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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL / MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Un ve Unlu Mamullerdeki Analizler -2
Bu modiil, un ve unlu mamullerdeki analizlerden bugday ununda
MODULUN duyusal ve fiziksel, kimyasal, fizikokimyasal analizler ve
TANIMI hamurda reolojik analizler ile ilgili bilgi, becerilerin
kazandirildigi 6grenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Un ve unlu mamullerdeki analizler -1 modiiliinii basarmis olmak
YETERLIK Un ve unlu mamullerdeki kalite kontrol analizlerini yapmak
Genel Amag
Bu modil ile ogrenci, gerekli bilgi verilip uygun ortam
saglandiginda teknigine uygun olarak un ve unlu mamullerdeki
analizleri yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI | Amaclar
1. Bugday wununda duyusal ve fiziksel analizler
yapabileceksiniz.
2. Bugday ununda kimyasal analizler yapabileceksiniz.
3. Bugday ununda fizikokimyasal analizler yapabileceksiniz.
4. Hamurda reolojik analizler yapabileceksiniz.
Ortam: Laboratuvar ortamu, kiitiiphane, internet, bireysel
O0grenme ortamlar1 vb.
Donamim: Ug bdlmeli madeni kalip, baski tahtasi, siyah tahta,
lovibond tintometresi, porselen kapsiil, porselen kasik, analitik
ECITIM OCRETIM | terazi, manyetik karistirici, sterio mikroskop, elektrikli 1sitici,

ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

biihner hunisi, siizge¢ kagidi, ayirma hunisi, erlen, petri kutusu,
laboratuvar tipi elek takimi, kurutma firini, kurutma kaplari,
desikator, Kjeldahl cihazi, kiil firin1, yakma krozeleri, beher,
pipet, saat cami, katli filtre kagidi, 6z presi, 6z yikama
makinasi,glutomatik cihazi, santrifiij, sedimantasyon silindirleri,
calkalama aleti, falling number cihazi, vizkozimetre tiipleri ve
karistircisi, spatiil, farinograf cihazi, alveograf cihazi, biiret,
planimetre, kronometre, ekstensograf cihazi, miksograf cihazi




Modiiliin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra verilen &lgme
araclart ile kazandiginiz bilgi ve becerileri olgerek kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME
Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar1 6lgmek
amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak yazili veya
uygulamali 6lgme araclari ile degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Un ve unlu mamiillerdeki analizler—1 modiilinde bugday kalite analizlerinin 6nemini
ve yapilisint 6grendiniz. Bugdayda yapilan analizlerle unun kalitesini ortaya ¢ikarmak tek
basina yetersizdir. Farkli tipte unlarin elde edilmesinde nasil ki degisik kalitede bugdaylarin
kullanilmasi1 gerekirken, cesitli unlu mamiillerin tiretiminde de farkli tipte unlarin
kullanilmas1 6nem tagimaktadir. Bu amagla unlarin kalitesini ve tip 6zelliklerini belirlemek
icin unlarda fiziksel, kimyasal analizler yapilmalidir. Bu analizlere ilaveten hamurun son
liriine islenmesinde hamur 6zelliklerinin de belirlenmesi gerekir. Istenen dzelliklere sahip
olmayan hamurdan elde edilen tiriinlerin kalitesi diiser.

Bu modiilii tamamladigimmizda bugday ununda fiziksel, kimyasal, fizikokimyasal,
analizler ile hamur reolojik analizlerini yaparak un ve hamur Kkalitesini ortaya
koyabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Gerekli bilgi verilip uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak bugday
ununda duyusal ve fiziksel analizler yapabileceksiniz

ARASTIRMA

> Gida kodeksi yonetmeligindeki numune alma ile ilgili bilgileri arastiriniz.
> Unlan tiplerine gore smiflandirilmasini, bilesimini ve kullanim amaglarini

arastiriniz.

1. BUGDAY UNUNDA DUYUSAL VE
FIZIKSEL ANALIZLER

1.1. Gida Kodeksi Un Tebligi

Bu tebligin amaci, bugday ununun teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim,
depolama, tagima ve pazarlamasini saglamak {izere 6zelliklerinin belirlenmesidir.

1.1.1. Tammlar
Bu teblig kapsamindaki iirlinlerin tanimlar1 agsagidaki gibidir:

> Bugday unu: Yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin
teknigine uygun olarak ogiitiilmesiyle elde edilen iirlindiir. Bugday unlar
ekmeklik, 6zel amacli olmak tizere iki gruba ayrilir.

> Ekmeklik un: Teknolojik o6zellikleri ekmek yapimina uygun bugdaylarin
ogitiilmesiyle elde edilen bugday unudur

> Ozel amaglh un: Baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pizza, hamburger,
tahilli ekmek gibi direkt tiiketilen tiriinlerin ve katkili unlar, 6zel islem gérmiis
unlar ve irmik alt1 unu gibi amaca y6nelik mamiillerin yapimina uygun bugday
unudur.



1.1.2. Uriin Ozellikleri
Bu teblig kapsamindaki tiriinlerin 6zellikleri agsagidaki gibidir:

»  Bugday unu yabanci tat, koku, canli veya cansiz bocek ve/veya pargalarini
igermemelidir.

> Bugday unlarinin nem oran1 maksimum %14,5 olmalidir.

»  Ekmeklik bugday unlari tip 550, tip 650, tip 850 olarak adlandirilir. Tip 550, tip
650, tip 850 'nin % kiil miktarlari ise sirastyla kuru maddede en ¢ok 0.55, 0.65,
0.85 olmalidir.

> Kuru maddede protein miktar1 ekmeklik unlarda minimum %10.5 ve o6zel
amagli unlarda minimum %7 olmalidir.

»  Bugday unlarinda asitlik siilfiirik asit cinsinden kuru maddede maksimum
9%0.07 olmalidir.

> Bugday unlarinin en az %98' 1 212 mikronluk 70 nolu elekten ge¢melidir.

Resim 1.1:Tip 550 un Resim 1.2:Tip 650 un Resim 1.3:Tip 850 un

1.2. Unda Numune Alma

Unda numune alirken, bugdaydan numune almada oldugu gibi genel kurallara
uyulmasi gerekir. Cuvaldan numune alinmasinda guval sondalari ile ilk numuneler ¢uvalin
iist, orta ve alt kisimlarindan alinmalidir. Pagal numune ¢ok iyi derecede karistirilmalidir.
Bes yiiz tona kadar olan partide ilk numuneler en ¢ok 1kg olmasi gerekir. Pacal numune en
cok 100 kg ve temsili numune ise 3 kg olmalidir. Numunelerin ambalajlanmasi,
miihiirlenmesi, etiketlenmesi bugday numunesinin alinmasinda belirtilen kurallara dikkat
edilmelidir.

Gida kodeksi yonetmeligindeki numune alma ile ilgili kurallar dikkate alinmalidir.

1.3. Unda Yapilan Duyusal ve Fiziksel Analizler

Once un numunesinin ambalajina bakilarak ve tartilarak kontrol edilir. Sonra duyusal
ozelliklere bakilarak, ellenenerek, koklanarak ve tadilarak duyusal analizleri yapilir. Daha
sonra fiziksel analizlere gecilir.



1.3.1. Koku Kontrolii

Unlarda oncelikle dikkate alinan bir 6zelliktir. Unlar yabanct kokular1 ¢ok hizli igine
¢ekerler. Unlar kotii kosullarda depolanmasi sonucu mikrobiyal gelismeden dolay: rutubet,
kiif vs kokular1 meydana gelir. Bugday hastaliklari, tarimsal ilag¢ kalintilar1 ve boceklenme
kokuya sebep olur. Degirmenlerde temizligin iyi yapilmamasindan dolay1 bugday igersinde
kalan kokulu danelerin karismasiyla da ¢esitli kokular olusur. Her tiirlii kokuya maruz unlar
iyi unlar olarak degerlendirilmezler. Unda kiiflenme, kokusma bozulma vb. olmamalidir.
Bugday unu koklandiginda taze, kendine has normal kokuyu icermesi gerekir.

1.3.2. Tat Kontrolii

Iyi bir unun tadi, tatlims: ve serinlik verici bir dzelligi olmalidir. Yavan ve cesitli
tatlarda acilik verici olmamalidir. Unda acima, eksime, yabanci tat istenmez. Bu tatlar
unlarin ¢ok bayat olmasinda ve bugday 6giitmenin hatali yapildigini géstermektedir.

1.3.3. Renk Tayini

Un kendine 6zgl renk ve goriiniise sahip olmalidir. Gozle goriilen yabanci madde
istenmez. Unlarda renk bugdayin ¢esidine ve randimanina gore degisir. Unlar goriintii
olarak saridan beyaza dogru bir renk gecisine sahiptirler. 850 randiman en sar1 ve piitiirlii
iken, 550 randiman baklavalik boreklik hem en beyaz hem de ele pudra gibi gelmektedir.
Genel olarak sert bugday unlarinin rengi sarimsi, yumusak bugday unlar ise beyazdir.
Donmeli bugdaylarin unlar1 da saridan beyaza dogru degisir.

1.3.3.1. Pekar Metodu ile Renk Tayini
Gerekli Arag-Geregler

> Ug bdlmeli madeni kalip
» Baski tahtasi
» Siyah tahta

Islem

> Alt kismu siirgiilii ve mukayeseli unlardan, esit miktarlarda alacak ti¢ bolmeli
madeni kalip i¢ine unlar yerlestirilir.

Uzerinden tahta ile baski yapilir.

Sonra kalip siyah bir tahta lizerine konduktan sonra alt siirgiisii ¢ekilir.

Kalip iistiinden baski tahtasi ile basing yapilmak suretiyle unlar kalip halinde
siyah tahta lizerine digiiriiliir.

Sonra kalip siirgiisii yerine takilarak alinir.

Unlarin mukayesesi; yas ve dogrudan dogruya kuru olarak 2 sekilde yapilir.

YV VYVYV



Kuru olarak yapilan mukayesede agartilmisg unlarda kepek varligi tam anlagilmaz. Bu
nedenle bunlarda 1slak mukayese yapilir:

»  Suya bir miktar asit ilave ettikten sonra siyah tahta tizerindeki un kaliplar1 2-3
dakika suya daldirilir ve kepekleri fark edilir.
»  Renkler arasindaki fark tespit edilir.

Bu karsilastirmalart yapabilmek igin elde tipleri bilinen referans unlara ihtiyag vardir.
Ayrica incelemede standart yon ve siddette 1g1k kullanmak gerekir.

1.3.3.2. Lovibond Tintometresi ile Renk Tayini

> Gerekli Arag-Geregler

Lovibond tintometresi
Porselen kapsiil
Porselen kagik

Su

>  slem

Bunun i¢in renkleri tayin edilecek unlardan 10 g alinir.

5 -6 ml su ile iyice hamur haline getirilir.

Hamur aletin porselen kapsiiliine yerlestirilir.

Hamur rengi aletin renk skalasindan esitlenerek sari, kirmizi, mavi renk
intensitesi ve parlaklik olarak olgiliir.

Renkler ayr1 ayr1 yogunluklan ile ve toplam renk yogunlugu olarak ifade
edilirler.

Resim 1.4: Lovibond tintometresi ile unda renk tayini



1.3.4. Unlarda Bocek Parcalar1 Tayini
1.3.4.1. Yontemin flkesi

Numunenin seyreltik asit ile hidrolizi ve hafif olan parcalarin madeni yag ile tutularak
mikroskopta incelenmesi ilkesine dayanir.

1.3.4.2. Gerekli Arag¢-Geregler ve Kimyasal Maddeler

Analitik terazi

Manyetik karistirict

Sterio mikroskop

Elektrikli 1s1tici

Biihner hunisi 7cm ¢apinda
Stiggec kagidi

Ayirma hunisi

Erlen

Petri kutusu

Genel laboratuvar arag ve gergekleri
Hidroklorik asit (HCI) %5
Hafif madeni yag

Deterjan, sulu%5

VVVVVVVVVVVYY

Resim 1.5: Biihner hunisi Resim 1.6: Sterio mikroskop ~ Resim 1.7:Manyetik karistiric
1.3.4.3. islem

Un numunesinden 100 gram 1 litrelik erlenle tartilir.

Uzerine 500 ml %5°lik hidroklorik asit eklenir. Bagetle iyice karistirilir.

50 ml hafif madeni yag eklenir. Kaynayana kadar karigtirilir.

Elektrikli 1siticida 1sitilir.10 dakikaya kadar kaynatilir. Manyetik karistiricida
karistirilir.

Erlen igindekiler sicak destile su yardimiyla ayirma hunisine bosaltilir.10 dakika
uzun bir bagetle hafif karistirilir.30 dakika kendi haline birakilir.

Altta kalan tuz alinir.

Uste kalan kisim tekrar sicak destile su ile yikanir ve bu isleme alt faz berrak
olana kadar devam edilir (takribi 4-5 defa).

VV VYV VVVY
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Sonra soguk su ile yikanir.

50 ml %5 °‘lik sulu deterjan konularak huni igindekiler, lizerine hazirlanmisg
stizge¢ kagidi konulmus biithner hunisinden vakum yardimiyla siiziiliir.

Stizge¢ kagidi bir petri kutusuna alinir ve stereo mikroskop altinda incelenir.
Sonug adet/kg olarak belirtilir

Incelemeler 30 x genis alanli stero biiyiitmeli ve mikroskop kullanilabilir. 1ncelemede
en az iki kez biiylitme uygulamak yeni detaylar gosterme agisindan gereklidir. Incelemede
kepek gibi kirli elementler alt iist edilerek yanilginin 6nlenmesi saglanir.

1.3.5. Unlarda Incelik ve Elek Analizi

1.3.5.1. Onemi

Un kalitesinin tayininde kimyasal 6zelliklerini yani sira unun incelik derecesinin de
onemli rolii vardir. Unlarin incelik dereceleri ve gesitli incelikteki un zerrelerinin birbirlerine
orani, unlarin ekmekgilik degeri {izerine tesir eder.

Unlarmn incelik derecesi elek analizi, sedimantasyon analizi ve mikroskopla tayin
edilir. En ¢ok kullanilan elek analizleridir.

Resim 1.8: Laboratuvar tipi elek takimi

1.3.5.2. islem
> Un numunesinden 100 g tartilir.
> Elektrik  motoru ile mekanize edilmis 224 mikro (6xx) ve
125mikro(10xx)elekleri iceren, laboratuvar tipi elek takimi iizerine konur.
> Elek 5 dakika siire ile galistirilarak eleme yapilir.
> Siire sonunda 224 mikronluk elek iistiinde ve 125 mikron elek altindan kalan un

miktarlari tartilarak bulunur.

Islem en az iki paralel yapilarak, ortalamas1 alimir.iki paralel aras1 fark elek iistii igin
0,2,g elek alt1 i¢in Sgramdan fazla olmamali aksi halde islem tekrarlanmalidir. Bunlarda 6xx
nolu elek tistli unun kabalig1, randimaninin ve kiil miktarmin ¢oklugu, 10xx nolu elek alt1 ise
nisasta zedelemesi hakkinda fikir verir.



UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarim ve onerileri dikkate alarak bugday ununda
duyusal ve fiziksel analizler yapimz.

Uygulamada kullanilan arag geregler: Ug bdlmeli madeni kalip, baski tahtasi, siyah
tahta, analitik terazi, manyetik karistirici, sterio mikroskop, elektrikli 1sitici, bithner hunisi 7
cm ¢apinda, siigge¢ kagidi, ayirma hunisi, erlen, petri kutusu, hidroklorik asit (HCI) %5,hafif
madeni yag, deterjan sulu %5, laboratuvar elek takimi, hassas terazi, vibrator.

Islem Basamaklar1 Oneriler
> Islem 6ncesi hazirlik yapiniz. » Laboratuvar onliigiinii giyiniz.

» Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz arag
gerecleri hazirlayimiz.

» Arag gereglerin temizligine dikkat ediniz.

» Un numunesinin bulundugu ambalaji | » Ambalajin etiket bilgilerinin tam ve dogru
kontrol ediniz. yazilip yazilmadigina dikkat ediniz.

» Eger numune resmi kontroller i¢in
alinmigsa ambalajin  miihiirli  olmasina
dikkat ediniz.

» Unda koku kontrolii yapiniz. » Unu kokladiginizda kendine has kokuda
olmasi gerektigini hatirlaymiz.
» Unda tat kontrolii yapiniz. » Unun tathmsi ve serinlik verici bir
ozellikte olmas1 gerektigini hatirlayiniz.
» Unda pekar metoduyla renk tayini | » Tipleri bilinen unlari analize aliniz
yapiniz. » Analizi Ogrenme faaliyeti-1’de verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz
» Unlarda bocek pargalarimi tayin | » HidroKlorik asit kullanirken dikkatli olunuz
ediniz. » Analizde belirtilen  siirelere  uymay1
unutmayiniz.

» Mikroskopla incelemede 30 x genis alanl
mikroskop kullaniniz.

» Analizi Ogrenme faaliyeti-1’de verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.

» Unlarda incelik ve elek analizi » Elek takimindaki elekleri kontrol ediniz.
» yapiniz. » Eleme siiresine dikkat ediniz.

» Analizi Ogrenme faaliyeti-1’de verilen

islem basamaklarina uygun yapiniz
» Analiz sonrasi iglemleri yapiniz. » Analiz sonuglarini rapor ediniz.

» Kullanilan  arag-  geregleri  yerlerine

yerlestiriniz.




=

OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Asagidakilerden hangisi bugday unlarinda yapilan duyusal bir analiz degildir?
A) Renk tayini
B ) Koku kontrolii
C) Tat kontrolii
D ) Bocek pargalart tayini

Lovibond tintometresi ile unlarda agagidakilerden hangisi tayin edilir?
A) Renk tayini
B ) Tat tayini
C) incelik analizi
D ) Bocek pargalari tayini

Gida kodeksi un tebligine gore bugday unlarinda nem orant maksimum ne kadardir?
A) %10,5 olmalidir
B) %12,5 olmalidir
C) %14,5 olmalidir
D) %16,5 olmalidir

Asagidakilerden hangisi ile unlarin incelik derecesi tayin edilir?
A) Elek analizi
B ) Sedimantasyon analizi
C ) Mikroskop
D) Hepsi

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

Bugday unu yabanct ...... , ...... canli veya cansiz .......... ve/veya pargalarini
igermemelidir

Once un numunesinin ............. bakilarak ve tartilarak kontrol edilir.

Genel olarak sert bugday unlarinin rengi ......... , yumusak bugday unlari ise.......... .

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz

8.
9.

Ekmeklik bugday unlari tip 550, tip 650, tip 850 olarak adlandirilir.
Unlar yabanci kokulari ¢ok yavas i¢ine ¢ekerler.

10.  lyi bir unun tad, tatlimsi ve serinlik verici bir 6zelligi olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.

Cevaplarmizin tiimii dogru ise uygulamali teste geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

> Islem 6ncesi hazirlik yaptimz mi1?

» Unda koku kontroli yaptiniz mi?

» Unda tat kontrolil yaptiniz m?

» Unda pekar metoduyla renk tayini yaptiniz mi?

» Unlarda bocek pargalarini tayin ettiniz mi?

» Unlarda incelik ve elek analizi yaptiniz m1?

» Analiz sonrasi islemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizin hepsi “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. “Hayir” olan
cevaplariniz i¢in iglem basamaklarini tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak bugday
ununda kimyasal analizler yapabileceksiniz

( ARASTIRMA )

> Farkli un tiplerinin kimyasal 6zelliklerini karsilastiriniz

> Un verimi ile un kalitesi arasindaki iligkiyi arastiriniz

2. BUGDAY UNUNDA KiMYASAL
ANALIZLER

2.1. Unda Nem Tayini

2.1.1. Amaci Ve Onemi

Unda nem miktar1 fazla oldugunda depolamada sorunlar meydana gelir. Kiif, mantar,
boceklenme gibi istenmeyen durumlar ortaya g¢ikarir. Nem miktart arttikca kuru madde
miktar1 azalir. Nem miktarinin belli bir diizeyde olmasi tavlama agisindan da énemlidir.

2.1.2. Gerekli Arag¢-Gerecler

Hassas terazi
Kurutma firm
Kurutma kaplart
Desikato6r

YV VYV

Resim 2.1:Desikator Resim 2.2:Kurutma firi
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2.1.3. Islem

»  Yikanmis temiz kurutma kaplar etiivde kurutulur

»  Kaplar desikatorde 30 dk sogutularak tartilir ve tekrar etiive konur. 30 dk
beklenir

> Etiivden ¢ikarilip desikatérde sogutulduktan sonra tekrar tartilir. Iki tartim
arasinda fark yok ise numune kaplar1 sabit tartima getirilmis olur.

> Darasi alinan kurutma kabinin tabanina ince bir tabaka teskil edecek sekilde 5 g
kadar un tartilir

> 105 °C ‘de 4 saat veya 130 °C 2 saat kurutulduktan sonra desikatorde sogutulur
ve tartilir

> Sonra ayni sicaklik normunda 30 dakika daha kurutulduktan sonra desikatorde
sogutulup tartilir

> Iki tartim arasinda fark yok ise kurutma tamamlanmistir. Buradan orant1 yoluyla

% nem miktar1 hesaplanir.

Ornek:

Bos kurutma kab1 = 21,8657 g
Kap + un =26,9975¢
Numune (un) =26,9975-21,86=5,1318 g

Kurutulduktan sonra ;
Kap + un =26,3054 g
Kuruma kayb1 = 26,9975 — 26,3054 = 0,6921 g

% Nem miktarimin hesabn ;

5,1318 g unda 0,6921 g nem varsa
100 g unda A g nem vardir.
100 x 0,6921
A= ——=051349
5,1318

Resim 2.3:Un numunelerini firina yerlestirme
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2.2. Ham Protein Tayini

2.2.1. Amaci Ve Onemi

Ticari anlamda tane ve unun ekmekgilik degeri agisindan simiflandirilmasinda protein

miktar1 bir 6l¢ii olarak kabul edilmektedir. Protein miktar1 ile unun fizikokimyasal 6zellikleri
arasinda yakin bir iliski vardir. Bu nedenle protein tayini un i¢in énemli bir analitik kalite
kontrol kriteridir. Azotlu maddelerin miktar1 ¢eside, ekim mevsimine, hava sartlarina,
bitkinin beslenme imkanlarina gore degisiklik gosterir. Genel olarak sert bugdaylar yumusak
bugdaylara, yazliklar kisliklara gére daha ¢ok azotlu madde igerirler. Donmeli bugdaylar sert
¢esidine gore daha az azot igerirler.

2.2.2. Gerekli Ara¢-Geregler Ve Kimyasal Maddeler

2.2.3.

> Kjeldahl cihazi

> Genel laboratuvar arag ve geregleri

> NaOH, 0.1N

> HCI, 0.1N

> H2S04

»  Katalizér: 10 g Bakr stlfat(CuSO4.5H20) ve 10g potasyum siilfat (K2S04)
havanda iyice ezilir ve karigtirilir.

> Indikator karisim:40 mg metil kirmizist ve 10 mg metilen mavisi 100ml
%95°1ik alkolde ¢Oziindiiriiliir.

Resim 2.4:Destilasyon iinitesi Resim 2.5:Kjeldahl yakma iinitesi

Islem

> Bir siizge¢ kagidinda 1 g kadar un duyarl olarak tartilir.

> Katlanip kagitla birlikte 250 ml’lik bir kuru Kjeldahl balonuna konur.

> Uzerine 5 g katalizor karisimm ve 10 ml derisik siilfiirik asit katarak iyice
karigtirilir.

> Balon dumansiz sindirim cihazina takilir ve kiitle komiirlestirinceye kadar 1liml
olarak 1sitilir.

»  Busirada ¢ikan gazlar su trampu araciligi ile uzaklastirilir.

> Bundan sonra alev yiikseltilir ve karisim ¢oziiniinceye kadar kaynatilir.
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Cozelti berrak ve yesilimsi mavi olduktan (1-2 saat siirer) sonra daha yarim saat
wsitilir. Sogumaya birakilir.

Karigtirilarak iizerine dikkatle azar azar musluk suyu altinda sogutularak 100 ml
su ilave eldir.

Bir ¢inko pargasi ve bir kiigiik turnusol kagidi katilir.

Hi¢ karnistirmadan dikkatle 20g potasyum hidroksidin 20 ml sudaki balonun
igerisine ¢eperinden akitilir ve hemen damitma cihazina takilir.

> 25ml 0.1N HCI veya H2S04 igine amonyak damitilir.

vV ¥V V

Iml 0.IN HCI=1.4008mg azota, 1.4008x6.25=8.75 mg protein (N faktorii 6.25)
tekabiil edilir.

Sonug virgiilden sonra 1 ondalikli olarak verilir.

Resim 2.6:Un tartim

2.3. Unda Kiil Tayini
2.3.1. Amaci Ve Onemi

Un ve iriinlerinde kiil, yakma sonucu geride kalan mineral maddelerin olusturdugu
kalintidir. Unda kiil miktar1 ekmekgilik degeri ile ilgili olup, unlarin tipi hakkinda fikir verir.
Ozellikle un randimani ve kalitesi bakimindan énemlidir. TSE kiil miktarlarina gore unlar
tiplere ayirmistir. Kiil miktar1 un siniflandirmasinin bir faktorii olarak kullanilmaktadir.

Unda kiil miktarinin yiiksek olmasi unun randimanl oldugunun gostergesidir. Unda
randiman yiikseldikce unun ekmekgilik degeri diiser. Bu nedenle unlarin yiiksek kiil
miktarina sahip olmas1 istenmez.

Kiil miktar gesit, yetisme sartlari, iklim ve toprak 6zelliklerine gore degisir. Toprakta

alinabilir fosfor miktari azalirsa bugdayda kiil miktar1 da azalir. iklimin kurak olmasi da kiil
miktarini diistirtir
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2.3.2. Gerekli Ara¢c-Gerecler Ve Kimyasal Maddeler

2.3.3.

> Kiil firmi

>  Hassas terazi

> Porselen yakma krozeleri

> Desikator

»  Etanol

Resim 2.7:Kiil firim

Islem

»  Yikanmis temizlenmis, porselen kroze 200-250 °C deki 30 dakika tutulur,
desikatorde sogutulur, tartilir.

> Tekrar firinda bir siire tutulur, desikatérde sogutulur ve tartilir.

> Iki tartim arasindaki fark en az 0,0002 ise sabit tartima gelmis demektir.

> Sabit tartima getirilmis porselen krozenin darasi hassas terazide alinir.

> Sonra igerine 3-5 gr un konur

> Un 1slanacak kadar saf alkol eklenir.

> Kroze firinin 6n kapak kisminda veya bek iizerinde yakilir

> Firmm sicakligi kademeli olarak arttirilarak 500+ 10 °C veya 900+20 °C ’ye
cikarilir. En az 2 saat ayarlanan sicaklikta yakilir.

»  Numune bembeyaz kiil renginde olmalidir. Siyah lekeler iyi yanmamigligin
ifadesidir.

> Iyice yanan numune firinin &n kapak kisminda biraz sogutulur, desikatérde
sogutulup, tartilir.

> Kuru madde esasma gore % kiil miktar1 hesaplanir. islem 2 paralel yapilarak
aradaki farkin % 0,02 den fazla oldugu durumlarda tekrar edilmelidir.

> Isitma, sogutma, tartma islemlerine sabit tartim elde edilinceye kadar devam

edilmelidir.
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Kuru madde iizerinden % K(kiil) miktari:

M1x100 100
K( % agirhik¢a ) = X
M2 100-R

M1= Kalintimin agirligi (gr)
M2 = Un numunesinin agirhigi (gr)
R = Numunedeki nem miktar1 (% agirlik olarak )

Resim 2.8:Krozelerin sogutulmasi Resim 2.9:Krozede yanmis un numunesi

2.4. Unlarda Asitlik Tayini

2.4.1. Onemi

Unlarda asitlik fosfatlar ve organik asitlerden meydana gelir. Unlarda asitlik degeri
bayatlama ve randiman ile artar. Asitlik derecesi randiman yiikselmesi ile arttig1 gibi kot
sartlarda depolanmig, nem orami artmis unlarda lipaz enziminin faaliyeti sonucunda da
artabilir.

2.4.2. Gerekli Arac¢-Gere¢ ve Kimyasal Maddeler

100 ml’lik beher

100 mI’lik erlen

Cam baget

Biiret(1/20)

25 “lik pipet

Saat cami

Katl filtre kagidi

Terazi

Fenolftalein(Etilalkolde % 3’liik m/v) N NaOH
% 90’11k etil alkol

VVVVVVVYVYYYVY
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2.4.3. Islem

YV VVV VYV VYVYV

10 gun 100 mm’lik agz silifli ve kapakli 6l¢ii silindirine aktarilir.

Uzerine 20 °C ‘de 50 ml %96’lik etilalkol eklenir.

Olgii silindirinin kapag1 kapatilir ve calkalanir. Zaman zaman calkalanarak bu
sekilde bekletilir.

Siire sonunda tistteki berrak kismindan 25 ml alinir ve 100 ml ‘lik erlene
aktarilir.

Bulaniklik varsa siizge¢ kagidindan siiziiliir.

Siiziintiiden 25 ml alinir ve100 ml’lik erlene aktarilir.

Uzerine 3 damla fenolftalein ( etilalkolde %3 m/v ) damlatilarak 0.01 N NaOH
ile hafif pembe renk alincaya kadar titre edilir.

Asitlik tayini i¢in bir de sahit deneme yapilir.

Sonug kuru madde tizerinden % (m/m) siilfiirik asit cinsinden hesaplanir.

Kurumadde ‘de % asitlik =

9,8-(V1-V2)xF

mx(100-S)

V1=Harcanan 0.01 N NaOH miktar1 (cc)

V2=Kor deneme i¢in harcanan 0.01 N NaOH miktari (cc)
F=0.01 N NaOH ¢ozeltisinin faktorii

m=Alinan numune miktar1

S=Numunenin nem miktari
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini ve Onerileri dikkate alarak bugday ununda kimyasal
analizler yapiniz.

Uygulamada kullanilan arac¢ geregler: Hassas terazi, kurutma firini, kurutma kaplari
desikator, kjeldahl cihazi, NaOH, O0.IN,HCI, 0.1N, H2SO4, bakir siilfat(CuSO4) ve
potasyum siilfat (K2SO4) indikatér karisim, kiil firimi, hassas terazi, porselen yakma
krozeleri, etanol, 100 ml’lik beher,100 m1’lik erlen, cam baget, biiret(1/20),25 ‘lik pipet, saat
camu, katl filtre kagidi, fenolftalein(etilalkolde % 3’liik m/v),% 90’lik etil alkol

Islem Basamaklar: Oneriler
» Laboratuvar 6nliigiinii giyiniz.
» Laboratuvar  giivenlik  kurallarina
uyunuz.
» Analiz oncesi hazirlik yapmiz. » Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz
ara¢ gerecleri hazirlaymiz.
» Arag gereclerin temizligine dikkat

ediniz.

Tartimlar dikkatli yapiniz.

Analizi 6grenme faaliyeti—2’de verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Analizde belirtilen siire ve sicaklik
derecelerine dikkat ediniz.

Desikatoriin - kapagi agip kapatirken
yana dogru itilerek acimiz ve c¢ekerek
kapatiniz.

Hassas tartim yapiniz.

Analizi 6grenme faaliyeti—2’de verilen
islem basamaklarina uygun yapimiz.
Asitlerle calisma kurallarini hatirlayiniz.
Yakma islemini mutlaka paralel deneme
ile birlikte yapiniz.

Su eklerken tiipii kendinize dogru
tutmayiniz.

Tartim kurallarina uyunuz.

Analizi 6grenme faaliyeti—2’de verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Krozeleri masa ile tutunuz.

Krozeleri kill firinina yerlestirirken
dikkatli davraniniz.

Kil firnm sicakligima ve numunenin
firinda kalma siiresine dikkat ediniz.
Desikatoriin agip kapatmasina dikkat
ediniz .

» Unda nem tayini yapiniz.

YV V VYV

» Unda ham protein tayini yapiniz.

YV VYV VYV

» Unda kiil tayini yapiniz.

YV V VYV VYV
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» Unda asitlik tayini yapiniz.

Olgiimleri hassas yapiniz.

Analizi 6grenme faaliyeti—2‘de verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Indikatérii kenardan sizdirmadan direkt
numunenin iizerine ekleyiniz.

Titrasyon kurallarina uyunuz.

» Analiz sonrasi iglemleri yapiniz.

YV VVIV VYV VYV

Analiz sonuglarini rapor ediniz.
Sonugclart standartlara gore
degerlendiriniz.

Kullanilan ara¢ gerecgleri yerlerine
yerlestiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

1. Asagidaki arag ve gereclerden hangisi nem tayininde kullanilir?
A)) Hassas terazi
B ) Kurutma kaplari
C) Desikator
D) Hepsi

2. Unda azotlu maddelerin miktar1 asagidaki faktdrlerden hangisine bagl degildir?
A) Bugday ¢esidi
B ) Ekim mevsimi
C) Un depolama sartlari
D ) Bitkinin beslenme imkanlar1
3. Unda kiil miktar1 agagidakilerden hangisi hakkinda fikir verir?
A) Unda bayatlama
B ) Un randimani
C) Lipaz enzimi faaliyeti
D ) Higbiri

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

4. Unda nem miktar1 arttikea ............ miktar1 azalir
5. Unda randiman yiikseldik¢e unun ............ degeri diiger
6. Kil miktariun ............... bir faktorii olarak kullanilmaktadir.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz

7. (' ) Un numunesi 105 °C ‘de 4 saat veya 130 °C 2 saat kurutulduktan sonra
desikatorde sogutulur ve tartilir.

8. (' ) Genel olarak sert bugdaylar daha az azotlu madde igerirler.
9. () Unlarin yiiksek kiil miktarina sahip olmasi istenmez.
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.

Cevaplarimizin tiimii dogru ise uygulamali teste geginiz
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UYGULAMALI TEST

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

» Analiz 6ncesi hazirlik yaptiniz mi1?

» Unda nem tayini yapiniz mi?

» Unda ham protein tayini yaptiniz m?

» Unda kiil tayini yaptiniz mi?

» Unda asitlik tayini yaptiniz mi1?

» Analiz sonrasi iglemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak bugday
ununda fizikokimyasal analizler yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde varsa un veya ekmek liretimi yapan fabrikalar1 ziyaret ederek unda
yapilan fizikokimyasal analizleri yerinde gézlemleyiniz.

»  Gluten miktar1 ve amilaz aktivitesi az olan unlarda yapilan ekmeklerde goriilen
kalite kusurlarini arastiriniz.

3. BUGDAY UNUNDA FiZiKOKIiMYASAL
ANALIZLER

3.1. Yas Gluten (Oz) Miktar1 Tayini

3.1.1. Tanim ve Onemi

Bugday proteinlerinden glutenin ve gliadinin su alip sismesi sonucu meydana getirdigi
elastik yapidaki maddeye yas 6z denir.

Yas gluten tahillar igerisinde sadece bugdaydan elde edilebilir. Mayali ekmek
yapiminda dnemli bir kalite kriteridir. Yas 6z miktar1 protein miktarmdan ¢ok protein kalitesi
hakkinda bilgi vermektedir. Gluten fermantasyon sirasinda maya tarafindan firetilen CO2
gazinin tutulmasini, bdylece yiiksek hacimli ekmegin yapimini saglar.

Yas 6z miktar1 bugday g¢esidine, yetisme sartlarina, olum dénemindeki hava gidigine
gore degisikler gosterir. Azotlu madde miktarini arttiran tabiat ve toprak sartlar1 yas 6z
miktarini da arttirir.

3.1.2.Gerekli Arac-Gereg ve Kimyasal Maddeler

> Elek
>  Ozpresi
> Oz yikama makinasi(glutomatik)
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VVVVVVVYVYVYY

Oz yikama makinas1 (Theyb)

Analitik terazi, 0.5gr duyarlikta

Porselen kapsiil

Santrifiij

Ayirma hunisi

Genel laboratuvar arag ve geregleri

Sodyum kloriir (NaCl) ¢ézeltisi,(%2°1ik) analitik saflikta
Primer kalsiyum fosfat (KH2 PO4 )

Sekonder sodyum fosfat, (Na2HPO4)

Iyot ¢dzeltisi, N/1000’lik

Resim 3.1: Gluten yikama cihazi Resim 3.2:Santrifiij

3.1.3. Islem

3.1.3.1. El ile Yas Oz Tayini

YV VYV VYV

A\

Un numunesinden 10 g un porselen kapsiile tartilir.

Uzerine 5-6 ml %2’lik tuz ¢ozeltisi ilave edilerek spatiille 1-2 karistirilmak
suretiyle hamur yapilir.

Bu esnada kap cidarlarina yapismis olan un zerrecikleri esas numuneye katilir.
Homojen bir karigtirma yapabilmek i¢in hamur pargasina cam levhalar1 arasinda
birka¢ defa silindirik sekli verilir.

Ayirma hunisi veya musluklu bir kap alinarak igerisine sicaklik derecesi 18-
20°C olan %2’lik tamponlu tuzlu ve suyun damlayacagi yere de yikama
sirasinda 6z kaybin1 dnlemek tlizere sik bir elek konur.

Hazirlanan hamur pargasi avug igine alinir, tizerine NaCl ¢ozeltisinden damlalar
halinde akitilirken parmakla bastirilarak yikanir.

Yikama islemi numunede nisasta kalmayincaya kadar devam eder. Bu siire 8-10
dakika ve harcanan NaClI ¢ozeltisi 750 ml olmalidir.

Yikama islemi bittikten sonra yas 6z presinde veya iki cam levha arasinda
sikilarak fazla suyu giderilir ve tartilir.
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3.1.3.2. Theyb Oz Yikama Alet ile Yas Oz Tayini

YV VYVV VYV V

Yukarida anlatildig: sekilde hazirlanan ilk hamur parcasi aletin gevsek haldeki
ipek bez kismina yerlestirilir.

Birkag damla NaClI ¢ozeltisiyle nemlendirilir.

Eksantrik disk tizerine yerlestirilerek 10 dakika miiddetle sodyum kloriir
cozeltisi ile yikanir.

Bu siire igerisinde toplam olarak 400 ml ¢6zelti harcanmalidir.

Bundan sonra 6z 1-2 dakika musluk suyunda yikanir.

Yikama isleminin bitiminde yas 6z parmaklar arasinda kuvvetlice iic defa
silkelenir.

Fazla suyunun giderilmesi i¢in 6z presi veya iki cam levha arasinda sikilir ve
tartilir.

3.1.3.3. Glutomatik ile Yas Oz Tayini

VYV VVYV

Un numunesinden 10g tartilir ve aletin kapsiiliine konur.

Uzerine 5,5 ml (%2°1ik) NaClI ¢ozeltisi eklenir, kapsiil alete yerlestirilir.

20 saniye stireyle kanistirilir ve 4,5 dakika siireyle %2’lik NaCl ¢ozeltisi ile
yikanir.

Bu siirenin sonunda kapsiiliin i¢indeki yas 6z alinir.

Musluk suyunda el ile 1-2 dakika yikanir.

Sonra, santrifiijde veya parmaklar arasinda ii¢ defa kuvvetlice suyu alinir ve tartilir.
Yas 6z miktar1 tayininde, nisastanin tam olarak yikanmis oldugu N/1000°1ik iyot ¢ozeltisi ile
kontrol edilir.

Iki paralel halinde yapilan tayinde elde edilen degerler arasindaki fark, ortalama gluten
miktarinin % 0,5’ini gegmemelidir. Sayet fark 9%0,5’den daha biiyilik ise bir tayin daha

yapilir.

Tarttimda bulunan degeri 10 ile garparak yas 6z (gluten) miktar1 % olarak bulunur.
Sonug asagidaki formiile gore hesaplanarak kuru madde esasina gore verilir.

Yas Gluten Miktari

Yas Gluten Miktar1 (Kuru madde %) = x100

( 100 — % Un Rutubeti)
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% Yas Gluten(Oz) Miktar1 Gluten Kalitesi
Un Kirma
>35 >30 Yiiksek
28-35 23-30 Iyi
20-27 15-22 Orta
<20 <15 Diistik

Tablo 3.1:Sonuclarin degerlendirilmesi

Resim 3.3:Glutomatik cihazinda gluten tayini

3.2. Sedimantasyon Degeri Tayini
3.2.1. Onemi ve Yontemin ilkesi

Sedimantasyon degeri unlarin gluten miktar1 ve kalitesi hakkinda bilgi veren pratik bir
yontemdir. Gluten kalitesi ayni olan unlarin protein miktarlarinin tahmin edilmesine de
yarar. Bugday unlarmin ekmeklik niteliginin tespitinde kullanilir. Sedimantasyon degeri
unlarin 6giitme sekline gore degisir. Sedimantasyon degeri unlarda tayin edilecekse
bugdaylar standart bir sekilde dgiitiilmelidir.

Un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanmig siispansiyondaki un partikiillerinin gluten
kalitesine gore sismesi ve sigsen partikiillerin belli bir zaman igerisinde ¢doken miktarlarinin

Olciilmesidir.

Un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanan siispansiyon i¢inde belli siire sonunda ¢oken
un zerrelerinin hacmi, unun ekmeklik niteligini gosterir.
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3.2.2. Gerekli Ara¢-Geregler ve Kimyasal Maddeler

3.2.3.

YV VVVVVVVYVY

Pipetler: 25 ml ve 50 ml

Sedimantasyon silindirleri:100 ml’lik

Calkalama aleti

Terazi

Izo propil alkol

Destile su

Brom fenol mavisi ¢ozeltisi

Laktik asit stok ¢ozeltisi: %85°lik laktik asitten 250 ml alimip su 1 litreye
tamamlanir. Cozelti geri sogutucu altinda 6 saat kaynatilir.

Sedimantasyon test ¢ozeltisi: 180 ml laktik asit stok ¢ozeltisi lizerine 200 ml izo
propil alkol ilave edilir.48 saat sonra 0.1 N NaOH veya KOH ¢ozeltisi ile
normalitesi 0.5+ 0.01 N olacak sekilde ayarlanir.

Resim 3.4:Sedimantasyon cihaz ve silindirleri

islem

YV VVVV VYVYVYV

3.2 g un tartilir ve 100 ml’lik kapakli meziire konur.

Otomatik pipet yardimiyla 50 ml brom fenol mavisi iizerine ilave edilir.

Kapagi kapatilarak yatay olarak 5 sn iginde 12 kere calkalanarak un ile
¢Ozeltinin iyice karigmasi saglanir .

Sonra meziir hemen sedim cihazina yerlestirilerek 5 dk siireyle ¢alkalanir.

Siire sonunda meziir alinarak i¢ine 25 ml laktik asit ¢ozeltisi ilave edilir.

Agz1 kapatilarak tekrar 5 dk calkalanmak {izere sedim cihazina konur.

I[slem bitiminde meziir cihazdan alarak diiz bir zemin iizerinde 5 dk
beklemeye alinir.

Bekleme sonunda dibe ¢oken kisim ml cinsinden ( meziir lizerindeki deger )
okunur.

Bu deger sedimantasyon degeridir. Islem iki paralel olarak yapilmalidir ve paraleller

arasindaki fark 0,5’ten fazla olmamalidir.
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Islem unun %14 nem olmasi esasma gore degerlendirilmektedir. Eger farkli ise
agagidaki diizeltme yapilmalidir.

Okunan deger x (100 — 14 )

Diizeltilmis sedimantasyon degeri =
100 — Unun nem miktar

Unda 30 saniyede kiil, rutubet, protein, sedimantasyon, graniil yapisi, su kaldirma gibi
bir¢ok parametrenin elde edilmesini saglayan cihazlar da mevcuttur.

=]

—

‘_——

L

Resim 3.5:Unda kiil-protein-rutubet-sedimantasyon-gluten-enerji él¢iim cihazi

Cihazla unda kiil, protein, rutubet, sedimantasyon, gluten gibi parametelerin tayininde
izlenen asamalar asagida resimde verilmistir.

Resim 3.7:Cihazin diigmesine dokunma
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Resim 3.8:Cihazda okumanin yapilmasi

Sedimantasyon degeri asagidaki kisaslara gore degerlendirilir.

Sedimantasyon Degeri Gluten Kalitesi
36 ml ve iizeri Cok iyi
25 ml -36 ml arasi Iyi
15 ml-24 ml aras1 Orta
15 ml ve alt1 Zayif

Tablo 3.2:Unun sedimantasyon degerlerine gore degerlendirilmesi

3.3. Diisme Sayis1 Tayini
3.3.1. Amaci ve Onemi

Bugday kirmasi veya unlarda diastatik aktiviteyi belirlemede kullanilan bir yontemdir.
Bu yontem ile unda var olan amilaz enziminin aktivitesi belirlenmektedir. Amilaz
aktivitesinin az olmasi, maya hiicreleri tarafindan kullanilabilir seker miktarinin yetersiz
olmasina, bu da ekmek hacminin diisiik olmasina sebep olmaktadir. Enzim aktivitesi ¢ok
yiiksek oldugunda ise ekmek i¢i gbzenek yapisi bozulmakta, ekmek hacmi istenilen diizeyde
olmamakta ve ekmek ici yapiskan ozellik gostermektedir. Diisme sayisinin saptanmasi ile
enzim aktivitesi belirlenmekte, buradan hesaplanan sivilasma sayisi yardimiyla farkli amilaz
aktivitesine sahip un karigim oranlar1 veya amilaz katki diizeyleri bulunabilmektedir.

3.3.2. Kullamilan Arac-Geregler
> Diisme sayis1 (Falling number) cihazi ve ekipmani
> Vizkometre tiipleri ve karistirici
>  Hassas terazi
»  Otomatik pipet
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Falling number cihazi, amilaz aktivitesinin belirlenmesi amaciyla kullanilan cihazdir.
Falling number cihazin su seviyesi kontrol edilir, 1sitma diigmeleri agilir ve buharlasmadan
dolay1 su kaybini engellemek {izere cihazin kendi geri sogutucu suyu acilir.

Resim 3.9:Falling number cihazi Ve vizkozimetre tiipleri

3.3.3. Islem

VVVVY VVVVYVY

%15 nem esasina gore 7 g un tiipe konur

Uzerine 20 — 25 °C sicaklikta 25 ml saf su eklenir.

Tiiplin agz1 lastik tipa ile kapatilarak 20—30 ¢alkalanir.

Tipa ¢ikartilarak vizkozi metrenin karistiricisi yerlestirilir

Vizkometre tiipii karistirici ile birlikte hazir durumdaki falling number cihazinin
kaynayan suyu i¢ine konulur

Tiip su banyosunun dibine deger degmez otomatik sayag ¢aligtirilir

Tiip kaynar suya daldirilmasindan 5 sn sonra alet karistirma islemine baslar
Karistirict otomatik sayag ¢alismaya basladiktan 60 sn. sonra serbest birakilir,
Karigtirict belli derinlige ulastiginda zaman otomatik olarak durur

Diisme sayis1 ve sivilasma sayisi otomatik olarak yazici tarafindan kagida
yazdirilir

Otomatik sayacin lizerindeki zaman saniye olarak okunur. Bu deger diisme sayisidir.
Karistirma zamani diisme sayis1 igindedir.

Aymi numune iizerinde iki tayin yapilir. iki sonug aritmetik ortalamasi, her bir
sonuctan % =5 ‘ten biiyiik olmamalidir. Aksi takdirde islem tekrarlanir.

Diisme Sayisi(saniye) Un Amilaz Aktivitesi
150’den diisiik Asirt yiiksek
200-250 Normal
300°den yiiksek Cok diisiik

Tablo 3.3: Bugday ununun diisme sayisina gore degerlendirilmesi
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_(UYGULAMA FAALIYETI

Resim 3.10: Vizkometre karigtiricisim tiipe yerlestirme Resim 3.11:Tiipleri cihaza yerlestirme

Asagidaki islem basamaklarim ve onerileri dikkate alarak bugday ununda
fizikokimyasal analizler yapimz.

Uygulamada kullanilan ara¢ gerecler: Elek, 06z presi, 0z yikama
makinasi(glutomatik),analitik terazi, 0.5gr duyarlikta porselen kapsiil, santrifiij, ayirma
hunisi, sodyum kloriir (NaCl) ¢o6zeltisi,(%2°lik) analitik saflikta, primer kalsiyum fosfat
(KH2 PO4 ) ,sekonder sodyum fosfat (Na2HPO4),iyot ¢ozeltisi N/1000’lik, Pipetler: 25 ml
ve 50 ml, sedimantasyon silindirleri:100 ml’lik, ¢alkalama aleti, izo propil alkol, destile su,
brom fenol mavisi ¢ozeltisi, laktik asit stok ¢Ozeltisi, Sedimantasyon test ¢ozeltisi, diigme
say1st (Falling number) cihazi ve ekipmani, vizkometre tiipleri ve karistiric

Islem Basamaklar: Oneriler

Laboratuvar onliigiiniizii giyiniz.
Laboratuvar giivenlik kurallarina
uyunuz.

Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz.
arag geregleri hazirlaymiz.

Arag gereglerin temizligine dikkat
ediniz.

Tartim kurallarina uyunuz.

Analizi 0grenme faaliyeti-3’te verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz
Yogurma kabinin temiz ve kuru
olmasina dikkat ediniz.

» Analiz dncesi hazirlik yapiniz.

YV VVIVVVVVVYY

» Un numunesinde yas 6z tayini yapiniz.
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Hamurdan damlayan suya 0,001 N iyot
¢oOzeltisi damlatarak mavi renk olusup
olugmadigin kontrol etmeyi
unutmayiniz.

Paraleller arasinda fark 0,01 gramu
gecerse analizi tekrarlayimiz.

» Unda sedimantasyon degeri
yapiniz.

tayini

vVV VYV V¥V VYV VYV

Tartim kurallarina uyunuz.

Analizi 6grenme faaliyeti-3’te verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Unun etrafa dokiilmemesine dikkat
ediniz.

Sedim tiipiiniin temiz ve kuru olmasina
dikkat ediniz

Sedim tiipliniin kapagimin tam olarak
kapandigini kontrol ediniz.

Yatay vaziyette ve hizli ¢alkalayiniz.
Tiiplerin calkalayiciya saglam
yerlestirilip yerlestirilmedigini kontrol
ediniz.

» Unda diisme sayis1 tayini yapiniz.

vV VYV VY YV V VYV

Tartim kurallarina uyunuz.

Analizi 6grenme faaliyeti-3’ te verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Vizkometre tiipiniin kuru ve temiz
olmasina dikkat ediniz.

Lastik tipanin  saglamhigint  kontrol
ediniz.

Siispansiyon olusuncaya kadar
calkalamaya devam ediniz.

Un kalintilarin1 tamamen temizleyiniz.
Karistirma hizinin sabit olmasina 6zen
gosteriniz.

Baslangictan itibaren gecen siireyi
kaydediniz.

» Analiz sonrasi iglemleri yapiniz.

\ A%

Analiz sonuglarimi rapor ediniz.
Sonuglari standartlara gore
degerlendiriniz.

Kullanilan arag geregleri yerlerine
yerlestiriniz.
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UYGULAMALI TEST

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

» Analiz 6ncesi hazirlik yaptiniz mi1?

» Unda yas 6z tayini yapimiz mi?

» Unda sedimantasyon tayini yaptiniz mi1?

» Unda diisme sayisi yaptiniz mi?

» Analiz sonrasi islemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Olgme ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Asagidaki tahillardan hangisinde yas gluten elde edilir?
A) Bugday
B) Arpa
C) Misir
D) D)Yulaf

2. Unlardaki gluten miktar1 ve kalitesi hakkinda bilgi veren yontem asagidakilerden
hangisidir?
A’) Ham protein tayini
B ) Sedimantasyon degeri tayini
C) Diisme sayis1 tayini
D) Higbiri

3. Asagidakilerden hangisi unlarda diastatik aktiviteyi belirlemede kullanilan bir
yontemdir?
A) Yas oz tayini
B ) Sedimantasyon tayini
C) Diisme sayis1 tayini
D) Protein tayini

4. Normal ekmeklik bugdaylarda diisme sayis1 asagidakilerden hangisidir?
A) 50-100
B) 100-150
C) 150-200
D) 200-250

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

5. Bugday proteinlerinden glutenin ve gliadinin su alip sismesi sonucu meydana getirdigi
elastik yapidaki maddeye ......... denir .

6. UNda .oeeeeenenecenncnnnenes az olmasi, ekmek hacminin diisiik olmasina sebep
olmaktadir.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimiz

7. Falling number cihazi, amilaz aktivitesinin belirlenmesi amaciyla kullanilan cihazdir.
8. Azotlu madde miktarimni arttiran tabiat ve toprak sartlar1 yas 6z miktarin1 azaltir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi—4

AMAC

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak hamurda
reolojik analizler yapabileceksiniz

ARASTIRMA

> Hamur analizlerinde kullanilan cihazlarin teknik o6zelliklerini ve ¢alisma
prensiplerini arastiriniz.
> Reolojik analizlerin tiriin kalitesi {izerine olan etkilerini arastiriniz.

4. HAMURDA REOLOJIK ANALIZLER

4.1. Hamurun Reolojik Ozellikleri

Reoloji maddenin sekil degistirmesi ve akigkanlig1 {izerinde ¢alisan bir bilim dalidir.
Bir gida maddesinin sekil ve kivam gibi 6zellikleri reolojik 6zellikleridir hamur reolojisi ise
hamur &zelliklerini inceleyen bilim dalidir. Hamurun su absorbsiyonu, yogrulmaya karsi
direnci, uzama yetenegi, uzamaya karsi direnci, gelisme siiresi, stabilitesi gibi ozellikleri
reolojik 6zelliklerdir.

Ekmek yapiminda bir ara iiriin olan hamurun reolojik 6zellikleri unlu mamullerin
kalitesini dogrudan etkilemesi yaninda hamurun yapis1 hakkinda bilgi vermesi nedeniyle
6nemlidir. Unun ekmek ve diger unlu {irlinlere doniistiiriilmesinde bir ara tiriin olan hamurun
reolojik 6zelliklerini onun bilesimi ve yapisi belirler.

4.2. Hamurda Farinogram Ozellikleri Tayini

4.2.1. Amaci ve Onemi

Hamurun reolojik 6zellikleri hamurun islenmesi ve elde edilen son {iriin kalitesini
etkilemesi bakimindan 6nemlidir. Unun belirli kivamda hamur meydana getirmesi igin
gerekli % su miktarmin tespitinde ve yogurma sirasinda hamurun yogurucu paletlere
gosterdigi direncin grafiksel olarak belirtilmesinde farinograf cihazi kullanilir. Hamurun
fiziksel Ozelliklerini Olgmede, hamurdaki glutenin gelisme durumunu belirlemede
yararlanilir. Farinograf, unun su absorbsiyonunu (kaldirmasini) ve bundan hazirlanan
hamurun yogurmaya kars1 direncini dlcer ve kaydeder.
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4.2.2. Gerekli Arac-Geregler

> Hassas terazi
> Spatiil
> Farinograf cihazi

Resim 4.1.Farinograf cihaz

4.2.3. Farinograf Cihazinin Ayarlanmasi

Farinogram denemesine baslamadan en az 30 dakika Once termostat 30 °C’ye
ayarlanarak su banyosu calistirilir ve aletin 1sinmasi saglanir. Alet hizli devirde bos
calisirken sifir ayar1 yapilir. Bu arada yaziciya miirekkep dolu yazici ucun takilmis olmasi
gerekir. Yazicinimn 1000 BU ‘e gelmesi igin gecen siirenin 1-2 sn. olmasi saglanur.

4.2.4. Islem

Cihaz kiivetinin kapasitesine gére 50 veya 300 g un tartilir.

Kiivete konduktan sonra 1 dakika yavas devirde karistirilir ve aletin otomatik
biireti doldurulur.

Yazicr sifir dakika ¢izgisine ayarlanir, alet hizli devire getirilir.

Biiretin muslugu acilarak kiivetin 6n sag iist kosesinden su vermeye baslanir.

flk etapta 50 g un igin 25 ml; 300 g un igin 150 ml ( %50 ) su verilerek unun
hamur halini almasiyla birlikte yazic1 500 BU g¢izgisini ortalayincaya kadar su
verilir.

VVYVY VYV

> Hamur olusumu ile birlikte kabin kenarina yapisan hamurlar plastik spatula ile
dikkatlice asagiya indirilir.

> Kabin istii kapatilarak 500 BU ¢izgisini ortalayinca su verme islemi durdurulur.

> Boylece otomatik biiretten unun su kaldirma kapasitesi % olarak tespit edilir.
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> Sonra kiivetteki hamura bir miktar un ilave edilerek biraz daha yogrulup
hamurun kiivete yapismasi engellendikten sonra kiivetten alinir ve kiivet iyice
yikanip, kurulanir.

> Farinogram kurvesi ¢iziminde ise yine ayn1 miktar un 6rnegi kiivete konur. 1
dakika karistirilir.

> Yazicida kontrol edilip doldurulduktan sonra unun ilk deneyde kaldirdigi su
miktart 25 sn iginde una bir defada verilerek, hamurun kiivet kenarina
yapigmasi, toplanmasi 6nlenir.

> Kurve tepe noktasina ulasir ve unun direncine gore bir siire bu konsistenste
kalir.

> Daha sonra donmeye baglar ve 12 dakika daha gizilir.

4.2.5. Farinogram Sonuclarimin Degerlendirilmesi

> Hamurun gelisme (yogurma) siiresi(G) :Kurve baslangicindan kurvenin 500
konsistens ¢izgisini ortaladigi ve maksimum yiiksekligi aldigi noktaya kadar
gecen siiredir, dakika olarak ifade edilir. Protein miktar ve kalitesi yliksek olan
unlarin gelisme siiresi fazla ¢ikar. Siirenin uzun olmasi istenir. Gelisme siiresi,
yogurma siiresinin uzunluguna, 6z miktar ve kalitesinin yiiksekligine isaret
eder.

> Yogurma tolerans sayis1 (T): Kurvenin tepe noktasinin 5 dakika sonunda
diistiigii mesafedir. Brabender Unitesi (BU) olarak ifade edilir. Ekmeklik
kalitesi yiiksek olan unlarda yogurma tolerans: diistiktiir.

> Hamur stabilitesi (S): Yogurma sirasinda unu kalitesine bagli olarak hamurun
paletlere gosterdigi direng, bir siire degismeden kalir. Yani kurve bir siire 500
konsistens ¢izgisi iizerinde cizilir. Kurvenin 500 konsistens ¢izgisine ulastigi
nokta ile 500 konsistens ¢izgisinden ayrildigi nokta arasindaki siire stabilite
degeridir. Dakika olarak ifade edilir. Siirenin uzun olmasi istenir.

»  Yumusama derecesi (Y): Kurvenin tepe noktasindan itibaren 12 dakika sonra,
kurve ortasinin 500 konsistens ¢izgisine olan uzakhigidir. Brabender Unitesi
(BU) olarak ifade edilir. Diigiik olmasi istenir.Yumusama derecesinin fazlaligi
hamurun islemeye uygun olmadigina isarettir.

> Valorimetre degeri: Kurvenin 6zel bir sablon ile degerlendirilmesi sonucunda
ortaya ¢ikan bir deger olup hamur kalitesi hakkinda fikir verir. Ekmeklik
kalitesi iyi olan unlarda valorimetre degeri yiiksektir.

Genellikle kurve genisligi, stabilite, yogurma tolerans sayisi ve gelisme siiresi fazla,
yumusama derecesi az olan unlarin teknolojik degeri ve ekmekgilik kalitesi yiiksektir.
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Resim 4.2: Farinograf grafigi

4.3. Hamurda Alveogram Ozellikleri Tayini
4.3.1. Amaci ve Onemi

Hamurun sigsmeye karsi gosterdigi direnci saptamak icin gelistirilmis cihazdir. Sabit
sartlar altinda un, tuz, su ile hazirlanan hamurdan belli agirlikta kesilen ve belli sekiller
verilen pargalarin bir siire bekletilip icerisine hava verilerek hamurun sisirilmeye (uzamaya)
kars1 direncinin dlgiilmesidir.

Hamurun uzamaya kars1 gosterdigi direncin bir kurve halinde kaydedilmesinden sonra
elde edilen kurvenin sekli, biiyiikliigli ve sisen hamurun patlatma anindaki hacmi onun
ekmeklik degeri hakkinda fikir verir.

4.3.2. Gerekli Ara¢-Gere¢ ve Kimyasal Maddeler

Alveograf ve termostati

Biiret

Hassas terazi

Erlenmayer

Kronometre

Planimetre veya aletin 6zel 6l¢gme cetvelleri

Tuz ¢ozeltisi(25 gram tuz bir miktar suda ¢6ziiniip litreye tamamlanir)
S1v1 prafin veya yer fistig1 yagi

VVVVVVVY
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Resim 4. 3: Alveograf cihazi

4.3.3. Alveograf Cihazinin Ayarlanmasi

Yogurucu paletinin hizt 60£1 devir/ dakikaya ayarlanmalidir. Kalinlik ayarlayicisinin
yiiksekligi 1,2+ 0,02 cm, silindir ¢aplart 3,33+ 0,1 cm ve 440,1 cm olmalidir.

4.3.4. islem

YV V VV VY

A\

A\

VV VYV

Unun rutubet miktar belirlenir

Unun sicaklign 20+ 5°C ye ayarlanir. Aletin termostati ¢aligtirilarak gerekli
yerlerin sicakligi 2540.2 °C ye getirilir.

Biiretten 100 g % 15 rutubetli una 50 ml esasina gore NaCl ¢ozeltisi alinir.
Yogurucuya 250 £0.1g un tartilir ve yogurucunun ustteki metal pargasi yerine
yerlestirilir.

Karistirict motor calistirilarak paletlerin ekseni tizerinden 20 sn. igerisinden
NaCl ¢ozeltisi ilave edilir.

Kabin kenarina yapisan bulasiklar bir spatiille hamura ilave edilir.60 sn. sonra
tstteki metal parca c¢ikarilip yogurucunun kapagi kapatilir ve 6-8 dakika
yagurma yapilir.

Yogurucu ters yonde ¢alistirilarak hamur ¢ikis deligi agilir ve ondeki platform
birka¢ damla yag ile yaglanip ¢ikan hamurun ilk 2cm’lik kismm kestirilip atilir.
Cikan hamur platform tizerindeki gentikle eristiginde hamur pargasi 2 darbede
kesilir. Sonra parca kaydirilarak yassilastirma tezgahinin cam levhasi iizerine
alinir.

Bu sekilde 5 parga kesildikten sonra alet durdurulur.

Merdane yaglanir ve yassilastirma kismina yerlestirilmis olan hamur pargalar
iizerinden Once yavag sonra hizli olmak iizere 12 kez saga sola gegirilir.

Ayni islem ikinci yassilagtirma tezgahinda da tekrarlanir.

Silindirik kesici ile her bir par¢a yuvarlak halde kesilir ve yaglanmis tablalar
tizerine alinarak aletin dolabina yerlestirilir.
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Grafik kagidi, kaydedici silindir {izerine yerlestirilir. Yazicinin miirekkebi
doldurulur. Sonra (o) gizgisi ¢izilip kaydedici silindir tekrar baglangi¢ durumuna
getirilir.

Biiretteki su seviyesi (0) ¢ a ve aletin hareketini saglayan anahtarda 1, pozisyona
getirilir.

Aletin taban tablasi ile kapag1 yaglanir.

Yogurmaya baslanmasindan itibaren 26 dk sonunda alveografin genis halkasi
iki kere dondiiriilerek gevsetilir, kiigiik halka ve kapak cikartilir. ilk kesilen
hamur pargasi bir spatul yardimiyla taban tablasinin ortasinda yerlestirilir.
Kapak ve kiiciik halka tekrar yerine yerlestirilir.

Genis halkaya 20 sn. ‘de iki devir yaptirilarak 5 sn. beklenir ve kii¢iik halka ve
kapak cikarilir.

Aletin anahtar1 2.pozisyona alinir. Su deposu yiiksek bir yere yerlestirilir ve
hava valfi yatay duruma getirilip puarla hava basilir.

Hava valfi acilir ve puar birakilir.

Kaydedici silindire hareket vermek ve hamura sisirmeye baslamak igin anahtar
3.pozisyona alinir.

Sisen hamur patladigi anda alet 4.pozisyona getirilir ve biiretteki su seviye
okunur.

Su deposu asagiya indirilir. Anahtar 1. pozisyona getirilir ve yazici tekrar
hazirlanir,

Genis halka iki kere dondiiriilerek gevsetilir ve hamur pargasi alinir.

Ayni iglemler diger hamur pargalar ile tekrarlanarak {ist iiste 5 kurve gizilir.
Kurvelerden biri uygun ¢izilmemigse o degerlendirmeye alinmaz.

4.3.4. Kurvenin Degerlendirilmesi

>

>

Kurve yiiksekligi(H):Bes kurvenin maksimum yiiksekliklerinin mm olarak
ortalamasidir. P degeri ise P= Hx1.1’dir.Hamurun(glutenin) direncini olger.
Kurve wuzunlugu(L):Bes kurvenin taban uzunluklarmmin mm olarak
ortalamasidir. Taban uzunlugu sifir ¢izgisi lizerinde; kurvenin baglangi¢ noktasi
ile sisirilen hamurun patladigi anda basincin aniden diismeye basladigi nokta
arasindaki uzunluktur.

Kurve alani(S):Kurvelerin toplam alanlarmm(W degeri) cm2 olarak
ortalamasidir. Kurve alanimi bulabilmek i¢in ortalama kurve cizilmelidir.
Kurveler birbirine benzer ise ortalama kurve kolaylikla ¢izilir. Degilse her bir
kurvenin maksimum yiiksekligi ve kurve sonundaki yiiksekligi ol¢iiliir,
ortalamalart alinir ve bu degerler grafik kagidi {izerinde isaretlenir. Sonra bu
noktalardan gegen kurve ¢izilir.Bu ¢izilen kurvenin taban uzunlugu L degerine
esit olmalidir.Bu ortalama kurvenin planimetre ile en az iki defa alan1 dlgiiliir ve
ortalamasi alinir.
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STANDART GRAFIK

B Paoo.

Tepe noktatannin ortalamasi
>

Kinlma noktas:

Resim 4.4: Alveograf grafigi

Zay1f glutenli bugdaylarin hamur karakteristiklerini 6lgmek i¢in ¢ok uygundur. Diisiik
P degeri (zayif gluteni tanimlayan) ve uzun L degerine (yliksek uzayabilirligi tanimlayan)
sahip unlar kekler ve sekerli mamuller i¢in tercih edilmektedir. Yiiksek P degerli (kuvvetli
gluten) unlar ise ekmekler i¢in tercih edilmektedir

W Degeri Un Kuvveti
0-50 Cok zayif
50-100 Zayif
100-200 Orta
200-300 Orta kuvvetli
300-400 Kuvvetli
400’den biiyiik Cok kuvvetli

Tablo 4.1: Unun alveogramda W degerine gore degerlendirilmesi

4.4. Hamurda Ekstensogram Ozellikler Tayini

4.4.1. Amaci Ve Onemi

Bugday unu hamurunun uzama kabiliyetini ve uzamaya kars1 gosterdigi direnci
6l¢mek i¢in yapilan bir analiz yontemidir. Hamurun fermentasyon toleransi hakkinda fikir
Verir.

Farinografta belirli sartlarda un, su ve tuzdan hamur hazirlanir. Hamur, ekstensografin
yuvarlaticisinda ve silindir sekli vericisinde standart bir formda sekillendirilir. Fermantasyon
dolabinda belirti bir siire bekletildikten sonra aletin 6zel boliimiinde uzatilir ve uygulanan
kuvvet kaydedilir. Birinci uzatma isleminden hemen sonra aymi deney ikinci hamur
par¢asina da sekil verme, bekletme ye uzatma islemleri uygulanir.
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4.4.2. Gerekli Arag-Gere¢ ve Kimyasal Maddeler

Hamura yuvarlak sekil veren kisim

Hamura silindir sekli veren kisim

Kanca

Grafik kagidi

Ekstensograf (Termostati ile birlikte)

Ekstensograf ile ayni termostata baglanmig farinograf
Terazi (0.1 gr duyarl )

Plastik spatiil

250 ml’lik erlen

VVVVVVVYY

Resim 4.5: Ekstensograf cihazi

4.4.3. Ekstensograf Cihazinin Ayarlanmasi

Cihaz1 kullanmadan 6nce termostat agilir ve istenilen sicakliga gelinceye kadar suyun
dolagmasi saglanir. Hamura yuvarlak sekil veren kismuin hareketi 80 devir/dakika veya 114
devir/dakika olmalidir. Hamura silindir sekil veren kismin hareketi 14-16 devir/dakikaya
ayarlanmalidir. Termostatlar, farinografin yogurma kabi, ekstensografin fermantasyon0.20
°C’detdolabinin sicakliklar1 kontrol edilmelidir. Bitiin sicakliklar 30°C olmalidir.
Farinografin yogurma kabinin sicakligi kontrol edilir ve denemeye baslamadan en az 15
dakika oOnce, aletin sabit sicaklik dolabinda altliklarinin her birine biraz su konulduktan sonra
biiret 30°C sicaklikta su ile doldurulur.

6 £ 0.1 gr tuz tartilarak behere konulur, iizerine biiretten 150 ml su ilave edilerek
eritilir. Su kaldirma oranlar1 diisiik olan unlarda daha az su kullanilmalidir.
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4.4.4. Islem

>

VVV 'V

VV VYV VV VVV

% 14 nem esasma gore 300 = 0,1 g un tartilip farinografin yogurma kabina
konulur ve kabin tistii kapatilir.

Un 1 dakika karistirilir ve yazici (o) ¢izgisi hizasmna gelince 5 dk iginde
kurvenin 500 BU ¢izgisini ortalamasi i¢in biiretten gerekli su ilave edilir.

5 dk sonra yogurma iglemine son verilir.

Yogurma kabindan alinan hamur 150 + 0,1 g ’lik iki parcaya bdliiniir.

Her ikisi de aletin 6zel sekil vericisinde 20 kere dondiiriilerek 6nce yuvarlak
sekil, sonra silindirler arasindan gegcirilerek silindir sekli verilir ve aletin 6zel
kabina konur.

Hamur kabn ile beraber aletin 30 °C sicakliktaki dolabina yerlestirilir.

Yazicini ucu sifir ¢izgisine getirilir.

45 dk sonunda ilk 6nce hazirlanan hamur alinir ve kabi ile birlikte aletin kolu
iizerine yerlestirilir.

Hamuru asagiya dogru ¢ekecek olan kanca yerlestirilir.

Hamur koptugu anda kanca durdurulur ve grafik kagidi sarilarak yazici, grafigin
¢izmeye baglanildig1 sifir uzama gizgisine getirilir.

Hamur kabindan c¢ikarilarak yukarida anlatilan sekilde tekrar sekil verilerek
dolaba yerlestirilir. Kanca yukar1 dogru ¢aligtirilir,

Sonra ikinci hamur dolaptan alinarak ilk kurve tizerine paraleli ¢izilir.

Bu islemler 90 ve 135 dakikada tekrarlanarak ti¢ kez grafik ¢izilir.

——

Resim 4.6: Hamurun kanca ile gerilmesi

4.45. Kurvelerin Degerlendirilmesi

Test edilen parca iizerindeki kuvvet zamanin veya uzamanin bir fonksiyonu olarak
grafik seklinde kaydedilir. Uzama kuvveti baslangigta artar ve test edilen parcanin karsi
kismindaki azalma ile dengelenen germe kuvvetindeki artisla maksimuma ulagir. Bundan
sonra kurve yavas yavas azalir ve hamurun kopmasiyla birdenbire diiser. Egrinin yiiksekligi
hamurun ¢ekmeye karsi gosterdigi direncin, genisligi ise elastikiyetin dlctisiidiir. Egrinin
olusturdugu alan ekstensograf ile ¢izilen yol boyunca kopmaya neden olan is ile orantilidir.
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Enerji: Kurvenin planimetrik sahast olup cm? ile degerlendirilir. Ekmeklik
unlarda bu alan 80 cm? ‘den yiiksek olmalidir. Bu degerin yiiksek olmasi
hamurun gaz tutma kapasitesinin ve fermantasyon toleransinin yiiksek oldugunu
gosterir.

Hamur direnci: Kurvenin yiikselmeye basladigi noktadan itibaren 5 cm sonra
kurveden okunan uzamaya karsi direncin yiiksekligi olup BU ile ifade edilir.
Paralellerin ortalamasi degerlendirilir.

Uzama kabiliyeti: Grafikte uzamanin basladigi noktadan hamurun koptugu
noktaya kadar olan ortalama kurve taban uzunlugudur.

Maksimum diren¢ ( tepe yiiksekligi ): Her iki paralel kurvelerin tepe
noktalarina denk gelen konsistens degerlerinin ortalamasi olup konsistens ( BU)

olarak ifade edilir.

Enerpt
(Alam cm2)

Direng
» Ovan saym
Uzayebilirdik I

A

Resim 4.8:Zayif un grafigi

Resim 4.9:Normal un grafigi
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Hamur Direnci 601 ve iizeri Yiiksek
400-600 Normal

399 ve alt1 Diisiik

Uzama Kabiliyeti 151 ve lizeri Yiksek
130-150 Normal

129 ve alt1 Diisiik

Enerji Degeri 121 ve lizeri Yiiksek
80-120 Normal

79 ve alt1 Diisiik

Tablo 4.2:Eksentograf sonuclarinin degerlendirilmesi

Bu rakamlardan enerjinin tetkiki ile hamurun islemeye kars1 mukavemeti kolaylikla
anlasilir. Enerji ne kadar diislik olursa pratikte hamurun fermantasyon toleransi o nispette az
olur. Béyle hamurlarin sert hazirlanmasi ve kisa zamanda islenmesi gerekir. Enerji arttikca
hamurun fermantasyon toleransi yiikselir. Bdyle unlarin hamurlarinin yumusak hazirlanmasi
gerekir ve bunlar isleme elverislidir

4.5. Hamurda Miksograf Ozellikleri Tayini
4.5.1. Amaci ve Onemi

Hamurun yogurmaya kars1 direncini bir kurve halinde kaydeder. Elde edilen kurveden
hamurun gelisme siiresi, stabilitesi ve diger yogurma ozellikleri tayin edilir. Yogurucu
bagslikta bulanan doért dikey kol yogurma kabindaki ii¢ sabit kol etrafinda karmasik bir donme
modeliyle hareket ederek yogurmaktadir.

Farinografa benzemekle birlikte daha hizlidir ve daha az miktarda un Ornegi
kullanmakta olup un veya irmik ve suyun hamur olusturmak i¢in yogurulmasi i¢in gerekli
kuvveti kaydeden bir grafik olusturmaktadir.

4.5.2. Miksograf Cihazinin Ayarlanmasi

Yogurucu basligr saft hiz1 85-90 dev/dak olmalidir. Yazici kisim ile kolu birbirine ip
gerginligi normal olmalidir. Hamurun Kuvvetli veya zayif olusuna gore yay,cihazin kolu
tizerinde 12 yuvadan Dbirine yerlestirilir.Zayif unlarda kigiik;kuvvetli unlarda biiyiik
numaralar kullanilir.Yazicinin ucu grafik kagidindaki (0) fizerine gelecek sekilde
ayarlanmalidir.
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4.5.3. Islem

YV VVV VVVYV

Unun nem miktar: tespit edilir.

Cihaz sicakliginin 25 °C ‘ye gelmesi i¢in bir siire ¢aligtirilir.

Mixografin yogurma kabina %14 nemli 35+1 gram un tartilir.

Yogurma kabi yerine takilir ve yogurucu baslik indirilerek ¢alisma pozisyonuna
getirilir.

Grafik kagidini hareket ettiren diizen ¢alistirilir ve yazici kagit tizerine indirilir
Kalem grafikteki ¢izgiye gelmeden 0.25-0.50 dakika once gerekli su ilave edilir.
Kalemin ucu dikey c¢izgiye gelince yogurucu calistirilarak grafik ¢izilmeye
baslanir.

Grafik gerekli uzunlugu alinca cihaz ve kagit hareketi durdurulur.

Hamur sicaklig olgiiliir. Yogurma kabini temizlemek icin i¢ine bir miktar un ilave
ederek hamur koyulastirilip alinir. Kap yikanir ve kurulanir. Yogurucu baslik da 1slak bezle
temizleyip kurulanir.

Resim 4.11: Miksograf cihaz1

4.5.4. Kurvenin Degerlendirilmesi

Mixogram kurvesinde asagidaki degerler dlgtliir:

>

Kurve altindaki alan: Cizilen kurvenin ortasindan gegen egri ile taban ¢izgisi
arasinda kalan alandir. Kurvenin baglangici olarak yogrulmaya baglanildigi an
,bitimi olarak da belli bir siire genellikle 7 dakika sonrasi alinir.Kagit tizerindeki
baslangigtan itibaren 6 adet dik ¢izginin yiikseklikleri toplaminin 0.44 ile
carpimi cm?2 olarak kurve alanini verir.

Maksimum yiikseklige varis zamam(V):Kurve baslangicindan itibaren
kurvenin maksimum yiikseklige erisinceye kadar gecen siiredir.

Kurve yiiksekligi(H):Kurvenin en yiiksek yerinin orta noktasinin tabana olan
uzakligidir

Tolerans sayisi(h):Kurvenin baslangicindan itibaren belli bir siire sonraki
kurve yiiksekligidir.
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Kurvenin tepe noktasindaki aci(X-acis1):Kurvenin tepesindeki bant orta
noktasi,acinin tepesi olarak alinmak suretiyle kurvenin ortasindan saga ve sola
cizilen ¢izgiler arasindaki agidir.

Yogurma toleransi(Y-acgis1):Kurvenin diisiis kismindaki kurve ortasindan
cizilen hat ile tepe noktasindan ¢izilen yatay ¢izgi arasinda kalan agidir.
Gelisme acisi(Z-acis1):Kurvenin yiikselis kismindaki kurve ortasindan ¢izilen
hat ile tepe noktasindan gizilen yatay ¢izgi arasinda kalan agidir.

Tepe

Yogurma
Tolerans:

Resim 4.12: Zayif un grafigi

Tepe

\

Resim 4.13: Kuvvetli un grafigi
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi hamurun yogurmaya kars1 direncini dlgen cihazdir?
A) Farinograf

B) Alveograf

C) Ekstensograf

D) Miksograf

Asagidakilerden hangisidir farinograf cihazi ile hamurda 6lgiilen bir 6zellik degildir?
A) Yogurma Siiresi

B) Hamur stabilitesi

C) Hamurun uzama kabiliyeti

D) Valorimetre degeri

Asagidakilerden hangisi hamurun sismeye kars1 gosterdigi direnci saptamak i¢in
gelistirilmis cihazdir ?

A) Farinograf

B) Alveograf

C) Ekstensograf

D) Miksograf

Asagidaki cihazlardan hangisi hamurun fermentasyon toleransi hakkinda fikir verir ?
A) Miksograf

B) Farinograf

C) Alveograf

D) Ekstensograf

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimiz.

Farinogram denemesine baslamadan en az 30 dk dnce termostat ....... ’ye ayarlanarak
su banyosu calistirilir.

Alveografta sisen hamurun patlatma anindaki hacmi onun ............ degeri hakkinda
fikir verir.

............ farinografa benzemekle birlikte daha hizlidir.
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Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimiz

8. () Hamurun reolojik 6zellikleri unlu mamullerin kalitesini dogrudan etkimez.
9. () Ekmeklik kalitesi iyi olan unlarda valorimetre degeri yiiksektir.

10. () Ekstensografta enerji kurvenin planimetrik sahasi olup cm? ile degerlendirilir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki igslem basamaklarini ve 6nerileri dikkate alarak hamurda reolojik analizler

yapiniz.

Uygulamada kullamlan ara¢ gerecler: Hassas terazi, spatiil, farinograf cihazi,
alveograf ve termostati, biiret, erlenmayer, kronometre, planimetre veya aletin 6zel 6lgme
cetvelleri, tuz ¢ozeltisi(25 gram tuz bir miktar suda ¢oziiniip litreye tamamlanir),sivi parafin
veya yer fistig1 yagi, hamura yuvarlak sekil veren kisim, hamura silindir sekli veren kisim,
kanca, grafik kagidi, ekstensograf (termostati ile birlikte),ekstensograf ile ayni termostata

baglanmis farinograf, miksograf cihazi

Islem Basamaklar

Oneriler

» Analiz oncesi hazirlik yapmiz.

Laboratuvar 6nliigiiniizii giyiniz.
Laboratuvar giivenlik kurallarina uyunuz.
Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz arag
gerecleri hazirlaymiz.

Arag gereglerin temizligine dikkat ediniz.

» Hamurda farinograf tayini yapiniz.

YV VvV YV VYV VV VY|V VVYVYVY

Farinograf cihazin ayarlarim1  yapmayi
unutmayiniz.
Tartimi 0.1g hassasiyetle yapiniz.
Analizi, 6grenme faaliyeti-4’te verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.
Yogurma kabinin {izerini kapatiniz.

Biirette hava kabarcigin kalmamasina
dikkat ediniz.
Biiretten suyun akis hiz1 135-225ml/ 10-12
saniye olmasina dikkat ediniz.
Harcanan su  miktarin1  kaydetmeyi
Unutmayiniz.
Kurve tepe noktasina ulastiktan sonra saat
tutarak 12 dakika daha yogurmaya devam
ediniz.
Farinografi kapatarak temizleyiniz.
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» Hamurda alveograf tayini yapiniz.

Islem sirasinda laboratuvar, karistirici,
cihaz, un ve su sicakliklar1 uygun olmalidir.
Tartimi 0.1 g hassasiyetle yapiniz.
Analizi,6grenme faaliyeti-4’te verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Tuz c¢oOzeltisini istenen siire icinde ilave
etmeye dikkat ediniz.

Biiretteki su seviyesini kontrol ediniz.
Yazicinin miirekkebinin doldurmay1
unutmayiniz.

Cihazin anahtar pozisyonlarma dikkat
ediniz.

Miimkiin oldugu kadar hizli ¢alisiniz.

» Hamurda ekstensograf  tayini
yapiniz.

VV VYV ¥V VV V¥V VVV| VYV ¥V VV ¥V VYV V

Cihazi isleme hazirlayiniz.

Tartimi 0.1 hassasiyetle yapini.z

Analizi, 6grenme faaliyeti-4’te verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Yazic1 (0) ¢izgisi hizasina gelince biiretten
su eklemeyi unutmayiniz.

Yogurmay1 5 dakika yapiniz.

Cihazin tizerinde bulunan saatlerden ilkini
45 dakikaya ayarlaymiz.

Cihazin miirekkebini doldurmay1
unutmayiniz.

Ekstensograf cihazinin yazicisint
sifirlayarak cihazi galistiriniz.

Hamur koptugu anda cihazi durdurunuz.
Hamur paralellerini aym1 kurve iizerinde
¢izmeye ¢aliginiz.

» Hamurda miksograf tayini yapiniz.

YV VvV Vv VYV V

Miksograf cihazinin ayarlarini yapmayi
unutmayiniz.

Analizi, 6grenme faaliyeti-4’te verilen iglem
basamaklarina uygun yapiniz.

Cihaz1 isleme baslamadan Once bir siire
calistiriniz.

Kalemin hareketini dikkatli takip ediniz.
Cihaz ve kalem hareketini zamaninda
durdurunuz.

Yogurma kabim1i ve yogurucu baghg
yikayip kurulamasina 6zen gosteriniz.

» Analiz sonrasi iglemleri yapiniz

Y VV

Analiz sonuglarini rapor ediniz.

Sonugclart standartlara goére degerlendiriniz.
Kullanilan  ara¢  geregleri  yerlerine
yerlestiriniz.
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UYGULAMALI TEST

Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

» Analiz 6ncesi hazirlik yaptiniz mi1?

» Hamur reolojik analizlerinde kullanilan cihazlarin ayarlarini yaptiniz
mi ?

» Hamurda farinograf tayini yaptiniz mi?

» Hamurda alveograf tayini yaptiniz mi1 ?

» Hamurda ekstensograf tayini yaptiniz mi ?

» Hamurda miksograf tayini yaptiniz m1 ?

» Analiz sonrasi islemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Gida kodeksi un tebligine gore asagidaki un tiplerinden hangisinin kiil miktar1 daha
fazladir?

A) Tip 550

B) Tip 650

C) Tip 750

D) Tip850

Asagidaki un analizlerinin hangisinde Kjeldahl diizenegi kullanilir?
A) Nem tayini

B ) Ham protein tayini

C) Sedimantasyon tayini

D) Kiil tayini

Unda diisme sayisinin analizinde asagidakilerden hangisi yapilmaz?

A) Cihazin su banyosunun iist kenarindan 2-3 cm asagi olacak sekilde saf su eklenir.
B) %15 nem esasina gore 7 g un tiipe konur.

C) Tiipteki unun iizerine 20 — 25 °C sicaklikta 25 ml saf su eklenir.

D) Otomatik pipet yardimiyla 50 ml brom fenol mavisi un tizerine ilave edilir .

Farinograf cihazinda protein miktar1 ve kalitesi yiiksek olan unlarda asagidakilerden
hangisi fazla ¢ikar?

A) Hamurun gelisme siiresi

B) Yogurma toleransi Sayisi

C) Yumusama degeri

D) Higbiri

Unlarn alveograf tayininde asagidakilerden hangisi degerlendirilmez?
A) Kurve yiiksekligi

B) Kurve uzunlugu

C) Enerji

D) Kurve alan

Miksograf kurvesinde asagidaki degerlerden hangisi 6l¢iiliir?
A) Hamur mukavemeti

B) Maksimum yiikseklige varis zamani

C) Maksimum direng

D) Valorimetre degeri
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10.

11.

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

Bugday unu koklandiginda taze, kendine has ......... kokuyu icermesi gerekir.

Kil tayininde yikanmis temizlenmis, porselen kroze ......... °C 'deki 30 dakika
tutulur.

Sedimantasyon degeri unlarin ............. niteliginin tespitinde kullanilir.

Farinograf, unun su ................. ve bundan hazirlanan hamurun yogurmaya karsi
............ Olcer ve kaydeder.

Ekstensograf tayini hamurun ............ kabiliyetini 6lger.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yaziniz.

12. () Unlarda renk bugdayin ¢esidine ve randimanina gére degisir

13. () Unlarda asitlik degeri bayatlama ve randiman ile azalir.

14. () Diigme sayis1 tayini, bugday unlarinda amilaz enzimi miktarin belirler.

15. () Farinograf cihazinda hamurun yumusama derecesinin diisiik olmasi istenir.

16. () Miksograf tayininde elde edilen kurveden hamurun sismeye kars1 direnci tayin
edilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin timii dogru ise bir sonraki modiile ge¢mek i¢in Ggretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi 1 CEVAP ANAHTARI

D

A

C

D

Tat, koku, bocek

Ambalajlama

Sarimsi, beyaz

D

O©| 00| N| O O | W| N|

Y

=
o

D

OGRENME FAALIYETI 2 CEVAP ANAHTARI

D

C

B

Kurumadde

Ekmekcilik

Siniflandirilmasinin

D

Y

O©| 00| N| O O | W| N|

D

OGRENME FAALIYETIi 3 CEVAP ANAHTARI

A

B

C

D

Yas 06z

Amilaz aktivitesinin

D

O N[OO|O DI WIN| -

Y
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OGRENME FAALIYETi 4 CEVAP ANAHTARI

A

C

B

D

30 °C

Ekmeklik
Miksograf

Y

D

D

OO |NOOIAIWIN|F-

[EEN
o

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 C

2 B

3 D

4 A

5 C

6 B

7 Normal
8 200-250
9 Ekmeklik
10 Absorbsiyonunu, direncini
11 Uzama
12 D

13 Y

14 D

15 D

16 Y
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