TEMEL HAMUR



 Tidm salam ve sosis cesitlerinde ayni hamur kullanilmaktadir.

 Temel hamura giren hammaddeler:
*» Et
** Yag
s Buz
s Kirleme maddeleri
+* Kiirleme yardimci maddeleri
+» Stabilizorler,
+* Baharatlar

* Secilecek et haslanmis lirline uygun taze etler veya pH 5.8-6.2 arasi
normal veya DFD etler olmalidir.
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YAGSIZ HAMUR YONTEMI

* Etveyag kuterden 6nce kiyma makinesinde cekilir.

* Isinmayi 6nlemek amaciyla etin <+4°C olmasi istenir.

* Kiyma haline gelen et kutere konulmadan 6nce £+2°C olmalidir.

» Once yagsiz et birkac kez dénduruldr.

e Daha sonra tuz ve kuter yardimci maddeleri ve buzun 1/3’G konur.

e Buzun tamami koyulduktan sonra kiyilmis yag katilir.
YAGLI HAMUR YONTEMI

* Etveyag ayri ayri kiyma haline getirilir ve ayri ayri kuterlenir.

e Kuterleme sonucu elde edilen hamura et hamuru yavas yavas karistirilir.
TUM HAMUR YONTEMI

* Hamura katilacak et, yag ve diger katkilar ayni anda kutere konur ve bir
kerede islenir.

* Buzilavesi hamur sicakhgina gore ayarlanir.
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Vakum Kuterler

e Havanin yani oksijen valiginin hamur UGzerine olumsuz etkileri vardir.

* Oksijen varliginda oksidasyon hizlanmakta, protein parcalanmasi sonucu
ransid koku ve bayat tat olusmaktadir.

e Bu nedenle vakum kuterler kullaniimaktadir.
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SOSIS URETIMI



SOSIS

* TS 980: Kasaplik buyukbas hayvan gévde
etlerinden hazirlanan sosis hamurunun uygun
kiliflara doldurulmasi ve belli araliklarla
bogumlanarak dizi sekline sokulmasi,

yontemine gére dumanlanmasi ve haslanmasi
ile elde edilen et Grinadur.
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Sosis Uretimi

 Temel hamur homojen hale gelinceye kadar
kuterlenir ve kolloidal degirmenden gecirilerek
inceltilir => Sosis hamuru

e Kuterden alinan hamur kiliflara doldurulur.
e Kilif = Salamura edilmis koyun ince bagirsagi

* Dolum sonrasi bagirsak porsiyonlanir.

* Askiya alinan sosis dizileri kurutma-
dumanlama-haslama islemlerine alinir.
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Sosisin Kalite Ozellikleri

* Nem max. %65

* Tuz max. %3

* Toplam protein min. %16

* Nisasta max. %5

o KUf ve maya max. %50 adet/g
 pH max. 6,4 olmalidur.
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SALAM URETIMI



SALAM

* TS 979: Blyuk ve kiicukbas hayvan gévde
etlerinin veya bunlarin karisimlarinin kemik,
vag, tendo, sifak, sinir ve kikirdaklarindan

ayrilip kiyildiktan sonra, gerekli yardimci
maddelerin katilmasiyla hazirlanan et

hamurunun, kiliflara doldurulmasi ve tiplerine

uygun tarzda dumanlanip, suda pisirilmesiyle
vapil et mamuliaddr.
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Salam Uretimi

e Salamlara cesitli irilikte yag katildigindan
kuterleme sirasinda hamura karistirma hizinda,
daha dnce kiyma makinesinde 5-7’lik aynadan
veya kusbasi aynasindan cekilmis yag eklenir.

e Kuterden alinan hamur kiliflara doldurulur.

* Aski arabasina yuklenen salamlar kombine
firinlara alinirlar.

 Kombine firinlarda 6nce kurutma daha sonra
dumanlama ve en son haslama islemi yapilir.

* Haslama isleminden sonra Urin sogumaya
birakilir.
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Salam Cesitleri

e Tark Usuli Macar Salami
e Halk Salami

* |spanyol Salami

* Mortadella

* Fistikli Salam

* Dilli Salam

* Bonfileli Salam
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Salamin Kalite Ozellikleri

* Nem max. %65

* Tuz max. %3

* Toplam protein min. %16
* Nisasta max. %5

* pH max. 6,4 olmalidir.
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