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1. Fiziksel Kalite Kriterleri:

a) Hektolitre Agirhigi: 100 It. bugdayin kg cincinden 6lcitlidir. Tanenin
Buyuklagt, sekli, ytzey puorazliliga, rutubeti, bugday zararlilari
tarafindan etkilenme derecesi ve gelen yiginin icerisindeki bugday harici
cOp, sap.vb gibi girdilerin varligi hektolitreyi etkiler. Deger ne kadar
yuksek olursa; o bugdaydan elde edilecek, ayni kil degerine sahip un
veriminin o kadar fazla olmasi beklenir.

b) 1000 Tane Agirhgi: Bin adet bugday tanesinin gram cinsinden
agirhgidir. Kuru maddeye gore hesaplandigr icin bugdayin sahip oldugu
rutubet sonucu etkilemez. Bin tane agirlhiginin cok olmasi, meyvedeki
endosperm yuzdesinin buna bagli olarak da un veriminin fazla olmasi
anlamina gelir.
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¢) Tane iriligi: iri tanelerin un verimi, kiiciik tanelere gére daha fazladir.

d) Tane Sekli: Yuvarlak tanelerin un verimi uzun tanelere gére daha
fazladir.

e) Tane Sertligi: Sert taneli bugdaylari kirma tavina getirmek icin daha
fazla su vermek gerekmektedir. Bu da degirmenlerde karlilik acisindan
istenen bir Ozelliktir. Ayrica sert bugdaylardaki gluten yapisi yumusak
bugdaylara gore daha fazla ve kuvvetlidir.
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f)
g)
h)

Burusuk, Cihz ve Kirik Taneler: Un verimini azaltmaktadirlar. Ozellikle kirik
tanelerdeki mikrobiyal yukun uzaklastiriimasi zor oldugu icin, ogutulmeleri
durumunda toplam undaki mikrobiyal konsantrasyonun artmasina sebep
olurlar.

Yabanci Tohumlar: Birlesimlerindeki zararli maddeler sebebiyle istenmezler.
Diger Tahillar: Standart un yapisinda degisime neden oldugu icin istenmezler.

Tas, Cam vb Maddeler: Hem makinelere zarar verme olasiliklarindan hem de
elde edilen unda kal oraninin artisina sebep olduklari icin istenmezler.
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2. Kimyasal Kalite Kriterleri:

a) Rutubet Miktari: Hem ekonomik acidan hem de
depolama acisindan Onemlidir. Degirmenler
distik rutubet (nem) oranina sahip bugdaylar
alarak kar oranlarini arttirmak isterler. Boylelikle
de kullanima kadar gecen stre boyunca dusuk
rutubet sayesinde sorunsuz bir depolama stireci
gececektir.

* Enzim aktivitesini ve mikrobiyal aktiviteyi
arttiracag icin bugdayin bozulmasini hizlandirir.
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**Rutubet miktarinin fazla olmasi durumunda;

Bugday yasayan bir canli oldugu icin solunum hizlanir. Bu sebepten dolay:
kutle kaybi olusur. Ayrica gerceklesen reaksiyon sonucunda isi ve su
olustugu icin solunumu hizlandirici zincirleme reaksiyonlarin baslamasina
sebep olur.

Glikoz + 602 ---------- >6C02 + 6H20 + 38ATP

Zincirleme solunum reaksiyonu sonucunda eger 6nlem alinmaz ise depo
sicakhgl daha da artmaya devam eder ve bugdayda kizisma denilen sonuc¢
olusur.
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b) Kiil Miktari: Mineral madde miktaridir. Kuru

d)

madde Uzerinden hesaplanir. Tanenin i¢
kismindan dis kismina dogru artis gosterir.
Teblige gore unun cesitlendirilmesinde kriter
olarak degerlendirilir.

Protein Miktari: Onemli bir kalite kriteridir.
Ulkemizde fiyat belirleme acisindan 6nem
tasir. Bugdayin cinsi ile birlikte yetistirildigi
topraktaki azot miktarina bagl olarak protein
miktari degisim gdstermektedir.

Ham Seliloz: Tipki kilde oldugu gibi, seltloz
miktari tanenin dis kismina gidildik¢ce artan bir
degerdir. Elde edilen una tanenin kepege yakin
kisimlarinda elde edilen undan ilave edilme
orani hakkinda bilgi verir.
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e) Serbest Asitlik: Bugdayin depolama kosullart konusunda bilgi verir.

Kota kosullarda depolanan bugdaylarin embriyo kisminda bulunan
yaglar, tanenin dogasinda bulunan lipaz enzimlerinin katalize ettigi
reaksiyonlar sonucunda parcalanarak serbest yag asitlerine
donusurler. Serbest asitlik miktarinin fazla olmasi depolama
kosullarinin  kdti olmasindan dolayr bugdayda tim enzimatik
aktivitenin yuksekligi konusunda bilgi verir. Hasat sonunda 15-30 arasi
olan degerler kot depolamaile 100’ lere kadar gelebilir.
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3. Analitik Kalite Kriterleri

)

b)

Yas Oz (Gluten Miktar1): Unun yapisinda bulunan proteinlerden
gliadin ve glutenin %2 lik tuzlu su ile olusturdugu elastik bir yapidir.
Hamurun uzayabilme yetenegi ve elastikiyetiyle direkt olarak
alakalidir. Ayrica hamurun fermantasyonu esnasinda, aciga cikan
gazlarin tutulmasini sagladigi icin ylksek hacimli bir ekmek elde
edilmesini saglar.

Gluten Indeks: Glutenin santrifiij kuvvetine maruz birakarak,
kalitesinin Olctlmesiyle elde edilen bir degerdir. Santrifdj icindeki
elekten gecmeyen kismin toplam gluten miktarina oranidir. Bu oran
yuzdesel olarak ne kadar fazla ise o gluten yapisi o kadar kuvvetlidir
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<)

d)

Sedimantasyon: Gluten kalitesinin tespiti icin laktik asit ve
izopropil alkolle hazirlanmis ¢o6zeltiyle unun calkalanmasidir.
Islem sonunda gluteni olusturan proteinlerin asidik ve bazik
etmenlere karsi koydugu direng dlcultr. Eger gluten kalitesi
yuksek ise calkalama sonrasinda c¢okanti miktar fazla
kalacaktir. Bu da gluten yapisinin kuvvetli olmasi anlamina
gelir.

Gecikmeli Sedimantasyon: Normal sedimantasyon testi
bittikten sonra 1 saat beklenerek dlctlen ¢cokintu degeridir.
Sedimantasyon degerine yakin ya da daha yuksek ise
bugdayin sune zararlisi maruz kalmadigr anlasilir. Deger
sedimantasyon degerinden az ise, sunenin proteolitik
enzimleri yizunde gluten yapisi bozulmus demektir.
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e) Diisme Sayisi: Un ve su ile hazirlanan hamurun sicak su
banyosunda bir karistirici yardimiyla cirislendirildikten
sonra icinde birakilan karistiricinin yercekimi ile tipdn
tabanina inene kadar gecen zamanin saniye cinsinden
degeridir. Undaki enzimatik aktivite fazla ise degerin
distik olmasi beklenir. Hamurun fermantasyonu
sirasinda olusacak gaz miktari acisindan onemlidir.
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f) Farinograf: Tim dinyaca kullanilan bir analiz metodudur. Iki acidan 6neme
sahiptir. Undan elde edilecek hamura, belirli kivama gelene kadar verilmesi
gereken su miktarinin tespitinde kullanilir. Bu deger ekonomik acidan buylk
dneme sahiptir. Diger taraftan da standart kivama gelen hamurun, s seklindeki
palet karnistincilara karsi koyma direncinin grafiksel olarak verisinin eldesinde
kullanilir. Elde edilen hamur kivami zaman icinde ne kadar ilk kivamina yakin kalirsa
o kadar stabil bir hamur denilebilir.

Stabilite, su kaldirma, gelisme sidresi ve yumusama derecesi gibi degerler bu analiz
sonucunda karsimiza ¢ikan sonuclar arasinda yer alir.
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g) Ekstensograf: Bu cihazda analizi yapilacak tim unlarin, belirli kivam
derecesine gelene kadar su ilave edilerek hamuru elde edilir. Elde
edilen hamur belirli zaman araliklarinda bekletildigi kabinlerden
cikarilarak ortasindan gecirilen kancaya koydugu dayanim olcultr. Bu
analizde;

- Cekme dayanimi ve uzamaya karsi koyma dereceleri konusunda
- Uzayabilirlik yetisi konusunda

-Her ikisinden de yararlanarak hamurun enerjisi konusunda bilgi
edinilebilir.
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Strong flour Rigd, tough dough Flowr producing a

Extensible and Poor extensibility wet, plastic dough
elastic dough Soft dough
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h) Alveograf: Analizi yapilmak istenen undan elde edilen hamurdan bes esit
parca kesilip belirli bir stire bekletilir. Stire sonunda cihaza yatik bir disk haline
getirilerek sabitlenen hamura hava verilerek balon olusturulur. Balon
patlayincaya kadar sismeye karsi gdsterdigi direnc grafiksel olarak karsimiza
cikar.

Sonucta hamurun;

- Direnci

- Uzayabilirligi

- Enerjisi

konusunda bilgi sahibi olunur.
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Kuvvetlilik Siralamasi:
A>B>C
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