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OZET Arastirma Makalesi

Bu calismada, ¢cimlendirilmis bugday ununun Sanliurfa yoéresine 6zgi

diiz bir ekmek olan tirnakhh ekmek ve hacimli bir ekmek olan tava Makale Tarihgesi

tipi ekmeklere olan etkisi arastirilmigtir. Arastirmada Dariel Gelig Tarihi  :11.02.2020
ekmeklik bugday ¢esiti kullanilmistir. Bugdayin c¢imlendirilerek Kabul Tarihi :22.04.2020

ogutilmesi sonucu elde edilen un, %20-40-60-80-100 oranlarinda
normal bugday unu yerine ikame edilmigstir. Calisma kapsaminda
¢imlendirilmis bugdayda 1000 tane agirhgi, hektolitre agirligi ve
diisme sayis1 analizleri yapilirken, tirnakli ve tava ekmeklerde ise
duyusal analizler yapilmistir. Elde edilen sonuclara goére, ¢imlenmig
bugdaylarda 1000 tane agirligi, hektolitre agirligi ve diigsme sayisi

Anahtar Kelimeler
Cimlenmis Bugday
Hektolitre agirligi
Diisme sayis1
Duyusal 6zellikler

degerlerinde dustis belirlenmigtir. Tirnakli ekmeklerde ekmek
yumusakligi ile tat ve aroma disinda, tava tipi ekmeklerde ise ekmek
ici rengi ile tat ve aroma disindaki duyusal o6zelliklerin tamami
¢imlenmis bugday ununun kullanimina baghh olarak dists
gosterirken, tirnakli ekmeklerde bu etki daha sinirhh kalmistir.

A Research on The Quality of Tirnakli (Flat Bread) and Pan Bread When Produced From Germinated
Wheat Flour

ABSTRACT
In this study, the effect of germinated wheat flour on the quality of
tirnakli bread and pan bread was investigated. Tirnakli bread is a flat
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bread specific to the Sanhurfa region and pan bread is a bread that Received ©11.02.2020
raises with expanded volume. In this research, Dariel bread wheat Accepted ©22.04.2020
variety was used. The standard wheat flour commonly used in bread
was replaced by flour from germinated milled wheat at 20, 40, 60, 80, Kengrds
and 100% incorporation ratios. Within the scope of the study, 1000 Germmgted Wheat

Test weight

kernel weight, test weight and falling number analysis were made in
germinated wheat. Analysis was performed on tirnakli and the pan
breads. Results indicated that there was a decrease on values of 1000
kernel weight, test weight and the falling number at germinated
wheat flour. Most sensory features decreased in quality when
germinated wheat flour was used, with the exception of bread softness
and taste-aroma in tirnakli breads, and crumb color and taste-aroma
in the pan breads. However, this effect was more limited in tirnakl
bread than other pan breads.

Falling number
Sensory features

To Cite : Unsal AS, Ath A, Koten M 2020. Cimlendirilmis Bugday Unundan Yapilan Tirnakh (Diiz Ekmek) Ve Tava Ekmek
Kalitesi Uzerine Bir Arastirma. KSU Tarim ve Doga Derg 23 (5): 1209-1215. DOI: 10.18016/ksutarimdoga.vi.687817.

bugdayin, diinya toplam hububat iretimi igindeki
payr yaklasik %30'dur (Bayram, 2018). Bugday,
ekmek olarak tiketilmesinin yanisira makarna,
bulgur, biskiivi basta olmak tzere bir¢ok unlu
mamulin de hammaddesini olusturmaktadir.
Ulkemizde diger gidalara goére daha ucuz, doyurucu ve
kolay ulasilabilir olmas1 nedeniyle ekmek, 6gtinlerin

GIRIS

Bugday, besleme degeri yoniyle oldugu kadar, c¢ok
degisik ekolojik sartlara uyum gosterebilmesi, un
veriminin yiksek ve tariminin kolay olmasi nedeniyle
diinya genelinde, yaygin olarak tarimi yapilan baglca
uriunlerden biridir. Misir, sorgum ve pirin¢le birlikte
mahgerin dort athsindan biri olarak ifade edilen
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temel maddesi durumundadir (Yigit ve Dogan, 2010;
Hayoglu ve ark., 2015).

Insanin enerji ihtiyacinin karsilanmasi kadar, saglikh
beslenmenin de 6n plana ¢ikmasiyla birlikte daha az
rafine edilmis gidalara ve yeni iriin arayislarina
yonelim artmistir.  Insanlarda beslenmeye bagh
olarak ortaya c¢ikan rahatsizliklarin basinda kalp-
damar hastaliklar: ile bagirsak ve sindirim sistemi
hastaliklari gelmektedir. Diyet 1lif icerigi yiliksek
gidalarin  tiketilmemesi  sonucunda bu  tir
rahatsizliklarin ortaya ¢iktigi bilinmektedir. Bu
nedenle lifli gidalarin tiiketimi ve lifli gidalara kars:
ilgi giderek artmigtir Tahillar, lif igerikleri
bakimindan zengin kaynaklardir. Ayrica diyet lif
icerigi ylksek olan besinlerin glisemik indeksleri
diisuktir. Bu nedenle diyabet hastaligi olan bireylerin
lifli besinleri diizenli olarak tiiketmeleri kan sekerinin
diizenlenmesi agisindan oldukc¢a yarar saglamaktadir
(Toma ve Curtis, 1986; Koksel ve Ozboy, 1993;
Puuponen ve ark., 2002; Sidhu ve ark., 2007; Ajila ve
ark., 2008; Dénmez ve ark., 2010).

Tam bugday unundan yapilan ekmegin, icerdigi
biyoaktif bilesenler nedeni ile besleyici degeri
yiksektir. Ancak tahillarda yaygin olarak bulunan
fitik asidin bazi esansiyel minerallerle kompleks
olusturarak bunlarin biyo yarayigshhigini azalttigi
bildirilmektedir (Erdman, 1979; Bilgicli, 2002;
Ozkaya, 2002; Sat ve Keles, 2004; Gupta ve ark., 2015).
Cimlenme, fermentasyon ve pisme gibi islemler ise
fitat hidrolizine neden olarak s6zkonusu minerallerin
kullanilabilirligini arttirdigi belirtilmektedir ( Chen ve
Pan, 1977; Khalil ve Mansour, 1995; Bilgigli, 2002;
Steve, 2012; Ertas ve Tirker, 2014; Gupta ve ark.,
2015).

Bugday ¢imlendirilerek, bugday ¢imi suyu, ¢cimlenmis
bugday ve bugday unu olarak tiketilebilmektedir.
Bugday tanesinin ¢imlendirilmesi tanedeki
proteinlerin kalitesini ve sindirilebilirligine olumlu
etki yapmaktadir. Ayrica, c¢imlendirme ile diyet lif,
vitamin, mineral, flavonoidler, fenolik bilesenler ve
antioksidan  iceriginde de artiglar meydana
gelmektedir (Ikeda ve ark., 1984; Yetim ve ark., 2010;
Zilic ve ark., 2014; Kilincer ve Demir 2019). Cimlenmis
tanelerde bol miktarda B, E ve C vitamini
bulunmaktadir (Yang ve ark., 2001; Hung ve ark.,
2011; Zilic ve ark., 2014). Bugday ciminin zengin
iceriginden dolayi, antikanserojen, yaslanma karsiti,
laksatif, ditiretik ve antibakteriyel etkilerinin oldugu
soylenmektedir (Tangiiler ve ark., 2015).

Yapilan bu ¢alismada da, ¢imlendirilerek 6gutiililen
bugday unu, tam bugday unuyla %20’den baglamak
uzere %100’e kadar varan oranlarda ikame edilerek iki
farkli ekmek tipindeki etkileri incelenmistir. Ekmek
olarak, yoresel diiz bir ekmek olan tirnakli ekmek ile
hacimli tava ekmegi se¢ilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmada materyal olarak Sanlurfa ilindeki
bugday pazarindan temin edilen Dariel ekmeklik

bugday cesidi kullanilmistir. Islatma ve ¢imlendirme
islemlerinde saf su kullanilmistir.

Metot
Tam bugday unu tiretimi

Bugday elle ayiklanip temizlendikten sonra ABP
marka (Model 4-E) elektrikli diskli degirmende
ogutiilerek un haline getirilmigtir.

Cimlendirilmig bugday unu iiretimi

Bugdaymn cimlendirilmesi, Dilber ve ark. (2003)nin
yontemi modifiye edilerek yapilmistir. Bugday,
yabanci  maddelerinden  temizlendikten  sonra
yikanmistir. Bugday bir kaba konulup tzeri bugdayin
hacminin 3-4 kati1 olacak sekilde su ile
doldurulmustur. 10 saat suda 1slatilarak, oda
sicakliginda karanlik bir ortamda bekletilmigtir.
Bugday, suziildiikten sonra su ile iyice yikanmis ve
tamamen stzilmustir.

Bugday bir kaba alinarak tzeri bir tulbentle
kapatilmigtir. Tki ii¢ kez su ile yikanmis ve suyu
stizlilerek oda sicakliginda 24 saat karanlik ortamda
bekletilmek suretiyle c¢imlendirme tamamlanmistir
(Sekil 1).
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Sekil 1. Cimlenmis bugday
Figure 1. Germinated wheat

Cimlenmis bugday 32 °C de 24 saat fanh etiivde
kurutulmustur. Daha sonra ABP marka (Model 4-E)
elektrikli diskli degirmende 6gutilerek ¢imlendirilmig
bugday unu elde edilmigtir.

Deneme deseni
Aragtirma tesadif parselleri deneme desenine gore 2
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tekerrirli olarak planlanmistir. Denemede tam
bugday unu ile ¢imlenmis tam bugday unu degisik
oranlarda pagal yapilmistir. Ekmek yapiminda

kullanilan pacal oranlar1 Cizelge 1’de verilmigtir. Her
pacaldan turetilen ekmekler c¢izelgedeki gibi kodlanmisg
olup metin igerisinde kodlariyla ifade edilmigtir.

Cizelge 1. Ekmek Uretiminde kullanilan ¢imlendirilmis bugday unu ve tam bugday unu pacal oranlar:
Table 1. The ratio of germinated wheat flour and whole wheat flour used in bread production

Un Pagcalllar1* (UP) Pacal Oram (%) (Blending Ratio(%))
(Flour Blends) (FB) | Tirnakli Ekmek | Tava Ekmegi Cimlenmis Bugday Unu Tam Bugday Unu
(Tirnakli Bread) | (Pan Bread) | (Germinated Wheat Flour) | (Whole Wheat Flour)
UP1 TO (Kontrol) TTO (Kontrol) 0 100
UP2 T20 TT20 20 80
UP3 T40 TT40 40 60
UP4 T60 TT60 60 40
UP5 T80 TT80 80 20
UP6 T100 TT100 100 0

*Un pacallari hem tirnakli hem de tava ekmek tiretiminde kullamilmak suretiyle toplamda 12 adet ekmek Ornegi elde

edilmisgtir.

Ekmek iiretim yéntemleri
Tirnakli ekmek tiretimi Unsal ve Kéten (2011)e gore,

tava tipi ekmek tiretimi ise Elgiin ve Ertugay (2002)’ye
gbre yapilmistir.

Fiziksel Analizler

Bin tane agirhig:

Cimlenmemis ve ¢imlenmis kurutulmus bugdayda bin
tane agirligi Ozkaya ve Kahveci (1990) tarafindan

belirtilen metoda gére yapilmig, sonug¢lar kuru madde
tzerinden gram olarak verilmigtir.

Hektolitre agirliga tayini

Cimlenmemis ve c¢imlenmis kurutulmus bugdayda
AACC metot no 55-10’a gore 1 litrelik hektolitre
terazisi kullanilarak yapilmis ve sonucglar kg hl?
olarak verilmistir (Anonymous, 2010a).

Kimyasal Analizler
Diisme sayisi tayinit Un 6rneklerinde, AACC metot no
56-81.03’te belirtildigi sekilde Perten marka cift tiipli

diisme sayis1 cihazinda yapilmistir (Anonymous,
2010b).

Duyusal Analizler

Tirnakl ekmeklerde duyusal analizler Unsal ve Koten
(2011) e gore, tava ekmeklerinde ise Bircan ve ark.
(2017) ile Baristk ve Tavman (2018) tarafindan
tanimlanan kriterler modifiye edilerek diizenlenen
formlarin kullamlmas: suretiyle, Harran Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miuhendisligi Boluminde, 10
kisiden olusan yar1 egitilmis panelist grup tarafindan
gerceklestirilmistir. Tirnakli ekmekler en kétiiden en
iyiye 1-5 puan araliginda, tava ekmekler ise en
kotiden en  iyiye 1-10  puan  araliginda
degerlendirilmigtir. Calismanin yapilmasi i¢cin Harran

Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Etik
Kurulundan izin alinmigtir.

Istatistiksel Analizler

Sonuclarin degerlendirilmesinde JMP11 istatistik
programi  kullamlmigtir.  Ortalamalarin  ¢oklu

karsilagtirilmalarinda LSD testi uygulanmagtar.

BULGULAR ve TARTISMA
Fiziksel Analiz Sonuclari

Cimlenmemig ve ¢imlenmig bugdaya iligskin fiziksel
analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmigtir.

Cizelge 2. Cimlenmemis ve ¢imlenmig bugday fiziksel analiz sonuglar:
Table 2. Physical analysis results of non-germinated and germinated wheat

Ornek (Sample) 1000 tane agirhg (g) Hl agirhig (kg)
(1000 kernel weight (g) ) (Test weight (kg) )
Cimlenmemis bugday (Non-germinated wheat) 33 81.6
Cimlenmis bugday (Germinated wheat) 29.87 62
Cizelge 2’de goruldiugu tizere, 1000 tane agirligr ve degerlerini  78-81.5 kg arasinda  bulmustur.

hektolitre agirlikliklar: gimlenmemis bugdayda 33 g ve
81.6 kg hl! iken, bu degerler ¢cimlenmis bugdayda 29,8
g ve 62 kg hl'Vye diismiistiir. Menderis (2006), G.Dogu
Anadolu Bélgesi'nde ekmeklik bugdaylar tzerine
yaptig1 bir calismada 1000 tane agirlig1 degerlerini 30-
39.44 g arasinda bulurken, hektolitre agirhigi
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Arastirmamizda materyal olarak kullamilan cesidin
degerleri belirtilen araliklarda yer alirken, ¢cimlenme
ile birlikte 6zellikle hektolitre agirhgindaki disiis ¢cok
daha belirgin olmustur. Bu sonucun ortaya
¢ikmasinda, ¢imlenme ile diigen nigasta miktarinin
etkili oldugu dislinilmektedir. Benzer sonuglar,
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Dilber ve ark. (2003) ile Marti ve ark. (2017)un
yaptiklar: calismalarda da bulunmustur.

Kimyasal Analiz Sonuglar1

Cimlenmemis ve ¢imlenmis bugdaya iliskin disme
sayis1 analiz sonuclari ¢izelge 3’de verilmistir. Cizelge
3’de gorildiugu lizere, cimlenmemis numunede 457,5 s.
olan deger, ¢cimlenme ile birlikte hizla diiserek %20
¢imlenmis bugdayda 77,5 s., %40 ¢imlenmis bugdayda
63,5 s. ve %60 ¢imlenmis bugdayda 62 s. olarak tespit
edilirken, %80 ve %100 ¢cimlenmis bugdaylarda diisme
sayis1 Olglilememigtir. Diisme sayis1 degeri ekmeklik
bugdaylarda alfa amilaz aktivitesi degerini gostermesi
acisindan 6nemli bir deger olup bu degerin ortalama

200-250 arasinda olmasi istenir. Bu degerlerden daha
yiksek degerler dusiik aktiviteye, daha diisik degerler
ise yuksek aktiviteye isaret etmektedir (Ozkaya ve
Kahveci, 1990). Cimlenme ile birlikte bu degerin ¢ok
hizli  sekilde dustugua  Cizelge 3'de  acikca
gorulmektedir. Cimlenmis danelerde amilaz enzim
aktivitesinin  artmasi, beklenen bir sonugtur
(Charoenthaikij ve ark., 2010; Marti ve ark., 2017).
Bununla birlikte, ekmek yapma arastirmalarina konu
tegkil eden tritikaleden elde edilen sonuglarda diigsme
sayis1 degerinin 83 s.'ye kadar distigu belirlenmigtir
(Cifci ve ark., 2010). Bu anlamda %60’a kadar
¢imlenmis bugdaydan elde edilen sonuglar tritikaleden
elde edilen sonuglarla bir benzerlik géstermektedir.

Cizelge 3. Cimlenmemis ve ¢imlenmig bugday diisme sayis1 analiz sonuglar:
Table 3. Falling number results of non-germinated and germinated wheat

Ornek (Sample) Diisme say1s1 (saniye) (Falling number(second))
Cimlenmemis (Non-germinated) 457.5
% 20 cimlenmis (20% germinated) 77.5
% 40 cimlenmis (40% germinated) 63.5
% 60 cimlenmis (60% germinated) 62.0

% 80 ¢imlenmis (80% germinated)

Belirlenemedi (Unable determined)

% 100 ¢cimlenmis (100% germinated)

Belirlenemedi(Unable determined)

Duyusal Analiz Sonuglari

Tirnakli ekmek duyusal analiz sonuclar1 Cizelge 4’de,
tava ekmeklerine iliskin duyusal analiz sonuclar: ise
Cizelge 5'te verilmistir.

Cizelge 4’de goriuldugi tizere tirnaklh ekmeklerdeki
duyusal analiz sonucglarina gore, ekmek yumusakligi
ve tat-aroma digindaki tim ozellikler istatistiksel
anlamda (P<0.05) &énemli bulunmustur. Sekil ve
simetri, kullanilan ¢imlenmis bugday unu oraninin
artmasiyla birlikte diigiis gostermis, en diisik degere
3.3 ile T100 o6rneginde ulasilmistir. Kabuk rengi, TO
orneginden T40 6rnegine kadar 4.2 ile 4.5 arasinda
degismis ve T20 ornegiyle birlikte ayni istatistiksel
6nem grubunda yer alirken, T60 6rneginden baslamak
uzere dugus gostermis ve T80 ve T100 6rneklerinde 3.5

Cizelge 4. Tirnakh ekmek duyusal analiz sonuglari
Table 4. Sensory analysis results of tirnakli bread

olarak en duslk degerlere ulagilmistir. Benzer sekilde
ust yuzey ozellikler de TO 6rneginden T40 Grnegine
kadar 4.1 ile 4.3 arasinda degismis ve T20 6rnegiyle
birlikte ayni istatistiksel 6nem grubunda bulunurken,
T60 6rneginden baslamak tuzere disiis gostermis ve
T100 o&rneginde 3.3 olarak en diusuk degerlere
ulagilmistir. Ag1z hissindeyse en yiiksek degere 4.0 ile
TO 6rneginde ulagilirken, en disiik deger 3.1 ile T100
orneginden elde edilmigtir. Bununla birlikte TO, T20
ve T40 6rnekleri aym istatistiksel 6nem grubunda yer
alirken, T60, T80 ve T100 o6rnekleri de diisik degerler
vererek aym istatistiksel ©6nem grubunda yer
almiglardir. Yine ayni ¢izelgede, ekmek yumusakligi
3.6 ile 4.0, tat ve aroma 1ise 3.7 ile 4.2 arasinda
degismis ancak bu farklilik istatistiksel acidan 6nemli
bulunmamistir (p>0.05).

Ornek Sekil Kabuk rengi Ust yiiz. Ozell. Ekmek Ag1z hissi Tat ve aroma
Sample) simetri (Crust colour) Surface yumugakh@ | (Mouthfeel) (Taste and
(Shape and features) (Bread softness) aroma)
symmetry)
TO 4.2a 4.22 4.1ab 3.9 4.02 3.9
T20 4.02 4.32 4.1ab 3.8 3.82 3.7
T40 4,22 4.52 4.32 4.0 3.82 4.2
T60 3.92b 3.9ab 3.9abc 3.7 3.2b 3.7
T80 3.73b 3.5bP 3.6bc 3.8 3.2b 3.8
T100 3.3P 3.5bP 3.3¢ 3.6 3.1b 4.0
LSD 0.61% 0.66* 0.65* OD 0.43** 0D

OD : 6nemsiz, * : p<0.05, **:p<0.01. Aym siitundaki ayn1 harfler arasindaki fark 6nemsizdir (p>0.05).
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Cizelge 5. Tava tip1 ekmek duyusal analiz sonuglari
Table 5. Sensory analysis results of pan bread

Ornek Sekil simetri Kabuk Gozenek yapisi Ekmek ici Ekmek ici Agz hissi Tat ve
Sample) | (Shape and rengi (Crumb pore | renk (Crumb | yapiskanhk | (Mouthfeel) | aroma(Tast
symmetry) (Crust structure) colour) (Bread e and
colour) stickiness) aroma)
TTO 7.53b 6.0 7.02 8.7 10.02 8.4a 8.6
TT20 8.0a 9.02 4.5b 9.0 8.0b 7.63b 8.8
TT40 7.53b 8.0b 3.0¢ 9.2 7.5P 7.0b 8.5
TT60 7.0bc 8.0b 3.0¢ 8.8 4.0c¢ 5.8¢ 7.9
TT80 6.5¢ 7.0¢ 1.5d 8.9 2.5d 4,44 8.1
TT100 5.5d 6.6¢d 1.5d 8.9 2.04 3.5¢ 8.3
LSD 0.64** 0.74** 0.59** 0.D. 0.82%* 0.86** 0.76

OD : 6nemsiz, * : p<0.05, **: p<0.01. Aym sttundaki aym harfler arasindaki fark énemsizdir (p>0.05).

Cizelge 5de goriuldugi tzere tava tipi ekmeklerde,
¢imlenmis bugday unu ilavesiyle birlikte ekmek ici
rengi ve tat-aroma disinda tiim duyusal o6zellikler
istatistiksel anlamda ¢&nemli (P<0.01) élciide
etkilenmistir. Buna gore en yiiksek simetri degerine
TT20 6rneginde 8.0 ile ulasilirken, en digiik degere ise
5.5 ile TT100 6rneginde ulagilmigtir. Kabuk renginde
en yuksek degere 9.0 ile TT20 6rneginde ulagilirken,
TTO 6rneginde 6.0 ile en disik deger elde edilmigtir.
Ekmek ic¢i gozenek degeri 7.0 ile en yiiksek olarak
kontrol (TT0) érneginden elde edilirken, ¢imlenmis
bugday unuyla birlikte bu deger belirgin sekilde
diismiis ve en duguk degerlere 1.5 ile TT80 ve TT100
orneklerinde ulagilmistir. Ekmek ici yapigskanlikta ise
en yiksek deger 10.0 ile TTO orneginden elde
edilirken, ¢imlenmis un ilavesiyle birlikte bu deger
azalma gostermis ve en kiigiik deger 2.0 ile TT100
orneginden elde edilmistir. Agiz hissi olarak en ylksek
degere 8.4 ile TTO 6rneginde ulagilirken, ¢imlenmisg
bugday unlu 6rneklerde bu deger dismius ve en diisik
degere 3.5 ile TT100 6rneginde ulagilmigtir. Ekmek i¢
rengi 8.7 ile 9.2, tat ve aroma ise 7.9 ile 8.8 arasinda
degismis ancak bu fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmamistir (p>0.05).

Sekil ve simetride, tirnakli ve tava tipi ekmeklerde
¢imlenmeyle birlikte gorilen distsin hamurun
yogurma Ozelliklerinin olumsuz etkilenmesinden
kaynaklandigr diisinulmektedir. Elgiin ve Ertugay
(2002), yogurma sirasinda hamur yapiskanliginin
disiik tutulmasinin son Uriine iglenme agisindan
onemli oldugunu bildirmiglerdir. Makinen ve Arendt
(2012) yaptiklar: bir calismada, cimlendirilen bugday
hamurunun esnekligini daha ¢abuk yitirdigini
belirlemislerdir. Wu ve ark. (2017) yaptiklar1 bir
arastirmada, ¢gimlendirilmis bugday unu ilavesindeki
artisgin hamur yapigskanlhigini arttirdigini1 ve hacmi
distirdigini tesbit etmiglerdir. Yaptigimiz calismada
benzer sonuclar alinmakla beraber, %60’dan itibaren
¢imlenmis bugday ununun kullanildig1 o6rneklerde
tava tipi ekmeklerdeki diisiis, tirnakh ekmeklere gore
daha belirgin olmustur. Bunda, diiz ekmeklere gore
daha hacimli olmasi beklenen tava tipi ekmeklerin
diisen hacminin etkili oldugu sanmilmaktadir.

Tirnakli ekmeklerde TO, T20 ve T40 6rnekleri ile tava
ekmeginde TT20 o6rnegi en ylksek kabuk rengi
verirken, daha yuksek oranlardaki ¢cimlenmis bugday
unu kullanimi renk degerlerini dustirmustir. Wu ve
ark. (2017)min yaptiklar1 calismada da diisiik
oranlarda ilave edilen ¢imlenmis bugday ununun renk
tzerinde olumlu etkileri gorilirken, daha yiliksek
oranlarda ilave edilmesi halinde ekmek i¢ rengi ile
kabuk renginin olumsuz etkilendigini tesbit
etmiglerdir. Kilincer ve Demir (2019)’in calismasinda
da c¢imlendirilmis baz1 tahil ve baklagillerde,
¢imlendirme siiresinin uzamasinin rengi acgik bir
sekilde koyulastirdigini belirlemiglerdir.

Tirnakli ekmeklerde st ylizey ozellikleri T40
orneginde en yiksek bulunurken, kullanilan
¢imlenmis bugday unu oraninin artmasiyla birlikte
T100 6rneginde en alt seviyeye dugmiuistur. Yuksek
amilaz aktivitesinden kaynakli yapiskan hamura sekil
vermede yasanan zorlugun, benzer sekilde list yuzey
ozelliklerini de etkiledigi diustiniilmektedir.

Tava tipi ekmeklerde, kullanilan ¢imlenmis bugday
ununa bagh olarak gozenek yapisindaki belirgin
diisiise Makinen ve Arendt (2012)’in ¢calismalarinda da
rastlanmigtir.

Tava tipi ekmeklerde ekmek igi yapiskanlhig,
kullanilan ¢imlenmig bugday ununa bagh olarak
azalma gostermekle birlikte 6zellikle %60’dan itibaren
cok sert bir diisiis belirlenmistir. Wu ve ark. (2017)nin
yaptiklari bir ¢alismada da benzer sonuclar alinmigtir.

Tirnakli ekmeklerde ekmek yumusakligi agisindan
onemli bir fark gériilmemesine kargin, tirnakl ve tava
tipi ekmeklerde agiz hissi, artan ¢imlenmis bugday
unu oranina bagl olarak duslus gostermistir. Agiz
hissindeki bu olumsuzlugun, yapigskanliktaki artigstan
ve bunun da ¢ignemeye karsi direnci artirmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Charoenthaikij ve
ark., 2010; Wu ve ark., 2017).

Tat ve aroma olarak tirnakli ve tava tipi ekmeklerde
herhangi bir farkhilik gériillmemesine Charoenthaikij
ve ark. (2010)'1n yaptig1 calismalarda da rastlanmistir.
Bununla birlikte, Dilber ve ark. (2003) ile Wu ve
ark.(2017)1n calismalarinda cimlendirme sonucu elde

1213



KSU Tarim ve Doga Derg 23 (5): 1209-1215, 2020
KSU J. Agric Nat 23 (5): 1209-1215, 2020

Aragtirma Makalesi
Research Article

edilen maillard reaksiyon uriinlerinin tat ve aroma
tzerinde olumlu etkileri oldugunu bildirmislerdir.
Bunda, s6z konusu trinlerin, daha diigik oranlarda
kullanilmasindan kaynaklandig1 distiniilmektedir.

SONUC

Tirnakli ekmeklerde ekmek yumusakligi ile tat ve
aroma diginda, tava tipi ekmeklerde ise ekmek ici
rengi ile tat ve aroma disindaki duyusal 6zelliklerin
tamami1 ¢imlenmis bugday ununun kullanimina bagh
olarak duigiis gosterirken, tirnakli ekmeklerde bu etki
daha simirli kalmigtir. Tirnakli ekmeklerde %100
¢imlenmis bugday unu kullanilan &rneklerde bile
duyusal kalite ozellikleri kabul edilebilir degerler
icerisinde yer alirken, tava tipi ekmeklerde gézenek
yapisi %20’den, ekmek i¢i yapigkanlik %60’tan ve agiz
hissi i1se, % 80’den itibaren ortalamanin altinda
kalmis, daha yuksek oranlardaysa son derece olumsuz
etkilenmigtir. Bu sonug, ¢imlenmis bugday ununun
tirnakli ekmek gibi diz ekmeklerde, haciml tava tipi
ekmeklere gore daha yiksek oranlarda
kullanilabilecegini go6stermistir. Ekmegin giinlik
diyetimizdeki yeri de g6z oOnlne alindiginda diiz
ekmekler, zenginlegtirme iglemlerine konu olan birgok
uygulamay1 tolere edebilmesi anlaminda énemli bir
¢alisma alani olusturmaktadir.

Aragtirmacilarin Katk: Oram Beyan Ozeti
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamiglardir.

Cikar Catigmasi Beyani

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir cikar

catismasi yoktur.
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