\ ZIRAAT FAKULTESI

Faculty of Agriculture - -
GIDA MUHENDISLIGI BOLOMO ATA' G I DA D E R G I s I

ATATURK UNIVERSITESI / ATATURK UNIVERSITY

Department of Food Engineering

ATA-FOOD JOURNAL

Arastirma/Research

Tritikale unu ve gam kullaniminin ekmegin bazi kalite 6zellikleri tiizerine etkisi
The effect of triticale flour and gum usage on some quality characteristics of bread

Seda COSKUN TUGAN

, Halis Giirbiiz KOTANCILARA =/, Kimya SEYYED CHERAGHI'™', Pinar CIVELEK

Gida Miihendisligi Boliimii, Ziraat Fakiiltesi, Atatiirk Universitesi, Erzurum, Tiirkiye

MAKALE BILGIiSi/INFO

Gelis/Received 22.09.2021
Kabul/Accepted 02.11.2021
Yayin/Published 31.01.2022

Copyright ©
ATA-Gida Dergisi/ATA-Food
Journal by Atatiirk University

OZET/ABSTRACT

Bu calismada, tritikale bitkisinden elde edilen unun ekmek yapiminda kullanim
imkanlar1 deneysel olarak arastirilmistir. Bu amagla bugday ununa farkh seviyelerde
tritikale unu (%0, %15 ve %30) ve gam katkisi1 (%0, %1, %2) katilarak ekmek
iretimi yapilmistir. Calismada karaya, keciboynuzu, ksantan ve guar olmak iizere
dort farkli gam katkisinin ekmegin kalite 6zellikleri {izerine etkisi incelenmistir.
Tritikale unundan iiretilen ekmeklerin kiitle, hacim ve Tekstiir Profil Analizi (TPA)
parametreleri (sertlik, yapiskanlik, elastikiyet) bulunmustur. Analizlerden elde
edilen verilere gore, ekmeklerde tritikale unu seviyesinin artmasiyla kiitle, sertlik ve
yapiskanlik degerlerinin arttigl, hacim ve elastikiyet degerlerinin ise azaldig1 tespit
edilmistir. Ekmeklerde gam seviyesinin artmasiyla kiitle, elastikiyet degerlerinin
azaldig1 goriilmustir. Sonuclar, %15 seviyesinde tritikale unu ve %1 seviyesinde
guar ve keciboynuzu gamlarinin kullanilmasi ile bugday unundan katkisiz olarak
iiretilen ekmek parametrelerine yakin degerlerde ekmekler iiretildigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Tritikale unu, Guar gam, Ekmek kalitesi, Tekstiirel analiz

In this study, the possibilities of using the flour obtained from the triticale plant in
bread making were experimentally investigated. For this purpose, bread was
produced by adding different levels of triticale flour (0%, 15% and 30%) and gum
additive (0%, 1%, 2%) to wheat flour. In the study, the effects of four different gum
additives, namely karaya, carob, xanthan and guar, on the quality properties of bread
were investigated. Mass, volume, and Texture Profile Analysis (TPA) parameters
(hardness, stickiness, elasticity) of breads produced from triticale flour were found.
According to the data obtained from the analysis, it was determined that the mass,
hardness and stickiness values increased, while the volume and elasticity values
decreased with the increase of triticale flour level in breads. It was observed that the
mass and elasticity values of breads decreased with the increase of gum level. The
results showed that by using 15% triticale flour and 1% guar and carob gums,
breads with values close to the bread parameters produced from wheat flour
without additives were produced.
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1. Giris

Gilintimiizde kalori ve protein kaynagi olarak bilinen
tahillar ilk ¢aglardan itibaren insanlarin en fazla tiikettigi
gida maddelerinden biridir. Yeterli derecede tahil iiretimi
yapilarak iilkelerin kendi ihtiya¢larim1 karsilamasi, daha
sonra ihracat konusunda gelismesi biliylik 6nem
tasimaktadir. Bu yiizden, yeni alternatif {riinlerin
yetistirilmesi, yetistirilen iiriinler i¢in verimin arttirilmasi,
drtnlerin satis stratejisinin gelistirilmesi gerekmektedir
(Sertakan, 2006).

Glinimiizde tane {retimi amaciyla yetistirilen tritikale
cesitlerinin hemen hemen tamami makarnalik bugday
(Triticum  durum) ile c¢avdarin (Secale cereale)
melezlenmesi ile elde edilmektedir (Yanbeyi ve Sezer,
2006). Tritikale tohumu melezlenirken bugday ve ¢avdarin
secilme nedeni; cavdarin yetisme kosullarinda iklim ve
toprak secmemesi bunlara ek olarak hastaliklara karsi
direngli olmasidir. Bugday ise gluten iceren yegane tahil
olmasi1 ve ayni zamanda verimi i¢in se¢ilmistir (Sertakan,
2006). Tritikale besin degeri agisindan bugdayla hemen
hemen ayni, hatta yetisme kosullarinin esnekligi ve verim
gibi bazi1 6zellikler agisindan bugdaya gore daha iyi oldugu
diistinilmektedir. Tritikale ununun bugday ununa gore
yogurma toleransi, su absorbsiyonu ve yogurma siiresi
diistiktiir. Bu ylizden tritikale unu, mayali ekmek
yapiminda bugday unu ile pagal yapilarak kullanilmaktadir.
Ekmegin bayatlama stiresinin uzatilmasi ve ek olarak kalite
parametrelerindeki iyilestirmeyi arttirmak amaciyla katki
maddesi olarak bazi gam maddelerinin kullanimi giderek
yayginlasmaktadir. Bu katki maddelerinden en yaygin
kullanilan1 da suda ¢o6zilinebilen gam katkis1 olarak da
bilinen hidrokolloidlerdir. Hidrokolloidler, gidalarda su
tutma, hacmi arttirma, jellesme, nisasta retrogradasyonunu
Onleme, bayatlama siiresini uzatma, yag ikame etme ve
kivam arttirma amaciyla siklikla kullanilirlar (Sungur,
2018).

Literatiirde tritikale veya ¢esitli gam katkilarinin hamur ve
ekmek Kkalitesi lzerindeki etkilerini inceleyen c¢aligmalar
bulunmaktadir. Mohammadi vd. (2013), ksantan gam ve
karboksimetil seltilozun glutensiz ekmekler iizerindeki
etkisini arastirmislardir. Karboksimetil seliiloz
konsantrasyonunun artmasinin daha biyik gaz
hiicrelerinin olusumunu saglayarak ekmek ici gézeneklilik
acisindan daha iyi oldugu sonucuna varmislardir. Ferrero
(2016), yaygin kullanilan hidrokolloidlerin bugday
ekmeginin  farkli  ozellikleri  (izerindeki  etkisini
arastirmistir. Hidrokolloidlerin hamur performansini,
ekmek Kkalitesini ve duyusal kaliteyi etkiledigini ve
depolama sirasinda ekmek ici yapisinda meydana gelen
degisimleri en aza indirmek icin  kullanildigim
belirtilmistir. Fras vd. (2016), sekiz tritikale ¢esidinin
tohum, un ve ekmegin kimyasal bilesimleri arasindaki
farkliliklarini  belirleyerek sonuglar1 standart bugday
ornekleri ile kiyaslamislardir. Sonuglar, teknolojik ve besin
degerleri acisindan uygun kimyasal bilesime sahip bazi
modern tritikale tohumlarinin un ve ekmek iiretimi icin iyi
bir materyal oldugunu gostermistir. Fras vd. (2018),
ekmegin teknolojik kalitesini diisiirmeden ytiksek lifli yulaf
konsantresi ile tritikale ununu kullanarak yeni saglikh
tritikale-yulaf ekmegini iretmeyi amacglamiglardir. Elde
edilen sonuglara gore, yiliksek lifli yulaf konsantresinin
kullanilmasiyla ekmegin hacminin azaldig, sekil ve kabuk
dokusunun bozuldugu goézlemlenmistir. Pycia vd. (2018),
patates maltodekstrinin tritikale unu iizerindeki kabartma
etkisi ile tritikale unundan elde edilen ekmegin kalitesi
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lizerindeki etkilerini arastirmislardir. Sonug olarak artan
patates maltodekstrini orani ile tritikale ununun diisme
sayisinda ve su absorbsiyonunda azalma oldugu
gorilmistiir. Hamurun artan maltodekstrin ile daha stabil
hale geldigi ve ekmek hacmi ve kabuk renginin
maltodekstrin oranina bagh olarak degistigi
gozlemlenmistir.

Bu c¢alismada, %0, %15 ve %30 olmak iizere ii¢ farkh
seviyede tritikale unu ve %0, %1 ve %2 olmak iizere g
farkl seviyede gam katkisinin bugday ununa katilmasinin
ekmegin  kalitesi  iizerindeki  etkisini  incelemek
amaclanmistir. Ek olarak karaya, keciboynuzu, ksantan ve
guar gam olmak tizere dort farkli gam ¢esidi incelenmistir.

2. Materyal ve Metot

Ekmeklerin tretiminde kullanilan tritikale unu
(Umran Hanim Cesidi) Erzurum Dogu Anadolu Tarimsal
Arastirma Enstitiisi Midiirligi’den temin edilmistir. Un
olarak ekmeklik bugday unu kullanilmistir. Tuz ve yas
maya piyasadan temin edilmistir. Dort cesit gam (karaya,
ke¢iboynuzu, ksantan, guar) kullanilmistir. Ekmekler
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Tahil Uriinleri Arastirma Laboratuvari’nda %0,
%15 ve %30 tritikale unu ve %0, %1, %2 karaya, ksantan,
kec¢iboynuzu, guar gam katkili olarak tretilmistir. Katkisiz
formiilasyonlarda 100 g un esasina gore %3 maya, %1 tuz
ve %61.7 su ilave edilmistir. Formiilasyondaki bilesenler
yogurucuda  (StephanUM5  universal) 2  dakika
yogurulduktan sonra, 160 g Kkiitleler halinde kesilip
yuvarlak yapilmis, daha sonra nisbi nemi %75-80 ve
sicakligi 30°C olan fermentasyon kabininde 30 dakika ana
fermentasyona  birakilmistir. Havalandirma  yapilan
hamurlar %75-80 nisbi nem ve 30°C'de 30 dakika
dinlendirmeye birakilmis, sekil verildikten sonra tavalara
yerlestirilmistir. Hamurlarin hepsi %90 nisbi nem ve
30°C'de 30 dakika son fermentasyonda bekletilmis,
sonrasinda 225°C’de 25 dakika pisirilmistir (Elgiin vd,
2015).

2.1. Deneme Plani

Bu calisma, {i¢ farkh tritikale un seviyesi (%0, %15,
%30), dort farkl gam ¢esidi (karaya, keciboynuzu, ksantan,
guar) ve {i¢ farkli gam seviyesi (%0, %1, %2) icin iki
tekerriirlii olarak ytriitilmustr.

2.2. Tritikale Ekmeklerinde Yapilan Analizler

Ekmekler firindan cikarildiktan sonra bir saat
sogutularak tartilmis ve kiitleleri gram (g) cinsinden tespit
edilmistir. Kolza tohumu kullanarak hacim esasina gore
hacimleri mililitre (mL) cinsinden tespit edilmistir. Elde
edilen ekmek hacimleri, kiitle degerlerine bdliinerek
spesifik hacimler mL/g belirlenmistir (Elgiin vd, 2015).
Tekstiir analizleri Carr and Tadini (2003)'nin 6nerdigi
yontem modifiye edilerek gergeklestirilmistir. Tekstiir
analizleri i¢in ekmek icinde kullanilan cihaz SMS (Stable
Micro System, model TA.XTplus, England) analiz cihazidir
ve 75 mm ¢apa sahip prob ile birlikte kullanilmistir. Ekmek
icleri i¢cin 24 saat ve 48 saat sonunda TPA analizleri
gerceklestirilmistir. Ekmekler 2,5 cm kalinliginda kesilmis
ve ardindan ekmek i¢ci merkezini tam olarak ortalayacak
sekilde 2.5x2.5x2.5 cm boyutunda dilimlenmistir. TPA
analizinde ekmek icleri icin sertlik, yapiskanlik ve
elastikiyet degerleri bulunmustur (Karim vd, 2000).
Tekstiir profil analizinin yiiritildigi kosullar; Test modu:
TPA, test hiz1: 2 mm/s, test sonrasi hiz: 2 mm/s, tetikleme
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gicii 10g, ilk sikistirma sonrasi bekleme siiresi: 5 s,
sikistirma orani. %40 olarak diizenlenmistir.

2.3. Istatistiksel Analiz

Istatistiksel analiz deneme planina gére 2 tekerriirlii
olarak gerceklestirilmistir. Analizlerden elde edilen
degerlere gore SPSS programinda Varyans analizi yapilmis
(SPSS 1999), 6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin
ortalamalar1 Duncan Coklu Karsilastirma Testiyle
karsilastirilmistir (Yildiz ve Bircan, 2003).

3. Bulgular ve Tartisma

Farkli seviyelerde tritikale unu ve gam Kkatkih
ekmeklerin kalite parametreleri i¢in elde edilen sonuglar,
tablolar ve sekillerler verilerek yorumlanmigtir.

3.1. Ekmeklerin kiitle, hacim ve spesifik hacim degerleri

Tritikale unu ve gam katkili ekmeklerin kiitle, hacim
ve spesifik hacim degerlerine ait Varyans analiz sonuglar1
Tablo 1'de verilmistir. Tritikale un seviyesi, gam cesidi ve
gam seviyeleri; hacim ve spesifik hacim {izerinde c¢cok
onemli derecede (p<0.01), tritikale un seviyesi ve gam
seviyesi ise kiitle izerinde ¢ok énemli derecede (p<0.01),
gam cesidi 6nemli derecede (p<0.05) etkili olmuslardir.

Hacim iizerine etkili olan tritikale un seviyesixgam ¢esidi
interaksiyonu S$ekil 1'de verilmistir. %15 tritikale un
seviyesine kadar gamlarin tamami icin ekmek hacminin
azaldigr gorilmektedir. Tritikale un seviyesinin %30
olmasi durumunda ise guar gam Kkatkisinin ekmegin
hacminde ¢ok az artis gerceklestirdigi, fakat diger gamlarin
ekmegin hacmini dusiirdiigii gozlemlenmektedir. Ekmegin
hacminin en disik oldugu durum %30 tritikale un
seviyesinde karaya gam katkisi icin gerceklesmistir.

3.2. Ekmeklerin sertlik, yapiskanlik ve elastikiyet
degerleri

2. glin sertlik, yapiskanhk ve elastikiyetle ilgili

Varyans analiz sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Ana
varyasyon kaynaklarindan tritikale un seviyesi; sertlik,
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Ekmek i¢i sertlik degerleri lizerine etkili olan tritikale un
seviyesixgam c¢esidi interaksiyonu Sekil 2’de verilmistir.
Tritikale un seviyesinin artmasiyla gam cesitlerinin hepsi
icin sertlik degerinde artis goriilmustiir. En yiiksek sertlik
degerinin %30 tritikale un seviyesinde ksantan gam katkisi
icin elde edildigi gézlemlenmistir.
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Sekil 1. Hacim tzerine etkili olan tritikale un seviyesixgam
cesidi interaksiyonu
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Sekil 2. Ekmek ici sertlik degeri tizerine etkili olan tritikale
un seviyesixgam ¢esidi interaksiyonu

Ekmek ici yapigkanlik degerleri tlizerine etkili olan tritikale
un seviyesixgam seviyesi cesidi interaksiyonu ise Sekil 3'de
verilmistir. Tritikale un seviyesinin %0'dan %15’e
ylikselmesi ile %1’lik gam katkisinin yapiskanlk degerinde
onemli bir fark gézlemlenmezken, diger gam seviyeleri i¢in
diisiis gozlemlenmigstir. Tritikale un seviyesinin %30

yapiskanlik ve elastikiyet degerleri lizerinde, gam seviyesi oldugu durumda ise gam katilmamasi durumunda
ise sertlik ve elastikiyet degerleri lizerinde ¢ok 6nemli yapiskanlik degerinde artis gorilirken, diger gam
(p<0.01) diizeyde etkili olmuslardir. seviyelerinde diislis gérilmiistiir.
Tablo 1. Kiitle, hacim ve spesifik hacim degerlerine ait varyans analiz sonuglar1
Varyasyon Kaynaklar: Kiitle (g) Hacim (mL) Spesifik Hacim (mL/g)
SD KO F KO F KO F

Tritikale Un Seviyesi (A) 2 35.0 35.5%* 74324 115.5%* 4.50 112.7**
Gam Cesidi (B) 3 19.2 4.0% 4281 6.7% 0.26 6.4%
Gam Seviyesi (C) 2 1.9 19.5%* 9274 14.4** 0.62 15.5%*
AxB 6 3.0 1.9 2946 4.6%* 0.17 4.4
AxC 4 2.4 3.0* 631 1.0 0.03 0.7
BxC 6 1.3 2.5% 2957 4.6%* 0.18 4.5%*
AxBxC 12 1.0 1.3 1087 1.7 0.07 1.7
Hata 36 35.0 643 0.04
*p<0.05 dizeyinde 6nemli, ** p<0.01 diizeyinde ¢ok dnemli
Tablo 2. TPA analiz sonuclarindan sertlik, yapiskanlik ve elastikiyete ait varyans analiz sonuglari
Varyasyon Kaynaklar1 . Sertlik (N) Yapiskanhk Elastikiyet

KO F KO F KO F
Tritikale Un Seviyesi (A) 2 168.0 176.0** 1.22E-05 8.89** 0.016 91.25%*
Gam Cesidi (B) 3 2.6 2.8 3.75E-07 0.27 0 2.31
Gam Seviyesi (C) 2 63.5 66.4** 2.38E-06 1.74 0.005 28.56**
AxB 6 3.5 3.7%* 1.58E-06 1.16 0 1.77
AxC 4 11.7 12.2*% 5.76E-06 4.21%* 0 2.79%
BxC 6 2.0 2.1 1.03E-06 0.75 0 1.94
AxBxC 12 1.2 1.2 1.06E-06 0.77 0 0.83
Hata 36 1.0 1.37E-06 0

* p<0.05 diizeyinde 6nemli, ** p<0.01 diizeyinde ¢ok 6nemli
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Sekil 3. Ekmek ici yapiskanlk degeri tlizerine etkili olan
tritikale un seviyesixgam seviyesi interaksiyonu

Ekmek ici elastikiyet degerleri lizerine etkili olan tritikale
un seviyesixgam seviyesi ¢esidi interaksiyonu ise Sekil 4'de
gosterilmistir. Tritikale un seviyesinin artmasiyla tim gam
seviyelerinde elastikiyet degeri icin azalma
gozlemlenmistir. En yiiksek elastikiyet degeri, tritikale unu
ve gam Kkatkisinin  katilmadigi durumda oldugu
gozlemlenmektedir.
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Sekil 4. Ekmek i¢i elastikiyet degeri lizerine etkili olan
tritikale un seviyesixgam seviyesi interaksiyonu

4. Sonug

Elde edilen sonuclara gore, tritikale unu katkisinin
ekmeklerin kiitle degerini artirdigi ve hacim degerini
azalttifl gozlemlenmistir. Gam Kkatkisinin kiitle degerini
artirdigl, hacim degerini %1’e kadar artirip sonrasinda ise
azalttigr gorilmustiir. Tritikale un ve gam seviyesinin
artmasiyla sertlik degerinin arttigt goézlemlenmistir.
Tritikale unu ilavesine bagh 2. giin sonunda yapiskanhk
dege arttifl gozlemlenmistir. Gam ilavesine bagh 2. giin
yapiskanlik degerinde farklilik goriillmemistir. Tritikale un
ve gam seviyesinin artmasiyla elastikiyet degerinin
diistiigi gozlemlenmistir. Elde edilen sonuglara gore %15
seviyesinde tritikale unu ve %1 seviyesinde guar ve
keciboynuzu gamlarinin kullanilmasi ile bugday unundan
katkisiz olarak iiretilen ekmek parametrelerine yakin
degerlerde ekmekler iiretilmistir.

Yazar Katkilarn: Tiim yazarlar makalenin olusumundaki
farkli stireclerde 6nemli derecede katki saglamiglardir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.
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