Glutenin Faydasi Jryile

Bazi ekmekler neden hafif ve kabarikken, digerleri
yogun ve cignenebilir? Sihirli bilegsen glitendir.
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1- Bir kaseye 1 bardak tam bugday unu dokiin ve % bardak su ekleyin.

2- Un ve suyu karistirarak yumusak, lastiksi bir top haline getirin.

3- Topu 6lglin ve ardindan tezgahin lzerinde 10 dakika dinlendirin.

4- Lavaboda topun lizerine soguk su dokiin. Nisastayi ¢ikarmak igin sikin. Beyaz nisastanin suda
¢6zUndiguni goreceksiniz. Su berrak akmaya basladiginda ve top yapiskan gliiten iplikgikleri
haline geldiginde durun. Artik top saf gliitendir.
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Malzemeler

Tam bugday unu,
Ekmek unu, Cok
amagli un, Pasta
unu, Su, 4 kase,

oLt kak.)(;,.OIgu 5- Gliten topunuzu 6lglin. Boyutunda bir degisiklik oldu mu? Nasil hissediyor, geriliyor,
sericl goriiniyor ve zipliyor?
6- Ayni islemi diger unlarla tekrarlayin. Nisastayi ¢ikardiginizda hangi un en buytk boyut
degisikligine sahipti?
Ne oluyor?

Ekmek kabardiginda, hamurdaki maya gaz Gretir. Unun icindeki esnek gliten, gazla dolarak bir balon gibi siser. Daha fazla
gliten, ekmekte daha fazla ve daha biiyiik "balonlar" anlamina gelir ve bu da ekmegi daha hafif ve kabarik yapar. Projeniz
icin aragtirma sorusu, hipotez, bagiml degisken, bagimsiz degisken ve kontrol degiskenlerini belirleyiniz.
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