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Onsoz

Diinya genelinde ve iilkemizde; bugday, ¢avdar, yulaf, misir, geltik gibi gesitli
tahil (hububat) tiirleri kullanilarak farkli teknolojik islemlerle farkli 6zelliklerde
un, ekmek, makarna, bulgur, biskiivi gibi iiriinler elde edilmektedir. Arzu edilen
niteliklere sahip {irlinlerin elde edilebilmesinde hammaddenin kalitesi ve
kullanilan teknolojik yontemlerin yani sira tiriinlerin tiiketicilere bozulmadan ve
kalite kaybina ugramadan ulasmasi ¢ok Onemli bir husustur. Bu baglamda;
hasattan baslayarak tahil {iriinlerinin tiiketimine kadar gecen her sathasinda
(depolama, iiretim, nakliye, satis vb.) dikkat edilmesi gereken 6nemli faktorler
vardir. Tiim bu parametreler dikkate alinarak ¢calismamin igerisinde; tahil gesitleri
ve bunlarin siniflandirilmasi, bugdayin yapisi ve bugday tiirleri, un tiretimi, unun
muhafazasi, isletmeye {riin kabulii, tahil triinleri, unlu mamuller ve bunlarm
iiretim teknolojileri, unlu mamullerin muhafaza teknikleri, iiriinlerde goriilen
bozulmalar, mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler, iiretimhanelerin boliimleri,
irtin portfoyii ve iiretimde dikkat edilmesi gereken hususlar gibi konulara yer
verilmistir. Tecriibelerimin yani sira aragtirma-inceleme niteligi tasimakta olan bu
kitaptan konuya ilgi duyan herkesin faydalanabilecegi kanaatindeyim.

Ibrahim CANBEY
Gida Yiiksek Miihendisi
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1. Giris

Tahillar veya hububatlar c¢ok eski zamanlardan beri insanlarn
beslenmesinde yer tutmus bitkiler toplulugudur. Ge¢misten giiniimiize kadar,
gelisen ve degisen teknolojik yontemlerin kullanilmasiyla, tahillarin farkli
sekillerde islenerek insanlarin tiiketimine sunulmasi saglanmistir. Giiniimiiz
teknolojisinde tahillar, un haline getirilmeden, tiim halde farkl sekillerde (6rnegin,
kahvaltilik olarak) kullanilabilmekteyken; tahil ¢esitlerinden ayrica farkli kalite ve
ozelliklerde un gesitleri elde edilerek ¢esitli unlu mamullerin (ekmek, borek, kek,
kurabiye, pasta, serbetli tatlilarin bazilar1 vb. firin ve pastane {riinleri) tiretimi
gerceklestirilmektedir. Tahillardan farkli teknolojik yontemler yardimryla genel
olarak firin ve pastane iriinleri (ekmek, kek, kurabiye, pasta vb.), ruseym ve
kepegin uzaklastirilmasi veya oOgiitiilmesiyle iiretilen iiriinler (beyaz piring,
bugday unu, kahvaltilik tahillar), tam tahil iiriinleri (yulaf ezmesi, esmer piring
vb.) ve fermente icecekler ve kavrulmus triinler iiretilmektedir (Sarwar, 2008;
Sarwar ve dig., 2013).

Giintimiiz teknolojisinde modern teknolojiler yardimiyla bazi tahil tiirleri
kullanilarak elde edilen un cesitleri, firin ve pastane iiriinlerinde yaygin sekilde
kullanilmaktadir. Basta bugday olmak tizere farkli tahil ¢esitlerinden de un tiretimi
(cavdar unu, yulaf unu vb.) saglanmaktadir. Farkli gesitlerde iiretilen unlar,
fabrikalarda dinlendirildikten sonra ihtiya¢ talebine gore piyasaya arz
edilmektedir. Farkli ebatlarda satisa sunulan un gesitleri, endiistriyel ve ticari
olarak firn ve pastanelere biiyikk cuvallarda (g¢ogunlukla 50 kg)
gonderilmekteyken, evlerde kullanilmak iizere marketlerde satisa sunulanlar ise
kiigiik ebatlarda (1 kg, 2 kg, 5 kg vb.) ambalajlanmaktadir.

Bugdayin 6giitiilmesi sirasinda ana {iriin olan un iiretiminin yani sira dogal
olarak bazi tiriinler (irmik, kepek vb.) ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar da firiinlere
katilabilmekte (kepegin ekmege katilmasi gibi) veya bunlardan iiriinler (irmikten
makarna gibi) iiretilebilmektedir. Bundan baska un haline getirilmeden tahilin tiim
halde islenmesiyle, son iiriinler (bulgur vb.) elde edilebilmektedir.

Farkli teknolojik yontemler kullanilarak elde edilen bu tahil iirtinleri, kalite
kaybina ugramadan ve bozulmadan tiiketicilere ulastirilmaya galisilmaktadir. Bu
baglamda; tahil tiirlerinin hasatindan baslayarak farkli sekilde tiiketiciye ulasana
kadar gegen siireglerde, her asamaya dikkat edilmelidir.

1.1 Kaynaklar

Sarwar, M. (2008). Laboratory studies on different wheat genotypes for their
resistance against Khapra Beetle 7rogoderma granarium Everts
(Coleoptera: Dermestidae). Pak. J. Seed Technol., 2(11-12), 46-53.

Sarwar, M. H., Sarwar, M. F., Sarwar, M., Qadri, N. A., & Moghal, S. (2013). The
importance of cereals (Poaceae: Gramineae) nutrition in human health:
A review. J. Cereals Oilseeds. Vol., 4(3), 32-35.
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2. Tahillarm Tanimi, Smiflandirilmasi ve Ozellikleri

Tahillar veya hububutlar, ¢ok eski zamanlardan giiniimiize kadar gecen
siire zarfinda yetistiriciligi yapilmis olan ve giiniimiiz teknolojisinde klasik
metotlar yerine daha ¢ok modern yontemlerle farkli formlara ve iiriinlere
doniistiiriilen; arpa, bugday, ¢cavdar, misir, piring vb. Griinleri igeren énemli bitki
toplulugudur (Karapimar ve Goniil, 2003; Unliitiirk ve Turantas, 2003). Tabi ki, bu
toplugun igerisinde birgok farkli tahil ¢esidi bulunmaktadir. Bu gesitler, su sekilde
siniflandirilmaktadir (Mughal, 2019; Url-1, 2024):

Serin iklim Tahillar1 —
l )
N i Cavdar

TAHILLAR T ee—

Sicak iklim Tahillar e —
| )
L : Misir

Sekil 2.1.Tahil gesitleri

Sekil 2.1°de gosterildigi iizere tahillar, serin iklim tahillar1 ve sicak iklim
tahillart olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Bunlar da kendi igerisinde gesitlere
ayrilmakta olup serin iklim tahillarina arpa, bugday, caydar ve yulaf
girmekteyken; sicak iklim tahillarina ise celtik, dar1, misir ve kusyemi girmektedir.
Bu gesitler, hem yapt hem de bilesim yoniinden farkliliklar sergilemektedir
(Mughal, 2019; Url-1, 2024).

Tahillar; lif, B vitaminleri, E vitamini, mineraller (¢inko, fosfor,
magnezyum vb.) ve omega yag asitleri bakimindan iyi bir kaynaktir (Macauley,
2015). Genelleme yapilirsa, tahillarin bilesimi oransal olarak Sekil 2.2’deki gibidir
(Baniwal ve dig., 2021):
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I

(
Karbonhidratlar
(%65-%75)

Su
(%12-%14)

Oransal olarak

Tahillar — bilesim

J \

Proteinler
(%7-%12)

Lipitler
(%2-%6)

Sekil 2.2. Tahillarin genel olarak oransal bilesimi

Tahillar, Sekil 2.2°de gosterildigi iizere Onemli besin ogelerini
icermektedir. Bu durum, tahillarin beslenmedeki 6nemini arttirmaktadir. Bu
amagla; tahillar, farkli sekillerde islenerek gesitli tahil tirtinleri elde edilmektedir.
Bu ¢alismada, diinya genelinde tariminin ve tiretiminin fazla yapilmasi dolayisiyla
bugday tizerinden genelleme yapilarak anlatim saglanmuistir.

Bilindigi tizere bugdaydan farkli iiretim teknikleri ve formiilasyonlar
kullanilarak cesitli firn ve pastane iiriinleri {iretilmektedir. Uriinlerdeki
farkliliklar, kullanilan yontemlerin yani sira bugday cesitlerinden ve bugday
tanesinin yapisindaki katmanlarin kullanilma oranlarindan kaynaklanmaktadir.
Ureticiler, unlu mamulleri imal etmeden dnce, bugdayin katmanlarini iyi bilmek
zorundadirlar. Ayrica kullanilacak bugdaym kaliteli olmasi da Onemlidir.
Bugdayn kaliteli olmasini, major olarak protein miktar1 ve kalitesi (Sade, 1997),
diyastatik aktivite, gaz olusturma oOzelligi, olusan gazi1 glutenin biinyesinde
tutabilme kapasitesi, renk, su absorpsiyonu, yogurmaya karsi tolerans vb. etmenler
etkiler (Elgiin ve dig., 2007). Protein kalitesi ve miktari, unun kuvvetine de etki
eder (Elgiin ve dig., 2007). Bugdayda 4 ¢esit protein bulunmakta olup bunlar, Sekil
2.3’teki gibidir (Shewry ve Halford, 2002):

[
Bugdaydaki proteinler

o —

/—‘; = | ' — Y
Albumin | Globulin Glutenin | Prolamin
L

Sekil 2.3. Bugdayda bulunan protein gesitleri

Bugday tanesi, igerisinde farkli katmanlar1 barindirmakta olup genel olarak
3 farkli kisimdan (kepek, endosperm ve ruseym) meydana gelir (Sarwar ve dig.,
2013) (Sekil 2.4).
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Bugdayin genel olarak kisimlari

Kepek Endosperm Rugeym
Sekil 2.4. Bugday tanesinin genel olarak kisimlari

Tane, yandan kesilerek detayli incelendiginde (Sekil 2.5); orta kisimda
unsu endosperm, tanenin alt kismima dogru ruseym ve bunlari ¢evreleyen kepek
tabakasi bulundugu goriiliir (McKevith, 2004; Mughal, 2019; Sramkova ve dig.,
2009; Liu ve dig., 2020; Yilmaz ve Yildirmm, 2020). Bu kisimlardan unsu
endosperm, kepek ve ruseymin tanedeki yilizdesel oranlar1 yaklasik olarak sirasiyla;
%85, %12 ve %3’tiir (Fardet, 2010; Mughal, 2019; Url-2, 2024). Bu kisimlardan biri
olan unsu endospermden, beyaz ekmek iiretiminde faydalanilir. Yani, bugdaymn
ogiitiilerek beyaz un elde edilmesinde unsu endosperm etkili olmaktadir (Elgiin ve
dig., 2007). Kepek ve ruseym ise uzaklastirilmaktadir (Mughal, 2019). Fakat
iiretilecek olan ekmegin cinsine gore kepek ilavesi yapilabilir. Kepekte flavonoitler,
lifler, mineraller ve vitaminler bulunur (Mughal, 2019).

Unsu endospermin biinyesinde, gluten tanecikleri bulunur ve glutenin
icerisindeki protein matriksinde nisasta tanecikleri lokalize olmus vaziyettedir
(Mughal, 2019). Nisasta, amiloz ve amilopektin polimerlerinden olusmaktadir
(Gogiis ve Fadiloglu, 2006; Mughal, 2019). Ogiitme islemi ile un elde edilirken,
nisasta tanecikleri de buradan gelmektedir. Gluten, bir bitkisel protein olup
glutenin ve gliadin fraksiyonlarindan olusur (Sekil 2.6) (Dogan ve Ugur, 2004;
Melnky ve dig., 2011; Mughal, 2019; Feng ve dig., 2020). Glutenin viskoelastik
ozellikleri, glutenin biinyesindeki glutenin ve gliadinin oranina goére degisir.
Gliadin ve glutenin, hamura uzayabilirlik ve elastikiyet kazandirmaktadir
(Graveland ve dig., 1985; Branlard ve dig., 2001; Mughal, 2019).

Tanedeki kepek katmani incelendiginde; bu kismin digaridan igeriye dogru
sirasiyla; perikarp, testa, hiyalin ve aleuron (aléron da denilmektedir)
tabakalarindan olustugu goriilir (Mughal, 2019). Ogiitme sirasinda bunlar,
taneden ayrilmaktadir. Kepek, hayvan beslenmesinde ve bazi unlu mamullerin
iiretiminde (kepekli ekmek, kepekli makarna vb.) kullanim alan1 bulmaktadir
(Cingdz ve dig., 2017). Tanenin alt kismina lokalize olmus ruseym kismu ise,
hayvan beslenmesinde ve giiniimiizde bazi unlu mamullere (ruseym katilmis
ekmek gibi) katilarak degerlendirilmektedir. Besinsel yonden degerli maddeleri
(proteinler, esansiyel aminoasitler, lipitler, B ve E vitaminleri, fitosteroller,
karotenoitler) igeren ruseymin (Zhu ve dig., 2006; Arshad ve dig., 2007; Mughal,
2019) unlu mamullerde daha fazla degerlendirilmesi, daha zengin besin icerigine
sahip unlu mamullerin iiretilmesini saglayacaktir. Ancak, un iiretiminde ruseym
de taneden ayrilmaktadir (Mughal, 2019). Unda kepek ve rugseymin birakilmasi ile
tam tahil unu elde edilmis olur (Franz ve Sampson, 2006). Tam tahil unu, beyaz
una nazaran onemli komponentleri (lif, vitamin, mineral vb.) icermektedir (Jacobs
ve dig., 1998).

Bilgilerden de anlasilacagi iizere; bugday tanesi farkli katmanlardan
olusmakta ve bu katmanlar, farkli nitelikler sergileyerek bugdaydan imal edilen
uriinlere farkli 6zellikler kazandirmaktadirlar.

Uriinlerin farkli niteliklerde olmasinda, bugday tanesindeki katmanlarin
kullanim oranlarinin yani1 sira kullamlan bugday tiirlerinin  de etkisi
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bulunmaktadir. Tiir bakimindan bugdaylar temel olarak tge ayrilir: Triticum
durum, Triticum aestivum ve Triticum compactum (Sekil 2.7) (Elgiin ve Tiirker,
2005; Elgiin ve dig., 2007; Elgiin ve Ertugay, 2007). Burada “Triticum” bugdayin
cinsini, diger kisim ise tiiriinii belli eder. Her iki kisim da italik veya alt1 ¢izilerek
yazilmakta olup cins isim, biiyiik harf ile baslar.

Triticum durum
|

. -
Triticum ‘ Triticum
compactum ‘ I aestivum

Sekil 2.5. Ug énemli bugday tiirii.

Sekil 2.5’de gosterilen tiirler, farkli tiriinlerde kullanilmaktadir. Genel
olarak incelendiginde; Triticum durum, Triticum aestivum ve Triticum compactum
sirastyla; makarna, ekmek ve biskiivi iiretimlerinde kullanilmaktadir (Hoseney,
1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Morris, 2004; Elgiin ve dig., 2007). Biskiivi
tretiminde Triticum compactum bulunmazsa, Triticum aestivum’un yumusak
yapili olanlar1 da kullanilabilmektedir (Hoseney, 1994; Elgiin ve Ertugay, 1995;
Morris, 2004; Sissons, 2004).

Bu ftiirlerin bu iriinlerde kullanilmasmi belirleyen kriter, proteindir.
Bugdaylardan iirin elde edilirken; protein miktar1 ve kalitesi c¢ok Onemli
parametrelerdir. Bugdaymn muhtevasindaki protein, %6-%22 arasinda degisim
gostermekle olup bu farklilik iizerindeki parametreler, Sekil 2.6’da godterilmistir
(Erekul ve dig., 2016):

‘ Protein oranlar iizerinde etkili olan
parametreler

_ 4 __ U T [

| Bugday ¢esidi Bugdayn yetistirildigi ¢evresel faktorler
L I [ |- I
Sekil 2.6. Bugdaydaki protein oranlari iizerinde etkili olan faktorler.

Triticum cinsine giren bu tiirler, protein miktarlarina gore biiyiikten kiigtige
dogru siralandiklarinda; Sekil 2.7’deki durum ortaya g¢ikar (Elgiin ve dig., 2007).
Burada, protein miktarlarina gore biiyiikten kiigiige dogru siralamanin; Triticum
durum, Triticum aestivum ve Triticum compactum seklinde olduklar
goriilmektedir. Protein miktarlarinin oransal olarak degerleri ise; Triticum durum
icin %13’ten yukarisi (Hoseney, 1994; Altinbas ve Tosun, 2002), tercihen %13,5-
%14 (Elgiin ve dig., 2007); Triticum aestivum igin %12,4-%13,3 (Mut ve dig.,
2007) ve Triticum compactum igin %8-%10’dur (Baniwal ve dig., 2021).
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AN
Triticum durum \ Triticum aestivum \ Triticum compactum )

\ L ya /

Sekil 2.7. Bugday tiirlerinin protein oranlarina gore biiyiikten kiiclige dogru
siralanmasi.

Bugday tanesinde protein miktari arttikga; tane, daha camsi ve sert hale
gelir ve irmik verimi yiiksek olur (Hoseney, 1994; Morris, 2004; Elgiin ve dig.,
2007). Makarna iiretiminde de istenen 6zellik, irmik verimi yiiksek olan bugday
tirtinlin (protein orami %14 ve {sti) kullanilmasi oldugundan; makarna
tiretiminde, Triticum durum bugday1 kullanilir (Tosun ve dig., 1998; Unal, 1998;
Clarke ve dig., 2000; Pena, 2000; Elgiin ve dig., 2007; Url-6, 2024). Protein orant,
T.durum’unkine nazaran biraz daha az olan Triticum aestivum ise ekmek
iiretiminde degerlendirilmektedir (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007).
Protein orani, bu iki tiire nazaran daha diisiik olan ve cams1 yapida olmayan
Triticum compactum ise biskiivi iiretiminde kullanilir (Elgiin ve dig., 2007). Bu
tirden elde edilen un, digerlerine gore daha az kabarir. Az kabarma, 6zellikle
biskiivi iiretim hattinda sorun teskil etmeyen bir avantaj olarak karsimiza
cikmaktadir. Ekmek tiretiminde kabarma ne kadar ¢ok istenilmekteyse, bu durum
biskiivi tiretimi igin tam tersidir (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007).

Sonug olarak; kuru ve giinesli ortamlarda yetisen bugdaylarda (7riticum
aestivum, Triticum durum) protein orani yiiksek ve taneler sert (sertlikte aslen genotip
etkilidir), rutubetli ve sicak yerlerde yetisenlerde ise protein orani diisiik ve tane yumusak
yapili olur (Hoseney, 1994; Baublis ve dig., 2000; Kumar ve dig., 2013; Kumar ve dig.,
2014; Shewry ve Hey, 2015; Chauhan ve dig., 2018). Protein oram diisiik yumusak
bugdaylar biskiivi, kek, kraker vb. unlu mamullerde kullanilmaktayken; protein orant
yiiksek, sert ve kaliteli bugdaylar makarna gibi tiriinlerde degerlendirilir (Baublis ve dig.,
2000; Kumar ve dig., 2014; Chauhan ve dig., 2018).
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3. Unun Uretimi, Isletmeye Kabulii ve Muhafazasi

Gliniimiizde insan popiilasyonunun ve besinsel ihtiyaclarin giderek
artmast, tahillardan farkli tirlinlerin tiretilmesi yolunu agmistir. Buna en iyi ornek,
farkli tahillardan iiretilen un cesitleridir. Un, tahillardan belirli teknolojik islemler
neticesinde elde edilen 6giitiilmis bir mamiildiir. Basta bugday olmak iizere, farkli
tahillardan da un iiretimi (¢cavdar unu gibi) saglanabilmektedir. Diinya genelinde
cogunlukla bugdaydan un {iiretimi saglandigi i¢in burada bugday iizerinden
gidilerek anlatim saglanmistir. Bugdaylarin un haline getirilebilmesi i¢in bazi
teknolojik islemlere tabi tutulmasi gerekmektedir.

3.1 Un Uretim Teknolojisi

Daha onceki bilgilerden de hatirlanacag: iizere; kepeksiz beyaz un iiretiminde,
bugdaymm unsu endosperm kismi kullanilmaktadir. Bu kisma ulasmadan;
bugdayn, belirli 6n islemlere (tavlama, kepegin ayrilmasi vb.) tabi tutularak un
iretimine hazir hale getirilmesi gerekmektedir. Bu islemler, bir biitiin halinde
bugdaya sirasiyla uygulanarak un iiretimi saglanmaktadir. Un tiretiminde su yollar
izlenmektedir (Sekil 3.1) (Unliitiirk ve Turantas, 2003; Ikese ve dig., 2016):

— — —— —

\ ‘ Temizleme, | Suilavesi |
Bugday tanesi yabaner ve
materyallerin
\ ) | aynlmast L tavlama
( Eleme ( Kepek kisminin \\ ( \\
havalandirma, tanfdenk Bekletme
kurutma ayrilacak
\ ) \\ kivama gelmesi | \\ )
\ \
Ogiitme Eleme j En eldesi

Sekil 3.1. Bugdaydan un iiretimi akim semasi.

Sekil 3.1°deki proseste goriilecegi tiizere; bugdaym bazi1 teknolojik
islemlere tabi tutulmasi neticesinde, un elde edilmektedir. Eski zamanlarda
degirmenlerde yapilan bu islemler, giiniimiiz teknolojisinde el degmeden fabrika
icerisinde yapilarak daha kaliteli ve verimli un eldesi saglanmaktadir. Modern
sistemlerde, hasat edilen bugday taneleri fabrikaya getirilmekte ve burada
silolarda depolanmaktadir. Bugdayimn iiretime girene kadar depolanmasi ¢ok
onemli bir asamadir. Uygun depolama sartlart olusturulmayan yerlerde bekletilen
bugday yigmmlarinda kiiflenme, kizisma ve bozulma gibi problemler ortaya
¢ikmaktadir. Bu durum, kaliteli un {iretimini olumsuz yonde ¢ok fazla etkiler.
Bunlarin  oniine gegcilebilmesi i¢cin bugday silolarinda yeterli diizeyde
havalandirma tertibat1 olmalidir.
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Bugday yigmlarinin depolanmasi esnasinda, oOzellikle kiiflenme ve
boceklenme gok dnemli sorunlardir (Unliitiirk ve Turantas, 2003). Arpa, bugday
ve yulaf gibi hububatlarda farkli kiif ¢esitleri fazlaca bulunabilmektedir (Sekil 3.2)
(Karapinar ve Goniil, 2003).

Alternaria

Arpa, bugday
Helminthosporiu ve yulafta en

m fazla bulunan
kiif cesitleri

Cladosporium

Sekil 3.2. Bazi hububat ¢esitlerinde en fazla goriilen kiif gesitleri.

Kiifler, tarladan ve depodan bulasabilmekte (Sekil 3.2) olup 6zellikle
Aspergillus flavus ¢esidine dikkat edilmelidir (Karapmar ve Goniil, 2003;
Unliitiirk ve Turantas, 2003). Tahillar heniiz tarlada iken; kiifler (4lternaria
alternata, Cladosporium herbarum vb.) g¢evresel faktorler olan toprak ve sudan
bulagabilmektedir. Bu olast bulagsmanin goz oniinde tutularak hareket edilmesi
gerekmektedir. Bunun haricinde tasima ve depolama asamalarinda da
kontaminasyon kaginilmazdir. Bunlar dikkate alinarak depolama sartlar
olusturulmalidir. Depolama esnasinda nem orani ¢ok 6nemli bir parametre olup
bunun %13’{in altinda tutulmasi gerekmektedir. Kiiflerin yani sira pek sorun teskil
etmemesine ragmen nem orani %20’nin {izerine ¢ikarsa, depolanan iiriinler
bakteriler tarafindan da risk altina girer (Karapmar ve Goniil, 2003; Elgiin ve
Ertugay, 2007). Nem oraninin bu seviyelere ¢ikmasi ile solunum da artacagidan
sicaklik yiikselmesi ile kizisma ve tanelerde yanma (ambar/silo yanig1) goriiliir
(Elgiin ve Ertugay, 20071). Tim bu nedenlerden dolay1r depolamada kemirgen,
bocek, kus vb. canlilarin giremeyecegi sekilde havalandirma tertibatlarinin olmasi
ve nem diizeyinin %13’iin altinda tutulmas1 gerekmektedir.

> ~ ~ ~ ,' ~

N\ 4 /" Tahlarda
Tarlada \ f Depoda \ f p
- ] [ . kiiflenme
bulasan kiifler | | bulasan kiifler .
\ / \ etmenleri
N y N e . .

Sekil 3.3. Tahillardaki kiiflenme etkenleri.

11

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



TURSTEP

Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

Piyasanin ihtiyacina gore un tiretimi yapilacagi zaman, bugdaylar kademe
kademe silolardan alinir. Ayni tiirden un tiretimi olacagl zaman, fabrikaya ilk
gelen bugdaylar iiretimde kullanilir. Depolamada, “ilk gelen {iriiniin depolanan
yerden ilk olarak ¢ikmasi gerekliligi” kural (FIFO) unutulmamalidir.
Uretim yapilacagi zaman silolardan alinan bugdaylar; temizlik, ayirma, yabanci
materyallerin ve bozuk tanelerin uzaklagtirilmasi islemlerine tabi tutulur. Daha
sonra el degmeden triyorler vasitasiyla tasinarak kademe kademe un iiretim
asamalarina tabi tutulurlar. Ogiitme isleminde, 6nce beyaz un elde edilebilmesi
icin bugdayin kepek kisminin ayrilmasi gerekmektedir. Bu amagla; bugday
tanelerinin suda bekletilmesiyle, kepek kisimlarinin suyu emerek yumusamalari
saglanir. Bu isleme “tavlama” denir (Elgiin ve Ertugay, 2007). Tavlama isleminde
klorlu su kullanilir ve bu islem, mikrobiyal popiilasyonu azaltir (Unliitiirk ve
Turantas, 2003). Tavlama isleminden sonra bugdaylarin kepek kisimlari ayrilir ve
ogilitmenin verimli sekilde yapilabilmesi i¢in bugday tanesi kurutmaya alinir
(Elgiin ve Ertugay, 2007). Kurutmada 60°C’lik sicaklik degeri kullanilmasi,
mikrobiyal yiikii azaltir (Unliitiirk ve Turantas, 2003). Ayrilan kepek, ¢uvallara
doldurularak farkli sekillerde degerlendirilebilir (ekmek {iretiminde paletlere
serpme vb.). Yeterince kurutulan ve kepegi ayrilmis bugday taneleri, 6giitiiciiden
(valsli degirmenler) gecirilmekte olup ogiitiicii boliimleri, iki kisimdan olusur
(Sekil 3.4). Ogiitme sistemlerinde; kirma boliimiinde disli valslerle kirma islemi
yapilirken; rediiksiyon boliimiinde ise, diiz valslerle kirilan taneler inceltilir (Elgtin
ve Ertugay, 2007).

Ogiitiiciilerin kisimlart

I
L 1

T |

Kirma boliimii Rediiksiyon bolimi
L \
Sekil 3.4. Ogiitiicii sistemlerinin kisimlari

Tavlama islemi tamamlanan bugdaylar, 6giitme boliimiine goénderilir. 1k
olarak yivli (disli) valslerden gegen bugdaylardan “kepek” (kaba kepek) ve “kirma
unu” diye tabir edilen yan tirtinler elde edilir. Kirma boliimiinde disli valslerden
gecen bugdaydan ¢ikan asil iriin, irmiktir (Elgiin ve Ertugay, 2007). Bugday
taneleri buralardan birkag kez (disli valslerden 6-7 kez, diiz valslerden ise 3-8 defa)
gecirilir. Bu islemlerden sonra temizlenen irmigin randimant, %66-%72 arasinda
degisim gosterir. Uretilen irmik, ambalajlanip satisa sunulacagi gibi; makarna
iiretimi icin de degerlendirilebilmektedir. Bugdayin giitiilmesi ile irmik alt1 unu
da (%10-%12 oranlarinda) elde edilmektedir (Url-6, 2024). Kirma boliimiinden
sonra rediiksiyon kismina gelen irmik, burada yivsiz valsler ile una dontstiiriiliir
(Elgiin ve Ertugay, 2007). Bugday tanesinin biiyiikligii arttikca; irmik ve un
verimleri de artmakta olup bunun en biiyiik nedeni, tane biiyiimesine paralel olarak
unsuendosperm oraninin kepek oranina gore artmasidir (Hoseney, 1994; Elgiin ve
Ertugay, 1995; Turnbull ve Rahman, 2002). Sonug olarak bir genelleme yapilirsa,
bugday tanelerinin 6giitiilmesi ile 3 farkli iiriin ortaya ¢ikmaktadir (Sekil 3.5).
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[

Bugdayin o6giitiilmesi ile elde edilen iiriinler

Un Irmik Kepek
1 |

Sekil 3.5. Bugdayn 6giitiilmesi ile elde edilen iiriinler.

Ogiitme isleminden sonra elde edilen un, elenmeye génderilir (Elgiin ve

Ertugay, 2007). Ogiitme ve eleme asamalarinda bulagsma ile mikrobiyal yiikiin
artmamasl i¢in bu tinitelerin de temizligine dikkat edilmelidir. Unda risk olusturan
kiif tiirleri, Aspergillus ve Penicillium cinsine giren tiirlerdir (Karapinar ve Goniil,
2003).
Unun elenmesi, el degmeden otomatik olarak gergeklestirilir. Elenen un, istenilen
ebatlara gore otomatik olarak ambalajlanir. Ambalaj olarak piyasanin ihtiyacina
gore farkli ebatlardaki ambalaj materyalleri kullanilir. Firin, yemekhane, pastane
gibi biiytik 6lcekli tiretimlerin gergeklestigi yerlerde cogunlukla 50 kg’lik ¢uvallar
kullanilmaktayken, evlerdeki kiiciik dlcekli kullanimlarda ise kiiciik ebatl (1 kg,
2 kg, 5 kg vb.) kagit ambalaj materyalleri kullanilmaktadir. Bugdayn 6giitiilmesi
sirasinda elde edilen kepek ve ruseym gibi kisimlardan ¢ogunlukla hayvan
beslenmesinde faydalanilir (Hoseney, 1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Bushuk,
1998; Oguz ve dig., 2006).

3.2. Unun Muhafazasi

Fabrikalarda iiretilmis olan un, piyasaya siiriilmeden 6nce silolarda (un
silolarinda) dinlendirilir. Un, su aktivitesi olduk¢a diisiik olan higroskobik (nem
cekme ozelligi olan) bir iriindiir. Bu nedenle, kolay gibi goziikse de; unun
muhafaza edilmesi olduk¢a onemli ve dikkat edilmesi gereken bir asamadir.

Unun muhafaza edildigi deponun nem orani, ¢ok dnemli bir parametredir.
En basindan kurallarma goére uygun ve hijyenik sekilde un iiretilmis olsa dahi;
deponun nem oranimnin istenen seviyede olmamasi durumunda, problemlerle
kargilagilir. Unun depolanmasi igin kritik nem orani, %12’dir. Bu oranin
asilmastyla, farkli nem oranlarinda, farkli mikroorganizmalar geliserek
istenmeyen sonuglara neden olurlar (Sekil 3.6) (Karapinar ve Goniil, 2003). Sekil
3.6’da goriilecegi tlizere; nem oranlari, mikroorganizmalarin gelisimini
etkilemektedir. Nem oranlari, kritik oranin tizerine c¢ikip degistikce, gelisen
mikroorganizmalarin ¢esitleri de artmaktadir. Teknigine uygun sekilde tiretilen ve
depolanan unda genel olarak nem oranlart bu seviyelere ¢ikmadigindan, risk
olarak sadece kiifler 6n plandadir (Karapinar ve Goniil, 2003).

Kiuf gelisimi goriiliir

Un deposunun .
nem oranlari (
r — | Bakteri ve maya gelisimi goriiliir.
S %17 Bakteri gelisimi, kiif gelisiminin
——— Oniine geger.

J

Sekil 3.6. Deponun nem oranlarinin mikroorganizmalarin gelisimi tizerindeki
etkileri.
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Yeni iiretilen un, unlu mamuller iiretiminde kullanilmadan 6nce, yaklasik
1 ay kadar dinlendirilmelidir. Depo sartlarinin 24°C-27°C sicaklik ve %55-%65
nisbi nem degerlerinde olmasi, uygun sayilmaktadir (Elgiin ve Ertugay, 2007). Bu
sekilde, liretim sirasinda uygulanan asamalarda (yogurma, sekil verme vb.)
zorluklarla karsilasilmasi engellenmeye calisilmaktadir. Dinlendirilmemis unun
islenmesi zorlagsmaktadir (Elgiin ve Ertugay, 2007).

Unun cuvallandiktan sonra istifler halinde depolanmasi da muhtemeldir.
Burada ¢ok fazla sekilde iist iiste istiflenmemesine dikkat edilmelidir. Ayrica yine
depo nem oranlari, géz Oniinde tutulmali ve kontrol edilmelidir. Ayni durum,
iiretimhaneler i¢in de gecerlidir. Burada da dikkat edilmesi gereken hususlar vardir
(Sekil 3.7).

-

Depolama sartlarinin yeterince havalandirmaya miisait olmast

Depoya hasere, kus ve bocek girislerinin engellenmesi

e——
Un cuvallarinin yere ve yan duvarlara temasinin engellenmesi
\

IRIRIRE

Un guvallarinin ¢ok asir1 olacak sekilde iist Gste istiflenmemesi

Sekil 3.7. Cuvallardaki unun depolanmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar.

Unun depolarda biiyiikk capli olarak (endiistriyel boyutta) cuvallarda
depolanmasinda; Sekil 3.7°daki genel kurallara riayet edilmelidir. Bu kurallarin
basinda havalandirma faktorii gelmektedir. Zaten ¢uvallar da unun hava alacagi
sekilde imal edilirler. Ama yanlis depolama ile bu malzemeler, havalandirma i¢in
yeterli olmayabilir. Bu nedenle, yeterli havalandirmanin saglanabilmesi i¢in
cuvallar, ¢ok asiriya kacilmadan diizenli bir sekilde istiflenmelidir. Bunun
yaninda, cuvallarin alt kismindan da havanin gegebilmesi gerekmektedir. Bu
amagla, delikli paletler kullanilir. Unun yere temas etmemesinin bir diger 6nemli
ozelligi de, ¢uvallarin oldugu yerde yere dokiilen sivi benzeri maddeleri iiriiniin
bilinyesine ¢ekmesinin engellenmeye ¢alisilmasidir. Unlarin depolanmasinda alt
kisma konulan paletler, tahta yerine plastik materyalden yapilmis olmalidir.
Cilinkii tahtanin pargalanarak ¢uvali delmesi ve una kiymik, kiigiik tahta pargalari,
¢ivi gibi istenmeyen pargalarin kagmasi durumlari ortaya ¢ikabilir.

Un cuvallarinin depolanmasinda dikkat edilecek bir diger husus da
cuvallarin ayn1 zamanda yan duvarlara temas etmemesi gerekliligidir. Bunun
kolay hale getirilebilmesi icin belirli aralikta konumlandirilacak sekilde tel
kafesler yan duvarlara sabitlenmelidir. Bu sekilde ¢uvallar yan duvarlara temas
etmeden tel kafeslerin korumas: altinda hava sirkiilasyonunun buralardan gecisi
saglanacaktir.

Goruldigi tizere havalandirma, unun depolanmasinda ¢ok 6nemli bir
husustur. Dogru sekilde konumlandirmanm yani sira havalandirma amaciyla
deponun belirli alanlarina pencereler acilmalidir. Ama burada dikkat edilmesi
gereken bir diger husus; buralardan kus, hasere, bocek gibi istenmeyen canli
zararlilarin depoya girebilme olasiligidir. Bunun i¢in agilan pencerelere tel orgiiler
¢ekilmelidir. Ayrica yagish havalarda, bu havalandirma pencerelerinden depoya
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yagmur giriginin engellenmesi saglanmalidir. Su ve nem, un gibi higroskobik
irtinler igin baslica diigmandir. Yagmur suyunun girmesinin engellenmesi i¢in
pencerelere disaridan yagmurluk veya golgelik tarzi aparatlar monte edilmelidir.

Un cuvallarmin muhafaza edildigi depolarin temizliklerine de dikkat
edilmelidir. Zaten temizlik ve hijyen, sadece unlu mamuller igletmesi i¢in degil,
ayn1 zamanda tiim gida isletmelerinde uyulmasi gereken ¢ok 6nemli etmenlerdir.
Un cuvallarinin depolari, un bittikten sonra siparis verilip yeni {irlin gelmeden
once iyice temizlenmeli, paletler kaldirilarak altta kalmis olabilecek muhtemel
kirler ve yabanci maddeler alinmalidir. Ayrica fare gibi zararli canlilar i¢in belirli
yerlere araliklarla istasyonlar ve kapanlar kurulmalidir.

Bilgilerden de goriilecegi iizere depolamada uyulmasi gereken kurallar,
birbirleriyle baglantili sekildedir. Bu nedenle, diizenli ve saglikli depolama igin bu
kurallara bir biitiin halinde riayet edilmeli ve isletmeler bu kurallara gore
tasarlanmalidir.

Kiiciik ebatlarda iiretilen ve evlere alinan unlar, yine aynmi prensiplere
uyularak muhafaza edilmelidir. Evlerde, kendi ambalaji igerisinde kuru, serin ve
dogrudan giines 15181 almayan bir yerde depolanmasina 6zen gosterilmelidir.
Paketlerin agizlar1 agildiktan sonra ise kullanimi biten un c¢esitleri, hermetikli
(hava gecirgenligi olmayan) cam kaplara konulabilir. Burada da unun yine nemsiz,
kuru ve dogrudan giines 15181 almayan bir yerde depolanmasina o6zen
gosterilmelidir (Canbey, 2021).

3.3. Unun Nakliyesi, isletmeye Kabulii ve Depodaki Uriiniin Kontrolii

Unun (ve ayn1 sekilde diger hammaddelerin) igletmelere kabulii sirasinda,
bazi kurallara riayet edilmesi gerekmektedir. istenen ozelliklerde ve miktarda
siparisi verilen un cuvallar, isletmeye geldigi zaman; depo gorevlisi ve
miihendisler esliginde kalite kontrol ve sayim yapilarak iiriiniin kabulii yapilir.
Sayilan miktarin sisteme yansimasi igin “el terminali” denilen bir alet
kullanilmaktadir. Gorevli, burada unun miktarini elle girerek, tiriiniin ve sayisinin
ana sisteme yansimasini saglar. Burada dikkat edilmesi gereken hususlardan en
onemlisi, depoda eski iiriinler varsa, onlarin One c¢ekilerek yeni gelen un
cuvallarinin onlarin arkasma konulmasi gerekliligidir. Bu sekilde eski iiriiniin
bozulmadan kullanilmasi saglanmis olur. Depo yoOnetimi, basit gibi goziiken,
elzem faktorlerden olusan bir silsiledir. Kisaca, tiriin kabulii Sekil 3.8’deki gibi
Ozetlenebilir.

Uriiniin kabiilii kadar, tirtiniin takibi de 6nemli bir parametredir. Bu amagla,
her ay sonu depoda gorevli personel tarafindan un ve benzeri hammaddelerin sayimi
gerceklestirilerek aylik tiiketim miktart belirlenmis olur. Sayilan irinler, ayni
zamanda sistemden de takip edilir. Thtiyaca gore belirli peryotlarda siparis verilerek
ihtiya¢ tamamlanir. Sayim sonucundaki ve sistemdeki miktarlar arasinda bir paralellik
varsa, tiiketimin regeteye (formiilasyona) uygun sekilde gergeklestirildigi anlagilir.
Bunun aksi bir durum varsa, gereginden fazla hammadde tiiketildigi (mevcut recete
veya formiilasyona uyulmadigi) veya hammaddelerin ¢alindigi sonucu ¢ikarilabilir.
Fazla tiketimden kagmilmasi igin isletmelerde galisgan sorumlu yonetici (Gida
Miihendisi) ve ustalar arasinda uyumlu calisma gerceklestirilerek uygun iiriin
receteleri olusturulmalidir. Ustalarin da bu formiilasyonlara riayet etmeleri saglanmal
ve takibi yapilmalidir.

15

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



TURSTEP

Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

/ N

/ N / N
,/ . \"-.‘ \‘~-._,7_7_ ) - "/ Unun
{ Uriiniin | ( fabrikadan
\ depolanmast | \ isletmeye |
A\ y, \ sevkiyati y
. Y . Y.
//,- . - —.\\. /”' - T~
/ N / N
/ N/
[ . \ [ Kalite kontrol
| Uriin kabiil | i ve sayim
‘\ /‘ ‘.\. / .
n\\ /;' \\_'.‘ P /'

Sekil 3.8. Isletmeye unun kabuliiniin dongiisii.

Yeni iiriin formiilasyonlar1 hakkinda calisanlar bilgilendirilmeli ve egitimler
verilmelidir. Ozetle depodaki iiriin kontroliinde Sekil 3.9’daki silsile takip edilebilir:

,-/ ] N
;/ . \
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v ~ \ /
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‘ (lirtin | | sayim
formiillerinin / \ sonuglarinin )
», kontrolii vs.) / \_kiyaslanmasi /
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Sekil 3.9. Depodaki iiriiniin kontrolii dongiisii.

Uriin kabulii ve takibi gibi bir diger 6nemli husus; isletmelerin piyasada
zarar etmeden calisabilmeleri ve faaliyetlerini siirdiirebilmeleri ic¢in iiriin
maliyetlerinin iyi hesaplanmasi gerekliligidir. Isletmeye kabul edilen iiriinlerin
KDV (%8)’li fiyatlarindan faydalanilir. Omnegin; ekmek iiretiminde, giren
hammadde (un, su, tuz vb.) ile ¢ikan iiriin miktarlar1 belirlenir. Hammaddenin de
fiyatt belirli oldugundan, ¢ikan iiriiniin buradan maliyeti hesaplanmis olur.
Isletmenin elde ettigi toplam kazang, cirodur. Bundan; hammadde maliyeti, isci
giderleri (maas, yemek, elbise, servis gibi), kullanilan elektrik ve su vb. maliyetler
cikarildiginda, geriye kalan kazang, kardir. Elde edilen kar miktarina gore isletme,
hedefini biiyiitme veya kiiciiltme yoluna gidebilir.
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4. Unlu Mamuller ve Uretim Teknolojileri

Gliniimiizde, diinya genelinde, iilkelere gore farkli tat ve lezzetlerde unlu
mamuller iiretilmektedir. Burada, kullanilan iiretim teknolojisi kadar, iiretimde
faydalanilan tahil gesitlerinin de etkisi bulunmaktadir. Tahil gesitlerinden, tam
halde veya farkli formlara donistiiriillerek (irmik, un vb.) firmeilik ve pastane
iiriinleri (ekmek cesitleri, mayal: iiriinler, borek, kek, yas pasta, kuru pasta vb.),
pisirmeye hazir yar1 mamuller (makarna, bulgur vb.) ve tilkketime hazir iriinler
(kahvaltilarda tiiketilen gevrekler vb.) elde edilmektedir.

4.1. Ekmek Uretimi

Ekmek; basta bugday olmak iizere tahil gesitlerinden elde edilen unlarin,
farkli 6n islemlerden gegirilmesiyle iiretilen bir tahil tiriiniidiir. Tahil ¢esitlerinden
elde edilen unlardan degisik formiilasyonlarin kullanilmasiyla farkli ekmek
cesitleri de {iretilmektedir. Bunlar {iretildikten sonra farkli formlarda
(paketlenerek, dilimlenerek vb.) satisa sunulmaktadir.

Ekmek iiretimi, cogunlukla Triticum aestivum’dan elde edilen un ile yapilir
(Elgiin ve dig., 2007). Fakat gelistirici olarak bazen Triticum durum bugdayindan
da faydalanilir (Tanska ve dig., 2007). Ekmek yapiminda kullanilacak un,
ogutldiikten sonra hemen kullanilmak yerine mevsime gore degismekle birlikte
kis aylarinda 2 ay ve {iizerinde, yaz aylarinda ise 2 hafta ve {izerinde
dinlendirilmelidir (Elgiin ve dig., 2007).

Ekmek tiretiminde genel olarak yogurma, kesme, tartma, yuvarlama, ara
dinlendirme, sekil verme, fermentasyon, hamurun ¢izilmesi (bigak atma) ve
pisirme iglemleri kullanilir (Sekil 4.1). Genel olarak, bu proses izlenerek evlerde
dahi ekmek iiretilebilir. Ama bu asamalarin herbirinde ozellikle endistriyel
boyutta dikkat edilmesi gereken hususlar vardir.

T |
‘ Yogurma | Kesme | Tartma
I I
|. I EE— —
Sekil verme Ara dinlendirme [ Yuvarlama
[ [ [
. 3 | — |7 S
Fermentasyon Hamurun ¢izilmesi Pisirme

Sekil 4.1.Ekmek iiretim akim semast.
Ekmek tiretiminde, temel olarak un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir (Sekil
4.2). Bunlar, belirli oranlarda ve sirasia gore eklenerek yogurulurlar. Miktarsal

olarak incelendiginde; 100 kg una ortalama 60 It su ve 3 kg maya ve %0,5-%1,5
oranlarinda tuz ilave edilir (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007).
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4 N/ Ekmek N/ N\

( uretiminde 1 |
kullanilan temel '

\ ingrediyenler / \

Sekil 4.2. Ekmek iiretiminde kullanilan ana maddeler.

Ekmek iretiminde g¢ogunlukla Triticum aestivum’dan elde edilen un
kullanilir (Elgiin ve dig., 2007). Bu unlar, ekmek iiretimi igin kaliteli niteliktedir.
Sekil 4.3°te goriilecegi lizere, unun kalitesini bazi parametreler belirlemektedir
(Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007; Elgiin ve Ertugay, 2007; Karaduman
ve dig., 2015). Ekmek iiretiminde kullanilacak unlardaki protein orani, %11’in
altina digmemelidir. Protein oran1 diisiik unlardan yogurulan hamurlar,
fermentasyonda yeterince kabarma yoniinden problemlere yola agabilir (Elgiin ve
dig., 2007). Protein miktar1 kadar, protein tipi de unun 6zelliklerini (pisirme vb.)
etkiler (Shewry ve Halford, 2002). Bunun yaninda ekmek iiretiminde diger 6nemli
parametreler olan su ve maya da belirli 6zelliklere sahip olmalidir. Suyun orta
sertlige sahip (50 ppm — 100 ppm), mayanin ise Saccharomyces cerevisiae’y1
igeren gesitlerden olmasi gerekmektedir (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig.,
2007). Tuz olarak ince yapili tuz kullanilmaktadir.

| Renk Suyu emme

Protein miktari Protein kalitesi g o
ozelligi
|| B R I |
— \ — 1 r - \
Yogurmaya kars1 | Fermentasyon sirasinda ( Fermentasyonda olu§an
| gazi biinyesinde tutabilme

gosterdigi direng ‘ ‘ gaz olusturabilme 6zelligi | kapasitesi |

Sekil 4.3. Undaki kalite kriterleri.
Ekmek tiretimi, belirli 6nemli proseslerden olusur. Ekmek tiretiminde ilk
asama, yogurmadir. Normalde, unlar c¢uvallardan yoguruculara dogrudan

bosaltilmaktadir. Burada dikkat edilecek husus; ¢uvaldan hamura iplik, etiket,
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kagit pargasi gibi yabanci maddelerin bulagmasmin engellenmesidir. Bunun
kontrol altina alinmasi ve iiretimde rahatlik saglamasi agisindan, firinlarda ve/veya
ekmek tretim tesislerinde unlar, paslanmaz celikten yapilmis un arabalarina
konularak {iiretim esnasinda kolaylik saglanir (Sekil 4.4). Cogunlukla cift acilir
kapakli, dortgen yapili ve alt kismi tekerlekli (genellikle 4 adet) olan bu arabalar,
icerisine un dokiilerek iiretim esnasinda ihtiyaca gore istenilen yone dogru
rahatlikla kaydirilabilir. [lave un takviyesi istenildiginde; buradaki arabalardan un,
belirli 6lciilerde alarak iiriin hamuruna katilir. Uretim esnasinda ve iiretim
bittikten sonra bu arabalar, tezgahlarin altina konularak tiretimhane ortaminin daha
rahat hareket edilebilir ve temizlenebilir bir hal almasina katkida bulunur.

™~
\ Acilir-kapanir kapak
N

& J

25 =L
o (&

Sekil 4.4. Un tagima arabasi (yandan goriiniim).

Ekmek iiretiminde ilk asama olan yogurma isleminin yapilabilmesi i¢in
oncelikle unun ve suyun yogurma makinelerine alinmasi saglanir. Yogurma
makineleri paslanmaz g¢elikten imal, kendi ekseni etrafinda donebilen bir kazana
sahiptir. Kazanin igerisine dogru otomatik olarak inip kalkabilen yogurucu tinite
bulunmaktadir (Sekil 4.5). Eski zamanlarda gatal seklinde olan bu sistem,
giintimiizde heliks sekilli olarak imal edilmekte olup bu sistem, yogurmanin daha
kisa siirede ve kolaylikla yapilmasini saglanmaktadir. Yogurma ile olusan hamur,
catalli olana ziyade bu sisteme daha az mukavemet gosterdigi icin yogurma daha
hizl1 ve kolay olmaktadir. Kazanin donmesi, makinenin altindaki motordan tahrik
alan kasnak sayesinde ger¢eklesmektedir.

/4 T;‘z;_ﬂy
f
\ /
’ ' ]_\J——f;-e«-.

A - T

Sekil 4.5. Yogurma makinesinin ii¢ boyutlu (A) ve yandan (B) goriiniimleri.
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Yogurma asamasinda, malzemeler ayn1 anda eklenmez. ilk olarak, kazana
un ilave edilmekte ve ardindan su, yavag yavas ilave edilip yogurma
yapilmaktadir. Maya ve tuz ise yogurma isleminin sonlarina dogru ilave edilir.
Ortalama 40 dakika siiren yogurma isleminin bitimine son 10 dakika kala maya,
son 5 dakika kala ise tuz ilave edilir. Tuz bastan ilave edilirse, hamur sertlesir ve
yogurma isleminde sorunlara yol agar. Mayanin bastan ilave edilmesi durumunda
ise; fermentasyon olayt heniiz yogurma isleminde baslayacagindan, hamurun
kabarmasi kontrol altina alinamaz. Bu nedenle, maya da tuz gibi yogurmanin
sonlarina dogru ilave edilir. Yogurma igleminin bitimine, hamurun esnekligine
bakilarak veya pH degeri dl¢tilerek karar verilebilir.

Yogurma islemi bittikten sonra, hamurun ekmek yapilacak ebatlara
diistiriilmesi gerekmektedir. Bu amagla; hamur kitlesi, kesilip tartilir. Modern
olmayan isletme veya firinlarda bu islem, elle yapilmakta iken; modern tesislerde
ise, otomatik olarak kazandaki hamur kitlesinin kesme ve tartma makinesine
(kestart makinesi) alinmasiyla saglanir (Sekil 4.6). Kesme ve tartma makinesine
verilen hamur kitlesi, otomatik olarak istenen ebatlarda hamuru hem keser hem de
tartar. Bu sekilde, iiretimde kolaylik ve hiz saglanir.

Hamur

h(esihnjs_ ve tartilmis
hamurlar

Kesme ve

tartma islemleri
— —

E O\| Yiiriiyen bant (@

Sekil 4.6. Kesme ve tartma makinesi (yandan ¢aligma prensibini gosteren
goriiniim).

Tartma isleminde dikkat edilmesi gereken ve ¢ok onemli bir husus olan
pisirme esnasindaki su kaybi durumunun, iyi hesaplanmasi gerekmektedir.
Pisirme esnasinda, %15-%20 oranlarinda su kaybi gorilir (Elgiin ve dig., 2007).
Ormmegin; 300 gramlik son iiriin elde etmek isteniyorsa; hamurun, 360 gramdan
kesilmesi gerekmektedir. 360 g olacak sekilde kesilen hamurlar, pisirilerek ekmek
haline doniistiiriildiigiinde; her bir ekmegin agirligr 300 grama diiser.

Kesilerek gramaji ayarlanmis olan hamurlarin sekil verilmeden 6nce
yuvalanmasi gerekmektedir. Yuvarlama islemi; kiiciik isletmelerde elle
yapilabilecegi gibi, modern tesislerde makine ile otomatik olarak daha hizli
sekilde gerceklestirilmektedir. Kesme ve tarma makinesinden ¢ikan hamurlar,
bant tizerinde ilerleyerek el degmeden yuvarlama makinesine gelerek burada daha
diizgiin yiizeyli hamurlar haline doniistirler. Yuvarlama ile hamurlarin kesme
esnasinda olusan yirtik ve kesik kisimlari, diizgiin yiizeylere kavusurlar. Bu da,
ileriki islemler olan sekil verme ve fermentasyon icin kolaylik ve homojenlik
saglar (Elgiin ve dig., 2007).
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Yuvarlama isleminden sonra; hamurlarin, kendini toparlayabilmesi i¢in
sekil verme isleminden Once dinlendirilmesi saglanir. Bu amagla; yuvarlama
makinesinden ¢ikan hamurlar, diklemesine kendi ekseni etrafinda donen ara
dinlendirme tinitesine girerler. Burada 1 tur donen hamurlar, dinlenmis halde sekil
verme boliimiine gonderilir.

Kesilen, tartilan, yuvarlanan ve dinlendirilen hamurlar, artik sekil verme
islemi i¢in hazir haldedirler. Sekil verme islemi; yapilacak ekmek cesidine gore
degismekle birlikte, elle yapilabilecegi gibi, modern sistemlerde makine
vasitasiyla da yapilabilmektedir. Bu islemlerin yapildigi makinelerin tiimii,
birbirleri ile baglantili sekildedir (Sekil 4.7).

N s _‘\‘ . "\‘ . ™
Kesme ve .
Yuvarlama Ara Sekil verme
tartma Lo . . N
L makinesi dinlendirme makinesi
makinesi
_— | |
\ /' \~ /.' \~ /f \ /,‘

Sekil 4.7. Ekmek iiretiminde birbirine baglantili sekilde olan makine ¢esitleri.

Sekil verme iglemi ile hem diizgiin yilizeyin olusturulmas: hem de son iiriin
icin hamura istenilen seklin verilmesi saglanmis olur. Hamurlar, artik
fermentasyon icin hazir haldedir. Fermentasyon, ekmegin istenilen diizeyde
kabarmasimin saglanmasi i¢in ¢ok onemli bir asamadir. Bu asamada; hamurun
muhteviyatindaki bilesenlerde, birtakim kimyasal degisimler goriiliir ve hamur,
kabarmaya bagslar (Sekil 4.8) (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007):

7 ~ 7 ~N 7 ~N

Amilolitik Basit seker olan

Nisasta ‘ enzimlerin aktivitesi | glikoz olusumu
| e ]
Ny A A v . v
7 - N s Y 'd ™~
| ‘ Mayadaki
Olusan CO:'in Karbondioksit (CO2) Saccharomyces
gluten tarafindan ve cerevisiae
tutulmast ile | ] biinyesinde bulunan
hamurun kabarmasi etil alkol olusumu enzimlerin aktivitesi
(Zymaz) ‘
N A \ v \ /

Sekil 4.8.Fermentasyon agamasinda ekmek hamurunda gergeklesen kimyasal
olaylar.

Sekil 4.8°de gosterildigi izere, fermentasyon asamasinda hamurda bulunan
nisasta, amilolitik enzimlerin vasitasiyla glikoza pargalanmaktadir. Glikoz ise,
Saccharomyces cerevisiae’nin biinyesinde bulunan enzimler (maya enzimi) ile
karbondioksit (CO:) ve etilalkole parcalanir. Bu olusum ve degisimlerle,
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hamurlarin fermentasyondan onceki ve sonraki kokular1 arasindaki farklar,
rahatlikla hissedilir. Fermentasyonda, CO-’in gluten tarafindan hapsedilmesiyle
hamurun kabarmasi saglanmis olur. Olusan etil alkol ise pisirme esnasinda
tamamen uzaklasir (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007).

Fermentasyon islemi, 6zel olarak tasarlanmis fermentasyon odalarinda
gerceklestirilir (Elgiin ve dig., 2007). Sekil verilmis hamurlar, pasa arabalarma
veya tepsilere alinarak burada bekletilirler. Fermentasyonda c¢ok oOnemli
parametreler olan sicaklik, nem ve siire, otomatik olarak ayarlanmaktadir (Sekil
4.9) (Elgiin ve dig., 2007).

Fermentasyon
da etkili olan

parametreler

Sekil 4.9. Fermentasyonda etkili olan en 6nemli parametreler.

Ekmek hamurlarinin uygun sekilde fermente olabilmeleri i¢in uygun
sicaklik, nispi nem ve siire degerleri sirastyla; ortalama 42°C (41°C-43°C arasinda
degisen), %60-%90 ve ortalama 60 dakikadir (Elgiin ve Tiirker, 2005). Bu oranlar,
sicak ve nemli bolgelerde iiretilen ekmekler icin degisebilir. Oregin; Ekvator
bolgesine dogru sicaklik ve nem artacagi i¢in bu bdlgelerde yogurulan ekmek
hamurlari, heniiz fermentasyon odasina alinmadan kabarmaya baslarlar.
Ulkemizde de, kuzey ve giiney bolgelerindeki sicaklik ve nem farklarindan dolayz,
ekmek hamurlarinin fermentasyonlarinda, ayni degisiklikler gecerlidir. Bu tip
durumlart da dreticilerin g6z Oniinde bulundurmasi  gerekmektedir.
Fermentasyonun durmasi isteniyorsa veya elde fazla miktarda hamur varsa;
bunlarin (-2-(-4))°C’lik soguk ortama (soguk oda) alinmasi gerekmektedir (Elgiin
ve Tirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007). Bu nedenle, firinlarda veya iiretim
hanelerde soguk hava depolarinin ve dondurucularin bulunmasi, tiretimin siirekli
ve saglikli sekilde yapilabilmesi icin dnemli bir faktordiir. Belirtilen normlar
disinda, hamurlarin az veya fazla sekilde fermente ettirilmesi neticesinde, olumsuz
durumlarla karsilasilmaktadir. Bunlar, Sekil 4.10°daki gibi 6zetlenebilir (Elgiin ve
Tiirker, 2005):

23

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



TURSTEP

Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

'a Y

Kii¢iik hacim
" N olusumu

Az fermentasyon

Uriinde catlama

Hamurlar
Kabugun soluk

L ) renkli olmasi

Cok fermentasyon

\ S \ /

Asirt asit olusumu

Istenmeyen sekilde
gozenek ve tekstiir
‘ olusumu

\

Sekil 4.10. Fermentasyon siirelerinin ekmek tizerindeki etkileri.

Fermentasyon sonrasinda istenilen diizeyde kabaran ve hacim alan ekmek
hamurlarinin, artik bekletilmeden pisirilmesi gerekmektedir. Fakat pisirme
islemine ge¢meden Once, hamurlarin iist kisimlarina keskin bir aparat (keskin
bicak, jilet vb.) ile ¢izik atilir. Bu uygulama icin “bicak atma” tabiri de
kullanilmaktadir. Bunun amaci; fermentasyon agsamasinda hamurda olugan gazin,
pisirme esnasinda ¢izilen kisimdan homojen sekilde uzaklastiriimasi ve boylece
ekmegin diizgiin sekilli olarak (basta verilen seklini muhafaza ederek) pismesinin
saglanmasidir. Cizik atilmadig: takdirde; ekmeklerin yapisinda, pisirme esnasinda
patlama, ¢atlama ve yumru benzeri sekillerin olustugu gézlemlenir.

Fermente ettirilen ve bigak atilan ekmek hamurlari, artik pisirme igin hazir
haldedirler. Diger prosesler gibi, pisirme islemi de, nihai iiriiniin kalitesi ve
duyusal ozellikleri agisindan ¢ok Onemli bir agamadir. Ekmekler yanmadan,
istenilen kabuk rengi olusarak ve ¢ig kalmayacak sekilde pisirilmelidir.
Giintimiizde, ¢ogunlukla eski tip imalathanelerde igerisinde odun yakilarak
hazirlanan firmlar (kara firin) kullanilabildigi gibi, daha hizli ve kolay iiretim
sagladigi i¢in elektrikli katl ve donerli firinlar modern iiretimhanelerde daha fazla
tercih edilmektedir (Sekil 4.11). Bunlar; elektrikle calisan, odun atesi
gerektirmeyen ve daha kontrollii pismeyi saglayan firin gesitleridir. Bdoyle
olmasma ragmen; cok kath firinlar ve donerli firmlar arasinda da birtakim
farkliliklar bulunmaktadir. Donerli firinlarin yan tarafinda sicaklik ve siire
ayarlarinin yapildig1 panolar bulunur. Ekmek hamurlari firma atilmadan once
istenilen sicaklik degeri ayarlanmalidir. Orta kismindaki camli bélmeden ise,
ekmek hamurlarina kontrol amagli bakilabilmektedir. Donerli firinlara ekmek
hamurlari, ekmek arabasi ile alinir. Firinin i¢ bolgesinde, yuvarlak yapili oturtma
haznesi vardir ve araba, buraya sabitlenir. Boylece, donme esnasinda, arabanin
firm kenarlarina ¢arpmasi engellenir. Firinda sicaklikla birlikte nem de bulunur.
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Dénmenin etkisiyle ekmekler homojen sekilde piserler. Donerli firmlarin aksine,
kath firinlarda bu sekilde bir tertibat bulunmaz. Bunun yerine ekmeklerin pistigi
2, 3 veya 4 katli odalar bulunmaktadir. Kath firinlarda da yan tarafta elektrik
panosu bulunmakta olup sicaklik ve siire degerleri, buradan ayarlanarak
ekmeklerin pismesi saglanir. Ekmek hamurlari, matador firma pasa arabalari
yardimiyla yerlestirilir. Hamurlar, pasa arabalarina dizilmeden oOnce, arabada
bulunan bez yiizeylerin iizerine kaba kepek atilarak hamurun, bez yiizeye
yapismasi engellenir. Bu tip firinlarda pisen ekmeklerde, daha giizel kabuk yapisi
olusur. Ancak donerli firinlara kiyasla; ayni siirede, daha az ekmek pisirilir. Kath
firmlarda pisen ekmekler, firin kiirekleri ile ¢ikartilir (Sekil 4.12).

—i Firin gesitleri ’

—i Kath firinlar ’ —i Donerli firmlar
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Sekil 4.11.Giintimiizde endiistriyel boyutta fazlaca kullanilan firin ¢esitleri.
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Sekil 4.12. Firin kiiregi.
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Giiniimiiz teknolojisinde daha hizli, kolay ve hijyenik iretimin
gerceklestirilebilmesi i¢in ayrica tiinel tipi firinlar kullanilmaktadir. Bunlar,
genellikle cok biiyilk ve modern tesislerde kullanilmakta olup bu firmnlarda
hamurlar bir bant tizerinde el degmeden ilerleyerek pismekte ve firinin sonunda
otomatik olarak pismis sekilde ¢ikmaktadir (Sekil 4.13).

e ~ e ~ e ~

Tiinel firin
Hamur o Ekmek
(otomatik sistem)

) \. | \.

Sekil 4.13. Tiinel firinlarin ¢aligma prensibi.

Pisirme isleminde hangi firin kullanilirsa kullanilsin, genel olarak uyulmasi
gereken kurallar bulunmaktadir. Uretilen ekmek ¢esidi ve firin tipine gére pisirme
stiresi degisse de, genel olarak normal bir ekmegin pisirilme sicakligi ve siiresi
sirastyla; 225°C-300°C ve (20-60) dakika degerleri arasinda degisim gosterir. Her
ne kadar, ustalarin ekmegin duyusal 6zelliklerinee karar vermesine bakilsa da,
normalde pisirme sirasinda ekmek i¢i sicaklik derecesinin en fazla 98°C olmasi
gerekmektedir (Elgiin ve Tiirker, 2005; Elgiin ve dig., 2007). Bunun 6lgiilmesi igin
firm igerisinden bir numune alinarak ekmegin i¢ kismina saplanan bir derece ile
olciim yapilabilir. Pisirme asamasinda, fermentasyon sirasinda olusan etil alkol
uzaklasir; olas1 bulagmis istenmeyen mikroorganizmalar, 6liir ve enzimler, inaktif
hale gelir. Bundan baska, %15-%20 oranlarinda suyun buharlagsmasiyla, ekmekte
agirhik kaybr goriiliir. Son {iriin olan normal bir ekmekte, %38 (en fazla) su ve
%1,5 (en ¢ok) tuz bulunur (Tiirk Gida Kodeksi, Teblig No: 2012/2). Ayrica,
pisirme isleminin uygun sekilde gerceklestirilmesi sayesinde; istenilen kabuk
rengi, tat ve diger duyusal 6zellikler saglanir. Olusan renk ve aroma iizerinde,
pisirme esnasinda gergeklesen karamelizasyon ve Maillard reaksiyonu rol oynar
(Elglin ve Tiirker, 2005). Bunlar, son iiriinde 6zellikle tiiketici agisindan gok
onemli parametrelerdir.

Ekmekler pigirildikten sonra hemen ambalajlanmamali veya satisa
sunulmamalidir. Bu baglamda, ekmeklerin soguyana kadar oda sicakliginda
bekletilmeleri gerekmektedir. Firindan c¢iktig1 gibi sicak halde paketlenirse;
ekmeklerde terleme, yumusama ve akabinde kiiflenme goriilebilir (Sekil 4.14)
(Karapmar ve Goniil, 2015). Son iiriin olan ekmekte, 6zellikle kiiflenme ¢ok
sikintili ve sik karsilasilan bir problemdir. Kiiflenme, yiizeyde baslayip ekmegin
igerisine dogru inmeye bagslar (Elgiin ve Ertugay, 1995).

Sekil 4.14. Ekmekte goriilen kiiflenme (Canbey, 2021).
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Ekmekte goriilen kiifler arasinda; Aspergillus niger (kahverengi, pembe ve

yesil renklerine sahip); Geotrichum, Monilia stophila ve Mucor (pembemsi
kirmizi renkli olan); Penicillium expansum (spor olusturan ve yesil renkli) ve
Rhizopus nigricans (siyah renkli nokta sekilli sporlar olusturan, pamuksu beyaz
misellere sahip) bulunmaktadir (Elgiin ve Ertugay, 1995; Karapmar ve Goniil,
2015). Genel olarak, ekmekte goriilen kiif cinsleri Sekil 4.15°te gosterilmektedir
(Unliitiirk ve Turantas, 2003):

i'//’
{\ Aspergillus
s s~ N
Rhizopus Geotrichum |
\\“ ) Y. o . \ g //,,
,’f Ekmekte |
goriilen kiif |
\ cinsleri 1
= /\\ . s T
/7 N\ ~_ N
( Penicillium ) ’ Monilia
e A\ ’,/’
f/". \\
' Mucor /
S

Sekil 4.15. Ekmekte goriilen kiif cinsleri.

Kiiflenmis ekmekler, tiiketilemeyecegi icin atilmaktadir. Bu olumsuz

durumun 6niine gegmek igin bazi nlemler alinmalidir. Ozetle, kiiflenmenin
engellenmesi i¢in su islemlere dikkat edilmelidir:

Ekmekler, firindan ¢iktig1 gibi sicak halde ambalajlanmamalidir (Elgiin ve
Ertugay, 1995). Sicak halde paketlenen ekmeklerde, terlemenin ve bunun
akabinde kiiflenmenin olabilecegi unutulmamalidir.

Son iriiniin temas ettigi tim ylizeyler (sogutuldugu alan, tezgah, kasalar,
paketleme makinesi, satig noktalart vb.) iyice temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir. Kiiflerin, pisirme sonrasi ekmege bulastigi unutulmamalidir
(Elgiin ve Ertugay, 1995). Bundan baska; ekmek yapilacak olan una, sicakliga
dayanikli olan kiif sporlarinin bulasabilme ihtimalinin oldugu
unutulmamalidir (Certel ve dig., 2009).

Tiiketilemeyecek diizeyde fazla miktarda olan ekmeklerin, dondurularak
muhafaza edilmesi saglanmalidir (Elgiin ve Ertugay, 1995).

Ekmegin paketlenmesine uygun ambalaj materyali (polietilen film torbalar,
polietilen kapl kagitlar) secilmelidir (Pasqualone, 2019). Bu tip ambalajlarin
gozenek capt 0,44 mm — 1,35 mm (Pagani ve dig., 2006) arasinda degigsim
gostermekte olup bu materyaller, ekmegin kurumasini ve yapisiin
bozulmasmi engelleyerek ekmegin uygun sekilde muhafaza edilmesini
saglamaktadir (Gali¢ ve dig., 2009).
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Yukarida sayilan kurallara dikkat edilerek ekmegin uygun sekilde
paketlenmesi ve muhafaza edilmesi saglanabilir. Giinlimiizde, ekmeklerin
paketlenmesinde farkli sekilde dizayn edilmis makineler kullanilabilmektedir.
Prensip olarak; ambalajlama makinelerinde yiiriiyen bant {izerinde ilerleyen
ekmekler, posete girerler. Daha sonra posetlerin acik kismina sicaklik uygulanarak
kapama islemi gerceklestirilir. Bunun yaninda, ekmegin ambalajlanmasinda
uygun materyalin se¢ilmesine dikkat edilmelidir. Bu sekilde, ekmegin bayatlamast
geciktirilebilir. Bilindigi iizere bayatlama (nisastanin retrogradasyonu), ekmegin
su kaybetmesi ile vuku bulmaktadir. Bu nedenle, su gegirgenligi az olan (bariyerli
olan) materyaller kullanilmalidir (Petersen ve dig., 1999). Son zamanlarda, nem
tutucu ajanlar da (aktif kil, silikajel vb.) alternatif muhafaza yontemleri olarak
kullanilabilmektedir (Dobrucka, 2013).

Teknigine uygun sekilde ambalajlanan ekmekler, kasalarla satis noktasina
ulastirilarak satisa sunulurlar. Firinlarda ise gogu zaman paketlenmeden dogrudan
satisa sunulmaktadir (Sekil 4.16). Gerekirse tiiketicinin istegi dogrultusunda
ekmekler dilimlenmektedir (Sekil 4.17). Bu islemin yapilmasinda dilimleme
makineleri kullanilmaktadir.

Sekil 4.17. Dilimlenmis ekmek.
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4.1.1. Ekmek cesitlerinin iiretilmesi

Ekmek ¢esitleri, farkli formiilasyonlarin uygulanmasi veya farkli tahil
cesitlerinin (kepek, cavdar, tahilin tam hali) eklenmesi ile ayn1 prensiple tiretilirler.
Kepek ve ¢avdar gibi diger tahillarin unlarindan, fabrikalardan hazir halde alinarak
ekmek Tretilebilecegi gibi; iiretim esnasinda, bunlarin degisik oranlarda una
karistirilmas1 bir diger uygulamadir (Sekil 4.18). Her ne kadar, farkli tahil
gruplarindan ekmek cesitleri iretilse de; bugday unundan da farkh
formiilasyonlarm kullanilmas1 ve sekillerin verilmesiyle ekmek cesitleri
tiretilebilmektedir (Sekil 4.19).

Sekil 4.19. Bugday unundan hazulanmls ekmek cesitleri.
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Gliniimiizde marketlerde, satis noktalarinda ve raflarda paketlenmis tiim
halde ve/veya dilimlenmis tost ekmeklerinin satis1 yapilmaktadir. Bunlarin,
iiretildikten sonra oda sicakliginda sogumasi beklenerek teknigine uygun sekilde
paketlenmeleri saglanir. Ambalajlama isleminden Once ekmekler, tiim halde
birakilabilirler veya dilimlenebilirler. Daha tiniform bir kesimin olabilmesi igin
dilimleme islemi, makinelerde gerceklestirilir. Bu tirtinler, digerlerine gore daha
uzun raf omriine sahip olup bu 6zellik, igerisine katilan ingrediyenler sayesinde
olmaktadir. Asagida, tost ekmeginin formiilasyonu goriilmektedir:

Un (ekmeklik), 10 kg

Su, 6 1t

Maya; 0,4 kg

Toz seker; 0,3 kg

Tuz; 0,12 kg

Ekmek katki maddesi; 0,08 kg. Katki maddeleri, tiretimhanelere hazir olarak

gelmekte olup hamurun daha homojen sekil almasini ve islenmesini

gelistirmektedir.

e Koruyucu; 0,15 kg. Koruyucu olarak kalsiyum propiyonat katilmaktadir. Bu
madde, antimikrobiyal 6zellikte olup ekmegi, kiiflenmeye kars1 koruyarak raf
Omriinii uzatmaktadir. Paketlenmis uzun raf 6mriine sahip iiriinlere, koruyucu
madde katilmaktadir.

Uretimde bu maddeler, ayn1 prensip ile yogurulurlar. Seker; mayalanmay1
kolaylagtirmakta, ekmege hafif sekerimsi tat vermekte ve ekmegin piserken renk
almasina katkida bulunmaktadir. Yogurma islemi ile olusturulan hamurlar, ilk
olarak 6zel tasarim tavalara alinirlar ve hamurlara burada dikdortgen sekil verilir.
Ardindan bu sekilde fermentasyona (fermentasyon odasinda) tabi tutulurlar.
Fermentasyon sonrasi, buharli (donerli) firinda 240°C’de 42 dakika boyunca
pisirilirler. Donerli firinda sicaklikla birlikte buhar da tatbik edilmektedir. Ayni
zamanda pisirme esnasinda firin igerisinde ekmekler donerek pistikleri icin
homojen bir pisme saglanir. Pisirme isleminden sonra kaliplari igerisinde
dinlendirilen ekmekler, soguduktan sonra bunlardan g¢ikartilarak dilimlenirler ve
paketlenirler. Ozetle; tost ekmekleri, su sekilde iiretilir (Sekil 4.20):

~

Malzemelerin | ‘ ‘ |

belirlenmesi ve Yogurma Kesme ve tartma
| tartilmast | ‘ |
o ~ r — — .
o |
Fermentasyon Kaliplara koyma Diizgiin yiizey
| olusturma
\ | !
Dilimleme
Pigirme Sogutma ve
| | paketleme

A\ / \

Sekil 4.20. Tost ekmeginin iiretim akim semasi.
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Bugday unundan dogrudan tost ekmegi yapilabilcegi gibi, formiilasyona
ince yapili kepek katilarak da tiretim gergeklestirilebilmektedir. Istenilen tat ve
lezzette ekmek iiretiminin saglanabilmesi icin asagidaki formiilasyon

uygulanabilir:

e  Un (ekmeklik), 10 kg

e Su 61t

o Ince kepek; 1,5 kg

e Maya; 0.4 kg

e Toz seker; 0,3 kg

e Tuz; 0,12 kg

e  Ekmek katki maddesi; 0,08 kg
e Koruyucu; 0,15 kg

Bu ¢esidin iiretilmesinde, sade tost ekmeginin iiretiminde kullanilan ayni
islemler gecerlidir. Bu ekmek cesitinde, hamura kepek de girdigi icin
fermentasyon sirasinda hamurun kabarmasi, biraz daha zorlasacaktir. Bu nedenle;
fermentasyonda kullanilan normlara (siire, sicaklik, nem) dikkat edilmelidir.
Pigirme islemi, donerli firinlarda 240°C’de ve 42 dakikada gergeklestirilir. Pigirme
sonrasinda; yine ayni sekilde sirasiyla sogutma, dilimleme ve ambalajlama
islemleri yapilir.

Bu ekmekler, bugday unundan hazirlanarak 4’li, 6’li veya 8’li olarak
paketlenebilmektedirler. Giiniimiizde marketlerde, gesitli firmalara ait bu tipteki
ekmek cesitleri satilmaktadir. Bu ekmeklere yuvarlak sekil verilebilecegi gibi,
ayn1 gramajda uzunlamasina da sekil verilebilir. Bu ekmeklerin bir tanesinin
gramaji; 60 g, 80 g veya 100 g seklinde olabilmektedir. Bu tip ekmeklerin
formiilasyonu asagidaki gibidir:

e  Un (Ekmeklik una kuvvetli un karigtirilir), 18 kg
e Sulllt
o  Toz seker; 1,4 kg
e Sortening/shortening; 1,4 kg (Sorteningler, ekmegin yapisi, dilimlenme
ozellikleri ve muhafazasi lizerinde olumlu etkiler sergileyen kati plastik yapili
yaglardir) (Elgiin ve Tiirker, 2005; Ertugay, 2011)

e Siit tozu; 0,1 kg (Siittozu, ekmegin aromasina ve rengine katkida bulunur) (Elgiin
ve Tiirker, 2005)
Tuz; 0,3 kg (Seker katildig1 i¢in diger ekmek ¢esitlerine gore biraz fazla katilir)
Maya, 1 kg
Ekmek katki maddesi; 0,1 kg
Koruyucu (kalsiyum propiyonat); 0,02 kg

Bu tip ekmeklerin {iretilmesinde, yine ayni prosesler uygulanir.
Formiilasyona sortening ve siit tozu da ilave edilir. Sorteninler, yapi lizerinde; siit
tozu ise, piserken renk tizerinde etkili olmaktadir. Yogurulan hamurlar sirastyla;
kesilir, tartilir, yuvarlanir, fermente ettirilir, tizerlerine susam ekilir (veya ekilmez)
ve pisirilir. Pisirme islemi, kath firinlarda 300°C’de ve 10 dakikada yapilir. Kath
firmda daha giizel kabuk olusumu saglanir. Pigsirme isleminden sonra firindan
cikarilan ekmekler, dinlendirilip sogutulduktan sonra paketlenirler. Ozetle; bu tip
ekmeklerin {iretim akim semasi su sekildedir (Sekil 4.21):
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" Malzemelerin belirlenmesi ( < ‘
Yogurma Kesme ve tartma
ve tartilmasi |
— § . et
‘ Istege bagli susam ekleme ‘ Fermentasyon ‘ ‘ Yuvarlama ve sekil verme ‘
‘ Pisirme ‘ ‘ Sogutma ‘ ‘ Ambalajlama

Sekil 4.21. Paketli kiiclik yuvarlak ekmeklerin tiretim akim semasi.

Bu ekmek g¢esitleri, genellikle 100 g olmakta; yumusak yapisi ve hos
lezzetinin yani sira igerisine ¢esitli malzemeler konularak tiiketilebilmektedir.
Yuvarlak veya uzun sekilde hazirlanan bu ekmeklerin tizerlerine genellikle susam
serpilmektedir. Bu ekmeklerin formiilasyonlari su sekildedir:

Un (Ekmeklik una kuvvetli un karistirilir), 50 kg
Su, 32 litre
Toz seker; 2,5 kg
Siv1 yag; 2,5 kg (genellikle aycicek yagi kullanilir)
Siittozu, 1 kg
Maya, 1 kg
Tuz; 0,8 kg
Ekmek katki maddesi; 0,2 kg

Bu ekmek cesitleri ayni tip prosesle iiretilirler, ancak icerisine bu sefer
sortening yerine sivi yag girmektedir. Bundan dolayir yapist ac¢maya
benzemektedir. Siittozu, ekmegin kabuk rengi iizerinde rol oynar. Igerisine katilan
seker, tiiketilirken ekmegin hafif sekerimsi tatta ve lezzetli algilanmasini saglar.
Enlemesine kesilip igerisine konulan malzemeler (peynir, marul, domates,
salatalik, et, tavuk vb.) ile birlikte, lezzet yoniinden iyi bir uyum saglar. Ekmegin
pisirilmesinde donerli firinlar kullanilir. Pisirme derecesi, 320°C; pisime siiresi ise
10 dakikadir. Ozetle; ekmegin iiretim akim semasi su sekildedir (Sekil 4.22):

c N

Y N
Malzemelerin
belirlenmesi ve Yogurma Kesme ve tartma
tartilmasi
N v . vy A -/
c 7\‘ N <N
Istege gore iizerine Yuvarlama ve
Fermentasyon .
susam serpme sekil verme
A _A |\ /I N —
N 7 N o o
Pisirme Sogutma Ambalajlama

A
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Sekil 4.22. Sandvi¢ ekmeginin liretim akim semasi.
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Bu ekmek ¢esitleri, farkli ebatlarda (500 g, 1000 g vb.) yapilabilmektedir.
Katki katilmadigr icin yap1 ve tekstiir bakimindan istenilen o&zelliklerin
kazandirilabilmesi i¢in fermentasyon asamasindaki parametrelere (sicaklik, siire
ve nem) dikkat edilmelidir. Endiistriyel boyutta 500 gramlik ekmek tiretilebilmesi
icin genel olarak su formiilasyon uygulanabilir:
e  Un (Ekmeklik), 50 kg
Su, 33 It
Maya, 1 kg
Beyaz eksi hamur, 1 kg
Tuz; 0,65 kg
Yukaridaki formiilasyonda goriilecegi {izere; daha onceden hazirlanmis
olan eksi hamura ilaveten hazir maya (Saccharomyces cerevisiae) katilmaktadir.
Endiistriyel boyutta oldugu i¢in bu islem, fermentasyonu hizlandirir. Eksi hamur
ise belirli araliklarla takip edilerek tazelenir. Bu sekilde siirekli {iretim saglanir.
Bu ekmegin pisirilmesinde katli firmlar kullanilir. Kath firinlarda daha iyi kabuk
olusumu saglanir. Pisirme sicaklig1 ve stiresi sirastyla, 170°C ve 23 dakikadir.
Bu tip ekmeklere hazir maya katilmayacaksa, ilave edilecek olan
eksiltilmis hamurun miktar1 arttirilabilir. Tabi ki bunlar, deneme yanilma ile
sonuca ulastirilacak islemlerdir. Eksi mayanin ekmek tizerinde (raf dmrti, tat ve
lezzet vb.) olumlu etkileri bulunmaktadir (Sekil 4.23). Sekil 4.23’te goriilecegi
tizere; eksi mayanin ekmegin duyusal 6zellikleri (tat, lezzet vb.), tekstiirii, besinsel
ozellikleri, kabuk olusumu, bayatlama siiresi ve raf 6mrii tizerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir (Thiele ve dig., 2002; Gocmen ve dig., 2007; De Vuyst ve dig.,
2009; Gobbetti ve dig., 2014).

-~ ~

| Fermentasyon ile olugan | |

‘ maddeler (asetik asit,
laktik asit, propiyonik

asit vb.) ve bu

Ekmegin raf
Omriiniin uzamasi

maddelerin ekmege
. . kazandirdig1 6zellikler
Eksi maya ile

fermentasyon (Dalié ve dig., 2010;
\ | Chavan ve Chavan,
1 2011; Theron ve Lues,
2011; Mortazavi ve | lezzet lizerinde rol
‘ Sadeghi, 2011; Galle ve oynayan aromatik
Arendt, 2014; Torrieri | bilesenlerin
ve dig., 2014). ‘ gelismesi

Ekmekte tat ve

Sekil 4.23 Eksi mayanin ekmege kazandirdigi olumlu zellikler.
Eksi maya igeren iiriinlerin hazirlanmasinda, eksi mayanin dogru sekilde
hazirlanmasi ¢ok onemli bir husustur. Eksi mayanin hazirlanmasinda; un, su ve

tuz kullanilmakta olup bu hammadde ve ingrediyenlerle olusturulan hamurun
dogal yolla fermente ettirilmesi sirasinda laktik asit bakterileri ve mayalarin
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gelismesi sonucunda karakteristik tat ve lezzette eksi hamur olusmaktadir
(Ercolini ve dig., 2013). Eksi hamurda, laktik asit bakterileri ve mayalarin
(Saccharomyces cerevisiae igeren) kaynagi, unun kendisi ve eksi hamurun
hazirlandig1 ortamdir. Eksi hamurda gergeklesecek fermentasyon bazi 6nemli
parametrelere baglidir (Sekil 4.24) (Hammes ve Génzle, 1998). Eksi hamurun
olusmasiyla, sayist 108 cfu/g ulasan laktik asit bakterileri dominant hale gelir ve
bunlar, eksi tat iizerinde rol oynarlar (De Vuyst ve dig., 2014). Mayalarin sayisi,
daha diisiik seviyede kalmaktadir (Ehrmann ve Vogel, 2005).

unun kimyasal ve
enzimatik sicakliga redoks potansiyeline
kompozisyonuna

hamurun bekletilme

su icerigine .
geng siiresine

Sekil 4.24. Eksi hamur fermentasyonunun bagli oldugu parametreler.

Ev sartlarinda, eksi maya kullanilarak farkli ebatlarda ekmekler hazirlanip
pisirilebilmektedir. Pisirme amaciyla; elektrikli yerine, odun atesi kullanilan
firmlardan faydalanilabilir. Bu sekilde pisirilen ekmeklerin gortintiisii, Sekil
4.25te gosterilmektedir.

Sekil 4.25. Odun atesinde pisirilen eksi mayali ekmekler.

Bilgilerden de goriilecegi tizere, farkl formiilasyonlar, iiretim teknikleri ve
tahillar kullanilarak ekmek c¢esitleri iiretilebilmektedir. Tabi ki, bunlarin
zamaninda tiiketilememesi durumunda uygun sekilde muhafaza edilmesi ve
bozulmadan degerlendirilmesi gerekmektedir.
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4.1.2. Ekmegin muhafazasi

Farkli tahil cesitleri ve formiilasyonlar kullanilarak tiretilen ekmekler,
satisa sunulmakta ve bayatlamadan tiiketilmeye calisiimaktadir, ancak fazla
miktarda elde kalan ekmeklerin bozulmayacak sekilde muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Ekmek, dogal olarak oda sicakliginda agzi agik sekilde
bekletilirse; bayatlar. Ekmeklerin bayatlamasi, buzdolabinda da devam eder.
Ayrica burada poset icerisinde terleme de goriiliir (kiiflenme etmeni). Ekmegin
muhafazasi i¢in en uygun ve dogru yontem, dilimlendikten sonra tek seferde
tilketilecek parcalarda -18°C ve alt1 degerlerde poset igerisinde muhafaza etmektir
(Sekil 4.26). Bu sicaklik degerinde bayatlama durmaktadir (Gogiis ve Fadiloglu,
2006; Canbey, 2021; Url-4, 2021).

"
A F 9 9w -

SelEiI 4.26. Uygun sekilde muhafaza edilen ekmekler (Canbey, 2021).

Ekmek i¢in diger en 6nemli problem, kiiflenmedir (Sekil 4.27). Ekmekler
oda sicakliginda, poseti icerisinde hava almadan bekletilirse, kiiflenmeye
baslarlar. Kiiflenme, ozellikle terleme ile birlikte goriiliir. Kiiflenmenin
engellenmesi igin liretimden satisa kadar olan tiim asamalarda temiz ¢alisilmali ve
ekmeklerin sicak ve terleyecek sekilde ambalajlanmalari engellenmelidir. Bundan
bagska dondurarak (-18°C ve alti degerlerde) muhafaza da, kiiflenmenin 6niine
gegmektedir (Elgiin ve Ertugay, 1995; Unliitiirk ve Turantas, 2003; Bordei, 2004;
Vagelas ve dig., 2011; Canbey, 2021; Url-3, 2021).

Sekil 4.27. Kiiflenmig ekmek dilimi (Canbey, 2021).

35

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

TURSTEP

Ekmekte kiiflenme haricinde, nadir goriilmekle birlikte, diger bazi

bozulmalara da rastlanabilmektedir. Bunlar arasinda, Sekil 4.28’deki bozulmalar

gosterilebilir (Unliitiirk ve Turantas, 2003; Vagelas ve dig., 2011; Karapmar ve
Goniil, 2015; Url-2, 2024; Url-5, 2021).

Gorildigi iizere, ekmekte kiiflenmeye ilaveten bir¢ok hastalik ve bozulma

etmeni durumlar ortaya ¢ikabilmektedir. Bunun engellenebilmesinde en 6nemli
adim, ekmek iiretiminde bagska mikroorganizmalarin bulagsmasini engelleyecek
sekilde hijyenik olarak ¢aligmak ve sanitasyon kurallarina dikkat etmektir. Bunun
yaninda; pisirme esnasinda ekmek i¢ sicakliginin, istenilen diizeye ulastiginin
tespit edilmesi gerekmektedir (Vagelas ve dig., 2011; Url-5, 2021).

4

Kanh ekmek/kirmizi leke
hastalig

(Kirmizi ekmek)

\
S

‘/ 7

Rope hastalig1 (Var ve dig.,
2012)

Eksi ekmek

. -

~
\

/' Choudhary, 2013)

* Belirtiler: Ekmekte kirmizi lekeler
* Nedeni: Pisirme sonras1 bulasma
* Etmeni: Serratia marcescens

* Belirtiler: Ekmek iginde sari-
kahverengi yapiskan bdlgenin
olusmasi ve siinme (Rotaru, 2010)

» Nedeni: Hijyenik ve temiz
¢alismamak

» Etmeni: Bacillus licheniformis ve
Bacillus subtilis (Roecken ve
Spicher, 1993; Thompson ve dig.,

: : iv

* Belirtiler: Eksi tat ve lezzet

» Nedeni: Fermentasyonda laktik asit
bakterilerinin bulasarak ¢ogalmast

» Etmeni: Laktik asit bakterileri

.

A
Sekil 4.28. Kiiflenme haricinde ekmekte goriilen diger problemler.

36

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

Gilintimiizde farkli formiilasyon ve tahil cesitleri ile farkli ebat ve cesitte
ekmek iiretimi yapilmaktadir. Uretilen ekmekler, zamaninda tiiketilemedigi
zaman bayatlamaya baslamaktadirlar. Bayatlama; ekmek ici ve diginin
(kabugunun) bayatlamasi seklinde siniflandirilmakla birlite, genel bir ifadeyle;
ekmegin i¢inden disina dogru su kaybi ile gerceklesmektedir (Gergekaslan ve dig.,
2007). Bayatlamada diger Onemli etmen, nisastanin retrogradasyonudur
(Jagannath ve dig., 1998; Gogiis ve Fadiloglu, 2006; Aguirre ve dig., 2011).
Nisgasta fraksiyonlarmin yeniden Kkristalizasyonu (recrystallization) sonucu
sertlesen ve bayatlayan ekmekler (Ribotta ve dig., 2003), ogiitiilerek veya elle
ufalanarak kofte vb. yemeklere katilabilir. Bundan baska dilim dilim kesilen bayat
ekmeklerden, farkli sulu yemekler ve tatlilar yapilabilir. Ayni sekilde, bayatlamis
ve dilimlenmis ekmekler, yumurtaya bandirilip firilanabilir veya kizartilabilir
(Sekil 4.29). Bayatlamig ekmekler ayrica dilimlenerek veya daha kiigiik halde
kesilerek firinda agzi acik sekilde kurutularak degerlendirilebilirler (Sekil 4.30).
Kurutulan ekmekler, nem g¢ekmeyecek sekilde oda sicakliginda saklanabilir.
Bunlar, istege gore corbalara serpistirilerek tiiketilebilirler.

y

Sekil 4.30. Kiiciik pargalar seklinde kesilmis ve firinda kurutulmus ekmek
pargalari.
Bilgilerden goriilecegi iizere; bayatlamis ekmekler, basit uygulamalar ile
farkli sekillerde degerlendirilerek atilmak yerine, tiiketilebilecek forma
doniistiriilmektedirler. Buna ilaveten, bayatlamadan once elde kalan fazla

37

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



TURSTEP
Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

sayidaki ekmekler hemen degerlendirilemeyeceklerse, dilimlenerek tek
kullanimlik kiigiik parcalar halinde posette derin dondurucuya konulmalidir. Daha
once de deginildigi gibi, -18°C ve alti degerlerde ekmeklerin bayatlmasi
durmaktadir (Goglis ve Fadiloglu, 2006). Ekmekler burada istenildigi zaman
cikartilarak farkli sekillerde degerlendirilebilmektedirler. Ister c¢oziinmesi
beklenerek, isterse donuk sekilde tost makinesi veya firinda 1sitlarak
tilketilebilmektedir.

4.2. Tarhana Uretimi

Tarhana; istege bagli olarak degisen c¢esitli gidalarin (un, domates, biber,
yogurt, sogan vb.), belirli oranlarda ve farkli sekillerde hazirlanip (kesme,
dilimleme, sap ¢ikarma vb. islemler) yogurulmasi, fermente ettirilmesi,
kurutulmasi ve 6giitiilmesi ile elde edilen bir yar1 hazir iiriindiir (Daglioglu 2000;
Ekinci ve Kadakal, 2005; Elgiin ve dig., 2007). Tarhana iiretiminde, genel olarak
su asamalar uygulanir (Sekil 4.31) (Elgiin ve dig., 2007; Ozdemir ve dig., 2007;
Keskekoglu, 2009):

Kullanilacak ‘
malzemelerin
‘ belirlenmesi ‘

A —

< N
Malzemelerin ‘
tartilmasi ve
‘ hazirlanmasi

;. ~N
Hazirlanan |
malzemelerin

‘ yogurulmasi ‘

Fermentasyon

Kurutma

Ogiitme ‘

\ —

Sekil 4.31. Tarhana yapim akim semasi.
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Tarhananin bilesimine, istege bagl olarak degismekle birlikte, genel
olarak; un, su, tuz, domates, biber, sal¢a, sogan ve yogurt girmektedir. Bu ana
maddeler haricinde tarhanaya gesitli baharatlar da katilarak tat ve aromanin
gelistirilmesi saglanmaktadir (Erbas ve dig., 2004; Akbas ve Coskun, 2006; Elgiin
ve dig., 2007; Hanger, 2010; Simsek ve dig, 2012; Cekal ve Aslan, 2017). igerisine
giren malzemelere gore, tarhananin rengi degisebilmektedir (Sekil 4.32):

Tarhanadaki renk degisimleri

Sekil 4.32. Farkli renk tonlarindaki tarhanalar.

Tarhana hazirlanirken; yapilacak ilk islem, yogurmadir. Yogurmanin
yapilabilmesi i¢in kullanilan malzemelerin belirlenmesi, tartilmasi ve
hazirlanmas1 gerekmektedir. Tartim islemi, ozellikle endiistriyel boyutta
hazirlanacak olanlar icin 6nem arz eder. Tarhananin bilesimine girecek
malzemelerin hazirlanmasinda ise kesme, kabuk soyma ve sap ¢ikarma islemleri
uygulanir. Bu amagla; domateslerin kabuklari soyulur ve beyaz kisimlar
ayiklanir, biberlerin saplar1 ¢ikartilir ve i¢ kisimlar1 ayrilir, soganlarin kabuklar
soyulur ve ardindan rendelenir. Tiim malzemeler hazirlandiktan sonra yogurma
islemine gegilir. Yogurma islemi, kiiciik capta ve evlerde el ile yapilabilmekte
iken; endiistriyel boyutta ise, yogurma makinesi ile yapilmaktadir. Bu amagla,
ekmek iiretimi boliimiinde anlatilan yogurma makinesi ile yogurma
yapilabilmektedir.

Yogurma islemi bittikten sonra olusan hamurun dinlendirilerek fermente
ettirilmesi  saglanir. Fermentasyonun daha hizli ve kontrollii sekilde
gerceklesebilmesi icin dogal florasinin yani sira yogurma asamasinda hamura
hazir maya da (Saccharomyces cerevisiae igeren ekmek mayasi) ilave edilebilir
(Ekinci, 2005; Akbas ve Coskun, 2006; Elgiin ve dig., 2007). Maya, ekmek
uretimindeki fermentasyonda gerceklesen kimyasal olaylarin cereyan etmesini
saglayarak hamurun kabarmasini ve tat-aroma bilesenlerinin olusmasini saglar
(Elgiin ve dig., 2007; Tamer ve dig., 2007; Hanger, 2010). Tat ve aroma {izerinde
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fermentasyon agsamasinda olusan; etil alkol, laktik asit ve CO: gibi bilesikler etki
etmektedir (Elgiin ve dig., 2007).

Fermentasyonda evlerde ekmek mayasi pek kullanilmamakla birlikte istege
bagli olarak katilabilmektedir. Evlerde istenilen fermentasyon normlarina
ulasabilmek i¢in ozellikle ¢aligma ortaminin (tezgah; kullanilan yogurma kabi,
bicak, rende vb. ekipmanlar) temizligine dikkat edilmelidir. Aksi takdirde,
istenmeyen mikroorganizmalar iiriine bulasarak (¢apraz bulasma) istemsiz
gelisebilmektedir.

Fermentasyon, normal sartlar altinda yaklasik ii¢ giin siirmektedir.
Fermentasyon siiresince tarhanayla 6zdes karakteristik tat ve aroma maddeleri
olusmaktadir. Fermentasyonda olusan maddeler haricinde; tarhananin farkli
tatlara ve aromalara sahip olmasinda, icerisine katilan cesitli baharatlar ve sogan
gibi karakteristik keskin tat ve lezzetlerdeki iiriinlerin de etkisi bulunmaktadir
(Tamer ve dig., 2007; Hanger, 2010).

Fermentasyon isleminden sonra kurutma islemine gegilir. Bu amagla yas
haldeki hamurdan (yas tarhana) (Karagil ve Acar Tek, 2013) almarak bunlarin
tepsilere veya temiz bir yiizeye serilmesi saglanir (Sekil 4.33). Bu sekilde
bekletilen yas tarhanalar zamanla kurumaya baslarlar (b).

R Sl oW oo W ol Uk
Sekil 4.34. Yas tarhana parcalarinin kurumaya baglamasi.
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Kurutma asamasi, tarhana tiretiminde 6nemli bir safthadir. Kurutmanin
mimkiin oldugunca en kisa siirede, temiz bir yerde yapilmasina 6zen
gosterilmelidir. Burada bulasabilecek istenmeyen mikroorganizmalar ve yabanci
maddeler, tarhananin kalitesini (istenmeyen tat ve aroma gelisimi, tiriinde yabanci
madde c¢ikmasi vb.) diislirecektir. Kurutma iglemi, ev sartlarinda bu sekilde
gerceklestirilmekteyken; endiistriyel boyutta ise, firin arabalarindaki tepsilere
dizilerek donerli firmlarda (firn kapaklari yarim acik  birakilarak)
yapilabilmektedir. Bundan bagka kurutma tiinelleri veya odalar1 da
kullanilabilmektedir. Bu sekilde daha kisa siire (24 saat gibi) ve daha kontrolli
sekilde kurutma islemi saglanabilmektedir. Kurutma islemi bittikten sonra
tarhanalarm renginde degisim (daha soluk) goriiliir. Kuru tarhana parcalar, artik
ogiitme igin hazirdir. Ogiitmenin daha kolay yapilabilmesi igin kurutulmus
tarhanalar, daha kiigiik boyutlara indirgenirler (Sekil 4.35).

Sekil 4.35. Ogiitme i¢in daha kiigiik boyutlara indirgenmis kuru tarhana
pargalari.

Kurutulmus tarhanalarin 6giitiilmesi igin farkli sekillerde tasarlanmis ve
aym prensip ile cahisan oOgiitiiciiler kullamilabilir (Sekil 4.36). Ogiitiiciilerin
igerisinde, cogunlukla ¢ok hizli donen keskin metal aksam bulunur. Bunlar, farkli
sekillerde tasarlanabilir. Ogiitme sonunda kuru tarhana, daha kiiciik partikiillere
indirgenir (Sekil 4.37).

Sekil 4.36. Ev tipi ogutucu ile kuru tarhananimn ogutulmeye baslanmasi.
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: s e R

Sekil 4.37. Ogiitiilmiis kuru .

Ogiitme isleminden sonra kuru tarhana, corba seklinde tiiketilebilmekte
(Sekil 4.38) veya nem c¢ekmeyecek sekilde dogrudan giines isinlarina maruz
kalmadan saklanabilmektedir. Tarhananin muhafaza edilmesinde, en fazla bez
torbalar kullanilmaktadir (Sekil 4.39). Bez torbalar, tarhananin rutubetlenmeden
ve bozulmadan uygun sekilde muhafaza edilmesini saglar (Wang ve Hesseltine,
1981; Funda, 2009; Keskekoglu, 2009). Endiistriyel boyutta ise daha farkli
ambalaj materyalleri (poset gesitleri, karton kutular vb.) kullanilabilmektedir.

Tarhana gorbasi, yaygin sekilde tiiketilen ve icerisine giren gida maddeleri
(biber, domates, sogan, yogurt vb.) sayesinde besleyici dzellikte olan 6nemli bir
driindiir. Tarhana, istege bagli olarak degismekle birlikte, mevcut haliyle suda
karistirilip kaynatilip igilebilecegi gibi, salca veya domatesin yagda kavrularak
iizerine tarhana ve su ilave edilmesiyle de hazirlanip tiiketilebilmektedir.

Sekil 4.38. Tarhana ¢orbasi.

Buna ilaveten; tarhana gorbasi, bilesimindeki besin 6geleri haricinde farkli
besin gruplar ile besinsel yonden zenginlestirilebilir. Ornegin; pisirme esnasinda
igerisine et suyu, tavuk suyu, kemik suyu katilabilmekte; pistikten sonra iizerine
peynir ufalanabilmekte veya rendelenebilmektedir. Ayrica 6zellikle kis aylarinda
tarhanani tizerine limon sikilabilir ve yaninda tursu gesitleri tiiketilebilir (Sekil
4.40).
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Sekil 4.39. Kuru tarhananin muhafaza edildigi bez torba.

N\

Sekil 4.40. Tarhana ¢orbasi, tursu ¢esitleri, maydanoz ve limon.
Bilgilerden de goriilecegi iizere, tarhana; farkli besinlerin bir arada

harmanlanmasi, yogurulmasi, fermente ettirilmesi, kurutulmasi ve 6giitiilmesi ile

elde edilen 6nemli bir tirlindiir. Tabi ki, tiiketicinin istegi dogrultusunda, icerisine

giren malzemeler degismekle birlikte; tat ve lezzet bakimindan uygun bir tarhana

formiilasyonu Sekil 4.41°de olabilir. Bu formiilasyon, tiiketicinin istegine gore

degisim gosterebilir.
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Un
(10 kg)
\
Baharatlar R Domates
(5g-10g) ;\ (2kg-2,5 kg)

Salgalik biber
(2kg-2,5 kg)

Ekmek mayasi
\ (40g-50 g)

\

S

Tuz Sitizme yogurt
| (90g-100 g) \ (2,5kg)

\

- [ Kuru sogan

\ (I'kg)

Sekil 4.41. Tarhana formiilasyonu.

Sekil 4.41°de gosterilen oranlarda kullanilan malzemeler ile hos ve
aromatik 6zellikte tarhana iiretimi saglanabilmektedir. Kis aylarinda, domates ve
biber zor bulundugu ve pahali oldugu igin bunlarin yerine domates ve biberden
yapilmis salcalar kullanilir. Tabi ki, salga formlarinin kullanilmasi durumunda,
bunlarin kullanim oranlari da diisecektir (Sekil 4.42).

— P o
™~ | | .\\‘ . / \\
/ Domates / Biber \ / Un \
( salgast | i salgast \ \
L (s00g \ (500g) \ (10kg
/ \, y .
. -~ L - S~ s

Sekil 4.42. 10 kg una birlikte katilacak salca gesitleri ve bunlarin miktarlari.

Salca kullanilmasi istenmiyorsa, domates ve biberin yaygin oldugu
zamanlarda (yaz aylarmin sonlarma dogru) tarhana iretimi saglanabilir.
Tarhananin igerisine giren baharatlar da iiriine hos tat ve lezzet katmaktadir.
Katilacak baharatlar, tiiketicinin istegine gore sekillenir. Nane ve dereotu gibi
baharatlar degisen oranlarda tarhanaya katilabilir. Yogurt olarak da siizme yogurt
yerine normal yogurt katilabilir. Ancak normal yogurdun icerisinde daha fazla su
bulundugu icin bunun kullanim orani, siizme yogurda nazaran daha fazla
olmalidir.
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Diger Firin ve Pastane Uriinlerinin Uretimi ve Formiilasyonlar
Ekmek, ekmek cesitleri ve tarhana gibi liriinlerin yant sira firin, pastane ve
diger biiyiikk igletmelerde daha farkli cesitlerde unlu mamuller de iiretilerek
tikketime ve satisa sunulmaktadir. Bu triinler, kullanilan malzemelere ve iiretim
tekniklerine gore ¢ok gesitli sekillerde iiretilebilmektedirler.

Uretim hanelerde bazi iriinler, firmda kurutularak daha uzun siire
muhafaza edilebilecek hale doniisiirler. Her ne kadar kullanilmayan fazla sayidaki
taze ekmekler dilimlendikten sonra kurutulup daha uzun siire saklanabilse de,
bastan formiilasyonuna gore hazirlanarak agir sekilde pisirme ile kurutulan tiriinler
de mevcuttur. Galeta, buna en giizel ornektir. Galetanin formiilasyonu su
sekildedir:

Un (ekmeklik olabilir, daha kuvvetli un kullanmaya gerek yoktur), 18 kg
S1v1 yag (aycicek yagi, findik yagi olabilir); 0,65 kg
Toz seker; 0,55 kg
Maya, 0,3 kg
Tuz; 0,2 kg
Ekmek katki maddesi; 0,07 kg
Koruyucu (kalsiyum propiyonat); 0,02 kg

Galetanin tiretiminde de ekmek tiretimine benzer bir iiretim akim semasi
kullanilir (4.43). Galetanin pisirilmesinde donerli firinlar kullanilmakta olup
sicaklik ve siire degerleri, sirastyla; 215°C ve 25 dakikadir. Donerli firinda daha
homojen kurutma saglanmaktadir. Bu nedenle, galeta gesitlerinin tiretiminde bu
tip firinlar, daha ¢ok tercih edilmektedir.

Malzemelerin | |
belirlenmesi ve | Yogurma Kesme ve tartma
tartilmasi |

-

Tepsilere dizme ve | | ]
¢eside gore lizerlerine

kepek, susam vb Sekil verme ‘ ‘ Yuvarlama |
serpme L J
isi Sogutma ve
Pisirme Kurutma ambalajlama

Sekil 4.43. Galeta iiretim akim semasi.
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Borek ve baklava gibi tiriinlerde, kuvvetli unlarin kullanilmasi tercih edilir.
Ciinkii bu tip hamurlarin, agilmasi ve uzatilmasi gibi mekanik iglemlerde,
yirtilmamas: ve kopmamasi gerekmektedir. Unlarin kuvvetli olmasi, protein
miktar1 ve kalitesine bagli olup (Sekil 4.44) iiriin elde edilirken, bu parametreler
onem arz etmektedir (Elgiin ve Ertugay, 1995; Elgiin ve dig., 2007).

Sekil 4.44. Kuvvetli unun parametreleri.

Kuvvetli unlarm kullanilmasi ile 6zellikle baklava ve borek gibi ince agim
gerektiren spesifik {irlinlerde, agilan hamurun kopmasi ve yirtilmasi zorlasir. Bu
durum, islemeyi kolaylastirir ve kaliteli iiriin eldesini saglar. Zayif unlardan
yapilmaya ¢alisilan hamurlarda, yirtilmalar goriiliir.

Kuvvetli unlar kullanilarak farkli borek ¢esitleri imal edilebilmektedir. Kol
boregi de bunlardan bir tanesidir. Bu borek cesidinin formiilasyonuna su
malzemeler girmektedir:

e Kuvvetli un (baklava ve borek icin uygun nitelikte), 3 kg
Su, 11t
Baklava i¢in 6zel imal edilmis yag; 0,5 kg
Siv1 yag (aygicek yagi olabilir); 0,25 kg
Tuz; 0,06 kg
Giliniimiizde icerisine kiyma, peynir, 1spanak ve patates konularak farkli
gesitlerde kol borekleri hazirlanabilmektedir. Bu borek ¢esidinin hazirlanmasinda,
genel olarak su asamalar izlenir (Sekil 4.45):

Borek tiretimi

I¢ malzemenin hazirlanmasi | Hamurun hazirlanmasi

i

Kesme, yaglama ve dinlendirme

I¢c malzemenin konulmasi, agma ve sekil verme

Pisirme ve yagin siiziilmesi

Sekil 4.45. Kol boreginin tiretim asamalari.
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Borek i¢in hamur hazirlanmadan Once i¢ harglarin  hazirlanmasi
gerekmektedir. Peynirlerin hafif su katilarak ezilmesi, kiymalarin kirmiz1 sogan
ile birlikte kavrulmasi, 1spanaklarin temizlenmesi ve kesilmesi (gerekirse hazir
1spanak kullanilmast) ve patateslerin haslanarak ezilmesi saglanir. Bunlar, giinliik
olarak taze sekilde yapilmalidir. Eger tiretimde hepsi bitirilemezse, bunlarin soguk
hava deposuna veya buzdolabina alinmasi saglanmalidir. Soguk hava deposuna
alman bu malzemelerin iizerlerine tiretim tarihi yapistirilmalidir.

I¢ har¢ hazirlandiktan sonra sira hamurun hazirlanmasina gelmektedir. Bu
amagla; un, su ve tuz yogurucuda homojen sekilde birlikte yogurulur. Yogurma
ile istenilen kivama gelen hamur, 400 g — 420 g olacak sekilde kesilir. Sira,
hamurlarin yaglanmasina gelir. Bu amagla; sivi yag ve baklava igin 6zel imal
edilmis yag, bir kapta karigtirilarak istenen kivamin yakalanmasi saglanir.
Ardindan kesilmis olan hamurlarin yiizeyleri, bu yag karigimu ile elle yaglanir ve
bu sekilde, yaglanmis hamurlarin 45 dakika boyunca oda sicakliginda bekletilerek
dinlendirilmesi saglanir. Dinlendirme isleminden sonra hamurlar, oklava
yardimziyla agilir ve bas tistiine dogru havada ¢ember ¢izerek sallanir. Bu sekilde,
hamurun iyice acilmasi ve uzamasi saglanir. Burada unun kuvvetli olmasi
sayesinde ve kullanilan yagin etkisiyle hamurda kopma ve yirtilma goriilmez.
Istenilen uzunlukta agilan hamurlar, ikiye katlanir ve geside gore icerisine daha
onceden hazirlanmis olan malzemeler (kiyma, peynir, 1spanak, patates) ilave edilir
ve hamurlar, istenilen sekle getirilir. Ardindan sekil verilmis ve heniiz pismemis
borek hamurlari, tepsiye alinir. Fakat bundan 6nce tepsinin de daha 6nceden
hazirlanmis olan yag ile sivanmasi/yiizeyinin kaplanmasi/yaglanmasi
gerekmektedir.

Tiim islemler bittikten sonra borekler firinda pisirilir. Pisirme amaciyla
kath firmlar kullanilmakta olup uygulanan pisirme sicaklik derecesi ve siiresi
sirasiyla; 210°C-220°C ve (20-25) dakikadir. Pisirme esnasinda hamurlarda su
kaybi1 olmaktadir. Fakat 400 g - 420 g olacak sekilde kesilmesine ragmen, hamurda
pisme kaybi olsa da icerisine giren malzemelerle birlikte boregin son pismis hali
500 g gelmektedir. Pisirme neticesinde tepsilere borekten yag akmakta olup
firndan ¢ikarilan tepsilerdeki borekten bu yagm hizli bir sekilde siiziilmesi
saglanir. Bu islemden sonra borekler, tiketime hazir hale gelirler. Tiiketicinin
istegine gore, kesilerek veya dilimlenerek servis edilirler.

Kol boregi haricinde hazir yufkadan veya farkli formiilasyonlar
kullanilarak undan birgok farkli borek gesidi iiretilebilmektedir. El agmasi borek
gesitleri, bunlardan sadece bir tanesidir. El agmasi borek yapiminda ilk olarak un,
su (1lik) ve tuzun bir arada yogurulmasi ile hamur olusturulur. Olusan hamur,
yumak yumak alinir, yaklagik yemek tabagi kadar agilir ve sivi yag ile yaglanir.
Boregin igerisine konulacak i¢ har¢ da baska bir yerde hazirlanir. Ispanakli borek
yapiminda, 1spanaklar yikanip temizlenir ve kesilir. Ispanakla birlikte sogan da
konulacaksa, soganlarin soyulmasi ve dilimlenmesi saglanir. Hazirlanan 1spanak
ve soganlar bir arada tuz ile ovulur. Tabak boyutunda agilan hamur yumaklari, elle
biiyiik boyutlara ¢ikartilir (Sekil 4.46) ve bunlarin igerisine hazirlanan harg konur.
Ardindan elle biikiilerek tepsilere dizilir ve yumurta sarist siiriilerek firinda pisirilir
(Sekil 4.47). Istenirse, ilk olarak iizerine susam serpilerek pisirilebilir (Sekil 4.48).
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Sekil 4.47. El agmasi boregin ¢ig (sol) ve pismis hali (sag).
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Sekil 4.48. Uzerine susam Serpﬂmis el agmasi borek qésidi.

Ispanak  haricinde farkli malzemelerden de borek cesitleri
hazirlanabilmektedir. Kiymali olanlarda, kiyma ve soganlar bir arada kavulur.
Peynirli olanlarda, sertligine gore peynirlerin su ile yumusatilmasi saglanabilir.
Patatesli olarak diisiiniilenlerde ise, patateslerin haglanmasi saglanir.

Bu tip borekler, hazir yufka kullanilarak da hazirlanabilmektedirler. Bu
amagcla, yufkalarm pisirme esnasinda kurumamasi ve istenilen gevreklikte olmasi
icin igerisine ilk olarak yogurt-sivi yag karisimu siiriilebilir. Ardindan, i¢ malzeme
(peynir, patates, 1spanak, pirasa, tavuk, kiyma vb.) konulup istenilen sekilde
katlanarak veya kapatilarak iizerlerine ayn1 karisimdan (yogurt-siv1 yag karigimi)
veya yumurta sarisinin siiriilmesi ile pisirilebilir. Arzu edilirse, istege bagli olarak
susam veya ¢orek otu da serpilebilir (Sekil 4.49).

X o
o

Sekil 4.49. Farkli sekilde kapatilmis, susamli hazir yufka boregi.
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Gliniimiizde pastane, firin, market gibi yerlerde ve isletmelerde gesitli
mayal1 lirlinlerin iiretimi ve satis1 yapilmaktadir. Mayali tirlinler tabiri, icerisine
maya katildig1 i¢in kullanilmakta olup bu gruba; pogaca, agma gibi iiriinler
girmektedir. Hamur yapilar1 farkli olan bu tirtinlerin, icerisine ¢esitli malzemeler
girerek veya sade sekillerde hazirlanarak iiretimi saglanmaktadir. Mayali tiriinler,
genel olarak 3 farkli hamur olusturularak tiretilebilmektedirler (Sekil 4.50).

Mayah hamurlar:

|
S 1 1

- [ [
Pogaca hamuru Ag¢ma hamuru Corek hamuru
| |

Sekil 4.50. Mayal1 hamurlarinin ¢esitleri.

Pogaca; pastane, firin ve birgok markette (hipermarket vb.) iiretilen mayali
bir tirtindiir. Pogaca, icerisine ¢esitli gida maddelerinin girmesiyle iiretilmektedir.
Pogacanin hamuruna genel olarak su malzemeler girmektedir:

e Un, 10kg
Sortening (shortening), 5 kg
Su, 3 1t
Pastorize edilmis yumurta; 1 It
Toz seker; 0,6 kg
Maya; 0,5 kg
Tuz; 0,3 kg

Pogaca iiretiminde ilk olarak malzemeler tartilarak yogurulur.
Formiilasyonda goriilecegi iizere, pogacada kullanilan yag miktar1 oldukca
fazladir. Bu nedenle, son iirtiniin kalitesinin iyi olmast i¢in uygun niteliklerdeki
yagin secilmesi elzem bir husustur. Bunlar, ¢cogunlukla teknik olarak sortening
(shortening) denilen, mayali {iriinler ig¢in 6zel imal edilmis, bitkisel veya hayvansal
kokenli, yiizey aktif maddeler igeren, kati-plastik yapida olan yaglardir (Elgiin ve
Tiirker, 2005; Ertugay, 2011). Yag, pogaganin istenilen yapida olmasinda etkili
olup iiriiniin kitirdayarak bayatlamasini geciktirir. Sivi yag kullanilan tiriinlerde
ise, sortening kullanilanlara nazaran daha ¢abuk bayatlama goriiliir. Pogacanin
formiilasyonuna giren bir diger 6nemli ingrediyen, yumurtadir. Biiyiik 6lgekli
fazla iiretim yapilan yerlerde, cogunlukla pastorize edilmis likit yumurtalar tercih
edilmektedir. Isletmeye hazir halde gelen bu yumurta gesidi (teknigine uygun
sekilde pastorize edilmis), kullanim kolaylig1 agisindan pratik ve uygun yapidadir.
Paketin agzinin acilip yogurma kazanina dokiilmesi yeterli olmaktadir. Bu tip
yumurtalarin sar1 ve beyaz (ak) kisimlarinin ayrilmis ve pastorize edilmis formlar
da bulunmaktadir. Bunun yerine, adet yumurta kullanilacaksa; tek yumurtanin
gramaj1 belirlenerek 1 litreye tekabiil edecek miktar (kag adet yumurta
kullanilacagi) hesaplanir. Hamura giren bir diger madde olan seker de hem
mayanin ¢alismasini kolaylastirir hem de tat ve lezzet iizerinde rol oynar. Ozetle;
pogaga tiretiminde su islemler uygulanir (4.51) (Sekil 4.51):
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‘ Malzemelerin | Hamurlarmn kesilmesi Yuvarlama ve sekil

belirlenmesi, tartilmasi
< ve tartilmasi verme
| veyofurulmasi | ( ) L )
T 1. ]
Pigirme Hamurlarin siislenmesi Fermentasyon

| | | J
| J \ J L J

Sekil 4.51. Pogaca iiretim akim semasi.

Formiilasyonda  belirtilen tim  malzemeler yogurulup hamur
olusturulduktan sonra kesme, tartma, yuvarlama, sekil verme, fermentasyon,
hamurun iizerini catal benzeri bir aparat ile hafif¢e ¢izme, yumurta saris1 siirme ve
ceside gore susam, ¢orek otu ve hashas tohumu serpilmesi islemleri uygulanir.
Hamurun yogurulma siiresi, 19 dakikadir. Yogurmaya baslanirken,
formiilasyonda belirtilen malzemeler haricinde buz da ilave edilir (6zellikle yaz
aylarinda). Buz, hamuru sogutarak heniiz yogurma asamasindayken, olusabilecek
erken fermentasyonu engeller. Bu, ozellikle sicak havalarda ¢ok onemli bir
uygulamadir. Buzun da hemen hamura girmemesi i¢in hamurun ilk 5 dakika
boyunca yavasca yogurulmasi, daha sonra normal hizdaki yogurma islemine
gecilmesi saglanmalidir.

Yogurma isleminden sonra kesilen ve tartilan hamurlara, sekil verilmeye
baslanir. Bu asamada, yuvarlanmis hamurlara elin bas parmak bitimindeki avuca
dogru olan kisim ile baski yapilir ve oyuklasan kisma i¢ malzeme (peynir,
cekirdeksiz dilim zeytin, patates vb.) ilave edilir ve ardindan malzeme, iceride
kalacak sekilde hamur kapatilir. Sonra diger islemlere gegilir. Fermentasyondan
sonra hamurlarin tizerlerinin catalla ¢izilmesiyle, son {irlinde st kisimda
farkedilen c¢izgili kisim kendini hemen belli eder. Bu islemden sonra siiriilen
yumurta, lriiniin piserken renk almasii ve tiiketiciyi cezbedici bir hale
doniismesini saglar. Ayrica pogaca ¢esitlerine gore bazi triinler, hamurlarin
tizerlerine serpilir (Sekil 4.52).

Peynirli olan Zeytinli olan Patatesli olan Sade olan
* Susam * Corek otu * Haghas * Hig bir sey
tohumu serpilmez,
sadece yumurta
stirtiliir

Sekil 4.52. Pogaga gesitlerinin iizerlerine serpilen malzemeler.

Normal sartlarda formiilasyonlar farkli olsa da, pogaca hamurundan simit
de tretilebilmektedir (6zellikle pastanelerde). Fakat bunlarin yapisi, bilinenin
aksine biraz daha yumusak; rengi ise daha agik olmaktadir. Normalde pogaga
hamurundan farkli olan simit hamuru, pisirilmeden ve susamlanmadan 6nce
sulandirilmis pekmeze veya bulamaca (un ve su) batirilmaktadirlar. Bu sekilde
hem susamlarin hamura iyice yapismasi hem de simidin piserken daha iyi renk
almasi saglanmis olur (Sekil 4.53).
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Sekil 4.53. Teknigine uygun sekilde iiretilmis simitler.

Pogaca gibi firin ve pastanelerde iiretilen bir diger 6nemli mayali iiriinii,
acmadir. A¢ma iiretiminde de pogagaya benzer islemler uygulanir, ancak sekil
verme asamasinda farkliliklar mevcuttur. A¢gmanin formiilasyonuna su maddeler
girer:

Un, 10 kg
Su; 3,51t
Toz seker, 0,8 kg
Siv1 yag; 0,7 kg
Maya; 0,5 kg
Tuz; 0,25 kg

Ac¢ma Tlretiminde kullanilan toz seker ve su miktari, pogacaca
kullanilanlara nazaran biraz daha fazladir. Ayrica agmaya farkl olarak sekil verilir
(halka seklinde). Igerisine istege bagl olarak gekirdeksiz dilimlenmis zeytin de
ilave edilebilir. Uretim asamasinda; sekil verilen agmalar, fermentasyona
birakilirlar. Ardindan hamurlarin {izerine yumurta siiriiliir ve ¢orek otu serpilir.
Daha sonra firinda pisirme asamasina gegilir. Sivi yagin kullanilmasindan dolay1
son {irliniin pogacaya nazaran daha ¢abuk kitirdama egilimi vardir.

Ac¢ma hamuru yogurulduktan sonra bu hamurdan farkli driinler de
hazirlanabilmektedir. Hamurlar kesildikten ve yuvalandiktan sonra ortalari bir
bardak vb. materyal ile baskilanip oyulduktan sonra buraya cesitli malzemeler
(tahin, kiyma, peynir vb.) ilave edilebilir. Pisirme isleminden 6nce hamurlarin
etrafina yumurta siirtiliir.

Pogagca ve agma gibi, farkli sekillerde ¢orek gesitleri de
hazirlanabilmektedir. Corek iiretiminde asagidaki formiilasyon uygulanir:
Un, 10 kg
Sortening (Shortening), 5 kg
Su, 3 1t
Pastorize biitiin yumurta, 1 1t
Maya; 0,5 kg
Tuz; 0,2 kg (tuz katilmasa da olur)
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Bu malzemelerin yogurulmasi, ortalama 10 dakika siirmektedir. Hazirlanan
hamur ile farkli sekillerde iiriinler hazirlanabilir. Hamurlarin arasina tahin
stirtilerek halka haline getirmesiyle farkl: tiriinler elde edilebilir.

Bilgilerden de anlasilacagi iizere farkli formiilasyonlar kullanilarak gesitli
unlu mamuller ve tahil tirtinleri iiretilebilmektedir. Bunlarin ¢esitliligi ustanin veya
iireticinin bilgisine ve tecriibesine gore arttirilabilmektedir. Istenen kivamda
hazirlanmis hamurlarin agilmasi, igerisine farkli gida maddelerinin (kiyma, et,
peynir, kasar. vb.) ilave edilmesi ve firinda pisirilmesi ile farkl tat ve lezzetelerde
uriinler elde edilebilmektedir (Sekil 4.54).

Sekil 4.54. Kasarli hamur isi tirlinii.

Kuru pasta gesitleri, pastanelerin tiimiinde bulunan farkli formiilasyonlar
ve kullanilan malzemeler ile gesitlilik arz eden 6nemli bir tiriin grubudur. Kuru
pasta gesitleri genel olarak tuzlu ve tath gesitler olmak iizere iki gruba ayrilir.
Bunlar da kendi aralarinda dolgulu ve dolgusuz olarak ayrilmaktadir (Sekil 4.55).

Sade
Tuzlu gesitler K

Dolgulu

Sade
Tatli gesitler K

Dolgulu

Kuru pasta gesitleri

Sekil 4.55. Kuru pasta gesitleri.
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Dolgusuz olanlarin istlerine ¢esnilendirmek ve siislemek amaciyla ¢orek
otu, susam, hashas tohumu gibi maddeler katilabilmektedir. Dolgulu olanlarda ise
icerisine peynir, ¢ekirdeksiz zeytin dilimi veya ezmesi, hashas ezmesi, maydanoz,
dereotu vb. gida maddeleri konulabilmektedir. Ayrica ¢esnilendirmek i¢in kuru
pasta hamuruna da cesitli baharatlar ve bitkiler katilabilmektedir. Dolgulu tatli
olanlarda ise i¢ har¢ olarak marmelat ¢esitleri, kremalar, ¢ikolata vb. konulabilir.
Bunlarin iizerilerine c¢ikolata kaplama veya pudra sekeri serpme islemleri
uygulanabilir.

Tuzlu kuru pasta tiretiminde, genel olarak un, yag (cogunlukla farkl
ozelliklerdeki sorteningler), yumurta, tuz, seker, maya, kabartma tozu vb.
hammadde ve ingrediyenler kullanilmaktadir. Dolgulu ve dolgusuz olmak iizere
iki ¢esitte liretim yapilan tuzlu kuru pasta gesitleri, farkli sekil vermek teknikleri
ve icerisine katilan besinlere (peynir, zeytin, sosis vb.) gore farkliliklar sergiler.
Ayrica dolgulu ve dolgusuz kuru pasta gesitlerinde hamur formiilasyonlarinda da
farkliliklar olabilmektedir. Ornegin, bazi gesitlerde yumurta yerine yogurt, maya
yerine kabartma tozu kullanilabilmektedir. Bu formiilasyonlar, iiriin ¢esitliligine
gore degisim gosterir.

Kuru pasta hamurlarinin yogurulmasinda diger tiriinlere gore biraz farklilik
vardir. Yogurma asamasinda ilk olarak kazana yag, tuz, seker ve su konularak
karistirmaya baslanir. Karistirma islemi sirasinda yumurta da ilave edildikten
sonra unun yavas yavas karisim yapilan kazana dokiilmesi saglanir ve homojen
yapili bir hamur olusana kadar karistirma islemine devam edilir. Yogurma islemi
bittikten sonra hazirlanacak olan kuru pasta ¢esidine gore hamurlara farkli sekiller
verilir. Sekil verme isleminden sonra siisleme ve pisirme islemine gegilir. Stisleme
amaciyla geside gore Uiriinlerin tizerlerine susam veya ¢orek otu serpilebilir. Ancak
bunlar serpilmeden 6nce hamurlarina yiizeylerine gerekli malzemelerin (yumurta
vb.) stiriilmesi gerekmektedir. Kuru pastalarin pistikten sonra ozellikle
yiizeylerinin parlamasi i¢in 80 g toz seker ve yumurta sarisi bir kapta iyice
karigtirilarak hamurlarin tizerlerine firga ile siiriiliir. Ardindan istege ve ceside
gore susam ve ¢orek otu serpilir. Tim hazirliklar1 biten heniliz pismemis kuru
pastalar, kat kat tepsiler bulunan firin arabalarina yerlestirilerek doénerli firina
yerlestirilir. Burada homojen pisme saglanir.

Tuzlu tiriinler arasinda farkl sekillerde ve formiilasyonlarda olan spesifik
tiriinler de bulunmaktadir. Tuzlu ve susamli gubuk (Sekil 4.56), bu tiriinlerden bir
tanesidir. Bu {riiniin formiilasyonuna asagidaki hammadde ve ingrediyenler
girmektedir:

Un, 5 kg

Baklavalik yag; 2 kg
Su, 11t

Pastorize yumurta; 1 It
Seker; 0,25 kg

Susam (0,2 kg-0,25 kg)
Tuz; 0,125 kg

Maya; 0,04 kg
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Bilesenlerden de goriilecegi tizere kullanilan baklavalik yag, iriine
gevreklik kazandirmaktadir. Gevreklik ve kullanilan susam, tiiketilen iiriiniin
cezbedici bir 6zellik kazanmasini saglar. Susam, iriine giizel ve hos bir tat ve
aroma kazandirir.

Tuzlu ve susamli gubuk iiretiminde, bilesenlerin yogrulup hamurun
olusturulmasindan sonra hamurlarin ince ince elle agilmasi ve su ile susama
bandirildiktan sonra tepsilere dizilmesi saglanir. Ardindan, istenilen ebatlarda
kesilerek donerli firinlarda homojen sekilde pisirilirler. Pisirme derecesi ve siiresi
sirastyla; 225°C ve 20 dakikadir. 280°C’de, 17 dakikada da pisirilebilir.

Kuru pasta cesitleri tuzlu cesitlerle kalmayip farkli formiilasyonlarin
kullanilmastyla tath kuru pasta ¢esitleri de iiretilebilmektedir. Tatli kuru pastalarda
da dolgulu ve dolgusuz olmak iizere genel iki grup bulunmaktadir. Tatli kuru pasta
cesitlerinde genel olarak un, sortening, yumurta, seker, tuz, maya vb. hammadde
ve ingrediyenler kullanilmaktadir. Tuzlu kuru pasta gesitlerine nazaran kullanilan
tuz miktari, tatli kuru pasta gesitlerinde daha azdir.

Dolgulu bir tathi kuru pasta gesidi olan elmali kuru pasta iiretiminde, en
onemli ingrediyenlerden bir tanesi olan elmalar, ¢liriik olmayacak sekilde eksi
olmayan g¢esitlerden secilir. Elmalar alindiktan sonra sirasiyla; yikanirlar,
soyulurla, dilimlenirler, ayiklanirlar ve yogurma kazanina konulurlar. Bunun
iizerine, tar¢in ve toz seker ilave edilir. Istege bagli olarak kirilmis ceviz de ilave
edilebilir. Ceviz, elma ve tarcin ile bagdasarak agizda hos bir tat ve lezzet birakir.
Bu maddeler, bir kazanda birlikte hafifce (yanmayacak sekilde) kaynatilir.

I¢ harg hazirlandriktan sonra elmanin pastanin hamuru da formiilasyonuna
gore hazirlanir. Elmali pastanin hamurunda asagidaki hammadde ingrediyenler
bulunur:

e Un, 10kg

Sortening, 5 kg
Yogurt; 3,5 It

Pudra sekeri; 2 1t
Baklavalik yag, 1 kg
Kabartma tozu; 0,1 kg
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Bilesime giren malzemeler incelendiginde baklava i¢in imal edilmis yagin
ve yogurdun kullanildigr dikkatleri gekmektedir. Yogurt, hamura mukavemet ve
elastikiyet saglayarak hamurun kolay islenmesini saglar. Baklavalik yag ise, iiriine
gevreklik kazandirir.

Icerisine giren hammadde ve ingrediyenlerin bilikte yogurulmasi sonucu
olusturulan hamur kitlesi, kiiciik boyutlarda kesilir ve aralarina onceden
hazirlanmis olan i¢ harg ilave edilir. Ardindan istene bagli olarak tam (yuvarlak)
veya yarim (elma dilimi sekilde) sekilde kapatilir. Yarim acik olarak kapatilmisg
olanlarin tizerlerine pismeden once dilimlenmis findik ilave edilebilir. Pisirme
isleminden sonra dinlendirilen {iriiniin iizerine pudra sekeri serpilir.

Elma ile yapilan bir diger 6nemli {irlin, tarttir. Tart; hamurun olusturulup
bir kaliba yayilmasi ve i¢ harcin bosaltildiktan sonra iizerinin yine hamur ile
kapatilmasi1 ve pisirilmesiyle elde edilen tatli bir {iriindiir. Tartin bilesimine
asagidaki hammadde ve ingrediyenler girmektedir:

Un, 3 kg
Sortening; 1,5 kg
Pudra sekeri; 1,2 kg
Elma marmelat1 ve/veya dnceden hazirlanmis elma harci, 1 kg
Yumurta, 15 adet
Kuru iiziim; 0,5 kg
File findik; 0,35 kg
Tar¢mn, 10 g

Tatl1 kuru pasta ¢esitleri, elmali kuru pasta ve tart ile sinirli kalmayip farkli
tipte ve formiilasyonlarda iiriin ¢esitleri hazirlanabilmektedir. Dolgusuz tatli kuru
pasta c¢esidi olan un kurabiyesi, bu iiriinlerden sadece bir tanesidir. Un
kurabiyesinin formiilasyonuna asagidaki hammadde ve ingrediyenler girmektedir:
e Un,5kg
Pudra sekeri; 2,5 kg
Baklavalik yag, 2 kg
Kabatma tozu, 1 ¢orba kasig1
Vanilya, 1 ¢ay kasig1

Un kurabiyesi tiretiminde su kullanilmaz. Bunun yerine un ve yag, birlikte
yogurulur. Yogurma sirasinda diger malzemelerin de bilesime ilave edilmesi
saglanir. Su kullanilmadigi igin bu iriiniin hamuru daha siki-kat1 formdadir.
Olusturulan hamur kitlesi, ince uzun sekilde agilir ve iizeri bir ¢atal yardimiyla
gizilir. Ardindan egik dortgen olacak sekilde kesilir ve tepsilere yerlestirildikten
sonra firin arabasiyla donerli firina yerlestirilerek burada pisirilir. Pisirme derecesi
ve siiresi sirastyla, 120°C ve 30 dakikadir. Pisirme isleminin ardindan, un
kurabiyeleri dinlendirilir ve her birinin tizerine pudra sekeri serpilir.

Yas pasta gesitleri, kremali tirlinler olarak bilinen, ancak pandispanyasimin
iceriginde biiyiikk cogunlukla un kullanilan bir {iriin grubudur. Yas pasta; un,
yumurta, ¢ikolata, kakao, meyve ¢esitleri gibi gesitli hammadde ve ingrediyenlerin
bir araya getirilerek farkl formiilasyonlarla ve tekniklerle islenmesiyle hazirlanan
bir iiriin grubudur. Genel olarak pasta, iki kisimdan olusur (Sekil 4.57).
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Dis kisim

(ka](ailezi(rg? ve :I:l Yas pasta

iirtinleri)

I¢ kisim
(pandispanya
ve krema)

Sekil 4.57. Yas pastayi1 olusturan iki ana kisim.

Yas pasta tiretiminde ilk agama, i¢ kismi olusturacak olan pandispanya ve
kremanin hazirlanmasidir. Giintimiizde hizli iiretim saglamasi agisindan birgok
tiretici firmaya ait hazir karisimlar bulunsa da genel olarak krema ve pandispanya
hazirlanmasinda bazi asamalar sirasiyla uygulanir.

Yas pasta kremasinin hazirlanmasinda; siit, yag, seker ve un olmak iizere
dort ana gida maddesinden faydalanilir. Krema hazirlanirken, 1 litre siitiin yaklasik
700 ml’si bir tencereye alinarak kisik ateste kaynatilmaya baslanir. Diger 300
ml’lik kismi ise ayr1 bir yerde 1sitilmadan tutulur. Ayri bir tencerede ise 250 gram
seker ve 100 gram un birlikte iyice pagal edilir. Bu karigimin tizerine 300 ml’lik
siit dokiilir ve bunlarm, hep birlikte bulamac¢ haline doniisene kadar iyice
karigmasi saglanir. Diger kisimda kaynamakta olan siit alimarak bu bulamacin
iistiine dokiiliir. Bu islem yapilirken, bir yandan ocakta kaynatma ve karigtirma
islemine devam edilir. Iki faz da birbirine iyi karisip homojen bir yap1 olusunca,
krema tezgaha dokiiliir. Burada dikkat edilmesi gereken 6n 6nemli husus, tezgahin
onceden sterilize edilmis olmasi1 gerekliligidir. Ciinkii sonradan herhangi bir
termal islem uygulanmayacagi icin yas pasta, mikrobiyal yonden kritik bir iiriin
haline doniismektedir. Ayrica igerisinde krema bulundugundan, bozulmaya karsi
cok hassas bir iiriindiir. Tiim bu nedenlerden dolay1 yas pasta iiretiminde ¢apraz
bulagmanin olusmasi engellenmelidir. Mutlaka her asamada kullanilan ekipmanlar
ve tezgah yiizeyleri iyice temizlenip dezenfekte edilmelidir. Sterilize edilmis ve
iyice temizlenmis tezgah {izerine dokiilen kaynar haldeki kremaya kabuk
tutmamasi i¢in az miktarda hidrojenize bitkisel yag gezdirilebilir. Ardindan,
tezgah tizerinde yayili sekilde kremanin iyice sogumasi beklenir. Krema, yeterince
soguyunca, 100 gram ayni cins yag ile mikserde iyice ¢irpilir ve homojen bir
karisim saglanir. Krema, artik yas pasta tiretimi igin uygun seviyeye ulagmustir.
Hemen kullanilmayacaksa, uygun sekilde muhafaza edilebilmesi i¢in kremanin
soguk hava deposunda agzi kapali sekilde muhafaza edilmesi saglanir.

Krema firetimi yapilirken, baska bir alanda pandispanya iiretimi igin
hazirliklar siirdiiriiliir. Bu iki ana bilesenin ayri ayri yerlerde hazirlanmasi, ¢ok
onemli bir husustur. Ciinkii pandispanyanin pisirilmesi i¢in fir kullanilmaktadir.
Bu da ortamin sicakligin arttirmaktadir. Krema iiretiminin oldugu yerin serin ve
temiz olmasma oOzen gosterilmelidir. Pandispanya tretiminde, genel olarak
asagidaki hammadde ve ingrediyenler kullanilir:

Yumurta, 60 adet

Un (pasta kullanimina uygun); 2,4 kg
Seker; 1,8 kg

Katki; 0,5 kg

Nisasta; 0,3 kg

Kakao; 0,15 kg

Kabartma tozu; 0,12 kg
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Pandispanyanin {iretiminde yukarida gosterilen maddeler kullanilmakla
birlikte bircok firmaya ait toz halinde hazir pandispanya karigimlari da
bulunmaktadir. Bu karigimlar kullanilarak asagidaki formiilasyonla pandispanya
tiretilebilir:

Hazir pandispanya karisimi, 10 kg
Pastorize edilmis likit yumurta; 7,5 litre
Su; 2,5 litre
Aycicek yagt; 0,5 litre
Kakao; 0,5 kg
Katki (6zel olarak imal edilmis); 0,4 kg

Evlerde az miktarda iiretilirken, katki ilavesine gerek yoktur. Ama
endiistriyel boyutta tiretimin diizenli ve hatasiz sekilde devam ettirilebilmesi i¢in
pandispanyanin bilesimine katki ilavesi yapilmaktadir. Bunlar, pastalar i¢in 6zel
tiretilmis olan ve firmalardan hazir halde gelen toz karisimlardir. Igerisinde
emiilgator, stabilizator vb. maddeler bulunan bu katki maddeleri, genel olarak
daha iyi karisim ve homojen bir iiriin olusumunu desteklerler. Yukarida belirtilen
bilesenler, bir arada mikserde ¢irpilir ve homojen bir karisim saglanir. Hafif civik
yapilt olan bu karisim, pasta kaliplarina dokiilerek firinda pisirilir. Pasta kaliplari,
yapilacak olan yas pastanin ebatina gore (1 numara, 2 numara, 3 numara vb.)
degisim gosterir. Cogunlukla halka seklinde olan bu kaliplar 6zel olarak iiretilecek
pastalar i¢in kalp sekilli, dikdortgen, kare vb. sekillerde olabilmektedir.

Pisirme isleminden sonra hamurun, kalibin iistiine dogru hafifce sistigi
bazen de tastig1 gozlemlenebilir. Bu haliyle dinlendirmeye birakilirlar. Dinlenme
ile iiretim i¢in istenilen sicaklik degerine ulasan pandispanyalarin bu tasan ve
kabaran kisimlar1 pasta bicagi ile kesilerek alinir ve daha sonra farkl: iiriinlerde
degerlendirmek tizere bir yerde depolanir. Ardindan pandispanyalar, kaliplardan
¢ikarilarak yas pastanin ka¢ kat olmasi isteniyorsa, o oranda yanlamasina 6zel
tasarim pasta bigagi ile kesilir.

Tiim bu islemlerden sonra krema ve pandispanya, yas pasta iiretimi igin
artik hazir hale gelmistir. Bundan sonra gelen talebe gore sade, gikolatali ve
meyveli vb. yas pastalar iiretilir. Uretimde her bir kesilmis pandispanyanin arasina
krema siiriiliir. Kremanin daha rahat siiriilebilmesi i¢in 6zel tasarim bez torbalar
kullanilabilir. Bu torbalarin u¢ kismi delik olup bunlarin u¢ kisimlarina farkli
sekillerde “duy” denilen kiigiik aparatlar yerlestirilir. Krema, bu torbalara
konularak hafifce elle yapilan baski ile delik kisimdan (duy kismindan)
pandispanyaya dogru sikilir. Yapilacak olan pastanin ¢esidine gore aralara ¢ikolata
pargalari, meyve veya krokan (krokan bilesimi, Sekil 4.58) konulabilir.

O OLOLS

Sekil 4.58. Krokanin bilesiminde bulunan temel hammaddeler.

Krokan tiretiminde; ceviz, findik ve toz seker bir kazanda birlikte kaynatilir
ve bu karisim, temiz bir tezgah tizerine yayilarak sogumaya birakilir. Soguyunca
sertlesen krokan tabakasi, kullanilmadan once kirilip tiiketilebilecek forma
donustiiriirliir. Pandispanyalarin arasindaki kremalarin istiine bir kat krokan, bir
kat gikolata konulabilir. Bu sekilde pandispanya ve krema kat kat dizilir. Bu
islemlere sirasiyla devam edilir.
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Her bir katin i¢ kisimlari doldurulduktan sonra bir biitiinliik olusturmasi
acisindan pandispanya katlarmin disaridan kaplanmasi gerekmektedir. Bu amagla,
santi kullanilir. Toz formunda yar1 hazir bir iiriin olan santinin, kullanilmadan 6nce
su ile karistirilarak istenilen kivama getirilmesi saglanir. Bunun i¢in 1 kg toz
halindeki santi 1,5 litre su ile iyice karigtirilir. Bu karisimin rengi koyultulmak
istenirse, icerisine 100 gram kakao katilabilir. Cikolatali pastalarda genellikle
koyu renkli bir goriiniim istenmekteyken, meyveli pasta ¢esitlerinde ise kakao
kullanilmadan santi karisiminin beyaz kalmasi saglanir. Santi istenilen kivama
gore ayarlandiktan sonra her bir patin etrafina 6zenli bir sekilde siiriiliir. Bu
amacla, 6zel olarak tasarlanmig sivama bigag: kullanilir. Ayrica patlarin altinda
donen bir aksam bulunur. Burada pandipanyalar bir yandan dondiiriiliirken, diger
yandan etrafina santi siiriiliir. Bu asama, pastanin diizgiin yiizeyli olmasi igin ¢ok
onemlidir. Burada yapilacak bir hata, pastanin istenen sekli almasini engeller.
Yas pastalarin sivanmalari bittikten sonra her birinin {izerine gesitli
sekillerde hazirlanan soslarin (gikolatali sos, karamelli sos, meyveli sos vb.)
yavasca ve diizgiin sekilde dokiilmesi islemine gecilir. Soslar, farkli sekillerde
hazirlanarak (6rnegin Sekil 4.59°deki ¢ikolatali sos tarifi) tiiketicilerin damak
tadina hitap eden iiriinler hazirlanir. Pasta cesitlerine gore seg¢ilmis olan soslar,
stvanmis pandispanyalarin iizerine dokiiliir ve donana kadar beklenir. Bu amacla,
soguk hava depolar1 ve serin ¢aligma alaninda bekletme yeterli olacaktir. Soslari
donan pastalar, ¢eside ve istege bagli olarak farkli sekillerde siislenirler.

Siit
kremasi
igeren
ozel sos

(1'kg)

Toz seker

(100
gram)

Cikolata

Cikolatali

SOS

(1'kg)

Sekil 4.59. Cikolatal1 sosun bilegimi.

Sekil 4.59°da goriilecegi lizere pastanin kaplanmasi i¢in hazirlanan ¢ikolatal
sosta li¢ ana hammadde bulunmaktadir. Bunlardan siit kremast igeren sos, 6zel olarak
tiretilmekte olup firmalardan hazir halde gelmektedir. Bu {iriin, bozulmaya kars1 hassas
bir iirlin oldugu i¢in nakliyesinde ve muhafazasinda mutlaka frigofirik (sogutmalr)
araglar ve soguk hava depolar1 kullanilmalidir. Cikolata sosunda ikinci hammadde
olan ¢ikolata da normal olarak yenilebilir nitelikte olan ¢ikolata ¢esidinden olmalidir.
Buna, kuvertur denilmektedir. Sostaki tiglincii ingrediyen ise toz sekerdir. Toz seker,
isletmeye 25 kg’lik veya 50 kg’lik cuvallarda gelmektedir. Bunlarin iigii bir yerde
eritilip kanstirildiktan sonra karigimin iyice ¢irpilmastyla gikolatali sos elde edilir.
Ardindan bu sos dinlendirilerek pastanin iizerine tatbik edilir. Bu sekilde sos
hazirlanabildigi gibi ¢ikolatali, karamelli ve degisik aromaya sahip meyveli soslar da
(6rnegin, frambuaz, kivi vb.) kullanilabilmektedir. Bunlar, daha canli ve parlak renkte
olurlar. Hazir olmayan ve isletmede hazirlanan ¢ikolata soslar1 ise daha mat renge
sahiptir.

Pastalar, bu haliyle soguk bir ortamda dinlendirilirler. Pastanin yaklagik 8
saat dinlenmesi, daha hos bir lezzet olusmasini saglayacaktir. Dinlendirileren
pastalar talebe, siparise veya ceside gore siislenirler. Genel olarak pastanin alt
katmanlarinda ne kullanilmissa, en iistiine de ondan ilave edilir. Ornegin; aralara
kestane konulmussa, pastanin iizerine de kestanelerden birkag¢ parca konularak
siisleme yapilir. Ayrica siisleme igin farkl ¢ikolata cesitlerinden de faydalanilir.
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Yas pasta tretiminde kullanilan baglica ¢ikolata gesitleri Sekil 4.60’da
gosterilmektedir. Kuvertur ve konfiseri gesitlerine ilaveten “ganaj” teriminin
kullanildig1 ve belirli oranlarda gikolata (kuvertur) ve kremanin (siit kremasi)
karistirilmasiyla hazirlanan krema iiriinleri de mevcuttur. Bu iriinler, yaygin
olarak pastalarin tizerini siislemek ve kaplamak amaciyla kullanilmaktadir.
Paketlerde hazir olarak satilmakta olan bazi ganaj gesitleri ise; ¢cogunlukla esnek
yapili, elle kazinabilen ve sekil verilebilen 6zellikte olan ve genellikle pastanin
iizerinde siisleme amaciyla kullanilan iiriinlerdir.

Kuvertur Konfiseri
* Yag orani en diistik, kirilabilir * Yag oran yiiksek, erime ve donma
ozellikte, erime kapasitesi en fazla kapasitesi fazla, dondurulunca sert
olan ¢ikolata ¢esididir. Genellikle bir hal alan ve ¢ogunlukla pastanin
soslarda, rengin koyultulmasinda iizerinde siisleme amaciyla
kullanilir. kullanilan sert haldeki (donma
ozelliginde olan) gikolata ¢esididir.

Sekil 4.60. Yas pastada kullanilan g¢ikolata gesitleri.

Meyveli pasta iiretiminde, kaplanmis pandispanyalarin tizerine genellikle
cikolata sos dokiilmez. Stvamanin yapilmis oldugu beyaz santi karisiminin iizerine
istenilen meyveler yerlestirilir. Meyvelerin kuruyup kararmamasi igin iizerilerine
seffaf jole siiriilir. Boylece meyvelerin hava ile temas: kesilmis olur. Bir
genelleme yapacak olursak, pasta liretiminde yapilan 6n hazirliklar (Sekil 4.61) ve
tiretim asamalar1 (Sekil 4.62) su sekilde gergeklestirilir:

‘ Yas pasta i¢in yapilan 6n

hazirliklar
I : 1
hazil Pandispanyanin Sivama amagli toz
Kremanin hazirlanmast hazirlanmast halindeki santinin
stiriilebilir forma
dondistiiriilmesi
Sekil 4.61. Yas pasta tliretimine gegilmeden 6nce yapilan 6n hazirliklar.
( A ( A Uretilecek ceside
Pandispanyalarin |:> Her kata krema I::> gOre aralara meyve,
kesilmesi sikilmasi ¢ikolata, krokan
L ) L ) L konulmasi )
Cikolatali sos Kat kat dizilen
Siisleme <:| dokiilmesi (meyveli <:| patlarin lizerilerinin
pastalar harig) santi ile stvanmast
Soguk hava
deposunda |:> Nakliye |:> Satig
dinlendirme

\, y, \, J \, S

Sekil 4.62. Yas pasta liretim akim semasi.
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Pastanelerde vb tiretim yapilan isletmelerde artakalan iiriinler, birbirleri
arasinda degerlendirilebilmektedir. Yas pasta iretilirken, pandispanyanin
hazirlanmasi asamasinda artan ve kesilerek alinan pandispanya kalintilari, farkli
bir tath iiriin ¢esidi yapilarak degerlendirilebilir. Bu amagla, su formiilasyon
kullanilabilir:
e Pandispanya, | kg
Cikolata ezmesi (endiistriyel boyutta piralin denilmektedir), 350g-400g
Sortening, 50g-60g
Kabartma tozu, 10g-15g
Su (olusan hamurun yumusakligina gore en son katilir)

Yukaridaki formiilasyonda belirtilen maddeler, yogurma makinesinde
yogurularak homojen bir karisim (hamur benzeri) saglanir. Bu karigima istenen tat ve
lezzete gore ¢ikolata parcalari, meyve pargalari, portakal kabugu gibi ingrediyenler
katilabilir. Bunlar, birlikte iyice karistirildiktan sonra olusan son karigima farkli tipte
sekiller (yuvarlak, dilim halinde vb.) verilerek bunlarm donerli firinda pisirilmesi
saglanir. Donerli firnda 130°C°de (10-11) dakika, diger tipteki elektrikli firmlarda ise
160°C’de 10 dakika pisirilmesi yeterli olmaktadir. Pigirme isleminden sonra
dinlendirilerek sogumalar1 saglanir. Tiiketiciler tarafindan hem tat ve lezzet hem de
goriiniis acisindan albenisinin arttirilmasi amactyla bu iirtinler, eritilmis ¢ikolataya
(konfiseri) batirilip ¢ikolatanin donmasi beklenir. Bu iiriiniin sogutuculu dolapta servis
edilmesi veya satisa sunulmasi gerekmektedir.

Pastane vb. iiretimhanelerde ayrica un ve diger ingrediyenler kullanilarak
farkli tath gesitleri de iiretilebilmektedir. Bunlardan bir tanesi de profiteroldiir.
Profiterol iiretiminde ii¢ ana gida maddesi bulunmakta (Sekil 4.63) olup bunlar
belirli formiilasyonlarda hazirlanarak profiteroliin tiretilmesi saglanir.

/ \
/

Krema

Sosu

e

Sekil 4.63. Profiterolii olusturan ana kisimlar.

Profiterolin hamur kismi, uzun (kiicik veya biiyiikk ebatlarda) veya
yuvarlak sekillerde hazirlanabilmektedir. Kiiciik uzun ve yuvarlak sekilli olanlar
kilogramlik, biiyiik uzun ebatlilar ise tane olarak satilmaktadir. Hamur kismi
hazirlandiktan sonra firinda pisirilir ve sogumaya birakilir. Ardindan her birinin
icerisine santi torbasi (ucunda duy bulunan) yardimiyla hazirlanmis olan krema
sikilir. Bu islemden sonra igerisinde krema bulunan her bir profiterol ¢ikolata
sosuna bandirilir.
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4.4. Makarna Uretimi

Makarna; Triticum durum cinsi bugdaydan elde edilen irmigin su ile
karistirtlip yogurulmasi, gesitli sekiller verilmesi ve kurutulmasi sonucu elde
edilen bir tahil iiriiniidiir (Elgiin ve Ertugay, 1995; Unliitiirk ve Turantas, 2003;
Elgiin ve dig., 2007; Url-6, 2024). Makarna, dzellikle endiistriyel boyutta daha
uzun Omiirlii ve dayanikli olabilmesi amaciyla kurutulmaktadir.

Makarna tiiretiminde; 6zellikle 7riticum durum cinsi bugdayin segilmesi,
bu bugdayn 6zellikle irmik verimi yoniinden yiiksek ve camsi yapida olmasindan
kaynaklanmaktadir (Hoseney, 1994; Url-6, 2024). Camsi yapi, genotipin yani sira
daha c¢ok gevresel faktorlerden etkilenmektedir (Bushuk, 1998; Morris, 2004).
Triticum durum bugdayinin 6zellikleri Sekil 4.64’te gosterilmektedir (Hoseney,
1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Borrelli ve dig., 1999; Troccoli ve dig., 2000;
Sissons, 2004; Aalami ve dig., 2007; Url-6, 2024). Triticum durum bugday1, sahip
oldugu genel ozellikler (protein oraninin %13’ten fazla olmasi, tercihen %13,5-
%14 vb.) sayesinde irmik verimi yiiksek ve makarna tiretimi i¢in uygun bir tiirdiir
(Hoseney, 1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Tosun ve dig., 1998; Unal, 1998; Clarke
ve dig., 2000; Pena, 2000; Url-6, 2024).

Iri yapili \
(diger bugday |
¢esitlerine
gore)

|
!

" //_\

[rmik verimi /Sert' ve camst

yiiksek [ (kesiti) yapili;

l (% 65) ) T " ) ca’ms1l1k, )

\ ’ -~ \\ %50'den fazla /
/ / N

N ‘ /‘ \\.‘

| ..
‘. Triticum durum |

i}
\
\

e \ / —
ﬁksek@ N\ /
icerikli _‘ N P
( o

‘ %14' e kadar ""‘. =
| ¢ikabilen, !

tercihen / \ j‘
%13,5-%14) _\
/,

\ Kabugu ince

) >

Sekil 4.64. Triticum durum bugdaymin genel 6zellikleri
(Hoseney, 1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Borrelli ve dig., 1999; Troccoli ve dig., 2000; Sissons,
2004; Aalami ve dig., 2007; Url-6, 2024).
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4 Numarali
Irmik

* 212 u - 355 p ebatlar: arasinda degisen

3 Numarali
Irmik

* 355 p - 560 p arasinda degisim gosteren ebatlarda

2 Numaral
Irmik

* 560 p - 800 p arasinda degisim gosteren ebatlarda

1 Numaral
Irmik

\/ +800 p'dan biiyiik taneli

Sekil 4.65. Irmiklerin boyutlarina gore siiflandiriimast (Url-6, 2024).

N

Makarna
iretiminde
kullanilacak olan
irmiklerin
boyutlari

Sekil 4.66. Makarna c¢esitlerinde kullanilacak olan irmiklerin ebatlar1 (Url-6,

Makarna {iretiminde kullanilacak olan irmikler, boyutlarina goére
siniflandirilirlar (Sekil 4.65). Smiflandirma isleminde, tiretilen irmiklerin farkls
elek caplarina gore eleklerde elenmesi etkili rol oynar. Makarna tiretiminde 3 ve 4
numarali irmikler kullanilmaktadir (Sekil 4.66). Daha biiyiik ebatlara sahip olan 1
ve 2 numarali olanlar ise, herhangi bir fiirline islenmeden hazir halde

s N

. v
~

AN

2024).

ambalajlanarak satisa sunulmaktadirlar (Url-6, 2024).
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Makarna liretiminde temel madde irmik olup kaliteli makarna elde
edilebilmesi i¢in orta irilikte (160 u - 450 u) ve ayni biiyiikliikte (homojen) olan
irmiklerin kullanilmas1 gerekmektedir. Ozellikle yogurma asamasinda ayni
ebatlarda irmigin kullanilmasi neticesinde taneler, esit miktarda su emerek kaliteli
son iiriin elde edilmesi saglanir (Elgiin ve Ertugay, 1995; Elgiin ve dig., 2007; Url-
6, 2024). Bu ingrediyenlerin yani1 sira yumurta ve yiizey aktif maddeler de
kullanilabilmektedir (Elgiin ve dig., 2007). Makarna iiretiminde genel olarak
kullanilan iiretim akim semasi1 Sekil 4.67°de gosterilmektedir (Url-6, 2024; Elgiin
ve dig., 2007).

Uretimde temel
ingrediyenler olan Yogurma islemi

irmik ve suyun (%31 nem igeren
hazirlanmas ve ortamda yaklagik Vakum islemi
tartilmas 15 dk-20dk arasinda

(100 kg irmik + 30 yogurma)
litre su)
i1k kurutma
(6n l(;url}ltma da Sekil verme Presleme islemi
enilen
vantilasyonla (makarna gesidine <:| (90-120 kg/cm?
kurutma) gore kesme vb. kuvvet
islemler) uygulanmast)
(55°C-65°C, 3-4
saat)
~TKinci 6n Kurutma 4 N 'd Y
(58°C-68°C, 15 dk- Yumusatma
90 dk) (20°C, %60-%65 Son kurutma
. bagil nem, 60 dk- (40°C-50°C, 9%55-
(Su 0“;33(1))419- |::> 120 dk). I::> %65 bagil nem, 5
. ° . Makarnanin i¢ saat-9 saat).
Sekil verilen kisminda kalan su, Son iiriiniin nem
makarnalar yapisal homojen sekilde orant , %12,5-%13.
olarak sabit hale iiriinde dagilir.

N getirilir _/ Ao J

Otomatik ) 5
[ ambg:gj?lz:ma ] <:|[ Siloda depolama ] <:|[ Sogutma ]

Sekil 4.67. Makarna tiretim akim semasi.
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Makarna tretimindeki her bir asamada (Sekil 4.66) iiretim, kapali
sistemlerde gergeklestirilmekte ve modern sistemler kullanilmaktadir. Kaliteli
iirtin elde edilebilmesinde, hammaddenin kaliteli olmas1 gerekliliginin yan1 sira
her asamada uyulmas: gereken kurallar bulunmaktadir. Yogurma asamasinda
irmik ve suyun dikkatli sekilde yogurulmasi gerekmektedir. Yogurma haznesinde
irmigin cidarlara yapismasmin engellenmesi i¢in ilk olarak yogurma bolgesine
irmik, ardindan su verilmelidir. Bunlar, uygun sicaklik ve nem degerlerinde
yogurulmalidir. irmigin nem igeriginin en fazla %15, sicakligin ise ortalama 25°C
olmasi, yogurmada iyi netice verecektir. Yogurma esnasinda irmik taneleri suyu
emerek sismeye baglar ve yogurma kuvvetinin etkisiyle makarna hamuru olugur.
Yogurma islemi bittikten sonra hamur, otomatik olarak biiyiik helezona tasinir
(Elgiin ve dig., 2007; Url-6, 2024).

Yogurma isleminden sonra uygulanacak olan diger asama, vakumlamadir.
Vakumlama ile hamur icerisinde kalabilecek olan hava kabarciklari ¢ekilerek
makarnanin ileride piiriizsiiz ve sar1 renkli olmasi saglanir. Havasiz ortamin bir
diger onemli oOzelligi, enzim aktivitesini diisiirmesidir (Elgin ve dig., 2007).
Triticum durum bugdayinin lipoksigenaz aktivitesi diisiik olsa da, vakumlama ile
bu aktivite daha diisiik seviyeye cekilir (enzim aktivitesi sinirlandirilir).
Lipoksigenaz aktivitesi smirlaninca, renk {iizerindeki olumsuzluklar ortadan
kalkarak makarnanin istenen sar1 renkte olmasi saglanir. Liposigenaz aktivitesi
fazla olursa, irmikteki renk pigmentleri parcalanacagindan mevcut sari1 renk
acilarak son iiriin olan makarnanin donuk renkte olmasi sorunu ortaya gikar
(Fortmann ve Joiner, 1978; Url-6, 2024). Makarnada renk iizerinde en ¢ok
karotenoitler, ikinci sirada da flavanoitler etkilidir (Fortmann ve Joiner, 1978;
Yiiksel ve dig., 2011). Bugdayda renkten sorumlu bilesikler, karotenoitler olup
bunlar, sar1 ve kirmizi renklerin olusumundan sorumludur (Gogiis ve Fadiloglu,
2006; Yiiksel ve dig., 2011).

Ortamdan istenmeyen havanin uzaklastirilmasi sonrasinda makarna
hamuru, basing kuvvetiyle (presleme) sekil verme iinitesine alinir. Hamur, presle
itilerek sekil verme bolimiinde istenen sekli alir (Elgiin ve dig., 2007). Bu islem
esnasinda, 50°C’lik hamur sicakliginin muhafaza edilebilmesi i¢in kuru nitelikte
hava veya su verilerek (hamura temas etmeden disaridan) hamurun sekil verme
tinitesine yapismasi engellenir (Elgiin ve dig., 2007; Url-6, 2024).

Yogurulan, havasi alinan ve sekil verilen makarnalarin daha dayanikli
olmasi i¢in artik kurutulmasi gerekmektedir. Kurutma islemi, benzer sekilde
kapali sistemlerde kontrollii olarak gergeklestirilir. Bu amagcla, i¢erisinde otomatik
sekilde ilerleyen kurutma tiinelleri kullanilmaktadir. Makarnalar, burada yavasca
ilerlerken ayni zamanda kurutulmaktadirlar. Burada kurutma sicakliginin ve
stiresinin iyi ayarlanmasina dikkat edilmelidir. Hizli kurutma, makarnalarin
catlamasina neden olabilmektedir. Kurutma ile %30’luk nem degerinin %13 veya
altina (%12-%12,5) diisiiriilmesiyle iirtiniin dayaniklilig1 arttirilmis olur (Elgiin ve
dig., 2007; Url-6, 2024). Uretimle ilgili tiim islemler bittikten sonra son iiriin olan
makarnalar, silolarda depolanmaya alinirlar. Piyasanin talebine gore buradan
peyderpey alinarak ambalajlama iinitesinde otomatik sekilde paketlenirler.

Makarna cesitlerinin tasimasi gerecken bazi O6nemli Kkalite kriterleri
mevcuttur. Makarnanin kaliteli olmasi, fiyati ve satis miktarini etkilemektedir.
Kaliteli bir makarnada bulunmasi gereken bazi 6nemli kurallar vardir. Bunlar su
sekilde gosterilebilir (Sekil 4.68) (Elgiin ve dig., 2007; Url-6, 2024):
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e ™
Istenilen tonda sari renkte ve parlak Sert ve kirilmaya karst dayanikli olmast
olmast
Kaliteli makarnada bulunmasi gereken
ozellikler
Pisirilirken yeterince su emerek Pisirilen makarnanin esmerlesmeden
dagilmadan pigmesi ve pigsme suyunu mevcut sar1 rengini korumasi, istenilen
bulandirmamasi (kaynatma suyundaki yapida olmasi (yapigskan olmayan),
kuru madde miktar1, %10'u karakteristik makarna tat ve lezzetinde
\_ gecmemelidir) olmasi J

Sekil 4.68. Kaliteli makarnada bulunmasi gereken 6zellikler
(Elgiin ve dig., 2007; Utl-6, 2024).

Sekil 4.68’deki kriterleri tasiyan makarnalar, pisirildikten sonra arzu edilen
duyusal ozellikleri tasir (Sekil 4.69). Makarna, pisirildikten sonra sade olarak,
yogurtlu, salcali soslu, ¢esitli besinlerle karistirilarak (ton baligi, sebzeler vb.) vb.
sekillerde tiiketicinin istegine gore hazirlanabilmekte ve tiiketilebilmektedir.

=

> % - R
Sekil 4.69. Kaliteli makarnanin pisirildikten sonraki goriintiisi.

Kurutulmus bir iiriin olan makarnada su aktivitesi diisiik oldugu igin
mikrobiyal gelisme cok nadir goriiliir (Unliitirk ve Turantas, 2003). Diger
kurutulmus triinlerde oldugu gibi makarnanin muhafazasinda da en 6nemli risk
faktorii, nemdir. Makarnanin nemsiz kuru bir ortamda muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Uretimden sonra nemli ortamda kalan veya daha sonraki
asamalarda nemlenen iiriinde bakteri ve kiifler gelisebilmektedir (Unliitiirk ve
Turantas, 2003).

4.5.Bulgur Uretimi

Bulgur; genellikle 7riticum durum, bazen de ekmeklik bugdayn (6zellikle
sert ve beyaz renkli olan) temizlenmesi, suda kaynatilmasi, kurutulmasi, tavlama
ile kabugunun kismen soyulmasi ve son olarak islenecegi iiriine veya tiiketilecegi
ceside (kofte, pilav vb.) gore farkli ebatlarda kirllmasi ve elenmesi neticesinde
elde edilen bir tahil tiriiniidiir (Certel ve Ertugay, 1992; Donmez ve dig., 2004;
Elgiin ve dig., 2007). Bulgur tiretiminde genel olarak Sekil 4.70’deki iiretim akim
semas1 uygulanir (Url-7, 2024):

66

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



\URSTEP

Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri

Bugdayn temizlenmesi (kuru ve yas temizleme yontemleri)

O

Islatma

&

Suda pisirme

A

Kurutma

N

Eleme

«

Kabugun soyulmasi

<«

Kirma iglemi ve ikinci
kez eleme

A

Ambalajlara dolum

A\ J

Sekil 4.70. Bulgur iiretim akim semasi (Url-7, 2024).
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Bulgur iiretiminde kullanilacak bugdayin ilk olarak tesislerde teknigine
uygun sekilde temizlenmesi (kuru ve yas temizleme) ve yabanci materyallerden
uzaklastirilmas: gerekmektedir. Uygun sekilde temizlenen bugdaylar igilebilir,
temiz ve yumusak nitelikte su ile i1slatma asamasina alinir. Yumusak nitelikte
suyun kullanilmasinin sebebi, son iirlin olan bulgurun sari renkli ve parlak
gortintiide olmasmin istenmesidir (Elgiin ve dig., 2007). Burada suyu emen
bugdaylarin biinyesindeki nisasta, ileriki asamalarda uygulanacak pisirme i¢in
hazir hale gelir. Bu islemden sonra yeterince su emmis bugday taneleri, suda
kaynatilir (100°C-110°C, ortalama 35 dakika). Pisirme esnasinda dikkat edilecek
husular, Sekil 4.71°de gésterilmektedir (Fares ve dig., 1997; Clarke ve dig., 1998;
Troccoli ve dig., 2000; Morris, 2004; Url-7, 2024):

' N

|
_‘ Tane yapis1 dagilmamalidir. ‘

Tanenin biinyesindeki nisasta tamamen ¢irislenmelidir.

Tane kararmamali, beyaz kalmalidir.

Tanede yapisma ve topaklagma olmamalidir.

Kaynatma suyunun miktar iyi ayarlanarak tanenin suyu geri
emmesi, dolayistyla da besin dgelerini biinyesinde tutmasi

F saglanmalidir.

Sekil 4.71. Pigirme esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlar.

Pisirme isleminden sonra bulgurun kurutulmasi asamasina gegcilir.
Pigsirmede oldugu gibi bu asamada da ozellikle bulgurun renginin degismesi
engellenmelidir. Ayrica tane suyu, %10’a diistirilmelidir (Elgtin ve dig., 2007).
Kontrollii ve sistematik sekilde kurutmanin saglanabilmesi i¢in dikey sekilde
konumlandirilmis kurutma kuleleri kullanilmaktadir (Url-7, 2024). Dikey kurutma
kulelerinin yani sira tiinel tipi kurutucular veya klasik olarak giineste kurutma
sistemleri de uygulanmaktadir (Elgiin ve dig., 2007). Pisirilmis olan bulgura
uygulanan kurutma islemindeki sicaklik degerleri sirasiyla su sekildedir (Sekil
4.72) (Url-7, 2024):
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Sekil 4.72. Kurutma sirasinda uygulanan sicaklik degerleri.

Kurutma igleminde sonra bulgur taneleri eleklerden gegirilerek ebatlarina
(2,2 mm ila 5,5 mm arasinda kalanlar) gore siniflandirilirlar. Ardindan kabuk
soyma islemine gecilir. Kabuk soyma; klasik yontemle siirtme kuvveti ile
yapilabilecegi gibi, su (%2’lik oranda) ile tavlama neticesinde kabugun kolayca
ayrilmasi seklinde de gerceklestirilebilir. Bu islemler bittikten sonra kirma ve
ikinci kez eleme islemlerine gegilir. Kurutulmus taneler gesitli 6giitiiciilerden
(Sekil 4.73) gegirilerek kirilirlar ve elenerek boyutlarina gore siniflandirilirlar
(Elgiin ve dig., 2007; Url-7, 2024).

Kirma isleminde kullanilan égiitiicii tipleri

Disk tipi degirmen Tas degirmen Valsli degirmen

Sekil 4.73. Bulgur iiretiminde kirma isleminde kullanilan &giitiicii tipleri
(Utl-7, 2024).

Bulgur, cesitli sekillerde degerlendirilebilen bir tahil riiniidiir. Farkli
sekillerde degerlendirilmesinde, bulgur tanesinin ebatmmin yaninda diger
parametreler de etkilidir (Url-7, 2024). Bulgurlar genel olarak Sekil 4.74°te
gosterildigi sekilde simiflandirilirlar (Elgiin ve dig., 2007; Url-7, 2024).

Tanenin ebatina ve

kullanim amacina Ozelliklerine gore Rengine gore

gore
» Koftelik (Koftelik, * Cesnili * Esmer/siyah
ince koftelik) e Esmer e Sari
* Pilavlik (Tane bulgur, e Sade

iri pilavlik, pilavlik,
ince pilavlik)

Sekil 4.74. Bulgurun siniflandirilmasi.
Bulgurun pilavi yapilabilecegi gibi gesitli yoresel yemeklere, koftelere,
gorbalara vb. katilabilmektedir. Bulgurdan pilav yapilirken farkli besinler

kullanilabilir. Salca kullanilmadan sade sekilde yapilabildigi gibi igerisine
domates, biber, sogan, sarimsak ve ¢esitli baharatlar (nane, kekik vb.) katilarak

69

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



RSTEP

Canbey, I. (2025). Tahillar, Tahil Uriinleri, Uretim Metotlar1 ve Muhafaza Teknikleri
tiiketicinin istedigi dogrultuda farkli sekillerde pisirilebilir. Sekil 4.74°te (soldaki
resim) goriilen pilavin yapiminda, soganlar ve biberler ince ince kiyildiktan sonra
yagda (zeytinyag1) kavrulmus, ardindan iizerine kiiciik pargalara ayrilmis veya
rendelenmis domates ve sarimsak ilave edilmis ve biraz daha kavrulmasi
beklenmistir. Ardindan bulgur ve su ilavesi yapilarak pismesi saglanmustir.
Bunlara istenirse, yesil biber katilmayabilir (Sekil 4.75’teki sagdaki resim). Buna
benzer tarifler gelisime acik olup tiiketiciler tarafindan sekillendirilebilir.

Sekil 4.75. Bulgurdan farkl sekillerde hazirlanmis olan pilav ¢esitleri.

Bulgurun  besinsel yonden oOnemli Ozellikleri  bulunmaktadir.
Sindirilebilirliginin yiiksek olmasi ve bugdaydaki besin maddelerini (B
vitaminleri, mineraller vb.) biinyesinde barindirmasi (tekrar geri emdigi igin) ile
onemli bir tahil Girtiniidiir. Bundan bagka ekmek ve makarna iiretiminde kullanilan
bugdaylarda ruseym kismi ¢ikarildigi, bulgur yapiminda kullanilacak olanda ise
¢ikarilmadig i¢in bulgur, diger tahil iiriinlerine gore daha avantajlidir (Donmez ve
dig., 2004; Elgiin ve dig., 2007; Url-7, 2024). Bundan bagka, tahil iiriinlerinde baz1
onemli minerallerin emilimini engelleyen fitik asit (Bilgicli, 2002), bulgurda
bulunmamaktadir. Fitik asidin bulgurda bulunmamasinin nedeni, pisirme
esnasinda yok olmasidir (Url-7, 2024). Fitik asit, bugday tanesinde (aléron
tabakasinda ve ruseymde) olgunlasma ile birikir (Erdman ve Forbes, 1977; Ogawa
ve dig., 1979; O’Neill ve dig., 1980; Reddy ve dig., 1982; Sat ve Keles, 2004).
Fitik asit, besinsel yonden 6nemli mineraller (¢inko, demir, kalsiyum vb.) ile
birleserek gidalarin biyoyarayisliligini azaltir (Bilgigli, 2002).

Kurutulmus bir irlin olmasi sayesinde bulgurun muhafaza edilmesi
kolaydir. Muhafazasini kolaylastiran bir diger etmen, iiretimi sirasinda bugday
tanelerinin pisirilmesi islemidir. Pigirmeyle hem biyolojik (enzimler gibi) hem de
mikrobiyolojik etmenler yok edilir (Elgiin ve dig., 2007; Url-7, 2024).

Muhafaza yoniinden giivenilir goriilen bulgur, diger kurutulmus tiriinlerde
oldugu gibi rutubet olmayan, kuru, 20°C civarinda ve dogrudan giines 1sinlarina
maruz kalmayan bir yerde depolanmali veya muhafaza edilmelidir. Rutubet ve
bulgurun yeterince kurutulmamis olmasi, kiiflenmeye neden olabilmektedir (Url-
7, 2024). Paketi agildiktan sonra bir kismi kullanilan bulgurun kalan diger kismi,
paketin katlanmasi ile ayn1 sekilde muhafaza edilmektedir.
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5. Unlu Mamuller Uretimi Yapan isletmelerin Boliimleri, Uretilen
Uriinler, Uretim Siralamasi ve Genel Olarak Dikkat Edilmesi Gereken
Hususlar

Unlu mamuller iiretimi yapilan isletme ve firin gibi yerlerde, her iiriin
gesidi i¢in ayr1 ayr1 hamurlar hazirlanir. Hamurun g¢esidi, hamur igerisine katilan
ingrediyenlerin (su, tuz, siittozu, siit, yag, vb.) ¢esidi, miktar1 ve kullanilan tahil
cesidi ile alakalidir. Her iiriin i¢in farkli hamur ¢esidi hazirlanabilecegi gibi, farkli
tiriinler i¢in ayn1 hamurun farkli sekillerde hazirlanmasi da saglanabilir. Bu sekilde
iiretimde kolaylik ve hiz saglanir. Uretim akisi, hamur ve iiriin gesidine gore
sekillendirilmeye ¢aligilir.

Ekmek c¢esitleri igcin genellikle farkli hamur igerigi hazirlanir ve
isletmedeki iiretim sirasina gore hamurlar islenerek farkli tiriinler elde edilir.
Ornegin; sade ekmek iiretilirken, diger ekmek cesitlerinin hamuru yogurulur. Bu
esnada, baska ekmek cesitlerinin fermentasyonu ve pisirilmesi gibi islemler
gergeklestirilir. Boylece giin igerisinde siirekli olarak iiretim saglanmis olur. Sabah
ilk sevkiyatta gidecek olan ekmek ¢esitleri gece vardiyasinda galisan personel
tarafindan iiretilir. Bu ekmekler, sabah ilk sevkiyatta gonderildikten sonra sabah
vardiyasina gelen personel diger sevkiyatlarda gidecek olan ekmekleri iiretir.
Ekmeklerin sevkiyatinda dikkat edilmesi gereken Onemli hususlar vardir.
Ozellikle kigin soguk havada firindan yeni ¢ikan sicak ekmegin hemen
gonderilmeden belirli bir siire liretimhanede dinlendirilmesinde fayda vardir. Aksi
takdirde, sicak ekmeklerin soguk hava ile karsilagsmasi neticesinde iiriinde
istenmeyen catlama, kirilma ve sertlesme gibi sorunlar vuku bulabilir. Bunun
haricinde sevkiyatta dikkat edilmesi gereken en dnemli husus, temizlik ve hijyen
kurallaridir. Bilindigi tizere ekmekler ambalajlanarak veya kisa mesafelerde
ambalajlanmadan dogrudan kasalar igerisinde kasa yiizeyine dogrudan temas
ederek gonderilmektedir. Burada, kullanilan ekmek kasalarinin temizligine dikkat
edilmeli ve sevkiyati biten kasalarin peryodik olarak yikanmasi saglanmalidir.
Ayrica yikanan kasalara 1slakken, ekmek konulmamalidir. Ekmekler 1slanirsa,
cabuk kiiflenmeye baglayacaklardir. Sevkiyat igslemi bittikten sonra kasalar,
yikanarak temiz bir yerde muhafaza edilmelidir. Ambalajlanacak ekmeklerin ise
tamamen uygun sicaklifa gelmesine 6zen gosterilmelidir. Ekmekler sicakken
paketlenmemelidir. Daha 6nceki konularda da bahsedildigi lizere sicak sekilde
paketlenen ekmeklerde, terleme ve kiiflenme gériilmektedir. Ozetle, firindan gikan
ekmeklerin temas edecegi tiim yiizeylerin temiz olmasina dikkat edilmeli,
ambalajlanacak ekmeklerin oda sicakligina ulagmasi saglanmalidir. Bundan
baska, paketlenmeden reyona cikartilan ekmeklerin (Sekil 5.1.) bulundugu
ortamin temizligine ve hijyenine dikkat edilmeli; reyonlar, igerisini goésteren
kapakli dolaplar sekilde tasarlanmalidir.

Ekmek iiretiminde farkli ekipmanlar kullanilmaktadir. Uretim ekipmanlar
(tava, kalip, firin gibi), iiretilecek olan ekmek ¢esitlerine gore farkliliklar sergiler.
Tost ekmekleri, 6zel kaliplarina konularak pisirilmektedir. Ekmegin (6zellikle
cesit ekmeklerin) kaliplara yapismamasi igin kaliplara siv1 yag stirtilebilmektedir.
Ekmekler, ¢esitlerine gore farkl: tipte firinlarda pisirilmektedirler. Bunda tiretimin
yogunlugu da etkilidir. Giiniimiizde, modern iiretim yapan isletmelerde odun atesi
yerine elektrikli firmlar kullanilmaktadir. Bunlar arasinda ise donerli ve kathi
firmnlar kullanilmaktadir.
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%

Iyi kabuk gelisimi istenilen gesit ekmeklerde ozellikle kath firmlarin

kullanilmasi, buharli (d6nerli) firinlara gore daha iyi sonug vermektedir. Donerli
firmlar ise daha kolay ve homojen sekilde pisirme ve hizli {iretim yapilmasini
saglamaktadir.
Ekmeklerin cesitlerine gore; klasik formiilasyon olan un, su, tuz ve mayaya
ilaveten gesit ekmeklerde, siit veya siit liriinleri (siittozu, peyniralt1 suyu tozu, vs.)
ilave edilebilmektedir. Bu ingrediyenler, ekmegin daha iyi renk ve yumusak yap1
kazanmasini saglarlar. Restoranlarda bu tip kiiclik gramajli (6rnegin, 60 gram)
ekmekleri gormek miimkiindiir. Bunlar sade sekilde iiretilebilecekleri gibi,
tizerlerine siisleme amaciyla susam, hashas tohumu vb. gibi yardimer materyaller
de serpilebilmektedir.

Ekmek haricinde, firin ve 6zellikle pastanelerde veya biiyiik unlu mamuller
isletmelerinde pogaga, agma, ¢orek ve simit gibi mayal iiriinler grubunun (Sekil
5.2.) tretimi de gergeklestirilmektedir. Cogunlukla kahvaltida tercih
edilmelerinden dolay1 mayali iiriinler, gece vardiyasinda iiretilmektedir. Mayali
ustalari, genellikle gece vardiyasinda ¢alisarak hamurlar1 hazirlarlar ve pisirme
yapilana kadar tiriinlerin hamur halleri soguk hava depolarinda dinlendirirler. Aksi
takdirde, asir1 fermentasyondan dolay1 hamurda yapisal ve duyusal olumsuzluklar
goriilebilir. Sabahleyin vardiya donlisiimiinde veya heniiz vardiya baslamadan,
sevkiyata yakin bir saatte, hamurlarin iizerlerine yumurta siiriilmesi ve gerekli
stislemelerin yapilmasiyla (susam, ¢orek otu, hashas tohumu vb. serpme) iiriinlerin
pisirilmesi saglanir. Ardindan ekmektekine benzer sekilde (temiz kasalarda,
ambalajli sekilde vb.) iriinlerin sevkiyati saglanir. Mayali grubu iiriinler,
¢ogunlukla paketlenmeden satisa sunulur. Daha kiigiik boyutta olanlar ise 4’1ii, 6’11
ve 8’li sekillerde paketlenebilmektedir. Simitler paketlenmeden kat kat dizilerek
satisa sunulurlar. Buna benzer agikta satisa sunulan iirtinlerin temas ettigi yerlerin
hijyen ve temizligine dikkat edilmelidir. Gerekirse, giin icerisinde parti parti
uretim saglanarak hem taze iiriin satist hem de her partide temizlik yapilmasi
saglanabilir.
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Sekil 5.2. Bazi mayalt tirtinler.

Unlu mamullerin tiretimlerinin yapildig1 imalathane ve isletmelerin uygun
sekilde tasarlanmasi (iiretimi ve temizligi aksatmayacak sekilde), cok dnemli bir
husustur. Ne kadar kaliteli hammadde kullanilirsa kullanilsin, uygun sekilde ve
zamaninda sevkedilemeyen triinlerde kalite kayiplari (sertlesme, bayatlama vb.)
goriiliir. Ayn1 sekilde tiretimden sonra temizlik de yeterli ve diizgiin sekilde
yapilmazsa, iriinlerin hijyenik sekilde iiretilmesi saglanamaz. Bunun gibi
nedenlerden dolay1 iiretimhanelerin uygun sekilde tasarlanmasi gerekmektedir.
Unlu mamuller iiretimi yapilan isletmelerde pasta, ekmek, mayali ve baklava
boliimleri birbirinden ayr1 sekilde kurulur (Sekil 5.3).

Yas pasta, siitlii tatlilar (keskiil, siitlag,
muhallebi, kazandibi vb.), kuru pasta vb. Ekmek ve ekmek gesitleri
tirtinler
Mayali iirtinler Serbetli tathilar

Sekil 5.3. Unlu mamullerin tiretildigi isletmelerin bolimleri.

Pasta boliimiinde, siitlii ve santili iiriinlerle ¢alisildig i¢in genellikle serin
ortam olusturulur. Pasta boliimiinde; yas pasta, kuru pasta, siitlii tatl (keskiil,
stitlag, tavukgogsii, kazandibi, sup, profiterol vb.) hazirliklar1 ve c¢ikolata
islemeleri yapilmaktadir. Pastacilik alaninda ¢ikolatalarin islenmesinde serin
calisma ortaminin olusturulmasi ¢ok 6nemlidir. Cikolatalarin ilk 6nce eritilip
(cogunlukla benmari usuliine gore) tezgaha serilerek donmasi beklenmete ve daha
sonra bunlara istenilen sekiller verilmektedir. Yas pastalarin iizerlerindeki gikolata
islemeleri, cogunlukla bu sekilde yapilmaktadir. Ayrica yas pasta iiretiminde
pandispanyalarin iizerine sos cesitleri dokiildiigiinde, bunlarin da donmasi
gerekmektedir. Bu tip etmenlerden dolay1 yas pasta tiretiminin yapildig: yerlerin
serin olmasi gerekmekte ve saglanmalidir. Ayrica soguk hava depolarina da yakin
yere konumlandirilmalidir.
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Yas pasta iiretiminde pisirilmis ve dinlendirilmis olan pandispanyalar
kaliplardan ¢ikarilarak 6zel pasta bigaklar: vasitasiyla kesilmektedir. Aralarina
daha dnceden hazirlanmis krema siiriilmekte ve pasdispanyanin etrafi toz santi ile
stvanarak soguk hava depolarinda bir miiddet dinlendirilmektedir. Dinlendirilen
pastalarin iizerlerine ceside gore soslar dokiilmekte ve islenmis gikolatalar ile
siislemeler yapilmaktadir. Uretim bittikten sonra kullanilmayan soslar ve
kremalar, soguk hava depolarina alinmalidir. Uretim sirasinda takip edilebilirligi
saglamak amaciyla bunlarin kaplarina tiretim tarihi basilmalidir. Bu amagla, el tipi
etiket aparatlar1 kullanilabilir.

Pasta iiretiminde capraz kontaminasyon riski ¢ok fazladir. Bu nedenle,
ozellikle tirtinlin temas ettigi tiim yiizeylerin temizlik ve dezenfeksiyonuna dikkat
edilmelidir. Ornegin; tezgah yiizeyleri, liretim bittikten sonra dezenfektanli madde
ile sterilize edilmeli ve iyice durulanmalidir. Cogu pastane ve benzeri isletmelerde,
kaynatma kremanin sogutulmast i¢in kremay1 tezgaha yayma islemi
yapilmaktadir. Bu islem, kontaminasyon riskini arttiran bir uygulamadir. Krema
iiretiminde siit kullanildig1 i¢in herhangi bir mikrobiyal bulasma durumunda, hizl
bir sekilde mikroorganizma tiremesi vuku bulacaktir. Bundan bagka, sevkiyatin
yapilacagi pasta kutulari da tezgahlarin {izerine konulmamalidir. Aksi takdirde,
fekal ve toprak kokenli bakterilerin gelismesi goriilebilmektedir. Bu nedenle, her
asamada tlim yiizeylerin iyice temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanmalidir.
Ayrica yere temas eden ekipmanlarin, tezgah yiizeyine konulmamasi
gerekmektedir.

Uretim bittikten sonra kullanilan sivama bicaklari, sivama standi vb.
maddeler, iyice yikanip durulanmalidir. Bu alet ve ekipmanlarin yikandigi
yerlerde ellerin yikandig1 yerler ayr1 olmalidir (Sevim, 2019). Uretimde kullanilan
alet ve ekipmanlar yikanip durulandiktan sonra kurutulup UV isinlarinin
bulundugu odalarda muhafaza edilmelidir. UV 1smlari, mikroorganizmalarin
DNA’larina hiicum ederek yok olmalarini saglar (Acar, 2003). Temizlik i¢in ayr1 bir
personel gorevlendirilmelidir. Bu tip riskli irlinlerin iiretilmesinde ayrica c¢alisan
personel de temizlik ve hijyenine dikkat etmeli, calismaya baslamadan 6nce ellerini
sabun ve dezenfektanli soliisyonla iyice yikamali, bone, kolluk ve eldivenlerini
takmalidir. Hastalikli personel calistirilmamali ve personelin saglik kontrolleri diizenli
sekilde yaptirilmalidir (Sevim, 2019). Insanlardan gidalara cok tehlikeli olan
Staphylococcus aureus bakterisi bulasmaktadir (Unliitiirk ve Turantas, 2003). Bundan
baska tuvaletten gelen personelin ellerini iyice yikamasi ve eldiven takmasi
gerekmektedir (Sevim, 2019). Aksi takdirde, iiriine fekal mikroorganizmalarin
bulasmasi kaginilmaz hale gelir. Uretimde galisan personelin maske, bone, eldiven ve
kolluk takmalar1 da gerekmektedir. Bunun haricinde iiriine kagabilme ve iiriinii hem
fiziksel hem de mikrobiyal yonden kontamine edebilecek taki, kiipe, toka, makyaj
malzemesi vb. seyleri ¢ikarmas1 gerekmektedir. Tirnaklarm kisa tutulmasi saglanmali;
acik yarasi ve sivilcesi olan personelin iirtinlere temas etmesi ve iiretimde ¢aligsmasi
engellenmelidir (Sevim, 2019).

Unlu mamuller iiretimi yapilan isletmelerdeki bir diger boliim, serbetli
tatlilarin hazirlandig1 kisimdir. Burada, genellikle firinda iiriinler pisirildigi ve
ocakta setbet kaynatildigr i¢in ortamin sicakligi yiiksek olur. Bu nedenle, bu
kisimda siitlii tatl tiretilemez. Siitlii tathlar, cogunlukla yas pasta iiretimi yapilan
yerde veya onunla biitiinlesik bir kisimda iretilir. Giiniimiizde farkli cesitte
serbetli tatlilar hazirlanmaktadir. Bunlar arasinda; baklava ve baklava gesitleri,
tulumba, kadayif ¢esitleri vb. tatlilar bulunmaktadir. Bu tatlilar iiretilirken, ¢eside
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gore hamurlar degisim gosterebilmektedir. Ornegin; baklava hamuru ve tulumba
hamurunun farkli olmasi. Ayni iiriin grubunun farkli ¢esitlerinde ise, ayni hamur
kullanilabilmekte olup bunlardaki ¢esit farkliligi, sekil verme ve {irtiniin igerisine
konulan ceviz ve fistik gibi malzemelerden kaynaklanmaktadir (Sekil 5.4). Sekil
4.79°da gosterildigi tizere, farkli gesitlerde serbetli tatlilar tiretilmektedir. Bunlarin
iiretimlerinde, genel olarak Sekil 5.5’deki islemler uygulanir.

~

Serbetli tathlar

A 1\ Y 3
Baklava
gesitleri Tulumba Sckerpare Kadayif
I_;I
A A
Cevizli Fistikl1

Sekil 5.4 Serbetli tath gesitleri.

Malzemelerin .
. . - Hamurlara sekil

belirlenmesi ve Yogurma . :
tartilmasi verilmesi

Serbetleme <::| Pigirme <:| Tepsilere dizme

Sekil 5.5. Serbetli tatlilarin tiretilmesinde ¢cok genel olarak uyulan iiretim akim
semasi.
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Sekil 5.5°de serbetli tatlilarin {iretilmesinde kullanilan akim semasi
gosterilmekle birlikte bu islemler, ustalik gerektiren ve iiriine gore farkliliklar
sergileyen bir siirectir. Serbetli tathlarmn iiriin bazinda iiretilmesinde {iriine has
iretim akim prosesi uygulanir. Baklava, tulumba, sekerpare ve kadayif tatlilarmnin
iretim akim semalar: sirasiyla; Sekil 5.6, Sekil 5.7, Sekil 5.8 ve Sekil 5.10’da
gosterilmektedir.

Malzemelerin belirlenmesi ve tartilmasi

Yogurma

Hamurun agilarak ince yufkalar haline getirilmesi

-

Tavalarin zemininin yaglanmasi

O

Tavalara acilan yufkalarin yaglanarak kat kat dizilmesi

U

Uriin cesidine gore ortasina kirilmis ceviz veya fistik konulmasi

U

Uzerine yufkalarin konulmaya devam edilmesi

U

Artan yufkalarin kesilerek alinmasi

U

Tava igerisinde, iiriin ¢esidine gore kesme ve sekil verme iglemi

O

Yaglama (ocakta eritilmis sade yag ve baklavalik ya)

L

Firinda pigirme

O

Pisirilen iirliniin firindan ¢ikarilmasi ve yaginin siiziilmesi

U

Sicak halde kaynar serbet ile serbetleme

Sekil 5.6. Baklava iiretim akim semasi.
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Baklava, diger serbetli tatlilara nazaran daha spesifik bir iiriin olup yapima,
ustalik gerektiren bir {iriindiir. Baklava ustalari, kiigiik yastan itibaren bu ise
baglayarak ustalasmaya baslarlar. Her asamasinda incelik ve ustalik gerektiren
baklava iiretiminde Ozellikle hamurun oklava ve merdane ile yufka haline
getirilmesi, baklava iiretiminin en onemli asamalaridan bir tanesidir. Burada,
yufkanin miimkiin oldugunca en ince olacak sekilde acilmasina 6zen gosterilir.
Hamurun yirtilmadan miimkiin oldugunca ince agilmasi, ustalik kadar kullanilan
unun kuvvetli olmastyla da ilgilidir. Baklava iiretiminde hamur olusturmak i¢in
kuvvetli un (1 kg), yumurta (3 adet) ve su (200 ml) kullanilir. Olusturulan hamur,
acilirken nisasta kullanilir. Nisasta olarak hem bugday hem de misir nisastalari
birlikte kullanilir. Her iki nisasta gesidi, baklavanin duyusal 6zellikleri tizerinde
ayr1 ayri olumlu rol oynar

Baklavanin kalitesinde yufkanin inceligi, igerisine konulan ceviz ve fistigin
kalitesi ve kullanilan yag ¢cok onemli parametrelerdir. Yag olarak 6zellikle sade
yag ve baklava i¢in 6zel imal edilmis yag kullanilir. Sade yag, tereyagin ocakta
kizdirilip eritildikten sonra iizerinde olusan kopiigiiniin toplanmasiyla elde edilir.
Sade yag ve baklavalik yag, birbiri ile karistirilarak baklavaya tatbik edilir. Bunlar,
belirli oranlarda ocakta eritilip heniiz pisirilmemis olan tepsideki sekil verilmis
baklava hamurlarina dokiilir ve ardindan pisirme islemine gecilir. Pisirme
isleminde ¢ogunklu katli firmlar kullanilmaktadir. Pisirme isleminden sonra
firindan ¢ikarilan iirtinlerden yagin hemen siiziilmesi gerekmektedir. Bu yaglar bir
yerde toplanarak geri doniisiime, sabun iiretimine vb. yerlere gonderilebilir.
Stiziilen baklavalar, firmndan ¢iktig1 gibi sicak haldeyken kaynar vaziyetteki serbet
ile serbetlenir. Serbetin hazirlanmasi da ¢ok 6nemli bir husustur. Serbet, su ve
sekerin bir arada kaynatilmasi ile elde edilir. Icerisine ¢ok az miktarda limon tuzu
konulur. Limon tuzu, serbetin kristallenmesini (sekerlenmesini) engelleyerek
tiriiniin daha uzun siire dayanmasini saglar. Serbetlemedeki bu islem, diger tim
serbetli tath ¢esitlerinde uygulanir. Tatlilar serbetlendikten sonra belirli bir siire
bu sekilde dinlendirilerek tatlinin gerbeti iyi ¢ekmesi saglanir. Baklava, serbeti
¢ekerken yavas yavas sogumaya da baslar ve arzu edilen tiiketilebilme seviyesine
ulasir. Baklava, soguk hava deposuna veya buzdolabina konulmamali ve
iiretildikten sonra 3 giin icerisinde tiiketilmelidir.

'S N

Malzemelerin belirlenmesi ve tartilmasi

L

Yogurma

L

Hamura makinede sekil verilmesi

Ly

Sekil verilen hamurun kizgin yagda kizartilmasi

Ly

Kizartilan hamurlarin siiziilmesi

Ly

Serbetleme

Sekil 5.7. Tulumba iiretim akim semasi.
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[ Su ] B [ Kuvvetli un ] E:)[ Yumurta ] B [ Nisasta ]
(1 litre) (0,85 kg) (12 adet) (30 )

Limon tuzu Tuz Toz?eker
[ Jel Jol J

(1g) (1g2g) (10 g-15g)

Sekil 5.8. Tulumbanin hamuruna giren hammadde ve ingrediyenler.

Serbetli tatli tiretiminde bir diger 6nemli ¢esit, tulumba tatlisidir. Tulumba
tathis1 tiretiminde, Sekil 5.8’de gosterilen iiretim akim semasi uygulanir. Bu
tatlinin iiretiminde, ilk olarak hamur olusturulur ve baklavadaki gibi agma
islemine gerek kalmadan hamurlara makine yardimiyla dogrudan sekil verilir.
Tulumbanm hamuru, kalitenin belirlenmesinde 6nemli bir parametredir. Tatlinin
hamuruna Sekil 5.9’daki hammadde ve ingrediyenler katilmaktadir.

Tulumba hamurunu olusturmak i¢in Sekil 5.9’da gosterilen malzemeler
kullanilir. Bu hammadde ve ingrediyenler, yogurma kazaninda yogurulurlar.
Yogurma yapilirken, kullanilan malzemelerin miktarlarina dikkat edilmelidir.
Nisastanin daha fazla katilmasi durumunda istenmeyen bir kararma
goriilmektedir. Halbuki, tulumbanin altin saris1 renkte olmasi arzu edilmektedir.
Yogurma sonucunda olusan hamur, makineye verilerek otomatik olarak sekil
verme islemi gergeklestirilir. Bu makine, igerisinde kizartma yagi bulunan kazanin
yanina bitistirilir. Boylece sekil verilen hamurlar, el degmeden kazanin igerisine
diiserek kizarirlar. Kizaran tulumbalarin yag: siiziilir ve serbetleme islemine
gecilir.

Serbetli tathilardan bir diger onemli ¢esit, sekerpare tatlisidir. Sekerpare
iretiminde genel olarak Sekil 5.10°daki asamalar uygulanir.

' ] 'S N s 7
Malzemelerin
belirlenmesi ve I:> Yogurma I::> Sekil verme
L tartilmasi J L ) L )
[ ) Herbirinin iizerine | [ )
Pigirme <:| fistik veya findik <:| Tepsilere dizme
| J . koyma J . J
' '\ ' 3 ' )
Serbetleme I:> Sogutma I::> Tiiketim
. v, | », - J/

Sekil 5.9. Sekerpare iiretim akim semast.
Sekil 5.9°da goriilecegi tizere, sekerpare iiretiminde ilk olarak hamuru olusturacak
olan malzemeler (Sekil 5.10) belirlenerek bunlarin tartilmasi saglanir. Tim
malzemelerin yogurulmasi neticesinde hamur olusturulduktan sonra hamura elle
sekil verilir. Bu amacla, hamurdan elle kopartilarak avug icerisinde yuvarlama ile
sekil verme islemi tamamlanir. Sekil verilen hamurlar, tepsilere dizilir ve her
birinin tizerine birer adet tiim haldeki (6giitlilmemis) fistik veya findik konulur ve
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firmda pisirilmeye birakilir. Pisirme amaciyla katli firin kullanilir. Pisirme
isleminden sonra tepsiye yag akmissa, ilk olarak bunlarin siiziilmesi ve akabinde
serbetlenmesi gercgeklestirilir. Ardindan serbetini ¢ekmesi beklenen tatlilarin
dinlendirilmesi saglanir.

'S R ' 3 's R
Un |::> Yumurta |::> Sortening |::> Pudra sekeri
(20 kg) (60 adet) (10 kg) (6 kg)
(.- v | J (.- v
s N s Y s N
Kabartma frmik Toz findik
tozu (0,4 kg) <::| (2 kg) <::| (2 kg)
(- S L. v (- S

Sekil 5.10. Sekerparenin hamuruna giren hammadde ve ingrediyenler.

Serbetli tatlilardan bir digeri kadayiftir. Kadayif tatlis1 iretiminde ceviz ve
fistik kullanilir. Kadayiflar, ¢ig halde hazir olarak isletmeye getirildigi gibi isletme
icerisinde de iiretilebilmektedir. Cig tel kadayif iiretiminde, otomatik olarak dénen
kizgin bir yilizey iizerine hamurunun c¢ok ince sekilde dokiilmesi sayesinde
hamurun sicak yiizeyle birlesmesi neticesinde kadayiflarin tel tel elde edilmesi
saglanir. Ardindan bunlar ya tatli iiretimine gonderilir ya da ambalajlanarak
depolanir. Bunlarin muhafazasinda soguk hava depolar1 kullanilir. Uretilen ¢ig tel
kadayiflardan ise tath tiretiminde Sekil 5.11°deki asamalar uygulanir.

. - Tel kadayiflarin elle Ceside gore
Tepsilerin sade yag . ST
: < acilarak tepsilere ogiitiilmis fistik veya
ile yaglanmasi - - . . .
serpilmesi ceviz serpilmesi
s ~ s N " ~
N Sert bir yiizey ile Uzerine yine elle
Firinda pigirme <::| baskilama <::| agarak tel kadayif
serpilmesi
\ b, \ J \ J
e ~ 'S N s N
Tepsi igerisinde ters |:> Yagin siiziilmesi |:> Serbetleme
gevirip yine pisirme
\ J \ J \ J

Sekil 5.11.Kadayif tatlisinin {iretim akim semasi.

Bilgilerden de goriilecegi lizere serbetli tatlilarin iiretiminde farkli
yontemler kullanilmaktadir. Uretimde rahatlik ve karisikliligin olmamast igin bu
boliimlerin birbirinden ayr tutulmasi gerekmektedir (Sekil 5.12).
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Baklava boliimii Tulumba boliimii Kaday1f boliimii Sekerpare bolimii

Sekil 5.12. Serbetli tathilarm iiretildigi isletmenin boliimleri.

Uretim asamasinda her bir {iriiniin kendine miinhasir zahmetli iiretim
safhalar1 vardir. Baklava iiretiminde, hamurun yogurulmasindan sonra oklava ile
acma agsamasinda nisasta ve undan dolay1 ortam, yogun sekilde tozlanmakta ve bu
nedenle, bu boliim mutlaka ayri yerde olmalidir. Yogurma makinesi, farkli yere
konumlandirilabilir. Hatta, yogurma makinesi, tiim tath ¢esitleri i¢in ortak sekilde
kullanilabilir. Baklava hamurlar1 a¢ildiktan sonra bunlarin tepsiye dizildigi, sekil
verildigi ve yaglandig1 kisim da ayri1 konumlandirilmalidir. Firinlar tiim tatlilar
igin (tulumba hari¢) ortak olarak kullanilabilir. Ancak sicaklik ve siireler, tatli
cesidine gore ayarlanmalidir. Isletme kiiciikse; kadayif, tulumba ve sekerpare ayni
yerde sirasiyla yapilabilir. Bunun i¢in iyi is plami yapilmasi gerekmektedir.
Tulumbanin yagda pistigi kisim ayri tutulabilir. Bu tip diizenlemeler ile tiim
serbetli tatlilarin tiretimi rahatlikla saglanabilir.

Serbetli tatlhlar, pisirme asamasinda firinda yiiksek 1sil isleme tabi
tutuldugu igin yas pasta ve benzeri iiriinler gibi mikrobiyal yonden daha az risk
tagir. Serbetli tatlilarda pisirme ve serbetleme isleminden sonra mikrobiyal
bulagsma goriilebilir. Bu nedenle, pisirme ve serbetleme islemlerinden sonra
tatlilarin tiiketime ulasana kadar hijyenik sartlarda muhafaza edilmesi ve satiga
sunulmasi gerekmektedir. Ortam temizliginin iyi yapilmasi saglanmali ve tatlilara
havadan toz ve toprak karismasi engellenmelidir. Hava yoluyla
mikroorganizmalarin  (topraktan ve tozdan kaynaklanan) tasinabildigi
unutulmamalidir (Tuncel, 2003). Hangi bolim olursa olsun, iretimde tiim
asamalarda temizlik ve hijyen kurallarina dikkat edilmelidir. Uretimin yapildigin
yerlerin disarist ile irtibati kesilmelidir. Bunun igin tiretimin yapildigi bolimler,
direkt olarak disartya agilmamalidir. Bu amagla, iiretim boliimiine girmeden dnce
ayr1 odalarin insa edilmeleri gerekmektedir. Bu odalarda dezenfektanli ayak
paspaslart konulmali, galog ve bone ihtiva edilmelidir. Personel, ¢alismaya
baslamadan 6nce burada gerekli hazirligini (ellerin dezenfeksiyonu, bone, galos,
maske ve kolluk takma vb.) yapmalidir. Gerekli kontrol ve temizligine dikkat
etmeyen personel, en Onemli kontaminasyon kaynaklarindan birisi sayuilir.
Insanlardan gidalara ¢ok teklikeli patojen mikroorganizmalar gecebilmektedir.
Bunlarin basinda Staphylococcus aureus bakterisi gelmektedir. Bu bakteri,
insanlarin bogaz, burun ve derisinde bulunur. Bu nedenle; tiretimde gorevli
personelin calisma esnasinda kendi sagina, agzina ve burnuna temas etmemesi
gerekmektedir. S. aureus, enterotoksin (protein yapisinda) salgilayarak gida
zehirlenmesine yol acar. Bu bakteri ile kontamine olan gidalarin tiiketilmesi
neticesinde 1 ila 6 saat icerisinde belirtiler (mide bulantisi ve kusma, karinda agr1
ve diyare, halsizlik, terleme vb.) kendini gosterir (Karapmar ve Goniil, 2003;
Unliitiirk ve Turantas, 2003; Sevim, 2019; Bezerra Filho ve dig., 2020; Guo ve
dig., 2020). Bu bakteriden kagmilmak tizere ozellikle son asamada, 1sil islem
uygulanmayan yas pasta ve benzeri kremali iiriinlerin iiretilmesinde personel
hijyenine dikkat edilmelidir. Agiz ve burundan c¢ikacak partikiillerin {iriine
geemesini Onleyecek sekilde maskelerin kullanilmasi saglanmalidir. Ayrica
deriden olabilecek kontaminasyon da eldiven takilarak onlenmelidir. Calisan
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personel kendi kisisel temizligine dikkat etmeli, giinlik sakal tirasi olmali ve
tirnaklarin1  kesmelidir. Isletmede enfekte ve hastalikli personel kesinlikle
calistirilmamalidir. Bundan baska, 6zellikle tuvaletten ¢ikan personelin temizlik
ve hijyen kurallarina ¢ok dikkat etmesi gerekmektedir. Eller, sabunlar iyice
yikandiktan sonra mutlaka dezenfektanli solusyon kullanilmali ve driinle
calisilirken, eldiven kullanilmalidir. Musluklar elle agilmayacak sekilde fotoselli
yapilmalidir. Aksi takdirde, iirtine fekal mikroorganizmalar (tuvaletten c¢ikan
personel tarafindan vb. nedenlerle) bulasabilmektedir (Karapimar ve Goniil, 2003;
Unliitiirk ve Turantas, 2003; Sevim, 2019). Bu bakteriler, 6zellikle 1s1l islem
uygulanmayan kremali iirtinlerde ve ayrica 1s1l islem uygulanan (firinda pisirilen
vb.) son iiriinlere pisirme sonrasi temas halinde bulasabilmektedir. Uretim
esnasinda personel calisma kiyafetlerini giymeli, yemek paydosu ve ara
dinlenmelerde isletmenin 6ngordiigii kiyafetleri giyerek disari ¢ikmalidir. Calisan
personelin  kolayca giyinip soyunabilecegi ve dus alabilecegi ortamlar
olusturulmalidir.

Mikrobiyolojik tehlikenin yaninda bir diger onemli etmen, fiziksel
tehlikedir. Dikkat edilmedigi takdirde, {irlinlere yabanci materyaller
bulasabilmektedir. Uretimde kullanilan alet ve ekipmanlarin cinsi gibi
parametrelerin yani sira personelin de dikkat etmesi gereken hususlar vardir. ilk
olarak; personelin taki ve benzeri aksesuarlari, iiretim yapilan yerde takmasi
engellenmelidir (Sevim, 2019). Ciinkii bunlarin, farkina varmadan iiriine diisme
ve karisma ihtimali yliksektir ve tiiketici sagligi i¢in biiyiik risk olusturmaktadir.
Bundan basgka, kullanilan alet ve ekipmanin saglam olmasina ve uygun
materyalden yapilmis olmasma 6zen gosterilmelidir. Uriinlerin rendelendigi,
ogitiildiigi, karistirildigi vb. ekipmanlardan iiriinlere vida, ¢ivi vb. pargalarin
diismesi engellenecek sekilde onlemler alinmalidir. Uretimde kullanilan alet,
ekipman, makine ve techizatlarin bakimlarinin ve onarimlarimin peryodik olarak
yapilmasi saglanmalidir. Ayrica miimkiin oldugunca iiretimde ve depolamada
tahta materyal kullanilmasindan kaginilmalidir. Tahta materyalden kiigiik kiymik
parcalarinin koparak iiriine ve hammaddeye ge¢cme potansiyeli ¢ok yiiksektir.
Tahta yerine gidaya uyumlu materyallerin secilmesine 6zen gosterilmelidir.

Giivenilir ve wuygun iretimin saglanabilmesi i¢in anlatilan tim
parametrelere dikkat edilerek iiretim sartlarinin ve isletmenin tasarlanmasi
gerekmektedir. Unlu mamuller isletmelerinde iriin portfoyiine gore dizayn
yapilmasi gerekmektedir. Yerlerde egimin olmasi gerekmekte ve tiim yiizeylerin
fayansla kapli olmasi gerekmektedir (Bas, 2006; Canja ve dig., 2013). Fayans
yiizeyleri, temizlikten sonra mikroorganizmlarin tutunmasini engeller. Catlak
olan, kirilan vb. durumdaki fayanslar ve zemin, ivedi sekilde onarilmalidir. Bu tip
yerlerde kir birikimi ve mikroorganizma gelisimi goriliir. Dip kdselerin kolay
temizlenebilmesi i¢in hafif yassims1 birakilmasi gerekmektedir. Havalandirma
yapilacak pencere gibi disari acilan kisimlarin dniine mutlaka sineklik takilmalidir.
Bulasikhane bolimiinde sicak suyu temin edecek sofben benzeri cihazlarm
kurulmasi gerekmektedir. Sicak su veya buhar, kirleri kabartarak daha kolay
temizlik islemi saglamaktadir. Uretimhaneye veya isletmeye giris ve cikis
kisimlarmin dogrudan disariya agilmamasi ve arada mutlaka bir bélmenin olmasi
saglarak burada temizlik ve dezenfeksiyon icin gerekli olan dezenfentan,
dezenfektanli paspas, galos-bone-maske dolabi vb. materyallerin bulunmasi
gerekmektedir. Uretim béliimiine gececek personelin, bu béliimde gerekli
hazirliklarim1  yaparak igeriye geg¢meleri saglanmalidir. Bununla ilgili
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bilgilendirme ve uyarilar belirtilmelidir. Uretimhanelerin ¢ok detaya girmeden
kolayca temizlenip {iretimin rahatlikla yapilabilecegi sekilde tasarlanmasi
gerekmektedir. Uretim boliimiine ve depolara ulasim, hijyen kurallari
cignenmeden en kisa sekilde gerceklestirilebilecek sekilde olmalidir (Yiicel ve
Ozcan, 2010; Goktan ve Tungel, 2014).

Binanin tasarimi gibi bina igerisinde bulunan 1siklandirma sistemleri bir
diger 6nemli kriterdir. Idealinin giin 15181 olmasinin yam1 sira havanin kapali olmasi
durumunda ve gece vardiyasinda calismaya elverigli olmasi bakimindan florasan
lambalar ile 1siklandirma sistemi kurmak, iyi bir uygulama olacaktir (Topal,
1998). Kullanilan lambalar, etrafi esit sekilde aydinlatacak 6l¢iide tasarlanmali ve
kirtlma olayr sonucu, cam kiriklarinin personele ve iiriine temas etmesinin
engellecegi sekilde lambalarin u¢ kisimlarina korumalar takilmalidir (Nazli,
2017).
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