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ACIKLAMALAR

KOD 850CK0023

ALAN Cevre Saghg

DAL/MESLEK Cevre Saghg Teknisyenligi

MODULUN ADI Beslenmeye Yardimel Olarak Kullanilan Maddeler

Bu modiil, mevzuat dogrultusunda baharatlarin, sirkenin,
tursunun, tuzun, probiyotiklerin, diyet iriinlerin ve ¢ocuk

MODULUN TANIMI . S o2
mamalarinin iiretim ve satig yerlerinin saglik yoniinden
kontrolii ile ilgili bilgilerin verildigi 6gretim materyalidir.

SURE 40/16

ONKOSUL
Mevzuat dogrultusunda, beslenmeye yardimci olarak

YETERLIK kullanilan maddelerin  sagliga uygunluk islemlerini
yiirlitmek
Genel Amag

Mevzuat dogrultusunda, beslenmeye yardimci olarak
kullanilan maddelerin  saghiga uygunluk islemlerini
yiirlitebileceksiniz.

Amaglar

1. Baharatlarin iretim ve satis yerlerinin saglik

MODULUN AMACI yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.

2. Sirkenin tretim ve satig yerlerinin saglik yoniinden
kontroliinii yapabileceksiniz.

3. Tursunun iiretim ve satig yerlerinin saglik yoniinden
kontroliinii yapabileceksiniz.

4. Tuzun iretim ve satig yerlerinin saglik yoniinden
kontroliinii yapabileceksiniz.

5. Probiyotiklerin,  diyet driinlerin  ve  g¢ocuk
mamalarmin liretim  ve satis yerlerinde saghk
yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.

Donamim: Slayt, projeksiyon makinesi, orijinal ve dokme
EGITIM OGRETIM %éiisvri%s;trle\r]; numune alma ekipmani, kaynak Kitaplar,
ORTAMLARI VE gratiar, vb.

IR L L Ortam: Derslik, teknik laboratuvar, ¢evremizde bulunan

gida isletmeleri.




OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiiliin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra verilen 6l¢me
araglar1 ile kazandigimz bilgileri dlgerek kendi kendinizi
degerlendireceksiniz.

Ogretmen, modiilin sonunda, &lgme araci (test, ¢oktan
se¢meli, dogru-yanlis, v.b) kullanarak modiil uygulamalari
ile kazandiginiz bilgi ve becerileri Olgerek  Sizi
degerlendirecektir.
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GIRIS

Degisen ve gelisen beslenme aligkanliklari, etnik yemeklere ve farkli damak
zevklerine yonelis, yeni gida iirlinlerinin ortaya ¢ikmasi ve bazi teknolojik gelismeler,
baharat, tuz, sirke, tursu ve probiyotikler ve ¢gocuk mamasi gibi yardimei gida maddelerinin
kullanimini artirmstir.

Beslenmeye yardimci maddeler de diger gida maddelerinde olmasi gereken hijyenik
kosullara sahip olmalidir. Bu nedenle beslenmeye yardimci maddelerin iiretimi, islenmesi,
depolanmasi, taginmasi ve tiiketiciye sunulmasi asamasina kadar gerekli biitiin teknik ve
hijyenik sartlar saglanmalidir.

Bu modiilii ¢alisarak edineceginiz yeterlikler; baharatlarin, sirkenin, tursunun, tuzun,
probiyotiklerin, diyet iriinlerin ve ¢ocuk mamalarinin liretim ve satis yerlerinde saglik
yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

C AMAC )

Baharatlarin tiretim ve satis yerlerinin saglik yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.

C ARASTIRMA )

>
>
>

Ulkemizde bélgelere gore baharat kullanim aliskanliklarini arastiriniz.
Yasadiginiz bolgede en ¢ok kullanilan baharat tiirlerini arastiriniz.
Baharatin insan sagligina olan etkilerini arastiriniz.

1. BAHARATLAR

Cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, cigek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarimin
biitiin halde ve/veya pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesi ile elde edilen, gidalara renk, tat,
koku ve lezzet verici olarak katilan dogal bilesiklere veya bunlarin karisimina, baharat denir.

Bunlar tek basina gida olarak kullanilmaz. Tat ve ¢esni amaciyla dogrudan kullanilir,
tiirev olarak kullanilmaz. Tat, koku ve renk maddeleri yogun olmalidir. Taze ve/veya
kurutularak biitiin halde, 6giitiilmiis veya karisim halinde kullanilir.

Baharatlarin  biitiin halde veya Ogutiilmiis ekstratlar, (aleorezin) ugucu yag,
kapsiillenmis tiriinleri, siv1 aromalar1 ve degisik karigimlar1 gibi ¢ok sayida tiirevi, ticarette
ve gida teknolojilerinde kullanilir.

Baharatlar ve baharatlarin 6zellikleri ile ilgili terimler agagida verilmistir.

vV Vv Vv VYV V VYV

Baharat karisimi; temizlenmis, kurutulmus ve ayri ayri simiflandirilmig
baharatlardan elde edilen karigim,

Kurutma; baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki pargalarinin
dogal veya yapay yollarla kurutulmasi islemi,

Ogiitme; baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki parcalarimin
teknigine uygun olarak temizlenip, kurutulduktan sonra 6giitiilmesi islemi,

Boy ozelligi; ogiitilmiis baharatin %90’inin gecebilecegi elek goz acgikligt
degeri,

Bozuk tane; ciirlimiis, kiiflenmis, ezilmis, topaklanmis, filizlenmis, kizigmas,
nemden bozulmus, hastalikli, bécek yenikli tane,

Hafif tane; i¢i kismen veya tamamen bos olan karabiber tanesi,

Siyah tane; dis kabuklar1 tamami ile soyulmamis koyu renkli karabiber tanesi
veya tamamen bos olan beyaz biber tanesi,



> Sekerlenmis tane; iginde veya disinda kolayca fark edilebilen, goriiniigiinii ve
tadin1 olumsuz yonde etkileyen seker kristalleri olusmus kus tiziimii tanesi,

> Kirik yaprak; en ¢ok 1/ 4’ it kopmus yaprak,

> Lekeli yaprak; yiizeyinin 1/5’inden fazlasinda ¢illenme, benek, serit, adacik ve
benzeri goriiniiste renk farklari bulunan yaprak.

Resim 1.1: Baharat cesitleri

Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) 70 civarinda baharat gesiti tanimlanr.
Diinyanin degisik tilkelerinde ¢ok ¢esitli bitkiler baharat olarak kullanilirsa da ticari olarak
yaklasik 40 kadar baharat kullanilmaktadir.

1.1. Baharat Cesitleri

Genellikle 1liman iklim bodlgelerindeki bitkilerden elde edilen, daha ¢ok yaprak, ¢igek
ve saplar1 kullanilan iirlinlere ¢esni otu, 1tirh bitki adi verilir. Iliman ve sicak iklim
bolgelerindeki bitkilerden elde edilen daha ¢ok meyve ve tohumlar1 kullanilan {iriinlere,
¢esni tohumu, kokulu tohum adi verilir. Subtropik ve tropik iklim boélgelerindeki bitkilerden
elde edilen, daha ¢ok rizom, kabuk, meyve tohumlar1 kullanilan {irtinlere baharat adi verilir.

Buna gore baharatlar;

»  Cesni otu veya 1tirh bitki grubu: Feslegen, defne, mercankosk, nane, biberiye,
adagay1, tarhun ve kekik gibi bitkileri igerir.

> Cesni tohumu veya kokulu tohum grubu: Anason, kirmizibiber, frenk
kimyonu, kisnis, rezene, ¢cemen otu ve hardal gibi bitkileri igerir.

> Baharat grubu: Yenibahar, kakule, targin, zencefil, hindistancevizi, karanfil,
karabiber, zerdecal gibi bitkileri igerir.
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Baharatlar, ilk toplandigi zaman fazla miktarda su igerir. (%55-85) Taze tiiketilenler
hari¢ kurutularak tiiketiciye sunulan baharatlarin suyunu % 8-12’ye diisiirmek gerekir. Aksi
takdirde bozulur. Elle veya makine ile sokiilen bitkiler demetler halinde tarlada harman
edilerek meyve veya tohumlar1 dogal ya da suni yolla kurutulur. Baharatin hazirlanmasinda
en Oonemli asama kurutma islemidir. Kurutma, teknigine uygun olarak, iiriinii bozmadan
(aroma, mikroorganizma bulasikligi, bozulma vb.) yapilmalidir.

En ¢ok bilinen ve tiiketilen baharat ¢esitlerinin bazilar1 asagida verilmistir:

>

YV V VYV VV V
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Pul kirmizibiber: Biber (capsicum) cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmig
meyve teknigine uygun olarak kurutulup, saplart alindiktan sonra yari
ogiitiilerek pul haline getirilmis, belirli oranlarda yemeklik bitkisel sivi yag ve
yemeklik tuz karistirilarak su ile tavlanmis halidir.

Kirmzibiber: Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlasmis meyvelerinin
teknigine uygun olarak kurutulup, saplar1 alindiktan sonra 6giitiilmis halidir.
Beyazbiber-akbiber: Piper nigrum L. tiiriine giren bitkilerin, olgunlastiktan
sonra toplanip teknigine uygun olarak kurutulmus ve dis kabuklari soyulmus
meyvelerinin tane veya 6giitiilmiis halidir.

Karabiber: Piper nigrum L. tiiriine giren bitkilerin genellikle olgunlasmadan
toplanip, teknigine uygun olarak kurutulmus olan gri, kahve veya siyah renkli,
yiizeyleri burusuk meyvelerinin tane veya 6giittilmis halidir.

Karanfil: Eugenia caryophyllata Thunb tiiriine giren bitkilerin agilmamis ¢igek
tomurcuklarinin teknigine uygun olarak kurutulmus tane veya Ogitilmis
halidir.

Ana karanfil: Dért adet ige dogru kivrik, ¢anak yapraklari ile sarilmis, yumurta
seklinde kahverengi liziimsii meyvelerdir.

Bassiz karanfil: tomurcuk basi kopmus, sadece sap1 kalmis karanfildir.

Koker karanfil: yeterli kurutulmama sebebiyle fermantasyona ugramis soluk
kahve renkli beyazimtirak ,unlu goriiniigli,burusuk yiizlii karanfildir.

Anason: Pimpinella anisum L. tiirine giren bitkilerin tohumlaridir.

Biberiye: Rosmarinus officinalis L. tiirine giren bitkilerin teknigine uygun
olarak kurutulmus yapraklaridir.

Cam fistig1: Pinus pinea L. tiirine giren bitkilerin tohumlarmin kabugu
styrilmig ve zarindan temizlenmis, embriyonu da bulunan endosperm kismidir.
Cemenotu-buy: Trigonella foenum-graecum L. tiiriine giren bitkilerin saridan
sarimst kahverengine kadar degisen renklerdeki teknigine uygun olarak
kurutulmus olgun tohumlarini veya bunlarin dgiitiilmiis halidir.

Corekotu: Nigella sativa L. tiiriine giren bitkilerin meyveleri igerisinde olusan
tohumdur.

Defne yapragi: Laurus nobilis L. tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun olarak
kurutulmus yapragidir.

Feslegen-reyhan: Ocimum basilicum L. tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun
olarak kurutulduktan sonra saplarindan ayrilmis yaprak, ¢igek ve siirgiin uglart
karigimudir.

Hardal: Brassica nigra L. Koch, Sinapis alba L. ve Brassica juncea L.
Czernjajev tiirlerine giren bitkilerin tohumlarmin 6giitilmiis halidir.
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Hashas: Papaver somniferum L. tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun olarak
kurutulmus tohumlaridir.

Hindistancevizi: Cocos nucifera tiiriine giren ve tropik bolgelerde yetisen
bitkilerin tam olgunlasmigs meyvelerinin rendelenmis halidir.

Kakule: Elettaria cardamomum L. Maton tiiriine giren bitkilerin olgunlagmaya
yakin meyvelerinin teknigine uygun olarak kurutulmus hali veya bu
meyvelerden ayrilmig tohumlaridir.

Karaman kimyonu-frenk kimyonu: Carum carvi L. tiirine giren bitkilerin
tam olgunlagsmadan toplanip teknigine uygun olarak kurutulmus, tohumu
andiran meyvelerinin tane veya 6giitiilmis halidir.

Kekik: Origanum, Satureja, Thymus, Thymbra ve Majorana cinslerine giren
bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan
ayrilmis yaprak, ¢icek ve siirgiin ug¢lar1 karigimidir.

Kimyon: Cuminum cyminum L. tiirine giren bitkilerin olgunlastiktan sonra
toplanip teknigine uygun olarak kurutulan tohumlarinin tane veya o6giitiilmiis
halidir.

Kisnis: Coriandrum sativum L. tiiriine giren bitkilerin kiire seklindeki sarimsi
yesilden agik kahverengine kadar degisen renklerdeki meyvelerinin teknigine
uygun olarak kurutulmus veya bunlarin 6giitiilmis halidir.

Kusiiziimii: Vitis vinifera L. tiirline giren g¢ekirdegi olusmamis veya tam
gelismemis ufak taneli liziimlerin yikanip teknigine uygun olarak kurutulmus
halidir.

Kii¢iik hindistancevizi: Myristica fragrans Houttuyn tiiriine giren bitkilerin
olgun meyvelerinin etli dokusu ve sert kabugu ayrilmig i¢ kismidir.

Mahlep: Prunus mahaleb L. tiiriine giren bitkilerin olgunlasmis meyvelerinin
sert ¢ekirdegi kirilarak ¢ikarilan i¢inin tane veya 6giitiilmis halidir.

Nane: Mentha cinsine giren kiiltiir bitkilerinin teknigine uygun olarak
kurutulmus yapraklarinin saplarindan siyrilip ufalanmig halidir.

Okaliptus yapragi: Eucalyptus camaldulensis Dennhardt tiiriiniin teknigine
uygun olarak kurutulmus yapragidir.

Rezene: Foeniculum vulgare Mill.var. dulce ¢esidine giren bitkilerin teknigine
uygun olarak kurutulmus tohumlar1 veya 6giitiilmis halidir.

Safran: Crocus sativus L. tiiriine giren bitkilerin, giceklerinin, teknigine uygun
olarak kurutulmus stigmalarinin 6giitiilmis halidir.

Sumak: Rhus coriaria L. tiiriine giren bitkilerin meyvelerinin teknigine uygun
olarak kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak 6giitiilmiis halidir.
Susam tohumu: Sesamum indicum L. tiirline giren bitkilerin meyveleri
igerisinde olusan tohumlaridir.

Tar¢in: Cinnamomum cinsine giren bitkilerin, dallar1 ve geng siirgiinlerinin
kabuklarindan, mantar ve paransima dokusunun siyrilmasindan sonra kalan i
kabugunun teknigine uygun olarak kurutularak 6giitiilmiis halidir.

Tarhun: Artemisia dracunculus L. tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun
olarak kurutulmus yapraklaridir.

Yenibahar: Pimenta dioica L. Merrill tiirtine giren bitkilerin olgunlagmus,
dolgun, 4,5-9,5 mm c¢apinda, koyu kahverenkli meyvelerinin teknigine uygun
olarak kurutulmus tane veya ogiitiilmis halidir.
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> Zencefil Zingiber officinale Roscoe tiiriine giren bitkilerin, 20 mm’den daha
uzun sekilsiz, parcalar halinde bulunan, kabugu soyulmus veya soyulmamus,
yikanip teknigine uygun olarak kurutulmus koksaplart ve bunlarin parca veya
ogitiilmis halidir.

> Zerdecal; Curcuma longa L. tiirine giren bitkilerin temizlenip suda
kaynatildiktan sonra, teknigine uygun olarak kurutulmus, koyu sar1 renkli
birincil veya ikincil parmak ve sogan seklindeki kok saplarimin biitiin veya
ogitiilmis halidir.

1.2. Uriin Ozellikleri ve Kontrol Yontemleri

Baharatlarin 6zelligi; ucucu (ugucu yaglar) bilesiklerden, ugucu olmayan (alkoloitler,
renk maddeleri) bilesiklerden ileri gelir.

Baharatlarin taze olanlarinda gesidine gore %60-90, kuru olanlarinda %5-12 su vardir.
Mikroorganizma gelismesini onlemek i¢in % 14’den ¢ok, ufalanmaya karsi %5’den az su
olmamasi gerekir.

Baharatlarin yapisinda az veya ¢ok miktarda, cesidine gore; karbonhidrat, azotlu
bilesikler, alkaloitler, lipitler, organik asitler, vitaminler, enzimler, renk bilesikleri,
mineraller, antimikrobiyaller, kiikiirtli bilesikler, recineler, ugucu yaglar bulunur.

Baharat ve {irlinleri teknigine uygun olarak ambalajlanarak piyasaya siiriilmelidir;
¢linkli su, 1s1k, sicaklik, oksijen, iz elementleri, mikroorganizma gibi faktorler iiriiniin
bozulmasina, lezzet bilesiklerinin azalmasina neden olur. Ambalaj materyali olarak {iriin
cesidine ve tipine gore; kagit, karton, aliiminyum folyo, ahsap, teneke kutu, PVC, cam
kullanilmalidir.

Baharatlarin iglenmesi, saklanmasi, satisi ve depolanmasi saglik sartlarma uygun
olarak yapilmalidir. Ciinkli yapisi geregi karbonhidrat, yag ve protein bulagmayi artirarak
bozulmalara, béceklenmeye ve mikroorganizmalarin iiremesine neden olur. Bu durum hem
iiriiniin bozulmasi hem de insan saglig1 i¢in tehdit olusturur.

Baharatlarin taklit ve tagsis edilmeleri yani igerigine mevzuatta belirtilmeyen yabanci
madde katilarak tiiketicinin aldatilmasi en sik rastlanan hilelerden biridir.

Baharatlarin kontroliinde, duyusal muayenede; renk, tad, koku gibi ozellikleri
incelenir. Ayrica kontrollerde ambalaji ve etiket bilgileri de degerlendirilmelidir.

Yapilan kontrollerde Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore baharatlar asagidaki
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri igermelidir:

> Kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmal.
> Bayatlamis, kizigsmus, kiiflenmis, bozulmus, yabanci tat ve koku almis olmamali
ve bocek yenigi icermemeli.
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Icerisinde canli bocekler, gozle goriilebilen veya goriilmeyen 6lii bdcekler ve
bunlarin kalintilar1 ve diger zararlilarin kalintilar1 bulunmamali.

Ogiitiilmiis baharat, en az %901 baharata dzgii gdz agikhigi belirlenmis olan
eleklerden gececek sekilde ince ¢ekilmis olmali.

Baharat karigimlart hari¢ olmak {izere, baharata nisasta ve benzeri dolgu
maddeleri katilmamis olmali.

Baharat karisimlarinda, baharat orani kiitlece %85‘den az olmamali.

Ogiitiilmiis zerdecalda, kursun kromat deneyi negatif olmali.

Safranda, toplam azot miktar1 kuru madde tizerinden kiitlece en ¢ok %3,
renklendirme giicii 400 nm’de en az 130 olmali.

Tane hardalda, tiir karigimu kiitlece en ¢ok %15 olmali.

Kirmiz1 pul biberlerde yemeklik bitkisel sivi yag, kiitlece %81, kendinden olan
sap ve dal pargalar1, kiitlece %!1°i, ¢ekirdek ve pargalari, kiitlece %401
gegmemeli.

Kusiiziimiinde, 25 gramdaki tane sayis1 200-500 arasinda olmali.

Kiiciik hindistancevizinde kalsiyum oksit oran1 kuru maddede kiitlece en ¢ok
%0,35 olmali.

Dogal yollarla saglanan kurutmalarda bitkiler; toprak ile dogrudan temas
halinde olmamal1 ve yerden yiiksek platformlarda veya uygun bir materyalden
yapilmis dosemelerin iizerinde kurutulmali.

Uretim tarihi olarak 6giitiilmiis baharatta paketleme tarihi, digerlerinde iiriin y1l
esas alinmalr.

Baharatin fiziksel, kimyasal 6zellikleri ve mikrobiyolojik kriterleri Tiirk Gida
Kodeksi Baharat Tebligine uygun olmali.

Baharatta kullanilan katki maddeleri, pestisit kalintilari, ambalajlanmasi-
isaretlenmesi, depolanmas1 ve tasinmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin
hiikiimlerine uygun olmali.

Baharatin iiretim hattindan ve muhafaza deposundan numune alinmasinda Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin ilgili kurallarina uymali.

Numune, uluslararasi kabul goérmiis metotlarla analiz edilmelidir.

Baharatlarin fiziksel ve kimyasal oOzellikleri asagidaki tabloda ayrmtili olarak

verilmistir.



Ugucu . ,
%10°luk HCI | olmayan |Setiitoz| U$"" [X"|gozuk| A2 | Buruguk [SY2N|HafT
Yabanct Toplam - yag |tane gelismis tane | tane
Rutubetf . de ¢coziinmeyen| eter k.m. tane tane-
madde Kiil k.m.| - k.m. En ve cihiz . En | En
Baharat En ¢ok kiil k.m. ekstrakti |En ¢ok En ¢ok kapsiil
En ¢ok En ¢ok Enaz | ¢ok tane ¢ok | ¢ok
(%) En ¢ok k.m. (% (% En ¢ok
(%m/m) (% m/m) (ml/100| (% En ¢ok (% | (%
(% m/m) Enaz m/m) ) [mm) m/m) (% m/m) (% m/m) m/m)|mim)
(% m/m) 9 o
lAnason 3 10 15 1
Beyazbiber- 05 | 14 2 03 6,5 6 1 |3 10
lakbiber
Buy-cemenotu 1 11 5 1,5 5 2
Cam fistig1 0,7 8 10 | 15 1
Corekotu 1 6 6 1
Hardal 1 10 6 15 28 0,5
Hashas 1,5 11 10 1 0,5
Kakule (tohum) 2 13 9,5 3 3,5 5
Kakule (meyve) 5 13 9,5 3 3,5 7
Karabiber 1 12 8 1 6 18 2 4 10
Karaman
kimyonu - Frenk 2 12 8 15 2,5
kimyonu
Kimyon 2 10 9 1,5 2
IKisnis 2 12 7 15 0,4 10 2
Kusiiziimii 0,5 15
Kiic_;ii_khindistan 05 10 15 05 5
cevizi
Mahlep 0,25 7 6 1 5 0,5
Rezene 2 8 11 1 1
Susam 2 8 5 1 1
Yenibahar 1 12 55 0,5 3

Tablo 1.1: Tane baharatin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri




Ucucu

% 10 luk olmayan |Seliiloz| Ugucu Boy Suda Kalsiyum

Yabanct Rutubet Tf)plam .. F.!CI de eter km. |yag k.m. Yemeklik ozelligi sozunen Jo it (Ca0)
madde kiil km.| ¢oziinmeyen tuz % | ekstrakt

Baharat En ¢ok . ekstrakti |Enc¢ok| Enaz elek goz k.m.
En ¢ok En ¢ok kiil k.m. En ¢ok - k.m.

(%) k.m. % |(ml/100g aciklig1 En ¢ok
(% m/m) (% m/m) En ¢ok E v (% m/m) Enaz % m/
(% m/m) naz m/m) ) mm (% m/m) (% m/m)
(% m/m)

Beyazbiber-

- Kbiber Bulunmamali] 14 2 0,3 6,5 6 0,7 0,63

Buy-¢cemenotu  |Bulunmamali] 11 5 15 1 30

Hardal Bulunmamali 6 6 15 25 6 0,35* 0,63

Karabiber Bulunmamali| 12 8 1 6 17,5 15 0,63

Karaman

kimyonu - Frenk 1 12 8 15 18 0,56

kimyonu

Karanfil Bulunmamali| 10 7 0,5 13 14 0,63

Kimyon Bulunmamali| 10 9 15 1,7 0,56

Kirmizibiber )y mamati| 11 9 15 12 5 | 13 0,56

(ac1)

Kirmuzibiber )y mamati| 11 8 1 12 5 | 12 0,56

(tatl)

Kisnis Bulunmamali] 12 7 15 0,2 0,5

Mahlep Bulunmamali] 7 6 1

Pul Kirmizibiber 0,5 15 17* 1 12 0,3 9

Rezene Bulunmamali 11 1 0,5

Safran Bulunmamali] 8 8 15 0,2 55

Sumak 1 13 12 1 6 2

Tar¢in Bulunmamali| 12 2 1* 0,45

Yenibahar Bulunmamali| 12 5,5 0,5 45 27,5 2,5 0,56

Zencefil Bulunmamali| 12 8 23 3x* g* | 15 063 | 114 11

(agartilmamus)

Zencefil Bulunmamali| 12 12 23 3x* g* | 15 063 | 114 25

(agartilmis)

Zerdecal Bulunmamali| 10 9 1,5 1,5 0,5

* Sonuglarin hesaplanmasinda kuru madde esas alinmayacaktir.
¥* Agartilmis veya agartilmamis zencefillerde ugucu olmayan eter ekstrakti degerleri en ¢ok olarak verilmistir.

Tablol1.2: Ogiitiilmiis baharatin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
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_CUYGULAMA FAALIYETI

Baharatlarin tiretim ve satis yerlerinin saglik yoniinden kontroliinii yapiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Baharat ¢esitlerini ayirt ediniz.

Pul kirmizibiberin 6zelliklerini incelemelisiniz.
Kirmizibiberin 6zelliklerini incelemelisiniz.
Karabiberin §zelliklerini incelemelisiniz.
Karanfilin ozelliklerini incelemelisiniz.
Kimyonun 6zelliklerini incelemelisiniz.
Nanenin ozelliklerini incelemelisiniz.

Sumagin 6zelliklerini incelemelisiniz.

Targinin 6zelliklerini incelemelisiniz.

Kekigin 6zelliklerini incelemelisiniz.

Hindistan cevizinin ozelliklerini incelemelisiniz.

» Baharatlar ile
isletmelerinin
yapiniz.

ilgili gida
kontroliini

V|IVVVVVVVVYVYY

vV VvV VY VYV V¥V

Baharatlar ile ilgili gida isletmelerinin caligma
izni ve gida iiretim izinleri, gida sicili kayitlarim
incelemelisiniz.

Isyeri birimleri is akim semasina uygunlugunu
incelemelisiniz.

Baharatlar ile ilgili gida isletmelerinin {iretim
yerlerini incelemelisiniz.

Baharatlar ile ilgili gida isletmelerinin depolarim
incelemelisiniz.

Baharatlar ile ilgili gida isletmelerinin satig
yerlerini incelemelisiniz.

Baharatlar ile ilgili gida isletmelerinde calisan
personelin  kisisel hijyen kurallarina uyup

uymadiklarini incelemelisiniz.

» Baharatlarin fiziksel, kimyasal
ve duyusal (organeleptik)
kontrollerini yapiniz.

YV Vv VV VYV V

Gida iretim iznine ve gida siciline kayit olup
olmadigini incelemelisiniz.

Gidanin, tretim ve son kullanma tarihini
incelemelisiniz.

Tescilli marka ve etiketini incelemelisiniz.

Gida bilesenlerini  kontrol ederek kodekse
uygunlugunu incelemelisiniz.

Renk, tad, koku, sertlik-yumusaklik 6zelliklerini
incelemelisiniz.

Gidanin sicaklik, yogunluk, pH ve 15181 kirma

indisi gibi dzelliklerini yerinde 6lgmelisiniz.
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» Numune alma ekipmanin1 hazirlamalisiniz.
» Topaklasmis veya yigin halinde gidalardan
> Fiziksel ve kimyasal analiz ﬁl;ﬁ;lrﬁfmahsnigrken homojenize etmeyl
;‘ﬁﬁlz baharatlardan  numune » Mevzuata uygun sekilde ve miktarda numune
' almalisimiz.
» Numuneyi uygun sartlarda laboratuara
gondermelisiniz.
» Numune sonuclarini isyerine  bildirmeyi
unutmamalisiniz.
> Ilgili bakanliklara bilgi vermelisiniz.
> Numune sonuglarmi ilgili > ir.lsan sagligina .zara.rh olan gl_dqlarl cevreyi
Kurum Ve kuruluslara klfletmeyecek sekll‘de imha etmeIISIr.lle. ‘
bildiriniz. » Tirk Gida Kodeksine ve Gida Tebliglerine aykiri

iretim ve satig yapanlar hakkinda Cumbhuriyet
savciligina su¢ duyurusunda bulunmalisiniz.
Yapilan calismalarin kayitlarint diizenli olarak
tutup arsivlemelisiniz.
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Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi, cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, ¢igek, kabuk, kok,
yaprak gibi kisimlariin biitiin halde ve/veya pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiillmesi
ile elde edilen, gidalara renk, tat, koku ve lezzet verici olarak katilan dogal bilesiklere
veya bunlarin karisimina verilen addir?

A) Baharat
B) Tursu

C) Regel

D) Marmelat
E) Aroma

2. Asagidakilerden hangisi, ¢gesni tohumu veya kokulu tohum grubu baharatlardandir?
A) Feslegen
B) Defne
C) Cemen otu
D) Nane
E) Adacay1

3. Asagidakilerden hangisi, baharatlarda mikroorganizma gelismesini 6nlemek igin en
¢ok olmas1 gereken su oranidir?
A) %5
B) % 14
C) % 12
D) % 60
E) % 90

4, Asagidakilerden hangisi, baharatlarin ambalajlanmasinda kullanilan malzemelerden
degildir?
A) Kagit
B) Karton
C) Aliiminyum folyo
D) Teneke kutu
E) Deri

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimi dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Sirkenin tiretim ve satis yerlerinin saglik yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

> Evde sirke yapimini arastiriniz.
> Sirkenin tursu yapilmasinda kimyasal etkilerini arastiriniz.
> Sirkenin yiiksek atesi diislirmeye olan etkisini arastiriniz.

2. SIRKE

Sirke; ilizimiin ya da yapisinda seker bulunan yas veya kurutulmus meyvelerin
stiralarinin once alkol daha sonra asetik asit fermantasyonuna ugratilmasi ile elde edilen bir
¢esni maddesidir.

Sirke denildiginde akla once iliziim sirkesi gelse de, elma, seftali, armut, limon gibi
meyveler ile yulaf, piring, arpa gibi tahillarin mayalanmis ve eksimis suyundan da sirke elde
edilir.

2.1. Sirkenin Kullanildig1 Yerler
Sirke;

Sirke tursu iiretiminde kullanilir.

Bazi gidalarin konserve edilmesinde (kasaplik etlerin muhafazasi) kullanilir.
Salca ve hardal gibi maddelerin hazirlanmasinda kullanilir.

Salatalarda ve ¢orbalarda aroma vermek amaciyla kullanilir.

Tavuk ve et yemekleri yapiminda kullanilir. (Sirke eklenerek marine edilen
etler, pisirildiginde hem daha yumusak hem de lezzetli olur.)

Sebze ve meyveler sirkeli suda bekletilerek mikroorganizmalardan arindirmada
kullanilir.

Dondurma yapiminda kullanilir.

V VYV VVVVYVY
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2.2. Beslenme ve Saghk A¢isindan Sirkenin Onemi

>

YV VVV V

YVVV VY VY

Viicut i¢in ¢ok degerli vitamin, mineral, enzim ve aminoasitler iceren sirke,
kalsiyumun verimli kullanilmasin1 saglar. Kemiklerin yeniden gerekli
kalsiyumu almasini destekler. Eklemlerdeki kalsiyum birikimini kirar.

Cesitli kokulu otlarla karigtirilip gargara yapildiginda, agiz i¢i yaralarn
iyilesmesine yardimci olur.

Kolesterolii diigtiriir.

Icerigindeki dogal asit ve enzimler kanin akiskanligini olumlu etkiler.

Soguk alginligi, bronsit ve bogaz enfeksiyonlarinda, bugu yapildiginda veya
icildiginde hastaligin ilerlemesi 6nlenir.

Sirkede bulunan; A vitamini, cildin yaslanmasin1 6nler. B; ve B, vitaminleri
Sinirleri yatistirir. C vitamini kilcal damarlar1 koruyarak, bagisiklik sistemini
giiclendirir.

Kalori icermedigi i¢in gereksiz kalori alimina neden olmaz.

Iceriginde bulunan pektin maddesi, midede asit derecesini artirarak proteinlerin
sindirimini kolaylastirir.

Sa¢ durulama suyuna sirke katildiginda saglarin mathigin1 giderip, parlamasini
saglar.

Uzun siireli kullanimi eklem ve kemiklerdeki sertlik ve sikintilart giderir.
Sodyumun etkisini azaltarak yiiksek tansiyondan korur.

Basta damarlar, karaciger, bobrekler olmak iizere viicudu detoksifiye eder ve
yagli-mukus kalintilar1 parcalar.

Resim 2.1: Sirke
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2.3. Sirke Uretimi

Sirke {iretimi igin 3 temel sart vardir:

> Havanin sirkelestirilecek sivi ile temasi
> 20-30 °C aras: sabit sicaklik
> Ortamda sirke bakterilerinin bulunmasi

Sirke iiretiminde birbirinden tamamen farkli iki ayr1 fermantasyon olay1 soz
konusudur. Birincisinde; meyve siralarindaki seker, mayalar tarafindan anaerobik kosullarda
etil alkole doniistiiriiliir. Ikinci fermantasyonda; ikinci asamada iiretilen bu alkol, sirke
bakterileri tarafindan aerobik kosullarda asetik aside okside edilir. Asetik asit fermantasyonu
baslamadan alkol fermantasyonu bitmis olmalidir. Sirke bakterileri havanin oksijeni
yardimiyla alkolii okside ederek asetik aside ¢evirir.

Sirke tretiminde, alkol elde edilebilen ve nisasta i¢eren tiim maddeler, hammadde
olarak kullanilabilir. Sirke {ilkemizde daha ¢ok {iziimden yapilir. Diinyada sirke yapiminda
kullanilan ham maddeler; sarap, taze ve kuru iiziim, yas ve kuru meyveler, malt, seker
suruplari, bal, ¢esitli hububat, yabanci ot tohumlarmin tatli usareleri (6zsu) ve meyveleridir.

Sirke yapiminda farkli yontemler kullanilir. Saraptan sirke yapilacaksa sarabin en az
%11-12 alkol igermesi gerekir. Sirke yapimindan hemen 6nce alkol orami seyreltilerek %7-
5,5’e diisiiriiliir. Uretilen sirkede asetik asit oran1 en az %35 olmalidir.

> Yavas yontem (kesikli/geleneksel yontem): Once hammaddede alkol
fermantasyonu gerceklestirilir. Alkol orani1 %13 diizeylerine ¢iktiginda, asetik
asit bakterileri siv1 yilizeyde geliserek bir zar olusturur (sirke anasi). Yiizeyde
olugan sirke anasi, etil alkoliin asetik aside doniismesini gerceklestirir. Bu
yontemle oldukga yavas sirke iretilir. Ama iretilen sirkenin kalitesi oldukca
yiiksektir. Tahta fi¢1 veya kaplar kullanilir. Sirkelesme uzun siirer ve {iretim
orani da olduk¢a azdir. Bununla birlikte iyi kalitede yiiksek aromali sirke elde
edilir.

»  Orleans yontemi: Orleans metodunda 220-230 litrelik figilar kullanilir. Yatay
olarak birbiri iizerine yerlestirilir. On geperin {ist tarafinda iki delik bulunur.
Cap1 6-7 cm olan goz denilen bu deliklerden biri sarabi doldurmaya ve sirkeyi
bosaltmaya vyarar. Ikincisi tapa adi verilen hava deligidir. Figilarda,
sirkelestirme igin i¢inde bolca sirke bakterisi bulunan 8 °C’de 150 litre sirke
hazirlanir. Buna her 8 giinde bir 10 litre sarap katilir. Siv1 seviyesi géziin 5 cm
altina ¢ikana kadar devam edilir. 15 giin sonra sirkelesme tamamlanir. Figidan
10 litre sirke ¢ekilir ve 10 litre sarap konur.

> Pastor yontemi: Bu yontemin esas1 yavas usuldeki figilart iist iiste koymak ve
borularla baglamak suretiyle Kesintisiz hale getirmektir. Bir devirde sarabin
sirkeye doniigtiiriilmesi saglanir.

16



Jenerator yontemi: Ulkemizde sirkelerin bir boliimii bu yontemle iiretilir.
Sirke bakterilerine genis ylizey saglamak amacryla fermantdr icine yonga,
taneleri alinmis misir kogani pargalar1 ve benzeri ilave edilir. Sirkelestirilecek
sarap genis ylizey lizerinden yayilip yavas yavas akarken yiizeye yerlestirilmis
sirke bakterileri tarafindan sirkelestirilir. Gereksinim duyulan bol havada, kabmn
kenarlarindan acilan deliklerden karsilanir. Bu yontemde {iretim tankinin tist
bolimiinden alkollii s1v1 piiskiirtiiliir. Tankin orta kisminda igersinde asetik asit
bakterilerinin bulundugu odun talasi vardir. Tankin en alt boliimiinde ise olusan
sirke toplanir. Bu jeneratorlerin ¢aplart 0,8-3 metre ve yiikseklikleri 2- 12 metre
arasinda olabilir. Genellikle 1metre ¢apinda ve 2 metre yiiksekligindedir. Birkag
tanesi yan yana da kurulabilir. Dolgu maddelerine asetik asit bakterilerinin
tutturulmasi i¢in dolgu maddesinden birkag kez keskin sirke gegirilir veya kabin
hava delikleri kapatilarak sirke ile doldurulur. Dolgu maddesine sirke
bakterilerinin yerlesmesinden sonra (7- 10 giin siirer) ficimin {ist kismindan
alkollii madde araliklarla akitilir. Yagmur gibi genis bir yiizeye dokiilen alkol
asagilya dogru akarken sirke bakterileri tarafindan sirkelestirilir. Jenerator
sisteminde sitke iki yOntemle elde edilir. Birinci yontemde sirkeye
doniistiiriilecek sarap % 3-3,5 asit igerecek sekilde veya yari yariya sirke ile
karigtirtlir. Bu karisimin jeneratérden bir kere gecirilmesiyle sirkelesme
tamamlanir. Asit oran1 % 5-6’ya ylikselir. Diger yontem de ise sarap aym
jeneratorden birkag defa veya 2-3 jeneratorden sirayla gecirilerek asit miktarini
istenilen orana yiikseltir. Jeneratdr yonteminde 1m® dolgu materyali giinde 2,5-3
litre saf alkolii okside eder. Jeneratdr yOntemi, jeneratdriin altinda toplanan
heniiz sirkelesmesi tamamlanmamig sarabi alip bir motor yardimiyla tekrar
jeneratdriin iizerinden sisteme verilmek suretiyle siirekli sistem haline
getirilebilir.

Daldirma (submers) yontemi: Bu yontemde dolgu maddeleri olmaksizin
asetik asit bakterileri substratin (mayalanabilen madde) iginde ¢ogalir. Bu
yontemde sirke tretimi jeneratdér yontemine goére 30 kez daha hizhidir.
Fermantasyon 24- 29°C arasinda, % 8- 12 arasinda alkol igeren ortamda siirekli
karigtirilarak acetobacter kiiltiirii ile gergeklestirilir. Fermantasyon sivinin
yiizeyinde degil i¢c kisminda meydana gelir. Fermantasyon sirasinda ortama
kontrollii sekilde oksijen verilir. Bu yontemde sogutucu boru tertibati olan
fermantorler kullanilir. Fermantor aside dayanikli, paslanmaz celikten, tahtadan
veya sentetik materyalden yapilmistir. Uzerinde sicaklik, pH, alkol ve hava
miktarini kontrol eden sistemler vardir. Bu yontemle kisa zamanda ¢ok yliksek
oranlarda sirke yapilabilir. 24 saatte % 4-6 asitli 5-10 ton sirke bu yontemle
yapilabilir. Dolgu materyali kullanilmadigindan dolgu materyalinden
kaynaklanan sorunlar yagsanmaz.

Sirke yukarida anlatilan metotlara gore Uretildikten sonra dinlendirmeye birakilir.
Sirkede kalan % 0,5-1 alkol asitlerle birleserek esterleri meydana getirir. Dinlendirme
asamasinda dayaniklilig1 artirmak i¢in 50-75 mg/lt diizeyinde kiikiirtleme yapilir. Durultma
islemi i¢in ultra filtrasyon uygulanir. Filtrelerin gozenek ¢ap1 0,2 mikrondur. Bu islemden
sonra pastdrizasyon veya sterilizasyona gerek kalmaz. Son iirlinde asitlik % 4, kiil miktar
0,89/1 ve alkol miktar1 %0,1 dolayindadir.
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2.4. Sirke Cesitleri ve Ozellikleri

>

Taze iiziimden sirke elde edilmesi: Taneler ezilip sira alinir ve posa kismi
atilir. Sira gaz ¢ikisim engellemeyecek sekilde bir kap igerisine % 10-15
kabarma pay1 boslugu birakarak doldurulur. Maya ilave edildikten sonra 25-28
°C ‘de yaklasik bir hafta fermantasyona birakilir. Bu siire sonunda iiziim sekeri
tamamen etil alkole doniismiis olur. Alkol fermantasyonu sonunda siradaki
seker tamamen etil alkole doniistikkten sonra seperatdrden (ayristirici)
gecirildikten sonra, tortusundan ayrilan sirke tiretim kaplarina génderilir.

Kuru iiziimden sirke elde edilmesi: Kuru iiziim 6giitiliip 3-4 kat1 1lik su ilave
edilerek sigsmesi saglanir. Maya ilave edildikten sonra 25-28 °C’de yaklasik bir
hafta posa fermantasyonu sonunda etil alkole fermente edilir. Seperatérden
veya presten gegirilerek tortusundan ayrilan alkollii sivi, sirke iiretim kaplarina
gonderilir.

Resim 2.2: Uziim sirkesi

Elmadan sirke yapimi: Sirke yapimi i¢in en uygun elma tiirii seker orani
yiiksek kis elmalaridir. Sirke yapiminda kaginilmasi gereken elma tiirleriyse
ham ve eksi olanlardir. Elmalar kiigiik parcalara ayrildiktan sonra preslenerek
veya katt meyve sikacagindan gegirilerek sulari ¢ikarilir. Meyve suyundaki
seker fermantasyona ugrayarak oOnce alkole, sonra ise asetik bakterilerinin
yaptig1 fermantasyonla asetik asite yani sirkeye doniisiir.

Resim 2.3: Elma sirkesi
18



Sirke yapiminda dikkat edilecek en 6nemli konu hijyendir. Kullanilacak malzeme ve
kavanozlar sicak suyla iyice yikanmalidir. Sirke yapiminda iki faktér cok 6nemlidir;
bakterilerin verimli ¢aligmasini saglayacak sicaklik ve oksijen (havalanma). Havayla temasi
arttirmak icin miimkiin oldugunca genis agizli ve si1g bir kavanoz segilir. Meyve suyu, {istte
bosluk kalacak sekilde kavanoza doldurulduktan sonra, meyve sineginin gegemeyecegi, fakat
havalanmanin saglanabilecegi temiz bir bez/tiilbentle kavanozun agzi kapatilir. Giinde bir
kez karistirarak havalanmay1 saglamak sirkelesmeyi hizlandirir. Sirkelesme i¢in 1lik ( 15-25°
C ) bir ortam tercih edilir ve kavanozlar giines 1s1gindan uzak, los bir yerde saklanir.
Kullanilacak kaplar cam veya ahsap olmalidir, metal kap tavsiye edilmez. Yapim sirasinda
sirkelesmeyi hizlandirmak i¢in daha 6nce yapilan dogal elma sirkesi katilabilir.

Sirke, secilen elma tiiri ve kosullara gore 3-6 hafta i¢inde olusur. Sirke kokusu
alinmaya baslandigindan itibaren, her giin tadarak istenilen tat ve asit derecesi (% 4-8 asit
orani) elde edilene kadar isleme devam edilir. Elde edilen sirke fermantasyonun devamini
engellemek icin birkag kat tiilbentten, kahve filtresi siizme yogurt kesesinden gecirilerek
iyice siiziiliir. Boylece meyve kalintilarindan arindirilir. Hava almasina olanak vermeyen
ince uzun siselere, tam dolacak sekilde aktarildiktan sonra serin, los, gilines 15181 almayan bir
yerde saklanir.

Ev kosullarinda dogal elma sirkelerinde fermantasyon tam olarak durdurulamaz;
sisede, sifai 6zelliklerinin gostergesi olan ve yumusak kaygan yapisiyla deniz anasini andiran
diiz bir tabaka olusur. Bu tabaka bakterilerin atiklarindan olusur ve sirke kullanilacagi zaman
atilir. Dogal sirkeler rafine olanlara gore daha bulaniktir. Fakat pastorize veya damitilarak
uretilen rafine elma sirkeleri, yiiksek sicakliklardan otiirii, ona sifai 6zellikleri kazandiran
enzimler, mineral maddeler, iz elementler, vitaminler, pektin, malik ve tartarik asitler
acisindan fakirlesir, bir kismini1 tamamen yitirir.

2.5. Sirke Kontrolii

Gida Maddeleri Tizigiinde sirke ile ilgili kriterler belirlenmistir. Bu kriterler esas
alinarak iiriin denetimi yapilir. Oncelikle sahada duyusal muayene yapilarak renk, tad, koku
degerlendirilir. Etiket bilgileri mevzuatta gore kontrol edilir. Siiphe durumunda veya rutin
kontroller dahilinde numune alinir. Sonuglarina gore islem yapilir.

Sirkenin:

> Bakir, demir gibi metallerle temas etmesi bulanikliga sebebiyet verir. Metal
iyonlar: sirkenin ve bu sirkeyle hazirlanan gidalarin tadinin degismesine sebep
olabilir.

Sirkede bakteri, kiif ve ¢icek mayalar1 sirkenin bozulmasina yol agar.

Sirke solucani, sinegi, bocegi Tlrliniin kalitesinin bozulmasina, goriinti
bozukluklarma neden olur.

Sirkeye yabanci madde katilmasi ve boyanmasi yasaklanmustir.

Kiikiirt dioksit miktari litrede 40 mg’dan fazla olmamalidir.

Seker miktart litrede 10 gr’dan, kiil miktar1 1 gr’dan az olmamalidir.

Asetik asit miktar1 % 4’den, alkol miktar1 % 1’den fazla olmamalidir.

VVVY VYV
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_CUYGULAMA FAALIYETI

Sirkenin tiretim ve satis yerlerinin saglik yoniinden kontroliinii yapiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sirke iiretim isletmesinin genel
kontroliinii yapiniz.

vV VYV V V

Calisma Izni ve Gida Uretim Izinleri, Gida sicili
kayitlarini incelemelisiniz.

Izin alman gda disinda
yapilmadigina dikkat etmelisiniz.
Sirke imalathanesi, hammadde deposu ve satig
yerlerinin mevzuata uygunlugunu incelemelisiniz.
Calisan personelin  kisisel hijyen kurallarina
uygunlugunu incelemelisiniz.

iretim  yapilip

» Sirkenin duyusal
(organoleptik) kontrollerini
yapiniz

» Uretim

\ 74

ve son kullanma tarihine dikkat
etmelisiniz.

Tescilli marka ve etiketini kontrol etmelisiniz.
Renk, tad, koku ve berraklik gibi oOzelliklerini

incelemelisiniz.

» Fiziksel ve kimyasal analiz
i¢in numune aliniz.

\ 74

Numune alma ekipmanini hazirlamalisiniz.
Mevzuata uygun sekilde ve miktarda numune
almalisiniz.

» Numuneyi uygun sartlarda laboratuara
gondermelisiniz.
» Numune  sonuglarmi  igyerine  bildirmeyi
utmamalisiniz.
> llgili bakanliklara bildirmelisiniz.
> Numune sonuglarmi ilgili > Ir.lsan sagligina 'zara.rh olan gl_dglarl cevreyi
Kurum ve turuluslara kirletmeyecek sekilde imha etmelisiniz.
bildiriniz 3 » Tirk Gida Kodeksine ve Gida Tebliglerine aykiri

iretim ve satis yapanlar hakkinda Cumhuriyet
savciligima sug¢ duyurusunda bulunmalisiniz.
Yapilan caligmalar kayitlarim1 diizenli olarak
tutup, arsivlemelisiniz.
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Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi, iliziimiin ya da yapisinda seker bulunan yas veya kurutulmus
meyvelerin siralarinin 6nce alkol daha sonra asetik asit fermantasyonuna ugratilmasi
ile elde edilen bir ¢esni maddesidir?

A) Alkollii icecek
B) Likor

C) Soda

D) Sirke

E) Asitli igecek

2. Asagidakilerden hangisi, sirkenin sagliga yararli etkileri arasinda degildir?

A) Cesitli  kokulu otlarla karistirilip gargara yapildiginda, agiz i¢i yaralarin
iyilesmesine yardimci olur.

B) Kolesterolii diisiiriir.

C) Igerigindeki dogal asit ve enzimler kanin akiskanligini olumlu etkiler.

D) Soguk alginligi, bronsit ve bogaz enfeksiyonlarinda, bugu yapildiginda veya
icildiginde hastaligin ilerlemesi onlenir.

E) Yiiksek oranda kalori igerir.

3. Asagidakilerden hangisi, iiretilen sirkede en az olmasi gereken asetik asit oranidir?
A) %4
B) %5
C) %6
D) %3
E) %7

4, Asagidakilerden hangisi, sirkenin durultma iglemi i¢in uygulanan ultra filtrasyon
isleminde kullanilan filtrelerin gézenek ¢apidir?
A) 0,05 mikron
B) 0,1 mikron
C) 0,2 mikron
D) 0,3 mikron
E) 0,4 mikron

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimi dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Tursunun tiretim ve satis yerlerinin saglik yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

> Evde tursu yapimini arastiriniz.
> Tuzun tursu yapilmasinda kimyasal etkilerini arastiriniz.
> Bolgenizde tursu kullanim aliskanliklarini arastiriniz.

3. TURSULAR

Tursu iiretimi ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. M.O. 3. y.y.’da Cinli iscilerin Cin
Seddi’nin yapiminda fermente olmus, asitli sebze karigimlari tiikettigine dair kayitlar
bulunmaktadir.

Tursu; sebze ve meyvelerin belirli tuz konsantrasyonundaki salamuralar1 veya kendi
0z sulan i¢inde laktik asit bakterileri ile fermentasyona ugratilmalariyla olusan laktik asidin
ve ortamdaki tuzun koruyucu etkisi sonucu uzun siire dayaniklilik kazanan beslenme
driintidiir.

Icindeki tuz sayesinde bakteri ve kiiflerin ¢ogalmasi engellenir, boylece uzun siire
dayanikliligini1 koruyabilen bir nitelige sahip olur.

Yeme-igme aliskanliklarimiz igerisinde sik kullandigimiz tursu hemen her sebzeyle ve
meyveyle hazirlanir. Biberden fasulyeye, salataliktan lahanaya, patlicandan domatese,
karnabahardan havuca kadar pek c¢ok sebze kullanilir. Alisik olduklarimiz disinda pirasa,
acur, kabak, salgam, misir, pancar, sogan, kelek, kizilcik, kiraz, musmula, ayva, mandalina,
portakal, iiziim, elma, armut, kavun gibi nice sebze ve meyveden yararlanilir. Ayrica tursuya
lezzetli kilmak ve farkli aromalar elde etmek i¢in, sarimsak, hardal tohumu, maydanoz,
nohut, bugday, seker gibi malzemeler de kullanilir. Bunlarin yani sira hazirlanan tursuya
dogal meyve sulari, rezene otu, defneyapragi asma yapragi, nane, koruk, dilimlenmis limon,
kereviz yapragi ve kereviz sapi da ilave edilerek farkli lezzetler elde edilebilir.

3.1. Tursu ve Cesitleri

Fermantasyon sonucu olusan laktik asit bir yandan tursunun dayanikli olmasini
saglarken diger taraftan ona degisik ve hosa giden bir renk, tad ve koku kazandirmaktadir.
Ayrica bu sebze ve meyveler bol olarak bulunduklart mevsimlerden az veya hig
bulunmadiklari dénemlere kadar korunmaktadirlar. Bunu disinda tercihen salamura igersine
% 0,2 asetik asit icerecek sekilde sirke veya saf asetik asit ilave edilir. Bu suretle laktik asit
bakterilerinin ¢alismasi kolaylagmis olur.
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Tursu tretimi kisiden kisiye, yoreden yoreye degismekle birlikte ticari anlamda tiretim
genis bir tiiketici kitlesinin zevkine gore degismeyen bir iiretim gerektirmektedir. Uretim
sebzelerin dokularina ve dzelliklerine gore, islem gerektirir.

Ulkemizde tursu iiretiminde en fazla kullanilan sebzeler salatalik, domates, lahana,
biberdir. Bununla birlikte tursuluk sebzeler islenmelerine gore genellikle ii¢ grupta toplanir.

> Az sekerli, sert kabuklu ve etli sebzeler (Salatalik, domates, havug, biber vb ),
> Sekerli, ince dokulu sebzeler (lahana vb)
> Sert dokulu, haslanarak islenen sebzeler (fasulye, patlican vb.)

Resim 3.1: Tursu cesitleri
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Kaliteli tursu i¢in tam olgunlagmamis sebzeler tercih edilmelidir.

Sert dokulu sebzeler (salatalik grubu) daha yiiksek tuz konsantrasyonunda, ince
dokulu sebzeler (lahana grubu) daha diisiik tuz konsantrasyonundaki salamurada hazirlanir.

Tursular; salamurali, sebzeli salamurali, ve sekerli salamurali tursular olarak da
siniflandirilir.

Yerli tipi lahana tursusu tiretiminde tuz konsantrasyonu salatalik tursusuna gore daha
azdir. Fermantasyon sonucu olgunlasmis lahana ¢ig beyaz rengini kaybederek, sar1 beyaz bir
renk doniisiir.

Patlican, fasulye gibi sert dokulu, etli sebzeler haslanarak islenir. Haglama ile
sebzelerin sertlikleri giderilir. Haglama, tursu yapilacak sebzelerde kararmayi onler.

3.2. Tursu Hazirlarken Dikkat Edilecek Hususlar

Iyi tursu kurabilmek igin salamuradaki tuz oraninin ¢ok iyi ayarlanmasi gerekir. Aksi
halde tursu, ya yenemeyecek kadar tuzlu ya da az tuzlu olabilir. Tuz oraninin az olmasi
bakterilerin liremesine, sebzelerin yumusamasina neden olur. Ideal olan1 sebzeler, tuz oran
yiizde 4-5 olan suda eksimeye birakilmalidir.

Sebzeleri se¢gmek de ¢ok onemlidir. Sebzelerin ve meyvelerin sert, taze, kabuklarinin
parlak goriinlimlii ve zedelenmemis olmasina 6zen gostermek gerekir. Ciinkii sebzeler ne
kadar taze ve diri olursa tursunun dayanma siiresi o kadar uzun olur. Iri kaya tuzu
kullanilmalidir. Rafine tuz tursunun kisa zamanda yumusamasina neden olur. Tursuyu,
eksimesi i¢in 18-20°C sicaklikta 4-6 hafta bekletmek gerekir. Olgunlastiktan sonra da daha
serin bir yerde muhafaza edilmelidir. Eger tizerinde beyaz, kalin bir maya tabakasi olusursa
temizlenmelidir.

3.3. Tursu Kontrolii

Gida maddeleri tiiziigiinde tursu ile ilgili kriterler belirlenmistir. Bu kriterler esas
almarak iiriin denetimi yapilir. Oncelikle sahada duysal muayene yapilarak, renk, tad, koku
degerlendirilir. Etiket bilgilerinin, tam, eksiksiz ve mevzuatta belirtilen kriterleri tasiyip
tasimadigr kontrol edilir. Herhangi bir siiphe veya rutin kontroller dahilinde numune
almarak, laboratuarda analizleri yaptirilir. Tursularda asit, tuz miktar1 ve nitrit tayini ile ilgili
analizler yapilarak mevzuat kriterlerine gore islem yapilir.

Tursu tiretimi yapan igyerlerinin gerekli teknik ve hijyenik kosullari tasiyip tasimadigt;

calisan personelin hijyenik kosullara uyup uymadigi; portér muayenelerini tam ve eksiksiz
yaptirip yaptirmadigy; is kiyafeti giyip giymedigi kontrol edilir.
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Tursu liretim ve satig yerlerinde yapilan denetimlerde tursularda;

Salatalik tursusunda, metal iyonlarinin kontamine olmasi sonucu kararmalar,
Tat degisiklikleri,

Iyi yikanmams malzemelerde tarimsal ilag kalintilari,

Salatalik tursusunda salataliklarin olgun olmasi ve tuz konsantrasyonunun az
olmasi sebebiyle salamura suyunda zar olusumu,

Fermantasyon 1sininin yiiksek ve salataliklarin olgun olmasi gibi sebeplerden
dolay1 sismesi,

Tuz konsantrasyonunun diisiikk olmasi ve uzun siire haslanmasindan dolay1
patlican tursularinda ¢iiriime, yumusama, ayrica salamura suyunun eksilmesi ve
yiizeyde zar olugturmasi sonucu ¢iirtime gibi bozukluklar tespit edilir.

YV V VVVY
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_(UYGULAMA FAALIYETI

Tursunun iiretim ve satis yerlerinin saglik yoniinden kontroliinii yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Tursu gesitlerini ayirt ediniz.

>

Az sekerli, sert kabuklu ve etli
sebzelerden(Salatalik, domates, havug, biber vb )
hazirlanan tursularinin 6zelliklerini incelemelisiniz.
Sekerli, ince dokulu sebzelerden (lahana vb)
hazirlanan tursularinin 6zelliklerini incelemelisiniz.
Sert dokulu, haslanarak islenen sebzelerden
(fasulye, patlican vb.) hazirlanan tursulariin
ozelliklerini incelemelisiniz.

Meyve tursularinin 6zelliklerini incelemelisiniz.

» Tursular ile
isletmelerinin
yapiniz.

ilgili  gida
kontroliinii

YV VY

YV VY

Tursular ile ilgili gida isletmelerinin calisma izni
ve gida tretim izinlerini, gida sicili kayitlarini
incelemelisiniz.

Isyeri birimlerinin is akim semasina uygunlugunu
incelemelisiniz.

Turgular ile ilgili gida
yerlerini incelemelisiniz.
Tursular ile ilgili gida isletmelerinin depolarini
incelemelisiniz.

Tursular ile ilgili gida isletmelerinin satis yerlerini
incelemelisiniz.

Tursular ile ilgili gida isletmelerinde c¢alisan
personelin  kisisel hijyen kurallarina uyup
uymadiklarini incelemelisiniz.

isletmelerinin  iiretim

» Tursularin fiziksel, kimyasal
ve duyusal (organeleptik)
kontrollerini yapiniz.

Y

YV VYV VY

Gida tretim iznine ve gida siciline kayit olup
olmadigini incelemelisiniz.
Tursunun  {iretim, son
incelemelisiniz.

Tescilli marka ve etiketini incelemelisiniz.

Gida bilesenlerini  kontrol ederek kodekse
uygunlugunu incelemelisiniz.

Renk, tad, koku, sertlik-yumusaklik ve tuzluluk
Ozelliklerini incelemelisiniz.

kullanma tarihini

» Tursulardan  fiziksel  ve
kimyasal analiz i¢in numune
alimiz.

Y VYV V|V

Numune alma ekipmanini hazirlamalisiiz.
Numune alirken homojenize
unutmamalisiniz.

Mevzuata uygun sekilde ve miktarda numune
almalisiiz.
Numuneyi uygun
gondermelisiniz.

etmeyi

sartlarda laboratuara
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» Numune
kurum
bildiriniz.

sonuclarint  ilgili

veE

kuruluslara

Y VV V

Numune sonuglarin1  igyerine bildirmeyi
utmamalisiniz.

Ilgili bakanlklara bilgi vermelisiniz.

Insan saghigina zararl olan tursulari, g¢evreyi
kirletmeyecek sekilde imha etmelisiniz.

Tiirk Gida Kodeksine ve Gida Tebliglerine aykiri
iretim ve satis yapanlar hakkinda Cumhuriyet
Savciligina su¢ duyurusunda bulunmalisiniz.
Yapilan c¢alismalarin kayitlarin1 diizenli olarak
tutup arsivlemelisiniz.
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Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi, sebze ve meyvelerin belirli tuz konsantrasyonundaki
salamuralart veya kendi 6z sulart iginde laktik asit bakterileri ile fermentasyona
ugratilmalartyla olusan laktik asidin ve ortamdaki tuzun koruyucu etkisi sonucu uzun
slire dayaniklilik kazanan beslenme tirtiniine verilen addir?

A) Baharat
B) Recgel

C) Tursu

D) Konserve
E) Higbiri

2. Asagidakilerden hangisi, tursu yapiminda kullanilan az sekerli, sert kabuklu ve etli
sebze cesitlerinden degildir?
A) Lahana
B) Havug
C) Domates
D) Salatalik
E) Biber

3. Asagidakilerden hangisi, sebzelerin tursu olusumu i¢in birakildiklart suyun tuz
oranidir?
A) % 4-5
B) %10-11
C) %20-21
D) %30-31
E) %50-55

4, Asagidakilerden hangisi, tursunun eksimesi icin bekletildigi sicaklik ve bekleme
stiresidir?
A) 10-15°C de 2-4 hafta
B) 18-20°C de 4-6 hafta
C) 24-26°C de 4-8 hafta
D) 28-30°C de 4-8 hafta
E) 5-8 °C de 4-8 hafta

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimi dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

( AMAC )

Mevzuata uygun olarak tuzun iiretim ve satig yerlerinde saglik yoniinden kontroliinii
yapabilecektir.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki tuz iiretim tesislerine giderek, liretim agamalarini arastiriniz.
> Bolgenizdeki tuz kullanim aligkanliklarini arastiriniz.
> Tuz kullanimimnin insan sagligina olan etkilerini arastiriniz.

4. TUZLAR

Yapilan ilk arastirmalar, tuz yataklarmin M.O. 1000 yillarinda bulundugunu ve eski
uygarliklar tarafindan kullanildigini ortaya koymustur. Saf halde sodyum kloriirden meydana
gelen tuzlar, denizlerde, gollerde, toprak altinda meydana gelen yataklarda yani dogada bol
miktarda bulunmaktadir.

Resim:4.1: Tuz kaynaklari

Islenmis tuz; ana maddesi sodyum kloriir olan ve insan tiiketimine uygun nitelikte
iiretilen iiriindiir. Tuzlar sofra tuzu, gida sanayi tuzu, iri salamura tuzu ve sofra 6gilitme tuzu
olmak iizere dorde ayrilir.

Terleme ve diger yollarlardan viicudun sivi kaybi sonucu sodyum ve kloriir

eksiklikleri ortaya ¢ikar. Bu neden ile giinlik 5-10 gr kadar sofra tuzu gida ve diger
maddelerle viicuda alinmalidir.
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4.1. Tuzun Fonksiyonlari
Tuz;

> Gidalarin  korunmasinda, iiretiminde ve islenmesinde Onemli bir katki
maddesidir.

> Gida maddelerine tad verir.

> Sodyum ve kloriiriin 6nemli hiicre disi iyonlaridir. Viicutta ozmotik basinci ve
viicut stvilarini basincini ayarlar.

> Klortir iyonu gastrointestinal sividaki hidroklorik asitin iiretimi igin gereklidir.

4.2. Tuz ve Tuz cesitleri

Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligine gore; ana maddesi sodyum kloriir olan ham tuzdan
insan tiiketimine uygun nitelikte tiretilen tuzlara, yemeklik tuz denir. Yemeklik tuzlar sofra
tuzu ve gida sanayinde kullanilan tuzlar olarak siniflandirilir.

Tuz; tuz ocaklarindan, tuzlalardan, denizlerden ve géllerden elde edilir.

Kaya tuzu 300 metreye varan derinliklerde cevher olarak bulunur. Saf halde
renksizdir, yogunlugu 2,1-2,5 arasinda degisir. Kaya tuzundaki saf NaCl miktar1 %90-96
kadardir. Diger tuz gesitlerine gore sert ve daha zor ¢dziiniir. Iriligine gore siniflandirilabilir.
Genellikle sanayi tuzlari olarak kullanilmaktadir.

Kaya tuzu; ocaklarda cevher filizi veya ¢ozelti halinde olmak {izere iki yontem ile
cikarilir. Cevher olarak damar patlayicilarla patlatilarak yerytiziine ¢ikarilir. Kirma, 6giitme,
eleme ve paketleme islemlerinden sonra ¢esitli iriliklerde kaya tuzu elde edilir. Ocaklarda
¢ozelti halinde tuz elde etme; 6nce ocak su ile doldurulmas: daha sonra pompa ile su ve tuz
karigimi  yeryiiziine ¢ikarilmasi, stztilmesi, Kkurutulmasi, kirilmasi, elenmemesi ve
paketlenmesi ile piyasaya verilmesi seklinde yapilmaktadir.

Deniz suyunda ortalama % 3 tuz bulunmaktadir. Ornegin; Akdeniz’ deki tuz oran1 %
3,8 varmaktadir. Denizlerden elde edilen tuzdaki saf NaCl miktar1 ise % 96-96 kadardir.

Tuz higroskopik bir madde olup, korozif etkidedir. Bu nedenle metal kaplarda ve
agikta depolanmamalidir.

Resim 4.2: Tuz iiretim yerleri
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Baslica kullanilan tuz ¢esitleri asagida verilmistir.

4.2.1.Sofra Tuzu

Sofra tuzu, dogrudan tiiketiciye sunulan, ince toz haline getirilmis, iyotla
zenginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis yemeklik tuzdur.

Sofra tuzu da kendi arasinda iyotlu ve rafine olmak iizere ayrilir. Rafine sofra tuzuna
zamanla nemlenmesini 6nlemek, akiciligi saglamak amaciyla magnezyum karbonat,
magnezyum oksit, kalsiyum fosfat, kalsiyum karbonat, kalsiyum silikat, sodyum aliiminyum
silikat gibi maddeler katilir.

Resim:4.3: islenmis tuz

Rafine tuza potasyum iyodiir cinsinden 50-70 mg/kg iyot katilmasi ile iyotlu sofra
tuzu elde edilir.

Tiiketiciye sunulan sofra tuzu ve ambalaj1 asagidaki 6zellikleri tasir.

>
>
>
>

\4

Uriin ad1 iyotlu veya iyotsuz sofra tuzu olarak belirtilmeli,

Etiketinde kullanim bilgisi olarak "serin, kuru ve 1siksiz ortamda agz1 kapali
olarak muhafaza edilmelidir" ifadesi yer almali,

Net ambalaj miktarlar1 3000 grami gegmemeli,

Iyot tiiketmemesi gereken kisiler igin iiretilen iyotsuz sofra tuzunda ambalaj
biiyiikliigi 250 grami gecememeli. Etiket iizerinde, ambalajla kontrast teskil
edecek renkte iiriin ad1 olarak "iyotsuz sofra tuzu" ifadesi yer almali,

Homojen olmali, tane biiyiikliigii; goz acikligi 1000 pm'lik elekten tamami, 210
pm'lik elekten ise en ¢ok % 20’lik kism gececek biiytikliikte olmali,

Sofra tuzuna 25-40 mg/kg oraninda potasyum iyodat katilmasi zorunludur. Iyot
i¢in belirlenmis iist limit + 3 mg/kg farklilik gosterebilir.

4.2.2. Gida Sanayi Tuzu

Gida sanayi tuzu, gida sanayinde kullanilan, dogrudan tiiketiciye sunulmayan, iyotlu
veya iyotsuz olarak iiretilen tuzdur.
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Gida sanayi tuzu asagidaki 6zellikleri tagimalidir:

> Iyot eklenmesi durumunda sofra tuzu igin belirlenen iiriin 6zellikleri saglanmali.

> Iyot ilave edilip edilmedigi etiket {izerinde belirtilmelidir. Iyot ilave edilen gida
sanayi tuzlarinda "iyotlu gida sanayi tuzu" ifadesi yer almali.

> Gida sanayi tuzu, perakende satis yerlerinde dogrudan tiiketiciye sunulamaz;
ancak, liretim yerleri ve gida toptancilarinda satigsa sunulabilir.

> Etiket lizerinde "Gida sanayi i¢in Uretilmistir." ifadesi iirlin adiyla birlikte ve
ambalajla kontrast teskil edecek renkte yer almali.

> Net ambalaj miktar1 en az 10 kg olmalidir.

Resim:4.4: Rafine gida sanayi tuzu
4.2.3. Iri Salamura Tuzu

Dogrudan tiiketiciye sunulan, 6zellikle evlerde konserve, tursu, salamura ve benzeri
irtinlerin yapiminda veya gida muhafaza amagli olarak kullanilan, iyot igermeyen tuzdur.

Tane biytkligi, goz agikligi en az 6000 um'lik elekten tamami, 2000 um'lik elekten
ise en ¢ok %10’luk kismi gececek biiyiikliikte olmalidir. iri salamura tuzu igin ambalaj
biiyiikliigii en az 1500 g olmali.

Resim:4.5: iri salamura tuzu

32



4.2.4. Sofrada Ogiitme Tuzu

Bu tuz; tiketici tarafindan sofrada kullanilmak tuizere sunulan, kristal halde bulunan,
iyot ilave edilmeyen tuzdur.

Tane biytikligi, goz acikligl en az 4000 pm'lik elekten tamami, 1000 pm'lik elekten
ise en ¢ok %10’luk kism1 gececek biiyiikliikte olan islenmis tuzdur.

Sofrada dgiitme tuzun etiketi iizerinde, ambalajla kontrast olusturacak sekilde "iyot
ilave edilmemistir" ifadesi yer almali, ambalaj biiytikligi 500 grami gegmemelidir.

Resim:4.6: Sofra 6giitme tuzu

4.2.5. Iyotlu Tuz

Iyotlu tuz kullanimi; iyot yetersizligi ve guatrm onlenmesinde en iyi ydntemdir.
Ginliik iyot kullanimu erigkinlerde en az 50 mikrogram, ortalama 100-300 mikrogram, en
fazla 1000 mikrogramdir. Giinde 5-15 gr. tiiketilen iyotlu tuz ile ortalama 150 mikrogram
iyot alinir. Bu miktarlarda kullanilan iyotlu tuz sagliga zararli degildir ve yan etkileri yoktur.
Onerilen tiiketicinin daha fazla tuz tiiketmeleri degil normalde her giin kullanilan tuzun
iyotlu olmasidir. Iyotlu tuzun iyot icerigini kaybetmemesi igin; serin, kuru ortamlarda, 151k
gecirmeyen agzi kapali kaplarda saklanmasi gerekir. Yemeklere konulan tuzdaki iyot pisirme
ile kayba ugradigindan yemekler pistikten sonra tuzu konulmalidir.

Iyotlu tuz asagidaki 6zellikleri tasimalidir:

> Iyot ilave edilen tuzun etiketinde, son tiiketim tarihi belirtilmelidir.

> Iyot ilave edilen tuzda, iyot kaybim1 engelleyecek ambalaj materyali
kullanilmalidir.

> Uriiniin isleme teknigi, etiket iizerinde yer almalidir.

:-,PGUK Bay 4
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Sekil 4.1: Teblige gore iyotlu tuzlarda kullanilmasi zorunlu amblem
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4.3. Tuzun Kontrolii
Tuzun, Tuz Tebligi ve Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi esas aliarak kontrolii yapilir.

Yemeklik tuzlar; tasinma, depolanma, katki maddelerine ait degerler, bulasanlarin
miktari, hijyen, ambalajlama, etiketleme, isaretleme gibi hususlarda kontrol edilir.

Yemeklik tuzlardan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Numune Alma ve Analiz
Yontemleri Boliimiinde belirtilen kurallara uygun numune alinir ve uluslararasi kabul
gOormiis analiz yontemleri uygulanir.

Yemeklik tuzlari lireten ve satan igyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri agisindan da

kontrol edilir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri i¢in mevcut mevzuat hiitkiimlerine gore yasal
islem yapilir.

34



Mevzuata uygun olarak tuzun iiretim ve satig yerlerinde saglik yoniinden kontroliinii
yapiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
> Sofra tuzunun ozelliklerini
incelemelisiniz.
» Gida sanayi tuzunun  Ozelliklerini
incelemelisiniz.
» Tuz gesitlerini ayirt ediniz. > Iri salamura tuzunun o6zelliklerini
incelemelisiniz.
» Sofrada o6glitme tuzunun Ozelliklerini
incelemelisiniz.
> lyotlu tuzun &zelliklerini incelemelisiniz.

» Tuzlar ile ilgili gida isletmelerinin
calisma izni ve gida lretim izinleri, gida
sicili kayitlarini incelemelisiniz.

Isyeri birimlerinin is akim semasma
uygunlugunu incelemelisiniz.

Tuzlar ile ilgili gida isletmelerinin tiretim
yerlerini incelemelisiniz.

Tuzlar ile ilgili gida isletmelerinin
depolarini incelemelisiniz.

Tuzlar ile ilgili gida isletmelerinin satis
yerlerini incelemelisiniz.

Tuzlar ile ilgili gida isletmelerinde
calisan  personelin  kisisel  hijyen
kurallarina uyup uymadiklarini
incelemelisiniz.

» Tuzlar ile ilgili gida isletmelerinin
kontroliinii yapiniz.

YV VvV VY VvV V

Gida iiretim iznine ve gida siciline kayit
olup olmadigini incelemelisiniz.

Tuzun {retim, son kullanma tarihini
incelemelisiniz.

Tuzun ambalajini incelemelisiniz.
Tescilli marka ve etiketini
incelemelisiniz.

Tuzlarin rengi, agirlig, tane biytkligi
ve tadni, incelemelisiniz.

» Tuzlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
(organeleptik) kontrollerini yapimiz.

vV VYV V V¥V
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» Numune alma ekipmanini
hazirlamalisinmiz.
» Numune alirken homojenize etmeyi
» Tuzlarda fiziksel ve kimyasal analiz igin unutmamalisiniz.
numune aliniz. » Mevzuata uygun sekilde ve miktarda
numune almalisiniz.
» Numuneyi uygun sartlarda laboratuara
gondermelisiniz.
» Numune sonuglarmi igyerine bildirmeyi
utmamalisiniz.
> Ilgili bakanliklara bilgi vermelisiniz.
> Insan sagligma zararli olan tursulari
cevreyi kirletmeyecek sekilde imha
_— etmelisiniz.
> Numune sor.lug.la}rl.n 1 ilgili kurum ve » Tirk Gida Kodeksine ve Gida
kuruluslara bildiriniz. AU .
Tebliglerine aykir1 {iretim ve satig
yapanlar hakkinda Cumbhuriyet
savciligina sug duyurusunda
bulunmalisiniz.
» Yapilan caligmalarin kayitlarim diizenli
olarak tutup arsivlemelisiniz.
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Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi, dogrudan tliketiciye sunulan, ince oOgiitiilmiis, iyotla
zenginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis tuzdur?
A) Gida sanayi tuzu
B) Sofrada 6giitiilmiis tuz
C) Sofra tuzu
D) Iri salamura tuzu
E) Kaya tuzu

2. Asagidakilerden hangisi, insan viicudunun giinliik iyotlu tuz miktaridir?
A) 3-8 gr.
B) 5-15 gr
C) 10-15gr
D) 15.20 gr
E) 20-25 gr

3. Asagidakilerden hangisi, kaya tuzunun yogunluk oranlaridir?
A) 3.1-35
B) 2.5-2.8
C)15-1.8
D) 2.1-2.5
E) 2.0-3.1

4.  Asagidaki oranlardan hangisi, sofra tuzuna katilmasi zorunlu potasyum iyodat
oranlaridir?
A) E) 25-40 mg/kg
B) 10-15 mg/kg
C) 25-30 mg/kg
D) 30-35 mg/kg
E) 15-20 mg/kg

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Probiyotik, diyet iiriinler ve ¢ocuk mamalarinin iiretim ve satig yerlerinde saglik
yoniinden kontroliinii yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

Probiyotik iiriinlerle ilgili toplumsal dngoriileri arastiriniz.
Cocuk mamalarinin tiiketimini etkileyen faktorleri arastiriniz.
Diyet {iriin tiiketimini etkileyen faktorleri arastiriniz.

Diyet iiriin kullananlarin karsilastiklar1 sorunlar arastiriniz.

5. PROBIYOTIKLER COCUK MAMALARI
VE DIYET URUNLER

5.1. Probiyotikler

YV VY

Probiyotikler, sindirim sisteminde belli sayilarda bulunan ve temel beslenmenin
yaninda saglik acisindan ¢ok yararli olan canli organizmalardir. Bu tanimin dayandig ii¢
temel ilke;

> Mikroorganizmalar (bakteriler) canlidir.

> Bakteriler agiz yoluyla alinir.

> Mikrobiyal dengeyi etkileyebilmesi icin bakterilerin bagirsaga kadar canli
olarak ulasmasi gerekir.

Degisik nedenlerle insan sagligi tizerinde olumsuz etkileri olan farkli olusumlara karsi
degisik antibiyotikler kullanilir. Antibiyotiklerin belli periyotlarda ve belli dozlardaki
kullanim1 sonucunda, metabolizmada gozlenen rahatsizliklar tedavi edilebilir. Zaman
icerisinde kullanilan antibiyotik tiirleri ve bunlarin tedavideki dozlarinin, insan
metabolizmasinda  yararli  faaliyetleri olan (6zellikle de barsak florasinda)
mikroorganizmalar inaktive(zararsizlastirma) ettigi ya da popiilasyonunu azalttig1 ve bunun
sonucunda da normal floranmin bozularak, viicutta antibiyotiklerden kaynaklanan bazi
rahatsizliklarin (alerji, diyare, gaz vb. gibi) ortaya ¢iktig1 belirlenmistir.

Viicudun dogal intestinal florasinda bulunan ve organizma igin yararli olan
bakterilerin zamanla sayilarinin azalmasi, tamamen yok olmasi karsisinda bilim diinyas1 bu
yararli florayr korumak ya da tekrar geri kazanmak igin arayisa girmis ve “probiyotik
mikroorganizmalar” degisik tirlinler (mandira {irlinleri, meyve sulari, ¢ikolata ve et tiriinleri)
ile tiikketime sunulmustur.
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5.1.1.Probiyotiklerin Faydalari

>

Y VYV

vV V VV VYV VV VV V

Yiyeceklerle alinan toksik (zehirli) maddelerin detoksifiye edilmesine (viicuttan
atilmasi, zehir Ozelliginin kaldirilmasi), kabizlik sorununun giderilmesine
destek olur.

Ag1z kokusu sorununun giderilmesine yardimci olur.

Ince ve kalin bagirsaklardaki kotii ve zararli bakterilerin yerine gegerek, onlari
kontrol altina alip bagisiklik sistemini giiclendirerek bir¢ok hastaliga kars1 viicut
direncinin artmasina katkida bulunur.

Antibiyotik kullanim1 nedeniyle dogal florasi bozulan bagirsaklarin dengesini
diizeltmeye yardimeci olur.

B grubu vitaminler ve K vitamini iiretimini ve emilimini saglar.

Kalsiyumun bagirsaklardan emilimini artirtp kemik erimesini  (osteoporoz)
onler.

Patojen bakterilerin neden oldugu enfeksiyonlari yavaslatir.

Vajinal florayr dengede tutarak vajinal enfeksiyonlara sebep olan patojen
mikroorganizmalarin (candida) gelisimini baskilar.

Idrar yolu enfeksiyonlarina ve seyahatlerde ishale sebep olan E. coli
bakterisinin gelisimini engellemeye yardimci olur.

Alerji belirtisini azaltir.

Zehirli maddelerin viicuttan atilmasina ve cildin goriinlimiiniin iyilesmesine
yardimct olur.

Sindirim kanalinda saglikli bir bakteri dengesi olusturup baz1 gerekli enzimleri
iireterek sindirime katkida bulunur.

Laktoz ve protein sindirimini kolaylastirir.

5.2. Cocuk Mamalari

Bebek ve siit gocugunun beslenmesi amaci ile hazirlanip satisa ¢ikarilan gida
karisimlarin ¢ocuk mamasi denir. Cocuk mamalari ilgili bakanlhigin izin verdigi tesislerde
iiretilir; iiretim ve satigsa sunulmasi da bakanligin iznine baglidir.

Cocuk mamalarinin asagidaki 6zellikleri tasimas1 gerekir;

>

>
>
>

Mamanin satisa ¢ikarilan 100 grami i¢inde, faydalanilabilecek kalori miktari en
az 350 kalori olmalidir.

Mamanin 100 kalori saglayan miktar1 i¢inde, en az 2 gram faydalanilabilecek
referans protein degerinde protein bulunmalidir.

Mama i¢indeki net faydalanilabilecek proteinden saglanmis olan kalori % 8 den
az olmamalidir.

Mamanin 100 kalori saglayan miktar1 i¢inde; 200 - 400 tinite (I. U.) A vitamini
aktivitesi, 50 - 100 (I. U.) D vitamini, en az 70 miligram kalsiyum, en az 1
miligram demir, en az 0,06 miligram B1 vitamini (thiamin), en az 0,09
miligram B2 vitamini (riboflavin), en az 0,9 miligram PP vitamini (niacin), en
az 0,05 miligram B1 vitamini (pyridoxin) ve en az 4 miligram C vitamini
(ascorbic acide) bulunmalidir.
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>

Cocuk mamalarinin bilesimine giren gida maddelerinin cins ve miktari,
koruyucu ve lezzet verici maddelerin cins ve miktarlari ile cocugun yasina gore
kullanilma sekli, mamanin ambalaji lizerine ya da igine agik olarak goriilecek ve
okunabilecek sekilde yazilmalidir.

Cocuk mamalart 1g1ktan zarar géormeyecek sekilde ambalajlanmalidir.

Mama i¢inde bulunmasi gereken miktarda vitamin ve madensel maddeler, dogal gida
maddeleri ile saglanamadig: takdirde, eksik olan vitamin ve madensel maddelerin mamaya
katilmasi ile belirtilen degerler saglanabilir; ancak katilan vitamin ve madensel maddelerin
icinde zararli maddelerin bulunmamasi ve ilgili mevzuatta gosterilen nitelikte olmalidir.
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Resim 5.1: Cocuk mamalari

Cocuk mamalarinin bakteriyolojik ve kimyasal 6zellikleri:

Cocuk mamalarina, ¢ocugun saglhigina zarar vermeyen ve ilgili yonetmelikte
belirtilen cins ve miktarda koruyucu madde katilabilir.

Cocuk mamalarinda patojen mikroorganizma bulunmamalidir. Toz halindeki
cocuk mamalarmin bir graminda 10.000° den; sivi olanlarin pastorize
edilenlerinde bir ml’de 20.000 den ¢ok saprofit bakteri olmamali ve E. coli
bulunmamalidir.

Sterilizasyon uygulananlarda hi¢ bir mikroorganizma iirememelidir.

S1vi ¢cocuk mamalarinin, pastdrize veya sterilize edilmeden tiiketime verilmesi
yasaktir.

Igerisine tahil ve kuru sebze unu katilarak yapilan mamalarda, % 96° lik etil
alkole gecen serbest asidite % 0,04’ten ¢ok olmamalidir.

5.3.Diyet Uriinleri

Ozel bir beslenme veya belirli bir tedavi amact ile belirli besleyici maddelerden zengin
gida maddelerinin bilesiminde bulunan bazi unsurlarin azaltilmasi-gogaltilmasi veya
bilesiminde bulunmayan baska unsurlarin disaridan ilave edilmesi ile hazirlanan 6zel gida
maddelerine, diyet iiriinler veya perhiz yiyecekleri denir.
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Diyet iiriinlerin hazirlanmasinda kullanilacak olan gida maddelerinin katkisiz olmasi
ve Ozenle hazirlanmasi gerekir.

Diyet tirtinler asagidaki 6zellikleri tagimalidir:

>
>

Diyet iirlinlerde patojen mikroorganizma bulunmamalidir.

Perhiz yiyeceklerinin bilesimine giren unsurlarin yiyecegin ambalaji iizerine
veya i¢ine agik olarak goriilecek ve okunabilecek sekilde agiklama yazilmasi
gerekir.

Diyabetliler i¢in hazirlanan gliiten ekmegi ile gliiten makarnasi, gliiten
sehriyesi, gliiten irmigi gibi yiyecekler kapali ambalajlar i¢inde satilir.
Ambalajlarin iizerine imalat¢r firmanin tescil edilmis markasi, adresi ve
yiyecegin net miktar1 ile okunakli ve agik olarak yazilmalidir.

Seker yerine tad verici maddelerle hazirlanan ¢ikolata, tahin helvasi, regel ve
benzeri yiyecekler ile perhiz yiyeceklerinde tad verici olarak kullanilan
maddelerin isim ve miktarlar1 ambalajlar1 {izerine okunakli ve agik olarak
yazilmalidir.

Resim 5.2: Gliiten ekmegi

Diyet iiriinler ve ¢ocuk mamalar1 asagidaki hallerde taklit veya tagsis edilmis ve
sagliga zarar verecek derecede bozulmus sayilir:

vVV VYV VY

Icerigindekilerin nevi ve miktariin ambalaj iizerinde veya icinde
aciklanmamast,

Sagliga zararsiz da olsa bilesiminde bildirilmeyen yabanci maddelerin
bulunmasi,

Icinde ilag etkisi tasidiginin bildirilmesi,

Islanmig, nemlenmis, kiiflenmis, kokmus, acimis, kurtlanmis, iginde patojen
mikroorganizmalar iiremis veya bunlarin toksini ya da diger toksik maddeler
bulunmast,
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Ambalaji bozulmus veya sagliga zarar verecek malzemeden yapilmis yapilmig
olmasi,

Icinde parazit iiremesi veya parazit kalintis1 bulunmast,

Izin verilmeyen cins ve miktarda katk1 maddeleri ilave edilmesi,

Bayatlamis veya 6zelligini kaybetmis olmasi,

Icerigine sagliga zararli bir madde katilmis olmasi.

VVVY 'V

Muayene ve analiz igin laboratuvarlara gonderilmek iizere alinacak numune miktari,
250 gramdan az olmamali bir veya iki orijinal kutu veya paket alinmalidir.
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2 UYGULAMA FAALIYETI )

Probiyotikler, diyet tiriinler ve ¢ocuk mamalarinin iiretim ve satig yerlerinde saglik
yoniinden kontroliinii yapiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Probiyotiklerin, kimyasal 6zelliklerini
incelemelisiniz.
» Probiyotiklerin, fiziksel 06zelliklerini
» Probiyotiklerin  6zelliklerini  kontrol incelemelisiniz.
ediniz. » Probiyotiklerin, mikrobiyolojik
Ozelliklerini incelemelisiniz.
» Probiyotiklerin, faydalarini
incelemelisiniz.
» Cocuk mamalarinin, kimyasal
ozelliklerini incelemelisiniz.
» Cocuk mamalarimin, fiziksel 6zelliklerini
» Cocuk mamalarimin 6zelliklerini kontrol incelemelisiniz.
ediniz. » Cocuk mamalarimin, mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemelisiniz.
» Cocuk mamalarinin, faydalarm

incelemelisiniz.

» Diyet triinlerinin, kimyasal 6zelliklerini
incelemelisiniz.
» Diyet friinlerinin, fiziksel o6zelliklerini
» Diyet {irlinlerinin 6zelliklerini kontrol incelemelisiniz.
ediniz. » Diyet  driinlerinin, mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemelisiniz.
» Diyet tiriinlerinin, faydalarm
incelemelisiniz.
> Isletmelerin ¢alisma izni ve gida iiretim
izinlerini,  gida  sicili  kayitlarim
incelemelisiniz.
> Isyeri birimlerinin is akim semasina
uygunlugunu incelemelisiniz.
> Probiyotikler, cocuk mamalar1 ve diyet | > Isletmelerin tiretim yerlerini
driinleri ile 1ilgili gida isletmelerinin incelemelisiniz.
kontroliinii yapiniz. > Isletmelerin depolarmi incelemelisiniz.
> Isletmelerin satig yerlerini
incelemelisiniz.
> Isletmelerde galisan personelin, kisisel

hijyen kurallarina uyup uymadiklarin
incelemelisiniz.
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» Probiyotikler, ¢ocuk mamalar1 ve diyet
iirtinlerden analiz i¢in numune aliniz.

vV VvV V¥V VvV V

Numune alma
hazirlamalisimz.
Numune alirken homojenize etmeyi
unutmamalisiniz.

Mevzuata uygun sekilde fiziksel
kontroliinii yapmay1 unutmamalisiniz.
Mevzuata uygun sekilde ve miktarda
kimyasal analiz i¢in numune almalisiniz.
Mevzuata uygun sekilde ve miktarda
mikrobiyolojik analiz i¢in numune
almalisiniz.

Numuneyi, uygun sartlarda laboratuara
gondermelisiniz.

ekipmanini

» Numune sonuglarini ilgili kurum ve
kuruluslara bildiriniz.

vV V| V

Numune sonuglarmi igyerine bildirmeyi
unutmamalisiniz.

Igili bakanliklara bilgi vermelisiniz.
Insan saghgmna zararh olan tursulari
cevreyi kirletmeyecek sekilde imha
etmelisiniz.

Tirk Gida Kodeksine ve
Tebliglerine aykir1 iiretim ve
yapanlar hakkinda
savciligina su¢
bulunmalisiniz.
Yapilan ¢aligmalarin kayitlarint diizenli
olarak tutup, arsivlemelisiniz.

Gida
satisg

Cumbhuriyet
duyurusunda
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Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi, probiyotiklerin faydalarindan degildir?
A) Agiz kokusu sorununun giderilmesine yardimci olur.
B) Birgok hastaliga kars1 viicut direncinin artmasina katkida bulunur.
C) Laktoz sindirimini yavaslatir.
D) B grubu vitaminler ve K vitamini iiretimini ve emilimini saglar
E) Patojen bakterilerin neden oldugu enfeksiyonlari yavaslatir.

2. Mamanin satiga ¢ikarilan 100 grami iginde faydalanilabilecek en az kalori miktari,
asagidakilerden hangisidir?
A) En az 100 kalori
B) En az 125 kalori
C) En az 150 kalori
D) En az 200 kalori
E) En az 350 kalori

3. Asagidakilerden hangisi, mama icindeki proteinden saglanmis olan en az kalori
degeridir?
A) %8
B) % 10
C) % 12
D) % 15
E) % 18

4, Asagidakilerden hangisi, diyet iirlinler ve ¢ocuk mamalarinin taklit veya tagsis edilmis
ve sagliga zarar verecek derecede bozulmus sayilan durumlardan degildir?

A\) Tlag etkisi tasidign bildirilen perhiz yiyecekleri ve gocuk mamalari.

B) Izin verilen cins ve miktarda katki maddeleri ilave edilen diyet iiriinleri ve cocuk
mamalart.

C) Islanmis, nemlenmis, kiiflenmis, kokmus, acimis, kurtlanmis, i¢inde patojen
mikroorganizmalar iiremis veya bunlarm toksini ya da diger toksik maddeler
bulunan diyet iiriinler ve gocuk mamalar.

D) igindeki maddeye etki yapacak sekilde ambalaji bozulmus veya sagliga zarar
verecek malzemeden yapilmis ambalajlar i¢ine konan diyet iiriinler ve ¢ocuk
mamalari.

E) Icinde parazit iiremis veya bu parazitlerin kalintist bulunan diyet iiriinler ve cocuk
mamalart.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Modiill sonunda kazandigimiz yeterligi asagidaki sorular1 cevaplandirarak

degerlendiriniz.

1.

Baharat karigimlarinda baharat orani, kiitlece, agagida verilen degerlerden hangisinden
az olmamalidir?

A) % 95

B) % 90

C) % 85

D) % 80

E) % 75

Asagidakilerden hangisi, sirke saklama kosullarina uygun degildir?
A) Ortam 15-25° C olmalidir.

B) Kullanilan malzeme, hijyenik olmalidir.

C) Kullanilacak kaplar, cam veya ahsap olmalidir.

D) Metal kaplar tercih edilmelidir.

E) Los, giines 15181 almayan ve serin bir yerde saklanmalidir.

Asagidakilerden hangisi, sirkenin litrede olmasi gereken kiikiirt dioksit miktaridir?
A) 40mg
B) 35mg
C) 30mg
D) 25mg
E) 20mg

Asagidakilerden hangisi, tursu yapiminda kullanilan sekerli ve ince dokulu
sebzelerdendir?

A) Fasulye

B) Lahana

C) Salatalik

D) Domates

E) Biber

Asagidakilerden hangisi, sofra tuzunun maksimum net ambalaj miktar agirligidir?
A) 1000 gram
B) 3000 gram
C) 1500 gram
D) 2000 gram
E) 2500 gram
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6. Asagidakilerden hangisi, guatr hastaliginin 6nlenmesinde kullanilan tuz ¢esididir?
A) Iri salamura tuzu
B) Gida sanayi tuzu
C) Kaya tuzu
D) Sofra tuzu
E) Iyotlu Tuz

7. Asagidakilerin hangisi, toz halindeki ¢ocuk mamalarmin bir graminda miisade edilen
saprofit bakteri sayisidir?
A) 14.000
B) 11.000
C) 10.000
D) 13.000
E) 12.000

8. Asagidakilerden hangisi, tuzun 6zelliklerindedir?
A)Yemeklik tuzlar beyaz renkte olmali.
B) Sofra tuzlari homojen olmali
C)Tane biiyiikliigi, goz acikligi, 1000 pm’lik elekten tamami gegmeli
D Sodyum kloriir miktari, kuru maddede en az % 98 olmali
E) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

A

C

WIN |-

B

E

OGRENME FAALIYETI 2°IN CEVAP ANAHTARI

1 D
2 E
3 B
4 C
OGRENME FAALIYETiI 3°UN CEVAP
1 C
2 A
3 A

ANAHTARI

B

OGRENME FAALIYETIi 4UN CEVAP ANAHTARI

OGRENME

ANAHTARI

1 C
2 B
3 D
4 A
FAALIYETI 5°IN CEVAP
1 C
2 E
3 A

B

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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