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OZET

Bu galismanin amaci, francala tipl ekmek
tiretiminde artan sicaklik normlariyla uygula-
nan kisa slirel, hamur isleme metodunun
(KSHM) farklt igleme &kosullarinda kullammini
indirekt metot ile karsilastirmal: olarak dene-
mek ve francala dinetiminde KSHM'nu standar-
dize etmektir.

Yapilan istatistiki analiz sonugiarina gbre
{P < 0,05), francala tipi ekmekte, Tip 1 unda
en vitksek Tip IV unda en diistk clmak {zere
ekmelk hacmi, spesifik hacim, ekmek igi gbze-
nek vapisi ve tekstlrll un tipine bagh olarak
dedigim gostermistir. Dijer parametrelerden
24 ve 72 seat sonrzki ekmek i¢i sertligi ve
ekmek igi toplam renk intensitesinde Tip I'der
Tip 1V'e dodru artis tespit edilmistir.

Aragtirmada, kontrole ilaveten 4 farkh is-
lem normu uygulanmistir, Sicaklik artisina
bafjlt olarak iterleyen islem normlar, kontrole
gbre 24 ve 72 saat sonra Olglilen ekmek igi
sertlifi ve toplam renk intensitesinde artisa
scbep olurken, diger parametrelerden hacim,
spesifik hacim_ekmek igt gdzenek ve tekstiir-
de ditsiise yol agmistir. Ekmek afirlidindd ise
P « 0,05 dilzeyinde artis gdzlenmisgtir,

~ Sonucta zamandan biliylk tasarruf sagla-
vacaek olan KSHM'nun francala ekmedi iireti:
minde kullamlan imkanlar belirlenmistir, Buna
gire francala ekmekte hacim itibariyle Tip |
ve Tip Il unlarl uygun gorilmistir, Ayrica 1.
[hamur su:alkltgt 20°C, ana fermentasyon 22°C’
de 30 dakika, son fermentasyon 25°C'de 36 da-
kuka] ve 2. [hamur sicakhigt 23°C, ana fer-
mentasyon 25°C‘de 25 dakika, son fertmentas—

yon 25°C'de 30 dakika) islem normlar: kontrole
esdeder kalitede ekmek verebildigi ortaya kon-
mustur,

SUMMARY

A STUDY ON.THE APPLICATION OF THE
SHORT-TIME DOUGH PROCESSES WITH THE
DIFFERENT NORMS ON THE FRENCH TYPE
BREAD PRODUCTION.

The main purpose of this study is to search
the use of short time breadmaking process
with different temperature norms in different
processing conditions by comparing with the
indirect method and to standardize the short
time breadmaking process im francala produc-
tion. .

According to results of the statistical
analysis bread volume spesific volume, grain
and crumb texture at francala hread showed
significant differences as the highest with
Type | flour end the lowest at Type IV flour.
It has been found that the crumb fermnes and
the crumb color intensity were. increased from
Type | to Type IV at the end of 24 and 72 hours.

In this research, four different processing
norms wene searched 'in addition to the control
group. Crumb firmness at 24th and 72 and hours
end crumb color intensity havebeen increased
and volume, spesific volume, grain and texture
characteristics havebeen decreased by the
processing norms -at which the temperature
increased gradually in comparison io -control
bread. It was also found that the rbread weight
moraased stitast!caily [IP < 0 05}
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In conclusion, availabilty of the short - timo
dough processing which has time saving ad-
vantage in the production of francala was es-
tablished, Type | and Type Il flours are suitable
for the higher volume in the production of
francala type bread. It was also found that
norms 1 (dough temperature 20°C, main fer
mentation 30 minutes at 22°C, last fermen-
tetion 36 minutes at 22°C, last fermentation
36 minutes at 25°C) and 2 (dough temperature
23°C, main fermentation 25 minutes at 25°C,
last fermentation 30 minutes at 25°C) could
give a good bread guality equal to conirol
breads.

GIRIS

Ekmek Uretimi_ llkemizde biiyiik yerlesim
merkezierinde kurulmus olan modern teknolo-
jik dinitelere sahip birkag blyitk kapasiteli firin
barig, genellikle sayilari onbinleri asan kiigik
kapasiteli ve modern iigleme teknolojisin-
den yoksun fininlarda ve dzellikle de zamandan
galinarak, standart olmayan usiillerle siirdiiriil-
mektedir. Ulkemizde halkin yedigi ekmek kalmn
sert kabuklu ve karakteristik bir aromayaz sa-

hip olan gelencksel francala tipi ekmek olup,

direkt metotlanin yanmda, degigik indirekt ha-
mur sistemleri kullamlarak katkisiz fonmiilas-
yonlarla diretilmektedir (ANON, 1985; ERTU-
GAY ve Ark., 1988).

Ashinda francala tipi ekmek ile diger tip
ekmekler arasindaki 6memli farklilikiar, formi-
lasyon ve igleme metotlarinda kaynaklanmak-
tadir (LORENZ, 1981; TWEED, 1983; ELGUN ve
Ark., 1988; ERTUGAY ve Ark., 1988). Kisa Sii-
reli Hamur fsleme Metotlarindan (KSHM) elde
edilen hamurlarin fermentasyon ihtlyacinm dii-
sk olmasma kargilik, fermentasyon hizi ve
yofurma ihtivaci yitksektir. Islemin kisa stireli
ve ekonomik olusu, ekipman ve zaman tasar-
rufu gibl avantajlarimn yam sira, bu metotla
. elde edllen ekmeklerin daha disiik kaliteli ve
cabuk bayatlams gibi dezaventajlar stzkonu-
sudur, Ayrica KSHM'da kullamitan maya miktar:
daha yitksektir (ANON, 1985; ERTUGAY, 1986)

KSHM degisik sekillerde uygulanabilmek-
tedir, Bunlar, ylksek sicakik normiannin uy

gulanmasr, indirgen maddelerin katilmasiyla
vapilan kimyasal olgunlastirma, maya miktar:-
nin artirlmas; ve bazi enzimatik preperatiarin
kullanim fle mekanik olgunlastirma olarak zet
lenebiir.

KSHM'larindan protekti en yaygm kullanim
alan bulani farkl, sicakhk nermlarmnin tygulan-
masidir. Fermentasyon ortamindaki sicaklign,
mayamn gaz gikarma nisbetl {zerinde biiyitk
etkisi vardir. Yapilan ¢esgitli arastinmalarda, ma-
yanin 30°C'de godsterdigi fermentasyon akii-
vitesinin 20°C'dekinin 3 misli oldufu ortaya
konmustur  (PYLER, 1979). Ancak fermentas
yon sicakhdt daha fazla artinldiinda maya
enzimleri inaktive olmakta, neticede fermen-
tasyondalki maya aktivitesi azalmaktadir. Bu
bakimdan fermentasyonda, hamur sicekligmn
optimal smurlar iginde muhafazasina thtiyag
duywmaktadir,

Hamurunr son fermentasyonu sirasinda fer
mentasyon odasindaki sicakhdin, nisbi rutube-
tin ve son fermentasyon siiresinin; ekmek hac-
mi ve gdzenek yaptsi dzerindeki etkileri aras-
tirlmig ve sonucu  matematikse! bir modelle
ifade edilmeye cahgidmisgtir (MAKTUKOV ve
Ark., 1883). Sonugta son fermentasyon sart-
lan ile ekmedin temel ozelliklerl arasinda iis-
kiyl gbsteren bir diyagram gelistirilmistir.

Yapian bir aragtinmada, uygun bir formi-
lasyon kulanmak sartr ile KSHM'lan ile direti-
len ekmeklerin hacimce ve kalitece, standart
sponge hamur metodu ile Gretilen ekmekler-
den genel kabul edilebilirlik ve ekmek Ozellik-
leri agisindan aywt edilemedigi tespit edilmig-
tir {(PONTE, 1985).

Bu caligmada KSHM'lann farkli un odrnek-
leri {zerinde, kontrol iflg birlikte sicaklik ve
siirenin farklr uygulandigr 5 ayn set halinde
gergeklestiriimistir, Uretilen francala ekmekle-
ri, kontrol olarak standart sponge francala me-
todu ile Uretilen ekmeklerle mukayese edilmis.
parametre olarak ekmek hacmi adiriidr, ‘spesi-
fik hacmi, ekmek ici gbzenek yapis! ve tekstil
rit, ekmek igi ve kabuk rengi ile 24 ve 72 saat
sonraki ekmek ici sertligi ele alinmistir.
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MATERYAL VE METOT
Materyal

Aragtirmada, ekmek yapinunda yaygm ola-
rak kullamlan {¢ farkls un tipine yer verilmis
Bunlar sirasiyla Tip | (% 865-70 randimanh),
Tip Il {% 74-76 randimanl) ve Tip IV (%
79-81 randimanli) unlardir, Unlar 30 giin ol-
gunlagtirma peryoduna terkedilerek muhafaza
edlllm:$t1r Bu siire sonunda, un sondasi ile Gu-
vallann alt, orta ve 4ist kisimlarindan alinan
ornekleri karigtinilarak kollektif un numunes:
olusturulmustur [ULUOZ 1965). Oksidant ola-
rak kullantlan L -askorbik asit kimyasal saf
ozellikle olup, arastirmada iyi kalitede kristai
fuz ve pres -yasmaya (Sacharomyces cereciea)
kullantlmistir. Taze olarak temin edilen maya
kutlanildidi  siire iginde buzdolab sartlarinda
muhafaza edilmis ve tekerrlirlerin herbir seri-
sinde aym maya partisi kullaniimstr,

Analitik Metotlar

Kollektif un numunelerinde protein, amilo-
grafta diastatik ektivite tayini (AACC, 1982),
ldil miktarr, yas 6z ve Zeleny Sedimentasyon
degerleri tespit edilmis, farinograf ve eksten-
sograf denemeleri yapitmistir (IGC, 1867). Ek-
mek pisirmede kullanilan formiilasyonlar Cize:-
ge f'de, ana fermentasyon siiresinin tesbiti
Cizelge 2'de, francala ekmedine wit deneme
deseni ise Cizelge 3'de verilmistir. Deneme 2
tekerrlirlG faktdryel plana gore kurulup, yiiri-
tiibmdistir.

“Gizelge 1. Hamur Formiilasyonian

Standart Francala
KSHM* Sponge Hamur

Hamﬁr
Bilesenleri {%)

Un 100 60 40

Su . X X%80  X%40
Tuz .2 e 2
Maya 3,5 25 -
Seker” - 1 — 1
Maltunu®* 03 — 03
Askorbik Asit (ppm) 4.0 — 40

(x) Farinografts tespit edilen 9% eu absorbsiyon
miktan

(*) KSHM .= Kisa Sfiveli Hamurr Isteme Metodu

(**) Katia dﬁ.zeya amilografta belirlenmigtir. -

Ana Fermentasyon Siiresinin Tesbiti.

Islem normlaninda belirtilen sicaklikiarda:
ki hamurlar, yine normlarda Lelirtilen ana fer-
mantasyon sicakliklarinda 0, 5, 10, 15 ve 20
dakika bekletildi, Strenin bitiminden sonra se-
kil verilen hamur, ekstensografin dzel kabla-
rina yerlestirildi. 30°C'de 10 dakika dinlendiril-
dikten sonra ektensogramlan gizildi, Neticede
cm? olarak ‘maksimum hamur enerjisi veren sii-
reye, hamurun islenmesinden kaynaklanan 5
dakikalik siire ile 30°C'de dinlendirmelerdeki
10’ar dakikalardan olusan toptan 15%r dakika
ilave edilmek suretiyle, islem normlarindaki
ana fermentasyon siireleri ayri ayn tespit edil-
mighir (ERTUGAY ve Ark., 1981). Bu degerier:
1. norm igin 30, 2. norm dgin 25, 3. norm igin
20, 4. norm igin 15 dakika olup, Cizelge 2'de
goriiimektedir,

Francala hamuru nisbeten serin hamur
olarak hazirlanmas| gerektiginden farkh islem
norumtarmdaki hamur sicakliklar 20 - 32°C ara-

s ndaki degismek lizere dar bir aralikta tutul-

mugtur. Aym sekilde son fermentasyon sicek-
hklarda 25 -27°C olarak ahnmigtir,

Ekmek Yapim Metotlan

1) Sponge Francala Hamur Matodu : Gizel-
ge 1’de sponge igin miktar belirtilen hamur
unsurlarindan su, maya ve unun % 601 katla-
rak hafif bir 8n yogurma yapildi. Hazirlanan bu
8n hamur 25°C'de diger katki maddeleriyle bir-
likte dlizgin, homojen ve optimum ditzeyde
gellsmlg hamur kitlesi elde edilene kadar
yogruldu. Sonra hamur 25°C'de 30 dakika ana
fermentasyona biralilarak, 450 gram olacak
sekilde kesilip, yuvarlak yapildiktan sonra 12
dakika dinlendirmeye terk edildi. Sekil veril-
dikten sonr tavalara dizilen hamur, % 80 nis-
bi rutubet ve 25°C'de 30 dak. son fermentas-
yona birakild;, Fermentasyondan gikarlan ha-
murun izer] hicakla ¢izilerek 230°C'de 25 da-
k:-ka p1$.nr|ld1 {ANON, 1985]

2} ‘Kisa Siireli ‘Hamur Isiem Metodu : Gi-
zelge 1'deki formiilasyonda verilemn !jutun ha-
mur iinsurlar yofiurucuya Konarak, optimum
hamur gelismesi séjlanana  kadar yogruldu.
Olusan hamur, Cizelge 3'de verilen hamur ig-

- Jerwe ‘nosmlarr gbz -Gniinde. -bulundurularak, si-
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cakligi ve rutubeti ayarlanabilen fermentasyon
kabinirde ana fermentasyonu birakildi. Fermen.
tasyon sonucu francala tipi ekmekler 450 gram
olacak sekilde kesilerek yuvarlak yapildi. Sekil
verildikten sonra tavalara dizilen hamur, son
fermentasyon odasinda fermentasyona terkedi:
di. Fermentasyon sonucu hamurun {izeri bigak
la gizilerek 230°C'de 25 dakika pisirildi (AACC,
1982; PONTE ve REED, 1982; PONTE, 1984
KAI, 1985}. '

Ekmek Analizleri

Pigirildilten hemen sonra ekmedin agirlig
ve hacmi dlgiildiy (PYLER, 1979; ELGUN ve Ark.,
1985; ELGUN ve ERTUGAY 1990). 8ir saat so-
duyan ekmekler, 2 %katli olmak iizere polietilen
torbalar igine yerlestirilip, ajizlar sik¢a kapa-
tildiktan sonra ekmek igi sertliginin Slglimi
igin oda sicaklugnda beklemeye terkedildi
(ANON, 1985; ELGUN ve CERTEL, 1987).

Cizelge 2. islem Normlarindaki Ana Fermentasyon Siiresinin Tesbitinde Kullamlan Ekstenso-

gram Enerji Dederleri (cm?)

Ana Fermentasyon 15Dak 20Dak  25Dak = 30Dak 35 Dak
islem Normu Siiresi (0+15)  (5+15) (10+15) (15+15) (20+15)
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 34,70 30,34

(*) Her bir igle_m normu igin tespit edilen ana fermentasyon stiresi.

Cizelge 3. Francala Ekmedine Ait Deneme Deseni

Hamur Ana Fermentasyon Son Fermentasyon
Un Tipi islem Sicakdity Sicakhk Siire Sicaklik Siire
Normu (°C) (°C) {Dak) (=C) (Dak)
Kontrol®  Metin iginde verildigi gibi ™
1 1 20 22 30 25 - 36
(% 65-70 . 2 23 25 25 25 30
Randimanlt) 3 27 29 20 27 24
4 32 34 15 27 18
Kontrol*  Metin icinde verildigi gtbi
i 1 20 22 30 25 36
(% 74-76 2 23 25 25 25 30
Randimanli) 3 27 29 20 27 24
4 32 34 15 27 18
. Kontrol*  Metin i¢inde verildigi gibi
IV 1 20 22 30 25 36
% 79-81 2 23 25 25 25, 30
Randimanh) 3 27 29 20 27 24
4 32 34 15 27 18

{*) Kontrol, sponge sisternf uygulanamk yapilmugtir.
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Ablwetronda  blglilen wskmek i¢i sertligi
gram/em? olarak degerlendirildi (ELGUN ve
Ark., 1985). Ekmek igi ve kabuk rengi, Lovibond
Tintometrede kirmizi, sart ve mavi renk inten-
sitelerinin dlelilmesiyle tespit edildi (ELGUN
1977). Ayrica ekmek .igi gbzenek 0-10 puan
iizerinde puanlandirildi. Sonuglar paralellerin
ortalamasi alimarak belirlendi (AACC, 1982}.

istatistik Analizier

Arastirma strasinda ‘elde edilen biitiin de-
derter, varyans anelizine tabi twiulmustur.

Onemli bulunan anavaryasyon kaynaklar Dun-
can goklu karsilastirma testine tabi tutularak
ortalamalar karsilastirilms  dnemli interaksi-
yonlar ise “sekil iizerinde tartigitmistir (STEEL
ve TORIE, 1960; DUZGUNES, 1963).

BULGULAR VE TARTISMA

Analitik Bulgular

Unda yapilan ana'itik .bulgul-ér Cizelge 4'de,
francala ekmek &zelliklerine ait varyans analiz
sonuclart ise Gizelge 5a ve 5h'de verilmistir,

ciz_elgé 4. Un f)mgkleri-nin Analitik Sonuclan

Tip |

(65 - 70 Rancdiman)

Tip
€74 -75 Bandiman)

Tip IV
(79-81 Randiman)

KM'de Protein (%) 9,46 9,85 10,07
Yas 6z (%) . ' 29,60 30,47 © 33,98
Z. Sedimentasyon (%) 17,90 18,00 22,25
KM'de Kill (%) . 0,46 0,55 0,65
Su {%) ' 13,70 13,93 14,95 -
Farinograf Denemeleri
Su kaldirma (%) 55,15 55,5 59,80
Geligme Middeti (Dak) : 2 2 2
Stabilite Degeri (aDk) 13 8 10
MTI (BU) 80 90 ' 80
Yumugama Derecesi (BU) 85 90 70
Ekstensograf Denemeleri
Uzama Yetenegi (mm) 160 140 160
Hamur Mukavemett {(BU) 160 130 155
Hamur Enerjisi (cm?) 54,06 62,6 67,5
Tepe Yiksekligi (BU) 160 : 145 . 155
Oran Sayisi (BU/mm) 1,0 0,93 0,97

i-s-tat_istiki analiz sonuglarina gore, ana ‘var-
yasyon kaynaklarindan un tipi; ekmek hacmi,
spesifik hacmi, Alvetronda &lgiilen 24 ve 72
saat sonraki ekmek icin sertiigi, ekmek ici gob-
zenek yapisi, tekstilrit ve Lovibondta Olglilen
ekmek i¢i toplam renk intensitesini P < 0,01
dizeyinde tnemli olarak etkilemis (Cizelge 5a
ve 5h), i farkh unun, incelenen ekmek Ozel-
likletine ait Duncan g¢oklu karsilastirma test
sonuglarr Cizelge 6'da veriimistlr.

Cizelge 6'va gbre, ekmek adirhdinda ista-

‘tistili olarak 6nemli bir farkllik gériilmezken.

randiman diistikge hacim ve spesifik hacim art-
mig, kabuk renginde Gnemll bir degisim sap-

tanmamsg, ancak daha acik ekmek igi elde edil-

mistir. incelenen parametrelerden ekmék hac-
mi ve spesifik hacmin un tipine gbre degisim
gbstermesi, unlarin ekstensografta tespit edi-
len ozelliklerinin francala tipi ekmek icin uy
gun olusu ve gaz tutma glicliniin yitksek olmas:
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ite agiklanabilir. Ote yandan artan un randiman
ekmek i¢i toplam renk istensitesindeki yitkse:
ligin bashca sebebi sayilabilir (ELGUN ve Ark,
1985).

Bkmek i¢i gozenek vapisi ve tekstiiril, ek-
mek hacmindeki artisa paralel olarak. Tip IV’
den Tip I'e dogru lyilesme gbstermigtir. Bu
durum um tiplerinin farkh kealitatif Szelliklerin-

den ve kaliteyl olumsuz ydnde etkileyen unda-

% kepek miktarinin  defigiminden kaynaklan-
maktadir (ELGUN ve Ark., 1985). Ekmeklerin
gbzensk vyapisindaki ve tekstiiriindeki iyiles-
meye paralel olarak firindan ciktiktan 24 ve
72 saat sonraki ekmek d¢h sertliginin, Tip 1 un-
tartn ekmekierinde en digiik, Tip 1V'te en yik-
sek bulunmas: beklenen bir sonug olup, yu-
varlak, ince cidarh, homojen, kiiglik gbzenek
yapistna ve ipek gibi bir tekstiire sahip ekmek-
ler daha geg bayatlamakta, ekmek igi yumusak-
g artmektadir {PYLER, 1979).

Francala ekmek pisirme denemelerine ait
varyans analiz sonuglarima gire ana varyasyor
kaynaklarindan islem normu; ekmek agirhg:
izerinde P < 0,05 diizeyinde, ekmek hacmi.
spesifik hacim, 24 ve 72 saat sonraki elmek
ici sertligi, ekmek igi gbzenek ve tekstiiri ile
ekmek igi toplam renk intensitesi {izerinde
P « 0,01 diizeyinde istatistiki olarak Snemli et-
kide bulunmustur (Cizelge 5a ve 5b). lstatis-
tiki bakimdan Snemli bulunan ana varyasyon
kaynaklarindan islem normu, . Duncan ¢oklu
kargilastirma test sonuglarr da Cizelge 7'de
verilmisgtir, |

Cizelge 7'den anlastlacagr  gibl, ekmex
agirhinda kontrol egbre az bir verim artisi iz-
lenirken, 1. ve 2. normiardaki arbis daha fazla
olmustur. Ekmek veriminin sponge hamur me-
todu ile hazirlaman kontrol ekmeklerinde, 4 fark-
I islem normu uygulanarsk {retilen ekmekler-
den dasha diisik olusu, fermentasyon sliresinin

daha uzun, maya akfivitesinin ise ylksek ol- -
masi sonucu maya tarafindan metabolize edi-

len kuru maddenin fezlahdina ~baglanahilir
(REED ve PEPLER, 1973; PYLER, 1979; SIDO-
RENKO ve Ark., 1982). Bkmek hacminde 1. ve
2. islem normian sponge sisteminin yerini tu-
tabilecek kalitede ekmek wvermis, hacimde

deksriptif olarak ¢cok az da olsa yiikselme gbz-
lenmigtir. 2, normdan itibaren baglamak {zere
3. ve 4. normdan ekmek hacimleri ve spesifik
hacimlerin gitgide dilsmesi, gerek ana fermen-
tasyon ve gerekse son fermentasyon sirasinda
artan sicakligjin etkisi ile proteolitik aktivitesi-
nin yikselmesl sonucu gluten agmin parcala-
narak, hamurun gaz tutma gilclnin azalmas:-
na atfedilebilir (POMERANZ, 1971; ERTUGAY,
1982). Ote yandan yiiksek hamur ve fermentas-
yon sicakliklanimin Karakteristik francala ekme-
ginin kalitesini olumsuz ybnde etkiledigine ve
francala hamurlarmin - miimkiin oldugu. kadar
dilsiik sicakliklarda ve uzun sire fermente
ettirilmesinin daha 1yi sonug™ verdifine dair
literatiir bilgileri - meveuttur  (PYLER, 1979;
ANON, 1985). '

Sonug itibariyle 1. normdan 4. norma yak-
lagtikga siceklik da artmakta ve ekmeklerin
hacryi dilsmektedir. Spesifik hacimde en yik-
sek degeri kontrol vermis, islem normlarina
bagli olarak, sicakhk arttrkce bu degerler dis-
meye devam etmigtir. 1. ve 2. normiar, kontrola
yakin degerler verirken birbirierinden farkli
gbriilmemistir. En diigik degeri ise 4. norm
vermistir. Ekmek kabugu toplam renk intensi-
tesinde onemli bir farklilik gdzikmezken, isiem
normu Hlerledikge ekmek i¢i toplam renk in-
tensitesinde bir artis olmustur. 1., 2. ve 3.
normlar kendi aralarinda da bir farkhlk gos-
termezken, 4. norm ‘en yiiksek degerl vermis-
tir. Yitksek sicaklik normlarinda ekmek igi renk
intensitesinin artmast, 'gﬁzenwewk yapIsinin ve
tekstiiriniin  bozulmasina, ¢kmek hacminin
azalmasma baglanabilir. Duncan goklu karsi-
lastirma test sonuglarina gére, ekmek i¢i go-
zenek ve tekstirde de kontrolden itibaren 4,
norma kadar bir gerileme tespit edilmistir. En
iyi gdzenek yaprsim ve tekstiini kontrol ek-
melderi verirken, en diisik degeri ise ‘en yik-
sek sicaklia sahip olan 4. norm vermigtir. Bu
durum, stcakhigin artmast sonucu, fermentas-
yon hizimn 'yﬁiksak olmasmndan, buna bagh ola-
rak da hamur olgunlasmasiun, olugan CO.l
tutabilecek seviyeye ulasmamasindan kaynak-
ianabilir (ANON, 1985). Nitekim yapilan baz:
aragtirmalarda panelistler; daha viiksek sicak-
hkta fermente edilen ekmek igi tekstiiriine
daha dusiik deger vermiglerdir (FERNANDES
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ve Ark. 1985). 24 ve 72 saat wonra olglilen
ekmek ¢t sertliginde, kontrol ile 1. ve 2. norm-
larda Onemli bir farklilik olmamis, normlar iler-
ledikge istatistiki olarak onemli farkliliklar
gozlenmistir, En yumusak ekmek igini kontrol
ile birlikte 1. ve 2, norm ekmekleri, en sert ek-
mek i¢ini de 4. norm vermistir. 3. ve 4. norm-
far, ekmek hacmine ve gbzenek yapisina bagli
olarak ekmek i¢i sertliinde sirekli bir arus
gostermistir.

Kontrole kars: 4 farkl) istem normu uygu-
lanarak Uretilen francala ekmekierde, spesifik
hacim dizerinde oOnemli etkiye sahip olan un
tipi x iglem normu interaksiyonunun gidisi Se-
kil 1'de gosterilmistir. Interaksiyonun incelen-
mesinden de anlagsilacag: gibi, spesifik hac-
mindeki azalma Tip t ve Tip llI'de 3. ve 4. norm-
larda, Tip 1V'de ise 2., 3. se 4. normlarda ol-
maktadir. 1, normdan 4, norma dofiru spesifik
hacimdeki disme hizt Tip [V'de daha fazladir.
Tip | ve Tip It unlardaki islem normuna bagh
olarak spesifik hacimdeki diisme birbirine ben-
zer ve 2, normdan itibaren olmasma karsilik,
Tip IV unlarda uygulanan iglem normlarimin
spesifik hacimde meydana getirdikleri azalma
daha farkli ve yiiksek clmustur. Bir baska ifa-
de ile islem normunun spesifik hacim d{izerin-
deki etkisi en yiiksek Tip 1V unda izlenmistir.
Yani sicakik artigi Tip IV undan yapilan iirin-
leri daha fazla etkilemigtir. Bu durum farkh
unlardan Uretilen hamurlarin fiziksel ozellikle-
rinden ve gaz tutma giigleri arasinda farktan
kaynaklanabilecedi gibi (HIRONAKA 1985),
yitksek randrmankt unlarda proteolitik aktivite-
nin fazla olmast ve sicakhifin etkisi ile daha
da artarak gluteni parcalamak suretiyle, hamu-
rin gaz tutma kapasitesini azaltmasindan ileri
gelebilir (ERTUGAY, 1982; ELGUN ve ERTU-
GAY, 1990). Bu sonuca dayanarak francala
iiretiminde yiiksek randimanlt unlanin kullaml-
mas1 durumunda, hamur ve fermentasyon st
cakliklarinin daha diisiik tutulmas: geredini vur-
gulamaktadir.

Kontrot kars1 4 farkht islem normu uygu
lanarak dretilen francala ekmeklerde, Alwet-
rorda Glglilen 24 saat sonraki ekmek igi sert
Hginde un tipi x islem normu interaksiyonunun
gidisi Sekil 2'de gosterilmistir. Sekildeki nte-
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mekig Sertlifinde Un Tipi x Islem Nox-
mu Interaksiyonu

E

raksyon incelendiginde goriilecedi gibi, spon-
ge hamur metodu ile yapilan %ontrol ekmek-
teri enyumusak ekmek igini- verirken, ‘hacmin
dilglisiine bagh olarak ilerieyen islem nermla-
rinda ekmek i¢i sertligi artmaktadir, En miik-
sek ekmek igi sentligini 4. islem normmu ver-
imektedir, Tip IV unda ozelllkle 2. normdan jti-
baren gbrilen ekmek i¢i sertligindeki artig,
diger un tiplerine gére cok yitksektir. Bu inte-
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raksiyonun gidisi $ekil 1'de verilen interaksi-
yona benzerlik gostermekte ofup, kullanilan un
tipine bagli olarak islem normlarimn 24 saat
sonraki ekmek jgi sertligi {izerindeki etkisl ay-
m nedenlere bagli olarak agiklanahilir,

Kontrole karsi farkh islem normu uygula
narak lretilen francala ekmeklerde, Alwetron-
da 72 saat sonra dlglilen ekmek igi sertliginde
un tipk x islem normu interaksiyonunun gidis
Sekil 3'de gosterilmistir.
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Sekil 3. Alwetronda 72 Saat Sonra Olciiden
Francala Blmek Ici Sertlifinde Un Ti-
pi X Istem Normu Iateraksiyomu.

Interaksiyon incelendiginde, randiman -art-
tikga ekmek i¢i sertligi de artmaktadir, Kont-
rolde en yumugak ekmek ici sertligi elde edi-
tmken *r[erleyen 1$lem normiarinda’ ekmek fei
serthgi de’ artmaktadlr 'En yuksek ekmek iGi
sertligini 4. norm vermesine ragmen un tip-
teri arasindaki varyasyon 24 saat sonraki ek-
mek »|{:| serttlgnne dalr olan varyasyondan daha

az olarak gbzlenmigt'r. Ayrica 2. normdan iti-
baren Tip 1V unda tespit edilen ekmek igi sert
ligi daha hizkk olarak artmigtir. -i‘nterak‘siydnun
gidisi Sekil 1'de wverilenr interaksiyona benzer
lik gdstermekte olup, kullanilan un tipine bagl
olarak, iglem normlarnimn 72 saat sonraki ek-
mek gl serthdi lzerindeki etkisi aym neden-
lere bagh olarak aciklanabilir,

SONUCLAR

1} Ug farkl un tipi ve kontrolle birlikie
5 farkli iglem normu kullamlarak dretilen fran-
cala tipi ekmeklerde biitlin  kalitatif ozellikler
bakimindan 1. ve 2. norm, kontrol olarak ali
nan ve standart ekmek ryapum metodu olarak

. en yaygm gekilde lullanilan sponge hamur me-

todu ile {iretilen ekmeklere en vakim degerler!
veren normilar olmustur. Yiiksek sicaklk norm-
larr sonug venmi$t1r

2) Ekmedin topyekiln - keabul edllebllmrhgl
ve hacim verim itibariyle Tip T ve Il unlarin
uygun oldudu, saptanmistir,

3) Kontrol olarak kullamlan’ sponge ekme-
ge gbre, ekmek hacmi bakimindan 1. ve 2.
normlar. kullanilarak hazirlanan ekmekler, iste-
tistiki bakimdan esdegerde kalite gostermistir.

4) 1. we 2. normiarin kullamimas: duru-
munda sadece gkmek igi. ozellikleri bakimindan
biraz -diigme ile daha ekenomik ekmek .elde
edebilecedi sonucuna vartmishr.
 5) Tip IV tahsis unlarin francala ekmegi
dretiminde kulIamImas: ‘durumunda, 1. normun
kullam]masmm uygun olabi[ecegl gozlenm:s
l‘]\

6) Francala tipi ekmefjin diretiminde yik-
sek -sicaklik izl fermentasyon yerine nisbe-
ten ditsik sicaklik ve yavas fermentaSyonun
uygun oTacagl bellrlenm1§t|r v -
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