Tahil Teknolojisi
Konu Basliklari

01 EKMEK 02 EKMEK
Giris, Tarihce Ekmek Uretim
Asamalan
03 EKMEK EKMEK
Un ve Unlu Mamiiller Ekmek Cesitleri

Sektoriunde Firincilik

EKMEK 06 DiGER TAHIL URUNLERI
Ekmek Hatalari ve Lavas, Kek, Biskiivi vb.
Sebepleri

Tam bir besin maddesi olmamasina karsin
ekmegin temel gida maddemiz oldugundan
stiphemiz yoktur.

Un liretiminde standardizasyon getirilememis
olmasinailave olarak kalifiye firin iggisi
meselesinde yetersizlikten, ekmek fiyatinin
tespitinde objektif ve bilimsel verilere 6nem
verilmemesinden hatta bu hesaplarin tek tarafl
yapilip yiiriirlige konulmasindan dogan neticeler
ekmegi lGilkemiz icin problem halinde tutmaktadir.

Ulkemizde ekmek konusunda basta gelen ihtiyaclardan
en 6nemlisi un standardi ve kontrol isidir.
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GIRIS

Gerek diinyada gerekse iilkemizde en 6nemli gida
maddesi olan ekmek; un, tuz ve mayaninsuile
karistirilarak yogrulmasiyla yapilan hamurun

belli sartlarda fermantasyona birakilmasi ve yine

belli sartlarda firinda pisirilmesiyle elde edilen
bir gida maddesidir.

Tarihce

" Ekmegin tarihinin, insanhk tarihi kadar
eski oldugunu séylemek mimkdiindiir. "

" Ekmek yapiminda kullanilan tahillar ilk
caglarda ezilerek dogrudan
tuketilmekteydi. Daha sonralari ise elde
edilen ytliksek randimanli un, su katilarak
hamur haline getirilip diiz, yassi bir sekil
verildikten sonra sicak taglar veya
dogrudan ates (izerinde pisirilmeye
baslandi. "
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Tarihce

" Bugiinkii anlamda mayalanarak diger bir
deyisle fermantasyona birakilarak pisirilen
ekmek, tarihi bulgulara gore ilk defa Eski
Misir'da M.O. 1800 yillarinda tesadiif olarak
bulunmustur.”

" Misirlilarinekmegin
zenginlestirilmesinden de haberdar
olduklari ve ekmege hurma, bal gibi
maddeler kattiklari belirlenmistir "
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URETIM ASAMALARI

) = Y 4

HAMURUN ARA SEKIL VERME
YOGRULMASI DINLENDIRME

o Hamur isleme
Birinci
Fermantasyon
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1. HAMURUN YOGRULMASI

Elenen unlar yogurma kabina alinir. Yeterli oranda
maya ve tuz katildiktan sonra una..............uueee..
oranda su verilerek belli bir siire yogrulur. Yojurma

esnasinda:
@ -nisasta
kendi
agirhginin %
40’1 kadar ® -gluten
su kendi
ﬁglir:?s:u (] -z.edelenmi§.
nisasta kendi
agirhgmnin iki
kati kadar su
ceker.

GIRDILER

Maya: Ekmek sanayinde saf maya
(Saccaromiyces cerevicia) turleri
kullanilmaktadir. Bunlar ............. veya
............... sekilde piyasada
bulunmaktadir.

Una katilacak maya miktari ise
hamura katilan diger maddelere gére
degismekle birlikte genellikle % 3-4
yeterli olmaktadir.

Mayalar unun yapisinda bulunan
sekerleri kullanarak gaz olusumuna
yardimci olurlar. Ortamdaki gazlarin
gluten tarafindan tutulmasiyla da
hamur hacminde artig olur.
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GIRDILER

Tuz: Ekmege tat ve aroma vermek amaci ile katilan
tuzun ekmek kalitesine ve bayatlamamasina da
kiicimsenmeyecek derecede etkili olmaktadir.

Ayrica tuz katilarak yapilan ekmekler tuzsuz
ekmeklere gore daha iyi kabarmaktadirlar. Sanayi tuzu
niteliginde olan tuzlardan yapilan ekmeklerinise basta
rengi olmak (izere kalitesi olumsuz yonde
etkilenmektedir

Katilacak tuzun mutfak tuzu veya sofralik tuz
niteliginde olmasi, yabanci madde ihtiva etmemesi yine
ekmegin kalitesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Ekmege katilacak tuz orani %1,5-2 dir. Sanayi
Olcisiinde yapilan ekmeklerde tuz oraninin %1,5 u
gecmemesi gerekir. Clinkl Gida Maddeleri Tiizagu
ekmege en fazla %1,5 oraninda tuz katilmasinaizin
vermektedir.

GIRDILER
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Su: Ekmek yapiminda kullanilacak
suyun icilebilir nitelikte yani saghk
acisindan sakinca yaratmayan, temiz
ve berrak olmasi gerekir.

Diger yandan ekmek kalitesi
acisindan suyun................. sertlikte
olmasi uygundur.

Yogurmada dikkat edilecek en

onemli nokta verilecek suyun miktari
ve sicakhigidir.
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