Ikinci yogurma:

Birinci yogurucudan gelen hamur, daha homojen ve dlizgiin yap!
kazanmas igin ikinci yogurucuya verilir. Ikinci yogurucu bir silindir
Icinde donen sonsuz vida seklindedir. Sonsuz vida hamuru
sekillendirme basligina dogru tasirken ayni zamanda sikistirir ve
karistirir.



Ikinci yogurma sirasinda hamura vakum uygulanarak daha
saydam ve sarl renkte Urtn elde edilir.

Vakum uygulanmaz ise hamur icinde hava kabarciklari kalir. bu
kabarciklar patlayarak kirllmaya veya yirtilmaya neden olur. Ayrica
makarnanin mat ve soluk gortinmesine neden olur.

Vakum uygulama ile yogurma sirasinda oksijen uzaklastirilarak
lipoksidaz aktivitesi onlentr.



Sekil verme:

Makarna hamurunun sekillendirilmesi iki sekilde yapiimaktadir:

1. Hamurun bir dizi silindirden gecirilip 6nce levha haline getiri
sonra da kesilmesiyle sekil verme. Bu yontemde daha gok
kesim makarna cesitleri elde edilebilir.
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2. Hamurun preslerde basingla muhtelif sekil ve ¢aptaki deliklerden
gecirilerek sekil verme. Bu yontemde hem uzun kesim ve hem de

kisa kesim makarna cesitleri elde edilebilir.



Degisik sekillendirme basliklari



SPAGHETTI  NOODLES

VACARONI  FETUCEK

Degisik sekillendirme basliklarindan alinan urunler



5. Kurutma:

Makarnanin kurutulmasi basit bir evaporasyon islemi olmayip bir
takim fizikokimyasal olaylarin bir blttintdur. Makarnanin
kurutulmasi sirasinda:

- Hamurda gluten ile nisasta arasinda bir denge olusarak istenen
saglamlik ve elastikiyette bir riin meydana gelmeli,

- Kurutma sirasinda kismi peptinizasyon ile birlikte diastatik aktivite
sonucunda olusan alkolin hamur asitligi ile birleserek karakteristik
tat ve aroma meydana gelmel,

- Kurutma sirasinda hamurun sekli ve rengi degismemeli, stabil hale
gelmeli,

- Eksi veya yabanci bir tat olusmamall,
- Klflenme olmamalidir.
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4 urutma sonucunda makarna rutubeti % 12 nin altina dusdruldr.
urutma sirasinda rutubetin belli hizda ve duzenli olarak
zaklastiriimasi gerekir.

Kurutmanin ,
cok cabuk olmasi makarnanin ¢atlamasina,
cok yavas olmasi da Urlntn bozulmasina ve kuflenmeye

neden olur.
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