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OZET

Bu cgalismada, bugday ununa % 5, 10 ve
15 oraninda katilan budday kepedi, yulaf ka-

bugiu ve- biracilik kiispesinin unun su kaldir- -

ma miktarna, hamurun yogurma nitelijine ve
ekmek niteliklerine etkileri ayri bdlimler - ha-
linde ele almmistir. % 15 yulaf kabugu ilavesi
unun su kaldirma miktarini  biraz azaltmus,
% 4 bugday kepegl ve % 2.5 biractlik kiispe-
si ise su kaldirma miktarint arttrmigtir, Yulaf
kabugu hamurun yogurma siresini biraz art-
tirmug, budday kepedi ve biracilik kuspe5| fse
etkili olmamrstrr Kullamlan biitin besin lif-
feri ekmek hacmini azaltmis vé ekmek rengin]
wkoyula$tirm|$tlr.“{-ul‘af kabugu ekmek igi gb-
zenegini irilestirmisgtir, 'Bugtliay kepedi. ekmek
yumugakligim azaktmis, yulaf kabugu ise biraz
yumusatmistir, -

1. GIRi§ ‘

Epi-dEmiyoloji-k éal@ma[-ar, a\pandisit, bar-
sak kanseri, hemoroid, varis, kalp hastahg,
geker hastaligy, sismanhk ve fittk hastalikla-
rimn besin lifinin az miktarda alinmas: ile

iliskisi oldugunu gt’}sten:'n-@tiiﬂ (Burkitt, 1971;

Trowell 1976). Eastwood wve ark. (1974), hubu-
hat -kepe@i:n‘in‘ hazi hastaliklarin -etiolojisinde
rolli oldugunu aciklamislardir.

i-nsan: Beél‘enm-esinde lif igin yararsiz kar-
borhidratlar, hazim olmayan -karbonhidratiar,
bitki 1ifi, yararh kif, dederi olmayan tif gibi bir-
cok tammlar Bne si']rﬁl-mijgsﬁ]'r “(W. van. Dok-

kum 1980). Besin lifinin temel bilesenleri se-

litoz, hemisehiloz, lignin ve pektindir. Herbiri
insan fizyolojisi {izerine farkli etkilere sahip-
tir. Bu ‘nedenle besin lifi iceren bugday kepe-
gi, yulaf kabugu ve biracilik kiispesinin ekme-
de katrimas! ve ‘ekmek niteligine etkisini aras-
tirmislardir (Pomeranz ve ark. 1977: Prentice
ve D'Appolonia 1977).

\

2. EKMEGE KATILAN BESIN LiFLER]

Pomeranz ve ark. (1977), kirmizi sert kig-
bk buddaym deneme dedirmeninde ogutulme-
sinden ‘elde ‘edilen kaba ve ince kepedi, piya-
sadan aldiklari yulaf kabugunu ekmege katmys -
lardir, Prentice ve D'Appolonia (1977), biraci-

.~ Ik kiispesini [malt, su ve serbetgi otu karisi-
~mnm filitre edildikten sonra kalan katt kism:

(brewers' spent grain). ] 45°C'de % 7,2 "nem"

- miktarina kader Kuruttuktan sonra ekmege kat.

muslardir. Gizelge 1'de’ bugday kepeginin, yulat
kabugunun ve biracibik kiispesinin kimyasal
bilesimi verilmigtir. '

Cizelge 1. Bugday kepedi, yulaf kabug ve bi-
racilik’ kiispesinin kimyasal bilesimi

Protein Kiil Ham it
Biracilik kiispesi ** 344 386 14
Bugday kepedi*
"~ kaba 164 6.0 —
ince 16.3 4.2 e
Yulaf kabugu * 19 52 —_

= 9% 14 su miktarina gore, ** = % k.nye gire,
Biracihk kiispesi proteini = N x6.25
Cizelge 1'de gorildiigi gibi biracilik kiis-
pesinin protein ve ham lif miktar) bugday ke-
pedi ve yulaf kabugundan daha fazladir. Toma
ve ark. (1979), % 7,6 - 12 nigasta ve % 68 - 78
besin lifi iceren gesitli ybntemlerle ([el, siir-
tiinme, buhar ve NaOH ile) soyulmus patates
kabuklarint ekmege katmislardir.

3. EKMEK NiTELIGINE BESIN LIiFiNiN
ETKisi

3.1. Unun su kaldirma miktatina etkisi

Bugday ununa % 5, 10 ve 15 oraninda bug-
day kepegdi ve yulaf kabugu {Pomeranz ve ark.
1977), % 5 ve 10 miktarinada biracilik kiispesi
(Prentice ve ark 1977), % 5, 10 ve 15 mik-
tarinda gesitli yéntemlerle soyulmus patates
‘kabuklarim (Toma ve ark. 1979) katarak ha-
zirladklarr un karigimlarmin su kaldirma mik-
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tartarim saptamislardir.  Cizelge 2de bugday
kepegi, yulaf kabugu, biracilhik kiispesi ve pa-

tates kabugu katiimis unlarin su kaldirma mik--

tarlart gériilmektedir.
Cizelge 2. Cesitli besin lifi katifmis uniarin su
kaldirma miktarlar

Katilan besin lifinin % ora-
nina gore su kaldirma mik-
tar (%)

0 5 10 15

Bugday kepeyi ! 642 658 670 683
Yulaf kabugu * 642 635 630 635
Biracilik kilspesi 2 626 642 664 —

Patates kabugu? 620 653-. 66.6- 70.2-

685 747 763

= Pomeranz ve ark. (1977); '
= Prentice ve ark. (1977);
= Toma ve ark.:(1979).

0 be =

Cizelge 2'de gbruldiga gibi katkisiz unda
su kaldirma miktart % 64,2 tken % 15 kepekli
unda % 68.3'e yiikselmistir. (% 15 yulaf ka-
bukiu unda ise % 63.5'¢ dismiistir, % 10 bi-
racilik kiispesi ilavesi ile su kaldirma miktar
% 62,6'dan % 664’ ytkselmistir. % 15 pa-
tates kabugu katilmasi ile unun su kaldirma
miktarinda % 14,3 artis saptanrmster,

3.2. Yogurma niteliklerine etkisi

Besin liflerinin hamurun yogurma siiresi
Uzerine farkl) etkileri olmustur (Romeranz we

ark, 1977; Prentice ve D'Appolonia 1977). Ci- -

Zelge 3'de bugday ununa g¢esitli besin lifleri
katilarak hazirlanan hamurlann yogurma siire-
leri verilmistir.

Gizelge 3. Cesitli besin lifleri katilnms hamur-
larm yogurma siirelert
Katilan besin lifinin % ora-

mina gore yogurma sitresi
dakika)

0 5 10 15

Budday kepegi
Yulaf kabugu

37/8 35/8 35/8 37/8
37/8 41/4 41/4 A45/8
- Biracilik kiilspesi 61/2 61/2 61/2 —

Cizelge 3'de gbrildigi gibi una bugday
kepedi ve biraciltk kiispesi ilavesi hamurun
yotiurma siiresini degistirmemistir, Yulaf kabu-

gu ilavesi yofurma silresini arttrrmistir. Toma
ve ark. (1879), una % 5, 10 ve 15 oraninda
patates kabugu ilavesinin hamurun vyodurma
sliresini artiirdidm saptamislardir.

3.3. Ekstensograf denemeleri

Una % 5 ve 10 oraninda biracilik kiispesi
katilarak yapilan ekstensograf denemelerinde,
oran sayisinin katrlan miktarin artmas) ile art-
tigini saptamislardir (Prentice ve D'Appolonia
1977). -Sonuglar cizelge 4'de verilmistir.
Cizelge 4. Biracillik kiispesi katilamak yapilan

ekstensograf denemeleri

Oran sayis1™

A5t 180!
Bugday unu 0.32 0.70
Biracilik kiispesi (% 5) 0.42 - 0.83
Biracilik kiispesi (% 10) 0.46 .1

* = Direng/Uzama yeténegi

3.4. Ekmek hacmi ve ekmek i¢i gizenek
durumu

Pomeranz we ark. (1977), budday ununa
% 5, 10 ve 15 oramnda ‘-Bugjday kepedi ve yu-
laf kabugu ilave ederek hazirladiklan ekmekle-
rin hacminin hesin lifinin miktarinin artmasi
ile azaldigini saptamuglardir. Ayn1 zamanda her
iki besin lifi de ekmek i¢i gdzenek durumunt
bozmustur. Una % 5 we 10 miktarinda bira-
cihk kiispesi itave edilerek vapitan ekmekie-
rin de hacimlerinde azalma olmustur. Ekmek
i¢ci gbzenek durumunda olumsuz bir degisme
gorilmemistir (Prentiseve D’Appolonia 1977).

3.5. Diger ekmek nitelikleri

Ekmede farkll oranlarda katilan bugday ke-
pedi, yulaf kabu@iu ve biracilik kiispesi ekmek
iginin rengini koyulagtirmigtir. Katilan miktar
artttkca ekmek i¢i koyulugu da artmistir (Po-
mieranz ve ark. 1977; Prentice ve D'Appolonia
1977). Firindan ciktiktan 1 saat sonra yulaf
kabugu ilave edilmis ekmek budday kepedi
ilave edilmis ekmekten daha yumusgaktir. Fakat
her ikisi de kontrol - ekmedine gbre ekmedin
saklama siiresini  kisaltmigtir  (Pomeranz ve
ark. 1977). |
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4. SONUG

Bugday ekmedinin, yulaf kab-ugl'mun ve
biracilik kiispesinin ekmede ilavesi ekmek ni-
teligine olumsuz etki yapmistir. Bununla bera;
ber budday kepedi ve biracilik klispesi protein,

SUMMA
Use of some dietary fibres in breadmaking and

The effects of wheat bran, oat hull and
brewer's spent grain, added to wheat flour at
levels of 5 %, 10 % and 15 % on the water
absorption of flour, the mixing properfies of
the dough\-an-d the bread quality were Inves-
tigated in separate sections. Addition of 15 %
oat hull resulted in a‘small decrease in water
absorption, 4 % wheat bran and 2.5 % brewer's

mineral maddeler ve vitaminler bakimindan ol-
dukca zengin olldug"]u igin ekmedin besin de-
thiﬁ-i artirir. Aynt zamanda besin lifinin in-
san fizyolojlsi {izerine olumlu etkisi oldudu ka-
bul edilmektedir.

RY
their effects on bread quality

" spent grain increased the amount of water ab-

sorption. Qat hull increased the mixing time,
aon which the others had no effect. All the
fibres used had decreased the volume of the
bread and darkened its colour. Oat hull resulted
in coarse bread crumb texture. Oat hull sof-
tened bread some what, while wheat bran had
in opposite effect.
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