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Ozet

Bu arastirmada, kismi pisirme siiresi, antimikrobiyal katki ilavesi ve depolama
sartlarinin  kismi pisirme yontemi ile {retilen ekmeklerde ekmek ici
yumusakligit ve cirislenme Ozellikleri {izerine etkisi ile yumusaklik ve
cirislenme Ozellikleri arasmdaki iliskinin belirlenmesi amag¢lanmigir. Degisik
stirelerde (10, 15, 20 dakika) kismi pisirmeye tabi tutulmus, antimikrobiyal
madde (Ca-propionat) katkili ve katkisiz, beyaz tava ekmegi cift katli polietilen
torbalar ile ambalajlandiktan sonra buzdolabi sicakhiginda (4 °C) 7, 14 ve 21
giin depolanmistir. Depolama sonrasi ayni firm sicakhiginda (230 °C) yeniden
pisirme islemi ile ekmeklerin toplam pigme siireleri kontrol grubu ekmeklerin
pisme siirelerine (25 dakika) tamamlanmigtir. Uretilen ekmeklerde amilograf
aleti kullanilarak ekmek i¢i ¢irislenme Ozellikleri (cirislenme sicakligi, bump
alani, viskozite degerleri), penetrometre ile ekmek ici yumusaklizi ve su
aktivitesi Olctimleri yapilmigtir. Ca-propionat ilavesi ekmek ici cirislenme
sicakligt ve bump alanmni onemli derecede artirirken, pik viskozitesi, su
aktivitesi ve ekmek ici yumusakligini diisiiriici yonde etkili olmustur.
Ekmeklerin ilk pisirme ve kismi pismis ekmeklerin depolama siirelerindeki
artis ise ekmek ici yumusaklig ve cirislenme sicaklifinin 6nemli derecede
dismesine neden olmustur. Ekmek ici yumusaklik degerleri c¢irislenme
sicakligi ile negatif korelasyon sergilerken, pik viskozitesi ile pozitif
korelasyon gostermigir. Ekmek i¢ci yumusakligi bakimindan 10 dakika kismi
pistikten sonra buzdolabinda 7 giin depolanmis ve sonra ikinci kez pisirilmis
ekmekler kontrol grubu ekmeklerden daha kaliteli bulunmustur.
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