ERZURUM BELEDIYE SINIRLARI ICINDE EXMEK YAPIMINDA KULLA-
NILAN TAHSIS VE PIYASA UNLARININ EKMEKCILIK DEGERI UZERINE
ARASTIRMALAR
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OZET

Bu arastirmada 1981-82 sezonunda Erzurum Beledive swurlar: iginde faalivette
bulunan firtn ve ekmek fabrikalarmdan temin edilen serbet  Piyasa” ve Toprak
Mahsulleri Ofisince saglanan “Tahsis™ wnlarmun  ekmekgilik  degerinin  ortaya
konmast amaclanmistir.

Tesadiifi olarak temin edilen 10 ar adet pivasa ve tahsis wnunun kill, protein,
yas ve kuru 0z, sedimentasyon, faiinograf, ekstensograf, amilograf, gaz iiretim giicti
ve ekmiek oOzellikleri saptanmiy olup, sonug olarak; 1981-82 sezonu tahsis unlariida
daha fazla olmak iizere proteolitik aktivitenin viiksek, amilolitik aktivitenin diigitk
oldugu ortaya konmugtur.

Probleme ¢oziim volu olarak; -Sune ve kimil zararmun kontrol alting alinmast;
-Yitksek proteolitik aktivite gosteren bugdaylarm oOgiitiilmesinde sicak taviama
teknigine bagvurulmasy, - Etkili oksidan katkt maddeleri kullanorak proteolitik
aktivitenin kontrol altina almmast; - Amilolitik aktivitenin yeterli diizeye c¢ikarila-
bilmesi igin malt unu katkisina yer verilmesi; -Problemli unlarda olumsuz etkinin
asgariye digtiriilebilmesi icin, kisa sire yogurma ve kisa férmentasyon siresi gibi
“isleme tekniklerinin kullandmas, onerilmistir.

I. GIRIS

Ulkemiz hububat tiiketimi bakimindan, 6zellikle ekmek olarak énemli bir
tiiketim hacmina sahiptir. En son tahminler, iilkemiz insaninin kalori saglamada
% 44, protein saflamada ise % 50 lik diyet payim yalmz basina ekmekten sagladif
seklindedir. Boylece ekmek, beslenmemizde oldukea yiiksek bir pay iislenirken,
tilketimi ile esdegerde bir kalite diizeyine hala eristirilememistir.

(1) Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Uriinleri Teknelojisi Bolimii Dogenti.
(2) Atatiirck Universitesi Ziraat Fakiltesi Tanim Uriinleri Teknolojisi Bélima *¥rd. Dogenti,
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Ekmegin kalitesi, formilasyonuna giren unsarlarin uygunlufundan, igleme
teknigine ve isleyen elemanlarnn bilgi ve¢ maharetine kadar ¢ok degisikfaktdrlerce
etkilenmektedir. Ilgili olarak 1981 yihnda Erzurum’da tertiplenen "Kaliteli Ekmek
Uretimi”’ adli seminerde problem detayli olarak tartigilmug ve iiretilen ekmeklerin
kalite diigiikliigiiniin nedenlerinin bir arastirma ile objektif olarak aragtirilmasi
zarureti ortaya ¢ikmusgtir (Anon, 1981),

Ulkemizde piyasa unlarimin kalitatif taranmas: ilk defa 1943 de Bodurogiu
tarafindan yapilmigtir. Diger ¢alismalar ise genellikle una esas olan materyalin
yani bugday florasinin kalitesini hedef almiglardir (Arat, 1946; Kamgioglu, 1941;
Saygin, 1964; Uludz ve Saygin, 1972; Elgiin, 1977; Ertugay, 1980). Biitiin bu
caligmalar Tiirkiye bufday florasinim orta kuvvette un veren ekmeklik cesitleri
igerdigini ortaya koymaktadir. Fakat kalitatif varyasyon olduk¢a yitksektir. Dola-
yisiyla ¢ok gesitli pagallarla un iiretimi sdzkonusu olmaktadir. Sonug olarak; ekmek
yapimina esas olan un materyali; pagal ve 6giitme tekniginin neden oldugu’ degi-
simlerle, kalite saptamas: yapilan bugday materyaline gore oldukg¢a farkh kalitatif
sapmalar verebilmektedir. Béylece firincimin ekmek yapmak amaci ile sagladifi
ve kullandig1 unun, ekmek kalitesi ile ilgisi ¢ok fazla olup, bu unlarda bizzat kalita
tesbitinin yapilmasi, ekmek hatalarinin - materyalden mi, yoksa igleme asamasindan
mt kaynaklandigimn ortaya konmasi, probleme ¢dziim yolu bulmada daha ger¢ekgi
bir davranis olacaktir.’

Bu arasgtirma, 1981-1982 sezonunda Erzurum belediye sinirlari icinde mevcut
firin ve ekmek fabrikalarmin ckmek iretiminde kullandiklart gerek serbest
“piyasa ’ve gerekse Toprak Mahsulleri Ofisince saZlanan “tahsis” unlarin bazs
teknolojik Szelliklerini ortaya koymak, nedenlerine efilmek, miimkiin olan ¢dziim
yollarini énermek amaci ile yiriitiilmiigtiir.

II. MATERYAL ve METOD
A. MATERYAL

Un: Erzurum Belediye Simirlari i¢inde kalan mevcut firin ve ekmek fabrika-
larindan, rasgele temin edilmigtir. Serbest "pivasa’ unlari ile Toprak Mahsulleri
Ofisi tarafindan saglanan "tahsis” unlatindan 2 kg ik 10’ar adet 6rnek alinoug
ve plastik torbalarda muhafaza edilmistir.

Malt unu: Amilolitik aktivite yetersizlifinin neden oldugu kalitatif *kaybin
ortaya konulabilmesi igin, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tanm Uriinleri
Teknolojisi Béliimiinden saglanan arpa malti laboratuvar degirmeninde ogiitiil-
diikten sonra 150 mikronluk elek alti materyali ekmege katk: maddesi olarak deger-
lendirilmigtir.

Diger Materyal; Preslenmis saf maya taze olarak temin edilmis ve hamurda
gaz {iretimj ve ekmek pisirme denemeleri siiresince +4°C da saklanmistir. Kullam-
nilan tuz rafine edilmis sofra tuzudur.
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B. METOD

Su, kiil ve protein tayinleri ICC Standart metodlarina gére yapilmis olup,
kiil ve protein miktarlan kurumadde iizerinden ifade edilmigtir.

Yas ve Kuru 6z tayini Uludz (1965)’e, Farinograf, extensograf denemeleri
ICC standart metodlarina ve amilograf denemeleri ise AACC standart metoduna
gore yiirlitiilmiigtiir. Amilograf denemeleri normal sartlarda yapilamadifindan,
% 0,5 malt katkist ile elde edilen amilogram maksimumu degerlendirmeye tabi
tutulmustur. Hamurun gaz iiretim giicii Kent-Jones ve Amos (1966) tarafindan
verilen volumetrik metodla Slgtilmiigtir.

Ekmek pisirme denemeleri, AACC method 10-11 den katkissiz olarak modi-
fiye dilmistic. Denemeler % 0,5 malt katkisi ile tekrarlanmugtir. 3

Istatistiksel degerlendirmede, sonuglar Szetlenerek verilmis; piyasa ve tahsis
unlara ait degerler "’t"* kontrolil ile kargilagtirilmiglardir (Diizgiines, 1963).

HI. ARASTIRMA SONUCLARI
A. Kimyasal ve Teknolojik Analiz Senuglan

Piyasa ve tahsis unlarimin bazi kimyasal ve teknolojik analizlerine ait sonug-
larin istatistik &zetleri ile ’t”” kontrolii sonuglar: Cetvel 1°de verilmistir. Buna gére
piyasa ve tahsis unlarimin su miktarlart farksiz bulunmus olup, cetvelde de
goriildiigii gibi ortalama degerler birbirine gok yakindir.

Cetvel 1. Piyasa ve Tahsis unlarin bazi kimyasal ve fizikokimyasal analiz sonug-
larina ait istatistik Gzetler ile 't kontrolii sonuglari

Table 1. Statistical summary of the results of the chemical anal physico-chemical
analysis of the flours:

Piyasa Tahsis THY
Un &zelligi X FSx x FSx  kontrolii
Su (%) ' 12.8 0.345 12.7 0.316 0.293
Kil (%4 KM’de) 0,585 0,024 0,682 0,029 2,672xx
Protein (%, KM’de, ‘

% 14 n.e) 10.50 0.287 10.42 0,286 0,210

Yas 6z (34) 26,94 0,558 25,08 0,526 2,201x
Kuru 6z (%) 9,25 0,220 8,88 0,229 1,261

(x) P < 0,05 diizeyinde ¢nemli
(xx) p < 0,01 =
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Piyasa unlannin kiil miktari, tahsislere gore diisiik ve istatistiksel ofarak %, 1
diizeyinde farklh bulunmustur.

Protein miktar1 yoniinden piyasa ve tahsis unlar farksiz degerler saglanug-
lardir. Buna karsihik yas 6z miktan g6z 6niine alindipmda piyasa unlari daha yiik-
sek ve %; 5 diizeyinde Snemli istatistiksel olarak farkh deger saglanustir. Kuru 8z
miktart bakimindan piyasa unlan her ne kadar viiksek ortalama deger saglasa da,
istatistiksel olarak 6nemli bulunamamistir.

B. Farinograf Denemelerinin Sonuglan

Farinografta yapilan yogurma denemelerinin sonuglar1 Cetvel 2 de, istatistik
ozetler halinde verilmistir. Piyasa unlarinda saptanan unun su absorbsiyon orani,
tahsislerden daha fazla ve % 1 diizeyinde nemli bulunmustur. Buna karsilik difer
farinogram Szellikleri bakimindan piyasa ve tahsis unlar istatistiksel olarak farksiz
degerler saglamiglardir.

Cotvel 2. Piyasa ve Tahsis unlarin farinograf denemelerinin sonuglarina ait ista-
- tistik dzetler ile "t kontrolii sonuglari.

Table 2. Statistical summary of the farinogram characteristics of the flours

Piyasa Tahsis T e e
Farinogram Ozelligi %-+Sx X+ 8 x kontrolu
Absorbsiyon (%4,% 14n.e) 59.9  0.781 54.4  0.718 2.499xx
Geligme siiresi (dk) 1.50  0.104 1.53 0.062 0.26}
‘Stabih'te_(dk) 272 0.220 2.90 0,208 0.627
MTI (Bu) 142.5 9.28 145.0 9.84 0.195
(x) P < 0.05 dizeyinde 6nemli
xx) P << 0.01

C. Ekstensograf Denemelerinin Sonuglan

Ekstensograf denemelerinin sonuglarna ait istatistik Gzetler ise Cetvel 3'te
toplanmustir. Ekstensograf denemelerinde ozellikle tahsis unlarinin tamaminda,
piyasa unlarmin ise gogunlugunda 90. ve 135. dakika gizimleri yapilamadifindan,
s6zkonusu degerler Gzetlemeye tabi tutulmamgtir.

45 dakikalik dinlenme siiresi sonunda ekstensogramda saptanan tepe yiiksek-
Ligi farksiz bulunurken, 5 santimetredeki pik yiiksekligi % 5 dizeyinde farkh
bulunmustur. Buna kargihk hamur uzama yetenegi piyasa unlarinda daha fazla
ve istatistiksel olarak % 1 diizeyine farkl ¢ikmustir. Aym sekilde piyasa unlari
daha yiiksek ve farkh (P «<0,01) enerji degeri saglamuglardur.
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Cetvel 3. Piyasa ve Tahsis unlarin ekstensograf denemelerinin sonuglarina ait
~istatistik 6zetler ile “'t” kontrolii sonuglar1 (45 dk).

Table 3. Statistical summary of the extensogram characteristics of the flours.

Ekstenéogram Pivasa . Tahsis 55
ozelligi : X 48x X +8x  kontrolii
Tepe yiksekligi (Rm) (BU) 143 8,6 126 18,02 0,894
Mukavemet (R5)(BU) 139,5 8,67 87,0 2295 2,285x
Uzama yetenegi (E) (mm) 1442 975 97,3 12,95  3,050xx
Enerji (A) (cm?) 29;6 0,68 16,7 4,32 2,796xx
() P < 0,05 dizeyinde snemli '

) P < 001 " -

D. Amilolitik Aktivite ve Gaz Uretim Giicii

Alfa-amilar aktivitesinin ortaya konulabilmesi-igin Amilograf denemselerine
bagvurulmugtur. Normal sartlarda,biitiin un &rnekleri igin amilogram gizgisi
1000 konsistense dayandigindan, amilogram gizimleri %; 0,5 malt unu katkisiyla
tekrar’ yapilmiy ve elde edilen amilogram maksimumlary degerlendirmeye tabi
tutufmugtur. Amilogram maksimum ve katkisiz hamurun volumetrik yolla bulunan
5 saatteki toplam gaz iiretim miktarlarma {(cc) ait istitatistik . 6zetler Cetvel 4’te
goériilmektedir. —

Cetvel 4. Piyasa ve tahsis unlarin amilogram maksimumu ve hamurun volumetrik
gaz {iretim giicline ait istatistik Gzetler ile “'t” kontrolii sonuglari.

Table 4. Statistical summary of the amilogram peak and gassing power of the flours.

Amilolitik Aktivite : Piyasa Tahsis e
deney sonuglari X +Sx X 4:8x Kontrolil
Amilogram mak. (BUY%40,5 malt) 507 62,8 420 115,5 21,262

Toplam gaz tiretimi (5 satte cc) 755 26,9 883 2096 0,436

Gaoriildigi gibi malt unu katkis: ile normal amilogram maksimum elde edil-
mesine karsihk, piyasa ve tahsis unlari arasinda istatistiksel bakimdan énemli
alfa-amilaz aktivitesi farki bulunamamustir. Buna karsihk piyasa unlarinda
ortalama deger olarak daha yiiksek amilogram maksimumu bulunmustur.

Katkisiz olarak yiriitiilen gaz tiretim  glict dgnemelerinda ise tahsis unlar daha
yiiksek ortalama sajlamis, buna kargihk tahsislerdeki varyasyonun fazlaligindan
farkhlik istatistiksel olarak Onemli ¢ikmamstir.
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F. Ekmek Pigirme Denemelerinin Sonuglan

Ekmek pisirme denemeleri katkistz ve malt unu katkih. olarak tekrar edilmig-
tir. Cetvel 5 ilgili olarak, ekmek pigirme denemelerinin sonuglarina ait istatistik
Ozetleri gdstermektedir.

Cetvel 5. Pivasa ve tahsis unlarin ekmek pisirme denemelerine ait deSerlondir-
melerinin istatistik Szetleri ve "'t kontrolii sonuglan.

Table 5. Statistical summary of the results of the baking experiments

~ Piyasa Tahsis e

Ekmek Ozellikleri X +8x X +8x  kontrolii
Normal formiil ; _

Hacim (cc) 394 18,1 325 1094 2,722xx

Agrhik (g) 129,5 1,36 1224 0,79 4,756xx

Spesifik hacim {cc/g) 3,22 0,141 2,51 1,018 3,630xx
Malt katkili formiil ; '

Hacum ({cc) 476 19,0 376 22,1 3,617xx

Agirlik (g) 124,0 1,48 1168 0,71 4,6013xx

Spesifik hacim (cc/g) 4,07 0,165 3,04 0,i95 4,246xx

(xx) P < 0,01 diizeyinde tnemli.

Uzerinde durulan biitiin ekmek zellikleri hem normal ekmek ve hem de malt
katkili ekmek igin, piyasa ve tahsis unlan igin farkhillk gdstermistir (Cetvel 5).
ligili olarak piyasa unlar daha yiiksek hacim, ekmek verimi (agirhik) ve spesifik
hacim saflanislardir.

Deskriptif bir karsilastirma ile malt unu katkis: ile hacim artmakta, buna kar-
silik ekmek veriminde (agirhik) dilgsme olmakta, ilgili olarak spesifik hacim dege-
rinde artig gézlenmektedir.

IV. TARTISMA

Aragtirma bulgularinin kantitatif olarak kargilagtimiimasi benzer bir galiyma
olmasi nedeniyle ancak Boduroglu (1943)nun sonuglan ile miimkiindiir. Fakat
bu olduk¢a eski bir aragtirma olup, giinfimiiz sartlarinda tartigmaya alinmasi
uygun gorillmemigtir. Diger gglismalar (Arat, 1946; Kamgioglu, 1941; Saygn,
Uludz ve Saygin, 1972, Elgiin, 1977 ve Ertugay, 1980) ézellikle bugday florasinin
kalitatif ozelliklerinin ortaya konmasim1 amagladifindan; un verimlerinin, ticari
unlarda sézkonusu olan randiman diizeyini karpilamadigindan dolay: tartismaya
alinmarmuglardir. Dolayisiyla sonuglar kendi iginde problemleri ve ¢dziim yollar
acisindan ¢le alinmuslardir.
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Tahsis un Srnekleri %, 80 randimanli olduklarindan %, 75 randimanli piyasa
unlarina gore daha yiiksek kil igermeleri nermal olup bu randimana bagh bir 6zel-
liktir. Gida maddeleri tiiziigii hiikiimlerine gére normal diizeydedirler (Anon, 1973).

- Piyasa ve tahsis unlarin protein ve kuru 6z miktarlar: farksiz buna karsilik
yas &6z miktarinin % | diizeyinde pivasa unu lehine istatistiksel olarak farkh bulun-
masi; iki un tipi arasindaki farklihfin 6ziin hidrasyon kapasitesi ile ilgili olarak
ortaya ¢iktigimi gostermektedir. Bu da piyasa ve tahsis unlarinda 6z miktarinin
farksiz fakat piyasa unlarinda daha kaliteli olabilecegini gstermektedir. Hidras-
yon kapasitesinin yiiksekligi hususu farinograf denemelerinin sonuglari tarafindan
da dogrulanmakta, piyasa unu, tahsise gére daha fazla su kaldirirken, diger farinog-
ram dzelliklerinde géze garpan bir degisiklik olmamaktadir. Normal olarak her iki
tip unda da yogurma ézellikleri zayif un karakteri gostermektedir. Bu veriler orta
diizeyde protein miktarina kargilik; genelde kalitenin, tahsislerde daha fazla clmak
lizere diigiikliiine isaret etmektedir.

Ekstensopraf denemeleri unun kalitatif Gzelliklerini daha bariz birsekilde
ortaya koymaktadir. 90. ve 135. dakikada tahsislerde tamaminin, piyasa unlarinda
" ise bir kismupin cizimlerinin yapilamayigi, yani hamurun kendini salarak akmasi,
bu unlarda proteolitik aktivite probleminin oldufunu géstermektedir. Piyasa un-
lar1 ekstensogram Szellikleri bakimindan tahsislere gore fistiinliige sahip olup, daha
iyi gaz tutma kapasitesinde ve fermantasyon toleransimin biraz yiiksek oldugu an-
lasiimaktadir. Buna karsilik, normal sartlar géz 6niine alindifinda, fermantasyon
toleransinin diigiikliigii nedeniyle, ana fermantasyon siiresinin 1-2 saat gibi kisa
kesilmesi gere3i ortaya ¢ikmaktadir.

Alfa-amilaz enzim aktivitesinin amilograf denemelerinin sonuglarina gére
her iki tip un igin yetersiz diizeyde oldugu saptanmigtir. Eksetensograf denemelerin-
den ¢ikartilan sonuca gore yliksek oldugu sanilan proteolitik aktivitenin kaynag,
depolama sartlarindan gok kimul ve siine zararlarina dayandigi séylenebilir. Nemli
sartlarda depolama sonucu bir artig soz konusu olsaydi, amilolitik aktivitenin de
birlikte artmasi gerekirdi.

Katkisiz un Srneklerinden elde edilen toplam gaz iiretim miktarlan da p:yasa
ve tahsislerde istatistiki olarak farkli bulunamamigtir.

Ekmek pigsirme denemeleri ise her tiirll &zelligi ile kalitesiz ekmek vermistir.
Bunun yaninda tahsis unlar, piyasa unlarina gore daha da diigiik ekmek ozellikleri
gostermistir, Amilografl denemelerinin sonuglarina dayanarak katilan %7 0,5 dii-
zeyindeki malt unu katk151 da, ekmek 6zelliklerindeki bam olumlu gelismelere kar-

formans saglayamarmgtir,
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V. SONUC

Sonug olarak séylenebilir ki;

TMO tarafindan materyali saglanmakta olan tahsis unlarda daha fazla olmak
tizere, Erzurum firmcilarinin kullandigr 1981-82 sezonu unlari, &zellikle protein
kalitesi diigiikliigii ve amilolitik aktivite yetersizlifi gostermiglerdir.

Hamurlarimi yogurmaya kari,;l ve fermantasyon toleranslar gok diigiiktiir.
Dolayisiyla, kisa siire yofurulan ve yine kisa siire fermente ettirilmesi gereken za-
yif un simifina giren bu materyalin, ekmege islenmesi gok zordur. fsleme kayiplari
dolayisiyla maliyeti ylikseltici faktorleri iislenmektedir.

Bu tip unlardan eger kalitesiz de olsa ekmek yapilmasi icap ediyorsa;

1* Hamur olguniasma51m tamamiamasa da, tekneden temizlendigi agamada
yogurma islemine son verilmesi gerekir. Olgunlagma fermantasyon sirasinda te-
lafi edilebilir.

2° Ana fermentasyon siiresi, genellikle | saati agmamass gerekir. Son fer-
mentasyonun gok iyi takip edilmesi lazimdir.

3® Bu tip unlarda tuz miktarinin biraz fazla tutulmasi, diigik hizh mikserle-
rin kullanilmas), hamurun oksidan maddeler katilarak mukavemetinin artinlmas:
cihetine gidilmelidir. Ote yandan gaz firetim giiciinii artiracak katki maddeleri
formiilasyona dahil edilmelidir.

4° Hamurun islenmesi ve fermentasyonu daha serin yerlerde icra edilmelidir.

5° Hamurlarin kesilip sekil verilmeleri makineden gok elle yapilmahdir.

Bu tedbirlerin disinda, iilke ¢apinda ¢oziilmesi gereken problemlerin basinda
vetistiricilik agisindan siine ve kimi zararinin dnlenmesi gelmektedir. Buna ragmen,
proteolitik aktivitenin yiiksek oldugu bugdayin 6gitilmesinde ise, sicak tavlama
tekniklerine yer verilerek proteolitik aktivitenin izalesi yoluna.gidilmelidir. Ayrica
yetersiz amilolitik aktivitenin normal hale getirilebilmesi igin unlarin malt unu ile
katkilanmas) &nerilebilir.

SUMMARY

THE BREADMAKING QUALITY OF THE FLOURS IN ERZURUM FOR
1981-82 YEARS

in this study, the flours using by bakeries and Bread factories in Erzurum
municipality as being from free market and assigned by the office of soil products
{TMO) were examined for 1981-82 season.

Ash, protein, wet and dry gluten amount, Zeleny Sedimentation value, fa-
rinogram, exstensogram, amylogram characteristics and gas production power
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of the dough and bread properties were obtained on randomly suplied flours. As
a.conclusion beings more on the flour assigned by TMO, the proteolitic activity
was high and the amylolitic activity was low.

As a solution; to control the Aelia and Eurgaster attact in the field; to apli-
cate the hot or steam conditioning in the milling; to use effective oxidants; to add
malt flour to make amylolitic activity sufficient; ultimately to use convinment tec-
hmoiques in bread making such as short time mixing and fermentation were advised.
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