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ozer

Bu galisma belli oranlarda ilave edilen ir-
mikalti ununun (durum unu} hamurun fiziksel
* gzelliklering ve ekmek kalitesine etkisini kap-
samaktadir. Bu aragtirmada piyasadan sajla-
nan 74-76 rendimanl (kili % 0,56, protein
% 104} ve 80 randimanlt {kilh % 0,67, pro-
teini % 10,0) unlar materyal olarak kulland-
migtir, irmiikaltt unu flavesi; ikiil, protein ve

gluten miktarin artirirken, sedimantagyon de-

gerl ve disme sayrsim azaltmighr, Trmikaltt
unu itavesi hamurun stabilitesini, geligme mild.
detini hamurun direncini ve ‘enerjisini diigtir-

milg, hamurun uzama kabiliyetini ise artrrmig-’

tir. Biitlin sonuglar birlikte degerlendmldlgm-
de; irmikaitt unu ilavesi hamurun fizikse! ozel-
~ ligini ve ekmek kalitesini artirmada faydall bu-
lunmamigtrr,

SUMMARY

‘ This study is concerned with the effect
of durum flour added at certain ratios on the
physical properties of dough and quality of
bread, in the experiments, 74 - 76 % extraction
(0,56 % ashes, 10,4 protein) and 80 % extrac-
tion (0,67 % ashes, 10.0 % protein) flours

- gathered from the market were used as ma-

terial, Durum flour addition, in the mixed

samples increased ash content, protein content
and gluten content while lowering the falling
number and sedimantasyon values of flour.

Durum flour addition are decreasing dough

development, dough stability, dough resistance

and dough energy while increasing dough ex-

tensibility. When al} the results were combined;

the addition of durum flour wene found not to
be useful in increasing the physical properties
of dough and quality of bread.

GIRiS

Cagimmizda qida dretimi ile nitfus artigi ara.

sindaki dengesiziik, insanhfin en &nemli soru-.

nu olma niteligini korumaktadri. Bu nedenle

gida problemi dizerinde Gnemle duruimakta; bir
taraftan gida maddelerinin miktar ve kalitesint
yitkseltme cahismalart yapilirken, diger taraf-
tan da qida sanayiinde elde edilen yan {rdin-
lenin degisik $ak:llerde degerlendlrlimesme

© gayret gosterllmekted ir.

Tarimsal iretim icerisinde  bugday; eski
cafilardan ginimize kadar, insan beslenmesin-
de, temel gida maddesi olma dzelligini gittik-
ce artan oranda korumaktadir. Bugdayin kali-
tesini etkileyen faktorler, dogrudan dogruya o

: bugdaydan elde olunan unun ve ekmedin kali-

tesini de etkilemektedir, Bir ekmekilk bugday
ununun kalitesi ile, bugdaym ¢esit ve yetistigi
ekolojik kosullar arasmnda bir korrelasyon var-
dir. Bugiin diinyada elemeklik bugday ununa
bazi hububat unlan katilarak fiziksel ozellikleri
ve besin degerleri birbirinden  farklt dedisik
tirde ekmek yapilmaktadir. Bylece bazi hubu-

‘bat unlarimin ekonomik olarak degerlendirilme-

si yapilirken, diger taraftan ekmek kalitesinin
olumsuz yonde etkilenmemes: jcinde, katila-
cak hububat ununun miktar tizerinde Gnemle
durulmaktedir.

Ulkemizde irmik dretiminde kullamlan du-
rum bugdaymdan yan diriin olarak elde edilen
irmikalts unu, gintmizde bazl kirsal kesimde
hernekadar ekmek yapimuinda kullamlmakta ise
de, ilkemiz sartlarinda jrmikalti ununun biyiik
ticari finnlarda ve ekmek fabrikalarinda deger-
lendiritmesi daha olumiu bir yaklagwm olaral
goritlmektedir, Clinki ittkemizde gergekei bir
istatistik calismasi yapiimamasina ragmen,
yilltk yan Giriin olarak 150 bin ton irmikaltr unu
elde edddigi tahmin edilmektedir. .

Bu galigmada makarna wve irmik fabrika-
laninda Bnemli miktarda yan driin olarak ¢lde
editen Irmikalt ununun, ekmeklik bugday unu-
na katilarak ekmek yapiminda degerlendirilmesi
amaglanmistir. ‘ :

MATERYAL ve METOD

Materyal

Aragtirmada materyal olarak kiili: % 0,87,
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proteini % 10,1 olan 80 randimanl ve kil
% 0,56 proteini % 10,4 olan 74 - 76 randmanl
iki tip un kullanibmigtir.

Katki maddesi olarak degisik ticari firma-
lardan saglanan kiilii % 1,3 proteini % 12 olan
A, kil % 1,1, proteini % 9,2 olan B ve kil
% 1.4, proteini % 13,1 olan C olmak {izere
3 adet irmikatt: unu -kull‘am-limlﬁétl-r.

Metodlar

— Rutubet, kill, pr'dtein, yas ve kuru glu-
ten miktarlari, sedimantasyon degeri ve diig-
me sayisi IGC standart metodlarina (ANONY-
MOUS-—} gére yapilmistir. :

— Farinograf ve ekstensograf aragtinmalari
sirasiyla ICC standart No: 115 ve 114 (ANONY.
MGOUS—) metodlanna gbre wapilmis ve gizi-
len farinogram ve ekstensogramlar BLOKSMA
(1971)'e gire degerlendirilmistir,

— Ekmiek yaprminda AACC 'Metqd No: 10

Teklo 1. 74-76 Randimanli Uns Degisik Oranlarda Katilan irmikalti Unlarsmin
Kimyasal ve Teknolonk Ozellikleri.

Protein

Ornekler Rutubet Kiil Mik.

Yas .. Kurr  Sediman.

Gluten Gluten degeri’ Diig;me

Mik. (%) Mik. (%) (NX5,7, %) Mik.(%} (Mik. (%) (cc) saysi {s)

Sahit 14,00 056 104
% 5A - 14,00 0,59 10,8
% 10 A 13,80 0,64 10,8
% 15 A 13,70 0,69 10,9
% 20 A 13,60 0,72 11,2
%% 58 14,0 0,58 10,8
% 10 B 13.9 0,61 10,8
% 15 B 13,8 0,68 10,9
% 20 B 13,7 0,73 11,0
% 5C 13,9 0,56 104
% 10 C 13,6 0,62 10,5
% 15 C 135 0,66 10,5

% 20 C 13,3 0,69 10,6

26,6 8.0 27 447
26,7 8,0 26 427
27,5 8,1 26 413
29,0 87 . 25 . 410
30,0 9,3 23 406
27,2 8,1 27 445
279 8,2 26 443
28,2 8,4 26 448
28,6 8.4 25 450
26,5 8,0 26 448
26,1 7.9 25 452
257 7.8 25 455
24,8 75 24 460

Tablo 2. 80 Randimanh Un degisilc Orantarda Katilan irmikalts Unlannim Kimyasal

ve Teknolojik Qzellikieri

Yag Kuru  Sediman.

. Protein

Orrekler  Rutubet Kial = Mik. Gluten Gluten degeri Diisme

Mik. (%} Mik. (%) (NX5,7, %) Mik.(%) (M. {%) (cc) sayisi (s)
Szhit 12,30 0,67 10,1 26,2 79 24 225
% 5 A 12,40 0,69 103 26,4 80 24 416
% 10 A 12,40 0,71 10,7 267 80 23 408
% 15 A 12,50 0,72 109 27.0 8,1 23 402
Y% 20 A 12,60 0,74 10,9 273 - 8,1 22 400
% 5B 1230 0,69 10,3 265 - 80 24 425
% 10 8 12,40 0,71 10,3 26,7 8,0 23 428
% 15 B 12,40 0,72 10,4 271 81 .22 432
%. 20 B 12,50 0,74 10,4 27,4 8.1 22 435
% 506 12,40 0,68 10,1 252 79 24 434
% 10 C 1240 0,69 10,0 24,2 T4 23 440
% 15 G 12,50 0,71 10,0 237 73 22 444
222 6.8 22 . 455

% 20 C 1250 © 0,72 9,9

~
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ve 11 (ANONYMOUS - 1962) metodu degisti-
rilerek uygulanmis ve degerlendirilmesi ise
PELSHENKE ve Ark. (1964) tarafindan onerilen
metodla yapilmestir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Katki maddesi olarak kullamban irmikalt
unlartnin kimyasal ve teknolojlk 6zelfikler ze-
rine etkileri tablo 1 ve tablo 2 de gdsterilmis-
tir.

Un drneklerine % 5'den % 20'ye kadar
dedigik oranlarda katilan cesitli firmalara ait .
irmikaiti unlari, kil ve protein miktarlarini kat-
ki oranlariun arbiging bagli olarak artimmsgtir.
Kiil miktarindali artma % 0,01 ile 1% 0,17 ara-
sinda, proteinde de % 0,1 ile % 08 arasinda
olmustur. ‘

Un drreklerine degdisik oranlarda irmikalti
ilavesiyle yapiian farinograf denemelerinin so-
nuglarl tablo 3 ve 4'de verilmigtir.

Tablo 3. 74-76 Randimanli Una Dedisik Oranlerda Katilan lrmikalltt Unlaripin

" Farinogram Ozellikleri,

: Su Gelisme Yegurma Yumugama Valorimetre
Ornekler absorbsiyonu siinesi Stabilite tolerans sayisi derccesi  degeri’
(%) {dak.) (dak.) (B.U) {B.U)

Sahit 54,8 39 54 55 67 52
% 5 A 54,0 34 42 82 80 49
% 10 A 54,2 4.2 4.1 75 80 51
% 15 A 54,6 28 38 75 a0 48
% 20 A 54,8 38 4,0 77 a0 50
% 5B 542 36 53 68 70 51
% 10 B 54,0 30 4,5 70 95 48
% 15 B 54,0 36 4.2 80 87 48
% 20 B 54,2 2,6 4,0 80 80° 46
% 5C 54,0 2,0 56 55 95 46
% 10 C 53,7 1.5 53 65 80 43
% 15 C 538 1,4 53 0 80 42
o 20 C 53,6 1.8 54 70 75 43

Tablo 4. 80 Bandlmah,h Una Degisik Oranlarda Katiian irmikalt Unlarnin
Farinogram Ozellikleri '

Su Gelisme Yojurma Yumusama Valorimetre
Ornekler absorbsiyonu siinesi Stabilite tolerans sayis: derecesi degeri

(%) (dak.) (dak.) (B.U) (B.U)
Sahit 58,0 1.4 45" 65 70 45
% 5 A 58,0 2,1 4.0 70 70 46
% 10 A 57,8 2.1 4.4 65 70 46
% 15.A 58,0 33 41 60 80 49
% 20 A 58,0 2,7 . 3.5 62 80 a7
% 5B 57,6 14 3.8 85 90 a7
% 10 B 57,6 1.6 4,1 67 80 43
% 15 B 574 1.7 38 70 80 42
% 20 B 57,3 1.7 . 3.2 70 80 42
% 5C 57,9 1,3 4.2 70 g0 42
% 10 C 578 . 1.6 49 60 67 45
% 15 C 57.3 1.8 4.4 65 80 a4
% 20 C 57,0 1,6 75 87 40

38
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Tablo 3'in incelenmesinden anlasilacag
gibi, irmikalt: unlari $ahit numunelye gére su
absorbsiyonunu % 06 ile % 1,2 arasinda de-
gisen oranlarda diglirm{istir. Gelisme siireleri
- 7476 randimanli unda 0,3 ile 2,5 dakika ara-
sinda diismiis ve C firmasindan saglanan: ir-
mikalty unlarinda bu diigme daha fazla olmus-
tur, Buna kargmn gelisme siireleri 80 randimanl
unda artrmg ve en fazla artisi A firmasindan

saglanan irmikaiti unu gostermistir.

drmikalts unu ilavesinin stabilite degerHeri
Uzerindeki etkist farkli bulunmustur, A ve B
firmasinca tretilen irmikaitt unlart stabilite de_-
gerini 0,1 ile 1,6 dakika arasinda diigiiriirken
C firmasmdan sadlanan irmikaltt ununun etkisi
onemsenmeyecek Slgiiler iginde kalmistrr.

Yogurma tolerans sayisi ve yumu$amé
derecesi her iki un drneéind-e de trmikalti unu

Tablo 5 74 - 76 Randinanii Una Degisik Oranlarda Have Edilen irmikalti Unlanmn

Ekstencgram Ozellikleri

Ornekier Rm (B.U.) Rs (B.U.) E (mm) A (em?) D (B.U./mm)
Sahit 850 645 97 874 66
% -5 A 340 330 137 67,0 2.4

% 10 A 320 310 140 85,0 2.2

% 15 A 215 230 150 - 4385 . 1.4

% 20 A 230 230 153 489 1.5

% 5B 370 . 365 136 71,3 2.7
% 10 B 360 355 135 69,0 26
% 15 B 305 300 133 58,0 2,2

% 20 B 500 490 116 770 42
% 50C 455 450 133 85,0 29
% 10 C 390 380 130 69,5 34

% 15 C 385 480 132 839 386
% 20 G 435 435 123 72,2 - 35

Rm = Hamurun uzamaya kargi gosterdigi maksimum direng

R,

5
E = Hamurup uzama kabiliyeti
A = EKurve alan: ‘(enerji) -
b

= Oran sayi: (R//B)

= Hamurun uzaomaya kars: gdsterdigi direnc

Tablo 6. 80 Randimanh Una Degisik Oranlarda llave Edilen irmikalts Unlarinm

Ekstensogram Ozellikleri

D (B.U./mm)

Ornekier - Am (BU) R (BU) E(mm) Afem?)
Sahit 330 330 156 69,0 2.1
% 5 A 280 280 132 51,8 2,1
% 10 A 247 245 139 48,0 18
% 15 A 207 207 144 - 420 14
% 20 A 215 210 130 39,8 16
% 5B 400 395 144 83,5 27
% 10 B 350 350 131 639 27
% 15 B 275 275 128 510 . 2,1
% 20 B 255 255 134 458 19
% 5C 345 345 125 59,9 28
% 10 C 300 300 129 53,8 23
% 15 C 410 410 127 70,0 3,2
% 20 C 455 450

108 - 674 42
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ilavesiyle diismis, en fazla diglis 80 randl-
meanli unda gizlenmigtir. -

A ve B firmalarindan 'sagi-anarn Jrmikalt|
unlarinpy, 74 - 76 randunmanl; unda valorimetre
dederlery Uzerinde etkisi dikkate deder bulun-

memig, C firmasimin irmikalti unu ise 6 ile 10

arasinda dilstirmiistiir.
irmikaltt unu ilavesiyle yapllan ekstenso-
draf denemelerinin 135 dekika sonra elde. edi-
len sonuglar tablo 5 ve 6'da verilmistir.
©74.-76 Randimanli up &rnedine irmikaltl
Ui ilan}es-i, ha'murun uzmaya karsi gﬁste-rdi‘c"]i

direngleri 6nemli oranda digiirmistlir. Bu dis-
me miktarr 150 8.U. ile 435 B.. arasinda de-
gismistir. ' .

80 Randimanh una ilave edilen lrmikaltt
unlan, hamurun uzamaya karg: gosterdigi di-
rengleri zerine etkisi farkli olmustur, A fir-
masinca iretilen irmikaltt unu hamurun uza-
maya ‘karg: .gbsterdidi direncleri diglirmiigtiir.
Bu diigme miktar: 50 B.U, ile 123 B.U. arasin-
da dedigmistir. Buna karsin C firmasi irmik:
alti unlar ise artirmistir. Bu_ artig miktarr 15
B.U. ile 125 B.U. arasinda olmustur.

Tablo 7. 74- 76 Randimanh Una Degisik Oranlarda Katdan Irmikalts Unlarinin

Elaneklik Ozellikleri

Ornekler

" Ekmek verimi Hecim verimi Dedger Ekmedin spesifik

(g/100 g.un) (cn¥/100 g. un) sayisi hacmi (cm3/g)
Sahit 126,00 430 126,25 341
% 5 A 125,00 420 112,00 3,36
% 10 A 125,00 415 99,87 3,32
% 15 A 12450 415 99,87 3,33
% 20 A 124,20 405 95,00 3,22
% +5 B 125,50 425 113,75 3,39
% 10 B 125,30 415 104,87 3,31
% 15 B 125,00 205 96,62 3,24
% 20 B 125,00 . 400 96,00 3,20
% 5C 125,30 125 113,75 3,39
% 10 C 125,40 415 96,87 3,31
% 15 C 125,10 - 410 98,25 3,28
% 20 C 125,20 405 91,50 3,28

Tablo 8.
- Ekmeklik Ozellikleri

80 Randimanh Una Dedigik Oranlalzda fave Edilen irmikalti Untariun

Ornekler Ekmek verimi Hacim vetimi Deger Ekmedin spesifik

(g/100 g.un) - (em?/100 g. un) saylsl hacmi (em?¥/g)
Sahit 131,00 415 105,25 3,17
% 5 A 130,00 410 96,75 3,12
% 10 A 130,00 405 68,67 3,04
% 15 A 129,60 400 85,87 2,97
% 20 A 129,00 395 63,00 2,95
% 5B 130,30 405 91,62 3,11
% 10 B 130,50 400 75,00 3.06
% 15 B 129,50 395 78,37 3,05
% 20 B 129,20 -390 78,50 3.02
% 5 C 130,50 410 93,25 3.14
% 10 C 130,00 405 75,00 3,08
% 15 C 130,20 400 64,50 . 3,00
"9 20 C 129,50 390 66,00 2,97




a8 YiL : 14 SAYI : 2 MART — NISAN 1989 _ GIDA

Hamurun wuzema kabiliyeti Uzerine jrmik-
aly unllanmin etkisi un drneklerine gbre fark-
ik gbstermistir. 74 - 76 ‘Randimanh una irmik-
altt unu Havest hamurun uzama kabiliyetin
oneml miktarda artrmistir, 80 Randimanh un-
da ise uzama kabiliyeti omemli miktarda disg-
mus ve Ozellikle C firmast inmikaltl unlar ila-
vesiyle elde edllen sonuglar dikkate deger bu-
lunmusgtur.

Uzama kabilivetinin ve hamur direncinin
bir fonksiyonu olan kurve alam (enerji), ir-
mikalti unu ilavesiyle her iki un érneginde de
diismiistll, Bu diislis Ozellikle 80 randimanl)
unda dikkate deger bulunmus ve en fazla dii-
sitse C firmasindan saglanan irmikalti unu ne-
den olmugtur,

irmikatti unu katkilannm ekmek kalitesine
yaptikiar) etkiler tablo 7 ve 8'de werilmistir.

irmikalti unlarinin itavesi, ekmeklerde ha-
cim verimi, defer sayisi ve spesifik hacim
tizerinde, katla oranlarina iba-s“;ll olarak olumsuz
etki yapmistir, Bu olumsuziuk 80 randimanh
unda daha fazla olmustur, Hacim veriminde
5 tle 30 ml arasinda, ekmek defer sayisinda da
8,50 ile 42,25 arasinda disme gorilmiistir. fr-
mikalt: unu katkist % 5 oramndan sonra katki
oranlarinin artisina bagh- olarak ekmek igi ren-
ginj sarrya donlistiirmiistiir. Ayrica ekmek igi
gizenek yapisinda da olumsuz etki godzlenmis-
tir, Ekmek kabuk renginde ise herhangi bir
dediisme saptanamamistir. ‘
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