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TITO PATATES UNU

Patates unu ilk olarak 1700’lerin ortasinda Uretilmistir. Bu tarihte bugday unu nadir bulunan ve pahal bir Grln
haline gelince, Fransa’da kdyliler patatesi un haline getirip, bu undan ekmek yapmaya baslamislardir.

Patates unu, patatesin kabuklariyla haslanip, ezilmesi ve kurutulmasi elde edilir. Patates unu, beyazlatma islemi
gecirdigi icin beyaz renktedir. Gluten icermez, protein igerigi piring unununkine benzerdir ama misir ve budday
unundan dustktur. Glutene alerjisi olan insanlar bugday unu tiiketemedikleri igin, patates unu gibi glutensiz Granleri
tercih ederler.

Duslik sicaklkta, glines gérmeyen ortamda saklandidinda, ortalama raf 6mri 12 aydir. Dondurucuda veya
buzdolabinda saklamak bu siireyi 24 aya kadar gikarir.

Patates unu, patates nisastasi ile karistirilir, ama patates nisastasi sadece patatesin nisastasi kullanilarak yapildigi
icin besin dederleri farklilik gosterir. Ayrica patates nisastasi patates tadini tasimazken, patates unu patatesin tadini
korur.

100 gram patates ununun besin dederi:

Protein 6.9 gram
Lif 5.9 gram
Enerji 357 kalori
Karbonhidrat 83 gram
Seker 3 gram

Kullanim Alanlar::

Patates tadini arttirmak amaciyla, patates igerikli gidalarda ve hazir patates puresinde kullanilir.

Baska cesit unlarla kanistirihp unlu mamullerde bayatlamay geciktirici ve genlestirici katki maddesi olarak kullanilir.
Patates unu en gok ekmek yapiminda kullaniimaktadir.

Unlu mamullerde, ekmek disinda, biskuvi ve krakerlerde, pogagalarda, milféy hamurunda, manti, gofret tabaka,
dondurma kdilahi ve benzeri unlu mamullerde kullanilir.

Hazir corba igeriklerinde, ev yapimi gorbalarda ve soslarda kivam arttirici olarak kullanihir.

Kaplama malzemesi olarak kullaniimaktadir.
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Ekmek Yapiminda Patates Unu Kullanimi:

Bebek besinlerinde kullaniimaktadir.

Arastirmalar gosteriyor ki, ekmek hamuruna patates unu eklemek, birim fiyatla daha az maliyet ile daha kaliteli
ekmek elde etmeyi saghyor.

Ekmek hamuruna patates unu eklemenin faydalari:
Bayatlamayi geciktirir.
Hamurun su alma kapasitesini arttirarak, randimani ve ekmedgin hacmini arttirir.
Su tutma 6zelligi, ekmege yumusaklik kazandirir.
Nisasta icerigi sayesinde, ekmegin i¢ kisminin daha beyaz olmasini saglar.
Kabuk renginin koyu sari olmasini ve daha yumusak bir yapida kabuk olusumunu saglar.

Normal ekmek yapiminda, genellikle bugday unu miktari Gzerinden, % 1.5-2 oraninda patates unu katilarak, normal
hamur haline getirilir. Daha sonra, mamdulin 6zelligine gére normal islemler uygulanir. Dikkat edilmesi gereken
husus, patates unu igindeki mineraller ve 6zellikle C vitamini nedeniyle, mayalanma ve kabarma, normalden daha
once olur.

Patates unu, Uriinin bayatlama suresini 3-4 glin kadar uzatarak, hem Uretimde, hem de kullanimda buyuk tasarruf
saglar. UrGiniin elastikiyetini arttirarak, ufalanmayi engeller. Fermantasyon siresini kisaltarak, enerjiden ve
zamandan tasarruf sadlar. Urliniin lezzetini arttirir.

Patatesli ekmeklerde, bugday unu miktari Gzerinden % 28 oraninda, bisklvi ve krakerlerde ise toplam kuru madde
Uzerinden % 7 oraninda kullanilir.
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