DONDURULMUS HAMUR URUNLERI
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DONDURULMUS HAMUR

Dondurulmus gida urinleri sektorinde son yillarda ortaya ¢ikan onemli bir
Uridn grubu da dondurulmus unlu mamullerdir. Firincilik Grinleri pazarinda
dondurulmus hamur kullanimi ve dondurulmus urinlere olan talep tim
dinyada giderek artmaktadir. Dondurulmus uridn uygulamasi, dondurulmus
hamur sayesinde pek ¢ok firincilik Grinunin uretiminde kullanilmaktadir.
Ornegin, dondurulmus ekmek, cérek, kurabiye v.b. hamuru iretiminin
yaninda yari firinlanmis ekmek, borek vb. urinler de bulunmaktadir (1, 2, 3).

Dondurulmus hamur kullanilarak tretilen ekmeklerin;

— Daha kisa stirede elde edilebilmesi,

— Taze ekmege ¢ok yakin gérinus ve tada sahip olmasi,

— Uretimi icin 6zel yer ve ekipmana gerek duyulmamasi

— Gunumiz firincilik endistrisinde taze haldeki pisirilmis Grinlere
kolaylikla donisebilmesi,

— Uygun fiyatta olmasi ve bu yontem ile urinlerin kisa sirede tiketime
hazir hale gelmesi,

— Iscilik masraflari azalmasi ve iretim maliyetinin diismesi gibi
avantajlari bulunmaktadir (4).

Ayni zamanda bu yontem hamurlarin merkezi fazla miktarda dretilip
donmus halde depolanmasina ve Kkiiglik olgekli isletmelere dagitilmasina

imkan saglamaktadir. Bu avantajlara ragmen dondurulmus hamur
kullaniminin, uzun sireli depolamalarda kalite kaybinin olmasi ve
performansinda degiskenlik gostermesi gibi bazi dezavantajlari
bulunmaktadir (5, 6).

Hamur kuwe‘rlilig'i e Hamur kuvveti mayadan 6z maddelerin azalmasi ile azalir.

e Gluten ¢apraz baglari buz kristalizasyonu nedeni ile kirilir.

Hamur yapisi e Buz kristallerinin olusmasi, hamurda gaz tutma o6zelliginin diigmesine ve

uniform olmayan gluten matriksine neden olur.

e Zedelenen nisasta, hamur sisteminde toplam suyun dagilmasina neden
olur.

e Protein depolimerizasyonu ve glutenin yiiksek molekil kitlesi azalir.

V721 o Hiicre hasari nedeni ile canli maya hiicrelerinin yasaya bilirligi azalir.

e Donma hizina bagli olarak degisimler olur.
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miktarindaki artis, ekmek kalitesini dismesine sebep olur.
e Depolama sicakligina bagli olarak, ekmekgilik 6zelliklerinde bozulmalar

olur
Nisasta retrogradasyonunun hizlanmasi ekmek igi sertliginin artmasina
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DONDURULMUS HAMUR URETIM TEKNIKLERI

Donuk ekmek uretiminde ¢esitli proses metotlari kullaniimakla
birlikte  temel olarak lg farkl sekilde tretim
gergeklestirilmektedir. Bunlar; Fermente edilmemis donuk hamur,
tam fermente donuk hamur ve vyari pigirilmis donuk hamur
yontemleridir (7).
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DONDURULMUS HAMUR URUNLERTI

Pisirilmis Dondurulmus Uriinler

Pizza, Corekler, Bazi borekler

e Yari Pigirilmis ve Dondurulmus Uriinler
__j\ Y G Pizza cesitleri, Ekmekler
A

Pisirilmemis Dondurulmus Hamurlar

Milfoy hamurlari, Ekmekler

Son ¢eyrek asirda; teknolojideki olumlu gelismeler, kadinin ¢alisma hayatindaki yerinin artmasi ve insanlarin zamani tasarruflu bigimde kullanma
diusiincesi dondurulmus gidalara olan ilgiyi artirmistir. Gida sanayinde hemen her iriin grubunda karsimiza ¢ikan dondurulmus gida teknolojisi
firincilik Gridnlerinde de onemli bir yere sahiptir. Dondurulmus hamur uretimindeki amag, belirli bir sire i¢cin maya aktivitesini durdurarak hamur
stabilitesini saglamaktir. Dondurarak depolama sirasinda; aktif ve karmasik bir sistem olan hamurun yapisinda hem kalite kayiplari hem de maya
aktivitesinde azalmalar meydana gelmektedir. Dondurmanin hamur lzerindeki olumsuz etkilerini azaltmak ve ekmek kalitesini iyilestirmek,
beslenme degerini artirmak, bayatlamay: geciktirmek ve bozulmay: 6nlemek igin birgok farkli yontem kullanilmaktadir. Bunlardan bazilar::
dondurma islemine daha fazla dayanabilen yeni mayalar iiretmek, ekmek yapim prosesini gelistirmek veya dondurulmus hamurlar igin uygun katkilar
ve bilesenler kullanmaktir (6, 8).
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