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OZET -

Bu aragtirmada ticari bir monogliserid- &r-
nedi olan mono gliserol stearatin (MGS) kat.
kilama seklinin, degisik sorteningler lle " bir-
likte, ekmek ozelliklering etkisi aragtirimistir.
istatistiksel olarak Gnemli bulunan sonuglara
gbre (P «< 0.05); MGS dogrudan eritilerek ve-
ya yagda eritilmis durumda daha olumlu etki-
de bulunmus, sortening katkilamasimin diisiinii'-
medigi hallerde, en azindan MGS'nin sivi sor-
tening iginde eritilmis geklinin, un esasmna
gore % 0.5'e:% 0.5 oranlarinda kullaniimast-
" min, hem uygulama kolayligy ve hem de ekme-
gin tiim 'kal|tatlf ozel[uklen bakimindan optl
mal buiunmu$tur

SUMMARY

" A STUDY ON THE EFFECT OF - MONO

GLYOEROL STEARATE ADDITION IN DIFFERENT
METHODS TOGETHER WITH SEVERAL SHOR-
TENINGS ON BREAD PROPERTIES.

In thls study, the effects of mono glycerol
‘stearate (MGS) addition in different methods
together with several shortenings on bread
properties 'were examined. As a results of
statistical eva!uat;ons (P < 0.05); the both
MSG forms, directly melted and melted in

shortening gave more satisfactory results than

that .of dispersed in boiling water and dust
forms. In the case of no shortenig addition, at
least, for 0.5 % MSG addition based on flour,
usefuliness during dough handling and satis-
factory results in. all bread properties.

GiRi_$ ‘
~ Gida sanaylinde kullamilan  yiizey aktif
maddelerin % 80'inj mono ve digiiseridler He
bunlarin tirevieri olustururlar  (BIRNBAUM,
1977). Bunlardan Gzelfikle monogliseridler, ek-
medin pisirilmesi. swrasinda amilazla kompleks

olugturarak, jelatinizasyonu geciktirip; retrog-

radasyonu onlemekte sonuc. olarak ekmek igi-
ni yumugatici ve bayatlamayl geciktirici etkide
bulunmaktadir (GARTI ve ark., 1980; MORAD
ve D'APPOLONIA, 1980). Optimum katki di-
zeyi Un esasina gbre % 0.3-0.5 olarak ‘Gneril-
mekte olup, toksik dzelligl sBzkonusu degildi-
(SCHUSTE Rve ark.. 1984).

Distile monogliseridlerin ~‘erime - noktast
77°C, HLB sayis1 2.8 olup,-hidrofilik Gzellikleri
cok ‘ditsitktiir, Ekmek igin. toz,  pul ve graniil
halinde; bitkisel yaglar icinde disperse edile-
rek, hidratasyona ugratilmig plastik yapida pi-
yasaya s{irlilmektedir (PYLER, 1979):

" Bu céllg,madia, iitkemiz sanayiinin bir GUrii-
nil olarak, firmeilarin hizmetine -sunulan tlcari
bir ynonogliserid 6rhedinin, (mono gliserol

stearat-MGS) ' farkli gortening (2 swvi ve 1

kati) tipleriyle birlikte, dégisik sekillerde (toz,
suda ve yagda eritiimis) ve % 0.5'lik katk:
diizeyinde, ekmek dzelliklerine etkisi arastiril-
mig ve en uygun kullamim sekli belirlenmistit.

MATERYAL ve METOD |

Arastirmada, ekmeklik - olarak kullanilan,
Tip Il ticari un kullamlmistir. Ayrica yar sert
‘yaplda' kati sortening ile yemeklik yad niteli-
gindeki rafine pamuk ve-aygigek vadlan piya-
sadan satin alinmigtir. Etkinligi arastinlan
Mono Gliserol Stearat (MGS) ile Deteks Ano-
nim Sirketi - Istanbu! tarafindan saglanmis olup,
monogliserid igeridi % 40, iyot Sayis 3, Sa
bunlagsma indisi 160-170, erime noktas
53-60°C, HLB sayist 3,8 olup, pulcuk halin-
deydn (ANON. 1987]

Anaimk Qall$malarda materyal olarak kul-
{antlan unun su ve kil miktarfarl, Zeleény sedi-

~ mantasyon defieri (ICC, 1965) ve Protein mik-

tart {AACC, 1972), tayin edilmis, unun su ab-
sorbsiyonu farinografta {ICC, 1965), malt ihti-
yact ise amilografta (AACC, 1972) belirlen
migtir, a A ‘
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Deneme, faktoriyel plana gdre diizenlen-

mig ve yuritilmistir (DUZGUNES, 1963). Boy-
lece, un esasmna gore % 2 diizeyinde kulfant
lan di¢ cesit gorteningin (kati yafj, pamuk yag1

ve gicek yaf) etkilerl, % 0.5 diizeyinde kati-

lan MGS'nin iig farkl metotla hazirlanmis g2
killeriyle (toz, kaynar suda, 77°C ta eritilmis)
birlikte kontrollere kargt denenmigtir. Deneme

ayni un drnedinde 2 defa tekrar ediimistir, Ca- -

I‘is,:mamn ikinel kisminda MGS; Yag kombinas-

yonlariin etkisi 3 tekerrdril olarak denenmig-

tir (% olarak; 0.5:0,  05:0.125, 0.5:0.250,
0.5:0.375, 0.5:0.5, 0.5:0.625, 0.5:0.750, 0.5:0.875
ve 0.5:1.0). '

Ekmek pigirme denemelerinde, AACC met-
hod 10/10 degistirilerek uygulanmigtir (AACC.
1972). % 3 maya, % 2 tuz, % 04 mait ve
farinografta saptanandan % 2 fazla su ile Ho-
bart tipi yojurucuda optimum siirede yogru-
lan hamur, 304 30 dakikahk kitle fermantas:
yonu ve 45 dakika son fermantasyondan sonra,
2300°C ta 25 dakika pigiriimigtlr. Finn gilkigir-
dan hemen ekmeklerin agiritk ve hacim Slelim
leri yamimig, spesifik hacim {cc/g) 'hesapla
bulunmustur, Crkistan 1 saat sonra polietilen
torbaya alinan ekmek srneklerinde 24 ve 72
seat sonra Alwetron'da ekmek Igi sertilgl 6!
ciilmilstiir. Kabuk ve i¢.rengi Lovibond tinto-
mefrede total renk yogunlugu olarak okunmus-
tur.

pul MGS blenderde &giitdlerek Toz, kay--

namakta olan suya bulamag kivamuinda eritile-
rek suda eritiimis, 779C de eritilerek, yag kat-

kililarda yagda coziilerek eritilmig duruma ge-

tiriimis ve kullamlmigtir (PYLER, 1879; ANON,
1987).

Eide edilen aragtirma sonuglart denemse
planina gbre varyans analizine ve Duncan Gok-
u Karstlagtirma testine tabl tutularak deger-
lendirilmistir - (DUZGUNES, 1963; STEEL ve
TORRIE, 1960).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Analitik Bulguler

Aragtirmada kullanilan unun kuru madde-
deki kol miktar % 0.58, protein miktar
% 10.67, Zeleny sedimentasyon degeri 21, fa
- rinografta saptanan su absorbsiyonu % 58,7,
amilografta 500 BU'ya bajlayan malt ihtiyaci
% 0.4 olarak bulunmugtur.

Aragtirma Bulgulan

Mono gliserol stearatin uygulama gekli vé
sortening cesitinin elmek ozelliklerine etkisi :
Bulgulara ait istatistik analizlerin sonuglan Gt
zelge 1 ve 2'de Ozetlenmigtir. Cizelge 2'de
goriildigi gibi mono gliserol stearatin {MGS)

" uygulama ydntemlerinden, yaimz eritilerek kul-

famlani kontrole gére daha farkll ve yitksek
ekmek hacmi ve verimi ite spesifik hacim sadia.
migtir. Kabuk rengi etkilenmemigtir. MGS wy-
gulamasi her halikarda ekmek igi gbzenek ya-
pisint etkilerken, en iyi gozenedi, tekstiiril ve
ekmek igi yumusakhidimi etkilerken, en iyl g6
zenek, tekstirl ve ekmek igi yumugakhgim

’_srit'i!ére'k kullanilap  MGS saglamigtir. Sicak

suda ‘eritilen ve dogrudan eritilerek kullantlan-
lar kontrole gbre daha beyaz ekmek igi ver
miglerdir (Clzelge 2}. Gortildiigh gibi yaklasik
bistiin ekmek ozelliklerinde bagta toz haldeki
olmak iizere suda eritilmis form beklenen
olumlu etkiyi gdsterememistir. Bu durum
MGS'nin hidrofilik  dzelliginin  zayfhigindan,

_ dolayistyla suda eriyememesinden kaynakian-

maktadir (SCHUSTER ve ark., 1984). Eriterek
une yedirme yoluyla veya formiilasyona giren

'yag iginde eritilerek kullanldifinda etkinligi

hizla artmaktadir. Bu nedenle sanhayide eritme
tanklerinda sivilagtinlarak veya sivi gortening-
lorde ‘emilsiye edilerek kutlaniimaktadir
(PYLER,  1979). Kaynar suda eritmenin ise
(ANON, 1987), erastirma gartlarindaki etkisi

~ gok stk kalmigtir. Nedent ise, hamur sicak-

hginda MGS'mun kolayca kristalize olarak fay-

~ dahgint yitirmesi olup, (bizdeki gibi) hamuru

serin iglenen francala tipi ekmekler Igin &ne-
rilemez, |

Kull‘ejmllan sortening cegitlerinin tamanm
kontrole ‘gore daha yiksek hacim, spesifik ha-

‘e, ekmek igi yame ve yumusaklik degerleri

sajlamiglardir. En olumlu sonucu, en doymug
bzellikteki kati gbrtening, daha sonra doymus-
luk derecesine paralel sekilde pamuk ve aygh
gek yaglan saglamigtir, Benzer bulgular ERTU:
GAY ve ark., (1988) tarafindan da saptanimstir.

_ Kullanilan sortening gesiti ile MGS'in uy
gulama sekli arasinda, anlamli sayabllecegimiz
dneml bir interaksiyona raslanamamigtir. Yai-
niz, MGS'yi yadda ¢bziilmis haliyle uygulama-
mn islemede biylk kolayliklar saglayabilecegi
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gozlenmistir, Bu nedenle, en uygun ve ekono-
mik MGS-sivt sortening oramini saptamak ge-
regine ihtivag duyulmustur.

Eritilerek kullammda, mono gliserol stearat
-sivi sortening oramn optimizasyenu : ‘Burada
un esasina gore % 0.5 oramnda  kullanrlan
MGS'ye karsilik, % 0.125 ten % 1'e kadar ar-
tan sivi gortening (pamuk yadi{ miktarlarmnn
ekmek Ozelliklerine olan etkileri aragtirilmigtir
Pamuk yaji, hem ucuzlugu ve hem de ekmek
dzellikleri {zerinde, ¢igek yafina gore daha
ofumlu etkide bulunmasi nedeniyle tercih edi!-
mistir. Belirlenen orantarda alinan MGS ve pa
muk yaji birlikte 77°C'a kadar 1sitilarak ve ka-
rigtititaak, tamamen erime sadlandiktan son-
ra, 30°C'a kadar sojutulmus, bilahere hamur
unsurlart arasma karistirtimstir, '

Elde edilen bulgulara ait istatistik -analiz

sonuglan Gizelge 3 ve 4'te ozetlenmistir. Ci-
zelge 4'te gbrildiagi gibi, sabit % 0.5k MGS’

AACC, 1972. Approved Methods, The Assoc., St.

Paul, Minn. USA.

ANON, 1987 Rinolen MGS (Mono Gliserol Stea
rat), Deteks Kimya Sanayii, Istanbul,

BIRNBAUM, H., 1977. Interaction of surfactants
in breadmaking, Bakers Digest 51 (3): 16

DUZGUNES, O., 1963. Bilimsel Aragbirmalarda
Istatistils Prensipleri ve Metodlarr Ege
Univ, Math.,, Izmir.

ERTUGAY, Z, ELGUN, A, ve KOCA, A., 1988
" Bitkisel kaynakll kati ve sivi gorteningler
ila ylzeyaktif madde kombinasyonlarimn
ekmek igl- Szellikleri ve bayatlamasi {fize-
rin eetkilerl. Gida 13 (5): 328.

GARTI, N., LINDER, G. ve DINTHUS EJ.
1980, Evaluation of food emiilsifiers in the
bread baking industry. Bakery Digest 54
(5): 24, & '

ve karsilik, artan yad miktarlarina paralel ola-
rak, ekmedin arzu edilen bazi Ozelliklerinde de
olumiu gelismeler gbrilmistir, Eritmede kul-
famlan vagin % 0.25-0.75 arahginda ekmek
hacrmr ve spesifik hacimda, % 0.5'te ekmek
igi tekstlirinde % 0.25-1.0 arahidinda i¢ be-
yazliginda ve 72 saat sonraki ekmek iginin yu

" mugaklifinda kontrole gore farkh ve en yik-

sek deerler elde edilmistir. Kullamian optimal
MGS: vag oranimin % 0.5; % 0.5 oldugu anla-
silmaktadir, Bu diizeyden sonraki yag ilavele-
rinde ekmek igi Ozellikierinde az da olsa olum
suz bir defisme sdzkonusu clurken, diger dzel-
liklerinde olumlu gelismelere raslanabilmekte-
dir. Bu gelisme pamuk yadinin dogal karakte-
rinden de kaynakianabilir. ‘Bu sonuglar, MGS'yi
krista! halde kullanma yerine, eritilmesinin uy-
gunfugunu, yag iginde eritildigi  taktirde ise
un esasma gbhre % 0.5: % 0.5%k «MGS. Sivt
Yaf» katki orammn, tim ekmek ozellikleri agi-
sindan optimal oldufuny ortaya koymakbedir,
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