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KUCUK EKMEK YAPIMINDA BAZI KATKI MADDELERININ
KULLANILMASININ EKMEK NIiTELIKLERI UZERINDEKI ETKILERI®

EFFECT OF USING SOME ADDITIVES ON BREAD ROLLS QUALITY

i M.Sertag OZER, Ali ALTAN
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi BSlimii, ADANA

O)ZET: Ticari kogullarda, mekanik hamur olguniagirma yontemiyle kiiglik ekmek yapiminda; bazi katki maddelerinin
ekmegin hacim verimi, gézenek degeri, Neuman piyme degeri, nem icerifi ve yumugaklts iizerindeki etkileri araghimlmgtir.,
Bu amagla; her kg un igin 75 mg askorbik asit, 2 mg amilaz preparaty, 5-15 g scker, 0-2,5 g lesitin, 0-10 g katiyag ve 0-10
g diizeylerinde siit tozu depjgik gekillerde kombine edilerek 16 degisik formille ekmek yapilmigtir.

Elde edilen bulgulara giire L-askorbik asit ve amilaz preparats ile birlikie lesitin ve katt yag kullanilmas: ekmek
niteliklerini Snemli Bicide iyilegtirmektedir. Lesitin ya da kat1 yag olmaksizin formiile siit tozu katilmasinin ve/ya da geker
diizeyinin arttirilmasinin incelenen ekmek nitelikleri iizerinde belirgin bir etkisi gorislmemigtir. Lesitin ve katiyapla birlikie,
hamura kanlan seker miktarinmn atttriimas: Gzellikle ekmek hacim verimi ve pisme degerini olumlu ybnde etkilemektedir.
72 saat sonraki ekmek yumugakh§ iizerinde en etkili katki maddesi lesitin olup lesitin + katiyag kombinasyonu ekmek
sertlesmesini yavaglatmada daha da etkili olmaktadir.

SUMMARY: Effects of some additives on the characteristics (volume, grain, Neuman baking value, moisture content and
firmness) of bread rolls made by mechanical dough development system in bakery conditions were investigated. For this
purpose, 16 different bread formulas were studied by combining six different additives (75 mg Ascorbic acid, 2 mg Amylase,
5-15 g Sugar 0-25 g Lecithin, 0-10 g Shortening and 0-10 g Non fat dry milk/kg Flour).

According to the results obtained by adding lecithin and shortening together with ascorbic acid and amylase to
bread formutas, the quality of breads was improved. Adding non fat dry milk and/or increasing the quantity of added sugar
without using lecithin or shortening did not affect the bread quality significantly. Bread volume and baking value were
effected positively by additive increased level of sugar together with lecithin and shortening. It was found out that lecithin
was the most efficient additive on bread softness for 72 hours, and Lecithin + shortening was the best combination for
decreasing the firming rate of bread.

GIRiS

Teme! gida maddelerinin basinda yer alan ekmek, ilkemizde giinlitk kalori gereksiniminin %
44iinil, protein gereksiniminin isc yaklagik % 50'sini kargilamaktadir (ERCAN ve OZKAYA, 1984). Halen
iilkemizde iretilen ekmegin azmsanamiyacak bir kismi iiretim fazlast ve titketim artigt olarak israf
edilmektedir. Ekmeklerin bilyiik olugu ve izl bayatlamalan: tiiketim artigmm baghca nedenleri arasinda
yer almaktadir. Batli iilkelerde uzun zamandan beri yaygin olan kiiciik ekmek iretimi son yilarda
iilkemizde de énem kazanmaya baslamigtir,

Fkmek yapiminda; hammaddelerden ve iglemlerden kaynaklanan kusurlart gidermek, ekmek
nitetiklerini iyilestirmek, bayatlamay: geciktirmek, zaman, yer ve ig gicil tasarrufu saglamak amaclariyla
cesitli katki maddelerinin kullanimi giin gegtik¢e yaygmlasmaktadir. Bu katk: maddelerinin baghcalarin;
okside edici maddeler, amilaz preparatlan, seker, yag, yiizey akdf maddeler, siit tozu, proteince zengin
katkilar vb. olugturmaktadir (ANON, 1990).

Hamurun olgunlastirilmasinda kullamlan en eski yontem olan biyolojik olgunlastirma yonteminin
yerine, giiniimiizde, ekmek yapim siiresini kisaltarak yer, zaman ve ig giicli tasarrufu saglayan, kimyasal ve
mekanik hamur olgunlagtirma yontemleri gelitirilmigtir. Halen iitkemizde, yaygn olarak, mekanik hamur
olgunlagtirma yontemi kullamlmaktadir. Bu yontemin en pnemli iki unsurundan biri hamura yogun bir
mekanik enerji uygulamak, digeri ise Potasyum bromat ve/ya da Askorbik asit gibi oksitleyici kimyasal
maddeler kullanmaktir (KENT, 1984; BLANSHARD ve ark., 1988).

Ekmek hazirlama siiresini kisaltmak ve ekmek niteliklerini iyilegtirmek i¢in hamurda a-amilaz
preparatt kullanimi da yaygin bir uygulamadur. Ulkemiz bugdaylarimin &-amilaz aktivitesinin digiik olmast
bu katkemin dnemini daha da artrmaktadir (ERCAN ve OZKAYA, 1984).

* Bu makale M.Sertag OZER’in, Cukurova Universitesi Aragirma Fonu tarafindan desteklenen
Yiiksek Lisans Cahgmasina dayali olarak hazirlanmigtir.
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Un lipidlerinin yaklagik yarisini, yizey aktif madde karakterli polar lipidier olugturmaktadir
(PYLER, 1988). Yiizey aktif maddeler; polar ve apolar kollar icermeleri (MANLEY, 1983) nedeniyle gluten
geligimini tegvik edici, protein-nigasta, protein-yag komplekslerinin olusumunu saglayici, hamurun gaz tutma
yetene@ini dolayisiyla ckmek hacmini arttinicr, ekmek igi sertligini ve yapigkanligim azalticr ve bayatlamay
geciktirici etkilere sahpitirler (KROG, 1981; BRUINSMA ve FINNEY, 1984; WAYNE ve HOSENEY,
1986; ASLAN ve ark., 1992). Ekmek yapiminda yaygin olarak kullanilan yizey aktif madelerin baglhicalars;
lesitin, mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri (DATEM), sodyum stearoil-2-laktilat (SSL),
kalsiyum stearoil-2-laktilat (CSL) olarak siralanabilir (UNAL, 1991; ELGUN ve ERTUGAy, 1992).

Yag; hamurda vaglayici, nigasta jelatinizasyonu sirasinda viskozite artigm geciktirici, yilzey aktif
maddelerle beraber kopiik olusturucu ve dolaysiyla gaz kabarciklarinin yiizeyini film halinde kaplayarak
hamurdan gaz gikigini geciktirici etkileri nedeniyle ekmek yapiminda kullanilan temel katki maddelerinden
birini olugturur (BLANSHARD ve ark., 1988, ERTUGAY ve ark., 1988).

Seker; mayalar igin temel besin maddesi olmasimn yamsira kabuk rengi ile tat ve aroma
olusumundaki iglevleri nedeniyle de ekmek yapiminda 6zel bir dneme sahiptir. Fermentasyon siiresinin
klasik ekmek yapim yontemine gore daha kisa oldugu mekanik hamur olgunlagtirma ydnteminde,
amilazlann nisastayr pargalayarak veterli seker olugturacaklari zamana kadar gececek siire igerisinde
mayalarin enerji gereksinimini kargilamak i¢in hamura seker katlmasi yaygin bir iglem haline gelmigtir
(OUNAL, 1980; MILLER, 1981).

Ekmegin besin degerini artirmak amaciyla, dzellikle ABD’de yaygin olarak kullamilan bir diger
katki maddesi de siit tozudur (AYKROYD ve DOUGHTY, 1971; HOSENEY, 1983). Siittozunun, ayrica,
unun su absorbsiyonunu yiikseltici, hamurun yogurulma ve fermentasyon toleranslarini arttiricr etkilerinin
de bulundugu bildirilmektedir (ELGUN ve ark., 1987),

Bu ¢alismada; ticari kogullarda mekanik hamur olgunlagtirma yontemiyle kiigitk ekmek yapiminda,
yaygin olarak kullamlan bazt katki maddclerinin, degisik kombinasyonlar halinde ve nisbeten diigiik
miktarlarda kulanimasinin, ckmegin bazi nitelikleri dzerindeki bagimsiz ve ortak etkilerinin incelenmesi
amaglanmsgtir,

OZDEK VE YONTEM
Ozdek

Denemelerde ozdek olarak piyasadan saglanan Tip 1 ve Tip 3 unlarin 2:1 oraninda pagallari,
preslenmis yag maya, sehir sebeke suyu, kristal tuz, kristal toz scker, kati yag, yagsiz st tozu, agartilmig
ticari stvi lesitin ile L-Askorbik asit (Merck) ve -amilaz preparati (Rholase Réhm) kullamilmigtir,

Ekmek Yapim Yéntemi ve Ekmek Formiilleri

Hamur hazirlamada, her kg un i¢in; farinografta belirlenen degerin % 1 fazlasi kadar su, 30 g
maya, 15 g tuz, 75 mg askorbik asit ve 2 mg amilaz preparati sabit bilesenler olarak kullanimigtir. Bunlarin
yatusira, hamur bilegimine her kg un igin: 5-15 g scker, 0-10 g kau yag, 0-2,5 g lesitin ve 0-10 g siit tozu
degisken katkilar olarak, Cizelge 'de gosterildigi gibi, yalmiz baglarina ya da degigik kombinasyonlar
seklinde katilarak 16 degigik formiille hamur ve ekmek yapilmuigtie. Her formil 3’er kez yinelenmigtir.

Ekmek hamuru 55 d/d hizindaki, cgik milli ve tek paletli yogurma makinasinda 25 dakika siire ile
vogurulmustur. Elde cdilen hamur kitlesi fermantasyon kabininde 10 dakika siire ile bekletilmis, takiben
el ile 100°er gramlik parcalara boliiniip sekil verilerck taban: delikli bir tavaya dizilmig ve 60 dakika siire
ile parca fermentasyonuna birakilmistir. Bu siire sonunda hamur pargalan sabit tabanli firinda (Sarmaksan-
Matador) 240+ 10°C sicaklikta, 20+ 1 dakika siire ile pigirilmigtir,

Denemeler, Adana’da, kiigik ekmek ireten ticari bir finnda gergeklegtirilmigtir.

Analiz Yontemleri

Denemelerde kullanilan unlarnin 6zelliklerini belirlemek amaciyla; bunlarin nem ve protein igerikleri
ile farinografik ve ckstensografik dzellikleri ULUOZ (1965)'e, kiil icerikleri ANON (1983)’a, yas ve kuru
oz miktarlar ile digme sayis degerleri ise OZKAYA ve KAHVECH (1990)'ye gore dlgillmiistiir.
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Cizelge 1. Denemelerde Uygulanan Ekmek Formiillerinin Kodlar ve
icerdikleri Degisken Katkalarin Mikarlan™

Formiil Degisken Katky Miktarlar (g/kg Un)
kodu
Scker Katt Yag Lesitin Siit Tozu

E,; {Tamk) 5 0 0 0
E, 15 0 0 0
E, 5 10 0 0
E, 5 0 2,5 0
Eq 5 0 0 10
E, 5 10 25 ]
E, 5 10 0 10
E, 5 0 25 10
E; 15 10 0 0
Ejy 15 0 25 0
E; 15 0 0 10
E;; 5 10 235 10
E;; 15 10 25 0
En, 15 10 0 10
E;s 15 0 25 10
E, 15 10 25 10

(1) Her formiilde ayrica 75 mg/kg askorbik asit ve 2 mg/kg amilaz
preparail kullaniimngur.

Denemelerde iiretilen ekmeklerde
hacim verimi ve Neuman Pigme Katsayist
ULUOZ (1965Ye, gozenck degeri ve
ekmekler finndan giktiktan 6,24 ve 72 saat
sonraki nem tayinleri ise ANON (1985)a
gore yapilmugtir.

Ekmek igl yumugakhign (Penetro-
metre degerleri) tayini; Petrotest, PNR 6
model penetrometre cihazi ile 215 g
agirlgnnda ve 7,5 cm gapinda penctrometre
baghg kullamlarak; agirhk, yaklagik 4 cm
kalinhginda kesilen ckmek dilimi tizerinde
Ssaniye siire ile birakilarak basghgin ekmege
batma derinliginin (1/10 mm) Ol¢iilmesi
suretiyle gerceklestirilmigtir.

Analizlerden elde edilen verilér
C.U. Bilgi Islem Merkezinde SPSSX paket
program: ile istatistikscl olarak
degerlendirilmig, analizler sonucunda 0,01
gilven sinirna gore birbirinden farksiz
bulunan degerler cizelgelerde aym harfle
igarctlenmigtir.
ARASTIRMA BRBULGULARI VE
TARTISMA

Unlarin Ozellikleri

Aragtirmada kullanillan unlann
ekmekgilik agisindan dnemli olan ban
dzellikleri ¢izelge 2’de, farinogram ve
ckstensogram degerleri ise Cizelge 3'de

gosterilmistir. Cizelgelerin incelenmesiyle de gorilebileecgi gibi caliymada kullanilan unlar TS 4500 un
standardina uygun ve orta kalite ekmeklik un niteligindedirler.

Cizelge 2. Arastirmada Kullamilan Unlarin Baa Ozellikleri

. Ozellikler
Un Ornefi
Nem Kiii Protein Yag Gluten Kuru Gluten Diigme
(%) (%) (%) (%) (%) sayst (sn)
Tip 1 13,80 041 11,76 28.65 10.58 375
Tip 3 14,50 053 11.69 23,74 9,13 406

Ekmeklerin Ozellikleri

Denemelerde degigik formiillerle yapilan ekmeklerin hacim verimi, gozenek degeri, Neuman pigme
katsayisy, nem igerigi ve yumusaklik degerlerine iliskin olarak yapilan Slgiimlerden elde edilen ortalama
deperler cizelge 4'te verilmigtir. Cizelge’de ayni siitunda yer alan ve istatistiksel analizier sonucunda 0,01
gitven esigine gore birbirinden farksiz bulunan degerler aym harfle isaretlenmiglerdir.
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Cizelge 3. Arastirmada Kullanilan Unlarin Farinogram ve Ekstensogram Degerleri

Farinogram Degerleri Ekstensogram Deperleri
Un Ornegi
Abs(4) Geligme Stabilite Yumugama M2 Vatori- Direng Maksimum Uzama Ererji
(%) Silresi Sdresi Degeri metre Direng Yetenepi Degeri
(Bk) (Dk) B.U) (B.U) Degeri (B.U) (B.U) (mm} (cm?)
Tip L 57,0 1.5 68 70.0 30 47 530 370 1S 517
Tip 3 575 1.8 55 8,3 40 46 385 410 118 369

(1} Su absorbsiyonu, {2) Yogurma Talerans Sayisi
Hacim Verimi

Cizelge 4'ten de goriilebilecegi gibi, uygulanan formiiller arasinda en dilgitk hacim verimine (468
¢m®/100 g un) yalnizca 5 g/kg diizeyinde seker kullanilan tanik ekmeklerin (E1), en yiiksek hacim verimine
ise (580 cm’/100 g Un) tiimkatkilarin birlikte kullamidig: formiille yapilan ekmeklerin (E16) sahip olduklar
belirienmigtir. E16 formiililyle yapilan ekmeklerin hacimleri tamga gore yaklagik % 24 daha biiyiik olmustur.

Formiilde, degisen katkilardan lesitin ya da kati yag kullanilmasinin hacim verimini arttirdig
(p<0,01), buna karsilik, yalniz bagmna siit tozu kullanilmasinin ve/ya da seker dizeyinin 15 g/kg'a
¢ikarilmasinin hacim verimi fizerinde dnemli bir etkisinin olmadigt (p>0,01) belirlenmistiz. Bunun yamsira,
lesitin ve katiyagin birlikte kullamlmasinin, hacim uzerinde, sdzkonusu katkilarin yalmiz baglarina
kullamlmalarina oranla daha etkili oldugu, bu katkilanin siit tozu ve/ya da 15 g/kg sekerle takviye edilmeleri
durumunda saglanan hacim artigimin daha da fazla oldugu goriilmiistiir.

Aym konida yapilan diger baz ¢alismalarda da hamura yalmizea lesitin katilmasimin hacim {izerinde
belirgin bir etkisinin olmamasina karsin "seker + lesitin + askorbik asit” ve "seker + bitkisel yag + askorbik asit"
kullanilmasinin ekmek hacmini arturdigi (UNAL, 1980); gesitli yiizey aktif maddelerin yalmz baslarina
nisbeten sirh olan hacim arttinet etkilerinin, askorbik asit ve amilaz preparatlart ile birlikte
kuliaruldiklarinda dnemli élgiide arttg (SAYGIN ve ark, 1988); tam siit kullanilmasinin ckmek hacmini
artirmasina kargin yagsiz siit tozunun belirgin bir etkisinin goriilmedigi (ELGUN ve ark., 1987);
“Lesitin+kat: yag" kombinasyonunun hacmi arturict yonde etki yaptign (ERTUGAY ve ark, 1988); sert
bugday unlaninda "seker +siit tozu+kati yag" kombinasyonunun kullanilmasinin ekmek hacminde % 2-7
kadar bir artig sagladin (CZUCHAJOWSKA ve POMERANZ, 1993) sonuglarina varidmgtir.

Elde edilen bulgular: Lesitinin hamurdaki polar ve apolar fraksiyonlar arasinda birlestirici képrii
iglevi gormesi (BLANSHARD ve ark,, 1988), yagin kendi gibi apolar karakterfi hava kabarciklaring
tutunacak yiizey saglayarak dzellikle yogurma sirasinda gaz hiicrelerinin olusumu ve stabilitesinde katk:
saglamasi, iki katki maddesinin ortak etkisiyle protein, lipid, nigasta, su ve gaz fraksiyonlar arasindaki ikili-
iiglii Interaksiyonlarm geligmesi, 6z yapisinin giiglenmesi (POMERANZ, 1987); boylece hamurun gaz tutma
yeteneginin artmasi (KROG, 1981) ve gaz kagirma esiginin yiikselmesi (WAYNE ve HOSENEY, 1986)
olaylarimin meydana gelen hacim artiglarinda birinel derecede ctkili olduklarini disindiirmektedir.

Gozenek Degeri

Uygulanan formiiller arasinda 5 g/kg seker katkisi ile yapilan tamk ekmeklerin (E1) en digik
gozenek degerine (5 puan) sahip olduklarr gorilmigtir (Cizelge 4). Buna karsilk E12, E13 ve E16
forn.tlleri ile yapilan ekmeklerin gbzenck degerlerinin (8 puan); 5 g/kg seker ile hazirlananin yanisira, 15
g/kg sekerle (E2) ve 5 g/kg seker +siit tozu ile (E5) hazirlanan ckmceklerden de iistiin olduklart (p <0,01)
belirlenmistir. _

Elde edilen bulgularin incelenmesiyle; E1, E2 ve E5 formiilleri ile yapilanlarin disindaki tiim
orneklerin gozenck yapilarimin iyi oldugu, dzellikle "lesitin+ kau yag" katki kombinasyonunun ekmeklerin
gozenck yapisim iyilestirdigi sonucuna varilmig, yalniz bagina geker yada siit tozu katilmasinin ise olumlu

bir etkisi saptanamanmugtir.
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Ayni konuda yapilan baz galigmalarda da, ekmek yapiminda lesitin (UNAL, 1980; ELGUN ve ark.,
1987), cesitli yiizey akiif maddeler ve bitkisel yag (ERTUGAY ve ark., 1988), ¢esitli yiizey aktif maddelerin
askorbik asit ve amilaz preparatiyla birlikte (SAYGIN ve ark., 1988) kullanilmasinin gozenek yapisini
olumlu yénde etkiledigt bildirilmektedir.

Neuman Pigme Katsayisi

Ekmeklerin Neuman pisme katsayist (NPK) degerleri gizelge 4’te verilmigtir. Gdzenek degerine
bagh olarak pigme katsayisi da oldukga dilgiik olan El formiilii digindaki hemen tiim orneklerin NPK
degerleri kabul edilir diizeylerde bulunmugtur.

Farkh formiillerin NPK izerindeki eikilerinin incelenmesiyle; formiile yalmzea siit tozu eklenmesi
ya da seker diizeyinin 15 g/kg’a gikarilmasinin énemli bir etkisinin olmadigs (p>0,01), buna kargilik lesitin
ya da yag katlmasmin pismc degerini yitkseltigi (p<0,01), "lesitin+kat1 yag' kombinasyonunun NPK
degerini daha da arttirdigi, bu kombinasyonla birlikic seker dizeyinin de 15 g/kg’a ¢tkanlmasinin pigme
degerini olumlu yonde etkiledigi gorilmustiir.

Nem igerigi

Ekmeklerin finndan gikuiktan 6,24 ve 72 saat sonra Olgiilen nem icerikleri Cizelge #'te verilmistir.
Cizelgeden de goriilebilecegi gibi, her ¢ dlgimde de cn ditgitk nem degerine (sraswyla, % 32,0; 31,1 ve
30,9) E1 formiiliyle, en yitksek nem degerine isc (sirasiyla, % 34,1; 33,4 ve 32,7) E16 formiiliyle yapilan
ekmekler sahip olmuglardir.

Yalniz bagma siit tozu kullamlmasinin ya da seker dizeyinin 15 g/kg’a gikarilmasinin ckmegin su
igerigi iizerinde istatistikscl anlamda dnemli bir etkisi belirlenememistir (p>0,01). Buna karsihk, yalniz
bagina lesitin ya da kati yag katilmasinn ckmegin nem igerigini az da olsa arttirdigy (p<0,01), bu iki
iatkinin birlikte kullanilmas: ve bunlara sittozunun da ilave edilmesiyle ¢kmek nem igeriginim % 1,5-2
kadar artabilccegi belirlenmigtir.

Ancak, ekmegin 6-72 saatlik siirc i¢erisindcki nem yitirme hizi izerinde hi¢ bir katkinn ya da katk:
kombinasyonunun belirgin bir cikisi gorillmemigtir.

Ekmek I¢i Yumugakhig

Ekmekler firindan giktiktan 6 saat sonra yapilan élgiimlerde thm orneklerin ekmek i¢i yaomugakhk
degerlerinin (penctrometre degerleri) yitksck oldugu, ancak kali yag ve lesitin katkilarindan birinin
kullamildigt formiillerle yapilan ckmeklerin yalmzea sit tozu ve/ya da seker kullamlanlardan daha yumugak
olduklan (p<0,01) gorilmigtir (Cizelge 4).

Lesitin ve kat1 yagn birliktc kullanimasinin bu katkianin tek baglarina kullamlmalarina gore ekmek
i¢i yumugakhginda daha etkili oldugu (p<0,01) belirlenmis, yalniz baglarina kullanildiklarinda pek ctkili
olmayan siit tozu ve sekerin de lesitin ve kau yagla birlikie kullanildiklarinda yumugaklik dizerinde olumlu
katki sagladiklart kanisina varihmstir.

24 ve 72 saat sonra yapilan dlgiimlerde; lesitin ve kau yag katilan trneklerin katilmayanlara gore
daha yavag sertlestikleri, ozellikle 72 saat sonra Jesitin katkisinin yumusaklik tizerindeki etkisini bagat oldugu
goriilmils, lesitin katlan ckmeklerin katilmayanlardan daha yumusak olduklan (p<0,01) belirlenmigtir.

Ug digiimiin birlikte degerlendiriimesiyle: Lesitin ve kat yag katilan ekmeklerin finndan giktiktan
24 saat sonraki yumugakhklarinin yalmzea 5 g/kg scker katlan (tanik) ekmeklerin 6 saat sonraki
yumugakliklari ile hemen aymi dilzeyde, hatta "Lesitin + kati yag +siit tozu" kombinasyonu ile yapilanlarin
dal a yamusak olduklan; yalnizca lesitin katlan ckmeklerin 72 saat sonraki yamugakik degerlerinin tamk
ekmeklerin 24 saal sonraki degerlerinden daha iistiin oldugu gorilmistir.

Elde edilen bulgular, diger aragtiricilarin (UNAL, 1980; ELGUN ve ark., 1987, ERTUGAY ve ark.,
1988: ASLAN ve ark., 1992) bulgulanyla benzerlik gostermekie olup ROGERSve ark. (1988)'nin kau yag
ve yiizey aktif maddclerin her ikisinin de ckmek ici yamugakhgin arturdigy, uzun siire bekletilen ckmeklerde
yiizey aktif madde kullamlanlarin katyag kullanilanlara gore daha yumugak oldugu ve yiizey aktif madde-
kati yag kombinasyonunun bu maddelerin yalniz baslarina kullanilmalarina gore daha iyi sonug verdigine
fligkin bulgular1 ilc de uyumludur.
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Ekmegin hacim verimi, gozenek degeri, NPK degeri, nem igerigi ve ynmugakhk degerlerine iligkin
olarak ¢lde edilen bulgularin bir arada degerlendirilmesiyle;

- Ticari kosullarda kiigik ckmek yapiminda, L-askorbik asit ve amilaz preparati ile birlikte
“Lesitin + katiyag" kombinasyonunun diisiik dizeylerde kullamlmasinin bile ekmek niteliklerini nemli olglide
iyilestirebildigi,

- Lesitin ya da kati yag olmaksizin formiile siit tozn katlmasimin ve/ya da scker diizeyinin
arttinlmasinin incelenen ekmek nitelikleri iizerinde belirgin bir etkisinin gorillmedigi,

- Lesitin ve kati yagla birlikte hamura kaulan seker diizeyini de artirmanin ekmek niteliklerini,
ozellikie hacim verimini olumlu yénde etkiledigi,

- Lesitin ve kat1 yag katilan ekmeklerin katilmayanlardan daha yumusak olduklar1 ve daha gec
sertlegtikleri, ‘

- Denemede kullamlan 6zelliklere sahip orta kalite bir ekmeklik unun her bir kilogramina yeterli
miktarda L-askorbik asit ve amilaz preparati ile birlikte 2,5 g lesitin+ 10 g kat yag + 15 g seker katilmasiyla
begenilir niteliklere sahip kigiik ckmek yapilabilecegi sonuglarma vanlmistir,
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