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Ozet

Bu calismada; mekanik hamur olgunlastirma yontemiyle farkli oranlarda (%0, 10 ve 20) bugday kepegi
katimis un+kepek karisimlartyla ekmek yapiminda vital bugday gluteni ve L-askorbik asit (L-AA) kullanilip
kullanilmamasinin (sirastyla, 0 ve seyrelen gluten proteinlerini telafi edecek miktarin [SGPT] 2 kati kadar
kullanilmasi; 0 ve 100 mg/kg unt+kepek) ekmegin hacim verimi, gozenek degeri, yumusakligt ve nem
icerigi tizerindeki etkileri arastirilmistir. Elde edilen bulgulara gore, kepekli ekmek tretiminde; vital
glutenin SGPT x 2 dizeyinde kullanilmasinin ekmek hacmini, yumusakligini ve nem icerigini arttirics;
gozenek yapisini gelistirici yonde etkide bulundugu, L-AA’'nin 100 mg/kg dizeyinde kullanilmasinin
ekmek hacmini arttirict yonde etkide bulundugu, ekmeklerin nem iceriklerini ise etkilemedigi, her 2
katk:t maddesinin birlikte kullanilmasinin yalin kullanimlara gore genel olarak ekmek niteliklerini daha
iyi gelistirdigi, un+kepek karisiminin gluten iceriginin, unun baslangictaki gluten icerigine gore daha
yiksek diizeylere cikarilmasinin; una baslangicta sahip oldugu degerleri kazandiramadigi, ancak,
ekmek niteliklerinin gerilemesini belirli 6lctilerde durdurabildigi sonuclarina varilmustir.

Anahtar kelimeler: Vital bugday gluteni, L-Askorbik Asit, kepek, ekmek, ekmek kalitesi

THE EFFECTS of VITAL WHEAT GLUTEN and L-ASCORBIC
ACID on SOME WHEAT BRAN BREAD CHARACTERISTICS

Abstract

In this study, the effects of vital wheat gluten and L-ascorbic acid ([L-AA], 0 and used two fold amount
of compensate for the diluted gluten proteins [SGPTI; 0 and 100 mg/kg flour+bran mixture respectively) on
quality properties of wheat bran bread such as loaf volume yield, grain structure, softness and moisture
content were investigated. Bread, containing wheat bran with different concentration 0, 10 and 20%
was produced by using mechanical dough development method. According to the findings, in production
of bran bread, the use of vital gluten at the level of two fold amount of SGPT were increased loaf volume,
softness, and moisture content of bread, and improved grain structure of it. The usage of 100 mg/kg L-AA
was developed the loaf volume, but it did not affect the moisture contents of the breads. The use of
both additives together, improves the quality of bread better than usage of additives individually. The
increase of the gluten content of flour+bran mixture at higher levels than the initial gluten content of
the flour, did not gain initial properties of flour but it could prevent the descension of the bread qualities
on certain scales.
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GIRIS

Gida tranlerinin cesitlendirilmesi ve niteliklerinin
gelistirilip iyilestirilmesi calismalari, teknolojik
gelismelere kosut olarak yogunluk kazanmaktadir.
Bu trtnler icerisinde unlu mamuller grubu (1),
bu grup icerisinde de ekmek cok 6zel ve dnemli
bir yere sahiptir. Ekmek, degisik toplumlarin
beslenmesinde birinci derecede 6neme sahip,
temel bir gida maddesi olma 6zelligini halen
korumaktadir. Ancak 6zellikle ekonomik bakimdan
gelismis, refah seviyesi yiksek toplumlarda gecen
ylzyil icerisinde bir yandan insanlarin bedensel
etkinliklerinin, diger yandan tiiketilen ekmek ve
diger hububat urtinlerinin miktarinin 6énemli
dizeyde azalmasi (bireylerin gereksinim
duyduklar ginlik enerjinin buytk kismini et,
yag ve seker icerigi yiiksek gidalardan saglamaya
baslamalari; (2); sismanlik, kalp ve dolasim
rahatsizliklari, diyabet (seker) ve bagirsak
hastaliklari gibi bazi hastaliklarin artmasina ve
yayginlagsmasina yol acmistir (1). Gintimiizde
yukarida belirtilen rahatsizliklara ve hastaliklara
ilave olarak kolon kanseri, kabizlik, divertikiiloz,
hemoroid, damar hastaliklart ve sindirim bozuklugu
gibi saglik sorunlarina karsi lifli gidalarin koruyucu
etkisi artik acik bir bigcimde bilinmektedir (2).
Son vyillarda tiiketicilerin bilinclenmesi ile basta
bugday ve yulaf kepegi olmak tizere diger tahillarin
kepekleri ve tam tane unlarinin da kullanildig:
degisik tip ve nitelikteki ekmeklere olan ilgi artis
gostermistir. Cok sayida arastirict (1, 3-10), besinsel
lifin eksikliginden kaynaklanan hastaliklara
karst onlem olarak; diyetlerin dikkatle secilip
dizenlenmesini ve diyetlerde lif icerigi yuksek
gidalarin bulundurulmasint énermektedir. Bu
amacla Uzerinde durulan gidalardan biri de
kepekli ekmektir.

Ekmege ilave edilecek maddeler icerisinde, kolay
temin edilebilen ucuz bir degirmencilik yan
urtint olmasi, tat tizerinde olumsuz bir etkisi
bulunmamasi, besleyici degerinin yiiksek (protein,
lipit, mineral madde ve B grubu vitaminleri
bakimindan zengin) olmasi, bugdaymn dogal bir
bileseni olmasindan dolay: tiketiciler tarafindan
yadirganmamasi ve yiksek oranda besinsel lif
icermesi nedenleriyle bugday kepegi diger lif
iceren maddelere gore daha fazla kabul gormustir.
Ancak gerek besin degeri acisindan kepekli ekmege
ve gerekse saglik acisindan insanlara yukarida
belirtilen kazanimlar: saglayan bugday kepeginin
(11) hamur bilesimindeki artisina kosut olarak,
hamurun bazi teknolojik 6zellikleri ve ekmegin
bazi kalitatif nitelikleri geriler. Kepek ilavesi,
hamurun viskoelastik 6zelligini (uzama yetenegini
ve elastikiyetini) zayiflatir (10, 12, 13), unun gluten
(02) icerigini seyreltir ve gluten agini kesintiye
ugratarak hamurun gaz tutma kapasitesini azaltir. Bu
nedenle ekmek hacmi azalir ve ekmek ici gdzenek
yapist bozulur (1, 2, 10). Kepekli ekmeklerin kabuk
yapilart genellikle kusurlu olur. Dugiik randimanl
beyaz undan yapilan ekmeklere gore daha sert

yapiya sahip olan kepekli ekmekler bicakla
kesilirken kolayca kirintilanir (1, 13). Bu ve kepegin
neden oldugu diger bir takim olumsuz etkilerden
dolay1 kepekli ekmek tretiminde katki maddesi
kullanilmast yaygin bir uygulamadir (11, 14).

Ulkemiz bugdaylarinin énemli bélimi gluten
icerigi bakimindan tatmin edici dizeyde
olmadigindan ve kepekli ekmek yapiminda
kepegin neden oldugu gluten seyrelmesinden
dolay1 unlara disaridan vital bugday gluteni (vital
gluten) ilave edilerek teknolojik kalitenin arttirilmast
pratik bir yol olarak onerilmistir (15). Oz miktari
ve kalitesi yetersiz olan unlardan yapilan ekmekler;
kiictik hacimli, basik ve diizensiz bir gozenek
yapisina sahip olur, kabuk yapilarinda dizensiz
catlaklar ve vyariklar bulunur, ayrica bu tip
ekmekler kisa siirede bayatlar (16). Ancak 6z
miktari yetersiz olan unlara uygun miktarda vital
gluten ilavesi yapilarak tretilen ekmeklerin hacmi
artar, ekmek iclerinin gozenek yapilart iyilesir,
tekstiirleri ve yumusakliklart gelisir ve bu ekmeklerin
raf dmru uzar (17, 18). Ekmekgilikte kullanilan
baslica katki maddelerinden olan oksidan
maddelerin uygun miktarlarda kullanilmast ile elde
edilecek Urtiniin kalitesi iyilesir. Ginumuzde,
bircok tlkede oldugu gibi tilkemizde de un ve
ekmek katki maddelerinde kullanilan oksidanlardan
sadece L-Askorbik Aside (L-AA) izin verilmektedir
(19). L-AA, ozellikle "mekanik hamur olgunlastirma”
yontemiyle ekmek yapiminda, sulfidril (SH)
gruplarinin distlfit (S-S) baglarina donustirilmesi
amaciyla, yaygin bir bicimde kullanilan hamur ve
ekmek niteliklerini iyilestirici bir maddedir. S-S
baglarinin olusumu ile hamurun 6z yapist kuvvetlenir,
boylece hamurun gaz tutma kapasitesi artar, ekmegin
hacmi yiikselir ve gozenek yapist diizelir (18).

Bu calismada; farkli oranlarda bugday kepegi katilmis
un+kepek karisimlartyla ekmek yapiminda, vital
bugday gluteni ve L-AA ekmek katki maddelerinin
hamur formulinde kullanilip kullanidmamasinin
ekmek nitelikleri tizerine etkileri arastirilmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Arastirmada, materyal olarak; Guiney Un

Fabrikasindan (Adana) temin edilen Tip 650
ekmeklik bugday unu ve belirli parcacik buytikligi
araligina (125 - 200 pm) sahip kepek; Cukurova
Universitesi kamplisi su sebekesinden temin
edilen icme suyu, Adana piyasasindan saglanan
pres yas ekmek mayasi, kristal tuz ve kristal toz
seker; vital bugday gluteni (Mihlenchemie),
L-askorbik asit (Roche), mono ve digliseridlerin
diasetil tartarik asit esterleri (DATEM; Quest
International), yaklasik 160 d/d hizindaki spiral
milli yogurma makinesi (Giinsa Makine San. A.S.),
isitma donanimli ve buhar tniteli fermantasyon
kabini, AACC Metot 10-10B (20)'ye uygun pisirme
tavalar1 ve firin ("Wiesheu" marka, "EBO 1-64R"
model) kullanilmuistir.



Metot
Teknolojik islemler

Arastirmada 2 katk: maddesinin (vital bugday
gluteni ve L-AA) ekmeklerin bazi nitelikleri
tuzerindeki etkileri incelenmistir. Tim ekmek
denemelerinde, farkli oranlarda (%0, 10 ve 20)
bugday kepegi katilmis un+kepek karisimlar
(100-0, 90-10 ve 80-20) hazirlanmustir. Hamur
formtillerinde; her 100 g un ya da 100 g un+kepek
karisimi icin sabit bilesenler olarak, farinograf
cihazinda belirlenen miktar kadar su (57.4 ile
65.7 ml arasinda), 3 g maya, 1 g tuz; sabit katki
maddeleri olarak da 1 g seker ve 1 g DATEM
kullanilmistir.

Vital glutenin etkisini arastirmak icin yapilan
denemelerde (1. grup denemeler), degisik
oranlarda (%0, %10 ve 20) kepek iceren hamur
formiillerine; a) vital gluten ilavesi yapilmadan
(kontrol) ve b) un+kepek karisimlarindaki kepek
miktarina bagl olarak degisen miktarlarda (1.96 g
ile 3.92 g / 100 g un+kepek karisimp) "Seyrelen
Gluten Proteinlerini Telafi edecek miktarin" (SGPT)
2 kati kadar (SGPT x 2) ticari vital gluten ilavesi
yapilarak ekmekler tretilmistir. Ayrica vital glutenin,
bilesiminde hi¢ kepek olmadig: (%0 kepek) icin
gluten seyrelmesi de olmayan tanik ekmek
formulindeki etkisini belirlemek amaciyla bu
formiile, %10 oraninda kepek iceren formiillere
ilave edilen vital gluten miktarinin (SGPT x 2)
yarist kadar vital gluten katillarak (0.98 g / 100 g
un) ekmekler Uretilmistir. Arastirmanin bu
asamasinda uretilen ekmek formillerinde L-AA
hi¢ kullanilmamuistir.

ikinci grup denemelerde, vital glutenin ve
L-AA’nin ekmek nitelikleri tizerindeki kombine
etkisi incelenmistir. Bu amacla, 1. grup denemelere
ilave olarak, vital glutenin kullanilmadigi (0 g) ve
kullanildigt (SGPT [0.98 gl ya da SGPT x 2 [%10
kepekli ekmek icin 1.96 g; %20 kepekli ekmek
icin 3.92 g] miktarinda) hamur formullerine L-AA
2 farkli oranda (0 [kontrol] ve 100 mg/kg un+kepek)
dahil edilmis, bu asamada 3 ayr1 kepek dizeyi ile
birlikte toplam 12 farkli hamur formiltne yer
verilmistir.

Ekmek yapma denemeleri, mekanik hamur
olgunlastirma yontemi esas alinarak gercekles-
tirilmistir. Yogrulmas: tamamlanan hamurun
sicakligt 21+1 °C olacak sekilde ayarlanmistir.
15 d streyle yogrulan hamurlar, 20 d’'lik ara
dinlendirmeye birakilmistir. Formiile bagl: olarak
yaklasik 165 g parcalara boliiniip pigirme tavasina
uygun olacak bicimde sekil verilen hamur
parcalart 90 d parca fermantasyonuna tabi
tutulmustur. Ara dinlendirme ve  parca
fermantasyonu islemleri 25+1 °C'ye ve %65-70
goreli neme ayarlanmis fermantasyon kabininde
gerceklestirilmistir. Fermantasyonunu tamamlayan
hamurlar 260+2 °C  sicakliktaki firinda 22 d
pisirilmistir. Ekmekler; sicakliklart oda sicakligina
disene degin sogutulmus ve amaca uygun
tahta dolaplar icerisinde analiz edilene kadar

tavlanmustir. Degisik formullerin  her biriyle
yapilan ekmek pisirme denemeleri S’er kez
tekrar edilmistir.

Analiz Metotlar1

Arastirmada kullanilan unun temel 6zelliklerinin
belirlenebilmesi amactyla; nem miktari, pH, yas ve
kuru gluten miktari, gluten indeks, sedimantasyon,
disme sayisy, farinograf ve ekstensograf degerleri
(strastyla AACC Metot 44-19, 02-52, 38-10, 38-12,
56-60, 56-81B, 54-21, 54-10; (20)) ile gecikmeli
sedimantasyon degeri (21) saptanmistir. Calismada
kullanilan kepek 6rneginin ise nem miktar:
(AACC Metot 44-19; (20)) belirlenmistir. Una kepek
katilmasina bagli olarak farinograf degerlerinde
meydana gelen degismelerin incelenmesi ve
ekmek denemelerinde un+kepek karisimlarina
katilacak uygun su miktarinin belirlenmesi
amaclariyla un+kepek karisimlarinin farinografik
ozellikleri (AACC Metot 54-21; (20)) tespit
edilmistir. Ayrica, un+kepek karisimlarinin
ekstensografik ozellikleri de (AACC Metot 54-10;
(20)) belirlenmistir. Denemelerde degisik formiiller
kullanilarak tretilen ekmeklerin hacim verimleri,
6. ve 48. saatlerdeki nem icerikleri (22), gbzenek
degerleri (23), 6. ve 48. saatlerdeki ekmek ici
yumusaklik  (penetrometre) degerleri (24)
belirlenmistir. Her analiz icin 3’er o6lctim yapilarak
bunlarin ortalamalari alinmistir. Elde edilen
veriler, istatistiksel analizlere (25) tabi tutularak
degerlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada Kullanilan Unun ve Un+Kepek
Karisimlarimin Bazi Ozellikleri

Arastrmada kullanilan un 6rneginin bazi 6zellikleri
Cizelge 1 ve 2’de; un+kepek karisimlarinin
farinograf ve ekstensograf degerleri ise Cizelge
3’de verilmistir.

Cizelge 1 ve 2’nin incelenmesiyle de gortilebilecegi
gibi, calismada kullanilan un 6rnegi orta kuvvetli
yaptya sahip ekmeklik un niteligindedir.
Denemelerde kullanilan kepek orneginin nem
iceriginin %8.76+0.04 oldugu belirlenmistir.
Cizelge 3in incelenmesiyle; un+kepek karisimina
%10 oraninda kepek katlmasi hi¢ kepek
katilmamasina goére unun su absorbsiyonunu ve
gelisme suresini artturdigt (P<0.05), stabilite
stresini etkilemedigi (7>0.05), yogurma tolerans
sayist ve yumusama derecesi degerlerini yiikselttigi
(P<0.05); karistma %20 oraninda kepek katimast,
hi¢ kepek katilmamasina gore, %10 oraninda
kepek katilmasindan farkli olarak stabilite stiresini
belirgin diizeyde (P<0.05) azalttig1 belirlenmistir.
Un+kepek karnisimindaki kepek oranmnin artmasina
paralel olarak su absorbsiyonu ve gelisme stresi
degerlerinin belirgin bir bicimde arttig1, stabilite
sturesi degerinin ise azaldigr (P<0.05) tespit
edilmistir. Farkli arastiricilar tarafindan yapilan
calismalarda da (1, 2, 10, 26-28); una kepek
ilavesi ve ilave edilen kepek oraninin artisina
paralel olarak farinograf su absorbsiyon ve gelisme
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stresi degerlerinin arttigi, stabilite stiresinin azaldig,
yogurma tolerans sayisi ve yumusama derecesi
degerlerinin olumsuz yonde etkilendigi bildirilmistir.
Un+kepek karnisimlarinin ekstensograf verilerinin
incelenmesiyle (Cizelge 3) de gorilebilecegi gibi,
karistmdaki kepek miktarinin artmasina kosut
olarak hamurun sabit deformasyondaki direncinin
(Rs degeri) ve maksimum oran degerinin arttigi,
buna karsilik hamurun uzamaya karst gosterdigi
maksimum diren¢ (R, simun), UZama yetenegi ve
enerji degerlerinin ise azaldig: belirlenmistir
(P<0.05). Hamura kepek katimasiyla, hamurdaki
gluten proteinlerinin oransal olarak seyrelmesi
ve kepek parcaciklarinin boyutlarina ve miktarina
bagli olarak gluten aginin olusumunun engellenmesi
ve/ya da sinirlandirilmasinin bir sonucu olarak
gluten agi zayiflar ve hamurun maksimum direng
degeri azalir. Una ilave edilen kepek, hamurun
uzayabilirligini sinirlandirip elastikiyeti ve enerji
degerini distrir (1). Calismadan elde edilen
bulgularla uyumlu olarak, farkli arastiricilar da
(10, 28) bugday ununa sirastyla %0, %10, %20 ve
%30 oranlarinda bugday kepegi ilave edilmesi ile
hamurun uzamaya karsi gosterdigi maksimum
direncin, uzama yeteneginin ve enerji degerinin
azaldigini, bunlara karsilik ekstensograf oran
degerinin ise arti@mi bildirmislerdir. Ozboy (2), una
ilave edilen kepek miktart arttikca hamurun R,
Riaksimum, UZama yetenegi ve enerji degerlerinin
dustiigiini, una farkli oranlarda kuru gluten ilave
edilmesi ile bu olumsuz etkilerin bir miktar
ontne gecilebildigini bildirmistir.

Vital Glutenin Kepekli Ekmeklerin Bazi
Nitelikleri Uzerine Etkileri

Cizelge 1. Arastirmada Kullanilan Un Omeginin Bazi Ozellikleri

Table 1. Some Characteristics of the Flour Sample Used in Study

Vital gluten katilmamis ve katilmis ekmeklerin
bazi nitelikleri Cizelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4’un incelenmesiyle de gorilebilecegi
gibi; hamur formiiltine vital gluten katilmasi her 3
kepek dizeyinde de ekmeklerin hacim verimlerini
arttirmistir (P<0.01). Ancak vital glutenin bu
olumlu etkisi, bilesiminde kepek iceren ekmeklerde
daha belirgin ve fazla (67 ve 88 cm?; sirasiyla
%12 ve %18) olmustur. Vital gluten katilmasi %0 ve
%20 oranlarinda kepek iceren ekmeklerin gdzenek
yapilarint 6nemli dl¢iide (P<0.01) iyilestirmistir
(Cizelge 4). %10 oraninda kepek iceren ekmeklerde
ise vital gluten katilmasi: ekmeklerin gozenek
yapisint iyilestirmemistir (2>0.01). Penetrometre
degerlerinin incelenmesiyle (Cizelge 4), vital
gluten katilmasi beyaz ekmeklerin 6. saat élcimii
disinda kalan diger tiim 6. ve 48. saat dl¢timlerinde
ekmeklerin ekmek ici yumusakligini arttirmistir
(P<0.01). Hacim verimi 6l¢cimiinde oldugu gibi,
vital glutenin bu olumlu etkisi, ekmegin
bilesimindeki kepek miktarinin artmasina kosut
olarak daha belirgin ve fazla olmustur. Arastirmada,
her 3 kepek duzeyi ile hazirlanan hamur formiline
vital gluten takviyesi yapilmasi, ekmek 6rneklerinin
nem iceriklerini yaklasik %1 (beyaz ekmegin 6.
saatine ait olciim) ile %2.5 (%20 kepekli ekmegin
24. saatine ait 6l¢iim) arasinda degisen oranlarda
arttirmistir (Cizelge 4). Vital gluten ilavesiyle ekmek
orneklerinin nem iceriklerinde meydana gelen
artis miktarinin disiik diizeylerde (%1-2.5) olmasina
ragmen istatistiksel acidan 6nemli (£<0.01) oldugu
tespit edilmistir. Beklenebilecegi gibi, hamur
formulindeki kepek miktarinin artisina kosut
olarak, unun su absorbe etme yeteneginin artmasiyla

Ozellikler ~ Characteristics

Un Nem igerigi pH Degeri Sedimantasyon Gecikmeli Sedimantasyon Yas Gluten Kuru Gluten Gluten indeks Diisme Sayis!
Ornegi  Moisture  pH Value Degeri Degeri Miktari Miktari Degeri Degeri
Flour Content Sedimentation  Delayed Sedimentation ~ Wet Gluten Dry Gluten ~ Gluten Index Falling Number
Sample Value Value Quantity Quantity Value Value

(%) (mi) (ml) (%) (%) (%) (s)
Tip 650
Type 650 14.0+0.1  6.50+0.02 33.4+0.9 34.8+0.8 29.9+1.1 9.8+0.3 95+2 642113

Cizelge 2. Arastirmada Kullanilan Un Orneginin Farinograf ve Ekstensograf Degerleri
Table 2. Farinograph and Extensograph Values of the Flour Sample Used in Study

Farinograf Degerleri Farinograph Values

Un Ornegi Su Absorbsiyonu Gelisme Siresi Stabilite Stiresi ~ Yogurma Tolerans Sayisi ~ Yumusama Derecesi
Flour Sample Water Absorption Development Time Stability Time Mixing Tolerance Index  Degree of Softening
(%) (d;minute) (d;minute) (B.U.)® (B.U.)®
Tip 650 Type 650 57.4+0.6 1.940.2 9.9+0.9 4314 4746
Ekstensograf Degerleri  Extensograph Values
Rs Rmaksimum Uzama Yetenegi Oran Enerji Degeri
Rmaximum Extensibility Ratio Energy Value
(B.U)" (B.U)" (mm) (B.U./mm) (cm?)
Tip 650 Type 650 46024 610£16 1698 3.62+0.26 1475

® Brabender Unitesi.  Brabender Units.



Cizelge 3. Farkli Diizeylerde Kepek igeren Un+Kepek Karisimlarinin Farinograf ve Ekstensograf Degerleri
Table 3. Farinograph and Extensograph Values of Flour+Bran Mixtures Containing Different Levels of Bran

Farinograf Degerleri

Farinograph Values

Karigimdaki Su Absorbsiyonu Gelisme Sdresi Stabilite Suresi Yogurma Yumusama
Kepek Miktari Water Absorption Development Stability Time Tolerans Sayisi Derecesi
Amount of Time Mixing Tolerance Degree of
Bran in Mixture Index Softening
(%) (%) (d;minute) (d;minute) (B.U.)® (B.U.)®
0 57.4°@ 1.9° 9.9° 40° 50°
10 62.0° 7.8° 9.8° 70* 120*
20 65.7 * 80° 6.2° 60 110°
Ekstensograf Degerleri Extensograph Values
Rs Rmaksimum Uzama Yetenegi Oran Enerji Degeri
Rmaximum Extensibility Ratio Energy Value
(B.U.)® (B.U.)® (mm) (B.U./mm) (cm?)
0 460°@ 610° 169 ° 3.62° 147 ¢
10 490° 570° 120° 4.80° 92°
20 540 ° 560 ° 90° 6.18* 69 °

® Brabender Unitesi.  Brabender Units.

® Cizelgede ayni dzellik igin ayni siitunda ayni harfle gdsterilen degerler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gére 6nemsizdir.
@ Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.05).

(Cizelge 3) baglantili bir bicimde ekmeklerin
nem icerikleri de artis gdstermistir (Cizelge 4).

Cizelge 4’'de verilen tim degerlerin birlikte
incelenmesiyle, kepekli ekmeklerde daha belirgin
olmak tizere, beyaz ekmeklere de yapilan vital
gluten takviyesinin ekmeklerin ele alinan tim
kalite kriterlerini gelistirdigi belirlenmistir.
Un+kepek karisiminin gluten iceriginin, unun
baslangictaki gluten icerigine gore daha yuksek
diizeylere cikarilmasinin; una baslangicta sahip
oldugu degerleri kazandiramadigi, ancak, ekmek
niteliklerinin ~ gerilemesini  belirli  olctlerde
durdurabildigi tespit edilmistir (Cizelge 4).
Benzer bicimde degisik oranlarda (%0, 10, 20 ve
30) yulaf unu katilmis ekmeklik unlara, yulaf
ununun glutende meydana getirdigi azalma
kadar kuru gluten takviyesi yaparak bu katkinin
unun reolojik ve ekmeklik 6zelliklerine etkisinin
incelendigi bir calismada (4), yulaf ununun
bugday ununun reolojik 6zelliklerini ve ekmek
niteliklerini olumsuz yonde etkiledigi, bugday
ununa ilave edilen yulaf unu oraninin artmasina
kosut olarak ekmek orneklerinin hacim verimi, 6zgul
hacim, gozenek yapisi, Dallman ve penetrometre
degerlerinin belirgin bir bicimde geriledigi, yulaf
ununun bu olumsuz etkilerinin kuru gluten
takviyesi ile belli olcide bertaraf edildigi ve
ekmek niteliklerinin gelistigi bildirilmistir.

Konuya iliskin daha once yapilan bir diger
calismada (1), kepekli ekmek tretiminde SGPT
diizeyinde vital gluten kullanilmis ve su sonuclar
elde edilmistir. %10 oraninda ince ve kalin kepek
iceren ekmeklerde vital gluten kullanilmasi ile
saglanan hacim artist sirastyla 9 cm® (%1.5) ve 20 e’
(%3)tiir. %20 oraninda ince ve kalin kepek iceren
ekmeklerde ise bu degerler sirasiyla 21 cm?
(%3.0) ve 25 cm® (%4.6)tiir. Sadece %10 oraninda

ince kepek iceren ekmeklerde vital glutenin
gozenek yapist Gizerine olumlu etkisi bulunmus
(P<0.01), diger formullerde ise vital glutenin
gOzenek yapisi Uzerine etkisi dnemsiz (P>0.01)
bulunmustur. Arastirict; vital gluten katkisinin
ekmeklerin penetrometre degerleri tizerindeki
etkisini 6nemsiz (P>0.01), nem igerikleri izerindeki
etkisini ise oOnemli (P<0.01) bulmustur. Bu
calismanin, Ozer (1)in yaptigi calisma ile
karsilastirllmasiyla, kepekli ekmek formiillerinde
SGPT x 2 diizeyinde vital gluten kullanilmasinin
SGPT diizeyinde vital gluten kullanilmasina gore
ekmeklerin hacim verimlerini, gbzenek yapilarin
ve penetrometre degerlerini daha fazla iyilestirdigi
belirlenmistir (Vital gluten katkisinin, 1 kat, daha
fazla olmasindan dolay1 ekmek niteliklerindeki
gelismelerin daha fazla oldugu distntilmektedir.).

Unun gluten miktarini arttirmak icin una sonradan
yapilan gluten takviyesinin ekmek kalitesi tizerine
olumlu bir uygulama oldugu (15, 29); %1, 3 ve 5
oranlarinda gluten katkisinin unun farinograf
olctitlerini gelistirdigi (unun su absorbsiyonunu,
hamurun gelisme stiresini ve stabilitesini 6nemli
derecede arttirdigl), gluten katilan unlardan
yapilan ekmeklerin hacimlerinin arttigi, ekmek
ici yapilarinin iyilestigi, ancak ekmek renginin
olumsuz yonde etkilendigi bildirilmistir (30). Bu
calismadan elde edilen bulgular; Ozkaya ve Ercan
(15), Ozkaya ve Kahveci (30)'nin bulgular ile
Goc¢cmen (29)'in bildirimiyle uyumludur.

Vital Glutenin ve L-AA’nin Kepekli Ekmeklerin
Baz1 Nitelikleri Uzerine Etkileri

Calismanin bu asamasinda gerceklestirilen
denemelerden elde edilen bulgular Cizelge 5’'de
verilmistir. Cizelgenin incelenmesiyle; vital gluten
ve L-AA katilmamis ekmek orneklerinin hacim
verimleri gluten katilmis ancak L-AA katilmamis
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Cizelge 4. %10 ve %20 Oranlarinda Kepek igeren, SGPT" x 2 Diizeyinde Vital Gluten Katilmis ve Katiimamis Ekmeklerin Ozellikleri
Table 4. Properties of 10%-Bran and 20%-Bran Breads with and without the Inclusion of SGPT" x 2 Level Vital Gluten

Vital Kepek Miktarlari Bran Quantities (%)
Gluten 0® 10 20
Hacim Verimleri (cm*%100 g un ya da un+kepek karisimi) Volume Yields (cm’/100 g flour or flour+bran mixture)
Katilmamisg; Without 684 °® 545 ¢ 483"
Katilmig; With 696 ° 612° 571¢
Gozenek Degerleri (0-8 Puan) Grain Structure (0-8 Point)
Katilmamis; Without 5.94° 5.46° 4.46°
Katiimig; With 6.82° 5.68° 5.62°
6. Saat Penetrometre Degerleri 6" Hour Penetrometer Values (1/10mm)
Katilmamig; Without 139 108 ° 66 °
Katilmig; With 1422 121° 90¢

48. Saat Penetrometre Degerleri 48" Hour Penetrometer Values (1/10mm)

Katiimamis; Without 519 39 25!
Katiimig; With 56 50°¢ 43"
6. Saat Nem icerikleri 6" Hour Moisture Contents (%)
Katilmamis; Without 34.7° 36.2°¢ 37.7°
Katilmig; With 35.0° 36.7° 38.4°
48. Saat Nem icerikleri 48" Hour Moisture Contents (%)
Katilmamis; Without 32.71 343" 35.8°
Katiimig; With 33.3" 349° 36.7°

“Seyrelen Gluten Proteinlerini Telafi edecek dizey.

® %0 oraninda kepek iceren (hi¢ kepek icermeyen) ekmeklerde gluten katilmis formdiillerde katilan gluten miktari %10 oraninda
kepek igeren formillerde ilave edilen SGPT x 2 diizeyinin yarisi kadardir (0.96 g/ 100 g un).
@ Cizelgede ayni 6zellik igin ayni harfle gdsterilen de@erler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére énemsizdir.

™ [ evel of compensate for the diluted gluten proteins.

@ In the compositions that contains gluten, the amount of gluten in 0%-bran breads is half of the SGPT x 2 level included in 10%-

bran breads (0.96 g / 100 g flour).

@ Values in the table for the same property shown with same letter are not significantly different (P>0.01).

ve gluten katilmamis ancak L-AA katilmis ekmek
orneklerinden daha dustk c¢ikmistir. Kepekli
ekmek formtllerinde vital gluten kullanidlmasinin
ekmek hacmini arttirdi@i, glutenin yani sira
L-AA'nin da kullanilmast durumunda ekmek
hacimlerinin daha fazla arttig1 belirlenmistir.

Farkli duzeylerde kepek ilavesinin ekmek
nitelikleri Uzerine etkilerinin incelendigi bir
calismada (20), kepek ilavesi ile ekmek hacmindeki
azalmanin hamurun gaz tutma kapasitesindeki
azalma ile iliskili oldugu belirlenmistir. Ancak
yapay olarak olgunlastirmak tzere unlara L-AA
gibi oksidan maddelerin ilave edilmesiyle hamurun
kuvvetlendigi ve gaz tutma kapasitesinin arttigt
bildirilmistir (1, 31). Gozenek degerlerine ait 6lcim
sonuglarinin incelenmesiyle (Cizelge 5); %10
oraninda kepek iceren ekmeklerde gluten ve
L-AA katilmasi, her iki bilesenin katilmamasina
ve bu bilesenlerden sadece birinin katilmasina
gore ekmeklerin gbzenek degerlerini iyilestirmistir.
L-AA'nin katlmadigt formillerde gluten katilip
katilmamasi ekmeklerin gozenek degerlerini
etkilememistir (2>0.01). %20 oraninda kepek
iceren  ekmeklerde ise gluten katilmasi,
katilmamasina gore ekmeklerin gozenek yapisint
iyilestirmistir. Glutenin katildig: formullerde L-AA
katilip katilmamas: ekmeklerin gdzenek degerlerini
etkilememis, buna karsilik glutenin katilmadigi

formiillerde L-AA katthp katilmamasi ekmeklerin
gozenek degerlerini etkilemistir (P<0.01). Cizelge
5’in incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi; degisik
kombinasyonlar halinde katillan ve/ya da
katilmayan gluten ve L-AA katkilarinin kepekli
ekmeklerin 6. saat ekmek ici yumusakligi tizerindeki
etkileri, hacim verimi tGzerindeki etkilerine paralel
olmustur. 48. saatte alinan 6l¢ciim sonuclarinda
ise, gluten ve L-AA’nin katilmamasi, sadece gluten
katilmasina ve glutenin yani sira L-AA’nin da
katilmasina gore kepekli ekmeklerin penetrometre
degerlerini 6énemli ol¢tde (%20 ile %42 arasinda
degisen oranlarda) azaltmistir (£<0.01). Bununla
birlikte glutenin katildigi kepekli ekmek formtllerine
L-AA katilip katlmamas: ekmeklerin yumusaklik
degerlerini etkilememistir (P>0.01). Cizelge 5’in
incelenmesiyle; ekmeklerin nem icerikleri tizerinde
L-AA’nin etkisinin 6nemsiz (P>0.01), buna karsilik
vital gluten ve kepek ilavesinin ekmeklerin s6z
konusu ozellikleri Gizerindeki etkilerinin 6énemli
(P<0.01D) oldugu saptanmistir. Bununla birlikte
arastirmada kullanilan kepek miktarlarinin vital
gluten miktarlarma gore ekmeklerin nem icerigini
daha fazla arttirdigi goriilmustur.

Elde edilen bulgularin (Cizelge 5) diger arastiricilarin
(1, 10, 32, 33) bulgulartyla birlikte degerlendirilmesiyle;
olctilen degerlerin genellikle ayni yonde artma/
azalma egilimi gosterdigi, ancak, calismalarda
kullanilan unlarin ve kepeklerin nitelikleri,



Gizelge 5. %10 ve %20 Oranlarinda Kepek iceren, SGPT®" x 2 Diizeyinde Vital Gluten ile L-AA Katilmis ve Katimamis Ekmeklerin Ozellikleri
Table 5. Properties of 10%-Bran and 20%-Bran Breads with and without the Inclusion of SGPT” x 2 Level Vital Gluten and L-AA.

Vital L-AA Miktari Kepek Miktarlari Bran Quantities (%)
Gluten L-AA Level 0@ 10 20
(mg/kg) . N
Hacim Verimleri (cm*100 g un ya da un+kepek karigimi)

Without Volume Yields (cm’/100 g flour or flour+bran mixture)
Katiimamig - 684 © 545" 483"
Katilmamig 100 737° 658 ¢ 542"
Katilmig With - 696 ° 612’ 5719
Katilmis With 100 744° 676° 632°
Without Gozenek Degerleri (0-8 Puan) Grain Structure (0-8 Point)
Katilmamig - 5.94° 5.46 4.46°
Katilmamig 100 6.68 * 5.80 ™ 5.238°
Katilmis With - 6.82° 5.68 > 5.62 "
Katiimis With 100 6.80° 6.54° 5.96°
Without 6. Saat Penetrometre Degerleri 6" Hour Penetrometer Values (1/10mm)
Katilmamig - 139° 108° 66"
Katilmamig 100 157 120°¢ 70"
Katilmig With - 142° 121¢ 90°
Katilmig With 100 156 * 127°¢ 97°
Without 48. Saat Penetrometre Degerleri 48" Hour Penetrometer Values (1/10mm)
Katiimamis - 51k 39" 25"
Katilmamig 100 59' 51k arr
Katilmis With - 56" 50 ¢ 43"
Katilmis With 100 60" 49% 43"
Without 6. Saat Nem icerikleri 6" Hour Moisture Contents (%)
Katilmamig - 34.7°¢ 36.2¢ 37.7°
Katilmamis 100 34.7° 36.1°¢ 37.7°
Katilmig With - 35.0' 36.7° 38.4°
Katilmig With 100 35.0' 36.6° 38.4°
Without 48. Saat Nem Igerikleri 48" Hour Moisture Contents (%)
Katilmamig - 327 343" 35.8°
Katilmamis 100 32,5 342" 35.7°¢
Katilmis With - 33.3" 3490 36.7°
Katilmig With 100 332" 34.8% 36.6°

(1) Seyrelen Gluten Proteinlerini Telafi edecek diizey.

(2) %0 oraninda kepek iceren (hi¢ kepek icermeyen) ekmeklerde gluten katiimis formdillerde katilan gluten miktari %10 oraninda kepek
iceren formillerde ilave edilen SGPT x 2 diizeyinin yarisi kadardir (0.96 g / 100 g un).
(3) Gizelgede ayni 6zellik icin ayni harfle gdsterilen deg@erler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére énemsizdir.

(1) Level of compensate for the diluted gluten proteins.

(2) In the compositions that contains gluten, the amount of gluten in 0%-bran breads is half of the SGPT x 2 level included in 10%-bran

breads (0.96 g/ 100 g flour).

(3) Values in the table for the same property shown with same letter are not significantly different (P>0.01).

kullanilan katki kombinasyonlarina bagli olarak
ekmek Ozelliklerinde meydana gelen degisme ve
iyilesme dereceleri arasinda farklilik bulundugu
gOrilmustir.

SONUC

Arastirmada kullanilan 6zelliklere sahip unun ve
kepegin materyal ve metot kisminda belirtilen bi-
lesenler ve katki maddeleri ile birlikte kullanila-
rak ekmek yapilmasi: durumunda:

-Una kepek katilmasina kosut olarak ekmek
hacimlerinin  azaldigi, gozenek yapilarinin
bozuldugu, ekmek ici sertliklerinin arttigi ve nem
iceriklerinin ytikseldigi (£<0.01),

-Kepekli ekmek tiretiminde vital glutenin SGPT x 2
dizeyinde kullanilmasinin — formilde L-AA
bulunup bulunmamasina bagli olmaksizin — ekmek
hacmini, yumusakligint ve nem icerigini arttirict,
gozenek yapisini gelistirici yonde etkide bulundugu
(P<0.0D),

-Kepekli ekmek tretiminde L-AA'nin 100 mg/kg
diizeyinde kullanilmasmin — formulde vital gluten
bulunup bulunmamasmna bagli olmaksizin — ekmek
hacmini arttirict yonde etkide bulundugu (£<0.0D),
ekmeklerin nem igeriklerini etkilemedigi (7>0.01),

-"Vital gluten + DATEM + Seker" ile birlikte uygun
miktarda L-AA kullanilmasinin, bu kombinasyonda
L-AA bulunmadigi duruma gore sagladigi ek
iyilestirmenin; yaklasik olarak: ekmek hacminde
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%10, ekmek i¢i yumusakliginda %7-8 ve gbzenek
degerinde 0.4-1 puan oldugu,

-Un+kepek karisiminin gluten iceriginin, unun
baslangictaki gluten icerigine gore daha ytiksek
dizeylere cikarilmasinin; una baslangicta sahip
oldugu degerleri kazandiramadigi, ancak, ekmek
niteliklerinin gerilemesini belirli 6l¢iilerde
durdurabildigi sonuclarina varilmustir.
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