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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL / MESLEK Hububat "isleme / Hububat ve Hububat Uriinleri
Operatorii
MODULUN ADI Ekmegi Cesitleri Uretimi -1
Bu modiil francala, kepekli, cavdar ve misir ekmeginin
MODULUN TANIMI tretilmesi ile ilgili konularda bilgilerin verildigi bir
Ogrenme materyalidir.
SURE 40/32
Bu modiil i¢in “Ekmek Hamuru Hazirlama” ve
ON KOSUL Ekmek Fermantasyonu” ve “Ekmek pisirme”
modiillerini basarmis olmak
YETERLIK Ekmek Cesitlerini Uretmek
Genel Amag
Ogrenci, bu modiil ile gerekli bilgileri alip, uygun ortam
saglandiginda Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligine uygun olarak, francala, kepekli, ¢avdar
ve musir ekmegi iiretebilecektir.
MODULUN AMACI
Amaclar
1. Francala ekmek tiretebilecektir
2. Kepekli ekmek tiretebilecektir.
3. Cavdar ekmegi iiretebilecektir
4, Misir ekmegi tiretebilecektir
Ortam: Firin, siif, bilgisayar
5 Donanmim: Temel ve yardimci bilesenler, yogurucular,
EGITIM fermantasyon odalar1, un eleme, kesme ve sekil verme
OGRETIM ORTAMLARI | sistemleri, firmlar, sogutma odalari, tasima ve iletim

VE DONANIMLARI

sistemleri, depolar, ekmek kasalari, ambalaj makineleri,
ambalaj materyalleri, etiketler, kesme bigaklari,
kaziyicilar.

(")LgME
DEGERLENDIRME

VE

Modiiliin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
6lgme araglan ile kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgerek
kendi kendinizi degerlendireceksiniz.

Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlart
6lgmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazil
veya uygulamali 6lgme araglar ile degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Mayalama, formiilasyon, sekil ve biiyiikliik, 6zgiil hacim, kabuk ve ekmek ici
ozellikleri gibi faktorlerden dolayr diinyada ¢ok sayida ekmek tipi ve cesidi mevcuttur.
Ancak en ¢ok bilinen tipleri; beyaz tava ekmegi, kiigiik ekmekler, tam bugday ekmegi,
kepekli ekmek, cavdar ekmegi ve klasik kalin kabuklu ekmeklerdir.

Ekmegin besin degeri yapildigi unun kimyasal bilesimine ve formiil girdilerinin cins
ve miktarina baghdir.

Ekmek, 6zellikle Anadolu insaninin vazgecilmezler listesinin ilk sirasinda yer alir.

Ekmek; esas olarak bugday unu, maya, tuz ve suyun belli oranlarda karigtirilip
yogrulmasi ve hamurun belli bir siire fermente ettirilip pisirilmesi ile elde edilen temel bir
gida maddesidir.

Insan beslenmesinde birinci derecede dneme sahip vazgegilmez bir gida olan ekmegin
diger onemli ozellikleri; kendine has ndtr karakterde bir aromaya sahip olusu dolayisiyla
diger gidalar i¢in 6nemli bir tasiyic1 6zellik arz etmesi, diger gidalara goére daha ucuz ve
kolay saglanabilir olmasi, besleyici ve doyurucu 6zellikler igermesidir.

Ulkemizde ekmek, protein ve karbonhidrat kaynagi olarak énemli bir yere sahiptir.

Ginliik ortalama 400 gr tiikettigimiz ekmek ve ekmek cesitlerinin kaliteli ve saglikli
sartlarda iiretilmesi i¢in bu modiil sizlere yardimei olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Francala ekmegini liretebilecektir.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan bir ekmek fabrikasina veya firinina giderek ekmek pisirme
asamalarini takip ederek ekmek pisirme usullerini arastiriniz.
> Francala ekmegin 6zelliklerini arastiriniz

1. FRANCALA(SOMUN) EKMEK URETIMI

TS 12000 ekmek-300 gram standardinda "bugday ununa (TS 4500), igme suyu (TS
266), tuz (TS 933), maya (TS 3522) ve gerektiginde sadece C vitamini, malt unu veya fungal
alfa amilaz katilarak hazirlanan hamurun yogrulup, teknigine uygun bir sekilde islenip
fermantasyona birakilmast ve pigirilmesi ile yapilan bir mamuldiir" seklinde
tanimlanmaktadir.

TS 5000 ekmek standardinda ise ekmek, "elenmis bugday ununa (TS 4500), su (TS
266), tuz (TS 933) ve maya (TS 3522) katilmas: ile hazirlanan kiitlenin, teknigine uygun bir
sekilde islenip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan bir mamuldiir" seklinde
tanimlanarak katkisiz ve katkili ekmek olarak iki ¢eside ayrilmustir.

Iyi bir ekmek; biiyiik hacimli, ekmek igi ince geperli ve ayni irilikte homojen dagilmus
elipsoid gozeneklere sahip, el ile dokunuldugunda yumusak ve elastik, kabugu ise derin ve
genis yarilmamus bir ¢izgi yerine sahip, normal, a¢ik kahverengi goriiniimde olmalidir.

1 Temmuz 2012 tarihi itibariyle standart ekmegin gramaji; 250 gram yapilmis olup
ekmekteki kepek orani en az yiizde 0,65 ve en ¢ok yilizde 1,1 arasi olmasi resmi kanuna
baglanmstir.

Resim 1.1: Ekmek cesitleri
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Resim 1.2: Bigakh francala ekmek

1.1.Francala (Somun) Ekmeginin Tanimi ve Ozelligi

Orjinal francala ekmegi yavan formiilasyon kullanilarak 6n hamur (eksi hamur)
sistemi ile iiretilen ekmektir.

Giintimiizde francala ekmegi otomatik ekmek yapim makineleri kullanilarak
iiretilmekte normal yogurucularin yaninda farkli sekil ve tipler icin 6zel yogurucularda
kullanilmaktadir.

Makineyle isleme ile elle isleme arasinda temel fark hamur gelismesindedir. Hamur
isleme makine ile yapilacaksa, hamur yogurma sirasinda tam gelistirilmis ve el ile islemeye
gore daha uzun fermente edilmelidir.

Francala ekmek yapiminda kullanilan esas islemler hemen hemen diger ekmeklerle
aymdir. Istenilen gramajda (biiyiikliikte) kesilen hamurlar yuvarlak yapilir (kiitlestirilir),
iiniform bir sekil verilmesini saglamak iizere yeterli bir siire ara fermentasyona birakilir,
sekil verilir, son fermentasyonun ardindan bigak atilarak firina verilir.

Francala ekmeginde, kolayca yirtilmayan siki bir kabuk tesekkiilii saglamak igin
hamur miimkiin oldugu kadar sert ve siki tutulmalidir. Ancak beyaz tava ekmeginde oldugu
gibi biitiin gazlarin ¢ikarilmasi i¢in fazla sikistirilmasi gerekmez.

Ciinkii francala ekmegin gdzenek yapist iri ve agik olup tipik francala ekmeginde ¢ok
sayida biiylik boslular bulunur.

Francalada son fermantasyon siiresi ve sicakligi dnemli olup son fermentasyonda
sonra hamur bigakla kesilecek kadar kuru olmalidir. Bu nedenle francala ekmekte son
fermentasyon sicakligi, siiresi ve sicakligl beyaz ekmeklere gore daha diisiik tutulmalidir.

Resim 1.3: Susamh francala ekmek
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1.2.Francala Ekmeginin Formiilasyonu ve Bilesenleri

Ekmek yapiminda kullanilan temel bilesenler esas olarak un, su, tuz ve mayadir.
Bugday ununda yapilan ekmegin kalitesini birinci derecede bugdayin c¢esit 6zelliklerinin
yaninda yetisme sartlar1 ve ikinci derecede ekmek yapim teknolojisi ile birlikte kullanilan
maddelerin miktar ve kalitesine baglidir. Temel bilesenlerin yaninda iiretilecek olan ekmek
¢esidinin Ozelligine bagli olarak bazi yardimci bilesenlerde belirli oranlarda ekmek
tiretiminde kullanilir.

Francala hamuru hazirlamak i¢in 100 kg una;

Bilesenler % olarak
> Su » 55-60 (10-15 derece sicaklikta)
» Tuz » 1-1.5
» Maya » 25-3
» L-Askorbik asit > 40 ppm
> Shortening > 1
» Seker tozu > 1
> Malt unu > 0.3

Resim1.4: Francala ekmegin kesiti

1.3. Francala Ekmegi Yapim Sekli

1.3.1.Yogurma

Ekmek iiretiminde ilk onemli islem, hamuru olusturmak iizere ¢esitli maddelerin
uiniform bir sekilde karistirilmasi ve optimum diizeyde bir hamur elde etmek iizere
yogurulmasidir. Francala ekmegi i¢cin hamur yogurma siiresi 20 dakika ve yogurma sicakligi
19 -200C civarinda olmalidir.

1.3.2.Ana Fermentasyon

Hafif, yiiksek hacimli ve kaliteli bir ¢avdar ekmek iiretimi i¢in fermantasyon islemi
sarttir. Yogrulan hamur 250C ‘de 40 dakika siirede %80 oraninda rutubet ile ana
fermentasyona tabi tutulmalidir.
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1.3.3.Hamuru Kesmek ve Tartmak
Hamuru kesmek ve tartmak istenilen biiyiikliige gore yapilamalidir.

1.3.4.Ara Fermentasyon

Kesme, tartma ve yuvarlama isleminden gegen hamurlar islemenin ve oksijenin
etkisiyle sertlesmis olup sekil verilecek durumda olmazlar. Bu bakimdan yuvarlak hamur
kisa bir siire gevseme ve fermantasyona birakilmalidirlar. Kesilerek tartilan hamur 250C ‘de
12 dakika siirede %75 oraninda rutubet ile ara fermentasyona tabi tutulmalidir.

1.3.5.Hamura Sekil Vermek

Hamura tniform bir sekil verilmesini saglamak tizere yeterli bir siire ara
fermentasyona birakilmalidir. Ara fermentasyon iinitesinde ge¢en hamurlara, tavalamadan
once sekil verilir. Hamura sekil verme iglemi genelde 3 sathada verilir.

> Birinci Safha: Yuvarlak hamur silindirler arasindan gegirilerek ince tabaka
haline getirilir ve fazla gaz alinir.

> ikinci Safha: Tabaka haline gelmis hamur kivrilmaya baslar, bu is bir fleksiple
kumas altinda bir mermer konveyor ile gerceklestirilir ve hamur silindir haline
getirilir. Sekil vermede dikkat edilecek en 6nemli husus kivrimlarin siki
olmasidir. Hamur i¢inde hava kalmamasina dikkat edilmelidir.

> Ugiincii Safha: Kivrilip silindir yapilmis hamur baski tahtasindan gegirilir.
Amag hamur i¢inde olusmus gaz cepgiklerini yok etmek ve hamurun iki ucunu
birlestirmektir. Ugiincii sathada hamura tavaya girecek son sekli verilir.
Hamurun uzunlugu tavaya gore ayarlanir. Sekil vermek i¢in ideal hamur, kuru
yumusak ve uzayabilir 6zellikte olmalidir. Tavalama yapilmayan hamurlar sekil
verme igleminden sonra pasalara veya arabalara yiiklenerek son fermentasyona
birakalir.

1.3.6.Tavalara Dizme

Sekil verilen hamur elle tavalara yerlestirilebilecegi gibi makine yardimi ile de
yapilabilir. Tavalamada kontrol 6nemlidir. Tavalamada hamurun ek yeri hamurda pisirme
sirasinda acilma olmamasi i¢in tavanin dibine gelmelidir. Tavalamadan 6nce tavalarin i¢
yiizeylerinin hazirlanmast ve sicakligmin uygun hale getirilmesi gerekir. Tava sicakligi
320C civarinda olmalidir. Pigirilmis iiriiniin tavadan kolay ayrilmasimi saglamak icin
tavalamadan Once tava yaglanmali veya tavalarin yar1 — siirekli kaplanmasi gerekir. Tava
yiizeyine siiriilecek yag miktar1 hamur agirliginin % 0.1 — 0.2” kadar olmalidir.



1.3.7.Son Fermentasyon (Proof)

Sekil verme islemi sirasinda kivrilma basinca maruz kalma sonucu, fiziki olarak
darbelenmis, gazi alinmis hamur, zedelenmis bir gluten yapisi gosterir. Eger bu durumda
pisirme islemi yapilirsa, kiiciik hacimli yogun gézenekli ve kaba yapili bir son iiriin elde
edilir. Bu bakimdan iyi bir tekstiir, gozenek ve hacme sahip {iriin elde etmek i¢in yumusak ve
uzama kabiliyeti iyi bir hamura ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu da ancak son bir dinlendirme ile
elde edilebilir. Son fermentasyonda sicaklik, rutubet ve zaman gibi ii¢ 6nemli kontrol faktorii
vardir. Francala ekmekte son fermantasyon islemi 250C ‘de 40 dakika siire ile %70
civarinda nispi rutubet orani ile son fermentasyon yapilamalidir.

Resim 1.5: Ekmege bigak atma

1.3.8.Bicak Atma

Francala ekmegin arzu edilen goriiniisii hamura, boylamasia atilan bir bigak veya
enlemesine yarim ay seklinde atilan birkag bicakla kazandirilir.

Olgunlagtirilmig ve bigak atilmig hamur, firina konuldugu andan itibaren ilk 3 dakika
icerisinde tercihen ilk 30 saniyede verilen diisiik basin¢l buharla pisirilerek uygun goriiniis
kazandirilir.

Sert hamurdan hazirlanan francala ekmeklerin bigakla ¢izilmesinin en 6nemli faydasi,
ekmege uygun bir goriiniis kazandirilmasinin yaninda ekmegin gelisi giizel yerlerinden
patlamasini 6nlemektir.

1.3.9.Pisirme

Kaliteli bir tiriin elde etmek i¢in, firinda rutubet ve sicakligin sirkiilasyonu her bir
ekmegin etrafinda serbest¢e ve tam olmalidir.

Pisme sirasinda buhar basinci diisiik fakat bol buhar kullanilmalidir. Buhar verme
islemi somunlar firin sigramasini tamamen yapana kadar ( en az 5 dakika) devam etmelidir.
Pigirme sicakligi ve siiresi formiilasyona ve ekmegin bilyiikliigiine bagh olup yavas pisirme
tercih edilmelidir. Pisirme islemi genel olarak 3000C ‘de 23 dakika siire ile kontrol altinda
uygun firinda yapilir.



Resim 1.6. Ekmegin kapah ambalajda tasinmasi

1.4. Satisa Sunma Sekli

Firindan yeni ¢ikan ekmeklerin sicakligini oda sicakligina indirmek i¢in ekmek
sogutma odalarinda veya sogutma bantlarinda ekmekler sogutma islemine alinir. Sogutma
islemi tamamlanan ekmekler uygun sekilde ambalajlanarak tiiketicinin istegi de dikkate
almarak temiz ve saglikl bir sekilde ekmekler piyasaya sunulur.

Resim 1.7: Ekmegin kapal dolapta satisa sunulmasi



UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda francala ekmeginin hamurunu hazirlayarak,
firinda pisirilen ekmekleri uygun sartlarda satisa sununuz.

Islem Basamaklan Oneriler
> Uretim kiyafetlerinizi giyiniz.
> Islem i¢in kisisel hazirlik yapiniz. > Isletme giris ve c¢ikis kurallarina
uyunuz.
» Hammaddeleri 6nceden hazirlayiniz.
» Hammaddelerin  temizligini  kontrol

» Formiilasyona gore hammadde ve

yardimei bilesenleri hazirlaymiz. ediniz.

Bilesenleri  lniform  bir  sekilde
karistiriniz.

Karigimi hamur yogurma yerine aliniz.
Yogurma siiresine dikkat ediniz.
Yogurma sicakligina dikkat ediniz.
Hamurun kivamini kontrol ediniz.
Hamuru ana dinlendirmeye aliniz.
Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Inlendirilen ~ hamurun  kabarmasim
kontrol ediniz.

Hamuru istenilen gramajda kesiniz.
Kesilen hamuru istenilen gramajda
tartarak tavalara veya pasalara aliniz.
Pasalara  alinan  hamuru  ikinci
dinlendirmeye birakiniz.

Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Tavalardaki hamura bigak atiniz.

Bigak atilan hamuru uygun siire ile son
dinlendirmeye aliniz.

Pisirme firmin 6nceden hazirlayimiz.
Firinin temizligini yapiniz.

Firmnin elektrik sistemini kontrol ediniz.
Emniyet tedbirlerinizi aliniz.

Firin  sicakligini ve pisme siiresini
ayarlatiniz.

A\

» Hamur hazirlayiniz.

» Dinlendirdikten sonra iirline 6zgii sekli
veriniz.

YV VVVIVVYVYY

Y

» Fermantasyona birakiniz.

Y V VY

» Hamuru pisiriniz.

YVVVY

» Ekmegi firndan ¢iktiktan  sonra
sogutmaya aliniz.
» Ekmegi paketleyiniz. » Ekmegin  yeterince  havalanmasini
saglayimiz.

» Ekmegi nemden uzak tutunuz.




» Uygun ambalajlama materyali se¢iniz.

» Ekmegi uygun sekilde ambalajlayiniz.

» Ekmegi satista hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

» Satis  yerindeki ekmekleri agikta
birakmayimiz.

» Ambalajlanan ekmegi satisa sununuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere sorularin altindaki
tabloda verilen dogru sozciigii yerine yaziniz.

1. Un + Su + Tuz + Maya karisiminin yogrulmasiyla olusan hamurun uygun bir siire
fermentasyona terk edildikten sonra firinda pisirilmesiyle elde edilen {iriine ".......... "
denir.

2. Orjinal francala ekmegi yavan formiilasyon kullanilarak ... ......... (eksi hamur)

sistemi ile iiretilen ekmektir.
3. Makineyle isleme ile elle isleme arasinda temel ............ hamur gelismesindedir.

4. Francala ekmeginde, kolayca yirtilmayan siki bir kabuk tesekkiilii saglamak i¢in
hamur miimkiin oldugu kadar ............ A tutulmalidir.

5. Francala ekmegin .............. yapisi iri ve agik olup tipik francala ekmeginde ¢ok
sayida biiyiik boslular bulunur.

6. Francala ekmekte son ................... sicakligy, siiresi ve sicakligi beyaz ekmeklere
gore daha diisiik tutulmalidir.

7. Francala ekmegi i¢cin hamur yogurma siiresi ..... dakika ve yogurma sicakligi .... -....
C civarinda olmalidir.

8.  Hafif, yiksek hacimli ve kaliteli bir francala ekmek firetimi igin

fermantasyon............ sarttir.

9. Sekil verilen hamur elle tavalara yerlestirilebilecegi gibi ................ yardim ile de
yapilabilir.

10. Tava yiizeyine siriilecek ........ miktar1 hamur agirhigmmin % 0.1 — 0.2° kadar
olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC
Kepekli ekmek iiretebilecektir.

ARASTIRMA

> Kepekli ekmegin 6zelliklerini arastirarak sinif ortaminda degerlendiriniz.
> Kepekli ekmegin satisa sunulma sekillerini arastirarak elde edilelen sonuglari

siif ortaminda degerlendiriniz.

2. KEPEKLI EKMEK URETIMI

2.1. Kepekli Ekmegin Tanim ve Ozellikleri

Kepekli ekmek una belli oranlarda kepek karistirilmis undan yapilabilecegi gibi,
bugdayin kabugu ayrilmaksizin 6giitiilmesiyle elde edilmis undan (tam randimanli un) da
iiretilebilmektedir.

Ekmekte kepek orani yiikseldik¢e besin maddelerinin orani da yiikselmektedir. Fakat
bu ekmegin her zaman daha besleyici olacagi anlamina gelmemektedir. Ekmekteki kepek
orani yiikseldik¢e hazmolma kabiliyeti diismektedir.

Ornegin ekmegin yapildig1 unun ekstraksiyonu %70’den %80’e ¢ikarildiginda enerji
olarak faydalanma orani %92’den %87’ye, protein olarak faydalanma oran1 %89’dan %81’e
diismektedir.

Ayrica kepekli ekmeklerin fitik asit sorunu bulunmaktadir. Kepekli ekmekte fazlaca
bulunan fitik asit Ca ve Fe ile mide ve bagirsakta ¢oziilmeyen bilesikler meydana getirerek
bu minerallerin emilimini 6nlemektedir.

Kepekli ekmege ilginin diger bir nedeni viicutta kilo artisin1 6nleme etkisidir. Kepekte
bulunan ham seliiloz insan viicudu tarafindan tam sindirilmediginden kepekli ekmegin
kalorisi biraz daha diisiliktiir. Fakat bu yondeki esas etkisi kepegin bagirsak hareketini
hizlandirarak bagirsaktaki absorbsiyonun tamamlanmasimi Onlemesidir. Kepek bagirsak
hareketini hizlandirdig1 igin bagirsagin ¢alismasini tesvik etmekte ve bagirsak kanseri
olasiligini da diigiirmektedir.
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Resim 2.1: Kepekli somun ekmek

2.2. Kepekli Ekmegin insan Saghg Acisindan Onemi

Genel olarak tahil irtinleri diyet lifi ve biyoaktif bilesen kaynagi olarak bilinmektedir.
Bu maddeler konsantre bir sekilde tohumda veya kabugun dis kisminda bulunmaktadir.

Bir diyet lifi olan bugday kepegi kabizligin iyilestirilmesi ve bazi hastaliklarin
onlenmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir.

Ince ve kaba kepek iizerine yapilan calismalar gostermektedir ki kepek boyutlari
biiyiidiikce transit zamani azalmaktadir. Bununla beraber biiyiik boyutlu kepegin kiigiik
boyutlu kepege gore su tutma kapasitesi daha ¢oktur.

Ince kepek katilan ekmeklerde kalin kepek katilanlara oranla daha az diyet lifi
saptanmistir. Beyaz undan yapilan ekmekler diyet lifi kaynagi olarak zayif goriinmektedir.

Bunun nedeni ise kepegin 6gilitme islemi sirasinda ayrilmasidir.

Yukarda belirtildigi gibi kepekli gida kullaniminin buna baglh olarak diyet lifi igeren
gida tiiketmenin insan sagligi iizerindeki etkisi biiyiiktiir. Ancak bu gidalarin iiretiminde
kullanilan diyet liflerinin iiriin kalitesi iizerine etkileri kullanimlarinin zaman zaman sinirlt
miktarda olmasina neden olmaktadir.

Resim 2.2: Kepekli ekmek dilimi
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2.3. Yapim Asamalan ve Dikkat Edilecek Hususlar

Kepek, ekmek hacmini kiigiiltmekte, ekmek ici sertligini arttirmakta ve rengini
koyulastirmaktadir. Degisik bir lezzet vermektedir.

Bunun yaninda kepegi ayrilmis olan un yiiksek kalitede 6zellikler gdstermektedir. Bu
nedenle bu tip unlardan yapilan ekmekler digerlerine gore daha ¢ok tercih edilmektedir. Tam
tane ekmekleri baz1 enzim veya katki maddeleri katilarak iyilestirilebilmektedir.

Istenilen ekmek hacminin yiiksek lifli ekmeklerde elde edilememesi, kepek katmanim
yapiyl ve pisme kalitesini zayiflatmasi, ekmek hacmini ve ekmek igi elastikiyetini
diisiirmesi, kepegin gluten aglarin1 zayiflatmasindan ve gaz hiicrelerini belirgin olarak
genisletmesinden dolay1 oldugu bilinmektedir. Bu etkiyi azaltmak icin kepek veya kepek
karisimlarim 1slatmak veya fermente etmek ya da enzim karigimlar kullanmak bir yontem
olabilir.

Kepek eksi hamuru ve enzim karigimi hacmi, yapiyi, raf omriinii belirgin olarak
arttirmaktadir (20g kepek/100g un). Fermente edilmis kepek depolama sirasinda gluten
aglarim gelistirmekte, nisasta, protein ve kepek arasindaki su gecisini degistirmektedir.
Kepekli ekmekte bayatlama daha ge¢ olmaktadir.

Yapilan bir diger arastirmada da ayn1 sekilde, tiretimden 6nce liflerin 1slatiimasi pisme
kalitesini ve somun karakteristiklerini gelistirmistir. Urline %7,5’un yerine bugday kepegi
ilavesi iiriin kalitesini hi¢ bozmamaktadir.

Kepek g¢esitlerinin (bugday kepegi) ekmek pisme performansi ve kalitesine etkileri
arastirilmig ve arastirma sonucunda kepek boyutunun da belirgin olarak ekmek hacmine ve
duyusal 6zelliklerine etki ettigi goriilmiigtiir.

Iri, orta ve kiigiik olarak ii¢c boyutta kullanilan kepeklerden orta boyutta olan en yiiksek
ekmek hacmine sahiptir.

Kiiciik boyutta kullanilan ise en kiigiik ekmek hacmine sahiptir.

Iri kepek kullanilan ekmek, duyusal olarak en diisiik kabul edilebilirlik gdsteren
ekmek olmustur.

Resim 2.3: Dilimlenmis kepekli ekmek
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2.4.Kepekli Ekmek Hamur Formiilasyonu

Hamur Formiilasyonu Un Es?(f/lol;a Gore Miktar (g)

600g kepek,1500g su karigimi (90 dakika bekletilir) 70.0 2100
Direkt bugdayn 6giitiilmesiyle elde edilmis un - 1000
Normal bugday unu - 2000
Su 50.0 1500
Hafif eksi hamur 8.3 250

Maya(Normal ekmek mayasi) 3.0 90
Tuz 3.0 90

2.5. Kepekli Ekmek Yapim

Son yillarda diyet iiriinlerinin tiikketimindeki artis kepekli tirlinlere de yansimis ve
ozellikle kepek ekmeginin tiiketiminin son 10 yildan bu yana belirgin bir artis gosterdigi
tespit edilmistir.

>

YV VVV ¥V VYV

Kepek ve su karisimi 90 dakika bekletildikten sonra homojen bir karisim olacak
sekilde bilesenler karistirilir.

Tuz ise yogurmanin % kisminda verilmelidir.

Kepek ekmegi yaparken, bonkalite un (veya bugday kepegi), bugday unu ve
eksi maya yogurma kazanina alinarak yogurma islemi baslatilir.

15-20 dakikalik bir yogurma sonucunda maya ilavesi yapilir ve 15 dakika kadar
daha yogrularak sert bir hamur elde edilir.

Bu hamur 60 dakika kadar ilk fermantasyona birakilir.

[k fermantasyonun ardindan kesilir, sekil verilerek tavalara veya pasalara alinir.
Istenilen gramajda kesilen hamurlar, yuvarlanarak sekil verilip tepsi ya da
tavalara yerlestirilir.

Pasalara alinan hamur 30 dakika kadar son fermantasyona birakilir. 170-190
°C’de 1saat kadar pisirilir.

Kullanilan kepek nedeni ile yeterli kabarma oranina bagli olarak hacim, normal
ekmege gore %50 ye varan diizeyde kiigiik olabilir. Kepek ekmegi 250-400 g olarak satisa
sunulmaktadir.

Resim 2.4: Kepekli ekmek kesiti
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda kepekli ekmegin hamurunu hazirlayarak, firinda
pisirilen ekmekleri uygun sartlarda satisa sununuz.

Islem Basamaklar Oneriler

Uretim kiyafetlerinizi giyiniz.

Isletme giris ve ¢ikis kurallarina uyunuz.
Hammaddeleri 6nceden hazirlayiniz.
Hammaddelerin temizligini kontrol ediniz.
Bilesenleri {iniform bir sekilde karistiriniz
Karigimi hamur yogurma yerine aliniz.
Yogurma siiresine dikkat ediniz.

Yogurma sicakligina dikkat ediniz.

Hamurun kivamini kontrol ediniz

Hamuru ana dinlendirmeye aliniz.
Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Inlendirilen hamurun kabarmasini kontrol
ediniz.

Hamuru istenilen gramajda kesini.

Kesilen hamuru istenilen gramajda tartarak
tavalara veya pasalara aliniz.

Pasalara alinan hamuru ikinci dinlendirmeye
birakiniz.

Dinlendirme stiresine dikkat ediniz.
Tavalardaki hamura bigak atiniz.

Bigak atilan hamuru uygun siire ile son
dinlendirmeye aliniz.

Pisirme firmin 6nceden hazirlayiniz.

Firinin temizligini yapiniz.

Firinin elektrik sistemini kontrol ediniz.
Emniyet tedbirlerinizi aliniz.

Firin sicakligini ve pisme siiresini ayarlatiniz.
Ekmegi firindan c¢iktiktan sonra sogutmaya
almiz.

Ekmegin yeterince havalanmasini saglayiniz.
Ekmegi nemden uzak tutunuz.

Uygun ambalajlama materyali seginiz.
Ekmegi uygun sekilde ambalajlayiniz.
Ekmegi satista hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Satis yerindeki ekmekleri acikta
birakmayimiz.

> Islem icin kisisel hazirlik yapiniz.

» Formiilasyona goére hammadde ve
yardimeci bilesenleri hazirlayimiz.

» Hamur hazirlayiniz.

YV VIVVVVYVVVIVY

» Dinlendirdikten sonra fliriine 6zgi
sekli veriniz.

A\

» Fermantasyona birakiniz.

VVYVY 'V

» Hamuru pisiriniz.

» Ekmegi paketleyiniz.

» Ambalajlanan ekmegi satiga
sununuz.

YV VVVIVV VIVVVVY
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere sorularin altindaki

tabloda verilen dogru sozciigii yerine yaziniz.

1 una belli oranlarda kepek karistirilmis undan yapilabilecegi
gibi, bugdaymn kabugu ayrilmaksizin ogiitiilmesiyle elde edilmis undan (tam
randimanli un) da iiretilebilmektedir.

2. Ekmekte kepek orant ...................... besin maddelerinin yiikselmektedir.

3. Ekmekteki kepek orani yiikseldikge .................. kabiliyeti diismektedir.

4. Kepekli ekmekte fazlaca bulunan fitik asit Ca ve Fe ile mide ve bagirsakta
¢oOziilmeyen bilesikler meydana getirerek bu minerallerin ............... onlemektedir.

5. Kepekli ekmege ilginin diger bir nedeni viicutta kilo artisini ............... etkisidir.

6. Kepekte bulunan ham seliiloz, insan viicudu tarafindan tam sindirilmediginden kepekli
ekmegin .................. biraz daha diistiktiir.

7. Ince kepek katilan ekmeklerde, kalin kepek katilanlara oranla daha az ............ lifi
saptanmistir.

8. Kepek, ekmek hacmini kiigliltmekte, ........... ...... sertligini arttirmakta ve rengini
koyulastirmaktadir.

9. Kepek eksi hamuru ve enzim karigimi hacmi, yapiyi, ....... omriinii belirgin olarak
arttirmaktadir.

10. Kepekli ekmekte bayatlama daha ........ olmaktadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geg¢iniz
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Cavdar ekmegi tiretebilecektir.

ARASTIRMA

> Cavdar ekmeginin 6zelliklerini aragtirarak sinif ortaminda degerlendiriniz.
> Eksili hamurun 6zelliklerini ve avantajlarini arastirarak elde edilelen sonuglar
sinif ortaminda degerlendiriniz.

3. CAVDAR EKMEGI URETIMi

Ekmegin tiiketiciye temiz ve saglikli bir sekilde ulasmasi i¢in her seyden Once
ekmegin hata ve hastaliklarin1 bilip ekmekteki bu olumsuzluklar1 engelleyecek asgari
tedbirlerin alinmasi gerekir.

3.1. Cavdar Ekmeginin Tanimi

Cavdar ununa bagh olarak daha c¢ok diyabetik iiretilen ¢avdar ekmeginin islenmesi,
formiilasyonu ve iiretim teknigi diger ekmeklerden farklilik arz eder.

Cavdar unu gluten icermedigi i¢in % 100 ¢avdar unundan ekmek yapmak miimkiin
degildir. Bu amagclar bugday unuyla birlikte belirli oranlarda ¢avdar unu karigtirmak suretiyle
ve ilave bazi katki maddeleri kullanilarak ¢avdar ekmegi tiretimi yapilir.

3.2. Cavdar Ekmeginin Ozellikleri

Cavdar ekmeginin ¢ok tiiketildigi tilkelerde bunun bugday ekmeginden iistiin oldugu
iddia edilirse de bugday ve ¢avdarin kaba birlesimleri arasinda bir fark yoktur. Her ikisi de
yaklasik %12 protein, %2 lipid, % 71-72 karbonhidrat, % 2 ham lif ve %2 mineral madde
ihtiva etmektedir.

Cavdar ve bugdaym vitamin igerikleri degerlendirildiginde ¢avdarda ribofilavin ve
pantotenik asidin biraz fazla fakat tiamin, pridoksin ve folik asidin az bulundugu her ikisinin
de A, C ve D vitaminlerini icermedigi goriilmektedir. Her ikisi de bir miktar karotenoit
madde ihtiva ederse de bunun hemen tamami ksantofil oldugundan A provitamini 6zelligi
yoktur. Bugday niasin bakimindan ¢avdardan 3-5 kat daha zengindir. Fakat ¢cavdar niasininin
faydas1 bugdaydan daha fazladir. Ornegin bugday kabugundaki niasinin ancak %20’si
kullanilabilirken ¢cavdarda bu oran %50’dir.
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Cavdar proteini bugdaymkinden daha fazla lisin igerir. Ayrica ¢avdar proteininde
arginin, serin, treonin daha fazla fakat kiikiirt igeren amino asitler (methionin, sistin)
Ozelliklede trosin daha azdir. Cavdar proteini genelde bugday proteinine kiyasla amino asit
kompozisyonu bakimindan daha iistlin goriiliiyorsa da bugday proteininin hazmolabilirligi
daha yiiksektir.

Cavdarm ogiitiilmesi sirasinda genelde protein kaybi bugdaya kiyasla daha azdir.
Ayrica ¢avdar unu lipidler, ham seliiloz, Ca, Fe, tiamince daha zengindir. Bugdayda 6giitme
ile lisin miktarindaki kayip c¢avdardan daha fazladir. Bunlarin disinda hamurun
fermantasyonu sirasinda c¢avdarda eksi maya kullanildiginda fitik asit fosforu bugdaya
kiyasla daha fazla faydali hale gelir.

Resim 3.1: Eksili cavdar ekmegi

3.3. Cavdar Ekmeginin Formiilasyonu

Cavdar ekmegine katilan maddelerin miktar1 ve fonksiyonlar1 asagidaki gibidir.

>

YV Vv YV VYV VV VYV

Un; cavdar ekmegi hamuru % 100 ¢avdar unu veya karigik olarak %50 ¢avdar
unu, %50 oraninda yiiksek randimanli bugday unu karistirilarak hamur
hazirlanir. Cavdar ekmegi 6n hamur (sponge) ve likit fermente ydntemleri
kullanilarak iretilmektedir. Cavdar ekmeklerinde hamur yapigkanligi ve
yayilmasini 6nlemek i¢in hamurun su absorbsiyonu, normal ekmeklerden daha
diisiik tutularak daha siki bir hamur hazirlanir.

Maya; % 1 — 2 arasinda kullanilir. Cavdar enzimleri bugday enzimlerimden
daha fazla oldugu i¢in az maya kullanilir.

Maya gidast; % 0.25 oraninda kullanilir.

Tuz; % 2- 5 arasinda tuz kullanilabilir. Esmer ¢avdarda daha fazla olmak tizere
un i¢in ve fermantasyonun kontrolii igin ilave edilmektedir.

Seker; % 1 -2 oraninda kullanilir. Seker aroma gelisimi ve rutubetin tutulmasi
icin kullanilir.

Shortening ; %1- 2 oraninda kullanilir. Shortening, ekmegin dinlenebilme
kabiliyetini ve muhafaza émriinii artirmak i¢in kullanilir.

Yagsiz siit tozu; %1- 2 oraninda kullanilir. Yagsiz siit tozu, ekmegin kabuk
yapisin1 diizeltmek, tampon etkisi, rutubetim tutulmasi ve aroma i¢in kullanilir.
Diastatik malt ; %1- 2 oraninda kullanilir. Diastatik malt; ekmek ici ve kabuk
rengi i¢in kullamlir. Rayiha i¢in diastatik olmayan malt kullanilmaktadir.
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3.4. Cavdar Ekmeginin Yapihisi

> Kuru bilesenler (tuz, maya ve katki maddesi)homojen olarak karigtirilir. Maya
ile tuz ayn1 anda verilmemelidir.

Suyun tamami karigimin {izerine dokiiliip, hamur kisa siireli (10-15
dk.)yogrulmalidir. ideal hamur sicakligi 27° C 'dir.

Hazirlanan hamur 50 dakika ilk dinlendirmeye alinir.

Dinlendirmeden sonra 600 g olarak kesilip, sekil verilir.

60 dakika 1lik (16-30 ° C’de 70-80’lik rutubetli)ortamda dinlendirilir.

210 °C’de 55-60 dakika tost tavalarinda pisirilir.

A\

YVVYVYY

Resim 3.2: Tam ¢avdar ekmegi

3.5.Eksi Hamur Hazirlama

Cavdar ekmegi yapilirken en 6nemli asamalardan biri eksi hamur hazirlanmasidir.
Bununla beraber eksi hamur hazirlanmadan yapilan ¢avdar ekmegi regeteleri de vardir.
Ancak birgok caligsma eksi hamur kullaniminin etkileri {izerine yapilmig ve olumlu sonuclara
ulasilmustir.

Eksi hamur tekstiirii ve lezzeti gelistirmek igin 5000 yildir unlu mamullerde
kullanilmaktadir. Eksi hamur bugday ekmeginde ve kismen c¢avdar ekmeginde lezzet
gelisiminde ¢ok 6nemli role sahiptir.

Eksi hamur fermantasyonu maya ve laktik asit bakterilerinin birlesik etkisi ile olusan
kompleks bir olusumdur. Ekmegin kalitesini gelistirmek ve raf dmriinii arttirmak i¢in yaygin
olarak kullanilir.

Eksi hamur fermantasyonu sirasinda laktik asit bakterileri ekmegin tekstiiriine ve
bayatlamasina olumlu yonde etki eden metabolitler iiretmektedirler (6rnegin, organik asitler
ve enzimler). Organik asitler unun protein ve nisasta fraksiyonuna etki etmektedir. Buna ek
olarak pH’daki diisme proteaz ve amilaz aktivitelerinin artmasina neden olurken bayatlamay1
yavaglatmaktadir. Ekmegin tekstiir kalitesini gelistirirken, eksi hamur fermantasyonu sonucu
mineral kullanilabilirligi artar.
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Eksi hamur genellikle seker kullanarak karbondioksit ve alkol agiga g¢ikartan ekmek
mayasi ile mayalanmaktadir. Ayrica ekmek mayasi yerine yabani maya, coliform bakteri,
saccharolytic clostridium tiirleri, heterofermantatif laktik asit bakteri veya bunlarin dogal
olarak meydana gelen karigimlari kullanilmaktadir. Laktik asit bakterilerinin kullanildig1 eksi
hamur ile yapilan ekmeklerde hacim, diizgiin pisme kalitesi, gdzenek karakteristikleri,
ekmek ici rengi, kabuk, aroma, lezzet, ve ekmek tekstiirii gibi duyusal 6zelliklerde iyilesme
ve raf dmriinii uzatir.

Eksi hamur, ¢avdar, yulaf ve bugday iiriinlerinde besinsel 6zellikleri de gelistiren bir
potansiyele sahiptir. Eksi hamur bir¢ok sekilde tahillarin saglikli olmasini modifiye eder.

Lifce zengin veya gluten igermeyen liriinlerin, tahillarin yapismi ve lezzetini gelistirir,
cesitli bioaktif bilesiklerin seviyesini arttirir veya stabilize eder, nisastanin biyoyararlanimini
yavaglatir (diisiik glyceamic endeksli {irlinlerde), mineral biyoyararlanimini gelistirir.

Cavdar ekmeginin eksi hamur kullanarak yapilmasindan kaynakli faydalari diginda
diger tahuil {irtinleri ile karsilastirildiginda besin degeri olarak da dikkat ¢cekmektedir.

Resim 3.4: Cavdar ekmegi kesiti
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3.5.1. Eksi Hamur Formiilasyonu

Bilesenler g ml Karistirma prosediirii

Maya 177 Maya su i¢inde ¢oziiniir

Su 450 237

Cavdar unu, Ceyrek 910 Un eklenir karistirilir ve sogan

sogan pargalari olusan hamurun igine
dagitilir

3.5.2. Eksi Hamur Hazirlama

Yukarida yapilan karigim tahta veya uygun bir konteynirda, hava ile temas edecek
serin bir yerde 24 saat bekletilir. Starter hazirlamada 6nemli unsur ¢avdar unu yani gliitensiz
un kullanmaktir.

3.5.2.1.Birinci Asama

Eksi hamur yapiminda her 0,95 litre su i¢in 1,13 kg ¢avdar unu kullanilmaktadir. Bu
ekleme sogan pargalarinin hamurdan ¢ikarilmasindan sonra yapilmalidir. Oda sartlarinda bu
karigim 3 saat bekletilir.

3.5.2.2.ikinci Asama

Yarim eksi i¢in yaklasik 15-22,7 litre su kullanilir. Her 0,95 1 su igin 1,13 kg ¢avdar
unu eklemek unutulmamalidir. Bu karigimin tizeri ¢avdar unu ile ortiildiikten sonra eger
kontrollii atmosferde tutulamiyorsa bir ortii ile kaplanmali ve kabarip tekrar sonmeye
baslayincaya kadar bekletilmelidir.
3.5.2.3.Uciincii Asama

Sonlandirma ne kadar eksi istendigine karar verilmesine baglidir. Genel olarak ¢avdar
ekmekleri %35-40 eksi icermektedir. Final hamurda 75,7 litre su son hamura ilave edilir. Her
3,7 litre su icin 1,13 kg cavdar unu eklenir ve karistirilir. Uzeri cavdar unu ile kaplanarak
yaklagik 3 saat fermantasyona birakilir. Bir daha eksi hamur hazirlanacaksa elde edilen
hamurdan parca ayrilmalidir.

Resim 3.5: Cavdar ekmegi dilimi
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3.6. Eksi Hamurla Cavdar Ekmegi Yapimi

Eksi hamur bir Onceki hamurdan alinarak gelistirilebildigi gibi starter kiiltiir
kullanilarakta yapilabilmektedir. Bir miktar maya suda g¢oziilerek eksi hamur igin starter
kiiltiir olarak kullanilabilmektedir. Buna asitlik ve lezzeti gelistirmek i¢in ¢eyrek soganda
atilabilmekte ve hamur hazirlamaya baglamadan once ¢ikarilmaktadir. Yogurma isleminin
normal hamurdan daha kisa ve yavas olmasina dikkat edilmelidir.

Bilesenler g Ml Karistirma prosediirii

Maya 177 -237 | Tuz ¢ozdiiriiliir, eksi hamur eklenir ve yogrulur

Su 900

Eksi hamur 4540

Tuz 237

Su 2720

Saf un 7260 Karigima un eklenir, asir1 yogurma olmamasina
dikkat edilir.

Hamurlar yogurulup kesildikten sonra dinlendirilmelidir. Yiiksek sicaklikta pisirilmeli
(218-227°C) ve pisirmeye ekmekler sokulmadan once firin igine birkag¢ dakika buhar
verilmelidir.

Hamurlar1 atmadan Once 3 dakika, buhar verilen firma atildiktan sonrada 5 dakika
kadar buhar verilmeli fakat sonra kapak acilarak buhar disar1 ¢ikarilmalidir. Ekmek pistikten
hemen sonra lizerine su veya suda kaynatilmis nisasta stiriilmelidir.

Birgok tilkede cavdar ekmegi farkli sekillerde yapilmaktadir bunlara birka¢ 6rnek
asagida verilmektedir.

Resim 3.6.: Cavdar ekmegi cesitleri
> Eksi Cavdar Ekmegi

Bu agir/sert ¢avdar ekmegi olarak tanimlanmaktadir. Eksi hamur kullanilarak
yapilmaktadir. Eksi hamur eski hamur, un ve su ile yapilmaktadir. Birinci ve ikinci kalite
bugday unu ile tuz ve su katilarak hazirlanmaktadir.

> Standart Cavdar Ekmegi
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En ¢ok cavdar ekmegi tiiketen iilkelerden Avusturya, Cekoslovakya, Polonya,
Almanya- Iskandinav iilkeleri ve Rusya’da asagidaki cavdar ekmekleri tiiketilmektedir.

. Cavdar ekmegi: %100 ¢avdar unu kullanilmaktadir (%0,8-1,6 kiil orani).

o Cavdar-bugday karisik ekmek: Cavdar ve bugday unu karigimindan
yapilir en az %50 ¢avdar unu kullanilmaktadir.

o Bugday-cavdar karisik ekmek: Cavdar ve bugday unu karistmindan
yapilir en az %50 bugday unu ve en az %10 ¢avdar unu kullanilmaktadir.

> Tam Tane Cavdar Ekmegi

Tam tane 6giitiilmiis ¢avdar unundan yapilmaktadir. Genellikle Almanya, Polonya ve
Rusya’da tek basina kullanilan ¢avdar unu, Amerika’da %15-40 cavdar unu ve %85-60
protein orani yiiksek unlarla birlikte kullanilmaktadir. Almanya’da %100 cavdar unundan
veya cavdar unu ile bugday unu yar1 yariya kullanilarak ¢avdar ekmegi yapilmaktadir.
Cavdar unu ekmegi bugday unu ekmegine gore daha taze tutabilmektedir.

Resim 3.7: Bigak atilmis cavdar ekmegi
3.6. Satisa Sunma Sekli

Firindan yeni ¢ikan ekmeklerin sicakligini oda sicakligina indirmek i¢in ekmek
sogutma odalarinda veya sogutma bantlarinda ekmekler sogutma islemine alinir. Sogutma
islemi tamamlanan ekmekler uygun sekilde ambalajlanarak tiiketicinin istegi de dikkate
almarak temiz ve saglikli bir sekilde ekmekler piyasaya sunulur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda cavdar ekmeginin hamurunu hazirlayarak,
firinda pisirilen ekmekleri uygun sartlarda satisa sununuz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Islem icin kisisel hazirlik yapiniz.

Uretim kiyafetlerinizi giyiniz.
Isletme giris ve ¢ikis kurallarina uyunuz.

Formiilasyona goére hammadde ve
yardimci bilesenleri hazirlayimiz.

Hammaddeleri 6nceden hazirlayiniz.
Hammaddelerin temizligini kontrol ediniz.
Bilesenleri iiniform bir sekilde karistiriniz.

Hamur hazirlaymiz.

Karigimi hamur yogurma yerine aliniz.
Yogurma siiresine dikkat ediniz.
Yogurma sicakligina dikkat ediniz.
Hamurun kivamini kontrol ediniz.

Dinlendirdikten sonra iirliine 6zgii
sekli veriniz.

YVVVIVVVVIVVVIVY

Y VY

Hamuru ana dinlendirmeye aliniz.
Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Inlendirilen hamurun kabarmasimi kontrol
ediniz.

Hamuru istenilen gramajda kesiniz.

Kesilen hamuru istenilen gramajda tartarak
tavalara veya pasalara aliniz.

Fermantasyona birakiniz.

VVYVY 'V

Pasalara alinan hamuru ikinci dinlendirmeye
birakiniz.

Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Tavalardaki hamura bigcak atiniz.

Bigak atilan hamuru uygun siire ile son
dinlendirmeye aliniz.

Hamuru pisiriniz.

YVVYVYY

Pisirme firmini 6nceden hazirlayiniz
Firinin temizligini yapiniz.

Firinin elektrik sistemini kontrol ediniz.
Emniyet tedbirlerinizi aliniz.
Firm  sicakligmi  ve  pisme
ayarlatiniz.

suresini

Ekmegi paketleyiniz.

Ekmegi firindan c¢iktiktan sonra sogutmaya
almiz.

Ekmegin yeterince havalanmasini saglayiniz.
Ekmegi nemden uzak tutunuz.

Ambalajlanan
sununuz.

ekmegi satisa

YV VVVIVV 'V

Uygun ambalajlama materyali seginiz.
Ekmegi uygun sekilde ambalajlayiniz.
Ekmegi satista hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Satig yerindeki
birakmaymniz.

ekmekleri acikta
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere sorularin altindaki

tabloda verilen dogru sozciigii yerine yaziniz.

1. Cavdar ununa bagh olarak daha ¢ok diyabetik iiretilen ¢avdar ekmeginin islenmesi,
formiilasyonu ve tiretim teknigi diger ekmeklerden ............... arz eder.

2. Cavdar unu ................. icermedigi i¢in % 100 ¢avdar unundan ekmek yapmak
miimkiin degildir.

3. Bugday unuyla birlikte belirli oranlarda ¢avdar unu ................. suretiyle ve ilave
bazi katki maddeleri kullanilarak ¢avdar ekmegi iiretimi yapilir.

4. Cavdarin ogiitlilmesi sirasinda genelde protein ........... bugdaya kiyasla daha azdir.

5. Cavdar ekmegi hamuru; % 100 ¢avdar unu veya karisik olarak %50 ¢avdar unu, %50
oraninda yiiksek randimanli bugday unu karistirilarak .............. hazirlanir.

6. Cavdar ekmegi on hamur (sponge) ve likit ............ yontemleri kullanilarak
iiretilmektedir.

7. Cavdar ekmeklerinde hamur yapiskanligi ve yayilmasini dnlemek i¢in hamurun su
absorbsiyonu, normal ekmeklerden daha tutularak daha ............. siki bir hamur
hazirlanir.

8. Cavdar enzimleri bugday enzimlerimden daha fazla oldugu i¢in .... maya kullanilir.

9. Shortening, ekmegin dinlenebilme kabiliyetini ve muhafaza omriinii .............. igin
kullanilir.

10. Eksi hamur bir 6nceki hamurdan alinarak gelistirilebildigi gibi ............ kiiltiir
kullanilarak ta yapilabilmektedir.

Farkhihk Hamur Artirmak

Gluten Fermente Starter

Kanstirmak Diisiik Yiiksek

Kaybi Az Cok

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

AMAC
Misir ekmegi tiretebilecektir.

ARASTIRMA

» Misir ekmeginin yapim sekillerini arastiriniz.

» Misir ekmeginin insan saglig1 agisindan 6nemini aragtiriniz.

4. MISIR EKMEGI URETIMIi

4.1. Miasir Ekmegini Tamm

Misir ekmegi; yassi, yuvarlak, kalin kabuklu i¢ kismi olduk¢a yogun bir ekmek
¢esididir.

Misirin bol iiretildigi bolgelerde ya tamamen musir unundan ya da bugday ununa belli
oranlarda katilarak ekmek yapilmaktadir. Misir ekmegi iiretiminde yaklasik olarak %70
misir unu ve %25 bugday unu, %3,5 maya ve yaklasik %1,5 tuz ve yeteri kadar su
kullanilarak iiretilen ekmektir.

4.2. Misir Ekmeginin Ozellikleri

Karadeniz Bolgesi'nde genis Ol¢iide yapilan musir tarimi ekmek ¢esitleri iizerine de
etki etmistir. Karadeniz Bolgesi'nde iiretilen misir ekmekleri lilkemizin diger bdlgelerinde
iiretilenlere kiyasla daha yiiksek oranda misir unu icermektedir. Buna geleneksel lezzetin
titketici tarafindan tercih nedeni olmasinin yani sira hammadde ucuzlugu da etki etmektedir.

Karadeniz Bolgesi'nde oldugu gibi Afrika’da da musir yerli bir ekindir ve diger
hububatlardan ucuzdur. Bu nedenle 6zellikle Nijerya’da ekimi giin gegtikge artmaktadir.

Nijerya’da yapilan musir ekmegi, kiiciik taneli misirdan elde edilmektedir. 400 g misir
tanesi 48 saat litre suda bekletilmektedir (Su sicakligi 48+2°C ve 0,4g metabisiilfit i¢eriyor).
Bu taneler giitiiliip, elenip ve bir gece bekletilmektedir. Fazla su siiziilmekte ve kalan suyu
ayirmak i¢in sikistirilmaktadir. Son olarak 35°C’de kurutulup daha sonra ince pargalara
ogiitiilmektedir.
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Misir unu ile misir nisastast 70:30 oraninda karistirilmakta ve diger bilesenler
eklenmektedir; %1 tuz, %30 seker, %80-100 un. Her 100 g un i¢in bir yumurta ilave
edilmektedir.

Bitki kokenli gidalarin ¢ocuk gelisimi i¢in gerekli olan protein ihtiyacini saglamadigi,
un ve misirdaki simirlayici amino asitin lisin oldugu dolayist ile misir ve bugday {iriinleri
diyetine lisinin eklenmesi ile tam bir protein kaynagi olacagi belirtilmistir.

Resim 4.1: Misir ekmegi

4.3. Misir Ekmeginin Besin Degeri

Misir unu yaklasik %8,9 protein, %4 yag, %72 karbonhidrat, %1,2 ham seliiloz ve
%1 mineral madde igerir.

Misir  proteininde gluten olmadigindan musirdan mayasiz ekmek yapilir ve
kabarmayan yassi tip ekmeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica musir proteini
icerisinde zein ¢ok yiiksek oranda bulunur. Zeinin bilesiminde ise triptofan ve lisin amino
asitleri bulunmadigindan biyolojik degeri diisiiktiir. Bu bakimdan misir ekmeginin beslenme
degeri de diisiiktiir.

Misir ekmeginin enerji degeri ve tiamin igerigi diger tahillardan yapilan ekmeklere

yakindir. Fakat sar1t misir A vitamininin provitamini olan B-karoteni oldukg¢a yiiksek oranda
igerir (200-900 mik. G/100g). Bu bakimdan A vitaminince zengin bir kaynaktir.
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4.4.Masir Ekmeginin Bilesenleri

Hamur Formiilasyonu % (Un Esasina Gore) Miktar (g)
Yar1 yartya bugday unu ve misir unu 36.6 2200
Kuru iiziim 18.3 1100
Yag 2.5 150
Tuz 15 150
Seker 5.0 300
Maya 3.5 150
Su 7.5 450

IS

B s

Resim 4.2: Miasir ekmegi dilimi

4.5. Miasir Ekmegi Yapim

Misir ekmegi iiretiminde yaklasik olarak %70 misir unu ve %25 bugday unu, %3,5

maya ve yaklasik %1,5 tuz kullanilmaktadir.

>

YV Vv VY ¥V VY V¥V

On hamur hazirlama; 2000g musir, 2700 g kaynayan su igerisinde karistirilip, 12 saat
bekletildikten sonra,1200 g su, 15 g maya ve 1800 g yar1 yariya bugday unu ve misir
unu karistirilip, 12 saat daha bekletilir. Bu karisima;

On hamurlar hazirlandiktan sonra maya, seker ve un karistirilir. Yogurmanin 2/3’liik
boliimiinden itibaren misir unu, yag, tuz ve son olarak kuru iiziim karistirilir.

Un karisimi ve maya yogurma kazanina alinarak 50-55°C sicakliktaki su ile istenilen
kivam elde edilene kadar yogrulur.

Hamur kitlesi 60 dk. 1.dinlendirme islemi sonrasinda istenilen gramajda kesilip sekil
verilerek, soguk yagli bir zeminde kisa bir dinlendirmeye alinir.

Yogurma isleminin ardindan bekletilmeden kesilir, sekil verilir ve pigirme tavalarina
alinir.

Tavalarda 15- 20 dakika bekletilen hamur 170-190°C sicaklikta 1 saat kadar buharsiz
firinda pisirilir.

Misir ekmeginde hacim normal bugday ekmeginin yaklagik %20-25’1 kadardir.
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Karadeniz Bolgesi'nde misir ekmegine 1kg taze hamur ile 80-100 gr maya karistirilir.
Bu karigima 10 kg musir irmigi konur ve taze hamur dagilincaya kadar karigtirthir (yaklasik
10 dk). Bu karigima %350-55 su ilave edilir. Olusan hamurun koyu bir bulamag¢ olmasi
beklenir. Bu bulamag tavalara dokiildiikten sonra 1 saat kadar fermantasyona birakilmakta ve
fermantasyon sonucunda tizerine bitkisel yag siiriilerek pisirilmektedir.

Resim 4.3: Satisa hazir misir ekmegi

4.6. Satisa Sunma Sekli

Firindan yeni ¢ikan ekmeklerin sicakligini oda sicakligina indirmek i¢in ekmek
sogutma odalarinda veya sogutma bantlarinda ekmekler sogutma islemine alinir. Sogutma
islemi tamamlanan ekmekler uygun sekilde ambalajlanarak tiiketicinin istegi de dikkate
almarak temiz ve saglikli bir sekilde ekmekler piyasaya sunulur.

Misir ekmegi genel olarak 400 gram olarak ve ambalajli olarak satiga sunulur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda misir ekmeginin hamurunu hazrlayarak,
firinda pisirilen ekmekleri uygun sartlarda satisa sununuz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> Islem icin kisisel hazirlik yapiniz.

Uretim kiyafetlerinizi giyiniz.
Isletme giris ve ¢ikis kurallarina uyunuz.

» Formiilasyona goére hammadde ve
yardimeci bilesenleri hazirlayimiz.

Hammaddeleri 6nceden hazirlayiniz.
Hammaddelerin temizligini kontrol ediniz.
Bilesenleri iiniform bir sekilde karistiriniz.

» Hamur hazirlayimiz.

Karigimi hamur yogurma yerine aliniz.
Yogurma siiresine dikkat ediniz.
Yogurma sicakligina dikkat ediniz.
Hamurun kivamini kontrol ediniz.

» Dinlendirdikten sonra fliriine 6zgi
sekli veriniz.

YV VIVVVVYVVVIVY

A\

Hamuru ana dinlendirmeye aliniz.
Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Inlendirilen hamurun kabarmasimi kontrol
ediniz.

Hamuru istenilen gramajda kesiniz.

Kesilen hamuru istenilen gramajda tartarak
tavalara veya pasalara aliniz.

» Fermantasyona birakiniz.

YVVYVY 'V

Pasalara alinan hamuru ikinci dinlendirmeye
birakiniz.

Dinlendirme siiresine dikkat ediniz.
Tavalardaki hamura bigcak atiniz.

Bigak atilan hamuru uygun siire ile son
dinlendirmeye aliniz.

» Hamuru pisiriniz.

Pisirme firmin 6nceden hazirlayiniz.

Firinin temizligini yapiniz.

Firinin elektrik sistemini kontrol ediniz.
Emniyet tedbirlerinizi aliniz.

Firin sicakligini ve pisme siiresini ayarlatiniz.
Misir ekmegini buharsiz firinda pigiriniz.

Ekmegi paketleyiniz.

Ekmegi firindan ¢iktiktan sonra sogutmaya
almiz.

Ekmegin yeterince havalanmasini saglayiniz.
Ekmegi nemden uzak tutunuz.

Ambalajlanan
sununuz.

ekmegi satisa

YV VVVIVV VIVVVVVY

Uygun ambalajlama materyali seginiz.
Ekmegi uygun sekilde ambalajlayiniz.
Ekmegi satista hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Satig yerindeki
birakmayniz.

ekmekleri acikta
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere sorularin altindaki
tabloda verilen dogru sozciigii yerine yaziniz.

1. Misir ekmegi; yassi, yuvarlak, kalin kabuklu ... .................. olduk¢a yogun bir
ekmek c¢esididir.
2. Misirin bol iiretildigi bolgelerde ya tamamen misir unundan veya bugday ununa belli

................ katilarak ekmek yapilmaktadir.

3. Misir ekmegi iiretiminde yaklasik olarak %.... misir unu ve %.... bugday unu, %.....
maya ve yaklasik %..... tuz ve yeteri kadar su kullanilarak tiretilen ekmektir.

4, Karadeniz Bolgesi'nde iretilen musir ekmekleri iilkemizin diger bolgelerinde
uretilenlere kiyasla daha ............... oranda misir unu i¢ermektedir.

5. Misir unu yaklasik % ..... protein igerir.

6. Misir unu yaklasik % .... yag igerir.

7. Misir unu yaklasik % .... karbonhidrat igerir.
8. Misir unu yaklasik % ..... ham seliiloz igerir.

9. Misir ekmegi hamuru yogurma isleminin ardindan .................. kesilir, sekil verilir
ve pisirme tavalarina alinir.

10. Misir ekmeginde .............. normal bugday ekmeginin yaklasik %20-25’1 kadardir.
i¢ kKismi 8,9 Bekletilmeden
Oranlarda 4 Hacim
70, 25,3.5,1.5 72 22
Yiiksek 1.2 Agirhk
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere tabloda verilen

dogru sozciigii yazimiz .

1.

10.

11.

12.
13.

14.

Un + Su + Tuz + Maya karisiminin ................... olusan hamurun uygun bir siire
fermentasyona terk edildikten sonra firinda pisirilmesiyle elde edilen iiriine "ekmek"
denir.

Orjinal francala ekmegi yavan formiilasyon kullanilarak 6n hamur (eksi hamur)
sistemiiile................... ekmektir.

................. tarihi itibariyle standart ekmegin gramaji 250 gram yapilmis olup
ekmekteki kepek orani en az yiizde 0,65 ve en ¢ok ylizde 1,1 arasi olmasi resmi

kanuna baglanmistir.

Francala ekmeginde, kolayca yirtilmayan siki bir ............ tesekkiili saglamak i¢in
hamur miimkiin oldugu kadar sert ve siki tutulmalidir.

Francalada son fermantasyon siiresi ve sicakligi 6nemli olup son fermantasyonda

sonrahamur .................. kesilecek kadar kuru olmalidir.
Hafif, .......... .......... ve kaliteli bir ¢avdar ekmek iiretimi i¢in fermantasyon islemi
sarttir

Francala ekmekte son fermentasyon sicakligi, siiresi ve sicakligi beyaz ekmeklere gore
daha............ tutulmalidir.

Kepekte bulunan ham seliiloz insan viicudu tarafindan ......... sindirilmediginden
kepekli ekmegin kalorisi biraz daha diisiiktiir.

Kepekli ekmek icin pasalara alinan hamur .... dakika kadar son fermantasyona
brrakalir.

Kepekli ekmek i¢in ..... ise yogurmanin % kisminda verilmelidir.

Fermente edilmis kepek ............. sirasinda gluten aglarimi gelistirmekte, nisasta,
protein ve kepek arasindaki su gegisini degistirmektedir.

Kepekli ekmekte ................... diger ekmeklere daha geg¢ olmaktadir.
Kepek, ekmek hacmini kiigiiltmekte, ekmek ici sertligini .............. ve rengini
koyulastirmaktadir.

Cavdar ununa baglh olarak daha ¢ok diyabetik iiretilen ¢avdar ekmeginin islenmesi,
formiilasyonu ve ............ .....ooelll. diger ekmeklerden farklilik arz eder.
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15. Cavdar unu ............. icermedigi i¢in % 100 ¢avdar unundan ekmek yapmak
miimkiin degildir.
16. Cavdarin 6giitiilmesi sirasinda genelde protein kaybi ................ kiyasla daha azdir.
17.  Cavdar ekmegi yapilirken en 6nemli agsamalardan biri ......... hamur hazirlanmasidir.
18. Eksi hamur fermantasyonu sirasinda laktik asit bakterileri ekmegin tekstiiriine ve
bayatlamasma ............... yonde etki eden metabolitler tiretmektedirler
19.  Misirin bol iiretildigi bolgelerde ya tamamen misir unundan veya bugday ununa belli
oranlarda katilarak ekmek yapilmaktadir.
20. Misir proteininde gluten olmadigindan misirdan ........... ekmek yapilir ve
kabarmayan yassi tip ekmeklerin yapiminda kullanilmaktadir.
Yogrulmasiyla Diisiik Arttirmakta Bol
Uretilen Tam Uretim teknigi Mayasiz
1 Temmuz 2012 30 Gluten Mayah
Kabuk Tuz Bugdaya Yulaf
Bicakla Depolama EKsi Tath
Yiiksek hacimli Bayatlama Olumlu Olumsuz
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gecmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.

34



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi 1 CEVAP ANAHTARI

Ekmek

On hamur
Fark

Sert, siki
Gozenek
Fermentasyon
20, 19-20
Islemi

Makine

Yag
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OGRENME FAALIYETI 2 CEVAP ANAHTARI

Kepekli ekmek
Yiikseldikce
Hazmolma
Emilimini
Onleme
Kalorisi

Diyet

Ekmek ici

Raf

Geg
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OGRENME FAALIYETIi 3 CEVAP ANAHTARI

Farkhhk
Gluten
Kanistirmak
Kaybi
Hamur
Fermente
Diisiik

Az
Artirmak
Starter
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OGRENME FAALIYETi 4 CEVAP ANAHTARI

I¢ kismi
Oranlarda

70, 25,3.5,1.5
Yiiksek

8,9

4

72

1.2
Bekletilmeden
Hacim
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 Yogrulmasiyla
2 Uretilen

3 1 Temmuz 2012
4 Kabuk

5 Bigakla

6 Yiiksek hacimli
7 Diisiik

8 Tam

9 30

10 Tuz

11 Depolama

12 Bayatlama

13 Arttirmakta

14 Uretim teknigi
15 Gluten

16 Bugdaya

17 EKksi

18 Olumlu

19 Bol

20 Mayasiz
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