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OZET

Turkiye toplum beslenmesinin temel gida maddesini bugday olusturan Ulkeler arasinda 6n siralarda yer almaktadir.
Tuketimin gogunlugunu ekmek teskil etmekte, biskivi, simit ve gesitli firn Urlinleri ekmegi izlemektedir. Ekmek
disindaki firin Granlerinin Uretiminde kullanilan unlara 6zel amagh un denmektedir. Bu ¢alismada, 6zel amagli
unlardan bazilarn olan baklavalik, boreklik, simitlik, yufkalik ve kadayiflik unlarin, bu unlarin Uretiminde kullanilan
bugdaylarin ve son drinlerin kalite ézellikleri hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ozel amagli bugday unu, Baklavalik un, Béreklik un, Yufkalik un, Simitlik un, Kadayiflik un, kalite

Quality Attributes of Some Special Purpose Flours

ABSTRACT

Turkey is one of the most wheat consuming countries around the world. Bread constitutes a high ratio to the
consumption, followed by biscuits, Turkish bagel, simit, and various bakery products. Flour used in the production of
bakery products other than bread is called special purpose flour. In this review, quality attributes of wheat and flours
used for baklava, bodrek, yufka, simit, kadayif production and quality characteristics of end products are

presented.
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GiRi$

Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine goére Ozel
Amagli Bugday Unu; Baklava, bdrek, bisklvi, kek, pasta,
yufka, pizza, hamburger, tahili ekmek gibi direkt
tlketilen drinlerin ve katkili unlar, ézel islem gbérmuls
unlar ve irmik altr unu gibi amaca yodnelik mamullerin
yapimina uygun bugday unu olarak tanimlanmigtir [1].
Tanimdan da géraldiga gibi her bir mamulun Uretimine
uygun un o6zellikleri belirtiimemis, 6zel amagli un ifadesi
birden ¢ok unlu mamulun Uretimi i¢in uygun olan un
olarak kullanilmigtir. Oysa her bir mamul igin gerekli un
Ozellikleri birbirinden farklidir. Bu nedenle, &zel amagch
bugday unu ifadesinde yer alan Uriinlere yonelik unlarin
niteliklerinin  her bir Grin igin belirlenmesi 6nem
tagimaktadir. Kaliteli bir son UGrin elde etmek igin
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Uretimde  kullanilan  hammaddelerin  &zelliklerinin
bilinmesi ve ortaya konmasi gerekmektedir. Ancak simit,
borek, baklava, kadayif, yufka, pide, tandir vs. gibi
Urtnlerin  Gretiminde kullanilan 6zel amagch unlarin
Ozelliklerine iligkin bir standart olmamakla birlikte bu
unlarin genel O6zellikleri un Creticilerinin  belirlemis
olduklar spesifikasyonlarla sinirli kalmaktadir [2].

Bu calismada, 6zel amagh unlardan bazilari olan
baklavalik, boreklik, yufkalik, simitlik ve kadayiflik
unlarin UOretiminde kullanilan bugday cesitleri, bugday
cesitlerinin genel &zellikleri, budday unlarinin sahip
olmasi gereken Ozellikler ve 6zel amacgh bugday
unlarindan yapilan Urinlerin sahip olmasi gereken
Ozellikler hakkinda, énceki calismalar ve un fabrikalari
ve mamul Ureticileri ile yapilan ikili gérasmelerin 1s1ginda
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bilgiler verilmis, bu alanda eksik olan literatiir bilgisine
katkida bulunulmasi amaclanmigtir.

BAKLAVALIK UN

Baklava, Asurlulara dayanan bagta Turk olmak Uzere
Orta Dogu, Balkan ve Giiney Asya mutfaklarinda yer
etmis 6nemli bir hamur tatlisidir [3].Baklava Uretiminde
slne zarari gbérmls tane icermeyen, ylksek Kkaliteli
glutene sahip, randimani disik, c¢ogunlugunu ithal
bugdaylarin olusturdugu bugday pagallari
kullanilmaktadir. Avustralya sert bugdayi, Amerikan
DNS bugdayi, Aimanya ve Kazakistan orijinli bugdaylar
kullanilan ithal bugdaylar arasindadir. Yerli
bugdaylardan Adana 99, Segittario, i¢ Anadoluda
Toros, Ceyhan 99, Flamura (Trakya), Bezostaja, Zerun,
Melez kullaniimaktadir [4, 5]. Bu bugdday pagallariyla
yuksek kalitede protein ve ylksek gluten icerigine sahip,
uzama yetenegi yiksek, acllmaya uygun, yodurmaya
toleransli hamur elde edilmesi amagclanir. Ancak,
stphesiz ayni bdlgeden her sene ayni kalitede bugday
temin etmek cok zordur. iklim kosullarina gére bugday
kalitesinin degiskenlik géstermesi un fabrikalan igin de
blylk bir sorun teskil etmekte, kullanilan bugday
cesitlerinin  degismesini  gerektirmektedir [6].Bununla
birlikte, baklava Uretiminde gluteni %31-32’den, gluten
indeksi %70'ten buyik [5], sedimentasyon degeri 35-36
ml'den fazla olan bugdaylar tercih edilmektedir [7].

Baklavallk un (Uretiminde Giineydogu Anadolu
Bélgesi’nin durum bugdayi olarak bilinen Zenit ¢esidi de
tercih edilen bugdaylar arasindadir. Durum bugdayinin
sert yapisi baklavaya gevreklik kazandirir. Unun partikdl
iriligi arttikca baklavanin serbet cekme &zelligi de
artmaktadir [4].

Baklava Uretiminde hamurun ince agilmasi ve agilirken
kolu yormamasi, iyi kizarmasli, serbet ¢cekmesi dnemli
kalite nitelikleridir [4, 5]. Protein orani en az %13, gluten
orani % 35, gluten indeksi %90, sedimentasyon degeri
ortalama 38 mL olan ve gecikmeli sedimentasyonun en
az 10 birim artis sagladigi, 700-800 B.U arasinda
uzamaya karsl maksimum dirence sahip unlar tercih
edilir [6].

Baklava Uretim alaninin bagil neminin yiksek ve belirli
1sida olmasi gerekmektedir [8]. Sert baklava hamurunun
kolay agilmasi ve baklava yufkasinin kurumamasi igin
uygun sartlarin saglanmasi énemlidir. 1 tepsi baklava
hamurunun aciima iglemi 8 dakika sonunda
tamamlanmis olmalidir. Baklava ¢abuk aciimazsa
piserken serbet cekmeyecektir [9]. Un, su, tuz, yumurta
yogurma makinasinda yogdrularak elde edilen hamur
ortalama 15 dakika kadar dinlendirildikten sonra elle
olusturulan bezeler makinada agilarak inceltiimekte ve
oklavaya sarilmaktadir. Hamur oklavayla agilirken
nisasta serpilir. Hamur kesilerek 3 kere tekleme
(oklavaya tek tek sarma), 3 kere ciftleme (oklavadan
geri salma) yapilir ve hamur genigletilir [3]. 800 g sert
baklava hamuru kullanilarak 4 kg baklava Uretilmekte
olup baklava Uretimi ortalama 1.5 saat slUrmektedir.
Sadeyag, kaymak ve cografi isarete sahip boz Antep
fistig kullanilarak hazirlanan baklava 9 kati ylzlik
hamur olmak Uzere toplam 40 kat baklava yufkasindan
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olusmalidir [10]. Pisirme islemi mese odunu kullanilarak
ve baklava direk atesi gérmeden tas tabanl firinlarda
230-240°C’da  yapilmaktadir [9]. Pisirme iglemi
tamamlanan baklava tepsileri finndan ¢ikarlarak
baklava dilimlerinin arasi bir bigak yardimiyla acilir. 1
kisim su, 2 kisim seker kullanilarak hazirlanan serbet
sicak olarak, firndan c¢ikan sicak tepsiye dokdilir.
Serbet sicakligi mevsime goére degdisiklik géstermektedir.
Serbet kisin daha hafif, yazin daha koyu hazirlanmakta
olup serbet sicakhgi kisin 106.5°C, yazin ise 108°C’dir
[10].

Baklavadaki en 6nemli kalite kriteri kullanilan fistigin
cinsi, rengi ve aromasidir. Yagin Urline verdigi aroma bir
diger 6nemli kalite fakt6ridir. Baklava hamuru yufkalari
oldukga ince agilmali, baklava parlak, altin sarisi renkte,
hamur katlari belli olacak sekilde kabarmis olmalidir.
Agza alindiginda kendine 6zgi aromasinin hissedilmesi,
yendiginde c¢itir hamur kinlma sesinin  duyulmasi
gerekmektedir [3]. Eger ses duyulmuyorsa hamur ve
Ozellikle de ylzlik hamur kalin agiimig, sinek atma
islemi ince yapilmamis olabilir [10]. lyi acilmis bir
baklava isirildiktan hemen sonra agizda erimelidir.
Baklava yerken bogazda yanma meydana geliyorsa
hamur—seker  orani iyi  ayarlanmamis  oldugu
anlasiimalidir [8].

Yapilan literatir arastirmasinda  Ulkemize has,
geleneksel bir tath olan baklava Uzerine yapilan
calismalarin oldukga sinirli oldugu dikkat gcekmektedir.
Akylldizin [3] baklava dretimi ve Kkaliteyi etkileyen
faktérler hakkindaki derleme calismasi eksik olan
literat(r bilgisine katkida bulunmasi agisindan faydalidir.
Baklava dretiminde hamur dislk oranda kullaniimasina
ragmen hamurun son Urin kalitesi, gevrekligi Uzerine
etkisi olduk¢a Onemlidir. Yeyinli Savlak [2] 22 adet
baklavallk unun fiziksel, kimyasal ve teknolojik
Ozelliklerini incelemis, baklavalik unlar igin bir kalite
profili ortaya koymustur. Acar [11] baklava kalite
karakteristiklerinin ve bazi bugdday cesitlerinden elde
edilen unlarin  baklava Uretimine  uygunlugunu
arastirmis, bugdaylardan elde edilen unlarda; protein
orani, Zeleny sedimentasyon, yas gluten, kuru gluten ve
alveograf W (enerji) degerlerinin, yufka agiima 6zellikleri
hakkinda fikir verebilecedi ve bazi un kalite
parametrelerinin (protein orani, yas ve kuru gluten
degeri) o undan yapilan baklavanin tekstlrini yaklasik
olarak tahmin etmede kullanilabilecegi sonucuna
varilmigtir.

BOREKLIK UN

Boreklik un Uretiminde kullanilan bugday kalitesi
baklavaya gére biraz disiktir. Ithal bugdaylardan
Almanya, DNS (Amerika), Rusya, Kazakistan, Kanada
ve Ukrayna orijinli bugdaylar, vyerli bugdaylardan
Bezostaja (ic Anadolu), Melez, Segittario, Adana 99
bdreklik un Uretiminde kullaniimaktadir [4, 5]. Béreklik ve
baklavalik un (retiminde kullanilan bugday pagcali
arasindaki baslica fark béreklik un Gretiminde kullanilan
bugday pagalinda daha az ithal bugday kullaniimasidir
[5]. Baklavalik un (retiminde agirlikh olarak sert
bugdaylar tercih edilirken, bdéreklik un Uretiminde
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pacalda gluten icerigi ylksek yumusak bugdaylar da
tercih edilmektedir [12].

Boérek oklava kullanarak veya elde agilabilmektedir. Elde
acllan hamurlarda unun ¢ok kuvvetli olmasi sikmalara
neden olmaktadir. Béregin ¢cok yagd cekmeden pismesi,

pistikten sonra agizda dagilmasi gerekmektedir.
Boreklik un katki maddesi kullaniimadan
Uretilmemektedir.  Boregin  kizarmasini  saglamak

amaclyla hemiselllaz, glikozoksidaz, lipaz enzimleri
kullanilmaktadir. C vitamini ve a-amilaz enzimi bérek
Uretiminde kullanilan diger katki maddeleridir [5,12].

Boreklik unlarin  baglica kalite kriterleri arasinda
hamurun bekletildiginde 6zelliklerini  kaybetmemesi,
kendini salmamasi, su boreklerinde sudan yirtiimadan
kolay ¢ikmasi sayilabilmektedir [4].

Yeyinli Savlak [2] 21 adet béreklik unun kalite
Ozelliklerini incelemis, Erbas ve ark. [13] farkl
sicakliklarda depolanan béreklik yufka 6zellikleri Gizerine
ekstraksiyon oraninin etkilerini incelemiglerdir. %53,
%58 ve %67 ekstraksiyon oranlarindaki unlardan
Uretilen boreklik yufkalar 4 ve 25°C’de depolanmis, taze
ve depolanan yufkalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozellikleri belirlenmistir. %53 randimanl undan dretilen
taze yufka érneklerinin daha ince agilabildidi ve renginin
daha beyaz oldugu belirlenmistir. Boreklik yufka
Orneklerinin  tekstlrel &zellikleri ve duyusal kabul
edilebilirligi artan ekstraksiyon orani ve depolama suresi
ile azalmisgtir.

YUFKALIK UN

Son yillarda, Tlrkiye'de etnik gidalarin, 6zellikle lavas,
pide, bazlama, yufka gibi diiz ekmeklerin tiketimi artis
gostermistir [14]. Geleneksel gida Grinlerimizden biri
olan yufka, yakin tarihe kadar evlerde ve kigik
isletmelerde Uretiimekteydi. Gerek is, gerekse sosyal
hayattaki degisimler insanlarin yasam tarzini etkilemis
ve pek cok geleneksel gidanin gida sanayinde
endustriyel anlamda dretilen birer Grln olmasini
saglamistir. Bu UrGnlerden biri olan yufka besin degeri
yUksek bir yart mamul olmasinin yani sira, kullanim
acisindan da son derece pratiktir. Bu nedenle, 6zellikle
buyuk sehirlerde insanlarin yemek yapmaya ve yemeye
daha az zaman ayirmalar nedeniyle sik tiketilmektedir
[15].

TS 10443 Boreklik Yufka Standardina gore Yufka [16]
bugday ununun baklava ve béreklik ¢esidine, icme suyu
ve yemeklik tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave
edilip teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun
acllarak kismen pisiriimesi ile elde edilen yari mamulddr.
Yufka, renk ve goriinis agisindan kendine has renkte ve
yaklasik daire, dikdértgen veya kare seklinde olmali,
parcalanmis ve kiflenmis olmamalidir. Kenarindan
iceriye dogru 3 cm’den fazla olmamak sartiyla en gok 3
yirtik olabilir. Tat ve koku bakimindan kendine has tat ve
kokuda olmali, acilagsmis, eksimis, kokusmus olmamali,
kif kokusu ve tadi hissedilmemelidir. Gozle gorilen
yabanci madde bulunmamalidir. Capi veya kenar
uzunlugu en az 40 cm, en fazla 70 cm olmah, kalinlig
en fazla 1.2 mm olmali, ayrica ayni partideki yufkanin en

127

blylk c¢apli veya kenar uzunlugunda olani ile en
kiicigunin arasindaki fark en fazla 5 cm olmalidir. Nem
icerigi en yiksek %43, tuz icerigi en yuksek %2.5 (kuru
maddede), kil igerigi (tuz hari¢ kurumaddede) en
yUksek %0.65, kum (%10’luk HCI'de ¢dzinmeyen kil
kurumaddede) igerigi en yiksek % 0,1, asitlik degeri en
yiksek 6 mL, Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi
en ylksek 105 kob/g, kif sayisi en ylksek 102 kob/g
olmali, Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli bulunmamalidir [16].

Yufkalik un UGretiminde kullanilan bugdaylar arasinda
Segittario (Adana), Bezostaja (Polatli), Flamura, Melez,
Kanada ve Avustralya orijinli bugdaylar yer almaktadir
[4,6]. Bugday minimum %14.5 protein, minimum %34

gluten icermelidir [4]. Un 0&zelliklerine bakildiginda
protein  en az %12.5-13.0, gluten  %30-35,
sedimentasyon 35-37 mL olmal, modifiye

sedimentasyon en az 10 birim artis gdstermelidir [6].
Ekstensografta 135 dakika sonunda uzama yetenegi
minimum 170 mm olmali, diren¢ 90 ve 135. dakikalarda
20-40 BU yukselmeli, 135. dakika sonu 600 B.U.'den
fazla olmamalidir. Elastikiyeti ¢ok iyi, yirtiimadan hamur
olusturan, yliksek  glutenli, siinesiz, ylksek
sedimentasyon degerine sahip unlar bu amagcla
kullaniimaktadir. Yufka Uretiminde sert hamur istenmez.
Yumusak ancak kuvvetli hamur istenir. Hamur agilirken
acani yormamall ve kurumamaldir. Hemiselllaz enzimi
daha yumusak hamur olusumu saglayarak acilabilirligi
kolaylastirirken, uzama vyetenegdi degerleri yUksek
bugday segimi ile uzamaya kars! direnci fazla olmayan
hamur elde edilmektedir. Yufkalik unlarda o-amilaz
enzimi  hamuru yumusatma egiliminden dolayi
kullaniimaz [4].

Basman ve Koksel [14,17], Capcioglu [15], Akbas [18],
Varinli ve ark. [19], Coskuner [20], Coskuner ve
Karababa [21], Tasdemir [22], Coskun [23] ve Yildiz [24]
yufkanin  mikrobiyolojik  kalitesi ve farkli unlarin
kullanildigi  yufkalarin  kalite  &zellikleri  Gzerinde
yogunlagsmistir. Bununla birlikte yufkalik unlarin kalite
kriterlerinin belirlenmesine y&nelik bir calisma Olgay [25]
tarafindan yapilmis, cesit ve 6gutme teknolojisinin
yufkallk un kalitesine etkisi incelenmistir.  Farklh
firmalardan temin edilen yufkallk un numunelerinin
fiziksel, kimyasal ve teknolojik ozelliklerinin irdelendigi
calismada yufkallk unlarin genel kalite 6zellikleri
belirlenmistir. Yufkallk un &rneklerinin ortalama kil
miktari kuru maddede 9%0.531, protein miktari kuru
maddede %12.47, ortalama yas 0z %31.8, kuru 6z
%11.2, gluten indeks %90.9, disme sayisi 342.7 saniye
olarak belirlenmigstir. Orneklerin ortalama %61.7 su
kaldirma, 4.8 dk gelisme suresine, 10.2 dakika
stabiliteye, 79.4 B.U. yumusama derecesine sahip
oldugu belirlenmistir. Orneklerin 135.dakika sonunda
ortalama uzama yetenedi 120.2 mm, uzamaya karsl
maksimum direnci 737.9 B.U ve eneriji dederi 104.2 cm?
olarak belirlenmistir. Yeyinli Savlak [2] tezinde 22 adet
yufkallk un &rneginin fiziksel, kimyasal ve teknolojik
Ozelliklerini irdelemis, yufkalik unlar igin bir kalite profili
ortaya koymustur.
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SIMITLIK UN

Bugday ununa, igme suyu, yemeklik tuz, ekmek mayasi
ve istendiginde katki maddeleri katilip yogrulmasi ile
elde edilen hamur Uzerine ¢esni maddeleri (susam,
¢brekotu) konularak teknigine uygun sekilde pisirilmesi
ile elde edilen Urine simit denir [26]. Tarkiye'de
ekmekten sonra en ¢ok tiketilen unlu mamul simittir.
Simit, 0Ozellikle kentlerde Uretilen ve yaygin sekilde
toplumun her kesiminde tlketilen, tarihi oldukca eski
olan bir Grindur [27].

Simitlik un Uretiminde Bezostaja, Gerek, Adana 99,
Segittario, Kanada, Ukrayna orijinli bugdaylar, Amerikan
DNS bugday! [5], Ceyhan 99, Kale, Demir 2000, Konya
2002 kullanilan bugdaylar arasindadir [28].

Simit Oretiminde kullanilan unun protein igeriginin
%12.5-13.0, sedimentasyon degerinin ortalama 30 mL
olmasi uygundur [28]. Degirmen diyagrami dikkate
alindiginda yufkalik ve baklavalik un Gretiminde gluteni
daha ylksek, rengi daha beyaz olan ilk pasajlar, simitlik
un Uretiminde kepek, kil ve protein oranlarinin ytksek
oldugu son pasajlar kullaniimaktadir [7, 12, 28].

Simit Oretiminde kolay islenen yumusak hamur tercih
edilir. Hamur igleme sirasinda tezgah Uzerinde kaldig
sure icinde kendini salmamal [5], kepek emdigdi suyu
tekrar birakmamalidir [12]. Simit Uretiminde ¢abuk
kizarma istenirken, simit i¢ renginin esmer olmasi
istenmez [28].Bu Ozellikleri saglamak Uzere simitlik
unlarda enzim kullanilabilmektedir [5].

Simit Uretiminde kullanilan un 6zellikleri son Urine etki
etmesi nedeniyle slphesiz blylk 6nem tasimaktadir.
Simit  dretiminde  kullanilan  unlarin  &zelliklerinin
belirlenmesine yonelik yaptigi ¢calismada Yeyinli Savliak
[2] 23 adet simitlik unun fiziksel, kimyasal ve teknolojik
Ozelliklerini irdelemis, simitlik unlar igin bir kalite profili
ortaya koymustur. Sinirll sayida arastirma ise simit
Uzerinde gerceklestiriimistir [27, 29, 30].

Senol [27] %10, 20, 30 ve 40 oraninda kepek, arpa unu
ve soya unu ilave edilmis Mersin kazan simidinin fiziksel
ve duyusal 6zelliklerini incelemistir. Mersin kazan simidi
% un esasina gore %1 maya, %3.5 tuz, %3.5 katki
maddesi ve %62.5 su kullanilarak dretilmis, 220-
230°C’da 15 dakika tas firinda pisirilmistir. Mersin simidi
icin %1 maya miktar1 ve 30 dakika fermentasyon sireleri
esas alinarak simitler %10, 20, 30 ve 40 oranlarinda
ince kepek, arpa unu ve soya unu katilarak Oretilmigtir.
Calismada, besinsel lif katkilari olarak kullanilan kepek,
arpa unu ve soya ununun Mersin kazan simidi
Uretiminde %30 oranina kadar simidin fiziksel ve
duyusal kalite 6zelliklerinde herhangi bir bozulmaya
neden olmaksizin kullanilabilecegi belirlenmigtir. Ayni
calismada simidin fiziksel 6zellikleri simidin et kalinlig,
yUksekligi, i¢c cap ve dis ¢api olarak belirlenirken, sekil
ve simetri, simit i¢ci gbzenek yapisi, simit i¢i rengi, simit
kabuk rengi, kabuk kalinligi, agiz hissi, diglerde biraktigi
kalinti, gevreklik, tat ve aroma duyusal kalite kriterleri
olarak belirlenmigtir.
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Senol ve Karababa [29] Ankara simidi i¢in uygun maya
miktari ve fermentasyon sirelerini belirlemis ve farkli
oranlarda (%10, 20, 30 ve 40) kullanilan kepek, arpa
unu ve soya ununun Ankara simidinin kalite ézellikleri
Uzerine etkisini incelemiglerdir. Un esasina gore %1
maya, %3.5 tuz, %3.5 katki maddesi ve %62.5 su
kullanilarak 220 — 230°C’de 15 dakika pisirilen simitlerde
3 besinsel lif kaynadinin da %30 dizeyine kadar
kullaniminin Ankara simidinin kalite 6zelliklerini olumsuz
etkilemedigi bildirilmistir.

KADAYIFLIK UN

Tel kadayif, elenmis bugday ununa, igme suyu katiimasi
ile hazirlanan akigkan hamurun, teknigine uygun olarak
dokilap pisirilmesi ve gerektiginde kizartiimasi suretiyle
elde edilen bir yan mamuldir [31]. Tel kadayif,
kizartilmamis veya kizartilmis olarak Uzere iki tipte
piyasaya sunulmaktadir. Yakin gecmise kadar daha ¢ok
kiiguk isletmelerde Uretilen tel kadayif, son zamanlarda
buylk isletmelerde fabrikasyon olarak Uretilmektedir
[32].

Kadayif Uretiminde kullanilan unun &zellikleri diger 6zel
amagli unlardan oldukga farklidir. Gluten orani ve gluten
indeksi disUk (%60) , protein icerigi disuk, stilden rahat
gecen, kinlmayan, stil gbézlerini tikamayan unlar
kullanilir [5]. Bu amagla disik sedimentasyon degeri,
distk gluten icerigine sahip, disik proteinli yumusak
bugdaylar tercih edilir. Gerek, Karahan, Beyaz Ziraat
tercih edilen bugdaylar arasindadir [7]. Kadayiflik un igin
gerekli bugday cesitleri, Ozellikle protein kalitesi ve
miktari disik yumusak bugdaylar olan biskivilik bugday
sinifi igerisinde yer almaktadir.

Kadayiflik un dretimi ayr bir degirmen diyagrami ve
bilyuk dikkat gerektirir. Uretim teknigi itibariyle diger 6zel
amaclh unlardan farkhlik gésterir [33]. Kirma
sistemindeki un veriminin yiksek, irmik veriminin ise
olabildigince az olmasi istenir [32]. Degirmende kisa
diyagram kullanilarak ve distk tonajla 6gutme
yapilarak, distk nisasta zedelenmesi saglamak Uzere
vals araliklar diger 6zel amagh unlara gére acik
tutularak, eleme sirasinda blyldk elek numaralari
kullanilarak Gretim yapilir. Baklavalk, béreklik ve
yufkalik unlarda 80 mikron g6z genisligine sahip elek en
kiigik elek olarak kullanilirken, kadayiflik unlarda 132
mikron g6z genisligine sahip elekten daha kiclk elekler
kullaniimamaktadir. Kigik géz genisligine sahip elekler
kullaniimasi durumunda, kadayiflik unun yiksek nisasta
icerigine bagl olarak granilasyonunun disik olmasi
nedeniyle un eleklere yapisarak elenemez duruma
gelebilmektedir [33].

Kadayif Ureticileri ile yapilan gérismelerde kadayiflik
unun su kaldirma kapasitesi, zedelenmis nisasta orani,
kil ve protein igeriginin disik olmasi ve unun partikul
iriliginin  dUsUk olmasi gerektigi ifade edilmistir [2].
Kadayif Oretimi hamur yogurma, hamur dévme, sekil
verme ve pisirme olmak Uzere 4 asamadan
olusmaktadir. Kadayif Gretiminde, uygun &zelliklerde un
(distk protein miktar ve kalitesi, disik su kaldirma)
ortalama %80 su ilavesi ile yogrularak ardindan gluten
yapisl bozularak bulamag¢ haline getirilir. Hamur dévme
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de denen bu islem paletler yardimiyla
gerceklesmektedir. Gluten yapisi bozularak sivilasan
hamur, hamur dévme teknesinden borular vasitasiyla
sac Uzerine gelir. Hamurun stillerden akis hizi bu
asamada 6nemlidir. 250°C’de ddnen sac lzerine hamur
stillerden akitilir. Sac bir tam tur dénduginde ¢ig kadayif
da dedigimiz kadayif elde edilmistir. Buradan bant
konveydr Uzerine alinir. Bant konveyérde ilerlerken
soguma gergeklesir. Cig kadayiflar bir saat kadar
dinlendirildikten sonra sekil verildidi kaba yerlestirilerek
preslenir. Presleme sonrasinda kadayif kizartiimadan
Onceki son seklini almistir. 235°C’de kizartilir. Kadayifin
pisirme sonrasi kirllma ve dagima gdstermeyen ve
serbeti verildiginde gevrekligini kaybetmeyen o6zellikte
olmasi istenen dnemli 6zelliklerin baginda yer alir [34].
Un-su bulamacinin viskozitesinin yiksek olmamasi,
stillerden akarken topaklanma ve tikanma yapmamasi,
akict hamur Ozelliklerinde olmasi gerekmektedir. Bu
durum ancak duigtk protein miktarina sahip unlarla
saglanabilmektedir. Ylksek protein icerikli ve nisasta
zedelenmesi ylUksek unlarin kullaniimasi durumunda un
— su bulamacini elde etmek Uzere daha fazla su ilave
edilmek zorunda kalinmakta, protein miktarinin
fazlaliindan dolayr stillerden akarken tikanmalar
gbzlenebilmektedir. Ekonomik agidan 6énemli bir faktor
ise ilave edilen fazla miktarda suyun buharlastiriimasi
icin Grinln sac Uzerinde daha uzun slre kalmasi ve bu
durumun yarattigi ek enerji maliyetidir [2]. Bununla
birlikte Yeyinli Savlak [2] calismasinda Gaziantep
yoresine ait kadayiflik unlarin ylksek protein ve su
kaldirma degerlerine sahip olup genel kadayifik un
profilinin diginda oldugunu belirlemistir. Bu yéreye has
kadayif Gretiminde kullanilan unun farkl bir kadayif
Uretim teknigi gerektirdigi dustnulmektedir.

Kadayiflik unlarin kalite 6zelliklerinin belirlenmesine
yonelik calismalar oldukga sinirhidir. Pekak [32]
calismasinda 3 farkh protein oranina (%11.1, 11.6 ve
12.2) sahip bugday pagalin ticari bir un degirmeninde 4
farkli randimanda (%60, 65, 70 ve 77) 6gitmUs ve elde
edilen unlarin fiziksel, kimyasal ve reolojik 6zellikleri ile
bu unlardan elde edilen kadayif ve tatlilarinin bazi
fiziksel ve duyusal 6zelliklerini belirlemistir. Aragtirmada
kullanilan kadayiflik unlarin kil igerikleri %0.47-0.53,
protein icerikleri kurumaddede %8.3-9.3, gluten igerikleri
%19.8-23.6, Zeleny sedimentasyon degerleri 15.6— 23.9
mL arasinda deg@ismistir. Pekak [32] protein orani %8-
10, gluten igeridi en ¢ok %22, su kaldirma orani en ¢ok
%54, stabilite siresi en ¢ok 2 dakika, yumusama
derecesi en ¢ok 150 B.U olan unlarin kadayif Gretimi igin
uygun oldugunu ifade etmektedir. Yeyinli Savlak [2] un
ve mamul Ureticilerinden temin edilen 15 adet kadayiflik
unun fiziksel, kimyasal ve teknolojik 0Ozelliklerini
belirlemis, kadayiflik unlar icin bir kalite profili ortaya
koymustur.

SONUC

Ozel amagl unlar, Tirk Gida Kodeksi Bugday unu
tebliginde de belirtildigi gibi, ¢ok genis bir rin
yelpazesinin Uretiminde kullaniimakla birlikte tek bir
tanim altinda birlestirilmistir. Halbuki her bir Orin igin
gerekli un Ozellikleri birbirinden farklidir. Baklava
Uretiminde kullanilan unlar yliksek protein, gluten, gluten
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indeks iceren, sedimentasyon degerinin en az 35 mL
oldugu, stine icermeyen ¢ogunlugunu ithal bugdaylarin
olusturdugu pacallardan Uretilirken béreklik unlarda ithal
bugday orani nispeten azdir. Yufkalik unlarda protein en
az %12.5-13.0, gluten 9%30-35, sedimentasyon 35-37
mL olmal, modifiye sedimentasyon en az 10 birim artis
gostermelidir.  Simitlik unlar yilksek kil igerikleriyle,
kadayiflik unlar ise diisUk protein, gluten igerigi ve disik
su kaldirma orani ile diger 6zel amagl unlardan
ayrilirlar.
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