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OZET

Diyetleri hububat ya da nigastali gidalar-
“dan olusan kigilerin Onemli bir sorunu olan
protein yetersizligi, ekmek veya diger nigas-
. talr {irlinlerin proteince zengin katki maddele-
riyle kuvvetlendirilmesini gerektirmektedir. Bu
amagla fiyati, kalitesi ve miktari ve kullanimin-
daki kolayligmma bagli olarak en ¢ok soya unu
kullantimaktadir.

"Bu gallgmamn amaci tek tek, ya da kom.-
binasyonlar halinde tam yagli soya unu, SSL,
‘bromat ve L.askorbik asid kullanilarak zayif
. 'un’ hamurlarimn fiziksel Szelliklering gell$t1r-
" mektir.

Sonuclar ilave edilecek soya unu ve SSL
miktarimin un kalitesi ile iligkili oldugunu ve

soya unu ile SSL yerine bromat ya da L. askor-

bik asid kullanilmasi lthtimalmin oldukca diigiik
oldugunu géstermle;tlr :

SUMMARY

The Effect of Soy Flour Added With Some
Oxidant and _Su-rfact&nt on Dough Rhieology.

Protein malnutrition, an nmportant problem
of the people whose diets consist of cereal
of starch foods, has encouraged the fortifying
breads or other starch products with protein -
rich additives. Full fat soy flour is mostly used
for this reason due to its price, quality and
quantity and ‘easily using.

The aim of this study is to improve the
physical properties of dough of weak flour by
using full - fat soy flour, SSL, bromate <and
L. ascorbic acid alone or in combinations.

The results indicated that the amount of
full fat soy flour and SSL, which will be added
is related to flour quality and possibility of
using bromate or L.ascorbic acid with fuil fat
soy fiour Instead of SSL, is guite low.

GlRig

Dinyanun birgok Glkesinde oldugu gibl dl-
kemizde de giinliik kalorinin “biylik bir s
hububat ve iriinlerinden sagianmaktadir, Ozel-
likle bugdayin ve bundan elde edilen ekmegin
temel besin maddes] olma ozelliji tarih bo-

yunca oldugu gibi bugiinde devam etmektedir.

Ekmege veya difier karbonhidratli gidalara
dayali beslenmenin yodun oldugu ybrelerde,
hububat proteinlerinin  biyolojik degerlerinin
noksanhd: nedeniyle dengesiz ve yetersiz bes-
lenme stzkonusudur. Protein yetersizligi, ek-
meklerin veya diger gidalarin proteince zengin
katk: maddeleri ife kuvvetiendirilmesini gerek-
tirmektedir. Proteince zengin katlki maddelerin-
den soya uny; fiyati, dretiminin fazlahd, ka.
litesi, proteinin biyolojik deferinin yiksekligi
ve kolaylikla una katilmasi nedenlyle daha
cazib gdritnmektedir, Yagsiz soya unu kullani-
mt da tavsiye edilmesine ragmen ozeliikie
protein ve kalori eksikligi bulunan dietlerde
yilksek oranda protein ve yad igermesi nede-
niyle tam yadit soya unu kullanilmas: daha uy-
gun gorilmektedir (4] :

Soya unu proteini 6z tesgkil etme ozelh-
ginde olmadifindan bugday ununun ekmekgilik
degeri {izerine olumsuz etki yapmaktadir. Bu

nedente bu g¢alismada 'soya ununun bu etkisini

giderebilmek amactyla oksidan maddeler olan
L. ascorbik asit ve potasyum bromat ile yiizey
aktif maddelerden SSL'in {sodyum stearoyl - 2-
factilate) kullamim imkam aragtrimigtir.

LITERATUR OZETI

. Soya ortalama % 40 protein, % 18 yad,
% 5 kill ve % 2 karbonhidrat ve '% 1 lesitin
ihtiva etmektedir (1). Soya proteini budday
proteinine kiyasla 10 misli lisin igermektedir.
Ayrica f6sin ve Izolosinée zengin, methionin
ve sistince fakirdir. Soya yaginda insan bes.
lenmesi icin ‘esensiel olan linoleik asit % 51,
linolenik asit de % 9 oraminda bulunmaktadir.
Soya ununda ortalama % 50 civarinda olan
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proteini bufiday ununa nazaran daha yliksek ve
biyolojik dederini yitkselten ortalama % 3.6 li-

sin ve ‘% 2.5 valin icermektedir, (2 ve 3). Bu

nedenle tahil {riinlerine dzellikle ekmede soya
unu katilmasi oldukca eskiye dayanmaktadir.

Birgok aragtiricr soya unu katkisi' ile, unun
su absorbsiyonun arttigint (4, 7), yogurma si-
resinin azaldigimt (3, 6), soya unu ile birlikte
oksidan madde kullamm ihtiyacinin arttidu,
fermentasyon silresini azalttiini ve hamur
kuvvetlendirici olarak kullamlan surfaktantlarin
ekmekgilik performansint  arttirdi@im  ortaya

koymugtur (4, 5 ve 6). Su absorbsiyonundaki

artigin, katilan soya ununun incelik ve yag mik.
tarina bagly oldugu ve bu artisin ®% 1 soya unu
Igin % 0.75 veya % 1 misli su oraninda oldu-
§u belirtilmektedir (3). Buna karsilik % 12 ve
daha fazla wyitksek katki diizeylerinde su ab-
sorbsiyonu artmasina karsilik yogurulma tole-
ransinin azaldigi ve hamurun gitttkge yapigkan
karekter kazandig) ve bunun sonucu olarak ok-

sidan ve yiizey aktif maddelerinin de ilave edil-

maes] gerektigi ortaya konmugtur (8). Soya unu
hamurun uzama Kkabiliveti ve enerjisini azaltir-
ken, hamurun uzama mukavemetini artirmak-
tadir, Bunlara ilaveten soya unu ile birlikte
katilan SSL ve potasyum bromat ekmek hac-
mini, ekmek igi yapisti ve ekmek rengini
olumlu yinde etkilemektedir (4, 7 ve 8).

MATERYAL ve METOD
Materyal

Aragtirmada materyal olarak ticari degir.
menlerden sa@lanan 2 tip un Ornedi kullami.
mistir. Birinci un ornegi 50 - 55 randimanl
olup proteini ¥ 998, kili % 0.46, ikinclsi
74 - 76 randimanli olup proteini % 10.80 ve
kilii "% 0.56 dir. Soya unu 1se Camberland
soya Qesidini-n' laboratuvar dedirmeninde 6gii-
tilmesiyle elde edilmistir. Bu soya ununun
proteini % 38.24 (Nx6.25), kiili % 4.55 ve
yad miktarl % 21.97 dir, Sodyum stearoyl - 2 -
lactylate (SSL), potasyum bromat ve L - askor.
bik asid J.R. Short Milling Company Kankakee
Division'dan saglanmigtir.

Moetod

Orneklerin rutubet, kil ve protein mik-
tari tayinleri ile farinograf ve ekstensograf de-
nemelerinde  International - Association For

Cergal Chemistry (ICC) ydntemieri uygulan-
mistir. Soya ununun yag tayinj soxhelet yonte-

mi ile yapilmis ve analizde ¢oziicii olarak hex-

zan kullamlmigtir.

ARASTIRMA SONUGLARI ve TABTI$MA

Un orneklerinin bireysel olarak soya unu,
SSl, L -askorbik asit ve potasyum bromata

~ olan tepkilerini Slgmek amaciyla, kombine ola-

rak kattlanmalardan daha énce, s6zkonusu kat-
ki maddelerinin ‘belirli diizeylerde hamurun
reolojik ézelliklerine yaptiklar etkiler aragtiril-
magtir. Bu katki maddelerinin farinograf ozel-
liklerine etkisj Cetvel 1 de, ektensograf &zel-
Hklerine etkisi de- Cetvel 2'de verilmistir.

. By katke oranlariyla elde ediien unlarnn
farinograf ve ekstensograf deferlerine gore
daha lyi sonug veren oksidanlarin ve emiilga-
toriin katki oranlar) saptanmigtir, Bu sonuglara
ve yapilan 6n denemelere gore % 3, % 7 ve

% 12 oraninda katilan soya unlariyla birlikte

% 0.5 SSL, 100 ppm L, ascorbik asit ve 50 ppm
potasyum bromat ayrr ayn _nkatnlarak - gesitli

kombinasyonlar yapilimigtir.

Un 6rne'klel;i-n‘e ukbmb‘in_e olarak _delgjsik
oranlarda katilan katki maddelerinin farinograf
tzellikleri Cetve] 3'de, ekstensograf zellikleri

‘de Cetvel 4'de verilmigtir.

Cetvel 1'den de izlenecedi gibi soya unu
katkis: unlarin su absorbslyonunu arttinmigtir.
Bazi aragtiricilar su miktanndaki artigin % 1
soya unu igin (% 1 su oraninda olmasi gerek-
tigini ileri sirmektedirier (2 ve 3). Bizim ca-
ligmalarimizda ise bu oran . (% 0.2 clvarinda
tesbit edilmigtir. Bunun nedeni bu arastirici-
larin %ullandigi unun protein kalitesi ve pro.
tein miktarinin gok yilksek ve bizim materyal
olarak segtidimiz unlann zayif olmasidir. Hatta
katilan soya ununun inceligi ve yad miktar da
su absorbsiyonundaki artis oranint etkilemek-
tedir  (3). Soya Unu katkis: hamurun gelisme
siiresini uzatmustir. Bu etki -diisik randtmanh
unda ve zayif 6zl unda daha belirgin du-
rumdadir. Hemur stabilitesi {zerinde de
aym ‘etki stz konusudur. Bu etki soyanin iger-
digi tripsinin, proteazlarin aktivitesini engelle.
mesine (8) ve lipoksigenazin etkisiyle un glu-
teninin  kuvvetlendiriimesine baglanmaktadir
(9). Ayrica nigasta miktarinin, katk: oranina
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Cetvel 2. ‘50.55 ve 74.76 Randimanli Unlara Degisik Oraniarda ilave Edilen Baz: Kett
Maddelerinin Ekstensogram Ozellikleri

_ Katlu Oram. Rm (B.U.) Ry (B.U.) E (mm) A (cm?)

" Numune %  ppm 50R 74R 50R 74R 50R T74R 50R 74R
Sahit 0 0 , 860 425 820 420 86 126 ge.i  70.1
Soya 1 — 690 - 495 590 465 124 117 1142 785
Soya < - 740 430 610 410 135 120 1320 724
Soya y G— 565 400 475 390 137 125 977 725
Soya 12— 575 410 440 405 144 114 1024  65.1
SSL 0.25 — 810 600 700 590 107 100 1139 779
SSL 0.50 — 800 670 730 650 110 g 1165  79.8
SSL 150 — 980 735 900 710 100 86 1170 784
SSL 200 — 975 750 870 740 103 101 1248 950
L. Askorbik _

Asit — 50 835 480 720 470 100 107" 971  68.1
L. Askorhik -
Asit e 100 805 480 750 480 98 111 1000 704
L. Askorbik o
Asit — 150 925 500 865 500 93 100 953  70.4
Potasyum . -

° \

Bromat — 50 640 395 590 385 135 102 107.0 535
Potasyum ' : _
Bromat — 100 720 515 660 510 101 105 911 737
Potasyum . ' . :
Bromat — 150 870 580 830 575 95 106 97.8 816

Rm = Hamurun maksimum uzama mukavemeti

R, = Hamurun uzama mukavemeti
B = Hamurun uzama kabiliyeti
A = Kurve alan: {enerji)

bagl kalmalc Gizere, nisbi olarak azalmasi ve
&z olusturma Ozelligi tagimayan soya proteininin
daha sert hamur meydana getirmesi de etken-
dir. Buna karsin % 12 ve daha yiiksek katk
oranlarinda su absorbsiyonu artmasina karsiik
hamur gelisme siiresi ve stabilitesi de birden-
bire dismekte ve bu disisiin % 33 ve % 39
arasinda oldugdu belirtiimektedir (6). Soya unu
katkisy ile hamurun uzama kabiliyeti artmakta
ve uzama mukavemeti azalmakta ve bunlarin

sonucu ofarak hamur daha gevsek vapihi of-

maktadir,

Diger katki maddelerinden SSL ilavesin-
de farinograf ozelliklerinden su absorbsiyonu,
gelisme siiresi fazlaca etkilenmemig, yumusa-
ma derecesi azalmigtir. Hamurun uzama muka-
vemeti her iki un Srnedinde artmasina kar-
silk uzama kabiliyeti 50 -55 Randimanh un
ornedinde artmisg 70 - 74 Randimanhi unda bir

" . miktar digmis ve sonug olarak en fazla 50 - 55

Randimanli ‘unda olmak iizere hamur enerjisi
artmustir. Her iki un drnedinde de en iyi sonug
% 0.5 katkr dizeyi ile alimmustir. iki oksidan
maddeden L.askorbik 100 ppm, potasyum
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bromat da 50 ppm lik katke dizeyinde hamu.

run reolojik &zelliklerine en lyi etkiyi gster-

migtir,

Dedisik oranlarda (% 3, % 7 ve % 12)
soya unu ihtiva eden unlara % 0.5 oraninda
ilave edilen 8SL, kuvvetli unda zayif una go-
re daha olumlu etkide bulunmustur. Bu etki
her iki unda da ozeliikle °% 3 soya uhu -+
% 0.5 soya unu kombmasyonunda daha belir-
gindir

Soya unu ile bitilkte kullamm imkanlar:
aragtirilan oksidan maddelerden potasyum bro.
matin 50 PPM lik katk: diizeyi L. askorbik asi-
din 100 ppm lik oranindan daha iyl sonucglar
vermigtir. Ozellikle % 12 soya unu + 50 ppm
Ik potasyum* bromat kombinasyonunun ‘hamu-
run reolojik dzellikleri {izerine etkisi daha
olumtu olmustur. Bu kombinasyonlar hamur

mukavemetinj arttinirken uzama kabllivetini

azaltmigtir.
Sonug olarak;

1. Soya unu ile birlikte kullaniimak {ize-
re SSL yerine diigiiniilen oksidan maddelerden
potasyum bromat L. askorbik asite oranla da-
ha iyl sonu¢ vermistir, Bununla birlikte SSL

-etkisi her iki oksidan maddeden daha olumlu ‘

olmugtur. Bu nedenle potasyum bromatin ve
diger oksidan maddelerin soya unu ile kombi-
nasyonlarda SSL yerine kullamm imkami ¢ok
diigtiktir.

2. Arasgtirmada materyal olarak &zellikle
zayif unlar kullanilarak stz konusu katk: mad-
deleri ve bunlarin dedisik oranlar ile kombi-
nasyontarinin hamurun reolojik ozellikler; iize-
rine etkisi gdzlenmistir. Zayif unlarda bu kat-

. ki maddeleri de hamurun reoclojik 6zelliklerinde 7

beklenen iyilesme saglanamamis ve adi gegen
katki maddelerinin hic olmazsa orta kaliteli

unlarda kullaniimast gerektigi belirlenmistir.

3. Ekmeklik unlarin soya unu ile zen-
ginlestirilmesinde; soya ununun unlarin ek-
mekeilik degeri dzerindeki olumsuz etkisini
gidermede en faydalr ikinci katki maddesi
olarak SSL gbriilmektedir. ilave edilecek soya
unu ve SSL miktart un kalitesine bagl bulun-
maktadir, Bununla birlikte % 0.5 oraminda SSL
ile desteklenmis diisiik orandaki soya unuyla,
ha-rriurun reolojik 6zellikleri Gzerindeki etkisi
nedeniyle, biyolojik degeri ve r'ni‘ktarr yiksek,
kalite yéniinden tatminkar ekmek yapmak ols-
nakh gérilmektedir.
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