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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

GOLLER BOLGESI’NDE BULUNAN UN FABRIKALARI TARAFINDAN
KULLANILAN YEREL VE iITHAL EKMEKLiK BUGDAYLARIN
FiZIKSEL, KIMYASAL VE TEKNOLOJIiK OZELLIiKLERI iLE EKMEK
KALITELERININ BELIRLENMESI

Sinem TURK

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Yrd. Dog. Dr. Hiilya GUL

Bu calismada, Goller Bolgesi’nde bulunan un fabrikalari tarafindan kullanilan
yerel ve ithal ekmeklik bugdaylarin fiziksel, kimyasal, teknolojik ve ekmek kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaclanmistir. Un fabrikalarindan 10 adet yerli
(Cumhuriyet75, Tosunbey, izmir85, Panda, Bezostaja, Esperya, Negev, Adana99,
Flamura, Toros) ve 2 adet ithal (Kazak ve Rus) olmak iizere toplam 12 adet
ekmeklik bugday cesidi toplanmustir.

Bugday 6rneklerinin fiziksel 6zelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla; bugdaylarin
yabanci madde igerigi, hektolitre agirligi, bin tane agirhig, tane sertligi, irilik ve
homojenlik analizleri ile bugday kirmalarinin nem ve kiil analizleri yapilmigstir.
Saglam tane oranlarinin %69.59-89.73; hektolitre agirliklarinin 84.98-71.11 kg; bin
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tane agirliklarinin 46.60-35.15 g arasinda degistigi bulunmustur.

Bugday orneklerinden elde edilen unlarin teknolojik 6zelliklerinin belirlenebilmesi
amactyla; nem, kiil, protein, yas ve kuru gluten miktari, gluten indeks,
sedimantasyon testi, gecikmeli sedimantasyon testi, diisme sayisi analizleri
yapilmistir. Nem degerlerinin %12.96-15.58; kil degerlerinin %0.36-0.52; yas
gluten degerlerinin %23.02-40.08; kuru gluten degerlerinin %7.33-14.53; gluten
indeks degerlerinin %90.94-99.60; sedimentasyon degerlerinin 21.33-41.00 ml;
gecikmeli sedimentasyon degerlerinin 27.67-54.00 ml; protein degerlerinin %9.67-

PO

9.71; diisme sayis1 degerlerinin 340-484 s arasinda degistigi bulunmustur.

Farkli bugday unlart ile elde edilen ekmek hamurlarinin reolojik 6zelliklerini
belirleyebilmek amaciyla; tekstiir analiz cihazinda farinograf analizleri, hamur
uzayabilirlik testi, hamur sisirme testi uygulanmistir. Su absorpsiyon degerlerinin
% 53.70-64.50; uzayabilirlik degerlerinin 17.62-61.76 mm; uzamaya kars1

[

gosterilen basing degerlerinin 54.64-195.29 mm arasinda degistigi bulunmustur.

Denemelerde tiretilen ekmeklerin hacmi, en, boy ve yiikseklik, ekmek igi sertlik,
ekmek ici ve kabugu renk degerleri 6l¢iilmiistiir. Hacim degerinin 276.67-435.00

cm?, ekmek i¢i sertlik degerlerinin 1032.98-4076.90 ¢ arasinda degistigi
bulunmustur.



Aragtirmada; Goller Bolgesi’ndeki un fabrikalarindan elde edilen yerel ve ithal
bugday cesitlerinin kimyasal, fiziksel, teknolojik ve ekmek pisirme testi ile ekmek
analizleri sonucunda Bezostaja bugday ¢esidinden sonra Toros ¢esidinden en iyi
sonuglarin elde edildigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Goller Bolgesi, ekmeklik bugday, yerel bugday, ithal bugday,
fiziksel, kimyasal, reolojik, kalite.

2013, 102 sayfa



ABSTRACT

M.Sc. Thesis

THE DETERMINATION OF PHYSICAL, CHEMICAL,
TECHNOLOGICAL AND BREAD QUALITY OF LOCAL AND
IMPORTED BREAD WHEATS USED BY FLOUR MILLS FOUND IN THE
LAKES DISTRICT

Sinem TURK

Siileyman Demirel University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Hiilya GUL

This study aims at identifying the physical, chemical, technological and bread
quality properties of local wheat and imported bread wheat used by flour mills in
the Lakes District. For this purpose, total 12 cultivars of bread wheat which is
composed of 10 cultivars of local wheat (Cumhuriyet75, Tosunbey, izmir85,
Panda, Bezostaja, Esperya, Negev, Adana99, Flamura, Toros) and 2 cultivars of
imported wheat (Kazak ve Rus) have been collected.

So as to determination physical proporties of wheat samples, the analyses of
foreign matters, hectoliter weight, thousand kernel weight, kernel hardness, coarse
and homogeneous of wheat and moisture and ash of breaking wheat have been
made. Well kernel weight ranged from 69.59 % to 89.73 %, hectolitre weight from
84.98 kg to 71.11 kg, thousand kernel weight from 46.60 g to 35.15 g.

For determination of technological properties of flour which was obtained from
wheat samples, analyses of moisture, ash, protein, amount of wet and dry gluten,
gluten index, sedimentation test, delayed sedimentation test, falling number have
been made. Moisture content have been changed from 12.96 % to 15.58 %, ash
content from 0.36 % to 0.52 %, wet gluten content from 23.02 to 40.08 %, gluten
content from 7.33 to 14.53 %, gluten index value from 90.94 to 99.60 %,
sedimentation value from 9.67 to 9.71 %, delayed sedimentation value from 27.67
to 54.00 ml, protein content from 9.67 to 9.71 %, falling number from 340 to 484 s.

In order to determine the rhelogical properties of dough which was obtained from
diffirent wheat flour, farinograph analysis, dough extensibility test, dough inflation
test at texture analysis apparatus have been applied. Water absorption value have
been changed between 53.70 and 64.50 %; extensibility values between 17.62 and
61.76 mm; pressure value which are opposed to the extensibility between 54.64
and 195.29 mm.

Values of volume, width, lenght and height, crumb hardness, crumb and crust
colour of bread which was produced in the study have been measured. Volume



value has been ranged between 276.67 and 435.00 cm?, crumb hardness value
between 1032.98 to 4076.90 g.

In this study; after Bezostaja wheat type, Toros wheat type has been identified as
the best value in the analysis of physical, chemical, technological, bread cooking
test and bread analysis of local and imported wheat types obtained from flour mills
in the Lakes District.

Keywords: The Lakes District, wheat bread, local wheat, imported wheat,
physical, chemical, rheological, quality.

2013, 102 pages
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1. GIRIS

Insanlarmn eski ¢aglardan bu yana en cok tiikettikleri temel gida maddelerden biri
tahillardir. Tahil terimi “Gramineae” familyasinin tohumlar1 olarak tanimlanir.
Tahillar; bugday, misir, ¢avdar, piring, arpa, yulaf, dar1 ¢esitleri (kusyemi, kumdari,
cin dari, vs.) ve sorgum gibi tanelerin tiimiinii kapsar. Tahillar sicak iklim ve serin
iklim tahillar1 olarak iki gruba ayrilir. Sicak iklim tahillar1 misir, ¢eltik, dar1 (kusyemi

vs.), sorgum,; serin iklim tahillar1 bugday, arpa, ¢avdar ve yulaftir (Gtil, 2010).

Bugday diinyada ve Tiirkiye’de ekim, liretim, tasima, depolama ve isleme kolaylig
sebebiyle tahillar arasinda ilk siralarda yer alir. Bugday, igerdigi yiiksek besin degeri
nedeniyle de insan ve hayvan beslenmesinde temel gida maddesi olarak kullanilan
onemli bir kiltir bitkisidir (Kiin, 1996; Mut vd., 2007; Kaplan, 2009). Ayrica
bugday; tarimi ve depolanmasinin kolay olup hem yazlik hem de kiglik
iretilebilmesi, bir¢ok alana ve iklime uyum gosterebilmesi, dgiitiilmesiyle dortte {igii
kadar un verebilmesi, yan {irlinlerinin hayvan yemi olarak kullanilmasi, unu su ile
kanigtirildiginda insan beslenmesinde ¢esitli un mamullerinin elde edilmesi

nedenleriyle diinyada genis bir ekim alanina sahiptir (Kaplan, 2009).

Tahillar, insan beslenmesinde kullanilan temel kaynaktir. Diinyada dretilen 2.4
milyar ton tahilin, yaklasik 1.1 milyar tonu insan gida tiiketiminde, yaklasik 800
milyon tonu hayvan beslenmesinde, yaklasik 500 milyon tonu endiistriyel amagh ya
da tohum olarak kullanilmaktadir veya israf edilmektedir. Diinya bugday {iiretimi

yaklasik 651 milyon tondur (FAO, 2013).

2012 yili verilerine gore Tiirkiye’de toplam tarim alani1 237 954 812 dekar iken
bugday ekim alan1 75 296 394 dekardir ve dekar basina diisen bugday verimi 267 kg
ve bugday iiretimi de 20.1 milyon tondur. 2011-2010 yil1 bugday ticaret hacmine
bakildiginda ithalat miktar1 4 174 105 ton iken ihracat miktar1 3 228 101 tondur
(TUIK, 2013).

2012 yil1 verilerine gore Isparta’nin toplam ekilen tarim alan1 207 244 hektardir ve
126 019 hektarlik kismi tahillar ve diger bitkisel iiriinle ekili alan, 37 315 hektarlik

kismu tahillar ve diger bitkisel {iriinler i¢cin nadasa birakilmistir. Isparta ilinin 2011



yili verilerine gore durum bugdayimnin ekilis alan1 319 265 dekar, verimi 216 kg/da,
tiretimi 68 812 ton; diger bugdaylarin ekilis alan1 147 784 dekar, verimi 188 kg/da,
tiretimi 27 775 ton olarak belirlenmistir ve toplamda 96 587 ton bugday iiretimi

gerceklesmistir (TUIK, 2013).

2012 yili verilerine goére Burdur’un toplam ekilen tarim alani 161 615 hektardir ve
123 969 hektarlik kismi tahillar ve diger bitkisel iirtinlerin ekildigi alan, 15 321
hektarlik kismi tahillar ve diger bitkisel {riinler i¢in nadasa birakilmistir. Burdur
ilinin 2011 yil1 verilerine gére durum bugdayinin ekilis alan1 365 214 dekar, verimi
267 kg/da, iiretimi 97 401 ton; diger bugdaylarin ekilis alan1 233 828 dekar, verimi
262 kg/da, tiretimi 61 109 ton olarak belirlenmistir ve toplamda 158 510 ton bugday
iiretimi gerceklesmistir (TUIK, 2013).

2012 yili verilerine gore Afyonkarahisar’in toplam ekilen tarim alami 465 254
hektardir ve 366 161 hektarlik kismi tahillar ve diger bitkisel tiriinlerin ekildigi alan,
73 515 hektarlik kismu tahillar ve diger bitkisel {iirlinler i¢in nadasa birakilmistir.
Afyonkarahisar ilinin 2011 yil1 verilerine gore durum bugdayinin ekilis alan1 452 967
dekar, verimi 237 kg/da, tiretimi 105 256 ton; diger bugdaylarin ekilis alan1 1202 716
dekar, verimi 222 kg/da, iiretimi 264 137 ton olarak belirlenmistir ve toplamda 369
393 ton bugday iiretimi gergeklesmistir (TUIK, 2013).

Bugdayin yetistigi toprak oOzellikleri, kalitsal ve iklimsel faktorler nedeniyle
tilkemizde ve diinyada farkli cesit ve oOzelliklerde bugday yetistirilmekte, bu
bugdaylarin kalitesi de farkli olmaktadir (Menderis, 2006; Tasan, 2008; Sermet,
2011). Bugdayin kalitesi ¢iftciler, tahil tiiccari, tohum firmalari, 6glitme endiistrisi,
pasta endiistrisi ve tiiketiciler tarafindan farkli seviyelerde degerlendirilebilir
(Troccoli vd., 2000). Bugday yetistiricisi; bugdaymn iklim ve topraga adapte
olmasma, verimine ve dayanma giicline; degirmenci; hektolitre agirligina, un
randimanina, beyaz renkte un almaya; firinci; unun fazla su kaldirmasina ve glutenin
kuvvetine dikkat etmektedir (Menderis, 2006). Her bugday ¢esidinin farkli kalitede
olmasindan dolay1 standart bugday iiretimi gerceklestirilememekte ve bugdaylarin

kalitesine gore de kullanim amaglar1 farkli olmaktadir (Topdemir, 2004).



Bir bugdayin hangi amagla kullanilabilecegini belirlemek i¢in Oncelikle protein
miktarina bakilmalidir. Protein miktar1 %13 ve daha fazla olan bugdaylar makarna,
%13-14 olanlar ekmek, %12-13 olanlar tava ekmegi, %8.5-10.5 olanlar biskiivi ve
%9-9.5 olanlar pasta yapiminda kullanilir. Protein miktari, protein kalitesi ile birlikte

ekmek kalitesini de etkiler (Menderis, 2006).

Ekmeklik bugdaylarin kalitesini tespit etmek amaciyla fiziksel, kimyasal, reolojik
testler ile ekmek pisirme denemesi testleri uygulanir (Topdemir, 2004). Kaliteli
ekmeklik bugdaylarin nem miktarinin diisiik, yabanci madde oraninin az, hektolitre
ve bin tane agirliklarinin yiiksek, homojen yapida, un veriminin yiiksek, protein ve
gluten miktarinin ve kalitesinin yiiksek, enzim etkinliginin yeterli diizeyde olmas1 ve
¢esidin kendi rengini tagsimasi istenir (Menderis, 2006). Kaliteli bir ekmek; yeterli ve
dengeli gelismis hacimde, diizgiin sekilli, cazip kabuk renginde, igyapist ince ve
homojen gozenekli, kabuk i¢ ayrimi olmayan, kolay ¢ignenebilecek kadar yumusak

olup diizgiin dilimlenecek kadar sert 6zellikte olmalidir (Y1lmazaslan, 2008).

Ekmek; esas igerik olarak bugday unu, maya, tuz ve suyun belli oranlarda karistirilip
yogrulmast ve hamurun belli bir siire fermente edilip pisirilmesi ile elde edilir.
Diinyada bilinen en eski besin kaynaklarindan birisi olan ekmek, kendine has notr
karakterde bir aromaya sahip oldugundan vazgecilmez gidalarimiz arasindadir.
Icerdigi karbonhidrat ve protein miktarmin fazla olmasi, diger gidalara gére daha
ucuz ve kolay saglanabilir olmasi, doyurucu olmasi nedeniyle ekmek insan

beslenmesinde 6nemli bir yer almistir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

Temel besin kaynagimiz olan ekmegin tiiketimi bdlgelere, yas ve gelir gruplarma
gore degismekle birlikte iilkemizde giinlik ekmek tiiketimi 100-800 g arasinda
degismektedir ve ortalama 400 g’1 bulmaktadir. Ulkemizde tahila dayali beslenme
hakim oldugundan insan bagina alinan enerjinin %66’s1 tahildan ve bunun da
%356’l1ik kism1 ekmekten karsilanmaktadir. Yapilan arastirmalarda, insan viicudunun
giinde en az 500 kalorilik karbonhidrat kaynakli enerjiyi almasi gerektigi, aksi
taktirde bu enerjinin proteinlerden veya depo glikojenden saglanacagi
belirtilmektedir. Bu diizeyin iizerinde alinan karbonhidrat miktari, viicudun enerji

ihtiyacint karsilamakla beraber yaglarin yakilmasimi kolaylastirip yapici-onarici



proteinlerin yakilmalarini 6nlemektedir. 500 kalorilik bu enerji, 250 g’lik ekmek
tarafindan karsilanabilmektedir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

Ulkemizde giinliik kalorinin saglanmasinda ekmegin ¢ok onemli bir yeri olmasina
karsilik ekmeklerin kalitesi istenen diizeyde degildir. Bunun en 6nemli sebeplerinden
birisi kullanilan bugdayin ve unun teknolojik kalitelerini belirleyen faktorlerden
protein ve gluten miktarlarinin yeterli olmamasidir (Abasiz, 2004). Ulkemizde ayni
kalite ve standartta, istenilen miktarda bugday temin edilemediginden bugday tliretimi
acisindan kendi kendine yeterli sayilabilecek bir iilke olmamiza ragmen, son yillarda
un fabrikalar1 tarafindan ithal bugdaya olan talep artis gostermektedir. Bugday
tiretiminde diinyada ilk siralarda yer alan Tiirkiye icin yapilan bugday ithalati biiyiik
bir d6viz kaybina sebebiyet vermektedir (Radavus, 2001).

Bugday, kis sartlarina dayanikli oldugundan Tiirkiye’nin hemen hemen her yerinde
uiretilebilmektedir. Her cesit toprakta yetisebilen ¢esitleri vardir. Kurak sartlara
dayaniklilig fazladir (Anonim, 2013). Iklim, toprak gibi ¢evresel kosullar bugdaymn
fiziksel, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri iizerine etki yapar (Aydogan vd., 2007).
Degisik ekolojiler i¢in, verim ve kalitesi yliksek olan hatlarin belirlenmesi amaciyla
tilkenin farkli bolgelerinde bir¢ok aragtirma yapilmistir. Bugday 1slah ¢alismalarinda
temel amagclar; birim alandan elde edilen tane verimini arttirmak, yiiksek kaliteye ve
protein oranina sahip ebeveyn ve melezleri secerek farkli genotiplerde bulunan bu

ozelliklerin bir bireyde toplanmasini saglamaktir (Aydogan vd., 2008).

Bu calismada; Goller Bolgesi’nde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar) bulunan un
fabrikalarinin ekmeklik un iiretimi amaciyla kullandiklar1 yerel ve ithal bugday
cesitlerinin alinmasi, bu ekmeklik bugday 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, teknolojik
kalite Ozellikleri ve sline zarari acisindan karsilastirilmasi amaglanmistir. Ayrica
bugday orneklerinin 6giitiilmesi ile elde edilen unlarda reolojik hamur analizlerinin
yani sira ekmek pisirme testleri de yapilarak bugdayin ekmeklik kalitesi ekmek
analizleri ile ortaya konulmustur. Boélgede ekmeklik bugdayda tiretilmesi en uygun
olan ¢esidin veya cesitlerin belirlenmesi saglanmistir. Kaliteden ziyade verime énem
veren ciftcileri hammaddede kalitenin 6nemi konusunda; un fabrikalarini1 da kaliteli
bugday c¢esidi agisindan bilgilendirerek ciftcilerin ve un fabrikalarinin {iretimde

standart kaliteli bugday cesitlerine yonelmeleri amaglanmustir.



2. KAYNAK OZETLERIi

Bugday hem insan beslenmesinde hem hayvan beslenmesinde temel bir gida
maddesidir (Ozkaya, 1985; Curtis, 2002; Australian Government, 2005). Bugdayn
tilketimi tlkelere gore degismektedir (Arisoy ve Oguz, 2005). Tiirkiye’de yillik kisi
basina bugday tiiketimi 213.86 kg ve en fazla iiretimi yapilan tarim iiriinii bugdaydir
(TUIK, 2013).

Tiirkiye’nin yillara gére bugday tiretimi incelendiginde bugday iiretim alanlarinda
fazla degisiklik olmamasina ragmen verimden kaynakli olarak iiretim miktarinda
stirekli bir dalgalanma goriilmektedir (Arisoy ve Oguz, 2005). Bugdayin aym kalite
ve standartta, istenilen miktarda tretilememesinden dolay1 disaridan bugday satin

alinma yontemlerine basvurulmaktadir (Radavus, 2001; Arisoy ve Oguz, 2005).

Adana Bolgesi’nde faaliyette bulunan 14 tane un sanayi isletmesinin temel igletme ve
yonetim islevlerini saptamak amagli yapilan bir arastirmada (Radavus, 2001); 14
isletmeden 9 isletmenin ithal bugday kullandigi ve 5 isletmenin ise ithal bugday
kullanmadig1 saptanmustir. Tiirkiye bugdayda kendi kendine yetebilen iilke olmasina
ragmen, hammaddenin ayni kalite ve standartta ve istenilen miktarda temin
edilememesi un fabrikalarinin ithal bugday kullanmasina neden olmaktadir
(Radavus, 2001). Tiirkiye’de tiretimi yapilan bugdaylarin diisiik kaliteli olmasindan
dolay1, ithal fiyatlariyla ihrag fiyatlar1 karsilagtirildiginda ithal fiyatlarinin ytiksek
oldugu gozlenmektedir (Arisoy ve Oguz, 2005). Bu durum Tiirkiye i¢in biiyiik bir
doviz kaybr demektir (Radavus, 2001).

Ayn kalite ve standartta, istenilen miktarda bugday elde edilebilmesi i¢in ciddi
tiretim politikalart uygulanmalidir (Radavus, 2001). Bugday ithalat islemini
destekleyen devlet politikalardan dolayi, Tirkiye diizenli olarak bugday ithalati
yapmaktadir. Fakat bu politikalar un ihracatim1i da destekledigi i¢in Tiirkiye un
ithracatinda diinyada ilk siralarda yer almaktadir (FAO, 2009).

Tiirkiye’deki bugday verimi incelendiginde diinya ortalamasinin altinda kaldig:

gorilmektedir. Fakat son yillarda bugday veriminde goriilen artisa ragmen, liretimin



dogal kosullara, kullanilan iiretim tekniklerine ve cesitlerine bagli olmasi, bazi
yillarda siine ve kimil zararlilarinin sebep olduklari tahribatin bugday kalitesini
bliyiik oranda diistirmesi nedenlerinden dolay1 yine de verim artis1 yetersiz kalmigtir

(Arisoy ve Oguz, 2005).

Hem ihracat hem de yurt ici talep karsilanirken kalitede standardizasyon
hedeflenmesi ve bunun i¢in tretimde kaliteli bugday cesitlerine yoOnelinmesi
gerekmektedir. Uretim politikasinda, {iriinleri belirli kalitede elde etmek icin
trtinlerin yetistirme teknikleri (gesit, gilibreleme, sulama) ile kalitesi arasindaki
iligkileri ayrintili bigimde ortaya c¢ikaracak yoOresel arastirmalara yer verilmesi

gerektigi bildirilmistir (Radavus, 2001).

12 ekmeklik bugday ¢esidinde tane verimi ve verimi etkileyen baslica karakterlerin
incelendigi bir calismada (Baharozii, 1992); Kirkpinar-79, Agr1 S 0.93-44 ile diinya
populasyonundan secilen 10 adet ekmeklik bugday ¢esitlerinin bin tane agirliklarinin
39.9-50.5 g arasinda degistigi ve Sadova-I ¢esidinin bin tane agirligi bakimindan ilk
sirada yer aldigi belirlenmistir. Bu g¢esidi 48.8 g ile Flamura-80 ve Bezostaja ¢esidi
izlemistir. En diisiik bin tane agirligina sahip cesitler ise sirasi ile 41.0 g ile Agr1 S
093-44 ¢esidi, 40.1 g ile Martonvasari-17 ¢esidi, 40.0 g ile Saraybosna ¢esidi ve 39.9
g ile Martonvasari-16 cesidi olmustur. Diger denemeye alinan cesitlerin bin tane

agirhigr ise Pobeda 47.9 g, Atilla-12 46.5 g, Arpatan-9 45.0 g, Kirkpinar-79 42.8 g,
Kate-A-142.3 g olarak bulunmustur.

Trakya Bolgesi’nde yetistirilmekte olan farkli kdkenli 20 ekmeklik bugday ¢esidinde
verimi etkileyen 6gelerdeki degisimlerin incelendigi bir arastirmada (Saglam, 1995);
Tekirdag Bolgesi i¢in Sana ve Marina c¢esitlerinin en uygun ¢esitler oldugu kanisina

varilmistir.

Johansson vd. (2000), tarafindan yapilan bir calismada genotip ve cevresel
faktorlerin Isvicre’de yetistirilen bugdaylarin ekmek yapim Kkalitesi {izerine etkileri
ve stabilitesi arastirilmistir. Sonug olarak; hem genotipin hem de ¢evrenin ve ayrica
bunlarin interaksiyonunun ekmek yapim kalitesi lizerine dnemli bir etkiye sahip

oldugu bulunmustur.



Bugday un kalitesinin bir standard: olarak gluten konulu bir ¢alismada (Curi¢ vd.,
2001); en onemli Hirvat bugday kiiltiirlerinden elde edilen unlarin degerleri rapor
edilmistir. Test edilen bugday 6rneklerindeki gluten indeks degerleri %55.92 (Patria
kiiltiir)’den %99.60 (Marija kiiltiir)’a kadar degismistir. Bu yiiksek degisim sadece
kiltiir farkliligina degil ayrica farkli iklim kosullarmma da dayanmaktadir (6zellikle
Zitarka ve Sana kiiltiirleri). Kullanilan Hirvat bugday kiiltiirlerinin ekmek iiretimi

icin en uygun gluten indeks degerleri %75 ile %90 arasinda degistigi tespit

edilmistir.

Ozer vd. (2003) yapmis olduklar1 bir calismada; Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan gelistirilen bazi bugday ve tritikale ¢esit
ve hatlar1 ile bu bolgede ekimi yapilan {i¢ farkli ticari ¢esidin fiziksel, kimyasal ve
teknolojik ozellikleri incelenmistir. Analizi yapilan Ures Bow’s 1slah ¢esidinin
fiziksel oOzellikler bakimindan ticari c¢esitler olan Adana99, Panda ve Golia
bugdaylarina gore benzer ya da daha {iistiin oldugu belirlenmistir. Ekstensogram
degerleri agisindan en 1yi sonuglar1 Ures Bow’s, Panda, Adana99 ve Golia bugdaylari
vermistir. Ekstensogram degerlerinden uzamaya karst mukavemeti ve kurve alam
biiyiik olan hamurlarin ekmeklik nitelikleri daha iyi olmaktadir. Orneklerin
farinogram degerlerine iliskin bulgularinda su absorbsiyonlarint %61.5 ile %56.5
arasinda degistigi belirlenmistir. Yas ve kuru gluten miktari ile sedimentasyon
degerleri yiiksek olan drneklerin genellikle farinografta belirlenen hamur gelisme ve
stabilite siireleri yiiksek, yogurma tolerans sayisi ve yumusama derecesi degerleri
diisiik ¢ikmistir. Gluten miktar ile sedimentasyon degerleri ve hamurun reolojik
ozellikleri arasinda pozitif bir iligki oldugu bildirilmistir. Gluten miktar1 ve kalitesi
bugdayin en 6nemli kalite Ol¢iitlerinden biri oldugu i¢in hamurun yogrulma, islenme

ozellikleri, gaz tutma kapasitesi ve son {iriin kalitesi tizerinde etkili olmaktadir.

Bursa kosullarinda gelistirilen ekmeklik bugday hatlarinin bazi kalite 6zelliklerinin
ve bu ozellikler arasi iligkilerin saptanmasi1 amactyla yapilan bir arastirmada (Yagdi,
2004); iki yillik ortalama degerler incelenmistir. Bugday genotiplerinin hektolitre
agirhiklarmin 77.93-81.26 kg, bin tane agirliklarinin 42.88-51.17 g, yas gluten
igeriklerinin %22.26-37.93, protein oranlarinin %11.85-13.44 ve protein verimlerinin
58.21-84.70 kg/da arasinda degistigi saptanilmistir. Hatlar icerisinde Martonvasari-

9/Sadova melezi olan 22 no’lu kombinasyona ait 1 ve 3 no’lu hatlar ile



Saraybosna/Vratsa melezi olan 20-10 no’lu hat, yiiksek hektolitre, bin tane agirligi,
yas gluten igerigi ve protein orani degerleri gibi kalite kriterleri yoniinden timitvar

genotipler olarak degerlendirilmistir.

Tiirkiye’de yetistirilen baz1 ekmeklik bugday ¢esitlerinin un ve ekmeklik kalitelerinin
belirlenmesi konulu c¢alismada (Topdemir, 2004); 2002-2003 yilinda Tiirkiye’nin
degisik bolgelerinde yetistirilen baz1 ekmeklik bugday cesitlerinin fiziksel, kimyasal,
teknolojik o6zellikleri ve ekmeklik nitelikleri belirlenmistir. Bu amagla bir un
fabrikasina gelen 17 adet ekmeklik bugday materyal olarak kullanilmistir. Cesitler
arasinda kimyasal ve teknolojik nitelikler bakimindan farkliliklar goriilmesine

karsilik ekmeklik nitelikleri birbirine yakin sonuglar vermistir.

Orta Karadeniz Bolgesi kosullarinda ekmeklik bugday ¢esit ve hatlarinin verim ve
bazi kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla Samsun ve Amasya lokasyonlarinda
yiriitiilen bir ¢aligmada (Aydin vd., 2005); ekmeklik bugdaylarin tane verimi, bitki
boyu, bin tane agirligi, hektolitre agirligi, protein orani ve Zeleny sedimantasyon
degeri incelenmistir. Samsun lokasyonunda ortalama tane verimi 345.0 kg/da,
Amasya lokasyonunda 486.3 kg/da, bin tane agirligt Samsun ve Amasya
lokasyonlarinda sirasiyla 25.9-38.3 g ve 27.8-36.9 g, hektolitre agirlig1 ise 63.8-71.8
kg ve 73.1-80.2 kg arasinda degisirken lokasyon ortalamalarina gore sedimantasyon

degeri 38.3 ml, protein orani ise %11.2 olarak bulunmustur.

2001-2002 ve 2002-2003 iiriin yillarinda yiiriitiilen bazi ekmeklik bugday ¢esitlerinin
Erzurum Ovasi kosullarina adaptasyonu konulu ¢alismada (Caglar vd., 2006); 25
ekmeklik bugday c¢esidinin Erzurum kosullarina adaptasyonu aragtirilmstir.
Incelenen karakterler yoniinden gesitler arasinda 6nemli farklar bulunmustur. Uriin
yillarmin ortalamasi olarak cesitlerin vejetatif periyodu 14.1-22.5 giin, tane dolum
stiresi 34.1-39.3 giin, bitki boyu 72.5-99.3 cm, m?’deki basak sayis1 373.8-604.4 adet,
basaktaki tane sayis1 19.9-30.4 adet, bin tane agirlig1 34.1-42.5 g, tane dolum orani
0.952-1.221 mg/tane/giin, tane verimi 302.4-460.7 kg/da, hektolitre agirligi 75.3-79.3
kg, ham protein orani ise %11.2-13.5 arasinda degismistir. En yiiksek m?’deki basak
sayis1 ve tane verimine Dogu88, en yliksek ham protein oranina ise Alparslan ve
Tiirkmen ¢esitleri sahip olmustur. Bitki boyu harig, diger karakterler yoniinden yil x

cesit interaksiyonlari nemli olmustur.



Giineydogu Anadolu Bolgesi kosullarinda gelistirilen bazi ekmeklik bugday
(Triticum aestivum L.) hatlart ile yetistirilen bazi bugday c¢esitlerinin kalite
ozelliklerinin arastirilmas: konulu tez ¢alismasinda (Menderis, 2006); Bezostaja,
Nurkent, Pehlivan ve Yiiregir-89 gesitleri standart olarak kullanilmistir. Fiziksel
kalite analizleri yapilan &rnekler tavlanarak o&giitiildiikten sonra elde edilen un
orneklerinde kimyasal, teknolojik ve reolojik ozellikler incelenmistir. Kalite
ozellikleri arasindaki iliskiler degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular Bezostaja ve
Pehlivan ¢esitleri ile pfau/weaver, attilla hatlarinin ekmek yapma potansiyellerinin

oldugunu goéstermistir.

Ege Bolgesi’nde bugdaymn verim ortalamasi iilke ortalamasindan yiiksek olmasina
karsin ekmeklik kalitesi diisiik oldugundan her yil bir miktar yiliksek kaliteli bugday
ithalat1 yapilmaktadir. Bu ithalati en aza indirebilmek icin kalitesi ve verimi yliksek
yeni bugday cesitlerine gereksinim vardir. Bu amagla ileri bugday hatlari ile yurt igi
kaynaklardan temin edilen ekmeklik bugday cesitleri denemeye alinarak verim ve
baz1 kalite ozellikleri bakimindan incelenmistir. Sonug¢ olarak, yiiksek verimli ve
kabul edilebilir kaliteye sahip genotipler belirlenmis ve sulamali kosullar i¢in 12
(atilla*2/star) ve 9 (choix/star/3/hel/ 3*cn079//2*seri) numarali hatlar bolge ekolojisi

icin limitvar bulunmustur (Erkul, 2006).

2001-2002 ve 2002-2003 iiriin yillarinda yapilan ¢alismalarda 25 ekmeklik bugday
¢esidinin Erzurum kosullarina adaptasyonunun arastirildigi ¢alismada (Caglar vd.,
2006); kalite ozelliklerinde {iriin yillarinin ortalamasi olarak c¢esitlerin bin tane
agirhgr 34.1-42.5 g, hektolitre agirhigr 75.3-79.3 kg, ham protein orani ise %11.2-
13.5 arasinda degismistir. En yiiksek ham protein oranina Alparslan ve Tiirkmen
cesitleri; en yiikksek bin tane agirligina Dagdas94 (42.5 g), Pehlivan (42.4 g),
Demir2000 (42.3 g); en yiiksek hektolitre agirligina Dogu88 (79.3 kg) cesitlerinin

sahip oldugu bulunmustur.

18 adet ekmeklik bugday hatt1 ve 5 ekmeklik bugday cesidinin taban ve kirag
kosullarda morfolojik ve teknolojik 6zellikleri belirlenerek verim ve kalite yoniinden
listlin olanlar1 saptanmaya calisilmis ve c¢alisma sonucunda; bin tane agirligi
bakimindan crocl/ae.squarrosa ve fret 2, hektolitre agirligi bakimidan milan, nem

oran1 bakimindan choix/star/3/he 1/3* cno 79, protein orani bakimindan



rabe/2*mo88, choix/star/cno 79/seri ve croc 1/ae.squarrosa, yas gluten orani
bakimindan choix/star/cno 79/seri, kuru gluten orani bakimindan choix/star/cno
79/seri ve varona cno 79, kiil oranm1 bakimindan choix/star/3/he 1/3* cno79,
sedimantasyon degeri bakimindan cros 1/ae.squarrosa, tane iriligi bakimindan croc
1/ae.squarrosa ve fret 2, tane sertligi bakimindan bhrikuti, w 462/vee//koel ve fret 2
(yumusak tane), choix/star/3/he 1/3* cno 79 (sert tane) hatlar1 diger hatlara {istiinliik

saglanmistir (Kaya, 2006).

Gegmisten giiniimiize ekmeklik bugdayda verim ve kalitedeki gelismeler adli
aragtirmada (C6l, 2007); 10 adet ekmeklik bugday ¢esidi (Kirag-66, Bolal-2973,
Lancer, Gerek-79, Dogu-88, Karasu-90, Dagdas-94, Karahan-99, Demir-2000 ve
Bagci1-2002) materyal olarak kullanilmistir. Arastirmada bitki boyu, metrekarede
basak sayisi, basak uzunlugu, basakta basak¢ik sayisi, basakta tane sayisi, basakta
tane agirhigli, tane verimi, bin tane agirhigi, hektolitre agirlii, protein orani
incelenmistir. Primer verim unsurlarindan metrekarede basak sayis1 bakimindan eski
ve yeni ¢esitler arasinda fark ¢ikmazken, basakta tane sayisi ve basakta tane agirlig
bakimindan yeni gesitler (Karahan-99, Demir 2000, Bagc1-2002) 6n plana ¢ikmustir.
Protein oram1 bakimindan yeni cesitlerden Karahan99 (%11.6) ilk siralarda yer
almistir. Bu ¢alismada eski ve yeni cesitler arasinda tane verimi yoniinden istatistiki

olarak dnemli bir farklilik olmadig1 sonucuna varilmaigtir.

Mut vd. (2007) tarafindan yapilan bir arastirmada; 25 adet ekmeklik bugday genotipi
materyal olarak kullanilarak verim ve kalite dzellikleri incelenmis daha verimli ve
nitelikli trtin elde etmek hedeflenmistir. Bu c¢aligmada Samsun ve Amasya
lokasyonlarinda kurulan denemelerde lokasyonlarin ortalamasina gére genotiplerin
bitki boylar1 84.8-99.4 cm, tane verimleri 302.2-495.7 kg/da, bin tane agirliklari
32.4-43.2 g, hektolitre agirliklart 76.5-81.4 kg, protein oranlari %12.4-13.3 ve
Zeleny sedimantasyon degerleri 24.5-41.8 ml arasinda degismigtir. Samsun ve
Amasya’da denemeye alinan 25 ekmeklik bugday genotipinden, Samsun’da 25, 20, 1
ve 15 nolu, Amasya’da ise 14, 10, 16, 9, 22 ve 20 nolu genotipler sirasiyla en yiiksek

tane verimine sahip olmus ve istatistiksel olarak ayn1 grupta yer almislardir.

Konya, Iceri, Cumra ve Obruk lokasyonlarmda 36 ekmeklik bugday genotipinin

farkli cevrelerdeki tane verimi ve kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan
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bir ¢alismada (Aydogan vd., 2007); tane veriminin 154.58-258.43 kg/da, bin tane
agirh@inin - 24.13-36.60 g, kuru gluten degerinin %9.58-13.90, mini-SDS
sedimantasyon degerinin 9.50-13.75 ml, protein oraninin %11.88-15.43 ve protein

veriminin 20.07-33.17 kg/da arasinda degistigi tespit edilmistir.

Tiirkiye’nin farkli bolgelerindeki Tarimsal Arastirma Enstitiilerinden temin edilen
ekmeklik bugday cesitlerinin Canakkale kosullarinda verim ve kalite degerlerini
belirlemek amaciyla yapilan baska bir arastirmada (Kahriman, 2007); 20 adet
ekmeklik bugday cesidi kullanilmistir. Deneme sonucunda en yiiksek tane verimi
Pehlivan c¢esidinden elde edilmesine karsin, arastirmada kullanilan c¢esitlerden
Flamura85, Gelibolu ve Pamukova ¢esitlerinin kaliteli ve orta verimli ¢esitler olarak

Canakkale yoresi i¢in Onerilebilecegi belirlenmistir.

Rehman vd. (2007) nin yapmis olduklar1 bir ¢alismada; ingiliz bugday kiiltiirlerinden
yapilan bugday un parametrelerinin Hindistan’in mayasiz diiz ekmegi olan
Chapattis’in tiretimi i¢in uygun olup olmadigi arastirilmistir. Amerika’da yetisen
sekiz adet Ingiliz kiiltiirlerinden elde edilen kepekli unlarin fizikokimyasal ve
reolojik ozelliklerinin farkli oldugu tespit edilmistir ve ticari kepekli Chapatti unu
olan Mehrani’den {iretilen Chapatti’ye daha az uyumlu oldugu bulunmustur. Mehrani
kepekli ununun Chaptti kalitesi, miikemmel olarak degerlendirilmistir ve bu yiizden
bu sonug bir degerlendirme olarak kullanilmigtir. Riband ve Galahad kiiltiirlerinden
elde edilen unlar zayif hamur verirken Fresco ve Mercia kiiltiirlerinden elde edilen
unlar kuvvetli hamur vermistir. Avalon, Hereward ve Pastilce kiiltiirlerinden elde

edilen hamurlar yaprak 6zelliklerine kars1 az direng gostermistir.

20072008 yetistirme yilinda 20 ¢esit ekmeklik bugday genotipi ile Konya-merkez
ve Cumra lokasyanlarinda ytiriitiillen denemede tane verimi, bin tane ve hektolitre
agirhigl, protein orani, mini SDS sedimantasyon ve kuru gluten orani incelenmistir.
Arastirmada tane veriminin 307.26-449.57 kg/da, bin tane agirligimin 28.69-37.38 g,
hektolitre agirliginin 76.75-80.05 kg, kuru gluten oraninin %9.10-11.17, mini-SDS
sedimantasyon degerinin 9.75-12.50 ml ve protein oraninin %11.03-13.10 arasinda

degistigi tespit edilmistir. Protein oran1 ile mini SDS sedimantasyon degeri ve kuru

gluten orani arasinda pozitif (dogrusal) iliski tespit edilmistir (Aydogan vd., 2008).
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2005-2006 yetistirme doneminde 12 farkli ekmeklik bugday ¢esitlerin verim ve
ekstensogram oOzellikleri karsilastirilmig ve incelenen tiim o&zellikler bakimindan
genotipler arasinda onemli farkliliklarin oldugu ortaya konulmustur. Dekara en
yiiksek verim 604.3 kg ile Tosunbey c¢esidinden alinirken, en diisiik verim ise 375.1
kg ile Gonen c¢esidinden alinmistir. Verim ve ekstensogram degerleri gdz Oniine
alindiginda yorede yetistirilmeyen Tosunbey, Flamura ve Dropia ¢esitlerinin iyi

performans gosterdikleri saptanmistir (Tayyar, 2008).

Trakya Bolgesi’nde yaygin olarak ekilen 6 standart (Pehlivan, Kate A-1, Gelibolu,
Tekirdag, Flamura-85 ve Golia) ¢esit ile 14 ileri ekmeklik bugday hattindan olusan
calismada (Kahraman vd., 2008); genotiplerin tane veriminin 537.0-812.8 kg/da, bin
tane agirliginin 37.75-51.08 g, hektolitre agirhiginin 79.33-84.89 kg, sedimantasyon
degerinin 44.25-60.25 ml, protein oraninin %12.13-15.20, gluten miktarinin %30.25-
42.98, gluten indeks degerinin %56.25-97.75 ve sertlik degerinin %40.25-58.75

arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir.

Cok genis alanlarda ve farkli ekolojilerde yetistirilen bugday ¢esitleri arasinda hem
verim hem de kalite 6zelliklerinde farkliliklar goriillmektedir. Ekmeklik bugdaylarda
kalite kriterlerinin arastirildig1 bir ¢calismada (Kaplan, 2009); ayn1 ve farkl ¢esitlerin
benzer ve farkli ekolojilerde gosterdikleri kalite 6zelliklerinde olasi farkliliklarin
belirlenmesi, bu degisikliklerin ortaya c¢ikisinda ¢esidin ve gevrenin etkilerinin
irdelenmesi ve bu ozellikler bakimindan ¢eside bagli en uygun degerleri gosteren
cevrelerin ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu ¢alisma; Ornekleri incelenen
yorelerde yetistirilecek bugday cesitlerini kuru veya sulu iiretim kosullarina uygun
olarak se¢menin dnemli oldugunu gostermis fakat daha da 6nemli olarak, yetistirilen
ceside uygulanmasi gereken kiiltiirel islemlerin, diger bir deyisle yetistirme teknikleri
uygulamasinin, uygun ve yeterli olmasina dikkat etmek geregini ¢cok acik bir sekilde

ortaya koymustur.

Denci¢ vd. (2011) tarafindan yapilan bir ¢alismada; 2000, 2001, 2002 ve 2003
yillarinda yetistirilen 28 iilkede kokeni olan 140 bugday genotiplerinin 6zellikleri
arasindaki iliskiler ekmek yapim kalite 6zellikleri {izerine kiiltiriin, cevrenin ve her
ikisinin interaksiyonunun etkilerini karsilastirmak amaglanmistir. Protein igerigi, yas

gluten igerigi, farinograf absorpsiyonu, farinograf hamur gelisim zamani, farinograf
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kalite numarasi, uzama direnci, diisme sayisi, ekmek hacmi ve pisme derecesi olan 9
adet ekmek yapim kalite ozelliklerinin verileri genotip, ¢cevre ve genotip X g¢evre
interaksiyonunu 6lgmek i¢in kullanilmistir. Hem genotip hem de ¢evre ve genotip
interaksiyonu tiim kalite 6zellikleri tizerine 6nemli bir etkiye sahip olmustur. Genetik
faktorlerle iligkili olan kalite degisiklikleri; genotip ve gevre interaksiyonundan daha

fazla etkiye sebep olmustur.

Baz1 ekmeklik bugday cesitlerinde verim ve Kkalite Ozelliklerinin incelenerek
Canakkale yoresine uygun olanlarin belirlenmesi konulu ¢alismada (Aktar, 2011);
yurtici ve yurtdist kokenli 40 farkli ekmeklik bugday genotipinin Canakkale
kosullarinda bitkisel 6zellikler, verim, un kalite 6zellikleri bakimindan karakterize
edilmesi ve genetik akrabaliklarinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir. Arastirma
bulgularina gore bolgede hakim olan g¢esitlerden Sagittario genotipinin yliksek
verimli (632.8 kg/da) ve kaliteli bir ¢esit olarak Onerilebilecegi ancak diger hakim
cesitler olan Gonen ve Kasifbey’den daha iyi genotiplerin de var oldugu

anlagilmistir.

Canakkale Bolgesi’nde yetistirilen bazi ekmeklik bugdaylarin kalite 6zelliklerinin
incelendigi bir arastirmada (Eryasar, 2011); Canakkale ilinde tarim: yapilan,
Sagittario, Kasifbey ve Gonen ekmeklik bugdaylarinin bazi kalite o6zelliklerine
bakilmistir. Calismada 26 c¢esit ekmeklik bugday numunesi kullanilmis ve bu
numuneler 2009 yil1 yetistirme sezonunda Merkez, Gelibolu ve Biga bolgelerinden
temin edilmistir. Bin tane agirligi, yas gluten, gluten indeks, Zeleny sedimantasyon,
modifiye sedimantasyon ve ham protein degerleri tespit edilmistir. Sagittario,
Kasifbey ve Gonen bugday cesitlerinde sirasiyla bin tane agirhig 39-51 g, 32-38 g,
35-46 g; yas gluten miktarlart 20.6-32.1 g, 20.8-30.8 g, 22.1-29,9 g; Zeleny
sedimantasyon degerleri 32-47 ml, 27-43 ml, 22-45 ml; modifiye sedimantasyon
degerleri 32-62 ml, 24-46 ml, 19-65 ml; ham protein degerleri %9.2-14.4, %10.0-
13.6, %10.0-13.2 arasinda bulunmustur. Cesit ve kalite 6zellikleri arasindaki iliskiye
bakildiginda, ¢esit faktoriiniin sadece bin tane agirhg tizerinde belirleyici oldugu

sonucuna varilmistir.

Orta Karadeniz Sahil Boliimii kosullarina uygun ekmeklik bugday genotiplerinin

verim, verim unsurlar1 ve bazi kalite kriterlerini belirlemek amaciyla yapilan bir
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aragtirmada (Sermet, 2011); 25 farkli ekmeklik bugday genotipi kullanilmigtir. Kalite
ozellikleri incelendiginde 1000 tane agirligi 31.7-46.1 g, hektolitre agirlig 71.4-78.8
kg, Zeleny sedimantasyon degeri 26.0-63.5 ml ve gluten orani ise %14-32.1 olarak
belirlenmistir. Orta Karadeniz havzasi kosullarma verim ve kalite bakimindan en
uygun ekmeklik bugday genotiplerinin Canik2003 ve Osmaniyem g¢esitleri ile Aday

Hat ve 14 nolu hat oldugu belirlenmistir.

Al-Saleh ve Brennan (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada; ekmek yapim kalitesi,
tane Ozellikleri (fiziksel ve kimyasal) ve hamur reolojisi arasindaki iligkiler, hem
ticari olarak yetisen kiiltiirler hem de ileri besleme hatlarini iceren 6 adet Suriye
bugday genotiplerinden elde edilen unlarin kullanimi arastirilmistir. Genotipler;
2008/2009 sezonunda Suriye’nin dogu boliimiinde sulu arazilerde yetistirilmistir.
Tahil 6rneklerinin camsiligi, hektolitre agirlig, bin tane agirliklart 6l¢iilmiis ve daha
sonra Ogiitilmiistiir ve ardindan protein igerigi, kiil ve su igerikleri test edilmistir.
Orneklerin hamur reolojisi; hamurun karisma zaman, stabilite, zayiflik, direng ve
uzayabilirlik olarak incelendi. Ekmek pisme kalitesi; duyusal dzelliklere ek olarak
0zel agirlik ol¢iimi, esneklik ve sertlik Ol¢limii ile degerlendirilmistir. Alt1 adet
Suriye bugday genotipi ile iki adet Ingiliz un Srnekleri arasinda karsilastiran bir
caligma yuritilmistir. Camsilik (%69.3-95.0), bin tane agirligi (35.2-46.9 g) ve
hektolitre agirhigi (82.2-88.0 kg) olarak Suriye genotipleri arasinda 6nemli bir
farklilik gozlenmistir. Biitlin 6rneklerin yiiksek diisme sayilar1 (Suriye ornekleri icin
346-417 s, Ingiliz unlari igin 285-305 s) degerledirilmistir. Unlarin protein igerikleri,
tane camsiligi (r=0.54) ve su absoprsiyonu (r=0.84) arasinda 6nemli bir pozitif
korelasyon oldugu belirlenmistir. Protein icerigi; hamur stabilitesi (r=0.86) ve
uzayabilirlik (r=0.8) ile iliskilidir ve hamurun zayifligi (r=-0.69) ile negatif iligkilidir.
Ekmek sertligi ile hamurun zayiflig1 pozitif iliskilidir (r=0.66). Ekmek yapimindan
ziyade biskiivi yapimi i¢in en uygun olan Doumah 40765 ve 46055 genotipleri en az
begenilirken Doumah-2 genotipinin en ¢ok begenildigi duyusal analizler ile

belirlenmistir.

Goller Bolgesi’nde yetistirilen bazi bugday ¢esitlerinin fiziksel 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢aligmada (Giil vd., 2012); Isparta ve Burdur
illerinin merkezinden ve ilcelerinden segilen 5 farkli kdyden 2011 yili hasat

doneminde toplanmistir. Bu alanlardan; Sert Bugday (Bagilli), Kirmizi Kazmali
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Bugday, Lavanta, Kirmiz1 Bugday, Burgaz, Osmaniye ve Yunak (yerel genotipler),
Kiziltan-91, Izmir85, Bezostaja, Ankara98, Sénmez2001, Cesit-1252, Hatay86,
Mirzabey, Kunduru-1149, Gerek-79, Gediz-75 ve Cumhuriyet-75 (tescilli ticari
cesitler) olmak tizere 19 adet bugday ¢esidi toplanmistir. Laboratuvara getirilen
bugday oOrneklerinde fiziksel Ozellikler tesadiif parselleri deneme desenine gore 3
tekerriirlii olarak yapilmistir. TS 2974 bugday standardina gore toplanan bugdaylarin
saglam tane ve yabanci madde icerikleri bakimindan 4 ¢esit 2. derece, 5 ¢esit 3.
derece ve 10 cgesit derece dis1 sinifina girmistir. Bin tane agirliklar1 bakimindan
ekmeklik ¢esitlerinde Mirzabey, makarnaliklarda Kundurul 149, hektolitre agirliklar
bakimindan ekmeklik ¢esitlerinde S6nmez2001, makarnaliklarda Burgaz ¢esitleri en
yiiksek degerlere sahip cesitler olarak bulunmustur. Irilik ve homojenlik degerleri
bakimindan genellikle iri-homojen, tane sertligi, camsilik ve donme bakimindan ise

diisiik camsilik ve yiiksek donme oranina sahip olduklar: tespit edilmistir.

Goller Bolgesi’nde yapilan bir diger ¢alismada (Giil vd., 2013); baz1 yerel ve ticari
bugday c¢esitlerin ve bu bugday cesitlerinin 6giitiilmesi ile elde edilen unlarin
fiziksel, kimyasal, fizikokimyasal ve teknolojik 6zelliklerini ortaya koymak ayrica
ekmek pisirme denemeleri ile farkli bugday unlarmin hamur ve ekmek kalitelerini
belirlemek amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda Bezostaja hem yas gluten hem de
sedimentasyon degerinin yiiksek olmasi nedeniyle (sirasiyla %36.17 ve 40 ml)
kaliteli bir ekmeklik bugday cesidi olarak belirlenirken Mirzabey, Sert Bugday
(Bagill1), Lavanta, Cesit1252 ve Kunduru-1149 cesitlerinin siine zararina ugradigi
bulunmustur. Bezostaja bugday unu ile elde edilen hamurlarin reolojik (stabilite,
uzama kabiliyeti, ekmeklik enerjisi vb.) 6zelliklerinin de daha iistiin oldugu ozellikle
Kunduru-1149 c¢esidinin fizikokimyasal ve reolojik kalitesinin ¢ok diisiikk oldugu
saptanmistir. Farkli bugday unlan ile iiretilen ekmekler kalite kriterleri bakimindan
ele alindiginda sirasiyla Sonmez2001, Yunak ve Bezostaja bugday ¢esitlerinin iyi
kalitede ekmek verdikleri makarnalik bugday ¢esitlerinin ise ekmeklik kalitelerinin
cok diisiik oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla yorede yaygin olarak yapilan
makarnalik bugday ¢esitlerinin ekmeklik un iiretiminde kullanilmasinin yanlis bir

uygulama oldugu kanisina varilmistir.

Ulkemizde ve diinyada yapilan bu calismalarla bugdaylarin daha kaliteli, yiiksek

verimli, hastalik ve zararhilara dayanikli ve adaptasyon yetenegi yiiksek olan
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gesitlerin belirlenmesi amaciyla verim ve kalite unsurlari dikkate alinarak bazi
fiziksel, kimyasal ve reolojik 6zellikleri arastirilmistir. Bugdayin kalitesini; bugdaym
cesidi, bugdayr yetistirildigi toprak ve iklim Ozellikleri gibi yetistirildigi c¢evre
kosullar1 belirlemektedir (Schiller vd., 1967; Pomeranz, 1971; Peterson vd., 1992;
Zheng vd., 2000).

Yagisin yliksek oldugu ve vejetasyon siiresinin uzadigi zamanlarda tane dolum siiresi
kisalmakta ve tanenin ciliz kalmasina ve bin tane agirliginin diisiik olmasina neden
olmaktadir. Bir diger ifadeye gore tane olgunlagsmasi sirasinda havanin sicak gidisi,
tanedeki nisasta birikimini onleyeceginden, ciliz kalan tanelerin agirligi azalir. Bu
nedenle 1000 tane agirligi bugdayda un miktarini tahmin etmede iyi bir 6l¢iit olarak
kullanilmaktadir. Ayrica bin tane agirhig: kalitsal bir 6zellik olup bu 6zellik ¢esit,
iklim, toprak kosullari, basak sayis1 gibi faktorler tarafindan etkilenmektedir (Yagdu,
2004; Sahin vd., 2004; Kaydan ve Yagmur, 2008).

Bugdayin kalitesini belirlemede kullanilan hektolitre agirligt bugdaymm un
randimanini etkileyen O©nemli bir kriterdir ve ¢esit, cevre sartlari, kiiltiirel
uygulamalar, yatma, hastalik ve zararli gibi faktorlere bagl olarak degismektedir

(Atl1 vd., 1999; Sade vd., 1999; Menderis, 2006).

Hektolitre agirliginin yiiksek olmasi, tanelerin siki yapili, protein oranmnin yiiksek,
kabuk yiizeyinin az, un veriminin yiiksek olmasi ile ilgili oldugunu géstermektedir
ve bu ozellik yoniinden 80 kg’in {izerine ¢ikan ekmeklik bugdaylarin extra-extra
olarak degerlendirilmekte ve bu gibi partilere prim 6denmektedir (Yagdi, 2004;
Menderis, 2006; Aydogan vd., 2008).

Bugday, tanenin protein icerigine dayali olarak satilmaktadir ve yiiksek proteinli
bugdaya (>%15) prim 0&denirken, diisiik proteinli (%14) bugdaylarda kesinti
yapilabilinmektedir (Reese, 2007). Protein miktar1 bugdayin kuvvetliligini belirler ve
gesit, gevre ve yetistirme teknigine, siine ve kimil zararina baglh olarak degismektedir

(Aydogan vd., 2007).

Bugdaym kalitesini siine ve kimil gibi zararlilar bozar ve bu zararlilar verim

disiikliigiine de sebep olmaktadir. Siineli taneler 6gilitme sirasinda degirmende
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temizlenemedigi ve saglam tanelerle birlikte 6giitiildiigi icin bugdayin kalitesini
bozmaktadir. Bu bdcekler ¢oziinebilen depo proteinlerine proteinaz enzimi
salgilayarak gluten aglarinda yapisal degisikliklere neden olmaktadir. Boceklerin
verdikleri zarardan dolay1 bugday proteinleri zayiflayarak unun hamur olusumunda
yumusamasina sebep olmaktadir. Hamur yumusak, civik, akici ve yapiskan karakter
kazandigindan dolayr gaz tutma kapasiteleri azalmakta ve dolayisiyla bu tiir

hamurlardan yapilan ekmekler de diisiik hacimli olmaktadir (Dizlek ve Gtil, 2007).

Siine proteazinin aktivitesini durdurmak veya azaltmak amaciyla 3 farkli uygulama
yontemi bulunmaktadir. Bunlar; bugdayin 6giitiilme asamasinda onlem alinmast,
ekmek iiretim asamalarinda modifikasyon yapilmasi ve katki maddesi
kullanilmasidir. Boylece ekonomik anlamda biiyiik kayiplara neden olan siinenin
bugdaya yaptigt zararin ekmek niteliklerine ¢ok daha az oOl¢iide yansimasi
saglanabilir. Bununla birlikte sline zararina ugramis bugdaylar sinirh dl¢iide de olsa

ekonomiye tekrar kazandirilabilir (Dizlek ve Giil, 2007).

Stine zararmna ugramis ekmeklik bugdaylarin bazi niteliklerinin iyilestirilmesi
olanaklar1 {izerine yapilan bir arastirmada (Dizlek, 2010); siine (Eurygaster
Integriceps) tahribatina ugramis bugdaylarin ve bunlardan iretilen unlarin
niteliklerinin belirlenmesi, zararlanmaya yol agan etmenlerin saptanmasi, ortaya
¢ikan olumsuzluklarin hamur ve ekmek yapimi sirasinda bazi katki maddeleri
kullanilarak ve/ya da islem basamaklarinda degisiklikler yapilarak hangi Olgiide
tyilestirilebileceginin belirlenmesi amaglanmistir. Bugday kitlesindeki siine emgili
tane oraninin artmasina kosut olarak bugdaylarin teknik deger 6lciitlerinin geriledigi,
bu oranin belirli bir diizeye kadar (%2) artmasinin hamur ve ekmek niteliklerini
olumsuz olarak etkilemedigi, kitledeki emgili tane oraninin daha yiiksek olmasi
durumunda ve bunun artmasina kosut olarak hamur ve ekmek niteliklerinin 6nemli
Olciide gerileme gosterdigi belirlenmistir. Siine zararina ugramis bugday unlariyla
ekmek yapiminda katki maddesi kullanilmasi ile ekmek niteliklerinde iyilesme
saglandigi, denemelerde kullanilan katki maddeleri icerisinde siine emgili bugday
unlarinda en fazla yarar saglayan katki maddesinin transglutaminaz oldugu, L-
askorbik asidin ise emgi oran diisiik olan numunelerde ekmek kalitesini gelistirdigi,
yiiksek diizeyde siline zararina ugramis bugday unlarinda kaliteyi iyilestiremedigi

tespit edilmistir. Zarara ugramis bugday unlar ile ekmek yapiminda, yogurma ve

17



fermantasyon kosullarinin hamur ve ekmek kalitesini 6nemli diizeyde etkiledigi; kisa
yogurma ve fermantasyon siiresi, diisik hamur ve fermantasyon sicakligi
uygulamalarinin tercih edilmesinin yararli olacagi belirlenmistir. Siine tahribatina
ugramis bugdaylarin saglam bugdaylarla pacal yapilmasiyla zararin nisbeten
azaltilabilecegi, pacala uygun katki maddeleri eklenmesi ve ekmek iiretim iglem
basamaklarinda yapilacak uygun modifikasyonlarla kaliteli ekmek {iretilebilecegi, bu
suretle sline zarar1 gormiis bugdaylarin ekonomiye tekrar kazandirilabilecegi
belirlenmistir. Ayrica, siinenin bugday tanesi igerisine enjekte ettigi enzim salgisinin

sadece proteaz degil, ayn1 zamanda amilaz da igerdigi saptanmustir.
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Calismada materyal olarak; Goller Bolgesi’nde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar) un
iretimi yapan un fabrikalarinin 2010-2011 {iretim sezonunda ekmeklik bugday unu
tiretiminde kullandiklar1 yerel ve ithal bugday Ornekleri kullanilmistir. Un
fabrikalarindan 10 adet yerli (Cumhuriyet75, Tosunbey, Izmir85, Panda, Bezostaja,
Esperya, Negev, Adana99, Flamura, Toros) ve 2 adet ithal (Kazak ve Rus) olmak

tizere toplam 12 adet ekmeklik bugday 6rnegi alinmistir (Cizelge 3.1).

Cizelge 3.1. Goller Bolgesi'ndeki un fabrikalarindan toplanan ithal ve yerel bugday

cesitleri
Ornek No Cesit Adlar1
1 Kazak
2 Rus
3 Cumhuriyet75
4 Tosunbey
5 [zmir85
6 Panda
7 Bezostaja
8 Esperya
9 Negev
10 Adana99
11 Flamura
12 Toros

Tiim bugday kitlesini temsil edecek sekilde 6rnek alma yontemine uygun olarak un
fabrikalarindan yaklasik 10’ar kg alinan yerel ve ithal bugday cesitleri bez torbalar
icerisine konularak Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Tahil Isleme Teknolojisi Laboratuvarina getirilmistir. Bugday
orneklerinde ve s6z konusu bugday orneklerinin 6giitiilmesi ile elde edilen unlarda
asagida belirtilen fiziksel, kimyasal, teknolojik ve ekmek pisirme testi ile ekmek

analizleri yapilmustir.
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3.2. Metod

3.2.1. Bugday orneklerinde yapilan analizler

Bugday 6rneklerinin fiziksel 6zelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla, yabanci madde
icerigi, hektolitre agirligi, bin tane agirligi, tane sertligi, irilik ve homojenlik
analizleri ile bugday kirmalarinda nem ve kiil analizleri (Elgin vd., 2002)

yapilmustir.

3.2.1.1. Yabanci madde miktarimin belirlenmesi

200 g bugday ornegi alinarak i¢indeki degersiz, bozuk ve diger yabanci maddeler
ayrilarak agirliklart tartilmis ve % miktarlar1 hesaplanmistir. TS 2974 bugday
standardina bakilarak yabanci madde igerikleri agisindan ekmeklik bugdaylar

derecelendirilmistir (TSE, 2009).

3.2.1.2. Hektolitre agirh@imin belirlenmesi

Hektolitre agirligi bugdayin yogunlugu hakkinda bilgi verir. Bugday standartlarinda
ve ticari smiflandirmada kullanilan bir kriterdir. Hektolitre agirhigi bugday
tanelerinin sekli, yogunlugu, iriligi ve homojenligine gére degismektedir (Kaplan,
2009). Hektolitre tayin cihazi (1 1 hacimli 6l¢ii silindirli) kullanilarak 1 1 hacimli
bugdayimn agirlig1 tartilmis ve bulunan deger 100 ile carpilarak bugday drneklerinin
hektolitre agirlig1 belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore yerel ve ithal bugdaylar

TS 2974 bugday standardina goére derecelendirilmistir (TSE, 2009).

3.2.1.3. Bin tane agirh@inin belirlenmesi

Bin tane agirlify; tanenin irilik, dolgunluk, cilizlik durumu ve un verimi hakkinda
fikir verir. Bin tane agirligi yumusak bugdaylara gore sert bugdaylarda daha fazla
cikmaktadir ve ayni ¢esitte bin tane agirligi nisasta miktari ile dogru, protein miktar
ile ters orantilidir (Elgiin vd., 2002). Bin tane agirligi islemi 3 tekrarlamali olarak
yabanci maddesi temizlenmis bugdaydan 100 adet tane sayilmis ve agirhig: tartilarak

ortalamalar1 alinmis ¢ikan sonug 10 ile ¢arpilarak bin tane agirligi bulunmustur.

20



3.2.1.4. Sertlik-yumusaklik degerlerinin belirlenmesi

Bugdaylarda sertlik ve yumusaklik Ozellikleri isleme ve bilesim yoniinden,
degirmencilik kalitesi ve irmik verimi bakimindan, kirma ve oglitme sirasinda
sarfedilecek enerji miktar1 agisindan 6nemlidir (Elglin vd., 2002). Tane sertliginin
belirlenmesinde Grobacker kesit aleti kullanilmistir. Bu alette alt ve iist levhada 50
oyuk olup arasinda bigak bulunmaktadir. 50 bugday tanesi bu levhaya yerlestirilerek
kesiti alinip kesit goriiniimleri incelenmistir. Boylece camsi, unsu ve donme
goriiniimlii olan bugday taneleri belirlenmistir. Kesilen bugdaylarda kesit koyu kahve
renkte ve cam gibi parlak bir goriinlimde ise sert bugday, unsu goriiniimde ise
yumusak bugday olarak nitelendirilmistir. Her gruba dahil olan tanelerin sayilar
belirlenerek elde edilen sonuglar 2 ile c¢arpilarak ve her grubun % oranlari

belirlenmistir.

3.2.1.5. irilik ve homojenlik degerlerinin belirlenmesi

Bugdaylarin irilik ve homojenlik 06zellikleri degirmencilikte bugdayin kolay
ogitiilebilmesi i¢in O6nemlidir (Elglin vd., 2002). Farkli delik araliklarina sahip
elekler ile bugday cesitlerinin irilik ve homojenlik 6zellikleri belirlenmistir. Delik
araliklart 2.8 mm, 2.5 mm, 2.2 mm olan eleklerden 100 g ayiklanmis bugday
ornekleri elek sallama makinesinde 3 dk elenmistir. Her bir elek iistiinde kalan
bugdaylar ayr1 ayri tartilmistir. Birbirine komsu olan elekler (2.2 + 2.5 veya 2.5 +
2.8) lzerinde kalan bugdaylar toplanmis ve %75’den fazla bulunanlar iri ve

homojen; %75’in altinda bulunanlar kiiciik ve heterojen kabul edilmistir.

3.2.1.6. Bugday kirmalarinin nem iceriklerinin belirlenmesi

Tavlama iglemi sirasinda O6rneklere verilmesi gereken su miktarinin tespit edilmesi
amaciyla bugday orneklerinin nem igerigi belirlenmistir. Bugday ornekleri 6giitiiciide
pargalanarak kirma haline getirilmistir. Bugday kirmalarinin nem miktar1 tespitinde
ornekler normal atmosfer basincinda 130-133 °C’de 2 saat kadar etiivde kurutularak

su kayb1 saptanmis ve % nem kayb1 hesaplanmistir (AACC Method, 44-01, 2000).
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3.2.1.7. Bugday kirmalarinin Kkiil i¢ceriklerinin belirlenmesi

Bugdaylarda kiil miktar1 ekmekgilik degeri ile ilgilidir ve un randimani hakkinda
bilgi verir. Kiil miktar1 gesit, yetisme sartlari, iklim ve toprak 6zellikleri tarafindan
etkilenir. Ornekler 2-3 g kadar tartilarak kiil kaplarina konulmustur. Uzerlerine 2-3
ml alkol konularak 6n yakma islemi uygulanmistir. Bu islemin ardindan kiil firinda
900°C ‘de yaklasik 4 saat siyah leke kalmayincaya kadar 2. yakma islemi
uygulanmistir. Kap icerisinde kalan kiil miktarinin tartilmasindan sonra ¢ikan

sonuglar % kiil orani olarak hesaplanmistir (AACC Method, 08-01, 2000).

3.2.1.8. Bugday 6rneklerinin tavlanmasi ve dégiitiilmesi

Ogiitme islemi icin bugdayin fiziksel 6zelliklerini en uygun duruma getirmek ve
baslica yapim amaci bugdayin su igerigini ayarlamak ile kabuga elastik, endosperme
ise yumusak ve gevrek bir yapt kazandirmak olan tavlama islemi uygulanarak
bugdaylarin nem igerikleri ayarlanmistir. Bu islem i¢in, bugdaylarin nemini %15’e
ayarlamak suretiyle nem igerigi belirlenen bugday 6rneklerine AACC Metod 26-95
(AACC, 2000)’de belirtilen miktarlara gore su ilavesi yapilmistir. Suyun bugday
tanelerine esit emilimi gerceklesmesi i¢in sik sik karigtirilmistir. Soguk tavlama
islemi 24 saat uygulanmistir. Tavlama islemi tamamlanan bugday Ornekleri,
laboratuvar tipi, dort valsli bir un degirmeninde 6giitiilerek un haline getirilmistir.
Ogiitme sonras 3 hafta siireyle oda kosullarinda unlarm olgunlastirilmasi i¢in agzi
kapali plastik kaplarda bekletilip daha sonra un ve hamur analizleri ile ekmek

pisirme denemeleri yapilmistir.

3.2.2. Bugday unlarinda yapilan analizler

Bugday orneklerinden elde edilen unlarin teknolojik ve reolojik 6zelliklerinin
belirlenebilmesi amaciyla; nem (AACC Method, 44-01, 2000), kiil (AACC Method,
08-01, 2000), ham protein (Ozkaya ve Ozkaya, 2005), yas ve kuru gluten miktari
(AACC Metod 38-10, 2000), Zeleny sedimantasyon testi (AACC Metod 56-60,
2000), gecikmeli Zeleny sedimantasyon testi (Greenaway vd., 1965) ve amilaz
aktivitesi - diisme sayis1 olarak- (AACC Metod 56-81B, 2000) analizleri yapilmustir.
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3.2.2.1. Bugday unlarinin nem miktarinin belirlenmesi

Undaki nem miktar1 depolama sirasinda énem arz etmektedir. Clinkii nem miktari
yiiksek unlar depoda kisa silirede bocek ve kiif olusumuna neden olur. Unda nem
miktar1 tespitinde unlar normal atmosfer basincinda 130-133 °C’de yaklasik 2 saat
sabit tartima gelinceye kadar kurutularak su kaybi saptanip % nem kaybi olarak

hesaplanmistir (AACC Method, 44-01, 2000).

3.2.2.2. Bugday unlarinin kiil miktarinin belirlenmesi

Kil igerigi ile un randimani arasinda yakin bir ilisgki vardir. Unlarin kiil
iceriklerinden yararlanarak randimanlari “Mohs” kiil cetvelinden bulunur. Kiil

miktarinin tayini; yakma sonucu kalan toplam mineral miktarinin tayini esasina

dayanmaktadir (AACC Method, 08-01, 2000). Kiil tayini 3.2.1.7.’de belirtildigi gibi

yapilmistir.

3.2.2.3. Bugday unlarinin yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerlerinin

belirlenmesi

10’ar g tartilan bugday unu 6rnekleri gluten yikama cihazinda ipek elekli olan sag ve
sol haznelerine konularak ornek iizerine %2’lik NaCl ¢ozeltisinden 5.2 ml ilave
edilip yogrularak hamur haline getirildikten sonra %2’lik NaCl ¢o6zeltisinde
ayarlanan siire kadar yikama islemi yapilmistir. BOylece nisasta, suda ¢o6ziinen
(albumin) ve tuzlu suda ¢6ziinen (globulin ve proteoz) proteinleri ile diger maddeler
ortamdan uzaklastirilarak geriye kalan ¢oziinmeyen elastik yapidaki materyal elde

edilmistir. Bu materyal yas gluten olarak adlandirilmaktadir.

Gluten cihazindan elde edilen yas gluten, gluten indeks makinesindeki eleklere
konularak 6.000 d/dk hizla 1 dk santrifiij edilmistir. Santrifiij sonrasinda elekten
gecip santrifiij duvarina yapisan kisim ¢iirtik, elek iistiinde kalan kisim da saglam
kisim olarak nitelendirilmektedir. Bu kisimlar ayr1 ayri tartilarak bu degerler
formiilde yerine yerlestirilip yas gluten ve gluten indeks degerleri % olarak

hesaplanmuistir.
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Yas Gluten agirligi (g) = Ciirtik Gluten (g) + Saglam Gluten (g) (3.1)
% Yas Gluten = [Yas gluten agili81 (g) / Un 6rneginin agirligi (g)] x 100 (3.2)

Gluten indeks = 100 x [Saglam Gluten (g) / Yas Gluten(g)] (3.3)

Bugday unlariin kuru gluten miktarlarin1 saptamak amaciyla glutork cihazi (Ekin
Gida, Ankara) kullanilmigtir. Glutork cihazi 10 dk isitildiktan sonra yas gluten
glutork cihazina konularak 5 dakika bekletilmis ve sicaklik uygulanarak iginde
bulunan suyun buharlagsmasi saglanmistir. Bu siire sonunda kurumus olan gluten
desikatorde sogutulduktan sonra tartilarak bulunan deger formiilde yerine konularak

kuru gluten miktar1 % olarak hesaplanmistir (AACC Metod 38-10, 2000).
% Kuru Gluten = [Kuru gluten agirligi (g) / Un 6rneginin agirhigi (g)] x 100 (3.4)
3.2.2.4. Bugday unlarinin sedimentasyon degerinin belirlenmesi

Sedimentasyon degeri, gluten miktar ve kalitesini belirtir. Sedimentasyon degeri, un
ve laktik asit ¢Ozeltisi ile hazirlanmis siispansiyondaki un partikiillerinin gluten
miktar ve kalitesine gore sismesi ve sisen partikiillerin belirli zaman i¢inde ¢oken

miktarinin ol¢iilmesiyle bulunmustur.

%14 nem esasina gore 3.2 g tartilan un 6rnegi sedimentasyon tiipii i¢cine konularak
tizerine 50 ml brom fenol ¢o6zeltisi ilave edilip agz1 kapatilmistir. 5 s igerisinde 12
kez yatay konumda calkalanmis ve daha sonra sedimentasyon cihazina (Tekpa,
Ankara) yerlestirilip 5 dk calkalanmistir. Siire sonunda tizerine 25 ml laktik asit
¢ozeltisi (sedimentasyon c¢ozeltisi) ilave edilerek tekrar sedimentasyon aletine
yerlestirilip 5 dk daha g¢alkalanmistir. Daha sonra tiipler aletten alinarak diiz bir
zeminde 5 dk bekledikten sonra tiip i¢indeki ¢6kmiis haldeki un seviyesi ml olarak

okunarak sedimentasyon degeri belirlenmistir (AACC Metod 56-60, 2000).

3.2.2.5. Bugday unlariin gecikmeli sedimentasyon degerinin belirlenmesi

Gecikmeli sedimentasyon degeri ile siine ve kimil zararina ugramis unlarin kalitesi
belirlenir. Bu tarla zararlilarinin salgilarinda bulunan proteolitik aktivite bugday
kalitesini olumsuz etkileyerek fermentasyon sirasinda hamurun niteliklerini bozar. 2

saat gecikmeli yapilan sedimentasyon degerinde hasara ugramamis olan unlara gore
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daha az degerler goriilmektedir. Normal sedimentasyon degeri ile gecikmeli
sedimentasyon degeri karsilastirilarak aradaki fark bulunmustur. Bu fark 5 ml’den

fazla ¢ikarsa siline zararina ugramis oldugunu gosterir.

Ornekten %14 nem esasina gore 3.2 g un tartilip sedimentasyon tiipiine konularak
tizerine 50 ml bromfenol mavisi ¢ozeltisi ilave edilip tiiplin agz1 kapatilmistir. 5 s
icerisinde 12 kez elle yatay olarak sallanarak, sedimentasyon aletinde 5 dk
calkalanmustir. Etiivde 25 °C’de 2 saat siireyle inkiibasyona birakilmis, siire sonunda
25 ml sedimentasyon test ¢oOzeltisi (laktik asit) ilave edilerek, 5 dk daha
sedimentasyon aletinde ¢alkalanmistir. Siire sonunda diiz bir zemine konularak 5 dk
beklenmis ve siire sonunda ¢oken un hacmi ml olarak okunarak gecikmeli

sedimantasyon degeri belirlenmistir (Greenaway vd., 1965).

Gecikmeli sedimantasyonla belirlenen degerde normal sedimantasyonla belirlenen

degere gore azalma goriililyorsa danelerde siline zarari oldugu sdylenebilir (Aktar,

2011).

3.2.2.6. Bugday unlarimin protein miktarinin belirlenmesi

Protein miktarinin belirlenmesi Kjeldahl metodu ile yapilmistir. Bugday ununun
stilfirik asitle tahrip edilerek ig¢indeki azotun tespit edildikten sonra meydana gelen
amonyum siilfatin %33’lik NaOH ile muamele edilip ¢ikan NH,OH (amonyum
hidroksit) miktarindan azotlu madde miktar1 hesaplanmistir (Elgiin vd., 2002).

250 ml’lik yakma tiiplerinin igerisine 0.5 g un Ornegi konularak {izerine 15 g
potasyum siilfat, 1 ml bakir siilfat ve 20 ml siilfiirik asit (%98’lik) ilave edilmistir.
Yakma tinitesinde 6nce 200-300 °C’de 5 dk, 50-100 °C’de 5 dk ve tekrar 200-300
°C’de 5 dk yakma islemi kopiirme bitinceye kadar tekrarlanmistir. Kopilirme bitince
350-400 °C’de siyah nokta kalmayincaya kadar yani seffaf renkte ¢ozelti elde
edilinceye kadar yakma islemine devam edilmistir. Yakma islemi bitince yakma

tiipleri oda sicakligina kadar sogutulup destilasyon iinitesine alinmustir.

Destilasyon isleminde, tiipler sirasiyla Hanon marka destilasyon cihazina

yerlestirilmistir. Bir erlene %4 liikk borik asit ¢ozeltisinden 25 ml konularak iizerine
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indikator olarak 1-2 damla metilen kirmizisi-metilen mavisi belirte¢ ¢Ozeltisi
konulup adaptdriin agzi erlenin dibine degecek sekilde yogunlastiricinin altina
yerlestirilmistir. Destilasyon sisteminin diger tarafina, Ornegin yakilmasiyla
hazirlanmis olan Kjeldahl balonu yerlestirilmis ve tizerine iizerine 50 ml saf su ve 75
ml %33’liik NaOH ¢ok yavas bir sekilde eklenip 3 dk boyunca destilasyon islemi
uygulanmistir. Cihazin ¢aligma prensibi; amonyumu amonyaga doniistiiriiliip borik
aside aktarmaktir. Islem sonunda mor renkteki borik asit yesil renge dénmiistiir.
Islem sonunda borik asit ¢dzeltisi; 0.1 N HCI ¢ozeltisi ile titre edilerek tekrar mor
renk elde edilmistir. Harcanan HCI miktar1 kaydedilmistir. Formiilde yerine
konularak yiizde azot miktar1 bulunmustur. Bulunan bu deger 5.75 faktori ile

carpilarak yiizde toplam protein miktari elde edilmistir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005).

N (%) =100 x [1.4007 x Ax (V1—V2)]/M (3.5)

N  : Yiizde azot miktar

V1 :Titrasyonda harcanan NaOH asit ¢6zeltisinin hacmi (ml)

V2 : Sahit deneyde titrayonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi (ml)
A : Ayan yapilan sodyum hidroksit ¢ozeltisinin derigimi

M : Alinan 6rnegin agirligi (g)

3.2.2.7. Bugday unlarinin diisme sayisi degerinin belirlenmesi

Diisme sayist degeri, alfa-amilazin nisasta siispansiyonunu sivilagtirmasi esasina
dayanan bir metoddur (Khatkar, 2013). Diisme sayisi; i¢ine undan veya ogitiilmiis
tahil {riinlinden hazirlanmis pelte konulan viskometre tiipiiniin kaynar suya
daldirilmasindan baslayarak, viskometre karistirict ¢ubugunun belirlenmis bir
bicimde calistirilmasi ve tiip igerisinde onceden tayin edilmis uzakliga kadar diigsmesi

sirasinda saniye olarak gecen toplam zamani ifade eder (Elgiin, vd., 2002).

Diisme sayis1 cihazin su banyosu tahliye yerine kadar saf su ile doldurulmus ve
isitilarak kaynamasi saglanmistir. %14 nem esasina gore 7 g Ornek alinarak
viskometre tiipiine konulmustur. Uzerine 20 °C sicakliktaki saf sudan 25 ml ilave
edilerek agz1 kauguk tipa ile kapatilmis ve 20-30 kez kuvvetlice ¢alkalanmistir. Tipa
cikartilarak viskometrenin karistiricis1 ile birlikte tiip, cihazdaki kaynayan su
banyosunun i¢ine yerlestirilmistir. 5 S sonra aletin motoru karistirmaya baslayip 60 s

karistirmaya devam etmistir. Bu siire sonunda serbest kalan karistirict kendi agirlig
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ile en iist noktadan siispansiyon i¢ine batmistir. Karistirict belli derinlige battiginda
otomatik olarak saat durmus ve diisme sayis1 (FN) ile sivilagsma sayis1 (LN) otomatik
olarak kaydedilmistir. Baslangigtan itibaren gecen siire (S) diisme sayisi olarak kabul

edilmektedir (AACC Metod 56-81B, 2000).

3.2.2.8. Bugday unlarinda yapilan reolojik analizler

3.2.2.8.1. Farinograf analizi

Elde edilen bugday unlarinin farinografik Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla
farinograf aleti (Brabender) kullanilarak farinograf testi (AACC Method 54-21,
2000) uygulanmaistir ve unun su absorpsiyon degeri (%), hamurun gelisme (yogurma)
stiresi (dk), hamur stabilite degeri (dk), yumusama derecesi (B.U.) ve yogurma

toleransi sayis1 (MTI) belirlenmistir.

3.2.2.8.2. SMS/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi

Hamurlarin uzayabilirlik testi tekstiir analiz cihazinda (TA.XT Plus, Stable Micro
Systems Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere) SMS/Kieffer hamur ve gluten
uzayabilirlik probu (SMS/Kieffer Dough and Gluten Extensibility Rig) kullanilarak
hamurun uzamaya kars1 diren¢ (Rmax), uzayabilirlik (Ext) ve kurve altindaki alan
(ARmax/Ext) degerleri dl¢iilmiistiir (Kieffer vd., 1998). Bu analiz i¢in 9.73 g un, 0.2
g tuz ve her un g¢esidi i¢cin 10 g’a gore hesaplanmis farinograf sonuglarina gore
belirlenen miktar kadar koyulan su ile hazirlanan karisim havanda 2 dk karigtirilarak
hamur haline getirilir. Hazirlanan hamur Ornegi, aspir yagr ile yaglanmis
uzayabilirlik sisteminin kaliplar1 {izerine konulmus, iizerine kalibin st kismu
kapatildiktan sonra kalibin alt ve iist pargalar1 bir araya gelecek sekilde mengene ile
sikigtirtlmis kenarlardan artan hamur parcalari plastik bir spatula ile temizlenmistir.
Nem kaybini 6nlemek ve hamurun dinlenmesi i¢in kontrollii sartlarda hamur 40 dk
dinlendirilmistir (Sekil 3.1). Dinlenme siiresi sonrasi iist kalip geriye dogru yavasca
kaydirilmis, diizenekten spatula ile dikkatlice alinan serit halindeki hamur pargalari
Kieffer diizenegine yerlestirilmistir. Diizenegin ¢engel seklindeki ucu hamura
ulasinca hamur belli bir miktar uzamis (Sekil 3.2) ve daha sonra kopmustur (Sekil

3.3). Bu yonteme ait parametrelerden on test hizi 1.0 mm/s, test hiz1 3.3. m/s, son test
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hiz1 10.0 mm/s, mesafe 75 mm, trigger kuvvet tipi 5 g ve veri elde etme orani ise 200

pps seklinde ayarlanmigtir. Hamur uzayabilirlik testi sonunda sonuglar grafik halinde

elde edilmistir (Sekil 3.4).

Sekil 3.1. Hamurun dinlendirilmesi Sekil 3.2. Hamurun Kieffer diizeneginde
uzatilmast

[ ES—

Sekil 3.3. Hamurun Kieffer diizeneginde Sekil 3.4. Hamur uzayabilirlik test
kopmasti sonucunun grafik halinde elde
edilmesi

3.2.2.8.3. Hamur sisirme testi (Dobraszczyk/Roberts dough inflation system)

Hamurlarin reolojik 6zellikleri tekstiir analiz cihazinda (TA.XT Plus, Stable Micro
Systems Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere) Dobraszczyk-Roberts hamur sisirme
sistemi ile test edilmistir. 1000 g un esasina gore, 20 g tuz ve farinografta her bir un
i¢cin belirlenen oranlarda su ilave edilerek hazirlanan karisimlar farinograf cihazinin
yogurucu boliimiinde 6 dk 25 +1 °C’de nem kaybim1 6nleyecek sekilde yogurulmus
ve daha sonra 5 mm kalinlikta acilarak (Sekil 3.5) yuvarlak sekildeki kalipla kesilmis
(Sekil 3.6) ve 30 dk kontrollii kosullarda dinlendirilmistir (Sekil 3.7). Hamur sisirme

sistemi (On test hizi: 8.63 cm?/s, test hizi: 26.70 cm?/s, hacim: 2.000.000 mm?,
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Trigger hacmi: 30.000 mm?, kirma hassasiyeti: suyun 0.8 inch’i) kullanilarak test
edilmis (Sekil 3.8) ve hamurun firinlama mukavemeti, direng, elastikiyet,
uzayabilirlik reolojik 6zellikleri belirlenmistir (Chin  ve Campbell, 2005;
Dobraszczyk, 1997). D/R Hamur Sisirme sistemi hamurun pisirme sirasindaki
genlesmede maruz kaldigr baski ve zorlama kosullarina benzer bir uygulama
sirasindaki reolojik dzelliklerinin test edilmesinde kullanilmistir. Cift eksenli gerilme
sirasinda ayni anda hem hamurun hem de glutenin reolojik 6zelliklerinin Sl¢iilmesine

olanak saglamistir. Bu ac¢ilmis bir hamur yapraginin tekstiir analiz cihazina baglanan

bir pistonun hareketi ile itilen havanin hamuru sisirmesi ile gergeklesmistir

(Dobraszczyk, 1997).

Sekil 3.6. Hamurun kalipla yuvarlak

Sekil 3.5. Hamurun 5 mm kalinlikta sekilde kesilmesi

agilmasi

Sekil 3.7. Hamurun dinlendirilmesi Sekil 3.8. Hamurun sisirme sisteminde
test edilmesi
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3.2.3. Ekmek yapma yontemi

Ekmekler AACC Method (10-10B)’ye gore yapilmistir. Ekmek yapiminda; un
esasina gore %3 maya (Mauri marka -TS 3522, TSE, 1992- pres yas maya
standardina uygun), %1.5 tuz (TS 933, TSE, 1986, yemeklik tuz standardina uygun)
ve farinografta her bir un icin belirlenen oranlarda su (Siilleyman Demirel
Universitesi kampiisiindeki ¢esme suyu) ilave edilmistir. Ekmek denemelerinin her
biri tiger tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Ekmek yapiminda laboratuvar tipi
spiral hamur yogurma makinesi kullanilmistir. Ekmek pisirme islemi icin tas tabanli,

elektrikli, borulu katli firin (Enkomak, Antalya) kullanilmistir.

3.2.4. Ekmek analizleri

Denemelerde iiretilen ekmeklerin hacimleri, kumpas aleti yardimi ile yiikseklikleri
ve taban uzunluklari, pisme kaybi, tekstiir analiz cihazinda, 36 mm’lik silindir prob
kullanilarak ekmeklerin ekmek i¢i yumusaklik degerleri AACC Metod 74-09
(AACC, 2000)’a gore belirlenmistir. Uretilen ekmek &rneklerinin rengi Minolta CR
400 cihazi ile saptanmistir. Bununla birlikte ekmeklerin gézenek degeri puanlari

Dallman gozenek skalasina gore degerlendirilmistir.

3.2.4.1. Ekmek agirhginin belirlenmesi

Ekmek agirliklar (g), ekmek firindan ¢iktiktan en az 1 saat sonra yapilmistir (Elgiin
vd., 2002).

3.2.4.2. Ekmek pisme kaybinin ve ekmek veriminin belirlenmesi

Ekmegin firindan ¢iktiktan 1 saat sonraki agirligi ile baslangigta kullanilan hamur
agirhigr arasindaki fark belirlenerek pisme kaybi1 ve %14 nem esasmna gore 100 g

undan elde edilen ekmegin agirligi ekmek verimi olarak hesaplanmustir.

3.2.4.3. Ekmek hacminin belirlenmesi

Ekmek hacmi ekmegin isgal ettigi bosluktur ve ekmek i¢in Onemli bir kalite

kriteridir. Ekmeklerin hacimleri hardal tohumu ile yer degistirme prensibine gore
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yapilmustir. Spesifik hacim de belirlenen hacim degerlerinin (cm3) ekmegin
agirhigina boliinmesiyle bulunmustur. %14 nem esasina goére 100 g undan yapilan

ekmegin hacmi hacim verimi olarak hesaplanmistir (Elgiin vd., 2002).

3.2.4.4. Ekmek en, boy ve yiikseklik degerlerinin belirlenmesi

Farkli bugday unlar ile tiretilen ekmeklerin en, boy ve ylikseklik degerleri kumpas
aleti ile Ol¢iilmistiir. Her bir deger i¢in bir ekmegin ii¢ farkli noktasindan Glgiim

alimustir.

3.2.4.5. Ekmek ici gozenek yapisinin belirlenmesi

Ekmek tam ortasindan enine ikiye boliinerek gozenek durumu Dallman gozenek
skalas1 ile karsilastirilarak gézenek puani tespit edilmistir. Dallman skalas1 3’ten §’e

kadar numaralandirilmis ve her numara i¢in gozenek faktorii verilmistir (Elgiin vd.,
2002).

3.2.4.6. Ekmek ici sertliginin belirlenmesi

Ekmekler firindan ¢iktiktan 6 saat sonra 2.5 cm olarak dilimlenmis ekmek igi
yumusaklik degerleri tekstiir analiz cihazinda (Stable Micro Systems, TA-XT Plus)
36 mm’lik silindir prob kullanilarak (6n test hizi: 1.0 mm/s, test hizi: 1.7 mm/s, son
test hiz1: 10.0 mm/s, probun batma derinligi: 6.25 mm) AACC Metod 74-09 (AACC,
2000)’a gore belirlenmistir (Sekil 3.9).

Sekil 3.9. Ekmek i¢i yumusakliginin belirlenmesi
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3.2.4.7.EkmeKk ici doku (TPA) ézelliklerinin belirlenmesi

Ekmek i¢i doku (TPA, Doku Profil Analizi) o6zelliklerin belirlenmesinde tekstiir
analiz cihazinda 36 mm ¢apl silindir prob kullanilmistir. TPA analizi 25 cm eninde
kesilen ekmek dilimlerinin tizerine 36 mm ¢apli probun iki defa baski uygulamasi
sonucu elde edilen grafigin degerlendirilmesi seklinde yapilmistir. Elde edilen

grafikten asagida verilen parametreler AACC Method 74-09’a gore hesaplanmistir
(AACC, 2000).

Sertlik (hardness): ilk sikistirma c¢evrimi esnasinda pik giicii (birinci egrinin

yiiksekligi), sertlik degerini vermektedir.
Yapiskanlik (adhesiveness): Ekmegin yapiskanlik degerini vermektedir.

Yaylanabilirlik (springiness): Ekmegin sikistirmasi esnasinda yaylanma degerlerini

vermektedir.

Yapisiklik (cohesiveness): Her iki ¢evrim igin de sikistirmanin olmadigi alanlar
hari¢, ikinci sikistirma anindaki pozitif gli¢ alaninin birinci sikistirmadaki alana

oranidir (Alan 2/Alan 1), yapisiklik degerlerini vermektedir.
Sakizimsilik (gumminess) : Ekmegin sakizimsi 6zelliginin degerlerini vermektedir.

Cignenebilirlik (chewiness): Ekmegin ¢ignenebilirlik degerlerini gostermektedir

Esneklik (resilience): Ekmegin esneklik degerlerini vermektedir.

3.2.4.8. Ekmek i¢i ve ekmek kabuk renginin belirlenmesi

Ekmek ici ve ekmek kabugu renk (L, &, b) yogunluklari Minolta CR 300 kalorimetre
aleti ile renk Ol¢iimii 3 paralelli olarak belirlenmistir. Ekmekler 2.5 cm olarak
dilimlenerek ekmek ici rengi belirlenmistir. Biitiin ekmegin kabuk kismi da ekmek
kabugu renginin belirlenmesinde kullanilmistir (Sekil 3.7) ve tiim dlgitimler ti¢ farkh

noktadan yapilmustir.

Renk yogunlugunun o6lciilmesi ve sonuglarin degerlendirilmesi, uluslararasi
aydinlatma komisyonunun belirttigi formiile gore yapilmistir. Bu formiil ii¢ boyutlu
renk Ol¢limil esasina gore Y eksenindeki L; siyahtan (=0), beyaza (=100) kadar olan

ornegin agiklik-koyuluk, X eksenindeki a; yesil-kirmizi, Z eksenindeki b; sari-mavi
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renk boyutunu veya rengini gostermektedir. L degeri numunenin renginin agiklik
veya koyulugu hakkinda fikir verirken, +a degeri kirmizi, -a degeri yesil, +b degeri
sart, -b degeri ise mavi renk yogunlugunu gostermektedir (Elgiin vd., 2002).

Sekil 3.10. Ekmek kabuk renginin belirlenmesi

3.2.5. istatistiksel analizler

Bugday, bugday kirmasi, un ve iiretilen ekmek 6rneklerinin 6l¢iilen tiim 6zelliklerine
iligskin olarak elde edilen verilerin varyans analizleri Duncan testine gore yapilmistir.
Analizler i¢in SPSS istatistik paket programindan (Pasw Statistics 18)

faydalanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Bugday Orneklerinde Yapilan Fiziksel Analizler

4.1.1. Bugday orneklerinin yabanci madde igerigi

Goller Bolgesi’ndeki un fabrikalarindan elde edilen 12 adet bugday 6rneginin saglam
tane ve yabanci madde igerigine iliskin elde edilen ortalama degerler Cizelge 4.1.°de

verilmigtir.

Cizelge 4.1. Bugday orneklerinin saglam tane ve yabanci madde igerikleri (%)

) Diger Yabanci TS 2974 Bugday
Saglam Tane Degersiz ~ Bozuk Tane

Bugday Ornekleri Maddelerin ~ Standardma Gore
Orani Tane Orani Orani o
Orani Girdigi Derece

Kazak 85.07°®  7.74%0 6.93 ®w 0.26"® Derece dis
Rus 87.21%° 8.39 @ 4,03 037" Derece dist
Cumhuriyet75 69.59 ¢ 18.03 2 8.53 3.80° Derece dist
Tosunbey 73.67° 7.67¢ 17.37° 1.22 °f0 Derece disi
Izmir85 78.65° 10.42° 5.77 1 5.15° Derece dist
Panda 86.32° 9.61" 2.08" 2.00 3. derece

Bezostaja 89.73° 1.88¢ 6.60 % 1.80 Derece disi
Esperya 81.78 ¢ 6.56 % 10.21" 1.46 % Derece dis1
Negev 86.86™ 6.61 % 391" 2.63°¢ Derece dist
Adana99 80.20 % 7.10 % 11.00° 1.66 ® Derece dist
Flamura 87.42 % 3.97f 8.05¢ 0579 Derece disi
Toros 89.21% 5.24 °f 473 0.82 " Derece dis1

@' Cizelgede ayni siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gére Snemsizdir.

Cizelge 4.1. incelendiginde bugday Orneklerinin saglam tane oraninin %89.73
(Bezostaja) ile %69.59 (Cumhuriyet75); degersiz tane oraninin %18.03
(Cumhuriyet75) ile %1.88 (Bezostaja); bozuk tane oraninin %17.37 (Tosunbey) ile
%2.08 (Panda); diger yabanct madde oranmin %5.15 (Izmir85) ile %0.26 (Kazak)
arasinda degistigi belirlenmistir. TS 2974 bugday standardinda belirtilen yabanci
madde degerlerine gore analizi yapilan bugday orneklerinden Panda ¢esidi 3. derece

iken diger tiim yerli ve ithal ¢esitlerin derece dig1 oldugu tespit edilmistir.
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Gl vd. (2012)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada; bugday orneklerinin saglam tane
oraninin  %94.44 (Burgaz) ile %65.03 (Kiziltan), bozuk tane oranmin %0.81
(Mirzabey) ile %16.43 (Kiziltan), degersiz tane oranimmin %1.81 (Bezostaja) ile
%18.03 (Cumbhuriyet75), diger yabanci madde oranmin %0.01 (Burgaz) ile %13.3
(Ankara98) arasinda degistigi belirlenmistir.

4.1.2. Bugday orneklerinin bin tane ve hektolitre agirhklar:

Denemelerde kullanilan ekmeklik bugday Orneklerinin bin tane ve hektolitre
agirliklar analizleri sonucunda elde edilen degerler {i¢ tekerriiriin ortalamasi olarak

Cizelge 4.2.°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Bugday 6rneklerinin bin tane ve hektolitre agirliklar

Bin tane agirhigi Hektolitre agirhign TS 2974 Bugday Standardina

Bugday Ornekleri T
(9) (kg) gore girdigi derece
Kazak 37.43°%0 80.73¢® 1.derece
Rus 35.15" 80.64 ° 1.derece
Cumhuriyet75 36.52 ¢ 71.11° Derece dis1
Tosunbey 36.77 ¢ 79.73" 1.derece
izmir85 41.96 * 78.81°¢ 1.derece
Panda 41.12° 74.12" 3.derece
Bezostaja 44.70° 82.30°¢ 1.derece
Esperya 36.13 %" 81.09 * 1.derece
Negev 46.60 81.65¢ 1.derece
Adana99 40.30F 79.09 ¢ 1.derece
Flamura 43.76 ™ 84.98° 1.derece
Toros 42,72 82.30 ¢ 1.derece

@' Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gére dnemsizdir.

Bugday orneklerin bin tane agirliklar1 bakimindan kiyaslandigi zaman (Cizelge 4.2.)
en yliksek bin tane agirligi 46.60 g ile Negev cesidi, en diislik bin tane agirligi 35.15
g ile Rus g¢esidi oldugu belirlenmistir. Bugday cesitlerinin ortalama bin tane
agirliklart 40.26 g; ithal bugday cesitlerinin ortalama bin tane agirliklart 36.29 g;
yerel bugday cesitlerinin ortalama bin tane agirliklar1 41.08 g olarak bulunmustur.
Bugday cesitleri arasindaki bu farklilik istatistiksel olarak onemli bulunmustur

(P<0.01).
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Baharozii (1992)’niin yapmis oldugu bir calismada; 12 ekmeklik bugday c¢esidinde
tane verimi ve verimi etkileyen baglica karakterler incelemistir. Arastirmada,
Kirkpinar-79, Agr1 S0.93-44 ile diinya populasyonundan secilen 10 ekmeklik bugday
¢esidi kullanilmistir. Cesitlerin bin tane agirligi 39.9- 50.5 g arasinda degismistir. Bin
tane agirligi en fazla Sadova-1 ¢esidinde 50.5 g olarak bulunmustur. Bu ¢esidi 48.8 g

ile Flamura-80 ve Bezostaja ¢esitleri izlemistir.

Dere (1995)’nin Samsun ekolojik sartlarinda farkli zamanlarda uygulanan azotlu
giibre ve yabanci ot ilaglarinin ekmeklik bugdaylarda verim, verim unsurlar1 ve bazi
kalite kriterlerine etkileri tizerine yapmis oldugu arastirmada; Bezostaja ve
Cumbhuriyet-75 ¢esitlerinin ortalama bin tane agirliklar1 30.87 g ve 27.60 g olarak
bulunmustur. Cesitlerin bin tane agirliklarina iliskin degerler arasinda Onemli

(P<0.05) seviyede farkliligin oldugu belirlenmistir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nde yetistirilen Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirik
ve Dogu-88 bugday cesitlerinin bin tane agirliklar1 30.78 g ile 39.40 g arasinda
degismistir. En yiiksek bin tane agirhigi sirasiyla Kirik, Dogu-88, Sahin ve Lancer
bugday cesitlerinden, en diisiik bin tane agirhigr ise Karasu-90 ve Yayla-305
cesitlerinden elde edilmistir (Celik vd., 1996).

Orta Karadeniz Bolgesi kosullarinda yapilan bir ¢alismada (Aydin vd., 2005);
Bezostaja cesidinin ortalama bin tane agirligi 34.5 g, Panda ¢esidininki 31.1 g, Orta
Karadeniz Gegit Boliimiinde yapilan bir arastirmada (Oktay, 2006); Bezostaja
cesidinin ortalama bin tane agirhg 41.79 g, Konya, Igeri, Cumra ve Obruk
lokasyonlarinda yapilan bir ¢alismada (Aydogan vd., 2007); Bezostaja ¢esidinin
ortalama bin tane agirligi 30.10 g, Bayrakci (2008)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada;

Bezostaja ¢esidinin bin tane agirligi 32.96 g olarak bulunmustur.

Bazi ekmeklik bugday cesitlerinin Erzurum Ovasi kosullarina adaptasyonu konulu
calismada (Caglar vd., 2006); bin tane agirliklar1 34.1-42.5 g arasinda degistigi,
Glineydogu Anadolu Bolgesi’nde ekmeklik bugdaylarla ilgili yiiriitiillen bir
denemede (Menderis, 2006); bin tane agirliklarin1 39.4 g ile 30.0 g arasinda ve
ortalamanin 34.1 g oldugu, Konya kosullarinda yapilan bir ¢alismada (Col, 2007);

denemeye alinan ekmeklik bugday cesitlerinin bin tane agirliklarinin 26.7 g ile 32.0
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g arasinda degismis oldugu ve ortalama bin tane agirliginin 29.9 g olarak bulundugu,
Ege Bolgesi’nde yapilan bir ¢aligmada (Regber, 2011); yaygin olarak yetistirilen
standart bugday c¢esitlerinin bin tane agirlik ortalamalarinin 29.4 g oldugu

belirlenmistir.

Kahriman (2007)’nin Canakkale kosullarinda verim ve kalite degerlerini belirledigi
bir ¢alismasinda arastirici; bin tane agirligi bakimindan genel ortalamayr 43.3 g
bulmus ve Bezostaja c¢esidinin 46.8 g, Adana99 c¢esidinin 39.8 g, Flamura85
¢esidinin 45.2 g bin tane agirligina sahip olduklarini bildirmistir. En yiliksek bin tane
agirligr 52.1 g ile Tekirdag ¢esidine, en diislik bin tane agirligi ise 35.8 g ile Yildiz
cesidine ait olmustur. Tekirdag ¢esidi ile Bezostaja, Demir, Flamura ve Pehlivan

cesitleri ayni istatistiki grupta yer almistir.

Aydogan vd. (2007)’nin yapmis oldugu bir calismada; ¢aligmanin yapildig: yilda tiim
genotiplerin ii¢ lokasyondaki ortalama bin tane agirliginin 24.13-36.60 g arasinda

degistigi tespit edilmistir. Bezostaja ¢esidi icin {i¢ lokasyondaki ortalama bin tane

agirligi 30.10 g olarak bulunmustur.

Aydogan vd. (2008)’nin Konya sartlarina uygun ekmeklik bugday genotiplerinin
tane verimi ve bazi kalite 6zelliklerinin belirlenmesi konulu ¢alismasinda; ortalama
bin tane agirligin1 Bezostaja ¢esidi i¢in 34.23 g, Tosunbey cesidi i¢in 31.78 g olarak

bulmustur.

Aktar (2011)’m yapmis oldugu bir aragtirmada; kullanilan genotiplerin bin tane
agirlarinin ortalamasi 37.9 g olarak bulunmustur. Kullanilan genotiplerden 21 tanesi
bu ortalamanin iizerinde degere sahip olmus ve en yliksek degere sahip genotip
Flamura85 (48.6 g) olmustur. Bugdayda bin tane agirligl, tane verimini dogrudan
etkilemistir. Bin tane agirlif1 ¢esitlerin genetik yapisina ve ekolojik faktorlere gore

PR

degistigi tespit edilmistir.

Giil vd. (1012)’nin Goller Bolgesi’nden toplamis olduklar1 bugday orneklerinin en
yiiksek bin tane agirlig1 olarak Mirzabey (49.34 g) ¢esidi belirlenmis, onu 48.23 g ile
Gerek79 bugday cesidi izlemis, en diislik bin tane agirligi olarak ise Cumhuriyet75
ve Gediz75 (sirasiyla 32.14 g ve 32.89 g) cesitleri tespit edilmistir. Analizi yapilan
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10 adet ekmeklik bugday 6rneklerinin hektolitre agirliklarinin 84.4 kg (S6nmez2001)
ile 71.1 (Cumhuriyet75) kg arasinda degistigi, TS 2974 bugday standardinda
belirtilen hektolitre degerlerine gore, 10 bugday 6rneginden 9 tanesinin 1. derece, 1

tanesinin 3. derece ekmeklik bugday oldugu saptanmaistir.

TS 2974 bugday standardinda, ekmeklik bugdaylar hektolitre agirliklarina goére
birinci derece (en az 78.0 kg), ikinci derece (en az 76.0 kg) ve tiglincii derece (en az
73.0 kg) olmak tizere ii¢ farkli gruba ayrilmiglardir. Analizi yapilan 12 adet ekmeklik
bugday orneklerinin hektolitre agirliklarinin (Cizelge 4.2.) 84.98 kg (Flamura) ile
71.11 kg (Cumhuriyet75) arasinda degistigi goriilmiistiir. Bugday ¢esitleri arasindaki
bu farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01). Analizi yapilan 12 adet
bugday orneklerinin TS 2974 bugday standardinda belirtilen hektolitre degerlerine
gore ithal olan Kazak ve Rus ¢esitlerinin 1. derece ve yerel ¢esitlerden Tosunbey,
[zmir85, Bezostaja, Esperya, Negev, Adana99, Flamura, Toros cesitlerinin 1.derece,
Panda ¢esidinin 3. derece, Cumhuriyet75 ¢esidinin derece dis1 oldugu saptanmustir.

Bin tane agirlig1 yiiksek olan cesitler, yabanc1t madde igeriklerinden dolay1 yiiksek

hektolitre agirlig1 vermemistir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nde yetistirilen Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirik
ve Dogu-88 bugday ¢esitlerinin hektolitre agirliklart 76.70 kg ile 82.70 kg arasinda
degistigi bulunmustur (Celik vd., 1996). Aydin vd. (2005)’nin yapmis oldugu bir
calismada; ortalama hektolitre agirliklar1 Bezostaja ¢esidi i¢in 73.5 kg, Panda ¢esidi
icin 69.9 kg olarak tespit edilmistir. Caglar vd. (2006)’nin yapmis oldugu bir
calismada; Erzurum Ovast’ndaki bazi1 ekmeklik bugday cesitlerinin hektolitre
agirhiklarimin 75.3-79.3 kg arasinda degistigi bulunmustur. Oktay (2006)’mn Orta
Karadeniz Gegit Boliimiinde yapmis oldugu arastirmada; Bezostaja c¢esidinin
hektolitre agirhiginmi 77.55 kg, Kahriman (2007)’nin yapmis oldugu arastirmada;
ortalama hektolitre agirligin1 Bezostaja ¢esidi i¢cin 84.9 kg, Adana99 c¢esidi i¢in 84.9
kg, Flamura85 c¢esidi i¢in 84.8 kg, Aydogan vd. (2008)’nin yapmis oldugu
caligmada; Bezostaja cesidinin ortalama hektolitre agirligr 78.55 kg, Tosunbey
cesidinin 79.75 kg, Bayrakci’nin (2008) yapmis oldugu calismada; Bezostaja bugday

cesidinin hektolitre agirlig1 73.6 kg olarak bulunmustur.
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Konya kosullarinda denemeye alinan ekmeklik bugday ¢esitlerinin hektolitre
agirliklar1 69.6 kg ile 80.2 kg arasinda degismistir. Cesitlerin hektolitre agirliklar
ortalamas1 76.5 kg olarak bulunmustur (C6l, 2007). Bornova kosullarinda yiiriitiilen
denemedeki ekmeklik bugday genotiplerin ortalama hektolitre agirliklar1 75.3 kg ile
80.0 kg arasinda degisim gostermistir (Regber, 2011). Hektolitre agirliginin en az 72
kg olmasi istenir ve hektolitre agirlig1 82 kg’dan yiiksek olan ¢esitler ¢cok iyi olarak
siniflandirilmaktadir (Dipenbrock vd., 2005). Hektolitre agirligi tiir, cesit, ekim
mevsimi, yabancit madde miktari, nem miktari, yetisme periyodu ve ekolojik sartlara

bagl olarak degismektedir (Elgiin vd., 2002; Ozkaya ve Ozkaya, 2005).

Orta Karadeniz Gegit Bollimiinde yetistirilebilecek ekmeklik bugday (Triticum
aestivum L.) cesitlerinde verim, verim unsurlar1 ve kalite kriterlerinin belirlenmesi
lizerine yapilan ¢alismada (Oktay, 2006); denemeye alinan ¢esitler {izerinde yapilan
degerlendirme sonucunda hektolitre agirlig1 ile bin tane agirlig1 arasinda ve gluten
miktari ile olumlu ve ¢ok 6nemli fark ¢ikmustir. incelenen diger karakterler arasinda

istatistiki olarak bir fark ¢ikmamustir.

Yerler arasinda hektolitre agirligi bakimindan ¢ok 6nemli farkliliklarin goriilmesinin
sebebi vejetasyon donemindeki yagis ve sicaklik gibi bitki gelisimini etkileyen
faktorlerin yerlere gore onemli degisiklik gostermesinden kaynaklanmigtir. Yer x
¢esit interaksiyonunun ¢ok dnemli olmasi ¢esitlerin farkli iklim ve ¢evre kosullarina

degisik reaksiyon gosterdiklerini ortaya koymustur (Oktay, 2006).

4.1.3. Bugday orneklerinin sertlik-yumusakhk degerleri

Tane sertligine iliskin ortalama 6l¢iim sonuglar1 Cizelge 4.3.’de verilmistir. Bugday
orneklerinin yumusak tane iceriklerinin (unsu) %>5.33 (Tosunbey) ile %86.00
(Cumhuriyet 75); sert tane igeriklerinin (camsi) %1.33 (Panda) ile %42 (Flamura);
donme tane iceriklerinin %7.33 (Izmir85) ile %60.67 (Bezostaja) arasinda degistigi
belirlenmistir (p<0.01). ithal bugday olan Kazak ile Rus cesitlerinin sirastyla
yumusak tane icerikleri (unsu) %26.67 ile %40.00; sert tane igerikleri (camsi)

%29.33 ile %40.67; donme tane igerikleri %44.00 ile %19.33 olarak saptanmustir.
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Cizelge 4.3. Bugday o6rneklerinin tane sertligi degerleri (%)

Bugday Ornekleri Unsu Camsi Donme
Kazak 26.67 4O 29.33 0 44,00 °®
Rus 40.00 © 40.67%® 19.33°
Cumhuriyet75 86.00 ° 6.00 ¢ 8.00f
Tosunbey 5.33°¢ 38.00 % 56.67 %
[zmir85 80.67 12.00 % 7.33"
Panda 89.33° 1.33° 9.33f
Bezostaja 27.33¢ 12.00 60.67
Esperya 13.33°¢ 38.00 48.67 "
Negev 32.00 3533 % 32.67¢
Adanad9 27.33¢ 40.67% 32.00°
Flamura 36.00 42.00° 22.00°
Toros 61.33° 21.33 17.33¢

@ Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirma gore énemsizdir.

Bugdayda tane sertliginin genetik yapiya baghdir, ancak yetisme kosullar1 da tane
sertligini etkileyebilir. Bugdayda tane sertliginin endospermdeki proteinler ile nisasta
arasindaki bagin kuvvetine bagli oldugu belirtilmektedir. Sert bugdaylarda protein
fazla miktarda olup yumusak bugdaylarda az miktarda bulunmaktadir (Ozkaya ve
Ozkaya, 2005). Bugdaylarin tane sertligi bugdayin degirmencilik ozellikleriyle ve
Ogilitme sonucu olusan iiriinlerin ekmek yapim kalitesiyle iligkili bir kalite kriteridir.
Sert bugdaylar daha uzun 6gilitme siiresine ve daha fazla 6gilitme enerjisine ihtiyag

duymaktadirlar ve ayrica daha fazla nisasta zarar1 olusturmaktadirlar (Pena, 2002).

Bayrake1 (2008)’nin yaptig: bir calismada; Bezostaja bugday ¢esidinin sertligini %78
olarak bulmustur. Bornova kosullarinda yiiriitiillen bir denemede (Recber, 2011);
ekmeklik bugday genotiplerinin sertlik degerlerine iligskin ortalama degerler %5.0 ile

%12.7 arasinda degisim gostermistir.

Gil vd. (2012)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada; ekmeklik bugday oOrneklerinin
yumusak tane orani (unsu) en az (%13.33) Osmaniye ¢esidinde, en fazla (%86)
Cumhuriyet75 cesidinde, dénme tane orani ise en az (%5) 1zmir85, en fazla (%60.67)
Bezostoja gesitlerinde tespit edilmistir. Genel olarak ekmeklik bugday ¢esitlerinde
donmeli tane oraninin fazla oldugu, bu faktor iizerinde iklim kosullarinin etkili

oldugu belirlenmistir.
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4.1.4. Bugday orneklerinin irilik ve homojenlik degerleri

Goller Bolgesi’ndeki fabrikalardan toplanan bugday 6rneklerinin irilik ve homojenlik
test sonuclar1 Cizelge 4.4.’de verilmistir. Bugday oOrneklerinin 2.8 mm’lik elek
tizerinde kalanlarin oran1 %73.59 (Bezostaja) ile %25.86 (Cumhuriyet 75) arasinda
degistigi tespit edilmistir. Bununla birlikte bugday oOrnekleri arasinda Bezostaja
bugday cesidinin en iri yapiya sahip oldugu ve 2.8 + 2.5 mm’lik elekler iizerinde
kalan miktarinin %91.87 oldugu, onu %86.21 ile Negev bugday cesidinin izledigi;
Kazak ve Rus ¢esitlerinin sirasiyla %79.42 ile %69.04 oldugu belirlenmistir. Analizi
yapilan bugday orneklerinden Rus, Cumhuriyet75, Tosunbey, Esperya gesitleri
heterojen; Kazak ithal ¢esidi ile diger yerel gesitlerin iri ve homojen yapida oldugu

tespit edilmistir.

Irilik ve homojenlik 6zellikle degirmencilik acisindan énemli bir kalite kriteri olup
un veriminin ve dgilitmede kirma sayisinin ya da enerji sarfiyatinin belirlenmesinde
onemli bir Ol¢iitii olarak kabul edilir. Bugdayda iri tanelerin un verimi daha
yiiksektir. Tane iriligi ceside, yetisme ortamina, gelisme kosullarina, olgunlasma

siirecindeki hava sartlarina bagh olarak degisir (Uludz, 1965).

Dogu Anadolu’da yetistirilen bugdaylarin tane iriliginin homojenlik degerleri
%100.00 ile %75.90 arasinda degistigi bulunmustur (Celik vd., 1996). Bayrakci
(2008)’nin  yapmis oldugu bir arastirmada; Bezostaja bugday c¢esidinin tane

homojenligini %92.84 olarak bulmustur.

Gl vd. (2012); Goller Bolgesi’'nden toplamis olduklar: bugday orneklerinin irilik ve
homojenlik test sonuglarinda 2.8 mm’lik elek {izerinde kalan bugdaylarin oraninin
%87.40 (Ankara98) ile %24.91 (Gediz75) arasinda degistigini bulmuslardir. Bununla
birlikte bugday ornekleri arasinda Ankara98 bugday cesidinin en iri yapiya sahip
oldugu 2.8 + 2.5 mm’lik elekler iizerinde kalan miktarinin %97.91 oldugu, onu
%94.82 ile Burgaz bugday cesidinin izledigi saptanmistir. Analizi yapilan bugday
orneklerinden neredeyse tamaminin iri ve homojen oldugu, sadece Cumhuriyet75 ile

Gediz75 bugday ¢esitlerinin heterojen yapida oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.4. Bugday 6rneklerinin irilik ve homojenlik degerleri (%)

. . . Iri Orta Kiigiik Elek alt1 28mm+25 25mm+22 22mm+Elek Irilik ve
Ornek Ornekleri o
(>2.8 mm) (2.8-2.5 mm aras1) (2.5-2.2 mm arasi) (<2.2mm) mm mm alt1 homojenlik

Kazak 41.81°® 37.57%® 17.84 %o 2.74°0 79.42 4w 55.45"® 20.58““®@  fri-Homojen
Rus 35.07 " 33.93% 23.85° 7.11°% 69.04 ¢ 57.82 ™ 30.96° Heterojen
Cumhuriyet75 25.86 ¢ 33.23"° 29.03° 11.77° 59.14 " 62.31° 40.86 ° Heterojen
Tosunbey 31.62° 36.10 @ 24.91° 7.34" 67.75°¢ 61.05%® 32.25° Heterojen
[zmir85 55.78 29.20° 12.24°¢ 2.73° 85.03 41.49° 1497 %  iri-Homojen
Panda 53.23° 28.17° 14.22 % 437%® 81.42"™ 42.40° 1858 ®  iri-Homojen
Bezostaja 7359 18.23¢ 7.05° 1.08" 91.87°2 25.33" 8.13" fri-Homojen
Esperya 31.49° 36.50 @ 23.11° 8.86° 68.03 ¢ 59.65 ** 31.97° Heterojen
Negev 65.22 " 20.97 ¢ 11.34° 2.45 86.21° 32.33°¢ 13.79°¢ iri-Homojen
Adana99 46.75 ¢ 28.70 18.48 ¢ 6.05 75.47 ¢ 47.20¢ 24,53 ° iri-Homojen
Flamura 55.57 ¢ 26.07 ¢ 14.84 °¢ 3.48 *f 81.67"™ 40.94 ¢ 18.33%  iri-Homojen
Toros 60.63 b 25.10° 12.07° 216 85.77" 37.21° 14.23°  iri-Homojen

@' Cizelgede aym siitunda ayni harfle gdsterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirma gore énenmsizdir



4.1.5. Bugday kirmalarinin nem ve kiil degerleri

Bugday kirmalarinin nem ve kiil igeriklerine iliskin ortalama degerleri (Cizelge 4.5.)
incelendiginde nem degerleri %13.44 (Adana99) ile %9.06 (Bezostaja) arasinda, kiil
degerleri %1.73 (Tosunbey) ile % 1.37 (Flamura ve Negev) arasinda bulundugu
goriilmistiir. Kazak ve Rus ithal ¢esitlerin ise bugday kirmalarinin nem igerikleri

sirastyla %11.80 ve %12.29; kiil igerikleri sirasiyla %1.49 ve %1.53 olarak

bulunmustur.
Cizelge 4.5. Bugday 6rneklerinin nem ve kiil degerleri
Bugday Ornekleri Bugday Kirmasinda Bugday Kirmasinda
Nem (%) Kiil (%)
Kazak 11.80 *® 1.49 4w
Rus 12.29 ™ 1.53°
Cumhuriyet75 12.21 ¢ 1.65%®
Tosunbey 10.02 * 1.73°
[zmir85 9.23°¢ 154°¢
Panda 9.54°¢ 1.42 %
Bezostaja 9.06 ° 1.58
Esperya 9.07° 1.43 %
Negev 12.96 ® 137°
Adanag9 13.44 2 1.42 %
Flamura 11.29 1.37°
Toros 9.21° 1.38°

@' Cizelgede aymi siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirma gore nemsizdir.

Bugday tanesinin nem orani, depolama ve degirmencilik agamasinda 6nemli bir
faktordiir. Yiiksek nem icerigine sahip olan bugdaylarin kuru madde orami diigiik
oldugundan ticari degeri diisiiktiir. Ayrica depolama agisindan da yiiksek nem
oranina sahip olan bugdaylar kolaylikla kiif, mantar ve bocek zararina ugrayabilir ve
tane ¢imlenebilir. Bu durumda tanenin teknolojik degeri 6nemli 6l¢iide diiser. Bu
nedenle, bugdayin normal depo sartlarinda depolanmast i¢in tanede nem orant %11-
12 civarinda olmalidir (Aktar, 2011) ve TSE standartlarina goére nem oraninin en

fazla %14.5 olmas1 gerekmektedir (TSE, 2974).

Celik vd. (1996) tarafindan yapilan bir calismada; Dogu Anadolu Bolgesi’nden temin
ettikleri bugday c¢esitlerinin kuru maddede kiil oram1 %0.93 ile %1.15 arasinda
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degistigi bulunmustur. Tanede en yiiksek kil miktariin Dogu-88 ve Kirik
cesitlerinde, unda ise Yayla-305 ¢esidinde bulunmasma karsin en diigiik kil ise
Lancer ¢esidinde bulunmustur. Cesitler icinde en beyaz tane ve un rengini Karasu-

90, en kirmizi taneyi de Kirik bugdaylar1 vermistir.

Canakkale kosullarinda verim ve kalite degerlerinin belirlendigi bir calismada
(Kahriman, 2007) nem orani degerleri Flamura85 ¢esidi i¢in %11.1, Bezostaja ¢esidi
icin %9.9, Adana99 ¢esidi i¢in %11.6 olarak bulunmustur. Tanedeki nem oraninin
tane agirligini dogrudan artiran bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Ancak bu artis

tane igerisinde kuru madde artis1 lizerinde herhangi bir etkisi olmamaktadir.

Ingiliz bugday cesitlerinin incelendigi ¢alismada (Rehman vd., 2007); bugdaylarin
nem igeriklerinin %13.40-14.2 arasinda degistigi ve cesitler arasinda Onemli

farkliliklar bulundugu belirlenmistir.

Bayrakci (2008)’nin yapmis oldugu c¢alismada; Bezostaja bugday cesidinin su
miktarint %10.7, kiil miktarim %1.82 olarak bulunmustur. Regber (2011)’in
calismasindaki ekmeklik bugday genotiplerinin ortalama nem degerlerine
bakildiginda %11.3-12.3 arasinda degisim gosterdigi, kiil oranlarina bakildiginda ise
en diistik kiil oranina %1.78 degeri ile Sagittario ¢esidinin, en yiiksek kiil oranina ise
%1.58 degeri ile 340 nolu hattinin sahip oldugu belirlenmistir. Genotiplerin undaki
kil igerikler: ekmeklik bugdaylarda arzulanan undaki kiil miktarlarindan daha fazla
olarak saptanmistir. Bu durumun bitkinin basaklanma devresinden sonraki donemde
sicakliklarin artmasi ile birlikte mineral maddelerin aliniminin fazlalasmasi ve buna

bagl olarak da bitkideki kiil i¢eriginin ylikselmesinden ileri geldigi belirlenmistir.

Gil vd. (2012)’nin yapmis oldugu calismada; bugdaylarin nem igeriklerinin kritik
nem diizeyi olan 9%14.5’1 geg¢medigi 9%9.62 ile %11.93 arasinda degistigi

belirlenmistir.

Bugdaylarda kiil miktar1 ekmekgilik degeri ile ilgili bir 6zellik olup, unlarda
randiman hakkinda fikir verir. Kiil miktar1 gesit, yetisme kosullari, iklim ve toprak
Ozelikleri tarafindan etkilenir. Topraktaki alinabilir fosfor miktarinin az olmasi ve

iklimin kurak olmasi kiil miktarin1 diisiiren faktorlerdir (Elgiin vd., 2002).
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4.2. Bugday Unlarinda Yapilan Analizler

4.2.1. Bugday unlarimin nem ve kiil degerleri

Bugday unlarinin nem ve kiil igeriklerine iliskin ortalama degerleri (Cizelge 4.6.)
incelendiginde nem degerleri %15.58 (Bezostaja) ile %12.96 (Flamura) arasinda, kiil
degerleri %0.52 (Toros) ile %0.36 (Flamura) arasinda bulundugu belirlenmistir. Ithal
olan Kazak ile Rus bugday ¢esitlerinden elde edilen unlarin sirasiyla nem degerleri
%14.06 ve %13.85; kiil degerleri %0.44 ve %0.43 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.6. Bugday ununda nem ve kiil degerleri

Bugday Ornekleri Unda Nem (%) Unda Kiil (%)
Kazak 14.06 T 0.44 %%
Rus 13.85 *¢ 0.43 ¢
Cumhuriyet75 13.04 10 0.42 ¢
Tosunbey 13.47 % 0.47%®
[zmir85 14.22 ¢ 0.48
Panda 15.58° 0.47 ¢
Bezostaja 14.58 *¢ 0.41°%
Esperya 15.25® 0.50
Negev 14.07 ¢f 0.44 ®*
Adana99 13.74 99 0.46
Flamura 12.96 9 0.36°¢
Toros 14.95 ¢ 0.52%

@' Cizelgede aym siitunda ayni harfle gsterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirma gore énemsizdir.

Celik vd. (1996)’nin yapmis oldugu calismada; temin ettikleri bugday cesitlerinden

elde edilen unlarin kuru maddede kiil orant %0.31 ile %0.50 arasinda degistigi

bulunmustur.

4.2.2. Bugday unlarimin yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerleri

Un oOrneklerinin yas ve kuru gluten degerleri ile gluten indeks degerleri Cizelge
4.7.°de verilmistir. 12 farkli bugday cesidinin yas gluten degerlerinin %40.08
(Bezotaja) ile %23.02 (Cumhuriyet75); kuru gluten degerlerinin %14.53 (Bezostaja)
ile %7.33 (Cumhuriyet75); gluten indeks degerlerinin %99.60 (Toros) ile %90.94

(Izmir85) arasinda degistigi belirlenmistir. Ithal bugday olan Kazak ve Rus
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cesitlerinin sirasiyla yas gluten degerlerinin %28.89 ile %26.15; kuru gluten
degerlerinin %9.47 ile %78.50; gluten indeks degerlerinin %97.78 ile %99.33 oldugu
belirlenmistir. Cevre ve iklim kosullar1 bitkinin gelisimini etkileyerek gluten orani

bakimindan ¢esitler arasinda farklilik olusturmustur.

Cizelge 4.7. Bugday unlarmin yas gluten, kuru gluten, gluten indeks degerleri

Bugday Ornekleri Yas Gluten (%) Kuru Gluten (%) Gluten Indeks (%)
Kazak 28.89°® 9.47 97.782®
Rus 26.15 ¢ 8.50 ® 99.332
Cumhuriyet75 23.02¢ 7.339 93.19 «
Tosunbey 31.20° 9.93° 94.95
Izmir85 2468 " 7.831 90.94 ¢
Panda 26.42 % 8.43° 96.99
Bezostaja 40.08 2 14,532 91.46 ¢
Esperya 26.72%® 8.90 «¢ 99.51 2
Negev 28.93° 9.23° 94.27°¢
Adana99 27.94 9.13 99.39 2
Flamura 27.88 9.07°® 97.70 2
Toros 25.40 8.50* 99.60°

@' Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smira gore Snemsizdir.

Glutenin miktar ve kalitesi, bugday ununun en 6nemli kalite parametreleri olarak
degerlendirilir. Gluten indeks metodu (GMI), un ve irmikteki gluten miktar ve

kalitesini tanimlamada kullanilmaktadir (Curié vd., 2001).

Ekmeklik bugdaylarda farkli zamanlarda uygulanan azotlu giibre ve yabanci ot
ilaclarmin tanede gluten oranma etkilerine ait ortalama degerlere bakildiginda
cesitlerin ortalama yas gluten oranlarina iliskin degerleri Bezostaja c¢esidinde
%26.36, Cumhuriyet75 ¢esidinde %34.77 oraninda bulunmustur. Bu degerler
arasinda ¢cok énemli (P<0.01) seviyede farklilik oldugu goriilmiistiir (Dere, 1995).

Celik vd. (1996)’nin yapmis oldugu caligmada; temin ettikleri bugday cesitlerinden
elde edilen unlarin yas gluten oran1 %17.55 ile %42.06; kuru gluten oranlari %6.36
ile %14.41 arasinda degistigi bulunmustur. Orneklerin yas ve kuru gluten miktarlar:
tizerine protein miktart etkili olmus ve normal sinirlar iginde bulunmustur. Protein
miktarina bagli olarak en yiiksek yas ve kuru gluteni Lancer, en diisiik degeri ise

Dogu-88 ¢esidi vermistir.
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Aydogan vd. (2007)’nin Konya, Igeri, Cumra ve Obruk lokasyonlarinda yapmis
oldugu calismada; ¢alismanin yapildig1 yildaki genotiplerin kuru gluten degerlerinin
tic lokasyon ortalamasinin %9.58-13.90 arasinda degistigi ve ortalamanin %11.18
oldugu tespit edilmistir. Bezostaja c¢esidinin kuru gluten orami %10.47 olarak

bulunmustur.

Kahriman (2007), Canakkale kosullarinda verim ve kalite degerlerini belirledigi
calismasinda; gluten miktarlarin1 Flamura85 ¢esidi i¢in %32.5, Bezostaja ¢esidi igin
%37.4, Adana99 ¢esidi igin %32.1; gluten indeks degerini Flamura85 ¢esidi igin
%74, Bezostaja cesidi i¢in %66, Adana99 cesidi i¢cin %56 olarak bulmustur.
Denemede kullanilan gesitler igerisinde en diisiik gluten indeks degerinin %43.7 ile
Sakin, en yiiksek gluten indeks degerinin ise %94.3 ile Pamukova ¢esidinde oldugu
belirlenmistir. Gluten indeks degeri bakimindan ¢esitlerin ortalamasi %66.3 olarak
hesaplanmistir. Flamura85, Gelibolu, Harmankaya, Kasifbey95, Y1ldiz98 ¢esitleri
Pamukova97 ile ayni istatistiki grupta yer alan yiiksek gluten indeks degerine sahip
diger ¢esitler olarak belirlenmistir. Gluten miktar1 ve gluten indeks degeri arasindaki
negatif yonlii korelasyon tamamen ¢esitlerin tanelerinde gluten kalitesi ve yapisi ile
iliskilidir. Gluten miktar1 yiiksek olmasina karsin gluten indeks degerindeki diistisler,
cesidin gluten kalitesi ile ilgili bir durumdur. Gluten kalitesini etkileyebilecek
unsurlardan birisi siine zarari olabilmektedir. Cesitlerin sedimentasyon ve beklemeli
sedimentasyon degerlerine bakildiginda, farkli ¢esitlerin farkli degerlere sahip

oldugu goriilmektedir.

Aydogan vd. (2008)’nin Konya sartlarina uygun ekmeklik bugday genotiplerinin
tane verimi ve bazi kalite Ozelliklerinin belirlenmesi konulu ¢alismasinda; ortalama
kuru gluten oranin1 Bezostaja ¢esidi i¢in %10.32, Tosunbey c¢esidi i¢in %211.02

olarak bulunmustur.

Bayrakei (2008)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada; Bezostaja bugday g¢esidinin yas
gluten oranin1 %45, Oktay (2006)’in Orta Karadeniz Gegit Bolimiinde yapmis
oldugu arastirmasinda; Bezostaja ¢esidinin yas gluten oranini %46.02 olarak

bulunmustur.
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Regber (2011)’in yapmis oldugu ¢aligmada; genotipler arasinda yas gluten miktari
bakimindan en yiiksek degeri %50.9 ile 7 nolu hat ve en diigiikk degeri ise %35.6 ile
28 nolu hat almistir. Genotipler arasinda yas gluten bakimindan istatistiksel bir
farklilik olmamakla birlikte bolgedeki yaygin iiretilen c¢esitlerin yas gluten orani
ortalamalar1 %41.4 olarak bulunmustur. En fazla kuru gluten miktarina sahip olan
genotip %10.9 ile 340 nolu hat, en az kuru gluten miktarina sahip olan genotip ise
%9.8 ile 422 nolu hat olmustur. Genotiplerin gluten indeks degerleri genellikle
yiiksek olup degerler %25.6 ile %91.8 arasinda degismektedir. En yiiksek gluten
indeks degerine ii¢ genotip ayni grupta yer almis olup bunlar %91.8 ile 342 nolu hat,
%90.2 ile Sagittario ¢esidi ve %87.5 ile 3 nolu hattir. En az gluten indeks degerine
sahip olan hat ise %25.6 ile 115 nolu hat olmustur.

Aktar (2011)’1n yapmis oldugu arastirmada; materyal teskil eden genotiplerin gluten
orani ortalamalar1 %24.8 ile %37.1 arasinda degisim gostermistir. Gluten orani ile
ilgili genel ortalama degeri ise %31.4 olarak tespit etmistir. Gluten orani ile ilgili
veriler incelendiginde; en yiiksek sayisal degere sahip genotipler Golia (%37.1) ve
Sagittario (%37.1), en diisiik sayisal degere sahip genotipler ise Sultan (%24.8) ve
Tina (%25.0) olmustur.

Yerler arasinda gluten orani bakimindan ¢ok onemli farkliliklarin goriilmesinin
sebebi vejetasyon donemindeki yagis ve sicaklik gibi bitki gelisimini etkileyen
faktorlerin yerlere gore 6nemli degisiklik gostermesinden kaynaklanmaktadir. Yer x
cesit interaksiyonunun ¢ok dnemli olmasi gesitlerin farkli iklim ve ¢evre kosullarina

degisik reaksiyon gosterdiklerini ortaya koymaktadir (Oktay, 2006).

4.2.3. Bugday unlarmin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri

Un oOrneklerinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri Cizelge
4.8.’de  verilmigtir. ~ Sedimentasyon  degerleri  agisindan un  Ornekleri
karsilastirildiginda en yiiksek sedimentasyon degerine 41.00 ml degeri ile Bezostaja
¢esidinin sahip olmustur ve onu 38.33 ml degeri ile Negev cesidi takip etmistir. En
diisiik degerinin ise 21.33 ml ile Cumhuriyet75 ¢esidinin oldugu belirlenmistir. En
yiiksek gecikmeli sedimentasyon degerine 54.00 ml ile Esperya; en diisiik gecikmeli

sedimentasyon degerine 27.67 ml ile Cumhuriyet75 cesitleri sahip olmustur. ithal
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bugday olan Kazak ile Rus ¢esitlerinin sirasiyla sedimentasyon degerleri 31.33 ml ve
31.67 ml; gecikmeli sedimentasyon degerleri sirasiyla 47.00 ml ve 41.00 ml olarak
bulunmustur. Bir bugday ununun ekmeklik olarak degerlendirilebilmesi igin
sedimentasyon degerinin en az 20 ml olmas1 gerekir (Diepenbrock vd., 2005). Biitiin
cesitlerin  sedimentasyon degeri 20 ml’nin iizerinde oldugundan ekmeklik
kalitelerinin iyi oldugu belirlenmistir. Gecikmeli sedimentasyon degerleri, normal
sedimentasyon degerine gore bir gerileme  goOriilmemistir.  Bugdaylar

temizlendiginden dolayi siine zarar1 olmayan un elde edilmistir.

Cizelge 4.8. Bugday unlarinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri

Bugday Ornekleri Sedimentasyon (ml) Gecikmeli Sedimentasyon (ml)
Kazak 31.339® 47.00°®
Rus 31.67 % 41.00 @
Cumhuriyet75 21.33° 27.67°¢
Tosunbey 29.67° 36.33¢
[zmir85 21.67° 25.33°¢
Panda 32.67% 40.00 @
Bezostaja 41.00° 4233
Esperya 32.00 @ 54.00°
Negev 38.33° 53.67
Flamura 33.33°¢ 41.00
Toros 3233 52.33%

@' Cizelgede aym siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siniria gére Snemsizdir.

Celik vd. (1996)’nin yapmis olduklar1 c¢alismada; Dogu Anadolu Bolgesi’nde
yetistirilen Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirik ve Dogu-88 bugday
cesitlerinden elde edilen unlarin Zeleny sedimentasyon degerinin 17.53 ml ile 22.14
ml arasinda degistigi bulunmustur. Biitiin ¢esitlerin protein kalitesi diisiik ¢ikmustir.
Unda protein, yas ve kuru gluten miktar1 en fazla olan Lancer ¢esidinin,
sedimantasyon degeri zayif ¢ikmis ve protein kalitesinin iyi olmadig1 belirlenmistir.
Diger cesitlerin protein yas ve kuru gluten miktarlarmin diisiik olmasina ragmen,

sedimantasyon degerleri Lancer ¢esidine yakin ¢ikmistir.
Aydin vd. (2005)’nin yapmis oldugu c¢alismada; ortalama sedimentasyon degeri

Bezostaja ¢esidi i¢in 49.4 ml, Panda ¢esidi i¢in 44.1 ml olarak bulunmustur. En

yiiksek protein oranina sahip kontrol g¢esit Bezostaja oldugunu tespit edilmistir.
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Kontrol ¢esitlerden kalite kriterleri bakimindan en yiiksek degerler Bezostaja
¢esidinden elde edilmistir. Fakat bu ¢esit tane verimi bakimindan son sirada yer

almstir.

Orta Karadeniz Gegit Bolimiindeki tiim c¢evrelerde yapilan arastirmada (Oktay,
2006); Zeleny sedimentasyon degeri bakimindan Bezostaja (53.83 ml) ve Sonmez-
2001 (48.67 ml) en yiiksek degerlere sahip olurken, Cetinel-2000 (21.83 ml) ise en
diisiik degere sahip olmustur. Yerler arasinda Zeleny sedimantasyon degeri
bakimindan ortaya c¢ikan farkliliklarin sebebi, vejetasyon donemindeki iklim
degerlerinin farkliligindan kaynaklanmaktadir. Yer x cesit interaksiyonunun g¢ok
onemli ¢ikmasi ise ¢esitlerin farkli ¢evre kosullarina gosterdikleri degisik etkilerden

kaynaklandig1 bulunmustur.

Konya, iceri, Cumra ve Obruk lokasyonlarinda yapilan ¢alismada (Aydogan vd.,
2007); ¢alismanin yapildigi yilda tiim genotiplerin ii¢ lokasyondaki ortalama Mini

SDS sedimantasyon degerlerinin 9.50-13.75 ml arasinda degistigi tespit edilmistir.

Bezostaja ¢esidinin Mini SDS sedimentasyon degeri 12.91 ml olarak bulunmustur.

Canakkale kosullarinda verim ve kalite degerlerinin belirlendigi calismada
(Kahriman, 2007); denemeye materyal teskil eden ¢esitlerin sedimentasyon degerleri
g6z Oniline alindiginda en iyi ¢esit 62.7 ml ile Pamukova c¢esidi olmus ve bunu
Sagittario ¢esidi izlemistir. En diisiik sedimentasyon degeri 26.3 ml ile Kirkpinar79
cesidinde gozlemlenmistir. Flamura85 c¢esidi i¢cin sedimentasyon degerini 42.3 ml,
Bezostaja ¢esidi i¢in 45.0 ml, Adana99 ¢esidi ig¢in 38.7 ml olarak bulunmustur. Bu
ozellik bakimindan deneme ortalamasi 40.3 olarak hesaplanmistir. Kullanilan
cesitlerin ¢ogunun un yapiminda iyi/cok iyi diizeyde sedimentasyon degerine sahip
oldugu belirlenmistir. Denemede kullanilan c¢esitlerin beklemeli sedimentasyon
degerinin 26-66 ml arasinda degistigi gézlemlenmistir. Bu 6zellik bakimindan en iyi
cesit Pamukova ¢esidi olmustur. Sagittario, Golia, Uzunyayla, Gelibolu, Harmankaya
ve Gonen cesitleri de yiiksek beklemeli sedimentasyon degerine sahip bulunan diger
cesitler olmustur. En diisiik beklemeli sedimentasyon degeri ise Sakin cesidinde
belirlenmistir. Beklemeli sedimentasyon degerleri Flamura85 c¢esidi icin 43 ml,

Bezostaja ¢esidi i¢in 51 ml, Adana99 c¢esidi i¢in 28 ml olarak bulunmustur.

Beklemeli sedimentasyon degeri bakimindan denemede kullanilan g¢esitlerin
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ortalamas1 39.7 ml olarak hesaplanmistir. Denemede siine sayimi yapilmasina
ragmen, sayim yapildigi donemde siine populasyonunun az oldugu fakat buna karsin
yapilan sedimentasyon ve beklemeli sedimentasyon testleri sonucunda bir¢ok ¢esidin

az ya da c¢ok oranda siline zararina maruz kaldigi ortaya ¢ikmustir.

Aydogan vd. (2007)’nin yapmis oldugu caligmada; ¢aligmanin yapildigi yildaki
genotiplerin kuru gluten degerlerinin ii¢ lokasyon ortalamasinin %9.58-13.90

arasinda degistigi ortalamanin %11.18 oldugu tespit edilmistir. Bezostaja ¢esidinin

tic lokasyondaki ortalama kuru gluten degeri %10.47 olarak bulunmustur.

Konya sartlarina uygun ekmeklik bugday genotiplerinin tane verimi ve bazi kalite
ozelliklerinin belirlenmesi konulu ¢aligmada (Aydogan vd., 2008); ortalama Mini
SDS Sedimentasyon degeri Bezostaja ¢esidi i¢in 11.50 ml, Tosunbey ¢esidi i¢in
10.87 ml olarak bulunmustur.

Orta Karadeniz Gegit Boliimiinde yapilan bir arastirmada (Oktay, 2006); Bezostaja
bugday cesidinin Zeleny sedimentasyon degeri 53.83 ml, Bayrakci (2008)’nin

yapmis oldugu bir ¢alismada ise 32 ml olarak bulunmustur.

Aktar (2011)’m yapmis oldugu bir c¢aligmada; materyal teskil eden genotiplerin
ortalama gluten oran1 %24.8 ile %37.1 arasinda degisim gostermis ve gluten orani ile

ilgili genel ortalama degeri %31.4 olarak tespit edilmistir.

Re¢ber (2011)’in yapmis oldugu denemedeki ekmeklik bugday genotiplerin
sedimantasyon degerlerine iliskin ortalama degerleri 23.7 ml ile 11.7 ml arasinda
degisim gostermis olup 5 farkli istatistiki grup olusmustur. En yiiksek sedimantasyon
degerine sahip olan genotip Sagittario ¢esidi (23.7 ml) olup bu ¢esidi 28 nolu hat
(18.7 ml) takip etmis ve daha sonra da Basribey-95 (17.7 ml) gelmistir. En diisiik

sedimantasyon degerine sahip olan genotip ise 457 nolu (11.7 ml) hat olmustur.

Bugdayda sedimantasyon degeri, protein kalitesini de belirten genetik bir 6zellik
olup gluten miktar1 ve kalitesi ile iligkili bir durumdur. Sedimantasyon degerinin
yiikksek olmasi kalitenin yiiksek oldugunu gosterir ve bdyle unlardan yapilan

ekmekler iyi kabarir. Protein miktar1 ayni1 olan unlardan yapilan ekmekler arasindaki
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kalite farki sedimantasyon degerinin yiiksek ya da diisik olmasindan ileri gelir.
Ekmeklik unlarda 15-20 ml orta, 25-30 ml iyi, 30 iizeri ¢ok iyi olarak kabul
edilmektedir (Regber, 2011).

Gl vd. (2013) yapmis olduklar1 bir ¢alismada; sedimentasyon degerleri agisindan un
ornekleri karsilastirildiginda 40.00 ml ile en yiiksek sedimentasyon degerine
Bezostaja sahip olurken, 9.3 ml ile en diisiik sedimentasyon degerine Burgaz ¢esidi

sahip olmustur.

4.2.4. Bugday unlarinin protein degerleri

Cizelge 4.9.°da bugday unlarinin protein degerleri karsilagtirildiginda en yiiksek
protein degerine %13.45 degeri ile Bezostaja ¢esidi, en diisiik protein degerlerine
%9.67 ile Izmir85 ve %9.71 ile Cumhuriyet75 cesitleri sahip olmustur. Ithal bugday

olan Kazak ile Rus cesitlerinin protein oranlari sirasiyla %11.18 ve %10.61 olarak

bulunmustur.
Cizelge 4.9. Bugday unlarinin protein degerleri

Bugday Ornekleri Protein (%)
Kazak 11.18 o
Rus 10.61 '
Cumbhuriyet75 9.71¢
Tosunbey 11.45°
[zmir85 9.67 ¢
Panda 10.16 ™
Bezostaja 13.45°
Esperya 11.06 ™
Negev 10.82 °*
Adana99 10.96 "
Flamura 10.48 ¢
Toros 10.95 b

@' Cizelgede ayni siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siniria gére Snemsizdir.

Bugday unlarindaki protein miktari, unlarin sahip oldugu gluten miktar ile iliskilidir.
Bugday proteini olan gluten, hamura yapiskanlik ve elastikiyet 6zelliklerini verdigi
icin ekmek kalitesi agisindan oOnemlidir. Unda gluten miktar1 arttikga unun su

absorpsiyon ve hamur uzayabilirlik degerleri artmistir. Su absorpsiyon miktari
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yiiksek olan unlardan hacmi yiiksek ve ekmek i¢ci yumusak olan ekmekler elde

edilmistir.

Samsun ekolojik sartlarinda farkli zamanlarda uygulanan azotlu gilibre ve yabanci ot
ilaglarimin ekmeklik bugdaylarda verim, verim unsurlar1 ve baz1 kalite kriterlerine
etkileri lizerine yapmis oldugu arastirmada (Dere, 1995); Bezostaja ve Cumhuriyet75
cesitlerinin tanede ortalama protein oranlarini sirasiyla %11.31 ve %11.34 oldugu
bulunmustur. Bu degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir farkliligin olmadig:

tespit edilmistir.

Celik vd. (1996)’nin yapmis olduklar1 g¢alismada; Dogu Anadolu Bolgesi’nde
yetistirilen Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirik ve Dogu-88 bugday
cesitlerinden elde edilen unlarin protein orani1 %8.05 ile %12.07 arasinda degismistir.
Unda en yliksek protein miktari, Lancer ve Sahin ¢esitlerinden elde edilmistir. Unda
en diisiik degerler ise Dogu-88, Kirik ve Karasu-90 cesitlerinden elde edilmistir.
Aydin vd. (2005)’nin yapmis oldugu calismada; ortalama protein orani Bezostaja

¢esidi i¢in %11.6, Panda ¢esidi i¢in %11.2 olarak bulunmustur.

Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yapilan bir ¢alismada (Menderis, 2006); ekmeklik
bugdaylarin protein oranlarmin %12.49 ile %14.92 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Erzurum ovasinda yapilan bir ¢alismada ise (Caglar, 2006); baz1 ekmeklik
bugday ¢esitlerinin ham protein oranlarmin  %11.2-13.5 arasinda degistigi

bulunmustur.

Konya, igeri, Cumra ve Obruk lokasyonlarinda yapilan bir ¢alismada (Aydogan vd.,
2007); kullanilan 36 ¢esit ekmeklik bugday genotiplerinin ortalama protein oraninin
%11.88-15.43 arasinda degistigi ve ortalamalarinin %13.14 oldugu tespit edilmistir.
Bezostaja ¢esidinin ortalama protein orani ise %12.97 olarak bulunmustur. Konya
kosullarinda yiiriitiilen baska bir denemede (Col, 2007); materyal olarak kullanilan
ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen protein orani degerleri %11.6 ile %8.7
arasinda degismis ve ortalama protein oranmin %9.8 oldugu belirlenmistir. Konya
sartlarina uygun ekmeklik bugday genotiplerinin tane verimi ve bazi kalite
Ozelliklerinin belirlenmesi konulu ¢alismada (Aydogan vd., 2008); ortalama protein

orant Bezostaja c¢esidi i¢in %12.82, Tosunbey c¢esidi i¢in %12.97 olarak
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bulunmustur. Bayrakct (2008)’nin yapmis oldugu calismada; Bezostaja bugday
¢esidinin protein orant %13.2 olarak bulunmustur. Re¢ber (2011)’in yapmis oldugu
caligmada; ekmeklik bugday genotiplerin protein oranlari %9.0 ile %12.5 arasinda
degismistir.

Aktar (2011)’m yapmis oldugu arastirmada; kullanilan genotiplerin genel
ortalamalar1 arasinda onemli bir fark oldugu goriilmistiir. Denemede kullanilan
genotiplerin protein orani ortalamalar1 %9.2 ile %13.0 arasinda degisim gostermis ve
genel ortalama ise %11.0 olarak bulunmustur. En yiiksek degere sahip genotip
Edirne (%13.0), en diisiik degere sahip genotipler ise Tina (%9.2) ve Bagci (%9.3)

olmustur.

Ingiliz bugday cesitlerinin incelendigi calismada (Rehman vd., 2007); bugdaylarin
protein igeriklerinin %12.24-14.81 arasinda oldugu ve c¢esitler arasinda Onemli

farkliliklar bulundugu belirlenmistir.

4.2.5. Bugday unlarinin diisme sayisi degerleri

Bugday unlarimin diisme sayist ile sivilasma sayisi degerleri Cizelge 4.10.’da
verilmistir. Verilen degerler karsilastirildiginda Tosunbey cesidi en yiiksek diisme
sayist degerine (484.00 s) ve en diisiik sivilagsma sayis1 degerine (13.77 s) sahip
olurken Izmir85 g¢esidi en diisiik diisme sayis1 degerine (340.00 s) ve en yiiksek
stvilagma sayist degerine (20.63 s) sahip olmustur. Ithal bugdaylardan Kazak ile Rus
cesitlerinin diisme sayisi degerleri sirasiyla 407.33 s ve 483.00 s bulunurken,
stvilagsma sayilart sirasiyla 16.77 s ile 13.80 s olarak tespit edilmistir. Sivilagsma

say1st ile diisme sayis1 degerleri arasinda ters yonlii bir iliski oldugu bulunmustur.

TSE standartlarina gore diisme sayisinin 2. ve 3. derece olmasi i¢in en az 220; 1.
derece olmasi i¢in en az 250 olmasi olmasi gerekmektedir (TSE, 2974). Biitiin
cesitlerde amilaz aktivitesi diisiik bulunmustur. Diisilk enzim aktivitesine sahip
unlardan diisiik hacimli ve ekmek i¢i kuru ekmekler elde edilmistir. Fazla enzim
aktivitesine sahip unlardan biraz daha fazla hacimli ve ekmek i¢i yapiskan olan

kiigiik gbzenekli ekmekler elde edilmistir.
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Cizelge 4.10. Bugday unlariin diisme sayis1 ve sivilagsma sayis1 degerleri

Bugday Ornekleri FN (s) LN (s)
Kazak 407.33 %o 16.77
Rus 483.00 ® 13.80"
Cumhuriyet75 391.33 17.53°
Tosunbey 484.00 2 13.77"
[zmir85 340.00 " 20.63°
Panda 413.33 % 16.47 %
Bezostaja 452.00° 14.87™
Esperya 429.67 15.77°
Negev 408.00 ¢ 16.70 ©
Adana99 373.33 9 18.53°
Flamura 443.00 1523
. 456.67 ° 14.70 ¢
W' Cizelgede aym siitunda ayn harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore

Onemsizdir.

Dogu Anadolu Boélgesi’'nden temin edilen bugdaylardan elde edilen unlarin diisme
sayist degerlerinin 368.0 s ile 1097.6 s; sivilasma sayis1 degerlerinin 5.71 s ile 18.91
s arasinda degistigi ve gesitler i¢inde en yiiksek amaliz aktivitesine Kirik ¢esidinin
sahip oldugu tespit edilmistir (Celik vd., 1996). Bayrakci (2008)’nin yapmis oldugu

calismada Bezostaja bugday ¢esidinin diigme sayis1 degeri 285 s olarak bulunmustur.

Elde edilen diisme sayist 150 ve altinda ise; ¢imlenmis bugday veya ¢imlenmis
bugday unu hiikmiine varilir yani amilaz aktivitesi yiiksek kabul edilir. Bu unlardan
ekmek yapildiginda kabuk yapigkan olur. 200-250 normal amilaz aktivitesini, 300 ve
daha yukar1 diisme sayis1 diisiik amilaz aktivitesini gdsterir. Bu unlardan ekmek
yapildiginda kabuk yapigkan olur. 200-250 normal amilaz aktivitesini, 300 ve daha
yukar1 diisme sayisi diisiik amilaz aktivitesini gosterir. Bu unlardan da ekmek
yapildiginda hacim diisik ve kabuk kuru olur. Istenilen diisme sayili un
karisimlarinin hazirlanmasinda, diisme sayisi ile amilaz aktivitesi arasindaki egri
cizgi seklinde (Logaritmik) olmast nedeniyle bu iliskinin dogrusal hale

dontistiriildiigi sivilagsma sayisi kullanilir (Elgiin vd., 2002).
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4.2.6. Bugday unlarinda yapilan reolojik analizler

4.2.6.1. Farinogram degerleri

Farkli bugday 6rneklerinden elde edilen unlar ile hazirlanan hamurlarin farinografik
Ozelliklerinin belirlenmesine yonelik yapilan ¢aligmalar sonucu elde edilen bulgular

Cizelge 4.11.°de, farinogram grafikleri ise Sekil 4.1.’de verilmistir.

Cizelge 4.11. Bugday unlarimin farinogram degerleri

Bugday Ornekleri Su Absorpsiyonu Stabilite Yumusama Siiresi
(%) (dk) (12 dk sonra) (B.U.)

Kazak 57.50 °® 12.47 ¢® 45.00 *°®
Rus 55.90 ¢ 6.10" 58.00 "
Cumhuriyet75 53.70 " 7.10° 53.00
Tosunbey 58.70 ¢ 16.40 ¢ 40.00 °©
izmir85 56.80 ' 470" 72.00°
Panda 60.20 © 10.90 44.00 ™
Bezostaja 64.50 2 17.30° 11.00 %
Esperya 60.20 © 18.10° 17.33°¢
Negev 59.70 ¢ 13.70 ¢ 0.00 ©
Adanag9 58.70 ¢ 18.70 @ 11.00 *
Flamura 58.50 ¢ 12.10° 49.00
Toros 60.93° 18.30° 0.00 ¢

@' Cizelgede ayni siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir.

Un oOrneklerinin su absorpsiyon degerleri %64.50 (Bezostaja) ile %53.70
(Cumbhuriyet75) arasinda degiskenlik gostermistir. Ithal olan Kazak ile Rus
cesitlerinin su absorpsiyon degerleri sirastyla %57.50 ve %55.90 olarak bulunmustur.
Un Orneklerinin su absorpsiyon degerleri arasinda istatistiksel agidan énemli farklar
bulunmustur. En yiiksek su absoprsiyon miktarina sahip unlardan ekmek verimi ve
hamur verimi yiiksek olan ekmekler elde edilmistir ve bu ekmeklerin hacim ve

ekmek ici yumusaklik degerleri yiliksek oldugu saptanmustir.

Un orneklerinin en yiiksek stabilite degerlerine 18.70 dk ile Adana99 ¢esidi, 18.30 dk
ile Toros ¢esidi, 18.10 dk ile Esperya ¢esidi ve en diislik stabilite degerlerlerine 7.10
dk ile Cumhuriyet75 cesidi, 6.10 dk ile Rus ¢esidi, 4.70 dk ile izmir85 ¢esidi sahip

olmustur. Kazak ithal ¢esidini ise stabilite siiresi 12.47 olarak bulunmustur. Un
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orneklerinin stabilite siireleri arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklar bulunmustur.
Un oOrneklerinin yas gluten, sedimentasyon ve farinogram stabilite siireleri arasinda

dogrusal bir iliski oldugu belirlenmistir.

Un o6rneklerinin yumusama siireleri incelendiginde en diisiikk degere 0.00 B.U. ile
Toros ve Negev cesitlerinin, 11.00 B.U. ile Adana99 ve Bezostaja gesitlerinin, en
yiiksek degere 72.00 B.U. ile Izmir85 cesidinin sahip oldugu tespit edilmistir. ithal
olan Kazak ve Rus bugday ¢esitlerinin sirasiyla su absorpsiyon degerleri %57.50 ve
%55.90; stabilite degerleri 12.47 dk ve 6.10 dk; yumusama siireleri ise sirasiyla
45.00 B.U. ve 58.00 B.U. olarak bulunmustur.

Topdemir (2004) tarafindan yapilan bir calismada; 2002 yili ekmeklik bugday un
orneklerinin su kaldirma degerlerinin %54.4 (Cumhuriyet) ile 65.4 (Galil); gelisme
stirelerinin 1.4 dk (Cumhuriyet) ile 3.0 dk (Flamura); stabilite siirelerinin 0.5-9.3 dk;
yumusama derecesinin 60-110 B.U. arasinda degistigi bulunmustur. 2003 yili
ekmeklik bugday un 6rneklerinin su kaldirma degerlerinin %59.6 (Flamura) ile 62.4
(Bezostaja); gelisme siirelerinin 1 dk (Basribey) ile 2.4 dk (Bezostaja); stabilite

strelerinin 0.3-6.5 dk; yumusama derecesinin 50-140 B.U. arasinda degistigi

bulunmustur.

Durmus vd. (2004) tarafindan yapilan bir ¢calismada; Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan 2002-2003 ekim doneminde yetistirilen
24 farkli bugday orneginden elde edilen unlarin su absorpsiyon degerleri %51.7 ile

o

%62.5 arasinda degistigi ve ortalama degerin %56.6 oldugu bulunmustur. Orneklerin
stabilite siire degerlerinin 9.17 dk ile 1.01 dk arasinda degistigi ve ortalamasinin 3.51
dk oldugu belirlenmistir. Orneklerin yogurma toleransi sayis1 degerlerinin 38 B.U. ile

PR

195 B.U. arasinda degistigi ve ortalamanin 108 B.U. oldugu saptanmustir.

Dikici vd. (2006) tarafindan yapilan bir arastirmada; Tip 550 ve Tip 650 un
orneklerinin farinograf-ekstensograf ve consistograf-alveograf vasitasiyla olgiilen
baz1 reolojik hamur Ozellikleri ile bu unlardan yapilan ekmeklerin kalite
parametreleri arasindaki iliskiler arastirilmis, ekmekeilik degerini tahmin etmede en
giivenilir ve tekrarlanabilir sonu¢ veren parametrelerin belirlenmesi amaglanmistir.

Ekmek hacmi, tesktiirii ve bayatlamasinin tahmininde ekstensografta enerji ve direng,
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alveografta ise enerji ve elastikiyet degerlerinin en uygun parametreler oldugu

bulunmustur.

Rehman vd. (2007)’nin yapmis oldugu bir calismada; Ingiliz bugday kiiltiirlerinden
elde edilen unlarin farinogram degerleri incelendiginde su absorpsiyon degerlerinin

%60.2-68.5 arasinda degistigi bulunmustur.

Giil vd. (2013)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada; un Orneklerinin su absorpsiyon
degerleri %67.67 (Burgaz ve Gediz75) ile %53.43 (Gerek79); gelisme siirelerinin 6.7
dk (Bezostaja) ile 1.0 dk (Cesit1252) arasinda degiskenlik gosterdigi belirlenmistir.
Un oOrneklerinin stabilite stireleri arasinda 6nemli farklar bulunmustur. En yiiksek
stabilite degerine (17.0 dk) Bezostaja cesidinin sahip oldugu, onu 7.7 dk ile
Osmaniye ¢esidinin izledigi belirlenmistir. Diger un 6rneklerinin ise diisiik stabilite
stiresine sahip olduklar1 gézlenmistir. 0.9 dk ile kirmiz1 bugdayin stabilite siiresi en
diisiik deger olarak saptanmistir. Un Orneklerinin yas 0z, sedimentasyon ve
farinogram stabilite siireleri arasinda dogrusal bir iliski oldugu arastirma sonucunda

ortaya konulmustur.
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Sekil 4.1. Bugday unlarinin farinograf grafikleri
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4.2.6.2. SMS/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi sonuglari

Farkli bugday 6rneklerinden elde edilen unlarin hamur uzayabilirlik testi sonucunda
elde edilen degerleri Cizelge 4.12.°de, grafikleri ise Sekil 4.2.’de verilmistir. Bu test
sonucunda uzamaya karsi gosterilen maksimum direng (Rmax), uzayabilirlik (Ext)
ve kurve altindaki alan (ARmax/Ext) degerleri elde edilmistir. Uzamaya karsi
gosterilen maksimum direng degerleri ele alindiginda 31.23 g ile Rus, 29.41 g ile
Kazak ¢esitlerinin en yiiksek degerlere, 11.85 g ile Bezostaja, 14.86 g ile Esperya

cesitlerinin en diisiik degerlere sahip olduklar1 belirlenmistir.

Cizelge 4.12. Bugday unlarinin hamur uzayabilirlik degerleri

Bugday Ornekleri Uzamaya kars1 Uzayabilirlik Alan
gosterilen maksimum (mm) (g.mm)
direng (g)
Kazak 29.41%w 26.96 * 0 1141.822%®
Rus 31.23° 20.30 ¢ 978.27 ®
Cumhuriyet75 20.07 ™ 17.62° 566.91 '
Tosunbey 17.03 % 42.21° 885.97 ™
izmir85 16.41° 20.13 ¢ 650.50 ¢
Panda 27.56° 22.04° 925.02
Bezostaja 11.85°¢ 61.76 ° 808.55 *
Esperya 14.86 ™ 36.61 "™ 746.92 '
Negev 17.89 ' 40.57 ™ 800.24 ¢
Adana99 16.67 * 35.99 717.14 %
Flamura 1919 %% 33.43 922,05
Toros 20.84° 36.46" 850.38 ™

@' Cizelgede aym siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir.

Farkli bugday cesitleri uzama kabiliyetleri agisindan karsilastirildiginda aralarinda
istatistiksel olarak onemli farklar oldugu saptanmistir (P<0.01). Bezostaja c¢esidi
61.76 mm olan uzayabilirlik degeri ile en fazla degeri alirken, onu 42.21 mm ile
Tosunbey ve 40.57 mm ile Negev ¢esitleri takip etmistir. En diisiik uzayabilirlik
degerlerine 17.62 mm ile Cumhuriyet75, 20.13 mm ile izmir85, 20.30 mm ile Rus

cesitleri sahip olmustur.
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Bugday orneklerinin alan (g.mm) degerlerinden en yiiksek degerlere 1141.82 g.mm
ile Kazak, 978.27 g.mm ile Rus ¢esitleri sahip olurken en diisiik degerlere 566.91
g.mm ile Cumhuriyet75, 650.50 g.mm ile Izmir85 cesitleri sahip olmustur.

Celik vd. (1996)’nin yapmis oldugu calismada; Dogu Anadolu Bolgesi’nden temin
ettikleri bugday cesitlerinden elde edilen unlarin ekstensogram &zellikleri
incelendiginde cesitlerin uzama kabiliyeti degerleri 175 mm ile 247 mm; maksimum
direng degerleri 139 B.U. ile 430 B.U.; hamur mukavemeti degerleri 108 B.U. ile
225 B.U.; hamur enerjisi degerleri 61.9 cm? ile 97.5 cm?; oran sayisi degerleri 0.47

v

B.U./mm ile 1.28 B.U./mm arasinda degistigi belirlenmistir.

Durmus vd. (2004) tarafindan yapilan bir calismada; Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan 2002-2003 ekim déneminde yetistirilen
24 farkli bugday orneginden elde edilen unlarin ekstensogram degerlerine iliskin
verilerde hamur mukavemeti degerlerinin 176 ile 701 B.U., hamur direng
degerlerinin 180 ile 767 B.U., hamur uzama kabiliyeti degerlerinin 82.5 ile 169.5
mm, enerji degerlerinin 41 ile 132 cm? arasinda degistigi belirlenmistir. Elde edilen
bulgularin hamur direnci, uzama kabiliyeti ve hamur mukavemeti degerleri ile

uyumlu oldugu gorilmiistiir.

Topdemir (2004) tarafindan yapilan bir ¢aligmada; 2002 yili ekmeklik bugday un
orneklerinde Galil, Cumhuriyet ve Gonen bugdaylarmin uzama direnci fazla,
Flamura ve Golia bugdaylarinin ise uzama yetenekleri fazla bulunmustur. 2003 yili
ekmeklik bugday un 6rneklerinde uzama direnci bakimindan Golia bugdayi, uzama
yetenegi bakimindan Bezostaja ve Gonen, enerji degerleri acisindan ise Golia

bugday1 daha yiiksek degerler vermistir.

Giil vd. (2013)’nin yapmis olduklar1 bir caligmada; farkli bugday 6rneklerinden elde
edilen unlarin uzamaya karsi gosterilen maksimum direng degerlerinin 22.0 g
(Lavanta) ile 6.7 g (Kunduru-1149); uzama derecesi degerlerinin 61.1 mm
(Bezzostaja) ile 1.6 mm (Kunduru-1149); kurve altindaki alan degerlerinin 245.1 g.s

PR

(Bezostaja) ile 31.4 g.s (Kunduru-1149) arasinda degistigi bulunmustur.
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Sekil 4.2. Bugday unlari ile hazirlanan hamurlarin SMS/Kieffer hamur ve gluten
uzayabilirlik testi sonucundan elde edilen grafikleri
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4.2.6.3. Hamur sisirme testi (Dobraszczyk/Roberts dough inflation system)

sonuc¢lari

Farkli bugday ¢esitlerine ait unlar ile hazirlanmis hamurlarin tekstiir analiz cihazinda
Dobraszczyk-Roberts hamur sisirme sistemi ile test edilmesi sonucunda hamurlarin
sisirmek i¢in uygulanan basin¢ (P:mm), hamurlarin uzama degeri (L:mm) ve enerji
(W:Joule*10000) degerleri olgiilmistiir. Elde edilen bulgular Cizelge 4.13.°de,
grafikler ise Sekil.4.3.’de verilmistir.

Cizelge 4.13. Bugday unlarinin hamur sisirme degerleri

Deformasyon
Basing Uzama Enerjisi
Bugday Ornekleri (mm) Degeri (mm) (Joules*10000)
P L w P/L
Kazak 190.33®® 3051%® 184.31%® 6.59 4w
Rus 192.63 2 14.79" 113.04 ™ 13.93°
Cumhuriyet75 195.29 2 21.00 ® 142.81 % 9.49 ®°
Tosunbey 179.55 ¢ 9861 % 165.72%® 6.53 >
[zmir85 143.53°¢ 99 20 109.10 ™ 6.59 "
b-e ab
- d
Bezostaja 54.64 ° 45.30° 96.54 ™ 1.48
cd
Esperya 116.87 f 31.38% 111.36 ™ 3.84
bed
Negev 157.09 ** 30.19°® 153.40 % 536
Adanagd9 149.08 % 27.78% 138.64 5,59 bed
Flamura 173.76 28.37 ® 163.97 *° 6.67 >
Toros 190.64 ® 26.66 149.24 ¢ 7.57 bcd

@' Cizelgede aym siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siniria gére Snemsizdir.

Uzamaya kars1 gosterilen basing (P) degeri agisindan farkli bugday ¢esitlerine ait
olan unlar karsilastirildiginda en sert bugday oldugundan en yiiksek basing degerine
195.29 mm ile Cumhuriyet75 ¢esidi vermistir. Bu ¢esidi 192.63 mm ile Rus ve
190.64 ile Toros cesitleri takip etmistir. En diisiik basing degerine 54.64 mm ile
Bezostaja ¢esidi, onu takiben 116.87 mm ile Esperya ¢esidi sahip olmustur. Farkli
bugday oOrneklerinin uzama (mm) degerlerine incelendiginde; en yiikksek uzama
degerinin Bezostaja (45.30 mm) ve Esperya (31.38 mm), en diisiik uzama degerinin
ise Rus (14.79 mm) ve Panda (18.74 mm) oldugu belirlenmistir. Farkli bugday
cesitlerinin ekmeklik kalitesini belirlemek amaciyla yapilan reolojik testlerden hamur

sisirme testinin sonuglar1 ele alindiginda; Kazak (184.31 Joules*10000), Tosunbey
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(165.72 Joules*10000), Flamura (163. 97 Joules*10000) g¢esitlerinin en fazla
ekmeklik enerjisi degerlerine sahip oldugu buna karsin Panda (93.06 Joules*10000),
Bezostaja (96.54 Joules*10000) cesitlerinin en diisiik enerji degerlerine sahip oldugu

saptanmistir.

Gl vd. (2013) tarafindan yapilan bir ¢aligmada; uzamaya karsi gosterilen direng (P)
degeri acisindan farkli bugday cesitlerine ait olan unlar karsilastirildiginda Burgaz
¢esidinin en yiiksek basing degerine (278.3 mm) sahip oldugu, onu Kirmizi Bugday
(208.4 mm) ve Cumhuriyet75 (195.3 mm) c¢esitlerinin izledigi, diger taraftan
Mirzabey (22.2 mm) ve Kunduru-1149 (35.2 mm) g¢esitlerinin en diisik basing
degerini gosterdikleri saptanmistir. En yiiksek uzama degerinin Bezostaja (45.3 mm)
ve Cesit1252 (39.2 mm), en diisilk uzama degerinin ise Sert Bugday (Bagilli) (0.5
mm), Mirzabey (0.7 mm), Kunduru-1149 (0.8 mm), Kiziltan (2.8 mm), Hatay86 (4.6
mm) ve Ankara98 (5.2 mm) cesitlerine ait oldugu belirlenmistir.  Goller
Bolgesi’nden toplanan farkli bugday cesitlerinin ekmeklik kalitesini ortaya ¢ikarmak
amactyla yapilan reolojik testlerden hamur sisirme testinin sonuglari ele alindiginda;
Cumbhuriyet75 (142.8 Joules*10000) ve Izmir85 (115.7 Joules*10000) cesitlerinin en
fazla ekmeklik enerjisi degerlerine sahip oldugu buna karsin Sert Bugday (Bagilli)
c¢esidinin hamur yapisinin ¢ok kotii olmasi nedeniyle enerji degerinin dlgiilemedigi,
Mirzabey (10.0 Joules*10000), Kiziltan (11.2 Joules*10000) ve Kunduru-1149 (15.6
Joules*10000) c¢esitlerinin de c¢ok diisiik bir enerji degerine sahip olduklar

belirlenmistir.

Topdemir (2004) yapmis oldugu calismada; 2002 yili ekmeklik bugday un
orneklerinin basing (P) degerlerini 72 mm (Gonen) ile 45 mm (Golia); uzama
degerlerini (L) 113 mm (Cumbhuriyet) ile 67 mm (Gonen); P/L degerlerini 1.07
(Gonen) ile 0.45 (Cumhuriyet); deformasyon enerjisi degerlerini 178 Joules*10000
(Golia) ile 120 Joules*10000 (Basribey) arasinda degistigini bulmustur. 2003 yili
ekmeklik bugday un orneklerinin basing (P) degerlerini 76 mm (Golia) ile 51 mm
(Bezostaja); uzama degerlerini (L) 130 mm (Bezostaja) ile 50 mm (Golia); P/L
degerlerini 1.35 (Golia) ile 0.39 (Bezostaja); deformasyon enerjisi degerlerini 219
Joules*10000 (Golia) ile 143 Joules*10000 (Golia) arasinda degistigini bulmustur.
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Sekil 4.3. Bugday unlari ile hazirlanan hamurlarin hamur sisirme
(Dobraszcyk/Roberts dough inflation system) testi sonucunda elde edilen
grafikleri

65




4.3. Ekmek Analizleri

4.3.1. Ekmek orneklerinin hamur verimi, ekmek verimi, pisme kaybi, 6zgiil

hacim ve ekmek hacmi degerleri

Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin hamur verimi, ekmek verimi, pisme

kaybi, 6zgiil hacim ve ekmek hacmi degerleri Cizelge 4.14.’de verilmistir.

Cizelge 4.14. Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin hamur verimi, ekmek
verimi, pisme kayb1, 6zgiil hacim ve ekmek hacmi degerleri

Bugday Hamur Ekmek Pisme Ozgiil Hacim
Ornekleri Verimi Verimi Kaybi Hacim (cm?)
(%) (%) @ (cm’/g)
Kazak 160.00 *¢® 134.00 ® 26.00 3.24°0 435.00 *®
Rus 157.67 ™ 135.01 22 65 2.35° 316.67
Cumhuriyet75 155.33 ¢ 128.50 © 26.84 2.15° 276.67 ¢
Tosunbey 161.67 138.07 2 23.60 253% 349.45 *°
[zmir85 156.00 @ 131.45 24.55 2.14° 282.22 ¢
Panda 160.00 *¢ 136.34 % 23.66 2.51% 342.22 %¢
Bezostaja 165.00 2 138.59 ° 26.41 2.73% 378.33 %
Esperya 160.67 135.57 @ 25.10 2.82% 381.67
Negev 161.00 ®° 136.20 24.80 2.90 % 395.56
Adana99 161.00 ¢ 135.41 25.60 281 380.55 *°
Flamura 161.67 137.49 2 24.18 232" 318.33 "
Toros 160.00 *¢ 136.36 23.64 2.50 © 341.11 %

@' Cizelgede aymi siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirma gore énemsizdir.

Bugday unlarindan elde edilen hamurlarin verimi incelendiginde; en yiiksek
degerlere %165.00 ile Bezostaja, %161.67 ile Tosunbey ve Flamura ¢esitleri sahip
olurken, en diisiik degerlere %155.33 ile Cumhuriyet75, %156.00 ile Izmir85
cesitleri sahip olmustur. Kazak ile Rus ithal bugday cesitlerinin hamur verimleri
sirastyla %160.00 ve %157.67 olarak bulunmustur. Hamur verimi, farinografta
belirlenen su absorpsiyon degerleri ile dogru orantilidir. Su absorpsiyon degeri

yiiksek olan ¢esitlerin hamur verimi yiiksek bulunmustur.
Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin ekmek verimi incelendiginde; en yiiksek

degerlere %138.59 ile Bezostaja, %138.07 ile Tosunbey ¢esitleri sahip olurken en
diisiik degerlere %128.50 ile Cumhuriyet75, %131.45 ile izmir85 ¢esitlerinin sahip

66



oldugu belirlenmistir. Kazak ve Rus ithal bugday cesitlerinin ekmek verimleri
strastyla %134.00 ve %135.01 olarak bulunmustur. Ekmek verimi, hamur verimi ve
su absorpsiyon degerlerinin birbiri ile iliskili oldugu tespit edilmistir. Bundan dolay1
en yliksek su absorpsiyon degerine sahip olan Bezostaja ¢esidi hamur veriminde ve
ekmek veriminde en yiiksek degeri alirken, en diisiik su absorpsiyon degerine sahip
olan Cumbhuriyet75 cesidi hamur veriminde ve ekmek veriminde en diisiik degeri

almstir.

Ekmeklerin pisme kayb1 degerleri ele alindiginda; en yiiksek degerleri Cumhuriyet75
(26.84 @), Bezostaja (26.41 g), Kazak (26.00 g) cesitleri almakta olup, en diisiik
degerleri de Rus (22.65 g) ve Tosunbey (23.60 g) cesitleri almistir. Tim yerel ve
ithal bugday cesitleri arasinda istatistiki olarak bir farklilik bulunmamistir. Tiim
orneklerin pisme kaybi degerlerinin birbirine yakin oldugu tespit edilmistir.
Cumbhuriyet75 c¢esidi, en az su absorpsiyonu degerine ve en fazla pisme kaybi
degerine sahip oldugu i¢in ekmek ici sertligi yiiksek ve ekmek hacmi diisiik olan

ekmek vermistir.

Ekmeklerin 6zgiil hacim degerlerinde en yiiksek degerler Kazak (3.24 cm?®/g) ve
Negev (2.90 cm?/g) ¢esitlerine ait olurken, en diisiik degerler izmir85 (2.14 cm?/g) ile
Cumbhuriyet75 (2.15 cm?/g) cesitlerine ait olmustur. Rus cesidininki ise 2.34 cm?/g

olarak bulunmustur.

Ekmeklerin hacim degerleri 276.67 cm?® ile 435 cm?® arasinda degisirken en yiiksek
degerleri Kazak (435 cm?®) ve Negev (395.56 cm?) ¢esitleri, en diigiik degerleri de
Cumhuriyet75 (276.67 cm?) ve Izmir85 (282.22 cm?) cesitleri almistir. ithal olan Rus
bugday ¢esidinin ekmek hacim degeri 316.67 cm? olarak bulunmustur.

Dogu Anadolu’da yapilan bir caligmada (Celik, 1996); bu bolgede yetistirilen

bugdaylarin unlarindan yapilan ekmeklerin agirlik degerlerinin 130.33 g ile 143.38 g

3

arasinda, hacim degerlerinin 400.0 cm® ile 421.6 cm® arasinda, 6zgiil hacim

[

degerlerinin 2.8 cm®/g ile 3.2 cm®/g arasinda degistigi bulunmustur.

Topdemir (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada; 2002 yili bugday 6rneklerinin

ekmek hacmi 1060-1160 cm?® arasinda degistigi ve en yiiksek hacim degerlerinin

67



Basribey ve Cumhuriyet bugdaylarinda bulundugu belirlenmistir. 2003 bugday
orneklerinin ekmek hacmi 900-1240 cm® arasinda degistigi ve en fazla ekmek

hacminin Bezostaja bugdayinda oldugu tespit edilmistir.

Gl vd. (2013) tarafindan yapilan bir ¢calismada; farkli bugday unlarindan elde etmis
olduklar1 ekmeklerin hacim, en, boy ve yiikseklik degerlerine gore; tim bugday
gesitleri arasinda S6nmez2001 bugday unu ile tiretilen ekmeklerin 442.5 cm3/100g
un degeri ile en yiiksek ekmek hacmine sahip olduklar1 belirlenirken onu aralarinda
istatistiksel olarak fark olmayan 396.7 cm®/100g ile Yunak, 378.3 ¢cm?/100g degeri
ile Bezostaja bugday cesitleri izlemistir. Hacim bakimindan ii¢iincii sirada yer alan
Osmaniye, Gerek79, Sert Bugday (Bagilli) ve Kirmiz1 Kazmali bugday (sirasiyla;
358.3, 338.3, 333.3, 324.2 cm3/100g) unlarinin ekmek hacimleri arasinda 6nemli bir

fark goriilmemistir.

4.3.2. Ekmek en, boy ve yiikseklik degerleri

Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin en, boy, yiikseklik degerleri Cizelge
4.15.”de verilmistir.

Cizelge 4.15. Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin en, boy ve yiikseklik
degerleri (mm)

Bugday Ornekleri En Boy Yiikseklik
(mm) (mm) (mm)

Kazak 7201 131.84%® 62.5220
Rus 70.03 127.62% 52.52 %
Cumhuriyet75 69.84 128.16 * 49.43"
Tosunbey 69.43 130.80 55.12 @
[zmir85 69.60 126.54 " 4370°
Panda 70.37 127.36 ® 49.52 ™
Bezostaja 71.04 129.70 ® 57.37 %
Esperya 69.69 128.27 % 54.09 2
Negev 71.00 130.22® 55.15 ®°
Adana99 71.39 129.42% 56.36 %
Flamura 69.81 130.09 53.01 %*
Toros 69.31 127.92® 52.36

(1) : Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gére 6nemsizdir.
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Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin en, boy ve yikseklik degerleri
incelendiginde; en yiiksek degerlere Kazak gesidi (en 72.01 mm, boy 131.84 mm,
yiikseklik 62.52 mm), en diisiik degerlere ise Izmir85 cesidinin (en 69.60 mm, boy
126.54 mm, yiikseklik 43.70 mm) sahip oldugu tespit edilmistir. ithal olan Rus
bugday ¢esidinin degerleri en 70.03 mm, boy 127.62 mm, yiikseklik 52.52 mm

olarak bulunmustur.

4.3.3. Ekmek ici gozenek yapisi

Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin Dallman gozenek skalasina gore degerleri

Cizelge 4.16.’da, ekmek i¢i gozenek yapilar1 Sekil 4.4.’de verilmistir.

Cizelge 4.16. Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin Dallman gozenek skalasi

degerleri
Bugday Ornekleri Gozenek Numarast
Kazak 567 0
Rus 7332
Cumhuriyet75 7.00%®
Tosunbey 7.00%®
[zmir85 6.00 @
Panda 7332
Bezostaja 6.00 @
Esperya 6.33 @
Negev 567 @
Adana99 5.00°"
Flamura 6.67 %
Toros 7.00®

@': Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirina gore Snemsizdir.

Sekil 4.4.”de ekmek gbzenek yapilart incelendiginde; farkli bugday unlarindan elde
edilen ekmeklerin Dallman gozenek skalast degerleri 5.00 ile 7.33 arasinda degisim
gosterdigi saptanmistir. Dallman gozenek skalasina gore gozenek degerleri 3 ile 8
arasinda degismektedir. En yiiksek degere 7.33 ile Rus ve Panda cesitleri, en diisiik
degere 5.00 ile Adana99, 5.67 ile Negev ve Kazak ¢esitleri sahip olmustur. Gozenek
degerleri yiiksek olan ekmekler daha kiiciik gézeneklere sahip olup bu gdzenekler
ekmegin her yerine daha fazla homojen dagilim gostermistir, ekmek i¢i boslugu daha

az olmustur. Iyi bir ekmekte gdzenekler kiiciik, homojen, kenarlar1 ince ve aym

69



kalinlikta olmas1 gerektigi bildirilmistir (Elgiin vd., 2002). En yiiksek degerleri alan
Cumbhuriyet75 ve Panda gesitleri ile en diisiik degeri alan Adana99 ¢esidi arasinda
istatistiki agidan onemli bir farklilik oldugu ve diger ¢esitlerin aralarinda ise 6nemli

bir farklilik olmadigr tespit edilmistir.

Dogu Anadoluda yetistirilen bugdaylardan elde edilen unlardan yapilan ekmeklerin
gozenek yapist degerlerinin 6.0 puan ile 8.0 puan arasinda degistigi bulunmustur
(Celik, 1996). Topdemir (2004) tarafindan yapilan bir calismada ise; bugday
orneklerinden elde edilen ekmeklerin ekmek i¢i gézenek yapilarinin 4 ile 8 arasinda

degistigi belirlenmistir.

Cumhuriyet75
G

Sekil 4.4. Ekmek i¢i gdzenek yapilari
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4.3.4. EKmek orneklerinin ekmek ici sertlik degerleri

Tekstiir analiz cihazinda 36 mm ¢apli silindir prob kullanilarak ekmek sertligi (g),
pikin pozitif kuvveti (g) ve pikin pozitif alan1 (g.s) 6lglilmiistiir ve bugday unlarindan
elde edilen ekmeklerin ekmek ici sertlik degerleri Cizelge 4.17.”de, ekmek igi sertlik
grafikleri Sekil 4.5.”de verilmistir.

Cizelge 4.17. Ekmek igi sertlik degerleri

Bugday Ornekleri Sertlik (g) Pik Kuvveti (g) Alan (g.s)
Kazak 1032.98 ¢ 1567.23 ¢ 5817.51°®
Rus 1681.53 ™ 2388.71"™ 8873.01"™
Cumhuriyet75 4076.90 * 4926.12 ° 20214.36
Tosunbey 1493.30 ™ 2201.29 ™ 7997.84 ™
[zmir85 2836.59 *° 331951 ° 14664.13
Panda 1232.17°¢ 1843.10 ™* 6940.07 ™
Bezostaja 1210.28 1892.56 6863.34 ™
Esperya 1085.93 ¢ 1648.09 © 4730.98 ¢
Negev 1142.81°¢ 1695.73 ¢ 6278.31°
Adana99 1052.67 1564.13 5599.20
Flamura 1943.64 ™ 2783.94 ™ 10215.85 ™
Toros 1581.66 ™ 2321.49 ™ 8350.68 ™

(1) : Cizelgede ayni siitunda ayn1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gére 6nemsizdir.

Farkli bugday unlart ile elde edilen ekmeklerin ekmek ici sertlik degerleri
incelendiginde; Cumhuriyet75 (4076.90 g) ve Izmir85 (2836.59 g) cesitlerinin en
yiiksek degerleri alarak en sert yapili ekmekleri olusturduklari saptanmigtir. Kazak
(1032.98 g) ve Adana99 (1052.67 g) ¢esitlerinin en diisiik degerleri alarak en
yumusak yapili ekmekleri meydana getirmislerdir. Ithal bugday olan Rus ¢esidinin
ise 1682.53 g degerini aldig1 belirlenmistir. En yiiksek sertlik degeri, en diisiik sertlik
degerinin yaklagik 4 katina karsilik gelmistir. En yiiksek sertlik degerlerine sahip
olan Cumhuriyet75 ile Izmir85 cesitlerinin arasinda istatistiki ag¢idan Onemli
derecede fark bulunmamistir. Diger tiim ¢esitler de kendi aralarinda istatistiki agidan

onemli derecede farklilik olusturmamustir.
Ekmeklerin pik kuvveti degerleri incelendiginde en yiiksek degerleri Cumhhuriyet75

(4926.12 g) ve izmir85 (3319.51 g) cesitlerinin, en diisiik degerleri Adana99
(1564.13 g) ve Kazak (1567.23 g) cesitlerinin aldig1 tespit edilmistir. Ithal bugday
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olan Rus c¢esidinin ise 2388.71 g degerini aldig1 belirlenmistir. Cumhuriyet75 ¢esidi
hari¢ diger bugday ¢esitleri arasinda istatistiksel agidan fark olmadig: belirlenmistir.
Ekmeklerin alan degerlerine bakildiginda ise; en yiiksek degerlere Cumhuriyet75
(20214.36 g.s) ve Izmir85 (14664.13 ¢.s) cesitleri, en diisik degerlere Esperya
(4730.98 g.s) ve Adana99 (5599.20 g. s) gesitleri sahip olmustur. Ithal bugday olan
Kazak ile Rus cesitlerinin sirastyla 5817.51 g.s ve 8873.01 g.s degerini aldigi

belirlenmistir.

Celik (1996)’in yapmis oldugu c¢aligmada Dogu Anadolu Bolgesi’nde yetistirilen
bugdaylardan elde edilen unlardan yapilan ekmeklerin tekstiir yapisi degerlerinin 6.5
puan ile 8.5 puan arasinda; 24 saat sonraki ekmek i¢i yumusaklik degerlerinin 22.7
PB (Penatrasyon Birimi) ile 34.3 PB arasinda, 72 saat sonraki yumusaklik
degerlerinin 11.3 PB ile 20.4 PB arasinda degistigi bulunmustur. Ekmek ici sertligi
ekmegin bayatlamasiyla dogrudan iliskili oldugundan 24 saat sonraki en yumusak

ekmek i¢i degerini Kirik ve Karasu-90; 72 saat sonraki ekmek i¢i degerini ise

sirastyla Sahin, Karasu-90, Dogu-88 ve Yayla-305 gesitleri vermistir.

Tasan (2008)’m yapmis oldugu calismada; farkli unlarin ekmek ici sertlik degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak P<0.01 seviyesinde dnemli bulunmustur. Ul ve
U3 unlarna ait sikistirilabilirlik degerleri 174.2 ve 180.3 g olarak bulunmus, U2
unundan iretilen ekmegin sikistirilabilirlik degeri ise, ekmek pisirme eSasinda
yeterince kabarmadigindan dolay1 259.4 g olarak bulunmustur. Bu da tiretilen ekmek
icinin daha sert oldugunu gostermektedir. Farkli protein seviyeleri kullanilarak
tiretilen ekmeklerin ekmek i¢i sikistirilabilirlik degerleri 191.1-223.2 g arasinda
degismis ve aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir. En sert ekmek ici
istatistiksel olarak da digerlerinden farkli olan U2 unu ile tretilirken, en yumusak

ekmek i¢i Ul unundan iiretilen ekmeklere ait olmustur.
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4.3.5. Ekmek i¢i doku (TPA) ozellikleri

4.3.5.1. 1. giin Ekmek ici doku (TPA) o6zellikleri

Tekstilir analiz cihazinda 36 mm ¢apli silindir prob kullanilarak ekmek i¢ci TPA
degerleri olan sertlik (hardness) (g), yaylanabilirlik (springiness), yapisiklik
(cohesiveness), sakizimsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness), esneklik
(resilience) ve yapiskanlik (adhesiveness) (g.s) degerleri Ol¢iilmiistiir. Bugday
unlarindan elde edilen ekmeklerin ekmek i¢i 1.giin TPA degerleri Cizelge 4.18.°de,
ekmek i¢i 1. gin TPA grafikleri Sekil 4.6.°da verilmistir. Cizelge 4.18.
incelendiginde; en yiiksek sertlik degerleri 4976.83 ile Cumhuriyet75, 3627.70 ile
[zmir85 cesitlerinin, en diisiik sertlik degerleri 1535.48 ile Kazak, 1579.67 ile
Negev ¢esitlerinin sahip oldugu belirlenmistir. Farkli bugday unlari ile elde edilen
ekmeklerin yaylanabilirlik degerleri incelendiginde; en yiiksek degeri Negev (1.20)
ve Kazak (1.14) gesitleri alirken, en diisiik degeri Izmir85 (0.93) ve Cumhuriyet75
(0.96) c¢esitleri almistir. Ekmeklerin  yapisikhik  (cohesiveness) degerleri
karsilastirildiginda; en yiiksek degeri 0.82 ile Negev ve Bezostaja cesitleri, onu
takiben 0.81 ile Tosunbey c¢esidi alirken, en diisiik degerleri 0.67 ile Cumhuriyet75
cesidi ve 0.68 ile Izmir85 ¢esidi almistir. Ekmeklerin sakizimsilik (gumminess)
degerleri karsilastirildiginda; en yiiksek degerler olarak Cumhuriyet75 (3335.78) ve
Izmir85 (2365.30) ¢esitleri, en diisiik degerler olarak Kazak (1225.42) ve Negev
(1280.14) gesitleri belirlenmistir. Ekmeklerin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri
incelendiginde; en yiiksek degeri Cumhuriyet75 (3170.78) cesidi ve onu takiben
[zmir85 (2277.09) ¢esidi alirken en diisiik degeri Adana99 (1296.26) ¢esidi ve onu
takiben Kazak (1359.73) ¢esidi almistir. Ekmeklerin esneklik (resilience)
degerlerinde en yiiksek degere 0.51 ile Bezostaja ¢esidi, onu takiben 0.50 ile Kazak
ve Negev cesidi sahip olurken, en diisiik degere 0.28 ile Cumhuriyet75 ¢esidi, onu
takiben 0.37 ile Izmir85 c¢esidi sahip olmustur. Ekmeklerin yapiskanlik
(adhesiveness) degerleri kiyaslandiginda; en yiiksek degeri Toros (0.94) ve
Adana99 (0.87) gesitleri alirken en diisiik degerleri Rus (-0.87) ve Kazak (-0.26)

cesitleri almistir.
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Cizelge 4.18. 1. giin ekmek i¢i doku (TPA) degerleri

_ R ) Sertlik Yaylanabilirlik Yapisiklik Sakizimsilik Cignenebilirlik Eseklik Yapiskanlik
Bugday Ornekler y pis g pis
U, 1

4 Hardness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience Adhesiveness
9 (9.5)
Kazak 1535.48 ¢® 114 0.80 2® 1225.42°® 1359.73°® 0.50 ®® 096
Rus 2280.23 0.99 0.78® 1773.77° 1739.95° 0.45 087
Tosunbey 2058.34 ™ 104 0.81° 1648.38° 1700.59 ° 0.47 ® 0.66
Izmir85 3627.70 ® 0.93 0.68 ™ 2365.30 @ 2277.09 @ 0.37 b 0.74
Panda 2360.88 ™ 1.02 0.80 2 1863.43" 1875.59 ° 0.47 0.68
Bezostaja 1663.77 1.00 0.82° 1360.84 ° 1366.98 ° 051 ° 0.80
Esperya 1784.89 ¢ 0.99 0.80 2 1419.30 ° 1410.78 ° 0.47 ® 071
Negev 1579.67 1.20 0.82° 1280.14 ° 1510.28 ° 050 ® 0.41
Adana99 1717.93 ¢ 0.99 0,77 @ 1317.33° 1296.26 ° 0.42 ® 0.87
Flamura 2677.65 " 0.98 0.77 ** 2034.26 ° 1989.71° 0.44% 0.31
Toros 2238.41 "™ 1.02 0.79® 1741.37° 1748.95° 0.47%® 0.94

@' Cizelgede aym siitunda aym harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir.
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4.3.5.2. 2. giin ekmek ici doku (TPA) ozellikleri

Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin ekmek i¢i 2. giin TPA degerleri Cizelge
4.19.°da, ekmek igi 2. giin TPA grafikleri Sekil 4.7.’de verilmistir. Cizelge 4.19.
incelendiginde en yiiksek sertlik (hardness) degerleri 6027.00 ile Cumhuriyet75,
4754.62 ile Izmir85 ¢esitlerinin, en diisiik sertlik degerleri 2486.03 ile Kazak,
2630.53 ile Adana99 cesitlerinin sahip oldugu belirlenmistir. Farkli bugday unlari
ile elde edilen ekmeklerin yaylanabilirlik (springiness) degerleri incelendiginde;
Cumhuriyet75 g¢esidinden sonug alinamamistir ve en yiiksek degeri 1.14 ile Negev
cesidi, onu takiben 1.03 ile Panda ¢esidi alirken, en diisiik degeri 0.55 ile Izmir85
cesidi, onu takiben 0.76 ile Rus g¢esidi almistir. Ekmeklerin yapisiklik
(cohesiveness) degerleri karsilastirildiginda; Cumhuriyet75 ¢esidinden sonug
alinamamigken en yliksek degerleri Bezostaja (0.75) ve Negev (0.72) cesitleri, en
diisiik degerleri izmir85 (0.36) ve Rus (0.53) cesitleri vermistir. Ekmeklerin
sakizimsilik (gumminess) degerleri kiyaslandiginda; Cumhuriyet75 c¢esidinden
sonu¢ almmamamisken en yliksek degerler olarak Panda (2639.73) ve Flamura
(2576.05) ¢esitleri, en diisiik degerleri Izmir85 (1446.15) ve Kazak (1720.12)
cesitleri almistir. Farkli bugday unlar1 ile elde edilen ekmeklerin ¢ignenebilirlik
(chewiness) degerleri karsilagtirildiginda; Cumhuriyet75 c¢esidinden sonug
allmamamisken en yiiksek degeri 2690.19 ile Panda ¢esidi, onu takiben 2498.62 ile
Flamura ¢esidi alirken en diisiik degeri 1426.80 ile Izmir85 cesidi, onu takiben
1741.02 ile Adana99 c¢esidi almistir. Ekmeklerin esneklik (resilience) degerleri
kiyaslandiginda; Cumbhuriyet75 (0.54) ve Izmir85 (0.51) ¢esitleri en yiiksek
degerlere sahip olurken, Adana99 (0.37) ve Kazak (0.38) ¢esitleri en diisiik
degerlere sahip olmustur. Ekmeklerin yapiskanlik (adhesiveness) degerleri
incelendiginde; Cumhuriyet75 ve Izmir85 ¢esitlerinden sonu¢ alinamamisken en
yiiksek degerleri -0.06 ile Kazak ve -0.27 ile Negev cesitleri, en diisiik degerleri -

0.77 ile Bezostaja ve -0.75 ile Toros ¢esitleri almistir.
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8.

Cizelge 4.19. 2. giin ekmek i¢i doku (TPA) degerleri

Bugday Ornekleri Sertlik Yaylanabilirlik Yapisiklik Sakizimsilik Cignenebilirlik Eseklik Yapigkanlik
Hardness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience Adhesiveness
)] (9:9)
Kazak 2486.03 90 1.02%® 0.69°%® 1720.12 1757.28 0.38 P® 0.06
Rus 4754.62 ¢ 0.76 ® 0.53 2349.56 2249.73 0.40° 048
Cumhuriyet75 6027.00 * . . - - 0.54° .
Tosunbey 3073.57 0.96 @ 0.71°2 2158.46 2067.94 0.39° 055
Izmir85 5270.69 2 0.55" 0.36"° 1446.15 1426.80 051 % }
Panda 3998.07 &¢ 1.03° 0.66° 2639.73 2690.19 0.39° 2050
Bezostaja 2807.62 0.99 @ 0.752 2098.44 2061.00 0.44 0.77
Esperya 3221 .45 P 0.97 ® 0.68° 2179.07 2120.51 0.39° 045
Negev 2803.82 @ 1.14° 0.72° 1985.34 2208.29 0.43 % -0.27
Adana99 263053 0.98 @ 0682 1776.66 1741.02 0.37° -0.60
Flamura 3821.79 0.97 0.69° 2576.05 2498.62 0.39° 065
Toros 3569.08 b 0.98 @ 0.68° 2414.66 2350.15 0.39" 075

@': Cizelgede aym siitunda aym harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siniria gére Snemsizdir.
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4.3.5.3. 3. giin ekmek ici doku (TPA) ozellikleri

Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin 3. giin ekmek i¢i TPA degerleri Cizelge
4.21.°de, 3. giin ekmek i¢i TPA grafikleri Sekil 4.9.’da verilmistir. Cizelge 4.21.
incelendiginde; en yiiksek sertlik (hardness) degerleri 6027.34 ile Cumhuriyet75
¢esidi, onu takiben 5610.47 ile Flamura c¢esidinin, en disiik sertlik degerleri
3958.61 ile Bezostaja, 4107.17 ile Kazak ¢esitlerinin sahip oldugu belirlenmistir.
Farkli bugday unlari ile elde edilen ekmeklerin yaylanabilirlik (springiness)
degerleri incelendiginde; Cumhuriyet75 ¢esidinden sonug alinamamigken en ytiksek
degeri 1.00 ile Flamura ¢esidi, onu takiben 0.98 ile Negev ¢esidi alirken, en diisiik
degeri 0.70 ile Rus ¢esidi, onu takiben 0.83 ile Panda ¢esidi almistir. Ekmeklerin
yapisiklik (cohesiveness) degerleri karsilastirildiginda; Cumhuriyet75 ¢esidinden
sonu¢ alimamamisken en yiliksek degerleri Bezostaja (0.68) ve Negev (0.63) ¢esitleri
sahip olurken en diisiik degerleri Rus (0.42) ve Flamura (0.50) cesitleri sahip
olmustur. Ekmeklerin  sakizimsilik (gumminess) degerlerine bakildiginda;
Cumhuriyet75 ¢esidinden sonug¢ almamamisken en yiiksek degerleri Negev
(2905.80) ve Toros (2842.24) gesitlerinin aldig1 bekirlenirken en diisiik degerleri
Rus (2179.03) ve izmir85 (2387.71) cesitlerinin aldig1 belirlenmistir. Ekmeklerin
cignenebilirlik (chewiness) degerleri kiyaslandiginda; Cumbhuriyet75 ¢esidinden
sonu¢ alinamamisken Flamura (3316.06) ve Negev (2836.71) ¢esitlerinin en yiiksek
degerleri, Rus (2021.34) ve izmir85 (2247.66) ¢esitlerinin en diisiik degerleri aldig1
tespit edilmistir. Ekmeklerin esneklik (resilience) degerleri incelendiginde; izmir85
cesidinden sonug alinamamigsken en yiiksek degerleri 0.73 ile Cumhuriyet75 ve 0.43
ile Rus ¢esitleri alirken, en diisiik degeri 0.32 ile Adana99, Tosunbey ve Esperya
cesitleri, onu takiben 0.34 ile Kazak, Flamura ve Toros cesitleri aldigi
belirlenmistir. Ekmeklerin yapiskanlik (adhesiveness) degerleri karsilastirildiginda;
Cumhuriyet75, izmir85 ve Rus cesitlerinden sonug¢ alinamamisken Esperya (-0.17)
ve Flamura (-0.29) cesitleri en yiiksek degerleri almistir ve en diisiik degerlere
Panda (-0.57) ve Bezostaja (-0.509 ve Negev (-0.50) gesitleri sahip olmustur.

Farkli bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin 1., 2. ve 3. giinde elde edilen TPA
degerlerini birbirleri ile kiyasladigimizda; 3. giinde alinan sertlik degerleri 2. giine
gore, 2. glinde alinan sertlik degerleri 1. giine gére daha ytliksek bulunmustur. Ekmek

gesitleri giinden giine su kaybetmelerinden dolayr bayatlamis olup, ekmek i¢i
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yumusakligl azalmigtir ve daha kirilgan i¢ yapiya sahip olmuslardir. Bununla birlikte
bayatlayan ekmeklerin yaylanabilirlik 6zellikleri azalmis olup Izmir85, Flamura,
Panda cesitleri hari¢ diger tiim gesitler giin gectikge daha diisiik yaylanabilirlik
degerleri vermislerdir. Yapisiklik degerlerine bakildiginda ise; izmir85 ¢esidi harig
diger tiim ¢esitler 1. glinde en yiiksek degerleri verirken 3. giinde en diisiik degerleri
vermistir. Sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinde izmir85 ¢esidi hari¢ diger tiim
cesitlerin degerleri giin gectikge artmistir. Esneklik degerlerini incelendiginde; Rus,
Cumhuriyet75 ve izmir85 gesitleri harig, diger tiim gesitlerin esneklik degerleri giin
gectikce azalmistir. Farkli bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin yapiskanlik

degerlerinde giinden giine azalis ve artiglar ¢eside gore farklilik gostermistir.
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Cizelge 4.20. 3. giin ekmek i¢i doku (TPA) degerleri

5 i i Sertlik Yaylanabilirlik Yapisiklik Sakizimsilik Cignenebilirlik Eseklik Yapiskanlik
Bugday Ornekleri L . ) . - .
Hardness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience Adhesiveness
(9) ~ b (9.s)
1 1
Kazak 4107.17 0.97 0.627% 2550.64 2460.06 0.3470 0.43
b
Rus 5582.58 0.70 0.42° 2179.03 2021.34 0.43 -
Cumhuriyet75 602734 i i i . 0.73° B}
b
Tosunbey 4455.23 0.95 0.61% 2726.27 2590.79 0.32 -0.47
Izmir85 5408.35 0.94 0.57* 2387.71 2247.66 ; -
b
Panda 5398.68 0.83 0.52® 2742.46 2638.46 0.36 057
. b
Bezostaja 3958.61 0.97 0.68° 2701.25 2611.98 038 0.50
b
Esperya 4136.88 0.95 0.60 ® 2477.67 2364.64 0.32 0.17
b
Negev 4603.11 0.98 0.63% 2905.80 2836.71 0.36 -0.50
b
Adanad9 4030.84 0.97 0.60 242188 2350.02 032 0.33
Flamura 5610.47 1.00 0.50 % 2765.62 3316.06 0.34° -0.29
Toros 4569.90 0.96 0.62% 2842.24 2718.50 0.34° -0.49

@ Cizelgede aym siitunda ayni harfle gsterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore dnemsizdir.
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4.3.6. EKmek i¢i ve kabuk renginin belirlenmesi

Farkli bugday unlan ile iiretilen ekmeklerin ekmek kabugu ve ekmek i¢i renk (L,a,b)
degerleri Cizelge 4.21.°de verilmistir. Renk skalasi, L degeri [(0)siyah—(100)beyaz],

a degeri [(+)kirmizi—(-)yesil] ve b degeri [(+)sari—(-)mavi] olarak kullanilmistir.

Cizelge 4.21. Farkli bugday unlari ile tiretilen ekmeklerin ekmek kabugu ve ekmek
i¢i renk (L,a,b) degerleri

Ekmek Ekmek Ekmek Kabuk Ekmek I¢i Ekmek i¢i Ekmek I¢i

Bugday Ornekleri Kabuk Kabuk Renk b Renk L Renk a Renk b
Renk L Renk a

Kazak 59.06 8.29 16.73 69.43 -034%® 8970
Rus 61.86 6.85 18.63 6824  018%  998%
Cumhuriyet75 65.31 5.84 18.97 68.41 -0.122 9.55 ¢
Tosunbey 66.15 6.17 18.67 6877  -029%  9.73%
Izmir85 61.22 5.2 17.45 6665  -055%°  1027%
Panda 58.22 7.30 16.67 6509  -0.10%® 8.38°
Bezostaja 56.97 7.97 17.07 68.60  -092% 976
Esperya 56.30 9.23 16.95 67.51 -0.42° 9.65 ™
Negev 56.98 8.11 17.07 66.78 0.27%® 8.89
Adanagd9 52.46 10.51 15.42 67.89  -0.17%® 8.45°
Flamura 64.03 6.45 18.03 68.75 -0.28%® 10.18®
Toros 53.76 9.42 14.93 68.84 -1.13¢ 11.15°

(1) : Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore 6nemsizdir.

Farkli bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin ekmek kabugu parlaklik degerleri
incelendiginde; L degerlerinin 52.46 (Adana99) ile 66.15 (Tosunbey) arasinda
degistigi tespit edilmistir. Ekmek kabuk L degerleri arasinda istatistiki acidan 6nemli
derecede fark olmamistir. Ekmek kabuk L degerleri, gozenek yapilart ile
iligskilendirilmistir. Gozenek yapilarinda en diisiik degere sahip olan Adana99 ¢esidi,
L degerlerinde de en diisiik degeri verirken, en yiiksek gézenek degerlerinden birine
sahip olan Tosunbey cesidi en yiliksek L degeri vermistir. Gozenek yapilar
biiylidikge ekmek kabugu parlakligi azalmistir. Ekmek kabuk a degerlerinin 5.22
(Izmir85) ile 10.51 (Adana99); b degerlerinin 14.93 (Toros) ile 18.97
(Cumhuriyet75) arasinda degistigi saptanmustir.
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Farkli bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin ekmek ic¢i parlaklik degerleri
incelendiginde; L degerlerinde en diisiik degeri 65.09 ile Panda ¢esidi alirken, onu
66.65 ile Izmir85, 66.78 ile Negev cesitleri takip etmistir. L degerlerinde en yiiksek
degeri 69.43 ile Kazak gesidi alirken, onu 68.84 ile Toros, 68.77 ile Tosunbey takip
etmistir. Ekmek i¢i a degerlerinin -1.13 (Toros) ile -0.10 (Panda); b degerlerinin 8.38

e

(Panda) ile 11.15 (Toros) arasinda degistigi belirlenmistir.

Ekmek kabuk ve ekmek i¢i a degerleri kiyaslandiginda; ekmek kabugu pisme
esnasinda maillard ve karamelizasyon reaksiyonlarina ugradigi i¢in ekmek
kabugunda daha ¢ok kirmizi renk olusurken, ekmek iginde ise yesil renk hakim
olmustur. Ekmek kabuk ve ekmek i¢i b degerleri karsilastirildiginda; ekmek i¢i b
degerleri daha yiiksek cikarak sar1 renk daha belirgin hale gelmistir. Pigme esnasinda
ekmek kabugu kizardigr icin kirmizi renk yogunlagsmig ve sar1 renkte azalma

gozlenmistir.

Celik vd. (1996)’nin yapmis oldugu calismada; Dogu Anadolu’da yetistirilen
bugdaylardan elde edilen unlardan yapilan ekmeklerin ekmek i¢i renk yogunlugu
degerleri incelendiginde L degerlerinin 66.24 ile 74.37; a degerlerinin -1.98 ile
+0.49; +b degerlerinin 8.17 ile 12.93; ekmek kabugu renk yogunlugu incelendiginde
ise L degerlerinin 58.32 ile 69.40; +a degerlerinin 6.67 ile 12.92; +b degerlerinin
13.75 ile 39.37 arasinda degistigini bulmuslardir. Buna gore; Kirik ¢esidinden elde
edilen ekmeklerin i¢ renginin digerlerine gore daha beyaz oldugu, ekmek kabuk
renginde ise Yayla-305, Dogu-88 ve Karasu-90 gesitlerinin digerlerinden daha agik
renkli ekmek verdigi tespit edilmistir.

Bayrakci (2008) nin yapmis oldugu calismada; Bezostaja bugday ¢esidinden yapmis
oldugu ekmegin renk degerlerinden L degerini 55.24, a degerini 6.43, b degerini

17.78 olarak bulmustur.

Tasan (2008) yapmis oldugu ¢alismada; Kabuk L degerlerinin 33.6-48.4, gozenek L
renk degerinin 84.50-86.70 arasinda degistigini bulmustur.
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5.  TARTISMA VE SONUCLAR

Goller Bolgesi’nde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar) bulunan un fabrikalarmin
ekmeklik un {tretimi amaciyla kullandiklar1 yerel ve ithal ekmeklik bugday
cesitlerinin fiziksel, kimyasal, teknolojik kalite Ozelliklerinin ortaya konularak
ekmeklik kalitelerinin tespit edilmesi ve birbirleriyle karsilagtirillmasi hedeflenmistir.
Bu dogrultuda Goller Bolgesi’nde yer alan Isparta, Burdur, Afyonkarahisar
illerindeki un fabrikalarindan 10 adet yerli (Cumhuriyet75, Tosunbey, Izmir85,
Panda, Bezostaja, Esperya, Negev, Adana99, Flamura, Toros) ve 2 adet ithal (Kazak
ve Rus) olmak iizere toplam 12 adet ekmeklik bugday cesidi alinmistir. Calisma

sonucunda elde edilen degerler asagida verilmistir.

1. Goller Bolgesi’nden toplanan 12 adet bugday 6rneginin saglam tane ve yabanci
madde igerikleri belirlenmis ve TS 2974 bugday standardinda belirtilen yabanci
madde degerlerine gore analizi yapilan bugday 6rneklerinden Panda ¢esidi 3. derece

iken diger tiim yerli ve ithal gesitlerin derece dis1 oldugu tespit edilmistir.

2. Bugday oOrneklerin bin tane agirliklarinin 46.60 g (Negev) ile 35.15 g (Rus)
arasinda degistigi ve bugday cesitlerinin ortalama bin tane agirliklar1 40.26 g; ithal
bugday cesitlerinin ortalama bin tane agirliklar1 36.29 g; yerel bugday cesitlerinin

ortalama bin tane agirliklar1 41.08 g oldugu belirlenmistir.

3. Ekmeklik bugdaylarin hektolitre agirliklarinin 84.98 (Flamura) kg ile 71.11
(Cumbhuriyet75) kg arasinda degistigi tespit edilmistir. Analizi yapilan 12 adet
bugday orneklerinin TS 2974 bugday standardinda belirtilen hektolitre degerlerine
gore ithal olan Kazak ile Rus cesitlerinin 1. derece ve yerel g¢esitlerden Tosunbey,
Izmir85, Bezostaja, Esperya, Negev, Adana99, Flamura, Toros cesitlerinin 1.derece,
Panda c¢esidinin 3. derece, Cumhuriyet75 ¢esidinin derece dis1 oldugu saptanmustir.

Bin tane agirlig1 yiiksek olan cesitler, yabanci madde iceriklerinden dolay:r yiiksek

hektolitre agirligini vermemistir.

4. Bugday oOrneklerinin yumusak tane igeriklerinin (unsu) %5.33 (Tosunbey) ile
%86.00 (Cumbhuriyet75); sert tane igeriklerinin (camsi) %1.33 (Panda) ile %42

(Flamura); dénme tane iceriklerinin %7.33 (Izmir85) ile %60.67 (Bezostaja) arasinda
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degistigi tespit edilmistir. ithal bugday olan Kazak ile Rus cesitlerinin sirasiyla
yumusak tane igerikleri (unsu) %26.67 ile %40.00; sert tane icerikleri (camsi)
%29.33 ile %40.67; donme tane igerikleri %44.00 ile %19.33 olarak saptanmustir.

5. Bugday cesitlerinin irilik ve homojenlik test sonuclari incelendiginde bugday
cesitlerinin 2.8 mm’lik elek iizerinde kalanlarin oran1 %73.59 (Bezostaja) ile %25.86
(Cumbhuriyet75) arasinda degistigi tespit edilmistir. Bununla birlikte bugday ¢esitleri
arasinda Bezostaja bugday cesidinin en iri yapiya sahip oldugu ve 2.8 + 2.5 mm’lik
elekler lizerinde kalan miktarinin %91.87 oldugu, onu %86.21 ile Negev bugday
cesidinin izledigi belirlenmistir. Analizi yapilan bugday orneklerinden Rus,
Cumhuriyet75, Tosunbey, Esperya cesitleri heterojen; Kazak ithal ¢esidi ile diger

yerel ¢esitlerin iri ve homojen yapida oldugu tespit edilmistir.

6. Bugday kirmalarinin nem ve kiil degerleri incelendiginde; nem degerlerinin kritik
nem diizeyi olan %14.5’1 gegmeyerek %13.44 (Adana99) ile %9.06 (Bezostaja)
arasinda, kiil degerlerinin %1.73 (Tosunbey) ile %1.37 (Flamura ve Negev) arasinda
degistigi bulunmustur. Kazak ile Rus ithal g¢esitlerinden elde edilen bugday
kirmalarmin sirasiyla nem igerikleri %11.80 ve %12.29; kiil igerikleri %1.49 ve

%1.53 olarak bulunmustur.

7. Bugday unlarinin nem ve kiil i¢eriklerine iligkin ortalama degerleri incelendiginde;
nem degerleri %15.58 (Bezostaja) ile %12.96 (Flamura) arasinda, kiil degerleri
%0.52 (Toros) ile %0.36 (Flamura) arasinda oldugu tespit edilmistir. ithal olan
Kazak ile Rus bugday cesitlerinden elde edilen unlarin sirasiyla nem degerleri

%14.06 ve %13.85; kiil degerleri %0.44 ve %0.43 olarak saptanmustir.

8. Bugday cesitlerinden elde edilen unlarin yas ve kuru gluten degerleri ile gluten
indeks degerleri incelendiginde; yas gluten degerleri %40.08 (Bezotaja) ile %23.02
(Cumhuriyet75); kuru gluten degerleri %14.53 (Bezostaja) ile %7.33
(Cumhuriyet75); gluten indeks degerleri %99.60 (Toros) ile %90.94 (Izmir85)
arasinda degistigi belirlenmistir. ithal bugday olan Kazak ile Rus g¢esitlerinin
sirasiyla yas gluten degerlerinin %28.89 ile %26.15; kuru gluten degerlerinin %9.47

ile %78.50; gluten indeks degerlerinin %97.78 ile %99.33 oldugu belirlenmistir.
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Cevre ve iklim kosullar1 bitkinin gelisimini etkileyerek gluten oram1 bakimindan

cesitler arasinda farklilik olusturmustur.

9. Un oOrneklerinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri
karsilastirildiginda en yiiksek sedimentasyon degerine 41.00 ml degeri ile Bezostaja
¢esidi sahip olmustur ve onu 38.33 ml degeri ile Negev ¢esidi takip etmistir. En
diisiik degere ise 21.33 ml ile Cumhuriyet75 g¢esidinin sahip oldugu belirlenmistir. En
yiiksek gecikmeli sedimentasyon degerine 54.00 ml ile Esperya; en diisiik gecikmeli
sedimentasyon degerine 27.67 ml ile Cumhuriyet75 cesitleri sahip olmustur. Ithal
bugday olan Kazak ile Rus ¢esitlerinin sirasiyla sedimentasyon degerleri 31.33 ml ve
31.67 ml; gecikmeli sedimentasyon degerleri 47.00 ml ve 41.00 ml olarak
bulunmustur. Biitiin ¢esitlerin sedimentasyon degeri 20 ml’nin iizerinde oldugundan
ekmeklik kaliteleri iyi oldugu belirlenmistir. Gecikmeli sedimentasyon degerleri,
normal sedimentasyon degerine gore bir gerileme goriilmemistir. Bugdaylar

temizlendiginden dolayi siine zarar1 olmayan un elde edilmistir.

10. Bugday unlarimin protein degerleri karsilastirildiginda; en yiiksek protein
degerine %13.45 degeri ile Bezostaja ¢esidi, en diisiik protein degerlerine %9.67 ile
[zmir85 ve %9.71 ile Cumhuriyet75 cesitleri sahip olmustur. Diger bugdaylar
arasinda ise istatistiki agidan énemli bir farklilik bulunmamustir. Ithal bugday olan
Kazak ile Rus cesitlerinin protein oranlar1 sirasiyla %11.18 ve %10.61 olarak
bulunmustur. Bugday unlarindaki protein miktari, unlarin sahip oldugu gluten
miktari ile iligkilidir. Bugday proteini olan gluten, hamura yapigkanlik ve elastikiyet
ozelliklerini verdigi i¢in ekmek kalitesi acisindan onemlidir. Unda gluten miktar
artttkca unun su absorpsiyon ve hamur uzayabilirlik degerleri artmistir. Su
absoprsiyon miktar1 yiiksek olan unlardan hacmi yiiksek ve ekmek i¢i yumusak olan

ekmekler elde edilmistir.

11. Bugday unlarinin diisme sayist ile sivilasma sayist degerleri incelendiginde; en
yiiksek diisme sayis1 degerine 484.00 s ile Tosunbey ¢esidi sahip olurken, onu 483.00
s ile Rus c¢esidi takip etmektedir. En diisiik diisme sayis1 degerine 340.00 s ile
[zmir85 ¢esidi sahip olmustur. Sivilasma sayisinda en yiiksek degere 20.63 s ile
Izmir85 ¢esidi sahipken, en diisiik degerlere 13.77 s ile Tosunbey ve 13.80 s ile Rus
cesitleri sahip olmustur. Ithal bugdaylardan Kazak ile Rus cesitlerinin diisme sayis1
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degerleri sirastyla 407.33 s ve 483.00 s bulunurken, stvilagsma sayilar1 sirastyla 16.77
s ile 13.80 s olarak tespit edilmistir. Stvilagma sayisi ile diisme sayisi degerleri

arasinda ters yonlii bir iligski oldugu bulunmustur.

12. Bugday orneklerinin ogiitiilmesi ile elde edilen reolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla farinograf, hamur uzayabilirlik ve hamur sisirme testleri de
yapilmistir. Un 6rneklerinin su absorpsiyon degerleri %64.50 (Bezostaja) ile %53.70
(Cumbhuriyet75) arasinda; stabilite degerleri 18.70 dk (Adana99) ile 4.70 dk
(Izmir85) arasinda; yumusama siireleri 0.00 B.U. (Toros, Negev) ile 72.00 B.U.
(Izmir85) arasinda degiskenlik gdstermistir. Bezostaja bugday cesidi en yiiksek
uzama derecesine (61.76 mm) ve uzama degerine (45.30 mm), ayrica bununla ters
orantili olarak en diisiik direng (11.85 g), basing (54.64 mm) ve enerji (96.54
Joules*10000) degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

13. Bugday cesitlerinden elde edilen hamur ve ekmek verimi degerleri
incelendiginde; Bezostaja ¢esidi en yiiksek degere sahipken, onu Tosunbey ¢esidi
takip etmektedir. En diisiik degeri Cumhuriyet75 ¢esidi alirken, onu Izmir85 cesidi
izlemektedir. Ekmek verimi, hamur verimi ve su absorpsiyon degerlerinin birbiri ile
iligkili oldugu tespit edilmistir. Bundan dolay1 en yiiksek su absorpsiyon degerine
sahip olan Bezostaja ¢esidi hamur veriminde ve ekmek veriminde en yiiksek degeri
alirken, en diisiik su absorpsiyon degerine sahip olan Cumhuriyet75 ¢esidi hamur

veriminde ve ekmek veriminde en diisiik degeri almistir.

14. Ekmeklerin pisme kaybi degerleri ele alindiginda; en yiiksek degerleri
Cumbhuriyet75 (26.84 g) ve Bezostaja (26.41 g) cesitleri almakta olup, en diisiik
degerleri de Rus (22.65 g) ve Tosunbey (23.60 g) cesitleri almistir. Tiim yerel ve
ithal bugday cesitleri arasinda istatistiki olarak bir farklilik bulunmamistir. Tim
orneklerin pigsme kaybi degerlerinin birbirine yakin oldugu tespit edilmistir.
Cumhuriyet75 c¢esidi, en az su absorpsiyonu degerine ve en fazla pisme kaybi
degerine sahip oldugu i¢in ekmek ici sertligi yiiksek ve ekmek hacmi diisiik olan

ekmek vermistir.
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15. Ekmeklerin 6zgiil hacim ve hacim degerlerinde ise; Kazak ve Negev ¢esitleri en
yiiksek degerlere sahiptir. En diisiik degerleri Izmir85 ile Cumhuriyet75 gesitleri
vermistir.

16. Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin en, boy, yiikseklik degerleri
incelendiginde; en yiiksek degerlere Kazak ¢esidi (en 72.01 mm, boy 131.84 mm,
yiikseklik 62.52 mm), en diisiik degerlere ise Izmir85 ¢esidinin (en 69.60 mm, boy
126.54 mm, yiikseklik 43.70 mm) sahip oldugu tespit edilmistir.

17. Bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin Dallman gdzenek skalasina gore
degerleri; 5.00 ile 7.33 arasinda degisim gosterdigi saptanmistir. En yliksek degere
7.33 ile Rus ve Panda cesitleri, en diisiik degere 5.00 ile Adana99, 5.67 ile Negev ve
Kazak cesitleri sahip olmustur. G6zenek degerleri yiiksek olan ekmekler daha kiigiik
gozeneklere sahip olup bu gozenekler ekmegin her yerine daha fazla homojen

dagilim gostermistir, ekmek ici boslugu daha az olmustur.

18. Farkli bugday unlar ile elde edilen ekmeklerin ekmek ici sertlik degerleri
incelendiginde; Cumbhuriyet75 (4076.90 g) ve Izmir85 (2836.59 g) cesitlerinin en
yiiksek degerleri alarak en sert yapili ekmekleri olusturmustur. Kazak (1032.98 g) ve
Adana99 (1052.67 g) cesitlerinin en diisiikk degerleri alarak en yumusak yapili
ekmekleri meydana getirmistir. Ithal bugday olan Rus gesidinin ise 1682.53 g
degerini aldig1 belirlenmistir. En yiliksek sertlik degeri, en diisiik sertlik degerinin
yaklasik 4 katina karsilik gelmistir. En yiliksek sertlik degerlerine sahip olan
Cumhuriyet75 ile Izmir85 cesitlerinin arasinda istatistiki agidan 6nemli derecede fark
bulunmamistir. Diger tiim cesitler de kendi aralarinda istatistiki agidan Onemli

derecede farklilik olusturmamustir.

19. Farkli bugday unlar ile elde edilen ekmeklerin 1., 2. ve 3. giin ekmek i¢i doku
(TPA) ozellikleri incelendiginde; 3. giinde alinan sertlik degerleri 2. giine gore, 2.
giinde alinan sertlik degerleri 1. giine gore daha yiiksek bulunmustur. Ekmek cesitleri
giinden giine su kaybetmelerinden dolay1 bayatlamis olup, ekmek i¢i yumusaklig
azalmistir ve daha kirillgan i¢ yapiya sahip olmuslardir. Bununla birlikte bayatlayan
ekmeklerin yaylanabilirlik 6zellikleri azalmis olup Izmir85, Flamura, Panda gesitleri
hari¢ diger tim cesitler giin gec¢tikce daha diisiik yaylanabilirlik degerleri
vermislerdir. Yapisiklik degerlerine bakildiginda ise, izmir85 cesidi hari¢ diger tiim
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cesitler 1. giinde en yiiksek degerleri verirken 3. giinde en diisiik degerleri vermistir.
Sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinde izmir85 cesidi hari¢ diger tiim cesitlerin
degerleri giin gectikce artmistir. Esneklik degerlerini  incelendiginde; Rus,
Cumhuriyet75 ve izmir85 gesitleri harig, diger tiim gesitlerin esneklik degerleri giin
gectikce azalmigtir. Farkli bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin yapiskanlik

degerlerinde giinden giine azalis ve artislar ¢ceside gore farklilik gostermistir

20. Farkli bugday unlarindan elde edilen ekmeklerin ekmek kabugu renk yogunlugu
incelendiginde; L degerlerinin 52.46 (Adana99) ile 66.15 (Tosunbey); a degerlerinin
5.22 (izmir85) ile 10.51 (Adana99); b degerlerinin 14.93 (Toros) ile 18.97
(Cumhuriyet75); ekmek i¢i renk yogunlugu incelendiginde; L degerlerinin 65.09
(Panda) ile 69.43 (Kazak); a degerlerinin -1.13 (Toros) ile -0.10 (Panda); b
degerlerinin 8.38 (Panda) ile 11.15 (Toros) arasinda degistigi belirlenmistir. Ekmek
kabuk L degerleri, gbozenek yapilart ile iliskilendirilmistir. Gozenek yapilar
biiylidiikce ekmek kabugu parlakligi azalmistir. Ekmek kabuk ve ekmek ici a
degerleri kiyaslandiginda; ekmek kabugu pisme esnasinda maillard ve
karamelizasyon reaksiyonlarina ugradigi i¢in ekmek kabugunda daha ¢ok kirmizi
renk olusurken, ekmek i¢inde ise yesil renk hakim olmustur. Ekmek kabuk ve ekmek
ici b degerleri karsilastirildiginda; ekmek i¢i b degerleri daha yiiksek cikarak sari
renk daha belirgin hale gelmistir. Pisme esnasinda ekmek kabugu kizardigi igin

kirmiz1 renk yogunlagmis ve sar1 renkte azalma gozlenmistir.

Sonu¢ olarak; kimyasal, fiziksel, teknolojik ve ekmek pisirme testi ile ekmek
analizleri sonucunda Goller Bolgesi’ndeki un fabrikalarindan elde edilen yerel ve
ithal bugday cesitlerinden yerel olan Bezostaja bugday ¢esidinden en iyi sonuglarin
sonrasinda da Toros ¢esidinden elde edildigi tespit edilmistir. Un fabrikalarina ve
ciftcilere ithal olan bugdaylardan daha kaliteli olan ve siine zarar1 olmayan Bezostaja

ve Toros bugday cesitlerini kullanmalar1 6nerilmektedir.
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EKLER

EK 1: Farkli Bugday Unlarindan Elde Edilen Ekmeklerin Resimleri

Kazak

Cumhuriyet75

Tosunbey

Bezostaja

Esperya

Adana99

Flamura
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