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Ozer

Bu aragtirmada farkli katki dlzeylerinde
(% 0,1 ve 2) kati ve sivi (gigek ve pamuk ya-
§1), shorteningler ile birlikte kullanilan % 0.5'
lik yiizeyaktif maddelerin [sodium stearoyl
2 - [actilate, mono gliserol stearat ve teknik
lesitin) ekmedin kalitatif Gzelliklerine etkileri,
2 farkl: un iizerinde arastirtlmistir. Istatistiksel

diizeyde dnemli bulunan sonuglar asagdidaki gi--

bidir (P < 0.05).

Yagdtar, doymusluk derecesine {gigcek, pa-
muk, kat1) paralel olarak spesifik hacmi artirr-
ken, ekmek kabuk renginde tersine bir etk
gbzlenmistir. i¢ ozelliklerinden en iyi gbzenek,

© tekstiir ve ditglik renk intensitesi ve yumusak-

hir kat shortening saglamistir. Shorteningin
artan katki diizeyleri, kontrole gdre daha ivi ek.
mek Ozellikleri vermistir. Kullanilan yiizeyak-
tif maddelerin tamam: kontrole gore ‘'ekmek
ozelliklerini énemli diizeyde dizeltmistir. Saf-
lastirrlmarmis teknik &zellikteki sivi lesitin, di-
ger yizeyaktif maddelere gore daha iyi sonug
vermis, yalniz ekmiek ici renginde esmeriesme.
ye neden olmustur, Bu sonug, teknik lesitinin
yliksek ve zengin fosfolipid igeri§ine baglan-
mustir, Sivi yaglar (% 1 ve 2) ile yizeyaktif
maddelerin (% 0.5) birlikte kullamimalari, vak.
lagtk kat yaga e$degerdé ekmek dzelliklerini
geligtirici etki saglamistir. Daha doymus ozel-
likte olan pamuk yadmin ¢igek yadina gére ek-
mek i¢i rengi disinda dider i¢ Ozelliklerine et-
kisi daha olumlu bulunmustur.

SUMMARY

In this study, the effects of the use of
semi - solid bakery and liguid shortenings
(sunflawer and cottonseed) at different levels
(0,1 and 2 %) together with 0.5 % surfactant
versus control such as sodium stearoyl 2 - lac-
tilate, mono glisero! stearat and unpurifiedtec-
hique lecitin on the qualitative characteristics
of bread were examined. The results obtained
at statistically significant levels (P« 0.05] are
as followed.

Shortening additions in relation to their
saturation degree; increased the spesific vo-
lume of the loaf, decreased crumb color in-
tensity. The semisolid shortening was the best
in crumb properties fbei=ng grain, texture, white.
ness and softness. The additioning shortening
levels from control to 2 % enhanced all bread
properties. While the use of each surfactant
was showing good results, the lecithin was
the best among them in all bread properties
expect for crumb color, due to the high and
rich phospholipid content of unpur;fied lecitin.
The wuse of liquid whortenings at the levels of
t and 2 % together whith 0,5 % surfactant
level supplied a satisfactory results in bread
characteristics equivalent to that of semi-solid
bakery shortening. Except crumb color, the
cottonseed oil becoming more saturated than
sunflower oil, showed a more satisfactory
results in the other crumb properties of the
bread.

GiRi$

Kismen veya tamamen hidrojenize edilmis
bitkisel vyaglardan elde edilen shorteningler;
hamiurda yaglayicl, gaz hiicrelerini kapatici, ki-
pik teskil edici, hidrojen ve hidrofobik bagiar
olusturucy, CO,'nin gerbest kalmasin gecikti-

_ rici dzelliklere sahiptirler. Bu dzelliklere bagh

olarak shortening katilmig iirinlerde, hamurda-
ki gaz hiicrelerinin birlesmesing engel oluna-
ral kiigitk gbzenekli, diizgiin ekmek igi dzellik-
lerine sahip, vyitksek hacimli ve kaliteli son
{irlinler elde edilebilmektedir {10, 16). Hamur-
daki kati yag, zellikle pisirmenin ilk devrele-
“nde hizll gaz tesekkiili - yaminda gaz tutma
ozelligini de artirarak frrin sigramasinin ve do-
layistyla ekmek ‘hacminin yiksek olmasmi sag-
lamaktadir (12), Belirli oranda kati frakstyon-
lar iceren kat: - plastik shorteningler, sivi yag-
lara gbre son driin kalitesi ac¢isindan Snemli
teknolojik istiinlitklere sahiptir {10). Maliyet,
kullamim kolayhi, tiketici tercthinin daha faz-
la oiu$u gibi avantajlar dolayisiyla, bu galis-
mada shortening olarak s vyaglar da kulla-
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mlmig olup, s vaglarin  teknolojik y&nden
yetersizliklerinin yilzeyaktif madde kullammi
ile giderilebilecedi diistiniilm{stir.

Ekmekgilikte yaygin olarak kullanilagel-
mekte olan yiizeyaktif maddeler, Gzellikle pro-

tein e nisasta ile olusturduklar kompleks so- |

nucu baghica; hamur 6zeiliklerini diizeltici, ha-
mur geligtirici, yogurma tdleransini artirici ve
ekmek igini yumusatici 6zelliklers sahiptirler
-(3, 13). Bunlardan ekmek igini yumusatici fonk-
siyonu’ dominant olan mono ve digliseridler,
pisme sirasinda nisastanin amiloz fraksivonu
ile kompleks olusturarak, nisasta jelatinizasyo-
nuny geciktirmekte, pismeden sonraki amiloz
retrogradasyonunu énleyici fzelligl ile de, ek-
mek igi sertliinin gelismesinj engellemekte-
dirler ((9}. Basta SSL (Sodium stearoly 2-lac-
tilate) olmak iizere hamur kuwvetlendirici et-
kisi dominant olan bir diger yiizeyaktif madda
grubu, daha ziyade hamur gluteni ile kompleks
teskil etmekte, ayrica ekmek iginin bayatlama-
sim geciktirmektedirler (3). Saf lesitin kulla-
nimi ise, daha ¢ok kimyasal yolla kabartilmsg
biskilvi tipi frtnlerde yaygmdir.

Bu galismanin amacl;  shortening olarak
kullanilan bitkisel kaynakli kati ve s vag-

larla, gesitli yiizeyaktif maddelerin biritkte ek~ .

mek dzellikleri Uzerindeki etkilerini belirlemek
ve ylzevaktif maddelerin %kati shorteningler
yerine tek basmna wve sivi yadlarla birlikte kul-
lamim imkanlarint - aragtirmaktir.

MATERYAL VE METOT
MATERYAL

Un : Arastirmada T.p I, ekmeklik, ticari
dedirmen unu kullandmistir. Ayni degirménin
Grettigi farkll partilerden ikiser ¢uval un aln-
mistir. Unlar kutlarilmadan 8nce optimum di.

zeyde 'malt ve 40 pp'm L - askorbik asit ile kat- -

kilanmigtir.

Shortening : Biri kat:, ikisi sivi olmak lize-
re 3 cesit bitkisel kaynakh shortening kullam!-
mistir. Kati shortening olarak erime noktas
34°C, kat yag indeksi (SFI 20°C)} = % 26-23
olan katkisiz shortening, s shortening olarak
da, doymamis ya§ asidi miktarlars sirasiyla
% 92, % 74 olan aycigek vade ile pamuk yad

“kullandmistir.

Yiizeyaktif madde : Deteks A.S. tarafindan
dretilen kati pulouk formda, teknik bir mono-
gliserid tipi olan % 40 saflikta monogliserol
stearat (MGS), Patko, Kansas City tarafindan
{iretilen toz formda, teknik sodium stearoyi
2-lactilate (SSL) ve Cukobirlik Adana Yag Fab-
rikasindan sadlanan islem gdrmemis, saflagti-
rilmamig teknik soya lesitini olmak {izere 3 ce-
git yiizeyaktif madde kullanibmistir.

METOT

Bu arastirmada, faktérivel plana gore ha-
mur formillasyonlarinda 3 ¢esit shortening
(kati shortening, pamuk yadl, aygicedi yagi),
3 farkle diizeyde (% 0, 1, 2) kullanilmustir,
Herbir diizeyde kullamilan shortening ile birlik.
te 3 gesit yizeyakilf madde sabit diizeyde
(% 0.5) derenmis olup, déneme deseni 2 de-
fa telkrarlanmlstir.
~ Arastirmada kullamilan unlarda kurumadde,
kil, Zeleny sedimentasyon dederi {11) ve pro-
ten miktart (1) tayin edilmistir. Hamurun fi-
ziksel Ozellikleri farinograt ve ekstensografta
(11), unlarin g-amilaz aktivitesi ve optimum
malt katki diizeyler] amilografta (1) tesbit edil-
mistir.. Ekmek pisirme denemeterinde AACG
metod 10/10 modifiye edilerek uygulanmigtir
(1). Hobart tipi yodurucuda dp’fi-m'um siire yog-

rulan hamur 302 30 dakikalik ana fermantas-

yon, 45 dakikaltk son fermantasyondan sonra
230°C de 25 dakika pigirilmistir. Firindan ¢i-
kan ekmeklerde agdirhik ve hacim dlctimleri der-
hal vapilmis, bu degeriere gbre spesifik ha-
gim tesbit edilmis ve 1 saat sonra bayatlama
denemelerinde kullaniimak lizere 2 kath poli-
etilen torbalara yerlestirilerek muhafaza edil-
mistir. Firmdan giktiktan 24 ve 72 saat sonra-
ki ekmek i¢i sertliindeki artis Alvetron (Tip
11 -3)'da gram/cm? olarak tesbit edilmistir.
Kabuk ve ekmek igi rengi tayini Lovibond tin-
tometrede total renk istensitesi degerlendiri-
ferek yapilmistir, Ayrica ekmek ici Szellikle-
rinden gozenek durumu ve tekstiir firmndan cik-
tiktan 1 saat sonra degerlendirilmistir (16).

Sonuglar, uygulanan plana uygun sekilde
variyans analizlering tabi tutulmus, Snemli bu-
lunan ana waryasyon kaynaklari Duncan Coklu
Kargilastirma Testi ile degerlendirilmis ve
onemli interaksiyonlar ise sekillerle agiklan-
mistir (6, 18).
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BULGULAR VE TARTISMA

Analitik Galisma Sonuglart : Arastirmanin
birinci ve ikinci tekerriiriinde kullanilan unla-
rin strasiyla protein oram (% km) 10.75, 10.67;
kil miktart (% km) 0.46 ,0.58; sedimentasyon
dederi (cc) 24.,21; farindg‘rauf absorbsiyonu
(%) 60.9, 58.7; ekstensograf enerji dedert
{cm?) 27.3, 145 olarak tesbit edilmistir.

Aragtirma Sonuglan : 3 gesit shorteningin
3 diizeyde uygulanmasi ve 3 gesit yiizeyaktif
maddenin kuilanilmas: ile {retilen ekmekler-
de tesbit edilen kalitatif dzelliklere ait deger-
lerin varyans analizi sonuglan Tablo 1'de top-
luca verilmigtir.

istatistiksel olarak &nemli bulunan var-
yasyon kaynaklarinin. Duncan Goklu Karsilagtir-
~ma Testi sonuglan Tablo 2'de verlmistir.

Spesifik Hacim : Tablo 1'den anlagildid
gibi shortening c¢esidinin, katki diizeyinin ve
yiizeyaktif maddelerin, ekmedin spesifik hacmi
Uzerindeki 'etkisi istatistiksel olarak &nemli
bulunmustur (P < 0.01}. Bunlarin Duncan Gok-
lu Karsilastirma Testi  Sonuglarina gire ise
{Tablo 2} en vyitksek spesifik hacun kat
shortening ve pamuk yad kullanimi ile sagdlan-
mistir. Shortening katki diizeyi arttikga, spe
sifik hacim de artmigtir. Bu sonug literatiir
bulgulan ile dogrulanmaktadir (5, 10, 12}. Bu-
rada ilgi ceken bir husus, pamuk yagmin kat
vaga ¢ok yakmn hatta istatistiksel olarak fark-
siz diizeyde yitksek spesifik hacim saglamasi-
dir. Bu konuda akla gelen en makul sebep, pa-
muk yaginin doymusluk oranimin, gigek yadina
gbre vitksek olusudur (14). Hidrojenize kat
yagda ise doymusluk en wiiksek diizeyde olup,
en vitksek spesifik hacim saglanmistir (Tablo
2).

S bitkise! shorteninglerden doymarmsgh.
g1 en yiitksek olan aygigek yadinmn en diigik
spesifik hacim meydana getirmesi, bunlatin
hamurda oldukca kiicitk globiiler halde
dagiimalari sonucu ortaya ¢ikan teknolojik
vetersizliklerinden  kaynaklanmaktadir (18]
Doymusluk plastik dzelligi artirarak, yaga olum.
fu yonde fonksiyonei dzellik kazandirmaktadir.

Hamur formillasyonlarinda shortening ile
kullanilan yiizeyaktif maddelerden en yiiksek

spesifik hacmi lesitin sonra SSL ve sonra MGS
vermistir. Saf lesitinin ekmekten ziyade kim-
yasal olarak mayalanms bisklvi tipi Griinler-
de olumlu sonucg veren bir yiizeyaktif madde
olmasina karstlik, ¢alismamizda difer yizey-
aktif maddelere, ozeilikle SSLl'e gbre daba iyi
sonug vermesi, soyedan elde edilmig ve her-
hangi bir muamele gérmemis teknik lesitinin
fosfolipid igeriginin zengin wve yitksek olmasin-
dan kaynaklanabilir (14). Ulkemizde soya va-
gindan teknik lesitin Gretiminin  mimkin ve
ucuz olusu dikkate alimirsa elde edilen bu so-
nuc oldukca dnemli olarak dederlendirilmekte-
dir. Seflastinimamis teknik [lesitinin ekmek
Bzellikleri fizerine olan olumlu etkisi daha on-
ce yapilmis aragtirmalarda da tesbit edilmis.
tir {7, 8).

Ekmeklerin spesifik hacmine ait shortening
gesidi x yiizeyaktif madde interaksiyonu Sekil
1'de verilmistir. Buna gbre, sw1  shortening
olarak pamuk yadmin lesitin ile birlikte kul-
lamlmas: halinde, kat shortening vyerine ika-
me edilebilecedi ortaya gikmaktadir, Yiizeyak-
tif madde olarak SSL kullaniimast halinde ise.
§SL x pamuk yadi kombinasyonu en iyl sonu-
cu vermigtir. Her {i¢ yiizeyaktif maddenin de
pamuk yadi ile birtikte kullamlisi aygigegi yag!
ile kullanima gére daha avantajli goriilmekte-
dir. Yizeyaktif madde kullamimaksizin Gretilen
ekmeklerde, yalniz bagina aygigeg‘ji‘ yagr kulla-
mmu en disitk spesifik hacmi vermigtir.
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Sonug olarak &zellikle sivi shortening ce-
sitlerinin yalmz baslarina etkilerinin simirh ol-
dugu, buna karsihik % 0.5 lik yiizeyaktif mad-
de ilavesi ile yaklasik kati yaga esdeferde spe-
sifik hacim verdikleri, en uygun kombtnasyo-
nun ise lesitin katkistnin pamuk yadi ile bir-
likte kullammi ile saflandigr anlasilmaktadii.
-Ote yandan, pamuk yadi her g yizeyaktif
madde ile dider vadlara gore daha olumlu so-
nug vermistir,

Ekxmek Kabuk Rengi : Tablo 1'den gbriile.
cedi gibi, kabuk rengi lizerinde shortening ce-
gidinin, katk diizeyinin ve yiizeyaktif madde
tipinin etkisi istatistiksel olarak Gnemii bulun-
mus olup (P < 0.01), yaglarin  doymamighgi
Ile dodru orantili olarak toplam renk intensi-

tesi artmustir (Tablo 2). Yine shortening kat-

ki "dizeyinin artigi ile birlikte genelde toplam
renk intensitesi de artis gbstermistir. Kabuk-
taki toplam renk intensitesinin artist bakimin-
dan yiizeyaktif madde tipleri arasmnda oneml
farklibk bulunmamasina karsilk, yizeyaktif
madde kuilanimayan ekmeklere gbre renk in-
tensitesi 6nemli diizeyde artrmistir.

Ozellikle sivi ve daha akic yaglarin (ay-
gigek yag!} kabuktaki renk intensitesini artir-
masi, is1 absorbsiyonlarinin daha yiksek olu-
suna bagli olarak sicakhik etkisine daha kolay
maruz kalmas: ve enzimatik olmayan esmer-
lesme reaksiyonlarini hizlandirmalaring bagla-
nabilir, Ekmek formiilasyonlarinin zengin olu-
su, formiilasyonda oOzellikle shortening ve se-

kerin bulunusu nisbetinde kabuk renginin ko-

yulasmasi jse beklenen bir sonugtur (2, 10).

Sekil 2'de verilen ekmek kabuk rengine

ait shortening dizeyi x ylizeyaktif madde in-
teraksiyonu incelendiginde shorteningin genel-
de kabuk rengini artirict etkisi yaninda, artan
shortening diizeyi ile birlikte katilan yiizeyak-
tif maddelerin hepsi % 1 shortening diizeyine
kadar kabulkta renk intensitesini yikseltici et-
kide bulunmuslardir. % 2 shortening diizeyin-
de ise kontrol ve monogliserid katkilr ekmek-
terde kabuk renk intensitesi artarken, lesitin
katkilida sabit kalmig, SSL katkilida ise biraz
diisme gbstermistir.
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Sekil 2. Ekmek Kabuk Renginde Shortening Dii
zeyi X Yizeyaktif Madde Interaksiyonu

Ekmek ici Ozellikleri

Ekmek igi Rengi : Ekmek ici rengi olarak

toplam renk intensitesi degerlendirilmistir. Ana

wvaryasyon kaynaklarindan sadece shortening
cesidi ekmek i¢i rengini - istatistiksel olarak
onemli diizeyde etkilemistir (Table 1}, En yiik-
sek toplam renk intensitesi pamuk yaginda.
sonra aygicedi yaginda daha ‘sonra ise kat
shorteningde elde ‘edilmistir (Tablo 2).

Ekmek i¢inin koyu renk intensites! genel-
likle undan ve undaki kabuk nisbetinden kay-
naklanabilecedl wgibi, meveut hamur ingredi-
yenilerinin homeojen olmayan dadihmiarindan
ve tabii renklerinden de kaynaklanmaktadir
(17). Bu arada istatistiksel bakimdan dremli
olmamakla birlikte lesitin katkisimin ekmek igi
renk intensitesini artirdig) = gdriilmektedir. Bu
husus teknik lesitin jgeridinin oksidasyona ko-
fayca ugrayabilmesi sonucu renginin kirmiziya
doniismiis olmasindan kaynaklanmaktadir (14).
Teknik lesitinin i¢ rengine olan olumsuz etkis!
daha dnce yapilmis aragtirmalarda da saptan-
st (7, 8).

" Gozenek Durumu : Ekmeklerde gdzenek
yapist; shortening gesidi, katkt diizeyl ve yii-
zeyaktif madde tipi tarafindan istatistiksel ola-
rak dneml} dilzeyde etkilenmistir, Ayrica shor-
tening ¢esidi x katk: dizeyi ve shortening ge-
sidl x wyiizeyaktif madde tipi arasindaki inte-
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raksiyon da énemkbi bulunmustur (Tablo 1).
Tablo 2'den goriilecedi gibi, kati shortening
katkis1, sivi shorteninglere gore daha iyi ek-
mek i¢i gbzenek yapist saglamistir. Bu durum
kati shorteningin bilinen etkisinden kaynaklan-
_maktadir (12, 15, 16). Ote yandan shortening
katki dizeyinin artigr ile hirlikte gdzenek du-
rumu fyllegmistir. Yiizeyaktif maddelerin kul-
fanimu ile kontrole gore daha iyi bir gbzenek
yapisi elde edilmesi, vyiizeyaktif wmaddelerin
shortening etkisini kuvvetlendirmesinden ileri
gelmektedir {4, 17}. Yiizeyaktif maddelerde 'en
iyi gdzenek wyaprsi lesitin, ‘'sonra monogliserid
ve SSL ile saglanmistir.

Sekil 3'te gdriildigi gibi, kat shortening,
siv, olanlara gdre daha iyl gézenek yapisi ver-
mistir. % 05 viizeyaktif madde katkisi genel-
de gdzenek vapisinm daha da fyilestiricl etkide
bulunmusgtur. Yalmz katr shortening ile SSL
ve lesitin, aygigek yag ile lesitin, pamuk yad
ile monogliserid katkilan birlikte diger kombi-
nasyonlara gbre deha iyl sonuglar vermistir.
Gozenek yapisinda pamuk yag diger yaglara
gére ikinci derecede iyi gbzenek saglamakta-
dir.
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Seldl 8. Elmek Ici Gizenek Yapismda Shorte-
ming Cegidi x Yizeyaktif Madde Inte-
raksiyonu :

Sekil 4'de gériildiigii gibi, aycicedi ve pa-
muk yaginin artan katk dilzeyinin gbzenek du-
rumunu. iyilestirmesine karsiiik, % 1 diizeyin-.
de katian katt shortening en yilksek gdzenek

durumunu saglamis, ileri katkl diizeyinde ise
defismemistir., Bu sonug, kati yag katlasmmn
% 1 diizeyinden sonra gbzenek {izerine olumiu
etkide bulunmadigini, sivi yaglarda ise devam
ettigini 'géstermektedir.
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SHORTENING DUZEY] (%)

Sekil 4. Bkmek ¥¢i Gizenek Yapsinda Shorte-
ning Diizeyi x Shortening Cesidi Inte-
raksiyonu

Tekstiir : Ekmek ici tekstiirli Ozerinde shor.
tening cesidi, katkl diizeyi ve ylzeyaktif mad-
de tipinin etkisi istatistiksel olarak dnemli bu-
lunmus olup, (Tablo 1), en iyj tekstiri katt
yad, sonra aygicek yad ve sonna pamuk yad
vermis ve katky dizeyi arttikpa tekstiir diizel-
migtir. Yiizeyaktif maddelerden wine en iyi so.
nug lesitin ile elde edilmigtir.

Bu sonuglara gore, ekmek icinin gdzenek
durumu ve tekstiini lizerinde shortening ¢e-
sidi, katkr diizeyi ve ylizeyaktif madde tipinin
etkileri birbirine yakinlhk gdstermektedir.

Ekmek igi Sertligi : Ekmek i¢i sertligi ta-
yinleri firindan giktiktan 24 saat ve 72 saal
sonra yaptimistir,

Tablo t'de verilen sonuglara gire firindan
ciktiktan 24 saat sonra tesbit edilen ekmek igi
sertligi Gzerinde; shortening gesidinin, katk
diizeyinin ve viizeyaktif madde tipinin et |
kisi istatistiksel olarak -6nemli gorilmus-
tiir (P < 0.01). '
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Kati shortening katkisi, istatistiksel olarak
énemli ve ‘en yumusak ekmek igini verirken,
sivi shorteningler arasinda onemii farklilsklar
gorilmemistir. Beklenildigi gibi, shortening

katki diizeyi arthik¢a ekmek i¢i sertligi gelisi--

‘mi yavaglamigtir. Yilzeyaktif maddeler igerisin.
de, ekmek i¢i yumusakligini sadlamasi agisin-
dan en iyi sonug lesitinle sonra SSL ve mono-
gliserid ile elde edilmistir. Genelde yiizevak
tif madde katls, ekmek i¢i yumusakligini ar.
tirmasi bakimtndan shortening etkisini kuvvet-
lendirmigtir.

Firindan ¢iktikten 72 saat sonra yapilan
olglimlerde, shortening cesidinin etkisi harig,
diger sonuglar 24 saat sonra yapilan élgiimler-
le paralellik gbstermistir, 72 saat sonraki ek
mek i¢i sertlifi gelisimi Uzerinde shoitening
gesidinin etkisinin 8nemsiz bulunmas su sekil.

de agikianabilir. Kati shorteningin nisasta- gra-
niiline yiizeysel etkide bulunarak jelatinizas.
vonu, dolayisiyla retrogradasyonu geciktirerek
pisme sonrasi ekmek igt yumusakhigini tayin
ettidi ve bunun 24 saat sonraki ekmek ici sert-
ligi olglimlerine yansidigi, ote vyandan sivi
shorteninglerin nufuz kabiliyetlerinin daha yik-
sek olusuna bagh olarak su alarak sismis ni-
gasta granilll ig¢ine girebildikleri ve pisme
sonrast ekmek i¢i sertliinde etkin kabul edi-

_len amilopektin agregasyonunu engelleyerek

72 saat boyunca ekmek i¢i sertligi artigini dii-

sirdiikleri sdylenebilir. Muhtemelen, swi ve

kristal kisunlars belli bir dengede biinyesinde
bulunduran yari sert plastiside gdsteren shor-
teninglerin ekmekgilikte kullamm nedenlerin-
den biri de bu ki yonlii etki mekanizmasr ola-
bilir.
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