1. GIRiS

Tahilin insanoglu ile alakasi insanlik tarihi kadar eskidir. Avciliktan sonra,
insanin ilk aletler, bugdayin ogiitiillmesinde kullanmilmigtir. Daha sonra tahilin daha
faydali gida maddelerine doniistiiriilmesi, sanat kolu biciminde yayginlagmis, hali
hazirda her birer teknoloji konusu olmustur. Tahil teknolojisi giiniimiizde, digerlerinde
oldugu gibi molekiiler capta ele alinan mikro islemler dizisi olarak arastirilip
gelistirilmektedir. Ote yandan iiretimde, verimlili§in artirlmasinda ve Kkalitenin
kontroliinde, mekanizasyon ve otomasyon asilarak programlanabilir kompiiterlerin
kullanimi hizla yayilmaktadir.

Ulkemizde gerek tiiketimimiz ve gerekse ekonomimizdeki payi itibariyla tahil ve
tahil triinlerinin 6nemi biiyiiktiir. Tahila, 6zellikle bugdaya olan ilgimiz, geleneksel
tiketim aliskanliginin 6tesinde, cografyamiz itibartyla Anadolu’nun gen merkezi olma
tabiat1 ekolojik uygunluktan kaynaklanmaktadir. Oldukg¢a yiiksek iiretim potansiyelimiz
mevcuttur. Bununda o6tesinde komsu iilkelerimiz tahil iirtinleri i¢in uygun bir Pazar
olusturmaktadir. Ote yandan ikinci diinya savasi sonrasinda gelisen teknolojinin
getirdigi ihtiya¢ fazlasi iiretim ve kalitedeki yiikselme uluslar arasi capta biiyiik bir
rekabet ortami hazirlamaktadir. Bu benzeri sebepler, her tiirlii sanayi iiriiniinde oldugu
gibi tahila dayali sanayide de siirekli, standart ve kaliteli iiretimi zorunlu kilmaktadir.

Kaliteli mamul madde, kaliteli hammaddeyi gerektirir. Bu husus giiniimiiziin
teknolojik ihtiyaglarina cevap verecek kalitede tahil iiretimini, bu konuda yeterli
onlemlerin almmasin1 gerektirir ikinci safhada ise,isleme teknolojisinde,cagdas
teknoloji,bilgi ve yetismis eleman {i¢liisiiniin ele alinip,uygulanmasi giindeme gelir.Yeni
teknolojilerin transferinde,yeni iiretilen bilgiye erismede,eleman yetistirip istihdamini
kolaylagtirmada aceleci davranmak gerektigi,hatta bu hususta ¢cok ge¢ kalindigi agikca
ortadadir.

Insan yasaya bilmesi ve sosyal fonksiyonlarini siirdiirebilmesi igin gerekli besin
maddelerini bitkisel ve hayvansal kaynakli gida maddelerinden saglamaktadir. Insanin
dengeli sekilde beslenebilmesi, bu iki gurup gida maddesinin yeterli ve dengeli
miktarlarda alinmasina baghdir.

Bitkisel kaynakli gidalar, hayvansal olanlara gore yetistirilmeleri, saglanmalari

taginmalari, saklanmalan ve islenmeleri daha kolay ve ucuz olmasindan dolay1 6zellikle



teknolojide geri kalmis iilke ve toplum kesimlerinde daha yiiksek miktarda
titketilmektedir. Tahil ise bitkisel gida maddeleri i¢inde yukarida belirtiler iistiinliikler
yaninda kesif besin maddesi kaynagi olarak ayricaliga sahiptir. Bu 6zellikler bitkisel
gida maddelerin ve tahil tilketiminin artisin1 tesvik etmekte insanin dengeli beslenme

problemini tahillar lehine artirmaktadir.

Tahil veya eski deyimiyle hububat denilince akla Gramineae familyasi
tiyelerinin meyveleri, tohumlar1 ve yahut da daha genis bir ifade ile taneleri akla
gelmektedir. Yeryiiziinde kiiltiirii yapilan tahil ¢esitlerinin baslicalar 1.Bugday, 2. Misir,
3. piring, 4. Arpa, 5. Cavdar, 6. Yulaf, 7. Dan ¢esitleri (Kumdari, Cindari, Kus yemi vs.

) ve Ozellikle sorgumdur (koca dar ).

Yaygin olarak tarimi yapilan tahil ¢esitleri insan gida maddesi olmas1 yaninda,
hayvan rasyonlarma belli olciide katilarak kesif yem ihtiyacinin karsilanmasinda, ote
yandan endiistride kullanilan bazi maddelerin elde edilmesinde hammadde olarak
degerlendirilmektedir. Tahilin bu yonii yemler bilgisi ve teknolojisi ile endiistriyel

(smaf) kimyanin konusu olmaktadir.

Tahila, gida bilimi ve teknolojisi ag¢isindan bakildiginda tiiketim kolaylig1 ve
insan viicuduna besin maddesi olarak faydaliligi yoniinden mutlak surette bir 6n isleme
tabi tutulmasi gerekmektedir. Bu ihtiya¢ insan oglunun tahil tanesini kavurma, pisirme,
kirma,6giitme, ogiitiilmiis tiriinii kisimlara ayirma ve diger gida maddeleri ile katkilama
gibi teknolojik uygulamalara yoneltmistir.Bu ana bilim dali i¢inde bu goérevleri tahil
bilimi ve teknolojisi tislenmistir. Bu bilim dali, yetismekte ve kiiltiirii yapilmakta olan
tahil cesitlerinin insanin kullanmasimna ve beslenmesine daha faydali olacak sekilde
hizmete sunulmasini, taninmalarin1 ve daha uygun isleme tekniklerinin arastirilmasini

konu almaktadir.

Insanin beslenmesi bakimindan giiniimiizde tahila bakis agis1, yiiksek oranda
icerdikleri karbonhidrata dayali enerji saglayict ozelligi iizerinde odaklanmaktadir.
Bunun yaninda tahil iiriinlerinin doyum saglayicit fonksiyonu kayda deger diger bir
ozelliktir. Tat ve aroma yoniinden notr karakterde olup, bu sayede ¢aglar boyu bikip
usanmadan yenile gelen gida maddesi olma 6zelliklerini korumuslardir. Bu nétr 6zellik
diger aromatik gida maddelerini tiiketilmesinde tahil iiriinlerine ideal bir tasiyic1 6zellik

kazandirr.



Tahil protein miktar1 bakimindan kiiciimsenemez, fakat proteinlerinin biyolojik
degeri, daha agik sekliyle esas aminoasitleri igerigi bakimindan et, siit ve yumurta gibi
hayvansal gidalara gore eksiklik gosterirler. Bunun yaninda alinan giinliikk enerjinin
2000 Kcal (bir kg ekmek)’lik kismu tahil ve {iiriinleri tarafindan saglandiginda viicutta
nitrojen dengesinin bozulmadigi, yaninda 46 gram siit ile alinan beyaz ekmegin veya
380 gram tam undan yapilan esmer ekmegin, 6zellikle tahillarda azlig1 s6z konusu olan
lisin ve triptofon esansiyel aminoasitleri bakimindan insanin giinliik ihtiyacim
karsiladigi, tahil ve iiriinleri lehine nakledilen baz1 aragtirma sonuglaridir.

Tahil ucuz, saglanmasi kolay, kesif bir enerji kaynagi olmasi,doyurucu 6zelligi
kismen tam biyolojik degerdeki protein igerigi ve biktirmayan notr tat ve aromada olusu
ile ozellikle gizli aclik ve dengesiz beslenmenin s6z konusu oldugu geri kalmis bolge
insanlarinin  besim maddeleri ihtiyaglarimin karsilanmasinda ve ¢esitli yardim
programlarinda yaygin sekilde kullanilmaktadir. Bu amacla, un, piring ve bulgur gibi
tahil tirtinleri, eksiklik belirtileri yaygin olarak goriilen anti beri beri vitamin Thiamin,
anti pelegra vitamin Niacin (nikotinik asit), Riboflavin gibi B kompleksi vitaminleri,
bazen vitamin-D ve anemiye karsi demir, rasitizme karsi, kalsiyum gibi mineral
maddeler bakimindan zenginlestirilmekte, sz konusu bolgelere ulastirilmaktadir.

Ulkemiz insaninin beslenmesi goz oniine alindiginda ise tahil ve tahil iiriinleri
icinde bugday ve baglh olarak ekmek tiikketimi diyetimiz icinde, geleneksel bir
aliskanlikla biiyiik yer tutar.

FAO (1988) kayitlarina gore kalori saglamada bitkisel gida maddeleri giinliik
diyetin % 90’ 1 teskil etmekte bunun % 44’ii yalniz basmma ekmek tarafindan
karsilanmak tizere % 53’ii tahil ve iirtinlerince saglanmaktadir.

Protein ihtiyacin1 karsilamada ise bitkisel kaynakli gida maddelerinin pay1 % 77
olmakta, bunun % 50’si yalmz ekmege has olmak iizere % 66’11k kismi tahil ve iiriinleri
tarafindan temin edilmektedir. Bu degerler hayat standard1 yiiksek gelismis iilkelerinki
ile karsilastirildiginda, iilkemizde bitkisel gida maddelerinin ve tahil iirtinlerinin gerek
kalori ve gerekse protein saglama bakimindan paymin olduk¢a yiikksek oldugu
goriilmektedir. Bu beslenme kompozisyonu memleketimiz sartlarinda, bazi ¢evrelerce
sik sik tekrarlandigi gibi biiyiik boyutlarda beslenme bozuklularina yol a¢maktadir.
Goriilen beslenme arazlart 6zellikle cocuklar iizerinde toplanmakta, bu da diyetin

kompozisyonundan ¢ok, bilgisiz beslenme veya beslenememeden kaynaklanmaktadir.



Insanmimizin egitim ve bilgi noksanligina, dayali goriilmekte olan dengesiz
beslenme probleminin kisa vadeli ¢6ziim yolu mecburi zenginlestirilmis tahil
iirtinlerinin tiiketime arz edilmesidir. Ote yandan uzun vadeli olarak halkin beslenme
konusunda aydinlatilmast ve dengeli beslenmenin geregine inandirilmasi
gerekmektedir.

Tahil tiiketimindeki Onemlilik ile paralel olarak, ticaretinde biiyiik canlilik
goriiliir. Ozellikle tahil gesitlerinden bugday, arpa, cavdar, yulaf, musir, piring ve
sorgum diinya capinda ekonomik degere sahip 7 tanesidir. S6z konusu tahil ¢esitlerinin
toplam tahil ekilis alam1 ve iiretimi i¢indeki paylar ile dekara ortalama verimleri, diinya

ve Tirkiye i¢in asagidaki gibidir (Tablo 1).

Yeryiiziinde toplam ekilen alanlar1 % 3,7’sini tahil isgal eder. Bunun i¢inde en

yiiksek pay1 % 32 (%1, 2) ile bugday almaktadir.

Tablo 1. Baglica tahil ¢esitlerinin diinya ve Tiirkiye’de toplam tahil ekilis alan1 ve
tiretimindeki paylar ile ortalama verimleri

Diinya Tiirkiye
Tahil gesidi  Ekilis (%) Uretim (%) Verim (%) Ekilis (%) Uretim (%) Verim (%)
Bugday 32 28 178 68 68 194
Arpa 13 11 176 20 20 204
Yulaf 4 3 160 1,6 1,5 189
Cavdar 2 1 160 34 2,4 138
Celtik 19 25 261 0,5 0,9 271
Misir 16 26 327 4,1 5,2 234
Sorgum 6 9 6 0,4 0,1 136

Ekmek; esas igredient olarak bugday unu, maya, tuz ve suyun belirli oranlarda
karistirthip yogrulmasi ve hamurun belirli bir siire fermente edilip pisirilmesiyle elde
edilen temel bir gida maddesidir. Bugday unu ortalama olarak %70 nisasta, %12
protein, %13 su ve %?2 lipit icermektedir (Ertugay ve Elgiin, 1992).

Organik tarim, tiretiminde insan saglig igin zararhi olan kimyasal giibre ve
ilaglart kullanmadan, bu ihtisas iiretimi i¢in izin verilen girdilerle yapilan, iiretiminden
tilkketimine kadar her asamasi kontrollii ve sertifikali bir tarimsal iiretim sistemidir. Bu
komplike 6zellikli sistemin amaci toprak ve su kaynaklar1 ile havayi kirletmeden, insan,
cevre, hayvan ve bitki sagligin1 azami derecede korumaktir. Organik tarim Tiirkiye’nin

onemli bir sansidir, iilkemizin cografyasinin az kirlenmisligi, iklim 6zellikleri ve yogun



isgiicii bizim icin miihim bir firsattir. Ulkemiz diinyada organik tarim yapan sayilari
yiiziin iizerindeki iilkeden ve mevzuati bulunan otuz iki iilkeden birisidir.

Ekmek bugiin diinyada bilinen en eski besin kaynaklarindan birisidir. Insan
beslenmesinde birinci derecede 6neme sahip vazgecilmez bir gida olan ekmegin,
kendine has notr karakterde bir aromaya sahip olusu dolayisiyla, diger gidalar icin iyi
bir tasiyic1 6zellik arz eder. Diger gidalara gére daha ucuz ve kolay saglanabilir.
Karbonhidrat ve protein kaynagi olmasi nedeniyle insan beslenmesinde yiiksek bir
oneme sahiptir. Ulkemizde halkin temel besin kaynagi olan ekmek, en ¢ok tiiketilen
gidadir (Ertugay ve Elgiin, 1992).

Ekmek ucuz ve kolay saglanabilen, besleyici ve doyurucu ozellige sahiptir.
Ulkemizde tahila dayali beslenme hakim olup, insan basina alinan enerjinin %66’s1
tahildan bunun %56’lik kismi ekmekten karsilanmaktadir (Ertugay vd.,1994).

Diinya’da niifusun hizla artmasi karsisinda, gida temininde kendine yeterliligin
saglanamamas1 20.ylizyilin ortalarinda en ©Onemli sorunlarin baginda yer almistir.
Coziim olarak, bitkisel iiretimde birim alandan daha fazla verim elde edilmesi ve bunun
icin yiiksek verimli cesitler ile iiretimde yogun girdi kullanimim 6ngoéren politikalar
gelistirilmigtir. 1970’1 yillarda yesil devrim olarak anilan politikalar, 1980’11 yillara
gelindiginde, cevrenin ciddi anlamda kirlenip, dogal dengenin tahrip olmasina neden
olmustur. Kiiresel 1sinma, iklim degisikleri ve yenilenemeyen enerji kaynaklarinin
titketilmesi sonucunda sera gazi etkisiyle iklim degisikliklerine varacak Olciide tabiatta
var olan dengenin sarsilmasi giindeme gelmistir. Bu olumsuzluklar karsisinda Avrupa
Ulkelerinde gevreye duyarli iireticiler, dogal dengeyi bozmadan, cevreyi kirletmeden,
insanlarda ve diger canlilarda toksin etkisi yapmayan saglikli iiriinler iiretmeye yonelik
alternatif sistemlerin arayisina girmistir. Organik ekmek iste bu gelisen diinya organik
tarim politikalart sonucunda giintimiiz saglikli beslenmesinde onemli rol almakta ve
organik gida tiretiminde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Bir isletmede, organik tarim metodu ile iiretilen iiriin ile ayni tiir ve ¢esitten olan
ya da bu iiriinlerden kolaylikla ayirt edilemeyen konvansiyonel iriinler bir arada
tiretilemez. Pratik olarak organik iiretim yapan iiretici paralel iiretim (hem
konvansiyonel, hem organik) yapamaz. Ancak, ¢ok yillik bitkisel iiriinlerin iiretiminde
baz1 kosullara uyulmak sartiyla ayni iiriiniin organik ve konvansiyonel iiretiminin ayni

isletmede yapilmasina yetkilendirilmis kurulus tarafindan izin verilir.Organik ekmek;



tiretiminde sentetik kimyasal girdi kullanilmadan organik tarim mevzuatinda izin
verilen girdilerin kullanimiyla iiretilen bugdaylarin uygun degirmenlerde ogiitiilmesiyle
elde edilen un tiplerinden yapilan ve iiretiminde gene mevzuata uygun olarak hicbir
sekilde inorganik bulagsma olmadan iiretilen bir ekmek cesididir.

Organik ekmek yapim teknigi olarak diger ekmek cesitleriyle benzerlik gosterir
fakat besin degerleri farklidir.100 graminda %?7,31 protein, %1,36 yag, %41,16
karbonhidrat, %5,09 diyet lif ve 206 Kcal enerji ihtiva eden organik ekmek viicut
metabolizmasina uygunlugu sebebiyle sindirim sorunu olusturmaz ve biinyeyi rahatsiz
etmez.

Bu arastirmada, katki kalinti analizleri yapilan organik bugdaylardan tam
cekilmis (tip 850) ve tip 650 ve bu unlarin %50 karisimlarindan elde edilen organik
unlardan eksi hamur mayali ve normal ekmek mayasi ile yapilan ekmeklerin bazi

ozellikleri incelenecektir.



2. LITERATUR BILGiSi

Tiirk Standartlart Enstitiistiniin hazirladigr bugday unu standardinda tip 1 unun
rutubet miktar1 maksimum %14, kiil miktar1 maksimum 0.50 % kuru gliiten en az 9,0
olarak belirlenmistir (Anonymous, 1985).

Yine Tiirk Standartlar1 Enstitiisi’niin hazirladigi ekmek standardinda katkisiz
ekmekte bulunmasi gereken (tip 1 undan) rutubetin. %35, kiilin %0.50 (katki
maddesinden ileri gelen kiil) oldugu bildirilmistir (Anonymous, 1990).

Vetter, (1990) katki maddesi olarak selillozu kullanarak yaptigi arastirmada
yiikksek lifli diisiik kalorili ekmek yapabilmek icin 6zel formiilasyon ve isleme
tekniklerinin gerektigi sonucuna varmistir. Yiiksek seliiloz diizeyinin hamur gelisimini
olumsuz etkiledigini ve bunu 6nlemek i¢in una bugday gluteni ilavesi gerektigini, diisitk
kalori icin ise yagin azaltilmasi veya elimine edilmesinin uygun oldugunu
vurgulamistir. Hamura ilave edilen seliillozun etkisiyle hamurun icerdigi diisiik yag ve
yikksek rutubetin hamurun normalden zayif olmasma ve islemenin son derece
kritiklesmesine sebep oldugunu belirlemistir. Ayrica elde edilen ekmegin icerdigi
yiiksek rutubet oraninin kalori ihtiyacinin diigmesine yardimci oldugunu ifade etmistir.

Ozkaya ve Ozkaya (1991) yaptiklar1 bir arastirmada ii¢ ayr1 kalitedeki unu, 1s1l
islem uygulanmis, muhtelif oranlarda tam yagl ve yagsiz soya ile tam yagl ve yagsiz
bugday riiseymi katarak bunlarin ekmek kalitesi {izerine etkilerini arastirmislar, sonra
soya veya bugday riiseymi katkili orneklere %0.2 ve 0.4 oraninda SSL (sodyum
staroyl-2 laktilat) katarak bunun ekmek 6zelliklerini diizeltici etkilerini incelemislerdir.
Arastirma sonucunda soya ve riiseym katkilarimin ekmeklerde hacim verimini ve
dallman degerini diislirdiigiinii, gézenerek yapisini olumsuz etkiledigini saptamislardir.
Soyanin ekmek kalitesine olumsuz etkilerinin bugday riiseymine kiyasla daha az oldugu
SSL katkisinin ekmeklik 6zellikleri onemli 6lciide iyilestirdigi sonucuna varmislardir.

Friend vd. (1992) tam ve rafine edilmis kirmizi veya beyaz bugday unlarinin
karisimlarindan hazirladiklan tortillalar1 (bir ¢esit pizza) c¢ap, agirhik, nem, renk,
depolama stabilitesi ve organoleptik 6zellikleri a¢isindan degerlendirmeye almislardir.
Arastirmada, tam bugday unu igeren hamurlarda su absorbsiyonunun daha yiiksek,
gereken karistirma ve dinlenme zamaninin daha kisa oldugunu belirlemiglerdir. Nem

icerigi, cap ve pH’ nin biitiin tortillalarda benzer sonuglar verdigi, %50 tam bugday unu



ile hazirlanan tortillalar da rengin koyu ve daha kirmizi oldugu, %0-50 arasi tam
bugday unuyla yapilan tortillalarin renkleri aromalar v.s.’nin %100 tam unla yapilan
tortillalarla kiyasladiginda kabul edilebilirliginin daha yiiksek oldugunu ve yiiksek lifli
tortillalara gluten ilave edilmesiyle su absorbsiyonu, islemeye dayaniklilik ve markette
raf dmriiniin arttirmanin miimkiin oldugunu belirtmislerdir.

Ertugay ve Elgiin (1991) yaptiklar bir arastirmada, materyal olarak kullandiklar
una ait teknolojik 6zellikleri incelemislerdir. Unun bilesimini %9,46 protein %0,46 kiil
%13,7 su ve yas ozdegerini %29,6 olarak bulmuslardir. Farinograf degerinden su
kaldirmay1 %55,15 gelisme miiddetini 2 dakika stabilite degerini 13 dakika yumusama
derecesini 85 BU valorimetre degerini 80 BU exstensograf degerlerinden uzama
kabiliyetin 160 milim hamur mukavetimini 160 BU hamur enerjisini (cm?) 54.06 tepe
yiiksekligini 160 BU olarak belirlemislerdir.

Koksel ve Ozbay (1994) yaptiklar1 calismalar sonucunda lif ilavesinin %7-
10’unun iizerinde olmasi1 durumunda unun gluten oraninin diistiigiinii hamurun zayif bir
yapt kazandigin1 bugday kepegi gluten aginda kesiklik yaparak hamurun gaz tutma
kapasitesini azalttigin1 bu nedenlerle ekmek hacminde diisgme ekmek ici gozenek
yapisinda bozulma oldugunu belirlemislerdir. Bunlara ilave olarak ekmege katilan bazi
besinsel liflerin firincilik iirtinleri i¢in alisilmisin disinda tat ve koku ozelliklerine
tekstiirde bozulma ekmek renginde koyulasma kiif gelisimine hassasiyet hamur
yiizeyinde kabarciklar ve tist kabugun ayrilmasi gibi problemlere sebep olduklarini da
tespit etmislerdir.

Cakmakli vd. (1995) Yiiriittiikleri arastirmada bugday riiseyminin ekmegin
zenginlestirilmesinde  degerlendirilme imkdm  ve  ekmekgilikteki  etkilerini
incelemislerdir. Yaptiklar1 Farinograf ve ekstensograf deneyleri sonucunda ham ve
stabilize ruseym katilimimin hamurun fiziksel 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledigini
%0,5 SSL ve %0,008 KBrOs; ilavesinde hamurda ancak siirli bir diizelme meydana
getirdigini belirlemislerdir.

Ruseymce zenginlestirilmis ekmeklerde hacmin ruseym diizeyi ile ters orantili olarak
azaldigimi, pisme sayisinin biiyiik Olgiide diistiigiin ancak additif kombinasyonunun
ilavesiyle bu durumun bir olciide telafi edilebildigini bildirmislerdir. Ekmegin firinda

cikiginda 24 ve 48 saat sonra yaptiklar1 ekmek ici sertligi 6lctimlerinde riiseym katilmig



ekmeklerde ekmek ici sertligini katkisiz ekmekten daha yiiksek bulmuslar ve riiseym

ilaveli ekmegin ancak %5 oranina kadar kabul edilebilir oldugunu ifade etmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma materyalini, un ve maya bilesimleri Tablo 3.1°de verilen tam ¢ekilmis
(tip 850) ve tip 650 organik unlardan, eksi hamur ve normal hamur mayasi ile elde

edilen ve A,B,C,D,E,F olarak adlandirilan organik ekmek 6rnekleri olusturmustur

Tablo 3.1. Organik ekmeklerin un ve maya bilesenleri

Ekmek cesitleri ~ Un ve maya bilesimi

Tam ¢ekilmis (tip 850) organik un+ normal maya

Tam ¢ekilmis (tip 850) organik un + eksi maya

Tip 650 beyaz organik un +normal maya

Tip 650 beyaz organik un + eksi maya

%50 tam cekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +normal maya
%50 tam ¢ekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +eksi maya

TmoO QW

Maya olarak organik hamur eksisi ve Ozmaya A.S. (istanbul) adli firmadan
temin edilen maya kullanilmistir. Ayrica 6zel bir firmaya ait organik kaya tuzu
kullanilmustir.

Kullanilan su ; sertligi 7,5 (Fransiz Sertligi) olan aritilmis ve mikroorganizma

yiikii sifirlanmis sebeke suyudur.

3.2. Yontem

3.2.1. Organik Ekmeklerin imalat1

21 saat beklemesi icin bir giin 6nceden 23 kg un 18 It su 0.46 kg maya oranina
gore hazirlanan eksi hamur mayast ortalama 30 derece sicaklikta fermantasyona
birakilmistir. Her bir iiretim giiniiniin eksi hamuru bir sonraki giiniin talebi gz Oniine
almarak bir giin onceden hazirlanmistir. Organik ekmek hamuru su ingredientleri
icermektedir:

104 kg organik un

72 1t su

41 kg eksi hamur
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1,8 organik kaya tuzu

Bu ingredientler kazana alinarak mikserlerde 10-12 dakika yogrulmus, olusan
hamur istenilen gramajlarda kesilmesi i¢in konveyor bantlar1 yardimiyla kes+tart
makinelerinin haznelerine bosaltilmstir. Istenilen gramaja gore kesilen hamur parcalari
daha sonra yuvarlama makinesinden gegerek yuvarlanan hamurlar tane tane ara
dinlendirme f{initesindeki eleklere aktarilmistir. Bu eleklerde hamur 10 dakika ©n
fermantasyona baska bir deyisle dinlendirmeye birakilmis, 6n fermantasyondan sonra
hamurlar sekil verme makinelerinden gecerek olusturacaklar1 ekmek seklini almiglar ve
sekil alan bu hamurlar hacimlerinin artmasi ve ekmek 6zelliklerinin olusmas1 amaciyla
nihai fermantasyon iinitesine gonderilmistir. Burada lsaat boyunca 28-30 °C’de %80-
85 nispi nemde bekletilen hamurlar tiinel firinda 25 dakika siirede 250-260 °C 1s1da
ekmegin pisirilmistir. Pisirilen ekmekler hizli sogutma kulesine gonderilmis, burada
helezonlar yardimiyla dondiiriilen ekmek klimatize edilmis ortamda i¢ sicakligr 23-24
°C’ye diisiiriilerek ambalajlamaya hazir hale getirilmistir. Daha sonra son Kkalite
kontrolii yapilan organik ekmek ambalajlama makinesinden gecirilerek kraft ambalaj
materyaliyle ambalajlanmistir. Organik ekmeklerin iiretim semas: Sekil 3.1’de, ekmek

cesitleri de Sekil 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6 ve 3.7’de verilmektedir.
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ORGANIK EKMEK HAMURUNUN BILESENLERININ
HAZIRLANMASI

YOGURMA
KESME VE TARTMA

YUVARLAMA

|

ARA DINLENDIRME

SEKIL VERME

FERMANTASYON
BICAK ATMA(ISTEGE GORE)
PISIRME

SOGUTMA

AMBALAJLAMA

Sekil 3.1. Organik ekmeklerin iiretiminde uygulanan iiretim semasi
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-

Sekil 3.2. Tam ¢ekilmis (tip 850) organik undan yapilan eksi hamur mayhe ‘
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Sekil 3.3. Tam ¢ekilmis (tip 850) organik undan yapilan normal mayali ekmek



Sekil 3.4. Tip 650 organik undan yapilmis eksi hamur mayali ekmek
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Sekil 3.5. Tip 650 organik undan yapilmis normal mayali ekmek
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Sekil 3.6. %50 tam cekilmis %50 tip 650 organik un karigimindan yapilan eksi hamur
mayali ekmek
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Sekil 3.7. %50 tam cekilmis %50 tip 650 organik un karisimindan yapilan normal
mayali ekmek
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3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.2.1. Unlarda Katki Kalintilarimin Tayini

PRENSIP:

Katki Kalint1 analizinde deney numunesinin, sulu asetonitril ile karigtirilmasi,
petrol eteriyle ekstrakte edilmesi, florosil kolon temizlemesi uygulanarak pestisit
kalimtilarinin petrol eteri-etil eter karisimlariyla kolondan alinmasi ve konsantre
edildikten sonra gaz kromotografisi (GC) ile saptanmasina dayali bir analiz sistemi

uygulanmustir.

ALET-EKIPMAN VE AKSESUARLAR:

Disposable enjektorler, S ml’ lik

0.45m’ lik filtreler

Ultrasonik Su Banyosu (IKL-KKL-SB.01)

Hassas Terazi (IKL-KKL-T.01/02)

HP Chemstation

GC-MS (IKL-KKL-GC.01); GC-ECD-NPD (IKL-KKL-GC.02)

Santrifiij : (IKL-KKL-S.01/02/03)

Karistiricr IKL-KKL-UB.01/02/03/04)

Vakum rotary evaparator (IKL-KKL-EV.01)

KALIBRASYON :

Minimum standart konsantrasyonu sifir olmak iizere, asagidaki yol izlenerek alt1
noktal bir kalibrasyon egrisi hazirlanmistir.

Standart Calisma Cozeltisi: Standart stok ¢ozeltiden 50, 100, 300, 600, 1200 ppb
aseton ile hazirlanarak caligma yapilmigtir. Standart c¢ozeltiler, belirlenmis kosullara
gore GC’ ye enjekte edilmistir. Standart konsantrasyonuna karsilik gelen alikonma
siiresi, pik yiiksekligi ve alan kaydedilmis, her bir standart ¢ozelti icin kaydedilen pik
yiiksekligi veya alan degerleri grafige gecirilerek kalibrasyon egrisi hazirlanmistir.

ISLEM:

350 ml 0/0 65’lik asetonitril (65 ml asetonitril + 35 ml H,O), 20-25 gr
parcalanmig ornekle blenderde 5 dakika yiiksek hizda karistirilmais, siiziilmiis ve siiziintii

hacmi kaydedilmistir (F).
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Kalintinin Petrol Eterine Alinmast:

100 ml petrol eteri ayirma hunisindeki siiziintiiniin iizerine ilave edilir.

1-2 dakika kuvvetlice ¢alkalanir ve 10 ml doymus NaCl ¢ozeltisi ve 600 ml H,O
konur.

Yatay pozisyonda ayirma hunisi kuvvetlice 30-45 saniye calkalanir. Fazlar
ayrilinca sulu faz atilir

Coziicii tabakast 100 ml su ile iki defa tekrar yikanir. Sulu faz atilir.

Petrol eteri fazi ol¢iilii silindire alinir,hacim okunur ve kaydedilir (P )

Petrol eterine 15 gr susuz Na,SO4 konarak suyu alinir. Absorbsiyonla klorlu
pestisitlerin azalmamasi i¢in susuz Na,SOj ile 1 saatten fazla muamele edilmemelidir.

Petrol eteri direkt olarak veya 5-10 ml’ye konsantre edildikten sonra florisil
kolona verilir. Bundan sonra florisil temizlemede agiklanan yontem izlenir.

Florosil kolonda clean-up yapilir ve TID ( Mass ) dedektorle hem organik klorlu
hem de organik fosforlu pestisitler saptanir. ECD ile organik klorlular, NPD ile de

organik fosforlu pestisitler saptanilir.

Temizleme Teknikleri:

Asetonitrille Temizleme: Ornekten ekstrakte edilmis 3 gr kadar yag 15 ml petrol
eteri kullanarak ayirma hunisine alinir. Uzerine 30 ml petrol eteri ile doyurulmus
asetonitril ilave edilerek ayirma hunisi 1 dakika kuvvetlice ¢alkalanir. Fazlar ayrilir ve
asetonitril faz1 igcerisinde 650 ml su, 40 ml doymus tuz ¢o6zeltisi ve 100 ml ekstraktlar
bulunan 1 litrelik ayirma hunisinde birlestirilir. Ayirma hunisi 30-45 saniye calkalanir.
Fazlar ayrilir. Sulu faz ikinci 1 litrelik ayirma hunisine akitilir. Uzerine 100 ml petrol
eteri konarak 15 saniye ¢alkalanir. Fazlar ayrilinca sulu faz atilir. Petrol eteri faz1 birinci
ayirma hunisine alinir.Ekstraktlar birlestirilmis olur. Ayirma hunisine 100 ml iki defa su
ilave edilerek calkalanir, fazlar ayrilinca sulu faz atilir. Petrol eteri tabakas1 50 X 25 mm
Na,SO4 kolondan gecirilerek suyu alinir.3 defa 10’ar ml petrol eteri ile kolon yikanir.
Kombine petrol eteri evaporatorde 10 ml kalincaya kadar ucurulur.

Florisil Temizleme: Bunun i¢in 20 mm i¢ ¢capli kromotografik kolona sirastyla 1
cm cam pamugu ve tizerine 10 cm yiiksekliginde aktive edilmis florisil ve onun tizerine

1 cm yiiksekliginde susuz Na,SO, yerlestirilir. Kolon 45-50 ml petrol eteri ile 6n
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yikamaya tabi tutulur. Konsantre edilmis 10 ml petrol eteri ekstrakti kolona bosaltilir.
Florisile ulagtiktan sonra 5 ml petrol eteri ile balon yikanir ve kolona bosaltilir.

Kolona 200 ml %, 6’lik petrol eteri/etil eter karisimu verilir ve ¢oziicii
kolondan 5 ml/dakika hizla akitilir. Boylece birinci eluat alinmis olur. Daha sonra
kolona yine 200 ml % 15°1ik petrol eteri / etil eter karistmi verilir.Aym sekilde ikinci
eluat alinir. Ayni kolona 200 ml %, 50’lik petrol eteri / etil eter verilir ve iigiincii eluat
almur.

Eluatlarin her biri ayr1 ayr1 ugurulur. Son hacim 5 ml olmalidir.

1. Eluat asagidaki pestisitleri icerir :

Aldrin, BHC,DDE,DDD,( TDE ) o,p’—DDT, p,p’-DDT, Heptachlor Epoxide,
Hetachlor Lindane, Metaxcyhlor, Mirex, Pertane, Endiistriyel ecza olan PCB (
Polychlorinated Biphenslys) ve bazi1 fosforlu pestisitler — Carbonhenothion,
Ronnel, Ethion.

2. Eluat asagidaki pestisitleri igerir.

Dieldrin,Endrin gibi klorlu pestisitler, Diazinon, Me Parathion ve Parathion gibi

fosforlu pestisitler

3. Eluat asagidaki pestisitleri igerir:

Organik fosforlu pestisitlerden Malathion’u icerir.

Siiziilerek florosil kolondan gecirilir. Eluatlar toplanarak evapore edilir.
Kalint1 5 ml’ ye asetonla tamamlanarak GC’ ye enjekte edilir.

Standardin pik alaniyla, 6rnegin pik alan1 karsilagtirilarak hesaplama yapilir.
KROMATOGRAFIK SARTLAR:

Gaz kromotografisi; GC ECD/NPD GC/MASS

ECD Dedektor ile ( Klorlu bilesikler i¢in)

Injektor : 230°C

Oven  :220°C

Dedektor : 250°C

Kolon : HP-5 ( Kapiler kolon,ID 30mX 0.32 mmX 25 um );
Flow : 1.3 ml / dak.
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Run Time : 60 dk

ECD Dedektor ile ( Sentetik Pretroithler igin)

Injektor : 270°C

Oven  :250°C

Dedektor : 270°C

Kolon  : HP-5 (HP-5 ( Kapiler kolon,ID 30mX 0.32 mmX 25 pm );
Flow : 1.6 ml / dak.

Run Time : 35 dk

NPD Dedektor ile (Fosforlu ve Kiikiirtlii pestisitler i¢in)
Injektor : 220°C

Oven  :200°C

10°C artisla 250°C 20dk bekle

10°C artisla 280 °C 10dk bekle

Dedektor : 240°C

Kolon :PAS 1701 ( 30m,ID 0.25 mm )

Flow . 1,5 ml/dk

Run Time : 58 dk

GC-MS

Kolon : HP-5 MS %S5 Phenyl Methyl Siloxane(Kapiller Kolon
30mX250umX0,25um)

Inlet : 250°C

Oven : 70°C’de 2 dak.

25°C / dak. 150°C’ye 0 dak.

3°C/dak.- 200°C’ye 0 dak.

8°C/dak.- 280°C’ye 10 dak.

Toplam : 41.87 dak.

Flow : 1.3 dak Constant Flow

Split vent : 50 ml/dak 2 dak.

Gas saver : 20 ml/dak. 2 dak.
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VERI ANALIZI VE SONUCLARIN HESAPLANMASI :

Kalibrasyon kurvesi kullanilarak analiz edilen numunede bulunan kalinti

konsantrasyonu hesaplanir. Hesaplama sirasinda geri alma yiizdesi dikkate alinmalidir.
Analiz Miktan (ppm) = (A2 / Aj) x (¢;/ C) x 100 x SF
A, : Numunenin pik alani
A : Standardin pik alam
¢ : Standardin konsantrasyonu (ppm)

C,: Tartilan 6rnek miktari (g)

SF : Seyreltme Faktorii

GERI ALMA :

Islem : Numuneye organik klorlu ve fosforlu, sentetik peritroit standartlarindan
ya mix halinde ya da ayn ayn hazirlanarak bilinen konsantrasyonda ilave edilir ve
numuneye uygulanan ekstraksiyon islemi uygulanir.

Hesaplama: Sonuglar standart ¢ozeltilerle hazirlanan kalibrasyon kurvesi ile
hesaplanacagi i¢in sonuglarin linearitesi kontrol edilir.

R =(S x 100) / Se
S : Standart ilave edilmis numuneden elde edilen pikin yiiksekligi veya alam
Se : Standart ¢ozeltiden elde edilen pikin yiiksekligi veya alan1 (Anon., 1996 ve Anon.,
2000).

3.2.2.2. Rutubet miktar1 tayini

130-133 C’de kurutulup desikatorde sogutularak darasi alinmis olan kuru madde
kaplarma (1mg hassasiyetle) 5g.6rnek tartildi. Bunlar 130-133 °C’de ayarli kurutma
dolabinda iki saat kurutuldu. Desikatorde sogutularak tartimn yapildi. Paraleller
arasindaki farkin yiiksek oldugu durumlarda kurutma islemi (30 dakika siireyle)
tekrarlanarak fark minimum diizeye indirildi. Bulunan sonuglar asagidaki formiil

kullanilarak hesaplandi (Ozkaya ve Ozkaya.,1990).
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100 zarnegin baganactald afulif — drnedin ko adidi 5y

Fatubet (%=
Ornegin baglangictaki agilig

3.2.2.3. Kiil miktari tayini

Kil kaplan1 yakma firininda 15 dakika kurutulup sogutuldu (1saat). Daralari
almip kaplara 3’er g. Numune tartildi (0.0001g hassasiyetle). Kiil kaplarina konan
numuneler iizerine bir iki damla alkol ilave edilerek 900 °C sicakliktaki kiil firininin
kapaginda 6n yakma islemi uygulandi. Alevli yanmadan sonra kaplar firina yerlestirildi
hi¢ siyah leke kalmayana kadar yakma iglemine devam edildi. Yanma tamamlandiginda
firindan alinan kaplar tahta bir zemin iizerinde ldakika kadar sogutulup 4’erli olarak
desikatore kondu. Soguyan ornekler tartildi ve bulunan sonuglar asagidaki formiile

yerlestirilerek kuru maddede kiil hesaplanmistir (Ozkaya ve Ozkaya., 1990).

100¢k-a) 100
Kl Miktan (30 = 4

I 100-W

a: Yakma kabi darasi

b: Kiil — yakma kab1 (g)
M: Ornegin miktari (g)
W: Ornegin rutubeti (%)

3.2.2.4. Sedimantasyon degeri tayini

Sedimantasyon tiiplerine 3.2 g. Ornek tartilarak iizerlerine 50 ml brom fenol
cozeltisi ilave edildi. Sedimantasyon tiipiiniin agz1 kapatilarak (12 kez yaklagik 18cmlik
mesafede) 5 saniye icerisinde elle calkalanarak unun siispansiyon haline gelmesi
saglandiktan sonra tiipler ¢calkalama aletine yerlestirildi. 5 dakika siireyle ¢alkalandiktan
sonra alet durdurularak tiipler aletten sirayla ve siiratle alinarak iizerlerine laktik asit
cozeltisi ilave edildi ve tekrar 5 dakika calkalanmak iizere alete yerlestirildi. ikinci 5

dakikanin sonunda tiipler aletten alinip diiz bir zeminde ¢okiintii olugsmasi icin 5 dakika
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bekletildi ve tiiplerdeki ¢okiintii seviyeleri okundu. Bu degerler mililitre sedimantasyon

degeri olarak kaydedildi  (Uluoz.,1965).

3.2.2.5. Yas ve kuru gluten (6z) tayini

Glutomatic ile yapilmistir. Aletin 500 ml’lik pipet deposu ve 5000 ml’lik yikama
suyu deposu %2’lik tamponlu ¢ozelti ile doldurularak aletin ayarlar1 yapildi. Zaman
ayarlama diigmelerinden yogurma siiresi 20 sn ve yikama siiresi ise 4,5 dk.’ya
ayarlandi. Alet calistirillarak yikama suyunun akis hizi dakikada 50 ml olacak sekilde
teflon musluktan ayarlandiktan sonra alet durduruldu ve tekrar baslangic pozisyonuna
alindi. Test bashigindaki metal elekler icerisine 10 g Ornek tartilip otomatik pipetten
onceden ayarlanan miktarda su verilip baslik yerine takildi. Sonra alet calistirilarak
ayarlanan siire kadar yikama ve yogurma yapildi. Alet otomatik olarak durunca baglik
cikarilip i¢indeki guluten alindi iki esit parcaya ayilarak santrifiijiin 6zel bashgindaki
yerlerine takildi. 4500 dev/dak’da 1 dakika santrifiij edildi ve tartildi. Sonra gluten
miktar1 % olarak hesaplandi.

Kuru gluten tayini ise glutork aleti kullanilarak yapilmistir. Glutork 10 dk.
Isitildiktan sonra (aletin kirmizi 15181 soniince) yas gluten alete yerlestirilip 5 dk
beklendi. Siirenin sonunda kuru gluten aletten alinip desikatorde sogutulduktan sonra

tartilarak % kuru gluten miktar1 hesaplandi (Ozkaya ve Ozkaya., 1990).

3.2.3. Reolojik Analiz Yontemleri

3.2.3.1. Farinograf ozelliklerinin belirlenmesi

Farinograf unun su absorbsiyonu ve b undan hazirlanan belli konsistensteki
hamurun yogurmaya kars1 direncini dlger ve kaybeder. Unun su kaldirmasina, basta
gluten miktar1 olmak iizere partikiil iriligi ve zedelenmis nisasta miktar1 etki eder.
Yogurmaya kars1 direng ise daha ¢ok gluten kalitesi ile ilgilidir.

Analizin yapilmasi i¢in Once unun rutubet miktar1 tayin edildi. Caligmaya
baslamadan en az 1 saat Oncesi aletin termostati calistirillarak gerekli yerlerin

sicakliginin 30 °C’ye gelmesi saglandi. Undan %14 rutubete gore 50 g. un tartilip
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yogurma kabima kontu. Biiret 30 °C’deki su ile dolduruldu. Yazicinin miirekkebi
tamamlanarak ucu 9 dk. Cizgisi iizerine getirildi ve paletler hizli1 devirde calistirilarak
un bir dakika siireyle karistirildi. Yazicinin ucu (0) ¢izgisi hizasina gelince biiretten su
verilmeye baglandi. Yogurucunun kenarindaki bulagiklar bir spatiille hamura dahil
edildikten sonra kurve 500 konsistens c¢izgisini ortalayincaya kadar biiretten su
verilmeye devam edildi ve harcanan su miktarn saptandi. Kiirve bu durumda bir siire
kaldiktan sonra diismeye bagsladi. Kurve 500 konsistens c¢izgisinden diismeye
basladiginda alet durdurularak yogurma baligi temizlendi. Ikinci kez aymi miktar un
tartilarak Onceden saptanan su miktar1 25 sn icersinde verildi ve esas kiirve ¢izildi.
Kurvenin tepe noktasindan itibaren 12 dakika sonrasina kadar cizmeye devam edildi.

Farinograf grafiklerinin degerlendirilmesi ise asagidaki agiklamalara gore yapildi.

Farinogramin Degerlendirilmesi :

Gelisme (yogurma) Siiresi: Kiirve baslangicindan kurvenin 500 cizgisini
ortaladig1 ve maksimum yiiksekligi aldigi noktaya kadar gecen siiredir. Dakika olarak
ifade edilir. Protein mimtar ve kalitesi yiiksek olan unlarin gelisme siireliri yiiksek cikar.
Stabilite : Yogurma sirasinda unun kalitesine bagh olarak hamurun paletlere gosterdigi
direng bir siire degismeden kalir. Yani kiirve bir siire 500 konsistens ¢izgisi {izerinde
cizilir. Kurvenin 500 konsistens c¢izgisine ulasigi nokta ile 500 konsistens ¢izgisinden
ayrildigi nokta arasindaki siire stabilite degeridir. Dakika olarak ifade edilir.

Yumusama Derecesi : Kurvenin tepe noktasindan itibaren 12 dk. Sonra,
kurvenin ortasinin 500 konsistens cizgisine olan uzakligidir B.U (Brabender Unit)
olarak ifade edilir.

Valorimetre Degeri: Kurvenin ©6zel sablonu ile degerlendirilmesi sonucunda
ortaya ¢ikan bir deger olup hamurun kalitesi hakkinda bir fikir verir. Ekmeklik kalitesi
iyi olan oOrneklerde valorilmetre degeri yiiksek cikar. Ornegin gelisme siiresi ve
stabilitesi ne kadar yiiksek ve yumusama derecesi ne kadar diisiik olursa valorimetre

degeri o kadar biiyiik olur. (Ozkaya ve Ozkaya., 1990).
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3.2.3.2. Ekstensograf 6zelliklerinin belirlenmesi

Hamurun uzamaya kars1 gosterdigi direng ile uzuma kabiliyeti hamurun guluten
yapisti ile ilgilidir. Kuvvetli gulutene sahip unlarin hamurlarin uzamaya kars1 gosterdigi
direncte fazla olur.

Extensografta un tuz ve su ile istenen konsistenste hazirlanan hamurdan kesilmis
150 g agirhiktaki parcalarin aletin fermantasyon dolabinda belli siire30 °C’ta
bekletildikten sonra uzama kabiliyetleri ve uzamaya kars1 gostermis olduklar1 direng
saptanir. Analiz i¢in 6nce unun rutubet miktar tayin edildi. Aletin gerekli yerlerinin
sicakliginin 30 0C’ye gelmesi icin termostat en az 1 saat 6nceden ¢alistirildi. Aletin ve
suyun sicakligi kontrol edildikten sonra ¢alismaya baslamadan en az 15 dakika 6nceden
fermantasyon dolabindaki kaplarin altina su kondu. Biiret 30 OC’taki su ile dolduruldu
behere 6 g. tuz tartildi ve iizerine biiretten 150 ml su konarak (unun su absorbsiyonu
%50’den az ise daha az su konmalidir) tuz ¢6ziindiiriildii. Undan %14 rutubete gore 300
g. un tartilarak farinografin yogurma kabina kondu ve kapagi kapatildi. Yazicinin
miirekkebi tamamlanarak ucu kagittaki dokuz c¢izgisi iizerine getirildi. Paletler hizl
calistirilarak un 1 dakika karistinlip yazici O ¢izgisi hizasina gelince tuz ¢ozeltisi kabin
on sag kosesinden ilave edildi. Un hamur haline getirilirken kenarlarindaki bulasiklar
spatiil ile paletler arasindaki hamura dahil edildi. Su ilavesinden itibaren toplam 5
dakika icersinde kurvenin 500 ml konsistens ¢izgisini ortalamasi saglandi ve bu noktada
yogurma kesildi. Alet temizlenip tekrar ayni miktar un tartilip, miktarini1 saptadigimiz su
25 sn igersinde verilerek tam 5 dakika yogurma yapildi. Hamur alinarak 150 g.’lik iki
parca halinde kesildi. Her parca extensograf aletinin yuvarlaklastirma kisminda 20 devir
yaptirilarak yuvarlak hale geldikten sonra silindir sekli veren kisimda silindir sekline
getirildi ve Ozel kaplarina konarak fermantasyon dolabinda 45 dk. bekletildi.
Ekstensografin yazicisina miirekkep doldurularak ucu O ¢izgisinin {izerine getirildi. 45
dk. sonunda hamur cikarilarak alete yerlestirildi ve kanca hareket ettirildi. Hamur
koptugu anda alet durduruldu.Kagit geri sarilarak yazicinin ucu tekrar O cizgisine
getirildi, kanca tekrar ilk pozisyona alinarak ikinci paralelde ayni sekilde ¢izildi. Sonra
hamur parcalarina tekrar yuvarlak ve silindir sekli verilerek fermantasyon iigiincii 45

dakika fermantasyondan sonra yeniden kiirveler cizilerek baslangictan 45-90-135
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dk.sonra olmak iizere ii¢ kiirve c¢izilmis oldu. Cizilen bu kiirveler asagida aciklandigi

sekilde degerlendirildi.

Kiirvenin Degerlendirilmesi :

Hamurun uzamaya kars1t gosterdigi maksimum diren¢(Rm): Diyagramin
yiiksekligi olup brabender birimi (B.U) olarak ifade edilir.
Hamurun sabit deformasyondaki direnci (RS) Diyagramin baslangicindan 5 dk. sonraki
(50 mm sonunda) yiiksekligi olup bu da B.U. olarak belirtilir. Bu iki deger hamurun
dayanma derecesini gosterir.

Uzama Kabiliyeti (E); Kiirvenin taban uzunlugudur. Yani hamurun cekilmeye
basladig1 andan koptugu ana kadar gegen siiredir. Uzunlugu mm olarak belirtilir.

Enerji (A) : Kiirvenin planimetrik alani olup cm? olarak belirtilir. Bu deger ne
kadar biiyiik olursa hamurun gaz tutma kapasitesi ve fermantasyon toleransi genelde o
kadar fazla olur. Bu gibi hamurlar daha hacimli ekmek verirler (Ozkaya ve Ozkaya.,

1990).

3.2.3.3. Diisme sayis1 (Falling Number) tayini

Un ve su ile hazirlanmig sicak jel belli bir siire karistirildiktan sonra icerisine
birakilan
viskozimetre karigtiricisinin sivilagsmakta olan jel icersinde belli bir seviyeye kadar
batmasi i¢in gegen siiredir. (saniye olarak)

Bunu belirlemek i¢in falling number test ekipmam kullanildi.Aletin su banyosi
iist kenarin yaklasik 2-3 cm altina kadar destile su ile doldurularak kaynama noktasina
kadar 1sitildi. Viskozimetre tiipiine 20 °C’de 25 ml su ve 7 g. Ornek konduktan sonra
agz1 kauguk tipayla kapatilarak 20-30 kez kuvvetlice calkalandi.Sonra tipa ¢ikarilarak
karistiricinin yardimuiyla tiip kenarma yapigmis olan kisimlar tiipiin i¢ine dahil edildi.

Viskozimetre tiipti karigtirici ile birlikte su banyosundaki yerine yerlestirildi ve
otomatik saat calistirlldi. Tiip alete yerlestirildikten bes saniye sonra karigtirma islemi
basladi ve tam 60 sn karistirildiktan sonra Kkaristirict en iist noktada serbest kalarak

yavas yavas siispansiyon i¢ine batmaya basladi. Belli bir seviyeye kadar battiginda



29

saatin zili caldi. Bu zamana kadar gecen siire (saniye olarak) diisme sayis1 olarak

kaydedildi (Ozkaya ve Ozkaya., 1990).
3.2.4. Duyusal Ozelliklerin Belirlenmesi
3.2.4.1. Raf 6mriiniin belirlenmesi
Ambalajlanan organik ekmeklerden sahit numuneler alinarak laboratuar

ortaminda 3 giin siireyle bekletilerek 3 giin sonunda numuneler incelenerek kiif

olusumuna ve fiziksel bayatlama olup olmadigina bakilmistir.

3.2.4.2. i¢ yapimn incelenmesi

Ekmek iki parcaya ayrilarak i¢ gozenek yapisinin homojen olup olmadigina,

ekmek i¢i dolgunluguna ve i¢ rengine bakilmistir
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
4.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler
4.1.1. Unlarda Katki Kalintilar:
Ekmek yapiminda kullanilan hammadde unlarda yapilan katki kalintilarina ait
sonuclar Tablo 4.1°de verilmektedir. Tabloda da goriildiigii gibi yapilan analiz

sonuclarinda limit degerlerinin iizerinde hicbir katki kalint1 tespit edilememistir.

Tablo 4.1. Hammadde unlardaki katki kalint1 analiz sonuglart

ACARICIDI "A" LIMIT SONUC

2,4 Dimetilanilina <0,010 Bulunamadi
Amitraz <0,010 Bulunamadi
Bromopropilato <0,010 Bulunamad:
Buprofezin <0,010 Bulunamadi
Carbofenotion <0,010 Bulunamadi
Clorfenson <0,010 Bulunamadi
Dicofol <0,010 Bulunamadi
Dinocap <0,010 Bulunamadi
Etoxazole <0,010 Bulunamadi
Fenazaquin <0,010 Bulunamadi
Fenotiocarb <0,010 Bulunamadi
Fenson <0,010 Bulunamadi
Fenvalerate <0,010 Bulunamadi
Pyridaben <0,010 Bulunamadi
Tebufenpirad <0,010 Bulunamadi
Tetradifon <0,010 Bulunamadi
ACARICIDI "B" LIMIT SONUC

Benzossimato <0,010 Bulunamadi
Clofentezine <0,010 Bulunamadi
Diafenturon <0,010 Bulunamadi
Exitiazox <0,010 Bulunamadi
Fenpiroximate <0,010 Bulunamadi
Flufenoxuron <0,010 Bulunamadi
Propargite < 0,010 Bulunamad:
ACILALANINE LIMIT SONUC

Benalaxil <0,010 Bulunamadi
Cimoxanil <0,010 Bulunamadi
Furalaxil <0,010 Bulunamadi
Metalaxil <0,010 Bulunamadi

Oxadixil <0,010 Bulunamadi
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CARBAMMATI "A" LIMIT SONUC

Bendiocarb <0,010 Bulunamadi
Benfuracarb <0,010 Bulunamadi
Carbofuran <0,010 Bulunamadi
Carbosulfan <0,010 Bulunamadi
Fenoxycarb <0,010 Bulunamadi
Furatiocarb <0,010 Bulunamadi
CARBAMMATI "B" LIMIT SONUC

Aldicarb <0,010 Bulunamadi
Carbaril <0,010 Bulunamadi
Etiofencarb <0,010 Bulunamadi
Metiocarb <0,010 Bulunamadi
Metiocarb Solfone <0,010 Bulunamadi
Metiocarb Solfossido <0,010 Bulunamadi
Metomil <0,010 Bulunamadi
Oxamil <0,010 Bulunamadi
Promecarb <0,010 Bulunamadi
Propoxur <0,010 Bulunamadi
Tiodicarb <0,010 Bulunamadi
DICARBOSSIM. e TIOFT LIMIT SONUC

3,5 Dichloroaniline <0,010 Bulunamadi
Captano <0,010 Bulunamadi
Clorotalonil <0,010 Bulunamadi
Clozolinate <0,010 Bulunamadi
Diclofluanide <0,010 Bulunamadi
Dicloran <0,010 Bulunamadi
Folpet <0,010 Bulunamadi
Iprodione <0,010 Bulunamadi
Procimidone <0,010 Bulunamadi
Vinclozolin(V.+m.3,5D.) <0,010 Bulunamadi
DISERBANTI "A" LIMIT SONUC

Dichlobenil <0,010 Bulunamadi
Diflufenican <0,010 Bulunamadi
Flufenacet <0,010 Bulunamadi
Lenacil <0,010 Bulunamadi
Metazaclor <0,010 Bulunamadi
Metobromuron <0,010 Bulunamadi
Metolaclor <0,010 Bulunamadi
Metoxuron <0,010 Bulunamadi
Metribuzin <0,010 Bulunamadi
Monolinuron <0,010 Bulunamadi
Neburon <0,010 Bulunamadi
Oxadiazon <0,010 Bulunamadi
Oxifluorfen <0,010 Bulunamadi
Pendimetalin <0,010 Bulunamadi
Profam <0,010 Bulunamadi
Propaclor <0,010 Bulunamadi
Propanil <0,010 Bulunamadi
Propizamide <0,010 Bulunamadi
Quizalofop etile <0,010 Bulunamadi
Tribenuron Metile <0,010 Bulunamadi
Trifluralin <0,010 Bulunamadi
Alaclor <0,010 Bulunamadi
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Benfluralin <0,010 Bulunamadi
Benzitiazuron <0,010 Bulunamadi
Bifenox <0,010 Bulunamadi
Chlortoluron <0,010 Bulunamadi
Cicluron <0,010 Bulunamadi
Cloroxuron <0,010 Bulunamadi
Clorprofam <0,010 Bulunamadi
Clortaldimetile < 0,010 Bulunamadi
DISERBANTI "B" LIMIT SONUC

Aclonifen <0,010 Bulunamadi
Clomazone <0,010 Bulunamadi
Diclofop Metile <0,010 Bulunamadi
Diuron <0,010 Bulunamadi
Fluazifop-p-butile < 0,010 Bulunamadi
Imazametabenz Metile <0,010 Bulunamadi
Isoxaben <0,010 Bulunamadi
Linuron <0,010 Bulunamadi
Phenmedifam <0,010 Bulunamadi
FUNGUSITLER LIMIT SONUC

Anilazina <0,010 Bulunamadi
Boscalid <0,010 Bulunamadi
Captafol <0,010 Bulunamadi
Cyprodinil < 0,010 Bulunamadi
Famoxadone <0,010 Bulunamadi
Fenarimol <0,010 Bulunamadi
Fluazinam <0,010 Bulunamadi
Fludioxonil <0,010 Bulunamadi
Fuberidazole <0,010 Bulunamadi
Iprovalicarb <0,010 Bulunamadi
Mepanipirim < 0,010 Bulunamadi
Procloraz <0,010 Bulunamadi
Propamocarb <0,010 Bulunamadi
Quinoxifen <0,010 Bulunamadi
Quintozene <0,010 Bulunamadi
Tolylfluanide <0,010 Bulunamadi
Triciclazole < 0,010 Bulunamadi
Zoxamide <0,010 Bulunamadi
IDROSSIANILIDI LIMIT SONUC

Fenexamide <0,010 Bulunamadi
INSETTICIDI "A" LIMIT SONUC

Ciromazina <0,010 Bulunamadi
Clorfluazuron <0,010 Bulunamadi
Fipronil <0,010 Bulunamadi
Imidacloprid <0,010 Bulunamadi
Pirimicarb <0,010 Bulunamadi
Thiamethoxam <0,010 Bulunamadi
FUNGICIDI B LIMIT SONUC

Acetamiprid <0,010 Bulunamadi
Butocarboxim <0,010 Bulunamadi
Cyazofamid <0,010 Bulunamadi
Dimetomorf <0,010 Bulunamadi
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Etofenprox <0,010 Bulunamadi
Fenpropimorfh <0,010 Bulunamad:
Formetanate <0,010 Bulunamadi
Methoxyfenozide <0,010 Bulunamadi
Pymetrozine <0,010 Bulunamadi
Pyriproxifen <0,010 Bulunamad:
Tebufenozide <0,010 Bulunamadi
Thiacloprid <0,010 Bulunamadi
ORGANOCLORURATI LIMIT SONUC

2,4-DDD < 0,005 Bulunamadi
2,4-DDE < 0,005 Bulunamadi
2,4-DDE <0,010 Bulunamadi
4,4-DDD < 0,005 Bulunamadi
4,4-DDE < 0,005 Bulunamadi
4.4-DDT <0,010 Bulunamadi
Aldrin < 0,005 Bulunamadi
Alpha-HCH < 0,005 Bulunamadi
Beta-HCH < 0,005 Bulunamadi
Cis Clordano < 0,005 Bulunamadi
Delta-HCH < 0,005 Bulunamadi
Dieldrin < 0,005 Bulunamadi
Endosulfan (a.+b.e sol.) <0,010 Bulunamadi
Endrin < 0,005 Bulunamadi
Endrin Aldeide < 0,005 Bulunamadi
Endrin chetone < 0,005 Bulunamadi
Eptacloro < 0,005 Bulunamadi
Eptacloro Epossido < 0,005 Bulunamad:
Esaclorobenzene < 0,005 Bulunamadi
Gamma-HCH (Lindano) < 0,005 Bulunamadi
Metossicloro < 0,005 Bulunamadi
Trans Clordano < 0,005 Bulunamadi
ORGANOFOSFORATI LIMIT SONUC

Acefate < 0,005 Bulunamadi
Azinfos Etile <0,010 Bulunamadi
Azinfos Metile <0,010 Bulunamadi
Bromofos Etile <0,010 Bulunamadi
Bromofos Metile <0,010 Bulunamadi
Cadusafos <0,010 Bulunamadi
Clorfenvinfos <0,010 Bulunamadi
Clormefos <0,010 Bulunamadi
Clorpirifos Etile <0,010 Bulunamadi
Clorpirifos Metile <0,010 Bulunamadi
Coumafos <0,010 Bulunamadi
Diazinone <0,010 Bulunamadi
Diclorvos <0,010 Bulunamadi
Dimetoato(Dim+Omet) < 0,010 Bulunamadi
Disulfoton <0,010 Bulunamadi
Eptenofos <0,010 Bulunamadi
Etion <0,010 Bulunamadi
Etoprofos <0,010 Bulunamadi
Etrimfos <0,010 Bulunamadi
Fenamifos <0,010 Bulunamadi
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ORGANOFOSFORATI LIMIT SONUC

Fenitrotion <0,010 Bulunamadi
Fention <0,010 Bulunamadi
Fentoato <0,010 Bulunamadi
Fonofos <0,010 Bulunamadi
Forate <0,010 Bulunamadi
Formotion <0,010 Bulunamadi
Fosalone <0,010 Bulunamadi
Fosfamidone <0,010 Bulunamadi
Fosmet <0,010 Bulunamadi
Foxim <0,010 Bulunamadi
Todofenfos <0,010 Bulunamadi
Isofenfos <0,010 Bulunamadi
Malaoxon <0,010 Bulunamadi
Malation <0,010 Bulunamadi
Metamidofos <0,010 Bulunamadi
Metidation <0,010 Bulunamadi
Mevinfos <0,010 Bulunamadi
Monocrotofos <0,010 Bulunamadi
Naled <0,010 Bulunamadi
Paraoxon Etile <0,010 Bulunamadi
Paration Metile <0,010 Bulunamadi
Pirazofos <0,010 Bulunamadi
Pirimifos Etile <0,010 Bulunamadi
Pirimifos Metile <0,010 Bulunamadi
OXADIAZINE LIMIT SONUC

Indoxacarb <0,010 Bulunamadi
PIRETROIDI LIMIT SONUC

Acrinatrina <0,010 Bulunamadi
Alfametrina <0,010 Bulunamadi
Bifentrin <0,010 Bulunamadi
Ciflutrina <0,010 Bulunamadi
Cipermetrina <0,010 Bulunamadi
Deltametrina <0,010 Bulunamadi
Esfenvalerate <0,010 Bulunamadi
Fenpropatrin <0,010 Bulunamad:
Flucitrinate <0,010 Bulunamadi
Fluvalinate <0,010 Bulunamadi
Lambda Cialotrina <0,010 Bulunamadi
Permetrina <0,010 Bulunamadi
Teflutrin <0,010 Bulunamadi
Tetrametrina <0,010 Bulunamadi
Tralometrina <0,010 Bulunamadi
Zeta-Cipermetrina <0,010 Bulunamadi
PIRIMIDINE LIMIT SONUC

Nuarimol <0,010 Bulunamadi
Pyrifenox <0,010 Bulunamadi
Pyrimethanil <0,010 Bulunamadi
Bupirimate <0,010 Bulunamadi
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Tablo 4.1. (Devami)

REGOLATORI DI CRESCITA LiMIT SONUC

Diflubenzuron <0,010 Bulunamadi
Esaflumuron <0,010 Bulunamadi
Flucycloxuron <0,010 Bulunamadi
Forchlorfenuron <0,010 Bulunamadi
Lufenuron <0,010 Bulunamadi
Teflubenzuron <0,010 Bulunamadi
Triflumuron <0,010 Bulunamadi
STROBILURINE LIMIT SONUC

Azoxystrobin <0,010 Bulunamadi
Kresoxim Metile <0,010 Bulunamadi
Trifloxystrobin <0,010 Bulunamadi
TRIAZINE LIMIT SONUC

Ametrina <0,010 Bulunamadi
Atraton <0,010 Bulunamadi
Atrazina <0,010 Bulunamadi
Prometrina <0,010 Bulunamadi
Propazina <0,010 Bulunamadi
Secbumeton <0,010 Bulunamadi
Simazina <0,010 Bulunamadi
Simetrina <0,010 Bulunamadi
Terbutilazina <0,010 Bulunamadi
Terbutrina <0,010 Bulunamadi
TRIAZOLI LIMIT SONUC

Bitertanolo <0,010 Bulunamadi
Bromuconazolo <0,010 Bulunamadi
Ciproconazolo <0,010 Bulunamadi
Diclobutrazolo <0,010 Bulunamadi
Difenoconazolo <0,010 Bulunamadi
Diniconazolo <0,010 Bulunamadi
Esaconazolo <0,010 Bulunamadi
Etaconazolo <0,010 Bulunamadi
Fenbuconazolo <0,010 Bulunamadi
Fluquinconazolo <0,010 Bulunamadi
Flusilazolo <0,010 Bulunamadi
Flutriafol <0,010 Bulunamadi
Imazalil <0,010 Bulunamadi
Miclobutanil <0,010 Bulunamadi
Paclobutrazolo <0,010 Bulunamadi
Penconazolo <0,010 Bulunamadi
Propiconazolo <0,010 Bulunamadi
Tebuconazolo <0,010 Bulunamadi
Tetraconazolo <0,010 Bulunamadi
Triadimefon <0,010 Bulunamadi

Triadimenol <0,010 Bulunamadi
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4.1.2. Rutubet Miktarlari

Organik un cesitlerine ait rutubet degerleri Tablo 4.2’de goriilmektedir. Tabloda
da goriildiigii gibi depolama sartlart her bir un ¢esidi icin ayni oldugundan nem analiz
sonuclar1 birbirlerine yakin degerlerdedir. Ayrica nem degerleri arasindaki farklilik tam
cekilmis organik bugday ununda kepek oranmi fazla oldugu yani danenin hepsinin
ogiitiilmesiyle elde edildigi i¢cin higroskopik 6zelligi fazladir ve bu sebeple en yiiksek

nem orani bu daneden elde edilen unda olmasi normal bir sonugtur.

Tablo 4.2. Organik un cesitlerine ait rutubet degerleri

Organik Un Cesitleri Rutubet Miktarlan (%)
Tam cekilmis (tip 850) 13,15
Tip 650 12,95
%50 tip 850 + %50 tip 650 13,05

Organik ekmek ¢esitlerine ait rutubet degerleri de Tablo 4.3’de verilmektedir.
Tablodaki degerlere bakildiginda goriilmektedir ki organik ekmeklerde en fazla rutubet
degeri mayali ekmeklerdedir. Bunun sebebi mayada bulunan su miktarinin fazlaligindan

dolay1 mayali ekmeklerde de rutubet miktarinin artmasidir.

Tablo 4.3. Organik ekmek ¢esitlerine ait rutubet degerleri
Ekmek Cesitleri1 Rutubet Miktarlar1 (%)
43,2
40,8
39,4
36,9
41,7
41,4
1(A: Tam c¢ekilmis (tip 850) organik un+ normal maya, B: Tam ¢ekilmis (tip 850) organik
un + eksi maya, C: Tip 650 beyaz organik un +normal maya, D: Tip 650 beyaz organik un

+ eksi maya, E: %50 tam cekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +normal maya, F:
%50 tam cekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +eksi maya)

Tmg QW
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4.1.3. Organik Unlarin Normal Sedimantasyon Degerleri
Organik unlara ait Sedimentasyon Degerlerine ait sonuglar Tablo 4.4’de
verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi tam cekilmis organik unda kepek oram fazla oldugu

icin suyu erken absorbe etmis ve boylece ¢okelmesi daha fazla olmustur.

Tablo 4.4. Organik un cesitlerine ait normal sedimentasyon degerleri

Organik Un Cesitleri Sedimentasyon Degeri
Tam ¢ekilmis (tip850) 20
Tip 650 23
%50tip850+%50tip650 22

4.1.4. Organik Unlarin Uzatilmis Sedimantasyon Degerleri
Organik unlara ait Sedimentasyon Degerlerine ait sonuglar Tablo 4.5’de
verilmigtir. Normal sedimantasyonda oldugu gibi tam cekilmis bugday unun ¢okelmesi

daha fazla olmustur. Bunun nedeni gene kepek oraniin yiiksekligidir.

Tablo 4.5. Organik un cesitlerine ait uzatilmis sedimentasyon degerleri

Organik Un Cesitleri Uzatilmig Sedimentasyon Degeri
Tam ¢ekilmis (tip 850) 24
Tip 650 26
%350 tip 850 + %50 tip 650 25

4.1.5. Organik Unlarin Yas Gluten Degerleri

Organik unlarin Yas Gluten degerleri Tablo 4.6’de verilmistir. Tabloda
goriildiigi gibi en yiiksek gluten miktar1 tip 650 unda bulunmustur. Bunun sebebi
bugday proteini olan glutenin bugday danesinin endosperm kisminda yogun olarak
bulunmasi ve tip 650 ununun igerdigi endosperm oraninin fazla olmasindan

kaynaklanir.
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Tablo 4.6. Organik un cesitlerine ait Yas Gluten degerleri

Organik Un Cesitleri Yas Gluten Degeri (%)
Tam ¢ekilmis (tip 850) 23,5
Tip 650 28,7
%350 tip 850 + %50 tip 650 25,2

4.1.6. Organik Unlarin Kuru Gluten Degerleri
Organik unlarin Kuru Gluten degerleri Tablo 4.7°da verilmistir. Tabloda da
goriildiigii gibi yas Guten de oldugu gibi Kuru Guten degeri de yine tip 650 bugday

ununda en fazla miktardadir.

Tablo 4.7. Organik un cesitlerine ait Kuru Gluten degerleri

Organik Un Cesitleri Yas Gluten Degeri (%)
Tam cekilmis (tip 850) 8,2
Tip 650 9,9
%50 tip 850 + %50 tip 650 8,6

4.1.7. Organik Unlarin Kuru Maddede Kiil Miktarlari

Organik unlarin kurumadde de kiil degerleri Sekil 4.8’de verilmektedir. Tam
cekilmis bugday unu danenin tamaminin Ogiitiilmesiyle elde edildigi i¢in igerdigi
inorganik madde miktar1 daha fazladir. Dolayisiyla en fazla kiil miktar1 tam cekilmis

organik bugday ununda saptanmistir.

Tablo 4.8. Organik un cesitlerine ait kurumadde de kiil degerleri

Organik Un Cesitleri Kurumadde de Kiil (%)
Tam cekilmis (tip 850) 1,806
Tip 650 0,805

%50 tip 850 + %50 tip 650 1,296
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4.2. Reolojik Ozellikler

4.2.1. Organik Unlarm Farinograf Ozellikleri

Organik unlardan elde edilen hamurlara ait Farinograf degerleri Sekil 4.1, 4.2 ve
4.3’de verilmektedir. Frinograf sonuglar incelendiginde en yiiksek su kaldirma oran1 ve
gelisme siiresinin tam c¢ekilmis bugday ununda fazla oldugu gézlenmektedir. Bunun
sebebi kepek orani fazla oldugu icin su absobsiyonunun fazla olmasindan kaynaklanir.
Fakat enerjisi en yiiksek tip 650 unudur ¢iinki oran olarak igerdigi gluten miktar1 daha

fazladir.

Sekil 4.1. tip 650 unlara ait Farinograf degerleri



40

4
T
:4&
y

Sekil 4.2. Tam bugday (tip 850) unlarina ait Farinograf degerleri

Sekil 4.3. %50 tip 650 + %50 tam ¢ekilmis (tip 850) unlara ait Farinograf degerleri

4.2.2. Organik Unlarm Ekstensograf Ozellikleri

Organik unlara ait Estensograf degerleri Sekil 4.4, 4.5 ve 4.6’da verilmektedir.
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Sekil 4.4. tip 650 unlarina ait Estensograf degerleri

Ekstensograf grafikleri incelendiginde goriilmektedir ki en direncli ve
elastikiyetli yap: tip 650 organik unundadir. Ciinkii unlarda elastikiyeti saglayan bugday

glutenidir ve gluten oran olarak en fazla tip 650de bulunmustur.

Sekil 4.5. Tam ¢ekilmis bugday (tip 850) unlarina ait Estensograf degerleri
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Sekil 4.6. %50 tip 650 + %50 tam cekilmis (tip 850) unlarina ait Estensoraf degerleri

4.2.3. Organik Unlarin Falling Number Degerleri
Organik unlara ait Falling Number degerleri Tablo 4.9°da verilmektedir.
Tiirkiye’de yetistirilen unlarin alfa amilaz enzim aktivitesi genel olarak diisiiktiir bu

degerlerde bunun bir gostergesidir.

Tablo 4.9. Organik unlara ait Falling Number degerleri

Organik Un Cesitleri Falling Number degerleri
Tam ¢ekilmis (tip 850) 340
Tip 650 351
%50 tip 850 + %50 tip 650 344

4.3. Duysal ozellikler
4.3.1. Raf Omrii
Organik ekmeklerin raf Omiirleri Tablo 4. 10’da verilmektedir. Tabloda da

goriildiigli gibi biitlin cesitlere ait eksi mayali 6rnekler 5 giinliik raf 6mriine sahipken,

normal mayal1 6rneklerde 4 giinliik raf 6mrii elde edilmistir. Bunun nedeni, eksi mayali
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orneklerde ekmek i¢i gozenekler, normal mayali 6rneklere gore daha kiigiik oldugu igin

bayatlamay1 geciktirmistir.

Tablo 4.10. Organik ekmek cesitlerine ait raf Omiirleri

Ekmek Cesitleri’ Raf Omrii (giin)
A 4

B 5

C 4

D 5

E 4

F 5

l(A: Tam c¢ekilmis (tip 850) organik un+ normal maya, B: Tam ¢ekilmis (tip 850) organik
un + eksi maya, C: Tip 650 beyaz organik un +normal maya, D: Tip 650 beyaz organik un
+ eksi maya, E: %50 tam ¢ekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +normal maya, F:
%50 tam ¢ekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +eksi maya)

4.3.2.ic Yam

Organik ekmeklerin i¢ yapilarina ait degerlendirme Tablo 4.11’de verilmektedir.
Tabloda da goriildigii gibi eksi mayali 6rneklerin tamaminda az gozenekli i¢ yapi

goriilmiistiir.

Tablo 4.11. Organik ekmek cesitlerine ait i¢c yap1 degerlendirmesi
Ekmek Cesitleri’ I¢ Yapilar
gozenek yapisi sik ve esmer ic¢ renk
az gozenekli acik kahverengi i¢ renk
gbdzenek yapisi sik beyaz i¢ renk
az gozenekli sarimtrak i¢ renk
gozenek yapisi sik ve esmer i¢ renk
az gozenekli agik kahverengi i¢ renk
1(A: Tam cekilmis (tip 850) organik un+ normal maya, B: Tam ¢ekilmis (tip 850) organik
un + eksi maya, C: Tip 650 beyaz organik un +normal maya, D: Tip 650 beyaz organik un

+ eksi maya, E: %50 tam cekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +normal maya, F:
%50 tam cekilmis (tip 850) + %50 tip 650 organik un +eksi maya)

Tmgo QW
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5. SONUC VE ONERILER

Toplumun vazgecilmez besin kaynagi olan ekmegin organik olarak iiretilmesinin
arastirilmasi sonucunda goriildii ki; unlarda kepek miktar arttikca unlarin su kaldirma
kapasitesi artmakta ayrica danede bulunan kepek miktarmin una ge¢cmesiyle unun
yogurma siiresi uzamaktadir. Aragtirma sonucunda goriildii ki lif 6zelliginden dolay1 su
absorbsiyonunu arttiran kepegin undaki gluten oramini diislirdiigii i¢in tam c¢ekilmis
bugday unundan yapilan hamurda elastikiyetin ve direncin daha diisiik oldugu
anlasilmistir. Ayrica bu tip undan yapilan organik ekmeklerin hamurunun bekleme
toleransinin daha az oldugu ve hamurun kendini birakma siiresinin daha kisa oldugu da
bir arastirma sonucudur.

Yapilan denemelerde hamur mayasi ile yapilan ekmeklerin daha fazla nem
icerdigi bunun sonucunda da su aktivitesinden dolayr daha cabuk kiiflendigi ve raf
omriiniin daha kisa oldugu anlagilmistir. Ayrica tam c¢ekilmis bugday unundan yapilan
organik ekmeklerin yapisinin kuvvetsiz oldugu i¢in hacimsiz kaldigi, kabuk ve i¢
renginin daha esmer bir renge biiriinerek albenisinin azaldig da tespit edilmistir.

Undaki kepek oraninin artmasi saglik ve besleyicilik acisindan faydali fakat
undan yapilan hamurun yapisinin muhafazasi agisindan zararhidir bu yiizdendir ki
piyasada kepekli ekmek yerine ekmek iireticileri daha ¢ok tip 650 beyaz undan ekmek
yapmay1 tercih etmektedirler.

Ayrica organik ekmek tiretimi icin iiretilen organik bugday tamamen kimyasal
giibre ve topraktaki inorganik bilesenlerden arindirilarak sertifikali olarak iiretilir, bunun
sonucunda da bu bugdaydan yapilan un ve son iiriin olan ekmekte inorganik kalinti
bulunmaz bu sonu¢ bu ekmegi tiikketen bireylerin saglig1 agisindan son derece faydali ve

onemlidir.
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