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OZET: Ulkemizde yasal dizenlemeler nedeni ile makarna dretiminde kullanitamayan irmikalti unun degerlendiriimemesi ekonomik agidan
nemli bir kayiptir. Galigmada altr makarna firmasinin dedirmenierinden temin editen irmikalt unlarinin bazi fiziksel, kimyasal ve teknolojik
Szellikleri incelenmigtir. Bu unlarin kimyasal degerlerinin, ézellikle kil ve protein bakimindan farkli olmasi; defirmende igleme takidrlerinin
yaminda buidayin yetigtirime kogullarina da bagil oldugunu géstermigtir.

ABSTRACT: Turkey faces important economic losses due 1o the current food regulations, which does not aliow using of Triticum durum
clear flours in pasta manafacturing. In this study, some physical, chemical and technological characterisfics of clear flours taken from semalina
mills of six pasta firms were determined. It was found that the chemical charactaristics, particularly ash and protein contants, were varied
depending on the milling factors as well as wheat variety, enviromental and soil conditions.

GiRis .
insan beslenmesinde énemli bir yeri olan makarnarm hammaddesi Triticum durum bugdayidir. Tiirkiye
elverigli iklim gartlan ve cofjrafik konumu nedeniyle diinyarn sayih Greticilerinden bl olmasina karsin,
kullamlan cegide ve yetigtirme koguilanna bagh olarak, durum bugdaylarinin diger iilkelerde yetigtirilenlerine
gére bazi bélgelerimizde verim ve kalitesinin daha diisik oldugu bilinmektedir.

Ulkemizde irmik degirmenciliginde irmigin yan sira olugan yan irdnler; irmikalt, un, bonkalite ve
kepektir. irmikalti un ve bonkalite yan Gr(inlerinde ki, renk veya éiyah nokta sayisi gibi kalite dzellikleri dikkate
ahnmadan higbir tipleme (siniflandirma) yapiimamakta, yalnizca pargacik biyokligine gére
degerlendirimektedir (PEKIN, 1993). Gida Maddelerinin ve Umumi Saghigi ligiléndiren Egya ve Levazimin
vasiflanin gdsteren tiziikte de “irmikalti un” ifadest gegmemektedir (GMT, 1990). irmikalti un sadece TS 4500
un standardinda (TSE, 1985) “Makarnahk bugdayin irmige igienmesi sirasinda ortaya grkan sanmtirak krem
renkli unlardir” geklinde tanimlanmakta ve tip 6zellikleri olarak elek Gstil %0.5'ten, kil miktan (kuru maddede)
%1,5'ten, killin %10°luk HCP'de géziinmeyen kismi %0.15ten, asiditesi %0,06'dan fazla olmayan ve ham -
seliloz, elek alt ve gluten miktarlarinin aranmadi§ 6zel unlar olarak belirtiimektedir. Yeni Turk Gida Kodeksi
un teblijinde ise 6zel unlar grubu igindedir (ANON., 1999). Bu unun tilkemizde yasal diizenlemeler nedeni ile
makarna iiretiminde kullanilamamasi ekonomik kayiplara neden olmaktadir. irmikalti unlarinin blugumu yerli
durum bugdaylannin dzelliklerine, dedirmen ve 8giitme durumuna bag! olarak %13-16 gibi biiyiik miktarlarda
ulagmaktadir, Bu durum 1998 yilh makarna Gretiminin 480.000 ton (DPT, 2000} oldugu (lkemizde yaklagik
100.000 ton irmikalti unun elde edildigini géstermektedir.

Literatiirde konuyla ilgili galigmalar durum bugdayinin un degirmenlerinde direkt olarak 6§utilmesi veya
irmidinin tekrar 8gatulmesiyle elde edilen Grlin ve/veya Urtinlerin nitelikleri ve ekmek imalatinda kutlanilabilirligi
ile ilgilidir (BAKHSHI ve BAINS, 1987; BOYACIOGLU, 1984, 1992; CIRILLI ve ark., 1972; DEXTER ve ark.,
1981; ELIASSON ve LARSSON, 1993; HARIDAS ve ark., 1976; LINDAHL ve ELIASSON, 1992; MATSUOQ ve

1Bu ¢aligma Kemal KEMAHLIOGLU'nun doktora tezinin bir boltniidir.
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DEXTER, 1980; MILAD! ve ark., 1972; OZER, 1994; PASQUI ve ark., 1991; PEKIN ve GAKMAKLI, 1987;
PRESTON ve ark., 1982; YILMAZ ve UNAL, 1993; ZOOK ve ark., 1970; ZWINGELBERG, 1985),

Bu galiymada (lkemizde makarna sanayinin hizh geligimine ve irmik ihracat talebinin artigina paralel
olarak artan irmikalt: unlarinin kalite dzelliklerinin belilenmesi amaglanmistir.

2. MATERYAL ve METOTLAR

2.1 Materyal

Calismada mateyal olarak kullanilan irmikalti un rnekleri izmir {2), Gaziantep (2), Ankara (1) ve Bolu
{1Ydaki makarna firrmalarinin dedirmenlerindnen 1993-1994 yillan iretim periyotlan sirasinda temin edilmigtir.
1993 yil érnekleri A ve 1994 yili drnekleri B ile kodlanmigtir,

2.2 Metotlar

irmikalti un rmeklerinin renk degerieri JOHNSTON ve ark. {1980)nin belirtti§i sekilde ve toplam renk
dedrlerinin agagidaki formiille hesaplanmasiyla bulunmustur (HUNTER, 1973).

' 1/2
AE= [ (Lﬁmek'l-pfaka)z + (Agrmek - ap!aka)z + (Dgmex - bplaka}z ]

Orneklerin pargacik biiyiikiigl dagiimi ise, ANON. (1965)'da belirtilen elekler yerine 180, 150, 125,112
ve 63 umvlik goz agikhgina sahip elekler ile gergeldegtirilmigtir.

Irmikalti un Srneklerinin nem, kiil, toplam azot igerikieri ICC (1982)'ye gbre, suda ¢bzlinlr ve toplam
pentozan igerikleri (HASHIMOTO ve ark., 1987a) ve zedelenmig nigasta miktan ise, Mac. DERMOTT (1980}
taraftndan geligtirilen spektrofotometrik yéntem kullarlarak gerceklegtirilmistir,

irmikalt un érneklerinin yas ve kuru gluten miktarlan, Zeleny sedimantasyon degeri ve diigme sayis
ICC (1982)'ye gére, SDS-sedimantasyon degeri tayini ise AXFORD ve ark. (1979) tarafindan geligtirilip Mac.
DONALD (1985)"in durum buddaylarina modifiye ettidi metoda gore yapilmigir.

Farinogram &zellikleri, ICC (1982)de, stabilite degeri AACC (1983)'de ve amilogram &Szellikleri de 1CC
{1982)'de belirtildigi sekilde belirlenmigtir.

Orneklere uygulanan analizler en az iki tekrarl olarak gergeklegtirilmis elde edilen sonuglarin
ortalamalan verilmigtir.

Cizelge 1. irmikalh Un Orneklerinin Honter Renk ve

3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA ~ Toplam Renk Analiz Sonuglar
. 3.1, Fiziksel Ozellikler L a B rﬁ;‘m
Aragtirmanin materyalini olugturan irmikalti un Al 6.1 o8 155 9.9
Srneklerinin fiziksel 6zelliklerinden Hunter renk [L A2 85,7 0,3 159 94
(aciklik, koyuluk), a (kKirmizikk, yegillik) ve b {sanlik, A3 :;,g -:.; i:g ifl),g
e = > s ] Ad P =dy » ¥
mavilik) ] v? toplain renif degerlet:l lee.lge 1'de ve AS %0.5 15 130 14.9
pargacik biylkligu dagiimlan ise Gizelge 2'de A6 29,9 -1,1 134 14,2
verilmigtir. AT 89,0 -2,0 14,9 12,5
incelenen irmikaltt un drneklerinin, renk ﬂ g'i ::’g g’i ii'g
dederlerinin birbirlerine gére degigsken oldugu A0 920 16 122 165
saptanmistir. irmikalti unlann renk dederleri irmige B1 86,7 -1.2 158 102
i ; % B2 886 -1,4 14,3 12,6
gire her ne kadar agik ise de ekmeklik bugday B3 023 18 124 169
unlarina gére ksantofil ve lutein igermekierinden dolayi B4 89:6 _1:9 13:5 13:s
daha koyu renklidirler. Bu pigmentler tiiketicinin son BS 9,7 -1,9 13,1 15,0
Grin  tercihini  olumlu  etkileyen  &zellikleri g_‘l :;:g ':’i :i'g :gg
kazandlrmafkt.adlr (QUAGLIA, 1988). “Min 853 CY S 337 54
Cesitli  aragtirmalar incelendijinde; irmik Max. 923 0,3 16,0 16,9
renklerinin Hunter b degeri ile pigment igeriklerinin Ort 89,3 -L3 140 13.4




K. KEMAHLIOGLU- 8. UNAL 317

kargilagtirildigi gériilmektedir (JOHNSTON ve ark., 1980; SIMS ve LEPAGE, 1968). b dederi a ve L
degerlerinin etkileyecegi géz niine alndiginda, ¢alismada toplam renk degeri (AE) verilmis ve hesaplanan
degerierin irmikalt un &rneklerinde degigtigi gériimiigtir. HOSENEY (1994}, renk Gzelliklerinin toprak
kompozisyonundan, kullanilan gilbreye kadar birgok etmene bagl clmakla beraber, pigmentlerin genellikie
tanenin embriyo kismindan kabuk kismina dogru azalan miktarlarda bulundugunu belirtmigtir.

Gizelge 2 incelendiginde, irmikalt un Srneklerinin pargacik bity Gk dagiiminin genel olarak homojen
oldugu gézlenmekle
beraber; B3 (%82,87) ve Cizelge 2. irmikalt Un Orneklerinin % Parcacik Bityiikliigi Dagilimu Analiz Sonuglari
B7 (%80,96) dérnekieri : ’

diginda TRESSLER ve 180pma  150uma  125pmaA 112uma  63uma Elekalt
SULTAN (1975)1n irmikaitt v 5 4243 T ) XT3 505
unlar i¢in 150um altindaki A2 22:33 5774 15:34 3:61 0:93 0:13
clekien tamamen altta } ,; 45, 185 3,11 135 55 054
gegen rin famimina ., jcss 68,00 11,12 347 094 0,10
uymadig grlimégtar. Bu | o g5q, 1,72 0,78 0.29 005 001
uygunsuzluk ise, birgok A6 95,06 2,82 1,22 0,44 0,06 0’01
firmanin 212um altindaki | . 2,06 37.97 51,08 6.49 143 0:15
drinG irmikaltt un olarak A8 3,89 46,65 39,02 8,44 1,73 0,20
ayirmasindan ve durum | 49 g7y 23,06 548 241 0,66 0,09
bugdayina  uygulanan | x40 9977 . 5,65 3,14 0,86 0,08 0,02
ogutme (dig pozisyonlar | gy 1635 49,54 20,70 10,37 2,19 042
ve agilar) ve eleme B2 6,05 42,22 37,15 10,75 2,83 0,11
Iglerinin farkh olmasindan B3 2,07 14,17 63,03 16,57 2,99 0,28
kaynaklanabilir. B4 5,83 49,81 35,31 6,97 1,69 0,14
QUAGLIA (1988), BS 93,40 4,00 2,00 0,41 0,02 0,01
durum budday ununun B6 91,83 473 3,16 0,80 0,06 0,01
ekmek imalatinda | B7 4,02 14,67 19,39 32,41 28,53 0,63
kullanildiginda pargactk  [Min 207 172777777 078 029 0,02 0,01
boyikiiginin son drin  |Max 9584 68,00 63,03 32,41 28,53 0,63
kalitesini etkiledigini ve Ort. 40,61 28,46 20,54 7,09 298 0,17

par¢acik  blylkligiinin

120-190um arasinda olmast gerektigini bildirmektedir. Kiigik pargacik biykliligtne sahip unlann yiiksek
miktariarda zedelenmig nigasta igerecegine bagl olarak, bununda normalden kiigiik bir ekmek hacmi, 1slak ve
pismemig ekmek igi ile koyu kabuk rengine sahip olduguna igaret etmektedir Cizelge 2'de yer alan irmikaiti un
Grnekleri icinde B7 digindaki bitin érneklerin 120-190um pargacik biytkligi stnirtan iginde oldugu ve bu
tzellikler agisindan ekmek imalatinda kullanima uygun oldugu disiintimektedir.

3.2. Kimyasat Ozellikler

Irmikalti un Srneklerinin kimyasal zellikleri; nem kil protein, suda ¢dzlniir ve toplam pentozan ile
zedelenmig nigasta degerleri Gizelge 3'te verilmistir.

Buna gdre; nem miktarlartrin ilk yil érekleri igin TS 2283 irmik Standardi (TSE, 1976)'nda belirtilen ve
depolama igin kritik sinir olan %14,0'a uymakta oldugu, ikinci yil 6meklerinde ise bu sinirlamaya yalmzca B1
{%12,5) ve B6 (%13,5) drneklerinin uydudu gériimektedir.

irmikaltt unlanmin kil degerleri (%0,96-2,04) ekmeklik unlara gire yiksek ve gok genig bir daglltma
sahip olup, bir yan iiriin ofmas. ve elde edilen irmik kalitesine bagli olarak degismesinden kaynaklanmaktadir.
Degirmencilik agisindan farkl: bufday cegitlerinin pagal yapiimast zaten bu degigsmelerin olabilecegini
gostermektedir. Ayrica kil dederlerinin bugdaylanimin ekim igleminden son iriin eldesine kadar birgok
faktdrden etklledlg: de bilinmektedir. Oreklerimizde protein igerikleri %10,6-13,7 arasinda degdismektedir,
BOYACIOGLU (1992) ve OZER (1994)'in galigmalarinda belirledigi kit (%1,41 ve %0,95-2,30) ve protein
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Cizelge 3. Irmikalt1 Un Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglar: (%) {%10,9 ve %11,27-1 3,59)
. miktarlar ile uyum iginde oldugu
Nem Kal' Protein®  Suda T@"‘"‘. ;i gézlenmigtir.
Pm' Pentozan”  Nigasta irmikaltt unlarn  suda
Al 120 202 17 05 37 887 i o e
miktarlar sirastyla, %9,4-0,9 ve
z :;': i’g‘; ﬁ"; g’g ;’: :’:: %1,7-3,8 arasinda degigrr!ek-
’ ’ ’ ’ > 4 tedir. Bu sonuglar BOYACIOGLU
A4 133 177 133 08 3,3 249 {1992)'nun  irmikalt  undaki
A5 122 162 106 0,7 2,9 10,00 toplam pentozan degeri (%2,6)
A6 126 172 125 0,4 31 10,41 ile uygunluk géstermektedir.
A7 125 167 134 0,5 31 8,25 HASHIMOTO ve ark. (1987b)
AB 138 151 122 0,7 2,7 1,74 pentozanlarin kabuk
AY 140 159 124 0,7 2,9 9,28 tabakasinda yogun oldugunu
Al0 136 137 115 0,7 2,6 9,49 ileri sirmektedir. Elde edilen
B1L 125 194 125 0,6 35 8,87 sonuglara gore, toplam
B2 144 127 127 0,5 2,3 8,77 pentozanlann degerleri
B3 152 09 123 04 1,7 11,03 degigtikge kil dederlerinin de
B4 146 125 15 0,7 2,3 11,13 degigtigi ve dolayisiyla toplam
BS 144 173 108 0,5 3,2 10,72 pentozan iceridi ile kil arasinda
B6 13,5 108 128 0,9 20 10,52 bir iligki olfiugu dilglindimektedir
B7 151 125 131 0,5 2,3 8,35 {Sekil 1).Orneklerin zedelenmig
e i il e -t Al bttt el bmmmmmeeme e nisasta miktarlarimin, HARIDAS
Min. 114 0,96 106 04 L7 7,74 ve ark. (1976) ve BAKHSH! ve
Max. 152 2,04 13,7 0,9 3.8 11,13 . -
Ot 134 154 123 0.6 28 9.44 BAINS (1987)in durum bug_day
d — : i 4 ! unlan ve  BOYACIOGLU

{1992)'nun yerli irmikalti un

drnedi icin verdigi %10,64 ile tam bir uyum iginde oldugu gdzlenmigtir (Gizelge 3).
Jrmikalti unlarin kimyasal analizlerinden elde edilen sonuglar genel olarak ele alindiinda; kimyasai
degerler agisindan drnekler arasmda farklihklar bulunmasina ragmen ki, protein ve toplam pentozan

igeriklerinin yliksek clmasi
bunlarin pizza ve kraker
yapiminda (OZER, 1994)
oldudu gibi degisik unlu ma-
mullerin yapiminda kullanim
imkanlanmin  clabilecegini
diiglindirmektedir.

3.3. Teknolojik Ozellikler

irmikalts un &rneklerinin
teknolojik analizlerinden yasg
ve kuru 6z, Zeleny sedi-
mentasyon, SDS sediman-
tasyon, diigme sayisi deger-
leri Gizelge 4'te ve ikinci yit
érneklerinde ilaveten ami-
logram, farinogram ozellikleri
de Cizelge 5 ve 6'da veril-
migtir.

% ¥kt mildan

I—n--Knl -—0—-—lopl.lmpmlozn_nl

Al AZ A3 A4 A5 A6 AT AR ASAICB] E2 B B4 B5 B6 B7
irmikait un Stoekler

Sekill 1.

Irmikalt: vn orneklerinin kil miktarlarina kars: toplam pentozan miktarlarn
arasindaki iligki
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Elde edilen yas ve kuru 6z miktarlan Cizelge4.irmikall:UnOrneklerininTeknolojikAnalizSonuglarl

BOYACIOGLU (1984, 1992) ve OZER (1994Y'e

gére biraz daha yiksek olup protein miktarlar Yagor Kwru dy Zeleny SDS  Digne
ile uygunluk igindedir. Ayrica irmikatti un (8) (%) sed (ml) sed (ml) sayws(s))
drneklerinde WICHSER ve ark. (1947)'mn A1 320 10,7 21 37 467
belirttigi sekilde yag ve kuru 6z miktarlan A2 367 11,5 B 43 430
pargacik blyikliginin azalmasi ile artis A3 314 9,9 13 29 468
gostermektedir (BOYACIOGLU, 1984). A4 354 111 24 47 238

Zeleny ve SDS- sedimantasyon | AS 27,7 89 21 38 429
degerierinin AXFORD ve ark. {1979)'nin, A6 313 9,8 22 41 424
durum bugday unlannda belirledigi degerlerden AT 348 118 24 46 263
daha digiik olmasi bir yan iiritn olan irmikalt A8 324 10,7 25 45 261
unlar igin dogaldir (Cizelge 4). A9 333 11,0 22 3% 264

Ornekler igin elde edilen diisme saylanna | A10 30,6 10,1 17 33 392
gore genellikle digik alfa amilaz aktivitesine B1I 324 10,9 17 - 42 472
{420s ve Ustl) sahip olduklari goriilmisgtir. B2 34,5 10,9 23 50 387
Elde edilen bu yiksek diigme sayisi degerleri B3 322 10,6 18 41 392
buddaylarin kuru ve sicak kosullarda geligtigini B4 311 92 18 39 388 -
ve dﬁgi’l!g( amilolitk enzim aktivitesine sahip BS 239 9,2 18 38 - 3T
oldugunu gostermigtir. Bu dederler literatiirde B6 34,7 10,0 24 51 414.
durum bugday unlan igin verilen alfa amilaz B7 346 11,1 13 48 401
aktivitesi dederlerine gére daha yilksek olmakia | Min. 27,7 X R T R T R 261 ]
beraber, benzerlik gistermektedir. (BAKHSHI Max, 36,7 1.8 25 51 480
ve BAINS, 1987; BOGGINI 1985; CIRILLI ve Ort. 32,6 10,4 21 42 386
ark., 1972). a, kury maddede.

Gizelge 5 incelendiginde, irmikalt: un

drneklerinin amilograf denemeleri sonuglanina gére; ¢iriglenme sicakliklan ve maksimum viskozite degerleri

Cizelge 5. Ikinci Yl irmikalts Un Orneklerinin Amilogram

Degerleri
Qiriglenme Maksimum  Maksimum
- Secaklife  Viskozite Sicaklik
°C AE °C
Bl 78,3 1410 93
B2 654 880 86,7
B3 60,3 850 91,5
B4 60,3 820 87,3
BS 73,2 730 84,9
B6 70,8 940 85,5
B7 58,8 870 88,5
Min B8R 7300 E9
Max. 78,3 1410 93,0
Ort. 66,7 . 929 88,2

Bu degerler BAKHSHI ve BAINS (1987) ve
QUAGLIA (1988)'min da belirttiklert gibi ayni oranda
ekstrakte edilmis ekmeklik unlara gére yiiksek olup,
zedelenmig nigasta ve pentozan miktarlarina gére

genig bir dagihm gostermekie ve B1 &rnegini gok
yitksek bir giriglenme sicakhg (78,3°C) ile maksimum
viskoziteye (1410 AE) sahip olmasi bazi gegitlerde
amiloz/amilopektin  oraninin  farkli  olabilecegini
gdstermektedir. Aynca maksimum viskozite dederleri
dilgme sayilari ile uyum igindedir {Seki! 2).

irmikattt un 8rnekleinin su kaldirma kapasitesi

%58,9-64,1 arasinda degistigi gdzlenmistir (Gizelge 6).

I—-ﬂ—dﬂiln: says: —e— en yiksek vizkozite |

SO0

400
8 E
§ 200 1000 ¥
: =
£ H
® 1m0 %

o :
B1 B2 B3 B4 B B6 B7
Emikalt un Srnekier]

Sekil 2. Tkinei yil irmikalts un jrneklerinin dilgme sayim ve
maksimum viskozite defrleri arasindaki iligki
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dedsimektedir.  Birbirine yakin Cizelge 6. ikinci Y1l Irmikalts Un Orneklerinin Farinogram Degerleri
zedelenmis nigasta ve pentozan :

miktarlarina sahip unlann farkli su Su Gelisme  Stabilite  Yumugama
kaldirma kapasiteleri DEXTER ve Kaldima (%)  Siaresi (dk) k) Derecesi(BL)
MATSUO (1978)'nun da belirttikleri B1 60,5 3 2 20
gibi pargacik blylkligli ve gesit B2 592 3,5 2,5 170
farkhligina bagh olmaktadir. B3 59,6 1,5 2,5 200
Elde edilen su kaldirma degreleri B4 64,1 2,5 2,5 130
BOYACIOGLU  (1992Ynun  da | BS 59.9 2.5 25 230
_ . s B6 59,2 2,5 2 225
irmikaltt unlar icin belirledigi %60,0 B7 58.9 3 2 200

ve OZER (1994)'in %56,8-65,8
degerler ile uyum igindedir,

irmikalt: untan yilksek protein ve su kaldirma degerlerine sahip olmasina ragmen, gelisme siireleri 1,5-3,5
dakika arasinda degigmistir (Gizelge 6). BOYACIOGLU (1992)'nun da belirttigi gibi, irmikalti unlann su
kaldirma hizi, QUAGLIA (1988)'nin igaret ettigi gibi yavags degildir. Boylece hamurun yogrulma siiresi kisalmig
ve enerji kullanimi azalmigtr OZER (1994) de irmikalti unlann genelde 2-2,5 dakikalik bir geligme sliresine
sahip oldugunu bildirmektedir.

HARIDAS ve ark. (1976) durum bugdday unlan igin su kaldirmay %62,0-75,0 (67,9) ve stabilite degerinin
2,0-10,0 (65,1} dakika arasinda oldugunu ve BAKHSHI ve BAINS (1987), durum bugday unlanmin geligme
sirelerinin (0,9-2,1 dakika), ekmeklik bugday unlan (2,4-2,8 dakika) degerlerinden daha az olduklarini
bildirmektedir.

Ozellikle biyiik miktarlarda dretimin yapildii zamanlarda ekmekiik unlarda yogurma toleransinin yilksek,
bu toleransi belirleyen yumugama derecesi degerlerinin dlisiik olmasi istenir. irmikalti un érneklerinde 130-230
BU arasinda degismigtir (Gizelge 6). OZER (1994) irmikalti unlarda yumugama derecelerinin 100-180 BU
arasinda oldugunu bildirmektedir.

BU: Brabender iinitesi

4. SONUG

Caligmada ele alinan irmikaltr unlarinin &zellikleri agisindan kil, protein, yag ve kuru 6z degerlerinin
yiksek, sedimantasyon degerlerinin dilgiik olmasi, ayrica 400 saniye ve iistil gibi yilksek say:labilecek diigme
sayis degerleri de disilk o-amilaz enzim aktivitesi oldugunu gostermekte ve ekmek dretimi  agisindan
kullamim &zelligini azaltmaktadir. Ancak bu ozeliikler kullanilacak uygun katki maddeleri ile oldukga
dizeltilebilir. .

irmikalts unlarin fiziksel, kimyasal ve teknolojik &zellikleri durum bugday: niteliklerine ve degirmencilik
uygulamalarina gore degistigi dikkate alindiginda, uygun gesitlerin ve 8giitme tekniklerinin kullanilmasi ile daha
nitelikii ve homojen yapill irmikalti unlarin elde edilebilecedi ve bu unlarin kullamim imkanlannin daha da
artacad) dligiintimektedir.
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