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Oz

Dunyada insanlarin en Onemli enerji kaynagl olan ekmek, Tirk ve Arap kultlrlerinde kutsal
sayllmaktadir. Suriye'de yasanan i¢ savastan kagan Suriyelilerin yerlestikleri bolgelerde kendi ekmegini
Uretmeye baslamasi yeni bir sektorin dogmasina neden olmustur. Suriye ekmegi (Arap ekmegi),
Ortadogu'nun bircok llkesinde tiiketilen ince ve kolaylikla dirim yapilabilir yumusaklikta bir ekmektir.
Ulkemizde de retilen Suriye ekmeklerinin kalitesinin istenen diizeyde olmadigi bilinmektedir. Bu
calismada, Turkiye'de Gretimi ve tiiketimi oldukca yliksek diizeylere ulasan ancak hala bazi 6nemli kalite
problemleri olan Suriye ekmeklerinin Gretimi, Gretim hatalari ve bu hatalari dnleme yollari tartigiimigstir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Suriye ekmegi, Ekmek hatalar

The Syrian Bread Production, Production Defects and Prevention Methods

Abstract

Being as the most important dietary energy source in the world, bread is considered sacred in Turkish
and Arabic cultures. The beginning of bread making by syrian people who fled from Syrian civil war to
the neighboring countries of Syria, lead to a new sector to emerge in those countries. The Syrian bread
(Arabic bread) is consumed in many countries in the Middle East and it has a soft texture that makes it
suitable for using it as a wrap bread. It has been observed that the Syrian breads those are produced in
our country do not have the desired quality level which are consumed on a large scale. In this study, the
production of Syrian bread, where as its production and consumption levels reached to a remarkable
level in Turkey but it has significant quality problems, production defects and prevention methods for
these defects have been discussed.

Key Words: Bread, Syrian bread, Bread defects

Giris insanlarin yasadig fiziki ve kiltirel cografi
Halk kdlturd icerisinde onemli bir yere ortam, yemek kiltirinli  etkilemekle
sahip olan yemek kultiirt tGzerinde, bireylerin beraber, yasam seklindeki degisim ve

ihtiyaglarinin, beslenme aliskanliklarinin, dini donlisim yemek kiltiirliniin de degismesine
dislincesinin, hayat tarzlarinin, sosyo- sebep olmaktadir (Besirli, 2010).

ekonomik durumlarinin etkisi olmakla birlikte Suriye’de 15 Mart 2011 tarihinde ortaya
en fazla vyasadigi cografyanin  etkisi ¢ikan i¢ savas ve akabindeki istikrarsizlik,
olmaktadir (Oguz, 2002). Suriyelilerin zorunlu géce maruz kalmalarina

neden olmustur. Yiz binlerce kisi isini
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kaybetmistir. Ulkesini terk eden is adamlari
ve esnaf da gittikleri Ulkelerde sifirdan
baslamak zorunda kalmiglardir. Bu gécten en
cok etkilenen Ulkelerin basinda da Turkiye
gelmektedir.
Suriye'de yasanan i¢ savastan kacan
bolgelerde kendi
yeni bir
sektorliin dogmasina neden olmustur. Arap

Suriyelilerin yerlestikleri
ekmegini Uretmeye baslamasi
lavasi olarak da isimlendirilen Suriye ekmegi
ambalaj icerisinde 5’li, 8’li veya 10’lu olarak
satilmaktadir. Ekmegin ambalajinda Arapga
yazilar yer alirken, Suriye ekmeginin satildig
isyeri sahipleri, ekmegin en az Suriyeliler
kadar Tarkler tarafindan da tilketildigini
belirtmektedirler. (Arap

Suriye ekmegi

ekmegi), Ortadogu'nun bircok Ulkesinde
tuketilen ince ve kolaylkla diirim yapilabilir
yumusaklikta bir ekmektir.

insanlarin beslenmesi ve yemek kiiltiirii
bir
bulunmaktadir. Ulkelerin gelismislik diizeyine

icerisinde  ekmegin  6nemli yeri
ve bireylerin sosyo-ekonomik yapisina bagli
olarak tuketilen ekmek miktari degisiklik
gosterse de ginlik alinan enerjinin dnemli
bir bolimu ekmekten saglanmaktadir (Baysal
ve Over, 1994) .

Dinyada insanlarin en 6nemli
Tlrk

kiltirlerinde (Simer’lerden gelen kiiltdr)

enerji

kaynagl olan ekmek, ve Arap

kutsal sayilmaktadir. Ulkemizde (retilen
Suriye ekmeklerinin  kalitesinin  istenen
dizeyde olmadigi bilinmektedir. Ekmek

kalitesinin istenen diizeyde olmamasi raf

orinidn  kisalmasina  ve kisa zamanda
bayatlamasina neden olmaktadir. Bu da bir
baska problemin, ekmek israfinin en énemli
nedeni sayllmaktadir.

Bu calismada, Tirkiye'de dretimi ve
tiketimi oldukca ylksek dizeylere ulasan

ancak hala bazi 6nemli kalite problemleri
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olan Suriye ekmeklerinin Gretimi, Gretim
ve bu hatalan
Calismada

yontemlerinden goézlemle veri toplama ve

hatalari Oonleme vyollar

tartisiimistir. nitel arastirma
yazili kaynaklarin (makaleler, kitaplar vb)

incelenmesi tekniginden yararlaniimistir.

Suriye Ekmegi
Tanim

Sekli yuvarlak, 20-35 cm ¢apinda, iki katl,
kalinhigr 2-3 mm olan diz bir ekmektir. Bu
ekmek genel olarak arasina gesitli gidalar
konularak darim seklinde tiketilmektedir
(Satouf, 2012; Williams ve ark., 1988).

Dinyada 60’tan fazla diz ekmek cesidi
vardir ve Suriye ekmegi bunlardan biridir.
Suriye ekmegi iki gruba ayrilabilir:

a) Tek katli: Oldukga ince, oval sekilli, capi
iki katl ekmeklere gore daha yiiksek, sac,
tandir veya tas firinlarda suyunun biyuk bir
kaybedinceye  kadar
ekmeklerdir. Ulkelere gére ekmek tipleri

kismini pisirilen
farkli olabilmektedir (yufka, pide, mefrud).

b) iki kath: En gok Suriye, Liibnan, Filistin,
Misir,
uretilmektedir. Ulkelere gére isimler de farkl

Avustralya ve Korfez (lkelerinde
olmaktadir (Kmaj, balady, arabi, shami vb).
Tlketici taleplerine gore Suriye ekmeginin
kalinhgi ve rengi degisebilmektedir. Bazi
tiketiciler ince ekmek talep ederken, bazilari
kalin ekmek tercih etmektedir. Renk olarak
beyaz ya da daha esmer renkte ekmekler
Uretilebilmektedir. Beyaz ekmekler igin %70-
72 randimanli unlar (kul degeri yaklasik %
0,55-0,65 arasindadir) kullanilirken, daha
esmer ekmekler igin %82-95 (kil degeri
yaklasik % 0,65-0,95 arasindadir) randimanli
unlar kullanilmaktadir. Kullanilan unlarin
protein icerigi de optimum % 12 civarindadir
(Al-Dmoor, 2012; Gocmen ve ark., 2009;

Kéten ve Unsal, 2007; Coskuner ve ark.,



1999; Qarooni ve ark., Faridi ve

Rubenthaler, 1983).

1992;

Kalite Ozellikleri

Ekmek kalitesinin degerlendirilmesinde
ekmegin dis gorinlsli ve i¢ yapisina ait
Bu
ozelliklere dair degerler belirli limitler arasina

birtakim ozellikler esas alinmaktadir.

girmedigi takdirde Urilinde birtakim hatalar
var demektir.

Dis gériintis 6zellikleri

Boyut, sekil, parizsazlik, kabuk rengi, Gst
ve alt ylzey gorinisl, ylzeydeki benekli
yapi, ekmek kalinhg gibi o6zelliklerdir. Dis
gorinds tuketici acisindan en 6nemli kalite
kriteridir.
Ozellikten bir tanesidir. Bu nedenle ilretimde

Albeniyi etkileyen en &6nemli

ekmek dis goriinisinin en iyi diizeyde
olmasi gerekmektedir. Dis gorlinlis ekmek
kalitesi hakkinda ilk izlenimi
kazandirmaktadir (Ozkaya ve Ozkaya, 1993).

i¢c gériiniis ézellikleri
iki  kath
birbirinden kolaylikla ayrilmasi, ekmegin iki

olmasi yani katmanlarin
katmaninin birbiriyle ayni 6zellikte olmasi
kalinhk vb),

gozenekli yapida olmasi, ekmek igi renginin

(agirhk, ekmek iginin ince
beyaz ile krem rengi arasinda olmasi ve
ekmek ici tekstlrid gibi Ozellikler dikkate

alinmaktadir.

Uretim kalitesi

Ekmegin kolaylikla pargalanabilme 6zelligi
(kolay parcalanmasi istenmez ve dirim
yapilip (bikme)

parcalanmamasi istenir), bayatlama (tazelik),

tekrar acildiginda
tat, koku, agiz hissi gibi 6zellikler 6n planda
tutulmaktadir (Al-Eid ve ark., 2010; Quail,
1996; Williams ve ark., 1988).
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Suriye Ekmegi Uretiminde Kullanilan

Hammaddeler

Un

Kullanilan un genellikle sert ekmeklik
bugdaylardan elde edilmektedir. Protein
orani yaklasik %10-13 arasindadir. Unun elde
edildigi bugdayin sertlik derecesi 20 den
azdir (PSI<20). Disme sayisi 250’den fazladir
(optimum 300-350). Zedelenmis nisasta %6-9
arasindadir. Farinografta belirlenen su tutma
kapasitesi (su absorpsiyon orani) %55-65
arasindadir. Gelisme siresi 2-5 dakikadir.
Suriye’de %80-82 randimanl unlar
kullanilmaktadir (Satouf, 2012; Qarooni,
1996; Qarooni ve ark., 1993; Quail ve ark.,
1991a).

Su
Ekmek
bilesenlerdendir. Kullanilan suyun miktar ve

yapimindaki en onemli
bilesimi hamurun kalitesine dogrudan etki
etmektedir.

Ekmek hamurunda kullanilacak su;

- iilebilir nitelikte olmalidir,

- Temiz olmahdir,

- Mikrobiyolojik agidan temiz olmahdir,

- Orta sertlikte (50-100 ppm CaCOs;)
olmalidir,

- Yaklagik %53%2 civarindadir (Anonim,
2012).

Tuz

Pratikte tuz katilmis hamurlarin kolay
islendigi bilinmektedir. Tuzun hamur iginde
fonksiyonlari olmakla birlikte en
etkisi
Genel tlketici yapisi tuzsuz ekmegi tercih
etmemektedir (Anonim, 2012).

cesitli

onemli lezzete yonelik olmaktadir.



Tuz, verdigi lezzetin yani sira hamurun
fiziksel ozelliklerini de asagidaki sekillerde

gelistirir:

- Gluteni glclendirerek yumusamayi
onler, mayanin c¢alismasi (izerinde
etkilidir,

- Farkl mikroorganizmalarin
fermantasyonunu da kontrol

ettiginden istenmeyen asitlik ve tadin
olusmasini engeller,
Tuzsuz ekmeklerin kiflenme sireleri
daha kisa olur (Anonim, 2012).
Tuzun hamur Gzerindeki etkileri sunlardir
Glutenin direng¢ ve elastikiyetini
arttirir,
Hamur stabilitesini arttirir,
Hamuru kolay islenir hale getirir,
Dizgilin ve ince gozenekli icyapi saglar,
Renk verir,

Raf dmriinQ uzatir (Anonim, 2012).

Maya

Canli bir organizma olan maya,

fermantasyonu saglayan esas unsurdur.

Fermantasyon sirasinda
karbondioksit,

ekmegin

meydana gelen

hamur igerisinde birikerek

kabarmasini; meydana gelen
alkoller, aldehitler, ketonlar ve organik asitler
de ekmegin istah agici karakteristik tat ve
aroma kazanmasini saglar. Ayrica, mayanin
diger bir roli hamurun fiziksel ozelliklerini
degistirmesidir. Boylece glutenin elastikiyeti
artmakta ve hamur kitlesi icinde biriken
karbondioksit daha iyi
dayanan ve onu tutan bir yapi kazanmaktadir
(Akin ve Engin, 2014; Anonim, 2012; Kalkisim

ve ark., 2012; Pyler ve Gorton, 2009).

gazi basincina

Katki Maddeleri

Tatlandirici olarak kullanilan sekerler;

fermantasyon hizini, gaz olusumunu ve
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hamurun vyapisini etkiler. Kabuk rengi ve
pisirme sirasinda aroma maddeleri ile aroma
katkida  bulunur.  Ozellikle
karbondioksit alkol
olusturmasinda yapar.
Fermantasyon amaciyla tavsiye edilen miktar
% 0.2-0.6 Cok stk
rastlanmamakla birlikte bazi isletmelerde

olusumuna
mayanin ve
kaynak  gorevi
arasindadir.

hamura ¢ok az oranda sivi bitkisel yag (un

agirhgr Gzerinden vyaklastk % 0.5) da
eklenmektedir.

Genel olarak:

- Fermentasyon icin mayaya besi

kaynagi olusturur,

Ekmegin kabuk rengine ve lezzetine
katkida bulunur,

Ekmege yumusaklik vererek saklama
kalitesini gelistirir,

Yiksek
ekmegin cabuk renk almasini saglar
(Satouf, 2012; El-Khoury, 1999).

miktarda kullanildiginda

Suriye Ekmegi Uretim Asamalar

a) Yogurma

Tim hamur bilesenlerinin karistiriimasi
surecidir. Yogurucuya ilk un konur ve 2-3
dakika havalandirilmasi icin karistirilir. Daha
sonra kuru hammaddeler eklenir karistirilir.
Yaklasik % 53 oraninda su eklenir. Maya un
bazinda %2 oraninda kullanilir (yas maya),
%1-1,5 arasinda eklenir
(kullanilan suyun bir kisminda ¢6zlinerek

tuz un bazinda

eklenir). Un kalitesi ve sicakliga bagh olarak
yogurma siresi 10 ile 20 dakika arasinda
degismektedir. hamur

Yogurma islemi

kalitesini 6nemli derecede etkilemektedir.
Uygun yogurma islemi kabarmayi saglayacak
diizglin protein (gluten) aginin olusmasina ve
bu agin hamurda gaz tutma kapasitesinin

ylksek olmasi anlamina gelmektedir. Ayrica



sekil verme agisindan da yogurma islemi
onem tasimaktadir (Satouf, 2012; Gocmen ve
ark., 2009; Qarooni, 1996; William ve ark.,
1988).

b) Birinci Fermantasyon

Bu islemin amaci hamurdaki bilesiklerin
daha farkl
Urianlere (seker, alkol, karbondioksit, asitler
gibi)
Fermantasyonla hem gluten agi hem de

(karbonhidrat ve proteinler)
dontstmlerini saglamaktir.

hamurun elastikiyeti gelismekte ve bdylece

karbondioksit daha etkin bir sekilde
tutulmaktadir.
Yogrulan hamur 06zel fermantasyon

Bu tanklar 25-35°C'lik
sicak ortamda ve (izerileri kapatilarak (naylon

tanklarina aktarilr.

ya da bez ile) yaz aylarinda 30 dakika, kis
45 dakika
gerceklestirilir (Satouf, 2012; Gocmen ve
ark., 2009; Qarooni, 1996; William ve ark.,
1988).

aylarinda fermantasyon

c) Kesme ve Sekillendirme

Kiguk kapasiteli firinlarda elle, yiiksek
kapasiteli fabrikalarda otomatik makinelerle
hamur kesme islemi gerceklestiriimektedir.
Mimkiin  oldugunca kesilen hamurlarin
yuvarlak olmasi istenir. Kesilen hamurlarin
Uzerine banta ve sekillendirme silindirlerine
yapismamasi igin bir miktar un (az miktarda)
serpilir. Serpilen unun fazlasi da alinmahdir.
istenen ekmek agirligina gére hamur agirhg
ayarlanarak kesme islemi yapilmaktadir.
Kesilen yuvarlak hamurlar yaklasik 5 dakika
dinlendirilir (kesmeyle zarar goren gluten agi
tekrar toplanir ve gazlar tekrar muhafaza
edilmis  olur). Dinlendirilen  hamurlar
sekillendirilmek (izere ylzeyi teflon ya da
paslanmaz celik ya da kromdan yapilmis
silindirlere gonderilir. Bu silindirlerin arahgi

(iki silindir arasi uzaklik) istenilen hamur

368

kahnhgina gore ayarlanmaktadir.
iki asamada
gerceklestirilmektedir. ilk silindirlerde elips

sekline gelen hamurlar ikinci silindirlere tam

Sekillendirme

tersi yoninde girerek vyuvarlak seklini
almaktadir (Satouf, 2012; Gocmen ve ark.,

2009; Qarooni, 1996; William ve ark., 1988).

d) Son Fermantasyon

Sekillendirilen hamurlar kumastan (keten)
yapilmis bantlar lzerinde etrafi kapali tiinele
(20-25 derece sicaklik ve nem %75-80 olan)
girerek yaklasik 10-15 dakika fermantasyona
birakilmaktadir. Bu sirada nem miktari eger
fazla ise kabinin kapaklari acilarak nem
dizeyi azaltiimaktadir. Nem az ise hamur
ylzeyi kuruyacagindan nem kontrolu dikkatli
bir yapilmalidir  (Satouf, 2012;
Gocmen ve ark., 2009; Qarooni, 1996;
William ve ark., 1988).

sekilde

e) Pisirme

Fermantasyon kabininden ¢cikan hamurlar
metal bantlara aktarilarak 550-650 °C’deki
pisirme tlineline (firn) girmektedir. Firin
sicakhgi yiksek oldugundan hamurlar aniden
siserek iki kath formunu alarak pismis bir
sekilde firini terk etmektedir. Eger firin gikisi
ekmekler tam pismemis ise (beyaz ise) firin
ya da bant hizi

azaltilmaktadir. Firina giren sekillendirilmis

sicakhigl  artirlmakta
hamur sayisi 6nem arz etmektedir. Yanmig

ekmek elde edilmek istenmiyorsa
sekillendirilmis hamurlar birbirine en fazla 5-
10 cm uzaklikta olmalidir. Firinda kullanilan
yakit genellikle mazottur ve direkt bir yanma
saglanarak kullaniimaktadir (Sekil 1). Pisirme
suresi genellikle 10-40 saniye optimum 25

saniyedir. Son fermantasyonda gazlardan

yapi,
firindaki ani sicaklikla karsilastiginda daha da

dolayr hamurda olusan gozenekli

blylyerek iki kath bir sekil kazanilmaktadir



(Satouf, 2012; Gocmen ve ark., 2009;

Qarooni, 1996; William ve ark., 1988).

Sekil 1. Ekmeklerin firina girisi ve gikisi

Figure 1. Entrance and exit of breads in the
oven

f) Sogutma
18-25C'ye
disuridlmektedir. Ekmekler etrafi acik metal

Pisen ekmeklerin sicaklig
ve delikli yatay bantlar (daha fazla alan
kaplayan sistem) (izerinde normal ortam
kosullarinda sogutmaya birakilir. Dikey batli
(daha
kaplayan sistem) alttan vantilizasyon sistemi,

sogutma sistemlerinde az alan
Ustten havayi ceken bir sistemle sogutma
islemi gerceklestirilmektedir. Sogutma siiresi
yaklasik 10 dakika slirmektedir. Sogutma
islemi tam olarak gergeklestiriimezse;

su buhari ekmek icinde kalmakta,

ekmek katmanlari birbirine

yapisacagindan birbirinden kolaylikla
ayrilamamaktadir. Bu durum tlketici
tarafindan tercih edilmemektedir.
ekmek cabuk bozulmaya yatkin bir hal
almaktadir. Ayrica ekmek agirhg
artmaktadir (Satouf, 2012; Gocmen ve
ark., 2009; Qarooni, 1996; William ve
ark., 1988).

g) Ambalajlama
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Soguyan ekmeklerden yaklasik 9-10 adeti
Ust Uste olacak sekilde (1 ya da 1.5 kg)
polietilen veya poliamid posetlere konularak
ambalajlanmaktadir. Ambalaj tizerinde etiket
bilgileri de yer almaktadir (Satouf, 2012;

Gocmen ve ark., 2009; Qarooni, 1996;
William ve ark., 1988).
Uretim Hatalari ve Onleme Yollari

Suriye  ekmeginde meydana gelen

hatalarin nedenleri genel olarak sunlardir:
- Hammadde kalitesinin dlstk olmasi
(un, su, tuz, maya vb)
Teknik nedenler (pisirme yontemi,
proses asamalarinda meydana gelen
hatalar-yogurma sirasinda  yapilan
hatalar, pisirmedeki hatalar, vb)
Uretimde gorev alan kisilerin uzmanlik
bilgisindeki yetersizlikler.

Bu nedenler ekmekte dis ve i¢ gorinis

ozelliklerinde  hatalar olmasi  anlamina
gelmektedir (Satouf, 2012).
Ekmek  Boyutu:  Tiketicilerin  istekleri

dogrultusunda  ayarlanmaktadir. israfi
onlemek adina tiketicilerin tercih ettigi
miktar ve boyutta Uretim
gerceklestiriimektedir. Uretimde ekmeklerin
olmalidir.
bir

faktordar. Clinkl otomatik ambalajlamalarda

boyutlari birbirine esit

Ambalajlama acisindan boyut 6nemli
ekmeklerin boyutlarinin esit olmasi istenir.
Bu durumda kontrol ¢cok 6nemlidir (Anonim,

2016; Amr ve Ajo, 2005).

Eger liretilen ekmek cok kiiciikse;

Hamur inceltme silindirlerinin ayari
tam dogru degildir. Silindirler arasi
mesafe cok fazladir.

Ekmek hamuru agirligi distiktir.



- Hamur kalitesini etkileyen protein
kalitesinin ylksek olusu yani hamur
elastikiyetinin  fazla olmasidir. Bu
durumda protein kalitesi dislik un
(farinografta hamur stabilitesi-2 dakika
ve alti- dusik olan un) ile pagal
yapilabilir ya da hamur fermantasyon
suresi uzatilabilir.

Eger iretilen ekmek cok biiyiikse;

- Hamur inceltme silindirlerinin ayari
dogru yapilmamistir. Silindirler arasi
mesafe cok azdir.

- Hamur agirhigi fazla tartilmistir.

- Kullanllan un zayif kalitededir. Yani
unun protein kalitesi disiktiar. Bu
durumda protein kalitesi ylksek unla
(farinografta hamur stabilitesi- 5
dakika ve Usti- yiksek olan un) pacal
yapilabilir ya da vital gluten katilabilir
ya da askorbik asit katilabilir.

Sekil
Suriye  ekmeginde tam  yuvarlak,
yirtiimamis, kenarlari oldukca diiz bir yapi
istenir. Eger bu Ozelliklerde hatalar var ise
nedenleri sunlardir:
- Kullanilan un kalitesi (unun protein
kalitesinin dislk ya da yiksek olmasi)
- inceltme silindirlerinin ayarinin tam
yapilamamasi
- Hamur eger ¢ok kuvvetli yani sertse;
a. Yogurma siresi uzatilabilir
b. ilk fermantasyon suresi
uzatilabilir
c. Una eklenen su  miktar
artinlabilir
d. Katki maddeleri kullanilabilir
(hamur  zayiflatici) (Anonim,
2016; Amr ve Ajo, 2005)
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Ekmek kabugunun (yiizeyinin) pliriizsiizIigi

Ekmek ylizeyinin diizglnlGglini etkileyen
en Onemli faktér sekillendirme silindiri
Gzerinde vyer alan temizleme (kaziyici)
bicaginda hamur pargaciklarinin kalmasidir
yani bicagin kirlenmesi ve ayarinin tam
yapilmamis olmasidir (Satouf, 2012).
Ekmekte olusan ¢atlakliklar  (yirtiklar):
Pisirme sirasinda olusan su buhar basincinin
yiksek  olmasi ekmegin kabugunda
yirtilmalara neden olmaktadir. Bu durum
Urin albenisinde azalma yaratmaktadir.
Cigneme kalitesinde disuse neden
olmaktadir. Ancak alt ylizeyde olusan
catlakhklar Grin albenisinde olumsuzluk
yaratmamaktadir (Satouf, 2012; Amr ve Ajo,
2005).

Ekmek ytizeyinde olusan catlakliklar

Bu durumun olusmasindaki nedenler

sunlardir:

- Ekmek kabugunun kalin olmasi ve kuru
olmasi

- Son fermantasyon slresinin fazla
olmasi (stire uzarsa sekil verilen hamur
yuzeyi kurumaktadir)

- Finin sicakliginin homojen olmamasi ve
firin icindeki nem dizeyinin (buhar
injeksiyonu yok ama nem hamurdan
kaynaklanmaktadir) ¢ok diisik olmasi
(firina ilk giris tarafindaki sicakligin ve
nemin disik olmasi). Bunu 6nlemek
icin firina giren ekmeklerin arasindaki
mesafenin azaltilmasi gerekir. Boylece
firn  icine giren ekmek sayisi
artacagindan nem miktari da artmis
olacak ve gatlama 6nlenmis olacaktir.

Surekli sistemlerde bu sorun
gorilmezken, kesikli sistemlerde
pisirmenin ilk dakikalarinda
olmaktadir.



Ekmek kenarinda olusan catlakliklar

Bu catlakliklar tiiketici tercihini olumsuz
Bu
katmanlarinin kolaylikla acilmasina neden

etkilemektedir. catlakhklar  ekmek

olmaktadir. Nedenleri:
- Hamur sekillendirilmesi tam yuvarlak

yapilmamistir. Tam vyuvarlak olarak

sekillendirme  ¢atlaklik  olusumunu

engelleyecektir.

Son fermantasyonda nem kaybindan

dolayi

olmustur.

ekmek vyizeyinde kuruma

Nem kaynini en aza
catlakhk

engelleyecektir.

indirgemek olusumunu
Pisirme iyi yapilmamistir. Homojen bir
ust ylzey pisirmesi
gercgeklestirilmemisgtir.

Firindan c¢ikan ekmeklerin sogutulmasi
¢ok kisa ya da c¢ok uzun siirede
yapilmigtir. Eger ¢ok kisa slire sogutma
yapllmissa ekmek icinde kalan buhar
paketleme sirasindaki baskidan dolayi
ekmegin yirtilmasina neden olacaktir.
Cok uzun sire sogutmada ise ekmek
ylzeyi kuruyacagindan yine gatlakliklar

meydana gelecektir.

Alt yiizeyde olusan catlakliklar:
Ekmek
malzemenin ozellikleri

bantlarin

taslyici yapildig
Eger taslyici bant metal ise bu metalin
sicakliginin firin sicakhgindan yiksek
olmasi

Bantlar parga parga monte edilmis ise
iki
konulmussa

ekmek bantin birlestigi
iki  bant

sicakligin  disik olmasindan dolayi

noktaya
arasindaki

ekmek alti ¢catlayacaktir.
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Un kalitesinin ¢ok yiksek olmasi da
catlakhk
olabilmektedir.

olusumuna neden

Renk

Ekmek rengi tiketici talebinde en etkili
faktorlerdendir. Bazi tlketiciler beyaz renkte
ekmek talep ederken, bazi tiketiciler daha
koyu renk tercih edebilmektedir.

Ekmek rengi acik ise:

Firin sicakhgr ve pisirme siresi (firin
sicakligr ne kadar distk ve pisirme
suresi ne kadar kisa ise ekmek rengi o
derecede agik olmaktadir)
Un kalitesi (protein ve seker miktarinin
az olmasindan dolayr esmerlesme
reaksiyonu az olacaktir)

Acik renk olusumunu 6nlemek icin; firin
sicakhgr ve siresi kontrol edilmelidir, un
kalitesi ylksek yani protein miktari yliksek un

kullaniimalidir.

Ekmek rengi koyu ise:

Firin sicakhgl ve pisirme siresi (firin
sicakhigl ne kadar yiksek ve pisirme
suresi ne kadar uzun ise ekmek rengi o
derecede acgik olmaktadir)

Un kalitesi (

miktarinin yiksek olmasindan dolayi

protein ve seker
esmerlesme reaksiyonu fazla olacaktir)
Undaki kil, zedelenmis nisasta ve alfa
amilaz miktar1 fazla ise kabuk rengi
koyu olmaktadir.

Koyu renk igcin ve tat igcin una bazen

slttozu veya malt unu eklenebilmektedir.

Ekmek rengi homojensizligi:

- Finin sicakhigi homojen degildir. Bu
anlamda firn  tasarimi  oldukca
onemlidir.



Ekmek yiizeyinde kabarcik olusumu
Tercih bir
Nedenleri:

edilmeyen durumdur.

- Son fermantasyon sliresi ve nem orani
(stre uzun ve nem miktari fazla ise bu
fazla nem ekmek ylizeyinde degisik
noktalarda birikeceginden pisirme
sirasinda bu noktalarda kabarmalar
olacaktir). Bu durumu onlemek icin
fermantasyon kabinlerinde nem
kontroli ¢ok iyi yapilmalidir. Gerekirse

vantilasyon sistemi kullaniimahdir.

Ekmek ytizeyinden farkli renkte noktaciklarin

olusumu
Fermantasyonda rol oynayan ekmek

mayasinin miktarinin az, kalitesinin
distk olmasi.
- Son fermantasyon siresinin  kisa

olmasi, sicakhginin disiik olmasi.
Hamura eklenen su miktari az ya da
cok ise.

Sekillendirici silindir Gzerindeki kaziyici
(bigak
Uzerinde kalan hamur pargaciklarinin

bicagin  temiz  olmamasi

sekillendirilmis hamur Uzerine
diismesi)
Sekillendirme sistemi icinde hamurun

silindire yapismasini engellemek icin

silindir ~ Gzerine  plskirtilen  un
parcaciklarinin ekmek hamuru
ylzeyinde kalmasi (Anonim, 2016).
i¢ Ozellikler
Cep olusumu
Suriye ekmeginin en onemli

ozelliklerinden birisidir. Bu 06zellik pisirme
sirasinda olusan bir 6zelliktir. iki katl ekmek
olma oOzelligidir. Dlizgin bir cep olusmasi
katmanlarin birbirinden kolaylkla ayrilmasi
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anlamina  gelmektedir. Cep  olusumu
gerceklesmiyorsa nedenleri sunlardir (Al-Eid
ve ark., 2015; Satouf, 2012):

Son fermantasyon sirasinda olusmasi
ici
homojen olugsmamasi.

gereken ekmek gbzeneklerinin
Un kalitesi yani gluten kalitesi disikse

hamurun gaz tutma kapasitesi
dismektedir.

Firin ici sicakhk ile taban sicaklig
(tastyict bant sicakligl) arasindaki fark
yiksekse.

Sogutma islemi tam olarak yapilmayip
firlndan ¢ikan ekmek hemen (st Uste
paketlenirse.

Pisme siresi kisa tutulmussa ekmek

icerisinde nem fazlaligi olacagindan iki

katmanin birbirine yapismasi sz
konusu olacaktir.
- Sekillendirmede hamur kalin

birakilmigtir. Pisme silresi uygun olsa

da hamur kalin oldugundan cep
olusumu gerceklesmeyecektir.

- Sekillendirmede hamur ¢ok ince
aciimissa da cep olusumu

gerceklesmeyecek ve hatta ekmek
yanacaktir.

Ekmek ici tekstiir

Un kalitesi (protein miktar ve Kkalitesi)
diisikse unun su tutma kapasitesi dislk
olacagindan ekmek pisme sonrasinda daha
kuru olacaktir. Unun zedelenmis nisasta
orani disikse yine su tutma kapasitesi az
olacagindan kuru ekmek elde edilecektir.
Pisme sliresi hamurun kalinhigina bagl olarak
ayarlanmalidir. Eger hamur kalinsa daha
uzun bir pisme siresi, hamur ince ise daha
bir
Sekillendirmede hamur kalin birakilmistir.

kisa pisirme sidresi uygulanmalidir.

Pisme siresi uygun olsa da hamur kalin



oldugundan cep olusumu
gerceklesmeyecektir. Sekillendirmede hamur
da cep

ve hatta

¢ok ince agiimigsa olusumu

gerceklesmeyecek ekmek
yanacaktir.
Ekmek ici homojen degilse;
Hamur miktari az tartilmistir
Hamur ¢ok kuvvetlidir
Son fermantasyon ¢ok wuzun sire
gerceklestirilmistir.
Un kalitesi (protein miktar ve kalitesi)
dislikse ekmek ici siki ve hamurumsu
bir hal almaktadir. Bu nedenle hem tat

hem de cigneme ozelligi disik
olacaktir.
- Eger pisme sonrasi gerceklestirilen

sogutma prosesi tam olarak

gerceklestiriimezse ekmek tekstiri
alacaktir.

istenmeyen hal Sogutma

siresi kisa tutulursa ekmek ylizeyi
ici
olarak sogumayacak ve bu durum

sogumasina karsin ekmek tam
daha sonra ekmegin oldukg¢a yumusak
ve nemli olmasina neden olacaktir.
iki de
kaybolacaktir. ¢ok

Ekmegin kath olma ozelligi

Sogutma siresi
uzun tutulursa bu sefer de ekmek nem
orani ¢ok dusik olacagindan ekmegin
kuru bir hal alip, blkilme (katlanma)
ozelligi cok dusik olacagindan cabuk

parcalanmasi s6z konusu olacaktir.

Ekmek ici rengi

Randimani  yiksek undan yapilan

ekmeklerin i¢ rengi daha esmer olurken,

randimani disik unlardan yapilan

ekmeklerin i¢ rengi arzu edilir beyaz renkte
2012;

olmaktadir (Anonim, Ozkaya

Ozkaya, 1993).

ve

Tasima (nakliye) Kalitesi
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Tiketici ekmegi firindan c¢iktig sekilde

ve Ozelliklerde istemektedir. Bu nedenle
tasima sirasinda sekil bozulmayacak sekilde
tasima vyapilmahdir. Tasimanin uygun bir
sekilde yapilmasi sunlara baghdir:

- Oncelikle ekmekler ambalajlamadan
once iyi sogutulmalidir.
1-1.5 kg olacak sekilde posetlere
ambalajlana ekmekler tasima
kasalarina en fazla 3-4 paket konacak
sekilde istiflenmelidir. Eger fazla sayida
poset kasalara konursa ekmekler iki

kath 6zelligini kaybedecek ve tiiketici

isteklerini karsilayamayacak duruma
gelecektir.

- Eger pisme sonrasi gergeklestirilen
sogutma prosesi tam olarak
gerceklestiriimezse ekmek tekstiri
istenmeyen hal alacaktir. Sogutma

suresi kisa tutulursa ekmek vyiizeyi

ici
olarak sogumayacak ve bu durum

sogumasina karsin ekmek tam
daha sonra ekmegin olduk¢a yumusak
ve nemli olmasina neden olacaktir.
iki
kaybolacaktir.

Ekmegin katl olma ozelligi de
Sogutma sliresi cok uzun tutulursa bu
sefer de ekmek nem orani ¢ok dusik
olacagindan ekmegin kuru bir hal alp,
bikilme (katlanma) ozelligi cok disuk
olacagindan ¢abuk pargalanmasi soz
konusu olacaktir.

Hem tekstliri hem de tasima kalitesine

etkili olan en 6nemli unsur ekmegin nemidir.

Nemden kaynaklana hatalari azaltmak adina

sunlar yapilabilir;

Una vital gluten eklenebilir ya da kalitesi

Ozellikle

nem kaybini

yiksek un ile pacal yapilabilir.
fermantasyon asamalarinda

onlemek adina gerekli tedbirler alinmalidir.



Yani ortam sicakligl ve nemi kontrol altinda
tutulmahdir. Mesela; fermantasyon sirasinda
hamurun Uzeri bir ortliyle ortllebilir. Ayrica

ortam  sicakhigt  ve nemi  yiksekse
havalandirma yapilabilir. Tam tersi
durumunda ise ortam sicakhg ve nemi
artinlmalidir. ~ Finn sicakhgl  homojen

olmahdir. Pigsirme sicakhgl ve siiresi hamur
kalinligina gore ayarlanmalidir. Pisme sonrasi
yapilan bir test ile ekmegin bayatlama
durumu gozlenebilmektedir. 2, 8 ve 24 saat
ambalaji

bekletilen
katlanabiliyorsa

varilmaktadir.

icerisinde  oda  kosullarinda

ekmekler hala kolaylhkla

tazeligi iyidir sonucuna

Bayatlamayr  geciktirmek
adina; kullanilan unun kalitesinin yiksek,
mayanin taze ve aktivitesinin standartlara
uygun ve kullanilan icme

suyun suyu

niteliginde olmasina dikkat edilmelidir.

Tat ve Aroma

Un randimani tat ve aroma Uzerine etki
etmektedir. Randimani yiiksek olan undan
tadi
olabilmektedir. Bunun nedeni de randimani

yapilan  ekmeklerin biraz  aci
yliksek unda ruseym ve kepek varligindan
dolayi yag oraninin yiiksek olmasi ve bu yagin
kolaylikla okside olmasindan
kaynaklanmaktadir. Ayrica ¢ok uzun siire
beklemis undan yapilan ekmeklerin de tat ve
aromasi istenmeyen ozelliklerde
olabilmektedir.

Aroma bilesikleri genellikle fermantasyon
sirasinda olusmaktadir. Eger fermantasyon
sireleri kisa tutulursa bu bilesikler tam
olarak olusamayacagindan ekmek aromasi da
Eksi

suretiyle ekmek aromasi olduk¢a olumlu

dislik olacaktir. hamur kullanmak

yonde artirilabilir.
Ekmek ne ¢ok kuru ne de cok nemli
olmalidir. hissi

Tiketicide agiz ekmegin
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sirasinda
tadi
vermektedir. Cok kuru ekmek ise cigneme

tekstirine baghdir.

yumusaksa

Cigneme
ekmek cok hamur
kalitesini olumsuz etkilemektedir.

Tat ve aromayi firinda kullanilan yakitlar

da etkilemektedir. Suriye ekmegi pisiriminde

genellikle mazot kullanilmakta olup ilk
pisirilen ekmeklerde (firn sicakligi tam
olusmadigindan) mazot kokusu
hissedilebilmektedir. Bu durum vyakitin

yakildig cihaza ve yakitin safligina da baghdir
(Satouf, 2012; Basman ve Koksel, 1999; Quail
ve ark., 1991b).
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