BISKUVI TEKNOLOJISI
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Biskuvi uretiminde
kullanilan temel
ingredienler:
. Su
. Bugday unu
. Seker ve tatlandiricilar
. Yag- shortening
. Kabartma maddeleri
. Diger katkilar



Biskuvi uretiminde kullanilan su bir ingredien
olmaktan cok, isleme yardimci olmak ve
yogurmada hamur olusturmayi saglamak icin
gereklidir.

Su, icerisinde cozunmus bulunan birtakim
bilesikler nedeniyle hamur ozellikleri yaninda
biskuvinin gorunusunu ve kalitesini de etkiler.



2. UN
Biskuvilik un, bisktvilik bugday turune
mensup
(Triticum compactum) bugdaylardan, ya da

Protein orani dusuk, gluten kalitesi zayif,
yumusak taneli ekmeklik bugdaylardan
(Triticum aestivum) elde edilir.
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BiskUvi sanayiinde kullanilacak bugdaylar
beyaz veya kirmizi renkli olabilir, ancak
yumusak taneli olanlar tercih edilirler
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iIngredienlerden birisidir.
- Tat uzerine etkilidirler ’
- Yapinin olusumu uzerine etkilidir| g
- Yayllmayi kontrol eder %
- Renk verir ve gorunus uzerine et
Biskuvide kullanilan tatlandiricilar 4 gruba ayrllablllr:
1. Sakkaroz kaynakl tatlandii '
2. Dekstroz kaynakl tatlandir
3. Malt urunleri
4. Digerleri
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4. SORTENINGLER (SHORTENING) VE YAGLAR
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Biskiivi hamurunda yagin en 6nemli fonksiyonu
glutenin sertlestirici etkisini dengelemek, tirtinlin
yapisal 6zelliklerini ve aromasini iyilestirmek
liniform ve gevrek bir yapi kazandirmaktir.
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5. EMULGATORLER (YUZEY AKTIF MADDELER,
SURFEKTANLAR):

Diislik konsantrasyonlarda bile bulunduklari sivilarin
ylizey davranislarini degistiren yiizey aktiviteye sahip
maddelerdir.

Blinyelerinde hidrofilik ve lipofilik gruplar bulundururlar.
Bunlarin fonksiyonelligi molekdiliin hidrofilik ucunun
(suda ¢ozlinen, polar ucu) suya karsi ilgisinin fazla,
lipofilik ucunun (yagda ¢6zlinen, nonpolar ucu) ise
yaga karsl ilgisinin fazla olmasindan kaynaklanir.



~—— Bisklvide kul

Lesitin:
® Lesitin soya ve misir yagindan elde edilir.

® Trigliseriddeki yag asitlerinden birinin yerine fosfokolin
radikalinin gecmesiyle olusur. Ticari lesitinde fosfatid miktari %
54-72 arasinda degisir.

® Hamurun yapiskanhgini azaltarak islenmesini kolaylastirir.
® Fazla sortening ilavesi sonucu olusan yaglihgi giderir

® Cikolataya az miktarda katilirsa viskoziteyi aniden diistirerek
Islenmesini kolaylastirir.
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