


Tahil unlarina su, tuz, maya katilarak
hazirlanan karisimin yogrulmasi ve
fermente edilerek pisirilmesi sonucu
elde edilen urune ekmek denir.



EKMEK URETIM ASAMALARI

1. Hamurun yogrulmasi
2. Birinci fermantasyon
3. Sekil verme

4. |kinci fermantasyon
5. Pisirme



1. Hamurun yogrulmasi

* Yogurma kabinda, yeterli oranda
maya ve tuz katildiktan sonra una
kaldirabilecegi oranda su verilerek
belli bir stire yogrulur.



Yogurma esnasinda:

* - nisasta kendi agirliginin % 40’ |
kadar

» - gluten kendi agirlhgi kadar

« - zedelenmis nisasta kendi agirliginin
Iki kati  kadar su kaldirir.



* Maya:
* Ekmek sanayinde saf maya

(Saccaromyces cerevicia) turleri
kullaniimaktadir.

* Una katilacak maya miktari,
genellikle % 3-4 arasinda
degismektedir.

 Mayalar unun yapisinda bulunan
sekerleri kullanarak gaz meydana
getirirler.



e Tuz:

Ekmege tat ve aroma vermek amaci
Ile katilir.

yabanci madde icermemesi gerekir.

Ekmege katilacak tuz orani %1,5-2
dir.



Su:

Ekmek yapiminda kullanilacak suyun
icilebilir ozellikte, temiz ve berrak
olmasi gerekir.

ekmek kalitesi acisindan su, orta
sertlikte olmalidir

Yogurmada una verilecek suyun
miktari ve sicakligi onemlidir.



* Hamurun yogrulmasi
Iki amaci vardir.

1. yogurma ile tum ingredientler un ve
su ile homojen bir karisim meydana
getirir.

2. gluten proteininin gelisimi saglanir

* Yogurma suresi iyi ayarlanmalidir,

* yogurulmus hamurun yuzeyi duzgun
bir yapida olmali ve ele
yapismamaldir.



Fermentasyon

* Yogurma kabinda 20-30 dakika
bekletilen hamurlar istenilen buyuklukte
kesilerek elle veya makine ile yuvarlak
sekil verilir.

 Daha sonra fermentasyon kabinine gelir
ve burada 15-20 dakika bekletilirler.

* Fermentasyon sirasinda, mayalar, unda
bulunan sekerleri kullanarak
karbondioksit meydana getirirler. Bu
gazlar gluten tarafindan tutulur.



e Sekil verme:

 Ara dinlendirme asamasindan sonra
hamurlara elde veya makinelerde
sekil verilir.



Son Fermentasyon

Sekil verilmis hamurlar yeniden
kabarmasi icin %75 nem ve 30-32
derece sicaklikta yaklasik 45-60
dakika fermentasyona tabi tutulur.



* 5. Pisirme:
* - Hamur firina girdigi zaman gazlarin

genlesmesi sebebiyle hamurda bir
hacim artisi olur.

- Hamur sicakligi 50 °C civarina
geldiginde mayalarin aktivitesi
sonlandigl icin gaz Uretimi sonlanmis
olur.

e -60 ° C de gluten kuagule olur



- 65-70 ° C de nisasta jellesmeye
baslar.

e -80-85 ° C de Alfa amilaz aktivitesi
sona erer.

e -175 ° C den sonrada sekerlerin
esmerlesme reaksiyonlari sonucunda
kabuk rengi olusur.
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