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GIRIS$ Bugdaylarda kalite kavrami, belli bir ama-

Giinlimiizde kutuplar diginda, diinya uzerin-
de yasiyan insanlarin enerji gereksiniminin bil-
yiik bir kismu hububatla kargilanmakta, bugday
{iretimi hububat icin de birinci sirayi almakia-
dir. Gesitli iklim ve toprak kosullarina adapte
olabilmesi, veriminin yiiksek ve tretiminin ko-
lay olmasi yaninda, depolamaya elverigli ve
besin degerinin yiiksekligi bugday Uretiminin
basta gelme nedenleridir. Memleketimizde de
giinlitk kalorinin biiyilk bir bolimiiniin hububat
ve mamulleri ile sagianmasi, bugdayin ise ti-
ketilen hububat iginde basta gelmesi, bugday
{iretimini artiric1 calismalara dnoelik kazandir-
ms, bunun sonucu olarak ‘kalite konusu pek
az memlekette oldugu gibi bizde de daima
ikinci planda katmigtir. Halbuki cagimizda un
ve unlu mamuller teknolojisi ve endistrisinin
giin gectikce geligmesi, bellrli kalite ve nite-
likte bugdaya olan gereksinmeyi artirmustir.

ca uygunluk derecesi seklinde tanimlanabilir.

Bugdaylardan gida maddesi olarak unlu
mamulier ve dzellikle ekmek tiretiminde yarar-
laniimast nedeniyle, kalite unsurtari olarak
ogutme ve ekmek yapmada etkili baglica fak-
torler ile budidaylarin genetik ve gevre faktr-
teri Gzerinde durulmusgtur.

Genel olarak Triticum adi verilen bugday-
lar, basaktaki tane swralarina, kavuzun taneye
yapisik veya serbest olmasina ve ayrica kro-
mozom sayliarina gore de tiirlere ayrilirlar. Bu
tirlerin farkli ekolojik sartlarda yetismeieri ve
cesitli etkenler nedeniyle, bilesim ve nitelik
olarak birbirinden ¢ok farkh budday cesitleri
olusmusgtur. - L

Bugdayin bilesiminde bulunan maddelerin
ve bunlarin niteliklerinin bir kism bugdaya ge-
netik olarak gecer. Bu nedenle lyi nitelikler
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yeni irinde de belirir. Teknik deger veya: ka-

lite denilen bu &zellikler, o kadar iyi ve uygun.

olmayan sartlarda = dahi kendini gdsterebilir.
Protein miktar: ve anzim aktivitelerinin Kismen
cesite badll oldugu kabul edilmekiedir. Biiyi-
me sirasinda cevresel faktrlerde budday kali-
tesine etki eder. Genellikie bu fakidrler kalit-
sal faktdrlerden daha etkilidir. Bugday islahin-
da amag; verimlilik, hastahklara, bécek hicum-
larina dayaniklilik ve erken yetisme oldugu hal-
de, son yillarda ¢aligmalar dzellikle bugday ka-
litesi Uzerinde de toplanmaktadir. $ekilde de
gorldigl gibi bugdaylarda kaliteyi etkileyen
onemli faktorler ve birbirleri ile olan iliskileri
4 grup altinda incelenebilir. ‘

. Cesit ile ilgili faktorler :

A. Protein Miktari : Proteinler alfa ve
L amino asitlerinin peptit ve diger baglan ile
meydana getirmis oldukiar vyilksek molekilli

bilestklerdir. Yalmz bitkiler tarafindan azotun
inorganik basit bir bi[e$iginin su ile giines ener-
jisi karsisinda sentezlenmesi ile olugmaktadir.
Bugdaydaki protein miktari kismen tiir ve ge-
site, fakat daha ¢ok bilylime sirasinda gevre-
sel kosullara bagl olarak % 6-22 arasinda de-
gismektedir. Tanenin gelisme devresindeki bol
yafuslar protein miktarint azaltwr, kuraklik ise
godaltir. Protein miktar lizerine topraktaki azot
da etkili olmakta, fazla azotlu giibreler bugdda-
vin protein miktarim artirmaktadir. Genel ola-
rak sert bufjdaylarda, kurak yerlerde, azotu bol
topraklarda yetigenlerde ve yazlik olarak eki-
lenlerde protein miktar: faziadir. istatistik de-
derlendirmelere gire protein miktar) zerinde

en etkill faktdr cevre sartlandir.

Protein miktan ile ikiim, toprak, hastahk-
lar ve giibrelemenin iligkisi sekilden de goril-
mektedir.
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B. Protein Kalitesi : Proteinin gerek mik-
tari gerekse kalitesi, onun bir amag icin
kullamilmaya yarayishiiim belirten en &nemli
faktorlerdendir. Bugdaydaki proteinler dort gru-
ba ayrilirlar. Albumin, Globulin, Gliyadin' ve
Glutenin. Bunlardan Givadin ve Glutenin'in ha-
murda olusturdugu 6z dedigimiz gluten madde-
si, hamurun iskeletini tegkil eder ve mayalar
tarafindan olusturulan gazi tutarak ekmegin
meydana gelmesini saglar. Ham protein mik-
tar1 unda bulunan toplam azot ile ilgili oldugu
halde, kalite gluten’in  karakteri ile ilgilidir.
Gluten kalitesi genellikle bir ¢esit Szelligidir.
Yumusak bugday unlarinda suda eriyen prote-
inin toplam proteine orani sert bugday unlarn-
dakinden fazladwr. Bugdayin sertligi arttikga
suda eriyen protein miktart azalmaktadir. Kuv-
vetli bugday cesitlerinde toplam proteinin da-
ha biyiik kismi gluten halinde olup, un pro-
teininin % 90'm olusturur. Bugday proteininin
kalitesi dendigi zaman besleyici dzelliklerinden
veya biyolojik dederinden gok proteinin fizik-
sel dzelligi sbz konusudur. Protein miktarlari
aym olan bugdaylardan elde edilen unlarin ha-
murlar ve ekmek nitelikleri farkh oimaktadir.
Burada gbriilen farklar glutenin kimyasal yapt-
sindan degil, fiziksel ozellikierinden ileri gel-
mektedir. Ekmek kalitesi Uzerinde giuteni olus-
turan hasit proteinlerden Glutenin'in fiziksel
dzelliklerinin, Gliyadin'in kinden daha etkili ol-
dugu anlasilmigtir.

Belli bir konsistenste yogrulup, belli bir
siire bekletilen hamurun uzama kaabiliyeti; ha-
murun sekil almasi, incelmesi ile, uzamaya
karsi gosterdigi direng ise, hamurun gaz tut-
ma potansiyeli ile iligkilidir.

Arastirictlar iklim ve yetisme kosullarinin,
protein miktart yaninda protein kalitesi lzerin-
de de dnemli etkileri gorildidinl ve protein
kalitesi yoniinden varyeteler arasinda da biiyitk
ayricaliklar saptadiklarini belirtmislerdir. Yapt-
lan bir calismada; diisiik kaliteli kiglik bugday-
farla kurilan giibre denemielerinde, azotlu giib-
renin tanedeki gluten miktartm yiikselttigi, fa-
kat gluten kalitesini diiglirdigli saptanmistir.

Protein kalltesi de; protefn miktari, giibre-
leme ve hastaliklar ile iligkilidir.

C. Amilaz Anzim Aktivitesi : Unlarda, 62
proteinlerinin - nicelik’ ve - ‘nitelikleri yaninda
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hamur fermantasoynu igin gerekli sekeri olug- -
turan amilaz anzimlerinin aktivites! ekmek ka-
litesine Bnemli dlgiide etki. yapar. Diisik veya

"cok yiiksek amilaz anzim aktivitesi olan uniar-

dan vapilan ekmeklerde kusurlar ortaya ¢ikar.
Ozellikle &z kalitesi orta veya diigilk unlar ile
yapitan ekmeklerde anzim yetersiziiginin etki-
si daha belirgindir.

Budday amilazlarinin miktarina etkili olan
fakiorler gevre sartlar ile c¢esittir. Bugday ta-
nesinin olusumu ve olgunlasmasi sirasinda
amilaziarin gelismesi henliz tam bir agiklida
kavusmamis olmakla beraber, bufdayda esas
olarak perikarpda yogunlasmis aifa-amilazin
aktivitesinin, perikarpin siiratli gelisme dbne-
mi sirasinda maksimumuna ulaghdi ve tanenin
normal hasat zamamna kadar gesit ve olgun-
lasma kogullarina bagh olarak ¢ok hizli azal-
digt belirtilmektedir.

Oglitmede tanenin dis tabakalarinin un ve-
rimine bagl olarak ayriimasindan dolayr unlar-
da alfa-amilaz aktivitesi azatmaktadir. Un ve-
riminin artig1 ile anzim aktivitesi arasinda bir
iliski bulunmakla beraber, un verimine gore
aktlvite degismesinin bugday cegitlerinde ben-
zer oranda olmayisi, tane tabakalarinda akiif
hale getirilecek amilazin farkll miktarda bulun-
mast yamnda; 6gitmede - ozellikle subaltron
hiicrelerinin endosperm hiicrelerinden ayriima
yetenedinin dedisik olusuna badlanabilir.

Ekmek yapmada amilazlarin etkisi; yodur-
ma, fermantasyon ve pisirme islemleri sirasin-
da 6nemli olarak devam eder. Alfa-amilaz an-
zimi en ¢ok migastamn viskozitesine etkili ol-
makta ve viskoziteyi dislirmektedir. Anzim
miktart yeterll oldugunda; karbondioksit gazi
olusumu artar, kabuk rengi istenilen seviyede,
ekmek ici gbzenek yapisi iyi olur. Hamurun
gaz tutma kapasitesi ve ekmek hacmi artar.
Fazla anzim aktivitesi ise: ekmek iginin yapis-
kan, gozeneklerinin gok kiigiik olmasina ve dii-
siik ekmek hacmine neden olmaktadir.

. Anzim miktar; iklim, toprak ve hastahk-
lar ile iligkilidir.
1. Gevre ile ilgili faktbrlef :

A. iklim : Ekolojik -sartlardan bugdaya en
fazla tesirli olam iklimdir, Genei olarak kali-
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teli bugday; kisi soguk, bahari serin ve nemli,
olgunlasma zamam sicak ve fazla giinesli ol-
mayan iklimlerde yetisir. Fazla yagmur ve nem
giinesin etkisini azaltir, hastaliklara neden ofur.
Ekim mevsimlerine gire yazhk, kishk diye ay-
ritan bugday tdrlerinin, ikiim farklar bakimmin-
dan dretim alanlar de degisiklik gbsterir. Tr.
vurgare hemen her iklimde kislik ve yazlik eki-
lebildigi halde, Tr. durum ozellikle kisi sert
ofmayan, nemli veya yazi kurak bdlgelere ya-
rayistidir. '

. Bugday kalitesi’ Gzerinde en etkili fakttr
iklimdir. Birgok memleketlerde iklim kosuilari
yitksek proteinli bugday yetistirmede uygun
degildir. Yapilan denémelerde aym budday ge-
siti, aym toprakta yetistirildigi-halde tane pro-
teini Kansas'ta % 18, Kalifornia'da % 13 ve
Maryland'da % 11 olarak bulunmustur. Tane
proteini iizerinde hava gidisinin gok etkili ol-
dudiu, dzellikle kdk ¢ikist ve tane baglama do-
nemlerindeki hava gidisinin, tane proteininin
kalitesi tzerindeki etkisinin biyitk oldudu be-
lirlenmistir. '

B. Toprak : Bugday tirleri iginde her ge-
git toprakta yetigebilen varyeteler vardir. De-
rin, killi, tinli-killi olan ve vyeter oranda hu-
mus, fosfor ve kireci bulunan, kumlu tinli top-
raklar en iyi bufiday topraklaridir. Kiyaslama
yaptldiginda en fakir topraklarda topbas ¢esit-
ler, en iyi kosullarda makarnalik gesitler ve
orta kosullarda ekmeklik cesitler ekilebilir.
Ornegdin; bir gevrede sirt yerlerde topbas, ya-
maclarda ekmeklik, taban yerlerde makarnalik
bugdaylar Uretmek daha uygundur. Azot mik-
tari fazla olan topraklarda protein miktar ylik-
sek bugdaylar yetismektedir. =

C.. Hastaliklar : Bugday hasattan &nce,
hasat sirasinda veya tasima ve depolama si-
rasinda meydana gelen tlrili nedenlerle zara-
ra ufrayabiliv. Zararli tane miktar1 bugdayin
kalitesini disliriir ve depolama siiresini azal-
tir. L Lo
Bugday‘ﬁretimini ve kalitesini cesitli bit-
ki hastaliklari ile bécek ve zararhilar Snemii
olgiide etkiler. Hastaliklar igihde Siirme, Pas
{bunun SAR!, KARA ve KAHVERENGI PAS gibi
gesitleri vardir) ve Rastik isimli mantari olan-
Jart bugday Gretiminde, mevsime de bagl: oIa
ral zarara neden olurlar. -

. Slne, Kimil, Bambul, Cekirge ve Ekinkur-
du da Onemli bugday zararhlaridir.

P. Giibreleme : Bitkilerin- ihtiyaglarini
karsilamak, verimi artirmak ve kaliteyi yiikselt-
mek igin toprakta eksik bulunan elementlere
sahip maddelerin topraga verilmesine giibrele-
me denir. Bitki ve toprak ihtivacina en uygun
bilesim ve miktarda gilibre kullanilmasi bugiin
bitkisel tiretimi yiikseltmek igin yapilan caba-
larin basinda gelmektedir.

Cesitli arastiricilarin yaptigi denemelerde,
glibre kullanilmasinin. bugdaylarda protein ve
gluten oranimi artirdigi, azot ilavesinin, bugda-
yin ekmeklik kalitesini yiikselttidi saptanmistir.
Federal Almanya'da azotlu giibre ve uygulama
zamani ile iklim kogullannin verim wve kalite
Uzerine olan etkileri incelenmig, elde edilen
sonuglara gore; sicak ve kurak iklim kosulla-
rinda verim ile protein miktari, yagdish ve so-
guk iklim kosullarina goére daha yiksek bulun-
mustur. Sovyet Rusya'da yapilan bir aragtir-
mada; dekara 3-3.5 kg, azotu yapraklara piis-
kiirtme seklinde uyguladiklarinda, tane prote-
ininin % 0.1-2.2 oraninda arttidi ve ekmeklik
kalitesinin de yiikseldigi belirtilmistir.

L. Ogatme Kalitesi ile ilgili faktérler :

Ogiitme; bugday tanesinden un elde et-
mek i¢in yapilan mekanik bir islemdir. Amaci,
kabuk tabakasinmi endospermden ayirmak ve
endospermi un haline getirmektir. Ogiitme is-
lemi [lk -olarak tag . degirmenlerde baslamis,
1870 yilinda Macaristan'da gelik valslerin de-
girmenlerde kullaniimasi ile hizla gelisen bir
endsiitri durumuna gelmistir.. Ulkemizde mo-
dern un fabrikalarn yaninda pek cok kéy ve ken-
timizde tas dedirmenler = halen kullanilmakta
ise de Onemlerini giin gectikee: yitirmektedir-

ler..

Un fabrikalaninda 6giitmenin itk safhasi
kirma valsleri yardimiyla = gergeklesir. Kirma
valslerinin gorevi, bufday tanesini acmak ve
endospermi kabuktan miimkiin oldugu kadar az
kepekli olarak ayirmakfir,, Ogiitme valslerinin
gorew ise; n|$asta tanemklerlm ve gluten par-
gaciklarint minumum asmd:rmak ‘suretiyle ke-
peginden ayrilm:$ endospermi ayfi irilikte ki-
cllterek un haline getirmektir. Endosperm par-

.gaciklan ‘kiiglilirken- kepek ve embriyo parga-
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ciklan yassilagir ve un elekleri yardimiyla un-
dan ayriimalarn saglanir. Bir degirmende &4i-
tilmekte olan bugdaydan elde olunan un mik-
tanmin fazla, undaki kit miktarmin ise diigik
olmas istenir. .

Cesitli arastiricilar 6glitme kalitesine; bug-
dayin yetisme sgartlari ile varyetesinin etkili ol-
dugunu, kullanilan numuneye, alete ve 6giitme
teknigine gore dedistigini, bugdayr taviama si-
cakhigi ve siiresi ile valslerin dzelliklerinin de
tesir tetigini belirtmislerdir. Degirmencilik agi-
sindan genellikle bugdayin fiziksel ozellikleri
daha 6nemlidir. '

A. Tane Yapisi : Genel olarak durum
bugdaylarinda tane serttir. Vulgare gesitlerin-
de: gesit farki, nitelikleri ve gevre kosullarna
gbre tane yapisi sert, donmeli veya yumusak
olmaktadir. Bugday, diinya {zerinde genis bir
alanda yetistiriimekte ise de sert, kuvvetli ve
kaliteli bugdaylar ancak belirli bdlgelerde ye-
tismektedir. Ekmeklik un genellikle sert ek-
meklik bugdaylardan elde olunur, protein mik-
tar % 11 den fazla ve gluten kalitesi de ek-
mek yapmaya yarayishidir. ‘

Ogitme teknigi bakimindan énemli bir fak-
tér olan tane sertligi gesit ve ydreye bagh ol-
makla beraber, tanenin nem oranmina gore de
degismektedir. Tane kesitinin camsi yapida
goriinmesi Amerika, Rusya -ve Kanada'da bir
kalite kriteri olarak degerlendirilmektedir. Azot-
lu giibre kullanildiginda taneler gogunlukla sert
olmaktadir. Camsi yapi gdsteren tanelerin pro-
tein miktar1 genellikle yiksek gikmaktadir.

Tane yapisi; protein miktari, anzim duru-
mu ve c¢evre faktdrleri (iklim; toprak, hasta-
liklar ve giibreleme) ile iligkilidir.

B. Un Verimi : Buddaylarda un verimi 100
kg. temizlenmis, tavlanmig bugdaydan alinan
un miktaridir, Ticari olarak elde edilen norma}
miktarlar % 68-77 arasinda degigir. Un veri-
mini etkileyen faktdrler; '

1. Bugdayda bulunan yabanci madde mik-
tar un verimini olumsuz ybnde etkiler.

2. Kabuk, embriyo miktar fazla olan bug-
dayda un verimi az olur. ' '

3.- Bugday tanesinin- sekli yuvarlak olan-

lar, uzun taneli buédaylardan daha faz-
la un verir.

4. Bugday tanesi irilestikge, hacmi yiize-
vinden daha fazla biyiiyecedinden, un
verimi artar,

5. Kabugun endosperme yapisma derecesi
fazla ise un verimi disik olur. Sert
bugdaylarda un verimi az, yumusak bug-
daylarda fazladir. '

Cesitli arastinictlar un verimlerini sert kar-
mizi kighk bugdaylarda % 61.7-75.1, bevaz
renkli sert bufidaylarda % 54.2-72.2, yumugak
hugdaylarda % 66.2-81.0 arasinda ve kompak-
tum bugdaylarinda ortalama % 60.8-73.8 ola-
rak saptamiglardir.

Hububat teknolojisi laboratuvarlarinda bug-
daylartn un verimini saptamada; nitelikleri stan-
dardize edilmig, 3 kirma ve 3 §giitme valsin-
den olusan, vals araliklant ve eleklerinin numa-
ralarl sabit olan dedirmenler kullanilmaktadir,
Un verimi; aynlabilirlik, iklim, toprak ve has-
taliklar ile iligkilidir.

C. Aynlabilirlik : Bugdday tanesinde ka-
bugun endosperme yapigma derecesi, 6ditme
kalitesi bakimindan 6énemli bir faktordiir. Ge-
nellikle iyl gelismemis, ciliz ve sert tanelerde
goriilen bu nitelik, un verimini olumsuz ybnde
oldukca etkiler. Ayrica kabuk tabakalarinin ay-
rimas; daha giic olacagindan, una karigacak
kepek orani ve bu nedenle de kil miktart yiik-
selir.

Ayrilabilirlik, tane yapisi ve un verimi ile
iligkilidir.

D. Un Zerrelerinin Biiyiildigii : Unun bir
kalite unsuru olarak diglnilebilir. Normal
bir unda pargaciklarin bilyiklogit 1-150 mik-
ron arasinda degisir. Ortalama pargaciklarin
% 50'den fazlasimin ¢apr 100 mikrondur. 1 gr.
unda yaklasik 1.5 milyon pargacik bulunur. Bazi
arastinicilar un zerrelerinin biyaklugi ile unun
su kaldirmasi arasinda bir iligkinin bulundugunu
sdylemektedirler. Un zerreleri kiigildiikge unun
su absorbe etme hizi artmakta ve hamurun ge-
lisme miiddeti azalmaktadir. Un zerrelerinin
biiyiikliigit ogutme sgartlarinda - bugday endos-
perminin gevrekligi hakkinda bilgi verir. Yumu-
sak bugdaylarin endospermlieri gok gevrek oldu-
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gundan;, -¢ok klciik pargalara ayrilir. Buna kar-
sin sert bugdaylarin endospermleri bu kadar
kiigiik parcalara ayrilmaz, un zerreleri daha bii-
yﬁkti]r._ Lo o '

Un zerrelerinin biiyiikiiklerine gbre dagi-
fimi, unun ‘homogen bir madde olmadigim ka-
nAlltiamigftn‘.' Pargaciklarm biyklGgia 1-20° mik-
ron arasinda olaniarda serbest protein parga-
ciklar, kiigiik ‘nisasta tanecikleri, bir miktar
zedelenmis nisasta ve hiicre pargaciklarn go-
ruimektedir. Burada proteinin misastaya orant,
oransal olarak viksektir. Pargaciklarin biyik-
lugl 20-35 mikron olanlarda serbest nigasta
tanecikleri fazladir. Bu taneciklere protein az
yapigtigindan, protein. miktar azalmigtir. Par-
gaciklarin biiylikligli 35 mikrondan- fazla olan-
larda pargalanmamig nisasta tanecikleri goril-
mektedir. O nedenle buradaki protein miktari,
baslangigtaki protein miktarina yaklasmakta
veya biraz gecmektedir.

Unun incelik derecesi; tane yapisi ve pro-
tein miktar ile iligkilidir.

E. Nigasta Zedelenmesi : Nisasta tane-
ciklerlnin dgitme smrasinda karstlagtiklar ba-
sing nedeniyle zedelenmesidir. Normal ekmek-
lik uniarda, dedirmende 6gltme sirasinda mey-
dana gelen zedelenmis nigasta orami yaklasik
olarak % -4 kadardir, Bu nedenle hamurda fer-
mantasyon strasinda . amilazlarin  galismalar
zedelenmis nisasta miktar ile sinirlanmig bu-
lunmaktadir. Zedelenmis nigastamin miktari ve
zedelenme derecesinin unun su kaldirmas: ve
hamur niteligi Gzerine etkisi bulunmaktadir.

Zedelenmis nisasta miktari; tane yapisi ve
unun incelik derecesi ile iligkilidir.

IV. Ekmeklik Kalitesi ile i1gili Fakidrler ¢

Ekmek pek cok ilkede halkin temel besin
maddesi olup, herhangi bir gida maddesinden
daha fazla besleyici maddeler igermektedir.
Diinya memieketierinin % 53'tnde ginliik top-
lam enerjinin yaridan gogu ekmekten aitnmak-
ta, dijer % 47'sinde ise bu miktar % 30'dan
fazlasimi olugturmaktadir. Kisi basina yilda or-
talama ekmek tiketimi 41 ile 303 kg. arasin-
da. degismekte,  llkelerdeki hayat standards,
aligkanltk gibi faktdrler . etkili. oimaktadir, Bu-
giin her llkenin kendine 6zgii tip ve bilesimde

ekmegi oldugu gibi, ekmek yapiminda uygula-
nan yontemler de degigiktir. Uygulanan tekno-
loji gelistikce ekmek Uretimi sanayil halini al-
mistir. ) ' ' 7 ‘

A. Su Kaldirma : Su kaldirma belli kon:
sistenste hamur elde etmek igin una ilave edil-
mest gerékli’ su miktandir. Her ¢esit ekmek
yapmada ¢ok dhemli  bir faktordiir. Ekonomik
actdan da unun fazla su tutmasi istenir. Unun
su kaldirmasi (zefine protein miktar etkilidir.
Un proteininin gluten  kisminin su kaldirma
yetenedi sabit ofup, kuru glute'ﬁ miktarimin 2.8
katidir, Total proteinin suda eriyen kisminin
su kaldirmada bir roli yoktur. Zedelenmemis
saglam -nisastanin su kaldirma yetensdi nor-
mal hamur . sicakhidinda. 27°C’de sabit alup ni-
sasta.agirliinin % 35'i kadardir. Dekstrinier,
pentozanlar ve sellilloz gibi bilesikler az mik-
tarda bulundufiundan su kaldirma. {izerinde et-
kiler!' 6nemli degildir, Zedelenmis nigasta mik-
tarl ve zedelenme derecesi unun su kaldirmasi
fizerinde etkili.oldugundan dikkate alinmalidir.

Un zerrelerinin bitytkligi ile su kaldirma
arasinda bir iliskinin bulunmadigr bilinmekte-
dir. Eger zedelenmis nigasta miktarinmi artirma-
dan ‘un zerreleri kigiiltiiliirse su kaldirma mik-
tari degismemektedir.

Bazi arastiricilar hamurdaki suyun gluten
iplikleri ile sarili olan nigasta graniilleri tara-
findan adsorbe edildigine igaret etmigler, bir
kisim suyunda gluten agr ile nisasta graniilleri
arasinda serbest halde bulundugunu ve bu du-
rumdaki suyun, hamurun elastik ve plastik dzel-
likleri iizerinde &nemli etkileri oldugunu, bu
nedenle hamur yaparken kullanilacak su mik-
tarinin dodru saptanmasi gerektigini belirtmis-
lerdir. . .

Genel olarak protein miktar fazla ve glu-
ten kalitesi iyi olan unlarin daha fazla su ab-
sorbe ettigl kabul edilmektedir. Kanada bug-
daylannda protein miktar ile unun su kaldr-
mas arasinda '+ 0.99 korelasyon bulmuslardir.
Ayni iliski Kuzey Amerika bugdaylarinda + 0.48
olarak - saptanmigtir. Su kaldirma ile hamur ge-
lisme middeti arasinda da yliksek bir korelas-
yon bulurlarken, protein miktari esit olan sert
ve yumusak bugdaylarin su absorbsiyonlarinda
bir dedismenin olmadidim belirtmislerdir. Ame-
rika'da 10 ayrt sert kishik bugday varyetesi ile
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yapilan arastirmada; protein miktar: ile unun
su absorbsiyonu arasindaki korelasyon katsa-
yisi + 0.87-0.97 olarak saptanmigtir. Su kal-
dirmasi % 2 oramnda degistirilen hamurdan
elde olunan ekmek hacmi, gbzenek durumu ve
ekmek i¢i vyapisinda bir farklilik olmadlgx he-
firtiimigtir.

Su kaldirma; protein miktari, protein kali-
tesi, anzim durumu ve nisasta zedelenmesi ile
iligkilidir.

B. Hamur Verimi : Hamur verimi; 100
lisim undan maya, tuz, su ilavesi ile elde edi-
len hamur miktaridir. Hesaplanarak, pratik ve
teorik olarak belirtilir. Ozellikle unun su kal-
dirma niteligine ve un randimanina baghdir.
Alman bilim adamt Prof Pelshenke'ye gére ha-
mur verimini olumlu ve olumsuz yénde su fak-
torler etkilemektedir.

1. Hamur verimini yiikseltenler : Undaki
su miktarimin azhd, unun uzun sitre
depolanmasi, kalsiyum ve magnezyum-
lu sular, randimaninin yitkselmesi, yik-
sek protein miktarl ve iyi protein kali-
tesi, unun yujurmadan once elenmesi
ve karistinilmasi, basing altinda kalmis
nigasta tanecikleri, bugdayin tavlanma
si, tuz, maya, siit, ayran, yumurta, di-
rekt hamur yapimi, yojurmada hamurun

optimal gelismesi, hamurda az asit olu-’

sumu, hamur verimini yiitkselten katk
maddeleri.

2. Hamur verimini diisfirenler : Undaki su
miktarimin  fazlaligi, un randimamnin
dilsmesi, az protein miktar1 ve digik
protein kalitesi, anzim miktarinin faz-
lah@, seker, yag. indirekt hamur yapr
mi, ¢gok zayif veya gok kuvvetli yogur-
ma, pimlenmis tane unu, taze un {yeni
dgitilmiis ve yeni hasat edilen bugday
unu), suyun yumusgakhgt.

Hamur verimi; protein miktan ve kalitesi,

anzim durumu, nisasia zedelenmesi ve su kal-.

dirma ijle iligkilidir.

C. Yojurma Tolerans: : Yodurma; una
katilan su ,tuz, maya gibi maddelerin homogen
bir karisim meydana getirmesi iglemidir. Bug-
day unu su ile karigtirlip, yogruludgunda; su-

da’ ¢bziinieyen proteinler suyu absorbe ede-
rek yapigkan, elastiki, kompleks bir madde olan
gluten’i olustururlar. Hamurun iskeietini teskil
eden gluten yodurma islemi ile elastikiyet, edi-
lip, biikiilme ve su absorbe etme gibi kendine
Ozgll nitelikleri maksimum sekilde giisterecek
bir yapi kazamir. Yogurma sirasinda hamur ¢
ayrl asama gdstermektedir. Bu agamalarr bir-
birinden belirgin sekilde ayiran isaretler var-
dir. itk asamada hamur yapigkan, elastikiyeti
az, bilyitk, islak parcalardan ibarettir. Yogdur-
maya devam edildiginde hamur ylizeyi dizgiin,
kuru ve hamur elastiki bir durum abir. Son aga-
mada hamurun ytizii diizgiin, kuru ve ipeksi bir
gdriiniis kazanir, uzama kaabiliyeti maksimuma
ulasir.

Hamurun yogurma sliresinin iyi saptanma-
s ekmek kalitesini etkilemesi bakimindan gok
dnemlidir. Yogurma hatalarini ekmek yapmanin
diger asamalarinda dizeltebilmek oldukga glic-
tiir. Fazla yogrulmus hamurdan yapilan ekmek-
lerin hacmi biraz kiiclktiir. Glutenin kolloidal
yapis! bozuldugundan, elastikiyeti azalir ve gaz
tutamaz, bu nedenle ekmegin Gstii basiklasir,
ekmek i¢i siki ve rengi agik, gbzenekler ince-
dir. Az vogrulmus hamurdan yapilan ekmek-
lerin hacimler-i kiigk, gozenekleri kalin, ekmek
ici rengi koyu ve kenarlarinda oyuk meydana
gelir. Yogurma iglemi optimum yapilan hamur-
larin iglenmesi kolay, gaz tutma yetenedi fazla
ve elde edilen ekmedin hacmi bilyik, ekmek
ici nitelikleri iyi olur.

Yogurma miiddeti Gzerinde; unun zayif ve-
ya kuvvetli olusu, un randimani, hamurun siki-
ligt, hamur sicakhig, yodurucunun devir sayisi,
yodurma makirasimn, tipi, hamur miktar: ve
katki maddeleri etki yapar.

Yodurma toleransi; protein miktar ve ka-
litesi ile iliskilidir.

D. Fermantasyon Tolerans) : Ekmek kali-
tesine etki yapan dnemli faktorlerden biri
de hamur fermantasyonunun tam olarak yapil-
masidir. Hamurun fermantasyonu sirasinda ha-
mur igine iyice dadilmig bulunan maya hiicre-
leri hamurda bulunan glikoz, frilktoz, maltoz
gibi sekerlere etki yaparak karbondioksit ve
etilalkole pargalamalart yaninda, amilaz anzim-
ferinin nigastay) pargelamasiyla olugan malto-
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zum, mayanin maltaz anzimi tarafindan glikoza
pargalanmas: ve glikozun da zimaz anzimi yar-
dim ile karbondioksit ve alkole ayrigmas: ile
agida ¢ikan . enerjiden maya hiicreleri yararla-
mirlar. Mayanin neden oldugu en onemli dig
belirti hamurun hacminde meydana gelen ar
tistir. Fermantasyon ilerledikge hamurun hacim
artigt bir kac katim bulur ve hamur hafif siin-
gerimsi bir yapiya kavusur,

Fermantasyon olay:; gluten'in kolloidal ya-
pisim gaz tutacak bir duruma ddnistiiriir. Bu
sirada olusan asitler, glutenin su absorbe et
mesine neden olurlar. Gluten daha yumusak,
elastiki ve C0, gazini gegirmeyecek bir yapiya

dbniigiir, Fermantasyon; olugan gaz miktart ile’

tutulan gaz miktart birbirine yakin olacak se-
kilde dizenienmeli ve gaz olugsma yetenegi ile
gaz tutma vetenedi aym hiz ve paralelde ola-
cak gsekilde kontrol edilmelidir.

Fermantasyon siiresi igin etkili olan fak-
torler maya miktari, yogurma sekli hamur
isist ve hamur konsistensidir. Fermantasyon
siiresinin uzun “olmasi icin; az maya wmik-
tari, yavas yogurma, dlsiik hamur sicakligi ve
sert yapida hamur hazirianir. Bu siirenin kisa
olmasi istendiginde; fazla maya miktari, hizli
yogurma, yliksek hamur 1sist uygulanmali ve
yumusak yapida hamur hazirlanmalidir.

Fermantasyon toleransi; protein miktar ve
‘kahtem anzim durumu ve’ hamur verimi ile ilis-
kitidir.

E. Ekmek Hacmi : Onemli bir kalite fak-
toridiir. Normal olarak 100 g un igin 400 cm?
lik bir hacim olusmas: istenir. Beyaz renkli
sert bugdaylardan yapilan ekmeklerde hacim

verimleri 473-600 cm?, topbag bufdaylarinda
330-465 cm?® arasinda saptanmigtir,

Degigik arastinicilar  tarafindan, protein
miktar ile ekmek hacmi arasinda dodrusal ol-
mayan bir iligki saptanirken, un protelnl' ile ek-
mek hacmi arasinda + 0.716 diizeyinde bir ko-
relasyon katsayisi elde edilmistir. Ekmek' hac.
mi ile protein miktar ve ozellikle protein ka-
litesinin iyi olmasinin ekmek hacmini artirdig
belirtilmistir.

Ekmek hacmi; protein miktar ve kalitesi,
anzim durumu, nigasta zedelenmesi un zerre-
lerinin iriligi ve fermantasyon tolerans: ile ills-
kilidir.

F. Ekmek Nitelikleri : Ekmekte arzulanan
nitelikler: bilyiik hacim, ince cidarli ve ‘aym
irilikte ekmegin igine muntazam dagiimis elip-
soid seklinde godzenekler bulunmalidir. Ekmek
icine el ile dokunuldugunda ¢ok yumusak ipek
gibi ve elastiki oimalidir: Ekmek kabuk rengi
istah agic goriiniste, ne fazla agik ne fazla
koyu normal kahverenginde ve homojen bir da-
gihimt gbstermelidir. Ayrica ekmedin ¢abuk
hayatiamamasi da Onemli bir niteliktir.

Ekmek niteliklerd, protein' miktar ve kali-
tesi, anzim durumu un zerrelerinin iriligi ile
iliskilidir.

Sonug :

Bilindigi gibi bugday, un ve ekmek kalite-
sini saptamada kullanilan veya etkileyen diger
faktérler de bulunmakta ancak etkileri genel
olarak burada anlatilanlara gire daha az ve
tnemsiz sayllmaktadir.
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