3. Analitik Kalite Kriterleri :

a) Yas Oz ( Gluten Miktari ): Unun yapisinda bulunan
proteinlerden gliadin ve glutenin %2 lik tuzlu su ile
olusturdugu elastik bir yapidir.

Hamurun uzayabilirligi ve elastikiyetiyle direkt olarak
alakalidir. Ayrica hamurun fermantasyonu esnasinda,
aciga cikan gazlarin tutulmasini sagladigi icin yiiksek
hacimli bir ekmek elde edilmesini saglar.

b) Gluten indeks: Glutenin santrifiij kuvvetine magdur
birakarak, kalitesinin él¢iilmesiyle elde edilen bir degerdir.

Santrifiij icindeki elekten gegmeyen kismin toplam gluten
miktarina oranidir. Bu oran ylizdesel olarak ne kadar fazla
ise o gluten yapisi o kadar kuvvetlidir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

c) Sedimantasyon: Gluten kalitesinin tespiti icin
laktik asit ve izopropil alkol veya bromfenol mavisi
ile hazirlanmis ¢6zeltiyle unun calkalanmasidir.
islem sonunda gluteni olusturan proteinlerin asidik
ve bazik etmenlere karsi koydugu direnc élciiliir.
Eger gluten kalitesi yliksek ise calkalama sonrasinda
cokiintii miktari fazla kalacaktir. Bu da gluten
yapisinin kuvvetli olmasi anlamina gelir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

d) Gecikmeli Sedimantasyon: Normal sedimantasyon
testi bittikten sonra 1 saat beklenerek 6lciilen ¢cokiintii
degeridir. Sedimantasyon degerine yakin ya da daha
yliksek ise bugdayin siine zararlisi maruz kalmadigi
anlasilir. Deger sedimantasyon degerinden az ise,
stinenin proteolitik enzimleri yliziinde gluten yapisi
bozulmus demektir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

e) Dusme Sayisi (FN: Falling Number): Un ve suile
hazirlanan hamurun sicak su banyosunda bir
karistirici yardimiyla cirislendirildikten sonra
icinde birakilan karistiricinin yercekimi ile tiipiin
tabaninainene kadar gecen zamanin saniye
cinsinden degeridir.

Undaki enzimatik aktivite fazlaise degerin diigiik
olmasi beklenir. Hamurun fermantasyonu sirasinda
olusacak gaz miktari acisindan 6nemlidir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

f) Farinograf: Tiim diinyaca kullanilan bir analiz
metodudur. Iki acidan 6neme sahiptir.

- Undan elde edilecek hamura, belirli kivama

gelene kadar verilmesi gereken su miktarinin
tespitinde kullanilir. Bu deger ekonomik acidan

bliylik 6neme sahiptir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

-Diger taraftan da standart kivama gelen hamurun, s
seklindeki palet karistiricilara karsi koyma direncinin
grafiksel olarak verisinin eldesinde kullanilir. Elde
edilen hamur kivami zaman icinde ne kadar ilk
kivamina yakin kalirsa o kadar stabil bir hamur
denilebilir.

Stabilite, .......ccceeueeeunnee...., gelisme siiresi ve
yumusama derecesi gibi degerler bu analiz sonucunda
karsimiza ¢cikan sonuclar arasindayer alir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

g) Ekstensograf: Bu cihazda analizi yapilacak
tlm unlarin, belirli kivam derecesine
gelene kadar su ilave edilerek hamur elde
edilir.

Elde edilen hamur belirlizaman araliklarinda
bekletildigi kabinlerden ¢ikarilarak
ortasindan gecirilen kancaya koydugu

dayanim olciilr.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

Bu analizde; __— Maksmum

Direng

-Cekme dayanimi ve bekantgyon
Direnci
uzamaya karsi koyma 500

S
|

\ Uzama
\ Kabiliyeti

dereceleri konusunda
-Uzayabilirlik yetisi
konusunda
-Her ikisinden de

yararlanarak hamurun

50 100 150

enerjisi konusunda bilgi
edinilebilir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri:

Ozetle;
- Gluteni olusturan proteinlerin asidik ve bazik
etmenlere karsi koydugu direng ----------- >

Sedimentasyon
- Bugdayin siine zarari

gorup gérmedigi --------------- - Gecikmeli
Sedimentasyon

- Hamur direnci ------------- - Ekstensograf

- Hamur su tutma kapasitesi ------------- ->

Farinograf
- Enzim aktivitesi ---------------- -> Diisme sayisi

analizleriile belirlenir. 39



