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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi

DAL / MESLEK Hububat ve Hububat Uriinleri Operatorii/Hububat
Isleme

MODULUN ADI Biskiivi Hamuru Hazirlama
Bu modiil, biskiivi tretiminde kullanilan maddeleri

- hazirlama ve biskiivi hamurunu yogurmayla ilgili bilgi,

CIOBURAR becerilerin kazandirildig: ogrenme faaliyeti
materyalidir.

SURE 40/32+40/24

ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.

YETERLIK Biskiivilik hamuru olusturmak
Genel Amac¢
Bu modiille gerekli ortam saglandiginda yonetmelik ve
standartlara  uygun olarak  biskiivi hamurunu
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN AMACI
Amaglar
1.Biskiivi iretiminde kullanilan maddeleri
hazirlayabileceksiniz.
2.Biskiivi hamurunu yogurabileceksiniz.

o . Ortam: Isletme, iiretim atolyesi, smif, kiitiiphane,

EGITIM OGRETIM internet

ORTAMLARI VE

DONANIMLARI Donanmm: Terazi, tasima ve iletim sistemleri,
karistiricilar, elek sistemleri, yogurucular
Modiiliin i¢inde yer alan, her faaliyetten sonra verilen
6lgme araglar1 ile kazandigimiz bilgileri 6lgerek kendi
kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE )

DEGERLENDIRME Ogretmen, modiiliin sonunda, size 6lgme araci ( test,
¢oktan se¢cmeli, dogru-yanlis, vb. ) kullanarak modiil
uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgerek
degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Hemen hemen her yerde her yastaki insanin severek tiikettigi bir gida olan biskiivi,
tah1l unu veya unlan igine ¢esitli maddelerin belirli oranlarda katilmasiyla elde edilen
hamurun sekillendirilip pisirilmesiyle elde edilir. Biskiivi teknolojik gelismelerle birlikte
cesitlendirildikce, 6zellikle 6giin dis1 beslenmede 6nemli yer tutan bir gida maddesi haline
gelmistir.

Uzun siire ambalaj icinde bozulmadan kalabilen kahvaltida, okulda, piknikte,
isyerinde, seyahatte atistirabilecegimiz ulasilmasi kolay bir besindir.

Biskiiviler, diinyanin bir¢ok iilkesinde gida endiistrisinin ¢ok 6nemli bir pargasidir.
Ulkemizde de hizla gelisen bir sektordiir. Tahila dayal iiriinler icerisinde en fazla katma
deger yarattig1 kabul edilen biskiivi sektorii, 6zellikle ihracata yonelik yatirimlarin odagi
haline gelmistir.

Bu modiille sizlere biskiivi iiretimi konusunda Oncelikle yapiminda kullanilan
maddelerin ve iyi bir biskiivinin tasimasi gereken nitelikler hakkinda bilgi aktarilmaya
caligtlmustir.

Bu temel bilgilendirmenin ardindan biskiivi hamurunun yogrulma teknigi, yogurma
nitelikleri ve yogurma asamalariyla birlikte uygulama siirecinde yapilmasi gerekenler
konusunda bilgiler verilmeye ¢aligilmistir.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda biskiivi
iiretiminde kullanilan maddeleri hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Biskiivi kalitesini etkileyen faktorler nelerdir? Arastirmiz.

> Biskiivi itiretiminde diger bilesenler ve katki maddelerinin biskiivi {izerindeki
etkileri nelerdir? Arastiriniz.

> Arastirmalariniz sonucunda edindiginiz bilgileri smifta arkadaglarimizla ve

Ogretmeninizle paylasiniz.

1. BISKUVI URETIMINDE KULLANILAN
MADDELER

Biskiivi ¢esitliligi formiilasyona giren bilesenler ve miktarlarinin ayarlamasiyla
saglanmaktadir. Bu nedenle formiilasyondaki bilesenlerin fonksiyonlarinin bilinmesi,
iiretimin baslangicindan sonuna kadar olan asamalarda kalitenin siirekliliginin saglanmasi
i¢in oldukca onemlidir. Benzer sekilde, biskiivi iiretiminin tiim asamalarinin kalite iizerine
olan etkilerinin bilinmesi de son iiriin kalitesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Biskiivi ve tlirevlerinin {iretimi ilk olarak milattan 6nce 2600 yillarda Misirlilara kadar
dayanmaktadir. O zaman Nil nehri kilinden yapilmis dairevi teknelerde unlu mamulleri
pisirdikleri bilinmektedir.

Romalilarla birlikte M.S.2. ve 3. yy’da cesitlilik artmis ve {tretim prosesleri

geligmistir. Yine ilk hamur mikseri Romalilar zamaninda yapilmistir. O zaman ki mikserler
hayvanin dairesel olarak tek bir nokta etrafinda siirekli donmesiyle ¢alistirilmas.

1.1. Biskiivinin Tanimi

Tarihte Romalilarin kesfettigi biskiivi, Latince’de “bi costus” ile Fransizca ‘da
“bescoit” sozcliklerinden tiiretilmis olup “iki defa pisirilmis” anlamina gelmektedir.



Biskiivi iiretimi 19.yy’da Ingiltere’de sanayilesmeye baslamistir. %35’lere varan
tereyagi oraniyla ilk sanayilesmis biskiivi tiirevi shortbread ismiyle iretilen bir biskiivi
cesididir.

En basit ifadeyle ‘tahil iiriinlerinin kimyasal yollardan fermente edilip kabartilarak
pisirilmesiyle elde edilen’ biskiivi, sinai anlamda ‘rutubet oran1 %5’ten az olan ve temelde
yumusak bugdaydan elde edilen un, seker, su ve yagdan elde edilen’ gida triinii olarak
tanimlanmaktadir.
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Resim 1.1: Sade biskiivi Resim 1.2: Dolgulu biskiivi ¢esitleri

TS 2383 Biskiivi standardina gore biskiivi; “tahil unu veya unlar iginde kabarmay1
saglayict maddeler, beyaz seker, yemeklik tuz, nebati yag ve gerektiginde glikoz, invert
seker, siit tozu, yumurta, peynir alt1 suyu tuzu, nisasta gibi yenilebilen maddeler, katki ve
cesni maddeleri katildiktan sonra, igilebilir nitelikte suyla yogrularak ve teknigine uygun
olarak islenmesi, sekil vermesi ve pisirilmesi sonucunda elde edilen unlu mamul” seklinde
tanimlamaktadir.

Hemen herkesin severek tiikettigi, teknolojik gelismeler paralel ¢esitlendirildikge 6giin
dis1 beslenmede onemli hale gelen biskiivi, tahil unu veya unlar igine ¢esitli maddelerin
belirli oranlarda katilmasila elde edilen hamurun sekillendirilip pisirilmesiyle elde edilir.

Ozellikler Smirlar
Toplam mezofilik aerobik bakteri, adet/g, en ¢ok 100.000
Maya ve kiif, adet/g, en ¢cok 100
Koliform bakteri, adet/g.,en ¢ok Bulunmamali
Staphylococcus aureus adet/g, en cok” 100
Salmonella? Bulunmamali
U Biskiivi kremasinda aranur.
2 Biskiivi kremasi, ¢ikolatal, joleli, marmelatli vb. biskiivilerde aranir.

Tablo 1.1: TS 2383’e gore biskiivinin mikrobiyolojik 6zellikleri



Ozellikler Simirlar

Biskiivi kendine has renk ve kokuda olmali,
Renk, tat ve koku yabanci tat ve koku ihtiva etmemeli, acimig
veya sabunumsu bir tatta olmamalidir.
Gevrek bir yapida ve bir 6rnek goriiniiste
olmali, kirli ve zedelenmis olmamalidir.
Yabanci madde Bulunmamalidir.

Yap1 ve goriiniis

Tablo 1.2: TS 2383’e gore biskiivinin duyusal ézellikleri

Ozellikler Sinirlar
Rutubet”, % (m/m), en ¢ok 6
Asitlik (ekstrakte edilen yagda oleik asit
cinsinden) % (m/m), en ¢ok 15
Peroksit degeri (ekstrakte edilen yagda)
meq/kg, en ¢cok 10
% 10’luk hidroklorik asitde ¢oziinmeyen
kiil (kuru madde de) % (m/m), en ¢cok 0,20
Metalik maddeler (kontaminasyon)
» Kursun, mg/kg, en cok 0,3
» Arsenik, mg/kg, en ¢ok 0,2
» Demir, mg/kg, en ¢cok 15,0

YMarmelatly, joleli, kremali (biskiivi kremasi) vb. biskiivilerde aranmaz.

Tablo 1.3: TS 2383’e gore biskiivinin kimyevi 6zellikleri

1.2. Biskiivinin Insan Beslenmesi Acisindan Onemi

Biskiivi gibi diisiik nem (% 1-5) igeren {iriinleri, onceleri gezginler, askerler ve
denizciler temel besin kaynagi olarak kullaniliyorlardi. Giiniimiizde ise hastalarin ve belirli
gelir diizeyindeki insanlarin tiikettigi bir gida maddesi olmaktan c¢ikarak genis halk
kitlelerinin tiiketimine bagladigi bir gida niteligindedir.

Resim 1.3: Diyet yapanlara 6zel light biskiiviler




Glnilimiizde, gelisen teknoloji, kentlesme ve kadinin is hayatina katilimi, bireylerin
besin se¢imi ve yemek yeme aligkanliklarini bilyiik 6l¢iide etkilemektedir. Ev dis1 ugraslar
artan aile bireyleri, beslenmeye daha az zaman ayirmakta, gereksinimlerini genellikle
ayakiisti veya atistirmalik besinlerle gidermektedir. Bunun sonucunda iglenmis
yiyeceklerden biri olan biskiiviye insanlar tarafindan olan talep artmustir.

Biskiiviler, sicak ve soguk igeceklerin yaninda veya tek basina tiiketilen 6gilin
atlamaya neden olabilen, besin maddeleridir. Beslenme bakimindan 6nemli bir yere sahip
olan biskiiviler 6zellikle son 10-15 yilda giinliik ihtiya¢ maddeleri arasina girmistir.

Un, seker, yag, glikoz, siit veya siit tozu esas maddeleri olmasina karsilik biskiivi
bunlarin disinda pek cok aroma, tat ve koku maddelerini icermektedir. Bu nedenle her
yastaki insan beslenmesi i¢in 6nemli bir besin maddesidir.

Bazi biskiivi gesitlerinin kimyasal 6zellikleriyle mineral ve vitamin igerikleri iizerine
yapilan bir arastirmada, ortalama protein miktar1 % 6.9, ortalama seliiloz miktar1 % 0.93,
ortalama yag miktar1 % 16.1, ortalama tuz miktar1 % 1.10 ve ortalama rutubet miktar1 % 4.3
olarak tespit edilmistir. Ortalama tiamin ve riboflavin miktar1 ise 0.92 u g/g, 0.77 ug/g olarak
¢ikmustir.

Uzun siire ambalaj i¢inde bozulmadan kalabilen Kkahvaltida, piknikte, isyerinde,
seyahatte yenilebilen bir gida maddesidir. Bunun sonucu olarak da diger iilkelerde oldugu
gibi iilkemizde de ¢esit ve bilesimi birbirinden farkli birgok biskiivi g¢esidi liretilmeye
baslamugtir.

Resim 1.4: Cayla biskiivi

Biskiiviler , diinyanin bir ¢ok iilkesinde gida endiistrisinin ¢ok dnemli bir pargasidir.
Bunun nedeni dort etmene mal edilebilir. Bunlar;
Nispeten uzun raf dmiirleri
Gida triinleri olarak ¢ok pratik olmalar1
Insanlarin seker ve cikolataya olan diiskiinliigii
Nispeten uygun fiyatta olmalari
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1.3. Biskiivinin Siniflandirilmasi

> TS 2383 Biskiivi Standardi— Siniflandirma ve 6zelliklerine gore;

o Biskiivi muhteviyatindaki seker veya tuza gore tath ve tuzlu olmak tizere
2 tiptir.
Ozellikler Tath Tuzlu

Toplam seker (kuru maddede

sakaroz olarak) % (m/m) Enaz 15 Aranmaz
Tuz, % (m/m) Enazl En ¢ok 8
Kiil miktar1 (tuz hari¢ kuru
maddede) % (m/m) D Enazl En ¢ok 1,5
Sade gesit biskiiviler igindir.
Tablo 1.4: TSE 2383’e gore biskiivinin tip 6zellikleri
o Biskiiviler, ¢esni maddesi ihtiva edip etmediklerine gore; sade ve ¢esnili

olmak tiizere 2 ¢esittir:

@)
O

Sade biskiivi: Cesni maddeleri ihtiva etmeyen biskiivi ¢esididir.

Cesnili biskiivi: Cesni maddelerinden bir veya birkagimi ihtiva eden
biskiivi ¢esididir. Cesni maddelerinden biskiividen ayrilabilen ve parca
halindeki findik, fistik, Giziim ve susamin toplam miktar1 en az % 5; jole,
marmelat, biskiivi kremasi, ¢ikolata vb. madde miktar1 en az % 10
olmalidir. Baharatlilarda ise belirtilen baharatin tat, koku ve aromasi
hissedilmelidir. Kiil (tuz hari¢, kuru maddede) en ¢ok % 3 (m/m)
olmalidir.

Ayrica biskiiviler yapim sekline, tiiketim amacina, igerdigi maddelere gore degisik
sekilde smiflandirilirlar.

Biskiiviler bilesimindeki maddeler agisindan; tuzlu, sekerli, tuzlu ve sekerli olarak 3
ceside ve ¢esitli tiplere ayrilirlar.

Sade Katkili Kraker Ozel Kaplamal
Yuvarlak (Marie) Kremal1 (muz, j6le) |Badem Kepekli Cikolatali
Kare (Petit Beure) Pasta Cubuk Vitaminli
Uzun (Finger) Kakaolu Katmer Diyet
Sale Bademli Balik Yulafli
Bebek H.Cevizli Proteinli
Piknik Findikli

Peynirli
Susamli

Tablo 1.5: Biskiivi Tipleri




1.4. Biskiivi Uretim Akim Semasi

Biskiivi son halini alana kadar bir ¢ok islem ve agsamadan geger. Biskiivi tiretiminin
genel agamalar1 ve biskiivi proses hatti ¢ok kiigiik farliliklar gostermekle birlikte asagidaki
gibidir.

Hamur Mikseri - Ara hamur iade
|

I Yufkalama Sekil verme kalibi

—

Pigirme Firini

Ambalajlama

Sodutma
Bantlan

Sekil 1.1: Biskiivi prosesi

Hammaddeleri hazirlama

Depolama

Sekil 1.2: Biskiivi iiretim akim semasi



1.5. Biskiivi Uretiminde Kullamlan Hammaddeler

Biskiivi hamuru hazirlarken yapinin temelini olusturan maddeler un, su, yag,
tatlandirict ve kabarticilardir. Kaliteli bir biskiivi iiretimi i¢in temel bilesenlerin yaninda
birgok yardimeci bilesen ve katki maddeleri de kullanilmaktadir. Genel olarak biskiivi
hamurunda bulunan bilesenlerin oranlar1 Tablo 1.6’da verilmistir.

Bilesenler Oran (%)
Un 64.532
Seker 12.905
Bitkisel yag 9.463
Invert seker 6.022
Su 4.301
Siit 1.720
Kabarticilar (Amonyum bikarbonat, sodyum bikarbonat) 0.688
Tuz 0.258
Emiilgator (Soya lesitini) 0.086
Dogala 6zdes aroma (vanilin) 0.021
Antimikrobiyal madde 0.004

Tablo 1.6: Biskiivi hamuru bilesenleri ve oranlar:

1.5.1.Un

Unun yapist bugdaya baglidir. Bugdaym c¢esidi, yetisme kosullar1 ve 0glitme
teknolojisi unun yapisini belirlemektedir. Biskiivinin yapisi da ¢ok biiyiik oranda una bagli
oldugundan unun 6zelliklerinin bilinmesi ¢gok 6nemlidir.

Biskiivilik un deyince genelde ince un anlasilir. Bugdaylar genelde sert ve yumusak
bugdaydan elde edilir. Bugdayin yapisina gore bir miktar sert bugday da pacal yapilarak
kullanilabilir. Sert ve yumusak bugday oranlari uygun olmalidir. Yumusak bugdaylarda
protein orani diisiik, nisasta orani yiiksektir. Bu bugdaydan elde edilecek un biskiivi sanayi
i¢in istenilen 6zelliktedir.

Oncelikle unun tane inceligi olduk¢a dnemli bir &zelliktir. Gevrek ve lezzetli bir
biskiivi i¢in ince un kullanilmalidir. Biskiivinin agizda erimesi un taneciklerinin inceligine
baglidir. Un ince oldugunda daha ¢ok su emer. Un gluteninin (gliadin+glutenin kompleksi)
ozelligi ve yapist unun kullanilacagi iiriinii belirleyen en 6nemli faktordiir.

Biskiivi i¢in genel olarak diisiik glutenli zayif un kullanilir ancak biskiivi tiretiminde
kullanilan katki maddeleri artip gesitlendik¢e degisik miktarda ve yapida glutene sahip un
kullanimi da miimkiin olabilmektedir. Yine biskiivinin ¢esidine gére de gluten miktar ve
kalitesinin degisik tutulmasi s6z konusudur. Miktar olarak % 7.5-12 arasinda gluten igerigine
sahip unlar gesitli biskiiviler i¢cin kullanilmaktadir. Yiiksek yag ve seker icerigine sahip
biskiivi formiillerinde daha yiiksek ve giiclii glutenli un kullanilirken fermantasyon islemi
uygulanan ¢esitlerde de yine ayni un kullanilabilmektedir. Bunun tersine daha az kabarma
daha fazla yayilma istenen ¢esitlerde, diisiik ve zayif glutenli un uygun olmaktadir.
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Unda gluten disinda, bugdaydaki nisastanin 6giitiilme sirasindaki zedelenme derecesi
unun islenme 6zelligini ayn1 zamanda hamurlarin sert ve yumusak olmasinda etkilidir.

Bugday tanesinde mineral maddeler kabuk kisminda yogunlagnustir. Ogiitmeden dnce
kabuk (kepek) ne kadar iyi ayrilmigsa unun kiil miktar1 o kadar diisiik olur kiiliin diisiik
olmasi ozellikle istenir. Kiil orani yliksek olan unlar biskiivi yapimina uygun degildir.
Oncelikle unun rengi esmer olacak ve iiriine de yansiyacaktir. Ayrica bugdayda enzimlerin
¢ogu kabukta oldugundan kiilii yiiksek un, kepegi yiiksek un olacagindan enzimatik bir takim
faaliyetler sonucu unlarin 6zelligi bozulabilir bu da iiriinii etkileyecektir.

Unlarin olgunlasmis olmasi da énemlidir. Eger un taze bugdaydan ¢ekilmigse hemen
kullanilmamalidir. Bir siire bekletilip olgunlasmasinda fayda vardir. Rutubet dengesi tam
kurulmadigindan pisme 6zelligi iyi olmayabilir.

Diinyada ekonomik degeri olan 3 bugday tiirinden Triticum durum’un makarna ve
iiriinlerinin yapimina, Triticum compactum tiiriiniin de daha ¢ok biskiivi ¢esitleri yapimina
uygun oldugu bilinmektedir. Tr.aestivum tiirline mensup bugdaylar ise cesit ve Ozellik
bakimindan ¢ok farklilik gostermektedir. Bundan dolay1 ekmekgilikte kullanilamayacak
kadar zayif olanlar biskiivi sanayiinde kullanilabilmektedir.

Biskiivi yapiminda kullanilan un, genellikle topbas (Triticum  compactum)
bugdaylarin 70-72 randimanla ogiitiilmesiyle elde edilir. Bu unlar gliiten kalitesi diisiik
protein miktar1 % 7.5-12 arasinda ve diisiik kiil oranina sahip ince unlardir.

> Biskiivilik unlar1 ¢esitlerine gore su sekilde siniflandirabiliriz;
o Rotatif biskiiviler i¢in % 7-8.5 gliitenli zay1f unlar.

o Keski biskiiviler igin % 8.5-10 gliitenli orta kuvvette unlar.
o Keski krakerler igin % 10-12 gliitenli kuvvetli unlar.

Biiyiik isletmelerde istenilen kalitedeki un elendikten sonra karigtiricili silolara alinir
ve silolarda depolanir. Bu silolarda otomatik kantarlarla, elevator sistemiyle imalata alinir.

1.5.2. Su

Bilesen olarak kullanilan su unlu mamuller iizerinde tahmin edilenden daha biiyiik
etkiye sahiptir. Suda bulunan organik maddelerin, ¢oziinen minerallerin cinsi, miktari,
hamurun islenebilirligi kadar son lirliniin renk, tat ve fiziksel 6zelliklerini de etkilemektedir.

Su, hamurda diger bilesenlerin karismasini saglayan, hamura arzu edilen visko-elastik

yapiy1 kazandiran, fermantasyonu saglayan ve son iiriin kalitesi {izerinde etkili olan temel bir
bilesendir.
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Su olmaksizin hamur olugumu miimkiin degildir. Birgok organik ve inorganik madde
icin ¢Oziicli olan su, hamurda, tuz, seker ve ¢oziiniir proteinler gibi hidrofilik bilesenleri
¢ozen ve suda ¢oziinmeyen proteinleri hidrote ederek gluten olusturan bir maddedir. Biskiivi
iretiminde kullanilacak suyun normal pH limitleri 6.5-6.8 ve ¢oziinebilir kati miktar
limitleri ise 150-500 ppm’dir.

1.5.3. Yag

Biskiivilerin yap1 ve lezzetini biiyiikk oranda etkileyen ana bilesendir. Biskiivi
iretiminde kullanilacak yag, yaglama 6zelliginin fazla olmasini saglayacak olglide yumusak,
bozulmaya direng gosterebilecek kadar da kati olmalidir. Hamurun kabarcikli olmasinda
yagin rolil ¢ok biiyiiktiir. Yag, gluten ve nisastanin kitle olusumunu pargalar, {iriinii yumusak
ve hazmedilir hale getirirr Az su kullanilan hamurlarda gluten ve nisastanin
topaklanmamalari i¢in fazla yag kullanilir.

Yag zerrecikleri yogurma sirasinda iclerine aldiklar1 hava kabarciklari ile hamura
yayilirlar. Bdylece hamurun kabarmasina yardimci olur ve dolayisiyla kabartict maddelerin
miktar1 azaltilabilir. Baz1 formiillerde yiiksek yag kullanilmasi pisirme siiresini kisaltir ve
giizel bir kizarma saglar.

Yag iiretilecek tirtiniin 6zelliklerine gore sivi veya gogunlukla %100 hidrojene olarak
kullanilmaktadir. Hidrojene kati yaglarin hamur i¢ginde homojen dagilimini saglamak igin
hamur karistirma cihazinda veya 6zel hazirlanmig bir cihazda krem haline getirilerek
kullanilmasi gerekmektedir.

Yagin unlu mamuller iizerine etkisi fizikseldir. Yag biskiivi i¢yapisinin gevsekligini
saglar. Kaydirici olarak gorev yapip hamur yapisini zayiflatmaktadir. Pigmis iiriiniin
gevrekligi yagin miktar ve dagilmasina baghdir. Yagin kimyasal bir kabartma etkisi yoktur.
Yagin diger bir etkisi de mamul icinde olusan karbondioksitin daha iyi muhafaza ve
difiizlenmesini saglamasidir. Boylece daha ince diizgiin bir doku elde edilir.

Baz1 formiillerde yiiksek yag kullanilmasi pisirme siiresini kisaltir ve giizel bir
kizarma saglar.

1.5.4. Tatlandiricilar (Seker)

Biskiivi liretiminde kullanilan baslica tatlandiricilar; kristal seker, invert surup, glikoz
suruplari, melas, malt suruplaridir. Seker 3 sekilde kullanilir. Bunlar kristal, pudra ve surup
seklindedir. Seker {irline tadim1 vermesi yaninda giizel renkte verir. Hamurda kullanilacak
sivi seker miktar1 sivi maddelerle orantili olmalidir. Seker miktar: higbir zaman yumurta ve
su (siit) miktarinin % 85-95'ini asmamalidir.

Fabrikalarda invert surubun kullanilmasinin birkag sebebi vardir. En 6nemlisi renk
vermek ve rutubet hareketlerini soguma esnasinda c¢abuklastirmak, kilcal gatlamalara engel
olmaktir. En yaygin kullanilan seker sakarozdur ve yalnizca tatlilik vermez, yeme rengi
tyilestirir, gevreklik verir ve lezzet kalitesini etkiler.
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Kristal seker genellikle dekor i¢in kullanilir. Hamurun i¢inde kolay erimesi nedeniyle
formiillerde pudra sekeri tercih edilir. Olgiilii kullanilan invert surup ise rutubetin diisiik
oldugu bolgelerde iirliniin iyi durumda kalmasinda etkilidir.

Seker miktartyla pisirme sekli arasinda da bir baglanti vardir. Firindan ¢ikip
sogudugunda seker sertlesir ve biskiiviye sekil verir. Firin iginde seker 140-160°C ye kadar
1sinir. Bu arada kabartict maddelerin etkisiyle kismen karamelize olur ve biskiiviye renk
verir. Daha sonra soguyarak sertlesir. Yumusak kalmasi istenen iiriinlerde bu 6zellik dikkate
almarak invert seker kullanilmas1 yararl olur.

Glikoz sekerden daha az tatli ve bilhassa pistikten sonra agizda aci bir tat birakmasi
nedeniyle biskiivide daha az kullanilir. Kii¢iik oranlarda kullanildiginda renk, kokular1 tespit
etme, agizda erimeyi saglama acisindan yararlidir. Kuru biskiivilerde un miktarmin %5-
10’nundan fazla kullanildiginda iriinii yumusatir.

1.5.5. Kabarticilar

Biskiivi tiretiminde kimyasal kabartici olarak genellikle amonyum bikarbonat ve
sodyum bikarbonat ile asit dengesini saglamak i¢in bir fosfat bilesigi kullanilirken biyolojik
kabartici olarak da mayalar kullanilmaktadir.

Sodyum bikarbonatin tek basina kullanilmasi1 genellikle biskiivileri sertlestirir,
renklerini sarartir, ac1 bir tat verir. Kullanilmadan once hi¢bir bilesenle karistirilmamalidir,
aksi halde bir miktar gazin1 kaybeder, dogrudan hamura kullanilmalidir.

Amonyum bikarbonat, firin 1sisiyla amonyak ve CO, gaz1 ¢ikarir, gaz ¢ikisi olmasi
icin yliksek 1siya gerek vardir. Amonyum bikarbonat ve sodyum bikarbonat asit bir
maddeyle genellikle sodyum aliiminyum profosfat birlikte kullanildiginda iiriiniin kabarma
ozelligi daha diizgiin ve fazla olmaktadir. Biskiivide asit ve alkali kabarticilar dengeli
olmalidir, alkali fazlaligi renk sararmasina ve sabun lezzetine sebep olurken asit fazlalig:
iiriine eksi, asidik bir tat verir.

Biyolojik kabartici olarak kullanilan mayalar fermantasyon olay1 sonucu {iriini
kabartirlar. Bunun i¢in mayanin 6n hazirligi, 6nemlidir, yani uygun sicaklikta (40-45°C’de)
ve s1v1 bir ortamda maya aktive edildikten sonra, hamura eklenir. Hamurunda ayni1 sicaklikta
olmasi saglanarak kisa bir yogurma ve bekletme siiresinden sonra hamur islenir.

1.6. Biskiivi Uretiminde Kullamilan Yardimci1 Maddeler

Biskiivi iiretiminde kullanilan diger bilesenlerin ve katki maddelerinin biskiivi
tizerinde bir ¢ok etkisi vardir. Bu maddelerin biskiivi hamuru i¢indeki oraninin dogru
ayarlanmasi gerekir. Standart ve yonetmeliklerin izin verdigi oranda ve izin verdigi katki
maddeleri kullanilmalidir.
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1.6.1. Siit ve Siit Uriinleri

Biskiivi sektoriinde, muhafaza kolaylig1 ve pratik olmasindan dolay1 siit tozu, son
zamanlarda da peynir alt1 suyu tozu daha ¢ok kullanilmaktadir ancak taze siit kullanimi
lezzet, aroma, yogurabilirlik agisindan daha iyi sonuglarda verebilmektedir.

Siit biskiivi yapiminda yogurma isleminde suyun yerini tutar. Siit tozu 6zellikle mayali
hamurlarda bir tampon gorevi yapar, hamurda pH y1 arttirarak hacim artiginda olumlu etkiye
neden olur.

Sit ve siit tirtinleri kullammi, Griine hos bir aroma, giizel bir renk ve yap1 olusumu
saglar. Uriiniin yumusak kalmasinda 6nemli bir rolii vardir.

1.6.2. Aroma Maddeleri

Uriine hos bir koku kazandirmasi igin cesitli aroma maddeleri kullamlmaktadir.
Aroma maddeleri ugucu 6zellikte oldugundan, ¢ok kii¢iik miktarlari iiriinde kalir. Bunun igin
aromay1 tutucu maddeler ¢ok 6nemli rol oynamaktadir. Formiile girecek toz halindeki bir
bilegenle 6nceden karistirilarak kullanilmasi daha basarili sonug verecektir.

Vanilya, ¢ilek, portakal, muz, limon biskiivi sektoriinde en ¢ok kullanilan aroma
c¢esitlerindendir.

1.6.3. Emiilgatorler

Istenen &lgiide birbiri i¢inde dagilmayan sivi ve hamur seklinde bulunan maddelerin
karigimini saglayabilmek i¢in emiilsiyon yapici katki maddeleri kullanilir.

Yag fazinin hamurda daha hidrofilik olan un, seker gibi bilesenler icinde daha iyi
dagilmasinmi saglar. Yag miktar1 azaltilan hamur daha fazla su gerektirir. Bu durum gluten
hidrasyonu ve sert biskiiviye yol agar. Emiilgatorler nem kaybini yavaslatarak bayatlamayi
onler ve tazeligi korur.

1.6.4. Antioksidanlar

Bir¢ok gidada, iirlinii olusturan bilesenlerle havanin oksijeni arasinda kendiliginden
ortaya ¢ikan ve "'oksidasyon" adi verilen tepkimeler olusur. Bazi oksidasyon tepkimeleri
gidalarda istenirken, pek ¢ogu kotii etkilere yani vitamin kayiplarina, renk degismelerine,
yaglarin bozulmasma, besin degerinin azalmasina, istenmeyen tat-koku olusumuna yol
actigindan istenmemektedir.

Yag ve yaglh gidalardaki oksidasyon olayi, hem beslenme fizyolojisi acisindan hem de
teknolojik ve ekonomik agidan biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu nedenle otoksidasyonun
fiziksel ve teknolojik yontemlerle dnlenemedigi durumlarda antioksidanlar ve sinerjistler
kullanilmaktadir. Sinerjistler antioksidan etkisini arttiran maddelerdir.
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Gidalarda istenmeyen oksidasyonun kontrolii, oksijenin uzaklastirildigi yada uygun
kimyasallarin  kullanildig1 isleme ve paketleme teknikleriyle saglanabilir. Onceleri
antioksidan terimi etki mekanizmasi diisiiniilmeden her tipteki oksidasyon tepkimesini
onleyen tiim maddeler igin kullanilmigtir.

Son zamanlarda, "gida antioksidan" terimi yalnizca yag oksidasyonunda serbest
radikal tepkimelerini engelleyen maddeler i¢in kullanilmaktadir.

Ulkemizde bu amagla yaygm olarak kullanilan lesitinden aymi zamanda emiilgator
olarak da yararlanilmaktadir. Yaglarda oksidatif acilasmay1 6nlemektedir.

1.6.5. Lesitin

Lesitin, genel olarak glikolipidler, trigliseridler ve fosfolipidlerden olusan bir
karisimdir.  Bu madde yumurta sarisindan ya da soya fasulyesinden elde edilir. Lesitin
kelimesi de zaten Yunanca yumurta sarist anlamina gelen lekithos’dan gelir.
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Resim 1.5: Soya fasulyesi ve soya lesitini

Genel olarak yogunlastirici ve karistirict etkisi vardir. Lesitinler yiiksek fosfolipit
icerikleriyle biskiivi kremalarinda kullanilan yaglarin, siitten gelen siv1 fazi ile karismasina
yardimeci olur.

1.6.6. Stabilizorler

Gidalarin fiziko-kimyasal durumlarini korumalarmi saglayan, iki veya daha fazla
karistirllamaz fazin homojen dagilimmi ve gidalarin var olan renklerini koruyan veya
kuvvetlendiren maddelerdir.

Karagenan, alginat ve ksantan gum gibi hidrokolloid bazli stabilizérler, biskiivi
iriinlerinde nem kontrolii, siispansiyon, kararlilik ve hacim saglamak igin kullanilirlar.
Ozellikle firinlanan iiriinlerde tekstiiriin sertlesmeden olusmasinda, pisen iiriiniin kaliptan
kolay ayrilmasinda ve nihai iiriiniin kirilganliginin azalmasinda etkilidirler.
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1.6.7. Yumurta

Yumurta, gevreklestirici ve sertlestirici rol oynar. Yumurta Ozellikle pasta tipi
biskiivilerin degismez maddesidir. Ayrica siit ve yumurta arasinda da bir oran olmalidir.
Vanilya, tar¢in, bal, limon, portakal vb. esanslar pH derecesi 7’nin {izerinde ise
kokulandirma yeteneklerini kaybederler.

1.6.8. Nisasta

Fazla siki hamurlarin kuvvetini kirmak yani sertligini azaltmak gibi mekanik bir
amagla formiile katilir. Bu anda unun karisimina 6zen gostermek gerekir. Kremalari
baglayan bir maddedir. Genellikle misir nigastasi kullanilir.

Un miktarmin %6’sin1 gegmesi halinde {rlinti sertlestirip koku, tat ve kabuk
olusumunu degistirir.

1.6.9. Tuz

Tuz lezzeti belirleyen en 6nemli maddelerden biridir. Fazla kullanilmasi halinde
gluteni sertlestirerek hacmin azalmasina neden olur. Taze maya aktivitesini de olumsuz
yonde etkiler ve hamurun lipitleri baglama kapasitesini 6nemli oranda azaltir. Bu nedenle
tuzlu biskiivilerde tuzun {izerinde olmasi tercih edilir. Cogu biskiivi hamuruna %1 tuz
eklenmektedir.

1.6.10. Karamel ve Melas

Biskiivi sanayisinde tat degil, renk ve koku veren maddeler olarak kullanilir. Bu katki
maddeleri sekerden yapilir.

1.6.11. Maya
Kraker tipi biskiivilerde ise maya kullanilir. Mayalarin fermente olabilmesi igin
gerekli ortam (1s1-rutubet) saglanmalidir. Mayanin enzimleri ilk asamada hamurdaki sekeri

kullanarak CO, meydana getirir.

Fermantasyonun ilk iki saatinde de CO, gazinin miktar1 maya miktarina ve genel
olarak fermantasyon 1sisina bagldir. 30-38°C de fermantasyon 1silari iizerinde durulmalidir.

1.6.12. Gida Boyalari

Izin verilen olgiilerde aromayla ilgili bir renkte hos gériiniim elde etmek ve rengi
diizeltmek i¢in kullanilir. Bunlar sagliga zararsiz boya maddeleridir.
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1.6.13. Kakao ve Enzim

Kakao kullanmada dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus kakao miktarinin un
miktarinin %10’nundan az olmamasidir, aksi takdirde kakao kokusu elde edilmez. Enzimler,
un katkis1 ve hamur 6zelliklerini diizeltici maddeler olarak kullanilirlar.

Resim 1.6: Farkh sekilde ve lezzette biskiivi cesitleri
1.6.14. Cesni Maddeleri
Biskiivi hamuruna katilabilen, arasina ve iizerine konulabilen findik, fistik, susam,

kuru meyve (iiziim, kayisi. vb) ¢esitli baharatlarla biskiivi {izerine veya iki biskiivi arasina
konulan jole, marmelat, biskiivi kremasi, krema, ¢ikolata vb. gibi lezzet veren maddelerdir.

Resim 1.7: Cesni maddeleri kullamilmis biskiiviler

1.7. Formiilasyona ve Uretim Miktarina Gore Temel Bilesenleri
Hazirlama

Oncelikle hammaddeler kalite kontrol laboratuvarlarinda spesifikasyonlara uygunluk
bakimindan rutin olarak test edilmektedir. Laboratuvar ¢aligmalari biskiivi iiretim
fabrikalarinda verimliligin artmasina yardimci olmaktadir.

Biskiivi tretiminde formiilasyonlar, kullanilan temel hammaddelerden birisi esas
almarak hazirlanir. Pek ¢ok iilkede ve iilkemizde formiilasyon bilesenleri un miktari
iizerinden hesaplanarak % olarak ifade edilir.Bilesenlerin ¢ogu karigtirma oncesi bir 6n
isleme tabi tutulmaktadir. Bu 6zellikle diisiik fakat kritik miktarlarda olan az miktardaki
mindr bilegenler icin dogru olmakta ve diger bilesenlerle tagiyici olarak karistirilmaktadir.
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Un, seker ve diger bilesenler elek ve filtrelerden gecirilerek yabanci materyallerin
kullanma kaplarina gitmesi 6nlenmektedir. Temel bilesenler pnomatik veya vidali tagiyicilar
yardimiyla kullanma kaplarina transfer edilmekte ve burada 3-8 saatlik {iretimi karsilamak
icin genellikle hazir tutulmaktadir.

Agirlik ayarlanmasi ve dl¢limler mikser {izerindeki skala veya pompalar yardimiyla

yapilmaktadir. Olgiimler, proses kontroliin en énemli alanlarindan biri olmaktadir. Burada
yapilan bir hata fabrikanin diger boliimlerine de etki etmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Rotatif biskiivi hamurunda kullanilacak bilesenleri tespit etmek i¢in agagidaki islem
basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar Oneriler
> Is kiyafetinizi giyip bonenizi takiniz.
» Kisisel hazirliklarinizi yapiniz. » Ellerinizi her c¢alisma Oncesinde

yikamay1 unutmayiniz.

» Uriin formiilasyonuna uygun olarak | » Gerekli formlar doldurmay1
hammadde (un, su, yag, seker, kabartici, unutmayiniz.
sit) ve yardimci maddeleri depodan | > Kaliteli hammadde kullanmaya 6zen

isleme alanina aliniz. gosteriniz

» Topbas (Tr. compactum) bugdaylarin

70-72 randimanla Ogiitiilmesiyle elde
» Unu hazirlaymiz. edilen ve % 7-8,5 gliitenli zayif unlar
tercih ediniz.

» Gevrek ve lezzetli bir biskiivi igin ince
un kullanilmasi gerektigini
unutmayiniz.

> Icilebilir  6zellikte su  kullanmay:

» Suyu hazirlayimiz. unutmayin.

» pH limitleri 6,5-6,8 ve ¢0ziinebilir kati
miktar1 limitleri ise 150-500 ppm
olmasina dikkat ediniz.

» Yagi hazirlayiniz. » Sivi ya da % 100 hidrojene yag
kullaniniz.
» Tatlandiriciy1 hazirlayiniz. » Glikozu yerine Sakarozu tercih ediniz.
» Amonyum bikarbonat ve sodyum
» Kabarticilar1 hazirlaymiz. bikarbonat ile asit dengesini saglamak

icin bir fosfat bilesigi kullanabilirsiniz.
» Sodyum bikarbonatin tek basina
kullanmamaya 6zen gosteriniz.

Kullanacagimz siit veya siit {iriiniini » Taze sit kullanimini tercih ediniz.

hazirlaymiz.
» Kullanacaginiz katk1 maddelerini | » Dikkatli ve titiz calisiniz.
hazirlayiniz. » Tirk Gida Kodeksi’ndeki oranlara

uygunuz.

» Calisma ortamini, kullandiginiz alet ve
ekipmanlari temizleyiniz.

> Is  kiyafetinizi c¢ikarmiz  ve  son
kontrollerinizi yapimiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki seceneklerin hangisinde biskiivinin tanim1 yanhs yapilmistir?

A) Tahil unu i¢ine seker, tuz, glikoz, siittozu, yumurta, peyniralti suyu tuzu ilave
edilerek yogrulan ve pisirilen unlu mamuldiir.

B) Tahil triinlerinin kimyasal yollardan fermente edilip kabartilarak pisirilmesiyle
elde edilen gida tiriiniidiir.

C) Rutubet ortam1 % 5’ten az olan ve temelde yumusak bugdaydan elde edilen un,
seker, su ve yagdan miitesekkil gida tirtintidiir.

D) Tahil unu veya unlan igine gesitli maddelerin belirli oranlarda katilmasiyla elde
edilen hamurun sekillendirilip pisirilmesiyle elde edilen besin maddesidir.

Asagidakilerden hangisi biskiivinin tagimasi gereken 6zelliklerden bir degildir?
A) Gevrek, tekdiize yap1 ve goriiniiste olmalidir.

B) Kendine 6zgii renk, hos tat ve kokuda olmalidir.

C) Yabanci tat ve koku icermemelidir.

D) Rutubet miktar1 agirlik¢ca % 26’y1 gegmemelidir.

Asagidaki segenekleri dikkatlice okuyunuz ve biskiivi tipleri ile ilgili olarak yapilan
eslestirmelerde yanlis segenegi isaretleyiniz?

A) Katkili-Susaml

B) Kraker-Katmer

C) Ozel-Yulafli

D) Sade-Diyet

Asagidaki seceneklerin hangisinde biskiivi iiretiminde kullanilan temel bilesenler tam
ve dogru olarak verilmistir?

A) Un-siit-yag-tatlandirici-kabarticilar

B) Un-su-yag-tatlandirici-kabarticilar

C) Un-siit-yag-aroma maddeleri-kabarticilar

D) Un-su-katki maddeleri-tuz-kabarticilar

Asagidaki secencklerden hangisi biskiivi iretiminde kullanilmasi gereken unun
ozelliklerinden biri degildir?

A) Gevrek ve lezzetli bir biskiivi i¢in ince un kullanilmalidir.

B) Un taze bugdaydan ¢ekilmisse hemen kullanilmalidir.

C) Biskiivi igin genel olarak diisiik glutenli zayif un kullanilir.

D) Kiil orani yiiksek olan unlar biskiivi yapimina uygun degildir.

Biskiivilik unlar1 gesitlerine gore simiflandirdigimizda asagidakilerden hangisi bu
siniflandirmanin disinda kalir?

A) Rotatif biskiiviler i¢in % 7-8.5 glutenli zayif unlar.

B) Keski biskiiviler i¢in % 8.5-10 glutenli orta kuvvette unlar.

C) Rotatif krakerler igin % 7-8.5 glutenli zayif unlar.

D) Keski krakerler igin % 10-12 glutenli kuvvetli unlar.
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7. Biskiivi iiretiminde en yaygin kullanilan tatlandiric1 asagidakilerden hangisidir?
A) Sakaroz
B) Glikoz
C) Fruktoz
D) Malt suruplari

8. Istenen dlgiide birbiri icinde dagilmayan s1vi ve hamur seklinde bulunan maddelerin
karigimini saglayan katki maddesi asagidakilerden hangisidir?
A) Emiilgator
B) Antioksidanlar
C) Aroma maddeleri
D) Stabilizérler

9. Asagidakilerden hangisi biskiivi kalitesini etkileyen faktorlerden biri degildir?
A) Hammadde kalitesi
B) Uygulanan teknoloji
C) Uretimde kullanilan yar1 mamul madde ve yardime1 madde kalitesi
D) Miisterinin tercih ettigi biskiivi cinsi

10. Asagidaki segenekleri dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz?

A) Kakao kullanmada dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus kakao miktarmnin un
miktarinin %1’inden az olmamasidir.

B) Tuz fazla kullanilmas1 halinde gluteni sertlestirerek hacmin azalmasina neden olur.

C) Lesitinler yiiksek fosfolipit igerikleri ile biskiivi kremalarinda kullanilan yaglarin,
siitten gelen s1vi fazila karigmasini engeller.

D) Emiilgatorler firinlanan {riinlerde tekstliriin sertlesmeden olusmasinda, pisen
iirlinlin kaliptan kolay ayrilmasinda ve nihai iiriiniin kirilganliginin azalmasinda
etkilidirler.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasadiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Kisisel hazirliklarinizi yaptiniz mi?
Uriin formiilasyonuna uygun olarak hammadde ve
yardime1 maddeleri depodan isleme alanina aldiniz m1?
Unu hazirladiniz nu?
Suyu hazirladiniz mi?
Yagi hazirladiniz m1?
Tatlandiriciy1 hazirladiniz mi?
Kabarticilar hazirladimz mi?
Siit veya siit iiriinlerini hazirladiniz mi?
Kullanacaginiz katki maddelerini hazirladiniz mi?
10. Caligma ortamini, kullanacaginiz alet ve ekipmanlar
temizlediniz mi?
11. s kiyafetlerinizi ¢ikarip, son kontrolleri yaptiniz mi1?
12. Caligma kurallarina uydunuz mu?
13.  Diger birimlerle igbirligi i¢inde ¢aligtiniz mi1?

N

© ® N 0w

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biirim cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda biskiivi
hamurunu yogurabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Biskiivi hamurunu hazirlamada kullanilan ekipmanlar1 (yogurucu, mikser,
karistirict vb.) ve bu ekipmanlarin 6zelliklerini arastiriniz.
> Arastirmalariniz sonucunda edindiginiz bilgileri smifta arkadaslarimizla ve

Ogretmeninizle paylasiniz.

2. BISKUVI HAMURU YOGURMA

2.1. Yogurmanin Amaci ve Onemi

Biskiivi bilesenleri uygun bir mikserde uygun bir siire karistirilarak biskiivi hamuru
elde edilir. Elde edilecek bu hamurun hazirlanma asamasi biskiivi kalitesini etkileyen énemli
unsurlardan biridir. Son iriiniin kalitesini biiyiik Ol¢iide etkilemesinden dolayr yogurma
asamasi ¢ok onemli ve dikkat isteyen bir agamadir.

> Hamur yogurmada amag;

. Bilesenlerin homojen karigimi

. Suda ¢oziinen bilesenlerin (seker, lif. vb) ¢coziinmesi ve ¢coziinmeyenlerin
(nigasta gluten, lif vb.) hidratasyonu

o Istenen derecede (kontrollii) gluten gelisiminin (viskoelastikiyet ve
kohezivite) saglanmasi

o Hamura hava katilarak kabarmay1 saglayacak gaz hiicrelerinin (¢ekirdek)
olusumu

Viskozite: Kivamlilik, akarlik veya bir sivinin akmaya kars1 gosterdigi i¢ direngtir.
Kohezivite: Materyalin molekiilleri arasindaki yapiskanlik egilimidir.
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2.2. Yogurma Makineleri

Yogurma temel bilesenlerin mekaniksel olarak belirli yapida (konsistenste) hamur
elde etmek {izere bir siire karistirilmasidir. Yogurma islemi har¢ kazani adi verilen araglarla
yapilir. Ortalama yogurma siiresi 4-21 dakikadir. Boylece hamur homojen hale getirilir.
Yogurma siiresi, iiriin cinsine, kullanilan cihazin 6zelliklerine (yogurucunun devir sayisi vb),
kullanilan malzemelere ve unun protein miktarina gére degismektedir.

Sekerin ¢oziinmesi ve unun suyla bulusmasi zamana baglidir, digerleri ise mikser
dizaynina ve hizina baglidir. Tiim malzemelerin hepsi miksere tek seferde atilabilecegi gibi;
once seker su ve yag karistirilarak sekerin ¢oziilmesi ve yagin akiskanlagsmasi saglanabilir.

Ornegin, rotatif hamurun yogurma siiresi diger hamurlara goére daha kisadir. Rotatif
hamur; ortalama 18-20°C’de yogrulmaktadir. Su miktari az oldugu i¢in gluten olusumu da
azdur. Iyi bir hamur elde etmek igin; un eklendikten sonra karistirmay1 kisa tutmak gerekir
fakat bununla birlikte karistirmayr kisa tutmak malzemelerin homojen dagilimimin
saglanmasint giiclestirmektedir. Bunu Onlemenin yolu ise 2 ya da daha fazla asamali
karistirma yapmaktir. Karigtirma esnasinda hamura verilen enerji; 1s1 olarak aciga ¢ikar, bu
1s1 hamurla mikser kabi veya capalari arasindaki ylizey siirtiinmesiyle saglanir.

2.2.1. Yogurma Makinelerinin Ozellikleri ve Kullanim

Biskiivi sanayisinde kullanilan yogurma makineleri:

»  Yatay Yogurucular
»  Dikey Yogurucular
»  Kontinil Yogurucular
> Artofeks Yogurucular

Kraker hamuru gibi gluten olusumunun istendigi hamurlarda, yatay tek ya da cift
capali mikserler kullanilmaktadir.

Resim 2.1: Yatay Z tipi Cift Capah Mikser
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Farkli devirlerde g¢alisabilen, hizli ve yavas karistirma yapabilen mikserler tercih
edilir. Yatay mikserler dikey mikserlere gore ¢cok daha giigliidiir. Bu sebeple sert ve giiclii
hamur yapiminda yatay mikserler kullanilmaktadir.

Rotatif hamurlar gibi gluten olusumunun istenmedigi hamurlarda ise una minimum
enerji vermek amaglanmaktadir. Kritik olan agama un eklendikten sonraki asamadir, bu
asamada diigiik hizli, yiiksek yogurmali mikserler kullanilmalidir. Rotatif hamurlarda her iki
fonksiyona da sahip Z-tipi ¢ift ¢capali veya tek ¢apali mikserler kullanilmaktadir.

Gida ve gida katki maddeleri iiretimi yapan tiim is yerlerinde olmas1 gerektigi gibi
biskiivi iiretimde de kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir, piirlizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak sekilde olmalidir. Bunlar daima
temiz bulundurulmali ve uygun olanlar gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Tiim malzeme,
alet ve ckipman 1s1, buhar, asit, alkali ve tuz gibi maddelere dayanikli olmalidir.
Malzemelerin uygunlugu ve kontrolleriyle hazirlanmalari, isletmelerde makinelere 6zgii
talimatlarla gergeklestirilir.

Mikser teknesi hidrolik olarak, teleskopik silindirle indirilip kaldirilmaktadir. Tekne
sizdirmazliklar1 teflon V ringlerle saglanmaktadir. Karistirma kazani paslanmaz celikten
imal edilmistir.

Resim 2.2: Hamur yogurma makinesi

2.2.2. Ayarlan ve Kontrolleri

Makine ve ekipmanlarin (donanim), iiretim oncesinde ve iiretim sonrasinda temizlik
ve bakimlar1 yapilir. Gerekli ayarlari sorumlu kisiler tarafindan isletme talimatlarina uygun
olarak yapilir. Yogurma makinelerinde kazan hacmi (kapasitesi) goz 6niinde bulundurularak
hamur miktar1 ayarlamr. Uretimin cinsine gdre; yogurma siiresi ve sicakhigi dikkatlice
ayarlanir ve siire ayarlanirken devir sayisina da dikkat edilir. Zaman zaman makinelerin
plana gore ayarlanip ayarlanmadigi kontrol edilir, bir aksaklik var ise giderilir.
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2.2.3. Temizlik ve Bakim

Yogurma makinelerinin temizlik ve bakim planlari dogrultusunda temizlik ve
bakimlar: yapilir. Uretim bitiminde yogurma makinelerindeki hamur bosaltilir. Daha sonra
hamur teknesindeki hamur kalintilar: siyrilir. Spatula yardimiyla mikser i¢inden ve ¢apalar
tizerindeki hamurlar alinir. Kaba temizligi yapilan boliimler sicak suyla silinerek temizlenir
ve uygun dezenfektan ile mikser dezenfekte edilir.

Resim 2.3: Yogrulmus hamur

Hamur mikseri sanzimanlari uygun goriilen bakim donemlerinde gozden gegirilerek
gerekli rulman degisimleri, yag degisimleri ve zincir degisimleri yapilir.

2.3. Biskiivi Hamur Cesitleri

Yogurma islemi sonunda bilesimleri, kullanilan alet-ekipman ve isleme sekilleri
bakimindan birbirinden oldukga farkli 3 ana tip biskiivi hamuru hazirlanmaktadir:

2.3.1. Rotatif Hamur

»  Uretimde kullanilan ekipmanlar geregi rotatif hamurun 6zellikleri su sekildedir:

) Kat1 ve ufalanan cinsten
. Su miktar1 az
o Yag miktar1 fazla

Bu hamur tipinde su, siit, surup, yumurta gibi hamura nem ve yumusaklik veren
maddelerin siirli tutulmasi gerekmektedir. Sert bir hamurdur. Rotatif hamurlardan elde
edilen biskiivilerde i¢ yap1 siki, ylizey genellikle incedir. Rotatif hamurun yogurma siiresi
diger hamurlara gore daha kisadir. Fabrikalar rotatif hamuru ortalama 28°C’de
yogurmaktadirlar. Rotatif hamurdan finger, pova (piknik, susamli gibi) biskiiviler
yapilmaktadir.
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Kullanilan un % 72’den az randimanl olup protein oran1 % 8-9 arasindadir. Ortalama
bir deger verilmek istenirse, un 100 olarak kabul edildiginde bilesimi:

Bilesen %
Un 100
Su 5-10
Yag 10-40
Seker 20-45
Invert Seker 0-20

2.3.2. Keski Hamuru

Rotatif hamura gore yag, seker orani daha az, su orani ve rutubeti daha fazla ve
yumusak bir hamurdur. Ortalama bir deger olarak un 100 kabul edildiginde:

Bilesen %
Un 100
Su 10-25
Yag 0-20
Seker 15-50
Invert Seker 0-20

Keski hamurlarinda maya kullanilmasi halinde (kraker hamurlari) islem 2 sekilde
yapilmaktadir:

> Direkt mayalama: Maya hamura katilir ve belirlenen sartlarda bekletilip
islenir.

> Endirekt mayalama: Mayayla hazirlanip fermentasyonunu tamamlamis hamur
belirli oranlarda yeni hazirlanan hamura katilir ve olusan karigim islenir.

2.3.3. Tel Kesme Hamuru
Yumusak, akigskan, yagli bir hamur cinsidir. Marie ve Petibor (Petit Beurre) cinsi

biskiiviler bu hamurla yapilir. Ortalama bir deger olarak un 100 kabul edildiginde diger
bilesenlerin oranlari su sekildedir:

Bilesen %

Un 100
Su 10-40
Yag 5-45
Seker 30-85
Invert Seker 0-15
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Resim 2.4: Petibor (Petit Beurre) cinsi biskiivi

Ozellik Rotatif hamur Keski hamuru
Kivam Sert Yumusgak
Gluten geligimi Cok az/Yok Orta

Yap1 Kohezivite diisiik Kohezif (yapiskan)
Yayilma Cok az/Yok Yok
Elastikiyet kaynagi Yag Gluten ve yag
Tat Tath Az tath

Tablo 2.1: Rotatif hamurla keski hamurunun karsilagtirilmasi

2.4. Hamur Eldesi

Biskiivi yapiminda ham maddeler direkt olarak kullanilmazlar, 6n proseslerden
gecirilerek karistirilma islemine hazir hale getirilirler. Ornegin; 6n proses olarak, dnce
sekerle su karigtirilir veya yagla seker karigtirilir, daha sonra diger hammaddeler eklenip
karigtirma islemine devam edilir ¢iinkii baz1 iretimlerde tiim malzeme aymi anda
karigtiricilara veya yoguruculara konulmaz, tim hammaddelerin birlesmesi birka¢ asamadan
sonra gergeklesir. Mikserler, yogurucular ve kiiciik ¢apta karigtiricilar yardimiyla
hammaddeye 6n prosesler uygulanir.

Bu asamada biskiivi yapiminda kullanilan maddeler bir karistirici igine alinarak
karistirtlir.  Hamurun Kkalitesi, bilesenlerin  kalitesine ve ne oranda birbirleriyle
karistirilacagini belirten formiilasyonlara baghdir.

Hamur yapma asamasinda, kullanilan hammaddelerin recete (dozaj) uygunluguna,
hammadde kullanim sirasina, karistirma siiresine, hamur sicakligina ve kivam uygunluguna
dikkat edilmesi gerekmektedir. Biskiivi iretiminde kullanilan karstiricilar 3 gruba
ayrilmaktadir. Bunlar;

> Dik milli kesikli karistiricilar: Bu karistiricida karistirma kabi hareketlidir.
Tuzlu kraker hamurunun karistirilmasi i¢in uygun bir karistiricn tipidir.
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Yiiksek hizhi kesikli karistiricilar: Genis bir aralikta degisen boyutlarmin
mevcut olmasi nedeniyle tercih edilmektedirler. Milli karistiricidan farkli olarak
kapal1 bir sistemdir ve belli bir donme hizina sahip karigtirma kollarina sahiptir.
Birgok yiiksek hizli karistirict su sogutma ceketine sahip bulunmaktadir ve bu
nedenle bilesen sicakliginin dogru olarak kontroliinde etkili olmaktadir.

Siirekli karistiricilar: Bir veya iki vida iceren kapali, silindir seklinde ceketli
karigtiricilardir. Bilesenler, silindirin gesitli oluklar i¢eren bir tarafindan beslenir
ve diger taraftan siirekli olarak bir karisim halinde alinmaktadir.

Karigtirma sonunda iki tip hamur elde edilebilir. Birincisi, un proteini olan glutenin ag
yapisinin saglamligindan meydana gelen kati (sert) hamurlardir. Ikincisi ise hamurda gluten
ag yapisinin tamamen meydana gelmedigi yumusak hamurlardir.

Resim 2.5: Sekil verici kisma gonderilen hamur

2.5. Hamurun Yayillmasi ve Fermantasyonu

Karigtrma ardindan hamur belirli bir siire i¢in yayillmaya veya fermantasyona
birakilmaktadir. Bu siire biskiivi hamuru i¢in 30-45 dakika, kimyasal ajan katilmig kraker
hamuru i¢in 2-3 saat, maya katilan krakerler i¢in 23 saattir.

Yayilmis ve fermantasyonu tamamlamig hamur isleyici ve sekil verici kisma
gonderilmektedir.

2.6. Hamur Hatalar1 ve Nedenleri

>

Yogurma sirasinda hamur Ozelliklerindeki degisiklikler glutenden ileri
gelmektedir. Gereginden fazla suyla hamur yogruldugu zaman, protein
molekiilleri arasindaki disiilfit baglar1 zayiflamakta ve bu baglarin yerini suyun
hidrojen baglar1 aldig1 i¢cin hamur yumugsamaktadir.
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> Gereginden az su eklendiginde ise, protein molekiillerinin suyun hidrojeniyle
olan baglarinin yerini proteinin kendi hidrojen baglar1 almakta ve gluten
gelisemedigi gibi CO, gazi tutma 6zelligini de yitirmektedir.

»  Hamur karistirma siiresinin gereginden fazla ya da az olmasi hamurun
olgunlagmasini engeller, isleme asamasinda ve son iiriinde sorunlara sebebiyet
Verir.

> Fermantasyona  ihtiya¢  duyulan  hamurlarda  fermente  siiresinin
tamamlanmamas1 veya gerekli sicaklik ve nemin saglanamamasi {iriin tekstiir
yapisini olumsuz etkilemektedir.

> Regete dozajina uyulmamasi, hammadde kullanim sirasinin takip edilmemesi,
istenilen nitelikteki biskiivi i¢in dogru unun kullanilmamasi gibi daha bir¢ok
nedenden dolay1 hamurda istenmeyen hatalar meydana gelebilmektedir.

2.7. Hamurda Yapilan Kontroller

Amaca uygun biskiivi elde etmenin en 6nemli kism1 hamurda hata yapmamaktir. Eger
hamur yapim asamasinda siklikla hamurun kontrolii yapilirsa hata yapma ihtimali diiser ve
ortaya ¢ikan istenmeyen durumlarda kontrol altina alinabilir. Hamur isleme asamasindan
once, hamurda sicaklik, pH dengesi, homojenlik, tesktiir yapisi, kivam ve uygunluk
kontrolleri yapilmalidir.

Ornegin; keski hamurlarin  yumusaklik-sertlik ~dlgiimleri ‘texture analyzer’
ekipmaniyla yapilir ve hamur pargalar1 (batch’leri) arasinda fark olup olmadigi belirlenmig
olur. Tekstur oOl¢iimleri arasindaki farklilik, karigtirma yontemine veya regetedeki sivi
malzemelerin miktarina ufak miidahaleler yapilarak giderilir. Bu sayede standart degerler
belirlenerek hamur 6zelliklerinin sabit kalitede devami saglanir.

Kalite kontrol laboratuvarinda gesitli analizler yapilir. Analizlerden bazilar1 sunlardir:

> Kuru gluten tayini

> Elek analizi ve yabanc1 madde kontrolii: Bu analizin yapilmasindaki amag
unun yabanct madde oran1 ve partikiil biiyiikliigliniin saptanmasidir.

»  Yabanca madde miktar: tayini: Unun cinsine ait spesifikasyondaki 6zellikleri
dikkate alarak aliman numune iizerinde, kirilmamis bugday miktari, kavuz
miktar1, iri sap pargalari, zenep ¢Opii miktar1 vb. yabanci madde miktar
hesaplanir.

> Bitkisel siv1 yaglar icin sabunlasma sayisi tayini

> Bitkisel sivi yaglar icin sabun deneyi: Yagm igerisindeki sabun miktar
hesaplanip, bu deger kullanilarak yagdaki lesitin miktar1 bulunur. Lesitinin
biskiivideki gorevi biskiivide bulunan yag ve bilegenlerin homojenizasyonunu
saglamaktir.

»  Yaglarda peroksit tayini
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Siitte kesilme tayini Siitiin kalitesinin belirlenmesinde uygulanan analizlerden
birisidir. Siitiin bozulup bozulmadig1 hakkinda bilgi verir.

Viskozite olciimii Biskiivinin kaplamasinda ve/ya da arasinda kullanilan
kremanin viskozitesinin 6l¢iimil i¢in yapilir ve yontemlere bagli olarak cesitli
aletler kullanilmaktadir. Bu aletlerden bazilar1 Stormer, Brookfield, Torsion gibi
viskozimetrelerdir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Biskiivi hamuru hazirlayabilmek icin asagidaki islem basamaklarim uygulayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

Kisisel hazirliklariniz1 yapiniz.

Is kiyafetinizi giyip bonenizi takiniz.
Ellerinizi her c¢alisma  Oncesinde
yikamay1 unutmayiniz.

Uretime baslamadan once makine ve

ekipmanin temizligini kontrol ediniz.

HACCP ilkelerine uyunuz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
caliginiz.

Yogurma makinelerini hazirlayiniz.

Y

Caligma talimatlarini uygulayiniz.

Karisimi hazirlaymiz.

Bilesenleri karistirma Oncesi bir 6n
isleme tabi tutunuz.

Kullanilacak hammaddelerin oranlarini
ayarlarken hassas 6l¢lim yapiniz.

Titiz ve dikkatli ¢alisiniz.

Yogurma siiresini ayarlayimiz.

ViV VYV V

Makine ayarlar1 yetkili  personel
tarafindan yapiniz.

» Yogurma sicakligini ayarlaymiz.

» Yogurmay1 gerceklestiriniz

Istenilen derecede hamuru yogurunuz.

A\

Yogurma agamalarini kontrol ediniz.

Istenilen kivama geldiginde makineleri
kapatiniz.

Makinelerin tam olarak kapandigindan
emin olunuz.

Hamuru dinlendiriniz.

Siireyi takip ediniz.

Y V|V VYV

Uriin kontrollerini yapiniz.

Kontrol sirasinda bir hataya rastlanirsa;
¢Oziimiinii bulunuz ve bir daha aym
hatayi tekrarlamayiniz.

\ 74

Calisma sonrasi iglemlerinizi yapiniz.

Y VV V

Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda
yikayiniz.

Caligma ortamini temizleyiniz.
Kullanilan arag ve gerecleri
temizleyiniz.

Onliigiiniizii ¢ikarip asiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet sonunda kazandiklarimzi1 asagidaki sorular1 cevaplandirarak
oOl¢iiniiz.

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Biskiivi hamuru yogurma siiresini asagidakilerden hangisi etkilemez?
A) Uriin cinsi
B) Kullanilan cihazin 6zellikleri
C) Kullanilan malzemeler ve unun protein miktarin
D) Ekipmani kullanan personel hakimiyeti

2. Asagidaki seceneklerin hangisinde rotatif hamurun 6zellikleri verilmigtir?
A) Yag miktar1 fazla, Kat1 ve ufalanan cinsten, Su miktari az
B) Su orani1 ve rutubeti daha fazla ve yumusak
C) Yumusak ve ufalanan cinsten, su miktari az, yag miktar1 az
D) Yumusak, akigkan, yagl

3. Asagidakilerden hangisi hamurda yapilan kontrollerden biri degildir?
A) Hamurda sicaklik
B) Tesktiir yapisi
C) Kivam
D) Bilesen oranlari

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

4. (...) Bilesenlerin homojen karigimi, suda ¢oziinen bilesenlerin ¢dziinmesi biskiivi
hamuru yogurma amaglarindandir.

5. (...) Rotatif hamurun yogurma siiresi diger hamurlara gére daha uzundur.

6. (...) Biskiivi iiretiminde formiilasyonlar, kullanilan temel hammaddelerden birisi esas

almarak hazirlanir ve formiilasyon bilesenleri un miktar1 lizerinden hesaplanarak %
olarak ifade edilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test’”’e geginiz.

32



UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiklarimiz i¢in Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1. Kisisel hazirliklarinizi yaptiniz mi?
2. Uretime baslamadan 6nce makine ve ekipmanin

temizligini kontrol ettiniz mi?

3 Yogurma makinelerini hazirladiniz m1?
4 Karigimi hazirladiniz mi?

5. Yogurma siiresini ayarladiniz mi?

6. Yogurma sicakligini ayarladiniz mi?
7
8
9

Yogurmay1 gerceklestirdiniz mi?
Yogurma asamalarini kontrol ettiniz mi?
Hamuru dinlendirdiniz mi?

10.  Uriin kontrollerini yaptiniz nm?

11.  Isletme talimatlarina uydunuz mu?

12.  Titiz ve dikkatli ¢alistiniz mi?

13. Calisma sonrasi islemlerinizi yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Modiil degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiille kazandigmmiz  bilgileri, asagidaki sorular1  cevaplandirarak

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

1. () Biskiivi gesitliligi formiilasyona giren bilesenlerin miktarlarinin ayarlamasiyla
gerceklestirilmektedir.

2. () Tarihte Romalilarin kesfettigi biskiivi, Latincede “bi costus” ile Fransizca ‘da
“bescoit” sozciiklerinden tiiretilmis olup, “li¢ defa pisirilmis” anlamina gelmektedir.

3. () Biskiivi iiretimi 19.yy.da Ingiltere’de sanayilesmeye baslamustir. %35’lere varan
tereyagi oraniyla ilk sanayilesmis biskiivi tiirevi shortbread ismi ile tiretilen bir biskiivi
¢esididir.

4. () Sade biskiivilerde kiil miktar1, tuz hari¢ %11’den ¢ok olmamalidir.

5. () Biskiiviler sicak veya soguk igeceklerin yaninda veya tek basina tiiketilen 6giin
atlamaya neden olabilen, besin degeri yiiksek gidalardir.

6. () Biskiiviler, ¢esni maddesi ihtiva edip etmediklerine gore; tuzlu, sekerli, tuzlu ve
sekerli olarak 3 ¢eside ve cesitli tiplere ayrilirlar.

7. () Biskiivi yapiminda kullanilan un, genellikle topbas (Tr. compactum) bugdaylarin
70-72 randimanla 6giitiilmesiyle elde edilir.

8. () Siit biskiivi yapiminda yogurma isleminde suyun yerini tutar.

9. () Karagenan, alginat ve xanthan gum gibi emiilgatorler biskiivi {iretiminde
kullanilmaktadir.

10. () Nisasta fazla siki hamurlarm kuvvetini kirmak yani sertligini azaltmak gibi
mekanik bir amagcla formiile katilir.

11, ( ) Aroma maddeleri yalnizca saglik acisindan degil yaga katilarak yagin
formiilasyonda kullanilarak biskiivinin raf 6mrii artirilir.

12. () Biskiivi bilesenleri uygun bir mikserde uygun bir siire karistirilarak biskiivi
hamuru elde edilir.

13. () Rotatif hamur tipinde su, siit, surup, yumurta gibi hamura nem ve yumusaklik
veren maddelerin sinirli tutulmasi1 gerekmektedir.

14. () Keski hamuru, rotatif hamura gore yag, seker oran1 daha az, su orani ve rutubeti
daha az ve sert bir hamurdur.

15. () Biskiivi yapiminda ham maddeler direkt olarak katilmazlar; 6n proseslerden
gegirilerek karistirilma iglemine hazir hale getirilirler.

16. () Dik milli kesikli karistiricilar, tuzlu kraker hamurunun karistirilmasi i¢in uygun
bir karigtirici tipi degildir.

17. () Fermantasyona ihtiyag duyulan hamurlarda fermente siiresinin tamamlanmasi
veya gerekli sicaklik ve nemin saglanmamasi Uriin tekstiir yapisini olumsuz
etkilemektedir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2°NiN CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

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