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Soya ve Bugdav Ritseymi Katkili Unlarn Kalltesml
Diizeltme Imkanlar1 Uzerinde Arastirmalar

Ozellvkler Uzerine Etkileri,

Dr. Bérrin 1KA|HVEGI — Prof. IDT Haz:m OZKAYA

1 — Soya ve Bujday Riseymine Uayg:udanan Istl igtemin ve SSL Ka‘ﬂklsmm Reolojik

A.U. Ziroat Fakultesz Gade Bitims ve Tek Ana-bzizm Dah — ANKARA

OZET

Aragtirmade farkli kalitedeki unlara %% 3
ve % 7 oranlannda tam yaglh ve yadsiz soya
unu veya tam yagl ve. yedsiz bufday rigeymi
katilarak bunlarip _hamurun -reolojik Gzelliklie-
rine ‘etkileri arastwriimigtir. Sonra soya unu ve
bufiday riiseymi 80°C ve 120°C de bir saat
siire ile 1siya arzedilmis ve gene unlara ayni
oranlarda katrimistir, Son olarak da soya veya
riseym katkili unlara belli oranlarda SSL (So-

dium Stearoyl - 2-lactilat) katlarak bunun re-

olojik ozellikleri diizeltici etkileri tespit edil-

‘migtit.

Tam yadh ve yafsiz soya »un{an un!arm
bazr farinogram dzelliklerini olumlu fakat eks-
tensogram ozelliklerini olumsuz ydnde etkile-

mistir, Soya ve riiseyme uygulanan s iglemin -

reolojik dzelliklere gok az olumiu etkileri g&-
rillmiistin. Soya ve rliigeym katkili drneklerin
reolojik dzellikleri SSL Kkatkisiyla dnemli Glgit
de dizelmigtir..

~ SUMMARY

.

Stduies On The ‘Possmllltieé Of Improving

The Quelity Of Soy And Germ Fortified '

Wheat Flour.

Full - fat and defatted soy flour or full - fat’

and defatted wheat germ was blended in dif-
ferent quality of flour and was investigated
their effects on rheological properties of flours.
Afterwards soy flour and wheat germ was
heated to 80°C and 120°C of 1 hour and |bla»n-
ded with flours the ratio of 3 % and 7 %.
Finally §81. was added to all samples containing
soy flour and wheat germ and inwestigated
their improving, effects on the r*heologlca[ pro-

- perties of flour.

Full -fat and: defatted soy fEIour affected
some farlnognam characteristics positively but

extensogram characteristics negatively. Heat
treated soy flour and wheat germ was affected
nhgological properties slightly positive. SSL

improved significantly rheological 7p-r§pemties
of all samples containing soy flour and wheat
germ. '

" KAYNAK TARAMASI

 Soya unu protein orani yitksek ve amino
asit dengesi de iyi olan bir maddedir. Ornegin
%, 55 proteinli tam yaglh soya unu % 12 pro-
teinli bufday ununa kiyasla 12 kat fazia lisin -
ve 43 kat fazla valin; % 50 proteinli yagsiz
soya unu ise 136 kat fazla lisin ve 49 kat
fazla valin ihtiva eder (LIGHT ve FREY 1943,
SIPOS ve Ark. 1974). Bugday ununa % 12 do-
layinda katilan yagsiz soya ununun, unun lisin
miktarine 2 kat, protein oranim da % 35 den
fazla arttirdid1, protein etkinlik oranim (protein
officiency ratio) ise 1,0 den 1,95 @ yuikselttlgl
belirtilmektedir (TSEN wve Ark, 1971, HORAN
1972).

Bu nedenle birgok ditkede ekmeklik una
katitan soyanin onun besin degerini arttirmas!
yoninden . faydali olduguna . inamimaktadir
SIPOS we Ark. 1974, TSEN ve Ark. 1971). Soya-
min her ne kadar unun besin dederini arttirma
ydniinde olumlu etkileri oluyorsa da unun tek-

- nolojik sﬁze!l-iiklerini've ekmekiik kalitesini boz-

maktadir (OPFELT ve Ark, 1952, OFFELT we Ark.

1954, BERK 1957, FINNEY ve Ark. 1950, TSEN

ve POOVER 1973, FELLER ve WArk. 1976).
Soya, una % 1 oramnda bile katildiginda

" onun su absorbsiyonunu % 0.8-% 1.0 cranm-

da anttirmekta, bazen hemurun gelisme siire-

~ sini .uzatmaktadir. Fakat wna katilan proteince

zengin materyalin proteini  gluten ' tabiatinda
olmadigindan hamurun reolojik Gzelliklerini ve -
mekinede islenme kabiliyetini olumsuz yonde
etkilemeletedir (OFFELT ve Ark. 1954, FINNEY

e Ark, 1950, OZKAYA ve SECKIN 1979, OZKA.
YA ve SEGKIN 1984). Soya proteininin hamu-

run gluten kompleksini dedistirerek unun oksi-
dan madde gereksinimini- arttirict yonde de et-

Kisi bulunmaktadir (BOHN ve FAVOR 1946,
" BAYFIELD ve SWANSON 1946).
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Soyanin unun teknolojik dzellikierl {izerine
bazen faydall etkileri stz konusu oluyorsa da
(POLLOCK we GEDDES 1960) genelde gériilen

olumsuz etkilerinin giderilmesine galisiimakta- -

" dir. Bu konuda yapilan bazi aragtirmalara gore
soyarun olumsuz etkileri bir dereceye kadar

azattilabilmektedir. Bu amagla soya katkil un- .

lara katilan bazi kimyeasal maddelerden olumliu
sonuglar  alinmigtir  (ORFELT we Ark. 1954,
TSEN ve Ark. 1971, GUGGENHEIM wve FRIED-
MANN 1960, BEAN ve Ark. 1977).

Soya ununa belli derecede bir slire 11l |s-
tem uygulanmiast ise onun undaki etkilerini
bazi arastincilarg gore az (TSEN ve Ark.. 1971)-
fakat bazilarina gbre de oldukga fazla (POL-
LOCK we GEDDES 1960) etkilemistir, Fakat
soya ununa uygulaman 1sil islemin onda mev-
-cut olan yiksek proteolitik aktivitenin inhibas-
yonu ve tripsin inhibitdrindin bertaraf edilip so-
yanin besleme degerinin arttirilmast bakimimdan

yararll etkileri bulunmaktadir (OMANS ve Apk.

. 1968, LIENER 1950, MUSTAKAS ve Ank, 1970,
WESTPALL ve HAUSE 1948).

Soya gibl bufday rliiseymi de una kivasla
besin degerj itibariyle oldukca farklidir. Bug-
day riiseymj protein ve vitamin miktar: baki-
mindan oldukca zengin bir maddedii. Bu ne-
denle onun besin degeri ve gida olarak kulla-
niry {zerinde bir takim arastirmalar yapiimak-
tadrr.

Bugday riseymi de soya gibi uda katil-
diginda onun besin degerini yikselttigi halde
teknolojik- kalitesini olumsuz yénde etkilemek-
tedir. Riiseymin besin degeri lizerinde: yapiian
aragtirmalar onun biinyesindeki termolabil bir
faktdrin bulundugunu “suda gbzlinen bu fraksi-
yonun vitrada kazeinin pankreatinle sindirilme-
sini Inhibe ederek profe'i-ril'eri-n viteuttaki kulia-
nimint gzalthgm géstermistir (BOWMAN 1944,
GREEK ve Ark 1962, GREEK ve VASAITIS 1962).
Bu nedenle soya gibi bugday riigeymine de
uygulanan 1sil islémin Snemli faydalan gdriil-
miigtir (NESHEIM -.ve Ark. 1962, NESHEIM ve
GARLICH 1966, FRITZ ve Ark. 1947). Fakat
bugday riiseyminin’ soyaya kiyasla deha kisa

sireler 1siya arzedilmesi gerekmektedir, aksi

Vhalde sekerlerin proteinler, serbest amino asit-
ler guanido ve imidozol gruplarr arasinda ce-
reyan eden maillard reaksiyonlatr sonucu bir-
talam sindirilemeyen komplex bilesikler olus-

malk'l:a ve rligeymin besleme degeri diismekte-

-+ dir (PATTION ve Ark. 1948, STERENS ve GINNIS

1947, TAIRA ve Ark. 1966).
Bu nedenle 131l islemde wicaklik ve siire-

-nin sicaklifa birinci derecede’ hassas olan

amino asitlerin {lisin, arginin) tahribatinr 6n-
leyecek fakat proteinlerin sindivimini kolaylag-
tracak kadar, yani molekiildeki hidrojen bagla-

i tahrlp edecek fakat ¢apraz baglar yerinde
‘kalacak kadar olmasina dikkat edilir (MORAN
ve Ark, 1968, MECHAM wve OLCOTT 1947,

EVANS ve BUTTS 1948).
MATERYAL VE YONTEM
Materyal \
Aragtirmada ticari deginmenlerden alinan

‘ ve Ozellikleri Getvel -1 de verilen {i¢ farkh un

8rnedi (A, B ve C), Tarla Bitkiteri Merkez Arag-
tirma Enstitiisi'nden altnan soya ve riigseym
aywrma sistemi bulunan bir ticari dedirmenden
alinan bugday rilseymi Ornekleri materyal ola-
rak kulanimigtir,

Laboraturvanda ’Ur‘; inceligine kadar Ggliti-

" len soya ile ‘bugday rigeymi, petrol eteri ile

ekstrakte edilerek yagsiz Grnekler hazirlanmig:

. Yagh ve yagsiz Srnekler 80°C ve 120°C

lik étitvde agzi aliiminyum foil e kaplr tepsi-
lerde 1 saat siire ile sil igleme tabi tutulmus
ve bunlar unlara % 3 ve % 7 oranlarinda ka-
tilarak reolojik Gzelliklere etkileri saptanmigtir.
Ayrica Y% 3 oramnda Jkatkl]lw orneklere % 0.2;
% 7 oramnda katkili olanlara da % 0.4. ora-

~ ‘unda Patko Products Division of C. J. Petter-

son Co. 3947 Broadway Kansas City, Missoury.
USA adresinden temin edilen sodium stearoy] -

. 2-lactilat katilarak duzelttm etkileri arastmi-

migtir,
Yontem :
Orneklerin rutubet miktart, kil miktan, se-
dimenfa—syton degieri, dilsme sayisi ICC “(Inter- :
national Association for Cereal Chemistry)
Standart metodlarina (Anonymous 1960); yas

‘ve kuru gluten miktarlar GREENAVAY ve WAT-
. SON 1975 ve ICGC standart metodlarina; protein

miktari AACC [Amencan Association of Cereal
Ghemlsts] Standart metoduna (Anonymous
1969}, ham yad miktari da AOAC (Official and
Tentative ‘Methods of the American OH Che-
arists Society) Standart metoduna (MALLEN-

.BACHR wve Ark. 1963) gdre tayim edilmigtir.

Omeklerin ‘farinogram ve ekstensogram @zel
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Cetvel 1. Farkh Randimandali Un Ornekieri lle Soya ve Bugday Rizgeyminin Ba@: Kimyasal Ozsllikler!

; . Rutubet Kt . Protein H.Yad. Y.Gluten KGluten Sedimen Diigme
; ' (%) (%) (%) (%) (%) (%) tasyon . Sayrsi
Ornek  Yaglh Yasiz Yajhi Yajsiz Yagh Yagsiz Yeih Yagsiz: . Degert(ml) (sn)
A 14.7 055 12.1 — 87 1.4 33 - 437

] 148 0.52 113 — .. 281 98 32 347

c 134 075 o112 - 278 986 22 . 360"
Soya 64 102 475 587 404 485 203 03 —_— = — —
Rigeym 102 111 446 507 310 389 89 03  — = . = -

likierinin tayinlerinde ICC standart ydntemleri
kullantimeg fakat kurveler BLOKSMA [1972}
Ya gore degerlendirilmigtir,
- ARASTIRMA BULGULAR! VE TARTI$MA
'Farinogram Ozellikleri :

Farkl kalite we farkh randimandaki unlara

% 3 ve % 7 oranlarinda katilan tam yagl: ve
yad: petrol eteri ile alinmis -(yagsiz) soya
uriunun, unlary farinogram dzelliklerine etkjleri
Cetvel -2 de ve!hi~l-mi‘$tri<r_ Ayni cetvelde soya

.

- Say:\. S50
—r

o BOC Sayae 651
e 130'C Seya
-o- 120 Soya. 55

ununa uygulanan 1s1l islemin ve SSL nin etk:-
leri de Szetlenmigtir. - _

Soya unu katin; her {g unda da su ab-
sorpsiyonunu katildig orana bagh olarak arttir-

- rugtir, Yag alimmis ‘soya ununun su albsbnpsiyo-

mmna etkisi tem yadl soya Unundan, 120°C ik
sicakltk uygulanmis soya urununki de 80°C lik.
sicakltk  uygulanandan _daha fazla olmustur.
SSL katkis) ise bu deder] .ya Snemsiz derecede
dislirmiis veya etkilememistir (Sekil 1).

-

831

82

L)

o

2 el

Sekll 1. Mubtelif wnlarm ahsorpsiyon deg'erlarima 181tma iglemi uyg'ulammg ve uygl:ﬂmrma.m:g
Yagh (list mra) ve yagsiz (ak swra) soya unn wa SSEL’nin etlisi.
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‘Soya unu farinogramda gelisme siiresini
- snemli Slglide arttirmustii, Bu-drneklerde SSL'n
etking B unu hari¢ arttiricl yonde olmugtur, Isil
" Iglem uygulanmi$ soya unu ise bezi Omekler-

‘de (bzellikie C ununda) geligme sur‘esml uzat-

‘ml$t|r Isil isiem uygulanmis soya. kaitkilt Or-
neklerin geh$me siiresi {Uzerine S5L'in onemll
bir etkisi olmamigtir.

Stabilite degeri soya katkisiyla Snemli de-
reoede artmig, yagsiz soyamn bu deger {lize-
rine etkisi daha belirgin olmustur. SsL katktm
stabilite degerini daha da arttvr'mlgstlr Isﬂ is-
lem gene! olarak stabilite degenm du$ur:mu$
tiir. Yofurma toier‘ans sayist, soya katlmi ile
kuwvetli un orneémde biraz zallm1$t1r Soya
1kea.‘tk:snmnn bu deger uzerine fazla bir etkisi cl-
madlgl gibi sl islemin ve SsL katklsmm da
etkileri pek fankedllmem'ls;*tjr

Yumugama derecesi zayif karakterli unfar
da (B ve C) soya katkistyla biraz diigmils fa-
kat kuvvetli unda pek degdismemistir. 120°C
isitilmig soya katkih unlann yumusama dere-
cesi 1sil iglem uygulanmamiglara kiyasia biraz
yitksek gikmistir. Bu kriter izerine SSL katki-
sinp belingin bir etkist olramustir.

Abs, ‘ | Aba.

) ‘Va‘lorimetre' dgg‘;éri iizér.i-pé'si-se hevm sfij}a o
katkistnin hem de SSL'in etkisi erttirict yonde.
olmustur. 80°C de 1sil iglem gérmiis soyanin

. walorimetre degerini arttirict, etkisi 120°C de:

kinden daha fazla olnmugtur.

Bu agiklamalardan an!a$:ld|gma gbre soya'
katlasiin muhtellf unlarin farmogﬁam degerie-
rine etkisi farkls ollmu$, fakat genelde soya,
unun su absorpsivonunu, “hamurun gellsme si-
resini ve stabilite degerint arttirmustir, Bunlara
bagh olarak valorimetre degeri iizerine de so-
yanin etkisi genelde olumiu olmugtur, IBuna

‘ragmen una katilan soya unu orani arttikca ha-

mur yepigkan hale. gelip, . makinede :$lenmeS|
gu@leg;mﬂstlr

) Isll |$lem uygu[an:mw ve uygulanmamx$
buﬁda:y ritgeym onnekle-rmln muhtelif unlarin
fariftogram ozelliklerine etkileri ile riseym kat-
kili ormeklerin farinogram Szelliklering SSL'in
etkiler; Cetvel 3 ve Sekil 2 de verilmigtir, Cet-
vel vg Sekillerin incelenmesinden de anlasila-
cagr gibi yagsiz !budday riigeym| unlanda su
absorpsiyonunu biraz arttirdii halde yagh ri-
seymin bu kritere driemil bir etkisi. olmams-

-0 80 Roseyme 35L Fa
—o= 10'CRuseym
+miy=, 120°C RO$EYm + 55 7

emmmmFomn —mma

. Selsdl 2. Muhteli! unlarin ansorpe.iyon megerlm-lna 1sitma jflemi wygulannug ve wﬂammms
7 yagh (st sra) ve yagsuz (alt mra) mgeymm Ve ssn’nmetkm
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Cetvel @, Sluhtelif Urxlqmn Yarinogram. Lzellilklerine Textia .Euemi Uygulun A ve L
Uygulanﬂanlg Woye ve Scdyum Stearcyl— —Laktilatin {551) Etkisi
' Iéatma Katl a SSIlu W— ¢ 5o ° === 120°%
: rani atlaasz 20 . < 2
Srnek () Y Yo Y ? Y %z Yo . Y Yz e Yz
0 57.0° S o L S )
A 377 57,8 58,0 5704 .58.3 577 58.6.575T 5942 5740 57.8 50,2 58.8
S : \g 55,2 56,6 6044 5805 6045 57.4 5346 58, 861,56 57.8 59,6 58.8 60,2
Absoppoiyon  p 3 7T 60,2 €0.3-58.4 60,6 59,2 60,3.60,2 63,9 58,6 50.8 60,0 60.8
' L & s0us 16034, §0.4.60.2 62,7:59.4 61,5 61.3 53,6 59.8 61.6 60,6 62,0
¢ 3777 5904 60,8 59.4 60,0 59:0 60.0' 59,9 60.9 58.6 53.5 5.4 60.4
T g 1.8 59.6° 62.4 §0.5 6242 60,2 1.4 80,7 62,8 53,0 61,0 80,2 62.2
c4 3.7 2,5 5.0 2.0 2.5 2,0 2.0 1.8 1.8 1.8 L& L8 2.0
. - 7 ’ atp 8.2 900 9.5 200 800 2-0 2.0 1-8-1060 2,0 2.-‘9
Geldnume 5 3 2% a5 20 1.0 1.8 2.0 2.0 2.0 1.8 2,00 2,0 25 2,0
Sipepi{Dak) T ., 60 65 s W8 35 10 o i 5 20. 200 215
@ 3 77 5.0 5.0 5.0 5.0 4.0 4.5 5.0 4.0 6.0 5.5 4.0 4.5
‘.'3'12'0 5.0 5,0 5.0 '8;5 4.5 5.0 4.0 4.0 6.0 8.5 1.0 2.5
L 3" 14,0 15,0 14.0°15.0°10.5 12,0 8.5 7.5 12,0-14,5 52,0 13.0 -
o : 7 15,0 19.0719.0 20,0 16.0 17.0 7.0 8.0 14,0 20,0 8.0 138.0
B 0 1.5 S Lo .
Stabilite 3 3 10.0 12.0 14.0 15.0 3,5 9.0 8.9 7.9-12.0 12,0 8iu" 8,0
Dejeri(dal) 7 ¢ 12,0 13,0 19.0 20.0 10.0 10,5 ‘5,0 .6.5.12,615.0: 3;0 10.0:
0 6.0 ‘ o . - . .
e3 10,0 10.5 6.0 6.5 &.5 6.0 8,0 6,0 8,0 80 7.0 7.5
“3-70 10,0 10,5 9.5 10,5 &5 9.0 §.5°.6.5 9.0 .55 7.0 8.7
A3 20 20 50 20 20 .15 40 40 20 20 45 25
: T'és 50 . z0 20, 10 0. 20 5007 50 20 207 45 20
. 0 ,
L1, T, ‘B3 20 .30 30 20 -.35 30 .40 40 900 0. 35 40
(B8.U) g‘" 30 30 .20 .20 =20 30 “40 40 00 20 40, .20
50 , s . .
c 3 €0 50 50° .40 50 50 50 50 50 55 40 50
‘ g 50 30 50 35 40 - 30 30 50 . 55 40 30 50 40
A 3 so L 30 40 30 50 40 60 B0 50 30 50 40
T # 50 - 30 50 30 ‘40 40 60 S0 300 30 50 20
0 0 N i L . -..‘ : L - H
Yumusane . -3 40 050 30° 20 50 50 70 .70 - 40 30 70 507
Dc;ecc :1(3,U) 7 %0 40 50 30 30 50 50 70 40 50 25 707 50
0 ‘ .
¢ 3 50 " 850 ‘53 50 ¢ 50 0. 707 50 5G 50 30
g 4 5 - 45 5 50 50 49. 70 70 70 50 éo Go
4 3. 53 62 51 55 49 50 48 48 52 53 45 52
g ” T2 74 76 78 68 T2 41 48 53 73 49 56
Valogiuetre B 3 52 52 53 55 49 50 44 46'5z2 A4 48 50
Deieri 3_49 66 56 7T 77T 54 .68 46 ‘46 52 . 56 48 54
c 3 - 59 ‘60 .60 61 55 59 59 59 637 2 57 38
7 59 . 60. 62 65 58 60 .54 57 . .63 63 56 58
¥ 1 Yagli soya

Yz : Yaiisaz goya ‘
MPI: Yopgurms tolerans 553151
B,U,: Brabemler birimi
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,t'etvel L.uh’calif Jnlamn TFarinogran dzellﬁ lerine Isi- 19 wulem g Ve . L)u__.._.,

J..u,,day Hiigeyni ve bod_{um »tearoyl—.‘aﬂa‘::tila ..1‘1 :S_J) Etkist e
s o ' o f» - __ Katlasyg .‘ o $8L
A Katna.,, o GRF . - 2BL2312 :
. " atkm:r.z -'88L O ) Om. 5
2SR Dhena, - DA . 30°C 120°C 80-°C . __ip0°C
Urpele (% — Yg,_x' Yo XYz Y Yo Y VYT
ST 008T, o ' o Tt R
' JREEON N 5'r.o 57.8 57, 2 57, 4 57.2 57.8 58,4 58,4 57.5 58.0 57.6 57.6
”"’%—"‘W’B 13772 59,4 60,3 59.2 €0.0° 59.6 €0.2 5.5 604 59.9 650 3.5 0.7
_ P g 59 59.5 60,6 5944 60.2‘1‘ £0.0 61,0 €0.0 60,6 .60.6 60.5 60.1 0.8
z?-c-i:- 37 59 5948 59,2 59,6 59;2 59,6 59:4°59,6 59,0 53.5 53.5 59.7
e g g 20 60,0 59,6 59,8 59,2°80,3 55.4 £0.0 53,0 6024 53.3 50.5
G VA S 3 T isis 3 e 3.6 45 3.0 4.0 4.0 5.0 ‘2.3 2,0 2,0
P | 2,0 3'.0 2,0 4.0 30 3.0 3.5 3,00 1,5 2,0 2.0 2.0 |
‘Gﬁli e ... 0 2_.'0‘ R S . s R
Sﬁz'eai ank}:a S30T 0 368 3.0 2,0 2,0 40 3,0 3.5 3.0 2,02,00 .0 5.0
o 3’ 2.0 Fe2 320°2,0 3.0 3,5 3.0 3.0 3.00 2.0 2.0 2.0 2.0
6 13 % L0 50 as 30 3.5 3.0 3.0 3.0 3.0 3.5 2.0 3.5
o 3120 ‘3.0 -_3.0 3.0 3,5 - 3.0 3,0 . 3.0 3.0 2,0 2,0 2,0 2,0
S & 37T 05 5,5 6,0 60 5.0 4.0 6.0 5.5 2.0 5.0 10,0 8.0
_ g 75 45 45 4,57 A5 HO0 4,0 4,0 5.0 4,5 7.5 6.0
Gty 3 U7 w0 50 6.0 55 45 5.0 5.5 5.0 6.65.0 7.5 T30
”‘3@“3 (3,0 T, WP 45 40 45 50w 5o sl 20 &350
¢ 3 . 50 5.0 5.5 L0 5.0 5.5 5.0 5.0 7.0 7.0 4.0 4.5
;}"70 4,0 40 3-5 4!5 405 3.9 5,0 5-07 405 &,0 4,0 4-5
A 27 .70 .65 60 g 70 6 607 20 40 50 25
) _ 325 "BO 85 60 WO 75 80 60 - 70 €0 /0 . %0 50
B i B 3 60 60 50 60 B0 80. T0 60 40 60 40 59
- (B, 0) . 3-50 5 100 50 60 & 8 70 60 50 8 40 50
'@ 3T 90 w@ 50 40 80 60 60 60 50 s 50 50
: . g‘so ©A30 2300 %0 8 A00 220 70 &5 50 90 . &0 85
.a:: 3 70 - 72 ;A 70 70 .80 70 70 70 .40 70 €0
: : T 95202 "7 45 90 100 75 8O 70 F0 70 0
Yuruanm 270 s o ‘ a 0 &0
Devecesy . B 3 - 75 .8 6 60 80 80 70 70 70 O € &0
(zea.u) . g_‘To 100 .130 Y5 75 200 110 & S0 80 (0 (CH
© 0. 3. 9 10 70 Y0 95 100 90 8 .70 80 70 T0
3 gh;‘ 130 150 105 40 100 150 - W 10 80,110 70 &0
SA 37 sk 52 50 52 33 .48 54 53 4T 47 55 53
_ . g"4-6 42 A8 .46 53 48 45 B2 4B 48 45 02 . 39
Valoriwetre B 3+ - 30 48 50 49 52 43 52 48 AT 4T 53 49
Degert . - o 4 AT 46 4T 51748 43 a8 47 46 45 B 4
;.c‘ 2. AB 47 53 51 4B 45 48 A8 52 52 49 49 .
i A2 40 50 48 43 41 46 45 A5 d2 4B 4T

¢ Yajfla bujiday riigeymi

5. '.‘la.ss:nz buzday rigeymi
T2 o Yopurma tolerans.sayisa-
iBaU.: Bravender birimi

ﬁ}d
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tir. Rigeym (Ozellikle -yagsiz: riigeym) Kkatkili
unlarda katrldigt- orana badh . - olarak . stahifite

degerini duwrnnigtur C.unu har*:v(; dfger un

larda, nusefymm bu’ ertfkimr SSL lkaﬂk:sn i[e biraz
‘duzehni.*ptir D R
Gelt@me sirest katr!an rigeym oramm
baghr olmamakla beraber katkrh Graeklerde -bi-
raz,_ylksek gikmigtir. Bu dedere yafh alinmis

ks - olumiu ‘ydnde - etkileri -

vrnpitom Sop ot

‘ve alinmamis sligeymin etkiler- aras_:nnda:_- faz[a

bir. eyricalik goze carpmamugtir. .. .. . -
Xogurma tolerans sayis: mwm kattklsl rlle

artrughr: - Yagh ve yagsiz nigeym: katlalarr. bu

degerl gok farkly etkilemedigt halde, SSL.kat-
gorilmiigtir.
8SL'tn etkist 1911 iglem- uygulantng drneklerde
daha fazla olmusgtur. Riigeym katkisi yumusa- -

- 80%C Sap.s'sfl
el 120’C Soya
o 120 S S5+

\

135
130
25
120§
ns
o]
10s
160
s
a0
3
e]
f .
70

b Acunu o

B.tnu

d—_-;— — o 3
. E— KO c

Selil 3. Muhtelif Groelderin enerji deiferine (A) 1sitma. jslemd uygularars vo uygulanmanms yagh
{tist fara) ve yafsiz (alt mara) soya unt ve SSL'nin etlsi.
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ma derecesi Gzerine de benzer “etkilerde bu-
lunmug ancak bu deferds yagsiz riigeymin et
kis|' daha  belirgin olarak goriilmistir.. Bu or-
neklere katrlan. 881, kurve *karakterlermi bwaz
diizeltristir, ' s :

- Valorimetre dederi dzellikle % 7 oramnda -

lemin ve SSL I-oatlasmm *bu defere B‘hk‘ISI He-
' naktan orneﬁe dedisik =bu!1mmu$tur ‘

Ekmmogmn Ozelliklesi

- Tam vyaglr ve yagt petrol eter; ile alimmis
- soya unlanmn sl i@lem uygulanmadan ve

riiseym katkilr unarda disik grkmigtir, Isil ig- ‘uygulandiktan sonra muhtelif unfarin eksten-

Enerji-
Brabender #initesi

&

Coivel # uhtelif Unlaran Extensogram bz\.llilrleriﬂ.e Is:. Uygulanmg
‘ ' ve Uygulanmamig Soya ve Sodyum Stearoyl-E-Lakulatm
(suLy Etkisi _ : e
. Katkisaz | . S5, :
' Katma Katkasam  SSL 80°¢ 120°¢ 8o 120°c
dmek 0 Y. Y. Y Yz Y Yz. ¥ ¥z Y Yz Y Yz
o 570 _ S - -
A 3 555 550 620 640 580 530 485 495 630 590 490 540
7 355 490 530 630 630 520 520 430 410 620 610 480 585
(B,U) B 3 350 150 385 375 320 290 190 250 335 395 325 375
. 7 170 330 320 370 350 315 275 240 260 320 370 260 355
c 0. ¥ : S A ' "
¢ 3 170 140 160 165 135 150 165 165 170 170 185 170
7 55 140 150 160 205 180 130 125 150 205 190 190 150 -
0 4 o, L '
A 3 .- 450 485 - 500 500 430 440 - 27% 370 450 475 380 440
g . 30. 350 380 . 495 500 360 400 330 330 410 520 ' 355 - 485
Rs 3 3 . 290305 -320 355 290 250 180 235 .370 365 305 360
(8,0} 7 170 285 290 345 330 270 250 230 250 300 345 255 345
0 o .
G 3 C170 140 160 Y60 165 145 100 - (140 170 170 130. 170
g 140 150- 160 205 140 130 115 135 205 185 115, 140
A 3 150 145 140 141 335 152 162 157 160 145 150. 140 150
T 151 148 137 133 126 147 145 157 130 142 117 162 131
0 _

(‘ )y B 3 126 144 122 126 135 140 128 140 130 130 121 124 -
wi} T s 129 120 125 125 130 130 147 120 138 127 127 120
. -0 13 ‘ o :

¢ 3 128 140 141 135 126 125 130 138 126 148 132 138
7 1o1 126 130 - 135 133 - 155 126 ;155 136 131 129 143 142
: o) : : - - .
A 3 110 115 119 125 108 130 .79 101 114 135 &89 111
' ‘g " 93 90 109 104 - %2 91 93 65 99 93 97 104
& 3 T 6t 72 T2 6§ 55 56 50 70 69 60 63
(em?) z a 60 51 65 62 55 50 50 43 63 66 61 58
.0 ; : 92 31 37 36 33 26 28 23 40 38 25 33
Lo 26 35 3% 37 34 1.6 25 24 34 34 22 27
& X : Ya¥ly soys -
: Yz ¢ YagsaZ soya
* Rm 3 Uzamaya kargy gostardigi maksimum direng
' R‘5 t. Sabit deformasyondaki direng
o . E 3 Uzamg lcabiliyeti

. =
o
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sogram ozelliklerine etkileri Cetvel 4 ve Se-

kit 3 de Ozetlenmistir, Yadh ve yagsiz soya -

unlart hamurun R, ve Ry dederberini duglirmig-
tiir. 4s1l iglem soyarfin bu kritere etkisint daha.
da belingintestirmistir. Soya katkili drnéklere-

SSL flavesiyle soyanm etkileri dnemii dérece--

de tamir edilebilmigtir.

A

Soya katkili drneklerde E degert katkisizla-
ra kiyasia daha disiik cikmistie. Bu dzellikle
yagsiz soya katkisinda deha da belirgin olmus
dyle ki bu etk SSL katkisi #le de dizeltileme-
migtin, : o
- Ekstensografta enerji degieri hem vyagh ve
hem de yadsiz soya katkisindan olumsuz yon-

Cetvel §. iuntelif Unlarin Extenso aran

"
1l

Yygulannamg Buiday Rugeymi

(851). Btikisi

Brelliklerine Isa Uygulanmig ve

ve Sddywn Stearoyl~2-Laictilatin

Latma N o . 'Katlclélz ‘ _ - .858%
. opent  Katlasaz _SSL Ta0% . 1s0% __89% 120°¢
, Jrriek (%) " Y ORED SRTR D AR Y Yy - L. Y2 Y-" Yo o
ol , T
A 3 325 316 395 2385 270 230 485 310 320 279 395 329
7 55 210 160 280. 250 170 160 130 165 185.170.210 205
0 355 o : ‘ ' )
(%mu) B 3 160, 150 . 150.. 175 130 130 130 175 -160 140 240 155 .
¢ T . AR 100 115 110 X 310 - X . 110'110 135 145
_ S T b L3 _ e
¢ 3 110 96 . 90 X X X 80 X g0 125 90 110 -
7 15 X x % x X X ¥ X X X 105100
0 455 ) ' : '
A 3 280 260 290 285 240 210 300 050 275 225 290 265
T 200 205 160 210 160 170. 155 185 165 185 175 210 200
o 1o _ .
R5 - B 3 160 150 150 140 130 130 125 175 165,135°180 180
(BLU) - 7 - X . X g5 90 85 X g5 X 100 90 130 135
M 0. : _ i
¢ 3 gog | w0 70X x X 70 X% 50 100- 70 30
7 ¥ X ¥ X X X x X X X 70 65
O 150 ) : i e
A 3 156 165 165 150 l42 155 145 150 165 152-151 160 -
: -g N 185 162 160 165 135 123 140 137 165 165 155 152
E.3 3 142 137.°157 150 142 143 130 133 150 147 135 125
{ram) 7 X X~ 150 140 112 X 125 X 160 150 126.160
0134 : - 5 0 140 135
1 130- 145 % - X X 153 ¥ 105 150.140 135
¢ :'3{ S ;;_3 x:45- ¥ X x ¥ x X X 135 125
' 0 121 : ) - S o
A 3 66 69, 69 TO 53 49 57 64 11 59 68 65
y 7 . 45 3% 48 40 32 27 33. 32 40 28 45 146
0 T2 T - .- L et
A L) b !
31 o 26 24 31 32 6428 357 42
(en®)® 2 gz 28 2 25 x" 1x a1
: o AL, . ' . P e wy
- 1 12 1l x X 13 % 7T Ak 18 16
e 3\ - x& ¥ x ¥ X X X x X X 13 11

(X) Ekstensogrami giziiemémig-‘cir.

¥ ¢ Yaila buiﬁday'riis}eymi."
Yz : Yaigaiz buiday rigeynl
Rm : Uzamaya lggral,,g'dsterc}ig _
R5 s Sabit d-ef_orma_syondakn. direng
B’ 2 Uzama kabiliyeti- :
& ¢ Snérji S
. B,U: Brabender iinitesi

1 maksimum direng
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de etkilenmigtir, lsil islem by etkiyi geneide
biraz arttrmugtir. Soyali Srnekierde SSL kat
kistmn enerji degerine etkifert olumiu yonde
bulunmustur, B .

Tam yaglt ve yafi petrol eteri ile- ahnm1$
bugday riigeymi ile aym kosullarda yapian
ekstensograf arastirmatan sonuglari ise Cetvel
5 ve Jekil 4 de verilmistir.

"Bugday. riiseyminin ekstensogramda R ve
Rs degerlerine etkisi olumsuz yindedir, Yagsiz
"Ugeymin bu dederlere etkisi ise biraz daha
belingindir, Riiseym katkisi ~ hamuru yapiskan
hale getirdiginden B ve C urdarim % 7 dii-
zeyinde riiseym katkih Orneklerinde eksten-

sogram glzilememistir. Bu &reklere SSL katil-
diginda kurve karakterleri énemli slgiide diizel- -

mis B Srnedinde ¢izilemsyen ‘ekstensogramiar
~ gizilebilmistir, Isi] islem ru$eymm by degerlere
etkisini belirginlestirmstir.

Riseym &atkis; enern dederini Sneml;: &l-

¢clide disiirmiistiir, SSL katkisimn bu kriter .

Gzerine olumlu etkisi olmugsa da yetersiz dii-

Y
Selil 4.. Muhtelif unlarm hamurlarinda, emerji
degeri (A) imerine 1svtmm iglemi uygu-

Iannus ve uygulanmanug yaih ve yag-
17 riigeymin ve SSL’n:iin etkisi.

zeyde kalm1$tar E dederi {zerine isg ru$eym.

katkisimn etkisi undara gore farkli yonlerde ol
mustur, Ererji degeri ekst(ensogram kriterlerin
den ey Snemlisi saryllrr ve ylksek olmasr iste-
nir, Buna gbre rigeym  katkis) ekstensogram
ozelliklerint bozmakta fakat SSL katkrswla bu
Krsmen duzeltllverbrlmerkbedir
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