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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL / MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Un ve Unlu Mamullerdeki Analizler -3
MODULUN Bu m.od}.ll,.un Ve'unlq mam.ull.e.rdelfl e'mahzler.der} ekmek,makarrla
TANIMI ve biskiivi anallz_le_rl ile ilgili bilgi, becerilerin kazandirildig
ogrenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Un ve unlu mamullerdeki analizler -2 modiiliinii bagarmis olmak
YETERLIK Un ve unlu mamullerdeki kalite kontrol analizlerini yapmak
Genel Amac
Bu modiil ile &grenci, gerekli bilgi verilip uygun ortam
saglandiginda teknigine uygun olarak un ve unlu mamullerdeki
L analizleri yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI | A maclar
1. Ekmek analizleri yapabileceksiniz.
2. Makarna analizleri yapabileceksiniz.
3. Biskiivi analizleri yapabileceksiniz
Ortam: Laboratuvar ortami, duyusal test odasi, kiitiiphane,
internet, bireysel 6grenme ortamlari vb.
EGITIM e :
OCRETIM Donanim: Renk 6l¢iim cihazi, penetrometre cihazi, cetvel veya
ORTAMLARI cita, Ol¢ii silindiri, Neuman hacim Olgme aleti, analitik terazi,
VE oglitme degirmeni veya havan, kurutma dolabi, kurutma kaplari,
DONANIMLARI desikator, porselen krozeler, kiil firin1, etiiv, su banyosu veya
soxhlet cihazi, Bithner hunisi, porselen kapsiil, beher, pens, cam
levha, agz1 rodajli balon, biiret, siizgeg, pipet, kumpas,
strilktograf cihazi, mikrobiiret, kartus
Modiiliin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra, verilen 6lgme
araglar1 ile kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek kendinizi
.. degerlendireceksiniz.
OLCME VE
DEGERLENDIRME

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




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Diinya Saglik Orgiitii giinliik enerji ihtiyacinin % 55-60 dolayinda karbonhidratlarla
karsilanmasi gerektii vurgulamaktadir. Ulkemizde bu oran % 70‘c dayanmaktadir.
Karbonhidratlarin en oOnemli kaynagi unlu mamiillerdir. Unlu mamiiller B grubu
vitaminlerince de zengindir. Unlu mamiiller olarak en ¢ok tiikettigimiz ekmek, makarna,
bulgur ve biskiividir. Unlu mamiiller hem kiigiik ve hem de biiyiik 6l¢ekli isletmelerde
iiretimi yapilmaktadir. Bu kadar iiretim ve tiikketim kapasitesi olan unlu mamiillerin kaliteli
olarak tiiketiciye ulastirilmasi gerekir. Bu amagla son iiriinde yapilacak analizlerin, kaliteli
unlu mamiiller elde etmek isteyen isletmeler ile tiiketiciler i¢in Gnemi biiyiiktiir.

Un ve Unlu Mamiillerdeki Analizler- 1 modiiliinde unun hammaddesi olan bugday
analizlerini; Un ve Unlu Mamillerdeki Analizler- 2 modiiliinde ekmek, makarna ve
biskiivinin hammaddesi olan un analizlerini 6grendiniz.

Bu modiilii tamamladiginizda ise ekmek, makarna ve biskiivi analizlerini yaparak
ekmek, makarna ve biskiivi kalitesini ortaya koyabileceksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak ekmek
analizleri yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Eski tip ve modern tip firinlarda iiretilen ekmeklerin kalitelerini arastirini.
> Ulkemizde iiretilen belli basl ekmek gesitlerini ve zelliklerini arastiriniz.

> Ekmeklerde goriilen hata ve hastaliklar nelerdir? Arastiriniz.

1. EKMEK ANALIZLERI

1.1. Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

Bu tebligin amaci; tliketime sunulan ekmek, ekmek cesitleri ve eksi hamur
ekmeklerinin  teknigine uygun ve hijyenik sekilde tiretim, muhafaza, tasima ve
pazarlanmasini saglamak {izere bu iiriinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

1.1.1.Tanimlar

> Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde
seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gliiten ve izin verilen
katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan {iriinii,

Resim 1.1: Normal ekmek

> Ekmek cesitleri: Ekmek taniminda gegen bilesenlere ilave olarak tahil tirtinlerini
ve istenildiginde ¢esni maddelerini de igeren ve teknigine uygun olarak iretilen

ekmekleri,



Tam bugday ekmegi: Tam bugday unundan teknigine uygun olarak iiretilen
ekmek ¢esidini,

Tam bugday unlu ekmek: Bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu
ilave edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmek cesidini,

Resim 1.2: Tam bugday ekmegi

Kepekli ekmek: Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek cesidini,

Resim 1.3: Kepekli ekmek

Yulafli ekmek: Bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi,
yulaf kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip teknigine uygun
olarak tiretilen ekmek ¢esidini,

Resim 1.4: Yulafli ekmek

Misirlt ekmek: Bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya misir irmigi ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini,



Resim 1.5: Misir ekmegi

> Cavdarli ekmek: Bugday ununa en az % 30 oraninda c¢avdar unu, ¢avdar
kirmasi, ¢avdar kirigi, c¢avdar ezmesi veya bunlarin karigimi ilave edilip
teknigine uygun olarak iiretilen ekmek cesidini,

Resim 1.6:Cavdarh ekmek

»  Yabancimadde: Bu tebligkapsaminda yer alan iriinlerin tiretiminde
kullanilmasina izin verilen maddeler ile hamurun yapismasini engellemek
amaciyla kullanilan razmol, kepek ve bitkisel yag disinda bulunmamas: gereken
her tiirlii maddeyi, ifade eder.

1.1.2.Uriin Ozellikleri

Bu teblig kapsamindaki tirlinlerin 6zellikleri asagida verilmistir.
1.1.2.1.Duyusal Ozellikler

Bu teblig kapsaminda tanimi yapilan ekmek, sadece 17/2/1999 tarihli ve 23614 sayih
Resmi Gazete’ de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde yer alan Tip 650

ve daha yiiksek kiil igeren ekmeklik bugday unlarindan yapilir.

Duyusal bakimdan; ekmek, ekmek gesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin dis ve ig
ozellikleri asagidaki sekildedir:

> Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmig, kendine has goriiniiste, kokuda
ve kabuk rengi dagilimi olabildigince homojen olur, basik ve yanik olmaz.

> Kesildigi zaman i¢ kismu siingerimsi yapida, gdzenekler miimkiin oldugunca
homojen olur, hamurumsu, yapiskan ve kabuk-i¢ ayrimi olmaz, yabanci madde
ve karigmamig halde un, tuz, katki maddeleri ile bunlarin topaklar1 bulunmaz.
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> Ekmek i¢i homojen, kendine has renk, tat ve kokuda olur, yabanci tat ve koku
hissedilmez.

1.2.2.Kimyasal Ozellikler

Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin kimyasal 6zellikleri tablo 1.1°¢ uygun olmalidir.

Uriin Rutubet  %(m/m) | Kiil%(m/m) Tuz  %(m/m)
en ¢ok en ¢ok en ¢ok

En az 0,65

Ekmek 38 En ok 1,1 15
Enaz1,2

Tam Bugday .

Ekmegi 42 En ¢ok 2,9 15

Tam  Bugday 42 Enaz1,1 15

Unlu Ekmek En ¢ok 2,5 ’
Enaz0,7

Cavdarli Ekmek 43 En cok 2.5 15

. Enaz1,2

Kepekli Ekmek 43 En ¢ok2.5 15
Enaz0,7

Yulafli Ekmek 43 en cok 1.5 15
Enazl,1 15

Maisirlt Ekmek 42 En gok 2,0

Diger Ekmek 1,5

Cesitleri

Tablo 1.1: Ekmek, ekmek cesitleri ve diger ekmek ¢esitlerinin kimyasal 6zellikleri

1.1.2.3.Diger Ozellikler

Ekmek ve g¢esitlerinin yapiminda kullanilan ham madde, yardimci maddelerin
ozellikleri ile katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kalinti limitleri, hijyen, ambalajlama,
etiketleme, tagima ve depolama kurallar1 ile numune alma ve analiz yontemlerine iliskin
hiikiimler Tiirk Gida Kodeksinin ilgili boliimlerine uygun olmalidir.

Ekmek ve ekmek ¢esitleri ambalajli olarak tiiketime sunulur. Ekmek sadece firinda

ambalajsiz olarak tiiketime sunulabilir. Ekmek 250 9,300 g,500 9,750 g ve 100 g agirlikta,
ekmek gesitleri ise degisik agirlikta tiretilerek satiga sunulur.

1.2. Ekmekte Numune Alma

Ekmek ¢esidi ve tipi,firin ¢ikis saati ve agirlikta ayni1 olan ekmekler bir parti kabul
edilir.Partideki ekmekler birden baslayarak 1,2,3....N seklinde numaralandirilir.Herhangi
bir ekmekten baglayarak ambalajlar 1,2,3,....seklinde N/n= r kadar sayilirN/n tam say1
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degilse r tam sayiya tamamlanir ve r’ninci ekmek numune alinmak iizere ayrilir ve ayirma

islemine kadar devam edilir.

N
r:
n

r: Numune olarak alinmak iizere ayrilacak ekmek sayis1
N: Partideki ekmek sayisi

Partideki Ayrilacak Kabul Edilebilir Kusurlu Numune Sayisi
Numune Numune = - = - = -
Sayist (N) Sayist (N) Onemsiz Onemli Cok Onemli
<50 2 0 0 0

51-150 3 0 0 0

151-300 4 1 0 0

301-500 5 2 1 0

501-1000 7 3 2 0

> 1000 10 4 3 0

Tablo 1.2: Ekmekte numune alma ve kabul edilebilir kusur sayisi

1.3.Ekmegin Analize Hazirlanmasi

Temsili ekmek numunesi alindiktan sonra +0,2 hassasiyetle agirligi tespit edilir.
Ekmek firindan ¢iktiktan sonra en az 1 saat sonra tartilmalidir. Tartilan ekmek, diizgiin ve
genis bir kagit tizerinde 2-3 mm incelikte dilimlere ayrilir. Dilimler kagit {izerine serilerek
oda sicakliginda,15-20 saat kurutulur.

Sonra kuru dilimler tartilarak havada kurutma sonucu meydana gelen % rutubet kaybi
hesaplanir. Kurutulmus ekmek dilimleri ogiitiilir ve 20 meshlik elekten elenir. Ekmek
numunesi 6giitiiliip elendikten sonra hava gec¢irmez bir kapta muhafaza edilmelidir.

1.4.Ekmekte Yapilan Duyusal Ve Fiziksel Analizler

Once varsa ambalajina bakilarak standartlara uygun olup olmadigi belirlenir. Sonra
tartilarak agirhik tayini yapilir.

1.4.1.Ekmeklerin Sekli ve Hacmi

Ekmekte sekil simetri olmalidir. Gereginden az veya fazla su katilan unlarin ekmekleri
basik olur. Yetersiz amilaz enzimi, uygun olmayan fermantasyon ve sekil verme isleminde
yapilan hatalar seklin bozuk olmasina neden olur. Pisirme yetersiz yapilmissa soguma
sirasinda ekmegin yan kisimlar1 ¢oker.

Analize tabi tutulacak ekmegin tava ekmegi mi ya da serbest pisirilmis bir ekmek mi
oldugu tespit edilir. Bundan somun veya baston olduguna gore sekli yazilarak hacmi
hakkinda bilgi verilir.

6



1.4.2.Ekmekte Tat ve Koku Muayenesi

Herhangi bir yabanci tat disinda tuz eksikligi yavan bir tada, hamurda asirt
fermantasyon ise eksilige neden olur. Ekmekte aroma proses ( siire¢) ve katilan maddelere
gore degisir. Eksi maya yontemi ile yapilan ekmekler daha aromali olur. Bugday veya unda
olabilecek kiiflenme, temizleme maddeleri veya ilaglar ekmek yenirken kolaylikla belli olur.
Ekmekte goriilen baz1 hastaliklar (rope gibi) kokusundan hemen anlagilir.

Agizda yapilan bu muayenede ekmegin lezzeti ve Ozellikle eksiligi kontrol edilir.
Ekmek kendinde has tadinda ve lezzetinde olmalidir.

1.4.3.Ekmek Kabugunun Muayenesi

Ekmek kabugunun rengi ¢ok agik veya koyu olmamalidir. Her tarafi ayni parlaklikta
ve kizarmis olmalidir. Ekmek kabugu ince, parlak, esmer renkte, kolay parcalanir 6zellikte
olmalidir. Kabuk kalin ve sert olmamalidir. Kabuk iizerinde yer yer kabarikliklar ve
catlakliklar bulunmamalidir.

Resim 1.7: Ekmekte kabuk rengi
1.4.4 Ekmek I¢cinin Muayenesi

Ekmek firindan ¢iktiktan en az 6 saat sonra keskin bir bigakla ortasindan enine
kesilerek ici muayene edilir. lyi bir ekmekte gozenekler iyi tesekkiil etmis, kiiciik, oval,
muntazam ve gozenek cidarlart ince olmalidir. Ekmek igi elastiki olmali ve kuru bir durum
gostermemelidir. Dilimleme sirasinda ufalanmamali veya bigaga yapismamalidir. Ekmek
bayatladikga ici sertlesir.

Ekmek i¢i hamurumsu veya yapigkan olmamalidir. Ekmek igine elle bastirildigt
zaman stingerimsi olmali ve el ¢ekildigi zaman tekrar eski durumuna donebilmelidir.



Resim 1. 8: Ekmek kesiti ve dokusu
1.4.5.Kabuk ve i¢ Oram

Ekmegin yarist kesilerek tartilir ve i¢ kismi kabuktan bir bigakla tamamen kazinip
ayrilarak tartilir. Kabuk agirligi bulunarak orani hesaplanir. Ekmeklerin kabuk oram
ekmeklerin sekline, biiyiikliigline ve piskinligine gore degisir.

Ozellikler En Yiiksek Puan
Sekil, Diizgiinliik, Hacim 3
Kabuk Kalinlik ve homojenlik | 1
Esmerlesme 1
Yiizey izlenimi 1
Ekmek ici Gevseklik 5
Elastikiyet 4
Gozenek dagilimm 3
Dilim Sertligi 2
Koku 8
Asit Derecesi 2
Toplam puan:30

Tablo 1.3.Ekmek puanlama tablosu

1.5.Ekmekte Baz Fiziksel Ozelliklerin Olciilmesi
1.5.1.Ekmek I¢i ve Kabuk Renk Intensitesinin Ol¢iilmesi

Ekmek dilimlendikten sonra cihaza agzi agik ug takilir. Dik pozisyonda ekmek
diliminin tizerine konur. Aletin tizerindeki diigmeye basilir. Alet ii¢ okumanin ortalamasini

kagit serit {izerine ortalamasini yazar.

1.5.2.Ekmek ici Sertliginin Ol¢iilmesi



"y

Ekmek i¢i yumusakligi mikroprosesor kontrolii ° PNR 10 Penetrometre™ ile olgiiliir.
Penetrometrenin ¢aligsmasi; test cismi serbestce diiserek kendi agirligl ile onceden tespit
edilen siire iginde test edilecek malzemeye gomiilmesi esasina dayanir. 0.1 mm ya da
penetrasyon birimi (1 birim = 0.1 mm) olarak Ol¢iilen penetrasyon derinligi, test edilen
malzemenin hedef alinan sertlik 6lgtimiidiir.

Ekmek, 6zel dilimleme kabina konarak testere agizli bigakla dilimlenip penetrometre
tablasina yerlestirilir. Ol¢iim aletleri kaba ayarla, test cisminin ucunun ekmege 0,5-1,0 mm
ustiine kadar indirilerek test cismi ile ekmek dilimi arasindan sizmayacak sekilde ayar
yapilir. Hassas ayar1 yapildiktan sonra baslatma tusuna basilir ve 5 saniye sonra mm
cinsinden okuma yapilir. Okunan degerler Penetrasyon Birimi (PB) olarak verilir.

/

Resim 1.9: Penetrometre cihazinda ekmek ici sertliginin 6l¢iimii

1.5.3. Ekmek Hacminin Neuman Aleti ile Ol¢iilmesi
1.5.3.1.Yéntemin Ilkesi

Once hacmi bilinen bir kaba, hardal veya kolza tohumlarim doldurarak, sonra ekmekle
beraber tohumlart ayn1 kaba koyarak, ekmek hacminden dolay1 artan tohumlarin hacmini bir
silindirle 6lgerek hacmi bulmaktir.

1.5.3.2.Gerekli Arac ve Geregler

> Cetvel veya diiz ¢ita

> Olgii silindiri(Ekmegin hacmine, gramajina gore 250-500cc)

»  Hacim dlgme aleti: Sehpa iizerinde teneke bir huni, yuvarlak bir cam kap ve bir
6l¢t silindirinden ibarettir. Teneke huninin agzi1 23 cm ¢apinda,gévde borusu ile
beraber 38 cm, boru uzunlugu 12,5 cm ,boru ¢ap1 2,5 cm’dir.Hacim tayininde
hardal tohumlarinin diisme yiiksekliginin etkisi oldugundan huni ucu ile cam
kabin tabani arasindaki mesafe 45 cm sabit tutulur.
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1.5.3.3.Islem

VV VYVV YV VV VYV

Huni borusu cam kabin ortasina gelecek sekilde sehpa iizerinde ayarlanir.

Cam kabin tohumlarla doldurulmasi igin, Once tohumlar huninin boru
kismindaki siirgii, kapakli oldugu halde huniye doldurulur.

Sonra siirgii ¢ekilerek tohumlar cam kaba dokdiliir.

Bundan sonra diiz bir cetvelle cam kabin agz siirgililenerek fazla tohumlar
almur.

Huninin borusundaki siirgii kapatilarak cam kabin hacmi kadar olan tohumlar
tekrar huniye aktarilir.

Tohumlarin {izerine ekmek konur ve huniden tohumlar aktarilir

Cam kap dolduktan ve biraz da tastiktan sonra dokiilmeye son verilir.

Cetvelle fazla tohumlar cam kabin {izerinden alinir, varsa hunideki ile birlikte
bir 6l¢ii silindirine konarak hacmi bulunur

Bu tohumlarin hacmi ekmegin hacmini verir.

Hacim ol¢timleri 4 defa tekrar edilerek ortalamasi alinir.

1.5.4.Spesifik Hacim

100 g undan yapilan ekmegin hacminin ekmek agirligina oranm ile ekmegin spesifik
hacmi (cc/g) bulunur.

Ekmek hacminin puanlandirilmasinda ekmegin spesifik hacmine gore yapilmaktadir.

Spesifik Hacim( cm2/g) Puan
6,75-7,25 9,0
6,20-6,75 9,5
5,60-6,20 10,0
5,00-5,60 9,5
4,40-5,00 9,0
3,80-4.40 8,5
3,20-3,80 8,0

Tablo 1.4 :Ekmek hacminin puanlandirilmasi

1.5.5. Ekmek i¢i Gozenek Yapisi ve Degerlendirilmesi

Ekmek tam ortasindan enine ikiye boliinerek gozenek durumu Dallman goézenek
skalas1 ile karsilastirilarak puani tespit edilir. Dallman skalasi 3’ten 8’e kadar
numaralandirilmis ve her numara igin bir de gdzenek faktorii verilmistir. Iyi bir ekmekte
gozenekler kiiciik, homojen, kenarlar1 ince ve ayn1 kalinlikta olmalidir.
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Gozenek | GOzenek
Numaras: | Faktori
3 50
3-4 55
4 60
4-5 65
5 70
5-6 75
6 80
6-7 85
7 90
7-8 95
8 100

Tablo 1. 5:Dallman gozenek skalasi ve gozenek faktorleri

Ekmek Olumsuz Kabul | Olumlu Kabul
Tipleri Edilen Puanlar | Edilen Puanlar
1.Tip Ekmek | 1,2,3,4,5 6,7,8
2.Tip Ekmek | 1,2,3,4,5 6,7,8
3.Tip Ekmek | 1,2,3,4,5 6,7,8
4.Tip Ekmek | 1,2,3,45 6,7,8

Tablo 1.6: Ekmek i¢i durumunun puanlandirilmasi

1.6.Ekmekte Kimyasal Analizler

1.6.1.Biitiin Ekmekte Nem Tayini

Ekmekte su tayini ekmek firindan ¢iktiktan 6 saat sonra yapilir. Eger 6 saat sonra nem
tayini yapma imkani yoksa ekmegin agirligi tespit edilir. Su tayini yapilacagi zaman tekrar
tartmak suretiyle kaybolan % su(R1) hesaplanir.

Once ekmek su tayini i¢in simetrik 4 pargaya ayrilir.

Bu pargalardan birisi 2-4 mm incelikte dilimlenir.

Ekmek dilimleri dnceden kurutulmus ve darasi alinmis kurutma dolabinda 105
°C “de 2 saat veya 50-60°C ’de en az 8 saat kurutularak sogutulur.

Kaybolan % su (R2) tartilarak hesaplanir.

Daha sonra kurutulan bu dilimler biyiik bir havanda doviilerek kirma
degirmeninden gegirilir.

135°C’de kurutularak %su tayin edilir.

Asagidaki formiilden ekmegin % suyu hesapla bulunur.135°C’de elde edilen
su(R3) olarak alinmistir.

VV VYV VVYYVY
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R1= Ekmekteki iki tartim arasindaki % fark
R2= Dilim halinde kurutulduktan sonra hesaplanan % nem
R3= Ogiitiiliip kurutulduktan sonra hesaplanan % nem

R1xR2 R2xR3 R1xR3 R1xR2x R3

Ekmekte % su miktar1 = R1+R2+R3 - - - +

100 100 100 1000

1.6.2.Ekmekte Kiil Tayini

1.6.2.1.Yontemin ilkesi

Ekmek numunesinin 900 +10°C’de sicakliktaki yiikseltgen bir atmosferde organik
maddeler tamamen yanincaya kadar yakilmasi ve daha sonra elde edilen kalintinin
tartilmasina dayanr.

1.6.2.2 Gerekli Ara¢-Gere¢ ve Kimyasal Maddeler

VVV VYV

Analitik terazi ( + - 0.0001 g duyarlilikta)

Porselen kroze ( deney kosullari altinda etkilenmeyen en az 20 ml kapasiteli,
taban diiz ve yiizeyi en az 15 cm2 )

Kiil firina (tutulabilen’)

Desikator (iginde etkin bir kurutucu bulunan )

Etanol ¢ozeltisi (%95 )

1.6.2.3.Islem

>

Porselen krozelerin hazirlanmasi: Yeni veya kullanilmis porselen krozeler
temizlenir. Kaynar seyreltik hidroklorik asitle yikanir ve musluk suyu ile
calkalanir ve son olarak damitik sudan gegirilir.

Analiz numunesinin hazirlanmasi: Kuru maddede beklenen kiil miktart %
1’den az tahmin edilen numuneden 0.01 gr duyarlikta 5 — 6 gr tartilir.% 1°den
fazla tahmin edilen numunelerden 0.01 gr duyarlikta 2 — 3 gr tartilir.

Analiz numuneleri bu sekilde hazirlandiktan sonra porselen krozeler igerisine
hizlica 0.01 gr duyarlikta tartilir.

Kiillendirme: Kiil islemini homojen bir sekilde yapabilmek i¢in islemden 6nce
deney numunesi, porselen kroze igerisinde 1 — 2 ml etil alkol ile 1sitilir. Firinin
kapag acilir ve kroze alevlenip yanincaya kadar firinin agzinda tutulur. Daha
sonra kroze 900 °C ’deki firinin igine itilir ve firmn kapagi kapatilir. Yakma
islemi, yaklagik 2 — 2,5 saat kadar siirer.

Kiiliin tartilmasi: Kiil etme islemi tamamlandig1 ve degismez bir renk elde
edildigi zaman, kroze firindan ¢ikarilir ve 1stya dayanikli bir levha iizerine , 1
dakika sogumaya birakilir. Sonra desikat6r i¢ine konulur. Kiiliin nem ¢ekme
ozelligi nedeniyle oda sicakligina ulasir ulasmaz 0,1 mg duyarlikla hizlica
tartilir. Temiz ve bos krozenin agirligi, kalintinin agirliginin bulunmasi igin
toplam agirliktan ¢ikarilmalidir.
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100 100

K=M1x X

K

Mo 100-H

= Kuru madde iizerinden kiil miktar1 ( % )

Mo = Numunenin agirligi ( g)
M1 = Kalintinin agirhigi (g)
H

= Numunenin rutubet miktar1 ( % )

Sonug, agirlik¢a % 0.01 duyarlikla ifade edilir.

1.6.3.Ekmekte Tuz Tayini

1.6.3.1. Yontemin ilkesi

Ekmek numunesinde kuru madde tizerinden sodyum kloriir miktarini tespit etmektir.
Ekmek numunesi sulandirilir, ¢oktiiriiliir ve berrak kisimdan alinarak {izerine potasyum
kromat indikator ¢6zeltisi ilave edilir. Glimiis nitrat ¢ozeltisi ile titre edilir.

1.6.3.2.Gerekli Arac-Gerec ve Kimyasal Maddeler

>
>
>

Analitik terazi, 0,001 g hassasiyette

0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi, ayarlt

% 5 (m/v) lik Potasyum kromat indikatorii (5 g K2CrO4 su ile 100 ml’ye
tamamlanir.)

1.6.3.3.islem

>

vV VYV V VYV

105°C ‘de 2 saat kurutulan ekmek dilimleri 6gutiiliir( Rutubet tayininden elde
edilen kurutulmus ekmek dilimleri kullanilabilir ).

Ogiitiildiikten sonra tekrar 105 °C’de kurutulan ve desikatérde sogutulan
ogiitiilmiis ekmek numunesinden 0,001 g duyarhilikla 10 g alinir.

500 ml’lik 6l¢iilii balonda sicak su ile kuvvetlice ¢alkalanir, sogutulur ve 500
ml’ye tamamlanir.

Ekmek parcalari iyice dibe ¢oktiikten sonra iistte kalan berrak kistmdan 200 ml
alinarak 1-2 ml potasyum kromat indikatorii eklenir .

0,1 N AgNQO3 ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renge kadar titre edilir.

Sarf edilen miktar kaydedilir (V)

Tuz miktari, NaCl cinsinden, kuru maddede kiitlece yiizde olarak, asagidaki formiille

hesaplanir.

T =V xNxF x0,05846 x 500 x 100 / m x 200

T: Tuz miktar1 % , kiitlece, kuru madde iizerinden

V: Kullanilan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi, mL

V1:tanik deneyde kullanilan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi, mL
N: AgNO3 ¢ozeltisinin normalitesi

f: AgNO3 ¢ozeltisinin faktorii

0,05846= NaCl’ {in miliekivalan agirlig
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UYGULAMA FAALIYETI

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

Uygulamada kullanilan arag geregler: Renk o6l¢lim cihazi, penetrometre, cetvel, 6l¢ii
silindiri, hacim 6l¢lim aleti, hardal veya kolza tohumlari, bigak, kurutma kaplari, kurutma
dolab1, hassas terazi, havan, kirma degirmeni, desikat6r, porselen kroze, kiil firini, etanol
cozeltisi, 0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi, ayarli, % 5 (m/v) lik potasyum kromat indikatori

Islem Basamaklar Oneriler

Laboratuvar 6nliigili giyiniz.

Laboratuvar giivenlik kurallarina uyunuz.
Caligma ortamini ve kullanilacak.

Arag gereg ve ¢ozeltileri hazirlaymiz.

> Islem 6ncesi hazirlik yapiniz.

Once ekmegin tava ekmegimi ya da

serbest pisirilmis bir ekmek mi oldugunu

» Ekmegin seklini tespit ediniz. tespit ediniz.

Sonra somun veya baston oldugunu

belirtiniz.

Bir miktar ekmegi agizda ¢igneyiniz.

Yabanci, yavan ve eksi tadi ekmekte kusur

olarak kabul ediniz.

Ekmegi koklaymiz.

Ekmegin kendine has tat ve kokuda olmasi

gerektigini unutmayiniz.

Ekmek kabugunun renginin ¢ok agik veya

¢ok koyu olmams1 gerektigini unutmayiniz.

» Ekmegin her tarafinda ayni parlaklik ve
kizariklik olup olmadigina bakiniz.

> Kabuk iizerindeki kabarikliklarin  ve
catlakliklarin olmamasina dikkat ediniz.

» Kontrol yapilan yerin yeterli
aydinlatilmasina dikkat ediniz.

» Ekmek firindan ¢iktiktan en az 6 saat sonra
ekmegi kontrol ediniz.

» Ekmek i¢inin gézenek durumunu ve | » Ekmegi keskin bir bigakla ortasindan enine
elastik yapisini kontrol ediniz. dogru kesiniz.

» Ekmek i¢ini elle bastiriniz.

» Ekmegi dilimleyerek dilimleme sirasinda

ufalanma ve bigaga yapisip yapismadigini

kontrol ediniz.

YVV|VVVY

A\

> Ekmekte tat ve koku kontroli
yapiniz.

YV VY

Y

» Ekmek kabugunda renk, parlaklik
kizarma ve 1tzerindeki kabariklan
kontrol ediniz.
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» Ekmegin kabuk ve i¢ oranini tespit
ediniz.

Ekmegin yarisini tartiniz.
I¢ kismi bir bigakla tamamen ayirarak
tartiniz.

» Kabuk kismin1 ayr tartiniz.

» Ekmegin hacmini aletle 6l¢liniiz.

Tohumlarin yere dokiilmemesine dikkat
ediniz.

> Olgiimleri dikkatli yapiniz.

» Ekmek i¢gi ve kabuk renk
insentisitesini cihazla 6l¢iiniiz.

Ekmek dilimlerinin belli bir kalinlikta
olmasina dikkat ediniz.

Cihazin dik pozisyonda olmasma 0&zen
gosteriniz.

» Ekmek i¢i sertligini penetrometre ile
Ol¢liniiz.

Ekmegi ozel dilimleme kabinda
dilimlemeyi unutmayiniz.
Cihazin ayarini yapiniz.

» Biitlin ekmekte nem tayini yapiniz.

Ekmek firindan c¢iktiktan 6 saat sonra
analizi yapiniz.

Analizi O6grenme faaliyeti-1’deki verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.

Ekmegi simetrik 4 pargaya ayiriniz.
Kurutma  kabimi onceden kurutup
sogutunuz.

Kurutma dolabindaki sicaklik derecesine ve
siiresine dikkat ediniz.

Tartimlar1 hassas yapiniz.

Elde ettiginiz degerleri formiilde kullanarak
hesaplamay1 yapiniz.

» Ekmekte kiil tayini yapiniz.

Y V VY

YV VY

Krozeleri hazirlaymiz.

Analizi 6grenme faaliyeti-1’de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Firinin  kapagin1 agarak kroze alevlenip
yanincaya kadar firinin agzinda tutunuz.
Krozeyi 900 °C *deki firmin igine itiniz
Firinin kapagini kapatmay1 unutmayiniz.
Yakma iglemini 900 °C’de 2-2,5 saat
stireyle yapiniz.

Kill etme islemi numune degismez bir
renk aldigi zaman krozeyi firmdan
¢ikariniz.

Krozeyi sogutup desikatore aliniz.
Tartimlar1 hassas yapiniz.

Elde ettiginiz degerleri formiil kullanarak
hesaplamay1 yapiniz.
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» Ekmekte tuz tayini yapiniz.

VVVVY 'V

Analizi 6grenme faaliyeti-1’de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Ekmek dilimlerini firinda kuruttunuz.

Kuru ekmek dilimlerini 6giitliniiz.

Tartim ve dl¢limleri hassas yapiniz.
Titrasyon kurallarina uyunuz.

Elde ettiginiz degerleri formiilde kullanarak
hesaplamay1 yapiniz.

» Analiz sonrasi islemleri yapiniz

Y

Kimyasal analiz  sonuglarmi  gida
kodeksindeki degerlerle karsilastiriniz.
Analiz sonuglarmi dikkate alarak ekmek
kalitesini degerlendiriniz.

Kullanilan  ara¢  gerecleri  yerlerine
temizleyerek yerine yerlestiriniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Islem 6ncesi hazirlik yaptimz mi1?

Ekmegin seklini tespit ettiniz mi?

Ekmekte tat ve koku kontrolii yaptiniz m1?

o>

Ekmek kabugunda renk, parlaklik, kizarma ve lizerindeki
kabarikliklar1 kontrol ettiniz mi?

5. Ekmek i¢inin gdozenek durumunu ve elastik yapisini
kontrol ettiniz mi?

6. Ekmek kabuk ve i¢ oranini tespit ettiniz mi?

Ekmegin hacmini dl¢tiiniiz mii?

Ekmek i¢i ve kabuk renk insentisetisini cihazla 6l¢tiiniiz
mii?

9. Ekmek ici sertligini penetrometre ile 6l¢tiiniiz mii?

10. Biitlin ekmekte nem tayini yaptiniz mi?

11. Ekmekte kiil tayini yaptiniz m1?

12. Ekmekte tuz tayini yaptiniz mi?

13. Analiz sonrasi iglemleri yaptiniz m1?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geginiz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Asagidakilerden hangisi Tirk Gida Kodeksine gore ekmekte olmasi gereken
0zelliklerden biri degildir?

A) Kabuk rengi homojen

B) Sekli basik

C) Ekmek i¢ kismu siingerimsi

D) Dista bakildiginda iyi pismis ve kabarmig

Ekmekte yapilan duyusal ve fiziksel muayenelerle ilgili asagidakilerden hangisi
yanligtir?

A) Agizda yapilan muayenede ekmegin lezzeti ve 6zellikle eksiligi kontrol edilir.

B) Kabuk iizerinde yer yer kabarikliklar ve ¢atlakliklar bulunmamalidir.

C) Ekmegin yarist kesilerek tartilir ve i¢ kismi kabuktan bir bigakla tamamen kazinip
ayrilarak tartilir.

D) Ekmek firindan ¢iktiktan hemen sonra keskin bir bigakla ortasindan enine kesilerek
ici muayene edilir.

Ekmek ici sertliginin 6lciilmesinde asagidaki cihazlardan hangisi kullanilir?

A) Penetrometre

B) Tintometre

C) Refraktometre

D) Higbiri

Asagidaki se¢eneklerin hangisinde ekmekte kiil tayininde uygulanan yakma sicakligi
ve siiresi dogru verilmigtir?

A) 300 °C 3 saat

B) 550 °C 2-2,5 saat

C) 900 °C 2-2,5 saat
D) 900 °C 6 saat

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

Tam bugday ekmegi bugday ununa en az .......... oraninda tam bugday unu ilave
edilip teknigine uygun olarak iretilen ekmek cesidini ifade eder.

Ekmekte sekil ............ olmalidur.

Ekmekte su tayini ekmek firindan ¢iktiktan ........... sonra yapilir.
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Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimiz

8. () Ekmek igine elle bastirildigi zaman siingerimsi olmali ve el g¢ekildigi zaman
tekrar eski durumuna donebilmelidir.

9. () Ekmeklerin kabuk oran1 ekmeklerin sekline, biiyiikliigiine ve piskinligine gore
degismez.

10. () Ekmekte tuz tayini ekmek numunesinde kuru madde iizerinden sodyum hidroksit
miktarini tespit etmektir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.

19



OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Gerekli bilgi verilip, uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak makarna
analizleri yapabileceksiniz

( ARASTIRMA )

> Piyasada satilan degisik firmalara ait makarnalarin duyusal o6zelliklerini
karsilastiriniz

> Kaliteli makarna tiiretiminde etkili olan faktdrler nelerdir? Makarna tiretimi
sirasinda yapilacak analizlerin 6nemini arastirmiz

2. MAKARNA ANALIZLERI

2.1. Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi

Bu tebligin amaci; makarnanin teknigine uygun ve hijyenik sekilde {iretim,
ambalajlama, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak tlizere bu liriiniin
ozelliklerini belirlemektir.

2.1.1. Tanumlar

> Makarna: Triticum durum bugdayindan {iretilen irmige su katilip teknigine
uygun yogrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen
bir iirin olup; sade, tam bugday, cesnili, zenginlestirilmis, giiglendirilmis
makarna ile vitamin ve mineral ilaveli makarna olarak adlandirilir.

o IS

Resim 2.1: Cesitli makarna sekilleri
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Sade makarna: Triticum durum bugdayindan iiretilen irmige su katilip teknigine
uygun yogrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasi ile elde edilen
bir iiriindiir.

Tam bugday makarnasi: Tam bugday irmigine su katilip teknigine uygun
yogrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmas: ile elde edilen bir
riindiir.

Resim 2.2:Tam bugday makarnasi

Cesnili makarna: Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun olarak
hazirlanan makarna hamuruna ve/veya kurutulmus makarnaya et ve et Uriinleri,
su liriinleri, yuamurta ve yumurta {iriinleri, siit ve siit iirlinleri, sebze, baklagil ve
unlari, meyve ve sebze lifleri, Triticum aestivum ve Triticum compactum
bugday {irinleri disinda diger tahil iirlinleri ve lifleri, baharat ile tat vericiler ve
benzerlerinin ilave edilmesi ile elde edilen bir iiriindiir.

Zenginlestirilmis makarna: Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun
olarak firetilen makarna hamuruna, tiamin, riboflavin, niasin, folik asit,
demirden olusan karisim ve/veya vitamin D ve/veya kalsiyum katilarak
sekillendirilip, kurutulmasiyla elde edilen bir {irlindjir.

Giiglendirilmis makarna: Zenginlestirilmis makarna i¢in belirlenen vitamin ve
minerallerin {ist sinir degerlerine protein katilarak hazirlanan hamurun
sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir {irtindiir.

Vitamin ve mineral ilaveli makarna: Triticum durum bugday irmiginden
teknigine uygun olarak hazirlanan makarna hamuruna vitamin ve mineral
katilmasiyla elde edilen iiriindiir.

2.1.2.Uriin Ozellikleri

Bu teblig kapsamindaki iirlinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

>
>
>
>

Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidir.

Makarnanin rutubet miktar1 en ¢ok %13 olmalidir.

Tam bugday makarnasinin protein miktar1 kuru madde de en az
%11olmalidir(NX5.7).

Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢cok %1 olmalidir.
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Sade ve zenginlestirilmis makarnanin protein miktar1 kuru maddede en az
%10.5 olmalidir (N x 5.7).

Giiclendirilmis makarnanin protein miktar1 kuru maddede en az %15.5 olmalidir
(N x5.7).

Tam bugday makarnasinda kiil miktar1 kuru madde de en ¢ok %2 olmalidir.
Sade makarnada suya gecen madde miktar1 kuru madde esasina gore en ¢ok
%10 olmalidir.

Sade makarnaya tuz katilmamalidir.

Makarnalar bigimlerine gore uzun, kesme, sehriye vb. sekillerde iiretilebilir.
Zenginlestirilmis makarnaya asagida belirtilen miktarda karisim ve/veya
vitamin ve/veya mineral katilabilir;

VVV VV VYV V

2. 2.Makarnada Duyusal Analizler

Makarnay1 pisirip sonraki yiizeyindeki organik maddeleri su ile yikayarak suya
gecirilir. Sonra makarna porselen bir tabak igerisine alinip 6. dakikada yiizeyinin nisastali
olup olmadigina, parmakla ve disle ezerek sertligine, icerisinde damar halinde pismemis
kisim kalip kalmadigina bakilir. 9. dakika sonun da ise makarna elle kaldirilip birakilarak
birbirine yapisip yapismadigina gore kiimelesme durumu kontrol edilir.

Kaliteli makarna pistikten sonra birbirine yapismamali, baslangigtaki seklini ve
rengini muhafaza etmeli, dayanikli ve elastik olmalidir. Puanlamada tablo 2. 1 de belirtildigi
sekilde kiicik modifikasyonlar yapilmig olup en az 3 eksper tarafindan yapilan panel
degerlendirilmesinin ortalamasi verilir.

Makarna Ozelligi Degerlendirme Puanlama
Yapiskanlik Asirt derece 0-15
Cok 16-30
Az 31-40
Cok az 56-75
Hig yok 76-100
Kiimelesme Cok asir1 derecede 0-15
Cok 16-30
Orta derecede 31-40
Az 41-55
Cok az 56-75
Hig yok 76-100
Sertlik Cok yumusak dagiliyor 0-15
Ezilmeye ¢ok az direncli 16-30
Ezilmeye orta direngli 31-40
Kabul edilebilir diizeyde | 41-55
Arzu edilen diizeyde 56-75
Miikemmel 76-100

Tablo 2.1: Makarna duyusal testlerinde kullanilan puanlama sistemi
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2.3.Makarna Pisirme Testleri

2.3.1.Gerekli Arac ve Gerecler

Analitik terazi(+0.1g duyarlikta)

Etiiv (98+1C’da tutulabilen)

Su banyosu

Biichner hunisi

Porselen kapsiil

Desikator (i¢inde etkin bir kurutucu bulunan)
Beher (400 ve 500 ml’lik)

Olgii silindiri (250 ml’lik)

Pens

VVVVVVVYY

2.3.2. Makarnada Suya Gecen Madde Miktar:

400 ml’lik 4 beher igine 250 ml kaynar saf su koyulur.

Soxhelet cihazinda kaynatilan beherdeki sular igine ayri ayr1 4 ¢esit makarnadan
25 gr eklenir.

Burada toplam 20 dakika kadar makarna numuneleri pisirilir.

Pisme siiresi sonunda pisme suyu Biihner hunisinden 500 ml’lik 6l¢ii silindirine
stiziiliir.

Stizme islemi bitince makarnalar tekrar behere alinarak tizerine 90 ml saf su
eklenip yikanir.

Makarnalar bu islemin ardindan ayni Biithner hunisinden siiziiliir.

Toplam yikama ve pisirme suyunun son hacmi 350 ml’ye tamamlanarak ve
iyice karigtirilir.

Bundan 50 ml alinarak daha once sabit tartima getirilmis (ml) bir behere
koyulur.

Beherin igerisindeki su, su banyosunda kuruyuncaya kadar buharlastirilir.

Beher etiivde sabit tartima getirilir.

Desikatorde sogutulup tartilir (m2).

VVV VWV VYV V VYV VY

Pigmis makarnalar Biihner hunisinden siiziildiikten ve yikandiktan sonra kayganlik,
yapigkanlik, esneklik, sertlik, yaumusaklik ve renk bakimindan kontrol edilir.

Suya gegen madde orani (S), kuru maddenin kiitlece yiizdesi olarak asagidaki formiil
ile hesaplanir.

M1x10100m2 x 105
x 100 x =

%S = =
MO0 (100 -R) M1 (100- R)

m 1: Porselen kapsiilde kalan madde miktari(g)
mO0: Numune kiitlesi, g.
R : Numunenin % rutubet orani, % (m/m).
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Suya Gegen Madde Miktar1 % | Makarna Ozelligi
>8 Diisiik kaliteli
6-8 Iyi kaliteli

<6 Cok iyi kaliteli

Tablo 2.2: Sonuglarin degerlendirilmesi

Resim 2.3:Kaynar suda makarna numunelerinin haslanmasi

Resim 2.4:Makarna numunelerinin bithner hunisinde siiziilmesi

2.3.3.Makarnada Hacim Artis1 Tespiti

Dort ¢esit makarnanin her biri i¢in 1000 ml' lik meziir i¢ine su eklenir.

Uzerine 25 gr kuru makarna eklenir.

Su seviyesindeki artig kuru makarna hacmidir (V1).

Ayni islem suya gecen madde miktar1 analizinden kalan dort makarnanin her
biri i¢in de yapilir (V2).

YVVVY

V2-V1
Makarnada yiizde hacim artis1 (%) = ———— x100 formiilii ile hesaplanir.
V1

24



V2 = Pigmis makarnadaki hacim artig1
V1= Pismemis makarnadaki hacim artisi

Hacim artis1 makarnanin kalitesi ile dogru orantilidir.

Resim 2.5:Meziirde makarna numunesi

2.3.4. Makarnanmin Su Absorbsiyonu Tayini

> Makarnada suya gecen madde miktar1 deneyinden elde edilen pigmis
makarnalar Biinher hunisinden siiziildiikten sonra tartilir (m2).
> Bu degerden, ml, (pismemis makarna 25 g) pismis makarna agirligindan
c¢ikarilarak absorbe edilen su miktar1 bulunur.
m2- ml
Su Absorpsiyon Degeri (%) = —— x 100
ml

m?2 = Makarnanin pistikten sonraki agirligi,g
ml = Makarnanin pismeden onceki agirligi,g
Makarnanin kalitesi arttik¢a su absorplama degeri de artar.

2.3.5.Makarnada Pisme Siiresi Tayini

>

VYV VY

Beher igerisinde pisirilmeye baslanan numuneden 7-8 dakika sonra penset ile
bir parga alinir.

Alinan bu parga cam levhalar arasinda sikilarak ezilir.

Cam levhalar arasinda ezilen makarnanin ortasinda agik renkli pismemis kisim
goriilmeyinceye kadar bu isleme birer dakika ile devam edilir.

Baglangictan bu ana kadar gegen siire tespit edilir.

Paralel denemeler harig en az 3 beherde pisirme yapilarak; birisinin suya gegen
madde miktari, hacim artis1, digerinin de agirlik artisi tayini igin kullanilmasi
i¢in tavsiye edilir.
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Resim 2.7: Ezilmis makarna

2.4.Makarnada Toplam Organik Madde Miktar1 Tayini

2.4.1.Yontemin ilkesi

Makarnanin pistikten sonraki yilizeyindeki organik maddelerin su ile yikanarak suya
gecirilmesi ve kimyasal olarak tespiti ilkesine dayanir. Makarnada toplam organik madde
miktar1 tayini makarna kalitesini degerlendirmede kullanilan yaygin bir yontemdir.

2.4.2.Gerekli Ara¢ - Gereg ve Kimyasal Maddeler

Agz1 rodajli balon

Biiret

Terazi

Stizgec

Pipet

5 N Fe(NH4)2(S04)

Derisik siilflirik asit

1IN K2Cr207

9%0.5’1ik difenilamin ¢ozeltisi

VVVVVVVYY
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2.4.3.1slem

>

YV VVV VVVY VY

\ %4

Kaynamakta olan tuzsuz 1 litre su igerisine 100 g analizi yapilacak makarna
numunesi kirtlmadan atilir.
Numune suya atildiktan sonra 13 dakikalik bir siire tutulur.

Tutulan siire sonucunda makarna delik gozenegi 2 mm olan bir siizgecten
stiziiliir.

Numune igerisinde 500 ml su bulunan kaba aktarilir.

12 dakikalik bir siire tutulur ve her 4 dakikada bir karigtirilir.

Bu siire sonunda oOrnek iyice karistirildiktan sonra yikama suyundan 5 ml
almarak agzi rodajli balona aktarilir ve 80°C de evapore edilir.

Evaporasyon bittikten sonra kalint1 tizerine 10 ml 1 N K2Cr207 ilave edilir.
Uzerine geker ocakta 20 ml derisik siilfiirik asit (H2SO4) eklenir.

Cozelti 1 dakika siire ile karigtirildiktan sonra 13 dakika reaksiyonun
tamamlanmasi igin beklenir.

Uzerine 200 ml saf su vel ml %0,5’lik difenilamin ¢&zeltisi ilave edilerek fazla
K2Cr207, 0.5 N Fe(NH4) 2(S04)2 ¢ozeltisi ile rengin menekseden yesile
dondiigii ana kadar titre edilir.

Harcanan 0.5 N Fe(NH4)2(S0O4)2 hacmi (V1) tespit edilir.

Sahit deneme yapmak icin, aynt deney birde O6rnek koyulmadan yapilarak
harcanan 0.5 N Fe(NH4)2(S04)2 hacmi (V2) tespit edilir.

Sonug 100 g 6rnekten yikama suyuna gegen nisasta miktari olarak verilir.

Toplam Organik Miktar1 = (V2-V1) x (20/ V2) x 3.75 x 100 x 0,9 x 1,0283

V2 = Sahit i¢in harcanan 0,5 N Fe (NH4)2(SO4)2 hacmi

V1 = Ornek igin harcanan 0,5 N Fe (NH4)2(S04)2 hacmi

0,9 = Glikozu nigastaya ¢evirme faktorii

1,0283 = Nisastanin oksitlenmeyen miktari i¢in diizeltme faktorii

3,75 =1ml 0.5 N Fe(NH4)2(S04)2 ¢ozeltisine karsilik gelen glikoz miktar: (mg)

20 = 10 ml K2Cr207 ¢ozeltisine karsilik gelen Fe(NH4)2(S0O4)2 ¢6zelti miktar

TOM Degerleri (g/100g) | Makarna Ozellikleri
<1l4 Cok iyi kaliteli
1,4-2,1 Iyi kaliteli
>21 Diistik kaliteli

Tablo 2.3: Sonuglarin degerlendirilmesi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini ve onerileri dikkate alarak makarna analizleri yapiniz.

Uygulamada kullanilan arag gerecler:

Analitik terazi(+0.1g duyarlikta),etiiv

(98+1C’da tutulabilen),su banyosu,Biichner hunisi,porselen kapsiil,desikator (iginde etkin
bir kurutucu bulunan),beher (400 ve 500 ml’lik),6l¢ii silindiri (250 ml’lik),pens, agzi rodajli
Fe(NH4)2(SO4),derisik stilfiirik asit, 1IN

balon,biiret,terazi,siizgeg,pipet,5 N
K2Cr207,%0.5’1ik difenilamin ¢ozeltisi

Islem Basamaklar

Oneriler

» Analiz oncesi hazirlik yapiniz.

YV V VY

Laboratuvar onliigiinii giyiniz.

Laboratuar giivenlik kurallarina uyunuz.
Caligma ortaminizi ve kullanacaginiz arag
gerecleri hazirlayimiz.

Arag gereglerin temizligine dikkat ediniz.

» Makarnanin sertlik derecesini tespit
ediniz.

Y V|V

Makarnay1 pisiriniz.

Analizi 6grenme faaliyeti -2’de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Pisen makarnanin yiizeyindeki organik
maddeleri su ile yikarak suya gegiriniz.

Sonra makarnay1 porselen kaba aliniz.
6.dakikada parmakla ve disle makarnayi
eziniz.

Makarnanin  sertligini tablo 2.1’e  gore
degerlendiriniz.

» Makarnada yapiskanlik derecesini
tespit ediniz.

Analizi 6grenme faaliyeti -2°de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

9.dakika sonunda makarnay1 elle kaldirip
birakarak yapisip yapismadigina bakiniz.
Yapisma derecesini tablo 2.1’e  gore
degerlendiriniz.

» Makarnada kiimelesme derecesini
tespit ediniz.

Y

Analizi 6grenme faaliyeti -2’de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Makarnada yapisma varsa yapisma ile olusan
kiimelesme durumuna bakiniz.

Makarnada kiimelesme derecesini tablo 2.1°e
gore degerlendiriniz.

» Makarnada suya gecen madde
miktarini tayini ediniz.

VVVVY VY

Analizi 6grenme faaliyeti -2’de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.

Kaynar saf suyu dokmemeye dikkat ediniz.
Beherdeki suyun tagmamasina dikkat ediniz.
Makarnada yikama iglemini 6zenle yapiniz.
Sabit tartimu dikkatli yapiniz.

Tarttmda  bulunan  degerleri  formiil
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kullanarak sonucu hesaplayiniz.

» Analizi 6grenme faaliyeti -2’de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.
» Meziirdeki 25 g makarnanin {izerini
» Makarnada hacim artigini  tespit kaplayacak kadar su eklemeyi unutmayiniz.
ediniz. » Meziirde yikselen su seviyesini tam
okuyunuz.
» Buldugunuz degerleri formiil kullanarak
sonucu hesaplayimiz.
» Tartim kurallarina uyunuz.
> Makarnada su absorbsiyonu tayini » Analizi 6grenme faaliyeti -2°de verilen iglem
basamaklarina uygun yapiniz.
yapiiz. » Buldugunuz degerleri formiil kullanarak
sonucu hesaplayiniz.
» Analizi 6grenme faaliyeti -2°de verilen islem
basamaklarina uygun yapiniz.
» Makarnayr en az 3 beherde pisirmeye
. s . baslayiniz.
> M;_lk_arnada pisme suresini - tayin > Pisenymakarnadan 7-8 dakika sonra bir parga
ediniz . aliniz.
» Cam levhalar arasinda pismemis kisim
goriilmeyinceye kadar igsleme devam ediniz.
> Islemi paralel yapmay1 unutmayiniz.
» Analizi 6grenme faaliyeti -2°de verilen iglem
basamaklarina uygun yapiniz.
» Makarna numunesini kirmadan tuzsuz kaynar
su i¢ine atiniz.
» Siire tutmay1 unutmayiniz.
» Kaynama stiresi boyunca kapak
. kapatmayimiz.
> X;il;?r;:;intzomam organik madde » Makarnay1 4 dakikada bir karistiriniz.
' » Delik gozenegi 2mm olan siizge¢ kullaniniz.
» Kaptan kaba aktarmalarda dikkatli olunuz.
> Asit kullanirken dikkatli davraniniz.
» Hacim dl¢iimlerini hassas yapiniz
» Titrasyon kurallarina uyunuz.
> Islemde elde edilen degerleri formiilde
kullanarak sonucu hesaplaymz.
» Analiz  sonuglarimi  gida  kodeksindeki
degerlerle karsilastiriniz.
. . . » Analiz sonuglarmi dikkate alarak makarna
» Analiz sonrasi iglemleri yapmak. T -
kalitesini degerlendiriniz.
» Kaullanilan arag¢ geregleri temizleyerek yerine

yerlestiriniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Analiz 6ncesi hazirlik yaptiniz mi?

Makarnada yapiskanlik derecesini puanlama yaparak tespit

ettiniz mi?

3. Makarnada kiimelesme derecesini puanlama yaparak tespit
ettiniz mi?

4. Makarnada sertlik derecesini puanlama yaparak tespit ettiniz
mi?

5. Makarnada suya ge¢en madde miktarini tayin ettiniz mi?

6. Makarnada hacim artisini tespit ettiniz mi?

7. Makarnada su absorbsiyonu tayini yaptiniz m?

8. Makarnada pigme siiresini tayin ettiniz mi?

9. Makarnada toplam organik madde tayini yaptiniz m1?

10. Analiz sonrasi iglemleri yaptiniz mi?

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

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geginiz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

1. Gida Kodeksi Makarna Tebligine gore asagidakilerden hangisi makarnani 6zellikleri
arasinda yer almaz.
A) Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidur.
B) Makarnanin rutubet miktari en ¢ok %13 olmalidir.
C) Sade makarnaya tuz katilmalidir.
D) Tam bugday makarnasinin protein miktar1 kuru madde de en az %1 1olmalidir.

2. Asagidakilerden hangisi makarnada yapilan duyusal bir analiz degildir?
A) Yapiskanlik
B) Makarnada hacim artisi
C) Kiimelesme
D) Sertlik

3. Makarnada titrasyon isleminin yapildigi analiz asagidakilerden hangisidir?
A) Makarnada suya gegen madde miktari
B) Makarnada su absorbsiyonu tayini
C) Makarnada pisme siiresi tayini
D) Makarnada toplam organik madde miktari tayini
Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimiz.

4. Sade makarnada suya gecen madde miktar1 kuru madde esasina gore en gok........
olmalidir.

5. Kaliteli makarna pistikten sonra birbirine .................
6. Hacim artig1 makarnanin ............. ile dogru orantilidir.

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

7. () Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %2 olmalidir.

8. (- )Makarnanin kalitesi arttik¢a su absorblama degeri de artar.

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin 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 biskiivi
analizleri yapabileceksiniz

( ARASTIRMA )

> Biskiivilerde raf dmriinii belirleyen faktorleri arastiriniz
> Biskiivi {iretiminde kullanilan katki maddeleri hangileridir? Bu katki
maddelerin ilgili mevzuattaki kullanim miktarlarini aragtiriniz

3. BISKUVI ANALIZLERI

3.1.Biskiivi TSE Standardi

Bu standart ; biskiivinin tarifine, siiflandirma ve oOzelliklerine, numune alma,
muayene ve deneyleriyle, piyasaya arz sekline dairdir.

3.1.1.Tanumlar

»  Biskiivi: Tahil unu veya unlari i¢ine kabarmayi saglayict maddeler, beyaz
seker, yemeklik tuz, yemeklik nebati yag ve gerektiginde glikoz, invert seker,
slit tozu, yumurta, peynir alt1 suyu tozu, nisasta gibi yenilebilen maddeler, katki
ve ¢esni maddeleri katildiktan sonra, igilebilir nitelikte su ile yogrularak ve
teknigine uygun olarak islenip, sekil verilip, pisirilmesi ile hazirlanan bir
mamuldiir

Resim 3.1: Potibor biskiivi

»  Cesni maddeleri: Cesni maddeleri; biskiivi hamuruna katilabilen, arasina ve
iizerine konulabilen findik, fistik, susam, {liziim, ¢esitli baharatlar ile biskiivi
iizerine veya iki biskiivi arasina konulan jéle, marmelat, biskiivi kremi, krema,
¢ikolata vb. maddelerdir.
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Resim 3.2:Kremal biskiivi

> Biskiivi kremi: Biskiivi kremi, yenilebilir yag, seker, nisasta ve/veya soya unu
gerektiginde siit ve/veya siit tozu, peynir suyu tozu, meyveler, meyve tozlan,
findik, fistik vb. toz kakao ve ilgili mevzuatinda miisaade edilen boya maddeleri
ve diger katki maddeleri ile elde edilen tiriindiir.

3.1.2.Biskiivilerin Siniflandirilmasi

> Simiflar: Biskiivi, bir siniftir.

»  Tipler: Biskiivi muhteviyatindaki seker veya tuza gore tath ve tuzlu olmak
iizere 2 tiptir.

> Cesitler: Biskiiviler, ¢esni maddesi ihtiva edip etmediklerine gore sade ve
¢esnili olmak {izere 2 gesittir.

3.1.3.Biskiivilerin Tip Ozellikleri

Biskiivinin tip 6zellikleri Tablo 4.1°de verilen degerlere uygun olmalidir.

Ozellikler Tath | Tuzlu
Toplam  seker  (Kurumaddede | Enaz 15 Aranmaz
sakkaroz olarak ) % m/m
Tuz , % (m/m) En ¢ok 1 En ¢ok 8
Sade biskiivi kiil miktar1, % (m/m) En¢ok 1 Enc¢ok 1,5

Tablo 3.1: Biskiivi tip 6zellikleri

3.1.4. Biskiivilerin Duyusal Ozellikleri

Ozellikler Simirlar

Renk, tatve koku | Biskiivi kendine has renk ve kokuda olmali,
yabanci tat ve koku ihtiva etmemeli. Acimis veya
sabunumsu bir tat da olmamalidir.

Yap1 ve goriiniis Gevrek bir yap1 ve bir 6rnek goriiniiste olmalidir.
Kirli ve zedelenmis olmamalidir.

Yabanci madde Bulunmamalidir.

Tablo 3.2: Biskiivinin duyu 6zellikleri
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3.1.5.Biskiivilerin Fiziksel Ozellikleri

Net kiitle ortalamasi, isaretlemede bildirilen net kiitleye uygun olmali ancak her bir
ambalajin net kiitlesi tolerans sinirlarini asmamalidir.

3.1.6. Biskiivilerin Kimyasal Ozellikleri

Biskiivinin kimyevi 6zellikleri tablo 4.3'te verilen degerlere uygun olmalidir.

Ozellikler Sinirlar
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 6

Asitlik  (ekstrakte edilen yagda oleik asit | 1,5
cinsinden) % (m/m), en ¢ok
Peroksit degeri (ekstrakte edilen yagda) meq/kg, | 10
en ¢ok
%10'Tuk hidroklorik asit de ¢dziinmeyen kiil (kuru | 0,2
madde % (m/m), en ¢ok

Kursun, mg/kg, en ¢cok 0,3
Arsenik, mg/kg, en ¢cok 0,2
Demir, mg/kg, en ¢ok 15

Tablo 3.3: Biskiivilerin kimyasal 6zellikleri

3.1.7.Numune Alma

Tipi, ¢esidi, ambalaji, ambalaj biiyiikliigii, imal tarihi ve seri/kod numarast ayni olan
ve bir defada muayeneye sunulan biskiiviler bir parti sayilir. Partiden numune asagida
belirtildigi sekilde alinir.

3.1.7.1. Biiyiik Ambalajlardan Numune Birimlerinin Ayrilmasi

Muayeneye sunulan ve tiiketici ambalajlarini ihtiva eden biiyiik ambalajlarin sayist
parti biiyilikliigii N kabul edilerek tablo 4.2'de karsisinda gosterilen miktarda (n) ambalaj,
yigindan sistematik olarak ayrilir.

Bu amagla partiyi meydana getiren birimler birden baslanarak 1,2,3 .....N seklinde
numaralanir. N/n =r tam say1 degilse r tam sayiya tamamlanir ve r’inci ambalaj, numune
alinmak tizere ayrilir ve ayirma islemine tablo 4.2'deki sayiya (n) ulasilincaya kadar devam
edilir.

3.1.7.2. Kiiciik Ambalajlardan Numune Birimlerinin Ayrilmasi

Numune alinmak iizere ayrilan biiyilkk ambalajlardaki kiiciik ambalajlarin toplam
sayist N kabul edilerek tablo 4.2'de karsisinda gosterilen sayida (n) olmak iizere kiigiik
ambalaj, ayrilan biiylik ambalajlardan ve her birinden esit miktarda olmak tizere ayrilir.
Ayrilan numune miktar1 250 g’dan az ise en az 250 g olacak sekilde ilave numune alinir.
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Parti Numune Miktari(n) | Kabul edilebilir Kusurlu
Biiyiikliigii(N) Numune Sayisi

50’ye kadar 2 -

51-150 3 -

151-300 4 -

301-500 5 1

501-1000 7 2

1001°den ¢ok 10 3

Tablo 3.4:Numune alma

Kabul edilebilir kusurlu numune sayisi sadece isarctleme, ambalaj ile ortalama net
kiitlesi uygun olmak sartiyla net kiitle tolerans1 hudutlarini asan ambalajlar i¢indir.

3.2.Biskiivilerde Duyusal Analizler

Biskiivilerin duyu ile muayenesi bakilarak, ellenerek, koklanarak, tadilarak yapilir.
Duyusal 6zellikler puanlanarak degerlendirilir. Ambalaj disindaki biskiivilerin tiim duyusal
ozellikleri soyle bir puanlama ile degerlendirilebilir.

5 Puan: Cok iyi
4 Puan: lyi
3 Puan: Kabul edilebilir

2 Puan: Yeterli degil
1 Puan: Kotii

3.2.1.Ambalaj Kontrolii

Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilir. Ambalajin standartta belirtilen
ozellikleri tasiyip tasimadigina bakalir.

3.2.2.Yiizey Goriiniim Ozellikleri
3.2.2.1.Parlakhik-Mathk

Yiizeyin biskiivi ¢esidine bagli olarak arzu edilen (standarda gore) parlaklik ve matlik
durumunu ifade eder.

3.2.2.2.Renk

Yiizeyin biskiivi ¢esidine bagli olarak arzu edilen (standarda gore) renk durumunu
ifade eder.
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3.2.2.3.Yiizey Diizgiinliigii

Biskiivi yilizeyinin biskiivi ¢esidine bagl olarak arzu edilen yiizey 6zelliklerine sahip
olup olmadigini ifade eder.

3.2.3.Kesit Ozellikleri
3.2.3.1.S1k1 Yapi

Biskiivi i¢ yapisinda gerekli kabarmanin olmadig1 ve gozeneklerin yeterli olugsmadigi
durumlarda gdzlenir. lyi bir biskiivide i¢ yap1 6zelliginin sik1 olmamasi gerekir.

3.2.3.2.Gozenek Dagilimi

Biskiivi i¢ yapisinda kabarma esnasinda olusan gozeneklerin biyiklik ve
dagilimlarinin yeknesakligini ifade eder. Iyi bir biskiivide gozenek biiyiikliiklerinin esit ve
dagilimlarinin homojen olmasi gereklidir.

3.2.3.3.Kabuk inceligi

Biskiivide kabuk olusumunun arzu edilen incelikte olup olmadigini ifade eder. Iyi bir
biskiivide kabugun kalin olmamasi gereklidir.

3.2.3.4.Kesit Rengi

»  Ig renk: Biskiivilerin i¢ renklerinin standarda gore koyulugunu ifade eder.

> Kabuk i¢ renk farki: Biskiivilerde kabuk ve i¢ rengin farkinin fazla olup
olmadigini ifade eder. Biskiivide kabuk ve i¢ renk arasinda belirgin bir renk
gecis ¢izgisi (cok acik i¢ renk ve ¢ok koyu bir kabuk) olmamalidir.

3.2.4.Tadim Ozellikleri
3.2.4.1.Isir1s
> Sertlik: Biskiivinin ilk 1sirista dise gosterdigi direnci ifade eder. Biskiivinin
tatla ilgili 6zelliklerinin ilk asamasidir biskiivinin dise uyguladig1 direncin ¢ok
veya az olmasi istenmez.
> Gevreklik: Biskiivinin kirilganligint ifade eder. Biskiivi ambalajlama ve

nakliyede kirilmayacak kadar dayanikli ancak 1sirma esnasinda da dagilacak bir
kirilganlikta olmalidir.
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3.2.4.2.Cigneme ve Yutma

> Kumlu-kuru olmama: Agizda kiiglik pargalara ayrilan biskiivinin agizda kum
tanecikleri gibi sert bir yap1 gostermemesi. Dislerle biskiivi ezildiginde agizda
piitiirlii kum taneciklerine benzer bir yap1 hissedilmemelidir.

> Agizda dagilma: Biskiivinin ¢igneme sirasinda agizda dagilma o&zelliklerini
ifade eder. Biskiivinin agizda kisa siirede fazla ¢igneme gerektirmeden
dagilabilmelidir.

> Coziiniirliik (erime): Biskiivinin fazla tiikiiriikk salgis1 gerektirmeden erime ve
yutulma 6zelligini ifade eder.

3.2.4.3. Lezzet

Tatma sirasinda algilanan, dokunma 1s1, ac1 ve hatta kasla ilgili etkilenebilen tada ve
kokuya iliskin duygularin karmasik bir bilesenidir.

3.3. Biskiivilerde Fiziksel Analizler

3.3.1.En, Boy, Kalinlik Ol¢iimii

En (mm), boy (mm) ve kalinlik (mm) olgiimleri rastgele secilen yirmi adet biskiivide
kumpasla yapilir. 20 biskiivinin 6lglimiin ortalamasi olarak bulunur.

Resim 3.3:Kumpasla en, boy dl¢iimleri Resim 3.4: Onlu kalinhk dl¢iimii

P

Resim 3.5: Biskiivi 6l¢iim kumpasi
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3.3.2.Agirhk Olciimii

Hassas terazi kullanilarak biskiiviler firinda ¢iktiktan ve 30 dakika sogutulduktan
sonra agirlik 6l¢timleri (g) yapilmalidir.

Resim 3.6: Hassas terazide agirlik él¢iimii

3.3.3.Tekstiir Ol¢iimii

Biskiivilerde tekstiir Olgtimleri Stritktograf cihazi kullanilarak yapilabilir. Cihaz
biskiivi tekstiir 6l¢lim hizi olan 2. kademe hiza ayarlanarak calistirilir. Cihazda kiric1 ug
kullanilmalidir.

Resim 3.7: Striiktografla biskiivinin kirilmasi
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Resim 3.8 : Striiktograf grafigi

3.4.Biskiivilerde Kimyasal Analizler
3.4.1.Numunenin Analizlere Hazirlanmasi

Numune olarak ayrilan biskiivilerden en az 250 g biskiivi, (i¢leri doldurulmus veya
iistleri kaplanmis veya arasi doldurulmus olanlar, bu maddelerden temizlendikten sonra) elle
kirilarak kiiciik pargalara boliiniir ve géz acikligi | mm olan kare elekten gececek biiyiikliikte
ogiitiiliir. Ogiitiilmiis numune, hava gegirmez temiz ve kuru bir kap icerisinde oda
sicakliginda saklanir. Numunenin hazirlanmas1 kuru bir yerde yapilir ve bekletilmeden
analize alinir.

3.4.2 Biskiivide Asitlik Tayini (Ekstrakte Edilmis Yagda Asitlik Tayini)
3.4.2.1.Kullanilan Arag¢ — Gere¢ Ve Kimyasal Maddeler

Soxhlet cihazi, 250 ml lik, dibi diiz balonlu,

Etiiv, 100°C’da tutulabilen, havalandirma tertibatli,

Mikrobiiret 0,01 ml, taksimatli,

Analitik terazi, 0,1 mg hassasiyette,

Kartus,

Petrol eteri, kaynama noktas1 40°C — 80°C arasinda olan,

Benzen-alkol fenolftalein stok ¢ozeltisi,

1 litre damitilmis benzene, 1 litre %95'lik etil alkol katilir ve 0,4 g fenolftalein
ilave edilerek iyice karigtirilir.

Potasyum hidroksit ¢ozeltisi, ayarli, 0,05 N,

V VYVVVVYVYVYVY

3.4.2.2.islem

> Hazirlanmis analiz numunesinden 10 g kadar kartusa tartilir.
> Stizgec kagidi veya yagsiz pamuk ile kartusun agz1 kapatilir.
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Kartus ve i¢indekiler 15-30 dakika kadar 100°C’lik etiivde kurutulur.

Soxhlet balonu kuru ve bos olarak tartilir.

Daha sonra siizge¢ kagidi ve yagsiz pamuk ile agz1 kapatilmis kartus icindeki
kurutulmus numune, soxhlet cihazina konulur.

Balona 150 ml petrol eteri katilarak 3-4 saat kadar yag1 ekstrakte edilir.

Bu siire sonunda Soxhlet balonu alinir ve su banyosunda petrol eteri
buharlastirilir.

Daha sonra balon sicak havalandirmali etiivde 30 dakika kadar tutularak petrol
eterinin tiimii ortamdan uzaklastirilir.

Balon sogutulur ve tartilir.

Uzerine 50 ml benzen-alkol-fenolftalein karisimindan katilir.

Mikrobiiret kullanilarak 0,05 N ayarli potasyum hidroksit ¢6zeltisi ile pembe bir
renk tesekkiil edinceye kadar titre edilir.

Titrasyon sirasinda balon igindekiler bulanik olursa 50 ml daha benzen-alkol-
fenolftalein karigimi katilarak titrasyon stirdiiriilir.

Ayrica numune katilmaksizin 50 ml ayn1 ¢ozelti ile bir de sahit deney yapilir.
Bu deney sonucunda bulunan deger esas tayin sonucunda bulunan degerden
cikarilir.

VV VYV VVYVY V VYV VVYVYVY

Ekstrakte edilmis yagin asitligi % 1’den fazla olmamalidir.

Ekstrakte edilen yagda asitlik (A), kiitlece yiizde oleik asit cinsinden, agagidaki formiil
ile hesaplanir:

1,41xV
A= ——
(m1-m)

Burada;

V = Titrasyonda harcanan 0,05 N potasyum hidroksit ¢dzeltisi miktar1 (sahit deneyde
harcanan miktar ¢ikarildiktan sonra), ml

m = Soxhlet balonunun bos kiitlesi, g

m1 = Soxhlet balonunun ekstrakte edilen yag ile birlikte kiitlesi, g' dir.

3.4.3.Hidroklorik Asitte Céziinmeyen Kiil Tayini
3.4.3.1.Gerekli Arac¢ — Gereg ve Kimyasal Maddeler

Kapsiil, silis veya porselen

Kroze, porselen

Kiil firin1, 600°C + 20°C’ye ayarlanabilen

Su banyosu

Desikator, uygun bir nem ¢ekici madde ihtiva eden
Analitik terazi, 0,1 mg duyarlikta,

Hidroklorik asit (HCI), % 10'Tuk

VVVYVVYYVYYVY
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3.4.3.2.Islem

VV YVYVV VYV V¥V V VY VVVYVY

Hazirlanan yaklagik 20 g numune, kapsiil, igerisine 0,1 mg hassasiyetle tartilir.
Kiil firminda 600°C + 20°C’da yakilarak kiil haline getirilir.

Kapsiil firindan alinir ve desikatorde oda sicakligina kadar sogutulur.

Sonra 25 ml % 10'luk hidroklorik asit katilir, {izeri bir saat camu ile kapatilir ve
su banyosunda 10 dakika tutulur.

10 dakika sonra kapsiil i¢erisindekiler, bir cam baget ile karistirilir ve bir siizgeg
kagidindan siiziiliir.

Stiziintii turnusol kagidi ile kontrol edilerek asit reaksiyon goéstermeyinceye
kadar siizge¢ kagidi yikanir.

Yikanan siizge¢ kagidi sabit tartima getirilerek darasi alinmis kroze igerisine
yerlestirilir ve 600 + 20°C’da yakilir.

Desikatorde sogutulur ve tartilir.

Kroze kiil firmmina tekrar yerlestirilir ve 30 dakika kadar tutulur. Sogutulur ve
tartilir.

Bu islem iki tartim arasindaki fark 1 mg dan daha az oluncaya kadar siirdiiriiliir.
Ayrica bir de sahit deney yapilir.

Bunun i¢in bagka bir siizgeg kdgidindan 25 ml % 10'luk hidroklorik asit siiziiliir,
sliziintii asit reaksiyon vermeyinceye kadar yikanir.

Kroze igerisine yerlestirilip yakilarak kiillendirilir ve sogutulup tartilir.

Bu kiitle, numune ile yapilan deneyde bulunan degerden ¢ikarilir.

Hidroklorik asitte ¢oziinmeyen kiill (K),miktar1 kurumaddede 90,10°dan ¢ok
olmamalidir.

Hidroklorik asitte ¢oziinmeyen kiil (K), kiitlece yiizde olarak asagidaki formiil ile

hesaplanir;
100 x(m1 — m)
K= ————
m2
Burada;

M1 =%10"luk hidroklorik asitte ¢ozlinmeyen kiil ile birlikte krozenin kiitlesi, g
m = Krozenin kiitlesi, g

m2 =

Numune kiitlesi, g'dir.

% 10'luk hidroklorik asitte ¢dziinmeyen kiil kurumaddede (K1), kiitlece yiizde olarak
asagidaki formiil ile hesaplanir.

K1=

Kx100

100-R

Burada;
K =% 10'luk hidroklorik asitte ¢dziinmeyen kiil,%
R = Numunedeki rutubet, ylizde olaraktir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarim ve onerileri dikkate alarak biskiivi analizler
yapinz.

Uygulamada kullanilan ara¢ gerecler: Puanlama formlari, kumpas, striiktograf cihazi,
soxhlet cihazi, etiiv, mikrobiiret, analitik terazi, kartus, kapsiil, kroze, kiil firini, su banyosu,
desikator, Petrol eteri, kaynama noktas1 40°C — 80°C arasinda olan, benzen-alkol fenolftalein
stok ¢ozeltisi,1 litre damitilmis benzene, 1 litre %95'lik etil alkol katilir ve 0,4 g fenolftalein
ilave edilerek iyice karistirilir. Potasyum hidroksit ¢ozeltisi, ayarli, 0,05 N, hidroklorik asit
(HCI), % 10'luk

islem Basamaklar Oneriler
» Laboratuvar dnligiiniizii giyiniz.
» Laboratuar giivenlik kurallarina uyunuz.
> Analiz éncesi hazirlik yapiniz. » Calisma ortamlmlzl ve kullanacaginiz
arac¢ ve gerecleri hazirlayimiz.
» Ara¢ gereglerin  temizligine dikkat

ediniz.

Ambalaj1 distan inceleyiniz.

Biskiivi ambalajlarini tartiniz.
Ambalajin 6zelliklerinin standarda uyup
uymadigi dikkat ediniz.

» Biskiivi numunelerini servis tabagina

Y VY

» Biskilvi ambalajini kontrol ediniz.

almiz.
» Biskiivi numunelerini distan dikkatlice
» Biskiivilerde yiizey goriiniim inceleyiniz .
Ozelliklerini(parlaklik,  renk, yiizey | » Biskiivilerin parlaklik, renk ve yiizey
diizgiinliigii) kontrol ediniz. diizgiinliigiinii  dikkate alarak puan
Veriniz .

» Biskiivilere en iyiden kétiiye dogru 5 ile
1 arasinda puanlar veriniz .
» Biskilvi numunesiniz kesit 6zelliklerini

» Biskiivilerde kesit 6zelliklerini(siki yapi, dikkatlice inceleyiniz.
gbzenek durumu, kabuk inceligi, kesit | > Biskiivilerin kesit 6zelliklerine en
rengi) kontrol ediniz. iyiden kotiiye dogru 5 ile 1 arasinda

puanlar veriniz.

» Servis tabagma konulan biskiivileri
yavasca ¢igneyerek yiyiniz.

» Biskiivilerin sertlik, gevreklik, kumlu-

» Biskiivilerde tadim ozelliklerini kuru olmama, agizda dagilma ve agizda
(11118, ¢cigneme ve yutma) kontrol ediniz. erime durumlarini dikkate aliniz.

» Bu arada biskiivilerin kesit 6zelliklerine
en iyiden koétiiye dogru 5 ile 1 arasinda
puanlar veriniz.
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» Biskiivilerde lezzet kontrolii yapiniz.

Biskiivi numunesinin tadimi sirasinda
algilanan dokunma, 1s1 ve aci ile ilgili
Ozelliklerini dikkate aliniz.

Tadim  swrasinda  hissedilen  bu
oOzelliklere en iyiden kétiiye dogru 5 ile
1 arasinda puan veriniz.

» Biskiivilerde en, boy, kalinlik 6l¢timii
yapiniz.

20 adet biskiivi kullaniniz.
20 adet biskiivinin Olgiim ortalamasini
hesaplayniz.

» Biskiivilerde agirlik kontrolii yapiniz.

\ 74

Hassas terazi kullanmiz.

Tartimi biskiiviler firinda ¢iktiktan ve
30 dakika sogutulduktan sonra yapmaya
dikkat ediniz.

» Striiktograf cihazi kullanarak
biskiivilerde tekstiir 6l¢timii yapiniz.

Cihazin hizin1 2.kademeye ayarlayiniz.
Cihazda kiric1 u¢ kullaniniz.

» Biskiivilerde asitlik tayini yapiniz.

VV VYV VYV V|l VYV

Analizi 6grenme faaliyeti-3’te verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Biskiivi numunesini kuru bir yerde
hazirlamay1 unutmayiniz.

Tartimlar1 hassas yapiniz.

Analizde belirtilen sicaklik derecelerine
ve siirelerine dnemle dikkat ediniz.
Titrasyon kurallarina uyunuz.

Analizle elde ettiginiz degerleri formiil
kullanarak hesaplamay1 yapiniz.

» Biskiivilerde hidroklorik asitte
¢oziinmeyen kiil tayini yapiniz.

» Analiz sonrasi iglemleri yapiniz.

VIVV VYV VYV VYV

A\

Tartim kurallarina uyunu.z

Analizi 6grenme faaliyeti-3’te verilen
islem basamaklarina uygun yapiniz.
Desikatorii dikkatli kullaniniz.
Kiillendirme sicakligina ve siiresine
dikkat ediniz.

Stiztintideki asit kalmayincaya kadar
stizge¢ kagidini yikayiniz.

Sahit deney yapmay1 unutmayiniz.
Hesaplamay1 formiile gore yapiniz.
Analiz  sonuglarmi  TSE  biskiivi
standardindaki degerleri ile
karsilastiriniz.

Kullandigimiz arag gerecleri

temizleyerek yerine yerlestiriniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Haywr

1. Analiz 6ncesi hazirlik yaptiniz mi?

Biskiivi ambalajini kontrol ettiniz mi?

Biskiivi numunesinin yiizey goriiniim 6zelliklerini(parlaklik,
renk, ylizey diizgiinliigii) kontrol ettiniz mi?

4. Biskiivi numunesinin kesit 6zelliklerini(siki yap1, gdzenek
durumu, kabuk inceligi, kesit rengi) kontrol ettiniz mi ?

5. Biskiivi numunesinin tadim 6zelliklerini(isiris, ¢igneme ve
yutma) kontrol ettiniz mi?

6. Biskilvi numunesinde lezzet kontrolii yaptiniz m1?

7. Biskiivilerde en, boy, kalinlik dl¢timii yaptiniz m1?

8. Striiktograf cithazi kullanarak biskiivilerde tekstiir 6lgtimii
yaptiniz mi1 ?

9. Biskiivi numunesinde asitlik tayini yaptiniz mi1?

10. Biskiivi numunesinde hidroklorik asitte ¢dziinmeyen kiil
tayini yaptiniz mi?

11. Analiz sonrasi islemler yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” ye geginiz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi biskiivilerin siniflandirilmasi iginde yer almaz?
A) Tatl biskiivi

B) Tuzlu biskiivi

C) Sade biskiivi

D) Cizgili biskiivi

Biskiivi standardina gore biskiivilerde % rutubet orani en ¢ok ne kadar olmalidir?
A) % 4

B) %6

C) %8

D) % 10

Asagidakilerden hangisi biskiivilerin kesit dzelliklerindendir?
A) Gozenek dagilimi

B) Parlaklik-matlik

C) Gevreklik

D) Yiizey diizgiinligii

Striiktograf cihazi ile biskiivilerde asagidaki 6zelliklerden hangisinin dl¢timii yapilir?
A) En, boy, kalinlik

B) Agirlik

C) Tekstiir

D) Kabuk inceligi

Biskiivilerde asitlik tayininde asagidaki ara¢ gereclerden hangisi kullanilmaz?
A) Etiv

B) Mikrobiiret

C) Soxhlet cihazi

D) Su banyosu

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimiz.

Iyi bir biskiivide i¢ yap1 6zelliginin....... olmamasi gerekir.
En, boy ve kalinlik 6l¢limleri rastgele secilen yirmi adet biskiivide ............ yapilir
Ekstrakte edilmis yagn asitligi.......... den fazla olmamalidir.
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Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yaziniz

9. ( ) lyi bir biskiivide gdzenek biiyiikliikleri esit ve dagilimlar: homojen olmalidir.
10. () Biskiivi agizda kisa siirede ¢igneme ile dagilabilmelidir.

11. () Biskiivi numunesi kiil firninda 900°C + 20°C’de yakilarak kiil haline getirilir.

DEGERLENDIRME

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

Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirmeye’’ geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Ekmegin analize hazirlanmasi i¢in ekmek firinda ¢iktiktan kag saat sonra tartilmalidir?
A) 1 Saat
B) 3 Saat
C) 4 Saat
D) 6 Saat

Ekmek kabugunun muayenesinde asagidaki 6zelliklerden hangisi dikkate alinir?
A) Ekmek kabugunun rengi

B) Ekmek kabugunun kalin ve sertligi

C) Ekmek kabugunun tizerindeki kabarikliklar ve ¢atlakliklar

D) Hepsi

Ekmekte tuz tayininde titrasyon isleminde kullanilan ¢6zelti asagidakilerden
hangisidir?

A) 0,1 N Fe(NH4) 2(S04)2

B) 0,1 N AgNO3

C) 1 N Fe(NH4) 2(S0O4)2

D) 1 N AgNO3

I. Pismis makarnalar bithner hunisinden siiziildiikten sonra tartilir.

[1.Bu degerden, m1, (pismemis makarna 25 g) pismis makarna agirligindan ¢ikarilir.
Yukarida islem basamaklari verilen makarna analizi asagidakilerden
hangisidir?

A) Makarnada suya gegen madde miktari tayini

B) Makarnada hacim artis1 tayini

C) Makarnanin su absorbsiyonu tayini

D) Makarnada pisme Siiresi tayini

Asagidakilerden hangisi biskiivilerin tadim 6zelliklerinden degildir?
A) Sik1 yap1

B) Sertlik

C) Gevreklik

D) Kumlu-kuru olmama

Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimiz.

100 g undan yapilan ekmegin hacminin ekmek agirligmma orani ile ekmegin
spesifik ........ bulunur.
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10.

Ekmekte tuz tayininde, ekmek numunesinde kuru madde iizerinden

............... miktarini tespit etmektir.

Ekmek i¢i ............ veya ............ olmamalidir.
Makarna kendine has ...... Ve ..l olmalidir.
Dislerle biskiivi ezildiginde agizda .......... ......... taneciklerine benzer bir

yapt hissedilmemelidir.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanlhs ise Y yaziniz.

11. () Ekmek bayatladikga igi sertlesir.

12. () Ekmekte kabuk kalin ve sert olmalidir .

13. () Makarna pistikten sonra baslangigtaki seklini ve rengini muhafaza
etmelidir.

14. () Biskiivi agizda kisa siirede fazla ¢igneme gerektirmeden dagilabilmelidir.

15. () Biskiivilerde hidroklorik asitte ¢6ziinmeyen kiil, miktar: kurumaddede
%0,10’dan ¢ok olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile ge¢mek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi 1 CEVAP ANAHTARI

O>»|0w

% 60
Simetri
Alft1 saat
Dogru
Yanlhs
Yanls

OO (N[OOI WIN|F-

=
o

OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

C

B

D
% 10

Yapismamal

Kalitesi
Yanhs
Dogru

O|INOO|DIWIN|F-

OGRENME FAALIYETI 3 CEVAP ANAHTARI

O|0|>|w|0o

Siki
Kumpasla
%1
Dogru
Yanhs
Yanhs

OO (NP |WIN|(F-

=
(N

49



MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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