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Patates unu, bugdayin kit oldugu zaman-
larda bilhassa. harp yillarinda, belli. bir siire
skmeklik una katilmistir. :Birinci. ve ikinci din-
da savaslarinda, halkin. ekmeklik ihtiyacini kar-
silamakta ekmeklik una patates ununun.katl-
mas bir tgdub]_r olarak digiiniilmis ve uygulan-
ml;tll‘ L patan TR .

Patatss unu ekmege % 9.3 Ve % 6 ve
daha fazia olmak lizere iki dizeyde katilmiak-
tadir. Bunlardan % 2 -3 oraninda patates unu,
normal beyaz ekmege, '

luk yoktur. Oysa % 6 ve daha fazla patates unu
katildin zaman ekmedin patatesli oldugunun

aciklanmasinda zorunluluk vardir. Ekmede pa- -

tates unu % 6 kahldiginda, ekmegin tad ve
lezzetinde patates tadi hlssedﬂemlyorsa da,

ekmegin tadinin deg|$t|gme isaret edilmekte-

dir. Buna gdre, -ekmekte tad deg|$|khg: patates
unu % 6 oranida: katrldlgl -zaman - ba$lamak’ta-

dir. ‘Ekmede pa,tates unu- % 15, oramnda -katil- -

diginda ekmek ,(;.ok bellrgm olarak patates tad
ve lezzetini veﬁnektedw Tad ve lezzet, diger
gida maddeleriride:

énemli bir faktordiir.

gavdar ekmegine V&
kepekli ekmege katilmaktadir.. Bu uygulamada - -
ekmege patatesin katildigine bildirmeye. zorun-- -

oldugu - gibi--ekmekte de~ -

Yapitan 'biitiin laboratuvar ~ arastirmalarin-
da gbrilmektedir ki ‘patatés ununun hamura
katilfnasi, katilan 'miktarda'orarit{;ll olarak unun
su' kaldirmasini artirmaktadir.-Diger ‘bir deyim-
le hamurun miktar artmaktadir. iste patatesli
ekmegin, normal ekmekten biraz ‘daha yumu-
sak ve~biraz daha’ gec bayatlamam bu su ile
iliskili ‘gbtilmektedir. =~~~

Teknolojik arag.tlrmalaraa el-de biﬁnan bul-

-.gulara gbre, patates ununun % 4 den fazla ka-

tilmasi bugday ununun yogurma ozelliklerini

' kotu yonde etkn[emektlr Patates ununun etkisi
un tlp[erme gire de dedismektedir. Una % 4

oranina dek patates unu katildiinda ekmek
hacminde dedisme olmamakiadir. Ancak pata-
tes unu % 4 den fazla katildiginda ekmek hac-
mi azalmaktadir. Hacim ekmekte ©onemli bir

““kalite™ faktorivdlir =

ﬂoz”?n granul halde olmak

Patates unu, - ;

..""-—uzere ki sek:lde~bnlnnur.,Granul halinde ola-
CCRIN ku]lanllmas&dahaka)[é)}dlr ‘Toz halinde ola-

nin ise unla |y|c "$mas: agerekmekted:r
Aksi.halde, yodurma. swasmdgg,topaklﬁma mey-

dana gelmektedir.
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Ekmeklik una patates unu katilmasinin do-
guracagi sonuglar {ig noktada agtklamak miim-
kiinddr.

1. Ekmeklik una patates unu katilmasi,
ekmelk fiatim artiracaktir. Soyleki; 5-7
kg. patatesten bir kilo patates unu el-
de olunmaktadir. Bir kilo patates (ire-
ticiye 2 liraya mal olmaktadir. Fabrika-
ya 2.5 liraya mal oldugu ve ortalama
6 kg. patatesten 1 kg. patates unu ei-
de olunacagi hesap edilirse, bir kilo
patates ununun ham madde tutar 15
liradir. Buna 15 lira da igleme gider-
leri eklenirse, 1 kg. patates ununun
fiati en azindan 30 liradir. Ekmeklik
una % 30 oraninda katildigs kabul edi-
lirse ve 280 adet yarim kiloluk ekmek
elde: olunacag disiiniilirse, bir ekmege
yansiyacak fiat artigr 30 kurus olacak-
trr.

Burada konunun bir bagka agidan ele
alimst da sdyledir: 6 kg. patatesten
1 kg. patates ununun elde edilmesinde
enerji tiketimi ortalama 2900 kaloridir.
Bu kalorisi 4000 olan kémdriin 700 gra-
mini, kalorisi 10.000 olan akaryakitin
ise 290 gramini karsitamaktadir. Enerji
dar bogazi iginde olan iilkemizde, aca-
ba enerjiyi patates unu {iretimi yerine
daha 6énemli bir maddenin iretiminde
kullanmak tlkemiz gtkarlari ile daha iyi

bagdasmaz mi?

2. Ekmekiik una patates unu kattimas:
gluten miktarini azaltmaktadir. Esasen
gluten kalitesi iyi olmayan unlarimizda
bir de gluten miktarinin azalmasi; ek-
mek hacminin kigiilmesine, ekmek ka-
litesinin dilpmesine ve bunlarin senucu
olarak da ekmek zayiatimin artmasina
neden olacaktir,

3. Patates unu katildiginda, ekmegin pis-
mesi strasinda ekmekten suyun buhar-
lagarak uzaklagmasi giiglestiginden, ek-
mekte rutubet miktar1 fazla olmakta-
dir. Bu-da gida tiiziigi yoniinden sakin-
calidir.

Utkemizde patates iretimi 2.7 milyon ton
kadardir. Bunun 450 bin tonunun tohumluk ol-
dugu, 2 milyon tonun da halkimiz tarafindan
titketildigi disgiiniilirse geriye az bir miktar
kalmaktadir. Almanya'da niifus basina patates
tilketimi Glkemizdekinin 4 -5 katidir. Bu durum-
da, halka patates yeme aliskanhgim saglayarak,
patates titketimini bu yénden artirmak, kanim-
ca patatesin de@erlendirilmesinde en gegerli
¢Oziim yoludur,

Aradaki bugday farkim satarak ilkeye do-
viz getirme digtincesine gelince: bu isin ek-
meklik una patates unu yerine soya ununun
katitarak yapilmasini, bagta halkin beslenmesi
olmak dzere, ilkemiz bitkisel yag acifinin ka-
patilmas: agisindan da yararlt olacafi Kanism-
dayim.
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