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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi

DAL / MESLEK Hububat ve Hububat Uriinleri Operatori /
Hububat Isleme

MODULUN ADI Biskiivi Cesitleri Uretme

SURE 40/32+40/24

Genel Amac¢: Bu modil ile gerekli ortam
saglandiginda yonetmelik ve standartlara uygun olarak
her tiirlii biskiivi ¢esitlerini iiretebileceksiniz.

MODULUN AMACI Amaclar

1. Gofret tiretebilecektir.

2. Kremal: biskiivi tiretebileceksiniz.
3. Kraker iiretebileceksiniz.

4. Pasta biskiivi(kek) iiretebileceksiniz.

Ortam: Uretim atdlyesi, sinif ortami

ECITIiM OGRETIM Dpnar;m;: ] Y(l)gurucular, k'esrne1 ve sekil Ylerme
sistemleri, firmlar, sogutma sistemleri, tasima ve iletim

ORTAMLARI VE sistemleri, depolar, ambalaj makineleri, ambalaj

DONANIMLARI materyalleri, etiketler, terazi, silindirik sekil verme
makineleri, donerli sekil verme makineleri, kaliplar,
kiitiiphane, internet
Modiiliin i¢inde yer alan, her faaliyetten sonra verilen
Olcme araglar ile kazandiginiz bilgileri 6lcerek kendi
kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE

DEGERLENDIRME Ogretmen, modiiliin sonunda, size 6lgme araci ( test,

¢oktan segmeli, dogru-yanlis, vb. ) kullanarak modiil
uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgerek
degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Glnilimiizde, gelisen teknoloji, kentlesme, kadinin is hayatina katilimi, bireylerin besin
secimi ve yemek yeme aliskanliklarini bityiik 6l¢iide etkilemektedir. Ev dis1 ugraglar1 artan
aile bireyleri, beslenmeye daha az zaman ayirmakta, gereksinimlerini genellikle ayakdistii
veya atistirmalik besinlerle gidermektedir. Bunun sonucunda islenmis yiyeceklere olan ilgi
artmistir.

Son yillarda tilkemizde biskiivi iiretimi ve ¢esitliligi hizla artmis ve birgok iilkeye
ihrag edilir duruma gelmistir.

Cesitlilik, kolay ve uzun siire muhafaza edilebilirlik ve kolay erisilebilirlik bu
iiriinlerin herkes tarafindan kabul gérmesini ve tiiketilmesini saglamaktadir.

Bu modiil ile biskiivi cesitlerini tanityacak ve iiretim asamalar1 hakkinda gerekli
bilgilere sahip olacaksiniz. Boylece arzu edilen kalitede kraker, kremali biskiivi ve kek
iiretmeyi basarabilecek ve meydana gelen problemleri daha kolay ¢dzebileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda gofret
iiretebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gofret ¢esitlerini arastirniz.
> Cesitli gofret tirlinlerinin bilesenlerini arastiriniz.
> Gofret liretiminde kullanilan alet ekipmanlar1 arastiriniz.

Aragtirmalariniz sonucunda edindiginiz bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

1. GOFRET URETIMI

Glinlimiizde, gelisen teknoloji, sehirlesme, kadinin is hayatina katiliminin artmasi
insanlarin yeme aligkanliklarin1 degistirmistir. Ev disinda daha fazla vakit gegirmeye
baslayan bireyler, beslenmeye smirli vakit ayirmaya, 6giinleri gegistirmeye ve beslenme
ihtiyaglarin1  genellikle ayakiistii (fast-food) veya kahvaltilik iirtinlerle (snack-food)
karsilamaya baglamislardir (Karaoglu ve ark.1993). Bu nedenler halkimizin beslenmesinde
bitkisel kaynakli gidalarin 6nemini arttirmig, unlu mamuller diinyasindaki iiriinlerin giderek
cesitlenmesini ve bu iiriinlerin tiiketicilerin begenisine sunulmasini saglamustir. Ogiin dist
tiikketilen unlu mamuller arasinda biskiivi ve gofret dnemli bir yer tutmaktadir.

Ulkemizde endiistriyel anlamda gofret iiretimi 1940’11 yillarda baslanis ve halkimiz
giderek cesitlenen goftretlerle tamigmistir. 1960’11 yillara gelene kadar iiretim ve tiiketim
kiigiik capta gerceklesmis, bu tarihten sonra sehirlesme, halkin gelir seviyesindeki iyilesme
tiikketimi artirmigtir.

Onceleri bakkallarda kese kagidi igerisinde satilan bu iiriinler, sonralar1 ambalajli
olarak piyasaya sunulmaya baslamistir. Giderek artan tiiketici talepleri, pazar payi, gofret
ireticilerini iiriin ¢esitlendirme, kaliteli hammadde kullanma, Kkaliteli {iriin {iretme
zorunluluguyla kars1 karsiya getirmistir (Ergiin, 1997).

Gofrette kalitenin olusumu, hammadde kalitesi, Uretimde kullanilan yar1 mamul
madde ve yardimci madde kalitesi, iiretim esnasinda olusan sicaklik, pH degisimi gibi
faktorlerle yakindan ilgilidir. lyi kalitede gofret yapraklarinin hazirlanabilmesi igin; unun
kalitesi, yag, su ve diger katki maddelerinin katilacak oranlari ve ozellikleri bilinmelidir
(Unal, 1986).



1.1. Tammm ve Ozelligi

Gofret: Bugday unu ve unun igerisindeki kabarmayi saglayict maddeler yag, tuz,
seker ve diger izin verilen maddeler katildiktan sonra su ile yogurulup teknige uygun bir
bigimde sekillendirilerek pisirilmesi sonunda elde edilen bir gida maddesidir.

Gofretler, yapilis sekillerine gore;

- Sade

- Dolgulu

- Dolgulu kaplamali olarak ti¢ tipe ayrilir.(TSE)
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Resiml.1: Gofret Cesitleri

Pigirme islemi biter bitmez plakalar acilir, iriin kendini birakir, sogutulmaya
gonderilir, her iki yandan sogutulur. Onceden hazirlannus krema veya karamel 2-3 kat olarak
3-4 kat gofrete siiriiliir. Kremanin bosluklara dolmast i¢in {iriinii biraz 1sitmak gerekebilir.

Daha sonra preslenir, tekrar sogutulur, yenebilecek biiyiikliiklerde kesilir, paketlenir
veya cikolata kaplanmaya gonderildikten sonra paketlenir.

Gofret kremast, seker, yag, vanilya, muz, ¢ilek ve degisik esanslar icermekte ve katlar
halinde gofrete siiriilmektedir.



1.2.Uretim Akim Semasi

GOFRET URETIM SURECI AKIS SEMASI

GOFRET URETIM
SURECI KALITE
PLANI

SATINALMA SORECI

HAMUR
HAZIRLAMA

HAMMADDE

— °

KABUL

HAMUR
YAPIMI

KABUL

DOLGU
MALZEMESI
HAZIRLAMA

‘ DOLGU I
MALZEMESI HAMURU KALIBA DOKME VE
PISIREREK SEKIL VERME

KONTROL

SEKIL

VERILMI$
PISIRME s VE
FART PISIRILMIS
YAPRAK

—_—

PISMI$ GOFRET YAPRAGI

KABUL l
@q SOGUTMA

Sekil 1.1: Gofret Uretim Semasi




? GOFRET URETIM SURECI AKIS SEMASI @
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DOLGU KOYMA DOL::,’, e SOGUTULMU S

YAPRAK
l SADE
YAPRAK
SOGUTMA
SOROM

METAL
DEDEKTOR

AMBALAJ
MALZEMESI

PAKETLEME

KONTROL

PAKETLENMI$
GOFRET

RED ;

KABUL
SEVKE HAZIR MAMUL ‘ i l KOLILEME

URUN
GERCEKLESTIRME
PRCSEDURU

Sekil 1.2: Uretim Siireci Akist

1.3. Formiilasyonu ve Bilesenleri

Boza kivaminda bir hamurdur. Hizli devirli 6zel bir karistiricida hazirlanir. Resim
1.2°de hizl1 devirli bir karistirict goriilmektedir. Formiildeki su orami hicbir zaman un
miktarinin %160’ gegmemelidir. Diizgiin, gevrek ve 1iyi kalitede yapraklar
hazirlanabilmesi i¢in un kalitesi, un, yag, su (siit) ve diger katki maddelerinin oranlarinin
dikkatle secilmesi gerekir. Suyun miktar1 kadar 1s1s1 da 6nemlidir. Su 1s1s1 20°C’nin {istiinde
oldugu takdirde hamur hafifligi ve nem alma 6zelligi azalacaktir.
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Resim 1.2: Huzh devirli karistiric

Ticari gofretler %35-40 oraninda kuru madde i¢eren olduk¢a sivi hamurun pisirilmesi
ile elde edilir. Arzu edilen tekstiiriin, tadin ve rengin olugsmasi i¢in diger bazi bilesenler de
formiile ilave edilebilir. Tipik bir gofret hamur formiilii Cizelge 1’de verilmistir. Gofret ve
gofret {irlinleri, tiiketici tarafindan ¢ogu zaman biskiivi olarak nitelendirilmekte ve biskiivi
firmalar1 tarafindan tiretilmektedir (Ergiin, 1997).

Tipik gofret hamur formiilasyonu

Bilesenler Agirlik (%)
Un 35

Su 58

Yag 2
Lesitin 1.2

Tuz 1
Sodyum bikarbonat 5

1.4. Yapim Asamalari ve Dikkat Edilecek Hususlar

Gofret tiretiminde biskivilik unlar tercih edilir. Arzu edilen kalitenin yakalanmasi igin
unun partikiil biyikligi belirli bir aralikta olmahdir. Cok ince veya ¢ok kaba unlar arzu
edilmeyen gofret tabakasi olusumuna neden olur. Uretimde kullanilan un-su orani oldukga
onemlidir. Su, hamurun biyiik bir kismimi olustursa da pigsme sirasinda c¢ogunlugu
buharlastigi i¢in islemde yardimcit maddedir. Fakat buharlagsma esnasinda kabartict rol de
tistlenir. Gofret hamurunun hazirlanmasi sirasinda gliiten gelisiminin en az seviyede olmast
icin kullanilan su soguk olmali ve sicakligi sabit tutulmalidir. Ayrica sicakligin artmasi

Istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine neden olabilir (Dogan, 2000; Meral ve
Dogan, 2002).



Gofret iiretiminde ¢ok az seviyede kullanilan yag ve lesitin pisen gofret yapraklarinin
plakadan ayrilmasini kolaylastirir. Cok az miktarda kullanilan kimyasal kabartma ajanlari
triiniin gézenekli yapisinin olusumuna katkida bulunur (Dogan, 2000). Bilesime sekerin
ilave edilmesi gofret yapraklarinin pisirme plakalarina yapismasina neden olur. Seker orani
yiiksek formiil kullanildiginda 6zel olarak dizayn edilen ekipman kullanilmalidir (Hoseney
ve ark. 1988).

Hazirlanan gofret hamuru hizli mikserde karistirilir ve pisirme plakalarina dokiiliir.
Etkili ve hizli karistirma viskozitenin kontrolii acgisindan kritiktir. Hazirlanan hamurun
bekleme siiresi viskoziteyi etkiledigi i¢in kisa tutulmalidir. Plakalara dokiilen hamur miktar1
da gofret 6zelliklerini etkiler. Pigirme, genellikle 180-200 °C’ de 3-5 dakikada tamamlanir.
Kaliteli gofret iretimi icin firinlarda pisirme hizi, siiresi ve sicakliginin kontrolii
aksatilmamalidir. Daha sonra {iretilen gofret yapraklari sogutulur. Sogutulan yapraklar seker,
yag, nisasta, siit tozu ve aroma maddelerinden olusan biskiivi kremasina benzeyen bir krema
ile sandvi¢ yapilir. Gofretler istenilen boyutlarda kesildikten sonra ambalajlanir (TSE, 2002).

Imal edilen gofretler depolama asamasinda, koétii kokulu, nemli ve oda sicakliginin
listiindeki sicakliklarda saklanmamalidir (Unal, 1986; TSE, 1989). Uretim sonrasinda gofret
yapraklarmda nem dagilimimin esitlenmesi kremanin yapraklara yapismasini etkilediginden
tizerinde 6nemle durulmalidir. Bunlar saglandig: taktirde kaliteli bir gofret tiretimi miimkiin
olacak, tiiketici istekleri en iyi sekilde karsilanacak, giderek biiyiliyen iilke niifusumuzun
begenisine yeni lirlinler sunulacaktir.

Resim 1.3: Yapim asamalari

»  Gofret Yapraklarin Pisirilmesi

Gofret firnlari, gofret yapraklariin pisirildigi, gaz ile isitilan firinlardir. Firinlarda
kullanilan kaliplar kitaba benzemektedir. Kapaklar agilip dik konuma geldiginde gofret
hamuru kaliplar i¢ine akitilir. Firin gévdesinde gofret hamurunun bulundugu bir depo vardir.
Hamur buradan kullanilir ve kaliba akitilacak miktar otomatik olarak ayarlanir. Hamur,
kaliba akitildiktan sonra kalip kapagi kapanir.



Hamurun kalip i¢inde yayilmasi istendiginden kaliba basing uygulanir.130-350 C’de
2 dakika pisirilir. Firin igindeki 1s1 direkt olarak yanicilardan gelir. Yanicilar kaliplar alttan
ve lstten 1sitacak sekilde yerlestirilmistir. Kalip tekrar dolum noktasina geldiginde kalip
kapag agilir ve gofret yapragi egimle kendiliginden kaliptan ayrilir. Tekrar hamur ile dolar
ve ayni iglem siirer.
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Resim1.5: Gofret yapraklarimn pisirilmesi

Kaliptan ¢ikan gofret yapragmin kenarlarinda olusan baloncuklar firinin bagindaki
gorevli tarafindan temizlenir. Temizlenen yapraklar kremalanmak itizere stirekli bir bant
tizerine yan yana dizilir. Kremalama makinasinin kiivetine krema doldurulur. Burada, styirici
bigak yardimiyla krema ince kalip halinde hareketli bant iizerindeki gofret yapragina siiriiliir.
Kremal1 yapraklar gorevli tarafindan {ist {iste konarak sandvi¢ héline getirilir. Katmanlarin
iyice birbirine yapigmasi i¢in sandvigler bir silindir tarafindan hafifce sikistirilir. Bu basing,
kesme ve diger islemler sirasinda olabilecek ayrimlari da onler. Kesiciye girecek gofret
sandviglerinin katiligim saglamak i¢in sicakligi 7-10°C arasinda degisen sogutma tiinellerine
girer. Sandvi¢ gofretler kesme makinasina girmeden once tel kesicilerle yatay ve dikey
olarak kesilir. Kesilen gofretler bantlar tizerinde paketlemeye gider.

1.5. Ambalajlama ve Depolama

Ambalaj malzemesi olarak genellikle polipropilen kullanilir. Bu materyal su (nem)
gecirmeyen 3 katmandan olusur. Ambalajlama esnasinda azot gazi verilerek ambalajlama
yapilir. Bu sayede iiriinde sekil bozuklugu, kirilma, dagilma engellenir. Ayrica firiin
oksidasyona karst korunmus olur. Ortamdaki oksijen konsantrasyonu diistiigiinden
biinyesindeki yagin oksidasyonu engellenir.

Uretim sonrast kremali gofretlerin depolandigi ortamlar kaliteyi etkilemektedir.
Standart kalitede {iriin liretebilmek i¢in kalite kriterlerinin ve liretimde kullanilan bilesenlerin
formiilde bulunmasi gereken en az ve en ¢ok miktarlar1 belirlenmelidir. Bu sekilde gofret
iireticilerine yol gosterilerek standart kalitede gofret iiretmelerine yardimci olunabilir.



UYGULAMA FAALIYETI

Cevrenizdeki bir gofret {iretim isletmesine giderek gofret iiretebilmek i¢in asagidaki
islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Calismaya baglamak i¢in kisisel > Is kiyafetlerinizi giyiniz.
hazirliklariniz1 yapiniz. > Ellerinizi her ¢alisma 6ncesinde
yikaymiz.
» Caligsma ortamini temizleyiniz.
» Caligma talimatlarina uyunuz.
» Regetelere uyunuz.
> Uretime baslamadan dnce makine ve > Cal calimat] 1
ekipmanin temizligini kontrol ediniz. Galigma talimatlarint uygulayimiz,
» Gofret hamuru i¢in hammaddeleri » Titiz ve dikkatli 6l¢iim yapiniz.
formiilasyona gore hazirlayimiz. > Ozellikle katk1 maddelerinin Slgiimleri
¢ok hassas bir noktadir.
» Formiilasyon oranlarina uyunuz.
» Gofret hamurunu yogurunuz. » Karigtirma siiresi mevsimine gére 15-20
dakika arasidir.
» Yogurma siiresini takip ediniz.
» Hamur sicakligina ve kivama dikkat

ediniz.

» Yogurma islemi dogru olarak » Hamur yogurma makinelerinin
tamamlandiginizda makineleri kapatiniz. durdugundan emin olunuz.
» Makineler ¢aligtyorken higbir islem
yapmayiniz.

» Hamuru yayilmaya veya fermantasyona
birakiniz.

» Yayilmig ve fermantasyonu
tamamlanmig hamuru igleyici ve sekil
verici kisma gonderiniz.

» Hamura sekil veriniz.

A\

Stireyi takip ediniz.

A\ 4

Titiz ve dikkatli olunuz.

Inceltme ve tabakalandirma islemlerini
takip ediniz.

Titiz ve dikkatli ¢alisiniz.

Dikkatli olunuz.

Siireyi takip ediniz.

Kaliteli yag kullaniniz.

Sekerin ince olmasina dikkat ediniz.
Un oranini diisiik tutunuz.

Gofretlerin sogudugundan emin olunuz.

» Sekillendirilmis hamuru pisiriniz.

» Krema hazirlayiniz.

» Firindan ¢ikan gofretleri sogutunuz.

» Kremay1 kremalama makinesinin krema
kazanina aktariniz.

» Gofretleri kremalama makinesini Ters diiz seklinde dikkatli bir bicimde
yerlestiriniz. yerlestiriniz.

» Kremalama yapiniz. Kremali gofretin %80’ini gofret,

Titiz ve dikkatli calisiniz.

V|V |[VIVVVIVYV V¥V

A\
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%20’sini krema olusturmalidir.

» Ambalajlama yapiniz.

Gruplayarak ambalajlama makinesinin
askerlerine gofretleri aktarmak suretiyle
paketleme yapiniz.

Ambalaj makinelerinin ayarlarin
dikkatli yapiniz.

Istenilen gramaj: ayarlayiniz.

» Ambalajlanan gofretleri depolayiniz.

YV V|V V¥V

Serin ve rutubetsiz depolarda muhafaza
ediniz.

Depolart kremali gofret muhafazasi igin
en iyi sartlar1 tagidigindan emin olunuz.

>

» Caligsma sonrasi islemlerinizi yapiniz.

YV VV V

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda
yikayiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.
Kullanilan ara¢ ve geregleri
temizleyiniz.

Onliigiiniizii ¢ikarip asmiz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginiz1 asagidaki sorularn cevaplayarak
belirleyiniz.

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

1. () Gofret; Bugday unu ve unun icerisindeki kabarmay1 saglayict maddeler, yag, tuz,
seker ve diger izin verilen maddeler katildiktan sonra su ile yogurup teknige uygun
pisirilmesinden elde edilen gida maddesidir.

2. () Gofret yapiminda sert bugday unu tercih edilir.

3. () Gofret sanayiinde ambalaj malzemesi polipropilendir.

4. () Kirilmay1, ezilmeyi, oksidasyonu engellemek i¢in azot gazi ile ambalajlama
yapilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geg¢iniz

12



OGRENME FAALIYETIi-2

C AMAC )

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda kremali
biskiivi iiretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Kremali biskiivi iiretiminde kullanilan krema cesitlerini ve bu kremalarin
ozelliklerini arastiriniz.

> Piyasada tiiketime sunulan kremal1 biskiivi ¢esitlerini ve igeriklerini arastiriniz.

A\

Kremal1 biskiivilerin piyasada satisa sunulus sekillerini arastiriniz.
> Arastirmalariniz sonucunda edindiginiz bilgileri smifta arkadaslarmizla ve

Ogretmeninizle paylasimiz.

2. KREMALI BISKUVI URETIMI

Son yillarda iilkemizde biskiivi ¢esitleri ve iiretimi hizla artmis ve birgok iilkeye ihrag
edilir duruma gelmistir. Kremali biskiivilerin tath ve lezzetli olmasi, kolay ve uzun siire
muhafaza edilebilmesi ve kolay erisilebilmesi, herkes tarafindan kabul gormesi ve yaygin
titketilmesini saglamisgtir.

Resim 2.1: Cikolata, muz ve ¢ilek aromali kremah biskiivi ¢esitleri

Kremal1 biskiiviler, sicak veya soguk igeceklerin yaninda veya tek bagina tiiketilen,
ekonomik ve doyurucu olmasi nedenleriyle tercih edilen gidalardir. Son yillarda iilkemizde
atistirmalik gidalar arasinda biskiivi %14,8 ile kuruyemisten sonra ikinci sirada yer
almaktadir.
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2.1. Tammm ve Ozelligi

Katkili biskiivi tiplerinden biri olan kremal1 biskiivi iki parg¢a biskiivinin arasina krema
konulmasiyla elde edilen bir biskiividir.

Genellikle iki biskiivi arasina muz, ¢ilek, cikolata, saf kakao, vanilya, portakal,
tereyagi, peynir aromali kremalar katilarak c¢ok farkli tatta, kremali biskiivi cesitleri
uretilmektedir. Sade krema katilarak iiretilen gesitler de vardir.

Genellikle tath biskiivi ¢esidi olan kremali biskiiviler farkli sekillerde olabilmektedir.
Yuvarlak (sandvig) olabilecegi gibi dikdortgen veya kare bigiminde de olmaktadir.

Resim 2.2: Dikdortgen ve daire bi¢imindeki biskiiviler

Sade bir biskiivi hamurundan hazirlanmus iki biskiivi arasina krema konularak kremal
biskiivi iiretilir. Ancak iiriin ¢esitliligi yaratarak farkli lezzet sunmak istendiginde biskiivi
hamuru hazirlanirken formiilasyonun igine kakao katilabilir. Boylece kahverengi biskiiviler
elde edilir ve sonra bu biskiivilerin arasina krema katilarak kakaolu kremalr biskiivi g¢esitleri
elde edilir.

Resim 2.3: Kakaolu biskiividen iiretilen kremah biskiiviler

Kremali biskiivi denilince hemen akla tath biskiiviler gelir. Diinyada 6zellikle Cin’de
ve Avrupa’nin bazi iilkelerinde tuzlu kremal1 biskiivilere rastlayabiliriz. Ulkemizde ¢ok az
iiretimi olan tuzlu kremal: biskiivi, peynirli kremalar kullamilarak elde edilmektedir. Uriin
cesitliligine bagka bir 6rnek de kepekli, yulafli vb. gibi biskiivilerden firetilen kremali
biskiivi ¢esitleridir.
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Resim 2.4: Yulafh biskiividen imal edilmis kremal biskiiviler

2.2. Uretim Akim Semasi

Istenen nitelikte kaliteli bir kremali biskiivi elde etmek icin hammaddenin
hazirlanmasindan baglayarak depolama agamasina kadar tim proses titiz ve dikkatli bir
bicimde uygulanmalidir. Uretimin herhangi bir asamasinda yapilan bir yanlis iiretimin

hepsini olumsuz etkiler ve diizeltilmesi zor olan aksakliklara neden olur. Boyle bir duruma
sebebiyet vermemek i¢in prosesin tiim asamasi kontrol altinda tutulmalidir.

madadeleri Hazir

a Hazirla

Kremalama

Ambalajlama

Depolama

Sekil 2.1: Kremal biskiivi iiretim akim semasi

2.3. Formiilasyonu ve Bilesenleri

Biskiivi kremasinin bilesenlerini yenilebilir yag, seker, nisasta / Soya unu gerektiginde
siit / siit tozu, peynir suyu tozu, meyveler, meyve tozlari, findik, fistik vb. toz kakao ve ilgili
mevzuatinda miisaade edilen boya maddeleri olusturabilir.

Kremali biskiivi iiretiminde 6nce biskiivi i¢in formiilasyona uygun olarak hamur

hazirlanir. Krema ayrica hazirlanir. Genellikle kremal1 biskiivinin %80’ini biskiivi, %20’sini
krema olusturmaktadir.
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Her kremali biskiivi iireticisinin kendi formiilasyonu vardir.
biskiivi cesidine gore degisiklik gostermektedir. Kremali biskiivinin iiretimi sirasinda

kanigtirllacak ham maddelerin oranlari formiile gore degisiklik gosterir.

Bilesenler Oran (%)

Un 64.532
Seker 12.905
Bitkisel yag 9.463
Invert seker 6.022
Su 4.301
St 1.720
Kabarticilar (Amonyum bikarbonat, sodyum 0.688
bikarbonat)

Tuz 0.258
Emiilgator (Soya lesitini) 0.086
Dogala 6zdes aroma (vanilin) 0.021
Antimikrobiyal madde 0.004

Tablo 2.1: Biskiivi hamuru formiilasyonu
Bilesenler Oran (%)

Seker 47.250
Bitkisel yag 25.440

Un 18.171
Misir nisastasi 9.085
Emiilgator (Soya lesitini) 0.054

Tablo 2.2: Krema formiilasyonu

2.4. Yapim Asamalar1 ve Dikkat Edilecek Hususlar

Kremal1 biskiivinin biskiivisi iiretildikten sonra kremalama makinesinin oluklarina iki
ayri serit halinde yerlestirilir. Bir seride ters, bir seride diiz yerlestirilen biskiivinin birinin
istiine krema dokiildiikten sonra diger seritten gelen biskiivi lizerine kapatilir ve biskiivi

paketlemeye gider.
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Resim 2.5: Seride yerlestirilmis biskiiviler Resim 2.6: Kapatmak icin kullanilacak biskiiviler

Resim 2.9: Kapatilan biskiiviler Resim 2.10: Paketlenmeye hazir kremah biskiiviler
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Kremali biskiivinin kremasi1 formiilasyona uygun olarak bir mikserde hazirlanir.
Kremanin kalitesi iizerinde etkili en 6nemli unsur kullanilan yagin kalitesidir. Ayrica sekerin
mikron inceligi de ¢ok Onemlidir. Seker yeterince ince olmadigi takdirde krema yendigi
zaman kum gibi agizda seker hissedilecek bu da tiiketici lizerinde olumsuz etki yapacaktir.

Krema; un, yag, seker, nisasta, vanilin, lesitin ve ¢esidine gore kakao icerir. Krema
icine gesitli aroma maddeleri katilarak farkli lezzet ve renkler olusturulur. Kremaya un ve
nisasta konmasinin en 6nemli nedeni maliyeti asag1 ¢ekmektir. Fakat bunlarin oraninin ¢ok
dikkatli ayarlanmasi gerekir yoksa fazla un -nemden dolayi- kiiflenmeye neden olabilir.
Krema herhangi bir pisirme prosesinden gecirilmez. 15-20 dakika karistirildiktan sonra
direkt kremalama makinesine konur, oradan da kremali biskiivinin ortasina yerlestirilir.

Kremalama makineleri biskiivi ¢esidine gore yuvarlak, dortgen, dikdortgen vb. gibi
biskiivilerin kremalanmasim saglar.

Biskiivi kremalama makineleri farkli 6zelliklere sahip olmakla beraber hepsinde amag
aynidir. Biskiivi kremalama makineleri istenilen tiretim kapasitesine gore; tek sira, ¢ift sira,
dort sira kremalama makinesi gibi farkli bicimde imal edilmistir. Ornegin:

> Tek sirali krema makinesi dakikada 600 sandvig / adet kapasitelidir. Mamuliin
biiyiikliigline gore hiz degisiklik gostermektedir.

> Cift sirali krema makinesi dakikada 1200 sandvig / adet kapasitelidir. Mamuliin
biiyiikliigline gore hiz degisiklik gdstermektedir.

»  Dort sirali krema makinesi dakikada 2400 sandvig / adet kapasitelidir. Mamuliin
biiyilikliigline gore hiz degisiklik gostermektedir.

Resim 2.11: Kremalama makinesi (¢ift cidarl)

Besleme kanallar elektrikli vibratérliidiir. Krema; kazandan makineye helezon pompa
yardim ile aktarilmaktadir. Krema basma pompasinda yildiz tip disliler bulunmaktadir, her
iki y1ldiz digliye de hareket iletebilecek sekilde sanzimanlidir. Ayrica bu disliler paslanmaz
malzemelerden imal edilmektedir. Makinelerde standart olarak yuvarlak biskiivilerde 38 -
55mm, kare biskiivilerde ise 38x38 - 55x55 olarak kremalama islemi yapilabilmektedir.
Bununla birlikte farkl1 6zelliklere sahip kremalama makinesi vardir.
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2.5. Ambalajlama ve Depolama

Kremalama makinesi biskiivilere tek tek krema basarak biskiivileri iist Giste ve yan
yana dizmek suretiyle gruplayarak paketleme makinesinin askerlerine biskiivileri aktarmak
suretiyle paketleme islemini gerceklestirir.

Kremal1 biskiiviler; modern ambalaj makineleri ile kii¢iik gramajlarda, el degmeden
paketlenerek kolilenebilir veya kilo ile satilmak {izere karton kutulara el ile yerlestirilebilir.
Ambalajlarda biskiivilerin dogrudan karton ambalaj malzemesine degmemesi i¢in uygun
kagit malzeme kullanilir.

Kremali biskiivi ambalajinda kullanilan materyal; tagima ve saklama siiresince
kirilmadan iyi bir durumda tutacak, yag emmeyen, nem ¢ekmeyen nitelikte selofan kagit,
polietilen, polivinilkloriir, aliminyum folyo, karton, teneke gibi uygun malzemeden
yapilmalidir.

Ambalaj yapiminda kullanilan her c¢esit malzeme; kuru, temiz, kokusuz, insan
sagligina zararsiz ve saglam olmalidir. Yagl iiriinlerin ambalaji {izerinde 6nemle durmak
gerekir. Ultraviyole ve mavi radyasyonlar1 gegirmeyen ambalajlar koyu kahverengimsi, sar1
boyanmis selofan ¢ok daha iyi muhafaza etmekte ve bozulmay1 engellemektedir.

Ambalajlar kiiclik veya biiyiik olabilir. Kii¢clik ambalajlar ayrica biiyiikk ambalajlar
icine konulabilir. Biskiivi ambalajlar tizerine asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmali veya basilmalidir. Gerektiginde bilgiler, baska dillerde de
yazilmahdir. Kiigiik ambalajlarda bu bilgiler ambalaj i¢ine konulacak bir etiketle de
yazilabilir:

Firmanin tescilli markasi veya kisa ad1 ve adresi
Standartin igaret ve numarasi

Parti ve seri numarast

Malin adi

Cesidi ve tipi

Imal tarihi (ay ve y11)

Imalinde kullanilan maddelerinin adlar1

Net agirligi (gram veya kilogram)

Son kullanma tarih veya raf dmrii

VVVVVVVYY

Resim 2.12: Karton kutu kullanilarak déokme yontemiyle ambalajlanmis kremal biskiiviler
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Icinde kremalr biskiivi bulunan ambalajlar kuru zemin ve 1zgara iizerinde etrafindan
serbestce gecebilecek ve ayni zamanda iyi hava alabilecek durumu da istiflenmelidir.
Uriiniin korunmasinda 1s1 ve nem faktdrlerine dikkat edilmelidir. Ancak paketleme
malzemesinin direnci dikkate alinmadan yapilan istifler, kirilmalara veya gereksiz yer
kaybia neden olur. Depolama yerinde fena kokulu, nemli, biskiiviyi olumsuz etkileyecek
baska maddeler bulunmamalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Cevrenizdeki bir biskiivi tiretim isletmesine giderek kremal1 biskiivi liretebilmek igin
asagidaki islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar Oneriler
> Calismaya baslamak icin  kisisel | > Is kiyafetlerinizi giyiniz.
hazirliklarinizi yapiniz. » Ellerinizi her c¢alisma Oncesinde
yikayiniz.
» Calisma ortamini temizleyiniz.
» Caligma talimatlarina uyunuz.
» Regetelere uyunuz.
Uretime baslamadan Once makine ve > Cal talimatl 1
ekipmanin temizligini kontrol ediniz. alisma talimatiarinn uyguiayiniz.
Biskiivi hamuru igin ham maddeleri | > Titiz ve dikkatli 6l¢iim yapiniz.
formiilasyona gére hazirlayiniz. > Ozellikle katki maddelerinin 6lgiimleri
¢ok hassas bir noktadir.
» Formiilasyon oranlarina uyunuz.
Biskiivi hamurunu yogurunuz. » Karigtirma siiresi mevsimine gore 15-
20 dk. arasidur.
» Yogurma siiresini takip ediniz.
» Hamur sicakligina ve kivama dikkat
ediniz.
Yogurma  islemini  dogru  olarak | » Hamur yogurma makinelerinin
tamamlandiginizda makineleri kapatiniz. durdugundan emin olunuz.
» Makineler c¢aligtyorken higbir islem
yapmayiniz.
Hamuru yayilmaya veya fermantasyona > Siireyi takip ediniz.
birakiniz.
Yayilmig ve fermantasyonu
tamamlanmis hamuru isleyici ve sekil | » Titiz ve dikkatli olunuz.
verici kisma gonderiniz.
Hamura sekil veriniz. > Inceltme ve tabakalandirma islemlerini
takip ediniz.
» Titiz ve dikkatli ¢alisiniz.
Sekillendirilmis hamuru pisiriniz. » Dikkatli olunuz.
» Siireyi takip ediniz.
Krema hazirlaymiz. » Kaliteli yag kullaniniz.
» Sekerin ince olmasina dikkat ediniz.
» Un oranini diisiik tutunuz.
Firindan ¢ikan biskiivileri sogutunuz. » Biskiivilerin  sogudugundan  emin
olunuz.
Kremay1 kremalama makinesinin krema > Titiz ve dikkatli calisiniz.
kazanina aktarmiz.
Biskiivileri ~ kremalama  makinesini | > Ters diiz seklinde dikkatli bir bigimde
yerlestiriniz. yerlestiriniz.
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» Kremalama yapiniz.

Kremal: biskiivinin %80’ini biskiivi,
%20’sini krema olusturmalidir.

» Ambalajlama yapiniz.

Gruplayarak ambalajlama makinesinin
askerlerine  biskiivileri  aktarmak
suretiyle paketleyiniz.

Ambalaj  makinelerinin  ayarlarimi
dikkatli yapiniz.

Istenilen gramaj: ayarlayiniz.

» Ambalajlanan kremali  biskivileri
depolayiniz.

Serin ve rutubetsiz depolarda muhafaza
ediniz.
Depolart kremali biskiivi muhafazasi
icin en iyi sartlar1 tagidigindan emin
olunuz.

» Calisma sonrasi iglemlerinizi yapiniz.

Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda
yikayiniz.

Caligma ortamini temizleyiniz.
Kullanilan arag ve gerecleri
temizleyiniz.

Onliigiiniizii ¢ikarip asmz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Calismaya baglamak i¢in kisisel hazirliklarinizi
yaptiniz m1?

Hammaddeleri formiilasyona gore hazirladiniz mi?
Biskiivi hamurunu yogurdunuz mu?

Yogurma islemi dogru olarak tamamlandiginizda
makineleri kapattiniz m?

Hamuru yayilmaya veya fermantasyona biraktiniz
mi1?

6 Yayilmis ve fermantasyonu tamamlanmig hamuru
isleyici ve sekil verici kisma gonderdiniz mi?

7 Hamura sekil verdiniz mi?

8 Sekillendirilmis hamuru pisirdiniz mi?

9 Krema hazirladimiz mi?

10 | Firindan ¢ikan biskiivileri soguttunuz mu?

A WOIN| -

Kremay1 kremalama makinesinin krema kazanina

11 aktardiniz mi1?
12 Biskiivileri kremalama makinesine yerlestirdiniz
mi?

13 | Kremalama yaptiniz mi1?

14 | Ambalajlama yaptiniz mi1?

15 | Ambalajlanan kremali biskiivileri depoladiniz m1?
16 | Calisma kurallarina uydunuz mu?

17 | Diger birimlerle igbirligi i¢inde ¢alistiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Bu faaliyet kapsaminda kazandiklarinizi asagidaki sorular1 cevaplandirarak 6l¢iiniiz.

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.
1. () Katkil biskiivi tiplerinden biri olan kremal1 biskiivi iki parca biskiivinin arasina
krema konulmasiyla elde edilen lezzetli bir gida maddesidir.
2. () Kremal: biskiiviler, sicak veya soguk igeceklerin yaninda veya tek basina tiiketilen

besin degeri diisiik kraker biskiivilerdir.

3. () Kremal biskiivinin %80’ini biskiivi olustururken, %20’sini krema olusturmalidir.
4. () Kremanin kalitesini belirleyen en 6nemli unsur kullanilan unun kalitesidir.
5. () Kremal biskiivi ambalajlar1 kuru zemin ve 1zgara tizerinde etrafindan serbestge

gecebilecek ve ayni1 zamanda iyi hava alabilecek durumda istiflenmelidir.
6. () Kremal1 biskiivi liretme makinelerinde krema; kazandan makineye helezon pompa

yardimu ile aktarilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasadiginiz sorularla ilgili konular1 tekrar ediniz. Tiim sorulara dogru
cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda kraker
iiretebileceksiniz.

(ARAsTIRMA )

> Kraker c¢esitlerini ve bu ¢esitlerin 6zelliklerini arastiriniz.
»  Arastirmaniz sonunda edindiginiz bilgileri smifta arkadaslarmizla ve
Ogretmeninizle paylasiniz.

3. KRAKER URETIMIi

Gilnliik hayatta atistirmalik, 6glin gecistirmede kullanilan kraker cesitleri herkes
tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Uretim asamalar1 biskiivi ile ¢ok biiyiikk benzerlik
gostermesine karsilik kesme hamurlarinda maya kullanilmasi hélinde kraker hamurlar elde
edilmektedir. Krakerler lezzet ve sekil bakimindan gesitlilik arz etmektedir ve bu gesitlilik
her gecen giin artmaktadir.

Krakerlerin farkli ¢esitlerinin olusu her yasa hitap etmesini saglamaktadir. Tiiketicinin
her an yaninda bulundurabilecegi paket boyutunda olmalari, her zaman tiiketilebilme olanag:
saglar.

Resim 3.1: Kraker ¢esitleri
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3.1. Tammm ve Ozelligi

Kraker, orta kuvvette unlardan yapilan sert hamurdan tiretilen tuzlu, biskiivi ¢esididir.
Genellikle yumugak bugday unlarindan ve c¢ogunlukla maya ve kimyasal kabarticilar
kullanilarak {iretilen tahil tirlinleridir. Krakerlerin tekstiirleri ve lezzetleri; bilesenlerin
oranlarindan ve igleme teknolojilerinin gesitliliginden kaynaklanan en 6nemli farkliliklardir.

Cesitlilik, kolay ve uzun siire muhafaza edilebilirlik ve kolay erisilebilirlik; krakerlerin
cok tiiketilmesini saglamaktadir. Tuz oranlarinin yiiksek oldugu unutulmamalidir. Ister avug
avug, ister tek tek eglenceli yeme sekli vardir. Gevrek yapisiyla herkesin damak tadina
uygun cesitlilige sahiptir.

Resim 3.2: Susamli(a), ¢orekotlu(b) ve peynirli(c) kraker cesitleri

Bu driinler susam, ¢orek otu, peynir, tuz, sogan, biber ve g¢esitli baharatlarla
zenginlestirilmekte ve ortaya nefis yeni lezzetler ¢ikarilmaktadir. Krakerlerin en yaygin
tiikketilen ¢esitleri cubuk, balik ve katmer’dir.

> Kraker Kabartma Yoéntemine Gore Krakerler
. Maya fermantasyonu ve kimyasallar ile kabartilanlar krakerler; hafif,
kirilgan ve gevsek yapiya sahiptir. Kuvvetli aromalar1 vardir.
. Kimyasallar ile kabartilan krakerler, yogun ve sert bir yapiya sahiptir.

> Diger Kraker Cesitleri
° Cubuk Kraker: Yiizeyine tuz serpilmis, susamli, baharath, acili,
peynirli, tuzlu mini, form.
o Biskiivi Kraker: Tuzlu, sade, baharatli, peynir aromali, katmer.
o Sekilli Kraker: Balik, pizza, yuvarlak, dikdortgen, kivrik (bretzel),
fiyonk) krakerlerdir.

Krakerlerin Biskiividen Farklari

Formiilasyonda seker ¢ok az veya hi¢ yoktur.
Yag orani diisiiktiir.

Su oram1 yiiksektir.

Gluten gelisimi oldukga fazladir.
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> Daha gevrek yapidadir.
»  Bazen maya fermantasyonu da kullanilir.

Resim 3.4: Kivrik kraker

Resim 3.7: Katmer kraker Resim 3.8: Balik kraker

3.2. Formiilasyonu ve Bilesenleri

Kraker; tahil unu, yag, tuz, maya ve diger kabartmay1 saglayict maddeler katildiktan
sonra su ile yogrulur. Sekil verilir ve pigirilir bdylece kraker elde edilmis olur.

Bilesen Oran ( %)

Un 100
Su 25
Yag 10
Tuz 2

(Maya) (0.4)
Kabartici 0.5

Tablo 3.1: Kraker formiilasyonu
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Kraker; un, su, yag, tuz, maya ana bilesenlerinden olugmasina karsilik; kraker
formiilasyonlar1 bunlarin disinda pek cok aroma, tat ve koku maddelerini icermektedir.
Fermantasyonda mayanin enerji kaynagi olarak seker kullanilabilir. Tuz formiilasyonda
lezzet verici(tuzlu tat) ve iiriin ylizeyinde dnemli bir bilesendir.

Maddeleri

Sekil 3.1: Kraker bilesenleri

Bilesen Biskiivi Kraker
Kabartica Kimyasal Kimyasal
+(Maya)

Protein miktarn | %8-9 9-10

Protein kalitesi Diisiik Orta-Kuvvetli

Seker Az/Orta Az/Yok
%20-40

Yag Orta Az/Orta
%10-40 9%10-20

Su Az/Orta Orta/Yiiksek
%5-20 %25-30

Tablo 3.2: Biskiivi ve krakerin temel bilesenlerine gore karsilastirilmasi
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3.3. Kraker Hamuru Hazirlama

Kimyasal kullanilarak kabartilan krakerlerde hamur yapimi biskiivi i¢in hazirlanan
hamur yapimina benzer. Kesme hamurlarinda maya kullanilmasi halinde kraker hamurlar
elde edilmektedir.

Hamur iki sekilde hazirlanir:

> Direkt Mayalama: Maya, hamur yapim sirasinda una katilir ve iyice
yogrulduktan sonra bir siire bekletilip islenir.

> Indirekt Mayalama: Maya ile hazirlanip fermantasyonu tamamlannis hamur
belirli oranlarda yeni hazirlanan hamura katilir ve olusan karigim islenir.

Fermantasyon islemi sonucu;

»  Kabartici gaz iretilir (CO,).
> Hamur gluteni istenen vizkoelastikiyeti kazanir.
»  Aroma geligir.

Indirekt mayalama yapilirken nceden fermantasyon uygulanacak hamurun proteini
nispeten daha kuvvetli se¢ilmektedir. Bu hamura maya, malt ekstrakti ve az miktarda seker
eklenmektedir. Daha sonra hamurun daha kolay islenebilmesi i¢in az miktarda proteolitik
enzim de katilabilmektedir. Fermantasyona birakilan hamur, diger hammaddelerle
karistirilmadan 6nce, 3-18 saat bekletilmelidir.

Yogurma asamasinda ¢ok dikkatli olunmalidir. Ciinkii yogurma siiresi gereginden
fazla tutuldugunda hamurda ¢iiriime, gereginden az tutuldugunda ise karisimin yeterince
homojen olmamasi s6z konusudur. Yogurma islemi yazin yaklasik 20-25 dakika, kigin ise
15-18 dakika olmalidur.

Resim 3.9: Yogurma islemi tamamlanmis hamur
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3.4. Kraker Hamurunu Sekillendirme

Hamur hazirlandiktan sonra bir siire dinlendirilmekte ve daha sonrada islenmektedir.
Hamurun sekillendirilmesi asamalar1 sirastyla sunlardir;

> Laminasyon

> Hamuru Dinlendirme

> Pisirme ve Sekil Verme

3.4.1. Laminasyon
Laminasyon(katlama): Dort sebepten yapilir.

> [k olarak katlanmis zayif hamur, gectigi ilk cift silindirle onarilmaktadir.

> Ikinci olarak katlannms hamur 900C déndiiriilerek iki yonde de hamur gerilimi
homojenlestirilmektedir.

> Ucgiincii olarak istenen yapida pisirilmesi icin silindirden gecirme, katlama,
tekrar silindirden gegirme ile gluten {izerinde 6nemli oranda is yapilmakta,
gluten aglari hamurun her yoniinde kat kat dagilmaktadir.

> Son olarak yag ve benzeri maddelerin, hamur tabakalar1 arasina yayilmasini
saglayarak pistikten sonra krem kraker ve puf biskiivi gibi karakteristik yap1
olusturulmaktadir.

Giintimiizde fabrikalarin ¢ogu kraker hamurlarma sodyum-metabisiilfit ilavesi
yaparak, yiiksek devirli hamur yoguruculari kullanarak, bazen hamur 1sisim 45°C’ye kadar
¢ikararak, bazen de proteolitik enzimler kullanarak hamurun goriiniis, yapi, kivam, sekil gibi
reolojik 6zelliklerini gelistirmektedir.

Optimum biskiivi kalitesi elde etmek i¢in gerekli olan kat sayisina deney yoluyla karar
verilmektedir. Cok az katlama; bozuk, ince yapili kraker yapimina; ¢ok fazla katlama ise
ayarlama silindirinden gecerken fazla oranda ezilmeye neden olacaktir.

Hamurun 3-4 kat katlanmasi gereklidir. Laminasyondan gecen hamura, inceltici
silindirlerden gegcirilerek kalinligi 3-4mm olacak sekilde son iiriin kalinlig1 verilmektedir.

3.4.2. Hamuru Dinlendirme

Hamur, son inceltme silindiri ile kesme makinesi arasinda; icindeki gerilimin
azalmasi, kesme ve pisirme islemleri sirasinda 6zellikle katlanmig yapilarinin bozulmamasi
icin bir miiddet dinlendirilmektedir. Bu yapilirken, hamurun biiziilmesine izin verilmekte,
tastyic1 hizlar1 ayarlanabilirse hamura kiigiik pileler yaptirilmaktadir.

Kesme makinesine girerken pileler absorbe olmakta ve diizglin bir hamur
olugsmaktadir. Bu islem yer kaplayan uzun tasiyicilarla miimkiinse de hizli iiretim yapan
yerlerde orta uzunlukta tasiyicilarla dinlendirme saglanmaktadir. Hamurdaki biiziisme az da
olsa kesme ve firinlama sirasinda da devam edebilmektedir.

30



Resim 3.10: Farkh formiilayonda iiretilmis cesitli sekillerdeki krakerler

3.4.3. Pisirme ve Sekil Verme

Dinlendirilen hamur igneli kaliplarla istenen sekil verilerek kesilmektedir. Ignelerin
diizeni ¢ok onemlidir. Cok seyrek olurlarsa biskiivi iginde biiylik hava kabarciklar1 kalacak
ve bunlar paket i¢inde kirilacaklardir. Cok sik olurlarsa istenen katl yap1 olusamayacaktir.

Resim 3.11: Sekillendirilen biskiivi krakerler

Kesici artig1, kesme hamurlarinda oldugu gibi geri gonderilmektedir. Sekil alan kraker
hamurlarinin iizerine, firma girmeden Once tel bant iizerinde bulunan yardimci bir
diizenekteki hazneden, kristal tuz serpildikten sonra kraker firina verilir ve yaklagik
230°C’de 5-10 dakika pisirilir.
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Resim 3.12: Pisirilmis biskiivi kraker

Krakerlerin pisirilmesi biskiivi i¢in uygulanan islemlere oldukca benzerdir. Kraker
hamurlar1 pisirilirken genelde green denilen, 1s1y1 direk veren firinlar kullanilmaktadir.
Biskiiviye gore pisirme islemi daha yiiksek sicaklikta ve daha kisa siirede gergeklesir.

3.5. Sogutma

Biskiivi dizici firindan ¢ikan krakerlerin kolay bir sekilde toplanmasini saglar. Biskiivi
sogutma bantlar1 diziciden gelen dizilmis haldeki krakerleri sogutur.

Firin ¢ikigindan sonra uzun ve hareketli {i¢ orgiilii tel sogutma bandi {izerinde on
dakika stireyle krakerler sogutulur. Sogutulan krakerler ambalajlanir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Cevrenizdeki bir biskiivi iiretim isletmesine giderek gubuk kraker iiretebilmek igin
asagidaki islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklan Oneriler
> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
> Ellerinizi her ¢alisma 6ncesinde
Calismaya baslamak icin  kisisel yikamalisiniz.
hazirliklariniz1 yapimiz. » Caligma ortamini temizlemelisiniz.
» Calisma talimatlarina uymalisiniz.
» Regetelere uymalisiniz.
Uretime baslamadan gnce makine  ve » Calisma talimatlarim1 uygulamalisiniz
ekipmanin temizligini kontrol ediniz. ¥ yeu '
» Titiz ve dikkatli 6l¢lim yapmalisiniz.

Formiilasyona
hazirlayiniz.

uygun hammaddeleri

Ozellikle katk1 maddelerinin dl¢iimleri
¢ok hassas bir noktadir.

Dikkat! Olgiimler proses kontroliin en
onemli agsamalarindan biridir.
Olgiimlerde yapilan en kiigiik bir
hata biskiivi hazirlamanin diger
asamalarini da etkilemektedir.

Hamuru hazirlayimiz.

Yogurma siiresini takip etmelisiniz.
Yogurma islemi yazin yaklasik 20-25
dakika, kisin ise 15-18 dakika
yeterlidir.

Yogurma makinesinin devir sayisina
dikkat etmelisiniz.

Hamuru dinlendiriniz.

Siireyi takip etmelisiniz.
Titiz ve dikkatli ¢alismalisiniz.

Laminasyon (katlama) islemine geginiz.

Hamurun 3-4 kat katlanmasi gerekir.
Unutmayimiz! Cok az katlama; bozuk,
ince yapili kraker yapimina; ¢ok fazla
katlama ise ayarlama silindirinden
gecerken fazla oranda ezilmeye neden
olacaktir.

Laminasyondan ge¢en hamuru, inceltici
silindirlerden gegiriniz.

3-4mm olacak sekilde son {iriin

kalinlig1 vermelisiniz.
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> Hamuru dinlendiriniz. > Hamur, son inceltme silindiri ile
kesme makinesi arasinda; bir miiddet
dinlendirilmelidir.

» Dinlendirilen hamura sekil veriniz. »  Sekil verilen hamura firina girmeden

once kristal tuzu serpmelisiniz.

Resim 3.14: Hamur sekillendirme iinitesi

Resim 3.15: Sekillendirilmis kesilip pisirilmeye giinderilece’k‘g:ubuk kraker hamuru

» Dikkatli olmalisiniz.

» Siireyi takip etmelisiniz.

» Pisirme firinlarina aktarimiz. Not: Krakerlerin pisirme igslemi biskiiviye

gore daha yiiksek sicaklikta ve daha kisa
siirede gergeklesir.
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Resim 3.16: Pisirilmis ve sogutulan g:ubukr l:rakerler

Firindan ¢ikan krakerleri sogutunuz. » Krakerlerin sogudugundan emin
olunuz.
Ambalajlama yapiniz. » Ambalaj makinelerinin ayarlarina
dikkat etmelisiniz.
> Istenilen gramaji ayarlayabilirsiniz.
Ambalajlanan krakerleri depolayiniz. » Serin ve rutubetsiz  depolarda
muhafaza etmelisiniz.
» Depolarin uygun sartlar1 tasidigindan
emin olmalisiniz.
» Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda
Calisma sonrasinda kisisel iglemlerinizi yikamalisiniz.
yapip caligmay1 bitiriniz. » Caligma ortamini temizlemelisiniz.
» Kullanilan  arag  ve  geregleri
temizlemelisiniz.
> Onliigiiniizii ¢ikarip asmalisiniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1 Kisisel hazirliklariniz1 yaptiniz m?
5 Formiilasyona uygun hammaddeleri hazirladiniz
mi1?
3 Hamuru hazirladimiz mi?
4
5

Hamuru dinlendirdiniz mi?

Laminasyon (katlama) islemini gergeklestirdiniz

mi?

6 Laminasyondan gecen  hamuru, inceltici
silindirlerden gecirdiniz mi?

7 Hamuru dinlendirdiniz mi?

8

9

Dinlendirilen hamura sekil verdiniz mi?
Pigirme firinlarina aktardiniz mi?

10 | Firindan ¢ikan krakerleri soguttunuz mu?
11 | Ambalajlama yaptiniz mi?

12 | Ambalajlanan krakerleri depoladiniz mi?
13 | Titiz ve dikkatli ¢alistiniz mi1?

14 | Isletme talimatlarina uydunuz mu?

15 | Calisma sonrasi islemlerinizi yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢gme ve Degerlendirme”ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginiz1 asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

1. () Kraker, sert unlardan yapilan sert hamurdan iiretilen tuzlu, biskiivi ¢esididir.

2. () Krakerler genellikle yumusak bugday unlarindan ve g¢ogunlukla maya ve
kimyasal kabarticilar kullanilarak iiretilen tahil iiriinleridir.

3. () Kraker, tuz oram yiiksek bir biskiivi ¢esididir.

4. () Maya fermantasyonu ve kimyasallar ile kabartilan krakerler; yogun ve sert bir
yapiya sahiptir.

5. ( )Fermantasyon islemi sonucu; kabartict gaz dtretilir, hamur gluteni istenen
viskoelastikiyeti kazanir ve aroma gelisir.

6. ( ) Krakerler biskiiviye gore pisirme islemi daha dusiik sicaklik ve daha uzun siirede
gerceklesir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda kek
iretebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Kek iiretiminde formiilasyona giren bilegenlerin miktarlarinin ayarlamas: neden
onemlidir? Arastiriniz.

> Aragtirmaniz sonucunda edindiginiz bilgileri smifta arkadaslarinizla ve
Ogretmeninizle paylasiniz.

4. KEK URETIMI

Yumusak bugday iiriinlerinden olan kekin tretim ve tiiketimi; gelir dagilimi,
aligkanliklari, niifus artisi sehirlesme olgusu, ulagim imkanlarinin gelismesi ve yeni
tekniklerin uygulanmasi ile tiikketimi artmakta; {iriin yelpazesi genislemektedir.

Kek pek ¢ok tilkede iiretilen besleyici degeri yiiksek, kullanimi kolay, goz ve damak
zevkine hitap eden g¢esitlilikte, farkli formiilasyonlarda ve sekillerde tiretilen hazir bir gida
driintidiir.

Resim 4.1: Kek

4.1. Tanim

Kek iirlinleri ¢ok cesitli formlarda bulunabilen ve unlu mamuller endiistrisinin en
onemli tirtinlerindendir. Endstrideki kek ¢esitlerinin ve kek formiillerinin ¢oklugu nedeniyle
kekin tanimin1 yapmak oldukga zordur. Bununla birlikte genel bir ifadeyle kek; un, seker,
yag, yumurta, kabartma tozu, su (bazen siit) ve tatlandiric1 kullanarak hazirlanan hamurun
pisirilmesiyle elde edilen unlu mamul olarak tamimlanabilir. Kekin fakli tanimlari da
bulunmaktadir. Asagida bu tanimlardan bazilar1 verilmistir:
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Kek: Kimyasal veya mekanik olarak kabartilan, bir¢ok cesidi bulunan ve
sevilerek tiiketilen bir unlu mamuldiir.

Kek: Orta kuvvette, %8 - 9 proteinli ince ¢ekilmis yumusak bugday unundan
seker, yag ve yumurta ilave edilerek hazirlanmis, yumusak hamurdan, usuliine
gore pisirilmis hazir gida maddesidir. Kimyasal kabarticilar kullanilir. Ayrica
cirpilmis yumurta aki katkisi ve hizli yogurma islemi de kabartici olarak rol
oynar.

Kek: Kimyasal kabarticilar ile kabartilmus, pisirilmis, ¢ogu zaman goriiniis
acisindan diger kompanentlerle zenginlestirilmis, tipik olarak dairesel ve
diizgiin sekilli bir gida maddesidir.

Resim 4.3: Meyveli kek

4.2. Kekin Siniflandirilmasi

Kekler formiilde yer alan bilesenlere, sekillerine ve iiretim tiplerine gore gesitli
sekillerde siniflandirilabilir. Bunlar;

>

Formiilde yer alan bilesenlere gore;

J Sade kek

° Findikl1 kek

J Kakaolu kek

o Cikolatali kek

o Meyveli kek vb. sekilde siniflandirilir.

Sekillerine gore;
Dilim
Baton

Top

Kalip
Pasta alt1
Bar kek

Uretim tiplerine gore;
. Maya ile kabartilms kekler: Meyveli ekmek, Danish Pastry, Savarin,
Sponge Kek.
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o Kimyasallarla kabartilmis kekler: Pisirme tozu, karbonat amonyum,
aseton, ve etanol ile olusacak gaz1 artirmak suretiyle, goz olusumu 1sitma
ile veya asit baz reaksiyonu sonucu olusur.

. Hava ile kabartilmis kekler: Sponge (siinger) kek, Food kek, Paund
kek, Chiffon kek.

o Kabartilmis kekler: Gofret, Puffy Pastry

4.3. Kek Uretiminde Kullamlan Bilesenler

Kek ¢esitliligi formiilasyona giren bilesenlerin miktarlarinin  ayarlamasiyla
gerceklestirilmektedir. Bu nedenle formiildeki bilesenlerin fonksiyonlarinin bilinmesi,
iiretimin bagindan sonuna kadar her agamalarda kalitenin siirekliliginin saglanmasi igin
O6nemlidir.

Benzer sekilde, siiphesiz, kek lretiminin tim asamalarmin kalite ilizerine olan
etkilerinin bilinmesi de son {iriin kalitesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Bilesenler Cok fazla kullamldiginda Cok az kullanildiginda

Kabartic1 | Asir1 gozenekli kek, bazen ¢okme, | Kiigiik, agir, yogun kek ve yetersiz
acl tat, tava lizerinden tagsma renk

Un Kuru, zayif veya ¢atlak iist, ekmek | Cokme olabilir, hafif agir ya da 1slak
benzeri {irlin, yogun iiriin ve sert | yapi
kabuk

Seker Sert, agir, kalin kirilabilir kabuk, | Kaba ve kuru olabilir, sert, yetersiz
sekerli yapiskan, kaba tekstiir, tava | renk olusumu
lizerinden tasma

Yag Gevrek, diizensiz kenarlar, yagl | Kaba tekstiir, sert kabuk, kuru kek,
ve ufalanabilir, agir, ¢okmiis yap1 | yetersiz renk olusumu

Sivi Tiinel olusumu, tekstiirde katli | Kaba, ekmek benzeri triin, kuru istte
yapi, 1slaklik catlamalar

Firin Kaba, kalin sert kabuk, tepe | Diisik boyut, agwr, gozeneksiz,

sicakhigi olusumu (¢ogunlukla gatlama) ufalanabilir tekstiir, mat renk, yapiskan

kabuk, tava tlizerinden tagma
Tava Biiyilk tava-az kabarmis kek, | Kiigiikk tava-Tav iizerinden tasma,
boyutu yetersiz renk olusumu merkezde ¢okme
Tablo 4.1: Kek iiretiminde formiilde kullamlan bilesen miktarinin 6nemi
4.3.1. Un

Un ifadesi aksi belirtilmedik¢e bugday ununu karsilamaktadir. Kek yumusak bugday
iriinii olarak tanimlanmaktadir. Burada oldugu gibi bugdaya uygulanan “sert” ve “yumusak”
terimleri bugday tanesinin dokusunun tanimlanmasidir. Sert bugday tanesinden elde edilen
unlar, yumusak bugdaydan elde edilenlerden daha iri bir parcacik bilyiikliigiine sahiptir.
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Yumusak bugdaydan elde edilen diisiik proteinli (%7-10) unlar kek yapimina en uygun un
tipini olusturmakta, bu iriinler sert bugday unu yerine yumusak bugday unu ile yapildig:
zaman daha iyi bir goriiniise ve yenme kalitesine sahip olmaktadir.

Kek iretiminde yumusak, diisiik protein igerikli ve diigiik alfa-amilaz aktivitesine
sahip bugdaylardan elde edilen parlak ve krem renkli, nispeten diisiik kiil igerikli ve az
miktarda su kaldiran unlar kullanmilmaktadir. Kek tiretiminde %0.32 ile %0.42 arasinda
degisen kiil miktarlarina sahip yumusak bugday unlarimin kullanilabilecegi belirtilmistir.

Un, kekte i¢ yapinin olugmasinda yer alan en 6nemli bilesendir. Unun en 6nemli
fonksiyonu ortamdaki serbest suyu tutan nisastay1 saglamaktir. Uretim sirasinda tatmin edici
bir performans alabilmek i¢in undaki gliiten icerigi, gézenekli bir i¢ yap1 olusturabilecek
diizeyde (diisiik) olmalidir. %7-10 (%14 nem miktar1 iizerinden) gibi diisiik protein icerikli
yumusak bugday unlarinin kek tiretimine uygun oldugu bilinmektedir.

Kek tiretiminde kullanilan unlara 6giitme isleminden sonra asitliklerini ve 6zellikle su
tutma Ozelliklerini arttiran agartma islemi uygulanmaktadir. pH degeri 4.5-5.2 arasinda olan
agartilmis kek unlart daha fazla su ve buna bagli olarak daha fazla seker ve yag
kaldirabilmektedir.

Kek iiretimine uygun iyi kaliteli bir un; formiildeki yiiksek miktarda sekeri
tasiyabilecek kuvvette -sert bir iirlin vermeksizin- kuvvetli bir ag yapisi gelistirebilecek
nitelikte, ince pargacik biyiikligiinde, pH degeri 4.5-5.2 ve klorlama derecesi 110-239 ppm
ve %7-8 protein igerigine sahip, yumusak, kirmizi veya beyaz bugday unu olmalidir.

Kek hamuru birbiri ile reaksiyona giren ¢ok sayida bilesenden olugmaktadir. Kaliteli
bir kek iiretebilmek i¢in kek hamur viskozitesinin ve stabilitesinin arttirilmasi gerekmektedir.
Bu da genellikle bugday unlarmin, kekin renk ve doku gibi i¢yapisal 6zelliklerini gelistiren
klor ile muamele edilmesiyle basarilmaktadir. Optimum kalitede yiiksek sekerli kek
tiretebilmek i¢in gerekli olan yumusak bugday unlarinin klorlanma islemi, ilk olarak 1930'lu
yillarda uygulanmistir. Etki mekanizmasi tam olarak bilinmemekle beraber, klorlanmig
unlarla yapilan keklerin hacmi artmakta, daha tekdiize bir yapi, daha beyaz igyap1 rengi elde
edilmekte ve keklerin simetrisi de artmaktadir.

Unlarin 1s1 ile muamele edilmesi / olgunlastirma islemleri, klorlama islemine alternatif
olarak gosterilmektedir. Is1 ile muamele ve olgunlastirma islemleri undaki nigastanin su
baglama ve jelatinizasyon 6zelliklerini gelistirmektedir. Yag1 alinmis ve oda sicakliginda iki
ay depolanmis undan yapilan keklerin pisme kalitesinin arttig1 saptanmugtir.

Bugiin tilkemizde Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi unlarda agartici kullanimina izin
vermediginden agartilmis, beyazlatilmis un kullanilmamaktadir.
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4.3.2. Su

Formiilde kullanilan suyun kalitesi bir¢cok etkiye sahiptir. Suda mevcut ¢oziinmiis
minerallerin ve organik maddelerin miktar1 ve tipi son iriinlerin tat ve aroma, renk ve
fiziksel 6zellikleri yaninda hamurlarin islenmesini de etkileyebilmektedir.

Su, hamura sekil verilebilme, yogrulabilme 6zelligi kazandirir ve ilave miktari, isleme
icin kabul edilebilir kivamda bir hamur elde edilebilecek sekilde ayarlanmaktadir. Suyun
miktar1 ayrica diger bilesenlerin icerdigi nem miktarlarina gore belirlenmektedir. Emiilgator
iceren yaglarin kullanimi daha fazla su kullanilmasina olanak saglamakta ve bu da daha fazla
seker kullanimina izin vermektedir.

Su, kek formiiliinde yer alan tiim bilesenlerin birbiri i¢inde dagilmasini saglamaktadir.
Ayrica sekerin ¢Oziinmesini kolaylastirmakta ve gluteni gelistirmektedir. Kabartma
tozlarinin reaksiyona girmesine ortam hazirlayan su kek hamurunun yogunlugunu ve
sicakligini diizenleyerek kekin yapisinin gelismesine yardim etmektedir.

4.3.3. Seker

Seker pancari ve seker kamigindan elde edilen sakkaroz, glukoz ve fruktozdan olusan
bir disakkarittir. Baz1 gida uygulamalarinda kristalize edilmemis rafine sakkaroz sulu ¢ozelti
olarak kullanilir. Bu iirlin siv1 seker olarak adlandirilir. Sakkaroz ve diger bircok kiiclik
molekiil agirlikli karbonhidrat hidrofilik 6zelliklerinin ve ¢ozinirliiklerinin yiiksek olmast
nedeniyle yiiksek konsantrasyonda c¢ozeltiler olusturabilir. Bu tiir yiiksek osmolaliteli
suruplar ve bal; koruyucu madde gerektirmedikleri i¢in gidalara tatlandirici, koruyucu ve
nemlendirici olarak eklenebilir.

Seker, kek yapisinin olusumunu etkileyen 6nemli bir bilesen olup tat ve enerji
vermektedir. Pisirme sirasinda, yliksek sekerli keklerde sekerin nigastanin jelatinizasyon
sicakhigini arttirmasi nedeniyle nisastanin jelatinizasyonu gecikmektedir. Bu olay iki sekilde
gerceklesmektedir:

> Hamurun su aktivitesini (aw.) diislirerek,
> Nisasta molekiillerinin zincirleri arasinda seker kdpriileri olusturarak.

Jelatinizasyonun gecikmesi ile hamurdaki hava kabarciklari karbondioksit ve su
buharinin yardimiyla tamamen genislemekte ve daha hacimli ve simetrik kekler elde
edilmektedir.

Ayrica kullanilan gekerin tipi ve miktar1 da nisastanin su alip sismesini, suyun
kullanilabilirligini ve kek i¢inin yapisal gelisimi sirasinda hamurdaki hava kabarciklarinin
stabilitesini etkilemektedir. Nisastanin jelatinizasyonunda, maltoz disindaki disakkaritler
monosakkaritlere gore daha etkindir. Ayrica kullanilan sekerin miktar1 da kekin yapisini ve
duyusal Kkalitesini etkilemektedir.
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Kaliteli bir kek elde etmek icin sekerin hamurun i¢inde tamamen ¢6ziindiiriilmesi
gerekmektedir. Seker karigtirma sirasinda gluten gelisimini yavaglatmakta, pisirme sirasinda
proteinlerin denatiirasyon sicakligini arttirmakta ve bdylece i¢ yapidaki gézenek duvarlarinin
gergin duruma ge¢mesi i¢in gerekli olan siire uzamaktadir. Bagka bir ifade ile sekerin
yumusatici etkisi sz konusudur.

4.3.4. Yag

Keke gerekli kalitatif (niteleyici) ozelliklerin kazandirilmasinda, iiriinlerin muhafaza
kalitesinin ve kalori degerinin arttirilmasinda, {iniform ve stabil yapida, arzu edilen aromada
iiriin eldesinden dolay1 katki materyali olarak shortening denilen kati ve sivi yaglar
kullanilmaktadir. Shorteningler, hayvansal ve bitkisel kaynaklar ile deniz iiriinlerinden elde
edilmektedir. Yag kek iiretiminde énemli fonksiyonlar1 olan temel bilesenlerden biridir. Kek
yapiminda yagin ti¢ temel rolii vardir:

> Kek kokusunun olugmasinda rol alan koku bilesiklerini tagimak,

> Yenme kalitesini geligtirmek,

> Bazi proseslerde, hava kabarciklarinin etrafin1 sararak hava kabarciklarinin
hamurda daha stabil hale gelmesini saglamaktir.

Bunun yaninda yag; kek hacmini arttirmakta, kabuk ve igyapinin olugmasin
etkilemekte, kek icini yumusatmakta, {iirlinlin nem kaybini Onleyerek iirlinde tazelik
saglamakta ve {iriiniin raf Omriinii uzatmaktadir.

Kek formiiliinde diisiik miktarda seker ve siv1 varsa normal yag, eger formiil yiiksek
oranda seker ve sivi igeriyorsa emiilgatorlii yag kullanilmasi gerekmektedir. Yagin igindeki
emiilgator suda yag emiilsiyonu olusturarak una gore daha fazla miktarlarda seker ve sivi
bilesenlerin katilmasina olanak saglamaktadir. Bu tip yiiksek emiilsifiye etme giiciine sahip
yaglar, kek hamurundaki sivi fazin daha iyi karismasini saglamakta ve {iriiniin hacmini
arttirmaktadir.

Kullanilan yagin tipi ve miktar1 da kekin kalitesini etkilemektedir. Ayrica yag ile
birlikte veya tek basina tereyagi da kullanilmaktadir. Tereyagi kekin koku ve doku
ozelliklerini dolayisiyla kekin duyusal kalitesini gelistirmekte, fakat kekin hacmini
diistirmektedir. Bununla birlikte tereyagin kek hacmi tizerindeki bu olumsuz etkisi emiilgator
kullanilarak telafi edilebilmektedir. Yag miktarmin azalmasiyla kek hamurunun o6zgiil
agirlig1 artmakta ve kekin igyapisinda tiineller olusmaktadir. Yag miktarinda %50 oraninda
bir azalma, kek i¢i renginin tam olarak olusmamasina yol agmaktadir.

4.3.5. Yagsiz Siit veya Siit Tozu
Taze siit kullanimi lezzet, aroma, plastisite agisindan daha iyi sonuglar da

verebilmektedir. Kek iiretiminde, muhafaza kolaylig1 ve pratik olmasindan dolayi siit yerine
siit tozu tercih edilmektedir.
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Siittozu, siit suyunun tamamina yakin bir kismmin buharlastirilip yogunlasmis kuru
maddenin toz haline getirilmesiyle elde edilen dayanikli ve besin degeri cok {istiin bir siit
mamuliidiir. Siit tozu unlu {rlinler sanayinde yumurta yerine, unlu mamullerde hacim
arttirici, su baglama niteligini iyilestirici ve boylece tazeligi daha uzun siire koruyucu olarak
da genis Olcilide degerlendirilmektedir.

Yagsiz siit tozu, kek iiretiminde bilesimindeki seker ve protein nedeniyle yaygin
olarak kullanilmaktadir. Yagsiz siit tozu hamurun absorbsiyonunu arttirmaktadir. Hamur
hazirlama asamasinda tuz kullanimi yagsiz siit tozunun absorbsiyon 6zelligini arttirmaktadir.
Una gore %4 oraninda katilan yagsiz siit tozu absorbsiyonu %2 oraninda arttirmaktadir.
Bununla birlikte ortalama %1.75 oraninda katilan tuz yagsiz siit tozunun absorbsiyonu %4'e
(iki kat1) ¢ikarmaktadir.

Yagsiz siit tozu kek hamurundaki hava kabarciklarimin biiyiikligiinii ve stabilitesini
etkilemektedir. Bilesimi dolayisiyla kekin besleyici degerini arttirmakta, tat ve kokunun
olugmasinda rol oynamaktadir. Yagsiz siit tozu pisme sirasinda nem kaybini diisiirerek nemi
muhafaza etmektedir. Ayrica kabuk renginin olusumunda da aktif rolii vardir.

4.3.6. Kabartma Tozlar1 ve Nisasta

Kimyasal kabarticilar, kekte karakteristik igyapinin olugmasi i¢in kullanilmaktadir.
Hamur {riinlerinin kabarmasi, kabartma tozlarinin kimyasal faaliyeti sonucu hamur
icerisinde kiiciik karbondioksit kabarciklarinin olusmasi ile gergeklesmektedir. Diger bir
deyisle kabarma; karakteristik bir sekilde hafifleme, gozenekli bir yapiya sahip olma, daha
lezzetli ve hazmi kolay hale getirme islemidir.

Keki de iceren yumusak bugday unu iiriinlerinde kullanilan kabartma tozlari; ¢cabuk,
hizli, yavas ve ¢ift etkili olarak smiflandirilmaktadir. Cabuk etki eden kabartma tozlar
olusturduklar1 gazin ¢ogunu oda sicakliginda serbest birakmaktadir. Yavas etki eden
kabartma tozlar1 ise mevcut CO, gazinin bir kismini hamurun karistirilmasi sirasinda serbest
birakirken ¢ogu yiiksek sicakliklarda gergeklesen reaksiyonlar sonunda olusturmaktadir. Cift
etkili kabartma tozlar1 gercekte, karistirma sirasinda bir miktar daha fazla gaz iiretme
potansiyelinde, yavas etki eden tipin bir ¢esididir. Firin riinlerinde kullanilan dokme
kabartma tozunun ¢ogu da cift etkili tiptir. Kabartic1 asit se¢imine etki eden diger 6nemli
faktor de hamurun reolojik yapisina etkileri yaninda tiriiniin tadidir.

Uretiminde kabartma tozlar1 kombinasyonlar seklinde kullanilmaktadir. Kabartma
tozu kombinasyonlarinin hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta, alkali ve
asit reaksiyonlu bilesenlerin miktar bakimindan dengelenmesi ve sodyum bikarbonatin
tamamen noétralizasyonu icin asit bilesenlerinin son {irlinde herhangi bir kalinti
birakmamasidir. Giiniimiizde kabartma tozu kombinasyonlarini hazirlamak ic¢in sodyum
bikarbonat, tartarik asit, kalsiyum karbonat, kalsiyum laktat, mono kalsiyum fosfat,
potasyum aliiminyum siilfat, sodyum asit pirofosfat, trikalsiyum fosfat gibi kabarticilar
yaygin olarak kullanilmaktadir.

En iyi bilinen karbondioksit kaynagi sodyum bikarbonat ya da diger adiyla pisirme
sodasi olup kabartici bir asitle birlikte kullanilmaktadir.
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Nigasta graniilleri, bitkilerin tohum, kok ve yumrularinda, ayrica gdovde, yaprak,
meyve ve hatta polenlerinde bulunan enerji depolaridir. Nigasta i¢eren gidalar cok énemli bir
enerji kaynagidir. Nisasta besleyici degerinin yan sira gidalarin fiziksek 6zellikleri iizerine
de onemli etkiye sahiptir. Keklerin pigirme sirasinda sivi halden kati hale doniismesinde
(setting) nisastanin etkisi bulunmaktadir.

Nisasta ve tiirevleri gida sanayinde pek ¢ok lirliniin hazirlanmasina katki maddesi
olarak besleyici degeri gozetmeden kivam arttirici, stabilizor ve tekstiir degistirici olarak
yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Ucuz bir madde olmasi da 6nemli bir avantajidir.

4.3.7. Antimikrobiyaller

Kekte goriilen siinme (rop) ve kiiflenmenin énlenmesinde kimyasal koruyucu ve laktik
starter kullanim1 olduk¢a yaygindir. Uygulanan kimyasal koruyucular; propiyonik asit,
sorbik asit, benzoik asit, asetik asit ve tuzlar ile laktik asit ve fosfat tuzlaridir.

4.3.8. Yumurta Aki Tozu

Kurutulmus yumurta {iriinleri arasinda en ¢ok {iretilen ve kullanilan yumurta aki
tozudur. En ¢ok kek karisimlarinda ve ticari keklerde kullanilmaktadir.

Kek tiretiminde kullanilan yumurta aki, kekin temel bilesenlerinden biri olmamakla
beraber kekin yapisini, hacmini, simetri goriintiisiinii, yumusakligin1 ve yenme kalitesini
arttirmaktadir. Yumurta aki tozu ile ¢irpma islemi sirasinda karsit iki durum ortaya
cikmaktadir. ilki, hamurun igine alman hava miktarmin artmasi ile kek hacminin artmasi;
ikincisi hamurun (kopiik tipi hamur) stabilitesinin azalmasina bagli olarak kek hacminin
azalmasidir.

4.3.9. Tuz

Tuz kek yapiminda diger bilesenlerle birlikte tadin olusumunu dengelemekte ve koku
Ozelligini gelistirmektedir. Diger bir ifade ile tat ve kokunun olusumunda sinerjist bir etkisi
vardir. Bununla birlikte proteinlerin ¢oziiniirliigiinii de etkilemekte, ozellikle diisiik tuz
konsantrasyonlarinda gluten proteinlerinin ¢oziiniirligiinii arttirmaktadir.

Sodyum kloriir hamurun karistirma kosullarini, absorbsiyonunu ve proses kosullarmi
etkilemektedir. Tiim bu etkilerin temelinde, tuzun proteinlerin ¢oziiniirliigii tizerindeki etkisi
bulunmaktadir.

4.3.10. Lezzet Maddeleri

Lezzet maddeleri mevcut tat ve kokunun zenginlestirilmesi, kekin daha hos ve ¢ekici
hale getirilmesi ve yeni bir iiriin elde etmek igin bazen bir ¢esni maddesi temel
olabilmektedir. Yani, c¢esni o gidanin iskeleti olabilmekte ve yeni bir iiriin ortaya
¢ikmaktadir.
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Lezzetlendiriciler, ister dogal ister yapay olsun, ortamda ¢ok yogun tat ve koku
olusturduklari i¢in {iriine cok az miktarlarda katilmaktadir. Dolayistyla bu katkilar, genellikle
bir dolgu maddesi (nisasta, laktoz vb. ) ile birlikte hazirlanmakta ve kullanilmakta. Lezzet
maddeleri, fiziksel 6zelliklerine gore kati, sivi ve macun formlarinda bulunabilmektedir.

Keklerde kullanilan lezzet maddelerine vanilya aromasi, kakao tozu, hindistan cevizi
aromasi ornek verilebilir.

4.3.11. Stabilizorler

Hidrokolloit, zamk, sakiz, gam, gum gibi isimlerle de bilinen stabilizorler, gidalara
farkli etkileri olan maddelerdir. Bunlar, gida maddelerinin {iretiminde arzu edilen yapiy1
olusturmak, belli bir yapiy1 korumak veya iyilestirmek amaciyla kullanilan katki
maddeleridir.

Stabilizorler
Karegenan
Kegiboynuzu Zamki
Guar Gum
Arap Zamki
Ksantan Zamki

Tablo 4.2: Gida katki maddeleri yonetmeligine gore kekte kullamilmasina izin verilen
stabilizorler

Stabilizorler, bu fonksiyonlarmi, gidanin farkli fazlar1 arasina homojen bir sekilde
girerek ve ortama stabil (dengeli, kararl, saglam, degismez) bir yap1 kazandirarak yerine
getirirler. Molekiil yapilarindaki farkliliktan dolay1 stabilizorlerin  ylizey aktiviteleri
emiilgatorlerden genellikle daha diisiiktiir.

Bu maddelerin gesitli fonksiyonlar1 arasinda jellestirici, siispanse edici, emiilsiyon
yapict (emiilgator), stabilize edici, koyulastirici (kivam arttirici), baglayici, berraklastirict,
kapsiilleyici, kaplayici ve kdpiik tutucu 6zellikleri sayilabilir.

4.3.12. Emiilgatorler

Kek iiretiminde emiilgatorler, ya yag bileseni olarak ya da katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Her iki durumda da temel amag kek kalitesini gelistirmektir.

Emiilgatorler:

Kek hamurunun 6zgiil agirhigim diisiirmekte,
Kek hamurunun viskozitesini arttirmakta,
Kekin spesifik hacmini arttirmakta,

Kekin yenme kalitesini arttirmakta,

Kekin igyapisal 6zellikleri gelistirmekte,

VVYYYV
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»  Kekin bayatlamasini geciktirmekte (raf omriinii uzatmakta) ve yag olarak
kullanildiginda ayrica maliyeti diigiirmektedir.

Kek iiretiminde emiilgatorlerin bilinen en 6nemli etkisi hamurun havalanmasini
saglamaktir. Kekin spesifik hacmi ve doku 6zellikleri, hamurda karbondioksit ( kabartma
tozlarindan olusan) ve su buharinin (1s1 etkisi ile olusan) etkisi altinda pisme esnasinda
genisleyen hava kabarciklarinin sayisina, diger bir deyisle hamurun havalanmasma baghdir.
Aym biiyiikliikte, kiigiik ve ¢ok sayida hava kabarcigl iceren hamurdan yapilan keklerin
doku ve simetri 6zellikleri artmaktadir.

Emiilgatorler hamurun i¢inde ayni hava kabarciklarinin hamurda homojen dagilimini
saglamaktadir. Bu sayede daha hacimli, doku 6zellikleri gelismis ve ¢ok sayida gézenek
iceren yiiksek kalitede kekler elde edilmektedir. Kekteki gozenek sayisinin artmasini
saglayan emiilgatorler, bu sayede sogutma asamasinda yogunlasan su buharini absorblayan
yiizey alaninin genislemesine yani kekin nemlilik 6zelliginin de gelismesini saglamaktadir.

Emiilgatorler hamurdaki yagin etkinligini de arttirmaktadir. Daha aktif hale gelen yag
nisasta ve protein molekiilleri arasinda kolayca hareket edip dagilabilmektedir. Bu durum da
arzu edilen yumusaklikta ve gevreklikte keklerin elde edilmesiyle sonu¢lanmaktadir.

Keklerde emiilgator kullanimi, bayatlamayi geciktirmekte ve bdylece raf Omriinii
uzatmaktadir. Emiilgatorler tek tek kullanildigi gibi ¢oklu kombinasyonlar seklinde de
kullanilmaktadir. Polisorbat 60, sorbitan monostearat ve mono ve digliserit, SSL, polisorbat
60 ve mono ve digliserit, SSL, polisorbat 60 ve sorbitan monostearat ¢oklu emiilgator
kombinasyonlar1 6rnek olarak verilebilir. Kekte kullanimina izin verilen diger emiilgatorler
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde yer almaktadir.

4.4. Uretim Akim Asamalar

Kek tiretiminde ayn1 kalitenin saglanmasi ve yiiksek miktarda iiretim gereksinimleri,
yiiksek diizeyde bir teknolojinin kullanimini zorunlu kilmaktadir. Kek tiretimi genel olarak
dort asamadan olusmaktadir.

Hammadde bilesenlerinin oranlarinin ayarlanmas,
Bilesenleri karistirma,

Pisirme,

Pisirme sonrasi sogutma.

YVVVY

4.4.1. Hammadde Bilesenlerinin Oranlarinin Ayarlanmasi

Kek tiretiminde kullanilan bazi formiillerin 13-14 farkli bilesenin olmasi ve karmagik
olmasindan dolayr hammaddelerin rotasyonunu garantilemek i¢in diizenli ve kontrollii bir
depolama sisteminin uygulanmasi gerekmektedir. Kaliteye onem verilmesi ve karigtirma
teknigi secenekleri bu islem asamasiyla ilgili oldugu siirece asagidaki siire¢ dnemlidir.
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> Unun tamami, kabartma tozu, siit tozu ve yag karigimi piirlizsiiz bir goriintii
alincaya kadar karistirilir,

> Seker, tuz ve un miktarmin yaklasik %401 kadar siit veya su bagka bir yerde
karistirthir, 1. asamadaki karigima ilave edilir ve 1-2 dakika diisiik hizda
karigtirmaya devam edilir.

> Son olarak yumurta, kalan siit veya su ilave edilir ve hamur istenilen kivama
ulagincaya kadar (kek formiiliine gore) diisiik veya orta hizda bir miiddet daha
karigtirmaya devam edilir.

Resim 4.4: Kek mikseri

4.4.2. Bilesenleri Karistirma

Kek tiretiminde karigtirma isleminin amaci; kek formiiliinde yer alan tiim bilesenlerin
karisimin iginde tamamen ve tekdiize olarak dagilmasini, karisimin i¢inde homojen, stabil
hava kabarciklarinin olugmasini ve en son liriinde arzu edilen yapinin olusmasini saglamak
olarak belirtilir.

Hava kabarciklarinin olusumu iki agamada gerceklesmektedir: Karigimin i¢inde hizla
biiyiik hava kabarciklarmin olusum periyodu ve olusan bu biiyiik hava kabarciklarinin
kii¢lik, homojen ve stabil hale doniistiigii stabil duruma gegme periyodu.

4.4.2.1. Kanistirma Y ontemleri
Sulu kek hamuru (batter) bir yag-su emiilsiyonu olup bu emiilsiyonda yag fazinin
icinde hava kabarciklar1 ve su fazinin iginde de diger bilesenler homojen bir sekilde
dagilmstir. Sulu kek hamuru yapiminda uygulanan genel yontem ii¢ agamadan olugmaktadir:
> Un, yag ve varsa tereyagini krem haline getirmek,

> Seker, tuz ve s1vi maddeleri ilave edip iyice karistirmak,
> Son olarak yumurtalari ilave etmek ve yaklagik 5 dakika ¢irpmak.
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> Sulu kek hamuru hazirlama yontemleri

Sulu kek hamurunun hazirlanmasinda bes farkli yontem kullanilmaktadir. Bunlar:
o Seker-yag yontemi,

Un-yag yontemi

Pacal yapma “Blending” yontemi,

Stirekli karistirma yontemi,

Yiiksek hizda tek asamali karistirma yontemidir.

> Kopiik tipi kek hamuru hazirlama yontemleri

Kopiik tipi kek hamuru yapimi sulu hamur keklerine goére daha zordur. Bunun nedeni
kekin hacmi ve dokusunun olusmasinin havanin hamurda homojen olarak dagilimina bagl
olmasidir. Sulu hamur tipi keklerde bunu formiilasyondaki yag bilesenleri saglamaktadir.

Bu yontemde kopiiklii bir kiitle olusturmak i¢in yumurtalar bir miktar seker ve tuz ile
cirpilir, eger formiilasyonda sivi bilesen varsa c¢irpilmis yumurta-seker-tuz bu karisima
eklenir. Daha sonra un, eger varsa, nigasta ve kabartma tozu ayri bir yerde harmanlanir ve
son olarak bu karisim ¢irpilmig karigima ilave edilir.

> Cok kabaran kekler icin hamur hazirlama yontemi

Bu tip kekler kopiik tipi keklerin bir ¢esididir. Her iki tipinde ortak temel bilesenler
yumurta aki, un ve sekerdir. Degisik tiplerdeki ¢ok kabaran kekler kopiik tipi keklerden
farkli olarak yumurta saris1 ve ¢ok az miktarda yag icermektedir.

Bu yontemde ilk olarak yumurta aki ve tuz cirpilir, ¢irpilmis yumurta aki ve tuz
karisimina krem tartar ve graniil seker ilave edilir ve karistirmaya devam edilir. Ikinci bir
kapta yumurta sarilari yavas yavas yag ilave edilerek ¢irpilir, yag ile ¢irpilmis olan bu
yumurta sarilari bir 6nceki karigimin lizerine yavagca dokiiliir. Daha sonra toz seker ve un bir
yanda harmanlanarak karistirilir ve karisimin iizerine ilave edilir.

4.4.3. Pisirme Islemi

Karisimin pisirme alanina transferi, Ozenle aktarilmasina uygun pompalarla
yapilmaktadir. Pisirme islemi, tiriiniin kalitesini etkileyen en onemli faktorlerden biri olup
dogru uygulanmayan bir pisirme islemi iyi bir kek hamuru hazirlamak i¢in harcanmig olan
cabalar1 bosa ¢ikaracaktir.

Sade kekler, yaglanmamis kek tavalarinda; diger kek gesitleri ise tavalarda pisirilir.
Yapismay1 dnlemek amactyla kaliplarin iyice yaglanmasi ve zaman kaybetmeden tartilarak

firinlara transferi saglanir.

Silikon kapl tavalar, yapigsma problemini minimuma indirmek i¢in kullanilir.
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Resim 4.5: Pisirilmis kekler

Optimum kek pisirme kosullari; kek formiiliindeki seker-sivi miktarlari, hamurun
viskozitesi ve pisirme tavalarmin biyiikliikleri g6z Oniine alinarak belirlenir. Genel kural
yiiksek oranda seker igeren kek hamurlarinin diisiik pisirme sicakliginda pisirilmesidir.
Biiyiik tavalarda pisirilen kekler ise pisirme sicakligini diisiirtir, fakat pisirme siiresini uzatir.
Pigirme siiresi pisirme sicakligiyla ilgili olup pisirme sicakligi ne kadar yiiksek pisirme
stiresi o kadar kisalmaktadir.

Kek cesidi Sicaklik (C) | Siire ( dakika)
Pound kek 163-185 50-65
Pandispanya 199-216 10-20
Sade kek 177-204 30-45
Cok kabaran kek 177-190 30-45

Tablo 4.3: Kek Cesitlerine Gore Pisirme Sicakliklari ve Pisirme Siireleri

Resim 4.6:Vakumlu kek alma makinesi
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4.4.4. Pisirme Sonrasi Sogutma

Pisirmeden sonra gelen sogutma asamasi, bitmis {iriiniin mikrobiyolojik kalitesini
etkilemektedir. Kontrollii ve sterilize bir ortamda sertlesme riski olmaksizin gergeklestirilen
bu islem, iiriindeki nihai nemi belirlemektedir.

Resim 4.7: Soguyan kekler

Hammadde Bilesenlerinin Temini

Hammadde Bilesenlerinin'Dozlarinin Ayarlanmasi

v
Karistirma

v
Pisirme Alanina Transfer

Pigirme

Ambalajlama

v
Depolama

Sekil 4.1: Kek Uretim Akis Semasi
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4.45. Kekte Kalite Kriterleri

Uretim sirasinda birgok parametreden etkilenen kek kalitesi temelde prosesin nasil
uygulandigina baglhidir.

Kek kalitesine etki eden parametreler:

Formiil dengesi,

Formiilde yer alan bilesenlerin yapis1 ve fonksiyonlari,

Karigtirma igleminden 6nce bilesenlerin sicaklik faktdriiniin gbz dniine alinmasi
(eger meyve kullaniliyorsa meyvelerin 6zenle hazirlanmasi),

Karigtirma yonteminin dogru uygulanmasi,

Karigtirma sonunda elde edilen hamurun sicaklik, 6zgiil agirlik ve pH degerleri,
Kek hamurunun dogru olarak tartilarak tavalara doldurulmast,

Dogru pigirmedir.

VVVY VVY

Kek hamurunun 6zgiil agirhigr; keklerin kumlulugunu, doku ozelligini ve hacmini
etkiledigi i¢in 6nemli bir parametredir. Bu, o6zellikle kek ana bilesenlerinden un ve yag
tipinin, mikser tipinin, karigtirma metodu ve siiresinin degismesinden etkilenir.

Kek yapiminda ii¢ temel kalite faktorii tanimlanmustir: Kullanilan bilesenlerin yapilan
spesifik kek tipi i¢in uygunlugu, kek formiiliindeki bilesenlerin birbirine orani ve karistirma
pisirme islemlerinde takip edilen prosediirii.

Kaliteli bir kekten beklenen hi¢ kuskusuz hacimli, simetrik ve tek diize bir yapiya
sahip olmasidir. Ayrica kaliteli bir kekte; muntazam dagilmis, ¢ok sayida ve kiiciik
gozenekler, diizgiin bir kabuk yapisi, parlak ve giizel bir igyapist ve iyi bir kabuk rengi ve
yenme kalitesi, giizel bir tat ve koku, géze hitap eden genel dis goriiniis ve meyveli keklerde
meyve parcalarinin homojen olarak dagilmasi gerekmektedir.

Resim 4.8:Kek dilimleme makinesi

Istenilen hacim farkli kek tiplerine gore degiskenlik gdstermektedir. Kabuk renginin
istenilen giizel, canli bir renkte ve rengin dagilimi tek diize olmali, kabuk noktalar veya
farkli renklerde bolgeler igermemelidir. Seklin simetrikligi agisindan da ideal kek kat1 algak
kenarlar, yiiksek veya al¢ak merkez kisim olmaksizin simetrik olmalidir. Kabuk veya
lastiksi, olmamasi gerektigi gibi kolaylikla kirilacak sekilde de ¢ok gevrek bir ozellik
gostermemelidir.
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Kekin i¢ 6zelliklerinden biri olan gdzenek yapist farkli kek tiplerinde 6nemli derecede
degiskenlik gostermektedir. Ince cidarlara sahip gdzenekleri boyut olarak tek diize sekilde
dagilimi istenilen bir 6zellik olmaktadir. Buna karsin; iri gozenekler, kalin gézenek cidarlari,
tek diize olmayan gozenek boyutu ve biyiikk delikler kotii gozenek yapisinin birer
gostergesidir. Kek icinin renginin degerlendirilmesi icin kesin bir zemin rengi
belirlenmemistir. Bununla birlikte kek ici parlak, canli olmalidir. Kek icinin yiizeyi ise farkli
renklere sahip bolgeler veya koyu lekeler olmaksizin tek diize bir renk tonu gostermelidir.

Iyi bir kekin en 6nemli 6zelligi onun hosa giden ve tatminkar bir tath tada sahip
olmasidir. Kek i¢inin dokusu ise dokunma hissi ile degerlendirilmektedir. Doku kek i¢inin
fiziksel kosullarina bagli olmakta ve gozenek yapisindan etkilenmektedir. Bu kalite kriteri
kek icinin esnekliginin ve piiriizliigiiniin bir ifadesidir. Ideal bir doku zayiflik gdstermeksizin
yumusak ve uygulamadaki ifadesi ile kadife gibi olmali ve ufalanmamalidir.

Sorun Coziim onerisi
Kimyasal kabartilan  kekin | Kabartma tozu /  soda
merkezden ¢okmesi azaltilmali

Firm sicakligi arttirilmali ve
pisme siiresi azaltilmali
Yumurta ile kabartilan kekin | Yumurta  beyazi /  tiim
merkezden ¢okmesi yumurtanin daha az ¢irpilmasi
Firm sicakligi arttirilmali ve
pisme siiresi azaltilmali

Kek kuru ve pamuk gibi ise Seker miktar1 azaltilmali /
ekstra yumurta ilave edilmeli
Yagi fazla ise Un ilave edilmeli

Tablo 4.4: Kekte karsilasilan bazi sorunlar ve ¢6ziim 6nerileri

4.5. Ambalajlama

Kekler ambalajli olarak piyasaya arz edilir. Ambalajlar, tasima ve muhafaza siiresince
kekleri ezmeden, iyi bir durumda tutacak, yag emmeyen, rutubet ¢cekmeyen nitelikte selofon
kagit, karton, teneke, gida sanayinde kullanilan plastik madde vb. uygun malzemeden
yapilmalidir. Ambalajlarda, keklerin dogrudan dogruya teneke ve mukavva ambalaj
malzemesine degmemesi i¢in uygun yalitim maddesi kullanilmalidir.

Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme; temiz, kuru, kokusuz, insan
sagligma zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajlar kiiciik veya biiyiik ambalajlar seklinde
olabilir. Kii¢iik ambalajlar ayrica biiyiik dig ambalajlar icerisine de konulabilir.

Kek ambalajlari iizerine en az asagidaki bilgiler okunakli, silinme ve bozulmayacak
sekilde yazilmali veya basilmalidir. Kiiclik ambalajlarda bu bilgiler ambalaj i¢ine konulacak
bir etikete de yazilabilir:

> Firmanin ticari unvani kisa ad1 ve adresi varsa tescilli markasi,
> Bu standardin isaret ve numarasi (TS 2383 seklinde),
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Malin ad1 (kek),

Tipi,

Cesidi,

Imal tarihi (ay ve y1l olarak)

Parti, seri veya kod numaralarindan en az biri,
Imalinde kullanilan maddelerin adi,

Net kiitlesi, g veya kg olarak (negatif tolerans %3'tiir),
Tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mriidiir.

VVVYVYYVYVVY

Gerektiginde bu bilgiler baska dillerde de yazilabilir. Bunlar diginda reklam araci
olarak ambalajin igindekilere aykiri olmamak ve aliciy1 yaniltmamak tizere baska yazi ve
resimler de konulabilir.

4.6. Depolama

Ambalajlanmuis kekler, isleme yerlerinde, depolarda, tasitlarda ve satis yerlerinde fena
kokulu, nemli, tatlarina ve diger 6zelliklerine olumsuz yonde tesir edecek maddelerle bir
arada bulundurulmamalidir. Serin ve rutubetsiz ortamlarda, ortalama 20°C, en ¢ok 25°C de
muhafaza edilmelidir.

Ambalajli hicbir kek zemin ile dogrudan temas etmemelidir. I¢inde kek bulunan
ambalajlar, kuru zemin ve 1zgara iizerine, etraflarinda serbestge gezinilebilecek, ayni
zamanda iyi hava alabilecek ve dogrudan giines 1s1gina maruz kalmayacak durumda
istiflenmeli, bunlar yagis altinda birakilmamali ve bu sartlarda yiikletilip bosaltilmamalidir.
Depolarda ilk giren ilk gikar prensibi uygulanmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Kek iiretebilmek icin asagidaki islem basamaklarini uygulaymmiz. Okulunuzda
ekipmaniniz yoksa ¢evrenizdeki bir biskiivi iiretim isletmesine giderek islem basamaklarini
gozlemleyiniz.

Hazirlanacak kek formiilasyonunda % oranlari:

%100 kek unu

%100 seker

%25 yag

%12 yagsiz siit tozu

%9 yumurta beyazi tozu
%3 tuz

%5 kabartma tozu

%90 su

Yiizdeler un bazindadir.

Islem Basamaklar Oneriler
> Is kiyafetlerinizi giymelisiniz.
» Calismaya baglamak i¢in kigisel » Ellerinizi her ¢alisma 6ncesinde
hazirliklarinizi yapiniz. yikamalisiniz.
» Caligma ortamini temizlemelisiniz.
» Caligma talimatlarina uymalisiniz.
» Regetelere uymalisiniz.
> Uretime baslamadan dnce makine ve > Cal calimat] lamal
ekipmanin temizligini kontrol ediniz. (aligma talimatlarint uygulamahsiniz.
» Un, seker ve diger bilesenleri elek ve

» Bilesenleri karistirma 6ncesi bir 6n filtrelerden gecirilerek yabanci
isleme tabi tutunuz. materyallerin kullanma kaplarina
gitmesini 6nlemelisiniz.

» Temel bilesenleri pnomatik veya vidali
tagtyicilar yardimiyla kullanma kaplarma | » Titiz ve dikkatli ¢aligmalisiniz.
transfer ediniz.

Titiz ve dikkatli 6l¢tim yapmalisiniz.
Ozellikle katki maddelerinin dl¢iimleri
¢ok hassas bir noktadir.

Dikkat! Olgiimler proses kontroliin en
onemli agamalarindan biridir.
Olgiimlerde yapilan en kiigiik bir hata
kek hazirlamanin diger agamalarini da
etkilemektedir.

» Kek unu miskini hazirlaymiz. > Once biitiin kuru bilesenleri
karigtirmalisiniz.

» Agirlik ayarlanmasini ve dl¢timleri
mikser {izerindeki skala veya pompalar
yardimiyla yapiniz.

YV V VYV

» Eritilip sogutulmus olan yag, seker ve
yumurta beyazi tozunu mikserde
karigtiriniz.

» Karigimi tam homojen oluncaya kadar
yaklasik 3-4 dakika karigtirmalisiniz.
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Karigimlar birlestiriniz ve suyu da
ekleyiniz.

Karigimi 6nce diisiik, sonra orta hizda
homojen bir hamur oluncaya kadar
iyice karigtirmalisiniz.

Hamuru kaplara doldurunuz.

Hazirlanan hamuru bekletmeden kek
kaplarma doldurmalisiniz.

Kaplara doldurulmus kek hamurunu
pisiriniz.

VVIV V¥V

Siireyi takip etmelisiniz.

Firinda yaklasik 160 °C de kabuk rengi
istenilen seviyeye gelinceye kadar
yaklasik 15-20 dakika pisirmelisiniz.

Pigme iglemi tamamlanan kekleri
sogutunuz.

Titiz ve dikkatli ¢alismalisiniz.

Kekleri ambalajlayiniz.

Talimatlara uygun c¢aligmalisiniz.

Ambalajlanan kekleri depolayiniz.

Y  V|V| V |V

Serin ve rutubetsiz depolarda muhafaza
etmelisiniz.
Depolarin iyi sartlari tagidigindan emin
olmalisiniz.

Calisma sonrasi iglemlerinizi yapiniz.

YV VV V

Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda
yikamalisiniz.

Calisma ortamini temizlemelisiniz.
Kullanilan ara¢ ve geregleri
temizlemelisiniz.

Onliigiiniizii ¢ikarip asmalisimz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir
1 Kisisel hazirliklariniz1 yaptiniz m?
5 Uretime baslamadan 6nce makine ve ekipmanin
temizligini kontrol ettiniz mi?
3 Bilesenleri karigtirma Oncesi bir on isleme tabi
tuttunuz mu?
4 Temel bilesenleri pnomatik veya vidali tasiyicilar
yardimiyla kullanma kaplarina transfer ettiniz mi?
5 Olgiimlerde titiz ve hassas ¢alistiniz nu?
6 Kek unu miskini hazirladiniz m?
7
8
9

Eritilip sogutulmus olan yag, seker ve yumurta
beyazi tozunu mikserde karistirdiniz m1?
Karisimlari birlestirip suyu da eklediniz mi?
Hamuru kaplara doldurdunuz mu?

10 | Kaplara doldurulmus kek hamurunu pisirdiniz mi?
11 | Pisme islemi tamamlanan kekleri soguttunuz mu?
12 | Kekleri ambalajladiniz mi?

13 | Ambalajlanan kekleri depoladiniz mi1?

14 | Caligma sonrasi islemlerinizi yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise 0lgme Ve degerlendirmeye ge¢iniz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginiz1 asagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidaki siklarin hangisi keklerin siniflandirilmasinda digerlerinden farklidir?
A) Sade kek
B) Dilim kek
C) Top kek
D) Pasta alt1 kek

2. Kek tiretiminde bilesenlerden un fazla kullanildiginda nasil bir sonug ortaya ¢ikar?
A) Kuru, zayif veya catlak iist, ekmek benzeri iiriin, yogun {iriin ve sert kabuk
B) Kiigtik, agir, yogun kek ve yetersiz renk
C) Kaba ve kuru olabilir, sert yetersiz renk olusumu
D) Kaba, ekmek benzeri tiriin, kuru iistte ¢atlamalar

3. Kek iiretiminde bilesenlerden yag az kullanildiginda nasil bir sonug ortaya ¢ikar?
A) Gevrek, diizensiz kenarlar, yagli ve ufalanabilir, agir, cokmiis yap1
B) Kaba tekstiir, sert kabuk, kuru kek, yetersiz renk olusumu
C) Kaba, kalin sert kabuk, tepe olusumu
D) Kiigiik, agir, yogun kek ve yetersiz renk

4. Kek iiretiminde asir1 gozenekli yapi, bazen ¢okme, aci tat, tava iizerinden tasma
olmussa bunun nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Un az kullanilmustir.
B) Yag fazla kullanilmustir.
C) Kabartici fazla kullanilmistir.
D) Seker fazla kullanilmigtir.

5. Asagidakilerden hangisi yanlhstir?

A) Kek; kimyasal ve mekaniksel olarak kabartilan, bir¢ok ¢esidi bulunan ve sevilerek
tiiketilen bir unlu mamuldiir.

B) Kek; orta kuvvette, %18-19 proteinli kalin ¢ekilmis sert bugday unundan seker,
yag ve yumurta ilavesiyle hazirlanmis sert hamurdan, usuliine gore pisirilmis hazir
gida maddesidir.

C) Kek; kimyasal kabarticilar ile kabartilmig, pisirilmis, cogu zaman goriiniis
acisindan diger kompanentlerle zenginlestirilmis tipik olarak dairesel ve diizgiin
sekilli bir gida maddesidir.

D) Kek; un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu, su (bazen siit) ve tatlandirici
kullanarak hazirlanan hamurun pisirilmesiyle elde edilen unlu mamuldiir.
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10.

Yag kek tretiminde onemli fonksiyonlari olan temel bilesenlerden biridir. Kek

yapiminda yagin ii¢ temel islevi vardir. Asagidakilerden hangisi bu islevlerden biri

degildir?

A) Kek kokusunun olugmasinda rol alan koku bilegiklerini tagimaktir

B) Yenme kalitesini gelistirmektir.

C) Baz1 proseslerde, hava kabarciklarinin etrafini sararak hava kabarciklarinin
hamurda daha stabil héle gelmesini saglamaktir.

D) Kekte goriilen siinme ve kiiflenmeyi engelleyerek raf dmriinii uzatmaktir.

Asagidakilerden hangisi gida katki maddeleri yonetmeligine gore kekte kullanilmasina
izin verilen stabilizorlerden biri degildir?

A) Karegenan

B) Polisorbat

C) Keggiboynuzu Zamki

D) Guar Gum

Asagidaki seceneklerin hangisi kek iiretiminde karistirma isleminin amaglari arasinda

yer alir?

A) Tim bilesenlerin karisimin iginde tamamen ve tekdiize olarak dagilmasim
saglamaktir.

B) Karisimin i¢inde homojen, stabil hava kabarciklarinin olugsmasini saglamaktir.

C) En son iiriinde arzu edilen yapinin olusmasim saglamaktir.

D) Hepsi

Sulu  kek hamurunun hazirlanmasinda farkli yontemler kullanilmaktadir.
Asagidakilerden hangisi bunlardan biri degildir?

A) Un-yag yontemi

B) Pacal yapma “Blending” yontemi

C) Siirekli karigtirma yontemi

D) Aroma-seker yontemi

Asagidakilerden hangisi kek kalitesine etki eden faktorler arasinda yer alir?
A) Formiilde yer alan bilesenlerin yapisi ve fonksiyonlar1

B) Karistirma yonteminin dogru uygulanmasi

C) Dogru pisirme

D) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiil ile kazandigimiz bilgileri, asagidaki sorulart1 dogru veya yanlis olarak
cevaplandirarak degerlendiriniz.

Objektif Testler (Olgme Sorularr) Dogru | Yanhs

1 |Uretim asamalar1 biskiivi ile gdstermesine karsin kesme
hamurlarinda maya kullanilmas: halinde kraker hamuru elde
edilmektedir.

2 | Krakerler; susam, ¢orek otu, peynir, tuz, sogan, biber ve gesitli
baharatlarla zenginlestirilebilir.

3 |Kraker hamuru yogurma siiresi gereginden fazla oldugunda
hamurda ¢iiriime olabilir.

4 | Kimyasallar ile kabartilan krakerler; hafif, kirilgan ve gevsek yapiya
sahiptir.

5 | Kraker hamuru yogurma siiresi gereginden fazla oldugunda karigim
yeterince homojen olmaz.

6 |Kremal: biskiivi kremasinda seker yeterince ince olmadigi takdirde
krema yendigi zaman kum gibi agizda seker tadi birakir.

7 |Kremal: biskiivi ambalajinda kullanilan materyal; tagima ve saklama
stiresince kirilmadan iyi bir durumda tutacak, yag emen, nem ¢eken
nitelikle malzemeden yapilmalidir.

8 |Krema; un, yag, seker, nisasta ve vanilin, lesitin ve ¢esidine gore
kakao ihtiva eder.

9 |Formiilde yer alan bilesenlere gore kekler; sade, findikli, kakaolu,
cikolatali, meyveli kek vb. sekilde siniflandirilir.

10 | Kabartma tozu, kek yapisinin olusumunu etkileyen Onemli bir
bilesenlerden olup tat ve enerji vermektedir.

11 | Kaliteli bir kek elde etmek i¢in sekerin hamurun i¢inde tamamen
¢oziindiiriilmesi gerekmektedir.

12 | Kek tiretiminde kullanilan yumurta aki kekin temel bilesenlerinden
birisi olmakla beraber kekin yapisini gelistirmekte, hacmini
azaltmakta, sertligini ve yenme kalitesini arttirmaktadir.

13 | Keklerde kullanilan lezzet maddelerine vanilya aromasi, kakao tozu,
hindistan cevizi aromasi ornek verilebilir.

14 | Kek tiretiminde seker, ya yag bileseni olarak ya da katki maddesi
olarak kullanilmaktadir.
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15 | Silikon kapli tavalarin kullanimi kekler tavadan c¢ikarilirken
karsilasilan yapisma problemini maksimuma ¢ikarmaktadir.

16 |Kaliteli bir kekten beklenen hi¢ kuskusuz hacimli, simetrik ve tek
diize bir yapiya sahip olmasidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’iN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanhs
Dogru
Yanhs

AIWNPF

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Yanls
Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru

OB WN P

OGRENME FAALIYETI - 3°UN CEVAP ANAHTARI

Yanls
Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanls

oA WNF

OGRENME FAALIYETI - 4UN CEVAP ANAHTARI

OO INOOOOIRRWIN -
OO0 wowoOm>>

=Y
o
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 Dogru
2 Dogru
3 Dogru
4 Yanls
5 Yanls
6 Dogru
7 Yanhs
8 Dogru
9 Dogru
10 Yanlis
11 Dogru
12 Yanlis
13 Dogru
14 Yanhs
15 Yanlis
16 Dogru
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