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EKMEK KATKI MADDESI
TANIMI

s Ekmek Katkil Maddeleri  Bilesimlerine bagl
olarak, Ekmek Uretim Prosesinde ve/veya
Urtin Kalitesinde belli 6zelliklerin
lyilestirilmesi icin kullanilir




EKMEK KATKI MADDESI
SECIMI
s Ekmek Uretim Prosesi Acisindan Ekmek
Katki Maddesii Secimi

s Ekmek Tipil ve Ozellikleri Acisindan Ekmek
Katki Maddelerinin secimi



EKMEK URETIM PROSESI
ACISINDAN EKMEK KATKI
MADDES| SECiMI

s Sadece Un, maya, tuz ve suyun karistiriimasi ile
olusturulan hamur hemen islenerek ekmek
uretimi yapilirsai istenilen ozelliklerde ekmek elde
edilemez.

s Hamur icerisindeki un: proteinlerinin, ideal ekmek
ozellikleri temin edebilmek icini belli olgunlugu
(maturity) erismeleri gerekir




HAMUR OLGUNLASMASI; Hamurun sekil verme
oncesindeki yogurma ve fermentasyon
asamalarinin secimi ile asagidaki ozelliklere sahip
olacak hale getiriimesidir.

s Hamurun kesme ve sekil verme asamasindaki fiziksel
kuvvetiere dayanabilmesi ve yirtilmadan: sekill alabilmesi

s Sekil verme sonrasinda hamur ICErisinde gaz
hticrelerinden olusan bir ag (INetwork) olusturabilmek

s Son fermentasyon asamasinda, buigaz hicrelerinde
fermentasyon gazlarinin tutulabiimesi

s Hamurun son fermentasyon asamasinda yeterince maya
ve mayanin kullanabilecegi seker tlrlerini
bulundurabilmesi



HAMURUN OLGUNLASMASI




BIYOLOJIK YONTEMLE HAMUR
OLGUNLASTIRMA

Sadece Un, maya, tuz ve suyun karistirilmasi ile
olusturulan hamur hemen islenerek ekmek
tretimi yapilirsal istenilen ozelliklerde ekmek elde
edilemez.

Fermentasyon sonucu, hamurun fiziksel
ozellikleri degiserek daha elastik bir yapi kazanir.

Ekmek kalitesi; ilerleyen fermentasyon suresi ile
;Loptimum bir sureye kadar,artar

Ideal fermentasyon slresinin 6tesinde ekmek
ozellikleri olumsuz yonde etkilenir.




BIYOLOJIK YONTEMLE
HAMUR OLGUNLASMASI

s FIZIKSEL MODEL: Hamur icerisindeki
serbest suyun olusan fermentasyon gaziari
vardimi ile emilmesi (Swelling maturity)

s KIMYASAL MODEL: Maya tarafindan
Uretilen Hidrojen Peroksit ile oksidasyon



MEKANIK YONTEMLE HAMUR
OLGUNLASTIRMA

s Hamurun elgunlasmasi icin uzun sureli ilk
fermentasyona intiyac duyulmaz (Ne-time)

s [Hamur elguniasmasi; Etkili-hamur
yogurulmasi ve hamura ilave edilen
oksidan maddelerle (askorbik asit ve
oksitleyici enzimler) temin edilir.



EKMEK TIPI ve EKMEK
OZELLIKLERININ
IYILESTIRILMESI AGISINDAN
EKMEK KATKIMADDELERI



OKSIDASYON

sAskorbik Asit sUn proteinleri
=Glukoz Oksidaz arasindaki baglari
=Heksoz Oksidaz guclendirerek hamuru

kuvvetiendirirler

slHamurun gaz tutma
Kapasitesini arttirir

sHamurun fermentasyon
toleransini arttirir

slipoksijenaz (Enzim
Aktif Soya Unu)




NISASTAY| PARCALAYAN

ENZIMLER
sAlfa amilaz sHamurda seker (maltoz
-Malt Unu ve glukoz) tretimil ile
-Fungal mayanin daha etkili
sAmyloglucesidase Callsmasl

sEkmek kabugunda
daha iyi renk olusumu

slNisastanin
parcalanmasi(Dextrinizat
ion) ile daha uzun stren
yumusaklik




HAMUR GUCLENDIRICILER
(EMULGATORLER)

sDATEM (Diacetyl tartaric acid
esters of mono glycerides)

uSSL  (Sodium Stearoyll -2-
|-actilate)

aCSL (Calcium Stearoyl -2-
|.actilate)

sEOM (Ethoxylated Mono and
diglycerides)

sPolysorbate 60
slLipaz (Enzim Alternatifi)

sUn proteinleri ile
etkileserek hamurun
kuvvetienmesini
sadlarlar

sHamur isleme ozellikleri
IVIlEsIr
sEkmek hacmi artar

sHamur yogurma
toleransi artar




EKMEKTE BAYATLAMANIN
GECIKTIRILMESI

sMono gliseridler
sYadlar

=SS

sEnzimler

sEkmek i¢c dokusunda
rutubet tramsferini
yavaslatiriar

sEkmek ic dokusunda
rutubetin daha iyi
muhataza edilmesini
temin ederler

sEkmek ic yapisinin
sertlesmesini geciktirirler




UNIFABRIKALARINDA
KATKIMABDESI
KULEIEANIIVII

(UNI STANDARDIZASYONU)



BUGDAY KALITESINI
ETKILEYEN FAKTORLER

m [[ohum

s Bolgesel Faktorler (Tloprak)
s Ziral Faktorler (Gubre)

N Iklim



UN STANDARDIZASYONUNUN
GEREKCELERI

s Unda sabit bir kalitenin korunmasi

s Mevcut standard kalitenin iyilestirilmesi
(Maliyet avantajl)

s MUsterinin ozel talepleri (Grafikier, cesitli
degerler)

= Ozel uygulamalar (Bisktvil / Kek Unlari)



UN URETICILERININ
EGILIMLERI

s Un kalitesinin standardizasyonu
s Ekmek mixlerinin tretilmesi

s Un katki maddeleri ile maliyet avantaji
temini (Gluten alternatifi)



UN DEGIRMENLERINDE
KULLANILAN
TEST METODLARI

s Farinograr s Maturograf
s Extensografi s, Oven, rise recorder
s Alveografi s Rheofermentograf

= Falling Number
s Amylograf



UN STANDARDIZASYONU ICIN
KULLANILAN MADDELER

s Askorbik Asit
= Enzimler



UN STANDARDIZASYONU ICIN
KULLANILAN ENZIMLER

s Nisastayl kullanan enzimler (Amilaz)

s Nisasta disindaki polisakkaridleri kullanan
enzimler (Hemiseltlaz)

s Proteinleri kullanan enzimler (Proteaz)

s Protein guclendiren; enzimler (Oksidazlar,
Transglutaminaz)

n Lipidleri kullanan enzimler (Lipaz)



	FIRINLARDA VE UN FABRİKALARINDA KATKI MADDESİ KULANIMI
	EKMEK KATKI MADDESİTANIMI
	EKMEK KATKI MADDESİSEÇİMİ
	EKMEK ÜRETİM PROSESİ AÇISINDAN EKMEK KATKI MADDESİ SEÇİMİ
	HAMUR OLGUNLAŞMASI; Hamurun şekil verme öncesindeki yoğurma ve fermentasyon aşamalarının seçimi ile aşağıdaki özelliklere sahi
	HAMURUN OLGUNLAŞMASI
	BİYOLOJİK YÖNTEMLE HAMUR OLGUNLAŞTIRMA
	BİYOLOJİK YÖNTEMLEHAMUR OLGUNLAŞMASI
	MEKANİK YÖNTEMLE HAMUR OLGUNLAŞTIRMA
	EKMEK TİPİ ve EKMEK ÖZELLİKLERİNİN İYİLEŞTİRİLMESİ AÇISINDAN EKMEK KATKI MADDELERİ
	OKSİDASYON
	NİŞASTAYI PARÇALAYAN ENZİMLER
	HAMUR GÜÇLENDİRİCİLER(EMÜLGATÖRLER)
	EKMEKTE BAYATLAMANINGECİKTİRİLMESİ
	UN FABRİKALARINDAKATKI MADDESİ KULLANIMI
	BUĞDAY KALİTESİNİETKİLEYEN FAKTÖRLER
	UN STANDARDİZASYONUNUNGEREKÇELERİ
	UN ÜRETİCİLERİNİNEĞİLİMLERİ
	UN DEĞİRMENLERİNDE KULLANILANTEST METODLARI
	UN STANDARDİZASYONU İÇİN KULLANILAN MADDELER
	UN STANDARDİZASYONU İÇİN KULLANILAN ENZİMLER

