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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

Farkli Kalite Ozelliklerine Sahip Ozel Amagh Bugday Unlarimmn izmir
Simidinin (Gevrek) Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Nese DEVECI KARABACAK

Manisa Celal Bayar Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Ergun KOSE

Bu caligmada, lilkemizin farkli yorelerindeki un fabrikalarindan temin edilmis
farkli kimyasal ve teknolojik 6zelliklere sahip 10 adet 6zel amagli bugday ununun
geleneksel bir unlu mamul olan gevregin (Izmir simidi) kalitesi iizerine etkilerinin
incelenmesiyle hem unda hem de gevrekte tiretimi standardize edecek parametreler
arastirilmistir.

Unlarda yapilan analizler sonucunda yas gluten, gluten indeks, kuru maddede
% kil icerigi, kuru maddede % protein igerigi, sedimentasyon, gecikmeli
sedimentasyon degerleri ve diigme sayist degerleri bakimmdan orneklerin farklilik
gosterdigi belirlenmistir (p < 0,05). Nem igerikleri ise farklilik géstermemektedir
(p > 0,05).

Un orneklerinin kuru maddede % kiil igerigi, gevregin nem (r=0,97), pisme
kayb1 (r=-0,84), gevrek verimi (r=0,64), spesifik hacim (r=-0,81), gézenek durumu
(r=-0,71), gevrek i¢i renk (L=-0,85 a=0,98 b=0,91) ve duyusal 6zelliklerden gevrek i¢
rengi (r=-0,72), tat ve aroma (r=-0,74), ¢ignenebilirlik (r=-0,79) ile genel begeniyi (r=-
0,73) 6nemli dl¢iide etkilemektedir. Kuru maddede % protein igerigi ile, gevregin nem
(r=0,87), gevrek verimi (r=0,85), spesifik hacim (r=-0,73), gevrek i¢i renk (L=0,83
a=0,84 b=0,77) ve duyusal oOzelliklerden ¢ignenebilirlik (r=-0,76) arasinda giiclii
korelasyon bulunmaktadir. Yine un 6rneklerinin yas gluten degerleri, gevrekte sertlik
(r=-0,66), ¢ignenebilirlik (r=-0,65) ile sekil ve simetri (r=0,80) 6zellikleri tizerinde
etkilidir.

Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde kuru maddede % 0,7 kiil
icerigine sahip ve kuru maddede % protein, yas gluten, gluten indeks, Zeleny
sedimentasyon, gecikmeli sedimentasyon degerleri yiiksek undan yapilan gevregin
(G2 kodlu gevrek 6rnegi) istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farkli olarak begeni aldigi
goriilmektedir (p < 0,05). Ozellikle unda kiil iceriginin gevregin kalite ozellikleri
tizerindeki etkisi yiiksektir.

Anahtar Kelimeler : gevrek, simit, 6zel amac¢h bugday unu.
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

The effect of special purpose wheat flavors with different chemical and
technolojical properties on the physical, chemical and sensitive properties of
Izmir simit (gevrek)

Nese DEVECI KARABACAK

Manisa Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Ergun KOSE

Gevrek is a traditional baked product of izmir. In this study, the effects of 10
special purpose wheat flour with different chemical and technological properties on
the quality of gevrek (Izmir simit) were investigated. Thus, it is tried to determine the
parameters of flour and gevrek that will standardize production.

As a result of the analysis made in the flour, gluten, gluten index, ash content,
protein content, sedimentation, modified sedimentation values and falling number
were found differences between the samples (p < 0,05). Moisture content do not show
the differences (p > 0,05).

% Ash content in dry matter affects moisture (r=0,97), baking loss (r=-0,84),
gevrek yield (r=0,64), specific volume (r=-0,81), pore state (r=-0,71), inner color
(L=-0,85a= 0,98 b= 0,91) and some of sensory properties (inner color (r=-0,72), taste
and aroma (r =-0,74) chewability (r=-0,79) and general likes (r=-0,73)). There is a
strong correlation between the protein content of folur and the moisture of gevrek
(r=0,87), gevrek yield (r=0.85), the specific volume (r=-0,73), inner color (L= 0,83
a=0,84 b=0,77), chewiness (r=-0,76). The gluten values of flour samples are effective
on hardness (r=-0,66), chewiness (r=-0,65) and shape and symmetry (r=0,80)
properties of gevrek samples.

When the results of sensory analysis were evaluated, it was seen that gevrek
(whit G2 code) has %0,7 ash content and high protein content, gluten, gluten index,
sedimentation, modified sedimentation values, was liked as significantly different

(p < 0,05). Especially, the ash content of flour has a high effect on the quality
characteristics of the gevrek.

Ketwords : gevrek, simit, special purpose wheat flour.
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1. GIRIS

Simit sozciigiiniin gegtigi bilinen en eski kayitlar 14. Yiizyillin baslarina
uzanmaktadir. O déonemde ‘has un’, ‘beyaz un’ anlaminda kullanilan simit sézciigiiniin
ancak 17. yiizyilin ikinci yarisinda bugiinkii anlamiyla halka seklindeki unlu mamul
olarak kullanildig1 goriilmektedir [1].

Evliya Celebi’nin 17. ylizy1ll Osmanli diinyasint anlattig1 seyahatnamesinde
simidin Istanbul ve balkan cografyasinda tiiketilen bir unlu mamul oldugu
anlasilmaktadir. Balkan tilkelerinin hemen hemen hepsinde simit, gjevrek, gevrek ya
da djevrek olarak adlandirilmaktadir. 1930’lu yillardan sonra balkan gé¢menlerinin
Izmir’de baskin niifus olmasiyla birlikte simidin Izmir’de gevrege doniistiigii
goriilmektedir [2]. ‘Gevrek’, liretimi sirasinda kendine has ve yore 6zelliklerini tastyan
islemlerden gecmesi ve tasidigt Ozel ismiyle gilinlimiizde Tiirkiye’nin farklh

cografyalarinda farkli tat ve sekillerde yapilan benzerlerinden ayrilmaktadir.

Unlu mamuller iiretim sektdriinde standart kalitede {iriin elde edilememektedir.
Isletmeden isletmeye hatta ayni isletmede giinden giine farklilik gdsteren iiriindeki
kalite ozelliklerinin standardize edilmesi, gevrek gibi geleneksel {iriinlerin iiretim
bilgilerinin ustalarda gizli kalmas1 ve yeni usta personel yetistirilmesinde zorluk
cekilmesi sektoriin en 6nemli sikintilarindandir. Bu acidan gevregin en 6nemli bileseni
olan unun sahip olmasi gereken Ozellikleri tiiketicinin gevrekte aradigi kalite
ozellikleri dogrultusunda belirlemek sektorde iiriiniin standardize edilmesi ve iiretim

bilgilerinin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in 6nemlidir.

Unun sahip oldugu kalite ve ozellikleri etkileyen faktorleri elde edildigi
bugdayin cinsi, kiil i¢erigi, protein igerigi, gluten kalitesi ve miktari, amilaz enzimi
aktivitesi, bilesimine eklenen katki maddeleri seklinde siralamak miimkiindiir.
Simitlik 6zel amagli bugday unlarmin kiil igerigi ¢ok genis bir aralikta degisim
gostermektedir. Simit i¢ rengi ve sertligi agisindan en uygun kiil igeriginin %0,7 - 0,8
oldugu belirtilmektedir. Kepek suyu emerek simidin biinyesinde suyu tutabilmesini
saglamakta, boylece gevrek simit iiretimi miimkiin olabilmektedir. Ancak, kiil icerigi

gereginden yliksek unlardan iiretilen simitler sert, diisiik hacimli, i¢ rengi ise koyu



olmaktadir. Bu nedenle kiil igerigi simitlik unlarda olduk¢a 6nemli bir kalite kriteridir

[3].

Bugday ununun kalitesi, biiyiik oranda, i¢erdigi proteinin miktar1 ve kalitesi ile
belirlenmektedir. Undaki protein orani ile hacim arasinda dogrusal bir iliski oldugu
bilinmektedir. Ayrica yiiksek protein oranina sahip hamur, fermantasyon sirasinda,
daha fazla ve daha uzun siire kabarmaktadir. Cok giigli hamurlar hamurun
kabarmasini 6nlemektedirler. Yetersiz elastikiyet de elastikiyetin ¢ok fazla olmasi da

yine diisiik ekmek hacmine yol agmaktadir. [4].

Bugday unlarinin sahip oldugu temel kalite degiskenlerinin ekmek ve ekmek
cesitleri, makarna (eriste), biskiivi vb. Uriinlerin kalite 6zellikleri {izerine etkisinin
arastirlldiglr cok sayida calismaya rastlanmaktadir. Ancak gevregin (simit) kalite

ozelliklerine etkisini aragtiran herhangi bir ¢alismaya rastlanmamustir.

Bu ¢alismada, geleneksel bir unlu mamul olan gevregin (Izmir simidi) sahip
olmasi istenen kalite Ozellikleri belirlenerek, iilkemizin farkli yorelerindeki un
fabrikalarindan temin edilmis farkli kimyasal ve teknolojik 6zelliklere sahip 6zel
amagh bugday unlarmin (simitlik) {iriiniin kalitesi iizerine etkilerinin incelenmesiyle
hem unun hem de gevregin ozelliklerini standardize edecek parametrelerin ortaya

konulmas1 amag¢lanmaktadir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Gevrek (Izmir Simidi)

Ulkemizin iginde bulundugu iklim kusagi bugday ve diger tahillarin
yetistirilmesi i¢in ¢ok uygundur. Bunun sonucu olarak hububat ve hububat {iriinleri

tilkemiz beslenme aligkanliklar1 icerisinde ve ekonomisinde biiyiik bir 6neme sahiptir

[3].

Devlet Istatistik Enstitiisii (DIE) 2015 yil1 istatistik verilerine gére iilkemizde
tim tahil drlinleri iretim miktart bakimindan incelendiginde toplam iiretim
miktarimizin %58,5” ini (22,6 milyon ton) bugday iiretimi olusturmaktadir [5]. Bu
tiretimle diinyanin sayili bugday iireticileri arasinda olan iilkemizde bugdaydan
ekmek, simit, bazlama gibi yoOreden ydreye degisen, hazirlama ve pisirme

yontemleriyle birbirinden ayrilan sayisiz unlu mamul iiretilmektedir.

Tiirkiye’de ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen unlu mamuliin simit oldugu
bilinmektedir. Simit oldukga eski bir tarihe sahiptir. Bildigimiz 6zelliklere sahip simite
rastlanilan en eski kayitlarin 16. Yiizyila ait oldugu, simide o donemde ‘halka simid’
ya da ‘simid-i halka’ denildigi bilinmektedir. Halka sdzctigii bicimi ifade ederken simit
sOzciigl tiriinlin ‘has un’, ‘kaliteli un’dan yapildigini ifade etmekte, Simit s6zciigiiniin
tek basina bugiin kullandigimiz anlam1 vermedigi anlasilmaktadir. 17. Yiizyilin ikinci
yarisindan itibaren ise simid-i halka yerine sadece simit denildigi goriilmektedir

[1,2,6].

Ulkemizde kahvaltida, 6gle yemeginde, aksam yemeginde veya atistirmalik
olarak giiniin her saatinde istege gore peynir ile servis edilen simit; giiniimiizde arabali
ve yaya seyyar saticilardan biiyiik zincir kafelere kadar ¢ok ¢esitli satis noktalarindan
alinabilmektedir. Ozellikle kentlerde iiretiimekte ve toplumun her kesiminde yaygin
sekilde tiiketilmektedir. Ulkemizde giinde kabaca 2,5 milyon adet simit
tilketilmektedir [1,7].

Simit Tiirkiye’nin farkli cografyalarinda farkli tatlarda ve sekillerde

yapilmaktadir. Istanbul simidi, Izmir simidi, Ankara simidi, taban simidi, kel simit
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(kerkeli, kabak simit), kandil simidi, Mersin simidi, Sivas gilik, Siirt kuru ekmek,
Diyarbakir kilor ve kilore, siitlii simit, pastane simidi en bilinen simit ve simit benzeri

tirtinlerdir. Ortak noktalari ortasi delik halka sekline sahip olmalaridir [1].

Simit, Izmir’de gevrek olarak adlandirilmaktadir. Gevregi benzerlerinden
ayiran Ozellikleri,
¢ Hamurun diiz bir silindir yapildiktan sonra halka sekline getirilmesi
e Kaynayan incir pekmezi kazanma atilarak pekmez yiizeyine ¢ikana kadar
haslanmasi ve

e Kara firinda pisirilmesi olarak siralanabilir [8].

Gevrege sekil verilirken silindirin ince tutuldugunu dolayisiyla iiriiniin ig
capinin diger benzer iriinlere gore biiyiikk oldugunu goriiyoruz. Bu sekil gevrekte i¢
yapinin kabuga oraninin az olmasini dolayisiyla daha ¢itir yani gevrek bir iiriin elde
edilmesini saglamaktadir. izmir Pide, Gevrek ve Benzerleri Ureticileri Esnaf
Sanatkarlar Odas1 2019 verilerine goére odaya kayitli 505 olmak iizere diger esnaf
odalarina kayitl gevrek iireticileriyle Izmir ilinde toplam 3000 civarinda gevrek firm

aktif olarak faaliyet gostermektedir [8,9].

Tiiketici aligkanliklarinin da incelendigi pek cok arastirma bulunmaktadir.
Gokmen [10] giindiizli ve yatili ilkdgretim okulu 6grencilerinin 6giin aralarinda en
fazla meyve (%35,2), sandvig-Simit-pogaga (%33,5), gofret-¢ikolata(%31,3) ve hazir
meyve suyu (%22,4) tiikettiklerinin saptamistir. Akarca [11] Diyarbakir ili
merkezindeki okullarda adolesans donemi &grencilerin beslenme aligkanliklarini
inceledigi calismasinda okul kantinlerinde en ¢ok satilan besinleri simit (%66,0),
asitli-asitsiz igecekler (%8,8), ¢ikolata-biskiivi (%8,0) olarak belirlemistir. Kii¢iikaslan
[12] gcalismasinda 6giin aralarinda sirasiyla simit, pogaga (%31.7), ¢ikolata, sekerleme
(%]15.1), hazir meyve sulari (%11.9) hazir biskiivi, gofretlerin (%11.1) tercih
edildigini belirtmistir. Derekdy [13] ise ¢aligmasinda dgrencilerin 63,2sinin meyveyi
diger yiyeceklere gore daha yiliksek oranda tiikettiklerini, ikinci olarak da %62,2 ile

simit bunu da %57,0 ile ¢ikolata ve gofret izledigini saptamistir.



2.2. Uriin Bilesenleri ve Uretim Metodu

Simit, bugday ununa i¢gme suyu, yemeklik tuz, ekmek mayas1 ve istendiginde
bitkisel margarin katilip yogurulmasi ile elde edilen hamura gerektiginde katki
maddesi katilmasi ve hamur {izerine ¢esni maddeleri (susam, ¢érekotu vb.) konularak
teknigine uygun sekilde pisirilmesi ile elde edilen mamuldiir. Simit yapiminda
kullanilan un gesidi Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’nde Ozel Amagli Bugday

Unu smifinda tanimlanmustir [14,15].

2.2.1. Ozel Amach Bugday Unu

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gore 6zel amaglh bugday unu: Tiirk
Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No: 2012/2) kapsaminda
tanimlanan ekmek hari¢ olmak tizere ekmek ¢esitleri, diger ekmek ¢esitleri, eksi hamur
ekmekleri ile baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pide, sebit, bazlama, simit,
pizza, hamburger, karisik tahilli ekmek gibi tiriinler ile katkili unlar, 6zel islem gormiis
unlar ve irmik alt1 unu gibi amaca yonelik mamullerin tiretiminde kullanilan un olarak

tanimlanmustir [15].

Yeyinli Savlak [3], bazi1 6zel amagli unlarinin (baklavalik, boreklik, yufkalik,
kadayiflik, simitlik) kimyasal ve teknolojik Ozelliklerinin belirlenmesine yonelik
yaptig1 ¢alismada farkli fabrikalarda tretilmis 14 ve mamul ireticilerinden temin
edilmis 9 olmak iizere toplam 23 adet simitlik unu incelemistir. Unlarin kiil
iceriklerinin %0,562 - %0,928 (KM) gibi oldukca genis aralikta oldugu ve ornekler
izerine etkisinin istatistiksel olarak onemli oldugu bulunmustur. Unlarin protein
igerikleri ise %11,51 — 13,21 (KM) olarak belirlenmis ve drnekler arasinda istatistiksel

acidan bir fark bulunamamastir.

TGK Bugday Unu Tebligi’nin ekinde yer alan tabloda 6zel amagli bugday

ununun sahip olmasi1 gereken kimyasal 6zellikler sdyledir;



Tablo 2.1. TGK Ozel amacli bugday unlarina ait kimyasal 6zellikler [15]
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(Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi, 2013, Teblig No: 2013/9).

Bugday 6giitme islemi sirasinda amag temel olarak endosperm ile kepegin
birbirinden ayrilmasidir. Oncelikle elastik bir yapiya sahip olan ve yag oram yiiksek
riseym ayrilmakta ve daha esnek olan kepek endospermden asamali olarak
uzaklastirilmaktadir. Kullanilan bugday ununun un verimi veya randimani son {iriiniin
kalitesi ile direkt olarak iligkilidir. Bugday ununun kiil oran1 ve rengi undaki kepek
oraninin bir gostergesidir. Unlar farkli kepek oranlarina gore siniflandirilmakta ve
satilmaktadir. Her farkli un kendisine 6zgli protein ve nisasta oranina sahip olup
teknolojik olarak 1yi kalite unlarin kepegi tamamen ayrilmistir. Pratik olarak 100 kg
bugdaydan 72 kg un elde edilmektedir. Sonrasinda kepek ve riiseym una istenen
oranda geri katilabilmektedir [4].

Yeyinli Savlak [3], un fabrikalariyla yaptigi goériismelerde simitlik unlarin
ortalama kil igeriginin %0,7 — 0,8 arasinda olmasinin simit i¢ rengi ve sertligi
acisindan uygun oldugunu belirlemistir. Kepek suyu emerek simidin biinyesinde suyu
tutabilmesini saglamakta, bdylece gevrek simit iiretimi miimkiin olabilmektedir.
Ancak, kiil igerigi gereginden yiiksek unlardan iiretilen simitler sekil verme dncesinde
hamurun yeterince gaz tutamamasina bagl olarak sert olmakta, kaynar pekmezli suya
atildiginda aniden pismeye bagli olarak firinda kabarmayarak diisiik hacimli, i¢ rengi

ise koyu olmaktadir. Bu nedenle kiil i¢erigi simitlik unlarda olduk¢a 6nemli bir kalite



kriteridir. Calismada ele alinan simitlik un 6rneklerinin kiil igeriginin genis bir aralikta
degisim gosterdigi gozlenmistir. Piyasadaki simit firinlar1 ile yapilan goriigmeler
sonucunda simit iireticilerinin bir kisminin diisiik kiil igerikli undan simit {irettigi, bir

kisminin ise yiiksek ve orta kiil i¢erikli undan simit tirettikleri belirlenmistir.

Kiil igerigi %0,85 olan 6zel amagli bugday unlarinin gevrek iiretiminde en iyi
sonucu verdigi, iiretimin dogal akisi igerisinde farkliliklar gosterebilen yogurma ve
fermantasyon siiresine kars1 daha toleransli oldugu, hamurun daha rahat islendigi ve
baglandig1 belirtilmistir. Ote yandan kiil igeriginin artmasi hamurun islenmesini
zorlastirmakta ve kabarma problemleri olusturmaktadir. Az olmasi durumunda ise
tiriin gevrekten ¢ok ekmek 6zelligi gostermekte istenen kabuk 6zellikleri ve kabuk/ig
orani elde edilememektedir. Zira gevregi diger simit cesitlerinden ayiran en dnemli
ozelligi kabuk miktarinin {iriin i¢ine oraninin daha fazla olmasi bdylece daha uzun

stireli ve daha kuvvetli bir gevreklik elde edilmesidir [16].

Simit lizerine yapilmis sinirlt sayidaki ¢aligma arasinda unun sahip oldugu
kalite 6zelliklerinin iiriine etkisini inceleyen bir aragtirma bulunmamaktadir. Una ait
kimyasal ve teknolojik 6zelliklerin iirtintin fiziksel ve duyusal 6zelliklerine etkisinin
incelendigi ¢aligmalara bakildiginda Karakog¢ [4], un 6rneklerinin kiil, protein, kuru
gluten miktarlar1 ile ekmeklerin spesifik hacimleri arasinda ters bir korelasyon
gozlemlemis, 6te yandan gluten indeksi ile hacim arasinda olumlu bir iligki oldugunu
belirlemistir. Hacim sonuglarina gore, kiil oran1 en diisiik (%0,45- 0,52) ve %12,6
protein oranina sahip drnekler en yiiksek spesifik hacmi (4 - 3,93 cm?®(g) verirken
protein miktari, gluten miktar1 ve gluten indeksi yiiksek, %0,63 -0,71 kiil miktarlarina

sahip orneklerin spesifik hacimleri diistik kalmistir.

He ve Hoseney [17] protein orani ile ekmek hacmi arasinda dogrusal iligki
oldugunu gozlemlemislerdir. Farkli protein oranlarina fakat ayni protein yapisina
sahip unlarla yaptiklar1 calismada arastirmacilar yiiksek protein oranina sahip hamurun

fermantasyon sirasinda daha fazla kabardigini belirlemislerdir.

Lai ve ark. [18], beyaz una eklenen kepegin biiyiik oranda suyu baglayarak
glutenin yeterince su almasini engelledigini tespit etmislerdir. Yeteri kadar su

baglayamayan gluten ise daha diisik ekmek hacmine yol agmaktadir. Ancak unun
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ve/veya kepegin suyla 6n muamele yapilmasiyla ekmegin hacminin artirilmasi

mumkiin olabilmektedir.

2.2.2. Uretim Metodu

Senol [6], %10, %20, %30 ve %40 oraninda kepek, arpa unu ve soya unu ilave
edilmis Mersin kazan simidi ve Ankara simidinin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini
incelemistir. Arastirma sirasinda Mersin kazan simidi ic¢in kontrol ornekleri % un
esasina gore %7 maya, %3,5 tuz, %3,5 katki maddesi ve %62,5 su kullanilarak
tiretilmistir. Bilesenlerin 20 dk karistirilmasindan sonra hamur 15 dk fermantasyona
birakilmis ardindan yaklagik 110 g’lik bezeler alinarak yuvarlanmig ve 6rgii seklinde
fitil cekilerek simit sekli verilmistir. Halkalar 2-4 sn kaynayan serbet kazanina
batirildiktan sonra susamlanmis ve kiireklere dizilerek 220-230 °C’de 15 dakika tas
firinda pigirilmistir. Simit tiretimi ayn1 zamanda % 1 maya ve 30 dk fermantasyon
stiresi sabit olmak kosuluyla %10, %20, %30 ve %40 oraninda kepek, arpa unu ve

soya unu ilave edilerek tekrarlanmistir

Senol [6], aynm1 ¢alismada Ankara simidi igin ise kontrol 6rneklerinde % un
esasia gore yine %5,25 maya, %5,5 tuz ve %50 su bilesen formiilii kullanilmistir.
Bilesenlerin 20 dk yogurulmasindan sonra hamur 15 dk fermantasyona birakilmig
ardindan yaklasik 110 g’lik bezeler alinarak diiz seklinde fitil ¢ekilerek simit sekli
verilmistir. Halkalar yuvarlak tahta bir ¢ubuga gegirilerek 2-4 sn kaynayan
sulandirilmis pekmez kazaninda gevrildikten sonra elek tizerinde siizdiiriiliir. Ardindan
susamlanan halkalar kiireklere dizilerek 220-230 °C’de 15 dakika tas firinda
pisirilmistir. %10, %20, %30 ve %40 oraninda kepek, arpa unu ve soya unu ilave
edilmis 6rneklerde ise %1,5 maya miktar1 ve 30 dk fermantasyon siiresi esas alinmastir.
. Her iki simit ¢esidi i¢inde fiziksel 6zelliklerden simidin et kalinlig, yiiksekligi, i¢ cap
ve dis ¢ap1, rengi degerlendirilmistir. Arpa unu ve %10 diizeyinin Mersin simidinde,
arpa unu ve soyanin tiim diizeylerinin Ankara simidinde fiziksel 6zellikleri olumlu
yonde etkiledigi bildirilmistir. Duyusal 6zelliklerden ise sekil ve simetri, simit ici
gbzenek yapisi, simit i¢i rengi, simit kabuk rengi, kabuk kalinlig1, agiz hissi, dislerde
biraktigi kalinti, gevreklik, tat ve aroma degerlendirilmis ve Mersin simidinde kepek
ve %10 diizeyi ile, Ankara simidinde ise soya unu ve %10 diizeyi ile en iyi duyusal

ozelliklere ulasildig: belirlenmistir.



Giizelcan [19], simidin demir ve ¢inko mineralleriyle zenginlestirilmesi ve in
vitro mineral biyo yararliliginin saptanmasi iizerine yaptigi ¢alismada simit tiretiminde
un (1 kg), sivi yag (50 g), seker (100 g), katki maddesi (1 g), tuz (18 g), maya (83 g)
ve su (450 mL) bilesenlerini kullanmistir. Bilesenler kademeli olarak yogurma
kazanina alinmis ve toplamda 15 dk’lik karistirmanin ardindan bir siire dinlendirilen
hamura sekil verilmistir. Susamlanan simitler tavaya dizilerek 1 sa mayalama odasinda

bekletilmistir. Sonrasinda 285 °C’deki firinda 10 dakika pisirilmistir.

Salman [20], Ege Bolgesi’nde geleneksel olarak nohut mayasiyla iretilen
nohut ekmegi (taban gevregi) yapiminin optimizasyonu c¢alismasinda ekmegin
yapimina nohut ¢esidinin etkisini aragtirmigtir. Caligmada iiretilen taban gevreginin

tiretim metodu ise su sekilde 6zetlenmistir;

‘1 kg nohut mikserde (2’ye 3’e) pargalanincaya kadar c¢ekilerek, temiz ve agzi
kapakli bir cam maya kabina alinir. Maya kabina 5 L sicak su (90-95 °C) ve farkl
oranlarda tuz ilave edilip karistirilarak maya kabi1 hava almayacak sekilde kapatilir ve
37 °C sicaklikta 8-9 saat bekletilir. Siire bitiminde nohutlar tuz ve suyun etkisiyle siser
ve kabin iist yiizeyinde kdpiiklenme meydana gelir. i1k 6nce “yuvalama” islemi yapilir.
Bu islemde, nohut siiziintiisii icerisinde 20 kg un olan bir kabin ortasinda ¢ukur
olusturularak orta kisma dokiiliir ve unun az bir kismi ile karistirilarak sivi kivamli bir
halde 35 °C’de 2-3 saat fermantasyona birakilir. Daha sonra {izerine iiretilmek istenen
ekmek hamurunu olusturacak miktarda un ve su (10 kg un, 13 kg su) ilave edilerek
yogrulur. Elde edilen hamur 35 °C sicaklikta 2-3 saat fermantasyona birakilir.
Fermantasyon sonunda hamura sekil verilir ve hamur firin tabanina birakilarak

pisirilir.

Sentiirk A. [21], simit {iretiminde pisirme mayas1 olarak kefir taneleri
kullanimmin simitin depolama siiresi boyunca nem, pH, asitlik tekstiir ve aroma
maddeleri (ugucu bilesenler) tizerine etkisini inceledigi calismasinda kontrol
orneklerinin bilesenlerini un agirligini temel alarak %?2 oraninda sivi yag, %4 oraninda
seker, %1,5 tuz ve %2 oraninda yas maya %45 oraninda su olarak diizenlemistir.
Bilesenler 10-15 dk yogurulduktan sonra hamur dinlenmeye birakilmistir.

Dinlenmenin ardindan hamurlara sekil verilerek susama bulanmis ve tavaya



dizilmistir. Mayalama odasinda bir saat bekletilen simitler 285 °C’de 10 dk

pisirilmistir.

2.3. Tezin Amaci

Bu calismada, geleneksel bir unlu mamul olan gevregin (Izmir simidi) sahip
olmasi istenen kalite Ozellikleri belirlenerek, tlilkemizin farkli yorelerindeki un
fabrikalarindan temin edilmis farkli kimyasal ve teknolojik 6zelliklere sahip 6zel
amagh bugday unlarmin (simitlik) {iriiniin kalitesi iizerine etkilerinin incelenmesiyle
hem unda hem de gevrekte iiretimi standardize edecek parametrelerin ortaya

konulmasi amaglanmaktadir.
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. Materyal

Bu caligmada arastirma materyali olarak farkli kimyasal ve teknolojik
ozelliklere sahip dzel amacli bugday unlari secilmistir. Oncelikle Izmir ilindeki gevrek
tireticileriyle yapilan goriismeler neticesinde sektorde gevrek iiretiminde tercih edilen
un marka ve ¢esitlerinden on tanesi belirlenmis, ardindan unlar fabrikalarindan 25
kg’lik guvallar halinde temin edilmistir. Un 6rnekleri U1, U2, U3, U4, U5, U6, U7,
U8, U9, U10 seklinde rastgele kodlanmistir. Unlardan yapilan gevrek ornekleri ise
sirastyla G1, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10 olarak kodlanmustir.

3.2. Yontemler

Kimyasal ve teknolojik analizler 2 replikasyon ve 2 paralel halinde

gerceklestirilmistir.

3.2.1. Unda Yapilan Kimyasal ve Teknolojik Analizler

3.2.1.1. Nem Tayini

Nem tayini ICC Standant No:110/1 (ICC, 1982)’e gore yapilmistir. Un
orneklerinden 5 g olacak sekilde darasi alinmis kurutma kaplarina tartilmis ve d6rnek
agirliklar: 135 °C’de sabit hale gelene kadar etlivde kurutma stirdiirtilmiistiir. Tartimlar

arasi farktan 6rneklerin % toplam kuru madde miktart hesaplanmistir [22].

3.2.1.2.Kiil Tayini

Kiil tayini ICC Standant No:104/1 (ICC, 1990)’e gore gerceklestirilmistir.
Onceden kiil firminda sabit tartima getirilerek darasi alinmis porselen krozelere 3 g
ornek tartilmistir. Orneklere ceker ocak altinda etil alkol eklenerek 6n yakma yapilmis
ardindan 900 °C’deki kiil firininda sabit hale gelene kadar yakma siirdiiriilmiistiir.

Tartimlar arasi farktan 6rneklerin % kiil miktar1 hesaplanmistir [23].
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3.2.1.3.Protein Tayini

Protein tayini ICC Standant No:105/2 (ICC, 1994)’e gore yapilmistir. Kjeldahl
yontemi esas alinan analizde toplam azot miktarinin 5,7 faktorle c¢arpilmasiyla

hesaplanan protein miktar1 kuru maddede % olarak belirtilmistir [24].

3.2.1.4.Yas Gluten (Oz) Tayini

Yas gluten tayini ICC Standant No0:106/2 (ICC, 1984)’ye gore
gerceklestirilmistir. 10 g 6rnek tartilarak glutomatik cihazinda %2’lik tamponlu ¢ozelti
kullanilarak ayarlanan siire kadar yikama ve yogurma islemi yapmis, siire sonunda

gluten oran1 % olarak hesaplanmustir [25].

3.2.1.5. Gluten indeks Tayini

Gluten indeks tayini ICC Standant No:106/2 (ICC, 1984)’ye gore yapilmistir.
Yikama kabindan alinan gluten santrifiij elegine yerlestirilmis ve 1 dk siireli 6.000
rpm’ lik santrifiijde santrifiijlenerek islem sonunda gluten indeks orani % olarak

belirlenmistir [25].

3.2.1.6. Zeleny Sedimentasyon Tayini

Zeleny sedimentasyon tayini ICC Standant No:116/1 (ICC, 1994)’e gore
yapilmustir. Sedimentasyon tayini i¢in un drneklerinden 3,2 g tartilarak sedimantasyon
silindirine konmustur, tizerine 50 mL bromfenol mavisi ¢6zeltisi ilave edilip silindirin
agz1 kapatilmistir. 5 sn igerisinde 12 kez (18 cm’ lik mesafe i¢inde) elle sallanarak,
calkalama aletinde 5 dk c¢alkalanmistir. Siire sonunda 25 mL sedimentasyon test
¢ozeltisi (Laktik asit) ilave edilmis ve 5 dk daha calkalama aletinde calkalanmustir.
Islem sonunda silindir aletten almip diiz bir zemin {izerine konmus ve tam 5 dk
sonunda ¢okiintii hacmi okunmustur. Bu deger ml olarak modifiye sedimentasyon

degeri olarak kaydedilmistir [26].
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3.2.1.7. Modifiye (Gecikmeli) Sedimentasyon Tayini

Ornekten %14 nem esasina gore 3,2 g un tartilarak sedimantasyon silindirine
konmustur, {lizerine 50 mL bromfenol mavisi ¢dzeltisi ilave edilip silindirin agzi
kapatilmistir. 5 sn igerisinde 12 kez (18 cm’ lik mesafe iginde) elle sallanarak,
calkalama aletinde 5 dk calkalanmistir. 37 °C sicaklikta 2 saat inkiibasyona
birakilarak, siire sonunda 25 mL sedimentasyon test ¢ozeltisi (Laktik asit) ilave edilmis
ve 5 dk daha calkalama aletinde ¢alkalanmustir. Islem sonunda silindir aletten alinip
diiz bir zemin iizerine konmus ve tam 5 dk sonunda ¢okiintii hacmi okunmustur. Bu

deger ml olarak modifiye sedimentasyon degeri olarak kaydedilmistir [27].

3.2.1.8. Diisme Sayis1 Tayini

Diisme sayisi tayini ICC Standant No:107/1 (ICC, 1995)’e gore
gercgeklestirilmistir. Diisme Sayis1 Cihazinin tliplerine 7 g 6rnek tartilarak 25 mL saf
su eklenmis ve tipas1 kapatilarak 6rnek tam olarak dagilana kadar ¢alkalanmustir.

Ardindan tiipler cihaza yerlestirilmis sonug otomatik olarak alinmistir [28].

3.2.2. Gevrek (izmir Simidi) Yapim Yéntemi

Ulkemizde yoreden yoreye degisen, hazirlama ve pisirme yontemleriyle
birbirinden ayrilan ¢ok sayida simit ¢esidi yapilmakla birlikte genel hatlariyla iiretim
asamalar1 birbirine benzemektedir. Asil ortak nokta ise hamura halka seklinin

verilmesidir.

Gevrek iiretimi, Citir Chef Simit Pasta Firin1 unvanli Manisa firmasinin kara
firin gevrek tiretimi yapilan bir subesinde gerceklestirilmistir. Firinda gerceklestirilen
on denemelere gore gevrek formiilasyonu 1000 g un, 600 mL su, 4 g maya, 12 g tuz
olarak belirlenmis ve tiretim 10 farkli undan 2 paralelli olarak yapilmistir.

Formiilasyonda bulunan bilesenlerin oranlar1 Tablo 3.1.’de yer almaktadir.
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Tablo 3.1. Gevrek iiretim formiilasyonu

Bilesenler Oran (% un esasina gore)
Ozel Amagli Bugday Unu % 100
Su (sebeke suyu) % 60
Maya (ticari maya, Saccharomyces Cerevisiae) % 0,4
Tuz % 1,2

Uretim 5 kg un esasma gore formiilasyonda belirtilen oranlarda bilesen

miktarlar belirlenerek yapilmistir. Gevrek tiretim akis semasi Sekil 3.1.’deki gibidir.

Un, tuz, ve bir miktar suda eritilmis maya yogurma kazanina alinir.

Su yavas yavas eklenerek yogurucu calistirilir. (20 dk)

!

Yogurma islemi sona erdikten sonra hamur fermantasyona birakilir. (20 dk)

!

Hamurdan (130 g) bezeler kopartilarak dnce diiz bir silindir sekli ardindan uglari

birlestirilerek halka sekli verilir.

Halkalar 13-15’er gruplar halinde kaynayan pekmez kazanina atilarak pekmez

ylizeyine ¢ikana kadar pisirilir. (5 — 10 sn)

!

Kazandan alinarak susam tepsisine atilir. Bolca susamlanan halkalar bastirilip son

kez sekillendirilerek tavalara dizilir.

!

20 dk dinlendirmeye (2. fermantasyon) birakilir.

!

280-300 °C’deki kara firinda 15 dk pisirilir.

Sekil 3.1. Gevrek tiretim akis semasi
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Formiilasyona uygun olarak un, tuz ve maya yogurma kazanina alinarak
yogurma iglemi baslatilir. Ardindan yavas yavas kazana su eklenir. Yogurma islemi
20 dk siirer. Islem sona erdikten sonra hamur tezgaha alinp iizeri 6rtiilerek dinlenmeye
birakilir. 20 dk siiren bu 1. fermantasyonun ardindan hamurdan 130’ar gramlik bezeler
kopartilarak once diiz bir silindir sekli verilip uglar1 birlestirilerek geleneksel halka
sekli olusturulur. Gevregi benzerlerinden ayiran bir 6zelligi de sekil verme sirasinda
burgu yapilmadan tek fitille baglanmasidir. Sekillendirilen halkalar kaynayan incir
pekmezi kazanina atilarak pekmez yiizeyine ¢ikana kadar haslanir. Pekmez yiizeyine
c¢ikan halkalar kevgir yardimiyla pekmezden ¢ikarilarak susam tepsisine atilir. Burada
halkalar hem bolca susamlanir hem de son kez sekillendirilerek tavalara dizilir ve 20
dk stiren 2. fermantasyona birakilir. Ardindan 280-300 °C’deki kara firinda 15 dk

pisirilir.

3.2.3. Gevrek Analiz Yontemleri

3.2.3.1. Nem Tayini

Gevrek orneklerinin nem tayini gevrekler firindan ¢iktiktan 6 saat sonra
yapilmistir. Analiz i¢in gevrekler 4 esit pargaya boliinmiis, pargalardan biri alinarak 2-
4 mm ’lik dilimlere kesilmistir. Dilimler onceden darasi alinmis kurutma kabina
alinarak tartitlmigtir. Gevrekler 105 °C’de kurutulduktan sonra % rutubet kayb1 (R1)
bulunmustur. Dilim halinde kurutulmus ekmekler kiiciik zerreler haline getirilerek TS
1135’e gore 135 °C de kurutularak geriye kalan rutubet miktar1 ve % rutubet (R2)
miktart hesaplanmistir [14,29].

% Rutubet=R1+R2-R1xR2 (3.1)
100

3.2.3.2. Pisme Kaybi
Firina girmeden hemen Once tartilan 10 adet 6rnek firindan ¢iktiktan 3 saat

sonra tekrar tartilmistir. Hamur agirligindan gevrek agirligi ¢ikarilip hamur agirligina

boliinmesi ve 100 ile carpilmasi ile pisme kayiplari tespit edilmistir.
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3.2.3.3. Gevrek Verimi

Gevrek verimi i¢in Uludz (1965)’te belirtilen ekmek verimi belirleme yontemi
dikkate alinmistir. Gevrek verimi: Gevrek agirligi/ Un agirligt * 100 esasina gore

hesaplanmistir [30].

3.2.3.4. Spesifik Hacim Olciimii

Kolza tohumu ile yer degistirme yontemine gére belirlenen gevrek hacminin

(cm?®) gevrek agirligma (g) boliinmesiyle saptanmustir [30].

3.2.3.5. Hacim Verimi

Hacim verimi hesaplama yontemi, Uludz (1965)’te belirtilen ekmek hacim
verimi yontemine gore belirlenmistir. Hacim verimi: Gevrek Hacmi / Kullanilan un

miktart X 100 esasina gore hesaplanmistir [30].

3.2.3.6. Gozenek Durumu

Gozenek durumu TS 5000 (TSE, 2010)’e [29] gore gevrek pistikten 6 saat
sonra gevrek i¢ci muayenesi yapilarak 1’den 8’¢ kadar puanlama yapilmistir. Gevrek
iginde renk farki olmamali, gézenek iyi tesekkiil etmis, kii¢iik muntazam ve gézenek

cidarlar1 ince olmalidir.

3.2.3.7. Gevrek Ici Renk Olciimii

Gevrek i¢i renk 6l¢iimiinde Minolta Hunter CR-310 (Osaka, Japan) cihazi
kullanilarak L, a, b degerleri belirlenmistir. L aydinlik degerinin 100’e yaklagmasi tiriin
icinde beyazligin arttiginin, L degerinin 0’a yaklagmasi ise iiriin i¢inde koyulugun
arttiginin gostergesidir. +a degeri kirmiziligi, -a degeri yesilligi, +b degeri sarilig1 ve

—b degeri ise maviligi ifade etmektedir. Her bir gevrekten 5 6l¢tim alinmustir.
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3.2.3.8. Duyusal Analiz

Duyusal analiz i¢in 10 kisiden olusan bir panelist grubundan her bir gevregi
sekil simetrisi, kabuk rengi, i¢ rengi, gdzenek yapisi, gevreklik, ¢cignenebilirlik, tat ve
aroma ile genel kabul edilebilirlikleri bakimindan 1-5 puan arasinda degerlendirmeleri
Istenmistir. Duyusal degerlendirme gevrekler firindan g¢iktiktan 1 buguk saat sonra

yapilmistir [6, 31].

3.2.4. istatistiksel Analizler

Unlarin kimyasal ve teknolojik degerlerinin karsilastirilmasi i¢in Duncan
Coklu Karsilastirma testi kullanilmistir. Un tipleri ile gevrege ait analiz sonuglari
arasindaki iligskinin belirlenmesinde Pearson Korelasyon katsayilari kullanilmistir.
Istatistiksel analiz Statistical Analytical Systems (S.A.S., 2001) paket programi

kullanilarak gergeklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Un Orneklerinin Kimyasal ve Teknolojik Ozellikleri

Un Orneklerinin nem, kiil, protein, yas gluten, gluten indeks, Zeleny
sedimantasyon, gecikmeli  sedimentasyon ve diisme sayist  analizleri
gerceklestirilmistir. Farklt markalara ait simitlik 6zel amagli bugday unu 6rneklerinin
kiil, protein, yas gluten, gluten indeks, Zeleny sedimantasyon, gecikmeli
sedimentasyon ve diisme sayist degerlerinin istatistiksel olarak birbirinden farkli

oldugu goriilmektedir (p < 0,05).

4.1.1. Nem Miktari

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gore 6zel amagli bugday unlarinda
nem maksimum %14,5 olmalidir [11]. Calismada kullanilan 10 farkli marka 6zel
amagcli bugday unu 6rneklerinin nem igerikleri %11,63 - %13,46 olarak bulunmus olup
degerler Tirk Gida Kodeksine uygundur. Un Ornekleri arasinda nem igerigi

bakimindan istatistiksel olarak 6nemli fark oldugu saptanmistir (p < 0,05).

4.1.2. Kiil Miktari

Un Orneklerinin kil miktarlarinin = %0,58 - %1,33 aralifinda oldugu
belirlenmistir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede 6rneklerin kiil degeri ortalamalari
arasindaki fark dnemli bulunmustur (p <0,05). Tablo 4.1.”de un 6rneklerinin nem, kiil
ve protein degerleri ile aymi Ozellikler igin ornekler arasinda Duncan Coklu

Karsilastirma Testi yapilarak bulunan istatistiksel farklar verilmistir.

Tabloya bakildiginda kuru maddede yiizde kiil igerikleri dikkate alindiginda
U3, U5 ve U6 kodlu un 6rneklerinin istatistiksel olarak ayni oldugu goriilmektedir.
Ayni sekilde U1, U7, ile U9 kodlu 6rnekler; U2 ile U4 kodlu 6rnekler ve U8 ile U10
kodlu ornekler arasinda da istatistiksel olarak fark olmadigi goriilmektedir. Bu
degerlendirmeye gore calismada kullanilan farkli marka 6zel amagli bugday unu
orneklerinin kuru maddede yiizde kiil orant bakimindan 4 gruba ayrildigini s6ylemek

miumkindiir.
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Tablo 4.1. Orneklerin kimyasal dzelliklerine ait analiz sonuglari

Ornek Kodu %Nem Kiil ( KM %) Protein ( KM %)
Ul 12,80+0,02 0,660,004 11,88+0,12°
u2 12,45+0,20P 0,70+0,005" 12,7440,27%
U3 12,81+0,05 % 0,59+0,005° 12,86+0,21%
U4 12,85+0,08 0,84+0,009" 12,69+0,16%
U5 13,474+0,012 0,58+0,007¢ 11,96+0,21°
U6 12,53+0,02° 0,58+0,008° 11,54+0,21°
u7 12,7340,06 ® 0,65+0,009 12,08+0,29"
us 11,63+0,11° 1,17+0,0122 13,24+0,082
U9 13,78+0,282 0,65+0,004 12,4340,08%

uU10 13,0440,37% 1,334+0,0062 13,71+0,132

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, 6rneklerin karsilagtirmasi olup, istatistiksel
olarak onemlidir (p < 0,05).
**Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Yeyinli Savlak [3] 6zel amagli bugday unlarinin kalite kriterlerini inceledigi
calismasinda 2009 yilinda temin edilen simitlik un 6rneklerinin kil igerigini %0,550 -
%1,157, 2010 yilinda temin edilen un 6rneklerinin kiil i¢erigini ise %0,545 - %1,320
arasinda bulmustur. Un 6rneklerinin ortalama kiil i¢erikleri %0,73 tiir. Arastirmaci un
fabrikalar1 ile yapilan goriismelerde simitlik unlarin ortalama kiil i¢eriginin %0,7 -
%0,8 arasinda olmasinin simit i¢ rengi ve sertligi agisindan uygun oldugunun

belirtildigini bildirmistir.

Senol [6] ve Salman [20] ¢alismalar sirasinda simit iiretiminde kullandiklar

unlarin ortalama kil igeriklerinin sirasiyla %0,70 ve %0,63 oldugunu belirtmislerdir.
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4.1.3. Protein Miktari

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gore 6zel amacgli bugday unlarinda
protein miktar1 kuru maddede minimum %7 olmalidir. Ozel amagh bugday unu
orneklerinin protein icerikleri kuru maddede %11,54 - %13,71 olarak bulunmus olup
degerler TGK’ye uygundur. Degerler Tablo 4.1.”de yer almakta olup en yiiksek protein
icerigine sahip un 6rneginin U10 kodlu, en diisiik protein igerigine sahip un drneginin
U6 kodlu 6rnek oldugu goriilmektedir. Unlarin protein igerikleri arasinda p < 0,05

diizeyinde istatistiksel olarak fark vardir [11].

Yeyinli Savlak [3] calismasinda protein igeriklerinin 2009 yilinda temin edilen
simitlik un 6rnekleri i¢in kuru maddede %10,93 - %13,83, 2010 yilinda temin edilen
un Ornekleri i¢in kuru maddede %9,95 - %14,66 arasinda oldugunu belirlemistir.
Arastirmaci ayni ¢alisma i¢in un fabrikalar ile yaptig1 goriismelerde simit liretiminde
kullanilan unun protein igeriginin %12,5-13,0 olmasinin uygun oldugunun
bildirildigini belirtmistir. Yufkalik ve baklavalik un iiretiminde gluteni daha yiiksek,
rengi daha beyaz olan ilk pasajlar, simitlik un iretiminde ise kepek
kontaminasyonunun fazla oldugu son pasajlar kullanilmaktadir. Simitlik unun kiil ve

protein oram yiiksektir.

Sonuglarla ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda un 6rneklerinin kuru
maddede % protein iceriklerinin kuru maddede % kiil igerikleri ile iligkili oldugunu
sOylemek miimkiindiir. En yiiksek protein igerigine sahip U10 kodlu 6rnegin (%13,71)
en yliksek kiil i¢erigine (%1,33); en diislik protein icerigine sahip U6 kodlu 6rnegin
(%11,54) en diisiik kiil igerigine (%0,58) sahip oldugu, diger drneklerin de protein ve
kiil igerikleri arasinda genel olarak benzer iliski oldugu goériilmektedir. Nitekim Egesel
ve ark. [32] ekmeklik bugdayda un kalite 6zellikleri ile dane verimi arasindaki
etkilesimi inceledikleri ¢alismada unun kiil orani ile protein orani arasinda istatistiksel
olarak pozitif yonlii bir iligski oldugunu belirlemislerdir. Karakog [4] ise ¢aligmasinda
kullandig1 un 6rneginin protein igeriklerinin kiil igeriginin artmasma bagli olarak

arttigini belirtmistir.
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4.1.4. Yas Gluten ve Gluten indeks

Gluten miktar1 ve Gluten indeks degeri genel olarak unun ekmeklik kalitesini

gosteren degerlerdir. Tablo 4.2.’de un drneklerine ait yas gluten, gluten indeks, Zeleny

sedimentasyon, gecikmeli sedimentasyon ve diisme sayis1 degerleri ile aymi 6zellik

icin Orneklerin p<0,05 diizeyinde farklarini ortaya koyan istatistiksel degerlendirme

sonuclar1 verilmistir.

Tablo incelendiginde en yiiksek yas gluten degerlerine sahip 6rneklerin U2 ve

U8 kodlu drnekler oldugu, U9 kodlu 6rnegin ise % 19,69 ile istatistiksel olarak da

onemli 6l¢iide farkli olarak en diisiik degere sahip 6rnek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.2. Orneklerin teknolojik zelliklerine ait analiz sonuglari

'Ol'<rnek Yas Gluten |  Gluten Zeleny Gecikmeli Diisme Sayist

odu (%) Indeks (%) | Sedimentasyon | Sedimentasyon
Ul | 28,29+0,18% | 96,40+0,02°°| 37,240,26* | 41,840,29% | 461+6,652
U2 | 30,11+0,472 | 96,54+0,04*° | 36,8+0,292 46,540,412 | 423,5+6,03%
U3 | 29,93+0,18% | 98,21+0,08% | 37,5+0,332 44,440,252 | 353+7,14%
U4 | 27,67+0,11° | 92,2140,13¢ | 35,440,252 45+0,002 450,5+52
U5 | 27,38+0,02° | 96,25+0,10° | 22,5+0,41¢ 27,6£0,25¢ | 365,5+6,45"
U6 | 28,53+0,10% | 97,55+0,17° | 360,00 39,840,29% | 407+9,56°
U7 | 28,73+0,18% | 96,58+0,44> | 29,6+0,49° 36,4+0,25° | 407,5+3,87°
U8 | 30,86%0,18% | 94,79+0,11° | 24+0,00° 29,4+£0,25° | 348,5+7,42"°
U9 | 19,69+0,11¢ | 94,15+0,58° |  20+0,00° 27,5£0,41¢ | 370+5,85"
U10 | 25,66+0,25° | 94,44+0,28° | 10,7+0,32¢ 21,140,259 326+7,70°

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, 6rneklerin karsilastirmasi olup, istatistiksel
olarak énemlidir (p < 0,05).
**Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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Orneklerin yas gluten ve gluten indeks degerlerine bakildiginda Srnekler
arasinda istatistiksel olarak fark oldugu gozlemlenmektedir (p < 0,05). En yiiksek
gluten indeks degerine sahip U3 6rneginin yiiksek protein ve yas gluten degerleri ile
diisiik kiil oranina sahip oldugu goriilmektedir. Genel olarak degerlere bakildiginda
protein orani yiiksek orneklerin yas gluten ve gluten indeks degerlerinin de yiiksek
oldugu soylenebilir. U8 ve U10 kodlu un &rneklerinin ise yiiksek kiil oranina bagl
olarak gluten indeks degerleri diisiik ¢gikmustir.

Yeyinli Savlak [3], simitlik un 6rneklerinin gluten igeriginin 2009 yilinda
%25,3 - %33,0, 2010 yilinda %25,3 — %31,4 arasinda degistigini ve ortalamanin
%28,1 oldugunu, orneklerin gluten indeks degerlerinin ise 2009 ve 2010 yillarinda
strastyla %63,8 — 99,5, %77,9 — 99,0 arasinda degismekte olup ortalamanin %94,1

oldugunu belirlemistir.

4.1.5. Zeleny Sedimentasyon ve Gecikmeli Sedimentasyon

Gluten miktar1 ve kalitesi iyi olan unlarin Zeleny sedimentasyon ve gecikmeli
sedimentasyon degerlerinin yiiksek ¢iktigi bilinmektedir. Tablo 4.2.’den de
goriilebilecegi gibi un orneklerinin Zeleny sedimentasyon degerleri 10,7 — 37,5
gecikmeli sedimentasyon degerleri 21,1 — 46,5 arasindadir. Ornekler arasinda yapilan
karsilagtirmada Zeleny sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerlerinin
istatistiksel olarak farkli olduklar1 gorilmistiir (p < 0,05). Unlara ait bu iki teknolojik
ozellik arasinda da dogrusal bir iligki ve/veya pozitif korelasyon oldugunu séylemek

mumkindiir.

Sedimentasyon degeri 15 mL’den az olan Ornekler ¢ok zayif, 16-24 mL
arasindaki ornekler zayif, 25-36 mL arasinda olanlar iyi, 36 mL’den yiiksek degere
sahip olanlar ise ¢ok iyi gluten kalitesine sahip olarak degerlendirilmektedir. U1, U2,
U3 ve U6 kodlu drneklerin ¢ok iyi seviyede Zeleny sedimentasyon degerlerine sahip
olduklar1 (36 ve iizeri ¢ok iyi) goriilmektedir. Ayrica tiim orneklerin gecikmeli

sedimentasyon degerleri, Zeleny sedimentasyon degerlerinin tizerindedir.
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Sekil 4.1. Un 6rneklerinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri

Yeyinli Savlak [3], 2009 ve 2010 yillarinda temin edilen simitlik un
orneklerinin Zeleny sedimentasyon degerinin sirasiyla 21.2 — 41.2 mL ve 21.6 — 39.7
mL arasinda degistigini ve ortalamanin 32.8 mL oldugunu; simitlik un 6rneklerinin
gecikmeli sedimentasyon degerinin 2009 ve 2010 yillarinda sirasiyla 34.1 — 58.4 mL
ve 27.3 — 60.6 mL arasinda degistigini ve ortalamanin 42.3 mL olarak bulundugunu
bildirmistir. Simit iiretiminde kullanilan unun sedimentasyon degerinin ortalama 30

mL olmasinin uygun oldugunu belirtmistir.

Senol [6], calismasinda Ankara simidi ve Mersin kazan simidi tiretiminde

kullandig1 unlarin ortalama sedimentasyon degerlerini 27 mL olarak belirlemistir.

4.1.6. Diisme Sayis1

Diisme sayist 200-250 sn degerleri arasinda olan unlar i¢in alfa amilaz
aktivitesi normal kabul edilmektedir. Diisme sayisinin 300 sn’den yiiksek oldugu
unlarda alfa amilaz aktivesi diisiiktiir. Calismada kullanilan un 6rneklerine ait diisme
sayist degerleri 326-462 sn arasindadir ve istatistiksel olarak aralarinda fark oldugu
goriilmektedir (p < 0,05). Genel olarak yiiksek diisme sayisi degerleri ile (>300)

ornekler diisiik alfa amilaz enzim aktivitesine sahiptir.
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Yeyinli Savlak [3], ¢alismasinda 2009 ve 2010 yilinda temin edilen simitlik un
orneklerinin diisme sayisi degerlerinin sirasiyla 348,0 — 567,0 sn ve 357,0 — 535,0 sn
arasinda degistigini ve Orneklerin ortalama diisme sayisinin 464,9 sn oldugunu

belirlemistir.

Senol [6], calismasinda Ankara simidi ve Mersin kazan simidi iiretiminde
kullandig1r unlarin ortalama diisme sayisi degerinin 439 sn olarak bulundugunu
bildirmistir.

4.2. Gevrek (Izmir Simidi) Ozellikleri

4.2.1. Gevrekte Nem

10 farkli 6zel amagh bugday unundan iiretilen gevreklerin iiretimden 6 saat
sonra Olcililen nem oranlar1 Tablo 4.3.’de verilmistir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Simit

Standardi’na gore simitteki nem oran1 maksimum % 26 olmalidir [5].

Tablo 4.3. Gevrek 6rneklerine ait nem analiz Sonuglari

Ornek Kodu % Nem
G1 25,42+0,31°
G2 25,86+0,17°
G3 23,68+0,11°
G4 26,40+0,24°
G5 23,59+0,32°
G6 23,40+0,25°
G7 24,85+0,50°
G8 28,37+0,432
G9 24,32+0,25°
G10 29,88+0,56°

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, 6rneklerin karsilastirmasi olup, istatistiksel
olarak 6nemlidir (p < 0,05).
**Sonugclar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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G4, G8 ve G10 kodlu gevreklerin nem igerikleri Simit Standardi’na uygun
degildir. En diisitk nem oranina G6 kodlu 6rnek (%23,40) sahiptir. Gevreklerin nem
oranlar karsilastirildiginda degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugu goriilmektedir

(p <0,05).

Gevreklerin nem igerikleri ile un 6rneklerine ait kalite parametreleri arasindaki

korelasyon Tablo 4.4.’te verilmistir.

Tablo 4.4. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrekte nem degerleri arasindaki

korelasyon
Gevrekte Nem
(% KM)
Nem -0,38
Yas Gluten 0,07
Gluten Indeks -0,49
Kiil 0,97*
Protein 0,87*
Sedimentasyon -0,53
Gec. Sedim. -0,41
Diisme Sayisi1 -0,28

*[saretli degerler p < 0,05 diizeyinde énemli bulunmustur.

Un Orneklerinin kimyasal ve teknolojik oOzellikleri ile gevreklerin nem
igerikleri arasindaki korelasyon incelendiginde ise un 6rneklerinin kil (r=0,97) ve
protein (r=0,87) degerleri ile simitlerin nem igerikleri arasinda istatistiksel olarak

kuvvetli ve olumlu bir korelasyon oldugu anlasilmaktadir (p<0,05, n=20).

Yiiksek kiil oranina sahip unlarin yiiksek su tutma kapasitesine sahip olduklari
bilinmektedir. Unda bulunan kepek biiylik oranda suyu baglamaktadir [4]. Un
orneklerinin kil igerikleri ile gevreklerin nem oranlar1 arasindaki gii¢lii pozitif
korelasyon undaki kepegin suyu tutarak gevrekte nem oranim arttirdigini

gostermektedir.
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Sekil 4.2. Un o6rneklerinin kiil ve protein oranlar1 ile gevrek orneklerine ait nem

oranlari arasindaki iliski

Nem oranlar1 Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Simit Standardi limitlerine uygun
olmayan G4, G8 ve G10 kodlu gevrek 6rneklerinin sirasiyla % 0,84, %1,17 ve % 1,33
ile un Ornekleri arasinda en yiiksek kiil igeriklerine sahip unlardan iretildigi
goriilmektedir. Standarda uygun iriin iiretebilmek i¢cin kuru maddede % 0,84’lin

altinda kil igerigine sahip un tercih edilmesi gerektigi sdylenebilir.

Sentiirk [21], Tip 550 bugday unu (kuru maddede % kiil icerigi maksimum %
0,55) kullandigin1 ifade ettigi calismasinda kontrol Orneklerine ait 1. giin nem

igeriklerinin % 22,19 - % 25,85 arasinda oldugunu belirtmistir.

4.2.2. Pisme Kaybi

Pigme kayb1 degerleri Tablo 4.5.”de goriilmektedir. Kiil icerigi en diisiik olan
US ve U6 kodlu (%0,58) un 6rneklerden yapilan gevreklerde %18,50 ve %17,88
degerleri ile en yiiksek pisme kayb1 goriiliirken, kiil igerigi en yiiksek olan U8 ve U10
kodlu (%1,17, %1,33) un Orneklerden yapilan gevreklerde %10,75 ve %11,62

degerleri ile en diisiik pisme kayb1 goriilmiistiir.
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Tablo 4.5. Gevrek 6rneklerine ait pisme kayb1 ve gevrek verimi sonuglari

Ornek Kodu | Pisme Kayb1 | Gevrek Verimi
G1 15,23£0,63% | 129,59+8,34°
G2 13,01+0,08° 143,28+2,72°
G3 17,08+£0,12% | 141,25+9,19°
G4 12,42+0,35° 147,55+6,24
G5 18,500,082 128,67+3,07°
G6 17,88+0,76° 129,63+1,33¢
G7 16,34+0,03% | 134,23+1,04°
G8 10,75£0,42° | 137,94+3,42°
G9 15,88+0,60®° | 140,30+9,61°

G10 11,62+£0,30° | 153,03+4,19?

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, 6rneklerin karsilastirmasi olup, istatistiksel
olarak énemlidir (p <0,05).
**Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Gevreklerin pisme kayb1 degerleri ile un 6rneklerine ait kalite parametreleri

arasindaki korelasyon Tablo 4.6.’te verilmistir.

Tablo 4.6. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrekte pisme kaybi degerleri

arasindaki korelasyon

Pisme Kaybi1 (%)
Nem 0,50
Yas Gluten -0,14
Gluten Indeks 0,60
Kiil -0,84*
Protein -0,84*
Sedimentasyon 0,27
Gec. Sedim. 0,13
Diisme Sayisi 0,07

*saretli degerler p < 0,05 diizeyinde Snemli bulunmustur.
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Gevregin firinda pisirilmesi sirasinda meydana gelen agirlik kaybini % hamur
olarak gosteren pisme kaybi degeri hamurun su baglama ve pisme sirasinda da
biinyesindeki suyu koruyabilmesiyle iligkilidir. Nitekim un 6rneklerinin 6zellikleriyle
gevreginin pisme kaybi1 degerleri arasindaki iliski incelendiginde kuru maddede % kiil

igerigi ile (r=-0,84) gii¢lii bir ters korelasyon oldugu gozlemlenmektedir (p < 0,05).

kil (%) pisme kaybi1 (%)
1,40 G5 20
G6
G3 a7 18
1,20 Go9 U10
Gl 16
1,00 G2 i
) 14 ~
v SIS
< 0,80 G8 12 2
SR =
\_; U4 10 s
£ 0,60 up Y2 U7 U9 8 g
u3 Us U6 -y
0,40 6 =
0,20 :
’ 2
0,00 0

un ve gevrek ornekleri

Sekil 4.3. Un 6rneklerinin kiil oranlar1 ile gevrek 6rneklerine ait pisme kaybi1 degerleri

arasindaki iliski

4.2.3. Gevrek Verimi

Gevrek verimi degerleri Tablo 4.5’te verilmistir. Gevreklik verim degerleri ile
un Orneklerinin yine kuru maddede % kiil (r=0,64) ve protein (r=0,85) igerikleri

arasinda dogrusal bir korelasyon oldugu tespit edilmistir. (p < 0,05).

Farkli gevrek orneklerine ait gevrek verimleri karsilastirildiginda G10 kodlu
ornegin en yiiksek gevrek verimine, G5 kodlu 6rnegin ise en diisiik gevrek verimine

sahip oldugu goriilmektedir.
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Gevreklerin gevrek verimi degerleri ile un 6rneklerine ait kalite parametreleri

arasindaki korelasyon Tablo 4.7.’te verilmistir.

Tablo 4.7. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrek verimi degerleri arasindaki

korelasyon
Gevrek verimi (%)
Nem 0,02
Yas Gluten -0,18
Gluten Indeks -0,63
Kiil 0,64*
Protein 0,85*
Sedimentasyon -0,35
Gec. Sedim. -0,12
Diisme Sayisi -0,29
*[garetli degerler p < 0,05 diizeyinde énemli bulunmustur.
140 kil (%) gevrek verimi (%) 4 155,00
120 G4 U8 Y10 - 150,00
100 GZ 3 & 145,00 s
o0 G8 140,00 ‘E:’
%,0 . U1 - UN\us us Lg7 135,00 E»
, = U9 130,00 £
040 Gl G5 ©6 125,00
0,20 120,00
0,00 115,00

un ve gevrek ornekleri

Sekil 4.4. Un orneklerinin kiil oranlart ile gevrek orneklerine ait gevrek verimi

degerleri arasindaki iligki
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4.2.4. Spesifik Hacim

Gevreklerin spesifik hacim ve hacim verimi degerleri Tablo 4.8.”de verilmistir.

Tablo 4.8. Gevrek 6rneklerine ait spesifik hacim ve hacim verimi Sonuglari

Ornek Kodu | Kiil (KM %) Spesifik Hacim (cm®/g) | Hacim Verimi
G1 0,66%0,004°¢ 3,17+0,04% 409,96+25,29°
G2 0,70+0,005P 2,82+0,06" 393,60+5,09°
G3 0,59+0,005¢ 3,34+0,12° 472,70+14,74
G4 0,84+0,009P 2,54+0,05° 374,54+13,32%°
G5 0,58+0,007¢ 3,15+0,04% 398,97+18,97°
G6 0,58+0,008° 3,02+0,10° 380,52+14,66°
G7 0,65+0,009°¢ 2,97+0,05° 403,59+12,13°
G8 1,17+0,0122 2,52+0,02°¢ 339,35+3,89°
G9 0,65+0,004°¢ 2,82+0,05" 399,22+27,63°

G10 1,33+0,0062 2,49+0,08° 377,01+6,94

* Ayni stitunda farkli harfle ifade edilen degerler, drneklerin karsilastirmasi olup, istatistiksel
olarak onemlidir (p < 0,05).
**Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Spesifik hacim degerlerinin un 6rneklerine ait kiil (r=-0,81) ve protein (r=-
0,73) degerleri ile negatif; gluten indeks (r=0,68) degeri ile pozitif korelasyona sahip
oldugu belirlenmistir.

Karakog [4], ¢alismasinda un 6rneklerinin % kiil orani, protein, kuru ve yas
gluten miktarlari ile ekmeklerin spesifik hacimleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
negatif korelasyon (sirasiyla r =-0,90, r = -0,46, r =-0,67, r = -0,61), gluten indeksi ile

hacim arasinda ise olumlu bir iligki belirlemistir (r = 0,46). Un Orneklerinin diisme
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sayis1 ile gevrek hacimleri arasinda istatistiksel olarak Onemli

belirlenememistir (p < 0,05).

bir iligki

Gevreklerin spesifik hacim degerleri ile un 6rneklerine ait kalite parametreleri

arasindaki korelasyon Tablo 4.9.’te verilmistir.

Tablo 4.9. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrekte spesifik hacim degerleri

arasindaki korelasyon

1,40
1,20

Spesifik Hacim
Nem 0,26
Yas Gluten 0,16
Gluten Indeks 0,68*
Kiil -0,81*
Protein -0,73*
Sedimentasyon 0,50
Gec. Sedim. 0,37
Diisme Sayisi 0,16

*Isaretli degerler p < 0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

kal (% spe. Hac.
(%) p U10
G3 us

Gl G5
G6
G2 G7 G9

G4 G8 G10
U4

ur Y2 u7 U9
U3 Us Us

un ve gevrek ornekleri

4,00
3,50
3,00
2,50
2,00 ~
1,50
1,00
0,50
0,00

hacim.

f

spesi

Sekil 4.5. Un Orneklerinin kiil oranlart ile gevrek orneklerinin spesifik hacimleri

arasindaki iligki
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4.2.5. Hacim Verimi

Tablo 4.8.’te gozlemlenebilinecegi gibi hacim verimi degerleri arasinda
istatistiksel olarak farklilik oldugu anlasilmaktadir (p < 0,05). Hacim verimi
degerlerinin un 6zelliklerinden yine kuru maddede % kiil igerigi (r=-0,70) ile ters
korelasyon gosterdigi bulunmustur (p < 0,05). Gevreklerin hacim verimi degerleri ile

un orneklerine ait kalite parametreleri arasindaki korelasyon Tablo 4.10.’te verilmistir.

Tablo 4.10. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrekte hacim verimi degerleri

arasindaki korelasyon

Hacim verimi
Nem 0,40
Yas Gluten 0,00
Gluten Indeks 0,39
Kiil -0,60
Protein -0,32
Sedimentasyon 0,38
Gec. Sedim. 0,39
Diisme Sayisi 0,01

*saretli degerler p < 0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

o . .
1.40 kil (%) hacim verimi 500,00
1,20 G3 Y10

= 08 400,00
1
1,00 G2 a2 G5 g G7 G9 /=10 =

£ 0,80 G8 300,00 5

ol U4 uz >

= 0.60 U5 U6 =

EVIRS U1 u2 200,00 'S

U3 i =
0,40
100,00
0,20
0,00 0,00

un ve gevrek ornekleri

Sekil 4.6. Un orneklerinin kiil oranlar1 ile gevrek orneklerinin hacim verimleri

arasindaki iliski
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4.2.6. Gozenek Durumu

Simit i¢i gdzenek durumu degerlendirmesi Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Ekmek
Standardi’na gore yapilmistir. Degerlendirmede gézenek durumu igin 6 ve {lizeri puan
alanlar olumlu kabul edilmektedir. Tablo 4.11.’da simit Grneklerine ait gozenek
durumu sonuglar1 verilmis olup degerlerin 6 ve iizerinde oldugu dolayisiyla Tiirk

Standartlar1 Enstitiisii Ekmek Standardi’na uygun oldugu goriilmektedir [20].

Tablo 4.11. Gevrek 6rneklerine ait gozenek durumu Sonuglari

Ornek Kodu | Gozenek durumu
G1 6,75+0,50?
G2 7,5+0,58%2
G3 7,75%0,50?
G4 6,75+0,50?
G5 6,75+0,96?
G6 7+0,002
G7 6,25+0,50P
G8 6+0,00°
G9 7,254+0,50?

G10 6+0,00°

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, 6rneklerin karsilastirmasi olup, istatistiksel
olarak onemlidir (p < 0,05).
**Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Yapilan istatistiksel analizde gozenek durumu ile un orneklerinin kuru
maddede % kiil oranlar1 (r=-0,71) ile ters, diisme sayis1 (r=0,69) arasinda olumlu bir

korelasyon oldugu tespit edilmistir (p < 0,05).

Unlarda belirli bir seviyeye kadar kiil iceriginin kabarmayir ve gdzenek
olusumunu gelistirdigi, bir seviyeden sonra fermantasyonda olusan gazlarin
tutulmasint engelleyerek kabarmaya ve goézenek olusumuna olumsuz etki ettigi
bilinmektedir [4]. Tablo 4.11. incelendiginde G7, G8 ve G10 kodlu 6rneklerin diger
orneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu goriilmektedir (p < 0,05). Bu 6rnekler en

yiiksek kuru maddede % kiil igerigine sahip unlardan iiretilen 6rneklerdir.
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Gevreklerin  gozenek durumu degerleri ile un Orneklerine ait kalite

parametreleri arasindaki korelasyon Tablo 4.12.’te verilmistir.

Tablo 4.12. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrekte gozenek durumu

degerleri arasindaki korelasyon

Gozenek Durumu

Nem 0,29

Yas Gluten -0,06
Gluten Indeks 0,14
Kiil -0,71*
Protein -0,36
Sedimentasyon 0,58
Gec. Sedim. 0,60
Diisme Sayisi 0,21

*[saretli degerler p < 0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

kil (%) gbzenek durumu

1,40 = U10 - 9,00

G2 Us @g 8,00

120 -~ g1 G4 G5 G6 =+ 00
100 clo 700
6,00 E
0,80 G8 500 &
= U4 x
= 4,00 3
2080y w2 U3 us us o ot 3,00 g
0,40 T

2,00

0,20 1,00

0,00 0,00

un ve gevrek ornekleri

Sekil 4.7. Un oOrneklerinin kiil oranlar ile gevrek orneklerinin gézenek durumu

arasindaki iliski
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4.2.7. Gevrek I¢ Rengi

Gevrek orneklerinin i¢ renkleri karsilastirildiginda istatistiksel olarak onemli
diizeyde farklilik oldugu tespit edilmistir (p < 0,05). Tablo 4.13.’de gevreklere ait i¢

renk analiz sonuglar1 verilmistir. Sonuglara bakildiginda a ve b degerlerinin dogrusal,

L degeri ile a ve b degerlerinin ters iligskiye sahip olduklari goriilmektedir.

Tablo 4.13. Gevrek 6rneklerine ait i¢ renk analizi Sonuglari

Omek Kodu | Kiil (KM %) L a b
G1 0,660,004 | 80,65+0,61° | 0,96+0,04° | 17,21+0,23°
G2 0,70+0,005" 78,22+0,60° | 0,76+0,05> | 16,76+0,10°
G3 0,59+0,005° 85,79+0,57° | 0,26+0,06° | 15,60+0,30°
G4 0,84+0,009° 77,31+0,65° | 1,41+0,07° | 19,23+0,38?
G5 0,58+0,007° 87,38+0,26° | 0,16+0,02¢ | 15,73+0,12¢
G6 0,58+0,008° 87,92+0,20° | 0,15+0,01° | 15,76+0,24°
G7 0,65+0,009° | 82,32+0,26" | 0,24+0,03° | 15,29+0,43°
G8 1,17+0,0122 74,93+040° | 2,49+0,10° | 20,24+0,112
G9 0,65+0,004° | 83,07+0,27°° | 0,22+0,01° | 14,84+0,30°
G10 1,33+0,006% 73,95+0,52° | 2,87+0,06° | 20,62+0,17

* Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, 6rneklerin karsilastirmasi olup, istatistiksel
olarak 6nemlidir (p < 0,05).
**Sonugclar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.

Tablo 4.13.’¢ bakildiginda 6rneklerin aydinlhig: ifade eden L degerlerinin
73,95-87,92; kirmizilik-yesilligi ifade eden a degerlerinin 0,15-2,87; sarilik-maviligi
ifade eden b degerlerinin ise 14,84-20,62 arasinda degistigi goriilmektedir. Gevrek i¢
rengi degerleri ile un 6rneklerine ait kalite parametreleri arasindaki korelasyon Tablo

4.14.’te verilmistir.
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Tablo 4.14. Unlara ait kalite parametreleri ile gevrek i¢ rengi degerleri

arasindaki korelasyon

L a b
Nem -0,43 -0,47 0,40
Yas Gluten 0,12 0,23 -0,08
Gluten indeks 0,54 -0,60 0,55
Kiil 0,98* 0,91* -0,85*
Protein 0,84* 0,77* -0,83*
Sedimentasyon -0,49 -0,35 0,34
Gec. Sedim. 0,41 -0,26 0,19
Diisme Sayisi1 -0,32 -0,17 0,06

*saretli degerler p < 0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Un o6rneklerine ait kuru maddede % kiil ve protein degerleri ile a, b, ve L
degerleri arasinda giiclii bir korelasyon oldugu belirlenmistir (p < 0,05). (Kiil (r=0,98)
ve protein (r=0,84) degerleri ile a degeri; kiil (r=0,91) ve protein (r=0,77) degerleri ile
b degeri; kiil (r=0,85) ve protein (r=0,83) degerleri ile L degeri). Sekil 4.8.’de Gevrek

i¢i renk degerleri ile un 6rneklerinin kiil igeriklerine ait iligki grafigi gortilmektedir.

kiil (%) a L b

4,50 e G10 - 120,00
400 Gl g & G4 G7 Gg G9
G10 ' 100,00
20300 80,00 ‘¢
© 2,50 G4 2
> 2,00  G1 0000 5
g G2 o
< 1,50 = o v 40,00 o
Hes)
i G5 G6
o’gg us U0 9000
: U4
Uil U2 u7 U9
0.00 U3 Us U6 0.00

un ve gevrek drnekleri

Sekil 4.8. Un 6rneklerinin kiil oranlari ile gevrek igi renk degerleri arasindaki iliski
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4.2.8. Duyusal Analiz

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore un tipine bagli olarak 10 6rnek sekil
ve simetri, gevrek kabuk rengi, gevrek i¢i gézenek yapisi, gevrek i¢i rengi, gevreklik,
tat ve aroma, ¢ignenebilirlik ve genel begeni bakimindan birbirinden ayrilmaktadir (p
< 0,05). 10 panelistin katilimiyla gergeklestirilen duyusal analiz sonuglar1 Tablo

4.15.”da verilmistir.

Tablo 4.15. Gevrek 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari

'g '% é ‘On a %D X g f: g
S| & S .= | =3 2 = S = )5
2 22 8% | 2 S < | 8| &
= (¢D) o f—
°o| Z | x| 3| B 2 > 0 2
g = > O XN > O = e 2
S | O G 1) . &)
Gp | 395 | 3,55+ | 384k | 450+ | 411+ | 4,61+ | 428+ | 3,88+
0,08 | 0,49° | 0,23° | 0,08 | 047¢ | 0,242 | 0,40° | 0,45°¢
G2 | 415% 4,05+ | 4,05+ | 425+ | 4,50+ | 4,60+ | 440+ | 4,84+
0,21° | 0,073 | 0,21° | 0,21° | 0,242 | 0,142 | 0,282 | 0,082
G3 | 474% | 465+ | 448+ | 439+ 420+ | 4,40+ | 3,95+ | 3,95+
0,208 | 0,232 | 0,112 | 0,40° | 0,14° | 0,28° | 0,07¢| 0,07°¢
Ga | 431E | 450 | 438+ | 431+ | 419+ | 4,56+ | 4,00+ | 4,13+
0,62 | 0,182 | 0,00® | 0,27° | 0,62P | 0,44 | 0,35°| 0,53°
G5 417+ | 4,10+ | 4,03+ | 434+ | 442+ | 4,00+ | 4,28+ | 422+
0,24 | 0,243 | 024° | 0,06° | 0,312 | 0,24¢ | 0,40° | 0,31°
Go | 405k | 435 | 430+ | 4,05% | 3,95+ | 420+ | 425+ | 4,20+
0,21 | 0,07% | 0,14% | 0,21° | 0,07 | 0,24¢ | 0,07°| 0,00°
G7 | 420 | 378+ | 410+ | 461+ | 428+ | 473+ | 428+ | 430+
0,00 | 0,16° | 0,00 | 0,08% | 0,71® | 0,232 | 0,40° | 0,55°
Gg | 444 | 405+ | 4158 | 420+ | 427+ | 4,00+ | 4,10+ | 3,89+
0,00° | 0,072 | 0,07° | 0,00° | 0,24 | 0,00°¢ | 0,24¢| 0,16°¢
Go | 343% | 3.83+ | 417+ | 456+ | 423+ | 437+ | 428+ | 3884
0,18¢ | 0,38 | 0,55° | 0,16® | 0,47° | 0,10° | 0,40° | 045°¢
G1o| 419 | 419& | 394k | 350+ | 414+ | 3,13+ | 3,69+ | 3,19+
0,09 | 0,272 | 0,09 | 0,00¢ | 0,20° | 0,189 | 0,449 | 0,09¢

*Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen degerler, drneklerin karsilagtirmasi olup, istatistiksel
olarak 6nemlidir (p < 0,05).
**Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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Gevrek i¢ rengi degerlendirmesinde en yiiksek puanin G7 kodlu 6rnege, en
disik puanin  Gl0 kodlu oOrnege verildigi goriilmektedir.  Gevreklik
degerlendirmesinde en yiiksek ortalamanin G2, en diisiik ortalamanin G6; tat ve aroma
degerlendirmesinde en yiiksek ortalamanin G7, en diisilk ortalamanin G10 ve
cignenebilirlik degerlendirmesinde ise en yiiksek ortalamanin G2, en diisiik
ortalamanin G10 kodlu 6rneklere ait oldugu belirlenmistir. En yiiksek genel begeni
degerinin G2, en diisiik genel begeni degerinin G10 kodlu o6rnege ait oldugu

gorilmektedir.

Un orneklerine ait kimyasal ve teknolojik kalite parametreleri ile duyusal
Ozellikler arasindaki korelasyon Tablo 4.16.’te verilmistir (p < 0,05, n=200). Tablo
incelendiginde gevreklerin sekil ve simetri 6zellikleri ile yas gluten arasinda dogru,
gluten indeks arasinda ters ve gii¢lii korelasyon oldugu goriilmektedir. Unun kuru
maddede % kiil igeriginin gevregin i¢ rengini (r=-0,72), tat ve aromasini  (r=-0,74),
¢ignenebilirligini (r=-0,79) ve genel begeniyi (r=-0,73) 6nemli Ol¢iide olumsuz

etkiledigi anlagilmaktadir.

Tablo 4.16. Unlara ait kalite parametreleri ile duyusal 6zellikler arasindaki korelasyon

= % 2 é‘) < = =
= |3 _|=28 2 | = | E| 2| &
2 X2l 2 | B < 3 e
g2 s8] 2 | 8| ¢ 8| 3
2 | 3 ON| 3 o 3 250 S
P o @) o = O
Nem -0,56 | -0,11 | -0,09 0,16 0,17 | -0,03 | 0,17 | -0,03
Yas Gluten 0,80* | 0,25 | 0,12 -0,05 0,13 0,18 0,01 0,36

Gluten Indeks |-0,65*| -0,37 | -0,50 | -0,68* | -0,22 | 0,39 | -0,05 | 0,36

Kiil 0,20 | 0,06 | -0,26 | -0,72* | -0,15 | -0,74* | -0,79* | -0,73*

Protein 0,28 | 0,21 | -0,07 | -0,59 | 0,16 | -0,60 |-0,76* | -0,55

Sedimentasyon | 0,28 | 0,17 | 0,39 | 0,49 | -0,07 | 0,80* | 0,45 | 0,65*

Gec. Sedim. 0,31 | 0,24 | 0,41 042 | -0,05 | 0,76* | 0,28 | 0,58

Diisme Sayis1 | -0,20 | -0,27 | -0,08 0,47 -0,42 | 0,67* | 0,16 0,17

*[saretli degerler p < 0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. (n=200, R kritik=0,632)
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Sekil 4.9. Un 6rneklerinin kiil oranlari ile gevrek 6rneklerine ait gevrek i¢ rengi, tat ve

aroma, ¢ignenebilirlik ve genel begeni degerleri arasindaki iliski
Karakog [6], ¢calismada duyusal analiz degerlerinden ekmek i¢i gdzenek yapisi,

tat ve genel begeni ile un tiplerinin kiil miktar1 ve diger kalite parametreleri arasinda

panelistler tarafindan herhangi bir farklilik tespit edilemedigini belirtmistir (p < 0,05).
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Gevreklik 6zel amagli bugday unu oOrneklerinin kuru maddede % kiil
igeriklerinin 0,58-1,33 araliginda ve istatistiksel olarak onemli 6lgiide farkli olmasi
sektorde gevrek liretiminde genis aralikta kiil i¢erigine sahip unlarin kullanildiginm
gostermektedir. Un Orneklerine ait 6zelliklerin gevregin kalite ozellikleri iizerine
etkisinin incelendigi pearson korelasyon katsayilar1 testinde kuru maddede % kiil
iceriginin simidin nem (r=0,97), pisme kaybi1 (r=-0,84), gevrek verimi (r=0,64),
spesifik hacim (r=-0,81), gézenek durumu (r=-0,71), gevrek i¢i renk (L=-0,85 a=0,98
b=0,91) ve duyusal 6zelliklerden gevrek i¢ rengi, tat ve aroma, ¢ignenebilirlik ve genel
begeniyi onemli dl¢iide etkiledigi belirlenmistir. Kiil igeriginin gevregin genel begeni
ve kalite ozellikleri {izerine etkisinin yiiksek olmas1 ayn1 zamanda sektorde kullanilan
unlarin kiil iceriklerinin genis aralikta farklilik gdstermesi hem bilimsel ¢aligsmalar
hem de sektor i¢in referans veriler ortaya koymanin 6nemini gostermektedir. Bu
alanda tek bir bugday cesidinden iiretilen un segilerek kiil iceriginin unun diger kalite
ozellikleri ve simidin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri ilizerine etkisinin

incelendigi calismalar yapilabilir.

Un oOrneklerinin  kuru maddede % protein igerikleri (11,54-13,71)
incelendiginde sektorde protein igerigi yliksek unlarin kullanildigr goriilmektedir.
Unda protein kalitesini gosteren degerlerden gluten indeks degerinin %90°1n iizerinde
olmasi, Zeleny sedimentasyon degerlerinin genel olarak iyi ve ¢ok iyi degerlendirme
siifinda olmasi sektorde kullanilan unlarin protein kalitesi bakimindan da iyi kalitede

oldugunu gostermektedir.

Gevrek orneklerinde yapilan kalite analizleri sonucunda bir yandan duyusal
testte yapilan yiiksek begeni degerlendirmesi, diger yandan yiiksek spesifik hacim ve
hacim verimi ile diisiik pisme kayb1 degerleriyle 2 kodlu 6rnegin istatistiksel olarak
diger 6rneklerden farkli oldugunu sdylemek miimkiindiir. Dolayisiyla yiiksek tiiketici
begenisine sahip gevrek (Izmir simidi) elde edilebilmesi icin ortalama % 0,7 kiil
igerigine ve yiiksek protein, yas gluten, gluten indeks, Zeleny sedimentasyon,
gecikmeli sedimentasyon degerlerine sahip unlarin gevrek tiretiminde kullanilmasi

Onerilebilir.
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EKLER

EKA.1. Gevrek Orneklerinin Duyusal Analiz Puanlama Test Formu

Panelist Ad1 Soyadi:

Tarih:

Orek Kodu

1. Sekil ve Simetri

Yuvarlak, gevregin kalinlig tiim bolgelerde esitse
Gevregin tek bir bolgesi simetrik degilse
Gevregin birkag bolgesi simetrik degilse

Gevregin yaridan ¢ogu simetrik degil ve diizensiz kalinliktaysa
Cok diizensiz kalinlik ve tamamziyla simetriyi kaybetmigse

PN wWwes o

2. Gevrek Ici Gozenek Yapisi

Kiiciik ve biiyiik gozenekler yar1 yariya ise
Az sayida kiiglik gbzenek yogun i¢ yap1 varsa
Yogun yapiskan yap1 gdzenek hi¢ yoksa

Kiiciik gézenekler yogun ve homojen olarak dagilmais, yapiskan yap1 yoksa
Kiigiik gézenekler ve bununla birlikte biiyiik gozenekler de varsa

3. Gevrek I¢ Rengi

Krem renk ise

Acik sarimsi krem renk ise
Sarims1 krem renkteyse
Sar1 renkteyse

Koyu sar1 renkteyse

RN WN~NO

4. Gevrek Kabuk Rengi

Homojen Koyu kahverengiyse

Homojen kahverengi renkteyse

Koyu kahverengi, acik kahverengi lekelerle birlikte ise
Kahverengi, ¢ok acgik kahverengi lekelerle birlikte ise
Sarimsi renkte ise

PN WA~ O

5. Gevreklik

Sert ve gevrekse

Az sert ve az gevrekse
Yumusak ve az gevrekse

Cok yumusak ve gevrek degilse
Hamurumsu ve asir1 yumusaksa

RN WA

6. Tatve Aroma

Karakteristik gevrek aroma ve tadindaysa
Karakteristik gevrek tadina yakinda

Tipik gevrek tadina az yakinsa

Belirgin arzu edilmeyen tat ve koku varsa
Cok belirgin arzu edilmeyen tat ve koku varsa

PNNWkrO

7. Cignenebilirlik

Cok 1yi, kolay cignenebilirse
Iyi ve kolay ¢ignenebilirse
Cignendigi zaman dislere az yapisiyorsa

w N O1
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Cignendigi zaman ¢ok yapistyorsa
Cignendiginde hamurumsu ve ¢ok yapiskansa

[

8. Genel Begeni

Cok begendim

Begendim

Ne begendim ne begenmedim
Begenmedim

Hi¢ Begenmedim

»—wam
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