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DUZ EKMEKLERIN URETIM TEKNOLOJISI
TECHNOLOGY OF FLAT BREADS PRODUCTION

Yalgin COSKUNER', Ergan KARABABA! ve Recai ERCAN?
TMersin Universitesi Mohendlslik Fakiiltes] Gida Mahendisli§l B&10md, Mersin, IGEL
2Ankara Oniversitesl Ziraat Fakditost Gida Mihendisligl Bsldmi, ANKARA

OZET: Iglerinde Torkiye'ninde butundugu birgok Orta Dojju ve Kuzey Afrika (lkesingde bufday tiketiminin en 6nemli gekiini ddz ekmekler
olugturmaktadir. DUz ekmekler bati tipi ekmekler de denilsn yiksek hacimli tava ekmeklsrinden oldukga farkli dzelilklere sahiptir. Tava sk-
mekterindeki otomasyon ve lleri (retim teknikierinin aksine diiz ekmak dretimi geleneksel y8ntamlers ve sinith miktarfarda yapiimaktadir. Bu
yayinda; dilz ekmeklorin gesltierd, kaliteyl etkileyen faktbrier ve diz ekmek kalitesinin deferendirimesinde kullamlan kalite kriterleri dodenmigtir.

ABSTRACT: Flat breads are widely consumad in Middle East and North Africa Including Turkey. Flat breads ditfer from pan breads also
called west type breads and hava a high specific volume. Flat breads are baked with traditional methods and produced in limited amounts on
the contrary to automation and advanced processing technologles of pan breads. In this article, types of flat breads, the factors effecting their
quality and the evaluation criteria of thase types are reviewed.

GiRrls

Ekmek; temel besin maddesi ve iyi bir enerji kaynagi olmasi nedeniyle gida tiketiminde dnemli bir yere
sahiptiv, Dinyamin birgok Ulkesinde oldugu gibi Tarkiye'de de ginlitk kalorinin biyik bir kismi hububat ve
Granlerinden saglanmaktadir. Kisi bagina yidlik ekmek titketimi; Avustralya'da 44 kg, Misir da 180 kg, Iran’da
150 kg, ltalya'da 73 kg, Kuveytte 98, Suriye’de 130 kg, A.B.D. de 34 kg olarak belitimekteyken Tiirkiye'de
ise 180- 210 kg dizeylerinde oldugu ifade edilmektedir (TALAY 1997). Ekmek denildigi zaman akla ilk gelen
bugday unundan su, tuz, maya ve difjer katki maddelsrinin katilmas) ile elde edilen homojen hamur kitlesinin
gerekiyorsa fermantasyona birakilmas: ve daha sonra pigirilmesi sonucu elde edilen mamul Griin anlagimak-
tadir. Birgok lilkede sayllamayacak tipte ekmek yapiidig: bilinmekte ve bazi Glkelerin kendilerine has ekmek-
leriyle anildiklar goriilmektedir. Ekmekder siniflandirilirken spesifik ekmek hacmi degerleri (hacim/agirhk) dik-
kate alindifinda 3 farkl grup ekmek sinflandinimasi yapiimaktadir. Bunlar;

1. yilksek spesifik hacimli ekmekler, rnedin tava ekmekleri,

2. orta dizeyde spesifik hacimli ekmekler,

3. disik spesifik hacimli ekmekler, Orta Dodu ve Hindistan bdlgesi tlkelerinin diiz ekmekleri.

Ozellikle yiksek hacimli yada diger bir ifadeyle tava ekmeklerin tiretilmesiyle ilgili olarak ylizlerce arag-
tirma yapilmuigtir veya yapilmaktadir. Ancak bununla birlikte &zellikle son yillarda tiketiminde artig oldugu
gbzlenen diz ekmeklerle ilgili birgok aragtirmacinin ¢aligmalarina rastlamrken Tarkiye'de bu konunun pek
aragtinlmadig) dikkati gekmektedir. Dz ekmekler bati tipi ekmekler de denilen ylksek hacimli tava ekmekle-
rinden oldukga farkh ozellidere sahiptir. Bu Gzelliklerden birkag) digik spesifik hacimli, yoksek kabuk ve ek-
mek i¢i oranlanna sahip olmalar ve aynca yenilirken agizda birakhiklar yapigkanimsi yapinin  hissedilmesi
olarak sayiabilir. Bu farkhliklarin asil nedeni dilz ekmeklerin bah tipi tava ekmeklerine gére daha kisa ferman-
tasyon slresine sahip olmasi ve daha ylksek pisirme sicakhgi ile olugan farkh Qretim kosutlandir (FARIDI
1988, POMERANZ 1988, PENFIELD ve CAMPBELL 1990, HUI 1994, QAROONI 1996a ve QUAIL 1996} .

DUZ EKMEKLERIN SINIFLANDIRILMAS!

Sahip olduklan dzellikleriyie birlikte farkli iretim kosullarinda Gretilen diiz ekmekler 2 gruba aynlarak
siniflandinimakta; tek kath ve ¢ift kath diiz ekmekler clarak adlandinlmalktadir. Ancak yine de gerek dretim
balgelerinin, kullanilan malzemelerin farkli olmasi ve gerekse Grnlerin farkh olmast nedeniyle diiz ekmeklerin
siniflandiniimasinda da tam olarak bir netlik yoktur. Oyle ki bazi dilz ekmekler tek kath diiz ekmekler lglnde
kabul edilirken bazi durumlarda da bunun tam tersi olabilmektedir.
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Cizelge 1.'de gesitli tek ve ¢ift katl diiz ekmek isimleri ve yaygin olarak Gretildikleri bdlgeler verilmigtir.
Sekil 1.'de diiz ekmeklerin genel bir sinflandinimasi ve $ekil 2'de ise tek katlt ve ¢ift kath diz ekmeklerin Ure-
timeleri arasindaki farkhiliklar gosterilmektedir.

Cizelge 1. Bazi Geleneksel Diiz Ekmekler (FARIDI 1988)

PASTA HAMURU

Ekmegin tipi Ulke veya Béilge Tammlama
Balady (Baladi) Misir Cift katly, dairesel gekilli, yaklagik 150 g, yliksek sicaklikta gok kisa
stirede pigirilmektedir. '
Barbari Iran Kalin, oval gekilli, yaklagik 700 g, 220°C"de 8-12 dakika pigirme ig-
lemi uyguianmaktadir. -
Bazlama Tiirkiye 200-250 g hamur pargalan, ince agilmakta kizgin sac lzerinde pigiril-
mektedir,
Chapati (roti} (Capati) Pakistan, Hindistan, Cin Genellikle yliksek su kaldirabilen unlar kullamlir, bazlamaya benzer
&zelliklere sahip olup kizgin sac ilzerinde pigirilmektedir.
GOmme Tirkiye Sert hamurdan yapilir, pigirme esnasinda kizgin gakil taglart kullani-
lir, hamuran Gzerine ince sac kapatihr ve iizeri killlenerek pigiritir.
Lavosh (Lavag) Iran, Tirkiye Oldukga ince, oval sekilli, yaklagk 225 g afirhifindadir. Baz bolge-
lerde tandir denilen 6zel olarak yapilnug finnlarda pigirilmektedir.
Sangak Iran Ekgi hamurdan hazirlanir, lizerine susam veya haghag serpilerek,
250°C"de 3-5 dakika piginilir, yaklagik 400 g'dur.
Shamey, White arabic or Msir, Suriye, Lilbnan, Cift katly, disk gekillidir. Karakteristik 6zellifi ekmek katmanlariun
Pita(arap ekmegt, pita Turkiye, Irdlin, AB.D. birbirinden tamamen aynimug olmasidir. Yiksek sicaklikta ¢ok kisa
veya kubban, kobbit) Kanada, Suudi Arabistan | slirede pigirilmektedir. Yakiagik olarak 120 g'dur.
Tannouri (Tandir ekmepi) | Tirkiye, Suudi Arabistan | Capatiye benzer gekilde hazirlamr, tandir deniten tzel olarak yapilnug
firinlarda pigirilmektedir.
Yufka Tiirkiye Oldukga ince, 40-50 cm gapindadir. Kizgin sac Uizerinde suyunun bii-
yilk bir kismim kaybedinceye kadar pigirilir.
DUZ EKMEKLER .
[ TEK KATLY GIFT KATLI
\ mayali,eksi hamur veya maya
MAYALANMAMIS -Arabik (pita)
Eksi hamur veya maya l;\reza Kimyasallarla kabamlmngil -Baladi
. - ve digerleri

[ EKMEK HAMURU .

-Barbari
-Gémme
-lLavash
-Tandir ekmegi
-Pide

-Yuika

-va digerleri

Sekil 1. Dilz ekmeklerin simflandirilmas: (QAROONI 1996a)
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Agma Tinak agma Pigme igleminin ifk Pigirilmig
igleminden sonra islemi sirasinda agamalarinda Grin
Buhar + CO,
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Sekil 2, Tek katlt (2) ve cift kath (b) dilz ekmeklerin iglenmeleri arasindaki farkhiltklar (QAROGONI 1996a)

p0Z EKMEK KALITESINI ETKILEYEN FAKTORLER

Hamur Bilegenleri

Un

Bugday Giney Asya, Orta Dogu ve Kuzey Afrika'da oldukga yaygin bir gekilde kullanitan tahillardan bi-
risidir. Kullanilan bufidaylann Kkaliteleri oldukga genig stniflar iginde dedigebilmekiedir. Ekmeklerde beyaz
renklilik genellikle kabul géren bir 8zelliktir. Bu nedenledir ki beyaz renkli bugdaylar kirmizi renkli bugdaylara
gore daha gok tercih edilmektedir. Diiz ekmeklerin Gretilmesine uygun bugdayin belirlenmesine yénelik birgok
aragtirma bulunmaktadir. MOUSA ve ark. (1979) Amerika Birlegik Devietlerinde yetigtirilen bazt bugday sinif-
lannin, un ekstraksiyonlannin ve pigirme metotlannin bir diiz ekmek gesidi olan baladi ekmeginin kalitesini
nasi etkiledigini belilemeye ¢aligmiglardir. FARIDI ve ark. (1981), FARIDI ve ark. (1983a)} ve FARID| ve RU-
BENTHALER {1984a) Amerika Birlegik Devletlerinde yetigtirilen gok sayida buddayin iran ve Kuzey Afrika tipi
diiz ekmekier ite Gin buhar ekmegi Uretimine uyguniugunu aragtimuglar, sonug olarak yumugak beyaz bug-
daylarin uygun oldugunu tespit etmiglerdir. QAROONI ve ark. (1987} farkli 6zellije sahip 33 adet Avustralya
bugidaynin ift katl bir diiz ekmek olan arabik ekmek Gretimine uygunlugunu galigmiglar ve en iyi 6zelliklere
sahip ekmegin orta derecede hamur kuvvetine sahip, % 10-12 protein ve % 6'nin 0zerinde zedelenmis nigasta
ieren sert bugday unundan yapilabilecegini ifade etmiglerdir. Galismalarinda sert bugday unlanmn diz ek-
mek yapimina uyguniugunun unun yiksek su kaldirma kapasitesiyle iligkili olabilecegini belitmiglerdir (QA-
ROONI 1996b).

Birgok tip diiz ekmek Gretiminde genellikle % 80 veya bunun altindaki oranlarda un ekstraksiyonuna
sahip unlar tercih edilmekle birlikte dzellikle kirsal kesimlerde % 90 veya bundan daha yiiksek oranlarda ekst-
raksiyonlu unlar kullaniimaktadir.

IBRAHIM ve ark. (1983) Misir Baladi ekmeginin kalitesi Gzetine un partikil boyutunun etkisini aragtir-
miglardir. Bu galigmaya gdre blyuk partikiller diisik protein igerifine sahip olup digik hacimli ve kotil gorl-
nisli ekmek iretiimesine neden olmustur. En kiigik partikdller ise en biiyiik hacimde, iyi ekmek i¢i gorantm-
I, tekstird dizgin ve milkemmel &zellikteki renge sahip ekmek yapiimasini saglamigtir. Unun kuvveti ve
protein igerigi diiz ekmek Gretiminde dnemli faktdrlerden ikisidir. '

Duz ekmeklerin su absorbsiyonu genis bir aralik iginde bulunmaktadir. Optimum su absorpsiyonu %
60-65 arasinda olan tava ekmeklerine benzemeyen bir ézellikte diiz skmeklerin optimum su absompsiyonu ara-
g1 % 38 kadar digiik bir degerden % 85%e kadar oldukga yilksek bir degere degigebilmektedir (FARIDI ve
ark. 1983b). FARID! ve RUBENTHALER (1984b) beyaz ve tim fane bugday unlarindan yapilan Pita ekmekle-
rinin fizikse! kalitesi Gzerinde farkh diizeylerdeki su absorpsiyonunun etkisini aragtirmiglardir. QAROONI ve
ark. (1987) yaptiklar bir galismada Arabik ekmek hamurunun farinograf konsistensini 860 BU seviyesinde pig-
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me absorpsiyonuna ayartamiglardir. Hamur konsistensinin 850 Bu degerinin Gzerinde clmasr durumunda da-
ha az su ilave edilmesinin sonucu olarak hamurun agitabilme kalitesinin iyilegtigini ancak pigmis numunelerde
kabuk renginin koyu oldugunu, yuvariama ve katlama iglemleri sirasinda kinlmaya yatkin oldugunu belirtmig-
lerdir. Bu durumda ekmek igi siki bir hal almakta ve kullanilan su miktarinin azaltilmasiyla da daha siki ol-
mabktadir. Diger taraftan, diigitk hamur konsistensi sonucu kétll agtima 6zellifine sahip yapigkan hamurlar
olugturmaktadir. Sonug olarak elde edilen ekmekler pigme abserpsiyonu arttinidigi igin simetrik olmayan ge-
killi, kabuk rengi agik, yozeyi kabarcikh, ekmek igi pamugumsu gbérlinimlt ve biylk hava keseciklerine sahip
olmaktadir.

Diiz ekmeklerin popiler oldugu birgok Gglnch dinya Glkesinde ekmek iretimine yetecek kadar bug-
day Uretilemedigi i¢in ithal edilen bufday miktarinda artig olmas: kaginiimazdir (EL-SAIED ve EL-FARRA,
1983). Birgok nedenle bu durum skonomide glgll olmay ifade etmektedir. Bununla birlikte ekmek Uretiminde
bugday ununun bir kisminin yerini alabitecek diger tahiliar ve bitkilerin alternatif olarak kullamiimasi igin ¢alig-
malar baglatlmigtir. Genellikle diiz ekmekler tava ekmeklerine gdre fonksiyonel olmayan katkilara daha tole-
ranshidirlar. Fakat kullamlan katkilanin istenilmeyen etiileri de bulunmaktadir. Oregin hamur dzeliikie geligme
agamasinda hamur yumaklan presleme ile diizlegtirilicken iglenmesi zorlagabilmekte ve oldukga yapigkan bir
ha! aimaya baglayabilmelktedir. PRABHAVATHI ve ark. (1976} Hindistan bugdaylarinin durum bugday unu ile
kanstinimasinin Capati yapiminda kaliteyi arttirdigini ifade etmiglerdir. WILLIAMS ve ark. (1988) ise durum
bugday unundan yapilan Arabik ekmeklerin bilinen genel bugday unlarindan yapilanlara gére daha yumusak
bir teksttire sahip oldujunu belirtmiglerdir. Durum bugdayinin sert tane yapisina bagh olarak Kalite iyilestirile-
bilmekte, 6§itme ile durum bugdaylarinda yumugak bugday untarindan daha fazia nigasta zedelenmesi mey-
dana gelmektedir. Yiiksek miktardaki zedelenmig nisasta nedeniyle su absorpsiyonuda artmakta, yliksek ni-
sasta jelatinizasyonu gergeklesmekte ve sonug olarak ekmek igi yumugak olmaktadir. MORAD ve ark. (1984)
bugday unu yerine buday unuyla birlikte 6gltiimig sorgum unundan %30’a kadar kullanarak Misir usulil Ba-
ladi ekmegi yapmiglar ve bunun kabul edilebilir 6zelliklere sahip oldugunu ifade etmiglerdir. HAMED ve ark.
{1973a ve 1973b) yiksek ekstraksiyoniu {% 93) bugday ununa % 10-15 tatl patates unu eklenmesiyle iyi kali-
te Baladi ekmegi Qretiminin gergeklestirilebildigini belinmiglerdir. Aynr gekilde ELIAS ve ark. (1977) % 3-6 ora-
ninda patates unu ilavesinin geleneksel bigimde hazirlanmig Baladi hamurundan kabul edilebilir bir Girtin elde
edilebildigini ifade etmiglerdir. Bazi aragtirmacilar misir unu ilavesinin Baladi ekmegi Gretiminde sorun olugtur-
madiginy ve diiz ekmek iretiminde % 30'a kadar kullaniabildigini belitmektedirler. Yine baz: aragtirmacilar
triticalenin diiz ekmek dretimine uygunludunu aragbirmiglardir (RASHID ve HAWTHORN, 1974; SHARMA ve
ark. 1977; ve SEKHON ve ark. 1980), 1:3 oraninda karigttrilmig triticale ve budday unlarindan yalmz bugday
unlanna goére daha iyi kalitede Gapati elde edilebildigi ve ylksek protein igerigine (%16) sahip triticale unu-
nun Gapati Uretimine oldukga uygun oldu§u beliftilmigtir. Triticale yalniz kullanildigt zaman elde edilen ek-
megin bugday unuyla yapilandan daha koyu ve daha sert bir yapi gbsterdigi ifade edilmektedir. Diz ekmek
yapiminda kullamilan bitkisel kaynakh unlara érnek olarak tapioka, gesitli baklagil unlan ve nohut unu verile-
bilmektedir.

Diger Bilegim Unsurlari

Bir gok diiz ekmek geteneksel olarak un, su, tuz ve mayalama maddeleri ile hazirlanan formille gore
yapiimakta ve kullarulan tuz miktan un esasina gére % 1-2 kadar olmaktadir. FARIDI ve RUBENTHALER
(1984b) Pita eskmeklerinin fiziksel kalitesinin % 1 diizeyinde shortening ilavesiyle iyilegtirilebildigini, fakat %
2'lik shorteningle tekstirlin agin derece yumugak ve ufalanabilir oldugunu ifade etmisler, MALEKI ve ark.
{1981} ise shortening ve sodyum stearoil laktilatin (SSL) [ran Barbari ekmeginin kalitesini artirdiimi belitmig-
lerdir.
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Uretim

Yogurma

Herhangi bir tip iyl kalitede diiz skmegin Oretilebilmesi i¢in optimum dizeyde yogurma islemine ihtiyag
duyuldugu halde, doz ekmekler az veya agin yogurma iglemine tava ekmeklerinden daha toleranshdirlar. Da-
ha énceleri beliftildigi gibi kullanilan unlar oldukga kuvvetli ise glutenin yapisim mekanik olarak pargalamak
igin hamur agin bir yojurma iglemine maruz birakilmahdir. Bu iglem yaygin bir uygulama: olarak dilz ekmek

" Gretimi yaprlan birgok Gtkede kullamimaktadir. Unlu mamuller sanayiinde mekanik yogurucu ve kangtincilarin

kullarumi artis gdstermekte bununla birlikte Kuzey Afrika, Orta Dofju ve Giiney Asya GOtkelerinde halen hamur
salle yogrulmaktadir. Kapasiteye badh olarak elle yogurma iglemi 25-50 dakika sGrmekiedir. Yogurma iglemi
genel itibariyle kontroll zor olan bir iglemdir. Bununia birtikte laboratuvar kogullarinda optimum diiz ekmek
dretimi igin gesitli ydntemler geligtiriimigtir (MOUSA ve ark. 1979, FARIDI ve ark. 1981, FARIDI veé RUBENT-
HALER 1984c¢). MOUSA ve ark. (1979) Baladi ekmeginin duyusal kalite degerlerinin straight-dough iglemleriy-
le siirekli karigtirma sisteminden daha yiiksek oldugunu belintmiglerdir. QAROONI ve ark. (1987) Arabik ek-
mek kalitesi lizerinde yogurma stiresinin etkisini aragtirmiglar ve bu galigmada hamurun yogrulmast igin 2, 4
{optimum yogurma siresi) ve 7 dakikalik sdreler kullanmiglar, 2 dakikahk kangtirma siiresi sonunda hamurun
¢ok iyi geligmedigini optimum veya gok iyi bir hamur geligimi i¢in 4 dakikahk bir yogurma siiresine ihtiyag du-
yuldugunu ancak 7 dakikamin {izerindeki bir yogurma siiresinin hamurun yapigkanlik ézelliini artirdigini be-
litmiglerdir. Sdirenin artmasi durumunda hamurun iglenebilirlik Szeliiginin azaldi§ ifade edilmektedir. Hamura
2 dakikallk yogurma iglemi uygutandi§i zaman gluten kompleksinin gelisme derecesine bagl olarak gekil ver-
me agamasinda engelleyici etkiye sahip oldugu belirtimektedir.

Fermentasyon

Birgok diz ekmek ¢esidi mayalanmamig hamurdan yapiimaktadir. Bu nedenle hamurdaki nigasta ve
proteinin yeterli dilzeyde su alabilmesi i¢in 30 ile 90 dakika arasinda bir dinlenme stiresi uygun gbrlimektedir.
lyi kalitede bir diz ekmek Gretimi igin dreficiler hammaddeye baglt olarak gereken dinlenme siresini belirle-
miglerdir. Genel olarak diiz ekmeklerde dinlenme siresi beyaz renkli tava ekmeklerine gére daha kisa silr-
mektedir. Chnk{ diiz ekmekier gogunlukla zayif karakterli unlardan Gretilmekte ve diiglik hamur geligimi mey-
dana gelmektedir. Sonug olarak agin bir fermentasyon diiz ekmegin kalitesinde kayiplara neden olmaktadir
{(PAULLEY ve ark. 1988, QAROONI ve MISKELLY, 1989).

Hamurun Sekillendirilmesi .

Hamurun dizlestiriimesi, tabaka haline getirilmesi veya aglimasi, yapisinda bulunan gazlarin uzaklag-
tinlmast agtsindan énemli bir agamadir. Yapilan dilz ekmek ¢egidine bagh olarak kalinlik 2-10 mm arastnda
degjismektedir. Her bir ekmek tipinin optimum kalitede bir ekmek Gretimi igin kiglk aralikl kalinlik dedigimi
vardir yani ekmegin kalinbdi beliti sinirlar arasinda degigmektedir. Ancak ¢ok kigik dahi olsa ekmek kalinh-
gindaki degigimler ekmegin kalitesini dnemli diizeylerde degistirebilmektedir. Bu durum ticatt ekmek Uretimi
yapan finnlarda ve otomasyona gegmig igletmelerde laboratuvarda gergeklestirilen lretimde oldugu kadar
énemli bir claydir. RUBENTHALER ve FARIDH (1982) dilz ekmek {iretiminde kullanilan bir ¢ok unun pisme
performanstarini incelemigter ve uygun hamur kalinhg@inin temel bir 6zellik oldugunu belirtmiglerdir. Bunun ise
dzellikle kabaran ve poget tip diiz ekmeklerde firinda pisme sirasindaki kabarma agisindan énemli oldugunu
vurgularmglardir. Ayt gekilde hamur kalinligina bagh olarak ekmek iginin ve kabugunun renginde de belirli
belirsiz farkliiklar olugmaktadir. Ozellikle Arap ekmedi olarak bilinen kabaran tip iki kath diz ekmeklerde ha-
mur kalinhi§ 2 mm oldugunda kabarma meydana gelmemekte, hamur kalinhid 5-7 mm’ye gikartidinca ise tipik
ekmek igi kabuk oranina sahip diiz ekmek meydana gelmektedir. -
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Pigirme

Daha &nceki bdlimlerde de ifade edildii gibi diiz ekmekterin dinlenme yada fermentasyon siireleri ol-
dukga kisadir. Bir gok diiz ekmek ¢esidi tava ekmeklerine benzer bir gekilde uygun bir firinda pigirilebilmekte-
dir. Ancak bazt durumlarda iyi kalitede bir diiz ekmek Uretimi igin 350-550°C arasinda degigen yiksek sicak-
liklara ve 6zel finnlara ihtiyag duyuimaktadir (QUAIL ve ark. 1990). Finndaki yliksek sicakhk pigme stresini
~ kisaltir, sonug olarak ekmegin nem igerigi ylksek kalir ve yumugak bir yapida oldugu gérilr {(EL-SAMAHY
ve TSEN 1981). Bazi diz ekmeklerin en iyi kalitede ofanian gekil verilmis hamurun kizgin diiz levha (yufka
saci gibl) izerinde veya kizgin yadda kizartiimasi ile elde edilmektedir. Diz ekmeklerle kargtlagtinidiginda
tava ekmekleri daha disiik sicakliklarda ve daha uzun sirelerde pigirilmektedir. FARIDI ve RUBENTHALER
{1984¢) beyaz un ve t{m bugday unundan hazifanan Pita ekmeklerinden 480°C'de 80 saniye pigirilenlerin
260°C'de 4-6 dakika pigirilenlere gére daha belirgin bir gekilde iyi kalitede olduklarin: belitmiglerdir. Bu olay-
dan gikaritabilacek en giizel sonug uzun pigme siresi ve diigiik sicakhfin diiz ekmedin iginin sert ve kury ol-
masina neden olugudur. Diiz ekmekler yiiksek sicakbiklarda kisa strede pigirililerse ekmegin kabuk dzellikle-
rinin oldukga iyi diizeyde ve kabul edilebilifiginin yiksek cldugu ifade editmektedir. Batin pigirme uygulamala-
nnda efer engellenmezse ve isteniyorsa diiz ekmeklerin alt ve st ylizeyleri birbirinden tamamen aynimakta-
dir. Orta Dogu ve Kuzey Afrika (lkelerinde ve Torkiye'de dilz ekmek GOretimi igin gok gesitli geleneksel dzellik-
lere sahip firtnlar kullaniimaktadir. Bazi toplumlarda evlerde hazirfanan hamusiar halka agik pigirim firmtann-
da ficreti kargih§inda pigiriimektedir. Daha kigiik yerlesim birimleri olan kéylerde ise neredeyse her evin ken-
dine ait bir firm, ekmek pigirme ocafl bulunmaktadir. Yapilan aragtirmalar son yillarda 6zellikle Orta Dogu ve
Giiney Dogu Asya llkelerinde diz ekmek Uretimi igin gerek kamu gerekse dzel girigimlerle yan otomatik firin
isletmelerinin kuruimasi galigmalanmn hiz kazandigini ortaya gikarmaktadir. Bu agamada birgok patent alin-
dig, ticari boyutlarda Uretimin yayginlagtidi ve hatta bir gok aragtirmacinin diiz ekmeklerin dretiminde kullam-
tan siirekli caligan otomatik finnlarin dizayn ite galigtiklan da gériimektedir (QAROON] 1996a, QUAIL 1996).

DUz EKMEK KALITESININ DEGERLENDIRILMESI

Pigirme iglemi uygulanmig olan Griinlerin kalitesinin belirlenmesi, bir takim Szelliklerine bakilarak Urd-
nin nitelendirilmesi aragtirmacilan her zaman gesitli tartismalara siriiklemigtir. Bu agidan pigirilmis Grinterde
dnemli 2 duyusal karakteristik olan renk ve tekstir ézellikleri diiz ekmeklerde gerek ekipmanlarla gerekse her-
hangi bir ekipman kulianilmadan duyusal olarak dlgiimektedir.

FARIDI ve RUBENTHALER (1984b) Pita ekmeklerinin kalitesini degerlendirmek amaciyla toplam de-
gerlendirme puaninin 65 oldugu gdrsel puanlama sistemini geligtirmiglerdir. Puanlama iglemi ekmegin bir ta-
kim ézelliklerine gére yapiimaktadir. Bu &zelliklerden baglicalar; ekmegin alt ve dst ylizeyinin esit ve homojen
bir sekilde, aym kalinlikta tamamen ayrilip aynitmama durumu, ekmek iginin yumugak-nemii ve beyaz renkli
olmas), ekmek kabugunun agik ve parlak renkli Gzerinde kahverengi benekeikler bulunmasi ve ekmekte pig-
me sirasindaki kabarmanin {pocket formation) olugumudur. Bu faktérlerin ekmegin kalite degerlendiriimesinde
kuilanilan puan degerleri Gizelge 2'de gériimektedir.

Gizelge 2. Pita Elcmeginin Kalite Degerlendirmesi Son yillarda WILLIAMS ve ark. {1988) ve QARQONI
Igin Kullamlan Puan Degerleri (FARIDI ve ark. {1987) beyaz renkii Arabik ekmeginin pigirimesinde

ve RUBENTHALER 19841}
Puanlama Fakioren e~ bugday kalitesinin degerlendirilmesi igin izlenecek yolu belir-
Kabuk rengi m lemek amactyla galigmalar yapmiglar ve bir kalite degerien-
Ekmek ici rengi 5 dirme kilavuzu g¢ikartmiglardir. Gahgmalarinda Arabik ek-
Alt ve Ust yilzeylerdeki ekmek igi orani 20 mek kalitesinin objektif dederlendiriimesi esas almiglardir.
Kabarma (pocket) olugumu 20 Puanlama sisteminde hangi faktérlerin nasil kullaniidigi ve
Ekmek igi tekstiiril 10 veriten puanlama de@érleri Gizelge 3'te gdrlimektedir, Bu
Toplam Ekmek Puam 65 kalite degerlendirme sisteminde en ylksek kalite puam 150
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Cizelge 3. Cift Katl: DHiz Ekmekler Igin Puantama Sistemi (QAROONY ve ark. 1988) olarak belirlenmis ve ekmekler
1. Giln deferlendirme sonucunda el-
Dig gdriintg i giriinily de ettikferi toplam puanlarina
Alan indeksi 5 Katmanlarin aynlma kalites 16 gore su sekilde gruplandiril-
Kabugun plirizstizIug, 5 Katmantarin homojenligi 5 migtir; mikemmel (135-150
Sekil 7 Ekmek igi (g6zenek) gbriintly, 5 puan}, iyi (120-134 puan), tat-
Kabuk rengi 8 | Ekmek iginin tekdizeligi 5 min edici (105-119 puan), orta
Kabuktaki ¢atlakliklar 7 Ekmek ii tekstliril 7 (90-104 puan), yeterli degil
Yiizeydeki kabarciklar 8 Ekmegin yirtilma kalitesi 1 (75-89 puan), zayil-kotl (60-
Yuvarlanabilme ve katianabilme 10 | Ekmek igi rengi 5 74 puan), gok kdtd (59 puan
2. Gin ve alti).

Yuvarlanabilme ve katlanabilme 30 Ekmegin yiriima kalitesi 20
Toplam Ekmek Pnam 150

pUz EKMEKLERIN DAYANIKLILIK SURES|I VE BAYATLAMASI

Gevrek yapii diiz ekmeklerin digindaki difer diiz ekmeklerin raf 6mri genellikle kisadir. Bu nedenledir
ki geleneksel ydntemlerle diz ekmeklerin Uretimi yapan {lkelerde glinde iki kez ekmek pigirme veya satin
alinma durumu meveuttur. Bu konuda gok az literatiir bulunmaktadir. Bunun tersine tava ekmeklerin bayatla-
masi konusunda ise oldukga fazla galigma bulunmaktadir. Bayatlama terimi genellikle; finn driinlerinin bozu!-
maya neden olan mikroorganizmalann etkisinden gok ekmek iginde meydana gelen bir takim degigmelerin et-
kisiyle tiketicilerin kabul edebilme dlizeylerindeki azalmayt kapsamaktadir. Ekmedin olguniagmasi sirasinda
ekmek ici sertlegmesi ve su baglama kapasitesindeki azalma ve nigastanin enzime duyarliigindaki azalmayla
birlikte bunlar gibi bir gok degigim meydana gelmektedir.

Diiz ekmeklerin bayatlamasiyla ilgili gok az sayida bulunan galigmalardan depolama slresinde ekme-
gin bayatlamasinda; hamur bilegenleri, ekmegin pigirime sicakh@ ve siiresi, ve bunlara ek olarak ekmegin
saklandid ortama ait dzellikler gibi gesitli faktarlerin etkili oldugu anlagiimaktadir. Ekmedgin bilegimine katlabi-
len yadsiz sGt tozu ve gliserol mono stearatin ekmedin bilegiminde ve duyusal kalitesinde depolama sdresi
boyunca gok &nemli dedisimler meydana getirmedidi ifade edilmektedir (VENKATESWARA ve ark. 1986, FA-
RIDI 1988, TOUFFELI ve ark. 1994, QAROONI| 1896a, QUAIL 1996 ve SIDHU ve ark. 1997).

TORKIYE'DE URETIMI YAPILAN DUZ EKMEK GESITLERI

Bazlama

Un, su, tuz ve eksi hamur kullanilarak yapilan oldukga yaygin bir diiz ekmek gegididir. 2-3 saat siren
bir fermantasyon igleminden sonra 200-250 g'lik hamur pargalan kesilir, yuvarlarur ve 4-5 mm kalinhdinda
agilir. Kizgin sac {izerinde pigirilir (TEKELI 1970).

Tandir Ekmegi (Lavag)

Oval-dikdértgen gekilli, 60-70 cm uzunluga ve 2-3 mm kalinhga sahip, yaklagik 220-225 g agirlifindaki
diiz ekmekler olarak bilinmektedir. Ekmegin kabuk rengi krem-beyaz olup tim ylizeye yayilmig kigciik kabar-
ciklar bulundurur. Hamur hazirfandiktan sonra 1-3 saat kadar fermantasyona birakilir. Yaklagik 300 g'lik ha-
mur pargalan 5-10 dakika ara fermantasyondan sonra oklava veya merdane ile agilarak diizlegtirilir. Ozel ya-
pilmig bir yastik dzerine konulan agilrmg hamur, finnin duvarina sikigtinlarak yapistiribir. Bu gekilde pigirilen
ekmekler hemen tiiketiimeyscekse iyice hizh bir sekilde kurutulur ve bu haliyle depolama kosgullarina bagl
olarak 3-6 ay kadar saklanabilir. Ekmegin pigiriimesi i¢in koni gekilli 6zel firinlar kultaniimaktadir (T EKELI
1970). )
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Arabik ekmek {Plta, Kiibban ekmeJi)

Genellikie beyaz renkli undan yapilan iki kath disk gekilli bir diiz ekmek gegididir. Su absorpsiyonu ol-
dukga dguktar. Hamur bilegenleri iyice kangtirilir ve yaklagik 90 dakika fermantasyona birakilir. Humar yu-
maklar haline getirilip disk geklinde agilir, pigirimeden dnce 30 dakika ara fermantasyon yapilir. 500 C'de 40
saniye pigirilir. Ekmek agirig: yaklagik 120 g kadardir (Sekil 3).

© ()

Sekil 3. Arabik ekmek hamurunun firinda kabarmas: (pocket formation) (QUAIL 1996)

500°C de yaklagik 12 saniye pigirme igleminden hemen sonta kabarma baglangic

- 500°C de yaklagik 15 saniye pigirme igleminden hemen sonra kabarmanm ilerlemesi

Yaklagik 15 saniye pigimme igleminden hemen sonra kabarma ve ekmegin alt ve Ust ylizeylerinin birbirinden aynlmasimin devam etmesi,
Yaklagik 26 saniye pigirme igleminden sonra katmantar birbirinden tamamen aynlmasi ve artan buhar basieci nedeniyle ekmegin en
yilksek kabarma hacmine ulagmasi,

B ge

Yufka

Un, su ve tuz kangini yogrulur, 30 dakika dinlendirilir. Hamur yumakdar haline getirildikten sonra okla-
va ile yuvarlanarak agtir, inceltilir ve kizgin sac tizerinde pigirilir. Oldukga ince, yuvarlak (40-50 cm g¢apinda)
ve oldukga dayanikl bir diiz ekmek gesididir (TEKELI 1970).

Pide

Mayal ve biraz civik bir hamurdan yapilir. Hamura 1.5-2 cm kalinidinda ve 20-25 cm ¢apinda genellikle
oval bir gekil verilir. Hamurun {izeri iraklama denilen uygulama ile gekillendirilir. Genellikle odun veya fuet oil ile
tsititan tag finnlarda pigiritir. Ozellikie Ramazan ayinda Uretilen ve liks skmek olarak adlandinian yaygin bir diiz
ekmek gegididir. Hamur igine margarin katilarak yagl pide veya hamur (izerine pigirme iglemi &ncesi susam ser-
pilerek susamli pide yapilmaktadir. Tlrk halki tarafindan sevilerek tiketilmektedir (TEKELI 1970).

SONUG _

Bu incelemede insan beslenmesinde bliyiik neme sahip olan ekmek ¢egitlerinden diz ekmekler hak-
kinda bilgi verilmeye galigiimigtir. GiinGmiiz kogullarninda pek ¢ok gesit diiz ekmegin ev ortaminda hazirian-
mast hem ¢ok zahmetli hem de sarttann uygun olmayisi nedeniyle lretimi simirlidir. Severek tilketilen, ézel-
likle aranan bu Qrindn giindeme alinmasi gerekmektadir, Bu yaklagimla dzellikle Turkiye'de Uretilen diiz ek-
mek gegitlerinin taranmasi, Uretim tekniklerinin, uygun hammaddenin (bugday gesitterinin) belirlenerek dreti-
min otomasyona uygun hale getiritmesi olumlu sonuglar verecektir.

Sonug olarak Uretimi oldukga yaygin olan tava ekmeklerinin yant sira diiz ekmeklerde her boyutu diigi-
nilerek incelenmesi gereken énemli bir konu oldugu disinilimektedir.
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