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Biskiivi

/Biskiivi; tahil unu veya unlari
icine kabarmayi saglayici
maddeler, beyaz seker,
yemeklik tuz ve yemeklik
nebati yag, gerektiginde
glikoz, invert seker, siit tozu,

yumurta, peynir alti suyu
tozu, nisasta gibi yenilebilir
maddeler, katki ve cesni
maddeleri katildiktan sonra
icilebilir nitelikte su ile
yogrularak ve teknigine
uygun olarak islenip, sekil
verilip pisiriimesiyle
hazirlanan bir iiriin olarak
k tanimlanmaktadir

% iki kez pisirilmis (6nce sicak firinda pisirilip, sonra

Biskuvi kelimesi Latince’de “bis coctus” veya eski
Fransizca’da “bescoit” kelimelerinden tiretilmistir.

kurumayi tamamlamasi i¢in daha soguk bir firinda
bekletilmis) Grin anlamina gelmektedir.

Bu teknik 1930’lu yillardan beri kullanilmaktadir.
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Biskiivinin besin durumu:

Un, seker, yag, glikoz, suit veya sit tozu esas
maddeleri olmasina karsilik biskivi bunlarin disinda
pek ¢ok aroma, tat ve koku maddelerini
icermektedir.

Bisklvilerde, ortalama protein miktari % 6.9,
ortalama selliloz miktari % 0.93, ortalama yag
miktari % 16.1, ortalama tuz miktar1 % 1.10 ve
ortalama rutubet miktari % 4.3 olarak tespit
edilmistir.

Ortalama tiamin ve riboflavin miktari ise 0.92 u/g,
0.77 p/g olarak gikmistir.
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TS 2383’ e Gore Biskilvinin
Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ozellikler

Smirlar

Toplam mezofilik aerobik bakteri, adet/g, en cok 100.000

Maya ve kif, adet/g, en ¢ok

100

Koliform bakteri, adet/z. en cok

Bulunmamal

Staphylococcus aureus adet/g, en gok”

100

Salmonella”

Bulunmamali

"' Biskiivi kremasinda aranir

. 2383’ e Gore Biskuvinin
Duyusal ve Kimyasal Ozellikleri

Renk, tat ve koku

Biskuvi kendine has renk ve kokuda olmali,
yabanci tat ve koku ihtiva etmemeli, acimig
veya sabunumsu bir tatta olmamalidir.

Yapi ve gorinig

Gevrek bir yapida ve bir omek gorinuste
olmal, kirli ve zedelenmis ol lidur.

Yabanci madde

Bulunmamalidr.

Ozellikler

Rutubet”, % (m/m), en gok

Asitlik (ekstrakte edilen yagda oleik asit
insinden) % (m/m}, en cok

Peroksit degeri (ekstrakte edilen yagda)
meqg/ke, en gok

% 10°luk hidroklorik asitde ¢éziinmeyen
kiil (kuru madde de) % (m/m), en ¢ok

Metalik maddeler (kontaminasyon)
» Kursun, mg/kg, en gok

»  Arsenik, mg/kg, en gok

» Demir, mg/kg, en ¢ok

oy =

2.09.2024



Biskiivinin
Siniflandiriimasi

TS 2383 Biskiivi
Standardinda
Siniflandirma ve
Ozelliklerine gére;

Biskvi
muhteviyatindaki
seker veya tuza gore
tath ve tuzlu olmak
Uzere 2 tiptir.

Ozellikler

Tuzlu

Toplam geker (kuru maddede
sakaroz olarak) % (m/m)

Aranmaz

Tuz, % (m/m)

En cok 8

Kiil miktan (tuz harig¢ kuru
maddede) % (m/m) "

Engok 1,5

TISade gesit biskaviler igindir.
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Sade

Katkih

Ozel

Kaplamah

Yuvarlak (Marie)
Kare (Petit Beure)
Uzun (Finger)
Sale

Bebek

Piknik

Kremal (muz, jéle)
Pasta

Kakaolu

Bademli

H.Cevizli

Findikli

Peynirli

Susamli

Kepekli
Vitaminli
Diyet
Yulafli
Proteinli

Cikolatah

Tablo 1.5:
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BiSKUVi URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELER

Unun yapisi bugdaya baglidir. Bugdayin gesidi, yetisme kosullari ve 6giitme teknolojisi unun
yapisini belirlemektedir. Biskivinin yapisi da ¢ok biiylik oranda una bagl oldugundan unun
ozelliklerinin bilinmesi ¢ok 6nemlidir.

Bisklivinin agizda erimesi un taneciklerinin inceligine
baghdir.

Un ince oldugunda daha ¢ok su emer.

Un gluten’inin (gliadin+glutenin kompleksi) miktar ve
ozelligi, yapisi ise unun kullanilacagi Grini belirleyen
en onemli faktorddr.

Biskiivi icin genel olarak dislik glutenli zayif un
kullantlir.

Ancak bisklvi Gretiminde kullanilan katki maddeleri
artip cesitlendikce degisik miktarda ve yapida glutene
sahip un kullanimi da mumkin olabilmektedir.
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Yine biskivinin ¢esidine gore de gluten
miktar ve kalitesinin degisik tutulmasi sdz
konusudur.

Miktar olarak % 7.5-12 arasinda gluten
icerigine sahip unlar gesitli bisktviler igin
kullaniimaktadir.

Yiksek yag ve seker icerigine sahip bisklvi
formiillerinde daha yliksek ve giigll glutenli
un kullanilirken, fermantasyon islemi
uygulanan cesitlerde de yine ayni un
kullanilabilmektedir.

Bunun tersine daha az kabarma daha fazla
yayllma istenen cesitlerde, diisik ve zayif
glutenli un uygun olmaktadir

16
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Unlarin olgunlasmis olmasi 3
tretimde 6nemlidir. Eger un taze

Rutubet dengesi tam
kurulmadigindan pisme 6zelligi iyi
olmayabilir.

Bisktvi yapiminda kullanilan un,
genellikle topbas (Tr. compactum)
bugdaylarin 70-72 randimanla
[ 6gutllmesiyle elde edilen, kalitesi
- dugsiik ve protein miktari % 7.5-12
arasinda, disuk kil oranina sahip
ince unlardir.

¢ 1. Rotatif biskuviler igin % 7-8.5 glutenli zayif unlar.

o 2. Keski biskiviler igin % 8,5-10 glutenli orta kuvvette
unlar.

o 3. Keski krakerler igin % 10-12 glutenli kuvvetli unlar.
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Yag zerrecikleri yogurma sirasinda iglerine aldiklari hava kabarciklari ile hamura
yayilirlar.

Boylece hamurun kabarmasina yardimci olur ve boylece kabartici maddelerin miktari
azaltilabilir.

Bazi formuillerde ytiksek yag kullaniimasi pisirme stiresini kisaltir ve gtizel bir kizarma
saglar.

Yag, Uretilecek Grtintin 6zelliklerine gore sivi veya ¢ogunlukla % 100 hidrojene (kati)
olarak kullanilmaktadir.

Hidrojene kati yaglarin hamur iginde homojen dagilimini saglamak igin hamur
karistirma cihazinda veya 6zel hazirlanmis bir cihazda krem haline getirilerek
kullaniimalidir

2.09.2024
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Siit ve Siit Uriinleri

Biskulivi sektoriinde, muhafaza kolaylig ve pratik olmasindan dolay suit
tozu, son zamanlarda da peynir suyu tozu daha ¢ok kullanilmaktadir.

Ancak taze sut kullanimi lezzet ve aroma agisindan daha iyi sonuglarda
verebilmektedir.

Sut birgok formiilde yogurma islemi sirasinda suyun yerini tutar.

Sut tozu 6zellikle mayali hamurlarda bir tampon gorevi yapar, hamurda
pH’yi arttirarak hacim artigsinda olumlu etki yapar.

Sut ve sut trtinleri kullanimi, Uriine hos bir aroma, guizel bir renk ve
yap! olusumu saglar. Uriiniin yumusak kalmasinda énemli bir rolii
vardir.

2.09.2024
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* Su

* Suda bulunan organik
maddelerin ve ¢ozlinen
minerallerin cinsi,
miktari; hamurun
islenebilirligi kadar son
Grinln renk, tat ve
fiziksel 6zelliklerini de
etkilemektedir.

* Su, hamurda diger
bilesenlerin karigmasini
saglayan, hamura arzu
edilen visko-elastik
yapiyl kazandiran,
fermantasyonun
devamini saglayan ve
son urin kalitesi
Uzerinde etkili olan
temel bir bilesendir.

23
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Biyolojik kabartici olarak kullanilan
mayalar fermantasyon olayi
sonucu {rlini kabartirlar.

Bunun igin mayanin 6n hazirligi,
onemlidir, yani uygun sicaklikta
(40-45 °C’de) maya gidasi iceren
sivi bir ortamda maya aktive
edildikten sonra, hamura eklenir

26
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 Aroma Maddeleri

* Uriine hos bir aroma
kazandirmasi icin gesitli
aromalar kullaniimaktadir.

* Aromalar daha ¢ok lretim
yerini kokulandirir, gok
kiicik miktarlari Griinde
kalir. Bunun igin aromayi
tutucu maddeler ¢ok
onemli rol oynamaktadir.

* Formiile girecek toz
halindeki bir bilesenle

27
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Biskiivi Uretiminde kullanilan diger maddeler ve kisaca islevleri soyledir;

Yumurta; gevreklestirici ve sertlestirici etki yapar, genellikle pasta biskivilerinde kullanilir.

Nisasta; fazla siki hamurlarin sertligini azaltmak, kremayi baglamak igin kullanilir.

Tuz; Uriinde lezzeti belirler, tuzlu biskiiviler tizerinde olmasi tiretim teknigi bakimindan gereklidir.
Fazla kullanilmasi halinde gluteni sertlestirerek hacmin azalmasina neden olur. Taze maya
aktivitesini de olumsuz yonde etkiler ve hamurun lipitleri baglama kapasitesini 6nemli oranda
azaltir. Bu nedenle tuzlu biskivilerde tuzun lzerinde olmasi tercih edilir.

Karamel ve melas; biskiivi sanayiinde tat degil, renk ve koku veren maddeler olarak kullanilir

28
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* Emiilgatérler; istenen &lclide birbiri icinde dagiimayan sivi ve hamur
seklinde bulunan maddelerin karisimini saglayabilmek igin emdilsiyon yapici
katki maddeleri kullantlir.

* Antioksidanlar; oksdasyonu 6nlemek igin kullanilir

 Stabilizérler; nem kontrol, siispansiyon, kararlilik ve hacim saglamak igin
kullanilirla

* Kakao ve enzim

* Cesni maddeleri

29

Hammaddeleri hazirlama

(- Karistinma -)

( Yogurma _)
( Katlama ve sekil verme )

Ambalajlama _)

Depolama ]
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re——
Hamur Mikseri

|
|

Bol

+

Yufkalama

Ara hamur iade

Sekil verme kalib

Pigirme Firini

Sekil 1.1: Biskiivi prosesi

31
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Biskiivi sanayiinde 3 ana tip hamur vardir.

Bilesimleri, kullanilan alet-ekipman ve isleme sekilleri bakimindan
birbirinden oldukga farkldir.

1. Rotatif hamur

2. Keski hamur

3. Tel kesme hamur

Rotatif Hamur

Uretimde kullanilan
ekipmanlar geregi
rotatif hamurun
\6zellikleri su sekildedir:

e Kati ve ufalanan cinsten
e Su miktari az
¢ Yag miktari fazla

2.09.2024
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! Kullarulan un % 72°den az randimanls olup protein orant % §-9 arasindadur. Ortalama
- bir deger verilmek istenirse, un 100 olarak kabul edildiginde bilegimi:

Bilegen %
Un 100
Su 510
Yag 1040
Seler 2045
Invert Seker 020

Sckil 6. Rotatit Sekil Verme Makinasi

A: Tiacr Slindie, B: Kalip Valsl, C: Knuguk Koph Siagtrma Sitindiri, D: Bigak, E:
Tagiywer Bant, F: Hamur Doposu

21
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Ug ayn silindir grubuyla cahismakta olup tikier,kauguk ve kalip topunun devirleri
ayarlanabilir rotatif sekil verme makinesi

22



e Rotatif hamura gore yag,
seker orani daha az, su
orani ve rutubeti daha fazla
ve yumusak bir hamurdur.

Bilesen

Un

Su

Yag

Seker

Invert Seker

2.09.2024
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g e

Tel Kesme
Hamuru

~® Yumusak, akigkan, yagh bir

hamur cinsidir.

Marie ve Petibor (Petit
Beurre) cinsi biskiviler bu
hamurla yapilir.

Bilesen

Un
Su

Invert Seker

100
10-40
5-45
30-85

0-15

48
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Resim 2.4: Petibor (Petit Beurre) cinsi biskiivi

Ozellik Rotatif hamur Keski hamuru
Kivam Sert Yumusak
Gluten gelisimi Cok az/Yok Orta

Yap: Kohezivite diigik Kohezif (yapigkan)
Yayilma Cok az/Yok Yok
Elastikiyet kaynag: Yag Gluten ve yag
Tat Tath Az tath

Tablo 2.1: Rotatif hamurla keski hamurunun karsilastirilmas:

A

50
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PiSIRME

Pisme 3 temel bolgede incelenebilir.

Birinci bolgede hamurdaki kabarti alaninin reaksiyonu sonucu ¢ikan gazlar tirintin
kabarmasini saglar.

ikinci bélge rutubetin atilip hamurun pistigi kisimdir.

Son bolgede ise Uriin istenilen renge ulagir.

Bu islemleri kesin sinirlara ayirmak imkansizdir. Pisme ve renk alma ilk kissmdan baglamakla
beraber verilenler islemlerin yogunluk kazandigi anlardir. Bisklvi gesitlerine gore pisme suresi
3-15 dakika arasinda degismektedir

2.09.2024
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SOGUTMA Uriiniin sogutulmasinin

nedenleri;

Surup ve ylksek icerikli bisktviler
firndan sonra hala yumusaktir ve
ambalajlamadan 6nce sogutulmasi
gerekmektedir.

Ambalajlama materyali (plastik film)
1sidan etkilenerek gevseyebilmektedir.

Sicak olarak paketlenirse, ambalaj
materyali i¢ sicakligindan dolayi bisk{vi
kahverengilesebilmekte, sekil
bozulabilmektedir.

54
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Bisklvide sogutma sekli cok 6nem tasimaktadir.
Dogal sogutma sistemi bisklviyi
catlatmamaktadir.

Bununla birlikte dogal sogutmanin yaninda bir
de hava akimi baslarsa boyle biskivilerde
catlama meydana gelmektedir.

Catlamanin 6niline ge¢cmek i¢in yeterli yogurma,
invert seker katkisi, ik ortamda muhafaza etme
gibi 6nlemlere basvurulmaktadir.

Bisklviler firindan ¢iktiktan sonra uzun bez
bantlar tizerinde tabii bir sekilde sogutulurken
ayni zamanda istiflenmesi de yapilr.

Tepsili firinlarda pisirilen biskuviler, tepsilerin
raflara dizilmesiyle sogutulur ve lGzerinden el ile
toplanarak istiflenilirler.

55

AMBALAJLAMA

Biskuvilerin ambalajlanmasi iki sekilde
yapilir

2.09.2024
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GOFRET; Bugday unu ve unun

icerisindeki kabarmayi saglayici
maddeler yag, tuz, seker ve diger
izin verilen maddeler katildiktan
sonra su ile yogurulup, teknige
uygun bir bigimde sekillendirilerek
pisiriimesi sonunda elde edilen bir
gida maddesidir.

Gofretler, yapilis sekillerine gore;
Sade, Dolgulu, Dolgulu kaplamali
olarak Ug tipe ayrilir.

61

* Gofret formilasyonu incelendiginde
un ve sekerin miktar olarak diger
bilesenlerden daha fazla oldugu goéze
carpmaktadir.

* Boylece gofretin besin degeri
belirlenirken ilk olarak zengin
karbonhidrat icerigi gbz 6niine
alinmalidir.

* Gofretin igerdigi yuksek karbonhidrat
icerigiyle enerji saglayici 6zelliginin
yiiksek oldugu séylenebilir.

* Gofret yapiminda kullanilan yumusak
bugdayin %8-9 protein ihtiva ettigi goz
onine alinirsa proteince yliksek oldugu
da soylenebilir.

* Ancak beslenme agisindan protein
kalitesini belirleyen mevcut esansiyel
aminoasit icerigi oldugu icin, bugday
unu bu bakimdan yetersiz kalmaktadir.

62
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Hidrojene Bitkisel Yag

Gofrete yumusaklik ve gevreklik verir. Genellikle yaglama 6zelligi fazla olacak sekilde yumusak
ve bozulmaya direng gosterecek kadar kati olan bitkisel yaglar kullanilir. Yag Griini yumusak ve
hazmedilir hale getirir.

Siit Tozu — Peyniralt: Suyu —Taze Siit

Muhafaza kolayligi ve pratik olmasindan dolayi st tozu, son zamanlarda da peyniralti suyu
tozu daha ¢ok kullanilmaktadir. Ancak taze sut kullanimi lezzet, renk ve aroma agisindan daha
iyi sonuglar verebilmektedir. Degisik gofret gesitlerinde kaliteyi ve dogalliyi arttirmak amaciyla
da taze sut kullaniimaktadir. Asiri kullanilirsa unun glutenini zayiflatir, kabarmayi etkiler ve
bitmis triinde istenmeyen renk olusumuna neden olur

2.09.2024
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GOFRET URETIM PROSESI

GOFRET HAMURUNUN HAZIRLANMASI

Yag ve seker orani diisiik su orani ylksek olan emilsiyon A\ ™
ozellikle akici hamurlardir. Boza kivamindadir. - ,,

Hizli devirde galisan karistiricilarda hazirlanir. &'{

Gofret, kurutulmus, havalandiriimis nisasta jelinden olusur.
Bu nisasta jeli de pargalanmis ve tamamiyla jelatinize
olmus nisasta graniillerinden meydana gelmistir.

Tipik bir gofret hamuru %40 un,%60 su ve ¢ok az miktarda ™~
bitkisel yag, tuz, lesitin, kabartma tozu gerekirse seker,
aroma ve renk maddelerinden olusur.

Yiiksek su orani karisimin ince ve pompalanabilir olmasini
saglar. Glutenden kaynaklanan topaklanmayi 6nlemek igin
karistirma duguk sicaklikta ve hizli yapilmalidir.

Hamur hazirlandiktan sonra 10-30 dakika iginde
kullanilmahdir.

69
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GOFRET YAPRAKLARININ PiSiRILMESI

Gofret firinlari, gofret yapraklarinin pisirildigi, gaz ile isitilan
firinlardir.

Firinlarda kullanilan kaliplar kitaba benzemektedir. Kapaklar agilip
dik konuma geldiginde gofret hamuru kaliplar igine akitilir. Firin
govdesinde gofret hamurunun bulundugu bir depo vardir.

Hamur buradan kullanilir ve kaliba akitilacak miktar otomatik
olarak ayarlanir.

71

Hamurun kalip iginde
yayillmasi istenmektedir.
Bunun igin kaliba basing
uygulanir.

Pisirme islemi 130-135°C’de
2 dakikadir.

72
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Katmanlarin iyice birbirine yapismasi igin sandvigler bir
silindir tarafindan hafifce sikistirilir.

Bu basing, kesme ve diger islemler sirasinda olabilecek
ayrimlari da onler.

Kesiciye girecek gofret sandviglerinin katiligini saglamak icin
sicakligl 7-10°C arasinda degisen sogutma tiinellerine girer.

Sandvig gofretler kesme makinasina girmeden 6nce tel
kesicilerle yatay ve dikey olarak kesilirler. Kesilen gofretler
bantlar Gizerinde paketlemeye gider.

2.09.2024
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Kaliteli bir gofretten beklenen
hig kuskusuz hacimli, simetrik
ve tekdiize bir yapiya sahip
olmasidir.

Ayrica kaliteli bir gofrette;
duzgiin bir kabuk yapisi, parlak
ve glizel bir i¢ yapisi ve kabuk
rengi istenir.

iyi bir yenme kalitesi, giizel tat
ve koku, goze hitap eden genel
dig goruinlis ve kremanin
homojen olarak dagilmis olmasi
gerekmektedir.

2.09.2024
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Uretim sirasinda bircok parametreden
etkilenen gofret kalitesi, temelde
prosesin nasil uygulandigina bakilr.

Gofret kalitesine etki eden parametreler;

Karistirma isleminden
once bilesenlerin Karistirma sonunda
sicaklik faktorii goz Karistirma metodunun  elde edilen hamurun Dogru pisirme olaral
onune alinarak dogru uygulanmasi, sicaklik, 6zgul agirlik siralanabilir.
dikkatlice ve pH degerleri,
hazirlanmasi,

Formiilde yer alan
Formiil dengesi, bilesenlerin yapisi ve
fonksiyonlari,

2.09.2024
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Pazardaki kekler sekillerine gore; dilim, top,
baton, kalip, pasta alti, bar kekler olmak
Uzere alti sinifa ayrilmistir.

Ayrica Hindistan cevizi, zencefil ve targin gibi
baharatlarin kullanimiyla yapilan baharath
kekler, peynir veya krem peynir kullanilarak

yapilan kekler ve kakao( ya da gikolata
¢ozeltisi) kullanilarak yapilan gikolatal
kekler de mevcuttur.

2.09.2024
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N
Meyveli ekmek,
Danish Pastry,

Savarin, Sponge Kek.
AN

1.Maya ile
kabartiimis kekler

2.Kimyasallarla
kabartiimis kekler
.

_4
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3.Havaiile Sponge kek, Food
kabartiimis kek, Paund kek,
kekler; Chiffon kek

P
4.Kabartiimis Puffy Pastry
kekler:

2.09.2024
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B

Su: Kullanilan suda mevcut Ornegin, 6zellikle bakir gibi,

¢OzUnmis minerallerin ve bazi iz elementler kati ve sivi

organik maddelerin miktari yaglarda acilasmanin

ve tipi son Urtnlerin tat ve gelisiminde hizlandirici etkiye
aroma, renk ve fiziksel sahip olabilmektedir.

ozellikleri yaninda hamurlarin
islenmesini de
etkileyebilmektedir.
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Seker: Seker, kek yapisinin olusumunu etkileyen
6nemli bir bilesen olup tat ve enerji vermektedir.

Pisirme sirasinda, yuksek sekerli keklerde sekerin
nisastanin jelatinizasyon sicakhigini arttirmasi
nedeniyle nisastanin jelatinizasyonu gecikmektedir.
Bu olay iki sekilde gerceklesmektedir:

1) hamurun su aktivitesini (aw.) dusurerek ve

2) nisasta molekdllerinin zincirleri arasinda seker
kopruleri olugturarak.

Jelatinizasyonun gecikmesi ile hamurdaki hava
kabarciklari karbondioksit ve su buharinin
yardimiyla tamamen genislemekte ve daha hacimli
ve simetrik kekler elde edilmektedir.

89

Seker karistirma sirasinda gluten
gelisimini yavaslatmakta, pisirme
sirasinda proteinlerin denatiirasyon
sicakligini arttirmakta ve boylece i¢
yapidaki gézenek duvarlarinin gergin
duruma gegmesi igin gerekli
olan siire uzamaktadir.

Kaliteli bir kek elde etmek igin
sekerin hamurun iginde
tamamen ¢oziindurilmesi
gerekmektedir.

Baska bir ifade ile sekerin
yumusatici etkisi s6z konusudur
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Yag: Yag kek uretiminde 6nemli fonksiyonlari olan temel bilesenlerden birisidir.

Kek yapiminda yagin t¢ temel roli vardir.

1.Kek kokusunun olugsmasinda rol alan koku bilesiklerini tagimak,

2.Yenme kalitesini gelistirmek

3.Bazi proseslerde, hava kabarciklarinin etrafini sararak hava kabarciklarinin hamurda daha
stabil hale gelmesini saglamak

* Bunun yaninda yag kek hacmini
arttirmakta, kabuk ve i¢ yapinin
olusmasini etkilemekte, kek igini
yumusatmakta, Griiniin nem
kaybini 6nleyerek Uriinde tazelik
saglamakta ve Urdnin raf dmrini
uzatmaktadir.

* Kek formiliinde disiuk miktarda™
seker ve sivi varsa normal yag
kullanilabilirken, eger formdl
ylksek oranda seker ve sivi
iceriyorsa emulgatorli yag
kullanilmasi gerekmektedir.

* Yagin icindeki emiilgator suda
yag emiilsiyonu olusturarak una
gore daha fazla miktarlarda seker
ve sivi bilesenlerin katilmasina
olanak saglamaktadir

92
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Kullanilan yagin tipi ve miktari da kekin kalitesini
etkilemektedir.

Ayrica yag ile birlikte veya tek basina tereyagi da
kullaniimaktadir. Tereyagi kekin koku ve doku
ozelliklerini dolayisiyla kekin duyusal kalitesini

gelistirmekte, fakat kekin hacmini diisirmektedir.

Bununla birlikte tereyagin kek hacmi tGzerindeki
bu olumsuz etkisi emilgator kullanilarak telafi
edilebilmektedir.

* Siit tozu: Yagsiz st tozu, kek
dretiminde bilesimindeki seker
ve protein nedeniyle yaygin
olarak kullanilmaktadir.

* Yagsiz siit tozu hamurun
absorbsiyonunu arttirmaktadir.

* Hamur hazirlama asamasinda
tuz kullanimi yagsiz siit tozunun
absorbsiyon 6zelligini
arttirmaktadir. Una gore%4
oraninda katilan yagsiz sit

tozu absorbsiyonu %2 oraninda
arttirmaktadir.

* Bununla birlikte ortalama
%1.75 oraninda katilan

tuz, yagsiz siit tozunun
absorbsiyonu %4'e (iki kati)
¢ikarmaktadir.
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* Yagsiz sit tozu kek
hamurundaki hava
kabarciklarinin biyukligini ve
stabilitesini etkilemektedir.

* Bilesimi dolayisiyla kekin
besleyici degerini arttirmakta,
tat ve kokunun olusmasinda rol
oynamaktadir.

* Yagsiz slit tozu pisme sirasinda
nem kaybini distrerek nemi
muhafaza etmektedir.

* Ayrica kabuk renginin
olusumunda da aktif rolt vardir

Yumurta aki tozu: Kurutulmus
yumurta Urilinleri arasinda en
cok Uretilen ve kullanilan
yumurta aki tozudur.

En ¢ok kek karisimlarinda ve
ticari keklerde
kullanilmaktadir.

Kek Gretiminde kullanilan
yumurta aki kekin

temel bilesenlerinden birisi
olmamakla beraber kekin
yapisini gelistirmekte, hacmini,
yumusakligini ve yenme
kalitesini arttirmaktadir.
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Yumurta aki tozu ile ¢irpma
islemi sirasinda karsit iki durum
ortaya ¢tkmaktadir.

Birincisi, hamurun icine alinan
hava miktarinin artmasi ile kek
hacminin artmasi; ikincisi ise
hamurun (képuk tipi hamur)
stabilitesinin azalmasina bagl
olarak kek hacminin azalmasidir.

Bu iki karsit durum hamurun
ozglil agirlig1 0.15ile 0.17
arasinda olacak sekilde
ayarlanarak dengelenmekte ve
bu sayede kekte maksimum
hacim elde edilebilmektedir.

97
-7
Tuz: Tuz kek Diger bir ifade ile Bununla birlikte Sodyum Tum bu etkilerin
yapiminda diger tat ve kokunun proteinlerin klortir hamurun temelinde, tuzun
bilesenlerle olusumunda ¢ozUnarluguna de karistirma proteinlerin
birlikte sinerjist bir etkisi etkilemekte, kosullarini, ¢ozinurlugu
tadin olusumunu vardir. ozellikle disuk tuz absorbsiyonunu tzerindeki etkisi
dengelemekte ve konsantrasyonlari ve proses bulunmaktadir.
koku ozelligini nda gluten kosullarini
gelistirmektedir. proteinlerinin ¢oz etkilemektedir.
Unarlaging
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arttirmaktadir.
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* Nisasta: Nisastani firin Grlnlerinde
fonksiyonlari maddeler halinde su
sekilde siralanabilir.

e 1.Unlu firin Griinlerine striaktir
kazandirir.

e 2.Hamur igindeki hava
kabarciklarinin i¢ ytzind jel
kabarciklari halinde kaplayarak Grliniin
iskeletini olusturur.

* 3.Kismi jelatinizasyon sayesinde
hamur daha esnek bir yapi kazanir.

* 4.Gluten ile bilesik yapabilecek
ylzey 6zelligine sahiptir. Boylece daha
saglam iskelet olusumuna yardimci

olur.
» 5.Jelatinizasyonda glutenin mevcut
- suyunu alarak ve firin gikisinda
N —— = 4 hamurun aniden ¢6kmesini engeller.
4 — . 6.M?yan|n ihtiya¢ duydugu sekerin
a,- . kaynagidir.
- \
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Emiilgatorler: Kek Gretiminde emilgatorler, ya yag
bileseni olarak yada katki maddesi olarak kullaniimaktadir.

gelistirmektir.

Emdlgatorler;

Her iki durumda da temel amag kek kalitesini

102
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Lezzet maddeleri: Keklerde kullanilan
lezzet maddelerine vanilya aromasi,
kakao tozu, hindistan cevizi aromasi
ornek verilebilir.

Antimikrobiyaller: Ekmek ve unlu
mamullerde goriilen sinme (rop) ve
kiiflenmenin 6nlenmesinde kimyasal
koruyucu ve laktik starter kullanimi
oldukga yaygindir.

Uygulanan kimyasal

koruyucular; propiyonik asit , sorbik
asit, benzoik asit, asetik asit ve

tuzlari ile laktik asit ve fosfat tuzlaridir.

103

Hammadde bilesenlerinin
depolanmasi ve dozlarinin
ayarlanmasi

Karistirma

Pisirme alanina transfer

Pisirme

Sogutma

104
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Hammadde bilesenlerinin depolanmasi ve

105

Kek Uretiminde karistirma
isleminin amaci; kek formiliinde
yer alan tiim bilesenlerin karisimi
icinde tamamen ve tekdiize olara

dagilmasini saglamaktir.

Ayrica karisimin igcinde homojen
ve stabil hava kabarciklarinin
olusmasini ve en son uriinde arzu
edilen yapinin olusmasini saglar .

Karisimin iginde hizla biiylik hava
kabarciklarinin olusum periyodu
ve

Hava kabarciklarinin olusumu iki
asamada gerceklesmektedir:

olusan bu biyik hava
kabarciklarinin kiglik, homojen ve
stabil hale donustukleri stabil
duruma gegme periyodu.

106
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A.Sulu kek hamuru hazirlama yontemleri

Sulu kek hamuru (batter) bir yag-su emiilsiyonu olup bu emdiilsiyonda yag fazinin
icinde hava kabarciklari ve su fazinin iginde de diger bilesenler homojen bir
sekilde dagiimistir.

Sulu kek hamuru yapiminda uygulanan genel yontem li¢ asamadan olusmaktadir

Un, yag ve varsa tereyagini krem Sekeri, tuzu ve sivi maddeleri ilave Son olarak yumurtalari ilave etmek
haline getirmek, edip iyice karigstirmak ve yaklasik 5 dakika ¢irpmak.

108
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an
Sulu kek hamurunun

hazirlanmasinda bes

farkh yontem

|
X

A

kullanilmaktadir.
Bunlar;

_Seker-yaé yontemi
Un-yag yontemi

Pacal yapma “Blending”
yontemi

Surekli karistirma yontemi

Yuksek hizda tek asamal
karistirma yontemi

_,__\‘V
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* Bu yontemde kopuklu bir kitle '
olusturmak icin yumurtalar bir
miktar seker ve tuz ile girpilir,

* Eger formilasyonda sivi

bilesen varsa, ¢irpilmis yumurta-
seker-tuz karigimina eklenir. O
* Daha sonra un, eger varsa,

nisasta ve kabartma tozu ayri bir
yerde harmanlanir

* Son olarak bu karisim ¢irpilmig
karisima ilave edilir.

112
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Bu yontemde ilk olarak yumurta aki ve tuz
“ cirpthir, ¢irpiimis yumurta aki ve tuz karisimina
| krem tartar ve granil seker ilave edilir ve
karistirmaya devam edilir.

ikinci bir kapta ise, yumurta sarilari yavas yavas

yag ilave edilerek cirpilir, yag ile ¢irpilmis olan
bu yumurta sarilari bir 6nceki karisimin tizerine

yavasca dokulir.

‘ Daha sonra toz seker ve un bir yanda
‘ harmanlanarak karistirilir ve karisimin tizerine
‘ ilave edilir.

113

* Pisirme iglemi

* Pigirme islemi, Grlinin kalitesini
etkileyen en 6nemli faktorlerden birisi
olup dogru uygulanmayan bir pisirme
islemi iyi bir kek hamuru hazirlamak
icin harcanmis olan g¢abalari bosa
¢ikaracaktir.

* Sade kekler yaglanmamis kek
tavalarinda pisirilirken, diger kek
cesitleri icin kullanilacak olan tavalar,
kek hamuru tavalara alinmadan énce
kekleri tavalardan cikartirken
yapismasini 6nlemek amaciyla
yaglanir.

* Kek hamurlari hig zaman
kaybetmeden tartilarak tavalara
alinir ve bu tavalar firinlara transfer
edilir. Silikon kapli tavalarin kullanimi
kekler tavadan gikarilirken karsilasilan
yapisma problemini minimuma
indirmektir.
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Optimum kek pisirme kosullari;

kek formiliindeki seker-sivi
miktarlari, hamurun viskozitesive
pisirme tavalarinin blylkltkleri goz
oniline alinarak belirlenir.

Genel bir kural olarak, yiksek oranda
seker iceren kek hamurlari dislik
pisirme sicakhklarinda pisirilir.

Blyiik tavalarda pisirilen kekler ise
pisirme sicakhgini distrr, fakat
pisirme siresini uzatir.

Pisirme sliresi pisirme sicakhgiyla ilgili
olup, pisirme sicakhgi ne kadar yiiksek
ise pisirme siresi o kadar
kisalmaktadir.
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Kk gesidi Sicaklic (* €) Sire ( dakika)

[Pound kek 163-183

Pandispanya 199-216

Sade kek

Cok kabaran kek

119

Sogutma islemi

Pisirmeden sonra gelen sogutma asamasi, bitmis triintin mikrobiyolojik
kalitesini etkilemektedir.

Kontrolli ve sterilize bir ortamda sertlesme riski olmaksizin
gergeklestirilen bu islem, Grtindeki nihayi nemi belirlemektedir.

120
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¢ Kekte Kalite Kriterleri

* Kaliteli bir kekten beklenen hi¢ kuskusuz hacimli,
simetrik ve tek diize bir yapiya sahip olmasidir.

* Ayrica kaliteli bir kekte; muntazam dagilmis, cok
sayida ve kiguk gozenekler, diizglin bir kabuk
yapisi, parlak ve giizel bir i¢ yapisi ve kabuk rengi,
iyi, bir yenme kalitesi, glizel bir tat ve koku, goze
hitap eden genel dis goriiniis ve meyveli keklerde
meyve pargalarinin homojen olarak dagiimasi
gerekmektedir.

* istenilen hacim farkli kek tiplerine gére
degiskenlik gostermektedir.

* Kabuk renginin istenilen glizel, canh bir renk
olup, rengin dagilimi tek diize olmali ve kabuk
noktalar veya farkli renklerde bélgeler
icermemelidir.

* Kekin i¢ 6zelliklerinden biri
olan gozenek yapisi farkh kek
tiplerinde 6nemli derece
degiskenlik gostermektedir.

* ince cidarlara sahip,
gozenekleri boyut olarak tek
dize sekilde dagilimi istenilen
bir 6zellik olmaktadir.

* Buna karsin; iri gbzenekler,
kalin gbzenek cidarlar, tek
diize olmayan gozenek boyutu
ve biyuk delikler kot gozenek
yapisinin birer gostergesidir.

* Kek iginin renginin
degerlendirilmesi igin kesin

bir zemin

rengi belirlenmemistir.

* Bununla birlikte kek igi
parlak, canli olmalidir. Kek
icinin ytzeyi ise farkh renklere
sahip bolgeler veya koyu
lekeler olmaksizin tek diize bir
renk tonu gostermelidir.
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iyi bir kekin en 8nemli dzelligi
onun hosa giden ve tatminkar
bir tath tada sahip olmasidir

N

Kek icinin dokusu ise dokunma
hissi ile degerlendirilmektedir.

Doku kek iginin fiziksel
kosullarina bagli olmakta ve
gbzenek yapisindan
etkilenmektedir.

Bu kalite kriteri kek iginin
esnekliginin ve purizliginin
bir ifadesidir.

ideal bir doku zayiflik
gbstermeksizin yumusak ve
uygulamada ki ifadesi ile kadife
- gibi olmali ve ufalanmamalidir.

v -~

KAHVALTl |_| K Son yillarda her yastan Misir, piring, bugday,

insanin yulaf ve arpa
TAH | L beslenmesinde 6nemli kahvaltihk tahil
U RU N LE Rl bir enerji kaynagi Urinlerinin Gretiminde
haline gelen kahvaltilik kullanilan en temel
tahil Grtnleri, hammaddelerdir.

tiketime hazir
islenmis tahil taneleri
olarak
tanimlanmaktadir.
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Kahvaltilik tahillar tiketimden 6nce 1sitma veya pisirme islemi
ihtiyaci duyulan geleneksel (sicak) tahil riinleri ile paketinden
¢ikarildiginda veya sut ilavesi ile tiiketilebilen tiiketime hazir tahil
Urlnleri olmak tizere iki grup halinde gruplandirilir.

Bir veya birkag tahil gesidinin diger igerikler ile karisimindan
hazirlanan tiketime hazir kahvaltilik tahil Grinleri daha ileri bir
isleme teknolojisi gerektirmektedir.

Ayrica bu Urlnler genellikle vitamin ve minerallerce
zenginlestirilmekte ve depolama siiresince aroma, yapi ve besin
degerlerini korumak amaciyla 6zel olarak ambalajlanmaktadir.

125

— GELENEKSEL TAHIL
URUNLERI islenmis
taze haliyle veya sicak
Kahvaltilik Tahillar; su ilavesi ihtiyaci duyan
pisirilmis taneler
halinde piyasada

satilmaktadir.
\ A

~ —TUKETIME HAZR
TAHIL URUNLERI ise
pisirilebilen ve birkag
yontemle
(gevreklestirme,
genlestirme veya
dilimleme islemleri)
modifiyr edilebilen

R |
taneli Griinlerden
tretilir )

Ayrica tiketime hazir
tahil Grinleri granola
gibi tahil karisimlari
Urtinleri de
icermektedir.
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Tuketime hazir kahvaltilik tahillarin
kimyasal kompozisyonu ve besleyici
degeri, Uretimde kullanilan tahilin tlriine
ve katilan katkilara bagl olarak
degismektedir.

Uretim asamalari siiresince tahillarin bazi
vitamin ve mineral igeriklerinde bir miktar
azalma meydana gelebilmektedir. Bu
nedenle giinlimizde besin 6gelerinde
meydana gelen lretim kaynakli kayiplarin
telafi edilmesi amaciyla kahvaltilik
tahillarin bazi vitamin ve mineraller ile
takviye edilmesi yaygin bir uygulamadir.

Oyle ki sonradan yapilan takviyelerle
tiiketime hazir olan bu driinler makro
(karbonhidrat, yag, lif vb) ve mikro (tiamin,
riboflavin, niasin, folik asit, demir, ginko,
mangan vb) besin 6gelerince zengin
gidalar sinifina bile girebilmektedirler.
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Kahvaltilik tahillar genellikle bugday, piring misir, yulaf,
arpa, sorgum ve c¢avdar tanelerinden ya bltiin tane
formunda veya tahil karisimi seklinde uretilirler.

Bazilari yuiksek sicaklikta kisa bir ekstrisiyon pisirme
metoduyla dnceden pismis ve proteinlerle zenginlestirilmis
kahvaltilik gevrekler olarak tiretilirler.

Kahvaltilik gevreklerin siniflandiriimasi onlarin
hazirlanmasinda uygulanan isi miktariyla iligkili olarak
yapilmaktadir. Burada 6l¢;

Hammadde olarak
kullanilan tahilina
gore degisir.

Evde gerekli Urtintin yeme
pisirme siiresine, sekline,

130
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Geleneksel Yolla Uretilmis Sicak Tahillar (Hot Cereals): Piyasada
islem gormus ham tahil olarak satilirlar. Sicak olarak tiiketilen tipik
bugday ve yulaf tahillari bu gruba 6rnek olusturmaktadir.

Hazir Geleneksel Sicak Tahillar (Instant Hot Cereals): Piyasada
pismis tahil olarak satilan ve tuketilmesi igin sadece kaynamis su
ilavesine gereksinim duyan tahillardir. Bugday ve yulaf tahillari yine
ornek gosterilebilir.

Tuketime Hazir Tahillar (Ready to Eat, RTE): Bu gruptaki tahil
Urtinlerinden (misir unu, misir kirmasi, bugday unu vb.) dretilirler.
Pisirme isleminden sonra gevrek (flaked), patlak (puffed) ve
dilimlenmis (shredded) uriin gibi alt gruplara ayrilirlar
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Tahil tanelerinin protein igerigi karbonhidrat miktarina goére nispi olarak
azdir.

Ornegin beyaz bugday (dilimlenmis bugday uriinlerinde kullanilan gesidi)
%9,4 protein igerigine sahipken %75,4 karbonhidrat ihtiva eder.

Kahvaltilik tahil Griinlerinin formulasyonuna seker ilave edildigi zaman bu
oran daha da artmaktadir.

Tahil tanelerinde bulunan proteinlerin lisin gibi bazi amino grup asitlerce
yetersiz oldugu bilinmektedir.

Bu ylizden, tahillarin sit ile kombinasyonu bazi durumlarda bu eksikligin
tamamlanmasina yardimci olur.
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Tahil taneleri genel olarak insanlarin
protein ihtiyaglarinin karsilanmasina
yardimci olmaktadir.

Bu ylizden insanlar ¢ogu zaman
diyetlerine tahillari ilave etmis ve
bazense et, balik ve siit gibi hayvansal
protein kaynaklarindan da
yararlanmistir.

Kahvaltilik tahillarin Gretimi esnasinda
protein miktarinin azalmamasi veya
proteinlerin zarar gormemesi kaydiyla

kahvaltilik tahillarin da tahil taneleri gibi
ayni katkiyi sagladigi distndlebilir.

135
. @ * B\
- % =2/ e
Tahil Tanedekiyag  Misir, bugday, Doymus yag Palmitik asit
tanelerinde orani cavdar ve asitleri cogu tanelerde en
bulunan yag esansiyel yag arpada tane igin cok bulunan
asitlerinin asidi linoleik bulunan toplam yag doymus asittir
dagilimi her asit agisindan linoleik asit asitlerinin % ve oleik asitte
bir tanede nispeten tanelerde 25’'den daha en cok
aynidir. yuksektir. veya bu az bir orana bulunan tekli
tanelerden sahiptir. doymamis yag
elde edilen asididir.
unda toplam
yag asitlerinin
% 57-62'sini
olusturur.
136
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Kahvaltilik tahil  Tahil tanelerinde Diger taraftan, Cogu kahvaltilik  Nisasta ve seker,
Urdnlerinde bu formda suda ¢ozinebilir tahil Uriinleri eger mevcut ise,
baslica bulunan karbonhidratlar ~ seker formunda kahvaltilik tahil
karbonhidrat karbonhidratlar (baslica sukroz ilave edilen Grlinlerinde
formu nisastadir. n buylk bir ve rafinoz) karbonhidratlari baslica kalori
bélumi bugday icerirler. kaynagidirlar.
endospermde embriyosunda
bulunur. bulunur ve
embriyonun tath
kismini

olustururlar.
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Ama liflerin cazibesini en fazla artiran LDL
dedigimiz damar sertligi ve kalp hastaligina yol
acan kolesterolii azaltmasidir.

Ozelikle suda ¢éziinen lifler, bagirsaktaki safra
asitlerine baglanip bunlari devre disi birakirlar.

Bu hem yaglarin emilimini olumsuz etkiler hem
de vicut azalan safrayi telafi igin bagirsak
bosluguna daha ¢ok safra gondermeye calisir.

Buda safrayla birlikte daha gok kolesteroliin
viicuttan uzaklastiriimasi anlamina gelir.

Duzenli olarak giinde tiiketilen her 1-2 gr. suda
¢ozunar lifin, LDL kolesterolii % 1 azalttig
bildirilmistir.

LDL kolesteroliin diismesi, daha az damar sertligi
ve daha az kalp hastaligi ve daha az felg riski
anlamina gelmektedir.

139

Tahil taneleri bazi B vitaminleri ile demir, magnezyum ve bakir gibi
minerallerin kaynagidirlar.

Taneler, kahvaltilik tahil Grtinleri tGretiminde kullanildiginda bu vitamin
ve minerallerin bir veya birkagi kaybolur (6rnegin tiamin).

Uretim sirasinda kaybolan besinler kahvaltilik tahil Giriinlerine tekrar

Tahil bazh Urlnler esansiyel besinlerin ilavesine uygundurlar. Clinkd bu
Urtinler toplam kalori miktarina ve protein alimina 6nemli katkida
bulunur ve toplumun hemen hemen her kesimi tarafindan tuketilir.
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Kahvaltilik tahil Girtinlerinde
kullanilan hammadde ve
yardimci maddeler

141

1. Geleneksel Tahil Uriinleri:

Geleneksel olarak tretilen tahillar tuketimden 6nce pisirme veya isitma islemine
ihtiyag duyarlar ve yulaftan, farina (bugday unu), piring ve misirdan uretilirler.

Piyasada bulunan geleneksel yollarla tretilmis tahil tirtinlerinin hemen hemen
tamami yulaf (%81’den fazlasi) ve farinadan (yaklasik olarak % 18) uretilir.

Piring, misir (misir kirmasi harig) ve bugdaydan (farina harig) tretilen kahvaltilik
tahil Urlnleri geleneksel tahil olarak tretilen kahvaltilik tahil Griinlerinin % 1’den
daha az bir kismini olusturur.
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Tanenin islenmesi (Groat Prosesi): Tanenin islenmesi cilalama, boyutlama, kesim
islemlerinden olusur.

Buharla Pigirme : Tanenin islenmesinden sonra taneler dizlestiricilerin tGzerindeki
atmosferik buhar olusturucudan geger. Tam tane veya gelik bigakla kesilmis
taneler, nem igeriginin % 8-10'dan % 10-12’ye gikarilmasi igin buharla yeterli bir
slire buharla temasi saglanmalidir.

Gevreklestirme: Uriin demir dékiimlii ve esit hizda dénen iki vals arasindan
gecirilerek duzlestirilir.

145

Onen cooked, T groin mestn posses thisugh o drjing ovwno
Ingredients are mised and cocked in o
large rohafing pressurs cooker, i
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H YULAF EZMESI
Yullak ezimicsi | R
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Pratik olarak farina kepek ve embriyosu
ayrilmig, bugday endosperminin kirilmasiyla
elde edilen bir Griindar.

Farina Uretimi icin tercih edilen bugday
tipleri evde hazirlandigi zaman endosperm
tanecik yapisi bozulmadan kalabilecek
kirmizi sert veya kislik bugday turleridir.

nrica, lne.

149

ambalajlanir.

Farinadan Uretilen Grtinlerin Gretimi, kirmizi
sert veya kishk bugdaylarin isletmeye kabuli ve
daha sonrasinda da 6gittlmesi ile baslar.

Ogutildikten sonra geleneksel olarak
farinadan uretilen kahvaltilik tahillar

Cabuk pisirilebilen farina trtnleri baslica
disodyum fosfat ilavesiyle ve/veya preolitik
enzim ilave edilerek hazirlanir.
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Burada farinanin pisme hizini artirmak, cabuk pismesini
saglamak icin %0.25 nispetinde disodyum fosfat katilir.

Karboksi metil seliiloz gibi 6zel kivam artiricilar farina
Urtnlerinin yapisi (tekstiir)ve pisme 6zelligini gelistirmek icin
kullanihr.

Tiamin, riboflavin ve bugday embriyosu farina Grlinlerinin
besin degerini artirmak icin kullanilabilir.

Ayrica, meyve sekerlemeleri ve meyve gesitleri de ilave
edilerek farina Urinlerinin lezzeti artirilabilir.
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Geleneksel olarak uretilen diger kahvaltilik tahillar tam bugday, piring ve misir
Urdnlerinden olusur.

Bu Uriinler geleneksel olarak uretilen tahil triinlerinin %1’den daha az bir kismini
olusturur.

Geleneksel olarak tretilen tam bugday trinleri 6gtitme, duzlestirme ve yarilma (cracking)
yapma asamalarindan olusur.

Yulaf tanelerine uygulanan temizleme, boyutlandirma, buharla pisirme ve diizlestirme
islemlerine benzer bir prosesle duzlestirilmis bugday trlnleri elde edilir.

Bu silire¢ sonucu olusan gevrek bugday trtnleri diizlestirilmis kuru formdaki yulaf
trunlerine benzer fakat elde edilen bu trtinler yulaftan farkh olarak pismis bir trtindur.

153

Pirin¢ de kahvaltilik tahil Gretiminde kullanilir.
Tam piring unu nadiren kullanilir. Cogunlukla
ogltllmus pirincten farina benzeri bir trin
elde edilir.

Pirince farina benzeri bir pisirme islemi
uygulanmasina ragmen piring Urinleri sicak
tiketilen tahil Grinleri olarak daha yeni kabul
gbrmeye baslamistir.
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Misir Grianleri misir dévmesi, misir
kirmasi, misir unu ve misir kepeginden
olusur.

Misir dévmesi ABD’nin bazi bolgelerinde
kahvaltilik bir gida olarak tiiketilmesine

ragmen oncelikli olarak bitkisel agirlikli bir
kahvaltinin asil parcasi olarak distnlir.

Bu sekilde tliketilmesine ragmen misir
doévmesi cogunlukla kahvaltilik tahil
olarak siniflandiriimaz.

Ayni sekilde misir kirmasi, misir unu ve
misir kepegi evvela diger gidalarin
hazirlanmasinda icerik olarak kullanilir ve
bu ylzden kahvaltilik tahil olarak
siniflandiriimazlar.
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Bu trlnler, Gretim
miktarlarina gére, misir,
bugday, yulaf ve piringten
uretilirler.

Ayrica bu urunler lezzet
ilavesiyle ve
zenginlestirilmesi suretiyle
de uretilebilirler.

Genel olarak tiiketime hazir

kahvaltilik tahillar kullanilan

tane tipinden ziyade tahillar
olarak gruplara ayrilmistir.
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b- Ekstriizyonla
Gevreklestirilmis Tahil
Uriinleri (Extruded flaked

cereals)

a- Kahvaltilik Tahil ¢- Genlestirilmis Tam

Gevrekleri (Flaked cereals) grains)

d- Ekstrlizyonla
Genlestirilmis Tahil Uriinler
(Extruded gun-puffed

cereals)

e- Sikistirilmig (Dilimlenmis) :
Tam Tane
Uriinleri(Shredded whole
grains)

(Dilimlenmis) Tahil

cereals)

g- Firinda Genlestirilmis
Tahillar (Oven-puffed
cereals)

h- Granola Tahillar

Taneler (Gun-puffed whole

f- Ekstriizyonla Sikistinilmis

Uriinleri(Extruded Shredded -

159

a)Kahvaltihk Tahil Gevrekleri

Kahvaltilik tahil gevrekleri dogrudan dogruya tam tahil tanesinden veya misir, bugday ve
piring tanelerinden Uretilir.

Kaba gekilmis tahillarin gevreklestirilmesinde oldugu gibi, tane her bir tanenin gevrekligi
ayni olacagi bir stire¢ yardimiyla islenmelidir.

Kahvaltilik tahil gevrekleri Gretimi, karistirma, pisirme, topak kirma, kurutma, sogutma ve
yumusatma, gevreklestirme, kizartma ve ambalajlama asamalarindan olusur.

Tanenin hazirlanmasi asamasinda tanenin alimi, bekletme, temizleme ve kabuk soyma
islemleri gergeklestirilir.
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Misir, bugday ve piring tanelerinde

arzu edilen son nem dizeyi,
Yaprak halini alma/Flaking asamasi siraslyla, % 10-14, %16-18 ve %

17dir.

Kizartma iglemi 274-329 C de 90 sn

161

162

81



163

B KuRUTUCU

B AMBALAJLAMA

b)Ekstriizyonla Gevreklestirilmis
Tahil Uriinleri

Ekstriize edilen gevrekler
geleneksel olarak Uretilen
gevreklerden farkllik arz ederler.

Bu farklilik, gevreklestirme igin
tanelere bilesenler (ingridient)
ilave edilir, daha sonra bu karisim
istenilen boyutlarda pargalanmasi
icin bir kaliba ekstriize
edilmesinden kaynaklanir.
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Ektriize gevrek Uretimi ile geleneksel yolla Uretilen gevrek
Uretimi arasindaki temel fark, geleneksel yolla tretilen

gevrek Uretiminde uygulanan pisirme ve topak kirma
islemlerinin yerini ekstriiksiyon asamasinin almasidir.

Ekstriize gevrek lretiminde, tanelere 6n islem uygulamasi ve
bilesenlerin (ingridient) ilave edilme asamalari, tatlandirici

sollisyonuna dogal veya yapay renklendiricilerin ilavesi harig
geleneksel yolla Gretilen gevrek tretimi ile tamamen aynidir.

165

Ektrize gevreklerin Giretiminde renk maddesinin ilavesi
gereklidir.

Clnku ekstrize sistemlerinde bilesenlerin (ingridient)
mekanik olarak daha fazla islenmesinden dolayi elde edilen
gevreklerin rengi mat veya gri olarak gozukdr.

Ekstriizyon islemi igin kullanilan ekstruderler, uzunlugu
boyunca degisik islemleri yerine getirebilen genis silindirik
yapiya sahip ekipmanlardir.

Rowder yater sﬁ'r'uf; Silindirin ilk bélmesinde tane ile bilegen karisimi birlikte
yogrulur veya ezilir.

=

== Su, seker, tuz, malt ve dogal veya yapay renk maddelerinden
_ olusan tatlandirici solisyonunun her birinin miktarlari
ZGF Centric .., 1 o R .. . . ..
Twin Scraw steam T pyimizer  OlgUlerek dogrudan ekstruder igerisine ilave edilebilir.

E xtruder T 1 .
| Coater
Ciryer
I. J— - Cooler .

%5?
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ray material
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heating zones
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Genlegtirilmis tam tahillar, tanelerin pisirilmesi ve aniden basincin
dusurulmesiile elde edilir.

Tahil igersindeki normal atmosfer basincinda bulunan buhar ¢ok
duistik basingli bir ortama tabi tutulursa kendini dengelemeye galisir
iste bu durum tanenin geniglemesine veya genlesmesine sebebiyet

verir.
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d)Ekstrude Edilerek Genlestirilmis Tahil Uriinleri

Ekstriide edilerek genlestirilmis tahil Griinlerinin Gretiminde tam tane yerine
baslangi¢ bileseni olarak tahil kirmasi veya unu kullanilr.

Hamur ekstriide igerisinde pisirilir ve ekstriide edilen hamur kaliba dékiiliince
istenilen sekil elde edilir.

Hamur ekstriide edildikten sonra kurutulur ve nem igerigi % 20-24’den % 9-12’ye
dasaraldr.

Daha sonra genlestirme ve son islem asamalarindan gegirilir. Ekstriide edilerek
genlestirilmis gogu tahil Grlinleri ambalajlanmadan énce sekerle kaplanir ve
besinsel agidan zenginlestirme islemine tabi tutulur
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Firinlandiginda altin sarisi renkte dilimlenmis beyaz biskuviler
Uretebildiginden bu islem igin en yaygin olarak kullanilan
hammadde beyaz bugdaydir.

174
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f)Ekstriizyonla Sikistirlmig (Dilimlenmis)
Tahillar

Dilimlenmis tam tahil tirtinlerine benzer bir
yolla Uretilen ekstriizyonla dilimlenmis

tahillarin Gretiminde tam tane yerine
hammadde olarak kirma veya unu kullanilr.

b
Hammaddeler bugday, misir, piring ve

yulaftan olusur ve bu tahillar un seklinde
kullanilirlar.

Ayrica bu tahillar tek basina kullanilabilecegi
gibi karisimlari seklinde de kullanilabilirler.

175

Ektriizyonla dilimlenmis tahil Grtnlerinin
tretimi, 6n islem (tane kabulii, bekletme
ve 0gutme), karistirma, ekstriizyon,
sogutma ve tavlama, dilimleme, biskvi
seklinin verilmesi firinda pisirme, kurutma
ve ambalajlama asamalarindan olusur.

Genel olarak ekstruzyonla dilimlenmis
tahil Grdnlerinin Gretiminde biskavi sekli,
tam bugday tanesinin dilimlenmesiyle
elde edilen genis biskiivilerden ziyade
kuguk boyutta biskavilerdir.
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g)Firinda Genlegstirilmis
Tahillar

Firinda genlestirilmis tahil
trtnleri hemen hemen tam

piring tanesi veya misir veya
bunlarin karisimindan uretilir.

Piring ve misir tahillari yiiksek
1sI ve uygun nem igeriginde
dogal olarak genlesirken bu
sartlarda bugday ve yulaf
taneleri genlesememektedir.

177

* Taneler seker, tuz, su ve malt
ile karistirihr daha sonra % 28
nem iceriginde yaklasik olarak
1 saat basingta pisirilir.

* Pisirme isleminden sonra,
topaklasmis taneleri
parcalamak ve taneyi makul bir
sicakliga getirmek icin sogutma
ve boyutlandirma islemine
gecilir.

* Buislemlerden sonra taneler
% 17 nem igerigine kadar
kurutulur ve nemin
dengelenmesi icin 4-8 saat
tavlanir.

* Tavlama asamasindan sonra,
taneler ¢arptirma olarak
adlandirilan az bir sekilde
yassilastirilacagi
dizlestiricilerden gegirilir.
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* Taneler yassilastirilmasina ragmen gevrek liretimi icin uygun
incelikte degildirler.

* Carptirma isleminden sonra, nem igerigini % 17’den % 9-11’e
dustrmek icin taneler tekrar kurutulur.

* Daha sonra taneler firinda genlestirilir ve bunun igin tanenin nem
icerigi ile firin sicakligi arasinda uygun bir dengenin saglanmasi
gereklidir.

* Firinda genlestirme islemi, son yarim saatinin oldukga ylksek
sicakliklarda olmasi ile karakterize edilir (288-343 0°) ve yaklasik
olarak 90 saniyede tamamlanir.

* Genlestirmeden sonra Uriin sogutulur, vitaminlerle zenginlestirilir
(gerekliise) ve tazeligini korumasi igin siklikla antioksidanlarla
muamele edilir. Daha sonra nihai Griin ambalajlanir

179
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h)Granola Tahillar

Granola tahillar, kizartilmis ve sekerde tutulmus,
gevreklestirilen tam tahillar ile findik, hindistan cevizi,
g, kurutulmus meyveler ve baharatlarin karisimindan

Bu karisim daha sonra homojen bir tabaka halinde
bantli-surekli ¢alisan kurutuculara veya firina génderilir.

Tabakanin rengi agik kahverengi olacak sekilde ve
yaklasik olarak % 3 nem igerigine sahip olana kadar
]

Kizartilan tabaka daha sonra topaklar halinde ayrilir.

Granola genel olarak herhangi bir antioksidan veya
yapay tatlandirici veya renk maddeleri icermez.
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KAPLAMA

Birgok tahil Griinii satisa sunulmadan 6nce
kaplanir.

Bu iglem Urliniin nemlenmesini onler ve
belli Grunlerin raf 6mrind uzatir.

Kaplama islemi lezzet verici sistem olarak
da bilinmekte ve sivi veya kuru katki
maddelerinin ana uriine uygulanmasi
seklindedir.

Ana bilegen (ingridient) olarak seker kamigi
veya seker pancari kullanihr.

Seker temelli lezzet verici maddeler, esmer
seker veya bal gibi, kismen beyaz sekerin
yerini alabilir ve az miktarda yag ilavesi ile
topaklanmanin énune gegilebilir.
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Kahvaltilik tahillarin ambalajlanmasinda uygun
materyallerin se¢ciminde bozulmaya neden olan
asagidaki bes madde gbz 6niinde bulundurulmalidir.

185

186

NiSASTA
URETIMI
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Nisasta ve Cegitleri

Nisasta tahillarin tanelerinden ve patatesten 6zel
yontemlerle elde edilen unumsu bir maddedir. Nisasta,
tahil tanelerinin unsu kisminda bulunan amiloz ve
amilopektinlerin glikotiz baglariyla baglanmasindan
meydana gelen bir karbonhidrattir.

Glikozun bitkilerdeki depolanmis halidir ve enerji
tretiminde kullanilir. Nisasta grantilleri bitkilerin kok,
govde, yaprak, tohum, meyve ve polenlerinde bulunur.
Patates, piring, misir, bugday bol miktarda nisasta
icerirler ve insanlarin baglica besin kaynaklaridirlar.

Pargalanmamis nisasta grandlleri soguk suda ¢6ziinmez.
Fakat suyu emer ve siser. Sicak suda nigasta peltesi %
denilen jelatinimsi bir kitle haline gelir.

Jelatinlesme nigastanin cinsine gore farkl sicaklikta
olabilir.

Nisasta grandlleri 2 — 150 p boyunda degisir. Piring en
kucuk, patates ise en buyuk granillere sahiptir.

Starch

CHZOH CH20H CHZOH

OH

00q, cﬁ‘%

§

§

Glucose

- 2 ° °~ molecules
H OH H H OH
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Nisasta elde edilisine wve kullamlan ham maddeye gire asagidaki sekilde
gruplandinlabilir:
Nigasta Cesitleri
h 4 h 4
Ham maddeye Gire Elde Edilisine Giire
* Msir nisastasi * Dogal nisasta
» Patates nisastasi » Modifive nisasta
# Piring nisastas:
» Bugday nisastasi
188
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isir Nigastasi: Misirin yas 6glitme isleminden en fazl
elde edilen Urln nisastasidir. Tane Urtiniin % 67-
69"unu olusturan nisastanin yaklasik % 93- 96"si
taneden alinabilmektedir.

Patates Nisastasi: Patatesin nisasta degeri cok
yuksektir. Nisasta Uretiminde patates; yilkama, soyma,
o6gutme, gibi islemlerden gectikten sonra
ambalajlanarak tiiketime sevk edilir. Uretimi azdir ve
pahalidir.

Piring Nisastasi: Soyulmus pirincin ana bilesenidir.
Tanenin endosperminde bulunur ve soyulmus pirincin
kuru agirliginin %90 ila 93'Unu olusturur. Piring
nisastasl, sos ve tatli yapiminda bir koyulastirici olarak
kullanihir. Tath surup yapmak igin hidrolize edilebilir.

Ham maddeye Gore
Nisastalar

Bugday Nisastasi: Bugday unundan gluten dahil
proteinlerin gikariimasi ile elde edilir. Bugday ununda
% 70 oraninda nigasta bulunur. Bugday nisastasinin
tretimi misira gére daha azdir ve pahalidir.

189

Elde Edilisine
Gore Nisastalar

Dogal Nisastalar: Patates, bugday, misir, piring ve dari
gibi ham maddelerin yabanci maddelerden
temizlendikten sonra teknigine uygun olarak
1slatilmasi ve koruyucu madde ile muamelesinden
sonra santriflj ve kurutma islemlerinden gegirilip
elenmesi ile elde edilen mamulddir.

Modifiye Nisastalar: Dogal nisastanin kullanim
amacina uygun olarak kuru ve sulu ortamda gesitli
kimyasallarla muamele edilmesi sonucu elde edilen

bir Griindir.
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Modification

Enzymatic Physical Chemical

191

MISIR NiSASTASI
URETIMI

Endustriyel misir nisastasi ince
beyaz toz halinde % 99 saf,  * Dis kabuk (kepek)
yaklaSik % 0,25 protein, % e Oz (yag tasiyan kisim)
0,1%den az mineral ve % 0,65 ¢ Gluten (yiiksek proteinli
yag icerir. Misir, tanesinden kisim)
genellikle dort kisim elde « Nisasta
edilir. Bunlar:
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Misir nisastasi tabii olarak 5 ile 30 mikron gapinda yuvarlak
granuller halinde bulunur.

Grandller amilaz ve amilopektin gibi farkli molekulin kristal
ve amorf molekiillerinden ibarettir.

Bunlarin ikisi de d-glikoz*un polimerileridir(bilesenleridir).
Misir nisastasi taneciklerinin yaklasik % 27"sini amilaz
olusturur.

Kagit yapiminda, gidalarin yapisini iyilestirmede, hamurun
viskozitesini dlsurup jelatinlesmeyi artirmada,
dekstrinlerin elde edilisinde, aspirinde oldugu gibi belli ilag
tabletlerinin yapiminda, kagit igin kil katmanlarinin
arasinda yapistirici olarak, duvar tahtasi yapiminda,
izolasyonda, akustik yapilarda ve buna benzer yerlerde
kullanimi nedeniyle misir nisastasi nemli bir sanayi
Uranudar.

193
Misir Nisastasinin Kullanim Alanlari
* Hazir corba
* Puding gesitleri
* Unlu mamuller
* Lokum
* Baklava
A
194
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Nisastayi Diger

Eleme ve inceltme
Paketleme

Depolama

195

ogrudan ve dolayli olarak insan beslenmesinin !
temel kaynaklarindan biri olan misir, diinya
Uzerinde en ¢ok galismalar yapilan bitkidir.
Diinyada misir bitkisi, tahil Gretiminde
bugdaydan sonra ikinci sirada yer almaktadir.

Ulkemizin Karadeniz, Ege, Akdeniz ve
tneydogu bolgelerinde sulanabilen alanlarda
asari ile yetistirilen misir bitkisi Dogu Anadolu :

ve Marmara Bélgesinin bazi kesimlerinde |

1. HAM MADDE VE yetisebilmektedir.
OZELLIKLERI

Diinyada dretilen misirin %27"si insan t
beslenmesinde, %73l ise hayvan yemi olarak :
kullanilmaktadir.

! Diinyada insan beslenmesinde tiiketilen giinlii
| kalorinin % 11" misir bitkisinden
saglanmaktadir. Bu oran gelismis tilkelerde %
4“e duserken; Meksika ve Orta Amerika
ulkelerinde % 27"ye kadar cikabilmektedir.
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1.1.Misiri Temizleme

* Fabrikaya gelen tanelenmis misir, dnce
depolara bosaltilir. Tartim islemine alinarak
otomatik kantarlarla tartilir ve bu islemden
sonra mekanik temizlemeye tabi tutulur.

Kuf, bocek veya kurtlardan temiz olup olmadigi
kontrol edilir. Gelen misirlarda nisasta
Uretimine uygun olmayanlar fabrikaya alinmaz.

Yabanci maddelerden arindiriimasi igin
fabrikaya gelen triin kuru temizleme
sisteminden gegirilerek misir stoklama
amaciyla kullanilan gelik veya beton silolalara
cesitli tasima sistemleri kullanilarak alinir.
Endustride yaygin olarak kullanilan temizleme
yontemi, eleme sistemidir. Elek sistemi ya misir
silolara alinmadan 6nce ya da silolara alinip
prosese baslanmadan 6nce uygulanmaktadir

Elekten gegen misir yoluna devam ederken
gecemeyen yabanci maddeler (sap-saman,
kavuz, kilgik, kapgik, i¢ci bos ve yenik taneler)
elegin tUzerinden akarak disariya alinir ve
sistemden uzaklastirilir

L]

L]

1.2.Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlar

Misir Uretiminde bosaltma, tasima ve iletim
sistemleri,

misir depolama silolari,
elek sistemleri,
aspiratorler, metal ayiricilar,

kirma degirmenleri, 6z ayirma Uniteleri (6z
yikama ve 6z su alma Uniteleri),

kepek yikama sistemleri,
gluten ayirma tniteleri,

nisasta ayirma (nisasta seperatoru ve nisasta
yikama),

kurutucular, santriftjler, siklonlar,
muhtelif pompalar ve tanklar,
buhar kazanlari, kurutma firinlari,

son Urtin elekleri ve depolama silolari,

ambalaj makineleri ve malzemeleri kullanihr.

198

2.09.2024

99



Resim 1.10:Evaporatir

Resim1.11: Kurutma iiniteleri
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2.NiSASTAYI DIGER OGELERDEN
AYIRMA

Yumusatiimis, Misir kirithp bulamag
kirilmis yas misir haline getirildikten
taneleri bundan sonra 6zgul agirhg

sonra 0z ayiricisi adi dislik olan 6ziin
verilen flotasyon ayrilma islemi 6zel

tanklarina veya hidrosiklonlardan
santriflij hidro olusan bir dizi ayrim
siklonlara yollanir. sistemi ile saglanir

Ozler, misirin diger
kisimlarindan daha
hafif oldugu igin
ylzeyde kalmakta ve
ayrilmaktadirlar.
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M S Hidrosiklonlardan g¢ikan bulamag halindeki 6z, 6z yikama tankina pompalanir.
w 0z bu tanktan 6z yikama eleklerine génderilir.

Eleklere gdnderilen bu 6z proses suyu ile yikanarak nisastadan tamamen
arindirilir.

Elekten sonra 6z preslenerek neminden mimkiin oldugunca arindirilarak 6z
S kurutucu Unitesine gonderilir.

Burada tamamen kurutulmus olan 6z, misir 6zl yagi Uretimi yapan tesislere
gonderilmek Gzere depolanir. Yagin temizlenmesi esnasinda elde edilen ve
E ‘sop-stok™ tabir edilen bir diger yan Uriin ise sabun imalatinda
kullanilmaktadir.
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Temizlenen misir yumusatma tanklarina
cesitli tasiyici sistemler kullanilarak taginir.
yumusatma tanklari 50 — 300 ton arasinda
olabilir.

Burada misir 48 — 52 C“deki maserasyon
(musirin bilesenlerine ayrilmasi amaciyla
kirma islemine gegmeden 6nce sicak su ile
yumusatilmasi islemine denir) suile 32 -3
saat arasinda isleme tabi tutulur.

Rutubet

Bu sekilde misir, yapisina isi ile su gekilerek
yumusatilir.

Masarasyona Giren Misir : 14,5-15,5

Masarasyon Sonras1 Misir 40,0 -43,0

~Yumusatma Asamalari

Masarasyon sicakligini korumak igin bir is
degistirici vasitasiyla su isitilir. Suyun sicakh
55 C"yi asmamalidir
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2.2.Suyu hazirlama
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2.5.Protein ve Nisasta Ayirma
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3.NISASTA ELDE ETME

3.1. Su Alma

Elde edilen nisasta Bu makinelerde nisasta
karisimi yliksek devirli ozgul agirhgindaki fark
santrifljlere dolayisiyla
pompalanir. ayrilmaktadir.
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3.2.Kurutma
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.3.Eleme ve Inceltme

217

PRINCIPLES OF SIFTIN

3. Rotating paddie assembly creates centrifugal
forces to push particles against the fixed
mesh screen
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4. Paketleme
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3.5. Depolama

221

Bakliyat; yemeklik kurubaklagil veya
ss s baklagil olarak adlandirilan fasulye,
ﬁ‘ nohut, mercimek, bakla, bezelye ve
borilce gibi adlarla bilinen yas
— sebzelerin kurutularak meyvelerinden
ayrilmig tohumlarina verilen genel addir.

BAKLIYATLAR

Bakliyat, diinya tizerinde buyuk bir kitle

icin besin degeri bakimindan énemli bir
gida maddesidir. Gelismekte olan
tlkelerde 6nemli protein kaynaginin
basinda gelmektedir.

Ozellikle protein ve eneriji ihtiyacini
sebzeden karsilayan kesimler igin temel
bir gida maddesidir

222
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Ulkemiz bakliyat tiretimi tlke geneline yayilmis olmakla

beraber Glineydogu Anadolu, Orta Anadolu ve Gegit

bolgeleri ile Marmara Bolgesinin giineyi Gretimin en

yogun oldugu bolgelerdir. Genel olarak: kirmizi

mercimek Glineydogu'da; yesil mercimek, nohut ve
uru fasulye Orta Anadolu ve gegit bolgelerinde; bakla
e bezelye ise Ege ve Gliney Marmara'da en fazla
yetistirilmektedir.

Ulkemiz diinya baklagiller iiretiminde énemli Giretici
tilkeler arasinda yer almaktadir.

Turkiye diinya mercimek ve nohut tretiminde en buyik
tretici tlkelerden birisi olmustur.
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Kuru Fasulye

Amerika kokenli baklagiller familyasindan soguk iklime dayanikli, yesil renkte
salkimsi, yassi yuvarlak diiz meyveleri ile hemen her toprakta yetisebilen,
genellikle yesil renkli, beyaz, mor, kirmizi renkli de olan sekli kiiremsi, yassi,
silindirimsi bobrek seklinde taze ve kuru olarak tiketilen bitkidir.

Onemli bir besin maddesidir. Karbonhidrat deposudur. Ayrica bol protein ve
demir igerir. B1 ve B2 vitaminlerince de zengindir.
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| Tarlada olgunlagan fasulyeler sararip kurutulduktan sonra kabuklarindan gikarilir.

| Elenir, kalibre edilir ve yabanci maddelerden arindirilarak tiketime sunulur.

Kuru fasulyenin Dermason, Aysekadin, Sirik, Barbunya, Battal, Cali, Horoz,
Seker, Sira ve Bombay gesitleri vardir.

. Dermason fasulye en fazla tiiketilen gesittir. Dermason fasulyesi, toprak 6zelligi
| ve kar suyu ile beslenerek yetismesi, ince kabuklu olmasi, cabuk pismesi ve
~ lezzetli olmasindan dolayj, tiiketicinin en gok tercih ettigi fasulyedir.

I

\ Uzun slire dayanir ve boceklenme riski gok azdir.
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Mercimek

>

Pul, sira, kabuklu kirmizi ve kara gibi gesitleri
olan yurdumuzun hemen her yerinde
tretilen bakliyat gesididir. Yesil mercimek ve
kirmizi mercimek olarak tiiketilir. \
W

4 N

Mercimek, igerdigi yiiksek protein (%20-
31,6), vitaminler ve mineral maddeler
nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir
yer tutar.

N

T/I:/Iercimek, tilkemizde en fazla yetistiriciligi
yapilan bakliyat tiriindendir. Diinya
mercimek Uretiminin yaklasik olarak %65 -
%70’i Hindistan, Turkiye ve Kanada
tarafindan yapilmaktadir. Turkiye’nin toplam

Qﬂnya ihracatindaki payr %15,19'dur.

229

Kabuklu halde toplanan kirmizi
mercimek, islenerek kabuklarindan
soyulur ve aycicegi yagi ile cilalanir.

Cilalamada yag orani %3'l
gecmemelidir. Top dane (futbol) ve
yaprak dane olarak satilir. Yaprak dane
daha ¢abuk piser ve bdcek yapma riski
yoktur.

Kirmizi mercimekte diger bakliyatlarin
aksine yeni mahsuliinde daneler serttir,
gec piser. Bu sebeple belli bir middet
eski mahsuliin tuketilmesi gereklidir.

Mercimek satin alirken igerisinde beyaz,
hastalikli, delikli, hasarh ve yenik
danelerin olmamasi gerekmektedir.
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Ulkemizde daha cok i¢ Anadolu,
Akdeniz ve Glineydogu Anadolu
bolgelerinde yetistirilir.

Kogbasi, leblebilik(kusbasi),
yuvarlak gibi ana gesitlerinin
yaninda tirtilh, kirmizi,
kahverengi, alaca, kiiglk,
bezelyemsi, kabak ve siyah gibi
alt varyete gesitleri bulunan
bakliyattir.

231

Protein ve nisasta zengini

tohumlardan faydalanildigi gibi
kuruyemis 'Leblebi' olarak da
tiketilir.

Belirli yorelerden toplanan nohutlar
kesinlikle karistirlmamalidir.

Eger kanistirilarak kullanilirsa
danelerin bazilari pismekte bazilari
ise pismemektedir.

Nohut’un diger bir 6zelligi de, ince
kabuklu olmasi ve danelerden kolay
siyrilmamasidir. Bu gesit nohutlar
¢abuk pismekte, kabuk atmamakta
ve lezzetli olmaktadir.
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Boriilce

Boriilce (Vigna sinensis) insan
beslenmesi yaninda hayvan
yemi olarak da degerlendirilen
bir baklagil sebzesidir.

Protein, nisasta ve vitamin
bakimindan zengindir.

Taze boriilcede % 80-85 su, %
15-20 kuru madde bulunur.
Yag miktar dusuktar.

Boriilcenin taze baklalari ve
kuru taneleri yemeklik olarak
kullanilir.

Kuru maddenin, % 20-30’unu
proteinler meydana getirir.
Boriilce, Ege ve Akdeniz
Bolgelerinde taninmakta olup
tarimi da bu bolgelerde
yapilmaktadir.
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Proteinler: Yemeklik baklagiller ucuz ve yiiksek kaliteli bitkisel
protein kaynagidirlar. Tahil danelerinden yaklasik iki kat fazla
olmakla birlikte, ortalama olarak %20-25 oraninda protein igerirler.

Bu yaglar cogunlukla coklu doymamis ve yiiksek seviyeli linoleik asit
icerir ki bu da besin degerini ylikseltmektedir. Baklagillerin 8
islenmesi sirasinda yaglar ¢ok az etkilenmektedir.

Yaglar: Yemeklik baklagillerde yag orani genelde disuiktir
(ortalama %0.8-1.5) ve bu urlinler kolesterol icermezler. Bezelye,
mercimek, bakla ve fasulyenin yag orani %1-2; nohudun ise %4-5
arasindadir.

237

Vitaminler: Cig baklagiller B Gurubu
vitaminler yoniinden oldukga zengin,
A. Cve E vitaminleri yoniinden ise
fakirdir.

wow Pisirme islemi 6zellikle B1, B2 ve C
vitaminleri miktarini azaltmaktadir.
Yemeklik baklagiller, 6zellikle fasulye,
alindigi her 6glinde glinlik ihtiyacin
ortalama yarisini karsilayabilen 6nemli
bir folik asit kaynagidir.

Mineral maddeler: Yemeklik
baklagiller 6zellikle potasyum, fosfor,
kalsiyum ve demir bakimindan oldukca
zengindir. Baklagillerin kabugunun
ayrilmasi, mineral madde miktarini
azaltmaktadir. Yine pisirme islemi ile
minerallerin pisirme suyuna gectigi ve
miktarinin azaldigi bildirilmektedir.
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Uriin Temizleme Yontemleri ve Kriterleri

Temizleme, Urlnlerin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve icindeki yabanci maddelerden

arindirmak tzere yapilan isleme denir.

Temizleme islemi genellikle hububatta %2’den, bakliyatta %3’ten fazla yabanci madde ihtiva
eden Uruniin ihrag vasfini(6zelligini) kazanmasi, gida maddeleri tizigiine uyumunun
saglanmasi, yabanci madde ve gikintilarin tiiketim yerlerine veya ihrag limanlarina gereksiz
taginmasinin dnlenmesi ve depo tonajlarinin azami kapasitede kullaniimasi amaglariyla, sabit

ve seyyar temizleme cihazlarinda yapilir.

Temizleme cihazlari ile ince ve kaba yabanci maddelerin temizlenmesi mumkindur.

Genellikle elemede asagidaki elekler kullanilir.

239
Material inlet
Vibrating Screen
the biggest
material export
the smallest
material export
Uriin Ince Yabanei Madde Kaba Yabanci Madde
mm(Alt elek) mm(Ust Elek)
Hubub 2,2 36
Y. Mercimek 3 9
K. Mercimek 3 7
Nohut 5 12
Fasulye 5 12
Bakla = 17
240
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Aspiratorler; hava emisini saglayan
pervaneli motorlardir. Uriin igindeki
yabanci maddeleri hiz farkliligindan
yararlanarak birbirinden ayirmak
icin gelistirilmistir.

Toz aspiratorleri degisik
biyukliklerde ve motor gilglerinde
imal edilmektedir. Farkli kapasiteli
aspiratorler fabrikalarda degisik
makine gruplarinin aspirasyonunda
kullanilir.

Asipiratorli elek, duo aspirator,
siniflandirma aspiratérleri tipleri
vardir.
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Hava kanali, Hububat ve bakliyat temizleme
Unitelerinde Urtinuin igindeki tiriinden hafif olan
yabanci maddeleri ayirmakta kullanilir.

Hava ayar klapeleri(vana) vasitasi ile hassas hava
ayari yapilarak daha etkin bir temizleme
saglanmaktadir.

Uriintin igindeki sap, saman,kavuz, kilgik,kapgik, igi
bos ve daneleri ayirmak igin aspiratérler kullanihr.

Uriindeki aspiratdrle temizlenebilen maddeler yeteri
kadar alinmiyorsa aspiratériin emme gticu arttirihr.

Aspiratore ragmen istenilen netice elde edilemiyorsa
ince yabanci madde eleginin numarasi buyulttlerek
kirik ve ciliz danelerin bir kismi ayrilir. Ancak bu
isleme uzun siire devam etmek sakincalidir.
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Temizlenen {riin son islemlerden biri olan kalibre, yani boylama islemine :
tabii tutulur.

Kalibre islemi eleme makineleri ile yapilir.

Tahil ve bakliyatlarda kalibrasyon(boylama) isleminde amag belli

standartta kaliteli Gretim yapmaktir.

Bu kalitede sinir yoktur. Musteri talebine gore veya TSE gibi standartlar
baz alinarak boylama yaplilir.

Bu boylamada triin homojen bir yapi kazanir ve nihai tiiketici agisindan
pisme zamani konusunda Urlinli standartlastirir.

247

Boylama eleklerinde genellikle kuru
fasulye, nohut, yesil mercimek, kuru
bakla boylamaya tabi tutulur.

Kirmizi mercimekte boylama
zorunlu degildir.

ic piyasaya ve dis piyasaya sunulan
bakliyattaki kalibre degerleri(boy)
farklihk gosterir.

Bakliyati fiyatlandirmada Griiniin
iriligi belirleyici bir rol oynar

248

124



:',3-_'.'

249

250

2.09.2024

125


http://hbogm.meb.gov.tr/modulerprogramlar/kursprogramlari/gida/moduller/KuruBakliyatlarVeTahilTanelerindeKalibrasyon.pdf
http://hbogm.meb.gov.tr/modulerprogramlar/kursprogramlari/gida/moduller/KuruBakliyatlarVeTahilTanelerindeKalibrasyon.pdf
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