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HAMBURGER EKMEKLERINDE YUKSEK LiFLi KATKILARIN
KULLANIM OLANAKLARI(!)

THE POSIBILITIES OF USING HIGH FIBER ADDITIVES in
HAMBURGER BUNS

Dilek F. UZUNKAYA, Recai ERCAN
Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mohendisligii Bslimil, ANKARA

OZET: Bu caligmada, Bezostaya ve Gerek-79 bufiday ununa farkli oranlarda katilan gluten, yulaf unu, tam bufday unu ve ince kepedjin ham-
burger ekmek szellikderine etkisi araghinlmigtir,

Bezostaya ve Gerek-79 bugjday unlanna yulaf uny, tam bugday unu, ince kepek ilavesl ile elde edilen hamburger ekmeklerinin ha-
¢im verimlerinin diigtigd, ekmek igi gdzenek yapilannin hizla bozuldugu ve bunun sonucu olarak ekmek iglerinin sertlesmaye bagladid
goriimagtar. Ancak bu katkilarin ekmek tat ve kokusu (zerine kabul ediimemesine neden olacak etkileri de beliflensmemigtir. Ayrica Be-
zostaya bufiday unundan dretllen hamburger ‘ekmeklerinin Gerek-79 bufjday unundan dratilenlere kiyasla daha kaliteli olduu sonucuna
vanimigtir, ’

ABSTRACT: In this research, the sffect of oat flour, whole wheat tlour and bran addition to Bezostaya and Gerek-7¢ wheat flour has been
Investigated. It was observed that, when oat flour, whole wheat flaur and bran were added to Bezostaya and Gerek-78 wheat flour, volumes
of hamburger buns decreased, bun crumb structure was corrupted and a result, the softness of buns decreased considerably. However, these
additives did not affect the taste and small of the buns. In addition, it was investigated that, hamburger buns preduced from Bezostaya wheat
flour had higher quality when compared to those produced from Gerek-79 wheat flour,

GiRis

Ulkelerin nifus karakteristikleri ve bunlardan meydana gelebilecek degigmeler, gida sanayiinde de
énemli degismelere yol agmaktadir. Ekmek sanayiinde ise; bu degigim ozellikle hamburger tipi ekmek dretimi-
nin artmasina neden olmustur (BOYACIOGLU 1993). Aynica son yillarda toplumda sadlik ve beslenme ile ilgiti
olarak olugmug endigeler sonucnuda diyét lifin tiketilmesinde dnemli artiglar gorilimektedir. Bu nedenie yiik-
sek lifli ekmeklerin kabul edilebiliriigi hizla artmaktadir (RANHOTRA ve ark. 1990). Diyet lifi fizyolojik olarak in-
san sindiriminde yer alan enzimlerle hidrolize olmayan polisakkaritler ve lignin olarak tamimlanmaktadir
(MRDEZE 1978, MORSE 1978). Son yillarda liflerin ekmek kalitesi tizerine etkileri konusunda gok fazla éra&-
tirma yapilmistir (LAl ve ark. 1989 a ve b, RANHOTRA ve ark. 1990}. Bu gahigmalarda lifli katkifann unun su
absorbsiyonunu yiikseittigi, yojurma siiresini degigtirdigi ve diger teknolojik 6zellikleri etkiledigi belirlenmigtir.
Teknololjik parametrelerde diizeltmeler yapmak amaciyla formiile vital gluten ve emiilgatorier de ilave edil-
mektedir (LAl ve ark. 1989, RAO ve RAO 1991).

Kepekli ekmek Gretiminde, kuru gluten kullaniimastyla hacim azalmasinin engellenebilecedi kepegin
ekmek hacminde yol aghdi azalmanin yetersiz gaz olusumundan daha gok gazin hamurda tutuimamasindan
kaynaklandigi agiklanmigtir. Bu nedenle ancak iyi kalitedeki bugday unlarinin gluten ilavesiyle gaz kagirma-
nin azaltilarak ekmek hacminin iyilestirebildigi, diiglik kaliteli unlara ise bu etkinin daha az olabilecegdi belirtil-
mektedir (CZUSHAJOWSKA ve POMERANZ 1993).

(1) Bu galigma Dilek F. UZUNKAYA'nin Yilksek Lisans Tezinin bir b&l0miidar.
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MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada materyal olarak kullanilan beyaz bufday unu ve kimizi bugday unu ilkemizde yaygin
olarak yetistirilen Bezostaya ve Gerek-79 buddaylarimin Bihler Laboratuvar dedirmeninde dgitilmesi ile elde
edilmigtir.

Katki maddesi olarak kutlanifan tam bugday unu, Bezostaya bugdayinin kirma degirmeninde 63tiil-
mesi ve 8 w ile 14 w meslik eleklerde elenmesi ile elde edilmigtir. Ince kepek olarak beyaz bugday:in 6gdtil-
mesinden elde edilen ince kepek kullanilimigtir. Yulaf unu ve vital bugday gluteni ticari firmalardan sagtanmig-
tir. Yulaf unu; kontrol formilasyona gore %7, %14, %21, %28 ve %35 oranlaninda, tam bugday unu %5, %10,
%15, %20 ve %25 oranlaninda, incek kepek, ve vital gluten %4, %8, %12, %16 ve %20 oranlarinda ilave edil-
migtir.

Yéntem

Bugday Srneklerinin hektolitre agiriigi, bin tane agiligi, tane iriligi ve ham selilloz miktan ULUOZ
(1965)'e gbre, un verimi tayini ANONYMOWUS (1971 a)'e gére, rutubet miktan, kiil miktari, yag gluten miktan,
sedimentasyon degeri ve diigme say!si tayinlerinde International Association for Cereal Chemistry (ICC) Stan-
dart yéntemlerine (ANONYMOUS 1960, ANONYMOUS 1971 ve ANONYMOUS 1976) gére yapilmigtir, Prote-
in miktar tayinleri American Association of Cereal Chemists (AACC) yontemlerine (ANONYMOUS 1862) gére,
érneklerin farinogram ¢izimleri ICC Standart metotiarina (ANONYMOQUS 1972) ve ekstensogram gizimleri
AACC standart metotlarina (ANONYMOUS 1971) gbire yaptlmig, kurveler BLOKSMA (1971)'ya gbre degerlen-
dirilmigtir. Orneklerin renk degerleri American Association of Cereal Chemists (AACC) Standart metoduna
(ANONYMOUS 1982) gére MINOLTA-CR-300 marka renk tayin cihazi kullanilarak belirlenmigtir. Deneysel
Hamburger ekmek tretiminde ELGUN ve ERTUGAY (1990) tarafindan énerilen formilasyon ile kisa sireli di-
rekt hamur sistemi kullaniimigtir. Hamburger ekmeklerinin degerlendiriimesi firndan giktiktan sonra 6 saat
sonra Dallman formiiliine gére ANONYMOUS (1971 b) yapilmigtir. Panel testi tat-koku ve genel kabul edilebi-
firlik agisindan yapilmis ve degerlendirmede 7 puanh sema kullaniimig ve 4 puan kritik deger olarak alinmigtir
{ISIK 1988},

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmada materyal olarak kulalnilan Bezostaya ve Gerek-79 bugdaylarmin baz fiziksel ve kimyasal
&zellikleri, bunlardan elde edilen unlar ile yulaf unu, tam bugday unu ve ince kepegin bazi kimyasal ve fiziko-
kimyasal dzellikleri Gizelge 1,2 ve 3'de veriimistir.

Gizelgeden izlenecedi gibi Bezostaya bugdayinda hektolitre agirlig diigiik, 1000 tane agirhn yiiksek,
buna kargin Gerek-79 bugdayinda hektolitre agirigt yilksek iken 1000 tane afirhd digiiktir. Her iki bugday
gegidinin un verimlerinin birbirlerine yakin olduju gbrilmUstir. Bezostaya bugdayinin protein miktan Gerek-

Cizelge 1. Bogday Orneklerinin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Bugday Hektolitre 100 tane 2.8 mm 2.5mm 2.2 mm Cams Donmeli Unsu Un
Cesidi agirhig agirhigt elek iistil elek st elek iistii tane tane tane verimi
(kg/hl) gy (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)™
Bezostaya 74.7 389 399 453 0.90 86 14 - 70.2
Gerek-79 822 305 117 413 78 4 10 86 70.7

x= Kuru madde iizerinden verilmigtir. xx: %14 rutubet esasina gbre hesaplanmugtir.



D.F.UZUNKAYA-R.ERCAN

371

Clizelge 2. Bugday Orneklerinin Baz: Kimyasal Ozellikleri

79 bugdaymin protein miktarindan yiksek bulun-

mustur. Yag gluten ve kuru gluten miktarlan ile sedi-

Bugday Rutubet Protein miktarn | Kill miktan . . o
Cesidi miktar (%) (NX5.7, %)* ()" mentasyon degerleri de Bezostaya bugday ununda,
Bezostaya 93 127 135 Gerek-79 bugday ununa kiyasla daha yilksek cik-
Gorek 79 06 114 167 mugtir. Buna goére Bezostaya bugday ununu protein

miktari ve kalitesi, Gerek-79 budday unundan daha

x: kurumadde fizerinden verilmigtir. iyi durumdadir.

Cizelge 3. Bupdaylardan Elde Edilen Unlar ile Yulaf Unu, ince Kepek ve Tam Bugday Ununun Baz Kimyasal (zetlikleri

Omekler Rutubet Protein Kiil Yas Kuru Sedimentasyon Diisme Ham
miktar: miktan miktann | Gluten Gluten degeri sayist seliloz
(%) (Nx5.7, %)t (%) raiktarn miktar: (ml) {s) miktar
(%) (%) (%)
Bezostaya unu 127 11.1 041 255 o.1 410 470 030
Gerek-79 unu 12.1 9.6 044 23.0 79 192 400 038
Yulaf unu 92 123 1.76 - - - - 130
Ince kepek 114 13.0 7.44 - - - - 8.90
Tam bugday unu 95 120 130 - - - - 262

Yiiksek Lifli Katkih Orneklerin Farinogram Ozellikleri

Bezostaya ve Gerek-79 bugday unlarina degigik oranlarda yiiksek lifli katki maddelerinin ilavesiyle elde
edilenh un dmeklerinin farinogram ozellikleri Gizelge 4'de verilmigtir.

Cizelge 4'd en de anlagilacai gibi gluten unun farinograftaki su absorbsiyonunu énemli derecede artir-
migtir. Genellikle un proteinindeki her %1'lik ariig igin farinograftaki su absorbsiyonunun %1.5 oraninda artabi-
lecedi, ancak artig boyuttannin farkh unlar, ya da bugday cesitleri i¢in ayni olmayabilecegi ifade edilmektedir
{HOSENEY 1990). Bezostaya bugday unlarinda gluten katki cranlarina bagh olarak her %1'lik gluten katkisi
icin su absorbsiyonundaki artis %0.53-0.73 arasinda, Gerek-79 bufday unlannda ise %0.55-0.63 arasinda
gergeklesmigtir. Farkh gesitlerin unlan arasindaki absorbsiyon farklihdinin kismen de olsa bu unfann protein-
letinin su emme kapasiteleri arasindaki varyasyondan kaynaklandi§y aktanlmaktadir (PYLER 1988). Unlara
ilave edilen gluten, Bezostaya ve Gerek-79 bugday unlarinin farninograftaki geligme sirelerini ve stabilitelerini
dnemli diizeyde artirmigtir. Ancak bu artig Bezostaya unlannda daha fazla olmustur. Gluten, ilave edildikleri
bugday unlarinin valorimetre dederlerini yikseltmistir. Ancak valorimetre dederi (izerine etkisi, unlara gére bir-
birinden farkhidir (Gizelgel 4).

Yulaf unu, Bezostaya ve Gerek-79 budday unlarninda %7, %14 ve %21 katk: oraniarinda su absotbsi-
yonunu etkilememis, buna kargin %28 ve %35 katki oranlarinda ise artirmigtir. Yulaf unu hem Bezostaya
hem de Gerek-79 bugday unlarinda gelisme siresini arirmig ve valorimetre degerini ylikseltmigtir.

Tam budday unu katkisi, hem Bezostaya hem de Gerek-79 budday unlannda katki orantarindaki arti-
sa paralel olarak, su absorbsiyonlann: artirmig, getigme siireleri ile stabilite degerlerini azaitmigtir. Gerek-79
bugday unuda su absorbsiyonundaki arlig, Bezostaya bti@day ununa gére genellikle 2 kat olmustur (Gizelge
4). Su absorbsiyonundaki farklilgin bugday drneklerine gére olustudu belirlenmigtir (MODER ve ark. 1984).
Valorimetre degeri (izerine tam bugday ununun etkisi, bugday unlarina gdre degisim gdstermis; Bezostaya un-
laninda katki oranlarina paralel olarak valorimetre degerini azaltirken, Gerek-79 bugday unlarindaki etkiteri ise
dikkate deger bulunmamigtir.
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Degisik oranlarda ince kepek katkisinin; her iki unda da katki oranlarinda bagl olarak hamurun su ab-
sorbsiyonunu ve gelisme siresini artirdig, stabilitesini azalth@, yodurma tolerans sayisi ve yumugama dere-
cesini artirdid) belirlenmigtir. Bu bulgular diger aragtiricilarin bulgulan ile ayni yéndedir (SIEVERT ve ark.
1990, LANG ve WALKER 1990, RASCO ve ark. 1991, RASCO ve DONG 1992), ince kepek katkis), valori-
metre dederini Gerek-79 bugday unlarinda %12 katki oranindan baglayarak olumiu yénde etkilerken, Bezos-
taya bugday unlanndaki etkisi dikkate deger bulunmamgtir.

Cizelge 4. Degisik Oranlarda Gluten ve Yiiksek Lifli Katkilar Katilimis Bezostaya ve Gerek-79 Bugday Unlarimin Farinogram

Ogzellikleri.
Su Geligme Stabilite YoBurma Yumusama Valorimetre
absorbsiyonu sliresi (dk) tolerans sayisi degeri degeri
Katka Maddesi (%) (dk) (BU)* (BU)*
B G B G B G B G B G B G

SAHIT 605 | 524 | 236 | 130 | 530 | 2.00 | 40 60 75 210 47 22
%4 Gluten 626 | 546 | 600 | 230 | 1230|245 | 40 40 40 180 63 31
%8 Gluten 660 | 564 | 800 | 3.00 | 8.00 |3.15 | 30 45 50 160 69 38
%12 Gluten 680 | 580 | 800 | 3.00 | 1500] 400 | 44 50 20 140 72 38
%16 Gluten 71.5 | 61.2 | 10.00| 5.00 | 1600|730 | 55 80 50 110 77 51
%20 Gluten 750 | 650 | 1200 5.10 § 13.00)| 845 | 40 70 24 90 83 54
%7 Yulaf unu 606 | 526 | 5301 145 | 900 | 045 | 25 160 | 58 205 61 25
%14 Yulaf unu 606 1 520 | 600 | 200 | 745 | 200 | 20 120 | 60 135 61 33
%21 Yulaf unu 608 | 525 (550 f 2.24 | 12.00§ 220 | 20 80 28 80 59 45
%28 Yulaf unu 620 | 532 (700 | 230 | 600 | 645 | 15 30 38 30 67 54
%35 Yulaf unu 626 | 546 [ 615 | 630 | 550 { 11.00] 5 10 30 10 67 65
%5 Tam bugday unu 606 | 532 | 245 | 115 | 515 | 145 | 40 180 | 80 210 45 21
%10 Tam bugday unu 610 | 540 200 { 136 § 515 [ 130 | 50 180 | 80 220 43 22
%15 Tam bugday unu 615 | 550 | 230} 145 | 348 | 127 | 45 170 | 90 220 43 22
%20 Tam bugday unu 620 | 556 | 230 | 136 | 348 | 1.00 | 40 200 | 100 220 41’ 22
%25 Tam bugday unu 625 | 564 | 230 | 200 | 348 | 145 50 170 | 100 230 41 25
%4 fnce kepek 620 | 540 (200 { 145 | 200 | 1.00 | 70 190 | 90 220 40 23
%8 Incek kepek 630 | 550 | 245 145 | 300 | 1.00 | 80 180 | 100 210 41 23
%12 Ince kepek 636 56.0 | 245 | 130 | 330 | 115} 80 180 { 100 190 42 28
%16 Ince kepek 650 | 570 (300 | i34 | 430 | 115§ 80 165 | 90 170 45 30
%20 Ince kepek 660 | 580 3.5 | 200 | 300 | 130 | 60 160 | 110 155 44 32

B: Bezostaya bugday unu G: Gerek 79 bugday unu BU: Brabender Unitesi
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Cizelge 5. Degigik Oranlarda Gluten ve Yiiksek Lifli Kathilar Katilmis Bezostaya ve Gerek-79 Bugday Unlarimin

Ekstensogram {zellikleri
Katki Maddesi Ry Rs Uzama kabiliyeti Enerji Oran say1st
(BU)* (BU* (E,mm) (Kurve Alami: | (R/E BU/mm)
A,cm?)

B G B G B G B G B G
SAHIT 199 wok_ 192 - s - 318 - 1.7 -
%4 Gluten 298 - 248 - 128 - 60.1 - 23 -
%8 Gluten 550 - 408 - 110 - 9477 - 4.7 -
%12 Gluten 670 - 510 - 132 - 142 - 5.1 -
%16 Gluten 770 - 590 - 130 - 1429 - 59 -
%20 Gluten 910 130 | 680 128 150 128 1799 225 | 6.1 10
%7 Yulaf unu 185 - 180 - 96 - 278 - 19 -
%14 Yulaf unu 218 - 200 - 88 - 289 - 25 -
%21 Yulaf unu 230 - 190 - 88 - 282 - 26 —
%28 Yulaf unu 270 - 180 - 71 - 256 - 28 -
%35 Yulaf unu 260 - 180 - 52 - 19.5 - 50 -
%5 Tam bugday unu 200 - 198 - 15 - 345 - 1.7 -
%10 Tam bugday unu 152 - 150 - o7 - 228 - 1.6 -
%15 Tam bugday unu 142 - 140 - 123 - 25.1 - 12 —
%20 Tam bugday unu 148 - 140 - 98 - 309 - 1.5 -
%25 Tam bugday unu 140 - 140 - 108 - 332 - 13 -
%4 Ince kepek 130 - 130 - 126 - 19.9 - 1.0 —
%8 Ince kepek 120 - 110 - 108 - 18.5 - 1.1 -
%12 Ince kepek 135 - 120 - 95 - 184 - 14 -
%16 Ince kepek 150 - 140 - 90 - 194 - 1.7 -
%20 Ince kepek 175 - 160 - 94 - 285 - 19 -

R,, : Hamurun uzamaya kargl gosterdifi maksimum direng  **: Ekstensogram: gizilemedi.
R; : Hamurun sabit deformasyonundaki direnci

BU : Brabender Unitesi

B :Bezostaya bufiday unu

G : Gerek 79 bugday unu

Yiksek Lifii Katkil Orneklerin Ekstensogram Ozellikleri

Bezostaya ve Gerek-79 bugday unlarina degisik oranlarda yiksek lifli katki maddelerinin flavesiyle yapi-
lan ekstensogram denemelerinin 135 dakika dinlendirmeden sonra elde edilen sonuglan Cizelge 5'de verilmigtir.

Bezostaya budday ununa degisik orantarda gluten katilarak elde edilen karigimlardan hamurun uzama-
ya kargl gdsterdigi maksimum direng (Rm} ve hamurun sabit deformasyonundaki direnci (Rg) katilan gluten
miktarina bagl olarak énemli derecede yikselmigtir. Gluten katkisi ekstensogram alanini (enerji degerini) kat-
ki oranlarina bagl olarak sahide kiyasla gok fazla ylikselterek olumlu etkide bulunmustur.

Yulaf unu katkisi Bezostaya bugday unu émeklerinde hamurun uzamaya kargi gdsterdigi maksimurm diren-
ci (Rm) katki oranlarina bagh olarak artimmig, buna kargin hamurun sabit deformasyonundaki direncini {Rg) dlglr-
miigtir. Katilan yulaf unu miktarina bagli olarak hamurun elastikiyeti (E) digmils, kurve alani (enerji} diizenli bir ge-
kilde azalmigtir. Yulaf unu katkisinin hamurun gaz tutma kabiliyetini olumsuz yonde etkiledigi antagiimaktadir.
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Tam bugday unu katkisi, Bezostaya bugday ununda hamurun uzamaya karg gésterdigi maksimum di-
renci (Rm) ve sabit deformasyondaki direncini (Rg) azaltmigtir. Kurve alani {enerji} gahit érneklere kiyasla
%10 ve %15 katki crantarinda azalmig, diger katki oraniarinda ise fazla bir degisim gdstermemistir.

ince kepek katkis! da Bezostaya budday unlarinda hem Rm hem de Rg defjerlerini olumsuz yénde etki-
lemig ve distUrmisgtir. Ekstensogramda enerji dederi (A) Uzerine ince kepek katkisinin etkisi olumsuz olmusg
ve %20 orani hari¢ énemli oranda azaltmgtir.

Gerek-72 bugday ununda ise %20 oraninda gluten katilarak elde edilen 6rnek diginda hem sahit unda hem
de degigik oranlarda yiiksek lifli katki maddeleri katilan 6rneklerin ekstensogramlan gizilememigtir (Cizelge 5).

Ekmek Yapma Ozellikleri

Un érneklerine dedigik oranlarda lifli katki maddeletinni ilavesiyle yapilan hamburger ekmedi pisirme
denemelerinin sonuglarl Cizelge 6'da verilmistir.

Cizelge 6'dan da izlenecedi gibi gluten katkisi, Bezostaya bugday ununda hacim verimi ve spesifik ha-
cim Uzerinde olumlu etkide bulunmusg, %20 gluten katkisi hari¢ ekmek verimini biraz azaltmigtir. Hacim verimi
ve ekmedin spesifik hacmini %20 gluten katki oranina kadar katki cranima bagh olarak artirmistir. Buna karsi-
lik Gerek-79 bugday ununda %4 ve %8 gluten katkisinin hacim verimi, ekmek verimi ve ekmegin spesifik hac-
mi Ozerinde dnemli bir etkisi olmamigtir. Ancak %186 ve %20 gluten katkisi Gerek-79 bugday unlarinda; hacim
verimini, ekmek verimini ve ekmegin spesifik hacmini artirmigtir.

Cizelge 6. Bezostaya ve Gerek-79 Bugday Ununu Degisen Oranlarda Katilan Gluten ve Yiiksek Lifli Katk: Maddelerinin
Hamburger Ekmegi Pisirme Deneme Sonuglars

Katk: Maddesi Hacim Hacim verimi Apirhik Ekmek verimi Spesifik hacim
(ml) {ml/100 g un) (g) (g/100 g un)
B G B G B G B G B G
SAHIT 234 181 546 423 70 65 163 152 33 2.3
%4 Gluten 171 186 633 433 68 66 158 154 4.0 2.8
%8 Gluten 319 180 743 420 | 63 65 147 152 5.0 2.7
%12 Gluten 298 224 [ 690 528 | 63 66 147 154 4.7 34
%16 Gluten 347 277 | 810 646 | 67 69 156 161 5.2 4.0
%20 Gluten 303 269 | 706 627 | 14 69 174 161 4.1 39
%7 Yulaf unu 184 206 | 430 480 | 62 63 144 147 30 33
%14 Yulaf unu 201 194 1 470 453 67 65 156 152 3.0 3.0
%21 Yulaf unu 189 190 | 440 443 68 65 159 152 28 29
%28 Yulal unu 200 184 | 466 430 | 70 65 163 152 29 238
%35 Yulaf unu 191 193 446 450 69 64 161 149 28 30
%35 Tam bugday unu 200 181 466 423 63 55 158 138 29 33
%10 Tam bugday unu 199 180 | 463 420 66 34 154 126 30 33
%15 Tam bufday unu 196 193 456 450 67 55 156 128 2.9 35
%20 Tam bugday unu 189 174 | 440 407 66 4 154 126 29 32
%25 Tam buday unu 187 176 | 436 417 67 35 156 128 28 32
%4 Ince kepek 184 190 | 430 443 69 54 164 126 27 35
%8 Incek kepek 181 184 | 423 430 | 66 35 154 128 3.0 34
%12 Ince kepek 184 180 | 430 420 | 68 54 158 126 27 33
%16 Ince kepek 198 196 | 443 457 | T 56 165 131 28 35
%20 fnce kepek 186 166 | 433 387 | 68 54 158 126 27 3.1

B: Bezostaya bugday unu  G: Gerek 79 bujday nnu
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Yulaf unu katkisinin, Bezostaya ve Gerek-79 bugday unu érneklerinde ekmek ozellikleri {izerindeki et-
kisi farkl olmugtur. Yulaf unu, Bezostaya bugday ununda ekmeklerin hacim verimini ve buna paralel olarak da
spesifik hacmi diiglirmiistiir. Buna kargin yulaf unu katkis| Gerek-79 bugday unu érneklerinde hacim verimi ve
ekmegin spesifik hacmi (zerinde dizenli bir etkisi olmamistir {Cizelge 6).

Tam bugday ununun kangimlardaki oraninin artigina paralel olarak Bezostaya bugday ununda skmek hac-
mini azalthd ve ekmek verimini distirdiigl belidenmigtir. Buna kargin Gerek-79 bugday ununda olumsuz etki ga-
riimils ve bu olumsuz etkisi katki oranina bal olarak dizenli bir gekilde olmamighr (MODER ve ark. 1984).

ince kepek katkisi da Bezostaya unlannda katki miktarinin artigina paralel olarak ekmek hacmini
énemli dilzeylerde azaltmigtir. Nitekim tam bugday unu veya kepek katkisi sirasinda gluten aginin zayiflama-
si nedeniyle hem hamurda yeterli dizeyde gaz tutulamadi§: hem de hamur elastikiyetinin az olugtugu ve bun-
larin sonucu olarak da finn sigramasi sirasinda meydana gelen hamur genlegmesinin yetersiz kaldig bildiril-
mektedir (POMERANZ ve ark. 1977, KENT 1984, LAl ve ark. 1988).

Yiiksek Lifli Katkih Orneklerin Bazi Ekmek igi Ozellikleri
Bezostaya ve Gerek-79 buddaya unlanna dedisik oranlarda liffi katki maddelerinin ilavesiyle yapilan
hamburger ekmeklerinin bazi ekmek igi &zellikleri Gizelge 7'de verilmigtir.

Ekmek ici gdzenek yapisi ve teks-
Cizelge 7. Bezostaya ve Gerek-79 Bugday Ununa Degisen Oranlarda Ka-

tiirl, gluten katkisindan Bezostaya ve Ge-
tilan Gluten ve Yiiksek Lifli Katki Maddelerinin Hamburger 9 . . y N
Ekmeklerinin Baz: Ozelliklerine Etkisi rek-79 budaylannda farkl seklide etkilen-

mistir. Bezostaya budday untarinda gluten

Ekmek igi giizenek|  Tekstir Panel testi katki oranina bag! olarak ekmek igi gbze-
Katki Maddesi yapis: (0-8) (0-40) (0-7 nek yapisi ve tekstdril olumsuz yénde et-
B G B G B G | Kilenmigtir. Gerek-79 bugday ununda ise
SAHIT 65 30 |30 0 6 5 olumlu ydnde etkilenmigtir. Ozellikle %8
gluten katitarak Gerek-79 unundan Oreti-
%4 Gluten 6.0 40 20 10 6 5 len ekmeklerin daha elastik olduklan gbz-
%8 Gluten 6.5 45 |25 15 6 5 lenmigtir. Panel testi sonuglanna gbre glu-
%12 Gluten 4.0 35 10 0 S 5 ten katkisi ile her iki undan dretilen ek-
%16 Gluten 53 35 115 0 5 5 meklerin tat ve kokulari begenilmis ve ge-
%20 Gluten 55 | 40 |15 0 |5 6 | nel kabul edilebilirlik durumlan fazla bir de-
gisim gostermemigtir (Cizelge 7).
%7 Yulaf uny 45 1 45 410 |15 |5 | 6 Yulaf unu katkist da ekmek igi go-
%14 Yulaf unu 40 3.3 0 0 4 > zenek yapisi ve tekstGrinO her ki unda
%21 Yulal unw 33 35 10 0 4 3 farkh gekilde etkilemigtir. Bezostaya bug-
%28 Yulaf unu 35 25 0 0 3 4
%35 Yelaf wrm 30 >3 5 2 3 2 c!ay ?nunda k-a.ﬂ‘(l ora.nl artt:nkga ekmekle-
rin gbzenekleri irilesmis ve gdzenek duvar-
%5 Tam bubiday unu 50 25 0 0 5 P lan kalnlagmigtir. Bunun sonucu clarak
%10 Tam bugday unu 30 30 0 0 4 4 da ekmek igi sertlesmeye baglamigtir. Pa-
%15 Tam bugday unu 35 | 30 |0 0 5 4 nel testi sonuglarina gore %28 ve %35 yu-
920 Tam bugday unu 25 35 |0 0 4 4 laf unu katkist ile yapilan hamburger ek-
%25 Tam bugday unu 3.5 25 ] 0 4 4 meklerin kritik deder olarak alinan 4 pua-
nin altina dilgtiigl ve yetersiz oldugs belir-
% Ince kepek 3.0 35 |0 0 4 4 tenmigtir, Gerek-79 bugday unuda ise %7
%8 Incek kepek 3.0 35 0 0 4 4 oraninda yulaf unu katkisi ekmek i¢i gdze-
%12 Ince kepek 25 | 35 |0 0 4 4 nek yapisi ve tekstiirini olumlu yénde et-
%20 Incek kepek 20 | 30 |0 0 4 3 kilemis ancak katki oranlarindaki artga

paralel olarak ekmek igi yapisi ile tat ve ko-
B=Bezostaya bufiday unu  G= Gerek-79 bugday unu ku itzerine etkisi olumsuz yénde olmustur.
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Tam bugday unu ve ince kepek katkisi Bezostaya ununda ekmek igi gdzenek yapisim, tekstlrini ve
panel testi sonuglanmn olumsuz yénde etkilemigtir. Hamur bilegimine giren tam bugday unu ve ince kepek mik-
tannn artigina paralel olarak ekmeklerin gdzenek yapilan hizla bozulmaktadir. Ayrica artan tam bugday unu
ve ince kepek miktarlaninin panelist begenisini azalthi@ sonucuna variimighr. Ancak bu katkilarin ekmek tat
ve kokusu Uzerinde kabul edilmemesine neden olacak olumsuz bir etkileri de belirlenememigtir,

Hamburger Ekmelderinin Renk Ozellikleri

Hamburger ekmeklerinin reflektans kolorimetre ite diglilen renk degerleri Gizelge 8'de verilmigtir.

Gluten katkist her ki unda da kabuk parlakh§ini ve kirmizi renk degerlerini katki oranlarina bagh ola-
rak azaltrmgtir. San renk degeri ise Bezostaya ununda katki oranlarnina bagh olarak diigmiig, Gerek-79 bug-
day ununda ise %20 gluten katkisi hari¢ artrmigtir.

Yulaf unu katkis), Bezostaya bugday ununda kabuk parlakligini, kirmizi ve san renk degerlerini ok az
da olsa olumsuz yénde etkilemigtir. Buna kargin Gerek-79 ununda ise genellikle kabuk parlakh@ini artirmig,
san renk degerlerini ylikseltmig, kirmizi renk degerlerini ise dnemli dizeyde etkilememigtir,

Tam bugday unu katlisi Bezostaya unlarinda hamburger ekmeklerinin kabuk parlakhm, kirmizi ve
sarl renk degerlerini olumsuz yénde etkilemigtir. Buna kargin Gerek-79 ununda ise ekmeklerin partakhigini ar-
tirmig, san renk degerlerini yikseltmigtir.

Ince kepek katksi, her iki unda genellikle kabuk parlakhgini artirmig, kirmizi renk degerlerini diigir-
miistiir. Hamburger ekmeklerinin sari renk degerleri ise ince kepek katkisi ife en fazla Gerek-79 bugday unun-
da olmak lzere yitkselmigtir.

Cizelge 8. Bezostaya ve Gerek-79 Bufday Unlarina Degigen Oranlarda Gluten ve Yiiksek Lifli Katki Maddeleri Katilarak
Yapilan Hamburger Ekmeklerinin Renk Ozellikleri

Renk reflaktansi*
Katki Maddesi L a b
B G B G B G
Kabuk | I¢ Kabuk | I¢ Kabuk | ¢ Kabuk | I¢ Kabuk | I¢ Kabuk | I¢

SAHIT 4768 | 7493 | 4067 | 7887 | 17.52 | 2.69 | 1638 | -248 | 3260 | 1653 | 2251 | 16.71
%4 Gluten 4754 | 7978 | 4490 | 76.90 | 1501 | 2.45 | 1687 | -2.30 | 22.60 | 1471 26.75 | 17.71
%8 Gluten 35.14 | 6895 | 4350 | 7622 | 1467 [ 229 | 16.14 | 221 { 1364 | 1588 ] 2658 | 1845
%12 Gluten 34.14 |[7428 | 3576 | 77.56 [ 11.67 |-2.55 [ 1448 | -2.20 | 1568 | 1746 | 2879 | 1857
%16 Gluten 3822 17435 | 3497 | 7804 [ 1172 [ 245 | 1525 | 2117946 [ 1556 ] 2902 | 1790
%20 Gluten 4042 7883 | 3187 | 7704 | 969 |21 [ 1073 | 242 ( 2894 | 1636 2161 | 1881
%7 Yulaf unu 4782 17430 | 4042 | 7291 | 15666 | -168 | 1648 | -1.60 | 3059 | 1691 | 2524 1 18.i8
%14 Yulaf unu 46388 |76.02 | 44.19 | 7071 | 16.58 | -1.00 | 16.19 ] -1.01 | 30.76 | i764 | 2674 | 1945
%21 Yulaf unu 4340 |7136 | 5132 | 7258 | 1742 | 001 } 1594 | 021 | 2845 | 1924 | 3200 | 1947
%28 Yulaf unu 4263 | 7091 | 4768 | 70.22 | 15.16 | 0.51 1684 | 0.85 [ 2531 19.50 | 30.94 | 1991
%35 Yulaf unu 4450 6964 | 4368 | 71.23 | 1515 | 015 [ 1430 | 1.18 | 2738 | 20.75| 2470 | 2161
%S5 Tam bugday unu 5353 {7576 | 42.11 | 7384 | 17.00 | -229 | 1720 | -2.11 | 3699 | 1750 | 2599 | 19.92
%10 Tam bugday unu 4200 (7380 | 4321 | 7684|1786 [-1.92 | 1700 | -181 {2734 | 1860 2522 | 19.79
%15 Tam bugday unu 4413 | 7475 | 5191 | 7746 | 1735 | -140 | 1651 | -148 | 27.51 1906 | 3222 | 19.04
%20 Tam bugday unu 4833 | 7586 | 4706 | 78.14 | 1668 | -120 [ 1575 | -1.12 | 30.61 1822 2755 | 2182
%25 Tam bugday unu 4593 [73.13 | 4628 | 71.85 | 18.18 [-1.02 | 17.18 | -0.58 | 3246 | 2059 | 2993 | 21.03
%4 Ince kepek 5091 |7487 | 5275 | 7729 | 1759 | -163 1441 | -165] 3513 | 1827 | 2868 | 19.65
%8 Ince kepek 4603 |7388 | 5326 | 72.14 | 1767 | 072 | 1532 | -083 | 30.19 | 1890 | 3374 | 21.28
%12 Ince kepek 48.06 |74.10 | 4285 | 7591 | 16.85 | -054 | 15359 | -0.09 | 34,11 | 1964 | 2554 | 2292
%16 Ince kepek 4947 (7399 | 4339 | 73.08 | 1653 {020 [ 155] | -005]3490 |21.03( 2401 | 22.79
%20 ince kepek 4853 | 6996 | 5086 | 7141 | 1642 | 085 (1556 | 147 | 2189 |[2207 | 2798 | 2483

* Minolta marka renk tayin cihazinda Slgiim yapilmigtir.

L : Parlaklik +a : Kirna -a : Yegil

+b : San «b : mavi degierdir. B : Bezostoya bugday unu

G : Gerek-79 bufiday unu
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