SEDIMANTASYON ANALIZI

Tanim

Bugday unlarinin ekmeklik niteliginin tespitinde kullanilir. Un ve laktik asit ¢6zeltisi ile hazirlanan siispansiyon iginde

belli siire sonunda goken un zerrelerinin hacmi, unun ekmeklik niteligini gosterir.

Laktik asit gozeltisi iginde unun gluten kisminin sismesi, un siispansiyonun ¢ékme durumunu etkiler. Fazla miktarda
gluten iceren unlar ile gluten niteligi iyi olan unlarin ¢okmesi daha yavas olur ve bu nedenle sedimantasyon degeri

ylksektir.

Deneyin Yapilis1

3.2 g un tartilir ve 100 ml'lik kapakli meziire konur. Otomatik pipet yardimiyla 50 ml brom fenol mavisi iizerine
ilave edilir ve kapag: kapatilarak yatay olarak 5 sn iginde 12 kere galkalanarak un ile g6zeltinin iyice karismasi saglanir (
meziiriin cidarlarinda un pargaciklarinin kalmamasina dikkat edilmelidir ). Sonra meziir hemen sedim cihazina
yerlestirilerek 5 dk siireyle galkalanir. Siire sonunda meziir alinarak igine 25 ml laktik asit gozeltisi ilave eldir ve agzi
kapatilarak tekrar 5 dk calkalanmak iizere sedim cihazina konur. Islem bitiminde meziir cihazdan alinarak diiz bir zemin
lizerinde 5 dk beklemeye alinir. Bekleme sonunda dibe ¢oken kisim ml cinsinden ( meziir izerindeki deger ) okunur. Bu
deger sedimantasyon degeridir. Deney iki paralel olarak yapilmalidir. Deney unun %14 nem olmasi esasina gore

degerlendirilmektedir.

Gecikmeli Sedimantasyon Testi

Bu test yukarida ki testten farkli olarak ilk 5 dk brom fenol mavisi ¢ozeltisi ile galkalanan meziir, 2 saat oda
sicakhginda diiz bir zeminde bekletilir. 2 saat sonunda analiz laktik asit ile kaldigi yerden devam edilerek analiz

tamamlanir. Bu testin degeri,
Normal sedim degerinden diisiik ise, siineli, hastalikli
Normal sedim ile ayni ise, normal

Normal sedimden yiiksek ise, iyi diye yorumlanir.
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