniz.

e Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz arag gereci hazirlayiniz.
2. Kaynak arastirmasi yapiniz.

e Edindiginiz kaynaklardan uygun olanlarini kullaniniz.
3. Elde ettiginiz bilgilerden sunu hazirlayiniz.

¢ Sunu hazirlama kurallarina dikkat ediniz.

¢ Hazirlayacaginiz sununun 20 sayfayl gegmemesine 6zen gosteriniz.
4. Hazirladiginiz sunuyu sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

e Sununuzu verilen stirede tamamlamaya 6zen gosteriniz.




Uygulamaniz asagida verilen olgiitlere gore 100 puan lzerinden degerlendirilecektir.

1. Sunumla ilgili planlama yapt.

2. Gerekli kaynak aragtirmasini yapt.

3. Konuyla ilgili bilgileri eksiksiz ve dogru
kullandi.

4. Sunuda yeterli gorsel ve bilgiye yer verdi.

5. Sunuyu verilen siirede tamamladi.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 50 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili grenmeleri tekrar etmeniz dnerilmektedir.

| Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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Siire: Ogretmen tarafindan belirlenecektir.

e Sebze fideleri (biber, domates vb.) e Etiket e Uygun blyukltkte saksilar
e Toprak e Sulama kabi o El kiiregi
¢ Naylon orti e Ticari glibre

1. Galismada kullanilacak arag gere¢ ve malzemeleri hazirlayiniz.

e Kullanacaginiz malzemelerin eksik olmadigindan emin olunuz.

2. Sebze yetistireceginiz topragi okul bahgesinden aliniz.

122

e Topragi ayni yerden almaya 6zen gosteriniz.
3. Aldiginiz topragi ikiye ayirip ilk yarimi iki saksiya, kalan yarimi diger iki saksiya koyunuz.
e Karsilastirmayi ikiser saksi ile yapiniz.
4. iki sakslya yetistireceginiz sebzeye uygun giibre koyarak topragi karistiriniz. Diger iki saksiya giib-
releme yapmayiniz.
e Glibreleme yaptiginiz ve yapmadiginiz saksilari etiketlemeyi unutmayiniz.
5. Saksilarin her birine esit miktarda sebze tohumu (domates, biber, maydanoz vb.) ekiniz.
e Tohumlarin ekiminde belli bir aralik birakmayi ve tohumlarin tizerini kapatmayi unutmayiniz.
6. Saksilardaki tohumlara ayni oranda can suyu veriniz.

e Gollenme olugsmamasi igin gok su vermemeye 06zen gosteriniz.




7. Her bir saksinin {izerini naylon ortii ile kapatiniz.
e Her bir saksi icin kullandiginiz naylon értiiniin ayni 6zellik ve renkte olmasina dikkat ediniz.
8. Saksilardaki yetistiriciligini yaptiginiz sebze tohumunun 6zelligine gore ayni miktarda sulama ya-
piniz.
e Gerektigi kadar su veriniz.
9. Saksilardaki yetistiriciligini yaptiginiz sebzeye ayni bakim islemlerini uygulayiniz.
e Bakim islemleri sirasinda bitkilerin zarar gormemesine 6zen gosteriniz.

10. Giibreleme yapilmis ve yapilmamis saksilardaki tohumun ¢imlenme durumu, ilk yapraklari olus-
turma, boylanma, cigeklenme, meyve olusturma gibi 6zelliklerini not alarak yetistirme siiresince
bitkileri karsilastiriniz.

e Karsilastirma igin tohumun gimlenme durumu, ilk yapraklari olusturma, boylanma, giceklenme,
meyve olusturma gibi 6zelliklerini iceren kartlar hazirlayiniz.

¢ Glinluk kontrollerinizi aksatmayiniz.

_AMAYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen olgiitlere gore 100 puan lzerinden degerlendirilecektir.

1. Sebze yetistirecegi topragi alarak saksila-
ra koydu.

2. Saksilardan ikisine giibre verip diger iki
saksiya giibreleme yapmadan tohum
ekimi yapti.

3. Tohum ekimini yaptigi saksilara can suyu
verdi.

4. Her bir saksiya ayni bakim islemlerini
uyguladi.

5. Bitki gelisimlerini karsilagtirabilmek igin
kontrol kartlari hazirladi.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 3grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.
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2.4. KULTUR MANTARI URETIMINDE UYGUN KOSULLAR

Dogada farkl 6zelliklere sahip binlerce mantar bulunmaktadir. Dogada bulunan mantar tirlerini yenilebilir
mantarlar ve zehirli mantarlar olmak Gzere iki grupta toplayabiliriz. Dogada yetisen mantar turleri disinda
ticari olarak kaltirQ yapilan en 6nemli mantar tird, beyaz kiltlr mantaridir [Agaricus bisporus (Agarikis
bispores)]. Bunun disinda istiridye, kayin ve kavak mantari tiretimi de yapiimaktadir.

Mantarlar, ¢ok eski yillardan beri insanlar tarafindan gida ve ilag olarak kullaniimistir. Mantarlarin protein
miktari tiir ve geside gore degismekte olup 100 g mantar yaklasik 3-8 gram protein igerir. Mantarin %90’i
sudur, mantar az miktarda seker ve yag icerdiginden disik kaloriye sahiptir.

Kiltir mantari, toprak alti ve toprak Usti organlari olarak iki bolimden olusur (Gorsel 2.11). Toprak Usti
organlarinda sap ve sapka kisimlari bulunur. Sapka altindaki lamellerde olusan sporlarla ¢ogalan hifler ve
hiflerin béliinlip cogalmasiyla meydana gelen miseller ise mantarin toprak alti kismini olusturur. Miseller,
mantarin bulundugu ortama tutunmasini ve ortamda bulunan su ve besin maddelerinin alinmasini saglar.

Gorsel 2.11: Mantarin kisimlari

Mantarin sapkasinin altinda uzunlamasina yer alan oluklu yapiya lamel adi verilir. Lamel lizerinde bulunan
kendine 6zgl bir bicimi olan, yedek besini bulunmayan ve yeni bir birey olusturabilen bir veya daha fazla
sayida birlesmis hiicrelerden olusan yapiya spor denir. Lamellerin tGzerinde bulunan ve mantarin Gremesini
saglayan sporlar sapkadan ayrilip degisik sekillerde gevreye yayilir. Uygun kosullar bulan sporlarin ¢imlenip
ipliksi gorinimde uzunlamasina olusturdugu ipliksi yapiya hif (hiif) adi verilir. Mantar hifi hiicrelerinin boli-
nlp ¢ogalmasi sonucunda olusan yumak halindeki hif kitlesine ise misel adi verilir. Mantar tohumu olarak da
adlandirilan miseller, topraktan su ve besin maddelerini alarak mantarin beslenmesini saglar. Uygun gevre
kosullarinda ortamin st kisminda miseller siklasarak toplu igne basina benzer olusum ortaya cikarir, buna
primordium denir. Primordiumlar zar icinde blydir, ilerleyen devrede zar yirtilir; primordiumlarin bir kismi
sap, diger kismi sapka tizerinde kalir. Bu sekilde mantarin toprak tistlindeki sap ve sapka olusumu baslar.



2.4.1. Kiiltir Mantarinin Ekolojik istekleri

Mantar, iklim istekleri bakimindan secicidir. Bu nedenle mantar yetistirilecek yerin isi, 1sik, nem ve hava-
landirmasi kontrol altinda olmalidir. Magaralar, soguk hava depolari, seralar vb. ile mantar isletmelerinde
ranza, kasa ya da plastik torbalarda mantar yetistiriciligi yapilabilir.

Isi: Mantar miselinin komposta yayilim devresinde 1s1 20-25 °C olmalidir. 25 °C’nin lzerindeki sicaklikta
miselin gelisimi yavaslar, 30 °C’de ise misel olir.

Ortii toprag ortiildiikten sonraki devrede 1s1 15-18 °C arasinda olmalidir. Bu sicakliklarin altinda bas bag-
lama ve gelisme yavas olur. 18 °C’nin (izerinde ise mantar verimi ve kalitesi diiser. Sapka meydana getirme
doneminde en elverisli sicaklik 14-16 °C arasindadir.

Nem: Mantarin, tim Uretim devreleri boyunca %70-%90 arasinda neme ihtiyaci vardir. Ekimden sonra
misel 6n gelisme odasinda (kulugka odasi) nem orani fazla olmakta, bu devreden sonra nem orani azaltil-
maktadir. Sapka olusturma déneminde yetistirme odasi %70-80 oraninda nem icermelidir.

Havalandirma: Misel gelisme devresinde yiikselen islyl ve nem oranini azaltmak i¢in havalandirma yapihr.
Ortii toprag értiildiikten sonra bas baglama ve hasat déneminde de havalandirma ¢ok énemlidir. Man-
tarin gelisme devresinde CO, miktarinin yiikselmesi verimin diismesine neden olur. Bu nedenle gelisen
mantarin temiz havaya ihtiyaci vardir.

Isik: Mantar yetistiriciliginde glines i1si8ina ihtiyag yoktur. Isik alan mantar sapkasinda lekeler olusur, bu da
mantarin kalitesini dastrir.

2.4.2. Kiiltiir Mantarinin Uretim Asamalari

Mantar Uretimi, kompost yapimi ve pastorizasyonu ile baslayip hasat sonrasi odalarin bosaltilmasina kadar
gecen donemi icermektedir (Tablo 2.5).

Tablo 2.5: Mantar Uretim Devreleri ve Ortalama Siireleri

Uretim Devreleri Ortalama Siire (giin)

_
Kompostpastérizasyony | |
m_
[ T = R
Ortii Topragi ile Ortiilii Donem _
T R R
oo

S smo

Toplam Siire

Kontroli
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2.4.2.1. Kompost Hazirlama

Cesitli organik maddelerin ayristirilmasi ve bazi besin elementlerinin ilave edilmesiyle elde edilen mantar
yetistirme ortamina kompost adi verilir (Gorsel 2.12). Kompostun pH degeri 7-7,5 ve nem orani %65-%70
civarindadir.

Gorsel 2.12: Kompost

Kiltir mantarinin gelismesi igin uygun ortam gerekir. Bu amagla mantar yetistiricilig§inde kompost hazirla-
nir. Kompost hazirlanirken belirli aralklarla aktarma, sulama, havalandirma yapilir ve komposta bazi mad-
deler eklenir.

Mantar yetistiricilig§inde; kompost olarak taze at glibresi daha ¢ok tercih edilir, farkh bitkisel kaynakh ma-
teryallerden hazirlanan sentetik kompost da kullanilabilmektedir. Sentetik kompost yapiminda ¢ogunlukla
bugday, celtik ve ¢avdar saplari ya da pargalanmis misir kogani kullanilir. Pargalanmis misir kogani, saman
veya cayir otlariyla 1/3 ya da 1/2 oraninda karistirilarak kullanilmalidir. Sentetik kompost hazirligi 26 giin,
at gibreli kompost hazirligi ise 20 giin sirmektedir. Cok cesitli kompost icerikleri mevcuttur. Tablo 2.6’da
bugday sapl sentetik kompost hazirlanmasi igin iki farkli igerik verilmistir.

Tablo 2.6: Bugday Sapli Sentetik Kompost Hazirlanmasi icin Gerekli Maddeler ve Miktarlari

Kullanilacak Maddeler m Kullanilacak Maddeler Miktar (kg)




Kompost materyallerinin fermantasyonuyla bu materyaller mantarin yetismesine uygun besin element-
lerine donisir. Kompostta fermantasyonu saglamak icin icerige aktivator madde (azotga zengin organik
maddeler) katilir. Tavuk, sigir, koyun gibresi, zeytin prinasi, pamuk tohumu kispesi veya bugday kepegi
fermantasyon amaciyla kullanilan aktivatér maddelerdir.

Kontroli

lyi bir fermantasyon icin sap ve saman karisimi belirli araliklarla islatilir. Islatma islemi igin bir hortumun
ucuna siizgeg takilip birinci giin sabah ve aksam islatma yapilr. ikinci, tiglincii ve dérdiincii giinlerde ise
sabah, 6glen ve aksam olmak Uzere karisim Ug¢ defa islatilir. Bu sirada fazla sulamadan kaginilmalidir. Her
islatmada saplar belirli araliklarla alt Gst edilerek sapin her tarafinin homojen bir sekilde islanmasi saglanir.
Islatma sonrasinda ortalama nem %70-75 olmalidir. Nem kontroli icin materyal el ile sikistirildiginda par-
mak arasindan su akmamalidir. Saman yeterli neme ulastiginda materyal yigin haline getirilmelidir.

Kompostun Yapilisi: Kompost icin samanlarin yigin yapim isleminden bir giin 6nce asagidaki maddeler
karistirtlip hafifce nemlendirilir.

1000 kg kuru saman igin

141 kg bugday kepegi
23,5 kg amonyum nitrat
13 kg lre

Saman balyalari kompost platformuna tasinip yaklasik 50-60 cm ylkseklikte yayilir (Gorsel 2.13). Yayilan
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materyal yagmurlama sulama yontemiyle iki Gi¢ glin islatilir. Materyalin her yaninin ayni sekilde i1slanmasi
icin 1slatma sirasinda samanlar belirli araliklarla alt tist edilerek karistirihr.

Gorsel 2.13: Kompost materyali
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Islatma islemi sonunda nem oraninin %70-75’e ulasmasi saglanir. Bu nem oranina ulasan saman; 180 cm
genisliginde ve 180 cm yuksekliginde kalip tahtalari kullanilarak yigin yapilir, iyice sikistirihr. Yigin bu sekilde
bes glin bekletilir. Yagish giinlerde kompostu korumak igin yigin tzerine plastik 6rtii 6rttilmelidir. Bu islem-
den sonra yigin fermantasyona hazirdir.

Kompostun Fermantasyonu: Yiginin yapildigi giin 0. giin olarak adlandirilir. Yigin bes giin bu sekilde bekle-
tilir. Besinci glin yiginin birinci aktarmasi yapihr.

Birinci Aktarma: Yigin acilip platform Uzerine yayilarak kompostun kuruyan boéltimleri islatilir. Kompost
Gzerine 141 kg bugday kepegi ve 40 kg melas homojen bir sekilde serpilip kompost tekrar sikistirilarak yigin
haline getirilir.

ikinci Aktarma: Dokuzuncu giin kompostun ikinci aktarmasi yapilir (Gérsel 2.14). Bunun igin kompost plat-
form Gzerine yayilarak havalandirilir. Bu sirada kompostun kuruyan bélimleri yine islatilir. Kompost Gzerine
60 kg algi serpilir. Kompost sikistirilarak tekrar yigin yapihr.

Gorsel 2.14: Aktarma islemi

Ugiincii Aktarma: On ikinci giin yigin tekrar yayilip havalandirilarak aktarma yapilir. Yiginin dis kisimlari i¢
kisma gelecek sekilde sikistiriimadan tekrar yigin yapilir. Bu sirada yiginin kuruyan bolimleri islatilir. Boyle-
ce yigin pastorizasyon icin hazir duruma getirilmis olur.

2.4.2.2. Kompostun Pastorizasyonu

Fermantasyonu tamamlanip ekim olgunluguna getirilmis komposta, icinde olusabilecek hastalik ve zararli-
lari yok etmek icin pastdrizasyon islemi yapilir. Pastérizasyonda ¢ogunlukla buhar veya kimyasal maddeler
kullaniimaktadir.

Buharla Pastorizasyon: Kompost, hazirhginin yaklagik 17. glint pastorize odasindaki 1zgaralar tzerine 180
cm ylksekliginde ¢ok sikistirlmadan doldurulur. Pastorize odasinin kapisi ve havalandirma kanallari kapa-
tilir. Oda tabanina désenmis borularla odaya buhar verilir. Kompost sicakliginin 60 °C’ye ¢ikmasi saglanir.



Kompost bu sicaklikta 10-12 saat tutulur. Boylece kompost icinde olabilecek hastalik ve zararlilarin yok
edilmesi saglanir. Bundan sonra havalandirma kanallari agilip temiz hava verilir. Boylece komposttan ¢ikan
zararh gazlar disari atilmis ve kompostun sicakligi 55 °C’ye disurilerek olgunlastiriimasi saglanmis olur.
Genel olarak kompost 6-7 glinde olgunlasir. Kompostta amonyak kokusu kayboldugunda buhar verilme
islemine son verilir. Oda icine temiz hava verilerek kompost sicakhgi 25 °C’ye dusirilir. Bu sicakhga gelince
komposta misel ekimi yapihr.

Kimyasal Pastdrizasyon: Kimyasal yolla pastdrizasyonda kompost; bakir stlfat, metil bromid gibi ilaglarla
dezenfekte edilir, boylece zararli mikroorganizmalar yok edilir. Buharla pastérizasyondan farkli olarak 15.
ginden sonra kompostun Gg glinde bir aktarilarak olgunlastiriimasi ve amonyak kokusunun giderilmesi
saglanir.

Metil bromidle pastorizasyon yapilirken kompost 24. giin 30-40 cm yiksekliginde 2,5 cm genisliginde plat-
form tizerine kabartilarak yayilir. Bu sekilde hazirlanan kompost lizerine metil bromid tipleri konur. Kimya-
sal pastorizasyon islemi uygulanirken hava sicaklhiginin 20 °C civarinda olmasi gerekir ¢linkii 20 °C’den daha
dusik sicakliklarda metil bromid buharlasmadigindan dezenfeksiyon basarisiz olur.

.
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Not: 1 m3® kompost icin 80 gr
metil bromid kullanilir.

Metil bromid kutulari yerlestirilmis kompostun lzeri hi¢c hava almayacak bigimde plastik ortu ile sikica ka-
patilir. Daha sonra metil bromid tiipleri 6rtu tGstiinden bastirilarak agilir, kompost bu sekilde iki glin bekleti-
lir. Sire sonunda kompostun Uzeri acgilarak metil bromid kokusu kayboluncaya kadar aktarma islemi yapilir.
Komposttan metil bromid kokusu tamamen giderilince misel ekim islemine gegilir.

Bakir siilfatla pastorizasyon yapilirken kompost beton zemin lizerine 25 cm yiksekliginde yayilir. 1 ton kom-
posta 500 g bakir siilfat kanistirihr. Naylonla kompostun tizeri kapatilir. Kompost bu sekilde 3 giin bekletilir
ve siire sonunda naylon agilir. Ug giin boyunca yigin havalandirilir ve herhangi bir gaz kokusu kalmadiginda
misel ekimi yapilr.

2.4.3. Mantar Yetistirme Sistemleri

Mantar; sicaklik ve nem miktari kontrol edilebilen, havalandirilmasi kolay, giines 1sig1 almayan yerlerde
yetistiriimektedir. Bu amagla magaralar, soguk hava depolari, galeriler, depolar, ambarlar, bodrumlar, i1sik
yalitimi yapilmis seralar veya modern mantar isletmeleri mantar Gretimi igin kullanilan yerlerdir.

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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Mantar yetistiriciliginde genel olarak kasa, ranza ve plastik torba olarak adlandirilan Ug sistem kullani-
lir. Yetistirme sisteminin seciminde yetistirme yerlerinin 6zelligi, is glici ve makine kullanim durumu gibi
faktorler etkilidir. Kiltur islemlerinin timi yetistirme odasinda yapildigindan yetistirme dénemi uzar. Bu
nedenle yillik Gretim sayisi azdir.

Kasa Sistemi: Mantar yetistiriciliginde en yaygin kullanilan sistem olup kompost kasalara doldurulur ve
yetistiricilik kasalarda yapilir (Gorsel 2.15). Bu sistemde kasalar Ust Uste dizilebildiginden yetistiricilik icin
kullanilan alandan tasarruf saglanir.

Gorsel 2.15: Kasada mantar Gretimi

Ranza Sistemi: Tum galismalar ranzalar arasinda yapilir. Bu nedenle ranzalar arasi mesafe kiltlr islemlerini
rahatlikla yapacak yikseklikte olmalidir. Ranzalar arasi ideal mesafe 60-65 cm, ranzanin genisligi ise 140
cm’dir. En alttaki ranzanin zeminden yiiksekligi 25 cm’dir (Gérsel 2.16). lyi bir havalandirma icin en Ustteki
ranza ile tavan arasinda 80-100 cm’lik bir mesafe bulunmalidir. Oda genisligine gore raflar arasi mesafe
ayarlanmalidir.
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Gorsel 2.16: Ranza sisteminde mantar tretimi



Plastik Torba: Bu sistemde kompost, plastik torbalara doldurulur ve bunlar yetistirme ortamina konularak
mantar Uretimi yapilir (Gorsel 2.17). Genellikle bu sistem mevsimlik Gretimler ve amator yetistiricilik icin
uygundur. Basit ranzalar lizerine torbalar 3-4 kat yerlestirildiginde birim alandan daha ¢ok yararlanilabilir.

Gorsel 2.17: Torbada mantar dretimi

2.4.3.1. Mantar isletmesinin Béliimleri

Modern bir mantar isletmesi; depo, kompost platformu, buhar odasi, kulucka odasi, tretim odalari ve
paketleme odasi olmak Uzere alti bolimden olugur:

Depo: Balya héline getirilen bugday saplarinin konuldugu yer olup isletme blylklGgline gére degisir.

Kompost Platformu: Yerlesim yeri disinda ve depo yaninda olmalidir. Genel olarak yaklasik 2 ton sap isle-
necekse 150 m? lik platform yapilmaldir. Kompost platformunun zemini; hafif meyilli olmali, betondan ya-
pilmal ve toprak seviyesinden 20 cm yiksek olmalidir. Kompost yiginindan sizan serbet, kanal ve 1zgaralar
yardimiyla drene edilerek bir cukurda toplanmalidir ¢linkl ¢ukurda toplanan bu serbet daha sonra tekrar
sap Uzerine atilir. Boylece sapin islatiimasi ve fermantasyonu sirasinda meydana gelebilecek besin maddesi
kayiplari 6nlenmis olur.

Platformun yuksekligi 4-4,5 m olmali ve platform, cati ile kapatilmalidir. Platformun yan taraflarina en az
50 cm yiksekliginde duvar 6rilmelidir. Duvar ylksekligi ¢catiya kadar olmamalidir ¢linkii fermantasyon
sirasinda olusacak amonyak gazinin ortamdan ¢ikmasi gerekir.

Pastdrize (Buhar) Odasi: Kompost icinde olabilecek zararli organizmalari yok etmek amaciyla pastorizas-
yon isleminin buharla yapildigi odadir. Hazirlanan kompost 60 °C’de yaklasik 8 saat tutulur. Kompost sicak-
l1g1 60 °C’yi gecerse mantar icin yararl mikroorganizmalar da yok olmaya baslar. Bu nedenle pastérizasyon
sicakhginin 59 °C’den duslk, 60 °C’den yiiksek olmamasina dikkat edilmelidir.

Kulugka Odasi: Torba sistemiyle mantar tretimi yapilan isletmelerde kulucka odasina ihtiyag vardir. Ranza
sistemiyle tretim yapildiginda kulucka odasina gerek yoktur. Kulucka odasi, torbalara ekilmis mantar mise-
linin gelismesi icin yapilmis yerdir. Torbalar kulugka odasinda yaklasik 17-20 giin kalir. Bu stirede misel tim
torbayi sarar. Odanin nem orani %70-90 arasinda olmalidir. Odanin nemi bu oranin lzerine giktiginda ha-
valandirma yapilmalidir. Kulugka odasinin isisi 20-24 °C oldugunda misel gelisimi 15-18 glinde tamamlanir.

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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Yetistirme (Uretim) Odalari: Kulucka odasindan gikartilan torbalarin konuldugu ve mantarin yetistirildigi
yerdir (Gorsel 2.18). Ortii toprag értiildiikten sonra tiretim odasi sicakligi 15-18 °C ve nem orani %80-85
olmalidir. Havalandirmanin zaman ayarli olmasi mantar tretimi igin daha uygundur.

Gorsel 2.18: Uretim odas!

£
_ Mantar hasadi baslamadan 6nce odaya 15-20 dk. temiz hava verilmeli hasat basladiktan sonra ise temiz
o hava siiresi artirlmalidir. Sulama islemi mantar ¢ikisi baslayincaya kadar 2-3 giinde bir piilverize olarak
()
yapilimahdir.
£
c |
()] Paketleme Odasi: Uretilen mantarin paketlendigi ve muhafaza edildigi yerdir (Gorsel 2.19). Odada ma-
,;, salar, mantarlarin yikanabilecegi bir yer ve Griiniin muhafazasi icin sanayi tipi buzdolabi olmalidir. Man-
:O tar 0 °C’de 5-7 giin muhafaza edilebilir.
N
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Gorsel 2.19: Paketlenmis mantarlar
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¢ 1000 kg bugday sapi ® 200 kg bugday kepegi ® 200 kg tavuk glbresi
¢ 30 kg amonyum siilfat ¢ 30 kh jips (Algi tasi) *Su
e Metil bromid

1. Kompost igin kullanilacak saman veya bugday saplarini beton bir zemin iizerine serip (40-50 cm

yiiksekligi gegmeyecek sekilde) yagmurlama suyla islatiniz.

e [slatma islemini {i¢ dort giin yapiniz. ilk giin sabah ve aksam ondan sonraki giinler sabah, 6gle ve
aksam yapiniz. Kompostun nem igeriginin %70-75 civarinda olmasina ve su birikimi olmamasina 133
dikkat ediniz.

2. Bugday kepegi, amonyum siilfat ve iireyi (aktivator maddeler) yigin yapimindan bir giin dnce ka-
nistirip bu karisimi hafifce nemlendiriniz.
e Aktivator maddelerin iyice karismasina 6zen gosteriniz.

3. Yapilan her islatmadan sonra saman yiginini karigtirarak aktariniz.

e Islatma ve aktarma sirasinda kuru bolge olmamasina dikkat ediniz.

4. Kepek ve aktivator maddelerin karigimini nemlendirilmis saman lizerine esit sekilde serperek da-
gitiniz. Karisim halindeki tiim materyali yeniden homojen sekilde iyice karigtiriniz.

e Materyalin homojen sekilde dagilimina dikkat ediniz.
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5. Karisimi yigin haline getirip 6 giin bu sekilde bekletiniz.
e Slire boyunca yigina herhangi bir islem uygulamayiniz.

6. Yedinci giin karisimin ilk aktarmasini yapiniz.
e Aktarma sirasinda komposttan sivi sizarsa bu siviyl, kompostun kuruyan bélimlerine doékiniz.
e Materyalde kuru kisimlar kalmamasina dikkat ediniz.

7. Aktarma sonunda kompostu bastirarak yaklasik 1,5-2 m arasi yiikseklikte bir yigin hiline getiriniz.
e Kompostu yigin yaparken iyice sikistiriniz.

8. On birinci giin ikinci aktarmayi yapiniz. Aktarma isleminde kompostun homojen sekilde olgunlas-
masini saglamak igin i¢ dis karisimi yapiniz.
® Bu asamada kompostun i¢ tarafinda yanan kisimlari disa, dis bolgelerdeki ham kisimlari i¢ tarafa

getirmeye 6zen gosteriniz.

9. On besinci giin iiglincii aktarmayi yaparak bu asamada karisima jips ilave ediniz.

e Komposta jips ilave edilerek hem karisimin pH degerinin dizenlenecegi hem de amonyak olusu-
munun &nlenecegi unutulmamalidir.

10. On sekizinci giin dérdiincii aktarmayi yapiniz. Aktarma sonunda kompostu karistirip yaklasik 1,5
m yiikseklik ve genislikte yigin olusturunuz.

e Yigini, i¢ havalanmaya olanak saglayacak sekilde bastirmadan gevsek bir yapi olacak bicimde yap-
maya 6zen gosteriniz.

11. Yirminci giin kompost hazirdir. Kompostu bundan sonraki asama olan pastdrizasyona aliniz.

e Pastdrizasyon i¢cin mantar kompostu yiginini alabilecek biyklikte buhar odalari kullanmaya 6zen
gOsteriniz.

12. Pastorizasyon asamasinda kompostun sicakligini 60 °C kadar g¢ikartip kompostu bu sicaklikta 10-
12 saat bekletiniz.

e Siire ve sicakliga uyunuz.
e Siire sonunda kompostu havalandirarak kompostun isisini distiriiniiz.

13. Kompostun pastorizasyonu yerine kimyasal sterilizasyon da yapabileceginizi unutmayiniz. Bunun
icin kompostu 24. giin 30-40 cm yiiksekliginde 2,5 cm genisliginde platform lizerine kabartarak
yayip lizerine metil bromid tiipleri koyunuz.

e Kimyasal pastdrizasyon islemi uygulanirken hava sicakliginin 20 °C civarinda olmasina dikkat ediniz.

14. Metil bromid kutular yerlestirilmis kompostun lizerini hava almayacak bicimde plastik ortii ile
sikica kapatiniz.

e Kompostun hava almadigindan emin olunuz.
15. Metil bromid tiiplerini ortii listiinden bastirarak agip kompostu bu sekilde iki giin bekletiniz.
e Bekleme siresine uyunuz.

16. Bekleme siiresi sonunda kompostun iizerini agcarak metil bromid kokusu kayboluncaya kadar
aktarma yapiniz.

e Komposttan metil bromid kokusunun tamamen giderildiginden emin olunuz.

17. Komposttan metil bromid kokusu tamamen giderilince misel ekim islemine geginiz.



Uygulamaniz asagida verilen olgltlere gére 100 puan zerinden degerlendirilecektir.

1. Kompost icin gerekli malzemeleri hazir-
lad.

2. Islathig1 bugday saplarini uygun bigcimde
aktardi.

3. Aktivatorleri ve diger maddeleri kompos-
ta ekledi.

4. Uygun sekilde fermantasyon agamalarini
gerceklestirdi.

5. Kompostun pastdrizasyonunu yapti.

TOPLAM PUAN

| Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Degerlendirme formundan en az 50 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 5grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.
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2.5. MANTAR URETIMi

Hazirlanan komposta misel ekimi yapilarak mantar tretimine baslanir. Miseller gelistikten sonra ortil top-
ragi ile Gizerleri ortilir. Bu islemden yaklasik 18-20 glin sonra mantar ¢ikisi baslar.

2.5.1. Misel Ekimi

Temizlenmis ve %2’lik formaldehitle dezenfekte edilmis bir alanda 100 kg komposta 500-600 g misel serpi-
lerek ekim islemi yapilir. Ekimi gergeklestirilen kompost; yetistirme durumuna gore kasa, ranza veya plastik
torbalara konulur (Tablo 2.7).

Tablo 2.7: Yetistirme Ortamina Konulacak Kompost Miktari

2.5.2. Misel Gelisim Dénemi

Kompost icine ekilen mantar misellerinin gelismesi amaciyla 20-25 °C sicakhkta tutulduklari 15-18 glinlik
doéneme misel 6n gelisme donemi (kulugka donemi) denir. Bu donemde hastalik ve zararllara karsi oda
haftada bir defa %1’lik formaldehit ve %0,1’lik 2,2-diklorovin dimetil fosfat (DDVP) ile ilaglanir.

Misel 6n gelisme doneminde kompostun kurumamasi icin odanin nemi %85-90 arasinda olmalidir. Bu do-
nemde miseller kompostun her yanini sarar. Oda iginde mantar kokusu hissedilir. Misel gelismesini tamam-
layan kompostun Uzeri ortl topragi ile ortilir.

2.5.3. Ortii Topragi ile Ortiilii Donem

Kulucka dénemi sonunda gelisen misellerin Griin verme asamasina gegirilmesi icin orti topragi gereklidir.
Ortii topraginin en dnemli islevi mantarin su ihtiyacini karsilamasidir. Ayrica kompostun kurumasini énle-
digi gibi disaridan gelebilecek hastaliklara karsi da hem mantarlari hem de kompostu korur. Organik toprak
tlrt olan turba topraklar (torf) en ¢ok kullanilan 6rti topragidir.

Ortii topragi olarak kullanilacak topragin su tutma kapasitesi yiiksek olmalidir. Kullanilmadan énce toprak
parcalanmali, pH degeri 7,5’e getirilmelidir. Kullanilacak ortii topragi hastalik ve zararlilardan arindirilmali-
dir. Bu amagla toprak, pastorizasyon odasinda buhar verilerek 60 °C’de 3 saat tutulur. Eger toprak kimyasal
yolla dezenfekte edilecekse 1 m3 topraga 1,5-2 litre formaldehit kullanilarak ilaclama yapilir. Daha sonra
topragin lzeri plastik bir 6rti ile kapatilip toprak bu sekilde iki giin bekletilir. Stire sonunda Uzerindeki orti
acllarak toprak iyice havalandirilir. Boylece toprak kullanima hazir hale getirilir.



Ortii toprag serilmeden &nce mantar yastiklarinin tizeri diizeltilir. Varsa hastalik ve zararlilara karsi ilagla-
ma yapllir. Dezenfekte edilmis ve nemlendirilmis 6rtii topragi, mantar yastiklari Gizerine 3,5-4 cm kalinlkta
diizgiince yayilir. Bu islemlerden sonra oda %1’lik formaldehit ve %0,1’lik DDVP ile ilaglanir. ilaglama islemi
her hafta tekrarlanir. Toprak, kurumamasi igin yagmurlama sulama ile sulanir ancak asiri sulamadan kagi-
nilmalidir. Ortii topragi ile 6rtiili dénemin ilk giinlerinde oda sicakligi 20 °C olmali ve bu sicaklik yavas yavas
distriilmelidir. ilk mantar taslaklari goriildiigiinde ise odanin sicakligi 15-17 °C’ye diistriilmiis olmalidir.
Topragin mantar yastiklari Gzerine ortilmesinin ikinci haftasindan itibaren oda havalandiriimalidir.

Toprak ortme isleminden yaklasik 18-20 giin sonra yastiklar Gzerinde ilk mantarlar gorilir (Gorsel 2.20).
Bu donemden itibaren sulama kesilir ve mantarlar nohut biyiiklGgline ulasincaya kadar sulama yapilmaz.

‘ﬂ‘

Gorsel 2.20: Toprak tizerine ¢ikmig ilk mantarlar

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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E MATERYALLER

* pH metre ° Mezir e Toprak ornegi e Saf su
* Biiret e 2 mm’lik elek e Plastik kap e Spatl
* Piset * Baget ¢ Hassas terazi e Havan veya degirmen

1. Mantar yetistiriciliginde ortii topragi olarak kullanilacak topragi temizleyiniz. (Tas, bitki pargasi

vb.ni ayiklayiniz.)
e Toprak 6rnegini kurallara uygun aliniz.
2. Temizlenen o6rtii topragini 1,5 cm kalinliginda yayip kurutarak havanda eziniz veya degirmende
ogutiiniz.
e Topragin kurudugundan emin olunuz.
3. Ogitiilmiis topragi 2 mm’lik elekten eleyiniz. Elediginiz numuneyi uygun bir kaba aktariniz.
e Topragin ozelliklerine etki etmeyecek 6zellikte kap kullaniniz.
4. Biirete veya meziire saf su doldurunuz.

e Uygun biret veya mezir seginiz.




5. Analize hazirlanmis toprak numunesinden 100 g tartarak satiirasyonu hazirlayacaginiz kaba akta-
riniz.
e Tartim kurallarina uyunuz ve tartim yaparken 6zenli olunuz.

6. Biretten yavas yavas saf su ilave ederek topragi bir spatiil yardimi ile karistirip gamur (macun)
haline getiriniz.
e Saf su ilavesi yaparken sabirli olunuz.
e Kabin icine gereginden fazla su ilave etmeyiniz.
e Su ilavesi sirasinda kap icindeki topragi strekli karistiriniz.
¢ Kabin kenarlarina gamur bulastirmamaya ve ¢gamuru digariya sigratmamaya 6zen gosteriniz.

7. ideal doygunluk sartlari elde edilince su ilavesine son veriniz. Hazirladiginiz gamuru (macun) 1 saat
beklemeye aliniz.
e En az 1 saat bekleyen camuru tekrar kontrol ediniz.
e ideal doygunluk sartlarini dikkate alarak camuru kontrol ediniz.

8. Siire sonunda satiirasyon kontrolii yaparak gerekirse su veya toprak ilave ederek ideal doygunluk
sartlarini saglayiniz.
e Camuru spatille kanstirip ideal doygunluk sartlarinin bozulup bozulmadigini kontrol ediniz.
¢ Harcanan su miktarini kaydediniz.

9. Gerekli hesaplamalari yapip absorbe edilen toplam su miktarina gore topragin biinye sinifini be-
lirleyiniz.
e Hava kuru toprakla dogrudan doygunluk analizi yapiimissa toprak neminin %10 kabul edildigini

unutmayiniz.

e Biinye sinifini belirlerken asagidaki tablodan yararlaniniz:
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Absorbe Edilen Toplam Su Miktari Biinye Sinifi
<30 ml Kumlu
31-50 ml Tinh
51-70 ml Killi-Tinli
71-110 ml Killi
>110 ml Agir killi

10. pH metreyi kullanimdan 10-15 dakika dnce galistirarak cihazin isinmasini saglayiniz.
¢ pH metrenin kalibrasyonunu yapiniz.
e Elektrotlari kullanmadiginiz zamanlarda mutlaka KCL iginde tutunuz.

11. Satiirasyon macununun sicakligini termometre ile dl¢iiniiz.

¢ pH metrenin sicakligini, satlirasyon macununun sicakligina ayarlayiniz.
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12. Elektrodu numuneye daldirip elektrodun pH degerini okuyunuz.
e Elektrodun numuneye birka¢ cm daldirilmis olmasina dikkat ediniz.
¢ pH degeri sabitleninceye kadar bekleyiniz.

e Elektrodu, numune igerisinde bir dolandirma hareketinden sonra hareket ettirmeden tutunuz.

13. Ortii toprag) gerekli 6zellikte ise hastalik ve zararlilardan arindirmak igin 6rtii topragini pastori-
zasyona aliniz.

e Kullanilmadan 6nce topragin pH degerini 7,5’e getirmeyi unutmayiniz.
e Pastorizasyon odasinda buhar vererek topragi 60 °C’de 3 saat tutunuz.

14. Eger topragi kimyasalla dezenfekte edecekseniz 1 m?® topraga 1,5-2 litre formaldehit kullanarak
ilaglama yapiniz. Daha sonra topragin iizerini plastik bir ortii ile kapatip bu sekilde iki giin bekle-
tiniz.

e Siire sonunda toprak lizerindeki 6rtliyl agip toprag iyice havalandiriniz.

_VlAYA iLiISKiN DEGERLENDIRME

£
- Uygulamaniz asagida verilen dlgltlere gbre 100 puan lizerinden degerlendirilecektir.
m
£ e
£
c
()
£ S
O)
‘O 1. Ortii topragini analize hazirladi.
(9]
2. Satiirasyon macununu hazirladi.
140 3. Absorbe edilen su miktarini ve buna gére

topragin biinyesini belirledi.

4. Satiirasyon macunuyla topragin pH dege-
rini belirledi.

5. Ortii topragini dezenfekte etti.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 3grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.




® %0,1’lik 2,2- diklorovin dimetil fosfat (DDVP) o Ortii toprag!

e Verimlilik Analizlerinin Kontroli

e Yetistirme ortami (kasa, ranza veya plastik torba) e Kiltir mantari miseli

* %1’lik, %2’lik ve %4’lik formaldehit e Kompost

1. Kullanacaginiz arag gereg ve kimyasallari hazirlayiniz.

e Malzemelerin eksik olmamasina dikkat ediniz.

2. Komposta misel ekimi yapacaginiz alani temizleyip %2’lik formaldehitle dezenfekte ediniz.
e Ekim yapacaginiz alanin temizligine 6zen gosteriniz.

3. Temizleyip dezenfekte ettiginiz alana kompostu yayarak misel ekimi yapiniz.
¢ Miseli serpme olarak ekiniz. 141
* 100 kg komposta 500-600 g misel kullaniniz.

4. Ekimi yapilan kompostu kasa, ranza veya plastik torbalara koyunuz.

e Yetistirme ortami olarak kasa veya ranza kullanilacaksa metrekareye 80-100 kg kompost olacak
sekilde miktari ayarlayiniz.

e Yetistirme ortami olarak 45-50 cm capinda plastik torba kullanilacaksa torbalara 25-30 kg kompost
olacak sekilde miktari ayarlayiniz.

5. Kompost icine ekilen mantar misellerinin gelismesi i¢cin yetistirme odasi sicakhgini 20-25 °C’ye ve
odanin nemini %85-90’a ayarlayiniz. Bu sicaklik ve nemde 15-18 giin bekleterek misel 6n gelisme-
sini (kulugka) saglayiniz.
¢ Oda sicakligina dikkat ediniz.
¢ Bekletme siiresine uyunuz.
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6. Misel 6n gelisme doneminde hastalik ve zararlilara karsi odayi haftada bir defa %1’lik formaldehit
ve %0,1’lik 2,2-diklorovin dimetil fosfat (DDVP) ile ilaglayiniz.
e ilagclama yaparken dikkatli olunuz.
7. Misel gelismesini tamamlayan kompostun lizerini 6rtii topragi 6rtmek igin diizeltiniz.
e Diizeltme islemini yaparken misellerin zarar ggrmemesine 6zen gosteriniz.
8. Dezenfekte edilerek nemlendirilmis ortii topragini mantar yastiklan iizerine 3,5-4 cm kalinlikta
olacak sekilde diizgiince yayiniz.
e Ortii topragini cok kalin yaymayiniz.
9. Kurumamasi igin topragi yagmurlama sulama ile sulayiniz.
» Topraga asiri su verilmemesine 6zen gosteriniz.
10. Ortii topraginin konulmasindan sonra odayi %1’lik formaldehit ve %0,1’lik DDVP ile ilaglayiniz.
¢ Odayi ilaglama islemini ayni sekilde haftada bir kez tekrarlayiniz.
11. Kompost iizerine ortii topraginin serildigi ilk giinlerde oda sicakliginin 20 °C olmasini saglayiniz.
Sonraki giinler bu sicakligi yavas yavas diisiiriiniiz.
e {lk mantar taslaklari gériildiigiinde odanin sicakliginin 15-17 °C’ye diisiiriilmiis olmasina dikkat ediniz.
12. Topragin értiilmesinin ikinci haftasindan itibaren odayi havalandiriniz.
¢ Havalandirma islemini aksatmayiniz.

_LAMAYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen dlglitlere gére 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

1. Komposta misel ekimi yapacagi alani
dezenfekte etti.

2. Komposta misel ekimini yapt.

3. Odayi misel 6n gelisimi igin gerekli sicak-
liga ve neme ayarladi.

4. Misel on gelisimi icin odayi hastalik ve
zararlilara karsi ilagladi.

5. Kompost lizerine 6rtii topragini uygun
sekilde orttii.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari dlizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 5grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.



2.6. MANTAR URETiMIiNDE VERIMLIiLIK KONTROLU

Mantarlarin ¢ikmasi ve belirli bir boyuta ulagsmasiyla hasada baslanir. Hasat donemi yaklasik 1-1,5 aydir.

2.6.1. Hasat Donemi

Mantarda hasat islemine flag adi verilir. Her hasat 2-3 giin sirer ve ortalama 4-6 defa flas yapilir. Mantarin
hasat siiresi 35-45 giin arasidir. Bu siire icinde mantar verimi m? ye ortalama 10-15 kg’dir. Genel olarak 25-
30 kg agirhgindaki bir torbadan yaklasik 2-6 kg tGriin alinir.

Mantarin sapka ¢api 3-5 cm’ye ulastiginda hasat ya-
pilmali ancak mantar sapkasi altinda bulunan lamel-
ler gorilmemedir (Gorsel 2.21). Lameller agildiginda
burada bulunan sporlar hasat sirasinda ortama veya
diger mantarlarin izerine doékulerek ortamin kararma-
sina neden olur. Hasat islemi sirasinda yastik yiizeyleri
Uzerinde olusabilecek bosluklar temiz toprakla kapa-
tilmali, kalan sap ve kok artiklari temizlenmelidir. Flas
devrelerinde Gretim odasi saatte dort defa havalandi-
rilmalidir. Diger yandan her hasat sonrasi sulama ya-
pilmali, ardindan ortam iyice havalandiriimalidir. Ortii

topragi yizeyinin kurumamasina 6zen gosterilmelidir.
Ayrica hastalik ve zararlilara karsi ilaglama yapilmaldir. Gorsel 2.21: Mantar hasadi

Mantar Yetistiriciliginde Baslica Hastalik ve Zararllar: Mantarda verim dusikligline neden olan hastalik
ve zararhlar genel olarak liretim sirasinda yapilan hatalar nedeniyle ortaya ¢cikmaktadir.

Mantar hastaliklari; kuru kabarcik, yas kabarcik, bakteriyel leke, (beyaz ve kahverengi) algi hastaliklari,
(yesil, sari ve kahverengi) kiflerdir.
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Kirmizi 6rimcek, sinekler ve nematodlar mantar yetistiriciliginde karsilasilan zararlilar olup bunlar mantar
miselleriyle beslenerek verim diisiikligline neden olur.

2.6.2. Odalarin Bosaltilmasi

Kullanilan kompost ve ortl topragl, hasat sona erdiginde odadan ¢ikarilir. Bosaltilan oda temizlenerek yi-
kanir, daha sonra %4’liik formaldehitle ilaglanir. ilaglanan oda bu sekilde bir giin kapali tutulup daha sonra
iyice havalandirilir. Boylece yetistirme odasi ikinci parti Griine hazir duruma getirilmis olur.

Kullanilmis kompost ve ortl topragi yetistirme ortamindan uzakta agik alanda biriktirilip yaklasik iki yil
yanmis glibre olarak bekletilip tekrar steril edilerek ortii topragi olarak kullanilabilir.




VE KiMYASALLAR

e Yetistirme ortami (kasa, ranza veya plastik torba) e Sepet, kova vb

* % 4’'lik formaldehit e Kompost ve orti topragi

1. Mantarlarin bulundugu kasa, ranza veya plastik torbalari kontrol ediniz.

e Mantarlarin kompost ylizeyine ¢ikip ¢cikmadiklarina dikkat ediniz.
2. ilk mantarlarin goriilmesinden itibaren sulamayi kesiniz.

e Mantarlar nohut blyklGgline ulasincaya kadar sulama yapmayiniz.

144

3. Gikip belirli bir boyuta ulagtiginda mantarlari (mantarin sapka ¢api 3-5 cm oldugunda) hasat ediniz.
e Mantar sapkasi altinda bulunan lameller gérilmeden 6nce hasat yapmaya 6zen gosteriniz.
e Hasat sirasinda yastik ylzeyleri Gizerinde olusan bosluklari temiz toprakla kapatip kalan sap ve kok
artiklarini temizleyiniz.
4. Mantarlar birkag seferde hasat ediniz.
e Her hasadin 2-3 giin stirdGgini ve ortalama 4-6 defa flas yapildigini unutmayiniz.
e Toplarken mantarlarin hasar gormemesine 6zen gosteriniz.
5. Her hasat sonrasi sulama yaparak ardindan odayi iyice havalandiriniz.
e Hasat devrelerinde Gretim odasini saatte dort defa havalandirmayi unutmayiniz.

e Hastalik ve zararlilara karsi odayi ilaglayiniz.




6. Hasat sona erdiginde kompostu ve 6rtii topragini odadan gikarip odayi temizleyerek yikayiniz.
e Kullanilmis kompostu ve ortl topragini yetistirme ortamindan uzakta agik bir alana koyunuz.

7. Bir sonraki liretim icin odayi %4’liik formaldehitle ilaglayip bir giin kapali tutunuz ve sonrasinda
iyice havalandiriniz.
e ilaclama sirasinda dikkatli olunuz.

e Odanin kapali kalmasi gereken siireye uyunuz.

Uygulamaniz asagida verilen olgitlere gére 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

1. ilk mantarlar goziikiince sulamayi kesti.

2. Uygun biyiikliige gelen mantarlari birkag
defada hasat etti.

3. Her hasattan sonra odayi havalandirdi.

msal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

4. Hasat sonrasi odayi temizledi.

5. Hasat sonrasinda odayi bir sonraki iireti-
me hazirladi.

TOPLAM PUAN
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Degerlendirme formundan en az 60 puan aldiysaniz bu uygulama icin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.




2. Ogrenme Birimi
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DOGADA MANTARLAR

Mantarlar, diinyanin her yerinde bulunabilmekte olup yerylziinde yaklasik 1,5 milyon
mantar tird oldugu tahmin edilmektedir. Ancak su ana kadar bilim insanlari tarafindan
sadece 69 bin civarinda mantar tiirli tanimlanabilmistir. Mantar tirleri; kav mantari, kif
mantari, maya mantari, pas mantari, sapkali mantar gibi ¢esitli isimlerle anilsa da timu
mantarlar alemi icinde incelenir (Gorsel 2.22).

Gorsel 2.22: Dogada yetisen sapkali mantar

Dogada kendiliginden yetisen bir¢ok yabani mantar tiiri toplanip yenebilir. Ancak dogal
yetismis mantarlari toplayan kisi bu konuda uzman olmalidir. Aksi durumda zehirlenme
ve 6liimlerle karsilasilabilir. Oyle ki bazi mantarlarin ¢ok kiigiik bir miktari bile insani
oldurebilecek kadar zehirlidir.

Zehirli mantarlari zehirsizlerden ayirabilmek icin gegerli olan genel bir kural yoktur. Bu
nedenle mantarlarin zehirli olup olmadiklari sekline, rengine, kokusuna bakilarak an-
lasilamaz. Yenebilen bazi mantarlarla zehirli mantar tirleri birbirine o kadar benzer ki
bunu ancak bir uzman ayirt edebilir. Diinyada yabanci mantar uzmanligi sertifikasi ve-
ren tek yer isvicre Saghk Bakanhgidir. Tiirkiye’de yabanci mantar uzmanligi sertifikasi
olan tek kisi Tiirk Mikolog Jilber Barutgiyan'dir.



2.7. TOPRAKSIZ TARIMDA BiTKi YETISTIRME ORTAMLARI

icinde toprak olmayan her tiirlii yetistirme ortaminda bitki yetistiriimesi islemine genel olarak toprak-
siz tarim adi verilir. Bu sistemde bitkiler ihtiya¢ duyduklari besin elementlerini, toprak yerine 6zel olarak
hazirlanan besin sollisyonundan kolayca karsilar. Topraksiz tarim 6nceleri ortl alt yetistiricilig§inde uygu-
lanmasina karsin son yillarda acik alanlarda da kullanilan bir yetistiricilik yontemidir. Topraksiz tarim siste-

minde yaygin olarak yetistirilen sebzelerden bazilari domates, biber, salatalik, kabak, fasulye, 1spanak ve
maruldur. Bunlar disinda tibbi ve aromatik bitkiler, cicek ve salon bitkileri de topraksiz tarim kiiltiriinde
yetistirilebilmektedir.

Topraksiz tarimda, bitki yetistirme ortami olarak yalnizca besin ¢ozeltileri kullanildigi gibi bitkileri ve bit-
kilerin kok sistemlerini desteklemek igin bazi organik veya inorganik materyaller de kullanilabilmektedir
(Tablo 2.8). Bu materyaller bitki yetistirme ortami olarak tek basina ya da karistirilarak kullanilir. Ancak bu
materyaller bitkiler icin besin kaynagi degildir. En yaygin kullanilan organik materyal torftur.

Tablo 2.8: Bitki Yetistirme Ortaminda Kullanilan Bazi Organik ve inorganik Materyaller

Bitki Yetistirme Ortaminda Kullanilan Bitki Yetistirme Ortaminda Kullanilan
Bazi Organik Materyaller Bazi inorganik Materyaller

Topraksiz tarimda, bitkisel Gretimin dogrudan besin eriyiklerinde gergeklestirilmesi su kiiltirii (hidropo-

nik) olarak adlandirilir. Bunun yani sira yine sulamanin besin eriyikleriyle yapilmasi kosuluyla perlit, kum,
kaya yunu, cakil, talas gibi ortamlari kullanarak bitkisel Giretim gerceklestiriimesine ise kati ortam kiiltiirii
denir.

Jretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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2. Ogrenme Birimi
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2.7.1. Topraksiz Tarim Tipleri

Topraksiz tarimda, farkli materyaller bitki yetistirme ortami olarak tek basina kullanilabildigi gibi birbirleriy-
le karigtirilarak da kullanilabilir (Gorsel 2.23). Bitki yetistirme ortami olarak kullanilan materyalin 6zelligine
gore cesitli teknikler gelistirilmistir.
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. — Ortam materyali
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Gorsel 2.23: Topraksiz tarimda su kltiirt

Topraksiz tarim teknikleri, farkli arastiricilara gore pek ¢ok sekilde siniflandiriimakla birlikte genel olarak su
kiltird ve kati ortam kiltird olmak Gzere iki gruba ayrilmaktadir (Sema 2.1). Bitkisel Gretimin dogrudan
besin ¢ozeltilerinde gerceklestiriimesi su kiiltiirii (hidroponik) olarak adlandirilir. Bundan baska sulamanin
besin ¢ozeltileri ile yapilmasi kosuluyla Uretimin torf, perlit, kum, kaya ylnQ, talas, kokopit gibi ortamlarda
gerceklestiriimesine ise kat1 ortam kiiltiirii denir.

Topraksi

Su Kiiltura (Hidroponik)

Durgun Su Kiilturii Organik Ortamlar
Kompost, agac kabugu,-

talas, torf, kokopit vb.

inorganik Ortamlar
Kum, cakil, perlit, vermi-
kulit, pomza, poliliretan,

kaya yunu, strafor vb.

Aeroponik Kiltir

Sema 2.2: Topraksiz tarim teknikleri



2.7.1.1. Su (Hidroponik) Kiltira

Topraksiz tarimda ilk kullanilan teknik olup besin maddeleri, eritilmis su ¢ozeltisi seklinde bitkilere ve-
rilmektedir. Bitkiler, herhangi bir kati ortam icermeyen yapilarda 6zel besin ¢ozeltilerinde veya bu besin
cozeltilerinin belirli araliklarla bitki koklerine puskirtilmesiyle yetistirilir. Baska bir ifade ile besin ¢ozeltisi
icinde desteksiz olarak bitki yetistiriciligi yontemidir.

Bitki yetistirme islemi, betondan yapilmis veya sera tabanina agilan gukurlarin iginin plastikle kaplanarak su
gecirmez duruma getirilmis kanal, kova veya su tanklarinda yapilir. Su kiltirinde; durgun su kiltird, akan
su kiltlirli ve aeroponik olmak lizere Ug ana yetistirme yontemi uygulanmaktadir:

Durgun Su Kiiltiirii: En eski topraksiz yetistirme teknigidir. 30 cm
derinligindeki tekne, tank, kavanoz vb. kaplara besin ¢ozeltileri ko-
nulup ¢ozeltiye sadece bitki koklerinin temas ettirilerek beslendigi —_—
yetistiricilik sistemidir (Gorsel 2.24). Kullanilan besin ¢ozeltileri, bitki
tirline gore degismekle birlikte 7-14 giin araliginda degistirilmelidir.

Havalandirma tipu kullanilarak havalandirmali durgun su kaltara - -

seklinde de yapilabilmektedir.

Gorsel 2.24: Basit durgun su kultira
Akan Su Kiltiirti: Bitki koklerinin farkli kanallar icinde stirekli veya araliklarla birkag milimetreden 4-5
cm’ye kadar derinlikten gecirilen besin ¢ozeltileri icinde tutularak beslenmesi yoluyla yapilan tretim sek-
lidir. Bitkilere verilen besin ¢ozeltisi egimli bir kanaldan gegirilerek besin tanklarinda depolanir. Tanklarda
depolanan besin ¢ozeltilerindeki besin maddesi eksiklikleri tamamlanarak tekrar ortama pompalanip bit-
kilerin beslenmesinde kullanilr.

Akan su kiltiriinde, koklere yeterince oksijen saglanmasi amaciyla kok sisteminin st kisminin havada
olmasi ve kok ug bolgesinin siviyi alabilmesi saglanir.

Bu sistemde c¢ogunlukla kanallar kullanilir. Su bir pompayla alinarak bitkilerin bulundugu kanala verilir.
Kanal tabaninin egimi su tankina dogru oldugundan hem tanka donerken hem de pompayla basilirken
su havalandirilmis olur. Artan su tekrar besin ¢ozeltisi tankina gelir. Bu sirada su igindeki besin maddeleri
bitkiler tarafindan alindik¢a eksilen besin maddeleri suya tekrar eklenir. Besin tanki ¢ézeltisinin pH degeri
ve hangi besin maddesini ne kadar icerdigi stirekli denetlenir.

Bitkileri su kiltlrd icinde tutabilmek igin kullanilan kanal, havuz veya kovalarin tizerine ¢apraz sekilde yapil-
mis ¢ita yerlestirmek ya da delikli plastik koymak gerekir. Bu aralik ve

deliklere geng fideler yerlestirilip st taraftan gerilen aski tellerine ip- AP

lerle baglanir. Boylece bitkilerin dik durmasi saglanir. Akan su kiltird @g \;&%

besleyici film teknigi ve derin su kltiri olarak iki farkh sekilde yapilir:

Besleyici Film Teknigi [Nutrient Film Technique (NFT)]: Besleyici |

Film Teknigi, kisaca NTF [(Nutrient Film Technique) Nitriyint Film [\
Tekniik] olarak adlandiriimaktadir. Bu sistemde genel olarak bitki-

ler, kokleri boyunca ince bir tabaka halinde birkag mm derinliginde

dolastirilan besin ¢ozeltisinin icine yerlestirilir (Gorsel 2.25). Gorsel 2.25: Besleyici film teknigi

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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Besin ¢ozeltisinin 0,5 mm gibi ince bir film seklinde ve belirli bir debi ile akacagi bir kanal veya oluk bulunur.
Besin eriyigi, yetisme kabi olarak kullanilan oluk veya kanallarin icinden ince bir tabaka halinde gecer. Bitki
kokleri bu kanaldaki besin ¢ozeltisine dogrudan temas eder. Boylece kdkler hem beslenip su alabilir hem
de yeterli havalanma saglanir. Oluklardan gecen eriyik, bir tankta toplanip yeniden kullanilir. Bu sistemde
su ve besin maddesi kayiplari da en aza indirgenir.

Derin Su Kiiltiirii: Bitki kokleri kanalin dibine degil, akan derin sollisyona kok uglari degecek sekilde yerles-
tirilir (Gorsel 2.26). Kokler uzadikca sollisyonun derinligi azaltilir.

Gorsel 2.26: Derin su kulttria

Aeroponik (Besin Cozelti Sisi) Kultiir: Besin ¢ozeltilerinin bitkilerin koklerine, devamli veya belirli aralk-
larla sis ya da buhar halinde puskirtilmesi seklinde uygulanan topraksiz kiiltir yontemidir (Gorsel 2.27).
Diger sistemlere gore daha fazla su ve glibre tasarrufu saglayan bir sistemdir. Bu sistemde besin ¢6zeltisini
atmaya yarayan basgliklar ve sistemi basingli bir sekilde ¢alisiran motor diizenegi bulunur.

Gorsel 2.27: Aeroponik (Besin Cozelti Sisi) kiltur

Bu sistemde besin iceren sivi, 6zel piskirtme basliklari ile dogrudan bitkinin kokiine puskurtilur. Bu sekil-
de bitki kokleri besin maddelerini en uygun ve kolay bicimde alirken ayni zamanda yeterince havalanir. Ae-
roponik kiltdr, bitkilerin koplik panellere yerlestirildigi ve bitki koklerinin panel altinda havada asil kaldigi
yetistirme teknigidir. Kullanilan paneller 15181 gegirmeyen kapali kutulardan olusur. Besin ¢ozeltisi kdklere,
2-3 dakika aralikla bir iki saniye boyunca ince sis seklinde puskrtilur. Bu sekilde bitki kdkleri nemli kalir
ve besin ¢ozeltisi havalandiriimis olur. Bitkiler, koklere yapisan sis seklinde verilen besin ¢ozeltisinden su ve
besin maddelerini alr.



2.7.1.2. Kati Ortam (Agregat veya Substrat) Kultiri

Kat ortam kilturiinde temel prensip, toprak kullanmadan besin maddesi iceren ¢ozeltilerin bitkilerin kok
sistemine verilmesidir. Cozeltideki besin maddesi diizeyleri bitki tiirline ve bitkilerin gelisme devrelerine
gore hazirlanip degistirilerek uygulanir. Besin ¢ozeltisi ortama belirli araliklarla damlama veya yagmurlama
sulamayla verilir.

Topraksiz tarimda kullanilan yetistirme ortamlari (substratlar) torf, talas, aga¢ kabugu gibi organik veya
kum, cakil, perlit gibi inorganik olabilir. Toprak kullanilmadan suyun yaninda ¢ogunlukla torf, perlit, ponza
tasi, kaya yiinQ, agag kabugu gibi katt maddelerden yararlanilir (Gorsel 2.28).

Gorsel 2.28: Kati ortam kaltirtinde kullanilan bazi maddeler (a: Strafor, b: Torf, c: Perlit, d: Ponza tasi)

Kontroli
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Kati ortam kilttrt genellikle kullanilan agregatlarin adiyla ya da agregatlarin konuldugu yerlerin adiyla
anilir. Ornegin kum kaltiiri, torf kiiltiirii veya yatak kiiltiirsi, paket kiltiirii ve saksi kiiltiirl kat ortam kiil-
tirlerine 6rnek verilebilir. Kati ortam kiltiirlinde bitkiler; torba, yatak, paket, tekne, saksi, viyol vb. kaplara
doldurulan organik veya inorganik yapili materyallere ekilerek ya da dikilerek yetistirilir.

Yatak (Kanal) Kiiltuirii: Yetistirilecek bitki tiriine gore kanal boyutlar degisir. Kanallar %1-1,5 egimde, 15-
20 cm derinliginde ve 30-120 cm genisligindedir; uzunluk ise sera boyuna goére ayarlanir. Toprakta yataklar
acilarak ortam yerlestirilir. Yetistirme ortami olarak cogunlukla torf, talas, kum, ¢akil, peat, perlit, vermikulit
gibi materyaller tek olarak veya vermikdlit + perlit vb. kati ortamlar karisim seklinde kullanilir. (Gorsel 2.29).

Gorsel 2.29: Yetistirme ortami

Hazirlanan kanallar yere yatay veya tavana asili olarak dikey yerlestirilebilir. Bu sistemde genellikle tek sira
bitki dikimi yapilir. Yataklar, sera topraginda derince agilmis oyuklarin plastikle kaplanmasi ile hazirlanir
(Gorsel 2.30). Bunun disinda beton, tahta veya metal konstriksiyon yapi Gzerine yerlestirilmis plastik gibi
malzemeler kullanilarak da yatak olusturulabilir. Yetistirme ortamini yer yiizeyinden ayirmak igin yatak
veya kanallar su gecirmez materyal ile kaplanir. Bitkiler, yataklara doldurulan bu kati ortamlar kullanilarak
damla sulamayla su ve guibre verilip Uretilir.

Gorsel 2.30: Yatak kulttr

Atk su, yataklara verilen egimle sistemden uzaklastirilir. Fazla besin ¢ozeltisinin drene olabilmesi icin yata-
gin alt kismina 2,5 cm ¢aph delikli borular yerlestirilir. Uzun biyutyen sarilici bitkilerden domates, hiyar vb.
bitkiler meyve agirhigini tastyabilmesi icin desteklenmelidir.



Torba, Saksi veya Paket Kiiltiirii: Besin maddesiz veya eksik besinlerin besin ¢ozeltisiyle verildigi, damla
sulama vb. yontemlerle sulanan, herhangi bir kati ortam doldurulmus saksi, torba ya da paket gibi kaplarda
bitki yetistirilmesidir (Gérsel 2.31).

Kontroli

Gorsel 2.31: Paket kilturd

Ortam olarak kum, gakil, perlit, vermikdlit, torf, agag kabuklari, talas vb. kullanilir (Gérsel 2.32). Besin ¢ozel-
tisi genellikle icine katt materyal doldurulup bitkiler yerlestirilen kaplara damla sulama yéntemiyle verilir.

Gorsel 2.32: Torba, saksi veya paket kilturiinde kullanilan ortamlar
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Torba kiilturd yapilirken bitkiler herhangi bir materyal ile doldurulmus torbalara yerlestirilir (Gorsel 2.33).
Kullanilan torbalar farkli blyuklik ve renkte olabilir. Daha ¢ok i¢ kismi siyah, dis kismi beyaz torbalar tav-
siye edilir. Torba kultirinde en gok kullanilan kati ortam %60 torf, %20 vermikulit ve %20 perlitten olusur.
Bu karisimlarin pH degeri 5,2-5,6 arasindadir. Bu kati ortam karistirildiktan sonra pH ve EC degerleri kontrol
edilip bitkiler dikilir. Torba kiltird, yatay ve dikey torba kiltiiri olarak uygulanir. Dikey torba kiltiiriinde
sert borular veya yumusak plastik torbalar kullanilir. Yatay torba kiiltiriinde ise yastik seklinde torbalar kul-
lanilir. Bunlar yerden 10-15 cm yiikseklikte, altinda drenaj borusu bulunan kanallara yatay olarak konulur.

Gorsel 2.33: Torba kulturu
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Torbalarin Ustlerinden delikler agilip dikim zamani gelmis geng bitkiler buraya dikilir. Yatay torba kultiriin-
de cogunlukla ortam olarak kokopit kullanilir. Torba icine konan ortam 6nce suyla doygun hale getirilir,
sonra ortama bitki dikilir.

Fide veya fidan Uretimi yapilan torbalar da yine torba kiltiiri icinde degerlendirilir. Fide ve fidan Gretimi
icin genellikle siyah renkte torbalar kullanilir. Fazla sulama suyunun uzaklastirilmasi igin torba tabaninda
delikler bulunur. Fide ve fidan tretiminde torbalarin igine perlit + torf + kum karisimi gibi degisik harglar

konulur.

ic mekan ve birgok siis bitkisi yetistiriciligi yapilirken farkl boyutlarda ve cesitli 6zelliklerde saksilar kullani-
lir (Gorsel 2.34). Genellikle plastik, kagit veya kilden yapilmis saksilar kullanilirken bunlarin iginden plastik
olanlar daha ¢ok tercih edilmektedir. Yanmis ciftlik glibresi, kaba kum, perlit, torf, vermikdlit vb. degisik
karisimlar saksi kaltiriinde kullanilan ortamlardir. Bu karisimlarin igcine yosun vb. organik materyal de ilave
edilebilir.

Gorsel 2.34: Saksi kultiiri 6rnekleri

Seracilikta fide Gretiminde yaygin olarak kullanilan bir diger saksi kiltiri ise viyol adi verilen ¢oklu saksi-
lardir. Bunlar fakli g6z sayisina sahip olup kirilabilir olanlari da vardir. Viyollerde yetistirme ortami olarak
daha ¢ok torf kullantlir.



Hazir Blok Kiiltiirii: Bu sistemde en ¢ok kaya yunu kullanilir. Bu nedenle kaya yiinii kiiltiirii olarak da
adlandirilir. Kaya yani bazaltik kayalarin eritilip liflere dontsttrilmesiyle tretilir (Gorsel 2.35). Bu lifler
eritildikten sonra ortama yapistirici eklenir, karisim sikistirilarak bloklar halinde kurutulur. Bu bloklar daha
kiicik bloklara bolinerek ¢ogaltma bloklari olusturulur.

Gorsel 2.35: Kaya ylni

Tabana konulan kalinligi 5-10 cm, genigligi 15-30 cm ve uzunlugu 100 cm olan biyik kaya yini bloklarinin
ortasindaki cukura tohum ekimi yapilir. Burada gelisen fideler daha biyik fide bloklarina konularak bitki
yetistiriciligi yapilir.

Bitkilerin beslenmesi ve sulanmasi, damla sulama yéntemiyle yapilir. Kaya yiini bloklari siralara yerlesti-
rilip bitkiler igin bloklar tGzerinde plastik borulardan sulama sistemi olusturulur. Plastik borulara delikler
acilarak su damlaticilar deliklere yerlestirilir. Sulama sistemi agilarak bloklar ¢ozelti ile doldurulur. Fideler
bloklar tizerine yerlestirilir. Zemin ile bloklarda drenaj delikleri agllir.

Kum Kiltiirii: Yetistirme ortami olarak temiz dere kumu kullanilmakta olup bitkilere makro ve mikro ele-
mentlerin sollisyon seklinde verilmesiyle yapilan yetistirme teknigidir. Genel olarak kanal, hendek veya
genis borulara kum doldurularak bitki yetistiriciligi yapilr.

Delikli borulara 30 cm yuksekliginde kum konulur. Bitki yetistirilecek yerler dizeltilir, bu yerlere hafifce
egim verilir. Bu islemlerden sonra besin ¢ozeltisini dagitan borular uygun sekilde yerlestirilir. Sulama suyu-
nun %4-7’sinin drene olacagi dikkate alinarak sulama yapilir.
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o Yetistirilecek bitki fidesi (marul, biber vb.) e pH metre
e Fideleri yerlestirecek materyal (strafor vb.) *Su
e Saksl, kova, tekne, legen vb. ¢ Bigak vb.

1. Kullanacaginiz saksi, kova, tekne, legen vb. hazirlayiniz.

e Sececeginiz malzemenin su sizdirmamasina dikkat ediniz.
2. Straforu kullanacaginiz kabin agzina uygun sekilde kesiniz.
e Straforu keserken dikkatli olunuz.
3. Kullanacaginiz suyun pH degerini kontrol edip kovanizin igine aktariniz.
e Suyun pH degeri 5-6 arasinda olmalidir.
4, Strafor lizerinde yetistireceginiz bitki fidesi koklerinin gegecegi biiyiikliikte delik agip fideleri yer-
lestiriniz.
* Yetistireceginiz bitki fidesine uygun blyUklikte delik agmaya 6zen gosteriniz.
5. Fideleri yerlestirdiginiz straforu kullanacaginiz saksi, kova vb. lizerine yerlestiriniz.
e Fideleri koklerinin yarisi suda kalacak sekilde kaba yerlestirmeye 6zen gosteriniz.

e Kullandiginiz suyu belli araliklarla yenileyiniz.




Uygulamaniz asagida verilen olgltlere gére 100 puan zerinden degerlendirilecektir.

1. Durgun su kiiltiirii icin gerekli malzeme-

leri hazirladi.

2. Straforu kullanildigi kaba uygun sekilde
kesti.

3. Kullanacagi suyun pH degerini kontrol
etti.

4. Strafor lizerinde uygun sekilde delik agip
bitki fidelerini yerlestirdi.

5. Bitki fidelerini koklerinin yarisi suda ka-
lacak sekilde kullandigi kaba yerlestirdi.

TOPLAM PUAN

al Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 5grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.
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e Uygun blyuklukte saksilar e Torf, kum, ¢akil, aga¢ kabugu vb. ortam materyali

® pH metre ¢ Sulama sistemi igin borular

1. Saksida iiretim yapmak i¢in uygun biiyiklikte saksilar hazirlayiniz.

e Sececeginiz saksilarin kullanacaginiz ortam materyaline ve yetistireceginiz bitkiye uygun olmasina
dikkat ediniz.

2. Saksilarda kullanacaginiz ortam ya da ortamlari belirleyiniz.

158

e Toprak disinda torf, kum, ¢akil, aga¢ kabugu vb. kullaniniz.
3. Bir veya birden fazla ortami karistirarak substrat kiiltiiriinii hazirlayiniz.

e Tek bir ortam materyali kullanabilirsiniz.

e Substrat kiltlirl hazirlarken %60 torf, %20 vermikdlit ve %20 perlit vb. karisimlar yapabilirsiniz.
4. Segtiginiz ortamin pH degerini kontrol ediniz.

e Ortam pH degeri 5,2-5,6 arasinda olmalidir.
5. Her bir saksiya hortum veya borularla besin maddesi verilecek sulama diizenegi hazirlayiniz.

e Sistemin dogru ¢alisip calismadigini kontrol ediniz.




Uygulamaniz asagida verilen olgltlere gére 100 puan zerinden degerlendirilecektir.

1. Saksi kiiltiiriinde bitki yetistirme ortami
icin gerekli malzemeleri hazirladi.

2. Saksilarda kullanilacak ortam materyalle-
rini belirledi.

3. Kullanilacak ortam materyallerini saksila-
ra yerlestirdi.

4. Ortam materyalinin pH degerini kontrol
etti.

5. Saksilar icin sulama diizenegi hazirladi.

TOPLAM PUAN

al Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 5grenmeleri tekrar etmeniz 6nerilmektedir.
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2.7.1.3. Besin Cozeltisinin Hazirlanmasi

Topraksiz tarimda bitkilerin beslenebilmesi icin yetistirilecek bitkiye uygun besin ¢ézeltisinin hazirlanmasi
gerekir (Gorsel 2.36). Bitkilere verilecek besin ¢ozeltisini hazirlamadan 6nce sulama suyu analiz edilmeli-
dir. Oncelikle suyun pH ve EC (tuz) degeri belirlenmelidir. Bunlar disinda sulama suyunun sodyum, kalsi-
yum, magnezyum, siilfat, bikarbonat ve bor iceriginin bilinmesi gerekir. Besin ¢ozeltisi hazirlanirken suda

var olan miktarlar géz 6niinde bulundurulur. Eksik olan miktarlar giibre ile tamamlanir.

Gorsel 2.36: Besin ¢ozeltisi

Yetistirilecek bitkiye gore degismekle birlikte besin ¢dzeltisi igcin sulama suyunun pH degerinin 5,0-
7,0 arasinda olmasi uygundur. Sulama suyunun EC degeri belirli sinirlarda olmahdir. Suyun EC degeri
istenilenin lzerinde ise sulama suyuna saf su eklenmeli, istenilenden disikse giibre ilave edilmeli-
dir. Elektriksel iletkenlik, toplam tuz konsantrasyonunun bir 6lglsi olup besin ¢ozeltisinin elektriksel
iletkenliginin 1,7-2,5 mS/cm arasinda olmasi ¢ogu bitki icin uygundur. Besin ¢ozeltisinin pH degeri
kontrol edilmeli ve istenilen degerden yliksekse nitrik asit veya fosforik asit kullanilarak uygun de-

gere getirilmelidir.



Bitki beslenmesinde ¢esitli giibreler kullanilir. Bu glibrelerden yetistirilecek bitkiye uygun besin ¢6-
zeltisi hazirlanir. Besin ¢ozeltisi hazirlanmasinda kullanilan glibrelerin makro ve mikro element ige-
rikleri Tablo 2.9’da verilmistir.

Tablo 2.9: Besin Cézeltisi Hazirlanmasinda Kullanilan Bazi Giibrelerin Makro ve Mikro Element ierikleri
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Besin ¢ozeltisi iki sekilde hazirlanabilir:

o Gerekli guibreler ayri ayri eritildikten sonra dogrudan bitkiye verilecek suya karistirilir.
e Fazla miktarda giibre eritilip sulama tanki disinda stok ¢ozeltiler hazirlanir. Bu stok ¢ozeltilerden
belirli miktarda alinarak sulama suyuna karistirilir.

Stok ¢ozeltileri hazirlanirken kullanilacak giibre miktarlari hesaplanir. Ancak bundan 6nce besin ele-
mentlerinin bitkiye uygulanma dozlari, kullanilacak kimyasal kaynaklar, kullanilacak suyun element
icerigi ile cdzeltinin pH degerini ayarlamak igin kullanilacak asit ve miktari dikkate alinmalidir.
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Kullanilacak glibre miktari giibrelerin besin elementi igerigine baglidir. Yogun olarak hazirlanan ve
bitkilere seyreltilerek uygulanan ¢ozeltiler stok ¢6zeltiler olarak ifade edilir. Bitkilere uygulanan ¢o-
zeltiye ise final ¢ozelti veya son ¢ozelti adi verilir. Bitkilere uygulanacak ¢ozeltinin besin element-
lerini istenen konsantrasyonda icermesi igin kullanilmasi gereken giibre miktarlari gesitli sekillerde
hesaplanabilir.

Eger kullanilacak glibrenin % olarak besin elementi igerigi biliniyorsa asagidaki formil yardimiyla glibre
miktari hesaplanir:

G: Final ¢ozeltinin icermesi gereken giibre miktari (mg/I)

Ex: Element konsantrasyonu (mg/I)

G.i: Gubrenin element igerigi

1 mg/l = 1 g/1000 litre oldugundan bu formdle goére belirlenecek giibre miktarlari (mg/1), 1000 litre hac-
mindeki ¢6zeltinin gram olarak icermesi gereken miktarlara (g/1000 |) esdegerdir.

Besin ¢ozeltisi hazirlanmasinda kullanilacak giibreler birden fazla besin elementi iceriyorsa énce birinci
elemente gore kullaniimasi gereken glibre miktari hesaplanir. Sonra bu kullanim ile diger elementin hangi
konsantrasyonda eklenecegi belirlenir. Ornegin potasyum nitrat (KNOs) potasyum ve azot icerir. Potasyum
nitrat, potasyum kaynagi olarak segildiginde dncelikle istenen potasyum konsantrasyonunu saglamak igin
kullaniimasi gereken potasyum nitrat miktari belirlenir. Ondan sonra kullanilan potasyum nitrattan gelecek
azot miktari hesaplanir. Bu da asagidaki formdille belirlenir:

E2,: ikinci elementin konsantrasyonu (mg/I)

G1 X Gei2

Ga: Kullanilan glibre miktari (mg/| veya g/1000 litre)

100
Geiz : Glbrenin ikinci element icerigi (%)

Stok besin ¢ozeltisi hazirlanirken kullanilacak giibrenin molekiler agirligi biliniyorsa asagidaki formille
glbre miktari hesaplanir:

G: Final gozeltinin igermesi gereken giibre miktari (mg/I = g/1000 )

Gma: Glbrenin molekiiler agirhgi

E.: Elementin konsantrasyonu (mg/1)

E.: Elementin atom agirhgi




Besin ¢oOzeltisi hazirlanmasinda kullanilacak giibreler birden fazla besin elementi igeriyorsa dnce birinci
elemente gore kullanilmasi gereken glibre miktari hesaplanir. Sonra bu kullanim ile diger elementin hangi
konsantrasyonda eklenecegi belirlenir:

E2, : ikinci elementin konsantrasyonu (mg/I)

G: Kullanilan giibre miktari (mg/l veya g/1000 litre)
E.: Elementin atom agirhgi

Gma: Glibrenin molekiiler agirlig

Besin ¢ozeltisi hazirliginda dnce stok ¢ozeltiler hazirlanir. Bu stok ¢ozeltilerden belirli oranda seyreltilerek
bitkilere uygulanacak final ¢ozelti elde edilir. Genel olarak stok ¢ozeltiler kolaylik agisindan 1:100 veya
1:200 oraninda seyreltme yapilarak bitkiye uygulanir.

Kullanilacak glibrenin besin elementi igerigi % olarak biliniyorsa stok ¢ozelti tankina eklenecek giibre mik-
tari asagidaki formille hesaplanir:

G: Stok ¢6zelti tankina eklenecek giibre miktari (g)

E.: Elementin konsantrasyonu (mg/I)
100 x E, . . L
(s e X G.;: Glibrenin element icerigi (%)

SO: Seyreltme orani

TH: Stok ¢ozelti tankinin hacmi (1)

Eger kullanilacak glibrenin molekiler agirligi biliniyorsa stok ¢ozelti tankina eklenecek glibre miktari asa-
gidaki formiille hesaplanir:

G: Stok ¢ozelti tankina eklenecek glibre miktari (g)
Gma: Gubrenin molekiler agirhgi

E,: Elementin konsantrasyonu (mg/I)

E,: Elementin atom agirlig

SO: Seyreltme orani

TH: Stok ¢ozelti tankinin hacmi (1)

Besin ¢ozeltisinin pH degerini ayarlamak icin genel olarak nitrik asit (HNOz) veya fosforik asit (H3PO,) ilave
edilir. Cozeltide element dengesini korumak i¢in pH degerini ayarlamak lzere kullanilan asitten gelen ele-
ment miktari dikkate alinmalidir:
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E. ilave edilen asitten gelen element konsantrasyo-

nu (mg/1)

A;,: Asidin 6zkutlesi (Agirhk/Hacim) (g/ml=kg/I)

A;: Asidin safligi

A Kullanilan (besin ¢ozeltisine ilave edilen) asit
miktari (ml/1000 I)

E.: Elementin atom agirhgi

A,..: Asidin molekiler agirlig

Kalsiyum, fosfat ve siilfat ile tepkimeye girerek ¢okelti olusturdugundan en az iki ¢ézelti tankina gereksinim
vardir. Diger yandan bu ¢okelti sulama sisteminin ttkanmasina da yol agar. Stok besin ¢ozeltisi hazirlanirken
ayni tankta yer alabilecek glbreler Tablo 2.10da verilmistir.

Tablo 2.10: A ve B Stok Cozelti Tanklarinda Bulunabilecek Gulbreler

£
— A Tanki B Tanki
=
(11]
Nitrik asit Nitrik asit
()
£
c Kalsiyum nitrat Fosforik asit
()
S
’8’ Amonyum nitrat Mono amonyum fosfat
N Magnezyum nitrat Mono potasyum fosfat
Potasyum nitrat Potasyum nitrat
164
Selatlar Potasyum siilfat

Magnezyum silfat

Mikro elementler

Besin ¢ozeltisi sulama suyu ile dogrudan bitkiye verilecekse 100 litrelik bidonlara pH ve EC degeri uygun
50 litre su konulur. Bunun igine belirlenen gubreler sirasiyla ilave edilip karistirilarak giibreler eritilir. Erit-
me islemi tamamlaninca bidonlarin hacmi suyla 100 litreye tamamlanir. Cesitli bitkiler icin kullanilan ve
uygulanan topraksiz tarim sistemine gore degisen farkl besin ¢ozeltisi formulasyonlari uygulanmaktadir.




Ornegin Tablo 2.11 ‘de durgun su kiiltiiriinde marul yetistiriciligi icin besin ¢ézeltisi formiilii verilmistir. =]
(o)

t =

Tablo 2.11: Durgun Su Kiiltiiriinde Marul Yetistiriciligi icin Besin Cézeltisi Formiilii (Morgan 2002b) "E

: (o)

A Tanki Igin Kullanilacak Giibre g/100 litre 4

Kalsiyum nitrat 6254 c
Potasyum nitrat 729 E
S

Demir selatlari 500 o
B Tanki igin Kullanilacak Giibre g/100 litre N

Potasyum nitrat 729 (1]
c

Monopotasyum fosfat 992 <
Magnezyum silfat 2127 =
Manganez siilfat 80 E
Cinko siilfat 11 g
Borik asit 39 ;;
Bakir silfat 3 =~
()

Amonyum molibdat 1 g o]
£

Tablo 2.12'de ise durgun su kiltiriinde yiksek bitkiler icin 6rnek besin ¢ozeltisi formili verilmistir. Besin "q';
cOzeltileri yetistirilecek olan bitkinin isteklerine, yetistiriime amacina gore farkli sekillerde hazirlanabilmek- 5

tedir.

Tablo 2.12: Durgun Su Kiilttriinde Yiiksek Bitkiler igin Besin Gozeltisi Formiili (Hoagland ve Arnon 1950) E
Besin Cozeltisi A Tanki g/100 litre g
Kalsiyum nitrat [Ca (NOs), %15,5 N, %19 Ca] 486 =
Amonyum nitrat ( NHsNOs %35 N) 640
Potasyum nitrat (KNO3 %13,8 N, %37 K) 612 165
Fe-EDDHA (%6 Fe) 37,25
Besin Cozeltisi B Tanki g/100 litre
Potasyum silfat (%48-50 K,0) 23
Magnezyum slilfat (MgS04.7H,0 %10 Mg, %13 S) 246
Mono potasyum siilfat (KH,POs %52 P,0s, %34 K,0) 272
Borax (Na; B;07.10H,0 % 11 B) 2,85
Cinko silfat (ZnSO4.7H,0 %23 Zn) 0,1
Bakir stilfat (Cu SO4.5H,0 %25Cu) 0,19

Sodyum molibdat (Na;MoO,4 %40 Mo) 1,2
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Hazirlanan besin ¢ozeltileri dogrudan sulama suyuyla bitkilere verilir. Bitkilerin su tiiketiminin arthgi do-
nemlerde glbrelerin su tankina konulmasi zaman aldigindan stok besin ¢ozeltileri hazirlanmasi daha uy-
gun olmaktadir.

Stok Besin Cozeltilerinin Hazirlanmasi: Besin ¢ozeltisi hazirlanmasinda ok gesitli formilasyonlar kullanila-
bilmektedir. Kullanilacak formilasyon yetistirilecek bitkiye ve bitkinin hangi gelisme devresinde olduguna
gbre degisir. Topraksiz tarimda en yaygin kullanilan formilasyon Dennis Robert Hoagland (Denis Rabirt
Hoglind) ve Daniel Israel Arnon (Denyil isriyil Arnin) tarafindan hazirlanan stok besin ¢ézeltisidir. Hoagland
formali icin makro ve mikro element iceren glibreler Tablo 2.13’te verilmistir.

Tablo 2.13: Hoagland Formiilii igin Makro ve Mikro Element igeren Giibreler

Kalsiyum nitrat Borik asit
Potasyum nitrat Cinko siilfat
Demir 2 silfat Mangan siilfat
Potasyum siilfat Bakir silfat
Mono potasyum silfat Sodyum molibdat

Magnezyum silfat

Tablo 2.14’te yer alan gibrelerden kalsiyum nitrattan 1081 g, potasyum nitrattan 151 g ve demir 2 silfat-
tan 24,9 g tartilir. Her bir glibre uygun miktarda saf su ile ¢dziindlrilip 5 litrelik kaba konulur. Hacim bes
litreye tamamlanarak stok A besin ¢ozeltisi hazirlanir.

Tablo 2.14: 5 Litre Stok A Cézeltisi igin Gerekli Giibre Miktarlari

Potasyum nitrat



Tablo 2.15’da yer alan magnezyum silfattan 485 g, mono potasyum siilfattan 136 g, potasyum silfattan
177 g ve potasyum nitrattan 151 g tartilip her biri birer litre suda ayri ayri ¢ozindurilip 5 litrelik ikinci
kaba konulur. Borik asitten 2,86 g, mangan siilfattan 1,54 g, cinko silfattan 0,14 g, bakir siilfattan 0,08 g ve
sodyum molibdattan 0,025 g tartilarak bir litre ¢dziindirilip 5 litrelik ikinci kaba konulur. Béylece stok B
besin ¢ozeltisi hazirlanmis olur.

Tablo 2.15: 5 Litre Stok B Cézeltisi icin Gerekli Giibre Miktarlari

Mikro Elementler igin 1 Litre

Makro Element Mikro Element icinde Eritilen Giibreleri iceren

igeren Giibreler iceren Giibreler Eriyikten Alinacak Miktarlar
(ml)

Hazirlanan bu stok besin ¢ozeltilerinden 10 litrelik tank icin 50 ml stok A ve 50 ml stok B ¢6zeltisinden besin
tankina ilave edilir. Sulamaya baslamadan 6nce ¢ozeltinin pH degeri 6lgulir eger pH degeri 5,0-7,0° den
yiksekse ayarlamak icin ¢ozeltiye nitrik asit ilave edilir. Besin ¢ozeltisinin sicakhgi 20-30 °C arasinda olma-
lidir. Cozeltinin sicakligl 35 °C lGzerinde olmamalidir. Bu nedenle 6zellikle yaz aylarinda besin ¢ozeltisinin
sicakligl kontrol edilmelidir.

Besin ¢ozeltisi hazirlanirken sivi glibreler de kullanilmaktadir. Sivi giibreler suda tamamiyla ¢ozlindr, bitki
ve ortama kalinti birakmaz.
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e 5 litrelik iki adet kap e Saf su ® Hassas terazi e Kalsiyum nitrat

e Potasyum nitrat e Demir 2 siilfat e Potasyum siilfat * Mono potasyum silfat
e Magnezyum silfat e Cinko sulfat ¢ Borik asit e Sodyum molibdat

e Mangan silfat e Bakir sulfat

1. Stok A ve stok B besin ¢ozeltisi igin gerekli kimyasal giibreleri hazirlayiniz.

o Stok A ve stok B besin ¢ozeltisi icin gerekli kimyasal glibreleri ayri gruplayiniz.

168

e Fazla glibreden kagininiz.
2. Stok A besin ¢ozeltisi icin gerekli kimyasal giibreleri Tablo 2.14’teki miktarlarda tartiniz.
e Tartim kurallarina uyunuz.
3. Stok A besin ¢ozeltisi igin gerekli kimyasal giibreleri sirasiyla ¢6ziindiiriip 5 litrelik kaba koyarak
etiketleyiniz.
e CozUndirme islemini sirasiyla acele etmeden yapiniz.
e Kimyasal glbrelerin iyice ¢6ztindGiglinden emin olunuz.
e Kabin hacmini 5 litreye tamamladiginizdan emin olunuz.
o Etiketleme islemini unutmayiniz.
4. Stok B besin ¢o6zeltisi igin gerekli kimyasal giibreleri Tablo 2.16’daki miktarlarda tartiniz.

e Tartim kurallarina uyunuz.




5. Stok B besin ¢ozeltisi icin gerekli kimyasal giibrelerin her birini birer litre suda ¢6ziindiirerek 5
litrelik ikinci kaba koyunuz.
e Her bir glibrenin ¢oziindlirme islemini birer litrelik kapta acele etmeden yapiniz.
e Kimyasal gibrelerin iyice ¢oztindiglinden emin olunuz.
e Her bir ¢ozeltiyi 5 litrelik kaba koyunuz.
6. Stok B besin ¢ozeltisi icin gerekli mikro element iceren kimyasal giibreleri tartip bir litre suda ¢6-
ziindiirerek 5 litrelik ikinci kaba koyunuz.
e Kabin hacmini 5 litreye tamamladiginizdan emin olunuz.
¢ Etiketleme islemini unutmayiniz.
7. Besin ¢ozeltilerinin pH ve EC degerlerini dlgliniiz.
e pH ve EC degerlerini istenen seviyelere getiriniz.
8. Hazirlanan bu stok besin ¢6zeltilerinden 10 litrelik bidon icin 50 ml stok A ve 50 ml stok B g¢6zeltisi
ilave ediniz.
e Sulamaya baslamadan 6nce ¢6zeltinin pH degerini 6l¢liniiz (pH degeri 5,0-7,0 arasinda olmali.).
e pH degeri yliksekse ayarlamak igin nitrik asit, distikse saf su ilave ediniz.

UYGULAMAYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen 6lcitlere gére 100 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

DERECELER
OLCUTLER Cok iyi iyi Orta Gelistirilebilir
(20) (15) (10) (5)

1. Stok A ve stok B besin ¢ozeltisi igin ge-
rekli kimyasal giibreleri ve malzemeleri
hazirladi.

2. Stok A besin ¢ozeltisi icin gerekli kimya-
sal giibreleri sirasiyla tartarak ¢oziindii-
riip 5 litrelik kaba koyup etiketledi.

3. Stok B besin ¢o6zeltisi icin gerekli kimyasal
glibreleri sirasiyla tartarak ¢éziindiiriip 5
litrelik kaba koydu.

4. Stok B besin ¢ozeltisi igin gerekli mikro
element iceren kimyasal glibreleri tartip
bir litre suda ¢éziindiirerek 5 litrelik
ikinci kaba koydu.

5. Besin go6zeltilerinin pH ve EC degerlerini 6l-
¢lip istenen seviyelere getirerek stok besin
¢ozeltilerinden 10 litrelik bidon icin 50 ml
stok A ve 50 ml stok B ¢ozeltisi ilave etti.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari dlizeyiniz yeterli demektir. Bu

puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz dnerilmektedir.

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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2.8. TOPRAKSIZ TARIMDA URETIM UYGULAMALARI VE KONTROLU

Topraksiz tarimda bitkinin ihtiyaci olan besin maddeleri uygun miktarda ve kontrollii bir sekilde verilir.
Boylece bitkiler dengeli beslenir. Dengeli beslenen bitkilerde ise hastalik, asiri sicak ve soguk, susuzluk gibi
nedenlerden kaynaklanan olumsuzluklar en aza indirilmis olur. Burada en 6nemli konu yetistirilecek bitki
tlrtine uygun besin ¢ozeltisi hazirlamaktir. Topraksiz tarim yapilirken dncelikle yetistirilecek bitkinin besin
istekleri belirlenir. Buna gore besin ¢ozeltileri hazirlanir. Yetistiricilikte kullanilacak topraksiz tarim sistemi
belirlenir. Sistem olusturularak bitki fideleri sisteme yerlestirilir. Besin ¢dzeltisi bitkiye verilir. Bitki gelisimi
gozlenerek beslenme bozukluklari, hastalik ve zararl kontroll yapilir (Gorsel 2.37). Belirli bir olgunluga
ulasan Urtintin hasadi yapilir.

Gorsel 2.37: Bitkide beslenme bozuklugu

Topraksiz tarim sistemlerinde sik sulama yapildigindan bitkilere verilecek su miktari az olmalidir. Sabah ve
aksam saatlerinde sulama araliklari daha uzun, 6gle vaktinde ise daha kisa sireli yapiimalidir. Genel olarak
topraksiz tarim igin en uygun sulama yontemi damla sulamadir. Kullanilacak sulama borularinin bir deligin-
den bir saatte damlayan su miktarinin yaklasik 1-3 litre olmasi yeterlidir.

Topraksiz tarim sistemlerinde bitki icin gerekli besinlerin tamami besin ¢ozeltisi yoluyla verilir. Verilen besin
¢Ozeltisi icinde herhangi bir besin maddesinin az veya fazla olmasi bitkide beslenme bozukluguna yol acar.
Bunun disinda ¢ozeltinin pH ve EC degerleri dnerilen sinirlarin disinda oldugunda da bitkide beslenme
bozuklugu belirtileri goriilebilir. Gozlenebilir belirtiler bitki tiiriine gére degisiklik gosterir. Genel olarak bit-
kilerdeki beslenme bozuklugu belirtileri; bitkinin bliytkligu, buyime hizi, yaprak sekli ve kalinligi, rengi ve
kok sisteminin yapisindaki degisimlerdir. Tablo 2.16‘da makro, Tablo 2.17’de ise mikro element eksikliginde
ve fazlaliginda bitkilerde gorilen belirtiler verilmistir.



Tablo 2.16: Bitkilerde Makro Element Eksikliginde ve Fazlaliginda Gérilen Belirtiler

Makro Element Eksikliginde Goriilen Belirtiler Fazlaliginda Gériilen Belirtiler

Azot

Potasyum

Magnezyum

Azot eksikliginde bitkilerde blyime yavaslar. Bit-
kinin ozellikle vejetatif gelismesi olumsuz etkilenir.
Yaprak, gévde ve kok sistemi zayiflar. Cigeklenme ve
meyve tutma orani azalir. Meyveler kigtk kalir. Bitki-
lerin genel gortinimleri agik yesil bir hal alir. Azot ek-
sikliginin ileri boyutlarda olmasi durumunda yaprak-
larda kloroz (sararma) gorulir. Azot eksikligi daha da
arttiginda yapraklar kahverengine donusir ve olir.

Potasyum eksikliginde bitkilerde hemen gorilebilir
belirtiler ortaya ¢cikmaz. Once biiyiime oraninda ge-
rileme olur, daha sonra kloroz ve nekrozlar gérulir.
Belirtiler dnce yash yapraklarda gorilir. Yaprak ug
ve kenarlarinda énce sararma olur. Daha sonra bu
kisimlarda renk koyu kahverengine doner. Potasyum
eksikliginde bitkilerde kurakliga ve dona karsi hassa-
siyet artar.

Magnezyum eksikliginde klorofil miktari diser buna
bagli olarak fotosentez geriler. Bitkide gelisme ge-
riligi gorular. Yash yapraklarin damar aralarinda sa-
rarmalar gorilir. Sararma yaprak kenarlarinda veya
uglarinda baslayip iceriye dogru ilerler ve benekli bir
gorintd olusur.

Azot fazlahginda bitkinin ve-
jetatif gelisme periyodu uzar,
ciceklenme ve hasat gecikir.
Meyvelerde geg¢ olgunlasma-
ya neden olur. Azot fazlah-
ginda bitkilerde hastaliklara
karsi dayaniklilik azalir. Ayrica
fazla azot bitkilerin kiriimaya
karsi direnglerini azaltir.

Potasyum fazlaligi genellikle
bitkilere zararl bir etki yap-
maz. Ancak fazla potasyum
bitkilerin mangan magnez-
yum, ¢inko ve demir eksikligi-
ne neden olur.

Magnezyum fazlaliginin go-
rllebilir belirtileri ¢ok azdir.
Genel olarak bitkilerde verim
distkligine neden olur.

Tarimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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Demir

Mangan

Bor

Cinko

Klor

Bakir

Molibden

Tablo 2.17: Bitkilerde Mikro Element Eksikliginde ve Fazlaliginda Gorilen Belirtiler

Demir eksikliginden en ¢ok bitkilerin geng
yapraklari etkilenir. Ozellikle son ¢ikan
yapraklarda, damarlar arasinda sararma
gorulir. Eksikligin ¢ok siddetli olmasi du-
rumunda damarlar da sararir.

Bitkilerde mangan eksikliginin belirtisi
genc yapraklarda ortaya c¢ikan damarlar
arasi klorozdur. Dikotiledon bitkilerde klo-
rozun yani sira yapraklarda sari noktalar
halinde lekeler olusur.

Bor eksikligi gencg yapraklarda kloroz seklin-
de ortaya cikar. Bitkilerin bllylime organlari
olan terminal tomurcuklar 6lir. Kék uglar
siser, koklerin rengi bozulur. Yapraklar ve
govde; kolay kirilir durumdadir, bigimsiz bir
hal alir. Yapraklar solar, kivrilir ve koyu mavi
yesil bir renk alir. Yaprak uglari kalinlasir.
Bogum arasi uzunlugunda ve yaprak biytkli-
glinde azalma gorilir. Yaprak kenarlari genel-
likle kivrilarak burusur, yapraklar seyreklesir.
Yaprak damarlari arasinda kloroz ortaya cikar.
Yaprak damarlari yesil kalir ama damar arala-
rindaki yerler agik yesil, sari, beyaz olabilir.
Yapraklarda kloroz gorilir, yapraklarin
kenarlari solar. Yapraklar erken dokildr.
Yapraklarin blylmesi belirgin sekilde ya-
vaslar. Kokler rozet seklindedir ve kdklerin
ug kisimlari kalindir.

Eksikligi dogal olarak nadir gorullr. Ba-
kir elementinin eksikliginde bitkinin geng
yapraklarinda kloroz (sarilik), bodur gelis-
me olur, yapraklar cogunlukla koyu yesil
renktedir. Sekilleri bozulmustur.

Yash yapraklar sararir, gévde lizerinde klo-
roz olusur. Daha sonra geng yapraklara ka-
dar ilerler. Baklagillerde bodur bir bliyiime
ve yapraklarda kloroz gérlir.

Demir fazlaliginda ise bitkiler belirti ver-
mez; bitkinin bakir, ¢inko, magnezyum,
mangan alimi azalabilir.

Mangan toksisitesinde, bitkide gelisme
geriler. Bazen kloroz ve dizensiz klorofil
dagihmi gorilar. Bitkide yaralar ve yaprak
dokimui olusur.

Bor fazlaliginda yaprak uclarinda sararma
olur. Sararma yaprak ug veya kenarlarinda
baslayip orta damara kadar ilerler.

Cinko fazlaligina bagli olarak bitkilerde ¢in-
ko zehirlenmesi nadiren gorilir. Kok ve
yaprak gelismesi yavaslar. Asiri ginko bitki-
lerde demir klorozu meydana getirir.

Klor toksisitesinde yaprak kenarlari veya ug-
larinda yanma, bronzlasma, sararma olur.
Yapraklarda dokiilmeler olur. Yaprak biyik-
[Ggu azalirken bliylime hizi da diser. Bitkiler
gereksinim duydugu suyu alamaz.

Bakir fazlahginda demirin alinmasi giicle-
sir. Buna bagh olarak demir noksanligina
benzeyen kloroz gorilir. Bitkilerde kok ve
surgiin gelisimi zayiflar. Bakir fazlalhginda
molibden kullanimi olumsuz etkilenir. Bit-
kilerde az dallanma ve kokgiiklerde anor-
mal kararma gorulir.

Molibden fazlaligi nadiren goziikar. Bitkile-
re herhangi bir toksik etki yapmaz.

Domates, biber, salatalik, kabak, fasulye, ispanak, marul gibi bitkiler topraksiz tarim sisteminde yaygin olarak ye-
tistirilen sebzelerdir. Bunlarin disinda tibbi ve aromatik bitkiler, cicek ve salon bitkileri de yetistirilebilmektedir.



VE KIMYASALLAR

e Uygun biyuklikte saksilar e Torf, kum, cakil, aga¢ kabugu vb. ortam materyali

e Verimlilik Analizlerinin Kontroli

® pH metre e Sulama sistemi igin borular

o Yetistirilecek bitki fideleri

1. Saksida iiretim yapmak i¢in uygun biiyiikliikte saksilar hazirlayiniz.

e Sececeginiz saksilarin kullanacaginiz ortam materyaline ve yetistireceginiz bitkiye uygun olmasina
dikkat ediniz.
2. Saksilarda kullanacaginiz ortam ya da ortamlari belirleyip bir veya birden fazla ortami karigtirarak
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substrat kiltirini hazirlayiniz.

» Toprak disinda torf, kum, ¢akil, aga¢ kabugu vb. kullaniniz.

e Tek bir ortam materyali kullanabilirsiniz.

e Substrat kiiltlir hazirlarken %60 torf, %20 vermikilit ve %20 perlit vb. karisimlar yapabilirsiniz.
3. Segtiginiz ortamin pH degerini kontrol ediniz.

e Ortamin pH degerinin 5,2-5,6 arasinda olmasina dikkat ediniz.
4. Yetigtireceginiz bitki icin stok besin ¢ézeltileri hazirlayiniz.

e Farkh besin g¢ozeltileri formulleri kullanabilirsiniz.
5. Her bir saksiya hortum veya borularla besin maddesi verilecek sulama diizenegi hazirlayiniz.

e Sistemin dogru calisip calismadigini kontrol ediniz.
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6. Her bir saksiya yetistireceginiz fideleri dikiniz.
e Fidelerin zarar gormemesine 6zen gosteriniz.
7. Besin ¢ozeltilerini bitkilere diizenli sekilde veriniz.
e Besin ¢ozeltilerinin her bir saksiya uygun sekilde ulasmasina dikkat ediniz.
8. Bitkilerin gelisimlerini kontrol ediniz.
e Bitkilerin beslenme durumlarini inceleyip hastalik ve zararli kontrolii yapiniz.
9. Yetistirdiginiz bitkileri uygun zamanda hasat ediniz.
e Yetistirdiginiz bitkinin hasat kriterlerine gore bitkileri hasat ediniz.

¢ Hasatta gecikme olmamasina 6zen gosteriniz.

L T —

Uygulamaniz asagida verilen olgitlere gére 100 puan zerinden degerlendirilecektir.

1. Saksilarda kullanilacak ortam materyalle-
rini belirleyip hazirladi.

2. Kullanilacak ortam materyallerini saksi-
lara yerlestirip materyalin pH degerini
kontrol etti.

3. Besin ¢ozeltilerini hazirladi.

4. Saksilar igin sulama diizenegi hazirlad.

5. Bitkilerin gelisimlerini kontrol ederek bit-
kileri uygun zamanda hasat etti.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili grenmeleri tekrar etmeniz dnerilmektedir.



2.8.1. Topraksiz Tarimda Marul Uretimi

Marul, bircok bitkiye gére daha az besine gereksinim duydugundan topraksiz tarimda kolaylikla yetistiri-
lebilen bir bitkidir. Geleneksel marul yetistiriciligine kiyasla topraksiz tarimda marulun yetistirme siiresi
daha kisa olup yaklasik 35-40 glinde hasadi yapilabilmektedir. Bunun disinda serada topraksiz tarim uygu-
lamasi ile yil boyunca marul hasadi mimkindur.

Topraksiz tarim yapilirken en dnemli konulardan biri bitkilerin yeterli besinle siirekli beslenmesidir. Bunun
icin uygun besin maddelerini iceren gubrelerin iyi 6zellikteki su icinde ¢ozlindiirilerek besin ¢ozeltilerinin
elde edilmesi ve bitkiye verilmesi gerekir. Bircok arastirici tarafindan gelistirilmis cok cesitli besin ¢6zeltisi
formdilleri vardir. Marula uygulanacak 6rnek bir besin ¢ozeltisi formli Tablo 2.18’de verilmistir. Marul igin
hazirlanan besin ¢ozeltisi pH degerinin 6,4-6,7 ve EC degerinin 0,8-1,2 arasinda olmasi uygundur. Besin ¢o-
zeltisinin pH degeri bu sinirin lizerinde ise asitle, altinda ise saf su ile ayarlanir. EC degeri istenilen aralikta
degilse degeri yikseltmek icin ¢cozeltiye daha az su eklemek gerekir, degeri dislirmek icin ¢cozeltiye daha
fazla su ilavesi gerekir.

Tablo 2.18: Marul igin Besin Cozeltisi Formiili

N P K Ca Mg S B Cu Fe Mn Zn Mo

120 40 178 120 37 48 12 012 24 05 05 001
ppPm  ppm  ppm  ppm  ppm  ppm  ppm ppm  ppm  ppm  ppm  ppm

Yukaridaki besin ¢ozeltisi icin gerekli makro besin elementlerini elde edebilmemiz icin mono potasyum fos-
fat (KH2POQ4), potasyum nitrat (KNO3), kalsiyum nitrat [Ca(NO3),.4H,0] ve magnezyum silfat (MgS0,4.7H,0)
glbrelerinin her birinden yiizer gram tartilir. Tartilan giibrelerin her biri 1 litrelik kaplara konulup ¢6zindi-
ralur. Coziindirme isleminden sonra her kabin hacmi saf su ile 1000 ml’ye tamamlanir, kaplar etiketlenir.
Bdylece makro besin elementlerini iceren stok ¢ozeltiler hazirlanmis olur.

Bundan sonra marul icin 6zel hesaplanan besin ¢ozeltisi hazirlanir. Bunun icin 10 litrelik bir kabin yarisina
kadar saf su konulur. Magnezyum siilfat ¢ozeltisi konulmus kaptan pipetle 37,5 ml gekilip 10 litrelik kaba
konulur. Daha sonra sirasiyla kalsiyum nitrat ¢ozeltisinden 70,7 ml, mono potasyum fosfat ¢ozeltisinden
17,6 ml ve potasyum nitrat ¢ozeltisinden 33 ml ¢ekilerek 10 litrelik kaba aktarilir. Daha sonra sirasiyla borik
asitten 7 ml, bakir stlfattan 1 ml, demir silfattan 12 ml, mangan silfattan 1,6 ml, ¢inko silfattan 4,5 ml
ve amonyum molibdattan 0,2 ml pipetle alinarak 10 litrelik kaba ilave edilip hacim saf su ile 10 litreye ta-
mamlanir. Hazirlanan besin ¢dzeltisinin pH ve EC degeri 6lciilir. istenilen aralikta olmayan degerler uygun
degerlere getirilir.

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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Topraksiz tarimda marul yetistiriciligi durgun su kiltiri, kapal veya agik sistemlerde akan su kiltiiri gibi
farkli sekillerde yapilabilmektedir (Gorsel 2.38). Marul fideleri sikisik olmayacak sekilde belirli araliklarla

yetistirme ortamina yerlestirilmeli ve ortamin nemi iyi ayarlanmaldir.

£
=
(11]
o Gorsel 2.38: Akan su kiltiriinde marul yetistiriciligi
£
c Marullarin gelisimi kontrol edilmeli ve varsa besin eksikligi giderilmelidir. Marulun kok sistemi ylizeysel
o . . .. -
- oldugundan az ve sik sulama yapilmalidir. Yaz aylarinda ise her giin sulama gerekebilir. Topraksiz tarimda
g hastalik riski genellikle diistiktur. Ancak hastalik ve zararl kontroll yapilmali, varsa zararli barindiran ve
i hastalikli bitkiler ortamdan uzaklastirilip yetistirme ortami ilaglanmalidir.
N
Marulun olgunluk zamani ve olgunluk olgutleri, yetistiriciligi yapilan marul gesidine gore farklilik goste-
rir. Ornegin bas olusturan marul gesitlerinin hasat edilebilmesi igin bas olusumunu tamamlamis olmasi
176

gerekir. Ayrica basin siki, diizgiin sekilli ve toplu bir gériinime sahip olmasi istenir. Bu duruma ulasan ma-
rullar hasat edilir. Kivircik marul gesitlerinde ise ortalama gesit iriligine ulasan bitkiler hasat olgunluguna
gelmislerdir. Olgunlugunu tamamlamis ve normal iriligini almis marullar, yapraklari kartlasmadan ve gigek
siirglinleri gelismeden hasat edilmelidir. Hasat olgunluguna erismis marullar kdk bogazi kismindan baslar

kesilerek hasat edilmelidir.




VE KIMYASALLAR

Verimlilik Analizlerinin Kontrolu

e EC metre ® pH metre e Uygun blyuklikte saksilar
e 10 litrelik kap e 4 adet 1 litrelik kap * Besin elementleri

e Saf su ¢ Pipet ¢ Hassas terazi

e Saksilarin yerlestirilecegi materyal (strafor, aski vb.) * Bigak

e Torf, kum, ¢akil, aga¢ kabugu vb. ortam materyali

¢ 30 cm derinliginde kap (legen, tekne, kavanoz vb.)

1. Kullanilacak malzemeleri hazirlayiniz.
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¢ Malzemelerin eksiksiz olmasina dikkat ediniz.
2. Marul igin gerekli besin ¢ozeltilerini hazirlayiniz.

¢ Besin elementlerini belirtilen miktarlarda tartiniz.

e Besin elementlerini tam olarak ¢éziindiriiniz.
3. Besin ¢o6zeltisinin pH ve EC degerlerini kontrol edip kaplari etiketleyiniz.

e Marul igin pH degerinin 6,4-6,7 ve EC degerinin ise 0,8-1,2 arasinda olmasina dikkat ediniz.
4. Uygun biiyikliikteki saksilara ortam materyallerini yerlestiriniz.

e Ortam materyali olarak kullanacaginiz kum, torf, calik vb.ni belirli oranda karistirabilirsiniz.
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5. Saksilara marul fidelerini dikiniz.
e Dikim sirasinda fidelerin zarar ggrmemesine 6zen gosteriniz.
6. Strafor lizerinde uygun biiyiikliikte delikler agarak buralara saksilari yerlestiriniz.
o Strafor Gzerinde delikler agarken dikkatli olunuz.
7. 30 cm derinligindeki kaba, besin ¢ozeltisini koyunuz.
e Sulama sistemi igin bidon ve bidondaki suyun torbaya gegmesini saglayacak ince borular temin ediniz.
8. Besin ¢ozeltisi koydugunuz kabin lizerine straforla sabitlenmis saksilari yerlestiriniz.
e Saksidaki marul fidesi koklerinin besin ¢ozeltisine temas ettiginden emin olunuz.
9. Bitkilerde olabilecek beslenme bozukluklarini, hastalik ve zararlilari takip ediniz.
o Bitkilerde beslenme bozuklugu varsa nedenini belirleyip 6nlem aliniz.
e Kullanilan besin ¢ozeltilerini belirli araliklarla (7-14 giin) degistiriniz.
e Hastalik ve zararlilar igin gerekli dnlemleri aliniz.
10. Olgunlagmis ve uygun biiyiikliige ulagsmis marullari hasat ediniz.
¢ Hasat sirasinda bitkilerin zarar ggrmemesine 6zen gosteriniz.

_AMAYA iLiSKiN DEGERLENDIRME

Uygulamaniz asagida verilen olglitlere gore 100 puan lzerinden degerlendirilecektir.

1. Kullanilacak besin ¢ézeltilerini hazirladi.

2. Saksilardaki ortam materyali igine fide-
leri dikti.

3. Saksilan sabitleyecek diizenegi hazirlaya-
rak saksilari buraya yerlestirdi.

4. Bitkilerde ortaya ¢ikabilecek beslenme
bozukluklari, hastalik ve zararl kontroli-
nii yapti.

5. Uygun biiyiiklige gelen bitkilerin hasadi-
ni yapt.

TOPLAM PUAN

Degerlendirme formundan en az 70 puan aldiysaniz bu uygulama igin basari diizeyiniz yeterli demektir. Bu
puanin altinda puan aldiysaniz ilgili 6grenmeleri tekrar etmeniz dnerilmektedir.



OLCME VE DEGERLENDIRME

A Asagidaki climlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Kok, govde, siirglin, yaprak, meyve, tohum vb. kisimlari besin olarak taze ya da pisirilip tiketilen
DItKIlEre .o denir.
2. Sebze yetistiricili8inde ........ccooveiverieircece e gubreler yilda bir kez sonbaharda toprak
ylizeyine serpilip derin slirim ile topraga karistirilir.
3. Seralar icinde iklim etkisini buyik 6lciide ortadan kaldirarak tretim yapan isletmeler
....................................................... sistemler olarak adlandirilir.
4. Domates, biber, patlican ve marul gibi sebzelerin tohumlarindan .........cccccoueeviee e elde
edilerek Gretim yapilir.
5.Bir tirin doneminde belirli bir birim alandan elde edilen Griin mMiktari ..o
olarak ifade edilir.
6. Sebzelerde trln tiketim olgunluguna gelince veya bu duruma erisebildiginde
.............................................. yaptlir.
7. Domates, kabak, biber, patlican, fasulye, enginar, kavun, karpuzda ..........ccocevveeiniiesiececec e
hasat yapilir.
8. ipliksi gériinimdeki mantar hifi hiicrelerinin béliiniip cogalmasiyla olusan yumak seklindeki hif
KitlesSine ..cveeeecrcecerccec e denir.
9. Mantar Uretim sistemlerinden olan ..........cccooveieeicecececceieee e, sistemi, genellikle mevsimlik
Uretimler ve amator yetistiricilik icin uygundur.
10. Mantarda hasat iSleming .......c.cocceeeevivrieecce e denilmekte olup ortalama 4-6 defa hasat
yapilir ve her hasat 2-3 giin sirer.
11. Mantar sapkasi altinda bulunan lameller goriilmeden, sapka ¢apl ....cccvveeeveinecnvcrinecescieen cm’ye
ulastiginda hasat yapiimalidir.
12.Toprakdisindahertirliyetistirmeortamindabitkiyetistiriimesiislemine........c..ccccooeveveieiei e cececerieee e,
denir.
13. Topraksiz tarimda bitkilerin beslenebilmesi icin yetistirilecek bitkiye uygun .........ccoeveeiieceeinicece,
verilir.

14. Topraksiz tarimda bitkilere uygulanan ¢Ozeltiye .......ccoevviviienneiiie v ¢Ozelti denir.

Tarimsal Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli
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B Asagidaki sorulari okuyarak dogru olan segenegi isaretleyiniz.

15. Sebzeler igin topragin optimum pH degeri asagidakilerden hangisinde verilmistir?
A) 1,0-3,5
B) 4,0-5,0
C) 6,5-7,0
D) 8,5-9,5
E) 9,0-10,0

16. Sebzelerin sulama zamani ve sulamada verilecek su miktari asagidakilerden hangisine bagh
degildir?
A) Topragin yapisi
B) Bitkinin su istegi
C) Sebzenin gelisme donemi
D) Sulama yapanin istegi

E ) Hava sicaklig

g 17. Asagidakilerden hangisi iyi bir sebze fidesinde aranan 6zelliklerden degildir?
E A) Fidelerin kék sistemi tam, tiim kisimlari saglam ve saglhkl olmalidir.
o B) Fideler piskin olmali ve fide kékleri izerinde toprak olmamalidir.
£ C) Fideler ¢ok fazla boylanmis, eskimis veya ¢ok geng olmamalidir.
q:, D) Fidelerin tiimii ayni biiyiikliikte ve gelisme déneminde olmalidir.
);, E) Fidelerde kendine 6zgii renk ve mumsu yapi olusmus olmalidir.
‘O
C\; 18. Sebzelerde bitki sikhgi ile ilgili asagida verilenlerden hangisi dogrudur?
A) Yetistirme teknigine ve Uretim amacina gore degisir.
B) Butln sebze tur ve gesitleri ayni ekim sikliginda ekilir.
180 C) Sebze yetistirilen her bolgede bitki sikligi aynidir.

D) Uretim amacina gére tiim sebzeler ayni siklikta ekilir.

E) Yetistirme tekniginin bitki sikligina etkisi yoktur.

19. Asagidakilerden hangisi sebze yetistiriciliginde hastalik ve zararlilara karsi koruyucu énlemler-
dendir?
A) Sebze fideleri, yetistiriciligi yapilacak topraga olabildigince derin veya ¢ok yizeysel dikilmelidir.
B) Sebze bahgesi kurulacak yerde hastalik ve zararlilari barindirabilecek ¢ali, bitki vb. olmalidir.
C) Bolgede yaygin olan hastalik ve zararlilara karsi dayaniksiz sebze tir ve gesitleri segilmelidir.
D) Yetistiricilikte, hastalik ve zararlilarla bulasik olmayan fide veya tohumlar kullaniimalidir.

E ) Hastalik ve zararlilarin yayilmalari igin capalama, sulama gibi bakim isleri zamaninda yapiimalidir.




20. Belirli bir olgunluk agamasina gelen ya da gelismesini tamamlayan iiriinlerin bitkiden koparilma-
st veya topraktan sokiilmesi islemine ne ad verilir?
A) Verim
B) Sebze
C) Uriin
D) Capalama
E) Hasat

21. Asagidakilerden hangisi sebzelerde hasat zamaninin belirlenmesinde kullanilan genel yéntem-
lerden degildir?
A) Meyve iriligi ve meyvenin kabuk rengi
B) Meyvelerin bitkiden ayrilma durumu
C) Suda ¢ozlinebilir kuru madde miktari
D) Tam giceklenmeden hasada kadar gegen siire

E) Sebze tohumunun ¢cimlenme zamani

22. Gesitli organik maddelerin ayristirilmasi ve uygun besin elementlerinin eklenmesiyle elde edilen
mantar yetistirme ortami asagidakilerden hangisidir?
A) Aktarma
B) Kompost
C) Lamel
D) Pastorizasyon

E) Primordium

23. |. Misel ekimi
Il. Kompost hazirlama ve pastorizasyonu
1. Ortii topragi ile drtili ddnem
IV. Hasat donemi
V. Misel gelisim donemi
VI. Odalarin bosaltilmasi
Mantar iiretim devrelerinin dogru siralanigi agagidakilerden hangisinde verilmistir?
A) 1-1-II-IV-V-VI

B) H-111-V-VI-IV-I
C) V-VI-I-II-IV-11I
D) H-1-V-111-1V-VI

E) VI-V-IV-11I-1I-I

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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2. Ogrenme Birimi

182

24. Kompost icine ekilen mantar misellerinin gelismesi amaciyla 20-25 °C sicaklikta tutulduklari
15-18 giinliik doneme verilen ad asagidakilerden hangisidir?
A) Kulugka
B) Fermantasyon
C
D
E

)
) Pastdrizasyon
) Kompost

)

Hasat

25. Asagidakilerden hangisi topraksiz tarimin amaglarindan degildir?
A) Normal sartlarda tarim yapilamayan yerlerde bitki yetistirmek

B) Bitkilere ihtiyacindan fazla su ve besin maddesi saglamak

C

D

E) Tarimsal Giretimde enerji ve is gliclinden tasarruf saglamak

)
) Surekli tarim yapilan yerlerde toprak yorgunluguna alternatif olusturmak

) Tarimsal Gretimde gereginden fazla ilag, su ve gibre kullanimini 6nlemek

)

26. Agagidakilerden hangisi topraksiz tarimda bitki yetistirme ortaminda kullanilan inorganik ma-

teryallerdendir?
A) Celtik kabuklari

B) Kaya yunu

C) Talas

D) Torf

E) Saman

27. 1. En eski topraksiz yetistirme teknigidir.

II. 30 cm derinligindeki tekne, tank, kavanoz vb. kaplara besin ¢ozeltileri konulur.
. Kap igindeki ¢ozeltiye sadece kokler temas ettirilerek bitkinin beslenmesi saglanir.
IV. Kullanilan besin ¢ozeltileri genel olarak 7-14 glin araliginda degistirilmelidir.
Yukaridaki agiklamalar hangi topraksiz tarim tekniginin o6zellikleridir?

A) Akan su

Kati ortam

D
E

B)
C) Areoponik
) Durgun su
) Derin su
28. Asagidakilerden hangisi bitkilerde gozlenebilir beslenme bozuklari belirtilerinden degildir?
A) Bitkinin genetik yapisi
B) Bitkinin biyuklugi
C) Bitkinin biiyiime hizi
D)
E)

Yaprak sekli ve kalinhgi
Kok sistemindeki degisimler




c Asagida verilen sorulari yanitlayiniz.

29. Sebzeleri, tiiketilen kisimlarina gore siniflandiriniz.

35. Kati ortam kiiltiiriinde yetistirme ortami olarak kullanilacak materyalde bulunmasi gereken

ozellikler nelerdir?

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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EK-1
BAZI KISLIK SEBZELERIN GUBRELEME, EKiM-BAKIM VE HASAT iSLEMLERI

Giibreleme: Tohum ekiminden birkag ay 6nce dekara 1,5-3 ton yanmis ciftlik glibresi karistirmak ve buna ek
olarak dekara 20-30 kg azot, 10 kg fosfor ve 15-20 kg potasyum iceren ticari giibreler verilmesi uygundur.
Sonbaharda ekim yapildiginda verilecek gibrenin iki kisma ayrilmasi onerilir. Fosfor ve potasyumun tamami
ile azotun yarisi ekimden once verilir. Azotun kalan yarisi ise hasattan en az bir ay 6nce verilmelidir. Sonbahar
yetistiriciliginde tohumlar eyliil-ekim aylarinda ekilir. Bu durumda hasat kasim-aralikta yapilabilir. ilkbahar
yetistiriciliginde ise ekim islemi subat, mart, nisan aylarinda yapilir.

Ekim-Bakim: Topraga 2-3 cm derinliginde agilan giziklere tohumlar birakilip tohumlarin tstiine toprak gekilir.
Sira arasi ve sira lzeri mesafelere gore dekara 1-2,5 kg arasinda tohum ekilir. Tohum ekiminden sonra varsa
yabanci otlar temizlenir. Toprak yiizeyine cikan bitkiler topragl tamamen ortiinceye kadar ¢apalama islemi
uygulanir. Bitkiler seyreltilir. Ispanakta tohum ekiminden hasada kadar gerekli stire yaklasik 45-60 guindr.
Ispanaga verilecek azotun ikinci yarisi nitrat formunda serpme yontemiyle verilir. Ardindan yagmurlama sula-
ma yaplilir. Gelisme siresince dizenli olarak sulama yapilir.

Soguklar, yeterli azot bulunmamasi ve susuz kalma durumlarinda bitkinin yaprak uglarinda sararma meydana
gelir. Ispanakta yalanci mildiyo 6nemli hastaliktir. En 6nemli zararl ise yaprak bitleridir.

Hasat: Tohum ekiminden 2-2,5 ay sonra hasada baslanir. Ispanak ilk donemde 15-18 cm boylanip 5-6 yaprak
olusturdugunda hasat yapilabilir. Daha sonraki donemde ise bitkinin bliyliyerek yapraklarin etli bir yapi kazan-
masindan sonra hasat el ve bigak ile topragin 2-3 cm derinliginde kesilerek yapilir. Hasadi yapilan ispanaklarin
kizismamasina dikkat edilmelidir. Ispanakta verim; yetistirme, hasat sekli ve ceside bagh olarak dekara 1-2
ton olabilmektedir.

Giibreleme: Karnabahar yetistirilecek yere dekara 2-4 ton ciftlik glibresi, 40-50 kg amonyum siilfat, 40-50
kg stuper fosfat ve 20-30 kg potasyum sulfat verilmesi uygundur. Ciftlik glibresi ile fosforlu giibrenin tamami,
potasli ve azotlu glibrenin yarisi son toprak hazirliginda verilir. Potasyumlu glibrenin kalan yarisi taglarin olus-
masindan once verilir. Azotlu glibrenin kalan kisminin ilk yarisi dikimden 20-25 gilin sonra ve ikinci yarisi ise
tag olusumundan 6nce olmak Uzere iki partide verilmelidir.

Ekim-Bakim: Karnabahar, fide yetistirilmesi ve fidelerin asil yerlerine dikilmesi olmak Uizere iki agamada ye-
tistirilir.

Tohum ekim zamani bélgelere, cesitlere ve hasat zamanina gore farklilik gosterir. Tohumlar ilik ve soguk yas-
tiklara 10 cm sira arasi verilerek ekilip fideler yetistirilir. Yastiklara ekilen tohumlar 8-15 glinde ¢imlenir. Cim-
lenme sonrasinda sira tzerinde 3-5 cm aralikla bitkiler seyreltilir. Fideler genellikle tohum ekiminden 5-7
hafta sonra dikime uygun hale gelir. 7-8 yaprakli, diizgtin gévdeli, yapraklari saglikli fideler dikim olgunluguna
gelmistir. Bu fideler yetistiricilikte kullanilir. Karnabahar igin en uygun yetistirme masuralar tizerine yapilandir.
Masura lzerine fideler sira arasi ve sira Uzeri mesafeler 60x60 cm veya 70x70 cm olarak dikilir. Dikimde can
suyu verilip birkag giin sonra salma sulama yapilir. Karnabaharin diizenli araliklarla sulanmasi ve ¢apalanmasi
gerekir. Dikim isleminden 1-3 hafta sonra birinci gapa yapilir. Birinci gapadan 1 ay sonra ikinci capa ve gerek-
tiginde lglincl ¢apa yapiimalidir.



Hasat: Hasat donemi iklime ve gesitlere bagli olarak 1-4 haftadir. Taglar normal buyukltklerini alip gevsek
bir yapi kazanmadan 6nce hasat edilmelidir. Hasat, tacin gévdeyle birlestigi yerden bigakla kesilerek yapilir.
Hasatta taci korumak amaciyla 4-5 adet yaprak birakilir.

Taglarin giines isigindan sararmamasi igin i¢ yapraklar kirilip tacin tizerine 6rtilir. Karnabaharin kararmamasi
icin taglar kasalara tek sira halinde yerlestirilir. Boylece karnabahar 2-3 hafta korunur. Rengi sararmis ve gev-
sek yapi gosteren taglar pazar 6zelligini kaybeder.

Giibreleme: Salata ve marullar organik maddece zengin topraklarda iyi gelisir. Bunun igin dekara 2-4 ton yan-
mis ciftlik glibresi verilmesi uygundur. Buna ek olarak toprak analizlerine gore dekara 30 kg amonyum nitrat,
30-40 kg stiper fosfat ve 20-30 kg potasyum sulfat glibresi verilebilir.

Fosforlu ve potasli glibreler ekim dncesi son toprak hazirliginda, azotlu giibreler ise 3-4 seferde verilmelidir.
Azotlu glibrenin yarisinin dikimde, kalan yarisinin ise bitkinin gelisme déneminde sulamalardan 6nce olmak
lUzere 2-3 seferde verilmesi uygundur.

Ekim-Bakim: Salata ve marul yetistiriciligi tohumlarin dogrudan ekilmesi ve yetistirilen fidelerin dikilmesi ol-
mak Gzere iki sekilde yapilir. Dogrudan tohum ekimi yapildiginda toprak iyi hazirlanarak 2 cm ekim derinligine
dekara 100-120 g tohum kullanilmasi yeterlidir. Ancak salata ve marullar ¢gogunlukla fide dikilerek yetistirilir.
Salata ve marul fideleri masuralara 25-40 cm sira arasi mesafe ile tek veya cift sira halinde dikilir.

Salata ve marul tohumlarinin cimlenmesi igin en uygun toprak sicakligi 4-25 °C arasindadir. Ancak kivircik bas
salatalarda bu sicaklik 29 °C’ye yikselir. Tohumlar sicak, soguk ve ilik yastiklara ekilir. Ekim sonrasi fideler 2-3
yaprakli oldugunda seyreltilmelidir. Gelisen fideler 5-6 yaprakli olunca dikime hazirdir. Fideler toprakh olarak
cikarilip blyime ucu toprak disinda kalacak sekilde dikilir.

Salatalarin gelisme devresi kisa oldugundan yulzeysel bir veya iki capa yeterlidir. Salata ve marullar kurak
havalarda diizenli araliklarla sulanmalidir.

Hasat: Salata ve marullarda hasat birkag seferde yapilir. Olgunlasan baslar bigakla kesilip iyi olmayan birkag
dis yaprak atilarak kasalara tek veya iki sira halinde konulur. Hasat sirasinda yapraklarin topraga bulastiriima-
masina dikkat edilmelidir.

Yetistiricilik zamanina gore fide dikimi ve hasat zamani degisir. Ornegin ilkbahar yetistiriciliginde fide dikimi
ocak-subat veya mart-nisan aylarinda yapildiginda hasat zamani mayis-haziran arasinda olur. Sonbahar yetis-
tiriciliginde ise fide dikimi temmuz-agustos veya agustos-eylll aylarinda yapildiginda hasat zamani ekim-ka-
sim arasinda olur.

Giibreleme: Pirasa yetistiriciliginde dekara 3-4 ton yanmis ciftlik glibresi verilmesi verim artigi saglar. Genel
olarak dekara 15-20 kg azot, 10-15 kg potasyum, 5-10 kg fosfat, 6-8 kg kalsiyum oksit ve 1,5-2 kg magnezyum
verilmesi uygundur. Kullanilacak azotlu giibreler boltinerek verilmelidir.

Ekim-Bakim: Pirasa , dogrudan tarlaya tohum ekim veya yastiklarda fide yetistiriciligi olmak tizere iki sekilde
yetistirilir.

Tohumla Uretimde tarla sonbaharda derince strilip iyi bir toprak hazirhgi yapiimahdir. Makine ile ekimde
(mibzer) sira arasi 40 cm olacak sekilde dekara 40 kg tohum atilir. Fazla su, bitki koklerinin ¢lirimesine neden
oldugundan toprak higbir zaman yas olmamalidir.

Fide Uretimi igin toprak hazirlanip metrekareye 3-5 g olacak sekilde tohumlar serpilir veya siraya ekilir. Fideler
kursun kalem kalinhgini alinca (10-12 hafta) dikime hazir hale gelir. S6kiim oncesinde fideler sulanip soku-
lerek tarlaya tek veya cift sira halinde dikilir. Makineyle dikimde fideler sira arasi 40 cm ve sira lizeri 12 cm
olacak sekilde dikilir. Elle dikimde ise sira arasi ve sira tizeri mesafenin 25x10 cm olmasi yeterlidir.
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Hasat: Genis tarla alanlarinda hasat bir veya iki seferde kigtik alanlarda ise 5-6 seferde yapilir. Ortalama
verim dekara 3.000-5.000 kilogramdir. Yetistirme alanindan elle veya makine ile sokiilen pirasalar yikanir, dis
yapraklar soyulur. Siit yapraklar ve kok bolgesinden bir kisim kesildikten sonra 10-15 kg’lk demetler olustu-
rularak pazara gonderilir.

Giibreleme: Lahana genis ve bol miktarda yapraga sahip oldugundan besin maddelerince zengin toprak ister.
Bunun igin dekara 4-5 ton yanmis ciftlik glibresi verilmeli, iyi bas baglama ve verimlilik i¢in toprak analizlerine
gore ticari glibre uygulanmalidir. Fosforlu gibrenin tamami dikim oncesinde, azotlu glibrenin ilk yarisi dikimle
geri kalani ise ikinci capada olacak sekilde iki seferde verilmelidir.

Ekim-Bakim: 1 g lahana tohumunda yaklasik 180-365 adet tohum bulunur. Lahanalarda optimum gimlenme
sicakhgi 20-25 °C’dir. Fideler viyol, kasa veya yastik vb. kullanilarak yetistirilir. Fideler 4-5 yaprakl oldugunda
dikilir. Dikim araliklari, beyaz bas lahanalarda gesidin bas iriligine bagli olarak sira arasi 50-100 cm, sira Uzeri
ise 40-80 cm arasinda degisir. Kirmizi bas lahanalarda ise sira arasi ve sira tzeri mesafe 40x50 cm’dir. Fide
dikim araliklarinin fazla olmasi iri ve gevsek bas olusumuna neden olur. Dikimde bitki kok bolgesi islanincaya
kadar can suyu verilmelidir. Bitkiler 5-10 yaprakli oldugunda ilk gapalama yapilip kaymak tabakasi kirilr. Bitki-
nin iz diisimi 30 cm gapina ulastiginda ikinci gapa yapilir. Lahananin ilk gelisme dénemlerinde diizenli sulama
yapilmali hasada dogru sulama azaltilmahdir.

Lahanada sikga gorilen hastaliklar; kok ur hastaligi, kok ¢urikligu, mildiyo vb.dir. En sik rastlanan zararhlar
ise lahana kelebegi, lahana sinegi, yaprak bitleri ve kok ur nematodlaridir.

Hasat: Lahanada hasat, bas iriligi ve basin sikiligina gére yapilir. Basin Gizerine parmaklarla basildiginda basin
asagl dogru ¢okmemesi ve gicirtili bir ses ¢cikarmasi lahananin hasada geldiginin gostergesidir. Baslar, uygun
irilige ulastiginda toprak ylizeyinden bigakla kesilir.

Lahanalarda bas agirligi 0,5-1,5 kg arasinda olanlar kiiglk boy, 1,5-3,0 kg arasinda olanlar orta boy ve 3 kg’dan
daha agir olanlar ise bilyiik boy olarak siniflandirilir. Lahanalarda verim, gesitlere gore degisir.

Giibreleme: Toprak 6zelligine gore degismekle beraber genelde dekara 30-40 kg amonyum nitrat, 40-50 kg
stiper fosfat ve 25-35 kg potasyum siilfat yeterlidir. Azotlu giibre iki li¢ seferde, potasyumlu gibre ise bir iki
seferde atilmalidir. Fosforlu ve potasyumlu giibreler ekimden dnce azotlu gilibrenin ise yarisi ekimden 6nce
verilir. Azotlu giibrenin kalan yarisinin ise fideler kursun kalem kalinligina ulastiginda verilmesi uygundur.
Potasyum, havugta seker miktarini ve depolama 6zelligini artirir.

Ekim-Bakim: Tohumlarinin ekim zamani havug c¢esidine gore degisir. Genellikle dekara ortalama 0,5-1 kg
tohum atilir. Topraga ekilen tohumlarin tizerine 1-2 cm kalinliginda harg atilir, daha sonra tahta tokmaklarla
bastirilip stizgegli kovalarla can suyu verilir. Havug tohumlari ekimden yaklasik tg hafta sonra ¢imlenir. Fide-
lerde birkag yaprak olustugunda birinci ¢apa yapilir. Bu sirada bitkiler 5-10 cm aralik birakilarak seyreltilir. Her
¢apadan sonra sulama yapiimaldir.

Toprak oOzelligi, topragin islenme durumu, sulama sekli ve zamani, glibreleme durumu, yetistirme mevsimi,
tohumlarin ekimi vb. nedenlerle havugta ¢atallanma, egrilik, yariima, yan kok gelismesi gibi durumlar olabil-
mektedir. Bunlar havug kalitesini distirdiglinden istenmez.

Hasat: Havuglar normal irilige ulastiginda hasat edilir. Topraktan kolay gikarilabilmesi icin havuglar s6kiimden
bir glin 6nce sulanir. Havug; catal, bel kiiregi veya ¢apa ile kazilarak hasat edilir. Cikarilan havucun yapraklari
kesilir, kokleri suyla yikanir. Yikanan havuglar iriliklerine gore demet yapilir. Havugta ortalama verim dekara
3400 kg'dir.



EK-2
BAZI YAZLIK SEBZELERIN GUBRELEME, EKIM-BAKIM VE HASAT iSLEMLERI

Giibreleme: Fasulye yetistiriciliginde kumlu-tinli topraklar igin dekara 2-3 ton ciftlik glibresi verilmesi uygun-
dur. Toprak derince sirilerek iyi yanmis giftlik glibresi topraga karistirilmalidir. Ekimden 6nce dekara saf 2-4
kg azot ve 5-6 kg fosfor karistirilmalidir.

Ekim-Bakim: Mibzerle tohum ekiminde yer taze fasulyesi igin sira arasinin 60-70 cm ve sira lzerinin 5-10 cm
olmasi uygundur. Mibzerle sirik fasulye ekiminde ise sira arasi 80-90 cm ve sira tizeri 30-50 cm olmali ve her
ocaga 3-5 adet tohum konulmalidir. Genel olarak ekim derinliginin 4-5 cm olmasi yeterlidir. Dekara ekilecek
tohum miktarinin yer taze fasulyesinde 7-10 kg, sirik fasulyede ise 4-5 kg olmasi yeterlidir.

Topragin kabartilmasi, yabanci otlarin temizlenmesi ve kaymak tabakasinin kirilmasi amaciyla ilk ¢apa bitkiler
10-15 cm boylanip 4 yaprak olusturdugunda yapilir. Seyreltme, yer taze fasulyesinde bitkiler arasi 5-10 cm
olacak sekilde yapilir. Sirik fasulye gesitlerinde ise her ocakta 2-3 bitki kalacak bigimde seyreltme uygulanir.
Fasulyede karik usulii sulama &nerilir. Ekim sirasinda toprak nemli ise ¢cimlenme igin suya ihtiyag yoktur. iler-
leyen donemde bitkiler gicek acip meyve baglamaya bagladiktan sonra diizenli olarak sulama yapiimahdir.
Genel olarak bitkide ilk meyveler gorilinceye kadar az su verilir. Hasat donemindeyse her hasattan sonra
sulama yapilir.

Fasulyede hastalik ve 6zellikle bit gibi zararllar géruldugiinde ilaglama yapilmalidir. Sirik fasulye gesitlerinde
bitkinin sarilmasi igin 2-3 m uzunlugunda siriklar her ocaga bir tane olacak sekilde topraga gakilir.

Hasat: Fasulye baklalari sicak havalarda gigeklenmeden 10-15 giin sonra serin havalarda ise giceklenmeden
18-20 glin sonra toplama olgunluguna erisir. Kaliteli Grlin igin sik hasat yapilmaldir. Sicak havalarda 3-4 giin-
de bir, serin havalarda ise 5-10 giinde bir hasat onerilir. Fasulyelerin taze baklalari tam dane biyiutmeden
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ve kolayca kirildigi zaman yeni normal bakla biliyiklGgina aldiginda, kilgiksiz olarak hasat edilmelidir. Genel ;
olarak sirik fasulye gesitlerinde dekara 2,5-3,5 ton, yer taze fasulye cesitlerinde ise dekara 2-2,5 ton urin (7))
alinabilmektedir. £
£ S
©
Giibreleme: Biber icin genel olarak dekara 11,5 kg azot, 20 kg fosfor pentaoksit ve 20 kg potasyum oksit veril-
mesi uygundur. Fazla azot meyve olgunlugunu geciktirdiginden bundan kaginiimaldir.
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Ekim-Bakim: Biber, tek siral yetistirmede 0,25-0,30 m genisliginde, cift sirali yetistirmede ise 0,40-0,60 m
genisliginde bahgeye uygun uzunlukta masuralara dikilir. Masuralarda biber, salma sulama ile sulanir. Damla
sulama yapildiginda masura hazirlamaya gerek yoktur. Sira tzeri aralik, geside ve bolge sartlarina gére 0,20-
0,50 m olabilir.

Don tehlikesi kalkip sicaklik 15 °C civarinda oldugunda fideler topraksiz olarak dikilir. Fide dikiminden yaklasik
20 giin sonra birinci gapa, birinci gapadan 3-4 hafta sonra ikinci ¢apa yapilir. ikinci capadan 3 hafta sonra
da Uglincl gapa uygulanir. Biber diizenli sulama ister. Su eksikligi, biberde giceklerin dokilmesine ve kiiglik
meyvelerin olusmasina neden olur. Su fazlalgi ise yaprak dokiilmesine neden oldugundan ilk meyveler gori-
linceye kadar sulamadan kaginilmahdir.

Hasat: Biberde hasat elle yapilir. Hasat islemi 5-6 ay kadar devam edebilir. Kirmizi toz biber Gretimi igin ye-
tistirilen biberler tamamen kizarincaya kadar bitki Gzerinde birakilir, daha sonra iyice kurutulur ve kurutma
isleminden sonra 6gutulerek toz haline getirilir.

Normal kosullarda sivri biberler kok basina ortalama 15-20 adet, dolmalik biberler ise 11-12 adet meyve verir.
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Giibreleme: Domates, , uzun gelisme donemi ve bol triin vermesi nedeniyle organik maddece zengin toprak
ister. Domates yetistiriciliginde doniime 3-4 ton yanmis ahir glibresi ve topragin besin maddesi ihtiyacina
gore de ticari glibre verilmesi uygundur. Ahir giibresi ve fosforlu giibreler taban giibresi olarak verilir. Fide
dikiminden itibaren iyi yanmis ahir glibresi ve tGretim stresi boyunca azotlu glibreler uygulanmalidir. Domates
meyveleri findik buyikligine geldiginde ise haftalik donemlerle potasyumlu glibreler verilmelidir.

Ekim-Bakim: Tarla yetistiriciligi tohumlarin dogrudan ekilmesi, fide dikilmesi biciminde yapilir. Bahge yetis-
tiriciliginde ise domates fidelerin sasirtilmasi yoluyla yetistirilir. Tarlaya dogrudan tohum ekimi igin toprak
sicakhginin en az 14 °C olmasi gerekir. 120-150 cm sira arasi ve sira lzerinde de 1 m’de 30-40 adet tohum
olacak sekilde ekim yapilmasi uygundur. Bu yontemle dekara 75-100 g tohum ekilir. Bundan sonra biytyen
fideler 20-25 cm sira Uzeri kalacak sekilde seyreltilir.

Domates fideleri yaklasik 15-20 cm kadar boylandiklarinda dikime hazirdir. Bu sekildeki fidenin yapraklari
koyu yesildir. Mor renkli govdenin alt kisimlarinda da kiguk siskinlikler vardir. Don tehlikesi kalkip toprak ve
hava sicakhgi 12-15 °C’ye ulastiginda fide dikimi yapilir. Dikimde yer domateslerinde sira aralari 80-125 cm,
sirik domateslerde 75 cm’dir. Sira lizeri ise yer domates gesitlerinde 30-60 cm, sirik domates gesitlerinde ise
genellikle 50 cm’dir. Fideler masuralarin ortasina dikilir, fidelere can suyu verilir. Tarla veya bahgedeki yerleri-
ne dikilen fidelere dikimden 2-3 hafta sonra ilk ¢apa yapilir. Birinci gapadan 2-3 hafta sonra ikinci capa yapilir.
ikinci capada bitkiler 30-35 cm boy aldiklarinda capa ile birlikte sirik cesitlere herek verilir veya bu cesitler
ipe alinir.

Her capalamada bitkilerde bogaz doldurma islemi yapilir. Yabanci ot temizligi, kaymak tabakasini kirma, top-
ragl havalandirma amaciyla ¢apalama islemleri yapilir. Domates dallari topragi tamamen orttiglinde ¢apala-
maya son verilir.

Sulamaya kok civarindaki toprak nemine gore karar verilerek iki sulama arasindaki zaman belirlenir. Sulama
islemi salma ve damla sulama seklinde yapilir. Domates yetistiriciliginde ilk meyveler goriliinceye kadar sula-
ma yapilmaz ¢apalama vb. ile toprak nemi korunur.

Domateste budama, koltuk alti ve ug alma olmak Uzere iki sekilde yapilir. Koltuk alma, domateslerde bitki
govdesi ile ana yapraklarin birlestigi yerde koltuk denilen kisimlarda meydana gelen siirgiinlerin 15 giinde bir
alinmasi islemidir. Ug alma ise domateste birakilmak istenen son salkimin iki yaprak tGzerinden bitkinin tepe
stirgiiniintin kopariimasidir.

Domateslerde mantar kaynakli, bakteriyel ve fizyolojik hastaliklarla yaprak biti, beyazsinek, kirmizi 6riimcek
gibi zararlilar gorulebilir.

Hasat: Sofralik domatesler degisik olgunluk devrelerinde ve farkli dénemlerde hasat edilir. Sanayi domatesi
yetistiriciliginde hasat genellikle 2-3 defada yapilir. Sofralik domateslerin saplariyla koparilmasi sanayi doma-
teslerinin sapsiz olarak hasat edilmesi gerekir. Dikimden hasat baslangicina kadar gegen siire gesitlere gore
90-150 giin arasinda degisir. Domateste dekara verim 4-12 ton arasindadir.



Giibreleme: Dekara 20-50 kg amonyum silfatin, 15-40 kg triple stper fosfatin, 15-45 kg potasyum silfatin
toprak hazirligi sirasinda verilmesi uygundur.

Ekim-Bakim: Toprak strtltp kariklar agildiktan sonra kolsuz kabak gesitleri 90-100 cmx70-60 cm aralikla diki-
lebilir. Kollu kabak gesitlerinde ise bu mesafelerin iki kati uygundur. Ortii altinda yil boyu kabak tiretimi miim-
kiindir. Tarlaya dogrudan tohum ekimi veya fide dikimi don tehlikesinin gegmesinden sonra yapiimalidir.
Cimlenmeden veya sasirtmadan sonra her ocakta 2 bitki birakilacak sekilde seyreltme yapilmalidir.

Geng fidelerin su ihtiyaci az oldugundan bu donemde az su verilir. Ancak bitki meyve tutumuna geldiginde
su ihtiyaci hizla artar. Yazlik kabaklar haftada en az iki defa sulanmalidir. Genellikle sasirtma isleminden 1 ay
sonra azotlu gilibre verilir. 15-20 giin sonra bu islem tekrarlanir.

Hasat: Yazlik kabaklar meyve olgunlasmadan giin asiri hasat edilebilir. Kiglik kabaklar ise meyveler tam olgunlasinca
ve meyve Uzerinde sap birakilarak hasat edilir. Taze kabaklar hasat sonrasinda %80 nem ve 26-29 °C sicakliga sahip
ortamlarda yaklasik 2 hafta bekletilebilir. Kiglik kabaklar ise geside gore degismekle birlikte 3-6 ay kadar saklanabilir.

Giibreleme: Karpuzun kok sistemi giicli olup topragin derinliklerine ulasir. Bu nedenle fazla giibreye gerek-
sinim duymaz. Ancak ozellikle topragin fiziki 6zelliklerini diizeltmek igin dekara 2-3 ton yanmis ciftlik glibresi
verilmesi olumlu katki saglar.

Ekim-Bakim: Karpuz yetistiriciligi cogunlukla dogrudan tarlaya tohum ekilerek yapilir. Toprak sicakhgr 20
°C’nin Ustlinde oldugunda ve iyi hazirlanmis bir toprakta karpuz tohumlari 4-5 giinde ¢imlenir. Tohum eki-
mi sulama yapilacak tarlalarda sira arasi ve sira tizeri 2-2,5x0,8-1 metre, sulama yapilmayacak tarlalarda ise
1,5x1,5 metre aralikla yapilmahdir. Bu sekildeki her ocaga 4-5 tohum atilir.

Fideler buylylp 2-3 gergek yapraga ulasinca her ocakta bir bitki kalacak sekilde seyreltilir. Seyreltme sonunda
fidelerde bogaz doldurmasi yapilir. Fideler arasindaki toprak islenir. Bitkilerin kol atmasindan 6nce ikinci ve
gerektiginde Uglincl defa bogaz doldurmasi yapilip yine aralar islenir. Topragin su kapasitesi uygun oldugu
yerde karpuz sulanmadan yetistirilebilir. Ancak kol atma ile meyve tutumu doneminde belirli araliklarla sula-
ma yapilmalidir. Karpuz diizenli sulanmali, toprak ¢ok kuru veya ¢ok yas olmamalidir. Sulama sirasinda karpuz
kol atma devresinde ilk kollar 40-50 cm uzunluga ulastiginda yaprak ayalari Ustte olacak sekilde kollar masu-
ralar Gzerine toplanmalidir.

Karpuza toprak hazirhgindaki tav sulamasinda ve gerektiginde fide dikiminde can suyu verilir. Bunun disinda
bitkilerin dikimden sonraki ilk sulamasi olabildigince geg yapilmalidir. Boylece bitkiler gliglti bir kdk gelisimine
tesvik edilmis olur. Karpuz, drenaji iyi topraklari sever.

Hasat: Karpuzda olgunlasma su sekilde belirlenebilir:

e Karpuza parmakla vuruldugunda dolgun, boguk ve metalik olmayan bir ses ¢iktiginda

e Karpuzun toprakla temas eden kisminda bulunan beyaz lekeli bolge acik sariya dondigiinde

e Meyve sapinin 1-2 cm uzaginda bulunan silik ve kuglk yaprak kurudugunda
Karpuzda hasat, olgunlasma zamaninin tam oldugu donemde ve sabah erken saatte yapiimalidir. Meyveler
Uzerinde 4-5 cm uzunlugunda sap birakilip kesilerek hasat edilir. Bu sekilde hasat edilen karpuzlar oda sicak-
liginda yaklasik bir hafta saklanabilir.

Uretimde Verimlilik Analizlerinin Kontroli

Tarimsal
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( A-B-C-C

aktivite
baget ekmek
balya

bazalt
cendere
cicek tablasi

: 1. Etkinlik. 2. Aktif olma durumu, bazi etkileri olusturma yetenegi.

: Dlslik gramajli ince, uzun ekmek.

: Kuru ot, saman ve ylinlerin makineyle sikistirilip baglanmis durumu, denk.
: Koyu renkli, sert bir tir yanardag kiltesi.

: Pres.

: Cicek parcalarinin bagli oldugu, genellikle kisa ve siskin eksen.

( D-E-F-G-G

)

deforme
dikotiledon

disosiyasyon
drene etmek

ekoloji

esdeger

evaporasyon
fermantasyon

fide
flora
formiilasyon

garnitiir
gliiten
gramaj
gugim

: Kalibi bozulmus.

: Cicekli bitkilerde tohum embriyosu iki kotiledonlu olanlarin gruplandigi sinif, cift
cenekliler.

: Toprakta bitkilerin yetismesine zararh olan fazla sularin akitilma isi, akaglama.

: Canhlarin hem kendi aralarindaki hem de cevreleriyle olan iliskilerini tek tek veya
birlikte inceleyen bilim dali, gevre bilimi.

: 1. Degerleri ya da islevleri 6zdes olan niceliklerin 6zelligi. 2. Kimyasal bilesimlerde
birbirinin yerine gecen 6gelerin oranlarini belirten sayi.

: Molekdillerin, gesitli ekenler nedeniyle gegici olarak daha kiiglik atom ya da mole-
kiillere bolinmesi.

: Bir ¢ozeltideki ¢ozlicinin ugurulmasi.

: 1. Mayalanma. 2. Cesitli mikroorganizmalarin Urettigi enzimler tarafindan meydana
getirilen kimyasal degisim.

: Tohumdan yetistirilip baska yerlere dikilmek icin hazirlanan sebze veya korpe cicek.
: Herhangi bir canli veya organ tizerindeki mikroorganizmalarin timu.

: Herhangi bir Grlinin olusturulmasi sirasinda karistirilacak hammaddelerin oranla-
rinin hesaplanmasi.

: Herhangi bir seyi ona uygun nitelikte tamamlayan nesne.

: Tahil unlarindan nisasta cikarildiktan sonra geri kalan albiminli madde.

: Ekmek ve kagit icin agirhk olgisi.

: Yandan kulplu, boynu uzun, genellikle bakirdan su veya st tasima kabi.

)

: 1. Bahgecilikte degisik nitelikteki toprak vb. maddelerin karistiriimasiyla hazirlanmis
toprak. 2. Harcanan para, masraf. 3. Yiksekégrenim 6grencilerinin 6demek zorunda
oldugu katki pay!.
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instant maya
inkiibasyon
inokiilasyonu
karamelizasyon
kazein
kekremsi
klarifikator

klarifikasyon

kokopit
kolloit

koliform

kolostrum

konveyor

: Suda eritmeye gerek kalmadan dogrudan una karistirilarak kullanilan kuru hamur
mayasl

: 1. Uygun ortam ve sicaklik kosullarinda mikroorganizma veya hiicrelerin gelisim ve
cogalmalarinin saglanmasi.

: 1. Mikrobiyal Gremenin baslamasi. 2. Asilama.

: Karamellesme.

: SUtuin bilesiminde bulunan ve pithtilasmasinda rol oynayan protein.

: 1. Genzi yakan, buruk. 2. Tadi az kekre olan.

: Klarifikasyon islemini yapan alet, seperator.

: SUtun icinde bulunabilecek yabanci maddeleri, viicut hiicrelerini, 16kositleri mer-
kezkacg kuvveti etkisi ile sitten ayirma islemi.

: Hindistan cevizi kabugunun dis hasir lifinden elde edilen dogal yan uriin.

: Partikiil buytkligi nanometreyle mikrometre arasinda olan, sivi igcinde dagiimis,
zamk veya jelatin niteliginde mikroskobik parcaciklar.

: Fermantasyon olusturan, gram-negatif, cubuk bigiminde, Escherchia coli veya ona
benzeyen, bagirsak bakteri grubu.

: Dogumdan hemen 6nce ve sonraki birkag giin icinde meme bezlerinden salinan,
immiunglobulinler ve besin maddeleri bakimindan zengin, sarimsi kahve renkte, yeni
dogan yavru icin gerekli olan ilk sit.

: Taslyicl.

@L-M-N-o-b)

laktasyon
masrapa
mozaik lekesi
nematod

oksidasyon

0ozmoz

: Memeli hayvanlarda dogumla birlikte meme bezlerinden st salgilanmaya baslan-
masi ve bu siit salgilamasinin belirli bir siire devam etmesi.

: Metal, toprak, plastik vb.nden yapilmis, agzi acik, kulplu, bardaga benzeyen, kigik
kap.

: Mozaik virtsliniin neden oldugu yapraklardaki lekeler.

: Yuvarlak solucanlar.

: 1. Bir kimyasal maddenin oksijen ile birlesmesi ya da oksijen etkisi altinda pargalan-
masi olayi. 2. Yukseltgenme

: Yari gegirici zarlardan suyun veya bir ¢ozeltinin az yogun ¢ozeltiden ¢ok yogun tarafa
gegmesi, gegisme.

@P-R-s-s )

patojen
peat
perlit

pestisit

: Hastalik yapan herhangi mikroorganizma.

: ClriimUs bitkilerden elde edilen yakacak, bataklk komrd, turba.

: Erimis sodyum, potasyum, aliminyum silikattan ibaret olan cam gibi bir volkanik ka-
yadan patlatilarak pudra haline getirilmis bulunan, hazir siva, hafif levha yapiminda,
izolasyon isinde, yem maddelerinin preslenmesinde kullanilan yardimci bir madde.

: Bitki ve hayvanlari zararlilardan korumak icin miicadele amaciyla kullanilan kimya-
sal ilaglar.

191



pihti
poliliretan

pomza
pnématik
predatér

pulp
plilverizator
plilverize

piire
retrogradasyon
salamura
sagim
sedimentasyon
seperator

sera

silaj

simbiyoz

sirkiilasyon
strafor

substrat

siirgiin

: Koyulasarak yari kati duruma gelmis sivi.

: Yogunlugu cok dusiik cam, vernik, kauguk veya koplik gorinislindeki lastige ben-
zeyen madde.

: Cila yaparken agacin gézeneklerini doldurmada ve ylizey diizeltmede kullanilan, be-
yaz, kopiklu tas gortintisiinde volkanik Griin.

: 1. Havaya ait. 2. Basingh hava vererek karistirma.

: Besin olarak diger canlilari yakalayip éldiren herhangi bir canl, yirtici.

: Posa, meyve posasl.

: llag ve sivi karisimlarinin basing yardimiyla belirli parcacik ¢aplarinda ¢ok kiigiik
damlalar bigiminde puskirtilmesini saglayan alet, plskirteg.

: Pusklrtmek, toz haline getirmek .

: Sebze, et vb. yiyecekleri ezerek veya slizgegten gegirerek elde edilen ezme.

: Jelatinlesmis nisastanin soguma ve depolama siiresine bagl olarak zamanla jel ya-
pisindaki nisastanin ¢ozinlrlGginin azalp kismen kristallenmesi.

: Peynir, et, balik, tursu, asma yapragi vb. yiyeceklerin, bozulmamasi igin iginde tu-
tulduklari tuzlu su.

: 1. Sagma isi. 2. Siit veren hayvan.

: Bir sivinin bekletilmesi veya santriifiij edilmesi sonucu dibe ¢oken madde.

: Iki maddeyi birbirinden ayirmada veya iki maddenin birbirine karismasini énlemede
kullanilan alet, ayirici.

: Sebze ve meyvelerin yetistirildigi, hava sartlarina karsi korundugu, zemini tarima
elverisli duruma getirilmis cam ve naylonla kapli yer, limonluk, ser.

: Taze bitkilerin kiyilmis biciminin bir siloda sikistirilarak korumaya ve saklamaya alin-
masi yontemi.

: iki canli (hayvan veya bitki) arasinda karsilikli yararlanmaya dayanan beraberlik, or-
tak yasama.

: Dolasim.

: Petrolden Uretilen beyaz esya vb. maddelerin muhafazasinda, insaat yapiminda ses
ve isi yaliim icin kullanilan izolasyon maddesi, kopk.

: 1. Enzimin etkiledigi madde, enzim etkisiyle yapisi degisen bilesik. 2. Canlilarin su
icinde tutunduklari herhangi bir ylzey.

: Filiz.

@r-u-u-v-v-z)

tekstiir
teleme

torf

turfanda
vermikiilit

yag globili

: Gida maddelerinde koku, yumusaklk, kivam vb. fiziksel 6zelliklerin tamami.

: Peynir pthtisinin stziilmesi isleminden sonra elde edilen tuzlanmamis, olgunlastiril-
mamig taze peynir.

: Su birikmesi sonucu havasizliktan giriyen bitki.

: Mevsimin baginda ilk yetisen meyve ve sebze.

: Hafif agirlikh beton ve aleve dayanakli malzeme yapiminda, gilibre, kauguk, boya,
plastik, katalizér yapiminda kullanilan, su ve organik ¢ozlcilerle ¢6ziinmeyen, yiksek
sicaklikta genisleyebilen gok gézenekli, sulu magnezyum-demir-aliminyum silikat.

: Stt serumu igerisinde emiilsiyon halinde bulunan yag kiirecikleri.

192



CEVAP ANAHTARLARI

1. OGRENME BiRiMi

A Boliimu Cevaplari

B Boliimi Cevaplari

1. laktodansimetre 11.D
2. starter kiltiir 12.E
3. laktik asit 13.C
4. birinci sinif 14.B
5. maya kuvveti 15.C
6. yas gliiten 16.D
7.27°C 17.E
8. %38 18. A
9. firin sigramasi 19.C

10. asetik asit 20.B

S 4
2. 0GRENME BiRiMi

A Boliimii Cevaplari B Boliimii Cevaplari
1. sebze 15.C
2. organik 16.D
3. yiiksek 17.B
4. fide 18. A
5. verimlilik 19.D
6. hasat 20.E
7. kademeli 21.E
8. misel 22.B
9. plastik torba 23.D

10. flag 24.A

11.3-5 25.E

12. topraksiz tarim 26.B

13. besin ¢ozeltisi 27.C

14. final / son 28.A

\& )/
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GENEL AG KAYNAKCASI VE GORSEL KAYNAKCASI

Materyalin genel ag kaynakgasi ve gorsel kaynakgasina buradan ulasilir.

Karekoda ulasilamamasi durumunda asagidaki linki kullanabilirsiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/karekod/Kaynak.php?KOD=2873
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