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Ozet

Bu derlemede durum bugdayinin kalitesini, bugdaydan elde edilen irmigin
kalitesini ve irmikten elde edilen makamanin kalitesini etkileyen parametreler
irdelenmigtir.

Anahtar kelimeler: Bugday, irmik, makarna, kalite.

Giris
Yiiksek kaliteli bir makama iiretimi icin tercih edilen hammadde durum
bugdayidir. Durum bugdayinin endiistriyel ve teknolojik degeri bugdayin

ogiitme performansi ve makarna kalitesi ile ifade edilmektedir. Bu ¢alismada
makarna kalitesinin degerlendirilmesinde kullanilan parametreler irdelenecektir.

Durum bugday: kalitesini etkileyen fak torler

Yabancit madde miktar:: Yabanct maddeler (1), ¢cimlenmis, filizlenmis, zarar
gormiis ve siyah noktali taneler bugdayin 6giitme degerini diistirmekte, irmik

verimini azaltmakta ve irmikte istenmeyen siyah nokta olusumuna neden
olmaktadir (2).

Derece: Makarnalk, ekmeklik ve topbas bugdaylar hektolitre agirligi, camsi
tane orani, yabanct madde miktar1 gibi kalite Ozelliklerine gore
derecelendirilirler (TS 2974) (3).

Hektolitre agirligi: Durum bugdayinin baslica degerlendirme spesifikasyonu,

tanenin saglamliginin, 6giitme kalitesinin ve irmik veriminin bir gostergesi
olarak yaygin bir sekilde kullanilir (AACC Metot 55-10) 4), (2, 5).

Camsi Tane: Tanenin camsiligl (6) 0giitme acisindan 6nem tagimaktadir. Camst
olmayan tanelerin irmik verimi lizerine olumsuz etkisi vardir (5).

Tane boyutu dagilimi: Tane boyutu dagilimi (1) bir 6mekteki bilyiik, orta ve
kiiciik tanelerin yiizdesi olup irmik verimi ile iliskili oldugu ifade edilmektedir
(7).

Tanenin kil igerigi: Sert bugdaylarin kiil miktarlar1 (AACC Metot 08-01) (4)

cogunlukla yiiksektir. Istenilen kalitede makama iiretimi icin kismen diisiik
miktarda kiil igerigi istenir (8).
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Protein icerigi ve gluten kuvveti: Protein (AACC Metot 46-30) (4) igeriginin
artmasiyla pisme kaybinn azaldi§i, makamanm sertliinin ve pismeye karst
dayanikliliginin arttigr ifade edilmektedir (9). Gluten (AACC Metot 38-12A)
(4) ozellikle pismis makamanin saglamhig, pisme agirligi ve pisme kaybini
etkilemektedir.

Irmik kalitesini etkileyen faktorer

Tane boyutu (Graniilasyon): Granulasyon (AACC Metot 66-20) (4) veya irmik
parcacik boyutu dagilimi makarna hamurunun absorbsiyon ozellikleri ve son
iriiniin kalitesi tizerine etki etmesi nedeniyle 6nemlidir (7).

Nokta, benek sayisi: Rengi bozuk ve hastalkli bugday taneleri, yabanci ot
tohumlari, ergot veya kirden meydana gelebilecek nokta ve benekler (10) iyi
bir temizleme ve dglitme dncesi dogru tavlama ile kontrol edilebilmektedir (7).

Irmik rengi: Iyi kalitede makarnada parlak sar1 renk ©nemli bir kalite
faktoriidiir (4, 6). Bu parlak sar1 renk (AACC Metot 14-50, AACC Metot 14-
22) (4) irmikteki lipoksigenaz aktivitesi ve karetonoid pigmentlerinin varliginin
bir sonucudur (2).

Kiil miktar1: frmikteki yiiksek oranda kiil icerigi (AACC Metot 08-01) (4)
ekstraksiyon siiresinin uzamasina, irmik renginin donuklagmasina ve elde

edilen makarnanin kahverengiye dosnmesine sebep olmaktadir (2). Irmikteki kiil
miktar1 %0.5-0.75 arasmda olmalidir (8).

Protein icerigi ve gluten kalitesi: Iirmikteki protein miktar1 az olursa irmigin su
almas1 yavaslamakta, yogurma siiresi uzamaktadir. Bu durum kurutma
sirasinda problem olusturmakta, makarnalar kolay kirilmakta ve pisirme
ozelliklerinde zayiflama goriilmektedir (8) (AACC Metot 46-30) (4). Kuvvetli
glutene (AACC Metot 38-12A) (4) sahip durum bugday1 irmigi iistiin pisme
Ozelliklerine sahip makarna liretmeye elverislidir (11).

Makarna Kalitesini Ftkileyen Faktorler

Goriiniis: Makarna goriiniisiinii ve tiiketici kabuliinii etkileyen faktorler; renk,
nokta, benek sayisi, yiizey tekstiirii, makarna kuvvet ve esnekligi olmak iizere
dort grup altnda toplanabilir (2). Makama rengi durum bugdayinin dzellikleri,
irmik kalitesi, oglitme kosullar1, yogurma, ekstriizyon ve kurutmanm proses
sartlarindan etkilenmektedir (2, 7).

Mekanik Kuvvet: Kuru makamanm mekanik kuvveti (12) 6nemli bir kalite
faktoriidiir. Uriin kwilgan bir yapiya sahipse, kesme, paketleme, isleme ve

nakliyata direng gostermeyecektir. Hammadde kalitesi, makama kuvvetini
belirlemede en kritik faktordiir (7).
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Makama Pigme Kalitesi: Makarna pisme kalitesi; goriiniis, besin degeri, tat ve

rengin yani sira tiiketici tercihini belirlemede esas rol oynamasi sebebiyle
makarna iiretimi sirasinda 6zellikle dikkate almmaktadir (5, 13).

Yapiskanlik: Yapiskanlk (14) pismis makama yiizeyinin dil, dis, damak veya
ellere yapisma durumunu ifade eder (13) ve pisirilmis 6megin siiziilmesinden
sonra Omek lizerinde kalan absorbe edilmemis su miktarina, siizme ile test etme
arasinda gecen zamana ve ortamm bagil nemine bagh olarak degisir (15).

Sertlik: Sertlik duyusal olarak makarnay1 1sirmak icin gerekli kuvvet (13),
enstriimental olarak ise bir pismis spagetti cubugunu 6zel bir bicakla bolmek
icin gerekli is (g.cm) olarak tanimlanir (AACC 16-50) (4). Sertlik kullanilan
proses metoduna ve hammaddeye bagli olarak makarnalarin pisme toleransinin
belirlenmesi amaciyla belirlenir (12).

Elastikiyet: Deforme edici bir kuvvet uygulanip kaldirildiginda, deforme olmus
makarnanin ik durumuna geri donme kapasitesini ifade eder. Elastikiyet (16),
hammaddede bulunan gluten kalitesi ve miktar1 ile iliskilidir. Bu nedenle,

pisirme ve tagimaya karsi tiriiniin saglamliginin 6lgiilmesi amaciyla bu 6zellik
kullanilir (12).

Toplam organik madde miktar1 (TOM): Makarna pisme kalitesinin
degerlendirilmesinde duyusal testlere altematif olarak pismis makamadan izole
edilen toplam organik madde miktar1 (17) tespit edilmis, duyusal
degerlendirme ve yapiskanlik ile korelasyon gosterdigi ifade edilmistir (15).

Pisirme suyuna gecen madde miktari: Makama pisirme suyuna gecen madde
miktarmimn (AACC Metot 16-50) (4) kuru makarna agirhi@nin %7-8'ini
asmamasi istenir (18).

Sonug¢

Makama kalitesini degerlendirmede yalniz makarna 6zellikleri degil, ayni
zamanda durum bugdaymin ve irmigin de Ozellikleri dikkate alinmaktadir.
Kaliteli bir makama goriinlise iliskin iyi bir izlenime sahip olmali,
pisirildiginde parlak sar1 renkte, elastik, yiizey dagilmasina ve yapiskanliga
direngli olmali, "al dente" kivammi, sert yapisini ve saglam tekstiiriinii
koruyabilmelidir.
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