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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moddiller;

Taim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ggretim programlarinda amaglanan
mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim materyalleridir (Ders
Notlaridir).

Modouiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye rehberlik
etmek amaciyla dgrenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve gelistirilmek
Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda uygulanmaya baglanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi kazandirmak
kosulu ile egitim Ggretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmast 6nerilen degisiklikler
Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Uzerinden ulasilabilirler.

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amagla kullamilamaz ve Ucret karsiliginda satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10048

ALAN Gida Teknolojisi

DAL / MESLEK Hububat Operatér ii/Hububat isleme
MODULUN ADI Ekmek Hamuru Hazirlama

Bu modil Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ ne uygun olarak ekmek hamurunu hazirlamak igin
MODULUN TANIMI gerekli temel ve yarcimci bilesenleri hazirlama, ekmek
hamurunu yogurma bilgi ve becerilerinin kazandirildig:
Ogrenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Bu modultin 6n kosulu yoktur.

YETERLIK Ekmek hamuru hazirlamak.
Genel Amag
Bu modul ile gerekli ortam saglandiginda Tirk Gida
Kodeks Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ ne uygun
olarak, formulasyonu verilen her turli ekmek hamurunu
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN Amaglar

AMACI 1.Formilasyonu verilen ekmek hamurlari icin temel

bilesenleri hazirlayabileceksiniz.
2.Formilasyonu verilen ekmek hamurlari icin yardimct
bilesenleri hazirlayabileceksiniz.
3.Secilen metoda uygun olarak ekmek hamurunu
hazirlayabileceksiniz.
Kantar (otomatik kantar), dijital terazi, hareketli elek (veya
elekli yogurma kazani), yogurma kazan, tezgéh, ol¢l
kaplar1, kiigik metal kirekler, su cihazi, tasima kaplar

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

DONANIMLARI (kovavb,).

Moddl i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araglar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECGERL ENDIRME Ogretmen modul sonunda size 6lgme araci uygulayarak

modul ile kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek
degerlendirecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Ekmek, gida endustrisinin vazgegilmez Urlnlerinden biridir. Her tlkenin, her yorenin
farkli ekmek aliskanliklart vardir. Ancak globallesme her seyde oldugu gibi ekmekte de
sinirlart kaldirmustir. Gelisen teknolojinin de katkilariyla herkes, her ¢esit ekmegi sofrasinda
gormek istemektedir.Cesit, dayaniklilik ve givenirlik agisindan tiketicinin istekleri stirekli
artmaktadir. Degisen ve gelisen damak tatlari, yasam standardinda yukselme, sosya yasamin
getirdigi zorunluluklar ekmek Uretiminde de farkl1 bir anlayis gelismesine neden olmustur.

Musteri kitlesini yakalayip, elde tutmak ve arttirmak ic¢in Urinin en istenir olanimn
yapmak, rekabette geri kalmamak gerekir. Bu rekabet de ancak siirekli gelisme ve nitelikli
elemanlarla saglamr. Ekmek uUretimi genelde ayni Ozelliklere sahip goérilse de bolgese
farkliliklar gosteren bir sektordur. Ancak hamur hazirlamada kullamlan metodlar ve yasal
huktmler her ekmek Ureticisi icin degismeyen temel kavramlardir.

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

'BolUimuniizu nasil segmis olursamz olun severek ve 6zenle yapilan isin basarisi buytk
olur. Ulkemizin, hicbir degeri kaybetmek gibi bir 1Uksl yoktur. Enerjinizi ve emeginizi kaliteli
Urdinler ortaya koymada kullanacagimza gliveniyoruz.

Basarili olmak énce kendiniz sonra toplum icgin gereklidir. Calisarak basariyi, basariyla
mutlulugu saglarsimz.Modulde size gerekli bilgi ve beceriyi, iginizde heyecanm ve ¢alisma
azmini bulmaniz1 ve basarmanz: diliyoruz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMACGC )

Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cssitleri Tebligi’ ne uygun olarak formilasyonu verilen ekmek hamurlari igin temel bilesenleri

hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki ekmek Uretim isletmel erine giderek;

Hazirlanan ekmek hamurlari icin kullanilan temel bilesenleri listeleyiniz.
Hazirlanan ekmek hamurlar igin kullanilan temel bilesenlerinin 6zelliklerini aragtirimz.
Arastirma sonuclarindan bir sunu hazirlayarak arkadaslarinizla paylasinz.

1. EKMEK URETIMINDE TEMEL

BILESENLER
1.1. Ekmek ve Ekmegin Tarihces

Ekmek; un, su, tuz ve mayanin belli olcllerde
karistinlarak yogrulmasiyla olusan hamurun, mayalanma
stresinin ardindan pisirilmesi ile ortaya ¢gikan trindur.

Ekmegin ortaya cikisiylailgili gesitli rivayetler vardir.
Her ne kadar bu gunki sekliyle olmasa da

insanlarin  hububati fark edip yemeye calistiklar
zamandan bu yana ekmegi gormek muimkadndur.

Genel inamsa gore, ilk insanlar sert hububat
tohumlarim yiyebilmek icin taslarla ezmisler ve biraz
yumusatma amaci ile su ile 1slatmiglar. Daha sonra doyurucu
ve ¢ok olmasimi saglamak amaciylaigindeki kati maddel erini
artirmiglar ve ortaya ¢ikan hamuru Oylece tiketmislerdir.
Y aptiklart karigimin, sicak taglar Gizerinde kaldiginda daha

Resm 1.1:Hamur yapim
lezzetli oldugunu fark ettiklerinde ise pisirmeye baglamiglardir. Boylece dinyamn ve
Anadolu nun pek cok yerinde yapilan mayasiz, yassi, yufka benzeri hamur UrUnleri ortaya
Gikmustir. Ekmekte mayanin kullamlmast da bir tesadif sonucu olmustur.



Bir rivayete gore hamurunu yapip kizgin kayalar Uzerinde pisiren kadin, bir miktar
hamur parcasim kayamn kenarina dusdrir. Ertesi giin énceden kalan hamurunu gérip yeni
mayanin igine katar. Bu defa yaptigi Uriin hem daha lezzetli hem kabariktir. Buna kayanin
kenarinda bulunan tuz zerrecikleri ve beklemede olusan zamanin neden oldugunu disundr.
Bdylece yeni bir hamur yaparken icine kaya tuzundan bir parca koyarak yogurur ve bir
miktarin sonraki hamur icin saklar.

Bagka bir rivayet ise eski bir Misirli firincinin pisirmeyi unuttugu hamur pargasin,
ertesi guinki ekmege katmasiyla kullanimin basladigin soyler.

Tarih boyunca ekmek de her sey de oldugu gibi degisime ugramis ve cesitli sekillerde
karsimiza gikmustir. Dogal etkiler, siyasi etkiler ve teknolojinin katkilariyla sirekli degisen
ekmek, ana yapim malzemesinde de degisiklikler gostermektedir.

Cild1 Tag Devrinde (Neolitik Cag), kestane, mese palamudu gibi bazi bitkisel Grinleri
ezip suyla kanstirarak elde edilen hamurun kizgin taslar Uzerinde ya da kil icerisinde
pisirilerek yendigi bilinmektedir...

M.O. 30002700 yillar arasinda da Misirhilanin ekmekgilik alamnda biyik gelisme
gosterdigi, M.O. 2000'li yillarda 16 farkl: tirde ekmek yaptiklan arkeolojik arastirmalarla
tespit edilmisgtir.

Baz1 kaynaklara gore ekmegi Yunanlilarin buldugu sdylense de Misirlilarin Urettikleri
hububat fazlasim Y unanlilara sattiklari ve ekmek yapimim ogrettikleri pek cok kaynakta yer
almaktadhr.

Ekmek, sekli ve yapim teknigi ne olursa olsun tarihin her ddneminde ve her dinde
hep 6nemli bir degerdir.

Eski Misirda piramitlerin ingsasinda calisan isgilere emekleri karsiliginda ekmek
verildigi, kisilerin zenginliginin sahip olduklar: somun sayisina gore belirlendigi ve 6lllerinin
mezarlarina ekmek parcaciklar biraktiklari, tanrilarina hayvan kurban edemeyecek kadar
fakir Yunanlilarin Afrodit icin meme seklinde, Artemis icin hilal seklinde ekmekler yapip
sunak olarak tanrilara adadig: sdylenmektedir.

Ekmek; emegin simgesi, Allah’in bir nimeti olarak biitiin dinlerce kutsal sayilir. isam
kulturinde oldugu gibi Hiristiyanlik ve Musevilikte de ekmegin 6zel bir yeri vardir. Ekmek
bereket simgesidir. Hatta giinimuizde gelinle damadin basina atilan konfetilerin ortaya
cikist da ekmek kaynaklidir.



MO 100 vyillarinda, yeni evlenen ciftlerin
yuvaarinin bereketli olmasi dilegiyle baslarimin Uzerinde
kek parcalari ufalanarak serpilirmis. Bu kek kirintilarinin
gelin ve damat tarafindan toplanarak birlikte yenilmes
aym zamanda ciftin birlikte yedikleri ilk yiyecek
olurmus.

Duginde yenen bu kek kirintilarina Latince de
birlikte yenilen anlaminda confarreatio  denilirmis.
Gunumuzde bu issm confettiye degismis ve renkli kagit
kirpintilartyla sembolize edilmeye baslanmustir.

Resim 1.2: Tandirda ekmek

Ekmek insanlarin yasantisinda o kadar yer etmistir ki deyislerimize, atastzlerimize
yansimigtir. Kimi zaman bir ‘lokma soziiyle amlan ekmek, pek c¢ok yorede ‘yemek’
anlaminda kullamlmis ve yemek yeme islemi ‘ekmek yemek’ seklinde sdylenmistir.

Yorelere gore degisen yapim teknikleri gibi sdyleyisleri degisik ama anlamlar1 ayn
atasizlerimiz vardir:

Bugday ekmegin yoksa bugday dilin ola.
El adama akal verirde ekmek ver mez.
Tandir sacakken ekmek tutmaz.
Ekmegin kestigini kih¢ kesmez
Elden ekmek yiyen yolda acikar .
Aca kuru ekmek bal helvasi gibi gelir.
Adam olmana bir firin ekmek ister
Aacin gdzu ekmek teknesinde olur
Ekmek elden su gdlden
Blyuk ekmek, blyuk bezeden olur.
Blyuk lokma ye, buyuk stz sdyleme. ...
inanma dayina ekmek al yanina

1.2. Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

1.2.1.Kapsam

Tanm ve Koy Isleri Bakanhgi Koruma ve Kontrol Genel Mudurliigli tarafindan
hazirlanan TURK GIDA KODEK ST ;

16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazetede yayinlanan 560 sayili KHK
kapsaminda dizenlenen TiUrk Gida Kodeksi Yonetmdigi'nin_amaa; Uretici ve tuketici
menfaatleri ile halk sagligimt korumak, gida maddel erinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasim saglamak Uzere
gida maddelerinin 6zelliklerini belirlemektir. Yonetmelik gidalarin kalite ve hijyenle ilgili
ozelliklerini, katki maddelerini, aroma maddel erini, pestisit ve veteriner ilag kalintilarini, gida
bulasanlarini, ambalg ve isaretleme, depolama ve tasima kurallarin, numune alma ve analiz
metotlarin kapsar.




Ekmekle ilgili olarak ‘Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’

15.02.2002 tarihinde 2002/13 Teblig No ile Resmi Gazete'de yayinlanarak yurirlige
girmistir. Tebligin ,amact Madde 1'de su sekilde ifade edilmistir: ‘Bu Tebligin amaci, insan
tuketimine sunulan ekmek ve ekmek cesitlerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretim,
tasima ve pazarlamasin saglamak tizere bu trtnlerin 6zelliklerini belirlemektir’.

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

Amag
Madde 1- Bu Tebligin amaci, insan tiketimine sunulan ekmek ve ekmek ¢esitlerinin

teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, tasima ve pazarlamasim saglamak Uzere bu
drdnlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig bugday unu, ¢avdar unu ve bunlara diger tahil unlar1 karistirilarak
yapilmis ekmekleri kapsar. Y ufka, bazlama, pide, simit ve benzerlerini kapsamaz.

1.2.2.Tammlar
Madde 4- Bu Tebligde gecen;

a) Ekmek: Ekmeklik bugday ununaigilebilir nitelikte su,
tuz, maya (Saccharomyces cerevisiag), gerektiginde "Turk Gida
Kodeks Yonetmeligi"nde izin verilen katki maddeleri ile Tarim
ve Koyisleri Bakanligi’ ndan Uretim izni almis seker, enzim ve
benzeri maddeleri iceren ekmek katki karisgimlart katilarak
hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde yogrulup, gesitli
sekillerde hazirlamp fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile 3 : .
yapilan Urdnddr. Resim 1. 3: Ekmek

b) Ekmek cesitleri: a bendinde tammlanan karisima, ¢avdar ununa diger tahil unlari,
soya unu, patates unu, siit tozu, peynir ati suyu, bitkisel yag, bugday kepegi, susam, tahin,
ceviz, zeytin ve benzeri maddeler katilarak teknigine uygun ve cesitli sekillerde yapilan
dranlerdir.

¢) Yabana madde: Ekmek yapimi sirasinda kullanilmasina izin verilen maddeler
disinda ekmekte bulunabilecek gzle gorilebilen her tirlt maddedir.

1.2.3.0run Ozellikleri

Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki Urlinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:
1. Duyusal Ozellikler:

a) Ekmek ve ekmek cesitlerinin dis 6zellikleri:
Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has gortiniste, kokuda ve kabuk
renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir.
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b) Ekmek ve ekmek cesitlerinin ic ozellikleri:

Kesildigi zaman i¢ kismi slingerimsi yapida, gozenekler mimkuin oldugunca homojen
olmal1, biylk hava bosluklarr bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali, karismamus halde
un, tuz katki maddeleri, bunlarin topaklar: ve yabanci madde bulunmamali, rengi beyaz krem
ve homojen olmal1, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanc tat ve koku hissedilmemelidir.

Ekmek cesitlerinin i¢ 6zellikleri ise, hamur ve yapiskan olmamal1, karismamis halde un,
tuz, katki maddeleri, bunlarin topaklar: ve yabanct madde bulunmamali, kendine has tat ve
kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

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

3. Diger Ozellikler:
Ekmek tammuna giren Grtin, degisik sekil verilerek Uretilmesi durumunda ekmek cesidi
olarak degerlendirilmez.

Ekmek, 200 g agirliktan baglayarak 50" ser g artirllmak suretiyle Uretilerek piyasaya
sunulur.

Ekmek cesitleri muhtelif agirliklarda Uretilerek piyasaya sunulur.

Ek-1 Ekmek ve Ekmek (;agltlermln Kimyasal Ozellikleri

Kiil (tuz harig) %(m/m) en ‘_H
¢ok kuru maddede

0.85 | -]

25 \—\

23 | s ]

1.2 | i

20 | s |

I‘

* Diger Ekmek Gestleri IIAZININ

1.3.Insan Beslenmesi Agisindan Ekmek

Turkiye, yilda kisi basina 200 kilo ekmek tiketimiyle, Guinness Rekorlar Kitabinin
2007 y1l1 basiminda * en gok ekmek tuketen tlke” olarak yer almstir.

Gunlik ekmek tuketimi bireylerin 6zelliklerine, aliskanliklarina yasam-galisma
sekillerine ve diyetlerinin bilesimine gore degisse de, ekmek temel besin gibi gorinur.



Ekmek- peynir- cay Uclemesiyle 6giin gegistirme gok
gorulur. Bazen ekmegin yamna katik ettigimiz helva,
yumurta, peynir, zeytinle bazen de domates, biber gibi
bahceden koparilivermis sebzeler ile yemeksiz Ogunler
olustururuz.

Glnimouzde ise  zamansizliktan  kaynaklanan
_ nedenlerle yemek yemeye vakit ayirmak zorlasti. Caligan
Resim 1.4: Gocuk veekmek | jneanar fast food denilen hizli ve genelde ayakiistii atistirma
sekline gecmeye basladi. Bu bedenme tarzinda ekmek
yapisini gesitlendirme veya ekmek yamina uygun katik segme bilincine vararak saglikli bir
6gln secenegi olusturulabilir.

Ekmegin besin degeri: Ham maddesi genelde bugday unudur. Bugdayda bulunan
butln besin unsurlar1 ekmekte de vardir.

Yetiskin kadin ve erkegin gunlik gereksinmeleri dustndldiginde ; 300 g ekmek,
enerjinin %30-36 sini, proteinin %39-42 sini, kalsiyumun%9-57 sini, E vitamininin %50-75
ini, By vitamininin %27-63 {nd, B, nin %12-30 unu, niasinin %15-27 sini karsilamaktadir.

Protein gereksiniminde enerjinin proteinden gelen oram ile besinin protein kalites de
onemlidir. Ekmegin proteinden gelen enerji oram % 13 ile 15 arasinda degisir.

Ayrica, ekmek olusumunda kullanilan katki maddeleri ve mayalanma islemi ile bazi
vitaminler de artis olmakta ve minerallerin viicuda yar ar hliklary artmaktadir.

Bugdaydaki vitamin ve mineraler daha ¢ok bugdayin 6ziinde (embriyosunda) ve dis
kabugunda (kepeginde) bulundugundan, oOgutirken saflastirma durumuna gore undaki
miktarlar1 azalir.

Kepegin bazi sakincal: yonleri de vardir. Kepek viicut icin gerekli ¢inko, demir ve
kalsiyum gibi mineralleri baglayarak biyoyararliklarin (vicutta kullammlarini) azaltir.

Ancak, mayalanma ile kepegin icindeki fitat bilesigi parcalandigindan mineralleri
baglayici etki azalir. Boylece mayali_kepekli ekmek yiyenlerde viicudun minerallerden
yararlandigr gor Ulmustar.

Mayalandirilmanmus hamurdan yapilan ve ekmek olarak tiketilen kalin yufkadaki
minerallerin yararlilig1 ise az bulunmustur.

Mayalanmanmin ekmekteki vitamin degerini yukselttigi, sindirimi kolaylastir dig
da dusunilirse ekmegin ve diger firin Grunlerinin mayalandirarak yapilmasi konusuna
Onem vermek gerekir.

Kepekli ekmekte posa dedigimiz, bitkilerin destek dokusunu olusturan kisim vardir.
Posa sindirim aygitinda enzimler tarafindan sindirilemez. Bagirsaklarda belirli bir hacim
olusturarak hareketi saglarlar. Boylece besinlerden ve vicudun kendi salgilarindan olusan
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atlk maddeler zararli maddelere donisemeden vicuttan atilir. Nitekim posasi yiksek

diyetlerle beslenen topluluklarda kalin barsak hastaliklari ender goérilirken, posasi disik
besinlerle beslenen bati toplumlarinda 6nemli saglik sorunlar: gorilmektedir.

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

Ekmekte A ve C vitaminleri disindaki vitaminler ile mineraller ekmegin bilesimine
gore degisik oranlarda bulunur. Tam bugday unundan yapilan ekmegin vitamin ve mineral
icerigi beyaz un ekmeginden ¢ok daha yiksektir. Bunun yamnda kepekli ve ¢cavdar ekmeginin
enerji degerleri beyaz ekmekten daha diiguktir

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

.(/
/r

_,1"
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Goruldigu gibi  ekmek,
seker ve sekerli besinler gibi
bos bir kalori kaynag: degildir.
100 g.lhik ekmek 243-276
kalorilik enerji verirken; un,
yag, seker karisgimi tathilarin
aym miktar1 400-600 kalori
civarinda enerji verirler.

Sismanlik daha cok,
fazla hareket etmeyip, sekerli
besinleri, un-yag-seker karisim
tatlilari, hamur islerini,
kizartmalar1 ve yagh etler ile
akold cok tiketenlerde
gorulur. Bu nedenle zayiflama
! . \/ diyetlerinde ekmegi, Ozellikle

Sekil 1.1: Ekmek zeytin kepekli  ekmegi  kaldirmak
gerekmez.

1.4. Ekmek Uretiminde Temel Bilesenler

Ekmek hamuru hazirlarken yapinin temelini olusturan maddeler un, su, maya ve tuzdur.
Cesit ekmek yapiminda kullamlan aygigegi, keten tohumu, hashas vb. maddel erde gesit ekmek
icin temel bilesen olarak kullamlmaktadir.



1.4.1. Ozellikleri

1.41.1.Un

Bugday, arpa, yulaf vb. hububatin gesitli yontemlerle 6gutilmesi sonucu elde edilmis

tozlarinaun denir. Yari islenmis bir gidadir.

Undaki ana bilesenler: Gliten, nisasta, selllozik igerik, seker (karbonhidrat), yag ve

sudur.

Ekmekgilikte kullanilan hububat ¢esitli olmasina karsilik aksi belirtilmedikce un diye

bahsedilen bugday unudur.

Insanlarin cavdar, arpa, yulaf, fasulye, misir gibi taneli tohumlardan elde ettikleri
unlarin yam sira kestane, mese palamudu ve gevrelerinde bulunan her tir yiyecek maddesini
ekmek yapiminda kullandigr gorulmustir. Ornegin Amerika kitasinda bizim siis bitkisi olarak
bildigimiz yucca agacinin kurutulmus yumrularinin ggutilmesiyle elde edilen un, ekmek

yapiminda kullanil maktadir.

Bugday unu ilk bakista beyaz ve homOJen gibi goriinse de yap: olarak elde edildigi

Resim 1. 5: Un ve ekmek

bugday 6zelligine bagli olarak farkliliklar
gosterir. Farkli bugdaylardan elde edilen
unlardan  yapillan ekmeklerde farkl
sonuclar verir. Bu nedenle modern un
fabrikalar1 standart un elde edebilmek igin,
surekli laboratuvar arastirmalar: yapmakta
ve istenilen Ozellige uygun unlar
hazirlamaktadhr.

Genellikle elde edilmek istenilen
unun kullanom amacina gore farkl
nitelikteki bugdaylar belirli  oranlarda

karistinlarak bugday pacah elde edilir. Katki maddeli ekmeklik unlar, katki maddelerinin

standart unlara katilmasiyla elde edilir.

Resim 1.6:Un depolama
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Ekmeklik unlar ogutuldikten sonra hemen kullamilmazlar. Yaz aylarinda en az
iki hafta, kis aylarinda ise l¢ hafta kadar depolayarak dinlendirilmeleri gerekir. Bu
dinlenme sirasinda un havanin oksijeni ile temas ederek oksidasyona ugrar. Kuvvetlenir, rengi
agarir.

Bu slrece olgunlasmada denir. Unun olgunlasmast sonucu hamurun islemesi
kolaylasir.

Unu depolarken belirli kurallara uymak gerekir;

» Sicaklik , nem vesik en cok dikkat edilmesi gereken konulardir. Bu nedenle nem
Olger ve sicaklik Olger ile periyodik kontroller yapilmalichr.

Cuvallar duizgin bir sekilde 1zgaralar Uzerine istiflenmeli, tahta veya plastik
1zgaralar kullamimali ve yerden 10 -15 cm. yikseklikte olmalidir.

Sekiz cuvaldan fazla Ust Uiste konulmamali, ve 10-15 guin depoda dinlendirilmis
unlar elenerek kullamimalidir.

Genel depo sartlari un depolari icin de gegerlidir. (Gida Hijyeni Modull' nii gdzden
gegiriniz.)

flk girenilk cikar kurallarina uyarak varsailgili evraklar kullamlmalichr.

YV V V¥V V¥V

Rutubetli un istenmeyen dzellikler e sahip undur.Su 6zellikleriyle taninir:

» Kendine has bir kokusu vardir.
» GOrunust patarl G gibidir.
» Eleamp avug icinde sikildiginda sekil alir ve adigi sekilde bozulmadan kalir.

Istenir bir ekmeklik unda bulunmasi gereken ozellikler Gida Kodeksi’nde
belirtilmistir.Tablo 1.1 i inceleyiniz.

Tat koku Kendine 6zgu tat ve kokuda olmali1. Acima, eksime kiflenme,
kokusma ve koku olmamalidr.

Renk gor inus Kendine 6zgu renk ve gorintste olmal1, gozle gorinen yabanci
madde olmamalidir.

Rutubet miktari En ¢ok %14 olmalidir.

Ambar zararhsi,parca |6 cm ¢apindaki bir kagit Gzerinde en fazla 70 siyah nokta

ve kalintis bulunmal1 ve bocek kokenli her nokta 30u (mikron) dan kuiguk
olmalidir.

Agartmaislemi Uygulanmamis olmalidir.

Tablo 1.1: Ekmeklik unun ozellikleri
Genel Olarak Bugday Unu Ozellikleri:

> Unun Incdigi: Un zerrelerinin iriligi ekmek kalitesi agisindan bilyik 6nem tasir.
Iyi bir unda 105-150 mikron arasindaki parcaciklar oram en az % 50 olmalidir.
Boyle unlarda parmaklar arasinda tanecikler hissedilir. Unun kalites fiziksel-
kimyasal ve teknolojik ozellikleri ile olcUlUr. Kaliteli un ile kuvvetli un
sozcuklerinin farkli kavramlar oldugu bilinmeli ve birbiriyle karistirilmamalidir
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> Su Kaldirma Ozelligi : Belirli yapida hamur elde etmek icin una ilave edilmesi
gereken su miktarina unun su kaldirma kapasitesi denir. TUm cesitler icin dnemli
bir faktordir. Ekonomik acidan da unun fazla su tutmas: istenir. Bir unun su
kaldirma kapasitesine protein miktar1 etki eder. Gliten kismi sabit su kaldirma
yetenegine sahiptir. Ayricaunun su kaldirma 6zelligi undaki zedelenmemis nisasta
miktar1 ve un zerrelerinin buyiklUgline de baglidir.

> Protein Miktar: ve Kalitesi: Unlarda bulunan azotlu maddeler bilesim yap1 ve
niteliklerine gére dorde ayrilirlar: abumin, globulin, gliadin ve glUtenin. Bu
proteinler 6z olusturan ve 6z olusturmayan proteinler olarak da bilinir. Albumin ve
globulin miktar ve nitelik bakimindan ekmek kalitesine Onemli bir etkide
bulunmazlar. Gliadin ve glitenin su ile karistiginda gluten adh verilen bir madde
olusturur. Buna hamur 6zl —6z denir.

Gliten maddesi hamurun iskeletidir. Fermantasyon sonucunda karbonhidratlardan
karbondioksit ve su olusur. Gliten nisasta hiicreleri ile olusturdugu ag gibi yapinin iginde
karbondioksit gazim tutarak hamurun kabarmasint saglar. Karbondioksitin tutulabilme oram
protein kalitesine baglidir.

Unun icindeki gliten basit bir yontemle gorilebilir gliten (6z ) yikama;10 g un ve 5
mL su ile sert bir hamur hazirlanir. Elde edilen hamur, ¢cok az akan musluk suyunun yavasca
yikanir. Yikamaislemine, hamurdan akan su tamamen nisastasiz (berrak) hale gelinceye kadar
devam edilir. Y1ikama isleminden sonra geriye kalan lastiksi 0zellige sahip, yesil-kahverengi
madde glttendir. Bu miktara bakarak unun igindeki gltten oram bulunur.

Kuvvetli unlardan elde edilen glitenler (6z), uzatilmak istendiginde direng gosterirler
ve birakildiklari zaman tekrar eski durumlarina donerler. Zayif unlarin glitenleri (6z) ise,
uzama islemine direng gostermeyen ve kolayca uzayabilen karakterdedir.

sekii.1 Sekil.2 Sekil.3
Resim 1.7: Gluten nitelikleri farkli unlardan yapilan ekmekler

Resiml.7 de gosterilen 1. sekildeki ekmek, olusan gazi tutamayacak kadar zayif
nitelikli undan yapilmustir. 2. sekilde gosterilen de gazin kabarmasinm engelleyecek kadar
kuvvetli glitene sahip undan yapilan ekmektir. Sekillerden de anlagilacag: gibi zayif unun
ekmegi daha yayvan ve basik, kuvvetli unun ekmegi ise tam ters toplu ve silindirik bir
yapidadir. Arzu edilen ekmek tipi ise Sekil 3 te gérilen orta kuvvetteki undan yapilmis, daha
iyi bicak aghs ve daha biyUk hacimli yapiya sahip ekmek tipidir.
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Gliten miktarina gore istenilen ekmeklik un icin gerekli gortlirse paca yapilarak
hamur hazirlanir.
Pacal: Farkl1 6zelliklere sahip unlarin belirli oranlarda karistirilmasi islemidir.

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

Undaki proteinlerin niteik ve nicelikleri yani sira hamur fermantasyonu icin gerekli
sekeri olusturan amilazlarin aktivitesi ekmek kalitesine 6nemli dl¢lde etki yapar.

Ozellikle 6z (gliiten) kalitesi orta veya yiksek unlarla yapilan ekmeklerde, enzim
yetersizliginin etkiss daha belirgindir. Ekmek yapiminda amilazlarin etkisi  yogurma
fermantasyon ve pisirme sirasinda 6nemli olarak devam eder.

Enzim miktar: yeterli oldugunda,

» Karbondioksit gazi olusumu artar.

» Kabuk rengi istenilen diizeyde olur.

» Ekmek ici gbzenekli yapisi iyi olur.

» Hamurun gaz tutma kapasitesi ve ekmek hacmi artar.

Fazla enzim aktivitess ekmek icinin yapiskan gozeneklerinin gok kiguk ekmek
hacminin dustk olmasina neden olur.

Un randiman: 1kg bugdaydan elde edilen un miktarina un randiman denir. Kepek
tabakasinin ayrilmigligim gosterir. Kepek tabakasi ¢ok ayrildigi icin % 60 -70 rancimanl
unlardavitamin, mineral ve protein miktarlar: disUktar.

> % 60-70 randimanli un ekstra - ekstra undur.
> 9% 70-80 ekstra undur.

> 9% 80-90 1. kalite undur.

> % 90 dan fazla 2. kalite undur.

Turkiye'de unlar kil miktarlarina (- kuru madde miktar1)) gore Tip olarak
siniflandirilirlar. Ekmeklik bugday unlar: Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandirilir. Tip
550, Tip 650, Tip 850 nin % kil miktarlar: ise sirasiyla kuru maddede en ¢ok 0.55, 0.65, 0.85
olmalidir. Turk Gida Kodeksi-Bugday Unu Tebligi (Teblig No: 99/01)

Ekmeklik bugday unlar:

% Kl
Tip 550 0.55 (kuru maddede en ¢ok)
Tip 650 0.65 (kuru maddede en ¢ok)
Tip 850 0.85 (kuru maddede en ¢ok)
Ozel amagl K urumaddede 0.85' den yiilksek
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Tip 1, Tip 2 bugday unu igin eski yonetmeliklerde randiman olarak adlandirilan
degerlendirme asagidaki gibidir;
Tipl % 0.50kul (65 ekadar randimanli)
Tip2 % 0.60 kil (66-72 arasi randimanli)
Tip3 % 0.65 kil ( 72-76 arasi randimanli)
Tip4 9% 0.88 kil ( 77-81 arasi randimanl1)
Tip5 % 1.25kil ( 82-90 arasi randimanii)
Tip6 9% 2.00 kil ( 91 ve tzeri randimanli)

Unun Uretime hazirlanmasi:

> Uretim miktarina gére depodan un ¢ikist yapilir.
» Elemeyapilarak yogurma kazanina ainir.
> Uriin 6zelligine gore katki maddeleri katilir.

1412 Su

Ekmek yapiminda su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen % 40" 1 olustur. Ekmek
yapimindaki en O6nemli bilesiklerdendir. Kullanilan suyun miktar ve bilesimi hamurun
kalitesine dogrudan etki eder.

Ekmek hamurundaki su ile;

Unun nisasta tanecikleri siser.

Bugday proteinleri suyu emerek elastik bir yapi kazanr.

Alkol fermantasyonunun baslamasi ve yayilmasi igin gerekli yas ortami su saglar.

Enzim ve mayalar da gerekli biyolgjik degisimlerini undan suya gecen ve suyun
yapisinda bulunan maddel erle yaparlar.

Ekmek hamurunda kullanilacak su;

Icilebilir nitelikte olmalchr.

Temiz olmalidir.

Mikropsuz olmalidir.

Orta sertlikte (50-100 ppm) olmal1dhr.

Suyun sertligi denildiginde kastedilen su icindeki minerallerin miktarichr. Iyi bir ekmek
Uretimi icin normal sertlik derecesi olarak kabul edilen 50- 100 ppm sertlik derecesinde su
kullamlmalidir.

Not: Suyun sertlik dereces, sertligi meydana getiren ¢ozinmus minerallerin milyonda
bir kissu ( ppm ) olarak gosterilir. Suyun sertligi kalsyum ve magnezyum iyonlarinin
varlhigiylailgilidir.

Suda bulunan mineral maddeler hem gliteni kuvvetlendirici etki yapar, hem de maya

icin besin kaynagidirlar. Ancak mineral maddelerin asirn miktarda bulunmasi da istenmeyen
bir durumdur.

14



Sert sularin ekmek Uretimine etkileri sunlardir:

Fazla miktardaki mineraller un glitenini (6zu) sertlestirerek hamurun islenebilirligini
azaltir. Sert sularla yapilan hamurun asitligi distik oldugundan mayamn normal ¢aligmasin
surdurebilmesi icin gereken ortam saglanamaz, maya aktivites diser ve fermantasyon
(mayalanma) yavaslar,

Sertlesen hamurda maya icin gerekli besin akis1 azaldigindan mayanin hamur icindeki
calismasi kisitlanir,

Hamur icinde bulunan enzimler de asidik ortamlarda (pH= 4-5) optimum aktivite
gosterirler. Sert sular asitligi dustrdiginden enzimlerin faaliyetleri kisitlamir. Bu da hamurun
olgunlasmasi ve fermantasyonunu olumsuz etkiler.

Yumusak sularin ekmek tretimine etkilerini su sekilde siralayabiliriz:

Yumusak sularda, un glitenini (6z) giclendiren mineralerin olmamast veya az olmasi
nedeniyle hamurda yumusak, yapiskan ve ¢alisilmasi zor bir yapi olusur.

Hamur yumusak ve yapiskan oldugu icin unun su kaldirma oram duser ve yaklagik %2
oraninda azalir. Boylece Uretilen ekmek miktarinda azalmaolur.

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

Ekmek kabuk rengi soluk kalir.

1.4.1.3. Tuz

Pratikte tuz katilmis hamurlarin kolay islendigi bilinmektedir. Tuzun hamur icinde
gesitli fonksiyonlar1 olmakla birlikte en onemli etkisi lezzete yonelik olur. Genel tiketici
yapisi tuzsuz ekmegi tercih etmez. Tuz, verdigi lezzetin yam sira hamurun fiziksel
Ozelliklerini de asagidaki sekillerde gelistirir:

Gluteni guiclendirerek yumusamay: onler, mayanin ¢alismasi Uzerinde etkilidir,

* Farkli mikroorganizmal arin fermantasyonunu da kontrol etti ginden istenmeyen asitlik
ve tadin olusmasin engeller.

* Tuzsuz ekmeklerin kiflenme sureleri daha kisa olur. Tuz katilmadan yapilan
ekmekler 4. giin; tuzlu ekmekler 7. glinde kiflenmektedir.

Ekmeklerde yasal olarak bulunmasi gereken miktar, kuru ekmek maddesinin
% 1.75'idir . Bu nedenle 100 kg. unicin 1.5 kg. tuz kullaniimalidir.

Ekmek yapiminda kullanilan tuzun ézellikleri sunlardir:
Topaklasmay1 dnleyecek ve ¢ozunirl gl kolaylastiracak boyutta olmali,
Fizik olarak temiz, parlak ve beyaz renkli,

Nem ¢ekici maddel erden arinmis olmalidir.
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Tuzun hamur Gzerindeki etkileri sunlardir:
Glitenin direng ve elagtikiyetini arttirir.
Hamur stabilitesini arttirir.

Hamuru kolay islenir hale getirir.

Daha biyik ekmek hacmi verir.
Duzgun ve ince gozenekli igyap: saglar.
Guizel renk verir.

Raf dmrini uzatir.

- ) ,-\ _.:.;iﬂ X .
Resim 1. 8: Maya hiicreleri

Tuzun Uretime hazirlanmasinda sunlar a dikkat edilir:

» Formiulasyona gore Uretimde kullanilacak un miktarina gore tuz miktari hesaplanir.

» Hamur yogurma metoduna goére tuz dogrudan veya ¢ozeltisi hazirlanarak kullanilir.
Cozelti hazirlamrken  kullamlan su miktarr, hamurun toplam su miktarindan
dasulr.

1.4.1.4. Maya

Firincilik Ordnlerinde kabariklik dnemlidir. Kabaran Griinler biyik hacimli, yapisal
olarak elastik bir icyapmya sahip, keslirken kolay ayrilma ve gorinise gére hafif olma
Ozelligine sahiptir.

Canl1 bir organizma olan maya fermantasyonu saglayan esas unsurdur. Fermantasyon
sirasinda meydana gelen karbondioksit, hamur icerisinde birikerek unun kabarmasin
meydana gelen alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitlerde ekmegin istah acici
karakteristik tat ve aromay1 kazanmasin saglar. Ayrica, mayamn diger bir rol de hamurun
fiziksel Ozelliklerini degistirmesidir. Boylece glitenin elastikiyeti artmakta ve hamur kitles
icinde biriken karbondioksit gazi basincina daha iyi dayanan ve onu tutan bir yapi
kazanmaktadr.

Hichir islem yapilmadan kendi haline birakilmis bir hamur par¢ast bir sire sonra
degisiklige ugrar. Yumusar, her yanindan kabarciklasmalar baglar ve delikler olusur. Belirgin
bir koku salar, tadinda da eksimsi bir lezzet hissedilir.

Hamurda goérilen bu degisimlerin  nedeni un, su ve havadan gegen
mikroorganizmalardir. Genellikle bakteri tirindeki mikroorganizmalarin ortaya ¢ikardigi bu
durum dogal mayalanmadir. Tadindan dolay: elde edilen bu Urline eksi maya da denir.

Ulkemizde mayamn fabrika ortaminda Uretimini yapan cgesitli markalar vardir. Maya
fabrikalarinda modern teknolojiler kullamlarak yas maya, kuru maya, instant maya
Uretilmektedir.

Pres maya (yas maya): Fermantasyon sonucu Uretilir. Ev ve endustriyel kullanimlar
icin farkligramajlarda paketlenir. % 70 su igerigi bulunan bu Urinler yas maya olarak
adlandirilirlar. Maya kullanilincaya kadar 4°C de saklamir. Uygun kosullarda dayanma siiresi
3-4 haftadir (Bknz Tablo 2).
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Aktif kuru maya: Yas mayamn dayanma suresini arttirmak amaciyla elde edilmistir.
Su yuzdesi % 7.5-8.3 duzeyine indirilmistir. Aktif kuru mayanin sicak su icerisinde 1slatilip su
amasi saglandiginda (rehidrate olmasi) ekmekgcilik agisindan iyi 6zellik gosterir.

Resim 1. 9: Paketli ve agik instant maya

Instant maya: Hemen ¢oziinen maya tipidir. Kurutma teknolojisi ile su icerigi % 5'e
dustrdlmistur. Kuguk grantl yapiya sahiptir. Isatmaya gerek olmadan dogrudan una
katilarak kullamlabilir.

Sekerli instant maya: Bu maya tipi fizyolojisi geregi yuksek sekerli ortamlarda daha
iyi fermantasyon yapar. Ornegin % 25 seker icerigi olan hamurda fermantasyon yapabilir.
Boylece yuksek sekerli Urtinlerde de kabartmaislemi biyolojik olarak gergeklesebilir.

Svi maya:Sivi maya ile ekmek dretimi icin 0zel tanklar kullanmldigindan maliyeti
yuksektir. Cok kullammda olan bir maya degildir. Geleneksel olarak eksi hamur ile yapilan
ekmek Uretiminde, uzun sireli fermantasyonun getirdigi hos bir aroma ve elastik icyap: gibi
Ozellikler vardir. Endustriyel olarak buna benzer Ozellikte ekmek Uretimi istendiginde, sivi
ferment hazirlanarak Uretim yapilir.

Kullanmlan maya miktar: secilen yontem ve ¢alisma stiresine gore belirlenir. Kisa siirede
ve yiuksek sicaklikta calisilacaksa maya miktar: yiksek tutulabilir.

Pres mayamin ( yas maya) Uretime hazirlanmas su sekillerde olur:

» Mayanin kullamm durumunu saptamak icgin asagida verilen tablodaki gozlemler
yapiimalidir.
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- Kolay acilir paket K agida yapisan par calar
gozlenir
_ K endine hastaze koku Keskin koku, kahverengi
benekler
_ Krem-gri K ahverengi benekler. Griye
dogru
_ Duizgin dalgah cizgi Y Uzeydeki kicuk parcalar
dagilir
_ Duzgiin olmayan dalgal K gk parcalar seklinde
kirilma dokalir
[ Suda g6zme (kivamli) | Kendiliginden kolay dagilir | Zor veya dagilmayan par calar
[Yizey durumu | Diizgiin mat Kirilgan kuru yiizey

Tablo 2 :Yas mayada kullanim durumunu saptama

» Yukandaki gozlemler yapildiktan sonra formilasyondan gerekli maya miktar:

hesaplanir.
» Kullamlacak metoda uygun olarak maya dogrudan veya ¢ozelti halinde kullanilir.

Resml.10:Agm  srasinda | Resml.1l:Maya yizeyini Resim 1. 12:Kirma sirasi
ylzey gorinimi cizmek

1.5.Formiilasyona ve Uretim Miktarina Gore Temel Bilesenleri
Hazirlama

Ekmek dretiminde formllasyonlar, kullanilan temel hammaddelerden birisi esas
adimnarak hazirlamir. Pek ¢ok Ulkede ve Ulkemizde formilasyon bilesenleri un miktar:
Uzerinden hesaplanarak % olarak ifade edilir.

Turk Gida Kodeks Ekmek Tebligi'nde belirtilen % oranlarina gore su, tuz,
ekmek katki maddes, seker (cay sekeri/sakkaroz) ve yag gibi maddelerin miktari
islenecek una goére hesaplanarak eklenir. Turk Gida Kodeksinde kullamm st sinirlar: /
maksimum miktar belirlenmistir.
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Ornek 1:100 kg unigin klasik ekmek bilesen miktarlarim hesaplama

Resim 1. 13: Klasik ekmek

Klasik ekmek, seker ve yag icermeyen oldukga sade bir formilasyona sahiptir. Un, su,

tuz, ekmek katki maddesi ve mayaicerir.

Klasik ekmek formilasyonu, un tizerinden % olarak su sekilde ifade edilir:

% 55-60 su (unun su kaldirma kapasitesine bagl: olarak degisir) % 3-4 yasmaya
(mevsim ve ortam 1sisina gore degisir)
% 0.5-1 ekmek katki maddesi (kullamm oramina gére degisir)
% 1.5-%1.75 tuz Kuru madde miktar: ve yas hamura gore degisir)
Buna gore;
100 kg un kullanmldiginda:
55-601 su
3-4 kg yasmaya
0.5-1 kg ekmek katki maddesi
1.5kgtuz kullamlmasi gerektigi hesaplanir.

Ornek 2: 50 kg un kullanlarak yapilacak tost ekmegi icin temel ve yardimer bilesenleri

hesaplama

Tost ekmegi, Turk ekmegine ek olarak seker ve yag icerir.
Tost ekmegi formilasyonu, un Gizerinden % olarak su sekilde ifade edilir:

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

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

% 0,5-1 ekmek katki maddesi (Kullanim oramna gore degisir.)
% 15tuz

% 2-3 seker

% 2-3yag
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Resim 1. 14: Tost ekmegi

Formilasyondaki degerlerden faydalanip gerekli hesaplamalar yapilarak, 50 kg un ile
tost ekmegi hamuru hazirlanmast igin :

27.5-30litresu

1.5-2 kg yasmaya

0.25-0.5 kg ekmek katki maddes

0.75 kg tuz

1-1.5 kg seker

1-1.5kgyag gerekli oldugu hesaplanir.

Turkiye Firncilar Federasyonunun 05.01.1998 tarih/ 1998/003 sayil1 bildirisine gére
bu hesaplamalar kuru madde Uizerinden yapil maktadir:

Un: % 14.5 su oldugundan

100 kg UN —14.5 kg =85.5 kg. kuru madde
Maya:% 75 su icerir.Bu nedenle;

Ortalama kullamlan maya % 5 dir.

5 kg mayanin kuru maddesi
5x75: 100 =3.75 kg su miktar:

5-3,75=1,25 kg. (kuru madde)

Tuz: 20.08.1997 tarihli resmi gazetede yayinlanan Gida Kodeksi’ ne gore ekmekte kuru
madde miktarina gére % 1.75 tuz bulunabilir. Buna gore;

Tuzdaizin verilen su miktar1 % 2 dir.
2x1.75:100 =0.04 kg su miktar:
1.75-0.04=1.71 kg (kuru madde)

Katki: % 1 kg kullamlir.Buna gore;
20



1- % 14.5 su miktari= 0.85 kg. (kuru madde)

Bir cuval undan elde edilecek ekmek miktar: (kuru madde miktarina gore):
TIP1UN

Tip 1 Undan imal Edilecek Ekmekte % 35 Su

85.5kgun

1.25 kg maya

1.71 kg tuz

0.85 kg katk1

Toplam: 89.31 kg kuru madde ekmek elde edilir.

1.Degirmenden imalata kadar % 3 fire.
2.Imalattan pazarlamaya kadar %7 fire. (makinelerde, tezgahlarda kullarilan un, yanik,

1karta ve bayat ekmek) distl Ur.

65kg.  kurumaddeicin 35kg suilaveedilirse
89.31 kg. kuru maddeicin X suilave edilir.

x=89.31 X .35: 65= 48 kg.su + 89.31 kuru madde = 137.31 kg ekmek - % 3

fire=133.19

133.19 - %7 fire =123.87 : 2 cuval = 61.94 kg
50 kg. lik 1 cuval Tip —1 Undan 62 kg. ekmek elde edilir.

TIP-2 UN

Tip- 2 Undan imal Edilecek Ekmekte % 36 Su

64 kg kuru madde ekmek ic¢in 36 kg su ilave edilirse

89.31 X 36 : 64 =50.23 kg su +89.31 =139.54 - % 3 fire = 135.35
135.35 -%7 fire = 125.88: 2 cuval = 62.94 kg.

50 kg.lik 1 cuval Tip —2 undan 63 kg. ekmek elde edilir.

TIP-3UN

Tip- 3 Undan imal Edilecek Ekmekte % 37 Su

63 kg kuru madde ekmek icin 37 kg su ilave edilirse
89.31 X 37 : 63 =52.45+89.31=141.76 — %3 fire = 137.50
137.50 -%7 fire=127.87 : 2 cuval un _ 63.94 kg.

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

Tip —4 un iginde % 38 kg su tizerinden hesaplanr.

Ekmek sayisim belirleme :Bir cuval undan ¢ikan ekmek sayisi, ekmek gramajina gére

degisir. Satisi yapilacak ekmek kag gramdan kesilecekse toplam ekmek kg. miktarina
bolunerek kag adet ekmek elde edilecegi belirlenir.
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Ekmeklerin hamur kesim gramaj1, satisa sunulmasi distindlen gr miktarina pisme kaybi
eklenerek kesilir. Buna gore elde edilen hamurdan kag ekmek ¢ikacagi hamur kesim gramina
bagl1 olarak degisir.

Ekmeklerin kag g olacagina yasanmlan yerdeki talebe gore karar verilir. Ancak bunda da
gida kodeksinde belirlenen alt sinirlar vardir ve kagar g olarak arttirilacag: belirlenmistir.
Ekmek hamur miktar: distikce pisme kaybi artar ve hacimde kuculmeler olur. Bu nedenle
genelde ekmekler 200 g dan baslayan miktarlarda hazirlanarak 50. ser g lik artislarla

piyasaya sunulur.

Y ukarida verilen hesaplamalar Firincilar Federasyonu tarafindan yapilmistir. Ancak
maliyeti etkileyen kayip oranlart bulunmaktadir:

Yakit: 50 kg' Ik 1 guval unda 7
litre mazot veya fuel-oil kullanlir.
Firinlarin kapasiteleri distikee bu oran
artar, kapasite yukseldikge diser.

EKMEEE S0 AT RrfuN
DEDIYSER, Bu KADAC DA DEMEDIK |

Maya: Finn 1sisimn muhafaza
edilmemes veya kalorifersiz firinlarda
ortalama % 5lik oran % 7 ye kadar artar.

Katki: Un kalitesne ve ekmek
gesidine gore %1’ lik oran % 1.5 e kadar
artabilir denilmektedir.

Maliyet hesaplanmasinda bir cuval
undan ne kadar ekmek cikacagina '
bakilir. Ancak, ekmek konusunda tilke e Loy
capinda genel olarak uygulanan bir Sekil 1.2: Maya kullanimu
politika yoktur.

Halen 5362 sayili Esnaf ve Sanatkarlar Kanunu geregince her ilin Firincilar Odast
tarafindan o kentin sartlarina gore gramg ve fiyat belirlenmekte ve Esnaf Sanatkarlar Odalar1
birligindeki bir komisyon tarafindan onaylanarak uygulanmaktadr.

1.6.Kullamlan Ekipmanlar ve Temizligi

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

> Kalibre edilmis olmal:

» Her islemden sonratemizligi yapilmal

» Tartim kaplarimin temiz ve hijyenik olmast saglanmal:

Ayrica kullamlan kigik kirek, kasik, vb. ile katki maddelerinin saklandigi kutularin
temizlikleri yapilip agizlar kapal1 olarak kaldirilmali, tezgah Gzeri temiz birakilmalidhr.
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Elekler: Unlar depolama sirasinda sikisir ve hafif de olsa nemlenebilir. Eleklerde hem
unun i¢inde bulunan yabanci maddeler ayrilir hem nemi gider. Ayrica eleme sirasinda unun
havalanmasi da saglanis olur.

Piyasada her tlr isletmenin gereksinimlerine uygun elek modelleri Uretilmektedir.
Buyik igletmelerde sabit ve tamamen otomatik sistemle cuvaldan yogurucuya el degmeden
gecilen eleme sistemleri oldugu gibi, tekerlekli ve kiglik boy elekler de kullamImaktadir. Bu
eleklerin ayarlar kullamm talimatlarina uygun yapilir.

I

o

Resm 1. 15: Sabi un elegi Resim 1. 16: Seyyar un elegi

Kullanilan elekler her vardiyada tarafindan temizligi kontrol edilerek alinir. Eleklerin
dokuma kisimlar1 incelenir, yenilenmesi gerekiyorsa degistirilir. Vardiya bitiminde gunlik
temizlik yapilarak temiz ekipman ve dizenli bir calismaalan birakilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Mayalarda bekleme siiresindeki degisimleri asagidaki tabloya gére gozlemleme

yapmak.

Kullamlan arag geregler:

» Aym ozelliklere sahip iki paket yas maya
» Mayay1 suile karistirabilecek bir kap
» Not defteri
» Kaem
» Soguk depo ortami- sogutucu
YAPILACAK ISTENILEN MAYA ISTENMEYEN MAYA
GOZLEMLER OZELLIKLERI OZELLIKLERI
Paketin aclmas -
sirasindaki Kolay acilir paket K agida yapisan par calar
R gbzlenir
gor indm
Koku . Keskin koku,
Kendine hastaze koku kahver engi benekler
Y Uizey rengi Krem-gri Kahver_engl b?nekler.
Griyedogru
Parmak ile ylzeyi R o Y lizeydeki kuglik parcalar
cizmek Duzgin dalgal cizgi daghr
Kirma sirasinda Duzgin olmayan dalgah Klglk parcalar seklinde
kirilma dokaldr
Suda ¢gozme (kivam) | Kendiliginden kolay dagilir | Zor veya dagilmayan par calar
Y Uzey durumu Dizgin mat Kirilgan kuru ylzey
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islem Basamaklari Oneriler

Calisacagimiz  ortamin  temizliginden
emin olunuz.

Is kiyafetinizi giyiniz.

Bonenizi takimz.

Calisma ortamimzi hazirlayiniz.
Kullanacagimz ara¢ ve gerecleri
temizleyiniz.

Iki  mayamin  tarihlerinin  aym
oldugundan emin olunuz.

Istenmeyen maya ozelliklerini
gozlemlemek icin bekleme stresini 4-8
hafta arasinda almalisiniz.

Bekletme  ortamna  Ogretmenizle
birlikte karar veriniz.

Bekletme siiresini belirlediginiz sekilde,
tam uygulayiniz.

>

Diger mayada tabloya uygun olarak asagidaki gbzlemleri yapimz.

» Saptamalarimz not almay1
unutmayinz.

> Istenilen ve istenmeyen &zellikleri
listeleyerek gozlemlerinizi bu listeye
isaretlemek size karar vermekte
kolaylik saglayacaktir, dilerseniz bunu
kullammnz.

» Kisisal hazirliklarimzi yapiniz

> Uretim tarihleri aym olan iki maya
alinz.

Y| V| VVVY 'V

» Mayalardan birisini  karar verilen
surede bekletiniz

YV Vv

» Paketin agilmasi sirasindaki  gorinim
gozlemlerinizi yaparak istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigin
saptayimz.

» Koku gozlemlerinizi yaparak istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigim
saptayiniz.

» Yuzey rengi gOzlemlerinizi yaparak
istenilen  Ozelliklere sahip  olup
olmadigin saptayinmz.

» Parmak ile ylzey cizip gbzlemlerinizi
yaparak istenilen Ozelliklere sahip olup
olmadigin saptayinmz.

» Mayay1 parmaklarimz arasinda kirip
kirma sirasindaki gozlemi  yaparak
istenilen  Ozelliklere sahip  olup
olmadigin saptayinmz.

» Suda cozme (kivam) gozlemlerinizi
yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup
olmadigin saptayinmz.

» Yulzey durumu gozlemlerinizi yaparak
istenilen  oOzelliklere  sahip  olup
olmadigin saptayinmz.

» GOzlem sonuclarimzi  kaydetmeyi
unutmayinz.
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4-8 hafta bekletilmis mayada asagidaki gozlemleri tabloya gor e yapimz.

Beklettiginiz maya paketinin agilmasi
sirasindaki - gérdnim  gbzlemlerinizi
yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup
olmadigin saptayinmz.

Paketlerin  agilmasinda  duydugunuz
kokuda gézlemlerinizi yaparak istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigim

saptayimz.

Ylzey rengi
istenilen  Ozelliklere
olmadigin saptayinmz.

gozlemlerinizi yaparak
sahip  olup

Parmak ile ylizeyi ¢izme gozlemlerinizi
yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup
olmadigin saptayinmz.

Mayay1 parmaklarimz arasinda kirip
kirma  sirasindaki gozlemlerinizi
yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup
olmadigin saptayinmz.

Suda cozme (kivam) gozlemlerinizi
yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup
olmadigin saptayinmz.

Mayay1 suda cOzerek istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigim

saptayiniz.

>

Gozlem  sonuglarimzi
unutmayniz.

kaydetmeyi

iki mayada yapmis oldugunuz gézlem
sonuclarinzi karsilastirarak
degerlendiriniz.

Gozlem  sonuglarinmzi
unutmayinmz.

iki maya ozelliklerini
bekletilmeyen mayanin
ozelliklerini hissediniz

kaydetmeyi

karsilastirip
olumlu

Eger mayamz tablodaki istenilen
ozellikleri tasimiyorsa bu mayalari ayr
kapta toplayimz.

Istenilmeyen 6zellikte mayalarin ekmek
yapiminda kullamimi ekmek  kalitesini
olumsuz etkileyecegini unutmayinz..
Istenilmeyen  ozellikteki  mayalar
toplanip depolaya imha edilmek Uzere
iade edilmélidir, unutmayinz.

Calismasonrast islemleri yapinmz.

VVV VYV

Kullandigimz  arag ve
temizleyiniz

Calisma ortaminizi temizleyiniz.
Laboratuvar onltuginizi ¢ikartimz.

Son kontrollerinizi yaparak, calisma
raporunuzu hazirlayinz.

geregleri
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Bir cuval (50 kg) undan hazirlanacak klasik ekmek icin temel bilesenleri hesaplama.

100 kg unigin klasik ekmek formulasyonu

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

Islem Basamaklar:

Oneriler

Kisisel hazirliklarinizi yapinmz.

>
>
>

Is 6nlugiiniiza giyiniz.
Calisma ortaminizi hazirlayimz.
Kullanacaginmz arag ve geregleri temizleyiniz

Unu hazirlamak icin;

Uretim miktarina (50 kg) gore
depodan un cikis1 yapinz.

Varsa gerekli formlar: kullaniniz.
Tasima sistemlerini kullanabilirsiniz..

Eleme yaparak yogurma kazanina
unu aliniz.

VV V|VY

Sabit veya hareketli eleklerden birini bu is
icin kullanabilirsiniz.

Elek kontrollerinizi yapmay: unutmayinz.
Yogurma kazammzin temizligini  kontrol
etmeyi unutmayiniz.

» Suyu hazirlamak icin:

>

Hesaplamamzi yaparken asagidaki oranti

yontemini kullanabilirsiniz.

100 kgunigin  55-60 L .su gerekli
Kullanacagimz su  miktarim ise
klasik ekmek formulasyonundan 50kgunicin X L su
bulup Uretim miktarim X= o, It su gerekli
hesaplayinz » Kaditeli bir hamur igin buldugunuz degerler
arasinda su alabilirsiniz, unutmayiniz.
> Isleminizin dogru olup olmadigim kontrol
ediniz.
Hesapladigimz  su  miktarim | > Buldugunuz su miktarim almak icin otomatik

Olcerek hazirlayiniz.

su cihazim veya uygun 0l ¢l kabin
kullanabilirsiniz

Suyunuzun ekmek Uretiminde kullanilan su
Ozelliklerinde olmasina dikkat ediniz
Hesapladiginiz miktar 6lglisiinde su amaya
dikkat ediniz.
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Mayayi

hazirlamak icin

Kullanacagimz maya miktarim
klasik ekmek formulasyonundan
bulup Uretim miktarin hesaplayiniz.

>

Hesaplamamz: yaparken asagidaki oranti
yontemini kullanabilirsiniz.

100 kgunicin 3-4 kg maya gerekli ise

50kgunicin X kg maya gerekir
........ kg maya gerekli

Kaliteli bir hamur icin buldugunuz degerler
arasinda maya alabilirsiniz, unutmayinz.
Isleminizin dogru olup olmadigim kontrol
ediniz.

Hesapladigimz miktarda mayay1
tartarak hazirlayinmz.

YV V| VYV V

»

Tartmak yerine 250 g’ lik maya paketlerinden
istenilen miktar: ayarlayabilirsiniz.

Paketi acarak taze mayada istenilen
Ozelliklerde olup olmadigin kontrol etmeyi
unutmayinz.

Istenmeyen 6zellikte olan mayalar
kullanmayiniz ve ayirmayi unutmayimz.
Mayay1 ¢ozelti halinde kullanacaksaniz Uretim
icin hazirlanan sudan bir miktar alarak
¢Ozun0z.

Dikkatli ¢aligimz.

Tuzu

hazirlamak icin

Kullanacagimz tuz miktarini klasik
ekmek formulasyonundan bulup
Uretim miktarini hesaplayinmz.

>

Hesaplamamzi  yaparken asagidaki  oranti

yontemini kullanabilirsiniz.

100 kgunigin 1.5 kg tuz gerekli ise
50kgunicin X kqgtuz gerekir
........ kg tuz gerekli

Kaliteli bir hamur icin buldugunuz degerler
arasinda tuz alabilirsiniz, unutmayinz.

Isleminizin dogru olup olmadigin kontrol
ediniz.

Hesapladigimz ~ miktarda  tuzu

tartarak hazirlayimz.

YV V V| V V

Tartim alacagimz terazinin kalibre edilmis
oldugunu kontrol ediniz.
Kullanillacagimz tuz  ozelliklerini
ediniz.

Tuzu c¢ozelti halinde kullanacaksamz Uretim
icin hazirlanan sudan bir miktar aarak
¢Ozunuz.

Dikkatli calisimz.

kontrol

Calisma sonrasi islemleri yapimz.

VVV V|V

Kullanmadiginiz mal zemel ei
kaldiriniz veya depoya tedim ediniz.
Kullandigimz arag-geregleri temizleyiniz.
Calisma ortamim temizleyiniz.

Is kiyafetinizi c¢ikarimz, son kontrollerinizi

yapiniz.

yerlerine
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(( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz
Asagidaki siklardan dogru olam isaretleyiniz?

1 Ekmegin besin degeri icin hangi ifade dogrudur?
A. Ekmek tam bir besin kaynagidir
B. Ekmekte sadece E vitamini ve minera maddeler bulunur
C. Ekmekte A ve C vitaminleri disindaki vitaminler degisik oranda bulunur
D. Ekmek aym gramaja sahip un,yag karisim tatlilardan daha ¢ok kalori verir

2 100 kg bugdaydan 60-70 kg un elde edilmisse bu un nasil undur?
A. % 60-70 randimanl1 ekstraun
B. % 60-70 randimanli ekstra- ekstra un
C. % 60-70 randimanli 1. kalite un
D. % 60-70 randimanli 2. kaliteun

3 Hangisi rutubetli un 6zelligidir?
A. Parlak ve purtzsizdir.
B. Avugicinde sikildiginda dagilir.
C. Avugicinde sikildiginda sekil alir, dagilmaz.
D. Anlasiimasi mimkin degildir.

4 Asagidakilerden hangis klasik ekmek icin temel bilesenlerden biri degildir?
A. Yag
B. Su
C. Tuz
D. Maya

5 Asagidakilerden hangis klask ekmek formilasyonunu un miktar1 Gzerinden dogru
ifade eder?

% 55-60 su, % 10-15 yas maya, % 0.5-1 ekmek katki maddesi, %1.5-1.75tuz

% 55-60 su, % 3 - 4 yas maya, % 0.5-1 ekmek katki maddesi, %1.5-1.75tuz

% 25-30 su, % 10-15 yas maya, % 0.5-1 ekmek katki maddesi, %1.5-1.75tuz

D) % 50-60 su, % 5-10 yas maya, % 1-1.5 ekmek katki maddesi, %1.5-1.75tuz

oCOowx>

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastinmiz.  Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasachgimiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Aym Ozelliklere sahip iki mayamin beklemedeki degisimlerini gormek igin size

verilen surelerdeki degisim gozlemlerini yapimz.

Y aptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olglitleri

Evet

Hayir

Uretim tarihleri aym olan iki mayaaldimz mi?

Mayalardan birisini karar verilen slirede beklettiniz mi?

Diger mayada tabloya uygun olarak asagidaki gozlemleri yaptimz
m?

Paketin acilmast sirasindaki gorinim  gozlemlerinizi yaparak
istenilen 6zelliklere sahip olup olmadigim saptadimz mi?

Koku gozlemlerinizi yaparak istenilen ozelliklere sahip olup
olmadiginm saptadimz mi?

Yizey rengi gbzlemlerinizi yaparak istenilen 6zelliklere sahip
olup olmadigini saptadiniz mi?

Parmak ile ylzey cizip gozlemlerinizi yaparak istenilen
0Ozelliklere sahip olup olmadigim saptadimz mi?

Mayay1 parmaklarimz arasinda kirip kirma sirasindaki gozlemi
yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup olmadigim saptadimz mi?

Suda ¢ozme (kivam) gozlemlerinizi yaparak istenilen dzelliklere
sahip olup olmadigim saptadiniz mi?

Y lizey durumu gozlemlerinizi yaparak istenilen 6zelliklere sahip
olup olmadigini saptadiniz mi?

4-8 hafta bekletilmis mayada asagidaki gozlemleri tabloya gore
yaptiniz mi?

Beklettiginiz maya paketinin acilmast sirasindaki - gériniim
gOzlemlerinizi yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup olmadigim
saptadiniz mi?

Paketlerin agilmasinda duydugunuz kokuda  gozlemlerinizi
yaparak istenilen 0zelliklere sahip olup olmadigim saptadimz mi?

Yizey rengi gbzlemlerinizi yaparak istenilen 6zelliklere sahip
olup olmadigini saptadiniz mi?

Parmak ile ylzeyi cizme gbzlemlerinizi yaparak istenilen
Ozelliklere sahip olup olmadigim saptadinmz mi?

Mayayr parmaklarimz arasinda kinp kirma  sirasindaki
gOzlemlerinizi yaparak istenilen 6zelliklere sahip olup olmadigim
saptadiniz mi?

Suda ¢ozme (kivam) gozlemlerinizi yaparak istenilen dzelliklere
sahip olup olmadigim saptadiniz mi?

Mayay1 suda ¢ozerek istenilen ozelliklere sahip olup olmadigin
saptadiniz mi?
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iki  mayada yapmis oldugunuz

karsilastirarak degerlendirdiniz mi?

gozlem  sonuclarimiz

Eger mayanmz tablodaki istenilen Ozellikleri tasimiyorsa bu

mayalari ayr kaptatopladiniz nu?

Calisma sonrasi islemleri yaptiniz mi?
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DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Uc cuval (150 kg) undan hazirlanacak klask ekmek icin temel bilesenleri
hesaplayimz

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz

Deger lendirme Ol citleri Evet Hayir
1.Kisisd hazirliklarinizi yaptimz mi?
Unu hazirlamak igin;
2.Uretim miktarina (150 kg) gore depodan un Gikis1 yaptimz n?

3.Eleme yaparak yogurma kazanina unu aldimz m?

Suyu hazirlamak igin:

4.Kullanacagimz su miktarim klasik ekmek formilasyonundan
bulup Uretim miktarin hesapladiniz mi?

5.Hesapladiginz su miktarini 6lcerek hazirladimz mi?

Mayayr hazirlamak icin

6.Kullanacaginiz maya miktarim klasik ekmek
formiilasyonundan bulup Uretim miktarim hesapladimz mi?
7.Hesapladigimz miktarda mayay: tartarak hazirladiniz mi?
Tuzu hazirlamak i¢in

8.Kullanacaginiz tuz miktarim klasik ekmek formilasyonundan
bulup Uretim miktarim hesapladimz mi?

9.Hesapladiginiz miktarda tuzu tartarak hazirladimz mi?
10.Calisma sonrasi islemleri yaptiniz ni?

DEGERLENDIRME
Yaptiginiz degerlendirme sonunda ‘Hayir’ seklindeki cevaplarimz bir daha gdzden

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

( AMACGC )

Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi'ne uygun olarak, formulasyonu verilen ekmek hamurlart icin yardimct
bilesenleri hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki ekmek Uretim isletmel erine giderek;

Hazirlanan ekmek hamurlari igin kullanilan yardimcei bilesenleri listeleyiniz

Hazirlanan ekmek hamurlart icin kullamlan yardimci bilesenlerinin  6zelliklerini
arastirimz.

Arastirma sonuglarindan bir sunu hazirlayarak arkadaslarimzla paylasinmz.

2.EKMEK URETIMINDE YARDIMCI
BILESENLER

Genelde hamurlarda kullamilan gida katki maddeleri ¢ok cesitlidir. Yardimer bilesenler
de dedigimiz bu maddeleri islevlerine gore: koruyucular, tatlandiricilar, antioksidanlar,
renklendiriciler, tatlandiricilar, keklesmeyi 6nleyiciler, stabilizerler, emllgatorler, tasiyicilar,
tasiyici solventler, asitler, asitligi dizenleyiciler, aroma arttiricilar, emtlsifiye edici tuzlar,
hacim arttincillar, itici gazlar, jéelestiriciler, kabarticilar, kivam arttirncilar, kopik
olusturucular, kopuklenmeyi Onleyiciler, metal baglayicilar, modifiye nisastalar, nem
tutucular, paketleme gazlari, parlaticilar, sertlestiriciler, stabilizorler, tasiyicilar, topaklanmayi
Onleyiciler, un islem maddeleri seklinde siniflandirmak mumkuinddir.

Bu yardimci maddeler un fabrikalarinda unlarin igine katillarak hazir halde ekmek
Ureticilerine ulastigr gibi, Uretim yerlerinde de hamura eklemek sekliyle kullanilabilir. Ekmek
hamuru hazirlarken kullandigimiz yardimci bilesenler genelde; antimikrobiyal maddeler,
emulgatorler, tatlandiricilar, stabilizorler vb. dir. Bu maddeler genellikle cesitli markalar
tarafindan hazirlanmis preparatlar (miks) halinde satisa sunulur. Bunlar Gretim izni alinarak
belli igletmelerin |aboratuvarlarinda da Uretilmektedir.

2.1.Yardima Bilesenlerin Ozellikleri

Ekmek yapiminda, unun bilesimi ve Ozelliklerinden kaynaklanan bazi kusurlar ve
eksikliklerin giderilerek kalitenin iyilestirilmes, zaman ve isgucu tasarrufu saglanarak
isletmelerin rantabilitelerinin arttirllmasi amaglaryla c¢esitli katki maddeleri giinimiizde
yaygin bir bicimde kullamlmaktadir.
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Bu katki maddelerinin Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ nde
belirtilmistir.

Katkir maddelerinin kullamm nedenlerini genel olarak su sekilde siralayabiliriz:

Besin degerini artirmak,

Raf 6mrund uzatmak,

Dokusal degisikleri saglamak (gozenek yapis gibi)

Istenir tat degisikligi saglamak,

Hastalik yapici mikroorganizmalarin gelismesini engellemek,
Gorunimu guzellestirmektir.

VVVYVYYVYY

Yardimct maddelerin Glkemizde kullamimi Avrupa Birligi Standart’lart esas alinarak
Mevzuatimiza uyarlanmak suretiyle yapilmaktadir. Ulkemizde toksitolojik calismalar
yapilmamakta, kullamm miktarlart ve Gron tammlart igin uludar arast standartlar
uygulanmaktadir. Tarim ve Koy Isleri Bakanhgr'na ait Katki ve Kontaminant
Labratuvarlarinda cesitli sikliklarda Griinlerin katki maddeleri icerikleri incelenmektedir.

Ekmekte kullanilan yardimci bilesikler genel olarak asagidaki gibi incelenebilir.

2.1.1.Antimikrobiyal Maddeler:

Kuf gelisimini geciktirerek katki maddesinin ve ekmegin kiflenmeden daha uzun siire
muhafaza edilmesini saglar. 1yi bir antimikrobiyal maddenin ozellikleri asagidaki gibi
siralanabilir:

Ekmek ve hamur 6zelliklerine olumsuz etkisi olmamali,

Uretim asamalarin etkilememeli,

Dustk miktarlarda kullamldiginda bile kif gelisimini azaltmali,
Fiyat1 uygun olmalidir.

Gunimuzde ekmekgilikte kullammm en yaygin antimikrobiyal madde, kalsiyum
propiyonattir. Kullammm dozu 100-400 ¢/100 kg un olarak tavsiye edilmektedir. Bunun
yaninda sodyum diasetat, sodyum propiyonat, sorbik asit de benzer amacla kullanilabilir.

2.1.2.Emulgatorler

Yag bazli maddelerdir. Genellikle bitkisel esasli yaglardan elde edilir. Emullgatorler
ekmek yapinmunda hamurun 6zelliklerini dizeltici maddeler olarak kullamlir Emulgatér iceren
hamurlarin yogurma ve fermantasyon toleranslar fazla, gaz tutmakabiliyetleri yiksektir.

Emdalgatorler genel olarak ;

Uretimdeki degisikliklere karsi hamurun dayanikliligim arttirir.

Hamura ilave edilen su miktarim arttirarak ekmegin ve kalitesinin artmasina yardimci
olur.

Ekmegin hacmi kabugun gevrekligi, ekmek ici gozenek yapisi gibi kalite dzelliklerini
gelistirir.

Bayatlamay1 geciktirerek daha uzun sire taze kalmasini saglar.

34



2.1.3.Tatlandwricilar

Sekerler (sakkaroz, maltoz, fruktoz,glukoz): Ekmek yapisinda fermantasyon hizini,
gaz olusumunu ve hamurun yapisim etkiler. Hamurun firinda pismesine hacim, sekil ve
yumusaklik bakimindan da etkisi vardir. Kabuk rengi ve pisirme sirasinda aroma maddel eri ile
aroma olusumunu saglanir, mayamn CO, ve akol olusmasinda kaynak gorevi yapar.

Ulkemizde ekmek yapiminda fermantasyon amaciyla tavsiye edilen miktar % 0.5-1
arasindadhr.

Genel olarak:

Fermentasyon igin mayaya besi kaynag: olusturur.

Ekmegin kabuk rengine ve lezzetine katkida bulunur.

Ekmege yumusaklik vererek saklama kalitesini gelistirir.

Yiksek miktarda kullanildiginda ekmegin cabuk renk almasim saglayarak, iginin
pismesini engeller. Ayrica% 10 tzerinde kullanmildiginda, mayanin aktivitesini distrur.

Y ukaridaki 6zelliklerin eldesi igin tavsiye edilen kullanim dozu % 2-5 arasindadir.

Malt unu:Mat unu ekmek Uretiminde
kullanilan en eski katki maddel erinden biridir.

icinde bulunan malt sekeri ve enzimler
mayanin ¢alismasint kolaylastirir,

Ekmek kabugunun gizel renkli olmasim
saglar.

Malt unu ayrica hamurda zayiflik yaratan bazi
enzimleri icerdigi icin dikkatli kullanilmalidhr.

Resim 1.17: Kahverengi malt unu
2.1.4.0ksidantlar

Oksidantlar unlarin teknolojik 0zelliklerinin iyilestirilmesi amaciyla kullanilirlar.
iki gesit etki gosterirler:

Unu olgunlastirarak 6zelliklerini iyilestirme

Unun rengini beyazlatma

Taze unlarla yapilan ekmeklerde problemler cikar. istenilen kalitede ekmek yapimi icin
unlarin bekletilerek oksijenle temas ederek kuvvetlenmes istenir. Zaman iginde atmosferik
oksijen ile kuvvetlenme yavas bir sekilde olur. Bu nedenle disaridan oksidan katkisi
yapilmaktadir. Unun olgunlastiriimast icin kullamlan oksidanlar yasalarla sinirlanmis olup un
sanayinde en ¢ok askorbik asit kullanilmaktadir. Potasyum bromat, kalsyum bromat,
potasyum iyodat, kalsyum iyodat ve kalsyum peroksit bilinen diger oksidantlardir.
Ancak kansorejen etki yarattiklari endises ile kullamimi yasaklanmistir .
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Askorbik asit, antioksidant olarak bilinmesine ragmen hamurda oksidan olarak calisir.
Askorbik asit unlarin bekletilmesi sirasinda meydana gelen kuvvetlenmeye benzer bir sekilde
etki ederek hamurun daha elastiki olmasini saglar. BOylece gaz tutma kapasites yuksek,
elastik ve kolay islenebilir bir hamur elde edilir.

Askorbik asidin ( C vitamini) un, hamur ve ekmekte bashca bes etkis
gor ulmektedir:

Unun olgunlasma stiresini kisaltir.

Unicindeki protein yapisimi guclendirir.

Hamurun isleme 6zelligini gelistirir.

Uriin hacmini arttirr.

Uriiniin gézenek ve i yapisimi diizenler.

Un rengini beyazlatmak amaciyla kullanilan maddelerin yasal simirlama igermes,
saglhiga verdigi zararlar ve ekmekte etki gGstermemes nedeniyle un sanayinde
kullanilmamaktadir. Ekmek Uretiminde askorbik asit kullamimu 30 g / 100 kg oranina kadar
cikabilmektedir. Bu oran unun ihtiyaci, ilave edilen diger enzimlerin miktar1 ve Uretilecek
Urdin cinsine gore uzmanlar tarafindan belirlenir. Zayif unlarin askorbik asit ihtiyact kuvvetli
unlara oranla daha fazladir.

2.15.Enzimler

Un, alfave beta amilaz, proteaz ve lipaz gibi enzimleri igerir. Un sanayiinde kullamlan
bu enzim preparatlarimin temel olanlari; afa amilazlar, hemiselllazlar, proteazlar, glukoz
oksidazlar ve lipazlardir.

Alfaamilazlar, tahil veya mikroorganizmalarin kilturlerinden elde edilen ve nisastanin
sekerlere parcalanmasi amaci ile kullanilir.

Mayanin dahaiyi ¢alismasin saglar,

Ekmek hacmini arttirir,

Ekmek kabugunun iyi renk almasin saglar,

Bayatlamay: geciktirir.

Hemiselllazlar unda bulunan ve suda ¢6ziinmeyen hemisel tlozu suda ¢oziinebilir hale
getirir, boylece ortamdaki suyu tutarak ekmek hacmini olumsuz etkileyen ¢ozlinmeyen kisim
faydalamlmus olur. HemiselUlazlar;

Hamurun kolay islenmesini

Glutenin elastikiyetinin artmasin

Gaz tutma kapasitesinin artmasin

Ekmek hacminin artmasin

Ekmek iginin daha glizel olmasini, saglamaktadir.

Glukoz oksidaz enzimi, glukozu parcalayarak hamur yapma asamasinda ortama

hidrojen peroksit agiga cikmasina yardimci olur. Bu sayede askorbik aside benze bir
oksidasyon saglar. Kisaca glukoz oksidazlar;
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Hamur kurulugu

Elle veyamakineyle isleme kolaylig:
Ekmek sekil ve ylzeyinin dizgunl Ggu
Ekmek hacminde artis, saglar.

Lipaz enzimi ise unda bulunun lipid (yag) icerigine etki eder. Bu enzimin
kullanilmasinda kullamm miktart kadar uygun cinsin segilmesi de onemlidir. Turk ekmek
Uretim bicimine uygun olmayan lipaz tipinin ekmek Ozelliklerine olumlu bir katkist
bulunmamaktadir. Unlara uygun lipaz tipinin ilaves;

Hamurun islenebilirliginde kolaylik

Hamur stabilitesinde artis

Ekmek ici yumusaklik

Ekmek hacminde artis, saglar.

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

Selulaz enzimi unun kepek kisminda bulunan seltlozlart pargalar. Seltlaz enzimi ile
yapilan karsilastirmali ekmeklerde selllaz enziminin ekmek hacmine olumlu etkisi
gorilmistdr.

Amiloglukozidazlar ise, dekstrinleri glukoza donusttrir. Mayamn Oncelikli tercihi
glukozu Urettigi icin gaz Uretimini tesvik eder ve buna bagli olarak ekmegin iyi hacim
almasin saglar.

2.1.6.Yaglar

Cssitli arastirmacilarin yaptigi calismalara gore % 1 kat1 yag kullamldiginda ekmek
hacminde ve yapisinda blyuk bir gelisme saptanmustir. %3 likit yag ve hidrojenize yag ilave
edildiginde olumsuz sonuglar alinmigtir. Kati yaglarin likit yaglardan biraz daha iyi oldugu
belirtilmistir.

Ekmek hamurunda yagin fonksiyonel ozellikleri sOyle belirtilmektedir:

Y oguruculardaisleme 6zelligi artar, yapisma azalir ve elastikiyet gelisir,

Glitenin 6zelligi bozulmaz,

Hamurun hacmini arttirr,

Yumusak ve kiiglk gozenekli ekmek ici saglar,

Ekmek kabugunu inceltir, gevreklestirir,

Kabuk rengi daha parlak, cilal1 glizel gorindslt olur,

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

Bayatlamay: geciktirir.

2.1.7.Sut ve Sit Uriinleri

Sit, sittozu, peyniraltt suyu tozu gibi sit Ordnleri, besleyici ¢zelliklere sahip
olduklarindan, ekmek hamuruna eklendiginde, ekmegin bedeyici degerini de artirmaktadir.
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Sit ve sut drunlerinin ekmek Uzerine etkisi asagidaki gibidir:
Ekmegin besin degerini yukseltir

Kabuk rengini gelistirir

Su kaldirmasin artirir.

Fermantasyon slresini kisaltir.

2.1.8.Soya Unu

Soya unu, icerdigi yiksek protein ve yag sayesinde beslenme agisindan énemli bir katki
maddesidir. Ekmek dretimindeki 6nemi  ise igerdigi lipoksijenaz  enziminden
kaynaklanmaktadir. Lipoksijenaz, una sar1 rengi veren maddelerin (karotenoid) hamur yapma
asamasinda, beyazlamalarini saglar. Yagli soya unu kullanimi 100-500 g/100 kg un olarak
tavsiye edilebilir. Y ag1 aindigindaise soya unu, beyazlatma etkis gostermez.

Y agh soya ununun ekmek tzerindeki etkileri asagidaki gibidir:

Hamurun ve ekmek i¢inin beyazlamasin saglar.

Hamurun direncini artirir.

Su tutma kapasitesini artirir.

Hacimli ekmek verir.

Ekmegin besin degerini artirir.

2.1.9.Stabilizorler

Gidalarin fiziko-kimyasal durumlarim korumalarim saglayan, iki veya daha fazla
karistinlamaz fazin homojen dagilimimt ve gidalarin var olan renklerini koruyan veya
kuvvetlendiren maddelerdir.  En ¢ok kullamlam peynir suyu tozudur.
2.1.10.Jelestiriciler ve Kivam Artiricilar

Jellestiriciler ve kivam artinicilar, jel olusturarak hamurun kivamim artirir, isleme
kolaylig1 saglarlar. Guar gum, kegi boynuzu tozu gibi gumlar bu amagla kullamlabilir.

2.2.Formulasyona Gore Bilesenleri Hesaplama ve Hazirlama

Yardimct bilesenler genelde un fabrikalarinda katkili unlarin yapisina eklenir. Ancak
gesit ekmek yapiminda ve bazi aliskanliklardan vazgegilemediginden finnlarda katki
maddeleri kullanilmaktadir.

Ekmek dreticilerinin kullandigr katki maddeleri genel olarak yardima bilesenler

kisminda aciklanan katkilar dan hazirlanan preparatlardir. Bu preparatlar ¢esitli firmalar
tarafindan hazirlanarak pazarlanr.

38



Sekil 1.3: Uretim hesaplamalari

20 kg' Ik ambalgjlarda % 0.5 — 1 lik kullammlar oldugu gibi, 100 g’ lik ambalgjlarda
100 kg. una dogrudan ilave edilerek kullanima hazir olanlar vardir.

Piyasada kullamilan ekmek katki maddeleri hakkinda farkli oranda veya farkl:
Ozelliklerde kullanilacaklar oldugunda, katki maddelerini Ureten ve pazarlayan firmalar bu
bilgiyi kullamciya sunmaktadir.

Onemli olan ekmek Ureticisinin hangi katki maddelerinin ne ise yaradigim bilmesi ve
tiketici saglhigim korumaya yonelik katkilari segerek yasal simirlar iginde kullanmasidir.Bu
nedenle ekmek Ureticilerin, sadece un ambalgjinda yazilmis olan katkilarin ne ise yaradigin
bilmeleri ve satin almada Urlin 6zelligine uygun un secimine dikkat etmesi yeterlidir.

Cssitli nedenlerle firnlarda yardimar katki kullanildiginda dikkatli bir sekilde tartarak
kullanmak gerekir. Yardimci bilesenleri hazirlama isleminde de, temel bilesenleri
hesaplamada oldugu gibi oranti kurularak miktar bulunur ve bulunan miktar tartilarak

kullanilir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Bir cuval ( 50 kg ) undan hazirlanacak klask ekmek icgin yardimct bilesenleri

hesaplama.

100 kg uniicin klasik ekmek formilasyonu

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

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

Islem Basamaklari

Oneriler

> Is 6nllguniza giyiniz.

Kisisel hazirliklarinizi yapinmz. ; Eallsma or}ammm hezirlayimz. :
ullanacaginiz arag ve geregleri
temizleyiniz.

» Hesaplamanmzi yaparken asagidaki oranti
yontemini kullanabilirsiniz.

Kullanacazimz  hazir  yardimei | 100kgunicin 0.5-1kg misk gerekli ise

bilesenlerin (preparat-miks) 50kgunicin X kg miks gerekir

miktarint klasik ekmek X = kg miks gerekli

formulasyonundan bulup Uretim

miktarim hesaplayimz. » Kaliteli bir hamur icin buldugunuz degerler
arasinda preparat-miks kullanabilirsiniz.

> Isleminizin dogru olup olmadigim kontrol
ediniz.

Hesapladigimz miktarda hazir | > Tartim alacagimiz terazinin kalibre edilmis

preparati-miksi tartarak oldugunu kontrol ediniz.

hazirlayiniz. » Yasa sinirlari gegmeyiniz, fazlasimn insan
sagligim olumsuz etkiledigini unutmayimz.

» Ekmek hamuru hazirlarken temel bilesenlerin
yanm sira katki maddeleri dedigimiz yardimci
bilesenleri de kullandigimizi unutmayiniz.

» Dikkatli calisimz.

Hesapladigimz miktarda hazir | > Yogurma kazammzin temizligini  kontrol

preparati-miksi eenmis un etmeyi unutmayinz.

bulunan yogurma kazanina aliniz.

Calismasonrast islemleri yapimz. | > Kullanmadigimz  malzemeleri  yerlerine
kaldirimz veya depoyateslim ediniz.

» Kullandiginiz arag-geregleri temizleyiniz.

» Calismaortamim temizleyiniz.

> s kiyafetinizi gikarimz ve son kontrollerinizi

yapiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz

Asagidaki siklardan dogru olan isaretleyiniz?

1 Asagidakilerden hangis ekmek hamuru hazirlamirken genelde kullanmilan yardimci
bilesenlerden degildir ?
A) Emilgator
B) Stabilizor
C) Antimikrobiyal maddeler.
D) Gidaboyalar

2 Asagidakilerden hangis katki maddel erinin kullanim amaglarindandir?
A) Ucuz olmalar:
B) Undan kaynaklanabilecek kusurlar: kapatmast
C) Ambalajlarimn giizel olmasi
D) Belediyelerinistegi

3 Asagidakilerden hangisi emiilgatérlerin 6zelliklerindendir?
A) Fermentasyon icin mayaya besi kaynag: olusturmak
B) Ekmegin hacmi kabugun gevrekligi, ekmek i¢i gozenek yapisi gibi kalite
ozelliklerini gelistirmek
C) Dustk miktarlarda kullanildiginda bile kif gelisimini azaltmak
D) Unun rengini beyazlatmak

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

5 Asagidakilerden hangis tatlandiricilarin 6zelliklerinden degildir?
A) Fermantasyon igin mayaya besi kaynag: olusturur.
B) Ekmegin kabuk rengine ve lezzetine katkida bulunur.
C) Ekmege yumusaklik vererek saklamakalitesini gelistirir.
D) Protein yapisim guiclendirmek
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz.  Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasachgimz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Uc cuval ( 150 kg ) undan hazirlanacak klasik ekmek icin yardima bilesenleri
hesaplamak.

Y aptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgiitleri Evet Hayir
Kisisel hazirliklarimzi yapimz.
Kullanacagimz hazir yardimci bilesenlerin miktarim klasik
ekmek formilasyonundan bulup Uretim miktarin hesapladiniz
mi?
Hesapladiginiz miktarda hazir preparati-miksi  tartarak
hazirladimz mi?
Hesapladiginiz miktarda hazir preparati-miksi elenmis un
bulunan yogurma kazanina aldiniz mi?
Calisma sonrast islemleri yaptimz mi?

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 geginiz.



OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Bu faaliyet sonunda uygun ortam saglandiginda secilen metoda uygun olarak ekmek

hamuru hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Isletmelerde kullamlan hamur yogurma metodlarin arastirarak bir sunum hazirlayimz

ve sinifta arkadaglarimzla paylasiniz.

3. EKMEK HAMURU

3.1.Tamm ve Cesitleri

Resim 1. 18: Yumusak hamur

3.2. Ekmek Uretim Akim Semasi

Ekmegin yapimu iki temel teknikle olur. Birincisi

Ekmek hamuru en basit tanimla; un, su, maya
ve tuzun homojen bir karisim meydana getirmesiyle
elde edilir. Tim drdnlerde ise basit hamurla baglanir.

iki tip hamur vardhr:

» Sert hamur
» Yumusak hamur
>
Sert hamur: Suyu az olan daha kuru ve kati
/kivaml1 hamurlardir. Bunlara arkali hamur da denir.

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

klasik Uretimdir. Digeri de pek yaygin olmamaklia
birlikte  Vakum sogutmali (The Milton Keynes
Process) ekmek dretimidir. Klasik yontemde iki tr
uygulama gorulmektedir. Bu uygulamaar yogurucu
Ozelligine gore secilir.

Hamur hazirlama metodlar1 degisse de klask
yontemde islemler aymdir.

Malzemelerin karigtirilarak yogrulmast,
fermantasyon, kesme, tartma, sekil verme, pisirme gibi
islemlerden gectikten sonra sogutularak ambalgjlanan
ekmekler satisa sunulur ve tiketimi ginl ik yapulir.
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Resim 1. 19: Sert hamur




Klasik Uretime érnek olarak iki hamur yogurma metodunun akim semasi gosterilmistir.
3.2.1. Dogrudan (Direkt) Yogurmaile Klasik Uretim

Spiral kollu yogurucularda kullamlhir. Bu yontemde tim bilesenler karistirilir, 15
dakika yogrulur, kazanda veya dinlendirme odalarinda 20 dakika dinlendirilir (1slanka / kitle
fermantasyonu). Kesme, tartma ve sekil verme islemleri yapildiktan sonra pasaya (parca)
anir. Pisirilir, tavlanir ve ambalgjlanir.

Tavlama: Firindan ¢ikan ekmeklerin kabuklari Uzerine su strtilmesi / serpilmesidir.

3.2.2. indirekt Yogurmaile Klasik Uretim

Cata kollu yogurucularda uygulanir. Bu metodun birinciden tek farki temel bilesenlerin
ayn anda degil siraile eklenmesidir.

Catal yogurucularda tuzun bastan ilave edilmesi halinde hamuru istenilen sekilde
yogurmak mimkin degildir. Clnkl tuz yogurma sirasinda unu kuvvetlendirerek yogurma
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ihtiyacin arttirir, yogurucularda gok zayif unlar disindaki unlarda yeterli olamaz. Y ogrulmasi
eksik hamurlarda da problemler gorindr.

Un, su ve ekmek katki maddeleri (yardimci bilesenler) katilir, yogrulur, tuz eklenir,
yogrulur, maya eklenir, yogrulur ve 1slankaya alinir. Diger islemler birinci yontemdeki ile
aymdir.

3.2.3. Vakum Sogutmali (The Milton Keynes Process) Ekmek Uretimi

Bu yontem ile hazirlanan ekmekler satis noktalarina ulastiktan sonra oda sicakliginda
bayatlamadan 6 giin bekleyebilmektedirler. Bekleme siiresince soguk ortam gerektirmemesi
yontemin en blyuk avantaji gibi gorilmektedir. Ekmek satin alan tiketici tarafindan sofraya
konmadan 6nce 8 — 10 dk. kadar ikinci kez pisirilir.
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Bu Uretimde son fermantasyon ve pisirme kisminda 6zel dizayn edilmis makinelerin
kullanildigi bu yontemde pisirmeyi takiben ekmekler vakum atinda sogutulmakta ve bu
sayede ekmegin ¢okmesi engellenmektedir.

Ancak bu yontemde uygulanan vakum nedeniyle aroma kaybi olugmaktadir. Bu
aromanin tekrar kazanilmasi icin aroma arttirici 6zel enzimlerin kullamlmasi gerekmektedir.

Yapim Asamalart:
Malzemeler
5
yogurma kesme yuvarlama ara sekil verme son
dinlendirme fermantasyon
pisirme vakumlu ambalajlama tasima satis noktasinda
sogutma depolama
-

Tuketimde

10 dk ikinci pisirme

3.3.Hamur Yapma Metotlari

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

Ekmek hamurlari, Urin ¢zelligine gbre degisik malzeme icerse de hamur yapma
metodlarim belli 6zelliklerde gruplamak mumkaindir.

3.3.1.Dogrudan Hamur Yapma M etodu

TUm malzemenin baslangicta eklenerek  yogurmaya alinmasidir. Bu metot  ‘Direk
Yogurma' olarak da adlandirilir. Bu metod asagida verilen asamalariicerir:
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Hamur bilesenleri eklenir, 15 dakika yogrulur.
20 dakika dinlendirilir.
Kesme, tartma ve diger islemlere gegilir.

3.3.2.indirekt Hamur Yapma M etodu

Turkiye'de ekmek Oretimi yapilan isletmelerde genellikle, tuz ve maya hamur
olgunlastiktan sonra, eklenmektedir. Bu metoda ‘ Geciktirilmis Tuz Metodu’ ya da ‘ispir
Metodu’ denmektedir. Catal mikser kullanilan isletmelerde yogurma metodudur.

Bu metod asagida verilen asamalari igerir:

Un, su ve ekmek katki maddeleri eklenir, 30-35 dakika ¢atal mikserle yogrulur.

Tuz eklenir , 5 dakika yogrulur.

Maya eklenir, 5 dakika yogrulur,.0 dakika Dinlendirme ( 1slanka/ kitle fermantasyonu )

yapilir.
Kesme, tartma ve diger islemlere gegilir (ekmek Uretim akim semasinda gorulecek).

3.3.3.Surekli Karistirma Metodu

Y ukarda bahsedilen geleneksel ekmek Uretim metoduna alternatif olarak gelistirilmistir.
Genellikle sivi maya kullanimi gordldr.

Bu tip Uretimin tercih edildigi isletmeler yiksek kapasiteli fabrikalardir. Sivi mayanin
hazirlandig: tanklar, strekli karistirma Unitesi, fermantasyon odasi, tartma, gevirme, sekil
verme Unitesi, yuriyen bantlardan olusan kompleks bir sistemdir.

Bu metot asagida verilen asamalari igerir:

Sivi mayamn hazirlanmasi

Un, ekmek katki maddesi ve su gibi diger bilesenler karistirilarak hamur eldesi
Etkin bir yogurucu tarafindan karistirilan hamurun, kontrolli oranda ve basing
altinda bir sonraki asamaya génderilmesi

Hazir hale gelen hamurun 6zel bir Unite ile kaliplara alinmasi

Y VYV

A\

Bu ekmek Uretim metodunun geleneksel yonteme gore bazi avantgjlara sahip oldugu
soylenebilir. Kullamlan alet ve ekipman sayisi daha azdir. isgiicii kullammu daha azchr.
Kullanilan hammadde verimliligi artar.

3.3.4.Kisa Sureli Hamur Yapma Metodu

Hamurun mekanik olarak gelistirildigi sistemlerdir.

Geleneksel metot ile ekmek Uretimi yapildiginda, hazirlanan hamur, fermantasyona
birakilir. Islenmeden énce, hamurun olgunlagsmast beklenir.

Kisa stireli hamur yapma metodunda ise, etkin karistirma ile bu siireye gerek kalmaz.
Karigma sonunda hamur hemen islenir.



Bu metodun getirdigi avantajlar su sekilde 6zetlenebilir:

» Hamur dahafazla su alir. Geleneksel Uretim sekillerinde fermantasyon
sirasinda enzimlerin nisasta ve gluten tzerinde ¢alismasi ile hamur
yumusayacagi icin daha az su verilir. Bu metot kullanildigindaise
fermantasyon siiresi olmadigindan, baslangigta hamura daha fazla su verilir.

» Fermantasyon siresi son asamada ve Uretim asamalarinda daha kisa oldugu icin
karbondioksit kaybi daha azdir.

» Fermantasyon siiresinin sebep oldugu tartim hatalar1 azalir. Hacimsel tartimlarda,
hamurun her tarafinin esit sekilde kabarmadigi dustnultrse, kesilen hamur
parcalar arasinda gramaj farklar: olusabilir.

Avantajlarinin yaninda bazi dezavantajlara da sahiptir:
Y Uksek maya kullamm gerekmektedir.

Cok etkin yogurucu kullamldig igin hamur sicaklig yuksek ¢ikabilir. Engellemek icin
buz kullaniimalidir.

Oksidasyonun eksik kalmamast icin daha fazla oksidan madde kullanimi
gerekmektedir.

Yatinm maliyeti yuksektir.

3.4. Yogurmamn Amaci ve Asamalari

Yogurma ekmek Uretimindeki en dnemli islemlerdendir. Yogurma islemi sadece ham
maddel erin karistirilmasi olay: degildir.

» Hamur hazirlandiginda olusan gliten, yogurmaislemi sirasinda kendine 6zgu
niteliklerini gelistirir.

> Hamur hazirlarken, kullanilan ham maddeler ve un tanecikleri arasinda kalan hava
hamurda dagilir. Y ogurma sirasinda da yogurucu hareketleri ile yeni hava
kabarciklart hamurun igine girmeye devam eder. Bu olay kullanilan yogurucu
tipine, yogurma hizina ve yogurma stiresine gore degisim gosterir.

» Hamur hazirlama asamasindan 6nce unun elenmis / karistirilmis olmast daigerdigi
hava kabarciklarint arttiracagindan, hamur ici yumusakligim olumlu etkiler.

» Hamurda bulunan gaz hiicreleri, yogurmave sekil vermeisleminde, sirtinme ve
basincla kicgik parcalara ayrilarak hamur kabarmasinda etkili olur.

Y ogurma asamalari su sekilde siralanabilir:
(Uygulanan metot 6zelligine gore degisiklik gostermekle beraber genelde ayni evrelerden
geger.)
» Elenmis unlar yogurma kabina alinir.
> Urlin 6zelligine gore hamuru olusturan gesitli maddeler eklenir, karismasi
saglanir,.eterli oranda maya ve tuz atilir.
» Unakaldirabilecegi oranda su verilerek belli bir stire yogrulur.
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» Hamurun her tarafi aym
elastikiyet ve yogunlugu
kazanana kadar islem siirer.

» Ekmek Oretiminde yogurma
asamasina cok ozen
gosterilmelidir. Yogurmada
ortaya cikan hatalari daha

sonraki asamalarda
diizeltmek mimkiin
olmayabilir.

Resim 1.20:Y ogur ma

3.5.Yogurmada Dikkat Edilecek Hususlar

Y ogurma kazanina 6nce un, su ve katki maddesini koyup diizgiin beyaz bir hamur elde
edilir. Bir miktar hamur pargas: iki el ile yirtmadan incecik agmaya calisilir.Acilabiliyorsa
istenilen yogurma saglannms demektir.

Hamurda su kaldirma: Bugday unu ile yapilan hamurlarda, unun su kadirma
kapasitesine bagl1 olarak hamura verilen suyun yaklasik % 80'i yogurma isleminin sonunda
emilir. Kaan % 20 su serbest durumdadir. Serbest haldeki su gliten agi1 icinde gaz
kabarciklarimin dis cidarinda bulunur. Y ogurmanin hemen sonrasinda bu su filmleri;

» Hamurun yapiskanligina,
» Uzayabilir bir yapi olusturmaya,
> Hamurun kendini salmasina neden olur.

Sonraki bekleme evresinde gaz olusumu sonucu hamur yapiskanligin kaybeder ve daha
siki bir hal alir.

Hamurdaki su miktar: ayrica;

» Hamurunislenebilirligini,

» Hamurun igindeki gbzenek yapisini,

» Hamurun olgunlasmasim saglar.

Y ogurma stiresi:Y ogurma siiresi de dikkatle
ayarlanmasi gereken bir konudur. Kivaminda
yogrulmus bir hamurun ylzeyi dizgindir ve ele
yapismaz.

Resim 1.21: Iyi yogrulmus hamur
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Yogurmasires;

>
>
>
>
>
>
>

Unun zayif veya kuvvetli olusuna,
Unrandimanina,

Hamurun sikiligina,

Y ogurucunun devir sayisina,

Y ogurma makinesinin tipine,
Hamur miktarina,

Katki maddelerine, gore degisir.

Fazla yogrulmus hamurdan yapilan ekmeklerin hacmi kicuk, ekmek ici siki, rengi agik
ve gozenekler incedir.

Az yogrulmus hamurdan yapilan ekmeklerin hacimleri kiigik gozenekleri kalin, ekmek
ici rengi koyu ve kenarlarinda oyuk meydana gelir.

Y ogurmaislemi optimum yapilan hamurlarin islenmesi kolay, gaz tutma yetenegi fazla,

elde edilen ekmek hacmi blyik ekmek ici nitelikleri iyi olur. Yogurma siires 2025 dakika
arasinda degisir.
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‘Iyi yogrulmamis hamur

iyl yogurulmus hamus
Resim 1.23: Elle hamur kontrolu

Tuzun ilavesi yogurma isleminde cesitli karistincilar  kullamlmaktadir. Siklikla
kullanilan catal yogurucu denilen disuk devirli yoguruculardir. Bu tip yogurucularda tuz
bastan ilave edilirse hamur yogurmak zorlasir. Clnki tuz yogurma esnasinda unu
kuvvetlendirerek yogurma ihtiyacimt arttirir.  Bu tlr yogurucular zayif unlar disinda bu
ihtiyaca cevap veremez.

Elde kontrolde hamur yirtilmadan acilmissa bu noktada tuzun verilmesi gerekir.
Ozellikle zayif unlarda tuzun ilavesi geciktirilmemelidir. Aksi halde hamurda asir1 bir giirime
olabilir.

Tuz % 1.5-2'lik c¢ozelti hazirlanmis serbet halde verilmelidir. Fazla kullamldiginda
fermantasyonu % 30 dusurdr.

Tuz, farkli tip mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ederek istenmeyen
agitlik ve tadin olusmasim engeller.

Tuz katilmadan yapilan ekmekler 4. giin kiiflenmekte % 1.3 tuz iceren ekmekler ise 7.
gun kuflenmektedirler.

Ekmeklerde yasal olarak kullaniimasina izin verilen en yiksek tuz miktar1 ekmegin
kuru maddesinin % 1.75 dir bu nedenle 100 kg unicin 1.5 kg tuz kullaniimasi gerekmektedir.

Maya ilavesi: Mayalanma hamurla mayanin karismasindan hemen sonra baslar. Maya
hiicresi ortama kisa siirede uyarak calismaya baglar.Ortamda ¢céziinmis olan oksijen kimyasal
ve mikrobiyolojik olarak tiketildiginden oksijensiz ortamda, sekeri kullanarak karbondioksit
retir. Hamurun hazirlanmast ve pisirilmesi arasinda gecen siire mayamn ¢ogalabilmesi igin
¢ok kisadr.
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Mayanin verilmesi de tuz hamuraiyice karisinca olur. Maya da ¢ozelti (serbet) halinde
verilirVeya tund tiplerinde oldugu gibi sivi ferment hazirlanarak kullanilir. Hamura iyice
karistinlarak yogurmaislemi bitirilir.

Hamur 1sis:Hamur yogurma islemi sirasinda hamur 1sisinda bir artig  goruldr.
Kullanilan yogurucu tipi ve diger etkenler dikkate alinarak istenilen sicaklikta hamur 1sisi elde
edebilmek icin un ve su sicakliklarim daiyi hesaplamak gerekir.Y ogrulan hamurun sicaklig
22°-23° C arasinda olmalidhir.

Y ogurucu tipleri:Ulkemizde pek cok ekmek Uretim isletmesinde catal yogurucu denilen
oldukga disuk devirli yogurucular kullanilmaktadir. Spiral yogurucular yuksek devirli
yoguruculardir. Catal yogurucularda yogurma siresi 30-40 dakika kadarsa spiralde bu sire
15- 20 dakikaya diser.

3.6.Hamurda Yapilan Kontroller

Istenir ekmek elde etmenin en 6nemli kismui hamurda hata yapmamaktir. Eger hamur
yapim asamasinda siklikla hamurun kontrolli yapilirsa hataya neden olunmaz. Ortaya ¢ikan
istenmeyen durumlarda kontrol atinaainabilir.

Hamurda yapilabilecek kontroller:

» Hamur olgunlugu
» Hamur sicaklig:
» Hamur kivami.

» Hamur direnci

Hamur olgunlugu: Hamurlarin sekil verilme asamalarindan 6nce mutlaka
dinlendirilerek olgunlastiriimalar: gerekir. Ancak seri Uretimin yapildigi ve hamurlarin
yeterince dinlendirilemedigi durumlarda hamurun olgunlastiriimas:  saglanamamaktadir.
Heniiz olgunlagmarmg hamurlara‘taze hamur’ denir.

Bazen de cok miktarlarda hazirlanan hamurlarin zamaninda firinlanmamasi nedeniyle
fermantasyonda fazla kalmasi sonucu gegme/ kartlasma denilen durum ortaya gikar.

Mevsim ve hava durumuna gore 10-20 dakika idanka (ilk fermantasyon/ kitle
fermantasyonu) verilerek imalata devam edilir.

Hamur sicakhgr: Ekmek Uretimi igin istenilen hamur sicakligi 22°-24°C civarindadir.
Ozellikle sicak iklimde veya yaz aylarinda énlem alinmachg zamanlarda hamur sicaklig
yukselmekte ve hamurlarda problemler yaratmaktadir. Hamur sicakliginin artmasi ekmeklerde
sekil ve yapi bozukluguna neden olur.

Ayrica firincilarin korkulu rilyast olan Rope (Rop) hastaligi da hamur sicakligina bagl
gelisebilen bir hastaliktir. (ekmek Hastaliklar: boliminde anlatil acak)
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Hamur kivami:Hamurun icerdigi su miktart ile orantilidir. Sert veya yumusak
hamurlar olarak gruplandirilirlar. Tablo da hamur kivamlarina bagli problemler gosterilmistir.
Dikkatleinceleyiniz.

Hamur direnci: Bugday unundaki gliten miktarina bagli olan bir durumdur. Hamurun
uzayabilme Ozelligidir.

Farinograf adi verilen yogurucularda tuz ve su ilavesiyle hazirlanan hamurlar belli
sirelerin sonunda Extensograf cihazinda test edilirler. Uzama miktarlar1 ve uzamaya karsi
gosterdikleri direncg grafik Uzerinde belirlenir.

Elde edilen sonuclara gore ekmek yapiminda kullanilan una uygun katki maddelerinin
secimi yapilir.

Eksik maya kullamlan ve tazeye digen hamur,

Normal miktarda maya kullanilan hamur.

Resim 1.24:Tazeye dismus hamur ile normal hamur




3.7.Hamur Hatalar1 ve Nedenleri

Tazelik:Ekmek Ureticilerinden sik duyulan bir sbzcik ‘tazeye disme’ dir. Tazelik
hamurkérlarin kullandigi bir terimdir. Hamurda gorilen zayiflik ve cansizhig: ifade eder.
Buhar odasinda tava tizerinde yayilan ya da ki¢ik olan hamur icin tazelik teshisi konur.

Tazelik nedenleri:

YVVVVVYVYYVY

Y etersiz maya miktari,

Y etersiz 1slanka (ilk fermantasyon/ kitle fermantasyonu) siires,
Y etersiz pasa (buhar odasi) bekleme siires,

Cok gevsek (yumusak) hamur hazirlama,,

Uzun yogurma siiresi ile 6ziin pargalanmasi,

Cok soguk hamur sicakligi (sicaklik 22°-24°C olmal1),

Zayif unlarin kullanmm

e
T

Resim 1. 25: Tazeye dismus hamur ve normal hamurdan yapilmis ekmek

55



Ekmekte gordugiimiz hatalarin ¢ogu hamur hatasidir. Cesitli faktorler nedeniyle
istenmeyen 6zelliklere sahip hamurlarimiz ol abilir.

Hamur asamasinda gbz arch ettigimiz ayrintilar son Urlinde dizeltilemez bicimde
karsimiza gikar. Bu nedenle hamur 6zelliklerini ve sonuca etkisini bilmek énemlidir.

Cok siki (sert) hamur,
Cok yumusak hamur,
Asirt kuvvetli hamur,
Zayif kuvvette hamur,
Salmig hamur,

Y apiskan hamur,
Kabuklu hamur

VVVYVVY

olarak grupladiginuz bu 6zelliklerleilgili bilgi tablosu asagida verilmistir.
Inceleyiniz.

Tablo 1.3:Ekmek imalatindaki hata cesitleri ve nedenleri
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3.8. Yogurma Makineleri

3.8.1.Yogurucular

Firinlarda kullanilan yogurma makinesi tipleri genelde kol sekillerine gore siniflanir.
Carpia kollarimin sekline gére:

Carpan kollu
Doner kollu
Cift kollu
Spira
Helezonlu
Mikser tipi.

VVVYYY

Ancak teknolojinin gelismesiyle, kullamim kolaylig1 saglayamaya yonelik hazirlanmis
gesitli yogurma makinelerini gbrmek muimkundir. Ayrica kazan Ozelliklerine gore de sabit
kazanl1, hareketli kazanl1 ve kaldirma devirmeli seklinde cesitlenebilir.

Cata kollu yogurucularin ¢ok kullamldig: bilinmekle beraber spiral kollar yogurma
zamanim kisalttigi icin tercih nedeni olmaya baglamstir.

Yogurucu tipi ne olursa olsun kazanlar, kol ve kesme bigaklari pasanmaz celikten
yapilmalidir. Emniyet kapaklar: gida tiiziigline uygun 0zel bir plastikten imal edilmis olabilir.

Yogurucularin elle (manuel) veya otomatik olarak ¢alisan sekilleri veyaikis bir arada
imal edilenleri bulunmaktadir.

Resim 1. 27:Har eketli Resim 1. 28:Sabit kazanlh

Resim 1. 26:Catal kollu kazanh otomatik yogurucu otomatik yogurucu
yogurucu
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Resim 1. 30: Kaldirma Resim 1. 31: Sabit kazanh

Resim 1. 29: Spiral kollu _ !
devirmeli yogurucu spiral kollu yogurucu

yogurucu

3.8.2.Ayarlari ve Kontrolleri

Makineler is yerinin kapasitesine, Urlin cinsine gore gereksinimi karsilayacak sekilde
secilir. Ayni isi goren ancak kullamum farkliliklar: gosteren makineler Ureten cesitli markalar
bulunmaktadir. s yerleri tercih ettikleri firmalarin makinelerini adiginda makineyle birlikte
kullanim bilgilerine de ulasirlar.

Yogurma isleminde kullanilan tim makinelerde satin ainan firma tarafindan monte
edilerek gerekli ayarlar: yapilip birakilir.

Makine kullamminda en Onemli sey makinenin ayarlari ve bakimidir. Makinenin
alindig1 firma yetkilileri, makine Ozellikleri ve bakim konusunda firincilar: bilgilendirerek
gereken teknik servis hizmetlerini verirler. ilk montajinda teknisyenler tarafindan ayar
yapilan makineler her kullamm 6ncesi kontrol edilmeli ve gerekiyorsa devir ayarlari, yag
kontrolleri veya makine 6zelligine gére guinlik ayarlamalar: kontrol edilmelidir.

Firinci ustalar sadece gunlik islemler sirasinda devir hizlarin kontrol ederek istedikleri
hizda calistirmak icin, makine dzelligine gére elle veya dijital ekran tzerinde gerekli ayarlar:

yaparlar.
3.8.3.Temizlik ve Bakim

Kullanilan yogurma makineleri her vardiyada tarafindan temizligi kontrol edilerek
anir. Vardiya bitiminde ve ¢alisma sirasinda arada kirlenen yogurma kazanlar1 sadece su
kullanilarak yikanir. Etrafta biriken un ve benzeri tozlar hafif nemli, temiz bir bezle silinerek
temizlenir.

Makinelerin yagi1 azalmigsa talimatlar dogrultusunda gidaya uyumlu yaglar kullamlarak
yaglanmasi yapilir.

Bir sonraki vardiyayatemiz ekipman ve diizenli bir calismaalam birakilir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Uygulama 1 ve 2'deki yaptigimz hazirliklar dogrultusunda dogrudan hamur yapma
metoduna uygun olarak klasik ekmek hamuru hazirlamak.

100 kg un igin klasik ekmek formulasyonu
% 55-60 su

% 3-4 maya

% 1.5tuz

Kullanilacak ara¢ gerecler:

Kantar , dijital terazi, hareketli elek (veya elekli yogurma kazani), yogurma kazamn,

tezgah, 6lcl kaplar, kiicik metal kirekler, tasimakaplar: (kovavb.).

islem Basamaklari

Oneriler

» Tum malzemeleri tartarak hazirlayimz.

Resim 1. 32:Malzemelerin tartilmas

Formulasyona gére
kullanacagimz malzemeleri
belirleyerek tartinmz.
Malzemelerinizi dikkatli
tartiniz!

Uretim talimatlarina uygun

caligimz!

» Elenmis unu yogurma kazamna aliniz.

T

Resim 1. 33: Unun oéﬂrma kazanina ahinmasu

Uretim talimatlarina uygun
caligimz!

» Hesaplanan miktarda tuz ve maya ekleyiniz.

Tuz ve mayay: elinizde
ufalayarak ilave ediniz!
Uretim talimatlarina uygun
caliginiz!

60




Resim 1. 34:Tuz ve maya ilaves

» Hesaplanan miktarda su vererek yogurmay1
baslatiniz.

Resim 1. 35:Su tartim

» Un miktarina gore
hesapladiginiz suyu 6l gerek
ekleyiniz!

> Uretim talimatlarina uygun
calisgimz!

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

Resim 1. 36:Yogurma islemi

» Yogurmaya baslamadan 6nce
guvenlik kontrol( yaparak
makineyi calistiriniz.

» Kapakliysa kapag: kapatimz
IUretim talimatlarina uygun
caliginiz!

» Elinizle hamurun olgunluk kontrol ind yapiniz.

» Yogurma kivamin tespit
etmek icin elinizle hamuru
acarak kontrol ediniz!

» Hamur elle agildiginda
diizgln, ipeksi gorinds
yogurmanin tam oldugunu
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Resim 1. 37 :Kivam tespiti

gosterir unutmayinmz.

Hamur elle agildiginda

putdrl G, beyaz gérinimde
olmamasi yogurmanin yetersiz
oldugunu gosterir,
unutmayimz. gorinds
yogurmanin tam oldugunu
gosterir unutmayiniz

Uretim talimatlarina uygun

calisimz!

» Calismasonrasi islemleri yapimz.

Kullanmadigimz mal zemel eri
yerlerine kaldirimz veya
depoyatesiim ediniz.
Kullandiginiz arag-geregleri
temizleyiniz.

Caligma ortamin temizleyiniz.
Is kiyafetinizi gikariniz, son
kontrollerinizi yapinz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimazi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz

Asagidaki siklardan dogru olam isar etleyiniz?

1 Asagidaki ifadelerden hangisi yanhstir?

A.

B.

C.
D.

Spira kollu yogurucularda tim bilesenler karistirlarak 15 dakika yogurmak
yeterlidir

Catal kollu yogurucularda tim bilesenler karigtirilarak 15 dakika yogurmak
yeterlidir

Cata yogurucularda tuzun bastan ilave edilmesi yogurmay: guglestirir

Indirekt hamur yapma metodunun diger ach ispir metodudur

2 Y ogurmantn istenilen kivamda olup olmadigim anlamak igin;

A.
B.
C.
D.

Hamurdaki su miktar: kontrol edilir

Yogurmasires kontrol edilir

Bir parca hamur ele ainarak agilip agilmadig: kontrol edilir
Hamurdaki gaz ¢ikiglart kontrol edilir

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

A.
B.
C.
D.

850 g

1.750 g
1.300g
15009

4 Asagidakilerden hangis hamurda yapilabilecek kontrollerden degildir ?

A.
B.
C.
D.

Hamur olgunlugu
Hamur parlaklig
Hamur kivam
Hamur direnci

5 Hangi anlatim dogrudan hamur yapma metodunun tammuchr?

A.

Tuz ve maya hamur olgunlastiktan sonra eklenir, 15 dak. yogrulur.

B. Tuz eklenir, 15 dak yogrulur, maya eklenir, yogrulur, 20 dak. dinlendirilir.
C.
D

Hamur bilesenleri eklenir, 15 dak. yogrulur, 20 dak. dinlendirilir. Diger islemlere
gegilir.

. Mayaeklenir, yogrulur, tuz eklenir, 20 dak. dinlendirilir. Diger islemlere gegilir.

63



DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz.  Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasachgimz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.



UYGULAMALI TEST

25 kg undan hazirlanacak klasik ekmek icin dogrudan hamur yapma metoduna uygun

olarak klasik ekmek hamuru hazirlayiniz.

100 kg unicin klasik ekmek formulasyonu
% 55-60 su

% 3-4 maya

% 1.5tuz

Y aptigimz igslemleri asagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olciitleri

Evet

Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Calisma aanmnizi yapacaginiz ise uygun olarak
hazirladimz mi?

Kullanacagimz malzemeleri formulasyondaki miktarlara
gore belirlediniz mi?

TUm malzemeleri tartarak hazirladimz mi?

Elenmis unu yogurma kazanina aldinmz mi?

Hesaplanan miktarda tuz ve maya eklediniz mi?

Hesaplanan miktarda su vererek yogurmay: baslattimz mi?

Hamurun her yam aym elastikiyeti ve yogunlugu kazanana
kadar yogurmaya devam ediniz?

Elinizle hamurun olgunluk kontrol int yaptinz mi?

Caligma alanimzi temizlediniz mi?

Caligma raporu hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda ‘Hayir’ cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gbrmuyorsamz dgrenme faaliyetini tekrar ediniz. Butun cevaplarimz ‘Evet’

ise modil degerlendirmeye geginiz.
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ok wdhE

MODUL DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Asagidaki bosluklar dogru oldugunu distindiigiiniiz secenegi yazarak doldurunuz.

Ekmek Uretiminde formulasyon bilesenleri ......................... Uzerinden hesaplanir.
Klasik ekmek,................... icermeyen oldukcga sade bir formulasyona sahiptir.Tost
ekmegi ise klasktenfarkliolarak ...................... igerir.

Katki maddelerine yondlik Ulkemizde .................... calismalar yapilmamaktadir.

yapiskandir ,kenara
un miktari
duzgundir, ele
toksikolojik

seker veyag

pacal

maya miktari
harman

serolojik

Asagida verilen cumleeri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.

Cumlderin “dogru” oldugunu dusinuyorsamz D, yanhs oldugunu dustnidyorsamz Y
yazarak isaretleyiniz.

1.Turk Gida Kodeksi'ne gore ekmek tammina giren drin, degisik sekil verilerek

Uretilmesi durumunda ekmek ¢esidi olarak degerlendirilmez.

2.Unailave edilmesi gereken su miktarina unun su kaldirma kapasites denir.
3.nstant maya ge¢ ¢oziinen maya tipidir. Kuru bir yapiya sahip oldugundan suda

¢cOzdurerek kullanlir.

4.Un sanayinde unun rengini beyazlatmak amaciyla katki maddeleri kullanilir.
5.Sert sulardaki minera maddeler un glitenini sertlestirerek hamurun islenebilirligini

azaltir.

SORULAR CEVAPLAR
1

@)
2 Q)
3 Q)
4 @)
S @)
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi, cevap anahtariyla karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirterek
kendinizi degerlendiriniz. Cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geciniz. Yanlis
cevap verdiginiz ya da cevap verirken zorlandiginiz sorular ile ilgili konular: faaliyete geri
donerek tekrar inceleyip 6grenmeye ¢alisinmz.
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UYGULAMALI TEST

25 kg undan hazirlanacak tost ekmegi i¢in ekmek hamuru hazirlamak igin;

» Satin adigimz yas mayanin kalitesini gbzlemleyerek seciniz.

» Size verilecek un miktarina gore malzeme miktar: hesaplayarak, dogrudan yogurma
metoduylatost ekmek hamuru hazirlayimz.

» Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Tost ekmegi formulasyonu
% 55-60 su (unun su kaldirma kapasitesine gore degisir)

% 3-4 yas maya
% 0.5- 1 ekmek katki maddesi
% 1.5tuz
% 2-3 seker
% 2-3 yag
YETERLILIK
Deger lendir me Ol gegi Evet Hayir

1.Faaliyet 6n hazir g

Caligma ortamim faaliyete hazir duruma getirdiniz mi?

Kullanilacak arag-gereci uygun olarak sectiniz mi?

Kullanacak malzemel erin uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

2.Is guvenligi

Is 6nltgtl giydiniz mi?

Is yeri giivenligine dikkat ettiniz mi?

Kullamlan arag- gerecleri islem sonunda kaldirdiniz mi?

3.Y as maya gozlemi

Mayamzin ylzey kontrol Und yaptiniz mi?

Mayamzin kokusunu duyumsayarak kontrol ettiniz mi?

Parcal adiginiz zaman kirilganligint kontrol ettiniz mi?

4.Temel veyardimc bilesenleri azirlama

Kullanacagimz maya miktarim tost ekmegi formilasyonundan
bulup hesapladinz ni?

Hesapladiginiz miktarda mayay: tartarak hazirladimz nmi?
Kullanacagimz su miktarim tost ekmegi formilasyonundan bulup
hesapladiniz mi?

Hesapladiginiz miktarda suyu 6lcerek hazirladimz mi?
Kullanacagimz tuz miktarim tost ekmegi formiilasyonundan bulup
hesaplayiniz.

Hesapladiginiz miktarda tuzu tartarak hazirladimz mi?
Kullanacagimz  katki maddes  miktarim  tost  ekmegi
formulasyonundan bulup hesapladiniz mi?

Hesapladigimz miktarda katki maddesini tartarak hazirladimz mi?
Kullanacagimz seker miktarim tost ekmegi formilasyonundan
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bulup hesapladimz mi?

Hesapladigimz miktarda sekeri tartarak hazirladiniz mi?

Kullanacagimz yag miktarin tost ekmegi formilasyonundan bulup
hesapladiniz mi?

Hesapladiginiz miktarda yag: tartarak hazirladimz nmi?

5.Hamur yogurma

Elenmis unu yogurma kazanina al dinmz mi?

Hesaplanan miktarda tuz ve maya eklediniz mi?

Hesaplanan miktarda su vererek yogurmay: baslattimz mi?

Hesaplanan miktarda katki maddesi, seker ve yagi eklediniz mi?

Hamurun her yam aym elastikiyeti ve yogunlugu kazanana kadar
yogurmaya devam ediniz?

Elinizle hamurun olgunluk kontrol Uni yaptiniz mi?

Y ogurma asamal arina 6zen gostererek yeterli siirede yogurmaislemi
yaptimz mi?

Calisma alanimzi temizlediniz mi?

Calisma raporu hazirladiniz ni?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda ‘Hayir’ cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamiz modult tekrar ediniz. Blttn cevaplarimiz ‘Evet’ ise modulu
tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size ¢esitli 6lgme araglart  uygulayacaktir.

Ogretmeninizleiletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi 1 CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 C
2 B
3 C
4 A
5 B
OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI
Sorular Cevaplar
1 D
2 B
3 B
4 B
5 D
OGRENME FAALIYETIi 3CEVAP ANAHTARI
Sorular Cevaplar
1 B
2 C
3 D
4 B
5 C

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

Bosluk doldurma
Sorular Cevaplar
un miktar
seker veyag
toksikolojik
pacal
Duzgundir, ele

QA IWIN|F

Dogru Yanhs

SORULAR | CEVAPLAR
D( Dogru)
D( Dogru)

Y (Yanls)

Y (Yanls)

D( Dogru)

SRS
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