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OZET

Bu calismada ama¢, Amenika Birlesik Dev-
letleri ve ‘birgok batili lilkkede en viiksek tiike-
tim hacming sahip olan beyaz tava ekmegi dire-
timinde, fankli sicakltk normlanyla uygulanan
Kisa Sitreli Hamur isleme Metodunu (KSMH}
kullanmak ve bu metotla d{iretilen ekmekleri,
indirekt (sponge) metot ile iretilen ekmekler-
le kalite ydnilnden karsilastirmalktir.

Yapilar istatistiki analiz sonuglarina gbre;
un tipi P < 0,05 diizeyinde ekmek hacmi, spe-
sifik ‘hacim wve tekstiirel 6zellilderi 6nemli de-
recede etkilerken, ekmek igi gbzenek yapisin-
da diizelme, 24 ve 72 saat sonnaki sertliklerde
diisiise neden olmustur. islem normu ise; agw-
lik, 24 ve.72 saat sonra dl¢iilen ekmek ich sert-
ligi, ekmek ici toplam renk intensitesi ve ka-
buk renginde artisa neden olurken, diger para-
metrelerde diisiise yol agmistir.

Sonug olarak beyaz tava ekmeginde islem
normu Yiikseldikge 3. nowma Chamur sicakhd:
27°C, ana fermentasyon 29°C'de 20 dakika, son
fermentasyon 35°C'de 40 dakika) kadar -hacim
ve spesifik hacim itibariyle ekmek kalitesinin
vitkseldigi, ekmek verimi de gbzdniinde tutul-
dugu taktirde 3. normun optimum oldugu so-
nucuna warmistir.

SUMMARY

A STUDY ON THE APPLICATION OF THE
SHORT - TIME DOUGH PROCESSES WITH THE
DIFFERENT NORMS ON THE WHITE PAN-
BREAD PRODUCTION

The purpose of this study is to search the
short - time process with has the highest con-

sumption in many western countnies, especially’

in the USA and to compare the guality of this
bread with the bread produced by using the
indirect methods.

According to the statiétfo&[ analysis result,
(P < 0,05) flour type increased the bread vo-
lume, spesific volume and texture and dec-

reased the crumb firmness at the end of the

24 an 72 hours. On the other hand, the pro-
cessing norms caused increasing of crumb
firmness at the 24 and 72 hours, crumb colur
intensity, crust.colur and bread weight, while
decreasing of the other parameters.

In conclusion, wewailability of the short-
time dough processing which has the time sa-
ving advantage in the production of white pan -
bread was established. liv the white pan - bread;
as the processing norm increased, the bread
quality gets better by volume and spesific
volume #iil norm 3 and it was concluded that
the norm 3 gave the optimum results, if the
bread yield was also considered.

GiRis

Ekmek, diger gida maddelenrinden daha
ucuz ve kolay saglanabilmesi, teknolojisinin
basit olmasi, iyi bir enerji ve doyum sadlayici
olmas!, her zaman bikkinlik duyulmadan sevi-
terek yen-m‘es‘lﬂn-i-n yant stra, ndtr bir aromada
bulunusu gibi {stiinliklerinden dolayt temel bir
gida maddesidir (KENT, 1970; PYLER, 1979).

Geligen teknoloji, nlfus artigr ile birlikte
artan talep, dedisen tiketim al|s=karilrvklar| ve ar-
tan hayat standardi ekmegin daha kisa siirede,
yitksek kalitede ve ekonomik olarak {retimini

 gerekli kilmaktadir, Bu bakimden siirekli sistem-

de, otomotik fretime en uygun ve Ozellikle
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Amerikan insaninin engok tikettigi ekmek be-
yaz tava ekmegidir. Bu tip ekmegin yandan
fazlas) standart hamur metotlarmmny en popi-
leri ve en yaygm olan sponge hamur metodu
ile Uretilmektedir (KAl ve ARK., 1985; ERTU-
GAY, 1986). Sponge hamur metodunun ek ka-
rakteristik Ozellikleri, islemin 7-8 saat gibi
uzun bir zaman almasina :kar$1-lf1‘k (PYLER, 1979;
DUBOIS, 1981; ANON, 1985}, f{iriin isleme t6-
leransiniy yiksek, dretilen son firiiniin daha
aromatik, ge¢ bayatlayan, kaliteli ve yiksek
hacimli olugudur (ERTUGAY, 1986).

"Kisa Sireli Hamur Isleme Metotlarindan
(K8HM) elde edilen hamurlarn, fermentasyon
ihtiyacimn disitk olmasina karsiltk, fermentas-

yon hizi we yofurma ihtiyact yiiksektir. Islemin’

kisa siirelr ve ekonomik olusu, isgiicit, ekipman
ve zaman tasarrufu gibi evantajlarimin yaninda,
bu 'metotla elde edilen ekmeklerin daha diisiik
kaliteli ve cabuk bayatlama gibi dezavantajlari
da sbz konusudur (ANON, 1975; ERTUGAY,
1986}, o

K8HM degisik sekillerde uygu[-ahma«ktadlr.
Bunlar; 1) Hamur islemede daha yitksek si-
cakhk normlartnm uygulanmasi,  2) Indirgen
maddelerin katilmasiyla yapifan kimyasal olgun-
lastirma, 3) Maya miktarlanmin artiriimasi ve
matt, fungal amilaz vs. gibi bazi - enzimatik
preparatlanin kulanimi, 4) Yiksek enerji gir-
dili {yitksek devirli) vogurucularla mekanik ol-
gunlastirma olarak Szetlenebilir.

KSHM'larindan pratikte en yaygin kultanim
alant bulan, farkl sicaklik normiarwin uygulan-
masidir. Maya  aktivitesini azaltmamak icin,
fermentasyonda hamur stcakliginin optimal si-
nirlar iginde muhafazasina thtivac duyulmakta-
dir (PYLER, 1979).

. Yaptlan bir arastirmada, uygun formiilas-
yor kullanmek sarti ile KSHM'lar ile dretilen
ekmeklerin hacimce ve kalitece, standart spon-
ge hamur metodu ile Uiretilen ekmeklerle gensl
kabul edilebilirlik ve ekmek Szellikleri agisin-
dan ayirt edilemedigi tespit edilmistir {(PONTE,
1985). Ustiin kaliteli ekmek, cesitli modifikas-
yorlar yapmak sarti ile KSHM ile de elde edi-
. lebilmektedir,

Bu calismada; KSHM'lari farkl un drnek-
lerj {izerinde kontrol ile birlikte sicakhk ve si-
renin farkh uygqulendi§l 5 ayr set halinde ger-
geklestirilmistir, Uretiten beyaz tava ekmek-
leri, kontrol olarak standart sponge sistem &k-
mekleriyle mukayese édilm‘ig, parametre ola-

" rak ekmek hacmi, adirligr spesifik hacmi, ekmek

tei dzellikleri, kabuk rengi we ekmek igi sert-
ligi ele alinmigtir.

'MATERYAL VE METOT

Arastirmada, ¢ farkli tipteki un (Tip |,
Tip I, Tip 1V), su, iyl kalitede kristal tuz,
pres maya, 10z seker, oksidan tolarak L - askor-
bik asit, malt unu, shortening olarak bitkisel
vari - katt yad, emdllsifier madde -olarak mono
gliserol stearat ve tican yagsiz siit tozu kul-
lamlmistir. '

Analitik Metotlar-

Un numunelerinde protein [A-ACC, 1972],
kil eniktart, yas 4z ve Zeleny Sedimentasyon
degerleri tespit edilmis, farinograf ve ekstren-
sograf denemeleri yapilarak sonuclar (ICC,
1967), Cizelge 1’de verilmistir, Ekmek =pi-$'iwrme-
de kullantlan formiilasyonlar Gizelge 2'de, ana
fermentasyon séiresinin  tesbiti Cizelge 3'de
ve deneme deseni Cizelge 4'de  verilmigtir.

.Deneme 2 tekerriirli faktoryel plana gore ku-

rubup, yiritidmistiir,

- Ama Fermentasyon Sitresinin Tesbiti

islem normlarinda belirtiten  sicaklardaki
hamurlar, yine normlarda belirtilen ana fermen-
tasyon sicaklhilderinda 0, 5, 10, 15 ve 20 dakika
bekletildi. Siirenin bitiminden sonra sekil ve-

_riten hamur, ‘ekstensografin 6zel kaplarina yer-

lestirildi, 30°C'de 10 dakika dinlendirildikten
sonra ekstensogramian cizildi. Neticede cm?
olarak malksimum hamur enerjisini veren sii-
reye, hamurun islenmesinden kaynaklenan 5
dakikalik siire ile 30°C’de dinlendirmelerdeki
10'ar dakikadan olusan toplam 15 dakika ilave
edilmek suretiyle, islem normlarndaki ana fer-
mentasyon siireleri ayri ayr tesbit -ed"ilumi$tir.
Bu degerler: 1. norm dgin 30, 2. norm i¢in 25,
3. norm igin 20 4. norm igin 15 dakika olup
Cizelge 3'de gorilmektedir.
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Cizelge 1. Un Orneklerinin Analitilc Sonuglan

C Tipl . TipWH Tip IV
{65 -70 Randiman) (74 - 76 Randiman) (79 -81 Randimanhs)

KM'de Protein {%) 9,46 9,85 10,07
Yaz Oz (%) 29,60 3047 33,98
Z. Sedimentasyon (%) 17,90 18,00 22,25
KM'de Kiil (%) 0,46 0,55 0,65
Su (%) _ 13,70 13,93 14,95
Farinograf Denemeleri '
Su Kaldirma Nisbeti (%)} 55,15 : 55,5 58,80
Geligme Middeti {Dak) 2 2 2
Stabilite Degeri {Dak) 13 8 10
MTI (BU) 80 90 80
Yumugama Derecesi (BU) . 85 © 90 - 70
Ekstensograf Denemeleri '
Uzama Yetenedi (mm}) S160 : - 140 160
Hamur Mukavemeti (BU) 160 130 155
Hamur Enerjisi (cm?) 54,06 62,6 ’ 67,5
Tepe Yitksekligi (BU) 160 . 145 155
Oran Sayist (BU/mm) 1,0 0,93 097

Gizelge 2. Hamur Formillasyonlar

Heamur _ Standart Sponge Hamur Metodu

Bilesenleri {%]) KSHM* Sponge Hamur
Ua . 100 70 30
Su (x+2) {(x+2). % 70 (x+2).% 30
Maya 25 ' 2,5 —_—
Tuz - 2 : —_ 2

. Seker ' 6 — 6
Malt unu ‘ 03 — 03
Shortening 3 ’ —_ 3
Yadsiz siittozu ‘ 2 — 2
Surfaktant 0,5 — 05
Askorblk- asit [ppm) 60 — 60

x Farinografta tesbit edilen 9% su absorbsiyon miktan

* Kiga sireli hamur igleme metodu.
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Gizelge 3. islem Normlanndaki Ana Fermentasyon Siiresinin Tesbitinde Kullani-
lan Ekstensogram Enerji Degerleri [cm*].

S

.25Dak.. 30 Dak,

. Ang Fermentasyon 15Dak - 20 Dak. 35 Dak.
~ Siiresi (0+15) . (5-+15) (10+15) (15+15) (20-+15)
islem
Normu -
1 57,47 60,40 62,25 70,70* = 59,30 -
2 57,97 62,30 68,35 49,85 45,20
3 64,15 69,25° 55,20 49,30 42,02
4 68,80* 47,65 36,40 30,34

34,70

* Her bir islem normu igin teshit edilen ana fermentasyon siiresi.

Cizelge 4. Beyaz Tava Elmedine Alt Denenib Deseni.

Hamur Ana Fermentasyen Son Fermentasyon
i$iem ~ Sicakhén  Sicaklik Siire Sioaklhik = Siire
Un Tipi- Normu (°C) (°C) {Dak.) {°C) (Dak.)
Kontrol  Metin iginde Verildigi Gibl [Standart Sponge)
. 1 20 22 30 28 80
(% 85-70 2 23 25 25 31 50
Randimanli) 3 27 29 20 35 40
4 32 34 15 40 30 ‘
Kontrol ~ Metin dcinde Verildigi Gibi (Standart Sponge)

1l o 1 20 22 30 28 60
(% 74'-76_ ’ 2 23 25 25 31 50
Randimanl) 3 27 29 20 35 40

4 32 34 15 40 30
Kontrol  Metin iginde Verildigi Gibi (Standart Sponga)

v 1 20 22 30 28 60
{% 79-81 2 23° - 25 25 31 50
Randimanii) 3- 27 29 20 35 a9 -

4 32 34 15 40 - 30

Ekmek Yapim Metotlart
1) Standart Sponge Hamur {indireki)
Metodu
Cizelge 2'de sponge igin belirtilen hamur
unsurtarindan su, maya ve unun % 70't kati-
larak hafif bir yogutma ile hazirlanan 6n hamur,
30°C sicakltk wie % 80 nisbi rutubetieki fer-

mentasyon kabininde 4 saat fermente etiirildi. -

Sonra diger katla meddeleri ilave edilerek,

diizgiin, homojen ve optimum dilzeyde olgun-
lagtinimis hamur kitlesi elde ‘edilene kadar
vogrularak, gerekli viskoelastik yap) kazandiril-
di (PYLER, 1979; ANON, 1985. ELGUN ve ER-
TUGAY, 1990}, Yogurmadan sonra 30°C sicak-
[tk ve % B85 nishi rutubette 30 dakikalik bir fer-
mentasyona tabi tutulan hamur, 539 gram ola-
rak kesildi, Yuverlak wyamldiktan sonra oda
sartlarinda ve masada 20 dakikalik bir ara fer-
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mentasyona terkedildi. Sekil verilip tavalanan
hamur, 43°C'de % 90-nisbi rutubetté tava ke-
narindan 1,5 cm yiikselene kadar {(ortalama 60
dakika} son fermentasyona terk .éd‘ild'i. 218°C"
de 25 dakika pisirildi (PYLER, 1979; DUBOIS,
1981; ELGUN_1982; ANON, 1985).

2) Kisa Siireli Hamur isleme Metodu
(KSHM)

Gizelge 2'deki fofm[]la-syonda verilen bi-.

tiin hamur unsurlar yogurucuya konarak, opti-
mum hamur geilsmesi saglana kadar yodruldu.

Olugan hamur, Cizelge 4'de verilen hamur ig-

leme normlar gdz 6niinde bufundurularak, si-
cakhdl wg rutubeti ayarlanabilen fermentasyon
kabininde ana fermentasyona birakiidi, Fermen-
tasyon sonucu 539 gram olarak kesilen hamur-

lar yuvarlak yapildi, Sekil verildikten sonra ta-

valara diziten hamur, son fermentasyon oda-
sinda - fermentasyona terkedildi. 218°C'de. 25
dakika pisirildi (AACC, 1972; PONTE ve REED,
1982; PONTE, 1984; KAI, 1985). '

Ekmekte Yapilan Anclizler

Pisirildikten hemen sonra ekmedin adirligi
ve hacmi dlglildii (PYLER, 1979;" ELGUN: ve
ARK., 1985; ELGUN ve ERTUGAY 1990). Bir
saat sofuyan ekmekler, 2 kath ‘olmak {izere
polietilen torbalar icine werlestirilip, adizlan
sikica kapatildikdan sonra ekmek i¢i sertligi
Sleiimii icin ‘oda sicakhiginda beklemeye terk-
edildi (ELGUN, 1982; ANON, 1985). . ;

Alwetronda dlgiilen ekmek igh sertligi
gram/cm? olarak * degerlendirildi- (ELGUN ve

ARK., 1985). Ekmek ici ve kabuk rengi Lovi-

bond Tintometrede kirmizi, sari ve mavi renk
intensitelerinin - dlclilmesiyle tespit edildi.
{ELGON, 1977), Ayrica ekmek igi gbzenek ‘ya-
ptst  0-10 puan iizerinden - puaniandiidi
(AACC, 1972). :

istatistiki Analizier

Arasttrma sirasinda elde edilen biitiin “de-
derier, varyans analizine tabl _tutulmustur,
Cniemli bulunan ana Maryasyon kaynaklarl Dun-
can coklue karsilastirma testine tabi tutularak
ortalamalar karsilastirilms, Gnemli interak-
siyonlar ise sekiller Uzerinde tartisibistir
(STEEL ve TORIE, 1960; DUZGUNES, 1963).

S8ONUG VE TARTISMA

. Beyaz tava ekmegi '6‘23I*[7i'k'I§r-i‘ne ait var-

" yans analiz sonucl-ar:A inzel-‘gesl-.s.la. ve 5b'de ve-

rilmistir., Buna gdre; ana varyasyon kaynakla-
rindan un tipi, ekmek hacmi, 's;pt_e__s’lﬁlk hacim ve
ekmek igl tekstiri P < 0,05 diizeyinde, Alwet-
ronda dlglilen 24 ve 72 saat sonfaki ekmek i¢i
sertlidi ve ekmek i¢i gtzenek yapisi ise
P < 0,01 diizeyinde onemli olarak etkilenmig-
tir, Ug farkh unun, incelenen ekmek &zellikle-
rine ait Duncan goklu kargdastirma ortalama
degerleri Cizelge 6'da, islem. normu degiske-
nine ait bazi ekmek dzelliklerl ortalamalarinm
Duncan ¢oklu karsilastirmy ortalama degerleri
ise Cizelge 7'de verilmistir,

Test son'ug-l-a-r_ma gore, ekmek agirh@inda,
ekmek igi ve kabuk Tt?enugiinnde._iistae’ci'srtiaki olarak
dnemlj bir farkhlk & gézitkmernvistir, Randiman
yitkseldikge hacim ve spesifik hacimde artis
izlenmistir. Yiksek hacimli we yiksek kaliteli
ekmegin elde edilmesi, protein mikteir ve kali-
tesinin vitksek olmasindan kaynaklanmaktadir
(HARRIS, 1932; BOLLING, 1969; ERTUGAY ve
SECKIN, 1981). Ekmek igi gbzenek yapist ve
tekstlirde gn. iyl neticeyi yitksek hacimli ek-
mekler vermigtir. 24 ve 72 saat sonra Alwet-
ronda Slgiilen ekmek i¢i sertliginde en Iyi ne-
ticeyi yiksek randimantt unlar verm-i£$:ti-r.

Ana varyaéyo.n |14ayn'akl-ahndan islem nor-
mu bakimindan ekmek agirhdl, hacmi; spesifik
hacrmi, ekmek ich ve kabuk rengi, 24 ve 72 saat

- sonraki ekmek ici sertligi, ekmek ici gbzenek

ve tekstlirli P < 0,01 duzeymde onemlu tarkli-
Liklar gdstermistir.

Gizelge 7’de gorlilecedi izere, ekmek agir-
hginda kontrol sponge ekmegine gore bir arttg,
olmugtur. Kontrolde fermentasyon siifesi uzun
oldugu igin fermentasyon kaybi da ‘y'nillks‘eik ol
maktadir {PYLER, 1979; SIDORENKO ve ARK.,
1982). Uygulanan islem normlarindan elde edi-
len ekmek agwhklart, -asagr yukari: birbirine
yakin dederler vermisglerdir, Hacimde ise en
yitksek deder kontrolden elde edilmigtir. He-
cim 3. norma kadar artarken 4. normda tekrar
diigmeye baslamlstlr (,‘,unku yuksek sicakhik,
yitksek randimanl’ unlarda enzimatik, ‘aktiviteyi
artirdigindan hamurun olgunlas_smam daha kisa
stirede gerceklesmektedir. Uzun siirede ise,
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artan enzim alktivitesi gluten agim pargalaya-
rak gaz kagigina sebep olmakta, neticede di-
siik hacimli ekmekler elde edilmektedir (ER-
TUGAY, 1986). Bu sonuglar yitksek randimanh
unlarda, yiiksek sicakhk normlaritun - kullanil-
masimn riskli oldugunu gostermeldedir, Spesi-
fik hacim ise hamurun seyrine bagh olarak
degismektedir. . '
Ekmek ici toplam renk intensitesi biitin
normlarda  istatistiki olarak - birbirlerinden
farklihk arz etmektedir. 1. normdan itibaren
gbzenek ve tekstlirde bir iyilesme izlenmis,

gbzenek ve tekstiirdeki farkhihik ise, ekmegin

hacmine bagl olarak degismektedir,

24 ve 72 seat sonrakl ekmek ici sertligin-
de en disik dedeni kontrol vermigtir, Ekmek
hacmine parelel olarak 1. normdan 4. norma
gidildikge ekmek igh sertliinde bir azalma ol-
mustur,

Kontrole kargi 4 farkh islem normu uy-
gulanarak Uretilen beyaz tava ekmeklerde,

agilik Gzerinde onemli etkiye sahip olan un

tipi X islem normu intereksiyonunun gidisi $e-
kil 1'de gdsterilmisgtir. '
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Sekil 1. Ekmek Afrhfnda Un Tipt x Iglem
Normu Interaksiyonu

Buna -gbre; agirhk, her ii¢c un tipinde de
2. norma kadar birbirine yakin bir paralellikte
artrms,  sicakliX arttikea agirik dilsmeye basg-
famistir. Yalniz Tip 1 un, agwhk artisina 3. ve
4, nonmlar‘dxa_ da devam etmistir. Tip Nl ve IV
‘unda 2, normdan sonra gorilen adirlik azal-
masi, muhtemelen daha yitksek enzimatik po-

. te‘t_nsiyeile '§ahnip‘ yiksek randimanh wnlarda -
yitksek .sicaklik normlarinda fermemasyon kay-

bl-_fij;ﬁ xﬂvkse!-mésinden kaynaklanmaktadir.

Kontrole karsi 4 farkh islem normu uygu-
lanarak {retilen Beyaz tava ekmeklerde gdze-
nek yams: {izerinde &nemli etkiye sahip olan
ury tipi x islem normu interaksiyonunun gidisi
Sekil 2'de gbsterilmistir.
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Sekil 2. Gizenek Yapwnda Un Tipi x iglem
. Normu Interaksiyonu

interaksiyon incelendiginde gdzenek yapi-
sI bitiin un tiplerinde paralellik gOstermistir.
1. iglem normu soguk oldugu igin ekmek hac-
minde digme olmus (Cizelge 7), gozenek ya-
pisi ise hacmin dilglisiine badh olarak fyi ne-
tice vermemistir, Sicaklik arttikga hacimde bir
artis ve gozenek yapisinda bir wiylxl‘eﬁmuei-ol-m_u&
tur. Goruldigl gibi optimum gbzenek yapisini
3, norm wermis, 4. normda ise sapmalar ol-
mustur.

SONUGLAR VE ONERILER

1) Kontrol olarak kullamlan sponge sis-
temde, 'mevcut un kalitesine  karsilik, isfem
normuna ait sicakhgin yiksek geldigi, dolayr-
siyla 'ekmek igi kalitesinin distigi qbriilmiis-
tir. ' _ ‘

2) islem normu yikseldikge 3. morma ka-
dar ‘hacim ve spesifik hacim itibariyle ekmek
kalitesinin yiikselebildigi ve cazip kabuk rengi
verebildigi belirlenmigtir.

3) Un tip; ile ilgili olarak bir interaksiyo-
nun bulunmadig) sonucuna vaninustir.

4) Beyaz tava ekmedi U(retiminde diisiik
sicaklik uzun siire yerine yliksek sicakhk ve
hizl fermentasyonun uygun olabilecedi belir-

lenmistir, .
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