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Abstract: Pregelatinized wheat flour (PRJBU) is a natural and relatively new bakery ingredient that has not been
genetically modified. In this study, the effect of PRIBU use at different levels (0%, 2.5%, 5%, 10%, and 100%) on
the bread quality of additive-free pita wheat flour (PBU) was investigated. Chemical, technological and rheological
tests which are important for bakery were applied to the control sample and the prepared PRJIBU+PBU mixtures.
Significant improvements have been achieved in increasing water absorption of flour by supplementing PRJBU into
PBU; the addition of 10% PRJBU increased the water absorption of wheat flour by 8.7%. It has been concluded that
the addition of PRIBU significantly affects the qualities of PBU, modifies the dough properties, and is an effective
ingredient on the dough and bread properties if used at the appropriate level, considering the relevant dough formula
and bread making technique. Provided that the production margin is increased, and the unit cost is reduced, PRIBU
can be included in the bakery sector as a natural ingredient that has a very high potential to reduce the increasing
price of bread today.

Keywords: Pregelatinized wheat flour, pita flour, water absorption, dough, technological properties, rheological
properties

Degisik oranlarda Prejelatinize Bugday Unu Kullaniminin Katkisiz Pidelik
Unlarin Kimyasal, Teknolojik ve Reolojik Ozelliklerine EtKkisi

Ozet: Prejelatinize bugday unu (PRJBU) genetik olarak modifiye edilmemis, dogal ve nispeten yeni bir firincilik
iriiniidiir. Bu ¢alismada, farkli diizeylerde (%0 [kontrol], %2,5, %5, %10 ve %100) PRIBU kullaniminin katkisiz
pidelik bugday ununun (PBU) ekmeklik kalitesine etkisi arastirilmistir. Kontrol 6rnegine ve hazirlanan
PRJBU+PBU karisimlarina ekmekgilik agisindan 6nem arz eden kimyasal, teknolojik ve reolojik testler
uygulanmistir. PRIBU’nun PBU’ya takviye edilmesi ile unun su absorbsiyonunun artmasi konusunda kayda deger
gelismeler elde edilmistir; %10 PRJBU ilavesi, bugday ununun su absorbsiyonunu %8,7 oraninda arttirmustir.
PRJBU ilavesinin PBU’nun niteliklerini belirgin bir bigimde etkiledigi, hamur 6zelliklerini modifiye ettigi, ilgili
hamur formiilii ve ekmek yapim teknigi gbz onlinde bulundurularak kullanildig: takdirde PRJBU’nun hamur ve
ekmek ozellikleri iizerinde etkili bir bilesen oldugu kanisina varilmistir. Uretim marjmin arttirilmast ve birim
maliyetinin disiiriilmesi kaydiyla PRIBU, giliniimiizde artan ekmek fiyatin1 diisiirme potansiyeli ¢ok yiiksek olan
dogal bir bilesen olarak ekmekgilik sektdriinde yer alabilir.

Anahtar Kelimeler: Prejelatinize bugday unu, pidelik un, su absorpsiyonu, hamur, teknolojik 6zellikler, reolojik
ozellikler
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1. GIRIS

Gerek iilkemizde ve gerekse diinyanin ¢ok 6nemli bir boliimiinde insanlarin tiikettigi temel gida
maddelerinin basinda tahillar ve tahil bazl iiriinler gelmektedir. Bunda tahillarin temel enerji
kaynagi olan karbonhidratlar bakimindan zengin olmasi, doyurucu 6zelliklere sahip olmasi ve
maliyetlerinin 6zelde hayvansal iirlinlere genelde ise diger gida maddelerine gore ucuz olmasi
etkilidir. Ekmek, tiim insanlarin tiiketti§i ortak ve temel gida maddelerinin basinda yer
almaktadir. Insanlar icin ulasilmasi kolay ve doyurucu bir gida/enerji kaynagi olan ekmek,
giiniimiizde diinyanin hemen her yerinde muhtelif sekillerde iiretilen, insanlik tarihi kadar eski ve
cok 6nemli bir gidadir.

Ekmek iiretiminde temel bilesenlerin (bugday unu, su, maya ve tuz) yani sira, undan kaynakli
eksiklikleri 1slah etmek ve ekmek niteliklerini gelistirmek amaciyla basta enzimler ve oksidan
maddeler olmak tlizere muhtelif katki maddeleri kullanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi tarafindan
yapilan diizenlemeler sonucunda gida katki maddelerinin kullanimina sinirlamalar getirilmistir.
Ulkemizde un ve unlu mamuller sektdriinde yapilan ¢alismalarm 6nemli bir boliimii; temel gida
maddesi ve sofralarin vazgecilmez bileseni olan ekmegin, daha saglikli hale getirilmesi amacini
giitmektedir. Son yillarda yapilan c¢alismalarda; kimyasal katki maddelerinin yerine saglik
acisindan giivenilir, dogal ve faydali bilesenlerin gida maddelerine ilave edilmesi yaygin bir
uygulama olarak karsimiza ¢ikmaktadir [1, 2].

Prejelatinize un bir gida katki maddesi olmayip; hijyenik, saglikli ve dogal bir iirlindiir.
Prejelatinize un “Yiksek 1s1-Yiiksek basing” prensibiyle ¢alisan, 6zel bir ekstriiderde iiretilen
hidrotermal ekstriizyon {riiniidiir. Uygulanan bu islem sonucunda unun protein ve dolayisiyla
gluten niteliklerinde bir gerileme olmakta ancak bugday ununa, hamur ve ekmek yapiminda
basta baglayic1 6zellik olmak iizere fonksiyonel islevler kazandirilmakta, bu suretle bugday
ununa gore farkli, yeni bir iirlin ortaya ¢ikmaktadir. Prejelatinize bugday ununun (PRJBU);
kivam arttirici, baglayict 6zelligi ile daha fazla su tutucu ve hacim gelistirici 6zellikleri vardir.
PRJBU’nun su kaldirma kapasitesinin yliksek olusu, hamur verimini arttirmakta ve bu durum
ekmek maliyetinin diismesine olanak saglamaktadir [3]. Bu unun kullanimi, son {iriinde bir¢ok
kalite kriterinin gelismesine katki sunmaktadir. Ekmek 6zelinde bunlar; tazeligin uzun siire
korunmasi, igleme kolaylig1 saglamasi, ekmegin daha iyi hacim almasi, ekmek i¢indeki gdzenek
yapisinin daha homojen olmasi, ekmek kabugu daha erken renklendigi icin proseste pisirme
siiresinin azalmasi, {iriiniin i¢yapisinin daha beyaz olmasi, kabuk inceliginin artmasi, kesilirken
ufalanmanin azalmasi ve ekmek veriminde artig/pisme kaybinda azalis olmasidir [3, 4].

Bicer [4], PRIBU’nun c¢esitli kullanom alanlarmi ve kullanimindaki islevleri su sekilde
Ozetlemistir; Ekmek Cesitleri: hamurun su kaldirma oranini arttirma, ekmek rengini iyilestirme,
hamurun elastikiyetini ve ekmegin esnekligi arttirma, bayatlamay1 geciktirme. Pastacilik
Cesitleri ve Dolgular: Hamurun pargalanmasini/dagilmasini 6nleme, meyve ve ¢ikolata
parcaciklarinin kek hamurunda homojenitesini saglama, yufkalarda yirtilmayi 6nleme ve kolay
acilmay1 saglama, iirlinlerde homojen yag dagilimini ve stabiliteyi saglama. Biskiivi, Gofret,
Kiilah, Kadayif, Pismaniye, Kuruyemis, Baharat: Viskoziteyi dengeleme, kirilmalar1 engelleme,
rengi iyilestirme, pisme siiresini kisaltma, pismis lriine parlaklik kazandirma, kuruyemis
kaplama, baharat karigimlarinda akiskanligi arttirma ve rutubet oranini dengeleme. Diger alanlar:
Sondaj sanayi, dokiim sanayi, kagit-karton-ahsap sanayi.

Literatiirde prejelatinize un konusunda yapilmis olan ¢alisma sayis1 oldukca sinirlidir. PRJBU
lizerinde yapilan caligmalarda [5, 6]; prejelatinize arpa ve yulaf unu igeren ekmeklerin, daha
fazla nem igerigine sahip olduklar1 ancak bu katkilarin ekmegin bayatlamasini belirgin bir
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bicimde geciktirmedikleri, muhafaza siiresince bu iki prejelatinize unu igeren ekmeklerin
biinyelerinde daha fazla su tuttuklar tespit edilmistir. Ayni arastiricilar [5, 6], prejelatinize
unlarin farkli su tutma kapasitelerine sahip olduklarmi ancak ekmegin su tutma yetenegini
arttirdiklarini belirtmislerdir.

Ekmek teknolojisi agisindan; birim miktardaki unun kaldirmis oldugu su miktar1 son derece
onemlidir. Ciinkii yiiksek su tutma kapasitesi, birim miktardaki undan hazirlanan hamur verimini
ve dolayistyla ekmek verimini arttirmaktadir. Giiniimiizde hamur ve ekmek verimini arttirmak
icin baz1 firincilar; dogal olmayan kimyasal ajanlar1 kullanabilmekte ya da ekmegi yeterince
pisirmeyerek pisme kaybini azaltmak suretiyle ekmek verimini arttirma yoluna gidebilmektedir

[7].

Unun su tutma yetenegini kayda deger bir bi¢imde arttirarak [5, 6, 8] birim miktardaki undan
daha fazla hamur ve ekmek elde edilmesini saglayan PRJBU, ekonomik ve ticari anlamda 6nem
arz etmektedir. Bu durum, uzun vadede ekmek fiyatlarinda kismi bir diisiise yol agabilir.
Ozellikle PRJBU’nun iiretim marjmin arttirilmasi ve bu suretle maliyetinin azaltilmasiyla
iilkemizde en fazla tiiketilen ve sofralarin basucunda yer alan ekmek maliyetinde kismi bir
azalma meydana gelebilecektir. Bu durum sosyal agidan Onem tasimaktadir. Nitekim
toplumumuzun temel gida maddesi olan ekmegin son yillarda yasanan bolgesel kriz (Rusya-
Ukrayna savasi) ve kiiresel Covid-19 pandemisinden dolay1 fiyati belirgin bigimde artmugtir.

Prejelatinize un konusunda iilkemizde yapilan bilimsel eksenli ¢alisma sayisi oldukca sinirli olup
bu arastirmalarda saglikli bilimsel verilere ulasilamadig goézlenmistir. Bu calismada, farkli
diizeylerde (%0 [kontrol], %2,5, %5, %10 ve %100) PRJBU kullanilmasimin katkisiz pidelik
bugday ununun (PBU) ekmeklik kalitesine etkisinin aragtirilmasi amaclanmistir. Bu suretle,
PRJBU’nun karakterizasyonu, degisik diizeylerde PBU 0Orneginde kullanilmasinin unun
kimyasal, teknolojik ve reolojik 6zellikleri lizerine etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu vb.
caligmalar neticesinde iiretilecek olan ekmeklerin kalitesini yiikselterek ekonomik yonden fayda
saglanacag1 ongoriilmektedir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Calismanin baslica materyallerini PBU ve PRJBU olusturmaktadir. Arastirmada, Sunar Ozlem
un fabrikasimnin (Osmaniye) lirettigi ve Osmaniye piyasasina sundugu katki maddesi igermeyen
PBU (nispeten zayif un) kullanilmigtir. PRJBU ise Tekirdag Un Fabrikasindan (Tekirdag) temin
edilmistir. Her iki materyalin temel 6zellikleri bulgular kisminda verilmistir.

Calismada kullanilan PRJBU ve PBU’nun rutubetini 6l¢mek i¢in nem tayin cihazi kullanilmistir.
Kontrol numunesi ve hazirlanan karigimlardan elde edilen unlarin kiil degerleri ile 6nemli
teknolojik (sedimantasyon, gecikmeli sedimantasyon ve diisme sayist degerleri ile yas gluten
miktarlar1) ve reolojik 6zellikleri (Farinograf, Ekstensograf ve Alveograf degerleri) i¢in gluten
yikama cihaz1 (Perten, Isveg), sedimentasyon test cihazi (ABP, Tiirkiye), diisme sayis1 cihazi
(Yiicebas, Tiirkiye) kil firmi (Ekin Gida, Tirkiye), Farinograf (Brabender, Almanya),
Ekstensograf (Brabender, Almanya) ve Alveograf (Chopin, Fransa) cihazlari kullanilmistir.
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2.2. Metot

Arastirmada, 6n denemelerden elde edilen bulgular dogrultusunda, katkisiz PBU numunesine %0
(kontrol), %?2,5, %5 ve %10 oranlarinda PRJBU, ikame esasina gore, ilave edilerek 4 farkl
numune hazirlanmistir. Ayrica, PRIBU’nun ekmekgilik agisindan 6nemli olan temel 6zelliklerini
belirlemek amaciyla bu unun yalin olarak (%100 PRJBU) bazi o6zellikleri tespit edilmeye
calisilmistir. Kontrol 6rnegine ve hazirlanan PRIJBU+PBU karisimlarina ekmek teknolojisi
acisindan Onem arz eden asagidaki analiz yontemleri uygulanmis ve elde edilen veriler SPSS
paket programiyla (version 18.0 for Windows, SPSS Inc., Chicago, USA) varyans (ANOVA)
analizine tabi tutulmus, ortalamalar arasindaki 6énemli farkliliklar Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi ile test edilmistir. Tiim analizler 2 kez tekrar edilmistir.
v Kimyasal analizler: Nem (AACC Metod 44-19.01; [9]), kiil (AACC Metod 08-01.01;
[9]), protein miktar1 (AACC Metod 46-12.01; [9]).
v" Fizikokimyasal (Teknolojik) analizler: Yas Gluten miktar1 (AACC Metod 38-12.02;
[9]), Sedimantasyon (AACC Metod 56-60.01; [9]) ve gecikmeli sedimantasyon
degeri [10], Diisme sayist testi (AACC Metod 56-81.04; [9]).
v" Reolojik analizler: Farinograf (AACC Metod 54-21.02; [9]), Ekstensograf (AACC
Metod 54-10.01; [9]) ve Alveograf 6zellikleri (AACC Metod 54-30.02; [9]).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Degisik diizeylerde PRIBU kullaniminin PBU’nun temel kimyasal ve teknolojik o6zelliklerine
etkisi Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Muhtelif oranlarda PRJBU kullaniminin PBU’nun temel kimyasal ve teknolojik
ozelliklerine etkisi )

PRIBU+PBU®  Rutubet Kiil Gluten  Sedimantasyon Gecikmeli Diisme Sayisi
miktari miktar1 miktar1 degeri Sedimantasyon degeri
(%) (%) (%) (%) (mL) degeri (mL) (s)

0+100 14,6+0,1°  0,53+0,01¢  27,6+0,1° 39+2 5342 382+6°

2,5+97.5 14,240,2°>  0,57+0,01°  27,8+0,2% 42+1 55+1 354+7°

5495 14,0+0,1>  0,59+0,01% 26,9+0° 412 54+1 355+8P

10+90 13,6+0,1°  0,61+0,01°  25,2+0,1° 42+1 55+1 349+6°
100+0 10,0+0,2¢  0,67+0,02° TE® TE®

() Tabloda ayni siitunda ayn1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven smirma gére dnemsizdir (p>0.05).
(@ PRJBU: prejelatinize bugday unu, PBU: pidelik bugday unu, TE: tespit edilemedi.

PRJBU’nun nem miktart %10, PBU’nun nem miktar1 ise %14,6 olarak tespit edilmistir. Un
karisimindaki PRJBU miktarmin artmasina kosut olarak nem miktar1 azalmistir. PRJBU ve
PBU’nun kiill miktarlar1 sirasiyla %0,67 ve %0,53 olup, karisimdaki PRJBU miktariin
artmasiyla dogru orantili olarak kiil miktarinda artis meydana gelmistir. PBU’ya %2,5 diizeyinde
PRJBU eklenmesi yas gluten miktarini istatistiksel olarak degistirmedigi (p>0.05), artan PRJIBU
orani ile yas gluten miktarinin azaldig tespit edilmistir. .Bu sonuglarin onceki ¢alismalarla
uyumluluk gosterdigi goriilmektedir. Ciinkii PRJIBU’nun bugday ununa gore protein ve gluten
miktar/niteliginde gerileme oldugu bildirilmistir [3, 4]. PRJIBU %100 oraninda kullanildiginda
yas gluten numuneden yikanamamis ve bu nedenle gluten miktar: tespit edilememistir (Tablo 1).
Sedimantasyon testleri bakimindan ornekler arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik
saptanmamis olup, degisik diizeylerde kombine edilen PRIBU+PBU karigimlarinin gluten miktar
ve kalitelerinin 1yi oldugu, gecikmeli sedimantasyon degerlerinin sedimantasyon degerlerinden
yiiksek ¢iktig1, bu nedenle her iki numunenin elde edildikleri bugdaylarin stine/kimil hasarma
ugramadiklar1 belirlenmistir [11]. Orneklerin gluten nitelik ve niceliginin yiiksek olmasinda
basat etkiye sahip olan un PBU olup, bu unun gluten miktar ve kalitesinin iyi oldugu

4
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anlasilmaktadir. PRIBU’nun PBU’ya eklenmesi orneklerin diisme sayist degerinde azalmaya,
amilaz aktivitesinde bir miktar artisa yol agnmustir (p<0.05). Orneklerin amilaz aktivitesi iizerinde
PRJBU’nun eklenme diizeyinin etkisi énemsiz bulunmustur. PRIBU’nun sedimantasyon ve
diisme sayis1 degerleri saptanamamistir. Burada PRJBU nun {iiretiminde uygulanan yiiksek 1s1 ve
yiiksek basincin etkili oldugu, s6z konusu proseslerin PRJBU’nun protein ve enzim yapisina
zarar vermesinin etkili oldugu kanisina varilmastir.

Farinograf, alveograf ve ekstensograf testi gibi reolojik dl¢timler, hamurun gluten mukavemetini
ve bugday ununun genel ekmeklik O6zelliklerini degerlendirmek i¢in yaygin olarak
kullanilmaktadir [12, 13]. Farinograf testi; unun su absorbsiyonu, stabilite siiresi, hamurun
gelisme siiresi ve yumusama derecesi gibi parametreleri analiz etmekte ve hamur davranisinin
Ol¢iimiinde 6nem arz etmektedir. Ekmeklik kalitesi iyi olan bir unun su tutma kapasitesi,
hamurun gelisme ve stabilite slirelerinin uzun, yumusama derecesinin ise diisiik olmasi istenir.
Alveograf ve ekstensograf testleri ise bugday ununa uygun miktarda su ve tuz eklenmesiyle elde
edilen hamurun direng, elastikiyet, uzama yetenegi ve gaz tutma kapasitesi gibi ekmekeilik
acisindan son derece dnemli olan Gzellikleri hakkinda bilgi verir [14]. S6z konusu reolojik
testler, ilgili un O6rneginin ekmeklik kalitesi hakkinda ekmek yapma testleri gibi saglam ve
saglikl bilgiler ortaya koyar.

Degisik diizeylerde PRJBU kullaniminin PBU’nun reolojik 6zelliklerine etkisi Tablo 2’de
verilmistir. Un karisimindaki PRJBU miktarinin artmasima kosut olarak unun su absorbe etme
yetenegi artmistir. Bu bulgu literatiir ile uyumlu olup [5, 6, 8], birim miktardaki undan
hazirlanan hamurun miktarinin ve dolayisiyla ekmek veriminin artacagina isaret etmektedir.
PRJBU’nun gluten miktar ve kalitesinde meydana gelen azalmaya bagl olarak, karigima giren
PRJBU miktarinin artistyla dogru orantili olarak un 6rneklerinin stabiliteleri azalmistir. PRIBU
%100 oraninda kullanildiginda hamur, degirmenci tabiriyle “clirlimiis”, gluten yikanamamis ve
reolojik testler ¢izilememis, dolayisiyla hamurun reolojik 6zellikleri belirlenememistir (Tablo 2).

Tablo 2. Muhtelif oranlarda PRJBU kullaniminin PBU’nun reolojik (Farinograf, Ekstensograf ve
Alveograf) 6zellikleri {izerine etkisi (V)

PRIBU+ Farinografik Alveografik Ozellikler Ekstensografik Ozellikler
PBU® Ozellikler
SA®  Stabilite| P® L® we Ie® Rinax® Uzama  Enerji
Yetenegi
(%) (%) (d | (mm) (mm) (x10*) (%) B.U)Y  (mm)  (cm?)

0+100  60,0£0,1¢ 6,9+0,1* | 97+1° 115422 324440 52,3+032 | 481+72 161+0? 105+22
2,5+97,5 61,5£02¢ 3,7+0,1° | 104+0° 90:1° 298+7% 52,740,220 | 420+4° 159+0P 90+3°
5495  63,3£0,1® 3,5+0,1° | 115+22  83+2¢ 308+6°  51,5+0.2° | 396+6° 159+1° 86+3%¢
10490  65,2+0,2* 3,2+0,1¢ | 118+32 71424 288+5¢  51,9+0,3% | 394+9¢ 154+1¢ 78+4¢
100+0 TE® TE® TE®

() Tabloda ayn siitunda ayni1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirma gére énemsizdir (p>0.05).

@ PRIBU: prejelatinize bugday unu, PBU: pidelik bugday unu.

& SA: su absorbsiyonu, P: hamurun (gluten’in) mukavemeti, L: uzayabilirlik, W: hamuru sisirmek igin yapilan is (enetji), le: hamur
elastikiyeti, Rmax: hamurun uzamaya karg1 gosterdigi maksimum direng, BU: Brabander iinitesi, TE: tespit edilemedi.

Alveograf 6l¢limlerine ait bulgular incelendiginde (Tablo 2), un karistmindaki PRIBU miktarimin
artmastyla dogru orantili olarak hamurun mukavemeti artmig, uzama yetenegi azalmis (p<0.05),
hamuru sisirmek i¢in kullanilan enerji miktarinda deskriptif olarak azalma meydana gelmis,
hamur elastikiyetinde de bir miktar azalma oldugu gézlenmistir.

Alveograf Olgiimleriyle uyumlu bir bigimde, ekstensograf Ol¢limlerinde un karigimindaki
PRJBU’nun miktarinin artmasina kosut olarak hamurun direnci kayda deger bir bigimde azalmus,
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hamurun uzama yeteneginde sinirli diizeyde de olsa azalma meydana gelmis, ekstensograf
grafiginin dikey (direng) ve yatay (uzama yetenegi) eksenindeki azalmayla ilintili bi¢imde
kurvenin altinda kalan alanin azalmasina bagli olarak enerji degerleri diismiis, hamurun gaz
tutma kapasitesi azalmistir (Tablo 2).

Prejelatinize un, unun su kaldirma 6zelligini modifiye ederek hamur sisteminin tiim igleyisini
(hamurun mekanik o6zelliklerini ve viskoelastik yapisini) ve dolayisiyla son {irtin kalitesini
etkilemektedir [15]. Ote yandan yiiksek su kaldirmanin protein ve nisasta etkilesimlerini
olumsuz etkiledigi kanitlanmistir [16]. Cogu zaman, unun su kaldirma miktarinin yiikselmesi; iyi
bir jelatinizasyon, firin sigramasi, yumusak kabuk yapisi ve diisiik retrogradasyon saglar. Bu da
unun su kaldirma kapasitesinin ekmek yapiminda c¢ok kritik bir etmen oldugunun acik
gostergesidir [16]. S6z konusu bilesen nispeten yeni bir {iriin olup, literatiirde unun su tutma
yetenegini arttirdifi ve boylece hamur ve ekmek verimini kayda deger bicimde yiikselttigi
belirtilmistir [5, 6, 8]. Ekmek verimi firincilar i¢in son derece dnemli bir parametredir ve birim
miktardaki undan {iretilen ekmek miktarii gostermektedir. Firin isletmecileri birim miktardaki
undan daha fazla hamur ve dolayisiyla ekmek elde etmek, bdylece kar marjlarint arttirmak
istemektedir. Literatiirde PRJBU’ nun; kivam arttirici, baglayici ve hacim gelistirici 6zelliklerinin
de oldugu bildirilmektedir [3, 4].

Reolojik Olciimlerden elde edilen veriler bir arada degerlendirildiginde, PRJBU ilavesinin
PBU’nun niteliklerini belirgin bir bicimde etkiledigi, hamur 6zelliklerini modifiye ettigi, ilgili
hamur formiilii ve ekmek yapim teknigi géz Oniinde bulundurularak en az %35 oraninda
kullanildig1 takdirde PRJBU’nun hamur ve ekmek oOzellikleri iizerinde etkili bir bilesen
olabilecegi kanisina varilmstir.

4. SONUC ve ONERILER

Bu ¢alismada, degisik diizeylerde PRJIBU kullaniminin iilkemizde yaygin bir iiretim ve tiiketim
marjma sahip olan pidelik ekmeklerin iiretiminde kullanilan PBU’nun bazi 6nemli kimyasal,
fizikokimyasal ve reolojik Ozellikleri iizerine etkileri aragtirllmistir. Elde edilen bulgulara gore
PRJBU’nun PBU’ya takviye edilmesi ile unun su absorbsiyonu konusunda kayda deger
gelismeler elde edilmistir (%10 PRJBU ilavesi, unun su absorbsiyonunu %§8,7 oraninda
arttirmistir).

Arastirmanin 6zellikle reolojik caligsmalar1 sonucunda elde edilen veriler degerlendirildiginde,
PRJBU ilavesinin PBU’nun teknolojik ozelliklerini belirgin bir bi¢imde etkiledigi, hamur
ozelliklerini modifiye ettigi, ilgili hamur formiili ve ekmek yapim teknigi goz Oniinde
bulundurularak takdirde PRJBU’nun hamur ve ekmek ozellikleri iizerinde etkili bir bilesen
olabilecegi kanisina varilmistir. PRJBU’nun mubhtelif tahil unlari, hamurlari, ekmekleri ve diger
unlu mamullerin nitelikleri iizerine etkileri konusunda daha detayli ¢alismalarin yapilmasinin
yararli olacag diistiniilmektedir.

Tesekkiir

Analizlerin yapilmasinda laboratuar olanaklarmi tahsis eden Sunar Ozlem Un Fabrikas
(Osmaniye)’na tesekkiir ederim.
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