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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL / MESLEK Hububz:t "Isleme / Hububat ve Hububat Uriinleri
Operatorii
MODULUN ADI Ekmegi Pisirme
L Bu modiil ekmek hamurunu pisirme, ekmekleri sogutma,
MODULUN TANIMI paketleme, ekmek hata ve hastaliklar ile ilgili konularda
bilgilerin verildigi bir 6grenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Bu modiil i¢in “]Ekmelf Ha.m.uru Hazirlama” ve Ekmek
Fermantasyonu” modiillerini basarmis olmak .
YETERLIK Ekmegi Pisirmek
Genel Amacg
Ogrenci, bu modiil ile gerekli bilgileri alip, uygun ortam
saglandiginda Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
MODULDUN AMACI Cesitleri Tebligine uygun olarak, ekmegi pisirebilecektir.
Amaclar
1. Ekmek hamurunu pisirebilecektir.
2. Ekmegi sogutup ambalajlayabilecektir.
3. Ekmek hata ve hastaliklarini ayirt edebilecektir.
Ortam: Firin,atolye, sinif, bilgisayar,
ECITIM Donamim: Firnlar, tagima Ye iletim sistemleri, I.<ab.uk
OGRETIM ORTAMLARI kesme bigagi, firmn, ekmeklik hamur, tagima ve iletim

VE DONANIMLARI

sistemleri, ambalaj makineleri, ambalaj materyalleri,
etiketleme sistemleri, tasima ve iletim sistemleri, ekmek
pisirme firinlari, hamur

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiiliin icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olgme araglan ile kazandigimiz bilgi ve becerileri dlgerek
kendi kendinizi degerlendireceksiniz.

Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlarn
Olgmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili
veya uygulamali 6l¢me araglari ile degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Ekmek, 6zellikle Anadolu insaninin vazgecilmezler listesinin ilk sirasinda yer alir.
Saglikli ve besleyici bir ekmek, 6giitiilme disinda higbir isleme tabi tutulmamis “tam bugday
unu”’ndan yapilir. En besleyici un; karisik bugday tiirlerinin, higbir isleme tabi tutulmadan ve
kepegi de ayristirilmadan degirmende 6giitiilmesi ile elde edilen undur.

Ekmek, Tiirkiye’de insan beslenmesindeki baglica gida maddesidir. Vitamin B,
proteinler ve mineraller igerir. Ayrica ekmek iyi bir enerji kaynagidir. Ulkemizde ekmegin
hijyenik kosullarda iiretimi konusunda bir¢ok eksiklik bulunmaktadir. Yapilan tim
denetimler ve uygulanan cezalar durumun diizeltilmesi konusunda yetersiz kalmaktadir.

Tirkiye’de bir kisi, giinlilk ortalama 400 g ekmek tiiketiyor. Ancak ekmegin
kalitesizligi ve sagliksiz sartlarda iiretilmesi yetersiz beslenme sorunu ortaya cikardigindan,
hemen herkes potansiyel hasta konumuna diisiiyor.

Gunliik ortalama 400 g tiikettigimiz ekmegin kaliteli ve saglikli sartlarda tretilmesi
icin bu modiil sizlere yardime1 olacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Ekmek hamurunu pisirebilecektir.

ARASTIRMA

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

> Ekmek pisirme firnlarinin birbirine karsi olan avantajlarini arastiriniz

1. EKMEK HAMURUNU PiSIRME

1.1. Ekmegin Tanmim

Un + Su + Tuz + Maya karigimmin yogrulmasiyla olusan hamurun uygun bir siire
fermentasyona birakildiktan sonra firinda pisirilmesiyle elde edilen tiriine "ekmek™ denir.

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

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

Iyi bir ekmek; biiyiik hacimli, ekmek ici ince geperli ve aym irilikte homojen dagilmis
elipsoid gozeneklere sahip, el ile dokunuldugunda yumusak ve elastik, kabugu ise derin ve
genis yarilmamis bir ¢izgi yerine sahip, normal, agik kahverengi gériiniimde olmalidir.

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



1.2. Ekmek Pisirmede Kullanilan Firinlarim Simiflandiriimasi

Tim firinlarin ortak ve en Onemli Ozellikleri esit 1s1 dagilimi sayesinde homojen
pisirme, kaliteli {irlin pisirmek i¢in ¢ok Onemli olan bol miktarda buhar iiretimi, enerji
tasarrufu, kolay kullanimi ve birinci sinif malzeme kullanilmasidir.

1.2.1. Firinlarda Isitma Sistemi
Firinlarda 1sitma sistemi iki grupta incelenebilir.
1.2.1.1. Direk Isitmal Firmlar

Bu tiir firinlarda yakma; odun, komiir ve fueloil yakan briilor ile dogrudan dogruya
ekmek pisirme yerinde yapilir.

1.2.1.2. Endirekt Isitmah Firinlar

Stirmeli veya ¢ekmeli, tek veya daha fazla katli olarak yapilirlar. Is1, kapali yiiksek
basingli bakir borular araciligr ile atesleme yerinden, ekmek pisirme kismina iletilir. Bu tip
firinlarda devamli 1sitma yapilabildiginden verimin artmasi, yakit tasarrufu, firin sicakliginin
daha iyi ayarlanmasi, firinda daha az is, temizlik ve hijyen gibi konularda avantaj saglanir.

1.3. Yaygin Olarak Kullanmilan Firin Cesitleri ve Ozellikleri

Modern firinlar genellikle, pisirilecek olan ekmek hamurunun tepsiler, tavalar veya
hareketli bantlar iizerinde belirli bir zaman siireci i¢inde degisik sicaklik ve buhar
miktarlarina maruz kalmasi prensibine gore gelistirilmistir.

Ekmek firinlari, kullanim sekli olarak 5 ana grupta toplanabilir. Bunlar;

Doner arabali ekmek firinlari
Katl ekmek firmlar
Tinel tip ekmek firinlari
Kara (odun) firinlar
Modiiler firmlar

VVYYYVY

1.3.1. Doner Arabali Ekmek Firinlari

Doner arabali ekmek firmnlari, endirekt 1sitmali, cebri hava sirkiilasyonlu ve doner tava
arabasi ile donatilmig olup unlu mamuliin istenilen pisirme 6zelliklerine uygun olarak
pisirilmesini saglayan firinlardir.

Isitma i¢in motorin veya gaz (dogalgaz veya LPG ) yakan briilor kullanilmakta olup,
elektrikli tipleri de mevcuttur.



Firn i¢indeki hava, bir sirkiilasyon fani1 vasitasiyla, briilor tarafindan 1sitilan endirekt
hava 1siticist dig yiizeylerinden dolastirilarak konveksiyon yoluyla, 1siticidan almis oldugu
1sinin bir miktarin1 buhar {ireteglerine, bir miktarin1 pigsmekte olan doner araba iizerindeki
mamiile birakarak, yanma hiicresindeki isiticiya gelir ve tekrar 1sinarak hava dolasimi bu
sekilde devam eder.

Elektrikli firinda, pisirme havasi sirkiilasyon fani vasitasiyla 1sitict  grubu
rezistanslarini yalayarak firin iginde dolastiriimaktadir.

Firin, ¢alisma ve bakim sirasinda gerekli emniyet sistemleri ile donatilmig olmalidir.
Dis cephe kaplama saclari 1s1 kaybina karsi izolasyon malzemesiyle kaplanmali, pisirme
hiicresi kap1 ve yanma hiicresi paslanmaz sacdan imal edilmelidir.

Doner arabali ekmek firminda kullanilan araba, iriinlerin kolayca yiiklenip
bosaltilabilmesi agisindan kolaylik saglar. Doner tabla firinin 6n sol alt tarafinda monte
edilmis bir rediiktor zincir sistemiyle tahrik edilir.

Firinin yerlestirilecegi mekan ve bu mekanda firmm iizerine oturacagi zemin yeri
secilirken firmin boyutlari, agirhigi, yakit, su, elektrik, baca gibi tesisat baglantilar1 gz

Oniinde tutulmali ve tavsiyelerimize uyulmalidir.

Doner arabali ekmek firininda, ekmek disindaki unlu mamuller de pisirilebilmektedir.

e

Resim 1.1: Doner arabal firin

1.3.2. Kath Ekmek Firinlar:

Cok katli ekmek firminda, pisirme gozlerinin tabanlarinda bulunan pisirme taslarinin
iizerine yerlestirilen unlu mamul, alttan pisirme taslarinin, iistten de sicak gaz kanal sacinin
radyasyonu ile pigirilmektedir.

Pisirme taslari, 1s1iya dayanikli ve saglik kosullarina uygun refrakter malzemeden
yapilmis olup, ekmegin tabanina kalin kabuklu olarak pismesine yardimei olmaktadir.
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Cok katli ekmek firinlarinda, motorin veya gaz (dogalgaz, LPG) yakitli briilor
kullanilabilmektedir.

Cok katli ekmek firini, ekmek ve benzeri unlu mamulleri pigsirme amaciyla kullanilir.
Cok kath ekmek firmlarinin, elektrikli, borulu ve ¢ok katli matador tipleri vardir.

Her kat birbirinden bagimsiz ¢alisir. Her katta buhar iireteci ve ayr1 kontrol panosu
mevcuttur. Taban ve tavan 1silar1 ve buhar zamanlar1 kontrol panosundan her kat igin ayri
ayr1 ayarlanmaktadir.

Bu da ¢ok kath firinlarda farkli katlarda farkli {iriin pisirebilme &zelligini saglar.
Katlar1 tag tabanli oldugundan 1s1y1 esit olarak yayar. Yalitimla 1s1 kayiplar1 onlenmis ve
enerji tasarrufu saglanmstir.

Bu tip firmnlarda 1s1 kayb1 azdir. (Is bitiminde firinin 1s1s1 260 C iken, sabah tekrar is
bas1 yapildiginda firm 1s1s1 100-125 C civarindadir.)

Az enerji ile ¢ok Uriin pigirerek enerji tasarrufu saglar. Pigirme baglangicinda verilen
buharin pisirme boliimlerine diizgiin dagilmasini saglayan buhar verme ve atma sistemi
vardir.

Kapaklar istiindeki cam pencereler sayesinde mamiiliin pigsmesi rahatlikla gozle
kontrol edilebilir. Firin sicakligi, buhar verme ve pisirme siiresi ayarlanabilir. Kolay erisilir
ve kumanda edilebilir kontrol paneline sahiptirler.

Resim 1.2: Cok kath firin
1.3.3. Tiinel Tipi Ekmek Firmlari

Yiiksek kapasite, ileri teknoloji, ekonomik tiretim, mitkemmel kalite ve gesitliligin
birlestigi ideal firinlardir.
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Ekmek pisirme tiinelleri 10 metre’den 40 metre’ ye kadar uzunlukta olabilirler.

Hiz1 ayarlanabilen metal bant (taban) tiinelin iicte birine dogru yiikselir ve tiinel
¢ikisia dogru, son iicte bir kisminda ise hafif bir meyil alir. Bu meyil sayesinde pisen
ekmekler otomotik olarak firindan digar1 alinirlar.

Tiinel firmlar endirekt pisirme prensibine sahip yiiksek kapasiteli firinlardir. Pigirme
iriin, firn modeline gore tel-bant tasiyict1 ya da tas plaka ilizerinde hareket ederken
gerceklesir.

En onemli ozellikleri ekonomik, hijyenik, standart ve yiiksek kapasiteli iiretime
imkan vermesi; esit 1s1 dagilimi sayesinde homojen pisirme; kaliteli {iriin pisirmek i¢in ¢ok
onemli olan bol miktarda buhar tretimi; enerji tasarrufu; PLC kontrolii sayesinde kolay
kullanim imkan1 verirler.

Tiinel firin, tesisinde ekmegin pisirildigi bir sanayi firinidir. Tel ve/veya tas bant
iizerinde hareket eden hamurlar, ayarlanan pisirme sicaklifina ve zamana gore pisip firindan
tasnif konveyoriine dokiiliirler. Buhar kazanindan hamurlar firma girerken otomatik olarak
buhar verilir. Aynmi sekilde ekmeklerin parlak olmasi i¢in firin ¢ikisinda ekmeklerin {izerine
soguk su piiskiirtiiliir.

Firin i¢in gerekli 1s1, sivi yakitli veya gaz yakitl briilorler tarafindan saglanmaktadir.
Firinda sicak hava sirkiilasyonu, fanlar vasitasiyla saglanmaktadir. Firinda sicaklik kontrolii,
sicaklik kontrol cihazlar vasitasiyla yapilmaktadir.

Firn, i¢ ve dis gdvdeler olmak tizere iki 6nemli kisimdan olusmaktadir. Bu iki bolim
arasinda 1s1 kaybini asgariye indirmek icin tag yiinii bulunmaktadir. I¢ govde, altinda ve
iizerinde 1sitma kanallar1 olan, pigirme kanalindan meydana gelmistir.

Isitma kanallarina gidis ve doniis kanallari, duman geri atma kanallari, 1sitma odasi1 ve
sirkiilasyon vantilatorii tiinel firminda yer almaktadir.

Tiinel firminda 1s1tma sikloterm istemiyle saglanmaktadir. Sikloterm 1sitma sistemiyle,
bir sirkiilasyon vantilatorii vasitasiyla 1sitma odasindan sicak gazlar emilir. Bu sicak gazlar
hizl1 bir sekilde 1sitma kanallari i¢inden hareket ederek isilarimi verirler. Pisirme kanali,
cesitli 1s1lara sahip olan kisimlardan olusmustur.

Is1 ayar siirgiileri vasitasiyla her isitma kanalindan gecen 1s1 miktar1 ve bununla
beraber iist ve alt kisimlardaki sicakliklar da ayarlanir. Isisin1 vererek soguyan gazlar, yanma
odasinda briildriin Uirettigi yanma gazlari ile karisarak 1sitilirlar.

Baca tarafindan tabii sekilde ¢ekilen atil gazlar sirkiilasyon gazlarinin 1sitma odasina
giris kapist oniindeki atil gaz kanalindan disan atilirlar. Pisirme kanalinin 6niine duman gazi
kasas1 ile buhar dagitict borular ve buhar miktarim1 ayarlamak icin bir ayar vanasi
konulmustur.



Tel banth firin i¢inde donen ince telden Oriilmiis sonsuz bir bant bulunmaktadir.
Bandin firin i¢indeki hareketi, firin ¢ikis kismindaki tahrik rulolar vasitasiyla olur. Rulolarin
bandi tahriki, siirtiinme kuvvetleri vasitasiyla olur. Bu kuvvetler igin gerekli olan 6n gerilim
ise tahrik rulolarmin hemen arkasindaki bant germe istasyonu sayesinde elde edilir. Bu
istasyon, tahrik rulosunun bandi yiikte kavramasii saglayan kuvveti iiretir ve rulonun
bandin altinda bosta donmemesini saglar.

Tas bantli firin i¢inde donen biiylik adimli zincirlere bagli tas bloklardan olusan bir
bant bulunmaktadir. Bandin firin igindeki hareketi, firn ¢ikig kismindaki tahrik grubuna
bagli biiylik adimli zincir disli vasitasiyla olur.

Resim 1.3: Tiinel tipi ekmek firim
1.3.4. Kara (Oodun) Firmnlar

Kara firin veya odunlu firin olarak tabir edilen firinlar, uzunlugu 4-6 m, genisligi 3-5
m arasinda degisen tabani elips seklinde, tavani kubbe seklinde olan tavan yiiksekligi 1 m
civarinda olan ates tuglasindan 6rme ekmek pisirme firinlaridir. Firinin igine yerlestirilmis
olan 6zel kapagi ve kiil bosaltma mekanizmasi olan bir 1s1 merkezi vardir.

Firimin 1sitilmasinda zaman zaman fuel-oil, mazot, LPG, dogalgaz gibi petrol tiirevi
yakitlar kullanilsa da ucuz olmasi sebebiyle giiniimiizde hemen her firinda odun
kullanilmaktadir.

Firin en fazla 1 saat siireyle gerekli pisirme sicakligina kadar (280-300 derece )
1sitilmakta ve briilor kapatilmaktadir. Kapaklar kapatilip 5-10 dk. beklendikten sonra pisirme
islemine baslanmaktadir. Pisirme islemi yaklagik 2 saat siirmekte, firin bosaldiktan sonra
briilor tekrar ateslenerek firin pisirme sicakligina kadar 1sitilmaktadir.



Ay
Resim1.4:Kara firin
1.3.5. Modiiler Kath Firinlar

Modiiler kath firm, ¢ok amacgh pisirmeye yonelik tasarlanmis olup, birbirinden
bagimsiz pigirme hiicrelerinden olusmaktadir. Pisirme hiicresi sayisi istege bagl olarak bir,
iki veya li¢ olabilmektedir.

Pisirme O6ncesi hamurun fermantasyonu i¢in paslanmaz celikten imal edilmis, sicaklik
ve nem kontrolli dinlendirme odasi firin pisirme modiillerinin en alt kismina
yerlestirilmistir. Uc pisirme hiicreli firinlarda bu modiil (dinlendirme odas1) ergonomi
nedeniyle yoktur.

Firin, dogalgaz veya LPG yakit se¢enegine, ayarlanabilir pisirme sicakligi, pisirme
stiresi ve buhar verme miktar1 6zelliklerine sahiptir.

Modiiler katli firini, pisirme hiicrelerinin alt ve {ist kismina yerlestirilmis ve
birbirinden bagimsiz olarak ayarlanabilen atmosferik briilor ve gaz armatiirlerinden olusan
direkt 1sitma sistemi, gozetleme pencereleri, kolay acilabilir paslanmaz ¢elik kapil
firinlardir. Her bir g6z icin gerekli buhari saglayan buhar {iretme sistemi, sicaklik ve buhar
kontrollii mayalama odasi ve kontrol panosu vb. ana parcalardan olusmaktadir.

Modiiler kath firin, 6zellikle kiigiik isletmeler, tatil kdyleri, is merkezleri, oteller ve
lokantalarda kullanilabilir.



Resim.1.5: Matador kath firin

1.4. Firim Hazirlama

Ekmek pisirme firinlarim1 hazirlarken oncelikle ekmegi firina almadan firinin genel
temizligi, ekmegi pisirme sicaklig1 ve pisirme siiresi ayarlanmalidir.

1.4.1. Firmlarin Temizligi
Firimin genel temizligi yapilirken asagidaki hususlara dikkat edilmelidir.

Un guvallar1 temiz bir yerde saklanmali, ¢uvallarda muhafaza edilen unlarin
havalandirilmasi i¢in ¢uvallar aralikli istiflenmelidir.

Bayat ekmeklerle, bayilerden geri gelen ekmekler taze ekmeklerin saklandig
boliim veya raflarda saklanmamalidir.

Uretimde kullanilan tiim ekipmanlarin temizligine dikkat edilmelidir.

Uretim yeri, zaman zaman deterjanli sicak suyla yikanmalidir.

Temizlik bezleri yeterince olmali, makineler ve tezgahlar her kullanimdan sonra
temizlenmeli ve her giin dezenfekte edilmelidir.

Firinda ¢alisan personelin giysileri sik sik yikanmalidir.

YV VVV V V

1.4.2. Firin Sicakh@ ve Pisirme Siiresi

Firmn sicakliginin olmas1 gerekenden az veya ¢ok olmasi hamurun genlesmesi tizerinde
etkilidir. Buna bagli olarak sicaktan otiirti hamur i¢ ve dis sicakliginin degisimi, erken ya da
ge¢ kabuk olusumu ¢izgi olusumlarinda ¢ok dnemlidir. Cok erken olusan kabuk yeterince
genlesmeye ve hacim kazanmaya izin vermedigi gibi, kabugun ¢ok yavas olusumu da kitir
kabugun olusumunu engeller.
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Firin sicakliklart pigirilecek olan mamuliin cinsine uygun olarak ayarlanmalidir.
Sicaklik ve pisirme siiresi tam olarak ayarlandiginda pisirilen mamuliin i¢i tam olarak
pismis, kabuk ta arzu edilen rengi almis demektir.

Pisirme siirecinin kontrol altina alinabilmesi i¢in asagidaki hususlarin dikkate alinmasi
gereklidir:

»  Biiyiik hacimli mamuller daha disiik sicakliklarda ancak daha uzun siirelerde
pisirilir. Kii¢iik hacimli mamiiller ise bunun tersine islem goriirler.

> Zengin igerikli ve tath hamurlarin pisirilmesi de aym sekilde diisiik
sicakliklarda yapilir. Aksi takdirde hamurun i¢inde bulunan yag, seker ve siitlii
bilesenler hamuru daha hizli bir sekilde kahverengilestirir.

> Fransiz ekmekleri, arzu edilen kabuk rengine sahip olabilmeleri i¢in seker
kullanilmadan, uzun mayalanma sonucunda ¢ok yiiksek sicakliklarda pisirilir.

Firinlarin ortalama sicaklik derecesi 230-270 °C'dir fakat su orani yiiksek oldugu igin
ekmegin sicakligi 100 °C'yi asmaz. Firinda mayali hamurun igindeki alkol, karbondioksit
gazi ve suyun bir kismu ¢ikar, ekmek hafifleyerek gevsek ve gozenekli bir yapr kazanir.
Hamur pistikten sonra yaklasik olarak kiitlesi %18,45 oraninda azalir.

Ekmegin kalitesi, genel olarak kullanilan una, pigirme sicakligina ve pisirme siiresine
baglidir.

1.5. Hamurun Firina Verilmesi

Dinlenmis olan hamur yapilacak olan ekmege uygun olarak yuvarlak, somun, baget,
somuncuk sekli verilir. Sekillendirilen hamur, kabarmasimi gerceklestirecegi kaliba, yagh
kagida veya tavaya yerlestirilir. Dogrudan firin igine yerlestirilerek yapilan firin ekmekleri,
sekil verme islemi bittikten sonra kabarmalari igin ig¢ine un serpilmis kaliplara ve beze
yerlestirilir.

Hamur firina verilmeden dnce istenilen 6zellik ve kalitede ekmegi pisirmek i¢in bazi
islemler yapmak gerekir. Bu islemler;

> Hamurun Uzerine Su Serpilmesi: Mayalanmis hamurlarin tamanina olmasa
da bir kismina firina verilmeden ya da pisirilmeden dnce su piiskiirteci, firga ya
da el yardim ile istii 1slatilir. Firin i¢ine su piiskiirtme isleminde oldugu gibi
kabugun 1slatilmasi ¢ok hizli kurumasini ve ¢ok kalin olmasini engeller.

> Kabugun Cizilmesi: Pisme esnasinda kabugun sekillenmesi, hamur icinde
genlesen gazlarin ¢ikisina baglidir. Sekillenmenin kontrol altina alinabilmesi ve
yardime1r olunmasi igin Ozellikle firinda pisen kitir kabuklu ekmeklerin
hamurlari, pisirilmeden 6nce ¢izilmelidir.

> Firin Kiirek ve Tavalarina Su Serpilmesi: Firinda pisirilecek ekmek
hamurlari i¢in firina vermeye yarayan kiiregin iizerine dncelikle ince misir unu
ya da un serpistirilmelidir. Tava ekmekleri igin hamurlar tavaya konulmadan
Once, tava ¢ok ince bir sekilde yaglanmali veya misir unu ile ince bir tabaka
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halinde unlanmalidir. Bu sekilde hazirlanmis tava i¢inde kabartilan hamur,
uygun sicakliktaki firinda 1zgara lizerine dogrudan tavasiyla birlikte birakilir.

> Firma Buhar Takviyesi: Kalin kabuklu ekmeklerin ilk periyot pisme devresi
esnasinda sicak firin i¢ine buhar verilmelidir. Cavdar ekmegi gibi ekmekler i¢in
de ilk 10 dk. boyunca buhar piiskiirtmek gerekmektedir. ilk pisirme periyodu
icinde ortama piiskiirtiilen buhar, kabugun kurumasini engelleyerek hacim
kazanmasina yardimeci olur.

Resim 1.6: Ekmegin ¢izilmesi

1.6. Hamuru Pisirme

Ekmek iiretim agamalarinin en sonuncusu hamurun, 1s1 etkisi altinda, hafif, gézenekli,
kolay sindirilebilir ve lezzetli bir yap1 kazandig1 pisirme islemidir.

Ekmegin tat ve aromasini olusturan bilesiklerin ¢ogu pisirme sirasinda meydana gelir.

Hamurun ekmege doniistiigii bu islem esnasinda, hamur bilesenlerinin geri doniilmez
sekilde bir takim basit ve ayn1 zamanda olduk¢a karmasik fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
reaksiyonlar birlikte meydana gelir.

Hamur firina verildiginde 1simin hamur iizerindeki en belirgin etkisi, hacim
biiyiimesi, kabuk olusumu, mayanin ve enzimlerin aktivitelerinin belirli sicakliklarda sona
ermesi ve hamur proteinin gerekli yapiy1 olusturmasi ile nisastanin kismen jellesmesidir. Bu
temel degisimler, yeni lezzet verici maddelerin olugsmasiyla sonuglanir.

Arzu edilen kalitede ekmegin iiretilmesi i¢in, pisirme isleminin dikkatli ve kontrollii
yapilmasi gereklidir. Pisirme esnasinda hamura uygulanan isinin orani, miktari, firina
verilmesi gereken buhar seviyesi ve pisirme siiresi, ekmegin nihai kalitesinde énemli rol
oynar.
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Resim 1.7: Ekmegin firina verilmesi

Pisirilme siireci esnasindaki asamalar sirasiyla:
1.6.1. Gaz Olusumu ve Genlesme

Hamur firna konar konmaz tespit edilen ilk etki, sicaklikla birlikte ince kolayca
genisleyebilen bir ylizey filminin olusmasidir.

Ekmek tiretiminde son asama pisirmedir. Pisirme sirasinda uygulanacak sicaklik, siire
ve firin rutubeti kaliteyi etkiler. Firina konulan hamur, ilk agamada hacminin yaklasik 1/3°1
kadar ani bir kabarma gosterir. Buna "firin sigramasi” denilir.

Firina konulan hamur i¢indeki su buhar1 ve diger gazlarin hacmindeki ani artis, firin
sigramasina neden olur. Bu olay kalite icin gereklidir ve yeterli sekilde olugmasi i¢in gerekli
firin kosullarmin saglanmasi gerekir.

Temel olarak mayanin ya da kabartma tozu veya yemek sodasinin etkisiyle ortaya
cikan karbondioksit gaz olusumunun en biiyiik etkenidir. Kabuk ve doku igin yogurma
esnasinda aciga c¢ikan gazin 6nemi kadar, pisme esnasinda ortamda bulunan buharin da
O6nemi biiylktiir. Kabarmis hamurun iginde bulunan karbondioksit ya da kek hamurunun
icinde mevcut hava, hamur isitildiginda genlesir ve mayalanmayi hizlandirir. Pigirme
esnasinda ortamda mevcut buhar da pisme esnasinda hamurun nemini etkilediginden
onemlidir.

Resim 1.8: Tam pismis ekmek
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1.6.2. Ortaya Cikan Gazin Tutulmasi

Hamur iginde proteinlerin olusturdugu gluten agi ortaya c¢ikan karbondioksitin
tutulmas1 ve hapsedilmesini saglayarak hamurun sekil almasini saglar. Yumurta proteinleri
de gluten gibi elastik ve plastik yapinin olusumuna yardimci olmaktadir. Gluten ya da
yumurta proteinlerinin olmadig: bir yapida olusan gazlar hapsedilerek tutulamayacag: icin
mayalanma yetersiz olacak ve ekmekler yogun ve kat1 olacaktir.

1.6.3. Nisastanin Jelatinlesmesi

Firin sigramasi, pisirme devresinin baglangicinda meydana gelen belirgin bir gluten
yumusamastyla onemli 6l¢iide desteklenmektedir. Gluten yumusama islemi ortalama 55-60
derecede baslayan nisasta sigsmesi ile engellenmektedir.

Nisasta nemi emer, genlesir ve daha dayanikli ve sert bir yapiya doniisiir. Bu da
dokuyu olusturur. Nisastanin jelatinlesmesi 60 °C itibaren baglar.

1.6.4. Proteinlerin Katilasmasi

Gluten ve yumurta proteini gibi tiim proteinler yeterli yiiksek sicakliklara
ulasildiginda katilasmaya ve sert bir yapiya doniismeye baglar. Bu siireg, pisirilmekte olan
mamuliin yapisinin ortaya ¢ikmasini saglayan ana siiregtir. Katilagma, hamurun sicakliginin
74 °C' ye ulagmasiyla baslar. Bu bakimdan pigirme sicakliginin dogru ayarlanmasi ¢ok 6nem
tagimaktadir. Ortam ¢ok sicak oldugu takdirde hamur i¢inde olugan gazlar genlesebilecekleri
en {ist seviyeye ulasamadan hizli bir sekilde katilasma baglayacaktir. Bu durumda ya mamul
hacim olarak kii¢iik olmakta ya da kabuk parcalanmaktadir. Sicakligin olmasi gerekenden
disiik olmast durumunda da katilasma zamaninda baslayamadigindan mamul
¢Okebilmektedir.

1.6.5. Sivinin Bir Kisminin Buharlagsmasi

Tiim pisirme siirecinde goz ardi edilmemesi gereken etmenlerdendir. Sayet mamuliin
pisirilmis halde agirligmin 6nemi mevcut ise pismeden once hamur durumunda mevcut
agirhgmin pisme esnasinda meydana gelecek buhar ¢ikisi ile azalacagr gdz Oniinde
bulundurulmalidir. Agirlik kaybi1 genel olarak hacim olarak pisecek alanin biiyiikligiine,
pisirme siiresine, kapta ya da dogrudan tas iizerinde pisirilmesi gibi etkenlere baglidir.

1.6.6. Yaglarin Kaynamasi

Kati1 veya sivi yaglarin kaynamasi ve degisik sicakliklarda tutulu haldeki gazlan
salivermesi dikkate alinarak, hazirlanacak mamule uygun yag tercih edilmelidir.
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1.6.7. Kabuk Olusumu ve Kizarmasi

Ekmek kabugunun olusumu esnasinda yilizeyden nem kayb1 olur ve dolayisiyla kabuk
kuru kalir. Sekerin karamelizasyonu nisasta ve sekerin 1s1 marifetiyle kimyasal degisim
gecirmesi kabugun kizarikligini1 saglar. Bu ayni1 zamanda aromayi da etkiler. Siit, seker ve
yumurta kizarikligi artirmaktadir.

Resim 1.9: lyi cizilmis ve pismis ekmek

1.7. Ekmekte Pisirme Kayiplar:

Yogurma iglemi tamamlanip, yeteri kadar 1slanka verilen hamur, istenilen gramajda
ekmek elde edilecek sekilde kesme islemine tabi tutulur. Kesme islemi genellikle otomatik
makinelerde yapilmakla birlikte, hamuru elle kesen firinlarimiz da bulunmaktadir.

Istenilen gramajda elde edebilmek igin pisirme, soguma ve depolama sirasinda
meydana gelecek agirlik kayiplarinin kesme islemi sirasinda gdz Oniinde tutulmasi
gereklidir. Bu agirlik kayiplari, tiriindeki suyun buharlagmasi sonucu meydana gelmektedir.
Ekmegin soguma ve depolanmasi sirasinda meydana gelen kayiplar da, pisirme kayiplari
olarak adlandirilir.

Pisirme kayiplarim etkileyen faktorler sunlardir;

> Ekmek gramaji : Ekmekte gramaj azaldik¢a pisirme kayiplarinin miktar1 artar.

»  Ekmegin hacmi: Ekmek icini ne kadar bosaltirsa kayiplar da o oranda fazla
olur.

> Ekmek sekli: Ekmekte kabuk miktar1 fazla oldugu taktirde, pisirme kayiplart
daha fazla olur. Ornegin baget gibi uzun islenen ve kabuk orami fazla olan
iriinlerin pisirme kayiplari1 daha fazla olur.

> Pisirme siiresi: Firin icerisinde uzun siire tutulan {irlinlerde pisirme kayiplar
daha fazla olur.

> Fermentasyon siiresi: Kisa siirede islenen hamurlarin pisirme kayiplari daha az
olur.
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Yukarida soziinii ettigimiz olay1 bir 6rnek iizerinde incelemeye calisalim:

1000 gr. agirhginda ekmek ireten bir firnda hamurlarin 1150 gr. kesilmesi
gerekiyorsa:

Kesilen hamur agirligi : 1150 gr.
Ekmek agirlig : 1000 gr.

Pigirme kaybi : 150 gr.
Bu durumda pisirme kaybi séyle hesaplanir;
Pisirme kayba yiizdesi : ( Kesilen hamur agirligi-Ekmek agirligr) x 100

Kesilen hamur agirhgy;

(1150-1000)
Pisirme kayb1 yiizdesi: - x100 =%13
1150
Pisirme kayb1 yiizdesi, iiriin tipine gore farkliliklar gostermektedir.

Asagidaki tabloda, cesitli iiriinler icin pisirme kayiplarinin yiizdesi verilmektedir.

EKMEK TURU EKMEK AGIRLIGI PiSIRME KAYBI, %
Normal Bigaklt 3509 18-25
Normal Bigakli 5009 16-22
Normal Bigakli 1000g 9-15
Normal Bigakli 15009 8-12
Normal Bigakli 20009 7-11

Tava 1000g 8-12
Kapali Tava 1000g 7-11
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Resim 1.10: Tiinel tipi firinda ekmeklerin alinmasi

1.8. Pisirme Hatalar:

Ekmek {iiretimi sirasinda zaman zaman, hamurlar ¢ok giizel goziikkmesine ragmen bazi
pisirme hatalarindan dolay1 istenilen ekmegin iiretilemedigi bilinmektedir. Ozellikle yapilan
hatalarin farkina varilmadigi durumlarda, hata nedeni baska yerlerde aranmakta ve iiretim bir
tiirli yoluna sokulamamaktadir. Firinlarda sikca karsilagilan bazi pisirme hatalar1 ve ¢éziim
yollar1 asagida ¢ikarilmstir.

1.8.1.Cok Yiiksek Firin Sicakhg

Asirt firm sicakligi ekmegin ¢abuk renk almasina neden oldugu igin ekmek kabugu
koyu kahverengi bir renk alir ve ekmek iyi pismez. Firin sicaklifi asir1 olursa, yeterli
kabarma saglanamaz. Ekmek, i¢i oyuklu ve kabuk rengi koyu olur.

Cozim olarak firin sicakliginin normal seviyeye diistiriilmesi gerekir.
1.8.2.Cok Diisiik Firin Sicakhg:

Diistik sicaklikta pisirilen ekmeklerin bigak agma yerleri ¢atlak, kabuklar1 da agik ve
soluk renkli olur. Bu ekmekler diisiik sicaklikta uzun siire piseceginden, pisirme igleminden
kisa bir siire sonra sertleserek yumusakliklarini kaybederler. Yetersiz firin sicakliginda ise
acik renkli, kaba gozenekli ekmekler meydana gelir.

Co6ztiim olarak firin sicakliginin normal seviyeye ¢ikarilmasi gerekir.
1.8.3.Pisirme Sirasinda Firina Cok Asir1 Buhar Verilmesi

Ekmegin firin igerisinde istenilen bilyiimeyi yapabilmesi i¢in firina buhar verilmesi

gereklidir. Ancak buhar miktar1 ¢ok asir1 olursa ekmekler bigak agmaz. Bu tiir ekmeklerin
kabuk rengi asir1 parlak ve agik sar1 olur. Kabuktaki sertlik diger bir gostergedir.
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Firin rutubeti asir1 olacak olursa ekmek hacmi biiyiik olsa bile yilizeyinde yanik
bolgeler ve kabarciklar meydana gelir.

Co6zim olarak firina verilen buhar miktarini azaltmak gerekir.
1.8.4.Pisirme Sirasinda Firina Eksik Buhar Verilmesi

Pigirme sirasinda buharin yetersizligi ekmeklerin yeteri kadar gelisememesine neden
olur ve bigak agma sirasinda catlamalar meydana gelir. Ekmek kabugunun rengi mat ve

gosterissiz bir hal alir.

Cozim olarak firina verilen buhar miktarini artirmak gerekir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda ekmek pisirme firinlarim hazirlayarak ekmek
pisiriniz.

Islem Basamaklar: Oneriler

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

Y VY

> Islem icin kisisel hazirlik yapimz.

Firmin temizligini yapiniz
Firmin elektrik sistemini kontrol ediniz.
Emniyet tedbirlerinizi aliniz.

» Firmu liretime hazirlayiniz.

Firini1 6nceden atesleyiniz.
Sicakligt  ekmek  cesidine  gore
» Sicakligini ayarlayiniz. ayarlayiniz.

Yiksek ve diisiik sicaklik ayarlarina
dikkat ediniz.

YV| VVY

A\

» Pisme siiresini pisirdiginiz ekmegin
» Pigme siiresini ayarlayiniz. cesitlerine gore ayarlayiniz.
» Siirede ekmek gramajina dikkat ediniz.

» Hamurun firma almadan 6nce ekmegin
» Ekmekleri firma almadan 6nce ekmek iizerini uygun sekilde ¢iziniz

istlerini ¢iziniz. » Hamuru firna vermeden 6nce hamurun
uistlini 1slatiniz.

» Ekmek hamurlarin1 tavalara uygun
» Ekmekleri firina alimiz. sekilde diziniz.
» Firnin kapasitesine dikkat ediniz.

Ekmegin nem oranini dl¢iiniiz.
Firinin sicakligina dikkat ediniz.
Firinin pisirme siiresine dikkat ediniz.

» Ekmekte pisirme kayiplarini  tespit
ediniz.

Y YV VY

Ekmegin nem oranini dl¢iiniiz.
Firinin sicakligina dikkat ediniz.
Firinin pisirme siiresine dikkat ediniz.

» Ekmekte pisirme hatalarini tespit ediniz.

Y V VY
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OLCME VE DEGERLENDIRME

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

1. Un + Su + Tuz + Maya karigiminin yogrulmasiyla olugan hamurun uygun bir siire
fermentasyona terk edildikten sonra firinda pisirilmesiyle elde edilen tiriine ".......... "
denir.

2. 1 Temmuz 2012 tarihi itibariyle standart ekmegin gramaji; 250 gram yapilmis olup
ekmekteki kepek orani en az yiizde ..... ve en ¢ok yiizde ..... arast olmasi resmi
kanuna baglanmistir.

3. Ekmek pisirme tiinelleri .... m’den ..... m* ye kadar uzunlukta olabilirler.

4, Ekmek pisirme .............. hazirlarken oncelikle ekmegi firina almadan firmin genel
temizligi, ekmegi pisirme sicaklig1 ve pisirme siiresi ayarlanmalidir.

5. Firin sicakligimmin olmasi gerekenden ... veya ...... olmas1 hamurun genlesmesi
tizerinde etkilidir.

6. Biiyiik hacimli mamuller daha ............ sicakliklarda, ancak daha ........... stirelerde
pisirilir.

7. Ekmek iiretim agamalarinin en sonuncusu hamurun, 1s1 etkisi altinda, hafif, gozenekli,
kolay sindirilebilir ve lezzetli bir yap1 kazandigi .............. islemidir.

8. Ekmegin tat ve aromasini olusturan ................ cogu pisirme sirasinda meydana
gelir.

9. Firmma konulan hamur, ilk agsamada hacminin yaklagik 1/3’l kadar ani bir kabarma
gOsterir. Buna "......... ............. " denilir.

10. Ekmekte gramaj azaldikca pisirme kayiplarinin miktari .........

Ekmek Az, Cok Firm sigcramasi
0,65,1,1 Diisiik , uzun Artar

10, 40 Pisirme Azalir
Firmlarim Bilesiklerin Kabarma
DEGERLENDIRME

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

( AMAC )

Ekmegi sogutup ambalajlayabilecektir.

CARASTIRMA )

> Pigsen ekmeklerin sogutulmasi amacini aragtiriniz.

> Ekmegi ambalajlamanin avantajlarini arastiriniz.

2.EKMEGIi SOGUTMA VE AMBALAJLAMA

2.1. Ekmegi Sogutma

Firindan yeni ¢ikan ekmeklerin sicakligimi oda sicaklifina indirmek i¢in ekmek
sogutma odalarinda veya sogutma bantlarinda ekmekler sogutma iglemine alinir.

Pisme isleminden sonra pismis olan ekmek firindan tas iizerinden ya da tava i¢inden
cikarilarak, altindan da hava almasi saglayacak bir 1zgara {izerinde pamuklu beze sarilmak
suretiyle dinlenmeye ve sogumaya birakilir. Sogutma islemi ortamin sicaklifina da bagh
olarak ortalama 1 saat kadar siirer.

Sogutma esnada mayalanma siirecinde olusan nem ve alkol fazlas1 disariya atilir.
Sogutma ekmeklerin buharini atacak gézenekleri olan raflarda yapilmalidir.

Hizli sogumasi amaciyla firindan yeni ¢ikmis ekmegin soguk bir ortama konmasi veya
hava akiminda birakilmasi uygun degildir ¢iinkii bu durumda kabuk ¢atlayip yarilabilir.

Resim 2.1: Ekmeklerin sogutulmasi
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2.2. Ekmegin Raf Omrii

Ekmek taze olarak tiiketilen ve raf 6mri kisa olan bir iiriindiir. Normal sartlar i¢inde
ideal tiiketim firindan ¢iktiktan 2 saat sonrasi ile 8 saat siire arasindadir.

Paketlenmemis ve katki maddesi igermeyen ekmegin raf Omrii birka¢ saattir.
Bayatlama ekmegin kabul edilebilirligini azaltan ve raf omriinii birinci derecede kisitlayan
etmendir. Bakteri ve kiif gelisimi raf Omriinii etkiler. Antimikrobiyal katki maddeleri
kullanimi ile bayatlamay1 geciktirmek ve raf omriinii uzatmak miimkiindiir.

Karbondioksit gazinin kullanildigr modifiye atmosferde paketleme uygulamalariyla da
ekmegin raf 6mri uzatilabilmektedir.

Gidanin oksijen, 1s1k, gibi etmenlerle temasi sonucunda karbonhidratlar, proteinler ve
yaglar oksidasyona ugrar. Gidanin 6zelliklerine goére farkli bozulma reaksiyonlari meydana
gelir.

Paketlenmemis ve katkisiz ekmegin raf omrii kisadir. Yumusak i¢li, ince ve ¢itir
kabuklu ekmek i¢in raf omrii birka¢ saat, ambalajlanmis beyaz ekmek i¢in markette ve
evlerde birka¢ gilindiir. Ekmek icerdigi nisastanin yapisindaki degisimlerden dolay1 hizla
bayatlar. Bayatlama ekmegin raf Omriinii kisitlayan ana reaksiyondur. Ekmegin nem
aligverisi bayatlamay1 hizlandirir. Su aktivitesinin yiiksek olmasi nedeniyle kiif gelisimine
uygundur.

2.2.1. Bayatlama

Ekmegin bayatlamasi raf omriinii ve kaliteyi azaltan temel problemdir. Bayatlama ile
ekmegin tadi ve aromasi degisir; ekmek i¢inin sertligi, kirilganligi ve opakligi artar,
kabugunun gevrekligi kaybolur. Bayatlama ekmek pisirildikten sonra iiriin sogutulurken
baslar ve depolama siiresince devam eder.

Bayatlama, ekmekte bulunan nigastanin depolama sirasinda retrogradasyonundan
kaynaklanir.

Retrogradasyon, sicak ¢Oziiniir nisastanin sogutuldugunda jel haline doniismesi,
zamanla jel yapisindaki nigastanin ¢ozlniirliigiiniin azalmast ve kismen kristalizasyonu
olayidir.

Nisgasta bilesenlerinden amilozun retrogradasyonu amilopektine gore daha hizlidir ve
pisirmeden sonra tiriin sogutuldugunda tamamlanmistir. Ancak amilopektin daha yavas hizla
retrograde oldugu icin iirlin sogutulduktan sonra da retrogradasyona devam eder ve bu
nedenle bayatlamanin ana etkeni olarak goriiliir.

Unun kimyasal bilesenleri, ekmek iiretiminde kullanilan hammaddeler, iiretim
yontemi ve degiskenleri, ekmegin depolanma kosullar1 ve spesifik hacmi bayatlamay1
etkileyen faktorlerdir. Somun hacmi arttik¢a bayatlama hizi azalir. Yiiksek protein igerikli
unlardan yapilan ekmekler daha diigiik protein igerikli unlardan iiretilen ekmeklere gore daha
yavas bayatlar.
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Sicaklik diistiikce bayatlama hizi artar ve yaklagik 40 C’de maksimum hiza ulagir.
Sicaklik yiikseldik¢e bayatlama hizi azalir ve bayatlamis ekmek pisirme sicakligina yakin
sicakliklara 1sitildiginda tazelik kazanir. Ekmekte bayatlamaya neden olan nisastadir. Nisasta
ekmegin sertlesmesine neden olur.

2.2.2.Ekmekte Bayatlama Siirecini Geciktirme

Ulkemizde temel gida maddesi olan ekmekte bayatlama sebebiyle raf omrii
azalmaktadir. Formiilasyonda katki maddeleri kullanimui ile bayatlama geciktirilebilir. Ayrica
undaki pentozanlari pargalayacak enzim ekleyerek de bayatlama geciktirilebilir ve israf
azaltilabilir.

Nem transferinin ve mikrobiyal gelisimin Onlenmesi, ambalajlama ve modifiye
atmosfer teknikleriyle saglanabilir. Giinlimiizde oksijen absorbe edici aktif paketlerin
kullanilmasi ile de raf dmriinii uzatmak miimkiindiir.

Ekmek kabugu ve i¢i farkli neme sahiptir. Ekmek kabugunun baslangi¢ nemi %12 dir
ve kolaylikla nem absorbe edebilir. Ekmek ici ise %44-45 oraninda nem igerir ve bu nem
ekmek i¢inden diisiik nemli kabuga dogru denge olusuncaya kadar difiize olur. Yiiksek nemli
ortamlarda kabuk, atmosfer nemini de absorplayabilir. Nem gecirmeyen ambalaj materyali
ile ekmegin paketlenmesi ekmegin i¢ kisminda bulunan nemin buharlasmasini engelledigi
icin kabuk bayatlamasina neden olur. Pisirmenin ardindan ekmek tamamen sogutulmadan
paketlenirse de aynmi1 problem ortaya ¢ikar. Buna ragmen kabuk bayatlamasini hizlandirdig:
halde toplam nem kaybini azaltmaya yonelik ambalajlama ekmek i¢inin bayatlama hizini
azalttig1 i¢in tercih edilir.

Bayatlama, pismis mamuliin nigasta taneciklerinin nem kaybi ve yapida meydana
gelen degisiklik yoluyla aroma ve dokusunun degisimidir. Bayatlamis mamul, tazesine gére
taze pismis aromasini kaybeder ve daha kati, kuru ve kolayca ufalanan bir yapiya doniisiir.
Pigirilmis olan mamuliin tazeligini daha uzun siire muhafaza edebilmesinin saglanmasi her
zaman Onem arz etmektedir.

Bayatlama siirecinin firindan ¢ikar ¢ikmaz bagladigi kabul edilebilir. Ancak genel
kabul goren, ekmegin kabuk ve doku yapisinin iki saat iginde en yiiksek seviyeye ulastigi ve
bu asamadan sonra hizla bayatlamaya gectigi seklindedir.

Bayatlamada iki temel faktor 6nem arz eder. Birincisi nem kaybi ya da kuruma,
ikincisi ise nigastanin yapisinda meydana gelen kimyasal degisikliklerdir.

Nisasta yikimi olarak adlandirilan bu siire¢ nem kaybina bagli olmaksizin gergeklesir.
Bu da mamul ne kadar iyi muhafaza edilirse edilsin bu siiregcten kacgilamayacagi anlamina
gelir. Kimyasal bayatlama buzdolab1 ortaminda hizlanmakta, derin dondurucu ortaminda ise
hemen hemen durmaktadir. Bu nedenle ekmekler buzdolabinda saklanilmamalidir. Kisa
stireli saklamalar i¢in oda sicakligi tercih edilirken, uzun siireli saklamalar mutlaka derin
dondurucuda gergeklestirilmelidir.
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Mamuliin firinda kisa siireli tutulmasi yoluyla yeniden tazeliginin saglanmasinin
yaninda, yavas bayatlamayi saglayan ii¢ ana teknik mevcuttur. Sirasiyla;

> Mamuliin hava ile temasini kesmek

> Mamul iginde regetede malzeme olarak dahil edilecek yag ve seker, rutubetin
kagigini engelleme yoluyla raf dmrii artirilabilir.

> Ekmegi dondurucuda saklama

Bayatlamanin geciktirilmesinde asil onemli tedbir ekmegin uygun bir sekilde
ambalajlanmas1 ve ekmegin uygun kosullarda saklanmasi ile miimkiin olmaktadir.

Resim 2.2: Ekmek ambalajlama ve paketleme

2.3.Ekmegi Ambalajlama

Hijyenik gida iiretebilmek i¢in kontaminasyonlart miimkiin oldugu kadar dnlemek
gerekmektedir. Ekmegi ambalajlamanin temel amaci ekmegin bayatlamasini geciktirmek,
tiiketiciye temiz ve saglikli ekmegi ulastirmak olmalidir.

) Ekmek %45 su igeren bir {irlindiir. Dehidrasyon ve bayatlamaya c¢abuk ugrarlar.
Urliniin ortam sicakliklarindaki denge nemi korunmalidir. Kisa raf 6mrii nedeniyle su buhari
gecirgenligi az olan polietilen film torbalar, polietilen kapl kagitlar kullanilir.

Kuruma ve asir1 nem absorbsiyonu gibi olumsuzluklarin 6niine gegmek ve ortam
nemini istenilen oranda olusturmak i¢in gida iriinlerinin ambalajlanmasinda istenilen
miktarda su buhari gecirgenligine sahip filmler, nem c¢ekici filmler veya nem kontrollii
torbalar ve pedler kullanilmaktadir.

Neme duyarli gidalardan olan unlu mamiillerin paketlenmesinde atmosfer nemini
engelleyici bariyerler kullanilmalidir. Gidanin bulundugu ortamdaki nem yeterince
uzaklastirilmazsa, mamul nemi biinyesine alir veya mikrobiyal bozulmasi i¢in uygun ortam
olusturan kondensasyon meydana gelir.
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Aktif paketleme sistemi ile gida formiilasyonuna ek bir katki maddesi olmaksizin
iiriinlin raf dmriiniin artirilmas1 miimkiin oldugu i¢in tiiketici istekleri ve saglig1 agisindan
uygun bir paketleme yontemi oldugu diisiiniilmektedir.

Nem transferinin ve mikrobiyal gelisimin 6nlenmesi, ambalajlama ve modifiye
atmosfer teknikleriyle saglanabilir.

Ekmek ambalajlamada modifiye atmosfer ile paketleme yontemi kullanilabilir.
Modifiye atmosferde paketleme uygulamalar1 bakteri ve kiif gelisimini engelleyici olarak
kullanilabilir. Ortam oksijenini azaltmak ve mikrobiyal gelisimi 6nlemek amaciyla genellikle
karbondioksit ve azottan yararlanilir.

Ekmek ambalajlamada modifiye atmosfer olarak karbondioksit seg¢ilmistir.
Karbondioksit ekmegin tadini, aromasini ve goriiniisiinii degistirmeden raf Omriini
artirmaktadir. Modifiye atmosfer kosullar1 altinda iki metod uygulanmaktadir:

Doldurup kapama: Paket kapama islemi Oncesinde siirekli gaz akimi hava ile yer
degistirir.

Vakum paketleme: Vakumla paket i¢indeki hava digar1 alinir ve istenen gaz karisimi
eklenir. Sogutulan ekmeklerin paketlenmesi ekmeklerin dayanma Omriiniin artirilmasi ve
hijyenik kosullarin saglanabilmesi i¢in, vakumlu ambalajlamanin son yillarda giderek arttig1
goriilmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda ekmekte sogutma ve paketleme metotlarim
uygulayarak amaca uygun sogutma ve paketleme yapiniz

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Islem icin kisisel hazirlik yapimz.

Y VvV

ﬁretim kiyafetlerinizi giyiniz.
Isletme giris ve c¢ikis kurallarina
uyunuz.

» Ekmegi sogutma odalarina veya bantlarina

aliniz.

A2 74

Sogutma odalariin temizligine dikkat
ediniz
Sogutma bantlarinin  hizin1 kontrol
ediniz.

» Sogutmayi kontrol ediniz.

VV VY

Sogutmaya ekmeklerin sicaklinin oda
sicakligina diisene kadar devam ediniz
Ortamin nemini kontrol ediniz
Sogutma ortamimn1 yeterince hava
almasina dikkat ediniz.

» Sicakligin ¢ok yiiksek olmamasina
» Ekmek muhafaza yerinin sicakligim dikkat ediniz.
ayarlaymiz. » Ortamin sicakligimin oda sicakliginda
olmasina dikkat ediniz.
» Buharlagsmayr 6nlemek igin sicak
» Ekmegin yeterince havalanmasin havanin tahliyesine dikkat ediniz.
saglayiniz. » Pisen ekmeklerin her taraftan hava

almasina dikkat ediniz.

» Ekmegi nemden uzak tutunuz.

Ortamin neminin tahliyesine dikkat
ediniz.

Asir1 nem birikimini havalandirma ile
Onleyiniz.

» Ekmegin bayatlamasini dnleyiniz.

Ekmegin c¢abuk bayatlamamasi igin
sicaklik ayarlarina dikkat ediniz.

Zamaninda ambalajlamaya gayret
ediniz

Ekmegi zamaninda titketiciye
ulagtiriiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

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

1. Firindan yeni ¢ikan ekmeklerin sicakligmni ..... .............. indirmek i¢in ekmek
sogutma odalarinda veya sogutma bantlarinda ekmekler sogutma islemine alinir.

2. Sogutma esnada ................. siirecinde olusan nem ve alkol fazlasi disariya atilir.

3. Sogutma ekmeklerin buharini ............ gozenekleri olan raflarda yapilmalidir.

4. Paketlenmemis ve katki maddesi icermeyen ekmegin raf émrii............ saattir.

5. Ekmek igerdigi nisastanin yapisindaki degisimlerden dolayi ........ bayatlar.

6. Ekmegin bayatlamasi raf 6mriinii ve kaliteyi ................ temel problemdir.

7. Bayatlama, ekmekte bulunan nisastanm ............... sirasinda retrogradasyonundan
kaynaklanir.

8. Sicaklik diistiikge bayatlama hizi ............ ve yaklasik 40C’de maksimum hiza
ulagir.

9. Ekmek i¢i ise %....-.... oraninda nem igerir ve bu nem ekmek i¢inden diisiik nemli

kabuga dogru denge olusuncaya kadar difiize olur.

10.  Karbondioksit ekmegin tadini, aromasini ve goriinlisiinii degistirmeden ...... omriinii
artirmaktadir.
Oda sicakhigina Hizla 44-45
Mayalanma Azaltan Raf
Atacak Depolama 10
Birkacg Artar Sicakhik
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC
Ekmek hata ve hastaliklarini ayirt edebilecektir.

ARASTIRMA

> Ekmek hatalarinin nedenlerini arastiriniz.

> Ekmek hastaliklarinin kaynaklarini arastiriniz.

SEKMEK HATA VE HASTALIKLARI

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

3.1. Ekmek Hatalanr

Ekmegin, insanlarin beslenmesinde en onemli gida maddesi oldugu kuskusuzdur.
Ancak llkemizde ekmegin onemine esdeger vasiflarda ve hatasiz bir sekilde iretildigini
ifade etmek giictiir. Aksine piyasadaki ekmeklerin hammaddeden, iiretim teknolojisinden ve
teknik bilgi yetersizliginden kaynaklanan birgok hatalar1 bulunmaktadir. Bunda bugdayin
iiretim asamasindan depolama, 6giitme ve firin asamasina kadar olan tiim olumsuzluklarin da
pay1 bulunmaktadir.

Hatalar nereden kaynaklanirsa kaynaklansin, bir bugday iilkesi olan ve halkin ana
besin kaynagi ekmek olan iilkemizde, hatasiz veya en az hata ile ekmek iiretiminin
gerceklestirilebilmesi sarttir. Bunun igin de her seyden once ekmek hatalarina hangi
faktorlerin neden oldugunun iyi bilinmesi gerekmektedir.

3.1.1.Ekmek Hatalarmma Neden Olan Faktorler

Ekmek hatalarina gegmeden 6nce hatasiz ve kaliteli bir ekmegin nasil oldugunu ve
ekmegin kalitesinin degerlendirilmesinde hangi ozelliklerine bakilmasi gerektigini kisaca
belirtmekte yarar vardir.

Ekmegin kalitesinin degerlendirilmesi farkli kuruluslar veya farkl iilkeler tarafindan

degisik yontemlerle yapilabilmekte ise de genelde ekmegin firindan c¢iktiktan 4-6 saat
sonraki genel dis goriiniisi, i¢ yapisi, tat ve aromatik 6zellikleri degerlendirilir.
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Ekmegin distan bakildiginda iyi kabarmis olmasi yani birim undan yapilan ekmegin
hacminin miimkiin oldugunca fazla olmasi1 gerekir. Ancak ekmek icinde, hatali uygulama
sonucu olusan bosluklar nedeniyle veya katki maddelerinin gereksiz ve yersiz kullanimindan
kaynaklanan abartil1 bir kabarma da istenmez.

Ekmegin hacimli olmasmin diginda, seklinin diizgiin ve simetrik yapida olmasi,
iizerinde kabarciklar ve gaz basincinin neden oldugu yirtilmalarin bulunmamasi gerekir.

Ekmegin kabuk rengi kizarnmg ve her tarafta homojen olmalidir. Kabuk kalin
olmamalidir. Ekmek, elastik bir yapida olmali1 yani diiz bir yere konulup {izerine el ile basilip
cekildigi zaman eski halini almalidir. Kolayca dilimlenebilmeli ve kesilen dilimler diizglin
olmalidur.

Ozellikle emiilgator ozellikteki katkilar yersiz kullanildigi zaman ekmekler hacimli
olsalar bile, Tlizerine basildigi zaman yassilasmakta, eski halini alamamakta ve
dilimlenebilme kabiliyetleri diismektedir. Ekmek, enlemesine keskin bir bigakla kesildigi
zaman bicaga yapismamali veya ufalanmamalidir.

Ekmegin i¢ kism1 miimkiin oldugunca beyaz-krem renkte olmali, ¢izgili, damarli bir
yapt gostermemeli veya ekmek icinde gri renkli bolgeler bulunmamalidir. Ekmek i¢indeki
gozenekler kiiciik, homojen, yatay elips seklinde olmali, gézenek duvarlari ince olmali, yer
yer oyuklar veya iri gézenekler bulunmamalidir. Ekmek, i¢inden bir parca alinip, avug i¢inde
sikilinca, hamurumsu bir hal almamasi gerekir.

Biitliin bunlarin diginda ekmekte aranan en 6nemli 6zelliklerden birisi de ekmegin
kendine has tat ve aromada olmasi, hicbir yabanci tat icermemesi veya bos ve yavan bir tada
sahip olmamasidir.

Hatasiz veya kaliteli ekmek tiretimi i¢in kaliteli hammaddeye, uygun teknolojiye ve
yeterli teknik bilgiye gereksinim vardir. Ekmek iiretiminde ekmeklik bugdaylar kullanilir.
Kullanilan bugdayin gesidi ve yetisme kosullari, bunun 6zelliklerini etkilediginden, kaliteli
ekmeklik bugday cesitlerinin uygun kosullarda yetistirilmesi gerekir. Bu da yetmez segilen
iistiin gesitlerin 6glitiilmesinin de teknigine uygun yapilmasi gerekir.

Ekmekte kaliteyi etkileyen faktorler yukarida kisaca 6zetlenmistir. Uygun hammadde
kullanilmak ve yukarida belirtilen hususlara dikkat edilerek hijyenik kosullarda iiretim
yapmak suretiyle Kkaliteli ve hatasiz ekmek iiretilebilir. Aksi halde ekmekte bir¢ok hata
olusur. Bu hatalarin neler oldugu ve bunlarin nedenleri asagida 6zetlenmistir:

3.1.2. Ekmegin Dis Goriiniisiindeki Hatalar
> Ekmegin hacmi:

Genel olarak ekmegin isgal ettigi bosluktur. Ekmegin agirlig1 ile hacmi arasinda ideal
bir iligki olmalidir. Asir1 ve yetersiz hacim ekmekte bir kalite diisiikliigi olup, kaliteli bir
ekmegin hacmi optimum diizeyde olmalidir. Ekmek hacmini etkileyen baglica faktdorler,
hamur yogurma metodu, fermantasyon, kullanilan ingredientlerin kalitesi, hamuru isleme,
son fermantasyon ve pisirmedir.
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. Ekmek hacminin yetersiz olmasi nedenleri: Olgunlasmamis un ve
ekmek tipine uygun olmayan un kullanilmasi, yetersiz su ve maya
kullanilmasi, mayanin soguk veya sicak suda c¢oOziinmesi, asir1 tuz
kullanilmasi, unun alfa amilaz aktivitesinin yiiksek olmasi, yogurmanin
hatal1 yapilmasi, fermentasyonun hatali yapilmasi, hamur ve fermentasyon
sicakliginin diigiikk olmasi, pruf (son fermentasyon) siiresinin yetersiz
olmasi, pruf veya pisirme sirasindaki rutubetin uygun olmamasi, tava
ekmegi yapiminda kutuya az hamur konulmasi, firm sicakliginin asirt
olmasi gibi nedenler ekmegin diisiik hacimli olmasina neden olur.

o Ekmek hacminin asir1 olmasmin nedenleri: Yetersiz tuz kullanilmasi,
hamurun uzun stire bekletilmesi, pruf siiresinin uzun olmasi, tava
ekmeklerinde kutuya fazla hamur konmasi, firin sicakliginin diigiik olmasi
gibi nedenler ekmek hacminin agir1 olmasina neden olur.

> Kabuk Ozellikleri:

Ekmekte normal kabuk rengi, koyu altin sarisi-kahverengi tondan (iist kisimlari), agik
altin sarisi-kahverengi ( yan taraflari) tona kadar degismeli, kabuk diizgiin homojen ve ince
olmalidir. Kabarcikli, kalin benekli, ¢izgili, kaba lastik gibi olmamalidir.

° Yetersiz seker kullamlmasi, unun alfa amilaz aktivitesinin diisiik olmasi,
fermentasyon sicakliginin yiiksek olmasi, pruf sirasinda rutubetin diisiik
olmasi ve hamurun kabuk baglamasi, hamurun fazla bekletilmesi, firin
sicakhiginin diisiik ve pisirme siiresinin kisa olmasi gibi nedenler ekmekte
kabuk renginin soluk olmasina sebep olur.

o Ekmek kabugunun koyu renkli olmasi: Formiilde asir1 seker bulunmasi,
hamur gelismesinin yetersiz olmasi, firin sicakliginin yiiksek olmasi,
pisirmenin uzun olmasi, firin rutubetinin diisiik olmasi gibi nedenlere
baglidir.

o Ekmek kabugunun kabarcikli olmasi: Yogurmanin hatali yapilmasi ve
taze hamur kullanilmasi, sekil vermenin hatali yapilmasi, prufta rutubetin
yiiksek olmasi, firinda rutubetin yiiksek olmasi gibi nedenlere baglidir.

o Ekmek kabugunun kalin olmasi: Kuru ve sicak sartlarda son
fermantasyon, asir1 olgun hamur, firin sicakligimin diisiik olmasi, pisirme
stiresinin uzun olmasi, yetersiz seker ve siit kullanilmasi, son
fermantasyonda hamurun kabuk baglamasi gibi nedenler ekmek
kabugunun kalin olmasina neden olur.

o Ekmek kabugunun kalkmasi: Olgunlagsmamis un kullanilmasi, unun
alfa amilaz aktivitesinin diisiik olmasi, hamurun sert hazirlanmig olmasi,
hamurun olgunlagsmamis olmasi, pruf siiresinin yetersiz olmasi, firin
rutubetinin diisiik olmasi, pruf sirasinda hamurun kabuk baglamasi gibi
nedenlere baglhdir.
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>

Resim 3.1: Ekmekte asir1 kizarma

Ekmek Simetrisi

Ekmegin yan taraflarinda patlama ve ag¢ilma olmasi: Siki kuvvetli
hamur, tava fermantasyonunun kisa olusu, firin sicakligimin yiiksek
olmasi, kabugun hizl tesekkiil etmesi, tavalar veya ekmekler arasinda az
bosluk olmasi, asirt olgun hamur ve sekil vermede hamur uglarinin iyi
birlestirilmemesi gibi nedenlere bagli olarak gelisir.

Ekmegin yan taraflarinda bosluk bulunmasi: Asir1 olgun ve yapiskan
hamur, firin sicakliginin diisiik olmasi, yetersiz pisirme, asir1 son
fermantasyon ve tavalar veya ekmekler arasinda yetersiz bosluk olmasi
gibi nedenlere bagl olarak gelisir.

Ekmek altinin oyuk olmasi: Son fermantasyon rutubetinin yiiksek olusu,
tavalarda su bulunmasi, firin altt sicakliginin yiiksek olusu ve firin
tavalarinin agirt yaglanmasina bagli olarak ekmegin alninda oyuklar
olusur.

Ekmek tizerinin ¢Okiik- diiz ve uglarmin diisiik olmasi gibi nedenler
ekmek simetrisinin hatali olmasina neden olur.

Ekmek Kenar Ozellikleri

Cok geng veya agir1 olgun hamur, son fermentasyon siiresinin uzun olmasi
ve yapiskan hamurdan dolayr ekmegin tavadan ayrilmamasi ve
kenarlarinin bozulmasina neden olur.

Uzun fermantasyon, soguk firin ve kisa son fermantasyon gibi nedenler
ekmegin tava kenarlarinda pismeden Once ayrilmasi ve dolayisiyla bozuk
kenar 6zelliklerini olugsmasina neden olur.

3.1.3. Ekmek I¢i Ozelliklerindeki Hatalar

>

Ekmek ici Gozenek Yapisi: Ekmek ici gozenek yapisi (grain) iiretilen ekmek
tipine gore degismekle beraber, ekmek i¢inde bulunan oyuklar, catlaklar ve
bosluklar arzu edilmemektedir. Ornegin francala tipi ekmeklerde, daha iri ve
daha kalin duvarli gozenek yapisi arzu edilmesine ragmen, beyaz tava
ekmeginde, kiigiik, yuvarlak, diizgiin, ince duvarli gézenek yapis1 istenmektedir.
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o Ekmek ici gozeneklerinin kaba olmasi: Zayif un kullanilmasi, hamurun
cok kat1 hazirlanmis olmasi, hamurun yapigkan olmasi, yogurmanin asir
yapilmasi, hamur bekleme siiresinin yetersiz olmasi, sekil verme isleminin
uygun yapilmamasi, tava ekmeklerinde tavaya yetersiz hamur konmasi,
firin sicakligimin diisiik olmasi ekmekte kaba gdzenek yapisina neden olur.

. Ekmek icinde bosluklarin olmasi: Olgunlasmamis un kullanilmasi, zayif
un kullanilmasi, yetersiz tuz kullanilmasi, yogurmanin hatali yapilmasi,
hamurun sert hazirlanmis olmasi, hamurun fazla bekletilmesi, hamurun
¢ok taze olmasi, hamurun kabuk baglamis olmasi, sekil vermenin hatali
yapilmasi, ara fermentasyonun hatali yapilmasi, fazla serpme un
kullanilmasi, kesme makinelerinin fazla yaglanmasi, son fermentasyonda
sicakligin  yliksek olmasi, firin rutubetinin yetersiz olmasi, firmin
dogrudan 1sitmali olmasi ekmekte i¢ bosluklarin olugsmasina neden olur.

Ekmek ici rengi: Ekmek ici rengi beyaz, parlak, diizgiin, homojen olmali,
ekmek ic¢inde koyu benekler olmamalidir. Asiri malt unu kullanilmasi, pruf
siiresinin uzun olmasi, unun fazla bekletilmesi, fermentasyon sicakliginin
yiiksek olmasi, firmm sicakligmin diisiik olmasi, ekmek icinin koyu renkte
olmasina neden olur.

Ekmek icinin damarh ve ¢izgili bir goriiniiste olmasi: Unun iyi
karigtirllmamis olmasi, yogurmanin uygun olmamasi, asiri serpme un
kullanilmasi, ara fermentasyonda hamurun kabuk baglamasi, sekil verme ve
kesme makinelerinin agiri yaglanmis olmasi, hamura kirintt karigmis olmasi,
spanc (sponge) yonteminde, spancin kabuk baglamis olmasi, tavalarin asiri
yaglanmasi ekmek i¢inde damarli ve ¢izgili bir goriiniiste olmasina neden olur.

Ekmek ici tekstiirii ( yapisi): Tekstiir genel olarak dokunma hissi ile tayin
edilen bir 6zellik olup, ideal bir beyaz tava ekmegine dokunuldugu zaman, ipek
gibi yumusak diizglin bir his duyulmalidir.Ekmegin tekstiirel 6zellikleri; esas
olarak gozenek yapisi tarafindan etkilenmektedir. Ekmek i¢i gozenek yapisinin,
iniformitesi, iriligi, inceligi ve ekmek icinin elastikiyeti, yirtilabilirligi,
yapiskanlig tekstiirel dzellikleri taym etmektedir. ideal bir ekmek ici tekstiiri,
ipek gibi yumusak ve yapiskan olmayan, ufalanmayan, elastiki ve diizgiin
olmalidir. Cigneme sirasinda agizda hamurlasmamali, yapismamali, ¢ok kuru ve
kaba olmamalidir.

Ekmegin tat ve aromasi:Tat ve aroma (flavor =¢esni) iki 6nemli kompenenti
icermektedir. Birincisi aroma (koku), ikincisi ise tat ( (taste)’tir. Uygulamada tat
ve aroma birbirinden ayirt edilmesi zor kompenentler olup ikisinin birden
kombine etkisi s6z konusudur.
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. Aroma: Koku organlar tarafindan tanimlanan, tatli, zengin, taze,
maltimsi, kiifsii, metalik, diiz, eksi gibi ozellikleri igeren bir 6zelliktir.
Aroma ekmek flavoronun Onemli bir bileseni olup, ekmegin buruna
yaklastirilmasi ile tayin edilmektedir. Aroma bugdayimsi olabildigi gibi,
maltimsi, eksimsi, kiiflimsii, acimsi beropsu olabilir.

o Tat: Tat flavorun ikinci énemli kompenenti olup, ekmekte bugdayimsi
olarak tanimlanabilmekte ve ¢igneme ile anlagilmaktadir. Ekmek agizda
cigneme  sonucu  kiimelesmeksizin,  topaklagsmaksizin  kolayca
pargalanmalidir.

o Ekmekte zayif tat ve aroma: Gen¢ hamur, yetersiz tuz ve
fermentasyon, pigirme siiresinin kisa olusu, un ve ekmek depolama
sartlarinin kotii olusu sunucu ortaya ¢ikar.

o Ekmekte kuvvetli tat ve aroma: Dengesiz formiilasyon, hamurun
asir1 fermente edilmesi, yetersiz pisirme, ekmegin sicak olarak
ambalajlanmasi, kullanilan ambalajin 6zelligi gibi nedenlerden
dolay1 ekmekte kuvvetli tat ve aroma olusumu meydana gelir.

3.2. Ekmek Hastaliklarn

Yeni hasat edilmis bugday veya yeni 6giitiilmiis un ¢cok sayida mikroorganizma ihtiva
eder. Ancak bunlarin biiyilik bir kismui pigirme sirsinda 6liir. Fakat ekmek firindan ¢iktiktan
kisa bir siire sonra tekrar bulasir ve uygun sartlarda ¢ogalarak ekmekte birtakim bozulmalara
neden olurlar.

Mikroorganizmalar; kullanilan malzemeler, hava, su, toprak vasitasiyla gidalara
bulagsmakta ve ¢ogalarak belli bir konsantrasyonun {iizerine ¢iktiktan sonra bozulmalara
neden olmaktadirlar.

Firin iiriinlerinin yapildig1 ingredientlerin ¢ogu mikroorganizma 6zellikle kiif mantari
enfeksiyonlar1 agisindan oldukga elverislidir. Ayrica fermantasyon odalari, ekmek sogutma
raflari, diger firin ekipmanlar1 ve firin atmosferi mikroorganizma geligsmesi i¢in uygun ortam
saglayabilir. Ekmekte mikroorganizmalarin sebep oldugu belli basli bozulmalar sunlardir.

3.2.1. Kiiflenme

Ekmeklerde en yaygin goriilen bozulmalarin baginda kiiflenme gelmektedir. Pisirme
esnasinda olusan sicaklik derecesi, ekmegin iginde ve disinda bulunan kif sporlarini
oldiirmeye etkili olsa da pisen ekmeklere sonradan bulagsmalar olabilmektedir.

Ekmekte bozulmaya neden olan baslica kiifler “ekmek Kiifii” denen beyaz pamuksu
miselyumlar1 ve siyak nokta halinde sporlari bulunan Rhizopus nigricans ve yesil spor yapan

Penicillum expansum, cinsinden baz: tiirlerdir.

Kiif gelisimi normal olarak yiizeyden baslar ve zamanla ekmegin i¢ine dogru ilerler.
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Ekmeklerde kiiflerin gelismesini etkileyen faktdrlerden bazilart sunlardir;

Pisirme isleminden sonra ekmeklere yogun kiif sporlarinin bulagsmasi.
Ekmeklerin dilimlenmesi.

Ekmeklerin 6zellikle 1lik iken paketlenmesi

Ekmeklerin 1lik ve nemli ortamda saklanmasi

VVVY

Ekmegin kabuk kisminda bagil nem % 90'm altinda kaldig1 takdirde kiiflenme olay1
biiyiik dl¢iide azalir.

Kiiflenmenin belirli bir siire Onlenebilmesi i¢in asagidaki Onlemlerin alinmasinda
fayda vardir;

> Ekmeklere kiif sporlariin bulagmasinin miimkiin oldugu kadar oniine
gecilmesi

»  Paket icine konulacak ekmeklerin siiratle ve yeterli Olgiide sogutulmasini
saglamak

> Yiizeydeki kiiflerin elektronik 1sitma ile yok edilmesi

> Ekmeklerin dondurularak saklanmasi

> Hamura % 0,1-0.3 oraninda kalsiyum propiyonatin mikotoksik bir koruyucu

olarak olmasi

Resim 3.2: Kiiflii ekmek
3.2.2. Ekmekte Rope (Lif) Hastahg

Ekmeklerde meydana gelen 6zellikle yaz aylarinda ortaya ¢ikan rope hastaligi, belirli
grup bakteriler tarafindan olusturulmaktadir. Bu bakterilerin olusturdugu sporlar, ekmeklerin
firnda pisirilmesi sirasinda ekmek i¢i sicakligi 100°C'yi gegmemesinden dolay1
O6lmemektedir.

Rope hastaligina yol acan en dnemli bakteri tiirii olan "Bacillus mesentericus" toprak
kokenli bir bakteri olup bugday tanesinin dis kisminda bulunmaktadir. Degirmenlerde iyi
temizlenmemis bugdaylardan elde edilen unlarda bu mikrobun bulunma riski yiiksektir.
Unun disinda su ve ¢evre ortamindan da gegmesi miimkiind{ir.
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Bu bakterilerin faaliyeti sonucu ekmek o6nce bozulmus kavun kokusunu andiran bir
koku kazanir. Bu sirada ekmek i¢inde sarims1 ve esmer lekeler olusur, zamanla bu lekeler
biiylir ve renkleri koyulagir. Hastalik iyice ilerleyince ekmek i¢i tamamen yapiskan ve yari
akic1 bir ozellik kazanir. Ekmek koparilinca ve ortasina bir seyle dokununca iiziin iplikler
halinde siiner. Bu yap1 bakterideki enzimlerin ekmek ici nisastasi ve proteinlerini
parcalamas1 sonucu ortaya cikar.

3.2.2.1 Rope olusumunu etkileyen faktorler

Rope olusumu iizerinde etkili faktorler baslica 4 grup altinda toplanmaktadir

>

YV VY

Ekmegin soguma siiresinin uzun olusu veya 25 °C'nin tizerindeki sicakliklarda
muhafazasi,

pH degerinin 5'in {izerinde olmasi,

Baslangic spor sayisinin yiiksekligi,

Uriiniin nem igeriginin yiiksek olmasi

3.2.2.2.Rope Hastah@gindan Korunmanin Yollar

VV VYV Y VYV

Sicak mevsimlerde fabrikaya diisiik kaliteli un getirilmemelidir.

Un cuvallar1 temiz bir yerde saklanmali, guvallarda muhafaza edilen unlarin
havanalandirilmasi i¢in guvallar aralikli istiflenmelidir.

Hamur, igilebilir temiz suyla yogrulmali ve hamur sicakligi 25 °C'nin altinda
olmalidir.

Hamur pH’n1 miimkiin oldugunca diisiik tutmak

Bayat ekmeklerle, bayilerden geri gelen ekmekler taze ekmeklerin saklandig:
boliim veya raflarda saklanmamalidir.

Uretimde kullanilan tiim alg1 ve ekipmanlarin temizligine dikkat edilmelidir.
Uretim yeri, zaman zaman deterjanh sicak suyla yikanmalidir.

3.2.2.3.Rope Hastah@ Gériiliince Alinmasi Gereken Tedbirler

>

Rope hastaliginin 6nlenmesi ve tedavisi i¢in firinda kullanilan tiim alet ve
ekipmanlar, dezenfektanli kaynar su ile yikanmalidir. Hatta gerekirse tekne,
kazan, tava gibi hamurun direkt temas ettigi ylizeyler alkol dokiilerek yikanmali
ve pasa bezleri kaynatilmalidir.

Hamur yapilirken hamur suyuna sirke ve sirke asiti (Asetik asit) ilave
edilmelidir (100 kg una 0,5 litre sirke kullanimi hastaliin onlenmesi i¢in
yeterlidir. Kiiflere kars1 kullanilan sodyum ve kalsiyum propiyonat da rope
hastaliginin onlenmesi icin kullamlabilir. Propiyonik asit tuzlarimn
kullamminda, 1 kg ekmekte 1-1,5 g propiyonik asit olacak sekilde
hesaplanmahidir. Yani 100 kg una 150-200 g propiyonik asit katilabilir.
Kalsiyum asetat veya sodyum diasetat da 100 kg una 400 g olacak sekilde
kullanmilabilir.).
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»  Hamur mimkiin olduk¢a soguk yogrulmali ve kuvvetli bir hamur
fermentasyonu uygulanmalidir.

»  Maya oranimi artirmak

> Ekmekler firindan giktiktan sonra hemen tavalardan alinmali ve serin yerde
hizla sogutulmalidir.

3.2.3. Kirmiz1 Leke Hastah@ (Kanayan Ekmek)

Etkeni Serratia marcesscens bakterisidir. Ekmekte kirmizi noktalar teskil eder.
Sicakliga mukavemeti azdir. Firin sicakliginda tamamen 6liir, bu nedenle enfeksiyon ancak
pisirmeden sonra olur.

Bakteri 6nce renksiz daha sonra kan kirmizisi bir renk alir. Bu rengi almadan 6nce
bakteri enzimleri tarafindan ekmegin pargalanmasi sonucu damlama meydana gelir. Bunun
icin bu hastaliga kanayan ekmek de denmektedir. Bu hastalik hijyenik sartlara uyulmasi ve
isletmenin dezenfeksiyonu ile kolayca onlenebilir.

Resim 3.3: Kanayan ekmek

3.2.4. Tebesir Hastahig

Ekmekte goriilen bu bozulma seklinde enfeksiyon bolgesi beyaz tebesirimsi bir hal
alir. Tebesir hastaliginin etmeni Endomycese fibuliger ve Trichosporo variable ‘dir. Hijyenik
tedbirler ve bundan dnceki hastalik etkenleri ile miicadelede kullanilan metodlarla hastalik
Onlenebilir.

Resim 3.4. Tebesir hastahg
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama faaliyeti dogrultusunda ekmek hatalarini tespit ediniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Uretim kiyafetlerinizi giyiniz.
> Islem icin kisisel hazirlik yapiniz. > Isletme giris ve c¢ikis kurallarina
uyunuz.
» Hamurun olgunlagmasina dikkat ediniz.
» Yeterli oranda maya ve su kullaniniz.
» Ekmek hacmini kontrol ediniz. » Firin  sicakliginin - asirt  olmamasina
dikkat ediniz.
» Fermentasyon siiresine dikkat ediniz.
» Fermentasyon  sicakliginin  yiiksek
olmamasina dikkat ediniz.
» Pruf  swrasinda  rutubetin  diisiik
» Kabuk ozelliklerini ayirt ediniz. olmamasina dikkat ediniz.
» Hamurun fazla bekletmeyiniz.
» Fimin sicakligimmin  diisiik ve pisirme

suresinin kisa olmamasina dikkat ediniz.

Pisme diizgiinliigiinii kontrol ediniz.

A\

A\

Pigsmenin normal seyrinde olmasina
dikkat ediniz.

Pigirme sicakligi ve siiresine dikkat
ediniz.

» Hamurun siki ve kuvvetli olmamasina
dikkat ediniz.
» Tava fermantasyonunun kisa
tutmayiniz.
» Ekmek simetrisini kontrol ediniz. > Finn sicakhgmin yiiksek olmamastna
> dikkat ediniz. N
» Kabugun hizli tesekkiill etmesini
engelleyiniz.
» Tavalar veya ekmekler arasinda az
bosluk olmamalidir.
» Asirt olgun hamur kullanmayiniz.
» Cok gen¢c veya asirt olgun hamur
» Ekmek kenar 6zelliklerini kontrol ediniz. kullanmayniz. .
» Son fermentasyon siiresinin  uzun

olmamasina dikkat ediniz.

Ekmek i¢i gozenek yapisini ayirt ediniz.

>
>

>
>

Zay1f un kullanmayiniz.
Hamur cok kati hazirlanmis
olmamalidir.

Hamur yapiskan olmamalidir.
Yogurmanin asir1 yapilmamalidir.
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YV Vv V V

Hamur bekleme siiresinin yetersiz
olmamasina dikkat ediniz.
Sekil verme isleminin
yapilmasina dikkat ediniz.
Tava ekmeklerinde tavaya yetersiz
hamur koymayiniz.

Firin  sicakligimin  diisilk olmamasina
dikkat ediniz.

uygun

Ekmek ici rengini ayirt ediniz.

Asirt malt unu kullanmayiniz.
Pruf siiresinin kisa tutunuz.
Unu fazla bekletmeyiniz.
Fermentasyon sicakligi
olmamalidir.

Firin sicakligi diisiik olmamalidir.

yiiksek

Ekmegin tat ve aromasini ayirt ediniz.

YV V ¥V V|V VVVY

Ekmegin tat ve aromasim kontrol
ediniz.

Geng hamur, yetersiz tuz olmamasina
dikkat ediniz.

Fermentasyon, pigirme siiresinin kisa
olmamasina dikkat ediniz.

Un ve ekmek depolama sartlarinin
uygun olmasina dikkat ediniz.

Ekmek kiiflenme hastaligini ayirt ediniz.

Ekmeklere kiif sporlarinin
bulagsmamsina dikkat ediniz.
Ekmekleri 1lik ve nemli
bekletmeyiniz.

Ekmekleri 1lik iken paketlemeyiniz.

ortamlarda

Ekmekte lif hastaligini ayirt ediniz

VVVY V|V V V

Ekmegim sofuma siiresini gereginden
fazla uzun tutmayimiz.

Ekmegin pH degerine dikkat ediniz.
Ekmegin nem igerigine dikkat ediniz.
Kaliteli un kullanmaya 6zen gosteriniz
Uretim yerini temiz olmasina dikkat
ediniz.

Ekmekte tebesir hastaligini ayirt ediniz.

A\

Ortamin temizligine dikkat ediniz.

Ekmekte kirmizi leke hastaligini ayirt
ediniz.

A\

Ortamin temizligine dikkat ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

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

1. Ekmegin kabuk rengi kizarmig ve her tarafta ............. olmalidir.

2. Ekmek, elastik bir yapida olmali yani diiz bir yere konulup ftizerine el ile basilip
cekildigi zaman ....... halini almalidir.

3. Ekmekte aranan en Onemli ozelliklerden birisi de ekmegin kendine has .... ve

........... da olmasidir.

4. Hatasiz veya kaliteli ekmek iiretimi i¢in kaliteli hammaddeye, uygun teknolojiye ve
yeterli teknik .............. gereksinim vardir.

5. Asint ve yetersiz hacim ekmekte bir kalite dusiikligii gostergesi olup, kaliteli bir
ekmegin hacmi .................. diizeyde olmalidir.

6. Ekmek ici .......... yapist (grain) iiretilen ekmek tipine gore degismekle beraber,
ekmek i¢cinde bulunan oyuklar, catlaklar ve bosluklar arzu edilmemektedir.

1. Aroma; .......... organlari tarafindan tanimlanan, tatl, zengin, taze, maltimsi, kiifsi,
metalik, diiz, eksi gibi 6zellikleri igeren bir 6zelliktir.

8. Tat; tat flavorun ikinci Onemli kompenenti olup, ekmekte bugdayimsi olarak
tanimlanabilmekte ve .............. ile anlasilmaktadir.
9. Mikroorganizmalar; kullanilan malzemeler, hava, su, toprak vasitasiyla gidalara

............... ve ¢ogalarak belli bir konsantrasyonun tizerine ¢iktiktan sonra ekmekte
bozulmalara neden olmaktadirlar.

10. Kiif gelisimi normal olarak yiizeyden baglar ve zamanla ekmegin ....... dogru ilerler.
Homojen Optimum Bulasmakta
EskKi Gozenek Icine
Tat, aroma Koku Dagimik
Bilgiye Cigneme Yapisma
DEGERLENDIRME

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

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere tabloda verilen

dogru sozciigii yazimiz .

10.

11.

12.

13.

....................... genellikle, pisirilecek olan ekmek hamurunun tepsiler, tavalar
veya hareketli bantlar iizerinde belirli bir zaman siireci i¢inde degisik sicaklik ve buhar
miktarlarina maruz kalmasi prensibine gore gelistirilmistir.

Doner arabali ekmek firmnlart, ...........o.. i, , cebri hava sirkiilasyonlu ve
doner tava arabasi ile donatilmis olup unlu mamuliin istenilen pisirme Gzelliklerine
uygun olarak pisirilmesini saglayan firinlardir.

Cok ...ooeee ol firiminda, pisirme gozlerinin tabanlarinda bulunan pisirme
taglarinin tizerine yerlestirilen unlu mamul, alttan pisirme taslarinin, iistten de sicak
gaz kanal sacinin radyasyonu ile pisirilmektedir.

Tiinel firmlar endirekt pisirme prensibine sahip yiiksek .............. firinlardir.

Kara firin veya odunlu firin olarak tabir edilen firinlar, ........... 4-6 m,
.................. 3-5 m arasinda degisen tabani elips seklinde, tavan1 kubbe seklinde
olan tavan yiiksekligi 1 m civarinda olan ates tuglasindan 6rme ekmek pisirme
firinlaridir.

Ekmekte ¢ok erken olusan kabuk yeterince ............... V€ vivrininnnn. kazanmaya izin
Vermez.

Firm sicakliklari pigirilecek olan mamulin .............. uygun olarak ayarlanmalidir.
Firinlarin ortalama sicaklik derecesi .....-..... °C'dir

Hamur pistikten sonra yaklasik olarak kiitlesi %...... oraninda azalir.

Ekmegin ............ , genel olarak kullanilan una, pigirme sicakligina ve pisirme
stiresine baghidir.

Pisirme esnasinda hamura uygulanan 1sinin orani, miktari, firina verilmesi gereken
bubar .............. ve pisirme stiresi, ekmegin nihai kalitesinde 6nemli rol oynar.

Hamur firina konar konmaz tespit edilen .... ....... , sicaklikla birlikte ince kolayca
genisleyebilen bir ylizey filminin olugmasidir.

Temel olarak mayanin ya da kabartma tozu veya yemek sodasinin etkisiyle ortaya
c¢ikan karbondioksit, ...... olusumunun en biiyiik etkenidir.
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14.  Nisasta ekmekte nemi emer, genlesir ve daha dayanikli ve sert bir yapiya doniisiir. Bu
da dokuyu olusturur. Nisastanin jelatinlesmesi .... °C itibaren baslar.

15.  Ekmegin soguma ve depolanmasi sirasinda meydana gelen kayiplar............
............ olarak adlandirilir.

16 ASITT .ovvvveiien v ekmegin ¢abuk renk almasina neden oldugu igin ekmek
kabugu koyu kahverengi bir renk alir ve ekmek iyi pismez.

17. Diisiik sicaklikta pisirilen ekmeklerin ....... ......... yerleri catlak, kabuklar1 da acgik
ve soluk renkli olur.

18, katki maddeleri kullanimi ile ekmekte bayatlamay1 geciktirmek ve raf
omriinii uzatmak miimkiindiir.

19. , sicak ¢Oziinlir nisastanin sogutuldugunda jel haline doniismesi,
zamanla jel yapisindaki nisastanin ¢Ozlniirliigiiniin  azalmas1 ve kismen
kristalizasyonu olayidir.

20. Rope hastaligmin ............... V€ i, icin firinda kullanilan tiim alet ve
ekipmanlar, dezenfektanli kaynar su ile yikanmalid

Modern firmlar Cinsine Gaz Retrogradasyon

Endirekt 1sitmali 230-270 60 Onlenmesi ve tedavisi
Kathi ekmek 18 Pigirme kayiplari Hata
Kapasiteli Kalitesi Firin sicakligs Pigirme siiresi

Uzunlugu,Genisligi | Seviyesi, Siiresi Bigak atma Sicak su

Genlesmeye, Hacim | Ik etki Antimikrobiyal Cabuk renk

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 FAALIYETi 1 CEVAP ANAHTARI

Ekmek
0,65,1,1
10, 40
Firmmlarim
Az, Cok
Diisiik , uzun
Pisirme
Bilesiklerin
Firin sicramasi
Artar

OO (NO|OTPA WIN|(F-

[EEN
o

OGRENME FAALIYETI 2 CEVAP ANAHTARI

oda sicakhigina
Mayalanma
Atacak
Birkag
Hizla
Azaltan
Depolama
Artar
44-45
Raf

OO |INO | (W|IN|F-

[EEN
o

OGRENME FAALIYETI 3 CEVAP ANAHTARI

Homojen
Eski
Tat, aroma
Bilgiye
Optimum
Gozenek
Koku
Cigneme
Bulasmakta
Icine

OO N[OOI W|IN|F-

[N
o
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 Modern firinlar

2 Endirekt 1sitmal

3 Kath ekmek

4 Kapasiteli

5 Uzunlugu,Genisligi
6 Genlesmeye, Hacim
7 Cinsine

8 230-270

9 18

10 Kalitesi

1 Seviyesi, Siiresi

12 1k etki

13 Gaz

14 60

15 Pisirme kayiplar
16 Firin sicakhigx

17 Bicak atma

18 Antimikrobiyal

19 Retrogradasyon

20 Onlenmesi ve tedavisi
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