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Ozet

Kavuzsuz arpa unu (KAU) ve ampa protein izolatmin (API) fonksiyonel
ozelliklerinden ¢oziiniirliik, emiilsiyon, kopiik olusturma, su ve yag baglama
kapasitesi arastirilmistr. API, KAU'dan % 70'lik etil alkol ekstraksiyonu ile
hazirlanmigir. KAU ve API'nin elektroforetik ozellikleri SDS-PAGE'te
incelenmistir. KAU ve API'nin damitik sudaki protein ¢oziiniirliigii pH'dan
etkilenmektedir. Tuz konsantrasyonunun artmasi ile ¢oziiniirlikkleri azalmigtir.
KAU'nun emiilsiyon 6zellikleri pH 4'te en diisiiktiir. API'lerin emiilsiyon ve
kopiik ozellikleri protein ¢dziiniirliigii sonuglar1 ile benzerdir. APTnjn kopiik
hacmi tiim pH'larda konsantrasyonun artmasi ile artmistw. API'nin yag
baglama, KAU'nun su baglama kapasitesi daha yiiksektir.
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Giris

Tahil iiriinleri arasmda arpa diinyada 6nemli ekonomik potansiyele sahiptir.
Arpanin kavuz igerigi, arpanm gidalarda kullaniminda sinirlayici bir faktordiir.
Kavuzsuz arpa biitiin tane yapist ile potansiyel iiriin formiilasyonlarmnda
kullanilmak iizere incelenmektedir. Kavuzsuz arpanm baglica iki bileseni
protein ve nigastadir, ayrica toplam ve ¢oziiniir f-glukani kavuzlu arpaya gore
daha ¢ok iceren cesitleri bulunmaktadir. Bircok gida iiriinii i¢in kavuzsuz arpa,
konvensiyonel bugday 6giitme teknikleri ile 6giitiiliip kepek ve una islenebilir.
Protein oran1 % 13-18 arasinda degismekle birlikte proteinlerin miktar ve
kompozisyonu kavuzsuz arpanmn endiistriyel kullanimmi etkilemektedir (1, 2,
3). Gida sanayiinde endiistriyel proseslerde kullanilmadan once kavuzsuz arpa
proteinlerinin fonksiyonel oOzellikleri detayli aragirilmalidir. Proteinlerin
fonksiyonel ozellikleri, gidalarin hazirlanmasinda, islenmesinde,
depolanmasinda ve tiiketiminde proteinlerin davranigmi etkileyen fiziko
kimyasal Ozelliklerdir. Gidalarda proteinler ¢oziiniirlik, kopiik olusturma,
emiilsifikasyon, viskozite, jellesme, su ve yag absorplama kapasitesi gibi
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onemli fonksiyonel 6zelliklere sahiptir (4, 5). Bu calismada, KAU ve API'nin
bazi fonksiyonel 6zellikleri model test sistemlerinde caligiimigtir.

Materyal ve Yontem

Arastirmada kullanilan kavuzsuz arpa ornegi T arla Bitkileri Merkez Aragtirma
Enstitiisi Miidiirliigii'nden temin edilen ve yazlik arpa bdlge denemesinde

bulunan C-738 nolu hattr. Kavuzsuz arpa pnomatik laboratuvar degirmeninde
(Biihler) una islenmisgtir.

Ekstraksiyon

KAU'dan % 70'lik etanol ile proteinler ekstrakte edilmistir ve tiim izolat tuz
presipitasyonu ile elde edilmigir (6, 7). Ekstraksiyon verimini artirmak
amaciyla, gidalarda kullanima uygun L-sistein indirgeyici ajant % 1 (w/v)
oranmnda kullanilmistir.

Fonksiyonel Ozellikler

KAU ve API'nin ¢oziiniirlik 6zelliklerinin belirlenmesinde Casella and
Whitaker (8)'1n metodu modifiye edilerek kullanilmigtir. Omeklerin % 1 (W/v)
konsantrasyonda damitik suda, % 0.5 (w/v) konsantrasyonda damitik suda ve
tuz ¢ozeltilerindeki (0.01-0.5 M NaCl) ¢oziiniirlik o6zelligi farkli pH (2-
11)'larda incelenmigtir. Hazrrlanan 6rneklerdeki ¢oziiniir protein miktar1 Lowry
ve ark. (9) yontemi ile belirlenmigir. Coziniirlik 6zelligi, % protein
¢Oziiniirliigii olarak ifade edilmigtir.

Emiilsiyon 6zellikleri Yasumatsu ve ark. (10) metoduna gore suda yag (o/w)
emiilsiyonlar1 olusturularak yapilmigtir. KAU % 1 (w/v) konsantrasyonda, API
% 0.1-1 (w/v) konsantrasyonlarinda deiyonize suda istenen pH (2-11)'da
hazirlandiktan sonra, % 50 (v/v) oraninda misir yag ile karigmrilmigir.
Emiilsiyon kapasitesi (%, EK) ve emiilsiyon stabilitesi (%, ES) tiiplerdeki
emiilsifiye olmus tabaka yiiksekliginin, toplam sivi yiiksekligine yiizde orani
olarak hesaplanmistir.

Farkli konsantrasyonlarda (% 0.05-1 (w/v) deiyonize suda hazirlanan API'nin

kopiik oOzellikleri farkli pH (2-11)'larda calisilmistir. Kopiik o6zellikleri,
kopiitme yontemine gore 3 ve 5 cm capli, sinter filtreli cam kolonlarda

cahstimistir (11). APi'nin kopiik kapasitesi kopitkk hacmi (cm®, KH), kopiik
stabilitesi ise kopik yari-omrii (sn, KYO) olarak ifade edilmigtir.

Arpa Orneklerinin su tuma ve yag absorplama kapasitesinin Ol¢iilmesinde
Ahmedna ve ark. (12) metodu modifiye edilerek calisilmistr. Arasgtirmanin

tiimiinde analizler iki veya ii¢c tekrarli yapilmis olup, ortalamalar arasi standart
sapma hata cubuklari ile gosterilmigtir.
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Bulgular ve Tartisma

KAU'nun rutubet ve protein igerigi sirasiyla %11.2 ve %139 olarak
bulunmustur. API'nin rutubet ve protein igerigi ise sirasiyla %3.9 ve %85.2
olarak bulunmustur. KAU ve API'nin elektroforetik ozellikleri SDS-PAGE

yontemi kullanilarak incelenmistir.

KAU ve APinin %1 (w/w) konsantrasyonda damitik sudaki protein
¢oziintrligi incelendiginde, genellikle, dmeklerin asir1 asidik ve bazik pH
degerlerinde protein c¢oziiniirliigiiniin yiiksek oldugu goriilmektedir. API'nin
¢Oziiniirliigi asidik pH'larda KAU'dan daha yiiksektir, asir1 bazik pHlarda ise
¢ozintrlik degerleri benzerdir. KAU'nun bazik pH'da ¢oziintirligii daha
yiiksektir. KAU ve API'nin %0.5 (w/v) konsantrasyonda damitik suda ve farkli
tuz c¢ozeltilerindeki protein ¢oOziiniirliigi incelendiginde, genellikle, tuz
konsantrasyonu arttik¢a ¢Oziiniirlik azalmigtir. Bu azalma, asidik pH
degerlerinde alkali pH degerlerine gore daha fazla olmustur. API proteininin
0.01 M NaCl ¢ozeltisinde ¢oziindiiriilmesiyle pH 2, pH 10 ve pH 11'de en
yiiksek degerler elde edilmistir. APInin bu konsantrasyonda ve pH 11'deki
¢Oziiniirlik degeri %1 (w/v) konsantrasyondaki ¢oziiniirlik degerinden daha
yikksektir. KAU'nun bu konsantrasyonda damitik suda ve tuz cozeltilerindeki
coziiniirlikleri benzerdir. KAU ve APi'nin damitik sudaki coziiniirlikleri
sirastyla pH 4 ve pH 6'da en diisiik seviyededir.

KAU'nun %1 konsantrasyonda ve deiyonize sudaki emdiilsiyon Ozellikleri
incelendiginde, pH 2'de EK en yiiksektir, bunu pH 11'deki EK degeri
izlemektedir. KAUnun ES degerleri pH 2, pH 6, pH 8 ve pH 11'de birbirine
yakmdir. KAU'nun pH 4te emiilsiyon ozellikleri en diisiiktiir. APi'nin
emiilsiyon oOzellikleri tiim konsantrasyonlarda asir1 asidik ve bazik pH'larda
yiiksektir. Genellikle, en yiiksek emiilsiyon 6zellikleri %1 konsantrasyonda
elde edilmistir. APinin EK, pH 8'de konsantrasyonun artmasi ile artmistir.
API'nin emiilsiyon Ozellikleri tiim konsantrasyonlarda pH 6'da en diisiik
bulunmustur.

API'nin kopiik 6zellikleri genellikle, iki kolonda da protein konsantrasyonunun
artmast ile tiim pH'larda artmistir. U¢ cm capli kolon kullanildiginda tiim
konsantrasyon ve pH'lardaki KH degerleri 100 cm’'iin altmdadir. Ayn1 kolonda,
konsantrasyon artist tiim pH'larda KYO degerlerini Onemli derecede
artrmamistwr, asiri asidik ve bazik pH'larda KYO degerleri benzerdir. Bes cm
capli kolon ve %Il konsantrasyon ile, asir1 asidik ve bazik pH'larda KH
degerleri 100 cm™iin iizerindedir. Bu kolon ile pH 4teki KYO degerleri
konsantrasyon artistyla onemli derecede yiikselmigtir. T iim konsantrasyonlarda
en disiik KH iki kolonda da pH 6'da g6zlenmigir (sonuglar gosterilmemigtir).
KAU ve API'nin su tutma ve yag baglama kapasiteleri incelendiginde, API'nin
yag baglama, KAU'nun su baglama kapasitesi daha yiiksek bulunmustur.
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Bu ¢alismada arpa proteinlerinin bazi fonksiyonel 6zellikleri model sistemlerde
incelenmistir. Buna gore APInin fonksiyonel ozellikleri KAU ile genellikle
benzer veya daha iyi bulunmustur. Bu arastirma kavuzsuz arpa unu ve
proteinlerinin endiistride kullanilabilirliginin arastirilmasit bakimmdan onemli
bir baglangi¢ calismasidir.
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