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Soya ve Bugday Riiseymi Katkih Unlarm Kalitesini
PDiizeltme Imkanlar1 Uzerinde Arastirmalar

.- Soya ve Bugday Riigeymi Kaﬁklh Uniarin Ekmeklik uKalltesme SSL ve isil iglemm

Etkileri -
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‘Aragtirmada Ug ayri 'klalltedekl una, 13|I Is-
fem. uygulanmrs muhtelif cranlarda tam yagh
ve yagsiz soya veya tam yagh ve yadsiz bug-
" day ruseyml kattlarak bunlarin ekmeklik kali-
tesine etkilen farastmlmlsp'tlr Sonra soya veya
bugday ritseymi katkili 6rneklere % 02 ve
- 9% 0,4 oraninda SSL katlarake bunun  ekmek
szelliklerini diizeltici etkileri tespit edilmistir.

‘Soya ve rigeym katkiart ekmeklerde he-
cim werimini ve Dallmann degerini digirmis,

gbzenek yapisim olumsuz yonde etkilemistir. '

- Genelde soyanin ekmek katitesine olumsuz ‘et-
kileri, bugday riigéymine kiyasta-daha az olmus-
tur. SSL katkisi drneklerin ekmekhk zellikls-
rink éneml; Olgilde |y|1e$t1rm‘r$tlr

‘Studies On The Possibilities Of

Improving The Quality Of ‘Soya
And Wheat Germ Fortified Flours._

Il. The Effects of SSL and Heat Treatment

On The Baking Qualities of Supplemented

Flours. .
 Heat treated full -fat and defatted soy
flour or full’- fat and deffatted wheat germ were
blended in.three different quahty of flours and
their effects on baking quality of flours were

investigated. Also SSL was added in all samples’

containing soy flour and wheat germ and in-
vestigated the improving effects of SSL on
the baking quality.

Soy flour and wheat ger-fn decreased loaf

. volume and Dallmann value and also effected

crumb grain negatively generally the effects

of soy flour on-the baking behavior of flour

was less than wheat germ. SSL was jmproved
significantly the baking behavior of all samples.

KAYNAK TARAMASH

Soya unu protein miktar fazla, :prote:ihgi-ni-n ’

‘etkinlik oram (protein efficiency ratio} iyliksek

olan bir driin oldufjundan bugday ununa katrla:

rak onun besin degerinin yikseltiimesi digi-
niilmiis ve bu konuda bir talom aragtirmalar
yaplimigtir (TSEN ve Ark. 1971, HORAN 1972,
SIPOS ve Ark. 1974}, Yapilan aragtirmalarin go-
gunda soyantn katildigi miktara bagh olarak .

‘ unun besin degderini yukselttié; fekat onun tek-

nolonk kalitesini bozdugu  belirtiimigtir (OF-
FELT ve Ark. 1952, OFFELT ve Ark, 1954, BERK
1957, FELLER ve Ark, 1976, OZKAYA ve SEG-
KIN 1979, OZKAYA ve SEQKIN 1984), Bu ne-
denle soyanwr kullamimadan once sl igleme .
tabi tutularek veya yamnda bagka bir kimyasal

-madde ilave edilerek olumsuz etkiletinin azal-

tilmasi imkaniar arastirdmigtir (OFFELT ve

Ark. 1954, GUGGEHEIM ve ‘PRIEDMANN 1960,

POLLOCK ve GEDDES 1960, TSEN ve Ark 1971 '
BEAN ve Ark. 1977},

Soya umit katilmts unlardan yaJp:lan alemek-
lerin genelde hacim wverimi diigmekte, i¢ ren-
gi, tekstiir, tat ve aromasi olumsuz ydnde et
kilenmektedir (FINNEY 1950, OFFELT ve Ark.
1954, POMERANZ ve Ark. 1969, OZKAYA ve SEC-
KIN 1984). Soyamn bu etkilerinin azaltiimas:
igin, formule slit tozu, lesitin ve oksidan mad-
deler ve oOzellikle de potasyum bromat ilave
edi!diginde bunlarn olumlu etkileri goritlmis-
tiir (ADLER ve POMERANZ 1959, DIiSER 1961,

'FINNEY ve Ark. 1963, TSEN ve Ark. 1971, GUY

1984). Ayrica glukolipidler, . sukroesterler ve

“bazi hamur kondisyone edici maddelerden de -

bir takim vyararll. sonuglar al1nm|$t|r (OFFELT
ve Ark, 1954). ‘

' Soya katdiginda unup bozulabilen dzellik-

- ferinin tamiri igip Uzerinde durulan maddeler-

den birisi de SSL (sodyum stearoyl - 2 - lactilat)

* dir. Una ilave edilen soya unu miktari arttik-

ca SSL gereksinimi de artmaktadir (BROWN ve
Ark. 1959, GUGGENHEIM ve FRIEDMANN 1960,

- TSEN:-ve HOOVER 1971, BEAN ve Ark. 1977).
Yapilan bir aragtirmada % 6 soya katkisi igin
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% 0,3, % 12 sdya katkis: i'r,:in % 0,5 SSL Kat- .

kisi olumlu sonuglar vermigtir (TSEN ve POO-
VER 1973). : '

-8oya unu, una kiyasla '3 - 4 kat fazla pro-
teaz aktivitesine sahip oldugundan hamur {ize-

rine yumusatic etkiler] vardir (OFFELT ve Ark. -

1955}. Bu nedenle belli kosullarda 181l igleme
‘tabi tutmamn them proteazin hem de meveut

:trupsm iWhI*bl’l‘O]“U]’lun bertaraf edilmesi balkeinin. '

dan ﬁa‘ydalarl bulunmaktadir (POLLOCK ve GED-
"DES 1960, MUSTAKAS Vg Ark, 1970 SINGLE-
“TON ve ROBERTSON. 1974). Yapilan aragtirma-
“larda’ dlger baklagillerde oldugu gibi soyada
da tripsin aktivitesini jnhibe eden wve vilcutta
“proteinletin ‘biyolojik. yararlthgim smirlayan bir
fakiorin bulundugu ranlagibmis daha sonrak
"'ele'ktroforetvk galigmalarda ise soyéda Hzellik-
"'Ieru Ibirblrmden farkli 4 -ayri tripsin mlhubltoru-
“nlin’ varligr tesbit - edilmistir (ELDRIDGE ve
WOLF 1969, FUMUSIMA 1969). '
' Soya gibi protein, mineral maddeler ve
ozellikle ‘de B grubu vitaminlerince zengin bir
“madde de bugday riiseymidir, Defirmen sana-
wiinin 'bir yan -iriinii olarek elde edilen ve da-
ha gok yem' sanayiinde degerlendirilen bugday
© riiseymi ekmegin zenginlestirilmesi -a-mamy[ra
una .- katildiinda »
énemli_dlglide bozabilmektedir - (MORAN ve
Ark. 1988, KENT JONES ve AMOS 1968, PO-
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unun teknolojik &zelliklerini
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MERANZ 1971, KAHVEGI ve OZKAYA 1990)..
Bu nedenle riigeym de ya bazi islemlerden’
.g‘e{;i-ri-]‘mék'te veya diger
“birlikte katilmaktadir, - Ornegin bugday risey-
‘mj uny katmadan 6nce 1sif isleme tabi tutula- -
. rak hem biinyesinde bulunan ve insan viicu:

dunda kazeinin sindiriimesini inhibe 'eden ter-
molabil bilesiklerin bertaraf edilmesine, hem
de unun ekmeklik kalitesini bozuou szellikler!-
nin giderilmesing Qalll$|lmalctad|r '[C‘R‘EEK ve

'VtASA'ITIS 1962 CREER ve Ark 1962).

MATERYAL VE YONTEM
Marl:eryal

A-ra$ti rm gz-da kullan: laﬁ un-drnekiert 3 farkh

. degirmenden ahnmustir. Katkilardan bugday ri-

seymi, ticari bir degirmenden; soya, Tarla Bit-

kileri Merkez Ara$tu~ma Enstltusu‘nden temin

ed|1m|$t|r

_ Soya ve bugday riigeymi tam 'yagh olarak
~ veya -6§litliliip petrol eteri ile yag: alindiktan
sonra kullantlmislardir, Ayrica hem soya hem .

de bugday riseymi drneklerine 80°C ve 120°C"
lik 81l islemler uygulanmigtir. Soya veya ril-
seym, untara % 3 ve % 7 oranlarinda kati-
mig, SSL ise % 0,2 ve % 0,4 oraninda kulianl-
mistir (KAHVECI ve OZKAYA 1990).
Aragtirmada kullnamlan driveklerin bazi 6zél
likleri - Cetvel 1 ve Cetvel 2 de werilmigtir.

~ Cetvel 1. Ara.futlrmada Kullamlan Un Omekleﬂmn (A,B,C) Bazl daen'klen '
' . A B ' C
Rutubet miktart ('%) 14,7 146 134
Kil miktar (%) | 0,55 052 . - 075
_ Protein miktari (NX5,7, %) . 12,1 M3 . 12
_Yas gluten miktar (%) 32,7 28,1 27,8
- Kuru gluten miktar (%) 111 9.8 T 9.6
Sedimentasyon degeri (ml) 33 32 22
,. - Dlisme sayisi (sn) 437 447 - 360

Cetvel 2. Ara.',;tlrmada Kullamlan Soya ve Budgday Huwymme Ait Baz

Ozellikler :

‘ Rutubet - Kiil Protein , Ham Yag
Ornek (%) (%) (Nx 6,25, %) (%)
Soya - . ' . .
 Yagh .64 475 40,1 - 203

Yagsiz: 10,2 5,87 48,5 03
Rilgeym . o . o '

Yagl: 10,2 416 310 © .89

Yagsz 11,1 507 389 03

kimyasal katlilarla .

5
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Yointem :
Arastirmada materyal olaralk 'kuliamlan or-

.neklerin rutubet ve kil miktarlar ICC (Inter-

national Association for Cereal- Chemistry)
standart yontemierine (ANONYMOUS 1960);
Protein miktarl da AACC (American Associa-
tion of Cereal Chemists) standart ydntemine

(ANONYMOUS 1962) gbre tayin edilmistir. Un

drneklerinin yas ve kuru gluten miktarl tayin-
leri GREENAVAY ve WATSON' {1975) . tarafin-

_ dan 6nerilen yonteme gbre glutomatik aleti kul-.

tamlarak yapilmig, katkifarin ham 'yad (toplam
petrol eteri ekstraki) miktarlan da LUP.AC
(International Union of Pure and "Applied. Che-
mistmy). standart yontemlerme [ANONYMOUS
1964) gbre saptanrm$t|r -

Orneklerin ekmekllk Wkahtelermin tarymmde

AACC ekmek vapma yontemi (ANONYMOUS
1962) modifive edilerek uygulanmig, ekmekle-
rin degerlendirilmesi Dallmann formiiliine go-
re (PELSHENKE ve Ark., 1964) yaptimustir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

-Aragtirmada materyal olarak kullanilan un-

- lara tam yagl; ve yadr petrol eteri ile almm|$
soya. unlarindan . dedisik _oranlarda katrlarak
katkili &rneklerin dnce farinogram degerleri el-

de edilmis (KAHVECT ve OZKAYA 1990) sonra

bu degerler esas alnarak yapilan ekmeklerde
katkilarin ekmiek ;kalite"s‘i-ne etkilert arastiri!-
migtir.

Degistk {un!arln ekmeklwk szellildlerine so-

yanire etkilerinin gdsterildigi Cetvel -3 ve $e-

kil 1-2'den de anlagilabilecedi Eg‘ilbi hamur ve-

rimi soya katlisi ile bazi Orneklerde artmus,
bazilatinds azalmistir. Bunun nedeni soya kat-
kistmin hamuru vapiskan thale -getirdiginden
alet ve kaplara
zaiatin olmasidir. .
" Ekmeklerin hacim werimi, soya katrmima
bag!t - olarak “azalmigtir, Bu deder {izerine tam

yapigarak bazan bir miktar.

.-sinda orneklere gbre-

. “rina bagh olarak d'iig-mﬁ‘:gt-ﬁ(r
'3, 4). SSL katkisryla bugday ritgeyminin bu et-

- yaglt ve ya@stz soya wun!armm etknilermde baz
“ufak -farklilikiar gorillmilstir,

"§SL katkistin
hacim werimine olumlu etkileri goriilmug, C
unuyla yapilan tlim kombinasyonlarinda, A ve
B unlarinda ise godu kombinasyonlarda SSL
katkisi hacim verimini yiikseltmis ve. sahit de-

Getinin {stiine gikarmigtir.

: iElk-mek i¢i gbzenek yapisi, una katilan so-

'ya unu miktarina bagl; olarak biitiin drnekler-

de bozulmustur. SSL katkis1 ise soyanin bu
etkisini hemen hemen orijinal (kat‘kisu] sevi-
yesine kadar diizeltmistir. Isﬂ iglem soyan o
ekmek igi gozenek yapis1 dizerine etkilerini
fazla degl$1:|rmem|$t|r -

Soya unu ekmek!erde Dallmann; degermin

- de diismesine neden olmustur. Bu deger {ize-

rime yaglt ve yadsiz soya.unlarinin etkiler ara-
baz degismeler gbril-
miisse de burada en onemli etki-SSL katkisin-
da farkedilmistir. GerEIk 1siya arzedimis ve
gereckse msihlmamis  soya katkili srneklerde
Dallmann degderi SSL katkisi 1Ie onemh olgude
yitkselmistir,

" Soya katkisinda oldugu gibi bugday ri-
seymt katkili unfardan yapilan ekmeklerde de
hacim verimj katilan bugday riigeymi mikta-
(Cetvel 4, Sekil

kist belli oranda béftaraf edilmistir. 80°C'lik
191l iskemin hacim verimine agik ‘bir-etkisi go-

riilmedigi halde 120°C’lik 1sil islemin- olumlu

stkileri gdrilmiigtlr.

. Ekmek igi gdzenek yapist rigeym katkise.
na bagll olarak .olumsuz yonde etkilenmistir.

sl |$[emm riigeymin olumsuz etkisini dnleme-

digi “halde SSL katkisinin ekmek il ugozenek
yapisim dilzelttigl goraimiigtir, lBugday riisey-.
mi katlkisinin Dallmann degeri {izerine etkileri
de benzer bulunmustur. - '



70..

YIL : 16 *SAYl: 1 OCAK —SUBAT 19891

GIDA

Cetvel 3. Mubtelif Unlarm Ekmeklik Ozellilderine Is1 Uygulanmg ve Uygulanmanus Soya ve
Sodyum Stearoyl -2 - Laktilatin (SSL) Etkisi

Katma

Katkisiz

. §SL
Orant ~ Katkisiz  SSL ~ 80°C 120°C  80°C 120°C .
Omek (%) Y Yz Y Yz Y Yz Y Yz Y Yz Y Yz
0 158 - .
A 3 15¢ 159 158 159- 158 15% 158 160 158 159 159 160.
7 159 161 159 162 158 160 159 163 159- 160 160 ‘161
0 160 S _ . -
Hamur 8 3 160 160 159 161 159 161 161 162 150 160 161 162
Verimt 7 161 160 161 163 160 162 162 164 160 162 162 164
g/100gun 0159 . . . ‘ Ll o
. C 3 159 181 159 160 153 160 160 161. 150 160 159 160
7 159 - 162 160 162 180 161 161 163 159 161 160 162
A 3 415 425 495 485 435 430 425 425 450 445 450 440
7 410 400 500 475 405 410 415 420 470 475 475 455
Hacim 0 450 o o :
_Verimi B 3 - 405 420 450 470 400 425 400 410 430 440 435 425
mi/100g un 7 395 390 430 450 380 385 385 370 420 430 420 420 -
0 390 C o ‘ ' _
c 3 355 370 410 420 350 360 360 375 445 400 415- 400
7 340 340 400 420 340 330 350 335 425 400 410 390
075 _ - - .
A 3 60 65 75 75 60 65 60 65 70 70 70 70
7 55 50 75 70 50 55 55 50 60 65 65 60
- 070 | - o |
‘Gézenek B 3 60 B0 70. 70 B0 60 60 60 70 65 70 65
Yapisi 7 - 50 50 60 60 55 55 50 50 65 65 60 60
055 _ ' , -
c 3 50 50 55 55 50 55 50 50 55 55 50 50
7 40 A0 45 45 A0 45 40 40 45 A5 45 45
0 160 ' .
A 3 120 131 160 156 124 133 120 131 143 146 143 143
7 108 105 162 153 102 414 110 112 138 151 146 137 .
. o130 o o '
Dalimanrr B 3 107 113 133 147 105 115 105 105 129 127 130 127
Degeri A 87 83 112 120 84 84 80 69 124 122 125 116
: 0 83 : . o _
c 3 41 54 94 98 49 47 47 58 107 90 90 _ 85
7 29 29 80 87 29 25 50 33 80 104 75

35

.Y : Ya#h Soya
-~ ¥z : Yafsiz Soya
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Sekil 2. Mubtelif unlardan yapilan ekmeklerin Dallmann degerine (D.D.) wsitmea islomi uygulan-
mus ve uygulahmarmg yagla (iist sira) ve yafsiz (_a.l'!; sira) soya unu ve S8L'nin etkisi. * '
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Cetvel 4. Muhtelif Unlarn Ekmeklik Ozelliklerine 1s1 Uygulanmis ve Uygulanmamlg Bugday

Riipeymi ve Sodyum Stearoyl -2 . Laktilatin (SSL) Etkisi.

Katlusiz

.25

- 39

40

Y : Yagh bugday rigeymi

Yz : Yagsiz bupday. riigeymi

. Katma SSL
Oram Katlasiz  SSL 80°C '~ 120°C  80°C 120°C
Omek (%) Y Yz .Y Yz Y Yz Y Yz Y Yz Y Vz
. @158 L C - .
A 3 158 159 158 158 158 158 159 159 158 150 158 158
, 7 158 159 158 159 158 160 159 159 158 159. 158 160
Hamur . 0160 . . S :
. Verimi B 3 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160° 160. 161
- /100 g un 7 160 161 160 161 160 161 160 161 161 160 161 161
- - 0 159 ' o . : o
c 4 - 159 153 15¢° 159 159 159 159 159 .150 160 159 160
7 . 159 160 160 160 150 160 158 160 159 160" 160 161
_ 0 480 - ' ‘ L
A 3 410 425 430 445 415 425 430 440 435 435 460 460
_ R 385 375 410 400 395 375 410 405 430 390 420 420
Hacim’ 0 450 ' o : o -
. Verimi B "3 405 4001425 415 400 405 425 420 435 425 .435 440
" ml/100 g un 7 380 380 415 400 -390 385 420 405 400 405 440 440
' 0 390 S C '
c 3 375 385 395 390 375 385 380 390 395 395 400 405
7 360 350 395 385 360 365 375 360 385 390 395 385
0 75 o : ) ' _ ‘
A 3 55 60 60 60 55 50 55 55 60 60 65 65
7 . 40 40 50 50 40 40 40 40 45 50 50 50
S 0 70 L | - ‘ . o
" Qozenek B 3 .50 55 60 65 50 60 5560 60 65 85 65
Yap1si 7 40 40 55 55 45 45 40 50 50 50 55 50
. “0 55 T . 7 _ .
(7 3 40 40 45 45 40 40 40 35 40 45 45 45
7 35 30 40 35 35 35 35 30 40 40 45 45
.0 160~ R : .
A 3 104 o7 117 118 105 99 106 110 119 114 131 114
4 56 85 60 90 62 65 .68 82 80 83 8 97
o130 . ‘ N
Dallmarm B, 3 . g1 97 110 111 90 102 105 108 114 116 116 122
“Degert 7 53 63 8 8 53 B85 82 8 75 52 85 113
: 0 83 S . :
C 2 . 30 36 47 44 30 36 33 .35 42 48 50 52
7 18 - 10 42 32 18 16 26 36 a7
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Sekil 4. Mubtelif unlardan yapilan elkmeklerin Dallmann degerine (I)D) 1sitma, islenri nygulam-

mlg Ve uygwﬂamnanng yagh 1(ﬁst sn-a) ve yagsz (alt sara) nug,etynnn ve

‘88L'nin etlisi-
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