





BUGDAY ANALIZIERI

Urettigimiz bugday,yaptigimiz un dolayisiyla yedigimiz ekmektir.Daha az
katkili,saglikli ve besin degeri yiiksek ekmek yemek i¢in bugdayda bazi ka
lite kriterlerine dikkat etmemiz gerekmektedir.Un haline gelecek bugdayin ne
derece kaliteli olup olmadigini anlamak i¢in;un fabrikalarinda ve gelismis laba
ratuvarlarda yapilan bazi analizler sunlardir,

SEL ANALIZLER KIMYASAL ANALIZLER
: .- *Rutubet miktar1 tayini
irhig1 tayini *Protein miktar1 tayini
e Kiil miktar1 tayini
*Diisme sayis1 tayini




FIZIKSEL ANALIZLER

*Bugdayda Hektolitre Agirligi Tayini
Bugday kalitesini belirlemede kullanilan basit bir ol¢iidiir. Ticarette bugdaylar
a aranan ve biitiin bugday standartlarinda siniflara ayirmada kullanilan 6l¢t

n birisidir. Ayn1 zamanda un veriminin gostergesidir.100 litre bugdayin
inden agirligidir. Hektolitre agirligi arttikca bugdayin kuru madde mikta
imi artmaktadir.

dartlarinda ekmeklik
eri i¢in en az




Bugdayda Bin Dane Agirlig::

BDA yiiksek olan bugdaylarin genellikle un veriminin yiiksek oldugu
ustiniilii. BDA ¢eside,iklime ve toprak kosullarina gore degisir.

yabanci maddesi temizlenmis bugdaydan segmeden 1000 veya 500
tartmakla bulunur.

ane agirligr 15,30gr ise
agirlig: 15,30 . 2 =30,60 gr bulunur.

arinda BDA en az 30 ve en ¢ok 48 gr



Bugdayda Tane Iriligi Tayini

Tane iriligi ile un verimi arasinda pozitif bir iliski vardir.Irilik yetisme
ortamina ve yetisme ortamindaki hava sartlarina baghdir.

y icin;delik araligi 2.2 mm,2.5 mm ve 2.8 mm olan elekler gereklidir.

181 en genis olan elek en liste,dar olanda en alta gelecek sekilde st iiste
lek takimina 100 gr temizlenmis bugday tartilip 5 dakika

da her elegin iistiinde kalanlar ayr1 ayr1 tartilir.Iki elek {istii
2,5+2,8) % 75°den fazla ise drnek yeknesaktir.
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Protein Miktar Tayini:

Tahilda protein miktar: ¢esit cevre ve toprak faktorlerine gore degisir.Fakat
protein miktarina topraktaki alinabilir N oraninin 6nemli etkileri vardir.Hava
sartlarina bagli olarak tanenin olgunlasma periyodu uzarsa,tanede nisasta
birikimi fazla olacagindan tanede protein nisbi orani diismektedir. Topraktaki
alinabilir N orani arttik¢a tanedeki protein miktarida yiikselir.

Kjeldahl yontemi ile protein tayininde prensip,materyali derisik siilfirik asit ile
sicakta tahrip etmek ve igerisinde bulunan azot,(NH4)>SO4 halinde bagladiktan
sonra bunu derisik NaOH c¢ozeltisi ile muamele ederek meydana gelen
NH40M’den azotlu maddeler miktarini hesaplamaktir.

Deneyin Yapihsi: Kaynatma balonuna 0,7-2,2 gr. arasinda ornek tartilir,lizerine
0,7gr. Civa oksit,10gr toz,potasyum siilfat veya susuz sodyum siilfat ve 25ml.
derisik stilfirik asit ilave edilir.

Balon yakma cihazina konarak koptirme kesilene kadar hafif ateste 1sitilir.Sonra
kuvvetli ateste ¢ozelti berraklasincaya kadar ve berraklastiktan sonrada en az
30dk. siireyle kaynatmaya devam edilir.



Balon sogumaya birakilir,soguduktan sonra da 200ml. su ilave edilip tekrar
sogutulur ve 25 ml. Na-tiyosiilfat ilave edilerek civanin ¢okmesi i¢in karistirilir.
Birka¢ ¢inko parcgasi atildiktan sonra derisik NaOh ¢ozeltisinden ¢ok yavas 70-
80ml. ilave edilir.

Balon bundan sonra,destilasyon cihazina yerlestirilir ve karistirilir.Destilasyona
baslanip,erlenmayerde en az 150 ml. Destilat toplanincaya kadar 1sitmaya devam
dilir.Islemin sonunda metil kirmizis1 indikatdrii kullanilarak fazla asit,ayarli baz
tisi ile titre edilir.
dde tizerinden % protein miktar: su sekilde hesaplanir;
iktar1(%)=(V-R).F.0.0014008.10000/E.(100-W)

,1 H2SO4(ml)
1 N NaOH(ml)



Kil Tayini Miktari:

Kiil,tahil ve tirtinlerinde yontemin uygulanmasindan sonra geriye kalan
yanmayan mineral maddelerdir

Deneyin Yapihisi:Oncelikle bugday 1,7mm.’den kiigiik olacak sekilde ogiitiiliir.
Yakma kaplar1 kullanilmadan once kiil firinda 900 derece sabit agirhiga
gelinceye kadar 15 dk. isitilip kurutulur.

Desikatorde sogutulup darasi alinir. Kaplar i¢ine 5gr ornek tartilip tizerine 1-2
ml. etanol ilave edilip 900 dereceye getirilmis firin kapagi tizerinde bir siire
yakilir. Alev bittikten sonra firina yerlestirilen ornekler higbir siyah leke
kalmayincaya kadar yakilir. Yakma islemi bittikten sonra kaplar desikatore alinir
ve tartilir. Kuru maddede kiil su formiille bulunur.

Kiil Miktari(K.M’de %)=100(b-a)/M x 100/100-W

a:Yakma kab1 darasi(g)
b:Kiil+yakma kabi(g)
m:Ornek miktari(g)
w:Ornegin rutubeti(%)
Bugdaylarda ortalama kiil oranm1 %1,3-2,5 arasindadir.



Dusme Sayisi(Falling Number) Tayini:

Bugdayda nisastayi parcalayan  ve oo amilaz enzimleri
bulunmaktadir. B amilaz normal kosullarda iiretilen bugdaylarda
nispeten yiiksek ve fazla degisken olmayan yapilardadir.Alfa amilaz
i1se bugdayin ¢esidine,yetisme ve hasat sirasindaki hava
ullarina,depolanmaya bagli olarak daha diisiik miktarlarda
tur.Bugdayda alfa amilaz olusumunu etkileyen en dnemli etken
sday olgunlasma doneminde yeteri kadar yagis alirsa

nilen diizeyde alfa amilaz enzimi olusmaktadir.

iklim kusaginda oldugu icin,burada yetisen
aktivitesi yeterli diizeyde degildir.




Nisasta glukoz molekiillerinden olusan uzun bir zincir yapidadir.Alfa amilaz
zedelenmis nisasta zincirini degisik yerlerden parcalayarak dekstrinleri
olusturur.Dekstrinler ekmegin raf 6mrii i¢in Onemlidirler.Beta amilaz ise
dekstrinleri maltoza parcalar.Maltoz tat gelisimi i¢in onemlidir
.Amiloglukozitlerde maltozu basit seker olan glukoza doniistiiriirler. Maya bu
glukozu kullanarak hamurun kabarmasini saglayan COz2 ve tat gelisimini
saglayan alkol ve aldehit gibi ara tirlinlere doniistiirtiliir.

Amilaz enzimi 25-40 derece sicaklik arasinda zedelenmis nisastaya etki eder
ve zedelenmis nisastay1 tamamen sekere donitistiiriir. Amilazlarin zedelenmis
nisasta ile sinirlandirilmis faaliyetleri pisirme esnasinda sicakligin 55-65
dereceye ¢ikmasi ve nisastanin cirislenmesi ile yeniden baslar,sicaklik 75-80
dereceyi bulana kadar devam eder.

0000000000000000 Nisasta Molekuli
00000 00000 00000 Dextrin

00 00 00 Maltoz

0 0 0 Glukoz

Glukoz+Maya ----- CO2+Aldehit+Alkol
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Falling Number  Falling Number Falling Number
62 250 400




FIZIKOKIMYASAL ANALIZLER

Yas Gluten Miktari:
Bugday Proteinleri Suda Coziinme Durumu % Miktari
1. Albumin Coziiniir 0,4
2. Globulin Tuzlu suda ¢coziiniir 0,7
3. Gliadin Sulu alkolde ¢coziintir 4,0
4. Glutenin Sulu alkalide ¢oziiniir 4,0
5. Proteazlar Degisik soliisyonlarda 0,3

Bugday proteinlerinin %80°1ni1 esit miktarda bulunan Giladin ve Glute
olusturmakta olup,her ikisinin bilesiminden ise ekmekgilikte biliylik onem
tastyan GLUTEN meydana gelmektedir.

Glutenin;yapiskanlik,gliadin ise elastikiyet ozelligi verir.Gluten tahillar
icersinde sadece bugdayda bulunur ve mayali ekmek yapimi s6z konusu
oldugunda onemli bir kalite kriteridir. Gluten miktar1 ve kalitesi 1y1 olmayan
unlardan yapilan ekmeklerde tiretilen gaz tutulamayacagindan ekmekte
hacimsizlik,iy1 bigak agmama gibi problemler gortiliir.



Deneyin Yapihs::
Ogiitiilen bugdaydan 10 gr un tartilarak porselen bir kap icersine
konur.%2’lik tuzlu su ¢ozeltisinden 4,8 ml ilave edilerek iyice
ogrulur. Yuvarlak hale getirilen hamur damla damla akan yikama ¢ozeltisi ile
icinde bastirilarak yikanir.Bu yikama islemi,nisasta ve diger proteinler
a kadar yapilir. Yikama bittikten sonra elde edilen gluten
10 ile ¢arpilir % yas gluten belirlenir.
enin 27 ’nin altinda olmasi istenir.




Sedimantasyon Degerinin Saptanmasi:

Un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanan
stispansiyon i¢inde belli bir siire sonunda
¢oken un zerreciklerinin hacmi,unun ekmeklik
iteligini gosterir.
ik asit ¢ozeltisi icinde unun gluten
1smesi,un siispansiyonun ¢okme
azla miktarda gluten igeren
itesi 1y1 olan unlarin




Gecikmeli Sedimantasyon:
Bugday yada unda siine tahribatini ortaya ¢ikarmak i¢in yapilan
sttir. Burada da islem,3,2 gr un tartilip 6l¢iilii tiipe konur.Uzerine 50 ml
fenol mavisi ilave edilir ve cihaza yerlestirilerek 5 dk.
Stire bitiminde 2 saat bekletilir.Daha sonra 25 ml laktik asit
edilerek Sdk daha calkalanir ve yine 5 dk
onra ¢oken kisim okunur.Eger siine tahribati varsa
sedimantasyon degerinden diisiik ¢ikar.




Gluten Indeks:

Iyi kalitede ekmeklik bir un i¢in gluten miktar1 kadar,gluten kaliteside biiyiik
onem tasimaktadir.Hatta zaman zaman gluten kalitesindeki bozukluklar daha
biiylik bir problem olusturur.

Gluteni olusturan aminoasit molekiiller1 arasindaki bistilfit baglarinin kuvveti
gluten kalitesini belirlemektedir.Bu baglar ne kadar kuvvetli ve saglam ise
kalite o oranda iyidir.

Gluten Indeks Degerinin Tayini:

Bu cihaz(gluten indeks) dakikada 6000 devirle santrifiijleme yaparak kaset
i¢cerisine konulan yas glutenin merkezkag kuvvet etkisiyle gluten baglar zay1f
olan ve siine tahribatina ugramis kisimlarimi elegin altina ge¢irmek suretiyle
calisir.Santrifiijleme bittikten sonra kasetin alt ve tist kistmlarindaki glutenler
alinarak ayri ayri tartilir ve asagidaki formiilasyona gore hesaplama yapilir.

%indeks=Saglam Gluten/Toplam Gluten x 100
Iyi kalitede ekmeklik bir un igin olmasi istenen deger %80-100 arasindadir.






KIMYASALANALIZLER  FIZIKOKIMYASAL ANALIZLER
1. Rutubet Miktar1 Tayini 1. Gluten (6z miktar1)Tayini

Protein Miktar1 Tayini 2. Sedimantasyon Degeri Tayini

ul Miktar1 Tayini 3. Hamurun Reolejik Ozellikleri Tayini
nmis Nisasta Miktar1 Tayini Ekstensograf Ozellikleri Degeri

Alveograf Ozellikleri Degeri
4. Unun Ekmeklik Ozellikleri Tayini




mis Nisasta Miktar: Tayini




Degirmende 6glitme yapilirken nisastanin belli bir oranda zedelenmesi gerekir.Bu
zedelenme standartlara gore %4-9 arasinda olmalidir.Zedelenmis nisasta oranina
etki eden faktorler;
-Bugdayin cinsi
-Tavlama sekli
-Valslerdeki baskinin azlig1 ya da ¢oklugu

Labarotuvar degerleri agisindan kaliteli gibi goriinen bir bugday,uygun oranlarda
zedelenmediginde hamur ve ekmekte bazi olumsuz sonuclara neden
olmaktadir.Zedelenmis nisastanin enzim aktivitesi ile dogrudan iliskisi
vardir.Bugday i¢cinde bulunan alfa ve beta amilaz enzimleri ancak zedelenmis
haldeki nisastay1 parcalayabilir.

Zedelenme az olursa Zedelenme Cok Olursa
1.Su tutma kapasitesi dustiktiir 1.Su tutma kapasitesi yiiksek
Hamur 2.Hamur zayif olur 2.Hamur kuvvetli olur
3.Fermantasyon yavas olur 3.Fermantasyon hizli olur
1.Az gelismis 1.Ekmek tizeri kahve renkli olur
Ekmek 2.Mat-donuk renkli 2.Catlamis ekmek kabugu
3.Hacimsiz-diiz ekmek 3.Iri gozenekli ekmek
4 Ekmek kabugu gevsek 4.Yapiskan cinsten kirinti

5.Hacimsiz ekmek



Kiil Miktar1 Tayini’nde islem ayni,ancak sonuglar degerlendirilirken;

KUL MIKTARI %
0,5
0,6
0,7




Tepe noktalarinin ortalamasi

Kinlma noktasi

+ % 3 sline tahribatina ugramis
bugday / 3 saat sonra

Referans 20 dakika

/ Referans 3 saat
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(sekil A)




