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2 . Kimyasal Kalite Kriterleri: 
a) Rutubet Miktarı: Hem ekonomik açıdan hem de depolama 
yönünden çok önemlidir.  

 
Değirmenler düşük rutubetli buğdaylar alıp, kar oranlarını 
arttırmak isterler.  
 
Böylelikle de kullanıma kadar geçen süredeki depolama 
aşamasında düşük rutubet sayesinde sorunsuz bir depolama 
süreci geçirirler.  
 
Rutubet oranı yüksek olan buğdaylarda: 
-Enzim aktivitesini arttıracağı için buğdayın bozulmasını 
hızlanır. 
 
-Mikrobiyal aktivite arttıracağı için buğdayın bozulma 
hızlanır. 
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2 . Kimyasal Kalite Kriterleri: 

- Buğday yaşayan bir canlı olduğu için solunum 
hızlanır. Bu sebepten dolayı kütle kaybı oluşur.  
 
Ayrıca reaksiyon sonucunda ısı ve su oluştuğu için 
solunumu hızlandırıcı zincirleme reaksiyonların 
başlamasına sebep olur. 
 
Glikoz + 6 O2 ----------> 6 CO2 + 6H2O + 38 ATP  
 
Zincirleme solunum reaksiyonu sonucunda eğer 
önlem alınmaz ise depo sıcaklığı daha da artmaya 
devam eder ve buğdayda kızışma denilen sonuç 
oluşur. 
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2 . Kimyasal Kalite Kriterleri: 

b)   Kül Miktarı:  Mineral madde miktarıdır. Kuru maddede 
hesaplanır. Tanenin iç kısmından dış kısmına gidildikçe artış 
gösterir. Tebliğe göre unun çeşitlendirilmesinde önem arz 
etmektedir.   
 
c) Protein Miktarı: Önemli bir kalite kriteridir. Ülkemizde fiyat 
belirleme açısından çok önemlidir. 
 
Topraktaki azot miktarı, ve buğdayın cinsi, protein miktarını 
etkileyen faktörler arasında sayılabilir. 
 
Yüksek azot içeren toprakta yetiştirilen buğdayın protein 
miktarının fazla, olması beklenir.  
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2 . Kimyasal Kalite Kriterleri: 
d) Serbest Asitlik: Buğdayın depolama koşulları 
konusunda bilgi verir.  
 
Kötü koşullarda depolanan buğdayların embriyo kısmında 
bulunan yağlar, tanenin doğasında bulunan lipaz 
enzimlerinin katalize ettiği reaksiyonlar sonucunda 
parçalanarak serbest yağ asitlerine dönüşürler.  
 
Serbest asitlik miktarının fazla olması depolama 
koşullarının kötü olmasından dolayı buğdayda tüm 
enzimatik aktivitenin yüksekliği konusunda bilgi verir.   
 
e) Ham Selüloz: Tıpkı külde olduğu gibi, selüloz miktarı 
tanenin dış kısmına gidildikçe artan bir değerdir. Elde 
edilen una tanenin  kepeğe yakın kısımlarında elde edilen 
undan ilave edilme oranı hakkında bilgi verir. 


