MAKARNA TEKNOLOJISI




Makarna tirtinleri,
bugday irmigi veya bazen de bugday ununun

su ve diger ingredienlerle karstirihp
degisik sekiller verildikten sonra hemen pisirilmesi veya
daha sonra tliketilmek Uzere kurutulmasi suretiyle
elde edilen trtinlerdir



Makarna hammaddeleri:

1. irmik:
Makarna Uretiminde kullanilan en 6nemli hammadde irmiktir.

Irmik Tr. durum tiiri bugdaylardan elde edilir.




Irmik kalite kriterleri

Makarna Uretiminde kullanilacak irmiklerin kalite kriterleri
Partikul iriligi dagihmi, grantlasyon

KUl miktari

Kum miktari

Tr. vulgare irmigi orani

Protein ve gluten miktari

Irmik rengi

_ipoksidaz aktivitesi




2. Su

Makarna Uretiminde kullanilan su, berrak, tatsiz, kokusuz olmali ve
sertligi karbonat sertligi olarak 30 dereceyi gegmemelidir.Igme
suyu niteligindeki sular en uygunudur.

Na,Ca,Mg karbonat ve bikarbonatlar cok az miktarda bulunabilir.

Na ve Mg klorurler higroksopik olduklarindan kurutmada guglik
cikarir, ayrica hamuru sertlestirirler.

Fe tuzlari rengi koyulastirir ve parlakligi giderirler.




Makarna Uretim teknolojisi

Irmik karistirma ve dozaj:

Makarnada kalitesinin standart olabilmesi icin kullanilan irmigin
homojen olmasi gerekir. Farkli kalitede ve farkli irilikte irmik
kullanilacak ise veya istenen ézellikte bir karisim hazirlanacak
ise degisik 6zelliklerdeki irmikler bir karistiricida karistirilarak
homojen bir karisim elde edilir.




Birinci yogurma:

Icerisinde 20-30 devir/dakika hizla dénen 6zel paletleri bulunan
yogurucularda irmik ve su karistirilarak hamur elde edilir.

Yogurucuya énce irmik alinir tizerine hamur icindeki su orani
%28-31 olacak sekilde su katilr.

Katilacak su miktari

- Irmigin gluten miktari ve kalitesine

- Irmigin partikiil iriligine

- Yapilacak makarna cesidine

- Kurutma yontemine

- Suyun sicakligina bagl olarak degisir.
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