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Insan beslenmesindeki 8nemi herkesce bi.
linen ekmegin teknolojik kalitesi, besin degeri
ve bayatlamasinin geciktirilmesi {izerinde uzun
sifredir yodun éfﬁ@t:rmalar -yapitmaktadir. Bu
konudaki son yapilan arastirmalarin hbiiyik bir
béitimiinii ise ekniegin sevilerek yenebilme
ozellikleri, yani ekmegin tat, flavor ve aromasi
iizerindeki galismalar teskil etmektedir.

Ekmedin aromas: duyusal {c}rgénoleptik} -

‘agidan asirt olmayan bir dzellije sahip olma-
sina karsin, unsurlari oldukga komplex kimya-
sal reaksiyonlar sonucunda meydana gelirler.

Fkmektek] arzulanan bu duyusal ozelliklere kis-

men formule ilave edilen katkilar, fakat esas
‘oiarak da fermentasyon ve pisirme sirasinda
" olusan kimyasal bilesikler neden olur.

‘ Ekmegin temel kompnonentleri olan, un,
su, tuz ve maya karakteristik ekmsk tad ve aro-

masinin gelismesinde esas Ogelerdir. Bunlar-

dan birinin bulunmamasi veya miktarinin iy
ayarlanmamas: ekmedgin diger dzellikleri yanin-
da duyusal ézelliklerinde de onemli degisme-
lere neden olur, Bunlardan baska vad veya sor-
tening formulde bulundudu - takdirde tad ve
aroma {izerine ‘etkili olur. Sit tozu, malt, seker
ve riiseym gibi katkilar ise miktarlan az oldu-
* §u halde tad ve aroma lizerine etkilidirler. (10)
Fakat ekmek formiiliindeki tiim &gelerin kendl-

~ nilli bilegikler, alkoller,

ne has duyusal ozellikleri ‘ekmegininki ile ki-
yaslanamiyacak kadar farkiidir. '

O halde ekmegin karakteristik tad ve aro-
masi kendisini olusiuran komponentlerinin tat
ve aromasina degil, fakat bunlarin bilegimle-
rindeki- bazi maddelerin birbiri ile reaksiyona
girip veni firiinler teskil etmelerine’ baghdir.
Bu yeni firiinlerin ise, -bir kismt fermentasyon,
bir kasmida pisme sonucy’ -ekm’écjin kabuk bal-
gesinde olusmaktadir. Nitekim yapilan aratir-

‘malar fermentasyon. yapilmamis hamurlarm

ekmeklerinde ‘flavor gelisiminin ¢ok az oldu-

* gunu; fermentasyonu normal yapilip, 6zel bir -
pisirme teknigi uygulayarak kabuk baglatiima-

dan pigirilen ekmeklerde ise cazip olmayan ve
yavan bir tadin olustugunu géstermistir.(9) (10)

Ekmek aromas: lizerine etkili olan karbo-
esterler ve slifidrilli
bilesiklerin tnemlileri Cetvel -1 de verimistir.

Ugucu veya ugucu omayan bu bilesiklerin
hi¢ birisi ekmek yapiminda kullanilan madde-
lerde meveut dedildir. Buntarin bir kismi fer-
mientasyon swasinda  enzim veya mikrobiyel
faallyst sonucu olusur. Bir kismp ise pisme si- -
amino asitlerin’

rasinda indirgen ‘sekerlerfe

- yiksek sicaklikta birlesmesiyls. -ineydan-a gelen

ara-ve son Urlinlerdir. (7)

Cetvel -1 Ekmek Aromasim: Olusturan Bazi Kimyasal Biw!egikien e :

Karboniili Bilesikler. Alkoller

. Esterler

© Siilfidrifli Bilesikler

Asetaldehit
Izoveraldehit
Pirgvik aldehit
_Furfurol .
Hidroksi metil furfurol
. Aseton '
Asetoin
Diasetil
. Etil Laktat
Eiil suksinat

Etil Alkol
lzoamil alkol
Butitenglikol

© Etilaktat

Etilasetat Metil Merkaptan

Etil suksinat
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- Cetvel - 2 de taze ekmedin buhar destilati

~veya firm buharlart kondensatinda saptanan: ve

pisme sirasinda umeydana gelen ugucu ve uguU-

cu .olmayan madde’f_er isaret edilmigtir. Cetvel-

+ deki difer bilesikler daha .gok fermentasyon

- sirasinda oiusmaktad:r :

Getvel - 2: Finn londensatl ve Taze Ekmegm .
Buhar Destilatinda Bulunan Bazi

Maddeler [2]

Ugucu Bilesikler ‘Ugucu Olman Bilesikler

Etil Alkol ¢ Enl laktat

Aset Aidehit  ~ * Etil suksinat’
~ * Krotonaldehit .+ Suksinik asit

Pirtivaidehit -
Kapraldehit
Asetoin | -
. Aseton
Furfurol
Asetik Asit
Piruvik asit
Diasetil
Dinldroksiaseton

Laktik .asit
" Levulik. Asit
Melanoidinler

Pigme swasinda olugtugu bilinenler. -

Bugline kadar ekmek flavor ve aromasini.,

olusturan 70 den fazla bilesik teshis edilmis-

tir. ‘Bu bilesiklerden mikiart en fazla olanlar .

alkoller, en az olanlar ise esterler ve izoalde-
hitlerdir. Bu. bilesiklerin ' miktarlart alkollerin
1/200 _ 1/250 i kadar olmasing karsin ekmek

. aromasindaki Ejnemleri bityiiktiir. (9)

Tad ve Amma Olusumunda Fermentasyo-

* mun Onemi

Fermente hamurlardan yaplimls ekmekler,

yaplimami$lara kiyasla flavor ve aroma baki-

mindan daha zengindir, Ancak fermentasyonun

optimury kosullarda yapsémas:'yani katilacak
maya miktarinmn, siirenin ve sicakhin iyl ayar-

‘lanmasi gerekir, Aksi halde aroma gehsrmf is-

tenen duzeyde olmaz.

Farmentasyon sliresi ile ekmek aromasi
arasindalki iliski, deg@nk;ur{e[erde fermentas-
yona -b'lrakllmr:,s sponglarin, fmn--buhari-ari kon-

« densatlarirun  spekirogofemetrik veya kroma-
- tografik yontemlerle analiz edilmesi ile anla-
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silmistir. Bu calismalarm sonucunda optimum
stireden az fermentasyona birakilan hamisrlarin
ekmeklerinde™ aroma gelisiminin yetersiz ol-
dugu gdrilmistiir, Optimum siireden fazla fer-
mentasyona birakilanlarda ise, bazi dnemli aro-
matik :bile$§‘klerde kaymplar -meydana gelmistir
(Cetvel - 3). Ceivelden de goriildigi gibi asiri
fermente edilen hamurlarin ekmeklerinde fur-
furol, piruvik aldehit, di asetil ve izo alkoller
kaybolmus, etil alkol ve aset aldehitde ise bir

. miktar azalma meydana gelmistir.

Ayrica asirl fermentasyon sonunda ekmek ek§i _

T ve mayams: bsr tad {2) da geEtsmektedlr

N " Normal - Fazla

Eide Edilen Bilesik Fermente(™ Fermente(*)

- _ %% : _‘.’/o- .
Alkol 12,00 11.00
Asetaldehit T 008 0 002
zo alkoli er _ IR
{fuze! yaglau] 0.04 ' 0.04
Asitler T 0 002 0.02
Furfurol 0.01 Yok
Piruvik aldehit . 0.01 Yok
Ketonlar + R
Diaseril = - . Yok
Estetler 12 12
izo aldehnttel o L2 Yok

. ¥'Elde edilen kondensatln yﬂzdes: olarak,

Eksi ‘-maya.prasedﬁrande oldu‘{ju gibi fer- .
mentasyon ortaminda bazt bakterilerin bulun-

‘mas! aroma -gelisimini  olumlu yonde. etkiler.
- Fermentasyon swrasinda faaliyet gisteren bak-

teriterin miiktart maya kittlesinin 1/50 ni gec-
medidi halde bakteriyel aktivite flavor gelisi-

‘™inde o'ldu!fga ektendir. Ornediin feuconestoc

grubunun bir. .{yesi, fermentasyon s;rasmda se-
kerden et ,a!koi taktik asit asetik asit, gli-
serin ve CO; meydana getirir. Lactobacillus
glrublnun laktik asit bakterileri ve. bzellikle

- lactobacillus bulgaricus’un bir sus’u yine ol

dukea fazla miktarda laktik asit Oretir. Tlerde

de dedinilecegi gibi ortamdaki bu laktik wve

asetik asitler bizzat kendi aromatik &zellikleri
yaminda dier aromatik maddelerin olusmasin-
da da ketalizatdr gbrevi yaparlar, (2).
Fermentasyonda sieakhiimin iy ayarlan-
mamast ve Ozellikle yiiksek olmasi da aroma

maddelerinde kayba neden oEmaktad:r {3}.
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Pislrmenzn Ekmek I-‘iavor ve Aromasma -
E’tkller: :

Ekmek flavor ve. aromasim 'étki_le_ye'n en
Bnemli asama pisirmedir, P'i$i1j-m_e :élrasmda
. eknfek.ka'bugj'unda hir yandar; «maillard reaksi-
- yonlart» olarak bilinen énzimai’i‘k olmayan es-
mer[esme reaksiyonlari, bir yandan da seker-
lerin karamelizasyonu sonucunda Gnemli mik-
tarlarda ﬂavor ve arpma maddeler; meydana

- gelir.

Maillard _reaksiyonlari, indirgen sekerlerle
serbest amino asitler veya primer amino gu-
ruplari arasinda cereyan ettiinden, 'ortamdéki

amino asitlerin cins ve miktarlar ile sekerle--

rin cins ve miktarlar da
etkiler. Cetvel-4 ve Cetvel - 5'de
farkh '$eker!er§e birlikte; ilave edilen farkl
amino asitlerin ekmek kabugundaki karbonilli
Cetvel - 4
de"ekrnek formuliine glukoz ile birlikte degi-

formile,

bileé‘i-ki’erie ‘etkileri gt‘istéri[mig:tir.

sik amino as:tler 1Iave adildigi zaman kabtkta

furfuroi ve h[droksametxl furfuroi msmdak: di-

aromsa olusumuny’

ger akr:}_r\bcairailii_ri)iie$i-kier‘in artigt goriilmektedir.
Formule ksiloz ile bazi amino asidler Katildig!
zaman ise -benzer durumiér gordlmistir (Get-
vel - B} '

Maiilard reaksivonlar1 sonucunda meydana
gelen Griinin cesit ve miktarina ortamin pH si,

~

isis1, rutubeti ve reaksiyonun siiresi v.s. gibi
birgok faktbrier de etki eder. {4) {11)

-~ Buraya kadarki ifqdele}den ve antaﬁ,xlacaﬁi

' gibi' amino asitlerin ekmek tad ve aromasin-

daki themi buyuktur 2 halde ekmektekn ami-

no asit ve am:nn gurup!armm cins we miktar-

larma etkiti olan tqm faktérler ekmegdin tad
Ve aromasina da etkilidirler.

“Ekmekteki amino asitlérin dnemli. bir kay-
'naégl olan m'ayamn normal spong prosediriin-
deki miktari undak: serbest amino asit mik- .
tarin: ortaiama 4 kat arttrmaktad:r Maya ila-
vesi ile en fazla artis gosteren amino. asitler
ise ‘cetvei}s ‘dada'gﬁrﬁtdﬁéij gibi !iéin, alanin,
profin, sistin ve dikarboksilli ‘
dir. (6) '

‘amino. asitler-

Cetve!-4 Amino As:tier ve . Glukoz Ilavesmm Ekmek Kabugundakz Karbonllh

Biles:k!ere Etkisi

Formal-

'Asetéh ' izobiitiir~ izoveral- -
" Amino A,  dehit dehit * Aseton a'dehit  dehit Furfurol  HMF
my/10¢ g mg/'loe'g my/100 g mg/100 g myg/100 g ma/100g mg/100 g
Kontrol | 048 - 106 1.40° 140 133 003 111
Glisin 188 . 173 3.62 156 - 141 03 0.83
Alanin . 0.90 344 . 6.80 326 © 127 .10 0.80
“Valin - 130 2.38 6.25 8.57 2.61 02 0.95
Lésin 0.51 118 210 1.22. 278 .02 0.47
~ izolosin 0.91 190 3.8 227 394 0t 046
Glutamik A. .12 203 288 183 - 1.88 04, 1.05
Histidin 143  3.59 5.40 227 262 04 109 .
‘Lisin 1.74 3.75 473 3.68 333 02 1.04
Fenilalanin  0.61  1.67 3.33 1.22 168 .08 1.63
~Prolin . . 0.56 073 = 220 - 143 108 . 04 0.91
" Arginin’ 036 1310 144 0987 196 . 45 079
Metionin 0.49 147 . 198 143 . 122 0.11 165
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Cetvel - 5: Amino Asitler ve Ksiloz itavesinin Ekmek Kabugundaki, Karbonitii

Bilegiklere Etkisi

- Formal- Asetal- . izobiitiir- izoveral-
Amino-A. dehit  dehit  Aseton aldehit  dehit  Furfurol - HMF
mg/100 g 'mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g
Kontrol . 0.61 0.78 - 1.19 0.70 028 045 1.05
Glisin 0.82 133 220 1.20 "1.05 A2 0.95
~ Alanin 077 199 - 244 134 - 130 - .06 0.99
Valin C 074 - 128 2.16 3.89 '1.35- 08 1.09
. Lésin " 0.56 1.24 208 0.93 3.56 08 0.60
. Tzolosin 0.66 127 1.89 0.84 468 - .10 064
' Glumatik A. 114 255 432 248 - 228 .09 . 002
CHistidin 049 122 2.52 095 - 1.18 07 . 066
Lisin . 083 145 338 147 141, . 0B - 076
. Fenilalanin 057 141 - 278 112 14T A4 076

Prolin 069 170 . 3.82

145 140 042 . 068

- Maya ilavesi ile artan amino asitlerin mik-
tarrl-an;z; -fermentasyon sirasinda mayanin ami-
no asitlerin bir kismim metabelizmalarinda kul-
laniimalan sonucu bir miktar azalirsa da yine
de fermente hamurlardaki miktari undakinin
‘ c}rta!ama iki katsdlr {$ekil - 1) Fermentasyon
sirasindaki pro‘teo]:tlk ‘aktivite nedeni ile pro-
teinlerden fazla miktarda arginin maydana gel-
diginden bunun mikiar fermentasyon Gncesi-

U“
<

Sarbest amino 4, ﬁg/’laég.
Y S

“ne gore daha faz!adlr [5] §
~ ‘Amino asitlerin azalmas daha ¢ok pisme
sirasinda ve kabuk bblgesinde meydana gelir.
(Sekil - 1) (5) -Ekmek kabugundaki amino asit-
lerin miktarlarindaki ‘azalma bunlann enzima-
tik olmayan esmerlesme reakszyonlarmdaki ak-
tivitelerinin bir dlglistidiir. Yeni miktarlarindaki
azalma ne kadar fazla olursa o kadar esmer-
lesme reaksiyonlarina istirak etmiglerdir. (6}

Fermentasyon Yap1lmonng

\Fcr:mtasyon ytpdmrs

7

.

Un ' He

6 Kabak

Sekil-1: Faementasyon Ya,pllmxg ve Yapﬁmam;g Hamur ve Bunlann Ekmeklermdekx ‘

Serbest amino asxtlerm mxkta;ﬂan

%
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. Cetvel - 8. gbzden degirildiginde genel ola-
vak fermentasyon - yapilmamis
s’e'rb'est'amin_o asitlerin mailiard reaksiyonla-
rina katimalarinin fermentasyon yapimis ha-
muriardaki'kadar oimadigl fermente hamurla-
rin ekmek kabugiundak] amino asitlerin mik-
tarlanindaki azalmamin, fermente olmamiglara
kiyasla ¢ok daha fazla olmasindan anlagiimak-
tadir, C

Fermente hamurlaan pisirilmesi sirasinda
toplam amino asitlerin ortalamasi % 94.77 |,

“fermente olmamis hamurlanin pisirilmesi si-

rasinda ise % 45.35 i tiketilmistir. (6)

" Fermentasyonun bu yondeki etkilerinin ne-

‘denleri {izerinde yapilan arastirmalar, fermen-.

tasyon sirasinda lretilen asetik-asit ve laktik

asidin indirgen sekerle amino asntler;mn kon~_

densasyon {rinierinin oiusumunda katalitik
etki yap’uglm xgostermlstrr. (8)

i Ayrica mono - amino - monokarhoksilli ami.
no asitler az, bazik ve kikkirt iceren amino
asitier ise en fazia reaksiybn kabiliyetindedir-
ler. IK_abuk _aromasimin olusumunda aromatik

amino asitler ise ¢ok az rol oynarlar.

Nofmal ekmek tay ve aromas: amino asit-

lerin beili bir oranda birlikte bulunmasi ile .

oiugsmaktadﬁ‘. Bunlardan “hir veya bir kagrnin
‘bulunmamasi veya geredinden fazla butunma-

s tat ve flavor Gizefinde Gnem!i dedismelere

neden oiur. Ornedin una 150 ppm kadar l8sin,
Have ediididinde ekmedin hosa gi'tmeyen pey-

nikimsi tat. aldigi gbrlilmiistir. Bunun nedeni |

16sin ve izoldsin'in
Valin ilave
hdﬂdiéind‘e benzer etkilerde bulunan izo biitil
atkoi meydana gelmekiedxr Fenil alanin me-

_ iz_oamil “alkol'e . ‘pargaia-nmasrd_tr.-

nekse ko_kusun_a yakm bir flavor'a, metionin
ise tiksindirici bir kokuya neden olmaktadir.
(10) (11) ' ‘

Ekmegm ﬂavor ve aromasinda etkin olan

diger Snemli kon—ponent de sekerlerdir. Degi-

sik sekerler amino asitlerde oldugu gibi- de-
‘gisik aromalar olusturmasalar bile onlarla bir-
likte etkileri dnemlidir, Ornedin Glukoz, 8sin,

hamurlardaki

fermentasyon sirasinda

histidin ve arginin ile ekmek benzeri bir aro-
ma olugtururken, prolinie tipik kraker kokusu
vermektedir. Ksiloz reaksiyon kosullarinda en

reaktif geker olmasina ragmen ksiloz katifan
. glriekierin alc!ahlt konsantrasyonu gluknzdan

az bulunmustur. Bunun nedenleri lizerinde ya-

pilan arastirmalar ksiloz, ijave Sdlidigl zaman

Karbonilli bilesiklerin daha pismenin itk asa-

_ masinda meydana geldigini ve bunlarin pisme-

nin sonuna dogru ugarak kayboldugunu gdster-

- migir. (1)

E-kﬁne‘k aromasinda gekerlerin pargalanma-
smdan meydana gelen _‘piruvi-k aldehit Va i0-
revieri ve' tzellikle p’eritazlardan‘-oiuwn fur-
furol ile hexozlardan olusan hidroksimetil fur-
furol Gnemii rol oynar.

$:eker_'lérin diger bir etkisi de karamelizas-
yon sonucu olusturduklari flavor maddeleridir.
Karamelizasyon enzimatik oimayan ‘asmeries-
menin diger bir drnegi olup yiiksek isida se- .

“kerlerin polim'erize olmasi . olayidrr. Karamelin
~kimyasal bilesimi tam olarak bilinmemekle (8)

birtikte gl-ikoz! sakkaroz ve nigastanin piroli-
zinden olusan :k-azfamell'éri-ri ayni. bilesimde of-
dukiar saptanmigtir. Ekmek ‘kabugundaki ka-
rametizasyon olayt nigastanin esmer renkli pi-

. ro - dextrinlere donu$mesmx de gerlr. Kara-

melizasyon bazilarinca maillard esmerlesme
reaksixpnifarma benzetilirse de aktivasyon iem-

peratiiri ve olugan drlinterin flavor ve aroma-

larimin tabiatinda bazi farkhli‘klar vardir, (113

Flrmda ‘kalis slresi - ekmegin aromasini
ethleycn bir diger faktdrdiir, Cetvel -7 de de
gbrifldagl gibi cavdar ekmeginden pisme si-

resi 30 dakikadan 400 dakikaya kadar artiri-'

"d_l@mda total aldehit miktari %. mg olarak 1.30

dan 2.50 y_e' furfurol miktar1 da 0.45 den 1.72
e kadar yitkselmistir. .

Bu cetvelde ekmedin aromasina randima-
nin etkisi de verilmistir. Ayni kosullarda ya-

‘ pitan  diistik randimanls - unlarn ekmeklerind‘e

vijksek randimanliara kiyasla daha az aroma
maddeleri saptanmlsnr



26 © YiL: 8 SAVI:.1

OCAK - SUBAT 1984 GIDA

_Getvel - 7 : Pigirme ‘Siiresinin Qavdar Elimegi-
nin toplam aladehit ve Furfurol
Miktaria Etkisi, (7)

Pisme - Toplam  Furfuro!

'Rand!man' Sitresi aldehit Mik.
(dakika) (% mg) (% mg)

80 Randiman 306 . 130 Q.45

45 180 047

-0 172 047

240 - 205 172

. 400 250" 1.72

Tam Randiman 30 2.04 0.69

E 45 . 248 0.57

90 248 114

240 . 821 330

420 6.83 © 438

Yogurma siiresinin tat ve favor -geli$me- _

. sindeki et-kisi oldukea ilginctir. Yodurma gere-
ginden kisa yapildifinda flavor geligimi zanf

oimasina karsin asi yogurmanin flavor {ize--

rinde olumiu etkileri gdzlenmisgtir. Bunun ne-
} deni tam ol-arak ag:'rklanamamak!a.biri‘ikte muh-
temelen yodurma sirasinda protein ﬁb_riiEerEn—
deki spirallerin agiiarak
gruplarinin ‘agiga gikmas: ve bunlarinda enzi-
 matik esinar%e$mer regaksiyonlarmt kolaylagtir-
mas1 olabitir. (10) |

-Bunlardan baska somun bﬁﬁ_(ﬁklﬂ@ﬁ de aro-

ma geligiminj etkilemektedir. Ekmeklerin bi-

yikligh ne kadar artarsa aroma gelisimi o ka~
dér azalmaktadir. (9) ‘

Aromatik maddelerin analitilc yOntemierle
saptanan miktarlarina bakarak hikiim vermek

.cofu kez yanilticl _olma‘kta_drr.‘ Ginki bunlarm |

hepsinin ekmek flavoru icin tnémi aynt olma-
- difh Qiib‘i, insan duyu organiari taraﬂndan'aigi-
lama limitleri de degisiktir. Ornegin 2 - propa-
non 50'0‘ ppm. ditzeyinde -algilanabilirken eta-

_.noi'i.S ppm, 2 - butanol 0.525 ppm, dizeyinde

algﬁa"réfnaktad"tr.' Propanol 0.00012 ppm dekanol
ise 0.0001 ppm diizeyinde bile hissedilebilmek-
tedir. - . o

yeni reaktif amino.

Fkmegin bayatlamasi ile ekmek flavor ve
aromasinda énemli -degi$me§‘é'r meydana gelir.
Son zamanlarda yapilan bazi ‘ara$t:rma'larda k-
mek bayatlamasi, flavor ve aroma maddele-
rin'de meydana gelen degisikliklerle betirti-
meve gahsiimaktadir. Yapilan arastirmalar ek-

" mekteki aromatik maddelerin  bayatiama e

azaldiimi gdstermistir, Orhedin taze ekmekle .
ugucy -indirgen maddeler 179 - 275 mikro- eki-
valan dizeyinde bulundugu halde 24 saat son-

" ra bunlar yaklagik 40 kati azalarak, 4.4-6.3

mikro ekivalan'a dismiislerdir. (11)

Kromatografik ~arastirmalardan  oldukea
reaktif olan piruvik aldehitin ekmek bekletil-
digi zaman éa*buca%g kayboldudu, izo aldehitie-
rin de yava$ yavas okside olarak «kendi!efine. '

tekablil eden organik asitlerde donistikleri

saptanmistir, Agifa gikan bu asitlerden izo -
valerik asit ranzik, izobutirik asit ise nahos tat
ve kokudadir. Bayatlama ile furfurol de furoik
aside okside olur ki bu fbiie$ik kokusuzdur. (10)

Firin *ikondensatl kapal. bir odada havaya.
piiskiirtiildiigli zaman karakteristik ekmek ko-
kusu hissedildigi halde cok kisa siirede bu ko-
kunun kayboldugiu géritimiistir. Bunun nedeni
stabil otmalan aldehitlerin havanin oksijeni ile
oksitlenerek bagka bilesikiere - dOniigmesi- -

dir, (10)

Pis'me' sirasinda flavor ve aroma madde-
[eri' kabukta olusmakta ve ekmiek sogudukea
i¢ kisimlara gecip ekmiek iginde absorbe edil-
méktedir. ie ve kabuk arasindaki aroma fark-
hi ekmekte arzulanan bir ozelliktir, Fakat
bayatlama ile i¢ ve kabuk arasindaki bu flavor

~ farklihig azalmaktadir. 7) Yapilan arastirma-

lar ekmek iginde tutulan ve bayat ekmekte
yukarda belirtilen nedenlerle ‘gerge‘k ‘aromatik
Gzeliiklerini gdstermeyen bu bilesiklerin bayat
ekmedi 1sitmakla serbest hale gegerek kismen

taze tad ve aromanin amga cikhiginr gﬁste*r-'

mi§tir; (113 _
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