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ACIKLAMALAR

KOD 541G10048

ALAN Gida Teknolojisi

DAL / MESLEK Hubuszt Isleme/Hububat ve Hububat Uriinleri
Operatorii

MODULUN ADI Ekmek Hamuru Hazirlama

Bu modiil, Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ne uygun olarak ekmek hamurunu hazirlamak igin
MODULUN TANIMI gerekli temel ve yardimci bilesenleri hazirlama, ekmek
hamurunu yogurma ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/32+(40/32)Uygulama tekrar1 siiresi
ON KOSUL On kosulu yoktur.
YETERLIK Ekmek hamurunu yogurmak

Genel Amag

Bu modiil ile gerekli bilgileri alip uygun ortam

saglandiginda Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek

Cesitleri Tebligi’ne uygun olarak, formiilasyonu verilen her

tiirli ekmek hamurunu hazirlayabileceksiniz.

MODULUN Amaclar

AMACI 1. Formilasyonu verilen ekmek hamurlari igin temel
bilesenleri hazirlayabileceksiniz.

2. Formiilasyonu verilen ekmek hamurlari i¢in yardimci
bilesenleri hazirlayabileceksiniz.

3. Sec¢ilen metoda uygun olarak ekmek hamurunu
hazirlayabileceksiniz.

Ortam: Firin teknoloji sinifi, atlye

EGITiM OGRETIM Donamm: Kantar (otomatik kantar), dijital terazi, hareketli

ORTAMLARI VE elek (veya elekli yogurma kazani), yogurma kazani, tezgah,

DONANIMLARI Olcii kaplar, kiiciik metal kiirekler, su cihazi, tasima kaplart
(kova vb.).

Modiil iginde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Ogretmen modiil sonunda size dlgme araci uygulayarak
modiill ile kazandigimiz bilgi ve becerileri Olcerek
degerlendirecektir.

OLCME VE
DEGERLENDIRME







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Ekmek, gida endiistrisinin vazgeg¢ilmez iirlinlerinden biridir. Her iilkenin, her y6renin
farkli ekmek aligkanliklar1 vardir. Ancak globallesme her seyde oldugu gibi ekmekte de
sinirlart kaldirmistir. Gelisen teknolojinin de katkilariyla herkes, her ¢esit ekmegi sofrasinda
gormek istemektedir. Cesit, dayaniklilik ve giivenirlik agisindan tiiketicinin istekleri siirekli
artmaktadir. Degisen ve gelisen damak tatlari, yasam standardinda ylikselme, sosyal yasamin
getirdigi zorunluluklar ekmek tiretiminde de farkli bir anlayis gelismesine neden olmustur.

Miisteri kitlesini yakalayip, elde tutmak ve arttirmak igin iirlinlin en istenir olanini
yapmak, rekabette geri kalmamak gerekir. Bu rekabet de ancak siirekli gelisme ve nitelikli
elemanlarla saglanir. Ekmek {iretimi genelde ayni 6zelliklere sahip goriilse de bolgesel
farkliliklar gosteren bir sektordiir. Ancak hamur hazirlamada kullanilan metotlar ve yasal
hiikiimler her ekmek tireticisi i¢in degismeyen temel kavramlardir.

Bu modiil sonunda ekmek ile ilgili yasalari, ekmegi olusturan temel ve yardimeci
bilesenleri ve ekmek hamuru yapim tekniklerini 6grenip hamur yogurma becerisine sahip
olabileceksiniz.

Boliimiiniizii nasil segmis olursaniz olun severek ve 6zenle yapilan isin basaris1 biiyiik
olur. Ulkemizin, higbir degeri kaybetmek gibi bir liiksii yoktur. Enerjinizi ve emeginizi kaliteli
iiriinler ortaya koymada kullanacaginiza giiveniyoruz.

Bagarili olmak 6nce kendiniz sonra toplum igin gereklidir. Caligarak basariyi, basariyla
mutlulugu saglarsiniz. Modiilde size gerekli bilgi ve beceriyi, i¢inizde heyecani ve c¢aligma
azmini bulmanizi ve basarmanizi diliyoruz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

»  Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve
Ekmek Cesitleri Tebligi’ne uygun olarak formiilasyonu verilen ekmek hamurlari
icin temel bilesenleri hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizdeki ekmek iiretim isletmelerine giderek;

> Hazirlanan ekmek hamurlar i¢in kullanilan temel bilesenleri listeleyiniz.

> Hazirlanan ekmek hamurlari i¢in kullanilan temel bilesenlerinin 6zelliklerini
arastiriniz.

> Aragtirma sonuglarindan bir sunu hazirlayarak arkadaslarinizla paylasiniz.

1. EKMEK URETIMINDE TEMEL
BILESENLER

1.1. Ekmek ve Ekmegin Tarihcesi

Ekmek; un, su, tuz ve mayanin belli Ol¢iilerde karistirilarak yogrulmasiyla olusan
hamurun, mayalanma siiresinin ardindan pisirilmesi ile ortaya ¢ikan {irlindiir.

Ekmegin ortaya cikistyla ilgili ¢esitli rivayetler vardir. Her ne kadar bu giinkii sekliyle
olmasa da insanlarin hububati fark edip yemeye ¢alistiklari zamandan bu yana ekmegi gérmek
miimkiindiir.

Genel inamiga gore, ilk insanlar sert hububat tohumlarini yiyebilmek igin tagslarla
ezmigler ve biraz yumusatma amaci ile su ile islatmiglar. Daha sonra doyurucu ve ¢ok
olmasini saglamak amaciyla i¢indeki kati maddelerini arttirmiglar ve ortaya ¢ikan hamuru
Oylece tiiketmislerdir. Yaptiklar1 karigimin, sicak taslar iizerinde kaldiginda daha lezzetli
oldugunu fark ettiklerinde ise pisirmeye baslamislardir. Béylece diinyanin ve Anadolu’nun
pek cok yerinde yapilan mayasiz, yassi, yutka benzeri hamur iiriinleri ortaya ¢ikmustir.
Ekmekte mayanin kullanilmas1 da bir tesadiif sonucu olmustur.

Bir rivayete gore hamurunu yapip kizgin kayalar {izerinde pisiren kadin, bir miktar
hamur parcasini kayanin kenarina diistirlir. Ertesi giin dnceden kalan hamurunu goriip yeni
mayanin igine katar. Bu defa yaptig1 iiriin hem daha lezzetli hem kabariktir. Buna kayanin
kenarinda bulunan tuz zerrecikleri ve beklemede olusan zamanin neden oldugunu diigtiniir.
Boylece yeni bir hamur yaparken igine kaya tuzundan bir parca koyarak yogurur ve bir



miktarin1 sonraki hamur i¢in saklar. Bagka bir rivayet ise eski bir Misirh firmmcinimn pigirmeyi
unuttugu hamur pargasini, ertesi giinkii ekmege katmasiyla kullanimin basladigini sdyler.

Resim 1.1: Hamur yapimi

Tarih boyunca ekmek de her sey de oldugu gibi degisime ugramis ve gesitli sekillerde
karsimiza g¢ikmustir. Dogal etkiler, siyasi etkiler ve teknolojinin katkilariyla siirekli degisen
ekmek, ana yapim malzemesinde de degisiklikler gostermektedir.

Cilali1 Tag Devrinde (Neolitik Cag), kestane, mese palamudu gibi bazi bitkisel {iriinleri
ezip suyla karistirarak elde edilen hamurun kizgin taslar iizerinde ya da kiil igerisinde
pisirilerek yendigi bilinmektedir. M.O. 30002700 yillar1 arasinda da Misirhlarin ekmekgilik
alaninda biiyiik gelisme gosterdigi, M.O. 2000°li yillarda 16 farkl tiirde ekmek yaptiklari
arkeolojik aragtirmalarla tespit edilmistir. Bazi1 kaynaklara gore ekmegi Yunanlilarin buldugu
sOylense de Misirhilarin tirettikleri hububat fazlasini Yunanlilara sattiklar1 ve ekmek yapimini
ogrettikleri pek ¢ok kaynakta yer almaktadir.

Eski Misir’da piramitlerin ingasinda calisan iscilere emekleri karsiliginda ekmek
verildigi, kisilerin zenginliginin sahip olduklari somun sayisma gore belirlendigi ve dliilerinin
mezarlarima ekmek parcaciklari biraktiklari, tanrilarina hayvan kurban edemeyecek kadar
fakir Yunanlilarin Afrodit i¢cin meme seklinde, Artemis ic¢in hilal seklinde ekmekler yapip
sunak olarak tanrilara adadig1 sdylenmektedir.

Ekmek; emegin simgesi, Allah’m bir nimeti olarak biitiin dinlerce kutsal sayilir. Islam
kiiltiirtinde oldugu gibi Hiristiyanlik ve Musevilikte de ekmegin 6zel bir yeri vardir. Ekmek
bereket simgesidir. Hatta giiniimiizde gelinle damadin basina atilan konfetilerin ortaya ¢ikisi
da ekmek kaynaklidir.

Ekmek, sekli ve yapim teknigi ne olursa olsun tarihin her doneminde ve her dinde hep
o6nemli bir degerdir.
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Resim 1.2: Tandirda ekmek Resim 1.3: Ekmek

Ekmek insanlarin yasantisinda o kadar yer etmistir ki deyislerimize, atasézlerimize
yanstmigtir. Kimi zaman bir ‘lokma’ soziiyle anilan ekmek, pek c¢ok ydrede ‘yemek’
anlaminda kullanilmig ve yemek yeme islemi ‘ekmek yemek’ seklinde sdylenmistir.

Yorelere gore degisen yapim teknikleri gibi sOyleyisleri degisik ama anlamlar1 ayni
atasdzlerimiz vardir:

Bugday ekmegin yoksa bugday dilin ola.
El adama akil verirde ekmek vermez.
Tandir sicakken ekmek tutmaz.
Ekmegin kestigini kili¢c kesmez.

Elden ekmek yiyen yolda acikir.

Aca kuru ekmek bal helvasi gibi gelir.
Adam olmana bir firin ekmek ister.
Acin gozii ekmek teknesinde olur.
Ekmek elden su golden...

Biiyiik ekmek, biiyiik bezeden olur.
Biiyiik lokma ye, biiyiik s6z soyleme.
Inanma dayina ekmek al yanina.

1.2. Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

Tarim ve K&y lsleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii tarafindan
hazirlanan TURK GIDA KODEKSI;

16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazetede yaymlanan 560 sayili KHK
kapsaminda diizenlenen Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin _amaci; iiretici ve tiiketici
menfaatleri ile halk sagligin1 korumak, gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
iretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasimni saglamak {izere
gida maddelerinin 6zelliklerini belirlemektir. Yonetmelik gidalarin kalite ve hijyenle ilgili
ozelliklerini, katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ila¢ kalintilarini, gida
bulasanlarini, ambalaj ve isaretleme, depolama ve tasima kurallarini, numune alma ve analiz
metotlarim kapsar.




Ekmekle ilgili olarak ‘Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’
15.02.2002 tarihinde 2002/13 Teblig No ile Resmi Gazete’de yayinlanarak yiiriirliige
girmistir. Tebligin amact Madde 1’de su sekilde ifade edilmistir: ‘Bu Tebligin amaci, insan
tilketimine sunulan ekmek ve ekmek cesitlerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tiretim,
tagima ve pazarlamasini saglamak {izere bu iiriinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

15 Ekim 2003 tarihinde ‘Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde degisiklik yapilmus,
Resmi Gazete’de yayinlanarak yiiriirlige girmistir. Asagida Teblig maddeleri verilmistir :

Amacg

Madde 1- Bu Tebligin amaci, insan tiikketimine sunulan ekmek ve ekmek gesitlerinin
teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, tasima ve pazarlamasini saglamak {izere bu
iriinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig bugday unu, ¢avdar unu ve bunlara diger tahil unlar1 karigtirilarak
yapilmig ekmekleri kapsar. Yufka, bazlama, pide, simit ve benzerlerini kapsamaz.

Tammlar
Madde 4- Bu Tebligde gegen;

a) Ekmek: Ekmeklik bugday ununa igilebilir nitelikte su, tuz, maya (Saccharomyces
cerevisiae), gerektiginde "Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nde izin verilen katki maddeleri
ile Tarim ve Koyisleri Bakanligi’ndan iiretim izni almis seker, enzim ve benzeri maddeleri
igeren ekmek katki karisimlari katilarak hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde
yogrulup, cesitli sekillerde hazirlanip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan
iiriindiir.

b) Ekmek c¢esitleri: a bendinde tanimlanan karigima, ¢cavdar ununa diger tahil unlari,
soya unu, patates unu, siit tozu, peynir alt1 suyu, bitkisel yag, bugday kepegi, susam, tahin,
ceviz, zeytin ve benzeri maddeler katilarak teknigine uygun ve cesitli sekillerde yapilan
tirtinlerdir.

¢) Yabanc1 madde: Ekmek yapimu sirasinda kullanilmasina izin verilen maddeler
disinda ekmekte bulunabilecek gdzle goriilebilen her tiirlii maddedir.

Uriin Ozellikleri

Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki tirtinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:



1. Duyusal Ozellikler:

a) Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin dis 6zellikleri:

Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk
renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir.

b) Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin i¢ 6zellikleri:

Kesildigi zaman i¢ kism siingerimsi yapida, gézenekler miimkiin oldugunca homojen
olmali, biiylik hava bosluklar1 bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali, karigmamis halde
un, tuz katki maddeleri, bunlarin topaklar1 ve yabanc1 madde bulunmamali, rengi beyaz krem
ve homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Ekmek cesitlerinin i¢ 6zellikleri ise, hamur ve yapiskan olmamali, karismamis halde un,
tuz, katki maddeleri, bunlarin topaklar1 ve yabanci madde bulunmamali, kendine has tat ve
kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

2. Kimyasal Ozellikler:
Ekmek ve ekmek cesitlerinin kimyasal 6zellikleri EK 1’ deki tabloya uygun olmalidir.

3. Diger Ozellikler:

a) Ekmek tanimina giren triin, degisik sekil verilerek tretilmesi durumunda ekmek
¢esidi olarak degerlendirilmez.

b) Ekmek, 200 g agirliktan baslayarak 50° ser g artirilmak suretiyle {iretilerek piyasaya
sunulur.

¢) Ekmek ¢esitleri muhtelif agirliklarda tiretilerek piyasaya sunulur.

Ekmek ve Ekmek Rutubet % | Kiil (tuz hari¢) %(m/m) Tuz % (m/m) en ¢ok

Cesitleri Ozellikleri | (m/m) en cok | en ¢ok kuru maddede kuru maddede
Ekmek 38 0.85 1.75
Kepekli Ekmek 42 2.5 1.75
Tam Tane Ekmegi 42 2.3 1.75
Cavdar-Bugday Ekmegi 42 1.2 1.75
Diger Ekmek Cesitleri 42 2.0 1.75

Tablo 1.1: Teblige gore ekmek ve ekmek cesitlerinin kimyasal 6zellikleri

1.3. Insan Beslenmesi Acisindan Ekmek

Tirkiye, yilda kisi basina 200 kilo ekmek tiiketimiyle, Guinness Rekorlar Kitabinin
2007 yil1 basiminda “en ¢ok ekmek tiiketen iilke” olarak yer almigtir. Giinliik ekmek tiiketimi
bireylerin 6zelliklerine, aligkanliklarina yasam-galisma sekillerine ve diyetlerinin bilesimine
gore degisse de, ekmek temel besin gibi goriiniir.



Resim 1.4: Cocuk ve ekmek

Gegmisten giiniimiize ekmek- peynir- cay ticlemesiyle 6giin gecistirme ¢ok goriiliir.
Bazen ekmegin yanina katik ettigimiz helva, yumurta, peynir, zeytinle bazen de domates,
biber gibi sebzelerle yemeksiz ogiinler olustururuz. Giiniimiizde ise zamansizliktan
kaynaklanan nedenlerle c¢alisan insanlarin fast food denilen ayakiistii atigtirma sekline
gecmesiyle ekmek yapisini ¢esitlendirme zorunlulugu dogmustur.

Biz PE OLMASAK NE 0-
LAcAK MILLETIN HALY
BILMEM. HERKES 2£y.
INEKMECE TALIM
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Resim 1.5: Ekmek zeytin

Ham maddesi genelde bugday unudur. Bu nedenle bugdayda bulunan biitin besin
unsurlar1 ekmekte de vardir. Ayrica, ekmek olusumunda kullanilan katki maddeleri ve
mayalanma islemi ile bazi vitaminlerde artis olmakta ve minerallerin viicuda yararliliklari
artmaktadir. Bugdaydaki vitamin ve mineraller daha ¢ok bugdayin 6ziinde (embriyosunda) ve
dis kabugunda (kepeginde) bulundugundan, ogiitiirken saflagtirma durumuna gore undaki
miktarlar azalir.

Kepegin bazi sakincali yonleri de vardir. Kepek viicut igin gerekli ¢inko, demir ve
kalsiyum gibi mineralleri baglayarak biyoyararliklarii (viicutta kullanimlarini) azaltir.
Ancak, mayalanma ile kepegin icindeki fitat bilesigi parcalandigindan mineralleri baglayici
etki azalir. Boylece mayali kepekli ekmek yiyenlerde viicudun minerallerden daha fazla
yararlandig1 goriilmiistiir.



Mayalanmanin ekmekteki vitamin degerini yiikselttigi, sindirimi kolaylastirdigi da
diisiiniiliirse ekmegin ve diger firin {iriinlerinin mayalandirarak yapilmas: konusuna 6nem
vermek gerekir. Mayalandirilmamis hamurdan yapilan ve ekmek olarak tiiketilen kalin
yufkadaki minerallerin yararliligi ise az bulunmustur.

Kepekli ekmekte posa dedigimiz, bitkilerin destek dokusunu olusturan kisim vardir.
Posa sindirim aygitinda enzimler tarafindan sindirilemez. Bagirsaklarda belirli bir hacim
olusturarak hareketi saglarlar. Bdylece besinlerden ve viicudun kendi salgilarindan olusan
attk maddeler zararli maddelere doniisemeden viicuttan atilir. Nitekim posasi yiiksek
diyetlerle beslenen topluluklarda kalin barsak hastaliklart ender goriiliirken, posast diisiik
besinlerle beslenen bat1 toplumlarinda 6nemli saglik sorunlar1 goriilmektedir.

Kepekli ekmegin enerji degeri diisiiktiir ve insana doygunluk verir. Bu nedenle kilo
almak istemeyenlerle zayiflamak isteyenlerin beyaz ekmek yerine kepekli ekmek veya tam
bugday unundan yapilan ekmegi yemesi tavsiye edilebilir. Ayn1 zamanda kepekli ekmek
konstipasyon ( peklik, kabizlik) ¢ekenler i¢inde uygundur.

Ekmekte_A ve C vitaminleri disindaki vitaminler ile mineraller ekmegin bilesimine
gore degisik oranlarda bulunur. Tam bugday unundan yapilan ekmegin vitamin ve mineral
icerigi beyaz un ekmeginden ¢ok daha yiiksektir. Bunun yaninda kepekli ve ¢cavdar ekmeginin
enerji degerleri beyaz ekmekten daha disiiktiir.

Insan tek basina ekmek yiyerek beslenme gereksinmesini pratik olarak karsilayamaz.
Ancak, halk deyimiyle “katik”la yeterince yiikseltebilir. 100 g ekmegin yanina 1 adet
yumurta ve biraz sebze eklendiginde protein degeri ylikselir, ekmekte eksik olan A ve C
vitaminleri tamamlanabilir.

Yetiskin kadin ve erkegin giinliik gereksinmeleri diistiniildigiinde; 300 g ekmek,
enerjinin %30-36’sin1, proteinin %39-42’sini, kKalsiyumun %9-57’sini, E vitamininin %50-
75’ini, By vitamininin %27-63’{inii, B, nin %12-30’unu, niasinin %15-27’sini karsilamaktadir.
Protein gereksiniminde enerjinin proteinden gelen oranmi ile besinin protein kalitesi de
o6nemlidir. Ekmegin proteinden gelen enerji oran1 % 13 ile 15 arasinda degisir.

Gorildigii gibi ekmek, seker ve sekerli besinler gibi bos bir kalori kaynagi degildir.
100 g’.lik ekmek 243-276 kalorilik enerji verirken; un, yag, seker karisimi tatlilarin aymi
miktar1 400—600 kalori civarinda enerji verirler.

Sismanlik daha cok, fazla hareket etmeyip, sekerli besinleri, un-yag-seker karigimi
tathilar, hamur iglerini, kizartmalar1 ve yagl etler ile alkolii ¢ok tiiketenlerde goriiliir. Bu
nedenle zayiflama diyetlerinde ekmegi, 6zellikle kepekli ekmegi kaldirmak gerekmez.



1.4. Ekmek Uretiminde Temel Bilesenler

Ekmek hamuru hazirlarken yapinin temelini olusturan maddeler un, su, maya ve tuzdur.
Cesit ekmek yapiminda kullanilan ay¢icegi, keten tohumu, hashag vb. maddelerde cesit ekmek
icin temel bilesen olarak kullanilmaktadir.

1.4.1.Un

Bugday, arpa, yulaf vb. hububatin gesitli yontemlerle 6giitiillmesi sonucu elde edilmis
tozlarina un denir. Yar islenmis bir gidadir. Undaki ana bilesenler; gliiten, nisasta, seliilozik
igerik, seker (karbonhidrat), yag ve sudur. Ekmekgilikte kullanilan hububat ¢esitli olmasina
karsilik aksi belirtilmedik¢e un diye bahsedilen bugday unudur.

Insanlarin ¢avdar, arpa, yulaf, fasulye, musir gibi taneli tohumlardan elde ettikleri
unlarin yan1 sira kestane, mese palamudu ve gevrelerinde bulunan her tiir yiyecek maddesini
ekmek yapiminda kullandig1 gériilmiistiir. Ornegin Amerika kitasinda bizim siis bitkisi olarak
bildigimiz yucca agacinin kurutulmus yumrularinin 6giitiilmesiyle elde edilen un, ekmek
yapiminda kullanilmaktadir.

Bugday unu ilk bakista beyaz ve homojen gibi goriinse de yap1 olarak elde edildigi
bugdayin 6zelligine bagh olarak farkliliklar gosterir. Farkli bugdaylardan elde edilen unlardan
yapilan ekmeklerde farkli sonuglar verir. Bu nedenle modern un fabrikalari standart un elde
edebilmek i¢in, siirekli laboratuvar arastirmalar1 yapmakta ve istenilen 6zellige uygun unlar
hazirlamaktadir. Ekmeklik unda bulunmasi gereken 6zellikler Tablo 1.1°de belirtilmistir.

Resim 1.6: Un ve ekmek Resim 1.7: Un depolama

Genellikle elde edilmek istenilen unun kullanim amacina goére farkli nitelikteki
bugdaylar belirli oranlarda karistirilarak bugday pacal elde edilir. Katki maddeli ekmeklik
unlar, katki maddelerinin standart unlara katilmasiyla elde edilir.

Ekmeklik unlar ogiitiildiikten sonra hemen kullanilmazlar. Yaz aylarinda en az iki
hafta, kis aylarinda ise ii¢ hafta kadar depolayarak dinlendirilmeleri gerekir. Bu dinlenme
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sirasinda un havanin oksijeni ile temas ederek oksidasyona ugrar. Kuvvetlenir, rengi agarir.
Bu siirece olgunlasmada denir. Unun olgunlagmasi sonucu hamurun islemesi kolaylasir.
Unu depolarken dikkat edilmesi gereken kurallar:

>

Sicaklik, nem ve 151tk en ¢ok dikkat edilmesi gereken konulardir. Bu
nedenle nem dlger ve sicaklik dlger ile periyodik kontroller yapilmalidir.
Cuvallar diizgiin bir sekilde 1zgaralar {izerine istiflenmeli, tahta veya
plastik 1zgaralar kullanilmal1 ve yerden 10 -15 cm. yiikseklikte olmalidir.
Sekiz cuvaldan fazla {ist iiste konulmamali, ve 10-15 giin depoda
dinlendirilmis unlar elenerek kullanilmalidir.

Genel depo sartlari un depolart icin de gecerlidir. (Gida Hijyeni
Modiilii’nii gbzden gegiriniz.)

[lk giren ilk ¢ikar kurallarina uyarak varsa ilgili evraklar kullamlmalidir.

Rutubetli unun ozellikleri:

Kendine has bir kokusu vardir.

Gorliniisii piitiirli gibidir.

Ele alinip avug i¢inde sikildiginda sekil alir ve aldigi sekilde bozulmadan
kalir.

Tat koku

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali. Acima, eksime,kiiflenme,
kokusma ve koku olmamalidir.

Renk, goriiniis

Kendine 6zgii renk ve goriiniiste olmali, gozle goriinen yabanci
madde olmamalidir.

Rutubet miktar1

En ¢ok %14 olmalidir.

Ambar zararhsi, parca
ve kalintisi

6 cm c¢apindaki bir kagit lizerinde en fazla 70 siyah nokta
bulunmali ve bocek kdkenli her nokta 30p (mikron) dan kiigiik
olmalidir.

Agartma islemi

Uygulanmamig olmalidir.

>

Tablo 1.2: Ekmeklik unun ézellikleri

Genel olarak unun ozellikleri

Unun inceligi: Un zerrelerinin iriligi ekmek kalitesi agisindan biyiik
onem tasir. Tyi bir unda 105-150 mikron arasindaki parcaciklar orani en az
% 50 olmalidir. Béyle unlarda parmaklar arasinda tanecikler hissedilir.
Unun Kalitesi fiziksel-kimyasal ve teknolojik ozellikleri ile Olgiilir.
Kaliteli un ile kuvvetli un sozciiklerinin farkli kavramlar oldugu bilinmeli
ve birbiriyle karistirllmamalidir

Su kaldirma o6zelligi: Belirli yapida hamur elde etmek i¢in una ilave
edilmesi gereken su miktarina unun su kaldirma kapasitesi denir. Tiim
gesitler i¢in 6nemli bir faktordiir. Ekonomik ag¢idan da unun fazla su
tutmast istenir. Bir unun su kaldirma kapasitesine protein miktar1 etki eder.
Gliten kismu sabit su kaldirma yetenegine sahiptir. Ayrica unun su
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kaldirma 6zelligi undaki zedelenmemis nisasta miktar1 ve un zerrelerinin
biiyiikliigiine de baglhdir.

o Protein miktar1 ve kalitesi: Unlarda bulunan azotlu maddeler bilesim
yap1 ve niteliklerine gore dorde ayrilirlar: albumin, globulin, gliadin ve
gliitenin. Bu proteinler 6z olusturan ve 6z olusturmayan proteinler olarak
da bilinir. Albumin ve globulin miktar ve nitelik bakimindan ekmek
kalitesine Oonemli bir etkide bulunmazlar. Gliadin ve gliitenin su ile
karigtiginda gliiten adi verilen bir madde olusturur. Buna hamur 6zii —6z
denir.

Gliiten maddesi hamurun iskeletidir. Fermantasyon sonucunda karbonhidratlardan
karbondioksit ve su olusur. Gliiten nisasta hiicreleri ile olusturdugu ag gibi yapinmn i¢inde
karbondioksit gazini tutarak hamurun kabarmasini saglar. Karbondioksitin tutulabilme orani
protein kalitesine baglidir.

Unun i¢indeki gliiten basit bir yontemle goriilebilir gliiten (6z ) yikama; 10 g un ve 5
mL su ile sert bir hamur hazirlanir. Elde edilen hamur, ¢cok az akan musluk suyunun yavasca
yikanir. Yikama islemine, hamurdan akan su tamamen nisastasiz (berrak) hale gelinceye kadar
devam edilir. Yikama igleminden sonra geriye kalan lastiksi ozellige sahip, yesil-kahverengi
madde gliitendir. Bu miktara bakarak unun i¢indeki gliiten oran1 bulunur.

Kuvvetli unlardan elde edilen gliitenler (6z), uzatilmak istendiginde direng gdsterirler
ve birakildiklar1 zaman tekrar eski durumlarina donerler. Zayif unlarin gliitenleri (6z) ise,
uzama islemine direng¢ gostermeyen ve kolayca uzayabilen karakterdedir.

S 4 s \

Seo ki1, Sekil.?2 Sekil.3
Resim 1.8: Gliiten nitelikleri farkli unlardan yapilan ekmekler

Resim 1.8’de gosterilen Sekil 1°deki ekmek, olusan gazi tutamayacak kadar zayif
nitelikli undan yapilmistir. Sekil 2’de gosterilen de gazin kabarmasini engelleyecek kadar
kuvvetli gliitene sahip undan yapilan ekmektir. Sekillerden de anlasilacagi gibi zayif unun
ekmegi daha yayvan ve basik, kuvvetli unun ekmegi ise tam tersi toplu ve silindirik bir
yapidadir. Arzu edilen ekmek tipi ise Sekil 3 te goriilen orta kuvvetteki undan yapilmis, daha
iyi bigak agmis ve daha biiylik hacimli yapiya sahip ekmek tipidir.
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Gliiten miktarina gore istenilen ekmeklik un icin gerekli goriiliirse pacal yapilarak
hamur hazirlanir. Pacal; farkli ozelliklere sahip unlarin belirli oranlarda karistirilmasi
islemidir.

Diastatik aktivite: Un elde ederken zedelenmis nisastalar olur. Maya hiicreleri
enzimlerin etkisi ile basit nisastalar1 kullanirken karbondioksit gazi ¢ikar. Bu gaz maya ile
kabartilmis ekmeklerde fermantasyonda ve pisirme sirasinda etki gosterir.

Undaki proteinlerin nitelik ve nicelikleri yani sira hamur fermantasyonu icin gerekli
sekeri olusturan amilazlarin aktivitesi ekmek kalitesine énemli 6lgiide etki yapar. Ozellikle 6z
(gliiten) kalitesi orta veya yliksek unlarla yapilan ekmeklerde, enzim yetersizliginin etkisi
daha belirgindir. Ekmek yapiminda amilazlarin etkisi yogurma fermantasyon ve pisirme
sirasinda 6nemli olarak devam eder.

Enzim miktar1 yeterli oldugunda,

Karbondioksit gazi olusumu artar.

Kabuk rengi istenilen diizeyde olur.

Ekmek i¢i gozenekli yapisi iyi olur.

Hamurun gaz tutma kapasitesi ve ekmek hacmi artar.

Fazla enzim aktivitesi ekmek icinin yapiskan gozeneklerinin ¢ok kiiciik ekmek
hacminin diisiik olmasina neden olur.

o Un randimami: 1kg bugdaydan elde edilen un miktarina un_randimani
denir. Kepek tabakasinin ayrilmishgim gosterir. Kepek tabakasi c¢ok
ayrildigt i¢in % 60 -70 randimanli unlarda vitamin, mineral ve protein
miktarlar1 distktiir.

% 60-70  randimanli un ekstra - ekstra undur.

% 70-80  ekstra undur.

% 80-90 1. kalite undur.

% 90’dan fazla 2. kalite undur.

Tiirkiye’de unlar kiil miktarlarina (kuru madde miktar1) gore smiflandirilirlar. Buna
gore Ekmeklik bugday unlar1 Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandirilirlar. Tiirk Gida
Kodeksi-Bugday Unu Tebligi’ne gore Tip 550, Tip 650, Tip 850° de bulunmasi gereken % kiil
miktarlar agagida verilmistir (Teblig No: 99/01).

Ekmeklik bugday unlar::

% Kiil
Tip 550 0.55 (kuru maddede en ¢ok)
Tip 650 0.65 (kuru maddede en ¢ok)
Tip 850 0.85 (kuru maddede en ¢ok)
Ozel amagh Kuru maddede 0.85°den yiiksek
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Eski yonetmeliklerde Tip 1, Tip 2 bugday unu icin randiman olarak adlandirilan
degerlendirme asagidaki gibidir;

Tip 1
Tip 2
Tip 3
Tip 4
Tip 5
Tip 6

>

1.4.2. Su

% 0.50 kiil (65’e kadar randimanli)

% 0.60 kiil (66-72 arasi randimanl1)
% 0.65 kiil (72-76 aras1 randimanl1)
% 0.88 kiil (77-81 arasi randimanli)
% 1.25 kiil (82-90 arasi randimanli)
% 2.00 kiil (91 ve lizeri randimanl)

Unun tretime hazirlanmasi

Uretim miktarina gore depodan un ¢ikisi yapulir.
Eleme yapilarak yogurma kazanina alinir.
Uriin 6zelligine gore katki maddeleri katilir.

Ekmek yapiminda su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen % 40’11 olustur. Ekmek
yapimindaki en Onemli bilesiklerdendir. Kullanilan suyun miktar ve bilesimi hamurun
kalitesine dogrudan etki eder.

>

Ekmek hamurundaki suyun sagladig etkiler:

Unun nisasta tanecikleri siser.

Bugday proteinleri suyu emerek elastik bir yap1 kazanir.

Alkol fermantasyonunun baslamasi ve yayilmasi i¢in gerekli yas ortami su
saglar.

Enzim ve mayalar da gerekli biyolojik degisimlerini undan suya gegen ve
suyun yapisinda bulunan maddelerle yaparlar.

Ekmek hamurunda kullanilacak suyun nitelikleri:

Icilebilir nitelikte olmalidir.

Temiz olmalidir.

Mikropsuz olmalidir.

Orta sertlikte (50—100 ppm) olmalidir.

Suyun sertligi denildiginde kastedilen, su icindeki minerallerin miktaridir. Iyi bir ekmek
tiretimi i¢in normal sertlik derecesi olarak kabul edilen 50- 100 ppm sertlik derecesinde su
kullanilmalidir. Suyun sertlik derecesi, sertligi meydana getiren ¢Oziinmiis minerallerin
milyonda bir kismi (ppm) olarak gosterilir. Suyun sertligi kalsiyum ve magnezyum
iyonlarimin varlhigiyla ilgilidir.

Suda bulunan mineral maddeler hem gliiteni kuvvetlendirici etki yapar, hem de maya
icin besin kaynagidirlar. Ancak mineral maddelerin asir1 miktarda bulunmasi da istenmeyen
bir durumdur.
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>

>

1.4.3. Tuz

Sert sularin ekmek iiretimindeki etkileri:

Fazla miktardaki mineraller un gliitenini (6zii) sertlestirerek hamurun
islenebilirligini azaltir.

Sert sularla yapilan hamurun asitligi diisiik oldugundan mayanin normal
calismasini siirdiirebilmesi i¢in gereken ortam saglanamaz, maya aktivitesi
diiser ve fermantasyon (mayalanma) yavaslar,

Sertlesen hamurda maya igin gerekli besin akisi azaldigindan mayanin
hamur i¢indeki galigmasi kisitlanir,

Hamur i¢inde bulunan enzimler de asidik ortamlarda (pH= 4-5) optimum
aktivite gosterirler. Sert sular asitligi diisiirdiigiinden enzimlerin
faaliyetleri kisitlanir. Bu da hamurun olgunlasmasi ve fermantasyonunu
olumsuz etkiler.

Yumusak sularin ekmek iiretimindeki etkileri:

Yumusak sularda, un gliitenini (6zii) giliclendiren minerallerin olmamasi
veya az olmasi nedeniyle hamurda yumusak, yapiskan ve calisilmast zor
bir yap1 olusur.

Hamur yumusak ve yapiskan oldugu i¢in unun su kaldirma oram diiser ve
yaklasik %2 oraninda azalir. Boylece iiretilen ekmek miktarinda azalma
olur.

Hamur zayiftir, gaz tutma kapasitesi diisiik oldugundan ekmekler hacimsiz
olur.

Ekmek kabuk rengi soluk kalir.

Pratikte tuz katilmig hamurlarin kolay islendigi bilinmektedir. Tuzun hamur ig¢inde
cesitli fonksiyonlar1 olmakla birlikte en 6nemli etkisi lezzete yonelik olur. Genel tiiketici
yapisi tuzsuz ekmegi tercih etmez.

>

Tuzun hamurun fiziksel 6zellikleri tizerindeki etkileri:

Gliiteni gii¢lendirerek yumusamay1 Onler, mayanin calismasi iizerinde
etkilidir.

Farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ettiginden
istenmeyen asitlik ve tadin olusmasini engeller.

Tuzsuz ekmeklerin kiiflenme siireleri daha kisa olur. Tuz katilmadan
yapilan ekmekler 4. giin; tuzlu ekmekler 7. giinde kiiflenmektedir.

Ekmeklerde yasal olarak bulunmasi gereken tuz miktari, kuru ekmek maddesinin %
1.75’idir. Bu nedenle 100 kg. un i¢in 1.5 kg. tuz kullanilmalidir.

>

Ekmek yapiminda kullanilan tuzun ozellikleri su sekilde olmalidir:

Topaklasmay1 onleyecek ve ¢oziiniirliigii kolaylastiracak boyutta olmali,
Fizik olarak temiz, parlak ve beyaz renkli,
Nem ¢ekici maddelerden arinmis olmalidir.
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> Tuzun hamur iizerindeki etkileri sunlardir:
Gliitenin direng ve elastikiyetini arttirir.
Hamur stabilitesini arttirir.

Hamuru kolay iglenir hale getirir.

Daha biiyiik ekmek hacmi verir.
Diizgiin ve ince gozenekli i¢yap1 saglar.
Gizel renk verir.

Raf dmriinii uzatir.

> Tuzun iiretime hazirlanmasinda sunlara dikkat edilir:

o Formiilasyona gore tiretimde kullanilacak un miktarina gore tuz miktari
hesaplanir.
o Hamur yogurma metoduna gore tuz dogrudan veya ¢ozeltisi hazirlanarak

kullanilir. Cozelti hazirlanirken kullanilan su miktarr, hamurun toplam su
miktarindan diistliir.
[ ]

1.4.4. Maya

Firincilik driinlerinde kabariklik dnemlidir. Kabaran firiinler biiyiik hacimli, yapisal
olarak elastik bir igyapiya sahip, kesilirken kolay ayrilma ve goriinlise gore hafif olma
ozelligine sahiptir.

Canli bir organizma olan maya, fermantasyonu saglayan esas unsurdur. Fermantasyon
sirasinda meydana gelen karbondioksit, hamur igerisinde birikerek unun kabarmasini
meydana gelen alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitlerde ekmegin istah acici
karakteristik tat ve aromay1 kazanmasini saglar. Ayrica, mayanin diger bir rolii de hamurun
fiziksel 6zelliklerini degistirmesidir. Boylece gliitenin elastikiyeti artmakta ve hamur kiitlesi
icinde biriken karbondioksit gazi basincina daha iyi dayanan ve onu tutan bir yapi
kazanmaktadir.

Resim 1.9: Maya hiicreleri

Higbir islem yapilmadan kendi haline birakilmis bir hamur pargasi bir siire sonra
degisiklige ugrar. Yumusar, her yanindan kabarciklagmalar baslar ve delikler olusur. Belirgin
bir koku salar, tadinda da eksimsi bir lezzet hissedilir.
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Hamurda gorillen bu degisimlerin nedeni un, su ve havadan gecen
mikroorganizmalardir. Genellikle bakteri tiiriindeki mikroorganizmalarin ortaya ¢ikardigi bu
durum dogal mayalanmadir. Tadindan dolay1 elde edilen bu iriine eksi maya da denir.

Ulkemizde mayanin fabrika ortaminda iiretimini yapan cesitli markalar vardir. Maya
fabrikalarinda modern teknolojiler kullanilarak yas maya, kuru maya, instant maya
iretilmektedir.

> Pres maya (yas maya): Fermantasyon sonucu dretilir. Ev ve endiistriyel
kullanimlar i¢in farkli gramajlarda paketlenir. % 70 su igerigi bulunan bu tirtinler
yas maya olarak adlandirilirlar. Maya kullanilincaya kadar 4°C de saklanir.
Uygun kosullarda dayanma siiresi 3-4 haftadir.

Pres mayanin (yas maya) tiretime su sekilde hazirlanmaktadir:

o Mayanin kullanim durumunu saptamak i¢in asagida verilen tablodaki
gozlemler yapilmalidir.

YAPILACAK ISTENILEN MAYA ISTENMEYEN MAYA
GOZLEMLER OZELLIKLERI OZELLIKLERI
Paketin acilmasi Kolay acilir paket Kagida yapisan parcalar

sirasindaki goriiniim gozlenir

Koku Kendine has taze koku Keskin koku, kahverengi
benekler
Yiizey rengi Krem-gri Kahverengi benekler. Griye
dogru
Parmak ile yiizeyi Diizgiin dalgal cizgi Yiizeydeki kiiciik parcalar
cizmek dagilir
Kirma Diizgiin olmayan dalgal Kiiciik parcalar seklinde
kirilma dokiiliir

Suda ¢6zme (kivamli)

Kendiliginden kolay dagilir

Zor veya dagilmayan parcalar

Yiizey durumu

Diizgiin mat

Kirilgan kuru yiizey

Tablo 1.3: Yas mayada kullanirken dikkat edilecek ozellikler

o Yukaridaki gozlemler yapildiktan sonra formiilasyondan gerekli maya
miktar1 hesaplanir.
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Resim 1.10: A¢im sirasinda Resim 1.11: Maya yiizeyini Resim 1.12: Kirma sirasi

yiizey goriiniimii cizmek
. Kullanilacak metoda uygun olarak maya dogrudan veya ¢ozelti halinde
kullanilir.

Aktif kuru maya: Yas mayanin dayanma siiresini arttirmak amaciyla elde
edilmigstir. Su yiizdesi % 7.5-8.3 diizeyine indirilmistir. Aktif kuru mayanin sicak
su icerisinde 1slatilip su almasi saglandiginda (rehidrate olmasi) ekmekgilik
acisindan iyi 6zellik gosterir.

Resim 1.13: Paketli ve acik instant maya

Instant maya: Hemen ¢oziinen maya tipidir. Kurutma teknolojisi ile su igerigi %
5’e digtirilmistiir. Kiigiik graniil yapiya sahiptir. Islatmaya gerek olmadan
dogrudan una katilarak kullanilabilir.

Sekerli instant maya: Bu maya tipi fizyolojisi geregi yiiksek sekerli ortamlarda
daha iyi fermantasyon yapar. Ornegin % 25 seker igerigi olan hamurda
fermantasyon yapabilir. Boylece yiiksek sekerli iiriinlerde de kabartma islemi
biyolojik olarak gerceklesebilir.

Sivi maya: Sivi maya ile ekmek iiretimi ig¢in 6zel tanklar kullanildigindan
maliyeti yliksektir. Cok kullanimda olan bir maya degildir. Geleneksel olarak
eksi hamur ile yapilan ekmek tiretiminde, uzun siireli fermantasyonun getirdigi
hos bir aroma ve elastik i¢yap1 gibi Ozellikler vardir. Endiistriyel olarak buna
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benzer Ozellikte ekmek iiretimi istendiginde, sivi ferment hazirlanarak {iretim
yapilir.

Kullanilan maya miktar1 segilen yontem ve ¢aligsma siiresine gore belirlenir. Kisa siirede
ve yiiksek sicaklikta ¢alisilacaksa maya miktar yiiksek tutulabilir.

1.5. Formiilasyona ve Uretim Miktarina Goére Temel Bilesenleri
Hazirlama

Ekmek diretiminde formiilasyonlar, kullanilan temel hammaddelerden birisi esas
almarak hazirlanir. Pek ¢ok iilkede ve lilkemizde formiilasyon bilesenleri un miktari iizerinden
hesaplanarak % olarak ifade edilir.

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ nde belirtilen % oranlarina gore
su, tuz, ekmek katki maddesi, seker (cay sekeri/sakkaroz) ve yag gibi maddelerin miktari
islenecek una gore hesaplanarak eklenir.

Klasik ekmek, seker ve yag icermeyen oldukca sade bir formiilasyona sahiptir. Un, su,
tuz, ekmek katki maddesi ve maya igerir. Klasik ekmek formiilasyonu, un tlizerinden % olarak
su sekilde ifade edilir:

% 55-60 su (unun su kaldirma kapasitesine bagli olarak degisir.)
% 3-4 yasmaya (mevsim ve ortam 1sisina gore degisir.)

% 0.5-1 ekmek katki maddesi (kullanim oranina gore degisir.)
% 1.5 - 1.75 tuz (Kuru madde miktar1 ve yas hamura gore degisir.)

VVVY

Resim 1.14: Klasik ekmek Resim 1.15: Tost ekmegi

Tost ekmegi, Tiirk ekmegine ek olarak seker ve yag icerir. Tost ekmegi formiilasyonu,
un tizerinden % olarak su sekilde ifade edilir:

% 55-60 su (Unun su kaldirma kapasitesine gore degisir.)

% 3-4 yas maya (Mevsim ve ortam 1sisina gore degisir.)

% 0,5-1 ekmek katki maddesi (Kullanim oranina gore degisir.)
% 1.5 tuz

% 2-3 seker

% 2-3 yag

YVVVVYY
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Ornek 1: 100 kg un icin klasik ekmek bilesen miktarlarini hesaplanmas: asagida
verilmistir.

Klasik ekmek formiilasyonuna gore 100 kg un igin;
» 55-601su

> 3-4 kg yasmaya

> 0,5-1 kg ekmek katki maddesi

> 1,5 — 1,75 kg tuz kullanilmas1 gerekmektedir.

Ornek 2: 50 kg un kullanilarak yapilacak tost ekmegi icin temel ve yardimci
bilesenlerin hesaplanmasi asagida verilmistir.

50 Kg un ile tost ekmegi hamuru hazirlanmasi i¢in formiilasyondaki degerlere gore
gerekli hesaplamalar yapilirsa;
27.5-30 litre su
1,5-2 kg yagmaya
0,25-0,5 kg ekmek katki maddesi
0,75 kg tuz
1-1,5 kg seker
1-1,5kgyag gerekli oldugu hesaplanir.

VVVYVYVY

Tirkiye Firincilar Federasyonunun 05.01.1998 tarih/ 1998/003 sayili bildirisine gére bu
hesaplamalar kuru madde tizerinden yapilmaktadir.

Un: Un % 145 su icerdiginden; 100 kg un 100 — 14.5 = 85,5 kg. kuru madde
igermektedir.

Yas maya: Ekmek iiretiminde ortalama % 5 oraninda yas maya kullanilmaktadir. Yas
maya % 60-75 arasinda su igermektedir. Buna gore 100 kg ekmek i¢in 5 kg yas maya
kullanilir. 5 kg maya; (5x75)/100 = 3,75 kg su, dolayisiyla da 5-3,75 = 1,25 kg. kuru madde
igerir.

Tuz: Tuzda izin verilen su miktar1 % 2 dir. 20.08.1997 tarihli resmi gazetede
yayinlanan Gida Kodeksi’ne gore ekmekte kuru madde miktarina gore % 1,75 tuz bulunabilir.
Buna gore; 100 kg ekmek igin 2 kg tuz kullanilacagi diistiniiliirse, 2 kg tuz; (2 x 1,75)/100 =
0,04 kg su, 1,75-0.04 = 1,71 kg kuru madde igermektedir.

Katki maddesi: Ekmek tiretiminde ortalama olarak % 1 oraninda katki kullanilir. Un
kalitesine ve ekmek ¢esidine gore %1’ lik oran % 1,5’e kadar artabilir. Buna gore; 1 - % 14,5
su miktari= 0,85 kg (kuru madde)

Bir ¢uval undan elde edilecek ekmek miktari (kuru madde miktarina gore):
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» TIP1UN
Tip 1 Undan imal Edilecek Ekmekte % 35 Su

85.50 kg un
1.25 kg maya
1.71 kg tuz
0.85 kg katki

89.31 kg toplam kuru madde ekmek elde edilir

65 kg kuru madde igin 35 kg su ilave edilirse
89.31 kg kuru madde i¢in x kg su ilave edilir
89,31 x 35
X= ——— = 48kgsu
65

48 kg su +89.31 kuru madde =137.31 kg ekmek

1. Degirmenden imalata kadar % 3 fire, 2. Imalattan pazarlamaya kadar % 7 fire.
(makinelerde, tezgahlarda kullanilan un, yanik, iskarta ve bayat ekmek) diistiliir.

137.31 - % 3 fire =133.19 kg
133.19 - % 7 fire =123.87 kg ekmek
123.87 kg ekmek

=61.94 kg
2 cuval

1 guval 50 kg’lik Tip—1 Undan 62 kg. ekmek elde edilir.

»  TIP-2UN
Tip- 2 Undan Imal Edilecek Ekmekte % 36 Su

64 kg kuru madde igin 36 kg su ilave edilirse
89.31 kg kuru madde icin x kg su ilave edilir
89,31 x 36
Xx= —— = 50.23 kg su
64

50.23 kg su +89.31 kuru madde =139.54 kg ekmek
139.54 - % 3 fire =135.35 kg

135.35 - % 7 fire =125.88 kg ekmek

125.88 kg ekmek

=62.94 kg
2 cuval
1 guval 50 kg.lik Tip —2 undan 63 kg. ekmek elde edilir.
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»  TIP-3UN
Tip- 3 Undan Imal Edilecek Ekmekte % 37 Su

63 kg kuru madde igin 37 kg su ilave edilirse
89.31 kg kuru madde icin x kg su ilave edilir
89,31 x 37
X= ——— = 52.45Kkg su
63

52.45 kg su +89.31 kuru madde =141.76 kg ekmek
141.76 - % 3 fire =137.50 kg
137.50 - % 7 fire =127.87 kg ekmek

127.87 kg ekmek
=63.94 kg

2 cuval
1 guval 50 kg.lik Tip —3 undan 64 kg. ekmek elde edilir.

>  TIiP —4 uniginde % 38 kg su iizerinden hesaplanur.

EKMEGE  Bu uATA KofuN
DEDIVSEK, Bu KADAC DA DEMEDIK |

leda! Cankilic

Resim 1.16: Maya kullamm

Bir ¢uval undan ¢ikan ekmek sayisi, ekmek gramajina gore degisir. Satis1 yapilacak
ekmek ka¢ gramdan kesilecekse toplam ekmek kg miktarina boliinerek kag adet ekmek elde
edilecegi belirlenir. Ekmeklerin hamur kesim gramaji, satisa sunulmasi diisiiniilen gr
miktarina pisme kaybi eklenerek kesilir. Buna gore elde edilen hamurdan ka¢ ekmek ¢ikacagi
hamur kesim gramina bagh olarak degisir.

Ekmeklerin ka¢ g olacagma bolgesel talebe gore karar verilir. Ancak bunda da gida
kodeksinde belirlenen alt sinirlar ve kacar g olarak arttirilacagi dikkate alinir. Ekmek hamur
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miktart distiikge pisme kaybi artar ve hacimde kiiglilmeler olur. Bu nedenle genelde ekmekler
200 g dan baslayan miktarlarda hazirlanarak elligser g’ lik artislarla piyasaya sunulur.

Yukarida verilen hesaplamalar Firincilar Federasyonu tarafindan yapilmistir. Ancak
maliyeti etkileyen kayip oranlar1 bulunmaktadir. Bunlar Yakit (50 kg’ lik 1 ¢uval unda 7 litre
mazot veya fuel-oil kullamilir. Firinlarin kapasiteleri distiikge bu oran artar, kapasite
yiikseldikge diiser), Maya (Firin 1sisinin muhafaza edilmemesi veya kalorifersiz firinlarda
ortalama % 5lik oran % 7 ye kadar artar.), Katki kullanimidir. Maliyet hesaplanmasinda bir
cuval undan ne kadar ekmek ¢ikacagina bakilir. Ancak, ekmek konusunda iilke ¢apinda genel
olarak uygulanan bir politika yoktur.

Halen 5362 sayili Esnaf ve Sanatkarlar Kanunu geregince her ilin Firincilar Odasi
tarafindan o kentin sartlarina gore gramaj ve fiyat belirlenmekte ve Esnaf Sanatkarlar Odalari
birligindeki bir komisyon tarafindan onaylanarak uygulanmaktadir.

1.6. Kullanmilan Ekipmanlar ve Temizligi

Kullanilan 6l¢ii aletleri (kantar, dijital terazi vb. );

> Kalibre edilmis olmali

> Her islemden sonra temizligi yapilmali

> Tartim kaplarinin temiz ve hijyenik olmasi saglanmali

Ayrica kullanilan kiiglik kiirek, kasik, vb. ile katki maddelerinin saklandigi kutularin
temizlikleri yapilip agizlar1 kapali olarak kaldirilmali, tezgah iizeri temiz birakilmalidir.

Unlar depolama sirasinda sikisir ve hafif de olsa nemlenebilir. Eleklerde hem unun
iginde bulunan yabanci maddeleri ayrilir hem de nemi gider. Ayrica eleme sirasinda unun
havalanmasi da saglanmis olur.

Piyasada her tiir isletmenin gereksinimlerine uygun elek modelleri iretilmektedir.
Biiyiik isletmelerde sabit ve tamamen otomatik sistemle ¢uvaldan yogurucuya el degmeden
gecilen eleme sistemleri oldugu gibi, tekerlekli ve kiigiik boy elekler de kullanilmaktadir. Bu
eleklerin ayarlar1 kullanim talimatlarina uygun yapilir.
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Resim 1.17: Sabi un elegi Resim 1.18: Seyyar un elegi

Kullanilan elekler her vardiyada tarafindan temizligi kontrol edilerek alinir. Eleklerin
dokuma kisimlart incelenir, yenilenmesi gerekiyorsa degistirilir. Vardiya bitiminde giinliik
temizlik yapilarak temiz ekipman ve diizenli bir ¢aligma alan1 birakilir.
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Uretim tarihleri aymi olan iki maya paketinin dzelliklerini karsilastirmali olarak islem
basamaklarini takip ederek asagidaki tabloda yer alan 6zellikleri dikkate alarak karsilagtiriniz .
Kullanilan arag gerecler:

> Ayni 6zelliklere sahip iki paket yas maya

> Mayayu1 su ile karistirabilecek bir kap

> Not defteri

> Kalem

> Soguk depo ortami- sogutucu
YAPILACAK ISTENILEN MAYA ISTENMEYEN MAYA
GOZLEMLER OZELLIiKLERI OZELLIiKLERI

Paketin ac¢ilmasi
strasindaki goriiniim

Koku Kendine has taze koku KESkm. koku,
kahverengi benekler

Kahverengi benekler.

Kolay acilir paket Kagida yapisan pargalar gozlenir

Yiizey rengi

Krem-gri Griye dogru
z{az?nn:lf ile ytizeyi Diizgiin dalgali ¢izgi Yiizeydeki kiigiik pargalar dagilir
Kirma Diizgiin olmayan dalgali Kiigiik pargalar seklinde dokiiliir
kirilma
Suda ¢6zme (kivam) Kendiliginden kolay dagilir Zor veya dagilmayan parcalar
Yiizey durumu Diizgiin mat Kirilgan kuru yiizey
Islem Basamaklar Oneriler
» Calisacaginiz  ortamin  temizliginden
emin olunuz.
> s kiyafetinizi giyiniz.
» Kigisel hazirliklarinizi yapiniz » Bonenizi takiniz.
» Caligma ortaminizi hazirlayiniz.
» Kullanacagimiz  arag ve  geregleri
temizleyiniz.
» Uretim tarihleri aym olan iki maya | » Iki mayanm tarihlerinin ayni oldugundan
aliniz. emin olunuz.
> Istenmeyen maya ozelliklerini
gozlemlemek icin bekleme siiresini 4-8
» Mayalardan birisini karar verilen siirede > hafta arasinda almalas . o
bekletiniz. Bekletme? ortamina Ogretmenizle birlikte
karar veriniz.
» Bekletme siiresini belirlediginiz sekilde,
tam uygulayiniz.
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Diger mayada tabloya uygun olarak asagidaki gozlemleri yapiniz.

Paketin acilmasi sirasindaki goriiniim

» Saptamalarinizi not almay1 unutmayiniz.
» Istenilen

ve istenmeyen Ozellikleri
listeleyerek gozlemlerinizi bu listeye
isaretlemek size karar vermekte kolaylik
saglayacaktir, dilerseniz bunu kullaniniz.

gdzlemlerinizi yaparak istenilen
ozelliklere sahip olup olmadigini
saptayiniz.

Koku gozlemlerinizi yaparak istenilen
ozelliklere sahip olup olmadigini
saptayiniz.

Yiizey rengi gozlemlerinizi yaparak
istenilen  Ozelliklere  sahip  olup

olmadigimi saptayiniz.

Parmak ile ylizey c¢izip gozlemlerinizi
yaparak istenilen Ozelliklere sahip olup
olmadigini saptayiniz.

Mayay1 parmaklariniz arasinda kirip
kirma sirasindaki gozlemi yaparak
istenilen  Ozelliklere  sahip  olup
olmadigini saptayiniz.

Suda ¢ozme (kivam) gozlemlerinizi
yaparak istenilen ozelliklere sahip olup
olmadigini saptayiniz.

Yiizey durumu gozlemlerinizi yaparak
istenilen  Ozelliklere  sahip  olup
olmadigini saptayiniz.

> Gozlem

sonuglarmizi  kaydetmeyi

unutmayiniz.
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4-8 hafta bekletilmis mayada asagidaki gozlemleri tabloya gore yapiniz.

Beklettiginiz maya paketinin agilmasi
sirasindaki  gbriinlim  go6zlemlerinizi
yaparak istenilen ozelliklere sahip olup
olmadigimi saptayiniz.

Paketlerin  acgilmasinda  duydugunuz
kokuda gozlemlerinizi yaparak istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigim
saptayiniz.

Yiizey rengi gozlemlerinizi
istenilen  Ozelliklere  sahip
olmadigimi saptayiniz.

yaparak
olup

Parmak ile yiizeyi ¢izme gozlemlerinizi | » Gozlem  sonuglarimizi  kaydetmeyi

yaparak istenilen o6zelliklere sahip olup unutmayiniz.

olmadigini saptayiniz.

Mayay1 parmaklariniz arasinda Kkirip

kirma sirasindaki gozlemlerinizi

yaparak istenilen ozelliklere sahip olup

olmadigimi saptayiniz.

Suda ¢ozme (kivam) gozlemlerinizi

yaparak istenilen o6zelliklere sahip olup

olmadigini saptayiniz.

Mayay1  suda  ¢Ozerek  istenilen

Ozelliklere sahip olup olmadigini

saptayiniz.

Iki mayada yapmus oldugunuz gézlem | » Gozlem  sonuglarimizi  kaydetmeyi

sonuglarinizi kargilagtirarak unutmayiniz.

degerlendiriniz. > Iki maya ozelliklerini karsilastirip
bekletilmeyen mayanin olumlu
ozelliklerini hissediniz

Eger mayaniz tablodaki istenilen | > Istenilmeyen 6zellikte mayalarin ekmek

Ozellikleri tagimiyorsa bu mayalar1 ayri
kapta toplayiniz.

yapiminda kullanimi ekmek kalitesini
olumsuz etkileyecegini unutmayiniz..
Istenilmeyen ozellikteki mayalar
toplanip depolaya imha edilmek iizere
iade edilmelidir, unutmayiniz.

Caligma sonrasi islemleri yapiniz.

VVV 'V

Kullandigmiz ~ arag¢  ve
temizleyiniz

Calisma ortaminizi temizleyiniz.
Laboratuvar onliigiiniizii ¢ikartiniz.

Son kontrollerinizi yaparak, c¢aligma
raporunuzu hazirlayiniz.

gerecleri
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Bir cuval (50 kg) undan hazirlanacak klasik ekmek i¢in temel bilesenleri hesaplayimiz.

% 55-60 su
% 3-4 maya
% 1.5 tuz

YV VYV

100 kg un i¢in klasik ekmek formiilasyonu

Islem Basamaklar

Oneriler

> Is onliigiiniizii giyiniz.

iiretim miktarini hesaplayiniz

» Kigisel hazirliklarinizi yapiniz. | » Caligma ortaminizi hazirlayiniz.
» Kullanacaginiz arag ve geregleri temizleyiniz
Unu hazirlamak i¢in;
> Uretim miktarma (50 kg) gore | » Varsa gerekli formlar1 kullaniniz.
depodan un ¢ikis1 yapiniz. » Tasima sistemlerini kullanabilirsiniz..
» Sabit veya hareketli eleklerden birini bu is icin
> Eleme  yaparak  yogurma kullanabilirsiniz.
» Elek kontrollerinizi yapmay1 unutmayiniz.
kazanina unu aliniz. 9 s .
» Yogurma kazanmizin temizligini kontrol etmeyi
unutmayiniz.
Suyu hazirlamak i¢in:
» Hesaplamanmizi  yaparken  asagidaki  oranti
yontemini kullanabilirsiniz.
» Kullanacaginiz su miktarim ;8(1{1(‘% un e 55L6 0 L su gerekli ise
Klasik ekmek guniem X LSU
formulasyonundan bulup X=....... ]t su gerekli

\ A7

Kaliteli bir hamur i¢in buldugunuz degerler
arasinda su alabilirsiniz, unutmayiniz.
Isleminizin dogru olup olmadigini kontrol ediniz.

Hesapladiginiz  su  miktarini
Olcerek hazirlayiniz.

Buldugunuz su miktarin1 almak igin otomatik su
cihazini veya uygun 6l¢ii kabini kullanabilirsiniz
Suyunuzun ekmek iretiminde kullanilan su
ozelliklerinde olmasina dikkat ediniz.
Hesapladiginiz miktar dl¢iisiinde su almaya dikkat
ediniz.

YV VYV V|V

Mayay1 hazirlamak i¢in

Kullanacagimiz maya miktarim
klasik ekmek formulasyonundan
bulup iretim miktarini
hesaplayiniz.

Hesaplamanizi yaparken asagidaki oranti yontemini
kullanabilirsiniz.
100 kg un igin  3-4 kg maya gerekli ise
50kgunicin  x kg maya gerekir
kg maya gerekli

YV

Kaliteli bir hamur i¢in buldugunuz degerler arasinda

maya alabilirsiniz, unutmayiniz.

28




Isleminizin dogru olup olmadigini kontrol ediniz.

» Hesapladiginiz miktarda | » Tartmak yerine 250 g’lik maya paketlerinden
mayay!1 tartarak hazirlaymiz. istenilen miktar1 ayarlayabilirsiniz.
» Paketi acarak taze mayada istenilen Ozelliklerde
olup olmadigimi kontrol etmeyi unutmayiniz.
> Istenmeyen 6zellikte olan mayalar1 kullanmayiniz
ve aylrmayi unutmayiniz.
» Mayay1 ¢ozelti halinde kullanacaksaniz iiretim
icin hazirlanan sudan bir miktar alarak ¢6ziiniiz.
» Dikkatli ¢alisiniz.
Tuzu hazirlamak icin
» Hesaplamanizi  yaparken  asagidaki  oranti
yontemini kullanabilirsiniz.
Kullanacaginiz tuz miktarini 100 kg un i 1.5 kg tuz gerekl.l 15¢
Klasik ekmek 50kgunicin X kg tuz gerekir
formulasyonundan bulup | X=.......kg tuz gerekli
Gretim miktarini hesaplaymiz. | 5 Kaliteli bir hamur i¢in buldugunuz degerler
arasinda tuz alabilirsiniz, unutmayiniz.
> Isleminizin dogru olup olmadigini kontrol ediniz.
Hesapladiginiz miktarda tuzu | » Tartim alacagimiz terazinin kalibre edilmis
tartarak hazirlayiniz. oldugunu kontrol ediniz.
» Kullanilacaginiz tuz 6zelliklerini kontrol ediniz.
» Tuzu ¢ozelti halinde kullanacaksaniz liretim igin
hazirlanan sudan bir miktar alarak ¢6zliniiz.
» Dikkatli galisiniz.
Caligma  sonrasi  islemleri | » Kullanmadiginiz malzemeleri yerlerine kaldiriniz
yapiniz. veya depoya teslim ediniz.
» Kullandiginiz arag-geregleri temizleyiniz.
» Calisma ortamini temizleyiniz.
> Is kiyafetinizi cikarimz, son kontrollerinizi

yapiniz.
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Aym Ozelliklere sahip iki mayanin beklemedeki degisimlerini gérmek i¢in size verilen
stirelerdeki degisim gozlemlerini yapiniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandigimiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Uretim tarihleri ayni olan iki maya aldiniz m?
2. Mayalardan birisini karar verilen siirede beklettiniz mi?
3. Diger mayada tabloya uygun olarak asagidaki gozlemleri
yaptiniz mi?
4, Paketin acilmasi sirasindaki goériiniim  gdzlemlerinizi

yaparak istenilen Ozelliklere sahip olup olmadigin
saptadiniz mi?

5. Koku gozlemlerinizi yaparak istenilen Ozelliklere sahip
olup olmadigini saptadiniz mi?

6. Yiizey rengi gozlemlerinizi yaparak istenilen oOzelliklere
sahip olup olmadigini saptadiniz mi1?

7. Parmak ile ylizey cizip gozlemlerinizi yaparak istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigini saptadiniz mi?

8. Mayay1 parmaklarmiz arasinda kirip kirma sirasindaki

gozlemi yaparak istenilen Ozelliklere sahip olup
olmadigini saptadiniz mi1?

9. Suda ¢ozme (kivam) gozlemlerinizi yaparak istenilen
ozelliklere sahip olup olmadigini saptadiniz mi?

10.  Yiizey durumu gdzlemlerinizi yaparak istenilen dzelliklere
sahip olup olmadigini saptadiniz mi?

11.  4-8 hafta bekletilmis mayada asagidaki gézlemleri tabloya
gore yaptiniz mi?

12.  Beklettiginiz maya paketinin ac¢ilmasi  sirasindaki
goriinlim  gdzlemlerinizi yaparak istenilen ozelliklere
sahip olup olmadigini saptadiniz m1?

13.  Paketlerin acilmasinda duydugunuz kokuda
gozlemlerinizi yaparak istenilen Ozelliklere sahip olup
olmadigini saptadiniz mi1?

14.  Yiizey rengi gozlemlerinizi yaparak istenilen ozelliklere
sahip olup olmadigini saptadiniz m1?

15.  Parmak ile yiizeyi ¢izme gozlemlerinizi yaparak istenilen
ozelliklere sahip olup olmadigini saptadiniz mi?

16. Mayayr parmaklariniz arasinda kirip kirma sirasindaki
gbzlemlerinizi yaparak istenilen oOzelliklere sahip olup
olmadigini saptadiniz mi1?
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17.Suda ¢bézme (kivam) gozlemlerinizi Yyaparak istenilen
ozelliklere sahip olup olmadigini saptadiniz mi?

18.Mayay1 suda ¢ozerek istenilen Ozelliklere sahip olup
olmadigini saptadiniz mi1?

19.Iki mayada yapmus oldugunuz gozlem sonuglarinizi
kargilagtirarak degerlendirdiniz mi?

20.Eger mayaniz tablodaki istenilen oOzellikleri tagimiyorsa bu
mayalar1 ayr1 kapta topladiniz m1?

21.Calisma sonrasi igslemleri yaptiniz mi?

Uc cuval (150 kg) undan hazirlanacak klasik ekmek icin temel bilesenleri
hesaplaymiz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadigimiz beceriler igin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Kisisel hazirliklarinizi yaptiniz mi?
Unu hazirlamak i¢in;
2. Uretim miktarma (150 kg) gore depodan un ¢ikis1 yaptiniz
mi?
3. Eleme yaparak yogurma kazanina unu aldiniz mi?

Suyu hazirlamak igin:

4. Kullanacaginiz su miktarim klasik ekmek formiilasyonundan
bulup iiretim miktarini hesapladiniz mi?

5. Hesapladiginiz su miktarini dlgerek hazirladiniz mi?

Mayay1 hazirlamak i¢in

6. Kullanacaginiz maya miktarmm klasik ekmek
formiilasyonundan bulup iiretim miktarini hesapladiniz mi?
7. Hesapladiginiz miktarda mayayi tartarak hazirladiniz mi1?
Tuzu hazirlamak icin

8. Kullanacaginiz tuz miktarmm klasik ekmek
formiilasyonundan bulup iiretim miktarin1 hesapladiniz m?
9. Hesapladiginiz miktarda tuzu tartarak hazirladiniz mi?
10. Caligma sonrasi iglemleri yaptiniz m?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz “Evet”
ise “Olgme ve Degerlendirme”ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1 Ekmegin besin degeri i¢in agsagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Ekmek tam bir besin kaynagidir.
B) Ekmekte sadece E vitamini ve mineral maddeler bulunur.
C) Ekmekte A ve C vitaminleri disindaki vitaminler degisik oranda bulunur.
D) Ekmek ayni gramaja sahip un, yag karigimu tatlilardan daha ¢ok kalori verir.

2 100 kg bugdaydan 60-70 kg un elde edilmisse bu un asagidaki un ¢esitlerinden
hangisidir?
A) % 60-70 randimanli ekstra un
B) % 60-70 randimanli ekstra- ekstra un
C) % 60-70 randimanli 1. kalite un
D) % 60-70 randimanli 2. kalite un

3 Asagidakilerden hangisi rutubetli un 6zelligidir?
A) Parlak ve piiriizsiizdiir.
B) Avug iginde sikildiginda dagilir.
C) Avug i¢inde sikildiginda sekil alir, dagilmaz.
D) Anlasilmasi miimkiin degildir.

4 Asagidakilerden hangisi klasik ekmek i¢in temel bilesenlerden biri degildir?
A) Yag
B) Su
C) Tuz
D) Maya

5 Asagidakilerden hangisi, klasik ekmek formiilasyonunu un miktar1 iizerinden dogru
ifade eder?
A) % 55-60 su, % 10-15 yas maya, % 0,5-1 ekmek katki maddesi, % 1,5-1,75 tuz
B) % 55-60 su, % 3-4 yas maya, % 0,5-1 ekmek katki maddesi, % 1,5-1,75 tuz
C) % 25-30 su, % 10-15 yas maya, % 0,5-1 ekmek katki maddesi, % 1,5-1,75 tuz
D) % 50-60 su, % 5-10 yas maya, % 1-1,5 ekmek katki maddesi, % 1,5-1,75 tuz

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

»  Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve
Ekmek Cesitleri Tebligi’ne uygun olarak, formiilasyonu verilen ekmek hamurlari
icin yardime1 bilesenleri hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizdeki ekmek iiretim isletmelerine giderek;

»  Hazirlanan ekmek hamurlari igin kullanilan yardime1 bilesenleri listeleyiniz

> Hazirlanan ekmek hamurlar1 i¢in kullanilan yardimer bilesenlerinin 6zelliklerini
arastiriniz.

> Aragtirma sonuclarindan bir sunu hazirlayarak arkadaslarinizla paylasiniz.

2. EKMEK URETIMINDE YARDIMCI
BILESENLER

Hamurlarda kullanilan gida katki maddeleri ¢ok ¢esitlidir. Yardimer bilesenler de
dedigimiz bu maddeleri islevlerine gore: koruyucular, tatlandiricilar, antioksidanlar,
renklendiriciler, tatlandiricilar, keklesmeyi Onleyiciler, stabilizerler, emiilgatorler, tasiyicilar,
tasiyict solventler, asitler, asitligi diizenleyiciler, aroma arttiricilar, emiilsifiye edici tuzlar,
hacim arttiricilar, itici gazlar, jellestiriciler, kabarticilar, kivam arttiricilar, kopiik
olusturucular, kopiiklenmeyi Onleyiciler, metal baglayicilar, modifiye nigastalar, nem
tutucular, paketleme gazlari, parlaticilar, sertlestiriciler, stabilizorler, tasiyicilar, topaklanmay1
onleyiciler, un islem maddeleri seklinde siniflandirmak miimkiindiir.

Bu yardimci maddeler un fabrikalarinda unlarin igine katilarak hazir halde ekmek
tireticilerine ulagtigi gibi, tiretim yerlerinde de hamura eklemek sekliyle kullanilabilir. Ekmek
hamuru hazirlarken kullandigimiz yardimci bilesenler genelde; antimikrobiyal maddeler,
emiilgatorler, tatlandiricilar, stabilizérler vb. dir. Bu maddeler genellikle gesitli markalar
tarafindan hazirlanmis preparatlar (miks) halinde satisa sunulur. Bunlar tiretim izni alinarak
belli isletmelerin laboratuvarlarinda da tiretilmektedir.

2.1. Yardimci Bilesenlerin Ozellikleri

Ekmek yapiminda, unun bilesimi ve ozelliklerinden kaynaklanan bazi kusurlar ve
eksikliklerin giderilerek kalitenin iyilestirilmesi, zaman ve isgici tasarrufu saglanarak
isletmelerin rantabilitelerinin arttirnlmas: amaclariyla cesitli katki maddeleri giiniimiizde
yaygin bir bigimde kullaniimaktadir.

Bu katki maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde
belirtilmistir.
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Katki maddelerinin kullanim nedenlerini genel olarak su sekilde siralayabiliriz:

Besin degerini artirmak,

Raf dmriinii uzatmak,

Dokusal degisikleri saglamak (gézenek yapis1 gibi)

Istenir tat degisikligi saglamak,

Hastalik yapici mikroorganizmalarin gelismesini engellemek,
Gorlinlimii glizellestirmektir.

VVVYYYVY

Yardimc1 maddelerin iilkemizde kullanimi Avrupa Birligi Standart’lar1 esas alinarak
Mevzuatimiza uyarlanmak suretiyle gerceklestirilmektedir. Ulkemizde toksitolojik caligmalar
yapilmamakta, kullanim miktarlart ve {irlin tanimlari igin uluslararast standartlar
uygulanmaktadir. Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’na ait Katki ve Kontaminant
Labratuvarlarinda ¢esitli sikliklarda iiriinlerin katki maddeleri igerikleri incelenmektedir.

2.1.1. Antimikrobiyal Maddeler

Kiif gelisimini geciktirerek ekmegin kiiflenmeden daha uzun siire muhafaza edilmesini
saglarlar. Iyi bir antimikrobiyal maddenin 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir:

> Ekmek ve hamur 6zelliklerine olumsuz etkisi olmamali,

> Uretim asamalarini etkilememeli,

> Diigiik miktarlarda kullanildiginda bile kiif gelisimini azaltmali,
> Fiyat1 uygun olmalidir.

Giniimiizde ekmekgilikte kullanimi en yaygin antimikrobiyal madde, kalsiyum
propiyonattir. Kullanim dozu 100-400 ¢/100 kg un olarak tavsiye edilmektedir. Bunun
yaninda sodyum diasetat, sodyum propiyonat, sorbik asit de benzer amagla kullanilabilir.

2.1.2. Emiilgatorler

Yag bazli maddelerdir. Genellikle bitkisel esash yaglardan elde edilir. Emiilgatorler
ekmek yapiminda hamurun 6zelliklerini diizeltici maddeler olarak kullanilir. Emiilgator igeren
hamurlarin yogurma ve fermantasyon toleranslar1 fazla, gaz tutma kabiliyetleri yliksektir.
Emiilgatorlerin etkileri genel olarak su sekilde siralanabilir:

> Uretimdeki degisikliklere karst hamurun dayanikliligim arttirir.

> Hamura ilave edilen su miktarinm1 arttirarak ekmegin ve kalitesinin artmasina
yardimct1 olur.

> Ekmegin hacmi kabugun gevrekligi, ekmek i¢i gozenek yapist gibi kalite
Ozelliklerini gelistirir.

»  Bayatlamay1 geciktirerek daha uzun siire taze kalmasini saglar.
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2.1.3. Tatlandiricilar

> Sekerler (sakkaroz, maltoz, fruktoz,glukoz): Ekmek yapisinda fermantasyon
hizini, gaz olusumunu ve hamurun yapisin: etkilerler. Hamurun firinda pismesine
hacim, sekil ve yumusaklik bakimindan da etkisi vardir. Kabuk rengi ve pisirme
sirasinda aroma maddeleri ile aroma olusumunu saglanir, mayanin CO, ve alkol
olusmasinda kaynak gorevi yapar. Ulkemizde ekmek yapiminda fermantasyon
amaciyla tavsiye edilen miktar % 0.5-1 arasindaysa da, asagidaki ozelliklerin
eldesi igin tavsiye edilen kullanim dozu % 2-5 arasindadir Genel olarak:

Fermentasyon i¢in mayaya besi kaynagi olusturur.

Ekmegin kabuk rengine ve lezzetine katkida bulunur.

Ekmege yumusaklik vererek saklama kalitesini gelistirir.

Yiiksek miktarda kullanildiginda ekmegin ¢abuk renk almasini saglayarak,
icinin pismesini engeller. Ayrica % 10 {lizerinde kullanildiginda, mayanin
aktivitesini diisiiriir.

> Malt unu: Malt unu ekmek iiretiminde kullanilan en eski katki maddelerinden
biridir. i¢inde bulunan malt sekeri ve enzimler mayanin ¢alismasini kolaylastirir,
ekmek kabugunun giizel renkli olmasim saglar. Malt unu hamurda zayiflik
yaratan bazi enzimleri igerdigi i¢in dikkatli kullanilmalidir.

Resim 2.1: Kahverengi malt unu

2.1.4. Oksidantlar

Oksidantlar unlarin teknolojik &zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla kullamlirlar. ki
cesit etki gosterirler:

> Unu olgunlastirarak 6zelliklerini iyilestirme

> Unun rengini beyazlatma

Taze unlarla yapilan ekmeklerde problemler ¢ikar. Istenilen kalitede ekmek yapimi igin
unlarin bekletilerek oksijenle temas ederek kuvvetlenmesi istenir. Zaman iginde atmosferik
oksijen ile kuvvetlenme yavas bir sekilde olur. Bu nedenle disaridan oksidan katkisi
yapilmaktadir. Unun olgunlastirilmasi i¢in kullanilan oksidanlar yasalarla sinirlanmis olup un
sanayinde en ¢ok askorbik asit kullanilmaktadir. Potasyum bromat, kalsiyum bromat,
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potasyum iyodat, kalsiyum iyodat ve kalsiyum peroksit bilinen diger oksidantlardir, ancak
kansorejen etki yarattiklari endisesi ile kullanim1 yasaklanmaistir.

Askorbik asit, antioksidant olarak bilinmesine ragmen hamurda oksidan olarak caligir.
Askorbik asit unlarin bekletilmesi sirasinda meydana gelen kuvvetlenmeye benzer bir sekilde
etki ederek hamurun daha elastiki olmasini saglar. Boylece gaz tutma kapasitesi yiiksek,
elastik ve kolay islenebilir bir hamur elde edilir.

Askorbik asidin (C vitamini) un, hamur ve ekmekte bashca bes etkisi
goriillmektedir:
Unun olgunlagma siiresini kisaltir.
Un i¢indeki protein yapisini gii¢lendirir.
Hamurun isleme 6zelligini gelistirir.
Uriin hacmini arttirir.
Uriiniin gézenek ve i¢ yapisini diizenler.

VVVYY

Un rengini beyazlatmak amaciyla kullanilan maddelerin yasal sinirlama igermesi,
sagliga verdigi zararlar ve ekmekte etki gOstermemesi nedeniyle un sanayinde
kullanilmamaktadir. Ekmek {iiretiminde askorbik asit kullanimi1 30 g/100 kg oranina kadar
cikabilmektedir. Bu oran unun ihtiyaci, ilave edilen diger enzimlerin miktar1 ve iiretilecek
iiriin cinsine gore uzmanlar tarafindan belirlenir. Zayif unlarin askorbik asit ihtiyaci kuvvetli
unlara oranla daha fazladir.

2.1.5. Enzimler

Un, alfa ve beta amilaz, proteaz ve lipaz gibi enzimleri igerir. Un sanayiinde kullanilan
bu enzim preparatlarinin temel olanlari; alfa amilazlar, hemiseliilazlar, proteazlar, glukoz
oksidazlar ve lipazlardir.

»  Alfa amilazlar, tahil veya mikroorganizmalarin kiltiirlerinden elde edilir ve
nisastanin sekerlere pargalanmasi amaci ile kullanilir.
o Mayanin daha iyi ¢aligmasini saglar,

Ekmek hacmini arttirir,

Ekmek kabugunun iyi renk almasini saglar,

Bayatlamay1 geciktirir.

> Hemiseliilazlar, unda bulunan ve suda c¢oziinmeyen hemiselilozu suda
¢Oziinebilir hale getirir, boylece ortamdaki suyu tutarak ekmek hacmini olumsuz
etkileyen ¢oziinmeyen kisimdan faydalanilmis olur. Hemiseliilazlar;
o Hamurun kolay islenmesini,

Gliitenin elastikiyetinin artmasini,

Gaz tutma kapasitesinin artmasini,

Ekmek hacminin artmasin,

Ekmek i¢inin daha giizel olmasini, saglamaktadir.
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Glukoz oksidaz enzimi, glukozu pargalayarak hamur yapma agamasinda ortama
hidrojen peroksit agiga ¢ikmasina yardimci olur. Bu sayede askorbik aside benze
bir oksidasyon saglar. Kisaca glukoz oksidazlar;

o Hamur kurulugu,

o Elle veya makineyle isleme kolayligi,
o Ekmek sekil ve yiizeyinin diizglnliigi,
o Ekmek hacminde artis, saglar.

Lipaz enzimi ise unda bulunun lipid (yag) igerigine etki eder. Bu enzimin
kullanilmasinda kullanim miktar1 kadar uygun cinsin seg¢ilmesi de Onemlidir.
Tiirk ekmek {iiretim bigimine uygun olmayan lipaz tipinin ekmek &zelliklerine
olumlu bir katkis1 bulunmamaktadir. Unlara uygun lipaz tipinin ilavesi;

o Hamurun islenebilirliginde kolaylik,

° Hamur stabilitesinde artis,

. Ekmek i¢i yumusaklik,

° Ekmek hacminde artis, saglar.

Proteaz enzimi undaki proteinlere etki eder. Kuvvetli unlarin yogurma ve isleme
zorlugunu ortadan kaldirmak igin kullanilir.

Seliilaz enzimi unun kepek kisminda bulunan seliilozlar1 pargalar. Seliilaz enzimi
ile yapilan karsilastirmali ekmeklerde seliilaz enziminin ekmek hacmine olumlu
etkisi goriilmiistiir.

Amiloglukozidazlar ise, dekstrinleri glukoza doniistiirir. Mayanin o6ncelikli
tercihi glukozu irettigi i¢in gaz iretimini tesvik eder ve buna bagl olarak
ekmegin iyi hacim almasin1 saglar.

2.1.6. Yaglar

Cesitli arastirmacilarin yaptigi caligmalara gore % 1 kat1 yag kullanildiginda ekmek
hacminde ve yapisinda biiyiik bir gelisme saptanmustir. %3 likit yag ve hidrojenize yag ilave
edildiginde olumsuz sonuglar alinmigtir. Kati yaglarin likit yaglardan biraz daha iyi oldugu
belirtilmistir.

Ekmek hamurunda yagin fonksiyonel 6zellikleri soyle belirtilmektedir:

YV VVVVVVYY

Yogurucularda isleme 6zelligi artar, yapisma azalir ve elastikiyet gelisir,
Gliitenin 6zelligi bozulmaz,

Hamurun hacmini arttirir,

Yumusak ve kiigiik gbzenekli ekmek i¢i saglar,

Ekmek kabugunu inceltir, gevreklestirir,

Kabuk rengi daha parlak, cilali giizel goriintislii olur,

Besin degeri artar, kalori degerini yiikseltir (% 1 yagda % 2.5-3 kalorilik enerji
artis olur),

Bayatlamayi geciktirir.

37



2.1.7. Siit ve Siit Uriinleri

Siit, siit tozu, peyniraltt suyu tozu gibi siit iriinleri, besleyici Ozelliklere sahip
olduklarindan, ekmek hamuruna eklendiginde, ekmegin besleyici degerini de artirmaktadir.

Siit ve siit iiriinlerinin ekmek iizerine etkisi asagidaki gibidir:
> Ekmegin besin degerini yiikseltir,

> Kabuk rengini gelistirir,

> Su kaldirmasini artirir,

> Fermantasyon siiresini kisaltir.

2.1.8. Soya Unu

Soya unu, icerdigi yiiksek protein ve yag sayesinde beslenme agisindan 6nemli bir katki
maddesidir. Ekmek iiretimindeki Onemi ise igerdigi lipoksijenaz  enziminden
kaynaklanmaktadir. Lipoksijenaz, una sari rengi veren maddelerin (karotenoid) hamur yapma
asamasinda, beyazlamalarini saglar. Yagli soya unu kullanimi 100-500 g/100 kg un olarak
tavsiye edilebilir. Yagi alindiginda ise soya unu, beyazlatma etkisi gdstermez.

Yagh soya ununun ekmek iizerindeki etkileri asagidaki gibidir:
Hamurun ve ekmek i¢inin beyazlamasini saglar.

Hamurun direncini artirir.

Su tutma kapasitesini artirir.

Hacimli ekmek verir.

Ekmegin besin degerini artirir.

YVVVYY

2.1.9. Stabilizorler

Gidalarn fiziko-kimyasal durumlarini korumalarini, iki veya daha fazla karistirilamaz
fazin homojen dagilimim saglayan ve gidalarin var olan renklerini koruyan veya
kuvvetlendiren maddelerdir. En ¢ok kullanilani peynir suyu tozudur.

2.1.10. Jellestiriciler ve Kivam Artiricilar

Jellestiriciler ve kivam artiricilar, jel olusturarak hamurun kivamini artirir, isleme
kolaylig1 saglarlar. Guar gum, ke¢i boynuzu tozu gibi gumlar bu amagla kullanilabilir.

2.2. Formiilasyona Gore Bilesenleri Hesaplama ve Hazirlama

Yardimci bilesenler genelde un fabrikalarinda katkili unlarin yapisina eklenir. Ancak
cesit ekmek yapiminda ve bazi aligkanliklardan dolayr firinlarda da katki maddeleri
kullanilmaktadir.
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Ekmek iireticilerinin kullandig1 katki maddeleri genel olarak yardimei bilesenler
kisminda agiklanan katkilardan hazirlanan preparatlardir. Bu preparatlar gesitli firmalar
tarafindan hazirlanarak pazarlanir.
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Resim 2.2: Uretim hesaplamalar

20 kg’lik ambalajlarda % 0,5 — 1” lik kullanimlar oldugu gibi, 100 g’lik ambalajlarda
100 kg. una dogrudan ilave edilerek kullanima hazir olanlar vardir.

Piyasada kullanilan ekmek katki maddeleri hakkinda farkli oranda veya farkh
ozelliklerde kullanilacaklar oldugunda, katki maddelerini {ireten ve pazarlayan firmalar bu
bilgiyi kullaniciya sunmaktadir.

Onemli olan ekmek iireticisinin hangi katki maddelerinin ne ise yaradigini bilmesi ve
tiikketici sagligin1 korumaya yonelik katkilar1 segerek yasal sinirlar i¢inde kullanmasidir. Bu
nedenle ekmek {ireticilerin, sadece un ambalajinda yazilmis olan katkilarin ne ise yaradigim
bilmeleri ve satin almada tiriin 6zelligine uygun un se¢imine dikkat etmesi yeterlidir.

Cesitli nedenlerle firinlarda yardimci katki kullanildiginda dikkatli bir sekilde tartarak
kullanmak gerekir. Yardimci bilesenleri hazirlama isleminde de, temel bilesenleri
hesaplamada oldugu gibi oranti kurularak miktar bulunur ve bulunan miktar tartilarak
kullanilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Bir cuval (50 kg) undan hazirlanacak klasik ekmek i¢in yardimci bilesenleri
hesaplayimiz.

100 kg un icin klasik ekmek formiilasyonu :

% 55-60 su
% 3-4 maya
% 1,5 tuz

YV VY

% 0.5 -1 yardimc1 bilesen (miks /hazir preparat)

Islem Basamaklan

Oneriler

Kisisel hazirliklarinizi ; ls Onlugiiniizi giyiniz.
Calisma ortaminizi hazirlayiniz.
yapmniz. » Kullanacaginiz arag¢ ve geregleri temizleyiniz.
» Hesaplamanizi yaparken asagidaki orant1 yontemini
ull 5 ) kullanabilirsiniz.
ullanacaginiz azir .. . -
yardimet g bilesenlerin 100 kg un igin 0,5-1 kg r_nlsk gere_kll ise
(preparat-miks)  miktarini 50 kgunigin X kg miks gerekir
klasik ekmek X=. kg miks gerekli
formiilasyonundan bulup | » o o
iiretim miktarmni hesaplayiniz. » Kaliteli bir hamu_r icin bu@ugut_luz degerler
arasinda preparat-miks kullanabilirsiniz.
> Isleminizin dogru olup olmadigini kontrol ediniz.
Hesapladiginiz miktarda hazir | » Tartim alacagimiz terazinin kalibre edilmis
preparati-miksi tartarak oldugunu kontrol ediniz.
hazirlayiniz. » Yasal smirlart  gegmeyiniz, fazlasinin  insan
sagligini olumsuz etkiledigini unutmayiniz.
» Ekmek hamuru hazirlarken temel bilesenlerin yani

sira katki maddeleri dedigimiz yardimci bilesenleri
de kullandigimizi unutmayiniz.
Dikkatli ¢aliginiz.

Hesapladiginiz miktarda hazir
preparati-miksi elenmis un
bulunan yogurma kazanina
almiz.

Y|V

Yogurma kazaninizin temizligini kontrol etmeyi
unutmayiniz.

Caligma sonrast islemleri | » Kullanmadigimiz malzemeleri yerlerine kaldiriniz
yapiniz. veya depoya teslim ediniz.

» Kullandiginiz arag-gerecleri temizleyiniz.

» Caligma ortamini temizleyiniz.

> Is kiyafetinizi cikarmiz ve son kontrollerinizi

yapiniz.
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Uc cuval (150 kg) undan hazirlanacak klasik ekmek icin yardimci bilesenleri
hesaplayimz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandigimiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Kigsisel hazirliklarinizi yapiniz.

2. Kullanacagmiz hazir yardimci bilesenlerin miktarini klasik
ekmek formillasyonundan  bulup {iretim  miktarim
hesapladiniz mi1?

3. Hesapladigimz miktarda hazir preparati-miksi tartarak
hazirladiniz mi1?

4. Hesapladiginiz miktarda hazir preparati-miksi elenmis un
bulunan yogurma kazanina aldiniz mi?

5. Calisma sonrasi islemleri yaptiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet”
ise “Olg¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1 Asagidakilerden hangisi ekmek hamuru hazirlanirken genelde kullanilan yardimeci
bilesenlerden degildir?
A) Emilgator
B) Stabilizor
C) Antimikrobiyal maddeler.
D) Gida boyalari

2 Asagidakilerden hangisi katki maddelerinin kullanim amaglarindandir?
A) Ucuz olmalar1
B) Undan kaynaklanabilecek kusurlar1 kapatmasi
C) Ambalajlarinin giizel olmasi
D) Belediyelerin istegi

3 Asagidakilerden hangisi emiilgatorlerin 6zelliklerindendir?
A) Fermantasyon i¢in mayaya besi kaynagi olusturmak
B) Ekmegin hacmi kabugun gevrekligi, ekmek ici gozenek yapisi gibi kalite
ozelliklerini gelistirmek
C) Diistik miktarlarda kullanildiginda bile kiif gelisimini azaltmak
D) Unun rengini beyazlatmak

4 Antioksidan olarak bilinmesine karsin hamurda oksidant olan madde asagidakilerden
hangisidir?
A) Potasyum bromat
B) Askorbik asit
C) Potasyum iyodat
D) Kalsiyum iyodat

5 Asagidakilerden hangisi tatlandiricilarin 6zelliklerinden degildir?
A) Fermantasyon i¢in mayaya besi kaynagi olusturur.
B) Ekmegin kabuk rengine ve lezzetine katkida bulunur.
C) Ekmege yumusaklik vererek saklama kalitesini gelistirir.
D) Protein yapisini giiglendirmek

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

> Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda segilen metoda uygun olarak
ekmek hamuru hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Isletmelerde kullamilan hamur yogurma metotlarmi aragtirarak bir sunum
hazirlayimiz ve sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

3. EKMEK HAMURU

3.1. Tamim ve Cesitleri

Ekmek hamuru en basit tanimla; un, su, maya ve tuzun homojen bir karisim meydana
getirmesiyle elde edilir. Tiim iiriinlerde ise basit hamurla baglanir. Sert ve Yumusak olmak
tizere iki tip hamur vardir.

Sert hamur: Suyu az olan daha kuru ve kati /kivamli hamurlardir. Bunlara arkali
hamur da denir.

Yumusak hamur: Suyu bol olan daha yapiskan ve daha civik hamurlara verilen
isimdir.

Resim 3.1: Yumusak hamur Resim 3.2: Sert hamur
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3.2. Ekmek Uretim Akim Semasi

Ekmegin yapim iki temel teknikle olur. Birincisi klasik tiretimdir. Digeri de pek yaygin
olmamakla birlikte Vakum sogutmali (The Milton Keynes Process) ekmek iretimidir.
Klasik yontemde iki tiir uygulama goriilmektedir. Bu uygulamalar yogurucu 6zelligine gore
segilir.

Hamur hazirlama metodlar1 degisse de klasik yontemde islemler aynidir. Malzemelerin
karistirilarak yogrulmasi, fermantasyon, kesme, tartma, sekil verme, pisirme gibi islemlerden
gectikten sonra sogutularak ambalajlanan ekmekler satiga sunulur ve tiiketimi giinliik yapilir.

Klasik iiretime 6rnek olarak iki hamur yogurma metodunun akim semasi gosterilmistir.

3.2.1. Dogrudan (Direkt) Yogurmayla Klasik Uretim

Spiral kollu yogurucular kullanilir. Bu yontemde tiim bilesenler karistirilir, 15 dakika
yogrulur, kazanda veya dinlendirme odalarinda 20 dakika dinlendirilir (1slanka / Kitle
fermantasyonu). Kesme, tartma ve sekil verme islemleri yapildiktan sonra pasaya (parca)
almir. Pigirilir, tavlanir ve ambalajlanir. Tavlama: Firindan ¢ikan ekmeklerin kabuklari
iizerine su siiriilmesi / serpilmesidir.
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3.2.2. indirekt Yogurmayla Klasik Uretim

Catal kollu yogurucular kullanilir. Bu metodun birinciden tek farki temel bilesenlerin
ayni1 anda degil sira ile eklenmesidir.

Catal yogurucularda tuzun bastan ilave edilmesi halinde hamuru istenilen sekilde
yogurmak miimkiin degildir. Ciinkii tuz yogurma sirasinda unu kuvvetlendirerek yogurma
ihtiyacini arttirir, yogurucularda ¢ok zayif unlar disindaki unlarda yeterli olamaz. Yogrulmasi
eksik hamurlarda da problemler goriiniir. Un, su ve ekmek katki maddeleri (yardimci
bilesenler) katilir, yogrulur, tuz eklenir, yogrulur, maya eklenir, yogrulur ve 1slankaya alinir.
Diger igslemler birinci yontemdeki ile aynidir.
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3.2.3. Vakum Sogutmah (The Milton Keynes Process) Ekmek Uretimi

Bu yontem ile hazirlanan ekmekler satis noktalarina ulastiktan sonra oda sicakliginda
bayatlamadan 6 giin bekleyebilmektedirler. Bekleme siiresince soguk ortam gerektirmemesi
yontemin en biiylik avantaji gibi goériilmektedir. Ekmek satin alan tiiketici tarafindan sofraya
konmadan 6nce 8 — 10 dk. kadar ikinci kez pisirilir.

Bu iiretimde son fermantasyon ve pisirme kisminda 6zel dizayn edilmis makineler
kullanilmaktadir. Bu yontemde pisirmeyi takiben ekmekler vakum altinda sogutulmakta ve bu

sayede ekmegin ¢okmesi engellenmektedir.

Ancak bu yontemde uygulanan vakum nedeniyle aroma kaybi olusmaktadir. Bu
aromanin tekrar kazanilmasi i¢in aroma arttirict 6zel enzimlerin kullanilmasi gerekmektedir.

Yapim Asamalari:

Malzemeler
s
yogurma kesme yuvarlama ara sekil verme son
dinlendirme fermantasyon
pisirme vakumlu ambalajlama tasima satis noktasinda
sogutma depolama
-
Tiiketimde

10 dk. ikinci pisirme

3.3. Hamur Yapma Metotlar:

Her iilkenin kendine has tip ve bilesimde ekmekleri vardir. Bu ekmeklerin yapiminda
da farkli yontemler kullanilir. Ekmek yapiminda kullanilan teknoloji siirekli geliserek ekmek
iiretimi bir sanayi dalina gelmistir.

Ekmek hamurlari, iirliin 6zelligine gore degisik malzeme igerse de hamur yapma
metodlarini belli 6zelliklerde gruplamak miimkiindir.
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3.3.1. Dogrudan Hamur Yapma Metodu

Tiim malzemenin baglangicta eklenerek yogurmaya alinmasidir. Bu metot ‘Direkt
Yogurma’ olarak da adlandirilir. Bu metod asagida verilen asamalart icerir:

> Hamur bilesenleri eklenir, 15 dakika yogrulur.
» 20 dakika dinlendirilir.
> Kesme, tartma ve diger islemlere gecilir.

3.3.2. indirekt Hamur Yapma Metodu

Tirkiye’de ekmek {iretimi yapilan isletmelerde genellikle, tuz ve maya he}mur
olgunlastiktan sonra, eklenmektedir. Bu metoda ‘Geciktirilmis Tuz Metodu’ ya da ‘Ispir
Metodu’ denmektedir. Catal mikser kullanilan isletmelerde yogurma metodudur.

Bu metod asagida verilen asamalar1 igerir:

> Un, su ve ekmek katki maddeleri eklenir, 30-35 dakika catal mikserle yogrulur.

> Tuz eklenir, 5 dakika yogrulur.

> Maya eklenir, 5 dakika yogrulur, 15-20 dakika dinlendirme (islanka / kitle
fermantasyonu) yapilir.

> Kesme, tartma ve diger islemlere ge¢ilir (ekmek tretim akim semasinda
goriilecek).

3.3.3. Siirekli Karistirma Metodu

Yukarda bahsedilen geleneksel ekmek iiretim metoduna alternatif olarak gelistirilmistir.
Genellikle s1vi maya kullanimi goriiliir.

Bu tip tiretimin tercih edildigi isletmeler yiiksek kapasiteli fabrikalardir. S1ivi mayanin
hazirlandig1 tanklar, siirekli karigtirma finitesi, fermantasyon odasi, tartma, ¢evirme, sekil
verme iinitesi, ylirllyen bantlardan olusan kompleks bir sistemdir.

Bu metot asagida verilen agsamalari igerir:

> S1vi mayanin hazirlanmasi

»  Un, ekmek katki maddesi ve su gibi diger bilesenler karistirtlarak hamur eldesi

> Etkin bir yogurucu tarafindan karistirilan hamurun, kontrollii oranda ve basing
altinda bir sonraki agamaya gonderilmesi

> Hazir hale gelen hamurun 6zel bir {inite ile kaliplara alinmasi

Bu ekmek liretim metodunun geleneksel yonteme gore bazi avantajlara sahip oldugu

soylenebilir. Kullanilan alet ve ekipman sayisi daha azdir. Isgiicii kullanimi daha azdr.
Kullanilan hammadde verimliligi artar.
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3.3.4. Kisa Siireli Hamur Yapma Metodu

Hamurun mekanik olarak gelistirildigi sistemlerdir. Geleneksel metot ile ekmek tiretimi
yapildiginda, hazirlanan hamur, fermantasyona birakilir. islenmeden once, hamurun
olgunlagmasi beklenir. Kisa siireli hamur yapma metodunda ise, etkin karistirma ile bu siireye
gerek kalmaz. Karigma sonunda hamur hemen islenir.

Bu metodun getirdigi avantajlar su sekilde 6zetlenebilir:

>

Hamur daha fazla su alir. Geleneksel liretim sekillerinde fermantasyon sirasinda
enzimlerin nisasta ve gliiten {izerinde c¢aligsmasi ile hamur yumusayacagi igin
daha az su verilir. Bu metot kullanildiginda ise fermantasyon siiresi
olmadigindan, baslangicta hamura daha fazla su verilir.

Fermantasyon siiresi son agamada ve iiretim asamalarinda daha kisa oldugu i¢in
karbondioksit kayb1 daha azdir.

Fermantasyon siiresinin sebep oldugu tartim hatalar azalir. Hacimsel tartimlarda,
hamurun her tarafinin esit sekilde kabarmadigi diisiiniiliirse, kesilen hamur
parcalar1 arasinda gramaj farklari olusabilir.

Avantajlarinin yaninda bazi dezavantajlara da sahiptir:

>

>
>
>

Yiiksek maya kullanimi gerekmektedir.

Cok etkin yogurucu kullanildigi i¢in hamur sicakligi yiiksek c¢ikabilir.
Engellemek i¢in buz kullanilmalidir.

Oksidasyonun eksik kalmamasi i¢in daha fazla oksidan madde kullanim
gerekmektedir.

Yatirim maliyeti yiiksektir.

3.4. Yogurmanin Amaci ve Asamalari

Yogurma ekmek tiretimindeki en 6nemli igslemlerdendir. Yogurma islemi sadece ham
maddelerin karigtirilmasi olay1 degildir.

>

Yogurmanin amaglari:

o Hamur hazirlandiginda olusan gliiten, yogurma islemi sirasinda kendine
0zgii niteliklerini gelistirir.
. Hamur hazirlarken, kullanilan ham maddeler ve un tanecikleri arasinda

kalan hava hamurda dagilir. Yogurma sirasinda da yogurucu hareketleri ile
yeni hava kabarciklari hamurun icine girmeye devam eder. Bu olay
kullanilan yogurucu tipine, yogurma hizina ve yogurma siiresine gore
degisim gosterir.

. Hamur hazirlama agamasindan 6nce unun elenmis / karistirilmig olmasi da
icerdigi hava kabarciklarin1 arttiracagindan, hamur i¢i yumusakligini
olumlu etkiler.
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o Hamurda bulunan gaz hiicreleri, yogurma ve sekil verme isleminde,
sirtinme ve basingla kiigiik parcalara ayrilarak hamur kabarmasinda
etkili olur.

> Yogurma asamalar1 su sekilde siralanabilir (Uygulanan metot 6zelligine gore
degisiklik gostermekle beraber genelde ayni evrelerden geger.):

. Elenmis unlar yogurma kabina alinir.

. Uriin 6zelligine gére hamuru olusturan cesitli maddeler eklenir, karismasi
saglanir, eterli oranda maya ve tuz atilir.

. Una kaldirabilecegi oranda su verilerek belli bir siire yogrulur.

. Hamurun her tarafi aym elastikiyet ve yogunlugu kazanana kadar islem
surer.

. Ekmek {iretiminde yogurma asamasina c¢ok Ozen gosterilmelidir.

Yogurmada ortaya cikan hatalari daha sonraki asamalarda diizeltmek

Resim 3.3: Yogurma

3.5. Yogurmada Dikkat Edilecek Hususlar

Yogurma kazanina 6nce un, su ve katki maddesini koyup diizgiin beyaz bir hamur elde
edilir. Bir miktar hamur pargas iki el ile yirtmadan incecik agmaya calisilir. Agilabiliyorsa
istenilen yogurma saglanmis demektir.
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‘Iyi yogrulmamis hamur iyi yogurulmus hamus

Resim 3.4: Elle hamur kontrolii

> Hamurda su kaldirma: Bugday unu ile yapilan hamurlarda, unun su kaldirma
kapasitesine bagli olarak hamura verilen suyun yaklasik % 80’1 yogurma
isleminin sonunda emilir. Kalan % 20 su serbest durumdadir. Serbest haldeki su
gliiten ag1 i¢inde gaz kabarciklariin dig cidarinda bulunur. Yogurmanin hemen
sonrasinda bu su filmleri;

o Hamurun yapiskanligina,
o Uzayabilir bir yap1 olugturmaya,
o Hamurun kendini salmasina neden olur.

Sonraki bekleme evresinde gaz olusumu sonucu hamur yapigkanligini kaybeder ve daha
sik1 bir hal alir. Hamurdaki su miktari ayrica;

. Hamurun islenebilirligini,
. Hamurun i¢indeki gézenek yapisini,
. Hamurun olgunlagmasini saglar.

»  Yogurma siiresi: Yogurma siiresi de dikkatle ayarlanmasi1 gereken bir konudur.
Kivaminda yogrulmus bir hamurun yiizeyi diizglindiir ve ele yapismaz. Yogurma
siiresi;

Unun zayif veya kuvvetli olusuna,

Un randimanina,

Hamurun sikiligina,

Yogurucunun devir sayisina,

Yogurma makinesinin tipine,

Hamur miktarina,

Katki maddelerine, gore degisir.

Fazla yogrulmus hamurdan yapilan ekmeklerin hacmi kiiciik, ekmek i¢i siki, rengi agik
ve gozenekler incedir. Az yogrulmus hamurdan yapilan ekmeklerin hacimleri kiigiik
gozenekleri kalin, ekmek i¢i rengi koyu ve kenarlarinda oyuk meydana gelir.
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Resim 3.5: Iyi yogrulmus hamur

Yogurma islemi optimum yapilan hamurlarin islenmesi kolay, gaz tutma yetenegi fazla,
elde edilen ekmek hacmi biiyiik ekmek i¢i nitelikleri iyi olur. Yogurma siiresi 20—25 dakika
arasinda degisir.

> Tuzun ilavesi: Yogurma isleminde ¢esitli karistiricilar kullanilmaktadir. Siklikla
kullanilan ¢atal yogurucu denilen diisiik devirli yoguruculardir. Bu tip
yogurucularda tuz bastan ilave edilirse hamur yogurmak zorlasir. Ciinkii tuz
yogurma esnasinda unu kuvvetlendirerek yogurma ihtiyacimi arttirir. Bu tiir
yogurucular zayif unlar disinda bu ihtiyaca cevap veremez.

Elde kontrolde hamur yirtilmadan agilmigsa bu noktada tuzun verilmesi gerekir.
Ozellikle zayif unlarda tuzun ilavesi geciktirilmemelidir. Aksi halde hamurda agir1 bir giiriime
olabilir.

Tuz, farkli tip mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ederek istenmeyen
asitlik ve tadin olugmasini engeller. Tuz katilmadan yapilan ekmekler 4. giin kiiflenmekte %
1.3 tuz igeren ekmekler ise 7. giin kiiflenmektedirler. Ekmeklerde yasal olarak kullanilmasina
izin verilen en yiiksek tuz miktar1 ekmegin kuru maddesinin % 1.75 dir. Bu nedenle 100 kg
un icin 1.5 kg tuz kullanilmas1 gerekmektedir. Tuz % 1.5-2’lik ¢o6zelti hazirlanmis serbet
halde verilmelidir. Fazla kullanildiginda fermantasyonu % 30 diisiiriir.

Resim 3.6: Dogrudan yogurmada tuz ilavesi

51



Maya ilavesi: Mayalanma hamurla mayanin karigmasindan hemen sonra baslar.
Maya hiicresi ortama kisa siirede uyarak calismaya baslar. Ortamda ¢éziinmiis
olan oksijen kimyasal ve mikrobiyolojik olarak tiiketildiginden oksijensiz
ortamda, sekeri kullanarak karbondioksit iiretir. Hamurun hazirlanmasi ve
pisirilmesi arasinda gegen siire mayanin ¢ogalabilmesi i¢in ¢ok kisadir.

Maya da ¢ozelti (serbet) halinde ve tuz hamura iyice karistiginda verilir. Veya tiinel
tiplerinde oldugu gibi sivi ferment hazirlanarak kullanmilir. Hamura iyice karistirilarak
yogurma iglemi bitirilir.

>

Hamur 1s1s1: Hamur yogurma islemi sirasinda hamur 1sisinda bir artig goriiliir.
Kullanilan yogurucu tipi ve diger etkenler dikkate alinarak istenilen sicaklikta
hamur 1s1s1 elde edebilmek i¢in un ve su sicakliklarini da iyi hesaplamak gerekir.
Yogrulan hamurun sicaklig1 22-23°C arasinda olmalidir.

Yogurucu tipleri: Ulkemizde pek ¢ok ekmek iiretim isletmesinde gatal yogurucu
denilen oldukca diisiik devirli yogurucular kullanilmaktadir. Spiral yogurucular
yiiksek devirli yoguruculardir. Catal yogurucularda yogurma siiresi 30-40 dakika
kadarsa spiralde bu siire 15- 20 dakikaya diiser.

3.6. Hamurda Yapilan Kontroller

Istenilen kalitede ekmek elde etmenin en énemli asamas1 hamur yapimidir. Eger hamur
yapim asamasinda siklikla hamurun kontrolii yapilirsa hataya neden olunmaz. Ortaya ¢ikan
istenmeyen durumlarda kontrol altina alinabilir. Hamurda yapilabilecek kontroller, hamur
olgunlugu, hamur sicakligi, hamur kivami ve hamur direncidir.

>

Hamur olgunlugu: Hamurlarin sekil verilme asamalarindan 6nce mutlaka
dinlendirilerek olgunlastiriimalar1 gerekir. Ancak seri {iretimin yapildigr ve
hamurlarin yeterince dinlendirilemedigi durumlarda hamurun olgunlastirilmasi
saglanamamaktadir. Heniiz olgunlagmamis hamurlara “taze hamur” denir.

Bazen de ¢ok miktarlarda hazirlanan hamurlarin zamaninda firinlanmamasi nedeniyle
fermantasyonda fazla kalmasi sonucu ge¢gme/ kartlasma denilen durum ortaya ¢ikar. Mevsim
ve hava durumuna gore 10-20 dakika 1slanka (ilk fermantasyon/ kitle fermantasyonu)
verilerek imalata devam edilir.

>

Hamur sicakhgi: Ekmek iiretimi igin istenilen hamur sicakligi 22-24°C
civarindadir. Ozellikle sicak iklimde veya yaz aylarinda onlem alinmadig
zamanlarda hamur sicakligi  ylikselmekte ve hamurlarda problemler
yaratmaktadir. Hamur sicakliginin artmasi ekmeklerde sekil ve yap1 bozukluguna
neden olur.

Ayrica firicilarin korkulu riiyast olan Rope (Rop) hastaligi da hamur sicakligina bagli
gelisebilen bir hastaliktir (ekmek hastaliklar1 bliimiinde anlatilacak).
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Hamur kivami: Hamurun igerdigi su miktari ile orantilidir. Sert veya yumusak
hamurlar olarak gruplandirilirlar. Tablo 3.1’de hamur kivamlarina bagh
problemler verilmistir.

Hamur direnci: Bugday unundaki gliiten miktarina bagli olan bir durumdur.
Hamurun uzayabilme 6zelligidir. Farinograf adi verilen yogurucularda tuz ve su
ilavesiyle hazirlanan hamurlar belli siirelerin sonunda Extensograf cihazinda test
edilirler. Uzama miktarlar1 ve uzamaya kars1 gosterdikleri direng grafik iizerinde
belirlenir. Elde edilen sonuglara gore ekmek yapiminda kullanilan una uygun
katki maddelerinin se¢imi yapilir.

3.7. Hamur Hatalar1 ve Nedenleri

Tazelik, ekmek fireticilerinden sik duyulan bir sozciik ‘tazeye diisme’ dir. Tazelik
hamurkarlarin kullandigi bir terimdir. Hamurda goriilen zayiflik ve cansizligi ifade eder.
Buhar odasinda tava tizerinde yayilan ya da kii¢iik olan hamur i¢in tazelik teshisi konur.

Tazelik nedenleri:

YVVVYVYVYVYVY

Yetersiz maya miktari,

Yetersiz 1slanka (ilk fermantasyon/ kitle fermantasyonu) siiresi,
Yetersiz pasa (buhar odasi) bekleme siiresi,

Cok gevsek (yumusak) hamur hazirlama ,

Uzun yogurma siiresi ile 6ziin pargalanmasi,

Cok soguk hamur sicakligi (sicaklik 22°-24°C olmali),

Zayif unlarin kullanimi

Ekmekte gordiiglimiiz hatalarin ¢ogu hamur hatasidir. Cesitli faktorler nedeniyle
istenmeyen Ozelliklere sahip hamurlarimiz olabilir. Hamur agamasinda goz ardi ettigimiz
ayrintilar son iirlinde diizeltilemez bi¢cimde karsimiza ¢ikar. Bu nedenle hamur 6zelliklerini ve
sonuca etkisini bilmek énemlidir.

VVVYVYVYYVYVY

Cok siki1 (sert) hamur,
Cok yumusak hamur,
Asir1 kuvvetli hamur,
Zayif kuvvette hamur,
Salmig hamur,
Yapiskan hamur,
Kabuklu hamur

olarak gruplandirilan bu 6zelliklerle ilgili bilgi Tablo 3.1°de verilmistir.
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Normal miktarda maya kullaniian hamur.

Eksik maya kullanilan ve tazeye disen hamur.

Resim 3.7: Tazeye diismiis hamur ile normal hamur

Resim 3.8: Tazeye diigmiis hamur ve normal hamurdan yapilmig ekmek
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Tablo 3.1: Ekmek imalatindaki hata gesitleri ve nedenleri
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3.8. Yogurma Makineleri
3.8.1. Yogurucular

Firinlarda kullanilan yogurma makinesi tipleri genelde kol sekillerine gore simiflanir.
Carpici kollarinin sekline gore yogurma makineleri su sekilde siniflandirilir:
Carpan kollu
Doner kollu
Cift kollu
Spiral
Helezonlu
Mikser tipi.

VVVYVVYVY

Ancak teknolojinin gelismesiyle, kullanim kolaylig1 saglayamaya yonelik hazirlanmig
cesitli yogurma makinelerini gérmek mimkiindiir. Ayrica kazan &zelliklerine gore de sabit
kazanli, hareketli kazanli ve kaldirma devirmeli seklinde cesitlenebilir. Catal kollu
yogurucularin ¢ok kullanildigi bilinmekle beraber spiral kollar yogurma zamanini kisalttigi
i¢in tercih nedeni olmaya baslamistir.

Yogurucu tipi ne olursa olsun kazanlar, kol ve kesme bigaklar1 paslanmaz ¢elikten
yapilmalidir. Emniyet kapaklar1 gida tiiziigline uygun 6zel bir plastikten imal edilmis olabilir.
Yogurucularin elle (manuel) veya otomatik olarak calisan sekilleri veya ikisi bir arada imal
edilenleri bulunmaktadir.

Resim 3.10: Hareketli kazanh  Resim 3.11: Sabit kazanh
otomatik yogurucu otomatik yogurucu
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3.8.2. Ayarlari ve Kontrolleri

Makineler is yerinin kapasitesine, iiriin cinsine gore gereksinimi karsilayacak sekilde
secilir. Ayni1 isi géren ancak kullanim farkliliklar1 gosteren makineler {ireten cesitli markalar
bulunmaktadir. Is yerleri tercih ettikleri firmalarn makinelerini aldiginda makineyle birlikte
kullanim bilgilerine de ulasirlar.

Makine kullamiminda en Onemli sey makinenin ayarlar1 ve bakimidir. Makinenin
almdig1 firma yetkilileri, makine 6zellikleri ve bakimi konusunda firincilart bilgilendirerek
gereken teknik servis hizmetlerini verirler. Ilk montajinda teknisyenler tarafindan ayari
yapilan makineler her kullanim Oncesi kontrol edilmeli ve gerekiyorsa devir ayarlari, yag
kontrolleri veya makine 6zelligine gore giinliik ayarlamalar1 kontrol edilmelidir.

Firiner ustalart sadece giinliik islemler sirasinda devir hizlarini kontrol ederek istedikleri
hizda ¢alistirmak i¢in, makine 6zelligine gore elle veya dijital ekran {izerinde gerekli ayarlar
yaparlar.

3.8.3. Temizlik ve Bakimi

Kullanilan yogurma makineleri her vardiya tarafindan temizligi kontrol edilerek almur.
Vardiya bitiminde ve c¢alisma sirasinda arada kirlenen yogurma kazanlari sadece su
kullanilarak yikanir. Etrafta biriken un ve benzeri tozlar hafif nemli, temiz bir bezle silinerek
temizlenir.

Makinelerin yagi azalmigsa talimatlar dogrultusunda gidaya uyumlu yaglar kullanilarak
yaglanmasi yapilir.

Bir sonraki vardiyaya temiz ekipman ve diizenli bir ¢alisma alan1 birakilir.
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Uygulama 1 ve 2’deki yaptiginiz hazirliklar dogrultusunda dogrudan hamur yapma
metoduna uygun olarak klasik ekmek hamuru hazirlayiniz.

100 kg un i¢in klasik ekmek formiilasyonu

> % 55-60 su

> % 3-4 maya

> % 1.5tuz

Kullanilacak arac¢ gerecler:

Kantar, dijital terazi, hareketli elek (veya elekli yogurma kazani), yogurma kazani,
tezgah, dlcii kaplar, kiigiik metal kiirekler, tasima kaplar1 (kova vb.).

Islem Basamaklar1 Oneriler

» Tiim malzemeleri tartarak hazirlayiniz.
—— -

» Formiilasyona gore
kullanacaginiz malzemeleri
belirleyerek tartiniz.

» Malzemelerinizi dikkatli tartiniz!

> Uretim talimatlarina uygun
caligiiz!

> Elenmis unu yogurma kazanina aliniz.

F \"fi

> Uretim talimatlaria uygun
caligiiz!

» Tuz ve mayayi elinizde
ufalayarak ilave ediniz!

> Uretim talimatlarina uygun
caliginiz!

» Un miktarina gore hesapladiginiz
suyu Olgerek ekleyiniz!
Uretim talimatlarina uygun

» Hesaplanan miktarda su vererek yogurmay1
baslatiniz. >
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caliginiz!

» Hamurun her yan1 ayni elastikiyeti ve
yogunlugu kazanana kadar yogurmaya devam
ediniz.

Yogurmaya baslamadan 6nce
giivenlik kontrolii yaparak
makineyi ¢alistiriniz.
Kapakliysa kapagi kapatiniz!
Uretim talimatlarina uygun
caliginiz!

» Elinizle hamurun olgunluk kontroliinii
yapiniz.

Yogurma kivamini tespit etmek
i¢in elinizle hamuru acarak
kontrol ediniz!

Hamur elle agildiginda diizgiin,
ipeksi goriinlis yogurmanin tam
oldugunu gosterir unutmayiniz.
Hamur elle a¢ildiginda piitiirli,
beyaz goriiniimde olmamasi
yogurmanin yetersiz oldugunu
gosterir, unutmayiiz. goriiniis
yogurmanin tam oldugunu
gosterir unutmayiniz

Uretim talimatlarina uygun
caligimiz!

» Caligsma sonrasi islemleri yapiniz.

Kullanmadiginiz malzemeleri
yerlerine kaldirimiz veya depoya
teslim ediniz.

Kullandiginiz arag-geregleri
temizleyiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.
Is kiyafetinizi ¢ikarmiz, son
kontrollerinizi yapiniz.
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25 kg undan hazirlanacak klasik ekmek icin dogrudan hamur yapma metoduna
uygun olarak klasik ekmek hamuru hazirlayimz.

100 kg un icin klasik ekmek formiilasyonu
> % 55-60 su

> % 3-4 maya

> % 1.5 tuz

KONTROL LIiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadigimiz beceriler igin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Calisgma alanimizi yapacaginiz ise uygun olarak
hazirladiniz mi?

3. Kullanacagimiz malzemeleri formiilasyondaki
miktarlara gore belirlediniz mi?

4.  Tim malzemeleri tartarak hazirladiniz m?

5.  Elenmis unu yogurma kazanina aldiniz m1?

6.  Hesaplanan miktarda tuz ve maya eklediniz mi?

7.  Hesaplanan miktarda su vererek yogurmayi baglattiniz
mi?

8. Hamurun her yani aymi elastikiyeti ve yogunlugu
kazanana kadar yogurmaya devam ediniz?

9.  Elinizle hamurun olgunluk kontroliinii yaptiniz m1?

10. Calisma alaninizi temizlediniz mi?

11. Calisma raporu hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz “Evet”
ise “Olgme ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1 Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?

A) Spiral kollu yogurucularda tim bilesenler karistirilarak 15 dakika yogurmak
yeterlidir.

B) Catal kollu yogurucularda tiim bilesenler karistirilarak 15 dakika yogurmak
yeterlidir.

C) Catal yogurucularda tuzun bastan ilave edilmesi yogurmay1 gii¢lestirir.

D) indirekt hamur yapma metodunun diger ad1 ispir metodudur.

2 Yogurmanin istenilen kivamda olup olmadigimi anlamak i¢in asagidaki islemlerden
hangisi yapilir?

A) Hamurdaki su miktari kontrol edilir.

B) Yogurma siiresi kontrol edilir.

C) Bir par¢a hamur ele alinarak ag¢ilip agilmadigi kontrol edilir.
D) Hamurdaki gaz ¢ikislar1 kontrol edilir.

3 100 kg undan ekmeklik hamur yapmak igin ne kadar tuz kullanilir?

A) 850 g

B) 1.750 g
C) 1.300g
D) 1.500 g

4 Asagidakilerden hangisi hamurda yapilabilecek kontrollerden degildir?

A) Hamur olgunlugu
B) Hamur parlaklig
C) Hamur kivami
D) Hamur direnci

5 Hangi anlatim dogrudan hamur yapma metodunun tanimidir?

A) Tuz ve maya hamur olgunlastiktan sonra eklenir, 15 dk. yogrulur.

B) Tuz eklenir, 15 dk. yogrulur, maya eklenir, yogrulur, 20 dk. dinlendirilir.

C) Hamur bilesenleri eklenir, 15 dk. yogrulur, 20 dk. dinlendirilir. Diger islemlere
gegilir.

D) Maya eklenir, yogrulur, tuz eklenir, 20 dk. dinlendirilir. Diger islemlere gegilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

25 kg undan hazirlanacak tost ekmegi icin ekmek hamuru hazirlamak icin;

> Sati aldiginiz yas mayanin kalitesini gozlemleyerek seciniz.

> Size verilecek un miktarina goére malzeme miktar1 hesaplayarak, dogrudan
yogurma metoduyla tost ekmek hamuru hazirlayiniz.

»  Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Tost ekmegi formiilasyonu;

% 55-60 su (unun su kaldirma kapasitesine gore degisir)
% 3-4 yas maya

% 0.5- 1 ekmek katki maddesi

% 1.5 tuz

% 2-3 seker

% 2-3 yag

VVVVVY

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandigimiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olcegi Evet Hayir

Faaliyet 6n hazirh@

1. Calisma ortamini faaliyete hazir duruma getirdiniz mi?

2. Kullanilacak arag-gereci uygun olarak se¢tiniz mi?

3. Kullanacak malzemelerin uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

Is giivenligi

4. s onliigii giydiniz mi?

5. Is yeri giivenligine dikkat ettiniz mi?

6. Kullanilan arag- gerecleri islem sonunda kaldirdiniz m1?

Yas maya gozleme

7. Mayanmizin ylizey kontroliinii yaptiniz mi?

8. Mayanizin kokusunu duyumsayarak kontrol ettiniz mi?

9. Parcaladigimiz zaman kirilganligini kontrol ettiniz mi?

Temel ve yardimci bilesenleri hazirlama

10. Kullanacagimiz maya miktarini tost ekmegi formiilasyonundan
bulup hesapladiniz mi?

11. Hesapladiginiz miktarda mayay: tartarak hazirladimiz m?

12. Kullanacagimz su miktarin1 tost ekmegi formiilasyonundan
bulup hesapladiniz m1?

13. Hesapladiginiz miktarda suyu 6lgerek hazirladiniz mi?

14, Kullanacagmiz tuz miktarin1 tost ekmegi formiilasyonundan
bulup hesaplayiniz.
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15. Hesapladiginiz miktarda tuzu tartarak hazirladiniz mi?

16. Kullanacagimz  katki maddesi miktarim1  tost ekmegi
formulasyonundan bulup hesapladiniz m1?

17. Hesapladiginiz miktarda katki maddesini tartarak hazirladiniz
mi?

18. Kullanacagimiz seker miktarini tost ekmegi formiilasyonundan
bulup hesapladiniz m1?

19. Hesapladiginiz miktarda sekeri tartarak hazirladiniz m?

20. Kullanacaginiz yag miktarin1 tost ekmegi formiilasyonundan
bulup hesapladiniz mi?

21. Hesapladiginiz miktarda yag tartarak hazirladimiz mi?

Hamur yogurma

22. Elenmis unu yogurma kazanina aldiniz m?

23. Hesaplanan miktarda tuz ve maya eklediniz mi?

24. Hesaplanan miktarda su vererek yogurmayi baglattiniz mi?

25. Hesaplanan miktarda katki maddesi, seker ve yagi eklediniz mi?

26. Hamurun her yani aymi elastikiyeti ve yogunlugu kazanana
kadar yogurmaya devam ediniz?

27. Elinizle hamurun olgunluk kontroliinii yaptiniz mi?

28. Yogurma asamalarina 6zen gostererek yeterli siirede yogurma
islemi yaptiniz mi1?

29. Caligma alaninizi temizlediniz mi?

30. Caligma raporu hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz, ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlaymiz. Biitiin
cevaplarimiz “Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geciniz.

63



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere tablodan yararlanarak dogru
sozciikleri yazimz.

Ekmek iiretiminde formiilasyon bilesenleri ......................... iizerinden hesaplanir.
Klasik ekmek,................... icermeyen oldukca sade bir formiilasyona sahiptir. Tost
ekmegi ise klasikten farkliolarak ...................... igerir.

Katki maddelerine yonelik tilkemizde .................... caligmalar yapilmamaktadir.
Farkl1 6zellikler sahip unlarin belli oranlarda karistirilmasina.................... denir.
Kivaminda yogrulmus bir hamur ylizeyi ..................... V€ et yapismaz.

RSN

Yapiskandir, kenara
un miktari
diizgiindiir, ele
toksikolojik

seker ve yag

pacal

maya miktari
harman

serolojik

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimiz.

1 ( )Tirk Gida Kodeksi’ne gore ekmek tanimina giren iiriin, degisik sekil

verilerek,iiretilmesi durumunda ekmek ¢esidi olarak degerlendirilmez.

(' )Unailave edilmesi gereken su miktarina unun su kaldirma kapasitesi denir.

3 ( )instant maya ge¢ ¢dziinen maya tipidir. Kuru bir yapiya sahip oldugundan suda
¢Ozdiirerek kullanilir.

N

4 (' )Un sanayinde unun rengini beyazlatmak amaciyla katki maddeleri kullanilir.

5 (' )Sert sulardaki mineral maddeler un gliitenini sertlestirerek hamurun islenebilirligini
azaltir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 C
2 B
3 C
4 A
5 B
OGRENME FAALIYETI 2°’NIN CEVAP ANAHTARI
Sorular Cevaplar
1 D
2 B
3 B
4 B
5 D
OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI
Sorular Cevaplar
1 B
2 C
3 D
4 B
5 C

MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

Bosluk doldurma
Sorular Cevaplar
1 un miktari
2 seker ve yag
3 toksikolojik
4 pagal
5 diizglindiir, ele

Dogru Yanhs

SORULAR | CEVAPLAR
1.

O|<|<|0|0

2
3.
4.
5
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