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OzET

“Farkit niteliklere sahip Gerek 79, Porsuk
2800, Bezostaya, 74-76 ve 80 Randimanh un
drnekleri, dakikadaki devir sayilan ve yogurma
sirelerl dedisik 4 yojurma makinasinda yodu-
rubmugtur. Hamurlar 115 dakika fermantasyon
igleminden sonra ddner tabanh firinda 25 da-
kika pisirilerek degerlendirmeye alinmigtir.
Aragtirma sonuctinda; unlara uygulanan degl-
sik yojurma yontemlerine bagit olarak farkl:

ekmek verimi, hacim verimi we deger sayllari‘

saptanmr$t|r

Gerek 79 ve Bezostaya unlan ile 80 Ran-
“dimanli un i¢in en yilksek defier sayisi, ¢ift
ceketli yodurucu kullanildifinda elde edilmis-

tir. Porsuk 2800 unu ile 74 - 76 Randimanl un-

tein -hizhi yogurucu en yilksek deder sayisimi
vermistir. Gerek 72 unu igin en ylksek hacim
ver‘lmi, cift ceketfi yogurucu  kullamldi§inda
saptanmigtir, Diger dmeklerin  timii igin en
yliksek hacim verimi, -hizli yogurucu kullamil-
diinda elde edilmistir. Aragtirmada %ullamlan
unlarm niteliklerine bagh olarak, Diosna ve
Swanson yogurucularinm diger yoguruculara

" fayasla ekmek verimlerini yukseltt:g| gorilmis.

Har

GIRlg

Ekmek kalitesini etkileyen fakidrleri; ek-
mek yapmminda kullanilan un niteligi basta ol-
mak {zere yodurma, fermantasyon ve pisirme
olarak siralayabiliriz, Yogurma islemi ekmek
yapimmindan en dnemli asamalardan birisi_dir.
Una katilan su, tuz ve maya gibi maddelerin

homojen bir karigim meydana. getirmeleri ve
glutenln maksimum diizeyde gelisebilmesi yo-

gurma ile sadlanabilmektedir.

Yogurmadan kaynaklanan ekmek hatalarim
Bnleyebilmek, yilksek hacimh ve kaliteli ekmek
" elde edebilmek i¢in yodurma siiresinin dogru
saptanmasi gerekmektedir. Uygun bir yoguru-
cuda yodurulan ve yodurma islemi tam olarak

yapilan hamurlann; iglenmesi kolay, gaz tut-

ina yetenegi fazla ve elde edilen ekmegin hac-
mi bilyiik, ekmek igi nltellkleri de tyl olmak-
tadir.

Yojurma siiresi tzerinde unun zayif veya
kuvvetlt olugu, un randimani, hamurun sert ve-

‘ya yumusak olusu, hamur sicaklidi, yodurucu-

nun devir sayisi, - yofurma . makinasinin tipi,
hamur miktan ve katk maddelen etkili o[mak— )
tadr,

Bu c¢alismada, ekmek yapiminda kullamla-
cak un niteliklerine gére en . uygun yojurma
makinasinin saptanmasina galisiimigtir.  Ayni
zamanda yodurma makinalan ve siirelerinin
ekmek kalitesini nasil ethlecllklerl de ara$t|-
rilmistir.

LITERATUR OzEeT

Hamurun fizikokimyasal ozellikteri ile -
glli olarak yapilan bir aragtirmada (SWANSON
1936), hamurdaki suyun gluten iplikleri ile sa-
rili olan nigasta graniilleri tarafindan absorbe
ediidigi ve bir kisim. suyun da gluten afi tle
nigasta graniilleri arasinda serbest halde bu-
lundugiu ve bu 'suyun hamurun elastikiveti iize-
rinde dnemli etkileri bulundugu belirtilmistir.
Bu nedenle hamur yodururken kullanilacak su
miktarinin ¢ok lyi saptanmast gerekmektedir.

BOHN we BAILEY ({19836}, protein Igerigi
diistik olan unlarin hamurlarinin© daha gabuk
gelisme siiresi gdsterdigini ve optimum hamur
gelisme zamanina, yodurucunun cinsi ve hizi-
nn etkili oldugunu agiklamiglardir., Ote yan-
dan yogurma siiresinin fazla tutulmasimin ek-
mek hacminin dilgmesine, gi:"azenek yapisinin.
bozulmasina neden olacagini ve hizh yoguru-

cularin hamuru daha gabuk geligtirdigini de

bellrrmt$lerdir

] HUEBNER (1977), yodurma siiresi ile ek-
mel hacmi arasinda pozitif bir iligkinin oldu-
gunu belirtmigtir. Ayni aragtirmada yeterince
yodurulmus hamurlardan, istentlen hacimde ek-
meklerin elde edilecedi, fazla yogurulmus ha-

murlann, ¢ok zayif unlarda oldugu gibi ekmek.
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hacminin diigmesine neden oldugu da belirtil-

migtir.

Hamur yogurmada hizli yogurucu kullanii-
masi, elde edilecek hamurun daha yumusak ol-
masina neden olmaktadir.  Bu durum, hamur
elastikiyetini artirarak hamur dinlendirme si-
resini_kisalimaktadir, Yumugak hamurun pigir-
me siiresi uzun tutuidugunda ekmek, gevrek
kabuklu ve aromali olmakta, daha ge¢ bayat-
lama 8zelli§i kazanmaktadir (HUBER, .1978)..

- Ekmek yapiminda kullamilacak  yogurma
" makinasinin, unun protein icerigi ve dzellikle

gluten kalitesine gore secilmesi gerekmekte-

dir. Kuvvetii gluten igeren unlar hizli yofuru-
cularda yoguruldugunda hamurlarin fermantas-
yon silireleri kisalmakta ve ekmek ici gbzenek-
leri daha diizgiin olmaktadir (ZIMMERMENN,
1976). : .

‘Hamur yogurmada en onemli islem; un,

pisirme Gzelligi gdsteren hamurun hazirlanma-
sidir,. Bunun icin de kullanilacak unun kallte-

. sine gbre. yogurucular segilmelidir (TSCHEUS-

CHNER ve Ark., 1973).

Dakikadaki devir sayilar- 600 - 1000 olan
yogurma makinalarinda yogurulan hamurlarda,
sofutma  uygwlanmadidinda sicakhk - artmasi
gbriilmektedir. Cift ceketli yofurma makinas!
kullamidiginda hem hamur sicakligi sabit tutu-
labitmekte hemde elde edilecek ekmeklerde
gizenekler ve tekstir daha Iyl oimaktadir
(TSCHEUSCHNER we Ark., 1975).

MATERYAL YE METOD

Matorjal'

‘Arastirmada 3 buday gesidi 1le {itkemizde
ekmek yapiminda en fazla _‘kullamlan farkls
randimanli iki. tip un ¥rnedi kullamlmigtir. Bun-

lar; Gerek 79, Porsuk 2800 ve Bezostaya budg-
daylarr ile 74 -76 ve 80 Randimanl unlardir.

su, maya, tuz ve gerektiginde yag, seker gibi Denemeye “alinan un Srneklerinin - Gzellikleri

katki maddelerivle optimal bir yumusaklik ve cetvel ‘1'de verilmistir.

kY

Cetvel 1. Ara@tlrmada kulianifan un[éﬁl) bax kalite dzelikleri

Un - Protein Kiil
Ormekleni

Absorb-  Yas Kuru Sedimen. Diisme
(Nx57 %) (%) ‘siyon Gluten Giuten tasyon Sayist
' (%) (%) (%) - (ml) '

Gerek 79 124 046  56.0 39.5 118 429 325
Porsuk 2800 10.1 044 525 25.4 8.0 46.0 398
Bezostaya 9.5 043 B0.O 228 75 363 432
-74.76 R 103 - 062  57.2 271 - 8.4 28.9 425

80 R - - 10.6 - 073 586. 241 79 2541 344

B — Randimanlz un

Metod ST mig ve elde edilen ekmeklerde ekmek verimi,
ekimek hacmi ve degder sayilari hesaplanmis-
e, o .
Ekmek yapiminda kullanilan yogurma ma-
kinalari ve dzellikleri sdyledir; Diosna yoguru-
cusu : Tek yodurma paletli, dakikadaki devir
sayist 60 ve yogurma slresi 10 dakikadir.
Swanson yofurma makinasi : Ug yodurma cu-
buklu, dakikadaki devir sayrs: 96, yogurma sii-
resi tarinografda hesaplanan yogurma miidde-

Materyal olarak segilen bugday ornekleri-
nin fiziksel ve kimyasal nitelikleri 'sa{:tanm:$,'
daha sonra Bihler laboratuvar degirmeninde
ogiitiiimastir. Gerek 79, Porsuk 2800 ve Be-
zostaya bugdaylarindan elde edilen unlar ile
piyasadan saglanan 74-76 ve 80 randimanls
unlarin fiziksel, kimyasal ve teknolojik ozellik-
leri saptandiktan sonra ekmek denemesirne alin-
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tine kargt gelen siire kadardir (Gerek 79 unu
50 sn, Porsuk 2800 unu 45 sn, Bezostaya unu
1 dak, 74-76 Randimanl un 40 sn, 80 Randi-
manh un 1 dak). Gift ceketli yogurma makina-
si: Gift ceketli, ceketler arasinda 30°C'de su
dolasan, ¢ift paletli ve dakikadaki devir sayl-
s1 90 dir. Yogurma siiresi farinografda hesap-
lanan gelisme siiresi kadardir (Gerek 79 unu
3.2 dak, Porsuk 2800 unu 1.8 dak, Bezostaya
unu 2.8 dak, 74 - 76 Randimanh un 1.5 dak, 80
Randimanli un 2.8 dak). Hizli yogurueu : Tek
paletli ve dekikadaki devir sayisi 1200 dir.
Yogurma sliresi ise 1 dakikadir.

Protekin, ki, yas gluten ve kuru gluten
miktarlan, sedimentasyon degeri ve disme sa-
yisi tayinleri ile farinograf, ekstensograf dene-
melerinde International Association For Cereal
Chemistry (ICC)} yontemieri uygulanmistir.
Ekmek yapma denemelerinde AACC yoOntemi
degistirilerek kullamlmistir, Ekmeklerin deger-
lendirilmesi Dallmann formiilime™ gdre yapil-
mistir {Pelshenke we Ark., 1964).

ARASTIRMA SONUGCLARI VE TARTISMA

Farkh nitelikteki unlarin defisik yoguru-
cularda elde edilen hamurlariin 115 dakika
' (30" —30'— 55") fermantasyon siiresi sonun-
da doner tabanli firnda 25 dakika pigirilme-
siyle elde edilen ekmeklerin dederlendirme so-
nuclart cetvel 2'de werilmistir. '

, Cetvel - 2'de g&ritld{igi gibi Gerek 79 unu

Diosna yogurucusu ‘ile yojuruldujunda en dii-
siik ekmek verimi elde edilmis. (122 g}, diger
yoguruct i¢in ekmek werimi deé‘er[eri ayni
bulunmustur (123 g). Ekmek vapurunda cift
ceketli yogurucu kullanildiginda en yitksek ha-
cim verimi elde edilmigtir {460 cm?). Swan-
son ve Diosna yoguruculart ayn: hacimil ekmek
vermiglerdir (405 cm?3). En yiiksek deder sa-
yis1 gift ceketli yodurucu kullaniidiinda sap-
tannhs (157.0), en diisiik deger sayis) ise ha-
cim veriminde oldugu gibi hizli yogurucudan
elde edilmistir (75.0). '

Porsuk 2800 unu igin en diisitk ekmek ve-

rimi (122 g) ve hacim verimi (390 cm?®) gift
. ceketli yogurucu kullanilarak elde edilen ek-
meklerde saptanmistir, Swanson yogurucusun-
dan en yiiksek ekmek verimi (124 g), hizli yo-
gurucudan ise en yiiksek hacim verimi elde

edilmistir (450 cm?®). Deger sayis1 i¢in en yik-
sek deger, hizll  yojurucu kullanidiginda
(123.7), en disik deder ise Diosha yodurucu-
su kullanildiginda 98.5 olarak saptanmistir (cet.
vél 2). - o

~ |Bezostaya unu, fa‘rkll' yogurucularda yogu-
rulup 115 dakika fermantasyon igleminden son-
ra déner tabanli finnda piirildiginde Diosna,
Swanson ve hizlh yoguruculardan elde edilen
ekmeklerden verim 123 gram olarak saptandi-

. 1 halde cift ceketli yo§urucuda ekmek verimi
" digerlerinden diisiik bulunmustur (120 g). Ha-

cim veriminde ise en ylksek defer hizli yo-
gurucu kullamildidinda {495 cm?®), en diisitk de-
ger ise Diosna yogurucusu kullamlarak elde
edilen ekmeklerde saptanmustir (450 cm3).
Bezostaya unundan ekmek yapiminda ¢ift ce-
ketli yogurucu kullamildiginda deder sayisi en

yitksek (180.0), hizh yodurucu kullanildiginda

ise en diisik olarak saptanmishr (160.3).

74 -76 Randimanli undan yapilan ekmek-
ler dederlendirildiginde sonuglari en gok Dios-
na ve mzlt yogurucularin etkiledigi goriimek-
tedir (Cetvel 2). En.yitksek ekmek weriminin
(125 g) elde edildigi Diosna yogurucusundan
en diisitk hacim. verimi (375 cm®) ve deder.
saylél (50.0) saptanmusgtir, Hizli yogurucu kul-
lanilarak elde edilen ekmeklerde en diisiik ek-
mek verimi (121 g), en yiiksek hacim verimi
(460 cm?) ile en yitksek deger sayisi (139.0)
saptanmustir. Kullantlan diger iki yogurma ma-
kinasinin ekmek kalitelerine etkisi fazla olma-
migtr. S '

80 Randimanl) un kullanilarak elde edilen
ekmeklerin degerlendirme sonuglari cetve] 2'
de verilmistir, Cetvelden de gorildiigl gibi
ekmek verimine Diosna ve. Swanson yoguru-
cularimn ‘etkisi ile (124 g}, gift ceketli ve hizls
yodurucularin etkisi aym olmustur (123 g).
Ekmeklerin hacim verlmlerini Swanson yogu-
rucusu disiirmis (390 cm?), hizlt yogurucu ise
yiitkseltmigtir (445 cm?®). En dilslk deger sa-
yis1, hacim wveriminin yiiksek olmasina karsin
tuzli yodurucudan (72.3), en yiksek deger sa-
vis1 ise ¢ift ceketli yogurucu kullaniidiginda
saptanmistir (81.8).

Ekmek yapma denemelerinde fkullamla-n-
¢ift ceketli ¥e hizl yogurucular, ekmeklerde
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hacim veriminin artmasina neden olmuglardir.
Aym sekilde bu iki yogurucu kullamidiginda,
ekmek deger sayillan da difer yofuruculara
kiyasta daha fazla saptanmistir. Ancak, hizli

yogurucy kullanilarak elde edilen ekmeklerin .

hacim verimlerinin yiksek olmasma _karsin,
ekmek igi dederlerinin disiik oldugu gériilmis-
tiir. Diosna ve Swanson yogurucular ise ek-

meklerde ekmek verimi degerlerini artinmgtir.

SUMMARY

Five different types of flour samples wera
used'and four types of dough mixers with dif-
ferent velocities and mixing times were emp-
loyed for the preparation of the dough. The
doughs were fermpn‘red for 115 minutes and
then baked in rotary tray oven for 25 minutes

before they were taken to analysis. The bread

yield, loaf volumeé and crumb quality were

determined, based on the various dough making
techniques applied. The highest value for
crumb quality was found in double - jacketed
mixer for Gerek 79, Bezostaya and the flour
of 80 % extraction. On the other hand, for
Porsuk 2800 and the flour of 74 - 76 %. extrac-
tion, the maximum value for the crumb quality
was obtained in high speed mixer.

The maximum volume yield for Gerek .79
was determined in double - jacketed mixer and
the maximum wvalues for volume vyield was
attained by using high speed mixer for all of

the other flour samples. It was determined

that the use of Diosna and Swanson mixers

promoted the bread yield, depending on the’
quality of the flour samples.
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