UN VE UNLU MAMULLLER SEKTORUNDE
FIRINCILIK

Bugiin isletme halinde bulunan ve %80 nispetinde
olan eski tip firinlarin diizeltilmek suretiyle veya
yeniden kurularak fabrikasyon stilinde liretim
yapan modern isletmeler haline
donistiirilmeleri gerekmektedir.

UN VE UNLUMAMULLLER
SEKTORUNDE FIRINCILIK

Emegi ve sermayeyi ve hatta liretimi verimsiz kilacak
kararlar ve usullerin kullanilmasindailgili mercilerin sakinir
olmalari baslica sarttir.

Boylelikle atil kapasite ile caligan, kar edemeyen ve ekmek
kalitesinden taviz veren cok sayida firin acilmasi 6nlenerek
maksimum kalitede liretim yapan 2-3 adet firiniile
metropollerin dahi ekmek ihtiyaclarini en karhi bir sekilde
karsilamak miimkiin olacaktir.

Ulkemizde ekmek konusunda basta gelen ihtiyaclardan en
onemlisi un standardi ve kontrol isidir. 60



UN VE UNLUMAMULLLER
SEKTORUNDE FIRINCILIK

Buna ait etkin bir caligma ve tedbir tam anlamiiile
yapilamamaktadir.

Buna mukabil ekmek fabrikasi kurulmasi,
isletilmesi gibi gayet karigik bir ise tesebblis
edilmektedir ve sehirlerimizde ihtiyacin cok cok
ustiinde firin acilabilmektedir.
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UN VE UNLU MAMULLLER
SEKTORUNDE FIRINCILIK

Un lGiretiminde standardizasyon getirilememis
olmasinailave olarak kalifiye firin iscisi meselesinde
yetersizlikten,

ekmek fiyatinin tespitinde objektif ve bilimsel
verilere 6nem verilmemesinden hatta bu hesaplarin
tek tarafhli yapihip yururlige konulmasindan dogan
neticeler ekmegi lilke icin problem halinde
tutmaktadir.
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UN VE UNLUMAMULLLER
SEKTORUNDE FIRINCILIK

Neticede;

a. Turkiye capinda ekmek imali 6zel sektdre ait ve
bu husustaki tesislerin tamamina yakini bu
sektore aittir.

b. Tiirkiye genelinde ekmekgiligi biitiin yonleri ile
ele alarak ve liretim usullerinden baslayarak
modernize edecek bir kanun meydana
getirilmesi gerekmektedir.
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UN VE UNLUMAMULLLER
SEKTORUNDE FIRINCILIK

c. Unstandardini saglayacak esaslar meydana
getirilmelidir.

d. Ekmek imal teknolojisine genis 6l¢lide uyum ve
gelisme saglamak lizere Universiteler ve Arastirma
kuruluslariile temaslar hazirlanmali ve programlar
gelistirilmelidir.
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FIRINLARDA MEKANIZASYON VE
OTOMASYONDA SON DURUM

Halen Tiirkiye'de iiretilen ekmegin biiyiik bir kismi
kéylerdekinden baglayarak biiyiik sehirlerdeki bircok
tesis dahil olmak lizere, tamamen yerli olarak imal ve
tesis edilen firinlarda tiretilmektedir.

Bugiinlerde ithal edilmekte olan, bliyiik kapasiteli, el
degmeden lretim yapan, yiiksek randimanli yari
otomatik tesislerin yurt icinde imalatlarida
gerceklestirilmektedir.

Firin ve makinalarin yerli yapilabilmesi tamamen

arastirma ve mihendislik hizmetine bagldir. Tiirkiye'de
mevcut isletme tezgahlari ve isci kapasitesi boyle
tesislerin yapimiicin yeterlidir. 65

Yerliimalat imkanlari

Halen ithal edilmek istenen giinde 4-5 milyon adet ekmek
Uretim kapasitesine sahip ekmek kombinalarinin, her

parcasi yurt disinda imal edilen tesislerin kismen veya
tamamen yerliimalatina baglanmasi icin agagida belirtilen

yollar mevcuttur;

a. Tesisin kurulmasi taahhtidiinii firma alacak ve Tiirkiye'de
imali mimkdin olan kisimlar yerli olarak imal edilecektir.

b. Tesisin kurulmasi, mesuliyeti, yatirim yapan firma veya
bir miiteahhit firma tarafindan tistlenilecek, uygun
goriilen techizat ithal edilmek ve gerisi yerli yapilmak
suretiyle tesis kurulabilecektir.

66



Ekmek Cesitleri

Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces
cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim
kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen
katki maddeleri ilave edilip bu karigimin teknigine
uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi,
fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan
ardnd,

Ekmek cesitleri: Ekmek taniminda gecen
bilesenlere ilave olarak tahil Girlinlerini ve
istenildiginde ¢cesni maddelerini de iceren ve
teknigine uygun olarak uiretilen ekmekleri,
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Ekmek Cesitleri

Eksi hamur ekmekleri: Tahil unlarina su, tuz, maya,
geleneksel veya endiistriyel yontemlerle elde edilen
eksi veya eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun
teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve
pigirilmesi ile Giretilen ekmek ve ekmek cesitlerini,

Karisik tahilli ekmek: Bugday unu, tam bugday unu
veya bunlarin karigimina, her birindenenaz % 5
oraninda olmak lizere; misir, arpa, yulaf, cavdar,

piring, dari, tritikale unlari, kirmalari, kirik taneleri
veya ezmelerinden en az licli ilave edilip teknigine
uygun olarak iiretilen ekmek cesidini, 68



Tam Bugday Ekmegi

Tam bugday ekmegi:

Tam bugday unundan teknigine uygun olarak
uretilen ekmek cesidini,

Tam bugday unlu ekmek:

Bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday
unu ilave edilip teknigine uygun olarak liretilen
ekmek cesidini,
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Kepekli Ekmek

Kepekli ekmek:

Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30
oraninda kepek ilave edilip teknigine uygun
olarak uretilen ekmek cesidini,
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Yulafli Ekmek

Yulafli ekmek:

Bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf
kirmasi, yulaf kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin
karigimiilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen
ekmek cesidini,
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Cavdarli Ekmek

Cavdarli ekmek:

Bugday ununa en az % 30 oraninda ¢avdar unu,
cavdar kirmasi, cavdar kirigi, cavdar ezmesi veya
bunlarin karigimi ilave edilip teknigine uygun
olarak tiretilen ekmek cesidini
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Ekmek Cesidi

Ekmek

Tam Bugday Ekmegi
Tam Bugday Unlu Ekmek
Cavdarl Ekmek

Kepekli Ekmek

Yulafli Ekmek

Misirli Ekmek

Diger Ekmek Cesitleri

Rutubet
%(m/m) en gok

38
4
4
43
43
43
)

Kiil
%(m/m) en gok

0,65-,1
1,2-2,9
[,1-2,5
0,7-2,5
[,2-2,5
0,7-1,5
,1-2,0

Tuz

%(m/m) en gok

1,5

Tabloda goriildiigii iizere ekmekte A ve C vitamini disindaki vitamin ve mineraller enerji ve protein
icerigine oranli olarak bulunmaktadir. Tam bugday unundan yapilan ekmegin vitamin ve mineral igerigi

un ekmeginden cok daha yiiksektin Ayni zamanda viicutta enzimler tarafindan sindirilemeyen
karbonhidratlarin olusturdugu posa miktari da saflastirilmamis undan yapilan ekmekte yiiksektir.

Ekmek
tiirii

BEYAZ 31,8 9,1 276

CAVDAR
(173 Cavdar, 35,5 9,1 243
2/3 Bugday)

TAM
BUGDAY 340 9, 246
(Kepekli)

Yetiskin bireylerin glinliik gereksinimlerini karsilama durumu (erkek ve kadin ortalamasi)

Karbonhidrat
Nem  Protein Enerji (kal)

TOPLAM
564

52,1

53,1

13-14 10-12

Ca Fe (mg) Bl (mg)

7 0,7
75 1,6
84 24

4-16

B2
(mg)

0,06

0,07

0,14

4-10

NIASIN
(mg)

08

5-9



