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OZET

HAZIR ERISTE URETME YONTEMI

Mevcut bulusta, en azindan bugday unu ve nisasta igeren bir ana ham
maddeden hazirlanmis pisirilmemis bir eriste, 80 mmHg - 300 mmHg
araliginda bir neme ve 110°C - 150°C aralifinda bir sicakliga sahip
isitilmis hava kullanilarak nemlendirilmig ylksek sicakliga isitilmig
havada kurutulur. Boylelikle miikemmel yenilenebilirlige sahip olan,
isititlmig havayla kurutulmus bir hazir eriste elde edilir ve burada

kurutulmus bir eriste Obegi milkemmel sertlige sahiptir.
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ISTEMLER

1. Sicak havayla kurutulmus hazir eriste iliretmeye yonelik bir islem

olup, bu islem asagidakileri igerir:

en azindan bugday unu ve nisasta igeren bir ana ham
maddeden yapilnus ¢ig eriste seritlerinin tiretilmesi;

¢ig eriste seritlerinin buharla pisirilmeden bir kurutma
tutucusunun igine koyulmasi ve

¢1g eriste seritlerinin nem Kkontrolii ile 110 1ila 150 °C
araliginda bir sicakhiktaki sicak hava kullanilarak kurutulmast,
burada nem kontrolii 10,7 kPa 1la 40,0 kPa (80 mmHg ila 300

mmHg) araliginda bir mutlak nemde gergeklestirilir.

2. Istem 1’e gore, sicak havayla kurutulmus hazir eriste iiretmeye
yonelik islem olup, burada jelatinizasyon seviyeleri aw ve dp

arasindaki fark (aw-ap) 90,1 ila %15 araligindadir,

burada oy ¢ig eriste seritlerinin nem kontrolii ile 110 ila 150
°C sicaklik araligindaki sicak hava kullanilarak kurutuldugu
bir eriste seridi obeginden Olgiilen bir jelatinizasyon
seviyesidir, burada nem kontrolii 10,7 kPa ila 40,0 kPa (80
mmHg ila 300 mmHg) araliginda bir mutlak nemde
gerceklestirilir ve

ap, nem kontrolii olmadan 110 ila 150 °C sicaklik araliginda
bulunan sicak hava kullamlarak kurutulmus bir eriste seridi

dbeginden olgiilen bir jelatinizasyon seviyesidir.
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3.Istem 1'e veya 2’ye gore, sicak havayla kurutulmus hazir eriste
tretmeye yvonelik islem olup, burada ana ham maddenin i¢ine kiitle

olarak %10 1la %35 arasinda bir oranda nisasta karistirilir.

4.1 1la 3 arasindaki istemlerden herhangi birine gore, sicak havayla
kurutulmus hazir eriste liretmeye yonelik igslem olup, burada bugday
unu ve¢ nigasta ilk once bir karnistirma islemine tabi tutulur ve
karigtirma 1iglemi esnasinda bugday unu ve nisastanin toplam

miktarinin %35°1 1la %45°1 arasinda bir oranda su eklenir.

5.1 ila 4 arasindaki istemlerden herhangi birine gore, sicak havayla
kurutulmus hazir eriste liretmeye yonelik islem olup, burada bir ikinci
nem kontrolii ile 80 ila 120 °C sicaklik arahifindaki sicak hava
kullanilarak bir ikinci kurutma islemi yapilir, burada ikinci nem
kontrolii 1,3 kPa ila 13,3 kPa (10 mmHg ila 100 mmHg) araliginda bir

mutlak nemde gerceklestirilir.

6. 1 ila 5 arasindaki istemlerden herhangi birine gore, sicak havayla
kurutulmus hazir eriste liretmeye yonelik islem olup, burada nisasta;
bir tath patates nisastasi, bir tapyoka nisastasi, bir patates nisastasi ve
bir mumsu musir nisastasindan olusan ¢ig nisastalardan veya bir ham
madde olarak bu ¢ig nisastalardan elde edilen eterlesmis veya

esterlesmis nisastalardan segilir.



10

15

20

25

25225

TARIFNAME

HAZIR ERISTE URETME YONTEMI

Teknik Alan

Mevcut bulus, ¢ig eristenin buharla pisirme yapilmadan, yiiksek
sicaklikta hava ile kurutuldugu hazir eriste iiretmeye yonelik bir islem
ile 1lgilidir. Daha detayli aciklamak gerekirse mevcut bulus, ¢ig eriste
buharla pisirilmeyip yiiksek sicaklikta hava ile kisa bir siire boyunca
kurutuldugunda 6ncekinden daha miikemmel lezzetin/dokunun elde
edilebildigi sicak havayla kurutulmus bir hazir eriste liretmeye yonelik

bir 1slem ile ilgilidir.

Arka Plan Teknigi

Gliniimiizde tiiketicilerin egilimi, giinliik hayatlarinda “‘hakiki veya
geleneksel” bir hazir eriste tercih etmek yoniinde olabilir. Ornegin, bir
hazir Cin enistesi ile ilgili olarak, hem pratikligi hem de dncekinden
daha hakiki veya geleneksel dokuya veya oncekinden daha hakiki
veya geleneksel goriiniise sahip olmasi1 konusunda ciddi bir tiiketici
talebi ortaya ¢ikmakta olabilir. Bu ¢esitli giincel tiiketici taleplerini
karsilayabilmek igin ilgili sirketler kiyasiya rekabet etmekte ve hazir

eriste teknolojisini yenilemektedir.
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Genel olarak bir hazir eriste iiretme isleminde, bir ana ham madde
olarak bugday unu ile ¢esitli yardime1 ham maddeler karistirilabilir, bu
karisim bir mikser vb. ile yogurma, alisilagelmis sekilde eriste yapma
ve buharla pisirmeye tabi tutulabilir ve ardindan kizartilmis bir eriste
veya kizartilmanmus bir eriste yani yagda kizartilmamis bir eriste
onceden belirlenmis bir kurutma yontemi ile elde edilebilir.
Kizartilmamis bir eriste olmasit durumunda, sicakla havayla kurutma,
mikrodalgada kurutma, dondurarak kurutma ve soguk kurutma gibi bir

kurutma ydntemi uygulanabilir.

Ayrica geleneksel eriste yapma yontemi kullanilarak elde edilen eriste
seritlerine buharla pisirme yapilmadan bir kurutma islemi uygulamaya
iliskin bir teknik de biliniyor olabilir. Yani halen ¢ig eriste seritleri
halindeyken bir kurutma islemi yapilabilir (Patent Dokiiman1 1 (JP-B
(Incelenmis Japon Patent Yaymi; KOKOKU) No. 54-44731), Patent
Dokiimani 2 (JP-A (Incelenmis Japon Patent Yayini; KOKAI) No. 59-
173060), Patent Dokiiman1 3 (JP-B No. 56-26382)).

Bu yontemler, ¢ig eriste seritlerinin buharla pisirilmeden bir kurutma
islemi yapilmasini igerebilir ve kurutulmus eriste denilen bir erigte
uretmeye yonelik islem ile bilyiik oranda aym iiretim yontemi olabilir,
fakat bu yontemlerin karakterize edici 6zelligi, kurutma esnasinda
kullanilan sicak havanin sicakhiginin, siradan bir kurutulmus eriste
tretme islemine kiyasla yiiksek olmasi olabilir. Daha detayli
aciklamak gerekirse bu yontemler, siradan bir kurutulmus eriste icin
kullanilan sicak hava sicakhiginin (50°C civari) aksine 100°C veya
daha yiiksek sicak havanin kullanildigi ve kisa siire i¢cinde bir kurutma

islem1 ve suyun kaynama sicakligindan daha az olmayan bir sicaklikta
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1s1tma miimkiin hale geldiginden dolay1 bir eriste seridinin i¢ yapisinin
gbzenekli hale getirilebildigi, bununla birlikte eriste seridinin i¢indeki
nisastanin jelatinizasyonunu etkileyen bir tiretim yontemi olabilir. Bu
nedenle, eriste seridinin jelatinizasyon seviyesinin geleneksel
kurutulmusg eristeye kiyasla karakteristik olarak yiiksek olabilecegi ve
kurutulduktan sonra eriste seridinin gézenekli bir 1¢ yapisi olmas:
sayesinde restorasyon sliresi azalan bir eriste scridinin elde
edilebilecegi varsayilmaktadir.

Japon patent bagvurusu JP H10 155 444 A’da bir diizlestirici silindirin
eksenel yonlinde sicaklign ve akis hiz1 kontrol edilen bir sicak hava
verilmesi ve neredeyse silindirik olan diizlestirici silindirin igine
beslenen eriste yigininin i¢inden bu sicak havanin gecirilmesi yoluyla,
bir alazlanma veya benzeri olmadan bir sicak iiflemeli kurutma
yapilmasi aciklanmaktadir. Eriste yigini, diizlestirici silindirin i¢indeki
hava gecirgen eriste alma plakasinin iizerine beslenir ve yeterince
gevsetilir ve alt taraftaki bir haznenin igindeki hava bir santrifiij
vantilatdrii vasitasiyla bir negatif basmmca emilir ve bir buharh
nemlendirici, bir 1sitict ve bir diizlestirici plaka iizerinden {ist taraftaki
bir hazneye gonderilir. Havanin hizi ve sicakligi bir diferansiyel
basing detektoriinde ve bir sicaklik detektoriinde Olciiliir ve santrifiij
vantilatorii ve 1sitic1 vasitasiyla hava, belirlenen hizda ve belirlenen
sicaklikta diizlestirici silindirin icine eksenel yonde verilir ve eriste
yigininin i¢inden gegirilir.

Uluslararas1 patent basvurusu WO 2012/002540 Al’de bir eriste
filamentinin enine kesit alaninda %0,1 ila %15 dahil olan aralikta bir
gozeneklilige, bir eriste filamentinin enine kesit alanminda %0,01 1la

%1 dahil olan aralikta bir birim gozenekliligine, %30 ila %75 arasinda
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bir jelatinizasyon seviyesine ve gdzenekli bir yapiya sahip kuru eriste

agiklanmaktadir.

Fakat son yillarda giinlilkk hayatta “hakiki veya geleneksel” mallara
yonelen tiiketici talebi simir tammmamaktadir, Dolayisiyla hazir eriste
ile ilgili olarak tiketiciler tarafindan daha da artan talep (6rnegin,
lezzet/doku gibi duyusal 6zelliklere iligkin bir gereksinim) su anda

gittikge yogun hale gelmekte olabilir,

Onceki Teknik Dokiimanlar

Patent Dokiimanlar

Patent Dokiimani 1: JP-B No. 54-44731
Patent Dokiimam 2: JP-B No. 59-173060
Patent Dokiimam 3: JP-B No. 56-26382
Patent Dokiimam 4: JP H10 155 444 A
Patent Dokiimani 5: WO 2012/002540 Al

Bulusun Ozeti
Bulus ile Céziilecek Problem
Mevcut bulusun bir amaci, bugiinlerde tiiketicilerden gelen “gittikce

yogunlagan talebi” karsilayabilen bir hazir eriste liretmeye yonelik bir

yontem saglamaktir.
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Daha detaylh ag¢iklamak gerekirse, mevcut bulusun bir amaci,
geleneksel tiirde bir hazir eristede bile, ¢ig eriste seritlerini buharla
pisirmeden yliksek bir sicakliktaki sicak havayla kurutma uygulayarak
daha miikemmel lezzetin/dokunun elde edilebildigi sicak havayla

kurutulmus bir hazir eriste liretmeye yonelik bir islem saglamaktir.

[Problemi Cézmek i¢in Kullanilan Yollar]

Mevcut bulus, ckli istemlerde belirtildigi  gibi  sicak havayla
kurutulmus hazir eriste liretmek i¢in  kullamilan bir 1slem

saglamaktadir.

Mevcut bulusun sahipleri, belirli araliklardaki nemde ve sicakliktaki
sicak hava kullanarak ¢ig eriste seritlerini nem kontrolii altinda yiliksek
sicakliktaki sicak havayla kurutmaya tabi tutmanimn yukarida belirtilen
amaca ulasmak i¢in oldukca etkili oldugunu kesfetmislerdir. Mevcut
bulusun sicak havayla kurutulmus bir hazir eriste uretmeye yonelik
islemi bu bulguya dayanmaktadir, daha detayli agiklamak gerekirse bu
islemin karakterize edici 6zelligi, en azindan bugday unu ve nisasta
igeren bir ana ham maddeden {retilen ¢ig eriste seritlerinin
sckillendirilmesi ve ¢ig eriste seritlerinin sisirildikten sonra 10,7 kPa
ila 40,0 kPa (80 mmHg ila 300 mmHg) neme ve 110 ila 150°C
sicakliga sahip sicak hava kullanilarak nem kontrolli ve yliksek

sicakliktaki sicak havayla kurutmaya tabi tutulmasidir.

Yukarida tarif edilen konfigiirasyona sahip mevcut bulusa gore, ana
ham madde olarak bugday unu ve nisasta kullanmlir ve yiksek

sicakliktaki bir sicak hava islemi nem kontrolii altimmda gerceklestirilir,
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boylece geleneksel iiretim yontemine kiyasla eriste seridinin
yiizeyindeki nisasta jelatinizasyonunun uygun sckilde arttirildigi bir
durumda bir kurutma islemi gerceklestirilebilmektedir. Bu nedenle,
yiiksek sicakliktaki bir sicak hava islemi yiiziinden lezzet/doku
azalmasi etkili bir sekilde onlenebilir (geleneksel tekniklerde bu
durum Onlenememektedir). Sonug¢ olarak, lezzet/doku Onceki

tekniktekine kiyasla daha da artinnllabilmektedir.

Diger yandan, ¢ig eriste seritlerini buharla pisirmeden yiiksek
sicaklikta bir kurutma islemi uygulama geleneksel tekniginde,
karakterize edici ¢zelligi en azindan bugday unu ve nisasta iceren bir
ana ham maddeden iiretilen ¢ig eriste seritlerinin sekillendirilmesi ve
cig eriste seritlerinin sisirildikten sonra 10,7 kPa ila 40,0 kPa (80
mmHg ila 300 mmHg) neme ve 110 ila 150°C sicakliga sahip sicak
hava kullanilarak nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutmaya tabi tutulmasi olan sicak havayla kurutulmus bir hazir

erigte iiretmeye yonelik bir iglem yoktu.

Mevcut bulus sahiplerinin bilgisi ve bulgular1 dahilinde, geleneksel
teknikle elde edilemeyen 1yi duyusal ozelliklere (6rn. Lezzet/doku)
sahip bir hazir eristenin mevcut bulusta elde edilmesinin nedeni olarak

asagidakiler sayilabilir.

Yani mevcut bulus sahipleri, kapsamli karsilastirmali  dencyler
sonucunda ornegin geleneksel tekniklerin yontemlerinde (Patent
Dokiimanlart 1, 2 ve 3) eriste seritlerinin “dogrudan” yiiksek
sicakliktaki sicak hava ile isleme tabi tutuldugunu ve bu nedenle bir

eriste seridinin kurutulduktan sonraki yiizey jelatinizasyonunun
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“hemen fark edilmeyen bir sekilde” yetersiz olma egilimi gosterdigini

kestetmislerdir.

Ayrica mevcut bulus sahiplerinin bildigi kadartyla, geleneksel
yontemde yiiksek sicakliktaki sicak havanin dogrudan ¢ig eriste
seritlerine iflendigi ve bu nedenle kurutmanin daha bagslangig
agamasinda eriste seridi vylizeyinin sertlesmesine neden olma
egiliminin 6ne ¢iktigr da mevcut bulusun kapsamli karsilastirmali
deneyleri sonucunda bulunmustur. Sonugta elde edilen eriste seridinin
dokusunun, esnek bir yiizey dokusu veya asir1 ¢igneme gerektiren bir

yeme dokusu olmasina sebep olundugu varsayilabilir.

Diger yandan, yukarida tarif edilen gelencksel yiiksek sicakliktaki
sicak havayla kurutma yéntemiyle elde edilen bir hazir eristenin “gizli
kusurlar1” olan hem “bir eriste seridinin kurutulduktan sonraki yetersiz
ylzey jelatinizasyonu” hem de yeme esnasinda asirnt ¢igneme
gerektirmesi” mevcut bulusa gore ¢ozilebilir ve boylece 1y1 duyusal
ozelliklere (6rnegin lezzete/dokuya) sahip, sicak havayla kurutulmus

bir hazir eriste elde edilmesi beklenebilir.

Mevcut bulus, 6megin asagidaki uygulamalan kapsayabilir.
[1] Sicak havayla kurutulmus bir hazir eriste liretmeye yonelik bir
islem olup, bu islem asagidakileri igerir:
en azindan bugday unu ve nisasta iceren bir ana ham maddeden
yapilmis ¢ig eriste seritlerinin Gretilmesi;
¢ig eriste seritlerinin buharla pigirilmeden bir kurutma tutucusunun

i¢cine koyulmasi ve
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¢ig eriste seritlerinin nem kontrolii ile 110 ila 150°C sicaklik
araligindaki sicak hava kullanilarak kurutulmasi, burada nem kontrolii
10,7 kPa 1la 40,0 kPa (80 mmHg 1la 300 mmHg) araliginda bir mutlak
nemde gergeklestirilir.
[2] [ITe gore, sicak havayla kurutulmus hazir eriste iiretmeye
yonelik 1slem olup, burada jelatinizasyon seviyeleri ow ve ap
arasindaki fark (aw-op) 0,1 ila 15 araligindadir; burada aw, nem
kontrolii ile 110 ila 150°C sicaklik araligindaki sicak hava
kullanilarak kurutulmus bir eriste seridi 6beginden olgiilen bir
jelatinizasyon seviyesidir, burada nem kontrolii 10,7 kPa 1la 40,0
kPa (80 mmHg ila 300 mmHg) araliginda bir mutlak nemde
gerceklestirilir ve
ap, nem kontrolii olmadan 110 ila 150°C sicakhk aralifindaki sicak
hava kullanilarak kurutulmusg bir eriste seridi ébeginden odlgiilen bir
jelatinizasyon seviyesidir.
[3] [1]'e veya [2]'ye gore, sicak havayla kurutulmus hazir eriste
lretmeye yonelik i1slem olup, burada ana ham maddenin i¢ine kiitle
olarak %10 ila %35 arasinda bir oranda nisasta karistirilir.
[4] [1] ila [3]’ten herhangi birine gdre sicak havayla kurutulmus
hazir eriste iiretmeye yonelik islem olup, burada bugday unu ve
nisasta ilk once bir kanistirma islemine tabi tutulur ve karistirma
islemi esnasinda bugday unu ve nisastanin toplam miktarinin
%35’1 1la %45°1 arasinda bir oranda su eklenir.
[5] [1] ila [4]’ten herhangi birine gére, sicak havayla kurutulmus
hazir erigte iiretmeye yonelik islem olup, burada bir ikinci nem
kontrolii ile 80 ila 120°C sicaklik araligindaki sicak hava

kullamlarak bir ikinci kurutma islemi yapilir, burada ikinci nem



10

15

20

25

kontrolii 1,3 kPa ila 13,3 kPa (10 mmHg ila 100 mmHg) araliginda
bir mutlak nemde gerceklestirilir.

[6] [1] 1la [5]’ten herhangi birine gére, sicak havayla kurutulmus
hazir eriste iiretmeye yoOnelik islem olup, burada nisasta; tath
patates nisastasi, tapyoka nisastasi, patates nisastasi ve mumsu
misir nigastasindan olusan ¢ig nisastalardan veya bir ham madde
olarak bu ¢ig nisastalardan elde edilen eterlesmis veya esterlesmis

nisastalardan segilir.

Bulusun Etkisi

Yukarida tarif edildigi gibi, mevcut bulusa gore miikkemmel duyusal
ozelliklere sahip, sicak havayla kurutulmug bir hazir eriste elde

edilebilir.

Bu arada, bir kurutulmus eriste (**Japonca’da "KANMEN", bu bir
hazir eriste degildir fakat ¢i1g eriste havada direklerin {izerinde
kurutularak {retilen bir kurutulmus eristedir®**) liretmeye yonelik
islemde, nem kontrolii kullanilarak eriste seritlerinde bdliinme veya

catlama problemleri énlenmektedir.

Dolayisiyla mevcut bulustaki kurutulmus hazir eristede, nem kontrolii
ve yiiksek sicaklikta kurutma yoluyla bu problemler de belirli bir

olciide ¢oziilebilir.

Cizimlerin Kisa Tarifi
Sekil 1, meveut bulusa gore nem kontrolii altinda yiiksek sicaklikta bir

sicak havayla kurutma adimm uygulamak icin kullamlan cihaz
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sisteminin bir drnedini gosteren sematik bir enine kesit goriiniisidiir.
Sekil 1(A), bir eriste seridi dbegine alttan liste dogru (yukarrya dogru)
sicak hava iiflendiginde ilgili nem ve sicak hava kosullarindaki bir
olciim noktasim betimler. Sekil 1(B), bir eriste seridi dbegine iistten
alta dogru (asagiya dogru) sicak hava tflendiginde ilgili nem ve sicak
hava kosullarindaki bir 6l¢tiim noktasini betimler.

Sekil 2, meveut bulugsun bir 6rneginde elde edilen, (1) ila (6)
arasindaki kosullardaki karsilagtirma deneylerinin kesme sertliginin
Olclim sonuglarint gosteren bir grafiktir. Sekil 2’nin ordinatindaki

birim gramdir.

Bulusu Uygulama Yoéntemleri

Mevcut bulus asagida ekli ¢izimlere iliskin olarak istenen sckilde
detayli olarak tarif edilecektir. Asagidaki tarifnamede, bir sayisal
orantiy1 veya orani ifade eden “%” ve parca(lar)” aksi ozellikle

belirtilmedigi siirece kiitleye dayalidir.

(Nem Kontrolii Altinda Yiiksek Sicakhktaki Sicak Havayla

Kurutma)

Mevcut bulusun karakterize edici ozelligi, ¢ig eriste seritlerinin nem
kontrolii altinda yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutmaya tabi
tutulmasidir. Bu “nem kontrollii ve yliksek sicaklikta sicak havayla
kurutma” adimi disinda, sicak havayla kurutulmus hazir eriste
alaninda geleneksel olarak bilinen bir adim herhangi bir dzel sinirlama

olmaksizin kullanilabilir.
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(Hazir Eriste)

Mevcut bulusta kullanilan “hazir eriste” veya “sicak havayla
kurutulmus hazir erigte” 6rnegin kaynatilan bir tiirden ve sicak su
dokillerek pisirilen bir tiirden herhangi biri olabilir. Lezzet/doku ve
sicak su katilarak yenilebilir hale gelme sliresi bakimindan mevcut

bulus, kaynatilan bir tiir icin daha uygun sekilde kullamlabilir.

(Eriste Materyali)

Mevcut bulusta bir eristenin materyali 6zellikle sinirlandirlmayabilir,
Yani bir hazir erigtenin iiretiminde geleneksel olarak kullanilan bir
materyal herhangi bir 6zel siirlama olmaksizin kullanilabilir. Daha
detayli acgiklamak gerekirse, ¢rnegin Shin-Sokusekimen Nyuumon
(New Guide to Instant Noodle), supervised by Convenience Foods
Industry Association of Japan and issued by Japan Food Journal Co.,
Ltd. (1998}, pp. 52-62°de tarif edilen bir ana ham madde ve bir
yardimc1 ham madde herhangi bir 6zel sinirlama olmaksizin mevcut

bulusta kullanilabilir.

(Ana Ham Madde)

Mevcut bulusta kullanilacak ana ham madde olarak (buradan itibaren
mevcut bulusun tarifnamesinde zaman zaman “un ham maddesi”
olarak anilacaktir) bugday unu ve nisasta kullanilmaktadir. Mevcut
bulusu iiretmeye yonelik islemde bir ana ham madde olarak nigasta
kullanilmazsa, yiiksek sicaklikta sicak havayla kurutma esnasinda

Jelatinizasyon seviyesi azalma egilimi gdsterebilir ve sadece uygun



10

15

20

25

12

olmayan bir eriste 6rnegin sicak su katilarak yenilebilir hale gelmesi

i¢in uzun bir stire gerektiren bir eriste elde edilebilir.

(Bugday Unu)

Mevcut bulusta uygun bir sekilde kullanilabilecek bir ana ham madde
olarak “bugday unu”, 6rnegin ASW (Avustralyali orta beyaz bugday,
protein igerigi: yaklastk %10) ve HRW (Amerikan sert kirmizi
bugday, protein igerigi: yaklasik 9%I11) gibi bugday unlarin
kapsayabilir.

(Nisasta)

Mevcut bulusta uygun bir sekilde kullanilabilecek bir ana ham madde
olarak “nisasta”ya gelince, Omnegin tath patates nisastasi, patates
nisastasi tapyoka nisastasi, mumsu misir nigastasi, misir nisastasi ve
bugday nisastasi kullanilabilir. Ham madde olarak yukaridaki protein
kullanilarak elde edilen ¢esitli “islenmis nisastalar’” érnegin eteslesmis
nisasta, esterlesmis nisasta, ¢apraz bagli nisasta ve asitle modifiye
edilmis nisasta da mevcut bulusta uygun bir sekilde kullanilabilir.
Mevcut bulusun etkisini daha yiiksek bir diizeyde elde edebilmek i¢in
tercihen bir ¢ig nisasta Ornegin tapyoka nisastasi, patates nisastasi
veya mumsu misir nigastast veya bir ham madde olarak béyle bir ¢ig
nigastanin kullanildig1 bir eterlesmis nisasta veya esterlesmis nisasta

kullanilabilir.

(Uygun Nisasta)

Mevcut bulusta, tapyoka nisastasi, patates nisastasit veya mumsu misir
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nisastasinin karakterize edici 0zelligi, jelatinizasyon baslama sicaklhif
bugday ununa kiyasla diisiik oldugundan ve su emme miktar1 ¢ok
oldugundan dolay1, yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
esnasinda jelatinizasyonun kolayca meydana gelmesi olabilir. Ayrica
tapyoka nisastasi, patates nisastasi veya mumsu misir nigastasi
eterlestirme ve esterlestirme yoluyla islenerek bu karakteristik
ozellikler daha da iyilestirilebilir. Bu nigastalari hazirlama yéntemi ve
bunlar1 1sleme seviyesi 6zellikle sinmirlandirilmayabilir, fakat bir ham
madde olarak patates nisastasi, tapyoka nisastasi veya mumsu misir
nisastasindan hazirlanan eterlesmis veya esterlesmis bir nisastanin
kullanildig1 bir nisasta tercihen kullanilabilir. Eterlesmis nisasta olarak
hidroksipropil nigasta tercih edilebilir ve esterlesmis nisasta olarak
asetat nisasta, fosfat nisasta ve oktenilsiiksinat nisasta tercih edilebilir.
Orta derecede veya oldukca capraz bagli bir nisastanin kullanilmasi
durumunda, doku ¢igneme gerektirme egilimi gosterebilir. Bu nedenle
mevcut bulusta orta derecede veya oldukc¢a ¢apraz bagh bir nigasta
kullanildiginda, mevcut bulusta beklenen etkiyi elde etmek amaciyla
baska bir unsur tercihen ayarlanabilir (6rnegin bugday ununun protein

miktar1 azaltilabilir).

(Eklenen Nisasta Miktar)

Eklenen nisasta miktar tercihen bugday ununa gore kiitle olarak %10
ila %35, daha tercihen %15 ila %30 arasinda olabilir. Eklenen nigasta
miktar1 az olursa yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
sirasindaki jelatinizasyon seviyesinin diigmesi muhtemel olabilir ve
yeme esnasinda sicak su katilarak yenilebilir hale gelmesi yetersiz

olma egilimi gosterebilir, bu da tozlu bir dokuya yol acar. Diger



10

15

20

25

14

yandan, eklenen nisasta miktari ¢ok olursa elde edilen yufkanin
yapiskan olmasi yoéniinde bir egilim olabilir ve islenebilirlik

kotiilleserek tiretim verimi azalir.

(Yardimc1 Ham Madde)

Mevcut bulusta kullanilabilecek vyardimer ham madde 6zellikle
sinirlandirmayabilir. Mevcut bulusta kullanilabilecek yardimct ham
madde soda ¢ozeltisi, fosfat, tuz, polisakkarit, kivam artirici, yumurta,

gluten vb.ni kapsayabilir.

(Eriste Uretmeye Yonelik Islem)

Mevcut bulusta kullanilabilecek “eriste” tiretmeye yonelik islem, ¢ig
eriste seritlerinin sekillendirilmesi ve sisirildikten sonra nem kontrollii
ve yiiksek sicaklikta sicak havayla kurutmaya tabi tutulmasi haricinde
ozellikle siirlandimlmayabilir, Meveut bulusun tercih edilen bir
uygulamasinda, 6rnegin bugday unu ve nisasta ana ham madde olarak
kullanilabilir  ve alisilagelmis  sekilde karistirilarak  hamur
hazirlanabilir, hamur kanistirilabilir/agilabilir ve sonra bir kesici bigak
vasitasiyla ¢ig eriste seritleri halinde kesilebilir ve bir 6giinlik ¢ig
eriste seritleri bir tutucunun (sepetin) icinde sekillendirildikten ve
tutucu doldurulduktan sonra, 80 ila 300 mmHg araliginda bir nemde
ve 110 ila 150°C araliginda bir sicakliktaki sicak hava kullanilarak ¢ig
erigte seritleri nem kontrolli ve yiiksek sicaklikta sicak havayla
kurutmaya tabi tutulabilir, bu sayede mitkemmel lezzete/dokuya sahip
olan genlestirilmis ve kurutulmus bir eriste ve yenilenebilirlik

saglanabilir.
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Mevcut bulusun tercih edilen bir uygulamasinda kullanilabilecek

“eriste”nin iiretim yontemi (ilgili adimlar1) asagida tarif edilecektir.

<Hamur Hazirlama Adimi>

Eriste yapma yonteminde, ana ham madde olarak bugday unu ve
nigasta kullanilabilir ve arzu edilirse gluten vb. ile karistirildiktan
sonra sofra tuzu, soda ¢Ozeltisi vb.ni kapsayan bir yardimer ham
madde ve su ile bir mikser vasitasiyla yogrularak hamur hazirlanabilir.
Mevcut bulusun etkisimi elde edebilmek i¢in, eklenen suyun yiizdesi
(un ham maddesine gore kullanilan su miktari) tercihen %35 ila %45
araliginda olabilir. Bu vyilizde, bir eriste seridinin igindeki
jelatinizasyon seviyesini artirmak icin gereken bir su igerigi olabilir ve
su igerigi az olursa (%35’ten daha az) bir eriste seridinin
kurutulduktan sonraki jelatinizasyonu yetersiz olma egiliminde

olabilir, bu da yeme esnasinda sert ve tozlu dokuya yol acar.

<Kesme Adimi>

Elde edilen hamurun ag¢ilmasi yoluyla hazirlanan ince ag¢ilmis bir

yufka, bir kesici bigak aleti ile kesintisiz olarak kesilebilir.

<Dagitma Adimr>

Yukarida tarif edilen teknikle elde edilen ¢ig eriste seritleri, bir 6&line
karsilik gelen bir agirlik kadar kesilebilir. Kesilen ¢ig eriste seritleri
bir kurutma tutucusunun (sepetinin) igine koyulur. Kurutma

tutucusunun i¢indeki ¢ig eriste seritleri, nem kontrolli ve yiiksek
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sicakliktaki sicak havayla kurutma suretiyle islenerek eriste seridi
genlestirilir ve kurutulur, bu sayede arzu edilen eriste seridi dbegi

(hazir eriste) elde edilebilir.

Mevcut bulustaki nem kontrollil ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla

kurutma adimi asagida tarif edilecektir.

<Nem Kontrollii ve Yiiksek Sicakhktaki Sicak Havayla Kurutma

Adimmi>

Mevcut bulusun nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutma adiminin karakterize edici ozelligi, 10,7 kPa ila 40,0 kPa
(80 mmHg ila 300 mmHg) neme ve 110 ila 150°C sicakliga sahip
sicak hava kullanilarak ¢ig eriste seritlerinin nem kontrollii ve yiiksck
sicakliktaki sicak havayla kurutmaya tabi tutulmasidir (“nem kontrolli
ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma adimi”ndaki nemi ve
sicakligr 6lgmek 1¢in kullanilan yontemlerin ayrintilan daha sonra tarif

edilecektir).

(Nem)

Mevcut bulusun nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutma adiminda, kurutma esnasindaki nem 10,7 kPa’dan (80
mmHg) daha az olursa eriste seridi yiizeyine uygulanan nem (su)
yetersiz kalabilir ve eriste seridinin yiizey boOliimiiniin sertlesmesi
(denatiirasyonu) onlenemez. Diger yandan, nem 40,0 kPa’yr (300
mmHg) asarsa, asin yiiksek nem sebebiyle eriste seridi 6begi

biiziilebilir, bu da kurutma veriminin kétillesmesiyle sonuglanir ve
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ayn1 zamanda eriste seridi ylizeyi asir jelatinize olabilir, bu da eriste
seritleri arasinda ¢ok gili¢lii baglanmaya neden olur ve yeme esnasinda
bir eriste seridi Obe8inin yetersiz ¢ozllmesine yol acar. Mevcut
bulusta nem birimi, mutlak nem cinsinden bir birimdir ve drnegin
"125°C, 13,3 kPa (100 mmHg)” mutlak nem, bagil nem cinsinden
“125°C’de yaklasik %35,7” olarak okunabilir. Bu mutlak nem-bagil
nem doniistiirmeye gelince, kullanilan nemdlgerin (Yamatake Corp.,
ticari marka: AVS300)kullanim kilavuzunda (yaym tarihi Kasim
1992, birinci  baski) bulunan “Ek-2"deki formiil kullanilarak
doniistiirme yapilabilir. 30°C ve %70 RH (bagil nem) oldugu
varsayilarak, sicaklik 110°C’ye ve 150°C’ye yiikseltildiginde bagil

nemdeki ve mutlak nemdeki degisiklikler agsagida hesaplanmigtir,

Referans olarak ilgili sicakliklardaki (30°C, 110°C ve 150°C) doymus

su buhar1 basinci1 degerleri birlikte gésterilmektedir.

<Sicaklik> <Doymus Su Buhan Basinci> <Bagil Nem> <Mutlak Nem>

30°C 32 mmHg (4245 Pa) %70 RH 22 mmHg (2971 Pa)
110°C 1074 mmHg (143186 Pa) %2 RH 22 mmHg (2971 Pa)
150°C 3568 mmHg (475686 Pa) %0,6 RH 22 mmHg (2971 Pa)
(Kurutma Sicakhigr)

Mevcut bulusun nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutma adiminda, kurutma sicaklifi 110°C’den daha az olursa bu
durum eriste seritlerinin genlesmesinin yetersiz olmasi ve ayni
zamanda jelatinizasyon seviyesinin diigiik olmasi yoniinde bir egilime

yol acgabilir. Diger yandan, kurutma sicakligi 150°C’y1 asarsa eriste
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seritlerinin kismen yanmasi ve ticari degerinin azalmasi muhtemel

olabilir.

(Uygun Nem Kontrolli ve Yiuksek Sicaklhikta Kurutma Kosullari)

Mevcut bulusta, sicak havanin nemi 12,0 kPa ila 26,7 kPa (90 mmHg
ila 200 mmHg), daha tercihen 13,3 kPa ila 24,0 kPa (100 mmHg ila
180 mmHg), daha da tercihen 13,3 kPa ila 20,0 kPa (100 mmHg ila
150 mmHg) araliginda olabilir, daha da tercihen 14,7 kPa ila 20,0 kPa
(110 mmHg 1ila 150 mmHg) arahiginda bir doymus su buhar
basincinda olabilir. Sicak havanin sicakligi tercihen 110 ila 140°C,
daha tercihen 115 ila 130°C arahiginda olabilir. Nem kontrollii ve
yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma isleminden sonra bir ikinci
kurutma islemi saglanabilir. Ikinci kurutma isleminde, nem tercihen
10 ila 100 mmHg ve sicaklik tercihen 80 ila 120°C araliginda olabilir,
Kurutma tercihen, bir eriste seridi ébeginin son su iceriginin %6 ila
%14 araligZinda olmas1 i¢in bdyle bir sicak hava kullanlarak

gerceklestirilebilir.

(Riizgar Hiz1)

Nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
esnasinda rizgar hizi 1 m/S’den daha az olursa bir ¢ig eriste seridi
dbeginin i¢cinden havanin bagarili bir sekilde ge¢mesi hemen hemen
hi¢ saglanamaz ve esit olmayan bir sekilde kuruma meydana gelmesi
muhtemel olabilir. Diger yandan, riizgar hizi 15 m/S’yi1 asarsa
endiistriyel acgidan ¢ok fazla enerji gerektirme yoOniinde bir egilim

ortaya ¢ikabilir.
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(Uygun Jelatinizasyon Seviyesi)

Mevcut bulusta, yukaridaki nem kontrolli ve yiiksek sicaklikta
kurutma kullanilarak elde edilen bir eriste seridi 6beginden olgiilen bir
jelatinizasyon seviyesi “ow” olarak tanimlanir, Nem kontroliiniin
kullanilmamast haricinde yukandaki adimdakiler ile ayni kosullar
kullanilarak elde edilen bir bagska eriste seridi ébeginden olgiilen bir

?

bagka jelatinizasyon seviyesi “op” olarak tanimlanir. Yukarida tarif
edildigi gibi, tercihen sicaklik ve nem kontrol edilerek uygun bir
jelatinizasyon seviyesi elde edilebilir. Daha detayli aciklamak
gerekirse, aw tercihen %350 ila %60 araliginda, daha tercihen %51 ila

%358 (6zellikle de %51 ila %57) aralifinda olabilir.

Kurutma verimliligi ve yeme esnasinda ¢6ziilme bakimindan aw ile ap
arasindaki fark (yani aw-op) tercihen %+15 veya daha az olabilir. Fark
(aw-op) daha tercthen %10 veya daha az (6zellikle de %8 veya daha
az) olabilir. (aw-op) %1571 asarsa (Jelatinizasyon seviyesi artarsa) bir
eriste seridi d&beginin bliziilmesinin meydana gelmesi muhtemel
olabilir, bu da yetersiz sicak hava ge¢irme ve yetersiz kuruma
problemlerine yol acar. Eriste seridi oObeginin  biiziilme orani
arttiginda, yeme esnasinda ¢oziilme de basarisiz olma egilimi

gosterebilir.

Mevcut bulugun etkileri géz 6niine alinarak, (aw-op) tercihen %0,1
veya daha fazla olabilir. (aw-ap) daha tercihen %0,5 veya daha fazla

(6zellikle de %0,8 veya daha fazla) olabilir.
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Mevcut bulusun etkilerinden biri olabilecek “esnek erigte seridi
yiizeyi” ve “asir1 ¢igneme gerektirme™ gibi yeme esnasindaki duyusal
problemlerin ¢éziimii géz Oniine alinarak, esasen, nem kontrolli ve
yiiksek sicakliktaki sicak hava kurutmanm daha baslangi¢ asamasinda
iflenmelidir, Daha detayli agiklamak gerekirse, mevcut bulus
sahipleri (asagida tarif edilen Orneklere bakimz) kurutmanin daha
baslangi¢ asamasindayken eriste seritleri nem kontrolii olmadan
kurutulmaya basladiginda, eriste seritlerinin yiizeyinin sertlesmesinin
(denatiirasyonunun) baslayabilecegini  kesfetmislerdir. Dolayisiyla
kurutmamin  ge¢  asamasinda nem  kontroli ile  kurutma
gerceklestirildiginde sertlesme (denatiirasyon) eski haline gelemez. Bu
nedenle, ¢ig eriste seritleri bir kurutucunun i¢ine koyulduktan hemen
sonra nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak hava iiflenmezse
meveut bulusun etkileri beklenemez. Ayrica kurutmanin baslangig
agsamasinda nem belirli bir dereceye kadar uygun hale getirildiginde
nem kontroliiniin seviyesini kademeli olarak azaltmak da miimkiin
olabilir. Kurutmanin ortasinda nem kontrolii miktar azaltilarak, bosa
harcanan enerji de azaltilabilir. Ancak mevcut bulusta “nem kontrollii
ve yiksek sicakliktaki sicak hava lifleme” konusunda hata seviyesinde
bir gecikmeye izin verilebilir. “Hata seviyesinde gecikme™ tercihen 10

saniye veya daha az, daha tercihen 5 saniye veya daha az olabilir.

(Ilgili Nem ve Sicak Hava Kosullan i¢in Ol¢iim Noktasi)

Mevcut bulusta kullanilmasi gereken nem kontrollii ve sicak havayla
kurutma makinesi 6zellikle sinirlandirilmayabilir. Sekil 1(A) ve Sekil
1(B)’de, nemlendirme gosterilen buhar borusu  vasitasiyla

gergeklestirilebilir. Ayrica mevcut bulustaki ilgili nem/sicak hava
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sicaklign ve rizgar hizi kosullart tercihen Sekil 1°de gosterilen
noktalarda (yani sicak hava besleme girisi ile eriste seridi ébekleri
arasinda) Olgiilebilir. Ornegin, Sekil 1(A)da gosterildigi gibi bir
tutucuya alttan iiste dogru (yukariya dogru) sicak hava iiflendiginde,
nem tercihen tutucunun alt tarafinda olgiilebilir. Diger yandan, Sekil
1(B)’de gosterildigi gibi bir tutucuya listten alta dogru (asagiya dogru)
sicak hava {flendiginde, nem tercihen tutucunun st tarafinda

olciilebilir.

(Nemi Ayarlamak I¢cin Kullamlan Yéntem)

Mevcut bulusun nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutma islemindeki nemi ayarlamak i¢in kullanilan yontem ozellikle
sinirlandirtlmayabilir. Meveut bulusta, ¢esitli yontemler, érnegin nemi
yiikseltmek i¢in sicak havaya buhar beslemeye iligkin bir yontem veya
nemi yiikseltmek icin sicak havanin lizerine su piiskiirtmeye iligkin bir

yontem uygun bir sekilde kullanilabilir,

(Sicak Havanin Yonii)

Mevcut bulusta sicak havanin  tutucuya gére yonii  oOzellikle
siirlandirilmayabilir. Sicak havanin yonii ihtiyaca gore degistirilebilir
(yani birden fazla kurutucu kullanildiginda, “yukanya dogru sicak
hava uygulanan bir kurutucu” veya ‘“asagiva dogru sicak hava
uygulanan baska bir kurutucu” gerektigi sekilde birlestirilebilir).
Meveut bulugsun sicak havanin  yoninin degistirilebildigi  bir
uygulamasinda, Ornegin bir eriste seridi ébeginin kuruma verimliligi

g6z Online alinarak, sicak hava tercihen en azindan kurutmanin
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baglangi¢ asamasinda tutucuya alttan iste dogru (yukariya dogru)
iflenebilir. Diger yandan, kurutmanin baslangic asamasindan sonra,
sicak hava tutucuya alttan itste dogru (yukaniya dogru) tflenebilir
veya tam tersine, sicak hava tutucuya iistten alta dogru (asagiya
dogru) Uflenebilir. Ayrica kurutmanin basglangic asamasindan sonra,
arzu edilirse listten alta (asagiya) verilen sicak havanin ve alttan iste
(yukariya) verilen sicak havanin sirayla diizenli aralikla tutucuya

uflenmesi tercih edilebilir.

(Sicaklik, Nem ve Riizgar Hizi Olcme Aletleri)

Mevcut bulusta kullanilan, ilgili kosullart 6l¢gmeye yarayan dleme
aletleri asagidakilerdir.

Termometre:

Toyo Netsukagaku Co., Ltd., ticari marka: TR-8

Nemolger:

Yamatake Corp., ticari marka: AVS300

Riizgarolger:

Testo K.K., ticari marka: 06359640 (kanath tip)

(Biiziilme Seviyesi)

Mevcut bulusta, bir ¢ig eriste seridi 6beginin “nem kontrolli ve
yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma adimi”na tabi tutulmadan
hemen 6nceki bir dis ¢apt "D;” olarak tanimlanir. Bir ¢ig eriste seridi
obeginin “nem kontrolli ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
adimi”na tabi tutulduktan hemen sonraki dis capr "D,” olarak

tanimlanir. Bir eriste seridi Obeginin biiziilme seviyesi tercihen
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mimkiin oldugunca azaltilabilir. Daha detayh agiklamak gerekirse,
D,’de “dis ¢apin muhafaza edilme yiizdesi”, yani Rp=100x (D./Dy)
(%) tercihen %95 veya daha fazla olabilir. Dig ¢capin muhafaza edilme
yiizdesi Rp daha tercihen %96 veya daha fazla, daha da tercihen %97
veya daha fazla (6zellikle de %98 veya daha fazla) olabilir.

Mevcut bulus asagida Orneklere iliskin olarak daha detayli bir sekilde

tarif edilecektir.

[Ornekler]

Ornek Al

Nem kontrollii ve ylksek sicakliktaki sicak havayla kurutmanin etkisi

agagidaki test ile dogrulanmustir.

<Eriste Seritlerinin Uretimi>

Icerik Malzemeleri:

8 kg bugday unu (ASW, protein igerigi: %9,5), 2 kg esterlesmis
tapyoka nisastast (ticari marka: Sakura II, Matsutani Chemical
Industry Co., Ltd.), 150 g sofra tuzu, 50 g soda ¢ozeltisi (sodyum
karbonat ¢ozeltisi ve 3.800 ml su.

Uretim:

Malzemeler karistirilir ve yogrulur.
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Y ogrulmug malzeme karisimi yutka haline getirilir.

Bir kesici bicak (No.18 kare seklinde) kullanilarak yufka ¢ig eriste
seritlert halinde kesilir, burada ¢ig eriste seritleri 1,4mm kalinliga ve

1,7mm genisliZe sahiptir.

120 g cig eriste seritleri kurutma tutucusunun i¢ine koyulur, burada

kurutma tutucusu 125 mm g¢apa sahiptir ve Teflon kaplidir.

Kurutma tutucusunun ig¢indeki ¢ig eriste seritleri 125°C’de sicak hava
ile kurutulur, burada sicak havanin bir rlizgar hizi Sm/sn’dir ve
kurutma islemi asagidaki baska “7 tiir kosul” ile gerceklestirilir.
Yukaridaki islemin sonucunda, yaklasik %10 su igerigine sahip olan

sicak havayla kurutulmus hazir eriste yapalir.

Nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutmanin
kosulu olarak asagidaki 7 tiir kosul kullanilarak karsilastirmali testler

yapilmustir.

(7 Tiir Kosul)

(1) 300 saniye boyunca nem kontrolli olmadan kurutma

(2) 300 saniye boyunca 6,67 kPa’da (50 mmHg) nem kontrollii
kurutma

(3) 300 saniye boyunca 13,3 kPa’da (100 mmHg) nem kontrollii
kurutma

(4) 300 saniye boyunca 26,7 kPa’da (200 mmHg) nem kontrollii

kurutma
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(5) 330 saniye boyunca 40,0 kPa’da (300 mmHg) nem kontrollii
kurutma
(6) 360 saniye boyunca 53,3 kPa’da (400 mmHg) nem kontrollii
kurutma
(7) [ilk kurutma] 400 mmHg’de nem kontrollii ve 60 saniye
boyunca kurutma + [ikinci kurutma] nem kontrolii olmadan ve 260

saniye boyunca kurutma.
Kosul (1)'de, ¢ig eriste seridi Obeginden buharlastirilan su icerigi
nedeniyle nem maksimum 2,67 kPa’ya (20 mmHg) artirilmustir, fakat
nem buhar eklemek suretiyle artinlmadigindan dolayr nem kontrolii
kosulu “nem kontrolii yok™ olarak belirtilmistir.,
<Su Iceriginin Olciimii>
Su icerigl asagidaki sekilde dlgiilmiistiir.
Elektrikli Kurutucu:
Yamato Scientific Co., Ltd., ticart marka: DN-41 Elde edilen eriste
seridinin 2 g’1 bir clektrikli kurutucuda 2 saat boyunca 105°C’de
kurutulmustur ve kurutmadan &ncesi ve sonrast arasindaki agirlik
farkindan su hacmi 6l¢iilmiistiir,

<Jelatinizasyon Seviyesinin Ol¢iimii>

Mevcut bulusun jelatinizasyon seviyesinin dl¢iim yontemine gelince,

glukoamilaz ikinci yontemiyle 6lctim yapilmistir. “Glukoamilaz ikinci
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yontemi”nin ayrintilann  i¢in istenirse Japon Gida Arastirma
Laboratuvarlari’na ait ““jelatinizasyon seviyesi Ol¢iim  yéntemi
(Jelatinizasyon seviyesi)'ne (http://www.jfrl.or jp/item/nutrition/post-

35.html) bagvurulabilir.

(Biiziilme Seviyesi)

Mevcut bulustaki bir eriste seridi blogunun bliziilme seviyesi, D,’e
kars1 D, nin muhafaza edilme yilizdesi ile; yani Rp=100x (D,/D) (%)
olarak degerlendirilmistir. D1, bir ¢ig eriste seridi Obeginin “nem
kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma adimi™na tabi
tutulmadan hemen onceki bir dis ¢apidir. D2, bir ¢ig eriste seridi
6beginin “nem kontrolli ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
adimi”na tabi tutulduktan hemen sonraki baska bir dis capidir.

Asagidaki Tablo 1°de bulunan verilerin timiinde D =125 mm’dir.

Bir erigte seridi blogunun dis capma (D, ve D;) gelince (Gbek yuvarlak
bi¢cimliydi), eriste seridi ¢beginin dis ¢apinin maksimum degeri, bir
kalinlik 6lger (Shinwa Rules Co., Ltd. tarafindan iiretilen, ticari
marka: 19912) kullanilarak dlgiilmiistiir ve 1 mm’den daha az olan bir

kiisurat bir alt veya bir Uist sayiya yuvarlanmistir.

Yukarida elde edilen eristenin jelatinizasyon seviyesine iligskin 6l¢iim
sonuglart ve kurutma isleminden sonra eriste seridi ébeginin durumu

ve duyusal degerlendirmesi Tablo 1’de gériilebilir.
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[Tablo 1]

- Eriste Seridinin Eriste Seridi Obeginin Yeme Dokusu Yeme
Jelatinizasyon Kurutulduktan Sonraki Dis Esnasinda
Seviyesi Capi (eriste seridi dbeginin Coziilme

biizlilme seviyesi)

(1) | %514 123 mm (%98) sert iyi

(2) | %52,5 123 mm (%98) biraz sert 1yl

(3) | %51,5 123 mm (%98) iyi 1yl

(4) | %520 123 mm (%98) iyi iyi

(5) | %59.5 121 mm (%697) iyi kotii degil

(6) | %0689 118 mm (%94) yetersiz ¢oziilen | koti

kismi sert

(7) | %064,2 118 mm (%94) yetersiz ¢oziilen | koti

kismi sert

Yukaridaki Tabloda goriildigl gibi, bir eriste seridinin jelatinizasyon
seviyesi eriste seridi nem kontrolii altinda kurutularak artirilabilir.
Nem kontroliinlin yapilmadig: duruma kiyasla, nem kontrolii yapilarak

dokunun daha iyilestirildigi anlasilabilir.

Ayrica nem kontrolii yaklasik 53,3 kPa (400 mmHg) oldugunda nem
kontrolil seviyesi ¢cok fazla olabilir ve eriste seridi 6begi kurutulduktan
sonra ¢ok kiiclilme egilimi gdstermektedir. Sonug olarak, yeme
esnasindaki ¢oziilme oldukga kotiillesme egiliminde olmaktadir.
Ayrica kosul (7)de oldugu gibi kurutmanmin sadece baglangic
asamasinda 400 mmHg’de nem kondisyonlama kontrolii yapilsa ve
sonrasinda “nem kontrolii olmadan™ kurutma yapilsa bile, oldukca

yiiksek seviyedeki ilk nem kontrolii nedeniyle yukarida tarif edilen
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problem (¢oziilmenin kétiilesmesi) pek iyilesmeyebilir, Yani mevcut
bulusun nem kontrollii ve yliksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
isleminde gerceklestirilen nem kontrolii seviyesi, etkin bir sekilde 10,7
kPa ila 40,0 kPa (80 mmHg ila 300 mmHg), tercihen 10,7 kPa ila 26,7
kPa (80 mmHg ila 200 mmHg), daha tercihen 13,3 kPa ila 20,0 kPa
(100 mmHg ila 150 mmHg) araliginda olabilir.

Sonra nem kontroliinii ger¢eklestirme zamanlamasma iligkin olarak
Karsilastirmali Test 2 yapilmistir ve bir eriste seridinin kesme sertligi

(bir eristenin yeme esnasindaki sertligi) ol¢iilmiistiir.

Yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma kosulu olarak asagidaki 6
kosul kullanilarak Ornek A1’in test yontemindeki ile aym kosullarda

karstlastirmali testler yapilmustir.

Ornek A2

(6 Tir Kosul)

(1) (125°C, riizgar hiz1; 8 m/sn, nem kontrolii yok, 300 saniye)

(2) (125°C, rilizgar hizi: 8 m/sn, nem kontrolii yok, 60
saniye)+(125°C, riizgar hizi: 8 m/sn, 200 mmHg’de nem kontroli,
240 saniye)

(3) (125°C, riizgar hizi: 8 m/sn, nem kontrolii yok, 30
saniye)H(125°C, riizgar hizi: 8 m/sn, 26,7 kPa’da (200 mmHg)
nem kontrolii, 300 saniye)

(4) (125°C, riizgar hizi: 8 m/sn, 26,7 kPa’da (200 mmHg) nem
kontrolii, 60 saniye)+(125°C, rlizgar hizi: 8 m/sn, nem kontrolii

yok, 260 saniye)
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(5) (125°C, riizgar hiz1: 8 m/sn, (200 mmHg)’de nem kontrolii, 120
saniye)+(125°C, rlizgar hizi: 8 m/sn, nem kontroli yok, 210
saniye)

(6) (125°C, riizgar hizi: 8 m/sn, 26,7 kPa’da (200 mmHg) nem
kontroli, 330 saniye)

(Eriste Seridinin Kesme Sertliginin Ol¢iimii)

500 ml sicak su bir tencereye dokiildii ve kaynadiktan sonra, kesme
sertligi 6lglilecek 80 g’lik bir eriste seridi 6begi tencereye koyuldu ve
kaynatilirken eriste seridi dbegi Cin yemegi ¢ubuklart yardimiyla 3
dakika boyunca coziildii. Eriste seridi &begi tencereye koyulduktan 3
dakika sonra erigte seridi Gbeg8i tencereden c¢ikarihip bir kaseye
aktarildi ve “sicak su katilarak yenilebilir hale geldikten sonraki siire”
olcliimii baslatildi. Bu sirada siireyi 6l¢me araci olarak bir kronometre
(ticari marka: Seiko Stopwatch "S052", SEIKO S-YARD Co.

tarafindan tiretilen) kullanildi.

Kronometre ile tam olarak 1 dakika (60 saniye) saydiktan sonra, sicak
su eriste seridinden hizli bir sekilde ayrildi ve eriste seridinin kesme

sertligi bir akigélger ile 6l¢iildii.

<Kesme Sertligi Olciim Kosullar>

Akigdlger: ticari marka: NRM-2010-CW, Fudo Kougyou Inc.

tarafindan tiretilmigtir.
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Dort adet eriste seridi bir tabaga koyulduktan sonra, bir gelik tel

kullanilarak kesme sertligi 6l¢iildii ve ortalama deger hesaplandi.

(1) 1la (6) arasindaki kosullarin karsilastirmali testlerindeki kesme

sertligine iligskin 6l¢lim sonuglar Sekil 2°deki grafikte gosterilmistir.

(1) ila (6) arasindaki kosullardaki duyusal sonuglar ve 6l¢lim sonuglari

Tablo 2°de gosterilmistir.

[Tablo 2]
Pisirildikten 1 Dakika Sonra | Yeme Esnasindaki Duyusal
Eristenin Kesme Sertligi Degerlendirme
Kosul (1) | 134,7 ¢ sert yiizey, ¢cigneme gerektiriyor
Kosul (2) | 128,5¢g sert ylizey, cigneme gerektiriyor
Kosul (3) | 130,2¢g sert ylizey, ¢cigneme gerektiriyor
Kosul (4) | 1157 ¢ yumusak yiizey, sicak su katildiginda

iyi yeniden yapilanma

Kosul (5) | 1149¢ yumusak yiizey, sicak su katildiginda

1y1 yeniden yapilanma

Kosul (6) | 1099¢ yumusak yiizey, sicak su katildiginda

iyi yeniden yapilanma

Eriste sertliginin kosullar 1), (2) ve (3) ile kosullar (4), (5) ve (6)
arasinda farkhlik gosterdigi Sekil 2°den ve Tablo 2’den anlasilabilir.
Kurutmanin  baslangic  asamasindan  itibaren nem  kontroll
yapilmadiginda eristenin sertlestigi Sekil 2’den anlasilabilir. Bu
durumun, ¢ig eriste seritlerinin yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutulmasi nem kontrolii yapilmadan gerceklestirildiginde eriste

seridi ylizeyi sertlestigi (denatiire oldugu) icin meydana geldigi
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diigtiniilebilir, Bu bakimdan, mevcut bulusta, yiiksek sicakliktaki sicak
havayla kurutma isleminin baslangigtaki kurutma asamasinda nem
kontrolii yapilarak eriste seridi ylizeyinin sertlesmesi (denatiirasyonu)
onlenebilir; sonug olarak, geleneksel yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutulmus eristenin kusurlarn olan “yeme esnasinda esnek yiizey” ve
“yeme esnasinda asir1 ¢igneme gerektirme” problemleri mevcut bulus

ile asilabilir.

Sonra bugday ununa nisasta eklenmesinin etkisini incelemek i¢in

Karsilastirmali Test 3 yapilmustir.

Ornek A3

Karsilastirma Ornegi 1’in test ydntemindeki ile aymi kosullarda,
sadece formiilasyondaki un ham maddesi degistirilerek, nisasta
eklenmesinin etkisi ile ilgili bir karsilastirmali test yapilmistir.
Karigtirma sirasinda eklenen su miktarina gelince, eklenen su eklenen
nisasta miktarina gbre es zamanli olarak ayarlanmistir ve ilgili
kosullar aymi1 seviyede yogurma saglayacak sekilde ayarlanmistir.
Ayrica nem kontrollii ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutmanin
kosullarina gelince, 125°C sicakhigindaki sicak hava, 8 m/sn’lik bir
riizgar hizi ve 26,7 kPa (200 mmHg) nem 5 dakika boyunca tiflenerek
yaklasik %10 oraninda bir son su ic¢erigine sahip olan bir eriste seridi

obegi elde edilmistir.

Un ham maddesinin karistirtlma koguluna gelince, asagidaki 5 tiir

kosul kullanilarak karsilagtirmali test yapilmusgtir.
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(3 Tir Kosul)

[1] 10 kg bugday unu (ASW, protein icerigi: %9,5)

[2] 9 kg bugday unu (ASW, protein icerigi: %9,5), 1 kg esterlesmis
tapyoka nigastas1 (ticart marka: Sakura II, Matsutani Chemical
Industry Co., Ltd.)

[3] 8 kg bugday unu (ASW, protein igerigi: %9,5), 2 kg esterlesmis
tapyoka nigastast (ticari marka: Sakura II, Matsutani Chemical
Industry Co., Ltd.)

[4] 7 kg bugday unu (ASW, protein igerigi: %9,5), 3 kg esterlesmis
tapyoka nigastast (ticari marka: Sakura II, Matsutani Chemical
Industry Co., Ltd.)

[5] 6 kg bugday unu (ASW, protein igerigi: %9,5), 4 kg esterlesmis

tapyoka nigastast (ticari marka: Sakura II, Matsutani Chemical

Industry Co., Ltd.)

(1) 1la (5) arasindaki kosullara ait erigte seritler: ile ilgili olarak, bir

eriste seridinin kurutulduktan sonraki sertligi ve bir eriste seridinin

kurutulduktan

sonraki

jelatinizasyon

degerlendirmeleri Tablo 3’te gdsterilmistir.

seviyesi  ve

duyusal

[Tablo 3]
Jelatinizasyon | Yeme Dokusu Eriste Yapimina | Eklenen Su
Seviyesi Uygunluk Yiizdesi
Kosul (1) %49,5 yetersiz yeniden Iyi %33
nisasta: %0 yapilanma, sert
Kosul (2) %51,2 biraz sert doku Iyi %38
nigasta: %10
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Kosul (3) %52,0 1yi yeniden iyi %40
nisasta: %20 yapilanma, 1yi

doku
Kosul (4) %54,3 iyl yeniden biraz kétii %042
nigasta: %30 yapilanma, iyi

doku
Kosul (5) %56.,4 1yl yeniden kotii %42
nigasta: %40 yapilanma, iyi

doku

Tablo 3°’te gorlldiigii gibi, eklenen nisasta miktar1 artirilarak
jelatinizasyon seviyesi yiikseltilebilir. Ayrica eklenen nisastanin
miktarindaki artis, kanstirma sirasinda cklenen su miktarinin
artmasia yol agabilir ve nisastanin eklenen su miktariyla sinerjistik
etkisi ile jelatinizasyon seviyesinin yiikseldigi diistiniilebilir. Nigasta
eklenmesiyle jelatinizasyon seviyesi etkili bir sekilde yilikseltilebilir ve
yeme esnasinda iyi lezzet/doku elde edilebilir. Nisasta eklenmedigi

zaman lezzet/doku kotii olma egilimi gostermektedir.

Mevcut bulus asagida Ornek B’ye istinaden daha spesifik olarak tarif

edilecektir.

<Ornek B1>

Icerik Malzemeleri:

800 g bugday unu (ASW, protein icerigi: %9,5) iceren bir un ham
maddesi, 200 g esterlesmis tapyoka nisastas: (Sakura 1I, Matsutani
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Chemical Industry Co., Ltd.) ve 6 g sodyum karbonat ile 10 g sofra

tuzu 400 ml suda ¢ozllerck hazirlanan yogurma suyu.

Uretim:

Malzemeler kanistirilir ve yogrulur,

Yogrulmus malzeme karisim1 yufka haline getirilir,

Bir kesici bigcak (No.20, kare bigimli) kullamlarak yufka c¢ig eriste
seritleri halinde kesilir, burada ¢ig erigte seritleri 1,4mm kalinhga ve

1,5mm genislige sahiptir.

120 g cig eriste seritleri kurutma tutucusunun i¢ine koyulur, burada

kurutma tutucusu 125 mm ¢apa sahiptir ve Teflon kaplidir.

Kurutma tutucusunun i¢indeki ¢ig eriste seritleri nem kontrolii ile
birlikte 125°C’de 5 dakika boyunca kurutulur, burada kurutmanin
rizgar hizi 8m/sn’dir ve nem kontrolii 20,0 kPa’da (150 mmHg)
gerceklestirilir.

Yukaridaki islemin sonucunda, yaklasik %10 su igerigine sahip olan

sicak havayla kurutulmus hazir eriste yapilir.

<Ornek B2>

Icerik Malzemeleri:

800 g bugday unu (ASW, protein icerigi: %9,5) iceren bir un ham
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maddesi, 200 g esterlesmis tapyoka nisastas1 (AG600, Matsutani
Chemical Industry Co., Ltd.) ve 6 g sodyum karbonat ile 10 g sofra

tuzu 410 ml suda ¢oziilerek hazirlanan yogurma suyu.

Uretim:

Malzemeler karistirilir ve yogrulur.

Yogrulmus malzeme karisim1 yufka haline getirilir.

Bir kesici bigak (No.18 kare seklinde) kullanilarak yufka cig eriste
seritleri halinde kesilir, burada ¢ig erigte seritleri 1,4mm kalinhga ve

1,7mm genislige sahiptir.

120 g cig eriste seritleri kurutma tutucusunun i¢ine koyulur, burada

kurutma tutucusu 125 mm ¢apa sahiptir ve Teflon kaphdir.

Kurutma tutucusunun i¢indeki ¢ig eriste seritleri nem kontrolii ile
birlikte 125°C’de 5 dakika boyunca kurutulur, burada kurutmanin
riizgar hizi 8m/sn’dir ve nem kontrolii 26,7 kPa’da (200 mmHg)
gerceklestirilir.

Yukaridaki islemin sonucunda, yaklasik %10 su igerigine sahip olan

sicak havayla kurutulmus hazir eriste yapilir.

<Ornek B3>

Icerik Malzemeleri:

800 g bugday unu (ASW, protein icerigi: %9,5) iceren bir un ham
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maddesi, 200 g esterlesmis tapyoka nisastas1 (AG600, Matsutani
Chemical Industry Co., Ltd.) ve 6 g sodyum karbonat ile 10 g sofra

tuzu 410 ml suda ¢oziilerek hazirlanan yogurma suyu.

Uretim:

Malzemeler karistirilir ve yogrulur.

Yogrulmus malzeme karisim1 yufka haline getirilir.

Bir kesici bigak (No.18 kare seklinde) kullanilarak yufka cig eriste
seritleri halinde kesilir, burada ¢ig erigte seritleri 1,4mm kalinhga ve

1,7mm genislige sahiptir.

120 g cig eriste seritleri kurutma tutucusunun i¢ine koyulur, burada

kurutma tutucusu 125 mm ¢apa sahiptir ve Teflon kaplhidir.

Kurutma tutucusunun i¢indeki ¢ig eriste seritleri nem kontrolii ile
birlikte 125°C’de 3 dakika boyunca kurutulur, burada kurutmanin
riizgar hizi 8m/sn’dir ve nem kontrolii 26,7 kPa’da (200 mmHg)
gerceklestirilir.

Yann kurumus eriste seritleri ikinci kurutma isleminde 1,5 dakika
boyunca kurutulur, burada ikinci kurutma islemi 120°C’de, 8 m/sn
rizgar hizinda ve 13,3 kPa (100 mmHg) nemde gergeklestirilir,
Yukaridaki islemin sonucunda, yaklasik %10 su igerigine sahip olan

sicak havayla kurutulmus hazir eriste yapilir.
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<Karsilastirma Ornegi 1>

Icerik Malzemeleri:

1.000 g bugday unu (ASW, protein igerigi: %9.5) iceren bir un ham
maddesi ve 6 g sodyum karbonat ile 10 g sofra tuzu 320 ml suda
coziilerck hazirlanan yogurma suyu. Hamur agilmistir ve bir kesici
bigak No. 20 (kare) vasitasiyla 1,40 mm’lik bir eriste kalinligina sahip
bir eriste seridi halinde kesilmistir ve 120 g agirhgindaki bir eriste
halinde kesilmis ¢ig eriste seritleri 125 mm ¢apindaki bir kurutma
tutucusunun  (sepetinin) i¢inde bi¢imlendirildikten ve tutucu
doldurulduktan sonra, 125°C sicakhiga, 8 m/sn riizgar hizina ve 150
mmHg neme sahip sicak hava 5 dakika boyunca eriste seridinin
izerine iiflenerck yaklasik %10 oraninda bir son su igerigine sahip

sicak havayla kurutulmus bir hazir eriste ¢lde edilmistir.

Uretim:

Malzemeler karistirilir ve yogrulur.

Y ogrulmus malzeme karisimi yufka haline getirilir.

Bir kesici bicak (No0.20, kare bicimli) kullanmlarak yufka c¢ig eriste
seritleri halinde kesilir, burada ¢ig eriste seritleri 1,4mm kalinliga ve

1,5mm genislige sahiptir.

120 g cig eriste seritleri kurutma tutucusunun i¢ine koyulur, burada

kurutma tutucusu 125 mm c¢apa sahiptir ve Teflon kaplidir.
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Kurutma tutucusunun igindeki ¢ig eriste seritleri nem kontrolii ile
birlikte 125°C’de 5 dakika boyunca kurutulur, burada kurutmanin
rizgar hizi 8m/sn’dir ve nem kontrolii 20,0 kPa’da (150 mmHg)
gergeklestirilir.

Yukaridaki islemin sonucunda, yaklasik %10 su icerigine sahip olan

sicak havayla kurutulmus hazir eriste yapilr.

<Karsilastirma Ornegi 2>

Omek B1’in kurutma kosulu olan 20,0 kPa (150 mmHg) nem 53,3
kPa (400 mmHg) nem olarak degistirilerek, diger kosullar Ornek
B1’deki ile ayni olmak iizere, aym sicak havayla kurutulmus hazir

criste elde edilmistir.

<Karsilastirma Ornegi 3>

Omek B2’in kurutma kosulu olan 26,7 kPa (200 mmHg) nem 6,67
kPa (50 mmHg) nem olarak degistirilerek, diger kosullar Ornek
B2’deki ile ayni olmak iizere, aynt sicak havayla kurutulmus hazir

eriste elde edilmistir.

B1 ila B3 arasindaki Orneklerde ve 1 ila 3 arasindaki Karsilastirma
Ormeklerinde elde edilen sicak havayla kurutulmus hazir eristeler
asagidaki degerlendirmelere tabi tutulmustur. Elde edilen sonuglar

asagida Tablo 4’te gésterilmistir.
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[Tablo 4]

Kurutulduktan Sonra Yeme Dokusu
Eriste Seridi Obeginin

Biiziilme Seviyesi

Omek B1 1yi Yizeyi esnek degil ve hem
sicak su ile yeniden yapilanma

hem de doku iyi.

Omek B2 1yl Yiizeyi esnek degil ve hem
sicak su ile yeniden yapilanma

hem de doku iyi.

Omek B3 1yl Yiizeyi esnek degil ve hem
sicak su ile yeniden yapilanma

hem de doku iyi.

Karsilastirma Ornegi 1 | iyi Sicak su ile yeniden yapilanma

kot ve dokusu tozlu.

Karsilastirma Ornegi 2 | ¢ok biiziilme (6zilme kotl ve dokusu
lastiksi.
Karsilagtirma Ornegi 3 | iyi Yiizeyi esnek ve dokusu sert.

Yukaridaki sonuglardan goriildiigii lizere, ana ham madde olarak
bugday unu ve nisasta kullamlmasi ve ¢ig eriste seritlerinin yiiksek
sicakliktaki sicak hava ile kisa bir siire i¢inde kurutulmasi durumunda,
yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma islemi kurutmanin
baslangi¢ asamasindan itibaren nem kontrolii altinda yapildiginda ayni
zamanda bir eriste seridi yiizeyinin sertlesmesi (denatiirasyonu)
onlenebilmektedir. Ayrica yeme esnasinda sicak su katildiginda iyi
yeniden yapilanma gosteren ve lstelik geleneksel sicak havayla

kurutulmus eristenin duyusal problemlerini yani “eriste seridinin
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esnek ylizeye sahip olmasi” ve yeme esnasinda “asirt cigneme

gerektirmesi” problemlerini ¢dzmeyi basaran bir eriste elde edilebilir.

Yani mevcut bulusta, ¢ig eriste seritlerinin buharla pisirilmeden
bicimlendirilmesi, sisirilmesi ve yiiksek sicakliktaki sicak havayla
kurutulmas1 yoluyla elde edilen bir sicak havayla kurutulmus hazir
erigte ile ilgili olarak, yiiksek sicakliktaki sicak havayla kurutma
esnasindaki sicak hava, nem 10,7 kPa ila 40,0 kPa’ya (80 mmHg ila
300 mmHg) ve sicaklik 110 ila 150°C’ye ayarlanarak kullanilabilir, bu
sayede eriste seridi ylizeyinin sertlesmesi (denatlirasyonu) 6nlenebilir.
Ayrica yeme esnasinda sicak su katlldiginda iyi yeniden yapilanma
gosteren ve ustelik geleneksel sicak havayla kurutulmus eristenin
“eriste seridinin esnek yiizeye sahip olmasi” ve yeme esnasinda “asir1
cigneme gercktirmesi” gibi duyusal problemlerini ¢dzmey1 basaran bir
eriste elde edilebilir. Ayrica nisasta eklenmesiyle, yiiksek sicakliktaki
sicak havayla kurutma esnasinda bir eriste seridinin jelatinizasyonu
etkili bir sekilde gelistirilebilir.  Sonug¢ olarak, mikemmel
lezzete/dokuya sahip, sicak havayla kurutulmus bir hazir eriste elde

edilebilir.
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TARIFNAME ICERISINDE ATIF YAPILAN REFERANSLAR

Basvuru sahibi tarafindan atif yapilan referanslara iligkin bu liste,
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Tarifname i¢erisinde atifta bulunulan patent dokiimanlar:

o JP 54044731 B [0004] [0007] « JP H10155444 A [0005] [0007]
« JP 59173060 A [0004] « WO 2012002540 A1 [0005] [0007]
» JP 56026382 B [0004] [0007] « JP 59173060 B [0007]

Tarifnamede belirtilen patentlestirilmemis literatiir:

» Convenience Foods Industry » Appendix-2. the instruction manual.
Association, Yamatake Corp,

Shin-Sokusekimen Nyuumon (New November 1992 [0040]

Guide to Instant

Noodle). Japan Food Journal Co., Ltd,

1998, 52-62

[0026]
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SEKILLERDEKI YAZILARIN ANLAMLARI

SEKIL 1 (A)

A = ERISTE SERIDI OBEGI
B = OLCUM NOKTASI

C = BUHAR BORUSU

D = SICAK HAVA YONU

SEKIL 2

E= (1) ILA (6) ARASINDAKI KOSULLARDAKI
KARSILASTIRMA DENEYLERINDE ELDE EDILEN KESME
SERTLIGI OLCUMU SONUCLARI

F =1 dk GECTIGINDE

G =3 dk GECTIGINDE

H =5 dk GECTIGINDE
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