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OZET
Bu aragtirma, proteince zengin ‘ekmek
firetiminde cesni agisindan  kabul edilebilir

diizeydeki % 3 we 6'lik inaktif yagsiz - kavrul-
mus soya unu (YSU) fkat-k;sml"to!ere etmede,
kontrole karst (% 0,5 SSL'in (Sodiumu Stearoy!
2 - Lactilate) ve % 1 Aktif Soya ununun (ASU),
aym pacaldan ticari gartlarda gekilmis 1% 70,
75 ve 80 randimanli unlar (zerinde, kullamm
imkanlarini ortaya koymay! amaclamgtir, Fari-
nograf ve Ekstensografta elde edilen hamu-

run fiziksel ozelliklerine ait bulgulann énemli

bulunan istatistiki analiz sonuglar (P < 0.05)
agafidaki gibidir. ,

Uygulanan YSU (% 0, 3 ve 6) ve ASU
(% € ve 1)'nun arten katki oranlariyla birlik-
te farinografta unun su absorbsiyonu, yogurul-
ma ihtivaci ve toleransinda artig gériilmiigtir.
Ozellikle % 6'lik YSU katkisi yojurma siiresi-
ni iki misline cikarmistir, % 05'lik SSL kat-
kist sézii edilen etkileri gok daha fazla diizey-
de artirrrken, % 1 ASU'nun SSL'e benzer et-
kisi daha disik diizeyde gorilmistiir.

Ekstensografta elde edilen hamurun ener-
ji detieri ele alindifinda; artan YSU diizeyleri
{% 3 ve 8) enerjiyi disiiriicken, % 1’lik ASU
etkilememistir. % 0,5 SSL katkisi % 6'va ka-
dar artan YSUu, % 1lik ASU katkis! ise yal-
niz % 3’0k YSU ilavesini tolere etmistir. Boy-
lece % 3 YSU ile birlikte % 1'lik ASU katkist,
hamura tolerans kazandirma ve gaz tutma ka-
pasitesini muhafaza etmede, toplam % 4"k
soya unu katkisina ve ekmedin protsince zen-

" ginlestiriimesine imkan saglayabilecek, en uy-
- gun katkist dizeyini ifade etmektedir.

THE POSSIBILITY OF THE USE OF ACTIVE
SOY FLOUR INSTEAD OF SODIUM STEAROYL
2. LACTILATE (SSL) IN THE TOLEBATION OF
INACTIVE - DEFATTED SOY FLOUR FOR SOY

FORTIFIED BREAD. ‘
. The Rheologycal Properties of the:

Doug‘h.

SUMMARY

In this study, the 1 % active soy flour
(ASF) together with 0,5 % Sodium Stearoyl
2 -Lactilate {SSL) versus controle are used in
the toleration of increasing levels of inactive -
defatted soy flours {DSF) at the leves of 0,
3. and 6 % on the wheat flours obtained in the
70, 75 and 80 % extraction rate from the same
mix commercially. According to the results of
statistical analysis of the data of the Farino-

_ graph and Extensograph studies ara given be-

low (P < 0.05);

The increasing levels of DSF (3 and 6 %)
and ASF (1 %) addition enhanced the water "
absorbtion, mixing requirement and tolerance
of the dough on farinograph. Especially 6 %
DSF addition made mixing time twofold. As
edditional 0,5 % SSF increasing those proper-
tles mentioned above merhedly, 1 % ASF did
secondery. ' ‘

On the extensograph experiments the

~energy value of the dough was lowered by the

increasing levels of the DSF, but the 1 % ASF
addition did not. While 0,5 % SSL tolerates
the 6 % DSF, 1 % ASF could overcome the
harrful effect of the 3 % DSM addition in
dough energy walue. As a result, 1 % ASF
addition instead of 0,5 % SSL tolerate only
3 % DSF supplementation keeping gas holding
capacity of the dough, giving.to dough more
mixing tolerance and supplying more nutritional
effect with totaly 4 % soy flour addition into
formula,

GIRIS

Grda maddelerini protein miktar: bakimin-
dan zenginlestirmede, inaktif yagsiz soya unu
(YSU) en ucuz ve en kolay safjlanabilen soya

. Urini olmaktadir (f). Yag ekstraksiyonu igin

sicaklikla muamele antibesinsel faktorlerin et-
kisin ve istenmeyen gesni profilini gidermekte,
beraberinde beslenmede proteinierinin etkinlik
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nisbetini (PER) artirmaktadir. Boylece bugday
unundan daha ucuz ve besleyici bir kaim ma-
teryal rolitni dstlenmektedir.

Yapilan eragtirmalar, katky dizeyi % &'
agan inaktif soya formlarinin hamurun yogu-
rulma ihtlyacim artirdigini ve un glutenini sey.
reiterek son Griin - kalitesine ve gesnisine

olumsuz etkide bulundugunu ortaya koymugtur

{2-5). Buna karsilik ise untn su absorbsiyo-
nunu artiricr etkide xbulunmaktadlr {6]. % 12'ye
ulasen yiiksek dozlarda ise absorbsiyonun ha-
1a arttigr, buna kargihik hamurun islenme tole-
ransinin distigl ve yapigkan bir karakter ka-
zandigh bildirilmektedir (7). Sozkonusu neden-
lerle, ekmegin inaktif - yagsiz soya A{rlinleriyle
katkilanmasinda, sonradan Yyad katillmis ve le-
sitinize edilmis formlarinn kullamimasi yanin-
da (8), hamura folerans kazandirmada L - as-
korbik asit ve potasyum bromat gibi oksidan-
lafm (7), Sodyum Stearoyl 2-Lactilate, Cal-
citim stearoyl 2 - Lactilate ve ethoxylated mo-
nogliseridier gibi yiizeyaktif maddelerin 9).
ve sortening (10) katiimasi tavsiye edilmekte-
dir.

- Aktif soya formlar ise katildiklar hamur-
da lipid fraksiyonu ile yiizeyaktif madde (11,
12) we sortening (13 - 16) fonksiycnlanni Gst-
lenmekte, ayrica yikksek dispersibilite degerin-
deki protemlermln kullamm  durumuna gére
emillsiye edici, jel olusturucu, kopiklenici, su
baglayici, yag absorbsiyonu, 'viskoz ve elas-
tik ozellikleri geligtirici  etkileri ile hamur
reolojisinde fonksiyonel olabilmektedir (11, 17,

18). Bunlarin yamnda, aktif soya unu yiksek .

lipoksigenaz aktivitesine bagll olarak, hamur-
daki oksidatif geligmeye paralel gekilde hamu-
run |$llenmeye 'kal"$1 toleransim ve gaz tuima
kapasneswn artirict rol oynamaktadir (8, 20).
Bunlara kargihik aktif soya ununun % 2'yi asan
katky dozlar: beklenenin aksine hamuru yumu-
satic1, yapiskanhigmi artirici, % 1'den fazlasi
ise keskin ve ¢if fasiilye kokusu ile gesniyi
bezucu etkide bulunmektadir (8).

Bu arastirma, proteince zengin ekmek dre-
timinde gegni agisindan kabul edilebilir diizey-
deki % 3 ve 6'lik inaktif yagsiz soya unu kat-

_ kisimu tolere etmede % 0,5 SSL'e (Sodyum Ste-
aroyl 2-lactilate) kargi, (% 1 aktif soya unu

katlosimn  kullamlabilme imkanlarim  ortaya
koymayl amaglamistir. Galismanin bu blimin.-
de hamurun vogurulma ozellikleri ile uzama
kabilivetl arastinlmigtir.

MATERYAL VE METOT
A. ‘Materyal

Unlar: Un materyali 1985 Uriinl bugday-
Jardan olusan ayni pagaldan ticari gartlarda
klavyeden ayarlanmak suretiyle % 70 (689 -71),
o, 75 [74-T76) ve % 80 (79-81) randimanh
gekilmig, oda sartlarmda 30 giin dinlendiril-
dikten sonra aragtirmalarda kullamilmegtur.

inaktif - yagsiz Soya Unu (YSU): Adana

- Gukobirlik yay fabrikasindan temin edilmig

olup, yafi almmg, desolventize edilmis ve

. (ireaz aktivitesi normal smurlara disecek ge-

kilde sicaklkla muamele edilmigtir (21). Or-
nek 280 mikrondan gececek sekilde valsh la-
boratuvar degirmeninde dfutilerek inceltilmig.
tir.

Aktif Soya Unu (ASU): Atatirk Oniversi-
tesi arastirma alanlarinda yetigtirilmis kirmizi
F .66 soya cesiti 6nce 1 mm, sonra 280 mik- -
rondan gegecek sekilde valsli laboratuvar de-
girmeninde, iki asamada inceltiimis ve eleme

sirasinda kabuklarindan aymlmigtir, Soya Or-

nekleri kapah kavanozlar

iginde, buzdolabt
sartlarinda saklanmiglardir. :

Diger Materyal : Kullamlan Sodyum Ste-
aroyl 2 - lactilate (SSL) teknik niteitkteyd]. Tuz
rafine, maya ise taze olarak temin edilmis
preslenmis yas maya {Saccharomyces cerévi-

" slas) halindeydi.

B. Metot

Denemenin Kurulmasi : Deneme faktoriyel
plana gore kurulup, yoritildi, = Faktdrierden
YSU kontrole kargl % 3 ve 6 oranlarinda 3 di-
zeyde, SSL % 0.0 ve 0.5 dozlarinda, ASU uy-
gulamass ise % O ve 1 oranlarmnda 2'ser di-
zayde ele alindi. Un materyali olarak ayn pa-
caldan % 70, 75. ve 80 randimanlarda gekilen .
3 tip un kullamldr ve deneme iki tekerriirld

"olarak yuritildi (19, 22).

Laboratuvar Analizieri: Bugday ve soya

-materyali lzerinde ylritiilen analitik ¢aligma-
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. larda su, hamkiil, hamprotein tayinleri (23) .ya_ '

ptlmis, ayneca bugday ununda Zeleny Sedimen-
tasyon deferi ve amilogram pik yiksekligi
tesbit edilmis (21), unlarin3 dakika elemeyle

celik dlglisti olarak kullaniimis; soya materya-
linde ise Soxhlet cihazinda yag tayini gergek-
lestirilmistir (21). Protein mikiarimt hesapla-
mada budday unu igin 5.7, soya {rinleri igin
6,25 faktorll kullanilmgtir,

Parametre olarak Farinogram (23) Eksten.

‘sogram  (21) degerl‘eri-'nkuiIa-m]mt$t!-r. Eksten-

sografya yalnez 135. dakika dlgiimberi degerlen-
dirmeye alinmugtir. -

Sonuglarm Dederlendirilmesi ; Elde edilen
dederler varyans analizine tabi tutulmus, Gnem-

li bulunan ana waryasyon kaynaklarina ait or-
talamalar Duncan g¢oklu kargilagtirma testine
tabi tutulmuslardir (22). Istatistiki analiz so-
nuglar gizelgelerle ozetlenmislerdir. Tartigma,
arastirmanin amaci gdiéniine alingrak ozellikle

~ soya formlarinin interaksiyonlar: {izerinde du-

rulmustur, interaksiyonlardan &ncelikle 310
olanlar incelanmis, bunlarin kapsamina giren
2'li interaksiyonlar ayrica tartigmaya ahinma.
miglardir.

BULGULAR

A. Analitik Bulgular

Aragtirmada kullanian bugday unu ve so-
ya materyaline ait analitik analiz sonuglar
Tablo 1'de verilmistir. '

' Tablo 1. Bujday ve Soya Unlarinda Yapran Analitik Analiz Sonuglan

Kurumaddede 150 Mikron Amilog- Zeleny KM'de
. Su Protein (*) Kiil ‘Elek Al ram Pik {% 14su) Yag

Materyal (%) (%) (%) (%) (BY) {ecc) (%)
Bugday Unu
80 Randiman 15,2 11,65 1,028 375 - 1000 210 - —
75 » 15,3 11,35 0,677 52,2 1000 21,5 —
70 » 15,1 11,20 0,642 61,6 1000 21,0 -
Soya Unu _
Aktif soya 9,0 40,12 . 095 - = — 16,15

: 93 5290 59 - = — 080

Yagsiz sova

(*) Bugday unu ieln 5.7 soya unlar igin Ise 6,25 carpum faktdril olarak kuuanxlrmgti;-_

‘B. Hamurun Fiziksel Ozellikleri

Farinograf ve ekstensofrafta

elde edilen -

fiziksel hamur dzelliklerine ait varyans analizi
sonuglart Tablo 2'de Szetlenmistir. Tablo 3 ve
4 ise istatistiksel olarak onemli bulunan ana
varyasyon kaynaklartha it farinogram ve eks-
tensogram dederleri  ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilagtrrma Testi sonuglarint vermek-
tedir. Yine Onemli bultnan isteraksiyonlarin

gidisleri ise $ekil 1 ve 2'de verilerek, farinog.
raf ve ekstensografta elde edilen fiziksel ha-
mur dzelliklerine YSU, ASU, 8SL ve Un ran-

- dimamnm birlikte dedisen etkileri gdsterilmisg-

tir.

Elde ‘'edilen sonuclarin, bilimsel ve pratik
agidan dnemli bulunanlarina kisaca gdz atacak
olursak;
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Tablo 2. Hamurun Farinograf ve Ekstensografya Saptanan Fiziksel Ozelliklerlne
Ait Degerlerin Varyans Analizi Sonucu Elde Edilen «F» Degerlermm
Onemfilik Diizeyleri

Varyasyon Kaynaklan SD

Unlar (U)

2

Farinografta

Ekstensografya

Su - Geligme Stabi-

‘Abs.

Siiresl lite MTI

Uzama Direng Enerji

Oran

Sayist

SSL-(*)-

ASU (")

Ysu (")

U x SSL

U x ASU

U x YSU

SSL x ASU
8SL x YSU
ASU x YSU

U x S5L x ASU
U x 8SL x YSU
U x ASU x YSU

SSL x ASU x Y8U
U x SSL. x ASU x YSU

Hata

1
t
2
2
2
4
1
2
2
2
4
4
2
4

36

| ¥ %> X%

[

(KOS EIREEE

XX
X

AN NE-N-N-E- NN

IR ARG AN

XX
XX
XX

~(*) SSL: Sodyum Stearoyl 2 - Lactllate, ASU: Aktif Soya Unu, YSU: Inaktif yag-

sz Soya

“(*) 0,05 dlizeyinde Hnemli.
(“‘) 0,01 dlizeyinde Ymemili.

Aktif soya unu (ASU) (13) ve yagsiz so-
ya unu (TSU) (7), her ikisi de katk: oranlar

Unu.

fle orantilt olarak unun su absorbsiyonunu ar- . cakti.

tirict etkide bulunmaktadir (Tablo 2 ve 3). Bu
Tablo 3. Onemli Bulunan Ana Varyasyon Kaynaklarma Ait Farinogram Degerleri
Ortalamalarmm Durcan Goklu Kars:las‘tlrma Testi Sonuglan (P < 0,05).7

Ana Absorbsiyon Gelisme Stabilite . MTI .
Varyasyon Kaynaklari n (%) (dak)  (dak) (8U)
Unlar “% 70 Rand. 24 633 a 346 b 11,85 a —
% TS5 = 24 63,1 a 354 ab 1187 a —
% 80 = 24 64,0 b 361 b 11,51 b —
SSL. % 0,8 36 636 a 339 a 8,11 a 65,3 a
% 0,5 38 633 b 368 b 1538 b 396 b
Aktif , _
" Soya-Unu % 0,0 3  63,7a 343 a 11,14 a 544 a
' % 1,0 36 639 b 364 b 12,35 b 504 b
Yagsiz ,
Soya Unu % 0,0 24 604 a 222 a 8,25 a 641 a
% 30 24 634b  253bh - 1173b 515D
% 6,0 66,6 C 585 ¢ 15,25 ¢ 4M7c

24

(*) Aym harfle isaretlenen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkl degil-

dirler.

f

muhtemelen firncilar tarafindan Uzerinde du-
rulan ekmek verimine artirict etkide buluna-
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Hamurun yodurulma ihtiyact veyahut da
enerji sarflyatt % 3'litk YSU dizeyinden son-
ra, % 6'hk katks icin katlanarak artmaktadir
(Teblo 2 ve 3). % 0,5'lk S5L, % 1 ASU'ya
gbre daha fazla ofmak {izere, YSU'nun bu et-
Kisini artiricr etkide bulunmuslardir (Sekil 2A).
Bu balimdan YSU katkismin yodurma sonuna
ertelenmesi (2, 24), hem enetjiden tasarruf
saiilayacak ve hem de ekmek &zellikleri {ize-
rine olumiu estkide bulunacaktir.

Bir ¢ok arastirmada da saptandidi gibi (2,

8, 25, 26), :ASU we YSU katkilar, aktiviteye
bagli olmaksizin, hamurun yodurulma toleran-
st artirmistir (Tablo 2 ve 3). Bu olay % 05
SSL katkist ile daha ileri boyuttara ulasmig-
tir (Sekil 28). Hoover (1979), kazanlan bu
toleransin  yetersiz ve asiri. yogurmanmn, son
iriin {zerindeki olumsyz ‘etkilerini gldereblie-
cedini bildirmektedir. Bu hususta Stauffer’in
(1983) soziinii ettigi soya proteini x Sirfek-
tant x Lipit interaksiyonunun olumliu -etkisin- -
den sdz edilebilir.

Tablo 4. Onemli Bulunan Ana Varyasyon Kaynaklarina Ait Ekstensogram Degerleri
Onrtalamalarimin Duncan Gokiu Karsilastirma Testi Sonuglan (P < 0,05).°

Hamur Hamur Hamaur Oran

Uzamasi  Direnci Enexjisi Sayist

Varyasyon Kaynzkiari n (mm) (BU) (Cm?) (BU/mm)

Unlar % 70 Rand. 24 589 ab 958 a -
% 75 = 24 612 a 859 a —
Y% 80 .» 24 561 b 884 b —_
SSL % 0,0 36 117,2 a 623 b 96,0 b 486 a
% 0,5 : 36 1138 b 623 b 90 b 578 b
Aktif Soya % 0,0 .36 — — 513 a
Unu (ASU) % 1,0 36 — - 552 b
Yagsiz Soya % 0,0 24 134,8 a 494 a 101,7 a 3,68 a
Unu (TSU) % 3,0 24 116,5 b 575 b 957 b 495 b
% 6,0 24 693 ¢ 828 ¢ 733 ¢

95,1 ¢

(*) Aym harf ile igaretlenmig antalamdliar istatistiksel olarak birbirinden farkl de- .

gildirler.

YSU'nun artan katkt dizeyleri
enerji degerini diiglirerek gaz tutmak kapasi-
tesine olumsuz etkide bulunmaktadir {Tablo 2
ve 4). Bunu gidermede 6zellikle % 0,5'lik SSL
katkisi yaninda, ikinci dereceden de % 1 ASU
ilavesl Onerilebilir. % 0,5 8SL, % 6'hk YSU
katkistm kolayca tolere etmekte olup, baska
arastirmalar bunun % 12 Y8U'a kadar crkabi-
lecegini bildirmektedirler (7). % 1 ASU ilave-

s ise ancak % 3 YSU katkisi igin nerilebilir.

Unun randimani gdz oniine
% 70 randimanlt unda, fiziksel hamur degisim-
leri daha genis varyasyon aralijinda gelismis,
% 1'lik ASU katlasinin YSU'yu tolere, etme-

hamurda

almdlﬁmda'

A"
\

deki etkisi, ®% 3'ten sonra fazla fonksiyonel
olmamustir (Tablo 2, 3 ve 4). Yiksek randi-
manl unlarda ise '% 6 YSU dahi tolere edile-
bilmigtir (Sekil 1E).

Yogurmada su absorbsiyonu, enerji ihtiya.
¢l ve hamur toleransi, fermentasyonda gaz tut-
ma kapasitesi gz bniine alindiginda, % 3 YSU
katkisini tolere etmede % 1 ASU, % 0,5 SSL'in
yerine kullandabilir. Buradaki % 1'lik ASU ve
% 3 YSU ile toplam % #4'lik soya katkis| ges-
nisel acidan da kritik bblgede olup, bunun dize-
rinde yapilacak zenginlestirme programlarinda,
ancak SSL katkist ile tolere etme dugindle-
bilir. ’
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