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Özet 
Suda çözünen pentozanlar, buğday ununun minör bileşenlerinden olmalarına 
rağmen, kimyasal yapıları ve fiziksel özellikleri nedeniyle, hamur ve ekmek 
kalitesini etkileyen önemli işlevsel özelliklere sahiptirler. Bu özelliklerden bir 
tanesi oksidatif jelatinizasyondur. Un süspansiyonu içerisine belirli oksidan 
maddeler ilave edildiği zaman, çözeltinin viskozitesi artar ve çözelti jel haline 
gelir. Jelleşme ısıtma ve soğutma olmaksızın gerçekleşir, fakat okside edici bir 
maddeye gereksinim vardır. Bu nedenle bu olaya oksidatif jelatinizasyon adı 
verilir. Oksidatif jelatinizasyon mekanizması çok sayıda araştırıcı tarafından 
incelenmiştir ve iki farklı mekanizma ileri sürülmüştür. Bu mekanizmalardan 
birincisi; komşu iki arabinoksilan molekülüne kovalent olarak bağlı olan ferulik 
asitin karşılıklı çapraz bağlanmasına dayanmaktadır. İkinci mekanizma ise; protein 
molekülünde yer alan sülfidril grupları ile komşu arabinoksilan molekülünde yer 
alan ferulik asitin aktif çift bağı arasında gerçekleşen reaksiyona dayanmaktadır. 
Böylece protein ve arabinoksilan molekülleri arasında köprü oluşur. Buğday unu 
pentozanlarının oksidatif jelatinizasyon potansiyelleri; uygulanan oksidan 
maddenin çeşidine, hamurun bekletilme süresine, buğday çeşidine ve unun kül 
içeriğine bağlı olarak değişir.  
 
Anahtar Kelimeler: Suda Çözünen Pentozanlar, Oksidatif Jelatinizasyon, Ferulik 
Asit 
 
Giriş  
 
Buğday tanesinde yaklaşık %7, unda %2-3 ve kepekte %25 oranında bulunan 
başlıca nişasta dışı polisakkaritlerden olan pentozanlar; suda çözünen ve suda 
çözünmeyen olmak üzere iki grup altında incelenirler (1, 2). Suda çözünen 
pentozanlar, buğday ununun minör bileşenlerinden olmalarına rağmen, kimyasal 
yapıları ve fiziksel özellikleri nedeniyle, hamur ve ekmek kalitesini etkileyen 
önemli işlevsel özelliklere sahiptirler. Bu özelliklerden bir tanesi oksidatif 
jelatinizasyondur.   
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Oksidatif Jelatinizasyon  
Un süspansiyonu içerisine belirli oksidan maddeler ilave edildiği zaman, çözeltinin 
viskozitesi artar ve çözelti jel haline gelir. Jelleşme ısıtma ve soğutma olmaksızın 
gerçekleşir, fakat okside edici bir maddeye gereksinim vardır. Bu nedenle bu olaya 
oksidatif jelatinizasyon adı verilir (3). Hoseney ve Faubion (4)’un bildirdiğine 
göre, Durham (5); hidrojen peroksit ilavesi ile un süspansiyonlarının 
viskozitelerinin arttığını, Baker ve ark. (6) ise viskozitedeki artıştan suda çözünen 
pentozanların sorumlu olduğunu belirlemişlerdir. Özellikle suda çözünen 
pentozanlardan ferulik asit içeren arabinoksilanın, oksidatif jelatinizasyonda 
önemli bir rol oynadığı bildirilmektedir (1, 7). Suda çözünen pentozanların 
arabinoksilan ve arabinogalaktan fraksiyonlarının, hidrojenperoksit/peroksidaz 
varlığında jel oluşturabilme yeteneklerinin belirlemek amacıyla yapılan bir 
araştırmada (2); sadece arabinoksilanın aktif olarak jel yapısına katıldığı, 
arabinogalaktanın ilave edilen oksidan maddeden etkilenmediği saptanmıştır. 
    
Oksidatif Jelatinizasyon Mekanizması 
Oksidatif jelatinizasyon mekanizması çok sayıda araştırıcı tarafından incelenmiştir 
(1, 2, 4, 8, 9). Oksidatif jelatinizasyon için iki farklı mekanizma ileri sürülmüştür. 
Birincisi; komşu iki arabinoksilan molekülüne kovalent olarak bağlı olan ferulik 
asitin karşılıklı çapraz bağlanmasına dayanmaktadır. Arabinoksilan molekülünde 
diferulik asidin bulunmaması, buna karşın, jel içerisinde hem ferulik hem de 
diferulik asidin bulunması, jelleşmenin iki komşu arabinoksilanın ferulik asit 
birimlerinin oksidatif fenolik çiftleşmesi ile meydana geldiğini gösterir (Şekil 1).       
 

       

Şekil 1. Oksidatif Jelatinizasyon için Geissmann ve Neukom Tarafından Önerilen 
Mekanizma (5) 

   
İkinci mekanizma ise; protein molekülünde yer alan sülfidril grupları ile, komşu 
arabinoksilan molekülünde yer alan ferulik asitin aktif çift bağı arasında 
gerçekleşen reaksiyona dayanmaktadır. Böylece protein ve arabinoksilan 
molekülleri arasında köprü oluşur (Şekil 2). Hoseney ve Faubion (4), oksidatif 
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jelatinizasyona, ferulik asitin aktif çift bağının neden olduğunu, jelleşme üzerinde 
ferulik asidin aromatik çekirdeğinin bir rolünün olmadığını ileri sürmüşlerdir.  

                                 

Şekil 2. Oksidatif Jelatinizasyon için Hoseney ve Faubion (4) Tarafından Önerilen  
Mekanizma 

 
Buğday unu pentozanlarının oksidatif jelatinizasyon potansiyelleri uygulanan 
oksidan maddelerin çeşidine de bağlıdır. Hoseney ve Faubion (4), sadece serbest 
radikaller oluşturan oksidanların jelatinizasyona neden olduğunu bildirmişlerdir. 
Oksidanların varlığında hamur pentozanlarının jelleşme yetenekleri, hamurun 
bekletilmesi süresince kaybolmaktadır (8). Un pentozanlarının oksidatif 
jelatinizasyon potansiyelleri, buğday çeşidine de bağlıdır (9). Unun kül içeriği de 
jelatinizasyon mekanizması üzerinde etkilidir. Kül içeriği düşük olan unların 
jelleşme kapasiteleri daha fazladır. Yüksek kül içerikli unlarda bulunan bazı 
inhibitör maddeler oksidatif jelatinizasyon üzerinde engelleyici etkide bulunurlar 
(10).  
 
Sonuç  
Pentozanlar hem belirli oksidan maddelerin varlığında jel oluşturabilme yetenekleri 
hem de yüksek oranda su bağlama kapasiteleri nedeniyle, hamur ve ekmek kalitesi 
üzerinde etkilidirler. Özellikle pentozanaz aktivitesine sahip enzimler ile birlikte 
kullanıldıkları zaman, ekmek hacmini, ekmek içi yapısını olumlu yönde etkilerler. 
Pentozanlar ve glikoproteinler hamurun başlıca bileşenleri olan proteinler ve 
karbonhidratlar arasında köprü görevi yaparlar ve oksidan maddeler de, bu 
köprünün sürekliliğini sağlama konusunda önemli rol oynarlar (11). Ayrıca 
nişastanın retrogradasyonunu geciktirerek ekmeğin bayatlama hızını yavaşlatırlar 
(12). 
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