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TUZ

Ekmek yapiminda kullanilan 4 temel
maddeden birisidir.

Tuzun ekmekcilikteki en onemli rolu
ekmegin tadi Uzerinedir.

Tuz ayrica gluteni kuvvetlendirir,

Tuz, fermentasyon sirasinda havadan ve
undan hamura bulasan yabani mayalarin
gelisimini onlemektedir.
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MAYA

Tek hucreli, mikroskobik bir canhidir.

Ekmek mayasli olarak Saccharomyces
cerevisiae turleri kullantlir.

Maya sekerin oldugu her yerde dogal
olarak bulunur.
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shorteningler

Ekmek yapiminda kullanilan, herhangi bir
yenebilir ozellikteki sorteningdir.

Sorteningler, ekmek ici yumusakllglnl hem
kabuk hem de ekmek ici ggyre rttirirlar.
& ucrelerini

birlesmesine engel
olunur.

-Kucuk gozenekli

homojen ekmek ici
olusur

-Buyuk hacimli , kalltell

ekmek elde edi
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Yuzev aktif maddeler(surfaktanlar)

Yuzey aktif maddeler bir sivida ¢cozUndugu veya daqgitildigi
zaman ara yuzeyde adsorbe olarak yuzey gerilimini kirarlar.

Bu tur molekuller, yapilarinda hidrofilik grup (polar uc) ve
lipolifik grup (apolar uc¢) bulundururlar.

Ekmek teknolojisinde yuzey aktif maddelerin
baslica fonksiyonlari

1. hamur kuvvetlendiriciler

2. ekmek ici yumusaticilar

3. hem hamur kuvvetlendiriciler hem de ekmek
ICI yumusaticilar




Ekmek Yapimi
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Yogurma

Ekmek uretiminde ilk ve onemli islemdir.

Hamuru olusturmak icin katilan maddeleri uniform
bir sekilde karistirmak ve optimum 06zellikte bir
hamur elde etmek Uzere yogurmaktir.

Bugday unu su ile karistirtlip yoguruldugunda
suda cozunmeyen proteinler (gliadin ve glutenin)
suyu absorbe ederek yapiskan, elastik bir madde
olan gluteni olusturur
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Fermentasyon

Fermentasyon sirasinda meydana gelen CO2
hamur icinde birikerek hamurun kabarmasini,
meydana gelen alkoller, aldehitler, ketonlar ve
organik asitler ekmegin tad ve aroma
kazanmasini saglarlar.

Fermentasyonda glutenin elastikiyeti
artmakta, hamur kitlesi icerisinde biriken CO2
basincina dayanan ve onu tutan bir yapi
kazanmaktadir.
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Ekmegin pisirilmesi
Tadil hos olmayan hamur kitlesi pistigi zaman

lezzetli, istah acici ve sindirimi kolay bir hal alir.
Pisirme sirasinda

mikroorganizma ve enzimler tahrip olur,
stabil olmayan kolloidal sistem stabil hale gelir
Nisasta ve glutenin ozellikleri deqisir.

Karamelize sekerler, prodekstrinler, melanoidinler
ve cesitli aroma maddeleri meydana gelir
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