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Ozet

Geleneksel yontemle ekmek iiretiminde bilesenler disinda yogurma, mayalanma
stiresi, pisirme sicakligi ve siiresi gibi liretim agsamalarina miidahale edilebilir.
Fakat ekmek makinesinde Onceden belirlenen ve degistirilemeyen pisirme
programlar1 kullamildig1 icin, iyi bir ekmek elde etmek kaliteli hammadde
kullanim1 ve bilesenlerin seviyelerini ayarlamakla miimkiindiir. Karsilasilan cesitli
kalite problemleri de bilesenlerin miktarlar1 ayarlanarak diizeltilebilir. Denemede
kullanilan makinelerin ¢alisma programlart farkli oldugundan elde edilecek olan
hamur sicakligi 1-2 °C arasinda farkli olabilir. Bunu 6nlemek i¢in su sicakliginin
ayarlanmasi gerekir.

Iki farkli makine ve ii¢ farkli seker seviyesi kullanilarak yapilan ekmeklerin
spesifik hacim degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark goriilmemistir
(P>0.05). Aralarinda istatistiksel bir fark goriilmese de seker miktarinin %6 olmasi
ile ortalama spesifik hacim degerinde bir azalma goriilmiistiir. Kullanilan seker
miktarinin %5’in lizerine ¢ikmasi maya iizerinde ozmatik basinci artirdigindan
dolay1 fermentasyon hizini azalttig: diisiiniilmektedir.

Farkl1 su ve maya seviyelerinin ekmeklerin spesifik hacimleri lizerine etkisi 6nemli
bulunurken (P < 0.05) iken, farkli tuz ve katki seviyelerinin etkisi ¢ok Onemli
bulunmustur (P < 0.01). Makine ve tuz seviyeleri interaksiyonu ile makine ve maya
interaksiyonunun spesifik hacim iizerine etkisi istatistiki agidan P < 0.05 diizeyinde
onemli goriiliirken, biitiin bilesenler acisindan makineler arasinda fark 6nemsizdir
(P >0.05).

Ug farkli seker seviyesi ile iiretilen ekmeklerde seker oramnin artmasiyla ekmek
dis L degeri azalirken a ve b renk degerleri artmistir. Sekersiz ve % 3 sekerli
ekmeklerin dis L, a ve b renk degerleri istatistiki acidan farksiz iken, %6 seker
igeren ekmeklerin dis rengi farkli bulunmustur. Benzer durum ekmeklerin gdzenek
b degeri icin de s6z konusudur (P<0.05).
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Katki kullamilmadan iiretilen ekmeklerde gozenek biiyiikliigiinde artnus
goriilmiistiir. Katki kullanimi 6nemli derecede daha kiigiik gbézenek olusumunu
saglamistir. Ekmek makinelerinde katkinin kalite lizerine farki gbzlemlenmistir.
Ayn1 zamanda dis L ve gozenek L, a, b degerleri arsindaki fark Onemli
goriilmiistiir.(P < 0.05) .

Farkli su ve maya seviyeleri kullanilarak hazirlanan ekmeklerin dis L, a, b
degerleri, farkli su seviyelerine ait gbozenek L renk degerleri ile sekil faktorii ve
oran sayilart arasindaki fark istatistiki olarak onemsiz bulunmustur (P > 0.05).
Gozenek yapist belirlenirken kullanilan sekil faktorii O ile 1 arasinda degismekte
olup, 1 miikemmel yuvarlakligi gosterir. Saymnin kiigiilmesine bagli olarak bir
eksen dogrultusunda uzadigini gosterir. Oran sayisinin artmasi ise gézenek alaninin
taranan alana oranmin arttigini gostermektedir. Bu ekmeklerin gozenek a ve b
degerleri arsindaki fark ise onemli bulunmustur (P < 0.05 ). Maya seviyesi artik¢a
gozenek biiyiikliigiinii ifade eden oran sayist artmustir. Fakat %0.5 ve %0.8 maya
seviyeleri arasindaki fark P < 0.05 diizeyinde oOnemsiz iken %I1.1 seviyesi
digerlerinden farkli bulunmustur. Ote yandan seker ve su seviyelerinin sekil
faktorii ve oran sayist lizerine etkileri onemsiz goriilmiistiir (P>0.05).

Kullanilan bilesenlerin ekmegin spesifik hacim, tekstiir ve renk iizerinde
onemli etkileri oldugu gozlenmistir. Ekmek makinesinin markasina baglh
olmaksizin, bilesenlerin ekmek kalitesi iizerine etkilerinin belirlenmesi icin
ekmek makinelerinden elde edilen veriler umut vericidir.
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