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Bu galismada un esasina gore % 3 pey-
niralty suyu tozu ve buna esdegerdeki pastd-
rize peyniralti suyunun, % 1'lik teknilk lesitin
katkist ile birlikte, 74 -76 randimanli ekmek-
lik un Uzerinde hamurun yogrulma ve ekmedin
bazi kalitatif &zelliklerine etkisi, kontrol karg
arastiriimistir. Istatistiksel oneme sahip so-
nuglar asagidaki gibi tesbit edilmistir (P <
0.05). Y

Her ki 'peyninal-tl suyu formu da, fatrino.
grafta unun su absorbsiyonunu  disgiirirken,
yodurulma ihtiyacini artirmistir. Pastorize pey-
niraltl suyu iesitinle hirlikte absorbsiyonu da-

ha fazla dusiirmistiir. Ekmek pisirme deneme-’

lerinde yine her iki peyniralti suyu formu ek-
mek hacmi ve spesifik hacmi distriirken, ka-
bukta renk intensitesi ve 24 saat sonraki ek-
mek i¢l sertligini artirict etkide bulunm’ustur
72 saat sonraki sertlik, kontrolden farksiz bu-
lunmustur.

Teknik dUzeyde saf lesitin katknsn tiim ek-'
mek 6zellikleri Gzerine -olumlu etkide bulun-

mustur.
1. GIRi§

Ulkemizin peynir iiretim tahminleri  gdz
snine ahndiginda yitlda 800 bin 960 ton pey-
niralti suyu {iretimi sézkonusu olmakta (Anon,
1084: Yéney, 1962), yanhz SUt Endlstrisi Ku-
rumu Fabrikalarnm hedef kapasiteleri disiinil.
diigiinde 71 bin 600 ton peyniralti suyu artigi:
nin degerlendirilmesi sorunu ortaya g¢rkmakta-
dir (Yoney, 1962; Bakel ve Bozogiu, 1978; Ko-
nar, 1978; Uraz, 1978). Ulkemizde peyniralts
suyu diizeyinde ele alinan problem, Amerika
Birlegik Devletlerinde (Hugunin, 1980), Ortak
Pazar iilkelerinde (Nienhaus, 1975), gittikge ar-
tan peyniralti suyu tozu stoklarinin eritilmesi
bazinda ¢bzitm beklemektedir.

. Son yilarda yagsiz slttozunun artan ma-
livetlerine karsilik, peynir liretimine paralel
olarak artan peyniraltt suyu ve tlirevierinin ih.

"o 1-7. diizeylerinde

tiyag fazlasi Urelimi ve ucliza maloimasi gibi
istiinliikleri, ozellikie toz halindeki tirevlerine,
firin (iriinierinde oldukca genig kuilarum alani
agnistir (Cobb, 1976; Hugunin, 1980].

Peynirait suyu ‘tozu, be$|n ‘dederi baki-
rmundan yagsiz sut tozundakinin 1/3'0 kadar
protein, 2/3'U kadar kalsiyum |§:ermesme kar-
silik; proteinlerinin biyolojik degeri daha yiik-
sek kalsiyum miktar ise az sayllmayacak di-
zeydedlr Dlger blle$en[erce yagsiz suttozuna
gok yakmn degerler gostenmektedrr [Kurt 1974;
Hugunin, 1880).

Peyniralti suyu ve tozunun hamur ve ek-
mek ozellikieri Gzerindeki fonksiyonel gruplari;
peynir suyu proteinlerinin diginda kalmakta ve
dializatin iceriginde yer almaktadiriar. Bunlar-
dan birincisi hamuru yumugaticl ve ekmek

. haemini diigiirlicd faktor olarak bilinen proteoz .

pepton  yapisindaki we isi muamelesi ile inak-
tit olabilen bir azotlu madde; ikincisi, 181 mu
amelesinden sonra dializatta kalan ve maya
aktivitesini artiran amonyum .anyonu; figiin-
ciisi ise, ekmek kabugunda indirgen seker
ozelligi ile renk pigmentasyonuna neden olan
ve yliksek dozlarindaki uygu[amalarmda mey-
dana getirdigi yikksek ozmotik basing sonucu

" maya aktivitesini inhibe ‘eden: Ia‘ktozdur (Elgun

1986 a ve b).

ekmek yapiminda
{Haber ve Jacubczyk,
1971), maya ile kabarhiimayan kek tiirlerinde
% 15's (Hanning ve Goumois, 1952; Hafstrant
ve ark., 1965) kadar kullanilabilmektedir. Pas-
torize peyniralts suyu ve tozunun -ekmege ka
filmas geneliikle besin dederini artirma ve
siitgiililk artigr bir Uriind dederlendirme amac
tagirken, % 2 -3 kadar peyniralti suyu tozu ve
esdeferdeki pasiorize edilmis suyu hamur ve
ekmek kalitesi iizerine olumlu etkide buluna-
bilmektedir (Elgiin, 1986 a).

‘Peyniralt: suyu tozu,

Bu galismada, un esasima géire % 3 pey-
niralti suyu tozu ve buna esdegerdeki pastd-
pize suyunun, % 1 teknik lesitin katkisi ile



168 YIL:12 SAYI: 3 MAYIS — HAZIRAN 1987 ’ ~ GIDA

birlikte, ekmeklik un itzerinde, hamurun yod-
rulma wve . ekmedin kalitatif 6ze||_iikleri-ne etkisi
aragtimImigtir.

2. MATERYAL VE METOD
Materyal

Aragtirmada 74 - 76 randimanl) ki farkh

ekmeklik un 6rnedi kullaniimigtir. Soya lesi-
tini teknik diizeyde temin edilmigtir, Ekmek
pisirme denemelerinde taze pres maya ve
kristalize tuz kullaniimistir, Kullamian 80°C’de
30 dakika pastbrize edilmis peyniraltt suyu
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Pilot Siit
Isletmesinden temin edilmis, peyniralti suyu
tozu ise, «Beatrice Foods Co., Chicago, USA»
tarafindan rennetle ¢dktiiritimlg Colby peynir
altr suyundan piiskiirtiilerek  kurutulmus olup,
ozel olarak sadlanmistir. '

Metot

Un materyaline ait analitik calismalarda,
su, kil, protein ve Zeleny Sedimantasyon de-
deri tayin edilmistir (1CC, 1965). Yogurma de-
nemeleri farinografta gerceklestirilmistir (A A
CC, 1971). Ekmek pisirme
AAGCG'nin  Method 10/10°w (1971) modifive
edilerek uygulanmistir. Yofurma Hobart tip
mikserde hamur normal olgunlugu erisinceys
kadar yapilmig, «30 4 30» dakikalik kitle fer-
mantasyonundan sonra 45 dakika son ferman-
tasyona tabj tutulmustur. Pisirme 235°C’da,
25 dakikada gergeklestiriimistir. Agirhk ve ha.
cim 6lgtimleri firm ¢ikisindan hemen sonra ya-
j:)l_lm|$ (Pyler, 1979), diger Slgiimler Tgin, ¢1-
k|$-ta'n bir saat sonra ekmekler polietilen tor.
balarda paketlenmistir.

Ekmek &rneklerinde 24 ve 72 saatlik bek-
lemeden sonra ekmek i¢i sertligi dlgiilmis
(Ertugay ve ark., 1988), ekmek igi gbzenek
yapisi ve kabuk: rengi puanlamaya tabi tutul-
mustur (Pyler, 1979).

denemelerinde:

Deneme faktoriyel plana gdre diizenienmis
olup, iki un &rnedi izerinde, . kontrole karsi
pastdrize su ve toz formunda {i¢ peyniralt: su-
yu uygulamas) ve yine kontrole karsi % 1'lik
dozda iki lesitin katla dilzeyi, sansa bagli tam
bloklar deneme desenine gbre kullanilmis, $0-
nuglar varyans analizlerine tabi tutularak de-
gerlendirilmiglerdir (Diizgines, 1963).

3. BULGULAR VE TARTISMA
Analitik Galismalar '

Arastirmada kullamian 1 ve 2 '=numai'all
unlarda sirasina gdre kurumaddede kil % 0.597
ve 0.711, protein (F = 5.7) % 10.03 ve 9.83
olarak saptanmg, Zeleny s'édi-mantasyon de-
geri 18.8 ve 16.6 cc. (% 14 sur) olarak bulun-
mustur.

Farinograf Denemeleri_

.. Farinografta gergeklestirilen vogurma ca-
hgmalarina ait bulgular Gizelge 1'de, ilgili
varyans analizi sonuglan ise, Cizelge 2'de ve-
rilmigtir.. Farklihig - istatistiksel olarak Snemli
buluran ana varyans kaynaklarina ait ortalama--
nin Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglar
ise, Gizelge 3'te Gzetlenmistir. Gorlildiigl gibi,
su formu daha fazla olmak {izere peyniralt; su-
yu katkisi kontrole gbre unun su absorbsiyo-
nunu disiriicl etkide . bulunurken, * (Elgiin,
1986) hamurun gélisme siiresini uzatic) etki-

" de bulunmustur. Lesitin katkisi ise, absorbsi-

yonu diigliriicli etki yaninda hamuru - yumusa-
ticr etkide de bulunmustur. Onemli bulunan
«peyniralti suyu x lesitin» interaksiyonuna: gd.
re, % 1’lik lesitin katkisinin. absorbsiyonu dii-
siirlicii etkisi, en dislik absorbsiyonu saglayan
peyniraltt suyu katkisinda, biraz dsha bariz
gorilmiigtlir. Bu etki muhtemelen peyniralt:
suyun da. toz formuna goére dsha fonksiyonel
bulunan aktif silfhidril guruplarimin mevcudi-
yetine ve Ozellikle zayif unfarda saptanabilen.
indirgen etkilering (Elgiin, 1981) baglanabifir.
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Ekmek Pisirme Denemeleri

Ekmek pisirme denemelerinin. ‘'sonuglari
Cizelge 1'dedir. Varyans analizi sonuglar Gi-
zolge 2'de verilmis olup, &nemli gikan ana
varyasyon kaynaklarimin Duncan Goklu Kargi-
lagtirma Testj sonuglan Cizelge 3'te oOzetlen-
mistlr. Gorlildigin gibi, % 3'lik peynir altr
suyu tozu ve buna egdegerdeki pastijxfirze‘ su
formundaki katkisi, ekmek hacmini, spesifik
hacmi ve 24 saat sonraki ekmek i¢i sertligini
artirict etkide bulunurken; ekmek kabuk ren-
gini koyulagtirmustir, Bunlara kargiik 72 saat
sonraki ekmek igi sertliginde kontrole godre
her iki tip peynir alti suyu formu igin bir fark-

hitk saptanamamustir. Elgiin (1981) tarafindan, .

Amerika Birlesik Devletlerj orijinli unlar igin

saptanan, % 3'litk peynir suyu tozu katkisinin,

ekmek hacminl etkilemedigi bulgusu, bizim

yerli un &meklerimiz igin . dodrulanmamigtir.

Yine yerli un 6rnekleri i¢in' Ozkaya ve Giirses

(1984)'de benzer sonuca ulagmislardr. Bu-so-

nugtar, unlanimizin kalitatif giiciniin, % 3.pey-
" nir aiti suyu tozu ve esdederdeki su formunu
tolere edebilecek dizeyde olmadigmi, katk
dizeyinin daha asagilara ¢ekilmesi gerektigini
ortaya koymaktadir.

%, 1'lik lesitin katkisina gelince, ekmegin

hiittin kalitatif ozellikleri zerine olumiu etki-
de bulunmustur. Bu arada peynir alti suyu ile

lesitin arasinda istatistikse! dnemde bir inte-
raksiyona rastlanamamistir. Bu-bakimdan tek-
nik lesitin formu peynir ‘alti suyuna bagimi
olmaksizin ekmeklerin  kalitesini diizeltmede

_ katki maddesi olarak tavsiye edilebilir.

SUMMARY

In this study, the effects of whey solid
of 3 % and equivalent amount pasteurized
whey with 1 % technic Iec;fit—hin versus conirol
on mixing properties of dough and bread
quality for bread flour of 74 - 76 extraction rate
were investigated. The results which are sig-

nificant at 0.05 level statistically were sum-
marized below: -

. The both whey form while. decrease wa-
ter absorbtion, increased 'mixing requirement
pasteurized whey Wwith lecitin lowered the
absorbtion 'more the others. In the baking
experiments, the both whey forms while dec-
rease loaf volume and specific volume, incre-
ased crust color intensity and the firmness
of crumb after 24 hour shelf life but not after
72 hours.

Technic lecitine affected the all 'b‘read
properties salisfactorly. '
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