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OzET

Aragtirmada iki farkli una % 10, % 20,
% 30, % 40 oranlarmnda misir unu katilarak
bunlarin farinogram ve ekstensogram &zellik-
leri ile ekmelklik kalitesine etkileri incelen-
mistir. Daha sonra musir unu katkilt drneklere
dedigen miktariarda vital gluten ve SSL katlip
misir ununun olumsuz etkilerini diizeltme im-
kanlar) arastirilnustir,

Misir unu hamurun  reolojik ozelliklerini
ve ekmeklik kalitesini olumsuz yobnde etkile-
migtir, Kangimdaki misir unu miktart arttikea
unun su absorpsiyonu, hamurur elastikiyeti ve
enerji deder| diismis, gelisme siliresi ve valori-
metre dederi ylikselmigtir.

Misir unu Srneklerin  ekmeklik kalitesini
de bozmus, ekmeklerde hacim verimi, spesifik
hacim ve Dallmann degderini diisirmGstir.

Misir unu katkilh orneklerde vital giuten
ve SSL orneklerin hem reolojik dzelliklerim ve
hem. de ekmeklik kalitesini 6nemli derecede
diizeltmistir.

SUMMARY

The Effect of Vital Gluten and SSL (Na-
Stearoyl -2 - lactilate) On Technological
Properties of Corn Blended Flours

Corn flour was blended with two different
wheat flour at the levels of 10 %, 20 %, 30 %,
and 40 %, and the effects on farimogram pro-
perties, extensogram properties and baking
qualities were investigated. Finally vital gluten
and SSL were added to all of the corn hlended
samples and the possibilities of improving the
negative effect of com flour were researched.

Corrr flour affected rheological properties:

of doughs and baking quality of flour negatl-
vely, Water absorption, extensibility and ener-
gie- decreased but dough development time,

and. valorimeter value mcreased as the amount_

oj oom ﬂour mcreased

Corn flour devreased the loaf volume,
spesific volume and Dallmann value of samples
and damaged the baking quality.

Vital gluten and SSL were improved signi-
ficantly the rheological properties and baking
quality all of the samples.

Giris

Glnlimiizde dzellikleri, kimyasal bilegimi
ve besin degeri birbirinden farkli olan degisik
ekmek tiplerinin d{retimine Szen gbsterilmek-
tedir. Boylelikle her kesimdeki insanlarin tiike-
tebilecedi ve zevke hitabeden ekmek gesitle
rinin ortaya cikarilmasi amaglanmaktadir, Ay-
rica bazi dlklerde bujdayin. yaminda diger ta-
hil da 8nemli oranda iretilmektedir. Ulkemiz-
de de misir dzellikle Karadeniz Bolgesinde faz-
laca yetigtirilen ve ekmek yapiminda kullan:-
lan bir {rindiir. Fakat misir ekmedi sadece o
blgeye has olan ve baska bolgelerimizde yay-
gin olmayan bir gidadir. Misir ekmedinin may-
gin olarak ticari diizeyde dnetilememesinin ne-
denlerinden birisi kuskusuz misirin daha ¢ok
o bélgede {retilmesidir. Ancak bunun yaninda
misir unundan sadece mayasiz veya kabarma-
yan ekmedin yafprlaawbi'l-mesih-in bunun da ticari
degerinin fazla olmamasinin da rolii bliyiktiir.
Halbuki mustr ununun bugday ununa katlarak
degerlendirilmesinin hem bugday ununun karo-
ten bakimindan zengindestirilmesi ve hem de
degigik bir ekmek tipinin dretilmesine yardim-
¢t olmasi acisindan yararlar olacaktir..

Misir proteinleri gluten olusturma yetene-
gindg olmadi i¢in yodunma sirasinda hamur-
da gluten gelismesi olmaz (POMERANZ ve
SHELLENBERGER 1971, OZKAYA ve OZKAYA
1992). Bu nedenle misir ununun hamurunr gaz
tutma kapasitesini olumsuz yonde etkilemesi
ve buna bagh_olarak da ekmegm kalitesini dii-.
siirmes{ . normalde - belklenen bir sonuc,:turj
{KENT JONES 1967, POMERANZ 1971] Fakat
misty wnunury hamunun reolojnk ozalli*kler:m ve.
e*kmegi»n teknolojifk rlca!itfteslni hangl oranda ve‘
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ne kadar degistirebilecedi hakkindaki bilgiler
oldukca yetersizdir, Ayrica susir ununa bagh
olarak teknolojik ozelliklerdeki muhtemel bo-
zulmanin kullanilacak katkilarla ne 6Ig:ilde ta-
mir edilebilecedi konusu da fazla aragtirilma-
mistir, Sadece NAVICKIS (1987) tarafindan
yapilan bir aragtirmada HRS (sert - kirmizi - yaz-
Itk) bugday ununa degisik oranlarda kuru '69";‘&-
tillmils misir unu veya riigeymi alinmis misir
unu ‘katildifinda katilan mikiar arttikca Shear

Modulu'nun diistiigli, basing gevseme. dzellik-.

lerinde (stress relaxation behawvior) gevseme
siresinin (relaxation time) yitkseldigi belirtil-
migtir. Aragtirmada misir ununun ekmek hac-
mini dilsiirdlifi, fakat vital gluten katildiginda

hacimde 6nemli Sigiide ylikselme saglandigi
ifade edilmektedir. Una gluten talcviyesi vapil-

difinda veya una gluten igermeyen bir katxi
katildiginda vital gluten unun ekmeklik zellik-
lerinde diizelme sa@lamaktadtr
KAHVECI 1989, OZKAYA ve Ark. 1989). SSL

ise aslinda hamur kuvvetlendirici ve ekmek igi

yumugatic: bir maddedir, Kullamldidinda ekmek
iGh niteliklerinin diizelmesini ve bay\atlamamn
gecikmesini de ‘saglamaktadir (TSEN ve Ark.
1971, TSEN ve HOOVEH 1971]

Bu arastirma, farkli unlara.. dregi$|'k oran-

larda misir unu karigtirildiginda onlarm tetkno-‘

lojik ozellnklerm. ne Olgiide etk:led:gim sapta-
mak ve ayni zamanda teknolojik ozellvklerdekl

bozulmalarin vital gluten ta«kwyesx ve SSL kat-

kisiyla ne kadar duZeltllebiPecegtnl arastirmak

amacryla planlanmistir. Baylece kabul edilebilir’

edebilmek igin gerekh
tespit edilebildiginde

nitelikte ekmek elde
olan musiy unu diizeyi

hem rsir ununun dederlendiriimesi, hem de

iilkemizde degisik bir ekmek gesidinin ticarl
diizeeyde &retimi-nde. ynar-arh olacaktwr.

MATEHYAL Ve vdmsm .
Materyal

Denemede ticar: degirmenden ahnan iki un’
ome@u (A ve, B) kulian|1m|$t|r Bunia Tarla Bit-
kileri” MEnkez .Arag;twma ﬁnstt-tusﬂn den alinip
!aborartuvar d‘eéirmeninde ogﬂtﬁ!en fmisir gnun-’
dan ‘% 10 A 20, % 30 Ve % 40 oran[armda'
'Ka»rlgnmdakr miss unu oranina baglt-
olarak "Sirieklere” on “diighk midir “tnis igbren’

katl Imr$tﬂ'

(OZKAYA ve

- arnekten itibaren % 04, % 02, % 03 ve
- % 04 oraminda SSL ve % 1, % 2, % 3 ve

% 4 oraninda da vital gluten ilave edilmistir.
SSL Patko Products Division of C.J. Petterson
Co. (USA), Vilal gluten de Qgilvie Wills Lid.
(Kanada} den temin edilmistir.

Yoéntem : _

Orneklerin rutubet wmiktar, -kiil miktarr,
protein miktar,, vas gluten miktari, diisme sa-
yi1s1-ve sedimentasyon dederi ICC (Internatio-
nal Association of Cereal Chemistry) standart

metodlarina [ANONYMOUS 1960] gére tayin
edilmistir,

Farinogram kurvelerinin - ¢iziminde ICC
standart metodu (ANONYMOUS - 1960 &), eks-
tensogram . kurvesinin ciziminde de AAGC:
(American Association For Gereal Chemists):
metodlar (ANONYMOQUS - 1969) esas . alinmis
kurveler BLOKSMA (1971)'e gore dederlendi-:
rilmistir,

Deneysel ekmek yapiminda hizkt yodurma

yontemi  (Rapid - Mixtest) uygulanmistir:
(ANONYMOUS 1971, (OZKAYA ve KAHVECI
1990).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Aragtirmada Ozellikleri  birbirinden farkli
olan tip-1 simfindan iki ayri ekmeklik un dul-
lamimistir. Segilen. unlara - defiisik oranlarda
nustr unu katilarak hamurun reolojik dzellikie-
rine ve ekmedin kalitesine etkileni afra$t|r4l-
migtir. S -

~ Hamurun reolojik dzeliikleri ve makinede
iglenebiime kabiliyetini belirlemede veya her-
hangi bir katki maddesmm'eftklle:'lim belirleme-
de farmograf ve ekstensograf onembi aletler
olarak Ikabul ednlmektedw [POMERANZ 1971,
SEQ&K\[N 1970, UNAL 1981, ELGUN ve ERTU-_
GAY 1990) . -Bu nede-n!e fsir ununun etkiter!
farinogram ve. ekstenisogram - Ozelliklerine ve
ayrica -da . ekmelk. karakterlerm’e bakllarak ‘de-:
ger[endl-rllmistlr D e LR e

Mlsrr unu artan oranlarda kat(ldlémda fka{
tlldlﬁr ‘miktara bagh olarak umm su’ ‘absohpst:”
yonunu disiirmiistiir (Tablo-2). Féririogram”
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kurvesi dedgerlendirildiginde mrsir unu katkist: -

na baflt olarak hamurun gelisme -siiresi ve va-
lorimetre dederinin dizenli bir gekilde yiiksel-

digi tespit edilmigtir Stabllite degeri A drne-
ginde katilan rmusir unu miktarta bagh olarak

dﬁﬂﬁg‘;ﬁ halde B 6bne§'i:nda % 40 musir katkil

érnek harig, terst bir durum gostermigtir, Yo-
gurma tolerans sayist (M.T1.) ve yumusama’
dederlerinde ise misit ununa bagl olanak dii-

zenli bir artma veya azalma saptanamamstir.

Misir katkilt unlarda mmisir 6reklerin glu-
ten miktarim katildigi miktara bagh olarak
azaltmistir.

Katkilt unlara, yaklagik azalan gluten ka-
dar vital gluten; ve gene msir unu miktarina
badl olarak artan coranlarda SSL katildiginda
ise. drneklerin su absorpsiyonlari, gelisme sit-
reteri, stabilite degerlerj ve valorimetre de-
gerleri, vital gluten ve SSL katkisiz drneklere
layasla belirgin bir gekilde yiikselmis, birkag
drnek d:‘$|'wnda yoﬁurm-é tolerans sayisi ve yu-
musama degeri ise diigmiigtliir (Tablo 2). Buna
gdre vital gluten ve SSL'in m:sir katkily rnek-
lerin farinogram degetlenini jyilestirdigi anla-
silmakdadir,

Degigik orantarda musir katkili unlarn
ekstensogram ozelliklerine etkileri tablo 3'de
verilmistir. Misir unu katkisi her iki Srnekte
de hamurun uzamaya kargi gosterdigi maksi:
mum direnci (Rm) ve sabit deformasyondaki
direnci {R5) yikseltmis fakat otkisi A ve B
drnedinde biraz farkh olmustur. Yami Rm de-
gerl A if)ﬁgegni-nde % 30 mistr katkili 6rnek§e§n
itibaren diismeye baglamig, % 40 misir katkil
drekte sahit degerinin altina -diigmiigtiir. Hal-
buki B drnedinde % 20 misir katkisindan it

baren bu deder misir katkist artsa bile sabit "

kalmigtir, Karigimdaki misir unu orami arttikga
hamurun uzama kabiliyeti (E) ve kurve alani
(A) ditsmiistiir. Misir ununun hamurun elasti-

kivetini -azalttidi ve hamuru sertlestirdigi- go-
rulmu$tur

Misir unu katkih &meklere misir unu mik-
tarma baglt olarak artan oranlarda vital leen
ve SSL katldiginda, wvital gluten ve SSL kat-
kisiz 6rneklers gore ekstensogram dedgerlerin-
de genelde bir diizelme gériiimisse de bu
katkilarin ekstensogram ozelhklenm diizeltici
etkileri farinogram ozelhklermdelki kadar belir-
gin olmamustir.

Musir laatkih unlardan  yapilan ekmeklere
ait degerliendirme sonuc¢lart da tablo 4'de veril-

~ migtir. Tablo 4'den de gbriilecedi gibi karigim-

daki misir unu miktan arttikga hamur verimi
ve ekmek verimi biraz, fakat hacim verimi, ek-
medin spesifik hacmi ve Dallmann dederi ise
dneml; oranda diismiigtiir.

Misiy unu kéti‘lwmw ornekiere vital gluten
ve SSL jlave edildiginde orneklerin hamur ve-
rimi ve elimek verimi vital gluten ve SSL kat-
kisiz olanlara kiyasla genelde biraz artmistir.
Ekmegin hacim verimi spesifik hacmi ve Dall-
mann degerinde ise onemli derecede bir iyi-
lesme goriilmiistiir. Misir unu ekmedin bayat-
lamasim hizlandirdidn  halde  vita! g!u"ten ve
SSL katkisinin bayatlama iizerine de olumlu
etkileri olmustur, Bu durum Tablo 5'deki d¢
giin siire 1le Olglilen penetrometre dederlerin-
den agik olarak gﬁrﬁhme'kte'di‘r.:

Sonug olarak misir umu hamuru sertlestir-
mek ve elastikivetini azaltmak suretivie hamu-
run reolojik dzelliklerini ve gaz tutma kapasi-
tesini olumsuz yonde etkilemistir. Buna bagh

-olarak da ekmek kalitesini-diiglirmilstiir, Fakat
vital gluten ve SSL bu olumsuz atkileni dnemti

derecede onlemis “ancak $ahlt seviyesine . ge-
tirememistir. Arastirma ,sqnuqlgl_'ma,gore ek-
meklik bugday :unuma: % 10 dan fazla misiw
un katilmast tavsiye: edilmez -
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Tablo 1. Arastimada Kullamlan Bugday ve Misir Unlaninin Baz Kimyasal Ozellikleti

Sedimen-

Yas
Rutubet . Protein® Kiit* Gluten* tasyon®™  Diigme™*
Omekier Miktar Miktari Miktar Miktari Dedjeri Sayist
' (%) (%, Nx5,7) (%) (%) (mi) (sn)
A unu S12.2 116 0,49 26,7 33 300
B unu 13,5 9.8 0,456 24.4 23 325
Misir unu 11,1 99*** 1.91 — — —

* Sonwélar K.M {izerinden verilmistir.
** Sonuclar 914 rutubet esasina gire verilmistir.

**+ Faktor olarak 6,25 alimmugtir.

Tablo 2. Degisik Orantarda Misir Unu Katilmis Unlarin Farinogram Ozelliklerine Vital Gluten

ve $SL’nin (Na - Stearoyl -2- Iactilate) Etkileri.

Su Gelisme  Stabilite M.TL  Yumusama  Valori
Ornekler Absorpsiyonu  Siiresi Degeri B.U) Dageri metre
(%)  (dak) (dak.) (B.U) Degeri
A 60,0 15 10,5 60 45 18
A+ %10 M 59,5 2,0 9,5 50 70. a7
A+ % 20 M 59,0 7.0 9,5 75 100 83
A+ %30 M 58,5 7.0 55 65 90 64
A+%40 M 57,8 11,0 4,0 50 80 79
B 52,8 15 3,0 110 110 36
B+ %10 M 53,0 15 4,5 110 105 38
B % 20 M 52,8 15 55 110 90 40
B+ %30 M 52,8 7,0 8,0 60 90 65
B+ %40 M 52,5 10,5 35 50 50 78
A+%10 M+VG+SSL 61,2 20 11,5 70 50 50
A+%20 M+VG+SSL 61,0 8,5 15,5 35 50 72
A+%%30 M+VG+SSL 61,7 10,0 155 30 50 77
A+%40 M+VG+SSL 60,0 12,0 16,0 30 45 83
B+%10 M+VG+SSL 54,2 15 45 120 ... . 90 40
B4+'%20 M+VG+SSL 54,8 2.0 10,8 40 60 48
 B4%30 M+VG+SSL 550 7.0 14,0 55 120 67
B+%40 M+-VG+SSL 562 14,5 15,0 A0 '50 87
A + Killil 1% 0,49, Proteini 9% 11,6 olan tip -1 unm
B K{ilﬁ % . 0,46, Proteini % 9,8 olan tip-1 unu

M7 Misi tmu
“ VG : Vital gluten

" 88L:-: Na' Stearoyl - 25 lactilate,

BU. : Brabender birimi

M.T-1. : Yogurma tolerans sayis
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Tablo 3. Degisik Oranlarda Misir Unu Katlmis Unlar,n Ekstensogram Ozelliklerine Vital Glu-
ten ve SSL'nin (Na- Stearoyl 2. lactilate) Etkisi.

Rm R E A

Ornekler
¥ (B.U) (B.U)" {(mm) (cm?)
A . : 560 430 150 110"
A+%10 M 730 550 140 128"
A4 %20 M 765 680 100 g5
A+%30M . 600 590 85 66
A41%40 M : - 420 400 70 35
B - 180 170 160 39
B+ % 10 M 240 230 140 47
Bt %20M . 290 290 110 44
B+ % 30 M Co 290 290 70 7
B4 %40 M- 290 200 70 S 24
A+ % 10 M + VG + SSL 650 500 135 111
A+ %20 M+ VG + SSL 880 760 100 " 108
A+ %30 M+ VG 4+ SSL. - S 720 710 a0 76
A+ %40 M+ VG + SSL . : 520 515 70 44
B+% 10 M -+ VG + SSL ' 280 260 140 56
B+ %20 M+ VG + SSL 400 380 i0s 55
B +1% 30 M + VG + SSL 480 - 480 - - 80 - 48
B +'% 40 M.+ VG + SSL . 290 220 . 80 22 -
A" : KUNi 9% 049, Proteini % 11,8 olan tip-1 unu
B : Kiili ‘% 0,46, Protelni % 9,8 olan tip-1 unu
M . ;. Masir unu h .

vG : Vital gluten
S8L  : Na - Stearoyl - 2 - lactilate.

Rm : Hamurup uzamaya Kargt gosterdifl maksimum direng

R, : Hamurup sabit deformasyondaki direnci
B : Hamurun uzama kabiliyeti
A, : Ekstensogram kurve alam

BTU. : Brabender birimi
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Tablo 4. Dedgigik Oranlarda Misir Unu Katiimis Ekmeklerin Bazi ﬁzellikleriné Vital Gluten ve
SSL (Sodyum Stearoyl - 2 - lactilate) in Etkileri. ‘

. Hamur Ekmek Hacim :
Ornekler Verimi Verimi Verimi Spesifikx Dallman
g/100 ¢. un g/100g.un  mi/100g.un Hacim Defieri

A 165 137 510 372 191
A4+%10 M 165 141 420 2,99 104
A+ %20 M 165 140 330 2,34 " 15
A+ %30 M 164 140 320 2,98 —
A4 %40 M 161 140 215 1,55 —

B 160 134 510 3,82 170
B+ %10 M 160 139 415 2,99 96"
B+ % 20 M 159 . - 140 . 340 2,42 —_
B+ %30 M 159 137 300 2,20 —
B+ %40 M _ 158 137 270 197  —
A+ %10 M + VG + SSL 166 140 480 3.42 144
A+%20M+VG+SSL 166 142 410 290 - 89
A4 %30 M+ VG + SSL 167 144 380 250 38
A+ % 40 M + VG + SSL 165 144 260 1,80 —
B 4% 10 M + VG + SSL. 181 - 136 475 348 143
B +%20 M+ VG + SSL 162 137 425 - 3,09 94
B+ %30 M+ VG + SSL 162 137 . 380 2,62 33
B 4 '% 40 M + VG + SSL 157 . 135 330 245 12
A : Kk w5 0,49, Protelni <% 11,6 olan tip -1 umu
B : Killl 9% 0,46, Proteinl 9% 9,8 olan tip -1 unu
M : Misir unu

vG : Vital gluten
S8L : Na - Biearoyl - 2 - lactilate.
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Tablo 5. Degigik Oranlarda Misir Unu Katilmig Eknuiklerin‘ Penetrometre Dedgerlerine Vit_a!
Gluten ve SSL'in (Na- Stearoyl - 2 - Lactilate} Etldleri.

Penetrometre Dederleri.

Ornekler 24. Saat A8. Saat 72. Saat
A ' 71 % . 32
A+%10M 40 26 2
A4 %20 M 31 20 19
A49%30 M 27 17 T 14
A+%40 M _ 16 13 10
B | 54 38 . 27. -
BA%I0M | 34 ' 26 S a0
B + % 20 M . o7 2 ‘ 17
B+ % 30 M : 20 15 15
B+ %40 M : 17 13 11
A+ %10 M+ VG4 SSL P 45 36 - 30
A+%20M+VGH+SSL 43 28 " 23
A+%30 M+ VG+SSL : 28 24 : 20
A+ %40 M + VG + SSL - A 22 | 15 - 13 .
B + % 10 M + VG + SSL 35 27 23
B+ %20 M+ VG +SSL an 24 ” 18
B + % 30 M + VG + SSL 25 18 14
B + %40 M + VG + SSL 23 . 187 13
.A‘. : Kl 9% 0,49, Proteini 9% 11,6 olan ti;! -1 uml .
B : Ktli 9% 046, Proteini % 98 olan tip-1 umu
M ; Misar unu

1}'(} : Vital giuten
SSL  : Na - Stearoyl - 2 - lactilate.
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