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I. SOME PHYSICAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES

Raci EKINCI, Sezgin UNAL
Ege Universitesi, Miihendislik Fakittesi, Gida Mithendisligi B&1oma, Barnova - kzmir

OZET: ru araghrmada Tiirkiye'nin 7 ayn bbigesine ait 19 deflsik ilinde un Uretimi yapan 30 fabrikadan saglanan {30 adet Tip 1, 30 adet
Tip 2 ve 26 adet Tip 3) un Srnekletl nem, ki, protein, gluten, gluten indeks, Zeleny sedimantasyon, dilgme sayisi ve zedelenmig nigasta degeri
agisindan incelenmigtir. Incelenen 86 un drneginin un tipleri agisindan ortalama kill, protein ve Zeleny sedimantasyon degerleri arasinda
Snemli farkhisklar eldugu, difer 8zelliklerdeki farkhliklann ise istatistiksel ofarak 8nemli clmadig tespit edilmigtir. Farkli fabrikalara alt unlarin
protein, gluten, gluten indeks, Zeleny sedimantasyon, dilgme sayist ve zedelenmig nigasta deferi ortalamalarr arasindaki farkhhklarm
istatistiksel olarak snemii cldugu, dijer 8zeliiklerin degigimlerinin ise tnemli olmadig) belirfenmigtir. -

ABSTRACT: In this sludy, moisture, ash, pratein, gluten, gluten index, Zefeny sedimentation, falling number and damaged starch contents
of 86 wheat flour samples (30 Type |, 30 Type Il and 26 Type Il samples) from 30 different factories in 19 different administrative province of
7 ditterent region of Turkey were examined. Significant differences in average ash, protein and Zeleny sedimantation values were chserved
among 86 flour samples. Statistically, differences (variations) in other properties were nat found important Variations amang flour samples from
differant tactories in moisture, protein, gluten, gluten index, zeleny sedimantation, falling number and damaged starch values were fount to be
statistically important but other properties were hot atfected.

GiRis

Ulkemizde 700'iin Dzerinde un fabrikasi bulunmaktadir. Bu fabrikalar ¢oguniukla Orta Anadolu {216
adet) ve Marmara Bdlgesinde (176 adet) yoJunlagmigtr. Bu fabrikalann yillik ‘toplam bugday isleme
kapasiteleri 30 milyon ton civaninda olup meveut Kapasitenin %50°si atil durumdadir. (USD, 1995; TEAE, 1997).
Tarkiye'de un fabrikasi sayisinin fazlahgr yaninda, bugday dretilen bélgelerimizdeki dretim sartlanda gok
degiskendir. Trakya, Ege, Akdeniz, Giineydogu Anadolu, iz Anadolu ve Orta Karadeniz Bélgelerinden olusan
bugday ekim atanlarindaki klim, toprak, gesit ve uygulanan tanm tekniklerindeki {giibreleme, sulama, makineli
tanm, ilaglama vb.) farklitklar nedeniyle ok degisik kalitede yizlerce gesit bugday yetigtirimektedir.
Bugdaylara degirmenlerde uygulanan égitme teknigine (pagal, temizleme ve. dgltme diyagramlar, un
randimanlari) bagdl olarak gok farkli nitelikte unlar elde edilebilmektedir. Bugday tanesi bilesim bakimindan
yeknesak olmadifindan &giitme sirasinda una ve kepegie gegen komponentler birbirinden farkli olmaktadir.
(OZKAYA, 1986).

Ekmek yapim iglemlerinin lyilegtirimesinde kanghirma, fermantasyon ve oksidasyon sbrelerinin
ayarlanmasi pratikte duyusal olarak saglanabilirse de kaliteli bir ekmek yapimi igin; kimyasal, biyokimyasal ve
reolojik testler dnemli bir yer tutar. Bu bakimdan ekmegin temel hammaddesi olan unun test edilmesinin,
dzellikleri iyi olan gelismis bir hamur elde etmek igin gereklidir. Kaliteli bir ekmek {iretiminde unun dzeltiklerinin
gok iyi bilinmesi, kaliteyi etkileyen kriterlerin gézden gegirilmesi gereklidir (DOGAN VE UNAL, 1990). Ekmeklik
bugday unu kalite spesifikasyonlarindan biride zedelenmig nigasta miktaridir (DICK, 1987).
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Bugdaydan un elde edilmest agamalarinda endospermde protein aglan arasinda bulunan, dizgiin ve
dizenli yapida olan nigasta taneleri bu yapilanni bazen tamamen, bazen de kismen kaybederler. Boyle
tanelere zedelenmis taneler denir (CHIANG ve ark., 1973). Un, zedelenmig nigasta ile birlikte degisik oranlarda
zedelenmemis nigasta granillerini ihtiva eder (ERCAN, 1990). Ogitme sistemine ve valslerin durumuna bagh
olarak zedelenmenin gekil ve miktan degigsmektedir. Ancak nigasta da olusan bu zedelenme bugday &§litme
iglemine tabi tutulurken taneye uygulanan basing, kesme ve buruima ile meydana gelen fiziksel bir olay olarak
tamimlanmaktadir (CHIANG ve ark., 1973). Uygun kivamda hamur elde etmek igin agin derecede zedelenmis
nigasta ihtiva eden unfarnin absorbsiyonlar azaltimakdir. Fazla nigasta zedelenmesi ekmek hacmini azaltip
ekmek i¢i &zelliklerinl bozmakta dolayisiyla ekmek kalitesini diigtirmektedir (ERCAN, 1990). Bu nedenle, iyi bir
ekmek yapimi igin unlann belirli bir dizeyde zedelenmig nigasta igermesi gerekmektedir (MC DERMOTT,
1980). Zedelenmisg nigastadaki agin artig ile meydana gelen fazla miktardaki yiizey alamni kaplamak igin yeterli
miktarda gluten bulunmadifinda gaz tutma yetenedi azalmaktadir. Bu nedenle undaki zedelenmis nisasta
oraninin %4'iin altinda kalmasi istenmemektedir (GOCMEN, 1993).

Bugdayin égiitilmesi esnasinda gesitli faktérlere bagjli olarak meydana gelen az veya ¢ok nisasta
zedelenmesinin 8neminin ortaya gikmasindan sonra unfarda zedelenmis nigasta miktarinin Sigiimii birgok
ulkenin ekmek Uretim endistrisi ve hububat kalite kontrol laboratuarlarinda rutin analiz haline gelmigtir
(MCDERMOTT, 1980). D’APPOLONIA ve BOYACIOGLU (1999) tarafindan durum bugday unu, irmik alt unu,
irmik ve katkisiz ekmeklik bugday ununda zedelenmig nigasta miktarlan %14 nem izerinden sirastyla %14.6,
12.5, 5.2 ve 9.2 olarak belirlenmigtir. Diger taraftan, DOGAN ve UNAL (1990), %8.24 oraninda zedelenmig
nigasta ve 8 F.U enzim aktivitesine sahip ofan undan elde edilen hamurun toplam gaz kuvvetinin unun enzim
aktivitesinin 17 F.U'e gikariimasiyla normal dilzeye gelebildigini, yani zedelenme miktarinin azalmasinin enzim
aktivitesinin arttinlmasini gerekli kildigin belitmektedir.

Bu ¢alismanin amact; dlkemizin farkli balgelerinde faaliyet gésteren 30 ayr un fabrikasindan temin
editen toplam 86 adet Tip 550, Tip 650 ve Tip 850 ekmeklik unlarinin zedelenmis nisasta miktarinin ve
bazi kimyasal ve teknolojik dzelliklerinin belirlenerek, unun besleme degeri ve kalitesindeki béigeler
arasindaki farkliliklar ortaya koymak ve un ve firincilik sektdriindeki temel problemlerin ¢ézimiine katk
saglamaktir,

MATERYAL ve METOT

Materyal

Aragtirmada kullanilan farkl tipteki (Tip 1, Tip 2, Tip 3) 86 adet un 6rnegi; 1999-2000 yillan arasinda
Tirkiye'nin 7 degisik Gretim béigesinde bulunan 19 ildeki 30 adet degisik 8glitme teknoloji ve kapasitelerine
éahip un fabrikalarindan 5er kg olarak temin edilmigtir. Tip 1 (Baktavalik-Béreklik), Tip 2 (Ekmeklik) ve Tip
3 kalitesindeki un drnekleri analiz edilinceye kadar 12 %G' nin altinda ve cam kavanozlar igerisinde
saklanmgtir,

Metot

Kimyasal ve Teknolojik Analiz Metotlar

Un érneklerinin nem miktan ICC Standart No:110/1 (ANONYMOUS, 1982a), kil miktars ICC Standart
No:104 (ANONYMOUS, 1982b), protein miktan ICC Standart No:105/1 (ANONYMOUS, 1982c); Zeleny
Sedimantasyon Dederi ICC Standart No:116 (ANONYMOUS, 1982d); gluten ve gluten index degerleri ICC
Standart No: 155 (ANONYMOUS, 1982e); diigme sayisi dederi ise ICC Standart No:107 (ANONYMOUS,
1982f) yéntemine gbre belilenmigtir.

Zedelenmis Nigasta

Un 8rneklerinin zedelenmis nigasta miktar: {CC Standart No:164 (ANONYMOUS, 1996) yntemine gére
belirlenmigtir.
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istatistik Analiz Metotlari

Veriler tam gansa baglt blok deneme desenine uygun olarak Windows ortaminda Statistica Program ile
varyans analizine tabi tutulmug, énemli gikan varyasvon kaynaklarinin ortalamalar Duncan goklu karsilagtirma
testi ite degerlendirilmigtir (ANONYMOUS, 1995).

SONUGCLAR VE TARTISMA

Fabrikalar arasi ve farkll un tiplerine ait nem, kiil, protein, gluten, gluten index, Zeleny sedimantasyon,
diigme sayisi ve zedelenmig nigasta degeri ortalamatarina ait varyans analizi sonucu elde edilen “F” degerleri
Cizelge 1'de verilmigtir. Kill, protein ve Zeleny sedimantasyon degeri agisindan un tipleri arasindaki farkliga
ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglar ise Gizelge 2'de verilmistir.

Un &rneklerinin en dusgiik ve en yliksek nem miktarlar sirasiyla %9.59 ve %14.17, ortalama %12.27
olarak bulunmugtur. Gizelge 1'den de gérildiiga gibi farklh un tiplerinin nem miktan ortalamalar istatistiksel
olarak &nemsiz {p>0.05), farkh fabrikalardan temin edilen unfarin nem miktari ortalamalar ise p<0,01
seviyesinde énemli bulunmusgtur.

Cizelge 1. Degigik Fabrikalardan Temin Edller Un Tiplerinin Nem, Kiil Protein ve Gluten Miktarina Ait Varyans Analizi
Sonucu Elde Edilen “F” Degerlerl

Gluten Zeleny Diigme Zedelenmig
VK Sb Nem Kiil Protein Gluten indeks Sedimantasyon Says1 nigasta
. Fabrika (A) 30 2.435%* 3462%% | 0.804 3.821%* 4.771%* 4,771 5.125%* 2.894**
Un Tipi (B) 3 2937 2916 27.108%* | 12.409%* | 1482 1.482 0.165 0474
Hata 36

**: P<0.01 diizeyinde Snesnli, $.D: Serbestlik Derecest, VK: Varyasyon Kaynaklan

Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 un drneklerinin kil miktart sirasiyla %0.40-%0.78, %0.51-%0.86 ve %0.59-%1.49
arasinda degigim gostermistir. Degdigik bélgelere ait un tiplerinin minimum, maksimum ve ortalama kil miktar
Cizelge 3'de, boigeler bazinda kil miktannin farkh un tiplerine gére degisimi ise Sekil 1'de verilmigtir. Her bir
bélgeye ait ortalama kil miktan TS 4500 un standardinda belirtilen farkli tip uniarda bulunmasi gereken
maksimum kil {(KM'de %) degderierinin (zerinde gikmigtir. Fabrikalar bazinda, Tip 1 unlarindan 17, {%586.68),
Tip 2 unlanndan 19 (9:63.33), Tip 3 unlarindan ise 7 fabrikadan (% 26.92) temin edilen unlarin kil miktan TS
4500 un standardina uymaktadr. istatistiksel olarak, fabrikalar aras) degerlendirme bakimindan, &mekletin kil
miktari ortalamalari arasindaki farkiiklann énemli olmad:gi (p>0.05), un tipleri arasindaki farklihklann ise gok
dnemli oldugu saptanmigtir (p<0.01) {Cizelge 1). Buna gére en yiksek kiil Tip 3, en disik kil Tip 1 unda
belirlenmigtir. Bu durum randiman artigi, bagka bir ifadeyle undaki kepekli madde miktarinin artigt ile iigilidir.
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Sekil 1. Farkh tip unlarin kil miktarlarimn bolgelere gore deglsimi
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Tip 1 unlann protein miktartnin Cizelge 2. Farkh Fabrikalara temin Edilen Unlarin Kiil, Protein ve Zeleny

%7.92-11.04, Tip 2 unlann %8.40-11.28 ve Sedimantasyon Degerlerine Ait Duncan Coklu Kargilagtirma
Tip 3 unlann da %8.91-%12.44 arasinda Testi Sonuglan*

degisim gosterdigi belirlenmigtir. Ortalama | yn Tipi N Kil (%) Protein (%) Zeleny
protein miktarlari agisindan en yiksek Sedimentasyon
deger Tip 3 unda (%10.49), en diisik deger | Tip 1 60 0.52a 9.36¢ 1974 ¢

ise Tip 1 unda (%9.36) belirlenmigtir. Bu | Tip 2 60 0.61b 9.64 b 2304 b
veriler kil miktan sonuglan ile pozitif bir | Tip 3 60 0.82¢ 10,49 a 2338a

degi§im gostermektedir. Her ﬁ@ un tipi *:Farklt harfler ortalaralanin istatistiksel olarak farkl oldugunu géstermektedir
agistndan da en iyi ortalama protein

igerigine sahip bdge Orta Karadeniz'dir. Sekil 2 ve Gizelge 4'ten de gérildigi gibi Tip 1 unlarda protein
miktaririn yiiksekligi bakimindan itk 3 siray1, Orta Karadeniz, Ege ve Marmara Béligeleri, Tip 2 unlar agisindan
yine Orta Karadeniz, Ege ve Marmara Bélgeleri, Tip 3 unlar agisindan ise Orta Karadeniz, icAnadolu ve
Akdeniz Bélgeleri almigtir. Degisik bblgelere alt un  tiplerinin minimum, maksimum ve ortalama protein miktar
Cizelge 3'de, bolgeler bazinda protein miktarinin farkh tip unlara gére degigimi ise Sekil 2'de verilmigtir,
Istatistiksel olarak hem fabrikalar hem de un tipleri agisindan orneklerin ortalama protein miktariar arasindaki
farklilidar gok dnemli bulunmusgtur (p<0.01) (Gizelge 1). Yine Duncan testi sonuglarina gére her G tip ununda
protein miktari ortalamalar: istatistiksel olarak birbirinden farkl gikmigtir (Gizelge 2). Sonuglar kil miktarindaki
degigimle kargilagtinldi§inda, unlarda randiman yilkselmesine paralel olarak kiil miktari ile protein miktarindaki
arigin paralellik arzettigini gdstermektedir. Bu bulgu yapilan benzer bir galigmayla paralellik arzetmektedir
(ERCAN, 1986).
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§ekil 2. Farkh un tiplerinin bolgelere gore protein miktarlarinin degigimi

Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlarn en digik, en yiksek ve ortalama gluten miktarlaninin sirasiyla %22.2 ,
%30.0 ve % 25.6; %22.8, %29.9 ve %25.7; %23.8, %32.4 ve %26.7 olarak bulunmusg ve gluten miktan
agisindan en zengin un tipinin Tip 3, en fakir un tipinin ise Tip 1 oldudu séylenilebilir, Bu bulgu, gluten miktan
ile azotlu madde miktan arasindaki pozitif korelasyonu géstermektedir (ADSULE ve LAWANDE, 1986; ELGUN
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Cizelge 3. Degisik Bolgelere Ait Un Tiplerinin Minimum, Maksimum ve Ortalama Protein Miktar

BOLGE Protein (%} Kiit (%)
TIP § Tip2 TIP3 TiP I TiP II TIP I

Min | Max | Ort | Min | Max | Ort | Min | Max [ Ot | Min { Max | Ort. | Min | Max [ ©On | Min | Max | On
fgAnadolu 81 §106(92 | 84 105} 95 | 91 | 117107 |04 | 063 ) 050 | 054 | 066 | 0359 060 | 1.45 [084
Ege 79110294 | B4 | W03} 96 | 85 | 113|102 joso|o| o062 056 | o0s6] 072060 1.50 Jooz
Orta B7 | 110 (98 (89 ) 1151100 97 | 124 | 108 | 044 | 074 | 052 [ 051 | 076 | 052 [058 | 0.70 0.68
Karadeniz
Dogu 88 | 89 | 89 | 91 9.1 9.1 | 100} 100 | 100 | 045 { 056 | 051 | 059 | 0.78 | 0.68 | 075 | 052 [083
Anadole
Marmara 921 94 193 |95 ] 95| 95 [io1 | 105{103 | 040 |054) 052 057 | 064| 060|080/ 082 {081
Akdeniz 86 | 98 [ 92 [ 87 | 101 | 94 | 91 | 121|106 | 046 | 047 | 046 [ 058 | 053] 0.52 | 060 | 1.32 |00
Dogu . - 84 - - 2.6 - - 10.5 - - 0.48 - - 0.53 - - 0.67
Karadeniz

ve ark., 1998; OLCAY, 2000). Ortalama gluten miktart bakimindan ig Anadolu, en diisiik,Dogu Anadolu ve i
Anadolu Bélgelerine ait fabrikalardan temin edilen unlarda ise en yiiksek olarak belinenmigtir. Ancak farkli un
tiplerinin ortalama gluten miktarlan istatistiksel olarak énemsiz (p>0.05), farlh fabrikalardan temin edilen
unlarin gluten miktar! ortalamalart arasindaki farkliliklar ise p<0.01 seviyesinde énemli gikmigtir {Cizelge 1).

Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlarinin gluten indeks degerlerinin sirasiyla 23.96- 94.34, 29.98-91.26 ve 41.69-
89.34 arasinda degigim gosterdigi saptanmigtir. Bu degerlere gére gluten indeks degeri en ylksek un tipinin
Tip 1, en fakir un tipinin ise Tip 3 oldugu ortaya gikmaktadir. Farkli un tiplerinin gluten indeks degerlerinin
ortalamalar istatistiksel olarak énemsiz (p>0.05), farkh fabrikalardan temin edilen unlarin gluten indeks degeri
ortalamalari ise p<0.01 seviyesinde &nemli gikmigtir (Gizelge 1). Optimum pigirme kalitesi gdésteren unlar igin
gluten indeks degerinin 60-90 olmasi gerekmektedir (PERTEN, 1990; ELGUN ve ark., 1998; OZER, 2000).
Cahgmada dederlendirilen 86 un 6rneginden sadece 10 tanesi (%11.63) optimum pisme kalitesi gtsteren
unlarin gluten indeks degéri sinirlan diginda gikarken, geri kalan 76 un érneginin (%4:88.37) gluten indeks degeri
86z konusu sinirlar iginde butunmusgtur.

Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlaninin sedimantasyon degerlerinin sirasiyla 14 -33 ml; 13 -27 ml ve 14 -27 ml
arasinda degigtigi saptanmugtir, istatistiksel olarak hem fabrikalar arasinda hem de un tipleri agrsindan
drmeklerin Zeleny sedimantasyon degeri ortalamalar arasindaki farkliliklar gok &nemli cikrmughir (p<0.01}
(Cizelge 1}. Zeleny sedimantasyon degeri agisindan fabrikalar ve un tipleri arasindaki farkliiga ait Duncan
goklu kargiiagtirma testi Gizelge 3'de verilmigtir. Sonuglar daha énceki arastincilann ¢alismalari ile paraletlik
gostermektedir (POMERANZ, 1971; ERCAN, 1986; UNAL, 1991).

Ortalama diigme sayisi degerleri bakimindan sadece Ege ve i¢ Anadolu Bélgelerine ait birer fabrikadan
temin edilen untarin normal amilaz aktivitesine sahip olup, difjer 28 fabrikadaki unlarn ortalama digme sayisi
degerlerinin 300 ve lizerinde oldugu yani digiik enzim aktiviteli unlar oldugu belirlenmigtir. 86 un érneginden
sadece 5'inin (%5.82) amilaz enzim katkisina ihtiyag gdstermedigi, geri kalan 81 nin (%94.18) ise farkl
diizeylerde amilaz enzim katkisina Ihtlyaci oldugu saptanmistir. Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlanimin minimum,
maksimum ve ortalama diigme sayist degerlerinin sirasiyla 255, 475, 339; 259, 409, 333 ve 252, 423, 336
oldugu belirlenmistir. Bu verilerden de anlagildigt gibi unlar yakin ortalama digme sayisi degerlerine sahip
olup, her ¢ tip un i¢inde en diigiik diigme sayisi dederleri normal amilaz aktivitesi gosteren diizeydedir. Farkl
un tiplerinin diigme sayisi degerlerinin ortalamalar istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05), farkli fabrikalardan
temin edilen unlann diigme sayisi degerlerinin ortalamalar ise p<0.01 seviyesinde énemli glkmistir (Cizelge
1). Ortalama diigme sayisi degeri bakimindan en diigilk unun ig Anadolu Bélgesine (256.33), en yiiksek unun
ise Ege ve Akdeniz Bolgesinde (397.67,397.33) kurulu bulunan birer fabrikaya ait oldugu saptanmigtir.

Degisik bdigelere ait un tiplerinin minimum, maksimum ve ortalama zedelenmis nigasta miktar Cizelge
4'de, bolgeler bazinda zedelenmis nigasta miktannin farkli tip unlara gére degigimi ise Sekil 3'de verilmigtir.



206 GIDA YIL: 27 SAYI : 3 MAYIS-HAZIRAN 2002

Cizelge 4'dan gériildigd gibi, Tip 1, Tip 2 Cizelge 4, Farkl Tip Unlarm Zedelenmis Nigasta Miktarimn Bolgelere
ve Tip 3 unlanmin zedelenmis nigasta Gire Minimum, Maksimum ve Ortalama Degerleri

miktarlar: sirasiyla %3.23-9.80, %2.32-
11.46 ve % 3.30- 9.13 arasinda degigim

ZEDELENMIS NiSASTA MIKTARI (%)

" BOLGE TiP 1 Tie 1I TiP 111
gﬁstermigtir. D'APPOLONIA VE BOYACI- Min. | Max. | Ort. | Min. | Max | Ort Min. | Max | Ort
OGLU (1999) tarafindan durum bugdayr [ o523 080 [ 563 | 222 | 701 | 475 | 330 | 638 | 475
unu, irmik ve ekmekiik bujday ununda [Eg S22 943 | 726 | 500 | 1146 | 7.61 | 460 | 913 | 690
zedelenmis nigasta miktarlart sirasivia | om a2t | 740 | 570 | 400 | 043 [ 702 | 520 | 667 | 596
%14.6, %5.12 ve %9.20 olarak belirlen- |Karadeniz ‘
migtir. Tim fabrikalardan temin edilen farkl ng:om ATT) 719 | 338 | 450 | 5514 500 4 370 | S22 | 44
tip unlarda belirlenen ortalama zedelenmis | mamas 479 | 624 | 551 ) 449 | 899 | 6,74 430 | 72,10 | 570
nigasta miktarlar (% olarak) bilylkten [ Akdeniz 449595 522377 | 696 | 536 | 435 | 739 | 587
kigige dogru sirasiyla, Tip 2, Tip t ve Tip |Dogx  ~ | - - |3y -] 440 - - | 42t
3 seklindedir. Ancak istatistiksel degerlen- -—roniz

dirme, zedelenmis nisasta miktari agisindan un gruplan arasindaki farkliiklarin istatistiksel olarak &nemii
olmadi§in, fabrikalar arasi farkhliklarin ise gok nemii oldugunu géstermistir {p<0.01) (Gizelge 1). Buna gére
3 grup unun zedelenmig nisasta miktarlan birbirine benzer olup D’APPOLONIA VE BOYACIOGLU (1999)
tarafindan belirtilen zedelenmig nisasta degerlerine gore diistik grkmigtir. Istatistiki degerlendirme sonucu, her
¢ un tipi agtsindan da Ege Bélgesine ait bir fabrikadan temin edilen unlardaki zedelenmig nigasta miktarinin
en yiksek, Dogu Karadeniz Bolgesine ait bir fabrikadan temin edilen unlarin zedelenmig nigasta miktarinin en
diglk seviyede oldugu tesbit edilmigtir. Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlan igin ortalama zedelenmis higasta miktarinin
ylksekligi bakimindan ilk {i¢ sirayl alan bélgeler sirasiyla Ege, Orta karadeniz, i¢ Anadolu; Ege, Orta
karadeniz, Marmara; Ege, Orta karadeniz ve Marmara Bolgeleridir.

SONUC

Tirkiye'nin 7 ayn bdlgesine ait illerde kurulu bulunan degigik 6gitme teknoloji ve kapasitesine sahip
fabrikalarda kulianifan bufday pagalh ve 8gitme teknigine gore kalite kriterleri agisindan Tip 1, Tip 2 ve Tip 3
unlar) farkhlik arz etmektedir. Farkhlik, un tipleri agisindan kill, protein ve zeleny sedimantasyon degerlerinden;

fabrikalar agisindan ise protein, gluten, gluten indeks, Zeleny sedimantasyon, diisme sayisi ve zedelenmig
nigasta degerlerinden kaynaklanmaktadir.
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Sekil 3. Farkh un tiplerinin bilgelere gire zedelenmis nizasta miktariarimn degisimi
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