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1.2. FiZiKSEL ANALIiZLER

HEKTOLITRE AGIRLIGI TAYINI:

Bugday kalitesini belirlemede kullanilan basit bir dl¢lidiir. Ticarette bugdaylar da aranan ve biitiin
bugday standartlarinda siiflara ayirmada kullanilan Olgiilerden birisidir. Ayni zamanda un
veriminin gostergesidir.100 litre bugdaym kg. cinsinden agirligidir.Hektolitre agirligi arttikca
bugdayin kuru madde miktar1 ve un verimi artmaktadir.

T.S.2974 bugday standartlarinda ekmeklik bugdaylarin 1,2,3 dereceleri i¢in en az hektolitre
agirliklar: sirasiyla 78,76,74 kg. olarak belirlenmistir.




BIN DANE AGIRLIGI TAYINI:

BDA yiiksek olan bugdaylarin genellikle un veriminin yiiksek oldugu diisiiniiliir. BDA
ceside,iklime ve toprak kosullarina gore degisir. BDA yabanci maddesi temizlenmis bugdaydan
segmeden 1000 veya 500 adet sayip tartmakla bulunur.

Ornegin: 500 tane agirligs 15,30gr ise
1000 tane agirlig: 15,30 . 2 =30,60 gr bulunur.

Tiirkiye 1slah ¢esidi bugdaylarinda BDA en az 30 ve en ¢ok 48 gr bulunmustur.

TANE iRILiGI TAYINI:

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

Deney i¢in;delik araligi 2.2 mm,2.5 mm ve 2.8 mm olan elekler gereklidir. Delik aralig1 en genis
olan elek en iiste,dar olanda en alta gelecek sekilde iist iiste yerlestirilen elek takimina 100 gr
temizlenmis bugday tartilip 5 dakikaelenir.Siire sonunda her elegin iistiinde kalanlar ayr1 ayr
tartilir.iki elek iistii toplami (2,242,5 veya 2,5+2,8) % 75’den fazla ise 6rnek yeknesaktir.

1.2. KIMYASAL ANALIiZLER

RUTUBET MIiKTARI TAYINi:

Onemli bir kalite faktoriidiir. Fazla rutubet iceren bugdaylarin kuru madde diistiigii i¢in ticari
degeride  diiser.Depolama  sirasinda  bugday  kalitesinin  korunmasi1 a¢isindan da
onemlidir.Rutubetli bugdaylar ,depoda kisa zamanda bdcek ve kiif hiicumuna maruz kalirlar.Ideal
nem % 8 - %13,5 arasinda olmalidir.

Deneyin Prensibi: Un,irmik vb. haline getirilmis bugday1 normal atmosfer basincinda 130-133
derecede belirli siirede kurutarak su kaybini saptamak ve bunu % olarak hesaplamak esasina
dayanir. Daha once 130-133 derecede kurutulup darasi alinmis olan petri kaplarina 1
mg.hassasiyetle Sgr.0rnek tartilir.Sonra 130-133dereceye ayarli kurutma dolabinda 2 saat
kurutulur.Desikatorde sogutularak tartilir.

Rutubet=100(E-m):E E=06rnegin baslangictaki agirhigi
(%) m=0rnegin kuru agirlig
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PROTEIN MIKTARI TAYINI:

Tahilda protein miktar1 ¢esit ¢cevre ve toprak faktorlerine gore degisir.Fakat protein miktarina
topraktaki alinabilir N oranmnin 6nemli etkileri vardir.Hava sartlarina bagli olarak tanenin
olgunlagma 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 icerisinde bulunan azot,(NH4)>SO4 halinde bagladiktan sonra bunu derisik NaOH
cozeltisi ile muamele ederek meydana gelen NH4OM’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 siilfirik asit ilave edilir.
Balon yakma cihazina konarak kopiirme kesilene kadar hafif ateste 1sitilir.Sonra  kuvvetli ateste
cozelti berraklagincaya 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 igin karigtirilir. Birkag ¢inko pargasi
atildiktan sonra derisik NaOh ¢o6zeltisinden ¢ok yavas 70-80ml. ilave edilir. Balon bundan
sonra,destilasyon cihazina yerlestirilir ve karistirilir.Destilasyona baglanip,erlenmayerde en az
150 ml. Destilat toplanincaya kadar 1sitmaya devam edilir.Islemin sonunda metil kirmizisi
indikatorii kullanilarak fazla asit,ayarli baz ¢ozeltisi ile titre edilir. Kuru madde iizerinden %
protein miktari su sekilde hesaplanir;
Protein miktar1(%)=(V-R).F.0.0014008.10000/E.(100-W)



V=Alman 0,1 H2SO4(ml)
R=Harcanan 0,1 N NaOH(ml)
R=Almacak 6rnek miktar1

KUL MIKTARI TAYINI:

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

Deneyin Yapihsi: Oncelikle bugday 1,7mm.’den kiiciik olacak sekilde dgiitiiliir. Yakma kaplar1
kullanilmadan 6nce kiil firinda 900 derece sabit agirliga gelinceye kadar 15 dk. isitilip kurutulur.
Desikatorde sogutulup darasi alinir.Kaplar i¢ine 5gr ornek tartilip iizerine 1-2 ml. etanol ilave
edilip 900 dereceye getirilmis firin kapagi lizerinde bir siire yakilir.Alev bittikten sonra firina
yerlestirilen 6rnekler 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 kabi1 darasi(g)
b:Kiil+yakma kabi(g)
m:Ornek miktari(g)
w:Ornegin rutubeti(%)
Bugdaylarda ortalama kiil oran1 %1,3-2,5 arasindadir.

DUSME (FALLING NUMBER) SAYISI TAYINIi:

Bugdayda nisastay1r pargalayan B ve o amilaz enzimleri bulunmaktadir. f amilaz normal
kosullarda iiretilen bugdaylarda nispeten yiiksek ve fazla degisken olmayan yapilardadir.Alfa
amilaz ise bugdayin ¢esidine,yetisme ve hasat sirasindaki hava kosullarina,depolanmaya bagl
olarak daha diisiik miktarlarda mevcuttur.Bugdayda alfa amilaz olusumunu etkileyen en onemli
etken iklimdir. Bugday olgunlagsma doneminde yeteri kadar yagis alirsa bilinyesinde istenilen
diizeyde alfa amilaz enzimi olusmaktadir. Tirkiye yar1 kurak iklim kusaginda oldugu i¢in,burada
yetisen bugdaylarin alfa-amilaz aktivitesi yeterli diizeyde degildir. Nisasta glukoz
molekiillerinden olugan uzun bir zincir yapidadir.Alfa amilaz zedelenmis nisasta zincirini degisik
yerlerden parcalayarak dekstrinleri olusturur. Dekstrinler ekmegin raf Omrii ig¢in
onemlidirler.Beta amilaz ise dekstrinleri maltoza pargalar.Maltoz tat gelisimi i¢in dnemlidir .
Amiloglukozitlerde maltozu basit seker olan glukoza doniistiiriirler.Maya bu glukozu kullanarak
hamurun kabarmasini saglayan CO2 ve tat gelisimini saglayan alkol ve aldehit gibi ara iiriinlere
doniistiiriiliir. Amilaz enzimi 25-40 derece sicaklik arasinda zedelenmis nisastaya etki eder ve
zedelenmis nisastayr tamamen sekere donistiiriir. Amilazlarin  zedelenmis nisasta ile
siirlandirilmis faaliyetleri pisirme esnasinda sicakligin 55-65 dereceye ¢ikmasi ve nisastanin
cirislenmesi ile yeniden baslar,sicaklik 75-80 dereceyi bulana kadar devam eder.

0000000000000000 Nisasta Molekiilii
00000 00000 00000 Dextrin
00 00 00 Maltoz



0 0 0 Glukoz

Glukoz+Maya ----- CO2+Aldehit+Alkol
Un ve bugdayda enzim aktivitesi en gelismis yontem falling number testi ile belirlenir.Bu test un
ve su karigiminin hizl jelatinizasyonu sagladiktan sonra nisastanin alfa amilaz enzimi tarafindan
sivilasmasi igin gerekli siireyi saniye cinsinden dlger. lyi bir ekmeklik un i¢in olmasi istenen
enzim aktivitesi degeri 220-270 saniye arasinda olmalidir. Diisme sayis1 190’ altinda olmasi

durumunda enzim aktivitesi yiiksektir. Mayalanma hizli olur,hacimsiz,raf dmrii diisiik ,yapiskan
ve koyu renkli ekmekler elde edilir.

Diisme sayis1;190-220 araliginda ise,un veya bugday ekmek yapimina uygundur.
Diisme sayis1;300°den  fazla ise;bu durumda mayalanma yavas olur.
kabuklu,kirint1 doken,iyi bicak agmayan raf dmrii kisa ekmekler elde edilir.
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1.3.FiZIKOKIMYASAL ANALIiZLER

YAS GLUTEN MIKTARI:

Bugday Proteinleri Suda Céziinme Durumu % Miktar1
1. Albumin Coziiniir 0,4
2. Globulin Tuzlu suda ¢oziiniir 0,7
3. Gliadin Sulu alkolde ¢6ziiniir 4,0
4. Glutenin Sulu alkalide ¢oziiniir 4.0
5. Proteazlar Degisik soliisyonlarda 0,3

Bugday proteinlerinin %80’ini esit miktarda bulunan Giladin ve Glute olusturmakta olup,her
ikisinin bilesiminden ise ekmekgilikte biiylik 6nem tagtyan GLUTEN meydana gelmektedir.

Glutenin;yapiskanlik,gliadin ise elastikiyet O6zelligi verir.Gluten tahillar igersinde sadece
bugdayda bulunur ve mayali ekmek yapimi séz konusu oldugunda Onemli bir kalite
kriteridir.Gluten miktar1 ve kalitesi iyi olmayan unlardan yapilan ekmeklerde iiretilen gaz
tutulamayacagindan ekmekte hacimsizlik,iyi bicak agmama gibi problemler goriiliir.

Deneyin Yapihsi:
Ogiitiillen bugdaydan 10 gr un tartilarak porselen bir kap igersine konur.%2’lik tuzlu su
cozeltisinden 4,8 ml ilave edilerek iyice yogrulur.Yuvarlak hale getirilen hamur damla damla
akan yikama c¢ozeltisi ile avug icinde bastirilarak yikanir.Bu yikama islemi,nisasta ve diger
proteinler ayrilincaya kadar yapilir.Yikama bittikten sonra elde edilen gluten tartilir,deger 10 ile
carpilir % yas gluten belirlenir.

Bugdayda glutenin 27°nin altinda olmast istenir.

SEDIMANTASYON TESTI:

Un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanan siispansiyon i¢inde belli bir siire sonunda ¢oken un
zerreciklerinin hacmi,unun ekmeklik niteligini gosterir. Laktik asit ¢ozeltisi i¢inde unun gluten
baglarinin sismesi,un slispansiyonun ¢okme oranini etkiler.Fazla miktarda gluten igeren unlar ile
gluten Kalitesi iyi olan unlarin ¢6kmesi daha yavas olur.Bu nedenle sedimantasyon degeri
yiiksektir.

Testin Yapilis1:Ogiitiilen bugdaydan 3,2 gr un tartilir ve 100ml’lik kapakli meziire konulur.50 ml
brom fenol mavisi ¢ozeltisinden ilave edilir ve kapag iyice kapatilir.12 kez calkalanarak un ile
cozeltinin iyice karigmasi saglanir.Sonra hemen sedimantasyon cihazina yerlestirerek S5dk
calkalanir.Daha sonra 25 ml laktik asit c¢ozeltisi ilave edilir,5dk daha calkalanir ve bu siire
sonunda tiip diiz bir zemin iizerinde 5dk dinlendirildikten sonra dibe ¢oken kisim okunur.Okunan
deger;

36 ve izerl ..., cok iyi 25-36 arast................. iyl

16-24 arasi................. orta 15 ve alti................. zayif



Gecikmeli Sedimantasyon:

Bugday yada unda siine tahribatini ortaya ¢ikarmak icin yapilan testtir.Burada da islem,3,2 gr un
tartilip 6lciilii tiipe konur.Uzerine 50 ml brom fenol mavisi ilave edilir ve cihaza yerlestirilerek 5
dk. calkalanir.Siire bitiminde 2 saat bekletilir.Daha sonra 25 ml laktik asit ¢6zeltisi ilave edilerek
5dk daha c¢alkalanir ve yine 5 dk dinlendirildikten sonra ¢oken kistm okunur.Eger siine tahribati
varsa okunan deger normal sedimantasyon degerinden diisiik ¢ikar.

GLUTEN INDEKS:

Iyi kalitede ekmeklik bir un icin gluten miktar1 kadar,gluten kaliteside biiyiik Snem
tasimaktadir.Hatta zaman zaman gluten kalitesindeki bozukluklar daha biiyiik bir problem
olusturur. Gluteni olusturan aminoasit molekiilleri arasindaki bisiilfit 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¢erisine konulan
yas glutenin merkezkag kuvvet etkisiyle gluten baglar1 zayif olan ve siine tahribatina ugramis



kisimlarini elegin altina gegirmek suretiyle ¢alisir.Santrifiijleme bittikten sonra kasetin alt ve
ist kisimlarindaki glutenler alinarak ayr1 ayri tartilir ve asagidaki formiilasyona gore
hesaplama yapilir.

% indeks=Saglam Gluten/Toplam Gluten x 100
Iyi kalitede ekmeklik bir un i¢in olmast istenen deger %80-100 arasindadur.

2.CELTIK KALITE ANALIZLERI
2.1. FIZIKSEL ANALIZLER
TANE BOYUTU VE SEKLI:
RENK VE TEBESIRIMSI YAPI:
PIRINCE iSLEME RANDIMANI :

2.2.FiZIKOKIMYASAL KALITE OZELLIKLERI

AMILOZ ORANTI:

Amiloz pirincin pisme ve yeme kalitesini etkilemektedir. Amiloz igerigi ile pisme sirasinda
pirincin su almasive pismis pirincin sertligi arasinda pozitif iliski vardir.Yiiksek amilozlu
ceitler fazla hacim artis1 olustururlar pilav pistiginde kuru ve kabariktir.Fakat pisirilen pilav
sogudugunda setlesir.Orta amilozlu ¢esitlerin pilavi pistiginde yumusak ve kabariktir.Pigsmis
pilav sogudugunda yumusak halini devam ettirir. Bir ¢esidin amiloz igerigi ¢evre sartlarina
bagli olarak % 6 civarinda degisim gosterebilir.

Simif Amiloz Icerigi (%)
Amilozsuz 0-2

Diisiik Amilozlu 8-20

Orta Amilozlu 21-25

Yiiksek Amilozlu 25’ten fazla
JELATINASYON SICAKLIGI:

Nisastanin tekrar eski halini almiyacak sekilde sicak suda kabarmaya basladig: ve kristalligini
kaybetmeye basladigr sicakliktir. Nisasta graniilleri 55-80 derece sicakliklardan sonra



dagilmaya baglar. Dane doldurma sirasindaki hava sicaklig1 jelatinlesme sicakligini etkiler.
Diisiik yada orta jelatinlesme sicakligi olan cesitler tercih edilir.Alkali dagilim testine gore
tespit edilir.Lelatinasyon sicakligina gore piringler 3 gruba ayrilir.55-70 derece diisiik,70-75
derece orta,75-80 derece yiiksek

JEL KONSITESI:

Yiiksek Amiloz igerikli ¢esitler jel konsitesi bakiminda 3 gruba ayrilir.
61-100 mm yumusak

41-60 mm  orta

25-40 mm  sert

Yumusak ve orta jel konsitesine sahip olanlar tercih edilir.

PROTEIN ORANTI:

Cesit ve cevre sartlarina bagl olarak pirigte ortalama %7-8 arasinda protein bulunur. Yiiksek
proteinli celtigin daha zor pirince islendigi daha az kepek ve cilalama tozu verdigi, daha
yiiksek kiriksiz randiman oranina sahip oldugu ayrica yiiksek protein i¢eriginin pisme siiresini
uzattig1 ve su alimini diistirdiigii bilinmektedir.



