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Bu calismada Sanlurfa yoresine 6zgli “Tirnakl (diiz) Ekmek”te bazt katki maddelerinin kullaniminin ekmek
kalitesine etkileri arastirilmistir. Bu amagla, bugday ununa %10, 20, 30 oranlarinda durum bugday unu (A), %0.3,
0.6, 0.9 oranlarinda DATEM (monogliseridletin diasetil tartarik asit estetleri) (B) ve 25, 50, 75 mg/kg C vitamini
(©) katilarak tirnaklt ekmek tretilmis ve ekmekler 48 saat siireyle depolanmistir. Calismada, katkili unlarda
farinograf ve ckstensograf 6zellikler ile depolamanin 1. 24. ve 48. saatlerinde ekmeklerde nem ve duyusal 6zellikler
belitlenmistir. Elde edilen sonuglara gére, katkilarin farinografta su absorbsiyonu, stabilite stiresi, yumusama
derecesi ve yogurma tolerans sayisi iizerine etkisi 6nemli (p<0.05) bulunurken, gelisme siiresi tzerine etkisi
o6nemsiz (p>0.05) bulunmustur. Oran artisina baglt olarak katkilarin askorbik asit hari¢ ekstensografta maksimum
direnci artirdigt gézlenmistir. Tim depolama saatlerinde katki kullanilarak tretilen ekmekler kontrole gére daha
yiksek nem degerine sahip olmustur. Depolama siiresi boyunca tim katkilt ekmeklerin tekstlr ve tat-aroma

puanlart azalmustur.
Anahtar kelimeler: Ekmek katki maddeleri, diiz ekmek, ekmek kalitesi, depolama

THE EFFECT OF USING SOME ADDITIVES ON BREAD QUALITY OF
“TIRNAKLI (FLAT) EKMEK” NATIVE TO SANLIURFA

ABSTRACT

In this study, the effects of some additives on quality of “Tirnakli Ekmek”, a common flat type bread in
Sanhurfa province, were investigated. For this purpose, tirnakli ekmek was produced by adding 10, 20,
30% durum wheat flour (A), 0.3, 0.6, 0.9% DATEM (diacetyl tartaric acid esters of monoglycerides) (B),
and 25, 50, 75 mg/kg vitamin C (C) to wheat flour and the breads were stored for 48 hours. In the study,
the farinograph and extensograph properties of mixed flours, and the moisture and sensory properties of
breads were determined at 1st, 24th and 48th hours of storage. According to the results, the effects of
using additives on water absorption, stability time, mixing tolerans index and softening degree were
significant (p<0.05), but not significant (»>0.05) on the development time. Results of extensographic
measurements show that increasing levels of all additives improved the maximum resistance against
extensograph, except for the ascorbic acid. At every stage of the storage, mixed breads had higher
moisture values than the control. During of storage period, the texture and taste-aroma scores of all the
breads with additive addition decreased.
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GIRIS
Ekmek tiiketimi, pirin¢ tiketiminin ¢ok oldugu
Dogu Asya tlkeleri disinda, Avrupa, Orta Dogu
tlkeleri, Kuzey Afrika ve Amerika basta olmak
tizere diinya genelinde oldukea yaygindir (Cingéz,
2018). Tahila dayali beslenmenin hakim oldugu
Turkiye, kisi basina ekmek tiiketiminde diinyada
ilk sirada yer almaktadir (Demir vd., 2009).

Kiltiirel aliskanliklara ve kullanilan teknolojilere
bagli olarak diinyanin bir¢ok tlkesinde ¢ok farkls
tipte ekmek yapilmaktadir. Tiketilen ekmeklerin
biyik  bolimiini  francala tip  ekmekler
olusturmasina karsin yoresel ekmeklerin tiketimi
de oldukga fazladir. Bunlar arasinda yer alan diiz
ekmekler, tlkemizin yant sira bircok Orta Dogu
ve Kuzey Afrika tlkelerinde yaygin olarak
titketilmektedir. Dtz ekmekler bat tipi ekmekler
de denilen yitksek hacimli tava ekmeklerinden
farklt 6zelliklere sahiptir. Bu 6zelliklerden birkaci
distik spesifik hacimli, yiksek kabuk ve distk
ekmek i¢i oranlarina sahip olmalari ve ayrica
yenilirken agizda biraktiklan yapiskanimst yapinin
hissedilmesi olarak sayilabilir. Bu farkliliklarin asil
nedeni diiz ekmeklerin batr tipi tava ekmeklerine
gbre daha kisa fermantasyon siiresine sahip olmast
ve daha yitksek pisirme sicakligt ile olusan farkls
geleneksel iiretim kosullarnidir (Koten ve Unsal,
2007).

Sanluirfa ve yoresinde tiketimi olduke¢a yiiksek
dizeyde olan "urnakli ekmek" de diz ekmekler
icerisinde yer almaktadir. Taze pismis tirnaklt
ekmek yumusak, esnek ve elastiktir. Ogiinliik
tuketilmek lizere alinan tirnakli ekmek, hemen
yenmezse birkac  saat icinde  bayatlayip
sertlesebilmektedir.

Ekmegin depolanmasi sirasinda meydana gelen
bayatlama olay1, sadece nisasta retrogradasyonu ve
nem kaybiyla degil ayrica polimerlerin  tekrar
olusumu ve suyun transferiyle de alakali olan son
derece kompleks bir prosestit. Bu durumu
onlemek ya da en aza indirgemek icin yapilan
uygulamalar arasinda en bilinenleri finncihk
triinlerine bayatlamayr Onleyici katki maddeleri
ilave etmektir (Sungur, 2018).

Tirk Gida Kodeksi Gida Katkt Maddeleri
Yonetmeligi'nde ekmek dretiminde kullanil-
masina izin verilen diger bilesenler; antimikrobiyal
maddeler (kalsiyum propiyanat, sorbik asit vb.),
emilgatorler, stabilizatorler, siit ve stt triinleri
(peynir altt suyu tozu, siit tozu vb.), tatlandiricilar
(sakkaroz, glikoz vb.), oksidanlar (askorbik asit),
yaglar ve enzimler (xamilaz, hemiselilaz, glikoz

oksidaz, lipaz, proteaz vb.) olarak
siniflandirlmaktadir (Anonymous, 2013).
Bu katkt maddelerinden DATEM

(monogliseridlerin diasetil tartarik asit esterleri),
yagt seven (lipofilik) ve suyu seven (hidrofilik) iki
gruptan olusan yizey aktf (surfektant,
emilgatér) madde olarak tanimlanmaktadir.
Emilsiyon stabilitesini artirarak hamurun yapisini
kuvvetlendirici, ekmek ici yapisiu iyilestirici ve
yumusatict olarak da kullanilmaktadir (Gaupp ve
Adams, 2014).

Hamurun ve ekmegin niteligini  dizeltmek
amaciyla kullamlan C vitamini, gluten yapisini
kuvvetlendiritken hamurun islenebilmesini de
artirmaktadir. Una C vitamini katilmastyla ekmek
yapisinin gelismesi, hamurun dinlenme stiresinin
kisalmasi, hamurun olgunlasmasinin hizlanmasi,
hamur ve ekmek hacminin artisi, gézeneklerde
incelik ve homojenlik gibi gelismeler gbzlenmistir
(Dizlek ve Giil, 2007).

Makarnalik bugdaylardan elde edilen unlarda
(durum bugday unu) daha fazla zedelenmis nisasta
olusmaktadir. Zedelenmis nisasta miktarinin
ylksek olmast yogurma sirasinda unun daha fazla
su almasina yol ag¢maktadir. Unun yogurma
sirasinda  fazla su almasi, birim undan elde
edilecek ekmek agithgl, kabuk yumusakligt ve
ckmegin raf 6mri bakimindan olduk¢a énemlidir
(Ma vd., 2016). Bu nedenle bu tip unlarn ekmek
yapiminda bir katki maddesi olarak kullanilmasi ile
ekmegin bayatlamastnt geciktirecegi
dusinilmektedir.

Ekmegin beslenmedeki 6nemi ile tirnakli ekmegin
Sanlrfa ve yoresinde begeniyle yogun bir sekilde
tiiketimi g6z 6ntinde bulundurularak planlanan bu
calismada, DATEM, C vitamini ve durum bugday
ununun hamurun reolojik &zelliklerine, tirnakls
ckmegin bayatlama gostergesi olan su igerigine ve
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duyusal  Ozelliklerine  etkileri  aragtirdmusgtir.
Tiurkiye’de tiketimi oldukea yiiksek diiz ekmekler
konusunda az sayida calisma olmasina ragmen
Sanlurfa ve yoresine 6zgi tirnaklt diz ekmek
konusunda yapilmis herhangi bir calismaya
rastlanmamistir. Bu baglamda bu ¢alismanin
Ozgiin bir calisma niteligi tasidigt sGylenebilir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal
Calismada, Adana ilinde faaliyet gbsteren

OZKAR Un Fabrikast San. Ltd. Sti.’den temin
edilen ekmeklik bugday unu kullanlmustir. Ekmek
tretiminde kullanilan pres yas maya ve rafine
kristal tuz piyasadan temin edilmistir. Ekmek
formilasyonunda toz haldeki Beldem marka
DATEM (monogliseridlerin diasetil tartarik asit
esterleri) ve Roche marka C vitamini (L-askorbik
asit) kullanilmistir. Ayrica formilasyona ilave
edilen durum bugday unu ise Ankara Tatla

Bitkileri Merkez Arastirma Enstitisi’nden temin
edilmistir.

Yéntem

Arastirmada kullanilan deneme deseni Cizelge
1’de gosterilmigtir. Buna gére formiilasyonlar
birbirinden farkll 10 ayrt tirnakllh  ekmek
tretilmistir. Bu amagla, ekmeklik bugday ununa
%10, 20, 30 oranlarinda durum bugday unu (A),
%0.3, 0.6, 09 oranlarinda DATEM
(monogliseridlerin diasetil tartarik asit esterleri)
B) ve 25, 50, 75 mg/kg dizeylerinde C vitamini
(L-askorbik asit) (C) katlarak tirnakli ekmek
tretilmis ve eckmekler 48 saat slreyle oda
sicakliginda seffaf posetler icerisinde
depolanmustir. Tlm formiilasyonlarda her 100 g.
untkatkt maddesi kangimi igin  farinograf
cihazinda belirlenen su miktarinin 5 birim Gstiinde
su (56.6 mL ile 62.8 ml. arasinda) kullanilirken, 3
g maya ve 1.5 g tuz kullamilmustir.

Cizelge 1. Ekmek formiilasyonuna ilave edilen bilesenler ve kullanim oranlart
Table 1. Components added to bread formulation and nsage rates

Bilesenler Kontrol A" (%) B (%) C** (mg/kg)
Components Control (%) A* (%) B™ C*™* (mg/ kg)
Kullanim

miktart

Amonnt of 0 10 20 30 0.3 0.6 0.9 25 50 75
usage

“A: Durum bugday unu, “B: DATEM, **C: L-Askorbik asit (C vitamini)
“A: Durum wheat flonr, " B: DATEM, " C: 1.-Ascorbic acid (vitamin C)

Ekmek denemeleri, trnakli (diz) ekmek
Uretiminin ~ yapildigi  yerel  bir  firinda
gerceklestirilmistir. Ekmekler, una farklt oranlarda
DATEM (B), C vitamini (C) ve durum bugday
unu (A) ilave edildikten sonra bu firindaki tirnakli
ckmek dretim yontemi uygulanarak elde
edilmistir. Ekmek yapiminda kullandan un
kangimlant  ve  diger hammaddeler hamur
yogurucuda optimum hamur kivamu  elde
edilinceye kadar yogrulmustur (10-15 dk). Hamur
yapimuinda kullanilan su sicaklhigt 20£2°C olacak
sekilde ayatlanmustir. Ardindan hamura yaklagik
40 dakika, %80 nispi nem ve 32°C’de kitle
fermantasyonu  uygulanmistir.  Fermantasyon
sonunda hamur 230 gr olacak sekilde yumaklar
haline getirilip 2. fermantasyona birakdmustir (~15
dakika). Daha sonra yumak seklindeki hamurlar

yaklastk 70-80 cm uzunluk, 25-30 cm en ve 1-1.5
cm kalinliginda diz bir sekle getirilip el ile st
yizeye tirnaklama islemi yapildiktan ve O&zel
karisim (%20 un ve %80 sudan olusan bulamac)
surtldikten sonra 300-350 *C’deki tas firinda 2-3
dakika pisirilmistir. Pisme isleminin ardindan
ekmekler 10 dakika stre ile bez 6rtii arasinda oda
sicakhigina  sogutulup  analize  alinmugtir.
Ekmeklerdeki bayatlama 1, 24, 48 saat sonra
yapilan nem OSl¢timleriyle degerlendirilmistir.

Kimyasal analizler

Bugday unu ve ekmek 6rneklerinin nem (metod
44-19), kil (metod 08-01) ve protein (metod
iceriklerinin belitflenmesinde AACC metotlart
kullamlmustir (AACC, 2002).

475



476

M. Koten, A.S. Unsal

Fizikokimyasal analizler

Tirnaklh ekmek tdretiminde kullanilan bugday
ununun yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks
(metod 38-12) degerleri AACC metoduna gore
belirlenmistir (AACC, 2002). Yas gluten, gluten
yikama cihazinda (Yiicebas Glutamatik, Turkiye)
elde edildikten sonra bu amacgla gelistirilen cihazda
santrifijlenerek (Yiicebas Gluten indeks, Tirkiye)
gluten indeks degerleri belirlenmistir. Yas gluten,
glutork cihazinda kurutulup (Yicebas Glutork,
Turkiye) desikatorde  sogutulduktan  sonra
tartilmis ve boylece kuru gluten degerleri elde
edilmistir.  Ayrica unda yapilan  Zeleny
sedimantasyon analizi ise ICC standart no: 116
metodu kullanilarak gerceklestirilmistir  (ICC,
2002).

Farinograf analizleri

Su absorpsiyonu, hamur gelisme siiresi, hamur
stabilite siiresi, yumugama tolerans sayist ve
yumusama derecesi degetrleri AACC metod no:
54-21’e goére Brabender marka farinograf
cihazinda belitlenmistir (AACC, 2002).

Ekstensograf analizleri

Uzamaya karst diren¢ (Rs), uzamaya karst
maksimum diren¢ (Rm), uzama yetenegi (E) ve
ekstensogram alant (A) degerleri AACC metod
no: 54-10’a gére Brabender marka ekstensograf
cihazinda belitlenmis (AACC, 2002) ve 135.
dakikada cizilen kutvelerin ortalamast alinarak
degerlendirme yapilmistir.

Duyusal analizler

Duyusal analizler Harran Universitesi Ziraat
Fakdiltesi Gida Mihendisligi Bolimt’nde Basman
ve Koksel (1999, 2001), Qarooni vd. (1993) ve
Farvili vd. (1995) tarafindan tanimlanan kriterler
modifiye  edilerek  diizenlenen  formlann
kullantlmasi suretiyle 10 kisiden olusan panalist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistler
ornekleri goriinds, tekstir, tat ve aroma 6zellikleri
bakimindan 1 ile 5 puan  araliginda
degerlendirmeye almustir.

Istatistiksel analizler

Tesadiif parselleri deneme planinda faktSriyel
dizaynina gbre deneme kurulmustur. Sonu¢larin
degerlendirilmesinde  SPSS  paket  programi
kullanilmustir - (SPSSinc.,  1998).  Ortalama

degerlerin  karsilastirilmast  LSD  testine  gore
MSTAT-C paket programinda yapilmis ve %5
giiven sinirina goére birbirinden farksiz bulunan
degerler cizelgelerde aynt harflerle gsterilmistir.

SONUC ve TARTISMA

Tirnakli Ekmek Uretiminde Kullanilan
Unlarin ve Un+Katki Maddeleri
Karigimlarinin Bazi Ozellikleri

Tirnakli ekmek dretiminde hammadde olarak
kullandan ekmeklik unun ve bir katkt maddesi
olarak  kullandan durum bugday ununun
bilesimine ait degetler Cizelge 2’de verilmistir.
Cizelge 2’nin incelenmesiyle de gorilebilecegi
gibi, calismada kullanilan un 6rneginin kil ve
protein disinda diger tim O6zellik degerlerinin
Tirk Gida Kodeksine (Anonymous, 2013) uygun
oldugu tespit edilmistir. Durum bugday ununda
saptanan Ozelliklere ait degetlerin de literatiirle
(Sayaslan vd., 2018; Pasqualone vd., 2017; Kaur
vd., 2015; Torbica vd., 2011; Hatcher vd., 2009)
uyum icerinde oldugu gbrilmistiir.

Tirnakll ekmek dretiminde kullamlan farkls
dizeylerde katki iceren wun  karsimlarinin
farinograf 6zelliklerine ait degerler Cizelge 3’de
verilmigtir. Cizelgede goruldugh gibi  katkilt
unlarin su absorbsiyonlart farkhilik géstermistir.
Genel olarak bakildiginda DATEM (B) ve C
vitamini (C) katkilarinin su  absorbsiyonlarin
kontrole gére disirdigi gorilmistir. Durum
bugday unu (A) katkistin %10 diizeyinde
kullanildigr  6rnekte su absorbsiyonu  kontrole
gbre  yluksek  bulunmasina  karsin  diger
dizeyletinde  farklilik  gérilmemistir.  Su
absorbsiyonu tizerine katkt ve katk: diizeylerinin
etkisi 6nemli bulunmustur (p<<0.01). Katks
kullaniminin gelisme siiresi tizerine etkisi 6nemsiz
bulunmustur (p>0.05).

Stabilite stresi 6zellikle durum bugday unu (A)
kullantmt ile Onemli derecede artarken %00.9
DATEM (B) kullanimu ile azalmistir. Yogurma
tolerans sayist DATEM (B) kullanimu ile artmus
diger katkilarin kullanimu ile diigmiistiir. Yogurma
tolerans sayist lizerine sadece katki ¢esidinin etkili
oldugu  bulunmustur  (p<<0.05). Yumusama
derecesi degerlerinde ise 6zellikle C vitamininin
(©) kullanildigr un OSrneklerinde kontrole gore
onemli derecede artts s6z konusu olmustur
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(p<<0.05). Stabilite siiresi hamurun islemeye karst
dayaniklihiginin bir gOstergesi olarak
degerlendirilmektedir. Stabilite siiresi ne kadar
uzun ise unun ekmeklik kalitesi de o él¢tide iyidir
(Coskuner, 1993). Cizelge 3’ten de goriilebilecegi
gibi oran artisina paralel olarak durum bugday unu
(A) ve DATEM (B) katkdarinin kullanddigt
orneklerde yumusama derecesi degerlerinin
dustigi, C vitamininin (C) kullanildigi 6rneklerde
ise arttigl saptanmistir. Ancak DATEM (B)
kullanimi ile yumusama derecesi degerlerindeki
distis istatistiksel olarak 6nemsiz  (p>0.05)
bulunmustur. Yumusama derecesi de kalite ile
ilgilli bir un Ozelligidir. Yiksek yumusama

derecesine sahip unlarda fermantasyon stresi kisa
tutulmali ve hamur kisa strede islenmelidir. Aksi
durumlarda hamur ¢ok ¢abuk yumusamakta ve
kivamini kaybetme egilimi g&stermektedir (Uludz,
1965). Farkhi arastrmaciar tarafindan  yapilan
calismalarda da (Al-Hamdani vd., 2019; Baratto
vd., 2015; Ding ve Yang, 2013; Baiano ve
Terracone, 2011; Sungur ve Ercan, 2011; Xiujin
vd., 2007; Aamodt vd., 2003; Celik vd., 2000; Ravi
vd., 2000); una DATEM veya C vitamini ilavesi ve
ilave edilen katki oranimin artigina bagh olarak
farinograf degerlerinde ¢alismamiza yakin ve
benzer sonugclar bulunmustut.

Cizelge 2. Arastirmada kullanilan un 6rneklerinin bazi zelliklert
Table 2. Some characteristics of the flour samples used in study

Ozellikler
Characteristics
?g:zle/l; Nem Kal  Protein leiin Iilutl;; Diisme sayist  Sedimentasyon
? Moistu  Ash Protein UVé)e ¢ oluten ng uten Falling number — Sedimentation
re (%) (%) (Yo (Oi ) W(Oi ) (sn) (ml)
Ez‘;;lzj un 1113 0.62 7.94 28.30 9.68 324.50 26.60
Durum bugdayunu 0, 95 1389 32.82 10.98 205.50 38.32

Durum wheat flonr

“Kuru maddede hesaplanmustir, 'F= 5.7 alinmigtir
*Calculated in dry matter, 'F: 5.7 were taken

Tirnakll ekmek dretiminde kullamilan farklt
dizeylerde katki iceren karistmlarinin
ekstensograf Gzelliklerine ait degetler Cizelge 4’te
verilmistir. 135. dakikada cizilen ekstensogram
egrisi temel alinarak yapilan degetlendirmeye gére
katki ve katki diizeyleri tiim ekstensograf degerleri
tzerine  Onemli  (p<<0.01)  derecede  etki
gostermistir.  Farkli  katkiarin  kullanilmasiyla
hazirlanan karisimlardan hamurun uzamaya karst
gosterdigi maksimum diren¢ (Rm) ve hamurun
sabit deformasyondaki direnci (Rs) katilan katki
diizeylerine bagl olarak 6zellikle durum bugday
unu (A) ve DATEM (B) katkilarinin en dusik
seviyelerinde kontrolden daha diisiik veya ayni
ctkarken diger seviyelerinde Onemli derecede
yikselmistit. DATEM (B) katkisinin %0.6 ve C
vitamininin (C) 25 mg/kg kullamldig1 6rnekler
disinda  katkilar, ckstensogram alanini (enerji
degeri) kullanim oranlarina baglt olarak kontrole
gbre artirarak olumlu etkide bulunmus ve en

un

yuksek dozlarinda en yitksek enetji degetleri elde
edilmistir.

Hamurun uzamaya karst direngli olmast unun
gluteninin kuvvetli oldugunun gd&stergesi olup
hamurun dayanma derecesini ifade etmekte ve
gluten miktar ve kalitesiyle ilgili olmaktadir
(Rasper ve Preston, 1991). Hamurun uzama
yetenegi islenebilme yetenegi ile ilgili olup
Ozellikle diz eckmek yapiminda kullanidacak
unlarda uzama yeteneginin yitksek olmast buna
karsin uzamaya karst gosterilen direncin de
nispeten distik olmasi istenmektedir (Coskuner,
1993). Calismamizdan elde edilen sonuglarla
uyumlu olarak farkhh aragtirmacilar da (Al-
Hamdani vd., 2019; Ding ve Yang, 2013; Baiano
ve Terracone, 2011; Sungur ve Ercan, 2011;
Xiujin vd., 2007; Aamodt vd., 2003; Ravi vd.,
2000; Celik vd., 2000; ) calismalarinda benzer ve
yakin ekstensograf degerlerini tespit etmislerdir.
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Cizelge 3. Farkli diizeylerde katk: iceren un karisimlarinin farinograf degerleri
Table 3. Farinograph values of flour mixtures containing different levels of additive

. Katk1 . Ge‘,l isme Stabilite Yogurma Yumusama
Katkilar . Su absorbsiyonu stiresi .. tolerans sayist .
Additives diizeyi Water absorption Development surest Mixing tolerance derecesi

Additive 0 . Stability time : Degree of softening
Jevel (%) time d: minut index Ut
e (d; minuggy (& minute) (BU)! BU)
Blkmeklikun -, 54.00 £0.00°¢9  1.19 £0.00  1.80 £0.33¢  56.90 £0.00:  100.00 +0.00>
Bread flour
10 54.55 +£0.072 1.33£0.25  3.12 £0.69«  52.63 £8.27 96.50 +4.95b
A (%) 20 53.85 +£0.07P 1.29 +0.09 5.03 £0.53>  46.78 £16.542>  81.86 £0.00<d
30 53.90 +0.14b 1.31 £0.05 6.90 £0.85a  35.09 £8.27b 73.10 £4.144
0.3 53.45 +£0.07¢ 1.13 £0.04 1.76 £0.52¢  54.65 £19.302 99.41 £8.27>
B (%) 0.6 53.40 +0.00< 1.21 £0.01 218 £0.11de  61.40 £4.14a 84.79 +4.14¢
0.9 53.20 +£0.00¢ 1.31 £0.06 1.92 +0.05¢ 65.60 +4.38a 75.00 £0.004
25 53.25 £0.07de 1.18 £0.03  3.12 2047« 4970 £4.132>  102.78 £3.933>
C (mg/kg) 50 53.20 +£0.00¢ 1.32 £0.05 3.37 £0.21¢  46.78 £8.273>  105.56 +0.002>
75 53.50 +£0.14¢ 1.32 £0.05 3.49 £0.37¢  52.62 £0.00®>  111.61 £8.552

*A: Durum bugday unu, B: DATEM, C: L-Askorbik asit (C vitamini)
“A: Durum wheat flour, B: DATEM, C: L-Ascorbic acid (vitamin C)

*Cizelgede, her bir 6zellik icin stitunlar yukaridan asagtya dogru incelendiginde aynt harflerle gostetilen degetler istatistiksel
olarak birbirinden farkstzdir (p>0.05)
“When the columns are examined from top to bottom for each property in the table, the values indicated by the same letters are statistically different

[from each other (p>0.05)

1Brabender Unitesi | Brabender Units

Cizelge 4. Farkli diizeylerde katk: iceren un karisimlarinin ekstensograf degerleri
Table 4. Extensograph values of flour mixtures containing different levels of additive

Direncg
Resistance

Rs) (BU)!

Uzama yetenegi
Exctensibility
(mm)

Maksimum direng

Maxcimmm resistance

Ru) (BU)!

Enerji degeri
Energy valune

(cm?)

Katklar clliitek;l
Additives Additive
level
Ekmeklik un 0.0
Bread flour
10
A (%) 20
30
0.3
B (%) 0.6
0.9
25
C (mg/kg) 50
75

471.50 £28.99d(™)

462.50 £21.92def
490.50 £31.82
571.00 £14.14>
468.00 £24.044e
526.00 £14.14bc
625.50 +33.23#
464.50 £33.23def
413.50 £4.95f
432.00 £2.83¢f

108.50 £4.95%bd

529.50 £28.99<d

82.00 £0.00<d

122.00 £2.837
112.50 £16.26%<
107.00 £2.83bcd
116.50 £10.61>

97.50 £4.954

101.00 £0.00<¢
109.00 £5.66%<d

120.00 £0.00%

118.00 £2.83

534.50 £12.02<«
553.50 +14.85b¢
653.00 £14.14»
533.00 £14.14<d
589.50 £36.06P
692.00 £41.01»
521.00 £31.11cde
471.50 £9.19¢
483.00 +7.07de

95.00 £0.002

88.50 +13.44abcd

96.50 £2.122
90.00 £7.0742be
78.00 £8.494
94.50 £3.542>
80.50 £0.71d
84.00 £1.41bcd
85.00 £2.83bcd

*A: Durum bugday unu, B: DATEM, C: L-Askorbik asit (C vitamini)
“A: Durum wheat flour, B: DATEM, C: 1.-Ascorbic acid (vitamin C)

“Cizelgede, her bir 6zellik igin stitunlar yukaridan asagtya dogru incelendiginde ayni1 harflerle gésterilen degerler istatistiksel
olarak birbirinden farkstzdir (»>0.05)
““When the columns are examined from top to bottom for each property in the table, the values indicated by the same letters are statistically different

Sfrom each other (p>0.05)

1Brabender Unitesi ' Brabender Units



Bazi katki maddelerinin tirnakli ekmek kalitesine etkisi

Tirnakli Ekmeklerde Depolama Siresince
Saptanan Nem Degerleri

dizeyinde ekmeklerin nem degerleri tizerinde
etkili oldugu belirlenmistir. Cizelge incelendiginde

Ekmeklerin firindan ¢iktiktan sonra 1, 24 ve 48 kontrolle  birlikte tim  6rneklerin = nem
saat sonra Olclilen % nem igeriklerine iliskin degerlerinde  depolama  boyunca  disis
degerler Cizelge 5’te verilmistir. Katkilarin p<0.05  gérilmiigtiir.
dizeyinde, depolama stresinin ise p<0.01
Cizelge 5. Ekmeklerin depolama stiresince saptanan nem degerleri
Table 5. Moisture values determined during storage of breads
Lllar' It digevi Depolama stiresi (saat)
52; ar Ijli;d? ,dujey/l Storage time (hour)
it1ves it1ve leve 1 o4 48
Kontrol 0.0 25.78 +1.60°A¢) 24.61 +2.570 23.71 +2.075¢
Control
10 26.90 £1.487 26.71 £0.302B 26.61 £1.034C
A (%) 20 26.92 £0.48:A 26.73 £0.4148 26.10 £0.41C
30 26.97 £3.412A 26.80 £0.4148 25.92 £0.83xC
0.3 25.98 £0.76abA 26.38 £0.814bB 23.24 £1.71C
B (%) 0.6 26.50 £0.10abA 26.04 £2.304b8 2421 £1.162C
0.9 27.65 £0.98abA 26.60 £1.344bB 25.80 £2.28abC
25 26.69 £1.68bA 24.43 £0.1658 24.20 £1.41pC
C (mg/kg) 50 24.07 £1.44bA 24.08 £0.85b8 24.00 £3.32bC
75 25.39 £1.22bA 25.58 £1.70b8 24,71 £3.92bC

*A: Durum bugday unu, B: DATEM, C: L-Askorbik asit (C vitamini)
“A: Durum wheat flour, B: DATEM, C: L-Ascorbic acid (vitamin C)

*Cizelgede, her bir katki ¢esidi icin aynt stitunda aynt kiiciik harfletle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farksizdir
(p>0.05), Depolama siitesine gore, stitunlar soldan saga dogru incelendiginde ayni biiyiik harflerle gosterilen degerler istatistiksel

olarak birbirinden farksizdir (p>0.05)

“In the table, the values indicated by the same small letters in the same column for each additive type are statistically different from each other (p>0.05),
When the columns are examined from left to right according o storage time, the values shown with the same uppercase letters are statistically different

[from each other (p>0.05)

Ekmekler arasinda en yiksek nem icerigine
(%27.65) ilk yapilan él¢imde %00.9 DATEM (B)
katkisi kullanilarak yapilan ekmeklerin, en distik
nem igerigine (%23.24) ise 48. saatte yapilan
Slgtimlerde %0.3 DATEM (B) katkis1 kullamlarak
yapilan ekmeklerin sahip oldugu saptanmustir.

Genel olarak degerlendirildiginde durum bugday
unu (A) katkih 6rnekler depolama stresi boyunca
daha yiiksek nem degerlerine sahip olmus ve nem
diizeylerinde daha az diisiis olmustur. Ozer ve
Atlan (1995), bazi katki maddeleri kullanarak
yaptiklant  kigik ekmeklerde nem degerinin
depolama boyunca dustigini bildirmislerdir.
Toufeili vd. (1995), arap ekmegi tizerine yaptiklart
aragtirmalatinda  DATEM’in  artan oranlarda
ilavesiyle ekmeklerin nem diizeyinin arttigim ifade

etmislerdir. Yine farkli arastirmacilarin DATEM
ve C vitamini katkill ekmeklerde yaptiklart
calismalarda calismamizda elde ettigimiz nem
degetlerine yakin degerler bulunmustur (Akin,
2015; Dizlek vd., 2013; Karatekin, 2008; Dizlek ve
Gil, 2007).

Tirnakli Ekmeklerde Depolama Siiresince
Elde edilen Duyusal Ozellik Degerleri
Tirnakli eckmeklerde 5 tam puan Uzerinden
degerlendirilmek tizere gorints Ozelligine ait
duyusal analiz, depolamanin 1. saattinde; tekstir
ve tat-aroma Ozelliklerine ait duyusal analizler ise
depolamanin 1., 24. ve 48. saatlerinde
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler Cizelge
6’da gosterilmistir.
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Cizelge 6. Ekmeklerin depolama stiresince saptanan duyusal 6zellik degerleri

Table 6. Sensory property values determined during storage of breads

Depolama siiresi (saat)

Katkilar* Katki diizeyi )
Additives Additive level - Sy o i, o
Goriinds puanlart
Appearance scores
Kontrol -
Control 0.0 4.05 £0.012> ¢
10 3.86 £0.42>
A (%) 20 454 +0.03
30 4.52 £0.022
0.3 4.39 £0.28%
B (%) 0.6 4.28 +0.06%
0.9 4.35 £0.02%
25 3.84 £0.76>
C (mg/kg) 50 4.30 +0.20%
75 4.25 +0.15%
Tekstir puanlar
Texture scores
Kontrol 0.0 3.87 £1.00%4 ) 2.85 £0.27% 2.55 £0.07:¢
Control
10 4.19 £0.7122 3.13 £0.31%8 2.65 £0.214¢€
A (%) 20 4.50 £0.0422 3.07 £0.2228 2.89 +£0.204€
30 4.27 £0.472A 3.43 £0.11%8 2.68 1£0.294¢
0.3 4.09 £0.062A 3.24 +0.788 3.03 £0.33+¢
B %) 0.6 4.40 £0.252A 3.26 £0.26%8 2.74 £0.20€
0.9 4.69 £0.082A 2.99 +£0.47:8 2.39 £0.11%¢
25 4.21 £0.02:A 3.13 £0.18B 2.50 +0.444bC
C (mg/ke) 50 3.96 +0.06A 2.68 0.338 2.57 0.04ac
75 3.65 +0.25%A 3.16 +0.54B 2.79 +0.35%C
Tat-aroma puanlari
Taste-aroma scores
Kontrol 0.0 416 +0.754 3.16 +0.238 2.43 +0.33¢
Control
10 4.33 £0.474 2.93 £0.508 2.44 +0.27¢
A (%) 20 4.29 £0.574 2.99 £0.078 2.63 +£0.09¢
30 4.36 £0.474 3.13 £0.138 2.99 +0.02¢
0.3 3.99 +£0.064 3.10 £0.498 2.86 £0.16¢
B %) 0.6 4.38 £0.57A 3.15 +£0.548 2.87 £0.25¢
0.9 4.02 £0.477 3.18 £0.528 2.93 +0.06¢
25 4.04 £0.134 3.02 £0.248 2.55 +0.07¢
C (mg/kg) 50 3.92 £0.184 291 +£0.138 2.30 £0.11¢
75 3.74 £0.294 2.96 £0.378 2.51 £0.45¢

“A: Durum bugday unu, B: DATEM, C: L-Askorbik asit (C vitamini)

“A: Durum wheat flonr, B: DATEM, C: L-Ascorbic acid (vitamin C)

“Cizelgede, her bir katki ¢esidi igin ayni stitunda ayni kicik harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir (p>0.05), Depolama stiresine gore, siitunlar soldan saga dogru incelendiginde aym buyiik

harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0.05)

“In the table, the values indicated by the same small letters in the same colunmn for each additive type are statistically different from each
other (p>0.05), When the colummns are examined from left to right according o storage time, the values shown with the same nppercase

letters are statistically different from each other (p>0.05)



Bazi katki maddelerinin tirnakli ekmek kalitesine etkisi

Goriinis  puanlant tzerine katkilarin  kullanim
diizeylerinin etkisi 6nemli bulunurken (p<<0.05),
kullanillan katkilarin etkileri istatistiksel olarak
o6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Ekmeklerde
goriiniis puanlan incelendiginde, bu puanlarin
diizensiz bir degisim gosterdigi gdézlenmistir.
Varinli vd. (2002), gesitli katki unlart kullanarak
vaptiklart bazlama ekmeklerinde dis goriinis
puanlari Gizerine mistr unu, ¢avdar unu, piring unu
ve yulaf ununun katki dizeylerinin 6nemli bir
etkisinin gérilmedigini saptamuslardir. Boyacioglu
(1993), calismasinda durum  bugday unu
miktarinin %25’ in Uzerine ¢tkarlmast ile ekmek
puanlarint distrdigini bildirmistir. Danza vd.
(2014) tarafindan yapilan calismada da benzer
sonuclar bulunmustur.

Depolama stiresi boyunca tiim katkilt ekmeklerin
tekstiir puanlarinda  azalma tespit edilmistir.

Depolama  boyunca gozlenen bu azalma
istatistiksel olarak da Onemli bulunmustur
(»<0.05). Genel olarak bakildiginda tim

depolama siiresi boyunca durum bugday unu (A)
ve DATEM (B) katkili ekmek 6rnekleri kontrol ve
C vitamini (C) katkii ekmek Orneklerine gore
daha yiiksek tekstir puanlarina sahip olmuglardir.
Toufeili vd. (1995), arap ekmegi tizerine yaptiklart
arastirmalarinda  DATEM’in  artan oranlarda
ilavesiyle = ekmeklerin  tekstir  puanlarinin
dustigini ifade etmislerdir. Ayrica Akin (2015)
ve Danza vd. (2014) tarafindan yapilan
calismalarda elde edilen sonuclar ile calismamizda
elde edilen sonuglar uyum igerisinde bulunmustur.

Ekmeklerin tat-aroma puanlart incelendiginde
katkilarin ve katki diizeylerinin etkisi istatistiksel
olarak oOnemsiz bulunmustur (»>0.05). Yine
yapilan istatistiksel analizlerde depolamanin
ekmeklerin tat-aroma puanlar tzerine etkisinin
6nemli (»p<0.01) oldugu bulunmustur. Tim
ckmeklerin tat-aroma puanlart depolama boyunca
azalma gostermistir  (Cizelge 6). Depolama
sonunda 50 mg/kg C vitamini (C) katkili ekmek
ornekleri disinda tim katkili ekmekler kontrole
gbre daha yiiksek puan alitken en yiiksek puana
2.99 ile %30 durum bugday unu (A) kullaniarak
yapilan ekmek Ornekleri sahip olmustur. Varinli
vd. (2002), soya unu ve musir unu kullanarak
urettikleri bazlama ekmeklerinde %20 lik katk:

dizeyinin  tat-aromada  bozulmaya  neden
oldugunu bildirmislerdir. Cogkuner ve Karababa
(2005), tritikale unu ilavesinin yufka ve lavash
ekmeklerinin  tat-aroma puanlarint  artirdigin
saptamiglardir. Basman ve Koksel (1999), bazlama
ekmegi tizerine yaptiklar ¢alismalarinda arpa unu
ve bugday kepegi ilavesinin ekmeklerin tat-aroma
puanlarint dissiirdiigiini bulmuslardir. Toufeili vd.
(1995), arastirmalarinda arap ekmegi tiretiminde
%0.25 DATEM  kullanddiginda  duyusal
Ozelliklerin etkilenmedigini ve %0.50 oraninda
kullanildiginda ekmek kalitesinin diisiik oldugunu
ortaya koymuslardir. Calismamizda elde ettigimiz
sonugclara benzer sonuglar Akin (2015) ve Danza
vd. (2014) tarafindan vyapilan calismalarda
bildirilmistir.

SONUC

Elde edilen sonuglarin incelenmesiyle; durum
bugday unu ilavesinin hamurun bazi reolojik
Ozelliklerine olumlu etkisinin diger katkilara gére
daha vyiiksek oldugu goriilmiistir. Ozellikle
farinograf  Ozelliklerinden — stabilite, yogurma
tolerans sayist ve yumugsama derecesini olumlu
yonde etkiledigi; ekstensograf Ozelliklerinden
enerji degerini artirdifl, direnc ve maksimum
direnc degerlerini artirdigi saptanmistir. DATEM
(B) ve durum bugday unlannin (A) dugik
oranlarda kullanilmasinin  uzama  yetenegini
artmasina karsilik, daha yiiksek oranlarda distik
uzama  yetenegi  degerleri saptanmistir.
Ekmeklerde yapilan nem Ol¢timlerinde genel
olarak bakildiginda durum bugday unu ilave
edilmis Ornekler depolama siiresi boyunca daha
yiksek nem degerlerine sahip olmus ve nem
diizeyletindeki disiis daha az oranda olmustur.
Tekstir Ozellikleti Gzerine DATEM (en ylksek
oraninin kullamldigi 48. saat Slgtimleri harig) ve
durum bugday ununun yine tim depolama siiresi
boyunca olumlu etkide bulundugu saptanmustir.

Tum bu veriler 1s181nda, tirnakli ekmek tiretiminde
durum  bugday belitli  oranlarda
kullanulabilecegi  dustinilmektedir.  Bélgenin
makarnalik bugday yetistirilmesine elverisli olmast
da konuya ekonomik bir boyut kazandirmaktadir.
Ayrica bu ¢alisma, kullanilan katki maddelerinin
degisik  kombinasyonlarinin  da  kullamlarak

ununun
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tirnakl ekmek ve benzer tip diz ekmeklerde
yapilacak arastirmalara 151k tutacaktir.
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