1. HAMURUN YOGRULMASI

2. ARA DINLENDIRME

Kazanda 20-30 dakika bekletilen hamurlar
istenilen biiytklikte kesilerek elle veya
makine ile yuvarlak sekil verilir.

Daha sonra ara dinlendirme linitesine gelir
ve burada 15-20 dakika bekiletilirler.

Dinlenme esnasinda, mayalar, unun
icerisinde var olan sekerleri kullanarak
karbondioksit gazi liretmeye baslarlar.
Uretilen gazlar gluten tarafindan tutulmaya
baslar . Busayede de hamurda hacim artisi
baslamis olur.

Yogurmada ayrica su

noktalara da dikkat
etmek gerekir.
® -Tuz ve maya
katilirken bu
iki ® -Mayanin
maddenin parcalanara ® -Yogurma
birbirine kun sliresi iyi
temas ylizeyine ayarlanmalidir,
etmemesi dagitilmama  kivaminda
gerekir. si gerekir. yogrulmus
hamurun

ylizeyi diizgilin
bir yapidadir ve
ele yapigsmaz.




3. SEKIL VERME

Aradinlendirme asamasindan ¢ikan hamurlara elde veya
makinelerde tekrar sekil verilir.

Boylece:

eSonucta istenilen ekmek sekline gére hamura sekil
verilmis olur.

eAyrica sekil verme esnasinda oksijen ile temas ylizeyi
arttigi icin mayalarin solunumu icin daha hizli bir ortam
olusturulmus olur.
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