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Glnis :

Bugday ve unun teknolojik kalitesl dzerl-
na otkill olan en Gnemli fakibrlerden biris]
onun gluten igerigidir. Ancak cogu kez ek-
mek yapimunda kulianilan unlann gluten mik-
tar vo kaliteleri yeterli diizeyde degildir. Bu
bakimdan birgok {ilkede ekmekiik unlarin glu-
ten miktar ve kalitesini arthirma olanaklarn iize-
rinde galigmalar yapilmaktadir.

Ulkemiz bugdaylarminda goguniugu gluten
- Igerigl bakimindan tatmin edici diizeyde olma-
digindan unlara digsardan kurutulmus gluten
llave ederek teknolojik kalitesinin arttirilmast
pratik bir yo! kabul edilmistir. Boylece hem
zayrf unlarin ekmek kalitesi lyilestirilebile-
cek hem de dlkemiz baz nigasta fabrikalan-
nin degerll bir yan drinii ofan gluten unu de-
gerlendirilebilecektir,

OZET :

Farkll Ozelltktek! tki un Grnedinden labora-
tuvarda elde edilen degisik ozellikteki gluten
unlari Hle bir nigasta fabrikast yan Griind olan
ticar! gluten unu 74 ve 80 randimanli unlara
% 1, % 3, % 5, % 7 ve % 10 oranlarinda
katilarak hamurun reolojik Gzellikleri ve ekme-
gin kalitesine etkileri arastinlmistr. '

- Gluten unu katilan odrneklerin farinograf-
takl su absorbsiyontan yiikselmistir. Gelisme
siiresl 50°C de kurutulan gluten unlarindan
olumiu ydnde etkilenmistir. Stabllite degeri,
yojurma tolerans sayisi, yumugama derecesi
ve valorimetre dederi laborativarda elde edi-
len gluten unfarindan olumlu, ticari gluten
unundan ise olumsuz yénde etkilanmigtir.

Ekstensografta hamurun uzama mukaveme.
t una gluten unu katildigi  zaman artmistir,
Hamurun uzama kabiliyeti 70°C de kurutulan
gluten unu katilmis drneklerde azalmistir. Ener-
ji- dederi ise 70°C de kurutulan gluten unu
ve % 10 ticari gluten wunu katkil drnek-
ler distnda olumlu ydnde ‘etkilenmistir.

Ekmek hacmi ve defer sayisi, 50°C de ku-
rutulan gluten unundan olumlu, 70°C de kuru-
tulandan -ise olumsuz yénde etkilenmistir. Ti-
cari gluten unu 80 randimanh wunlarin ek-
mek hacmi ve defer sayisimi artturmigtir,

LITERATUH Ozt : . '

Besleme degen ustun olan bugday glute-
ni kurutulup un haiine getirildikten sonra de-
gistk gidalara katilmakta veya kimyasal amag-
larla kullamimaktadir. (PFIFER ve ark. 1958)
Baz; iilkelerde de gluten ekmeklik unlara ka-
tilarak veya dodrudan ekmegi yapilarak deger-
lendiriimektedir.

Gluten gabuk bozulabilen yapigkan bir
maddedir. Bunun dayaniklt hale getirllmesi
amaciyla kurutulmasi, gluten unu yarp:fl:masm-
da 'en dnemli asamayi olusturur. Cinkii glu-
ten ununun &zellikleri elde edlididl unun ka-
litesi yaninda protein yapisinin  bozulmadan
kurutulmasiia baglidir. (LUSENA 1950, TUOMY
ve SLOTTER 1851, WOJNOVICH ve ark. 1960).

. Glutenin kurutulmasinda genellikle uygu- -
lanan- yontem glutenin seyreltik asit ¢dzeltis!
veya stanol ierisindeki dispersivonunun silin-

. dirik kurutucularda veya piilverize kurutucular-
. da kurutulmasidir. Yapilan bir aragtirmada

pH ar 4351 arasinda olan seyreltik asit ige-
risindeki gluten dispersivonunun 127°C dekl
silindirik  kurutucularda - kurutulmasiyla  elde
edilen gluten ununun ekmeklik kalitesinin tat-
min edici oldugu belirtitmigtir (LUSENA 1980).
‘Etkin hava akimi altinda 32°C de kurutul-
mug gluten unu ekmekiik una katildiinda
unun- su aksopsiyonu artmis, ekmek hacmi ve
ekmek igi nitelikleri olumlu yénde etkilenmils-
tir. AITKEN ve GEDDES (1938) tarafindan be-
lirtildigine gdre gluten unlarinm olumsuz etikis!
sadece ekmek igi renginde farkediimigtir.

MATERYAL ve METODLAR
Materyal :
Aragtirmada kullanilan gluten unlarindan

Tkisl (A ve B Ornekleri) dzellikleri cetvel - 1 de

verilmig olan unlardan elde ‘edilmigtir. Dlgerl
ise (C drnedl) ticari gluten unudur, -
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Cetve] 1. Gluten Elde Ediimesinde Kullamlan Unlarn Bazi' Kimyasal Ozellikleri

Yag gluten Kuru gluten Kiil

Protein miktars miktari miktar miktan Diisme Sedimentasyon

Numune [Nx57%) - (%) (%) (%) saysi degeri (ml)
A 10.2 237 80 . 042 550 33
B 12.4 336 118 . 049 770 35

Ozellikleri Cetvel.- 2 de verilen gluten un.
lari protein miktar % 10,1 ve kil miktari
% 0,50 olan 74 randimanl; una, ve protein
miktari % 10,6 kill miktari da % 0,71 olan 80

randimanl una % 1, % 3, % 5, % 7 ve % 10
oranlarinda katilarak hamurun reolojlk Gzellik-
leri ve ekmegin kalitesine yaptigi etkller arag-
tirinustir.. : '

Cetvel 2. Gluten Unfarmin Baz: Kimyasal Ozelitklerl

Numusre Rutubet Kiil Proteln
‘miktart miktari miktar

(%) (%) (%)
500C  70°C 50°C 70°C  50°C 70°C
A 102 89 056 054 839 = 842
B 102 87 054 054 826 830

c 10.0 -

63.4 i.06

Gluten unlarn, 6zellikleri cetvel - 1 da ve-
rilen unlardan, 500 konsistenste hazirtanan ha-
murlarin % 2'lik tuz gozeltisinde yikanip 450
500 mm/Hg. vakum altinda 50°C ve 70°C si-
cakhk uygulayarak kurutulmas: ve 10xX. nu-
marali elekten gegecek sgekilde oiitiilmesiyle
elde edilmistir, '

Rutubet miktart, kil miktar, protein mik-
tarl, vas gluten miktar, kuru gluten miktar,
sedimentasyon dederi, diisme sayisi tayinler
ile farinograf ve ekstensograf denemelerinde
International Association For Cereal Chemistry
(ICC) ytntemleri uygulanmstir.

Ekmek yapma denemelerinde American
Association of Cereal Chemists (AACC) ydn-
teminin baz: kisimlan defistirilerek uygulan-
mistir. )

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Farkh randimandaki unlara ilave edilen
 degisik miktar.ve ozelliktekl gluten unlarinin
‘farinograf ozelliklerine etkisi cetvel - 3 de ve-
rilmigtlr.

Una katilan gluten unu, kanstinidi§i mik-

_ tara bafjh olarak unun su absorpsiyonunu arttir.

mistir. Cetvel -3 den de goriildigh gibi labo-
ratuvarda elde edilen gluten unlarmin su abh-
sorpsivonu iizerine olan olumlu etkifert ticar!
gluten unlarina klyasla biraz daha fazla olmug.
tur. '

Laboratuvarda 50°C de kurutulan A ve B
gluten: unlari hem 74 randimanh hem de 80

_randlmanh vnlarda farinograftaki gelisme si-

resini arttirdifl halde, 70°C de kurutulan glu-
ten unlarinin gelisme  siiresi izerine Onemil
bir etkileri olmamigtir. Ticarl gluten unu Ise
sadece 74 randimanlt un Oroeklerinde geligme
siiresini katkisiz ornege kiyasla biraz arttir-
mistir. Buna gore geligme  siliresl izerlne
olumlu etki daha gok disiik derecede kurutu- -
lan gluten unlarinda gbriilmigtir. '

Her iki un Grnedine de laboratuvarda el-
de edilen .gluten unu katildiginda stabilite de-
geri dizenli bir sekilde artmuigtir. Ancak sta-
bilite degerl iizerine ticarl gluten ununun et-
kisi tamamen tersi olimus ve una kangtirilan
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miktarl- arttrkga hamurun. stabilitesi diigmiis-
thir, :

Farinografta hamurun yogurma tolerans‘

sayist {mixing tolerance index) ve yumu$ama
derecesi Uzerine, laboratuvarda -elde edilen
gluten unlarmin etkisi olumlu  bulunmustur.
Cetvel - 2 den de anlagilscagt gibi una kati-
lan gluten unu bu degerleri diglirmigtir. Ti-
ceri gluten ununun ise stabilite degeri {izetl-
ne olduju gibl yogurma tolerans sayisi ve yu-
mugeama dereceler! {izerine etkileri de olum-
suz gikmugtir. "

A ve B gluten unu kattlan tlim drneklerde
valorimetre degeri artmus, ticari gluten unu
-katilanlarda ise azalmstir.

3

Farinograf degderlerinden anlasilacadina’

gbre laboratuvarda elde edilen gluten unlari
farinograf degerlerini olumhy yonde etkilemek-
tedir, Ticarl gluten unu ise sadece su absorpsi.
yonunu arttirmis fakat diger ozellikleri olum-
suz vbnde etkilemistir. Buradan ticari gluten
unununr hamurun kolloidal yapisini bozdugu an-
Ia$llmaktad|r

“Farkle randlmandak| unlara katilan degi$lk
miktar.ve Ozellikteki gluten unlarmin extengraf
dzelliklerine- etkileri cetvel -4 de &zetlenmis-
tir. ‘

Cetvel -4 {in tetkikinden de anlagilacag
gibl laboratuvar kosullarinda elde ‘edilen glu-
ten unlari hamurun uzamaya kar$: gosterdidi
direncl katildidi orana bagll olarak arttirmak-

tadir. % 10 oraninda ticari gluten unu katil- -

mis Orneklerin uzama mukavemetindeki - biraz
disme ihmal edilecek olursa aym durum ti-

cari gluten unu katllm:$ 80 randimanli uniarda
da gozlenm:$t1r 74 randimanli unlara muhtelif -

oranlarda ticari gluten unu katildifii zaman
harurun Uzama mukavemet| en az % 10 kat-
kili Srnekte en fazla da % 7 %atkili &rnekte
bulunmustur,

Ekstensografta hamurun uzama kabiliyeti-
ni 70°C de kurutulan gluten unlart biraz azalt-
mig diger drneklerde tnemi blr etkisi gorul-
meml$tlr

Laboratuvarda 50°C de kurutularak elde

edilen hem A ve hemde B gluten unlar eks--
tensogram kurvesi alamm (enerjl) katldig

orana badll olarak arttirrmigtir. Kurutma sicak-
i 70°C oldugu taktirde ise A gluten unu
enerji degerini biraz arttrmig, B gruten unu
ise azaltmistir, Ticari gluten ununun enerji de-
gerine etkisi % 10 oraninda katkili drnek.
ler harlg arthirici yonde olmusgtur.

Farkli miktar ve Ozeilikteki gluten unlari
74 ve 80 randimanli unlara muhtelif oranlarda
katilarak ekmekleri yapiimig ve ekmek oOzel-
liklerine yaptidi etkiler cetvel -5 de; yapllan
ekmeklerin resimleri de $ek1| -1 de ve sekil -2
de verilmistir.

Cetve! ve sekillerin tetkikine gére ticari

'gluten unu katiinus 74 randmmanly . 6rneklerde

gluten unu ekmek verimini biraz disilirmilg, 80
randiman!| unlarda da son iki drnek harig

. onemli bir etkisi olmamistir. Ancak genel ola-

rak bakildiginda gluten unlarimin ekmek verl-
mini biraz arttirdidi sodylenebilir.

Laboratuvarda 50°C de kurutularak hazir-
lanmig gluten uniari, unlarin haclm veriminl
katiidigr miktara bagh olarak arttirmig 70°C
de kurutularak hazirlananlar eazalmigtir. Tlcarl
gluten unu ise yalnizca 80 randunanh unlarin
hacim verimini olumlu yénde etkilemistir. Ek-
megin spesifik hacmi, cetvel -5 den de, izle-
niebilecedi gibi bazi Grneklerde gluten unun-
dan olumiu bazilarinda olumsuz etkilenmig, fa-
kat genelde una katilan gluten ununun ekme-
§in spesifik hacmine &nemli bir etkist olma-
migtir, '

Ekmeklerin degerlendirilmesi Dallmann
formiiliine gére (PELSHENKE ve ark. 1964} ya-
pilmistir. Buna gére laboratuvar kogullaninda
hazirlanan gluten unlarindan 50°C sicaklikta
kurutulanlar katildigi orana bagli olarak ekme-
gin deger sayisii arttirmig, 70°C de kurutu-
lanlar ise (B gluteninden 74 randimanli una
katilan itk ii¢ &rnek harig) azaltmustir. Ticarl
gluten ununun ekmek deger saytsina etkisi 80
randimanli unda olumlu ¢ikmis ancak 74 ran-
dimanli unda 6nem!i bir etkisi gérilmemistir.’

Unlarin gluten miktar ve kalitesi onun ek-
meklik kalitesini tayin eden en &nemii faktor-
Jerden birisidir. Bu bakimdan unun gluten mik-
tarini arttirmak igin una sonradan gluten ila-
ve etmek skmeklik kalitesi {izerine olumlu bir
miidaheledir. Ancak ilave edilecek glutenin
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nitelikleri onun ekmek kalitesine yapacagi et-
kileri de§i$-tirir. Nitekim arastirma sonuglart
gluten unu elde edilirken uygulanan kurutma
sicakhginin onun ekmeklik niteliklerine etkili
oldugunu ortaya koymustur. Bu, gluten pro-
teinleri basta olmak {zere, enzimler ve glu-

ten icindeki dider bilesiklerin sicakiktan ot-
-kilenme‘dereceieri ile ilgilidir. Ayrica gluten
ununun ozelliklerine elde edildigi unun kalitesl
de etkill olmustur, Ayni gluten ununun. farkli

. unlardaki etkilerj de gene biraz degisik bulun-

mugtur.

Cetvel 3. 74 ve 80 Randimanli Unlara Degisik Oranlarda Have Edilen Farki
~ Ozellikteki Gluten Unlarinin Farinograf ﬁzellik_lerine Etkisi

Katma Gelisme Yumusama
Oram Absorpsiyon Siiresi Stabilite M. T.1. Derecesi Valorimt,
(%) (%) (dak) (dak) (B.U.) (B.U.} ‘Deger
Numune - 74R. 80R. 74R.80R. 74R. 80R. 74R. 80R. 74'R. 80R. 74R. 8OR.
0 555568 18 30 6.0 45 50 70 70 80 44 48
1 564 576 18 35 6.0 4.5 50 &6 80 80 43 50
o 3 568 563 40 35 6.0 65 50 60 60 70 48 51
g 5 576534 40 35 65 65 50 40 50 70 52 50
w 7 534 606° 45 3.5 100 &5 50 40 50 T0 56 52
g 10 596 61.6 45 40 113 90 40 40 50 60 57 54
= .
© 1 560576 18 20 65 45 50 70 80 80 43 50
< 3 568 584 20 20 90 50 40 50 70 80 46 50
' g 5 574 586 20 23 100 65 20 50 © 60 .70 49 50
R{ 7 580 592 20 3.0 115 77 20 30 50 60 50 52
10 59.1 602 . 2.0 3.0 14.0 140 30 30 30 40 54 56
M 558 580 20 30 60 45 560 70 80 80 46 48
3 564 594 40 35 7.0 45 50 70 60 70 53 51
‘g’ 5 570 594 40 40 80 6.0 40 60 60 60 54 52
0 7 580 596 40 40 80 75 40 60 50 60 55 56
E 10 592596 50 40 115 120 40 40 40 40 §0 -58
=
o 1 564 576 18 25 70 45 50 60 80 80 44 48
m 3 572 580, 15 30 70 45 50 60 80 80 44 18
g 5 580 590 20 25 7.0 45 40 60 60 80 44 a7
= 7 584 596 18 25 70 50 40 50 60 80 45 47
10 596 606 18 25 80 60 30 45 50 70 45 48
1 555 574 20 30 45 40 90 60 90 &0 43 48
< 3 562581 25 25 40 35 80 70 100 110 42 42
‘65 5 56858 25 25 35 35 90 90 120 120 41 39
: 7 572 534 23 30 33 35 110 100 135 150 37 . 39
©Q 10 560 59.8 25 30 30 3.0 140 160 180 170 34 37

M.T.I Mixing Tolerance index (Yogurma tolerans say1st)

B.U. Brabender birimi.



H. OZKAYA, R. ERCAN

Cetvel 4. 74 ve 80 Randimanh Unlara Dedisik Oranlarda ilave Edilen Farkit
Ozellikteki Gluten Unlarimin Ekstensograf Qzelliklerine Etkisi

Katma

Numune Oram Rm (B.U.) R; (B.U.) E (mm) A [cm?)
" (%) 74AR. 80R. 74R. 80R. - .74R. 80R.  74R. 80R.
0 440 280 400 250 125 145 80.7 8041
1 440 320 390 290 156 145 821 655
3 620 365 510 335 145 145 1126 740
g 5 710 480 660 420 125 155 1111 1100
0 7 780 495 = TA0 430 130 150 1305 1120
E 10 780 625 770 520 149 150 139.8 13256
e o
'i’ 1 530 340 480 310 153 152 909 725
: 3 570 - 520 530 480 121 123 930 80.1
‘g’ 5 770 520 770 500 94 118 925 803
~ 7 820 550 810 520 g2 118 97.5 853
10 950 770 950 720 93 95 96.7 938
. 1 445 300 350 280 140 150 85.2 . 655
3 560 390 460 360 146 140 1119 791
%o’ 5 610 470 540 430 134 140 1098 915
3 K 7 630 570 550 450 156 141 1210 1113
g 10 630 580 . 560 510 141 145 1274 114.2
=3
o g 480 345 420 330 123 152 064 732
« 3 490 370 440 380 118 130 769 680
g 5 500 370 490 390 117 130 740 685
= 7 500 330 . 500 390 98 108 618 635
‘ 10 540 450 - 510 450 a0 94 59.5 60.2
1 450 420 340 . 370 147 141 803 823
Ts 3 . 580 420 480 380 142 133 1106 774
5 5 520 445 420 410 148 137 1127 822
8 7 540 580 450 540 146 135 1122 1023
- 10 430 380 370 330 140 142 813 714

Rm = Hamurun maksimum uzama mukavemeti
R, = Hamurun uzama mukavemeti
E =: Hamurun uzama kabiliyeti

A = Kurve aiam (enerjl)
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Cetvel 5. 74 ve 80 Randimanli Unlara Degisik Oranlarda {lave Edilen Farih
Ozeliikteki Gluten Unlarimin, Ekmeklik Kalitesine Etkisi.

Katma Ekmek verimi

~ Hacim verimi Ekmegin spesifik' Deder
Mumune Oram (g/100gun) ~ {cm3/100gun) Hacmi (cm?/q) _sayis (™)
(%) 74R. S80R. 74R. 80R.  74R. BOR. 74R. B0R
0 . 1265 1254 415 425 33 34 920 775
1 12531285 400 425 32 33 85.0 . 825
3 1263 . 129.3 420 : 435 a3 37 98.0 855
g 5 1262 1286 425 425 37 33 934 825
=1 ° 7 1262 1275 430 450 35 35 1012, 950
£ 10 1275 1256 430 460 34 37 1062 980
& .
_ 1 1259 1263 405 370 32 29 715 520
< 3° 1272 1264 400 375 34 ©30 800 550
‘g 5 1280 1287 405 375 32 29 715 550
=, 7 1284 1275 405 360 32 28 715  36.0
10 1202 1303 400 350 31 27 600 300
1 1260 12568 440 420 35 33 1050 - 81.0
3 1254 1263 455 420 36 33  117.0 810
g 5 1260 1279 460 435 37 34 117.5  85.5
=] ®| 7 1262 1285 475 450 38 35 1235  90.0
g 10 1265 1286 480 455 38 35 1300 979
&) . . . ,
. 1 1260 1274 430 400 34 31 905 750
= 3 1258 . 1288 430 360 34 28 1013 540
%; 5 1262 1292 445 400 35 81 1119 800
= 7 1275 1208 415 365 33 28 903 573
10 1307 1309 410 350 3.1 27 885 450
= 1 1247 1255 - 400 425 32 34 850 663
g 3 12497 1248 410 435 33 35 885 978
5 5 1284 1250 420 - 445 34 36 97.0 1008
5 7 1255 12738 425 450 34 35 987 1013
= 16 1261 1270 410 455 33 38 885 102.9

{*) DALLMANN'A gtire degerlendirﬂnﬂgtir,
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SUMMARY

The Effects Of Gluter Flours On The Rhe.
ological Propories QOf The Dough and Baking
Quality Of The Flour.

in this research thres different gluten
flours were used. Two of these (A and B)
obtained from two different flours by drying un.
der vakuum at 50°C and 70°C. The other giu-
ten flour was commercial. Varying amounts. of
gluten flours were added to two different flours
and were investigated for the effects of rheo-
logical proporties and baking quality of the
~ doughs.

Gluten flours dried at 50°C increased
dough development time. Water absorption
was Influenced positively by the addition of

gluten flours. Gluten flours prepared In our
lgharatory influenced stability, rm’ixing tolerance-
index, softenes and valorimeter value of the
doughs positively, but commercial gluten flours
mﬂuenced negatively.’

. Gluten flours increased the resistence of
the dough in extensograph. Gluten flours dried
at T0°C decreased extensibility and energie of
the dough but the others increased these
criteria.

Bread q’ualit;{ and loaf volume were influ-
enced by the addition of gluten flours dried at
50°C positively, but dried at 70°C negatively.
Commercial gluten flour increased bread quality
and loaf volume prépared from % 80 extraction
f!ours.'
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Sekil 1. 74 Randunanh una farkh szellikteki gluten unlarindan degigik oranlarda
llave edilerek yapilay ekimekler. ‘
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Sekil 2. 80 Randmmanh una farkh szellikteki gluten unlarindan degisik ora.nlardﬁ
itave edilerek yapilan ekmekler



