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Ekmek nedir?

Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae)

gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynag!
olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen
katki maddeleri ilave edilip bu karisimin

teknigine uygun olarak
yogrulmasi,sekillendiriimesi, fermentasyona bir

akilmasi ve pisirilmesi ile yapilan trtnddar.
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Hamur bilesenlerinin karistiriimasi Yogurma

Ekmek yapiminda ilk asama bugday unu, su, tuz

vemayamwbﬁrﬁroraﬁlardﬁkaﬁﬁﬁtarakgereklr
kosularda uygun sure yogrulmasiyla hamur elde
edilmesidir.(4)

Sert ve Yumusak olmak tzere iki tip hamur vardir.

Sert (arkall) hamur: Suyu az olan daha kuru ve
kati/kivamli hamurlardir.

Yumusak hamur: Suyu bol olan daha yapiskan ve
daha civik hamurlara verilen isimdir.(7)

umusak hamur )

Sert hamur



Hamur yapma metotlari;

1. Dogrudan hamur yapma metodu (Direkt
Yogurma): Tum malzemenin baslangicta

eklenerek yogurmaya alinmasidir.

2. Indirekt hamur yapma metodu: Tirkiye'de
ekmek uretimi yapilan igsletmelerde genellikle,
tuz ve maya hamur olgunlastiktan sonra,
eklenmektedir. (7)




3. Surekli karigstirma metodu: Bu tip tretimin tercih
edildigi isletmeler yuksek kapasiteli fabrikalardir. Sivi
mayanin hazirlandigi tanklar, surekli karistirma unitesi,
fermaniasyen%ﬂtmawrm&ge&ﬂerm&
unitesi, yuruyen bantlardan olusan kompleks bir
S|stemd|r

4. Kisa sureli hamur yapma metodu: Geleneksel metot
ile hazirlanan hamur, fermantasyona birakilir.
Islenmeden once, hamurun olgunlagsmasi beklenir. Bu
metot da ise etkin karistirma ile bu sureye gerek
kalmaz. Karisma sonunda hamur hemen iglenir.




Yogurmanin amaclari

Hamur hazirlandiginda olusan gluten, yogurma islemi
sirasinda kendine ozgu niteliklerini gelistirir.

Hamur hazirlarken, kullanilan ham maddeler ve un
tanecikleri arasinda kalan hava hamurda dagilir.
Yogurma sirasinda da yogurucu hareketleri ile yeni
hava kabarciklari hamurun icine girmeye devam eder.

Bu olay:

Yogurucu tipine
Yogurma hizina
Yogurma suresine gore
degisim gosterir.




Hamur hazirlama asamasindan once unun
elenmis / karistirilmis olmasi da icerdigi hava
kabarciklarini arttiracagindan, hamur ici
yumusakligini olumlu etkiler

Hamurda bulunan gaz hucreleri, yogurma ve sekil
verme isleminde, surtunme ve basincla kuguk
parcalara ayrilarak hamur kabarmasinda etkili olur.




Yogurma asamalari su sekilde siralanabilir
Elenmis unlar yogurma kabina alinir.

Oriin Sxellidine aére | Usi "

maddeler eklenir, karismasi saglanir, yeterli oranda
maya ve tuz atilr.

Una kaldirabilecegi oranda su verilerek belli bir
sure yogrulur.

Hamurun her tarafi ayni elastikiyet ve yogunlugu
kazanana kadar islem surer.

Ekmek uretiminde yogurma asamasina ¢ok o0zen
gosterilmelidir. Yogurmada ortaya ¢ikan hatalari
daha sonraki asamalarda duzeltmek mumkun
olmayalbillir.



Yogurmada Dikkat Edilecek Hususlar

Yogurma kazanina once un, su ve katki maddesini
koyup duzgun beyaz bir hamur elde edilir. Bir miktar
hamur parcasi iki el ile yirtmadan incecik agmaya
calisilir. Acilabiliyorsa istenilen yogurma saglanmis
demexktir.

. 'Iyi yogrulmamig hamur iyl yogurulmus hamus .



Hamurda su kaldirma

BuSd ! an | ard
kaldirma kapasitesine bagli olarak hamura verilen
suyun yaklasik % 80°i yogurma isleminin sonunda
emilir. Kalan % 20 su serbest durumdadir. Serbest
haldeki su gluten agi icinde gaz kabarciklarinin dis
cidarinda bulunur. Yogurmanin hemen sonrasinda
bu su filmlert;

Hamurun yapiskanligina,
Uzayabilir bir yapi olusturmaya,
Hamurun kendini salmasina
neden olur.




Sonraki bekleme evresinde gaz olusumu sonucu

hamur yapiskanhgini kaybeder ve daha siki bir hal

alir. Hamurdaki su miktari ayrica;
Hamurun islenebillirligini,
Hamurun igindeki gozenek yapisini,

Hamurun olgunlasmasini saglar.




Yogurma suresi

Yogurma suresi de dikkatle ayarlanmasi gereken bir
konudur. Kivaminda yogrulmus bir hamurun yuzeyi
dluzgundur ve ele yapismaz. Yogurma suresi;

Unun zayif veya kuvvetli olusuna,

Un randimanina
Hamurun sikiligina
Yogurucunun devir sayisina

Yogurma makinesinin tipine

Hamur miktarina




Fazla yogrulmus hamurdan yapilan ekmeklerin hacmi
kucuk, ekmek ici siki, rengi acik ve gozenekler incedir. Az
yogrulmus hamurdan yapilan ekmeklerin hacimleri kuguk

gozenekleri kalin, ekmek ici rengi koyu ve kenarlarinda

oyuk meydana gelir.

Yogurma islemi optimum yapilan hamurlarin iglenmesi
kolay, gaz tutma yetenegi fazla, elde edilen ekmek hacmi
buyuk ekmek i¢i nitelikleri iyi olur. Yogurma suresi 20—-25
dakika arasinda degisir.




Tuzun ilavesi

Elde kontrolde hamur yirtilmadan agiimissa
bu noktada tuzun verilmesi gerekir. Ozellikle zayif

unlarda tuzun ilavesi geciktiriimemelidir. Aksi halde
hamurda asiri bir curume olabilir.




Maya ilavesi: Maya ¢Ozelti halinde ve tuz hamura lyice
karistiginda verilir. Hamura iyice karistirilarak yogurma
Islemi bitirilir.

Hamur 1sisI: Hamur yogurma isleminde hamur
Isisinda bir artis olur. Istenilen sicaklikta hamur isisi

elde edebilmek i¢in un ve su sicakliklarini da iyi
I (0




Islanka\Kitle fermantasyonu-Dinlendirme
Fermantasyon maya hucrelerinin cogalarak hamurun
kabarmasini saglamasidir. Ekmek hamuru olusturmada

fermantasyon c¢esitli asamalarda farkli amaclara yonelik
olarak gerceklestirilir.

Enzim o 2¢,H0H + 2€0, + 4 ATP
(Eul alkol)

Cq”u% + 2 ATP
(GliIkoZ)

* Fermantasyonda maya hicreleri 6nce hamurda
bulunan ve oranlari %1 kadar olan basit sekerleri

fermente eder. Fermantasyonda etil alkol,
karbondioksit ve enerji aciga cikar.




Olusan enerji, mayalarin yasamlarini surdurebilmeleri
icin kullanilir. Karbondioksit de hamurun kabarmasini
saglar ve gelisen gluten tarafindan hamurda tutulur.
Ayrica fermantasyonda laktik asit ve asetik asit bakterileri
de glikozu laktik aside donusturur. Olusan asit hamurun
pH sini etkileyerek, pH nin dusmesine neden olur.

Baslangicta hamurun pH= 5.8—-6.0 iken bu degerin
bazen 3’e kadar dustugu gorulmektedir. Normal pH= 3.5-
3.8 arasindadir.



Fermantasyon, mayalamada olusan karbondioksit gazi
miktari esit olacak sekilde ayarlanmalidir. Bunun iginde
fermantasyon suresinin ¢ok iyl ayarlanmasi gerekir.

Fermantasyonun ikinci asamasinda, amilaz enzimleri
zedelenmis nisastayl maltoza kadar parcalayarak
mayalari kullanima hazir hale getirir.

Ikinci fermantasyonda amilaz enzimlerinin etkisi
buyuktur. Katki maddesi olarak kullanilacak sekerler
fermantasyonun ilk asamasinda mayalar tarafindan
kullanilacagi icin son fermantasyonda mayanin
kKullanacagi seker kalmaz.

Amilaz enzimi



Fermantasyon sirasinda meydana gelen CO, hamur
|ger|smd%bmkmek$uretlwgkabarmas+ms~.aglapAymca
fermantasyonda maya hamurun fiziksel 6zelliklerini
degistirmektedir. Boylece glutenin elastikiyeti artar ve
hamur kutlesinde biriken CO, basincina dayanan ve onu
tutan bir yapi kazanir. Buna hamurun olgunlagsmasi
denir.Yogurma iglemi bittikten sonra hamur, kazanlarda
veya teknelerde bir sure bekletilir. Ik dinlendirmedir.
Hamur, uretim ortaminda veya tezgah uzerinde
dinlendirilir.



Fermantasyon hizini
Maya icin besin kaynaklarinin hamurdaki dlizeyi,

Ortamdaki suyun miktari,

Hamur stcakhgt,

Hamurun pH siile kontrol edebiliriz
Fermantasyon suresini etkileyen faktorler
Uriiniin fermantasyon ihtiyaci,

Uriinlerin makine veya elle islenmesi,
Mayanin miktari,

Hamur sicakligidir.



Amaci ve Islevi: Dinlendirme siiresince, mikserde
uyguladigimiz fiziksel kuvvet sonrasinda hamur ici
dengeler yeniden olusur. Yaklasik 15—20 dakika suren bu
asamada hamurun suyu tamamen emmesi saglanir.

Hamurun yeterince dinlendirilemedigi durumlarda
olgunlasma tam saglanamamaktadir. Islanka hamurun
olgunlasmasini da saglar. Dinlenmis hamurlarda duzgun
yapl, rahat sekil alabilen hamurlar olusur. Ekmekler daha
hacimli ve uzun raf 6mrine sahip olur.



Fermantasyon kosullari

Isinin Ayarlanmasi

Yogurma isleminden cikan hamur ici sicakliginin en
ideali yazin 21°-22°C, kisin ise 23°-24°C dir.
Fermantasyon suresince de hamur igi sicakligi yukselir.

Hamur sicakliginin dusuk tutulmasi, hamurlardaki
fermantasyon stabilitesini arttirarak ayni hamurdan pisen
ekmekler arasindaki farkliligi azaltacaktir.

Yazin: un sicakligi+ortam sicakligi+su sicakligi = 60°C
Kisin: un sicakligi+ortam sicakligi+su sicaklhgi = 64°C



Surenin ayarlanmasi

Islanka suresi ortami olusturan kosullar goz onune
alinarak belirlenir.

Islanka suresi hamur yapiminda:
Kullanilan maya miktari,
Hamurun karisma sonundaki sicakligi,

Ortam sicakligi gibi faktorler dikkate alinarak
belirlenir.



Kullanilan maya miktarina gore islanka suresi iyi
ayarlanamadiginda tazelik veya geckinlik gorulur.

Tazelik, firincilarin hamur kontrolunde gordukleri

zayﬁHga#&eans%ga#erdrklengeneL&m%Bazen de
surenin ayarlanamamasi sonucu hamurda geckinlik
gorulur. Buna da kartlasmis hamur denir.

Tazelik ve geckinligin onlenmesi i¢gin un ve hamur
ozelligine gore 1slanka sureleri kisa veya uzun tutularak
ayarlama yapillir.

Eksk mays Kutantan ve tazeye digen hamur Novma! mvktarca maya kullandan hamur




Hamur kesip tartma-yumak yapma

Hamur kesmede ana kural en kisa surede parcalara
ayirmakitir.

Olgunlasmasi saglanan hamur onceden belirlenen
miktarlarda, pisme ve sogutma kayiplarina dikkat
edilerek kesilir.

Yumak yapma esnasinda fazla un kullanmadan
yumaklar iyice birlestirilerek gazi tutmasina yardim edilir.




Ara diniendairme Il.
Fermantasyon

Kesim |§Iemler| sonrasinda hamur dlnlenmeye alinir.

fiziksel ortamln yok edllmeS|d|r Maya |§|k |Ieakt|f hale
getirilir. Ara fermantasyonla hamura istenilen sekiller
kolay verilebillir.

Duzgun yuzeyi olmayan ve yeterince bekletiimeyen
hamurlar yirtilabilir.




Ekmege sekil verme-tavalara dizme

Sekil verme sirasinda hamurun havalandirilmasi ve

meydana gelen karbondioksit gazinin ortamdan

uzaklastirilarak mayanin cogalmasi da saglanir.

Hamura sekil verme islemi ekmek hacmi ve kalitesi i¢in
onemlidir.Gaz orantili olarak yayilirken ayni zamanda
mayanin ihtiyaci olan O, nin yogurma ile oldugu gibi sekil
vermede de hamura girmesi saglanir.




Hamurun celik veya cesitli kaplamalarla yapilmis,
yaglanmis tepsilerde otomatik veya elle dizilme islemine
tavalama denir.

Ekmek tavalara cizilicek yerleri yukarida olacak sekilde
yerlestirilir.Bu urunun iyi cikmasi igin onemlidir.




Son dinlendirme Ill. Fermantasvon

Pismeden onceki son mayalanma evresidir.Ayri bir
fermantasyon odasinda gerceklestiriimelidir.

Bu islem istenilen sekilde gozenek yapisi olusturmak ve
hamurun tamaminin esit olarak kabarmasini saglamak
amaciyla yapilir.Bu sekilde hamur istenilen sekilde
olgunlasir.
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Ill. Fermantasyonda; normal sartlarda sicaklik 30-35°C
dir. Nispi rutubet ve bagil nem %70-80 arasinda degisir.




Fermantasyon suresinde
Hamur sicakligi (kisin 27- 28°C yazm 22°C)
Mevsim . 1
Sicaklik
Nem

Unun ozellikleri
Maya miktari
Oksidasyon seviyesi
Uygulanan sistem

Katki maddeleri etkili olur.



Bu dinlendirme sirasinda un zerreleri siserek, hamurda kuru ve siki bir durum olusturt
gozenekler genisler, un bilesenleri enzim ve maya tarafindan parcalanmaya devam ett
icin aroma veren maddeler meydana gelir.




Blgak atma-pisirme
Son dinlenme odasindan cikan hamur bicak atma
yapilacak uygun bir yere alinir.

Pisme sirasinda genisleyen karbondioksit gazi
hamurdan cikmak icin kendine uygun noktalar arar.
Hamur yuzeyinde yarilmalar veya catlakliklar olusturarak
disari sizar. Bicak atma islemi ile istenmeyen yirtilmalar
onlenmis olur.




Bicak atma dogru yapildigi zaman hamur icindeki
karbondioksit gazina daha fazla genisleme olanagi
saglar. Bicak atilan yuzeyde yumusak bir doku ortaya

cikar. Bu kisim isinin etkisiyle katilasana kadar

karbondioksit gazi yukselmeye devam eder.

Kesik 45 derecelik bir agiyla hamurun kalinca
Kismindan hizlica ve tek hamlede yapilmalidir. Atilan
kesik hamur uzunlugunu tamamen kaplamalidir.

Kesim i¢in bir sapin ucuna takilmisg jilet veya bisturi
kullaniimaktadir.




Ekmek uretim asamalarinin en sonuncusu hamurun, Isi
etkisi altinda, hafif, gozenekli,kolay sindirilebilir ve
lezzetli bir yapi kazandigi pisirme iglemidir.

Ekmedin tal st hilesikler y
pisirme sirasinda meydana gelir.

Hamurun ekmege donustugu bu islem esnasinda,
hamur bilesenlerinin geri donulmez sekilde bir takim
basit ve ayni zamanda oldukca karmasik fiziksel,
kKimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlar gerceklesir.




Hamur firina verildiginde 1sinin hamur tzerindeki en
belirgin etkisi, hacim buyumesi, kabuk olusumu, mayanin
ve enzimlerin aktivitelerinin belirli sicakliklarda sona
ermesi ve hamur proteinin gerekli yapiyr olusturmasit ile
nisastanin kismen jellesmesidir. Bu temel degisimler,
yeni lezzet verici maddelerin olusmasiyla sonuclanir.




Arzu edilen kalitede ekmegin uretilmesi icin, pisirme
iIsleminin dikkatli ve kontrollu yapilmasi gereklidir. Pigirme
esnasinda hamura uygulanan isinin orani, miktari, firina

verilmesi gereken buhar seviyesi ve pisirme suresi,
ekmegin nihai kalitesinde onemli rol oynar.




Pisirilme sureci esnasindaki asamalar

Gaz olusumu ve genlesme
Otaya ¢ikan gazin tutulmasy
Nisastanin jelatinlesmesi

Proteinlerin katilasmasi

Sivinin bir kKisminin buharlasmasi

Yaglarin kaynamasi

Kabuk olusumu ve kizarmasi




Gaz olusumu ve genlesme

Pisirme sirasinda uygulanacak sicaklik, sure ve firin
rutubeti kaliteyi etkiler. Firina konulan hamur, ilk

agamadahagmmmyaklagjkji&quadaLaanlLkabarma

goOsterir. Buna "firin sicramasi” denilir.

* Firina konulan hamur igindeki su buhari ve diger
gazlarin hacmindeki ani artig, firin sigramasina neden
olur. Bu olay kalite icin gereklidir ve yeterli sekilde

oluima3| iiin ﬁerekli firin koiullarlnln sai’lanma3|



Temel olarak mayanin etkisiyle ortaya cikan
karbondioksit gaz olusumunun en buyuk etkenidir Kabuk
ve doku icin yogurma esnasinda acgiga ¢ikan gazin

da onemi buyuktur Kabarm|§ hamurun |g|nde bulunan
karbondioksit hamur isitildiginda genlesir ve
mayalanmay! hizlandirir. Pisirme esnasinda ortamda
mevcut buhar da pisme esnasinda hamurun nemini
etkilediginden onemlidir.




Ortaya Cikan Gazin Tutulmasi

Hamur icinde proteinlerin olusturdugu gluten agi
ortaya clkan karbondioksitin tutulmasi ve

hapsedilmesini saglayarak hamurun sekil almasini
saglar. Yumurta proteinleri de gluten gibi elastik ve
plastik yapinin olusumuna yardimci olur.




Nisastanin jelatinlesmesi

Firin sicramasi, pisirme devresinin baslangicinda meydana

gelen belirgin bir gluten yumusamasiyla 6nemli 6lctide

desteklenmektedir. Gluten yumusama islemi ortalama 55-60
°Cde baslayan nisasta sismesi ile engellenmektedir.

Nisasta nemi emer, genlesir ve daha dayanikli ve sert bir yapiya
donlsur. Bu da dokuyu olusturur. Nisastanin jelatinlesmesi 60
°C itibaren baslar

P




Proteinlerin Katilasmasi

Gluten ve yumurta proteini gibi tum proteinler yeterl
yuksek sicakliklara ulasildiginda katilasmaya ve sert

bir yapiya donusmeye baslar. Bu surec, pisiriimekte
olan mamulun yapisinin ortaya ¢cikmasini saglayan ana
surectir. Katilasma, hamurun sicakliginin 74°C'ye
ulasmasiyla baslar.




Pisirme sicakliginin dogru ayarlanmasi cok onem
tasimaktadir. Ortam cok sicak oldugu takdirde hamur
icinde olusan gazlar genlesebilecekleri en ust seviyeye
ulasamadan hizli bir sekilde katilasma baslayacaktir. Bu

durumda ya mamul hacim olarak kicguk olmakta ya da
kabuk parcalanmaktadir.

Sekil.1 Sekil.2 Sekil.3
Resim 1.7: Gliiten nitelikleri farkh unlardan yvapilan ekmekler



Sivinin Bir Kisminin Buharlasmasi

Tum pisirme surecinde goz ardi edilmemesi gereken
etmenlerdendir. Sayet mamulun pisirilmis halde
agirhginin onemi mevcut ise pismeden once hamur
durumunda mevcut agirliginin pisme esnasinda
meydana gelecek buhar cikisi ile azalacagl goz onunde
bulundurulmalidir. Agirlik kaybi genel olarak hacim olarak
pisecek alanin buyuklugune,pisirme suresine, kapta ya
da dogrudan tas uzerinde pisirilmesi gibi etkenlere
baghdir.




Yaglarin Kaynamasi

Kati veya sivi yaglarin kaynamasi ve degisik
sicak ' '
alinarak, hazirlanacak mamule uygun yag tercih

edilmelidir.
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Kabuk Olusumu ve Kizarmasi

Ekmek kabugunun olusumu esnasinda yuzeyden nem
Kaybi olur ve dolayisiyla kabuk kuru kalir. Sekerin

Karamelizasyonu nisasta ve sekerin is1 marifetiyle
Kimyasal degisim gecirmesi kabugun kizarikligini saglar.
Bu ayni zamanda aromayi da etkiler. Sut, seker ve

yumurta kizarikligi artirmaktadir.




Maillard reaksiyonu, tek bir reaksiyon degildir, amino
asitler ve indirgen sekerlerin-arasinda, genellikle ytksek
sicakliklarda gerceklesen reaksiyonlarin, bir kompleks
serisidir. Karamelizasyon gibi enzimatik olmayan
esmerlesmenin bir ¢esididir.

Bu islemde, yuzlerce farkli lezzet bilesigi meydana gelir.
Bu bilesikler parcalanarak yeni lezzet bilesiklerine
donusurler. Maillard reaksiyonu boyunca, ¢ok ozel lezzet
bilesikleri olusur.



Maillard reaksiyonlari, firinda pismis, kizartilmis yada
diger isisal islem gormus butun gidalarda onemilidir.
Maillard reaksiyonlari ekmegin lezzetinden (kismen)
sorumludur. Birgcok olayda, lezzet Maillard reaksiyonlari
ve karamelizasyonun bir kombinasyonudur. Bununla
birlikte, karamelizasyon sadece 120-150°C'nin tizerinde
olusurken, Maillard reaksiyonlari 180°C sicakliginda

meydana gelir.



Maillard reaksiyonlarison renk ve aromanin
olusmasinda bircok farkli faktor rol oynar;

pH-(asitlik)

Amino asitlerin ve sekerlerin ¢esitleri
Sicaklik

Zaman

Oksijenin bulunmasi

Su

Su aktivitesi (a w) ve diger butun gida bilesenleri
onemlidir.



Maillard reaksiyonlarinin ilk basamagi, glukoz gibi bir
iIndirgen sekerin, bir amino asitle reaksiyonudur. Bu
reaksiyon Amadori bilesigi denilen reaksiyon urunu ile
sonuclanir.




Daha buyuk sekerlerin amino asitlerle reaksiyonu daha
yavastir. Pentoz sekerler (5 karbon atomu), riboz gibi,
heksoz sekerlerden (glukoz, fruktoz) ve disakkaritlerden
(seker, laktoz) daha hizli reaksiyona girerler. Amino
asitlerden lisin, iki amino grubuyla, daha hizli reaksiyona
girer ve koyu rengin olusmasina neden olur. Sistein,
sulfur grubu ile, spesifik lezzetlere neden olur, fakat daha
az renk olusur. Seker alkolleri yada polioller (sorbitol,
ksilitol) maillard reaksiyonlarina katiimazlar.




Bir sonraki basamaklar, Amadori bilesiginin izomerine
bagli olarak farklilik gosterir. Her birinde amino asit yer
degistirir ve en sonunda onemli lezzet bilesikleri olan
furfural ve hidroksimetil furfurala (HMF) indirgenen reaktif
bilesikler olusur. Diger reaksiyon Amadori-yeniden
duzenlenmesi olarak adlandirilan, temel esmerlesme
reaksiyonlarinin baslangi¢c noktasidir.




Furfural ve hidroksimetil furfural, Maillard

reaksiyonlarinda olusan karakteristik lezzet bilesikleridir.
Furfural, pentoz sekerlerin (riboz gibi) reaksiyonlarinin
sonucunda olusur; HMF ise heksoz sekerlerin (glukoz,
fruktoz) reaksiyonu sunucu olusur




Amadori-yeniden duzenlenmesinden sonra ug farkli
yol izlenebilir :

Dehidrasyon reaksiyonlari,

Bolunme, kisa zincirli hidrolitik trunler uretildigi
zaman, ornegin diasetil ve purivaldehid

Amino asitlerle “Strecker parcalanmalari” yada
aldollere kondense olabillir.

Bu Uc¢ yol sonucunda, lezzet bilesenleri ve
kahverengi, yuksek molekul agirlikli pigmentleri,
melanoidin, iceren gok kompleks karisimiar olusur.



Melanoidinler kahve, ekmek ve bira gibi bircok gidada
bulunur. Bununla birlikte; simdiye kadar, gida——
bilesenlerinin bu grubunun, yapisal, fonksiyonel ve
fizyolojik Ozelliklerine ait bilgiler oldukga sinirhdir

Maillard reaksiyonu urunleri boylece gidanin renk ve
lezzetini degistirir, ve cogu zaman bu degisiklikler
iInsanlar tarafindan begenilir. Buna ek olarak
melanoidinler, yararli anti-oksidan Gzelliklere sahiptir.



Sogutma-Ambalajlama

Firindan yeni ¢ikan ekmeklerin sicakligini oda

sicakligina indirmek icin ekmek sogutma odalarinda veya

sogutma bantlarinda sogutma islemine alinir.

Sogutma esnada mayalanma surecinde olusan nem ve
alkol fazlasi disariya atilir. Sogutma ekmeklerin buharini
atacak gozenekleri olan raflarda yapilmalidir.




Ekmegin Ambalajlamasi

Hijyenik gida uretebilmek icin kontaminasyonlari
mumkun oldugu kadar onlemek gerekmektedir. EkKmegi

ambalajlamanin temel amaci ekmegin bayatlamasini
geciktirmek, tuketiciye temiz ve saglikli ekmegi
ulastirmak olmalidir.




Kabuk
Nem %12

Ekmek kabugu ve i¢i farkli neme sahiptir.
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Ekmek %45 su iceren bir Urinddr. Dehidrasyon ve
bayatlamaya cabuk ugrar. Urunun ortam sicakliklarindaki
denge nemi korunmalidir. Kisa raf omru nedeniyle su

buhari gecirgenligi az olan polietilen film torbalar,
polietilen kapli kagitlar kullantlir.




Kuruma ve asiri nem absorbsiyonu gibi
olumsuzluklarin onune gegmek ve ortam nemini

istenilen oranda olusturmak icin gida urunlerinin

ambalajlanmasinda istenilen miktarda,
Su buhari gecirgenligine sahip filmler
Nem cekici filmler
Nem kontrollU torbalar
Pedler kullaniimaktadir. = Jr‘“"* &k Sl %)




Ekmek hatalari

Ekmegin, insanlarin beslenmesinde en onemli gida

maddesi oldugu kuskusuzdur.

Ancak ulkemizde ekmegin onemine esdeger vasiflarda
ve hatasiz bir sekilde uretildigini ifade etmek guctdur.

Aksine

teknoloj

niyasadaki ekmeklerin hammaddeden, Uretim
Isinden ve teknik bilgi yetersizliginden

kaynak

anan bircok hatalari bulunmaktadir. Bunda

bugdayin uretim asamasindan depolama, ogutme ve firin
asamasina kadar olan tum olumsuzluklarin da pay!

bulunmaktadir.



Ekmekte i¢c hatalar

£l < icinde biiviil i L Kl
Kot koku

Klcguk hacim
Ekmek ici rutubeti
Cabuk bayatlama
Bozuk ekmek sekli

Ekmek simetrisi



Yan taraflarda bosluk bulunmasi
Koyu ekmek ici rengi
Ufalanabilir ekmek ici
Sert dokuya sahip olmasi
Gri ekmek ici

Cizgili damarli i¢ rengi
Bosluk olmasi

Kaba Gozenek yapisi




Ekmekte i¢c hatalarin nedenleri

Un cok zayif, cok kuvvetli, ince 6QUtUImU§,
olgunlastiriimamis, filizlenmis enzim aktivitesi kuvvetli ya
da zavf—se—veﬂwﬁmt—wﬂmﬂwﬁ‘nﬁs—
neticesinde kucguk, acik renkli, ekmekler olur ic
gozenekler ile sekil bozulur.




Diger bilesenler; Mayanin, tuzun, maltin az yada ¢ok kullanilmasi, kii¢tik yada blytk
hacimle sekil bozuklugu yapar.

Hamur ve hamurun islenmesi; Cok siki yada gevsek hamur, olgunlasmamis yada asiri
olgunlasmis hamur

Yetersiz yada uzun sureli fermantasyon; Kabugun yerinden ayrilmasi, sekil bozuklugu,
ktcuk yada buyuk hacme yol acar.




Ekmekte dis hatalar

Dusuk hacim

Koyu kabuk rengi

Donuk ve cizgili kabuk rengi
Kabarcikli kabuk

Kabuk soyulmasi

Kabugun asiri kalin olmasi
Asiri yuksek hacim

Ekmek Uzerinin cokuk olmasi



Ekmek uclarinin dusuk olmasi

 Ekmegin tavadan ayrilmamasi yada pismeden
ayrilmasi

* Bozuk kenar yapisi
 Ekmek ustunun duz olmasi
» Soluk kabuk rengi




Ekmek hastaliklar

Ekmege gerek undan, gerekse pistikten sonra kullanilan
malzemeler, araclar, raflar vb. vasitasiyla bakteriler ve
mikroorganizmalar bulasir. Isiya dayaniklidirlar. Bunlar
belli bir sayinin ustune ciktiklarinda ekmekte bozulmalar
olur.

Baslica hastaliklar; Kuflenme, rope, kirmizi leke, tebesir
hastaligidir.



Kuflenme

Ekmeklerde en yaygin gorulen bozulmalarin
basinda kuflenme gelmektedir. Bulasma pisme
sonrastolmaktadwr. —
Ekmekte bozulmaya neden olan kufler;

Rhizopus nigricans (beyaz pamuksu, 5|yah

nokta seklinde) AR
Penicillum expansum (yesil sporlar)
Aspergillus niger (yesil veya pembemsi kahve
renkte olup siyah benekler seklinde)

Monilia stophila ile_ Mucor ve Geotrichum (sari
ve pembemsi renkte)

Kuf gelisimi ekmek yuzeyinden baslar ve
zamanla ekmek icine dogru ilerler.




Ekmekte Kuf Florasi




Kuflenme
 Ekmegin tadi, kokusu ve goruntusunde

degismeler olmasiyla kuflenme baglar.
* Bozulma iyi pisiriimis ekmeklerde ve unda
bulunan kuf sporlarindan dolayi gorulur.

 Beyaz pamuksu, siyah nokta halinde, yesil
pembemsi renklerde gorulebilir.

« Kuf gelisimi yuzeyden iceriye dogru olur.




Turk Gida Kodeksine gore numune ekmegin
graminda en fazla 200 adet kuf bulunmasina izin
verilir.

Ayrica Kufler ekmege cesitli fiziksel sekillerde de
bulasir.Sogutma yerlerinin ekmegi, hemen
sogutmasi icin gerekli sistemdeki havanin, filtre
edilmesi zorunludur.




Ekmeklerde kuflerin gelismesini su
faktorler tesvik eder:

1- Pigirme isleminden sonra ekmeklere c¢evreden,
yogun Kuf sporlarinin bulagmasi.
2- Ekmeklerde yuksek rutubet ve ekmeklerin
dilimlenmesi.

3- Ekmeklerin ozellikle 1lik iken paketlenmesi
lle sogukta ortamda terleme. o
4. Kirli bugdaydan elde edilen ve yuksek randimanli
un ekmekleri daha cabuk kuflenmektedir.
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Kuflerin ortam intiyaclar
Nem

Kuflerin gelisebilmeleri icin neme ve oksijene

ihtiyaci vardir. Nem oraninin % 10-13’Un altina
dustugu ortamlarda ureyemez.

Sicaklik

Kuflerin gelismesinde en onemli etkendir. En dusuk
gelisme sicakligl 8° C olarak verilse de 0° C gelisen
kufler ozellikle buzdolabinda saklanan besinlere zarar
vermeleri mumkunddr.

En iyi gelismeleri 20-30°C arasinda gorulur.
Bunun i¢in gidalar oda sicakliginda saklanmamalidir.

Oksijen




Kuflerin bulagsma yollar
Soguma sirasinda hava sirktlasyonuyla
Dilim| " 3 bical alind

Ambalajlama esnasinda paketleme malzemesi
veya elden

Saklama sirasinda uygun ortamin olmamasi
nedeniyle bulasir.




Ekmegin kuflenmesini engellemek ve
kontaminasyonunu onlemek icin

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak calismak

Hamura belli oranlarda koruyucu ilavesi
Uygun kosullarda ¢ok cabuk ve yeterince sogutma

Radyasyon ve ultrason isinlarindan gecirmek, uygun
ambalaj ve sartlarda cabuk paketleme

Kullanilan yer, malzeme, arag¢ ve gerec¢ temizligi ile
Kigisel hijyene dikkat etmek

Ekmegi, saklama kosullarina uygun sekilde dondurarak
veya sogukta muhafaza etmek gerekmektedir.



Kuflenmenin belirli bir stre édnlenebilmesi
icin baslica tedbirler;

- Ekmeklerin konuldug canlan kiif

sporlarindan ari tutmak

2- Ekmekleri paketlenmesi.

3- Paket icine konulacak firindan ¢ikan ekmeklerin
suratle ve yeterli olcude sogutulmasi.

3- Yuzeydeki kuflerin UV radyasyonu ve dielektrik
Isitma ile yok edilmesi.

4- Ekmeklerin dondurularak yada sogutarak
saklanmasi.

5- Hamura mikotoksik bir koruyucu ilavesi ( % 0,1-
0.3 oraninda sodyum ve kalsiyum propiyonat)



Rope hastaligi (Sunme)
Ozellikle yaz aylarinda ekmeklerde diger bir bozu

seklide sunme sporlariyla yoluyla olmaktadir.Cesitli

ma
.

etkenlerden bulasan 1siya dayanikli sporlar ( Bacil
ekmegin kisa surede bozulmasina sebep olur.

Kendine has bir kokusu vardir.

us)

Mikroorganizma isiya dayanikli olup pisirme ile olmez.
EKMEK HAb TALIGI




Bulasma yollari

Unlardan

Sudan

Hijyen kurallarina dikkat edilmemesi
Sogutma sartlarinin olusmamasi

Olmamasi gereken asit duzeyinin dusuk olmasiyla
ortaya cikar.



Rope hastaligini onlemek i¢in

Un, malzemeler, cuvallar, ekipman, kisisel hijyen, cevre
ve alet temizligine vb. dikkat edilmeli

Sunme sporu olmaya, sert, yuksek randimanli un
kullaniimall

Maya oranini artirmali, maya taze olmali

Ekmek iyi pigirilmeli, iyl su kullaniimali, hamur
sicakligina dikkat edilmeli

Mikroorganizma faaliyetlerini yok edecek maddeler
kullaniimali



Cabuk sogutma islemi uygun sartlarda yapilmali
Serin yerde veya dondurarak saklanmall

Taze ekmeklerle, bayilerden gelen bayat ekmekler ayni
yerlerde bulundurulmamall

Ekmekle ilgili yerler belli araliklarla dezenfekanlarla
temizlenmelidir.



Kirmizi leke hastalig!

(kanayan ekmek)
o Etkeni Serratia marcesscens bakterisidir. Ekmekte
Kirmizi noktalar teskil eder.

« Sicakliga mukavemeti azdir. Firin sicakliginda
tamamen Olur, bu nedenle enfeksiyon ancak

pisirmeden sonra olur.
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Bakteri once renksiz daha sonra kan kirmizisi bir renk
alir. Bu rengi almadan once bakteri enzimleri tarafindan
ekmegin parcalanmasi sonucu damlama meydana gelir.
Bunun-icin-bu-hastaliga kanayan ekmek de denmektedir.

Bu hastalik hijyenik sartlara uyulmasi ve isletmenin
dezenfeksiyonu ile kolayca onlenebilir.




Tebesir Hastaligl

Ekmekte gorulen bu bozulma seklinde enfeksiyon
bolgesi beyaz tebesirimsi bir hal alir. Tebesir hastaliginin
etmeni Endomyces fibuliger ve Trichosporon variable 'dir.
Hijyenik tedbirler ve bundan onceki hastalik etkenleri ile
mucadelede kullanilan metodlarla hastalik onlenebilir.
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