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EKMEGIN KALITESI UZERINE YOGURUCU VE FIRIN TIPLERININ
ETKISI

H.Giirbiiz KOTANCILAR(D ilyas CELIK(D

OZET : Bu arasirmada, yogurucu ve firtn tiplerinin ekmek kalitesi iizerine etkisi arastirdnugtir.
Ekmek yapum metodu olarak direkt hamur metodu esas alinmustir. Konik ve gezer yogurucularda yogurulan
hamurlar déner tabanty, sabit tabanit matador tipi ve tag firinlarda pisirilmigtir.

Yogurucu tipi; ekmegin spesifik hacmni. ekmek ici a (yest), b (sart) ve ekmek kabuk rengin (L (agikiik)
degerleri ile 24 ve 72 saal sonraki ekmek i¢i yumugsakitk deferlerinde etkili olmus, konik tipli yogurucu gezer
tipi yogurucuya kiyasla daha iyi sonug vermigtir.

Funn tipi; ekmegin spesifik hacmi, ekmek igi teksiiir yapist, ekmek kabuk rengi L (acikik) ve a
(kirmuzi) deferleri ile 24 ve 72 saai sonraki ekmek i¢i yumugsaklik degerlerinde etkili olmug, en iyi sonuglar

strastyla doner tabanls furin, sabit iabanli maiador ve tag firinlardan elde edilmisiir.
THE EFFECTS OF MIXER AND OVEN TYPES ON BREAD QUALITY

SURMARY : The object of this research was 10 investigate the influence of mixer and oven types
on the quality of bread. The breadmaking method was direct dough method, and the doughs were preparad by
wandering and conical mixers and, then they were baked in rotating, fixed base matador and stone ovens.

The mixer type was effective on spesific bread volume, bread crumb a (green), b (lightness) and crust L
(light) color and crumb sofiness afier 24 and 72 howrs after baking. The conical with handle type mixer resulded
better properiies than wardering mixer.

Also, the oven type was effective on bread spesific volune, crumb texture, crust color and crumb
hardness after 24 and 72 howrs after baking. The best results were obiained with roiating oven, fixed base matador

and stone ovens respectivelly.

GIRIS

Giinimizde ekmek, farkli yogurucularda yogruldugu gibi farkly finnlarda da
pisirilmektedir. Ekmegin kalitesini, kullamlan un ve diger katkilar belirledigi gibi yogurma sekli
ve yogurucu ve finn tipi de belirleyebilmektedir. Bu ¢aligmada yéremiz finnlarinda bulunan

mevcut yogurucular ve finn tipleri denenerek en uygun yougurucu ve finn tipinin

(1) Atauiirk Universitesi Ziraat Fakiiltest Gida Miihendisligi Boliimii, 25240 Erzurum.
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saptanimasina ¢abigimsor. Bu sekilde daha hacimli, geg bayatlayan ve kaliteli ekmegin hangi
kombinasyenla saflanabilecegi de belirlenmek istenmigtir.

Tiirkiye'de ortalama olarak, giinde kigi bagina diigen ekmek miktart 400 gram olup,
ekmegin glinliik diyet igerisindeki yerint ekonomik durum ile kiileiirel ve sosyal yapr tayin
etmektedir (Elgiin ve Ertugay, 1995). 300 gram ckmek alan bir insan giinliik ihtiyac: olan
enerjinin % 30-36'sim, proteinin % 39-42'sini, demirin % 12-48'ini, kalsivamun % 9-57'sini,
B; vitamininin % 27-63'{inti, B vitamininin % 15-27'sini, Niasinin % }5-27'sini
kargilamaktadir (Ercan ve Eksi, 1992). Bu bilgiler i5181nda ekmegin 6zellikle Tark toplumu igin
ne denli nemli bir gida maddesi eldugu anlagilmaktadir, Tiirk insaninin mutfagindan eksik
olmayan ekmegin tiretim jekli; ekmek kalitesinin artinllmas sonucu, bayatlamamn geciktirilmesi
dolayisiyla ekmek israfimn énlenmesi bakimindan da 6nemlidir. Aslinda ekmegin kalitesine ve
israfinin nlenmesine o kadar sebep gosterilebilir ki, yoZurma sekli ve firin tipi bunlardan
sadece iki tanesidir.

Kaliteli ekmek iiretiminde islem basamaklan Snemlidir. Ozellikle ilk basamak olan
hamur yogurma sekli; ingredientlerin homojen bir sekilde kanigmasi, hamura arzu edilen plastik,
elastik ve viskoz ozellikleri vermek surgtiyle glutenin fiziksel olarak optimum bir sekilde
geligmesi bir bagka ifade ile hamurun olgunlagmast agisindan onemlidir (Pyler, 1979; Elgiin ve
Ertugay, 1995).

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirmada; Tip 2 ekmeklik un kullan:dmigtr. Unlar 30 giinlik olgunlagtirma
peryoduna terk edilerek muhafaza edilmigtir. Oksidant olarak kullanilan L-askorbik asit
kimyasal saf ozellikte olup, aragtirmada iyi kalitede kristal tuz ve pres yag maya (Sacharomyces
cereviciae) kullamlmegtir. Taze olarak temin edilen maya, kullanildif siire igerisinde buzdolaby
sartlarinda muhafaza edilmig ve tekerriirlerin herbir serisinde ayni maya partisi kullanilmgtir.

Metot .

Denemenin Diizenlenmesi : Konik ve gezer olmak {izere 2 yogurucu tipi ile déner
tabanli, sabit tabanli matador ve tag firin olmak izere 3 finn tipi faktor olarak segilmigtir,
Funinlar, ekmegi 240 oC'de 20 dakikada pigirmektedirler.

1. Yogurucu Tipleri

Denemede kullanilan yogurucu tipleri Sekil 1'de gésterilmistir.




Ekmegin Kalitesi Uzerine Yogurucu ve Firin Tiplerinin Eikisi

a. Konik Yogurucu : Bursa Tipi yogurucu diye de bilinen bu yogurucu tek
yogurucu kola sahip olup, kolun ucunda ¢atalt andiran ti¢ gubuk mevcuttur. Kolun dakikadaki
devir sayist 40 ve yogurma siiresi 30 dakikadir.

b. Gezer Yogurucu : L seklinde tek yogurucu kola sahip olup kolun dakikadaki
devir sayis1 45, kazanin ise S'dir. Kol ve kazan ayn istikamette donmektedir. Yogurma siiresi
25 dakikadur.

Sekil 1. Yogurucu tipleri; a) Konik tip yogurucu b) Gezer tip yogurucu.

Figure 1. Mixer types; a) Conik type mixer b) Wandering type mixer.

2. Firin Tipleri
Denemede kullanilan firin tipleri $ekil 2'de gosterilmigtir.

a. Doner Tabanh Firin : Finn briilorle wsinir ve kumanda sistemi elektrikle ¢aligir.
Ozel arabalar iizerine raf seklinde dizilmis bulunan saclar iizerine hamurlar yerlestirilir. Son
fermentasyon sonucu arabadaki hamurlarin yiizeyi bigakla ¢izilerek finmin merkezindeki déner
tabana yerlestirilir. Araba firina girip kapisi kapauldigi zaman tiim sistemler otomotik olarak
devreye girer. 1-2 dakika igerisinde firinin i¢ine bubar verilir. Bu sirada araba yavag yavag

532




H.G .Kotancilar, I.Celik

donmeye baglar ve sicaklik tiim ekmekler iizerine ve altina yayilarak ekmeklerin homojen bir
sekilde pigmesini saglar. Ekmekler 240 oC'de 20 dakika pigirilir.

b. Sabit Tabanl Matador Firin : Firin, siv1 yakitla ¢alisan briilorle 1sinmaktadir.
Déner tabanli firinda oldugu gibi briilor tarafindan 1sinlan hava, fan yardiomyla firmin igerisine
verilerek sirkille edilmesi saglanir. Hamurun dizildigi paletler list liste yerlegtirilerek son
fermentasyona terkedilir. Son fermentasyon sonucu paletlerdeki hamurlarin yiizeyi bigakla
¢izilir ve paletle birlikte finna sokulur. Ani bir hareketle palet geriye gekilir ve hamur finnin
tabanina yerlestirilmis olur. Finnin kapag kapatihp firimin igerisine buhar verilir. Ekmekler 240
oC'de 20 dakikada pigirilir.

c)

Sekil 2. Firin tipleri; a) Doner tabanli firin b) Sabit tabanh matador ¢) Tag firm.
Figure 2. Oven types; a) Rotating type oven b) Fixed base matador ¢} Store oven,
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c. Tag Firin : Finin, sivi yakitla ¢aligan brilorle 1sinmaktadir. Finnin taban ve
tavaninda igerisinde sivi bulunan borular gegmektedir. Bu borulann uglan finnin disindaki
briilériin dniindedir. Briilor, ucundaki borular 1sitarak igindeki sivimin da 1sinmasini saglar.
Hamurun dizildigi pasalarin tzeri bezle ortiillerek son fermentasyona terkedilir. Son
fermentasyon sonucu pasadaki hamurlar, patih diye bilinen kiigiik bir tahta pargasi yardimiyla
kiirege dizilir ve yiizeyi bigakla gizilir, Kiirek, finna sokularak ani bir hareketle geri gekilir ve
hamur firtnin tabanina aktanlir. Firimin kapagi kapatlp finnin igerisine buhar verilir. Ekmekler
240 oC'de 20 dakikada pigirilir.

Analitik Analizler

Denemede kullanilan unun su miktan tayini igin hava sirkiilasyon]u kurutma dolabinda
135 oC'de 2.5 saat normu uygulanmistir (Uludz, 1965). Azot tayini Kjeldahl yontemi ile
yapilmug, protein miktarlarn i¢in unda 5.7 ¢arpim faktori kullaniimig ve sonuglar kurumadde
esasina gore verilmistir (Uludz, 1965). Kiil miktann 920 oC normu uygulanarak tayin edilmig ve
kuru madde esasina gdre verilmistir (ICC, 1967). Farinograf ve ekstensograf denemeleri % 14
nem esasina gore yapumgtir (ICC-1967).

Ekmek direkt hamur metoduna gore yapilmugtir. 3 guval una % 3 maya, % 1.5 tuz ve
farinografta kaldirdig1 su verilerek her iki yogurucuda hamur olgunlagincaya kadar
yogrulmugtur. Her bir hamur 350 gramila kesilip yuvarlak yapilarak, ara fermentasyona
terkedilmigtir. Hamur, 12 dakikalik dinlenme sonunda elle gekil verilip tavalara diziimigtir. 27
oC ve % 80-85 nisbi nemdeki son fermentasyon devresinde optimum kabarma saglanincaya
kadar beklenmis ve bigak atilarak firinda 240 oC'de 20 dakika pigirilmistir.

Ekmeklerin agirlik ve hacimleri, firin ¢ikigindan hemen sonra tespit edilmigtir. (Ertugay
ve ark., 1992). Hacim kolza tohumuyla yer degistirme esasina gore belirlenmigtir (Ertugay ve
ark., 1991 a). Pigtikten 1 saat sonra sogumug olan ekmekler ¢ift katl polietilen torbalar igine
yerlegtirilip, agizlan sikica baglanarak ekmek i¢i yumugakliginin l¢imii igin oda gartlarinda
tutulmugtur (Elgiin, 1982). Spesifik hacini; hacim degeri agirhga boliinmek suretiyle elde
edilmigtir (Ertugay ve ark., 1991 b).

Ekmek I¢i Gozenek ve Tekstir Yapisimn Degerlendirilmesi : Elde edilen
ekmekler 6zel kesme kalibi iginde testere agizli bigak ile dilimlenip, tiim muamele
kombinasyonlarina ait ekmekler yan yana dizilerek 0-10 puan dzerinde puanlandirilmstir.
Sonuglar paralellerin ortalamas alinarak verilmistir (Elgiin ve ark., 1991).

Renk (Beyazhk) Yogunlugunun Tespiti : Renk yogunluklarinin dlgiimii, bugday
ve unun iizeri diiz bir diizey olusturulduktan sonra okunmustur. Sonuglarin degerlendirilmesi,
Uluslararast Aydinlatma Komisyonunun CIELAB (Commission Internationale de I'Eclairage)
formiiline gore yapilmistir. Bu formiil, ¢ boyutlu renk Slglimiinii esas almakta olup; L;

’
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O=siyahtan, 100 = beyaza kadar olan Ornegin agiklak-koyuluk, -a degen yesil, +a degeri
kirmuzi, -b degerleri mavi, +b san renk yogunluklarim géstermektedir (Celik, 1995; Kotancilar,
1995).

Ekmek I¢i Yumusakhginin Olgiimii @ 24 ve 72 saat sonra ekmek i¢i yumusakligs,
programlanabilir mikroprosesor kontrolli "PNR 10 Penetrometre” ile &lgiilmiistir.
Penetrometrenin galigmasi; test cismi serbestge diigerek kendi agirhigi ile 6nceden tespit edilen
siire i¢inde test edilecek malzemeye gomiilmesi esasina dayamr. 0.1 mm ya da penetrsyon
birimi (1 birim = 0.1 mm) olarak diglen penewasyon derinligi, tes edilen malzemenin hedef
alian yumugakhk dl¢timiidiir (Celik, 1995; Kotancilar, 1995).

Ekmek, 6zel dilimleme kabina konarak testere agizh bigakla dilimlenip penetrometre
tablasina yerlestirilmigtir. Olgiim aleti kaba ayarla test ¢isminin ucunun ekmege 0.5-1 mm
iistiine kadar indirilerek, test cismi ile ekmek arasindan 151k sizmayacak gekilde hassas ayan
yapildiktan sonra baglatma tusuna basilmig ve S saniye sonra okunma yapilmigtir. Okunan
degerler Penetrasyon Birimi (PB) olarak verilmigtir.

Istatistik Analizler : Varyasyon analizi, 2 tekerriirlii tam gansa bagl faktdriyel
deneme planina gore gergeklestirilmigtir. Denemeden alinan ham degerler varyans analizine tabi
tutularak, 6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalari Duncan ¢oklu kargilagtrma
testiyle kargilagtirilmygtir. Istatistik analiz sonuglari, tablolar halinde 6zetlenmis ve 6nemli
bulunan interaksiyonlarin bazilar ise gekil iizerinde tartigilmigtr (Y1ldiz ve Bircan, 1991).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Analitik Analiz Sonug¢lar1 : Aragurma kullanilan unda yapilan analitik analiz
sonuglan kurumadde esasina gore; kiil miktar1 % 0.63; protein miktan % 9.37; yas 6z % 27.5;
kuru 6z % 8.98; Zeleny Sedimentasyon degeri % 26.57 olarak bulunmustur.

Araghirma Bulgular: ve Tartigma : Ekmek 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglan
Tablo 1 ve Tablo 2'de 6zetlenmistir. Bu sonuglara gére; ana varyasyon kaynaklarindan
yogurucu tipt; ekmek igi b degeri (sar1) ile 24 ve 72 saat sonraki ekmek igi yumugakhigi lizerinde
etkill olurken (P<0.05), ekmegin spesifik hacmi, ekmek i¢i a renk degeri (yesil) ile ekmek
kabuguna ait L degeri (beyazlik-renk agikhig) ilizerinde Snemli derecede (P<0.01) etkili
olmugtur. Yine ana varyasyon kaynaklarindan firin tipi; ekmek igi tekstiir yapist ile 24 saat
sonraki ekmek i¢i yumugakhg iizerinde etkili olmuy (P<0.05), spesifik hacim, ekmek
kabuguna ait L (agiklik) ve a deferi (farmmzi) ile 72 saat sonraki ekmek igi sertligi iizerinde
onemli derecede (P<0.01) etkili olmugtur.
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Tablo 1. Bazi Ekmek Ozelliklerine Ait Bulgulann Varyans Analizi Sonucu Elde Edilen "F"
Degerleri le Onemlilik Diizeyleri.
Table 1. The "F" Values and Their Significance as a Result of Analysis of Variance of the
Bread Values.
Ekmek I¢i Yumugaklik Degeri
Spesifik
VK SD Hacim Gozenek Tekstiir 24 Saat 72 Saat
A 1 113.65%* 0.01 1.60 11.73% 8.40*
B 2 65.40%¥ 4.33 9.10* 6.73* 50.99**
AXB 2 2.83 1.00 1.30 1.51 1.43

(*) P<0.05 seviyesinde onemli.

(**) P<0.01 seviyesinde 6nemli

A : Yopurucu tipi B: Firin tipi

Tablo 2. Bazi Ekmek Renk Ozelliklerine Ait Bulgulanin Varyans Analizi Sonucu Elde Edilen
“F" Degerleri {le Onemlilik Déziiyleri.
Table 2.  The "F" Values and Their Significance as a Result of Analysis of Variance of the
Crumb and Crust Color Values.
Ekmek Ici Renk Degeni Ekmek Kabugu Renk Degeri
L(Agiklik) | -a (Yesil) [ +b (San) | L (Agiklik) | +a (Kirmuzi) | +b (San
VK SD F F F F F F
A 1 4.83 34.45%% | 12.45* 66.87** 0.65 4.77
B 2 2.31 2.52 0.45 220.30** 51.37%* 2.95
AXB 2 35.63*% 4.70 0.98 26.56%* 6.38%* 0.23

(*) P<0.05 seviyesinde 6nemli.
(**) P<0.01 seviyesinde 6nemli

A : Yogurucu tipi B: Finin tipi

Yogurucu tipi degigkenine ait ekmegin bazi 6zelliklerine ait ortalamalannin Duncan
¢oklu kargilagtirma test sonuglan Tablo 3 ve Tablo 4'de verilmigtir. Tablo 3'deki sonuglara
gore, finncilar tarafindan "Bursa Tipi" olarak isimlendirilen konik yogurucu, hamurun daba iyi

yoErulmasi ve olgunlagsmasini sagladigindan ekmegin hem hacimli olmasini hem de geg
bayatlamasini saglamugtr. Diger bir ifade ile konik tip yoguruculardan ¢lde edilen ekmeklerin;
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spesifik hacimleri ile 24 ve 72 saat sonraki ekmek igi yumugakhg: daha fazla olmugtur.

Yogurucu tipi, ekmegin gozenek ve tekstiriinde etkili olmamgtir.

Tablo 3. Yogurucu Tipi Degiskenine Ait Ekmek Denemeleri Ortalamalannin Duncan Coklu
Kargilagtirma Testi (P<0.05).*
Table 3. The Results of Duncan's Multiple Range Tests for Some Bread Properties.

Ekmek I¢i Yumusaklik Degeri
Yogurucu | n | Spesifik Gozenek Tekstiir 24 Saat (PB) 72 Saat (PB)
Tipi Hacim (cc/g) | (0-10 Puan) | (0-10 Puan)
Konik 6 |5.853a 7.333 a 7.250 a 90.433 a 61.050 a
Gezer 6 |5612b 7.333 a 7.583 4 86.867 b 59.483 b

* Ayn1 harfle igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdur.

Tablo 4. Yogurucu Tipi Defiskenine Ait Ekmek Denemeleri Ortalamalaninin Duncan Coklu
Kargilagtirma Testi (P<0.05).*
Table 4. The Effects of Mixer on Crumb and Crumb Color as a Result of Duncan's Multiple
Range Tests.
Yogurucu Ekmek Ici Renk Degeri Ekmek Kabugu Renk Degeri
Tipi n L(Agiklik) | -a (Yesil) | +b (Sart) | L (A¢iklik) [ +a (Kimmuzi) | +b (San
Konik 6 72.820a | 0.660b | 10.110b | 60.092 b 9347a |29218a
Gezer 6 72248 a | 0.833a | 10.745a | 62452 a 9.730a | 30452a

* Ayn harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Tablo 4'de verilen sonuglara gore, yogurucu tipi; ekmek i¢i L (agiklik), ekmek kabuk
rengi a (kirmizz2) ve b (San) renk degerleri tzerinde etkili olmamgtr. Gezer yogurucunun,
ekmek ici a (yesil) ve b (sary) reak degerleri ile ekmek kabuk rengi L (Agiklik) degerlerini
artirdif saptanmistur.

Finn tipi degigkenine ait ekmek 6zelliklerinin degerlen ortalamalannin Duncan ¢oklu
kargtlagtirma test sonuglan Tablo 5 ve Tablo 6'da verilmigtir. Tablo 5'deki sunoglara gére; en
yiiksek spesifik hacmi déner tabanlt firin verirken, bunu sirasiyla sabit tabanh matador ve tas
finnlar izlemigtir. Finao tipi gozenek yapisini etkilememis, ekmek i¢i tekstiir yapisini en iyi
doner tabanli ve tag firinlar vermigtir. Ekmegin bir bayatlama &lgiisii olan ekmek igin
yumusgakhk degerinde ise, 24 saat sonraki en yumnugak ckmek i¢ini doner tabanli ekmekler
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vermigtir. Sabit tabanli matador ve tag firinlar ise istatistiksel olarak birbirinden farksiz
¢ikmigtir. Yine 72 saat sonra Olgiilen ekmek i¢i yumugaklik degerlerinde en yumugak ekmek

i¢ini déner tabanh ve sabit tabanl matador tipi finnlar vermigtir.

Tablo 5. Finn Tipi Degiskenine Ait Ekmek Denemeleri Ortalamalarinin Duncan Coklu
Kargilagtirma Testi (P<0.05).*
Table 5. The Effects of Oven Type on Bread Values Crumb as a Result of Duncan's Multiple
Range Tests.
Ekmek I¢i Yumugaklik Degeri

Finn Tipi n | Spesifik Gozenek Tekstir 24 Saat | 72 Saat
Hacim (cc/g) | (0-10 Puan) | (0-10 Puan) | (PB) (PB)

Déner Tabanh 4 |5872a 7.50 a 7.750 a 91.350a |62.675a

Firin

Sabit Tabanl 4 |5765b 6.75a 6.625b 87.200b [61.675a

Matador Firin

Tag Firin 4 |5.560c 7.75a 7.875a 87.400 b [56.450 b

* Ayni harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdur.

Tablo 6'daki sonuglara gore firin tipi, ekmek igi renk degerleri ile kabuk renginin b
(sart) renk degerinde etkili olmamugur. En agik ekmek kabuk rengini (L) tag firta vermig, bunu
sirasiyla sabit tabanl matador ve doner tabanh firinlar izlemigtir. Buna paralel olarak, en fazla
kirmmzi kabuk rengini veren doner tabanli ve sabit tabanli matador firninlar elmugtur. Bu durum,
déner tabanh firinlarin bubar sisteminin digerlerinden ¢ok daha iyi olmasi ile agiklanabilir.
Ciinkii bubar, hem ekmegin firinda bacminin artmasina hem de hamurun yiizeyindeki
dekstrinizasyon, Maillard ve karamelizasyon olaylarinin cereyan etmesine zemin hazirlar. Bu da
kirmiziy: andiran altin parlak sanmsi rengin olugmasina sebep olur (Elgiin ve Ertugay, 1995).

Tablo 2'de verilen varyans analiz sonuglarina gore; ekmek igini L (Acikhk) renk degeri
tizerinde istatistiki olarak etkisi saptanan yogurucu tipi x firin tipi interaksiyonunun gidisi Sekil
3'de gosterilmigtir. Gezer yoZurucuda yogrulan ve sirasiyla déner tabanh finin sabit tabanh
matador ve tag firinlardan elde edilen ekmeklerin i¢ rengindeki beyazlik (L), lineer bir azalma
gostermigtir. Buna kargin, konik yogurucuda yogrulan ve déner tabank firinla sabit tabanli
matador firindan elde edilen ekmeklerin (L) ig renginde bir farklilik olmazken, tag finnda agin
bir artig gézlenmigtir. Hatta bu artg, doner tabanli ve sabit tabanli matadorun lehinde olan,
gezer yogurucunun da Ustiinde daha beyaz ekmek i¢i vermistir.

538




H.G Kolanacilar, 1,Celik

Tablo 6. Fiin Tipi Degigkenioe Ait Ekmek Denemeleri Ortalamalarimin Duncan Coklu
Kargilaghrma Testi (P<0.05).*
Table 6.  The Effects of Oven Type on the Crust and Crumb Color of Bread as a Results of
Duncan Multiple Range Tests.
Ekmek I¢i Renk Degeri ] Ekmek Kabugu Renk Degen |
Finn Tipi n L | -3 | +b | L +a +b

(Aciklik) ’ (Yesil) (San) (Aciklik) | (Kirmizi} (San

Doner Tabanli| 4 | 72.790 a r0.715 F 10.483 a| 57.725¢c | 11.685a | 29.110a

[ Firin | _

Sabit Tabanh| 4 | 72.145a | 0.792a | 10.308a| 60958 b | 10.753a | 30755 a
Matador Firin | |

Tag Finn 4 | 72667a | 0733 [10493a] 65.140a | 6.176b | 29.640a

* Ayni harfle tgaretlenmis ortalamalac istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Sekil 3.

Figure 3.
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Ekmek i¢i L (Agiklik) renk degeri tizerinde etkili olan yoBurucu tipi x finn tipi
interaksiyonu,

The interaction between mixer and oven types in bread crumb color.

Ekmek kabuk rengi L (Agikhk} degeri iizerinde etkili olan, yogurucu tipi x firin tipi

interaksiyonunun gidisi Sckil 4'de gosterilmigtir. Bu sonuglara gére; konik ve gezer

yogurucuda yogrulan, ddner tabanl: ve tag firinlarda pigirifen ekmeklerin kabuk rengindeki (L)
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degerinde meydana gelen arng izlannda bir farklilik olmamugtir. Ancak sabit tabanl matador
tipi finnda pisirilen ekmeklerin kabuk rengindeki L degerleri, gezer yogurucunun artirici ve
konik yogurucunun azaltics etkisi ile her 1ki yogurucu arasindaki L degeri farkinin artmasina

neden olmugtur,
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Sekil 4.  Ekmek kabugu L (A¢iklik) renk degeri iizerinde etkili olan yoZurucu tipi x finn tipi
interaksiyonu,

Figure 4. The interaction between mixer and oven types in bread crumb color.

Ekmek kabuk rengi a (Kirmizi) degeri lizerinde etkili olan, yogurucu tipi x finn tipi
interaksiyonunun gidisi Sekil S'de gosterilmigtir. Bu sonuglara gére; ekmek kabugundaki
kirmizi renk intensitesindeki artig Sekil ['deki ekmek kabuk renginin L degerine paralellik
gostermektedir. Ekmek kabufu beyazlagtik¢u kabuktaki kirmuzi renk yoguntugunda da bir
azalma izlenmigtir. Gezer yogurucuda yogrulan ve sirasiyla déner tabanli, sabit tabanl matador
ve tag finnlardan elde edilen ekmeklerin kabufundaki kirrmzi renk yogunlugu lineer bir azalma
gostermistir. Déner tabanl finnda pisirilen ekmegin kabuk rengindeki kirmizi renk yogunlugu
mtador tipi finnda biraz artnug, tag finnda ise azalmugr. Doner tabanl finnda gezer
yogurucudan elde edilen ekmeklerin kabuklarindaki kirmizi renk yogunlugu konik tipi
vogurucudan fazla olmugtur. Tag firinda. bu iki yogurucunun ekmekler arasindaki kirmiz renk
yogunlugu farks biraz daha artrrug, sabit tabanlh matador firinda ise, tag finindaki olayin 1am tersi
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cereyan etmisnr. Yani tas firmnda, gezer yogurucu konik yogurucudan daha kirmizi renkli
ekmek verirken; matador ise gezer yogurucu daha kirnuzi kabuk renkli ekmek vermigtir.
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Sekil 5. Ekmek kabugu a (Kirmiz1) renk degeri lizerinde etkili olan yogurcu tipi x firin tipi
interaksiyonu,

Figure 5. The interaction between mixer and oven types in bread crumb color.
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