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. OZET

Ulkemizde Gretimi yapilan . bugdaylara ait
,du$uk ve yliksek kalitelj olan ki un drnedine
60, 80, 100, 120 ve 140 dakikalik fermantasyon
sitresi uygulanmigtir. Her fermantasyon siiresi

icinde 5 dedigik havalandirma metodu denen- .

migtir. Havalandirma metodlarinin her birinda

havalandirma sure[eri ve saytlanda farkh ola- -
rak alinmigtir, Ara$t:rma sonucu yitksek kaliteli-

undan ekmek yapiminda en uygun fermantas-
yon slireslnin 100 dakika ve en uygun havalan-
dirma metodununda 1. havalandirmanin yogur.
madan itibaren fermantasyon siiresinin % 50
sinden, Il. havalandirmamnda % 80 ninden son-
ra yapildigh metod oldugu anlagilmistir; Disik

kaliteli undan ekmiek yapildifinda ise en uygun .

fermantasyon siiresinin 80 dakika ve en uygun
havalendirma metodununda. ‘1. havalandirmanin

yogurmadan itibaren - fermantasyon siiresinin .

% B0 indan Ii. havalandirmaninda % 90 ‘indan
sonra yapildid: metod oldugu belirlenmistir. Ek-
mek hacminda Snemli bir artis saglanamayan
disiik kaliteli unlarda ekonomik olusu agisin-
dan en uygun metodun hi¢ havalandirma yapil-

madan, 60 dakika fermantasyon yapllan metodr

oldugu sdylenebilir, .

Glris

Ekmek kalitesine etki yapan en dnemli fak-

torler absorpsiyon, yojurma, fermantasyon ve -

pisirmedir. Fermantasyon esnasinda dikkat edil-
mesi gereken hususlar 1se fermantasyonun sii.

res! ve havalandirma sayisidir.

Her illkenin kosullar: farkl oldugundan la-
boratuvarlarda ekmek yapma metodlarida fark-
lidir. Ornedin Amerika ve Kanada gibi yiiksek
Kaliteli' bugdaylarin yetistigi ilkelérde ferman.
tasyon siiresi 180 dakikaya kadar grkmakta, Al-

. manya gibi bufjdaylar disiik kaliteli olan llke-

lerde ise bu siire 60 dakika olarak alinmakta-
dir. Genellikle biitiin tilkelerde  son fermantas-

yon 55 dakika olarak sabit tutulmustur, Dedisen

bu fermantasyon siirelerine ve iglenen unun
kalitesine gire de havalandirma sayillarida il-
keden llkeye farklilk g&stermektedir. Genel

.olarak I, havalandirma siiresi fermantasyon sii-

resinin % 50 si veya % 60 indan sonraki za-
umanda yvapiimaktadre,.

Bu galismada dlkemiz ‘k0$ullarmda dilgiik
ve yliksek kaliteli kabul edilen iki bugday &r-

‘nedi alinms ve bunlarin unlarina fark! ferman-

tasyon siiresi ve havalandirma metodu uygula-
narak {tlkemiz kosullarina uygun diigen ferman_
tasyon siresi ve havalandirma sayisi bulunma.
va galigihmistir. ' ‘
MATERYAL VE METOD
Materyal

‘Caligmada Tablo I'de &zellikieri verilen iki
degisik kalitede un kullanilmgtur,

Tablo 1. Denemede Kullamilan Un Orneklerinin Bazi Kalite Ozelliklerl

"Un % Protein % Kiil Y .
Omekleri (N x0.57) Kurd - Absorb- % % Sediman
" Kuru maddede Maddede  siyon ~Yag 6z Kuru 6z  tasyon
Diigiik Kaliteli L ‘ ‘ :
Un ) 94 0.539 530 - 263 7.9 18.5
" lyi Kallteli A - o
0.490 58.0 35.0 11.5 4800

Un 12.4
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Metod

Ekmek yapma metodu olarak a$ag|da agik-
landigi gibi dedisik fermantasyon siirelerj ve
havalandirma metodlan uygulanarak AACG(1)
metodu kullanitmis olup, denemede maya mik-
tan % 2, tuz Imlktarlda % 1.5 olarak sablt tu-
tulmustur. : '

Fermantasyon siireleri

5 degdisik fermantasyon siiresi uygulanmig
olup, bunlar 60, 80, 100, 120 ve 140 daklkad:r‘

Havalandirma metodlan

Her fermantasyon siiresi igin asafida be-
lirtilen 5 degigik havalandirma metodu uygulan.
mistir. (Tablo Il ve Grafik 1) _

A Metodu : 1 defa havalandirma yapiimig
olup. bu istem yogurmadan ltlbaren fermantas-
yon silresinin % 50 sinden sonra yaplmigtir.

B Metodu : 2 clefsa havalandlrma yap:lmls}
olup, 1. havalandirma yogurmadan itibaren fer-
marntasyon sliresinin % 50 sinden sonra i, ha-
valandirma ise fermantasyon siiresinin % 80
inden sonra yapilmstr. .

- C Metodu 2 1 defa havalandirma.yapiimig
olup, bu islem yogurmadan itibaren fermantas-
yon siiresinin % 60 indan sonra yapiimigtir,

D Metodu : 2 defa havalandirma yapihmis
olup, l. havalandirma yodurmadan ‘itibaren fer-

‘mantasyon siiresinin- % 60 mdan sonra, fl. ha-

valandurma ise fermantasyon sureslnln % S0

'mdan sonra yapllmt$‘t:r ‘

ot

E Metodu ' Hic havalandlrma yap;lmamw

Tablo (. Degigik Fermantasyon Surelerl ve Havalandirma’ Metodlari ~ -~

~ Fermantas. , $ek|l verme  Son fermantas,
yon siiresi - . I K ‘ve yon (tavada)
. (dk) -~ Metodlar . Havalandirma Havalandirma = tavalama RN (. 4]
A Yogurmadan —_ Yogurmadan ‘
. . 30 dk sonra ) - . 60 dk sonra 55
B 30 dk = Yogjurmadan . E ;
60 , 48 dk sonra. » ..
c 36 dk - = > »
D 36 dk 54 dk - » » »
E — T e » >
A Yogurmadan Yofurmadan. :
40 dk sonra — 80 dk sonra. 55
" . B - 40 dk - Yogurmadan .
- 80 K \_ . . 64 dk sonra » »
’ C 48 dk  » . — » »
D 48 dk = 72.dk - » » »
E — —_— ' » »
A “Yogurmadan Yogurmadan . -
-50. dk sonra o 100 dk sonra 55
B 50'dk . » Yogurmadan
100 S o 80 dk sonra » a0
c 60 dk = — » »
D 60 dk. » 90 dk sonra » .
E _ f— » »
A Yogurmadan .. Yogurmadan . o
: 60 dk sonra — 120 dk sonra 55
‘ B 80°dk e Yofjurmadan : S
120 . . 96 dk sonra - »
c T2dk e e » >
D. 2dk » 108 dk = » »
E — 7 — BT »
A Yogurmadan. Viogurmadan ;
L +- 70 dk sonra. — 140 dk sonra 55
Co B 70 dk = Yodurmadan : : :
140 ' 112 dk sonra » .
‘ D 84 dk = e > »
c 84 dk 126 dk sonra » -
E — » »

—



ATLL A, R. SEGKIN, N. KOGAK = .. e . . 51

oA

" Prafik I: Havalandirma Metodlar

YoZurma S AR - 'Sekil verme

Havalandirma

Toplam Fermantasyon Siiresi

Havalandirma ‘Havalandirma

" Toplam Fermantasyon Siiresi

Havalandairma

Toplam Fermantasyon Siiresi

Havdl andi rma Havalandiina

Toplam Fermantasyon Stiresi

% 100

Toplam Fermantasyon Siresi
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" ARASTIRMA SONUGLARI . .. . -

Deglgik fer-mantasyon sliresi ve havalandir-
ma metodu uygulanarak her kalite un igin top-
lam 25 ayri-ekmek yapilmistir. Yapialn bu ek.
mekler degerlend-iril=mi$ ve elde edilen bulgu-
lar Tabol Ilf ve IV'de verilmistir, Yiiksek ka-
liteli undan yapilan e-kmeklerde ortalama ek.

mek hacmi 494 m ve diisiik kalitélide ise > 360

ml o[arak bulunmu$tur

Yiiksek ve dusiik kallteli un kullamldiginda =

her fermantasyon siiresinin ve havalandirma

metodunun etkisi ayrl ayri incelenmi$tir (Gra- -

fik 1, ME ve 1V, V]

Yiksek kaliteli _undé_en yiiksek ekmek hac-

mi B metodunun ve 100 dé-k(-kailk'fefrrié;i%as-"

yon siiresinin uygulandi§ zaman, en disiik ek-
mek hacmi ise E metodunun ve 140 dakikalik

fermantasyon suresmm uygulandidi zaman e[da

edilmigtir.

Metod A, B ve‘ C de en yﬂksek ekmek hac.
ml- 100 dakika, en: du$uk ise 140 daklka ﬁer-‘

mantasyon siiresi uygulandlgmda elde edilmig
tir. Bu (i metoddada.60 dakikalik siireden Iti.

.. baren 100 daklkaltk fermantasyon sliresine ka-

dar ekmek hacminda artis ve daha sonra dit-
slis gbzlenmigtir. '

Metod D uygulamasinda en yitksek ek

- mek’ hacrmi 100 dakikalik fermantasyon siiresin.

de, en dilsik hacim ise diger metodlardan fark.

h olarak 60 dakikalik siirede elde edllmlgt[r.

Metod E uygutand:gmda ise en ylksek ek-

. ‘mek hacmi 120, dakika fermantasyon uygulan.

diginda, en du$uk hacim ise metod A, B, C gibl
140 dakika uygulandifinda elde edilmistir,

" Bu 5 metod karsilagtirildiginda ylksek ka-

; liteli unlar igin en uygun metodun tiim ferman-
tasyon ‘'stireleri icin B metodu oldudu sbylene-
: bilir. B ‘metodundan sonraki metod ise 60, 80
ve 100 daklkallk fermantasyon siires! igin A, .
.120 ve 140 dakikalik uzun fermantasyon siireleri

" iginse D metodudur.

Farkh olarak uygulanan fermantasyon si-
releri iginde bir karsilagtirma yaparsak £ me-

-todu harig tiim metodlar igin 100 dakikaltk fer-

mantasyon silresi en yuksek -ekmek hacmi

vermigtir. Metod E'de ise en yiiksek: haclm 120
dakikada elde edHmigtir.
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'l'ablo ] mksek Kameli Unda Degisik. Fermantasyon Surelert ve: Havalandlrma
Metodlan Uygulanarak Yapllan Ekmeklerin Deﬁerlendlrrme SOnuqlarr )

‘ " Ekmek Ekmek ... - Ekmek lgi Ekmek Spesitik
Fermaniasyon . hacmi_Agihi Kabuk Gazenekleri igl . Hacim:
Suresl (dk) . Metodlar (mi).. €g)- . Simetri Rengl .ve durumu . Rengi - ml/g

A a3 120 50 40 . 100 100 37
( B 45 129 50 40 . . 100 1080 38
. 80 C a4t 20 50 48 100 100 37
D 48 129 50 40 100 100 36
E 458 120 50 40 100 100 36
A 505 128 50 40 100 100 39
B 510 129 50 40 100 100 40 .
C 80 C- 500 128 | . 50 .40 - 100 100 . 39
: D 503 -127 .50 40 . 100 100 .40
‘ E. . 475 129 60 .40 . 100 100 3.7
A 525 29 50 ‘40 95 100 41
. B §30 129. 50 40 95 100 41
100 c 513 127 50 . 40 10.0 100 4.0
D 513 128 50 40 95 100 40
E °~ 495 128 50 40 95 . 100 38
A 505 128 50 40 9.5 100 39
e B 528 128 50 40 95 100 44
120 C ~ 500 129 50 - .35: {00 100 39
D 510 128 50 35 - 90 100 40
E 498 128 50 35 90 100 39
A 45 129 50, 35 90 100 37
B 485 129 50 35 100 - 100 3.8
140 'C 465 129 . 50 35 100 100 38
| D 478 128 50 35 90 00 37
E  455.° 128 50 35 9.0 100 38

1) éimetri durumu 5.0, Kabuk Tengi 4.0, Ekmek ici gbzenekleri ya durumu 10.0 ve

Ekmel igi rengi 100 tam puap iizerinden degerlendirilmigtir, . ..
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Tablo 1V Diigiik Kaliteli Unda Degislk Fermantasyon Siireleri ve Havalandirma

Metodlari Uygulanatak Yapilan Ekmeklerini Degderlendirme Sonuglari

 Ekmek igi Ekmek Spesifik

Ekmek Ekmek
Fermantasycn “hacml Agirhg ‘Kabuk Gzeneklerl I¢i  Hacim
Siiresi {dk) Metodlar my (g Simetri Rengi ve durumu Rengl: wil/g
| A 365 128 50 25 6.0 100 28
B 35 128 50 25 60 100 29
60 C 350 129 45 20 60, - 100 27
D 373 128 45 30 7.0 100 28
E 370 128 50 25 70 100 29
A 315 129 50 . 20 70 . 100 29
B . 375 .120 45 . 25 7.0 100 29
" 80 c 315 128 50 25 7.0 100 29
- D 385 128 40 20 7.5 100 3.0
E 370 128 35 - 20 70 100 28
A 385 130 35 20 B0 - 100 30
| B 380 128 45 20 80 . 100 30
100 c. a8 128 45 25 8.0 100 3.0
D 38 128 50 25 80 100 30
E° 370 129 50 20 75 100 29
A 373 128 . 20 25 80 100 29
B 358 128 - 20 25 85 100 28
120 C 345 129 20 20 8.0 100 27
D . 380 129 20 . 20 70 100 29
E. 315 128 20 20 70 . 100 24
A 320 130 © 20 25 70 100 25
. B . 325 128 g0 25 70 100 25
140 C- 32 -129- 20 20 7.0 100 25
' D 335 129 20 20 70 100 26
CE 20 20 100"

330

129

SN £

- 28
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Graﬂk.li: Yiiksek Kaliteli. Unda Dedgisik Fermantasyon_ Siireleri Havalandirma
Metodlar Uygulanarak Yapitan Ekmeklerin Ekmek Hacimleri.

A Matodu
AN B Motodu
C Metodu
l:l D Metody
- B Netodu
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Grafik l: Diisiik Kaliteli Uncia De§i$il‘c‘lF.¢.am.1antlas:yon‘ SIifal;ri Hamlmdqma
Metodlar Uygulanerak Yapnlanﬂnnekle\rin Ekmek Hacimleri.
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Remek Hacmi (ml}

-Grafik IV: - -Deglsik-Havalandswrima Metodlannin. Ekmek: Hacmina Etkisi
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Grafik V: -‘--Deﬁigik Femantdéyomi_smqleniniﬂ;.. Ekmek. Hacmina Etkist :
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Diigitk kaliteli undan yaprlan ekmeklerde
en yitksek ekmek hacmi 80 ve 100 dakikada si.
rastyla D ve A, B metodiarindan, en dilsik
ekmek hacrmda 140 dakikada A ve C meto-
dundan elde edilmistir.

Metod A, B, C ve D uygulandi§i zaman
en yiiksek ekmek hacmi 100 dakikalik ferman-

tasyon siiresi uygulandiginda,. en diigik ekmek.

hacnmuda 140 dakikalk siire wuygulandiinda
elde edilmistir. Bu 4 metodta da 100 dakikalik
siireden sonra ekmek hacminde dismeler ol.
mustur, ‘

Metod E uyguiandiinda ise en yiflksek

hacmi 60, 80 ve 100 dakikalik fermantasyon
siiresi uygulamasinda elde edilmigtir. Bu me-

tod da en diisitk hacim 140 dakikalik- ferman-

- tasyon siiresinde bulunmustur,

Dilsitk kaliteli undan ekmek yapildiginda
en .uygun metodun D, en uygun fermantasyon
siiresininde 80 ile 100 dakika oldugu -sbylene-
biljr.

Dilgiik kaliteli undan yapilan ekmeklerin
simetri durumlart karsilagtinldiginda ise en

yiiksek puanlar1 60 dakikalik fermantasyon sii-

resi uygulandifinda  E, A ve B metodlarinin,
80 dakikaltk uygulamada A ve C metodlarinin,
100 dakikalik uygulamada da E ve D metod-
larinin aldigr goriimistir. Ferman-tasyon siire-
si 120 ve 140 dakika oIdugunda ekmegln sn~
metri durumu tyice bozulmustur.

' TARTISMA

Degisik fermantasyon siiresi ve havalan-
" dirma metodu uygulanarak diisiik .ve yiiksek
kaliteli unlarda elmek kalitesindeki -de§i$rﬁe-
ler incelenmistir.

Yiiksek kalitel unda denenen 5 ayr fer-
mantasyon siiresi iginde E metodu harig en
iyl sonug 100 dakikada elde edilmis olup da-
ha sonra ekmek kalitesinin distigli gorulmis-

tiir. Bu durum daha 6nce yapilan aragtirma-
larda da gérilmektedir (2), Fazla fermente ol-
mus hamurlarin uzama kabiliyetleri az olmak-
ta ve uzabildiklart zaman kopabilmektedirler.
Ekmeklerin  hacimlar: da kiigitk olmakiadir,
Metod E'de hi¢ havalandirma yapilmadigs lgin
ekmek hacrundaki artig 120 dakikalik'ferman-

“tasyon siiresine kadar artrms ve daha sonra

azalmaya baslamgtir.

Diistik kaliteli undan - ekmek y;ap[l'dlﬁmda
ise ekmek hacimlan ayn: yiiksek kaliteli unda

-oldugu gibi 100 dakikalik fermantasyon siire-

sinden sonra diisme gdstermistir. Ancak bu
undan yaplan ekmeklerin simetrl . durumlan
uzun fermantasyonda bozulmaya baglamis ve
unun kalitesi diisitk oldugundan ¢atlamalar
gosterm|$t|r - ‘

" Bu durumda ullkemlz kosullarinda yiiksek
kaliteli kabul edilen unlarda 100 dakikadan da-
ha fazla ve diisitk kaliteli unlar icin 80 daki-
kadan daha fazla fermantasyon siiresi uygun
dedildir denilebilir.

Denemede uygu_[ana_n 5 ayrl hévalandlrma
metodu’ iginde de yiiksek kaliteli unlar igin

- B ve diisiik kaliteli unlar iginde D metodu en_
*yiksek ekmek hacmint vermistir. Her iki me-

tottada iki defa havalandirma uygulanmigtis,
Yanliz yiksek kaliteli unda iyi sonug veren
B metodunda yo§urmadan itibaren L. havalan-
dirmia fermantasyon siiresinin % ‘50 sinden
sonra yapilirken, dilsik kaliteli unda iyi sonug
veren D metodunda % 60 indan sonra yapil-
mestir, Daha &nce yapilan a-ra:,atlrmalérda da (3)
belirtildigl gibi diisik kaliteli unlarda 1. hava-
landirma fermantasyon. siiresinin yarismdan
daha uzun bir slirede yapilmalidir. iki defa ha-
valahdl_rma yaptlarak CO, olusumunu gecikti-

. ren etkiler azaltilrmg, O; ninin hamur igerisine

girmesiyle 'maya a-ktivites-i artl:lrll-rm$ ve ha-

~ sitesi fazlalagmistir (4},
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