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Ozet

Giinlimiizde diyet lif icerigi yiiksek iiriinlerin saglik tizerindeki yararli etkilerinin
aci8a kavusturulmasi ile bu tiir iirtinlere olan talep artis gostermistir. Giinliik diyet
lif igeriginin arttirilmasinda en pratik yol diyet lif oran1 oldukga yiiksek olan farkl
tahil (bugday, yulaf, ¢avdar, musir, pirin¢ gibi) kepeklerinin dogrudan ekmek
tretiminde kullanilmasidir. Ancak, ekmek iiretiminde kepek kullanilmas1 hamurun
yapist ve ekmegin kalitesi acisindan bir ¢cok sorunu da beraberinde getirir. Ekmek
tiretiminde kepek kullanilmasi ile; hamur verimi artar, daha nemli ve kisa hamur
(diisiik elastikiyetli) olusur, hamurun fermentasyona karsi tolerans1 ve gaz tutma
kapasitesi azalir. Kepek parcaciklarinin boyutlarina ve miktarina bagli olarak
gluten agmnin olusumu engellenir ve/ya da smirlanir, bu nedenle daha diisiik
hacimli ekmekler elde edilmektedir. Ekmek ici yapisi daha siki olur ve ekmegin;
elastikiyeti azalir, gozenek yapisi bozulur, rengi koyulasir, kiif gelisimine karsi
hassasiyeti artar, iist kabugunun ayrilmasi durumu ile karsilagilabilir, bayatlama
hiz1 artar, kesilmesi sirasinda ufalanma meydana gelir. Kepegin ¢esidine ve ekmek
tipine bagh olarak lezzet degisir, kepek ilavesi ekmege alisilmisin disinda bir tat ve
koku 6zelligi vermektedir. Belirtilen bu etkilerin bir sonucu olarak biling¢li ve/ya da
ozel tiiketici gruplarinin disinda kepekli ekmeklerin tiiketimi diisiik diizeylerde
kalmaktadir. Bu nedenle son yillarda kepekli ekmeklerin niteliklerinin
iyilestirilmesine yonelik yapilan caligmalarda artis gbzlenmektedir.
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Giris

Diyet lifin eksikliginden kaynaklanan saglik sorunlarina karsi lifli gidalarin
koruyucu etkisi artik agik bir bicimde bilinmekte ve bu hastaliklara karsi 6nlem
olarak; diyetlerin dikkatle secilip diizenlenmesi ve giinliik diyetlerde lif icerigi
yiiksek gidalarin bulundurulmasi Onerilmektedir (1, 2, 3, 4). Son yillarda
tilkketicilerin bilinclenmesi ile basta bugday ve yulaf kepegi olmak iizere diger
tahillarin kepekleri ve tam tane unlarinin da kullanildig1 degisik tip ve nitelikteki
ekmeklere olan ilgi artis gostermistir. Ancak cesitli tahillarin kepekleri saglik
tizerinde yararli etkilerde bulunmalarina ragmen, bunlarin ekmek {iiretiminde
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kullanilmasi hamurun yapist ve ekmegin kalitesi acgisindan bir¢ok sorunu da
beraberinde getirmektedir.

Ekmek Uretiminde Kepek Kullanilmasi ile Hamurda ve Ekmekte Meydana
Gelen Teknolojik Degismeler

Ekmek tiretiminde kepek kullanilmasi ile hamur verimi artar. Daha nemli ve kisa
hamur (diisiik elastikiyetli) olusur. Hamurun fermentasyona kars1 toleransi azalir.
Kepek parcaciklarinin boyutlarina ve miktarina bagli olarak gluten aginin olusumu
engellenir ve/ya da sinirlanir, bu nedenle daha diisiik hacimli ekmekler elde edilir.
Ekmek ici yapisi daha siki olur ve ekmegin elastikiyeti azalir, gézenek yapisi
bozulur, rengi koyulasir, kiif gelisimine karsi hassasiyeti artar, iist kabugun
ayrilmasi1 durumu ile karsilagilabilir. Kepegin cesidine ve ekmegin tipine bagl
olarak lezzet degisir, kepek ilavesi ekmege alisilmisin disinda bir tat ve koku
ozelligi verir. Ekmegin bayatlama hizi artar, kesilmesi sirasinda ufalanma meydana
gelir.

Genel olarak hamura kepek eklenmesi ile, artan kepek oranina kosut olarak
hamurun su absorbsiyon kapasitesi dolayisiyla hamur verimi artar (6-10). Kepegin
parcacik boyutu su absorbsiyonunu etkiler. Biiyiik boyutlu parcaciklar daha ince
boyutta olanlara gore suyu daha gec absorbe ederler (5, 11). Kepek ilave edilen
hamurlarin gelisme siiresi artar, stabilite degerleri azalir (10, 12, 13), kullanilan
kepek orani arttik¢ca hamurun yogurma siiresi uzar (7).

Kepek iceren un yogrulmaya baslandiginda ilk baslarda kepegin serbest suyun
tamamini hizli bir sekilde absorbe ettigi gozlemlenir. Ilk izlenim hamurun su
ihtiyacinin daha fazla oldugu yoniindedir. Ancak yogurma ilerledik¢e hamurun
toparlandigi, tekdiize bir nitelige kavustugu, elastik ozelliklerinin ve el ile
islenebilme karakteristiklerinin standart hamur ile ayn1 oldugu gézlemlenir. Bu ana
kadar gecen siire, yaklasik olarak, hamurun optimum yogurma siiresidir. Kepekli
hamurlarin asir1 yogurmaya karsi toleranslar1 sinirlidir. Bu nedenle ince, elastik bir
gluten yapisi elde edebilmek icin asirt yogurma uygulamasindan ka¢inilmalidir (5).

Kepek orani yiiksek olan hamurlar ile biiyiikk hacimli bir ekmek elde etmek cok
zordur. Kepek ilavesi genellikle hamurun yapisint ve pisme kalitesini zayiflatir,
ekmek hacminin ve ekmek ici elastikiyetinin gerilemesine neden olur (8, 9, 14, 15).

Genel olarak kepek ilavesinin hamur yapisi iizerindeki olumsuz etkilerinin, gluten
aginin seyrelmesinden kaynaklandigi bildirilmektedir. Kepek parcaciklarinin
boyutlarina ve miktarina bagl olarak gluten aginin olusumu engellenir ve/ya da
sinirlandirtlir (14, 16). Kepek, hamurda mayalar tarafindan {retilen gaz
miktarindan cok agiga ¢ikan gazin hamur tarafindan tutulmasini olumsuz yonde
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etkiler (6). Gan ve ark. (17), kepek parcaciklarinin nisasta-gluten agina da zarar
verdigini ve gaz kabarciklarinin genlesmesini sirlandirdigimi  bildirmislerdir.
Gluten aginin zayiflamasindan dolayi, gerek hamurda yeterli diizeyde gaz
tutulamamasi gerekse hamur elastikiyetinin az olmasi nedenleriyle, firin sigramasi
asamasinda meydana gelen hamur genlesmesi yetersiz kalir ve ekmekler yeterince
biiyliyemezler (6).

Kullanilan kepek diizeyi arttikga ekmek ici rengi de koyulagir. Ekmek i¢indeki renk
degisimi ekmek kabugundaki degisime gore daha belirgindir (7). Ince kepek
kullanilarak yapilan ekmeklerin kabuk renklerinin kalin kepek kullanilarak yapilan
ekmeklere gore daha acik oldugu ve bunlarin gériiniim olarak daha iyi bir kabuk
yapisina sahip olduklar bildirilmistir (18).

Sonug

Ekmek formiillerine ilave edilen farkli kepek cesitleri ekmege alisilmisin diginda
bir tat ve koku kazandirir. Bununla birlikte kepekli ekmek iiretiminde kullanilan
kepek miktar1 belirli bir diizeyin (genellikle %10) iizerine ¢iktigr zaman, duyusal
ozellikler, goriiniim, agizda hissedilen algilar, lezzet ve ¢igneme gibi ozellikler
olumsuz yonde etkilenir. Bu etkilerin bir sonucu olarak da bilin¢li ve/ya da 6zel
tilketici gruplarinin disinda kalan kitleler tarafindan kepekli ekmeklerin tiiketimi
diisiik diizeylerde kalmaktadir (16). Ciinkii tiiketiciler, genellikle besin degeri
yiiksek fakat tadi kotli olan bir iiriin yerine tadi ve tekstiirii giizel olan iiriinleri
tercih ederler. Diyet lif igerigi bir hayli yiiksek olan kepekli ekmeklerin kalp-
damar, sindirim sistemi ve barsak hastaliklari, asir1 sismanlik ve diyabet (seker)
gibi bazi rahatsizliklarin goériilme olasiligim azaltti§i hususu dikkate alinarak
toplumumuzda kepekli ekmek tiiketiminin yayginlastirilmasimin yararli olacagi
diistiniilmektedir.
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