YAS GLUTEN ANALIZI

Tanim

Bugday proteinlerinden glutenin ve gliadinin su alip sismesi sonucu meydana getirdigi elastik yapidaki maddeye
yas 6z denir. Bu 6zellik bugday glutenine hastir. Yas 6z miktari genellikle azotlu madde miktari ile pozitif korelasyon
gbsterir. Ancak bazi hallerde bu korelasyon tam degildir. Oz kalitesi diisiik bugday ¢esitlerinde 6z elde edilememekte
veya su miktari gok yiiksek yas 6z elde edilmektedir ki bu da korelasyona menfi tesir etmektedir. Dolayisiyla yas 6z

miktari protein miktarindan gok protein kalitesi hakkinda bilgi vermektedir.

Yas 6z miktari bugday gesidine, yetisme sartlarina, olum dénemindeki hava gidisine gore degisikler gosterir.

Azotlu madde miktarini arttiran tabiat ve toprak sartlari yas 6z miktarini da arttirir.

Prensip

Unu NaCl 'lii tampon ¢ézelti ile hamur haline getirdikten sonra hamurdan nisastali kismin yikanarak ayrilmasi

sonucu yas 6ziin elde edilmesidir.
Deneyin Yapihis1
Deney iki sekilde yapilabilmektedir.

1. Elile yas 6z elde edilmesi

1. Ozel gluten yikama makinesi ile yas 6z elde edilmesi

El Ile Yas Oz Tayini
%2'lik tamponlu tuz ¢ozeltisi gerekmektedir. Bu iki sekilde hazirlanir.

[ ] Ph 6.8 olan tamponlu tuz cozeltisi : 200 g saf NaCl— 4.6 g KH2PO4 ve 5.4 g Na2 HPOa4 10 It saf suda

¢cozalir.

[ ] Ph 6.2 olan tamponlu tuz cézeltisi : 200 g NaCl - 7.54 g KH2PO4 ve 2.46 g Na2 HPO4.2H20 10 It saf suda

¢cozalir.

TSE 4179 Ph 6,2 'ye ayarlanmis tuz ¢ozeltisini kabul etmektedir. Nisastanin kalip kalmadigini 6grenmek igin 0.001
N iyot ¢ozeltisi kullanilir. Tuz gézeltisi glinliik taze olarak hazirlanmalidir. Buna karsilik saf su ile ve saf kristal tuz ile
taze hazirlanmis %2'lik tuz ¢ozeltisi de pratik amaglarda tamponlanmis tuz ¢ozeltisi kadar hassas sonug

verebilmektedir.



Porselen kap icersine 10g un tartilir. 5 ml %2'lik tuz gézeltisi damla damla ilave edilerek spatiil ile karigtirilip
yogrularak hamur yapilir. Yogurma siiresince unun kabin disina dokiilmesine ve olusan hamur pargaciklarinin kabin

kenarinda kalmamasina dikkat edilmelidir. Kenarda kalan pargaciklarin iizerine hamur yapistirilarak alinir.

Iyi bir hamur elde etmek igin, hamur cam plaka iizerinde énce spatiil sonra el ile yogrulur. Yogurma sirasinda
hamura 4-5 kere silindir sekli verilir ve tekrar toplanir. Bu islem sirasinda hamurun sicaktan ve terden korunmasi igin

plastik eldiven kullanilabilir.

Yuvarlak hale getirilmis hamur damla damla akan yikama gézeltisi ile nce avug arasinda (3-4 dk) daha sonra
basparmakla parmaklar arasinda dondiiriilerek yikanir. Yikama sirasinda elden elek iizerine diisen 6z pargalar alinarak
oze katilir. Yikama siiresi gluten miktarina bagh olmakla beraber yaklasik olarak 8-10 dk ‘da tamamlanir. Nisastanin
tamamen giderilmesi igin 2 dk normal su ile yikanir. Ozden akan su iyot ¢ozeltisi ile kontrol edilir. Akan suda nigasta

varsa iyotla mavi renk verir.

Oz parmaklar arasinda tutularak 3 kere kuvvetlice silkelenir. Oz iizerinde kalan yikama suyu uzaklagtirilir. Parmak
uglariyla bastirilarak yassi ince bir tabak haline getirildikten sonra gluten presine yerlestirilir ve preslenir. ( pres yok
ise 2 diiz ve temiz zemin arasinda sikistirarak kalan su gikartilir. ) 5 sn sonra pres agilir ve gok ince tabaka halindeki
gluten islak olmayan bir yere alinir, tekrar prese konularak preslenir. Islem 15 defa tekrarlanir. Sonunda gluten tartilir
ve tartimda bulunan deger 10 ile ¢arpilarak %yas 6z miktari bulunur. Sonra kuru madde lizerinden hesaplanir. Daha
sonra yas 6z darasi alinmig bir plaka iizerine el ile yayilir ve 105 °C 'de 12 saat kurutur, desikatorde sogutulur ve tartilir,

Bulunan deger 10 ile garpilarak % kuru 6z bulunur.

+ Yas 6z agagidaki kisaslara gore degerlendirilir.

% yas 6z 33 velUsti  ylksek
% yas 6z 25-32 orta

% yas 6z 24 ve alti diisiik
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