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DEGIRMENCILIK

Nitelikleri belirlenerek satin alinan ve
<+

uygun ortamda depolanan farkli kalitelerdeki
bugdaylarin istenilen ozellikte un liretmek icin
karistirilarak temizlik ve tavlamay: takiben
1sletmede en 1yl randimanda, irmik ve un haline

getirilmesi islemidir.



UN KALITESI UZERINDE ETKILI FAKTORLER

A) Hammadde Ozellikleri:
-Genetik faktorler (Tohum o6zellikler),
-Zirai 1slemler,

-Ekoloji,

-Hasat, depolama ve nakliye

B) Isletme Ozellikleri:

-Degirmenin yapisal o6zellikler: (Ogiitme Elemanlarinin
Kontroli, Yiik Kontrolii, Elek Stok Kontrolii, Ekstraksiyon
Kontroli, Son tiriin stok ve kalite kontrolii)

-Ticar1 ozellikler (Kurumsal gecmis, finans, pazarlama,
personel)



BUGDAY VE UNLARDA KALITE KONTROL

* Hammadde Satin Alma Laboratuvar:
* Uretim Hatt1 Laboratuvar: (UR-GE)
* Son Uriin Kontrol ve Gelistirme
Laboratuvari

E Satn}. Alma Kontrolleri
* Son Urun Kontrolleri

* Yenilikei Uriinler




TEKNOLOJIK KALITE KONTROL
A) HAMMADDE SATIN ALMA LABORATUVARI:

Prensip: Uygun hammaddeleri nasil alirim ve depolarim 7?77

Genel Goriiniig/Fiziksel Ozellikler:

(Renk, emgi, koku, yabanci madde, hektolitre, irilik-homojenlik)
Rutubet,

Protein,

Gluten Miktari,

Gluten Indeks,

Sedimantasyon / Beklemeli Sedimantasyon Degerleri,
Amilolitik aktivite,

Asitlik,

Kisa/Uzun sitireli reolojik testler



TEISNOLOJIK KALITE KONTROL )
B) URETIM HATT: LABORATUVAR: (UR-GE):

Prensip: Uretim hattinda hersey volundamai 22?2

Rutubet,

Kiil ,

Gluten Miktar,

Gluten Indeks,

Sedimantasyon/Beklemeli Sedimantasyon Degerleri,
Amilolitik Aktivite,

Kisa ve uzun siireli reolojik testler,

Nisasta Zedelenmesi,

Elek Boyut Dagilima.

Pasajlarin analizi toplam kalite sonucunu belirler. Nihai
un kalitesi amac, pasaj unlarin kalitesi ise aractir.
Araclar olmadan amaca ulasmak tesadiiflere baglidir.



TEKNOLOJIK KALITE KONTROL
C) SON URUN KONTROL VE GELISTIRME LABORATUVARI:

Prensip: Son uriun kalitem nasil, rakip analizleri, daha ivive
daha uygun kosullarda nasil ulasirim ????

Rutubet,

Kiul Miktara,

Gluten Miktari,

Gluten Indeks,

Sedimantasyon ve Beklemeli Sedimantasyon Degerleri,
Asitlik,

Katkili/Katkisiz Amilolitik Aktivite,

Katkili/Katkisiz Kisa ve uzun siireli reolojik testler,

Nisasta Zedelenmesi,
Renk tayini,

Elek Boyut Dagilima,
Uretim Denemeleri.




PESTISIT, MIKROBIYOLOJIK VE TOKSIKOLOJIK KALITE
KONTROL

Prensip: Insan sagligi ve uluslararasi normlar
bakimindan uygun uretim

Koliform

Maya

Kuf

Stinme (Rop Sporu)
Su kontrolleri
Toplam Aflatoksin ()
Aflatoksin B1

Okratoksin A
Pestisit kalintilar:

(1) Kiifler insan ve hayvanlar i¢in toksik etki gosteren metabolitler
uretebilmektedir. Kuflerin ikincil metabolizmalar: sonucu sentezlenen toksik
maddelere “mikotoksin” denilmektedir.



ARASTiRMA GELISTIRME LABORATUVARI




ANALIZLER ARASINDAKI ILISKILER:

Laboratuvar cihazlarinin kalibrasyonuna dikkat
edilmelidir. Cozeltiler belirli araliklarda
yenilenmelidir (Kayit ve Etiketleme mutlaka
yapilmalidir).

Hicbir zaman tek bir analiz sonucu ile hareket
edilmemelidir. Kisa ve uzun zaman alan testler
bir arada ve iligkili olarak degerlendirilmelidir.
Analizlerin birbirleri ile olan iligkiler: mutlak
surette goz onine alinmalidir. Laboratuvariniz ne
kadar donanimli olursa olsun teknik personelin
donanimi ¢cok daha onemlidir.

Her bir test i1¢cin yapilabilecek hatalar listesi
cikarilmalidir. Bu surete analizlerdeki hata
paylari en aza indirilmelidir.




LABORATUVARLARIN GENEL OZELLIKLERI

Sadece yetkilendirilmis personel bulunmalidir. Idari ve analiz
yapilan bolimler ayri olacak sekilde planlanmalidir.

Enstriimantal cihazlarla yapilan analizlerde numune
hazirlama ile cihazin bulundugu alanlar ayri planlanmalidir.

Laboratuvarlar yeterli alet ve ekipmanla donatilmali ve ayr1
boluimler halinde yeterli alana sahip olarak planlanmalidir.

Analiz sonuclarinin olumsuz etkilenmemesi icin hava akima,
toz, nem, buhar, titresim, gibi olumsuz sartlardan korunmasi
saglanmalidir. Laboratuvar calismalarinda analizlerin
gerektirdigi ideal ortam sicakliginin saglanmalidir.

Laboratuvarlarda temizlige dikkat edilmelidir. Elektrik,
topraklama, aydinlatma sistemi uygun sekilde
tasarlanmalidir. Aydinlatma, 1sitma ve havalandirma
sistemler1 yapilacak analizlere uygun olarak planlanmalidir.

Numunelerin analize alinincaya kadar ve analiz sonrasinda
kalan orneklerin uygun sekilde muhafaza edilecegi yeterl
hacimde, depo bulundurulmalidir.



Laboratuvar cihazlari yetkili personel tarafindan
kullanilmalidir. Laboratuvariniz ne kadar donaniml
olursa olsun teknik personelin donanimi ¢cok daha
onemlidir. Ergonomiye dikkat edilmelidir.

Cihazlarin kalibrasyonlar:1 mutlak surette onerilen
araliklar ile yapilmalidir. Hizl1 analiz yontemleri
yapan cihazlari sonuclar siklikla klasik analiz
yontemler1 ile kontrol edilmelidir.

Tahil analizlerinin ¢cogu viskoelastik yapi/viskozite
Olciimiine dayandigi i¢cin sicaklik-nem o6l¢iimler:
siklikla yapilmali, hava akimindan kacinilmalidir.

Analizler paraleller halinde yapilmalidir.



GENEL GORUNUS

1) Tane rengi: Bugdayn ait oldugu ¢esit ézelliklerini
tasimalidir.

2) Embriyo rengi: Renk degisikligi/Kararma olmamalidar.
3) Emgi1 varligl: Olmamalidir.

4) Koku: Yabanci koku olmamalidar.

5) Yabanci Madde/Degersiz Tane: En az olmaldur.

6) Irilik-homojenlik: Tavlama ve 6giitme igleminde
yeknesaklik saglar.



RUTUBET

Satin alma ve depolama (Cok yliksek ve diisiik
rutubetten kacinilmalidir).

Tavlamada su hesaplanmasi.
I[sletmenin calisma kolaylig1 ve verimliligi.
Un kalitesi.

Depolama veya uzun siirecek nakliyelerde
emniyet.



PROTEIN

Protein miktari ile kalitesi bugday ve un
kalites1 tizerinde birincil derecede etkili olup;
cesit, cevre ve yetistirme sirasindaki
kosullardan (1klim, zirai islemler, hastalik-
zararlilar) onemli diizeyde etkilenir.

Uretimin tiim asamalarinda; «pacal, hamur
reolojisi, graniilasyon, nisasta
zedelenmesi, son urin nitelikleri» gibi pek
cok faktori kontrol altinda tutabilmek icin
gerekli bir kriterdir.

Yasal zorunluluk ve ticari taahtutler
bakimindan onemlidir.



KUL

Kil olusturan bilesenlerin orani merkezden
kabuga dogru arttigi icin degirmen verimliligi
bakimindan énemlidir.

Diagramai ve toplam kalitey1 kontrol etmede
yararlanilir.

Su absorbsiyonu basta olmak lizere hamur
reolojisini ve tim un niteliklerini etkiler.

Beslenme kalitesi bakimindan énemlidir.

Kiil oran1 arttikca Un’ da mikrobiyolojik,
toksikolojik ve katki kalint1 bakimindan riskler
cogalir.

Yasal zorunluluk ve ticari taahtutler
bakimindan onemlidir.



GLUTEN MIKTARI/GLUTEN INDEKS

Bugdayin sektordeki yegane girdi olarak
kullanilmasindaki tek etken «Gluten» dir.

Gluten miktar: onemli bir faktor olmakla
birlikte tek basina mutlak bir anlam ifade
etmez, kalitesi 1le birlikte degerlendirilmelidir.

Gluten indeks degeri kalitenin belirlenmesinde
kullanilabilecek kolay bir 6l¢iim metodudur.

Gluten miktar: ve kalitesi su absorbsiyonu ve
reolojik ozellikleri, graniilasyonu, direnci,
elastikiyeti, 1slenebilirligi, son tiriin o6zelliklerini
onemli o6lctide etkiler.

Analizlerin yani sira miimkiin ise son iiriline
1slenerek degerlendirme yapilmalidir.



SEDIMANTASYON/GECIKMELI
SEDIMANTASYON DEGERLERI

Belirli irilik ve randimanda tretilen unlarin laktik
asit ¢cozeltisi ile hazirlanan slispansiyonlarindaki
partikiillerin gluten kalitesine gore su alarak
sismesl ve sigen partikiillerin belirli zaman
araliginda ¢coken miktarinin ml cinsinden ifadesidir.

Saglam bugdaylardan tiretilen unlarda
sedimantasyon degeri ile gecikmeli sedimantasyon
degeri arasinda onemli bir farklhilik gozlenmezken,
stiine vb zararlilar tarafindan hasara ugratilan
bugdaylarin gecikmeli sedimantasyon yontemindeki
bekletme siiresince etkileri aciga cikan proteolitik
aktivite sonucunda okunan ¢cokelme degerleri
normal sedimantasyon yontemine gore daha disik
cikar.



AMILOLITIK AKTIVITE

Un fabrikalarinda Diisme sayis1 ve Amilograf
cthazlari ile «6lc¢iit biciminde» belirlenmektedir.

Hamur stabilitesi ve son trun kalitesi iizerinde
cok etkili testlerdir.

Amilograf ile belirlenen sonuclar bugday
unundaki alfa amilaz aktivitesinin bir 6l¢liti

olup, unun nisasta cirislenme 6zellikler:
hakkinda da fikir vermektedir.

Benzer bicimde diisme sayisi cihazi ile alfa
amilaz enzim aktivitesi dolayli olarak
saptanmaktadir.

Amilograf ve Diisme Sayis1 sonuclar: arasinda
1ligkil bulunmaktadair.



REOLOJIK TESTLER

Miksograf, farinograf, glutograf, miksolab,
ekstensograf, alveograf vb. cihazlar ile
belirlenen reolojik sonuclar un ve son trin
kalitesi hakkinda éneml fikirler
vermektedirler.

Test metoduna baglh olarak kisa ve uzun stlirede
belirleme 1slemler: yapilabilir. Uzun siireli
testler daha glivenilir sonuclar vermektedir.

Farkli cozgenler kullanilarak unun i1slevselligini
un bilegenleri ile 1ligkilendiren Cozgen Tutma
Kapasitesi (veya SRC) performans tahmininde
yararli bir yontemdair.



NISASTA ZEDELENMESI

Mayali hamurlarda kabarmay1 saglayan CO:
gazl, fermentasyon sirasinda unda serbest halde
bulunan/ ilave edilen fermente edilebilir
sekerlerden saglanabilecegi gibi, unda mevcut
bulunan zedelenmis nisastadan da amilolitik
enzimlerin etkisiyle olugan sekerlerden de
saglanabilir.

Maya kullanilmayan hamurlarda ise
hamurdaki su dagilimi tizerindeki etkiler:
bakimindan onemlidir.



ELEK BOYUT DAGiLaMa

Nihai olarak ltiretecegimiz unda cok onemlidir.
Un karakteristigl iizerinde cok etkilidir.
Un reolojisini 6neml diizeyde etkiler.



