SEDIMANTASYON TESTI :

AMAC ve PRENSIP: Sedimantasyon testi, bugday ve unun ekmeklik kalitesini belirlemede
kullanilan gesitli testlerin arasinda en hizli ve en kolay olanidir. Bu test sonucunda elde edilen
rakam yorumlanarak o bugday unundan yapilacak olan ekmegin, kalitesi ve yapisi hakkinda
onemli bilgiler elde edilir.

Prensibi; Un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanmis siispansiyondaki un partikiillerinin gluten
kalitesine gore sismesi ve sisen partikiillerin belirli zaman i¢inde ¢oken miktarinin ml
cinsinden hacminin 6l¢iilmesidir. Yiiksek kalite ve miktardaki gluten daha yavas bir ¢okme,
dolayistyla yiiksek sedimantasyon degeri verir.

GEREKLI ALET ve KIMYASALLAR:

-Otomatik calkalama aleti ( Sedimantasyon Cihazi —60 derecelik agiyla dakikada 40 devir ile
salinim yapmalidir.)

-Otomatik biretler ( 25ml ve 50 ml )

-100 mI’lik agz1 kapakli meziirler

-Brom fenol ¢ozeltisi

-Hazirlanmus laktik asit ¢ozeltisi

-Analitik terazi (0.001 gr)

Laktik asidin hazirlamisi: 250 ml % 85°lik laktik asit damitik su ile 1 1t’ye tamamlanir ve
geri sogutucu diizenek ile hacim kaybi1 vermeden 6 saat siireyle kaynatilir. Sogutulduktan
sonra 180 ml kaynatilan laktik asit lizerine 200 ml isopropil alkol ( %99’Iuk) ilave edildikten
sonra damitik su ile 1 It tamamlanir.

Brom fenol ¢ozeltisinin hazirlamisi: 4 mg brom fenol (blue) 1 It damitik suda eritilerek
hazirlanir.

ISLEM :

Normal sedimantasyon: 3.2 gr un numunesi tartilarak 100 ml’lik cam meziire konulur. 50 ml
brom fenol ¢ozeltisi ilave edilerek homojen bir siispansiyon birka¢ defa elde calkalanir.
Hazirlanan siispansiyon hizlica cihaza yerlestirilerek 5 dakika siireyle sallanir. Uzerine 25 ml
hazirlanmis olan laktik asit ¢ozeltisi ilave edilerek 5 dakika daha sallanir. Cihaz kapatilarak
tiip , diiz bir zemin tizerinde 5 dakika bekletilerek ¢okelme degeri goz hizasi seviyesinden ml
cinsinden okunur.

Beklemeli sedimantasyon: Islem laktik asit ¢ozeltisi konana kadar aym yapilir daha sonra
tiiplimiizii diiz bir zeminde 2 saat bekletiriz. Siire sonunda laktik asit ilavesiyle ayn1 islemler
tekrarlanir ve 5 dk sonundaki ¢oken miktar okunur.

NOT: Numunenin rutubet miktar1 % 14°den farkli ise TS 1135’¢ gore rutubet tespit edilir ve
asagidaki formiile gore diizeltme yapilir.
Okunan sedimantasyon x ( 100 — 14)
Diizeltilmis sedimantasyon testi =
(%14 rutubete gore ) 100 — numune rutubeti ( %)
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SEDIMANTASYON ANALIZ SEMASI

1- NORMAL SEDIMANTASYON

3,2 gr un numunesi hassas terazide tartilir

l

Sedimantasyon test tiiplerine konur (disar1 tasirmadan)

l

Uzerine 4 ppm lik brom fenol blue (yada musluk suyu) ¢dzeltisinden 50 ml ilave edilir.

l

Silindirin kapagi sikica kapatilir ve test cihazimiza yerlestirmeden once yatay bir sekilde elle
12 defa calkalama islemi yapilir ve ¢ozelti ile un iyice karistiktan sonra test cihazimiza
yerlestirilir.

l

Test cihazimiz1 5 dk boyunca ¢alkalam yapmasi i¢in ¢alistiririz. 5 dk sonunda test cihazimizi
durdurarak tiiptimiizii(elle higbir ¢alkalama islemi yapmadan) aliriz ve igerisie 25 ml laktik
asit sedimantasyon cozeltisinden ilave ederiz .

l

Cozeltiyi ilave ettigimiz test tliplinii cihaza tekrar 5 dk ¢alkalama yapmasi i¢in koyariz. Ve 5
dk sonunda tiipiimiizii cihazdan ¢ikartip diiz bir zemin tizerinde 5 dk bekletiriz. 5 dk sonunda
tiiptimiizdeki ¢oken miktar1 okuyarak 6rnegimizin sedimantasyon sonucunu buluruz.
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2- BEKLEMELI SEDIMANTASYON

3,2 gr un numunesi hassas terazide tartilir

l

Sedimantasyon test tiiplerine konur (disar1 tasirmadan)

l

Uzerine 4 ppm lik brom fenol blue (yada musluk suyu) ¢dzeltisinden 50 ml ilave edilir.

l

Silindirin kapagi sikica kapatilir ve test cihazimiza yerlestirmeden once yatay bir sekilde elle
12 defa ¢alkalama islemi yapilir ve ¢ozelti ile un iyice karistiktan sonra test cihazimiza
yerlestirilir.

l

Test Cihazimiz 5 Dk Boyunca Calkalama Islemi, Yapar Ve Sonra Test Tiipiimiizii
Cihazimizdan Aliriz Diiz Bir Zemin Uzerine Birakarak 2 Saat Bekleriz

|

2 saat sonra tiiplimiize 25 ml laktik asit sedimantasyon ¢ozeltisinden ilave ederek elle
calkalama yapmadan direk cihaza konan 6rnegimiz 5 dk calkalama islemi yapar ve sonra diiz
bir zemin tizerine koyarak 5 dk ¢okeltinin ¢okmesini bekleriz.

l

Coken miktar1 okuyarak numunemizin siine zararlanmasina maruz kalip kalmadig1 hakkinda
yorum yapariz ( burada normal sedimantasyon degeri ile beklemeli sedimantasyon degerini
karsilagtirma yaparak sonucu buluruz)
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Yas Gluten (Yas Oz) Miktar1 Tayini
Bugdayda bulunan depo proteinlerine gluten adi verilir. Bugday ununa su ilave edilip

yogruldugunda, gluten proteinlerinden “gliadin” ve “glutenin” in suyu emerek sismesi sonucu
viskoelastik 6zellikte hamur olusur. Gluten, fermantasyon sirasinda maya tarafindan tiretilen
CO, gazinin tutulmasimi ve yiiksek hacimli ekmek olusturulmasini saglar. Mayali ekmek
iiretimi s6z konusu oldugunda yas gluten miktar1 ve kalitesi ¢ok 6nemli kalite kriterleridir.
Prensip

Belli konsistenste hamur haline getirilen bugday kirmasi veya unun, seyreltik tuz ¢ozeltisiyle
yikanarak nigasta, suda ¢ozlinen proteinler (albiimin) ve seyreltik tuz ¢dzeltisinde ¢oziinen
proteinlerin (globiilin) uzaklastirilmasi ile geriye kalan ¢dziinmeyen materyalin (gluten)
miktarmin tespit edilmesidir.

Yas 0z miktar1 un ve irmikte, elde yikayarak veya yikama islemini otomatik yapan cihazlar
kullanilarak tespit edilmektedir. Ancak her iki yontemde de elde edilen gluten saf olmayip
kiil, yag ve bir miktar nigasta igermektedir.

Elde Yikama

Gerekli Alet ve Malzemeler

e Terazi
e Porselen havan ve havan eli
e Cam levha

Gerekli Kimyasal Maddeler
e Soyum kloriir (NaCl)

e Potasyum dihidrojen fosfat (KH2POs)
e Sodyum hidrojen fosfat (NaHPO4.2H,0)

o Seyreltik (%2 lik ) tuz ¢ozeltisi (yikama ¢ozeltisi): 10 It ¢ozelti hazirlamak igin, 200 g
NaCl suda ¢oziindiiriilerek PH s1 5.95 e ayarlanir. 7.54 g KH2POs ve 2.46 g
NaHPO4.2H,0 ilave edildikten sonra 10 litreye tamamlanir. Cozelti giinliik

hazirlanmalidir.

e N/1000 lik iyot ¢ozeltisi: 1 It ¢dzelti hazirlamak i¢in 0.127 g 1> ve 0.381 g Kl suda

cOziindiiriilerek litreye tamamlanir.

Deneyin Yapilist
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Porselen havan igerisine 10 g un veya kirma 6rneginden tartilir, {izerine yaklasik 5.5 ml
yikama ¢6zeltisi yavasca ilave edilerek karisim yogrulur. Yogurma sirasinda olusan hamur
parcaciklarinin kabin kenarina ve havan eline yapismamasina dikkat edilir. Elde edilen
hamur ii¢ parmak arasinda tutulmaya caligilarak, yassi sekil verilip sonra tekrar
yuvarlanarak nisasta tamamiyla uzaklastirilincaya kadar yikanir. Nisastanin tamamen
uzaklastirilabilmesi i¢in yas gluten 2 dakika da musluk suyu altinda yikanir. Yikamanin
tamamlanip tamamlanmadigini kontrol etmek i¢in glutenden damlayan suda nisasta kalip
kalmadigina bakilir. Bu islem iyot ¢ozeltisi ile yapilir. Fazla suyun giderilebilmesi i¢in
elde edilen yas gluten parmaklar veya iki cam levha arasinda sikistirilir ve tartilir. Tartim
sonucu bulunan deger 10 ile ¢arpilarak % yas gluten miktar1 bulunur.

Makine ile Yas Gluten Miktarmin Tayini

Son yillarda yas gluten miktarini tespit etmek i¢in otomatik cihazlar gelistirilmistir.
Gerekli Alet ve Malzemeler

o Terazi

¢ Gluten yikama cihazi (Glutomatik)
o Santrifij

e Pens

Gerekli Kimyasal Maddeler

Kullanilan kimyasal maddeler ve ¢ozeltiler el ile yikamada belirtilenler ile aynidir.

Deneyin yapilisi

Alet, yogurma siiresi 20 sn, yikama siiresi 4.5 dakika olacak sekilde ayarlanir. Aletin yikama
basligina takilan 6zel elek igerisine 10 gr un veya kirma drneginden tartilir. Un i¢in ince elek
(gozenek araligr 80um), kirma i¢in kalin elek (gézenek araligit 800 pum) kullanilir. Unun
randimanina ve gluten kalitesine gore 4.9-5.2 ml aras1 kadar yikama ¢ozeltisi ilave edilir ve
baslik yerine takilir. Alet calistirilarak Onceden ayarlanan siirelerde, 6nce yogurma sonra
yikama iglemi otomatik olarak yapilir. Alet durduktan sonra baglik ¢ikarilarak i¢indeki gluten
alinir. Yas glutenden damlayan suda nigasta kalip kalmadigi iyot ¢ozeltisi ile kontrol edilir.
Yas gluten iki esit parcaya ayrilir ve santrifiijde 1 dakika suyu uzaklastirildiktan sonra tartilir.
Tartimda bulunan deger 10 ile carpilarak % yas gluten miktar1 bulunur ve sonu¢ asagidaki
formiile gore hesaplanarak kuru madde esasina gore verilir.

YGM (k.m., %) = (YGM/100-R)x 100

YGM: Yas Gluten Miktari (g)
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R: Ornegin Rutubeti (%)

Sonuglarin Degerlendirilmesi

% Yas Oz Miktar1
Un Kirma Gluten Kalitesi
>35 >30 Yiksek
28-35 23-30 Iyi
20-27 15-22 Orta
<20 <15 Diisiik

Kuru Gluten Miktar1 Tayini

Yas glutenin belli sicaklik ve siirede kurutulmasi ile kuru gluten elde edilir. Kuru gluten
miktari, etiivde veya yas gluteni hizla kurutmak icin gelistirilen dzel aletlerde (Orn: Glutork)
tayin edilebilir.

Etlivde kurutma yapilirken etiiv sicakligi 105 o C ye ayarlanir. Elde veya makinada yikanarak
elde edilen yas gluten, etiivde 3 saat kurutularak darasi alinmis petri kutusu veya kurutma
kaplar1 icine ince tabaka halinde yayilir. Kaplar etiive yerlestirilerek 24 saat tutulur. Siire
sonunda desiktore alinir ve sogutulduktan sonra tartim yapilir.

Etlivde veya Glutorkta elde edilen kuru gluten degeri 10 ile ¢arpilarak % kuru gluten miktar

bulunur. Genelde kuru gluten miktari, yas gluten miktarinin 1/3 i kadardir.

Gluten Indeks Degeri

Bugday ununda gluten kalitesi hakkinda bilgi veren bir degerdir.

Prensip

Yas glutenin sabit bir hizda 1 dakika boyunca santrifiij edilmesi sirasinda 6zel bir elekten
gegen ve gecmeyen miktarin belirlenmesi esasina dayanir. Elekten gecmeyen gluten
miktarmin, toplam gluten miktarina oran1 gluten indeks degerini verir. Gluten indeks degeri
yiikseldik¢e unun gluten kalitesi artar.

Gerekli Alet ve Malzemeler

e Santrifiij, 6000 rpm sabit hizda

e Spatiil
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e Pens

Gerekli Kimyasal Maddeler

Kullanilan kimyasal maddeler ve ¢6zeltiler yas gluten eldesinde elde yikamada belirtilenler ile
aynidir.

Deneyin Yapilist

Yas gluten, elde veya makine ile yikanarak elde edildikten sonra santrifiij eleklerine
yerlestirilir. Eleklerin cihaza tam yerlesip yerlesmedigi kontrol edilir ve santrifiij ¢alistirilir.
Ornekler 1 dakika santrifiij edildikten sonra elekten gegen gluten bir spatiil ile kazinarak
tartilir. Elekten gegmeyen gluten bir pens yardimi ile alinarak tartilir. Elekten gegen ve
gecmeyen gluten agirliklar toplanarak toplam gluten agirl asagidaki formiille hesaplanir.

GI= [(TG-EGG)x100]/TG

Gl= Gluten Indeks

TG= Toplam Gluten

EGG= Elekten Gegen Gluten

Sonuglarin Degerlendirilmesi

Ticari ekmeklik unlarin gluten indeks degeri genelde 60-90 arasindadir. Tiirk tipi ekmek
yapimina uygun unlar i¢in gluten indeks degeri 70 civarinda olmalidir. Gluten indeks degeri

40 dan diisiik olan unlar ekmek yapimina uygun degildir.
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