Sofralarimizin vazgegilmez besin kaynagi

EKMEK



Diinyada en ¢ok iiretilen ve tiiketilen temel besin kaynagi olan ekmegin tarladan sofraya gelisi
pek kolay olmamistir. 10 bin yil Oncesinden giiniimiize, tarimda biylk ilerlemeler
kaydedilmis, tarla stirmeden ekin bigmeye, hasattan degirmende 6giitmeye, hamur yapmaktan
pisirmeye kadar teknolojik alanda ¢ok Onemli asamalar yasanmistir. Ne var ki tiim bu
gelismelere karsin ekmegin 6ziinde olan insan emeginin teri hi¢ kurumamustir.

Ekmegin tarihi medeniyetlerin tarihi kadar eskidir. Ekmek, insanoglunun bilinen en eski ve
onemli gida maddesidir Genel kabule gore, ilk insanlar su ile 1slatilmis ve kendi haline
birakilmig bugday kirmasinda gozeneklerin meydana geldigini gérmiisler ve gozenekli kiitleyi
sicak taglar lizerinde pisirdikleri zaman tad ve lezzetinin iyi oldugunu anlamislardir.

Cilali Tas Devrinde, Kestane, Mese Palamudu gibi bazi1 bitkisel iiriinlerin ezilip suyla
karigtirdiktan sonra elde edilen hamurun, kizgin taslar iizerinde ya da kiil igerisinde pisirilerek
yendigi de bilinmektedir. Yapilan arastirmalardan elde edilen bilgiye gére MO. 4000
yillarinda Babilliler 6zel firinlarda ekmek pisirmeyi biliyorlardi. Yine MO. 4300 yillarinda
degirmencilik ve firincilik sanatinin icra edildigi, yapilan kazilarla elde edilen bulgulardan
anlasilmaktadir.

MO. 2600 yillarinda Eski Misirlilar, bugday unu ve su karisimindan elde edilen hamura maya
kattiklarinda ekmegin daha yumusak, daha kabarik oldugunun farkina vardilar. Cesitli
siniflardan olusan Misir halki ekmegi uzun zamandan beri bilmekteydi. Ancak mayanin
tesadiifen bulunmasinin ardindan beyaz ekmek soylularin ve saraymn simgesi haline geldi.
Zenginlerin ve soylularin ragbet ettigi bu mayali ekmekler o kadar deger kazandi ki, Eski
Misir'da bu ekmekler para yerine bile kullanilmaya baslandi. Misir'dan Roma'ya ve ardindan
Bati Avrupa'ya yayilan mayali ekmek, son asirlarda hemen biitlin diinyada sofralarda yerini
aldi.

Orta ve diger Avrupa lilkelerine ekmek daha sonralar1 giineyden yayilmistir. Avrupalilar
bugdaydan once ¢avdar gibi diger tahil tiriinlerini kullanmislar, ancak 15. ylizyilda bugdaydan
beyaz ekmek yapimima baslamislardir. Mikroorganizmalarin ve mayanin aktif olarak
bilinmesinden (19. ylizyil) sonra ekmek tliretimi sanayi dali haline gelmistir. Yeryliziinde en
fazla ekmek tiiketen toplumlarin basinda Tiirkiye gelmektedir.

Yurdumuzda yaygin olarak bugday unundan ve mayalanmis hamurdan iretilen ekmek
tilkketilmektedir. Ancak kisithi da olsa bolgelere gore misir, yulaf, cavdar ve benzeri tahillardan
da ekmek tiretilmektedir. Ekmek, bir emek {iiriinii, alinteri simgesi ve Allah'in kullarina nimeti
olarak hemen biitiin dinlerde dviilmiis ve kutsal sayilmistir. Islam dininde de ekmek ¢ok deger
verilen gidalarin baginda gelmektedir.

BESLENME ve EKMEK

Baslangicta da belirttigimiz gibi ekmek, insan gidalarinin basinda gelmektedir. Igerigi, sekil
ve teknigi degisiklige ugrasa da, bugilin diinyanin her yerinde bilinmekte, liretilmekte ve
tilketilmektedir. Hemen hemen tiim insanligin ortak yiyecek tiiriidiir.

Ucuza malolmasi nedeniyle tiim diinyada dargelirliler tarafindan daha fazla 6nem verilmekte
ve daha fazla tiikketilmektedir. Her iilkenin kendine has bir ekmek pisirme ve tilketme yontemi
vardir.

Tarih boyunca yasanan degisimler ekmeginde degisime ugramasimi sagladi. Asirlarca iyi
islenmis beyaz ekmek zenginlik ve refahin gostergesi oldu. Beyaz ekmegi zenginler yerken,



kara ekmek denen iyi islenmemis ham undan yapilan ekmegi de fakirler yemek zorunda
kalmistir. Gegmiste zenginlerin tercih etmedigi kara ekmek, giliniimiizde zenginlerin
toplumlarindaki diyet yiyeceklerinin basinda gelmeye basladi. Ekmek ister diyet niyetiyle
ister normal olarak tiiketilsin diinyanin en fazla tiiketilen gidasidir. Ulkemizde kisi basina
yilda ortalama 190 -300 kilo ekmek tiiketiliyor. Yani giinde yaklasik 300-600 gram ekmek
yiyoruz. Karbonhidrat ve protein kaynagi olan ekmek, 6zellikle tahila dayali bir beslenmenin
yaygin oldugu iilkemizde, beslenme agisindan biiyiik 6neme sahiptir.

Tiirkiye'de, insanlarin giindelik hayatlarinda tiikettikleri enerjinin yiizde 66's1 tahillardan, bu
oranin yiizde 56'lik kismi yalniz basina ekmekten karsilanmaktadir.

Sosyo-ekonomik diizeyi diisiik olan ailelerde ekmek tiiketimi, sosyo-ekonomik durumu iyi
olan ailelerden daha yiiksektir. Orta diizeyde bedenen c¢alisan bir erkek, giinde ortalama 550
gr, agir bedenen ¢alisan insaat is¢ileri giinde ortalama 860 gr ekmek tiiketmektedir.

Biitiin bunlarin yaninda, kiiltiir ve egitim farkliliklari da ekmek tiiketimini dogrudan
etkilemekte ve farkliliklar olusturmaktadir. Ancak genel olarak tesbit etmek gerekirse
iilkemizde kisi basina giinde yaklasik olarak 300 - 600 gr ekmek tiiketilmektedir. Tam bugday
unundan yapilan ekmegin vitamin ve minarel icerigi, beyaz undan yapilan ekmege gore daha
yiiksektir. Ayni zamanda posasi da daha fazladir. Bunun yaninda kepekli ve cavdar ekmeginin
enerji degeri beyaz ekmekten daha diisiiktiir. Bilindigi gibi, ekmek proteininde lysine amino
asiti sinirlt oranda bulunmaktadir.

Ekmek, tek basina, yeterince enerji ihtiyacini pratik olarak karsilayamaz. Ekmekte
bulunmayan A ve C vitaminlerinin temin edilecegi katiklar yardimiyla yeteri kadar
proteint+enerji alinabilir. Son yillarda yapilan arastirmalar, bitkilerin destek dokusunu
olusturan posanin insan saglig1 i¢in biiylik onem tasidigim gostermistir.

Esas yapist seliilloz, hemiseliilloz, lignin gibi polisakaritlerden olusan posa, sindirim
devresinde enzimler tarafindan sindirilemez ve bagirsaklarda belirli hacim olusturarak
hareketi saglarlar. Boylece, besinlerden ve viicudun kendi salgilarindan olusan artik maddeler,
zararli maddelere doniismeden viicuttan atilir. Nitekim posasi yiiksek gidalarla beslenen
toplumlarda kalin bagirsak hastaliklarina raslanmazken, posasi diisiik diyetlerle beslenen bazi
toplumlarda 6nemli saglik problemleri goriilmektedir. Posanin en iyi kaynagi, tahillarin kabuk
kisimlar1 ile kuru baklagillerdir. Bu sebeple, kepekli ekmegin gereken miktarda yenilmesi
tavsiye edilmektedir.

Posa degeri yiiksek kepekli ekmek ve kuru baklagillerin, yetiskinlerdeki seker hastaliginin
denetiminde de fayda sagladig tesbit edilmistir. Gliniimiizde seker hastalarinin diyetinde
kepekli ekmegin istenilen miktarda yenilmesine miisaade edilmektedir.

Ozellikle bugday kepegi posasimnin, kan lipitlerinin yiikselmesini de 6nledigi bilinmektedir.
Kan lipitlerinin ytiksekligi, koroner kalp hastalar1 i¢in 6nemli bir risk faktoriidiir. Bunlardan
dolay1 kepekli ekmekle beslenmeleri onemle tavsiye edilmektedir. Ayrica kepekli ekmegin
enerji degeri diisiiktiir. insana doygunluk hissi verir. Kilo almak istemeyenlerin, beyaz ekmek
yerine kepekli veya cavdar ekmegi yemesi Onerilir. Kepekli ekmek ayrica peklikten
yakinanlar i¢in de uygun bir besindir. Kepekli ekmegin bu kadar yararli yoniine ragmen fazla
tiiketilmesinin bazi sakincali taraflari da vardir.

Kepek, viicut i¢in gerekli ¢inko, demir, kalsiyum gibi mineralleri bagliyarak bio
yararliliklarin1 azaltir. Ancak yapilan calismalarla mayalanma doéneminde kepek igindeki
fitatlar parcalanarak bu baglayic1 etkinin azaltilmasinin miimkiin oldugu goézlenmistir.



Yapilan aragtirmalar, nisastanin kandaki kolestrol diizeyini yiikseltmedigini, kalori
gereksiminin %80'ini ekmekten karsilayan kimselerde koroner kalp rahatsizligi ve damar
sertliginin hi¢ goriilmedigini géstermistir.

Gilinlimiizde en yaygin rahatsizliklardan biri de hi¢ siiphesiz dis ¢iirimesidir. Dis ¢lirtimesi,
hassas biinye, bakteriler ve beslenme tg¢liisiiniin etkisinde gelisir. Farklilik kalitima bagl
olabildigi gibi, dis gelisimi sirasindaki beslenmenin de biiyiik etkisi bulunmaktadir. Agiz
boslugundaki karbonhidratlar dis ¢iirlimesine neden olurlar. Bu karbonhidratlarin fermente
olmalar1 yaninda, Ozellikleri ve bilesimleri de onemlidir. Mesela, agizda kalinti birakan,
yapiskan karbonhidratlar sivi olanlardan daha fazla organik asit iiretirler.

Tiikriikteki bakterilerin nisastali ortamda, sekerli ortama gore daha fazla organik asit
iirettikleri bilinmektedir. Onceleri bu bilgilere dayanarak, tahil nisastasinin sekerden daha
fazla dis clirimesine neden oldugu saniliyordu. Fakat yapilan aragtirmalar, beyaz ve esmer
ekmegin dis ¢iirimelerine neden olmadigini ortaya ¢ikarmistir.

Aksine, esmer ekmekte fitatin cariostatic (dis clirlimesini Onleme etkisi)oldugu tahmin
edilmektedir. Bu konuda yapilan bir aragtirmada yiiksek glutenli, istah agic1 taze ekmegin,
bayat ve diisiik glutenli ekmekten daha az dis ¢liriimesi yaptig1 iddia edilmistir.

Ekmegin az bilinen o6zelliklerinden biri de, ekmek kabugunun insanin mental ve fiziksel
performansina olan etkisidir. Okul ¢ocuklar1 ve fabrika isgileri iizerinde yapilan bir
arastirmada ekmek ve meyva ile beslenen isgilerin, giiniin ilerleyen saatlerinde performans
iizerine olan etkisinin, i¢ kismindan daha yiiksek oldugu ve kandaki seker diizeyini daha uzun
stireli devam ettirdigi anlasilmistir. Bundan dolay1 kabugu bol ekmekler hem fiziksel hem de
zihinsel efor sarfedenlere tavsiye edilmektedir.

EKMEKLI UN NASIL OLMALIDIR?

Bugiin de iilkemizde en ¢ok bugday unundan ekmek yapilmaktadir. Modern degirmenlerde
ogiitilen bugdaymn kabuklarinin ve kepeginin yiizde 72 ve altinda bir oranla ayrilmasiyla
beyaz un elde edilmektedir. Kepek orani yilizde 72 ve iistiinde olursa esmer un niteligi
olusmaktadir. Esmer un ise dogal olarak daha besleyicidir. Ciinkii bugdayin kabugundaki ve
oziindeki; vitamin, mineral, yag ve lif kaybolmamistir. Ancak kepekli un, tohum 6zii yagi
icerdigi i¢in giderek eksir ve bu unun uzun siire saklanmasini zorlastirir.

Ekmege esnekligini, kabarikligini ve hafif kivamini veren, kabugun dokusunda yer alan ve
pisirmenin hararetiyle sertlesen 'ag orgiisiinil' olusturan gluten kompleksidir. Bugday ununda
bulunan proteinlerden glutamin ve prolamin, suyun eklenmesi ve yogurmayla elastiki ve
yumusak hamurun olusmasini saglar. Eklenen mayanin olusturdugu gazlar ise gluten
kompleksinin hamura esit bir bicimde yayilmasim kolaylastirir ve hamurun kabarmasini
saglar. Kabarmis hamur yiiksek sicakliktaki firina kondugunda 1sinin etkisiyle genisleyen gaz,
hamuru biraz daha kabartarak hamurun i¢inin pigsmesini saglar. Ekmegin kalitesi ve besin
degeri bu siireglerde kullanilan unun ¢esidine, olusan gluten kompleksine ve pisirilme 1sisina
baghdir.

Bugday Unu; Yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin (TS 2974)
teknigine uygun olarak 6giitiilmesiyle elde edilen {iriindiir. Bugday kalitesi ile 6giitiildigi
unun kalitesi arasinda siki bir iliski vardir.Bu nedenle un miktarinin saptanmasi i¢in bugdayin
kalitesinin bilinmesi gerekir.



Diinyada yetisen 14 bugday tiiriinden sadece 3 tanesinin ekonomik énemi vardir.Bu tiirler
Tr. Aestivum Ekmeklik Bugdaylar

Tr. Compactum Biskiivilik Topbas Bugdaylar

Tr. Durum Makarnalik Bugdaylar

Bunlardan en ¢ok yetistirileni ve Ekmek yapiminda kullanilan1 Tr. Aestivum adi verilen
ekmeklik bugdaydir. En 6nemli 6zelligi , bu tiire ait bugday unlarinin ekmek yapiminda
beklenen kimyasal ve fiziksel gelisimleri sagliyor olmasidir.Tane sertligi ve protein miktarlar
tiir icinde genis bir sekilde degismektedir.iklim ve toprak sartlar1 ekmeklik bugdaylarin
kalitesi lizerine onemli etki yapmaktadir.

Bugday Ununun Bilesenleri ; Bugday ununa bakildigi zaman beyaz ve homojen bir yapi
icerdigi kanaatine varilir. Aslinda bugday unu ¢ok sayida bilesenden meydana gelmekte ve her
bileseninde unun ekmeklik vasfi {izerine etkisi bulunmaktadir.Her bugday unu digerine gore
farklilik gosterebilmektedir.Bugdayin en biiyiilk bileseni nisastadir.Kuru ve toz yapida
olmasina karsin bugday ununun su orani oldukg¢a yiiksektir.Bugday ununun protein kismi bir
cok farkli oOzelliklerdeki proteinlerden meydana gelmektedir.Bugday ununun ekmeklik
ozelligindeki degisiklikler daha ¢ok proteinin miktar ve kalitesindeki farkliliklardan
kaynaklanmaktadir.Bugday unu proteinlerinin biiylik bir bolimii hamurda gluten (6z)
olusturma 6zelligine sahiptir.Diger kism1 ise hamurda sivi hale gegmektedir.Teknik agidan
sadece gluten olusturan proteinler Onemlidir ve bunlarin &zellikleri ile etkileri soyle
siralanabilir.

Gluteni olusturan ozellikler;

- Suda erimezler ,

- Sisme Ozelligi vardir ,

- Sistikleri zaman birbirlerine baglanirlar ,
- Sistikleri zaman elastiklesirler ,

- Sistikleri zaman gaz tutabilirler ,

- Isttildiklarinda yap1 degistirip sertlesirler ,

Glutenin ekmek iiretimi iizerine etkileri ;

- Hamur yogurma asamasinda agirliginin iki kati su emer ,

- Hamura elastik bir yap1 kazandirir

- Fermantasyon gazlarini hamur igersinde tutarak hamurun hafif ve gozenekli bir yapi
kazanmasini temin eder ,

- Pisme esnasinda ekmegin esas yapisini olusturur.

Ekmekteki Nisasta (KH 'larin) ozellikleri ;

- Bugday Nisastas1 soguk suda erimez ,

- Nisasta 600C - 880C arasinda jelleserek biinyesine suyu baglar.

- Kuru nisasta sicakta parcalanabilir ,

- Ekmekteki Nisastanin ekmek yapimina etkileri ;

- Nisasta hamurda kat1 durumda bulunur ,

- Nisasta suyun hamur yiizeyinde birikmesine neden olur ,

- Pargalanma {iriinleri sekerlerdir ve bu sekerler fermantasyon ve ekmegin rengi igin
onemlidir.

- Pisirme esnasinda ekmek yiizeyinde dextirinler meydana gelir.Is1 ile once sarimst daha sonra
da kahverengi bir renk kazanir.Yogunlasan buharlar ve firina buhar verilmesi sonucu bu
dextrinler parlak bir goriintii kazanir.



Bugday tanesinin dis kismi , insan sindirim sistemi tarafindan kullanilmayan maddeler ihtiva
eder ve bunlar selilloz ve pentozan olarak adlandirilirlar.selilloz ve pentozanlarin ekmek
iiretim prosesi agisindan 6nemli olan asagidaki 6zellikleri vardir.

- Seliiloz ve pentozan biiyiik miktarda su emerek siserler

- Hamur yogurma asamasinda biiyiik oranda su emerler.Bundan dolay1 esmer renkli unlar
daha fazla su kaldirirlar.

- Su emme asamasinda pentozanlar jel olustururlar.

- Fazla oranda bugday kepegi ihtiva eden unlar ile yapilan hamurlar yapiskan ve rutubetli olup
uzamalart azdir.Bunun sonucu olarak hamurlarin fermantasyon toleransi ve gaz tutma
kabiliyeti azalir , ekmekler daha kii¢iik hacimli olur.

- Toz ve kuru goriinlimiine ragmen bugday unu 6nemli sayilabilecek miktarda rutubet igerir.
Ancak bu rutubet miktar1 ¢ok olursa asagida belirtilen istenmeyen durumlar olusur.

- Unda topaklanmalar olusur . Bu topaklarin giderilmesi i¢in gerekli eleme islemi zaman ve
bir miktarda un kaybina neden olur.

- Kisa siirede kiiflenme goriiliir

- Un ve ekmeklerde kiif kokusu hissedilir.

- Unun haseratlanmasina neden olur

- Unun haserelerden ayiklanmasi ek maliyetler olusturur.

- Unun kendi enzimleri tarafindan parcalanmasina neden olur

- Unda eriyebilir seker miktar1 yiikselmeye baslar.Bu islemin asir1 olmasi durumunda
hamurun fermantasyon toleransi ve gaz tutma kabiliyeti azalarak ekmek kalitesini olumsuz
yonde etkiler.

Diger taraftan rutubetli una 6denen paranin bir boliimiide su i¢in verilmis olur.

Bugday unu % 1 - 2 oraninda yag icerir.Esmer renkli unlar beyaz renkli unlardan daha fazla
yag igerirler.Yaglarin gluten elestikiyeti tizerine olumlu etkileri vardir.Bu nedenle bugdaydaki
yagin ekmek kelitesine olumlu etkisi vardir.

Bugday unu yakildig1 zaman geriye yanmayan ve mineral adi verilen bir kisim kalir. Esmer
renkli unlardaki mineral madde miktar1 beyaz unlara gore daha fazladir.Bu oranin yiiksek
olmas1 arzu edilen bir 6zellik degildir.

Bugday unundaki nisastay1 dextrin , malt sekeri ve dextroza amilaz enzimi parcalar.Malt
sekerini dextroza maltaz enzimi parcalar.Amilaz ve maltaz enzimleri unundepolanmasi
esnasinda fazla etkili degillerdir.Ilik ve su iceren hamurda nisastay1 sekerlere pargalayarak
mayanin fermantasyonu i¢in gerekli maddeleri hazirlarlar.Fermente olmamis sekerler ise
ekmek kabugunun rengini etkiler.Un proteinlerini proteaz enzimi parcalar ve gluteni
zayiflatmig olurlar.Kaliteli unlarin gluteni belli miktardaki proteaz enzimi faliyetinden
etkilenmezler.Ancak zayif unlarin elastikiyeti olumsuz yonde etkilenir ve gazlan
tutamazlar.Ekmekler kiiciik hacimli ve iri gozenekli olurlar.

Bugday Ununun Nitelikleri :

Ekmek kalitesini dogrudan etkilemesi agisindan un niteliklerinin bazilar1 soyledir.

Un Pargaciklarmin Biyiikliigii ; Normal olarak un pargaciklariin biiyiikliigiil - 150 mikron
arasinda degisir.Un zerreciklerinin boyutlar1 kiigiildiik¢e , ylizeyin biiylimesi sebebi ile unun
su kaldirmasi artmakta ve hamur yagurma siiresi kisalmaktadir.Bir unda pargaciklarin % 50
den fazlasinin 75 mikrondan biiyiik olmasi ekmekgilik niteligi bakimindan uygun oldugunu
gosterir.Zira ¢ok ince unlarla yapilan hamur kendisini kisa siirede salar , yogurma ve
fermantasyon tolerans: kisa ve gaz tutma yetenedi azdir.iri parcacik yiiksek olan unlarda ise
yogurma siiresi artar , fermantasyon siiresi uzar , hamur sert ve zor kabatan bir yapida olur ,
ekmek hacmi kiigiiktiir.

Zedelenmis Nisasta Miktar1 ; Ogiitme sirasinda undaki nisasta taneciklerinin karsilastiklar:
basing sebebi ile zedelenmeleridir.Normal olarak ekmeklik unlarda degirmende 6giitme



sirasinda yaklasitk % 4 oraninda nisasta zedelenmesi meydana gelir.Zedelenmis nisasta
miktar1 arttikca amilaz enzimlerinin caligma siiresi uzar , fermantasyon siiresi kisalir ,
hamurun makinalarda igleme kabiliyeti azalir, ekmek ici yapiskan olur.Zedelenmis nisasta
miktarmin az oldugu unlarda ise amilaz c¢alismasi kisa siirede durur.Ozellikle son
fermantasyon sathasinda hamur kabarmaz , ekmek hacmi kiiciik ve basik olur.

Kiil Miktar1 ;Undaki madeni maddelere kil adi verilir.Undaki kiil miktar1 o unda saf un kiilii
ile karisan kepek tozu toplamidir.Bu deger saf una karisan kepek tozu oranini belirtmesi
sebebi ile onemli bir 6l¢iidiir. Aynt zamanda bir unun randimani veya % un veriminin
belirlenmesinde hemen her iilkede kabul edilen bir kriter olup unlarin sinflandirilmasinda
kullanilmaktadir.

Protein Miktar1 ve Kalitesi ; Unlarin ekmeklik kalitesini belirlenmesinde kullanilan en 6nemli
nitelikler protein miktar1 ve kalitesidir.Protein miktarinin fazla olmasindan ¢ok niteliginin
ekmek yapimina uygun olmasi onemlidir.Bugdaydaki proteinlerden gliadin ve glutenin
hamurda olusturduguéz adini1 verdigimiz gluten maddesi , hamurun iskeletini teskil eder ve
mayalar tarafindan olusturulan gazi tutarak hamurun kabarmasini ve ekmegin meydana
gelmesini saglar.Protein miktart ayni olan unlarin hamur ve ekmek nitelikleri farkl
olabilmektedir.Ekmek kalitesi iizerinde gluteni olusturan basit proteinlerden glutenin fiziki
0zelliginin gliadininkinden daha etkili oldugu belirlenmistir.

Diastatik Aktivite ; Unlarda 6z proteinlerinin nicelikleri ve nitelikleri yaninda hamur
fermantasyonu i¢in gerekli sekeri olusturan amilaz enzimlerinin aktivitesi ekmek kalitesine
onemli etki yapar.Diisiik veya ¢ok yiiksek amilaz enzim aktivitesi olan unlardan yapilan
ckmeklerde kusurlar ortaya cikar.Ozellikle 6z kalitesi orta veya diisiik unlar ile yapilan
ekmeklerde enzim yetersizliginin etkisi daha belirgindir.Zira iyi bir ekmek elde edebilmek
icin 6nce yliksek hamurda yeterince gaz olusturabilmeli ve bu gaz en yiiksek diizeyde
hamurda tutulabilmelidir.Ekmek yapiminda amilazlarin etkisi yogurma , fermantasyon ve
pisirme iglemleri sirasinda onemli olarak devam eder. Enzim miktar1 yetersiz oldugunda
karbondioksit gaz1 olusumu artar kabuk rengi istenilen seviyede , ekmek i¢i gbzenek yapisi 1yi
olur.Hamurun gaz tutma kapasitesi ve ekmek hacmi artar.Fazla enzim aktivitesi ise ekmek
icinin yapiskan , gozeneklerinin ¢ok kiiciik olmasma ve diisik ekmek hacmine sebeb
olmaktadir.

Su Kaldirma ; Bir undan belirli kosistenste hamur elde etmek icin una katilan su miktarina o
unun % su kaldirmasi denir.Her ¢esit ekmek yapiminda ¢ok 6nemli bir faktordiir.ekonomik
acidan firincilar unun fazla su kaldirmasini arzu eder.Unun su kaldirmasi {lizerine en ¢ok
protein miktar: etkilidir.Un proteininin gluten kisminin su kaldirma yetenegi sabit olup , kuru
gluten kisminin 2,8 katidir.Zedelenmemis saglam nisastanin su kaldirma yetenegi normal
hamur sicakliginda 27 oC de sabit olup nisasta agirliginin % 35'1 kadardir.Un parcaciklarinin
biiyiikliigii ile su kaldirma arasinda bir iliskinin bulunmadig: bilinmektedir.Eger zedelenmis
nisasta miktarint  arttrmadan un  zerreleri  kiiglltiliirse su  kaldirma  miktari
degismemektedir.Genel olarak protein miktar1 fazla ve gluten kalitesi i1yi olan unlarin daha
fazla absorbe ettigi kabul edilmektedir.Su kaldirma % 2 oraninda degistirilen hamurdan elde
edilen ekmek hacmi , gozenek durumu ve ekemek ici yapisinda bir farklilik olmadig:
belirtilmektedir.

EKMEK VE MAYA BIiLESIiMi

Hamur fermantasyonunda kullanilan hakiki mayalar sinifina dahil yuvarlak ve yuvarlamsi
sekildeki tek hiicreli canlilar topluluguna ekmek mayasi denilir. 18 yy kadar ekmek hamurunu
hazirlanmasinda kullanilan eksi hamura ilk maya preparati olarak bakabiliriz. Bu yiiz yilda
hamurun kabarmasinda ilk defa bira ve ispirto fabrikalarinin artig1 kullanilmaya baslanmastir.
Fakat kullanim alan1 yaygin diizeye erigmemis bira ve ispirto endiistrisinin bir artig1 olan



maya ihtiyaci karsilayamaz duruma gelmistir. Bunun i¢in mayanin daha fazla iiretilmesi ve
hatta 6zel ekmek mayasi elde olunmasi i¢in metodlar gelistirilmeye calisilmis ve 19 yy
ortalarinda "Wiener Metodu" adiyla bilinen ve hububat maysesinin fermantasyonuna dayanan
bir ekmek mayasi elde edilmistir.

Ekmek mayasi liretiminde ilk defa 1987 yilinda hava verilmeye baslanmis, bu sekilde son
iirlindeki maya miktar1 maksimum diizeye yiikselmistir. Yine bu yillarda hububat hala en
onemli madde olarak kullanilmig, bu arada c¢esitli hammaddeler iizerinde c¢alismalar
yiriitilmistiir. 1985 yilindan itibaren melas hububata tercih edilmeye baslanmistir.

19 yy dan itibaren mayacilik bir sector olarak gelismeye baglamis, ekmek yapiminda getirdigi
teknolojik avantajlar tiretimin hizla artmasina sebep olmustur.

Tiirkiyede Maya Sektorii

Hamurdaki kabarmanin kontrol altinda tutuldugu imalat sekillerinde maya miktar1 ile
mayalama sicakliklari ve siireleri arasindaki baglanti acik¢a goriilebilmektedir.

Siitli ekmek, tost, hamburger ekmekleri ve ¢esitli ¢orek ve tath ¢orek tiretiminde kullanilacak
maya miktar1 genellikle un agirligina gére %4-6 arasinda degismektedir. Diger taraftan %10 a
kadar seker ihtiva eden hamurlarda mayanin c¢alismast tesvik edilmekte yani
kolaylasmaktadir. Bunun iizerine seker miktarlarinda ve 6zellikle hamura siit ve yumurta ilave
edildigi durumlarda maya fermantasyonunda yavaglama goriilmektedir.

Boyle durumlarda fermantasyonu normal olarak yapabilmek i¢in ya kullaniln maya miktarini
arttirmak veya beklenmis hamur ve eksi maya kullanmak gerekli olmaktadir.

Ulkemizde ekmek mayasi 1952 yalmz pastanelerde kullamlmak iizere aktif kuru olarak ithal
edilirken bu yildan itibaren Istanbul'da kurulan bir fabrikada iiretilmeye baslanmistir.

1973 izmit'de "Pak Maya" 1986 da Izmir Kemalpasa'da Pak Maya tesislerini kurarak maya
iiretimine baglamistir.

1988 yilinda S.G.A.E holdinginin bir kolu olan "Ozmaya" Adana Ceylan'da kurulur.

1989 Avustralya BURN&PHILP Holdindg grubu tarafindan Bandirma'da kurulan "Mavi
Maya" dir.

Ekmek Uriinlerinde Kullanilabilecek Katki Maddeleri

ENZIMLER

Bugdaylar bir ¢ok enzimi ihtiva etmektedir. Bunlardan teknolojik ©Onemi sebebiyle
ekmekcileri en fazla ilgilendiren enzim amilazdir.

Alfa amilaz enzimleri nisastadan diisiik molekiillii sekerlerin olusmasi i¢in Onemlidir.
Hamurun fermantasyon sirasinda ve pisirme baslangicinda meydana gelen degismeler
unlardaki alfa amilaz enzim aktiviteasine baglhdir.

Unlarda enzim aktivitesini diizeltmek amaciyla mantari bakteriyal alfa amilaz enzim
preparatlari ile malt unu ilave edilmektedir. Bunlar;

Undaki nigastanin hamurda seker haline gelmesini saglar

Fermantasyonu hizlandir

Olusan gaz miktarini arttirir

Ekmek yapilma siiresini kisaltir

Ekmek hacmini arttirir

Ekmek rengini yumusak ve taze kalma siiresi ile tat ve kalitesini diizeltici etkilerde bulunur.



C VITAMINI (Askorbik Asit)

Hamurun ve ekmegin niteligini diizeltmek amaciyla kullanilan C vitamini gluten aglarin
diizenler, hamurun islenebilmesini arttrir.

Askorbik asidin ekmek yapisindaki gelistirici etkisi,fermantasyon sirasinda hamurun
hacimlerinde meydana gelen gelismeye ait kuvvetlerin dl¢iilmesi ile anlagilir.

Yapilan deneylerde C vitamini 2,5 gr /100 kg ilave edildiginde fermantasyon sirasinda hacim
20 cm3 daha fazla biliytidiigii gézlenmistir. Genelde C vitamini 25-75 mg/kg kullanilir.

Una C vitamini katilmakla su degisiklikler gézlenmistir.

Ekmek yapisinin gelismesi

Hamurun dinlenme siiresinin kisaligi

Hamurun olgunlagsmasinin hizlandig1

Hamur ve ekmek hacminde artis

Gozeneklerde incelik ve homojenlik

SEKERLER (Sakkaroz,Maltoz,Fruktoz;glukoz)

Sekerler ekmek yapisinda fermantasyon hizint ve gaz olusumunu hamurun yapisini etkiler.
Hamurun firinda pismesine hacim, sekil ve yumusaklik bakimindada etkisi vardir. Kabuki
rengi ve pisirme sirasinda aroma maddeleri ile aroma olusumunu saglanir, mayanin CO2 ve
alkol olusmasinda kaynak gorevi yapar.

Ulkemizde ekmek yapiminda fernantasyonu diizeltmek amaciyla tavsiye edilen miktar %0,5-1
arasindadir.

BITKISEL YAGLAR

Cesitli arastirmacilarin yaptig1 ¢aligmalara gore %1 kati yag kullanildiginda ekmek hacminde
ve yapisinda biiyiik bir gelisme saptanmustir. %3 likit yag ve hidrojenize yag ilave edildiginde
olumsuz sonuglar alinmistir. Kat1 yaglarin likit yaglardan biraz daha iyi oldugu belirtilmistir.
Kat1 ve yar1 kat1 yaglar unun dogal yag ile tamamiyle karistigt hamura yumusatan kiitleler
arasinda kalarak hamur esnekligini gelistirir ve yumusatir.

Ekmek hamurunda yagin fonksiyonu ve fonksiyonel 6zellikleri soyle belirtilmektedir.

Yag ekmegin hacmini gelistirir

Farkedilir derecede yumusak tutar

Kabuki yag ile cok daha gevrek bir hal alir

Kabuk rengi daha parlak, cilal giizel goriiniislii olur

Hamur fermantasyonu ve ekmek yapma tekniginide soyle etkiler

Yag maddesi yiiksek devirli yogurucularda hazirladigl zaman isleme 6zelligi artar
Gluten 6zelligi bozulmaz

Yapigma azalir ve elastikiyet geligir

Beslenme 6zelligi artar kalori degeri yiikselir(%1 yagda %2,5-3 kal)

Bayatlama geg olur.(Nisastanin su kaybin1 geciktirir)

EMULGATORLER

Emiilgatorler ekmek yapiminda hamurun ozelliklerini diizeltici maddeler olarak kullanilir.
Hamur 6zelliklerini diizeltici maddeler hamurun makinalarda islenme 6zelliginin diizeltilmesi
ve fermente olmus hamurun olabilecek kotii etkilere karsi direncinin arttirilmasi ve boyle elde
edilmis bir hamurdan iyi 6zellikleri gelistirilmis ekmek elde etmeyi saglayan maddeler olarak
tanimlanir.

Hamur kuvvetlendirici emiilgatorlerin faydalar

Unun su absorbe etme mikterini arttirirlar

Hamurun yogurma tdleransini arttirirlar



Fermantasyon ve son fermantasyon sirasinda hamurun gaz tutma kapasitesini arttirirlar.
Boylece daha hacimli hamur elde edilir ve bu yolla fermantasyon siiresi biraz kisaltilabilir.
Hamurun ¢okmesini engeller

Emiilgatorlerin Ekmege Faydalar

Ekmek hacmini arttirirlar

Kiiciik gozenekli, gozenekler homojen dagilmis esnek bir ekmek i¢i saglanir.

Ekmegin yan taraflarinin kuvvetli olmasi,boylece firinda olabilecek ¢okme ve yayilmay1 onler
Ekmegin kesilme 6zelligini gelistirir, ufalanmay1 onler

Kiigtik ve ¢orek tipi ekmeklerde seker ve diger katki maddelerinin yiiksek seviyede kullanima
olanak verirler.

EKMEK NASIL YAPILIR?

Yogurma

Ekmek iiretiminde ilk 6nemli islem, hamuru olusturmak iizere ¢esitli maddelerin, karisimin
(hamurun) her tarafina ayni elastikiyet ve yogunlugu kazandiracak sekilde yogrulmasidir.

Fermantasyon
Yogurmadan sonra hamurun belli bir siire mayalanmasi (fermante edilmesi) gereklidir. Zira,
hafif yiiksek hacimli kaliteli bir ekmek iiretimi i¢in fermantasyon sarttir.

Hamur isleme

Kazan fermantasyonu ile hamurun pisirilmesi arasindaki siirede, hamur su islemlerden gecer:
Kesme ,Yuvarlama , Ara fermantasyon, Sekil verme, Son fermantasyon, Bigak atma

Pisirme sonucu, hamur, sicaklik yardimiyla kolayca hazmedilebilen aromatik bir ekmege
dontigiir. Ekmegin ortalama pisirme sicakligi 220-245 derece, pisirme siiresi iSe ekmek
biiyiikliigiine bagli olarak 18-20 dakikadir.

EKMEGIN BAYATLAMASI

Ekmek, depolanmasi sirasinda tiiketici kabulunun azalmasina neden olan bazi1 degismelere
maruz kalir. Bayatlama olarak tanimlanan ve son derece karmasik bir olay olan bu
degismeleri basit terimlerle biitiin olarak ifade etmek oldukca giictiir. Bayatlama; ekmek
pistikten sonra olusan ve organizmalarin neden oldugu degismelerin disinda kalan diger
degismelerin tiimii olarak tanimlanmaistir.

Bayatlama sirasinda ekmegin fiziksel 6zelliklerinde bir¢cok degigsmeler meydana gelmektedir:
a) Tad ve koku degisimi

b) Sertligin artmasi

c) Ekmek i¢i ufalanmasinin artmasi

d) Ekmek i¢inin opakliginin artmasi

e) Ekmek i¢inin su baglama kapasitesinin azalmasi

f) Ekmek iginden ekstrakte edilebilir ¢oziinmiis nisasta miktarinin azalmasi

g) Nisastanin amilaz enzimine duyarliliginin azalmasi

h) "Differential thermal analysis" teknikleriyle 6l¢iilebilen 1s1sal 6zelliklerin degismesi

Bayatlama sirasinda ekmek kabugunda olusan degismeler, ekmek icinde olan degismelerden
belirgin olarak farklidir. Kabugun kolayca ¢ignenemeyen ve kirllgan olmayan yumusak bir
yapiya donilismesinin, temel olarak suyun ekmek i¢inden kabuga dogru go¢ etmesiyle iligkili
oldugu goriilmektedir. Ekmek firindan ¢iktiginda taze iken %2-5 oraninda su igeren kabuk,
kurudur. Bu kosullarda ekmek kabugu gevrek bir yapida olup tiiketicinin istedigi 6zelliklere



sahiptir. Ancak depolanma siiresi ile birlikte ekmegin i¢ kismindaki su kabuga dogru
yayilmakta ve kabuk, gevrekligini veya citirligimi kaybederek kirilgan olmayan yumusak bir
yap1 kazanmaktadir.

Ekmegin i¢inde olusan degismeler ise kabuk kisminin ugradigi degismelere kiyasla ¢ok daha
karmagiktir. Ekmek i¢inin sertlesmesinin basit bir koruma olayr olmadigi yaklasik 150 yil
gosterilmistir. Bugiline kadar yapilan ¢alismalarla, ekmek i¢inin sertlesmesinin retogradasyon
olarak tanimlanan nisastanin ¢dzelti iginde kendiliginden ¢okelmesi veya tekrar kristal yapi
kazanmasi ile iliskili oldugu goriisii agirlik kazanmigtir.

Belirli formiilasyon ve islem degiskenlerinin uygulanmasi ile bayatlama hizi az da olsa
yavaslatilabilinirse de, ekmegin daha yumusak olarak iiretilebilmesi ve daha uzun siire taze
olarak saklanabilmesi, temel olarak ylizey aktif maddelerinin kullanimi ile miimkiin
olmaktadir. Bu konuda gdsterilen yogun cabalara ve elde edilen gelismelere ragmen, ekmek
hala bozulabilir bir gida maddesi olup raf dmriiniin uzatilmast muhtemelen ekmek sanayinin
karsilastig1 en gii¢c ve bugiine kadar tamamen ¢éziimlenmemis bir problemini olusturmaktadir.

ULKEMIiZDE EKMEK ISRAFI URKUTUCU BOYUTTA

Saglik Bakanligi'nca hazirlanan, "Saglikli Beslenme ve Gida Israfi" bagslikli rapor, Tiirkiye'de
ekmek israfinin ulagtigi tirkiitiici boyutu gozler 6niine serdi. Rapora gore, Tiirkiye'de iiretilen
her 10 ekmekten 1'1 israf olurken, israf edilen ekmegin ekonomik kaybi, yillik 700 milyon
dolar1 buluyor.

Saglik Bakanligi Refik Saydam Hifzisthha Merkezi Baskanligi'nca hazirlanan raporda,
Tiirkiye'de her giin iiretilen 120 milyon ekmegin yaklasik 12 milyonunun israf edildigine
isaret edilerek, bunun ekonomiye zararinin giinliik 2.6 milyon YTL oldugu kaydedildi.
Raporda, ekmegin Tirkiye'de vazgecilmez besin maddelerinin basinda yer aldig1
vurgulanarak, raf ve saklama siiresi kisa olan ekmegin, saglikli olarak saklanmasi ve tiiketimi
konularinda uyarilara yer verildi. Raporda ekmek israfiyla ilgili ¢arpici rakamlar da yer aliyor.
Buna gore, Tiirkiye'de her yil yaklagik 44 milyar adet ekmek tiretiliyor. Bu ekmeklerin yiizde
16's1 evlerde olmak iizere, yaklasik 40 milyar adeti tiiketiliyor ve 4 milyar adeti de israf
ediliyor. Tiirk halki her yil ekmege 7 milyar dolar para ddiiyor. Israf edilen ekmegin
ekonomik kaybi ise yillik 700 milyon dolar1 buluyor. 3 biiyiik ilde giinliik ekmek israfi 750
milyar liray1 buluyor. Ekmek israfinda bas1 Istanbul gekiyor. Bu ilde giinde 2 milyon ekmek
israf edilirken, Ankara ve Izmir'de heba olan ekmek sayis1 600 bin. Diisiik gelir gruplarinda
ekmek tiiketimi fazla, ancak israf az oluyor. Gelir diizeyi arttik¢a, ekmek tiiketimi azaliyor,
ancak israf artiyor. Ekmegin ¢Ope atilmasinda en Onemli faktoriin bayatlamas: oldugu
belirtilen raporda, ekmegin uygun kosullarda saklanmamasi nedeniyle bayatladigi ve bu
durumun tlke ekonomisine de biiylik zarar verdiginin alt1 ¢izildi. Raporda, ekmek israfinda
yizde 70 oramiyla yemekhaneli isyerleri, hastane, yatili okul, 6grenci yurdu, otel ve
lokantalarin ilk sirada yer aldigina vurgu yapilarak, ekmek israfinin 6nlenmesi konusunda
kamuoyuna yonelik su uyarilarda bulunuldu:

"Toplu tiiketim yerleri olan; hastane, yatili okul, askeri birlik ve 6grenci yemekhanelerinde
ekmek israfi énleme planlarinin acilen hayata gegirilmesi gerekiyor. Uretimin talebe gore
planlanmasi, raf 6mrii uzun kaliteli ekmek {iretimi, ekmegin firinda veya satis yerinde uygun
kosullarda korunmasi, ekmegin pisirilmesi ile satis1 arasindaki siirenin en aza indirilmesi,
ekmegin posetlenmesi, kiigiik gramajlarda ekmek tiretimi, toplu yemek tiikketim yerlerinde
ekmegin dilimlenmis veya kiigiik yuvarlak ekmek olarak verilmesi, orta derecede bayatlamig
ekmeklerin diisiik fiyattan satilmasi, ekmek israfina dur demek i¢in alinacak dnlemlerden
bazilaridir."



EKMEK HAKKINDA BAZI ILGINC BILGILER VE ISTATISTIKLER

-- Bir adet ekmek i¢in gerekli bugdayr harmanlamak yalnizca 9 saniye stirmektedir.

-- Ortalama olarak bir dilim ekmek yalnizca 1 gr yag icermektedir.

-- 1 bushel bugdaydan, 73 adet, 450g'lik ekmek tiretilebilmektedir.

-- Ekmegi pargalamak, enternasyonal dilde, barisin simgesidir.

--1997'de, Kansash ¢iftciler, 36.5 milyar adet ekmek iireticek kadar bugday iiretimi
gerceklestirmiglerdir. Bu miktar, diinya niifusuna oranlandiginda, herkese 6 adet ekmek
diismektedir.

-- Ekmek, her 1rk, kiiltiir ve dindeki insanlarin ortak olarak tiikettigi tek gida maddesidir.
Napolyon, esmer ¢avdar ekmeginin isim babasidir: Prusya gezisi sirasinda, 'Pain pour Nicole'
diye bir emir vermisti, 'Nicola ekmek verin' anlamina geliyordu. Almanlar bu climleyi
'pumpernickel' olarak algiladilar ve boylece bu geleneksel ekmegin adi dyle kaldi.

-- Pita ekmeginin icindeki cep buharla yapilmaktadir. Buhar hamuru kabartir ve daha sonra
ekmek sogur ve yassilasir, tam ortada cep olugmus olur.

-- Ekmegin, insanoglu i¢in énemi ortada olunca, firmcilik da meslekler arasinda en itibarl
mesleklerden biri olmustur. Roma'da MO 168 de tarihteki ilk firmcilar birligi kurulmustur.
Collegium Pistorum adindaki bu birligin iyeleri ayricalikli kabul edilmistir. Collegium
Pistorum  birliginin  {yelerine, komedyen ve gladyatorlerin gosterilerine gitmeleri
yasaklanmistir. Ciinkii siradan insanlarin arasina karismalar1 istenmemistir. Firncilik bu kadar
onemli olunca firincilar da meslek bilgilerini bir sir olarak saklamislardir. Her isteyende
firinc1 olamamistir. Meslege girme kurallar1 oldukga dikkatli segilmistir.

10. yiizyilda Ingilterede birini firinc1 olabilmesi igin 7 yil karin tokluguna ¢iraklik yapmasi
sart1 aranmistir.

-- MO 100 yillarinda, yeni evlenen giftlerin diigiinlerinde baslarindan bereketin ~ sembolii
olarak kabul edilen ekmek pargalar1 ufalanarak serpilerek yuvalarinin bereketli olacagina
inanilirmis. Gelin ve damatta bu pargalar1 toplayarak birlikte yerlermis. Latincede buna
confarreatio denilirmis. Giiniimiizde gelin ve damata atilan confetti o giinler de yapilan bu
toreninin degismis olarak uygulanmasidir. Confetti de confarreatio kelimesinden tliremistir.

-- Bir inanca gore, bebegin besigine bir parca ekmek konursa, hastaliklar bebege yaklagsamaz



