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ONsOz

Dinya nifusunun tarim Uriinlere talebinin hizla artmasina karsin
tarim alanlarinin azalmasi ve iklim degisiklikleri tiim toplumlari ciddi n-
lemler almaya itmistir. Gegtigimiz ylzyilin ikinci yarisindan itibaren, 6zel-
likle sanayilesmeye paralel olarak, insanlarin yasam tarzlarinda dramatik
bir degisim oldugu gorilmektedir. Bu duruma gore, tarim gelecegin en
stratejik sektorl ve insanligin temel ihtiyaci olan gidanin yegane kayna-
gidir. Artik hepimiz biliyoruz ki yarinin tek recetesi tarimdir.

Tahillar, Turklerin eskiden beri yetistirip, tukettikleri temel besin
grubudur. Tahil Grinlerinden en ¢ok kullanilan bugdaydan genellikle un
elde edilerek, Turk beslenme kiltiiriinin temeli olan ekmek yapiminda
kullanilmaktadir. Bugday unu, Turk mutfaginda énemli yeri olan borek,
manti, katmer, gozleme, yufka, ¢orek gibi yiyeceklerin temel malzeme-
si olmakla birlikte, corbalarin yapiminda koyulastirici malzeme olarak da
kullanilmaktadir. Ayrica bugday unu, helva ve hamur tatlilarinin de temel
malzemesi olarak kullaniimaktadir.

Anadoluda yaklasik 8 bin yildir ekmek Gretimi yapilmaktadir. O za-
mandan beri, insanoglu ekmek Uretim teknolojisini gelistirmistir. Yeni
malzemelerin, arag-gereglerin bulunmasi sonucu ekmek Giretiminde su-
rekli ve etkileyici bir gelisme saglanmistir. Ekmek endustrisi son 150 yil-
da buyik ilerleme kaydederek gerek un kalitesi ve gerekse pisirme tek-
nikleri sayesinde bircok ekmek tirtiniin Uretildigi seviyeye ylkselmistir.

Yurdumuzda yaygin olarak bugday unundan ve mayalanmis ha-
murdan Uretilen ekmek tlketilmektedir. Ancak kisitlida olsa bolgelere
gore musir, yulaf, cavdar ve benzeri tahillardan ekmek tretilmektedir. Ta-
hila dayali beslenmenin yaygin oldugu tilkemizde gunliik alinan enerjinin
onemli bir kismi (% 50°den fazlasi) ekmekten saglanmaktadir.

Ulkemizdeki firinlar kurulus bicimleri, calisma tarzlari, imalatta kul-
lanilan alet ekipmanlar bakimindan farklilik géstermektedir. Cogu kisinin
firincilikla ilgili egitimleri ise hemen hemen hig yok. Hijyen ve sanitasyon
kurallarina yeterli seviyede dikkat edilmiyor. Ya da bireysel olarak dik-
kat ediliyor. Bunun yaninda kaliteyi ylkseltmek ve gesidi artirmak igin
yogun gayret gosteren firincilarimiz da azimsanmayacak kadar fazladir.
Topluma kaliteli ekmek sunmak icin gereken iyi hijyen uygulamalari kap-
saminda hareket eden, kaliteden 6diin vermeyen ileriye donik ¢alisma



yapan firmalarda oldukga fazladir. Bu firincilar diinyadaki gelismelere pa-
ralel olarak teknolojiye yatirim yapmaktan geri kalmazlar.

Halkin anlayacagi diizeyde ve ayni zamanda bilimsel icerikten ta-
viz vermeden kitap yazmak zor bir istir. Elinizdeki bu kitap ekmek (re-
timini etraflica, ¢ok 6z olarak herkesin yarar elde edebilecegi sekilde
ele almistir. Ozellikle firncilik sektdriiniin son derece yararinadir. Ayri-
ca tim insanhgin her sofraya oturusta tikettigi bu kutsal nimeti bilimsel
acidan 6grenme firsati da taninmis olmaktadir. Bu itibarla eserin basi-
minda bizlere yardimlarini esirgemeyen Rektériimiiz sayin Prof.Dr.ihsan
GUNAYDIN’a tesekkiir ediyoruz.
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GIRIS
insanligin baslangig tarihinin bes yiz bin yil 6ncesine dayandigi pa-
leontolojik bulgulardan anlasilmistir. insanoglu var oldugundan beri be-
sin dedigimiz maddeler vardi. O zamanin insanlari yabani av hayvanla-

rinin etlerini ¢ig yiyerek yasamlarini siirdiiriiyorlardi. insan daha sonra
atesi buldu. Bu kez yedikleri yiyecekleri pisirmeye basladilar.

Bugday yiksek gluten (ekmegin mayalanmasini ve hamurun gigli
bir yapiya sahip olmasini saglayan protein) icerigi ile hububatlar arasin-
da en 6nemli konuma sahiptir. Diinya da toplam 3000 bugday ¢esidi tes-
pit edilmistir. Yalnizca en fazla yetistirilen bugday ¢esidi, ekmeklik bug-
day olarak da adlandirilan “triticum aestivum”dur. Diinyada 2 milyar ton
civarinda Uretilen tahilin yaklasik 600 milyon tonu, yani %30’u bugdaydir.
Ulkemizde her yil yaklasik olarak 20 milyon ton bugday retilmektedir.

Diinyada var olan uygarliklarin halen bilinen kilttrleri farkli olsa da
tarih boyunca ekmek tiim insanlari birlestirici bir tutku olmustur. Bu gi-
zel ve degerli besin yalniz Glkemizde degil diinyanin dort bir yaninda da
en ¢ok Uretilen ve tiketilen temel besin kaynagidir.

Yurdumuzda yaygin olarak, bugday unundan ve mayalanmis hamur-
dan Uretilen ekmek tlketilmektedir. Ancak kisitli da olsa bolgelere gore
misir, yulaf, cavdar ve benzeri tahillardan da ekmek Uretilmektedir. Yer-
yliziinde en fazla ekmek tiiketen toplumlarin basinda Turkiye gelmekte-
dir. Karbonhidrat ve protein kaynagi olan ekmek, tahila dayali beslenme-
nin yaygin oldugu llkemizde beslenme agisindan blyik éneme sahip-
tir. Ulkemiz insanlarini giindelik hayatlarinda tiikettikleri enerjinin %60’i
tahillardan, bu oranin da %56’lik kismi yalniz basina ekmekten karsilan-
maktadir. Ulkemizde kisi basina giinde ortalama 400 gr. Ekmek tiiketil-
mektedir. Kdylerde ve kentlerin sosyo-ekonomik diizeyi diisiik olan ai-
lelerinde ekmek tliketimi kentlerde oturan ve sosyo-ekonomik diizeyi
daha iyi olan ailelerden yiiksektir.

Osmanlilar, odun atesi ile pisen ¢ok glizel ekmekler Urettiler. Tarih
icinde somuncu baba gibi 6nemli isimlerle de gelisen ekmek kultiri ya-
sadigimiz toplumda kutsal bir 6zellik tasiyan kiltire ulasmistir. Ekmek
bir emek Urtnd, alin teri simgesi ve Allah’in kullarina nimeti olarak he-
men bitin dinlerde 6vilmis ve kutsal sayilmistir.
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Hollanda ‘da 19. ylzyilda bugday temeline dayanan maya bulun-
mus ve kullanilmaya baslanmistir. 20. ylzyil ekmek yapiminda modern
tekniklerin ortaya ¢iktigi ve makinelesmenin bagladigi bir asir olmustur.
Boylelikle ekmek tadinin ayrintilarina girildigi ve tiiketiciye bol gesit su-
nulmaya baslandigi gériilmektedir. Ulkemizde diinyadaki bu gelismelere
paralel olarak makinelesmis isletmelerin sayisinin giderek arttigi ve mo-
dern teknikler kullanilarak ekmek imalati yapildigi bilinmektedir.

Ekmek zengin fakir ayirt etmeksizin giinde (g kez evlere konuk olu-
yor. Kokusu, bereketi ve tadiyla bitln dinlerde kutsal nimet sayilan bu
miubarek yiyecek, goruldigl gibi insanligin ortak tutkularindan biridir.
Pek g¢ok Ulke halkinin temel gida maddesi olmasi yaninda, icerdigi kar-
bonhidratlar, proteinler, yag, vitamin ve mineral maddeler ile insan vi-
cuduna enerji veren en ucuz gida maddesidir.
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EKMEK NEDIR?

Ekmek: Bugday unu (Misir, cavdar ve arpa gibi tahillarin unlariyla
da ekmek yapilabilir. Burada, ekmek tarifi verilirken bugday ekmegi esas
alinacaktir.) maya, katki maddesi, tuz ve suyun belli oranlarda karistirilip
yogrulmasi ve hamurun belli bir siire mayalandiktan sonra pisirilmesi ile
elde edilen temel bir gida maddesidir.

Diger bir tanima gore; un, su, tuz ve maya karisiminin yogrulmasiyla
olusan hamurun uygun bir siire fermentasyona terk edildikten sonra fi-
rinda pisirilmesiyle elde edilen triine “Ekmek” denmektedir.

Turk Gida Kodeksi, ‘Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi”’ne (Teblig
No:2012/2) gore;

Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomycescerevisi-
ae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital
gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigi-
ne uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona birakil-
masi ve pisirilmesi ile yapilan Grindg,

Ekmek cesitleri: Ekmek taniminda gegen bilesenlere ilave olarak ta-
hil Griinlerini ve istenildiginde cesni maddelerini de igeren ve teknigine
uygun olarak uretilen ekmekleri,

Yabanci madde: Teblig kapsaminda yer alan Grilinlerin Gretiminde
kullanilmasina izin verilen maddeler ile hamurun yapismasini engelle-
mek amaciyla kullanilan razmol, kepek ve bitkisel yag disinda bulunma-
masi gereken her tiirli maddeyi,

TSE’ye gore;

TS 5000 Ekmek Standardinda ise ekmek: Elenmis bugday ununa (TS
4500), su (TS 266), tuz (TS 933) ve maya (TS 3522) katilmasi ile hazirla-
nan kitlenin, teknigine uygun bir sekilde islenip fermantasyona birakil-
masi ve pisirilmesi ile yapilan bir mamuldir seklinde tanimlanarak katki-
siz ve katkili ekmek olarak iki ceside ayrilmistir.



GUMUSHANE UNIVERSITESI

EKMEGIN TARIHCESI

Ekmek, insanlik tarihinin akisi
ile yakindan baglantili bir gida mad-
desidir. Kazilarda ortaya cikarilan ¥
diinyanin en eski firini M.O. 4000 yI-
lina aittir. Bu yillarda Babiller tara- "
findan ekmegin bilindigini goster- J
mektedir. Yine kazilarda bulunan
tagtan bir levha bize diinyanin en
eski firncihgina ait bilgiler vermis- | : ‘
tir. Buna gére M.0O. 4300 yillarinda R
degirmencilik ve firincilik zanaatiyla
ugrasildigl anlasiimaktadir. Eski Mi-
sirhlarda tahil ile ekmek dogumdan
olime kadar her olayda torene gi- y
ren en 6nemli madde ve ekonomik hayat ve refaha katkisi en blyik ni-
met olarak kabul edilmekteydi.

Ekmek mayasinin kesfi ise; M.0. 1800 yillarinda bir hamur parcasini
pisirmeyi unutan bir kadin tarafindan bulundugu séylenmektedir. Hazir-
lanan hamurdan bir parga ayrilip serin yerde bez igcinde tutulduktan son-
ra yogrulan hamura katildiginda hamurun kabardigi gézlenmistir. Buna
“eksi maya” denmektedir ve yakin zamanlara kadar tlkemizin kirsal yo-
relerinde ekmek ve ¢oérek yapiminda kullaniimistir.

Ekmekgiligin fermantasyon teknigi ile Akdeniz bélgesinde Misir ve
israil’de yayildigi da bilinmektedir. Ticari firinlarin yapilmaya baslandig
M.O. V. yiizyildan sonra ekmegin kabarmasi icin bazi karisimlardan isti-
fade edilmeye baslandigi anlasilmaktadir. Bunlardan bir tanesi siraya ka-
ristirllmis daridan yapilan ve uzun zaman saklanabilen bir karisimdir. Bir
digeri bugday kirmasi ile beyaz siradan yogrulan ve tg giin kadar bekle-
tilen bir hamur maya olarak kullanilmaktaydi. M.O: 312 yilinda Roma’da
254 firin vardi ve Uriin gramaji ve fiyati kanunlarla belirlenmisti. Kentlere
olan go¢ nedeniyle buralarda yogunlasan nifus ile birlikte ev ekmegi de
yerini giderek firin ekmegine birakti. Firincilar yillar boyu ekmegi kabart-
mak icin fermantasyona bagli kaldilar ve bir dnceki hamurdan alinan ha-
murla asi yapilarak kullanilan eksi hamur metodu, giin gectikce 6zelligini
yitirmekle birlikte bazi bolgelerde halen uygulanmaktadir.
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Orta Asya’dan Ug¢ kitaya yayilan Hunlarin yemek aliskanliklarinda
bugday ile yogrulmus yagh hamur isi Grlnlerin yer aldigi bilinmektedir.
istanbul’'un fethinden sonra Fatih Sultan Mehmet’in istanbul Belediye
Baskanligina tayin ettigi Hizir Bey (Celebi)’nin ilk icraat;; ekmekgi esna-
fin temizlige son derece riayet etmesini hamura asla hile karistirilmama-
sini ve c¢ikarilan ekmekten hi¢ kimsenin sikayetci olmamasini temin et-
mek olmustur. Sultan Beyazit 1502 ‘de yayinladigi “Kanunname-i ihtisa-
bi Bursa” fermaniyla halkin ekmegine karsi verilen devlet glivencesi, sa-
dece Bursa’da degil bitiin Osmanli llkesinde uygulanmasini saglamis-
fir. Sultan Beyazit’in fermanindan sonra Karadenizlilerden biliyiik hamur
ustalari ¢cikmistir. Evliya Celebi “Seyahatname”sinde “Tam (¢ ay bayatla-
madan kalabilen ekmekler yapar, bunlari deve sirtinda iran sarayina bile
gonderirler” diye bahsetmektedir.

19. yy. da Hollanda’da bugday temeline dayanan maya bulunmus ve
kullanilmaya baslaniimistir. Bu ylzyildan itibaren modern tekniklerin or-
taya ciktigl ve makinelesmenin basladigi goriilmektedir. Bir anlamda bu
siire icerisinde ekmek sektériiniin hizla sanayilestigi sdylenebilir. Ozellik-
le A.B.D.de baslayan makinelesme giderek gelismis ve diger lkeler de
bunu izlemistir. Bir yandan ekmek tadinin ayrintilarina girildigi, boylece
tiiketiciye bol gesit sunulmaga baslandigi gériilmektedir. Ulkemizde de
diinyadaki bu gelismelere paralel olarak istanbul basta olmak lizere bii-
yik illerimizde (Ankara, izmir, Bursa, Eskisehir ve Antalya gibi) cesitli tip-
te ekmek Uretimine baslanmistir. Buglin artik makinelesmis isletmelerin
giderek arttigi ve modern teknikler kullanilarak ekmek imalati yapildi-
g1 gorilmektedir.
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EKMEGIN BESIN DEGERI

Ekmek, insan gidalarinin basinda gelmektedir. icerigi, sekil ve tek-
nigi degisiklige ugrasa da, bugiin diinyanin her yerinde bilinmekte, Ure-
tilmekte ve tiketilmektedir. Hemen hemen tim insanligin ortak yiyece-
gidir. Ucuza mal olmasi nedeniyle tiim diinyada dar gelirliler tarafindan
daha fazla 6nem verilmekte ve fazla tiiketilmektedir.

Ekmegin hammaddesi bugday unudur. Bugdayda bulunan bitin
besin ogeleri ekmekte de vardir. Ancak, yeterli ve dengeli beslenme
icin gerekli olan vitamin ve mineraller daha ¢ok bugdayin 6zinde
(embriyosu) ve dis kabugunda bulundugundan, ogitilirken saflas-
tirma durumuna gore undaki miktarlari azalmaktadir. Bunun yanin-
da, mayalanma ile bazi vitaminlerin miktarlarinda artis olmakta, mi-
nerallerin vicuda yararliliklari artmaktadir.

Tabloda gorildugi Gzere ekmekte A ve C vitamini disindaki vita-
min ve mineraller enerji ve protein icerigine oranh olarak bulunmaktadir.
Tam bugday unundan yapilan ekmegin vitamin ve mineral icerigi beyaz
un ekmeginden cok daha yiksektir. Ayni zamanda viicutta enzimler ta-
rafindan sindirilemeyen karbonhidratlarin olusturdugu posa miktari da
saflastirlilmamis undan yapilan ekmekte yliksektir. Bunun

~ Karbonhidrat . - P
Ekemek Nem Prp Enerji Kalsi- | Demir Vit Vit Nla
Tard Gr. tein kalri um M B1 B2 sin
- Gr. Top. | Posa | Y 8. Mg | Mg | Mg
Beyaz 31,8 (9,1 |276 |s64 |02 |7 07 |0,09 |006 |08
Ekmek
Cavdar
Ekmegi
(1/3 Cav. 355 | 9,1 243 |52,1 |04 |75 1,6 0,18 | 0,07 | 1,4
2/3 Bug)
Tam
Bugday 1315191 |26 |531 |11 |sa 24 02301412
Ekmegi
(Kep.)
Yetiskin bireylerin gtinliik gereksinimlerini karsilama durumu % (erkek ve kadin
ortalamasi)
| [ 1314 [ 1012 | [o3 | [ 416 [9-21 41059

Yetiskin kadin ve erkegin ortalama gilinliik gereksinmeleri dislinil-
digiinde;



EKMEK YAPIM TEKNOLOVJISI

300 gr. ekmek; enerjinin %30-36'sin1, demirin %12-48'ini, proteinin
%39-42’sini, kalsiyumun %9-57’sini, B1 vitamininin %27-63’in(i, B2'nin
%12-30’unu, niasinin %15-27’sini karsilamaktadir.

Ekmek proteininde, insan viicudunda diger azotlu maddelerden ya-
pitlamayan lizin aminoasidi sinirli oranda bulunmaktadir. Bu durum ali-
nan proteinin viicuda yararhligini azaltir. Bu nedenle ekmegin protein
degerinin aminoasit icerigine gore diizeltiimesi gerekir.

insan tek basina ekmek yiyerek enerji gereksinmesini pratik olarak
karsilayamaz. Ekmek ancak, halk deyimi ile “katik”la yeterince tiketile-
bilir. Ornegin, 100 gr. ekmegin yanina 1 adet yumurta ve biraz taze sebze
ve meyve ile stt-yogurt eklendiginde, bir yandan protein diizeyi yik-
selir; diger yandan ekmekte noksan olan A ve C vitaminleriile kalsiyum
gereksinmeleri karsilanabilir. Ekmek-yumurta karisiminin net protein de-
geri %8, protein/enerji orani %11-13 arasindadir. Bu da biylime ¢aginda-
ki cocuklarin gereksinmesini karsilayabilecek yeterliliktedir.

Goruldugi gibi ekmek, seker ve sekerli besinler gibi bos kalori kay-
nagi bir besin degildir. Ekmegin sismanlatici oldugu da dogru olamaz.
Tabloda goraldugi gibi 100 gr. ekmek 243- 276 kalorilik enerji verirken,
un, yag, seker karisimi tathlarin ayni miktarlari 400-600 kalori civarinda
enerji verirler. Sismanlik daha ¢ok yeterince hareket etmeyip sekerli be-
sinleri, un-yag-seker karisimi tathlari, un-yag karisimi hamur islerini, ki-
zartmalari, yagh etleri ve alkoll gok tliketenlerde gorilir. Bu nedenle de
zayiflama diyetlerinde ekmegi 6zellikle kepekli ekmegi sinirlamak gerek-
mez.

GiUnimiuzde en yaygin rahatsizliklardan biri de hig stiiphesiz dis ¢u-
rimesidir. Agiz boslugundaki karbonhidratlar dis ¢lriimesine neden
olurlar. Bu karbonhidratlarin fermente olmalari yaninda, 6zellikleri ve bi-
lesimleri de 6nemlidir. Tikurukteki bakterilerin nisastali ortamda, sekerli
ortama gore daha fazla organik asit tirettikleri bilinmektedir. Onceleri bu
bilgilere dayanarak, tahil nisastasinin sekerden daha fazla dis ¢lirimesi-
ne neden oldugu saniliyordu. Fakat yapilan arastirmalar, beyaz ve esmer
ekmegin dis ¢lriimelerine neden olmadigini ortaya g¢ikarmistir. Aksine,
esmer ekmekte fitatin cariostatic (dis ¢lrimesini dnleme etkisi) oldugu
tahmin edilmektedir. Bu konuda yapilan bir arastirmada yiiksek gluten-
li, istah acicI taze ekmegin, bayat ve diisik glutenli ekmekten daha az dis
¢lrlimesi yaptigl iddia edilmistir.
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Ekmegin az bilinen 6zelliklerinden biri de, ekmek kabugunun insa-
nin mental ve fiziksel performansina olan etkisidir. Okul cocuklari ve fab-
rika iggileri Gizerinde yapilan bir arastirmada ekmek ve meyve ile besle-
nen iscilerin, glinlin ilerleyen saatlerinde performans lizerine olan etki-
sinin, i¢ kismindan daha yuksek oldugu ve kandaki seker diizeyini daha
uzun sireli devam ettirdigi anlasiimistir. Bundan dolayi kabugu bol ek-
mekler hem fiziksel hem de zihinsel efor sarf edenlere tavsiye edilmek-
tedir.

Asagida ekmek dilimlerinin yaklasik kalori degerleri verilmistir.

Francala (ince 1 dilim) .occccvveeiveiiiee e, 60 kalori

Beyaz ekmek (ince 1 dilim) ....ccoeeuvveeiiiiieeiiiecee 75 kalori

Misir ekmegi (ince 1 dilim) ccccvveveeeveciie e 100 kalori
Cavdar ekmegi (ince 1 dilim) ....ccoocvvveviieeeeciieeeen, 100 kalori
SaNdVig (1 adet) .oveveeeeeceeee e 175 kalori
Gevrek (1 adet) v 30 kalori

Kraker (1 @det) c.oooeeeveiee e 25 kalori

Makarna (haslanmis 1 gay fincani) .......cccceeeveevenenene. 200 kalori
Piring (haslanmis 1 ¢ay fincani) ....ccccocceveeveeneennnnen. 200 kalori
Sehriye (haslanmis 1 cay fincani) ......ccoeceevveiieninenne, 200 kalori
Bulgur (haslanmis 1 ¢ay fincani) .......ccceeeeeveenceiene. 200 kalori
Kuskus (haslanmis 1 cay fincani) .....occoveevveiiieeennnne, 230 kalori
irmik (pismis 1 cay fiNCanI) c..cooeveveeveveeieeeiererererenas 230 kalori
Eriste (haslanmis 1 ¢ay fincant) ....ccccveeeveevveecieenene. 230 kalori
SIMIt (1 adet) wovevieeeeeeeeeceece e e 125 kalori
Susamli, yagl halka (1 adet) .....cccooeevieeeeciieceieree. 100 kalori
Diz halka (1 @det) c.cooeeeiieeeiee e 50 kalori

Kepekli Ekmegin Faydalari: Son yillarda posanin (diyet lifi) beslen-
medeki 6neminin anlasiimasi ile birlikte tahil bazli fermente Grinlerin de
onemi artmistir. Bantu kabilelerinde yapilan aragtirmalar sonucu peklik,
bagirsak iltihaplanmasi, bagirsak kanseri ile diger mide bagirsak sistemi
hastaliklari gibi bati ilkelerinde sikg¢a gorilen hastaliklarin hig gozlenme-
digi tespit edilmistir. Esas yapisi selliloz, hemi-selliloz ve pektin gibi poli-
sakkaritler ile lignin gibi fenilpropan olan posa, sindirim aygitinda enzim-
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ler tarafindan sindirilemez ve bagirsaklarda belirli hacim olusturarak ha-
reketi saglar. Boylece, besinlerden ve viicudun kendi salgilarindan olu-
san artik maddeler zararli maddelere donlismeden viicuttan atilir. Nite-
kim posasi yliksek diyetlerle beslenen topluluklarda kalin bagirsak hasta-
liklari (kanser, divertikuler vb.) ender goriliirken, posasi dislik diyetlerle
beslenen toplumlarda 6énemli saglik sorununu olus- turmaktadir. Posa-
nin en iyi kaynagi tahillarin kepek kisimlari ile kuru baklagillerdir.

Posasi yiiksek kepekli ekmek ve kuru baklagillerin, yetiskinlerdeki
insliline bagimli olmayan (Tip 2) seker hastaliginin denetiminde de yarar
sagladig bilinmektedir. Glinimizde seker hastalarinin diyetinde ekmek
sinirlanmamakta, kepekli ekmek veya yulafli ekmegin istenilen miktarda
yenmesi 6nerilmektedir. Posanin, 6zellikle bugday kepeginin kan lipitle-
rinin yikselmesini de 6nledigi belirtiimektedir.

Kan lipitlerinin ylksekligi koroner kalp hastaliklari igin énemli risk
faktori sayildigindan bu gibi durumu olanlara kepekli ekmek, yulaf ve
cavdar ekmegi yemeleri 6nerilmektedir.

Kepekli ekmegin enerji degeri disiktir ve insana doygunluk verir.
Bu nedenle de kilo almak istemeyenlerin, zayiflamak isteyenlerin beyaz
ekmek yerine kepekli ekmek ve cavdar ekmegi yemesi onerilir. Kepek-
li ekmek ayni zamanda peklikten yakinanlar icinde uygun bir besindir.

Kepegin bazi sakincali yonleri de vardir. Kepek viicut icin gerek-
li cinko, demir ve kalsiyum gibi mineralleri baglayarak biyo-yararliliklarini
azaltir. Ancak, yapilan calismalarda mayalanma sirasinda kepegin icinde-
ki fitatlar pargalandigindan, mineralleri baglayici etkisinin azaldigi tes-
pit edilmistir. Nitekim kepegin yas agirlik Gizerinden 100 graminda 422
mg. fitat bulunurken, kepekli mayali ekmekte 54 mg. diizeyine diismis-
tir. Glnde g kez bu ekmeklerden yiyen kisilerin kan mineral diizeyleri
normal bulunmustur. Yine baska bir arastirmada kepekli mayali ekmek-
teki minerallerden viicudun yeterince yararlandigi gérilmdstir. Bunun
yaninda, mayalandirilmamis hamurdan yapilan yufka ekmegindeki mi-
nerallerin biyo yararliiginin az oldugu tespit edilmistir. Mayalanmanin,
ekmegin vitamin degerini yukselttigi, sindirimini kolaylastirdigi da di-
sindlirse ekmegin ve diger firin Grinlerinin mayalandirilarak yapilmasi
konusuna 6nem vermek gerekir.
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Kepekli ekmegin bazi faydalari:

Kepek ve posali gidalar sindirim sisteminde kanserin meydana
gelmesini azaltir.

Kan sekeri ve kan yaglari tizerine mlspet tesir yapar.
Kepek, ekmegin ¢cigneme miiddetini uzatir.

Tukuruk salgisini da arttirdigi igin fazla gida alimini 6nler.
Midede fazla kalacagi icin cabuk aciktirmaz.

Bagirsaktaki gecisleri ise hizlandirir.

Kabizliga faydasi olur.

Kepek suda ¢oziilmez.

Gidalar igerisinde karbonhidrat ve yagh maddelerin emilmesi-
ne kismen mani olur.

Kepekteki fitik asit kalsiyum demir ve ginko elementlerinin faz-
la emilmesini azaltr.

Kepekli un mayalanirsa bu zararli etkisi kaybolur.

Bol kepekli ekmeklerin kalori degeri azalmakta buna karsilik vi-
tamin ve protein degeri artmaktadir. Bu sebeple sismanligi 6n-
lemektedir.

Kanda lipid ve kolesterol lizerine etkili olur.
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EKMEK URETiIM TEKNOLOJISI

1. Hammadde Segimi
- Bugday Unu
-Su
-Tuz
- Ekmek Mayasi
- Ekmek Katki maddeleri
2. Ekmek Uretimi
- Hamurun Yogrulmasi
- Hamurun Fermantasyonu (Dinlendirme)
- Sekil Verme Kabugun Cizilmesi
- Pisirme-Firinlama

- Dinlendirme ve Sogutma

HAMMADDE SECiMI
1. BUGDAY UNU

Ekmegin temel hammaddelerinden olan bugday unu, temizlenmis
ve tavlanmis bugdayin 6gutilmesiyle elde edilen yari islenmis bir besin-
dir. Ekmegin kalitesi kullanilan unun kalitesiyle dolayisiyla bugdayin ka-
litesiyle yakindan ilgilidir. Ekonomik ve ticari &neme sahip olarak kiltu-
ri yapilan bugday cesitleri botanik yonden (g tiire dahil edilmektedir Tr.
aestivum, Tr. durum, Tr. compactum). Turler ve gesitler arasindaki kalite
farklari elde edilen unlarin kullanim amaglarini tayin etmektedir. Ug tiir
icerisinde en yaygin olarak yetistirilen, renk, sertlik - yumusaklik, dona
-kuraga - hastaliklara mukavemet, olgunlasma periyodu, Ogiitme 6zel-
likleri, protein miktar ve kalitesi gibi 6zellikler bakimindan en genis var-
yasyon gosteren Triticum aestivum turti, ekmeklik bugdaylar olarak de-
gerlendirilmektedir.

Un kalitesi, genellikle unun ve hamurun 6lgllebilir nitelikteki fizik-
sel, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri ile tahmin edilmektedir. Genellikle
kaliteli un deyimi ile kuvvetli un ifadesi karistirilmakta olup, unun kuvvet-
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li olusu o6zellikle ekmekgilikte protein miktar ve kalitesi ile iliskilidir. Un-
larin rengi, protein miktari, protein kalitesi, Uniformitesi, su absorpsiyo-
nu, yogurma ve fermentasyon toleransi, hamurun gaz meydana getirme
kabiliyeti, gliitenin gaz tutma kapasitesi ve diastatik aktivitesi ekmeklik
unlarin kalitesini gosteren baslica kriterlerdir. Ekmek yapiminda kullani-
lan unlar kuvvetli ve sert bugdaylardan elde edilmektedir. iyi bir ekmek-
lik unda, protein miktari ylizde 11 civarinda olmalidir.

Kaliteli ekmek Gretiminde kullanilan unlarin baslica 6zellikleri asa-
gidaki gibi olmalidir:

e Unun protein miktari yiiksek olmali (gliteni yiksek olmali),
e Una elile dokunuldugunda hissedilebilmeli,
e Unun kdl miktari disiik olmali,

e Un, maya ile iyi kabarmali yani hamurda yeterince gaz olusabil-
meli ve olusan bu gaz en yliksek seviyede tutulabilmeli,

e Hamur islenirken el ve makinelere yapismamali,

e Unun saglkli kosullarda depolanabilmesi icin rutubet miktari
ylzde

14.5’den fazla olmamali. Fazla rutubet iceren unlarin yapisinda bir
takim biyolojik ve kimyasal olaylar meydana gelmekte, bu da unun da-
yanma sliresini azaltmaktadir.

Ekmeklik unlar, 6giitmeden hemen sonra kullanilmamali, en az 1
hafta dinlendirildikten sonra kullanilmalidir. Dinlendirme sirasinda un
olgunlasmakta, bunun sonucunda un rengi agarmakta, hamurun islen-
mesi kolaylagsmakta, fermantasyona dayaniklihigl artmakta, daha kaliteli
ve verimli ekmekler elde edilmektedir.

Unun ekmekgilik agisindan etkili olan en 6nemli 6zellikleri:

1- Gliiten igerigi: Gliten hamurun iskeletini olusturur. Maya-
lar tarafindan olusturulan CO2 gazini hamur iginde tutarak ekmegin
kabarmasina ve gozenekli bir yapiya sahip olmasina imkan saglar. Bu-
nun icin unun gliten miktar ve kalitesi 6nemlidir, gliitenin esnek ve
kopmaya mukavim olmasi istenir.

2- Diastatik Etkinlik: Mayali ekmek yapiminda; ekmegin kabarmasi-
ni saglayan CO2 gazi, unda bulunan zedelenmis nisastadan ami-

12
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laz etkinligi ile olusan, basit sekerlerin mayalar tarafindan par-
calanmasi ile meydana gelir. Unun enzim miktari ve etkinliginin ye-
terli olmasi ile;

1- CO2 gazi olusumu artar.

2- Kabuk rengi gelisir.

3- Ekmek iginin gdzenekli yapisi iyi olur.

4- Hamurun gaz tutma kapasitesi ve ekmek hacmi artar.

3- Unun Su Kaldirma Yetenegi: Belirli kivamda (yapida) hamur elde
etmek icin una katilmasi gereken su miktari, o unun su kaldirma yetene-
gi olarak adlandirilir.

Su kaldirma yetenegi iizerinde etkin olan baglica faktérler:
1- Unun igerdigi Protein Miktari ve Niteligi

2- Unun igerdigi Nisasta Miktari ve Niteligi

3- Un Pargaciklarinin Bayaklaga

Kullanilacak olan unun kalitesi kadar, gida glivenligi agisindan da
bazi nitelikleri tasimasi istenir. Unda en yaygin rastlanan tehlike kif ge-
lisimidir. Kif gelisimi dustk su aktivitesine sahip olan tahil Grinlerinde
gorilen en yaygin mikrobiyolojik tehlikedir. Kiifler, ekmek pisirme asa-
masinda ulagilan yiksek sicakliklar nedeniyle ele- mine edilebilseler de,
kiiflerce sentezlenen sekonder metabolitler olan mikotoksinler kimyasal
kontaminantlar olup son Griinde varliklarini stirdiirebilirler. Mikotoksin-
lerin yUksek sicakhkta degisime ugrayarak hangi bilesiklere donustiikle-
ri ise halen arastirma konusudur. Undan kaynaklanabilecek tek tehlike
kimyasal olanlar degildir, ayni zamanda iyi elenmemis unlar son Uriinde
fiziksel tehlikelere neden olabilir. lyice elenmemis unlarda tas, toprak, si-
nek, bocek ve ¢op kalintisi olmasi muhtemeldir.

Alinan unun nitelikleri kadar, isletmede depolanmasi da gerek
kalite gerekse gida guvenligi agisindan 6nem tasimaktadir. Unun
depolanacagi alanlar serin ve kuru olmali, depolama esasinda unda
mikrobiyolojik gelisme olmamalidir. Unun depolanmasinda goriilen
en buyik tehlikelerden biri de hasere zararidir. Bu nedenle isletmede
slirekli kontrol altinda tutulan bir hasere miicadele programi olmali, ha-
sere gelisimini 6nlemek amaciyla gerekli tedbirler alinmalidir. Hasereler
unda hem fiziksel hem de biyolojik bulagsma kaynaklaridir.

13
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2.5U

Diinya Saghk Orgiiti (WHO) verilerine goére,geri kalmis ve ge-
lismekte olan Ulkelerde ortaya ¢ikan hastaliklarin %80’i icme suyun-
dan kaynaklanmaktadir. Clinkl su kalitesi ile saglik arasinda yakin bir ilis-
ki mevcuttur. Tifo, kolera gibi pek ¢ok salgin hastalik insanlara sagliksiz
sularla gegmekte, eser miktarda da olsa suda bulunabilecek pestisitler,
poliklorlu bifeniller, civa, arsenik, krom gibi bazi toksik maddeler, triha-
lometanlar suya aritim sirasinda katilabilen bazi zararli bilesikler kisa ve
uzun donemde 6nemli saglik sorunlarina neden olabilmektedir. Toplum
saghgi agisindan, igme sularinin renksiz ve berrak olmasi, hastalik yapi-
¢1 mik- roorganizmalari, zararh kimyasal maddeleri icermemesi ve agre-
sif olmamasi istenir.

Sularda istenmeyen koku ve tadin sebebi, cogu kez organik madde-
lerin ayrismasidir. Bunun yani sira, demir tuzlar gibi dagiim sistemle-
rinde korozyon sonucu ortaya ¢ikan maddeler de sularda kokuya neden
olur. Su setligi arttikca, sularin pH’si diser ve 7’den kigik pH degerle-
rinde su agresif 6zellik géstermeye baslar. icme sularinda pH’nin dogru-
dan saghga bir etkisi yoktur. Ancak pH degerlerinin ¢cok dusik ya da ¢ok
yiksek olmasina neden olan etmenler zararh olabilir.

icme sularinda nitrat derisiminin 500 gr degerini asmasi halin-
de yetiskinlerde bagirsak, sindirim ve idrar sistemlerinde iltihap-
lanmalar gorulir.

icme sularindaki yiiksek nitrat derisimleri bebeklerde 6liimle
sonuglanan methemoglobinaemi (st ¢ocugu siyanozu) hastaligina ne-
den olur.

Suda nitrit veya nitratin bulunmasi kullanilmis sularla meydana ge-
len bir bulasmanin oldugunu goésterir. Son yillarda yapilan calismalarda
nitritin insan saghg lGzerinde toksik etki gosterdigi ve mide kanserine
neden oldugu belirlenmistir. Nitritlerin asit ortaminda, alkil amonyum
bazlar ve amidlerle reaksiyona girmesi sonucu olusan nitrosaminler ve
nitrosamidlerin kuvvetli kanserojen olduklari bilinmektedir.

icme sularinda demir ve manganez iyonlarinin fazla olusu insan
bilinyesinde zararl etkiler yapmaz, sadece bu sular hava ile temas halin-
de bulanik ve renkli bir hal alir. Estetik nedeniyle kotu sular sinifina girer.
Sularda 1 mg/I'nin tzerinde bakir veya 5 mg/I'nin lzerinde ¢inko bulun-
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masi halinde sular aci bir tat alir. Sularda arsenigin bulunmasi, sularin ta-
rim ilaclariyla ve kimyasal sanayi atiklariyla kirlendigi anlami tasir. Distk
dozlarda alinan arsenigin viicutta birikmesi sonucu kronik etkileri goru-
lebilir. Zehirli etkilere sahip olan siyanirde sularda bulunmasi istenmez.

Suyun Hamur Yapimina Etkisi

Sularda optimum sertlik derecesi 50-100 ppm olup ekmek yapimin-
da en uygun olarak kullanilan sular orta sert sulardir. Hamur kitlesi yak-
lasik %40 su ihtiva ettiginden suda ¢6zinmus ingredientler hamur ozel-
likleri ve ekmek kalitesi Gzerinde etkili olmaktadir.

Su hamurda diger bilesenlerin karismasini saglayan, hamura arzu
edilen akiskan yapiyi kazandiran mayalanmayi temin eden ve son drin
kalitesi tizerinde etkili olan bir bilesendir. Ekmegin kalitesine etkili olma-
da su kadar 6nemli ve miktarinin tayin edilmesi gli¢ olan baska bir faktor
yoktur. Ekmekgilikte una ilave edilen su miktarina unun su kaldirma ka-
biliyeti denilmektedir.

Ekmek yapiminda unun su
kaldirma kabiliyeti teknolojik ol-
dugu kadar ekonomik olarak da
onemlidir. Unun su kaldirma kuv-
veti undaki protein miktari ile ze-
delenmis nisasta tanecigi miktari-
na baghdir. Protein ve zedelenmis
= nisasta miktari fazla olan unlarin
" su kaldirmasi da fazla olur. Unun
| kaldirabilecegi su miktarindan az
veya ¢ok su ile hamur yapilirsa Ure-
tilen ekmegin kalitesi dismekte-
dir. Una ilave edilecek su miktarin-
da yapilacak hatalar ilerideki asa-
malarda kolaylikla telafi edilemez.
Una fazla su ilave edildigi zaman hamur yapiskan ve civik olur. Bu tiir ha-
murlarin elde ve makinede islenmesi gliclesmekte, yogurma siireleri art-
makta ve fermantasyon sureleri diismektedir.

Hamur yapiminda kullanilan suyun bilesimi, icermis oldugu mi-
neraller ve bir anlamda suyun sertligi ekmek kalitesini 6nemli 6l¢tide et-
kilemektedir. Ekmek yapiminda en uygun su, orta sertlikte olan sulardir.
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Zira sularin icerisinde bulunan bir kisim mineral maddeler gliteni kuv-
vetlendirerek olumlu etkide bulunur. Diger taraftan mayaya besin mad-
desi teskil ederek mayayi kuvvetlendirir.

Sert sular; hamur fermantasyonunu geciktirici etkisinden ve glite-
ni sertlestirerek elastikiyetini azalthgindan dolayi arzu edilmez. Bu tip su-
larin kullanildigr hamurlarda maya miktari arttirilmali hamurun diastatik
aktivitesini artirmak icin malt katkisi yapilmali ve hamura katilan maya
besin maddeleri azaltilmalidir. Yumusak sular; hamur glitenini kuvvet-
lendirici etkisinin yeterince bulunmamasindan dolayi gliteni yumusat-
masl ve bunun sonucu olarak da yumusak, yapiskan, gaz Gretimi normal,
ancak gaz tutma yetenegi diistik hamurlar elde edilir. Bu nedenle de ek-
mek Uretiminde tercih edilmemektedir. Eger yumusak sulardan ekmek
yapilacaksa una katilacak su miktari % 2 oraninda ve hamurun ferman-
tasyon siiresi de normalinden biraz azaltilmalidir.

Kisacasi; ekmek yapiminda kullanilacak su, icilebilir nitelikte, temiz,
berrak ve orta sertlikte olmahdir.

3.TUZ

Genel anlamda Sodyum ve Klor elementlerinden ibaret beyaz kris-
tal bir maddedir. Tuzlar denizde, tuz gollerinde, tarihi tuz yataklarinda,
kaya tuzu seklinde yeralti kaynaklarinda bulunur. Tuzun &zellikleri bu
kaynaklara gore farklilik gosterir. Tuzun hamur ve ekmekgilikteki fonk-
siyonlari G¢ baslik altinda toplanabilir.

1) Tuz, ekmegin tat ve lezzetini gelistirerek hazmolma kabiliyetini
artirir ve besleyici degerine olumlu etki eder. Ekmekteki tuz miktari ti-
ketici istegi disinda 6zellikle Na, hipertansiyon ve kalp damar rahatsizli-
ginda az olmasi s6z konusudur. Bununla birlikte TGK Ekmek tebliginde
tuz miktari en fazla %1.5 olmasi gerekir.

2) Tuzun hamurun fiziksel 6zelliklerini etkileyici ve gluteni kuvvet-
lendirici etkisi vardir. Bu etki tuzun proteaz enzimlerini inhibe edilme-
sine baglanmaktadir. Ayrica tuz ile un proteinleri arasinda 6zellikle glu-
ten arasinda interaksiyondan dolayi glutenin su baglama kapasitesi dii-
ser. Tuzun kuvvetlendirici etkisi sime, kimil zarari gérmus ve olgunlas-
mamis yumusak unlari ve yumusak su kullanimi durumlarinda 6nem ka-
zanmakta ve hamurun yumusak ve civik olusunu engellemektedir. Yani
tuz, yapiskan ve yumusak hamur problemini ortadan kaldirmaktadir.
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3) Tuz, hamur fermantasyonunu ve maya aktivitesini inhibe edici
ozellige sahiptir. Bilindigi gibi hamurun fermantasyonu maya faaliyetine
baghdir. Maya faaliyetini kontrol eden tuzdur. Tuz, maya aktivitesini in-
hibe ederek hamurun gaz olusturma glicin{ dislrir. Bu durum genel-
de tuzun olumsuz bir etkisi olarak gorilmesine ragmen, bazi durumlarda
ozellikle yiksek firin sicakliklarinda tuzun maya faaliyetini disirici et-
kisi ve CO2 olusumunu engellemesi istenilen 6zellikler arasinda yer alir.

Ayrica yabani maya ve bakterilerin ¢alismasi da tuz tarafindan en-
gellenir. Unun su kaldirma kapasitesini azaltmasi, ekmek hacmini diistr-
mesi ve ekmek ici su aktivitesini dislirerek mikrobiyolojik bozulmayi ge-
ciktirmesi gibi gorevleri vardir. Ayrica tuz katilarak yapilan ekmekler tuz-
suz ekmeklere gore daha iyi kabarmaktadir.

Ekmekgilikte kullanilan tuzda aranan baslica 6zellikler sunlardir:

Depolanmasi sirasinda topaklasmaya neden olmayacak grandl
bir yapida olmasi,

Fiziksel olarak temiz, parlak ve beyaz olmasi,
Suda ¢6zunurlGginiin yiksek olmasi,
istenmeyen mineralleri (Bakir, demir v.b) icermemesi,

Yabanci madde ihtiva etmemesi gerekmektedir.

Tuzun Hamur ve Ekmek Uzerindeki Etkileri:

Tuzun hamur ve ekmekteki etkilerini su sekilde siralayabiliriz:

Glutenin direng ve elastikiyetini arttirir,
Hamur stabilitesini arttirir,

Hamuru daha kolay islenebilir hale getirir,
Daha blyik ekmek hacmi verir,

Dizgin ve ince gozenekli i¢ yapi saglar,
Daha giizel bir ekmek rengi verir,

Ekmegin raf dmrind uzatir.
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a) Yetersiz miktarda tuz kullaniminin hamur ve ekmek tzerindeki
etkileri:

e Hamur elastik degildir,

e Hamurun fermantasyon toleransi disuktr,

e Hamur zor islenebilir bir yapida olur,

e Ekmek hacmi kigik olur,

e  Ekmek rengi soluk olur,

e Ekmek kabugu sert olur ve ¢cabuk bayatlar,

e  Ekmek ici gbzenekleri diizglin olmaz,

e Ekmek tadi yavan olur.

b) Fazla miktarda tuz kullaniminin hamur ve ekmek tizerindeki et-
kileri:

e Hamur islak ve ¢alismasi ¢ok glic yapida olur,

e Hamur fermantasyonu yavas olur,

e Ekmek hacmi kigik olur,

e Ekmek kabuk rengi ¢cok koyu olur,

e Ekmek i¢ yapisi cok siki olur,

e Ekmek ¢ok tuzlu olur.

Hamur yogurma asamasinda tuzun hamur icerisinde iyice erimesi
hem hamurun daha iyi islenebilir yapida olmasi, hem de ekmek kalite-
si agisindan ¢ok dnemlidir. Bu nedenle ekmek tGretiminde kullanilan tuz,
kolay eriyebilir rafine olmahdir.

4. EKMEK MAYASI

Ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisia) hamurdaki sekerleri fer-
mantasyona ugratir. Fermantasyon sonucu olusan CO2 hamurun kabar-
masini, fermantasyon Urini diger maddeler ise hamurun olgunlas-
masini, aroma olusumunu saglar. Ekmek mayasi spor yapan hakiki ma-
yalar sinifindan Sacc. cinsine bagh yuvarlak tek hicreli mikroorganiz-
ma olan Saccharomyces cerevisiae’dir.

Ekmek mayasinin yaklasik olarak bilesimi:
Kuru madde: min. %30

Protein/KM (azotx6,25): min. 40 - 58
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Glusidler/DM: min. 35 - 45
Lipidler/DM: min. 40 - 60

Mineral maddeler/DM: % 5.0 - 7.5
Thiamin (B1): B1: 0.002 - 0.0015
Riboflavin (B2): B2 : 0.002 - 0.008
Pridoxin (B6: B6: 0.002 - 0.006
Niacin (PP): PP: 0.010 - 0.050

Maya Cesitleri

1. Geleneksel Mayalar: Bugiin bazi ekmek cesitlerinde kullanilan
geleneksel mayaya “eksi maya” adi verilir ve dogrudan hamurun eksi-
tilmesiy le meydana gelir. Mayanin etki mekanizmasini ve tretim pren-
siplerini anlamak icin 6nce eksi mayanin Uretim teknigini 6grenmek
gerekiyor. Eksi maya, devamh kullanilan hamur kitlesinden ayrilan bir
parcayla “dogal ortamda” yapiliyor. Mayayl meydana getiren unsurlar
ise maya mantari ve bakterilerdir.

Bakteriler ayni zamanda mayanin safligini saglayan gerekli “asidik
pH ortamini” da olusturur. Gerekli eksime kivamina gelince yeni karil-
mis hamur icine konan eksi maya, icerdigi maddeler sayesinde hamur-
daki nisastayi kismen sekere donustirir ve arkasindan “karbondioksit”
ve “laktik asid” meydana getirir. Meydana gelen “karbondioksit” homo-
jen dagihmiyla ekmegin iyi kabarmasini saglar. Ayrica maya igindeki en-
zim faktorleri ekmege hafif eksilikte bir lezzet ve koku verir. Bu tlir maya
“liyofilizasyon” denilen “dondurarak kurutma” yontemi sayesinde ticari
sekle de getiriliyor. Bu tir ticari mayalarda triin 6zellikleri sabittir ve de-
gismez. Eksi maya buglin daha ¢ok “Trabzon ekmegi” ve “cavdar ekme-
gi” gibi dogal lezzet iceren ekmek gesitlerinde kullaniliyor.

2. Ticari Mayalar: “Pres mayasi” da denen ve bugday ekmegi
yapiminda c¢oke¢a tiketilen maya ise tek hicreli bir mantar olan fun-
guslardan elde edilir. Temel prensip suna dayanir: Maya mantarinin
genetik gelismesi icin beslenmeye ihtiyaci vardir. Mantar tomurcuk-
lanma vyoluyla ¢cogalir. Genellikle “saccharomyces cerevisiae” cinsi ma-
yalar izole edilmis ortamda cogaltilarak ise baslanir. Ticari maya Uretimi
icin ana¢ maya, yani maya kultlri en ucuz yoldan genellikle “seker pan-
carl melasindan” Uretilir. Melasta glikoz, sukroz ve bir miktar da friik-
toz bulunur.
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Yas maya: Su icerigi % 70 dlizeyinde bulunan mayalar yas maya ola-
rak adlandirilir. Fermantasyon sonunda Uretilen maya, ev kullanimi ve
enddstriyel kullanimina uygun gramajlarda paketlenir. Buzdolabi sartla-
rinda saklanan yas mayalarin raf dmri 3 ila 4 haftadir.

Aktif kuru maya: Su icerigi % 6—8 dlizeyinde olan mayalardir. Aktif
kuru mayanin 40-43 °C deki su icerisinde 10-15 dakika bekletildiginde
ekmekgilik agisinda iyi 6zellik gosterir. Aktif kuru maya soguk su igerisin-
de islatildiginda, icerdigi ¢ozlinebilir kuru maddenin yaklasik % 25’i suya
gecer. Suya gecen hiicre iceriginde bulunan proteolitik enzimler hiicre
disina ¢iktiginda, hamurun protein yapisini olumsuz yonde etkilemekte-
dir. Yiksek sicakliklarda denatilirasyondan dolayl maya aktivitesi yok ola-
bilir. Aktif kurumaya, inert gaz veya vakum altinda dolduruldugunda bir
yil siire ile saklanabilir.

Instant aktif kuru maya: Kurutma teknolojisi geregi, % 5 su igerigi
ve kuiclik grandl yapisi vardir. Bu 6zelliginden dolayi kolayca ¢oziinebilir.
instant maya genis bir yiizeye sahip olmasina karsin, vakum altinda dol-
durulduysa bir yildan daha fazla bir sire muhafaza edilebilir, ancak am-
balaj acildiktan sonra 3-5 giin icinde kullaniimalidir.

Hamura katilacak maya miktari; un randimanina fermantasyon sek-
line, maya tazeligine ve kuvvetine, mevsim sartlarina, katki maddelerine
gore degismektedir. Ekmek mayalari serin ve kuru yerde 2-6 °Cda
muhafaza edilmelidir. Ekmek mayalari 6zelliklerini bozabilecek isi, 151k
ve rutubetli ortamda bulundurulmamali, fena koku yayan gida ve sa-
nayi maddeleriyle bir araya konulmamalidir.

5. EKMEK KATKI MADDELERI

Katilma Nedenleri:

e Hamur ve ekmek niteligini diizeltmek

e  Fermantasyon ve gdzenek olusmasini artirmak
e Hamurun asidini arttirmak

e  Bayatlamayi geciktirmek

e Ekmek hatalarini ve hastaliklarini dizeltmek

e  Besin degerini arthirmak

20



EKMEK YAPIM TEKNOLOVJISI

Katki Maddelerinin Hamura Olan Faydalari:

Yogurmaya karsi toleransin artmasi
Su kaldirma oraninin yiikselmesi

Dinlendirme ve son fermantasyon esnasinda gaz tutma kabili-
yetinin artmasi

Son fermantasyon siiresinin azda olsa kisalmasi

Katki Maddelerinin Uriine Olan Faydalari

1.
2.

Hacim artisi
Daha elastik tekstir(doku yapisi) ve daha iyi gozenek

Yan kabuklarin daha gii¢li olmasi ve boylece istifleme kolayli-
g1 saglar.

Dinlenme kabiliyetinin artmasi daha az ufalanma meydana gel-
mesi

Hangi Uriinlerde Katki Maddesi Kullanilir

1.

Tamamen makinelesmis beyaz ekmek imalinde, hamurun sert
makine darbesine maruz kaldigi durumlarda

Kiiciik ekmek, sandvi¢ vb. Uriinlerin imalinde yiiksek oranda
kullanilan seker ve yagin un proteinine yaptigi baskiyi azaltma-
da

Tathlarda ve maya ile kabarmis hamur drinlerinde

Ekmek cesitlerinde, un harici katki maddelerinin un proteinine
yaptigi baskiyi azaltmak igin kullantlir.

Ekmek Uriinlerinde Kullanilabilecek Katki Maddeleri

1. Enzimler

Bugdaylar bir cok enzimi ihtiva etmektedir. Bunlardan teknolojik

onemi sebebiyle ekmekgileri en fazla ilgilendiren enzim amilazdir. Alfa
amilaz enzimleri nisastadan disik molekilli sekerlerin olusmasi icin
onemlidir. Hamurun fermantasyon sirasinda ve pisirme baslangicinda
meydana gelen degismeler unlardaki alfa amilaz enzim aktivitesine bag-
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Unlarda enzim aktivitesini diizeltmek amaciyla mantari ve bakteri-
yel alfa amilaz enzim preparatlari ile malt unu ilave edilmektedir. Bunlar;

e Undaki nisastanin hamurda seker haline gelmesini saglar,
e Fermantasyonu hizlandirir,

e Olusan gaz miktarini arttirir,

e  Ekmek yapilma siresini kisaltir,

e Ekmek hacmini arttirir,

e Ekmek rengini yumusak ve taze kalma siresi ile tat ve kalitesini
dizeltici etkilerde bulunur.

2. C Vitamini (Askorbik asit)

Hamurun ve ekmegin niteligini dizeltmek amaciyla kullanilan
C vitamini gluten aglarini diizenler, hamurun islenebilmesini arttirir.
Askorbik asidin ekmek yapisindaki gelistirici etkisi, fermantasyon sira-
sinda hamurun hacimlerinde meydana gelen gelismeye ait kuvvetlerin
Olctilmesi ile anlasilir. Yapilan deneylerde C vitamini 2,5 gr /100 kg ilave
edildiginde fermantasyon sirasinda hacim 20 cm3 daha fazla blyidigu
gozlenmistir. Genelde C vitamini 25-75 mg/kg civarinda kullanilirHamu-
ra C vitamini katmakla su degisiklikler gézlenmistir.

e Ekmek yapisinin gelismesi

e Hamurun dinlenme siresinin kisaldigi
e Hamurun olgunlasmasinin hizlandig
e Hamur ve ekmek hacminde artis

e Gozeneklerde incelik ve homojenlik

3. Sekerler (Sakkaroz, Maltoz, Fruktoz, Glukoz)

Sekerler ekmek yapiminda fermantasyon hizini ve gaz olusumu-
nu dolayisiyla hamurun yapisini etkiler. Hamurun firinda pismesine, ha-
cim, sekil ve yumusak olmasina etkisi vardir. Ayrica sekerler; maya-
nin CO2 ve alkol olusturmasi igin kaynak gdrevi yaparlar. Ulkemizde ek-
mek yapiminda fermantasyonu diizeltmek amaciyla tavsiye edilen mik-
tar %0,5-1 arasindadir.
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4. Bitkisel Yaglar

Cesitli arastirmacilarin  yaptigi calismalara gore %1 kati yag
kullanildiginda ekmek hacminde ve yapisinda blytk bir gelisme
tespit edilmistir. %3 likit yag ve hidrojenize yag ilave edildiginde
olumsuz sonuglar alinmistir. Kati yaglarin likit yaglardan biraz daha
iyi oldugu belirtiimektedir

Ekmek hamurunda yagin fonksiyonu;

Yag, ekmegin hacmini gelistirir
Yumusakhk saglar
Kabuk yag sayesinde ¢ok daha gevrek bir hal alir

Kabuk rengi daha parlak, cilali ve gizel gorinusla olur

Hamur fermantasyonu ve ekmek yapma teknigini de soyle etkiler:

Yag maddesi yiksek devirli yogurucularda hazirladigl zaman is-
leme 6zelligi artar

Gluten 6zelligi bozulmaz
Yapisma azalir ve elastikiyet gelisir
Beslenme 6zelligi artar, kalori degeri yikselir

Bayatlama gec olur (Nisastanin su kaybini geciktirir).

5. Emiilgatorler

Emilgatorler ekmek yapiminda hamurun ozelliklerini dizeltici
maddeler olarak kullanilir. Hamurun makinalarda islenme 6zelliginin di-
zeltilmesi ve fermente olmus hamurun olabilecek kotu etkilere karsi di-
rencinin arttirilmasi ve boyle elde edilmis bir hamurdan iyi 6zellikleri ge-
listirilmis ekmek elde etmeyi saglayan maddeler olarak tanimlanir.

Hamur kuvvetlendirici emiilgatérlerin faydalari:

1.
2.

Unun su absorve etme miktarini arttirir
Hamurun yogurma toleransini arttirir

Fermantasyon ve son fermantasyon sirasinda hamurun gaz tut-
ma kapasitesini arttirir. Boylece daha hacimli hamur elde edilir
ve bu yolla fermantasyon siresi biraz kisaltilabilir.

Hamurun ¢okmesini engeller
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Emiilgatérlerin ekmege faydalari:

1.
2.

Ekmegin hacmini arttirir.

Gozenekleri kiiglik ve homojen dagilmis esnek bir ekmek ici
saglar.

Ekmegin yan taraflarinin kuvvetli olmasi, bdylece firinda olabi-
lecek ¢cokme ve yayilmayi onler.

Ekmegin kesilme 06zelligini gelistirir, ufalanmayi énler.
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EKMEK URETiMI
1. HAMURUN YOGRULMASI

Ekmek hamuru en basit tanimla; un, su, maya ve tuzun homojen
bir karisim meydana getirmesiyle elde edilir. Ekmek yapiminda bugday
unu esas alinmaktadir. Misir, cavdar ve arpa gibi tahillarin unlariyla da
ekmek yapilabilir.

Elekler ve Yogurma Makineleri

Elekler: Unlar depolama sirasinda sikisir ve hafif de olsa nemlenebi-
lir. Eleklerde unun icinde bulunan yabanci maddeler ayrilir ve nemi ugu-
rulur. Ayrica eleme sirasinda unun havalanmasi da saglanmis olur.

Piyasada isletmelerin gereksinimlerine uygun elek modelleri tretil-
mektedir. Blylk isletmelerde sabit ve tamamen otomatik sistemle cu-
valdan yogurucuya el degmeden gegilen eleme sistemleri oldugu gibi,
tekerlekli ve kiiclik boy elekler de kullaniimaktadir.

Yogurucular:

Firinlarda kullanilan yogurma makine tipleri genelde kol sekillerine
gore siniflanir. Garpici kollarinin sekline gére;

eCarpan kollu,
eDo6ner kollu,
o Cift kollu,
eSpiral,
eHelezonlu,
eMikser tipidir.

Ancak teknolojinin gelisme-
siyle, kullanim kolayhgi saglamaya
yonelik hazirlanmis gesitli yogur-
ma makinelerini gormek mumkiin-
diir. Ayrica kazan 6zelliklerine gore
de sabit kazanli, hareketli kazanli ve
kaldirma devirmeli seklinde gesitle-
nebilir. Catal kollu yogurucularin ¢ok
kullanildigi bilinmekle beraber spi-
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ral kollar yogurma zamanini kisalttigi icin tercih nedeni olmaya baslamis-
fir. Yogurucu tipi ne olursa olsun kazanlar, kol ve kesme bicaklari paslan-
maz gelikten yapilmalidir.

Makine kullaniminda en 6nemli sey makinenin ayarlari ve bakimi-
dir. Makinenin alindigi firma yetkilileri, makine ozellikleri ve bakimi ko-
nusunda firincilari bilgilendirerek gereken teknik servis hizmetlerini ve-
rirler. ik montajinda teknisyenler tarafindan ayari yapilan makineler her
kullanim 6ncesi kontrol edilmeli ve gerekiyorsa devir ayarlari, yag kont-
rolleri veya makine Ozelligine gore glinlik ayarlamalari kontrol edilme-
lidir.

Yogurmanin Asamalari

Uygulanan metot 6zelligine gore degisiklik gbstermekle beraber ge-
nelde ayni evrelerden gecer;

e Elenmis unlar yogurma kabina alinir,

e Uriin 6zelligine gére hamuru olusturan cesitli maddeler ekle-
nir, karismasi saglanir,

e Yeterli oranda maya ve tuz atilr,
e Una kaldirabilecegi oranda su verilerek belli bir stire yogrulur,

e Hamurun her tarafi ayni elastikiyet ve yogunlugu kazanana ka-
dar yogurma islemi sirer,

e Havanin emilmesi saglanir.

Ekmek Uretiminde yogurma asamasina ¢ok 6zen gosterilmelidir.
Yogurmada ortaya c¢ikan hatalari daha sonraki asamalarda diizeltmek
muamkiin olmayabilir.

Yogurmanin Amaci

Ekmek tretimindeki en 6nemliislemlerdendir. Yogurma, un, su, tuz,
maya gibi unsurlarin homojen bir karisim meydana getirmesini saglar. O
sekilde bir yogurma olmali ki alinan her numunede ayni fiziksel ve kim-
yasal 6zellikler gorilebilsin.

Proteinin elastikiyet ve su absorve etme gibi kendine has 6zellikle-
ri kazandiracak azami yogurma miiddetinin ekmek kalitesine etkisi son
derece 6nemlidir. Una ilk defa su ilave edildigi zaman unun igine nifus
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edemez fakat un ile su arasinda ¢ok ince bir sinir hamur tabakasi olusur.
Bu hamur tabakasini kirarak su ve unun karismasini saglamak icin yogur-
ma isleminin yapilmasi gerekir. Su, unun her pargacigini islathg zaman
protein parcgaciklari sekilsiz vaziyette bir araya gelirler. Yogurma ilerle-
dikge gluten pargacik- larinin yuvarlaga benzeyen sekilleri uzayarak iplik-
si bir gorinime donusir ve sonra bu parcaciklar birbirlerine karsi para-
lel olurlar. Yogurmanin ilerleyen asamalarinda hamurun dizginlik ka-
zanmasl bu durumun meydana gelmesinden ileri gelir. Yogurmanin bu
noktasinda hamur ¢ekmeye karsi azami direng gosterir ve elastikiyeti en
list dlizeydedir.

Yogurma islemi tamamlanan hamur hem kati hem de sivi madde-
nin ozelliklerini gosterir. Hamurun elastik yapisi blinyesinde bulu-
nan proteinlerden, sekil alma 6zelligi nisastadan, akicilik 6zelligi ise su-
dan kaynaklanmaktadir.

iE

Hamur hazirlarken, kullanilan hammaddeler ve un tanecikleri ara-
sinda kalan hava hamurda dagilir. Yogurma sirasinda yogurucu hareket-
leri ile hava kabarciklar hamurun igine girmeye devam eder. Bu olay kul-
lanilan yogurucu tipine, yogurma hizina ve yogurma siresine gore degi-
sim gosterir. Hamur hazirlama asamasindan énce unun elenmis olma-
si da igerdigi hava kabarciklarini arttiracagindan, hamur igi yumusakligi-
ni olumlu etkiler. Hamurda bulunan gaz hiicreleri, yogurma ve sekil ver-
me isleminde, stirtinme ve basingla kiigik pargalara ayrilarak hamurun
kabarmasinda etkili olur.
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Yogurma islemi optimum yapilan hamurlarin islenmesi kolay, gaz
tutma yetenegi fazla, elde edilen ekmek hacmi blyik ve ekmek i¢i nite-
likleri iyi olur. Yogurma siresi 20-25 dakika arasinda degisir. Eger hamur
gereginden daha kisa bir siire yogrulursa, gluten ¢alismasini tamamla-
yamayacagindan hamur yapisan ve elastik olmayan bir yapi kazanir. Bu
tip hamurlarin islenmesi oldukc¢a zordur. Bu hamurlardan elde edilen ek-
meklerin hacimleri kiiglk, ekmek ici gozenekleri daha iri, ekmek ici rengi
koyu ve kenarlarinda oyuk meydana gelir. Hamur asiri yogrulursa ¢ok ya-
piskan bir 6zellik gbstereceginden boyle hamurlarin ekmekleri kiiglik ha-
cimli, ekmek ici siki, rengi agik ve gézenekleri incedir.

Hamurda Su Kaldirma:

Bugday unu ile yapilan hamurlarda, unun su kaldirma kapasite-
sine bagli olarak hamura verilen suyun yaklasik %80’i yogurma islemi-
nin sonunda emilir. Kalan %20 su serbest durumdadir. Serbest haldeki
su gluten agi icinde gaz kabarciklarinin dis cidarinda bulunur. Yogurma-
nin hemen sonrasinda bu su filmleri;

e Hamurun yapigskanhgina,
e Uzayabilir bir yapi olusturmasina,
e Hamurun kendini salmasina neden olur.

Sonraki bekleme evresinde gaz olusumu sonucu hamur yapiskanli-
gini kaybeder ve daha siki bir hal alir.

Hamurdaki su miktari ayrica;

e Hamurun islenebilirligini,

e Hamurun igindeki gézenek yapisini,

e Hamurun olgunlasmasini saglar

Yogurma Siiresi:

Yogurma siresi de dikkatle ayar-
lanmasi gereken bir konudur. Kivamin-
da yogrulmus bir hamurun yizeyi
diizgiin ve ele ya- pismaz. Ayrica yo-
gurma slresi;

e Unun zayif ve ya kuvvetli olusuna
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e Unrandimanina

e Hamurun sikhigina

e Yogurucunun devir sayisina
e Hamur miktarina

e Katki maddelerine gore degisir

2. HAMUR YAPMA METOTLARI

Her Glkenin kendine has tip ve bilesimde ekmekleri vardir. Bu ek-
meklerin yapiminda da farkli yontemler kullanilir. Ekmek yapiminda kul-
lanilan teknoloji stirekli geliserek ekmek Gretimi bir sanayi dali haline
gelmistir. Ekmek hamurlari, Grin 6zelligine gore degisik malzeme icerse
de hamur yapma metotlarini belli 6zelliklerde gruplamak mimkuinddr.

Dogrudan Hamur Yapma Metodu

Tum malzemenin bir anda konulmasiyla yapilir. Malzemeler yogur-
manin baslangicinda eklenmektedir. Bu tip hamur hazirlama metodu ‘Di-
rek Yogurma’ olarak da adlandirilir.

e Hamur bilesenleri karistirilir, 15 dakika yogrulur,

e 20 dakika dinlendirilir ve kesme, tartma ve diger islemlere ge-
cilir.

indirekt Hamur Yapma Metodu

Turkiye’deki firinlarda genellikle, tuz ve maya hamur olgunlastiktan
sonra, eklenmektedir. Bu metoda ‘Geciktirilmis Tuz Metodu’ ya da ‘ispir
Metodu’ denmektedir. Catal mikser kullanilan firinlarda yogurma meto-
dudur.

e Un, suve ekmek katki maddeleri karistirilarak 30-35 dakika ¢a-
tal mikserle yogrulur,

e Tuz ekleme, 5 dakika yogurma
e Maya ekleme, 5 dakika yogurma,
e Kitle fermantasyonu — 20 dakika dinlendirme

Kesme, tartma ve diger islemlere gecilir.
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Hamur isisi: Hamur yogurma islemi sirasinda hamur isisinda bir ar-
tis gorlllr. Kullanilan yogurucu tipi ve diger etkenler dikkate alinarak is-
tenilen sicaklikta hamur isisi elde edebilmek icin un ve su sicakliklarini
iyi ayarlamak gerekir. Yogrulan hamurun sicakligi 22-23 °C arasinda ol-
malidir.

Yogurucu tipleri: Ulkemizde pek ¢ok firinda gatal yogurucu denilen
oldukga distik devirli yogurucular kullanilmaktadir. Bu tiir yogurucularda
tuzun bastan ilave edilmesi halinde hamuru istenilen sekilde yogurmak
muimkiin degildir. Cink{ tuz, yogurma sirasinda unu kuvvetlendirerek
yogurma ihtiyacini arttirir, yogurucularda ¢ok zayif unlar disindaki unlar-
da yeterli olamaz. Yogrulmasi eksik hamurlarda da problemler gorulir.

Hamur Hatalari ve Nedenleri:

Tazelik: Firinlarda sik duyulan bir sézcik ‘tazeye disme’dir. Tazelik
firincilarin kullandigi bir terimdir. Hamurda gorilen zayiflik ve cansizhig
ifade eder. Buhar odasinda tava lizerinde yayilan ya da ki¢tik olan hamur
icin tazelik teshisi konur.

Tazelik nedenleri:

e  Yetersiz maya miktari

e Yetersiz 1slanka siresi

e Yetersiz pasa (buhar odasi) bekleme siresi

e Cok gevsek (yumusak) hamur hazirlama

e Uzun yogurma siresi ile 6zlin parcalanmasi

e Cok soguk hamur sicakhg (sicaklik 22-24 °C olmali)
e Zayif unlarin kullanimidir.

Ekmekte gordiglimiiz hatalarin gogu hamur hatasidir. Cesitli faktor-
ler nedeniyle istenmeyen 6zelliklere sahip hamurlar olabilir.

Hamurda Yapilan Kontroller

Farinograf adi verilen yogurucularda tuz ve su ilavesiyle hazirla-
nan hamurlar belli sirelerin sonunda Extensograf cihazinda test edi-
lirler. Uzama miktarlari ve uzamaya karsi gosterdikleri direng grafik tze-
rinde belirlenir. Elde edilen sonuglara gére ekmek yapiminda kullani-
lan una uygun katki maddelerinin secimi yapilir. Hamur yapim asama-
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sinda sikhkla hamurun kontrolii yapilirsa ha taya neden olunmaz. Orta-
va ¢ikan istenmeyen durumlarda kontrol altina alinabilir.

Hamurda yapilabilecek kontroller;

e Hamur olgunlugu
e Hamur sicakhgi

e Hamur kivami

e Hamur direncidir.

Hamur olgunlugu: Hamurlarin sekil verilme asamalarindan 6nce
mutlaka dinlendirilerek olgunlastiriimalari gerekir. Ancak seri tGretimin
yapildigi ve hamurlarin yeterince dinlendirilemedigi durumlarda hamu-
run olgunlastiriimasi saglanamamaktadir. Henliz olgunlasmamis hamur-
lara “Taze hamur’ denir. Bazen de ¢ok miktarlarda hazirlanan hamurlarin
zamaninda firinlanmamasi nedeniyle fermantasyonda fazla kalmasi so-
nucu Gegme/ Kartlasma denilen durum ortaya ¢ikar. Mevsim ve hava du-
rumuna gore 10-20 dakika islanka verilerek imalata devam edilir.

Hamur sicakligi: Ekmek Uretimi igin istenilen hamur sicakligi 22-24
°C civarindadir. Ozellikle sicak iklimde veya yaz aylarinda énlem alinma-
dig1 zamanlarda hamur sicakhgl yikselmekte ve hamurlarda problem
olusmaktadir. Hamur sicakliginin artmasi ekmeklerde sekil ve yapi bo-
zukluguna neden olur. Ayrica firincilarin korkulu riiyasi olan Rope (Rop)
hastaligi da hamur sicakligina bagli gelisebilen bir hastaliktir.

Hamur kivami: Hamurun igerdigi su miktari ile orantilidir. Sert veya
yumusak hamurlar olarak gruplandirilir.

Hamur direnci: Bugday unundaki gluten miktarina baglh olan bir du-
rumdur. Hamurun uzayabilme o6zelligidir.

3. HAMURUN FERMANTASYONU (DiNLENDIRILME)

Firinlarda fermantasyon iki asamada uygulanir;

1. Hamur yogrulup sekil verilinceye kadar gegen siireye bi-
rinci fermantasyon denir. Hamur oda sicakliginda %70 nis-
pi rutubette 30 dk dinlendirilir.

2. Hamurun kesilip sekil verirlikten sonra firina atilincaya kadar
gecen slireye 2. fermantasyon denir. Hamur fermantasyon oda-
larinda 27-30 derecede %75-80 nispi rutubette
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30-60 dakika bekletilir. Son fermantasyonda hamurun arzu edilen
gbzenek yapisi olusmaktadir. Son fermantasyonda zaman ¢ok uzun olur-
sa gluten, meydana gelen gazi tutamayacagindan bazi gaz hicrelerinin
birlesmesi ile ekmek icinde oyuklar meydana gelir.

Fermantasyon siresi unun ozelligine, maya miktarina, sicakliga, kat-
ki maddelerine baghdir. Kullanilan maya miktari arttikca fermantasyon
suresi kisalmaktadir.

Ekmek Uretiminde Fermantasyonun Onemi:

Fermantasyon sirasinda hamurda olusan en 6énemli olay; maya-
nin sekerler- den karbondioksit ve alkol meydana getirmesidir. Bu ara-
da amilolitik enzimlerin nisastay! parcalayarak sekerlere dontstirmesi
maya ve bakteri faaliyeti sonucu olusan diger bilesiklerin glutenin kolloi-
dal yapisini degistirerek karbodioksit gazini tutmaya uygun hale getirme-
si de ekmek kalitesi agisindan son derece dnemlidir. Ayrica bu asamada
olusan alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitler gibi pek ¢ok bilesi-
gin ekmek tadini ve aromasini etkileyerek sevilerek yenilen bir gida ol-
masini sagladigi da distinilecek olursa, fermantasyonun ekmek tekno-
lojsinde vazgecilemez bir islem oldugu anlasilir. Bunun icin kaliteli bir ek-
mek lretiminde optimum kosullar saglanarak hamura uygun fermantas-
yonun yaptiriimasinin biyik 6nemi bulunmaktadir.

Canli bir organizma olan maya, fermantasyonu saglayan esas
unsurdur. Fermantasyon sirasinda meydana gelen CO2, hamur
icerisinde birikmek suretiyle onun kabarmasini, meydana gelen
alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitler de ekmegin istah acici ka-
rakteristik tat ve aromayi kazanmasini saglar. Ayrica mayanin diger bir
roli de, hamurun fiziksel 6zelliklerini degistirmesidir. Boylece glutenin
elastikiyeti artmakta ve hamur kuitlesi igerisinde biriken CO2 gazi basin-
cina daha iyi dayanan ve onu tutan bir yapi kazanmaktadir.

Hamurun gelismesi ve olgunlasmasi olarak ifade edilen ve hamu-
run reolojik 6zellikleri ve kolloidal yapisinin degismesini saglayan bu
olaylarin tamami, gliniimizde bile tam olarak agiklanamamakla birlik-
te unun ozelliklerine, kullanilan katkilara ve mayaya baglh olarak ferman-
tasyonda meydana gelen pek cok kimyasal bilesigin birbiriyle ve glutenle
yapmis olduklari kompleks reaksiyonlarin bir sonucudur.
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Maya hiicresinin bu fonksiyonlari yerine getirebilmesi igin
yeterli miktarda su, uygun sicaklik ve pH fermente olabilen kar-
bonhidratlar, asimile olabilen azotlu bilesikler ve bazi minarellere ih-
tiya¢ vardir. Bunlar, uygun bir fermantasyon icin temel madde-
lerdir. Bu unsurlar olmadigi durumlarda maya dormant haldedir (ak-
tif kuru maya ve pres mayada oldugu gibi). Fakat uygun hale geldiginde
(hamurda oldugu gibi) maya derhal aktif hale gecer.

Maya fizyolojik aktivitesi olan fermantasyonu sirdurtrken bir
yandan da hamur icerisinde ¢ogalir. Cogalma; yonteme, kullanilan maya
miktarina, fermantasyonun cesitli asamalarina baghdir. Ornegin %1.65
maya iceren 27 °C’lik deneme hamuru Uzerinde yapilan bir galismada
fermantasyonun ilk iki saatinde maya hiicresi sayisinda %0.003 gibi yok
denecek kadar kigik bir artis oldugu halde, fermantasyonun 2 ve 4 sa-
atleri arasinda %26’lik bir artis meydana gelmektedir. Fermantasyonun
4 ve 6 saatleri arasinda ise artis %9’a dismektedir. Ayni hamur lzerin-
de, diger degiskenler sabit tutularak maya miktarinin hiicre ¢ogalmasi-
na et- kisine bakildiginda hamur igerisinde maya miktari azaldikga hiicre
gogalma yiizdesinin arthgi gériilmistir. Ornegin %0.5 maya kullanildi-
ginda 6 saatlik fermantasyon sliresi sonunda maya hiicre sayisi %88 ora-
ninda arthg halde, %2.0 maya kullanildiginda ayni slire sonunda maya
hicresi sayisindaki artis sadece %29 olmaktadir.

Hamurun fermentasyona birakildigi odanin sicakhgi, nisbi rutube-
ti ve fermentasyon teknesinin hacmi de 6nemlidir. Fermentasyon oda-
sinin sicakligi 27 °C olmahdir. Dustk sicakhk fermentasyonu geciktirir,
buna karsilik slire uzar. Sicaklik daha yuksek olursa bu kez de fermen-
tasyon asiri hizlanir ve yabani mayalar, laktik asit ve asetik asit bakterile-
ri kiif ve rop organizmalarinin Greme riski artar. Nisbi rutubet, pratikte
hamur rutubeti kadar veya biraz daha yliksek olmalidir. Nisbi rutubet
olmasi gerekenden disik olursa, hamur kabuk baglar ve fermentasyon
gecikir. Ayrica ekmek ici yapisinda bozukluklar olur.

Not: Ekmek liretiminde fermantasyon islemi, lretimin en énem-
li asamasini olusturmaktadir. Clinkii fermantasyon sirasinda meydana
gelen kimyasal bilesikler, bir yandan hamurun olgunlasmasini ve kabar-
masini saglarken diger yandan ekmek tat ve aromasinin olusmasinda
énemli rol oynar.
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Maya Faaliyetine Etki Eden Faktorler

Mayanin uygun sarlarda fermantasyon icin tamamen adapte olabil-
mesi yaklasik 45 dakika sirer. Fakat CO2 (Karbondioksit) ve alkol tiretimi-
ne ¢ok daha kisa stirede baslayabilir.

Bu sire icerisinde maya hem uygun olan hem de uygun olmayan
fermantasyon kosullarina hizla cevap vereceginden iyi sonug almak icin
maya faaliyetini etkileyen faktorlerin iyi ayarlanmasi gerekir.

Mayanin ¢alismasini ve gaz meydana getirme gliclini etkileyen bir-
cok faktor vardir. Bu faktorlerden en etkili olanlari:

1. Fermantasyon ortaminin sicakhgidir. Ornegin maya 30 °C’de 20
°C’ye kiyasla 3 kat daha hizli fermantasyon giictine sahiptir. Fa-
kat sicaklik daha da yikseldikge mayanin fermantasyon giicl
duger.

2. Maya, diisiik pH derecelerine karsi oldukga toleranslidir. Maya-
nin pH 3’de ve 30 °C sicaklikta mayalama aktivitesi degismek-
sizin veya ¢ok az bir azalma ile aktif fermantasyon yaklasik bir
saat sirebildigi halde, bu kosullarda slire uzarsa mayanin, ma-
yalama aktivitesi dismektedir. Optimum fermantasyon igin or-
tamin pH’si 4-6 arasinda olmalidir.

3. Maya faaliyetlerine etkili olan diger bir faktor de yiiksek kon-
santrasyondaki seker, tuz ve diger ¢oziinir maddelerdir. Bun-
lar olusturduklari ozmatik basing nedeniyle de etkili olabilirler.
Esas olarak tum fermente olabilen sekerlerin hamurdaki kon-
santrasyonu %5’in Ustline ¢ikinca maya Uzerine inhibisyon etki-
leri baslar. Ancak muhtelif maya suslarinin ozmotik basinca kar-
si toleranslari farklidir. Tuz da benzer etkide bulunur fakat inhi-
bisyon etkisi bazen %2’nin altinda inebilir.

Ca-propiyonat ve Na-diasetat gibi rop ve kif inhibitori olarak ila-
ve edilen maddeler de mayanin gaz Uretim gliclinli baski altinda tutabilir

Karbondioksit Uretimi

Mayanin fermentasyon sirasinda meydana getirdigi en 6nemli
maddelerden birisi karbondioksit (CO2 gazidir. Anaerobik bir fermen-
tasyon olan hamurun fermentasyonu sirasinda, CO2 yaninda bir miktar
da alkol olusmaktadir. Bunlar sekerlerden meydana gelirler.
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Hamurda bulunan sekerler, esas olarak li¢ kaynaktan saglanir. Bun-
lar, unicerisinde dogal olarak bulunan sekerler, maya veya undaki enzim-
ler yardimiyla polisakkaritlerden 6zellikle de nisastadan meydana gelen
sekerler ve son olarak da hamura disaridan ilave edilen sekerlerdir. Fer-
mentasyonda 6nemli olan sekerler, sakkaroz ve maltoz gibi disakkarit-
ler ile glukoz ve fruktoz gibi monosakkaritlerdir. Bunlarin yaninda unda
bulunan glukofruktonlar fermentasyona destek saglarsa da 6nemi azdir.
Laktoz ise maya tarafindan fermente edilemez. Maya tarafindan fermen-
tasyonda kullanilan seker miktari, kosullara bagl olarak degismektedir.
Maya aktivitesinin maksimum olabilmesi i¢in olusturulan bir sistemde 1
g maya kuru maddesi, saatte 0.70-3.0 g seker kullanabilmektedir.

Mayanin maksimum oranda gaz lretimine (fermentasyon stiresin-
ce yapilan gaz 6l¢limlerine gore) fermentasyon ortamina konuldukla-
ri 120 dakika sonra basladigi ifade edilmektedir. Bu durum ozellikle si-
cakhga bagli olarak ¢ok degisebilir. Mayanin Urettigi CO2 gazinin sadece
%45 kadari hamurda kalir. Geri kalani havalandirma ve sekil verme asa-
masinda veya pruf sirasinda hamur blnyesinden ayrilir. Hamurda kalan
CO2’in blyik bir kismi gaz hiicreleri halindedir ve hamurun kabarmasini
saglar. Az bir kismi da sulu fazda ¢6zlinmus halde bulunur. Bu da hamur
pH’sini az da olsa etkiler. Cozlinen kismin miktari sicaklikla degisir. Maya,
hamur- da bulunan sekerleri ayni hizda ve hatta ayni zamanda fermente
edemez. Fermentasyonun ilk asamalarinda maya, mevcut olan glukoz ve
sakkarozu kullanmaktadir.

Sekil Verme: Son fer-
mantasyondan 6nce uygula-
nir. Dinlendirilen hamur, ya-
pilacak ekmege uygun olarak
yuvarlak, somun, baget, so-
muncuk sekli verilir. Sekil ver-
me islemi bittikten sonra ka-
barmalari igin igine un serpil-
mis kaliplara veya beze yer-
lestirilir. Onceleri elle yapildi-
g1 halde glinimUzde sekil ver-
me makineleri ile yapiimaktadir. Sekil vermenin amaci; hamuru hava-
landirmak, meydana gelen karbondioksit gazini ortamdan uzaklastira-
rak mayanin gogalmasini tesvik etmektir.
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Sekil verme makineleri, kesme tartma makineleri ile birlikte ¢a-
lisir. Bu makineler istenilen hamur agirligina gore ayarlanir. Burada ke-
silen hamura sekil makinelerinde 6nce yuvarlak sekil verilir, sonra ha-
mur katlanarak son sekli verilir. Hamura sekil verme islemi gézenek
olusumunun artmasinda etkili oldugundan ekmek kalitesinde 6nem-
li rol oynar.

Kabugun Cizilmesi: Pisme esnasinda kabugun sekillenmesi, ha-
mur icinde genlesen gazlarin gikisina baglidir. Sekillenmenin kontrol
altina alinabilmesi ve yardimci olunmasi icin 6zellikle firinda pisen ki-
tir kabuklu ekmeklerin hamurlari, pisiriimeden 6nce ¢izilmelidir. Hamur,
keskin bir bigak ya da jilet yardimiyla firina verilmeden hemen 6nce pisi-
rilecek ekmegin sekline uygun olarak belirli sekillerde gizilmektedir. Yu-
varlak ekmekler capraz veya baklava dilimi, bagetler acili, somunlar ise
acili veya boydan yarim santim derinligi gegmemek (zere, cizigin sekli-
ne gore gerekirse 45 derece acl ile ¢izilmelidir. Cizme ya da diger adiyla
bicak atma ekmege son seklinin verilmesi konusunda bliyik 6nem tasir.

Cizme isleminde Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar: Cizme siireci,
hamurun en nazik oldugu, gluten aginin genisleyip en hassas noktada
bulundugu esnada gergeklestiginden hamura zarar vermemeye dikkat
edilmelidir. Uygun olmayan kesici alet ile yapilan uygulama, teknigin bi-
linmemesi, asiri bastirma, gerdirme, derin gizik, fazla ya da eksik sayida
cizik hepsi de ekmegin nihai seklinin bozulmasina neden olacaktr. Bura-
da unutulmamasi gereken bir baska 6nemli husus da, karilan ve yogrulan
hamurun ortaya cikaracagl ekmege uygun c¢izim seklinin secilmesidir.

Hamurun Uzerine Su Serpilmesi

Mayalanmis hamurlarin tamamina olmasa da bir kismina firina ve-
rilmeden ya da pisiriimeden once su piskirteci, firca ya da el yardimi
ile Ustd islatilir. Bu islemin yapilis sekli genel olarak:

1. Suile islatma islemi ozellikle Fransiz Ekmegi gibi sert kabuklu
ekmeklerde uygulanir. Firin icine su piskirtme isleminde oldu-
gu gibi kabugun islatilmasi ¢ok hizli kurumasini ve ¢ok kalin ol-
masini engeller.

2. Cavdar ekmegi gibi ekmekler icin de nisasta hamuru ayni is-
lem igin uygulanir. Nisasta hamuru ayni sekilde hem kabu-
gun hizli kurumasini engeller hem de parlaklik kazandirir. Ni-
sasta hamuru yapmak igin yontem, 500 ml. suya 60 gr. cav-
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dar unu kanistirilmasidir. Bir kez tasacak sekilde kaynatilma-
si ve sogutulmasi yeterlidir. Gerekirse bir miktar su ilavesiy-
le inceltilmesi mumkinddr.

3. Zengin igerikli ekmeklerin ya da pogaca benzeri mamullerin
parlak kahverengi kabugu olabilmesi i¢in yumurta kullaniimak-
tadir. Bunun igin de yumurta, su, siit ya da yogurt ile iyice cir-
pilir. SiirGilen miktara ya da yogunluga bagli olarak kabuk ren-
gi sekillenir.

4. PiSIRME/FIRINLAMA

Ekmek, kurabiye, kek gibi tiim unlu mamuller igin pisirme esnasin-
da yasanan sireg temel olarak birbirine benzemektedir. Sirecin kontrol
altina alinmasi ancak iyi anlagiimasi ile mimkiin olabilecektir. Ferman-
tasyon igslemi tamamlanan hamurlarin ya- pisindaki suyun ugurulmasi ve
dayanikl hale getirilmesi icin hamurlar firinda pisirilir. Sicaklik etkisi ile
hamur lezzetli, istah agici, hazmi kolay ve slingerimsi bir yapiya doner.

Pisirilme Siireci Esnasindaki Asamalar

1. Gaz olusumu ve genlesme: Temel olarak mayanin ya da kabart-
ma tozu veya yemek sodasinin etkisiyle ortaya ¢ikan karbondioksit gaz
olusumunun en bliylk etkenidir. Kabuk ve doku igin yogurma esna-
sinda acgiga c¢ikan gazin 6nemi kadar, pisme esnasinda ortamda bulu-
nan buharin da 6nemi biyiktir. Kabarmis hamurun iginde bulunan
karbon dioksit ya da kek hamurunun icinde mevcut hava, hamur sitil-
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diginda genlesir ve mayalanmayi hizlandirir. Pisirme esnasinda ortam-
da mevcut buhar da pisme esnasinda hamurun nemini etkilediginden
onemlidir.

2. Ortaya ¢ikan gazin tutulmasi: Hamur icinde proteinlerin olus-
turdugu gluten ag, ortaya ¢ikan karbondioksiti tutarak hamurun sekil
almasini saglar. Yumurta proteinleri de gluten gibi elastik ve plastik yapi-
nin olusumuna yardimci olmaktadir. Gluten ya da yumurta proteinlerinin
olmadigi bir yapida olusan gazlar hapsedilerek tutulamayacagi icin ma-
yalanma yetersiz olacak ve ekmekler yogun ve kati olacaktir.

3. Nisastanin Jelatinlesmesi: Nisasta nemi emer, genlesir ve daha
dayanikh ve sert bir yapiya dénusir. Bu da dokuyu olusturur. Nisatanin
jelatinlesmesi 60 derece santigrattan itibaren baslar.

4. Proteinlerin katilagmasi: Gluten gibi tiim proteinler yeterli ylik-
sek sicaklklara ulasildiginda katilasmaya ve sert bir yapiya donlismeye
baslar. Bu sureg, pisiriimekte olan mamuliin yapisinin ortaya ¢ikmasini
saglayan ana slirectir. Katilasma, hamurun sicakhginin 74 derece santig-
rata ulagsmasiyla baslar. Bu bakimdan pisirme sicakliginin dogru ayarlan-
masi ¢cok onemlidir. Ortam ¢ok sicak oldugu takdirde hamur iginde olu-
san gazlar genlesebilecekleri en (st seviyeye ulasamadan hizh bir sekil-
de katilasma baslayacaktir. Bu durumda ya mamul hacim olarak kiguk
olmakta ya da kabuk pargalanmaktadir. Sicakligin olmasi gerekenden
dislik olmasi durumunda da katilasma zamaninda baslayamadigindan
mamul ¢dkebilmektedir.

5. Sivinin bir kisminin buharlagmasi: Pisirme siirecinde gozardi
edilmemesi gereken etmenlerdendir. Sayet mamuliin pisirilmis hal-
de agirhiginin 6nemi mevcut ise, pismeden 6nce hamur durumun-
da mevcut agirliginin pisme esnasinda meydana gelecek buhar ciki-
st ile azalacagi goz 6niinde bulundurulmahdir. Agirlik kaybi genel olarak
hacim olarak pisecek alanin biyikliglne, pisirme siiresine, kapta ya da
dogrudan tas lizerinde pisirilmesi gibi etkenlere baghdir.

6. Yaglarin kaynamasi: Kati veya sivi yaglarin kaynamasi ve degisik
sicakhiklarda tutulu haldeki gazlari salivermesi dikkate alinarak, hazirla-
nacak mamule uygun yag tercih edilmelidir.

7. Kabuk olusumu ve kizarmasi: Ekmek kabugunun olusumu esna-
sinda yuzey den nem kaybi olur ve dolayisiyla kabuk kuru kalir. Sekerin
karamelizasyonu ve nisasta ve sekerin isi etkisiyle kimyasal degisim ge-
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cirmesi kabugun kizarikhgini saglar. Bu ayni zamanda aromayi da etkiler.
Sit, seker ve yumurta kizarikligl artirmaktadir.

Firina Verme

Kabartma islemi tamamlanmis olan hamur, pisinceye kadar son de-
rece narin ve dayaniksiz bir yapiya sahiptir. Bu esnada gerek kirege al-
mada, gerek ¢izme asamasinda, gerekse de firina verilirken hassas dav-
ranilmak zorundadir. Firina verildikten sonra ilk pisme aninda da bu has-
sasiyet sirmektedir. Ekmeklerin pismesi dogrudan tas lizerinde olabile-
cegi gibi, tavada veya torbada da olabilmektedir.

1. Firinda pisirilecek ekmek hamurlari igin, firina vermeye yara-
yan kiregin lizerine 6ncelikle ince misir unu ya da un serpistirilmelidir.
Kabartmasi tamamlanmis olan ve firina verilmeye hazir hale gelmis ha-
mur, unlanmis kiiregin Uzerine, ug tarafina alinir. Kiirek, firinin icinde ta-
sin Uizerine ortalanarak, tasin ilerideki ucundan itibaren ileri geri kiiglik
gelgit hareketi ile ekmek kiirekten tasin tizerine kaydirilir.

Pisme suresinin ortalarinda firin icinde ekmegin yonu degistiri-
lerek her tarafinin esit pismesi saglanir. Pisen ekmegin firindan alin-
masi icin de, kirek ile birakma hareketinin tam tersi yapilir. Ek-
megin altina sirilen kiregin ileri geri hareketi ile kiirek Uzerine
alinan ekmek, firindan c¢ikarihr.

2. Ayni sekilde firinda tas Uzerinde pisecek ekmekler igin kiiregin
unlanmasi yerine yagl kagit kullanilarak, kirek ile yagh kagit yardimiy-
la tasin Uzerine kaydirilir. Pisme isleminin sonlarina dogru hem ekmegin
yoni degistirilir, hem de yagh kagit ekmegin altindan alinabilir. Pisen ek-
megin firindan alinmasi yukarida anlatildigi gibidir.

3. Tava Ekmekleri icin, hamurlar tavaya konulmadan 6nce, tava ¢ok
ince bir sekilde yaglanmali veya misir unu ile ince bir tabaka halinde un-
lanmalidir. Bu sekilde hazirlanmig tava icinde kabartilan hamur, uygun
sicakhktaki firinda 1zgara tzerine dogrudan tavasiyla birlikte birakihr. Ta-
valarin yerlestirilmesi esnasinda kabaran ekmeklerin tasma mesafeleri
hesaplanmalidir. Tava ekmekleri icin pisme ancak sire ile anlasilabilece-
ginden ortam 1sisi ve siire dikkatle takip edilmelidir. Ekmegi pisen tava-
lar cok sicak olacagi icin firindan alinmasi esnasinda dikkatli olunmalidir.
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Firina Buhar Takviyesi

Kalin kabuklu ekmeklerin ilk periyot pisme devresi esnasinda sicak
firin icine buhar verilmelidir. Cavdar ekmegi gibi ekmekler icin de ilk 10
dk boyunca buhar piskiirtmek gerekmektedir.

ilk pisirme periyodu icinde ortama puskiirtiilen buhar, kabugun ku-
rumasini engelleyerek hacim kazanmasina yardimci olur. Buhar olmama-
st durumunda kabuk hizla kuruyacagindan kalin ve agir olacak, dolayisiy-
la genlesme sinirli kalacaktir. Buhar pus- kiirtme, firin icinde isi dagilhimi-
ni dengeleyecek, ayni zamanda hamur yiizeyinde nisastanin karameli-
zasyonuna, dolayisiyla ince, kitir ve parlak bir kabuk yapisi saglamaktadir.

Zengin icerikli hamurlar, yiksek miktarda yag ve seker barin-
dirdigindan kitir kabuk olusturamazlar ve bu nedenle buhar des-
teksiz pisirilir.

Pisirme siirecinin kontrol altina alinabilmesi icin asagidaki hususla-
rin dikkate alinmasi gereklidir:

Firin Sicakhgi ve Pigsirme Siiresi

Firin sicakhg pisirilecek olan mamuliin cinsine uygun olarak
ayarlanmalidir. Sicaklik ve pisirme siresi tam olarak ayarlandiginda
pisirilen mamulin ici tam olarak pismis, kabukta arzu edilen rengi almis
olacaktir. Bunun icin:

1. Bayidk hacimli mamuller daha dustk sicakliklarda, ancak daha
uzun sirelerde pisirilir. K¢tk hacimli mamuller ise bunun tersine
islem gordrler.

2. Zengin icerikli ve tath hamurlarin pisiriimesi de ayni sekil-
de disuk sicakliklarda yapilir. Aksi takdirde hamurun icinde bu-
lunan vyag, seker ve sitli bilesenler hamuru daha hizh bir se-
kilde kahverengilestirir.

3. Fransiz ekmekleri, arzu dilen kabuk rengine sahip olabilmeleri
icin sker kullaniimadan, uzun mayalanma sonucunda ¢ok yuksek sicak-
liklarda pisirilir.

e  Sade ekmekler genel olarak 205-220 santigrat derecede,

e Bazl Fransiz Ekmekleri 220-245 derece arasinda,

e  Zengin igerikli ekmekler ise 175-205 santigrat derecede pisiri-
lirler.
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Ozellikle ekmeklerin pistigine dair gosterge altin rengi kabugun
olusmasi olup, altlarina vuruldugunda tok bir ses ¢cikmasi pismenin ger-
ceklestigini gostermektedir.

Hamurlar firinda ortalama olarak 220-250 derecede 18-25 dk ara-
sinda pisiril- mesine ragmen, bu degerler ekmek gesidine ve agirligina
gore degismektedir. Agirlik arttikga pisme siresi ve sicaklik artmaktadir.
Sicakhgi dustk firinlarda pisirilen ekmeklerin hacmi biyik, ekmek ici pi-
razla, ekmek kabugu kalin ve agik renklidir. Firin zaiyati fazladir. Bu tip fi-
rinlar zayif ya da olgunlasmamis unlardan yapilan hamurlarin pisirilme-
si icin uygundur. Sicakligi yiksek olan firinlarda ise hacmi kigik, kabuk
rengi koyu, gbzenekleri homojen olmayan, iginde yassi oyuklar bulunan
ekmekler elde edilir.

Hamur firina girdigi zaman tzerinde firin igindeki rutubete bagli ola-
rak kalin veya ince bir tabaka olusur. Sicaklik ekmek iginde 100 dereceyi
gecmedigi halde kabuktaki sicaklik 100 derecenin tzerindedir. Firindaki
sicakligin etkisi ile hamur hacmi 1/3 oraninda artar, bu artis fermantas-
yon sirasinda hamurda olusan gazlarin basincinin artmasi ile bu gazlarin
sudaki ¢oziindrliklerinin azalmasi sonucudur.

Firinda Meydana Gelen Fiziksel ve Kimyasal Degismeler

a) Fiziksel degismeler:

1) Kabuk tesekkiltnin artmasi,

2) 101 dereye dek gaz genislemesi,
3) 49 derecede gazlarin azalmasi,
)

4) Alkoliin 80, suyun 100 derecede buharlasmasi,

b) Kimyasal degismeler:
1) Maya faaliyeti basta artar. 63 derecede durur,
2) Gaz tesekkilinin 63 dereceye dek artmasi,
3) 54 derecede nisastanin ¢irislenmesi,

)

)
4) 74 derecede glutenin koagile olmasi,
5) 171 derecede sekerin karamelize olmasi,
)

6) 160 derecede koyu renkli melanoidinin olusmasi,
(indirgen seker + aa)
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5. DINLENDIRME ve SOGUTMA

Pisme isleminden sonra pismis olan ekmek firindan tas tizerinden
ya da tava igcinden cikarilarak, altindan da hava almasini saglayacak bir
Izgara Uzerinde pamuklu beze sarilmak suretiyle dinlenmeye ve sogu-
maya birakilir. Bu esnada mayalanma siirecinde olusan nem ve alkol
fazlasi disariya atili. Ekmek, sicak firinda sogumaya birakilirsa kabu-
gu kurur, sertlesir, tavasindan g¢ikarilmaz ya da sogutma esnasinda hava
alamazsa terler ve yumusar, dis ceperleri civiklasir.

Ekmegin kabugu yumusacik olsun isteniyorsa firindan ¢ikar ¢cikmaz,
sogutma islemine gecmeden kabuguna firca yardimi ile eritilmis tereya-
g1 veya sicak zeytinyagi strllur. Hizh sogumasi amaciyla firindan yeni gik-
mis ekmegin soguk bir ortama konmasi veya hava akiminda birakilmasi
uygun degildir. Cinki{ bu durumda kabuk gatlayip yarilabilir.

EKMEGIN MUHAFAZASI

Ekmek bayatlamasinin kimyasal olarak ne sekilde meydana geldi-
gi kesin olarak bilinmemekle birlikte bayatlamanin 6niine tamamen geg-
mek mimkin olmamaktadir. Ancak bitin ¢alismalar bayatlamayi ge-
ciktirmeyi hedeflemektedir. Katki maddesi kullaniimadan uretilen bir ek-
megin normal taze kalma siresi yaklasik

36 saat olarak tespit edilmistir. Depolama sicakligi -18 derece ve alti
ile +10 derece ve Usti olarak kaydedilmektedir. Goriliyor ki buzdolabi
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sicakhginda (4 °C) ekmek daha hizli bayatlamaktadir. -18 °C’de bayatla-
ma ¢ok diistik diizeyde olmasina ragmen yiiksek sicaklikta depolama lez-
zet kaybi nedeniyle pek tavsiye edilmemektedir.

Normal sartlar icinde ideal tiiketim, ekmegin firindan ¢iktiktan son-
ra 2 ila 8 saat arasinda tiiketilmesidir. Daha uzun sireler iginde tiketile-
cek olan ekmekler igcin sogutma islemi gerceklestikten sonra nem kaybi-
ni engelleyecek sekilde sarilip, derin dondurucu- da saklanmasi gerek-
mektedir. Bu durumda ekmek uzun sire saklanabilmektedir. Ayrica de-
rin dondurucudan cikarilan ekmegin firinda i1sitilmasi, adeta taze ekme-
gin lezzeti ve gorlintlsiint andirmaktadir. Ancak isitilmis ekmegin tekrar
beklemesi uygun degildir.

Kitir kabuklu ekmeklerin dondurucuya konmadan hava gegirmez
sekilde sarilmasi, kabugunu yumusatacagindan ve kayis gibi yapacagin-
dan uygun degildir.

Ekmegin dilimlenerek tiketilmesi bayatlamayi geciktirici bir etken
olmasi yaninda, ekmek israfini da azaltmada iyi bir aliskanliktir. Soguk
ekmek “bayat ekmek” anlamina gelmedigi gibi isitildiginda tekrar yumu-
sakligini lezzetini kazanacaktir. Bayat ekmekler isitilarak, kizartilarak veya
geleneksel yemeklere katik olarak kullanilip rahatlikla degerlendirilebilir.

BAYATLAMA SURECI ve GECIKTiRILMESI

Bayatlama, pismis mamuliin nisasta taneciklerinin nem kaybi
ve yapida meydana gelen degisiklik yoluyla aroma ve dokusunun de-
gisimidir. Bayatlamis mamul, tazesinin sahip oldugu aromayi kaybeder
ve daha kati, kuru ve kolayca ufalanan bir yapiya dondsir. Pisirilmis
olan mamulin tazeligini daha uzun sire muhafaza edebilmesinin
saglanmasi her zaman 6nem arz etmektedir.

Bayatlama sirecinin firindan c¢ikar ¢cikmaz basladigl kabul edile-
bilir. Ancak genel kabul géren, ekmegin kabuk ve doku yapisinin iki saat
icinde en yiksek seviyeye ulastigl ve bu asamadan sonra hizla bayatla-
maya gectigi seklindedir. Bayatlamada iki temel faktor 6nem arz eder;
birincisi nem kaybi ya da kuruma, ikincisi ise nisastanin yapisinda mey-
dana gelen kimyasal degisikliklerdir. Nisasta yikimi olarak adlandirilan
bu stire¢c nem kaybina bagh olmaksizin gerceklesir. Bu da mamul ne ka-
dar iyi muhafaza edilirse edilsin bu slirecten kagilamayacagi anlami-
na gelir. Kimyasal bayatlama buzdolabi ortaminda hizlanmakta, de-
rin dondurucu ortaminda ise hemen hemen durmaktadir. Bu nedenle
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ekmekler buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Kisa sureli saklamalar icin
oda sicakligi tercih edilirken, uzun sireli saklamalar mutlaka derin don-
durucuda gergeklestirilmelidir.

Kimyasal bayatlama ¢ok buylk boyutlara ulasmamis ise i1sitma yo-
luyla bir parga geri doniisim saglanabilir. Ekmekler, kekler, kurabiyeler
ornek olarak kisa siireli olarak firinda i1sitilma yoluyla tekrar taze gibi tu-
ketilebilirler. Ancak bu durumda unutulmamasi gereken bir baska faktor,
firlnlama esnasinda ortaya ¢ikan nem kaybinin isitilma sonrasi mamulin
hemen tiketilmedigi durumda bayatlamayi artiracagidir.

Mamulin firinda kisa sireli tutulmasi yoluyla yeniden tazeliginin
saglanmasinin yaninda, yavas bayatlamayi saglayan Gi¢ ana teknik mev-
cuttur. Sirasiyla;

1.Mamuliin hava ile temasini kesmek: Ekmeklerin plastik gibi hava
ile temasini kesecek ortilere sarilmasi, keklerinde buz ortistine sarilma-
si bayatlamayi geciktirmektedir. Ancak ¢ok hizli bayatlayan kitir kabuklu
ekmekler hava gecirmez ortilere sarildiginda hizla yumusamakta ve eri-
mektedir. Bu tir ekmekler daima sicak servis edilmelidir.

2.Mamul iginde regetede malzeme olarak dahil edilecek yag
ve seker, rutubetin kacisini engelleme yoluyla raf émri artirilabi-
lir: Fransiz ekmegi yada bizim kullandigimiz beyaz firin ekmekleri gibi
ekmeklerde yag kullanilmadigi icin mutlaka taze taze servis edilmelidir,
aksi takdirde hizh bir sekilde bayatlama siirecine girmektedirler. Firinci-
lar ekmeklerin raf 6mirlerini uzatmak icin malzemelerin icine az mik-
tarda da olsa seker ya da yag ilave etmektedirler.

3.Dondurucuda saklama: Mamuller uzun siireli taze tutulmak iste-
niyorsa derin dondurucuda muhafaza edilmelidirler. En iyi sonug igin fi-
rindan gikar ¢cikmaz -40 santigrat derecede soklayarak -18 santigrat de-
recede saklamak gerekir. Servis 6ncesi yeniden isitilarak gercekten taze
lezzetini almak mimkin olmaktadir. Buzdolabi

sartlarinda saklamak ise sanilanin aksine bayatlamayi artirmaktadir.
Oda sicakliginda bulunmasinda saglik sartlari agisindan sakinca bulunan
mamuller buzdolabinda saklanmak zorundadir.

44



EKMEK YAPIM TEKNOLOVJISI

EVDE EKMEK YAPIMI

Evde ekmek yapmak Oyle herkesin sandigi gibi zor bir is degildir.
Oncelikle malzeme olarak maya, un, seker, tuz ve su gerekiyor. Bir bu-
cuk kilo unu tepsinin icine eleyin.100 gram paket mayayi bese bolin.
Ayirdiginiz 20 g mayayi yarim su bardagi sicak suyun icerisinde karistira-
rak eritin. icine bir tatl kasigi tuz ve seker karistirin. Bardagin tzerini bir
bez ile sararak kapatin. Bir slire sonra maya kdplrecek. Tepsinin icindeki
unun ortasini oyarak mayayi icine dokiin; yogurmaya baslayin. Yogurur-
ken bir yandan da unun igine 1lik su ilave edin. Hamur yaklasik bir buguk
litre suyu emebilir. Daha sonra hamurun Gzerini bir bez ile 6rtiin ve sicak
bir yere (kalorifer veya soba yani gibi) birakin. Zaten hamur bir kag da-
kika sonra kabarmaya baslar. Hamur iyice kabarinca da istenilen ekmek
boyutlarinda kesilip tavalarda dinlendirin. Daha sonra 6nceden 170-220
°C’ye kadar 1siilmis olan firina koyun. Ekmek yaklasik olarak yarim saat
icinde pisecektir. Ekmegin pisip pismedigini anlamak igin ekmege bir

bigak batirin; eger hamur bigagin lizerine yapisiyorsa ekmek daha
pismemis demektir. Eger yapismiyorsa ekmek pismistir.

BAYAT EKMEGIN DEGERLENDIRILMESi

1. Ekmek kavurmasi: Bayat ekmek lokmalar halinde dogranir. Kizar-
tilmis yag ile kavrulur. Ekmekler kavrulurken, 1 ¢cay bardagi soguk su, tize-
rine serpilir. Karistirildiktan sonra kapagi kapatilip 5 dakika pisirilir.

2. Papara: Bayat ekmekler, cukur bir kaba kusbasi dogranir. Halka
halka dogranmis sogan, tereyagi veya zeytinyaginda kavrulur. Ardindan
tuz ve su eklenip kaynatilir. Uzerine tulum peyniri dékiilir. Bir siire ilima-
ya birakildiktan sonra gukur kaptaki ekmeklerin tzerine dokdlir.

3. Tirit: Bayat ekmek dilimleri bir kaba yerlestirilir. Kiyilmis sogan
tuz ile éldiraliip ekmek dilimleri Gzerine dosenir. Sonra Uzerine haslan-
mis kemikli etin suyu dokilir. Dileyen, maydanoz veya sumak serpebilir.

4. Ekmek siipiirgesi: Bayat ekmek dilimlenip bir tepsiye yerlestirilir.
Bir tencerede su kaynatilip ekmek dilimlerinin Gzerinde gezdirilir. Ardin-

dan sarimsakh yogurt dokullr. Bir tavada yag ile kavrulan salca ve kirmi-
z1 pul biber karisimi izerinde gezdirilir.

5. Ekmek ogmasi: Bayat ekmeklerin ici ufalanir, eritilen tereyagi-
na dokiilerek kavrulur. Ustiine bir yumurta kirihp ekmek ufaklariile alt
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st edilir. 1 bardak sit dokiip yeniden karistirihir. Cok hafif ateste sit
cekilinceye kadar bekletilir. Cekilince atesten alinir, Ustline bez konu-
larak demlendirilir. llik yenilir.

6. Yalanci paga: Kip seklinde dogranan sogan, tencerede, 1 yemek
kasigi tereyagl ile kavrularak pembelestirilir. Uzerine salca ilave edilerek
eritilir. DovilmUs 2 dis sarimsak, 1 limonunsuyu,tuz,kirmizitozbiberveet
suyukatilir.Bayatekmekkipseklindedogranarak tereyaginda kavrulur. Ki-
tirlasinca, ¢orba kadsesine doldurulan gorbanin lizerine dokalur.

7. Kalacug: Bayat ekmek, kiipler halinde kesilerek derin bir kaba ko-
nur. Kiyilmis sogan, kizdirilmis margarin ile pembelesinceye kadar kav-
rulur. Ayran kivamina getirilen yogurt ve su, yag ve soganin bulundugu
tavaya eklenir. Birka¢ dakika kaynatildiktan sonra, olusan karisim derin
kapta bulunan dogranmis bayat ekmeklerin Gzerine dokilur kapagi ka-
patilir. Biraz ateste tutulduktan sonra hemen yenir.

8. Ekmekli omlat: 4 dilim bayat ekmek kiip seklinde kesilip tere-
yaginda kizartihr. 8 yumurta, 2.5 su bardag sit, tuz ve muskat ka-
ristirilip, iyice ¢irpilir. Bu karisimdan 4 ayri omlet pisirilir. Uzerine kiip
seklinde dogranmis kizarmis ekmek ve kip seklinde dogranmis do-
matesler koyulup ikiye katlanir.

9. Ekmek karistirmasi: Bayat ekmek lokmalar halinde dogranir.
3 yemek kasigl margarin tencerede eritilir. Erimis tereyagina kasik
ucu ile salga koyulur. Uzerine 3-4 yumurta kirilir; karistirilarak pisi-
rilir. Karabiber serpilir. Dogranmis ekmekler ve maydanoz da eklenip
kisik ateste biraz karistirilir. Kapagi kapatilip 6-7 dakika ekmekler yumu-
satilir. Cacik veya salata ile yenilebilir.

10. Yumurtali ekmek asi: Ekmek dilimleri kiip seklinde dogranip fi-
rinda kitirlastirilir. Piyaz dogranmis sogan, bir tavada 1/2 cay bardagi sivi
yag ile pembelestirilir.

1 corba kasigi sal¢a,1 ¢ay bardagi su eklenip birkag¢ dakika kaynatilir.
Dogranmis ekmekler, soganlar ile karistirilip tavanin kenarlarina gekilir.
Tavanin ortasina 2 yumurta kirilir. Uzerine tuz ve karabiber ekilir. Kapa-
g1 kapatilarak, yumurtalar pisirilir 4 dis sarimsak doévilip yogurda katilr.
Sarimsakli yogurt servis tabagina alinir. Uzerine, tavadaki pismis olan yu-
murtall ekmek asi, bozulmadan gikarilir.1 corba kasigl erimis margarin-
de kirmizi pul biber hafifge yakilr. Biberli yag, yemegin lGzerine gezdirilir.
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11. Ekmekli ezme: iki dilim bayat ekmegin kabuklari kesilip atilir. Di-
limler cukur bir tabaga koyulup (zerine soguk su dokuliir. 5 dakika
bekleyince gikarilir; suyu stzilip ufalanir. Ufalanmis ekmekler, 3 yemek
kasigi doviilmus ceviz ici ve 2 dis dovilmis sarimsak, 2’ser yemek kasigi
zeytinyagi, yogurt, limon suyu ve 2ser cay kasigi domates ve biber salgasi
iyice karistirilir. Elde edilen karisim servis tabagina koyulur, pul biber eki-
lir. Birkag 1/2 ceviz ve maydanoz ile sislenir.

12. Bayat ekmek koftesi: Bayat ekmek islatilir; sikilarak suyu siizi-
[Up bir kaba alinir.

100 gr kiyma 1 bas sogan rendesi, kimyon, kofte bahari, tuz ile yog-
rulup kofte seklinde parcgalara ayrilir. Kéfteler kizgin yagda kizartiip emi-
ci bir kagit tizerine gikarilir.

13. Peynirli bayat ekmek koftesi: Bir adet bayat ekmek, su serpi-
lerek nemlendirildikten sonra ufalanir. icine 1/2 kalip sert beyaz peynir
rendelenir 1 demet maydanoz dogranir; 2 yumurta kirip,1 adet orta boy
sogan rendelenir. Tuz, kofte bahari ve pul biber katilir. Yogrularak kofte
seklinde pargalara ayrilir. Una, ¢irpilmis yumurtaya, sonra da galeta unu-
na bulanip kizgin yagda kizartilir. Uzerlerine kiirdan batirilarak servise ¢i-
karilir.

14. Bayat ekmek pizzasi: Ekmekler dilimlenip kiip kesilir. Margarin
ile yaglanmis ve un serpistirilmis firin tepsisine yayilir. 4 yumurta cirpilir,
icine 2 su bardagi sut, 1 paket kabartma tozu, 1/2 ¢ay bardagi sivi yag ka-
tilir. Tekrar ¢irpilip ekmeklerin Gzerine dokilir. Bir giin bekletilebilecegi
gibi hemen de pisirilebilir. Firina verilmeden once, lzerine dilimlenmis
sucuk, salam veya sosis yerlestirili. Domates, biber dilimleri de yerlesti-
rilebilir. Bunlarin Uzerine de kasar rendesi serpistirilir.

15. Dilim pizzasi: Bayat ekmek dilimlerine tereyag suruldr. Yu-
murta, beyaz peynir veya c¢okelek, maydanoz ve pul biber karistiri-
lip ekmek dilimlerinin (zerine bolca stralir. Bu karisima kigik dog-
ranmis domates ve sivri biber de eklenebilir. Dilimler, peynir pem-
belesinceye kadar firinda kizartlir.

16. Ketcaph dilim pizzasi: Bayat ekmek dilimleri, yaglanmis tep-
siye dizilir.

1 corba kasigi salca, 1 corba kasig ketcap, 2 yumurta, 1 tath kasigl
kekik ve 1 cay bardagi sivi yag cirpilir. En son ezilmis beyaz peynir katilir
ekmek dilimlerinin Gzerine sirilir. Orta isili firnda, pembelesene ka-
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dar kizartilip, sicak servis yapilr.

17. Dilim kayganasi: 2-3 yumurta cirpilip 1 kahve fincani siit veya
su ile karistirihr. Bayat ekmek dilimleri ,bu karisima bulanip kizgin sivi
yagda kizartilir.

18. Bayat ekmek kanepesi: Bir corba kasigi salca, 1/2 cay bardagi
yag, 1 tath kasig kekik, 1/2 cay bardagi sit, 200 gr. ezilmis beyaz peynir,
2 yumurta iyice karistirilir.

Bu karisim, kanepe seklinde ve ince bayat ekmek dilimlerine si-
ralUr. Dilimler, firin tepsisine dizilir; hafif pembelesinceye kadar kizarti-
lir. Sonra; dilimlerin Gzerine birer ince dilim domates, bunun lzerine de
2 ince dilim sosis yerlestirilir. Kanepeleri kiirdanl olarak servis tabagina
alip, sogutmadan, marul yapraklariyla servise yapilir.

19. Tutmag: Ug su bardag toz seker, ayni miktarda su ve 1/2 limon
suyu karistirihp kaynatilir. Elde edilen surup sogumaya birakilir. Bayat ek-
mek kiip kiip dogranir. Zeytinyagi, tavada yakilmadan kizdirilir. Dogran-
mis ekmekler, cirpilmis yumurtaya bulanarak, kizgin yagda kizartilir. Kiza-
ran ekmekler suruba atilir. Bir yandan kizartma islemi strddrillrken, ote
yandan surubu ¢eken ekmekler servis tabagina ¢ikartilir. Kizartma bitin-
ce, servis tabagina c¢ikarilmis ekmekler tizerine targin, susam, badem, ce-
viz, findik, giil suyu serpilir. Hafifce karistirilir. istenirse kalan surup da ek-
meklerin lizerine gezdirilir.

20. Ekmek tathsi:

e 2 adet ekmek,

e 6 adet yumurta,

e 1 fincan sit, bir tavalik aycicegi yagi,
e 2 kilo seker.

Yapilisi: Ekmeklerin dis kabuklari bigakla siyrilir, daha sonra diizgiin
bir sekilde dogranir, dilimlenir. Yumurtalar bir kaba kirilir, siit ile ¢irpilir,
sivi yagda sutli yumurtah karisima dilimlenen ekmekler bandirilarak ta-
vada kizartilir. Kizartilan ekmekler bir pecete lzerine cikarilarak cektigi
yagdan arindirilir. 2 kilo sekerden yapilan serbetle kizaran ekmekler bir
tepside altlst yapilarak 15 dakika kaynatilir. Soguduktan sonra kaymak
ile servis edilir.
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21. Bayat ekmekten peynirli tart:

e 2 yumurta (1 yumurtanin sarisi ayrilacak)

e 2 su bardagi bayat ekmek unu

e 1 cay bardagi yogurt

e 6-7 dalince ince kiyilmis taze nane

e 3 bardak kepek unu (bugday unu kullanabilirsiniz)
e Y cay bardagi buzlu su (kitir kitir olmasi igin)
e 1 su bardagi zeytinyagi

e 1 paket kabartma tozu

e 1silme tath kasigi tuz

Uzeri igin :

e 200 gr beyaz peynir

e 1/4 demet maydanoz

e 1/4 demet pazi yapragi (1 bardak suyla haslanmis ve rondo-
dan gegirilmis)

e Yarim su bardagi siit
Sitslemek icin:
e (Corekotu ve sivri biber

Yapilisi: Bayat ekmek unu havuz seklinde agilir. Yumurta, yogurt,
tuz su, zeytinyaginiilave edilir. Kasikla yedire yedire karistirilir. Kabart-
ma tozu ve un ilavesiyle hamur kivamina gelene kadar yogrulur. ince
kiyilmis taze nane ilave edilir. Hazirladigimiz hamuru merdaneyle tart
kalibi boyunda agilir. Yaglanmig tart kalibina, kenarlarini elimizle yuka-
ri dogru cekerek yayilir. Diger tarafta maydanozlar iri iri kiyilr. Ron-
dodan gegcirdigimiz pazi, maydanoz, ufalanmis beyaz peynirle harman-
lanir. Hazirladigimiz tart kalibinin Gzerine esit miktarda dagitilir. SUt ve
ayirdigimiz yumurta sarisini iyice ¢irpip, peynirli karisimin izerine gezdi-
rerek dokiiliir. Onceden isitilmis 200 derece firinda tartin tizeri kizarinca-
ya kadar pisirilir. Corekotu ve biberle slsleyip, soguk ayranla birlikte afi-
yetle yenir.
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22. Kasarli bayat ekmek boéregi

1 Bayat ekmek

2 Su bardagi rendelenmis kasarpeyniri
3 Corba kasigi margarin

4 Su bardagi su

5 Tuz

Yapilisi: Bayat ekmegi kiiclik kiipler halinde dograyip tuzlu suda has-
layin ve stzlin. Firin kalibini yaglayip bir sira kasar peyniri rendesi serpin
ve Uzerini kaplayacak kadar ekmek yerlestirin. Bir kat peynir rendesi bir
kat ekmek seklinde malzemeyi kar kat doseyin. Son olarak peynir ren-
desini serpin. Uzerine eritilmis margarini gezdirin. Onceden isiilmis 200
dereceye ayarl firinda 25 dakika kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.

KALITELi EKMEGIN OZELLIKLERI

Saglikh ve hijyenik kosullarda tretilmeli
Dizgiin goriiniiste ve kabarmis olmali
Ekmek kendine has tat ve kokuda olmall

Alt ve Ust kabuklari iyi ve tam tesekkil etmis ve i¢ kismindan
ayrilmamis olmali

Kabuk rengi sari kahverengi ve renk dagilimi homojen olmal
Ekmegin alt ve (st kismi ayni diizeyde piskin olmali.

Ekmek ici slingerimsi bir yapida olmali ve iyi pismelidir.
Gozenekler ayni biyukliikte ve ince yapida olmalidir.

Ekmek hastaligi igermemelidir

Kaliteli ekmek yapmak igin dnce uygun hammadde kullaniimali ve
bu hammaddeler uygun tesisler de teknigine uygun sekilde ekmege is-
lenmelidir.
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EKMEK URETIMINDE KALITE KONTROL NOKTALARI

Firinlarda ¢ok cesitli (ekmek ve simit cesitleri, pastalar, kekler, dol-
gulu unlu mamuller) unlu mamuller Uretilip tiketiciye sunulmaktadir.
Uriin gesitliligi ve her Uriin igin farkli Giretim ydnteminin olmasi HACCP
sisteminin bu sektdrde uygulanmasini zorlastirmaktadir. Hammadde se-
ciminde titiz davranilmamasi, isletme hijyen ve temizligine gerekli 6ne-
min verilmemesi, fiziksel bulasmanin nedeni olabilecek materyallerin
tretim alanlarinda bulundurulmasi ve ekipmanlarin temizligine gereken
onemin verilmemesi, hijyen bilincinin yerlestirilmesi igin gerekli egitimin
alinmamasi, gida giivenlik sistemlerinin temelini olusturan iyi Gretim uy-
gulamalarinin hayata gecirilememesi ve firincilikta en sik karsilasilan so-
run olan hasere ile micadele icin gerekli tedbir ve egitimin alinmamasi
firincilik sektérinde karsilasilan en 6nemli handikaplardir.

Tuketici kuskusuz yiksek kaliteli Grin tiketmek ister. Kalite en ge-
nel tanimiyla “GrGndn tuketici taleplerini karsilayabilirligi” olarak ifade
edilmektedir. Uriiniin giivenliginin saglanmasi kadar kalite kayiplarini en
aza indirmek de 6nemlidir. Bunun i¢in ise HACCP sisteminin yani sira Top-
lam Kalite Yonetimini de islerlige gecirmek esas olmalidir. Hentliz guinlik
hijyen ve temizlik uygulamalarini hayata gegirilmekte zorlanan firincihk
sektoriimiizde gida glivenligi ve toplam kalite anlayisinin tam olarak uy-
gulanmasi oldukga uzun zaman alacak olsa da her isletme Uriin giiven-
lik ve kalitesini saglamak amaciyla bir dizi dnlem ve uygulamayi islerlige
gecirmelidir.

HACCP sistemi kurulum calismalarina baslamadan 6nce ilk yapilma-
si gereken HACCP takiminin olusturulmasi ve sorumluluklarin belirlen-
mesi olmalidir. Tlketici sagligi agisindan risk olusturabilecek agamalar
olarak tanimlanan kritik kontrol noktalarinin ortadan kaldirilmasi veya
tehlikelerin kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi icin dncelikle teh-
like analizi yapilmalidir. Uriine ait akis semasi Gizerinde yer alan her bir
asama tek tek irdelenip fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeler or-
taya konulmali, asamanin kritik kontrol veya kontrol noktasi olup olma-
digi belirlenmelidir.
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EKMEK HASTALIKLARI VE OZELLIKLER

Gidalarda bozulmalara yol agan mikroorganizmalar ham maddeler-
de, kullanilan alet ve ekipmanlarda, havada, suda kisacasi her ortamda
bulunabilmektedir. Uygun ortami bulan mikroorganizmalar gida igerisin-
de cogalarak hizl bozulmalara neden olurlar.

Ekmekte gorilen mikroorganizmalarin sebep oldugu baslica hasta-
liklar sunlardir.

1.
2.
3.
4.

Kiflenme
Rope hastalig
Tebesir hastalig

Kirmizi leke hastahigi

1. KUFLENME

Ekmeklerde en yaygin gorilen bozulmalarin basinda kiiflenme gel-
mektedir. Pisirme esnasinda olusan sicaklik derecesi, ekmegin icinde ve
disinda bulunan kiif sporlarini 6ldiirmeye yeterli olsa da pisen ekmekle-
re sonradan bulagmalar olabilmektedir.

Ekmeklerde kiflerin gelismesini tesvik eden faktorler:

Pisirme isleminden sonra ekmeklere yogun kiif sporlarinin bu-
lagmasi

Ekmeklerin dilimlenmesi
Ekmeklerin 6zellikle ilik iken paketlenmesi

Ekmeklerin ilik ve nemli ortamda saklanmasi

Ekmegin kabuk kisminda bagil nem % 90’in altinda kaldigi takdirde
kiiflenme olayi biyik 6l¢tide azalir. Kiflenmenin belirli bir stire 6nlene-
bilmesi icin sunlarin yapilmasinda fayda vardir:

1.

Ekmeklere kiif sporlarinin bulagsmasinin mimkin oldugu kadar
online gecilmesi

Paket icine konulacak ekmeklerin siratle ve yeterli 6l¢lide so-
gutulmasi
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3. Yizeydeki kiflerin elektronik 1sitma ile yok edilmesi
4. Ekmeklerin dondurularak saklanmasi

5. Hamura % 0,1-0.3 oraninda kalsiyum propiyonatin mikotoksik
bir koruyucu olarak ilave edilmesi.

2. ROPE (SUNME) HASTALIGI

Rope driinde genellikle sporlarinin i1siya daha direngli olmasi ne-
deniyle Bacillus subtilis (Bacillus mesentericus) bakterisinin gelismesi
sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Ancak Bacillus subtilis, B. licheniformis,
B. megaterium, B. pu- milus ve B. cereus gibi diger Bacillus cinsi bakteri-
lerin de rope olusumuna neden oldugu belirtiimektedir. Uriinde bas-
langicta tath, olgun ananas veya kavunu andiran meyvemsi bir koku or-
taya c¢ikmakta, genellikle 36-48 saat icinde koku yogunlasarak i¢ kisim-
da siinme seklinde gozlenen bir yapi olusmaktadir. Uriinde ortaya
¢ikan bozulma undaki nisasta ve protein hidrolizinin bir sonucudur.

Hastahgin gelisimi sirasinda ekmegin i¢ kismindaki proteinler ve
nisastalar birbirinden ayrilmakta ve ekmek pargalandigi zaman, yapis-
kan, yumusak madde hastaligin ismini simgeleyen berrak ip benzeri lif-
ler halinde disari ¢ikmaktadir. Her bir deneyimli firinci hemen hemen
buna benzer bir tabloyu yasamistir. Yapiskan materyal, nisastaya enzim-
lerin etkileri sonucu ortaya ¢ikan bazi basit sekerler ve gam olusumunun
bir sonucu olup tipik koku da proteinlerin parcalanmasi nedeniyle orta-
ya ¢tkmaktadir.

Bacillus subtilis toprak kdkenli bir bakteridir, bu nedenle sporlari ge-
nellikle unda, nadiren mayada bulunmaktadir. Isiya direncli sporlari fi-
rinda pisirme sicakliklarina direnglidir. Uygun kosullarda gergeklestiril-
meyen Uretimlerde hamurda rope sporlarinda artislar gézlenmektedir.
Pisirme sonucu ortamda kalan spor sayisi baslangictaki spor sayisina ve
pisirme kosullarina bagli olup, ihman iklimler de, dogal ve katki ilave edil-
meyen ekmeklerde daha yliksek sayilarda olmaktadir.

Bacillus subtilis bakterisi Griinde rope olusumu yaninda, Griinle
birlikte yiksek miktarlarda (108/g) tiiketilmesi durumunda bulanti, kus-
ma, ishal, bas agrisi vb. belirtilerle ortaya ¢ikan gida zehirlenme vakalari-
na da neden olabilmektedir.
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Rope Olusumunu Etkileyen Faktérler

Rope olusumu Uzerinde etkili faktorler baslica 4 grup altinda top-
lanmaktadir:

a. Ekmegin soguma siresinin uzun olusu veya 25°C’nin lzerindeki
sicakliklarda muhafazasi,

b. pH degerinin 5’in lizerinde olmasi, c. Baslangi¢ spor sayisinin yiik-
sekligi,

d. Uriiniin nem iceriginin yiiksek olmasi.

Rope Olusumunun Onlenmesinde Dikkat Edilecek Hususlar:
Hijyenik kosullarda Gretim, spor icerigi diisik ingrediyent kullani-
mi, pisirme sonrasl hizli sogutma, disik pH degerinin saglanmasi
ve uygun koruyucu madde kullanimi ile gelismis (lkelerde rope olu-
sumu Onemli diizeyde kontrol altina alinmistir. Bu kapsamda 6nemli
uygulamalar asagida belirtilmistir.

Rope oOnleyici olarak kullanilan ve Gida Kodeksince ekmek i¢in kul-
lanimina izin verilen katki maddeleri asetik asit (sirke), propiyonik asit
ve tuzlari, sorbik asit ve tuzlari, kalsiyum asetat ve sodyum diasetattir.
E 260 Asetik asidin ekmekte kullanimi igcin maksimum bir miktar belirtil-
memekte ve beklenilen teknolojik etkiyi saglayan en az miktarda kullani-
mi 6nerilmektedir. Asetik asit propiyonik asidin yarisi kadar etkili olmak-
la birlikte daha ucuzdur. E 263 kalsiyum asetat ve E 262 sodyum diase-
tat igin asetik aside benzer sekilde herhangi bir miktar sinirlamasi mev-
cut degildir. Bununla birlikte, ambalajlanmis dilimli ekmekte E 200 sor-
bik asit, E 202 potasyum sorbat ve E 203 kalsiyum sorbatin bulunma ora-
ni 2000 mg/kg ile E 280 propiyonik asidin bulunma orani 3000 mg/kg ile
ve E 283 potasyum sorbatin bulunma orani ise 1000 mg/kg ile sinirlan-
mistir.

Uretim Asamalarinda rope 6nleyici olarak asidik maddelerin kulla-
nilmasi durumunda asit ilavesinin fermentasyonu hizlandirdigi ve kulla-
nilan asit ¢ozeltisinin miktarinin hamur yapiminda kullanilan su ile esit
miktarda yer degistirmesinin gerekli oldugu unutulmamalidir.

Fermentasyon uygun sicaklik ve sirede gerceklestirilmeli, Grin
pH’si (yaklasik pH 5) rope olusumunu engelleyecek degerlere ulas-
malidir. Yeterince fermente edilerek iyi gelistirilmis bir igcyapiya sahip
bir ekmekte rope olusumu, kaba bir icyapiya sahip yeterince fermen-
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te edilmemis bir ekmege kiyasla daha dusiktar. Etkin bir fermentas-
yon saglayabilmek icin yeterli miktarda ve aktivitesi yliksek maya kulla-
nilmalidir. Taze hamur kullanimindan kaginilmahdir.

Pisirme sirasinda UrlUnin merkezi sicakhgl rope olusturan
bakterilerin  gelisimini engelleyecek nem dizeylerine indirebile-
cek derecelerde olmalidir. Ekmegin her tarafi homojen bir sekilde
pisiriimelidir. Yeterince pisiriimemis “kaynatilmis” islak, agir bir i¢ yapi-
ya sahip ekmek, yeterince pisirilmis bir ekmege kiyasla rope olusumuna
cok daha hizli bir sekilde maruz kalacaktir.

Ekmegin bekletildigi odanin serin, iyi havalandirilmis (havalandir-
ma yetersiz ise bir fan takilmalidir), temiz ve aydinlik olmasi rope hasta-
ligin1 6nlemenin en ucuz yontemidir. Rope yaklasik 18°C ve ya asagisinda
ekmekte gelismeyecek, fakat 25°C veya yukarisinda depolanan ekmekte
rutubetli bir atmosferde kolaylikla gelisecektir.

iyi pisirilmis bir ekmekte genellikle rope olusmamaktadir. Firindan
yeni ¢ikmis sicak, buharli ekmekler raflarda asla birbirlerine yakin
yerlestiriimemeli ve paketlenmeden 6nce tiim ekmekler, tercihen
merkez sicakhgl yaklasik

30°C ‘ye ininceye kadar tamamen sogutulmahdir. Ayrica, 6zellik-
le sicak havalarda, pisirilmesi uzun zaman alan biyik ekmek yapi-
mindan kaginilmalidir.

Hastaligin gelismesini dnlemek icin bir cok islem gerceklestirilebilir.
Oncelikle firinda toz ve kir birikmesine izin verilmemelidir. Bu 6nlem-
ler sadece rope olusumunun 6nlenmesi agisindan degil, her firin icin te-
mel hijyenik kosullarin saglanabilmesi agisindan da énemlidir. Stphesiz
bu tip bir birikim hastaligin sporlari igin saklanacak bir yer olmaya uy-
gundur. Ortamda ne kadar az spor olursa o kadar kolay temizlenebilir.
isletmede GMP (Good Manufactur ing Practices) ve GHP (Good Hyge-
nic Practices) kosullari saglanmis olmalidir.

Saglik kurallarina tamamen uyan bir isletme, ortaya ¢ikmak igin uy-
gun ortam arayan, rope organizmasl i¢cin nadiren bir yerlesim yeri olmak-
tadir. Hastaliktan korunumun yolu toz, eski hamur, yag, un, kirinti ve
benzerlerinin duvarlardan, zeminden ve tiim ekipmanlardan glinlik ola-
rak uzaklastirllmasindan gegmektedir. Rope problemleri ¢ogu durumda
temizlik ve sanitasyon yetersizligi ile dogru orantilidir.
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Firinin rope hastaligi ile kirlenmesi durumunda, yapilacak en dog-
ru is endustriyel temizlik, hijyen ve sanitasyon konusunda uzman firma-
larin yardimini istemek olacaktir. Bununla birlikte, piyasada %5’lik ¢ozel-
ti halinde satilan sodyum hipoklorit ¢ozeltisini (gamasir suyu) uygun se-
kilde seyrelttikten sonra tim yuzeylere uygulamak ve yaklasik 15 dakika
beklettikten sonra hicbir kalinti kal mayacak sekilde ylzeyleri su ile iyi-
ce yikamak hafif bir sterilizasyon saglayabilir.

Hastaligi 6nlemek igin alinacak 6nlemler:
a. Mikrobiyolojik analizleri uygun bulunmus unlar kullaniimali,

b. Firincilik alet ve ekipmanlarini temiz tutmak, periyodik temizlik-
lerini yapmak, c. Hamur yapma ve pisirme tekniklerinde degisikliklere
gitmek,

d. Hamurun pH’sini miimkiin oldugunca disik tutmak,

e. Mikroorganizma faaliyetlerini inhibe edici maddeler kullanmak, f.
Ekmekleri iyi sogutmak ve Ust Uste yigmamak,

g. Dondurmak veya sogukta muhafaza etmek, h. Uygun koruyucu
kullaniimali.

3. TEBESIR HASTALIGI

Ekmekte goriilen bu bozulma seklinde enfeksiyon bdlgesi beyaz
tebesirimsi bir hal alir. Tebesir hastaliginin etmeni Endomy- cese fi-
buliger ve Trichosporo variable ‘dir. Hijyenik tedbirler ve bundan 6n-
ceki hastalik etkenleri ile mucadelede kullanilan metotlarla hasta-
lik 6nlenebilir.

4. KIRMIZI LEKE HASTALIGI

Etkeni Serratia marcesscens bakterisidir. Ekmekte kirmizi nokta-
lar teskil eder. Sicakhga mukavemeti azdir. Firin sicakhginda tamamen
Ollr, bu nedenle enfeksiyon ancak pisirmeden sonra olur.

Bakteri 6nce renksiz, daha sonra kan kirmizisi bir renk alir. Bu rengi
almadan Once bakteri enzimleri tarafindan ekmegin parcalanmasi sonu-
cu damlama meydana gelir. Bunun igin bu hastaliga kanayan ekmek de
denmektedir. Bu hastalik hijyenik sartlara uyulmasi ve isletmenin dezen-
feksiyonu ile kolayca 6nlenebilir.
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COLYAK NEDIR?

Colyak hastaligi bagirsaklarda besin maddelerinin sindiriminin ve
emiliminin bozulmasina yol agan bir hastaliktir. Colyak hastaligi olan in-
sanlar; bugday, arpa, ¢avdar ve bir dereceye kadar da yulafta da bulu-
nan bir protein olan ‘gluten’ e karsi hassasiyet gosterirler. Bu kisiler glu-
ten iceren gidalarla beslendiklerinde ince bagirsaklarinda olusan immu-
nolojik reaksiyonlar sonucu hiicrelerde iltihap ve hasar olusturur. Olusan
bu hasar sonrasinda besin maddelerinin sindirimi ve emilimi bozulaca-
gindan, ishal ve zamanla viicutta bazi maddelerin eksikligi ortaya gikar.

Colyak hastaligi genetik bir hastaliktir ve hastalarin %10 ka-
darinda ailede ¢olyak hastaligi olan baska bireyler vardir. Cift yumur-
ta ikizlerinde %30 oraninda gorilirken, tek yumurta ikizlerinde go-
rilme orani %70’tir.

Bazi viral enfeksiyonlar ve stres durumlari hastaligin ortaya ¢ikma-
sina sebep olabilir. Her yasta ortaya ¢ikarsa da 8-12 aylik cocuklarda ve
30-40 yas araliginda daha siktir. ileri yaslarda da ortaya ¢ikabilmektedir.
“Latent” veya “sessiz ¢Olyak” hastaligi ise, bu hastaliga ait tipik bulgula-
rin olmadigi fakat kalitsal yatkinligi olan hastalar icin kullanilan bir terim-
dir. Bu hastalarda zamanla ¢olyak hastaligi yerlesir.

Belirtileri: Emilim ve sindirim bozuklugunun derecesine bagh ola-
rak Colyak hastaligi cocuklarda ve eriskinlerde farkh belirtilerle kendini
gosterir. Cocuklarda gelisme ve blytume geriligi ¢olyak hastaliginin erken
bulgusu olabilir. Karin agrisi, bulanti, kusma, ishal, huysuzluk, uyuklama,
davranis bozukluklari ve okulda basarisizlik gorilebilecek diger belirtiler-
dir. Bulgularin ortaya ¢ikmasi ve siddetlenmesi yillar siirebilir.

Colyak hastaligi eriskinlerde genellikle 30-40 yas civarinda ortaya ¢i-
karsa da daha ileri yaslarda da goérulebilir. Hastalikli kisilerde belirtiler iki
sekilde kendini gosterir:

1. Emilim bozukluguna bagli olanlar,
2. Besin, mineral ve vitamin eksikligine bagli olanlardir.

Hastalarda temel besin kaynaklari olan; protein, karbonhidrat ve
yag emilimi bozulmustur ve en ciddi emilimi bozulan ise yaglardir. Yag
emiliminin bozulmasi sonucu hastalarda ishal ve siskinlik sikayetleri orta-
ya cikabilir. Karbonhidrat emilim bozuklugu sonucu ise hastalarda laktoz
intoleransi ortaya cikar, bu durum siitli yiyecekler sonrasi hastalarda ka-
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rin agrisi ve siskinlik gibi sikdyetlere neden olabilir. Hastalarda beslenme
bozuklugu, vitamin ve mineral yetersizligine bagh olarak;

e  Zayiflama ve 6dem,

e Kansizlik (demir ve B12 vitamin eksikligi),

e  Kemik erimesi (osteoporoz),

e Kolay ¢lrtiime (K vitamin eksikligi),

e Sinir hasari =periferik néropati (B12 ve B1 vitamin eksikligi),
e Kisirhk (adet bozuklugu, distkler),

e Kas gligslizligu (potasyum, magnezyum yetersizligi),

e Sag dokilmesi,

o stahsizliktir.

Teshis ve Tedavisi

Colyak hastahigindan sliphelenildiginde, ayrintih bir muayene-
den sonra bazi kan ve diski testleri istenir. Kalsiyum, magnezyum, po-
tasyum, protein, kolesterol, B12 vitamini, A vitamini, folik asit ve demir
gibi bu hastalikta viicutta eksilebilecek bazi maddelerin kandaki sevi-
yelerinin 6l¢llmesi, tam kan sayiminin yapilmasi ve iltihap belirtegle-
rinin kontrol edilmesi yaninda; ¢6lyak hastaliginin teshisinde kullanilan
bazi testlerin de yapilmasi gerekir. Célyak hastaliginin tanisinda mutlaka
yapilmasi gereken bir diger inceleme, ince bagirsak mukoza biyopsisidir.
Ozellikle belirgin kilo kaybi, karin agrisi, kansizlik, gece terlemeleri ve ka-
nama gibi bulgulari olan hastalarda bu incelemelerin yapilmasi ve gerek-
tiginde bilgisayarli batin tomografisi gibi baska gortintileme yontemleri-
ne basvurulmasi gerekebilir.

Erken donemde teshis edilmediginde ¢olyak hastaligi ciddi prob-
lemlere yol acabilir. Yukarida tarif edilen bulgulara benzer sikayetleri
veya ailesinde ¢olyak hastaligi 6ykiisi olanlarin bir i¢ hastaliklari uzma-
ni veya gastroenteroloji uzmanina basvurmalari gerekir. Colyak hastalig
olanlarin %10 kadarinda; anne, baba, kardes veya ¢ocuklarinda da ayni
hastalik gorilebilir. Gebelik doneminde kansizhig belirgin dlglide siddet-
lenen kadinlarin ¢olyak hastaligi yoniinden arastirilmasi gerekir.
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Colyak hastaliginda tedavinin temelini siki bir glutensiz diyet uygu-
lanmasi olusturur Bu amacla gluten iceren tahil Urtnleri (bugday,arpa
ve c¢avdar) kullanilarak yapilan gida maddelerinin kesinlikle yenmeme-
si gerekir.Piring,misir,patates ve soya unundan yapilmis trinler yenilebi-
lir. Meyve, sebze, yumurta ve et Urlnlerinin yenmesinde sakinca yoktur.
Gluten icermeyen bir diyetin uygulanmasi normal beslenmeye gore
daha pahali, giic ve sikici olabilir. Bu nedenle kesin tani konulmadan bu
tlr bir diyetin uygulanmasi tavsiye edilmez. Bu hastalarda laktoz ek-
sikligi (laktoz intoleransi) de olabildiginden baslangigta sit ve sitli
gidalarin alinmamasi onerilir.

Glutensiz diyete baslanmasindan giinler sonra sikayetlerde azalma
goriilmeye baslar. iyilesmesi 2 yil kadar siirse de bagirsak mukozasinda-
ki iyilesme genellikle 3-6 ay icinde gergeklesir. Colyak hastaliginda ilag
tedavisi yoktur. Siki bir glutensiz diyet uygulayan hastalarda hastalik ge-
nelde iyi bir gidis gosterir. Tedavi edilmeyen vakalarda uzun dénemde
(20-30 y1l) ortaya cikabilecek ciddi bir hastaliklar arasinda; ince bagirsak
lenfomasi, ince bagirsak Ulserleri ve kollajen6z ¢olyak hastaligi sayilabilir.

EKMEKLERIN KORUNMASI

Hijyenik gida Uretebilmek icin kontaminasyonlari mimkiin oldugu
kadar 6nlemek gerekmektedir. Gerek ekmeklerde bozulmaya gerekse in-
sanlarda gida zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalardan koru-
nabilmesi icin su hususlara dikkat etmekte fayda vardir:

e Ekmek yapiminda kullanilacak hammaddelerin titizlikle segil-
mesi, renk, koku ve goériiniimiinde degisiklik bulunanlarin kul-
lanilmamasi, gerekirse zaman zaman analiz ettirilmesi,

e Mayalamada eksi hamur kullanilacaksa, usulline uygun olarak
muhafaza edilmesi,

e Un cuvallarinin bosaltma 6ncesi firca vs. ile temizlenmesi ve
unun elenmesi,

e Hamura mikroorganizma faaliyetlerini dnleyici maddeler ilave
edilmesi,

e Uretim sahasinin hava akimina maruz birakilmamasi, gerekirse
havanin filtre edilmesi,
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e  Personelin diizenli olarak saghk kontroliinden gecirilmesi, has-
talikh kisilerin ¢alismasina izin verilmemesi,

e Personel hijyenine gerekli 6zenin gosterilmesi, eldiven, baslik,
onlik kullanilmasinin tesvik edilmesi,

e Her Gretimden sonra hamur yapim ekipmanlarinin ve zeminin
usulline uygun olarak temizlenmesi, kirli kalmasina izin veril-
memesi,

e Temizlik islemlerinin Gretim sirasinda yapilmamasi,

e  Pasa bezi kullanan firinlarda siirekli temiz pasa bezi bulundu-
rulmasi ve belirli periyotta degistirilmesi

e  Butln firin Gnitelerinin fayans veya mermerle kaph olmasi,
e Un ve diger hamur bilesenlerinin uygun ortamda saklanmasi,

e Un guvallarinin izgaralar tzerinde istiflenmesi, duvarla un istif-
lerinin arasinda 50 cm., un istiflerinin kendi aralarinda 30-35
cm. mesafenin korunmasi, un istiflerinin 5 ¢uvaldan fazla ol-
mamasi,

e Tuvalet gibi kisimlarin Gretim alanindan uzakta tutulmasi ve
izole edilmesi,

e Ayni sekilde yemekhane, yatakhane, dinlenme ve soyunma
odalari diger bélumlerden duvarla ayrilmis olmali,

e Sinek, bocek ve kemirici gibi canllarla miicadele edilmesi,

e Ekmeklerin firindan gikarildiktan sonra sogutulmasi ve Ust Uste
yigilmamasi, sogutmanin ekmeklerin buharini atacak gézenek-
leri olan raflarda yapilmasi,

e Sogutulan ekmeklerin paketlenmesi ekmeklerin paketlenme-
sinde dayanma omrinin artirilmasi ve hijyenik kosullarin sag-
lanabilmesi igin, vakumlu ambalajlamanin son yillarda giderek
arttigl gértlmektedir.
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EKMEK YAPIM TUYOLARI

Hamur ¢ok yumusak olursa: Yogurdugunuz alana biraz un ser-
pin ve kuvvetlice yogurun. Toparlandigini tahmin ettiginiz ha-
murun Gstline elinizi hafifce yapistirin ve 10’a kadar sayarak ha-
murun elinizden ayrilmasini bekleyin. Eger hamur elinizden ay-
rildiginda eliniz temiz ise kivam tamam demektir.

Hamur tas gibi sert olmussa: Mantik olarak hemen su ilave et-
mek gerekir. Ancak suyu hamurun Uzerine direkt olarak koy-
mak yerine ellerinizi oda sicakligindaki suyla islatip hamuru yo-
gurun. Yumusatincaya kadar tekrarlayabilirsiniz.

Tuzu unutmayin: Tuz en ¢ok unutulan malzemedir. Hamuru
mayalamadan tadin. Tuzu yoksa biraz suyun iginde tuzu eritin
bunu hamura yedirin. Bunu yaparken de hamuru yogurdugu-
nuz alana biraz un serpin.

Hamur kabarmiyorsa: Maya koymayi unutmussunuz ya da su-
yun isisi fazla geldi. Bu durumda hamuru atmayin, yeni bir ha-
mur yapin eskisi ile karistirin.

Hamur ¢ok kabarirsa: Hamur ¢ok kabarir, Gzerine kapattiginiz
streci zorlarsa fazla kabarmasina izin vermeyin. Alip yeniden
yogurun. Bunu yapmazsaniz firina girince bozulur.

Kabuk kismi gok sertse: Firindaki buhar oraninin ¢ok yiiksek ol-
dugunu gosterir. Eger ekmegi soguduktan sonra bir gece plas-
tik bir kapta tutar ya da naylona koyarsaniz ertesi glin yumusak
kabuklu bir ekmek elde edersiniz.

Kabuk kismi ¢cok yumusaksa: Firinin buhar ve nem oraninin az
oldugunu gosterir. Bu durumda ekmegin kabuk kismina su pus-
kirtin ve 5 dakika daha firinda pisirin.

Ekmekte renk farkhiligi varsa: Ekmek pisirirken firinin kapagini
birka¢ kez agmis olmalisiniz. Boyle yaptiginiz takdirde degisen
firin 1sisi ekmekte renk farklihgi yapar.

Ekmegin alti pismemis gibi beyaz kalirsa: Aliminyum bir kalip
kullanmig olabilirsiniz. Boyle bir durumda ekmegi kalipsiz ola-
rak yeniden firina koyun.
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10.

ISLETMELERDE DiKKAT EDILMESI
GEREKEN HUSUSLAR

Calisan elemanin Gretim, hijyen ve sanitasyon konularinda egi-
timine 6nem verilmeli,

Uretimde kullanilan hammaddeler saglikli ve kayith olmali,

Uriinler piyasaya arz edilmeden énce mutlaka etiketleme ku-
rallarina uygun olmal,

Ureticiler arasinda dayanismanin arttirilmasi,
isletme imkanlar él¢iisiinde sorumlu mithendis calistirmali,

Her isletme standart ve saglkli Griin Urettigini ispatlamali, bu-
nun icin yilda en az bir iki kez Grtinlerini analiz ettirmeli,

Hammadde sec¢iminde ¢ok titiz davraniimali ve gerektiginde
kullanilan hammadde nereden alinmissa o firmadan mikrobi-
yal ve kimyasal analiz sonuglari istenmeli,

Yeni Grlnlerin tasarim ¢alismalarina agirlik verilmeli,
izlenebilirlik saglanmal,

Calisanlarin is kiyafetleri (is elbisesi, bone, eldiven, is ayakkabi-
si v.b) olmali ve portér muayene kontrollerine azami 6zen gos-
terilmelidir.

ISLETMELERIN HEDEFLERI

Kaliteyi iyilestirmek ve maliyetleri diisirmek,
Rekabeti en Ust dlizeyde tutmak,

Dis faktorlere gore tasarlanmis gercekgi amag ve hedefleri be-
lirlemek,

Ustiin performans gésteren isletmelerin uygulamalarinin égre-
nilmesi ve 6rnek alinmasi,

En Gstlin uygulamalari gerceklestirmeye calismak,

Calisanlarin bilgi ve beceri dlizeylerinin ve motivasyonlarinin
ylkseltilmesi,
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isletmeler; su an nerede olduklarini gelecekte nerede olmayi he-
deflediklerini ve buna ulasmak icin neler yapmalari gerektigini belirle-
meleri gerekir.

TURK GIDA MEVZUATI

1. 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgl Gida ve Yem Ka-
nunu

Gida isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yonetmelik
Gida ve Yemin Resmi Kontrolline Dair Yonetmelik

Gida Hijyen Yonetmeligi

vk W

Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi

Ekmekle ilgili Sozleri
Ataozleri:
Sana tas atana sen ekmek at.
Ekmegin Blyigu hamurun ¢cogundan olur.

Ekmegini katigina denk eden, hi¢ bir zaman a¢ kalmaz. Ekmekten
kasik olur ama her yogurdun hakkina degil. Arpa ekmegin yoksa, tatlh di-
linde mi yok.

Cavdar unundan baklava olmaz. Sana tas atana sen ekmek at.

Evde unu olana, 6diing ekmegi kim olsa verir. Eti tadan kdpek,artik
kuru ekmege donmez Tuz, ekmek hakkini bilmeyen kor olur

Umut, fakirin ekmegidir
Acin g6zl ekmek teknesindedir (olur)

Gavurun ekmegini yiyen, gavurun kilicini ¢alar
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Sozler:

Her kim kazanamazsa ekmek parasi, dostunun yiiz karasi, dismani-
nin maskarasi (M. Akif Ersoy)

Tok olan climle cihani tok sanir, a¢ olan, alemde ekmek yok sanir.
(Sabayi) Kral da, dilenci de ayni istahla acikirlar. ( M. Montaigne)

Oyle algak bir kapidir ki aclik, gecilmesi zaruri odlumu, insan artik ne
kadar bliylkse, o kadar ¢ok egilir. (Victor Hugo)

Yoksulun zengin agar malinden, tok olan bilmez acin halinden. (Si-
nasi) Aclik, sert kemikleri yumusatir. (Richard Hils)

Acin doktigl gozyaslari, tokun servetini kemiren ege. (Trivalluvar)
Aclik, kilictan bile keskindir. (Beamont Fletcher)

Deve yuki as olsa, ac’a az gorindr. (Kasgarh Mahmut)

Yeryiuziinde higbir gida aghk kadar lezzetli degildir. (S.M. Cervan-
tesy) Aglik, kiligtan bile keskindir. ( Beamont Fletcher)

Deve yiku as olsa, ac’a az gorinir. (Kasgarli Mahmut)

Yeryliziinde hicbir gida aclik kadar lezzetli degildir. (S.M. Cervan-
tesy)

Tok olan climle cihani tok sanir, a¢ olan, alemde ekmek yok sanir.
(Sabayi) Kral da, dilenci de ayni istahla acikirlar. (M. Montaigne)

Deyimler;

Ekmegini tastan ¢cikarmak Kirk firin ekmek yemek Ekmek parasi
Ekmegi ile oynamak

Ekmek elden su golden

Ne kadar ekmek o kadar kofte

Ekmek kavgasi Ekmek teknesi Ekmek kapisi

Ekmegine yag slirmek
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4 Ocak 2012 CARSAMBA Resmi Gazete  Sayi: 28163
TEBLIG

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan:

TURK GIDA KODEKSi EKMEK VE EKMEK CESITLERI TEBLiGi
(TEBLIG NO: 2012/2)

Amag

MADDE 1 — (1) Bu Tebligin amaci, tiiketime sunulan ekmek, ekmek
cesitleri, diger ekmek gesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin teknigine uy-
gun ve hijyenik sekilde Gretim, muhafaza, tasima ve pazarlanmasini sag-
lamak Uzere bu Urinlerin dzelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Teblig bugday unundan veya bugday ununa di-
ger tahil unlar

karistirilarak yapilmis ekmegi, ekmek cesitlerini, diger ekmek cesit-
leri ile eksi hamur ekmeklerini kapsar.

(2) Bu Teblig kurutulmus ekmekleri, dondurulmus hamur teknolo-
jisi ile dretilen ekmekleri, yufka, bazlama, pide, simit ve benzerlerini
kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 lincii mu-
kerrer sayili Resmi

Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine dayanilarak
hazirlanmistr.

Tanimlar ve kisaltmalar
MADDE 4 — (1) Bu Tebligde gecen;

a) A: Bu Teblig kapsaminda yer alan Grlnlerden kontrole konu olan
bir tanesinin
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yine bu Teblig kapsaminda lretimine izin verilen agirhgini,

b) Cografi isaret: Belirgin bir niteligi, Gnu veya diger 6zellikleri iti-
bariyla cografi kaynaginin bulundugu bolge, cografi sinirlari belirlenmis
Ozel yore veya istisnai durumlarda llke adi ile 6zdeslesmis bir Griinl gos-
teren mense adini ve mahreg isaretini,

¢) Gavdarli ekmek: Bugday ununa en az % 30 oraninda ¢avdar unu,
cavdar kirmasi, ¢avdar kirigi, cavdar ezmesi veya bunlarin karisimi ilave
edilip teknigine uygun olarak lretilen ekmek gesidini,

¢) Cesni maddesi: Sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler,
yagli tohumlar, bal, pekmez, tahin, peynir alti suyu tozu, baharat, kavrul-
mus malt unu, gikolata, yumurta, patates gibi yenilebilir diger tGrinleri,

d) Diger ekmek gesitleri: Bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezme-
si, tahil tanesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, soya unu, baklagil unlari, kepek,
bitkisel yag, sut ve/veya st Urinleri, bitkisel lif veya diger ¢cesni madde-
lerinden bir veya birkacinin ilave edilmesinden sonra teknigine uygun
olarak Uretilen ekmegi,

e) Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomycescerevisiae)
gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten
ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun
olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisiril-
mesi ile yapilan Uriing,

f ) Ekmek gesitleri: Ekmek taniminda gegen bilesenlere ilave olarak
tahil Urlinlerini ve istenildiginde ¢cesni maddelerini de iceren ve teknigi-
ne uygun olarak Uretilen ekmekleri,

g) Eksi: Geleneksel veya endiistriyel yontemlerle bugday veya diger
tahil unlari kullanilarak hazirlanmis ve dogal eksi hamur bakterileri ile
fermente edilmis toz veya sivi formdaki Grind,

g) Eksi hamur ekmekleri: Tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel
veya endustriyel yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur ilavesiy-
le hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendiril-
mesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile Gretilen ekmek ve ek-
mek gesitlerini,

h) Karisik tahilli ekmek: Bugday unu, tam bugday unu veya bunla-
rin karisimina, her birinden en az % 5 oraninda olmak lizere; misir, arpa,
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yulaf, cavdar, piring, dari, tritikale unlari, kirmalari, kirik taneleri veya ez-
melerinden en az (gl ilave edilip teknigine uygun olarak Uretilen ekmek
cesidini,

1) Kepek: Gida amacgli kullanilan bugday kepegi ve diger tahil kepek-
lerini,

i) Kepekli ekmek: Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda
kepek ilave edilip teknigine uygun olarak lretilen ekmek gesidini,

j) M: Numune agirligini,

k) Misirli ekmek: Bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya misir
irmigi ilave edilip teknigine uygun olarak uretilen ekmek c¢esidini,

1) n: Numune bayaklagand,

m) Su:17.2.2005tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
insani Tilketim Amacli Sular Hakkinda Yénetmelikte yer alan 6zelliklere
uygun insani tiketim amagli sulari,

n) Seker: 23.8.2006 tarihli ve 26268 sayili Resmi Gazete’de yayim-
lanan Tirk Gida

Kodeksi Seker Tebligi’ne uygun sekerleri,
o) Tahil: Bugday, arpa, misir, piring, cavdar, dari, yulaf ve tritikaleyi,

0) Tam bugday ekmegi: Tam bugday unundan teknigine uygun ola-
rak Uretilen ekmek ¢esidini,

p) Tam bugday unlu ekmek: Bugday ununa en az % 60 oraninda tam
bugday unu ilave edilip teknigine uygun olarak lretilen ekmek gesidini,

r) Uretici isareti: Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya
arz edilen Urtnlerin Gzerine pisirme isleminden 6nce ilistirilen, Urinle
beraber pisirme islemine tabi tutulan, tzerinde Uretici firma adi ve net
miktari yazili olan, 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 Uncli mikerrer sayi-
Il Resmi Gazete’'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun, insan saglhgina zararsiz ka-
g1t esash malzemeyi,

s) Yabanci madde: Bu Teblig kapsaminda yer alan Grinlerin Greti-
minde kullanilmasina izin verilen maddeler ile hamurun yapismasini en-
gellemek amaciyla kullanilan razmol, kepek ve bitkisel yag disinda bulun-
mamasi gereken her tlrli maddeyi,
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s) Yulafli ekmek: Bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf
kirmasi, yulaf kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip tekni-
gine uygun olarak Uretilen ekmek gesidini, ifade eder.

Uriin ozellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki Grtinlerin 6zellikleri asagi-
da verilmistir:

a) Bu Teblig kapsaminda tanimi yapilan ekmek, sadece 17.2.1999
tarihli ve 23614 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Bugday Unu Tebliginde yer alan

Tip 650 ve daha yuksek kil iceren ekmeklik bugday unlarindan ya-
pilir.

b) Duyusal bakimdan; ekmek, ekmek cesitleri, diger ekmek cesit-
leri ve eksi hamur ekmeklerinin dis ve i¢ 6zellikleri asagidaki sekildedir.

1) Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has gori-
niiste, kokuda ve kabuk rengi dagihmi olabildigince homojen olur, basik
ve yanik olmaz.

2) Kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gézenekler mimkin
oldugunca homojen olur, hamurumsu, yapiskan ve kabuk i¢ ayrimi ol-
maz, yabanci madde ve karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ile
bunlarin topaklari bulunmaz.

3) Ekmek i¢i homojen, kendine has renk, tat ve kokuda olur, yaban-
ci tat ve koku hissedilmez.

¢) Kimyasal bakimdan; ekmek, ekmek gesitleri ve diger ekmek cesit-
lerinin kimyasal 6zellikleri EK-1" de yer alan tabloya uygun olur.

¢) Diger ozellikler asagida belirtilmistir.

1) Ekmek tanimina giren Urin, degisik sekil verilerek, tizerinde ges-
ni maddesi kullanilarak Gretilmesi durumunda, ekmek gesidi ve diger ek-
mek cesitleri olarak degerlendirilmez.

2) Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday
ekmegi ve eksi hamur ekmekleri en az 250 gram agirliktan baglayarak
50’ser gram arttirilmak suretiyle piyasaya arz edilir. Toplu tiketim yerle-
ri icin cesitli s6zlesme ve taahhitler ¢cercevesinde Uretilen, dogrudan ti-
keticiye arz edilmeyen ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek,
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tam bugday ekmegi ve eksi hamur ekmekleri muhtelif agirliklarda Ureti-
lebilir.

3) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerden; bu bendin (2) nu-
marali alt bendinde belirtilenlerin disinda kalanlar, 100 grama kadar
muhtelif agirhiklarda, 250 gram agirliktan baslayarak ise 50’ser gram art-
tirlmak suretiyle piyasaya arz edilir.

4) Bu Teblig kapsaminda yer alan drlnler agirlik¢a “+%3” tolerans
degeri ile Gretilir.

Ancak agirlik kontrolii amaci ile yapilan resmi denetimlerde, al-
nan numunelerin ortalama agirligi, denetime konu olan Grlinln bu Teb-
lig kapsaminda Uretimine izin verilen agirhgindan en fazla %1 kadar ek-
sik olabilir.

(2) Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ek-
megi ve eksi hamur ekmekleri ambalajsiz olarak piyasaya arz edilebilir.
Bu durumda ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bug-
day ekmegi ve eksi hamur ekmeklerinin tretim, depolama, dagitim ve
satis asamalari, EK-2’de belirtilen hikiimlere uygun olur. Ambalajsiz ola-
rak piyasaya arz edilen Urinler ile ilgili hususlar asagida belirtilmistir.

a) Uriinlerin Gizerinde; Uretici firma adi ve gramaj bilgilerini iceren
Uretici isareti yer alabilir. Ancak bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak
piyasaya arz edilen trinlerde “tuz ilave edilmemistir” ve/veya “katkisiz-
dir” ifadelerinin kullanilmak istenmesi durumunda; bu ifadeler ile Ureti-
ci firma adi ve gramaj bilgilerini iceren Uretici isaretlerinin Griinlerin tze-
rinde yer almasi zorunludur.

b) Uretici isaretlerinin (izerinde yer alan bilgilerin baskisinda, sade-
ce 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 lncu mikerrer sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yer
alan renklendiricilerden bu amaca uygun olanlar kullanilir.

c) Urlinlerin lizerine retici isaretlerinin ilistiriimesinde, hicbir sekil-
de yapistirict kullanilamaz.

(3) Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ek-
megi ve eksi hamur ekmekleri hari¢ ekmek cesitleri ve diger ekmek ce-

sitleri Gretim yerleri de dahil olmak lizere ambalajli olarak piyasaya arz
edilir.
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Katki maddeleri

MADDE 6 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trlinlerde kullani-
lan katki maddeleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 lincii mikerrer sayih
Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Y6-
netmeliginde yer alan hikimlere uygun olur.

Aroma vericiler ve aroma verme 0Ozelligi tasiyan gida bilesenleri
MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan drtinlerde kullanilan, aro-
ma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri, 29/12/2011
tarihli ve 28157

3 Gnci mikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan, Tiirk Gida Ko-
deksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri
Yonetmeliginde yer alan hikiimlere uygun olur.

Bulasanlar

MADDE 8 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan drtinlerdeki bulasan-
larin miktarlari, 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 lincl miikerrer sayili Resmf
Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde yer
alan hiikimlere uygun olur.

Pestisit kalintilari

MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerdeki pesti-
sit kalintt miktarlari, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 tGincti mukerrer sayili
Resmi Gazete ‘de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum
Kalinti Limitleri Yonetmeliginde yer alan hikiimlere uygun olur.

Hijyen

MADDE 10 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan driinler; 17.12.2011
tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yo-
netmeligi ve 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 Uincli muikerrer sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonet-
meliginde yer alan hiikiimlere uygun olur. (2) Bu Teblig kapsa-
minda vyer alan (rlnlerden ambalajsiz olarak piyasaya arz
edilen drinler, birinci fikrada yer alan hikimlere ilave olarak
EK-2" de belirtilen hijyen kriterlerine de uygun olur.

70



EKMEK YAPIM TEKNOLOVJISI

Ambalajlama

MADDE 11 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnlerin ambalaj-
lari, 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 lincli mukerrer sayili Resmi Gazete’de
yvayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeme-
ler Yonetmeliginde yer alan hikimlere uygun olur.

Etiketleme

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Griinlerin etiketi;
29.12.2011 tarihli ve 28157 3 inc mikerrer sayili Resmi Gazete’de ya-
yimlanan Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan hikiim-
lere ilave olarak asagidaki hiikimlere de uygun olur.

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve geleneksel hali ile tuz ilave edi-
lerek Uretilen Urtnlerin bilesimine tuz eklenmedigi takdirde “Tuz ilave
edilmemistir” ifadesi etikette yer alabilir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan trlinlere, undan gelen de dabhil ol-
mak Uzere hicbir katki maddesi katilmaz ise etiket tizerinde ekmek adi ile
birlikte “katkisiz” ifadesi kullanilabilir.

c) Bu Teblig kapsamindaki yoresel/ulkesel adlari ile bilinen Griunler,
cografi isaretten dogan haklara aykiri olmamak kaydiyla bu isimlerle tre-
tilebilir.

Tasima ve depolama

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Griinlerin taginma-
si ve depolanmasinda, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Gidalarin Tasin-
masi ve Depolanmasi Bélimundeki kurallara ek olarak EK-2’de yer alan
kurallara uyulur.

Numune alma ve analiz metotlari

MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Griinlerden agirlik
kontrolleri hari¢ olmak tGizere numune alinmasi ve analizleri, 29.12.2011
tarihli ve 28157 3 (incli miikerrer sayill Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olur. (2) Bu Teblig kapsaminda yer
alan drtnlerin agirlik kontroli amaci ile yapilan resmi denetimlerde asa-
gidaki hususlara dikkat edilir.

a) Uriinleri Gireten yerlerden agirlik kontrolii amaci ile EK-3’e gére
numune alinir. b) Uriinlerin sadece satisinin yapildigi yerlerden, agirlik
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kontroli amaci ile normal kosullar altinda alti adet, slipheli durumlarda
on li¢c adet numune alinir.

c) Uriinlerin Grretim ve satis yerlerinden alinan numunelerin; orta-
lama agirhg1 ve herhangi birinin agirligi, tolerans degerlerin disinda ola-
maz.

¢) Urilinlerden;

1) Bir tanesinin agirhgi en az “A — (A x 0,03)”, en ¢ok “A + (A x 0,03)”
olur,

2) Alinan numunelerin ortalama agirligi en az “ A— (A x 0,01)” olur,

3) Alinan numunelerin ortalama agirlig “[(M1+M2+....Mn)/n]” ola-
rak hesaplanir.

idari yaptirim:

MADDE 15 — (1) Bu Teblige aykiri davrananlar hakkinda 5996 sayi-
Il Veteriner

Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanununun ilgili maddelerine
gore idari yaptirnm uygulanir.

Yararlikten kaldirilan teblig

MADDE 16 — (1) Bu Tebligle 15/2/2002 tarihli ve 24672 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanarak yirirlige giren Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ek-
mek Cesitleri Tebligi yururlikten kaldiriimistir.

Uyum zorunlulugu

GECICi MADDE 1 — (1) Bu Tebligin yayimi tarihinden &nce faaliyet
gosteren gida isletmecileri; bu maddenin ikinci fikrasi sakli kalmak kay-
diyla, bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren bir ay igerisinde bu Teblig hi-
kiimlerine uymak zorundadir. (2) Bu Teblig kapsaminda faaliyet gos-
teren gida isletmecileri; 5 inci maddenin ikinci ve Uglinci fikralarin-
da yer alan hikimler ile EK-1’de yer alan tuz [% (m/m) en ¢ok kuru
maddede], kal [(tuz hari¢) (m/m)(kuru maddede)] ve

EK-2’de yer alan genel kurallara, 1.7.2012 tarihine kadar uymak
zorundadir. (3) Bu Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecile-
ri; birinci ve ikinci fikra hikiimlerini karsilayana kadar, 15.2.2002 tarihli
ve 24672 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve
Ekmek Cesitleri Tebligi hikiimlerine uymak zorundadir.
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Yurarlik
MADDE 17 — (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yurtrlGge girer.
Yaratme

MADDE 18 — (1) Bu Teblig hikimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakani ylratar.

EK-1

Ekmek, Ekmek Cesitleri ve Diger Ekmek Cesitlerinin Kimyasal
Ozellikleri

Uriin Rutubet | Kiil (tuz harig) | Tuz % (m/m)
% (m/m) en ¢ok
Ekmek 38 En za 0,65 1,5
Tam Bugday Ekmegi 42 E: 2:)'(1'22,9 1,5
Tam Bugday Unlu Ekmek | 42 Enzal,l 1,5
Cavdarli Ekmek 43 Enza 0,7 1,5
Kepekli Ekmek 43 Enza 1,2 1,5
Yulafli Ekmek 43 Enza 0,7 1,5
Misirli Ekmek 42 Enzal,l 1,5
Diger Ekmek Cesitleri _ 1,5
EK-2

Ambalajsiz Olarak Piyasaya Arz Edilen Uriinlerin Uretim, Depola-
ma, Dagitim ve Satis Asamalarinin Tagimasi Gereken Kurallar

1. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
Urlinler ile temas eden malzeme, alet ve ekipman; gida ile temasa
uygun, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin veren madde ve malze-
meden yapilir. Bulagma riskini engelleyecek bigcimde uretilir, kullanima
hazir, bakimli ve iyi sartlarda tutulur.

2. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen triin-
lerin ekmek kasalarina, ekmek kasalarinin da ekmek tasima araglarinin
icine bulagsma riskini engelleyecek bigimde yerlestiriimesi gerekir.

3. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
dranler; dis etkenlerden zarar gérmeyecek sekilde tamamen kapali, bu
Teblig kapsaminda yer alan GrUnler ile unlu mamullerin tasinmasi disin-
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da herhangi bir tasima isleminde kullaniimayan, tavan, zemin ve duvar-
lari su gecirmeyen, zararli ve mikroorganizmalarin yerlesmesine izin ver-
meyen, plirlizsiz, kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen malze-
meden yapilan tasitlarda tasinir.

4. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Griin-
ler satis noktasina getirildiginde, ekmek kasalari acikta birakilmaz, ze-
min ve dis ortamla temasi engellenir, palet (izerinde olacak sekilde
temiz bir ortama konulur.

5. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Uriin-
ler; satis yerlerinde alicinin el degmesini engelleyecek sekilde ekmek
dolabinda veya tezgahinda muhafaza edilir ve satici kontrolinde satilir.
Satis sirasinda bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edi-
len Griinler, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 (incli mukerrer sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemeler Yonetmeligi'nde yer alan hikimlere uygun bir ambalaj
malzemesine sarilarak veya icine konularak tiiketiciye arz edilir. Bu Teb-
lig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlinlerin satisa su-
nuldugu ekmek dolaplari veya tezgahlari acikta birakilmayacak sekilde
kapal bir ortama konulur.

6. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Grin-
lerin muhafaza edildigi ekmek dolabinda veya tezgahinda alicinin ra-
hatlikla gorebilecegi blyiklikte 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 tinci mi-
kerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Etiketle-
me Yonetmeliginin 13 Uncli maddesinin tglincl, dérdiinci ve besinci
fikralarina uygun etiketin yer almasi zorunludur.

7. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Griin-
lerin tasinmasi ve satisi sirasinda galisan tim personelin, kisisel temizli-
gini sirdlirmeye azami itina gdstermesi, uygun ve temiz kiyafet giymesi
ve koruyucu eldiven kullanmasi zorunludur.

8. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Griin-
ler; sadece bu Tebligin hijyen ile ilgili kriterlerini karsilayan yerlerde pi-
yasaya arz edilir. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz
edilen Uriinler, kasap, manav ve pazar gibi yerlerde piyasaya arz edile-
mez.

9. Bu Teblig kapsaminda yer alan Griinleri tiketiciye arz eden yerler;
tam bugday ekmegi ve/veya tam bugday unlu ekmek ve/veya kepekli ek-
mek de bulundurmak zorundadir.
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10. Bu Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecileri so-
rumluluk alanlarrile ilgili cahstirdiklari personelin gida hijyeni ile ilgili ko-
nularda egitilmelerini saglarlar. Bu Teblig kapsaminda verilecek egitim-
lerle ilgili olarak Bakanlik; ilgili meslek federasyonu, kamu kurum ve ku-
ruluslari ve Universiteler ile isbirligi yapar.

EK-3

Uretim Yerlerinde Yapilacak Agirlik Kontrollerine iliskin Numune

Alma Plani

Normmal durumlarda Almacak Stpheli Durumlarda Almacak
NET Numune Sayisi Numune Sayis1
AGIRLIK
Numune Parti Brivitkhis Numune
Parti Biiwiikliigii (N} | Buiwiikliigii - O%J) Biiviilkdiigii
(m) (m)
. N=4800 6 N=4800 13
v 4801 =N = 13 4801=N= 21
Vi 3
o 24001=N = 2 24001=N = 29
= 48001 =N = 29 48001 =N= a8
= 84001 =N = 48 84001 =N = 84
2 144001 <N < 84 144001 <N < 126
240000 < N 126 240000 <N 200
o N = 2400 6 N =2400 13
bE 2401 =N= 13 2401=N= 21
b
v 15001 =N = 21 15001=N= 29
= 24001 =N = 29 24001 =N =< 48
:5 42001 =N = 48 42001 =N=< 84
m 72001 =N =<
o 120000 84 72001 =N= 126
o 120000 =N 120000 <N
- 126 200
N =600 N=600
6 13
601=N= 13 601=N= 21
o 2001 <N = 21 2001 =N=< 29
= J201=N= 29 7201 =N=< 48
] — —
i 15001 <N'< 48 15001 <N = 84
E 24001 =N <=
v, 84 24001 =N= 126
42000 =N
2 126 42000=N 200
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FIRINLARDA iYi HIJYEN UYGULAMALARI

Besin ve su ile bulasan ylizlerce hastalik etmeni tespit edilmistir.
Bakteriler, virlsler ve parazitler basta olmak Uzere bir gok enfeksiyon et-
keni toksinler, zararli kimyasallar ve zehirli mantarlar gida zehirlenmele-
rinde etken teskil ederler. lyi pastorize edilmemis gida maddelerinden
brusella ve vibrio tirleri ile sarbon, tifo, para tifo, dizanteri kolera, ha-
patit A, E koli gibi hastalik etmenleri insanlara bulasabilir. Mikroplarin yi-
yecek ve iceceklerle viicuda alinmasiyla 2 ila 72 saat icerisinde belirtiler
gorilmeye baslar. Bulanti, kusma, karin agrisi,kramplar, yiiksek ates gibi
belirtilerle kendini belli eder. Mikroplarin tasinmasinda sinek ve diger
hasereler, mikrop bulagsmis malzemelerle yiyecekler arasinda bir kopri
olusturur. Bu nedenle isletmelerde hijyen uygulamalari cok dnemlidir.

1. TEMEL HiJYEN KURALLARI
Genel sartlar

isyerleri, daima temiz ve hijyenik bulundurulmali, tasarim, yerlesi-
mi ve boyutlari agisindan yeterli temizleme ve dezenfekte islemleri yapil-
masina elverisli olmali ve asagidaki genel sartlari saglamalidir.

e [syerinin gevresinde, isyerini etkileyecek kirletici unsurlar ( toz.
koku vb. ) bulunmamali,

e Uretim alaninda hicbir evcil hayvan barindiriimamali, bitki ye-
tistiriimemeli

o [sletme giris kapisi direk iretim alanina acilmayacak sekilde dii-
zenlenmis olmali,

e Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapiimasina imkan
verecek yeterli calisma alani bulundurulmal,

e Yizeyler; Gzerinde kir birikmesine yabanci maddelerin gida
maddelerine bulasmasina, yogunlasmis sivi veya kif olusumu-
na yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

e Uretim alaninin kése ve kenarlarinda zararlilarin tireyebilecegi
6l noktalar olusturulmamali,

e Zararlilarin isyerine girisi dnlenmeli,

e Ozellikle hazirlama bélimlerinde fiziksel tehlike olusturabile-
cek malzemeler kullanilmamali, bu bélgelerdeki pencere cam-
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lari plastik filmler ile kaplanmalidir.

Hammadde, yardimci madde ve mamul maddelerin uygun si-
cakhk ve rutubette muhafazasi icin yeterli kapasiteye sahip is-
leme ve muhafaza kosullari olusturmali, sicaklik ve rutubet de-
gerleri dlglilerek kayit altina alinmalidir.

Atik su kanallari ile alet ve ekipman kolay temizlenebilir malze-
meden yapilmis olmali,

isyeri icerisinde kurallarini hatirlatici yazilar asilmalidir.

Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari

is yerlerindeki tuvaletlerin suyu siirekli olmali,kanalizasyon
baglantisi bulunmal

Hicbir sekilde Gretim ve depo alanlarina dogrudan agilmamali,

Tuvalet mekanlarinda, sivi sabun, hijyenik el kurutma ve dezen-
fektan disperserleri bulunmali,

Tuvalet 6nlerinde dezenfeksiyonu saglayacak ayak paspasi bu-
lunmali,

Personel Uzerini, degistirebilmesi i¢in personel soyunma alan-
lari saglanmalidir. is ve sokak kiyafetleri ayri ayri saklanabilecek
sekilde soyunma dolaplari olmahdir.

El Yikama Lavabolari

Uretim alaninin uygun yerlerine gerekli sayida temiz, saglam ve
¢alisir durumda el yikama lavabolar bulunmali,

El yikama lavabolarinda gida islemlerinde kullanilan arag gereg
ytkanmamali,

El yikama lavabolarinda soguk su gerekli durumlarda sicak
su baglantisi ile el yikama ve hijyenik el kurutma igin gerekli
malzemeler bulunmahdir.

Havalandirma

is yerleri ve tuvalet mekanlari yeterli havalandirma diizenegi-
ne sahip olmali,

Havalandirma sistemleri, duman, koku is ve buharlasmayi gide-
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recek, 1styl muhafaza edecek, toz,kir ve zararli girisini dnleye-
cek o6zellikte olmalidir; filtreleri ve diger parcalari temizlemek
veya degistirmek Uzere rahatca erisilebilecek bir sekilde kurul-
malidir.

Pisirme ve buharliisiticilardan gikan sicak hava ortamdan uzak-
lastiriimali,

Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava aki-
mi 6nlenmelidir.

Aydinlatma

is yeri glin 1si8indan esdeger bir sekilde dogal veya yapay ola-
rak aydinlatiimali,

Aydinlatma araglari muhtemel tehlikelere karsi koruyucular ile
korunmali,

Kullanilacak i1sigin siddeti ve rengi mamul lretimini etkilemeyecek
ozellikte olmall,

Su

isyerinde ilgili mevzuata uygun, siirekli icme suyu kalitesinde,
sicak ve soguk su bulunmali,

Buz ve buhar igilebilir nitelikle sudan tretilmeli,

Varsa su tanklari yagmur kus bdcek girisine karsi korunmali
ve kontrollii kolayca yapilabilecek yerde bulunmali, dizenli
araliklarla temizlenmeli,

isyerinde kullanilan su laboratuar’da periyodik araliklarla kont-
rol ettirilmelidir.

Atik Su Kanalizasyon Sistemi

Atik su kanalizasyon sistemleri, gida maddelerinin olumsuz olarak
etkilenmesini 6nleyecek sekilde tasarlanmig ve tesis edilmis olmalidir.

Temizlik Gereglerinin, Kimyasal Madde ve Dezenfeksiyon Madde-

lerinin

Saklanmasi

Temizlik gerecleri ve kimyasal maddeler gida maddelerinin bu-
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lundugu alanin disinda, uygun kapali alanlarda muhafaza edil-
melidir.

Gida Uretim yerlerinde kullanilan kimyasal madde ve dezenfek-
tanlari saglik bakanligindan onaylanmis olmalidir.

2. URETiMIN YAPILDIGI YERLER

Genel Sartlar

Gida maddelerinin hazirlandigi, kullanildig veya islendigi alan-
lar gida maddesinin tretimine uygun hijyenik kosullari saglaya-
cak sekilde tasarlanmis ve kurulmus olmalidir.

Uretim alanindaki pencere ve kapilar kapali tutulmahdir.

Zeminler

Zemin kaplamalari saglam, kaymayi dnleyici, temizlenmesi ko-
lay ve dezenfeksiyona uygun olmalidir. Kaplamalar su gegirmez
asinmaya karsi dayanikh olmaldir.

Uretim alaninda yeterli sayi ve boyutta drenaj kanali bulunma-
I,

Atk su kanallari zararh girisine koku yayilmasina ve atiklarin ka-
naldan geri donisune karsi glvenilir temizlenebilir ve dezen-
fekte edilebilir olmalidir.

Duvar Yiizeyleri

Duvar ylzeyleri piriizsiz temizlenmesi kolay ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir olmali,

Duvar ylzeyleri su gecirmeyen acik renkli malzemeden yaplil-
mali ve asinm ya karsi direncli olmalidir.

Tavanlar

Tavanlar ve tavan yapilari kir birikmesini nem yogunlasmasina
ve kiflenmeye izin vermeyecek sekilde tasarlanmali,

Tavanlarin periyodik olarak bakimlari yapilmali,

Tavan yuksekligi Gretilen Grline ve alet ekipmana uygun olma-
ldir.
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Pencereler

Pencereler temiz tutulmali kir birikmesini 6nleyecek sekilde ve
cliriimeye dayanikli malzemeden yapilmali,

Dis mekana acilan pencerelere kolay temizlenebilen sineklik-
ler takilmali,

Pencere esikleri ve benzeri acik yerler raf olarak kullaniimama-
I,

Kirilmaya karsi camlar dayanikli olmali veya kirilmaya karsi ge-
rekli tedbirler ahinmaldir.

Kapilar

Kapilar temiz tutulmali kir birikmesini 6nleyecek sekilde ve gu-
rimeye karsi dayanikli malzemeden yapilmis olmal,

Kapilarin ylzeyi diiz ve su gecirmez 6zellikte kolay temizlenebi-
lir ve dezenfekte edilebilir, su emmeyen yapilmis olmal,

Kapi ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini en-
gelleyecek sekilde yapilmalidir.

Yiizeyler

Hammadde yari mamul ve mamul maddelerle temas eden yi-
zeylerde catlak ve yariklar bulunmamalidir.

Yizeyler temizlenebilir dezenfekte edilebilir yapida ve korozyo-
na karsi dayanikli olmahdir.

iyi hijyen uygulamalar;

Uriinlerin giivenilir olmasinda
Tuketicinin saghginin korunmasinda

isyerinin iyi imajinin siirdiiriilmesinde énemlidir
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3. URETIM KURALLARI

Genel Sartlar

Hammadde, yari mamul ve gida ile temasta bulunan ambalaj
malzemeleri,Turk Gida Kodeksine uygun olmahdir.

Hammadde, yari mamul ve mamul maddeler, isleme, depola-
ma, nakliye vb. sirasinda meydana gelebilecek olumsuz etkiler-
den (kirlenme, asiri yiksek sicaklik, hasere vb.) korunmalidir.

Raf 6mri dolmus hammadde, yari mamul ve mamul maddeler
tiketim ve satisa sunulamaz. S6z konusu Urlinler imha edilme-
lidir ve Uretimde kullanilmamalidir.

Hammadde ve Yardimci Madde Temini

Gida maddelerinin kabuli sirasinda;

- Zararli olup olmadigi

- Yabanci cisimlerin olup olmadigi

- Ambalajlarin hasar goriip gormedigi

- Etiket bilgilerinin Tlrk Gida Kodeksine uygun olup olmadigi
- Sevkiyat araclarinin hijyen sartlarini tasiyip tasimadigi

- Soguk zincirde tasinmasi gereken gida maddelerinin (yag
maya, krema vb.) uygun kosullarda tasinip tasinmadigi kontrol
edilmelidir.

Gida maddelerinin mevzuata uygun olmamasi durumunda bu
maddeler isyerine alinmamaldir.

Yapilan girdi kontrolleri EK-3’te 6rnek olarak verilen girdi kabul
formu ile kayit altina alinmahdir.

Gida Ambalaj Malzemeleri ile ilgili Sartlar

Ambalaj malzemeleri ve etiket bilgileri, Tiirk Gida Kodeksine
uygun ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgina kayit yaptirmis
firmalarda Uretilmis olmali,

Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek sekilde ko-
runmahdir.
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Gida Maddelerinin Muhafazasi

Ambalajli veya ambalajsiz hi¢bir gida maddesi zemin ile dogru-
dan temas etmemeli,

Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirilerini olumsuz
olarak etkileyebilecek gida maddeleri ayri yerlerde muhafaza
edilmeli,

Hammadde ve katki maddeleri uygun muhafaza sartlarinda de-
polanmali,

Depolarda ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmali,

Soguk olarak muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin
bulundugu depolarda sicaklik ve rutubet kontrolleri dizen-
li olarak yapilmalidir. Ek-4’te 6rnek olarak verilen Depo Sicak-
lik ve Rutubet Kayit Formu ile kontroller kayit altina alinmali,

Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun muhafaza
sartlarinda, uygun sicaklikta, agizlari kapah olarak ve zeminle
dogrudan temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

Gida Maddelerinin Taginmasi

isyeri sahibi, gida maddelerinin tasinmasinda, gida giivenilirli-
gi ve insan saglina yonelik gerekli tedbirleri almak zorundadir.

Tasima isleminde kullanilacak araglar temiz ve dezenfekte edi-
lebilmelidir.

4. PERSONEL HIJYENI

Eskiden beri Turk toplumunun kiltirinde el temizligi gok 6nemli-
dir. Eller yemekten dnce ve sonra mutlaka yikanir. Ciink{, insan eli en faz-
la mikrop tasiyan vasitadir. Herkesin tuttugu bir kapi kolunda bile sayila-
mayacak derecede bakteri mevcuttur. Bulasici mikroorganizma tasiyan
bir insanin onlarca insana bu virisl bulastirma ihtimalinin oldugu unu-
tulmamalidir. Bu nedenle gida sektoriinde galisan personelin sorumlu-
luklari buyiiktir. Ozellikle Giretimde galisan personelin énemli bulasma
kaynaklarindan biri oldugu distnuldiglinde kisisel temizlik ve hijyenin
onemi daha da artmaktadir.

Bir kisi dakikada 1000-10000 arasinda mikroorganizma bulastirdigi
bilinmektedir. Personelin gida ile temasi elle olmaktadir. Elle, parmak-
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la olan kontaminasyonu (bulasma) azaltmak icin personel ellerini bol
sivi sabun ve sicak su ile yikayarak mutlaka dezenfektanli ¢ozeltilere
daldirmalidir. Bu amacgla

%2-3’lik hipoklorit ¢ozeltisi kullanilabilir. Elle bulagsmayi 6nle-
mek igin eldiven kullanilabilir. Eldivenlerinde temizlenmesi ve dezen-
fekte edilmesi gerekir.

ABD’deki Colorado Universitesi’ndeki arastirmacilar, ellerde sa-
nildigindan daha fazla tirde bakteri bulundugunu tespit ettiler. 51 Gni-
versite 6grencisinden 102 6rnek alan bilim adamlari toplam 4 bin 742
cesit bakteri buldular. Sadece

5 bakteri bitiin ellerde bulunuyordu. Her insanin elinde genellik-
le digerlerinden farkli bakteriler yasadigi gibi, bir insanin iki elinde yasa-
yan bakteriler de birbirinden farkli. Arastirmaya goére ortalama bir elde
150 bakteri tlrl yasiyor. Bilim adamlarina gore, diizenli el ylkama 6nem-
li olsa da bakteriyi tamamen ortadan kaldirmiyor. Bakteri kolonileri, el
yikamanin hemen ardindan hizla yeniden riyor.

Uretim ve satis noktalarinda gidanin kendisi basta olmak iizere,
ambalajina dahi tutanlar mutlaka bulasici hastalik tagimadiklarini ispat
etmeleri gerekir.

Genel sartlar

e isyerinde calisan kisiler hijyen sartlarina biyik bir titizlikle uy-
mak zorundadir.

e Taki (kolye, kiipe, kiinye, ylziik, bilezik, kol saati) takilmamali,

e Uygun ve temiz is kiyafetleri, koruyucu giysiler (bone, galos,
maske, eldiven )giymeli,

e Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile Gretim alanina girilme-
meli,

o s kiyafetleri isyeri disinda giyilmemeli,

e  Erkeklerde saglar tercihen kisa olmali, sakal olmamali, saglar
mutlaka bone icinde tutulmali ve agiz maskesi kullaniimal,

e syerinde galisanlarin, mevzuata uygun olarak diizenli saghk
kontrolleri (portdér muayenesi, akciger filmi, burun-bogaz kul-
tard, sarilik) yapilmahdir. Hasta personel isyerinde calistiriima-
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mali, portér muayene sonuglari isyeri yetkilisi ve/veya sorum-
lu yoneticisi tarafindan degerlendirilerek isyeri yénetimine bil-
dirilmeli ve sonuglarin uygunsuz olmasi durumunda acilen ge-
rekli tedbirler ahinmalidir.

Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida maddelerinin Gre-
tildigi ve bulundugu alanlara girmeleri yasaktir. Bu gibi kisiler,
hastaliklari ve belirtileri (6zellikle ishal ve ates) hakkinda isye-
ri yetkilisi ve/veya sorumlu yoneticine bilgi vermesi zorunludur.

Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlari veya deri yaralanma-
lari olan kisilerin, Gretim ve satis asamalarinda galismalari en-
gellenmelidir. Basit cizikler gibi durumlarda yara bandi (6rne-
gin su gecirmeyen plaster, parmak sargisi) kullanarak calisma-
hdir. Yara bandi, gida isyerleri icin 6zel olarak hazirlanmis ve
mavi renkli olmalidir.

Galisanlar igin dinlenme bélimleri varsa bu boliimler imalattan
ayri bir yerde olmalidir.

El Hijyeni

Eller;

Her isin baslangicinda,

Calisilan her tezgah degisiminde,

Her tuvaletten sonra (oradaki lavaboda),

Cig yiyecekleri elledikten sonra,

Okstirlip hapsirdiktan ve mendil kullandiktan sonra,
Kirli arag-gerecleri elledikten sonra mutlaka yikanmali,

El yikama isleminin hijyenik olmasi saglanmali,

Hijyenik el yikama onerileri;

Eller calisma istasyonlarina yakin, gida hazirlama boélimlerin-
den ayri lavaboda yikanmali.

Oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa kesilmis ve te-
miz olmahdir.

El kurutmak icin imkanlar dahilinde kagit havlu veya uygun
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araclar kullanilmal, kesinlikle misterek havlu kullanilmamali.
e Sabun olarak mutlaka sivi sabun ve sabunluklar kullaniimali.

e Kullanilan sivi sabun mimkiinse icerisinde bir dezenfektan
madde icermeli.

e Ellerde miicevher, oje, cila vb. bulunmamal.

e Yara ve kesikler bulunmamali, varsa mutlaka hijyenik eldiven
kullaniimalr.

e Sik sik viicut temizligi yapiimali, mimkiinse isten 6énce ve son-
ra dus alinmahdir.

Agiz, burun ve saglar;

e imalat esnasinda agiz-burun kurcalanmamall, saclara dokunul-
mamall.

e Dis ve agiz temizligine 6nem verilmeli.
e Sigaraicilmemeli.

e Yerlere kesinlikle tukirtlmemeli, hapsirma ve dksirmede ka-
git mendil kullanilmal.

e imalatta calisan personel mutlaka 6nliik giymeli, gerekirse eldi-
ven, maske, sapka veya bone takmal.

e ishalli personel calistiriimamali, cok gerekirse hijyen ilkelerine
mutlaka uyulmali.

insanlarin derisinde, burun boslugunda, sa¢ dipleri gibi yerlerde
Stafilococcus aureus bakterisi mevcuttur. Bu bakteriler gaz ve irin olus-
turma yetenegine sahiptir. ineklerde meme iltihabini yapan bakteride
ayni mikroorganizmadir. Dolayisiyla elinde yara olanlar, grip ve soguk al-
ginhgi gibi bulasici hastaliga yakalanan kisiler mimkiinse imalathanede
cahstiilmamali, eger ¢alismalari gerekiyorsa gok siki tedbirler alindiktan
sonra misaade edilmeli ve son Uriine dokunmalari engellenmelidir.
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5. TEMIZLiK ve DEZENFEKSIYON

Genel sartlar

Uretimde kullanilan makine, alet ve ekipmanla kullanilmadan
once ve sonra uygun sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edil-
melidir.

Temizlik icin icme suyu kalitesinde su kullanilmali,

Saglk Bakanligi tarafindan kullanimina izin verilmis gida en-
distrisine uygun deterjan, kimyasal madde ve/veya dezenfek-
tanlar kullanilmahdir.

Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida maddesi veya gidanin
Uretiminde kullanilan kaplara konulmamalidir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari

Kaba Temizlik: Kaba kirlerin kuru veya islak olarak uzaklastirilir.
Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bu-
lasmasini 6nlemek amaciyla sicak su ile yapihr.

Dezenfeksiyon: izinli dezenfektan maddeler kullanilarak yapilir.

Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Dezenfeksiyon teknigine
gore icilebilir su ile yapilir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlari

isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmalidir. EK-1 ve
EK-2'de temizlik ve dezenfeksiyon programi drnek olarak verilmis olup
her isyeri kendine gore 6rnektekine benzer diizenleme yapabilir.

6. GIDA MADDESI ATIKLARI

Genel Sartlar

Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlarda yigilmalara
meydan vermemek i¢in mimkiin oldugunca ¢abuk bir sekilde
uzaklastiriimali,

Atiklar kapakli ¢op kutularinda toplanmali,

En ge¢c mesai bitiminde ¢opler isletmeden uzaklastiriimali,
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Atik kaplari sikica kapatilmis olmali, gerektiginde dezenfekte
edilebilir durumda bulunmali,

Uriinlerin olumsuz etkilenmemesi icin gida maddelerinin sevki-
yati ile atiklarin uzaklastirma islemleri kesismemesi gerekmek-
tedir.

7. ZARARLILARLA MUCADELE

Dis mekana agilan tim bosluklarda zararlilara karsi gerekli 6n-
leyici tedbirler alinmali,

Zararliya maruz kalmis mamuller imha edilmelidir.

Uretim alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya yapiskan-
Ii fare tuzaklari yerlestirilmeli, tuzaklar diizenli olarak kontrol
edilmeli,

Zararl ile miicadele programi hazirlamal ve etkin bir sekilde
uygulanmal,

Zararhlara karsi kullanilan ilaglar gida maddeleri ile temas et-
meyecek sekilde ve ayri mekanlarda saklanmali,

Periyodik olarak ilaglama yapilmali veya bir ilaglama firmasin-
dan destek alinmali,

Eger ilaglama isyeri tarafindan yapilacaksa bu konuda gerekli
egitim almis personel ¢alistirilmali ve yapilan ilaglama kayit al-
tina alinmahdir.
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EKLER

Ek-1 Temizlik ve Dezenfeksiyon Formu

Alan

Kulanilacak
temizlik
madde ve
malzemeleri

Temizlik
sikhigi

Kullanilacak
dezenfektan
maddereri

Dezenfeksiyon
siklig

Dis alanlar

isyeri cevresi

Atik alani

ic alanlar

imalat girisi

Duvarlar

Zemin

Tavanlar

Alet-Ekipman

Sosyal
bolimler

Tuvaletler

Ek-2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Kayit formulari

Tarih Saat

Temizlenen dezen-
feksiyon yapilan yer

Temizlenen

yapan Kkisi

dezenfeksiyon

imza

isyeri cevresi

Duvarlar

Zemin

Alet-Ekipman

Soyunma bolim

Tuvaletler

Hazirlama bolimu
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Ek-3 Girdi Kabul Formu

Girdinin Adi: Girdi No: Tedarikgi Adi: Gelis Tarihi:

Yapilan Kontroller:

(a Etiket Kontrolii-Uretim/ ithalat izni-Son Titketim Tarihi-Dis

Gorinim v.b.)

Uygun: Uygun Degil:
Agiklama( Uygun Degilse ):
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Ek-4 Depo Sicaklik ve Rutubet Kayit Formu

Depo Adt:

Olmasi Gereken Sicaklik ve Rutubet Araligi: Yil-Ay:

[0)
c:
=1

Saat

Rutubet

Saat

Rutubet

Saat

Rutubet

Aciklama

Kontrol
eden

O |0 |([N|oo|lu | |W|IN|FL

=
o

=
[N

[
N

=
w

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
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