bi ¢ok genis bir alanda kullamlmaktadu
Atomik absorbsiyon spektroskopisi, basit
kullanma teknigi yamnda, ¢abuklugu ve
ucuzlufiu nedeniyle de gelecek willarda,
eser metallerin analizinde yine On sirayi
alacaktir,

log I,/1=A=abc

Burada I, gelen 151fn, I, numuneden
cikan 15ihin siddeti, b, 151810 numune igin-

den gectigi- yolun uvmnlugu ve c, kon-
santrasyondur, A, absorbans ve a, ab-
sorbtivite'dir; [/I'a gegirgenlik (trans-
miitans) denir.

* Lambert - Beer Kanunu @' Gelen sfin  absorbin-
nan  kesrl, isifhin gectifl molekiillerin sayist ile,
yani kansantrasvon (c¢) ve niimumnenin kabnlify ile
{b) orantihdir.

EKMEK

on giinlerde yapilan bir aragtirma

birgok Fransiza gore ekmegin bili-
nen eski ekmek olmadifi sonucunu orta-
ya koymusgtur. Iyi pismemis, kuru ya da
hamur ve dayaniksiz (gabuk bayatlayan),
iste ekmekte sik sik goriilen nitelikler.
Bazilarina gore ekmegiin artk eski tad
yoktur. Ve bazilanna gire de igcinde cok
miktarda bdcek Gldiiriicii madde tortusu
vardir, hamuruna katilan bir kissm kim-
vasal maddelerle Ozelligini yitirmistir.
Kisacasi, Fransiz ekmegi bugiin disarida
yine ¢ok tutulmakla beraber (o kadar ki
diinvamn  dort bucagindan ekmekgilik
okullarimiza onun pisirilmesini Gfrenme-
ge geliyorlar) cofu yurttagimiz tarafin-
dan pek begenilmiyor. Ote yandan ekme-
gin evrimi gok esash olmustur; oyle ki bu-
giin elli vl Oncesine kivasla iki kez, yiiz
yil Gneesine gore de dort kez daha az ek-
mek venmektedir. Goriinfige goére geri
dondiiriilemivecegi anlasilan bu gidis, ya-
gama diizeyindeki yiikselise baglanmak-
tadir. Fakat kimi ekmekgilerle bu soruna
kendini veren birgok laboratuar arastir
macisina gore, bugdayin nitelifi gelisti-
rilmelidir ve de geligtirilebilir,

Ekmegin Yapim :

Bugiiniin ekmegi 3.000 vil énce oldu-
fu gibi yine un, su, tuz ve bir mavadan
meydana geliyor. Fakat yine de c¢ok de-
gisti...

Artik bilvilk kiiciik herkesin agzinda:

ekmegin eski tad: kalmadi. Gazeteler bu-
nu her perdeden tekrarladilar, Tiiketici-

JEAN - PIERRE SERGENT

ler yakmp duruyorlar; en basta da, bu-
giin yedigimiz ekmekten gergekten Fark-
Ii bir ekmegi gormii olabilecek kadar ya-
s1 ilerlemis olanlar. Boyle bir ekmegi ye-
mek firsatim elde etmege olanak verme-
yecek kadar yasi geng olanlar ise, belki
de kir hayatindan tamamen kopmug olup,
tekrar dogaya dénmevi sayiklayan sehir
lilerin hayalinden baska bir yerde bulun-
mayan efsanemsi bir ekmegte yeriniyor-
lar,

Paris biiyiik defiirmenler (Grands
Moulins de Paris) ekmek¢i okulunun
miidiirii M. Guinet, ekmegin sembolik de-
gerinin, bir besin olarak oynadifi rolii
¢ok astiimi belirtiyor ve divor ki, «geg-
misin ekmegine bu kadar verinmek, iis-
tti kapah devimiyvle en iyi giinler olan
eski glinlere yerinmektir» Bu sekilde
hayale de yer vermek gerekiyorsa, ekme-
gin yirmi wildan beri degistiffini de be-
lirtmek yerinde olur,

Gegmis vyiiz willara gitmeksizin, hig
kimse, ekmegin her zaman gelisme nite-
liginde olmayan degigikliklere ugradigim
yadsiyamaz. Ekmek bugiin daha beyaz,
daha kabark ve daha havah olup bun-
lar, tiiketicilerin isteklerine cevap veren
niteliklerdir, Fakat ici o kadar esnek de-
gildir kabugu ok kez ezilerek toz olmak-
tadir ve gok kez niteliklerini korumamak-
tadir. Ozellikle tad: gok azalmustir.

Uzun bir zaman ekmegin tad degeri-
ne bagh sorunlar incelenmemistir. Eski-
den gok kez ekmegin bazen giizel bazen
de bozuk giktugn fark edilivor ve bu ni-
telik degisiklikleri kimi wakit bugdaya
kimi vakit una ya da ekmekeiye verilk
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yordu. Genel olamak herkes ekmegin ki
ti mitelifindeki sorumiulugu baskasinm

iizerine ativordu: ¢kmekgi degirmencive:

gatiyor, defirmenci rencberi sugluvor,
rengber de havalarn ters gidisinden ya-
kimiyordu.  Orpanik kimyadaki geligme-
ler sayesinde gergeklestirilen koklii aras-
urmalar, simdi ekmekteki tadin neye
baggh oldugunu anlamaya kesinlikle ola
nek veriyor:

11k Bnce ekmegin nasil yapildigim go-
relim: Tiiresel tammiyla, «Ekmeks sotz-
ciigii, baska bir sifat olmaksizin valmz
has bugdaydan ekmekli kun, su, bir ma-
valama maddesi (ekmek mayas: ya da
maya mantar - levure levain) malt iiriin-
leri ve askorbik asit karmsiminin yogrul-
masindan elde edilen hamurun pisirilme-
siyle mevdana gelen firiine verilen addis
Un, kabuklarmdan ayrilan bugday tanesi
icinin Sfgiitiilmesinden meydana gelir, Bu
ogiitme isl uzun zaman tagian degirmen-
lerle vapilmustir,

XIX. Yiizvihn sonundanberi tas degir-
menler hemen hemen ortadan kalkoug ve
bunlarn yerini ¢ok daha tam bir Gffiitme-
ye olanak veren yivli gelikten silindirler
almistir. Ogiitiilmeden once bugday, degir-
mene vardifh sirada kagmilmaz bir su
rette kapsadifn pisliklerden, tas, maden
pargalan kursun, kepek, fare pisligi, bi-
cek, vabancr taneler ve tozdan, kurtaril
mak iizere bir seri isleme tabi tutulur,
Tam deyimiyle, diilitmenin gesitli evrele-
ri bundan sonra baslar. Bujiday boylece,
dgiitiiciilerin silindirlerinden geger, Islem-
den elde edilen iiriin, birbirinin fizerinde
duran ve devamh olarak hareket halinde
bulunan bir seri elekte toplamr. Elekle-
rin altindan bir par¢a un almr, Geri ka-
lam, daha ince vivli silindirlere génderi-
lir. Modern degirmenlerde, biylece git-
tikce birbirine vaklasan silindirler ara-
sindan arka arkaya beg ila alty gecis Gn-
goriiliir. Bunun hemen arkasindan cegitli
eleme islemleri (Tamisage sassage ve
blutage) yer ahr ve bunlardan elde edi-
len son iiriin, icinde kepck, protein tasi
ve tohum bulunmayan bevaz bir undur
Belirli miktarda bir bugdaydan elde edi-
len un orant. randimam verir, Buginki
bevaz unda bu yaklagik olarak % 75 olup
100 Kg. bugdaydan 75 kg un elde edili-
yor demektir, Geriye kalammn % 16 s1 ke
pek, % 8 de icinde tohum bulunan irmik-
lerin 6giitilimesinden elde edilen kepek-
tir. Daima buharlasmadan ileri gelen %
1 bir agirhk kayib vardir,
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Randiman yilkseltilirse esmer unlar
elde edilir. (% 85 va da tamlar % 98) Bu
da kepeklerden bir kisrm beyaz una ka-
nhlarak saglamr.

Yugurma :

XX. Yiizwila kadar; yoffurma, hemen
hemen hi¢ degiismeven bir yontemle dai-
ma elle yapiimistir, Teknede tuz. itk su
ve maya su oranlarda kanstinliyordu:
100 kg. una 1 ila 2 kg tuz ve elde edilme-
si istenen hamurun niteligine (gevsek ya-
da sila) gore de 55,60 yada 65 litre su.
Mekanik teknenin ise karismasi birgok
dikelmelere yol agti. Tiiketicilerde bir
miktar tutuculuk yeni bir sey degildir.
Dakikada 40 kanmstirma olmak {izere, bu-
giin normal mekanik vofurma 10 ild 15
dakika siirmektedir. Fakat bunun yerini
hemen hemen her yerde dakikada 70-80
devir yapan ve en az 20 dakika siiren,
vofunlastinlmig bir yofurma diizem al-
mistir, Bu izl yofurma, hamurun tnem-
li derecede afjarmasina, ve eksime sira-
sinda daha hizli olarak ve fazla miktar-
da kabarmasmna yol a¢gmaktadir. Bu da,
bizi ozellikle ilgilendiren bir husus ola-
rak. ekmegin tadim Gnemli derecede de-
gistirmekiedir.

Azalmasma hayiflanilan bu tad, basg
healart etanol, propanel, isobutanol ami-
lik asit, kepek yaf, hexanel vb.. olan
viizden fazla ucucu bilesik bilesiminden
mevdana gelmektedir. Nitelik bakimin-
dan carbenyle (¢ift degerli CO bilesimi)
bilesgeler aroma {iretiminde bashea ro-
lii oynarlar; buna karsilik alkollerle es-
terlerinki pek Gnemsizdir, Boylece, saf
halde, kepek vagh kizarms ekmek, dya-
cetyle taze ekmek, pyvruvique, aldehydle
malt da karamel kokusu verir.

Ekmek aroma ve tadinm bu ugticu bi-
lesiklerine ait kokler cok gesitlidir, ciin-
kii bunlar, yofurma, mayalanma yada
pisirme sirasinda mevdana gelebilmek-
tedir. Su ile unun kansmasmdan itiba-
ren amine asitlerle gesitli sekerler olug-
maktadir. Yogurma, hamura Snemli mik-
tarda hava vermek suretivle, bazi maya
ile ilgili tepkileri (tzellikle oksijenli olan-
lart) kolaylastinr. Boylelikle yopurma
sirasinda, ¢ok miktarda bulunmas: ek-
megin tadim kotii sekilde etkileyen bir
ucucy bilesenin, hexanal'in meydana gel-
digini saptamak kabil olmustur,



Chromatografla yapilan (itiz inceleme-
ler hexanal miktarimn iki faktére bagh
oldufunu gbstermistir. Bunlardan birin-
cisi, bugday ununa hamurun eksime si-
rasinda kabarmasim kolaylastirmak, iize-
re belirli bir oranda (% 5 e kadar) ka-
nstinlan bakla unudur.

Oteki faktor, ki hexanal'in olusumu
buna baghdir, yogurmadir, Siddetli (in-
tensif) yogurmada hamurun daha hizh ve
daha kuvvetle yogurulmasindan beklenen
sonu¢ bol miktarda hava vererck yiiksck
bir oksitlesme saglamaktir. Bir bakla
mayasiin etkisine bagh olan bu oksit-
legme, renk maddelerini (pigments) yok
ediyor ve ekmegin tadinda onemli dere-
cede degigiklik yapan ugucu maddelerin
olusumunu engelliyor,

Bu durumda yapilacak sey bakla
unundan vazgeqip dakikada 40 devirli yo-
gurmaya donmekten ibaret. Fakat bu sC-
kil, tiiketicilerin ‘daha az beyaz ve daha
az kabarmis bir ekmege razi olmalarm
zorunlu kilar, Ve aym zamanda ciftginin
degirmene ekmek yapimina elverisli, va-
ni una iliveler yapilmasim gerektirmeyen
bugday getirmesini gerektirir. Bugiin
ise durum bu degildir. Yogurmadan son-
ra, hamuru kabartan ve ekmege o havali
karakteristik i¢i veren temel bir isiem,
eksime gelir. Bu, iiziimdeki saraplasmaya
sebep olan ecksimeye benzer alkolik bir
eksimedir. Maya mantarlaninn etkisiyle
unda bulunan az miktardaki seker alkol
ile karbon diyoksite (CO,) doniigiir, Glii-
teninin esnekligiyle hapsedilen bu gaz si-
girdigi bir siirii habbecikle hamuru ka-
bartir.

Fakat ekgimenin gorevi burada bit-
mez. Eksime, aym zamanda, cesitli or-
ganik asitlerin olusumuyla ekmek aro-
masinin olusumuna katilan ugucu mad-
delerin sentezini hazirlayan ikinci dere-
cede eksimelerin meydana gelmesini de
saglar. Geleneksel olarak ve en eski za-
manlardan baglayarak, bu eksime maya
(levain) kullanarak elde ediliyordu; her
yeni hamur, evvelki afizdan kalan ve un-
la su eklenerek yavas yavas tazelenen bir
parga hamurla mayalamyordw, Saccha-
romyees minor'gillerden olan levain ma-
yalarina hald pek ivi bilinmeyen ve ikin-
ci derecede eksimelere sebep olan birle-
sik mayalar katihyvordu.

Uygulama bakimindan bu yiéntem,
hemen hemen her vakit «levain ile» dir
soziinil tagiyan Ozel ekmeklerin yapim

diginda tamamen terk edilmigtir. Modern
ekmekeilik endiistriyel olarak hazirlanan
ve hamurun daha diizgiin ve daha cabuk
bir sekilde olusmasina olanak vermek
Ustiinliigli bulunan maya mantarlarim
(saccharomyces cerevisiae) yveglivor. Bu
istiinliglin 6biir yiiziinde, cogu ekmekgi-
nin fazla mayadan yararlanarak, eksime
siiresini bundan ileri gelen ikinci dere
cede etkilerden hi¢ birinin olusmasina
zaman birakmayacak derecede kisaltma-
sidir. Bu kosullar altinda eksime, aruk
sadece mekanik bir rol oynayan bir gaz
kabarcifinin olusumudur,

Maya (levain) ve maya mantan (levu-
re) ile yapilan ekmek arasindaki fark ta-
mamen tad bakimmdandir, Besinlerin
oziimlenmesi ve besleme, inceleme ve
aragtirmalan Milli Koordinasyon Merke-
zinin galismalanndan edinilen sonug
sudur: «Besinlerin Oziimlenmesi acisin-
dan, maya ya da maya mantan ile ya-
pilan iki tip ekmekten hic birine herhan-
gi bir listiinkik atfedilernezs: - Protid,
glucid ve madensel maddeler bakimindan
igerikler, tamamen birdir, birdir, ciinkii
bunlar eksitme yontemine degil, kullan:-
lan una baghdir; B, vitamini iizerinde ya-
pilan dlcmeler asaf yukar esit igerikler
gostermektedir; Gteki vitaminler icin ki-
yaslama yapilabilecek gozlemler meveut
olmamakla beraber, iki tip ekmek arasin-
da belli farklar bulunmas: pek de olasih
degildir. Tki ekmek arasmdaki asitlik
farki ¢ok belirli olmakla beraber, deger-
ler midedeki tepkileri ve dolawisile bu
organda arka arkaya yer alan sindirim
Islemlerini hic de degistirecek kuvvette
degildir,

Maya (levain) ile yapilan ekmegin
bazilarinca iistiinlitk saytlan nitelikleri,
esasta, asitlik derecesinin yilksek olusun-
dan ileri gelen daha belirgin bir tad gii-
zelligiyle daha dayamkly (uzun siire ko-
runabilmesi) olmasindan ibarettir. Besle:
vici niteliklerJe hig iliskisi olmayan bu
iistiinliikler, bunlar isteyen miisterilere,
belki de, maya mantariyla (levure) yap:-
lan eksitmenin gelistirilmesi yoluyla su-
nulabilir, Levure'e yardimeor mikroorganiz-
malarin jyice belirtilmesi gerektifinden,
birlesik kiiltiirlerle bir eksime saglamak
icin yeni incelemelere ihtiyag vardir,

Iki evrede (isaretleme ve perdahlama
ki, bunlarin arasinda da hamur yumakla.
rinmn tartithp hazirlanmasy, yani sekillen-
dirilmesi yer alir} olusan eksimeden son-
ra, ekmekler yiizleri yanlarak firina ve-
rilir,
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Piglrme ;

Direkt isitmalarda, dofrudan dogruya
firimun iginde bir ates yakilir. Arzu edilen
15t derecesine (Asafii yukar 300°) ulags-
Iinca, k6z ve kiil disarn alinarak, ekmek-
ler uzun tahta kiireklerle finna verilir,
Eskiden, ekmekler dofrudan dogruya fi
nn tabam {izerine atiliyordu, simdi kolay-
Ik icin ¢ok kez, yaglanmis sag levhalar
iizerine konmaktadirlar «Levha {izerinde-
ki ekmekler» pek iyi pismiyor kabuklan
da cabuk yumusuyor.

Modern finnlar gaz, mazot yada elek-
trikle isinlmaktadir, Fuel-oil'in (Gzellik-
le. 34 benzopren'in) yanmasindan mey-
dana gelen islerde bulunan kanser yapi-
c1 ogelerin her tiirlii bulagma tehlikesini
onlemek bakimindan, direkt isitmaya an-
cak odun yakan finnlarda izin verilmek-
tedir; Eski usul pisirmeden vana olanlar
ne derlerse desinler, 1sitma sekli ekmegin
ne tadim ne de deyanma siiresini herhal-
de degistirmiyor. Burada da sonuglar
ozellikle finncimin ustalipina bagh kaliyor.

Pisirme sirasmnda cesitli olaylar mey.
dana gelir. Ilk 6nce hamur da kuvvetli
bir dig buharlagma olur ki, bu, yumagn

yiiziindeki 1stmn artmasimi yavaglatir ve
gelismesini  kolaylastnr, Gelisme hem |
yumaklarda bulunan karbon dioksit ga-
zinmm  geniglemesi, hem igerideki suyun
buharlasmas: ve hem de eksimenin, s-
cakhfin etkisiyle, hizlanmas: sonucu ol-
maktadir, Bununla beraber igteki 1s1 de-
recesinin yiikselmesi, 45 yada 50 derece-
den fazlasma dayanamiyan maya man-
tarlann ¢abucak &liirler. Bunun {izerine
eksime ve karbon diyoksit gaz iiretimi
derhal durur. Fakat ekmek yine son bii-
yiikliiglin{i bulmamigtir, ¢linkii sicakliin
etkisivle icerde bulunan gazlarin basinc
boyuna artrmgnr. Kisa bir siire sonra, ig
sicaklik 60* dereceyi bulunca, gluten pih-
tilagir ve ekmek kesin hacmine erisir,
Pigirmenin son doneéminde, dis buhar-
lasmamn azalmasi, ig sicaklifin artmas
ve kabuffun olusmas: yer alir. Sunu kay-
dedelim ki, eski tarz pisirmede, kabugun
rengl gri ve donuk oluyordu. Bugiin al-
s$1if1 bulundufumuz altin saris: ve parlak
kabuklar, furunun igine devamh olarak
su buhan piiskiirtmekten ibaret olan bir
ustalikla elde edilivor.
SCIENCE ET VIE'den
Ceviren: NIZAMETTIN OZBEX

Besin Alarak 6§remﬁo

ger bir planarya'yi ufak pargalara

bolerseniz, bu pargalar yeni bir kurt
olusturacaknr. Efier ikiye bolerseniz, bu
tki yamm pargadan jki yeni kurt olusa-
caktir ve herhangi birine bir sey ogretir
onu oldiirlir ve diger bir planaryaya ‘ye-
dirirseniz o kurtun da digerine Sgretileni
yapabildifiini gGreceksiniz ki bu olay ye:
ni kesfedilmistir. Planaryalar uzun za-
mandanberi biologlar tarafindan tamn-
makta ve bunlaria ilgili birgok deneyler
yvapiimaktadir. Bu deneylerdeki hirpalan-
maya Orselenmeye karsi davamkh olduk
lan igin sonrakl yasamlarinda bir anor-
mallik  goriilmemektedir, Planaryalarin
bir ¢ok gesitleri vardir. Planaryalar tath
suda yasayan ilkel yassi kurtlar simfina
dahil organizmalardir. Bazan su olmadan
da yasayabilirler. Kisa bir mesafeyi kara-
dan gegebilirler. Baz tiirleri hayvansal
besinleri yerler. Planaryalann bas kisim-
larindaki sinir digiimiinden baska be-
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yinleri yoktur., Sadece bagtan kuyrnga
uzanan bir sinir iplifi vardir. Goriintii
meydana getirecek gozleri olmadifn halde
ik siddetindeki farklam ayirabilirler.
Sesler igitebilen kulaklam olmadigh halde
titregimleri duvarlar, Yiirekleri, kan do-
lagimi, hatta aniisleri yoktur. Bas kismn-
da erimis maddelerin konsantrasyon fark-
lamm ayiran, yivecegin mevcudivetini ve
pozisyonunu gosteren bélgeler vardir,
Afiz kismi viicudun ortasindadir. Bir pla-
naryamn en savam hayret yeteneklerin-
den birisi; kesilip aymlan parcalanmn ye-
ni bir planarya haline gelmesidir. Bir pla-
naryayl basg govde ve kuyruk olmak iize-
re ii¢ parcaya kesip aymrirsak, her parga
kendi basma yeni birer planarya haline
gelir. Bas kismi boylu boyuna kesilerek
ikive aynlrsa her bir yarim bas kesilip
ayrilan kistm veniden meydana getirecek
bbylece iki bagh bir hayvan meydana ge-
lecektir. Bazs planarya tiirleri ufak “parca-



