
FIRINLARDA VE UN FIRINLARDA VE UN 
FABRFABRİİKALARINDA KATKI KALARINDA KATKI 

MADDESMADDESİİ KULANIMIKULANIMI

Sefer SunarSefer Sunar



EKMEK KATKI MADDESEKMEK KATKI MADDESİİ
TANIMITANIMI

Ekmek KatkEkmek Katkıı Maddeleri;  BileMaddeleri;  Bileşşimlerine baimlerine bağğllıı
olarak, olarak, Ekmek Ekmek ÜÜretim Prosesinderetim Prosesinde ve/veya ve/veya 
ÜÜrrüün Kalitesinden Kalitesinde belli belli öözelliklerin zelliklerin 
iyileiyileşştirilmesi itirilmesi iççin kullanin kullanııllıırr



EKMEK KATKI MADDESEKMEK KATKI MADDESİİ
SESEÇÇİİMMİİ

Ekmek Ekmek ÜÜretim Prosesi Aretim Prosesi Aççııssıından Ekmek ndan Ekmek 
KatkKatkıı Maddesi SeMaddesi Seççimiimi
Ekmek Tipi ve Ekmek Tipi ve ÖÖzellikleri Azellikleri Aççııssıından Ekmek ndan Ekmek 
KatkKatkıı Maddelerinin seMaddelerinin seççimiimi



EKMEK EKMEK ÜÜRETRETİİM PROSESM PROSESİİ
AAÇÇISINDAN EKMEK KATKI ISINDAN EKMEK KATKI 

MADDESMADDESİİ SESEÇÇİİMMİİ

SadeceSadece Un, maya, tuz ve suyun karUn, maya, tuz ve suyun karışışttıırrıılmaslmasıı ile ile 
oluoluşşturulan hamur turulan hamur hemenhemen iişşlenerek ekmek lenerek ekmek 
üüretimi yapretimi yapııllıırsa istenilen rsa istenilen öözelliklerde ekmek elde zelliklerde ekmek elde 
edilemez.edilemez.
Hamur iHamur iççerisindeki un proteinlerinin, ideal ekmek erisindeki un proteinlerinin, ideal ekmek 
öözellikleri temin edebilmek izellikleri temin edebilmek iççin belli olgunluin belli olgunluğğu u 
(maturity) eri(maturity) erişşmeleri gerekirmeleri gerekir



HAMUR OLGUNLAHAMUR OLGUNLAŞŞMASI; Hamurun MASI; Hamurun şşekil verme ekil verme 
ööncesindeki yoncesindeki yoğğurma ve fermentasyon urma ve fermentasyon 

aaşşamalaramalarıınnıın sen seççimi ile aimi ile aşşaağığıdaki daki öözelliklere sahip zelliklere sahip 
olacak hale getirilmesidir.olacak hale getirilmesidir.

Hamurun kesme ve Hamurun kesme ve şşekil verme aekil verme aşşamasamasıındaki fiziksel ndaki fiziksel 
kuvvetlere dayanabilmesi ve ykuvvetlere dayanabilmesi ve yıırtrtıılmadan lmadan şşekil alabilmesiekil alabilmesi
ŞŞekil verme sonrasekil verme sonrasıında hamur inda hamur iççerisinde gaz erisinde gaz 
hhüücrelerinden olucrelerinden oluşşan bir aan bir ağğ (Network) olu(Network) oluşşturabilmekturabilmek
Son fermentasyon aSon fermentasyon aşşamasamasıında,  bu gaz hnda,  bu gaz hüücrelerinde crelerinde 
fermentasyon gazlarfermentasyon gazlarıınnıın tutulabilmesin tutulabilmesi
Hamurun son fermentasyon aHamurun son fermentasyon aşşamasamasıında yeterince maya nda yeterince maya 
ve mayanve mayanıın kullanabilecen kullanabileceğği i şşeker teker tüürlerini rlerini 
bulundurabilmesibulundurabilmesi



HAMURUN OLGUNLAHAMURUN OLGUNLAŞŞMASIMASI

HAMUR
OLGUNLAŞTIRMA

YÖNTEMLERİ

BİYOLOJİK YÖNTEMLE
HAMUR 

OLGUNLAŞMASI

MEKANİK YÖNTEMLE
HAMUR

OLGUNLAŞMASI



BBİİYOLOJYOLOJİİK YK YÖÖNTEMLE HAMUR NTEMLE HAMUR 
OLGUNLAOLGUNLAŞŞTIRMATIRMA

SadeceSadece Un, maya, tuz ve suyun karUn, maya, tuz ve suyun karışışttıırrıılmaslmasıı ile ile 
oluoluşşturulan hamur turulan hamur hemenhemen iişşlenerek ekmek lenerek ekmek 
üüretimi yapretimi yapııllıırsa istenilen rsa istenilen öözelliklerde ekmek elde zelliklerde ekmek elde 
edilemez.edilemez.
Fermentasyon sonucu, hamurun fiziksel Fermentasyon sonucu, hamurun fiziksel 
öözellikleri dezellikleri değğiişşerek daha elastik bir yaperek daha elastik bir yapıı kazankazanıır. r. 
Ekmek kalitesi; ilerleyen fermentasyon sEkmek kalitesi; ilerleyen fermentasyon süüresi ile resi ile 
,optimum bir s,optimum bir süüreye kadar,artarreye kadar,artar
İİdeal fermentasyon sdeal fermentasyon süüresinin resinin öötesinde ekmek tesinde ekmek 
öözellikleri olumsuz yzellikleri olumsuz yöönde etkilenir.nde etkilenir.



BBİİYOLOJYOLOJİİK YK YÖÖNTEMLENTEMLE
HAMUR OLGUNLAHAMUR OLGUNLAŞŞMASIMASI

FFİİZZİİKSEL MODEL: Hamur icerisindeki KSEL MODEL: Hamur icerisindeki 
serbest suyun oluserbest suyun oluşşan fermentasyon gazlaran fermentasyon gazlarıı
yardyardıımmıı ile emilmesi (Swelling maturity)ile emilmesi (Swelling maturity)
KKİİMYASAL MODEL: Maya tarafMYASAL MODEL: Maya tarafıından ndan 
üüretilen Hidrojen Peroksit ile oksidasyonretilen Hidrojen Peroksit ile oksidasyon



MEKANMEKANİİK YK YÖÖNTEMLE HAMUR NTEMLE HAMUR 
OLGUNLAOLGUNLAŞŞTIRMATIRMA

Hamurun olgunlaHamurun olgunlaşşmasmasıı iiççin uzun sin uzun süüreli ilk reli ilk 
fermentasyona ihtiyafermentasyona ihtiyaçç duyulmaz (Noduyulmaz (No--time)time)
Hamur olgunlaHamur olgunlaşşmasmasıı; Etkili hamur ; Etkili hamur 
yoyoğğurulmasurulmasıı ve hamura ilave edilen ve hamura ilave edilen 
oksidan maddelerle (askorbik asit ve oksidan maddelerle (askorbik asit ve 
oksitleyici enzimler) temin edilir.oksitleyici enzimler) temin edilir.



EKMEK TEKMEK TİİPPİİ ve EKMEK ve EKMEK 
ÖÖZELLZELLİİKLERKLERİİNNİİN N 

İİYYİİLELEŞŞTTİİRRİİLMESLMESİİ AAÇÇISINDANISINDAN
EKMEK KATKI MADDELEREKMEK KATKI MADDELERİİ



OKSOKSİİDASYONDASYON

Askorbik AsitAskorbik Asit
Glukoz OksidazGlukoz Oksidaz
Heksoz OksidazHeksoz Oksidaz
Lipoksijenaz (Enzim  Lipoksijenaz (Enzim  

Aktif Soya Unu)Aktif Soya Unu)

Un proteinleri Un proteinleri 
arasarasıındaki bandaki bağğlarlarıı
ggüçüçlendirerek hamuru lendirerek hamuru 
kuvvetlendirirlerkuvvetlendirirler
Hamurun gaz tutma Hamurun gaz tutma 

kapasitesini arttkapasitesini arttıırrıırr
Hamurun fermentasyon Hamurun fermentasyon 

toleranstoleransıınnıı arttarttıırrıırr



NNİŞİŞASTAYI PARASTAYI PARÇÇALAYAN ALAYAN 
ENZENZİİMLERMLER

Alfa amilazAlfa amilaz
--Malt UnuMalt Unu
--Fungal Fungal 

AmyloglucosidaseAmyloglucosidase

Hamurda Hamurda şşeker (maltoz eker (maltoz 
ve glukoz) ve glukoz) üüretimi ile retimi ile 
mayanmayanıın daha etkili n daha etkili 
ççalalışışmasmasıı
Ekmek kabuEkmek kabuğğunda unda 

daha iyi renk oludaha iyi renk oluşşumuumu
NiNişşastanastanıın n 

parparççalanmasalanmasıı(Dextrinizat(Dextrinizat
ion) ile daha uzun sion) ile daha uzun süüren ren 
yumuyumuşşaklaklıık  k  



HAMUR GHAMUR GÜÇÜÇLENDLENDİİRRİİCCİİLERLER
(EM(EMÜÜLGATLGATÖÖRLER)RLER)

DATEM DATEM (Diacetyl tartaric acid   (Diacetyl tartaric acid   
esters of mono glycerides)esters of mono glycerides)

SSL  SSL  (Sodium Stearoyl (Sodium Stearoyl --22--
Lactilate)Lactilate)

CSL CSL (Calcium Stearoyl (Calcium Stearoyl --22--
Lactilate)Lactilate)

EOM EOM (Ethoxylated Mono and (Ethoxylated Mono and 
diglycerides)diglycerides)

Polysorbate 60Polysorbate 60
Lipaz (Enzim Alternatifi)Lipaz (Enzim Alternatifi)

Un proteinleri ile Un proteinleri ile 
etkileetkileşşerek hamurun erek hamurun 
kuvvetlenmesini kuvvetlenmesini 
sasağğlarlarlarlar
Hamur iHamur işşleme leme öözellikleri zellikleri 

iyileiyileşşirir
Ekmek hacmi artarEkmek hacmi artar
Hamur yoHamur yoğğurma urma 

toleranstoleransıı artarartar



EKMEKTE BAYATLAMANINEKMEKTE BAYATLAMANIN
GECGECİİKTKTİİRRİİLMESLMESİİ

Mono gliseridlerMono gliseridler
YaYağğlarlar
SSLSSL
EnzimlerEnzimler

Ekmek iEkmek içç dokusunda dokusunda 
rutubet transferini rutubet transferini 
yavayavaşşlatlatıırlarrlar
Ekmek iEkmek içç dokusunda dokusunda 

rutubetin daha iyi rutubetin daha iyi 
muhafaza edilmesini muhafaza edilmesini 
temin ederlertemin ederler
Ekmek iEkmek içç yapyapııssıınnıın n 

sertlesertleşşmesini geciktirirlermesini geciktirirler



UN FABRUN FABRİİKALARINDAKALARINDA
KATKI MADDESKATKI MADDESİİ

KULLANIMIKULLANIMI

(UN STANDARD(UN STANDARDİİZASYONU)ZASYONU)



BUBUĞĞDAY KALDAY KALİİTESTESİİNNİİ
ETKETKİİLEYEN FAKTLEYEN FAKTÖÖRLERRLER

TohumTohum
BBöölgesel Faktlgesel Faktöörler (Toprak)rler (Toprak)
Zirai FaktZirai Faktöörler (Grler (Güübre)bre)
İİklimklim



UN STANDARDUN STANDARDİİZASYONUNUNZASYONUNUN
GEREKGEREKÇÇELERELERİİ

Unda sabit bir kalitenin korunmasUnda sabit bir kalitenin korunmasıı
Mevcut standard kalitenin iyileMevcut standard kalitenin iyileşştirilmesi tirilmesi 
(Maliyet avantaj(Maliyet avantajıı))
MMüüşşterinin terinin öözel talepleri (Grafikler, zel talepleri (Grafikler, ççeeşşitli itli 
dedeğğerler)erler)
ÖÖzel uygulamalar (Biskzel uygulamalar (Bisküüvi / Kek Unlarvi / Kek Unlarıı))



UN UN ÜÜRETRETİİCCİİLERLERİİNNİİNN
EEĞİĞİLLİİMLERMLERİİ

Un kalitesinin standardizasyonuUn kalitesinin standardizasyonu
Ekmek mixlerinin Ekmek mixlerinin üüretilmesiretilmesi
Un katkUn katkıı maddeleri ile maliyet avantajmaddeleri ile maliyet avantajıı
temini (Gluten alternatifi)temini (Gluten alternatifi)



UN DEUN DEĞİĞİRMENLERRMENLERİİNDE NDE 
KULLANILANKULLANILAN

TEST METODLARITEST METODLARI

FarinografFarinograf
ExtensografExtensograf
AlveografAlveograf
Falling NumberFalling Number
Amylograf

MaturografMaturograf
Oven rise recorderOven rise recorder
RheofermentografRheofermentograf

Amylograf



UN STANDARDUN STANDARDİİZASYONU ZASYONU İİÇÇİİN N 
KULLANILAN MADDELERKULLANILAN MADDELER

Askorbik AsitAskorbik Asit
EnzimlerEnzimler



UN STANDARDUN STANDARDİİZASYONU ZASYONU İİÇÇİİN N 
KULLANILAN ENZKULLANILAN ENZİİMLERMLER

NiNişşastayastayıı kullanan enzimler (Amilaz)kullanan enzimler (Amilaz)
NiNişşasta dasta dışıışındaki polisakkaridleri kullanan ndaki polisakkaridleri kullanan 
enzimler (Hemiselenzimler (Hemiselüülaz)laz)
Proteinleri kullanan enzimler (Proteaz)Proteinleri kullanan enzimler (Proteaz)
Protein gProtein güçüçlendiren enzimler (Oksidazlar, lendiren enzimler (Oksidazlar, 
Transglutaminaz)Transglutaminaz)
Lipidleri kullanan enzimler (Lipaz)Lipidleri kullanan enzimler (Lipaz)
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