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Ozet

Suda c¢oziinen pentozanlar, bugday ununun mindr bilesenlerinden olmalarina
ragmen, kimyasal yapilar1 ve fiziksel ozellikleri nedeniyle, hamur ve ekmek
kalitesini etkileyen onemli islevsel ozelliklere sahiptirler. Bu o6zelliklerden bir
tanesi oksidatif jelatinizasyondur. Un siispansiyonu igerisine belirli oksidan
maddeler ilave edildigi zaman, c¢ozeltinin viskozitesi artar ve c¢ozelti jel haline
gelir. Jellesme 1sitma ve sogutma olmaksizin gerceklesir, fakat okside edici bir
maddeye gereksinim vardir. Bu nedenle bu olaya oksidatif jelatinizasyon adi
verilir. Oksidatif jelatinizasyon mekanizmasi1 ¢ok sayida arastirict tarafindan
incelenmistir ve iki farkli mekanizma ileri siiriilmiistir. Bu mekanizmalardan
birincisi; komsu iki arabinoksilan molekiiliine kovalent olarak bagli olan ferulik
asitin karsihikli ¢apraz baglanmasina dayanmaktadir. Ikinci mekanizma ise; protein
molekiiliinde yer alan siilfidril gruplar1 ile komsu arabinoksilan molekiiliinde yer
alan ferulik asitin aktif ¢ift bag1 arasinda gerceklesen reaksiyona dayanmaktadir.
Boylece protein ve arabinoksilan molekiilleri arasinda koprii olusur. Bugday unu
pentozanlarimin  oksidatif jelatinizasyon potansiyelleri; uygulanan oksidan
maddenin cesidine, hamurun bekletilme siiresine, bugday cesidine ve unun Kkiil
icerigine bagl olarak degisir.

Anahtar Kelimeler: Suda Coziinen Pentozanlar, Oksidatif Jelatinizasyon, Ferulik
Asit

Giris

Bugday tanesinde yaklasik %7, unda %2-3 ve kepekte %25 oraninda bulunan
baslica nisasta dis1 polisakkaritlerden olan pentozanlar; suda ¢6ziinen ve suda
coziinmeyen olmak iizere iki grup altinda incelenirler (1, 2). Suda c¢oziinen
pentozanlar, bugday ununun mindr bilesenlerinden olmalarina ragmen, kimyasal
yapilar1 ve fiziksel ozellikleri nedeniyle, hamur ve ekmek kalitesini etkileyen
onemli islevsel Ozelliklere sahiptirler. Bu oOzelliklerden bir tanesi oksidatif
jelatinizasyondur.
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Oksidatif Jelatinizasyon

Un siispansiyonu icerisine belirli oksidan maddeler ilave edildigi zaman, ¢6zeltinin
viskozitesi artar ve ¢ozelti jel haline gelir. Jellesme 1sitma ve sogutma olmaksizin
gerceklesir, fakat okside edici bir maddeye gereksinim vardir. Bu nedenle bu olaya
oksidatif jelatinizasyon adi verilir (3). Hoseney ve Faubion (4)’un bildirdigine
gore, Durham (5); hidrojen peroksit ilavesi ile un siispansiyonlarinin
viskozitelerinin arttigini, Baker ve ark. (6) ise viskozitedeki artistan suda ¢oziinen
pentozanlarin  sorumlu oldugunu belirlemislerdir. Ozellikle suda ¢6ziinen
pentozanlardan ferulik asit iceren arabinoksilanin, oksidatif jelatinizasyonda
onemli bir rol oynadigi bildirilmektedir (1, 7). Suda ¢oziinen pentozanlarin
arabinoksilan ve arabinogalaktan fraksiyonlarinin, hidrojenperoksit/peroksidaz
varliginda jel olusturabilme yeteneklerinin belirlemek amaciyla yapilan bir
arastirmada (2); sadece arabinoksilanin aktif olarak jel yapisina katildigi,
arabinogalaktanin ilave edilen oksidan maddeden etkilenmedigi saptanmustir.

Oksidatif Jelatinizasyon Mekanizmasi

Oksidatif jelatinizasyon mekanizmasi ¢ok sayida arastirici tarafindan incelenmistir
(1, 2, 4, 8, 9). Oksidatif jelatinizasyon i¢in iki farkli mekanizma ileri siiriilmiistiir.
Birincisi; komsu iki arabinoksilan molekiiliine kovalent olarak bagli olan ferulik
asitin karsilikli ¢apraz baglanmasina dayanmaktadir. Arabinoksilan molekiiliinde
diferulik asidin bulunmamasi, buna karsin, jel igerisinde hem ferulik hem de
diferulik asidin bulunmasi, jellesmenin iki komsu arabinoksilanin ferulik asit
birimlerinin oksidatif fenolik ciftlesmesi ile meydana geldigini gosterir (Sekil 1).
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Sekil 1. Oksidatif Jelatinizasyon igin Geissmann ve Neukom Tarafindan Onerilen
Mekanizma (5)

Ikinci mekanizma ise; protein molekiiliinde yer alan siilfidril gruplar ile, komsu
arabinoksilan molekiilinde yer alan ferulik asitin aktif ¢ift bag arasinda
gerceklesen reaksiyona dayanmaktadir. Boylece protein ve arabinoksilan
molekiilleri arasinda koprii olusur (Sekil 2). Hoseney ve Faubion (4), oksidatif
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jelatinizasyona, ferulik asitin aktif ¢ift baginin neden oldugunu, jellesme iizerinde
ferulik asidin aromatik cekirdeginin bir roliiniin olmadigini ileri stirmiislerdir.

protein

N

arabinoksilan

—— protein

arabinoksilan

Sekil 2. Oksidatif Jelatinizasyon igin Hoseney ve Faubion (4) Tarafindan Onerilen
Mekanizma

Bugday unu pentozanlarmin oksidatif jelatinizasyon potansiyelleri uygulanan
oksidan maddelerin cesidine de baglidir. Hoseney ve Faubion (4), sadece serbest
radikaller olusturan oksidanlarin jelatinizasyona neden oldugunu bildirmislerdir.
Oksidanlarin varliginda hamur pentozanlarinin jellesme yetenekleri, hamurun
bekletilmesi siiresince kaybolmaktadir (8). Un pentozanlarinin oksidatif
jelatinizasyon potansiyelleri, bugday cesidine de baglidir (9). Unun kil igerigi de
jelatinizasyon mekanizmas1 iizerinde etkilidir. Kiil igerigi diisilk olan unlarin
jellesme kapasiteleri daha fazladir. Yiiksek kiil igerikli unlarda bulunan bazi
inhibitor maddeler oksidatif jelatinizasyon iizerinde engelleyici etkide bulunurlar
(10).

Sonuc¢

Pentozanlar hem belirli oksidan maddelerin varliginda jel olusturabilme yetenekleri
hem de yiiksek oranda su baglama kapasiteleri nedeniyle, hamur ve ekmek kalitesi
lizerinde etkilidirler. Ozellikle pentozanaz aktivitesine sahip enzimler ile birlikte
kullanildiklar1 zaman, ekmek hacmini, ekmek i¢i yapisini olumlu yonde etkilerler.
Pentozanlar ve glikoproteinler hamurun baslica bilesenleri olan proteinler ve
karbonhidratlar arasinda koprii gorevi yaparlar ve oksidan maddeler de, bu
kopriiniin  siirekliligini saglama konusunda Onemli rol oynarlar (11). Ayrica
nisastanin retrogradasyonunu geciktirerek ekmegin bayatlama hizin1 yavaslatirlar
(12).
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