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OZET: Bu arastimada 1slah materyaline uygun ekmek yapma metodu beliremek igin iitkemizde Gretilen Bezostaya (ivi kaliteli}, Gerek 79 (orta
Kalliteli) ve Orso (diigiik kalitefi) skmeklik bufiday gesitler! kullaniimighr. Ekmek yapiminda 4 maya orani (%2, %3, %4, %5), 5 fermentasyon si-
resi (60, 80, 100, 120, 140.dak.), 3 havalandirma sayist {0, 1, 2) ve 3 son fermentasyon siresi (35, 45, 55 dak.} uygulanmigtir.

Ekmelderin defjerlendiriimasinde ekmek dedjer sayisi olarak adlandiriian yeni bir yntem geligliriimigtir. Bu faktérlerin olugturdufu 45
ekmek metodu skmek deder sayist ySniinden istatistiki olarak kargilagtinimigtr.

Bezostaya igin %3 maya, 100 dk. fermentasyon siiresi, 1 kez havalandima ve 55 dk. son fermentasyon sdresi en uygun metod olarak
belifenmigtir. Gersk 79 gesiti Igin %3 maya, 60 dk. fermentasyon siiresi, havalandirma yapmaksizin, 45 dk. son fermentasyon siresi Snerilmigtir,
Drso gasilti igin ise %2 maya miktar, 60 dk. fermentasyon siiresi, 1 kez havalandirma, 45 dk. son fermentasyon siresi betifenmigtir.

Bu sonuglara gire, 1slah programinda ekmeklik kalitesinin dederendirimasinde amag Bazostaya gibi kaliteli bu§idaytan belidemek oldu-
fundan dolay! Bezostaya igin saptanan metodun kultanulmast 8nerilmigtir.

ABSTRACT: In this research, to find out the suitable bread baking method, Bezostaya (high quality), Gerek 79 (Intermediate quality) and
Orso {low quality) which are grown bread wheat varieties in Turkey were used.

During the berad baking process, 4 yeast levels (%2, %3, %4 and %5}, 5 farmentation timas (60, 80, 100, 120 and 140 min.), 3 aera-
tion times (0, 1, 2 times) and 3 proof limes (35, 45, 55 min.} were appliad. A bread score was developed to evaluate the bread properties. The
45 bread baking applications which were the combination of the factors used were compared statistically by LSD test.

For Bozostaya, 3% yeast, 100 min. fermentation time, no aeration and 55 min. proof time; for Gerek 79,3% yeast, 60 min. fermentati-
on fime, no aeration and 45 min proof time and for Orso, 2% yeast, 60 min fermentation time, once aeration and 45 min. proof time were fo-
und to be the most suitable applications for the highest bread score.

Since the aim in breeding program Is to develop the high quality bread wheat variety, such as Bezostaya, the most suitatile method
for Bezostaya Is recommendsd for bread making.

Giris

Yeni bugday ¢esitlerinin geligtiriimesinde potansiyel ekmeklik kalitesinin belilenmesi énemli bir islah
agamasidir. Islahin ileriki agamalarinda eldeki materyalin sayisi azalirken miktanda artmaktadir. Aynt zaman-
da ekmeklik kalitesinin saptanmasinda kultanilan testlerde daha kapsamii oimakta ve gesitin kalitesi hakkinda
daha fazla bilgi ediniimektedir.

Bugdas gesitlerinin ekmeklik kalitelerinin belilenmesinde kullanilan testierin sonuncusu ekmek yapma
testidir.

Ulkese! Serin Iklim Tahullan Aragtirma Projesinde Merkez Laboratuvan olarak gérev yapan Tarla Bitki-
leri Merkez Arastirma Enstitisi Tanm Uranleri Teknolojisi 8éliminde ekmeklik bugday istah materyalinin ek-
meklik ézeliiklerinin belilenmesinde modifiye standart AACC (American Association of Cereal Chemists) ek-
mek yapma metodu uygutanmaktadir (ANONYMOUS 1983). Bu metoda gore ekmek yapiminda un, su, tuz ve
maya kullaniimaktadir. Fakat geligmig 1slah programlarinda, ekmek yapma metodunun belirlenmesinde unun
daha &nceki testler ile saptanan dzellikleri gdz dniine alinmaktadir. Bu zelliklere gbre daha kaliteli ekmek ya-
pabilmek igin una degigik katki maddeleri ilave edilmekte veya daha uygun yogurma ile fermentasyon siiresi
uygulanmaktadir. Her gesitin bu faktorlere responsu farkh oimaktadir. Bu faktérlerin unun gergek ekmeklik po-
tansiyelinin belirenmesindeki roliinin saptanmas: gerekmektedir. Bu faktérlerden bir veya daha fazlasinn de-
gisik gesitlerin ekmeklik kalitesine etkisi rutin ekmek yapma testinde gbzikmemektedir.
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Dinyada bugday ihraci yapan Amerika, Kanada ve Avrupa'daki bazi (lkelerin 1slah kuruluglannda ge-
gitlerin degdisik ekmek yapma metodlar ile gergek performansian ortaya konularak ihracat igin gerekli bilgiler
belirlenmektedir. Bu nedenle diinyada ekmek yapma metodlarindaki gelismeler ve Tiirkiye'ds katki maddeleri-
nin kullaniminin artmasi yeni yontem aragtirmalanni da beraberinde getirmigtir. Ulkemizde GAP projesinin
devreye girmesi ile bugday ihracat potansiyelinin ortaya ¢ikmast sz konusu olacagindan Glkemizde de bu tip
galigmalara girilmesi gerekmektedir. Gegmig yillarda sadece tuz ve maya kullantirken ginitmiizde gok gesitli
katk: maddesi kullanilir hale gelmistir. Ayrica islah programlarimizda geligtirilen gesitlerin farkh siniflarda olu-
$u mevcut metedla elde edilen ekmek kalite bulgulan arasindaki varyasyonun dar olmasina neden clmakta-
drr. Bdyle bir durumda ¢ok iyi kaliteli bir gegit ile ditsitk kaliteli gesit arasinda ekmek dzellikleri yoninden gok
az bir fark olabilmekte ve bu durum seleksiyonda yanilgilara neden olmaktachr.

Ekmek kalitest ve hacmini etkileyen faktdrler éegit, pagal olusumu, katki maddeleri ve ekmek yapims si-
rasindaki (sicaklk, fermentasyon siiresi, maya miktars vs.) degigkenlerdir. Yeni bir gesit gelistiritirken tiim bu
degigkenterin dikkate alinmasi ve gesitin maksimum ekmek yapma potansiyelinin belilenmesi gerekmektedir.
Yukanda aciklanan sorunlara ¢éziim bulmak igin &zellikle ileri kademe veya gesit tescil agamasindaki
materyale pratikteki bulgularla uyum iginde olabilecek ekmek yapma yéntemierinin uygulanmasi gerek-
mektedir. ‘

Bu galigmanin amaci, en uygun maya miktari, fermentasyon siiresi, havalandirma sayisi ve son fer-
_mentaéyon sliresini saptayarak 1slah materyalinin ekmek kalitesini belilemek igin mevcut ekmek yapma yén-
temini giniin sartlanna gore modifiye etmekdir.

Ekmek yapiminin ilk agamast hamur ve ekmek Szelliklerini etkileyen yogurma iglemidir. Yogurmanin
amagcr:

— homojen bir hamur elde edebilmek igin hamur bilegenlerinin (un, su, tuz ve maya) homojen bir sekil-

de karigtirtimasi,

— elastik, plastik ve viskoz bir yapt gosterecek glutenin geligtirilmesi {(PYLE 1977). ,

Eger ekmek yapiminda hamura uygun yofurma stresi uygulanmaz ise yitksek kaliteli bir undan iyi kali-
teli ekmek elde etmek zordur. Maya hamurun temel bilegenlerinden bitisidir. Mayanin asil rolii undaki fermen-
te olabilir gekerleri CO, ve etil alkole gevirmektir (HOSENEY 1986). Fermentasyonda olugan CO, hamurun fi-
ziksel dzellifini degigtirmektedir. Ayni zamanda CO, glutenin elastikiyetini de artirarak hamurun daha iyi iglen-
mesini saglamaktacir (MATZ, 1960). Maya miktan arttikga hamurda CO,, gazi olugumu artmakta buna kargin
agin miktarda maya gaz olugumunu azaitmaktadir (PYLER 1982). Optimum miktardan az ya da gok maya
miktari ile kaliteli ekmek elde etmek miimkiin degildir.

Yogurmadan sonra hamur, mayanin gal'lsmaSI icin uygun sicaklik ve rutubette dinlendirilir. Fermentas-
yon olarak adiandinlan bu safhada undaki karbonhidratlar maya tarafindan kimyasal ve biyolojik yollarla CO,,
etil alkol ve diger bilesiklere gevrilir (KAMMAN 1970). Eger hamura gereginden az yada gok fermentasyon sii-
resi uygulanir ise kalitesiz bir ekmek elde edilir. .

Hamurun havalandinimasi arzu edilen kalitede ekmek elde etmek igin gerekli olan bir safhadir. Hava-
landirmanin amaci hamur igin ideal fermentasyon ortami yaratmaktir (KAMMAN 1970). Havalandirma sira-
sinda maya tarafindan Gretilen CO, gazi Gniform bir sekilde hamuru havalandirmakta ve ekmek kalitesini de
olumiu ydnde etkilemektedir.

Her Gikenin kogullan farkh oldugundan laboratuvarlarda ekmek yapma metodlanda farklidir, Omedgin
Amerika ve Kanada gibi yliksek kaliteli bugdaylarin yetistigi dikelerde fermentasyon siiresi 180 dakikaya kadar
¢ikmakta, Almanya gibi bugdaylan digiik kaliteli olan {lkelerde ise bu siire 80 dakika olarak alinmaktadir (AT-
LI ve ark. 1985). Degisen bu fermentasyon siirelerine ve islenen unun kalitesine gére de havatandirma sayila-
r dilkeden tlkeye farkllik géstermektedir. )
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MATERYAL VE METOD

'Materyal _
Bu galigmada (i farkh ekmeklik bugday sinifina ait bugday gesitleri kullanilmigtir. Buna gdre iyi kaliteli
bugdaylardan Bezostaya, orta kaliteli Gerek 79 ve diigik kaliteli Orso ¢esiti materyal olarak alinmigtir.

Metod

Buijday 6dmekleri Bilhler laboratuvar degirmeninde (ATLI 1985) 6gitiimisgtar. Unda rutubet I.C.C.-
Standart No: 110 (ANONYMOUS 1960)'a géire, protein miktan 1.C.C.-Standart No:105 (ANONYMOUS 1960)'a
gbre, sedimentasyon degeri |.C.C.-Standart No: 116 (ANONYMOUS 1972)'e gbre, farinograf degerleri |.C.C.-
Standart No: 115 (ANONYMOUS 1972)'e gbre, ekstensogram degerleri ICC Standart No: 114 (ANONYMOUS
1960)'a gére, alveogram degerleri ISC standart no: 5530/4 {ANONYMOUS 1960)'a gbre, sertlik degeri (PSI}
WILLIAMS ve ark. {1986)'a gbre ve dilgme sayis1 dederi ICC Standart No: 107 (ANONYMOUS 1960)'a gore
saptanmigtir. Diisme sayisina gére Bezoétaya igin 0.361 gr (100 gr un igin) ve Orso igin 0.363 g (100 gr un
igin) malt unu ilave edilmigtir (PRATT 1971). Ekstensogram'a gbre gesitlarin oksidasyon ihtiyaci igin Gerek
79'a 50 ppm ve Orso'ya 80 ppm askorbik asit ilave edilmigtir. (BLOKSMA 1971).

Ekmek Yapma Metodlari

Mevcut Ekmek Yapma Metodu

Ekmek yapiminda hammaddenin ekmek &zellikleri &ncelikle meveut metod uygutanarak belirlenmigtir.
Bu amagla formil ve fermentasyon siiresi haric modifiye AACC metodu (Standast no:10-11) kullarmlmigtir
(ANONYMOUS 1983). Bu metoda gdre ekmek denemesinde Gizelge 1'deki formGi uygulanmigtir. Toplam fer-
mentasyon siiresi 60 dk., son fermentasyon siiresi 55 dk.dir. 1. havalandirma yogurmadan 30 dk. sonra, 2.
havalandirma 60 dk. sonra yaptimigtir.

Aragtirmada Uygulanan Ekmek Metodu

Aragtirmada, tim uygulamalarda Cizelge 1'de verilen ekmek form{ld kullamlmigtir,
Ciulge 1. Eski ve Denemede Kullamian Ekmek Yogurmada National M.F.G. CO., LinCO|rl, Nebraska
Formiilleri firmasinin imal ettigi hizi 100 devir/dk. olan yogurucu kuilanil-

Ot - iresi her bi 52 I
Eski Formiil | Yeni Formil n?lﬁlll‘ Optimum yogurma siresi her bir gesit igin &l vve goz ile
hissederek yapilan 6n denemede saptanmigtir. Yogurmadan
Un 100 gram 100 gram L )
- - sonra hamurlar %80 nisbi rutubet ve 30°C sicakliktaki fer-
Su Optimum Optimum . .
mentasyon kabininde (National M.F.G. Co., LINCOLN, NEB-
Tuz 1.5 1 gram
RASKA) yapilmigtir,
Maya 2 gram 2-5 gram L
RIT Ot Her fermentasyon siresi igin, 1. havalandirma toplam
t —_—
v i 3 primum fermentasyon siresinin %58'inde, 2. havalandirma %86'sin-
a8 — £ da yapilmig ve fermentasyon bitiminde tavalama yapilip ha-
NH,PO, - 0,1 gram L
— Ont muriar son fermentasyon stiresi igin fermentasyon dolabina
Askorbikasit | - ptimum konulmustur. Pigirme Despatch firmastnin elektrikli finninda
Seker. _ 3 gram 230°C'de 25 dk. yapilimigtir.

Ekmek hacimleri finndan ¢iktiktan 1 saat sonra National M.F.G. Co., Lincoln, Nebraska hacim &lgme
aletinde kolza tohumu kullanilarak mi olarak dlgiiimils ve daha sonra agirliklan gram olarak saptanmigtir. Ek-
meklerin simetri durumu 15, kabukrengi 10, kabuk agiimasi 10, ekmek hacmi degeri 25(Ekmek hacmi/50), ek-
mek ici gbzenek yamisi 10, ekmek igi yumugakhg 10, ekmek ici rengi 10, ekmek igi tekstir yaptsi 10 olarak
degerlendiriimistir. Ekmek deger sayisi ise bu kriterlerin toplamt olan 100 tam puan lzerinden hesaplanmigtir.
Bu hesaplamada PYLER'In {1973} ekmek degeriendirme metodundan yarartanimigtir.
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Cizelge 2. Denemede Uygulanan Faktorler ve Diizeyleri

Ekmek | Fermentasyon | Havalandirma| Son | Ekmek | Fermentasyon | Havalandirma| Sen
met. no. stiresi sayIsi fer. sti. | met. no. silrest SaY1St fer. sii.

1 60 0 35 24 100 1 55
2. 60 0 45 25 100 2 35
3 60 0 55 26 100 2 45
4 60 1 35 27 100 2 55
5 60 3 45 28 120 0 35
6 60 1 55 29 120 0 45
7 60 2 35 30 120 0 55
3 60 2 45 31 120 i 35
9 60 2 55 32 120 1 45
10 30 0 35 33 120 1 55
11 Y 0 45 34 120 2 35
12 80 0 55 35 120 2 45
13 80 1 35 36 120 2 55
14 80 1 45 37 140 0 35
15 80 1 55 38 140 0 45
16 80 2 35 | 39 140 0 55
17 80 2 45 40 140 1 35
18 80 2 55 41 140 1 45
19 100 0 35 42 140 i 55
20 100 0 45 43 140 2 35
21 100 0 55 44 140 2 45
22 100 1 35 45 140 2 55
23 100 1 45

Deneme Deseni ve istatistiki Degerlendirme Yontemi

Aragtirmada 4 ayrn maya miktan (%2, 3, 4 ve 5), 5 fermentasyon siiresi (60, 80, 100, 120 ve 140 dk.) 3
havalandirma sayis! ve 3 son fermentasyon siiresi (35, 45 ve 55 dk.) uygulanmigtir.

Deneme tesadiif parselleri deneme deseninde 2 yinelemeli olarak kurulmustur,

Istatistiki degerlendirmenin sagliki olmasi agisindan Ug faktor birarada kultamiimigtir. Bundan dotays
da her maya miktar) ayn olarak dederlendirilmigtir. Bunun sonucu her maya miktarinda 3 faktérii (fermentas-
yon siresi, havalandirma sayist ve son férmentasyon siiresi) iceren 45 ekmek formiti (Gizelge 2) birbiri ile is-
tatistiki olarak karsilagtimlmigtir (YURTSEVER 1984).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Denemede kullanilan gegitierin ekmek yapimi sirasinda optimum yogruma siireleri el ve goz ile hisse-
derek yaptlan 6n denemede Bezostaya igin 2.20 dk., Gerek 79 igin 1.20 dk. ve Orso igin ise 1.00 dk. olarak
saptanmig ve astl denemede bu siireler uygulanmigtsr.

Denemede kullanilan gegitlerin ekmek deger sayilanina ait varyans analizi Gizelge 3'de verilmigtir.
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Cizelge 3. Cegitlerin Ekmek Deger Sayilarma Ait Varyans Analizi

Varyasyon Serbestlik Kareler Ortalamas
Kaynaklar Derecesi
Maya Miktan %

‘ "2 3 4 5
BEZOSTAYA : .
Metod 44 | 32.73%* 32,074 16.23%% 197.43%*
Hata 44 | 081 0.91 0.27 37
GEREK 79
Meted 44 | 1.072%* 0.540%* 1.322 —
Hata 4 | 0.002 0.003 0.005 —
ORSO
Metod 44 | 44.880*%*| 33.061*%* | — —
Hata 44 | 1.600 1.557 — —

- #*; statistiki olarak %1 diizeyinde Snemli

Tim maya miktarlarinda
uygulanan ekmek metodlar ara-
sinda istatistiki clarak Gnemli
farklar bulunmustur. En yiiksek
ekmek deger sayist %4 maya
miktarinda elde edilmesine kar-
gin onu takip eden %3 maya
miktar: ile arasinda ekmek de-
ger sayisi agisindan pratik ve
ekonomik ydnden o&nemli bir
farklibk gbzilkmemektedir (Sekil
1). Bundan dolayli Bezostaya
gesiti igin %3 maya miktan opti-

. mum oran olarak belirlenmigtir.

Bu maya orani sabit tutularak
45 degisik ekmek formlit ista-
tistiki olarak kargilagtinimigtir.
En ylksek ekmek dader sayisi
veren ilk 5 metod Cizelge 4'de

verilmigtir.

Cizelpe 4.  Ekmek Metodonun Exmek Degier Sayis1 Uzerine Etkisi
Ekmek Metodu Fermentasyon | Havalandirma | Son Fermentasyon | Ekmek Degier
Siiresi (dak.) Sayist Siiresi (dak.) Sayisi
Bezostaya, %3 maya
27 100 2 55 932a
24 100 1 55 923 ab
26 100 2 45 922 abc
18 80 2 55 91,3 abed
15 80 1 55 90,9 bede
LSD: 1,921 90,9 bede
Gerek 79, %3 maya
3 60 0 55 86,61 a
18 80 2 55 8641 a
2 60 0 45 86,15a
5 60 1 45 84,15b
11 80 0 45 83,06 be
LSD: 1,578
Orso, %2 maya
20 100 0 45 63852
60 1 55 638la
5 60 1 45 63,56 ab
17 80 2 45 62,81 ab
15 80 1 55 62,50 abe
LSD: 2548 '
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Bezostaya bugday gesiti i¢cin sayisal ve ekmek yapimi sirasindaki gézlemlere gére 24 nolu metod en
uygun metod clarak belidlenmistir. Metodu olugturan faktdrler ayn olarak incelendiginde %3 maya miktarninda
en yiksek ekmek deger sayis1 100 dk. fermentasyon siiresi uygulandiinda bulunmugtur (Sekil 2).

100 4

Ekmek Deger Sayist

Bezostaya.%3 maya

Gerek 79.%3 maya

50+

Ors50,%2 maya

40 . d .
2 3 4 5

Maya Miktari (%)

Sekil 1. Maya miktanimin ekmek defier sayisina etkisi

Maya miktan {%3) ve 100 dk. fermentasyon sliresi sabit tutularak havalandirma sayisinin etkisi ince-
lendiginde 2 kere havalandirma en yliksek degeri vermesine kargin 1 kere havalandirma ile arasinda énemli
bir fark gérillmemigtir ($ekii 3).

-

100
W

801'

7014

Ekmek deger savist

60

57, Beroslaya.%3 maya
-
A Gerek 79, %3 mava

-
* Orso, %2 maya

60 80_ 100 120 140
Fermentasyon Siresi (dak.}

Sekil 2. Fermentasyon sliresinin ekmek defier sayisina etkisi
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100
]

S S p—

Ekmek Deger Savist

Bezostava, %63 mava

Gerek 79. %03 mava

Orso, %42 maya

40 .

0 1 :
Havalandirma Savisi

Sekil 3. Havalandirma sayisimin ekmek defer sayisma etkisi

_ ; S I -
|
|
i

100 %
e !
901" |
g e
m’«s" 804
A 7071
-
2 .
2 eof” : (

! i Bezost ava, %3 maya

i 30| Gerek 79.%3 mava

| "

} 40 Orso. %02 mava |

| 35 45 55 ‘.

! Son Fermentasvon Sirest (dak.) !

- R P S

Sekil4. Son fermentasyon siiresinin ekmek defer sayisina etkisi

Cizelge 5. Cegitler Igin Onerilen Ekmek Yapma Metodlar:. Metodu clugturan 3. faktér son fermentas-

yon sireleri arasinda 55 dk. en yiiksek degeri

Bezostaya | Gerek 79 |Orso . . . .
vermigtir (3ekil 4). Buna gore eldeki sayisal bul-

Maya Miktar: %3 %3 %2 lar veé deneme siresince B taya'd
ve dene ezostaya'dan yapi-
Fermentasyon Stiresi 100 dak. [ 60 dak. 60 dak. Igu 150 kmede ait qézlem! . y. ' édp
mede ait gdzlem ¢ 'de-
e — T T an 360 ekmege ait g ere gore Cizelge

ki metodun Bezostaya ve benzeri gesit ve hatla-
rin ekmek denemeletinde kullaniimasi énerilebilir,

Son fermentasyon siiresi | 55 dak. [ 45 dak. | 45 dak.
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Gerek 79 gegitinde %2, %3 ve %4 maya cranlaninda ekmek deger sayisina ait varyans analizi Gizelge
3'de verilmigtir. ‘

Gerek 79 gesitine %5 maya uygulandifinda hamur fermentasyonda civiklagmig ve ekmek yapilama-
migtir. Tim maya oranlarinda (%5 harig) ekmek metodlan arasinda istatistiki olarak onemli farkia bulunmus-
tur (Gizelge 4). En yiksek ekmek deger sayts) %3 maya oraninda elde edilmistir (Sekil 1). Bu maya oraninda
45 degigik ekmek formald kargilagtinlmigtir. En yiksek ekmek deger sayisini 3, 18 ve 2 nolu metodlar ver-
migtir (Cizelge 4). Buna gore Gerek 79 gesiti igin en uygun ekmek metodu 2 nolu metod olarak saptanmigtir.
Sdzkonusu metodu olusturan faktdrier ayr ayn incelendiginde %3 maya oraminda 80 dk. fermentasyon siiresi
en ylksek ekmek deger sayisini vermigtir. Ancak 60 dk. ile 80 dk. arasinda ise énemli bir fark gérilmemistir
(Sekil 2). %3 maya oraninda 60 dk. fermentasyon siiresinde havalandirmasiz uygulama en yiksek degeri ver-
migtir. Ayni uygulamalar sabit kaldiginda 55 dk. son fermentasyon siiresi en yiiksek degeri vermesine kargin
45 dk. ile arasinda énemli bir fark olmadid igin 45 dk. optimum siire olarak belirlenmigtir. Bu sonuglara gére
Cizelge 5'de Gerek 79 igin dnerilen ekmek yapma metodu verilmistir. _

Orso gegitinde %3 maya oranindan sonraki oranlarda (%4 ve %5) hamur cividigi igin ekmek yapilama-
migtir. Mayanin Orso gesitinin ekmek deder sayis1 %2 maya oraninda elde edilmigtir (Sekil 3). Bu maya ora-
ninda 45 ekmek formUli LSD ile kargilaghnimig ve en yilksek degeri veren ilk 5 metod Gizelge 4'de verilmig-

tir. Buna gbre 20, 6, 5 ve 17 nolu metodlar ylksek deger vermislerdir. Ancak bu 5 metod arasinda ekmek de-
ger sayis1 yon(nden blyik bir fark gériimemigtir. Bu sonuca gére laboratuvar sarflaninda pratik ve ekonomik
yonden uygulanabilir metod olarak 5. metod (Cizelge 5) belirdenmistir.

Sekil 5'de Bezostaya, Gerek 79 ve Orso gesitleri igin dnerilen ekmek metodlan ile bugiine kadar uygu-
lanan ekmek metodu ekmek hacmi yoniinden kargilagtinimigtir (ekmek deger sayisi yerine ekmek hacmi kul-
lanimasinin nedeni meveut metodda ekmek kalitesinin dederlendiriimesinde ekmek deger sayisinin kullanil-
mamasidir). Yeni metodun kullarmmi iyi ve diigik kaliteli gesitlerin ekmek hacimleri arasindaki varyasyonu ar-
tirmighir, Eski metoda gére Bezostaya gesitinin ekmek hacmi 450 iken yeni metodda 802 ml olmustur, Yine
eski metoda gére Bezostaya ve Orso arasinda ekmek hacmi ydntinden fark 115 ml iken, yeni metodda bu fark
yaklagik 300 ml'e ylkselmigtir.
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Sekil 5, Denemede kollamlan cegitler icin nerilen ekmek metodu ile eski metodun ekmek hacmi yonlinden karsilaghrilmas:
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Buna gdre dnerilen metodun kullaniimas: ile iyi ve diigik kaliteli materyal arasindaki fark agildiindan,
1slah materyali ekmek kalitesi ydninden daha objektif olarak dederlendirilebilecektir. Islah programlannda ma-
teryal miktannin fazla oldugu durumlarda her sinif bugday igin farkli metod uygulamasi pratik olmayabilir. Bu
durumda tiim materyal igin bu aragtirmada Bezostaya gesiti icin belirlenen ekmek yapma metodu kullanilabilir.
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