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Ozet

Makarnalik bugday (Triticum turgidum L.var. durum), irmik ve makarna
kalitesinin degerlendirilmesinde fiziksel, kimyasal ve organoleptik birtakim
yontemler kullanilmaktadir. Makarnalik bugdayin makarnalik kalitesini belirleyen
en onemli Ozellikler; hektolitre, bin tane agirligi, camsilik, protein miktar ve
kalitesi oldugu halde, irmik kalitesinin degerlendirilmesinde graniilasyon, renk,
lipoksigenaz aktivitesi ve Ozellikle de gluten miktar ve kalitesi dikkate
alimmaktadir. Makarna kalitesi icin de pismemis makarnanin fiziksel 6zellikleri ve
pismis  makarnanin  duyusal, kimyasal ve  viskoelastik  ozellikleri
degerlendirilmektedir. Bu kriterlerin tayini i¢in bir¢cok yontem gelistirilmisgtir.
Fakat giinlimiize kadar gelistirilen ve yaygin olarak kullanilan analizlerin bir¢ogu
genelde pahali, zaman alict ve fazla miktarda Ornek gerektirdiginden Kkalite
tayinlerinde giicliiklerle karsilasiimaktadir. Son yillarda ¢cok az materyal, ucuz ve
cok kisa siirede sonug veren teknikler iizerinde ¢alismalar yapilmaktadir.

Makarnalik bugdayin cesit ve c¢evre kosullarina bagli olarak degisen bir¢ok
karekteri vardir. Durum bugdayinda kalite; tane, irmik ve makarnaya uygulanan
cesitli testlerle belirlenmektedir. Bu testlerle belirlenen kriterler, (1)6giitme
kabiliyeti, (2)protein ve protein kalitesi, (3)renk ve (4)makarna pisme kalitesi ana
basliklar1 altinda toplanmakta olup, kalite degerlendirmesi genelde bu dort ana
ozellik esas alinarak yapilabilmektedir. Bu ozelliklere iliskin kalite parametreleri
ve uygulanan teknikler Cizelge 1’de 6zetlenmistir.
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Cizelge 1. Durum bugdayi kalite kriterleri

Ogiitme Protein ve Protein Renk Makarna Pisme
Kabiliyeti Kalitesi
Irmik 6giitmede | NIR (Near Infrared Spektofotometrik | Makarna
bugdaylara 6n Reflectance) Yontem Yapma(deneysel
bir kabuk soyma makarna yapim
(kepegin testi)
uzaklastirilmasi)
islemi
uygulanmaktadir
Bin Tane Biyokimyasal Hunter ve Makarna Dokusal
Agirhig Testler (Elektroforez) Minolta Renk Ozellikleri
Cihazlar1 (Tekstur
Analyzer)
Hektolitre SDS (Sodyum Dodesil Gorlintii Analiz Makarna Pisme
Agirhig Siilfat) Teknigi(Bilgisayar | Testleri (Duyusal
(otamatik grafik ve goriintii ve Toplam
hektolitre 6l¢iim islemleri, video Organik Madde)
cihazlari) kamera)
Kiil Yas Gluten (Glutograf
Manuel Gluten
Degerlendirmesi)
Camsilik NIR Reolojik Testler
(Near Infrared (Miksograf ve Farinograf)
Reflectance)

Anahtar Kelimeler: Makarnalik bugday, Irmik, Kalite degerlendirmesi
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