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HAM VE STABILIZE TiCARI BUGDAY RUSEYMININ BiR KATKI MADDESI
KOMBINASYONU ILE BIRLIKTE KATIMININ HAMUR VE EKMEK
NIiTELIKLERINE ETKILERI

EFFECTS OF THE ADDITION OF CRUDE AND STABILIZED WHEAT
GERM TOGETHER WITH A MIXTURE OF IMPROVERS ON DOUGH
AND BREAD CHARACTERISTICS

Unsat CAKMAKLI, Ergun KOSE, Kental KEMAHLIOGLU
Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mith.B&L., Bornova-IZMIR

OZET: Bu aragtirmada bugday ruseyminin ekmegi zenginlegtirmek igin degerlendirme imkani ve ekmekgilikteki ctkieri
incelenmigtir. Farinograf ve ekstensograf deneyleri sonuglanindan, ham ve stabilize- rugeym katimun hamurun fiziksel
szelliklerini olumsuz yonde etkiledigi ortaya giknugtir. % 0.5 SSL ve % 0,008 KBrO, ilavesi hamurda ancak simrl dir
diizeime meydana getirmigtir. Rugeymce zenginlegtirilmis ekmeklerin hacminin rugeym diizeyi ile ters orantih olarak azaldif.
pisme sayisinin biyik Slgiide diigtiipii gézlenmigtir. Additif kombinasyonun anilan diizeydeki ilavesi ise bu durumeu bir
Slgiide telafi etmistir. Ekmek igi, firmdan ¢ikigtan 24 ve 48 saat sonra, rugeym katilmig ekmeklerde daha sert (daha yliksck
sikigtinlabilirlik degeri) bulunmugtur. Ekmek kalitesi, % 5 rugeym oraninda kabul edilebilir diizeyde olmugtur.

SUMMARY: In this research the possibility of bread enrichment with wheat germ and its use and effects alone or together
with the addition of a dough improver mixture in breadmaking were investigated. According to farinograph and
extensograph test results, incorporation of wheat germ, either raw or stabilized, deteriorated dough rheclogical properties.
Addition of % 0,5 SSL and % 0,008 KBrO, exerted little effect on these characteristics. Loaf volumes and hence specific
volumes of bread enriched with germ decreased, proportional 10 its enrichment level. The use of the mentioned additif
mixture recompasated up to a certain level the bread quaiitiy defects. Moreover bread compressibility values after 24 and
48 hours, were found higher for the enriched bread samples. The overall quality of bread enriched with 10 % wheat germ.
might be considered as acceptable.

GIRIS

Bugday tanesinin % 2-3’inil kalkancik ile birlikie olugturan rugeymin (embriyo), ogiitme sirasinda
parcalanip una karismas: istenmez. Zira rugeym yagca zengin oldugundan unu acilagtirip bozabilir. Rugeym,
daha ¢ok kepege kangip hayvan yemi olarak deperlendirilmektedir. Rugeym proteinlert esansiyel amino
asitierden ozellikle lisin, alanin, threonin ve valin bakimindan, ekmeklik una gore ¢ok zengin olup, protein
elveriglilik oran1 (PER) yitkscktir (POMERANZ, 1970). Ayrica bugday ruseymi, thiamin, riboflavin, niasin
ve zengin tokoferol (E vitamini) kaynag saylmaktadir (RITTER, 1967, BAUERNFEIND, 1977). Bu
nedenlerle bugday ruseymi, katildig: tahil iiriinlerini tamamlayia nitelikte gériilmektedir SHULPALEKER
ve RAQ, 1977). Yilda tahmini 7-8 milyon ton bugdaym iilkemiz degirmenlerinde dgitildiiginde yaklagik
140 bin ton ruseymden yani 40 bin ton kadar proteinden, insan beslenmesinde yararlamimamaktadir. Bu
kaynagin degirmenlerde, bityik bir kiilfet getirmeden, kepekten ayri, % 69-70 orami elde edilebilir. Boylece
proteini nicelik ve nitelik yéniinden yetersiz bugday unundan yapilan ekmegin. ruseym ilavesivie
zenginlestirilmesi, iilkemizde de miimkiindiir. Ham bugday rugeymi yiksck dizeyde (% 5den yukan)
katildiginda, ekmek yapuminda olumsuz etkide bulundugu birgok aragtirmada kaydedilmekiedir
(POMERANZ, 1970; ZAITSEV ve SHASHKINA 1974; VITTI ve ark., 1979).

Bupday ruseym yagiun ilavesinin ekmegin spesifik hacmini arttirdigy, ruseym ununun ise hacmi
ditsiirdiigi bildirilmektedir (BOLLING ve ark., 1971). Ruseyme, belirli 1s1sal islem uygulama, fermentasyon
sitresini uzatma, ilave edilen oksidan madde diizeyini arttirma gibi yontemlerle bu katimin olumsuz etkileri
azaltilabilir (POMERANZ, 1970). Olumsuz etkinin, bityiik dl¢iide bilesimdeki glutathiondan ileri geldigi
ifade edilmektedir (POMERANGZ ve ark., 1970). Ulkemizde bugday ruseyminin ekmekgilikte kullammi ile
ilgili caltyma pek azdir. SUMBUL ve TANJU (1982), degigik oranlarda ruseym katkih hamurun fiziksel,
reolojik ozelliklerini incelemislerdir,

Bu caligmada, bir katki kombinasyonu ile birliktc sinai ¢apta elde edilen ve besin degerini
yikscltmek iizere katlan ham ve stabilize ruseymin hamur ve ekmek nitelikleri iizerine ctkileri
incelenmisgtir.
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MATERYAL VE METOD
Materyal

Cahigmada Ege Bolgesindeki bir un fabrikasmin iirettigi Tip 3 bugday unu ve fzmirdeki bir un
fabrikasindan saglanan ham rugeym ile yikek sicakliga maruz birakilarak elde edilen "stabilize” rugeym
kullamimagtir.

Metod
Unda Yapilan Analizler

Unda nem miktan ICC standart metod No: 110/1e gore (Anon, 1981), yag ve kuru 6z, protein
miktarlart ULUOZ (1965)c gore, scdimantasyon degeri ICC Standart metod No: 107’e gore
(ANONYMOUS, 1981), kiil miktan ICC Standart Metod No: 104c gore (ANON, 1981) tayin edilmigtir.

Farinograf denemeleri 1CC Standart Metod No: 115e gore (ANONYMOUS, 1981) yapilip, sahit
un ve bu una % 5,10,15 oraninda rugeym ve stabilize ruseym ve ayrica (% 0,5 SSL + % 0,008 KBrO;)
ilavesiyle birlikte farinogramlar cizilmis ve BLOKSMA (1971)ya gore degerlendirilmigtir.

Ekstensograf denemeleri ICC Standart Metod No: 114°¢ gore (ANONYMOUS, 1981) yapilip, sahit
unun ve bu una % 5,10,15 oraminda rugeym tek bagina ve (% 0,5 SSL + % 0,08 KBrQ,) ile katilarak elde
edilen eksensogramlar BLOKSMA (1971)’ya gore degerlendirilmigtir.

Rugeymde Yapilan Analizler

Nem ve protein miktan, unda uygulanan yontemler ile tayin edilmis, ham yag miktan, ULUOZ
(1965)’e gore belirlenmistir.

Ekmek Pisirme Denemeleri

Ekmek pigirme dencmeleri Detmold Hububat Aragtirma Enstitisiiniin Standart ekmek pisirme,
yontemi ile ULUOZ (1965)’c gdre yapilmugtir. Sahit un roegi ve bu una % 5,10,15 oranlarmda ham ve
stabilize rugeym ve bunlara ilaveten (% 0,5 SSL + % 0,008 KBrO,) katilip ekmek yapilms, ekmek agarb,
ekmek hacmi, hamur verimi, hacim verimi, ekmek verimi, gdzenck durumu, pisme sayist (ULUOZ, 1965)’e
gore belirlenmigtir. Firindan ¢ikigtan 24 ve 48 saat sonra plastik torbalarda saklanan ekmeklerde, ekmek
ici sikigtinlabilirlik, Table Model 1140 Instron aletinde Blgiilmiigtiir,

BULGULAR VE TARTISMA

Kullanilan un ile ham rugeym ve aym partiye ait stabilize edilmig rugeymin bazi bilegim unsurlan
Cizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. Un ve rugeym Srneklesinin baz dzellikleri

Nem Protein Kil Oz Ham yaf, Diigme Sayist Sedimantasyon
(%) (% Km) | (% Km) (96 (sn) (e
Yag Kuru
Bugday unu 144 100 0,607 3145 8y - 364 28549
Rugeym 10,3 315 4,820 . - 113 - -

Cizelge 1 incelendiginde bugday ununun diastatik aktivite diizeyl hayli yetersiz (diigme sayis
yiiksek). buna kargihk oz miktan ve sedimentasyon degeri normaldir. Rugeymdeki yag yiizdesi 1se
i .1 degerlere yakindir (GAISOROWSKI ve ark., 1976; KUMAR ve ark., 1983).
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Rugeym katiminm bugday ununun su kaldirma kapasitesini az da olsa dilgirdigit goriilmiigtir.
Hamur gelisme siirest rugeym katilmasi halinde, 0,25-0,75 dakika azalmistir. Hamur stabilitesi ruseym
katilmig biitiin drneklerde gahide gore daha dilgitk olmustur (Sekil 1,2). Hamur yumugama derecesi rugeym
orant ile paralel bigimde yitksclmektedir. Additif kombinasyon sahide gore olumlu ctkide bulunmugtur
(Cizelge 2; S¢kil 1,2).
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Sekil 1, Degigik oran ve tipie rugeym katim ile ¢izilen 2. Degisik oran ve tipte rugeym katimz ile gizilen

farinogramlar farinogramlar
1. Sahit 2. % 5 Ham rugeym 6. % 10 Stabilize 1. Sahit (Katkisiz) 9. % 10 Ham ruseyn +
rugeym 7. % 15 Stabilize rugeym % 0,5 SSL+ % 0,008 KBrO,

10. % 15 Stabitize rugeym + % 0,5 SSL +
% 0,008 KBrO, 11. % 5 Stabilize rugeym +
% 0,5 SSL + % 0,008 KBrO,

RAOQ ve ark. (1980), farkli iglem gormilg rugeymin % 5-20 oraninda ilavesinde su kaldirma, hamur
gelisme ve stabilite siirelerinin, katifan miktar ile ters orantih bicimde azaldigin: belirlemiglerdir. Bu gozlem
genelde bulgularimiz ile uynmludur. MOSS ve ark. (1984)’na gore ruseymin varhpl yogurma siuresini
kisaltmistir. Hamurun uzama mukavemetinin, rugeym katilmas: halinde ruseym oranina paralel bigimde
distiigs géze carpmaktadir (Cizelge 3). Hamur 90 ve Ozellikle 135 dakika bekledikten sonra gizilen
cksentensogramlarda additif ilavesi nisbeten daha etkili olmustur (Cizelge 3). On denemede stabilize rugeym
(% 10) katiimig hamurlarda ¢izilen ekstensogram degerleri ham ruscyminkine gore farkhlik arz
etmediginden stabilize rugeym ile ekstensograf deneyleri yliriitiilmemigtir.

Uzama kabiliyeti ise rugeym!i 6rneklerde, % 5 den daha yitksek dizeylerde diigiis kaydetmektedir,
Katki kombinasyonunun ise rugeymli drneklerde bu durumu diizelttigi gozlenmektedir, Enerji degeri rugeym
katimunda ¢ok bityitk diigiiy kaydetmis, SSL+Bromat kombinasyonu ilavesinin olumlu etkisi de simrh
olmugtur (Cizelge 3, Sekil 3). ZAITSEV ve SHASHKINA (1974) alveograf denemelerinden, rugeym
ilavesinin Oz kuvvetini azaltin sonucuna varmuglardir. Aragtirmalardaki uzama kabiliyett deperleri
SUMBUL ve TANJU (1982)'nun bulgular: ile uyum halindedir.

Ekmek pigirme denemelerinden, hamur verimi ve ekmek veriminin hemen hemen aym diizeyde
oldugu gorillmiistiir (Cizelge 4). Ancak ekmek hacmi rugeym katlmig éroeklerde azalmigtir. Ham rugeymin
SSL+Bromat kombinasyonu ile birlikte kathdigi ekmeklerin hacmi, ayni kombinasyonia birlikte stabilize
rugeymin katildig ekmeginkine gore daha bilyiik olmustur (Cizelge 4). Ekmek hacim verimine SSL+ Bromat
ilavesi olumlu etkide bulunmustur (Cizelge 4, Sekil 4-5). Ancak ekmegin orta kisminda % 10 rugeymli
ckmekte nisbeten, % 15 dizeyinde ise belirgin nemlilik, yapiskanhk dikkati ¢ekmigtir. Bu durum
SSL+Bromat ilavesi halinde daha net goriilmektedir (Sekil 4,5).

- Ekmek iginin, firin ¢tkigindan 24 ve 48 saat sonraki sikigtinlabilirlik degerleri, rugeym katilmig
orneklerde, sahide gore cok fazla, diger bir deyimle ekmek ici sertligi yitksek bulunmugtur (Cizelge 4).
SSL+ Bromat kombinasyonu ilavesinin, bu durumu ancak kismen telafi edebildigi gézlenmektedir (Cizelge
3).
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Cizelge 2. Degigik oranlar ve tipte rugeym katim ile ¢izilen Farinogramlara ait Degerler

Ormek | Ornek Su kaldirma Hamur gclisme Hamur Yumugama
No (%) siresi (dak) " stabilitesi derecesi
(dak) (B.U)
1 Sahitt! 60,6 15 2,5 120
2 % 5 H.Rugeym'? 59 2 1,5 130
3 % 10 H.Rugem 593 2 1,5 140
4 % 15 H.Rugeym . 60,2 2,35 125 150
T
5 % 5 Stabilize rugeym 59 2 1,5 130
6 % 10 Stabilize rugeym 593 2 1,5 140
7 % 15 Stabilize rugeym 60,2 225 1,25 150
8 % 5 H.Rugeym 59 1,75 1,25 90
+(% 0,5 SSL + % (,008 KBrO;)
9 % 10 H.Ruseym 593 1.75 1,75 100
+{%0,5 SSL + %0,008 KBrQ;3)
10 % 15 H.Rugeym 60,2 225 1.25 120
(90,5 SSL + % 0,008 KBrO;)
11 % 5 Stabilize Rugeym 59 1.75 1,25 90
+(70,5 $SL+ %0 0,008 KBrO;)
12 % 10 Stabilize Rugeym 59.3 593 1.75 175 100
+(%0,5 SSL + % 0,008 KBrO;)
13 % 15 Stabilize Rugeym 60,2 60.2 225 1.25 120
+{%(0,5 SSL+ % 0,008 KBrO;)
(1) Sadecc bugday unu (2) Bugday rugeymi
Cizelge 3. Orneklerin ekstensograf deney sonuclari
45 dakika 90 dakika 135 dakika
Ornes
a b [ a b [ a ] c
1 Sanit** 255 148 65 25 127 s6 | . | 127 | 57 R R T 5
2o 5 HRe we | s ] = 0 | o | s | s [ o1 |13 ,_\_‘__‘.t ;\;\}\\A&
3% 10 HR 85 123 13 %0 121 4 65 | 13 9 AN \\g\}&&\\‘\_\\ﬁé "\‘\“\\\.\\
4% IS HR 0 wo |7 ss | o8 7] s | & ] s o i
54 5 HRK*** 100 162 23 125 125 2 170 | 128 | 33 SuTEane= ==mEmeas
6% 10 HR+X % 145 IS 105 145 19 120 126 | 20 \\\\\“\\i\‘é‘“ “‘q‘
o ARL awr=sdwanugissasatat
7% 15 HR+K 5 133 11 90 129 16 110 126 18 ‘M\%‘E‘?ﬁ%“ _____
FERNEEEEE
a: Uzama mukavemen (B.U) * Kakisiz un c
b: Uzama kabiliveti {mm) ** Ham Tugeym
¢: Enerji (em*) *44 % 0,5 SSL+ 50,008 KBrO,

Sekil 3. Degisik oran ve tipte ruseym katim
ite ¢izilen ekst2nsogramlar

a. Sahit (Katkisiz) b. % 5 Ham rugeym c.
%5 Ham ruseym + %0,58SL + %0,008 KBrO,
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POMERANZ ve WEHRLI (1969}, ruseym katkili ekmeklerin yapiminda “shortening" kullamlmadan
sentetik glitkogliserin ilavesinin belirgin iyilesme saglamadgn sonucuna varmugtir. Ancak glutathionu
etkisizlegtirilmis ruseym katiminda kismen saf lesitinin olumlu etkisi kaydedilmigtir. POMERANZ ve ark.
(1970) ve MOSS ve ark. (1984), Bromat ilavesinin ekmegi iyilestirici roliinii bildirmiglerdir. RAQ ve ark,
(1980)’na gore % 10 dizeyine kadar kuru buhar ile 1sisal islem géren ruseymin % 0,6 SSL ve 60 ppm
KBrQ; ile birlikte katim: ekmek kalitesini pek diigirmemektedir. Bu tespit vardigimiz sonuca hayli yakindur.

Cizelge 4. Bugday Ruseymi Katkis: ile Gergeklestirilen Ekmek Pigirme Denemeleri Sonuctar

HAMUR EKMEK EKMEK EKMEK GOZENEK | HACIM PISME
ORNEK VERIM! VERIMI AG.(GR) HACMI DURUMU VERIMI SAYISI
) (%) G
1 Sahic(?) 165 147 357 1015 7 416 %
2 %SHRY 1635 146 357 730 3 298 A5
3 %I0HR 1635 147 60 685 3 280
4 %ISHR 164 152 370 650 78 267 -
5 ¢ 5 Stabitize Rugeym 1635 145 350 750 -8 307 7
& % 10 Stabilize Rugeym 1635 147 360 706 7 280
7 % 15 Stabilize Rusegm 164 143 62 655 7 269 -
8 %5 HR. + {Katkiy 164 148 262 930 5 381 8l
© 9% 10 HR. + {Katk) 64,5 155 an 860 & 53 53
10 % 15 HR, + (Katk)) 165 154 367 70 7 292 .
11 %s5stRM 4+ (Kaks) 164 142 352 %80 8 161 fl
12 % 10 SLR. + (Katki) 164 146 355 810 78 EXE) 42
13 %15 SLR, + (Katia) 1645 146 355 430 7 250 -

(1) : Sagece bupday unu

(2) : H.R. Ham bupday rugeymi

{3) : (% 0.5 SSL +%0.008 KBrQ ) ilavesi
{4) : Stabilize edilmis rugeym

{3) : S1finn 2iunda

$ekil 4. Degisik oran ve tipte ruseym ilavesiyle yaptlan ekmeklerin kesiti

g1 T

Sekil 5. Degiigik oran ve tipte ruseym ve katki maddesi ilavesiyle yapilan ekmeklerin kesiti
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Cizelge 5. Bugday rugeymi katkili ekmeklerde sikistnlabilivlik SONUC
degerteri (g/mm)

% 5 diizeyinin iizerinde ruseym ilavesi

Ornek | Ornek 24 48 hamur ve ekmek niteliklerini genelde bozmugtur.

No saat | saaf flave edilen SSL ve Bromatin bu olumsuz etkiyi
. bir dl¢iide diizelttigi ancak % 15 rugeym oraninda

! Sahit 34 69 kabugun piiriizsiiz gekil alamayig ve ekmek iginde

2 % 5 H.Rugeym 166 | 230 purtzsuz sex Y13 gnde

3 % 10 H.Rugeym 68 1 213 yapigkanlk gozlenmistir. Kepege karigan rugeymi

4 % 15 H.Rugeym 179 | 249 iilkemizde degeriendirmek, ekmegin besin

5 % 5 Stabilize Rugeym 143 | 231 degerini yitkseltmek igint % 3-7, daha ctkin additif

T O iy . . . .

6 7 10 Stabilize Rugcym 149 1 241 kombinasyonlar1 ilavesi, glutathionu

7 % 15 Stabilize Rugeym 151 242 inakiflesti clemi dizer tedbirl ind

8 % 5 Ham Ruseym + Katki 20 08 inaktiflegtirme islemi ve diger edbirler sayesinde

9 % 10 Ham Ruseym + Katkt 81 148 ise, % 10 hatta daha fazla diizeyde ruseym,

10 % 15 Ham Rugeym + Katk 126 | 203 ekmege kaliteyi bozmadan katilabilir.

11 % 5 Stabilize Rugeym +Katki 64 93

12 % 10 Stabilize Rugeym + Katki 68 203

13 %%, 15 Stabilize Rugeym +Katki 121 223
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