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Ozet

Bu arastirmada 6zel tasarimli bir fermentor sistemiyle, likit ferment ile birlikte
mayanin likit ortaminda c¢ogaltilmast da amaclanmistir. Un fermentinin
hazirlanmasinda, dogal azot kaynaklar1 olarak, yliksek randimanli bugday unu,
bugday ruseymi, aktif soya unu, soya kiispesi, nohut unu kullanilarak ve % 1’lik
diisiik yas maya inokulasyonu ile likit ferment iiretimi gerceklestirilmistir. Uretilen
likit fermentler ekmek tiretiminde kullanilmis ve ekmek 6zellikleri (agirlik, hacim,
spesifik hacim, simetri, gdzenek yapisi, tekstiir, sertlik ve renk), % 3 yas maya ile
direkt usulde iiretilen sahit ekmek ile karsilastirilmistir. En yiiksek ekmek hacmi,
kontrole gore farksiz bulunan (p<0.05) bugday ruseymi ile iiretilen likit fermentle
hazirlanan ekmeklerde elde edilmis bunu sirasiyla, aktif soya unu, yiiksek
randimanli bugday unu, soya kiispesi ve nohut unu izlemistir Nohut unu ve bugday
ruseymi en iyi ekmek tekstiiriinii verirken, en yumusak ekmek i¢i bugday ruseymi
ile elde edilmistir. Diger azot kaynaklarina gore, soya kiispesi daha parlak ve daha
sar1 ekmek kabugu rengi verirken, kabuk kirmizilig1 en fazla nohut unu katkis ile
artmustir.

Sonug olarak un-likiti uygulamasinda, % 1’lik diisiik maya inokulasyonu ve dogal
azot kaynaklar1 kullanilarak, % 3 maya ile iiretilen direkt hamur formiilasyonlarina
esdegerde ekmek elde edilebilecegi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Ekmek mayasi, Maya gidasi, Likit ferment, Ekmek, Un
fermenti

Giris

Ekmek yapiminda; kullanilan belli bashh metotlardan birisi de sivi ferment
sistemidir. Yas maya yerine likit fermentin kullanilmasiyla elde edilen avantajlar;
iiretim maliyetinin diisiik olusu, iiniform, kaliteli ve ince ekmek i¢i gdzenek
yapisina sahip gec bayatlayan iiriinlerin elde edilisi, isgiicii, yer ve zamandan
tasarruf, iistiin sanitasyon ve daha yiiksek isleme toleransidir (1). Soya proteini,
bugday glutenine gore; lisin ve arginince zengindir (2). Soya unu katkisinin
beslenme yoniinden saglayacagi faydalar1 yaninda, firin iriinlerinde ucuz bir girdi
olarak maliyetleri de diisiirecegi bildirilmektedir (3). Bugday Ruseymi ise; protein,
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mineral madde, yag, enzim, B grubu vitaminleri ve E vitamini bakimindan
bugdayin birinci derecede zengin kismimi olusturmaktadir (1). Nohut da yiiksek
protein igerikli besleyici taneleriyle degerli bir gidadir. Onemli protein ve kalori
kaynag1 olmasinin yaninda mineral ve vitamin bakimindan da zengindir (4, 5).

Demir vd. (6), % 15 ferment unu esasmna gore; 3 farkli maya gidasi
kombinasyonunun (“DAHP”, “NH,CIl + KH,PO,” ve “DAHP + MgS0,”) likit
ferment lizerine etkisini degerlendirdikleri bir aragtirmada, “DAHP + MgSO,”
kombinasyonunun ekmegin i¢ ve dis 6zellikleri bakimindan, digerlerine gore daha
olumlu sonuglar verdigini tespit etmislerdir.

Yapilan bir baska calismada ise; laboratuvar iretilen likit fermentlerde, maya
gidas1 yerine bugday ruseymi ve aktif soya ununun etkisi tespit edilmeye calismig
ve ferment un miksine % 5’lik ikame seklinde katilan azot kaynaklarindan bugday
ruseymi daha hacimli ve simetrik somun yapisi, daha iyi ekmek i¢i tekstiirii ve
parlak i¢ rengi verdigini, aktif soya unu ise hacim yaninda ekmek verimini de
artirdigy tespit edilmistir (7).

Bu calismada, laboratuvar tipi bir fermentorde, maya iiretimi ile likit un fermenti
sistemi kombine edilerek, azot kaynag: olarak da maya gidasi yerine dogal katkilar
kullanilarak, likit ferment iiretimi ve bunun ekmek yapiminda kullanilmasi
amaglanmistir. Uretilen sivi fermentlerin maya performansini degerlendirmede,
yapilan ekmekler, % 3 maya ile direkt usulde iiretilen ekmeklerle kiyaslanmustir.

Materyal ve Yontem

Likit ferment iiretiminde materyal olarak, piyasadan temin edilen Tip 850 un
(Altinapa Un A.S., Konya), bugday ruseymi (Giizeller Un A.S., Konya) ve aktif
soya unu ve soya kiispesi (Yilmaz Soya A.S., Bandirma), malt unu (Efes Pilsen,
Konya), fungal alfa amilaz (Amylase AO11P-Vatan Gida Ltd.Sti), ticari DAHP
(Diamonyum hidrojen fosfat) (CarloErba), MgSO, (Merck) kullanilmigtir. Ekmek
denemelerinin hamur asamasinda ise, Tip 550 un (Altinapa Un A.S., Konya), L-
Askorbik asit, DATEM ve iyi kalitede rafine tuz kullanilmistir. Yas maya
(Saccharomyces cerevisiae) (Pakmaya) piyasadan giinliik olarak temin edilip,
buzdolabinda (+4°C) saklanmig ve her bir tekerrirde ayri maya partisi
kullanilmstir (6,8).

Fermentor Dizaym: Likit ferment iiretiminin gergeklestirildigi laboratuvar tipi
fermentor tarafimizdan dizayn edilmis olup, 1 litre iiretim hacminde, ¢ift cidarl
cam govdeye sahip, kapak ve destek kisimlar1 paslanmaz ¢elikten imal edilmistir.
Ayrica sicaklik ve pH oOl¢timleri (WTW-315i/set) ile karistirma ve havalandirma
sistemi donanimlarina (Rambo-EP 8500) sahiptir.
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Deneme Kurulusu ve istatistik Degerlendirme: Laboratuvar kosullarinda, % 1
yas maya inokulasyonu ile likit ferment iiretimi (6); “% 15 Tip 850 un iizerine,
“Diamonyum Hidrojen fosfat (DAHP) + MgSO,” ilaveli Maya Gidas1 katkili, %
10 Tip 850 un iizerine, ayr1 ayr1 % 5’lik “Bugday Ruseymi”, “Aktif Soya Unu” ,
“Nohut Unu” ve “Soya Kiispesi” ikame edilerek, Maya Gidas1 katkisiz olmak
tizere 5 farkli ferment unu miksiyle gerceklestirilmis, deneme 2 tekerriirlii olarak
yiiriitiilmiistiir. Bulgular, varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile
degerlendirilmistir (9).

Likit Fermentin ve Ekmeklerinin Uretimi: Demir ve ark. (6)’ma gore
gerceklestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Uretilen ekmeklerin baz1 0zelliklerine ait Duncan coklu karsilagtirma testi
sonuglart Cizelge 1. ve 2.”de verilmistir.

Cizelge 1. Farkli azot kaynaklar1 kullanilarak iiretilen likit fermentlerden yapilan

ekmeklerin bazi 6zellikleri*
Ekmek Ekmek Spesifik

1.giin

Ferment unu miksi** Agirlig Hacmi Hacim S(gflle (t)r)l G(%%ell:)e)k "l;(e)l:sg.;r Sertlik 3%%5;‘;;1*
(2) (cc) (cc/g) (N/em?)

141.165 b 772.500 b 5475¢ 7.750 b 7.000 ¢ 7.500 ¢ 0.245b 0.280 cd
% 15 A + M.G.*#*

140.295 d 752.500 ¢ 5.365d 7.500 be 8.000 ab 8.000 ab 0.300 a 0.460 b
% SN.U. +% 10 A

140.740 ¢ 792.500 a 5.635b 8.500 a 7.500 be 8.250 a 0.210 cd 0.255e
% SB.R. +% 10 A

141.215b 772.500 b 5475¢ 7.750 b 7.750 ab 7.750 be 0.220¢ 0.270 de
% S AS.U. +% 10 A

143.480 a 705.000 d 4915e 7.000 ¢ 7.000 ¢ 7.500 ¢ 0.310a 0.490 a
% SSK.+%10A

139.880 e 802.500 a 5.735a 9.000 a 8.250 a 8.000 ab 0.205d 0.290 ¢

SAHIT
*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05).
**A: Tip 850 Un, N.U.:Nohut Unu, B.R.: Bugday Ruseymi, A.S.U.: Aktif Soya Unu. S.K.: Soya Kiispesi
*#*M.G.: DAHP (Diamonyum Hidrojen Fosfat) + MgSO,

Uretilen sivi ferment ekmeklerinin hacim degerlerine ait Duncan coklu
karsilastirma testi sonuglarina (Cizelge 1) gore, en yiiksek ekmek hacmi degerleri,
kontrole gore farksiz bulunan (p<0.05) bugday ruseymi ile iiretilen likit fermentle
hazirlanan ekmekler vermis, bunu sirasiyla, aktif soya unu, yliksek randimanh
bugday unu, soya kiispesi ve nohut unu izlemistir. Soya kiispesi ise, en diisiik
ekmek hacmini vermistir. Ruseymin daha yiiksek performans gostermesi
muhtemelen, erisilebilirligi yiiksek azot icerigi ile aciklanabilir.

Bugday ruseymi, 6zellikle suda eriyebilir albiimin ve globiilin bakimindan zengin
bilesime sahiptir (10). En yiiksek simetri degerlerini de yine bugday ruseymi
ikamesi ile yapilan likit ferment ekmekleri vermistir (Cizelge 1). Ayrica, aktif soya
unu ve nohut unu ilavesi ekmeklerin gozenek yapisini iyilestirmistir. Nohut unu ve
bugday ruseymi en iyi ekmek tekstiiriinii verirken, en yumusak ekmek i¢i bugday
ruseymi ile elde edilmistir (Cizelge 1). Diger azot kaynaklarina gore, soya kiispesi
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daha parlak ve daha sar1 ekmek kabugu rengi verirken, kabuk kirmiziligi en fazla
nohut unu ilavesi ile artmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Farkli azot kaynaklar1 kullanilarak iiretilen likit fermentlerden yapilan
ekmeklerin kabuk ve i¢ rengi ozellikleri*

Ferment unu miksi** I Rengi Kabuk Rengi
) L a b L a b

70.175d -0.860 e 12.170 b 59.550 e 12495 ¢ 17475
% 15 A + M.G.#***

72.170 a -0.220 b 13.160 a 67.705 b 14.315a 19.320d
% SN.U.+% 10 A

70.320 ¢ -0.110 a 13.055a 64.395 ¢ 13.770 b 20.845b
% 5B.R.+% 10 A

69.215¢ -0.325¢ 9.135¢ 64.650 ¢ 12.525¢ 19.780 ¢
%5SASU.+%10A

70.215d -0.150 b 11.160 ¢ 70.225a 11.320d 23.360 a
%5SK. +%10A

71.515b -0.545d 10.240d 62.730d 13.765 b 23.500 a

SAHIT

*Ayni harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).
**A: Tip 850 Un, N.U.:Nohut Unu, B.R.: Bugday Ruseymi, A.S.U.: Aktif Soya Unu. S.K.: Soya Kiispesi
##4M.G.: DAHP (Diamonyum Hidrojen Fosfat) + MgSO,

Sonuc ve Oneriler

Sonug olarak un-likiti uygulamasinda, % 1’lik diisiik maya inokulasyonu ile azot
kaynagi olarak da, maya gidalar1 yerine, nohut, ruseym ve aktif soya unu gibi dogal
kaynaklarin kullanilabilecegi ve % 3 maya ile iretilen direkt hamur
formiilasyonlarina esdegerde ekmek elde edilebilecegi tespit edilmistir.
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