1. BUGDAY UNUNDA DUYUSAL VE
FIZIKSEL ANALIZLER

1.1. Gida Kodeksi Un Tebligi

Bu tebligin amaci, bugday ununun teknigine uygun ve hijyemik sekilde iiretim,
depolama, tasima ve pazarlamasim saglamak iizere 6zelliklerimin belirlenmesidir.

1.1.1. Tanunlar
Bu teblig kapsamundala iirtinlerin tammlar asagidak: gibidir:

- Bugday unu: Yabanci maddelerden temuzlenmms ve tavlanmus bugdaylarin
tekm@ine uygun olarak &giitiilmesiyle elde edilen trindir. Bugday unlan
ekmeklik, 6zel amacli olmak tizere 1ki1 gruba ayrlir.

- Ekmeklik un: Teknolojik &zelliklern ekmek wyapmmna wygun bugdaylarin
ogiitiilmesiyle elde edilen bugday unudur

- Ozel amacli un: Baklava, borek biskiivi, kek, pasta, yufka, pizza, hamburger,
talulli ekmek gibi direkt tiiketilen tiriinlerin ve katkili unlar, &zel 15lem gdrmiis
unlar ve rrmuk alt1 unu gib1 amaca yonelik mamiillerin yapimina uygun bugday
unudur.



1.1.2. Uriin Ozellikleri

Bu teblig kapsamindaki tirtinlerin 6zellikler: asagidaki gibidir:

Bugday unu yabanci tat, koku, canli veya cansiz bocek ve/veya parcalarim
icermemelidir.

Bugday unlarmin nem orani maksimum %14.5 olmalidir.

Ekmeklik bugday unlar tip 550, tip 650, tip 850 olarak adlandirilir. Tip 550, tip
650, tip 850 'nin % kiil nuktarlart 1se sirastyla kuru maddede en ¢ok 0.55, 0.65,
0.85 olmalidir.

Kuru maddede protemn muktari ekmeklik unlarda minimum %10.5 ve o6zel
amacli unlarda minimum %7 olmalidir.

Bugday unlarinda asitlik silfiink asit cmnsinden kuru maddede maksimum
%0.07 olmalidir.

Bugday unlarmin en az %98' 1 212 mikronluk 70 nolu elekten gecmelidir.

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



1.2. Unda Numune Alma

Unda numune alirken, bugdaydan numune almada oldugu gibi genel kurallara
uyulmast gerekir. Cuvaldan numune almmasinda cuval sondalari ile 11k numuneler ¢uvalin
fist, orta ve alt kisimlarindan alinmalidir. Pagal numune cok 1yt derecede karistirlmalidir
Bes viiz tona kadar olan partide 1lk numuneler en ¢ok 1kg olmasi gerekir. Pacal numune en
cok 100 kg ve temsii numune ise 3 kg olmalidir Numunelerm ambalajlanmasi,

miihiirlenmesi, efiketlenmesi bugday numunesmin alinmasinda belurtilen kurallara dikkat
edilmelidir

Gida kodeks1 yonetmeligindek: numune alma 1le 1lgili kurallar dikkate alinmalidir.



1.3. Unda Yapilan Duyusal ve Fiziksel Analizler

Once un numunesinin ambalajina bakilarak ve tartilarak kontrol edilir. Sonra duyusal
dzelliklere bakilarak, ellenenerek, koklanarak ve tadilarak duyusal analizler: yapilir. Daha

sonra fiziksel analizlere gecilir.

1.3.1. Koku Kontrolii

Unlarda dncelikle dikkate alinan bir ézelliktir Unlar yabanc: kokulan ¢ok hizh 1¢ine

cekerler. Unlar koti kosullarda depolanmas: sonucu mikrobiyal gelismeden dolayi rutubet,
kiif vs kokular1 meydana gelir. Bugday hastaliklan, tanmsal 1la¢ kalintilan ve baceklenme
kokuya sebep olur. Degirmenlerde temuzligin 1y1 yapilmamasindan dolay: bugday 1cersinde
kalan kokulu danelerin karismastyla da cesitli kokular olusur. Her fiirlii kokuya maruz unlar
1 unlar olarak degerlendinlmezler. Unda kiflenme, kokusma bozulma vb. olmamalidir.
Bugday unu koklandiginda taze, kendine has normal kokuyu icermes: gerekir.

1.3.2. Tat Kontrolii

Iy1 bir unun tadi, tathms: ve sermlik verict bir 6zelligi olmalidir. Yavan ve cesith
tatlarda acilik verici olmamalidir. Unda acima, eksime, yabanci fat istenmez. Bu fatlar
unlarin cok bavat olmasinda ve bugday 6&iitmenin hatali vapildigim gostermektedir.



1.3.3. Renk Tayini

Un kendine &zgii renk ve gdriiniise salup olmalidir. Gozle gériilen yabanci madde
istenmez. Unlarda renk bugdayvin cesidine ve randimanina gore degisir. Unlar goriintii
olarak saridan beyvaza dogru bir renk gecisine sahiptirler. 850 randiman en san ve piitirlia
iken, 550 randiman baklavalik boreklik hem en beyaz hem de ele pudra gibh gelmektedir.
Genel olarak sert bugday unlarmin rengi sarimsi, yumusak bugday unlan ise beyazdir.
Donmeli bugdaylarin unlan da saridan beyaza dogru degisir.

1.3.3.1. Pekar Metodu ile Renk Tavini
Gerekli Arac-Gerecler

» Ug bolmeli madeni kalip
~ Baslk tahtas
~ Sryah tahta

- Alt kasnm siirgiilii ve mukayeseli unlardan, esit nmuktarlarda alacak tic bdlmeli
mademn kalip 1¢ine unlar yerlestirilir

e Uzerinden tahta ile bask: yapilir.

- Sonra kalip siyah bir tahta tizerme konduktan sonra alt stirgiisti cekilir.

- Kalip tistiinden bask: tahtas: ile basing yapilmak suretiyle unlar kalip halinde
siyah tahta lizerine diistiriiliir.

e Sonra kalip siirgtisii yerine takilarak alinir.

- Unlarn mukayesesi; yas ve dogrudan dogruya kuru olarak 2 sekilde yapalir.



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

»  Suya bir muktar asit ilave effikten sonra siyah tahta iizerindeki un kaliplart 2-3
dakika suya daldurtlir ve kepeklen fark edilir
»  Renkler arasindaki fark tespit edilir.

Bu karsilastirmalart yapabilmek icin elde tiplert bilmen referans unlara ihtiyac vardir.
Ayrica incelemede standart yon ve siddette 151k kullanmak gerekar.



1.3.3.2. Lovibond Tintometresi ile Renk Tayini

- Gerekli Aracg-Gerecler

Lovibond tintometresi
Porselen kapsiil
Porselen kasik

Su

- Islem

Bunun 1¢1n renkleri tayin edilecek unlardan 10 g alimir.

5 -6 ml su 1le 1yice hamur haline getirilir.

Hamur aletin porselen kapsiiline yerlestirilir.

Hamur rengi aletin renk skalasindan esitlenerek sari, kirmizi, mavi renk
intensites: ve parlaklik olarak ol¢iiliir.

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

Resim 1.4: Lovibond tintometresi ile unda renk tayini



1.3.4. Unlarda Bicek Parcalar Tayini

1.3.4.1. Yintemin Tlkesi

Numunenin seyreltik asit 1le hudrolizi ve hafif olan parcalarin madeni yag ile tutularak
mikroskopta incelenmesi 1lkesine dayanir.

1.3.4.2. Gerekli Arac-Gerecler ve Kimvasal Maddeler

Analitik teraz

Manyetik karistiricr

Sterio mikroskop
Elektrikli 1sitic1

Bithner hunisi 7em ¢apinda
Siiggec kagid

Ayirma hunisi

Erlen

Petr1 kutusu

Genel laboratuvar arac ve gercekler
Hidroklorik asit (HCI) %5
Hafif maden yag

Deterjan, sulu%5
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Resim 1.5: Biihner hunisi Resim 1.6: Sterio mikroskop Resim 1.7:Manyetik karistirica
1.3.4.3. Islem

Un numunesinden 100 gram 1 litrelik erlenle tartilir.

Uzerine 500 ml %5°1ik hidroklorik asit eklenir. Bagetle iyice karistirilir.

50 ml hafif madeni yag eklenir. Kaynayana kadar karistirlir.

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

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

Altta kalan tuz alinir.

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

- 50 ml %5 “lik sulu deterjan konularak hum i¢cindelkaler, iizerine hazirlannns
stizgec kagidi konulmus biihner hunisinden vakum yardinuyla stiziiliir.

- Stizge¢ kagidi bir petnn kutusuna alinir ve stereo nukroskop altinda incelenir.

- Sonug adet/kg olarak belirtilir

Incelemeler 30 x gemis alanli stero biiyiitmeli ve mikroskop kullanilabilir. Incelemede

en az iki kez biiyiitme uygulamak yemi detaylar gosterme acisindan gereklidir. Incelemede
kepek gib1 kirli elementler alt Gist edilerek yamlginin &nlenmesi saglanir.



1.3.5. Unlarda Incelik ve Elek Analizi
1.3.5.1. Onemi

Un kalitesinin tayininde kimyasal 6zelliklerim1 yani sira unun incelik derecesinin de
onemli rolii vardir. Unlarin incelik dereceler1 ve ¢esithi incelikteki un zerrelerinin birbirlerine

orani, unlarin ekmeke¢ilik deger: izerine tesir eder.

Unlarin incelik dereces: elek analizi, sedimantasyon analizi ve mukroskopla taymn
edilir. En cok kullanilan elek analizleridir.

Resim 1.8: Laboratuvar tipi elek takimi
1.3.5.2. Islem

- Un numunesinden 100 g tartilir.

e Elektrik motoru 1le mekanize edilmus 224 mikro (6xxX) ve
125mukro(10xx)elekler: 1¢eren, laboratuvar tip1 elek takinu tizerine konur.

- Elek 5 dakika siire 1le calistinlarak eleme yapilir.

- Stire sonunda 224 nmukronluk elek ustiinde ve 125 mukron elek altindan kalan un
nmuktarlar tartilarak bulunur.

Islem en az iki paralel yapilarak, ortalamas: alinir Iki paralel arasi fark elek iisti i¢in
0,2.g elek alt1 1¢in Sgramdan fazla olmamali aksi halde 1slem tekrarlanmalidir. Bunlarda 6xx
nolu elek ustii unun kabalig:, randimaninin ve kiil nuktarinin ¢oklugu, 10xx nolu elek alt: 1se
nisasta zedelemesi hakkinda fikir verir.



2.1. Unda Nem Tayini

2.1.1. Amaci Ve Onemi

Unda nem miktar: fazla oldugunda depolamada sorunlar meydana gelir. Kif, mantar,
boceklenme gibi istenmeyen durumlar ortaya c¢ikarir. Nem miktarn arttikca kuru madde
muktar1 azalir. Nem miktarinin bell: bir diizeyde olmasi tavlama acisindan da 6nemlidir.

2.1.2. Gerekli Arac-Gerecler

Hassas terazi
Kurutma firim
Kurutma kaplar1
Desikator

VYV Y

Resim 2.1:Desikator Resim 2.2:Kurutma firnm



2.1.3. Islem

- Yikannus tenuz kurutma kaplan ettivde kurutulur

- Kaplar desikatorde 30 dk sogutularak tarftilir ve tekrar efiive konur. 30 dk
beklenir

- Etiivden cikarilip desikatdrde sogutulduktan sonra tekrar tartilir. Iki tartim
arasmda fark yok 1se numune kaplar: sabit tarfima getinlnus olur.

- Daras: alman kurutma kabinin tabamina ince bir tabaka teskil edecek sekilde 5 g
kadar un tartilir

- 105 °C *de 4 saat veya 130 °C 2 saat kurutulduktan sonra desikatorde sogutulur
ve tartilir

- Sonra aym sicaklik normunda 30 dakika daha kurutulduktan sonra desikatdrde
sogutulup tartilir

- Iki tartim arasinda fark yok ise kurutma tamamlanmistir. Buradan orant: yoluyla
% nem nuktarn hesaplamir.

Ornek:

Bos kurutma kabi1 = 21,8657 g

Kap +un =269975 g

Numune ( un ) = 26,9975 -21.86=5,1318 g
Kurutulduktan sonra ;

Kap +un =263054 ¢

Kurmma kaybi =26,9975—-26,3054=0,6921 ¢

Yo Nem miktarimin hesaba ;

5,1318 gunda 0.6921 g nem varsa
100 g unda A g nem vardir.
100 x 0,6921
A= = 0% 13.49

5,1318



2.2. Ham Protein Tayini

2.2.1. Amaci Ve Onemi

Tican anlamda tane ve unun ekmeke¢ilik degen agisindan simflandinlmasinda protein
muktar: bir 6l¢ii olarak kabul edilmektedir. Protein nuktar: ile unun fizikokimyasal 6zellikler:
arasinda yakin bar iliski vardir. Bu nedenle protein tayim un i¢in énemli bir analitik kalite
kontrol knteridir. Azotlu maddelerin miktar ceside, ekim mevsimine, hava sartlarina,
bitkimin beslenme imkanlarina gére degisiklik gdsterir. Genel olarak sert bugdaylar yumusak
bugdavylara, yazliklar kisliklara gore daha ¢ok azotlu madde icerirler. Dénmel1 bugdaylar sert
¢esidine gore daha az azot icernirler.

2.2.2. Gerekli Arac-Gerecler Ve Kimyasal Maddeler

- Kjeldahl cihaz

- Genel laboratuvar ara¢ ve gereclen

- NaOH, 0.1N

>  HCLO0.IN

> H2804

- Katalizor: 10 g Balar silfat(CuS0O4 5H20) ve 10g potasyum silfat (K2S504)

havanda 1yice ezilir ve kanstirilir.
Indikatér karisim:40 mg metil kirnuzisi ve 10 mg metilen mavisi 100ml
2095711k alkolde coziindurilir.

Y

Resim 2.4:Destilasyvon iinitesi Resim 2.5:Kjeldahl yvakma iinitesi



2.2.3. Islem

»  Bursiizgee kagndinda 1 g kadar un duyarh olarak tartilir.

»  Katlanip kagitla birlikte 250 ml’hik bir kuru Kjeldahl balonuna konur.

»  Uzerine 5 g katalizér kansum ve 10 ml derisik silfiirik asit katarak iyice
karstinlir.

»  Balon dumansiz sindirim cithazina takilir ve kiitle komiirlestinnceye kadar 1limh
olarak 1sitilir.

»  Bu sirada cikan gazlar su trampu aracilif ile uzaklastinlir.

»  Bundan sonra alev yiikseltilir ve kansim ¢oziiniinceye kadar kaynatilir.

#  Cozelti berrak ve yesilimsi mavi olduktan (1-2 saat siirer) sonra daha yarim saat
wsitilir. Sofumaya birakilir.

»  Kanstinlarak iizerine dikkatle azar azar musluk suyu altinda sogutularak 100 ml
su tlave eldir.

»  Bir qinko parcast ve bir kiigiik turnusol kagid: katilir.

»  Hig¢ kanstrmadan dikkatle 20g potasyum hidroksidin 20 ml sudaki balonun
icerisine cepermden akitilir ve hemen danutma cithazina takilir.

»  25ml 0.1N HCT veya H2S04 1¢mne amonyak danutilir.

Iml 0.1N HCI=14008mg azota, 14008x6.25=875 mg protemn (N faktorii 6.25)
tekabiil edilir.

Sonug virgiilden sonra 1 ondalikli olarak verilir.



2.3. Unda Kiil Tavini
2.3.1. Amaci Ve Onemi

Un ve firiinlerinde kill, yakma sonucu genide kalan mineral maddelerin olusturdugu
kalntidir. Unda kiil miktan ekmekeilik degert ile 1lgili olup, unlarn tipt hakkinda fikir verir.
Ozellikle un randimani ve kalites: bakimndan dnemlidir. TSE kil miktarlarma gére unlari
fiplere ayirnustir. Kiil nuktari un siniflandirmasinim bir faktorii olarak kullamlmaktadir.

Unda kil miktarinin yiiksek olmast unun randimank oldugunun géstergesidir. Unda
randiman yiikseldikce unun ekmekeilik degeri diser. Bu nedenle unlann yiksek kil
miktarina sahip olmast 1stenmez.

Kiil nuktan cest, yetisme sartlari, iklim ve toprak dzelliklerine gore degisir. Toprakta
almabilir fosfor miktart azalirsa bugdayda kiil miktari da azalir. Iklimin kurak olmasi da kil
muktarim diisiirir



Resim 2.7:Kiil firnm

2.3.3. Islem

-~
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Yikanms temuzlennus, porselen kroze 200-250 °C dela 30 dakika tfutulur,
desikatdrde sogutulur, tartilir.

Tekrar firinda bir siire tutulur, desikatdrde sogutulur ve tartilir.

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

Sabit tartima getirilnus porselen krozenin daras: hassas terazide alimr.

Sonra icerine 3-5 gr un konur

Un 1slanacak kadar saf alkol eklenir.

Kroze firmmin 6n kapak kismunda veya bek tizerinde yakilir

Firm sicaklify kademeli olarak arttinlarak 500= 10 °C weya 90020 °C ’ye
cikarilir. En az 2 saat ayarlanan sicaklikta yakilir.

Numune bembeyaz kill renginde olmalidir. Siyah lekeler 1y1 yanmanusligim
ifadesidir.

Iyice yanan numune finmmin én kapak kismunda biraz sogutulur, desikatorde
sogutulup, tartilir.

Kuru madde esasina gore % kiil miktar: hesaplanir. Islem 2 paralel yapilarak
aradaki farkin % 0,02 den fazla oldugu durumlarda tekrar edilmelidir.

Isitma, sogutma, tartma islemlerine sabit tartim elde edilinceye kadar devam
edilmelidir.



Kuru madde tlizerinden % K(kiil) miktar::

M1x100 100
K( % agirhkea ) = X
M2 100-R

M1= Kalintinin agirhig: (gr)
M2 = Un numunesinin agirlig (gr)
R =Numunedeki nem miktar1 (% agirlik olarak )

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



2.4. Unlarda Asitlik Tayvini

2.4.1. Onemi

Unlarda asitlik fosfatlar ve organik asitlerden meydana gelir. Unlarda asitlik deger:
bayatlama ve randiman 1le artar. Asitlik derecesi randiman yiikselmes: ile arttigi gibi kotii
sartlarda depolanmus, nem oram artnus unlarda hipaz enzinunin faaliyeti sonucunda da
artabilir.

2.4.2. Gerekli Arac-Gerec ve Kimyasal Maddeler

100 ml’lik beher

100 ml’lik erlen

Cam baget

Biiret(1/20)

25 “lik prpet

Saat canu

Kath filtre kagidi

Terazi

Fenolftalem(Etilalkolde % 3 lik m/v) N NaOH
% 90’11k et1l alkol

GO C G EO ER G . R A



2.4.3. Islem

L

10 g un 100 mm’lik agz:1 silifli ve kapakh ol¢ii silindirine aktanlir.

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

Ol¢it silindirinin kapag kapatilir ve ¢alkalanir. Zaman zaman c¢alkalanarak bu
sekilde bekletilir.

Siire sonunda iistteki berrak kisnundan 25 ml alimr wve 100 ml “lik erlene
aktanlir.

Bulanmiklik varsa siizge¢ kagidindan siiziiliir.

Siiziintiiden 25 ml alinir ve100 ml lik erlene aktarilir.

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

Asithk tayim 1¢m bir de salut deneme yapilir.

Sonu¢ kur madde iizerinden % (m/m) siilfiirik asit cinsinden hesaplanir.

Kurumadde “de %o asitlik =

9.8-(V1-V2)xF

mx(100-S)

V1=Harcanan 0 .01 N NaOH miktar (cc)

V2= Kor deneme 1¢in harcanan 0.01 N NaOH nuktan (cc)
F=0.01 N NaOH c¢ozeltisinin faktori

m=Alinan numune miktar

S=Numunemin nem muktar:



3. BUGDAY UNUNDA FIZIKOKIMYASAL
ANALIZLER

3.1. Yas Gluten (Oz) Miktar1 Tayini

3.1.1. Tanmm ve Onemi

Bugday proteinlerinden glutenin ve ghadinin su alip sismes: sonucu meydana getirdif
elastik yapidaki maddeye yas 6z demr.

Yas gluten tahillar icerisinde sadece bugdaydan elde edilebilir. Mavyali ekmek
vapinunda 6nemli bir kalite kritenidir. Yas 6z nuktar protein miktarindan cok protein kalites:
hakkinda bilgr vermektedir. Gluten fermantasvon sirasinda maya tarafindan tretilen CO2
cazimn tutulmasim, boylece yiiksek haciml ekmegin yapumnini saglar.

Yas 6z miktar: bugday cesidine, yetisme sartlarma, olum dénemindeki hava gidisine
oore demsikler pgosterir. Azotlu madde muktarim arttiran tabiat ve toprak sartlann vas oz
muktarim da arttirr.



Resim 3.1: Gluten yikama cihaz1 Resim 3.2:Santrifiij

3.1.3.islem

3.1.3.1. Elile Yas Oz Tayini

;

Un numunesinden 10 g un porselen kapsiile tartilir.

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

Bu esnada kap cidarlarina yapismus olan un zerrecikler: esas numuneye katilir.
Homojen bir kanistirma yapabilmek 1¢in hamur pargasina cam levhalar: arasinda
birkag defa silindirik sekli verilir.

Ayirma hunisi veya musluklu bir kap alinarak icerisine sicaklik dereces: 18-
20°C olan %2’lik tamponlu tuzlu ve suyun damlayacag: yere de yikama
sirasmda 6z kaybim o6nlemek tizere sik bir elek konur.

Hazirlanan hamur pargasi avug i¢ine alinir, {izerine NaClI ¢ozeltisinden damlalar
halinde akitilirken parmakla bastirilarak yikanir.

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

Yikama islemu bittikten sonra yas 6z presinde veya iki cam levha arasinda
sikilarak fazla suyu giderilir ve tartilir.



3.1.3.3. Glutomatik ile Yas Oz Tayvini

»  Un numunesinden 10g tartilir ve aletin kapsiiliine konur.

- Uzerine 5.5 ml (%2°1ik) NaCT ¢ozeltisi eklenir, kapsiil alete yerlestirilir.

~ 20 samye siireyle kanstinilir ve 4.5 dakika siireyle %2°lik NaCI ¢ozeltisi ile
yikamr

~  Bu siirenin sonunda kapsiiliin i¢indek yas 6z almur.

~  Musluk suyunda el 1le 1-2 dakika yikamr.

Sonra, santrifiijde veya parmaklar arasinda ii¢ defa kuvvetlice suyu alimr ve tartilir.
Yas 6z muktan tayininde, msastamn tam olarak yikanmis oldugu N/1000°hik 1yot ¢ozeltis: ile
kontrol edilir.

Iki paralel halinde yapilan tayinde elde edilen degerler arasindaki fark, ortalama gluten
miktarimin % 05’1 gecmemelidir. Sayet fark %0, 5°den daha bityiik 1se bir tayin daha
yapilir.

Tartunda bulunan deger1 10 ile carparak yas oz (gluten) nuktann % olarak bulunur.
Sonug asagidaki formiile gore hesaplanarak kuru madde esasina gore venlir.

Yas Gluten Miktar

Yas Gluten Miktar (Kuru madde %) = x100

( 100 — % Un Rutubeti)



% Yas Gluten(Oz) Miktan Gluten Kalitesi
Un Kirma
>35 >30 Yiksek
28-35 23-30 Iyi
20-27 15-22 Orta
<20 <15 Diisiik

Tablo 3.1:Sonuclarmn degerlendirilmesi

Resim 3.3:Glutomatik cihazinda gluten tayini




3.2. Sedimantasyon Degeri Tayini
3.2.1. Onemi ve Yontemin Ilkesi

Sedimantasyon deger1 unlarin gluten nuktan ve kalites: haklanda bilgr veren pratik bir
yontemdir. Gluten kalitesi aym olan unlarin protemn muktarlanmin tahnun edilmesine de
yarar. Bugday unlanmn ekmeklik nitelifinin tespitinde lullanilir. Sedimantasyon degen
unlann Ggiitme sekline gore defisir. Sedimantasyon degeri unlarda tayin edilecekse
bugdaylar standart bir sekilde dgiitilmelidir.

Un ve laktik asit ¢ozeltist ile hazirlanmus siispansiyondaki un partikiillerinin gluten
kalitesine gore sismesi ve sisen partikiillerin belli bir zaman igerisinde ¢oken miktarlarimn
dleiilmesidir.

Un ve laktik asit cdzeltisi 1le hazirlanan stispansiyon icinde bell: siire sonunda ¢dken
un zerrelerimn hacou, unun ekmeklik niteligim gostenr.



3.2.2. Gerekli Arac-Gerecler ve Kimyasal Maddeler

Yo YWoxt NN,

Pipetler: 25 ml ve 50 ml

Sedimantasyon silindirler1:100 ml’lik

Calkalama alet1

Terazi

Izo propil alkol

Destile su

Brom fenol mavisi ¢ozeltisi

Laktik asit stok c¢ozeltisi: %85°lik laktik asitten 250 ml almip su 1 litreye
tamamlanir. Cozelt1 ger1 sogutucu altinda 6 saat kaynatilir.

Sedimantasyon test ¢ozeltisi:180 ml laktik asit stok ¢ozeltisi tizerine 200 ml 1zo
propil alkol ilave edilir48 saat sonra 0.1 N NaOH veya KOH c¢ozeltisi ile
normalitesi 0.5+ 0.01 N olacak sekilde ayarlanir.

Resim 3.4:Sedimantasyvon cihazi ve silindirleri



3.2.3.Islem

# 3.2 guntartilir ve 100 ml’lik kapakli meziire konur.

»  Otomatik pipet yardimyla 50 ml brom fenol mavisi iizerine 1lave edilir.
Kapag: kapatilarak yatay olarak 5 sn icinde 12 kere calkalanarak un ile
¢ozeltinin 1yice karismasi saglanir .
Sonra meziir hemen sedim cihazina yerlestirlerek 5 dk siireyle calkalamr.
Siire sonunda meziir alinarak 1cine 25 ml laktik asit ¢ozeltis: lave edilir.
Agzi kapatilarak tekrar 5 dk calkalanmak fizere sedim cihazina konur.
[slem bitimmnde meziir cthazdan alinarak diiz bir zemm iizernde 5 dk
beklemeye alinir.

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

Bu deger sedimantasyon degeridir. Islem 1ki paralel olarak yapilmalidir ve paraleller
arasindaki fark 0,5°ten fazla olmamalidir,



Islem unun %14 nem olmasi esasma gire degerlendirilmektedir Eger farkli ise
asagidaki diizeltme yapilmalidir.

Okunan deger x ( 100 - 14 )

Diizeltilmis sedimantasyon degeri =
100 — Unun nem miktan

Sedimantasyon Dederi Gluten Kalitesi
36 ml ve iizen Cok 1y1
25 ml -36 ml arast Iy
15 ml-24 ml aras1 Orta
15 ml ve alts Zayif

Tablo 3.2:Unun sedimantasyon degerlerine gore degerlendirilmesi



3.3. Diisme Savis1 Tayini
3.3.1. Amac ve Onemi

Bugday kirmas: veya unlarda diastatik aktivitey: belirlemede kullamlan bir yontemdir.
Bu yontem ile unda var olan amulaz enzinunin aktivites: belirlenmektedir. Anulaz
aktivitesinin az olmasi, maya hiicrelen tarafindan kullamlabilir seker muktarimin yetersiz
olmasina, bu da ekmek hacmimin diisiikk olmasma sebep olmaktadir. Enzim aktrvites: cok
yiiksek oldugunda 1se ekmek 1¢1 gizenek yapisi bozulmakta, ekmek hacom 1stemilen diizeyde
olmamakta ve ekmek 1¢1 yapiskan dzellik gdstermektedir. Diisme sayismun saptanmasi ile
enzim aktivites: belirlenmekte, buradan hesaplanan sivilasma sayis: yardimuyla farkh anulaz
aktivitesine sahip un karisim oranlan veya anulaz katk: diizeyler: bulunabilmektedir.

3.3.2. Kullanilan Arac-Gerecler

Diisme sayisi (Falling number) cithaz: ve ekipmam
Vizkometre tiiplen: ve karistirici

Hassas terazi

Otomatik pipet

YN YW



Falling number cthazi, anulaz aktivitesinin belirlenmes: amaciyla kullanilan cthazdir.
Falling number cthazin su seviyesi kontrol edilir, 1sitma diigmeler1 agilir ve buharlasmadan
dolay1 su kaybini engellemek iizere cthazin kendi ger1 sogutucu suyu agilir.

Resim 3.9:Falling number cihaz1 ve vizkozimetre tiipleri



3.3.3. Islem

YooY Y w

YN Y W

%15 nem esasina gore 7 g un tiipe konur

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

Tiipiin agz: lastik tipa 1le kapatilarak 20-30 calkalanir.

Tipa cikartilarak vizkozi metrenin kanstiricis: yerlestirilir

Vizkometre tiipil karistiricr 1le birlikte hazir durumdaki falling number cihazinin
kaynayan suyu i¢ine konulur

Tiip su banyosunun dibine deger degmez otomatik sayac calisturilir

Tiip kaynar suya daldinlmasindan 5 sn sonra alet karistirma 15lemine baslar
Karistiric: otomatik sayac¢ calismaya basladiktan 60 sn. sonra serbest birakalir,
Karistiric: belli derinlige ulastifinda zaman otomatik olarak durur

Diisme sayist ve sivilasma sayis: otomatik olarak yazicr tarafindan kagida
yazdirilir

Otomatik sayacin tizerindeki zaman saniye olarak okunur. Bu deger diisme sayisidir.
Kanstirma zamam diisme sayis1 icindedir.

Aymi numune tizerinde iki tayin yapilir. Iki sonug¢ artmetik ortalamasi, her bir
sonuctan % =5 ‘ten biiyiik olmamalidir. Aksi: takdirde 15lem tekrarlanir.

Diisme Savisi(sanive) Un Amilaz Akftivitesi
150°den diisiik Asin viiksek
200-250 Normal
300" den yiiksek Cok diisiik




Resim 3.10: Vizkometre karistiricisin tiipe verlestirme Resim 3.11:Tiipleri cihaza yerlestirme



4. HAMURDA REOLOJIK ANALIZLER

4.1. Hamurun Reolojik Ozellikleri

Reoloji maddenin sekil degistirmesi ve akiskanlif fizerinde calisan bir bilim dalidar.
Bir gida maddesinin sekil ve kivam gibi 6zellikler: reolojik 6zellikleridir hamur reolojist 1se
hamur dzelliklerim inceleyen bilim dalidir. Hamurun su absorbsiyonu, yogrulmaya kars:
direnc1, uzama yeteneg:, uzamaya karsi direnci, gelisme siires:, stabilitesi gibi dzellikler:
reolojik 6zelliklerdir.

Ekmek yapiminda bir ara tiriin olan hamurun reolojik dzelliklern unlu mamullerin
kalitesim dogrudan etkilemes: yaninda hamurun yapisi haklinda bilgi vermes: nedenryle
dnemlidir. Unun ekmek ve diger unlu tiriinlere doniistiiriilmesinde bir ara tirtin olan hamurun
reolojik dzelliklerim onun bilesinu ve yapis: belirler.



4.2. Hamurda Farinogram Ozellikleri Tayini
4.2.1. Amac1 ve Onemi

Hamurun reolojik dzelliklern hamurun i5lenmes: ve elde edilen son iiriin kalitesini
etkilemes: bakimindan Gnemlidir. Unun belirhh kivamda hamur meydana getirmes: i¢cin
cerekli % su muktarnin tespitinde ve yogurma swasmda hamurun yogurucu paletlere
posterdigl direncin prafiksel olarak belirtilmesinde farmograf cihazi kullamilir. Hamurun
fiziksel &zelliklermmi &lemede, hamurdaki glutenin  gelisme  durumunu  belirlemede
vararlamilir. Farinograf, unun su absorbsiyonunu (kaldirmasimi) ve bundan hazirlanan
hamurn yogurmaya kars: direncini dlcer ve kaydeder.



4.2.2. Gerekli Arac-Gerecler

> Hassas terazi
> Spatiil
»  Farmograf cithaz

Resim 4.1.Farinograf cihazn



4.2.3. Farinograf Cihazinin Ayarlanmasi

Farinogram denemesine baslamadan en az 30 dakika once termostat 30 °Cye
ayarlanarak su banyosu calistinlir ve aletn 1smmmasi saglanir. Alet luzli devirde bos
calisirken sifir ayan yapilir. Bu arada yazicrya miirekkep dolu yazier ueun takiloms olmasi
gerekir. Yazicinmn 1000 BU ‘e gelmes: i¢1n gegen siirenin 1-2 sn. olmasi saglamr.

4.2.4. Islem

Cihaz kiivetinmn kapasitesme gére 50 veya 300 g un tartilir.
Kiivete konduktan sonra 1 dakika yavas devirde kanstinilir ve aletin otomatik
biiret1 doldurulur.
Yazicn sifir dakika ¢izgisine ayarlanir, alet hizli devire getirlir,
Biiretin muslugu acilarak kiivetin 6n sag iist kdsesinden su vermeye baslamr.
Ik etapta 50 g un 1¢in 25 ml; 300 g un 1¢in 150 ml ( %50 ) su verilerek unun
hamur halim almasiyla birlikte yazier 500 BU ¢izgisini ortalaymeaya kadar su
verilir.
»  Hamur olusumu 1le birlikte kabin kenarma yapisan hamurlar plastik spatula 1le
dikkatlice asagiya indirilir.
»  Kabun iistii kapatilarak 500 BU ¢1zgisini ortalaymcea su verme islenu durdurulur.
~  Boylece otomatik biiretten unun su kaldirma kapasitesi % olarak tespit edilir.



Sonra kiivettek: hamura bir nuktar un ilave edilerek biraz daha yogrulup
hamurun kiivete yapismasi engellendikten sonra kiivetten aluur ve kiivet 1yice
yikanip, kurulanir.

Farmogram kurves: ¢iziminde 1se yine ayni nuktar un drmeg kiivete konur. 1
dakika karistinlar.

Yazicida kontrol edilip doldurulduktan sonra unun ilk deneyde kaldirdigi su
nuktar1 25 sn 1cinde una bir defada venlerek, hamurun kiivet kenarina
yapismasi, toplanmasi dnlenir.

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

Daha sonra donmeye baslar ve 12 dakika daha cizlir.



4.2.5. Farinogram Sonuclarmin Degerlendirilimesi

» Hamurun gelisme (vogurma) siiresi(G) :Kurve baslangicindan kurvenin 500
konsistens cizgisim ortaladign ve maksimum vyiikseklign aldifi noktaya kadar
gecen siiredir, dakika olarak ifade edilir. Protein muktar ve kalites: yiiksek olan
unlarin gelisme siiresi fazla ¢ikar. Siirenin uzun olmas: 1stenir. Gelisme siires:,
yogurma siiresiin uvzunluguna, 6z nuktar ve kalitesimin yiiksekligine isaret
eder.

»  Yogurma tolerans savisi (T): Kurvenin tepe noktasmun 5 dakika sonunda
diistiigii mesafedir. Brabender Umitesi (BU) olarak ifade edilir. Ekmeklik
kalites: yiiksek olan unlarda yogurma tolerans: diisiiktiir.

»  Hamur stabilitesi (S): Yogurma sirasinda unu kalitesine bagli olarak hamurun
paletlere gosterdigi direng, bir siire degismeden kalir. Yam kurve bir stire 500
konsistens ¢i1zgisi lizeninde cizilir Kurvenin 500 konsistens c¢izgisine ulastigi
nokta ile 500 konsistens ¢izgisinden ayrildig: nokta arasindaki siire stabilite
degenidir. Dakika olarak ifade edilir. Siirenin uzun olmasi 1stemir.

- Yumusama derecesi (Y): Kurvenin tepe noktasindan itibaren 12 dakika sonra,
kurve ortasmin 500 konsistens ¢izgisine olan uzakligidir. Brabender Unitesi
(BU) olarak ifade edilir. Diisiik olmas: 1stenir Yumusama derecesimin  fazlalig
hamurmmn 15lemeye uygun olmadigina i1sarettir.

»  Valorimetre degeri: Kurvenin dzel bir sablon ile degerlendirilmes: sonucunda
ortaya cikan bir deger olup hamur kalites: hakkinda fikir verwr. Ekmeklik
kalitesi 1y1 olan unlarda valorimetre degen yiiksektir.

Genellikle kurve genishf, stabilite, yogurma tolerans sayisi ve gelisme siires: fazla,
yumusama derecest az olan unlarin teknolojik degen: ve ekmekeilik kalites: yiiksektir.



Resim 4.2: Farinograf grafigi




4.3. Hamurda Alveogram Ozellikleri Tayini

4.3.1. Amaci ve Onemi

Hamurun sismeye kars: gosterdign direnc: saptamak i¢in gelistirlons cihazdir. Sabait
sartlar altinda un, tuz, su ile hazirlanan hamurdan belli agirlikta kesilen ve belli sekiller
verilen parcalarin bir siire bekletilip icerisine hava verilerek hamurun sisirilmeye (uzamaya)
karsi direncinin élciilmesidir.

Hamurun uzamaya karsi gdsterdigi direncin bir kurve halinde kaydedilmesinden sonra
elde edilen kurvenin sekli, biiyiikliigli ve sisen hammrun patlatma amindaki hacnu omun
ekmeklik deger: hakkinda fikir verir.

4.3.2. Gerekli Arac-Gerec ve Kimyasal Maddeler

Alveograf ve termostat

Buret

Hassas terazi

Erlenmayer

Kronometre

Planimetre veya aletin 6zel dl¢me cetveller

Tuz ¢ozelt1s1(25 gram tuz bir miktar suda ¢dziintip litreye tamamlanir)
Sivi prafin veya yer fistig1 yag

VYYY Y Y Y Y



Resim 4. 3: Alveograf cihazi

4.3.3. Alveograf Cihazinin Ayarlanmasi

Yogurucu paletinin hizi 60=1 devir/ dakikaya ayarlanmalidir. Kalinlik ayarlayicisinin
yiiksekligi 1,2+ 0,02 em, silindir ¢aplart 3,33+ 0,1 cm ve 4£0,1 cm olmalidir.



4.3.4. Islem

»  Unun rutubet muktan belirlenir

»  Unun sicakhign 20+ 5°C ye ayarlamr. Aletin termostati calistirilarak gereklhi
verlerin sicakligi 25+0.2 °C ye getirilir.

»  Biiretten 100 g % 15 rutubetl una 50 ml esasina gore NaCl ¢ozeltis: almar.

»  Yogurucuya 250 £0.1g un tartilir ve yogurucunun iistteki metal pargas: yerine
yerlestirilir.

e Kanstirie: motor calistirlarak paletlerin eksem fizerinden 20 sn. igerisinden
NaCl ¢ozeltisi 1lave edilir.

»  Kabm kenarmna yapisan bulasiklar bir spatiille hamura 1lave edilir 60 sn. sonra
istteki metal parca cikanlip yogurucunun kapagn kapatilir ve 6-8 dakika
yagurma yapilir.

- Yogurucu ters yonde calistinlarak hamur ¢ikis deligr acilir ve dndek: platform
birka¢ damla yag ile yaglamp ¢ikan hamurun 1lk 2em’lik kism kestirlip atilir.

e Cikan hamur platform iizerindek: centikle eristiginde hamur parcasi 2 darbede
kesilir. Sonra parca kaydinlarak yassilastirma tezgahinin cam levhas: tizerine
aliir.

e Bu sekilde 5 parca kesildikten sonra alet durdurulur.

»  Merdane yaglanir ve yassilastrma kisnuna yerlestirilnus olan hamur parcalan
tizerinden dnce yavas sonra hizli olmak tizere 12 kez saga sola gecinlir.

»  Aym islem ikinei yassilastuma tezgahinda da tekrarlamr.

» Silindirik kesicr ile her bir pargca yuvarlak halde kesilir ve yaglannus tablalar
fizerine alinarak aletin dolabina yerlestirilir.



Grafik kagidi, kaydedici silindir fizerme verlestinlr. Yazicinin miirekkeb:
doldurulur. Sonra (o) ¢izgisi ¢1zilip kaydedic1 silindir tekrar baslangic durumuna
getirilir.

Biiretteki su seviyesi (0) © a ve aletin hareketin1 saglayan anahtarda 1, pozisyona
getirilir.

Aletin taban tablas ile kapag yaglamr.

Yogurmaya baslanmasindan itibaren 26 dk sonunda alveografin gems halkas:
iki kere dondiiriilerek gevsetilir, kiigiik halka ve kapak ¢ikartilir. Ilk kesilen
hamur parcasi bir spatul yardimiyla taban tablasimn ortasinda yerlestirilir.
Kapak ve kiiciik halka tekrar yerine yerlestirilir.

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

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

Hava valfi agilir ve puar birakilir.

Kaydedici1 silindire hareket vermek ve hamura sisirmeye baslamak 1¢in anahtar
3 pozisyona alumr.

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

Su deposu asagrya indilir. Anabtar 1. pozisyona getinnlir ve yazica tekrar
hazirlamr.

Genis halka 1k kere dondiiriilerek gevsetilir ve hamur pargas: alimr.

Aym 1slemler diger hamur parcalar ile tekrarlanarak st Giste 5 kurve cizilir
Kurvelerden bir1 uygun ¢izilmenusse o degerlendirmeye almmaz.



4.3.4. Kurvenin Degerlendirilmesi

~

Kurve viiksekligi(H):Bes kurvenin maksimum yiiksekliklerimin mm olarak
ortalamasidir. P degert 1se P=Hx1 1 dir Hamurn(glutenin) direncim olger.
Kurve wuzunlugu(L):Bes kurvenin taban uvzunluklarmm mm olarak
ortalamasidir. Taban vzunlugu sifir ¢izgisi izerinde; kurvenin baslangi¢ noktas:
ile sisirilen hamurun patladi anda basinemn amden diismeye basladigi nokta
arasimdaki nzunluktur.

Kurve alam(S):Kurvelerin toplam alanlarimn(W degeri) cm2 olarak
ortalamasidir. Kurve alamimi bulabilmek i¢in ortalama kurve cizilmelidir.
Kurveler birbinine benzer 1se ortalama kurve kolaylikla cizilir. Degilse her bir
kurvemin maksimum yiikseklign ve kurve sonundaki yiiksekligi oleiiliir,
ortalamalari almir ve bu degerler grafik kagidi iizerinde isaretlenir. Sonra bu
noktalardan gecen kurve ¢izilir Bu ¢izilen kurvenin taban nzunlugu L degerine
esit olmalidir Bu ortalama kurvenin planimetre ile en az iki defa alam él¢iiliir ve
ortalamasi alinir.

L Ortalama Uzunhek

Resim 4.4:Alveograf grafigi




DL %%, ALVEUET Al ZLallZl

Zayif glutenh bugdaylarin hamur karakteristiklermi dlemek 1¢in cok uygundur. Disik
P deger1 (zayif glutent tanimlayan) ve uzun L degerine (yiiksek uzayabilirligi tammlayan)
sahtp unlar kekler ve sekerli mamuller i¢m tercth edilmektedir. Yiiksek P degerli (kuvvetls
oluten) unlar 1se ekmekler 1¢in tercth edilmektedir

W Degeri Un Kuvveti
0-50 Cok zayif
50-100 Zayif
100-200 Orta
200-300 Orta kuvveth
300-400 Kuvveth
400 den biiyiik Cok kuvveth

Tablo 4.1: Unun alveogramda W degerine gore degerlendirilmesi



4.4. Hamurda Ekstensogram Ozellikler Tayini

4.4.1. Amac1 ve Onemi

Bugday unu hamurunun vzama kabiliyetimi ve uzamaya karsi gdsterdign direnci
olemek 1¢1n yapilan bir analiz yontemudir. Hamurun fermentasyon tolerans: hakkinda fikir
Vertr.

Fannografta belirl sartlarda un, su ve tuzdan hamur hazirlanir. Hamur, ekstensografin
yuvarlaticisinda ve silindir sekl vericisinde standart bir formda sekillendinlir. Fermantasyon
dolabinda belirti bir siire bekletildikten sonra aletin dzel bolimiinde uzatilir ve uygulanan
kuvvet kaydedilir. Binner uzatma isleminden hemen sonra aym deney ikiner hamur
parcasina da sekil verme, bekletme ye uzatma islemler: uygulamr.



4.4.2. Gerekli Arac-Gerec ve Kimyasal Maddeler

VYVYVYVVVY

Hamura yuvarlak sekil veren kisim

Hamura silindir sekli veren kisim

Kanca

Grafik kagidi

Ekstensograf (Termostati ile birlikte)

Ekstensograf ile ayni termostata baglanmis farinograf
Terazi ( 0.1 gr duyarh )

Plastik spatiil

250 ml’lik erlen

Resim 4.5: Ekstensograf cihaz1
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4.4.3. Ekstensograf Cihazinmn Ayarlanmasi

Cihazi kullanmadan dnce termostat acilir ve 1stemlen sicakliga gelinceye kadar suyun
dolasmast saglanir. Hamura yuvarlak sekil veren kismun hareket: 80 devir/dakika veya 114

devir/dakika olmalidir. Hamura sihindir gekal veren kismun harekefi 14-16 devir/dakikaya
ayarlanmalidir Termostatlar, farmografin yogurma kabi, ekstensografin fermantasyon0.20
°C’detdolabmin sicakhklari kontrol edilmelidir. Biifiin sicakliklar 30°C  olmalidir.

Farmografin yogurma kabmin sicakligi kontrol edilir ve denemeye baslamadan en az 15
dakika dnce, aletin sabat sicaklik dolabinda althklarinin her birme biraz su konulduktan sonra

biiret 30°C sicaklikta su ile doldurulur.

6 = 0.1 gr tuz tartilarak behere konulur, iizerne biiretten 150 ml su ilave edilerek
eritilir. Su kaldirma oranlan diisiik olan unlarda daha az su kullanimalidir.



4.4.4. Islem

~

% 14 nem esasmna gore 300 = 0.1 g un tartilip farinografin yogurma kabina
konulur ve kabin tistii kapatilir.

Un 1 dakika kanstirilir ve yazici (o) c¢izgisi hizasma gelince 5 dk i¢inde
kurvenin 500 BU c¢izgisim ortalamasi 1¢in buiretten gerekli su 1lave edilir.

5 dk sonra yogurma islemine son verilir.

Yogurma kabindan alinan hamur 150 £+ 0,1 g “lik 1ki par¢aya boliinur.

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

Hamur kabzi i1le beraber aletin 30 °C sicakliktaki dolabina yerlestirilir.

Yazicim ucu sifir ¢izgisine getirilir.

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

Hamuru asagiya dogru ¢ekecek olan kanca yerlestirilir.

Hamur koptugu anda kanca durdurulur ve grafik kagidi sarilarak yazici, grafigin
cizmeye baslanildig: sifir uzama cizgisine getirilir.

Hamur kabindan c¢ikarilarak yukarida anlatilan sekilde tekrar sekil verilerek
dolaba yerlestirilir. Kanca yukarn dogru calistirilir.

Sonra ikinci hamur dolaptan alinarak 1lk kurve tizerine paraleli ¢izilir.

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

Resim 4.6: Hamurun kanca ile gerilmesi



4.4.5. Kurvelerin Degerlendirilmesi

Test edilen parca iizerindek: kuvvet zamanin veya uzamamn bir fonksiyonu olarak
erafik seklinde kaydedilir. Uzama kuvveti baslangicta artar ve test edilen parcamn kars:
lasmindaki azalma ile dengelenen germe kuvvetindeki artisla maksimuma ulasir. Bundan
sonra kurve yavas yavas azalir ve hamurun kopmasiyla birdenbire diiser. Egrinin yiikseklig
hamurun c¢ekmeye karsi gosterdigi direncin, gemishigi 1se elastikiyetn 8lgiisiidir. Egrinm
olusturdugu alan ekstensograf ile ¢izilen yol boyunca kopmaya neden olan 15 1le orantilidir.

»  Enerji: Kurvemin plammetrik sahasi olup cm? ile degerlendinlir. Ekmeklik
unlarda bu alan 80 cm® ‘den yiiksek olmalidir. Bu degenn yiiksek olmasi
hamurun gaz tutma kapasitesinin ve fermantasyon toleransinm yiiksek oldugunu
gisterir.

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

»  Uzama Kkabiliveti: Grafikte uzamanin basladizn noktadan hamurun koptugu
noktaya kadar olan ortalama kurve taban uzunlugudur.

»  Maksimum direnc ( tepe viiksekligi ): Her iki paralel kurvelerin tepe
noktalarina denk gelen konsistens degerlerinin ortalamasi olup konsistens ( BU)
olarak ifade edilir.
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Resim 4.7: Ekstensograf grafiginin degerlendirilmesi



Resim 4.8:Zavif un grafigi
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Resim 4.9:Normal un grafigi  Resim 4.10:Kuvvetli un grafigi
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Hamur Direnci 601 ve iizen Yiiksek
400-600 Normal

399 ve alt1 Diisiik

Uzama Kabiliveti 151 veiizen Yiiksek
130-150 Normal

129 ve alt1 Diisiik

Enerji Degeri 121 ve iizen Yiiksek
80-120 Normal

79 ve alti Diisiik

Tablo 4.2:Eksentograf sonuclarmin degerlendirilmesi

Bu rakamlardan enerjmin tetkiki ile hamurun 1slemeye karsi mukavemeti kolaylikla
anlasilir. Enerji ne kadar disiik olursa pratikte hamurun fermantasyon tolerans: o nispette az
olur. Boyle hamurlarin sert hazirlanmasi ve kisa zamanda 15lenmesi gerekir. Enerj1 arttikca
hamurun fermantasyon tolerans: yiikselir. Boyle unlarn hamurlannin yumusak hazirlanmas:
cerekir ve bunlar 1sleme elverishidir



4.5. Hamurda Miksograf Ozellikleri Tavini
4.5.1. Amaci ve Onemi

Hamurun yogurmaya karsi direncini bir kurve halinde kaydeder. Elde edilen kurveden
hamurun gelisme siiresi, stabilites: ve diger yogurma ozelliklenn tayin edilir. Yogurucu
baslikta bulanan dort dikey kol yogurma kabindaki ii¢ sabit kol etrafinda karmasik bir donme
modeliyle hareket ederek yogurmaktadir.

Farinografa benzemekle birlikte daha hizlidir ve daha az nuktarda un Srneg
kullanmakta olup un veya nuk ve suyun hamur olusturmak i¢in yogurulmas: i¢in gerekl
larvvet: kaydeden bar grafik olusturmaktadir.



4.5.2. Miksograf Cihazinin Avarlanmasi

Yogurucu baslig: saft uzi 85-90 dev/dak olmalidir. Yazici kisim ile kolu birbirine 1p
gerginligs normal olmalidir. Hamurun kuvvetli veya zayif olusuna gére yay.cihazin kolu
tizerinde 12 yuvadan birmne vyerlestinlir Zayif unlarda kiiciik:kuvveth unlarda bivyiik
numaralar kullamlir Yazicimin ucu  grafik kagidindaki (0) tizerine gelecek selkalde
ayarlanmalidir.

4.5.3. Islem
~  Unun nem muktan tespit edilir.
»  Cibaz sicakliginin 25 °C “ye gelmesi 1¢in bir siire ¢alistirilir.
»  Mixografin yogurma kabina %14 neml: 35+1 gram un tartilir.
»  Yogurma kab: yenine takilir ve yogurucu bashik mdirilerek ¢alisma pozisyonuna
getirilir.
~  Grafik kagidim hareket ettiren diizen calistirilir ve yazici kagit izerine indinilir
~  Kalem grafikteki cizgiye gelmeden 0.25-0.50 dakika dnce gerekl su ilave edilir.

~  Kalemin ucu dikey cizgiye gelince yogurucu calistirlarak grafik cizlmeye
baslanar.
»  Grafik gerekh vzunlugu alinca cihaz ve kagit hareketi durdurulur.

Hamur sicakligi életiliir. Yogurma kabuu tenuzlemek i¢in i¢me bir nuktar un ilave
ederek hamur koyulastinlip alinir. Kap yikanuir ve kurulanir. Yogurucu baslik da islak bezle
tenuzleyip kurulamr.



Resim 4.11: Miksograf cihazi



4.5.4. Kurvenin Degerlendirilmesi

Mixogram kurvesinde asagidaki degerler ol¢tiliir:

~

Kurve altindaki alan: Cizilen kurvenm ortasindan gecen egn ile taban cizgisi
arasinda kalan alandir. Kurvenin baslangici olarak yogmlmaya baslamildig an
,bitimu olarak da belli bir siire genellikle 7 dakika sonras: alimr Kagit tizerindek:
baslangictan 1tibaren 6 adet dik cizoimin viikseklikler: toplamunin 0.44 ile
carpinu cm? olarak kurve alanini verir.

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

Kurve viiksekligi(H):Kurvenin en yiiksek yerinin orta noktasimin tabana olan
uzaklifidir

Tolerans savisi(h):Kurvenin baslangicindan itibaren belli bir siire sonraki
kurve yitksekligidir.

Kurvenin tepe noktasindaki aci(X-acis1):Kurvenin tepesindeki bant orta
noktast acinin tepest olarak alinmak suretiyle kurvenin ortasindan saga ve sola
¢izilen cizgiler arasmndaki acidir.

Yogurma toleransi(Y-acisi):Kurvenn diisiis kismundaki kurve ortasindan
¢izilen hat ile tepe noktasindan ¢1zilen yatay ¢izgi arasinda kalan agidir.
Gelisme acisi(Z-ac1s1):Kurvenin yitkselis kismindaki kurve ortasindan ¢izilen
hat 1le tepe noktasindan cizilen yatay ¢1zg1 arasinda kalan acidir.
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Resim 4.12: Zayif un grafigi
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Resim 4.13: Kuvvetli un grafigi




