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OZLESTIRILEREK YAPILAN HAMURLARDA KULLANILAN
GERECLER

Ozlestirilerek yapilan hamurlari hazirlarken riinlerin gesidine gére malzemeler kullaniimaktadir.

Un: Un hamurlarda ana yapiyi olusturur. Un su ve tuz karistirildiginda gluten kompleksi yani hamurun ¢atisini
olusturur. Unun bilesiminde bulunan nigasta su gekerek, ¢atinin aralarini doldurur. Bu olay tim hamur hazirlama
yontemlerinde aynidir. Ozlegtirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan unun randiman ve protein deg@erinin
yUksek olmasi gerekir. Hemen hemen tahillarin tamamindan un elde edilmektedir. Ancak pastacilikta bugday
unu kullaniimaktadir. % 60- 70 randimanl ekstra- ekstra unlar kullaniimaktadir.

Tuz: Sert hamurlarda tuzun gérevi gok dnemlidir. Undaki gluten tuzla birlestiginde elastikiyet kazanir. Ayrica
tuzsuz hamur 6zs(z olur ve istenilen sekil verilemez. Bunun disinda tuz lezzet verici olarak da kullaniimaktadir.
Kullanilacak tuz nem ¢ekmemis kuru ve temiz olmalidir.

Yumurta: Hemen hemen tim pasta, biskuvi, bérek, tath vb nin yapiminda kullanilan ana maddelerden biridir.
Genellikle tavuk yumurtasi kullanilir. Yumurtanin blydkligi hamurun sulu ve kati olmasini sagladigi gibi
kabarmayi da etkiler. Yumurtanin hamurdaki diger gorevi ise Urline gevreklik ve lezzet vermesi, bilesiminde
protein bulunmasi nedeniyle yine Uriine yapi kazandirarak hacmi artirmasidir. Ancak yumurta kabartici olarak
kullanilacaksa sarisindan ayriimasi gerekmektedir. Glnki ak saridan daha iyi fom olusturmaktadir.
Ozlestirilerek yapilan hamurlarda yumurtanin gérevi Urline lezzet ve gevreklik vermek, besin degerini artirmak,
Urtindin Gzerine sirdlerek gorinugi glizellestirmektir.

Su: Ozlegtirilerek yapilan hamurlarda su mutlaka kullanilmaktadir. Suyun hamurdaki gérevi ortamdaki seker ve
tuzlann ¢dézinmesini saglamaktir. Gdzinen tuzlar ortama elektrolit vermektedir. Protein ve nisastanin su
cekerek sismesini saglar. Proteinler su ¢gekerek Urline elastik bir yapi kazandirir ve nisastanin etkisiyle jelatinize
olur. Su ve un karisimi hamurun 6zinu teskil eder. Sivi olmadan hamur hazirlamak mimkun degildir. Hamurun
6zelligine gére mutlaka cesitli 6lgllerde su kullaniimaktadir. Ancak diger hamurlarda su yerine diger sivilar da
kullanilabilmektedir. Ozlestirilerek yapilan hamurlar sert oldugu igin kullanilacak sivi miktari digerlerine gére
daha azdir % 17[2127 civarndadir.
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