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Bu aragtirmada, ekmek igin gegnisel agi-
dan kabu! edilebilir diizeydeki % 3 ve &Yk
Inaktif - yagsiz soya ununun (YSU) besinsel
amacla katkistnt tolere etmede; (% 0,5'lik So-
dium Stearoyl 2 - lactilate (SSL) yerine, % 1°
lik aktif soya unu (ASU) katlabilme imkan'ar
gsas alinmistir. Deneme aym pagaldan cekil-
mis % 70, 75 ve 80 randimanl unlar dzerin-
de yiritilmiis, ekmek piginme denemeler so-
nucunda ele alinan ekmegin kalitatif oozellik-
Terinin deg‘jlslmi, jstatistik analizlere dayanila-
rak agafidaki gibi saptanmigtir (P<0,05);

Yiizde 1'lik ASU ile % 3 ve 6 YSU katki-
larl kontrole gére daha yiksek ekmek verimi.
hacim verim i ve kabukta renk yogunlugu gds-
termistir, Ayrica % 1 ASU uygulamas) spesi-
fikhacminde artis vermigtir. Ekmekte i¢ rengini
YSU katkist ‘esmerlesirken, ASU ilavesi agar-
ticl etkide bulunmustur, % 0,5 SSL % 6Tk
YSU'va ait ekmek igi esmerlidini giderebilir-
ken, % 1’k ASU'nun ancak % 1 -2k YsU
katkisint tolere edebilecedi anlasilmistir. % 1
ASU, SSL% benzer fakat daha disik diizeyde
gbzenek yapisi ve ekmek i¢i yumugakhgma o-
lumlu etkide bulunmustur, ASU’nun % 1°lik kat-
kist, YSU'nun 1% 3 ve &1k katki diizeylerine
gbre daha yiiksek total Karbonil bilesikieri
miktar saglamistir, Sonu¢ olarak % 0,5 85L
o 6'k YSU, % 1 ASU ise ancak (% 3 ve daha
az YSU'nun olumsuz etkilerini tolere edebile-
cektir.

THE POSSIBILITY OF THE USE OF ACTIVE
SOY FLOUR INSTEAD OF SODIUM STEAROYL

2 — LACTILATE IN TEHE TOLERATION OF
INACTIVE - DEFATTED SOY FLOUR FOR SOY
FORTIFIED BREAD.

Ii. Qualitative Properaties of Bread

SUMMARY

In this study, the possibility of the use of
1 % active soy flour (ASF) instead of 0,5 %
Sodium Stearoy! 2 - lactilate (SSL) in the tole-
ration of inactive - defatted soy flour {DSF) at
the levels of 0,3 and 6 % which are accep®able
for broad flavar on 70, 75 and 80 % extraction
commercial flours from the same wheat mix '
for soy forified bread, are searched. The sum-
mary of the statistical analysis of the data of
the baking experiments are given below (P.c
0,05}; a

The addition of 1'% ASF and 3 and 6 %
DSF versus controle, gave more bread yield
and loaf volume and darker bread crust. Oniy
1 % ASF showed an increasel in spesific volu-
me. Wnile the DSF addition increases the dark.
ness of bdead crumb, ASF supplied wniter
crumb than the controle. 0,5 % SSL tolerated
& % DSF addition in crumb color but 1 % ASF
did not corrected the browning effect of 3 %
DSF entirelly. 1t can be understood that 1 %
ASF can correct 1 -2 % DSF supplementation
1 9% ASF gave similar effect to those of SSL
in crumb grain and softness positiveily but less
than those of S8L, 1 % ASF supplementation
gave richer aromatic flavor than those of 3
an d6 % DSF addition as total carbonyl com-
pounds. '

Glrlg

Yagi alinmamig ve 181 ile muamele edil-
memis aktif soya unu (ASU) ekmek verimim
artirmakta (1,2), hacim verimi bakmindan ise
{izerinde durulmamaktadir, % 0,5'lik aktif we
¢imlendirilmis soya formlari bile kabuga cazip
kirmizt renk saglayablilmektedir (2 -5). Ekmek
iginde ise lpoksigenaz aktivitesi sonucu helir-
gin bir agarmaya neden olmaktadie (2, 3, 6).
Aktif ve yaglh formlar ekmek igi gizenek yapt-
sina diizeltici- etkide bulunmakta (2, 3, 5, 7).
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o 70°in lizerindeki Proteln Dispersibilite Indek.
sinin {PDl) daha iyi ekmek i¢i Szellig sagla-
digr bidirilmektedir (3). Proteinlerinin su tut
ma kapasitesine (8), ya§ ve lesitin bilesenleri.
nin sortening ve vyizeyaktivitelerine (4) bagh
olarek soya unu katkis1 ekmegin bayatiamasin
geciktirici etkide bulunmaktadir (2). Tad ve
aroma yoniinden aktif formlarin ekmekgilikte
% 1'den fazla kullanilmamas) tavsive edilmek-
te (3), eksi taktirde yakici ve ¢ig fasiilye ges.
nisiyle tiketilme sansimin diistirillecedi bildiri!
mektedir (9).

Ozellikle ekmegin besinsel amacla, pro-
teince zenginlestirilmesinde kullanilan inaktif,
yagsiz soyu unu [(YSU) gok wucuz bir kaynak
olup; ekmek verimini artirmakta {1}, hacm'n:
% 3-6 katki dlizeyinden sonra diisirmekte,
kabuk renginde aktif olana gére daha mat ol
mak {izere koyulasmaya sebep olmakta (3, 4),
% 3 katkr dizeyinden sonra ekmek igi gbze-
nek yapisim bozmaktadir (1, 4, 8, 10). % &0
Itk protein dispersibilite :ndélksininn., ekmek ig¢i
su tutma kapasitesi igin optimum oldugu, bu
nun ekmek verimi yaminda, bayatlamayr gecik-
tirmede de atken oldufju bildirilmektedir {8)
Cesnisel agidan, inaktivasyonds kullandan s
ezkiikla muamele, istenmeyen cesniyi uzaklas-
tirmakta (60-70 PDI), kavrulma ‘sicakliginda
esmeriesme ile birlikte nuty aroma kazanmak.
tad:r (9). Bu bakimiardan, tost ekmeklerinde
ideal bir gesni malzemesidir (7).

Fonksiyonel ve gesnisel sebeplerle, ekme-
de ASU katkisi % 1, YSU katkis; ise % 6 ile
stnirlandinimaktadir (3, 11}, YSU  katkisma
bagl: olarak ekmekte gorilen olumsuz kalita-
tif. gelismeleri gidermede L -askorbik asit,
KBrO, gibi oksidan maddeler, sodyum stearoyl
2 - laktitat (SSL) we Ethoxylated monogliserid
{(EMG) gibi ylizeyaktif maddelerin birlikts ku'-
{amlmalar tavsiye edilme-ktedir (11-13). |

Bu -arastirmada, besinsel amagla ekmede
katilan, kontrole karsilik % 3 ve &'lik YSU'nun
tolere edilmesinde; % -0,5'lik SSL yerine, % 1’
lik ASU katkisinin tkame edilip edilemeyeced’
arastinlmigtir,

MATERYAL VE METOD

A. Materyal _

Aragtirmada kullamilan % 70, 75 ve 80
randimanh g un  drnedl, inaktif yadsiz soya

unu {YSU) ve aktif soya ununa (ASU), sodium
stearoyl 2-lactilate (SSL), maya ve tuz hak-
kindaki yeterli bilgi 6nceki bdlimde veriimis
tir (14).

B- Metot

Deneme YSU (% 0, 3 ve 6}, ASU (% 0 ve
1}, SSL (% 0 ve 0,5} ve un % 70, 75 ve 80
randiman) degdiskenleri kullanilarak 3x2x2x3
faktorivel plania gore 2 tekerriirli olarak ku-
rulmus ve yiritiilmiis, elde edilen parametre-
lerin istatistik analizleri yapilmistir (14).

Laboratuvar analizleri : Bugday ve soya
unu fizerinde gergeklestirilen anakitik analiz
metodlar; ilk blimde agtlanmistir (14).

Bu holimde ele alinan ekmek pisirme de-
nemelerinde AACC Method 10/10 modifive edi.
terek kullanilrmms olup, % 3 maya, % 1,5 tuz,
30 ppm L-askorbik asit (L-AA)  kaiilm:shy.
Farinografta kaldirildigi suyun 9% 2 fazlasi ile
hamur olgunlasincaya kadar yogurulmus, 30-3¢
dakikahk kitle ve 40 dakikaltk son fermentas:
yondan sonra 230°C’'da 25 dakika siireyle pisi-
rilmistir. Firindan cikar ¢ikmaz  ekmeklerde
afirlik ve hacim olglimit yapilmis, erkistan i
saat sonra da soguyan ekmekler polietilen tor-
balarda hava almayacak sekilde ambalajlanm:s
ve difjer ekmek bdzelliklerinin tayini igin oda

sartlarinda seklanmigtir (15},

" Ekmek ici  sertligi ekmek paralellesinde
ilki 24 saat, sonraki 72 saat sonra olmak iizere
Alvetronda olglilmis ve 3 Cm¥’lik piston etki
ylizeyinin 5 mm/dakika hizla ekmek iginde 4
mm daldinimas: ile okunan kompresstbilite de.
geri Newton olarak ifade ‘edilmistir (16).

Ekmek i¢i ve kabuk rengi, ambalaji acgtlan
ekmeklerde, Lovibond tintometre yardinu ile
kirmizi, sart ve mavi renk yodunlugu olarak
Olglilmils, ayrica toplam renk yodunlugu olarak
da degerlendirilmistir (16), Ayrica ekmek igi-
nin gozenek yapist puanlanarak (0-10) deder-. .
tendirilmigtir. '

Ekmedgin aromatilc profilindeki gelismelerin
izlenmesinde total karbonil bilesikleri miktar:
tayin edilmistir. Bunun icin firm ¢ikismdan 1
saat sonra her bir ekmek paralelinden st ka-
buktan ice dofru sonda yardunm ile gikarilen
2,5 gramlik ornekler biraraya getirllerek, 10 mi
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karbonilsiz benzenle ezilerek ekstrakie edildi
jlave 5'er ml'lik islemlere islem 3 kez tekrar-
landt, Ekstrakt Whatman 41 filtre kagidindan
siizlilerek 25 m!'lik tipte toplandi. Tiplerin ag-
z+ smikica kapanarak buzdolabi gartlarinda sak-
tandi. Bilahere iizerine 1,5 ml Trikloro asetik
asit (TCA) ve 2,5 mi 2,4 - Dinitrofenil-hidrazin
ayiraci ilave edilerek 80°G'daki su banyosunda
30 dakika bekletilerek oda sicakliinda sofu-
tuldu. Olgiimden 10 dakika dnce tlip muhteva.
sina 5 ml etanolik KOH (% 4) eriyidi ilave
edildi ve igerik 25 ml'ye karbonilsiz benzen 1le

tamamlandi. 10 dakikahk siire bitiminde korz - '

gore sifirlanan Spektrofotometrede 480 nm dal.
ga boyunda absorbans degerleri okundu. Stan-
dart olarak karbonilsiz benzende eritilmis Ace-
tophenon (d: 1,03) kullanibmig ve sonuglar
ppm acetophenon cinsinden ifade -edilmistir
{16 - 18).

BULGULAR
A. Analitik Bulgular

Arastirmada kullanilap bugday ve soya un-
larina ait analitik laboratuvar bulgular ilk bd-
limde verilmisti (14).

B. Ekmek Pisirme Denemelerinin Sonuclars

Fkmek pisirme denemelerine ait bulgula-
rin varyans analizi sonuglari Tablo 1'de ozet-
lenmistir. Onemli bulunan ana waryasyon kay-
naklarinda (Tablo 1) Duncan Coklu Kargilastir-
ma Test] yapilmig olup, ekmedgin dis Szellikler:
Tablo 2'de, i¢ ozellikleri ise Tablo 3'te ozet-
lenmistir . Vine istatistiksel bakimdan onemii
bulunen interaksivonlarin gidigleri $ekil 1 ve
2'de birlestirilerek, ekmek dzellikleri {izerinde
YSU, ASU, SSL ve Un randimanin birtikts et-
kileri gosterilmigtir. .

Arastirma sonuclarina gdre % 1'lik ASU

ve % 3 ve 6k YSU katkilarinin her ikisi de .

ekmek wverimini artirmustir {Table 2), Bu hu-
susta soya proteinlerinin suyu absorbe otme
ve baglama fonksiyonlari (19) etken olmakta-
dir, tB“t'iylﬁece' ekmek vertmini 100 gram un esa-
sina gore % 1'lik ASU 2 gram, % 3'lik YSU
7 gram, 'Y 6'lk YSU ile 11 gram deskriptif
deger artisma neden olmaktadir.
maliyetieri dilgtiriiclt bir faktér olup, firmcilar

Bu husus.

tarafindan arzu edilen bir olaydir (1). Bu et.
ki ditglk randimanlt unlarda daha agik gdzlen-
mistir (Sekil 1 .A). Daha bnce yapilan bir arag-
tirmada ASU'nun % 0,5'lik katk: dilzeyinin ek-
mek verimini etkileyemedidi saptanmistir (2).

{Jzerinde 8nemli durulmamasma ragmen,
her iki tip soya ununun kullanilan katka diizeyle.
ri ekmek hacmim az da olsa, istatistiksel ola-

- rak Bnemli diizeyde artirici etkide bulunmustur

(Tablo 2). Birlikte kullamimalari hacmi daha da
artirmis, ek olarak % 0,5 SSL ilavesi olumiu
etkiyl ok daha yiksek diizeyde ortaya gikar-
mistir [Séki-l 1 C ve 1 D). Aragtirmada etkisi
denenen en yiiksek % 1 ASU ve % & YSU
toplamt olarak % 7'lik soya ununun tolers edi-
lebildigi ortaya kenmustur. Yapims aragtirma-
lar, % 5-6'mn {izerindeki YSU. uygulamalari-
nin hacim verimini dligiirdiigiint (1, 20) % 12’
lik YSU'nun olumsuz etkisinin % 0,5 SSL ile
aiderilebildigini (10, 11) ortaya koymaktadir,

Ekmegin spesifik hacmi {izerinde yalmz
ASU etkili bulunmus olup, SSL'in etkisine pa.
ralel fakat oldukga dii$-[]‘k diizeyde bir =eyir
izlemigtir (Tablo 2). Bu sonug aktif soya unu-
nun hacim verimine, ekmek veriminden daha
yiiksek diizeyde etkili olugundan kaynaklanmak.
tadir.

Ekmek kabuk ‘renginde % 1 ASU ve % 3
ile 6'hik YSU katkilari toplam renk yogunlugu-
nu artiriel etkide bulunmustur (Tablo 3). % 1
aktif soyanin (ASU), % 3'tik YSU'dan daha
yiiksek dederde pigmentasyona neden oldudu
goriltmektedir, Elglin ve Certel (2) tarafindan
yapilan baska bir aragtirmada da % 0.5k
ASU ve bunun Gimlendirilmigi, gimlendirilmis
formu daha fazla olmak (zere daha koyu ve
cazip kirmizi renkte ekmek kabugu saglamig-
tir.
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Tablo 2. Onemli Bulunan Ana Varyasyon Kaynaklanﬁa Ait Ekmek Ozellikleri Ortalamalarinm
: Duncak Goklu Karsilastrma Testi Sonuglan (P < 0.05).(Y*) '

Ana : : Ekmek Hacim Spesifik Lovibond'ta

Varyasyon Verimi Verimi - Hacim Toplam Kabuk
Kaynaklarr . n (g) (cc) tce/g) Rengi Yogunfugu
Un % 70 Randiman 24  1499a s93¢c  333a 594a
% 75  » . 24 15024 515.1a 343b 6,002
% 80 s 24  1519b 5058 b 3298  ° T14b
SSL . % 00 36  -1525b 4383a 2852 6042
% 0,5 36 1487 a 5751 b 386b 6,68
ASU % 0,0 36 1497b 4963 b 3,32b 588 b
% 1,0 36  1516a 5172a . 32392 Be4a
YSU % 0,0 24  t443c 4868¢ @ — s8¢
% 30 7 24 1513b 5124 b — '6,05b
% 6.0 24  1558a 521,0a - 1212

(*) Aym harfle igaretlenmig olan ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkh deZiidir.

Tablo 3. Onemli Bulunan Ana Varyasyon Kaynnaklarim Ait Ekmek Igi Ozellikleri Ortalamalari_
. mn Duncan Cokly Karsifagtirma Testi Sonuglan (P < 0,08). (")

Ana tovibondta Ekmekici Alvetron'da l¢  Total Kerbo.

Varyasyon " Toplam lg Gozenek  Sertlig (Newton}  nil Miktan
- Kaynaklart n Rengi Yoguniugu (0-10) 24 saat 72 saat { ppm)
Un % 70 Randiman 24 3338 — . 2062 3142 66,62 2
% 75 s 24 356h — 2020 323a 58,29 b
% 80 = 24 405¢ L - 250b  327a 50,04 b
SSL % 00 - 3% 4242 505 b 311a 450a 5597b
% 0,5 .36 3,05b 7,80 a 1290b 193b 67,33 a
"ASU %00 . 38 387a 8,19b 934a 342a - 5139b
%10 36 342b 6,67a 205b  3,02b 7192a
YSU % 00 24 3,02a '— 225a 331a 58252
% 3,0 24 3,73b —_ 220a 321a ‘60672

% 60 24 420¢ —_ 2,15a 3,13a 65.67b

(*y Aym harfle igaretlenmig olan ortslamalar ‘statistiksel olarak birbirinden farkl degildir.




444 YIL : 13 SAYI : 6 KASIM — ARALIK 1988 GIDA

A A -A Al s
2 4.0l A
0. A=———g—8 3., g
s m —l L mn
- -0 g Ty3.01
S a0 O g —® s 8
g oA '//: o.g S.ci " B A
g B‘ 2_-____ = 2 . 8S.0L /
<ol B——- -2 ___g 2= '
W O —~-0O——=- & Bo-zz=== =00
= ——— % 0 ASU 30 -
by —_—% 1 « ab 4.0
"
Ce % 0YSU
¢ E:.ﬁ/zsé 2 | * 4 '
g 600} Yo « A —-
Q84.0
o [TOA—=— F2.0L ‘ ,
o] A VL
z &— “T——on 2 - SR
A |
s 550 Muc 3.0
£ 3 A BT
W A -2 =3
B00F pHS ===Qo - ql £3%2.0
A a3
—-—— — — o Wy
v 4.0l —_—
Xy s-———-8--—--2 =
5 10.0LE 4
at30l goe—me |  w [ emoAsu
POLEIEsE Hee —
TIOLF | @it o5 « “o S
o= c:-._._____-\—: 0 6.0L
_:‘_ 50 - ah—ré": - v uﬁg
s , ! 1
2 s : . :
o A 0.0 °-s
E 15| goeA a s (%)
> ﬁg [&] 1
50L _4 ——— ’
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70 75 80 Bdylelikle, biyolojik aktivite ile kabuktaki
UN RANDIMANI (°/9) renk pigmentasyonu arasinda bir iliskiden sbz-

edilebilir, Muhtemelen aktiviteye bagli olarak

yiikselen proteolitik ve amilolitik aktivite (21}.

. hamurda indirgen seker ve amin grubuna sa.
Selil 1. Bazm Elanek bdzellikierine SSL, AST, hip azotlu maddeleri artirmakta, Maillard eak-
YSU ve Un randumanumn etkileri. siyonu sonucyu daha koyu pe cazip kabuk ren-
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gini tayin etmektedir. Bu husus Coppock (5}
tarafindan da dogrulanmaktadir. Ote yandar,
SSL yalniz bagina, kabuk renk yvodunlugundz
gok Bnemli bir etkide bulunmazken (Tablo 3},
ASU ve YSU ile birlikte sinerjistik bir etki ile
top[am kabuk renk yogunlugunu dnemtii dizey-
de artrmustir (Sekil 2B). Bu, SSL'in yitzeyak-
tivitesine bagll reaksiyon sansmin artis: il2
agiklanabilir, Bu acidan aktif soya; enzimatik
potansiye! yaninda (21], “ylizeyaktif unsurlari
da biinyesinde bulundurmakia (4, 8), kabuk pig-
mentasyonunda oneml bir role sahip bulun-
mektadir, o : :

Ekmek iginin toplam renk yoguniugjunda,
ASU diisiriici, YSU ise artrrict ‘etkide bulun-
mustur {Tablo 3}. YSU'nun ekmek igt esmer-
ligini artincl etkisi, 1s1f islem sirasinda &giga
¢tkan kavurma driinlerinden kaynaklanmakta
{1, 4) ve artan katki dozu ile birlikte yiiksel-
mektedir {Tablo 3). Aktif soyanmn ekmek igim
agarticl etkisi, bilesiminde var olan lipoksige-
naz aktivitesine bafle olup, ozellikle hamur
agamasimnda, oksijenli ortamdaki un finoleatlar
hidroksilinoleatlara yiikseltgenmekte, buntarin
pargalanma riindt H,0,, karotenoid pigmentleri
oksitleyerek agarma olayin meydana getirmek-
tedir (22). % 0,5 SSL ilavesi % 6'hk YSU kat-
fasimin ekmek igine verdigi esmerlidi g.dere-
bilmektedir (Sekil 2C). % 1'lik ASU ve desk
riptif bir tahminle ancak % 1-2'lik YSU kat-
kisim tolere edebilecek adartic giice sahip
gorillmektedir. Aktif soyanin gimlendirilmis
formu ekmek igini ajartmada daha reaktif bu-
junmustur (2). ‘

Ekmek iginin gbzenek yapisinda akiif so
yanmn % 1'lik uygulamasi, % 0.5 lik 88L'e pa-
ralel, fakat ¢ok daha diisiik duzeyde olumlu
otkide bulunmustur (Tablo 3), ikisi biriikte.
ise sinerjistik bir etki ile ¢ok daha iyi gdzenek
yapisi saflamaktadirlar  (Sekil 2E). Literatii-
bilgileri de ASU'nun gbzenek yaprsina olan
olumlu etkisini dogrulamaktadir (3, 5, 7). YSU
katkisinin % 3 katkn diizeyine kadar a¢ida ¢ik-
mayan olumsuz etkisi (4, 8}, bizim caiisma-
mizda % YSU diizeyl icin de agifa gikmamis,
o, 1 ASU'nun tolere edici etkisi, % 05 $SL%
‘gre gok diisiik diizeyde tezahiir etmistir. Pro-
tein dispersibilite indeksi 70'in altina diistiga
kavrulmus soya unu &rneklerinin gdzenek ya-

pisim- bozdugu meveut literatilr bilgiteri ara-
sindadir (3). Aktivite artirkca gbzenek yapist
diizelmekte, ¢imlendirilmis  soya formu daha
ince cidarh fakat iri gozenekli ekmek ici ver-
mektadir (2). .

Yiizde 1'lik ASU uygulamasi, SSL'e benzer
yonde fakat daha diisik diizeyde ekmek iGi
sertligini -diigiiriict etkide buiunmustur (Tab-
lo 3). Boylece aktif soya, proteinlerinin su “ah-
sorbe etme ve baglama (18) ile fesitin ve yad
varligima bagh yluzeyakiivitest ve sortening et-
kileriyle, ekmek iginin su tutma yetenegini,
dolayiswyla yumusekhgini  artici etkide bulun-:
maktadir. Protein dispersibilite indeksi olarak
60 degeri su tutma kapasitesinin optimum ka
bul edilmektedir (10), ileri diizeyde sicaklikla
muamele soya ununun bu iistinlagiing kaldir.
maktadir, Bu nedenle galismamizda YSU'nun
etmek ici sertligi {izerine olumlu bir atkisi
saptanamamistir (Tablo 3). Yalniz, % 0,5 S5
katlill 6rneklerde «SSL x YSU» interaksiyo-
nuna bagl olarak {Sekil 2D). YSU katkisi ssU’
inkine ilaveten daha da yumusatict etkide bu-
lunmustur, Bu husus, kavrulmus ve yadsiz soya
unu bilesenleri ile SSL arasinda bir interaksi-
yonun varhgina igaret etmektedir.

Ekmegin aromatik profilinin  bir ifades!
olarak ele afinan total karbomil . bilesikierinin
miktarinda % 11k ASU, % 3 ve 6Ttk YSU'na
gore oldukca c¢arpict 'dilzeyde artisa naden ol-
mustur (Tablo 3), % 05 8SL ilavesi bu po-
tansiyeli daha da artwmistir, % 1’lik Akti® so-
yanin likit ferment teknigi ile gok hos aroma
gelistirdigi tesbit edilmistir (7). Hoga gden bu
aromatk profll, muhtemelen aktif soya form-
lapimn enzimatik potansiyeline dayali oiarax
kabukta tesekkiil eden Maillard reaks'yomd
tiriinlerinden kaynaklanmaktadir (21}. Fasilye-
nin tabiatinda, var olan gegni ise istenmeyen
keskin we ¢ig fasulye tadr vermekte, ASU'nua
% 1'in tizerindeki kullammint sirlamaktadir

- Bu durumilarda sicaklk uygulamasi ile profili

hos gesniye kadar indirgemek (23], ve burdan
sonra ekmek formillasyonuna dahtl etmek ge.
rekir. Boylece YSU % 3 -6 dozuna kadar kul -
lamiabilme sansina sahip olablimektedir (12).
Bolim personeli iginde uygulenan dilizensiz
bir pane! galismasi, ancak % 3 YSU katkisimin

' begenilebilir bir uygulama olabilecegini ortaya

koymustur.
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