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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moddller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karar ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtirllan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki vyeterlik kazandirmak ve bireysel Ggrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi kazandirmak
kosulu ile egitim ogretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi  Onerilen
degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlar, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler moddillere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiller, egitim kurumlarinda 0grencilere tcretsiz olarak dagitilir.

Moddller hichir sekilde ticari amagla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10049

ALAN Gida Teknolojisi

DAL / MESLEK Hububat Oper atér i/Hububat isleme
MODULUN ADI Ekmek Fermantasyonu

MODULUN TANIMI

Bu modul ekmek dretim metotlarina ve Urin 6zelligine
uygun olarak fermantasyon asamalari ile ekmege sekil
verme bilgi ve becerilerinin  kazandirildigi  6grenme
materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Bu modul icin Ekmek Hamuru Hazirlama modal i 6n
kosuludur.

YETERLIiK Fermantasyon yapmak
Genedl Amag
Bu modil ile gerekli ortam saglandiginda ekmek Gretim
metoduna ve Urin 6zelligine uygun olarak hamura sekil
vererek fermantasyonu gerceklestirebilecektir.

MODULUN Amaglar

AMACI 1.Uruin 6zelligine uygun olarak hamura sekil vererek ilk

fermantasyonu yapabilecektir,
2.Ekmek Uretim metoduna uygun olarak son fermantasyonu
gerceklestirebilecektir.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ekmek Uretim alan, teknolojik sinif, kesici( spatll veya
kes-tart), terazi, sekil vericiler (konik ve silindirik) tasima

DONANIMLARI veiletim sistemleri.

Moddl i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen dlgme araglar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERL ENDIRME Ogretmen modul sonunda size 6l¢gme arac1 uygulayarak

modul ile kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek
degerlendirecektir.




Sevgili Ogrenci,

Gida endustrisinin vazgecilmez Urinlerinden biri de ekmektir. Her Ulkenin, her yorenin
farkli ekmek aligkanliklar vardir. Ancak globallesme her alanda oldugu gibi gida alaminda da
sinirlart kaldirmustir. Gelisen teknolojinin de katkilariyla herkes, her ¢esit ekmegi sofrasinda
gormek istemektedir.

Cssit, dayaniklilik ve glvenirlik agisindan tiketicinin istekleri surekli artmaktadir.
Degisen ve gelisen damak tatlari, yasam standardinda yikselmeye, sosyal yasamin getirdigi
zorunluluklar ekmek Uretiminde de farkl1 bir anlayisin gelismesine neden ol mustur.

Musteri kitlesini yakalayip, elde tutmak ve arttirmak icin Orinin en istenir olann
yapmak, rekabette geri kalmamak gerekir. Bu rekabet de ancak sirekli gelisme ve nitelikli
elemanlarla saglanir.

Ekmek cesitleri ve hamur hazirlamada kullanilan teknikler ne olursa olsun ortak ézellik
fermantasyondur.

Fermantasyon ekmek niteligini belirleyen en 6nemli faktorlerden birisidir. Teknigine
uygun yapilmis bir fermentasyon islemiyle albenisi yiksek ekmek gorintlsiine sahip
olabilirsiniz.

Bu modul sonunda ekmek hamuruna verdiginiz emegin sekillenip, kabardigim
gorebileceksiniz.

Verilen bilgileri 0zimsediginizde elinizdeki hamura istediginiz sekli verebilecek,
fermantasyon asamalarini gerceklestirebilecek bilgi ve beceriye sahip olacaksiniz.

Severek, isteyerek ve dzenle yapilan isin basarisi biyik olur. Ulkemizin hichir degeri
kaybetmek gibi bir 10ksl yoktur. Enerjinizi ve emeginizi kaliteli Grinler ortaya koymada
kullanacaginmza gliveniyoruz.

Basarili olmak 6nce kendiniz sonra toplum icgin gereklidir. Calisarak basariyi, basariyla
mutlulugu saglarsimz.

ve basarmanzi diliyoruz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMACGC )

Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda driin 6zelligine uygun olarak hamura
sekil verip, ilk fermantasyonu yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki ekmek Uretim isletmelerine giderek;

> Farkl1 goruntsteki ekmeklerin sekil verme asamalarini gbzlemleyiniz,
> Bu isletmelerde uygulanan fermantasyon siirecini gézlemleyiniz,
Edindiginiz bilgilerden bir sunum hazirlayarak simif arkadaglarimzla paylasinz.

1. HAMURU ISLEME

1.1. Ianka (Ilk Fermantasyon/ Kitle Fer mantasyonu):

Fermantasyon genel anlamda ifade edildiginde maya hiicrelerinin ¢cogalarak hamurun
kabarmasim saglamasidir. Ekmek hamuru olusturmada fermantasyon ¢esitli asamalarda farkl:
amaclarayonelik olarak gerceklestirilir.

Fermantasyonda maya hicreleri 6énce hamurda bulunan ve oranlart %1 kadar olan
basit sekerleri fermente eder. Fermantasyonda etil akol, karbondioksit ve enerji agiga cikar.

Olusan enerji, mayalarin yasamlarim strdurebilmeleri igin kullamlir. Karbondioksit de
hamurun kabarmasini saglar ve gelisen gluten tarafindan hamurda tutulur. Ayrica
fermantasyonda laktik asit ve asetik asit bakterileri de glikozu laktik aside dontsturir. Olusan
asit hamurun pH sini etkileyerek, pH 1n dilsmesine neden ol ur.

Baslangicta hamurun pH= 5.8-6.0 iken bu degerin bazen 3'e kadar dustlgu
gorilmektedir. Normal pH= 3.5-3.8 arasindadir. Asetik asit bakterileri ise olusturduklar:
asetik asit ile pH Uzerine laktik asit kadar etkili olamamaktadirlar.

Fermantasyonda olusan karbondioksitin timu hamurda gaz halinde bulunmaz. Bir
kismt su ile birleserek karbonik asit halinde bulunur. Bu asitte zayif asit oldugu icin pH
Uzerine etkili olamamaktir.

Fermantasyon, mayalamada olugan karbondioksit gazi miktar1 esit olacak sekilde
ayarlanmalidir. Bunun iginde fermantasyon stiresinin ¢ok iyi ayarlanmas: gerekir.



Fermantasyonun ikinci asamasinda, amilaz enzimleri zedelenmis nisastayr maltoza
kadar parcalayarak mayalar: kullamima hazir hale getirir.

ikinci fermantasyonda amilaz enzimlerinin etkisi blyuktir. Katki maddesi olarak
kullamlacak sekerler (miktar: ne olursa olsun) fermantasyonun ilk asamasinda mayalar
tarafindan kullamlacag i¢in son fermantasyonda mayann kullanacag: seker kalmaz.

Yani hamura tek basina seker ilave etmek hamurun kabarmasim saglamaz. Cunki
onemli olan ikinci fermantasyonda olusan karbondioksittir. O halde fermantasyonda hamurun
kabarmasina amilaz, zedelenmis nisastayr maltoza kadar parcalamak suretiyle etkide
bulunmaktadir.

Fermantasyonda, hamurda gozle gorilen degisiklik hacmin artmasidir. Fermantasyon
ilerledikge hamur stingerimsi yap1 alir. Unda ve mayada bulunan proteolitik enzimlerin etkis
ile, fermantasyonda olusan asitlerin etkisi glitenin gelismesi sonucu hamurun elastikiyeti,
uzama kabiliyeti artar. Gliten gazlari maksimum tutabilecek hale gélir.

Fermantasyon sirasinda meydana gelen karbondioksit (CO,), hamur icerisinde birikmek
suretiyle onun kabarmasini, meydana gelen alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitlerde
ekmegin istah agici karakteristik tat ve aromay1 kazanmasim saglar. Ayrica fermantasyonda
maya hamurun fiziksel 6zelliklerini degistirmektedir. BOylece glitenin elastikiyeti artmakta
ve hamur kitles icerinde biriken karbondioksit gazi basincina daha iyi dayanan ve onu tutan
bir yapi kazanmaktadir. Buna hamurun olgunlasmasi denir. Hamurun olgunlasmas da
ekmek yapiminda kademeli fermantasyonla saglamir. Bunlar 1slanka, pasa, son
fermantasyondur.

Fermantasyonun ilk asamasina, hamurun yogurma bitiminden kesme ve sekillendirme
islemine kadar dinlendirilmesine 1slanka veya ilk fermantasyon adh verilir. Yaygin
kullanilmasa da kitle fermantasyonu da denir.

' Yogurma islemi bittikten sonra hamur, kazanlarda veya teknelerde bir siire bekletilir.
Ilk dinlendirmedir. Hamur, Uretim ortaminda (genellikle yogurma kazanlarinda) veya tezgéh
Uzerinde dinlendirilir.

1.1.1.Amaci ve islevi

Dinlendirme siiresince, mikserde uygulacigimiz fiziksel kuvvet sonrasinda hamur igi
dengeler yeniden olusur. Yaklasik 1520 dakika siiren bu asamada hamurun suyu tamamen
emmesi saglanir.

Hamurun yeterince dinlendirilemedigi durumlarda olgunlagma tam saglanamamaktadir.
Islanka hamurun olgunlasmasim da saglar. Dinlenmis hamurlarda diizgin yapi, rahat sekil
aabilen hamurlar olusur. Ekmekler daha hacimli ve uzun raf dmrine sahip olur.



1.1.2.Kosullar:

Ilk fermantasyon icin 6z€l bir yere gerek duyulmaz. Uretim alanini icinde herhangi bir
. yer olabilecegi gibi hamur yogurma kazaninin
ici de olahilir
Genellikle hamur makineden
alindiktan sonra 10 -15 dakika islanka
verilmes yeterli olmaktadir. Bu sireyi
hamurun i¢ sicaklig1 ve ortam 1sisi belirler.

1.1.2.1.1sinin Ayarlanmas

Yogurma isleminden c¢ikan hamur igi
sicakliginin en ideai yazin 21°-22°C, kisin
ise 23°-24°C dir. Fermantasyon siresince de
hamur ici sicakligi yikselir.

Resm 2.1: Idankada hamur

Hamur sicakligimin distk tutulmasi, hamurlardaki fermantasyon stabilitesini arttirarak
aym hamurdan pisen ekmekler arasindaki farkliligi azaltacaktir.

Hamur sicakligimt yogurma asamasinda kullandigimiz su 1sisi ile oynayarak kontrol
etmek mumkinddr. Artik birgok firin soguk su sistemleri kullanarak bu sorunu ¢ozmektedir.
Asagida belirtilen pratik uygulama ile hamur hazirlik asamasindan itibaren kontrol atinda
tutulur.

Yaz aylarinda: Un sicakligi+Ortam sicakligi+Su sicakligr = 60 °C olmalidir.
Kis aylarinda:  Un sicakligi+Ortam sicakligi+Su sicakligt = 64 °C olmalidir.

Ornek: Yaz aylart igin;

Un sicakligi 15 °C , Ortam sicakligi 30 °C oldugunda kullamlacak suyun sicaklig
15+30= 45 °C olur. Yaz aylar icin toplam derece 60°C olduguna gore su sicakligi 60-45=15
°C olarak bulunur.

Bu hesaplamalar ilk asamada hamur hazirliginda da kullanilabilir. Y ogrulmus hamurun
fermantasyon sirasinda hamur igi sicakligi artar. Hamur derecesi ile sicaklik 6lguim degerleri
yiksek ciktiginda, ortam 1sisi dustrilerek toplam sicaklik dengelenir. Boylece fermantasyon
stabilites (devamlilig1) saglanmus olur.

1.1.2.2.Slrenin Ayarlanmas
Islanka siires ortami olusturan kosullar g6z oniine ainarak belirlenir. lyi

belirlenemeyen 1slanka sireleri sonucunda ekmeklerde kusurlar ortaya ¢ikar. Bu nedenle
1slanka sliresinin ayarlanmast onemlidir.



Islanka stiresi hamur yapiminda kullamlan maya miktari, hamurun karigma sonundaki
sicakligi, ortam sicaklig gibi faktorler dikkate alinarak belirlenir.

Kullamlan maya miktarina gore 1danka siresi iyi ayarlanamadiginda tazelik veya
geckinlik goruldr.

Tazelik, firnncilarin hamur kontroltnde gordikleri zayifliga ve cansizliga verdikleri
genel isimdir.

Bazen de slrenin ayarlanamamast sonucu hamurda geckinlik gordltr. Buna da
kartlasmis hamur denir.
Tazelik ve gegkinligin dnlenmesi icin un ve hamur ¢6zelligine gore 1slanka stireleri kisa
veya uzun tutularak ayarlama yapilir.

Eksik maya kullanilan ve tazeye digsen hamur. Normal miktarda maya kulfamlan hamur.

Resim 2.2:Tazeye dismis ekmek

1.1.3.Kontroller

Islanka stiresinin iyi ayarlanamadigi durumlarda hamurlarda;
» Taze hamur

» Kartlasmus hamur

ortaya gikar.

1.1.3.1.Taze Hamur

Hamur yapiskandir ve kendini salar.

Hamur ici gbzenek yapisi yetersizdir.

Ekmekler basik ve kiguk olur,.kmek kabugunda asinn catlamalar olusur, diizgiin
siyirmayoktur.

Ekmek kabugunda ¢igeklenme denilen benekler olusur.

YV VVYV



1.1.3.2.Kartlasmis Hamur

» Hamur ylUzeyi ¢ok kurudur.

» Hamur elastik olmayan kendini toplamayan yapidadir.
» Ekmek kabuk rengi agik ve mattir.

» Ekmeklerde bicak yerleri iyi agmamaktadr.

» Ekmek hacmi yetersizdir.

Yukarida belirtilen istenmeyen durumlar 1dlanka slrelerinde ayarlama yaparak
engellenebilir.

Islanka stiresinin uzun tutulmas: gereken durumlar: Asagida belirtilen durumlarda
1slanka sliresinin uzun tutulmas: gerekmektedir:

» Hamurda zayif un pacali kullanmlmissa

» Hamur kivami ¢ok yumusak alinmigsa

» Eksik maya kullanilmigsa

» Uygun olmayan katki maddesi kullanlmissa.

Islanka siresinin kisa tutulmasi gereken durumlar: Asagida belirtilen durumlarda
1slanka stiresinin kisa tutulmasi gerekmektedir:

» Hamurda cok kuvvetli un pagallar: kullamlmissa
» Hamur kivam ¢ok sert alinmissa

» Hamur sicakligi yuksekse

» Cok asirt maya kullamlmssa

» Uygun olmayan katki maddesi kullanmlmigsa

1.2.Hamuru Kesmeve Tartma

Hamurlar artik pek ¢ok isletmede kes tart denilen makinel erde kesilmektedir. Hatta son
teknolgji ile hamuru neredeyse hi¢ el degmeden isleyen Uretim yerleri vardir. Ancak bu tir
isletmeler blylk maliyet gerektirdiginden sayica ¢ok fazla degillerdir. Bu nedenle hem elde
kesme hem de makinede kesme yontemlerini bilmek gerekir.

Ancak kesme islemine gecilmeden o6nce bazi durumlarda hamurun gazim almak

gerekir.
1.2.1. Hamur Gazinin Ahinmasi

Hamura kanisan hava ufak
kesecikler halindedir. Bu kesecikler
hamurda olusacak olan karbondioksit
gazlariicin bir ¢ekirdek yani baslama
noktas olurlar. Bu nedenle hamura
dahil olan hava miktarindan ¢ok bu
havanin  mimkin  oldugunca  kiguk
parcalar halinde dagilim g6stermesi
Onemlidir.

Resim 2.3: Hamurun gazin1 alma




Bazi hamurlarda Uretim sisteminde 1slankada (ilk fermantasyonda) gecikme olursa gaz
olusumu fazlalasir, gozenekler bu gaz nedeniyle buyidk olur. Bu istenilen bir durum degildir.
bu nedenle de gazin ainmasi gerekir. Bu islem sekil verilmeden 6nce yapilir.

Genellikle elle hamurun Gzerine bastirarak yogrulmas: veya sadece hamurun Uzerine
bastirilmasi seklinde yapilir. Bu islem gozenek olusumuna etki ederek ekmek kalitesini ve

hacmini arttirmada 6nemlidir.

1.2.2.Gramajlama ve Kontrol:

m 2.4 Gram ayari

1.2.3.Kesme Y ontemleri

Gramgjlama islemi kes tart denilen
makinelerde yapilir. Bu tir makineler hacim
Ol¢lstine gore calisirlar. Ekmegin satisa sunulmast
dustnulen pismis haldeki gramajina, pisme kaybi
eklenerek hamur kesilir. Ornegin 200 g.dan
satilmasi dustndlen ekmek icin 240- 250 g hamur
kesilebilir

Burada da yine kesme g dlcllerinin belirli bir
standarch yoktur. Son agirlik miktarina uyacak
hamur kesimlerinin, ustamin becerisi, 1s;, nem, un
kalitess vb. durumlara gore ufak miktarda g
oynamalariyla elde edildigi gorulmektedir.

Kestartlarda %1 hata pay: gorilebilir. Bu
nedenle periyodik araliklarla hattan hamur alinarak
gramaj kontrolt yapilir.

Hamurlar makinelerde veya elde kesilerek sekil vermeye hazirlanirlar. Kesm sirasinda
pistikten sonraistenilen ekmek gramaj1 hesaplanarak kesim islemi yapilir

1.2.3.1.El ile Kesme

YV VVYVY

cevirmeye aktarilir.).

Hamur 1slankadan alinip unlanmis tezgaha konur.

Spatula kullanarak yaklasik gramajda parca kesilir.

Kesilen parca terazide tartilarak tam gramaj ayarlanmr. (pisim kayiplar gbz éniinde
bulundurularak 50 g kadar fazlas: tartilmalidir).

Gramaj1 ayarlanan hamurlar sekillendirme islemine aktarilir (Tezgéha veya konik



Resm 2.: Ie hamur kesme

Resim 2.6: Elde gramaj belirleme

1.2.3.2. Makineile Kesme:

Ustalar kes tart makinesine hamuru koyarlar ve tahmini b|r parcay: keserler. Kestikleri

parcay: tartarak olmasi gereken miktara gore
ayarlarlar. Olgtikleri hamur yeterli agirlikta
ise @ carki ile hacim ayar1 yaparlar. istenilen
gramaj1 yakaladiklart hacimde ayar1 sabit
tutarak kesme islemine devam ederler.

Teknolgjinin gelismesiyle bu islemi
otomatik olarak yapan makineder de
kullanilmaya baslannustir.

Bazi Uretim merkezlerinde yine hacim
hesabiyla kesim vyapan sinirli  kullammliik
makineler vardir. Ornegin bir hamur kiitlesi
makinenin kesim aamna konur ve kapak
Uzerine kapatilir. Kapak ve govde arasinda
kalan hamur Uzerine disen kaliplar icinde aym
miktarlarda kesilmis olur.

Reﬂm 2. 7 Kestart makln&a

Y ukaridaki islemleri genelleyecek olursak makineile kesme islemleri;

» Hamur kes-tart makinesindeki huniye bosaltilir,
» Otomatik kes-tart makinelerinde hata pay1 %1 i gegmeyecek sekilde hamur uygun

gramajlarda kesilir.

» Keslen hamur Gzeri hamur tutmayan teflon malzeme ile kapli konik yuvarlamaya
aktarilir veya elle sekillendirme igin tezgéha alinir.




Resim 2. 8:Pasa arabas

uygun calismadir.

1.3. Pasa/ Ara Dinlendirme

Kesm islemleri  sonrasinda  hamur
dinlenmeye alinir. Buradaki amag da yine 1danka
da oldugu gibi uygulanan fiziksel kuvvet sonrasi
hamurun toparlanmasin saglamaktir.

Uretim yeri seri Uretim yapan bir isletme
degilse tezgéh Uzerinde veya pasa tahtalar
icindeki pasa bezleri Uzerinde ara dinlendirme
yapilir. Blylk isletmeler icin 6zel dinlendirme
boltmler kullamlmaktadir.

Beklemeden sekil verildiginde yizeyde
yirtiimalar ~ olusur.  Her  fiziksel  islem
uygulandiktan  sonra  hamur  dengelerinin
diizenlenmesi amaciyla bir dinlenme verilmesi en

ﬂkk
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Resim 2. 9: Pasa bezleri Uzerinde pasalama

1.4.Sekil Verme

Son fermantasyondan 6nce uygulanir. Onceleri elle yapildigi halde guniimiizde sekil
verme makineleri tercih edilmektedir. Sekil verme sirasinda hamurun havalandiriimas: ve
meydana gelen karbondioksit gazimin ortamdan uzaklastirillarak mayanin c¢ogamas: da

saglanir.
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Resim 2.13: K

N :\':5/ '
onik sekillendirmede ekmek

1.4.1.Sekil Verme Yontemleri:

Gramajina uygun olarak kesilerek ara dinlendirilmesi yapilmis hamurlara sekil verme
islemi uygulamr. Sekil verme elde olabilecegi gibi cesitli makineler kullamlarak da yapilir.
Kullanmlan makineler islerlik / model bakimindan ¢ssitlilik gosterse de, yuvarlak (somun) ve
baston (baton-baget) denilen sekilleri yapmak i¢in kullanilirlar.

Resim 2. 12:M akined

12
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1.4.1.1.Elle Sekil Verme

Elde sekil vermede dikkat edilecek ilk kural ustamin temizlik ve hijyen kurallarina
uygun caligsmasidir.

Yuvarlak ekmek yapinunda makine sekillendirmeleri
yan sira elde sekil verme islemi de yapilir. Yuvarlak sekil
vermek icin elde yapilan yuvarlama islemi ¢icek ekmek icinde
kullanilan bir yontemdir. Y uvarlanan bezeler bir tavaya cicek
sekli verilerek yerlestirilerek kullanlir.

Elde yapimda, 6zellikle yuvarlamada firincilarin tezgéh
Uzerinde calismast gerekir.

Sekil 2.14:Yuvarlaklarla
cicek sekli verme

Birgok ekmek ustasimin yaptigi gogsinde
yuvarlama son derece saghksiz olup kesinlikle
yapiimamas gereken bir davranstir.

Elde sekil vermede en ¢ok kullamlan yontem
baston ekmek de denilen kisa baget ekmek yapimidir.
Cicek ekmek, tava ekmegi, parmak ekmek gibi bazi
cesitlerde elde yapilmas tercih edilen ekmeklerdendir.

Sekil 2.15: Tezgah tzerinde
yuvarlayarak sekil verme Bazi finnci ustalar  baston/baton  ekmek

yapiminda makinelerin ekmegi sekillendirirken icine
yeterli hava dmadigini ve elde yapilan kadar giizel sekillenmedigini sdyleseler de bu bir
aliskanlik ve tercih nedenidir.

1.4.1.2.Makineile Sekil Verme

Yuvarlak ve baston ekmek islemede kullanilan ¢esitli makineler mevcuttur (kullanilan
makine ve ekipmanlar bolimine bakimz ).

1.4.2.Hamur Sekilleri

1.4.2.1.Yuvarlak (Somun)

Ekmegin sekle gbre ismlendirilmesinde
yorelere gore farkli kullammlar gorilmustir.
Bircok yerde yuvarlak ekmege somun denirken
bazi yerlerde baston denilen kisa baget tipi
ekmege somun denmektedir. Hatta kirsa
kesimlerde sekli ne olursa olsun ev disinda

yapilan her tir ekmege /ekmek parcasina somun
- dendigi de gorilmistir. Ancak biz gene
Sekil 2.16:Yuvarlak ekmek-somun | arastrmalar ve gogunlugun kullandig sekil ve
dilimize yabancilardan gecen isimlere gore bir
adlandirmaya giderek yuvarlak ekmek icin somun deyisini kullanacagiz.
13




Yuvarlak ekmek genelde alti diz, Ustt hafif bombeli ve Ust kisminda bicak atimindan
olusmus kesik bulunan ekmektir. Kara firinlarda yapilan ev ekmegi de tabir edilen bigak
atilmams sekil de somun ekmek kapsaminda degerlendirilecektir

1.4.2.2.Baget
A
———
Gorunum olarak genelde uzun ve kisa boylarda, -
iki sekilde calisilan bir ekmektir. T g
'“"_
1.4.2.2.1.Francala (Batard / Kisa Baget / Baston ) Sekil 2.17: Francala

Francala; hi¢ kepeksiz dustk randimanli undan yapilir. Boyu eninin tc katidir. Bazi
yerlerde tavatipi francala dayapilir. Francala ekmegi cok beyaz olur.

Bu goérinimde olan ekmege birgcok yerde baston
ekmek denir. Ekmek Uzerindeki bigcak tek ve boydan boya
uzun olabilecegi gibi eninden 3 tane de olabilir.

Gaziantep'te ekmek firinlarimin iki grup  oldugu
birinde

Tirnakli ekmek tabir edilen pide tipi , digerinde
Gaziantep'lilerin somun dedikleri francala / baston tipi
yapildig: belirtilmektedir.

Francala isminin 1. Dunya Savasi'ndaki Fransiz
isgalinden sonra dile yerlestigi soylenmektedir.

Sekil 2.18: Uzun baget

1.4.2.2.2.Uzun Baget

Upuzun incecik bir Fransiz ekmegidir. Yaklasitk 68 cm uzunlugunda ve 250 g
agirliginda veya 80 cm uzunlugunda 350 g agirliginda yapilabilir. Bigak sayisi genelde ( 7))
yedidir. Uzun, ince bir yapiya ve yuvarlak uclara sahiptir.

Fransizlarin gok tukettigi bir ekmek c¢esididir. Aslinda pek bir 6zelligi yoktur. Sadece

uzundur ve dis yuzeye disen hamur arttigindan daha ¢ok alam kizarir. Kizarmis ekmek
sevenlerin tercih edecegi bir ekmektir.
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Hacimli, hafif gdrinimli,  bicaklar
birbirine neredeyse parad ve dizgin acilmis
olmalidir. Kabugu dizgin, catlaksiz, lekesiz,
gevrek veiyi pismis olmalidir.

T —

Resim 2.19: Sandvic ekmegi

1.4.2.3.Sandvi¢

Genellikle 65-70 g agirliginda Uretilen sandvi¢ ekmekleri firinlardan taneyle alindig
gibi altisarl1 veya daha goklu paketlerde ambalajli olarak da satisa sunulmaktadir. Normal
ekmege gore dahafazla enerji verirler.

Diyetler icin 0zel hazirlanan light sandvig tdrleri vardir. Bu sandviclerin enerjis
azaltihp, lif zenginligi ile tokluk hiss arttirildigindan aglik hissini geciktirici etkiye sahiptir.
Cesitli markalarin rettigi ve kismi farkliliklara sahip tUrinler gendlikle vitamin ve mineral
yoninden zenginlestirilmis ve raf dmrii 5-7 gun aras: degisen ¢6zellikler gosterir.

Sekil olarak genelde kisa ve yassi tipik gérinimde
olmalarina ragmen tombul tipleri ve hamburger ekmegini
andiran yuvarlak sekillilerine de rastlamak mimkandur.

1.4.2.4.Hambur ger

Genellikle yapt olarak tost ekmegi ve sandvig
ekmegi icerindedir. Markalara ve c¢esit Ozelligine gore
kiguk farkliliklara sahiptirler. Sandviclerde oldugu gibi
Resim 2.20: Hambur ger vitamin ve minerallerle zenginlestirilmektedirler. Ayrica
abenisini artirmak amaciyla Ust gorinUimlerinde susam ve
¢esitli tohumlar kullanilarak cesitlendirilirler.

Ust kismi bombeli ati diiz yuvarlak goriiniml i kiigiik ekmeklerdir.
1.4.25.Digerleri

Icerdikleri ham maddeleri yore ozelliklerine gore degisen, ancak genelde benzer
Ozellikler gosteren ekmek cesitleri vardir. Hamurlara sekil verme ekmek hamuru isleyen
ustalara ve yorelere gore degisir.

En cok bilinen ¢esitler; cicek ekmek, sarma metodu ile 6rgu sekilleri, Trabzon ekmegi,

hilal seklinde kicuk ekmekler, hashasli, susamli vb farkli 6zellikteki hamurlardan degisik
sekillendirilmis ekmeklerdir.
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Cicek ekmek, ekmek hamurundan 7-8 parca beze ayirip, elde yuvarlayarak, ekmek
tavasinin icine cicek seklinde yerlestirilmesi islemiyle olusturulur.

Sarma metotlar: ile hazirlanan 6rgu gesitleri ikili, Gglt veya 6zel sarma rgulerdir.

Trabzon ekmegi ise sekil olarak ortasindan gecen kemeriyle belirgin bir Ozellige
sahiptir.

Farklt hamur icerigi ve yapim teknikleri, ekmek gesitleri modulinde detayl1 olarak
anlatilacaktir.

Resim 2.23: Trabzon
ekmegi

Resim 2.21:Cigek ekmek

Resim 2.24: Degisik sekillerde
ekmekler

1.5.Kullamlan M akine ve Ekipmanlar

1.5.1.Cesitleri ve Ozellikleri

Sekil verme ve fermantasyonda kullamlan makine ve ekipmanlar; kesme, tartma
makineleri, sekil vericiler, fermantasyon ekipmanlar: seklinde incelenir.
15.1.1.Kesme Tartma Makin€eleri

Kes- tart diye adlandirilan bu tir makineler de gelisen teknolojiyle gesitlenmistir. En
hassas hamurlar: bile elde keser gibi hi¢ el degmeden kesen otomatik makineler vardir. Bu tor
kesicilerde gramaj ayarlamasi dugmeler vasitasiyla ayarlamr ve ayarlanan gramaj dijital
gostergede okunur.
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Resim 2.25: Kesme- tartma makineleri

Kodeks' te belirtildigi gibi 50 g dan baslayarak artan otomatik gramaj araligina sahiptir.
Hamur hunisi ve dis kapaklarin padanmaz celikten imal edilmis olmasina, hamur ile temas
eden yUzeylerin yaglanmalari otomatik yapiliyorsa gida ile uyumlu yag kullamlimasina dikkat
etmelidir. Elle kullanilan (manuel) tiplerde gramaj ayarlamasi €l carki ile yapilir.

1.5.1.2.Sekil Vericiler

Yuvarlak veya uzun ekmekler elde etmek icin yapilmis sekillendirme makineleridir.
Farkl1 dizaynlarda olsalar da yaptiklar: is teknik olarak aymdir. Istenilen ekmek sekillerinin el
degmeden yapilmasim saglarlar.

Yuvarlak sekil vericiler: Yuvarlama makinelerinde bir koni etrafinda spiral seklinde
dolasan kollar bulunur. Kesme- tartma makinesinden gelen hamur giris olugundan alinarak
yuvarlama tamburu ve yoénlendirici oluklardan gecerek yuvarlanir ve tezgaha diser.

Silindirik ve konik yuvarlama makineleri firma 6zelliklerine gore teflon kapli veya
aliiminyumdan yapilmis olabilir. Kollarin uzunlugu, unlama sistemi ve devir gucleri firmalara
gore farkli 6zellikler tasir.

Hamburger tipi ekmeklerin sekillendirilmesinde kullanilan kiigiik hamurlar: yuvarlayan
makinelerde bu gruba girerler.

Silindirik / uzun sekil vericiler: Farkli gorinimde ve kapasitede cesitleri vardir.
Genel yapi olarak makine tzerinde iki adet merdaneyle calisirlar.

Uzunluk makine tzerinde bulunan ayar garklar: veya kumanda digmeleri ile ayarlanr.
Hamurlar merdanelerin arasindan gegerek yassilasir, katlanir ve silindirik bir sekil verilir.
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Merdanelerinde plastik siyirma Uniteleri ve temizligi kolaylastiran yapilariyla her
isletmeye uygun gesitleri Uretilmektedir.

)
Resim 2.26: Konik yuvarlama
makinesi

N,
o

i
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-

Resim 2.27: silindirik yuvarlama
makinesi

Resim 2.28: Hamburger tipi
yuvarlama makinesi
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Resim 2.29: Silindirik / uzun sekil verici Resim 2.29: Silindirik / uzun sekil verici

1.5.1.3.Fermantasyon Ekipmanlari
Aradinlendirme makineleri ve hazir fermantasyon dolap / odalarini kapsar.

Ara dinlendirme makinesi:Hamur makinenin iginde bulunan bantlarda aktarilarak
dolagsir ve aktarma olugundan sekil verme makinesine diismesi saglanir.

Plastik ve degistirilebilir tasima bantlari, bazi modellerde hamur hareketlerinin
izlenebilecegi cam kapaklar vardr.

Makine olmayan firinlarda uygun bolimler hazirlanarak hamurun dinlenmesi saglanir.

Resim 2.30: Ara dinlendirme makineleri
Mayalandirma kabini / istim odast / buhar odasi: Mayaandirma kabinleri ise

paslanmayan ve ¢urime 0zelligi olmayan PV C kaplama ve krom nikel malzemelerden imal
edilmektedir. Is1 ve nem degerleri icin elektronik kumanda tnitelerine sahiptirler.
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Firin icinde bir bolmeye yerlestirilerek kullamlir.

Resim 2.31: Mayalandir ma kabini Resim 2.32: Asansor kapil buhar odas

1.5.2.Kullamm ve Ayarlari

Makineler is yerinin kapasitesine, Urin cinsine gore gereksinimi karsilayacak sekilde
secilir. Aynr isi goren ancak kullamm farkliliklar: gosteren makineler Ureten cesitli markalar
bulunmaktadir. Is yerleri tercih ettikleri firmalarin makinelerini aldiginda makineyle birlikte
kullamm bilgilerine de ulagirlar.

Makine kullamminda en 6nemli sey makinenin ayarlari ve bakimidir. Makinenin
alindigi firma yetkilileri, makine ozellikleri ve bakim konusunda firincilar: bilgilendirerek
gereken teknik servis hizmetlerini verirler. Ilk montgjinda teknisyenler tarafindan ayar:
yapilan makineler her kullamm 6ncesi kontrol edilmeli ve gerekiyorsa devir ayarlari, yag
kontrolleri veya makine 6zelligine gore gunl ik ayarlamalari kontrol edilmelidir.

1.5.3.Temizlik ve Bakim

Temizlik ve bakim her is yerinde oldugu gibi belli bir programa uygun yapilmalidir.
Gunlik temizliklerde her vardiya degisiminde yapilmasi beklenen temizlikler olur.

Tdm finncilik islemlerinde oldugu gibi firinci ustasi yapacag: islem Oncesinde
kullanacagi ekipmanlari kontrol eder. Uygun olmayan bir durum sdz konusuysa gerekli
ayarlamalar1 yapar. Isi bittikten sonrada sadece su ve temizlik bezleri kullanarak
makinelerdeki un, nisasta, hamur gibi kalintilar1 temizleyerek makineyi sonraki kullamma
hazir birakir. Gunluk bakim ve takip formu kullamliyorsa formu doldurur.

Genellikle kes- tartlarda hamur kesim 6ncesi kitle/lhacim ayar1 yapilarak makinenin
Uzerinde bulunan ayar kolu veya dijital digmelerle kesme miktar: sabitlenir.
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Y aglanmasi gereken kisimlar kontrol edilerek gidaya uyumlu yaglar ile yaglanr. Seri
Uretimlerde makinelerin devir sayilart hizlandirilir veya disardl Or.

1.6.Tavalamak

Sekil verilmis ekmeklerin yag sirlilmis tavalara yerlestiriimesi islemidir. Etiket
kullanilmadigi durumlar igin bazi tavalarda kabartma olarak firmanin adimn basildigi
gorilmektedir. Boylece ekmek hamuruna gegen yazi pismis ekmegin Uzerinde gorulr.

Resim 2.34: Tava arabas
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

250 g'lik Baston/ Francalaekmek icin hamur kesme ve elle sekil verme.

Kullanmlan arag gerecler:

» Ekmek hamuru tart: aletleri (dijital veyad terazisi)
» Elde hamur kesme aletleri (spatulalar)

» Calismatezgah

Islem Basamaklar:

Oneriler

s . . -
- | » Kesme vetartmaislemi yapacaginiz
: ortamin temizliginden emin olunuz.
e » Kisisel hazirliklarimzi hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak
yapinz.
i > s kiyafetinizi giyiniz.
Resim 2.35:Calisma kiyafetleri > Eldivenlerini giyiniz.
» Bonenizi takiniz.
» Kesmevetartmaislemi igin kisisel
hazirliklarimizi yapiniz.
» Islanka ( birinci fermantasyon)
kosullarin hatirlayiniz.
» Kosullarin olusmast icin gerekli
Resim2.36:1dankaya hazirlanan tegblrl_erl ainiz. .. e
hamur » Hijyenik calismaya 6zen gosteriniz.
» Yogurmasi tamamlanmis
» Ekmek hamurunu 15 dakika dinlendiriniz.
» (Idanka-ilk fermantasyon)
> Alet ve malzemelerinizin

temizliginden emin olunuz.
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Resim 2.37:Dijital terazi

» Kesim de vetartimda
> kullanilacak alet ve malzemeleri
hazirlayiniz.

Tartimda kullanilan aetlerin
temizliginden emin olunuz.
Tartim aetlerinin
kalibrasyonundan emin olunuz.
Dikkatli ve titiz calisiniz.

YVV V

Resim 2.38:Tezgaha alinmis hamur

» Kesim yapilacak hamuru tezgéha alinmz.

» Tezgadhaadigimz hamurun uygun
» sUreislankada kaldigindan emin
olunuz.

o - v‘uﬂ. A ;
Resim 2.39:Elde kesim

» Uygun aletle hamurdan yaklagik
» 250 g kadar kesiniz.

» Kesim aletlerinin temizliginden

emin olunuz.

» Hamurun firesi gdz 6niine alinarak

gramagj 250 g'1n biraz Ustiinde
» (250+10-15) ainmalidr.
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» Kestiginiz hamuru terazide tartimz.

» Tartimislemini dogru yaptigimzdan

emin olunuz.

Resim 2.40:Gramaj ayarlamasi

» Kesilen hamurun gramajinin yaklasik 250

+10-15 g olmasim saglayiniz

» Hamur 250 +10-15 gramdan az ise

hamur ilave ediniz

» Hamur250 +10-15 gramdan fazlaise

bir miktar hamur alimz, tartim
sonucunun 250 +10-15 olmasin

saglayinz.

Resim .41: Konik cevir eye

yollama

» Sekil vermeye gonderiniz.

» Kestiginiz hamurlar: varsa konik
» yuvarlama makinesinden cevirerek

gonderiniz.

Resim 2.42:Bezeyi yasslastirma

» Kes-tarttan gelen bezeyi elinizde hafifce

yassilastirimz.

» Hamuru elinizde sikistirmadan yassi

hél e getirmeye 6zen gosteriniz.
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Resim 2.43:Y ere vur ma

» Elinizdeki hamuru hizlica yere vurarak
uzamasin saglayinz.

» Seri hareketlerle hamuru yere vurarak
calisimz.

Resim 2.44:Y arim katlama

» Alttakaan kisim zemin yiizeyindeyken
Ust bolUmi hamurun yarisina gelecek
bicimde katlayiniz.

» Katlamayaparken Ugte birinden
katlayinz.

Resim 2.45: Tam katlama

» Alttakaan hamuru katladiginmz kismin
Uzerine kapatinz.

» Katlamayaparken hamuru ezmeyiniz.
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Resim 2.46:K endi Ustiinde yuvarlama

> Yuvarlamalar: yaparken bas
parmaklarinizla yonlendiriniz.

» Katlanmig hamurun Uzerine hafif baski
uygulayarak kendi Uzerinde
yuvarlayinz.

Resim 2.48:Uc kismlarindan sekil uygulama

F Avugiclerinizi kullanarak yuvarlama

yapiniz.
b Asir basing kullanmayiniz.

> Ozellikle ug kisimlarindan bastirarak
hamurunuzu silindirik bigimde
yuvarlayimz.,

Resim 2.49:Elde yapilmis baston sekil

» Hamurunuzun istenilen baston seklini
almasin saglayimz.

» Ekmeginizin ortalarinin kabarik, uglara
dogru hafif incelerek uclarin yuvarlak
gOruniimde olmasini saglayiniz.
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> Sekil verilen hamuru yaglanmis tavalara
ainmz.

Resim 2.Tavalamslemi
> Bédlirli araliklarlatavalarayerlestiriniz.

Tavalarin temiz olmasina dikkat ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
olarak calisinmz.

» Calismasonrasi islemlerinizi yapimz.

vV VYV VY

CGaligma ortamimzin temizligini
yaparak dizenli birakiniz.

Calisma ortaminizi temiz ve duzenli
biraktigimzdan emin olunuz.
Calisma raporunuzu yazinz.
Onluginu gikarimz
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Asagidaki bosluklara dogru oldugunu distindiigiiniiz kelimeleri yazarak cevaplayimz
1 Fermantasyonda gozle gorulen degisikliK ..o, dir.
2. Kitle fermantasyonuna................cooiiiiiiie s / ilk fermantasyonda denir.
3. Yogurmaisleminden ¢ikan hamurun i¢ sicakligi yazin....... °C, kisin...."C olmalidir.
4. Hamur sicakligi ¢ok yuksekse islanka siiresi...................... tutulur.
5. Boyu eninin Ug kat1 olan ve beyaz undan yapilan ekmege....................... denir.
23-24 ve 25-30
21-23ve 23-24
kisa
pasa
hacim artmasi
1slanka
uzun
Francala/baston
Uzun baget
DEGERLENDIRME

Cevaplarinmizi cevap anahtartyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Verdiginiz cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Y aptigimz igslemleri asagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz

Degerlendirme Olclitleri Evet Hayir

1. Kisisel hazirliklarimizi yaptimz mi?

Yogurmas: tamamlaman ekmek hamurunu 15 dakika

dinlendirdiniz.mi? (1lanka-birinci fermantasyon)

Kesm ve tatimda kullamlacak aet ve malzemeleri

hazirladiz nmi?

Kesim yapilacak hamuru tezgéha aldimz mi?

Uygun aletle hamurdan yaklasik 250 gr kadar kestiniz mi?

Kestiginiz hamuru tarttimz nmi?

Kesilen hamurun gramagimn yaklasitk 250 +10-15 gr

olmasini sagladiniz mi?

Sekil vermeye gbnderdiniz mi?

Kestarttan gelen bezeyi elinizde hafifce yassilastirdimz

mi?

10.  Elinizdeki hamuru hizlica yere vurarak uzamasin
saglayimiz mi?

11.  Alttakaan kissim zemin yiizeyindeyken st bolimi
hamurun yarisina gelecek bicimde katladimz mi?

12.  Alttakalan hamuru katladigimz kismin Uzerine kapattiniz
mi?

13.  Katlanmig hamurun Gizerine hafif baski uygulayarak kendi
Uzerinde yuvarladinz mi?

14. Hamurunuzu 6zellikle uc kissmlarindan bastirarak
silindirik bigimde yuvarladimz mi?

15. Hamurunuzun istenilen baston seklini amasim sagladiniz
mi?

16.  Sekil verilen hamuru yaglanmis tavalara aldiniz mi?

17. Bélirli araliklarlatavalarayerlestirdiniz mi?

18. s bitimi hazirhiklarimzi yaptimz mi?

19. Calismasonrasi islemlerinizi yaptimz mi?

20. Calisma ortaminizin temizligini yaparak dizenli biraktimz
mi?

21. Calismaraporunuzu yazdimz mi?

w

Noo s~

©|w

DEGERLENDIRME
Yaptiginiz degerlendirme sonunda ‘Hayir’ seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden

geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme fadliyetini tekrar ediniz.
Cevaplarimizin tamam ‘ Evet’ ise bir sonraki faaliyete geciniz
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMACGC )

Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda ekmek Uretim metoduna uygun olarak
son fermantasyonu gergekl estirebil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki ekmek Uretim isletmel erine giderek;

Farkl1 gorintsteki ekmeklere uygulanan son fermantasyon stirecini gézlemleyiniz.
Kullanilan makine ekipman Ozellikleri hakkinda bilgi toplayimz.

Bicak atmaisleminin incelik ve 6nemini arastiriniz.

Arastirma sonuclarindan bir sunu hazirlayarak simif arkadaglarinizla paylasiniz.

2. SON FERMANTASYON

2.1.Amac ve Islevi

Y VVY

Hamurun sekillendirilip firina atilincaya kadarki evresidir. Bu bekleme slires istim
/buhar odalarindaolur.

Son fermantasyon da denilen bu evrede hamurun gézenek yapisimin olusmas
istenir. Elle veya makineyle islene hamurlarin buhar odalarinda ideal buyuklige getirilmesi
gerekir. Bazen islerin acele olmast yada dikkatsizlikten dolayr hamurlar yeterince
buyUtilmeden firina atilirlar. Boyle durumlarda ekmek; kiiglk hacimli, icini tam ¢cekmemis ve
tikiz olur. Bigak yerinde de istenen diizglin styirma olmaz.

Bazen de buhar odasinda fazla tutma soz konusu olur. Gereginden fazla odada tutulan
hamurlar agir1 biiyik ve kullanilan un da zayifsa ¢okme gorilir. Bu sekilde hatal1 biyitilen
hamurlar firina atildigir zaman bicak yerinde istenen diizgiin siyirma olmayan yani iyi bigak
acmayan, kictk ve acik renkli ekmekler olusur. Bu tir problemlere neden olmamak igin
hamurlarin gereginden az veya fazla fermente edilmesini engellemek, zamamnda buhar
odasindan Gikararak firina atmak gerekir.
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Resim 2.42:Sekil verilen hamuru buhar /istim odalarinda fer mantasyona alma

2.2. Son Fermantasyon Asamalari ve Kosullar:

Buhar odalarinda fermente siiresi 30- 60 dakika kadardir. Sicaklik 25-30 C° ve nispi
nem oram % 75-80 arasindadir. Ancak fermantasyon sicakligina bagli olarak fermantasyon
odasinda bulunmasi gereken nem degisiklik gosterebilir.

Fermantasyon sicakligr ;

25C” ise nispi nem: oram %85
30C° ise nispi nem: orant %80
35C° ise nispi nem: oranm %70-80
40C" ise nispi nem: oram %60-70

Saglikli bir fermantasyonda nisbi nem ne olursa olsun sicaklik 35C°nin Ustline
cikmamalidir. En yaygin fermantasyon sicaklik derecesi 30 C°dir.

Istenilen sicaklik ve nem degerlerin tizerine gikildigi zaman, hamurlar mayanin
stratli calismast sonucu asiri blyur ve yayilir. Firina atilan hamurlardan soluk renkli, iyi bicak
acmamis ve kiiglk hacimli ekmekler elde edilir.

Buhar odalarinin ¢ok kuru olmas durumunda ise; hamur ylzeyi kuruyarak
hamurun gelismesine engel olur. Elde edilen ekmeklerin kabuklart kalin ve mat renkli,
sekilleri bozuk olur.

Buhar odaarinda sicaklik ve nemin uygun seviyede olmasina dikkat etmelidir.
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Resim 2.43:Buhar odasi az bekleme Resim 2.44: Buhar odas asir1 bekleme

Bekleme suresi ; unun Ozelliklerine, maya miktarina, sicakliga, katki maddelerine,
fermente odasinin 0zelligine gore degisebilir.

Kullanilan maya miktar1 ¢ok olursa stre kisalir. Nem oram yiksek oldugunda maya
hizl1 calisacagindan hamur asirt biylr ve yayilma olur. Nem az ise hamur yuzeyi kurur ve
hamur gelismez. Son fermantasyonda zamanlamanin iyi ayarlanmasi 6nemlidir. Y ukarida
belirtilen 6zelliklere dikkat edilerek zaman ayarlanmasi yapilmalidir.

Buhar odalarimn kosullart ve hamurun bekleme sires iyi dengelenmelidir. Amag
bekleme sirasinda hamurun biinyesinde karbondioksit gazinin olusmast ve bu gazi hamurun
tutmasim saglamaktir.

Zaman ¢ok uzun olursa gliten olusan gaz1 tutamaz ve bazi gaz hiicreleri birlesir. Bunun
sonucunda ekmekte oyuklar gorulUr.

2.3.S0n Fermantasyon Odalar1

fkinci fermantasyonun yapilcig: dis ortamdan yalitilmis icerisi gerekli nem ve 1si
sartlarina sahip 0zel yerlerdir.

2.3.1.0zéllikleri ve Cesitleri

Istim odasi, buhar odasi veya fermantasyon odasi denilen bu yerlerin 6zelligi belli
oranda neme sahip olmalaridir.

Firnlarda 6zel yapilmis bolumlerdir. Bina yapisina sabit odalar veya hazir kabin
seklinde olanlar vardir.

Kabin kullanilmadiginda hazirlanan bolmede duvarlar ve zemin 1s1 ve nemden
etkilenmeyecek beton, karo veyafayanstan yapilmis olmalidir.

Firindan borular désemek suretiyle 1s1 ve nem saglanabildigi gibi odalara monte edilen
puskurtme sistemli makinelerde kullanilmaktadir.
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Mayalanma / buhar odalarinda 1simin 25° —30°C ve gevre bagil nemi ise % 75 -80 R
diizeyinde olmalisi gerekir. Cevre bagil nemi yerine Rolatif nem ifadesi de kullanilir. “R”=
Rolatif demektir.

Resim 2.46:Buhar odasinda

Resim 2.47: Buhar odasindan cikis

2.3.2.Kullamm ve Ayarlari

Firrmn bu bdliminde buhar plskiirten ve 1s1 saglayan 6zel ekipmanlar bulunur.
Ekipmanlar bdlumunde anlatildigi gibi hazir dolaplarda ve fayans kapli odalarda sistem
aynidir. Yafirindan dosene borularlayada 6zel cihazlarlaisi ve nem saglanir.

Firincilarin dikkat edecegi nokta buharin sirekli kontroltdur. Fazla veya az verilen
buhar ekmekte hatalara neden ol ur.

Buhar odalarinda bekleme siirelerini ve 1s1- buhar durumunu gosteren gostergeler varsa
dikkatle takip etmeli, klasik odalarda gerekiyorsa elle buhar ve 1s1 ayar: yapilmalidr.
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2.3.3.Temizlik ve Bakim

Fermantasyon odalarimn da temizligine dikkat edilmelidir. Mumkiinse kuf sporlar
veya diger organizmalar ile boceklerin barinmasint 6nleyecek onlemler alimp, temizlik
yapilmal1 ve slirekli temiz tutulmalidir.

Ara donemler denilen Uretimin yapilmadigi zamanlarda ekipmanlarin kontrold,
yaglanmasi vb bakimlar: yapilir.

Altt ay veya devre sonlar bakimlarda ise firinda genel olarak badana, boya vb genel
temizlikler ve diizenlemeler yapulir.

2.4.Bicak Atma

Son dinlenme odasindan ¢ikan hamur bicak atma yapilacak uygun bir yere alinir.
Ekmek fabrikalarinda bu islem ekmek hamurlar: fermantasyon bolimtinden ¢ikarken bantlarin
Uzerine yerlestirilmis hareketli bir bélmede oturan bicake: tarafindan yapilir.

Bicak atmaislemi ¢ok basit bir islem gibi goriinse de oldukga incelik isteyen dnemli bir
asamadir. Ekmegin tim goruntusini etkiler. Dogru yapildiginda hacim artisi nedeniyle
gosterisli ekmekler elde edilir.

Pisme sirasinda genisleyen karbondioksit gazi hamurdan ¢ikmak icin kendine uygun
noktalar arar. Hamur ylzeyinde yariimalar veya catlakliklar olusturarak disar sizar. Bigak
atmaislemi ile istenmeyen yirtiimalar 6nlenmis olur.

Bicak atma dogru yapildigi zaman hamur igindeki karbondioksit gazina daha fazla
genisleme olanag: saglar. Bigak atilan ylzeyde yumusak bir doku ortaya ¢ikar. Bu kisim 1sinin
etkisiyle katilasana kadar karbondioksit gazi yikselmeye devam eder. Boylece bicak
atilmayan ekmeklere oranla daha yiksek ve hacimli ekmekler elde edilir.

Ancak, bicak atiminda dikey bir kesim uygulanirsa hamur dogrudan 1si ile karsilasir.
Kesigin yanlart hemen ayrilir ve yizey katilasir, istenilen kabarma saglanmaz.Kesik yataya
yakin atildiginda yan taraflar daha geg 1siyla karsilasir, kesigin tst kism alt taraftaki yumusak
dokuyu koruyarak hamurun gelismesine olanak saglar.

Kesik 45 derecelik bir aciyla hamurun katlanmis nispeten kalinca kismindan hizlica ve
tek hamlede yapilmalicir

Anlan kesik hamur uzunlugunu tamamen kaplamalidir. Baget ekmeklerde veya 6zel
kesimlerde yanlamasina bicak atilabilir. Bu durumda kesiklerin birbirini takip etmesi ve
birinci kesimin bitiminin hemen dncesinde yapilmas: uygundur.

Kesim icin bir sapin ucuna takilmis jilet veya bisturi kullanmlimaktadir. Kullanilan
bicaklarin en dnemli 6zelligi ince ve keskin olmalaridir. Bigak yizeylerinin de strekli 1slak
tutulmas: gerekir. Bigak yiizeyi kuru oldugunda, kesim sirasinda hamur parcaciklar: yizeye
yapisarak kesilen yerin plrizl i olmasina neden olur.
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Bicaklar kullamlmadigi zaman su dolu bir kap icerisinde tutulamamali agikta
birakilmamal1, kulak arkasinda kullanilmamalidir.

|
Resim 2.48; Har eketli sistemde bicak atma islemi
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Ekmek hamurlarinin son fermantasyonu ve bicak atma

Kullamlan arag-gerecler:

» Fermantasyon / buhar/ dinlendirme odalar
» Fermantasyonu yapilacak ekmek hamurlari

» Bisturi veya 6zel bigak

Ekmek hamurlarini dinlendirme odalarina aima

islem Basamaklari

Oneriler

L
‘ N
="

Resim 2.49 :Calisma klyafétleri

» Dinlendirme yapilacak hamur icin
kisisel hazirliklarimizi yapinz.

Y

YV VY

Kisisel hazirliklarinizi hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak
yapinz.

Is kiyafetinizi giyiniz.

Bonenizi takimz.
Calismatalimatlarina uygun ¢alisinmz.

Resim 2.50: Dinlendir me/fer mantasyon
odasi

» Dinlendirme/fermantasyon odalarinm
dinlendirme icin hazirlayiniz.

Calismatalimatlarina uygun ¢alisinmz.
Nem veisi sartlarin
ayarlayiniz.lsinin 25-30°C, nemin
%75 —80 R oldugundan emin olunuz.
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aya alinmasi

Resim 2.51 :Hamurun

» Dinlendirme yapilacak hamuru
dinlendirme odalarina alimz.

» Caligmatalimatlarina uygun galisinmz.
» Dikkatli vetitiz calisimz.
» Hijyen kuralarina uyunuz.

Resim 2.52 :Dinlendirme

» Dinlendirme yapilacak hamuru
dinlendirme odalarinda 30-60 dakika
dinlendiriniz
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Resim 2.53 :Tasima

» Dinlendirmesi yapilan hamuru

pisirme dnces bicak atmaislemi icin

uygun yere aliniz.

>
>

Calisma talimatlarina uygun calisimz.
Ozenli, dikkatli ve titiz caligimz.

Resim 2.54 :Bigak atma

» Uygun acida bicak atmaislemini yapiniz.

Ekmeklere bicak atma 45° agiyla
yapilir, aksi halde istenilen 6zellik
kazandirilamaz unutmayiniz.
Temiz ve hijyenik bisturiler
kullanmaya 6zen gosteriniz.

Ekipmanlarlatalimatlara uygun
olarak calisimz!

> I bitimi hazirliklarimzi yapiniz.

Y V V

Calismatalimatlarina uygun calisinz.
Onliiguini gikarimz.

Calisma ortamimzi temiz ve diizenli
biraktigimzdan emin olunuz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

gprwdRE

OLCME SORULARI
Asagidaki bosluklara dogru oldugunu distiindiigiiniz kelimeleri yazarak cevaplayimz

Gereginden fazla odada tutulan hamurlar ..... .... olur.

Buhar odalarindafermente siiresi ......... dakika kadardir.

Buhar odalarindasicaklik ........... C° ve nispi nem % 75-80 arasindadir.
Bicak atmadogru yapilmasi .... ...... daha fazla genisleme olanag: saglar.

Istim odalari .. ... yapilan dis ortamdan yalitilmis icerisi gerekli nem ve 1si sartlarina
sahip 6zel yerlerdir

asir: biyik
kenarlari kabarik
40-55

30-60

Son fermantasyon
oksijen cikigina

pasa

25-30

karbondioksit gazina

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtariyla karsilastinmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Verdiginiz cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Ekmek hamurlarin fermantasyon odalarina ainiz.

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz

Degerlendirme Olglitleri

Evet

Hayir

Kisisel hazirliklarimzi yaptimz mi?

Dinlendirme odalarin: dinlendirmeicin sicakligi 25-30°C, nemi
%75 —80 ayarladimz mi?

Dinlendirme yapilacak hamuru dinlendirme odalarina aldimz
mi?

Dinlendirme yapilacak hamuru dinlendirme odalarinda 30-60
dakika dinlendirdiniz mi?

Dinlendirmesi yapilan hamuru pisirme 6ncesi bigak atma islemi
icin uygun yere aldimz mi?

Uygun agida bigak atmaislemini yaptimz mi?

Calisma sonrasi islemlerinizi yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda ‘Hayir’ seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
tekrar ediniz.

geciriniz.  Cevaplarimzda teredditleriniz  varsa 6grenme fadiyetini

Cevaplarimizin tamam ‘Evet’ ise bir sonraki faaliyete geginiz.




wphE

IS

MODUL DEGERLENDIRME

B © 0N

OLCME SORULARI
Asagidaki cimleleri dogru (D) yadayanlis (Y) seklinde isaretleyerek cevaplayinmz.

Fermantasyonda maya hiicreleri dnce hamurda bulunan basit sekerleri fermente eder.
Kitle fermantasyonu sonucunda agiga ¢ikan enerji hamurun kabarmasim saglar.

Ekmek yapimi kademeli fermantasyonla saglamr. Bunlar 1slanka, pasa ve son
fermantasyondur.

Hamur sicakligi yogurma asamasinda su 1sist ile oynayarak kontrol edilir.

Islankada gecikme olmasi durumunda gaz olusumu fazlalasir bdylece ekmek daha
Istenir hale gelir.

Bekleme siires un Ozdliklerine, maya miktarina, sicakliga, katki maddelerine,
fermente odasinin 6zelligine gore degisebilir.

Kullanmilan maya miktar: cok olursafermantasyon siresi de uzar.

Bicak atmaislemi gorintiyi glizellestirmek icin yapilir

Bicak atma 45 derecelik bir aciyla, hizlica ve tek hamlede yapilmalidir.

Buhar odalarinin nem orani az ise kabuklar: kalin, mat renkli, sekilleri bozuk ekmek
olusur.

CEVAP

H@m\lmmhwmpg
= g

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular:1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

» 600 gramlik gigcek ekmek icin hamura sekil vererek ve pisirmeye hazirlayinz.

» Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendirme Ol citleri

Evet

Hayr

1.Faaliyet 6n hazir g

Calisma ortamim faaliyete hazir duruma getirdiniz mi?

Kullanilacak arag-gereci uygun olarak sectiniz mi?

Kullanacak malzemel erin uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

2.1s giivenligi

Is 6nliigii giydiniz mi?

Is yeri guvenligine dikkat ettiniz mi?

Kullanilan arag- gerecleri islem sonunda kaldirdiniz nu?

3.Ekmek hamuruna elle sekil verme

Y ogurmasi tamamlaman ekmek hamurunu 15 dakika
dinlendirdiniz mi? (1lanka-birinci fermantasyon)

Kesim de kullanilacak alet ve malzemeleri hazirladimz nmi?

Tartimda kullanilacak aletleri hazirladimz mi?

Kesim yapilacak hamuru tezgaha al dimz mi?

Uygun aletle hamurdan yaklasik 600 g kadar kestiniz mi?

Kestiginiz hamuru tarttimz mi?

Kesilen hamurun gramajimn yaklasik 600 +10-15 g olmasin
sagladimz mi?

Hamurdan 7—8 beze yapip elde yuvarlayarak sekil verdiniz
mi?

Pisireceginiz tavay: hafifge yagladimz mi?

Pisirme tavasina ¢gicek sekli vererek yerlestirdiniz mi?

4.Ekmek hamurlarin fer mantasyon odalarina alma

Dinlendirme odalarin: dinlendirmeigin sicakligi 25-30°C,
nemi %75 —80 ayarladiniz mi?

Dinlendirme yapilacak hamuru dinlendirme odalarina a dimz
mi?

Dinlendirme yapilacak hamuru dinlendirme odalarinda 3060
dakika dinlendirdiniz mi?

Calisma alanimzi temizlediniz mi?

Calisma raporu hazirladiniz ni?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha g0zden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiyorsamz modulu tekrar ediniz. Butiin cevaplarimz evet ise modulu
tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size ¢esitli 6lgme araglart  uygulayacaktir.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP

ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi—-1CEVAP ANAHTARI

Hacim artmas

|slanka

21-23ve 23-24

Kisa

R WINF

Francala/baston

OGRENME FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

Asiri baydk

30- 60

25-30

Karbondioksit gazina

G WIN|F

Son fermantasyon

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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