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OZET: Bu galigmada Tirkiye'de iiretilen ticari untann, Uzak Dodu (lkelerinde oldukga popiiler bir glcfa maddesi clan erigtenin {retimine
uyguniugu incelenmistir. Turkiye'nin yedi cograft bilgesinden temin edilen toptam 28 adst (Tip 1 ve Tip 2) un Srneklerinde nem, kill, protein,
diigme sayis|, yag ve kuru gluten, gluten indeks, FY testi, farinograt ve ekstensograf denemsleri yapiimts ve bunlarn erigte kalitesine etkileri
aragtiriimigtir. Eristalerde:yapltan denemelere gdire pisme ajirhg) tzelligiyle, unun protein igeridi, kuru gluten mikian ve farinograf stabilite
dedjeri arasinda istatistiksel olarak nemli bir iligki saptanmigtir.

ABSTRACT: In this study the suitability of Turkish commaercial wheat flours for noodle making which is a popular product in Far Eastern
countries, was studied. Maisture, ash, protein, falling number, wet and dry gluten, tarinograph and extenscgraph analysis were carried out
invastigated in flour samples which were obtained from seven gecgraphical regions of Turkey and their effects on noodie quality were. In terms
of cooking tests, a statistically significant relation was detected between the cooked weight of nocdles and protein content, dry gluten content
and farinograph stability values of flour samples. .

GIRiS

Erigte irmigin yerine, sert veya yumugak bugday ununun kullanildigi makarna benzeri bir Griindir, Erigte
hamurunun yapiminda, un ve suyun yaninda karigima yumurta, tuz veya “kansui” adi verilen karbonat tuzlan
da katillabilir. Uzak Dogu ké&kenli erigtelerin (retiminde un, su ve tuz kullaniirken; Amerikan eristelerinin
dretiminde ise un, su ve yumurta kullaniimaktadir (HOSENEY, 1986; NAGAO, 1996; GUOQUAN ve KRUK,
1988). Amerika Birlegik Devletleri standartlanna gore erigteler %87 ve daha fazla oranlarda kuru madde, %5.5
oraninda da Kati yumurta igermelidir (OH ve ark., 1983}. Uzak Dogu kékenli eristelerin iretiminde ise genel
olarak yumurta kullaniimazken; bugday ununun yerine piring unu, karabugday unu, piring, tatl patates, misir
ve mung fasulyesi nigastalar da kullaniimaktadir (OH ve ark., 1983; KUBOMURA, 1988; MISKELLY, 1998}.
Asya eristelerine katlan alkali tuzlarn (kansui) GCin tipi erigtelerde sar renk olusumuna yol agarken, ayni
zamanda daha sert ve elastik bir yapi olusmasin da saglamaktadir (GUOQUAN ve KRUK, 1998).

Ulkemiz unlaninin erigte yapim kalitelerinin belirlenmesi diinya un ticaretinde rekabetin olduk¢a
antti§l ginimizde un sanayiimiz igin 8nem tagimaktadyr. Dinyanin énemli bugday dreticilerinden birisi
olan ilkemizde endiistriyel olarak erigte sanayiinin geligmesiyle bu ilitine ofan ilginin én plana gikmasi
beklenmektedir. Maliyetinin diisiikligi ve tiketiminin kolay clmasi nedeniyle erigtenin titketiciler tarafindan
oldukca yilksek miktarlarda tiketiimesi beklenmektedir. Bu g¢aligmada, llkemizde yeni bir Urdnidn
tanitimina olanak vermesi ve eriste yapimina uygun yeni budday gesitlerinin geligtirimesi ¢ahigmalarina yol
agmast amaciyla, Ulkemizin yedi farkli codrafi bélgesinden temin edilmig Tip 1 ve Tip 2 ticari unlarin
kimyasal ve reolojik dzellikleri incelenmig, ve un &rneklerinden laboratuar kogullarinda elde edilen alkali
eristelerin pigme &zellikleri saptanmig, temel kalite degigkenleri ile erigte kalitesi arasindaki iligki
aragtinlmigtir.
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MATERYAL VE METOTLAR

Materyal: Aragtrmada materya! olarak kullanifmak (zere her cografi bdlgeden ikiger adet Tip 1 (65%e
kadar randimanli} ve Tip 2 (66-72 randimanli} olarak toplam 28 adet un &rnegi, rastgele segilen un
fabrikalarindan temin edilmigtir.

Kimyasal Analizler: Un 6rneklerinde nem, kil, ve digme sayisi deferieri Amerikan Hububat
Kimyaciiar Birligi (AACC)'nin standart yéntemleri kullanilarak (AACC, 1985 Metot 44-15A, 08-01, 56-81B),
yag-kuru gluten ve gluten indeks degerleri Uluslararasi Hububat Bilimi ve Teknolojisi Birligi'nin standart
yontemleri (ICC, Metot 137) kullanilarak belirlenmigtir (ICC, 1986). Unlarin protein icerikleri ise Dumas yakma
metoduna gére, elemanter analiz cihazi {CHN-1000, Leco Inc.) kullanilarak tayin edilmigtir (AOAC, 1990). Un
drneklerinde aynca erigte yapim kalitesini 8nceden belirlemekte kullanilan FY Testi {KRUGER ve HATCHER,
1995) uygulanmigtir. FY-Sedimantasyon testi Zeleny Sedimantasyon testinin modifiye edilmig bir gekiidir. Bu
test igin 5 g un &rnegi 100 mllik bir Sigu silindirine alinmig, 35°C'de %0.2'lik 50-ml laktik asit ¢ozeltisi ilave
edildikten sonra silindirin agzi kapatilmig ve 10 saniye elde calkalanmigtir. Sonra 50 ml daha laktik asit
gozeltisi ilave edilmig, silindir 5 kez ters yiiz edilmis ve 5, 30 ve 60. dakikalarda Slglim yapiimigtir, Silindir 5 kez
yeniden kangtinlmig ve ayni igleme toplam (g kez olmak izere devam edilmistir. Sedimantasyon degerlerinin
kolaylikla okunmas: amacryla gézeltiye %0.01 oraninda brom fenol mavisi gozeltisinden ilave edilmisgtir,

Fiziksel Hamur Analizleri: Erigte yapiminda kullanilacak unlarm su kaldirma miktaninin tespit edilmesi
amaciyla uygulanan farinograf denemesi Amerikan Hububat Kimyacilari Demegi (AACC) tarafindan
geligtirimis ybntem {Metot 54-21) kullanilarak Brabender Farinograf cihazinda gergeklestiriimistir {AACC,
1995). Erigte yapiminda kullanilacak hamurlarin gekmeye kargt gdsterdifi direnci ve uzama yetenegini
saptamak amaciyla uygulanan ekstensograf denemesi, Brabender Ekstensograf cihazinda Amerikan Hububat
Kimyacilan Dernedi (AAGC) tarafindan gefigtirimis yéntem (Metot 54-10) kullanilarak belirlenmigtir (AACC,
1995), - '

Eriste Yapma Denemesi: Laboratuar kogullarinda elde edilen alkali kurutulmus eristeler NAGAO (1 996)
ve BEAN ve ark. (1974a)'nin yéntemierine gére yapimighir. Erigte Oretiminde kullanlacak optimum su miktar
%32-35 arasinda degigmektedir. Laboratuar kosullarinda eristeler %32-35 arasinda degisen g¢esitli &n
denemelere tabi tutuimus, ancak arzu edilen zeliikte eristeler elde edilememig, eriste hamurlan koflu erigte
makinasindan gegirilirken pargalanmistir. Bu nedenle erigte Oretiminde kullanilacak su miktari %44 olarak
belirlenmigtir. Erigte yapiminda 300 g un kullanilmig, una %44 oraninda su, %1 oraninda itave edilmis alkali
tuzu (1:9 oraninda Sodyum-Karbonat:Potasyum-karbonat), suda ¢0zlllp una duglama yapilarak verilmig,
yatay karigtiricih el yapimi bir mikser kullanilarak, hamur 10 dakika kangtinlmigtir. Hamur kangtinldiktan sonra
30 dakika dinlenmeye alinmigtir. Mikser iginde dinlendirilen hamur italyan yaprmi kollu erigte makinasi
kullarularak dnce 1 No'lu araliktan gegirilip agilmistir. Agilan hamur 10 dk. dinlendiriimis, elde edilen hamur
ikiye: bolinmUs ve Ustiiste katlanarak {Combining) tekrar 3.0 mm'lik araliktan gegirilmistir. Bu agsamadan sonra
hamur sirasiyla 6nce 2 No'lu, daha sonra ise 3'No'lu kalinlija kadar inceltilmig, inceltilen hamurlar daha sonra
3.5 mm kalinhinda kesilmis ve laboratuar kosullarinda 16 saat sireyle kurumaya birakiimigtir. Kuruyan
erigteler polietilen pogetlerde ambalajlanip laboratuarda dolaplarda saklanmistir. Laboratuar kogullannda erigte
Uretimi sirasinda ortam sicakligl 25£20C olmustur.

Erigte Pigme Denemeleri: Erigtelerin pisme kalitelerinin belirlenmesi amaciyla gergeklegtirilen pigme
agirhgi ve pisme kaybt denemeleri, VASILYEVIC ve BANASIK {1980Yin yéntemlerine gére uygulanmigtir.

Istatistiksel Analiz: Erigtelere uygulanan pisme denemeleri, unda uygulanmis olan kimyasal, fonksiyonel
ve reolojik analizlerle basit regresyon y8ntemi uygulanarak istatistiksel olarak incelenmigtir (MONTGOMERY,
1984). Istatistiksel hesaplamalar SPSS pregramlarinda bilgisayar ortaminda gergeklegtirilmigtir.
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SONUGLAR ve TARTISMA

Kimyasal Ozellikler , _

Un &rneklerinin nem miktadar genig bir aralikta, (%12.2-14.9) bulunmugtur (Gizelge 1). Japonya un
standartiarina gére, Instant Erigte Oretiminde kullanilacak unlarin nem igeriginin %13.5-14.0 arasinda olmas!
gerektigi belirtiimistir (KIM, 1996).

Un &rmekleri kiil miktar: agisindan blgesel birtakim farkhiliklar gdstermig ve érneklerinin kil igerikleri Tip
1 unlar igin %0.45-0.75 , Tip 2 unlar igin 2,0.56-0.76 arasinda degismistir (Cizelge 1). Erigte Gretiminde
kullanlan unlanin kil igerikleri, iiretilecek erigte tipine ve iiretici lke spesifikasyonlarina gére farkhilik

Cl'zelge 1. Un Orneklerinin Nem, Kiil, Protein, Yas Gluten, Kurn Gluten ve Gluten indeks Analiz Sonuglar:

Nem! % | Kill2% | Protein2¥ % D.8.5 | Yag Gluten! % | Kuru Gluten
Gluten1% | Indeksi!%
Karadeniz Bélgesi Tipl 14,1 043 13,5 352 264 8,7 71 -
148 0,53 1.8 365 23 7.3 67
Tip2 14,6 0,66 13,0 342 30,1 o120 80
14,5 0,66 10,0 355 24 19 I
Ege Bolgesi Tipl 13,5 0,58 12,2 348 258 £3 68
13,1 0,55 104 316 259 8.7 73
Tip2 14,5 0,59 11,8 369 28 9.1 69
13,2 0,59 i14 407 254 8.5 70
Marmara Bolgesi Tipl 12,4 0,65 11,6 525 2718 9,0 88
13,6 0,52 10,3 421 264 88 59
Tip2 12,6 0,69 11,3 490 256 84 83
13,4 0,58 11,0 476 272 9.2 50
icAnadolu Bilgesi Tipl 14,6 0,57 88 322 134 6.0 86
13,1 0,61 10,8 407 228 7.5 93
Tip2 14,1 063 9.9 405 20,2 70 85
13,3 0,73 108 443 23,3 8,5 97
Akdeniz Bolgesi Tipl 14,4 0,52 10,3 513 25,3 8.5 80
137 0,56 114 406 29,1 9,6 53
Tip2 13, 0,56 11,0 514 27,1 88 55
14,1 0,63 10,6 336 28,2 8.3 49
G.Anadolu Bolgesi Tipl 14,5 - 0,74 105 297 238 8,1 82
14,8 0,59 10,8 37 26,6 86 78
Tip2 14,3 0,76 10,4 310 24,9 8,6 81
14,4 0,64 10,8 398 26,6 9.5 82
D.Anadolu Bolgesi Tipl 13,6 0,54 10,9 443 27,2 9.6 66
138 0,56 128 405 286 10,5 62
Tip2 14,1 0,62 109 470 27,2 9.3 68
14,5 0,61 10,9 429 28,3 9.0 45
I5onugar iki tekrann ortalamasider
2Kuru maddede
SSonuqlar {ig tekratin ortalamasidir
NV 5T

sDl.'|$me Saytsi, saniye
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gostermektedir (MISKELLY, 1998; GUOQUAN ve KRUK, 1998). Uzakdogu erigteleri genel olarak %0.36-0.64
oraninda kit igeren unlardan dretimektedir (MISKELLY, 1998). Elde ettigimiz sonuglara gére, un &rneklerinin
biiyik bir kismirn kil miktan bakimindan uzakdogu erigte Uretimine uygun oldugu séylenebilir. Un randimani
erigte rengini etkileyen temel faktordir. KRUGER ve ark. (1994) tarafindan Kanada bugdaylar Gzerinde
yapilan bir galigmada un randimanlarinda kademeli olarak uygulanan bir yikseligin Cantonese eristelerinde
erigte parlakhdimi azalthd, buna kargin erigtelerde san rengin yoguniugunu arttirdigi belirlenmistir. Bugdayda
zarar gbrmls tane, yabanci madde tohumlan ve kigik tanelerin yiiksek oranlarda olmasi, un randimanini
olumsuz yénde etkiledidinden, bugdaylar 8gutiimeden 6nce en iyi gekilde temizlenmelidir (MISKELLY, 1998).

Un &rnekierinin protein igerigi, Tip 1 unlar igin %8.8-13.5, Tip 2 unlar igin %9.9-13.0 degerleri arasinda
bulunmustur (Cizelge1). Erigtelik ofarak kullanilacak unlarda optimum protein igerigini elde etmek igin
bugdaytarin pagal edilip 8§utiimesi dneriimektedir (MISKELLY, 1998). Bugday ve unun protein igeridi, gevresel
ve genetik kosullardan etkilenmektedir (HOSENEY, 1986). Protein igeridi eriste kalitesini etkileyen en énemli
faktérlerin baginda gelmektedir (SHELKE ve ark., 1980; KRUGER, 1997; AZUDIN ve ark.., 1997; MISKELLY,
1998). KRUGER (1997) tarafindan Kanada bugdaylarinda yapitan bir ¢alismada eriste doku sertligi ile protein
igerigi arasinda &nemli bir fligki bulunmustur. Benzer gekilde AZUDIN ve ark. {1997) tarafindan Avustralya
bufday gesitlerinde yapilan bir galismada da, protein igerigi ile eriste dokusu arasinda &nemli bir iligki
bulunmug, buna kargin protein oranindaki artigin, eriste hamur parlakligini azalttig: saptanmugtir. Gin taze
erigteler! (izerinde yapilan bir gahigmada ise protein igeriginin eriste rengini etkiledigi saptanmigtir (SHELKE ve
ark., 1980). Yumugak ve sert bugday unlannin erigte yapim kalitelerinin beliendigi OH ve ark. (1985)nin bir

‘galigmasinda ise, yiksek protein igerikli unlardan yapilan erigtelerin koyu renkte ve kuvvetli bir yapiya sahip
olduklar gdzlenmis, buna kargin diigiik proteinli erigtelerin daha agik ve yumugak dokulu olduklar belirtilmigtir.
Erigte Uretiminde kullamilacak unlarin protein igerigi, Uretilecek erigtenin ¢esidine gore farklihk géstermektedir,
Gin tipi ve instant erigteler %9-13 oraninda protein igeren unlardan elde edilirken, buna kargin beyaz, tuzlanmig
erigte gegitleri %8.0-9.5 oraninda protein igeren unlardan elde edilmektedir (NAGAO, 1996: MISKELLY, 1998).

Tum balgelere ait drneklerin alfa-amilaz enzim aktivitesini gdsteren diigme sayisi degerleri yiksek
{297-525 sn.) bulunmustur (Gizelge 1). Bugdayin gelisme déneminde yadiglarin az olmasi enzimatik geligimin
az olmasina yol agmaktadir. Genel olarak 250 ve Ustii degerler bu§dayda herhangi bir iklim zarari olmadigina
ligkin genel bir gor(iy vermektedir (SIMMONS, 1989). BEAN ve ark. { 1974a) tarafindan Amerikan
bugdaylarinda yapilan bir galigmada laboratuar ve iklim kogullarinda gimienmis bugdaylardan elde editen
unlarin zayif ve yapiskan karakterde hamur verdigi saptanmigtir. Bu 8zellikteki unlardan elde edilen eristelerde
kesme ve kurutma iglemleri sirasinda da problemler belilenmigtir. Gimlenmis bugdaylarin eriste iiretiminde
kullanilabilmesine yénelik diger bir galigmada ise, alfa-amilaz aktivitesi eger gok yiksek miktarlarda
bulunmuyorsa erigte kalitesi Uzerine ¢ok etkili olmadigi saptanmigtir. Alfa-amilaz aktivitesinin ok fazla oldugu
unlarda da tuz ve fosfat ilavesi ile erigte hamurlarina istenen 6zelliklerin kazandinldigs belirtiimigtir (BEAN ve
ark., 1974b).

Un émeklerinin yag gluten igerikleri Tip 1 unlar igin %18.4-29.1, Tip 2 unlar igin %20.2-30.1; kuru gluten
igerikieri Tip 1 unlar igin %6.0-10.5, Tip 2 unlar igin %7.0-12.0; gluten indeks degerleri ise Tip 1 uniar igin %53-
93, Tip 2 unlar igin %45-97 dederleri arasinda bulunmustur (Gizelge 1). Gluten miktan ve gluten indeks
miktarlar genel olarak unun ekmeklik kalitesini gosteren degerlerdir (KRUGER, 1996). Bununla birlikte
kurutulmug Asya erigtelerinde unun gluten yapisi erigtenin i¢ sertligini etkilemesi agisindan énemli bir faktér
olarak kabul edilmektedir (OH ve ark., 1985a). Erigte hamurlanmn yapimi sirasinda gluten olusumu
tamamlanamamakta, gluten matriksi hamur agma iglemi sirasinda olugmaktadir. Erigtelik unlar, istenen hamur
agma &zelliklerini vermeleri agisindan orta seviyede gluten igerigine sahip olmalidir (MISKELLY, 1998). JUN
ve ark. (1998) tarafindan yapilan Japon eristelik unlartnin Avustralya ve A.B.D, bugday unlanyla kiyaslandidi
bir galismada, Japon erigtelik unlannin yag gluten igerikleri %25.4- 32.1, kuru gluten igerikleri %8.3-10.7 ve
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gluten indeks sonuglari %88-94 degerleri arasinda bulunmug, buna kargin A.B.D. sert ekmeklik bugday
unfannin yag gluten igerikleri %26.1-30.4, kuru gluten igerikleri %8.7-10.8 ve gluten indeks sonuglan ise
%96.4-99.7 arasinda dedisiklik gostermigtir. Gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerleri hamurun kuvvetini
etkilemesi agisindan un kalitesini etkileyen faktorlerdir.

Aragtirmada materyal olarak kullanitan un &rneklerine uygulanan FY testi sonuglan Cizelge 2'de
verilmis olup bu test instant erigte treticilerinin kullandid), genel olarak bugdayda ya da unlarda protein icerigi
ve kalitesi hakkinda bilgi veren bir analiz ydntemidir (KRUGER ve HATCHER, 1895}, FY testi sonuglari protein
miktan arttikga artig gdstermektedir. Tip 1 unlarin genel olarak Tip 2'lere gére 3 cm3 daha yiiksek sonug
vermesi beklenirken (MISKELLY, 1996), baz' un &rneklerinde Tip 2 unfar daha yilksek sonuglar vermigtir
(Gizelge 2).

Yapiian ¢alismalar FY testinin genel olarak hamurun protein igerigi ve kalitesi, hamur stabilitesi, un
faktérierden etkilendigini gostermektedir (KRUGER ve  Gizelge 2. Un Orneklerinin FY Testi Sonuglar:

HATCHER, 1995, MISKELLY, 1996). Un &érneginin

. o . Ornek FY Testil
eriste yapimina uygun olmasi igin beginci dakika Karadeniz Bolgest Tipt ”
slglimiiniin 50 cm3 olmasi arzu edilirken (KRUGER
ve HATCHER, 1995), instant erigteler igin besinci 43
dakika dlgimli olarak, en az 52 cm3'lik bir deger, Tip2 63
uygun olarak kabul edilir (MISKELLY, 1996). 43

. Ege Bolgesi Tipl 57

Fiziksel Hamur Ozellikleri pry

Un  &rneklerine  uygulanan  farinograf Tip2 5

t?l.enemesinin sonuglan Cizelge 3'de verilmigtir, »
Orneklerin su kaldirma dederleri %53.5-67.6 arasinda

. i . Marmara Bolgesi Tipt 65
dedismis ve genel olarak gluten miktan yiksek
unlarda su kaldirma degerleri yiiksek olarak 4
bulunmusgtur. Su kaldirma degeri genel olarak ekmek Tip2 56
dretimi igin dnemli bir faktérdir (KRUGER, 1996). 42
Erigte Uretiminde ise su kaldirma degeri sabit kabul | IsAnadolu Bolgesi Tipl 4
edilmektedir. Ancak genel olarak protein igeridi, 34
protein kalitesi ve farinograf su absorbsiyon degerleri Tip2 48
erisgte yapiminda kullanlacak su miktaninin 46
belirleyicisi olarak kullaniabilmektedir (KRUGER, | Akdeniz Bolgesi Tipt 46
1997).'AZUDIN ve ark. (1997) tarafindan Avustralya 46
bugday cesitlerinde yapilan bir galigmada farinograf Tip2 19
su kaldirma degeriyle, instant erigte. doku sertligi 45
arasinda istatistikse! olarak énemili bir iliski saptanmsg, G.Anadolu Bolgesi Tipl 23
unun su kaldirma deferindeki artiga bagdl olarak, m
eriste sertliginde bir ariig gdzlemlenmigtir. Un T ”
drneklerine  uygulanan  farinograt  denemesi
sonuglarina gore, su kaldirma degerieri Tip 1 unlar ‘ 46
igin, %54.0-67.5, Tip 2 unlar igin %53.2-64.2 degerleri | D-Anadol Bolgesi Tip! 46
arasinda bulunmustur, 32

Un érneklerinde yapilan farinograf deneme- Tip2 s
lerine gdre geligme siiresi degerleri 1.5-5.5 dakika 48

arasinda bulunmustur (Gizelge 3). Avustralya buday  !Sonuglar iki tekrann ortalamasidie
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Cizelge 3. Un Orneklerinin Fiziksel Ramur Denemeleri Sonuglari!

Su kaldlrma. Geligme Siirest, | Stabilite, dak. | Maksimum Direﬁg, Uzayabilirlik,
% dak, dak. (B.U.) mm
Karadeniz Bolgesi Tip1 613 20 9,0 390 157
557 15 45 355 139
Tip2 61,1 30 14,5 515 190
570 2,0 55 380 150
Ege Bolgesi Tipl 59,4 2,0 6,5 380 163
59,1 1.5 60 170 158
Tip2 579 2,0 70 470 153
592 . 20 70 180 157
Marmara Bélgési Tipl 67.5 55 9,0 475 181
‘ 58,7 2,0 6,0 250 157
Tip2 64,2 30 8.0 380 165
532 20 70 280 165
IgAnadolu Bélgesi Tipl 62,2 20 30 270 . 124
618 25 7,0 295 171
Tip2 62,5 20 55 270 135
62,5 30 6.5 265 162
Akdeniz Bolgesi Tipl 60.8 20 7.0 30 139
540 20 8.5 440 144
Tip2 60,9 20 55 " 265 142
56,8 1,5 T 35 265 171
G.Anadolu Bilgesi Tipl 609 55 8.5 285 171
576 5.5 9,5 355 175
Tip2 61,5 20 6.5 250 154
56,7 45 95 339 151
D.Anadolu Bolgesi Tipl 543 25 80 349 169
60,7 2,0 100 315 168
Tip2 536 2,0 70 335 159
60,0 25 6,5 230 164

1 Sonuglar iki tekrann ortalamasicdic

gesitieri Gzerinde yapilan bir galigmada, farinograf gelisme siresiyle erigte doku sertligi arasinda istatistiksel
olarak &nemli bir ligki saptanmigtir (AZUDIN ve ark., 1997). Aragtirmada kullanilan un érneklerinde yapilan
denemelere gére farinograf gelisme stresi degerleri, Tip 1 unlar igin 1.5-5.5 dak., Tip 2 unlar igin de 1.5-4.5
dak. dederleri arasinda bulunmustur, Un 6meklerinde gergeklegtirilen farinograf denemelerine gore (Cizelge
3), protein igerigi ve gluten miktan diigiik olan unfarin stabilite degerleri diisiik bulunmustur. Erigtelik unlarin
hamur agma iglemi igin uygun bir gluten kuvvetine sahip olmalar gerekmektedir. Farinograf stabilite degeri
hamurun kuvvetini gdstermekte ve erigte hamurlarinin ne gok zayf, ne de ¢ok kuvvetli olmalan arzu
edilmektedir (MISKELLY, 1998). Sicak gorbayla beraber tilketilen Gin tipi taze erigtelerde de farinograf stabilite
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degeriyle, erigte dokusu arasinda istatistiksel olarak Gnemii bir iliski saptanmigtir (GUOQUAN ve KRUK, 1998).
Aragtirmada kullanilan un érneklerinde yapilan farinograf denemelerine gére, stabilite dederi Tip 1 unlar igin
3.0-9.5 dak., Tip 2 unlar igin de 3.5-14.5 dak. degerleri arasinda bulunmustur.

Un &rneklerinin ekstensograt denemesi sonuglarina gore, maksimum direng degerleri, Tip 1 unlar igin
171-475 B.U., Tip 2 unlar igin 179-513 B.U. dederleri arasinda bulunmusgtur. Ulkemizin yedi farkli cografi
balgesinden temin edilen un dreklerinde yapiian ekstensograf denemelerine gdre, uzayabilirlik degerleri Tip
i unlar igin 124-181 mm, Tip 2 uniar igin 135-191 mm arasinda bulunmugtur. Buna gtre un drneklerinin,
uzayabilirlik dederleri agisindan digiik sonuglar verdigi gézlenmigtir (Cizelge 3). Ektensograf uzayabilirtik
degeri, erigte yapimi igin dnemli bir faktdr olup hamurun agiima iglemi strasinda zedelenmemesi igin belli bir
seviyenin Ostiinde olmas! arzu edilmektedir (MISKELLY, 1998). Avustralya bugday. gesitleri Uzetinde yapilan
bir galigmada, ekstensograf Slgimleriyle, erigte doku sertligi arasinda istatistiksel olarak énemli bir iligk
saptanmigtir. Instant erigtelerde  sertligi
otkilemesi agisindan ekstensograf degerleri
énemli olarak kabul edilmistir (AZUDIN ve ark,,

Cizelge 4. Un Orneklerinden Uretilen Erigtelere Uygulanan Pigme
Denemeleri Sonuclari?

1997). Pigme Afithir, g Pisme Kayb1, %
. Karadeniz Bolgesi Tipl 204 .1
Eriste Pigme Qzellikleri 258 60
Un or{neklennden yapllla.n eristelere Tig2 16 59
uygulanan pigme denemelerinin sonuglari 280 -
Gizelge 4'te verilmigtir. Laboratuar kogullarinda - - . .
. . . .. | EgeBblgesi Tipl 21,5 56
elde edilen erigtelerde, protein orant ve kalitesi
T » . . 22,7 5.6
diigik olan un &rneklerinden elde ediien
. N T . Tip2 23.8 6,1
erigtelerin pisme agirhgt daha yiksek bulun-
s I 24.6 - 80
mustur. Buna kargin protein igerii ve kalitesi —
yiiksek unlardan elde edilen erigtelerde ise Marmara Bolgesi Tipl 242 50
pisme agdirlifi degerleri daha dilgik olarak tayin 24 1
edilmigtir. Tip2 214 6.7
Eristelerde yapilan pigme adulid 23,6 85
denemelerine gére, Tip 1 unlardan elde edilen | I¢Anadolu Bdigesi | Tipl 24,7 82
erigteler igin 20.4-26.0 g, Tip 2 unlardan elde 260 68
edilen erigteler igin 21.4-29.3 g degerleri Tip2 274 10,3
arasinda sonuglar elde edilmigtir. Erigtenin 29.3 19,3
pisme agirhd degerleriyle, protein igerigi | Akdeniz Bolgesi Tipl 2438 6,2
arasinda istatistiksel olarak Gnemli bir iligki ' 21,7 6,0
bulunmugtur (Gizelge 5, P< 0.05). Bunun Tip2 25,5 6.9
yanminda kuru gluten ve farinograf stabilite 239 6,3
degerleri arasinda istatistiksel olarak énemli bir | G.Anadolu Bolgesi | Tipl 21,7 6,5
iligki tespit edilmigtir (Gizelge 5, P<0.05). 228 5.8
ilaveten kill, digme sayisi, yas gluten, gluten Tip2 22.4 7.1
indeks, FY testi, farinograf gelisme siresi, 233 76
ekstensograf uzayabilidik ve maksimum direng  "p_Anadolu Bolgesi | Tipl 23,5 72
degerleriyle istatistiksel olarak dnemli bir iligki 217 68
saptanmarigtir (P<0.05). Tip2 238 83
Eriste pigme agirhd, belli bir sire 725 73
sonunda pismig erigtenin ne kadar su absorbe

edecegini gdsteren bir deerdir. Spagettilerde 1Sonuglar iki tekrann ortalamasidir
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bu degerin kuru agirligmn i¢ kah olmas! arzu
ediimektedir (DICK ve YOUNGS, 1988). OH
ve -ark. (1985b) tarafindan Uzakdodu kuru

Cizelge S, Pigme Agiriig) ve Pigme Kaybi Parametreleri icin Saptanmms
Korelasyon Sabitleri (r degerleri)l

Degigkenler Pigme Agirlifn, g Pisme Kaybi, %

erigteleri  Gzerinde yapilan diger bir o +0.20 032
¢aligmada, su absorbsiyonu ve hamur Protom 047+ 021
pH’stnin  erigte pismis agirhgr {izerinde Diigme Sayi 022 10.14
istatistiksel olarak &nemli bir etkisi oldugu Ya Gluten 036 0.03
saptanmstir. Kuru Gluten 0.46* 017

Kuru uzakdodu erigtelerinde yapilan Gluten Indeks 1035 +0.32
bir ¢aligmada un protein miktarindaki artisin "y o 0.33 027
erigtelerin pigme siiresini de artirdi§l 5o — T0.06 +011
belirlenmistir. Dugilk protein igeren erigtelere — elisme Stresi 019 0.10
pigirme suyu ayni slre zarfinda, yiksek [g—— 050" 20.19
protein igeren erigtelere gire %40 oraninda Meksimum Direng %7 ES
daha fazla penetre olmaktadir (OH ve ark., Uzayabiliehik 37 014

1985a). Bu nedenle galigmada baz
bélgelerden temin edilen un érneklerinin
brotein igeriginin daha diigik clmasi, pisme
sliresinin sabit tutuimas! sonucu, pigme agirhginin dier érneklere gére daha yiiksek bulunmasina yol agmig
olabilir.

Eristelerin pigiriimeye karg: gdsterdikleri direncin bir 8lgiisii olarak kabul edilebilen (GALVEZ ve ark.,
1994) pigme kaybi gene! olarak protein igerigi ve kalitesi diisiik olan &érneklerde yiksek bulunmustur.
Laboratuar kogullarinda elde edilen erigtelerde yapilan pisme kaybi denemelerine gére, un 6rneklerinin pisme
kaybi dederleri Tip 1 unlar igin %5.6-8.2, Tip 2 unlar igin %5.9-19.3 degerleri arasinda bulunmugtur. Tip 1 un
Grneklerinden elde edilen eriste Srnekleri Tip 2 un 6rneklerinden elde edilen erigtelerle kiyaslandiginda pisme
kaybi daha dusiiktir. Pigme kaybi degerleriyle un parametreleri basit regresyon anafiziyle incelenmisg, buna
gdre kil icerigi, protein miktar, kuru gluten miktan, gluten indeks degeri, FY testi degeri, farinograf stabilitesi,
ekstensograf uzayabilirik ve maksimum direng degerleriyle istatistiksel olarak nemli bir iligki bulunmarmgtir
{P< 0.05).

1p <0.05 olasilik dazeyinde Snemlidir.

4. SONUGLAR

Bu calismada Turkiye'de dretilen ticari unlarin temel kalite degiskenlerinin uzakdogu alkali eriste
kalitesine etkisi araghinlmistir. Yedi farkh cografi bélgeden temin editen toplam 28 adet un émekleri kimyasal
ve reolojik analizlere tabi tutulmus, bu drneklerden laboratuar kogullarinda makarna benzeri bir Griin olan erigte
yapilmig ve erigte kalitesi incelenmigtir.

Erigtelerde yapilan denemelere gdre pigme agirig: dzelligiyle, unun protein igerigi, kuru gluten miktar)
ve farinograf stabilite dederi arasinda istatistiksel olarak dnemli bir iligki saptanmustir. Buna gore unun temel
kalite dediskenlerini belilenmek suretiyle, un 6rmeklerinin erigte yapimina uygunlugu énceden tahminlenebilir.
Bu bilgiler erigte yapimina uygun yeni bugday gesitlerinin gelistirimesinde eleme yontemi olarak kullantiabilir.
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