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EKSI HAMUR FERMENTASYONU VE EKMEK YAPIM ASAMALARI

Eksi hamur, un ve suyun laktik asit bakterileri (LAB) ve mayalar tarafindan fermente
edilmesi sonucu elde edilen fermente bir Grindidr. Ekmek yapiminda en ¢ok kullanilan
tahillar; bugday, cavdar, arpa, yulaf, misir, sorgum, dari ve piringtir. Son yillarda ise kara-
bugday, kinoa ve amarant gibi tahillarla yalanci tahillarin kullaniminda da bir artis gézlen-
mektedir. :

Fermentasyon) Mayalanmé nedir?

Ekmek mayasi olarak da bilinen Saccharomyces cerevisiae karbonhidrati kullanarak

fermantasyon sonucu CO2, organik asitler ve alkol aciga cikmasini saglayan tek hicreli
bir canhdir. Aciga cikan asitler ve alkol, glutenin yapisini zayiflatarak hamurun Gretim

asamasinda islenmesini kolaylastirir. Eksi hamurda S. cerevisiae ekmedin mayalanma-

- sinda rol oynayan en baskin maya olmakla birlikte S. exiguus formlarina da siklikla
“rastlanir. K17 :
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Eksi hamur olusturulurken sadece un ve su kullanilarak islemi baslat-
mak mdmkunduar. Sifirinct noktada dnceden yapilmis bir eksi hamur
(ast hamuru), ticari starter kiltlr veya tuz kullanilmaz. Un ve suyun
homojen bir sekilde karistirilarak mikrobiyal floranin gelisimini hizlan-
diracak sekilde oda sicakliginda bekletilmesi (25 °C)ile fermantasyon
saglanir. Burada sicakligin yikselmesi laktik ve bUtirik asit ferman-
tasyonuna neden olur.

Maya — CO2 -+ Etanol

Laktik == | aktik - Etanol
Asit Asit
Bakterileri

Sekil : Eksi Hamur Fermentasyonunda Meydana Gelen
Biyokimyasal Degisiklikler
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Eksi Hamurun Ekmege Sagladigi Faydalar

‘Eksi hamurda maya' ve laktik asit bakterilerinin etkilesimleri sonu-

_cu ok sayida biyokimyasal olay gergeklesir. Bu olaylar sonucunda

- cesitli antibiyotikler ve biyoaktif bilesenler Uretilir, eksopolisak-

~ karitler oI»_usur, nisastanin hidrolizi saglanir ve olusan fenolik bilesik-
lerin etkisiyle antioksidan aktivite ortaya gikar. Bu etkiler eksi ma-
yali ekmegin tuketici saghgini destekleyen ve savunma sistemini
guclendiren gidalar arasinda ilk siralarda yerini almasini saglamistir.:

Eksi hamur fermentasyonu ile ekmegin yapisinin ve duyusal kalite-
sinin gelistirilmesinin yaninda raf 6mri de uzar. Eksi hamur bunu
| buyulk dlgide asit oraninin yliksek olmasiyla basarir. Ayni zamanda
- Uretilen antimikrobiyel bilesikler ve bakteriyosinler de raf 6mrinln
~ uzamasinda etkilidir. - | ?

@@@ @gidamuhder




4

EKMEK YAPIMI ISLEM BASAMAKLARI

1 HAMURUN YOGURULMASI _
“Ekmek hamuru hazirlamanin ilk basamadi ana malzemeler olan un, su,

b tuzve mayanin belirli oranlarda hazirlanip homojen bir sekilde yeterli

stire karistirilmasidir. Bu stire kullanilan malzemelerin miktarina gore
degisebilir. Buslrecte hamurda fiziki dedisimler gozlemlenmeye baslar.
Gluten aginin gelismesi ile birlikte elastik ve parlak bir yapi kazanan
hamur rahat islenebilir hale gelir. Gluten aginin olusmasi hamur yogurma
asamasinda mutlaka gerceklesmesi.gereken mekanik bir sirectir.
TUketilebilir en iyi ekmek modelinin Gretimi icin baslica faktor, protein-
lerin miktari ve kalitesi olarak gorilmesine ragmen nisasta da.ekmek
kalitesi agisindan oldukca onemli bir yere sahiptir. Unda yaklasik %1

' _ oraninda glikoz, fruktoz gibi monosakkaritler bulunmasina ragmen,

'fermantasyonun diizenli bir sekilde ilerleyebilmesi icin bu miktar yeterli
* degildir. Mayalarin CO2 gazini Uretebilmesi icin gerekli olan sekerler,
~ undabulunan zedelenm|$ nlsastamn amilaz tarafindan parcalanmasi ile
saglanir.. s
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2. HAMURUN MAYALANDIRILMASI
Eksi hamur mikrobiyotasinda bulunan maya hilcreleri ve Iaktlk asit
bakterilerinin calisma sistemi birbirlerinin kullanabilecekleri metabolit-

“|"“leri Gretme yontemi Gzerine kurulmustur. Bu canlilarin aralarindaki

simbiyotik etkilesim sayesinde fermantasyon siireci baslar. Amac son
UrGnde optimum performansin yakalanabilmesidir. Mayalanma boyunca
hamurun yogurulmasi asamasinda gergeklesen olaylarin devami zincir
prosesler halinde devam eder. Olusan gluten agi mayanin ortaya
¢ikardigi CO2'i hapsederek hamurun kabarmasini saglar. Bu sayede
hamur kolay islenebilen yumusak bir yapi kazanir. Hamurun yogurma
bitiminden kes-tart asamasina kadar dinlendirilmesine “islanka” veya
"kitle fermentasyonu” denir. Mayalanma stresini etkileyen cok sayida
degisken mevcuttur. Bunlara ornek olarak Grdn tipi, mayanin cinsi-
(kuru maya, lnstant maya vb. )ve kalitesi, ortam isisi, hamur ozeII|k|er|,
-unun ozellikleri ve depolama kosullari verilebilir.
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Fermentasyon siiresinin kisa tutulmasi gereken durumilar;

““-Kullanilan maya miktarinin fazla olmasi
-Ortam sicakliginin yikséek olmasi
-Hamur su-oraninin cok yiksek olmasi
-ZayIf un kullaniimasi '
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3.HAMURUN ISLENMESI

1 Ekmek hamuru yogurma ve mayalama sonrasinda kes-tart ve yuvarlama
| (bezeleme)ve sekil verme:gibi islemlere tabi tutulmaktadir. Urinden

“optimum performansin alinabilmesi icin bu asamalarda hamura.alabil-

- digince yumusak davranilmasi hem gluten agina zarar vermemek hem de
olusan gazin korunabilmesi amaciyla oldukca onemlidir. Kitle fermantas-
yonunu tamamlamis ekmek hamuru istenilen gramajlarda kesilerek uygun
sekil verildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilir. Pisirme éncesi adim
adim yapilan fermantasyon islemi hamura stabil bir yapi kazandirmasinin
yaninda cok sayida biyokimyasal olayin da gerceklestigi bir evre olmasi
bakimindan ekmegin organoleptik ozelliklerini kazanmasinda ve biyoya-
rarliidinda en temel roll oynar. Ekmek, uygun sartlarda muhafaza
“edildiginde biyokimyasal olarak aktif olmayan kolloidal bir sistemdir.
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4 PISIRME
Son fermantasyon basamadinin sonunda istenilen hacme ulastigindan
emin olunan ekmek pisirmeye alinir. Pisirmeye hazir olan ekmedge

~ fermantasyon slireci boyunca olusan gazin disariya orantili bir sekilde
| cikabilmesiicin bigak(jilet) atimasi gerekir. Bicak atiimayan ekmeklerde

~ Gatlamalar gorulr ve istenilen hacim elde edilemez. Ayrica ekmek firina
atildigr anda birkag saniye boyunca firina buhar verilmesi gerekir. Buhar
verilmeyen ekmekler mat goriinimli ve yetersiz hacimde olur.

Pisirme sirasinda Urlinde hacim artist, ic dokunun olusmasi, kabuk olus-
umu gibi bir dizi farkli olay gerceklesir. Hamur kondUksiyon veya konvek-
siyonel yollarla isiyi alir ve sicakligi yikselmeye baslar. Pisirme kalitesinin,
firinin hangi malzemeler kullanilarak tretildigi, isinin iletim sekli, firmin |
.buhar:verme 6zelliginin olup olmamasi ve calisma prensibine bagli olarak
degiskenlik gdsterecedi unutulmamalidir. Istenilen sonuca ulasabilmek
_icin ekmek pisirme firinlarinin tas tabanli ve buhar verebilen 6zelliklerde
olmasi aranan baslica dzelliklerdir..Bunun yani sira endistriyel 6lcekte
Uretim yapHacaksa Isinin‘'dagiim gekh ve firin kapasitesi (hacmi) de blyik
bir onem arz etmekted|r
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5.EKMEGIN SOGUTULMASI

Firindan yeni cikan ekmek paketlenmeden veya dilimlenmeden once
mutlaka sogutulmalidir. Pisirme islemi bittiginde Grunde kalan nemin

| migrasyon istegi paket igerisinde nem yogunlagsmasi veya dilimleyici
| bicaklarinda yapismaya neden olur. Bu olumsuzluklari 6nleyebilmek igin

“pisen ekmek dogrudan sogutma spirallerine alinmalidir. EndUstriyel
olmayan ortam kosullarinda yapilacak olan sogutma islemi Grtn boyutuna
gore 1-2 saate kadar uzayabilir. ’

Ekmekgilik sektor giderek degismekte ve gelismekte olup, saglikli bes-
lenmeye dayali tUketimin artmasi ile birlikte tUketici taleplerinde de bUyUk
bir kayma gozlemlenmektedir. Sadece Ulkemizi degil bUtin dunyayi etkisi
altina alan bu salgin siirecinde un satislarinin artmasi, evde yapmaya olan
1.yogun-talep ekmegin bitln kiltdrlerin beslenmesinde birinci derece .

' 'dh'eme sahip vazgecilmez bir gida oldugunu gostermektedir.
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Zeytinli- Biberiyeli Ekmek Tarifi:
_-Malzemeler:
- -500 gram ekmeklik un
-350 + 50 gram™ su (icme suyu)
-100 gram dilimlenmis siyah zeytin |
-b gram kuru biberiye
-8 gram tuz
- -100 gram eksi maya
-8 gram yas maya

*Unun su kaldirma kapasitesine gore
su miktari degiskenlik gosterebilir.
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~Yapihsi
Unun tamami derin bir kabin icerisine alinir. Suyun bir kismi ile yas maya, bir
- kismi ile eksi maya ¢cozdurtllr. Mayali sulu karisimlar unun icerisine eklenir.
. Regetede yazan suyun tamaml (350 gram) kesinlikle aynianda una eklenme-

mel|d|r

Geriye kalan su yavas yavas karisima eklenerek yumusak bir hamur elde
edilene kadar yogurulur. Elde yogurma isleminde bu stre yaklasik 10-12
dakikadir. Gluten agi olustugunda (hamur pUrtzsiz ve perde gibi agilan
bir yapi kazandiginda) tuz eklenir. Birkac dakika daha yogrulduktan sonra
diger malzemeler(zeytin ve biberiye) de eklenir ve homOJen dag|l|m
saglayana kadar kaI’IStIrIHI’ ‘

" Flde edilen hamur Uzeri kapall bir‘Sekilde oda smékllcjlnda bekletilir
‘(|s|anka) Islankasi tamamlanan hamur bezeleme (yuvarlama)yapllarak
yarim saat daha dinlendirilir.
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Yapiligi (Devami)

Yarim saatin sonunda pisirilecek olan kaliba alinir ve Uzerine bicakla
- |-duzgin ve tek hamlede ¢izik atilir. Buhar vermeyen bir firinda pisecekse
- ekmegin Uzerine su puskurtulmeli ve firinin fani kapah tutulmaldir.

Yaklasik 230 derecede 1saat kadar pisirilir.

Pisen ekmek riizgarsiz bir ortamda sogumaya birakilir. Firindan yeni
cikmis ekmedin ic nemi hentiz dagilmadigindan hemen kesilmesi tavsiye
edilmez. '
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