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EKMEK
TEKNOLO]JiSi




Ekmek yapiminda
kullanitlan

bilesenler
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® Unun ekmeklik kalitesi basta elde
edildigi bugdayin kalitesi olmak Uzere

- uygulanan ogutme teknolojisi

- randiman

- unun olgunlasma derecesi

- icerisine katilan katki maddelerine baghdir.
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Ekmek yapiminda kullanilan unlar,
ekmeklik bugdaylardan (Tr. aestivum)
elde edilirler.



e A A A AN A e
B R e Sy

mus unlarinda ekmeklik kalitesi

baslangicta fazla iyi deqildir.
Bu nedenle unlarin olgunlastirilmasi gerekir.
® Unlarin olgunlastiriimasi,
unlarin bir sure depolanmasi yada
una birtakim kimyasal maddeler katilmasi
ile yapilabilir.
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Ekmek yapiminda kullanilan esas bilesenlerden birisidir.

Ekmek yapiminda kullanilan suyun miktari undan sonra
2. sirada yer alir.

Ekmek yapiminda kullanilan suyun fonksiyonlari su
sekilde aciklanabilir.

- Hamurda gluten yapisinin olusmasi icin su gereklidir.

- su ile yogurma sirasinda hamurun sicakligr ayarlanir.
Boylece fermentasyon odasina konulmadan once
hamurun sicakligit mayanin calisacagi sicakliga
getirilmis olur.



Su, una ilave edilecek olan tuzu ve sekeri cozer
ve bunlarin hamur icinde homojen olarak
dagilmasini saglar.

una ilave edilecek suyun miktari, hamur
konsistensinin olusmasi icin onemlidir. Kaliteli bir
ekmek uretiminde uygun konsistenste bir hamur
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Unun kaldiracagi su miktari
-unun partikudl iriligine,
-zedelenmis nisasta miktarina,
-gluten miktar ve kalitesine
bagli olarak degqisir.
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Unun kaldiracagi su miktari
farinograf aleti ile saptanir.
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