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OZET

Bu ¢aligma, Erzurum firincilar: tarafindan ekmek yapmunda kutlanilan serbest
* Piyasa” unlart ile Toprak Mzhsulleri Ofisince saglanan >Tahsis™ unlarin ekmek
yapiming uygunluklarinm arastiridmasint konu alpugstir.

Her iki tip undan 10 ar adet Grneklenen 1982-1983 sezonu unlarinda yapilan la-
boratugar analizleri sonucu saptanan un, hamur ve ekmek &zellikleri, unlarin orta
kalitede ekmekgilik degerine sahip olduklarin, piyasa ve tahsis unlar arasinda ista-
tistiki bakimdan farklitk olmadig,bunlarm yanmwda bazt tahsis unlarda siine-kymil
zararina dayah olabilecegi diigiinillen proteolitik aktivite yitksekligi bulundugu or-
taya konmustur.

GIRiS

1981-1982 sezonunda Erzurum ilinde tahsis olarak dagitilan unlarin proteoli-
tik aktivite problemi gbstermesi lizerine f1r1nc11ardari toplamian ekmeklik tahsis ve
serbest piyasa unlan kalitatif yénden elden gegirilmisti (1). Bu tarama sonucu, 6zel-
likle tahsis unlarda, bugdayin temin edildigi Giliney Dogu Anadolu bdlgesinin
ekolojik sartlarina bagh olarak siine ve kimil zaran sonucu yiiksek proteolitik ak-

tivite gosterdikleri, buna bagh olarak da hamurunun kisa siirede ¢iiriidiigd ve
ekmeginin kalitesinde Onemli diizeyde dilgme gorildigi saptanmisti.

Aym durum 1982-1983 iiretim ddneminde de bazi mevzii sikayetler seklinde
su yiizine gikmas lizerine tekrar ele alinms, ilgili olarak, yukarida s6zii edilen 6zel-
likler arasindan, gerek Toprak Mahsulleri Ofisince bugday1 saglanan >’Tahsis™
ve gerekse ’Piyasa’ unlar tekrar karstlagtirmal: olarak elden gegirilmigtir.

(1) Atatirk Univ. Ziraat Fak. Tanim Uriinleri Teknolojisi BSI. Erzurum.
(2) 33 ksl k1] Rl L Ty ” t 1] Erzul_u}n.
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MATERYAL VE METOD
A. Materyal

Erzurum Belediyesi sirurlart iginde kalan firin ve ekmek fabrikalarindan ras-
gele temin edilen 10 ar adet 2 kg. ik un Srnekleri Gzerinde ¢ahgiimistir. Ekmek ya-
piminda taze pres maya ve rafine tuz kullamlmigtir.

B. Metod

Un materyalinde su, kiil, protein tayinleri ICC standart metodlarina gore ya-
pilmustir (2). Sonuglar kuru madde tizerinden ifade edilmistir, Yas 6z ve Zeleny se-
dimentasyon degeri Uludz’e (3) gdre gergeklestirilmigtir. Amilograf denemelerinde
AACC 22/10 a bagvurulmugtur (4). Hamur &zeltikleri Farinograf (ICC-no. 115)
ve Ekstrensografta (AACC 54/10) saptanmugtir, Unda renk tayini 10 gram un ve
6 cc saf su bir porselen kap-spatiil yardimt ile diizgiin hamura islendikten sonra
tintometrede gergeklestirildi. Un inceliginin tayininde ise 100 gram un Ornegi e-
lektrikli un eleginde 3 dakika siireyle elendikten sonra 150 mikron elek alti ma-
teryal incelik 6lglisi olarak degerlendirildi. Ekmek pisirme denemeleri AACC
Method 10-51 in (4) katkisiz olarak modifye edilmesiyle uygulanmus, kitle fermen-
tasyonu 30-4-30 dakika, son fermentasyon 40 dakika olarak degistirilmig, sonugta
230°C da 25 dakika pisirilmiglerdir. Ekmeklerde firindan ¢iktigi gibi afirhk ve
hacim &lgiimi yapilmg, hesapla bulunan spesifik hacim degerlendirmeye alinmis,
ayrica gézenek yapisi puanlamaya tabi tutulmugtur.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Piyasa ve tahsis kaynakh un &rneklerinin analitik analiz sonuglart ile bazi ha-
mur ve ckmek Szellikleri Cetvel 1 ve 2°de verilmigtir. Cetvel 3 ise bu degerlerin is-
tatistik ozetleri ile "t kontrold sonuglarini igermektedir.

Cetvel | e goz atildiginda; Grda Maddeleri Tuziigli kriter olarak ele alindi-
ginda, ozellikle piyasa unlarinda kiil miktar1 yiiksek bulunmustur. Tahsis un-
larda randuman ylikseklifine bagli olarak lovibond tintometrede okunan karmuzi
renk intensitesi yiksek ¢ikmustir. Un inceligi unlarin piyasa ve tahsis olmalarina
bakilmaksizin agir1 derecede varyasyon gostermistir. Orneklerin protein miktari, be-
raberinde yas 6z ve Zeleny sedimentasyon degeri sonuglarina bagh olarak protein
kalitesi orta diizeydedir. (rneklerin gogunda amilogram pik yiiksekligi 700 BU
tGzerinde olup, alfa amilaz aktivitesi yetersizdir. Cetvel 2°de goriilen hamur ve ek-
mek 6zelliklerine gére, unlarin su absorbsiyonu normalin altindadir. Yogur-
mada zayif karakter gdstermektedirler. Ekstensografia saptanan hamurun uzama
ozellikleri de zayif olup, gaz tutma kapasitesinin digikligine igaret etmektedir.
Bu 6zellik nedeniyle ekmek yapiminda son fermentasyon siiresi 40 dakika olarak
siurlanmigtic. Tahsis unlarda kimil zararina ugradifs samlan 3 6rnek tesbit edilmis
olup, ekstensografta bunlarin 135. dakika ol¢limleri yapilamamgtir, Ekmek dzel-
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Cetvél 1. Unlarin Analitik Analiz Sonuglari.

Table 1. Thedata of the Analysis of the flours.

KM’de Unda KM'de Yas Zeleny Amilogram
Ornek  Su Kiil Lovibond Incelik Protein Oz Sedim. Max.
No. (A (%%) Karmu) (% <<150p) (54F.5,7) (%) {cc,% 14 su)  (BU)
Piyasa
1. 14.6 0.86 7.0 40.6 1051 ~25.1 17.0 1000
2, 12.9 0.85 6.5 4.4 9.9 28.5 17.8 1000
3. 14.6 0.88 6.0 50.0 16.7 26.8 18.1 900
4, 14.5 1.06 8.0 53.6 10.3 27.0 17.1 677
5. 150 0.75 9.0 42 .4 10.5 28.7 19.2 690
6. 13.2  0.66 9.0 53.4 10.4 23.0 18.8 440
" 13.4 0.90 8.0 52.0 10.4 29.0 16.0 1000
8. 14.9 0.87 7.0 23.2 9.9 32.0 15.8 1000
9. 13.6 0.64 9.0 7.4 9.7 27.0 15.9 1000
10. 15.3 0.65 9.0 13.0 11.2 26.5 21.0 980
Tahsis
1. 14.3  0.87 10.0 9.8 10.1 28.0 17.6 830
2. 13.2 0.89 8.0 52.4 10.4 25.0 15.0 1000
3. 13.6 0.87 8.0 51.0 11.0 29.0 18.1 800
4. 13.4 0.58 8.0 47.2 10,9 26.0 17.4 1000
5. 15.7  0.97 8.0 9.6 11.0 26,1 17.4 540
6. 15.2 0.55 10.0 7.6 10.6 28.1 20.3 620
255 13.1 0.6l 10.0 64.6 8.9 27.5 19.9 960
8. 13.2 0.48 8.0 58.6 10.6 28.6 20.0 810
9. 15.4 0.70 9.0 54.8 9.3 28.0 23.0 840
10. 14.4 0.81 8.0 52.2 10.1 29.0 15.1 840

liklerinde un ve hamur &zelliklerine bagli olarak agir1 varyasyon saptanmigtir. O-
zellikle kimil zararina ugramus 6rnek hamurlan agin gaz kagirmaya bagh olarak
diisiik ekmek hacrm ve spesifik hacim gdstermiglerdir.

Cetvel 3’teki sonuglar incelendiginde, tahsis ve piyasa unlarinda saptanan de-
gerlere ait ortalamalarin standart hatalarmin gok degisik oldugu dolayisiyla var-
yasyonun yitksek oldugu anlagiimaktadir. *’t”” kontrollii sonuglar: incelendiginde,
amilogram pik yiksekligi diginda, tahsis ve piyasa unu olmanin istatistiki 6nemde
kalitatif farklilifa neden olmadigi gérilmektedir.

Amilografta fazla olmamakla beraber tahsislerin diisik pik ﬁﬁksekligi goster-
meleri, muhtemelen % 74-76 randimanda SgGtilen piyasa unlarma karsilik, tah-
gislerin %, 80 olmas: gereken daha yitksek randimanda Sgiitiilmelerine baglanabilir.
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Cetvel 2. Unlara ait bazi hamur ve ekmek &zellikleri.

Table 2. The Data of the Some Dough and Bread Properties of the Flours.

FARINOGRAF EKSTENSOGRAF EKMEK
Ornek  Absorb- Gelis- Sta- Muka- Uza- Ener- Gobze- Spesifik
siyon me bilite MTI  vemet ma i nek Hacim -
No. (%, %l4su)(Dak) (dak) (BU) (BU) (mm) {(cm?) (0-10) (cc/p)
Piyasa
l. 580 1.8 4.0 120 390 120 55.4 5.5 5.0
-2 550 1.5 3.6 140 250 140 52.5 7.5 4.9
i 53.9 1.3 - 3.5 110 300 120 53.7 6.5 5.2
4, 56.0 1.5 3.3 120 230 125 44.0 5.0 3.9
5y Shr@= b5 4.7 100 210 165 53.0 7.0 5.7
6. 58.0 2.0 3.5 30 180 120 30.3 7.5 5.5
i 53.8 1.2 30 180 240 145 52.8 6.5 4.6
8. 525 1.0 3.5 120 225 130 45.0 6.5 4.7
9. 51.5 1.5 30 130 200 . 145 44 2 8.0 5.5
10. 520 1.5 4.5 120 _ 240 145 41 5 7.5 5.7
Tabhsis
1. 56.5 1.8 3.2 180 110 135 250 6.0 3.9
2. 580 20 50 120 310 120 52.3 6.0 4.2
3 530 18 3.7 150 — — — 6.0 3.6
4, 572 17 30 140 — — — 7.0 2.8
5. 545 19 40 160 250 45 15.0 5.5 3.0
6. 554 18 50 120 810 95 98.2 6.5 5.2
g 56 8 1.6 3.5 160 —_ — — 7.0 3.1
8. 564 15 3.2 180 115 145 45.0 7.0 3.7
9. 536 15 60 100 320 135 63.8 6.5 5.3
10. 567 15 40 150 240 110 36 6 7.5 40
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Elde edilen degerlerde varyasyonun yiiksekligi, piyasa unlarinda piyasanin gok
de3isik kaynaklardan beslenmesine baglanabilir. Tahsislerde ise, Toprak Mahsulleri
Ofisince verilen standart pagala, degirmencilerin kaliteyi dizenlemek amaciyla
piyasa mengeyli bugday ilave e¢tmelerine ve beraberinde rekahete dayali olarak,
% 80 randimanda gekilmesi gereken unun piyasa istcklerine gore daha diigiik ran-
dimanda gekilmekte olduguna baglanabilir. Bu durum tarafimizdan bir olay ola-
rak gozlendigi gibi, Cetvel 3’te de poruldiigi dzere un kiliniin deskriptif olarak
tahsis unlarda daha diigiik, istatistiki olarak ise piyasa unlarindan (% 74-76 rand.)
farksiz bulunmasindan da anlagpilmaktadir. 1981-1982 problemli unlarinda ise tah-
sis pagalinda kimil zararma ugramis bugday miktarimin fazlalis ve iiretimin
ihtiyaci karsilayamamas: gibi nedenlerle tahsis unlar, piyasa unlarma gére Goemli
diizeyde kalite diisiikligi géstermisti (1). ‘



Cetvel 3. Laboratuvar Analizleri Sonuglarimn Istatistik Ozetleri.

Table 3. Statistical Summary of ‘the Results of the Laboratory Analysis.

Kalite X + sX """ Kontrolil
Faktérii Piyasa Tahsis Sonuglan

Analitik Caligmalar:

Su 13.9 &+ 0.86 14.2 4+ 0.99 0.241
Kiil 0.81 + 0.135 0.73 £ 0.170 0.39%
Protein (F: 5.7) 9.21 £ 3.18 10.29 4 0.71 0.129
Yas Oz 28.0 + 1.93 27.5 4+ 1.38 0.223
Zeleny Sedim. 17.7 + 1.67 18.4 + 4,28 0.248
Incetik (150 u) 34.0 + 20.0 41.2 + 22.7 0.251
Lovibond. (K) 8.7 + 0.98 8.7 + 0.95 0.741
Amilograf Cahgmalar:

Pik yiiksekligi 869 + 197.8 824 4150.6 2.415x
Farinograf Cahsmalar: '
Absorbsyion 54.2 + 2.54 55.8 &+ 1.63 0.558
Gvlisme 1.5 + 0.28 1.7 + 1.18 0.629
Stabilite 3.7 + 0.58 4.1 4+ 0.98 0.372
MTI 222 4+ 26.2 146 + 26.3 0.682
Ekstensograf Calismalart:

Mukavemet 247 4+ 59.8 216 12440 0.130
Uzama 136 + 15.0 79 4 60.9 0.966
Enerji 47.2 + 7.8 33.6 4+ 32.3 0.432
Ekmek Ozellikleri:

Spesifik Hacim 5.1 + 0.57 3.9 + 0.85 1,238
Gozenek 6.8 + 0.98 6.5 + 0.62 0.272

(x) 0,05 diizeyinde Gnemli.

SUMMARY

In this study, the flours using by bakeries in Erzurum as being free market
and assigned by the Secil Products Office (TMO) were examined for 1982-1983
crop season on 10 samples of each type flour.

The breadmaking quality of the flours from the both type flours were medium
There was no significant differenece between the quality of two type flours based
on the flour, dough and baking properties statistically. Additinoaly, there was pro-
teolytic activity problem on some samples assigned by TMO.
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