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TAM BUGDAY UNU EKMEKLERINDE SUDA COZUNEBILIR
GAMLARIN KULLANIM OLANAKLARI*

THE POSSISBILITIES OF USING WATER-SOLUBLE GUMS IN WHOLE
WHEAT BREAD '

Basak SUNGUR, Recai ERCAN
Ankara Universitest Ziraat Fakilites! Gida Mhendisiigi Bslimii, Ankara

OZET: By jalismada, tam bufday unlanna dejigik oranlarda katilan hidrokolloidlerin ekmek 8zelliklering etkileri incelenmigtir. Bu amagla
Bezostaya ve ikizee bugdaylarindan elde adilen tam randimanh bufday unlarina Guar gam (%0,15-1,00), LBG (%0,15-1,00), CMC (%0,25-
1,00) ve Karragenan (%0,15-1,00) katkifarinin hamur ve ekmegin bazr fizikset ve teknolojik Gzellikteri ile ekmegin bayatlamas: tizerine etkileri
belirlanmigtir. Ayrica hidrokolloidlerin yaninda yizey akiif madde, DATEM {%0,50-2,00), kullaniimasiyla hamur ve ekmek kalitesinin ne gekilde
etkilendigi aragtimimmstir. Elde edilen sonuglara gre, hidrokolloidlerin tak baglanina kullaniimasiyla ekmek bzellikierinde dikkate deder bir
geligme saglanamamigtir, Bu olumsuzlugu gidermek amaciyla hidrokolloidler ve yiizey aktif maddeden degisik oranlarda ilave edilerek ikili ve
Ggli kombinasyonlar yapimighr. Bu kombinasyonlarda dzellikle stabilite ve hacim verimi artrmg, bayatlama gecikmigtir. Genelliikle %0,50
CMC+%1,00 DATEM ile %0,45 LBG+%0,5¢0 CMC+%1,00 DATEM kombinasyenlar ile en iyi sonuglar alinmigtir.

ABSTRACT: In this study, the affects of different lavels of hydrocolloids added to whole wheat flours on the bread properties were
researched. With this aim, it was determined the effects of Guar gam {0,15-1,00%), LBG (0,15-1,00%), CMG (0,25-1 ,00%}) and Karragenan
(0,15-1,00%) on soms physical and technological properties of the dough and bread, that were mads from whole wheat flours which were
obtained from Bazostaya and ikizce wheat varieties and also bread staling. Additionally, the effects of usage of emulsifiers, DATEM (0,50-
2,00%}, besides of hydrocolloids on the dough and bread quality were investigated. According to the results, the bread properties were not
improved significantly by hydrocolloids added singly. To eliminate this negativity, double and triple combinations were established by adding
ditferant fevels of hydracolloids and emulsifiers. In this combinations, especially stability and loaf velume were increased and bread staling was
retarded. Generally, the best results were obtained with 0,50% CMC+1,00% DATEM and 0,45% LBG+0,50% CMC+1,00% DATEM
combinations.

GIRIS

Giinliik diyetlerinin nemli bir kismini saflagtinimig Griinlerden saglayan ve ekonomik bakimdan giic-
i birgok Avrupa Ulkesi ve ABD'de, bu tirr gidalarin neden oldugu ve medeniyet hastaliklar: olarak bilinen ra-
hatsizliklann dikkate deger bir diizeye gelmesi sonucunda 6zellikle son yillarda lifli gidalarin tiketimine dog-
ru bir ydnelme baglamistir (LAl ve ark. 1989). Bunun sonucu olarak da bagta kepekli ekmekler olmak Uze-
re tam budday unfarnmn kullanildigi ekmeklerin  pazar paylan 6nemli diizeyde artrigtir (RANHOTRA ve
ark. 1990; RASCO ve ark. 1991). Ancak kepedin hamur bilegimindeki artigina bagh olarak, kepekli ekmek
hamurunun ve ekmeginin bazi teknolojik ézellikleri olumsuz yénde etkilenmektedir {RASCO ve DONG
1992).

Ekmek kalitesinin dizeltiimesi, besin dederinin arttriimas: ve bayatlamanin geciktiriimesi amaciyla
bazi katki maddelerinin kullammi giderek yayginlagmaktadir (ERCAN ve BILDIK 1993). Bu katki madde-
leri arasinda suda ¢ozUnebilir gamlar olarak bilinen hidrokolloidler ve yiizey aktif maddeler yer almakta-
dir.

Gamin teknik olarak kabul edilen tarumi , kivam artinci ve/veya jellegtirici etki vermek igin suda dagila-
bilen veya ¢éz{inebilen polimerik karbonhidratlar olarak agiklanmaktadir. Bu tip maddeler kolloidal yapida ve

* Bu aragtirma A.{).Z.F Gida Miihendisligi Boliminde yapilan Bagak SUNGUR'un Yiiksek Lisans Tezinin bir balumidir.



454 GIDA YIL: 28 SAYI : 5 EYLUL-EKIM 2003

hidrofilik kolloid 8zellikte olduklanindan 'hidrokolloidler olarak da adlandinhirlar (GLICKSMAN, 1980). Hidrokol-
loidler ve ylizey aktif maddelerin ekmedin teknolojik dzelliklerini gelistirmeleri hakkinda bir gok aragtirma bulun-
maktadir (RAO ve RAQ 1991; METTLER ve SEIBEL 1993; WARD ve ANDON 1993; ROSELL ve ark, 2001).
Bu ¢alismalarda hidrokolioidler ve ylizey aktif maddelerin, ekmek hacmini, i¢ yapisint ve tekstliriini olumlu yén-
de etkiledikleri belirlenmigtir {RAO ve BAD 1991, ROSELL ve ark, 2001).

Tam bugday unu ekmegi iiretiminde, hidrokolloidler ve yiizey aktif maddeler kombine edilerek kullanil-
diginda yiksek hacimli, iyi ekmek i¢i gdzeneklerine sahip ve mikemmel bir raf 8mrii olan tam bugday unu ek-
megi elde edilebilecedi belitiimektedir (METTLER ve SEIBEL, 1983)

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada materyal olarak kullanilan Bezostaya ve Ikizce sert beyaz ve sert kirmizi bugdaylar olup,
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Aragtirma Uygulama Giftligi (Haymana)'nden temin edilen 2000 yili iriin-
leridir. Bugdaylar, Ankara'min Haymana ilgesindeki ticari tag degirmeninde 6gltilerek tam randimanh bugday
unu haline getirilmistir.

Katki maddesi olarak kullanilan suda ¢éziinen gamlar; Guar gam, CMC, Karragenan ve LBG ile ylzey
aktif madde (DATEM) INCOM A.$ (Mersin) adli ticari firmadan temin edilmigtir.

Yéntem

Bugday &rneklerinin hektolitre agirligi, bin tane agirhdi, tane iriligi miktarlan OZKAYA ve KAHVECI
{1990Yye gdre, ham seliiloz ve camsiltk miktarlan tayini ULUOZ (1965)'e gére belirienmigtir. Bugday ve tam
randimanli bugday unu 6rneklerinin yas gluten miktari, digme sayisi, sedimantasyen degeri, rutubet miktan ve
ki)t miktan tayinleri ICC standart yontemlerine (ANONYMOUS 1960a; ANONYMOUS 1968; ANONYMOUS
1972; ANONYMOUS 1976; ANONYMOUS 1982b) gtire, protein miktart AACC- standart No: 46-10 (ANONY-
MOUS, 1969)'a gore yapilmigtr. Orneklerin farinogram ve ekstensogram gizimleri ICC standart yéntemlerine
gére {ANONYMOUS 1960b; ANONYMOUS 1960c) yapiimig ve kurveler BLOKSMA (1971)'ya gdre degerlen-
dirilmigtir. Aragtirmada amaca yénelik ekmeklerin hazirlanmas: AACC- standart No: 54-10 {ANONYMQUS,
1971)'a gore yapilmistir. Tam randimanh budday unu ekmeklerinin penetrometre degerleri ERCAN (1885)'a
gbre belirlenmistir.

Denemenin kurulugu

Arastirmada kullanilan katki oranlan én denemelerte tespit edilmigtir. Hidrokolloidlerin tek bagina kulla-
nildiklar zaman en iyi sonuglan veren oranlanna DATEM ilave edilerek ikili kombinasyonlar; CMC ve DATEM
katkilan ilave edilerek ise O¢ll hombinasyoniar olusturulmugtur.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
) Aragtirmada materyal olarak kuilanilan Bezostaya ve ikizce bugdaylarninin fiziksel ve kimyasal dzellikle-
riyle, bu bugdaylardan elde edilen tam randimanl unlann kimyasal ve teknolojik dzellikleri Gizelge 1,2,3 ve 4'te
verilmistir.
Gizelgelerden de gériilecedi gibi her iki bugday gegidinin de fizikse! ve kimyasal dzellikleri birbirlerine yakin

gkmigtir. Ayni- gekide bu bug- Cizelge 1. Bugday OrneXlerinin Fiziksel Ozellikleri

daylardan elde edilen tam randi-

. g - > PO ok
manh unlarda da klmyasal ve tek- Ornek Hevkt(l)lilre B:l'l ;I‘j:ne Irilik (%) Sertlik (%)
) mEn , afrhin | afrhg
ﬂ?lojl.k dzellikler genel olar:k b“; (kg/hl) (gt 2,2mm | 2,5mm |28 mm | Camsi | unsu dénmeli
birerine yakin vg:lkm|§t|r. d"nca Bezostaya A1 99 TRE" 51 ” m 2
Bezostaya bugdayinin digme | .. 807 | 338 8 |40 | 38 | 8¢ | 2 14

sayist Ikizce bugdayina kiyasla
oldukga ylksek gikrmighir. 1 Kuru madde iizerinden verilmistir
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Cizelge 2. Bugday Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Ornek Nem miktart (%) { Kiil miktar (%)1 Protein miktari(%)1,2 Yasg gluten Kuru gluten
Bezostaya 10,0 1.6 12,8 24,5 ) 8.1
fkizce 10,2 1,5 12,0 23,1 7.7

1 Kutu madde tzerinden verilmistir 2 Nx$,7

Cizelge 3, Tam Randimarh Bugday Unlarimin Kimyasal Ozellikleri

Ornek Nem miktan (%) Kiil miktari (%)1 Protein miktar (%)1,2 Ham setiiloz miktar ()1
Bezostaya 9.6 18 12,7 2,6
ikizce 9,3 15 11,9 2,5

! Kuru madde tzerinden verilmistir 2 Nx5,7

Cizelge 4. Tam Randimanh Bugday Unlarim Teknolojik Ozellikleri

Ornek Yag gluten miktar: (%) | Kuru gluten miktar (%) | Sedimantasyon degert (ml)* | Diigme sayis1 (sn)**
Bezostaya 294 10,0 12 608
ikizce 26,9 9,3 16 374

* %14 rutubet esasina gore ** %15 rutubet esasina gére

Tam Randimanli Bugday Unlarinda ikili ve Oglii Kombinasyonlarin Farinograf Ozellikleri

Bezostaya ve ikizce tam randimanl bugday unlarinda, ikili ve tglii kombinasyonlar ile yapilan farinog-
raf denemelerinin sonuglan Gizelge 5'te verilmigtir.

Cizelgeden de gorllecegi gibi, ikili kombinasyonlar iginde farinograf dzellikleri (izerine genel olarak en
olumlu etkiyi %0,60 Karragenan+%1,00 DATEM kombinasyonu géstermigtir. Bu kombinasyon ilave edilerek
yapilan 6rneklerin, gelisme siireleri, stabilite ve valorimetre dederleri oldukga artarken; yogurma tolerans say-
sI ve yumugama derecesi oldukga azalmigtr. Uglii kombinasyonlar igerisinde ise en olumliu sonuglar %0,60
Karragenan+%0,50 CMC+%1,00 DATEM kombinasyonu vermigtir. Ancak bu kombinasyon, en iyi sonuglan ve-
ren ikili kombinasyona kiyasla, érneklerin su absorpsiyonunu artirmasi diginda digier farinograf ézellikleri baki-
mindan daha zay\f bir etkide bulunmugtur. Nitekim Karragenan katkisinin yilksek su tutma kapasitesi nedeniy-
le gida sanayiinde genis bir kullamim alanina sahip oldugu belirtiimektedir (LEWIS ve ark. 1988; BARISAS ve
ark. 1995},

Tam randimanh bugday unlarinda ikili ve ii¢lli kombinasyonlarin ekstensograf dzellikieri

ikizce tam randimanli bugday ununda ikili ve ﬂglij' kombinasyonlarla yapilan ekstensograf denemelerinin
135 dakika dinlendirmeden sonra elde edilen sonuglan Gizelge 6'da verilmigtir, Bezostaya tam randimanli bug-
day ununda ise, ikili ve Gglii kombinasyonlaria yapilan ekstensograf denemelerini sonuglan belirlenememigtir.

Gizelgeden de goirilecedi gibi, ikili komhbinasyonlar iginde genel clarak ekstensograf ézellikleri tizerine
en olumlu etkiyi %0,60 Guar+%1,00 DATEM kombinasyonu vermigtir. Uglii kombinasyonlar igerisinde ise,
%0,60 Guar+%0,50 CMC+%1,00 DATEM kombinasyonu vererek, diger tim kombinasyonlar icerisinde en yik-
sek sonuglarn vermigtir.

Tam Randimanli Bugday Unlarinda ikili Ve Uglii Kombinasyonlarin Ekmek Ozellikleri Ve

Penetrometre Degerleri

Bezostaya ve ikizce tam randimanh bugday unlarinda, ikili ve iglii kombinasyonlarin ekmek &ézellikieri
ve penetrometre dederleri izerine etkileri Gizelge 7 ve 8'de verilmigtir.

Gizelgelerden de gérillecedi gibi, ikili kombinasyonlar igerisinde en olumlu etkiyi %0,50 CMC+%1,00
DATEM kombinasyonu vermigtir. Bu kombinasyonla yapilan ekmeklerin, ekmek i¢i 8zelliklerinin daha da iyileg-
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Cizelge 5. Tam Randimanl Bugday Untarinda Ikill Ve Uglis Kombinasyenlartn Farinograf Ozellikleri Uzerine Etkisi

Katki maddesi Su absorp. Geligme Stabilite Yopurma Yumugama Valorimetre
(%)1 sifresi (dak.) (dak.) tolerans derecesi deged
sayist (BUY* (BU)*
B i B i B i B i B ) B i
SAHIT ) 68,5 66,2 4,0 52 2,5 3.8 80 75 140 130 45 51
%0,45 Guar '
+%0,50 DATEM 62,5 60,6 4,0 55 55 80 50 40 85 75 50 58
70,45 Guar
+%1,00 DATEM 61,7 60,4 6,0 6,5 11,5 I8 40 35 60 70 62 63
%0,60 Guar
+%0,50 DATEM 64,1 599 47 8,0 55 11,0 60 40 110 80 47 68
%0,60 Guar
+%1,00 DATEM 64,1 39,8 6,5 100 | 95 12,5 30 35 90 70 61 75
%0,50 CMC '
+%0,50 DATEM 68,7 65,9 5,1 70 32 4.3 70 60 140 130 52 61
%0,50 CMC ‘ :
+%1,00 DATEM 68,7 654 6,0 7.5 52 54 60 60 100 110 58 65
%0,45 LBG
+%0,50 DATEM 65,9 64,9 4,5 6.0 40 4.5 60 60 110 90 50 58
%0,45 LBG
+%1,00 DATEM 65,1 63.4 6.0 7.8 9.4 7.5 40 30 60 90 62 66
% 0,60 LBG
+%0,50 DATEM 68.1 654 50 7.0 32 6.5 60 45 120 90 55 63
%0,60 LBG
+%1,00 DATEM 67,5 63,6 5.5 75 55 6.5 50 45 80 90 57 65
%0,45Karragenan
+%0,50 DATEM 67,7 65.2 6,5 8,0 50 6,7 50 35 160 S0 60 67
%0,45Karragenan
+%1,00 DATEM 65,9 62,9 8,5 98 8,2 85 30 35 80 70 72 75
%0,60Karragenan
+%0,50 DATEM 68,1 65,8 1.5 9,0 9.2 8,8 42 40 80 70 66 72
%0,60Karragenan
+%1,00 DATEM 65,5 634 9,5 10,5 { 145 11,8 20 25 60 60 14 78
%0,45 Guar +
%0,5 CMC +
%1,00 DATEM 64,1 62,9 8,0 1051 65 85 35 42 80 80 68 77
%0,60 Guar +
%0,5 CMC +
%1,00 DATEM 64,1 60.9 9.0 1,01 80 9.5 40 40 80 65 73 79
%045 L.BG +
%0,50 CMC +
%1,00 DATEM 69,5 674 1.5 9.0 46 6,5 50 40 100 100 65 70
%0,60 LBG +
70,50 CMC +
%1,00 DATEM 69,5 674 8,0 9.0 6,7 5.5 50 60 100 110 67 70
%0,45Karregenan+
%0,50 CMC +
%1,00 DATEM 69,9 66,8 9,0 10,5 | 74 52 55 50 90 95 i 76
%0,60Karregenan+
%0,50 CMC +
%1,00 DATEM 70,5 67,2 9.6 10,0 | 8.1 74 55 45 80 75 74 75
B: Bezostaya tam randimanl bugday unu t: Ikizce tam randimanhi bugday unu

1 % 14 rutubet esasina gire * Brabender Unitesi
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Cizelge 6. ikizce Tam Randimanli Bugday Ununda ikili Ve Ucli Kombinasyontarin Ekstensograf Ozellikleri Uzerine Etkisi

Katki maddest Hamurun Sabit Uzama Enerji Oran Sayisi

maksimum deformasyonda kabiliyeti (A, cm?) {(R/E)
direnci direng (E, mm) (B.U*/mm)

{Rm, B.U*) (R5,B.U*)

%0,45 Guar+

% 0,50 DATEM ) 200 100 68 22,0 2,9

%0,45 Guar+

%1,00 DATEM 200 110 73 240 28

%0,60 Guar+

%0,50 DATEM 200 100 70 230 29

%0,60 Guar+

%100 DATEM 220 130 70 220 31

%0,45LBG+

%0,50 DATEM 150 60 64 13,5 23

%0,45LBG+

%100 DATEM 165 90 65 12,0 2,5

%0,60LBG+

%0,50 DATEM 120 40 62 140 19

%0,60LBG+

%1,00 DATEM 160 70 64 140 2,5

%0,45Karragenan+

% 0,50 DATEM 153 5 70 17,0 22

%0,45Karragenan+

%1,00 DATEM 180 80 70 25,0 2,6

%0,60K arragenan+

%0,50 DATEM 150 60 68 11,0 2.2

%0,60Karragenan+

%1,00 DATEM 220 90 68 16,0 32

%0,45 Guar+%0,50CMC+

% 1,00DATEM 230 170 80 240 2.9

%0,60 Guar+%0,50CMC+

% 1 00DATEM 340 210 60 21,0 5.7

%, 45LBG+%0,50CMC+

% 1,00DATEM 170 105 73 13,0 2,3

%0,60LBG+%0,50CMC+

% J00DATEM 200 125 74 16,0 2,7

%0,45Karragenan+ %0,

S0CMC+ %1,00DATEM 210 150 i 72 140 2.9

%0,60Karragenan+ %0,

S0CMC+%1,00DATEM 250 140 63 18,0 3.9

* Brabender Unitesi

tigi ve bayatlamanin azaldiyi saptanmgtir. Buna ilaveten, CMC'nin ylizey aktif maddelerle yapilan kombinas-
yonlartnin hem hamur kalitesinde hem de ekmek igi 6zelliklerinde belirgin bir iyilesmeye yol agtidr bildirimek-
tedir (COLLAR ve ark. 1999). Ugli kombinasyonlar igerisinde ise, en olumlu etkiyl %0,45 LBG+%0,50
CMC+%1,00 DATEM kembinasyonu vermigtir. Bu kombinasyonun ekmek hacmini artirdign ve bayatlamay bii-
ylk oranda geciktirdigi saptanmighir. Bu nedenle, %0,45 LBG+%0,50 CMC+%1,00 DATEM kombinasyonu ile
optimum hacimde ve arzu edilebilir ekmek igi dzelliklerinde tam randiman!r bugday unu ekmeginin liretimi ola-
nakll bulunmaldtadir,

Bu aragtirmada elde edilen tim sonuglar, hidrokolloidlerin ylizey aktif maddelerle kombine olarak kulla-
niimas! halinde ekmek &zellikleri agisindan daha iyi sonuglar alinabilecegini géstermigtir.
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Cizelge 7. Tam Randimanh Bugday Unlarinda Ikiti Ve Uglid Kombinasyonlarm Ekmek Ozellikleri Uzerine Etkisi

Katki maddesi Ekmek Verimi Hacim Verimi Ekmegin Ozgiil Dallman Deger
(g/100g un) (em3/100g un) Hacmi {cm?/g) Sayisi
B i B i B i B i
SAHIT 154 156 309 270 2,0 1.7 -69,6 50
% 0,45 Guar
+% 0,50 DATEM 154 155 318 290 2,1 19 353 15,0
% 0,45 Guar
+% 1,00 DATEM 152 152 316 358 2,1 2,4 220 61,4
% 0,60 Guar
+% 0,50 DATEM 156 156 318 292 20 1,9 244 -10,0
% 0,60 Guar
+% 1,00 DATEM 156 156 352 280 23 1.8 514 0
% 0,50 CMC .
+% 0,50 DATEM 158 156 350 350 22 22 475 47,5
% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 156 156 ) 411 24 2,6 -15,0 68,5
% 0,45 LBG
+% 0,50 DATEM 158 157 310 347 20 22 17,5 40,3
% 0,45 LBG
+% 1,00 DATEM 156 156 338 381 2,2 2.4 34,7 63,6
% 0,60 LBG
+% 0,50 DATEM 158 158 325 337 2,1 2,1 25,0 341
% 0,60 LBG
+% 1,00 DATEM 158 155 356 367 23 24 -108 51,9
%0,45Karragenan
+% 0,50 DATEM 158 158 294 326 19 2,1 250 -45,5
%0,45Karragenan
+% 1,00 DATEM 160 156 317 307 2,0 2,0 42,8 -59.4
%0,60Karragenan
+% 0,50 DATEM 157 158 315 297 2,0 19 31,3 390
%0,60Karragenan
+% 1,0) DATEM 158 158 313 316 20 2,0 19.1 7.0
% 0,45 Guar
+% 0,50 CMC
+%1,00 DATEM 157 156 360 381 23 24 54,0 536
% 0,60 Guar
+% 0,50 CMC
+%1,00 DATEM 161 158 314 265 20 1.7 19,1 -55,0
% 0,45 LBG
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 160 158 387 386 24 24 78 80,9
% 0,60 LBG
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 162 158 383 402 24 2.5 0,2 85,6
% 0,45 Karragenan
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 160 157 366 381 23 2.4 -17.1 59,6
% 0,60 Karragenan
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 159 158 383 375 24 24 -14.4 56,3

B: Bezostaya tam randimanh bugiday unu

I: {kizce tam randimanh bugday unu
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Cizelge 8. Tam Randimanh Bugday Unlarina ikili Ve Uglii Kombinasyonlarin Penetrometre Degeri Uzerine Etkisi

Katki'maddesi 24 saat (1/10 mm) 48 saat (1/16 mm) 72 saat (1/10 mm)

B t B i B : i
SAHIT 21,7 206 16,6 164 149 15,0
% 0,45 Guar+
% 0,50 DATEM 345 3.8 29,0 264 26,8 235
% 0,45 Guar+
% 1,00 DATEM 345 38,8 31,1 29,8 309 274
% 0,60 Guar+
% 0,50 DATEM 164 240 318 237 26,6 21,5
% 0,60 Guar+
% 1,00 DATEM 36,6 289 35,1 237 29.8 210
% 0,50 CMC+
% 0,50 DATEM 388 30,7 33,6 260 272 24,7
% 0,50 CMC+
% 1,00 DATEM 40,7 380 37,6 34,1 32,7 324
% 0,45 LBG+
% 0,50 DATEM 339 338 29,8 30,1 239 28,6
% 0,45 LBG+
% 1,00 DATEM 35,1 349 32,8 32,2 295 29,5
% 0,60 LBG+
% 0,50 DATEM 336 305 31,6 27,1 274 23,2
% 0,60 LBG+
% 1,00 DATEM 40,4 36.8 38,2 292 328 28,3
%0,45 Karragenan
+% 0,50 DATEM 30,5 34 276 26,0 233 254
%0,45 Karragenan
+% 1,00 DATEM 332 31,6 32,0 28,0 27,0 26,2
%0,60 Karragenan
+% 0,50 DATEM 313 31,6 30,3 26,8 26,2 23,8
%0,60 Karragenan
+% 1,00 DATEM 304 316 29,5 274 280 242
% 0,45 Guar
+% 0,50 CMC
+%1,00 DATEM 40,5 42,0 34,7 325 33,2 304
% 0,60 Guar
+% 0,50 CMC
+%1,00 DATEM 332 274 31,0 23,1 288 21,8
% 045 LBG
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 41,6 46,2 394 334 380 36,4
% 0,60 LBG
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 413 422 40,9 39,6 32,8 36.8
% 0,45 Karragenan
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 36.8 423 35,2 36,7 31,7 30,8
% 0,60 Karragenan
+% 0,50 CMC
+% 1,00 DATEM 425 39,5 40,8 38,0 36,4 31,6

B: Bezostaya tam randimanh bugday unu

{: Ikizce tam randimanh bugday unu
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