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OZET o

Aragtirmada budday riigeymi iki farkh ka-
litedeki una tam yagdh ve yag petrol eteri ile
uzaklagtirildiktan sonra, dogrudan veya 1sil is-
lem uygulayarak % 2,5, '% 5,0 ve % 7,5 oran-
larinda katlmigtir, Rilseym  Srnekleri etiivde
150°C de 50 dak. ve otoklavda 100°C de 10
dak. olmak tizele iki farkli yontemle sl isleme
tabj tutubmustur. Orneklere ayrica 50 ppm ve
100 ppm diizeyinde KBrO, katilarak ekmeklik
kalitesi {zerine etkileri incelenmistir.

Bugday riigeym; katildigi orana bagl ola-
rak ekmeklenin hacmini, simetrisini ekmek icin
rengini, tekstilr ve gdzenek yapisim olumsuz
yonde etkilemistir. Katki maddesi olarak “lkul-
lanitan KBrO,, drneklerin. ekmieklik dzelliklerini
onemli olgiide iyilestirmistir,

SUMMARY

The Peesibilities of Improving The Baking

Quality of Wheat Germ Fortlﬂed Wheat

Flours - '

Il - The Effects of Heat Treatments and
KBrOj on The Baking Qualities of Wheat Flours.

Raw wheat geun is defatted with petro-
leum ether. and then both raw and defatted
germ samples were heat treated by two met-
hods: (1) toasting for 50 minutes at 1500C in
an air circulation oven, (2) autoclaving for 10
minutes at 100°C, Raw, fullfat and defatted
wheat germs were ‘blended: with two different
flours at the Ievels of 25 % 50 !%,_75 %,
Finally *KBrO3 was added to aII of the samples
containing wheat germ at the levels of 50
ppm and 100 ppm and the effects. of KBrO;., on
the baking quahtles were investigated. Addition
of germ decreased loaf volume, symmetry,
color, texture and crumb grain depending ‘on

the level of the 'germ. KBrQ,. was improved’

significantly the baking propemes of all the
samples: < . ‘

GiRis

Bugday riigeymi, protein, E ve B grubu
vitaminleri ile hububaita sinirll diizeyde bulu-
nan elzem bir aminoasit olan lisini fazla mik-
tarlarda igermesi nedenivle, bugday ununun
besin deferinin artinlmasinda kullanilabilecek
ekonomik bir kaynaktir (NISSAN ve COLLINS,
1958, MORAN ve Ark. 1968}. Ancak budday
riiseymi una katildidinda, unun teknolojik dzel-
liklering 6nemli dlglide bozmaktadir. Ayrica
bugday niiseymi proteinlerin viicuttaki kulan:-
miri engelieyen anti-tripsin ve bunun yamn-
da hemaglutinasyon aktivitesine de sahiptir
(CREEK ve VABAITIS, 1962; ATTIA ve CREEX,
1965) , Bugday riiseymi tanenin canh kism: olup,
yeni bitkinin gelismesini saglamast nedeniyle
de pekcok oksidatif ve hidrolitik enzim iger-
mektedir (Lipaz, proteaz, lipoksidaz, lipoksige-
naz vb.) (HARIDAS, ve Ark. 1980; BARNES,
1883).

Bu nedenlerle rigeymin kullanilmadan én-
ce bir takim 6n islemlerden . gecirilp stabil
hale getirildikten sonra ve kimyasal katki mad-
deleri ile birtkkte kullanimi yoluna gidilmekte-
dir.

Riigeyme 151l iglem uygulanarak antitripsin
ve hemaglutinasyony aktivitesi yanmnda -enzim
aktiviteleri de inhibe edilebilmektedir. Ozellik-
le etiivde uygulanan kuru 181} iglem beslenme
agisindan, otoklavda uygulanan nemlj 1sil islem
ise enzim - inaktivitasyonu  bakimindan - daha
olumlu sonuglar vermektedir [ATTIA ve CREEK,
1965; MORAN ve Ark.; 1968;" HARIDAS RAQO
ve Ark,, 1980).

I Bu a.ragtmma HU. Aragtu'ma onu Baskan-
b taraﬁndan 90-04-01 0002 nolu pro;e ile des-
teklenmjgtlr LU P
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% 5,1% 10 ve % 15 oranlarinda ekmek
formiilasyonuna ham riiseym flave edildiginde
ekmek hacminde meydana gelen azaima, 121°C

de etiivde isil islem gdrmiis ritseym ilave edil-
diginde gorilmemektedir (VITTI ve Ark,, 1979).

Riseym proteinlerinin biyik bir kismmn
globiilin olmas: nedeniyle, NaCl cozeltisi ile

protein ekstrakti (% 86,3} elde edilebilmek-
tedir. Protein ekstrakti 80°C de 8 saat kuru .

1sit isleme tabi tutulduktan sonra %% 15 oramn-
da ekmek formilasyonumna ilave edildigine ek-
mek hacminde azalma gorilmemekte, % 9 ora-
ninda protein ekstrakti ile birlikte serbest po-
lar lipidier ilave edildiginde ise ekmek hac-
minde artma gbriilmektedir (POMERANZ ve
Ark., 1970-a, b). ‘ '

80°C ve 120°C de 1 saat etiivde kuru 1sd
iglem gdrmiis yagh ve ya@siz riigeym, farkli
kalitedeki unlara % 3 ve % 7 oranlannda ila-
ve edildifinde, genelde katildigr. orana bagh
olarak ekmek hacmini azaltmakta ve SSL kat
kisi ile ekmek hacminde ve ekmek igi gézenek
yapisinda az miktarda fyilegme goriilmektedir
(KAHVECI ve OZKAYA 1991).

“Una % 2,5 oraninda ham riiseym ilave
edildiginde ekmek hacminde gok az bir arti§,
% 5 ve % 7,5 oranlarinda ise onemli Glglide
bir azalma gorilmektedir. Riigeym daha yitk-
sek oranlarda ilave edildiginde ise ekmek igi
rengi onemli olgiide esmerlesmektedir, Ayrica
% 5 oramndan itibaren kepekli ekmek gibi
hosa giden bir tad meydana gelmekie ve biin-
yesinde fazla miktarda su tuttugu icin. daha
gec bayatlamaktadir (SUMBUL ve TANJU,
1982). ’

MATERYAL VE YONTEM
Ma.teryal

Denemelerde ticar]. degmnen!erden altnan
:k| farkit un ornedi ve riiseym ayirma sistemi
bulunan bir. ticari defirmenden alan bugday
riiseymi materyat olarak kullanilmastir,

Bugday rligeymi tam yagh olarak ve yagi
petrol eteri ile ekstrakte edlldiikten sonra’ ali-
minyum fepsi uzerme 2 cm kalml;gmda ya-
yilms ve oto:kiavda 100°C. de 10 dak., etiivde
150°C de 50 dak. 15 |$le-m uygu!mmngtxr

Otdklavda 1s1l istem géren drnekler 45°C lik
etiivde 18-20 saet rutubet oram % 8'in altina

"dusunceye kadar kurutulmustur,

Anallzler once unlara - % 2,5, % 5,0 ve

% 7,5 oranlarinda otoklavda ve ét{]yde 'rsn. is-

Iem'hygulan-m|$‘y‘agl-x ve vagsiz rilseym kati
larak daha sonra aym o6rneklere 50 ppm ve
100 ppm KBrO, katilarak yiriitilmiistir,

Arastirmada kullanitan bugday riiseyminin
ve un Orneklerinin bazi dzellikleri SIVR] ve
Ark., 1992'de verilmigtir. :

Yéntem :

Orneklerin rutubet miktari, kil ‘miktar,
protein miktari, sedimentasyon degeri, ’d{i§-mé
sayist, yas gluten miktann 1IGC  (International
Association of Cereal Chemists) Stand;&rt me-
totlarina; yag miktarnn AOCS (American Oil
Chemiste Society} Standart metoduna . gore
tayin edilmigtir. o -

Deneysel ekmek yaprminda AACC {Ame-
rican Association of Cereal Chemists) Stan-
dart ekmek yapma yoéntemi modifiye edilerek
uygulanmistir.  Bu amacla, 80 gr. yas maya
30°C'deki suda siispansiyon- haline getirildik-
ten sonra litreye tamamlanarak maya sikspan-
siyonu hazirlanmigtir, Tuz gbzeltisi ise 60 gr.
NaCl 30°C'deki suda -goziindiiriilditkten sonra
litreye tamamlanarak hazirlanmistir. Bu gekilde

hazirlanan maya slspansiyonu. ve tuz ¢ozelti-

ginden 25'er ml alndidinda, una P 2 maya ve
% 1,5 tuz ilave edilmis olmaktadir.

Iki tekrarh olarak yiiriitilen denemelerde
fermentasyon, 30°C'de ve % 80 nisbi rutu-
bette «National M F.G. Co, Llncoln Nebraskas
fwmasmm imal ettigi fementasyon dolabinda
30 dak. beklettikten sonra birinci “havalandir-
ma, bundan 30 dak. sonra ise ikinci havaian-
dirma ytapllmu,-:tlr Bundan sonra hamura sekil
verilerek pi$|rme kabmna aillmm$ ve aym ko
sublarda 55 dak, daha fermentasyona birakil-
migtir, Daha sonra’ Despatch»; fm'nasmm
elektrikli flrmmda 230°C de 25 dak pl$lr[|m!$-
tir. .
Ekmeklerin haoimieri fmndan;cﬁean!dﬁdgn
2  saat sonra «Nationat -M.F.G. Co,. Lincoln
Nebraska» hacim lgme aletinde kolza tehumu
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kullanilarak -ml olarak Slciilmiis ve ‘daha ‘sonra -

adgwhklar saptanmistir. Ekmeklerin simetri du-

rumu 5.0, ekmek ici gbzenek yapisi, ekmek i¢i |

yumusalk![gl ve ekmek ici rengi 10,0 tam puan
frzerinden daegerlendlrllmstar

Ara$t|rma tesaduf blo'k!arl deneme dese-
ninde bolinen - bolinen - bdlinmits  parseller
deneme desening uygun olarak yirititmiis ve
teknolojik agidan Snem tasiyan. ekmek hacmi
bulgular: dzerinde istatistiksel. -degerlendirme
vapiimistir (YURTSEVER, 19847,

- ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada matenyal olarak kullantan un-
lara ham, otoklavda ve etiivde 1stl -igtem gor-
miis yagh ve yags:z rilgeym orneklem ilave
edilerek farlunogram degerleri tesplt edllmls
(SIVRI ve Ark., 1992} ve bu degerler esas al-
narak yapilan ekmé‘klerde KBrO;'in etkileri aras-
tinlmistir, Ara$t|rmada kullamitan unlanin ek
rnekl-:k ézelliklerine ait bulgular Cizelge 1'de
ver1Im1$t:r

Aragtrmada Kullamlan - Unlarin Ekmeklik Ozellikieri

Cizelge 1:
ORNEK  Ekmek Hacmi . Ekmek AGirh§i  Simetri Ekmek ici Ekmek i¢i  Ekmek ici
: : ‘ Gozenek  Yumusaldig Rengi
{cm?) - (gr.) Yapist
Tip 1 . 425 S P34 50 100 - 10,0 : 10,0

Tip 4 405 . 127

50 95 95 9.0

Gizelge 1'e gbre Tip 1 undan yapilan ek-
meklerin hacimleri ve ekmek igin dzelliklerinin
Tip 4 una gbre deha iyi oldugu goriilmektedir.
Ham riiseym ile dedisik ydntemlerle isil ig-
lem u-ygulanm-lg.yaﬁh ve yagsiz -bugday risey-
minin Tip 1 ve Tip 4 unlarin ekmekiik dzellik-
leri ve bu drneklerin ekmeklik ozellikleri lze-
rine KBrO,in etkileri Cizelge 2 ve Cizelge 3
de verilmistir, Belirlener ekmek hacmi bulgu-
lary farkh KBrO, seviyelerinde S;‘rek:l 1 ve Se-
kit 2'de karsilastirdimistir. _

Tip 1 una % 2,5 oraminda ham riseym ve
etiivde 1sil islem gdrmiis yagdis. riiseym ilave
edildiginde ekmek hacminde bir miktar artis
goz!enmwtlr Tip 4 unda ise %" 25 ve % 50
oraninda ham riseym veg % 2.5 otoklavda 1sil
islem gdrmils yagsiz ruseym Havest ile bu de-
ferde bir mlktar artig’ saptanm|$t|r Diger rii-
seym ‘katllan  treklerde ise katildigi orana
bagls olarak ekmek hacm: Snemli dlglude azad-
mis Ve (% 50 ve deha fazla oranlarda riiseym
Have edilen om?aklerdé kabuk' altinda yer yer
boalwklar gbrﬁlmwtur -Genel olarak en ‘fazla
% 5,0 oramina kadar rU$eym ilave ed:le-n or-

neklerde kabul edilebilir degerlerde ekmek”\, _
hacmi (400 450° cm“] elde Bdl"&bl|ml$ti!’

Ekmek hacmi dederleri ig¢in yapilan ista-
tistiki analiz sonucunda un tipl, riigeym orani
ve KBrO, seviyesi dnemli (P < 0,01), riisey-
me uygulanan islemin etkisi ise dnemsiz
(P > 0.05) ¢kmistir, Ayrica riissyme uygula-
nan iglem X riiseym oram (P < 0,01), riisey-
me uygulanan islem X KBrO; seviyesi (P <«
0,05), riigeym oram X KBrQ; sevivesi (P <
0,01) ‘ikili etkilegimleri Gnemli bulunmustur.

 KBrO, ka»tk:sr:: unlarin .ekmek hacmini
onemli derecede arttirmig en yitksek ekmek
hacmyj dederleri 50 ppm KBrQ, seviyesinde elde
editmistir.

Biiseyme uygulanan iglemlerin ve riigeym
oranlarinin ekmek. agirhgr {zerinde Snemli bir
etkisi olmamis, KBrO, ilavesi ile ekmek agi-
hginda bir miktar artis oldugu gbzienmistir,

_ Rilseym ilavesi katildigi orana bagh ofa-
rak her iki un Srneginde de ekmeklerin simet-
risiii, elamek i¢i tekstilr ve gbzenek yaprsim
bozimus, en disiik simetri degeri etitvde isil
islem gonmiis yagsiz rigeymin Tip 4 una % 7,5

_,pftamnda ilavesi ile e-Lde edi]m1§txr 'Katﬂan ri-
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Gizel’ge 2: Tip 1 una farkh seviyelerde bugday riiseymi ve KBrO3 flave ed:ienek elde ed'len

ornekderin ekmekl; dzellikleri

»

- Riiyeym ve Hatilma KBrO Seviyesi Ekmek Hacmi XEkmek Agurhin Simetri Tekstiir Gbzenek Ekmek ici

Oram (%) (ppm) {(ml/I100 g un) (2/100 g un) Rengi
Kontrot 0 0 425 127 50 180 100 100
: 0 50 480 128 50 100 100 100
0 100 450 128 45 10,0 100 100
(HR) 2,5 0 440 127 40 7.0 7.5 7,0
2,5 50 453 127 4,5 8,0 8.0 8,0
2,5 100 423 128 45 75 85 9,0
50 0 420 126 35 7,0 7.0 8,0
5.0 50 450 128 50 7.5 7.5 6,5
5,0 100 413 129 40 85 8,0 7.0
7.5 0 413 126 35 60 65 5,0
7.5 50 423 130 40 6,5 6,5 55
7.5 100 400 130 3,5 70 - 70 6,0
(YO) 25 0 423 127 ‘5,0 7.5 8.0 7,0
25 50 - 458 127 5,0 9,5 9,5 9,0
2,5 100 428 128 4,5 95 - 90 9,5
5.0 0 420 126 45 70 65 6,5
50 50 450 127 50 9,0 85 8,5
5,0 100 425 128 45 9,5 8,5 9,0
7.5 0 395 126 3,5 7.5 55 6,0
7.5 50 438 129 5.0 9,0 75 .70
7.5 100 418 129 45 9,0 8,5 8,0
(YE) 25 0 438 127 50 7.0 75 70
25 50 438 128 50 .90 85 = 85
25 100 410 128 40 90 85 85
5,0 0 413 127 4,0 8,5 6,5 6,0
5,0 50 405 128 4,5 8,5 8,0 65
50 - 100 385 . 129 45 90 8,0 7.0
7.5 0 . 375 - 126 35 - 70 55 55
7.5 50 398 129 45 8,5 7.5 5,0
7.5 100 365 131 40 85 8,0 7.0
(YsO) 25 0 425 - - 124 50 100 8.5 ‘8,5
25 50 450 126 40 . 95 9,0 95
25 100 403 127 4,0 85 90... 95
5.0 L 415 124 40 90 80 80
50 50 420 127 4,5 85 85 90
50 100 . 385 . 127 45. 80 85 90 -
7.5 0 M3 125 4,0 8,5 80" 75
75 50 425 128 45 .75 80 . 85 ..
“ 75 . 400 -~ 385 128 40 75 85 .85
(YsE) - 25 0 418 126 45 . 85 - 75 . 715 -
. 25 50 - L4787 127 5,0 95 80 85 ..
25 100 410 - 128 45 85 85 .95 .
50 0 395 125 35 70 70 C 65
" 5,0 ¢ 50 438 129 50 -85 75 70 '
© 50 100 408 129 - . 45 - 85 . 80 75 -
- T8 0 345 . 12¢ 35 65-..68. - 80 ..
75 ... - 50 ..400 . . 128 . 40.. .70 65 65. .
75 . 100, ' 388 130 40 75 .70 65 .

HR. I-Iam rﬁgeym,f-

- YO Otoklasvda. 151 mlém(gormﬂ.s yagh rti,seym YE Etﬁvde 1811 1§Iem gﬁrmﬂg yag‘h rhaeym
0  Otoklavda i} iglem gbrmﬁg yagaiz rigeymYeR : Ebivds 1) iglem gonnlly yagmez ritgéym
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Cizelge 3: Tip 4 una farkli seviyelerde bugday riiseymi ve KBrO, ilave edilerek elde edilen

ornekierin ekmeklik bzellikleri

Eiigeym ve Katilmp KBrO Seviyesi

Ekmek Hacmi Ekmok Agwrhir

Simetri Tekstiir Gzenek Ekmek Iei

Oram (%) ! (ppm) {m1/306 g un) (/106 g un) Rengi
Kontrol 0 0 410 127 5.0 95 9.0 9,0
0 50 450 128 5.0 9.5 95 9,5
0 100 425 129 50. 10,0 90 95
(HR) 2,5 0 428 128 a5 7.5 7.5 8,0
25 50 440 130 50 8.0 85 9,0
25 100 400 131 45 85 8,0 9.0
50 0 420 127 35 7.0 6,5 7.5
5.0 50 430 129 4,5 8.0 7.5 7.0
5.0 100 400 131 40 8,5 7.0 6,5
7.5 0 405 127 30 6,0 6,0 55
7.5 50 423 129 4,5 70 70 6.5
75 100 380 132 40 7.5 6,5 6.0
(YO} 2,5 0 398 127 4,5 7.5 7.0 7.5
2,5 50 420 128 50 95 9,0 9,0
25 100 393 129 45 10,0 8.0 9,5
50 0 385 127 3.0 6,5 5.5 6,5
5,0 50 405 129 4.0 85 85 8,0
50 100 368 131, 35 8,0 75 715
7.5 0 358 128 3,0 55 6.0 55
75 . 50 383 129 3.5 7.5 8,0 7.5
75 100 338 129 4,0 7.0 75 7.5
(YE) 25 0 410 128 45 7.0 7.5 7.5
25 50 428 128 45 8.0 940 9.0
25 100 395 131 4.0 85 85 9.0
5.0 0 400 128 4,0 6.5 7.0 7.0
5.0 50 405 131 a5 7,0 8,0 85
50 100 375 132 4.0 7.5 7.0 85
7.5 0 358 128 35 6.0 6,5 55
7.5 50 368 131 4,5 65 7.5 7.0
7.5 100 350 132 4.5 8,5 7.0 6.5
(YsQ) 2,5 0 415 128 45 8,5 7.0 8,0
25 50 435 125 45 75 80 8,5
25 100 385 130 40 7.5 75 8,0
50 1 385 125 35 8,0 6,0 7.5
5,0 50 - 395 127 4.0 7.5 7.0 8,0
50 100 383 127 35 70 7.0 8,0
7.5 0 - 3865 125 3.0 6.0 55 7.0
75 50 380 128 35 6,0 6.0 7.5
7,5 . 100 350 130 35 6.5. 7.0 75
(YsE) 25 0 388 126 3,0 7.0 6,5 7,0
25 50 435 128 4,5 85 85 8.5
25 100 305 129 a0 95 10,0 9.0
50 0 378 126 3.0 6.0 6.0 6.5
5,0 50 398 129 4.0 7.0 8.0 8,0
50 100 . 390 130 30 7.5 7.5 85
7.5 0 348 .. 127 2,5 55 55 6,0
7.5 50 353 131 3,0 7.0 7.5 75
75 100 353 131 30 6,5 75 80 .

HR : Ham ru.geym

YO : Otoklavda, 181l iglam gbmnﬂg yagh rﬂaeym YE : Btilvde sl iglem g!brmiig yagh rlgeym

Y50 : Otoklavda 11l iglem gormily yages rligeymYon : Btivde it iglem gormily yagsiw: riigoym.
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0 ppm KBrO3
seviyesinde

T n'-'c
H%E Al .
50 ppm KBrO3
1 seviyesinde
KT
YsE
1oo£pm KBi03
e seviyesinde
Bk

| _ Yo E f'-' .
Sekdi) 1: Tipltmdaﬁa.rkhlmro seviyelmﬁmderliseym ka.ﬂnsuunekmek hanmma etldni
YO0 : Otoklavda il gérmiis yagh riigeym YE : Etitvde vl islem gormits yagh' mﬁgeym

¥s0 : Otoklavita sl giirm‘&g yagnsm rﬁqwm st Ethe ml igl}em zbmmg yag‘sm rltgey-
HR : Ham tiigeym . -
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O ppm KBrO3
seviyesinde

50 ppm KBrO3
seviyesinde

450)-

':J':l- G )

“ eﬁi%ﬁli; b3
100 ppm KBrO3
seviyesinde

i ) |

HER T
0

e - . '
)R (T 1E =) YeE
Sekﬂ 2: Tip 4 unda- !a.rlnh KBrO sevxyelarmde risseym katlusmmn ekmek hacmine ethkisi

YO': Obokla.vda 1311 gormils yagh rhseym YE : Btiivde 1m11 1§!em gormixs yaéh rﬂgeym _
Y80 : Otokdavda sl g-ormhg yagsaz rlisaym YsE : Etiivde 1l islém gormugs yagsiz rug.eym

HR : Ham riigeym
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biiylimiis ve % 7,5 oramnda riigeym ilavesi ile
en dilsitk gozenek degerleri elde edilmistir.

Riseyme uygulanan islemlerin ve riigseym
oranlarimin ekmek agirhg {zerinde &nemki bir
etiisi olmamms, KBrO, ilavesi ile ekmek adir-
himda bir miktar artis oldugu gdzienmistir.

Rilseym ilavesi katiidifi orana bagh ola-
rak her iki un Grnedinde de ekmeklerin simet-
risini, ekmek i¢i tekstiir ve gbzenek yapisim
bozmus, en dilgitk simetri dederi etiivde sl
islem gOrmiis yagsiz riseymin Tip 4 una % 7.5
orarunda ilavesi ile elde edilmigtir. Katilan ri-
seym miktar arttrkga, ekmek igi gdzenekleri
blyiimilis ve % 7,5 oraninda rilseym ilavesi ile
en diislik gozenck dederleri elde edilmistir.

Her iki un orneginde de katilan riiseym
oranina bafli olarek ekmek igi renginin esmer-’
festigi gdritlmistir. Yagsiz 151 islem gormis
riiseym katkili  ekmeklerin, yagh sl iglem
gormiis orneklere gore bir miktar daha beyaz
oldugu tespit edilmistir,

KBrQ;'in 50 ppm seviyesinde ilavesi ile
ekmek ici yumusakhgmmn ve gbzenek durumu-
nun iyilestigi, 100 ppm KBrO; seviyesinde ise
ekmek igi renginin beyazlastigr goriilmiistiir.
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