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e Hamur reolojik ozellikleri;
- Uygun ham madde seciminde,
- Ham madde kalitesinin tespitinde,
- Farkli cesitlerden istenen un tipinin hazirlanmasinda (pacal yapimi)

- Degisik katki maddelerinin etkilerinin arastirilmasinda yarar
saglamaktadir.

e Hamur reolojik 6zelliklerini etkileyen en 6nemli faktor glutendir.

e Gluten viskoelastik yapidadir, gliadin ve glutenin proteinlerinden
olusmaktadir.

e Gluten proteine viskoz oOzelligini veren gliadin proteini iken, elastik
ozelligini veren glutenin proteinidir.

12/8/2020 2



J [
e Hamurun reolojik ozelliklerinin tespiti icin f.d'eéi§ik. dihazlar
gelistirilmigtir. O
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e Bunlarin bir kismi uygun konsistenste hamur elde etmek icin
gereken su miktarinin belirlenmesi ve yogurma sirasinda hamur
gelisiminin  degisik asamalarinda  materyalin  mekaniksel
ozelliklerin tespitine (farinograf, miksograf vb.),

e Bir kismi da belli kosullarda ve belli konsistenste hazirlanmis
hamurun bir kuvvetin etkisi altinda iken gosterdigi deformasyonun

tespitine  (ekstepsograf, alveograf vb) dayali olarak calisan
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e Farinograf, undan belli konsistenste hamur elde edilmesi icin
gerekli suyun miktarini belirleyen cihazdir.

e Unun su absorpsiyonu uzerinde etkili olan 3 6nemli faktor vardir:
1. Protein miktar ve kalitesi T
2. Zedelenmis nisasta miktari T

3. Unun partikul iriligi T
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Yontem

e Analize baslamadan o©once analizi yapilacak
numunede (un vb.) rutubet tayini yapiimaldir.

e Calismaya baslamadan en az 1 saat 6nce cihaz

calistirthr ve aletin sicakligi 30 °C ye gelene kadar
beklenir.

P

 Undan % 14 rutubete gore 50 g tartllln“"e:‘\'iﬁ‘ r
haznesine konur. |

e 86*50/ (100- Rutubet)




Yontem

e Aletin yogurma haznesinde 2 adet palet
bulunmaktadir, bunlar farkh yonde ve farkh
hizlarda donmektedir. Bunun amaci karismanin
homojen olmasini saglamaktir.

‘e Buret 30 °C deki su ile doldurulur. Baslangicta
yogurma haznesine konulan 6rnek ile birlikte cihaz
su vermeden calistirllir. Ama¢ hem 06rnegin
yeterince karismasini hem de sicakliginin. 3! °(F ye
ulasmasini saglamaktir. ~1L

= e Sonrasinda ornege verilecek
su miktari bilgisayara girilir ve
ayni anda bilgisayara girilen
miktarda su, blretten __
yogurma haznesindeki 6rnege
verilir.




Yontem

e Yogurucunun kenarindaki bulasikliklar bir spatulle
hamura dahil edilir.

e Ornek suyu almaya basladiktan itibaren kurve
cizilmeye baslar. Baslangicta yukselen kurve
yogurmanin etkisiyle bir sire vyatay olarak
ilerlerken daha sonra hamur zayifladigindan kurve
dismeye baslar. Farinograf cihazindan elde edilen
grafiklere farinogram denir.
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Yontem

Farinograf c¢izerken amag, grafikte maksimum
noktaya ulasildiginda kurvenin ayni zamanda 500 BU
konsistens c¢izgisini de ortalamasidir (Hamurdan
istenilen uygun konsistens bu cizgiyi ortalamasidir).

Kurvenin 500 BU konsistens cizgisini ortalamadigi
durumlarda cizimin tekrarlanmasi gerekmektedir.

Ornekle ilk kurve cizildikten sonra bilgisayar 500 BU
cizgisini ortalamak icin 6érnege aslinda ne kadar su
verilmesi gerektigini belirtmektedir. Bu deger ile
baslangicta verilen su miktari arasindaki fark %1’ den
fazla ise farinogramin, bilgisayarin belirttigi su miktari
verilerek ayni miktardaki 6rnekle tekrar cizilmesi
gerekir.

Bu sekilde grafikte 500 BU cizgisi ortalanana ya da su
miktarlari arasindaki fark %1’in altina diisene kadar
cizim tekrarlanir. 8



e Dogru sekilde cizilen farinogramda, vyani kurve

maksimum noktaya ulastiginda 500 BU cizgisini de
ortaliyorsa bu noktadan itibaren mutlaka 12 dakika
daha cizmeye devam edilir ve sure sonunda test
durdurularak alet temizlenir.

Cizilen kurvede 500 BU cizgisi her zaman ilk seferde
ortalanamayabilir. Yani verilen su miktari unun
kaldirabilecegi su miktarindan daha fazla ya da daha
az olabilir. Bu durumda da cizilen kurve 500 BU
cizgisinin altinda ya da ustiinde kalabilir. Ornegin;



e Una verilen su miktari, uygun konsistenste hamur

unun

ise yani

olmaz

Farinogram
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elde edilen hamur sert olur ve cizilen grafikte kurve

500 BU cizgisinin tzerine cikar.
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e Bu durumda yapilmasi gereken, farinograf islemini
tekrarlamak ve cizim sonrasinda bilgisayarin da
belirtecegi gibi daha fazla su vererek hamuru
yumusatmaktir.

e Bu sayede bir sonraki testte kurve 500 BU
konsistens cizgisine inerek onu ortalayabilir.

e islemler ayni hamur Uzerinde kesinlikle
tekrarlanamaz, yumusatmak amaciyla ayni hamura
kesinlikle ilave su verilemez. Dogru sonuc elde
etmek icin her seferinde ayni miktarda un tartilarak
farinogram yeniden cizilmelidir.
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ve unun kaldirabileceginden daha fazla

miktarda su verilirse elde edilen hamur yumusak ve
yapiskan olur ve cizilen grafikte kurve 500 BU

cizgisinin altina duser.
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e Bu durumda vyapilmasi gereken, farinograf islemini
tekrarlamak ve cizim sonrasinda bilgisayarin da
belirtecegi gibi daha az miktarda su vererek
hamuru bir miktar sertlestirmektir.

‘e Bu sayede bir sonraki testte kurve 500 BU
konsistens cizgisine yukselerek onu ortalayabilir.

e Islemler ayni  hamur (zerinde kesinlikle
tekrarlanamaz. Dogru sonuc¢ elde etmek icin her
seferinde ayni miktarda un tartilarak farinogram
yeniden cizilmelidir.
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Diger bir nokta da verilecek su miktari ayarlanirken
analizi yapan Kkisinin kendisi de bilgisayarin
belirledigi su miktarini hesaplayabilir.

Farinografta degistirilen % 0.5 su, grafikte
konsistens degerini 20 BU degistirmektedir.

Ornegin; cizilen bir kurvede unun konsistensi 460
BU cikti ise unun konsistensini 500 BU degerine
cekmek icin yapilmasi gereken % 1 daha az su
vermektir. ClnkU konsistens, 500 BU cizgisinin
altinda kaldigindan hamur yumusaktir ve
sertlestirilmesi  gerekir. Bu nedenle tekrar
cizilmelidir.

Tersi bir durumda da 6rnegin konsistensi 560 BU
olarak belirlenen bir unun konsistensini 500 BU
degerine cekmek icin yapilmasi gereken % 1.5 daha
fazla su vermek ve hamuru yumusatmaktir.
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Farinogramdan elde edilen degerler

e Su absorpsiyonu: Unun kaldiracagi ve cizim
sirasinda verilen su miktaridir (%).

e Varis siiresi (VS): Kurve baslangicindan kurvenin
ust kisminin 500 konsistens cizgisine ulastigl
noktaya kadarki sdredir (dakika). Bu sire
materyalin hidrasyon o&zellikleri ile ilgilidir. Kisa
varis zamani hidrasyonun hizli gerceklestigini,
uzun varis zamani ise gluten olusmasinin
geciktigini gosterir.

e Gelisme (yogurma) siiresi  (G):  Kurve
baslangicindan kurvenin 500 konsistens cizgisini
ortaladigi ve maksimum yuksekligi aldigi noktaya
kadar gecen slredir (dakika). Protein miktar ve
kalitesi yuksek olan unlarin gelisme suresi fazla
cikar. '
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Farinogramdan elde edilen degerler

e Stabilite (S): Yogurma sirasinda unun kalitesine
bagli olarak hamurun paletlere gosterdigi direnc
bir stire degismeden kalir. Yani kurve bir sire 500
konsistens cizgisi Uzerinde cizilir. Kurvenin 500
konsistens cizgisine ulastigi nokta ile 500
konsistens cizgisinden ayrildigi nokta arasindaki
sure stabilite degeridir (dakika).

e Yogurma tolerans sayisi (Yts): Kurvenin tepe
noktasinin 5 dakika sonunda dustigi mesafedir
(B.U.: Brabender Unitesi).

e Yumusama derecesi (Y): Kurvenin tepe
noktasindan itibaren 12 dakika sonra, kurve

ortasinin 500 konsistens cizgisine olan uzakhgidir
(B.U. ).
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Farinogramdan elde edilen degerler

e Varis suresi
e Gelisme suresi
e Stabilitesi ne kadar yliksekse

un o kadar kuvvetlidir.

e Yumusama derecesi ve
e Yogurma tolerans sayisi ne kadar diisukse

un o kadar kuvvetlidir.

Kuvvetli unlarin ekmeklik kaliteleri
yuksektir.
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e Belli kosullarda ve uygun konsistenste hazirlanmis hamurun sabit
bir kuvvetin etkisi altinda iken gosterdigi deformasyonun veya
buna gosterdigi davranis biciminin 6lcilmesine yarayan cihazdir.

e Analize baslamadan once analizi yapilacak numunede (un vb.)
rutubet tayini ve farinograf analizi mutlaka yapilmalidir.

e CUnkU bu analizde de hem % 14 rutubet esasina gore un tartimi
vapilacak hem de farinograf cihazinda belirlenen su miktari
kullanilarak hamur olusturulacaktir.
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Yontem

Calismaya baslamadan en az 1 saat once
cihaz calistirihr ve aletin sicaklhigi 30 °C ye
gelene kadar beklenir.

Calismaya baslamadan en az 15 dakika 6énce
fermentasyon dolabindaki metal kaplarin
altina su konur. Amac ortami
nemlendirmektir.

Undan % 14 rutubete gére 300 g tartilir ve
yogurma haznesine konur.

86*300/ (100- Rutubet)
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Yontem

e Biret 30 °C deki su ile doldurulur. Behere 6 g tuz
tartilir (un miktarinin % 2’ si kadar) ve Uzerine
blretten su konarak tuz ¢ézundur.

e Hamur olusturulurken % 2 oraninda tuz
katildigindan, hamura verilecek su, farinografta
belirlenen suyun % 2 eksigi seklinde verilir. Ornegin
su absorpsiyonu % 60 olarak belirlenen bir unun
ekstensografi cizilirken % 58 oraninda su buretten
alinir ve tuz, bu suda ¢ozllerek érnege verilir.
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Yontem

e Aletin yogurma haznesinde farinografta oldugu gibi
2 adet palet bulunmaktadir, bunlar farkh yonde ve
farkli hizlarda doénmektedir. Farinograftan farkl
olarak yogurma haznesi 300 g’ liktir ve bu nedenle
paletler de daha buyuktar.

e Baslangicta yogurma haznesine konulan ornek ile
birlikte cihaz su vermeden calistirilir.

e Sonrasinda tuzlu su hamura verilir Su ilavesinden
itibaren toplam 5 dakika icerisinde hamur
yogurulur.
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' Yontem

. $ e S

e Hamur alinarak 150 = 0.1 g Lk iki parca kesilir.
Burada amac paralelli calismaktir.

e Her parca ekstensograf aletinin yuvarlama
kisminda yuvarlak hale getirilir. Sonra silindir sekli
verilen kisimda silindir sekline getirilir ve metal
kaplarina vyerlestirilip 45 dakika fermentasyon

‘ cekmecelerinde bekletilir.
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Yontem

e 45 dakika sonunda  hamur
parcalari cikarilir, aletin kancasinin
oldugu bolume yerlestirilir.

e Bilgisayardan 6lcim baslatildigi anda
kanca hareket ettirilir ve hamur
koptugu an alet durdurulur.

e Kanca tekrar ilk pozisyona alinarak ikinci
paralel de ayni sekilde cizilir.

e Sonra hamur parcalarina tekrar vyuvarlak ve
silindir sekil verilerek fermentasyon dolabinda
ikinci kez 45 dakika bekletilir ve ayni sekilde kurve
cizilir. 27




'I Yontem

®* Ayni islemler tekrarlanarak uGclncu 45 dakika
fermentasyondan sonra yeniden kurveler cizilerek
baslangictan 45-90-135 dakika sonra olmak Uzere
2 paralelli olarak toplamda alti kurve cizilmis olur.

®* Yorumlama vapilirken 135. dakikada alinan
degerler kullanilir.

[BU) Extensogram
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Ekstensogramdan elde edilen degerler

e Hamurun uzamaya gosterdigi maksimum direnc¢
(Rm): Diyagramin yuksekligidir. Brabender unitesi
(B.U.) olarak ifade edilir.

e Hamurun sabit deformasyondaki direnci (R5):
Diyvagramin baslangicindan 50 mm sonraki
yiksekligidir. Brabender Unitesi (B.U.) olarak ifade
edilir.

e Uzama kabiliyeti  (E): Kurvenin  taban
uzunlugudur, mm olarak belirtilir.

e Enerji (A): Kurvenin planimetrik alanidir, cm?
olarak belirtilir.
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Ekstensogramdan elde edilen degerler

e Hamurun uzamaya gosterdigi maksimum direnc
(Rm),

e Hamurun sabit deformasyondaki direnci (R5),
e Uzama kabiliyeti
e Enerji ne kadar yuksekse

un o kadar kuvvetlidir.

e Ekmeklik kalitesi iyi olan hamurlarda uzama
kabiliyeti ile hamurun uzamaya karsi gosterdigi
direnc arasinda uygun bir oranti vardir.

e Enerji degeri ne kadar buylik olursa hamurun gaz
tutma kapasitesi ve fermentasyon toleransi da
genelde o kadar fazla olur. Bu gibi hamurlar daha
hacimli ekmek verirler. 31
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e Rutubet icerigi % 12 olan bir una ait farinograf ve
ekstensograf grafikleri verilmistir. Buna gore analizler
icin kendi drneginizden % 14 rutubete gbére 50 g ve
300 g un nasil tartilir, hesaplayiniz. Hesaplamalari
raporlarinizda mutlaka gosteriniz.

e Farinogram ve ekstensogramdan elde edilen
degerler neleri ifade ediyor, un kuvveti hakkinda ne
yorum vyapilabilir ve bu un hangi amaclarla
kullanilabilir ? Literattrlerle destekleyerek sonucu
yorumlayiniz.
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Method: BRABENDER / ICC / BIPEA

Operator: IREM

Mixer: 50g

Consistency: 488 FU with waterabsorption: 60.6 %
Waterabsorption: 60.3 % (corrected for 500 FU)
Waterabsorption: 59.9 % (corrected to 14.0%)
Development time: 7.7 min

Stability: 9.8 min

Degree of softening (ICC): 54 FU
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Evaluation of sample: Gida Muh Uyg

Operator: IREM

Test after 45/90/135 Minutes

Waterabsorption: 60.3%

Proving Time [min] 45 90 135
Energy [cm?]: 93 99 82
Resistance to Extension [BUJ: 224 262 270
Extensibility [mm]: 200 187 159
Maximum [BUJ: 341 381 377 %




No:
Adi1 Soyadt:
Uygulama Adz:

. Konu:
. Amag:
Materyal:
. YoOntem:
Bulgular:
Sonucun yorumlanmast:
Kaynaklar




