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MAKARNALIK BUGDAY KALITE DEGERLERI

Hektolitre Agirhigi : > 76 kg /HI
Bin Tane Agirligi : >36 g
Protein Orani (%) : >13

Camsi Tane Orani (%) : > 75
SDS sedimantasyon : > 20 ml
Renk (Sarilik degeri) : >22

Kuru Gluten Miktari (%) :>9
Yas Gluten miktari (%) : Yiksek
Gluten Indeks : Yiksek
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HUBUBAT KALITE VE TEKNOLOJSI

Ulkesel serin iklim tahillan projesi kapsaminda yiiriitilen
ekmeklik, makarnalik bugday, arpa, tritikale, yulaf, cavdar,
endustri bitkileri 1slah programi kapsaminda yiritilen
soya, aygicegi, aspir, yem ve baklagil bitkileri 1slah
programlarda gelistirilen hatlarda fiziksel, kimyasal ve
teknolojik 6zellikleri belirlenmektedir.

Kuraklik test merkezi kapsaminda kuraklik-kalite-genotip ve
cevre iligkilerinin arastinimasina yonelik projelere ait
caligmalar yapiimaktadir.

Kalite analizleriile;

Kaliteli cesit gelistiriimesine katki saglanmasi

Islahi yapilan bitkilerin kullanim amacina uygunlugunun
belirlenmesi

Islah edilen cesitlerin kalite yoniyle siniflandinimasi
yaplimaktadir

AMACIMIZ

Enstitimiz binyesinde galigilan bitki tiir ve gesitlerin son
kullanici olan sanayicilerin ve tiiketicilerin istedikleri
oOzellikler dogrultusunda cesit gelistirme caligmalari
yapmak, gelistirilen gesitlerin mevcut kalite potansiyellerini
belirlemek ve gevre ve cesidin kalite ozelliklerine etkilerini
ayni zamanda stabilitelerini ortaya koymaktir. Elde edilen
aragtirma bulgulanni Bilimsel toplanti, dergi, kongre ve
sempozyum vb. ortamlarda sunmak ayrica 6zel sektore ile
igbirligi yapilarak kalite caligmalarina katki saglanmasi.

ViZYONUMUZ

Mevcut laboratuvar tekniklerini ileri diizeyde kullanmak
dinyada yeni geligmeleri takip etmek ve laboratuvar
calismalarinda uygulamaya aktarmak, laboratuvar
teknikleri ve sonuglan konusunda olugan bilgileri ilgili
kisilere aktarmak.

Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesinde Kullanilan Kriterler

1. Fiziksel ozellikleri

Fiziksel Ozellikler cesidin dis gorintsu irilik, bin tane
agirhigi, hektolitre agirhi@:, tane rengi gibi unsurlar
kapsamakta ve son Griin kalitesi tzerinde etkili olan
faktorlerdir.

2. Kimyasal Ozellikler

Kimyasal ozellikler denince ¢esidin kimyasal bilegimi 6n
plana c¢ikmaktadir. Kimyasal bilesimler ¢cogu zaman
cesidin kullanim amacina dogrudan etki etmektedir.
Ornegin; Bugdayda protein orani ekmeklik bugdayda
yiksek, biskivilik bugdayda dusiik olmasi arzulanir.
Protein, yag, amino asit bilesimi, seliiloz, karbonhidrat
cesitleri (Nisasta sekerler vb.) kimyasal analizler
konusunda galigmalar yapmak.

3. Teknolojik ve Reolojik Ozellikler

Cesidin sanayide kullanim asamasinda gosterdigi
ozelliklerdir. Un ve ekmek Ozellikleri ile reolojik ozellikler
arasinda siki iligkiler tespit edilmistir.

Ornegin unun su kaldirma kapasitesi, hamurun
yogrulmaya karsi direnci, elastikiyeti, uzayabilirliligi gibi
ozellikler bu gruba girmektedir

Hamurun reolojik ozellikleri finn drtnlerinin kalitesini
dogrudan etkilemesi yaninda hamur yapisi ve unun
hamur ozelliklerine uygunlugu hakkinda bilgi vermesi
nedeniyle oldukca 6nemlidir.

EKMEKLIK BUGDAY KALITE DEGERLERI

Hektolitre Agirigi: > 77 kg /HI

Bin Tane Agirligi : >35 g (KM)
Sertlik (PSI-NIR) : < 65

Protein orani (%) : >12

Zeleny sedimantasyon : > 35 ml
Unverimi (%) : > 65

Enerji degeri (Alveograf W) : > 200 joule
Su Absorbsiyonu (%) : > 55
Yumugama Derecesi: < 50B.U
Kalite Indeks(Farinograf) <100
Ekmek Hacmi: > 420

Gluten Indeks : (%) > 60

Yas Gluten Miktari (%) : > 27

Kuru Gluten Miktari (%) : >9
Ekstensograf Enerji (cm2): > 120
Miksograf Geligme Siresi (dak) >2.1
Miksograf Pik Yiiksekligi(%) > 60
Miksolab beta agisi yiksek




