MAKARNA
TERNOLOJIS!




Makarna durum bugdayindan elde
edilen irmigin su ve bazi
zenginlestirici maddeler ile
karistirilmasi ve istenilen bicimler
verilip kurutulmasi suretiyle elde
edilen yari hazir gida maddesidir.



makarna,

 uzun sure muhafaza edilebilmesi,
» cesitliligi,

* kolayca hazirlanmasi,

* lezzeti, besleyici ve ekonomik bir
gida maddesi olmasi nedeniyle
yaygin olarak tuketilir.



Makarna yapiminda Triticum durum
bugdayindan elde edilen irmik
kullanilr.

Durum bugdayinin makarnalik kalitesi,
e tanenin fiziksel ozellikleri,

* endosperm yapisi,

* protein miktari,

* enzim aktivitesi

* pigment iceriqgi

gibi faktorlere baglidir.



URETIM ASAMALARI
Birinci Yogurma

Ikinci Yogurma
Vakumlama | Presleme
Kesme (Sekil verme)
Kurutma

-On Kurutma

-Yumusatma

-Son kurutma
Paketleme



« Makarna Uretimi

iIrmik, yaklasik %30 su ile
karistirilarak yogrulur, katilacak su,
irmik kalitesine gore deqisir.

Yogurma sirasinda vakum uygulanir,
bunun nedeni ise hamurdaki hava
cikarilarak, makarnanin parlak sarl
renk almasini saglamaktir.



Hamurlarin sekillendiriimesi

- cubuk makarna, spagetti gibi
makarnalarda basincli kaliplarla

-fiyonk, manti gibi makarnalarda
hamurlar once valslerde tabaka
halinde acilir , sonra deqisik
sekillerde kesilir.

Sekil verilen makarna hamurlari
kurutmaya gonderilir.



MAKARNADA ARANAN KALITE OZELLIKLERI
Pisirmeden once;

-Parlak sari renkte olmali

-Sert, kirtlmaya dayanikli bir yapida olmali

PIsirmeden sonra;

-hacim ve aqirlik artisi fazla olmali

- Pisirme suyuna gecen madde miktari az
olmasi

- seklini korumali
-Yapiskan bir yapida olmali
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