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UNITE 8
Unlu Mamiiller

Konular

8.1. Unlu Mamullerin Pisirilmesine Hazirhik
8.2. Unlu Mamullerin Hazirlanmasinda Dikkat Edilmesi

Gereken Unsurlar
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8.1. Unlu Mamullerin Pisirilmesine Hazirhk

insanlk tarihinin icinde énemli bir yeri olan tahillar, cesitli islemlerden
gecerek un haline gelmektedir. Tahillar arasinda bugday en ¢ok kullanilan
tahil olmakla birlikte tahillarda protein, vitaminler, magnezyum,
potasyum vb. onemli mineraller bulunmaktadir. Mutfaklarda sikhkla
kullanilan, doyurucu ve kalori degeri yiksek olan unlu mamullerin
kalitesini kullanilan tahilin ve elde edilen unun kalitesi belirlemektedir.
Hazirlanacak hamur, unlu mamullerin temel ¢iktisi oldugu icin hamurun
malzemesinin 6l¢lilmesi ve tartilmasi da olduk¢a 6nemli bir unsurdur.

Unun icine su veya baska sivilar eklenerek yogrulmasi ile ortaya ¢ikan
hamur; farkli malzemeler eklendiginde (maya, seker, siit, baharat, kuru
meyveler vb.) ise farkli lezzetlere donlismektedir. Hamur isleri mutfak
sanatlarinin icinde kendine 6zgl teknikleri olan ayri bir alan olmakla
birlikte “ ekmekgilik, pastacilik, baklavacilik vb.” meslekler olarak
karsimiza gikar.

Hamur cesitleri temel olarak Uc¢ gruba ayrilmaktadir;

° Sulu (civik) hamurlar (Akiskan yapisi vardir, kek vb. drinlerin
yapiminda hazirlanan hamur bigimidir.)

° Yumusak hamurlar (Ekmek vb. Urlinlerin yapiminda kullanilan
hamur bigimidir.)

° Sert hamurlar (Makarna vb. Griinlerde tercih edilen, igine eklenen
su miktari azaltilmis hamur bigimidir.)

Tahillar protein ve nisasta icermeleri sebebiyle uygun kosullarda
saklanmalidir 6zellikle kiflenme ve boceklenmeye karsi saklama ve
depolama kosullarina ¢ok dikkat edilmelidir.

8.2. Unlu Mamullerin Hazirlamada Dikkat
Edilmesi Gereken Unsurlar

° Unlu mamuller; unun c¢esidine gbére ve gerekirse katki
maddelerinin de ilave edilmesiyle hazirlanan ve pisirilen firin Grinleridir.
Unlu mamul Gretiminin blytk bolimiini ekmek Gretimi olusturmasi
sebebiyle, unlu mamul Uretim ve satis yerlerinin bliyik kismini da ekmek
Uretim yerleri olusturmaktadir.

° Ekmek; un, su, tuz ve mayanin gerekli miktarlarda karistirilarak
yogurulmasi ile elde edilen hamurun belirli siire mayalanmasinin ardindan
sekil verilerek pisirilmesiyle Gretilmektedir.

° Ekmek yapimi sektoriinde ozellikle son yillarda 6nemli gelismeler

meydana gelmistir. Modern yodntemlerle ve el degmeden, hijyenik
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kosullarda ekmek dretiminin yapildigi yiksek kapasiteli modern
firinlar sayesinde hijyen kosullari ve Gretim miktari artmistir.

Unu depolarken belirli kurallara uymak gerekir. Isi, nem ve isik en ¢cok
dikkat edilmesi gereken unsurlardir. Uygun olmayan depolama
kosullari sonucunda rutubet olusabilir. Un depolari rutubetsiz, temiz
ve havadar olmali, cuvallar diizgliin bir sekilde i1zgaralar Uzerine
istiflenmelidir

Uretimden, katki maddelerinin oranlarindaki yanhslardan, firindan,
ustalik ve malzemeden kaynaklanan hatalar sonucu kusurlu ekmek
uretilebilir. Ornegin; yanlhs tipte un, taze un, az tuz kullanimi, yeterli
olmayan yogurma, asiri fermantasyon, soguk firin, fazla pisirme, cok
sicak firin, kot hammadde kalitesi, dengesiz Uretim formdlQ,
paketleme 6ncesi ¢ok fazla sogutma gibi nedenlerle kusurlu Grinler
ortaya cikabilir. Tim bu unsurlar ekmekte; distk hacim, asiri hacim,
soluk veya koyu kabuk rengi, kalin kabuk, kabugun ayrilmasi, bozuk
gozenek yapisi, ekmek i¢c rengi bozuklugu, iri gozenekler, farkli
renklerde tabakalar, eksilik, zayif lezzet, kot koku gibi hatalara neden
olur.

Ekmek hamuru yogurulmadan o©nce kullanilacak un elenmelidir.
Eleme islemi; unda bulunabilecek ip, cuval lifi vb. yabanci maddeleri
ayirmak ve un zerreciklerini birbirinden ayirmak amaci ile
yapilmaktadir.

Yogurma islemi ekmek yapiminda énemli bir asamadir ve un, su, tuz
ve mayanin esit sekilde karismasini saglar.

Yogurma isleminin tamamlanmasinin ardindan hamur uygun
gramajlarda kesilir ve sekillendirilir. Sekillendirme yapilarak mayanin
olusturdugu gazin ¢ikmasi saglanir.

Hamura bicak atilmasi CO2 gazinin Ust bolgelere ¢ikmasina ve
kendisine kanalciklar acarak disari ¢cikmasini saglar. Pisirme esnasinda
genisleyen CO2 gazi hamurdan ¢ikmak igin kendine uygun yer arar ve
eger bicak atma islemi gerceklesmemisse hamur yizeyi yarilir ve
catlaklar olusur. Ekmegin dis ylizeyine atilacak bir kesit ile ekmekte
olusabilecek bu yirtilmalar dnlenmektedir.

Ekmek Uretiminin son asamasi pisirmedir. Modern firinlar ekmek
hamurunun tepsiler, tavalar veya hareketli bantlar tzerinde sicaklik
ve buhar yardimi ile pisirilmesini saglar. Ekmegin ortalama pisirme
sicakligr 220-245 derece, pisirme siiresi ise ekmek blylkligine bagh
olarak 18-20 dakikadir.

Ekmekten sonra en ¢ok tiketilen unlu mamuller; makarna, biskivi ve
diger unlu Urinlerdir. Bugiin bugdaydan vyapilan sanayi Urlnleri
icerisinde makarna, Uretim miktari ve beslenmedeki 6nemi
bakimindan ekmekten sonra gelmektedir.
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