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BAZI KATKI MADDELERININ EKMEK OZELLIKLERI
UZERINE ETKIiSi

EFFECT OF VARIOUS ADDITIVES ON THE BAKING PROPERTIES
OF WHEAT FLOURS

Silieda CELIK, Dilek SiVRI, Hamit KOKSEL
Hacettepe Universitesi, Gida Mithendisligi B&lim(, 06532, Beytepe / ANKARA

OZET: Oksidan ajanlar (Potasyum bromat ve askerbik asit), indirgen ajan (1.-sistein) ve surfektaniar (SSL ve DATEM)'n farkli doztarinin dg
ekmeklik bugday cesidine ait unlarin ekmekiik &zellikleri lizerine etkileri caligimgtir. Kuvvetli ve orta gluten kalitesine sahip Bezostaya ve Kirag
gesitlerinda ekmek hacmi ile ekmek i¢ ve dig dzellikieri genel olarak degerlendirildiginde askorbik asitin etkisinin KBrCy 1n etkisinden daha iyi
oldugu, KBrOz in 150 ppra dozunun hazi ekmek dzelliklerini olumsuz yénde etkiledidi saptanmistir. indirgen ajan olan L-sistein ilavesi, kuvvetli
gluten yapisina sahip Bezostaya gesidinde ekmek hacmi degerlerini az da olsa olumlu yénde etkilemigtir. Diger iki gegitte ise bu katkinin ilavesi
geneilikle ekmek 8zelliklerini olumsuz ydnde etkilemigtir. SSL ve DATEM her ¢ un érneginde de ekmek ig ve dig dzelliklerint geneliikle ben-
zer sekilde etkilemistir, Buna kargilik, DATEM in ekmek hacmi degerlerini SSL. e gbre daha olumiu etkiledigi gdzlenmistir. Zayif gluten kalite-
sine sahip olan Orso gesidinde ekmek katki maddelerinin kullanimi ile beklenen iyilegme saglanamamigtir.

ABSTRACT: The effects of different levels of oxidizing agents {(potassium bromate, ascorbic acid}, reducing agent (L-cysteine} and sur-
factants (SSL and DATEM) on the baking properties of flours of three bread wheat cultivars were studied. The effects of ascorbic acid were
more pronounced than those of KBrOg in Bezostaya and Kirag varieties that posses strong and medium gluten characteristics when bread
volume, crust and crumb properties were compared. KBrOg had an undesirable effect on some of the bread properties at 150 ppm addition
tevel. Addition of the reducing agent, L-cysteine, had slight improving effect on the bread volume values of the strong cultivar, Bezostaya. How-
ever, it had generally deteriorative effects on the baking propenies of the other two cultivars, Effects of S5 and DATEM on the crust and
crumb properties of all cultivars were similar. However, effect of DATEM addition on the bread volume values was more noticable than that of
SSL. Suppiementation of flour obtained from the weak cultivar, Orso, with the baking additives did not result in expected improving effects.

GiRiS$

Kaliteli ekmek Gretimi dncelikle ekmeklik bugdayin gluten miktar ve kalitesi fle ilgilidir. Bitki istahi ve
agronomik ¢aligmalar ile bugdayda arzu edilen standart kalitenin sadlanamadiyi durumlarda ekmek for-
millasyonunda bazi katki maddelerinin kullanimi 8nerilmektedir. Bunun yanisira, ekmegin besin degerini art-
tirmak, bayatlamay: geciktirmek ve bozulmay: 6nlemek amagt ile de gesitli katki maddeleri kullaniimaktadir. Bu
katki maddeleri hamurun reolojik ve ekmeklik zelliklerini nemli dlgiide etkilemektedir. Katki maddelgrinden
gida endilstrisinde ozellikle de bilyik Slgekli ekmek iiretim tesislerinde yararlaniimakta olup un kalitesindeki
degigirnleri dengelemek amaciyla kullanimaktadirlar. Yaygin olarak kullanilan ekmek katki maddeleri arasin-
da oksidanlar, indirgen maddeler ve surfekianiar sayilabilir (STAUFFER, 1983).

Oksidan maddeler giuten proteinlerinin yapisindaki siilfidril gruplarim oksitleyerek komsu molekiilier
arasinda distlfit baglan olustururlar. Bdylece, hamurun sertligini arttirip, gelisme stresini uzatir ve hamurun
uzama Kabiliyetini kisaltirlar, Ayrica, ekmek ici tekstir ve gdzenek yapisini iyilegtirir ve ekmek ici rengini
duzeltirler. Potasyum bromat (KBrQg), askorbik asite gére daha yavag etki yapan bir oksidandir, ancak etkisi
fermentasyon ve pigirmenin ilk agamalaninda da devam eder (MEREDITH ve BUSHUK, 1962).

Bazi unlarin gluten direnci gok fazla olup, sert hamur olugumuna ve gekil vermede giigliklere neden ol-
maktadir. Bu unlardan dilsiik hacimli ekmekler elde edilir. Bu tiir hamurlar ok fazla sayida disiilfit baglan iger-
meleri nedeniyle asin direngli bir yapiya sahiptirler. Bu problem L-sistein gibi indirgen katki maddeleri ilave edil-
erek disilfit baglannin bir bdliminin kindmasi ile sulfidril gruplarimin olugmasi ve gluten matriksinin
elastikiyetinin azaltiimas ile gézimlenebilir (STAUFFER, 1983).
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Surfektanlar polar ve polar olmayan kisimlar igerirter ve su ile yag arasindaki ara yiizeylerde absorbe
edilerek, bu iki sivinin emillsiyon olusturmasini desteklerler. Surfektanlarin ekmek yapimindaki fonksiyonlar
komplekstir. Yogurma sirasinda gluten proteinleri ile kompleks olugturarak hamur yapisini kuvvetlendirerek elle
ve makine ile islenmesini kolaylastirrlar, gaz tutma Kkapasitesini, ekmek hacmini ve ekmek i¢i yumugakhgini
artinrlar ve bayatlamay geciktirirler (ZOBEL, 1973; BIRNBAUM, 1977; ONAL, 1980).

UNAL (1980) degisik katki maddelerinin ekmek nitelikleri (izerine etkilerini inceledidi caligmasinda 2-4
g/100 kg un igin askorbik asit dozunun ekmek hacmini ve ekmek deder sayisin arttirdigin, DATEM in ise ta-
va ekmeklerinde olumlu, serbest tipte ekmeklerde ise olumsuz etkisi bulundugunu belirtmektedir. Bugday un-
unun beslenme dederini arttirmak amaciyla una katilan yagli ve yagsiz soya unu, bugday riiseymi gibi mad-
delerin reolojik ve ekmeklik &zellikler Gizerine olumsuz etkileri askorbik asit, KBrO; ve sodyum steareil laktilat;
SSL gibi katki maddeleri kullanilarak nemli éiglide dizeltilebilmektedir (ERCAN, 1987; KAHVECI ve
OZKAYA, 1990; SIVRI ve ark., 1992).

Bu calismanin ilk bélimiinde baz1 ekmek katki maddelerinin bugday unlarimin reolojik ézellikleri Gzer-
ine etkileri incelenmistir (CELIK ve ark., 2000). Bu aragtirmada, oksidan {(KBrQO,, Askorbik asit), indirgen (L-sis-
tein} ve surfektan {mono- ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterieri; DATEM ve SSL} katki maddelerinin ek-
mek kalitesi Uzerine etkileri, farkh gluten kalitesine sahip ¢ ekmeklik bugday ¢esidinde farkh katki dozlarinda
hazirlanan hamurlarda incelenmistir. Ulkemizde bu katki maddelerinden bir kismi ekmek Uretiminde yaygin
olarak kullanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi' nde ekmek (retiminde askorbik asit ve DATEM in teknidine uygun
miktarda (GMP: good manufacturing practice); SSL in ise en fazla 5 g/kg dizeyinde kullanimina izin verilmek-
tedir (ANONYMOUS, 1997). Ulkemizde ve birgok Ulkede kullanimina izin verilmemekle birlikte KBrOj, etkisinin
askorbik asitle karg/lagtirilabilmesi amaciyla bu aragtirmada ele alinmighir, Bu katki maddeleri izin verilen doz-
lar ve Uzerinde denenerek ekmek dzellikleri Uzerine etkileri aragtiriimistir.

MATERYAL VE METOD
Materyal

Aragtirmada Bezostaya (sert kirmizi kglik}, Kirag {orta sert beyaz kighk) ve Orso (yumu§ak ksrmm)
cesiti bugday ornekleri kuflaniimistir. Bu bugday gesitleri gluten &zellikleri bakimindan sirasiyla kuvvetli, orta
ve zayf kalitede bugdaylan temsil etmek lUzere segilmiglerdir. Bugday drneklert Carter Dokaj aletinden geciri-
lerek yabangi maddelerinden aynilmigtir, Sline ve Kimil (Eurygaster spp., Aelia spp.) emgili oldugu digiinilen
taneler elle secilerek ayrilmigtir. Bu &rnekler Bihler pndmatik labaratuvar dedirmeninde una islenmigtir.

Aragtirmada kullanilan oksidan ajanlar {potasyum bromat ve askorbik asit) ve indirgen ajan (L-sistein)
un &érneklerine 50, 100, 150 ppm oranlannda ilave edilmigtir. Oksidan ve indirgen maddeler analitik saflikta
olup, sulu g¢ozeltileri hazirlanarak un esasina gére istenilen konsantrasyonlar verecek gekilde kullanitmigtir,
Aragtirmada kullanilan surfektanlar (SSL ve DATEM) un esasina gére %0.5, %1.0 ve %1.5 oranlarinda direkt
olarak unun yoduruimasi sirasinda ilave edilmistir. '

Metod

Kimyasal ve Fizikokimyasal Yontemler

Rutubet miktan tayini

Rutubet miktari, AACC Method No.44.01 (ANONYMOUS, 1990) metoduna gére saptanmighr.

Kill miktar tayini

Kal miktan, AACC Method No.08-01 (ANONYMOUS, 1990} metoduna gére saptanmighr.

Protein miktari tayini

Protein miktar, AACC Method No.46-12 (ANONYMOUS, 1990) metoduna gdre saptanmighir.

Gluten miktan tayini

Yas gluten miktari, AACC Method No.38-11 {ANONYMOUS, 1990} metoduna gére saptanmistir. Kuru
gluten miktari, elde edilen yas glutenin, Glutork kurutucu aletinde 5 dakika kurutulduktan sonra, des:katorde
sogutulup, tarhiimasiyla saptanmigtir (OZKAYA ve KAHVECI, 1990).
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Disme sayisi tayini

Diigme saytsi, AACC Method No.56-818 (ANONYMOUS, 1990) metoduna gdre saptanmigtir.

Sedimentasyon miktari tayini

Sedimentasyon miktar, AACC Method No.56-60A (ANONYMOUS, 1990) metoduna gére saptanmigtir.

Ekmek thma Denemesi

Ekmek yapiminda AACC Standard No: 10-1t (ANONYMOUS, 1990} metodu degigtirilerek kul-
lanimigtir. Bu amagla kultanitan ekmek formilasyonu Gizelge 1’ de verilmigtir.

Yogurma islemini takiben hamurlar, fermentasyon dolabinda
{National M. F. G. Co. Lincoln, Nebraska} 30 °C ve % 80 nisbi rutu-
bette 30 dakika bekletilerek birinci havalandirma, 30 dakika sonra Bilegen (%)

Cizelge 1. Ekmek Formiilasyonu

R oo U 100
ise ikinci havalandirma yapiimigtir. Daha sonra hamura gekil verile- "

. . Maya . 3
rek pigsme kalibina alinmig ve ayni kogullarda 55 dakika son fer- Tuz 1
mentasyona birakilmigtir, Fermentasyonu tamamianan hamurlar Amonyum fosfat 0.1

elektrikii déner firnda (Despatch) 230°C de 25 dakika pigirilmigtir. Seker 5
Denemeler iki tekrarh olarak yGrdtolmogtir,

Ekmeklerin hacimleri firindan ¢ikanidiktan 2 saat sonra hacim 8lgme aletinde (National M.F.G. Co. Lin-
coln, Nebraska) kolza tohumu kullanilarak ml olarak &lglilmisgtlr. Ekmeklerde adirlk, simetri, ekmek igi
gbzenek yapisi, ekmek igi yumugakh ve ekmek igi rengi saptanmigtir. Ekmeklerin simetri durumu 5.0, ekmek
ici gbzenek yapisi, ekmek igi yumugakhd ve ekmek igi rengi 10.0 tam puan Uzerinden degerlendirilmigtir.

istatistiksel Analizier

Ekmek kalite kriterlerinden, ekmek hacmi degerlerine MSTAT istatistik paket programi {ANONYMOUS,
1988) kullanilarak varyans analizi uygulanmigtir. Farklar énemli bulundugunda ortalamalar LSD testi kul-
lanitarak kargilagtirimgtir. '

SONUCLAR VE TARTISMA

Un Orneklerinin Kimyasal ve Fizikokimyasal Ozellikleri

Arastirmada kullanilan Bezostaya, Kirag ve Orso bugday érneklerinin 8gitilmesi sonucunda elde
edilen untaninin kimyasal ve fizikokimyasal analiz sonugtan Gizelge 2' de gésterilmigtir.

Bezostaya ve Kirag gesitlerinin

kimyasal ve fizikokimyasal dzellikle-  Cizelge 2. Un Orneklerinin Bazi Kimyasal ve Fizikokimyasal Ozellikleri
ring ait verilerin birbirlerine yakin

oldugu gériimigtiir. Bununia beraber, Bezostaya Kirag | Orso

Bezostaya gesidine ait sedimentasyon ::‘Mik:sn (%)Il)eg . 2-;9 2:]59 ‘2’-357
[ o " . - 1men an en (.

degeri t?s .mi |ker1 ekTekllk kalltesmzf1 Dilsme Say:;l n) 451 s67 7

daha digiik oldugu bilinen Kirag gegi- Protein Miktars (%)!: 2 154 138 106

dine ait sedimentasyon degeri 37 mi Yas Gluten Miktan (%)3 35.7 39.0 30.6

olarak bulunmugtur. Ekmeklik kalitesi Kuru Gluten Miktan (%)} 12.2 12.8 10.3

zayif oldugu bilinen Crso gegitinin ise | Kura maddede
sedimentasyon dederi 23 ml "ye kadar §N5.7

" . " I %14 nem esasina gire hesaplanmigtir
diigmektedir. Bufday gesitlerinden
Orso gluten miktar ve kalitesi digik
oldugu igin kaliteli ekmek yapimina uygun degildir. Bezostaya gesiti ise gluten kalitesinin gok ylksek ol-
masi nedeniyle Ttrk tipi ekmek retiminde birtakim sorunlara neden olabilir. Ayrica l¢ bugday gegidine ait
diigme sayisi degerlerinin genelde yiksek olmasi drneklerde amilaz aktivitesinin digik oldugunu gaster-
mektedir.
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Ekmeklik Ozellikieri

Kullanilan katki maddelerinin Gg un 6rnegdinin ekmeklik tzellikderi Uzerine etkileri Cizelge 3, 4, 5 de ve-
rilmigtir. Katki maddelerinin ekmeklik 6zellikleri lizerine etkisi kullamian bugday gesitinin kalitesine gére farkhiik
gostermigtir. Bezostaya drnedinde askorbik asit, SSL ve DATEM katki maddelerinin her g dozu ile katkisiz
kontrol 6rnegi arasinda ekmek hacmi bakimindan énemli fark (p<0.05} oldugu saptanmighr. Buna kargilik, bu
katkilarin ilave dozlan arasinda istatistiksel olarak dnemli bir farklilik bulunmarmighir. KBrQ; ilave edilen drnek-
ler arasinda 50 ppm diizeyi ekmek hacmi deferini énemli 8lgiide arttirmig, 100 ppm dozunda ise kontrol
drnegine benzer bir hacim elde edilmigtir. Daha yiiksek dozda (150 ppm) KBrO, ilavesi ekmek hacmi degerinde
onemli (p<0.05) diigmeye neden olmustur (Qizelge 3). L-sisteinin tim dozlart ile kontrol drnegi
kargilagtiriidiginda ekmek hacmi degerlerinin bir miktar arttidi, ancak bu arhgin istatistiksel olarak énemli ol-
madi@ gériimistir. Bezostaya gesidinde, SSL ve DATEM harig tim katki maddelerinin flavesi ekmeklerin
simetri degerterini azaltmistir. Bu azalma KBrOg4'in artan dozlan ile daha belirgin hale gelmigtir. KBrO; harig
katki maddeleri ekmek igi sertlik dederini artirmig, kabuk rengi degerini ise etkilememistir.

Cizelge 3. Bezotaya Cesitli Una Oksidan, indirgen ve Surfaktan ilave Edilerek Elde Edilen Orneklerin Ekmeklik Ozellikleri

Katki Maddoesi Ekmek Hacmi (ml) Ekmck Agarlifs (g) | Simetri Kabuk Rengi Gézenck Sertlik | Ekmek Igi Rengi
Konlrol 6453 127.2 5.0 4.0 100 90 83
KBrO; 50 ppm 783b 126.9 4.0 40 90 95 10.0
100 ppm 693a 128.7 30 4.0 75 90 10.0
150 ppm S80 ¢ - 1296 2.5 35 70 85 10.0
LSD (p<0.05) 78.5
Kontrot 6452 127.2 50 4.0 100 90 8.5
Askorbik asit 50 ppm 763 b 1253 4.5 4.0 a5 100 10,0
100 ppm 7650 1256 4.0 4.0 90 100 10.0
150ppm 760 b 126.6 4.0 4.0 9.5 100 10.0
LSD (p<0.05) 69.0
Kontrol 645 1272 5.0 4.0 1600 9.0 8.5
Sistein 50 ppm 695 1283 4.5 4.0 90 95 9.0
100 ppm 690 129.2 4.0 4.0 85 95 9.0
150 ppm 675 1294 4.0 4.0 85 95 9.0
Kontrol 645a 127.2 50 4.0 10,0 9.0 85
SSL %0.5 728b 125.5 5.0 4.0 940 95 90
%1.0 7i3b - 124.7 50 4.0 9.0 95 9.0
%1.5 728b 125.0 +.5 4.0 90 938 9.0
LSD (p<0,05) 43.5
Kontrol 6i5a 127.2 50 4.0 100 w0 B.S
DATEM %0.5 775b 127.1 4.5 4.0 90 4.5 2.0
%1.0 770Db 126.7 50 4.0 85 95 ' 9.0
%1.5 70b 126.9 50 4.0 85 40 90
LSD (p<0.05) 46.8

Aym siitunda aym harfi kapsivan defierler istatistiksel olamk farkh deildir,

Kirag drneginde askorbik asitin her (¢ dozu ile kontrol Grnedi arasinda ekmek hacmi bakimindan dnem-
li farklilik (p< 0.05) saptanmugtir (Gizelge 4). Ancak katki dozlan arasinda farkhlik bulunmamigtir. Sistein ilavesi
ekmek hacmi Uzerine olumsuz etki; SSL ve DATEM ilavesi ise genel olarak olumlu etki yapmakla birlikte bu
etkiler istatistiksel olarak Snemsiz bulunmustur. KBrQ; katki maddesinin 50 ve 100 ppm dozlan kontrol
drnegine gdre ekmek hacmi bakimindan énemli diizeyde arttiric! etki yapmigtr. Gizelge 4 incelendifinde en
yiiksek ekmek hacmi degerlerine 50 ppm lik KBrO4 dozunda ulagiimigtir. KBrOg'in 150 ppm lik dozunda ek-
mek hacmindeki azalma muhtemelen gluten yapisimin agin sertlesmesinden kaynaklanmaktadir. Sistein digin-
da diger katki maddelerinin tim dozlan simetri ve ekmek igi 6zellikleri izerinde kontrol érnegine gére genellik-
le olumlu etkide bulunmustur (Cizelge 4).

Zayf gluten kalitesine sahip olan Orso gegidinde ise sistein digindaki tim katki maddelerinin tim doz-
lart ile kontro! 6rnedi arasinda ekmek hacmi bakimindan énemli farkhiiklar {p<0.05) saptanmigtir (Cizelge 5).
Ancak, katki maddesi ilavesi ile elde edilen ekmek hacmi degerlerinin arzu edilen degerlerden digik oldugu
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Cizelge 4. Kirag Cesiti Una Oksidan, indirgen ve Surfaktan Ilave Edilerek Elde Edilen Orneklerin Ekmeklik Ozellikleri

Katk: Maddesi Ekmek Hacmi (ml) Ekmek Agirif (g) | Simetn | Kabuk Rengi | Gozenek Serdik | Ekmek Ici Rengi
Kontral 553a 122.9 35 35 65 65 7.0
KBrO, 50 ppm 680 ¢ 123.0 50 35 90 100 9.5
100 ppm 610b 1254 40 35 85 95 9.5
150 ppm 563a 126.9 3.5 3.0 80 95 9.5
LSD {p<0.05) 41.6
Kontrol 553a 1229 35 35 65 65 70
Askorbik asit 50 ppm 618b 1249 50 35 85 85 9.5
100 ppm 645b 124.4 5.0 35 90 90 10,0
150ppm 653b 124.4 5.0 35 80 90 10.0
LSD (p<0.05) 5.4
Kontrol 553 1229 3.5 35 65 65 7.0
Sistein 50 ppm 548 1249 3.0 25 60 60 7.0
§00 ppm 530 1239 2.5 25 55 50 6.5
150 ppm 508 123.1 2.0 5 55 43 6.5
Kontrol 553 1229 33 35 65 65 70
SSL %0.5 565 125.4 45 3.5 70 73 8.0
%10 570 (23.4 5.0 15 8.0 %0 8.0
%15 543 1234 5.0 3.5 75 85 8.0
LSD (p<0.05)
Kontrol 553 1229 35 33 65 65 70
DATEM %05 575 1244 40 3.0 70 65 85
%1.0 608 1246 45 3.0 75 10 8.5
%1.5 610 1238 5.0 3.0 75 15 8.5
LSD (p<0.05)

Aym siitunda ayr harfi kapsiyan degerler istatistiksel olarak farki: degildir.

gériilmektedir, Oksidantann tim dozlan genellikle ekmek i¢ ve dig 8zellikleri Gzerine kontrole gore olumiu etki
yapmigtir, Sistetnin ise bu 6zellikler Uzerindeki etkisi olumsuz yénde oimugtur. Surfektaniarn ekmek igi sertiigi
ve gbzenek durumu Gzerindeki olumlu etkilerinin oksidanlann etkilerine gére daha sinirh oldugu gériilmistir
(Cizelge 5). ERCAN (1987) soya unu ile birlikte kuilanilan katki maddelerinin en azindan orta gluten kalitesine
sahip unlarda kullaniminin arzu edilen ivilesmeyi sagladgtni bildirmigtir. Bu aragtirmada da zayif gluten kalite-
sine sahip olan Orso gesitinde genellikle katki maddelerinin kullammi ile beklenen iyilegme saglanamarmsgtir.

Cizelge 5. Orso Cesiti Una Oksidan, indirgen ve Surfaktan Ilave Edilerek Elde Edilen Orneklerin Ekmeklik Ozelikleri

Katk: Maddesi Ekmek Hacmi (ml) Ekmek Apielign (g) | Simetri Kabuk Rengi | Gozenck Sertlik Ekmek [¢i Rengi
Konirol 340a 1290 1.5 1.5 30 25 5.0
KBrO, 50 ppm 390b 130.4 3.5 2.0 7.0 50 6.0
100 ppm 393b 130.6 3.0 2.0 65 55 6.0
150 ppm 3909 1314 3.0 2.0 70 6.0 6.0
LSD (p<0.05) 38.4
Kontrol 3402 129.0 1.5 1.5 30 23 50
Askorbik asit 50 ppm +13b 1310 35 2.0 50 35 55
100 ppm 393b 130.5 15 2.0 60 40 5.5
150ppm 390b 130.6 1.0 20 55 45 535
LSD (p<0.05)
Kontrol 340 129.0 1.5 1.5 30 25 5.0
Sistein 50 ppm 348 125.0 1.0 1.0 20 L3 4.0
100 ppm 358 129.4 1.0 1.0 24 20 4.0
£50 ppm 363 129.1 1.0 1.0 0 20 4.0
LSD (p<0.05)
Kontrol Moa 129.0 1.5 1.3 30 15 5.0
SSL %5 378b 129.5 1.0 1.5 45 30 6.5
%1.0 383b 1283 Lo 1.5 50 35 6.5
%15 Jusb 127.8 1.5 1.5 55 40 6.5
LSD (p<0.05) 20.8
Kontrol 30a 129.0 1.5 1.5 30 25 5.0
DATEM %0.5 395b 129.1 2.0 1.0 40 23 70
%1.0 403 b 128.9 2.0 1.0 40 35 7.0
%15 b 123.8 20 1.0 $.00 30 7.0
LSD {p<0.05) 36.0 .

Ay m siltunda aym harfi kapsiyan degerler istatistiksel olarak farkh degildir.
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Bezostaya ve Kirag gesitleri ekmek hacmi ile ekmek i¢ ve dig dzellikleri genel olarak deger-
lendirildiginde, askorbik asitin etkisinin KBrO4'in etkisinden daha iyi oldugu, KBrOj'in 150 ppm dozunun bazi
ekmek &zelliklerini olumsuz yénde etkiledigi saptanmigtir. Saglik agisindan bazi riskler tagidigi igin (DUPIUS,
1997}, KBrO3 in ekmek yapiminda kullammina Tiirkiye' nin de dahil oldugu birgok Ulkede izin veriimemektedir.
Bu nedenle ekmek sanayi alternatif oksidan ajanlara ihtiyag duymaktadir. Gesitli galigmalar askorbik asitin
hamur olugumunda oksidan ajan olarak KBrQOj; yerine kullanilabilecegini bildiriimigtir (LORENZ ve ark., 1995;
GELIK ve ark., 2000). Bu galigma ise askorbik asitin ekmek iretiminde KBrOj, yerine kullanilabilecegi fikrini ver-
mektedir. Indirgen ajan olan L-sistein Bezostaya cesidinde ekmek degerlerini az da olsa olumlu yénde etki-
lemigtir. Kuvvetli gluten yapisindan kaynaklanabilecek sorunlarin ¢éziimiinde diger katkilarla birlikte L-sistein
kullamminin yararl olacad! digiiniiimektedir. Bu nedenle, bu konu aynntili olarak aragtirimahdir. SSL ve
DATEM her iig un drnedinde de ekmek ig ve dig 6zelliklerini genellikle benzer sekilde etkilemigtir. Buna kargihk,
DATEM'in ekmek hacmi dederlerini SSL'e gdre daha olumlu etkiledigi gézlenmistir.
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