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Biskuivi

Biskdivi tahil unu veya unlari
icine;

* kabarmayi saglayici maddeler,
* beyaz seker,

* yemeklik tuz ve yemeklik
nebati yag,

 gerektiginde glikoz,invert
seker,

o siit tozu, yumurta, peynir alti
suyu tozu, nisasta gibi yenilebilir
maddeler,

* katki ve ¢cesni maddeleri

katildiktan sonra igilebilir
nitelikte su ile yogrularak ve
teknigine uygun olarak islenip,
sekil verilip pisirilmesiyle
hazirlanan bir iriin olarak
tanimlanmaktadir

&N

-

BiSKUVi KELIMESi iKi KEZ PISIRILMIiS (ONCE BU TEKNIK 1930°LU
LATINCE’DE “BiS COCTUS” SICAK FIRINDA PiSiRILIP, YILLARDAN BERIi
VEYA ESKi FRANSIZCA'DA SONRA KURUMAYI KULLANILMAKTADIR.

“BESCOIT” TAMAMLAMASI iCiN DAHA

KELIMELERINDEN SOGUK BIR FIRINDA

TURETILMISTIR. BEKLETILMIS) URUN

ANLAMINA GELMEKTEDIR.
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Biskiivinin besin durumu:

Un, seker, yag, glikoz, siit veya sit tozu
esas maddeleri olmasina karsilik bisk{ivi
bunlarin disinda pek ¢ok aroma, tat ve
koku maddelerini igermektedir.

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

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

Ozellikler Sirlar
Toplam mezofilik aerobik bakteri, adet/g_ en cok 100.000
Maya ve kiif, adet/g, en ¢ok 100
Koliform bakteri, adet/z. en cok Bulunmamali
Staphylococcus aureus adet/g, en gok” 100
Salmonella” Bulunmamal
! Biskiivi kremasinda aranr

TS 2383’ e Gore Bisklvinin
Duyusal ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Simirlar

Biskuvi kendine has renk ve kokuda olmali,

Renk, tat ve koku yabanc! tat ve koku ihtiva etmemeli, acimig

veya sabunumsu bir tatta olmamalidir.

Gevrek bir yapida ve bir ornek gortntste

Yap: ve gorants olmali, kirli vepzcdelenmis olmamshdu'.
Yabanci madde Bulunmamalidir.

Rutubet”, % (m/m), en ¢ok

Asitlik (ekstrakte edilen yagda oleik asit
cinsinden) % (m/m), en ¢ok

Peroksit degeri (ekstrakte edilen yagda)
meq/kg, en cok

% 107luk hidroklorik asitde ¢dziinmeyen
kiil (kuru madde de) % (m/m), en cok
Metalik maddeler (kontaminasyon)

¥ Kursun, mg/kg en cok 0.3
» Arsenik, mg/kg, en cok 0.2
% Demir, mg/kg, en gok 150
"Marmelatly, joleli, kremali (biskiivi kremasi1) vb. biskiivilerde aranmaz.




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.

5.02.2026



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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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.

Biskiivilik un deyince genelde
ince un anlagilir. Bugdaylar
genelde sert, yumusak
bugdaydan elde edilir.

Yumusak bugdaylarda protein
orani dustik, nisasta orani Bugdayin yapisina gore bir
yiksektir. Bu bugdaydan elde miktar sert bugday da pagal
edilecek un biskivi sanayii igin yapilarak kullanilabilir.
istenilen 6zelliktedir

Sert ve yumusak bugday oranlari
uygun olmalidir.

Biskiivinin agizda erimesi un taneciklerinin inceligine baghdir.

®

V Un ince oldugunda daha ¢ok su emer.

Un gluten’inin (gliadin+glutenin kompleksi) miktar ve 6zelligi, yapisi ise
unun kullanilacagi trlinl belirleyen en 6nemli faktordar.

S

Biskdvi icin genel olarak diisiik glutenli zayif un kullanilir.

Ancak biskuvi tretiminde kullanilan katki maddeleri artip gesitlendikge
degisik miktarda ve yapida glutene sahip un kullanimi da mimkin
olabilmektedir.

N D

14
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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

' Bugday tanesinde mineral maddeler kabuk kisminda
' yogunlasmistir.

Ogutmeden &nce kabuk (kepek) ne kadar iyi ayrilmissa
unun kil miktari o kadar dusik olur.

Kalin dastk olmasi 6zellikle istenir. Kl orani yiksek
olan unlar biskivi yapimina uygun degildir. Oncelikle
unun rengi esmer olacak ve iUriine de yansiyacaktir.

Ayrica bugdayda enzimlerin ¢cogu kabukta oldugundan
kiill yuksek un, kepegi yiksek un

++ olacagindan enzimatik bir takim faaliyetler sonucu
unlarin 6zelligi bozulabilir bu da Grina etkileyecektir.
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Unlarin olgunlagmis olmasi
tretimde 6nemlidir. Eger un taze
bugdaydan ¢ekilmisse hemen
kullanilmamaldir. Bir siire
bekletilip olgunlagmasinda fayda
vardir.

Rutubet dengesi tam
kurulmadigindan pisme o6zelligi
iyi olmayabilir.

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

17
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/ Yag zerrecikleri yogurma sirasinda iglerine aldiklari hava kabarciklari ile
hamura yayilrlar.

'n_T_? Boylece hamurun kabarmasina yardimci olur ve boylece kabartici
° maddelerin miktari azaltilabilir.

“ Bazi formiillerde yiksek yag kullaniimasi pisirme siresini kisaltir ve giizel
- bir kizarma saglar.

- Yag, uretilecek Urliniin 6zelliklerine gore sivi veya ¢ogunlukla % 100
([ ] hidrojene (kati) olarak kullaniimaktadir.

Hidrojene kati yaglarin hamur iginde homojen dagilimini saglamak igin
V hamur karistirma cihazinda veya 6zel hazirlanmig bir cihazda krem haline
getirilerek kullanilmahdir

19
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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.

5.02.2026
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Su

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

* Su, hamurda diger
bilesenlerin karismasini
saglayan, hamura arzu
edilen visko-elastik yapiyi
kazandiran,
fermantasyonun devamini
saglayan ve son (riin
kalitesi Gzerinde 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 igin gesitli
aromalar kullaniilmaktadir.

* Aromalar daha g¢ok Uretim

yerini kokulandirir, gok kiguk
miktarlari Griinde kalir. Bunun
icin aromayi tutucu maddeler
¢ok 6nemli rol oynamaktadir.

* Formule girecek toz halindeki
bir bilesenle 6nceden
karistirilarak kullanilmasi daha
basarili sonug vermektedir.

27

¥

2
o,

Biskiivi iiretiminde kullanilan diger maddeler ve kisaca islevleri
soyledir;

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

¢ Nisasta; fazla siki hamurlarin sertligini azaltmak, kremay!
baglamak igin kullantlir.

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

¢ Karamel ve melas; biskilvi sanayiinde renk ve koku veren
maddeler olarak kullanilir

28
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* Emiilgatérler; istenen élciide
birbiri icinde dagilmayan sivi ve
hamur seklinde bulunan
maddelerin karigimini
saglayabilmek igin emdlsiyon
yapici katki maddeleri kullanilir.

* Antioksidanlar; oksdasyonu
onlemek igin kullanilir

* Stabilizorler; nem kontrolQ,
siispansiyon, kararhlik ve hacim
saglamak icin kullanilirla

* Kakao ve enzim

* Cesni maddeleri

—
= FESTIVE
QXS ravours

E3

TES "4
e SELECTION #

i

* O VARIETIES

3§dg'

29
Temel ve yardimci bile;enler‘l’ | Hamuru isleme siiresi |
| Ambalajlama | Hamurun kivami ve
fiziksel gorinami
* Biskivi kalitesini
etkileyen faktorler Biskiivi
Kalitesi
| Pisirme | I Hamurslcakl\éll
Hamurun sekillendirilmesi | Karistirma islemi |
30
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Hammaddeleri hazirlama

( Karistinma

o

(_ Yogurma

S

(— Katlama ve sekil verme )

( Ambalajlama

)

['f Depolama ]
e

Hamur Mikseri - Ara hamur iade

Pigirme Firimi

Yufkalama

Sekil verme kalibi

Sekil 1.1: Biskiivi prosesi

32
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KARISTIRMA - YOGURMA

Bu asamada biskiivi yapiminda
kullanilan maddeler bir karistirici
icine alinarak karistirilir.

Hamurun kalitesi, bilesenlerin
kalitesi ve ne oranda birbirleri ile
karistirilacagini belirten regeteler
tarafindan belirlenmektedir.

35

Hamur yogurmada amag;

- Bilesenlerin homojen karisimi

- Suda ¢oziinen bilesenlerin (seker, lif.
vb) ¢ézlinmesi ve ¢dziinmeyenlerin
(nisasta gluten, lif vb.) hidratasyonu

- istenen derecede (kontrollii) gluten
gelisiminin (viskoelastikiyet ve
kohezivite) saglanmasi

- Hamura hava katilarak kabarmayi
saglayacak gaz hiicrelerinin olusumu

36
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Biskiivi Hamuru Tipleri

Sert Gelismis Hamurlar Yumusak Zayif Hamurlar

Zayif ve kuru hamurlar
Kraker Sert gelismis

hamurlan tath hamurlar
Zayif ve yumugak hamurlar

Az sekerli kraker Enzim modifiye
hamurlari kraker hamurlari

Sekersiz kraker Fermente edilmis Fermente edilmemis
hamurlan kraker hamurlarn kraker hamurlar

Sert Gelismis Hamurlar

* Sert gelismis hamurlar, sert gelismis tatl
hamurlari ve kraker hamurlari olarak ayrilir. Bu
hamurlarin genel olarak yag ve seker orani
disaktar.

* Uzun sire yogrulan ve giiclii gluten yapisina
sahip olan bu elastik hamurlar keski kaliplari
ile sekillendirilir. Krakerler ve potibor tipi
biskiviler bu hamurlardan uretilir.

* Bu hamurlar genellikle tiim bilesenler ayni
anda karistiriciya alinarak hazirlanir. Yogurma
fermente hamurlarda iki, diger hamurlarda
tek kademedir. Fermente hamurlar
fermantasyon sonrasinda tekrar yogrulur.

40
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Yumusak Zayif Hamurlar

* Yumusak zayif hamurlar; yiksek yag ve seker
oranina sahiptir, elastik degildir ve kolayca
dagilabilir.

* Tath ve tuzlu kurabiye tipi Grtinler bu hamurdan
Uretilir.

* Bu hamurlar, gluten gelisimini dnlemek igin
genellikle iki asamada hazirlanir. Amag gluten
gelisimi olmadan yag ve suyu hamurda
dagitabilmektir.

* ilk asamada un disindaki tiim bilesenler homojen
bir yapi elde edilene dek karistirihr. Un ikinci
asamada eklenir. Ikinci asamadaki karistirma gluten
gelisiminden kacinmak icin kisa tutulmahdir.

Hamur $ekillendirme Yéntemleri

Yufkah, Keski Sekil Verme Tikicili, Déner Kaliph $ekil Verme
Ekstriider ve Depozitér ile Sekil Verme

¢ Hamur sekillendirme yontemleri

42
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Yufka héline

getirilmis
hamur \

* Yufkali, Keski Sekil Verme
(Sheeting and Cutting)

* Biskivi hamuruna sekil
verme yéntemlerinden biri
olan yufkali keski sekil verme
yontemi, yaygin kullanilan bir
yontemdir.

* Bu yontemde hamur
kitlesinin kalinhigi, aralarindaki
bosluk kademeli olarak azalan
silindirlerden tekrar tekrar
gecirilerek azaltihr. Hamur,
yufka haline getirilir.

* Yufka haline getirilen hamur
doner kesicilerle sekillendirilir.
Genellikle sert gelismis hamur
tipine sahip potiboér ve
krakerler bu yontemle
sekillendirilir.

43

* Hamur kiitlesi, tasima bandinin tam
genisliginde ve esit kalinlikta bir tabaka
halinde sikistirilarak yufka haline
getirilmelidir.

* Hamur tabakasinda belirgin delikler
bulunmamali, tabaka kenarlari diizgiin ve
plrizsiz olmahidir.

* Yine bu asamada kesiciden doénen iskarta
hamur taze hamur ile karisarak tekrar
Uretime girer.

* Yufka haline getirilen hamur, kesmek igin
gerekli olan kalinliga inceltilmek tizere bir
veya daha fazla sayidaki 6l¢ii merdane
ciftine girer. Son Uriinde istenilen 6zellige
gore hamura laminasyon uygulanabilir. Bu
yontemde inceltilmis hamurlar Ust Uste
katlanarak tekrar inceltilir

44
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« [stenilen kalinliga getirilen hamur tabakasi
genellikle kesme isleminden hemen 6nce
konveyor tzerinde dinlendirilir.

* Budinlendirme agamasinda hamur,
boylamasina kiglir ve kalinlasir. Dinlendirmenin
amaci biskivinin pistikten sonraki seklini kontrol
edebilmektir.

¢ Dinlendirilmeden hemen kesilen hamur
tabakasi, pisirme esnasinda ¢ok fazla biiziilecek
ve biskdiivi pargalarinin 6n ve arka taraflari
kalinlasma egilimi gosterecektir.

* Hamur tabakasi dinlendirildiginde buzllme
daha az olacaktir ve pismis biskuvilerin esit
olmayan kalinhgi da daha az fark edilecektir

Dinlenen hamur
tabakasi

Final &lgii silindiri

Déner kesici

45

e [stenilen incelige getirilip
dinlendirilen hamur tabakasi,
kesilmek lGizere doner kesiciye
iletilir.

* Doner kesiciler, tek veya iki

silindirli olmak Gzere iki tiptir. Iki
silindirli tipte ilk silindir hamura
ylzey deseni verir, ikinci silindir
bisklivinin dis cercevesini keser.

* Iskarta hamur, hamur incelticiye
geri gonderilir

46
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Tikicili, Déner Kaliph Sekil Verme (Rotary Moulding)

* Yiuksek yag ve seker oranina sahip elastik olmayan ve kolayca dagilabilen yumusak zayif
biskiivi hamurlarini sekillendirmede kullanilan bir sekil verme yontemidir.

* Buyontemde hamur, kalip silindiri ve tikici silindir arasinda sikistirilir. Hamur, bu
merdaneler arasindan g¢ikarken kalip silindiri Gzerindeki kaziyici bir bigak yardimiyla siyrilir.

* Kaliplanan hamur, tasiyici konveyére aktarilir, fazlalk ise kaziyicidan asagiya dogru akar.

Hamur

haznesi \\‘

Sekil verilmis
hamur pargalarn

/ Kalip silindiri

Hamur

Kaziyici /

b
47
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Ekstriider ve Depozitér ile Sekil
Verme (Extruding and
Depositing)

* Ekstruder ve depozitorler,
genellikle yumusak zayif biskivi
hamurlarini sekillendirmede
kullanilan makinelerdir.

* Bu makineler temel olarak
hamuru daire, kare, yildiz ve kalp
gibi istenilen kesitlere sahip
kaliplara dogru iten iki veya ¢
silindir ve bir hamur haznesi
bulundurur.

* Bu makinelerde hamur istenilen
sekildeki kaliplara dogru itilir,

Hamur

haznesi \

Hamur

itici silindir

—

Hareketli gergeve
-

Kesici

tel \

Hamur

L = me we ﬁ pargalar

gergin bir tel veya bigak tasiyan
bir cergeve, itilip sikistiriimig
hamuru araliklarla keser.

* Daha sonra hamur pargalari
bant veya konveyor lzerine diser.

49

* Tel kesme
makinelerinin hizi
dakikada 300 vurusa
kadar cikabilir. Tel kesme
yontemi ile
sekillendirilmis hamur
parcalari genellikle
pisirme sirasinda
kaybolmayan pirizll bir
ylzeye sahiptir.

* Hamur pargalarinin
merkezi, kenarlarindan
daha kalindir.

50
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PiSIRME

Pisme 3 temel bolgede incelenebilir.

Birinci bolgede hamurdaki kabarti alaninin reaksiyonu sonucu gikan gazlar tirtiniin
kabarmasini saglar.

ikinci bolge rutubetin atilip hamurun pistigi kisimdr.

Son bolgede ise Uriin istenilen renge ulagir.

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

52
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SOGUTMA Uriiniin sogutulmasinin
nedenleri;

Surup ve ylksek igerikli bisktviler
firindan 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.

55

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 gegmek igin yeterli yogurma,
invert seker katkisi, ik ortamda muhafaza etme
gibi 6nlemlere basvurulmaktadir.

Biskuviler firindan ¢iktiktan sonra uzun bez

ayni zamanda istiflenmesi de yapilir.

Tepsili firinlarda pisirilen biskiviler, tepsilerin
raflara dizilmesiyle sogutulur ve izerinden el ile
toplanarak istiflenilirler.

56
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* Bazi Urlnler 6zelliklerine gore

aromali malzemelerle kaplanir veya iki

biskiivi arasina dolgu maddesi Dolgy malzemesi
konularak sandvig sekline getirilmek

lizere daha fazla isleme tabi tutulur.

* Buislemler ara kademe (ikincil
islemler) olarak bilinir. Bu asamada oo &

kullanilan malzemeler arasinda e gerdi

ig dolgulu
hamur

cikolata, krema, karamel,
sekerlemeler, regel veya jéle bulunur

57

AMBALAJLAMA

Biskuvilerin ambalajlanmasi iki sekilde
yapilir

5.02.2026
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GOFRET

URETIMI

5.02.2026

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 bicimde
sekillendirilerek pisirilmesi sonunda elde
edilen bir gida maddesidir.

Gofretler, yapilis sekillerine gbre; Sade,
Dolgulu, Dolgulu kaplamali
olarak Ug tipe ayrilr.

» Gofret formilasyonu
incelendiginde un ve
sekerin miktar olarak
diger bilesenlerden daha

fazla oldugu goze
carpmaktadir.

* Boylece gofretin besin
degeri belirlenirken ilk

olarak zengin

karbonhidrat icerigi goz

onune alinmalidir.
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* Gofretin igerdigi yliksek karbonhidrat icerigiyle enerji saglayici 6zelliginin yiksek
oldugu soylenebilir.

* Gofret yapiminda kullanilan yumusak bugdayin %8-9 protein ihtiva ettigi gz
online alinirsa proteince ylksek oldugu da soylenebilir.

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

65
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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 tGrtiint yumusak ve
hazmedilir hale getirir.

Siit Tozu — Peyniralt: Suyu —Taze Siit

Muhafaza kolaylig ve pratik olmasindan dolayi siit 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 dogalliy! arttirmak amaciyla
da taze sut kullaniimaktadir. Asiri kullanilirsa unun glutenini zayiflatir, kabarmayi etkiler ve
bitmis triinde istenmeyen renk olusumuna neden olur

5.02.2026
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GOFRET URETIM PROSESI

GOFRET HAMURUNUN HAZIRLANMASI

Yag ve seker orani dusiik su orani yiiksek olan emilsiyon A\ ™
ozellikle akict hamurlardir. Boza kivamindadir.

|
L

Hizli devirde galisan karistiricilarda hazirlanir. :

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

[
Tipik bir gofret hamuru %40 un,%60 su ve gok az miktarda ™«
bitkisel yag, tuz, lesitin, kabartma tozu gerekirse seker,

aroma ve renk maddelerinden olusur.

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

Hamur hazirlandiktan sonra 10-30 dakika iginde
kullanilmalidir.

72
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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.

74
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Hamurun kalip iginde
yayllmasi
istenmektedir. Bunun
icin kaliba basing
uygulanir.

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

75

76
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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 katihgini saglamak igin
sicakligr 7-10°C arasinda degisen sogutma tlinellerine girer.

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

5.02.2026
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Kaliteli bir gofretten beklenen
hig kuskusuz hacimli, simetrik
ve tekdiize bir yapiya sahip
olmasidir.

Ayrica kaliteli bir gofrette;
dizgln bir kabuk yapisi, parlak
ve glzel bir i¢ yapisi ve kabuk
rengi istenir.

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

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 olarak
oniine alinarak dogru uygulanmasi, sicaklik, 6zguil agirlik siralanabilir.
dikkatlice ve pH degerleri,
hazirlanmasi,

Formiilde yer alan
Forml dengesi, bilesenlerin yapisi ve
fonksiyonlari,
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Pazardaki kekler sekillerine gore; dilim, top,
baton, kalip, pasta alti, bar kekler olmak
Uzere alti sinifa ayrilmigtir.

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

yapilan kekler ve kakao( ya da cikolata
¢ozeltisi) kullanilarak yapilan gikolatah
kekler de mevcuttur.

5.02.2026
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1.Maya ile

kabartilmis kekler

Meyveli ekmek,
Danish Pastry,

2.Kimyasallarla
kabartilmis kekler

Savarin, Sponge Kek. :

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

e
4.Kabartilmis Puffy Pastry
kekler:

5.02.2026
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Su: Kullanilan suda mevcut Ornegin, 6zellikle bakir gibi,

¢6zUnmis minerallerin ve bazi iz elementler kati ve sivi

organik maddelerin miktari yaglarda acilasmanin

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

ozellikleri yaninda hamurlarin
islenmesini de
etkileyebilmektedir.

45



Seker: Seker, kek yapisinin olusumunu etkileyen
onemli bir bilesen olup tat ve enerji vermektedir.

Pisirme sirasinda, yiksek sekerli keklerde sekerin
nigastanin jelatinizasyon sicakhigini arttirmasi
nedeniyle nisastanin jelatinizasyonu gecikmektedir.
Bu olay iki sekilde gergeklesmektedir:

1) hamurun su aktivitesini (aw.) dustirerek ve

2) nigasta molekdllerinin zincirleri arasinda seker
kopruleri olusturarak.

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

92
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Seker karistirma sirasinda gluten
gelisimini yavaslatmakta, pigsirme
sirasinda proteinlerin denatiirasyon
sicakligini arttirmakta ve boylece ig
yapidaki gézenek duvarlarinin gergin
duruma gegmesi igin gerekli
olan siire uzamaktadir.

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

Baska bir ifade ile sekerin
yumusatici etkisi s6z konusudur

Yag: Yag kek uretiminde 6nemli fonksiyonlari olan temel bilesenlerden birisidir.

Kek yapiminda yagin tg temel rolii vardir.

1.Kek kokusunun olugmasinda rol alan koku bilesiklerini tagimak,

2.Yenme kalitesini gelistirmek

3.Bazi proseslerde, hava kabarciklarinin etrafini sararak hava kabarciklarinin hamurda daha
stabil hale gelmesini saglamak
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* Bunun yaninda yag kek hacmini
arttirmakta, kabuk ve i¢ yapinin
olusmasini etkilemekte, kek igini
yumusatmakta, Griiniin nem
kaybini 6nleyerek Uriinde tazelik
saglamakta ve Urlinin raf 6mrind
uzatmaktadir.

* Kek formilinde disik miktarda™
seker ve sivi varsa normal yag
kullanilabilirken, eger formdil
yuksek oranda seker ve sivi
iceriyorsa emulgatorli yag
kullanilmasi gerekmektedir.

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

95

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 diistirmektedir.

Bununla birlikte tereyagin kek hacmi tizerindeki
bu olumsuz etkisi emiilgator kullanilarak telafi
edilebilmektedir.

5.02.2026
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* Siit tozu: Yagsiz sit tozu, kek
Uretiminde 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 sut

tozu absorbsiyonu %2 oraninda
arttirmaktadir.

* Bununla birlikte ortalama
%1.75 oraninda katilan
tuz, yagsiz siit tozunun
absorbsiyonu %4'e (iki kati)
citkarmaktadir.

7

kabarciklarinin buytklagini ve
stabilitesini etkilemektedir.

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

* Yagsiz slt tozu pisme sirasinda
nem kaybini disurerek nemi
muhafaza etmektedir.

* Ayrica kabuk renginin
olusumunda da aktif rolt vardir

5.02.2026
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Yumurta aki tozu: Kurutulmus
yumurta Urilinleri arasinda en
cok tretilen ve kullanilan
yumurta aki tozudur.

En ¢ok kek karisimlarinda ve
ticari keklerde
kullanilmaktadir.

Kek tretiminde kullanilan
yumurta aki kekin

temel bilesenlerinden birisi
olmamakla beraber kekin
yapisini gelistirmekte, hacmini,
yumusakhigini ve yenme
kalitesini arttirmaktadir.

99

Yumurta aki tozu ile girpma
islemi sirasinda karsit iki durum
ortaya ¢ikmaktadir.

Birincisi, hamurun igine alinan
hava miktarinin artmasi ile kek
hacminin artmasi; ikincisi ise
hamurun (kopuk 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.

100
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Tuz: Tuz kek yapiminda diger bilesenlerle birlikte tadin olusumunu dengelemekte ve
koku ozelligini gelistirmektedir.

Diger bir ifade ile tat ve kokunun olusumunda sinerjist bir etkisi vardir.

Bununla birlikte proteinlerin ¢6zlintrligiinu de etkilemekte, 6zellikle diisuk tuz
konsantrasyonlarinda gluten proteinlerinin ¢6zinurligiini arttirmaktadir.

Sodyum klorr hamurun karistirma kosullarini, absorbsiyonunu ve proses kosullarini
etkilemektedir.

Tum bu etkilerin temelinde, tuzun proteinlerin ¢ozlinlirlugt tUzerindeki etkisi
bulunmaktadir.

101

Stabilizérler: “Hidrokolloit”, “zamk”  (sakiz,
gam: gum) gibi isimlerle de bilinen stabilizorler,
gidalara g¢ok c¢esitli fonksiyonu olan maddelerdir.

Bunlar, gida maddelerinin tretiminde arzu edilen
yapiyl olusturmak, belli bir yapiy korumak veya
iyilestirmek amaciyla kullanilan katki
maddeleridir.

Stabilizorler, bu fonksiyonlarini, gidanin farkl

fazlari arasina homojen bir sekilde girerek ve
4 ] $ g

ortama stabil (dengeli, kararli, saglam, degismez)
bir yapi kazandirarak yerine getirirler.

102
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Kabartma tozu: Kimyasal kabarticilar, kekte
karakteristik i¢ yapinin olusmasi
icin kullanilmaktadir.

Hamur Griinlerinin kabarmasi, kabartma tozlarinin
kimyasal faaliyeti sonucu hamur igerisinde

kiigik karbondioksit kabarciklarinin olugmasiile
gerceklesmektedir.

Diger bir deyimle kabarma; karakteristik bir sekilde
hafifleme, gézenekli bir yapiya sahip olma, daha
lezzetli ve hazmi kolay hale getirme islemidir.

103

Nigasta: Nisastani firin Grinlerinde
fonksiyonlari maddeler halinde su
sekilde siralanabilir.

e 1.Unlu firin Grtnlerine straktar
kazandirir.

* 2.Hamur igindeki hava
kabarciklarinin i ytzina jel
kabarciklari halinde kaplayarak Girliniin
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 ¢ikisinda

e =g hamurun aniden ¢6kmesini engeller.
4 —~— . 6.M?yan|n ihtiya¢ duydugu sekerin
a;: " kaynagidir.
- \
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Emiilgatorler: Kek Giretiminde emilgatorler, ya yag
bileseni olarak yada katki maddesi olarak kullaniimaktadir.

Her iki durumda da temel amacg kek kalitesini
gelistirmektir.

Emdlgatorler;

105

lezzet maddelerine vanilya aromasi,
kakao tozu, hindistan cevizi aromasi
ornek verilebilir.

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

Uygulanan kimyasal

koruyucular; propiyonik asit , sorbik
asit, benzoik asit, asetik asit ve
tuzlariile laktik asit ve fosfat tuzlaridir.

106
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Hammadde bilesenlerinin
depolanmasi ve dozlarinin
ayarlanmasi

Karistirma

Pisirme alanina transfer

Pisirme

Sogutma

107

Hammadde bilesenlerinin depolanmasi ve

108
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Kek Gretiminde 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
olugmasini ve en son lriinde arzu
edilen yapinin olusmasini saglar .

Karisimin iginde hizla biiytk hava
kabarciklarinin olusum periyodu
ve

Hava kabarciklarinin olusumu iki
asamada gerceklesmektedir:

olusan bu biyik hava

kabarciklarinin kiigiik, homojen ve

stabil hale donustukleri stabil
duruma gegme periyodu.

109
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A.Sulu kek hamuru hazirlama yontemleri

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

Sulu kek hamuru yapiminda uygulanan genel yéntem li¢ asamadan olusmaktadir

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

111

- N

~ Sulu kek hamurunun

~ hazirlanmasinda bes
farkli yontem
kullanilmaktadir.

bunlar;

e Seker-yag yontemi

¢ Un-yag yontemi

¢ Pacal yapma “Blending”
yontemi

e Sirekli karistirma yontemi

e Yiksek hizda tek asamali
karistirma yontemi

112
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* Buyontemde kopikli bir kiitle olusturmak igin yumurtalar bir miktar seker ve tuz
ile ¢irpilir,

* Eger formulasyonda sivi bilesen varsa, ¢irpilmis yumurta-seker-tuz karisimina eklenir.

* Daha sonra un, eger varsa, nisasta ve kabartma tozu ayri bir yerde harmanlanir

* Son olarak bu karisim girpilmis karigima ilave edilir.

114
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Bu yontemde ilk olarak yumurta aki ve tuz
“ cirpilir, cirpilmis yumurta aki ve tuz karisimina
e krem tartar ve granil seker ilave edilir ve
karistirmaya devam edilir.

ikinci bir kapta ise, yumurta sarilari yavas yavas
yag ilave edilerek ¢irpilir, yag ile ¢irpilmis olan
bu yumurta sarilari bir dnceki karisimin tzerine
yavasca dokulir.

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

116
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Pisirme islemi

* Pisirme islemi, Grliniin kalitesini
etkileyen en 6nemli faktorlerden birisi
olup dogru uygulanmayan bir pisirme
islemi iyi bir kek hamuru hazirlamak
icin harcanmis olan ¢abalari bosa
cikaracaktir.

» Sade kekler yaglanmamig kek
tavalarinda pisirilirken, diger kek
gesitleri icin kullanilacak olan tavalar,
kek hamuru tavalara alinmadan énce
kekleri tavalardan gikartirken
yapismasini dnlemek amaciyla
yaglanir.

* Kek hamurlari hi¢ zaman
kaybetmeden tartilarak tavalara
alinir ve bu tavalar firinlara transfer
edilir. Silikon kapli tavalarin kullanimi
kekler tavadan cikarilirken karsilasilan
yapisma problemini minimuma
indirmektir.
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Made In Tutk
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Optimum kek pisirme kosullari;

kek formiliindeki seker-sivi miktarlari,
hamurun viskozitesive pisirme tavalarinin
blyklikleri gdz 6nline alinarak belirlenir.

Genel bir kural olarak, yiksek oranda seker
iceren kek hamurlari diistik pisirme
sicakliklarinda pisirilir.

uzatir.

Bliylik tavalarda pisirilen kekler ise pisirme
sicakhgini dUsirir, fakat pisirme stresini

Pisirme siresi pisirme sicakhgiyla ilgili olup,
pisirme sicakligi ne kadar yiksek ise pisirme
suresi o kadar kisalmaktadir.

121

Sicaklk (* €)

Siire ( dakika)

Pound kek

163-183

(Pandispanya

199-216

Sade kek

177204

ook abara kek

177-150

122
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Sogutma islemi

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

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

¢ Kekte Kalite Kriterleri

* Kaliteli bir kekten beklenen hig 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 glzel bir i¢ yapisi ve kabuk rengi,
iyi, bir yenme kalitesi, glizel bir tat ve koku, goze
hitap eden genel dis goriintis ve meyveli keklerde
meyve pargalarinin homojen olarak dagiimasi
gerekmektedir.

* istenilen hacim farkli kek tiplerine gére
degiskenlik gostermektedir.

* Kabuk renginin istenilen giizel, canli bir renk
olup, rengin dagilimi tek diize olmali ve kabuk
noktalar veya farkli renklerde boélgeler
icermemelidir.
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* Kekin i¢ 6zelliklerinden biri
olan gozenek yapisi farkh kek
tiplerinde 6nemli derece
degiskenlik gbstermektedir.

¢ Ince cidarlara sahip,
gbzenekleri boyut olarak tek

Uize sekilde dagilimi istenilen
bir 6zellik olmaktadir.

* Buna karsin; iri gbzenekler,
kalin gbzenek cidarlari, tek dlze
olmayan gézenek boyutu ve
biyik delikler koti gézenek
yapisinin birer gostergesidir.

* Kek iginin renginin
degerlendirilmesi igin kesin
bir zemin rengi belirlenmemistir.

* Bununla birlikte kek ici parlak,
canli olmalidir. Kek iﬂnin yuzeyi
ise farkl renklere sahip bolgeler
veya koyu lekeler olmaksizin
tek diize bir renk

tonu gostermelidir.

125

iyi bir kekin en dnemli dzelligi
onun hosa giden ve tatminkar
bir tath tada sahip olmasidir

Kek i¢inin dokusu ise dokunma
hissi ile degerlendirilmektedir.

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

Bu kalite kriteri kek iginin
esnekliginin ve parizliginin
bir ifadesidir.

ideal bir doku zayiflik
gostermeksizin yumusak ve
uygulamada ki ifadesi ile kadife
gibi olmali ve ufalanmamahdir.
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KAHVALTILIK Son yillarda her yastan Misir, piring, bugday,

insanin yulaf ve arpa
TAH | I_ beslenmesinde 6nemli kahvaltilk tahil
U RU N I_E RI bir enerji kaynagi Urlinlerinin Gretiminde
haline gelen kahvaltilik kullanilan en temel
tahil tGrtnleri, hammaddelerdir.

tiketime hazir
islenmis tahil taneleri
olarak
tanimlanmaktadir.

Kahvaltilik tahillar tiiketimden 6nce 1sitma veya pisirme islemi
ihtiyaci duyulan geleneksel (sicak) tahil trinleri ile paketinden
cikarildiginda veya sit ilavesi ile tiiketilebilen tiiketime hazir tahil
Urunleri olmak Gzere iki grup halinde gruplandirilir.

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

Ayrica bu drtinler genellikle vitamin ve minerallerce
zenginlestirilmekte ve depolama siiresince aroma, yapi ve besin
degerlerini korumak amaciyla 6zel olarak ambalajlanmaktadir.
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— GELENEKSEL TAHIL
URUNLERI islenmis
taze haliyle veya sicak
Kahvaltilik Tahillar; su ilavesi ihtiyaci duyan
pisirilmis taneler
halinde piyasada
satiimaktadir.

< ey &
e

 —TUKETIME HAZR y
' TAHIL URUNLERI ise
pisirilebilen ve birkag
yontemle
(gevreklestirme,
genlestirme veya
dilimleme iglemleri) . -
modifiyr edilebilen eI Sre
~ /

Ayrica tiketime hazir
tahil Grdinleri granola
gibi tahil karigimlari
Urtinleri de

taneli Grinlerden

129

Tiketime hazir kahvaltilik tahillarin
kimyasal kompozisyonu ve besleyici
degeri, Uretimde kullanilan tahilin tiirtine
ve katilan katkilara bagli olarak
degismektedir.

Uretim asamalari siiresince tahillarin bazi
vitamin ve mineral igeriklerinde bir miktar
azalma meydana gelebilmektedir. Bu
nedenle glinimuzde besin 6gelerinde
meydana gelen Uretim 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 uriinler makro
(karbonhidrat, yag, lif vb) ve mikro (tiamin,
riboflavin, niasin, folik asit, demir, ¢inko,
mangan vb) besin 6gelerince zengin
gidalar sinifina bile girebilmektedirler.
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Kahvaltilik tahillar genellikle bugday, piring misir, yulaf,
arpa, sorgum ve cavdar tanelerinden ya bitiin tane
formunda veya tahil karisimi seklinde uretilirler.

~

Bazilari yuksek sicaklikta kisa bir ekstriisiyon pisirme
metoduyla 6nceden pismis ve proteinlerle zenginlestirilmisg
kahvaltilk gevrekler olarak uretilirler.

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

Hammadde olarak
kullanilan tahilina
gore degisir.

Evde gerekli Uriiniin yeme
pisirme suresine, sekline,

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

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

Tuketime Hazir Tahillar (Ready to Eat, RTE): Bu gruptaki tahil
Urtnlerinden (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 gore nispi olarak
azdir.

Ornegin beyaz bugday (dilimlenmis bugday uriinlerinde kullanilan gesidi)

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 siit ile kombinasyonu bazi durumlarda bu eksikligin
tamamlanmasina yardimci olur.

137

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 distnulebilir.
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- Tahil tanelerinde bulunan yag asitlerinin dagihmi her bir tanede aynidir.

. Tanedeki yag orani esansiyel yag asidi linoleik asit agisindan nispeten
iKYa yiksektir.

Misir, bugday, cavdar ve arpada bulunan linoleik asit tanelerde veya bu
tanelerden elde edilen unda toplam yag asitlerinin % 57-62’sini olusturur.

.-

/ Doymus yag asitleri cogu tane igin toplam yag asitlerinin % 25’den daha
az bir orana sahiptir.

Palmitik asit tanelerde en ¢ok bulunan doymus asittir ve oleik asitte en
¢ok bulunan tekli doymamis yag asididir.

139

* Kahvaltilik tahil Griinlerinde
baslica karbonhidrat formu
nisastadir.

* Tahil tanelerinde bu formda
bulunan karbonhidratlarin
blyuk bir b6limi endospermde
bulunur.

* Diger taraftan, suda
¢Ozlinebilir karbonhidratlar
(baslica sukroz ve rafinoz)
bugday embriyosunda bulunur
ve embriyonun tath kismini
olustururlar.

* Cogu kahvaltilik tahil Grinleri
seker formunda ilave edilen
karbonhidratlari igerirler.

* Nisasta ve seker, eger mevcut
ise, kahvaltilik tahil Griinlerinde
baslica kalori kaynagidirlar.
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* Gegtigimiz birkag yil icerisinde dikkati ceken en dnemli karbonhidrat fraksiyonu lif
olmustur.

« Diyet lifi, gastrointestinal bolimde sindirimi zor olan ve diyetle alinan bitkisel gidalarin bir
pargasi olarak tanimlanmaktadir.

* Diyet lifi, selliloz, hemiseliiloz, pektin ve karbonhidrat olmayan lignini igeren karbonhidrat
bilegenlerinin heterojen bir karigimidir.

* Bitkinin yapisini olusturan bu maddeler yaprak, gévde, kok ve tohum gibi bitkinin bitiin
hicre duvarlarinda bulunur
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Ama liflerin cazibesini en fazla artiran LDL
dedigimiz damar sertligi ve kalp hastaligina yol
acan kolesteroli azaltmasidir.

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

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

Buda safrayla birlikte daha ¢ok kolesteroliin
vicuttan uzaklastiriimasi anlamina gelir.

Diizenli olarak giinde tiketilen her 1-2 gr. suda
¢ozundr lifin, LDL kolesterolli % 1 azalttig
bildirilmistir.

LDL kolesteroliin diismesi, daha az damar sertligi
ve daha az kalp hastaligi ve daha az felg riski
anlamina gelmektedir.
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Tahil taneleri bazi B vitaminleri ile demir, magnezyum ve bakir gibi
minerallerin kaynagidirlar.

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

Uretim sirasinda kaybolan besinler kahvaltilik tahil iiriinlerine tekrar
ilave edilir.

Tahil bazli Griinler esansiyel besinlerin ilavesine uygundurlar. Clinki bu
Urilinler toplam kalori miktarina ve protein alimina 6nemli katkida
bulunur ve toplumun hemen hemen her kesimi tarafindan tiketilir.
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Kahvaltilik tahil Girtinlerinde
kullanilan hammadde ve
yardimci maddeler
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1. Geleneksel Tahil Uriinleri:

Geleneksel olarak uretilen tahillar tiiketimden dnce pisirme veya isitma islemine
ihtiyag duyarlar ve yulaftan, farina (bugday unu), piring ve misirdan uretilirler.

Piyasada bulunan geleneksel yollarla tiretilmis tahil Griinlerinin 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 Grtinleri geleneksel tahil olarak uretilen 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 Pisirme : Tanenin islenmesinden sonra taneler duzlestiricilerin tizerindeki
atmosferik buhar olugturucudan geger. Tam tane veya gelik bigakla kesilmis
taneler, nem igeriginin % 8-10'dan % 10-12’ye gikarilmasi igin buharla yeterli bir
sure buharla temasi saglanmalidir.

Gevreklestirme: Uriin demir dékiimlii ve esit hizda dénen iki vals arasindan
gegirilerek dizlestirilir.
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149

. YULAF EZMES|
il ezicoIN

150

5.02.2026

75



151

«Pratik olarak farina kepek
ve embriyosu ayrilmis,
bugday endosperminin
kirllmasiyla elde edilen bir
ardndar.

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

ryo)
TIL] e
1Tum
licle

annica, Ine.
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Farinadan Uretilen Grlnlerin tGretimi, kirmizi
sert veya kislik bugdaylarin isletmeye kabuli ve
daha sonrasinda da 6gittlmesi ile baslar.

Ogutildikten sonra geleneksel olarak
farinadan uretilen kahvaltilik tahillar
ambalajlanir.

Cabuk pisirilebilen farina trlinleri baslica
disodyum fosfat ilavesiyle ve/veya preolitik
enzim ilave edilerek hazirlanir.

153

Burada farinanin pisme hizini artirmak, cabuk pismesini
saglamak icin %0.25 nispetinde disodyum fosfat katilir.

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

Tiamin, riboflavin ve bugday embriyosu farina trtinlerinin
besin degerini artirmak igin kullanilabilir.

Ayrica, meyve sekerlemeleri ve meyve cesitleri de ilave
edilerek farina Urlnlerinin lezzeti artirilabilir.
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Geleneksel olarak uretilen diger kahvaltilik tahillar tam bugday, piring ve misir
trunlerinden olusur.

Bu Urtinler geleneksel olarak Uretilen tahil Griinlerinin %1’den daha az bir kismini
olusturur.

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

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

Bu siire¢ sonucu olusan gevrek bugday trtnleri diizlestirilmis kuru formdaki yulaf
Urdnlerine benzer fakat elde edilen bu Grlinler yulaftan farkh olarak pismis bir trtindir.

156

5.02.2026

78



5.02.2026

Piring de kahvaltilik tahil Gretiminde kullanilir.
Tam piring unu nadiren kullanilir. Cogunlukla
ogutulmus piringten farina benzeri bir Grin
elde edilir.

Pirince farina benzeri bir pisirme islemi
uygulanmasina ragmen piring trinleri sicak
tiiketilen tahil GrGinleri olarak daha yeni kabul
gormeye baslamistir.

157

Misir Grinleri misir dévmesi, misir
kirmasi, misir unu ve misir kepeginden
olusur.

Misir dévmesi ABD’nin bazi bolgelerinde
kahvaltilik bir gida olarak tiiketilmesine
ragmen 6ncelikli olarak bitkisel agirlikli bir
kahvaltinin asil pargasi olarak distnldr.

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

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

Ayrica bu Urlnler lezzet
ilavesiyle ve
zenginlestirilmesi suretiyle
de Uretilebilirler.

Genel olarak tiiketime hazir

kahvaltilik tahillar kullanilan

tane tipinden ziyade tahillar
olarak gruplara ayrilmistir.

161

b- Ekstriizyonla
Gevreklestirilmis Tahil
Uriinleri (Extruded flaked
cereals)

c- Genlestirilmis Tam -
Taneler (Gun-puffed whole :
grains) :

a- Kahvaltilik Tahil
Gevrekleri (Flaked cereals)

f- Ekstrizyonla Sikistirilmis

e- Sikistirilmis (Dilimlenmis)
(Dilimlenmis) Tahil

d- Ekstrlizyonla

Genlestirilmis Tahil Uriinleri Tam Tane :
(Extruded gun-puffed Uriinleri(Shredded whole Urtinleri(Extruded Shredded
cereals) grains) cereals) :

g- Firinda Genlegtirilmis
Tahillar (Oven-puffed
cereals)

h- Granola Tahillar
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a)Kahvaltilik 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 stireg
yardimiyla islenmelidir.

* Kahvaltilik tahil gevrekleri
tiretimi, 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.

163

Misir, bugday ve piring tanelerinde

. arzu edilen son nem dizeyi,
Yaprak halini alma/Flaking asamasi sirastyla, % 10-14, %16-18 ve %
17°dir.
.
H / Kizartma iglemi 274-329 C de 90 sn
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b)Ekstriizyonla Gevreklestirilmis
Tahil Uriinleri

Ekstriize edilen gevrekler
geleneksel olarak Uretilen
gevreklerden farklilik arz ederler.

Bu farklilik, gevreklestirme igin
tanelere bilesenler (ingridient)
ilave edilir, daha sonra bu karisim
istenilen boyutlarda parcalanmasi
icin bir kaliba ekstriize
edilmesinden kaynaklanir.

167

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 agsamasinin almasidir.

Ekstrize gevrek Uretiminde, tanelere 6n islem uygulamasi ve

’ bilesenlerin (ingridient) ilave edilme asamalari, tatlandirici

sollisyonuna dogal veya yapay renklendiricilerin ilavesi harig
geleneksel yolla tiretilen gevrek Gretimi ile tamamen aynidir.
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Ektrize gevreklerin Giretiminde renk maddesinin ilavesi
gereklidir.

Cunku ekstruze 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 yyarer sﬂ'r'uf; Silindirin ilk bdlmesinde tane ile bilegen karigimi birlikte
| | yogrulur veya ezilir.
§ e
== Su, seker, tuz, malt ve dogal veya yapay renk maddelerinden
, - ~ olugan tatlandirici soliisyonunun her birinin miktarlari
TGF Centric 0 o . . . . e
Twin Screw 3 @m peictizer  OlGUlerek dogrudan ekstruder igerisine ilave edilebilir.

Extruder = .

Caatar

Cooler
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c)Genlegtirilmis Tam Tahillar

Genlestirilmis tam tahillar, tanelerin pisirilmesi ve aniden basincin
dugurilmesiile elde edilir.

Tahil icersindeki normal atmosfer basincinda bulunan buhar cok -
dusuik basingh bir ortama tabi tutulursa kendini dengelemeye ¢aligir :
iste bu durum tanenin genislemesine veya genlesmesine sebebiyet -

verir.

Genlestirilmis tam tahil Grlnlerinde yalnizca piring ve bugday
tahillari kullanihr.

173
i d)Ekstrude Edilerek Genlestirilmis Tahil Uriinleri
Ekstride edilerek genlestirilmis tahil Grinlerinin Gretiminde tam tane yerine
baslangig bileseni olarak tahil kirmasi veya unu kullanihr.
= Hamur ekstriide igerisinde pisirilir ve ekstriide edilen hamur kaliba dokiliince
istenilen sekil elde edilir.
= Hamur ekstriide edildikten sonra kurutulur ve nem igerigi % 20-24’den % 9-12'ye
([ ] distralr.
Daha sonra genlestirme ve son islem asamalarindan gegirilir. Ekstriide edilerek
/ genlestirilmis ¢cogu tahil Gruinleri ambalajlanmadan dnce sekerle kaplanir ve
besinsel agidan zenginlestirme islemine tabi tutulur
174
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e)Sikistirlmig (Dilimlenmis) Tam Tane Uriinleri

7

Piring, misir ve diger tahillar kullanilmakla birlikte sikigtiriimis
tam tane Urinleri tretiminde baslica bugday kullanilir.

¢

Firinlandiginda altin sarisi renkte dilimlenmis beyaz bisktviler
Uretebildiginden bu islem igin en yaygin olarak kullanilan
hammadde beyaz bugdaydir.

¢

Ayrica kirmizi bugday da kullanilabilir fakat nihai Griiniin rengi
daha koyudur dolayisiyla albenisi daha azdir.

y

Bu drinlerin Giretimi tanenin temizlenmesi, pisirme, sogutma ve
tavlama, dilimleme, biskuivi seklinin verilmesi, biskiivinin
firnlanmasi ve ambalajlama asamalarindan olusur.
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177

f)Ekstriizyonla Sikigtirilmig (Dilimlenmis)
Tahillar

\ 4

Dilimlenmis tam tahil Grlinlerine benzer bir
yolla Uretilen ekstriizyonla dilimlenmis
tahillarin Gretiminde tam tane yerine

hammadde olarak kirma veya unu kullanilir. ‘

WV

Hammaddeler bugday, misir, piring ve
yulaftan olusur ve bu tahillar un seklinde
kullanilirlar.

Ayrica bu tahillar tek bagina kullanilabilecegi
gibi karisimlari seklinde de kullanilabilirler.
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Ektriizyonla dilimlenmis tahil Grtnlerinin
uretimi, 6n islem (tane kabuli, bekletme
ve 6gutme), karistirma, ekstriizyon,
sogutma ve tavlama, dilimleme, biskivi
seklinin verilmesi firinda pisirme, kurutma
ve ambalajlama agamalarindan olusur.

Genel olarak ekstriizyonla dilimlenmis
tahil Grlnlerinin Gretiminde biskavi sekli,
tam bugday tanesinin dilimlenmesiyle
elde edilen genis biskiivilerden ziyade
kiigiik boyutta biskuvilerdir.

179

g)Firinda Genlegtirilmis
Tahillar

Firinda genlestirilmis tahil
trinleri hemen hemen tam
piring tanesi veya misir veya
bunlarin karisimindan uretilir.

Piring ve misir tahillari yliksek
1sI ve uygun nem igeriginde
dogal olarak genlesirken bu
sartlarda bugday ve yulaf
taneleri genlesememektedir.
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* Taneler seker, tuz, su ve malt
ile karistirilir daha sonra % 28
nem igeriginde yaklasik olarak
1 saat basingta pisirilir.

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

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

* Tavlama asamasindan sonra,
taneler carptirma olarak
adlandirilan az bir sekilde
yassilastirilacagi
dizlestiricilerden gegirilir.

181

* Taneler yassilastiriimasina ragmen gevrek tretimi igin uygun incelikte degildirler.

* Garptirma isleminden sonra, nem igerigini % 17°den % 9-11’e dlislirmek igin taneler
tekrar kurutulur.

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

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

* Genlestirmeden sonra Urlin sogutulur, vitaminlerle zenginlestirilir (gerekli ise) ve
tazeligini korumasi igin siklikla antioksidanlarla muamele edilir. Daha sonra nihai triin
ambalajlanir
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h)Granola Tahillar

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

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

Tabakanin rengi acik kahverengi olacak sekilde ve
yaklasik olarak % 3 nem igerigine sahip olana kadar
-kizartilr.,

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 triini satisa sunulmadan 6nce
kaplanir.

Bu islem trtiniin nemlenmesini 6nler ve
belli Grinlerin raf dmriini uzatir.

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

Ana bilegen (ingridient) olarak seker kamigsi
veya seker pancari kullanilir.

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

189

Nigasta ve Cegsitleri

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. Sta rc h

Glikozun bitkilerdeki depolanmis halidir ve enerji

tretiminde kullanilir. Nisasta graniilleri bitkilerin kok, CHy0H L oH CH,0H

gdvde, yaprak, tohum, meyve ve polenlerinde bulunur. X i A "o H Glucose
!’ata.tes, pir!ng, misir, bugday bol_miktarda nisasta =9 o moIecuIes
ierirler ve insanlarin baglica besin kaynaklaridirlar. H . OH H .

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

Jelatinlesme nigastanin cinsine gore farkl sicaklikta

olabilr. o0 Starch

| et

isasta granulleri 2 — 150 p boyunda degisir. Piring en
ik, patates ise en buytik grantllere sahiptir.
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Nisasta elde edilisine ve kullamlan ham maddeye gére asagidaki sekilde
gruplandinlabilir:

Nisasta Cesitleri
|

¥ ¥
Ham maddeye Gire Elde Edilisine Giire
» Misir nisastasi » Daogjal nisasta
» Patates nigastasi » Modifiye nisasta
» Piring nisastas
» Bugday nisastasi

191

Misir Nisastasi: Misirin yas 6glitme isleminden en fazl
elde edilen Urln nisastasidir. Tane drtiniin % 67-
69"unu olusturan nisastanin yaklasik % 93- 96"si

taneden alinabilmektedir.

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

Piring Nisastasi: Soyulmus pirincin ana bilesenidir.
Tanenin endosperminde bulunur ve soyulmus pirincin
kuru agirhiginin %90 ila 93'tinu olusturur. Piring
nisastasl, sos ve tatl yapiminda bir koyulastirici olara
kullanilir. Tath surup yapmak igin hidrolize edilebilir.

.
Y
©
o+
(7))
(¢°)
A
P

Ham maddeye Gore

Bugday Nisastasi: Bugday unundan gluten dahil
proteinlerin gikariimasi ile elde edilir. Bugday ununda
% 70 oraninda nigasta bulunur. Bugday nisastasinin
Uretimi misira goére daha azdir ve pahalidir.
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Elde Edilisine
Gore Nisastalar

Dog
gibi ham maddelerin yabanci maddelerden
temizlendikten sonra teknigine uygun olarak
islatilmasi ve koruyucu madde ile muamelesinden
sonra santriflij ve kurutma islemlerinden gegirilip
elenmesi ile elde edilen mamulddir.

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

bir Grinddr.

193

What is modified starch?

]

Modification

Enzymatic Physical Chemical
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MISIR NiSASTASI
URETIMI

u

Endustriyel misir nisastasi ince

beyaz toz halinde % 99 saf,
yaklaSik % 0,25 protein, %
0,1%den az mineral ve % 0,65
yag icerir. Misir, tanesinden
genellikle dort kisim elde
edilir. Bunlar:

* Dis kabuk (kepek)
* Oz (yag tastyan kisim)
e Gluten (ylksek proteinli

kisim)

¢ Nisasta

195

Bilesen Oran (ortalama %)
Su (danede) 16
Nisasta 71,7
Protein 9,5
Yag 4,3
Kil (mineral madde) 1,4
Pentozlar (ksiloz olarak) 6,2
Lif 9,5
Seltloz ve lignin 3,3
Sekerler (glikoz olarak) 2,6
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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.

197
Misir Nisastasinin Kullanim Alanlari
* Hazir corba
* Puding gesitleri
* Unlu mamuller
* Lokum
* Baklava
A
198
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Temizleme

Maserasyon [ Islatma

Siizme (Kaba elek)

Islatilmig misir

Kaba Ogiitme (Diskli degirmen)

Evaporasyon

Oz Ayirma (Hidrosiklonlar)

Endosperm pargaciklari

ince Ogiitme (Pimli degirmen)

Endosperm bulamaci

Riiseym + Kabuk

Ayirma (Hidrosiklon)

Riiseym

ince | Nigasta + Gluten + ince kepek
kepek

Santrifiijleme

Saflastirma

Nigasta

Gluten

ince kepek

199

* Misirin yas 6gutilmesinde ilk asama
MISIRLARIN TEMIZLENMESIDIR. Misir
hasattan sonra taneleme makinesi
yardimi ile tanelerine ayrilir.

* Tane misirin temizlenmesi toz,
saman ve diger hafif parcaciklari
gidermek icin hava aspiratorlerinin
kullaniminin ardindan kogan, kum, tas
ve diger istenmeyen yabanci
maddelerin pargalarini ¢ikarmak igin
elemeyi igerir.

* Temizleme islemi, misir taneleriyle
yaklasik ayni boyuttaki metal
kirleticileri ve taslari ¢ikarmak icin
miknatislar ile yer cekimi ayiricilarinin
kullanimini da igerir.
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Roller mill —

Elbow -—/

Air lock —=d
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MASERASYON (ISLATMA), kirma isleminden 6nce
bilesenlerine ayrilmasi amaciyla %0,1-%0,2 oraninda
kukurtdioksit (SO2) igeren sicak su ile misirin yumusatilmasi
islemidir.

* Buindirgeyici ajan; endosperm yapisini yumusatir,
gimlenmeyi 6nler ve Lactobacillus bakterilerinin gelisimini ve
blylmesini destekler.

* Ayrica kikurtdioksitin antimikrobiyal ve antienzimatik
etkileri, yiiksek sicaklikta uzun sire islem géren misirin
bozulmasini engeller.

* Kikirtdioksitin sinerjik etkileri ve bakterilerin proteolitik
etkisi disulfit baglarini kirarak nisasta grandillerini igine alan
veya tutan protein matrisini zayiflatir.

* Maserasyon isleminde misir taneleri yaklasik 48 Cila 52 C
sicaklikta 24-48 saat kadar islatilir.

202
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Bu islem sonunda:
Taneler yaklasik %45 oraninda su emer.
Maserasyon suyuna %6-%6,5 oraninda kuru madde gegisi olur.

.@‘ Taneler kg basina yaklasik 0,2-0,4 g kiikiirtdioksit absorbe eder.

‘ Taneler parmaklar arasinda sikistirildiginda esneyecek kadar yumusak
| hale gelir.

203

Taze islatma

Taze m‘lsw - ’I— suyu, SO
o 2

Eski isitma -
suyu ) '
- Islatma suyu Islatilmis

misir

1. asama 3. asama
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Maserasyon islemi sonunda misir, kaba eleklerle
stzlilerek maserasyon suyundan ayrilir.

%5-%8 oraninda kuru madde igeren maserasyon suyu
filtrelenir ve evaporatérde %60-%70 oraninda kuru
madde icerigine kadar konsantre edilir. Konsantre
maserasyon suyu; yem, fermantasyon ve organik glibre
sanayisinde kullanihr.

Evaporasyon ile geri kazanilan su ise tekrar kullaniimak
Gzere Uretim hattina gonderilir.

205

« OZ AYIRMA, fazla suyu
stzilen islatilmis misirdan
en az hasarla kabuk ve
riseymin ayrilmasi
islemidir.

* Islatilmis misir ilk olarak
biri sabit digeri doner
olmak Uzere iki diske sahip
diskli degirmende kabaca
ogutalur.

* iki disk arasindaki bosluk
endospermin en az
hasarla gecisine izin
verecek Olglide ayarlanir

Islatilmis misir

Doner disk

=)

Ogitilmis
misir
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e islemin herhangi bir asamasinda herhangi bir
sekilde hasar alan riiseym hticresinden salinan yag
cogunlukla gluten tarafindan emilir.

* Bu ilk 6glitme adiminda nisasta ve glutenin
yarisindan fazlasi da serbest kalir. Yag acisindan
zengin riseym ve daha agir ¢cekirdek bilesenleri
arasindaki yliksek yogunluk farki, bilesenlerin kolay

ayrilmasini saglar.

207
—— V
Kabuk pargaciklari, riseym %12-%14 kuru maddeye Daha agir olan endosperm
ve pargalanmis sahip 6gutilmas misir ve lif parcalar tipln
endospermden olusan bu karigimi basing altinda bir altindan, daha hafif olan
sulu karigimdaki bilesenler dizi hidrosiklona verilir. riseym ve kabuk pargalari
hidrosiklon adi verilen Hidrosiklonda farkli tuplnulzerinden ayrilir
yaklasik 1 m uzunlugunda yogunluktaki bilesenlerin
ve 15-22 cm ¢apinda konik ayrilmasini saglayan bir
bir tlipten olusan 6zel doénds hizi olusur.
santrifujler yardimiyla
ayrilmaktadir.
208
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* Riseym ve kabuk parcalari yine hidrosiklon
yardimiyla birbirinden ayrilir. Kabuktan ayrilan
riseym 2-3 kez suyla yikanir. Yikanan riiseym
preslenip kurutulur ve yagi alinmak lzere islenir.

* Yag alindiktan sonra geriye kalan kuspe, ylksek
miktarda kaliteli protein igerir ancak insan tiiketimine
uygun degildir ve genellikle hayvan yemi olarak
kullanihr.

Endosperm parcalarn

* Hidrosiklon sisteminde ayrilan endosperm
pargaciklari daha ince bir 6gttme igin pimli
degirmene gonderilir.

Pimli disk

* Pimli degirmende biri sabit digeri donen iki disk
kiiclk bir bosglukla ayrilmis olarak birbirine bakacak
sekilde yerlestirilmistir. Her iki diskte de es merkezli
siralar, pimler veya disler bulunur. Uriin sabit diskin
merkezinden verilir, sabit ve doner pimler arasindaki
darbe ve kesmeyle oguitllir. Boylece endosperm
bulamaci elde edilir.

Nisasta bulamaci

210
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GLUTEN VE KEPEGIN
NiSASTADAN AYRILMASI

* Endosperm bulamaci iginde
ince kepek, nisasta ve protein
(gluten) bulunur. ince kepegin
bir kismi delik ¢api kiigtk
elekler kullanilarak stzilur ve
endosperm bulamacindan
ayrihr.

* icinde, siizme islemi ile
uzaklastirilamayan ince kepek,
nisasta ve protein bulunan
bulamag santrifijleme
islemine alinir. Bu igslem
hidrosiklonlar ve dekanterler
kullanilarak yapihr.

211
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* Hidrosiklonlar ve dekanterler
kullanilarak yapilan
saflastirmanin ardindan saf yas
nisasta, ince kepek ve protein
karisimindan ayristiriimis olur.

* Buislem sonunda elde edilen
ince kepek ve protein,
saflastirma 6ncesinde siizmeyle
ayrilan ince kepek ve daha 6nce
elde edilen kaba kepek ile
karistirihr. Boylece zengin bir
kepek karisimi elde edilir.

* Nisasta Uretiminde yan Grin
olarak ortaya ¢ikan bu kepek
karisimi yem sanayisinde
kullanihr.

215

NiSASTANIN KURUTULMASI

Elde edilen yas nisasta su metotlar kullanilarak kurutulur:

Nisasta Uretiminde kurutma, santrifiij islemi sonunda elde edilen yas nisastadan
suyun uzaklastirilmasi islemidir.

Saf yas nisastanin nem-icerigi %30-%35 arasindadir. Dogrudan kurutulacak yas

216
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3.3.Eleme ve Inceltme
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PRINCIPLES OF SIF

3. Rotating paddie assembly creates centrifugal
forces to push particles against the fixed

219

Paketleme
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3.5. Depolama
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BAKLIYATLAR

§3¢
_

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

Bakliyat, diinya Gizerinde buyik 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

223
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Ulkemiz bakliyat tiretimi iilke geneline yayiimis olmakla
beraber Glineydogu Anadolu, Orta Anadolu ve Gegit
bolgeleri ile Marmara Bolgesinin glineyi 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 tiretici
tlkeler arasinda yer almaktadir.

Turkiye diinya mercimek ve nohut tretiminde en buytk
Uretici Ulkelerden birisi olmusgtur.

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 tuketilen bitkidir.

Onemli bir besin maddesidir. Karbonhidrat deposudur. Ayrica bol protein ve
demir igerir. B1 ve B2 vitaminlerince de zengindir.

226
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] Kuru fasulyenin Dermason, Aysekadin, Sirik, Barbunya, Battal, Cali, Horoz,
- Seker, Sira ve Bombay cesitleri vardir.

228
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Mercimek

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

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

'G/Iercimek, Ulkemizde en fazla yetistiriciligi
yapilan bakliyat tiriindendir. Diinya
mercimek Uretiminin yaklagik olarak %65 -
%70’'i Hindistan, Turkiye ve Kanada
tarafindan yapilmaktadir. Turkiye’nin toplam
dlnya ihracatindaki pay1 %15,19'dur.

<

7 N

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

Cilalamada yag orani %3'u
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 icerisinde beyaz,
hastalikli, delikli, hasarh ve yenik
danelerin olmamasi gerekmektedir.

Ulkemizde daha cok i¢ Anadolu,
Akdeniz ve Glineydogu Anadolu
bolgelerinde yetistirilir.

Kogbasi, leblebilik(kusbast),
yuvarlak gibi ana gesitlerinin
yaninda tirtilh, kirmizi,
kahverengi, alaca, kiiguk,
bezelyemsi, kabak ve siyah gibi
alt varyete gesitleri bulunan
bakliyattir.
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Protein ve nisasta zengini
tohumlardan faydalanildigi gibi
kuruyemis 'Leblebi' olarak da

I tiiketilir.

Belirli yérelerden toplanan nohutlar
kesinlikle karistirilmamalidir.

Eger karistirilarak kullanilirsa
danelerin bazilari pismekte bazilari
ise pismemektedir.

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

Baklagiller familyasinin 6nemli tiirlerinden biri olan bezelye, insan
beslenmesinde oldukga blyik bir 6neme sahiptir.

Diger birgcok baklagil gibi bezelye de protein ve aminoasit kapsami
yoniinden hayvansal kaynaklarla boy 6lglisebilir niteliktedir.

Protein, nisasta , fosfor ve B vitaminleri bakimindan zengindir.

Bilesiminde %18-28 protein bulunan ve ayrica B ve C vitaminlerince de
zengin olan bezelyenin diinyadaki yillik Gretimi 10-11 milyon tondur.

235
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Borilce (Vigna sinensis) insan
beslenmesi yaninda hayvan
yemi olarak da degerlendirilen
bir baklagil sebzesidir.

Boriilcenin taze baklalari ve
kuru taneleri yemeklik olarak
kullanilir.

Boriilce

Kuru maddenin, % 20-30’unu
proteinler meydana getirir.
Bortilce, Ege ve Akdeniz
Bolgelerinde taninmakta olup
tarimi da bu bolgelerde
yapilmaktadir.

Taze boriilcede % 80-85 su, %
15-20 kuru madde bulunur.
Yag miktari dsuktir.

Protein, nisasta ve vitamin

bakimindan zengindir.

237

Bakliyatlarin Kimyasal Bilesimleri:

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 ¢ogunlukla ¢oklu doymamis ve yiiksek seviyeli linoleik asit
m icerir ki bu da besin degerini yiikseltmektedir. Baklagillerin
islenmesi sirasinda yaglar ¢cok az etkilenmektedir.

Yaglar: Yemeklik baklagillerde yag orani genelde dustktir
(ortalama %0.8-1.5) ve bu urlnler kolesterol icermezler. Bezelye,
mercimek, bakla ve fasulyenin yag orani %1-2; nohudun ise %4-5
arasindadir.
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Vitaminler: Cig baklagiller B Gurubu
vitaminler yoniinden oldukga zengin,
A. Cve E vitaminleri yoniinden ise
fakirdir.

*:g&
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vitaminleri miktarini azaltmaktadir.
Yemeklik baklagiller, 6zellikle fasulye,
alindigi her 6gtinde glinlik ihtiyacin
ortalama yarisini karsilayabilen 6nemli
bir folik asit kaynagidir.

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

Uriin Temizleme Yontemleri ve Kriterleri

Temizleme, trtinlerin fiziki 6zelliklerini iyilestirmek ve igindeki yabanci maddelerden
arindirmak Uzere yapilan isleme denir.

Temizleme islemi genellikle hububatta %2’den, bakliyatta %3’ten fazla yabanci madde ihtiva
eden Uruntin ihrag vasfini(6zelligini) kazanmasi, gida maddeleri tuziigiine uyumunun
saglanmasi, yabanci madde ve gikintilarin tiketim yerlerine veya ihrag limanlarina gereksiz
tasinmasinin énlenmesi ve depo tonajlarinin azami kapasitede kullanilmasi amaglariyla, sabit
ve seyyar temizleme cihazlarinda yapilir.

Temizleme cihazlari ile ince ve kaba yabanci maddelerin temizlenmesi miimkinddr.
Genellikle elemede asagidaki elekler kullanilir.
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Vibrating Screen

the biggest
material export

Material inlet

the smallest
material export

Uriin ince Yabanci Madde Kaba Yabanci Madde
mm(Alt elek) mm(Ust Elek)
Hububat 22 3.6
Y. Mercimel 3 9
K. M 3 7
Nohut 5 12
Fasulye 5 12
Bakla 5 17
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Aspiratorler; hava emisini saglayan
pervaneli motorlardir. Uriin icindeki
yabanci maddeleri hiz farkliigindan
yararlanarak birbirinden ayirmak
icin gelistirilmistir.

Toz aspiratorleri degisik
blykliklerde ve motor gliglerinde
imal edilmektedir. Farkli kapasiteli
aspiratorler fabrikalarda degisik
makine gruplarinin aspirasyonunda
kullanihr.

Asipiratorli elek, duo aspirator,
siniflandirma aspiratorleri tipleri
vardir.

Hava kanali, Hububat ve bakliyat temizleme
Unitelerinde Grtinin igindeki Griinden 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, ici
bos ve daneleri ayirmak igin aspiratérler kullanihr.

Uriindeki aspiratérle temizlenebilen maddeler yeteri
kadar alinmiyorsa aspiratoriin emme gticu arttirilr.

Aspiratore ragmen istenilen netice elde edilemiyorsa
ince yabanci madde eleginin numarasi buyultulerek
kirik ve ciliz danelerin bir kismi ayrilir. Ancak bu
isleme uzun suire devam etmek sakincalidir.
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Temizlenen Urlin 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 yapilir.

Bu boylamada tirin homojen bir yapi kazanir ve nihai tiiketici agisindan
pisme zamani konusunda Uriini standartlastirir.
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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 triinin
iriligi belirleyici bir rol oynar
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