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ONSOZ

Giiniimiizde insanlarn tiiketim aligkanliklannin degigmesi ve diinyanin globallesmest,
siirekli olarak yeni tiriinlerin geligimine yol agmaktadir. Aslinda oldukga eski bir gida maddesi
olan erigte, gelisen diinya ticaretine bagli olarak Uzakdofu'da ve Amerika Birlegik
Devletleri'nde 6nemli bir pazar olugturmugtur. Kisith miktardaki bugday iretimine kargin,
oldukga fazla bir tiiketim potansiyeli olan Uzakdogu iilkeleri yiiksek miktarlarda bugday ithal
etmekte ve i¢ titketimi igin gerekli bugday ununu iiretmektedir. Ulkemiz ise yilda yirmi
milyon tonluk bugday iiretimine kargin, uygulanan yanlig politikalar sonucu diinya bugday
ticaretinde soz sahibi olamamaktatir. Buna kargin deSirmencilik sektorii yeni pazarlarin
olusumuna bagii olarak 6nemli geligmeler gostermistir.

Tiirkiye'de iiretilmekte olan ticari unlarin gelisen erigte sektériinde kullamilabilirligi,
iilkemizin un ihracati'na énemli katkilar yapacaktir. Bununla birlikte iilkemizde yeni bir iiriin
olarak eristenin, unlu mamiiller sekt6riinde gelisme gosterecegi diigtiniilmektedir.

Bu tezin hazirlanmasi sirasinda, falling number, gluten indeks, farinograf ve
ekstensograf cihazlarinin kullammmda‘bana olanak saglayan UNMAS Unlu Mamiiller Gida
San. ve Tic. A.$.'ne, farinograf ve ekstensograf cihazlanimin kullaniminda bana imkan veren
POLEN Gida San. ve Tic. A.§S.'ne, protein analizlerinin yapilmasinda bana destek olan
Sarayburnu, Genelkurmay I¢ Tedarik Daire Bagkanlifina ve Gida Y.Mih. Ayse
ERKAHVECI'ye, destek ve yardimlanm esirgemeyen Sayin Dog. Dr. Dilek
BOYACIOGLU'na ve bu tezin hazirlanmasinda gosterdigi anlayis ve destekle bana her

konuda yardimct olan degerli hocam Sayin Dog. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU'na ¢ok
tesekkiir ederim.

EYLUL, 1999 Mehmet Caglar TULBEK
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OzZET

Erigte (=Noodles) kokeni Cin'e kadar uzanan, Ipek Yolu vasitastyla da tiim diinyaya tanitilmisg
olan bir irindir. Uzak Dogu’da birgok ¢esidi olmakla beraber temelde iki tip olan erigte
niasin, riboflavin, tiamin ve yiiksek kalori icerigiyle oldukga besleyici bir gida maddesidir.
Ulkemizde ise eriste, Uzak Dogu’da iiretilen tiplere tamamen benzememekle beraber, agirlikh
olarak kirsal kesimlerde evlerde yapilmakta ve yoresel olarak tiketilmektedir.

Bu ¢aligmada Tirkiye'de iiretilen ticari unlarin, Uzak Dogu iilkelerinde oldukga popiiler gida
maddesi olan erigtenin iiretimine uygunlugu incelenmigtir. Tirkiye'nin cografi yedi
bolgesinden Tipl ve Tip 2 un Omeklerinde nem, kiil, protein, diiyme sayisi, yas ve kuru
gluten, gluten indeks, FY testi, farinograf ve ekstensograf denemeleri yapiimigtir. Yapilan
aragtirmalara gore un orneklerinden yapilan erigteler, genel olarak standart erigte 6rnegiyle
renk, yiizey goriiniisii, elastiklik, piirizsiizlik ve tat agisindan benzer sonuglar vermigtir,
Sadece sertlik-yumusaklik 6zelligi agisindan erigte drnekleri, standart émege gore istatistiksel
olarak onemli bir farkhlik gostermislerdir. Eristelerde yapilan denemelere gore pigmis agirhk
ozelligiyle, unun protein igerigi, kuru gluten miktan ve farinograf stabilite degeri arasinda
istatistiksel olarak onemli bir iligki saptanmigtir. Laboratuar kosullarinda iiretilen erigtelerde
renk Ozellikleriyle un 6rneklerinin kiil igerifi ve protein degerleriyle istatistiksel olarak
onemli bir iligki tespit edilmistir. Eriste 6rneklerinde yapilan duyusal analize gére eriste doku
elastiklik 6zelligi ile kiil igerigi ve farinograf geligme siiresi degerleri arasinda istatistiksel
olarak onemli bir iligki tespit edilmigtir. Aragtirmada kullamilan un 6meklerinde standart bir
unla kargilagtirmali olarak uygulanan duyusal analiz sonuglarina gore, iilkemizde iiretilen
ticari un 6meklerinde Tip 1 un 6rneklerinin yaklagik %404, Tip 2 un dreklerinin de yaklagtk
%30'u kurutulmus alkali erigtelerin iiretiminde kullamlabilme 6zelligine sahiptirler.




SUMMARY

Noodles, originated in China, is introduced to the world into the Silk Road. Noodles which is
consumed by two types in Far East, is a highly nutritive food product with its Niacin,
Riboflavin, Thiamin and high calorie content. In our country, even it doesn't look like, it has

been consuming and manufacturing in so many rural areas.

In this study the use of Turkish commercial wheat flours for noodle which is a popular
product in Far Eastern countries was studied. Moisture, ash, protein, falling number, wet and
dry gluten, farinograph and extensograph analysis were carried out on flour samples which
were obtained from seven geographical regions of Turkey. Noodles which were produced in
lab conditions, had similar color, surface appearance, elasticity, smoothess and taste scores
compared to the reference flour. Noodles samples had statistically significant difference with
the reference noodle sample. In terms of cooking tests, a statistically significant relation was
detected between the cooked weight of noodles and protein content, dry gluten content and
farinograph stability values of flour samples. In terms of color scores, a statistically
significant relation was determined with ash and protein contents of flour samples.
Considering elasticity, a signifivant relation was determined with ash content and fainograph
development time values of the flour samples. According to the sensory analysis scores which
were carried out by comparing the flour samples to a reference flour, %40 of Type 1 and %30

of Type 2 commercial Turkish wheat flours could be utilized for the production of dry
alkaline noodles.



1.GIRIS

Insanlarin beslenme aligkaliklarinin degismesi diinyada yeni diriinlerin geligmesine
yol agmaktadir. Bat1 toplumlan yizyillar boyunca ekmegi karbonhidrat kaynag:
olarak tiketmislerdir (Nagao, 1998). Bununla birlikte Ozellikle 19. yizyilin son
yillarinda Uzakdogu iilkelerinde baglayan bufday unu drinlerindeki gesitlilik
(Nagao, 1996), yeni pazarlarin olusumuna yol agmig ve gelistirilen bu yeni Grinler
(Erigte, buhar ekmegi) bu ilkelerin diginda da tiiketici begenisine sunulmusgtur.
Bugday unu iiriinleri Uzakdogu toplumunun dengeli karbonhidrat alimin: etkilemesi
ve beslenme aligkanliklarini belirlemesi agisindan énemli bir gida grubu olarak kabul

edilmektedir (Nagao, 1998). Insanlarin beslenme aligkanliklarinin degismesi;

e Dinyanin globallegmesi sonucu, dogu ve bati toplumlarimin tiketim
ahgkanhklarinin degigmesi,

e Kuzey Amerika ve Avrupa'da sz konusu olan genis etnik ¢esitlilik, ve

e Dogu ve Bat1 toplumlar arasindaki ticaret hacminin geniglemesiyle agiklanabilir
(Kruger, 1996).

Eriste (Noodles) kokeni Cin'e kadar uzanan, Ipek Yolu vasitasiyla da tiim diinyaya
tanitilmig olan bir Griindir (Kubomura, 1998). Uzak Dogu’da birgok gesidi olmakla
beraber temelde iki tip olan erigte niasin, riboflavin, tiamin ve yiiksek kalori
icerigiyle oldukc¢a besleyici bir gida maddesidir. Ulkemizde ise eriste, Uzak
Dogu’da iretilen tiplere tamamen benzememekle beraber, agurhikli olarak kirsal
kesimlerde evlerde yapiimakta ve yoresel olarak tiiketilmektedir. Eriste sehirlerde
yasayan insanlarin tammadif: ya da ¢ok fazla temin edemedigi bir rlin olarak
pazardaki yerini almaktadir. Japonya, Cin ve Kore'de gelismig olan bu sektor
maalesef iilkemizde endiistriyel agidan yeterli ilgiyi gormemigtir. Bugday iiretiminin
diisiik oldugu Uzak Dogu iilkelerinde bu iriinlerin tiikketiminin 6nemli derecede
1



yitksek olmasi, bolgeyi diinya un ticaretinin merkezi haline getirmistir.  Erigte
yapimina uygun bugday gesitleri geligtiren ve halen bu konuda yogun aragtirmalar
yapmakta olan Avustralya, Kanada ve Amerika bu pazan paylagmaktadir. Buna
kargin, iilkemizde bugiine kadar bu konuda herhangi bir ¢aligma yapiimami§ olmasi
nedeniyle bugdaylarimizin erigte yapim kalitesi hakkinda herhangi bir bilgi

bulunmadigindan s6z konusu pazara girmemiz bugiine kadar miimkiin olmamstir.

Uzakdogu Erigteleri makarna ve arinlerinden gerek kullanilan ingredientler gerekse
uygulanan prosesler agisindan farkh iiriinlerdir. Makama irmik ve sudan Gretilen,
metal bir kalip iginde belli bir basing altinda ekstriide edilip, daha sonra kurutulan bir
iiriindiir. Pigirme sonras1 genel olarak soslarla titketilirler. Uzakdogu erigteleri ise sert
ya da yumusak bugday ununa; su ve gesitli tuzlarin ilave edilmesi sonucu elde edilen
bir Griindiir. Genellikle ¢corba ve yemeklerin iginde titketimi tercih edilmektedir
(Kubomura, 1998; Guoquan ve Kruk, 1998). Uzakdogu eristeleri diinyadaki en
hareketli pazara sahip iiriinlerden biridir. Son yillarda besleyici 6zelligi nedeniyle
insan beslenmesinde sagliga yararh bir gida maddesi olarak kabul edilmektedir
(Kubomura, 1998).

Ulkemiz unlarmin erigte yapim kalitelerinin belirlenmesi diinya un ticaretinde
rekabetin olduk¢a arttif1 giiniimiizde un sanayiimiz igin ¢ok biyik Onem
tagimaktadir. Gereksinimin iizerinde miktarlarda bugday iiretimine sahip olan
iilkemizde endiistriyel olarak erigte sanayiinin gelismesiyle bu triine olan ilginin 6n
plana ¢ikmasi beklenmektedir. Maliyetinin diisikliigii ve titketiminin kolay olmasi
nedeniyle erigtenin tiiketiciler tarafindan oldukga yiiksek miktarlarda tiiketilmesi
beklenmektedir. Bu ¢aligmada, iilkemizde yeni bir tiriiniin tamitimina olanak vermesi
ve erigte yapimina uygun yeni bugday gesitlerinin gelistirilmesi ¢aligmalarina yol
agmasi amaciyla, iilkemizin yedi farkli cografi bolgesinden temin edilmis Tip 1 ve
Tip 2 unlarda yapilan bu galigmada ticari unlarin eriste yapim kalitelerinin
saptanmasi hedeflenmisgtir.




2.LITERATUR OZETIi

2.1. Eriste

Eriste irmigin yerine, sert veya yumugak bugday ununun kullamldifi makarna
benzeri bir iriindiir. Erigte hamuru elde edilirken, un ve suyun yaninda kansima;
yumurta, tuz veya "kansui” adi verilen karbonat tuzlan da katilabilir. Uzak Dogu
kokenli eristelerin iiretiminde un, su ve tuz kullamlirken; Amerikan erigtelerinin
uretiminde ise un, su ve yumurta kullamimaktadir (Hoseney, 1986; Nagao, 1996;
Guoquan ve Kruk, 1998). Amerika Birlesik Devletleri standartlarina gore erigteler
%87 ve daha fazla oranlarda kuru madde, %5.5 oraninda da kat1 yumurta igermelidir
(Oh ve dig., 1983). Uzak Dogu kokenli eristelerin iretiminde ise genel olarak
yumurta kullamlmazken; bugday ununun yerine; piring unu, karabugday unu, piring,
tath patates, misir ve mung fasulyesi nigastalan da kullanilmaktadir (Oh ve dig.,
1983; Kubomura, 1998; Miskelly, 1998). Asya erigtelerine katilan alkali tuzlan
(kansui) Cin tipi erigtelerde san renk olusumuna yol agarken, aym zamanda daha sert
ve elastik bir yap1 olugmasin: da saglamaktadir (Guoquan ve Kruk, 1998).

Erigte ilk olarak M.O. 5000 yillarinda Cin'de, San Irmak yakinlarindaki, Shanxis
adindaki bir kdéyde iretilmigtir. Erigte iiretiminin ilk yillarinda tag bir havan ve
kaldiragtan yararlamlmus ve iiretim teknolojisi Ipek Yolu iizerinden, gegitli tacirler ve
kagiflerin de etkisiyle tiim diinyaya tamtilmigtir (Kubomura, 1998). Eriste kutsal bir
gida olmas: sebebiyle uzun yillar boyunca 6nemini korumustur. Cin Toplumunun
inanigina gore Uzun Eriste, Uzun Yagsam anlamina gelmektedir. 1200 yil kadar 6nce
ise Budist'ler tarafindan yonetilen bir Cin Sirketi eriste'nin tim diinyada
tanitilmasinda oldukga etkili olmugtur (Nagao, 1996).




Erigte sektériindeki biiyiikk devrim, 1884 yilinda Masaki adhi bir bilim adaminin
endiistriyel 6lgekli ilk eriste makinasim1 yapmasi sonucu oimustur. Bunun sonucunda
bolgesel olarak taninmig bir tiriin olan eriste Yokohama'dan tiim diinyaya yayilmaya
baglarmgtir (Nagao, 1996).

Erigte sonraki yillarda ilk olarak Kore'de, daha sonra ise Japonya'da yayginlagmstir.
1998 yili itibariyle diinyadaki en karmasik gida sektorieri arasinda ilk stralarda yer
almaktadir. Diinya erigte pazar hacminin yaklagtk 60 milyar Amerikan dolar
seviyesinde oldugu tahmin edilmektedir. Ulkeler bazinda eriste pazarlan
incelendiginde, eriste tilketiminin en fazla oldugu tlkelerin Japonya, Cin, Kore ve
Amerika Birlegik Devletleri oldugu goriilmektedir. Erigtenin her gegen giin dnemi
artmakta, Asya digindaki iilkelerde de erigte olduk¢a popiiler bir iriin olarak 6ne
cikmaktadir.

2.2. Uzak Dogu'da Erigte'nin Onemi ve Tiiketim Durumu

Japonya, Uzakdogu'daki en biiyilk eriste pazarina sahip ilkedir. Milli gelir
seviyesinin oldukg¢a yitksek olmasi, titketimi de arttirmug; buna bagh olarak da diriin
yelpazesi oldukga geniglemigtir. Japonya Toplumu eristeyle ilk olarak 1950l yillarda
tamgmugtir. Oldukca hizli bir geligme gosteren sektor, yaklagik 9 milyar dolarhik bir
satiy hacmine sahiptir. Japonya'da yilda yaklagik 4.633.000 ton un iretilmekte ve
bunun yaklagik %55'i erigte iiretiminde kullamlmaktadir. Japon pazarinda her yil 1.5
milyon ton erigte titketilmektedir (Kubomura, 1998). 1995 yili itibariyla Japonya
pazarinin en Onemli Giriinii instant erigtelerdir. Japon tipi erigteler yilda sadece 4000
ton tiiketilirken, instant eristeler 6gle yemeklerinde ve snack olarak yaklagik 314.000
ton tiikketilmektedir. Beyaz, tuzlanmig udon tipi eristeler ise, yilda yaklagik 480.000
ton miktarda tiiketilmektedir (Nagao, 1998).

Kore ise yilda 11.000 ton bugday iretimi olan, ancak gida sanayiinin %19'luk
kismint unlu mamiillerin olusturdugu bir ilkedir. Kisibagina bugday tiketimi 33.4
kg/yil'dir. Kore 1996 yili itibariyle, 2.227.000 ton bugday ihtiyactm ABD, Kanada ve
Avustralya'dan ithalat yoluyla karsilamigtir. Tiketilen bugdayin %40.4'0 erigte
yapiminda kullanilmakta ve 1.2 milyar dolarlik bir pazan olugturmaktadir (Kim,
1997a ve 1997D).



Cin Halk Cumbhuriyeti, eriste dretiminin diinyada ilk olarak yapildifx ve eristenin
dinyaya tantildigy iGlke olmas: ve yillik kigibagina 86 kg'lik bugday tiiketimiyle
eriste pazarinda onde gelen iilkeler arasindadir (Huang, 1996; Nagao, 1998).
Tiiketilmekte olan bugdayin %75-80' Cin Toplumu i¢in en 6nemli gida maddeleri
olan buharda pigmis ekmek ve eriste iiretiminde kullamlmaktadir. Bugday
tiketiminin %35'lik kismi sadece erigte iiretiminde kullamimaktadir. Kuzey Cin'de
yasayan niifus, toplam bugday ununun %70'ini, biyiik oranda buhar ekmegi olarak
tilkketmektedirler. Eriste ise %20-30 oraminda tiiketilmektedir (Nagao, 1998). Yillik
110 milyon tonluk bugday iiretim kapasitesine sahip olan Cin Halk Cumhuriyeti,
nifusunun ¢ok yiitksek seviyede olmasi nedeniyle, iretim miktan tiikketimi
karsilayamamaktadir (Huang, 1996).

Diger Uzakdogu ilkelerinde de bugday unu iiriinleri tiiketiminde geligme
gozlenmektedir. Singapur 1960'h yillarda giiniimiize 6nemli geligmeler gostermis,
artan milli gelir un sanayiini de gelistirmistir (Kim, 1997c). Endonezya ve
Tayland'da da son yillarda bugday unu iiretiminde 6nemli artiglar gozlenmistir (Kim,
1997¢).

2.3 Erigte Uretim Teknolojisi

Erigte tiretimi temel prosesler ve iiriin gegidine gore degisen prosesler olmak iizere
ikiye aynlmaktadir. El yapimu eristelerden farkhi olmak iizere temel prosesler
sirastyla su islemlerden olugmaktadir (Huang, 1996; Nagao, 1996, Guoquan ve Kruk,
1998; Wu ve dig. 1998).



Sekil 2.5. Hamur Inceltme Sekil 2.6. Hamur Kesme



Uygulanan bu temel proseslerden sonra istenen iiriin tipine gore uygulanan prosesler

ise Sekil 2.7.'de gosterilmigtir.

TImel Prosesler

e Tarttm —»  Basit Paketleme —  Pismemis Yas Eriste
e Kurutma —¥%» Boylama —®Tartim —¥% Paketleme - Kurutulmug Eriste
e Pigirme —» Yikama - Sterilizasyon —% Tartim —% Paketleme —» Tgrtlm

Kaynatilarak Pisirilmis Eriste

e Pisirme — Yikama—® Soklama — Dondurulmus Eriste

e Buharlama —» Tarum —% Paketleme— Cin Tipi Buharlanmis Eriste

o Eriste Seritlerinin Sallanmasi—yp Buharlama—p Boylama—» Tavalama
Kizartilms Instant Eriste ¢Paketleme «— Sofutma ¢— Klzvartma

Sekil 2.7. Erigte Uretiminde Uygulanan Prosesler(Nagao, 1996)

2.3.1.Erigte Uretiminde Uygulanan Temel Prosesler
2.3.1.1 Kangtirma-Dinlendirme

Kangtirma erigte iiretimindeki ilk iglemdir. Karigtirmada amag; un, su ve diger
ingredientleri tam olarak kangtinp protein, nigasta ve diger biyolojik komponentlerin
hidrasyonu sonucu sert hamur partikiilleri ¢lde etmektir (Huang, 1996; Nagao, 1996).
Kanstirma isleminin dogru oranda su ilavesi ile yapilmasi, istenen bir hamur
geligimini saglayacaktir (Huang, 1996). Hamura katilan su miktar1 ekmek hamuruna
gore disiik oldugundan kangtirma islemi sirasinda gluten olusumu minimize edilir.
Bu da hamurun agilabilirligini kolaylagtirmaktadir (Guoquan ve Kruk, 1998). Makine
ile basing altinda kangtirma iglemi uygulanirken, agilan hamurun sertliginin
saglanmast agisindan ve hamurun agma silindirlerine gerekli direnci gostermesi

amaciyla erigte iretiminde ilave edilecek su mikian un miktanna gore %30-35
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arasinda bulunmalidir (Wu ve dig., 1998). Eriste iiretiminde kullamlan kangtincilar
yatay ve dikey olmak iizere iki tiptir. Yatay kangtincilar, dikey kangtincilara gore
daha ¢ok tercih edilmekle beraber, buharlanmis eriste iiretiminde hamura istenen
katiifi vermesi igin dikey kangtincilar kullanilmaktadir (Nagao, 1996). Eriste
hamurunun 20 dakikadan fazla olmamak kogsuluyla genel olarak 10-20 dakika bir
siire kangtiriimas: arzu edilir (Kubomura, 1998; Wu ve dig., 1998). Kanstirma
igleminden 6nce tuz ve alkali tuzlarinin 6nceden ¢oziilmesi tercih edilir (Kubomura,
1998). Kangtincinin hizinin ise 2-3 rpm olmas: saglamr. Bu hiz yiiksek hizlarda
olabilecek gluten parcalanmasinin ve bugday proteini denatiirasyonunun énlenmesi
acisindan Onem tagimaktadir (Huang, 1996). Kullanilan kanstincilanin boyut ve
tipleri diginda kangtirma iglemi, kullanilan unun kalitesinden, erigte hamuruna ilave
edilen su miktarindan, tuz konsantrasyonundan, ortam sicaklii ve ortamin neminden
etkilenmektedir (Nagao, 1996).

Karigtirma igleminin yetersiz olmast durumunda, su un partikiilleri arasina yeterince
penetre olamamaktadir. Eger diigitk randimanh ve partikiil biyiikliigi biyiik olan bir
un eriste iretiminde kullanihyorsa, su hemen absorbe olamayacagindan yapisal
proteinlerin hemen yumugamamast sonucu, agtlan hamur istenen doku 6zelligini
gosteremeyecektir. Kangtirma sirasinda agia ¢ikan 1s1 hamurun yumusak ve
yapiskan bir karakter kazanmasina yol agabilecedi i¢in, su orammi digiirmek
gerekmektedir. Su absorbsiyon deferi digiirildiigi zaman, hamur dinlendirme
isleminin etkisinin azaltilmas: gerekmektedir (Wu ve dig., 1998).

2.3.1.2. Hamur inceltme (Rolling)

Hamurun iki déner silindir arasindan gegirilip inceltilme iglemidir. Inceltme sirasinda
silindirler arasindaki mesafe 2-10 mm arasinda deZismektedir. Inceltilen hamur iki
pargaya boliindiikten sonra belli bir siire dinlendirilir. Dinlendirme iglemi istenen
gluten matriksinin olugmasi igin uygulanmaktadir. Optimum dinlendirme siiresi un
kalitesi ve islem kogullarina baglh olmak iizere 20-40 dakika arasinda degigmektedir
(Guoquan ve Kruk, 1998; Wu ve dig., 1998). Dinlendirme igleminden sonra iki
hamur pargasi birlegtirilir. Birlegtirme islemi hamur boyutuna, silindir boyutuna,
silindir hizina, hamurun devir sayisina ve silindir araliina gére degismektedir.
Hamur agma igleminin elle yapilmasi durumunda gluten olujumu belli yonlerde
olurken, makine ile hamur agildifinda hamurda diizenli ve her yéne dagilmig bir
8



gluten olusumu goézlenir (Kim, 1996; Nagao, 1996; Kubomura, 1998). Birlestirilen
hamur ikinci kez silindirlerden gegirilerek agilir ve hamur ¢oklu konveyorla bir
hattan gegirilir. Bu hatta, sicaklik ve nem hamurun yumusak yapisini korumasi
actsindan siirekli kontrol edilmelidir (Guoquan ve Kruk, 1998).

2.3.1.3. Kesme

Istenen kalinliga inceltilen eriste hamuru, son silindirden ¢ikinca kesme kismina
alinir. Instant eristeler igin 18-22 kesme hatt1 kullanilirken, Japon erigteleri i¢in 10-26
arasinda kesme hatti kullamlmaktadir (Kubomura, 1998). Erigtelerin kesme sekli
uriinlerin tiikketimine gore kare, yuvarlak ya da spagetti bigiminde olabilir (Guoquan
ve Kruk, 1998).

2.4. Erigtelerin Simflandiniimas:

Erigteler; kullanilan hammadde, erigte kalinlig1, dretim gekli, kullanlan tuz tipi ve

uygulanan proseslere gére olmak lizere bes ana grupta incelenebilir.

2.4.1. Hammaddeye Gore Erigtelerin Siniflandinimasi

Erigteler kullamilan unun miktarina, gegidine ve kalitesine gore; Japon eristeleri, Cin

erigteleri ve Karabugday eristeleri olmak Gzere ii¢ gruba ayrilirlar.

2.4.1.1. Japon Erigteleri

Japon erigtesi iiretiminde hammadde olarak un, su ve tuz kullamlmaktadir. Japon
erigteleri genel olarak krem veya kremsi beyaz renkte tiiketilmektedir. Bunlar protein
icerigi diigiik olan, yumugak bugday unundan elde edilirler (Nagao, 1996; Guoquan
ve Kruk, 1998). Japon erigtelerinin yapiminda, una %2-3 oranlarinda tuz ve %28-45
oraninda su katilarak hamur elde edilir. lave edilen tuz miktan kurutulmus tiplerde
%?3'e kadar ¢ikarken, pismis gegitlerde ise %2 oramndadir (Nagao, 1996). Beyaz,
tuzlanmig Japon erigteleri genel olarak protein oram disiik, yumusak bugday
unlarindan elde edilmektedir (Oda ve dig., 1980; Ross ve dif. 1997, Miskelly,
1998).



2.4.1.2. Cin Erigteleri

Cin eristeleri hammadde olarak un, su ve kansui adi verilen karbonat tuzlarinin
kullamimas: sonucu elde edilir. Cin eristelerinin iiretiminde protein miktar1 yiiksek
olan, sert bugday unlan tercih edilmektedir. A¢ik san renkte ve kati yapidadirlar
(Nagao, 1996; Guoquan ve Kruk, 1998). Cin tipi eristelerde una %1 oraminda alkali
tuzu ve %32-35 oraninda su ilave edilerek dretilir (Nagao, 1996). Cin tipi eristeler
protein oram yiiksek sert bugday unlarindan elde edilmektedir (Oh ve dig., 1985a,;
Miskelly, 1998).

2.4.1.3. Karabugday Erigteleri

Karabugday eristeleri, karabugday unu ve sert bugday ununun pagal edilmesi sonucu
elde edilen bir eristedir. Bunlar agik kahve veya gri renkte, kendine ozgii tat ve
aromast olan erigtelerdir (Nagao, 1996, Guoquan ve Kruk, 1998). Karabugday
eristelerinde kullanilan un %30-70 oraninda karabugday unu-sert bugday unu karsimi

olmalidir. Eriste hamurunun eldesi i¢in %28 oraninda su ilave edilir (Nagao, 1996).

2.4.2. Genisliklerine gore Erigtelerin Siniflandinimas:

Oriental Eristeler kalinliklarina gére dort cesittirler (Tablo 2.1)

Tablo2.1.Eristelerin Genisliklerine Gore Siniflandirilmasi(Nagao, 1996)

Eriste Cesidi Eriste Kalinhgi, mm
Cok Ince Eristeler(So-men) 1.0-1.2
Ince Erigteler(Hiya-mughi) 1.3-1.7
Standart Erigteler(Udon) 2.0-3.8
Yuvarlak Erigteler(Hira-men) 5.0-7.5
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2.4.3. Eristelerin Uretim Sekline gore Simiflandinlmas:

Eristeler el yapimi ve makine yapim: olmak iizere iki gekilde diretilirler. Yillardir el
yapimu erigte iiretimi Uzak Dogu'da bir sanat faaliyeti gibi devam etmektedir.
Otomatik hatlarda uretilenlere gére daha ¢ok begenilmeleri nedeniyle, tiiketiciler
tarafindan hala tercih edilmektedir (Nagao, 1996; Miskelly, 1998; Guoquan ve Kruk,
1998).

2.4.4 Eristelerin Uretimde Kullamlan Tuzlara Goére Simiflandiriimasi

Erigteler hamurlannin formiilasyonuna gore, tuz ya da alkali tuzu igerenler olarak
ikiye aynlirlar. Alkali tuzlann sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat
tuzlarinin belli oranlarda formiile edilmig karigimlandir. Alkali tuzlara Kansui ad: da
verilir (Kubomura, 1998). Alkali eristeler karakteristik sari renkli olurken, tuzla
tiretilen eristeler beyaz renge sahiptirler. Japon, kuru ve taze Cin eristeleri beyaz
tuzlu eristeler simfina dahil edilirken; Taze Cin eristeleri, "Hokkien", "Cantonese",
"Chuka-Men", "Thai bamee" ve instant eristeler alkali erigteler sinifina dahil edilirler
(Guoquan ve Kruk, 1998).

2.4.5. Eristelerin Uygulanan Proseslere Gore Simiflandiriimasi

Eristeler tiiketici tercihine gore ya da girketlerin pazarlama stratejilerine gore gesitli
formlarda tiretilmektedirler. Bu amagla erigte hamurunun gesitli formlarda kesilmesi
sonucu, elde edilen erigte geritlerinin, farkli proseslere tabi tutulmasiyla birgok tipte
erigte elde edilmektedir (Nagao, 1996; Guoquan ve Kruk, 1998). Bunlar sirasiyla

sOyle stralanabilirler:

e Taze Erigte

e Kurutulmus Erigte

¢ Kaynatilarak Pigirilmis Erigte
e Buharda Pigirilmig Erigte

¢ Instant Eniste

o Instant Mezeli Erigte

e Dondurulmus Pigirilmis Erigte
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2.4.5.1. Taze Erigte

Taze engsteler agilip, belli uzunluklarda kesildikten sonra, bagka bir islem
uygulanmadan direkt olarak paketlenirler. Tipik 6rmnek olarak Cin eristeleri, udon
erigteleri, chuka-men eristeleri, Cantonese erigteleri ve soba eristeleri ormek olarak
gosterilebilir (Guoquan ve Kruk, 1998). Japon eristeleri genellikle bu formda
tiketilmezler (Nagao, 1996). Taze eristeler ¢abuk renk bozulmas: gosterdiklerinden,
24 saat iginde tiiketilmeleri gerekirken, buzdolabinda depolandiklarinda ise 3 ila 5
giin saklanabilirler (Guoquan ve Kruk, 1998).

2.4.5.2 Kurutulmus Erigte

Kurutulmug erigteler taze erigtelerin giines altinda ya da kontrolli - kurutma
dolaplarinda kurutulmas: sonucu elde edilirler. Ozellikle Japon eristelerinin en
popiiler tipleridir (Nagao, 1996). Eriste raf 6mriiniin olduk¢a uzatilmas: saglamrken,
kinlgan iiriinler pazarlama ve tiiketim agisindan onemli bir sorun olarak ortaya
¢tkmaktadir (Guoquan ve Kruk, 1998).

2.4.5.3 Kaynatilarak Pigirilmig Erigte

Kaynatilarak pigirilmig erigteler taze erigtelerin %90 oraminda (kaynatma) ya da
tamamen kaynatilarak pisirilmesi sonucu elde edilir. Cin taze erigteleri, hokkien
eristeleri, udon erigteleri ve soba erigteleri kaynatilarak pigirilmis erigtelere 6rnek
olarak gosterilebilir. Kaynatma igleminden sonra Cin taze erigteleri ve "Hokkien"
eristeleri soguk suyla durulamp, %1-2 oraninda bitkisel yagla yapigmanin 6nlenmesi
agisindan kaplanir. Udon ve soba erigtelerine ise bu iglem uygulanmaz (Guoquan ve
Kruk, 1998).

2.4.5.4. Buharda Pigirilmig Erigte

Buharda pigirilmis erigteler taze alkali erigtelerin bir buhar tiinelinden gegirilip, daha
sonra suyla durulamp yumusatilmas: sonucu elde edilir. Bu eriste tipine "Yaki-Soba"
adi verilir. Tavada kizartilarak tiketilirler (Guoquan ve Kruk, 1998). Genellikle
cesitli sebzelerle birlikte yemeklerde sote olarak tiiketilirler (Nagao, 1996).
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2.4.5.5.Instant Eniste

Instant erigteler taze olarak elde edilen enigtelerin Once bir buhar tiinelinden gegirilip,
daha sonra ise kizartilmas: ya da yiiksek sicaklikta kurutulmasi ile elde edilirler. Bu
tip erigteler kizartilmig ya da kizartilmamg olmak izere iki gesittir. Cin tipi instant
erigteler gesitli baharatlarla aroma verilmig ya da bir gesit gorba sosuyla (soup-base)
katkilandirilmig olarak tiiketilirler. Genellikle Cin ve Japon tipi kizartilmamig-instant
erigteler ¢ok lezzetli olmadiklan igin ayn bir gorba sosuyla servise sunuluriar
(Nagao, 1996). Instant Cin Eristeleri bugday unu, nigasta, yumurta tozu ve kansui
kullanilarak elde edilirken, Instant Japon erigtesi uretiminde ise kansui
kullamlmamaktadir. Instant Avrupa Erigteleri ise genel olarak bugday unu veya.
durum irmigi kullanilarak elde edilirler.

2.4.5.6.Instant Kap Erigtesi

Instant kap erigtesi hem Cin hem Japon erigtelerini igermekte olan bir eriste ¢esididir.
Uriinler i¢inde gorba sosu, sebze, karides veya et igeren stirokopiikten yapilmig olan
kaplarda paketlenip, pazara sunulurlar. Boylece iiriin kabin igine kaynar su doktlerek
servise hazir hale getirilir (Nagao, 1996).

2.4.5.7.Dondurulmug Pigirilmis Erigte

Dondurulmus pigirilmig erigtelerin kaynatilarak pigirilmesinden sonra hizhi bir
bigimde dondurulmast sonucu elde edilen erigte tipleridir. Yogun olarak o6zel pigirme

kazanlarina sahip erigte restorantlar igin tiretitmektedir (Nagao, 1996).

2.5. Erigte Uretiminde Hammadde Kalitesi

2.5.1.Bugday Kalitesi

Erigte iiretiminde son iriin kalitesinin istenilen nitelikte olmasi, dogru bugday
se¢imine ve Ogiitme igleminin dogru olarak uygulanmasina baglidir. Boylece iyi

erigte Giretim uygulamalanyla, en yiksek kalitede eriste elde edilebilir.

13



Eristelik olarak ogiitillecek bugdaylann, kalite parametreleri bugday ve kepek rengi
(kirmiz1 veya beyaz), bugday simifi, gesidi, protein igerigi, sertligi, nem miktan,
hektolitre agirlify/'tane buyiikligi, yabanci madde miktan ve hastalikh ve buzialmig
tane miktan olarak incelenebilir (Miskelly, 1998; Guoquan ve Kruk, 1998).

2.5.1.1.Tane Rengi

Bugday rengi eriste kalitesini etkileyen en onemli faktorlerin baginda gelmektedir.
Kullanilacak bugdayin ¢esidi uretilecek eristenin gesidine gore belirlenmektedir
(Guoquan ve Kruk, 1998). Son yillarda Japon Tipi erigte lretiminde Avustralya
bugdaylar, tercih edilmektedir. Bunun temel nedeni beyaz bugdaylardan elde edilen
unlarla yapilan erigtelerin, kirmizi bugdaylarla yapilanlara gore zamana bagli olarak
daha az renk degisikligi gostermesi olup bu durumun kirmizi bugdaylarda yiiksek
miktarlarda bulunan polifenol oksidaz enziminin (PPO) varlifindan kaynaklandig:
ileri siiriilmektedir (Miskelly, 1998). Diisiikk enzimatik aktiviteleri nedeniyle beyaz
tane veya beyaz kepekli bugdaylar tercih edilmektedir. Beyaz erigteler ve pH's1 7'ye
yakin diger tip eristelerde kepek kontaminasyonu ¢ok fazla bir renk bozulmasina yol
agmazken, alkali eristelerde kirmuzi kepek renk bozulmasina neden olmaktadir.
Kirmiz1 kepekteki pigmentler yiiksek pH derecelerinde koyu kahverengi renge
doniigerek benek problemlerine yol agmaktadirlar (Morris, 1998). Buna karsin Cin
tipi erigte iiretiminde ise Sert Kirmizi Amerikan, Kanada ve Avustralya bugdaylan
kullamlmaktadir (Oh ve dig., 1985a; Nagao, 1996).

2.5.1.2.Bugday Simfi ve Cesidi

Degirmenciler bugdaylan bir derece veya sinifa gore alip, islemektedirler. Genelde
bugdaylar derecelendirilirken; protein miktan, hektolitre agirligi ve yabanct madde
miktan s6z konusu oldugu i¢in herhangi bir fark s6z konusu olmamaktadir. Ancak
erisgte yapimum direkt olarak etkileyen nigasta ¢iriglenme Ozellikleri ya da eriste
agilmig hamur rengine yonelik bir derecelendirme s6z konusu oldugunda, tek gesit
kullanmak oldukg¢a avantajli olabilmektedir (Miskelly, 1998).
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2.5.1.3.Protein Igerigi

Bugdaylar unun istenen seviyede protein igermesi igin Ogutilmeden once pagcal
edilmelidir. Genellikle unun protein igeriginin bugdaydan %1-1.5 oranlarinda az
olmas: nedeniyle bu iglem yapilmaktadir. Protein igerigi eristenin dokusal ve pisme
ozelliklerini etkilemesi agisindan bugday kalitesinin en 6nemli 6zelligidir (Miskelly,
1998).

2.5.1.4. Tane Sertligi

Tane sertligi bugdayin tavlama derecesini ve siiresini etkilemesi, aynca ogiitme
verimi ve zedelenmis nigasta miktanm belirlemesi agisindan 6nemli bir faktordir.
Japon tipi beyaz erigtelerin iiretiminde yumusak ya da yari-yumusak bugdaylar tercih
edilirken, ramen tipi ve instant erigtelerin iretiminde sert bufdaylar kullanilirlar
(Miskelly, 1998).

2.5.1.5 Hektolitre Agirlig: ve Bin Tane Agirli1

Hektolitre agirhigi ve Bin Tane Agirhg defirmende ogiitme kalitesinin en onemii
gostergesidir. Aynca donmus, burusuk, kiigiik ve zarar gormiiy tane miktarlan
hakkinda da fikir vermektedir (Miskelly, 1998).

2.5.1.6.Yabancit Madde ve Ogiitillemeyen Materyal

Saman, kabuk, yabanci madde tohumlan, kigiikk ve zedelenmis taneler, bugday
disindaki yabanc her tiirlii materyal, 6giitmeme Oncesi bugday temizleme tinitesinde
temizlenmelidir. Bugdaylar mikotoksin, siyah nokta ve diger tane bozukluklan
icermemelidir (Miskelly, 1998).

2.5.1.7.Tane Saglamhig:

Eristeler yagmur zaran gormils tanelerden iretildiklerinde, istenen kaliteyi
gostermemektedirler. Erigtelik bugdaylanin en 6nemli spesifikasyonlarindan birisi,
minimum 300 sn'lik bir Diigme Sayis1 degeridir. Yagmur zaran gérmis tanelerle
Uretilmis erigteler, istenen kalitede erigteler vermezken, bu eristelerde koyu ve
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istenmeyen renk olusumu, kurutulmus driinlerde ise kirilmalar gozlemlenmektedir
(Miskelly, 1998).

2.5.1.8.Kalitenin Siirekliligi

Eriste uretiminde kullanilacak bugdaylar yiiksek kalitede, kalite karakteristiklerinde
stireklilik tagimali, rekabet kosullarinda fiyatlandinlmig olmali ve 6giitme i¢in uygun
olmalidir. Son yillarda Pasifik Bolgesi Ulkeleri, bugday ithalat rejimlerini yeniden
gozden gecirmektedirler. Bugday ithalat rejiminde en 6nemli kosullar kalite, fiyat ve
tagima faktorleri olmaktadir (Miskelly, 1998).

2.5.2. Un Kalitesi

Un erigte iretiminde temel hammadde olmasi ve Uzak Dogu'da yaklagtk %40
oraninda erigte iiretiminde kullanilmas:1 nedeniyle en 6nemli ingredienttir. Erigtelik
unlarda temel kalite kriterleri kiil miktan, protein miktan ve kalitesi, renk kalitesi,
zedelenmis nigasta miktan, hamur yapisi (Farinograf, Miksograf, Ekstensograf
degerleri), un partikiil bityiklugi ve un ¢irislenme 6zellikleridir (Miskelly, 1998,
Guoquan ve Kruk 1998). Cogu un degirmencisi bu testleri kalite kontrol testleri
olarak kullanmaktadir. Bununla birlikte eriste yapim i¢in un kalitesinin
belirlenmesinde kullamlan pek ¢ok test bize erigte kalitesi hakkinda sinirh bilgi

vermektedir.

2.5.2.1. Protein Igerigi ve Kalitesi

Her tip eristenin kendi optimum protein miktan ve kalitesi degigmektedir. Bugdaylar
degirmene alinmadan Once istenen spesifikasyonda un eldesi ig¢in 6nce pagal
yapilirlar, Unda istenen protein miktarinin %1-1.5 oranlarinda fazla olacak sekilde
protein igeren bugdaylar degirmende iglenir. Basta Japon Erigteleri ve beyaz
tuzlanmig erigteler %8-9.5 arasinda protein igeren, biskivilik (yumusak) bugday
unlarindan yapilirken; bagta Cin tipi erigteler olmak iizere alkali erigteler %12-13
arasinda protein igeren sert ekmeklik bugday unlanndan yapilmaktadir (Kim, 1996;
Miskelly, 1998; Guoquan ve Kruk 1998).
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Cesitli erigtelik unlarin protein igerikleri Tablo 2.2'de verilmigtir. Kore'deki gesitli un
degirmenlerinin spesifikasyonlarina goére, kurutulmug eriste iretiminde kullamilan
unlann protein igerikleri %9.6-11.18 arasinda olmahdir. Taze erigte iretiminde
kullanilan unlarin protein igerikleri, %7.9-9.8, Instant erigte iiretiminde kullamlan
unlann protein igerikleri %8.7-9.65 ve Taze Instant Erigte iiretiminde kullanilan
unlanin protein igerikleri ise %10.5-14 arasinda degisiklik gosterebilmektedirler
(Kim, 1996).

Tablo 2.2. Baz: Eristeler igin Un Protein Igerikleri (Miskelly, 1998)

Un Protein
Erigte Simifi Eriste Tipi Icerigi
(Nx57) %
Yiiksek Kaliteli Taze Cantonese 12-13
Taze Cantonese 10-12
Alkali Erigteler Japon Ramen 10-12
Kurutulmug 10-12.5
Pisirilmig(Hokkien) 9-11
Alkali Wonton >13
Eristeler(Yumurtali) | Hong-Kong Eristesi(Singapur) >13
Cin Tipi 9-11
Taze Tuzlanmig Taze/Pigmig Japon ve Kore 8-10
Erigteler Kurutulmus 9.5-11
Tayland 11
Buharda Pigmis ve Kurutulmug 9-11.5
Instant Erigteler Buharda Pigmis ve Kizartilmig 8.5-12.5
Kap 10-11.5

Yapilan arastirmalarda unun protein igerigi ile, erigte sertlifi arasinda onemli bir
iligki saptanmustir. Un protein oranimin yitksek olmasi, eriste dokusunun sert
olacagina yonelik genel bir goriiy vermektedir (Baik ve dig. 1994a; Kruger ve
Hatcher 1995). Kurutulmus olarak tiiketilen eristeler de taze ya da pisirilmig
eristelere gore daha fazla protein icermelidirler. Erigteler kurutmaya dayanikli olmasi

ve kurutma prosesi strasinda iiriinlerde herhangi bir kinlma olmamas: igin yiiksek
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oranda protein igermeleri arzu edilmektedir (Kim, 1996). Farkh oranlarda durum
bugday irmigi:sert bugday irmigi pagallarindan elde edilen spagettilerin kalitesinin
incelendigi bir ¢aligmada 60°C'nin iizerinde bir kurutma sicakligimin yapiskanlik,
pisme kaybi ve dokusal ozelliklere olduk¢a Onemli bir etkisi belirlenmigtir
(Malcolmson ve dig. 1993). Instant erigte iiretiminde kullanilacak unlann ise protein
icerikleri yiitksek olmahidir. Bu unlar iizerinde yapilan ¢aligmalarda un protein
miktannin artmast sonucu, kizartma sirasindaki yad absorbsiyonunda disis
gozlemlenmistir (Miskelly, 1996).

Gluten geligimi erigte hamurlarimin kangtinlmasi esnasinda tam olmamaktadir.
Istenen gluten matriksi, hamur agma prosesi esnasinda gergeklesmektedir (Wu ve
dig. 1998). Elle yapilan ya da vakum kanstiricilarda elde edilen hamurlarda hamura
verilen su miktan daha fazla oldugundan, yiiksek miktarlarda gluten olusumu
gozlenir. Erigtelik unlarin agilma (sheeting) iglemi igin uygun bir gluten sertligine ve
hamur uzayabilirligine sahip olmas: istenir. Fakat bu sertligin hamurda herhangi bir
bozulma, kirilma ya da gatlamaya yol agmamasi gerekmektedir. Hamur sertligi
farinograf stabilitesiyle de ifade edilebilmektedir (Miskelly, 1998). Protein igerigi,
protein kalitesi ve farinograf su kaldirma degerlerinin erisgte yapiminda kullanilan su
miktannm  kismi olarak etkiledifi belirtilmektedir (Kruger, 1997). Yapilan
¢aligmalarda tuz ve alkali tuzlarinin da hamur dokusunu giiglendirici etkisinin oldugu
belirlenmistir (Tablo 2.3).

Tablo 2.3. Cesitli Tuzlarin Hamurun Reolojik Ozelliklerine Olan Etkisi (Miskelly,

1996)
Hamura Ilave Edilen NaCl Nay;CO3+K;C0O5 | NayCO3+K,COs
Madde 1% 0.6+0.4% 0.9+0.1%

Farinograf Degerleri
Su Kaldirma (%) 59.8 62.0 61.4
Gelisme Siiresi (dak.) 6.2 53 34
Ekstensograf Degerleri
Maksimum Direng

391 744 738
(B.U.)
Uzayabilirlik (cm.) 19.7 13.5 129
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Buharda pisirilen ya da kizartilmig erigte uretiminde ¢ok yogun olarak un kalite
spesifikasyonlanini belirlemek igin uygulanan FY testi, un protein kalitesi ve hamur
stabilitesini 6nceden belirleme agisindan oldukga etkili bir 6igimdiir. FY testi son
yillarda Giineydogu Asya'da Instant Erigte yapiminda un kalite spesifikasyonu olarak
kullamlmaktadir. Minimum olarak 5.dk degerinin 50-55 olmast erigtelik bir un igin
yeterli olmaktadir (Kruger ve Hatcher, 1995).

2.5.2.2.Un Randiman: ve Renk Kalitesi

Erigte rengi, un, ingredient ve proses kaynakli olmak iizere birgok faktorden
etkilenmektedir. Unun kiil miktan erigte rengini etkileyen en 6nemli faktdrlerden
birisi olup, undaki kil miktanmn yiksekligi erigte rengini olumsuz yonde
etkilemektedir. Erigtelik unlar genelde %0.4-0.5 oranlaninda kiil igermelidirler
(Miskelly, 1998; Guoquan ve Kruk, 1998). Cesitli erigtelik unlarin kiil igerikleri
Tablo 2.4'de verilmigtir (Kim, 1996). Farkli randiman oranlannda giitiilmiig unlaria
yapilan erigtelerde, randimandaki artiy sonucu erigte parlakhginda azalma, buna
karsin erigtede sari ve soluk bir renk artist gézlemlenmigtir. Diigitk randimanh unlarla
yapilan erigtelerde ise yliksek parlak bir renk gozlemlenmigtir. Erigte tiiketicileri igin
en Oonemli renk kriterleri parlaklik ve san renktir. Diigitk protein ve yiitksek nigasta
igerigine sahip olan unlann, yiksek protein igeren unlarla kiyaslandiklarinda daha
parlak iriin verdikleri saptanmugtir. Eristede sar1 renk, bugday ununda bulunan san
pigmentler ve alkali kosullarda flavonoidlerin sart renk olugturmas: sonucu
olugmaktadir (Azudin, 1998).

Tablo 2.4. Bazi Uzakdogu Erigtelik Unlannin Kiil igerikleri

Erigte Tipi Kiil Miktan, %
Japon Udon 0.36-0.40
Cin Tipi Eristeler(Japonya) 0.33-0.38
) | 1. Derece <0.55 k.m.'de
Beyaz Enisteler(Japonya) 2. Derece <0.70 k.m.'de
Kore Instant Erigteleri 0.40-0.45
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Eriste renginde zamana bagh olarak gozlenen esmerleymenin, bufdayda kepek
tabakasinda yiiksek miktarlarda bulunan bir enzim (Marsh ve Galliard, 1986; Kruger
ve dig. 1994a) olan, polifenol oksidaz enziminin varhf nedeniyle oldugu
saptanmistir (Kruger ve dig., 1994a). Bugdayda PPO enziminin saptanmasina
yonelik bir ¢aligmada yiiksek oranda kepek igeren kisimlarda yiiksek miktarlarda,
unda kismen daha digiikk miktarlarda PPO enzimi saptanmistir. Embriyo igeren
kisimlarda ise PPO enzimi saptanmamistir (Marsh ve Galliard, 1986). Ogiitme
iglemiyle PPO enziminin %90'in1 uzaklagtinlmaktadir (Kruger ve Hatcher, 1997).
Erigtede istenen renk kalitesinin saglanmast amaciyla kepegin miimkiin oldugunca
uzaklagtinlmas:t istenmektedir. Kruger ve dig. (1994b) tarafindan Kanada
bugdaylarinda yapilan bir galigmada bugday tanesinde direkt olarak PPQ analizi
uygulanmig, elde edilen sonuglarla, erigtelerin esmerleyme degerleri arasinda
istatistiksel olarak onemli bir iligki saptanmigtir. Benzer gsekilde Lamkin ve dig.
(1981) tarafindan ¢esitli Amerikan bugdaylarinin PPO enzim aktivitesinin
saptanmasina yOnelik yapilan ¢aligmalarda durum bugdayinin oldukga digik
miktarlarda PPO enzimi igerdigi saptanmugtir. Hatcher ve Kruger (1993) tarafindan
cesitli Kanada bugdaylan iizerinde yapilan bir ¢aligmada ise, un kiil miktan ve un
renk degeriyle, PPO enzimi arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iligki
bulunmugtur.

2.5.2.3. Nigasta Kalitesi

Bugday unu nigastasinin jelatinizasyon ve gigme Ozellikleri son iirin kalitesi igin
olduk¢a 6nemli faktorierdir. Ozellikle Udon tipi eristelerde nisasta paste viskozitesi
onemli bir faktordiir. Bu konuda yaplan aragtirmalar nigasta kalitesinin
saptanmasinda dogru ve gabuk bir teste ihtiya¢ oldugunu gostermig, buna bagh
olarak bugday unu nisastasinin gigme 6zellifinin saptanmasina yénelik galiymalara
oncelik verilmistir (Guoquan ve Kruk, 1998). Nisastanin sisme ozelligiyle ilgili ilk
¢aligma 1g sedimente nisasta jel agirliinin 6l¢limii esasina gore yapilmigtir. Nigasta
sigme giicii ve hacminin kaynatilarak pigirilmig udon eristesinin duyusal 6zelliklerine
olduk¢a etkili oldufu yapilan ¢ahgmalarla saptanmigtir. Yumusakhik, elastiklik ve
puriuzsiizlitk ozellikleri nigasta ve un gigme hacim testleriyle iligkili bulunmugtur
(Crosbie, 1991; Crosbie ve Lambe, 1993). Wang ve Seib (1996) tarafindan
Avustralya bugday ¢esitleriyle yapilan galigmalarda, ¢ok iyi kaliteli beyaz, tuzlanmg
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eristelik unlarn gisme hacimlerinin, diger cesitlerden daha yiiksek olduklan
gozlenmigtir. Ross ve dig. (1997) tarafindan alkali eristelerle yapilan bir ¢aligmaya
gore erigte doku sertliginin, un gigme hacim degerleriyle zit bir iligki i¢inde oldugu
belirtilmigtir. Bu degerlendirmenin 1s13inda istenen dokuda alkali erigte elde etmek
igin, diigiikk sigme Ozelligi gosteren gesitlerin kullanilmasi onerilmigtir. Oda ve dig.
(1980)'nin Japon udon erigteleni iizerinde yapti1 bir ¢aligmada, amilograf degerleri
ve amiloz igerigi; erigtenin dokusal dzellikleriyle iligkili bulunmustur. Toyokawa ve
dig. (198%9a)nin Japon erigtelik unlarinin nigasta fraksiyonunu incelendigi bir
caliymada unlarin su tutma kapasitelerinin, eristelerin viskoelastik dokusal 6zellikleri
lizerinde oldukga onemli bir etkisinin oldugu belirlenmigtir. Buna goére amiloz
miktarindaki artisin, pigmig erigtelerde su baglama oOzelliini azaltthify, eriste
dokusunu sertlegtirdigi, elastiklik 6zelliginde azalmaya yol agtif: bildirilmigtir.

2.6. Eriste Kalitesi

Eriste kalitesi iiretimde kullanilan unun karakteristiklerine, erigte tipine, iiretiminde
ve titketiminde uygulanan kogullara bagh olarak degisiklik gostermektedir. Erigte
proses kosullan, renk, doku, pisme ve lezzet 6zellikleri agisindan degerlendirilir.
Uzakdogu erigteleri igin en 6nemli renk 6zelligi parlakliktir. Biitiin erigte gesitlerinin
tilketici begenisi agisindan parlak olmasi arzu edilir (Guoquan ve Kruk, 1998).
Ozellikle taze olarak tiiketilen erigtelerde esmerlesme &nemli bir problem olarak
kabul edilir (Guoquan ve Kruk, 1998, Hatcher ve dig., 1999a). Renk degerlendirmesi
ise erigte tipine gore yapilmaktadir (Nagao, 1996, Miskelly, 1998). Alkali eristelerin
parlak sar renkte olmas: arzu edilirken; beyaz, tuzlanmis Japon erigtelerinin kremsi
beyaz renkte olmasi arzu edilir (Nagao, 1996). Alkali eristelerin kalite 6zellikleri
renk, dokusal ve pisme ozellikleri olarak belirtilmektedir. Alkali eristelerin
¢ignenebilir, elastik, az yapigkan ve stabil bir doku 6zelligi gostermesi gerekmektedir
(Guogquan ve Kruk, 1998). Alkali erigtelerin dokusu ne ¢ok sert ne de gok yumusak
olmahdir. Cignendiginde ise oldukga elastik olmasi arzu edilir (Nagao, 1996).
Kurutulmug Uzakdogu eristelerinin pigsmis agirhik degerlerinin de oldukga yiiksek
olmasi arzu edilmektedir (Guoquan ve Kruk, 1998). Cin erigte standartlanna gore,
kurutulmus erigtelerin duyusal ozellikleri degerlendirilirken renklerinin normal,
parlak ve san olmamalidir. Erigtelerde herhangi bir mikrobiyal bozulma kokusu
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olmamali ve bununla birlikte kirntimi§ erigtelerin oram, pigme sonrasi toplam erigte

miktaninin %10'unu gegmemesi gerekmektedir (Huang, 1996)

Kullanilan un, su ve tuz kalitesinin yam sira katilan diger katki maddeleri de eriste
kalitesini oldukga etkilemektedir. Amerikan Bati1 Beyaz bugdaylarinda yapilan bir
caliymada; hamur pH'sinin, su absorbsiyonunun, karigtirma siiresinin, hamurun
agilma kalinhigmin (Roll Gap Setting) ve agma hzimin erigte kalitesi uzerinde
olduk¢a etkili oldugu belirlenmistir (Oh ve dig., 1985b). Eriste hamuruna istenen
iriine ve un kalitesine bagh olarak %28-45 oraninda su katilabilmektedir (Nagao,
1996). Unun su kaldirma derecesini genel olarak un proteinleri, pentozanlar, nisasta
ve Ozellikle zedelenmis nigasta belirlemektedir. Un pargacik biiyikligi ise hamur
olusum siiresini etkilemesi agisindan 6nemli bir faktordiir. Bu nedenle optimum
hamur kangimim elde etmek igin, ince ve homojen dagilmis unlar temin edilmelidir
(Guoquan ve Kruk, 1998). Temel olarak degisken su kaldirma degerlerinin kalite
tizerine biyiik etkileri gorilmektedir. Genel olarak erigte tiretiminde kullanilan su
miktarindaki artis eriste hamurunun islenmesi sirasinda gereksinim duyulan enerji
miktannin azalmasina yol agmaktadir. Eriste tretiminde kullamlan su miktarinin
artmasi erisgte hamurunun sertlifinin azalmasina yol acarken, eriste renginde
parlaklik azalmasi ve sarilik artigi gbzlemlenmektedir. Eristelik unlarda zedelenmis
nigasta miktarindaki artisa ve graniilasyon seviyesindeki kiigiilmeye baglh olarak,
ilave edilecek su miktan arttinlmalidir (Oh ve dig., 1985a). Hatcher ve dig.
(1999)'nin Kanada bugdaylarinda yaptig1 bir galismada eriste tretiminde ilave edilen
su miktanyla, kangtirma hizi ve pigme siiresi arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir
iliski bulunmugtur. Erigte iiretiminde kullamlan su miktarindaki artig, eriste pisme
siresini azaltmaktadir. Su miktanindaki artigin, alkali eristelerde renk parlakligim
azaltirken, san rengin yogunlugunu arttirdifi gozlenmigtir. Oh ve dig. (1986)'nin
Uzakdogu eristelerinde iiretimde ilave edilen optimum su miktarinin saptanmast igin
yaptiklan bir ¢aliymada, miksograf ve su absorbsiyon-metre cihazlanyla inceleme
yapilmis, miksograf sonuglanimin optimum su miktannin  belirlenmesinde

kullamlabilecegi bildirilmistir.

Enste rengini etkileyen temel faktorler un, ingredient ve proses kaynakli olarak
incelenmelidir (Tablo 2.5). Un randimaninin Kanada bugday ¢esitlerinde Cantonese

eristelerine etkisinin incelendigi bir ¢alijmada, randimandaki artisin eriste
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parlakhfm azalttigy buna kargin eristelerde san rengi arttirdifs saptanmgtir.
Parlakliktaki azaliy unda bulunan PPO enziminin etkisiyle olmaktadir (Kruger ve
dig., 1994a). Vadlamani ve Seib (1997) tarafindan gergeklestirilen alkali ve tuzlu
eristelerin renk stabilitelerinin aragtinldigi bir ¢aligmada ise, ¢inko ve aliiminyum
iyonlannin %0.05 oraminda bugdaya katilmasinin, kurutulmus ve taze eristelerin
parlakliim arttirdis gézlenmistir. Oh ve dig., (1985a)nin kurutulmus Uzakdogu
erigteleri tizerine yaptig: bir ¢caligmada, protein igerigindeki artisa bagh olarak erigte
renk ozelliklerinde azalma belirlenmigtir. Ayni protein igeriinde bulunan sert ve
yumusak bugday unlan kargilagtinilmig, sert bugday eristelerinin daha koyu renkte ve
sert yapida olduklan g6zlenmigtir. Debbouz ve Doetkott (1996)'un spaghetti proses
degiskenleri iizerine yapilan bir ¢aligmada ise, su kaldirma miktarindaki artiga bagl

olarak, renk 6zelliklerinde bir kayip gézlenmistir.

Tablo 2.5. Erigte Rengini Etkileyen Faktorler (Miskelly, 1998)

Un Kaynakh ingredient Kaynakh Proses Kaynakh
Un randimani Tuz / Alkali miktan H
amur agma sayisi
Kepek rengi Su Kaldirma miktan Pigirme
Proteinler Yumurta miktan Kurutma
. Renk maddelerinin . .
Proteinazlar miktan Kizartma yag sicakhigi
PPO ve oksidazlar Gluten miktan
Un Pargacik Buyikliigii Nigasta miktan Ambalajlama yontemi
Zedelenmis Nisasta Miktan Koruyucu mil (Or:Modifiye Atmosfer)
Ksantofillerin miktari

Eriste dokusunu belirleyen temel faktor protein icerigidir (Oh ve dig. 1985a, 1985c;
Kruger ve Hatcher, 1995; Baik ve dif. 1994a, 1994b; Azudin ve dig., 1997,
Miskelly, 1998; Guoquan ve Kruk, 1998). Eristelik unlarda protein miktarindaki
artig, Ozellikle alkali eriste dokusunu sertlestirmektedir. Un protein igeriginin,
kurutulmug Uzakdogu erigtelerine olan etkisinin incelendigi bir ¢aligmada, protein
igeri§indeki artigin erigte pigme siiresini arttirdigt gozlenmigtir (Oh ve dig., 1985b).
Shelke ve dig. (1990)nin Cin tipi taze eristelerin formiilasyonu {izerinde
gerceklestirdigi bir Tepki Yizey ¢aligmasinda protein seviyesindeki artigin, erigte
doku sertlifini ve rengini arttirdift belirlenmistir. Erigte doku sertligine kullamlan
karbonat tuz konsantrasyonunun da 6nemli bir etkisi bulunmustur. Toyokawa ve dig.
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(1989b)'nin Japon udon eristeleriyle yaptig1 bir ¢alismada ise, undaki gluten ve
nisasta fraksiyonlarinin erigte dokusu iizerine etkili oldugu bildirilmistir. Kruger ve
dig. (1994a)'nin Kanada bugdaylarinda un randimaninin erigte kalitesi Gizerine etkisi
incelenmiy ve randimandaki artiga bagh olarak erigte dokusunda sertlik artigt
gozlemlemiglerdir. Yumugak ve sert bugday unlanindan elde edilen erigtelerde
yapilan pisme denemelerinde nigastamn ozellikleri incelenmis, yumusak bugday
unlarinda bulunan nigasta igermeyen yaglann eriste sisme giciinii etkiledigi
belirlenmigtir. Japon ve Singapur erigtelik unlarinin diger un drneklerine gore %13-
23 oraninda daha fazla nigasta icermeyen yaglan igermesi, eriste dokusunun daha
sert ve elastik bir yapida olmasina yol agmaktadir (Kim ve Seib, 1993). Crosbie ve
dig. (1999)'nin Japon alkali ramen erigtelerinde yaptig1 bir ¢aliymada, erigtenin doku
ozellikleriyle, farinograf stabilite degeri arasinda istatistiksel olarak onemli bir iligki
saptanmugtir. Aym c¢aligmada unun sigme hacmi ve pasting ozellikleriyle, erigte
dokusu arasinda ise istatistiksel olarak dnemli negatif bir iligki gozlenmistir. Ross ve
dig. (1990)'nin Avustralya bugday gesitlerininin alkali erigte yapimina uygunlugunu
aragtirdif1 bir ¢aligmada ise, "rapid visco analyzer" degerlerinin, eriste sertlifi,
elastikligi ve yiizey piriizsiizliigiine istatistiksel olarak etkili oldugu belirtilmistir.
Erigtelik unlarin sigme hacim degerleri, erigte ylizey piirizsiizliigin 6zelligi ile iligkili

bulunmustur.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanmak iizere her cografi bolgeden ikiser adet Tip 1
(65'e kadar randimanli) ve Tip 2 (66-72 randimanii) olarak toplam 28 adet un drnegi,

rastgele segilen un fabrikalarindan temin edilmistir.

3.2. Metotlar

3.2.1.Kimyasal Analizler

Un 6meklerinde nem, kiil, diigme sayisi, yag-kuru gluten ve gluten indeks degerleri
Amerikan Hububat Kimyacilari Birligi (AACC)'nin standart yontemleri kullanilarak
belirlenmigtir (AACC, 1995 Metot 08-01, 46-11A, 56-81B, 38-12). Unlarin protein
icerikleri ise Dumas yakma metoduna gore, element analiz cihazi (CHN-1000, Leco
Inc.) kullamlarak belirlenmigtir.

Un 6meklerinde ayrica erigte yapim kalitesini 6nceden belirlemekte kuilamlan, FY
Testi (Kruger ve Hatcher, 1995) uygulanmgtir.

FY-Sedimantasyon testi Zeleny Sedimantasyon testinin modifiye edilmis bir seklidir.
5 g un 6rnegi 100 ml'lik bir ol¢ii silindirine alinmig, 35°C'de %0.2'lik 50 ml laktik
asit ¢ozeltisi ilave edilmistir. Silindirin agz1 kapatilmiy ve 10 saniye elde
calkalanmigtir. Sonra 50 ml daha laktik asit ¢ozeltisi ilave edilmistir. Silindir 5 kez
ters yiiz edilmig ve 5, 30 ve 60. dakikalarda olgiiler okunmustur. Silindir 5 kez

yeniden kangtinlimig ve aymi igleme toplam ii¢ kez olmak iizere devam edilmigtir.
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Sedimantasyon degerlerini kolaylikla okumak igin ¢ozeltiye %0.01 oraninda brom

fenol mavisi gozeltisinden ilave edilmigtir.

3.2.2. Fiziksel Hamur Analizleri

3.2.2.1. Farinograf Denemesi

Eriste yapiminda kullanmilacak unlarin su kaldirma miktarinin tespit edilmesi
amactyla uygulanan farinograf denemesi Amerikan Hububat Kimyacilani Dernegi
(AACC) tarafindan gelistirilmig yontem (AACC 1995, Metot 54-21) kullanilarak
Brabender Farinograf cihazinda gergeklestirilmigtir (AACC, 1995).

3.2.2.2. Ekstensograf Denemesi

Erigte yapiminda kullanilacak hamurlarin ¢ekmeye karst gosterdigi direnci ve uzama
yetenegini saptamak amaciyla uygulanan ekstensograf denemesi, Brabender
Ekstensograf cihazinda Amerikan Hububat Kimyacilart Dernegi (AACC) tarafindan
geligtirilmis yontem (AACC 1995, Metot 54-10) kullamilarak belirlenmistir (AACC,
1995).

3.2.3. Enigte Yapma Denemesi

Laboratuar kogullarinda elde edilen alkali kurutulmus eristeler Nagao (1996) ve Bean
ve dig. (1974a)'nin yontemlerine gore yapilmigtir. Daha 6nceden belirtildigi iizere
erigte iretiminde kullanlacak optimum su miktari %32-35 arasinda degismektedir.
Laboratuar kogullarinda erigteler %32-35 arasinda degigen gesitli 6n denemelere tabi
tutulmusg, ancak arzu edilen 6zellikte erigteler elde edilmemis, eriste hamurlart kollu
eriste makinasindan gegirilirken pargalanmigtir. Bu nedenle erigte iiretiminde
kullamlacak su miktan %44 olarak belirlenmistir. Erigte yapiminda 300 g un
kullamilmugtir. Una %44 oraninda su, %1 oraninda ilave edilmis ve alkali tuzu (1:9
oraninda Sodyum-Karbonat:Potasyum-karbonat), suda ¢ozilip una duslama
yapilarak verilmig, yatay kangtiricili el yapimi bir mikser kullamilarak, hamur 10
dakika kangtinlmigtir. Hamur kangtirildiktan sonra 30 dakika dinlenmeye alinmugtir.
Mikser iginde dinlendirilen hamur italyan yapimu kollu erigte makinasi kullamlarak
Once 1 No'lu araliktan gegirilip agilmigtir. Agilan hamur 10 dk. dinlendirilmis, elde
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edilen hamur ikiye boliinmiig ve iistiiste katlanarak (Combining) tekrar 3.0 mm'lik
araliktan gegirilmistir. Bu agamadan sonra hamur sirastyla 6nce 2 No'lu, daha sonra
ise 3'No'lu kalinliga kadar inceltilmig, inceltilen hamurlar daha sonra 3.5 mm
kahinhifinda kesilmis ve laboratuar kogullarinda 16 saat siireyle kurumaya
birakilmigtir. Kuruyan erigteler polietilen posetlerde ambalajlanip laboratuarda
dolaplarda saklanmugtir. Laboratuar kogullarinda eriste iretimi sirasinda ortam
sicakhigt 25+2°C olmustur.

3.2.4.Eriste Pigirme Denemeleri

Eristelerin pigirme kalitelerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen, pismis agirlik
ve pisme kayb: denemeleri, Vasilyevi¢ ve Banasik (1980)in yOntemlerine gore

uygulanmstir.

3.2.5.Duyusal Analiz -

Tirkiye'nin 7 bolgesinden temin edilen 28 adet un 6megi ile yapilan eristelere,
Istanbul Levent'te bulunan Hong-Kong Restaurant'tan temin edilen un ornegi
kullamlarak yapilan eriste kontrol olarak kabul edilerek duyusal analiz
uygulanmigtir (Nagao, 1996). Duyusal analizde 6rnekler renk, yiizey goriinisii,
elastiklik, sertlik-yumusaklik, piriizsizlik ve tat ozellikleri agisindan
degerlendirilmigtir (Ek.A. Tablo A.1). Un 6rneklerinden elde edilen erigteler standart
un Orneginden laboratuar kosullarinda elde edilen kontrol erigteyle kiyasalama
yoluyla duyusal analiz yapilmigtir. Duyusal analizde kullamlan form Tablo A.2'de
verilmistir. Analiz oncesinde panelistler haftada 3 saat olmak iizere 2 haftalik bir
egitime tabi tutulmuglardir. Bu egitimlerde panelistlere ilk olarak gesitli erigteler
sunulmug ve iriin tamitilmig, daha sonra tiriiniin duyusal 6zellikleri agik bir bigimde
agtklanmig ve Omeklerin standarda karsi nasil degerlendirilecegi anlatilmugtir.
Panelistlere verilen egitim sirasinda Cin tipi erigtelerin parlak sari renkte olmasi,
erigte dokusunun ne ¢ok sert ne de ¢ok yumugak olmasi, ¢ignenebilir elastik bir
yapida olmasi ve piiriizsiiz bir yiizeye sahip olmasi gerektigi anlatilmgtir.
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3.2.6.Istatistiksel Analiz

Eristelere uygulanan Duyusal Analiz sonuglan, unda uygulanmig olan kimyasal,
fonksiyonel ve reolojik analizlerle basit regresyon yontemi uygulanarak istatistiksel
olarak incelenmigtir. Duyusal Analiz sonuglan istatistiksel olarak standart 6rnek
referans kabul edilerek t-testi uygulanarak incelenmigtir (Montgomery, 1984).
Istatistiksel hesaplamalar Statistica ve SPSS programlarinda bilgisayar ortaminda

gerceklestirilmigtir.
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4. BULGULAR ve SONUCLAR

4.1 Kimyasal Analizler

4.1.1.Nem Miktan

Un oOrneklerinin nem miktarlan birbirine yakin degerlerde, (%12.2-14.9)
bulunmustur (Tablo 4.1). Japonya un standartlarina gore, Instant Erigte iiretiminde
kullanilacak unlarin nem igerigi %13.5-14.0 arasinda olmalidir (Kim, 1996).
Kaynatilarak pigirilmis erigtelerin dokusal 6zelliklerinin incelendigi bir ¢aliymada
eristelik unlarin nem iceriklerinin %12.7-14.0 arasinda farkliik gosterdigi
belirtilmigtir (Oh ve dig., 1983).

4.1.2. Kil Miktan

Un orekleri kiil miktani agisindan bolgesel birtakim farkhliklar gostermigtir. Un
orneklerinin kiil igerikleri Tip 1 unlar i¢in % 0.45-0.75, Tip 2 unlar igin % 0.56-0.76
arasinda de@igmektedir (Tablo 4.1). Arastirmanin yapildig: tarihte gegerli olan TS
4500 Bugday Unu Standardina (TSE, 1985) gore Tip 1 unlann en fazla % 0.50 ve
Tip 2 unlarn ise en fazla % 0.60 oraninda kiil icermesi gerekmektedir. Halihazirda
gecerli olan Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine gore ekmeklik bugday unlan
Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandinlmakta ve bunlann kiil miktarlan ise
sirastyla kuru maddede en gok % 0.55, % 0.65, % 0.85 olmas: gerekmektedir (Anon.
1999). Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bolgesinden temin edilen bazi un
drnekleri, diger 6reklerle kiyaslandiginda kiil miktarlarinin yiiksek oranlarda oldufu
goriilmektedir. Yedi farkli bolgeden temin edilen un o6meklerinin kil igerikleri
standart dmekle kiyaslandifinda, unlarin % 65'inin standart 6rnekten daha fazla
oranda kiil i¢erdigi saptanmugtir.
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Tablo 4.1. Un Omeklerinin Nem, Kiil, Protein, Yas Gluten, Kuru Gluten ve Gluten

Indeks Analiz Sonuglan
1| yrep 12 . 23,4 Yas| Kuru| Gluten
Ne:;, Kul% Protem % D.S. 3| Gluten'|Gluten'{Indeks"
% % %
Tipt 14,1 045 13,5] 352 264 87 71
Karadeniz 14.8] 0,53 11,8] 365 23 73 67
Bolgesi | | 146] 0,66 13,00 342 30,1 12,0 80
PEI a5 0,66 10,0] 355 24 79 77
. 13,5 0,58 12,2| 348 258 8,3 68
Ege Bolgesi Tipl ™33] 0,55 10,4{ 376{ 259 87 73
Tip2 14,5 0,59 11,8] 369 28] 9.1 69
13,2] 0,59 11,4 4070 254 85 70
Tip1 12,4] 0,65 1,6] s25] 278 90 88
Marmara 13,6/ 0,52 103] 421] 264 88 59
Bolgesi [ | 126/ 069 11,3] 490] 256 84 83
P 134 0,58 11,00 476] 272 92 50
. Tipt 14,6 0,57 88 322 184 60 86
IcAnadolu 13,1 0,61 10,8 4070 228 75 93
Bolgesi Tip2 141] 0,63 99| 405 202 70 85
13,1] 0,73 10,8] 443 283 8,5 97
Tipl 144 0,52 10,3] 515 253 8,5 80
Akdeniz 13,71 0,56 11,4 406] 29,1 9.6 53
Bélgesi Tip2 13,1] 0,56 11,0] 514 271 8,8 55
141 0,65 10,6] 336] 282 88 49
Tipl 14,5 0,74 10,5] 2071 238 8.1 82
G.Anadolu 148/ 0,59 10,8] 377] 266 86 78
Bolgesi Tip2 143] 0,76 10,4] 310 249 86 81
14,4] 0,64 10,8] 398 266 95 82
) 13,6 0,54 10,9] 443] 272 96 66
D.Anadolu | P 138] 056 12,8 405 286 105 62
Bolgesi | . | 141 0,62 10,9 470 272 93 68
M2 145 0,61 109 429 283 9,0 45
Standart Ornek| 13,7 0.6 11,9 483] 263 9.1 95

! Sonuglar iki tekrarin ortalamasidir
? Kuru maddede

? Sonuglar iig tekrann ortalamasidir
*Nx57

* Diigme Sayisy, saniye

30



Eriste iretiminde kullanilan unlann kil igerikleri, iiretilecek eriste tipine ve iiretici
iilke spesifikasyonlarina gore farklilik gostermektedir (Miskelly, 1998; Guoquan ve
Kruk, 1998). Uzakdogu erigteleri genel olarak % 0.36-0.64 oranminda kiil igeren
unlardan iretilmektedir (Miskelly, 1998). Ulkemizde iiretilen ticari un érnekleri kiil
icerigi agisindan Japonya, Cin ve Kore eristelik un spesifikasyonlanyla
kargilagtinldiginda, sonuglar oldukga yiiksek bulunmustur (Tablo 4.2). Elde
etti§imiz sonuglara goére, Tip 1 unlann biyik bir kismm Cin eristelik un
spesifikasyonlarina uygundur. Buna karsin Tip 2 unlann %60'1mn Cin tipi erigte
tiretimi igin uygun olabilecegi gorilmektedir.

Tablo 4.2. Cesitli bugday unlanmn kil igerikleri (Miskelly, 1998)

Instant Instant Eriste Eriste Udon
Eriste Eriste (Genel-1.d) | (Genel-2.d) | Eristeleri
(Japonya) (Kore) (Cin) (Cin) (Japenya)
Kiil, <0.45 <0.44 0.47 0.64 0.40
%k.m.

Daha 6nce belirtildiZi iizere un randimam erigte rengini etkileyen temel faktordiir.
Kruger ve dig. (1994a) tarafindan Kanada bugdaylan iizerinde yapilan bir ¢aligmada
un randimanlarinda kademeli olarak uygulanan bir yiikseligin Cantonese erigtelerinde
erigte parlakhifini azaltti81, buna kargin erigtelerde sari rengin yogunlugunu arttirdigs
belirlenmistir. Bugdayda zarar gormiis tane, yabanci madde tohumlan ve kiigiikk
tanelerin yiiksek oranlarda olmasi, un randimamni olumsuz yonde etkilediginden,

bugdaylar dgtitiilmeden 6nce en iyi sekilde temizlenmelidir (Miskelly, 1998).

4.1.3. Protein Miktan

Un Omeklerinin protein igerii, Tip 1 unlar i¢in %8.8-13.5, Tip 2 unlar i¢in %9.9-

13.0 degerleri arasinda bulunmustur (Tablo 4.1). Eristelik olarak kullanilacak unlarda

optimum protein igerigini elde etmek igin bugdaylarin pagal edilip 6gttiilmesi

onerilmektedir (Miskelly, 1998). Bugday ve unun protein igerigi, ¢evresel ve genetik

kosullardan etkilenmektedir (Hoseney, 1986). Karadeniz Bolgesinden temin edilen
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bazi un dmeklerinde yiiksek protein igerigi elde edilirken, Orta Anadolu bolgesinden
elde edilen bazi un 6rneklerinde ise oldukga diigiik protein igerigi elde edilmisgtir.
Karadeniz bolgesinden elde edilen un 6reklerinin yiiksek protein igerigi, iireticiden
alinan bilgilere gore, muhtemelen bu unlarin Gretiminde kullanilan yiiksek protein
igerikli Avustralya orijinli bugdaylardan kaynaklanmaktadir. Biitiin un 6rneklerinin

protein i¢eriklerinin, standart drnekle kiyaslandiginda diigiik oldugu gozlenmistir.

Protein igerigi erigte kalitesini etkileyen en onemli faktorlerin baginda gelmektedir
(Shelke ve dig., 1990; Kruger, 1997; Azudin ve dig 1997; Miskelly, 1998). Kruger
(1997) tarafindan Kanada bugdaylarinda yapilan bir ¢aligmada erigte doku sertligi ile
protein igerigi arasinda 6nemli bir iligki bulunmugtur. Benzer gekilde Azudin ve dig.
(1997) tarafindan Avustralya bugday gesitlerinde yapilan bir ¢galigmada da, protein
icerigi ile eriste dokusu arasinda 6nemli bir iligki bulunmug, buna kargin protein
oranindaki artigin, erigte hamur parlakligim1 azaltt1§1 saptanmugtir. Cin taze erigteleri
tizerinde yapilan bir caligmada ise protein igeriginin erigte rengini -etkiledigi
saptanmugtir (Shelke ve dig., 1990). Yumugak ve sert bugday unlarinin erigte yapim
kalitelerinin belirlendigi Oh ve dig. (1985b)'nin bir ¢aligmasinda ise, yiiksek protein
igerikli unlardan yapilan erigtelerin koyu renkte ve kuvvetli bir yapiya sahip olduklan
gozlenmis, buna karsin diigiik proteinli erigtelerin daha agik ve yumusak dokulu
olduklant belirtilmigtir. Protein miktarinin artmas: eristelerin pigme siiresini de
arttirmaktadir. Diigiik protein igeren eristelere pigirme suyu ayni siire iginde, yitksek
protein igeren erigtelere goére %40 oraminda daha fazla penetre olmaktadir. Ayrica
protein igerigi erigtelerin i¢ sertligini etkilemektedir. Yumusak bugdaylarda yapilan
bir diger caligmada Baik ve dig. (1994b) protein miktarindaki artigin Udon,
Cantonese ve instant eriste dokularindaki ¢ignenebilirlik ozelligini arttirdigin

belirtmiglerdir.

Eriste iiretiminde kullamlacak unlarin protein igerigi, iiretilecek eristenin gegidine
gore farklihk gostermektedir. Cin tipi ve instant eristeler %9-13 oraminda protein
iceren unlardan elde edilirken; buna kargin beyaz, tuzlanmig eriste gesitleri %8.0-9.5
oraninda protein igeren unlardan elde edilmektedir. (Nagao, 1996; Miskelly, 1998).
Sonuglardan goriildagi iizere iilkemizin yedi farkhi cografi bolgesinden temin edilen
Tip 1 ve Tip 2 un 6rneklerinin tamami protein igerikleri agisindan, alkali ve instant
erigte tiretimi i¢in uygun olarak kabul edilebilir.
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4.1.4. Alfa-Amilaz Enzim Aktivitesi (Diigme Sayis1)

Tum bolgelere ait orneklerin alfa-amilaz enzim aktivitesini gosteren diisme sayisi
degerleri oldukga yiiksek bulunmustur(Tablo 4.1). Un émeklerinin yaklagtk %90'min
diasme sayisi degerleri, standart omege gore daha diigiiktiir. Bugdayin geligme
doneminde yagiglarin az olmas: enzimatik geligimin az olmasina yol agmaktadir.
Genel olarak 250 ve istu degerler bugdayda herhangi bir iklim zaran olmadigina
iliskin genel bir gériiy vermektedir (Simmons, 1989). Bean ve dig. (1974a) tarafindan
Amerikan bugdaylarinda yapilan bir ¢aligmada laboratuar ve iklim kosullarinda
¢imlenmis bugdaylardan elde edilen unlarin zayif ve yapigkan karakterde hamur
verdigi saptanmugtir. Bu ozellikteki unlardan elde edilen eristelerde kesme ve
kurutma iglemleri sirasinda problemler belirlenmigtir. Cimlenmis bugdaylann erigte
tiretiminde kullamilabilmesine yonelik diger bir ¢aligmada ise, alfa-amilaz aktivitesi
eger ¢ok yiiksek miktarlarda bulunmuyorsa eriste kalitesi iizerine ¢ok etkili olmadig
saptanmgtir. Alfa-amilaz aktivitesinin ¢ok fazla oldugu unlarda da tuz ve fosfat
ilavesi ile eriste hamurlarina istenen 6zelliklerin kazandinldig: belirtilmistir (Bean ve
dig. 1974b).

Elde edilen sonuglan 1igiginda un oOrneklerinin tamami alfa-amilaz aktivitesi

agisindan, eriste yapimina uygun olarak kabul edilebilir.

4.1.5. Gluten Miktar ve Gluten Indeks

Un Omeklerine ait yas ve kuru gluten miktarlar1 bolgelere gbre az bir farkhilik
gostermistir (Tablo 4.1). Un 6meklerinin yas gluten igerikleri Tip 1 unlar igin %
18.4-29.1, Tip 2 unlar igin % 20.2-30.1; kuru gluten igerikleri Tip 1 unlar igin % 6.0-
10.5, Tip 2 unlar igin % 7.0-12.0; gluten indeks degerleri ise Tip 1 unlar igin % 53-
93, Tip 2 unlar igin % 45-97 degerleri arasinda bulunmugtur. I¢ Anadolu bolgesinden
temin edilen bazi un 6meklerinde yag ve kuru gluten deferleri olduk¢a diisiik
seviyelerde bulunmugtur. Un 6meklerinin yas ve kuru gluten degerleri, standart un
ornegiyle kiyaslandifinda, I¢ Anadolu bolgesinden temin edilen baz1 unlar disindaki
tim &rnekler standart un drnediyle benzer sonuglar vermistir. Orneklerin gluten
kalitesini gosteren gluten indeks degerleri de birbirlerine benzer bulunmustur. Ancak
Akdeniz ve Dogu Anadolu Bélgelerinden temin edilen bazi un 6meklerinde gluten
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indeks degerleri %50'nin altinda bulunmustur. Un Omeklerinin gluten indeks
degerlerinin, standart drnege gore oldukea diigiik seviyelerde oldugu gézlenmistir.

Gluten miktan ve gluten indeks miktarlari genel olarak unun ekmeklik kalitesini
gosteren degerlerdir (Kruger, 1996). Buna kargin kurutulmus Asya erigtelerinde
gluten yapisi eristenin i¢ sertligini etkilemesi agisindan dnemli bir faktor olarak kabul
edilmektedir (Oh ve dig., 1985b). Erigte hamurlarinin elde edilmesi sirasinda gluten
olusumu tamamlanamamakta, gluten matriksi hamur agma islemi sirasinda
olugsmaktadir. Erigtelik unlar, istenen hamur agma 6zelliklerini vermeleri agisindan
orta seviyede gluten igerigine sahip olmalidir (Miskelly, 1998). Jun ve dig. (1998)
tarafindan yapilan Japon eristelik unlarinin Avustralya ve A.B.D. bugday unlariyla
kiyaslandig1 bir galigmada, Japon erigtelik unlarinin yas gluten igerikleri % 25.4-
32.1, kuru gluten igerikleri % 8.3-10.7 ve gluten indeks sonuglar1 %88-94 degerleri
arasinda bulunmug, buna karsin A.B.D. sert ekmeklik bugday unlarinin yas gluten
igerikleri % 26.1-30.4, kuru gluten igerikleri %9.7-10.8 ve gluten indeks sonuglar:
ise %96.4-99.7 arasinda degisiklik gostermistir. Gluten, kuru gluten ve gluten indeks

degerleri hamurun kuvvetini etkilemesi agisindan un kalitesini etkileyen faktorlerdir.

Yag gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerleri hamurun kuvvetini etkilemesi
acisindan un kalitesini etkileyen faktorlerdir. Yapilan denemelere gore, Tip 1 ve Tip
2 un Orneklerinin yag ve kuru gluten igerikleri agisindan erigte yapimina uygun
oldugunu belirtebiliriz. Buna kargin un &reklerinin sadece %50'si gluten indeks

degeri agisindan erigte yapimu igin gerekli degerlere sahip bulunmustur.

4.2. Fonksiyonel Analizler

Arastirmada materyal olarak kullanilan un émeklerine uygulanan FY testi sonuglan
Tablo 4.2'de verilmis olup sonuglar arasinda bélgesel farkhliklar goziemlenmistir.
FY testi instant erigte Ureticilerinin kullandig, genel olarak bugdayda ya da unlarda
protein icerigi ve kalitesi hakkinda bilgi veren bir analiz yéntemidir (Kruger ve
Hatcher, 1995). Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgesinden temin edilen un
dmeklerinin FY test sonuglan diger bélgelerin sonuglarina gére kiyaslandiginda daha

disuktiir. FY testi sonuglani protein miktan arttik¢a artiy gostermektedir. Tip 1
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unlarin genel olarak Tip 2'lere gore 3 cm’® daha yiiksek sonug vermesi beklenirken
(Miskelly, 1996), bazt un orneklerinde Tip 2 unlar daha yiiksek sonuglar vermistir
(Tablo 4.2).

Tablo 4.3. Un Orneklerinin FY Testi Sonuglan

Ornek FY Testi’
Tipl ig
Karadeniz Bolgesi 3
Tip2 25
Tipl Z;
Ege Bolgesi
Tin2 54
‘P 49
Tipl 65
S 45
Marmara Bolgesi 56
Tip2 2
Tipl ;‘l
IgcAnadolu Bolgesi 43
Tip2 6
Tipl :2
Akdeniz Balgesi

Tip2 =
. 45
Tipl :g
G.Anadolu Balgesi 30
Tip2 6
Tipl :g
D.Anadolu Bolgesi 24

Tip2
48
Standart Ornek 60

! Sonuglar iki tekrarn ortalamasidir

Yapilan galigmalar FY testinin genel olarak hamurun protein igerigi ve kalitesi,
hamur stabilitesi, un partikiil biyiikligi, zedelenmis nigasta miktan ve Ogiitme
temizligi gibi faktorlerden etkilendigini gostermektedir (Kruger ve Hatcher, 1995,

Miskelly, 1996). Un 6meginin eriste yapimina uygun olmas: igin besinci dakika
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olgiimiiniin 50 cm® olmas: arzu edilirken (Kruger ve Hatcher, 1995), buna karsin
instant erigteler igin besinci dakika ol¢iimi olarak, en az 52 cm’liik bir deger, uygun
olarak kabul edilir (Miskelly, 1996).

Ulkemizin cografi yedi bolgesinden temin edilmis un orneklerinde yapilan FY
testlerine gore, Tip 1 unlann yaklagtk %50'si, Tip 2 unlarnn ise yaklagtk %30'u

literatiir verileri dikkate alindiginda erigte liretimine uygun olarak kabul edilebilir.

4.3 Fiziksel Hamur Denemeleri

4.3.1.Farinograf

Un 6meklerine uygulanan farinograf denemesinin sonuglan Tablo 4.3'de verilmigtir.
Omneklerin su kaldirma degerleri %53.5-67.6 arasinda degismis ve genel olarak
gluten miktan yiltksek unlarda su kaldirma degerleri yiiksek olarak bulunmugtur.
Akdeniz ve Dogu Anadolu bolgesinden temin edilen gluten miktan diigiik unlarda su
kaldirma degeri de diigiik olarak gézlenmigtir. Un 6meklerinin farinograf su kaldirma
degerleri, standart Ornekle kiyaslandiinda genel olarak standart 6rnegfe gore
digiiktiir. Standart 6megin protein igerigi (%11.9) ve gluten miktan (%26.3)

gozoniine alindiginda bu sonug normal kabul edilebilir.

Su kaldirma degeri genel olarak ekmekgilik igin dnemli bir faktordir (Kruger, 1996).
Eriste tiretiminde ise su kaldirma degeri sabit kabul edilmektedir. Ancak genel olarak
protein igerii, protein kalitesi ve farinograf su absorbsiyon degerleri erigte
yapiminda kullanilacak su miktarimn belirleyicisi olarak kullamlabilmektedir
(Kruger, 1997). Azudin ve dig. (1997) tarafindan Avustralya bufday gesitlerinde
yapilan bir ¢aligmada farinograf su kaldirma degeriyle, instant eriste doku sertligi
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iligki saptanmig, unun su kaldirma degerindeki
artiga baflt olarak, eriste sertlifinde bir artiy gozlemlenmistir. Un 6rneklerine
uygulanan farinograf denemesi sonuglanna gore, su kaldirma degerleri Tip 1 unlar
i¢in, %54.0-67.5, Tip 2 unlar igin %53.2-64.2 degerleri arasinda bulunmugstur.
Aragtirmada kullamlan un Omnekleri, Avustralya eristelik bugday unu
spesifikasyonlanyla kargilagtinldiginda, su absorbsiyon degeri agisindan, Tip 1 ve
Tip 2 unlarnin %50 oraninda, erigte liretimine uygun oldugu soylenebilir (Tablo 4.4).
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Tablo 4.4. Un Orneklerinin Fiziksel Hamur Denemeleri Sonuglan'

Su Gelisme | Stabilite, | Maksimum | Uzayabilirlik,

Kaldirma, | Siiresi, dak. Direnc, mm
% dak. (B.U.)

Tipl 61,3 2,0 9,0 390 157
Karadeniz 55,7 1,5 45 355 139
Bolgesi Tip2 61,1 3,0 14,5 515 190
57,0 2,0 5,5 380 150
Tipl 59.4 2,0 6,5 380 163
Ege Bolgesi 59,1 1,5 6,0 170 158
Tip2 57,9 2,0 7,0 470 153
59,2 2,0 7,0 180 157
Tipl 67,5 5,5 90 475 181
Marmara 58,7 2,0 6,0 250 157
Bélgesi Tip2 64,2 3,0 8,0 380 165
53,2 2,0 7,0 280 165
. Tipl 62,2 2,0 3,0 270 124
IcAnadolu 61,8 2,5 7,0 295 171
Bolgesi Tip2 62,5 2,0 5,5 270 135
62,5 3,0 6,5 265 162
Tipl 60,8 2,0 7,0 320 139
Akdeniz 54,0 2,0 8,5 440 144
Bolgesi Tin2 60,9 2,0 5,5 265 142
PA 568 15 3,5 265 171
Tipl 60,9 5,5 8,5 285 171
G.Anadolu 57,6 5,5 9,5 355 175
Bolgesi Tip2 61,5 2,0 6,5 250 154
56,7 4.5 9,5 339 151
Tipl 54,3 2,5 8,0 349 169
D.Anadolu 60,7 2,0 10,0 315 168
Bolgesi Tip2 53,6 2,0 7,0 335 159
60,0 2,5 6,5 230 164
Standart Ornek 61,1 2,5 9,0 395 145

! Sonuglar iki tekrarin ortalamasidir
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Tablo 4.5. Bazt Avustralya Bugday Cesitlerinin Reolojik Ozellikleri (AWB, 1998)

Alkali Cin Eriste Unu Beyaz Tuzlanmg Eriste Unu
Bugday Cesidi | QLD (Sert N.NSW (Sert VIC WA
Ekmeklik Ekmeklik (Yumusak (Yumusak
Bugday) Bugday) Bugday) Bugday)
Farinograf
Su Kaldirma 61.5 62.3 55.0 52.7
(%)
Geligme Siiresi 9.2 8.0 3.0 3.5
(dak.)
Stabilite (dak.) >15 >15 4.6 84
Ekstensograf
Maksimum 460 455 350 465
Direng (B.U.)
Uzayabilirlik 247 224 196 17.6
(mm)

Un 6meklerinde yapilan farinograf denemelerine gore gelisme siiresi degerleri 1.5-
5.5 dakika arasinda bulunmustur (Tablo 4.3). Un Ormekleri standart ornekle
kargilagtinldiginda, 6meklerin %30'unun gelisme siiresi deBerleri daha yiiksektir.
Avustralya bugday cesitleri iizerinde yapilan bir ¢aligmada, farinograf gelisme
siiresiyle erigte doku sertlii arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iliski saptanmugtir
(Azudin ve dig., 1997). Arastirmada kullanilan un 6meklerinde yapilan denemelere
gore farinograf gelisme siiresi degerleri, Tip 1 unlar i¢in 1.5-5.5 dak., Tip 2 unlar i¢in
de 1.5-4.5 dak. degerleri arasinda bulunmugtur. Aragtirmada kullanilan un 6rnekleri,
Avustralya erigtelik bugday unu spesifikasyonlariyla kargilagtinldiginda, farinograf
geligme siiresi degerleri diigiik bulunmugtur (Tablo 4.4.).

Un 6meklerinde gergeklestirilen farinograf denemelerine gére (Tablo 4.3.), protein
igerigi ve gluten miktan diigiikk olan unlann stabilite degerleri de diigiikk bulunmusgtur.
Erigtelik unlarin hamur agma iglemi igin uygun bir gluten kuvvetine sahip olmalan
gerekmektedir. Farinograf stabilite de§eri hamurun kuvvetini gostermekte ve erigte
hamurlannin ne ¢ok zayif, ne de ¢ok kuvvetli olmalan arzu edilmektedir (Miskelly,
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1998). Avustralya bugday varyeteleri lizerinde yapilan bir galigmada, farinograf
stabilite degeriyle erigte doku sertligi arasinda istatistiksel olarak énemli bir iligki
saptanmigtir. Ozellikle tiiketiciler, instant ve kurutulmus eristeleri sert ve gignenebilir
dokuda arzu ettiklerinden yiiksek protein igerikli ve iyi hamur 6zellikleri gosteren
unlar erigte iiretiminde kullamlabilmektedir (Azudin ve dig., 1997). Sicak gorbayla
tilketilen Cin tipi taze eristelerde de farinograf stabilite degeriyle, eriste dokusu
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iligki saptanmigtir (Guoquan ve Kruk, 1998).
Japon alkali erigteleri iizerine un kalitesinin incelendigi bir ¢aligmada, farinograf
stabilite degeriyle, eriste doku 6zelligi arasinda istatistiksel olarak onemli bir iligki
bulunmugstur (Crosbie ve dig., 1999).

Aragtirmada kullamilan un Ormneklerinde yapilan farinograf denemelerine gore,
stabilite degeri Tip 1 unlar igin 3.0-9.5 dak., Tip 2 unlar i¢in de 3.5-14.5 dak.
degerleri arasinda bulunmustur. Bu sonuglar Avustralya erigtelik unlanyla
kiyaslandiginda, stabilite degeri agisindan un orneklerinin erigte yapimina ¢ok uygun
olmadigini sdyleyebiliriz (Tablo 4.4.).

4.3.2 Ekstensograf

Un 6rneklerinin ekstensograf denemesi sonuglar Tablo 4.3'te verilmigtir. Tablo'dan
gorilecegi izere 6rneklerin yaklagik %20'sinin maksimum direng degerleri standart
ormnefe yakin ya da daha iyi bulunmugstur. Orneklerin uzayabilirlik degerleri ise
standart Ornekten yliksek bulunmugtur. Ektensograf uzayabilirlik degeri, erigte
yapimu igin onemli bir faktér olup hamurun agilma iglemi sirasinda zedelenmemesi
i¢cin belli bir seviyenin iistinde olmasi arzu edilmektedir (Miskelly, 1998).
Avustralya bufday ¢esitleri #zerinde yapilan bir g¢aligmada, ekstensograf
olgumleriyle, eriste doku sertli§i arasinda istatistiksel olarak onemli bir iligki
saptanmustir. Instant eristelerde sertlifi etkilemesi agisindan ekstensograf degerleri
onemli olarak kabul edilmistir (Azudin ve dig., 1997).

Un 6meklerinde yapilan ekstensograf denemelerine gore, maksimum direng degerleri
Tip 1 unlar igin 171-475 B.U., Tip 2 unlar i¢in 179-513 B.U. degerleri arasinda
bulunmugtur. Un Orneklerinin % 10'unun, maksimum direng degerleri agisindan
eriste yapimina uygun oldugu sdylenebilir. Ulkemizin yedi farkli cografi bolgesinden
temin edilen un drneklerinde yapilan ekstensograf denemelerine gore, uzayabilirlik
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degerleri Tip 1 unlar igin 124-181 mm, Tip 2 unlar i¢in 135-191 mm bulunmustur.
Buna gore un orneklerinin, uzayabilirlik degerleri agisindan digik sonuglar verdigi
gozlenmistir (Tablo 4.4.).

4.4, Ernigte Pisme Denemeleri

Tablo 4.6. Un Oreklerinden Uretilen Eristelere Uygulanan Pisme Denemeleri

Sonuglan'
PismisAgirhk, g| PismeKayb: (%)
Tiol 20,4 7,1
P 25,8 6,0
Karadeniz Bolgesi . 21,6 5,9
Tip2 28,0 7,1
. 21,5 5,6
o Tipl 22,7 5.6
Ege Baolgesi
Tin2 23,8 6,1
p 24,6 8,0
Tipl 24,2 5,0
-~ 22,4 7.1
Marmara Bélgesi
B 21,4 6,7
P 23.6 8.5
o |22 >
i¢Anadolu Bolgesi : 2
Tin2 27,4 10,3
'P 29,3 19,3
e — :’z
Akdeniz Balgesi 2 :
Tio2 25,5 6,9
p 23,9 6.3
o |27 x
G.Anadolu Bdlgesi > 2
Tin2 22,4 7,1
P 23,3 7.6
g R
D.Anadolu Bélgesi : >
Tin2 23,8 8,3
P 22,5 73
Standart Ornek 21,6 6,1

! Sonuglar iki tekrann ortalamasidir



Un oOmeklerinden yapilan eristelerde yapilan pigme denemeleri Tablo 4.5'te
verilmigtir. Laboratuar kosullarinda elde edilen eristelerde, protein oram ve kalitesi
disiik olan un 6rmeklerinden elde edilen eristelerin pisme agirlifi daha yiiksek
bulunmustur. Buna kargin protein igerigi ve kalitesi yiiksek unlardan elde edilen

eristelerde pigmis agirlik degerleri daha disiik olarak tayin edilmigtir.

Erigtelerde yapilan pigmis agirhk denemelerine gore, Tip 1 unlardan elde edilen
eristeler i¢in 20.4-26.0 g, Tip 2 unlardan elde edilen eristeler i¢in 21.4-293 g
degerleri arasinda sonuglar elde edilmistir. Erigtelerde pigmis agirhg: belirleyen
protein miktaniyla, yapilan basit regresyon analizi sonucu, eristenin pigmis agirlik
degerleriyle, protein igerigi arasinda istatistiksel olarak 6nemli (Tablo 4.7.) (Tablo
B.2) bir iligki bulunmugtur. Bunun yaninda kuru gluten ve farinograf stabilite
degerleriyle ayrn ayn yapilan Basit Regresyon analizine gore istatistiksel olarak
onemli (Tablo 4.7.) (Tablo B.5., Tablo B.9.) bir iligki tespit edilmigtir. Bunun
yaminda kil, diigme sayisi, yag gluten, gluten indeks, FY tesi, farinograf geligme
siiresi, ekstensograf uzayabilirlik ve maksimum direng degerleriyle de istatistiksel
olarak iliski 6nemsiz (Tablo 4.7.) (Tablo B.1., Tablo B.3., Tablo B.4., Tablo B.6,,
Tablo B.7., Tablo B.8., Tablo B.10., Tablo B.11.) bulunmustur.

Ergte pismis agirhigy, belli bir siire sonunda pigmis erigtenin ne kadar su absorbe
edecegini gosteren bir degerdir. Spagettilerde bu deferin kuru agirhigin G¢ kati
olmas: arzu edilmektedir (Dick ve Youngs, 1988). Oh ve dig. (1985a) tarafindan
Uzakdogu kuru erigteleri iizerinde yapilan diger bir ¢aligmada, su absorbsiyonu ve
hamur pH'sinin eriste pigmis agirlif: Gizerinde istatistiksel olarak 6nemli bir etkisi
oldugu saptanmigtir. Debbouz ve Doetkott (1996) tarafindan gergeklestirilen spagetti
kalitesi (zerinde ¢esitli degiskenlerin incelendigi diger bir ¢aliymada ise, su
absorbsiyonunun ve kazan sicakhifinin pigsme agirhgina istatistiksel olarak énemli bir
etkisi oldugu belirlenmistir. Su absorbsiyon degeri %33 oramindayken, pismis
agirhgin maksimum oldugu saptanmustir. Uzakdoguda yayginlagmakta olan nigasta
erigteleri Gizerinde viskoamilografla (RVA) yapilan bir ¢aligmada ise, tath patates
nigasta Ozellikleriyle, pisme agirligi arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iligki
bulunmustur (Collado ve Corke, 1997).
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Tablo 4.7. Pigmis Agirlik ve Pigme Kayb1 Parametreleri igin Saptanm§ Korelasyon

Sabitleri (r degerleri)
Degiskenler Pigmis Agirhik (g.) | Pigsme Kayb: (%)
Kiil 0.1995 0.3243
Protein 0.4645 0.2057
Diisme Sayist 0.2169 -
Yas Gluten 0.3582 -
Kuru Gluten 0.4629 0.1658
Gluten Indeks 0.3468 0.3212
FY Testi 0.3313 0.2707
Su Kaldirma - -
Geligme Siiresi 0.1930 -
Stabilite 0.5005 0.1890
Maksimum Diren¢ 0.2213 0.3061
Uzayabilirlik 0.3655 0.1390

*P<0.05 olasilik diizeyinde 6nemlidir.

Kurutulmug Uzakdogu erigtelerinde yapilan bir ¢aligmada un protein miktarindaki
artigin eristelerin pigme siiresini de arttirdif belirlenmistir. Disiik protein igeren
erigtelere pigirme suyu aym siire zarfinda, yiiksek protein igeren erigtelere gore %40
oraninda daha fazla penetre olmaktadir (Oh ve dig., 1985b). Bu agidan baz
bolgelerden temin edilen un 6rneklerinin protein igeriginin daha distik olmasi, pigme
siiresi sabit tutuldugu icin, pismis afirligin diger omeklere gore daha yiiksek
bulunmasina yol agmugtir. Tiim erigtelerin pismis agirhk degerleri, standart 6rnekle
kiyaslandiginda, omeklerin %80'inin daha yiksek pisme agirhfina sahip oldugu

gozlenmigtir.

Erigtelerin pisirilmeye karg1 gosterdikleri direncin bir 6lgiisii olarak kabul edilebilen
(Galvez ve dig. 1994) pisme kayb1 genel olarak protein igerigi ve kalitesi disiik olan
orneklerde yiiksek bulunmugtur. Orneklerin %30'u standart 6rnege gore daha iyi
pisme kaybi sonucu vermiglerdir. Spagetti kalitesi Gizerinde proses degiskenlerinin
incelendigi bir ¢aligmada, su absorsiyonu ve kazan sicakhg: degiskenlerinin pigme

kaybina istatistiksel olarak énemli bir etkisi oldugu belirlenmis ve su absorbsiyon
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degeri %32 oraninda ve kazan sicakhg yaklagik 50°C oldugunda, pigme kaybinin
minimum oldugu belirtilmistir (Debbouz ve Doetkott, 1996). Eristelerin besinsel
degerinin artinlmasina yonelik yapilan bir ¢aliymada, tath patates ve yag: alinmig
soya ununun belirli oranlarda erigtelik unlara ilavesinin pisme kaybim arttirdif

gozlenmigtir (Collins ve Pangloli, 1997).

Laboratuar kosullarinda elde edilen erigtelerde yapilan pigme kaybi denemelerine
gore, un omeklerinin pigme kayb: degerleri Tip 1 unlar igin %5.6-8.2, Tip 2 unlar
icin %5.9-19.3 degerleri arasinda bulunmustur. Tip 1 un 6meklerinden elde edilen
eriste ornekleri Tip 2 un drneklerinden elde edilen eristelerle kiyaslandiinda daha
diigiiktir. Pigme kaybi degerleriyle un parametreleri ¢oklu regresyon analiziyle
incelenmis, buna gore kiil igerigi, protein miktan, kuru gluten miktari, gluten indeks
degeri, FY testi degeri, farinograf stabilitesi, ekstensograf uzayabilirlik ve
maksimum diren¢ degerleriyle istatistiksel olarak iligkili (R=0.3243, R=0.2057,
R=0.1658, R=3212, R=0.2707, R=0.1890, R=0.1390, R=0.3061 Tablo 4.7.) (Tablo
B.12,, Tablo B.13., Tablo B.14., Tablo B.15., Tablo B.16., Tablo B.17., Tablo B.18,,
Tablo B.19.) degildir.

4.5. Duyusal Analiz Denemeleri

Aragtirmada materyal olarak kullanilan un ornekleriyle laboratuar kosullarinda

yapilan erigtelere uygulanan duyusal analiz sonuglari Tablo 4.8'de verilmigtir.
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Tablo 4.8. Un Orneklerinden Uretilen Eristelere Uygulanan Duyusal Analiz

Sonuglan
Renk | Y928 | yumucokhik- | Elastiklik | Pariizsiz, | Tat | C€0¢
Oruek @ | o Sertine (10) | @5 a0 | ao [ToRe"
Tipt | 213 [ 143 7.8 15.4 72 72 | 132
Karadeniz 200 167 7.0 18.8 6.7 6.8 | 759
Bolgesi [ [167 [ 157 7.2 18,3 7.5 70 | 723
150 | 143 6,5 15.8 7.2 68 | 657
Tipt | 188 [ 127 75 14,2 6,7 62 | 659
Ege Bilgesi 183 | 17.0 7.7 18.3 6.5 72 | 75,0
Tipz | 125 | 170 7.0 20,0 738 77 | 77,0
171 15,0 6.5 15.8 7.2 6.8 | 684
Tipt | 126 [ 147 6.3 17.1 7.2 83 | 73.2
Marmara 175 | 14,7 6,8 18.3 7.2 73 | 71,8
Bolgesi [ (158 137 5.0 16.3 7.7 82 | 66,6
154 | 12,7 6.0 15.8 73 75 | 648
. Tipt | 125 | 113 7.3 16.7 6.3 63 | 655
icAnadolu 171 117 9.0 14.6 58 6,5 | 647
Bolgesi [ [158 ] 170 7.2 17.1 8.3 75 | 72,9
150 | 16,0 7.8 17.1 75 75 | 709
Tipt | 224 163 73 16.3 6.7 78 | 748
Akdeniz 208 | 183 7.7 17.5 8.0 78 | 802
Bolgesi | (146 117 6.8 17.9 7.3 6.5 | 6438
183 | 15,0 6,5 18,3 7.2 7.7 | 73.0
Tipt | 128 [ 130 6.8 20,4 7% 73 | 70,6
G.Anadolu 163 | 12,7 7.2 19,6 7.0 70 | 69,7
Bolgesi | . [154] 13,7 6.5 20,8 73 6.5 | 703
P50 13,7 6,7 20,8 73 6,7 | 702
Tipt | 122 [ 143 7.7 14,6 7.0 75 | 69,0
D.Anadolu 188 | 14.7 75 15.0 6,8 75 | 703
Bolgesi | o167 150 7.2 17.5 7.3 73 | 71,0
175 | 153 7.0 17.9 72 73 | 723
Standart Ornek | 175 | 14.0 7.0 17.5 7.0 70 | 7.0

Erigte 6rneklerinde genel olarak Tip 1 unlardan yapilan erigtelerin renk puanlan, Tip

2 unlardan yapilan erigtelere gore daha yiiksek sonuglar vermistir. Bu durum undaki

kil igeriginden ileri gelmektedir. Renk degerleriyle kiil igerigi arasinda yapilan
Coklu Regresyon analizine gore, istatistiksel olarak énemli (R=-0.6372, Tablo 4.9.)
" (Tablo B.20.) bir iligki tespit edilmistir. Renk erigte i¢in en 6nemli kalite kriterlerinin
basinda gelmektedir(Kruger ve dig., 1994, Kim, 1996; Kruger ve Hatcher 1997,
Kubomura, 1998; Guoquan ve Kruk, 1998; Miskelly, 1998) ve un rengi, erigte
rengini etkileyen 6nemli faktorlerden biridir. Uzakdogu eristelerinin tipine gore
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parlak ve kremsi, ya da parlak ve agik sar1 olmasi1 arzu edilir (Kubomura, 1998,
Miskelly, 1998; Guoquan ve Kruk 1998). Eriste rengini etkileyen en o6nemli
faktorlerden biri un randimanidir (Miskelly, 1998). Kruger ve dig. (1994a)'nin
Kanada bugdaylarinda yaptiklan bir galiymada un randimammn artigina bagli olarak
Cantonese tipi erigtelerde parlakhik azalirken, san renkte bir artiy gozlenmistir.
Benzer gekilde Oh ve dig. (1985) tarafindan kurutulmug Uzakdogu eristeleri iizerine
yapilan diger bir ¢alismada da artan randiman oramina bagh olarak, eriste renginde
esmerlesme g6zlenmigtir. Avustralya bugdaylarn iizerinde yapilan bir ¢aliymada unda
bulunan dogal san pigmentlerin miktanyla, eriste rengi arasinda istatistiksel olarak
onemli bir iligki saptanmgtir (Miskelly, 1984).

Erigte Omneklerinin renk puanlani genig bir arahkta degigmistir. Uygulanan
istatistiksel analize gore erigte 6rneklerinin renk agisindan standart undan yapilan
eristeden istatistiksel olarak onemli derecede farklt olmadigim gostermigtir (Tablo
C.3.). Eriste rengini unun protein igerigi de etkilemektedir. Erigte renk degerleriyle
protein icerigi arasindaki iligki Basit Regresyon analizi ile incelenmis ve istatistiksel
olarak énemli (R=0.3996, Tablo 4.9) (Tablo B.21.) bir iligki tespit edilmistir.

Erigte 6rnekleri yiizey goriiniigii agisindan birbirlerine benzer sonuglar vermis, eriste
ornekleri standart undan yapilan erigteyle kiyaslandiginda, yiizey gorinisii agisindan
istatistiksel olarak 6nemli bir farkhlik gézlenmemigtir (Tablo C.4). Yiizey gorinisii
Uzakdogu erigteleri igin 6zellikle udon erigteleri igin en 6nemli kalite kriterinin
basinda gelmektedir (Guoquan ve Kruk, 1998). Eriste 6rneklerinin ylizey goériiniigii
degerleri un 6meklerinin protein igeridi, yag ve kuru gluten igerikleri, farinograf
geligme siiresi, ekstensograf uzayabilirlik ve maksimum direng degerleri arasinda
istatistiksel olarak dnemsiz bir iligki tespit edilmigtir (Tablo 4.9, Tablo B.26., Tablo
B.27., Tablo B.28., Tablo B.29, Tablo B.30., Tablo B.31.)
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Tablo 4.9. Duyusal Analiz Parametreleri i¢in Saptanmig Korelasyon Sabitleri (r

Degerleri)
Ornek Renk Yiizey | Yumusakhk- | Elastiklik | Piriizsiizlik
Goriiniigi Sertlik
Kiil -0.6372° - 0.0646 0.3912° 0.2927
Protein 0.3996 0.1874 - 0.2076 -
Diigsme - - 0.3222 0.3151 -
Sayist
Yas Gluten - 03017 - - 0.3084
Kuru Gluten - 0.2576 - - 0.2873
Gluten 0.2300 - 0.1710 - 0.1432
indeks
FY-Testi | 0.1970 ) n n .
Gelisme 0.1495 0.2073 0.1624 0.3822° -
Siiresi
Stabilite - - - - 0.2135
Uzayabilirlik - 0.1660 - o -
Maksimum | 0.2812 0.1695 4 - 0.2731
Diren¢

"P<0.05 olasilik diizeyinde 6nemlidir.

Enste Omeklerinin  sertlik-yumugaklik  deferleri  birbirlerinden  farkhlik
gostermiglerdir. Uygulanan istatistiksel analize gore eriste 6rnekleri standart undan
yapilan eristeyle kiyaslandiginda, sertlik-yumusaklik degerleri agisindan onemli bir
farklilik belirlenmigtir (Tablo C.5). Erigte 6rneklerinin sertlik-yumusaklik degerleri
Basit Regresyon analizi ile incelenmis ancak kiil, diiyme sayisi, gluten indeks ve
farinograf geliyme siiresi degerleriyle istatistiksel olarak Onemli bir iligki
saptanamamugtir (Tablo 4.9). Sertlik maddeyi digler arasinda sikigtirmak igin gerekli
kuvvet veya dil ve damak arasinda sikigtirmak igin gerekli kuvvet olarak
tammlanabilir (Altug, 1993). Japon tipi eristelerin yumugak dokuda, Cin tipi alkali
erigtelerin ise sert dokulu olmasi arzu edilmektedir (Guoquan ve Kruk, 1998).
Sertlik-yumusaklik 6zelligi yapilan ¢aligmalarda protein igerigi ve kalitesiyle iligkili
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bulunmugtur(Oh ve dig., 1983; Shelke ve dig., 1990; Kruger ve dig., 1994a; Kruger
ve Hatcher, 1995; Baik ve dig., 1994a; Kruger ve Hatcher, 1997, Azudin ve dig.,
1997, Kubomura, 1998; Miskelly, 1998; Morris, 1998). Shelke ve dig. (1990)'nin Cin
tipi yas eristelerin formiilasyonu izerine yaptiklan bir g¢aligmada protein
miktanindaki artigin, erigte doku sertligini arttirdii saptanmig ve alkali tuzlann
kullanimiyla eriste doku sertlii arasinda da istatistiksel olarak 6nemli bir iligki
gozlenmistir. Avustralya bugday cesitlerinin instant erigte iiretimine uygunlugunun
incelendigt Azudin ve dig. (1997)'nin bir ¢aligmasinda ise protein igerigiyle erigte

dokusu sertligi arasinda istatistiksel olarak onemli bir iligki belirlenmisgtir.

Erniste ornekleri elastiklik degerleri agisindan birbirine benzer sonuglar vermiglerdir.
Erigte 6rnekleri, standart undan yapilan eristeyle kiyaslandiginda, elastiklik agisindan
istatistiksel olarak onemli bir farkhhik gé6zlenmemisticr (Tablo C.6). Eriste
omeklerinin elastiklik ozelligi, Basit Regresyon analiz yontemiyle incelenmis, kii
igerigt ve farinograf geligme siiresi degerleriyle arasinda istatistiksel olarak
6nemli(R=0.3913, R=0.3822, Tablo 4.9.) (Tablo B.36, Tablo B.39) bir iligki tespit
edilmigtir. Elastiklik digler arasina sikigtinlmig maddelerin orijinal sekline dénme
derecesi olarak tammlanabilir (Altug, 1993). Japon eristeleri igin elastiklik nemli bir
kalite kriter olup, bu tip eristelerin oldukga elastik ve ¢ignenebilir bir dokuda olmasi
arzu edilir (Nagao, 1996). Crosbie (1991) tarafindan Japon tipi eristelere uygun
bugday cesitlerinin segilmesine yonelik yapilan bir aragtirmada, bugday unlarninin
nigasta gisme Ozellii ve un sigme Ozellii incelenmis ve bu parametrelerie erigte
elastikligi arasinda istatistiksel olarak énemli bir iligki saptanmugtir. Cimlenme zaran
gormils baz1 bugday cesitleri iizerine yapilan Crosbie ve Lambe (1993) tarafindan
gergeklegtirilen diger bir aragtrmada, un siyme hacmiyle, eriste elastikligi arasinda
istatistiksel olarak 6nemli bir iligki belirlenmistir. Elastiklik bugday unlarinin nigasta
yapisindan etkilenmekte olup Japon tipi udon ve tuzlanmig Kore eristelerinin arzu
edilen yumusgak ve elastik dokulan, yiiksek nisasta vizkozitesi ve yitksek nigasta
sisme Ozelligi gosteren bugday unlanyla elde edilebilmektedir (Miskelly, 1998).

Erigte 6rekleri piniizsiizlitk degerleri agisindan benzer sonuglar vermigler, dmekler
standart undan yapilan eristeyle kiyaslandiinda, piiriizsiizliik agisindan istatistiksel
olarak o6nemli bir farklilk go6zlenmemigtir (Tablo C.7). Eriste orneklerinin
purtzsizlik degerleriyle kiil igerifi, yas ve kuru gluten, farinograf stabilite, ve

ekstensograf maksimum direng degerleri Basit Regresyon analizi kullanilarak
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incelenmis, degerlerin arasinda ¢nemsiz bir iligki saptanmugtir (Tablo 4.9.) (Tablo
B.40., Tablo B.41,, Tablo B.42., Tablo B.43., Tablo B.44., Tablo B.45.)

Alkali eristelerde yiizeyin miimkin oldugunca purizsiiz olmas: arzu edilmekte
(Miskelly, 1996) ve kaynatilarak pigirilmis Japon eristelerinde, puriizsiizlik oldukga
onemli bir faktordir. Aragtirmada piirlizsiizluk panelistler tarafindan dudaklar ve
ag1z iginde tespit edilmistir (Nagao, 1996). Avustralya bugday ¢esitleri ile yapilan bir
¢aliymada unlann, "Rapid Visco Analyzer" pargalanma, son viskozite degerleri ve
unun gigme hacim degeriyle, alkali eriste yiizey purizsizligi arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir iligki saptanmigtir (Ross ve dig., 1997). Crosbie (1991) Japon tipi
erigtelerde bugday unlarinin nigasta sigme 6zelligi ve un sisme 6zelligini incelenmis,
ancak bu degerlerle erigte piiriizsiizlik deferleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
bir iligki bulamamigtir. Aym galigmanin devaminda gimlenmeden etkilenen baz
bugday ¢esitleri ile yapilan aragtirmada unlardaki giyme hacmiyle, eriste yiizey

puiriizsiizliigii arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iligki belirlenmistir.

Erigte Oornekleri duyusal degerlendirmede tat agisindan birbirine olduk¢a benzer
sonuglar vermigtir. Tiim Omnekler erigtelerin yogun kokusu nedeniyle panelistler
tarafindan begenilmemigtir. Alkali tuzlarin kullanim: her ne kadar eriste rengini
olumlu etkilemis olsa da, pH'min yiiksek olusu lezzeti olumsuz yonde etkilemistir.
Uygulanan istatistiksel analize gore, eriste drnekleri standart undan yapilan eristeyle
kiyaslandiginda tat agisindan bir farkhilik gézlenmemistir (Tablo C.8).

48



5. TARTISMA

5.1 Eniste Pigme Agirlig1

Un orneklerinden laboratuar kosullarinda yapilan erigtelerin pigmis agirlik degerleri genis bir
varyasyon gostermistir (Sekil 5.1). Basit Regresyon yontemiyle yapilan istatistiksel analize
gore pigmis aZirlik degeriyle protein igerigi, kuru gluten ve farinograf stabilite degerleri
arasinda 6nemli bir iliski saptanmistir (Tablo 4.6) (Tablo B.2, Tablo B.S, Tablo B.9.). Tip 1
unlann protein igerigi ortalama % 10.2 bulunurken, buna karsin Tip 2 unlann protein
icerikleri ortalama % 11.2 olarak bulunmustur. Buna gore protein oram yiiksek olan unlardan
elde edilen eristeler daha yiiksek pigmis agirlik sonucu vermektedirler. Kuru gluten degerleri
incelendiginde, Tip 1 unlann kuru gluten igerikleri ortalama % 8.5, Tip 2 unlarin ise %8.9
olarak bulunmustur. Buna gore kuru gluten miktan yiiksek olan unlardan elde edilen erigteler

daha yiiksek pismis hacim degerleri vermektedir.

Standart Ornek

Gozlem Sayisi
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I
-

Sekil 5.1. Tip 1 Un Orneklerinden Elde Edilen Eristelerin Pigmis Agirhik Histogram

49



1 1 1 1 1
N EH B N

1‘696 1’\ 9 ) J :5“-'6

J 47

Gozlem Sayisi

3
[Y2e SR

Pismis Agirhk,g

Sekil 5.2. Tip 2 Un Orneklerinden Elde Edilen Erigtelerin Pigmig Agirhk Histogram

Tip 1 unlardan elde edilen eriste 6rmeklerinin bes tanesi standart 6rnege oldukca
benzer sonuglar verirken, buna karsin yiksek pigmig agurlik sonucu gozlenen
ornekler diigitk protein iceren drnekler olarak gozlenmigtir (Sekil 5.1.). Bu nedenle
pigirme siiresinin sabit tutulmas: eriste dokusuna yiiksek protein igeren eristelerde,
tam olarak suyun absorbe etmesini onledigi sdylenebilir. Tip 2 unlardan elde edilen
eristelerin pismis agirhk sonuglan 6nemli bir farklihk gostermektedir. Orneklerden
dort tanesi standart dmege oldukga benzer sonuglar vermistir (Sekil 5.2.). Alkali
erigtelerde piyme hacmi 6nemli bir kalite kriteridir (Guoquan ve Kruk, 1998). Bu
nedenle miimkiin oldufunca yiiksek miktarda su absorbe ederken, dokunun
zedelenmemesi gerekmektedir. Tip 2 unlarda yiiksek pismis agirlik sonucu veren
o6rnekler, pigirme iglemi sirasinda oldukga deforme olmuglardir. Bu nedenle g¢ok

yiiksek pisme hacmi bu agidan arzu edilmemektedir.

Pigmis Agirhik agisindan gerek Tip 1 gerekse Tip 2 unlardan elde edilen erigteler

%70 oraminda iyi sonu¢ vermiglerdir.
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5.2 Eriste Pisme Kayb1

Enste orneklerinin pigme kayb: degerleri Basit Regresyon analizi ile incelenmis ve
pisme kaybimn istatistiksel olarak unun kiil igerigi, gluten indeks, FY testi ve
ekstensograf maksimum direng degerleriyle énemli bir iligkisi saptanamamustir
(Tablo 4.7.). Erigte 6rneklerinin onsekiz tanesi standart érekle benzer pigme kaybi
degeri vermiglerdir. Bey ornek ise olduk¢a diigiikk pigme kaybi degerine sahiptir.
Spagettilerde piyme kaybimin kuru agirhgin %7-8'inden fazla olmamasi arzu
edilmektedir (Dick ve Youngs, 1988). Buna gore erigte drneklerinin %90 uygun
pigsme kayb:1 degerine sahiptir. Tip 1 unlarla yapilan eristelerin pigme kayb1 degerleri,
Tip 2 unlarla kiyaslandifinda daha digiiktiir. Tip 2 unlarin protein igerikleri Tip 1
unlaria kiyaslandifinda daha yiiksektir, buna kargin daha 6nceden de belirtildigi
iizere Tip 1 unlarin FY Testi sonuglar, Tip 2 unlara gore daha yiiksektir.

6 . Standart Ormnek

A N 0
L

Gozlem Sayisi

(=T >
] I

5,0-6,0 6,0-7,0 7,0-80 8,0-9,0
Pisme Kaybi (%)

Sekil 5.3. Tip 1 Un Orneklerinden Elde Edilen Eristelerin Pisme Kaybi Histogram:

Tip 1 unlarla elde edilen eristelerin bes tanesi standart 6rnege gére daha diigiik pigme
kayb1 sonucu goéstermistir. Buna karsin dort tane dmek ise standart ornekten daha
yiiksek pisme kaybi sonucu gostermislerdir (Sekil 5.3.). Tip 2 unlarla elde edilen
eristelerin pigme kaybi degerleri daha yiiksek bulunmugtur (Sekil 5.4.). Orneklerin
dort tanesi standart 6rnege benzer sonuglar verirken, buna kargin érneklerin on tanesi

standart drnege gore yiiksek sonuglar vermistir.
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Sekil 5.4. Tip 2 Un Omeklerinden Elde Edilmis Eristelerin Pigme Kayb: Histogram

Uzakdogu kuru eristelerin kalitesine proses degiskenlerinin etkisinin belirlendigi bir
¢aliymada, su absorbsiyonu ve hamur pH'sinin pisme kaybi tizerinde istatistiksel
olarak 6nemli bir etkisi oldugu saptanmigtir (Oh ve dig., 1985a). Laboratuar
kosullarinda, eristeler %44 su absorbsiyon degeri sabit tutularak yapilmistir. Buna
gore yiiksek su absorsiyonunda gluten matriks gelisiminin daha fazla olacad: igin
pisme kayb1 beklenenden diigiik gozlenmigtir. Su absorbsiyonundaki artig spagetti
rengini olumsuz yonde etkilediginden genelde daha diigiik su absorbsiyon dereceleri
uygulanmalidir (Debbouz ve Doetkott, 1996).

Genel olarak Tip 1 un 6rneklerinden elde edilen erigteler daha diisiik pisme kaybi
gostermiglerdir. Ancak tiim un Orneklerinin %901 pigme kaybi agisindan uygun
olarak kabul edilebilir.
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5.3 Erniste Renk Kalitesi

Renk degeriyle unlarn kil ve protein igerikleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
bir iligki bulunmustur (Tablo 4.9.) (Tablo B.20., Tablo B.21.). Tip 1 unlardan elde
edilen erigtelerin 4 tanesi standart 6rnege benzer sonuglar vermistir(Sekil 5.5). Erigte
orneklerinin sekiz tanesi standart 6rnege gore daha iyi sonuglar vermistir. Genellikle
Tip 1 unlardan elde edilen erigtelerde, Tip 2 unlardan yapilan eristelere gore daha
yitksek degerler gozlenmigtir. Ancak bazi eriste orneklerinde bu durumun tersi
gbzlenmis olup bu farklilik, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ¢ergevesinde unlara
katiimakta olan gesitli katki maddeleri nedeniyle s6z konusu olabilir. Elde edilen
eriste tipinin alkali erigte olmasi nedeniyle eristede parlak ve sarnt bir renk geligimi
arzu edilmekle birlikte bazi un oOrneklerinde istenen san renk geligimi
saglanamamigtir. Genellikle agartma islemi unda dogal olarak bulunan san renk

pigmentlerini pargalayacag: i¢in erigtelik unlara uygulanmamalidir (Miskelly, 1998).
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Sekil 5.5. Tip 1 Un Omeklerinden Elde Edilmig Eriste Orneklerinin Renk Histogramu
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Sekil 5.6. Tip 2 Un Omeklerinden Elde Edilmig Erigtelerin Renk Histogrami

Tip 2 unlardan elde edilen erigtelerin on tanesi standart 6rnege kiyasla daha digik
renk kalitesine sahiptir (Sekil 5.6.). Bunun temel nedeni Tip 2 unlann yiksek kiil
iceriginden ileri gelmektedir. Tip 2 unlardan sadece bir tanesi standart 6rege gore
daha yiiksek sonu¢ vermistir.

Erigte rengini etkileyen en 6nemli faktér, unun kiil igerigidir (Kruger ve dig., 1994a;
Kim, 1996; Kruger, 1996; Miskelly, 1996; Nagao, 1996; Kruger ve Hatcher, 1997,
Guoquan ve Kruk, 1998, Kubomura, 1998; Miskelly, 1998). Un 6rneklerinin kil
icerifi %0.45-0.76 arasinda degistifinden cesitli ilkelerin erigtelik un standartlan
incelendiginde (Tablo 5.1) iitlkemiz unlanimin %30'unun Uzakdogu erite tretimine

kiil miktar agisindan uygun olabilecegi sonucuna vanlabilmektedir.

Tablo 5.1. Baz1 Uzakdogu Bugday Unlanimin Kiil Igerikleri (Miskelly, 1998)

Japonya Kore
Japonya
(Instant (Instant | Cin 1.Kalite | Cin 2.Kalite
(Udon)
Eriste) Eriste)
% Kiil <0.45 <0.44 0.47 0.64 0.40
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Protein igerigi de eriste rengini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Protein miktarindaki
artig, alkali erigtelerde san renk yogunlugunu arttinrken, parlaklig: azaltmaktadir(Oh
ve dig., 1985b; Kruger ve dig, 1994). Ulkemizin yedi cografi bolgesinden temin
edilen un 6mekleri protein igerigi agisindan Cin tipi erigte ve her tip instant erigte
retimi i¢in uygun olarak kullamlabilir. Genel olarak protein igerigi %9.5- 13.0
arasinda olan unlar alkali ve instant erigte iretimi i¢in uygun olarak kullanilabilir
(Miskelly, 1998).

5.4 Erigte Yiizey Goriiniigii

Yizey gorinigi Uzakdogu eristeleri igin ozellikle udon erigteleri i¢in en onemli
kalite kriterlerinin baginda gelmektedir (Guoquan ve Kruk, 1998). Tip 1 unlardan
elde edilen erigtelerin beg tanesi standart 6rnekle benzer sonuglar vermis, 6rmeklerden

dort tanesinde ise daha yiiksek sonuglar gozlemlenmigtir (Sekil 5.7.).
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Sekil 5.7 Tip 1 Un Orneklerinden Elde Edilmig Erigte Omeklerinin Yiizey Goriinisii
Histogrami

Tip 2 un 6meklerinden elde edilen erigtelerin de beg tanesi standart drmege benzer
sonuglar gosterirken, drneklerin dort tanesi ise daha yiiksek yiizey goriinigii degerleri
gostermigtir (Sekil 5.8.).
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Sekil 5.8. Tip 2 Un Omeklerinden Elde Edilmis Erigte Orneklerinin Yiizey Gériiniigii

Histogram
5.5 Erigte Yumusaklik-Sertligi

Erigte 6omekleri ayn1 zamanda, standart erigte Ornegiyle de farklililk gostermistir.
Eriste drneklerinin yans: standart rnege gore daha sert dokuya sahiptir. Orneklerin
11 adedi ise standart drnekle benzer sonuglar vermistir. Bunun nedenlerinden biri
pisme siiresinin sabit tutulmasi ve panelistlere erigtelerin sunulmas: sirasinda olugan
siire farklhiliklan olabilir. Tip 1 unlardan elde edilen eristelerin alti1 tanesi standart
eristeyle benzer sonuglar verirken, erigtelerin bes tanesinde daha yiiksek sonuglar
gozlemlenmistir(Sekil 5.9.). Tip 2 unlardan elde edilen eristelerin ise alt1 tanesi
standart 6rnege benzer sonuglar vermis, sadece bir tanesi standart undan daha yiiksek
bir sonug gostermigtir(Sekil 5.10.). Yumusaklik-sertlik agisindan erigtelerin ne ¢ok
sert ne de 6ok yumusak olmas: gerekmektedir. Bu agidan tilkemizde iretilen ticari

unlarin %50'sinin erigte iiretimine uygun olabilecegi sdylenebilir.
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Sekil 5.9. Tip 1 Un Omeklerinden Elde Edilmis Erigte Orneklerinin Yumugaklik-
Sertlik Histogrami
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Sekil 5.10. Tip 2 Un Omeklerinden Elde Edilmis Erigte Omeklerinin Yumugaklik-
Sertlik Histogrami
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5.6 Erigte Elastikligi

Eriste drnekleri Basit Regresyon analiz yontemi ile incelenmis, elastiklik 6zelligi ile
un orneklerinin kil igerigi ve farinograf hamur gelisme siiresi degerleri arasinda
istatistiksel olarak onemli bir iligki bulunmustur (Tablo 4.9) (Tablo B.36., Tablo
B.39.). Eriste orneklerinin onbir tanesi standart erigte drnegine gore daha yiiksek bir
elastiklik 6zelligi gostermis, orneklerin yedi tanesi de benzer sonuglar vermistir.
Elastiklik Japon erigteleri igin 6nemli bir kalite kriteridir. Digiik protein igerikli
unlardan yapilan Japon eristelerinin oldukg¢a elastik ve ¢ignenebilir bir dokuda
olmasi arzu edilmektedir (Nagao, 1996). Uriin elastikliginin saptanmasinda
amilograf, hizli vizko analizér ve un gigme hacim testleri daha genis bir fikir vermesi
acisindan tercih edilmelidir (Ross ve Crosbie, 1997; Ross ve dig., 1997, Miskelly,
1998). Ancak arasgtirmada iretilen erigteler Cin tipi kuru eriste simfina dahil
edildiginden, dokunun elastikligi birinci derecede 6nem tagimamaktadir (Guoquan ve
Kruk, 1998).
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Sekil 5.11 Tip 1 Un Orneklerinden Elde Edimis Erigte Orneklerinin Elastiklik
Histogram
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Tip 1 unlardan elde edilmis erigtelerin iki tanesi standart ornekle oldukga benzer
sonuglar verirken, drneklerin dort tanesi ise daha elastik bir eriste dokusu vermigtir
(Sekil 5.11.). Buna karsin Tip 2 unlardan elde edilmiy eristelerin bes tanesi daha
elastik eriste dokusu vermis, omeklerin bes tanesi ise standart 6rnekle olduk¢a
benzer elastiklik sonuglanna sahiptir (Sekil 5.12). Tip 1 unlann ortalama geligme
siiresi degeri 2.9 dak., buna kargin Tip 2 unlann ortalama geligyme siiresi degeri 2.3
dak. olarak bulunmustur. Buna gore farinograf gelisme siiresinin eriste dokusunda
elastikligi etkiledigi belirtilebilir. Elde ettigimiz sonuglara dayanarak, kil miktan
daha yiiksek olan unlarla yapilan erigtelerde daha elastik doku olacag: soylenebilir.
Ancak elastiklik genelde bugdayin nigasta fraksiyonuyla ilgili bir 6zellik olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Eriste elastiklifi bugday unlanmin nigasta fraksiyonunun
etkiledigi bir 6zellik olup, erigtelik unlarin gigme hacmi, alkali eriste dokusuyla
istatistiksel olarak 6nemli negatif bir iligki gostermektedir (Ross ve dig. 1997). Genel
olarak iilkemiz ticari unlarimi elastiklik 6zelligi agisindan %70 oraminda eriste

uretiminde kullanabilecegimizi soyleyebiliriz.
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Sekil 5.12 Tip 2 Un Orneklerinden Elde Edimis Eriste Omeklerinin Elastiklik
Histogrami
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5.7 Eriste Piiriizsiizlik Ozelligi

Erigte orneklerinden onbir adedi, standart 6rnege gore daha iyi, on adedi ise olduk¢a
benzer sonuglar vermigtir. Yiiksek purizsiizliik degerlerine sahip 6rnekler protein
igerigi ve kalitesi diigitkk unlardan elde edilen 6meklerdir. Avustralya bugdaylan
izerinde yapilan c¢ahigmalarda da protein oramimn artiginin, erigte yiizey

puriizsiizliigiinii olumsuz olarak etkiledigi belirlenmistir (Ross ve dig., 1997).
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Sekil 5.13 Tip 1 Un Omeklerinden Elde Edilmis Eriste Orneklerinin Piriizsiizlik
Histogram

Tip un Omeklerinden elde edilen erigtelerin alt1 tanesi standart 6rnege benzer
sonuglar gosterirken, orneklerin beg tanesi daha piiriizsiiz dokuya sahip olmuglardir
(Sekil 5.13.). Alkali erigtelerin oldukg¢a piiriizsiiz bir dokuya sahip olmasi arzu edilir.
Bu nedenle Tip 1 unlann, piirizsizlik ozelligi agisindan %80 oraminda eriste
yapimina uygun oldugunu belirtebiliriz. Tip 2 un 6mekleriyle elde edilmis erigtelerin
piiriizsiizlik degerleri ise Tip 1 un 6mekleriyle elde edilmis olanlara kiyasla daha
yiksek sonuglar gostermigtir (Sekil 5.14.). Erigte Orneklerinin tamami standart
Ornekle benzer ya da daha piirizsiz doku ozelligi gostermiglerdir. Tip 2 un

Omeklerinin tamamini erigte yapimina uygun oldugu sonucuna vanlabilir.
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Sekil 5.14 Tip 2 Unlardan Elde Edilen Erigte Orneklerinin Piiriizsiizliik Histogrami
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6.SONUCLAR

Bu ¢aligmada iilkemizde iretilen ticari unlannmin Uzakdogu'da oldukg¢a yiiksek
miktarlarda tiiketilen ancak iilkemizde genelde kirsal kesimlerde tiiketilen makarna
benzeri bir mamiil olan erigte yapimina olan uygunlugu incelenmistir. Yedi farkh
cografi bolgeden temin edilen un o6mekleri kimyasal, fonksiyonel ve reolojik
analizlere tabi tutulmus, bu 6meklerden laboratuar kosullarinda erigte yapilmig ve

erigte kalitesi incelenmigtir.

Un orneklerinden yapilan eristeler, genel olarak standart eriste ornegiyle renk, yiizey
gorundgi, elastiklik, piiriizsiizlik ve tat agisindan benzer sonuglar vermistir. Sadece
sertlik-yumugaklik  6zelligi acisindan eriste Omnekleri, standart oOrnege gore
istatistiksel olarak onemli bir farkhilik gostermislerdir. Erigtelerde yapilan
denemelere gore Pismis Agirhk Ozelliiyle, unun protein igerigi (R=0.4645), kuru
gluten miktar1 (R=0.4629) ve farinograf stabilite degeri arasinda istatistiksel olarak
Oonemli bir iligki saptanmugtir. Laboratuar kosullarinda iiretilen erigtelerde renk
Ozellikleriyle un Omeklerinin kiil igerii (R=0.6372) ve protein degerleriyle
(R=0.3996) istatistiksel olarak onemli bir iligki tespit edilmigtir. Erigte 6rneklerinde
yapilan duyusal analize gore eriste doku elastiklik 6zelligi ile kiil igeri§i (R=0.3912)
ve farinograf geligme siiresi (R=0.3822) degerleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
bir iligki tespit edilmisgtir.

Arastirmada kullanilan un 6rneklerinde standart bir unla kargilagtirmali olarak
uygulanan duyusal analiz sonuglarina gore, iilkemizde tretilen ticari un 6meklerinde
Tip 1 un o6rneklerinin yaklagik %404, Tip 2 un 6meklerinin de yaklagik %30'u
kurutulmug alkali erigtelerin iiretiminde kullamlabilme 6zelligine séhiptirler. Ancak

yapilan kimyasal ve fiziksel denemelere gore, son yillarda bityilik sigrama gosteren
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instant erigte dretimi igin, Tip 1 un Orneklerinin yaklagik %30'u, Tip 2 un
Omeklerinin de yaklagik %20'si kullamlabilir.
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EKLER

EK A. Duyusal Panel Formlan

Tablo A.1. Duyusal Panel Puanlama Tablosu

Skor
Minimum Kontrol Maksimum
Renk 10 12.5 15 17.5 20 22.5 25
Yiizey Goriiniisgii 8 10 12 14 16 18 20
Doku
Yumusakhk 4 5 6 7 8 9 10
Elastiklik 10 12.5 15 | 17.5 20 22.5 25
Piiriizsiizliik 4 5 6 7 8 9 10
Tat 4 5 6 7 8 9 10
Tablo A.2. Duyusal Panel Formu
Renk | AsinKoti | CokKoti | Koti | Orta | lyi B"“?y?ah'“ Cok lyi
Yiizey . s e - Biraz Daha -
Gériiniisii Agin Kot | Cok Kot Koti Orta Iyi o Cok Iyi
Doku
Yumusakhk Asint Cok Yumugak | Normal Sert Cok Sert Asin Sert
Yumusak | Yumugak
Elastiklik El;asf.‘k Cok Az |\ plastik| Normal | Elastik |Daha Elastik | Cok Elastik
egil Elastik
S Asin Cok e o N Cok o
Piiriizsiizliik Piiriizlii Piiriizlii Piirizlii | Normal | Piiriizsiiz Piisiizsiiz Asin Piirlizsiz
Tat Asin Kot | Cok Kota | Kota Orta Iyi Cok 1yi Miikemmel
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EK B. Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Tablo B.1. Pigmis Agirlik Degeri ile Kiil Igerigi Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 4.9680 4.9680 1.0781
Hata 26 119.8483 4.6096

Tablo B.2. Pigmig Agirlik Degeri ile Protein Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 26.9325 26.9325 7.1536
Hata 26 97.8866 3.7649

"p<0.05 olasilik diizeyinde onemlidir

Tablo B.3. Pigmig Agirlik Degeri ile Diigme Sayis1 Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 5.8732 5.8732 1.2838
Hata 26 118.9459 4.5748
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Tablo B.4. Pigmis Agirhik Degeri ile Yag Gluten Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynagi Derecesi Toplam Ortalamas:
Regresyon 1 16.0144 16.0144 3.8268
Hata 26 108.8047 4.1848

Tablo B.5. Pigmig Agirlik Degeri ile Kuru Gluten Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri’
Kaynag Derecesi Toplamu Ortalamasi
Regresyon 1 26.7459 26.7459 7.0906
Hata 26 98.0732 3.7721

"p<0.05 olasilik diizeyinde dnemlidir

Tablo B.6. Pigmig Agirlik Degeri ile Gluten Indeks Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 15.0081 15.0081 3.5535
Hata 26 109.8110 4.2235
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Tablo B.7. Pigmig Agirlik Degeri ile FY-Testi Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglar
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 13.6963 13.6963 3.2046
Hata 26 11.1228 42740

Tablo B.8. Pigmig Agirhk Degeri ile Farinograf Gelisme Siiresi Degeri Arasinda
Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 4.6487 4.6487 1.0058
Hata 26 120.1704 4.6219

Tablo B.9. Pismis Agirlik Degeri ile Farinograf Stabilite Degeri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplamu Ortalamasi
Regresyon 1 31.2677 31.2677 8.6900
Hata 26 93.5514 3.5981

"p<0.05 olasilik diizeyinde 6nemlidir
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Tablo B.10. Pismis Agirlik Degeri ile Ekstansograf Maksimum Direng Degeri

Arasinda Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplami Ortalamasi .
Regresyon 1 6.1120 6.1120 1.3387
Hata 26 118.7071 4.5657

Tablo B.11. Pismis Agirlik Degeri ile Ekstensograf Uzayabilirlik Degeri Arasinda
Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglarn

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplamt Ortalamas:
Regresyon 1 16.6716 16.6716 4.0081
Hata 26 108.1475 4.1595

Tablo B.12. Pigme Kayb: Degeri ile Kiil Igerigi Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplamu Ortalamas:
Regresyon 1 19.0429 19.0429 3.0555
Hata 26 162.0439 6.2325
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Tablo B.13

. Pigsme Kayb1 Degeri ile Protein Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 7.6634 7.6634 1.1489
Hata 26 173.4234 6.6701

Tablo B.14. Pigsme Kayb1 Degeri ile Kuru Gluten Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplamu Ortalamasi
Regresyon 1 49772 49772 0.7348
Hata 26 176.1096 6.7735

Tablo B.15. Pisme Kayb1 Degeri ile Gluten Indeks Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynagi Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 18.6857 18.6857 29915
Hata 26 162.4011 6.2462
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Tablo B.16. Pigme Kayb1 Degeri ile FY-Testi Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglart
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamas:i
Regresyon 1 13.2656 13.2656 2.0552
Hata 26 167.8212 6.4547

Tablo B.17. Pigme Kayb1 Degeri ile Farinograf Stabilite Degeri Arasinda Basit

Regresyon Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 6.4653 6.4653 0.9626
Hata 26 174.6215 6.7162

Tablo B.18. Pisme Kayb1 Degeri ile Ekstensograf Maksimum Direng Degeri

Arasinda Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 16.9641 16.9641 2.6874
Hata 26 164.1227 6.3124
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Tablo B.19. Pigme Kayb: Degeri ile Ekstensograf Uzayabilirlik Degert Arasinda

Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplami Ortalamas:
Regresyon 1 3.4992 3.4992 0.5123
Hata 26 177.5876 6.8303

Tablo B.20. Renk Puam ile Kiil igerigi Arasinda Basit Regresyon Varyans Analiz

Sonuclan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplami Ortalamast
Regresyon 1 38.9337 38.9337 17.7702
Hata 26 56.9647 2.1910

p<0.05 olasilik diizeyinde onemlidir

Tablo B.21. Renk Puam ile Protein Degeri Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglan '
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamas:
Regresyon 1 15.3093 15.3093 4.9391
Hata 26 80.5891 3.0996

"p<0.05 olasilik diizeyinde dnemlidir
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Tablo B.22. Renk Puani ile Gluten indeks Degeri Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglar:
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 5.0740 5.0740 1.4525
Hata 26 90.8244 '3.4932

Tablo B.23. Renk Puam ile FY-Testi Degeri Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplami Ortalamas:
Regresyon 1 3.7218 3.7218 1.0498
Hata 26 92.1766 3.5453

Tablo B.24. Renk Puam ile Farinograf Geligme Siiresi Degeri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplami Ortalamasi
Regresyon 1 2.1432 2.1432 0.5944
Hata 26 93.7552 3.6060




Table B.25. Renk Puam ile Ekstensograf Maksimum Direng Degeri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglar:

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplami Ortalamast
Regresyon 1 7.5819 7.5819 2.2321
Hata 26 88.3165 3.3968 |

Tablo B.26. Yiizey Goriiniigii Puam ile Protein Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 3.0533 3.0533 0.9458
Hata 26 83.9390 3.2284

Tablo B.27. Yizey Goriiniigii Puan: ile Yag Gluten Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglar
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 7.9169 7.9169 2.6031
Hata 26 79.0754 3.0414
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Tablo B.28. Yiizey Goriiniigii Puani ile Kuru Gluten Degeri Arasinda Basit

Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 5.7724 5.7724 1.8478
Hata 26 81.2199 3.1238

Tablo B.29. Yiizey Goriiniigii Puam ile Farinograf Geligme Siresi Degeri Arasinda

Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degen
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 3.7382 3.7382 1.1674
Hata 26 83.2541 3.2021

Table B.30. Yiizey Goriiniigii Puam ile Ekstensograf Maksimum Direng Degeri

Arasinda Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglart

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag ' Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 2.4983 2.4983 0.7688
Hata 26 84.4940 3.2498
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Tablo B.31. Yiizey Goriiniisii Puani ile Ekstensograf Uzayabilirlik Degeri Arasinda

Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplami Ortalamasi
Regresyon 1 2.3852 2.3850 0.7330
Hata 26 84.6071 3.2541

Tablo B.32. Yumusaklik-Sertlik Puam ile Kiil Igerii Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglart
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamast
Regresyon 1 1.7697 1.7697 3.7249
Hata 26 12.3524 0.4751

Tablo B.33. Yumusaklik-Sertlik Puan: ile Diisme Sayis: Degeri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 0.5323 0.5323 1.0184
Hata 26 13.5897 0.5227
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Tablo B.34. Yumusaklik-Sertlik Puam ile Gluten indeks Degeri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglart

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag) Derecesi Toplami Ortalamasi
Regresyon 1 0.4130 0.4130 0.7833
Hata 26 13.7090 0.5272

Tablo B.35. Yumusaklik-Sertlik Puan: ile Farinograf Geligme Siiresi Degeri

Arasinda Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag: Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 0.3725 0.3725 0.7044
Hata 26 13.7495 0.5288

Tablo B.36. Elastiklik Puam ile Kiil Igerigi Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri’
Kaynag: Derecesi Toplamu Ortalamasi
Regresyon 1 14,8268 14.8268 4.6988
Hata 26 82.0423 3.1555

"p<0.05 olasilik diizeyinde 6nemlidir




Table B.37. Elastiklik Puamn ile Protein Deg@eri Arasinda Basit Regresyon Varyans

Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 4.1754 4.1754 1.1712
Hata 26 92.6937 3.5651

Tablo B.38. Elastiklik Puam ile Diisme Sayis1 Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglan
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplamu Ortalamasi
Regresyon 1 9.6179 9.6179 2.8660
Hata 26 87.2512 3.3558

Tablo B.39. Elastiklik Puam ile Farinograf Geligme Siiresi Degeri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri’
Kayna$ Derecesi Toplami Ortalamasi
Regresyon 1 14.1515 14.1515 44482
Hata 26 82.7176 3.1815

"p<0.05 olasilik diizeyinde dnemlidir
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Tablo B.40. Yiizey Piiriizsiizliifii Puam ile Kiil Igerigi Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglar
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplami Ortalamasi
Regresyon 1 0.5939 0.5940 2.4362
Hata 26 6.3391 0.2438

Tablo B.41. Yiizey Piiriizsiizliigi ile Yas Gluten Degeri Arasinda Basit Regresyon

Varyans Analiz Sonuglart
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasti
Regresyon 1 0.6595 0.6595 2.7333
Hata 26 6.2736 0.2413

Tablo B.42. Yiizey Piiriizsiizliiii Puam ile Kuru Gluten Degeri Arasinda Basit

Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 0.5724 0.5724 2.3399
Hata 26 6.3607 0.2446




Tablo B.43

. Yiizey Piiriizsiizliigii Puam ile Gluten Indeks Degieri Arasinda Basit
Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi
Regresyon 1 0.1422 0.1422 0.5445
Hata 26 6.7909 0.2612

Tablo B.44. Yiizey Piiriizsiizliii Puani ile Farinograf Stabilite Degeri Arasinda
Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F Degeri
Kaynag Derecesi Toplam: Ortalamasi
Regresyon 1 0.3159 0.3159 1.2414
Hata 26 6.6172 0.2545

Tablo B.4S. Yiizey Piriizsiizlugii Puam ile Ekstensograf Maksimum Direng Degeri

Arasinda Basit Regresyon Varyans Analiz Sonuglan

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler ' F Degeri

Kaynag Derecesi Toplam Ortalamasi

Regresyon 1 0.5171 0.5171 2.0953
Hata 26 6.4160 0.2468
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EK C.T-testi Analiz Sonuglan

Tablo C.1. Un Omeklerinin Pigmis Agiriik Degerlerinin Standart Ornege kars: t-

testiyle Analizi
Serbestlik | Standart Sapma | Ortalamanin t-degeri
Derecesi Standart
Sapmasi
27 2.1490 0.4061 5.3188

"p<0.05S olasilik diizeyinde nemlidir.

Tablo C.2. Un Omeklerinin Pigme Kayb1 Degerlerinin Standart Ornege kars: t-

testiyle Analizi
Serbestlik | Standart Sapma| Ortalamanin t-degeri’
Derecesi Standart
Sapmasi
27 2.5898 0.4894 2.4724

*p<0.05 olasilik diizeyinde 6nemlidir.

Table C.3. Un Omeklerinin Renk Degerlerinin Standart Ornege karg: t-testiyle

Analizi
Serbestlik | Standart Sapma| Ortalamanin t-degeri
Derecesi Standart
Sapmasi
27 1.885 0.3562 0.4174
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Tablo C.4. Un Omeklerinin Yiizey Goriiniigii Degerlerinin Standart Ornege kars1 t-

Tablo C.5. Un Orneklerinin Yumusaklik-Sertlik Degerlerinin Standart Ornege karst

testiyle Analizi
Serbestlik | Standart Sapma| Ortalamanin t-degeri
Derecesi Standart
Sapmasi
27 1.7959 0.3394 1.6794

t-testiyle Analizi
Serbestlik | Standart Sapma| Ortalamanin t-degeri
Derecesi Standart
Sapmast
27 0.7228 0.1366 3.66

p<0.05 olasilik diizeyinde onemlidir.

Tablo C.6. Un Orneklerinin Elastiklik Degerlerinin Standart Ornege kars: t-testiyle

Analizi
Serbestlik | Standart Sapma| Ortalamamin t-degeri
Derecesi Standart
Sapmasi
27 1.8946 0.3580 0.3631




Tablo C.7. Un Orneklerinin Piiriizsiizlitk Degerlerinin Standart Ornegie kars: t-

testiyle Analizi
Serbestlik | Standart Sapma| Ortalamanin t-degeri
Derecesi Standart
Sapmasi
27 0.5071 0.0958 1.5657
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