EKMEK HATALARI

Bugdayin iiretim asamasindan depolama,
6gitme ve firin asamasina kadar olan tiim
siirecte yasanan bazi olumsuzluklar
ekmegin hatali iiretimine neden
olmaktadir. Bu hatalarin neler oldugu ve
bunlarin nedenleri asagdida 6zetlenmistir.
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EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEKI
HATALAR

|. Ekmek hacminin yetersiz olmasi:

Olgunlagmamis un kullanilmasi, ekmek tipine uygun
olmayan un kullanilmasi, yetersiz su kullanilmasi,
mayanin yetersiz olmasi, mayanin soguk veya sicak suda
¢6zliinmesi, asiri tuz kullanilmasi, unun alfa amilaz
aktivitesinin yliksek olmasi, yogurmanin hatali
yapilmasi, fermentasyonun hatali yapilmasi, hamur
sicakliginin diistik olmasi, fermentasyon sicakliginin
diistik olmasi, pruf (son fermentasyon) siiresinin yetersiz
olmasi, pruf veya pisirme sirasindaki rutubetin uygun
olmamasi, tava ekmegi yapiminda kutuya az hamur
konulmasi, firin sicakliginin agiri olmasi, 74



EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEKI
HATALAR

Il. Ekmek hacminin asiri olmasi:

Yetersiz tuz kullanilmasi, hamurun uzun siire
bekletilmesi, pruf sliresinin uzun olmasi, tava
ekmeklerinde kutuya fazla hamur konmasi, firin
sicakhiginin diisiik olmasi,

EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEK]
HATALAR

l1l. Kabuk renginin soluk olmasi:

Yetersiz seker kullanilmasi, unun alfa amilaz
aktivitesinin diisiik olmasi, fermentasyon
sicakhiginin yliksek olmasi, pruf sirasinda
hamurun kabuk baglamasi, pruf sirasinda
rutubetin diisiik olmasi, hamurun fazla
bekletilmesi, firin sicakliginin diigtik olmasi,
pisirme siiresinin kisa olmasi,
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EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEKI
HATALAR

IV. Ekmek kabugunun koyu renkli olmasi:

Formiilde asir1 seker bulunmasi, hamur
gelismesinin yetersiz olmasi, firin sicakliginin
yliksek olmasi, pigirmenin uzun olmasi, firin
rutubetinin diisiik olmasi,

EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEK]
HATALAR

V. Ekmek kabugunun kabarcikli olmasi:

Yogurmanin hatali yapilmasi, taze hamur
kullanilmasi, sekil vermenin hatali yapilmasi, prufta
rutubetin yliksek olmasi, firinda rutubetin yliksek
olmasi,
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EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEKI
HATALAR

V1. Ekmek kabugunun kaim olmasi:

Yetersiz seker kullanilmasi, yetersiz siit
kullanilmasi, unun alfa amilaz aktivitesinin diiglik
olmasi, pruf sirasinda hamurun kabuk baglamasi,
hamurun fazla bekletilmesi, firin sicakhiginin
diisiik olmasi, pisirme siiresinin uzun olmasi,

EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEK]
HATALAR

VII. Ekmek kabugunun kalkmasi:

Olgunlagmamis un kullanilmasi, unun alfa amilaz
aktivitesinin diisiik olmasi, hamurun sert
hazirlanmig olmasi, hamurun olgunlagsmamis
olmasi, pruf siiresinin yetersiz olmasi, firin
rutubetinin diistik olmasi, pruf sirasinda hamurun
kabuk baglamasi,
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EKMEGIN DIS GORUNUSUNDEKI
HATALAR

VII. 9eklin bozuk olmasi:

Zayif un kullanilmasi, hamurun yapigkan olmasi, unun
alfa amilaz aktivitesinin diisiik olmasi, hamur bekleme
sliresinin iyi ayarlanamamasi, pruf siiresinin yetersiz
olmasi, firin sicaklhiginin agiri olmasi,
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EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
HATALAR

l. Ekmek icinin gri renkte olmasi:

Asiri malt unu kullanilmasi, pruf siiresinin uzun
olmasi, unun fazla bekletilmis olmasi,
fermentasyon sicakliginin yiiksek olmasi, firin
sicakhiginin diistik olmasi,
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EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
HATALAR

Il. Ekmek icinin damarli ve cizgili bir goériiniiste olmasi:

Unun iyi karigtirilmamis olmasi, yogurmanin uygun
olmamasi, asiri serpme un kullanilmasi, ara
fermentasyonda hamurun kabuk baglamasi, sekil
verme ve kesme makinelerinin agiri yaglanmig olmasi,
hamura kirinti karigmis olmasi, spanc (sponge)
yonteminde, spancin kabuk baglamis olmasi, tavalarin
asiriyaglanmig olmasi,
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EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
HATALAR
l1l. Ekmek ici g6zeneklerinin kaba olmasi :

Zayif un kullanilmasi, hamurun cok kati
hazirlanmig olmasi, hamurun yapiskan olmasi,
yogurmanin asiri yapilmasi, hamur bekleme
siiresinin yetersiz olmasi, sekil verme igleminin
uygun yapilmamasi, tava ekmeklerinde tavaya
yetersiz hamur konmasi, firin sicakhiginin diigiik
olmasi,

EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
HATALAR

IV. Ekmek ic yapisinin (tekstiiriiniin) zayif olmasi:

Hamurun ¢ok kati hazirlanmig olmasi, yogurma
sliresinin uygun yapilmamasi, unun alfa amilaz
aktivitesinin asiri olmasi, hamurun fazla bekletilmesi,

spanc veya hamurun kabuk baglamis olmasi, ara prufta

hamurun kabuk baglamasi, pruf sicakliginin yiiksek

olmasi, tava ekmeklerinde tavaya az hamur konulmasi,

firin sicakhginin diisiik olmasi,
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EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
HATALAR

V. Aromanin yetersiz olmasi:

ingredientlerin (ekmek bilesenlerinin) kalitesiz
olmasi, yetersiz tuz kullanilmasi, depolama
kosullarinin uygun olmamasi, ekmek formdiliiniin iyi
ayarlanamamasi, fermentasyonun asiri olmasi,
fermentasyonun yetersiz olmasi, pisirmenin yetersiz
olmasi, sanitasyon kosullarinin uygun olmamasi,
tavalarin eski ve bozulmus yag ile yaglanmasi,
etrafta kokulu yabanci maddelerin bulunmasi,
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EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
HATALAR

VI. Ekmegin cabuk bayatlamasi:

Ekmek formuliiniin iyi ayarlanamamasi, seker ve
siit tozunun yetersiz oranda kullaniimasi, kullanilan
ingredientlerin kalitesiz olmasi, yogurmanin hatali
yapilmasi, fermentasyonun asiri yapilmasi, hamur
sicakhiginin yliksek olmasi, son fermentasyon
siiresinin uzun olmasi, Firinsicakhginin diigtik
olmasi,
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EKMEGIN iC GORUNUSUNDEKI
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VIl. Ekmek icinde oyuklarin olmasi:

Olgunlagmamis un kullanilmasi, zayif un kullanilmasi,
yetersiz tuz kullanilmasi, yogurmanin hatali yapilmasi,
hamurun sert hazirlanmis olmasi, hamurun fazla
bekletilmesi, hamurun ¢cok taze olmasi, hamurun kabuk
baglamis olmasi, sekil vermenin hatali yapilmasi, ara
fermentasyonun hatali yapilmasi, fazla serpme un
kullanilmasi, kesme makinelerinin fazla yaglanmasi, son
fermentasyonda sicakligin yliksek olmasi, firin rutubetinin
yetersiz olmasi, firinin dogrudan isitmali olmasi
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EKMEGIN BAYATLAMA
MEKANIZMASI

- Bayatlamada iki temel faktér 6nem arz eder; birincisi nem kaybi, ikincisi
. nigastanin yapisinda meydana gelen kimyasal degisikliklerdir. Nigasta

yikimi olarak adlandirilan bu siireg, nem kaybina bagli olmaksizin

gerceklesir. Bu da, mamul ne kadar iyi muhafaza edilirse edilsin stirecten
. kacilamayacagi anlaminagelir.

- Bayatlama %16-37 arasinda su iceren ekmeklerde gerceklesir. Ekmegin
en az su siniri altinda kurutulmasi ya da sudaisitilarak fazlasu
verilmesiyle bayatlama dnlenebilir.

- Beklemeye bagli bayatlamaise, amilopektin fraksiyonunda goriiliir. Bu
sertlesme, ekmek 65°C lizerinde isitildiginda giderilir.

- Bayatlamanin en hizliilerledigi sicaklik...............°C'dir.
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