BUGDAY, UN ve EKMEK ARASINDAKI KALITE ILISKILER{
(1) Zeki ERTUGAY

OZET

Ulkemizde siiratli kentlegme. ile beraber daha biiyiik bir dnem kazanan ekmek,
sinai bir tiriin olarak son yillarda daha yiiksek bir teknoloji ile diretilmeye baglannmy-
tir. Giiniimiize kadar ekmegin yapildisr hammadde olan bugdaymn, iiretim miktarinin
yitkseltilmesi ¢alismalarina bugim kaliteli ariin elde etme c¢abalarida eklenmistir.

‘Kaliteli bir ekmek ancak kaliteli bir undan ve dolayisiyla kaliteli bir bugday-
dan elde edilebilir.

Bugdaylarin ve umun depolama kosullar ile kalitesi arasinda da dnemli derecede
ilgi olup, uygun depolama kosullari ile bugdayin ve unun kalitesi ile kullanma degeri
de aitmaktadir. '

Bugddylarxn ekmeklik kalitesi kalitsal 6zelliklerine yani tiir ve gegit dzelliklerine
bagh olarak degistigi gibi, yetistirildigi ortamm ekolojik kosullart tarafindan da
birinci derecede etkilenmektedir.

Unlarm ekmeklik kalitesi, icerdikleri protein miktari ve kalitesinin yannda,
proteolitik ve amilolitik enzim aktivitelerine de bagh olarak degismekiedir.

I- GIRIS

Ag insan sayismin 1 milyarin iistiinde oldugu Diinyamizda, ekmek meselesi
insanhfi biylik o&lgiide ilgilendirmektedir.

Ustiin kalitenin ayn: zamanda ekmek israfim da diisiirecesi gozéniine alinacak

olursa kaliteli ekmek elde etme ¢alismalarinin 6nemi tiim manasiyla ortaya ¢ikar.

Kaliteli ekmek iiretimi, fabrika ve firmlarin isleme kapasitesi, islemede kulla-
nalan ydntemler ve alet ekipman durumuna bagh olmasi yaninda esas olarak ek-
megin elde edildifi hammaddeye baglidir.

(1) Atattirk Universitesi Ziraat FakGltesi Sit ve Gida Teknolojisi Bélimii.
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Kaliteli bir ekmek, kaliteli bir un dolayisiyla kaliteli bir bugday gerektirmek-
tedir. Bu bakimdan bugday ve un kalitesi ile kaliteyi etkileyen faktérlerin ayrr ayri
incelennesi perekir.

II- BUGDAY ve KALITESI

Bugday. insan beslenmesinde tarihin ilk c;a}‘glafﬁidah beri dnemli rol oyna-
maktadir. Bugiin bir ¢ok iilkede halkin temel besin maddesi bugdaydir. Insanlarn
giinliik kalori ihiyaglarinin yaklagik olarak yandan fazlasi bugdaydan karsilan-
maktadir. i

Diinya niifusunun siiratle artmasi yaninda, Tarimsal kiiltiir alanlarmin sinich
olmas: ile ortaya ¢ikan aglik problemi nedeniyle, gesith iklim ve toprak sartlarina
adapte olabilen, verimi, yliksek, {iretimi kolay ve depclamaya uygunlugu yaninda,
besindegeri de yiiksek olan bugdaya ve i_jretimir'li artmﬁaya yonelik calismalar hiz-
lanmgtir.

Yapilan gahismalarda yetistiricilerin yiiksek verimhi. hastaliilara ve zararllara
karg: dayaniklz gesitler tizerinde durarak, artan Diinya niifusunun ihtiyaglarim kar-
silaycak iretimi plﬁnlamalarmé karsulik, beslenme uzmanlar: bugdayin ihtiva ettigi
protein ve esansiyel amino asitler agisindan teknologlar ise kaliteli ekmek elde etme
‘agisindan meseleye yaklagmaktadirlar.

‘A- Kalite ile Bupdaylarm Genetik Yapisi Arasindaki Iligki

Bugdaylarin genetik yapis: yani irsi olarak intikal eden tiir ve gesit dzellikleri
kaliteyi etkilemektedir.

Un ve unlu mamiillerin kalitesi, {irlin daha tarlada iken baglamaktadir. Gii-
niimiizde yiiksek verimli fakat daha kaliteli gesitler {izerinde galigmak bashica ga-
yedir. Verimin yaninda; kalite kiigiimsenemiyecek bir faktér olup, verimi yiiksek,
ancak degirmencilik degeri ve ekmeklik kalitesi diigiik bugdaylar fazla bir anlam ta-
simamaktadir. Verimi yiiksek, fakat un-verimi diisiik bir bugdaydaki verim artisimi
kepek olarak  nitelendirmek miimkiindiir. Bugdaylarin tir ve cesit Ozellikleri
genetik yap ile ilgili botanik faktdrler olup, bugdaylarin kalitesini, 6zellikle kul-
lanma yerlerini tayin etmektedir.

. 1- Tiir Ozelligi: Diinya, yiiziinde yetisen 15 kadar bugday tiiriinden sadece 3
tanesi ekonomik ve ticari yonden Oneme sahip olup, bu 3 tiirlin kalite Gzellikleri
birbirinden oldukga farkhidir (Seckin, 1970).

Tr. aestivum (Ekmeklik bugdaylar) tiirii: Diinya yiiziinde en ¢ok yaygin tiir
olup, en énemli 6zelligi, ekmek yapiminda en uygun unu vermesidir. Omek ola-
rak (kmik; Bezostaya, kose) bugdaylar: verilebilir.
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Tr. durum (Makarnalik bugdaylar) tiirii: Genel olarak yazlik ekilen ve gok
miigkiilpesent olan, Diinyanin ancak belirli bélgelerinde yetisen bir tiirdiir. Gluten
kalitesi (6z kalitesi) makarna ve bulgur yapmaya elverigli olan bu tiire ait gesitler
daha ziyade Giiney bélgelerimizde yetistirilmektedir. (Akbasak, Karakilgik, Sah-
man, Sorgill, Kunduru, Saribugday). Bu bugdaylar ekmek yapmaya uygun degil-
dirler.

Tr. compactum (Biskiivilik bugdaylar) tiirii: Beyaz taneli ve yumusak yapil
bugdaylardir. Protein miktar: diisiik, 6ziin nitelikleri, zayirf, olup ekmek yapmaya
elverisli degillerdir. Bu bakimdan isleme teknigi olarak 8ziin zayif ve protein mik-
tarinin diisitk istendigi biskiivi ve kek yapiminda kullanihr. Kuraga dayamkl ve
daha ziyade gecit bolgelerde yetistirilir.

iste bugdaylarda irsen intikal eden bir tiir 6zellikleri ile asagida ac;klayacagl-
miz gesit Ozellikleri, kullanilma yerlerini tayin etniektedir,

2- Cesit Ozelligi: Bupdayin gok farkh ekolojik sartlarda yetistirilmesi sonucu
terkibi ve kalitesi birbirinden farkli viizlerce ¢esit meydana gelmis olup, bugiin de
islahgilar tarafindan her ge¢en giin yeni gegitlerde ortaya konulmaktadir. Yapilan
1slan galismalarinda, bugdaylarda belirli 6zellikleri bir araya getirmek gayedir.
Gerek farkli ekolojik sartlarda yetisme sonucu, gerekse islah ¢aligmalan sonucu
ortaya gikan gesitler birbirinden terkip -ve kalitece farklidirlar.

Bugdayin ve unun ekmeklik kalitesi, hamur yaparken kaldirilan su miktari,
&zlil bir hal gistermesi ve pigirilen ekmegin kabarik, yiiksek hacimli gézeneklerinin
ince cidarli, miitecanis ve diizgiin olmas: ile ifade edikir.

Ekmek pisirmeye uygun olmiyan gesitlerde bu &zellikler bozuk olup ekmek
basik, hamurumsu, agir ve kétii gdzenekli olur.

iyi bugday, kabarik, iyi pismis ckmek veren cesittir.

Iste bugdalarin ekmeklik kalitesini tayin eden dzelliklerin-tamamen olmasada
irsen intikal etmesi, bugday 1slahinin dnemini agik¢a ortaya koymaktadir. Bugday-
larda goriilen kalite farklar: bugdayin tabii olusumundan ve gevre faktSrlerinden
oldugu kadar giiniimiizde halihazirda yapilmakta olan 1slah ¢alismalarindan da
ileri gelmektedir. ‘

Kaliteli ekmek iretimi igin, kaliteli iistiin gesitlerin ortaya ¢ikarilmasi 1slaliginin
baslica gayesi olmahdir. Ote yandan diisiik kaliteli gesitlerin miimkiinoldugu ka-
dar tiretimden uzaklasdirilmasinda gdzden uzak tutulmamaldir. Ulkelerde diisiik

- kaliteli gesitlere hitkiimetlerin takip ettigi diisiik fiat polltlka51 ciddi bir yoldur.

Ayrica,

1) Yeni gesitlerin elde edilmesi igin kullanilan, introdiiksiyon, seleksiyon ve

. melezleme gibi 1slah metodlarmin kullamidiga her safhada, 1slahg ile beraber bir

kalite timi galismalidar.
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- 2y Ureticiye kaliteli gesit ve kaliteli tohumluk -saglanmaldir.

_2) Kaliteli busdav cesitlerine prim ¢denmelidir,

C- Bogdaym Depolama Kosullari ve Kalite

Nasil muhafaza edilirse edilsin, tanede ve unda muhafaza sirasinda bir takmm
kimyasal degtsmeler olur. Bu bakindan depolamada bashca amag: depolama sart-
larint kontrol ederek, tanenin besin maddelerini, vitamin, hormon ve enzimlerini
isleme kiymetini, teknolojik vasiflarini miimkiin oldugu kadar uzun zaman koru-
mak ve baslangigtaki durumunu muhafaza edeiek bozucu degismeleri en diigiik
seviyede ‘tutmaktir. '

Depolama sirasinda herhangi bir isleme tabi tutulmams taneler genellikle can-

- hdirlar ve havanin oksijeni varhginda solunum yaparlar. Solunumun artmas: ile
birlikte tanedeki rutubetin ve ortamdaki sicaklifinda artmasiyla tanenin bozulmasi
fazlalagmaktadir. f

Uygun olmayan depolama sirasinda iiriinde su degigmeler meydana gelir:
1) Tanede madde kaybolmaktadir.

~ 2) Meydana gelen yiiksek rutubet sonucu karbonhidratlarin ihtimar etmesiyle
alkol ve asetik asit meydana gelerek eksi bir tat ve koku olusturmaktadir.

3} Yiksek rutubet ve sicaklik hububatta fazlaca meveut olan kiif mantarlar:-
nin ve bakterilerin zararh faalivetini artirir. Kiiflerin faaliyet sonucunda ise

- Uriinde kizisma ve kiif kokusu olusur.
- Renk degisimi ve agirlik kaybr olur.
.- Uriiniin ¢imlenme yetenegi- azalr.

‘Ayrica bazi kiif mantarlarr insan ve hayvan saghgina zararli olan MIKO-
* TOKSIN denilen kanserojen maddeler iireterek insan saghgini tehdid eder.

4) Ozellikle hasat sirasinda fiziksel olarak zarar gérmiis tanelerin goklugu
nedeniyle bocekler muhafaza sirasinda madde kaybina sebep olurlar.

5) Proteinlerin fiziksel ve kimyasal ézelliklerinde defismeler olur (suda erime
ve hazmolma dereceleri azalir)

6) Yaglarda oksidatif ve hidrolitik bozulmalar meydana gelir. Buna bagh ola-
rak da eksi bir tat ve koku olusur.

Kaliteyi ve iriinil isleme kiymetini, besin degerim diisiiren yukarida sayilan
bozukluklarin meydana gelmemesi igin su tedbirler mutlaka alinmalidir.

13 Yeni hasat edilen hububat hemen depo edilmemelidir.

~2) Depolanacak hububat kuru, serin ve rutubetsiz olmalidir (hububat en yiik-
sek rutubet % 14 olmalidir)

3} Depo 15181 10 ile 15 derece arasinda olmalidir.
4) Hububat saflam olmahdir. Ezik, kirik, burusuk olmamalidir.
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5) Uriin toz yabanci ot, zararli ot tohumlar: ve hayvansal artiklar ihtiva et-
memelidir.

6) Hububat yeteri kadar olgunlasmis ve ¢imlénme kabiliyetini kazanmis ol-
malidir,

7) Uriin iyi havalandinimalidir.

8) Bupday ve mamiillerinin standardizasyonunda ve standartlara uygun ola-
rak iretilmesinde bupday depolamasi gokdnemli oldufundan standardizasyonu
saglamak igin birbirine benziyen bugdaylar bir arada bulundurulmali ve her simf
bugday igin ayri bir depo kullanilmalidir. Yine depolamada énemli olan kalite
kriterleri mesela protein miktari ve amilaz enzim aktivitesi dikkate alinarak sinif-
landirilan bugdaylar ayri-ayr1 bolgelere konulmahidir. Bu suretle hem pagal yap-
mak kolaylasir hem de yiiksek proteinli iiriin getirene prim verme sistemi gergek- -
lestirilir.

Toprak silolarda muhafaza edilen firlinler, ortamin rutubetinden dolay yiik-
sek amilaz ve proteaz aktivitesine sahiptir ki buplar hamurun sivik ve akict ol-
masini saglayarak islenmesini zorlagturlar. Ozellikle zayif bugdaylarin yetistirildigi,
pacalin tam bir esesa gére vapilamadifi, standart kalitede bugdayin iretilemedigi
iilkemizde bu husus dnemlidir. Bu bakimdan T.M.O.” nin degirmenlere verdigi
bugday: kalite yoniinden mutlaka gdzden gecirmek gereklidir.

Ne yazik ki ilkemizde yurt igi ve-yur dis: isteklere cevap verecek Olglide ticari
gapta yeterli silolama kapasite ve organizasyonu yoktur.

Bugdayin depolanmasi yaminda unun depolanmasida olduk¢a é&nemlidir.

Taze giitillen bufdayin kalitesi orta durumdadir. Yani bu undan yapilan
ekmekler hacim, gozenek sekli ve tekstiir itibariyle ortadadir. unlann ekmeklik
kalitesi depolama sartlarina bagh olarak belirli bir miiddetgelismektedir. Ancak
belli bir zamandan daha fazla depolama ile bu gelisme durmakta, dzellikle uygun
olmayan sartlarda depolama ‘ile un kalitesi diigmekte ve un bozulmaktadir. Unda
bozulmanin en énemli belirtiside asit miktarinun artisidir.

Unlarin depolama swrasinda tabii olarak olgunlagmas:i havamn oksitleyici
etkisinden kaynaklanmaktadir.Ayrica renk pigmentlerinin’ (karotin ve kisaltofil)
oksidasyonu ile de un rengi beyazlanmaktadir. Bu bakimdan degir menden alinan
unlar belirli bir siire mutlaka depolanarak olgunlastirilmahdir (Yazin ve kisin degis-
mek iizere? hafta ile 2 ay arasinda) Ancak unlarin depolanmas: sirasinda bug-
dayda soyledigimiz ayni hususlara dikkat etmek gerekir. (zellikle unlarin rutubet
miktarlan bugdaydan daha fazla oldugundan depo sartlarinm ¢ok iyi kontrol
edilmesi gereklidir. Ciinkii depo sartlari kontrol edilmezse kimyasal degismeler
ve enzimatik faaliyetler arzu edilmeyen seviyelerde eereyan eder ve un g¢abuk
bozulur. '
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Unlarin .depolanmas: sirasinda olgunlastirmays hizlandrracak katki maddeieri
(oksidan maddeler) kullantlarak depolama siiresi kisalfilabilir.

Burada su husus agik¢a goriilmektedir. Daha beyaz ve kaliteli ekmek yiye-
bilmek i¢in unlar hamura islenmeden 6nce belli bir siire depolanarak olgunlas-
tirlmalidir. Gida maddeleri tiziigiine gére unun kisa siirede olgunlasmasini sag-
layacak katki maddelerini kullanmanmn yasak oldugu iilkemizde bu bekletmenin &-
nemi bir kat-daha artmaktadir. Bu konuda gerck T.M.O., gerek degirmenciler ve
gerek belediyeler ve gerekse firincilar lizumiu hassasiyeti géstermek zorunda-
dirlar.

D- Opiitme Kogullars ve Kalite

Ekmek biskiivi, simit, pasta. barek gibi gesitli mamil ve ev ihtiyaglartnin un
kalitesi istekleri degisiktir. Degirmenlerde bu kalite isteklerine cevap verecek tarz-
da un dretimi yapma zorunlulugu vardir.

Ekmek i¢in yiksek protein. kuvvetli gluten
Biskiivi igin" diisiik ve zayif protein
Makarna igin yiiksek protein orta gluten ihtiva eden un gereklidir.

.Daha éncede belirtildigi gibi standartlara gére un iretimi i¢in bugdaylar de
girmene gelmeden 6nce liizumlu kalite-kriterleri géz6niine alinarak ayriayri sumf-
landirilmalidir.

- Ogiitme, Bugday tanesinden un elde etmek igin yaprllan'mekanik bir islem olup,
amaci: kabuk tabakasimi endospermden ayirarak endospermi un haline getirmek-
tir. Ogiitmede 6nemli olan una karisacak kepek miktarimun asgariye indirmektir.
Ogilitme kalitesi oldukga 6nemli bir husustur. Fiziki durumu 6giitmeye elveriski
olmayan bugdaylarin Sgiitiilmesinde kepek ve embriyo pargaciklart una fazlaca
karisacagindan unun ekmeklik katilesi diiser,sonugta ekmek esmer olur ve ka-
barmaz. : 7 3 '
Bugdaym fiziki durnmu tavlama islemi ile uygun hale getirilerek 6gtitme ka-
litesi artinhr. Genel olarak sert bugdaylar %, 16, yumusak bugdaylar %; 15 suya
gore tavlanrlar.

Unda kepek miktar: arttik¢a unun égitme ve ekmekgilik kalitesi diiser bu
bakimdan-undaki kepek miktarina gére depisen kiil miktar: un kalitesini gésteren
bir kriterdir. Kiil miktar1 bugdayin kabuk kisminda daha fazla oldugundan unda
kill miktarinin yiiksek olmasi una fazla kepeg-in karsstifint gosterdiginden un kali-
tesinin diisik oduguna hilkmedilir.

Sert bugdaylarin 6giitme Kalitesi yumugak bugdaylardan daha digiiktir. Zi-
ra kabugu endosperine gor yvapisik olup zor ayrilir. Hem un verimini diiser hem de
una kabuk karisir. Ayrica iyi gelismemis ¢iliz ve sert. tanelerde yine kabuk zor
ayrildign igin Ggiitme kalitesi iyi degildir.
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Bilindigi gibi un randimani veya un verimi, 100 kg. temizlenmis ve tavlanmis
bugdaydan :alinan un miktaridir. Normal olarak bu randimaninin artmastyla unun
ekmeklik kalitesi ve renk degeri azalmaktadir. Ticari unlarda randiman %/ 68-77
arasinda olup, Erzurum piyasasinda ekmek yapilan unlar % 74-76 randimanlidir.

Normal yumusak ekmeklik bugdaylarda zedelenmis nisasta ‘miktari 9/ 4
civarindadir. Nisasta taneciklerinin zedelenmesi karsilastiklar1 basing nedeniyle-
dir. Nisasta zedelenmesi kaliteyi etkileyen énemli bir faktér olup, zedelenmis
nisasta miktan enzim faaliyetini simirlandirmaktadir. Zedelenmis nisasta miktari
fazla basingta ve sert bugdaylarda %, 7-8e ¢ikar ki bu-tip unlarin kullamlmam sa-
kincalidir.

IIl. UN KALITESI ve OLCULERI

Unlanin ekmeklik kalitelerinin ifade edilmesinde gozéniinde tutulan dnemli
kriterlerden baglicast ‘unda ' protein = miktanidir. '

A- Protein Miktari

Bugdaylarm protein miktarlar1 daha éncede soylenildigi gibi birinci derecede
yetisme sirasindaki gevre faktorlerine bagli olmak iizere % 6-20 arasinda degisir.
Bu bakimdan ézeilikle gevre sartlarimi kontrol etmek suretiyle protein miktari do-
layisiyla kalite istenilen seviyeye getirilir.- Kaliteyi kontrol etmek bakimindan ol-
duk¢a dnemlidir. Zira hamurun fiziksel dzelikleri, unun su kaldirmasi ve hamurun
gelisme siiresi protein miktar: ile beraber iyilesmektedir (Ertugay, 1980).

Ekmek yapiminda kullamjan unlarn protein miktarlari en az % 11 olmalidir.
Buna gore, bu unun elde edilecegi bugdaydaki protein miktar1 da-en az 12 olma-
Iidir. Zira bugday una Ggiitilliirken unda ortalama 97, 1-3 arasinda protein azalmas:
olur, Ulkemizde yetistirilen bugdaylardan protein miktarlar1 % 5,5 den %/ 19 a
kadar degismekte olup ortalama miktari genellikle arzu edilen seviyeye yakindir

(%4 10,9). Ekmek yapiminda bu hususu dikkate alarak bugdaylar buna gore pagal
yapilmalidir. Bu suretle cok kuvetli ve zayif bugdaylar en ekonomik olarak deger—
lendirmek miimkiin olur.

B- Protein Kalitesi

Oz (Gluten) maddesi hamurun iskeletini meydana getirir ve mayalar tarafin-
dan olusturulan gazi tutarak ekmegin meydana gelmesini saglar. Protein kalitesi
Oziin miktar ve vasiflar ile 11g111d1r ve irsi bir 6zelliktir. Yani, daha ziyade c;es1de
bagh olarak degisir. Hamurun uzamast, sekil almasi, uzamaya karsi direng gdster-
mesi, elastikiveti, gaz tutma giicli ve kapasitesi bu 6zelliklere baghdir.

Burada su hususu belirtmekte fayda vardir. Protein kalitesi denince, insan ve
hayvan beslemede Snemli olan esansiyel amino-asitlerin varligindan yani proteinin
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besleyici vebiyolojik degerinden zivade proteinin fiziksel 6zelliklerinin ekmek yap-
maya uygunlugu kastedilmektedir.

Protein kalitesinin yiiksek olup olmadifi unda yapilan sedimentasyon testi ile
anlagilmaktadir. Sedimentasyon degerinin yiiksek bulunmasi kalitenin yitksek ol-
dugunu gosterir ve béyle unlardan yapilan ekmeklerin hacimlarida yiiksek olur.
Bu bakimdan ekmek yapilacak unlarda sadece protein miktarim degil protein ka-
litesinde dikkate almaltyiz. Protein miktar: ayni unlardan yapilan ekmeklerdeki
kalite fark: protein kalitesinden ileri gelmektedir.

Burada sonug olarak sunu séyleyebiliriz. Unda protin miktar1 ve kalitesi un-
larn bir amag igin kullanilmaya yarayishiginitayin eden en Snemli faktorlerdir.

C- Proweolitik Aktivitesi

Proteazlar proteini teskil eden amino asitlerin arasindaki kimyevi baglar ki-
rarak daha kiigiik pargalara ayirirlar. Bugday tanesinde tabii olarak bulunan by
enzimler hamurda gluten molekiiliiniin i¢ baglantilarini kopararak glutenin gaz tut-
ma kapasitesini azaltirlar. Bu surutle diisiik hacinli ekmegin meydana gelmesine
sebep olurlar. Proteeolitik enzimlerin normal un ve hamurlarda zararli etkisine
karsilik ozellikle protein miktart cok yiiksek, gluteni sert olan elastiki hamurlarin
yumusatilmasinda da faydalari vardir,

Unlarin kalitesini gdsteren bir baska husus unlarin amilolitik aktiviteleridir.

D- Unlardza Amilolitik Aktivite

Ekmek yapmada, gerek hamurun fermentasyonu sirasinda gerekse pisme si-
rasinda kabarmay: saglayan CQ, gamdir. Bu gaz, fermentasyon sirasinda unda
meveut bulunan takriben % 4 civarinda olan zedelenmis nisastadan amilolitik
enzimlerin etkisiyle, olugan sekerlerden, maya hiicreleri vasitasiyla meydana gel-
mektedir. O halde hamurun ve ekmegin olusumunda énemli rolii olan CO, gazinin
miktan, difer faktdrlerin yaminda esas olarak 1) amilolitik enzim aktivitesine, 2)
unun zedelenmig nisasta miktarina baghidir. Zira enzim zedelenmis nisastay1 da-
ha kolay pargalamaktadir (Pomeranz 1971)

Hamurda fermentasyon igin gerekli sekeri olusturan amilaz enzimlerinin akti-
vitesidir. Amilaz enzimlerinin veterli olma.1 halinde CO, olusumu artar, kabuk
rengi istenilen seviyede tesekkiil eder; ekmek igi gdzenek yapist iyi olur, hamurun
gaz tutma kapasitesi ve ekmek hacmi artar. :

Amilaz enzim aktivitesinin gok asirt olmasmin su sakincalan .vardir:

1) Ekmek igi yapiskan olur
2) Ekmek i¢i gozenekleri ¢ok kiigiik olur
3} Diigiik ekmek hacmi meydana gelir,
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4) Hamur viskozitesinin diismesi ile civik hamur yapis: tesekkiil eder hamur
zor iglenir.

5) Siki ve sert bir ekmek yapisi ortaya ¢ikar. (Bu sayilan problemler iilkemiz
igin pek 6nemli degildir zira Glkemiz bugdaylar: kurak, iklim sartlarma bagh ola-
rak enzim aktivitesi yoniinden zayifdirlar).

 Amilaz enzimlerinin yeterli diizeyde olmamasi halinde ise Szelikle' iikemiz igin
¢ok Onemli olan;

* 1. Yeteri kadar ihtimar edilebilir seker meydana gelmediginden CO; olusumu,
olmaz, hamur kabarmaz ve neticede diigiik hacimhi ekmek meydana gelir,

2. Ekmegin kabugu soluk renkte olur, ekmek .i¢i kuru bir hal alr.

Ulkemiz bugdaylar1 iizerinde vapilan gok gesitli aragtirmalarda bugdaylarn
ve ekmek yapumnda kullanilan pagallarin protein miktar1 ve kaliteleri yeterli
diizeye yakin olmasina karsilik dzellikle amilaz enzim aktiviteleri diigiik bulunmusg-
tur. Yapilan ekmeklerde ortaya ¢ikan kalite bozukluklarimin ve digiikk hacmin
enzim aktivitelerinin yetersiz olmasindan ileri geldigi tespit edilmistir (Ertugay,
1980 b).

Bugiin kurak yetigme gartfarinin hakim oldugu dlkelerde ve 6zellikle Ameri-
ka’da unlar bugday ve arpa maltlariyla takviye edilmektedir. Ancak ekmek for-
miillerine bugday ve arpa malti gok kiigilk miktarlarda katilarak kaliteli ekmek
vapimi saglanmaktadir. :
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