5. PISIRME

Mayalama odalarindan ¢ikan hamurlar pigme linitelerine
gelirler.

Pigme firin denilen bélmede yapilir.
Hamur firina girdigi zaman:

- Oncelikle ani degisiminden dolayi gazlarin genlesmesi
sebebiyle hamurda az da olsa bir hacim artisi olur.

- Hamur sicakh@i 50 °C civarina geldiginde mayalarin
aktivitesi sonlandigi icin gaz liretimi sonlanmis olur.

- 60 °C de gluten koagule olur ve ortama su salmaya baslar.
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5. PISIRME

- 65-70° C de nisasta ( hem normal hem de
zedelenmis nisasta) jellesmeye baslayarak ortama
glutenin koagule olmasi ile salinan suyun tekrar
kazanilmasi saglanmistir.

- 80-85° C de Alfa amilaz aktivitesi noktalanir.

- 175 ° Cden sonrada sekerlerin esmerlegme
reaksiyonlari sonucunda karakteristik kabuk rengi
olusur.
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5. PISIRME

Firina giren hamura buhar vermek ¢cok 6nemlidir.

Buhar verilmeyen hamurlarin dig kabugu ¢ok
cabuk piser ve kalin kabuk olugsumu gézlenir.

Bu durumda da ekmegin en i¢ noktasinin pigmesi
tamamlanmadan kabuk pigmis olur.
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Firin sicakliklar pisirilecek olan mamiiliin cinsine uygun
olarak ayarlanmalidir. Sicaklik ve pisirme siiresi tam olarak
ayarlandiginda pisirilen mamiiliin ici tam olarak pismis,

kabuk da arzu edilen rengi almis demektir.

Hacim

1. Biytik hacimli
mamuller daha
diisiik
sicakhklarda,
ancak dahauzun
surelerde
pisirilir. Kiiclik
hacimli
mamiiller ise
bunun tersine
islem goriirler.

Zengin, Tath

2. Zengin icerikli
ve tatl hamurlarin
pisirilmesi de ayni
sekilde dusiik
sicakiliklarda
yapilir. Aksi
takdirde hamurun
icinde bulunan
yag, seker ve siitli
bilesenler hamuru
daha hizh bir
sekilde
kahverengilestirir.

Francala

3. Fransiz
ekmekleri, arzu
edilen kabuk
rengine sahip
olabilmeleri igin
seker
kullaniimadan,
uzun mayalanma
sonucunda ¢ok
yliksek
sicakliklarda
pisirilir.
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Normlar
e Sade ekmekler

genel olarak 205 -
220 santigrat
derecede
pisirilirler.

e Bazi Fransiz
Ekmekleri 220-245
derece arasinda
pisirilirler.

e Zengin icerikli
ekmekler ise 175-
205 santigrat
derecede
pisirilirler.



