B3. Ekmek Prosesi ve Kalite Degerlendirmesi
1. Genel Bilgi

Bir bugdayin ekmeklik kalitesini tahmin etmede kullanilan fiziksel, kimyasal, fizikokimyasal
ve reolojik bircok test veya yontem gelistirilmistir. Bu testlerden elde edilen degerlere
bakilarak ornegin kalitesi hakkinda fikir sahibi olunabilir. Fakat ger¢ek ekmeklik kalitesini
tayin etmek icin deneysel olarak ekmek yapilip bunun degerlendirilmesi gerekir. Ancak
ekmek belli standartlara gore bilimsel olarak yapilip degerlendirilmelidir. Ulusal ve uluslar
aras1 birtakim deneysel ekmek yapma ve kalite degerlendirme yontemleri gelistirilmistir.
Bunlardan birisi olan rapid-mix test asagida verilmistir.

Rapid mix test (Hizl1 yogurma yontemi) ile ekmek yapimi

2. Geregler

Etiv — rutubet kaplart — falling number — farinograf — terazi — universal hizli
yogurucu (UMTA/10 Detmold tipi yogurma paletli) — fermantasyon dolabi — hamur
kesme ve yuvarlama makinesi — sekil verme makinesi — firin— hacim 6l¢me aleti

3. Islem

Ekmek yapimi i¢in 1000 g un ( %15 rutubete gore) kullanilir. Buna %5 maya, %1.5 tuz, %1.0
seker, %1.0 yag katilir. Unun su kaldirmasi, farinograf aleti ile saptanir. Unun enzim
aktivitesi, 250 + 25 saniyelik diisme sayisina ayarlanir.

Hizli yogurucunun haznesine 6nce farinografta saptanan miktardaki su, sonra un ve diger
katkilar konur ve sonra 1400 devir/dakika hizda toplam 1 dakika yogrulur. Siire sonunda
tartilan hamur, %80+5 nisbi rutubet ve 28°-32 °C fermentasyon dolabinda 20 dakika
bekletildikten sonra birinci havalandirma ve fermentasyon dolabinda 10 dakika daha
bekletilerek ikinci havalandirma yapilir. Daha sonra hamur, sekil verilerek pisirme kaplarina
konur ve 30 dakika ayn1 kosullarda fermentasyona birakilir (hamur yogurma isleminden sonra
toplam 60 dakika fermentasyona tabi tutulmus olur). Firinda 250 °C de 20 dakika siire ile
pisirilir.

4. Hesaplama ve Degerlendirme

Ekmekler firindan ¢iktiktan 6 saat sonra tartilarak agirliklari, hacim Olgme aleti ile de
hacimleri saptanir. Daha sonra ekmekler kesilerek ekmek i¢i yapisi degerlendirilir ve
Dallmann formiilii ile ekmek deger sayisi1 belirlenir.

Hacim Faktorii x Gozenek Faktori
Ekmek deger sayis1 = + Ekmek i¢i degerleri
100

Hacim faktoriiniin belirlenmesi i¢cin 6nce ekmegin hacmi 6zel hacim 6lgme aleti ile 6l¢iiliir ve
bulunan degerden 100 g una karsilik gelen ekmek hacmi (hacim verimi ) hesaplanir.
Hacim verimi 400 mL den diisiik ise Faktor = Hacim verimi — 300 den bulunur.
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Hacim verimi — 400
Hacim verimi 400 mL den biiyiik ise Faktor = + 100
2

Gozenek faktoriiniin saptanmasi i¢in Dallmann goézenek iskalasindan ekmek i¢i gozenek
numarasi tespit edilir ve buna karsilik gelen gozenek faktorii Cizelge 1°den elde edilir.

Cizelge 1 Gozenek numarasina karsilik gelen gozenek faktori

Go6zenek numarasi Gozenek faktori

30
40
50
60
70
80
90
100
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Ekmek i¢1 degerleri, ekmek i¢inin tekstiirii, elastikiyeti ve gézeneklerinin homojenligidir. Bu
degerlere karsilik gelen puanlama Cizelge 2 de belirtilmistir.

Cizelge 2 Ekmek i¢i degerleri

Tekstiir
Kaba 0
Oldukga kaba 10
Oldukc¢a ince 15
Ince 20
Oldukg¢a yumusak 30
Ipekimsi yumusak 40
Homojenlik
Homojen 5
Olduk¢a homojen 0
Homojen degil -5
Elastikiyet
Iyi 0
Oldukga iyi -5
Kabul edilebilir -10
Kusurlu 75
Yetersiz —100
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