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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

 

Bazı Ekmeklik Buğday ÇeĢitlerinin Teknolojik, Reolojik ve Ekmeklik Özellikleri ile 

Glutopik Parametreleri Arasındaki ĠliĢkiler  

 

Sadi GÜR 

Afyon Kocatepe Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof. Dr. Harun DIRAMAN 

 

 

Bu çalıĢmanın amacı Bahri DağdaĢ Uluslararası Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü 

Müdürlüğü (Konya) tarafından geliĢtirilen tescilli 10 ekmeklik buğday çeĢidinin bazı 

fiziksel, kimyasal ve teknolojik, reolojik özellikleri ve ekmek analizleri ile Glutopik 

analizlerinde kalite durumlarının tespit edilmesidir. Aynı zamanda fiziksel, kimyasal ve 

teknolojik analizler ile reolojik ve ekmek analizlerinin Glutopik kalite parametreleri ile 

arasındaki iliĢkilerin araĢtırılması ve çeĢitlerin potansiyellerinin ortaya konulması 

amaçlanmıĢtır. AraĢtırmada incelenen kalite parametreleri ile çeĢitler arasında önemlilik 

düzeyleri belirlenmiĢtir. Aynı zamanda Glutopik analizinden elde edilen sonuçlar diğer 

kalite parametreleri ile kıyaslanarak açıklanmıĢtır.  

 

Protein oranı, yaĢ gluten ve Zeleny sedimentasyon değerlerinin Glutopik AM, BEM, 

AGGRE, PM, GPRT, GW ve GWA ile yüksek iliĢkili olduğu tespit edilmiĢtir. Bunun 

yanında farinograf su absorbsiyonu ile Glutopik AGGRE, AM, BEM, GGLT, GPRT, 

GW, GWA ve PM değerleri arasında yüksek bir korelasyon olduğu belirlenmiĢtir. 

Alveograf P ve W değerlerinin Glutopik AM, BEM, PM, GPRT, GGLT, GW, GWA ve 

AGGRE değerleri ile pozitif düzeyde önemli, PMT ile negatif seviyede önemli iliĢkili 

olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

Denemede kullanılan 10 ekmeklik buğday çeĢidinde farklı kalite özellikleri yönüyle 



ii 

varyasyonlar tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmada incelenen özellikler yönünden elde edilen 

sonuçlar, farklı kalite özellikleri bakımından bazı çeĢitlerin öne çıktığını göstermektedir. 

Bu çalıĢmanın sonuçları ile Glutopik cihazının, una ait su absorbsiyonu, protein oranı, 

yaĢ gluten oranı ve alveograf enerji değeri (W) gibi verileri az örnekle ve  kısa sürede 

tespit edebileceği, bu sebeple Glutopik analizin ekmeklik buğdayda çeĢit geliĢtirme ve 

benzeri çalıĢmalarda faydalı olacağı ifade edilebilir. 

 

2022, xii + 70 sayfa 

 

Anahtar Kelimeler:Ekmeklik buğday, fiziksel analiz, kimyasal analiz, teknolojik 

analiz, farinograf, alveograf, Glutopik. 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis 

 

Relationships Between Technological, Rheological and Bread Traits and GlutoPeak 

Parameters of Some Bread Wheat Varieties 

 

Sadi GÜR 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof. Harun DIRAMAN 

 

 

The aim of this study is to determine some physical, chemical and technological, 

rheological properties and quality status of bread analyzes and GlutoPeak analyzes of 10 

registered bread wheat varieties developed by Bahri Dagdas International Agricultural 

Research Institute (Konya-Türkiye). At the same time, it is aimed to investigate the 

relationships between physical, chemical and technological analyzes, rheological and 

bread analyzes with GlutoPeak quality parameters and to reveal the potentials of the 

varieties. The quality parameters examined in the study and the significance levels 

between the cultivars were determined. At the same time, the results obtained from 

GlutoPeak analyzes are explained by comparing with other quality parameters. 

 

Protein ratio, wet gluten and Zeleny sedimentation values were found to be highly 

correlated with GlutoPeak AM, BEM, AGGRE, PM, GPRT, GW and GWA. In 

addition, it was determined that there was a high correlation between farinograph water 

absorption and GlutoPeak AGGRE, AM, BEM, GGLT, GPRT, GW, GWA and PM 

values. Alveograph P and W values were found to be positively and significantly 

correlated with GlutoPeak AM, BEM, PM, GPRT, GGLT, GW, GWA and AGGRE 

values, and negatively correlated with PMT. 

 

Variations in terms of different quality characteristics were determined in 10 bread 
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wheat cultivars used in the experiment. The results obtained in terms of the 

characteristics examined in this study show that some varieties stand out in terms of 

different quality characteristics. With the results of this study, it was thought that the 

GlutoPeak device could detect the data such as water absorption of flour, protein ratio, 

wet gluten ratio and alveograph energy value (W) with less samples and in a short time, 

therefore, GlutoPeak analyzes would be useful in bread wheat cultivar development and 

similar studies. 

 

2022, xii + 70 pages 

 

Keywords: Bread wheat, physical analyzes, chemical analyzes, technological analyzes,                                        

farinograph, alveograph, GlutoPeak. 
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1. GĠRĠġ 

 

Buğday, yüksek adaptasyon kabiliyetinin yanında, insan beslenmesi için gerekli olan 

günlük kalori ve proteinin önemli bir kısmını karĢılaması ve temel gıda maddesi olması 

nedeniyle, ülkemizde en fazla üretimi yapılan tahıllardan birisidir (Kün 1996).  

 

Ülkemizde artan nüfusa paralel olarak buğday talebi de artmaktadır. Türkiye, kiĢi baĢına 

yıllık tahıl tüketimi en fazla olan ülkelerden biridir. Gerek dünyada ve gerekse 

ülkemizde özellikle buğday üretiminde herhangi bir nedenle azalma olduğunda ekmek 

fiyatları veya undan yapılan gıda maddeleri fiyatları yükselerek bu durum doğrudan 

herkesi etkilemektedir (TZOB 2019).  

 

Ülkemizde kiĢi baĢı buğday tüketimi, 2018-2019 döneminde ortalama 179.4 kg olarak 

gerçekleĢmiĢtir (GüneĢ ve TurmuĢ 2020). GeliĢmiĢ ülkelerde kiĢi baĢı buğday tüketimi, 

geliĢmekte olan ülkelerdeki seviyenin gerisindedir. Dünyanın en büyük buğday üreticisi 

Çin’de kiĢi baĢına buğday tüketimi 100 kg’ın altındadır. Aynı Ģekilde Avrupa 

ülkelerinde kiĢi baĢına ortalama buğday tüketimleri 100 kg’ın altındadır (FAO 2020). 

Ġnsan gıdası olarak Dünya ortalamasının yaklaĢık 2.5 katı buğday tüketildiği Ülkemizde 

buğdayın kaliteli olması bir zorunluluktur.  

 

Buğdayın kalitesinin belirlenmesinde öncelikle fiziksel özellikler dikkate alınır. 

Hektolitre ağırlığı ve bin tane ağırlığı buğday kalitesinin belirlenmesinde en temel 

analizlerdendir ve ıslah çalıĢmalarında seleksiyon amacıyla yaygın olarak 

kullanılmaktadırlar. Ülkemizde ekmeklik buğday kalitesini belirlemede yaygın olarak 

kullanılan parametreler Zeleny sedimentasyon değeri, protein miktarı, gluten indeks, 

yaĢ gluten ve kuru gluten değerleridir.  

 

Tarımsal uygulamalar, genetik yapı, öğütme ve piĢirme prosesleri gibi birçok süreç 

buğdayın son kullanım kalitesine katkıda bulunur (Güçbilmez vd. 2019). Gluten, 

hamura su absorbsiyon kapasitesi, viskozite ve elastikiyet kazandırarak buğdayın 

piĢirme kalitesini tanımlayan ana depolama proteinidir (Wieser 2007). Gliadin ve 

glutenin proteini, hamur geliĢimi sırasında gluten ağını oluĢturan ve hamurun gücünü 
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belirleyen glutenin iki bileĢenidir (Sharma vd. 2020). Ġki gluten bileĢeninin uygun 

kombinasyonu, hamurun visko-elastik özelliklerini ve nihayetinde nihai ürünlerin 

kalitesini etkiler. 

 

Buğdayda kalitenin ana belirleyicisi gluten olduğundan, bir ıslah programında çeĢit 

seçiminde ve un örneklerinin piĢme kalitesinin belirlenmesinde gluten içeriği 

kriterlerden biri olarak kullanılmıĢtır (Güçbilmez vd. 2019). Buğdayı farklı son 

kullanımlar için karakterize etmek için Ģu anda kullanılan alveograf, farinograf ve 

piĢirme testlerine kadar çeĢitli kalite test prosedürleri uygulanmaya devam edilmektedir 

(Huen vd. 2018). Farinograf ve miksograf gibi reolojik ölçümler, hamurun gluten 

mukavemetini ve buğday ununun genel piĢirme iĢlevselliğini değerlendirmek için 

yaygın olarak kullanılmaktadır (Wang vd. 2017). Bununla birlikte, bu tür reolojik 

analizler ve piĢirme kalitesi testleri genellikle emek yoğun ve zaman alıcıdır (Bouachra 

vd. 2017). Bu gibi durumlarda daha kısa analiz süreleri daha faydalı olabilmektedir. 

 

Glutopik testi, baĢta gluten gücü ve agregasyon hızı olmak üzere gluten 

agregasyonunun özelliklerini ölçen hızlı ve küçük ölçekli bir kalite testi olarak 

kullanılmaya baĢlanmıĢtır (Huen vd. 2018). ÇalıĢmalar, glutopik parametrelerinin 

buğday unlarını gluten agregasyonuna ve hamurun reolojik özelliklerine göre ayırt 

etmek için kullanılabileceğini göstermiĢtir (Marti vd. 2015). 

 

Bu çalıĢma kapsamında Bahri DağdaĢ Uluslararası Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü 

Müdürlüğü tarafından geliĢtirilen tescilli 10 ekmeklik buğday çeĢidinin bazı fiziksel, 

kimyasal ve teknolojik, reolojik özellikleri ve ekmek analizleri ile Glutopik 

analizlerinde kalite durumları detaylıca tespit edilmiĢ, aynı zamanda fiziksel, kimyasal 

ve teknolojik analizler ile reolojik ve ekmek analizlerinin Glutopik kalite parametreleri 

arasındaki iliĢkiler araĢtırılmıĢ çeĢitlerin potansiyelleri ortaya konulmaya çalıĢılmıĢtır.  
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

2.1 Ekmeklik Buğdaylarda Fiziksel Özellikler ve Önemi 

 

Buğday (Triticum), Graminea familyasında yer alan bir bitkidir. Kromozom sayısına 

göre diploid (kaplıca), tetraploid (makarnalık) ve hekzaploid (ekmeklik), botanik 

yapısına göre ekmeklik (Triticum aestivum (vulgare)), makarnalık (Triticum durum) ve 

bisküvilik/topbaĢ (Triticum compactum), tane sertliğine göre sert ve yumuĢak, tane 

rengine göre beyaz ve kırmızı, ekiliĢ zamanına göre kıĢlık ve yazlık gibi sınıflandırmaya 

tabi tutulmaktadır (Köksel vd. 2000). 

 

Ekonomik ve ticari önemi olan buğday türleri içinde Triticum aestivum, günümüzde en 

çok ekimi yapılan ve tür içinde en çok çeĢide sahip olanıdır. Bu tür içerisinde yer alan 

çeĢitler 42 kromozomludur ve özellikle ekmek yapmaya elveriĢli olduklarından 

“ekmeklik buğdaylar” olarak isimlendirilirler (Özkaya ve Özkaya 2005). 

 

Ekmeklik buğdayda kaliteyi oluĢturan fiziksel, kimyasal ve teknolojik özellikler 

üzerinde çevre koĢulları, genotopik etki de  oldukça önemlidir (Otteson vd. 2008). 

Günümüzde sayıları oldukça fazla olan ekmeklik buğday çeĢitlerinde yöreye uygun ve 

yüksek verimli olanların belirlenmesi ve tarımının yaygınlaĢtırılması, bu yapılırken de 

çeĢit kalite özelliklerinin göz ardı edilmemesi gerekir. 

 

Tanenin rengi, iriliği ve ağırlığı gibi fiziksel özellikler kolay ölçülebilir olması, 

değirmencilik açısından ürün hakkında bilgi vermesi sebebiyle kalite tahmininde yaygın 

olarak kullanılmaktadır (Elgün ve Ertugay 1992). 

 

Bin tane ve hektolitre ağırlığı buğdayda kullanılan önemli fiziksel kalite 

özelliklerindendir. Tarımsal ve ticari açıdan tanenin değerlendirilmesinde göz önünde 

bulundurulan bin tane ağırlığı, çeĢide göre değiĢmekle birlikte çevresel faktörlerden 

etkilenmektedir (Peterson vd. 1992). Hektolitre ağırlığı un sanayicilerinin sıklıkla 

kullandıkları ve ürünün bazı özellikleri hakkında önemli ipuçları veren bir özelliktir. 

Hektolitre ölçümü ile üründeki cılız tane ve yabancı maddeler hakkında önemli bilgilere 
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ulaĢılmakta ve hektolitre ağırlığı tanenin sağlıklı ve dolgun olması ile doğru orantılı 

olarak artmaktadır (Aydın vd. 2009). 

 

2.2 Ekmeklik Buğdayların Kimyasal BileĢenleri ve Teknolojik Önemi 

 

Buğdayın nem oranı depolama ve değirmencilik yönünden önemlidir. Buğdayda fazla 

su kuru maddenin azalmasına neden olduğundan ticari değeri düĢürdüğü gibi, bakteri ve 

mantar faaliyeti sonucu çimlenmeyi teĢvik ettiğinden depolamayı güçleĢtirir. Buğdayda 

nem oranı üzerine yetiĢtirme ve depolama Ģartları ile hasat zamanı gibi birçok faktör 

etki etmektedir (Elgün vd. 1998). 

 

Ekmeklik buğdaylarda protein oranı % 8-20 aralığında iken ekmek hacmi ile doğrudan 

bir iliĢki bulunduğu, protein miktarının çevreden büyük oranda etkilenmesine karĢılık, 

protein kalitesinin önemli oranda kalıtsal olduğu bildirilmiĢtir (Bushuk 1982). 

 

Ekmeklik buğdayda yüksek protein oranı yanında proteinin kalitesi de önemli bir 

kriteridir. Protein kalitesinin belirlenmesinde kullanılan önemli yöntemlerden biri de 

Zeleny sedimantasyon değeridir (Zeleny 1947). Son ürünün istenen özelliklere göre 

protein ve gluten kalitesini belirleyebilmek için ekmek hacmi ile doğru orantılı iliĢkisi 

olan Zeleny sedimentasyon değerini bilmek önemlidir. Gluten miktarı yüksek ve gluten 

kalitesi iyi olduğunda yüksek Zeleny sedimentasyon değerleri görülmektedir (Hruskova 

ve Famera 2003).  

 

Gluten (öz), hamurun iyi yıkanmasına bağlı olarak % 75-85 proteinden, %5-10 

lipidlerden, geri kalanı niĢasta ve niĢasta olmayan karbonhidratlardan meydana gelir. 

Pratikte gluten terimi ekmekçilik kalitesindeki anahtar rolü nedeniyle içerdiği 

proteinleri ifade eder (Wieser 2007). Gluten proteinleri son ürün kalitesini önemli 

ölçüde etkilemektedir (Shehzad vd. 2014). Amaç kaliteli ekmek elde etmek olduğunda 

protein miktarı ile birlikte su tutma kapasitesi, visko-elastisiteye göre piĢirmeyi 

etkileyen glutenin rolünü bilmek gereklidir (Wieser 2007). 
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Protein miktarı gibi yaĢ gluten miktarı da kullanım amacına yönelik olarak son ürünün 

özelliklerini tespit etmede tek baĢına yeterli değildir (Hruskova ve Famera 2003). Bonfil 

ve Posner (2012), SDS sedimentasyon ile yaĢ gluten miktarı ve protein miktarının doğru 

orantılı olduğunu; ancak gluten indeks değerinin protein miktarı, SDS sedimentasyon ve 

ekmek hacmi parametreleriyle herhangi bir iliĢki göstermediği için tek baĢına buğday 

kalitesinin belirlenmesinde kullanılamayacağını belirtmiĢlerdir. 

 

Pasha vd. (2007), yaĢ ve kuru gluten değerlerinin Zeleny sedimentasyon, SDS 

sedimentasyon ve düĢme sayısı (FN) değerleri ile zayıf pozitif iliĢkide olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Yapılan bir çalıĢmada, sudan tamamen arındırıldığında kuru gluten 

değeri ile ham protein miktarı arasında doğrudan iliĢki kurulabileceği (Anjum vd. 

2000), baĢka bir çalıĢmada ise yaĢ/kuru gluten ve gluten indeks değerlerinin ekmek 

kalitesini belirleme üzerine etkisinin çok az olduğu rapor edilmiĢtir (Gelinas ve 

McKinnon 2011). 

 

DüĢme sayısı (faling number) buğday ununda diastatik aktiviteyi belirlemede kullanılan 

bir parametre olup, ekmek yapımında oluĢacak gaz miktarı, ekmek hacmi, ekmek rengi 

ve ekmek içi tekstürü açısından önemlidir. Buğday niĢastasının unda bulunan ve amilaz 

enzimlerinin etkinliği ile viskozitesini kaybetme süresi saniye (sn) olarak düĢme 

sayısını vermektedir. (Ünal 2002). Buğdayda enzim aktivitesinin normal 

gerçekleĢtiğinin göstergesi olarak düĢme sayısının fazla olmaması arzu edilir. Buğdayda 

düĢme sayısının 220 -250 sn arasında olması arzu edilmektedir (Diepenbrock vd. 2005). 

 

Ekmek hacmi proteinin kalitesine bağlı olup, aynı protein değerine sahip unlarda bile 

farklı performans göstermektedir. Bu nedenle buğday unu kalitesi son ürüne 

iĢlenmesine göre tanımlanmalıdır (Carson ve Edwards 2009). 

 

2.3 Ekmeklik Buğdaylarda Reolojik Testler ve Glutopik Analizi 

 

Dinamik bir test olan farinograf testi; unun su absorbsiyonu, stabilite süresi, hamurun 

geliĢme süresi ve yumuĢama derecesi gibi parametreleri analiz edebilmekte ve hamur 

davranıĢlarının ölçümünde önem arz etmektedir. Ekmeklik kalitesi iyi olan bir unda; su 
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alma kapasitesi, hamurun geliĢme süresi ve stabilite sürelerinin uzun ve yumuĢama 

derecelerinin ise düĢük olması arzu edilmektedir. Hamurun geliĢme süresinin uzun 

olması durumunda yoğurma süresi ve stabilite süresi de uzamakta, hamur elastikiyeti ve 

unun iĢlenmeye uygunluğu yüksek olmakta ve buna bağlı olarak ekmek hacimleri de 

olumlu yönde etkilenmektedir. YumuĢama derecesinin yüksek olması unun iĢlenmeye 

karĢı toleransının az ve hamurun fermantasyon süresinin kısa olmasına neden 

olmaktadır (Altan 1996). 

 

Buğday unundan hamur yapıldığı zaman unlu mamuller üretimi için gerekli olan gaz 

tutma kapasitesine sahip viskoelastik bir form oluĢturmaktadır. Hamur oluĢumundan 

sorumlu olan gluten, fermantasyon ve karıĢtırma iĢlerinde hamurun reolojik 

özelliklerine etkisi vardır. Elastikiyet, viskozite, uzayabilme kabiliyeti gibi reolojik 

özelliklerin tahmini ve ölçülmesi ekmek sanayicisi açısından önemlidir (Hruskova ve 

Smejda 2003). 

 

BaĢlangıçta yumuĢak buğday unu ekmekçilik kalitesini değerlendirmek için bir 

deneysel fizik testi olarak Fransa'da geliĢtirilen alveograf tekniği, Ģu anda çoğu ülkede 

yaygın olarak kullanılmaktadır (Khattak vd. 1974). 

 

Dikici vd. (2006), yaptıkları bir çalıĢmada alveogram özelliklerinden maksimum basınç 

P değeri ile ekmek hacmi, tekstür ve iç rengi ile pozitif ve önemli iliĢki, iç sertliği ile 

negatif önemli iliĢki, elastikiyet değeri L ile ekmek tekstürü arasında negatif önemli, iç 

sertliği ile pozitif ve önemli iliĢki, enerji değeri W değeri ile ekmek hacmi, tekstür, iç 

rengi arasında pozitif ve önemli iliĢki iç sertliği ile negatif önemli iliĢkili olduğunu 

tespit etmiĢlerdir. Ayrıca kurve biçimsel oranı P/L değerinin ise ekmek tekstürü ile 

pozitif ve önemli iliĢkili, iç sertliği ile negatif ve önemli iliĢkili olduğunu da 

belirtmiĢlerdir. 

 

Hamurun reolojik özelliklerinin tespit edilmesi, farklı fırıncılık ürünlerinin baĢarılı bir 

Ģekilde üretilmesi için büyük önem arz etmektedir. Çünkü bunlar iĢleme sırasında 

hamur davranıĢını tanımlayarak nihai ürünlerin kalitesini etkiler (Dobraszczyk ve 

Morgenstern 2003). 
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Ekmeklik buğday ıslah çalıĢmalarında geliĢtirilecek yeni çeĢitlerin gluten kalitelerinin 

kullanılacak son ürün için uygun olması gerekmektedir. Islah çalıĢmalarının her 

kademesinde kalite kontrolü yapılarak, glutenin kalitesi belirlenmektedir. Güçbilmez 

vd. (2019), son yıllarda gluten kalitesini ölçmek için daha az numune ile daha kısa 

sürede sonuç veren Glutopik cihazınını kullanmak suretiyle, 12 adet kıĢlık ekmeklik 

buğday genotipi ile bir çalıĢma gerçekleĢtirmiĢlerdir. Bu çalıĢmada araĢtırıcılar, 

Glutopik indekslerinin her bir genotipin kendi içinde, diğer geleneksel kalite 

parametreleri ve ekmek özellikleriyle önemli korelasyonlar gösterdiğini tespit 

etmiĢlerdir. Bu korelasyonların ıĢığında, buğday unlarının kalitelerine göre 

karakterizasyonunda ve ekmeklik özelliklerini tahmin etmede, Glutopik testinin güvenle 

kullanılabileceğini belirtmiĢlerdir.  

 

Çeliker ve Dizlek (2020), TS 2974 Buğday standardına göre aynı kategoride yer alan 6 

adet ekmeklik buğday çeĢidinin (Triticum aestivum L.) farinograf ve ekstensograf 

özelliklerine dayalı olarak TMO hububat alım kriterleriyle uyumluluğunu incelemiĢ  ve 

bu örneklere ait Glutopik analizinin ilgili sınıflandırma ve değerlendirme çerçevesinde 

kullanılabilirliğini ele almıĢlardır. Yapılan bu çalıĢmada Glutopik cihazının düĢük 

numune miktarı ihtiyacı, kısa analiz süresi ve gluten yapısı hakkında bilgi vermesi 

avantajlı yönlerini oluĢturmuĢtur. Ayrıca araĢtırıcılar, maksimum tork değeri yüksek 

olan buğday unlarının su absorbsiyonlarının yüksek olduğu, A(0-5) arası alan ve 

mesafenin büyümesine paralel olarak hamurun direnç ve uzama yeteneğinin arttığını, 

elastikiyetinin geliĢtiğini belirlemiĢlerdir. Yine bir sonuç olarak, araĢtırmanın birinci 

kısmında Glutopik parametreleri ile ekstensograf uzama kabiliyeti arasında daha fazla 

iliĢki kurulmuĢken, ikinci kısımında ise Glutopik parametreleri ile daha çok 

ekstensograf enerji değeri arasında iliĢkisinin olduğunu görmüĢlerdir. AraĢtırıcılar, 

farinograf su absorbsiyon değeri ile maksimum tork arasında (her iki kısım çalıĢmada 

da aynı düzeyde) pozitif yönde iliĢkili olduğunu  tespit etmiĢlerdir. 

 

Glutopik karıĢtırma ünitesine 9 g un ve 9 ml su konularak, uygulanan metoda göre 

1900-2750 devir/dakikada karıĢtırılmaktadır. KarıĢtırılma esnasında oluĢan gluten ağı 

ve bu ağın parçalanması ile çizilen Glutopik diyagramının cihazın yazılımında 

hesaplanması ile elde edilen verilerin değerlendirilmesi gluten kalitesi hakkında bir bilgi 
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vermektedir. Glutopik ile tam buğday unu ve rafine un için metot geliĢtirilmiĢ olup, her 

iki metot da gluten kalitesi hakkında fikir vermektedir. Glutopik diyagramında 

maksimum yüksekliğe ulaĢmak için geçen zaman, maksimum yüksekliğe ulaĢmadan 15 

sn öncesi tork değeri, maksimum yükseklikten 15 sn sonraki tork değeri, diyagram alt 

kısmının alanı olarak agregasyon enerjisi hesap edilmekte ve gluten kalitesi hakkında 

temel bilgiler sağlamaktadır (ġahin vd. 2020).  



9 

3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

Bu araĢtırmada, 2020-2021 yetiĢtirme döneminde sulu koĢullarda 10 ekmeklik buğday 

çeĢidinin Konya Bahri DağdaĢ Uluslararası Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü arazisinde 

tesadüf blokları deneme deseninde iki tekerrürlü olarak yürütülen denemeden elde 

edilen tohumlar materyal olarak kullanılmıĢtır. ÇalıĢmada kullanılan ekmeklik buğday 

materyal listesi Çizelge 3.1’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 3.1 ÇalıĢmada kullanılan ekmeklik buğday materyalleri. 

Sıra ÇeĢit Adı Tane Rengi Tescil Yılı 

1 Bayındır Beyaz 2020 

2 Bozkır Beyaz 2012 

3 ġehzade Beyaz 2018 

4 Ġkonya Kırmızı 2020 

5 Meke Kırmızı 2020 

6 Selçuklu Kırmızı 2020 

7 Ekiz Kırmızı 2004 

8 Taner Kırmızı 2018 

9 Tuğra Kırmızı 2019 

10 Yavuz Kırmızı 2019 

 

3.2 Metot 

 

AraĢtırmada buğday örneklerinden un elde edilebilmesi için, 1 kg temiz tohum alınarak, 

%14.5 (v/w) nem esasına göre tavlanmıĢ daha sonra bazı modifikasyonlarla 12 saat 

bekletildikten sonra YücebaĢ YM1 marka (YücebaĢ Machinery Analytical Equipment 

Ġzmir, Türkiye) un değirmeninde öğütülerek un örnekleri elde edilmiĢtir (AACC 26-95, 

AACC 26-50) (AACC 2000). Bu araĢtırmada, kalite analizleri Konya Bahri DağdaĢ 

Uluslararası Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü Kalite ve Teknoloji Laboratuvarı’nda 

yapılmıĢtır. 
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3.2.1 Fiziksel Analizler 

 

3.2.1.1 Bin Tane Ağırlığı (g) 

 

Her çeĢitten alınan numunelerde Pfeuffer Contador marka cihazla 1000 adet tohum 

sayılmıĢ ve tartılarak gram cinsinden ağırlığı gravimetrik olarak belirlenmiĢtir 

(Williams vd. 2008).  

 

3.2.1.2 Hektolitre Ağırlığı (kg/hl) 

 

AACCI’nin standart metoduna (No: 55-10.01) göre belirlenmiĢtir (AACCI 2010). 

 

3.2.1.3 SKCS Sertlik (%) 

 

Ekmeklik buğday örneklerinin tane sertliği, single kernel characterization system 

(SKCS; Tek Tane Karakterizasyon Sistemi) (SKCS 4100, Perten Instruments, 

Stockholm, Ġsveç) kullanılarak kalibre edilmiĢ NIR (Foss DS2500 F) cihazında tespit 

edilmiĢtir (Anonymous 2010). 

 

3.2.2 Kimyasal ve Teknolojik Analizler 

 

3.2.2.1 Rutubet Oranı(%) 

 

Numunelerin rutubet içeriği, AACC Metot No: 44-15A (AACC 2000)’ya göre 

belirlenmiĢtir. 

 

3.2.2.2 Protein Oranı (%) 

 

Dumas yöntemine göre 0.20-0.25 g öğütülmüĢ örnek tartılmak suretiyle, LECO FP 528 

(Leco Inc, St Joseph, MI) azot tayin cihazı kullanılarak (azot oranı x 5.70), AOAC 

992.23  (AOAC 2000) metoduna göre yapılmıĢtır. 
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3.2.2.3 Zeleny Sedimentasyon (ml) 

 

Un örneklerinde Zeleny sedimentasyon değerleri ICC (International Association for 

Cereal Science and Technology) Standart No.116/1 (ICC 2008)’ e göre belirlenmiĢtir. 

 

3.2.2.4 YaĢ Gluten (%) 

 

Un örneklerinin yaĢ gluten miktarı AACC Metot No: 38-12A (AACC 2000)’e göre 

belirlenmiĢtir (Resim 3.1). 

 

Resim 3.1 YaĢ Gluten değerinin belirlenmesi  

 

3.2.2.5 Gluten Ġndeks (%) 

 

Un örneklerinin gluten indeks değerleri AACC Metot No: 38-12A (AACC 2000)’e göre 

belirlenmiĢtir. 

 

3.2.2.6 DüĢme Sayısı (sn) 

 

Buğday niĢastasının vizkositesini yitirme süresi AACC metod No: 56-81B’ye göre 

(AACC 2000) faling number cihazı ile belirlenmiĢtir. 

 

3.2.3 Farinograf Analizi 

 

Farinograf analizi ICC Standart Metod No: 115/1’e göre (ICC 2008) farinograf cihazı 
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(Farinograf-AT, Brabender Germany) ile tayin edilmiĢtir. Rutubet değerine göre tartılan 

un miktarı belirlenerek cihazın yoğurma kabına aktarılır. Farinograf cihazı ile unun 

normal bir hamur halini alması için gerekli su miktarı (%) tespit edilmiĢtir. Farinograf 

cihazı ile çeĢitlerin farinograf geliĢme süresi (dk.), su absorbsiyonu (%), stabilite (dk.), 

10. ve 12. Dakika yumuĢama değerleri (BU) ve farinograf kalite sayısı (FQN) (BU) 

belirlenmiĢtir (Resim 3.2). 

 

Resim 3.2 Farinograf analiz değerlerinin belirlenmesi 

 

3.2.4 Alveograf Analizi 

 

ICC-Standart No:121 metoduna göre (ICC 2008) Chopin Alveograph (Model 

Alveograph NG, Chopin, France) cihazı kullanılarak yapılmıĢtır. 250 g un üzerine 

%2.5’luk NaCl çözeltisi eklenerek yoğurulan hamurun, hamur çıkıĢ deliği açılarak 

çıkmasına izin verilmiĢtir. Ġlk çıkan 2 cm’lik kısmı atılarak, diğerleri 5 eĢit hamur 

parçası Ģeklinde kesilip, cihazın dinlendirme kabinine alındıktan sonra yine cihazın özel 

tablasına yerleĢtirilerek hava ile ĢiĢirilmiĢtir. Hamurun ĢiĢmeye karĢı gösterdiği direnç 

ölçülmüĢtür. Alveograf cihazı ile çeĢitlere ait hamurun mukavemet değeri [P (mm)], 

uzama kabiliyeti [L (mm)], hamurun direnç/elastikiyet oranı [P/L], ĢiĢme veya kabarma 

indeksi [G (cm
3
)], enerji değeri [W (x10

-4
 J)] ve elastiklik indeksi [Ie (%)] değerleri  

belirlenmiĢtir (Resim 3.3). 
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Resim 3.3 Alveograf analiz değerlerinin belirlenmesinde kullanılan Alveograf cihazı 

 

3.2.5 Ekmek Analizleri 

 

Ekmek yapım çalıĢmalarında Türk usulü ekmeklere göre modifiye edilen direkt piĢirme 

metodu (AACC 10-10) kullanılmıĢtır. Bunun için, 100 g un esasına göre, %1.5 sofra 

tuzu, %3 yaĢ maya eklenip, daha sonra önceden tespit edilen farinograf değerlerindeki 

su miktarlarından (cc) 2 birim daha fazla miktarda su verilerek olgun hamur oluĢana 

kadar yoğrulmuĢtur. Elde edilen hamurlar, 30 
0
C sıcaklıkta ve %70-80 nispi nemde 2 

kez 30 dk kitle fermantasyonuna bırakılmıĢ ve bu süreler sonunda katlanıp 

havalandırılmıĢtır. Bu iĢlemin sonunda ekmek hamuruna son Ģekli verilip, 30 
0
C’de 55 

dk son fermantasyona bırakılmıĢ ve fermantasyon sonrasında hamurlar 230 
0
C’de 15-20 

dk süre ile piĢirilmiĢtir (Elgün vd. 2014) (Resim 3.4). 
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Resim 3.4 Ekmek yapımı 

 

3.2.5.1 Ekmek Ağırlığı (g) 

 

Ekmek ağırlıkları (g), ekmek fırından çıktıktan en az 1 saat sonra laboratuvar tipi terazi 

ile tartılarak yapılmıĢtır (Elgün vd. 2002). 

 

3.2.5.2 Ekmek Hacmi (cm
3
) 

 

Ekmek hacmi, yer değiĢtirme metoduna göre içerisinde sorgum tohumu bulunan ekmek 

hacmi ölçme cihazı ile ölçülmüĢ, her çeĢide ait ekmek hacimleri cm
3
 cinsinden 

belirlenmiĢtir (Elgün vd. 2002) (Resim 3.5). 
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Resim 3.5 Ekmek hacminin belirlenmesi 

 

3.2.6 Glutopik Analizi 

 

Brabender marka (803400 model, Brabender GmbH&Co KG, Duisburg, Germany) 

cihazla glutopik analizler yapılmıĢtır. Glutopik cihazı ile kepeksiz buğday ununu 

değerlendiren metot kullanılmıĢtır. 9 g un örneği 9 g saf su ile 36 °C’de 2750 

devir/dakika hızla karıĢtırılmıĢ, Wiertz (2018) tarafından belirtilen ve kepeksiz buğday 

unu ile Hızlı Un Kontrol metodu (Rapid Flour Check method) kullanılarak deneme 

materyali değerlendirilmiĢtir. Bu cihazda yapılan ölçümler cihazın yazılım programı 

(GlutoPeakR version 2.2.0) tarafından kaydedilmiĢ (Resim 3.6) ve AM (GPU), BEM 

(GPU), PMT (sn), PM (GPU), GPRT (%), GGLT (%), GW (x10
-4

 J), GWA (% v/w), 

AGGRE (GPU) değerleri elde edilmiĢtir. 
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Resim 3.6 AraĢtırmada analiz edilen ekmeklik buğday çeĢitlerinin glutopik diyagramları 
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Resim 3.7 Glutopik analiz değerlerinin belirlenmesi 

 

3.2.7 Ġstatistiksel Analizler 

 

ÇalıĢma sonucunda elde edilen verilerin değerlendirilmesinde, varyans analizi yapılmıĢ 

ve farklılıkları önemli olan özelliklerin ortalama değerleri AÖF (0.05) testine göre 

gruplandırılmıĢtır. Reolojik ve glutopik özelliklerin birbirleri ile mukayesesi yapılmıĢ 

ve biplot grafikleri ile yorumlanmıĢtır. Ayrıca, çalıĢmada analizi yapılan tüm kalite 

özelliklerinin ayrı ayrı glutopik parametreler ile olan iliĢkileri korelasyon analizi ile 

belirlenmiĢtir. Verilerin analizinde JMP 5.0.1. istatistik programı, biplot grafiklerinin 

oluĢturulmasında Microsoft Office 2010 paket programı kullanılmıĢtır. 
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4. BULGULAR 

 

4.1 Fiziksel Analizlere ĠliĢkin Sonuçlar 

 

AraĢtırmada kullanılan 10 ekmeklik buğday çeĢidine ait fiziksel analiz sonuçlarından 

elde edilen ortalama değerler ve önemlilik grupları Çizelge 4.1’de, varyans analizi 

kareler ortalaması sonuçları Çizelge 4.2’de verilmiĢtir. Çizelge 4.2’nin incelenmesinden 

anlaĢılacağı üzere fiziksel analizlerden elde edilen tüm parametrelerde çeĢitler 

arasındaki farklılık P<0.01 seviyesinde istatistiki bakımdan önemli bulunmuĢtur.  

 

ÇalıĢmada bin tane ağırlığı ortalaması 33.0 g olarak belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler 

arasında 27.5-41.5 g arasında değiĢim göstermiĢtir. En yüksek bin tane ağırlığı Ekiz 

çeĢidinden (41.5 g) elde edilirken bunu ġehzade (39.9 g), Meke (36.2 g), Bozkır (34.1 

g) takip etmiĢtir. Taner (33.0 g) ve Bayındır (32.0 g) çeĢitleri ortalama değerlere sahip 

olurken, Tuğra (30.9 g), Yavuz (29.6 g), Ġkonya (28.1 g) ve Selçuklu (27.5 g) 

çeĢitlerinin bin tane ağırlığı değerleri ortalamanın altında değerler almıĢtır (Çizelge 4.1). 

 

Çizelge 4.1 Ekmeklik buğday çeĢitlerinde fiziksel analizlere ait ortalama değerler. 

ÇeĢit Bin Tane Ağırlığı (g) Hektolitre Ağırlığı (kg/hl) SKCS Sertlik (%) 

Bayındır 32.0
de

 71.9
g
 87.2

a
 

Bozkır 34.1
c
 76.3

cd
 54.5

e
 

Ekiz 41.5
a
 80.6

a
 76.1

bc
 

Ġkonya 28.1
gh

 77.4
b
 78.0

b
 

Meke 36.2
b
 75.1

e
 45.9

f
 

Selçuklu 27.5
h
 72.9

f
 78.3

b
 

ġehzade 39.9
a
 76.3

cd
 44.4

f
 

Taner 33.0
cd

 75.5
de

 76.2
bc

 

Tuğra 30.9
ef
 76.9

bc
 68.5

d
 

Yavuz 29.6
fg

 75.2
e
 72.7

cd
 

Ortalama 33.0 75.8 68.2 

DK (%) 2.9 0.6 2.9 

AÖF0.05  2.19 0.96 4.47 

DK: DeğiĢim Katsayısı, AÖF: Asgari Önemli Fark, 
(de)

; Aynı sütundaki farklı harfler, istatistiksel olarak 

ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
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Çizelge 4.2 Fiziksel analiz değerlerine ait varyans analizi kareler ortalaması sonuçları. 

Varyasyon 

Kaynakları 

Serbestlik 

Derecesi 

Bin Tane 

Ağırlığı 

Hektolitre 

Ağırlığı 
SKCS Sertlik 

ÇeĢit 9 44.815** 11.44** 434.329** 

Tekerrür 1 0.722 0.007 0.2668 

Hata 9 0.674 0.182 3.908 

Genel 19    

** (P<0.01) 

 

Hektolitre ağırlığı ortalaması 75.8 kg/hl olarak belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler 

arasında 71.9-80.6 kg/hl arasında değiĢim göstermiĢtir. Ekiz çeĢidi 80.6 kg/hl ile en 

yüksek değere sahip olurken bunu Ġkonya (77.4 kg/hl), Tuğra (76.9 kg/hl), ġehzade ve 

Bozkır (76.3 kg/hl) çeĢitleri takip etmiĢtir. Taner (75.5 kg/hl), Yavuz (75.2 kg/hl) ve 

Meke (75.1 kg/hl) ortalama seviyesinde hektolitre ağırlığı değerlerine sahip olurken, 

Selçuklu (72.9 kg/hl) ve Bayındır (71.9 kg/hl) çeĢitlerinin değerleri düĢük bulunmuĢtur 

(Çizelge 4.1).  

 

SKCS sertlik değerleri ortalama %68.2 olarak belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler 

arasında %44.4-87.2 arasında değiĢim göstermiĢtir. Bayındır çeĢidi %87.2 ile en yüksek 

değere sahip olurken bunu Selçuklu (%78.3), Ġkonya (%78.0), Taner (%76.2), Ekiz 

(%76.1), Yavuz (%72.7) çeĢitleri takip etmiĢtir. Tuğra çeĢidi %68.5 ile ortalama 

seviyesinde SKCS sertlik değerlerine sahip olurken Bozkır (%54.5), Meke (%45.9) ve 

ġehzade (%44.4) çeĢitlerinin değerleri düĢük gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.1).  

 

4.2 Kimyasal ve Teknolojik Analiz Sonuçları 

 

AraĢtırmada ekmeklik buğday çeĢitlerinden elde edilen kimyasal ve teknolojik analiz 

değerlerine ait ortalama değerler ve önemlilik grupları Çizelge 4.3’de, varyans analizi 

kareler ortalaması sonuçları Çizelge 4.4’de verilmiĢtir. Çizelge 4.4 incelendiğinde tüm 

parametrelerde çeĢitler arasındaki farklılık P<0.01 seviyesinde istatistiki bakımdan 

önemli bulunmuĢtur.  

 

Ekmeklik buğdaylara ait rutubet oranları ortalama %13.0 olarak belirlenmiĢ olup, bu 

değer çeĢitler arasında %12.0-14.0 arasında değiĢim göstermiĢtir. Bozkır çeĢidi %14.0 
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ile en yüksek değere sahip olurken bunu Tuğra (%13.5) ve ġehzade (%13.3) çeĢitleri 

takip etmiĢtir. Ġkonya (%13.1), Ekiz (%13.1), Meke (%12.9), Selçuklu (%12.9) ve 

Bayındır (%12.6) çeĢitleri ortalama rutubet oranına sahip olurken, Taner (%12.1) ve 

Yavuz (%12.0) çeĢitlerinin rutubet oranları düĢük gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.3).  

 

Çizelge 4.3 Ekmeklik buğday çeĢitlerinde kimyasal ve teknolojik analizlere ait ortalama 

değerler. 

ÇeĢit 

Rutubet 

Oranı 

(%) 

Protein 

Oranı (%) 

Zeleny 

Sedimentasyon 

(ml) 

YaĢ Gluten 

(%) 

Gluten 

Ġndeks (%) 

DüĢme 

Sayısı (sn) 

Bayındır 12.6
cd

 15.4
abc

 31.0
f
 44.6

ab
 53.2

e
 507

ab
 

Bozkır 14.0
a
 16.0

ab
 46.5

b
 45.7

ab
 67.8

d
 348

f
 

Ekiz 13.1
bc

 11.7
e
 26.5

g
 32.2

c
 65.7

d
 435

d
 

Ġkonya 13.1
bc

 15.4
abc

 40.5
d
 45.7

ab
 78.1

bc
 435

d
 

Meke 12.9
bc

 14.1
bcd

 42.5
cd

 35.6
c
 91.0

a
 377

e
 

Selçuklu 12.9
bc

 16.8
a
 56.0

a
 49.2

a
 85.3

ab
 532

a
 

ġehzade 13.3
bc

 13.1
de

 35.5
e
 32.6

c
 85.0

ab
 311

g
 

Taner 12.1
d
 13.9

cd
 42.0

cd
 43.5

ab
 70.0

d
 481

c
 

Tuğra 13.5
ab

 14.3
bcd

 44.0
bc

 44.5
ab

 78.9
bc

 482
bc

 

Yavuz 12.0
d
 15.1

a-d
 42.0

cd
 42.8

b
 72.2

cd
 429

d
 

Ortalama 13.0 15.0 41.0 41.6 75.0 434 

DK (%) 2.6 6.2 3.3 6.2 4.7 2.6 

AÖF0.05  0.75 2.03 3.1 5.81 8.0 25.8 

DK: DeğiĢim Katsayısı, AÖF: Asgari Önemli Fark, 
(cd)

; Aynı sütundaki, farklı harfler, istatistiksel olarak 

ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 

 

Çizelge 4.4 Kimyasal ve teknolojik analiz değerlerine ait varyans analizi kareler ortalaması 

sonuçları. 

VK SD Rutubet 
Protein 

Oranı 

Zeleny 

Sedimentasyon 

YaĢ 

Gluten 

Gluten 

Ġndeks 

DüĢme 

Sayısı 

ÇeĢit 9 0.739** 4.335** 135.12** 70.8** 251.56** 10060.72** 

Tekerrür 1 0.335 0.328 6.05 5.398 21.487 1170.45 

Hata 9 0.11 0.807 1.828 6.594 12.53 130.228 

Genel 19       

** (P<0.01), VK: Varyasyon Kaynakları, SD: Serbestlik Derecesi 

 

Protein oranları ortalama %15.0 olarak belirlenmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında %11.7-

16.8 arasında değiĢim göstermiĢtir. Selçuklu çeĢidi %16.8 ile en yüksek protein oranı 

değerine sahip olurken bunu Bozkır (%16.0), Bayındır, Ġkonya (%15.4) ve Yavuz 

(%15.1) çeĢitleri takip etmiĢtir. Tuğra (%14.3), Meke (%14.1), Taner (%13.9) ve 
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ġehzade (%13.1) çeĢitlerinin protein oranları düĢük gerçekleĢirken Ekiz çeĢidinin 

(%11.7) protein oranı en düĢük olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.3).  

 

ÇalıĢmada Zeleny sedimentasyon değerleri ortalama 41.0 ml olarak gerçekleĢirken bu 

değer çeĢitler arasında 26.5-56.0 ml arasında değiĢim göstermiĢtir. Selçuklu çeĢidi (56.0 

ml) yüksek değere sahip olurken bunu Bozkır (46.5 ml), Tuğra (44.0 ml), Meke (42.5 

ml), Taner (42.0 ml), Yavuz (42.0 ml) ve Ġkonya (40.5 ml) çeĢitleri takip etmiĢtir. 

ġehzade (35.5 ml), Bayındır (31.0 ml) ve Ekiz (26.5 ml) çeĢitlerinin Zeleny 

sedimentasyon değerleri ortalamanın altında gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.3).  

 

YaĢ gluten değerleri ortalama %41.6 olarak belirlenirken bu değer çeĢitler arasında 

%32.2-49.2 arasında değiĢim göstermiĢtir. Selçuklu çeĢidi %49.2 ile en yüksek yaĢ 

gluten değerine sahip olurken bunu Ġkonya ve Bozkır (%45.7), Bayındır (%44.6), Tuğra 

(%44.5), Taner (%43.5) ve Yavuz (%42.8) çeĢitleri takip etmiĢtir. Meke (%35.6), 

ġehzade (%32.6) ve Ekiz (%32.2) çeĢitlerinin yaĢ gluten değerleri düĢük 

gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.3).  

 

Gluten indeks değerleri ortalama %75.0 olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında %53.2-91.0 arasında değiĢim göstermiĢtir. Meke çeĢidi %91.0 ile en yüksek 

gluten indeks değerine sahip olurken bunu Selçuklu (%85.3), ġehzade (%85.0), Tuğra 

(%78.9) ve Ġkonya (%78.1) çeĢitleri takip etmiĢtir. Yavuz (%72.2), Taner (%70.0), 

Bozkır (%67.8) ve Ekiz (%65.7) çeĢitlerinin gluten indeks değerleri ortalama altında 

gerçekleĢirken Bayındır çeĢidi %53.2 ile en düĢük değere sahip olmuĢtur (Çizelge 4.3).  

 

DüĢme sayısı değerleri ortalama 434 sn olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 311-532 sn arasında değiĢim göstermiĢtir. Selçuklu çeĢidi 532 sn ile en yüksek 

düĢme sayısı değerine sahip olurken bunu Bayındır (507 sn), Tuğra (482 sn) ve Taner 

(481 sn) çeĢitleri takip etmiĢtir. Ekiz, Ġkonya (435 sn) ve Yavuz (429 sn) çeĢitleri 

ortalama değerlere sahip olurken, Meke (377 sn), Bozkır (348 sn) ve ġehzade (311 sn) 

çeĢitlerinin düĢme sayısı değerleri düĢük gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.3).  

 

 



22 

4.3 Farinograf Analiz Sonuçları 

 

ÇalıĢmada yer alan ekmeklik buğday çeĢitlerine ait farinograf analizlerinden elde 

edilen, ortalama değerler ve önemlilik grupları Çizelge 4.5’de, varyans analizi kareler 

ortalaması sonuçları Çizelge 4.6’da verilmiĢtir. Çizelge 4.6 incelendiğinde tüm 

farinograf parametreleri bakımından çeĢitler arasındaki farklılık P<0.01 seviyesinde 

istatistiki bakımdan önemli bulunmuĢtur.  

 

Çizelge 4.5 Ekmeklik buğday çeĢitlerinde farinograf parametrelerine ait ortalama değerler. 

ÇeĢit 

GeliĢme 

Süresi 

(dk.) 

Su 

Absorbsiyonu 

(%) 

Stabilite 

(dk.) 

10. Dakika 

YumuĢama 

(BU) 

12. Dakika 

YumuĢama 

(BU) 

Farinograf 

Kalite Sayısı 

(FQN) (BU) 

Bayındır 5.8
e
 70.2

a
 5.2

g
 45.0

b
 59.5

c
 89

g
 

Bozkır 13.2
c
 65.5

c
 11.8

de
 26.0

c
 43.0

de
 210

d
 

Ekiz 6.0
de

 62.0
f
 8.3

f
 13.0

e
 56.0

c
 135

f
 

Ġkonya 14.8
c
 63.7

de
 13.3

d
 20.0

d
 37.0

e
 222

cd
 

Meke 19.7
b
 62.5

ef
 21.9

a
 26.0

c
 61.0

bc
 282

a
 

Selçuklu 25.0
a
 68.6

b
 19.5

b
 74.5

a
 35.5

e
 266

ab
 

ġehzade 6.9
de

 55.6
g
 10.9

e
 6.0

f
 116.0

a
 138

f
 

Taner 8.7
d
 65.6

c
 12.1

de
 7.0

f
 44.0

de
 167

e
 

Tuğra 16.0
c
 62.9

def
 15.8

c
 3.5

f
 70.5

b
 240

c
 

Yavuz 14.1
c
 64.4

cd
 18.2

b
 7.5

f
 52.5

cd
 245

bc
 

Ortalama 13.0 64.1 13.7 22.9 57.5 199.0 

DK (%) 9.8 1.1 6.6 10.3 8.1 5.4 

AÖF0.05  2.9 1.6 2.0 5.3 25.6 24.2 

DK: DeğiĢim Katsayısı, AÖF: Asgari Önemli Fark, 
(e)

; Aynı sütundaki farklı harfler, istatistiksel olarak 

ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 

 

Farinograf geliĢme süresi değerleri ortalama 13 dk. olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer 

çeĢitler arasında 5.8-25.0 dk. arasında değiĢim göstermiĢtir. Selçuklu çeĢidi 25.0 dk. ile 

en yüksek geliĢme süresi değerine sahip olurken bunu Meke (19.7 dk.), Tuğra (16.0 

dk.), Ġkonya (14.8 dk.), Yavuz (14.1 dk.) ve Bozkır (13.2 dk.) çeĢitleri takip etmiĢtir. 

Taner (8.7 dk.), ġehzade (6.9 dk.), Ekiz (6.0 dk.) ve Bayındır (5.8 dk.) çeĢitlerinin 

geliĢme süresi değerleri düĢük gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.5).  
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Çizelge 4.6 Farinograf analiz değerlerine ait varyans analizi kareler ortalaması sonuçları. 

VK SD 
GeliĢme 

Süresi 

Su 

Absorbsiyonu 
Stabilite 

10. Dakika 

YumuĢama 

12. Dakika 

YumuĢama 

Farinograf 

Kalite 

Sayısı 

(FQN) 

ÇeĢit 9 80.13** 31.82** 53.62** 984.12** 1095.89** 8196.23** 

Tekerrür 1 0.1 0.025 0.026 4.05 2.42 281.25 

Hata 9 1.638 0.512 0.805 5.494 128.2 114.583 

Genel 19       

** (P<0.01), VK: Varyasyon Kaynakları, SD: Serbestlik Derecesi 

 

Farinograf su absorbsiyonu değerleri ortalama %64.1 olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer 

çeĢitler arasında %55.6-70.2 arasında değiĢim göstermiĢtir. Bayındır çeĢidi %70.2 ile en 

yüksek su absorbsiyonu değerine sahip olurken bunu Selçuklu (%68.6), Taner (%65.6), 

Bozkır (%65.5), Yavuz (%64.4) çeĢitleri takip etmiĢtir. Ġkonya (%63.7), Tuğra (%62.9), 

Meke (%62.5), Ekiz (%62.0) ve ġehzade (%55.6) çeĢitlerinin su absorbsiyonu değerleri 

düĢük gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.5).  

 

Farinograf stabilite değerleri ortalama 13.7 dk. olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 5.2-21.9 dk. arasında değiĢim göstermiĢtir. Meke çeĢidi 21.9 dk. ile en yüksek 

farinograf stabilite değerine sahip olurken bunu Selçuklu (19.5 dk.), Yavuz (18.2 dk.), 

Tuğra (15.8 dk.), Ġkonya (13.3 dk.), Taner (12.1 dk.), Bozkır (11.8 dk.), ġehzade (10.9 

dk.), Ekiz (8.3 dk.) ve Bayındır (5.2 dk.)  çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.5).  

 

AraĢtırmada çeĢitlerin 10. dk. yumuĢama değerleri ortalama 22.9 BU olarak tespit 

edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 3.5-74.5 BU arasında değiĢim göstermiĢtir. 

Selçuklu çeĢidi 74.5 BU ile en yüksek 10. dk. yumuĢama değerine sahip olurken bunu 

Bayındır (45.0 BU), Bozkır (26.0 BU), Meke (26.0 BU), Ġkonya (20.0 BU), Ekiz (13.0 

BU), Yavuz (7.5 BU), Taner (7.0 BU), ġehzade (6.0 BU) ve Tuğra (3.5 BU)  çeĢitleri 

takip etmiĢtir (Çizelge 4.5). 

 

12. dk. yumuĢama değerleri ortalama 57.5 BU olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 35.5-116.0 BU arasında değiĢim göstermiĢtir. ġehzade çeĢidi 116.0 BU ile en 

yüksek 12. dk. yumuĢama değerine sahip olurken bunu Tuğra (70.5 BU), Meke (61.0 

BU), Bayındır (59.5 BU), Ekiz (56.0 BU), Yavuz (52.5 BU), Taner (44.0 BU), Bozkır 
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(43.0 BU), Ġkonya (37.0 BU) ve Selçuklu (35.5 BU)  çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 

4.5).  

 

Farinograf kalite sayısı (FQN) 199 BU olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 89-282 BU arasında değiĢim göstermiĢtir. Meke çeĢidi 282 BU ile en yüksek 

kaite sayısına sahip olurken bunu Selçuklu (266 BU), Yavuz (245 BU), Tuğra (240 

BU), Ġkonya (222 BU), Bozkır (210 BU), Taner (167 BU), ġehzade (138 BU), Ekiz 

(135 BU) ve Bayındır (89 BU) çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.5).  

 

4.4 Alveograf Analiz Sonuçları 

 

ÇalıĢmada yer alan ekmeklik buğday çeĢitlerine ait alveograf analizlerinden elde edilen 

ortalama değerler ve önemlilik grupları Çizelge 4.7’de, varyans analizi kareler 

ortalaması Çizelge 4.8’de verilmiĢtir. Çizelge 4.8 incelendiğinde tüm alveograf 

parametreleri bakımından çeĢitler arasındaki farklılık P<0.01 seviyesinde istatistiki 

bakımdan önemli bulunmuĢtur. 

 

Çizelge 4.7 Ekmeklik buğday çeĢitlerinde alveograf parametrelerine ait ortalama değerler. 

ÇeĢit P (mm) L (mm) P/L G (cm
3
) W (x10

-4
 J) Ie (%) 

Bayındır 142.5
a
 32.5

e
 1.78

bc
 16.6

e
 389.0

a
 76.0

a
 

Bozkır 90.5
cd

 54.0
d
 2.40

b
 17.1

d
 214.5

cd
 63.1

c
 

Ekiz 77.0
g
 72.0

a
 0.67

e
 21.3

a
 127.5

ef
 47.5

de
 

Ġkonya 78.5
f
 69.0

ab
 1.23

bc
 19.9

b
 191.5

de
 59.2

d
 

Meke 82.5
de

 60.0
cd

 0.91
de

 17.1
d
 220.5

c
 55.2

de
 

Selçuklu 104.5
bc

 55.5
cd

 3.57
a
 12.7

f
 244.0

b
 67.4

b
 

ġehzade 48.5
g
 66.0

bc
 1.21

cd
 18.9

c
 115.5

f
 45.5

e
 

Taner 115.5
ab

 33.0
e
 2.52

ab
 12.8

ef
 282.0

b
 65.1

c
 

Tuğra 82.5
de

 62.0
bcd

 1.64
bc

 17.4
cd

 157.0
de

 59.7
c
 

Yavuz 79.5
ef
 60.0

cd
 1.28

bc
 18.1

cd
 195.5

de
 62.9

c
 

Ortalama 90.2 56.4 1.72 17.2 213.7 60.1 

DK (%) 6.7 4.7 11.9 5.2 6.9 6.6 

AÖF0.05  13.6 6.0 0.5 2.0 33.4 9.0 

DK: DeğiĢim Katsayısı, AÖF: Asgari Önemli Fark, 
(a)

; Aynı sütundaki farklı harfler, istatistiksel olarak 

ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
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ÇalıĢmada P değeri (gluten protein mukavemeti) ortalama 90.2 mm olarak 

gerçekleĢmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 48.5 mm ile 142.5 mm arasında yer almıĢtır. 

Bayındır çeĢidi 142.5 mm P değeri ile en yüksek değere sahip olurken bunu Taner 

(115.5 mm), Selçuklu (104.5 mm) ve Bozkır (90.5 mm) çeĢitleri takip etmiĢtir. Meke, 

Tuğra (82.5 mm), Yavuz (79.5 mm), Ġkonya (78.5 mm), Ekiz (77.0 mm) ve ġehzade 

(48.5 mm) çeĢitlerinin P değerleri ortalama altında gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.7).  

 

L değeri (uzayabilirlik) ortalama 56.4 mm olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 32.5 mm ile 72.0 mm arasında değiĢim göstermiĢtir. Ekiz 72.0 mm ile en 

yüksek değere sahip olurken bunu Ġkonya (69.0 mm), ġehzade (66.0 mm), Tuğra (62.0 

mm), Meke ve Yavuz (60.0 mm), Selçuklu (55.5 mm), Bozkır (54.0 mm), Taner (33.0 

mm) ve Bayındır (32.5 mm) çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.7).  

 

P/L (hamurun direnç/elastikiyet oranı) değeri ortalama 1.72 olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu 

değer çeĢitler arasında 0.67-3.57 arasında tespit edilirken Selçuklu çeĢidi 3.57 ile 

yüksek P/L oranına sahip olurken bunu Taner (2.52), Bozkır (2.40), Bayındır (1.78), 

Tuğra (1.64), Yavuz (1.28), Ġkonya (1.23), ġehzade (1.21), Meke (0.91) ve Ekiz (0.67) 

takip etmiĢtir (Çizelge 4.7).  

 

Çizelge 4.8 Alveograf analiz değerlerine ait varyans analizi kareler ortalaması sonuçları. 

VK SD P L P/L G W Ie 

ÇeĢit 9 1302.894** 372.644** 1.55** 15.075** 12771.689** 165.37** 

Tekerrür 1 6.05 20.0 0.005 1.861 897.8 0.578 

Hata 9 36.272 7.0 0.041 0.808 218.356 15.727 

Genel 19       

** (P<0.01), VK: Varyasyon Kaynakları, SD: Serbestlik Derecesi 

 

G (ĢiĢme indeksi) değeri bakımından ekmeklik buğday çeĢitlerinin ortalaması 17.2 cm
3
 

olarak belirlenmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 12.7 cm
3
 ile 21.3 cm

3
 arasında değiĢim 

göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer alan Ekiz çeĢidi 21.3 cm
3
 G değerine sahip olurken bunu 

Ġkonya (19.9 cm
3
), ġehzade (18.9 cm

3
), Yavuz (18.1 cm

3
), Tuğra (17.4 cm

3
), Bozkır ve 

Meke (17.1 cm
3
), Bayındır (16.6 cm

3
), Taner (12.8 cm

3
) ve Selçuklu (12.7 cm

3
) takip 

etmiĢtir (Çizelge 4.7).  
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W (enerji) değeri ortalama 213.7 x10
-4

 J olarak belirlenmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 

115.5 – 389.0 x10
-4

 J arasında değiĢim göstermiĢtir. Bayındır çeĢidi 389.0 x10
-4

 J ile en 

yüksek W değerine sahip olurken bunu Taner (282.0 x10
-4

 J), Selçuklu (244.0 x10
-4

 J), 

Meke (220.5 x10
-4

 J) ve Bozkır (214.5 x10
-4

 J) çeĢitleri takip etmiĢtir. ÇalıĢmada yer 

alan Yavuz (195.5 x10
-4

 J), Ġkonya (191.5 x10
-4

 J), Tuğra (157.0 x10
-4

 J), Ekiz (127.5 

x10
-4

 J) ve ġehzade (115.5 x10
-4

 J) çeĢitleri ortalama altında W değerine sahip 

olmuĢlardır (Çizelge 4.7).  

 

Hamur elastikiyetini ifade eden Ie değerinin araĢtırmadan elde edilen ortalama değeri 

%60.1 olarak gerçekleĢirken bu değer çeĢitler arasında %45.5-76.0 arasında değiĢim 

göstermiĢtir. Bayındır çeĢidi %76.0 ile en yüksek Ie değerine sahip olurken bunu 

Selçuklu (%67.4), Taner (%65.1), Bozkır (%63.1), Yavuz (%62.9), Tuğra (%59.7), 

Ġkonya (%59.2), Meke (%55.2), Ekiz (%47.5) ve ġehzade (%45.5) takip etmiĢtir 

(Çizelge 4.7).  

 

4.5 Ekmek Analiz Sonuçları 

 

ÇalıĢmada yer alan ekmeklik buğday çeĢitlerine ait ekmek analizlerinden elde edilen 

ortalama değerler ve önemlilik grupları Çizelge 4.9’da, varyans analizi kareler 

ortalaması Çizelge 4.10’da verilmiĢtir. Çizelge 4.10 incelendiğinde ekmek 

analizlerinden elde edilen parametreler bakımından çeĢitler arasındaki farklılık P<0.01 

seviyesinde istatistiki bakımdan önemli bulunmuĢtur. 

 

Ekmek ağırlığına ait ortalama değer 147.7 g olarak gerçekleĢirken bu değer çeĢitler 

arasında 141-153 g arasında değiĢim göstermiĢtir. Selçuklu çeĢidi 153 g ile en yüksek 

ekmek ağırlığı değerine sahip olurken bunu Bayındır (150 g), Bozkır, Ġkonya, Tuğra, 

Taner ve Meke (148 g), Yavuz (147 g), Ekiz (146 g), ġehzade (141 g) takip etmiĢtir 

(Çizelge 4.9). 

 

Ekmek hacmi değerleri çeĢitler arasında 410-490 cm
3
 olarak tespit edilirken, ortalama 

456 cm
3 

olarak gerçekleĢmiĢtir. Taner çeĢidi 490 cm
3
 ile en yüksek ekmek hacmi 

değerine sahip olurken bunu Tuğra (482 cm
3
), Meke, Selçuklu (469 cm

3
), Bayındır, 
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Ġkonya (465 cm
3
), Yavuz (445 cm

3
), Ekiz (439 cm

3
), Bozkır (430 cm

3
) ve ġehzade (410 

cm
3
) çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.9). 

 

Çizelge 4.9 Ekmeklik buğday çeĢitlerinde ekmek analizlerine ait ortalama değerler. 

ÇeĢit Ekmek Ağırlığı (g) Ekmek Hacmi (cm
3
) 

Bayındır 150
b
 465

b
 

Bozkır 148
bc

 430
c
 

Ekiz 146
c
 439

c
 

Ġkonya 148
bc

 465
b
 

Meke 148
c
 469

b
 

Selçuklu 153
a
 469

b
 

ġehzade 141
d
 410

d
 

Taner 148
bc

 490
a
 

Tuğra 148
bc

 482
ab

 

Yavuz 147
c
 445

c
 

Ortalama 147.7 456 

DK (%) 0.6 1.8 

AÖF0.05  2.1 19.0 

DK: DeğiĢim Katsayısı, AÖF: Asgari Önemli Fark, 
(b)

; Farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar 

arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 

 

Çizelge 4.10 Ekmek analiz değerlerine ait varyans analizi kareler ortalaması sonuçları. 

VK SD Ekmek Ağırlığı Ekmek Hacmi 

ÇeĢit 9 17.05** 1223.78** 

Tekerrür 1 8.039 4.05 

Hata 9 0.852 70.72 

Genel 19   

** (P<0.01), VK: Varyasyon Kaynakları, SD: Serbestlik Derecesi 

 

4.6 Glutopik Analiz Sonuçları 

 

AraĢtırmada kullanılan 10 ekmeklik buğday çeĢidine ait glutopik analizlerinden elde 

edilen ortalama değerler ve önemlilik grupları Çizelge 4.11’de, varyans analizi kareler 

ortalaması sonuçları Çizelge 4.12’de verilmiĢtir. Çizelge 4.12 incelendiğinde tüm 

glutopik parametreleri bakımından çeĢitler arasındaki farklılık P<0.01 seviyesinde 

istatistiki bakımdan önemli bulunmuĢtur.  

 

AraĢtırmada glutopik diyagramının maksimum pik yapmadan 15 sn önceki tork değeri 
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olarak ifade edilen AM (GPU) değeri ortalama 25.6 GPU olarak belirlenmiĢ olup, bu 

değer çeĢitler arasında 16.5-42.0 GPU arasında değiĢim göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer 

alan Bayındır çeĢidi 42.0 GPU AM değeri ile en yüksek değeri vermiĢ bunu Selçuklu 

(30.0 GPU), Bozkır (28.0 GPU), Taner (27.5 GPU), Ġkonya (27.0 GPU), Meke (24.0 

GPU), Yavuz (23.0 GPU), Tuğra (22.0 GPU), Ekiz (17.5 GPU) ve ġehzade (16.5 GPU) 

takip etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

Çizelge 4.11 Ekmeklik buğday çeĢitlerinde glutopik parametrelerine ait ortalama değerler. 

ÇeĢit 
AM 

(GPU) 

BEM 

(GPU) 

PMT 

(sn) 

PM 

(GPU) 

GPRT 

(%) 

GGLT 

(%) 

GW 

(x10
-4

 J) 

GWA 

(% v/w) 

AGGRE 

(GPU) 

Bayındır 42.0
a
 89.0

a
 28.0

g
 69.5

a
 15.7

a
 32.4

bc
 670

a
 72.3

a
 2173

a
 

Bozkır 28.0
bc

 68.5
bc

 67.0
bc

 55.0
bc

 13.7
bc

 31.6
cd

 419
cd

 66.4
b
 1819

b
 

Ekiz 17.5
ef
 59.0

cd
 54.0

e
 39.5

e
 11.4

e
 25.3

e
 303

e
 60.0

cd
 1279

d
 

Ġkonya 27.0
bcd

 73.0
b
 55.5

de
 52.0

cd
 13.5

cd
 32.2

bc
 450

bc
 64.1

bc
 1577

c
 

Meke 24.0
cd

 66.0
bc

 80.0
a
 49.0

d
 12.9

cd
 29.8

cd
 389

d
 63.3

bc
 1772

bc
 

Selçuklu 30.0
b
 84.0

a
 59.5

cde
 66.0

a
 14.7

b
 35.0

b 
631

a
 72.9

a
 2128

a
 

ġehzade 16.5
f
 51.5

d
 87.0

a
 36.0

e
 10.8

e
 23.6

e
 212

f
 57.9

d
 1164

d
 

Taner 27.5
bc

 71.0
b
 45.5

f
 58.0

b
 13.8

bc
 38.2

a
 474

b
 66.8

bc
 1768

bc
 

Tuğra 22.0
de

 67.0
bc

 69.0
b
 54.0

bc
 13.4

cd
 31.3

cd
 401

d
 65.1

bc
 1567

c
 

Yavuz 23.0
cd

 65.0
bc

 62.5
bcd

 56.0
b
 12.7

d
 29.2

d
 377

d
 66.1

b
 1812

b
 

Ortalama 25.6 69.4 60.8 53.4 13.2 30.8 432.4 65.5 1706 

DK (%) 9.0 6.9 6.0 3.5 3.3 4.4 4.4 3.6 5.7 

AÖF0.05  5.2 10.8 8.3 4.2 1.0 3.0 43.3 5.3 219.3 

DK: DeğiĢim Katsayısı, AÖF: Asgari Önemli Fark, 
(a)

; Aynı sütundaki farklı harfler, istatistiksel olarak 

ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 

 

Çizelge 4.12 Glutopik analiz değerlerine ait varyans analizi kareler ortalaması sonuçları. 

VK SD AM BEM PMT PM GPRT GGLT GW GWA AGGRE 

ÇeĢit 9 100.9** 239.8** 566.6** 215.1** 4.1** 36.2** 37706** 44.1** 208915** 

Tekerrü

r 
1 0.8 39.2 7.2 1.25 0.061 0.578 460.8 5.832 1828.8 

Hata 9 5.35 22.86 13.42 3.47 0.19 1.81 366.13 5.57 9394.04 

Genel 19          

** (P<0.01), VK: Varyasyon Kaynakları, SD: Serbestlik Derecesi 

 

Glutopik diyagramının glutenin toparlanma sürecindeki maksimum tork değeri olarak 

ifade edilen BEM (GPU) değeri ortalama 69.4 GPU olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer 

çeĢitler arasında 51.5-89.0 GPU arasında değiĢim göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer alan 

Bayındır çeĢidi (89.0 GPU) en yüksek BEM değerine sahip olurken bunu Selçuklu (84.0 

GPU), Ġkonya (73.0 GPU), Taner (71.0 GPU), Bozkır (68.5 GPU), Tuğra (67.0 GPU), 
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Meke (66.0 GPU), Yavuz (65.0 GPU), Ekiz (59.0 GPU) ve ġehzade (51.5 GPU) takip 

etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

PMT değeri ortalama 60.8 sn olarak belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler arasında 28.0-

87.0 sn arasında değiĢim göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer alan ġehzade çeĢidi 87.0 sn ile en 

yüksek değeri alırken bunu Meke (80.0 sn), Tuğra (69.0 sn), Bozkır (67.0 sn), Yavuz 

(62.5 sn), Selçuklu (59.5 sn), Ġkonya (55.5 sn), Ekiz (54.0 sn), Taner (45.5 sn) ve 

Bayındır (28.0 sn) takip etmiĢtir (Çizelge 4.11). 

 

PM değeri ortalama 53.4 GPU olarak belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler arasında 36.0-

69.5 GPU arasında değiĢim göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer alan Bayındır çeĢidi 69.5 GPU 

ile en yüksek PM değerine sahip olurken bunu Selçuklu (66.0 GPU), Taner (58.0 GPU), 

Yavuz (56.0 GPU), Bozkır (55.0 GPU), Tuğra (54.0 GPU), Ġkonya (52.0 GPU), Meke 

(49.0 GPU), Ekiz (39.5 GPU) ve ġehzade (36.0 GPU) takip etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

Ekmeklik buğdayların glutopik protein (GPRT) oranı ortalaması %13.2 olarak 

belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler arasında %10.8 ile %15.7 arasında değiĢim 

göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer alan Bayındır çeĢidi %15.7 ile en yüksek değeri alırken 

bunu Selçuklu (%14.7), Taner (%13.8), Bozkır (%13.7), Ġkonya (%13.5), Tuğra 

(%13.4), Meke (%12.9), Yavuz (%12.7), Ekiz (%11.4) ve ġehzade (%10.8) çeĢitleri 

takip etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

Glutopik cihazı ile hesaplanan yaĢ gluten miktarını ifade eden GGLT değerleri ortalama 

%30.8 olarak belirlenmiĢ olup, çeĢitler arasında bu değer %23.6 ile %38.2 arasında 

değiĢim göstermiĢtir. Taner çeĢidi %38.2 ile en yüksek GGLT değerini verirken bunu 

Selçuklu (%35.0), Bayındır (%32.4), Ġkonya (%32.2), Bozkır (%31.6), Tuğra (%31.3), 

Meke (%29.8), Yavuz (%29.2), Ekiz (%25.3) ve ġehzade (%23.6) çeĢitleri takip 

etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

Glutopik enerji (GW) değerleri ortalama 432.4 x10
-4

 J olarak belirlenmiĢ olup, çeĢitler 

arasında bu değer 212-670 x10
-4

 J arasında değiĢim göstermiĢtir. ÇalıĢmada yer alan 

Bayındır çeĢidi 670 x10
-4

 J ile en yüksek GW değeri verirken bunu Selçuklu (631 x10
-4
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J), Taner (474 x10
-4

 J), Ġkonya (450 x10
-4

 J), Bozkır (419 x10
-4

 J), Tuğra (401 x10
-4

 J), 

Meke (389 x10
-4

 J), Yavuz (377 x10
-4

 J), Ekiz (303 x10
-4

 J) ve ġehzade (212 x10
-4

 J) 

çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

Glutopik cihazı ile hesaplanan su absorbsiyonu (GWA) değerleri ortalama 65.5 % v/w 

olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 57.9-72.9 % v/w arasında değiĢmiĢtir. 

ÇalıĢmada yer alan Selçuklu çeĢidi 72.9 % v/w ile en yüksek GWA değerini verirken 

bunu Bayındır (72.3 % v/w), Taner (66.8 % v/w), Bozkır (66.4 % v/w), Yavuz (66.1 % 

v/w), Tuğra (65.1 % v/w), Ġkonya (64.1 % v/w), Meke (63.3 % v/w), Ekiz (60.0 % v/w) 

ve ġehzade (57.9 % v/w) çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.11).  

 

Glutopik AGGRE (Agregasyon Enerji Değeri) değeri ortalama 1706 GPU olarak 

gerçekleĢmiĢ ve bu değer çeĢitler arasında 1164-2173 arasında değiĢim göstermiĢtir. 

AraĢtırmada yer alan Bayındır çeĢidi (2173 GPU) ile en yüksek AGGRE değeri 

vermiĢtir. Bunu Selçuklu (2128 GPU), Bozkır (1819 GPU), Yavuz (1812 GPU), Meke 

(1772 GPU), Taner (1768 GPU), Ġkonya (1577 GPU), Tuğra (1567 GPU), Ekiz (1279 

GPU) ve ġehzade (1164 GPU) çeĢitleri takip etmiĢtir (Çizelge 4.11).   
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5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

5.1 Ekmeklik Buğday ÇeĢitlerine Ait Analiz Bulgularının Değerlendirilmesi 

 

5.1.1 Fiziksel Analizlere ĠliĢkin Bulguların Değerlendirilmesi 

 

Buğdayın kalitesinin belirlenmesinde öncelikle fiziksel özellikleri dikkate alınır. 

Hektolitre ağırlığı ve bin tane ağırlığı buğday kalitesinin belirlenmesinde en temel 

analizlerdendir ve çeĢit geliĢtirme çalıĢmalarında seleksiyon amacıyla yaygın olarak 

kullanılmaktadırlar (Özkaya ve Özkaya 2005). 

 

AraĢtırmada bin tane ağırlığı ortalaması 33.0 g olarak belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler 

arasında 27.5-41.5 g aralığında değiĢim göstermiĢtir. Tanenin Ģekli ve iriliği baĢta 

olmak üzere buruĢuk ve kırık olmaması bin tane ağırlığını etkileyen en önemli fiziksel 

tane özelliklerinden olup, un verimini doğrudan etkilemektedir (Tyagi vd. 2015). Bin 

tane ağırlığı tohumdaki endosperm oranı hakkında bilgi vermektedir. Yüksek bin tane 

ağırlığına sahip çeĢitlerin genelde endosperm oranları da yüksek olduğundan, un 

randımanları yüksek olmaktadır (Posner 2009). Elgün vd. (2001), bin tane ağırlıklarının 

yumuĢak buğdaylarda 26-36 g arasında, sert buğdaylarda ise 35-46 g arasında 

değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. Aydoğan ve Soylu (2017), Konya koĢullarında 14 ekmeklik 

buğday çeĢidinde yaptıkları bir çalıĢmada çeĢitlerin bin tane ağırlığının 30.90 g ile 

46.46 g arasında değiĢtiğini ve deneme ortalamasının 38.32 g olduğunu bildirmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular literatür bilgisi ile benzer ve uyumludur. 

 

ÇalıĢmada hektolitre ağırlığı ortalaması 75.8 kg/hl olarak belirlenmiĢ olup, bu değer 

çeĢitler arasında 71.9-80.6 kg/hl aralığında değiĢim göstermiĢtir. Hektolitre ağırlığı, 

tanenin birim hacim yoğunluğu, iriliği ve Ģekli hakkında bilgi vermektedir. Hektolitre 

ağırlığının yüksek çıkması ekmeklik buğday çeĢitlerinde istenen bir durumdur. Bu 

değerin 80 kg/hl ve üstünde olması buğday sanayicisinin istediği bir durumdur. Elgün 

vd. (2001), hektolitre ağırlıklarının yumuĢak buğdaylarda 74-82 kg/hl arasında, sert 

buğdaylarda ise 78-82 kg/hl arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. ġahin vd. (2017), 

ekmeklik buğday çeĢitlerinde yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında hektolitre ağırlıklarını 
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70.97-77.43 kg/hl arasında ve ortalama 75.18 kg/hl olarak tespit etmiĢlerdir. Elde edilen 

bulgular literatür çalıĢmaları ile benzer ve uyumlu gerçekleĢmiĢtir. 

 

AraĢtırmada SKCS sertlik değerleri ortalama %68.2 olarak belirlenmiĢ olup, bu değer 

çeĢitler arasında %44.4-87.2 aralığında değiĢim göstermiĢtir. Buğdayda tane sertliğini 

ölçen birçok yöntem geliĢtirilmiĢ olup, SKCS son dönemlerde yaygın olarak 

kullanılmaya baĢlanmıĢtır. Sert buğdayların ekmeklik kalitesi genelde yüksek 

olmaktadır. Genel olarak sert buğdaylar ekmek yapımına, yumuĢak buğdaylar ise 

bisküvi yapımına uygundur (Giroux ve Morris 1998). Sertlik oranı yüksek olan 

buğdayların una dönüĢtürülmesi esnasında enerji sarfiyatı fazla olmakta ya da çok 

yumuĢak buğdaylarda kepeğin undan ayrıĢması zor olduğundan dolayı un verimi düĢük 

olmaktadır (Elgün vd. 2001). ġahin vd. (2019), tarafından yapılan çalıĢmada, 20 adet 

çeĢit ve ıslah hattından oluĢan ekmeklik buğday genotiplerinin SKCS ile elde edilen 

sertlik değerlerini %29.78-87.66 arasında tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde 

ettiğimiz veriler literatür bulguları ile uyumlu bulunmuĢtur. 

 

5.1.2 Kimyasal ve Teknolojik Analizlere ĠliĢkin Bulguların Değerlendirilmesi 

 

Ülkemizde ekmeklik buğday kalitesinin belirlenmesinde yaygın olarak kullanılan 

parametreler protein oranı, Zeleny sedimentasyon değeri, kuru gluten, yaĢ gluten ve 

gluten indeks değerleridir (Menderis vd. 2008).  

 

ÇalıĢmamızda ekmeklik buğdaylara ait rutubet oranları ortalama %13.0 olarak 

belirlenmiĢ olup, bu değer çeĢitler arasında %12.0-14.0 aralığında değiĢim göstermiĢtir.  

 

AraĢtırmada protein oranları ortalama %15.0 olarak belirlenmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında %11.7-16.8 aralığında değiĢim göstermiĢtir. Protein oranı, çalıĢmada ele alınan 

önemli kalite kriterlerinden birisidir. Buğdayın sınıflandırılması ve buğday ununun 

karakterize edebilmesi için protein ve gluten miktarı ile birlikte Zeleny sedimentasyon 

değerinin ölçülmesi buğday unu karakterizasyonu açısından gerekli olduğu bildirilmiĢtir 

(BaĢlar ve Ertugay 2011). Protein, Toprak Mahsülleri Ofisi’nin buğday alımında 

baĢvurduğu en önemli kalite kriteridir. Protein oranı iklim koĢullarından ve agronomik 
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uygulamalarda en fazla etkilen parametrelerden biri olmasına rağmen (Aktan 1992), 

buğday çeĢitlerinin kalitesinin belirlenmesinde en etkili parametrelerden biridir 

(Williams vd. 1986). Egesel vd. (2009), 10 ekmeklik buğday çeĢidinde iki yıl süre ile 

yürüttükleri çalıĢmada protein oranını %10.9 ile %13.1 arasında tespit etmiĢlerdir. ġahin 

vd. (2019), tarafından yapılan çalıĢmada, 20 adet çeĢit ve hatlardan oluĢan ekmeklik 

buğday genotiplerinin kalite ve teknolojik özellikleri değerlendirilmiĢtir. ÇalıĢma 

sonuçlarına göre, protein oranının %12.29-14.10 arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir. 

ÇalıĢmamızdan elde edilen bulgular literatür bilgileri ile benzer ve uyumlu 

gerçekleĢmiĢtir. 

 

Zeleny sedimentasyon değeri çeĢitler arasında 26.5-56.0 ml aralığında değiĢim göstemiĢ 

olup, ortalama 41.0 ml olarak belirlenmiĢtir. Ekmeklik kalitesi yüksek olan çeĢitlerin 

Zeleny sedimantasyon çözeltisi içerisinde ĢiĢmesi ve çökelmesi yavaĢ olmakta, buna 

bağlı olarak çökelti yükseklikleri fazla olmaktadır. Zeleny sedimentasyon değeri yüksek 

olan çeĢitlerin genelde ekmeklik kalitesi de yüksek olmaktadır (Hruskova ve Famera 

2003). Elgün vd. (2001), buğdayları; Zeleny sedimentasyon değerlerine göre düĢük (15 

ml ve altı), orta (16-24 ml arası), iyi (25-35 ml arası) ve çok iyi (36 ml ve üstü) olarak 

sınıflandırmıĢlardır. Bu sınıflandırmaya göre değerlendirildiğinde çalıĢmamızda 

kullanılan çeĢitlerin Zeleny sedimentasyon değerleri genel ortalama itibariyle çok iyi 

sınıfa dahil olmuĢlardır. Okur (2017), 57 ekmeklik buğday çeĢidinde Zeleny 

sedimentasyon değerlerini kırmızı ve beyaz buğdaylar için tane rengine göre 

gruplandırılmıĢ ve kırmızı buğday örnekleri için ortalama 41.0 ml ve beyaz buğday 

örnekleri için ortalama 33.4 ml olarak tespit etmiĢtir. ġahin vd. (2017), ekmeklik 

buğday çeĢitlerinde Zeleny sedimentasyon ile verim ve bazı kalite özellikleri arasındaki 

iliĢkiyi inceledikleri çalıĢmalarında Zeleny sedimentasyon değerini 25.17 ml ile 50.17 

ml arasında, ortalama 37.72 ml olarak tespit etmiĢler ve Zeleny sedimantasyon değeri 

ile protein oranı, ekmek hacmi, farinograf geliĢme süresi ve farinograf su absorbsiyonu 

arasında pozitif önemli korelasyonlar belirlemiĢlerdir. AraĢtırmada elde edilen 

bulguların literatür bilgileri ile uyumlu olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

AraĢtırmada elde edilen yaĢ gluten değerleri ortalama %41.6 olarak belirlenmiĢtir. Bu 

değer çeĢitler arasında %32.2-49.2 aralığında değiĢim göstermiĢtir. YaĢ gluten, buğday 
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içeriğinde bulunan gliadin ve glutenin proteinlerinin su alarak ĢiĢmesi suretiyle 

meydana getirdiği elastik bir maddedir. YaĢ gluten miktarı gluten kalitesini (gluten 

yapısı, un kuvveti) belirlemeye yardımcıdır. Ekmek yapımında kullanılacak unlarda yaĢ 

gluten oranının %28’in üzerinde olması iyi kalitede hamur yapımına olanak vermektedir 

(Erekul vd. 2005). Keçeli ve Ġkincikarakaya (2013), 4 farklı ekmeklik buğday çeĢidinde 

iki yıl süre ile yürüttükleri çalıĢmada birinci yıl yaĢ gluten oranını ortalama %28.0, 

ikinci yıl ortalama %27.0 olarak tespit etmiĢlerdir. Okur (2017), un ve kırma olarak 

öğütülen 57 örnek için kırmızı buğdaylarda unda ve kırmada yapılan yaĢ gluten analiz 

değerleri ortalaması %34.51 ve %28.07, beyaz buğdaylarda unda ve kırmada yapılan 

yaĢ gluten analiz değerleri ortalaması %31.27 ve %27.08 olarak tespit etmiĢtir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular literatür bilgileri ile benzer ve uyumlu 

gerçekleĢmiĢtir. 

 

ÇalıĢmada elde edilen gluten indeks değerleri ortalama %75.0 olarak gerçekleĢmiĢtir. 

ÇeĢitler arasında bu değer %53.2-91.0 aralığında değiĢim göstermiĢtir. Gluten indeks 

değeri gluten kalitesini belirlemede kullanılır ve ekmeklik unlarda %60-90 arasında 

olması istenir (Elgün vd. 2001). Egesel vd. (2009), 10 ekmeklik buğday çeĢidinde iki yıl 

süre ile yürüttükleri çalıĢmada gluten indeks değerini %14.0 ile %77.8 arasında tespit 

etmiĢlerdir. Elde edilen bulguların literatür bilgileri ile benzer olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

AraĢtırmada elde edilen düĢme sayısı değerleri ortalama 434 sn olarak bulunmuĢtur. Bu 

değer çeĢitler arasında 311-532 sn aralığında değiĢim göstermiĢtir. Buğday niĢastasının 

unda bulunan α ve β amilaz enzimlerinin etkinliği ile viskozitesini kaybetme süresi 

saniye olarak düĢme sayısını verir. DüĢme sayısı undaki amilaz enziminin aktivitesini 

belirlemektedir. DüĢme sayısı 300 sn’nin üzerinde olması amilaz aktivitesinin düĢük 

olduğunun göstergesidir. Amilaz aktivitesi düĢük unlara amilaz ilavesi yapılmazsa 

ekmek hacmi düĢük ve ekmek içi kuru olmaktadır. Amilaz aktivitesinin az olması maya 

hücreleri tarafından kullanılabilir Ģeker miktarının yetersiz olmasına bu da ekmek 

hacminin düĢük olmasına neden olmaktadır. Kara vd. (2020), ekmeklik buğdayın farklı 

tane iriliklerinde inceledikleri kalite özelliklerinden düĢme sayısı değerlerini 262.5-

882.0 sn arasında tespit etmiĢlerdir. DüĢme sayısı değerleri bakımından tüm çeĢitlerin 

düĢük amilaz aktivitesine sahip oldukları belirlenmiĢ ayrıca sonuçlar literatür bilgileri 
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ile benzer ve uyumlu gerçekleĢmiĢtir. 

 

5.1.3 Farinograf Analizine ĠliĢkin Bulguların Değerlendirilmesi 

 

Buğdayların ekmek kalitesinin belirlenmesinde, fiziksel ve fizikokimyasal özellikler 

tam ve kesin bilgi veremediği için hamurun reolojik özelliklerinin belirlenmesi 

gerekmektedir. Hamurun reolojik özellikleri, visko-elastik yapısıyla ilgili bilgi 

vermektedir. Hamurun visko-elastik yapısı, ekmeklik kalitesini göstermektedir. Visko-

elastik yapı, hamurun Ģeklini korumasını sağlar. Hamura uygulanan bir güç sayesinde 

hamurda oluĢan deformasyon sonrası hamur, önceki haline dönmeye çalıĢır. Visko-

elastik olarak adlandırılan bu özellik, hamurun en önemli özelliğidir (Patel ve 

Chakrabarti-Bell 2013). Hamurun visko-elastik özelliği, geliĢtirilen birçok cihazla 

ölçülebilmektedir. Bu hedefle geliĢtirilen cihazlardan birisi de farinograftır. Farinograf, 

unun normal bir hamur halini alması için gerekli su miktarı, hamurun geliĢimi, 

stabilitesi ve yumuĢama derecesi hakkında bilgi vermektedir (Elgün vd. 2001). 

 

ÇalıĢmada farinograf geliĢme süresi değerleri ortalama 13 dk. olarak gerçekleĢmiĢtir. 

Bu değer çeĢitler arasında 5.8-25.0 dk. aralığında değiĢim göstermiĢtir. Farinograf 

geliĢme süresi, hamurun yoğrulması sırasında yoğurucu paletlere göstermiĢ olduğu 

direnci dakika olarak belirtmektedir. GeliĢme süresi zayıf unlarda 2 dk.’dan az, orta 

kuvvetli unlarda 2-3 dk., kuvvetli unlarda 3-5 dk. ve çok kuvvetli unlarda 5-12 dk. 

olarak bildirilmiĢtir (Aydoğan ve Soylu 2020). ġahin vd. (2019), 20 ekmeklik buğdayın 

kuru ve sulu Ģartlarda farklı reolojik analiz cihazları ile kalite özelliklerini 

değerlendirdikleri çalıĢmalarında genotiplerin farinograf geliĢme süresini, ortalama 

kuruda 6.4 dk., suluda 5.8 dk. olarak belirlemiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde edilen 

bulgular neticesinde çeĢitlerin genel itibariyle literatürde bildirilen geliĢme süresi 

değerlerinden yüksek sonuçlar verdiği belirlenmiĢtir. 

 

AraĢtırmada farinograf su absorbsiyonu değerleri ortalama %64.1 olarak bulunmuĢtur. 

Bu değer çeĢitler arasında %55.6-70.2 aralığında değiĢim göstermiĢtir. Farinograf su 

absorbsiyonu, belirli bir kıvamda hamur yapabilmek için una katılması gereken su 

miktarı olup, ekmek yapımında kullanılan su miktarının yüksek olması arzu 
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edilmektedir. Su absorbsiyon oranının yüksek olması fırıncılar tarafından istenen bir 

özelliktir. Su absorbsiyonu yüksek olan unlar yoğrulduklarında daha fazla hamur elde 

edilir. Al-Saleh ve Brennan (2012), ekmeklik buğday genotipleri ile sulu koĢullarda 

yapmıĢ oldukları bir araĢtırmada, su absorbsiyon değerinin %56.30 ile %64.05 arasında 

değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir. AraĢtırmamızdan elde edilen bulgular neticesinde 

çeĢitlerin bir kısmının literatür bilgilerinde yer alan su absorbsiyonu değerlerinden 

yüksek değerler verdiği tespit edilmiĢtir.  

 

ÇalıĢmada farinograf stabilite değerleri ortalama 13.2 dk. olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu 

değer çeĢitler arasında 5.2-21.9 dk. aralığında değiĢim göstermiĢtir. Kuvvetli özellikteki 

unların hamur geliĢme süresi ve stabilitesinin yüksek olması, yumuĢama derecesinin 

düĢük olması ile karakterize edilmekte, zayıf unlar ise hızlıca zayıflamakta ve sonuçta 

yüksek yumuĢama derecesine sahip olmaktadırlar (Shahzadi vd. 2005). Hamur stabilite 

süresinin, zayıf unlarda 4 dk.’dan az, orta kuvvette unlarda 4 ile 7 dk., kuvvetli unlarda 

7 ile 14 dk., çok kuvvetli unlarda ise 14 dk.’dan uzun olması gerektiği belirlenmiĢtir 

(Anonymous 2000). Aydoğan ve Soylu (2020), 14 ekmeklik buğday çeĢidinin 

farinograf özelliklerine kuru ve sulu yetiĢtirme koĢullarının etkisini belirlemek amacıyla 

yürüttükleri çalıĢmalarında farinograf stabilite değerlerini kuru koĢullarda ortalama 8.66 

dk., sulu koĢullarda 11.38 dk. olarak tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde edilen 

bulgular neticesinde çeĢitlerin bir kısmının literatür bilgilerinde yer alan stabilite 

değerlerinden yüksek değerler verdiği tespit edilmiĢtir. 

 

AraĢtırmada çeĢitlerin 10. dk. yumuĢama değerleri ortalama 22.9 BU olarak 

gerçekleĢmiĢtir. ÇeĢitler arasında bu değer 3.5-74.5 BU aralığında değiĢim göstermiĢtir. 

12. dk. yumuĢama değerleri ortalama 57.5 BU olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 35.5-116.0 BU aralığında değiĢim göstermiĢtir. Farinograf yumuĢama 

değerinin düĢük olması arzu edilen bir durum olup, hamurun kalitesine bağlı olarak 

yoğurucu paletlerin vermiĢ olduğu durum olarak bilinmektedir. YumuĢama değerleri 

düĢük olan unların Brabender Unit (BU) değeri 151 den büyük, orta kuvvetli unların 30-

140 arasında ve kuvveti unların 30’dan küçük, çok kuvveti unların ise 0 olmaları 

gerektiği bildirilmiĢtir (Aydoğan ve Soylu 2020). Kuvvetli gluten yapısına sahip unların 

yumuĢama değeri düĢük olmaktadır. YumuĢama derecesinin düĢük olması unun 
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kuvvetliliğini, yüksek olması ise zayıflığını göstermektedir. Mikos ve Podolska (2012) 

yüksek yumuĢama derecesinin düĢük hamur stabilitesini gösterdiğini bildirmiĢlerdir. 

Karaduman (2013), gluten kuvvetini gösteren değerler ile farinograf yumuĢama değeri 

arasında negatif korelasyon olduğunu belirlemiĢtir. 

 

ÇalıĢmada farinograf kalite sayısı (FQN) 199 BU olarak tespit edilmiĢtir. ÇeĢitler 

arasında bu değer 89-282 BU arasında değiĢim göstermiĢtir. Kalite sayısının yüksek 

olması da unun kalitesinin yüksek olduğunun göstergesidir. ġahin vd. (2019), 20 

ekmeklik buğdayın kuru ve sulu Ģartlarda farklı reolojik analiz cihazları ile kalite 

özelliklerini değerlendirdikleri çalıĢmalarında genotiplerin kalite sayısını, ortalama 

kuruda 133.1 BU, suluda 111.9 BU olarak belirlemiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde edilen 

bulgular neticesinde çeĢitlerin bir kısmının literatür bilgilerinde yer alan farinograf 

kalite sayısı değerlerinden yüksek değerler verdiği tespit edilmiĢtir. 

 

AraĢtırmada elde edilen farinograf parametrelerine ait korelasyon katsayıları ve 

istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.1’de verilmiĢtir. Çizelge incelendiğinde geliĢme 

süresi ile stabilite arasında r=0.88 P<0.01, farinograf kalite sayısı ile r=0.91 P<0.01 

pozitif ve önemli korelasyon tespit edilmiĢtir. Su absorbsiyonu ile 10. dk. yumuĢama 

değeri arasında r=0.66 P<0.05 pozitif önemli korelasyon bulunurken, 12. dk. yumuĢama 

değeri ile r=-0.76 P<0.05 negatif önemli korelasyonlar tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.1).  

 

Çizelge 5.1 Farinograf parametreleri arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10). 

 GeliĢme 

Süresi 

Su 

Absorbsiyonu 
Stabilite 

10. dk. 

YumuĢama 

12. dk. 

YumuĢama 

Su Absorbsiyonu 0.25     

Stabilite 0.88** -0.05    

10. dk. YumuĢama 0.51 0.66* 0.15   

12. dk. YumuĢama -0.41 -0.76* -0.19 -0.42  

Farinograf Kalite Sayısı 0.91** 0.03 0.95** 0.15 -0.35 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

Ayrıca stabilite değeri ile farinograf kalite sayısı arasında r=0.95 P<0.01 pozitif önemli 

iliĢki tespit edilmiĢtir. ġahin vd. (2019), benzer çalıĢmada farinograf geliĢme süresi ile 

stabilite ve farinograf kalite sayısı arasında pozitif önemli (r=0.75**, r=0.84**), 

stabilite ile farinograf kalite sayısı arasında (r=0.95**) pozitif önemli iliĢki tespit 
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etmiĢlerdir. ÇalıĢmada elde edilen bulgular literatür bilgileri ile uyumlu bulunmuĢtur. 

 

Farinograf parametreleri arasında oluĢan korelasyonların ve araĢtırmada yer alan 

ekmeklik buğday çeĢitlerinin bu parametreler açısından ortalama değerlerinin kolay ve 

hızlı bir Ģekilde yorumlanabilmesi için oluĢturulan biplot grafiği ġekil 5.1’de 

verilmiĢtir. ġekil 5.1’in incelenmesinden anlaĢılacağı üzere geliĢme süresi, stabilite ve 

kalite sayısı değerlerinin oluĢturduğu pozitif korelasyon vektör açılarının dar olması ile 

biplot grafiğinde görülebilir.  

 

Su absorbsiyonunun 10 dk. yumuĢama değeri ile arasında oluĢan dar vektör açısı pozitif 

iliĢkinin, 12. dk. yumuĢama değeri ile arasında oluĢan geniĢ vektör açısı negatif iliĢkinin 

olduğunu göstermektedir. ÇalıĢmada yer alan Selçuklu çeĢidinin 12 dk. yumuĢama 

değeri dıĢında diğer farinograf parametreleri yönüyle yüksek değerlere sahip olduğu 

biplot grafiğinden görülebilir. 

 

 

ġekil 5.1 AraĢtırmada kullanılan çeĢitlerin farinograf parametreleri yönüyle oluĢturduğu biplot 

grafiği (AB1:54.7%-AB2:31.8%). 

 

5.1.4 Alveograf Analizine ĠliĢkin Bulguların Değerlendirilmesi 

 

Alveograf analizlerinde temel prensip sabit Ģartlar altında un, tuz ve su ile hazırlanan 

hamurdan belli ağırlıkta kesilen ve belli Ģekiller verilen parçaların bir süre bekletilip 
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içerisine hava verilerek ĢiĢirilmesi ve böylece hamurun uzamaya (ĢiĢmeye) karĢı 

gösterdiği direncin ölçülmesi esasına dayanmaktadır. 

 

ÇalıĢmada P değeri ortalama 90.2 mm olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 

48.5 mm ile 142.5 mm aralığında yer almıĢtır. Gluten proteinin mukavemetini ifade 

eden P değerinin 100 mm ve civarında olması arzu edilmektedir. P değerinin yüksek 

olması çeĢitlerin sertliğini, düĢük olması da yumuĢak özelliğe sahip olduğunu 

göstermektedir. Yousaf vd. (2019), buğday unu kalitesinin göstergesi olarak yaptıkları 

alveograf analizlerinde P değerini ortalama 101 mm olarak tespit etmiĢler ve bu 

değerlerin gluten içeriğinin bir göstergesi olabileceğini bildirmiĢlerdir. Elde edilen 

bulgular neticesinde ortalama P değeri literatür bilgileri ile kıyaslandığında düĢük 

gerçekleĢmiĢtir. 

 

ÇalıĢmada L değeri ortalama 56.4 mm olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 

32.5 mm ile 72.0 mm arasında değiĢim göstermiĢtir. L değeri (uzayabilirlik), buğday 

unu kalitesinin tahmininde önemli bir alveograf parametresidir. Bettge vd. (1989)’ne 

göre L değeri, hem yumuĢak hem de sert buğday unlarının proteinlerinin fonksiyonel 

özelliklerinin tahmininde kilit bir role sahiptir. Bayram ve Korkut (2018), bazı ekmeklik 

buğday genotiplerinde yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında L değerini ortalama 78.17 mm 

olarak tespit etmiĢler ve 60-80 mm aralığının iyi buğday kalitesini temsil ettiğini, 60 

mm'nin altındaki L değerlerinin güçlü buğday kalitesini ifade ettiğini bildirmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular neticesinde denemede yer alan çeĢitlerin L değeri 

yönüyle bir kısmının güçlü buğday kalitesine sahip olduğu bir kısmının ise düĢük 

buğday kalitesine sahip olduğu belirlenmiĢtir. 

 

AraĢtırmada P/L değeri ortalama 1.72 olarak gerçekleĢmiĢtir. Bu değer 0.67-3.57 

arasında değiĢim göstermiĢtir. P/L, hamurun direnç/elastikiyet oranını tanımlar. Buğday 

unu kalitesini belirlemede önemli parametrelerden biridir. Buğday unları, P/L 

değerlerine göre endüstriyel kullanım için gruplandırılabilir. 0.5-1.0 P/L değerleri 

standart buğday kalitesini temsil ederken 1.0-2.0 aralığı iyi ekmek yapımı kalitesini 

temsil etmektedir. 2.0'ın üzerinde P/L değerine sahip olan unların güçlü kaliteye sahip 

olduğu bildirilmiĢtir (Hadnadev vd. 2011). Bayram ve Korkut (2018), P/L değerini 
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ortalama 1.64, Rakita vd. (2018), P/L değerini ortalama 0.80 olarak tespit etmiĢlerdir. 

Elde edilen bulgular literatür bilgisi ile karĢılaĢtırıldığında bir kısım literatürle uyumlu 

olduğu söylenebilir.   

 

ÇalıĢmada G değeri bakımından ekmeklik buğday çeĢitlerinin ortalaması 17.2 cm
3
 

olarak belirlenmiĢtir. Bu değer çeĢitler arasında 12.7 cm
3
 ile 21.3 cm

3
 arasında değiĢim 

göstermiĢtir. ġiĢme indeksini ifade eden G değeri, L değeri ile arasında yüksek 

korelasyon bildirilmiĢtir (Mironeasa ve Codina 2013). Standart buğday unu kalitesi için 

G ortalama değeri 20 cm
3
 olarak kabul edilebilir. 17-19 cm

3
 iyi buğday kalitesini ifade 

ederken 17 cm
3
 altı güçlü buğday kalitesini göstermektedir (Bilgin ve Korkut 2005). 

Yalçın ve Maden (2020), farklı buğday çeĢitlerinde G değerini 15.7-26.15 cm
3
 arasında 

tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulguların literatür bilgisi ile benzer ve uyumlu olduğu 

belirlenmiĢtir.  

 

ÇalıĢmamızda Alveograf enerji (W) değeri ortalama 213.7 x10
-4

 J olarak belirlenmiĢtir. 

Bu değer 115.5-389.0 x10
-4

 J arasında değiĢim göstermiĢtir. Alveograf enerji (W) 

değeri, buğday ununun kalitesini ortaya çıkarmak için güvenilir araçlardan biridir ve 

tüm alveograf parametreleri arasında ekmek yapımı kalitesinin değerlendirilmesinde 

anahtar role sahiptir. Abu Hammad vd. (2012), alveograf enerji değerlerini <100 x10
-4

 J 

zayıf, 101-150 x10
-4

 J orta derecede zayıf, 151-200 x10
-4

 J orta derecede güçlü ve 201-

250 x10
-4

 J güçlü, >250 x10
-4

 J çok güçlü olarak sınıflandırmıĢtır. Kristensen vd. 

(2019), alveograf kalite özellikleri ile yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında W değerini 40-

293 x10
-4

 J arasında ve ortalama 134.2 x10
-4

 J olarak tespit etmiĢlerdir. Pomeranz 

(1987)'a göre standart unun W değeri 141 x10
-4

 J civarındadır. Diğer bazı araĢtırmacılar 

standart unun W değerinin 160-200 x10
-4

 J aralığında karakterize edildiğini öne 

sürmüĢtür (Bordes vd. 2008). Literatür bilgisi dikkate alındığında, bu çalıĢmada 

incelenen çeĢitlerin çoğunluğunun belirlenen W değerleri hemen hemen standart 

aralığında veya daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

AraĢtırmadan elde edilen alveograf Ie değeri ortalama %60.1 olarak gerçekleĢirken 

çeĢitler arasında Ie değeri %45.5-76.0 arasında değiĢim göstermiĢtir. Yalçın ve Maden 

(2020), farklı buğday çeĢitlerinde Ie değerini %37.9 ile %66.8 arasında tespit 
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etmiĢlerdir. Elde edilen bulguları literatür bilgisi ile benzer olduğu söylenebilir. 

 

AraĢtırmada elde edilen alveograf parametrelerine ait korelasyon katsayıları ve 

istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.2’de verilmiĢtir. Çizelge incelendiğinde P ile W 

arasında r=0.94 p<0.01, Ie ile r=0.89 p<0.01 pozitif ve önemli, L ile r=-0.87 p<0.01 

negatif önemli korelasyon olduğu tespit edilmiĢtir. L ile G arasında r=0.71 p<0.05 

pozitif önemli korelasyon bulunurken, L ile W arasında r=-0.89 p<0.01, Ie ile r=-0.78 

p<0.01 negatif önemli korelasyonlar tespit edilmiĢtir. Ie ile W arasında r=0.89 p<0.01 

pozitif önemli, G ile r=-0.86 p<0.01 negatif önemli korelasyon tespit edilmiĢtir. Tanacs 

vd. (2008), kıĢlık buğdaylarda alveograf analizleri ile yaptıkları çalıĢmalarında L ile P 

ve P/L arasında negatif önemli (r=-0.65**, r=-0.87**), L ile G arasında (r=0.97**), W 

ile P arasında (r=0.80**) pozitif önemli iliĢki tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular 

literatür bilgisi ile benzer ve uyumludur.  

 

Çizelge 5.2 Alveograf parametreleri arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10). 

 P L G W P/L 

L -0.87**     

G -0.59 0.71*    

W 0.94** -0.89** -0.58   

P/L 0.51 -0.52 -0.86** 0.44  

Ie 0.89** -0.78** -0.62 0.89** 0.62 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

Alveograf parametreleri arasında oluĢan korelasyonların ve araĢtırmada yer alan 

ekmeklik buğday çeĢitlerinin bu parametreler açısından ortalama değerlerinin kolay ve 

hızlı bir Ģekilde yorumlanabilmesi için oluĢturulan biplot grafiği ġekil 5.2’de 

verilmiĢtir. ġekil 5.2’in incelenmesinden anlaĢılacağı üzere W, P ve Ie değerlerinin 

oluĢturduğu yüksek pozitif korelasyon vektör açılarının dar olması ile biplot grafiğinde 

görülebilir. Ayrıca P/L ile G ve L ile P, W, Ie arasında oluĢan geniĢ vektör açısı 

özellikler arasında negatif iliĢkinin olduğunu göstermektedir. ÇalıĢmada yer alan 

Bayındır, Taner ve Selçuklu çeĢitlerinin W, P, Ie ve P/L değerlerinin yüksek tespit 

edildiği biplot grafiğinden görülebilir. 
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ġekil 5.2 AraĢtırmada kullanılan çeĢitlerin alveograf parametreleri yönüyle oluĢturduğu biplot 

grafiği (AB1:76.7%-AB2:15.5%). 

 

5.1.5 Ekmek Analizlerine ĠliĢkin Bulguların Değerlendirilmesi 

 

ÇalıĢmada elde edilen ekmek ağırlığına ait ortalama değer 147.7 g olarak gerçekleĢirken 

çeĢitler arasında bu değer 141-153 g aralığında değiĢim göstermiĢtir. Ayrıca ekmek 

hacmi ortalama değer 456 cm
3
 olarak gerçekleĢirken çeĢitler arasında bu değer 410-490 

cm
3
 aralığında değiĢim göstermiĢtir. Aydoğan (2016), sulu koĢullarda yetiĢtirilen 

ekmeklik buğday çeĢitlerinde yapmıĢ olduğu çalıĢmasında ekmek ağırlığını 141.6-149.5 

g arasında ortalama 146.0 g, ekmek hacmini 368-485 cm
3
 arasında ortalama 452.3 cm

3
 

olarak tespit etmiĢtir. ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular literatür bilgisi ile benzer ve 

uyumludur.  

 

5.1.6 Glutopik Analizine ĠliĢkin Bulguların Değerlendirilmesi 

 

Ekmeklik buğday çeĢitlerinin gluten kalitelerinin son kullanılacak ürün için uygun 

olması gerekmektedir. Gluten kalitesinin belirlenmesi için miksograf, alveograf, 

farinograf, ekstensograf gibi cihazlarla su absorbsiyonu, enerji değeri, yoğrulmaya karĢı 

tolerans değerleri ile gluten kalitesi hakkında bilgi edinilmektedir. Bu yöntemler fazla 
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miktarda örnek gerektiren ve uzun zaman alan yöntemlerdir. Son yıllarda gluten 

kalitesini ölçmek için daha az numune ile daha kısa sürede sonuç veren Glutopik 

cihazının kullanıldığı belirtilmektedir (Güçbilmez vd. 2019). Glutopik, yüksek hızlı 

kesme iĢlemi altında bir un-su süspansiyonunda buğday gluten proteinlerinin 

toplanmasını/oluĢmasını ölçer (Melnyk vd. 2011). Yapılan çalıĢmalar, glutopik 

parametrelerinin buğday ununun gluten agregasyonuna ve hamurun reolojik 

özelliklerine göre ayırt etmek için kullanılabileceğini göstermektedir (Malegori vd. 

2018; Zawieja vd. 2020). 

 

AraĢtırmada analiz edilen 10 ekmeklik buğday unu çeĢidinin glutopik diyagramları 

Resim 3.6’da toplu olarak gösterilmiĢtir. Diyagramlar incelendiğinde her çeĢidin 

kendine has bir diyagram Ģekline sahip olduğu görülmektedir. Bayındır ve Taner 

çeĢitlerinin diğer çeĢitlerden farklı olarak gluteninin kısa sürede toparlanarak 

maksimum tork değerine ulaĢtığı ve yumuĢama sürecinden sonra tekrar toparlanıp 

yukarıya doğru pik vererek diyagramın üst kısmından ilerlediği ve düĢük PMT değerine 

sahip olduğu belirlenmiĢtir. ġehzade hariç diğer tüm çeĢitlerde ise, maksimum torktan 

sonra yumuĢamaya baĢlayan glutenin tekrar toparlanarak piklerin diyagramın üst 

kısmında ilerlediği görülmektedir. ġehzade çeĢidinde ise, maksimum torka en uzun 

sürede ulaĢıldığı, maksimum torktan sonra yumuĢamanın baĢladığı ve tekrar 

toparlanmanın olmadığı görülmektedir. Bu durumda glutopik diyagramının çeĢitlerin 

genetiksel özelliğinin yanında çevre (yıl, yağıĢ, sıcaklık vb.)’ninde glutopik 

diyagramlarını etkilediği söylenebilir. Glutopik diyagramının üst kısma yakın olması  

tork değerlerinin yüksek, gluten kalitesinin iyi olmasına iĢaret ederken, alt kısma yakın 

yada yatay olması ise; tork değerlerinin düĢük, gluten kalitesinin zayıf olmasına iĢaret 

etmektedir. 

 

AraĢtırmada AM (GPU) değeri ortalama 25.6 GPU olarak belirlenmiĢ olup, çeĢitler 

arasında bu değer 17-42 GPU aralığında değiĢim göstermiĢtir. Güçbilmez vd. (2019), 

ekmeklik buğday ununda yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında AM değerini 14-36 GPU 

arasında, ġahin vd. (2020), 13 ekmeklik buğday çeĢidinde glutopik cihazında hızlı un 

kontrol metoduna göre elde ettikleri analiz sonuçlarında AM değerini 19.5-43.8 GPU 

arasında değiĢim gösterdiğini bildirmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular 
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literatür bilgisi ile benzer ve uyumlu gerçekleĢmiĢtir. 

 

ÇalıĢmada BEM (GPU) değeri ortalama 69.4 GPU olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer 

çeĢitler arasında 52-89 GPU aralığında değiĢim göstermiĢtir. Daba vd. (2021), buğdayın 

hamur reolojik özellikleri ve piĢirme kalitesi ile ilgili yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında 

BEM değerini 53.5-81.5 GPU arasında, ortalama 64.8 GPU olarak tespit etmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular literatür bilgisi ile benzer gerçekleĢmiĢtir. 

 

ÇalıĢmada PMT değeri ortalama 60.8 sn olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer çeĢitler 

arasında 46-87 sn aralığında değiĢim göstermiĢtir. PMT değeri glutopik diyagramının 

baĢlangıcından maksimum torka kadar geçen süre (sn) olarak ifade edilmektedir. Güçlü 

glutene sahip çeĢitler, daha düĢük PMT değeri ve yüksek BEM değeri verirken, zayıf 

glutene sahip olan çeĢitler için bunun tersi geçerlidir (Güçbilmez vd. 2019). Wang vd. 

(2018), ekmeklik buğdayda yaptıkları glutopik analiz çalıĢmalarında PMT değerinin 

41.3 ile 92.3 sn arasında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir. Elde edilen bulgular literatür bilgisi 

ile benzer gerçekleĢmiĢtir. 

 

AraĢtırmada PM (GPU) değeri ortalama 53.4 GPU olarak belirlenmiĢ olup, bu değer 

çeĢitler arasında 36-70 GPU aralığında değiĢim göstermiĢtir. PM değeri (GPU), glutopik 

diyagramının maksimum torktan 15 sn sonraki tork değeri olarak ölçülmektedir. Güçbilmez 

vd. (2019), yaptıkları çalıĢmada PM değerinin 28 ile 56 GPU arasında değiĢtiğini 

bildirmiĢlerdir. Ayrıca Daba vd. (2021), yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında PM değerini 

43.0-67.0 GPU arasında, ortalama 53.8 GPU olarak tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda 

elde edilen bulgular literatür bilgisi ile benzer ve uyumlu gerçekleĢmiĢtir. 

 

ÇalıĢmamızda GPRT oranı ortalaması %13.2 olarak belirlenmiĢ olup çeĢitler arasında 

bu değer  %10.8 ile %15.7 aralığında değiĢim göstermiĢtir. ġahin vd. (2020), ekmeklik 

buğdayda yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında GPRT oranını ortalama %12.8 olarak tespit 

etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular literatür bilgisi ile benzer gerçekleĢmiĢtir. 

 

AraĢtırmada GGLT değeri ortalama %30.8 olarak belirlenmiĢ olup, çeĢitler arasında bu 

değer %23.6-38.2 aralığında değiĢim göstermiĢtir. ġahin vd. (2020), yaptıkları 
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çalıĢmada GGLT oranını ortalama %30.5 olarak tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular 

literatür bilgisi ile uyumlu gerçekleĢmiĢtir. 

 

ÇalıĢmada GW değeri ortalama 432.7 x10
-4

 J olarak belirlenmiĢ olup, çeĢitler arasında 

bu değer 212-670 x10
-4

 J aralığında değiĢim göstermiĢtir. ġahin vd. (2020), GW 

değerini ortalama 392.7 x10
-4

 J olarak tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular literatürde 

yer alan GW değerinden yüksek olarak gerçekleĢmiĢtir. 

 

AraĢtırmada GWA değeri ortalama 65.5 % v/w olarak belirlenmiĢ olup, bu değer 

çeĢitler arasında 57.9-72.9 % v/w aralığında değiĢim göstermiĢtir. Güçbilmez vd. 

(2019), ekmeklik buğday ununda yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında GWA değerini 52.8-

67.1 % v/w arasında ortalama 61.9 % v/w olarak tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular 

literatür bilgisi ile benzer gerçekleĢmiĢtir. 

 

AraĢtırmada AGGRE (GPU) değeri ortalama 1706 GPU olarak belirlenmiĢ olup, 

çeĢitler arasında bu değer 1164-2173 GPU aralığında değiĢim göstermiĢtir. Daba vd. 

(2021), buğdayın hamur reolojik özellikleri ve piĢirme kalitesi ile ilgili yapmıĢ oldukları 

çalıĢmalarında AGGRE değerini 1478.5-2153.1 GPU arasında, ortalamayı 1794.7 GPU 

olarak tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular literatür bilgisi ile benzer gerçekleĢmiĢtir. 

 

AraĢtırmada elde edilen glutopik parametrelerine ait korelasyon katsayıları ve istatistiki 

olarak önemlilikleri Çizelge 5.3’de verilmiĢtir. AM ile BEM arasında r=0.93 P<0.01, 

PM ile r=0.88 P<0.01, GPRT ile r=0.94 P<0.01, GW ile r=0.92 P<0.01, GWA ile 

r=0.86 P<0.01, AGGRE ile r=0.86 P<0.01, GGLT ile r=0.63 P<0.05 pozitif ve önemli, 

PMT ile r=-0.74 P<0.05 negatif önemli korelasyon olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 

5.3). 

 

BEM ile PM arasında r=0.93 P<0.01, GPRT ile r=0.96 P<0.01, GW ile r=0.99 P<0.01, 

GWA ile r=0.94 P<0.01, AGGRE ile r=0.89 P<0.01 pozitif ve önemli, GGLT ile r=0.72 

P<0.05 pozitif ve önemli, PMT ile r=-0.72 P<0.05 negatif önemli korelasyon olduğu 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.3). Çeliker ve Dizlek (2020), üç farklı buğday kırma metodu 

ile öğütülmüĢ ve glutopik cihazında analizleri yapılmıĢ örnekler ile tavlanarak 
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öğütülmüĢ buğday un örneklerinde en yüksek korelasyon iliĢkisini maksimum tork 

(BEM) ve maksimum tork 15 s sonrası (PM) parametrelerinde tespit etmiĢlerdir. 

 

Çizelge 5.3 Glutopik parametreler arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10) 

 AM BEM PMT PM GPRT GGLT GW GWA 

BEM 0.93**        

PMT -0.74* -0.72*       

PM 0.88** 0.93** -0.65*      

GPRT 0.94** 0.96** -0.67* 0.96**     

GGLT 0.63* 0.72* -0.53 0.78** 0.79**    

GW 0.92** 0.99** -0.71* 0.94** 0.96** 0.75*   

GWA 0.86** 0.94** -0.62 0.98** 0.94** 0.75* 0.95**  

AGGRE 0.86** 0.89** -0.53 0.95** 0.91** 0.71* 0.91** 0.95** 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

PMT ile PM arasında r=-0.65 P<0.05, GPRT ile r=-0.67 P<0.05, GW ile r=-0.71 

P<0.05 negatif önemli korelasyonlar tespit edilirken PMT ile GGLT, GWA ve AGGRE 

arasında korelasyonlar önemsiz bulunmuĢtur (Çizelge 5.3).  

 

PM ile GPRT arasında r=0.96 P<0.01, GGLT ile r=0.78 P<0.01, GW ile r=0.94 P<0.01, 

GWA ile r=0.98 P<0.01, AGGRE ile r=0.95 P<0.01 pozitif önemli, GPRT ile GGLT 

arasında r=0.79 P<0.01, GW ile r=0.96 P<0.01, GWA ile r=0.94 P<0.01, AGGRE ile 

r=0.91 P<0.01 pozitif önemli, GGLT ile GW arasında r=0.75 P<0.05, GWA ile r=0.75 

P<0.05, AGGRE ile r=0.71 P<0.05 pozitif önemli, GW ile GWA arasında r=0.95 

P<0.01, AGGRE ile r=0.91 P<0.01 ve GWA ile AGGRE arasında r=0.95 P<0.01 

pozitif önemli korelasyonlar tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.3). 

 

Glutopik parametreleri arasında oluĢan korelasyonların ve araĢtırmada yer alan 

ekmeklik buğday çeĢitlerinin bu parametreler açısından ortalama değerlerinin kolay ve 

hızlı bir Ģekilde yorumlanabilmesi için oluĢturulan biplot grafiği ġekil 5.3’de 

verilmiĢtir. ġekil 5.3’ün incelenmesinden anlaĢılacağı üzere PMT dıĢında diğer 

parametrelerin birbirleri ile pozitif yönlü olduğu, PMT’nin diğer parametrelerle negatif 

yönlü olduğu vektör açılarından görülebilir. ġahin vd. (2020), yaptıkları çalıĢmada, 

PMT ve glutopikin diğer özellikleri arasında negatif iliĢki olduğunu belirtmiĢ olup, 
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PMT değerinin artmasının gluten kalitesinin azalmasına; BEM, AM, PM ve AGGRE 

değerlerinin artıĢının ise gluten kalitesinin yükselmesine iĢaret ettiğini vurgulamıĢlardır. 

 

ġekil 5.3 AraĢtırmada kullanılan çeĢitlerin glutopik parametreleri yönüyle oluĢturduğu biplot 

grafiği (AB1:85.9%-AB2:6.4%). 

 

Ayrıca çalıĢmada yer alan Bayındır ve Selçuklu çeĢitlerinin PMT dıĢında tüm 

parametrelerde yüksek değerlere sahip olduğu, ġehzade ve Ekiz çeĢitlerinin ise düĢük 

değerlere sahip olduğu, PMT için ise tersinin geçerli olduğu görülebilir. AraĢtırmada 

yer alan diğer çeĢitlerin glutopik parametreleri yönüyle ortalama değerlere sahip olduğu 

söylenebilir (ġekil 5.3). 

 

Daba vd. (2021), ekmeklik buğday çeĢitlerinde hamur reolojik özellikleri ve piĢirme 

kalite parametreleri ile basit kalite testlerinin iliĢkilerini inceledikleri çalıĢmalarında 

glutopik parametrelerinin çoğunun (BEM, AM, PM ve AGGRE) arasındaki korelasyon 

katsayılarının (r= 0.58 ile 0.90 arasında) pozitif önemli olduklarını bildirmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda elde edilen bulgular literatür bilgisi ile uyumlu olarak belirlenmiĢtir. 
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5.2 Glutopik Verileri ile Diğer Kalite Parametreleri Arasındaki ĠliĢkilerin 

Değerlendirilmesi 

 

2020-2021 yetiĢtirme sezonunda sulu koĢullarda yetiĢtirilen 10 ekmeklik buğday 

çeĢidinin bazı fiziksel, kimyasal ve teknolojik analizleri, reolojik özellikleri yanında 

ekmek analizlerinin glutopik analizleri ile kalite durumları detaylıca tespit edilmiĢtir. 

Elde edilen klasik metotlar glutopik metotla hesaplanan verilerle kıyaslanmıĢtır. 

 

5.2.1 Glutopik-Fiziksel Analizler Arasındaki ĠliĢkiler 

 

AraĢtırmada elde edilen glutopik parametreler ile fiziksel parametreler arasındaki 

korelasyon katsayıları ve istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.4’de verilmiĢtir. Bin 

tane ağırlığı ile BEM (r=-0.69 P<0.05), PM (r=-0.77 P<0.01), GPRT (r=-0.70 P<0.05), 

GGLT (r=-0.69 P<0.05), GW (r=-0.67 P<0.05), GWA (r=-0.74 P<0.05) ve AGGRE 

(r=-0.67 P<0.05) arasında negatif önemli korelasyon olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 

5.4). 

 

Hektolitre ağırlığı ile AM (r=-0.76 P<0.05), BEM (r=-0.72 P<0.05), PM (r=-0.78 

P<0.01), GPRT (r=-0.73 P<0.05), GW (r=-0.74 P<0.05), GWA (r=-0.79 P<0.01) ve 

AGGRE (r=-0.83 P<0.01) arasında negatif önemli korelasyon olduğu tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 5.4). 

 

Çizelge 5.4 Glutopik-fiziksel analizler arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10) 

 Bin Tane Ağırlığı Hektolitre Ağırlığı SKCS Sertlik 

AM -0.54 -0.76* 0.55 

BEM -0.69* -0.72* 0.67* 

PMT 0.33 0.29 -0.89** 

PM -0.77** -0.78** 0.62 

GPRT -0.70* -0.73* 0.58 

GGLT -0.69* -0.50 0.49 

GW -0.67* -0.74* 0.67* 

GWA -0.74* -0.79** 0.60 

AGGRE -0.67* -0.83** 0.45 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

SKCS sertlik değerleri ile BEM (r=0.67 P<0.05) ve GW (r=0.67 P<0.05) arasında 

pozitif önemli korelasyon, PMT ile (r=-0.89 P<0.01) negatif önemli korelasyon olduğu 



49 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.4). 

 

Güçbilmez vd. (2019), yaptıkları çalıĢmada BEM değeri sertlik değeri arasında 

(r=0.7607 P<0.01) düzeyinde önemli korelasyon bulduklarını bildirmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızdan elde edilen veriler literatür bilgisi ile uyumlu bulunmuĢtur. 

 

5.2.2 Glutopik-Kimyasal ve Teknolojik Analizler Arasındaki ĠliĢkiler 

 

AraĢtırmada elde edilen glutopik parametreler ile kimyasal ve teknolojik parametreler 

arasındaki korelasyon katsayıları ve istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.5’de 

verilmiĢtir. Kimyasal ve teknolojik parametreler içerisinde rutubet oranı ve Zeleny 

sedimentasyon değerleri ile glutopik parametreleri arasında istatistiki bir önemlilik 

bulunamamıĢtır.  

 

Protein oranı ile AM (r=0.66 P<0.05), BEM (r=0.72 P<0.05), PM (r=0.78 P<0.01), GW 

(r=0.71 P<0.05), GWA (r=0.79 P<0.01) ve AGGRE (r=0.79 P<0.01) arasında pozitif 

önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.5). 

 

YaĢ gluten ile AM (r=0.66 P<0.05), BEM (r=0.77 P<0.01), PM (r=0.85 P<0.01), GPRT 

(r=0.82 P<0.01), GW (r=0.76 P<0.05), GWA (r=0.83 P<0.01) ve AGGRE (r=0.74 

P<0.01) arasında pozitif önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir. Ayrıca gluten 

indeks değeri ile PMT (r=0.81 P<0.05) arasında pozitif yönlü korelasyon bulunmuĢtur  

 

Çizelge 5.5 Glutopik-kimyasal ve teknolojik analizler arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10) 

 
Rutubet 

Protein 

Oranı 

Zeleny 

Sedimentasyon 
YaĢ Gluten 

Gluten 

Ġndeks 

DüĢme 

Sayısı 

AM -0.22 0.66* 0.12 0.66* -0.52 0.55 

BEM -0.24 0.72* 0.30 0.77** -0.36 0.76* 

PMT 0.44 -0.20 0.27 -0.44 0.81* -0.71* 

PM -0.33 0.78** 0.44 0.85** -0.36 0.74* 

GPRT -0.18 0.76* 0.37 0.82** -0.38 0.69* 

GGLT -0.32 0.59 0.56 0.79** -0.14 0.65* 

GW -0.26 0.71* 0.33 0.76* -0.35 0.78** 

GWA -0.28 0.79** 0.48 0.83** -0.32 0.74* 

AGGRE -0.32 0.79** 0.48 0.74* -0.26 0.60 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 
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Örneklerin, Dumas yöntemi ile yapılan protein oranı değerleri ile glutopik cihazı ile 

hesaplanan GPRT değerleri birlikte değerlendirilirse; çeĢitler arasındaki farklılıkların 

(r=0.76 P<0.05) düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir. Ayrıca aynı örnekler yaĢ 

gluten değerleri bakımından kıyaslandığında; çeĢitler arasındaki farklılıkların (r=0.79 

P<0.01) düzeyinde önemli olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.5). 

 

DüĢme sayısı ile BEM (r=0.76 P<0.05), PM (r=0.74 P<0.05), GPRT (r=0.69 P<0.05), 

GGLT (r=0.65 P<0.05), GW (r=0.78 P<0.01) ve GWA (r=0.74 P<0.05) arasında pozitif 

önemli, PMT (r=-0.71 P<0.05) ile negatif önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 5.5). 

 

Bouchra vd. (2017), AM değeri ile gluten kalitesi, BEM değeri ile protein oranı 

arasında pozitif önemli korelasyon olduğunu belirtmiĢlerdir. Çeliker ve Dizlek (2020), 

temel teknolojik ve reolojik özellikleri saptanan 6 farklı buğday örneğinde üç farklı 

buğday kırma metodu ile öğütülmüĢ örnekler ile tavlı öğütülmüĢ un numunelerinde 

yaptıkları glutopik analizi neticesinde, maksimum pik süresi (PMT) ile gluten miktarı 

arasında negatif, gluten indeks değeri arasında ise pozitif yönde korelasyon olduğunu 

tespit etmiĢlerdir. Elde edilen bulgular literatür bilgileri ile benzer ve uyumlu 

bulunmuĢtur. 

 

5.2.3 Glutopik-Farinograf Analizi Arasındaki ĠliĢkiler 

 

AraĢtırmada elde edilen glutopik parametreler ile farinograf parametreler arasındaki 

korelasyon katsayıları ve istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.6’da verilmiĢtir. 

Farinograf parametreleri içerisinde geliĢme süresi, stabilite ve farinograf kalite sayısı ile 

glutopik parametreleri arasında istatistiki bir önemlilik bulunmamıĢtır. Farinograf su 

absorbsiyonu ile AM (r=0.87 P<0.01), BEM (r=0.93 P<0.01), PM (r=0.94 P<0.01), 

GPRT (r=0.93 P<0.01), GGLT (r=0.74 P<0.05), GW (r=0.94 P<0.01), GWA (r=0.94 

P<0.01) ve AGGRE (r=0.92 P<0.01) arasında pozitif, PMT (r=-0.77 P<0.01) ile negatif 

önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.6). Yapılan çalıĢma, klasik 

yöntemle yapılan farinograf su absorbsiyonu ile glutopik cihazının hesapladığı su 

absorbsiyonu yönüyle birlikte değerlendirilirse; genotipler arasındaki farklılıkların her 
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ikisinde de P<0.05 düzeyinde önemli olduğu belirlenmiĢtir. Klasik yötemle yapılan su 

absorbsiyonu ortalaması 65.5 olarak bulunurken, GWA değeri ortalaması 64.1 olarak 

bulunmuĢtur. Bu çalıĢmaya benzer olarak, ġahin vd. (2020), her iki cihazla elde edilen 

değerler arasında r=0.8280 P<0.01, Güçbilmez vd. (2019) ise r=0.9158, P<0.01 

düzeyinde önemli iliĢki bulduklarını belirtmiĢlerdir. Çeliker ve Dizlek (2020), temel 

teknolojik ve reolojik özellikleri saptanan 6 farklı buğday örneğinde üç farklı buğday 

kırma metodu ile öğütülmüĢ örnekler ile tam buğday unu Ģeklinde öğütülmüĢ numuneler 

dıĢında tavlı ve tavsız olarak öğütülen buğday örneklerine ait unların farinograf su 

absorbsiyon değerleri ile maksimum tork (BEM) değerleri arasında önemli bir iliĢki 

olduğunu belirlemiĢlerdir.  

 

Farinograf yumuĢama değerleri 10. dk. ile BEM (r=0.75 P<0.05), PM (r=0.63 P<0.05), 

GPRT (r=0.64 P<0.05), GW (r=0.77 P<0.01), GWA (r=0.74 P<0.05) ve AGGRE 

(r=0.72 P<0.05) arasında pozitif korelasyon tespit edilirken 12. dk. ile GGLT (r=-0.70 

P<0.05) ile negatif önemli korelasyon olduğu bulunmuĢtur (Çizelge 5.6). 

 

Çizelge 5.6 Glutopik-farinograf analizler arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10) 

 
GeliĢme 

Süresi 

Su 

Absorbsiyon 

10dk.  

YumuĢama 

12dk.  

YumuĢama 
Stabilite 

Farinograf 

Kalite  

Sayısı 

AM 0.04 0.87** 0.62 -0.47 -0.25 -0.20 

BEM 0.29 0.93** 0.75* -0.61 -0.05 0.00 

PMT 0.33 -0.77** -0.30 0.53 0.55 0.50 

PM 0.33 0.94** 0.63* -0.60 0.06 0.11 

GPRT 0.28 0.93** 0.64* -0.60 -0.03 0.04 

GGLT 0.35 0.74* 0.38 -0.70* 0.16 0.22 

GW 0.29 0.94** 0.77** -0.61 -0.03 0.00 

GWA 0.38 0.94** 0.74* -0.61 0.07 0.11 

AGGRE 0.42 0.92** 0.72* -0.61 0.18 0.20 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

5.2.4 Glutopik-Alveograf Analizi Arasındaki ĠliĢkiler 

 

AraĢtırmada elde edilen glutopik parametreler ile alveograf parametreler arasındaki 

korelasyon katsayıları ve istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.7’de verilmiĢtir. 

Alveograf P değeri ile AM (r=0.90 P<0.01), BEM (r=0.88 P<0.01), PM (r=0.87 

P<0.01), GPRT (r=0.89 P<0.01), GGLT (r=0.74 P<0.05), GW (r=0.89 P<0.01), GWA 

(r=0.85 P<0.01) ve AGGRE (r=0.82 P<0.01) arasında pozitif, PMT (r=-0.85 P<0.01) 
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ile negatif önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.7). 

 

Alveograf L değeri ile AM (r=-0.76 P<0.05), PM (r=-0.72 P<0.05), GPRT (r=-0.72 

P<0.05), GGLT (r=-0.69 P<0.05), GW (r=-0.67 P<0.05), GWA (r=-0.67 P<0.05) ve 

AGGRE (r=-0.68 P<0.05) arasında negatif, PMT (r=0.64 P<0.05) ile pozitif önemli 

korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.7). 

 

Çizelge 5.7 Glutopik-alveograf analizler arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10) 

 P L P/L G W Ie 

AM 0.90** -0.76* 0.48 -0.48 0.95** 0.92** 

BEM 0.88** -0.63 0.60 -0.56 0.86** 0.91** 

PMT -0.85** 0.64* -0.24 0.23 -0.74* -0.70* 

PM 0.87** -0.72* 0.68* -0.68* 0.85** 0.98** 

GPRT 0.89** -0.72* 0.63 -0.62 0.88** 0.96** 

GGLT 0.74* -0.69* 0.73* -0.80** 0.67* 0.77** 

GW 0.89** -0.67* 0.65* -0.63 0.87** 0.92** 

GWA 0.85** -0.67* 0.74* -0.70* 0.82** 0.95** 

AGGRE 0.82** -0.68* 0.64* -0.68* 0.85** 0.93** 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

Alveograf P/L değeri ile PM (r=0.68 P<0.05), GGLT (r=0.73 P<0.05), GW (r=0.65 

P<0.05), GWA (r=0.74 P<0.05) ve AGGRE (r=0.64 P<0.05) arasında pozitif önemli 

korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.7). 

 

Alveograf G değeri ile PM (r=-0.68 P<0.05), GGLT (r=-0.80 P<0.01), GWA (r=-0.70 

P<0.05) ve AGGRE (r=-0.68 P<0.05) arasında negatif önemli korelasyonlar olduğu 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.7). 

 

Alveograf W değeri ile AM (r=0.95 P<0.01), BEM (r=0.86 P<0.01), PM (r=0.85 

P<0.01), GPRT (r=0.88 P<0.01), GGLT (r=0.67 P<0.05), GWA (r=0.82 P<0.01) ve 

AGGRE (r=0.85 P<0.01) arasında pozitif, PMT (r=-0.74 P<0.05) ile negatif önemli 

korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.7). 

 

Alveograf Ie değeri ile AM (r=0.92 P<0.01), BEM (r=0.91 P<0.01), PM (r=0.98 

P<0.01), GPRT (r=0.96 P<0.01), GGLT (r=0.77 P<0.01), GW (r=0.92 P<0.01), GWA 

(r=0.95 P<0.01) ve AGGRE (r=0.93 P<0.01) arasında pozitif, PMT (r=-0.70 P<0.05) 

ile negatif önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.7). 
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Bu çalıĢmada, klasik yöntemle yapılan Alveograf W değeri ile glutopik cihazının 

hesapladığı GWA değerleri kıyaslanarak değerlendirildiğinde; çeĢitler arasındaki 

farklılıkların (r=0.87 P<0.01) düzeyinde önemli oldukları belirlenmiĢtir. 

 

5.2.5 Glutopik-Ekmek Analizleri Arasındaki ĠliĢkiler 

 

AraĢtırmada elde edilen glutopik parametreler ile ekmek parametreleri arasındaki 

korelasyon katsayıları ve istatistiki olarak önemlilikleri Çizelge 5.8’de verilmiĢtir. 

 

Ekmek ağırlığı ile AM (r=0.70 P<0.05), BEM (r=0.88 P<0.01), PM (r=0.86 P<0.01), 

GPRT (r=0.85 P<0.01), GGLT (r=0.75 P<0.05), GW (r=0.89 P<0.01), GWA (r=0.89 

P<0.01) ve AGGRE (r=0.86 P<0.01) arasında pozitif, ekmek hacmi ile GGLT (r=0.79 

P<0.01) arasında pozitif önemli korelasyonlar olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 5.8).  

 

Çizelge 5.8 Glutopik-ekmek analizleri arasındaki korelasyon katsayıları (r) (n=10) 

 Ekmek Ağırlığı Ekmek Hacmi 

AM 0.70* 0.43 

BEM 0.88** 0.58 

PMT -0.53 -0.44 

PM 0.86** 0.60 

GPRT 0.85** 0.62 

GGLT 0.75* 0.79** 

GW 0.89** 0.60 

GWA 0.89** 0.54 

AGGRE 0.86** 0.50 

*(P<0.05) düzeyinde önemli, ** (P<0.01) düzeyinde önemli. 

 

5.3 Sonuçlar 

 

5.3.1 ÇeĢitler ile Ġlgili Sonuçlar 

 

Bayındır: Beyaz taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı ortalama 

seviyesinde, hektolitre ağırlığı en düĢük gerçekleĢirken SKCS sertlik değeri çok sert 

grupta yer almıĢtır. ÇeĢidin protein oranı, yaĢ gluten değeri ve düĢme sayısı yüksek, 

Zeleny sedimentasyon ve yaĢ gluten değerleri düĢük gerçekleĢmiĢtir. Farinograf 

parametreleri yönüyle geliĢme süresi, stabilite ve farinograf kalite sayısı değerleri düĢük 

su absorbsiyonu ve yumuĢama değerleri yüksek bulunmuĢtur. Alveograf analizlerinde 
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P, W ve Ie değerleri en yüksek değere sahip olan çeĢidin L değeri en düĢük, G değeri 

düĢük, P/L değeri ortalama seviyesinde yer almıĢtır. Glutopik analizlerden elde edilen 

PMT hariç tüm parametreler yönüyle yüksek değerlere sahip olmuĢtur. Ekmek ağırlığı 

ve ekmek hacmi yüksek gerçekleĢmiĢtir. 

 

Bozkır: Beyaz taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı ve hektolitre ağırlığı 

ortalama seviyesinde, SKCS sertlik değeri yumuĢak grupta yer almıĢtır. Protein oranı, 

Zeleny sedimentasyon ve yaĢ gluten değerleri yüksek olan çeĢidin gluten indeks ve 

düĢme sayısı düĢük gerçekleĢmiĢtir. Farinograf geliĢme süresi, su absorbsiyonu, 10. dk. 

yumuĢama değeri ve farinograf kalite sayısı yüksek, stabilite ve 12. dk. yumuĢama 

değeri düĢük bulunmuĢtur. Alveograf P/L değeri yüksek olan çeĢidin diğer alveograf 

parametreleri ortalama seviyesinde gerçekleĢmiĢtir. ÇeĢidin glutopik parametreleri 

yönüyle elde edilen değerleri ortalama ve ortalama üzerinde tespit edilmiĢtir. Ekmek 

ağırlığı ortalama seviyesinde ve ekmek hacmi düĢük gerçekleĢmiĢtir. 

 

Ekiz: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı ve hektolitre ağırlığı en 

yüksek, SKCS sertlik değeri sert grupta yer almıĢtır. Protein oranı, Zeleny 

sedimentasyon, yaĢ gluten ve gluten indeks değerleri düĢük olan çeĢidin düĢme sayısı 

ortalama seviyesinde gerçekleĢmiĢtir. ÇeĢidin farinograf parametrelerinin tümü düĢük 

tespit edilmiĢtir. Alveograf L ve G değerleri yüksek olan çeĢidin diğer alveograf 

parametreleri yönüyle düĢük değerler tespit edilmiĢtir. Glutopik parametrelerden edilen 

edilen veriler düĢük gerçekleĢmiĢtir. Ekmek ağırlığı ortalama seviyesinde ve ekmek 

hacmi düĢük gerçekleĢmiĢtir. 

 

Ġkonya: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı düĢük, hektolitre 

ağırlığı ortalama seviyesinde ve SKCS sertlik değeri sert grupta yer almıĢtır. Protein 

oranı, yaĢ gluten ve gluten indeks değerleri yüksek olan çeĢidin Zeleny sedimentasyon 

ve düĢme sayısı değerleri ortalama seviyesinde bulunmuĢtur. ÇeĢidin farinograf geliĢme 

süresi ve farinograf kalite sayısı dıĢında diğer farinograf parametreleri düĢük 

gerçekleĢmiĢtir. Alveograf L ve G değerleri yüksek olan çeĢidin diğer alveograf 

parametreleri yönüyle düĢük değerler tespit edilmiĢtir. Glutopik parametreler yönüyle 

ortalama seviyede olduğu bulunmuĢtur. Ekmek ağırlığı ve ekmek hacmi ortalama 
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seviyede gerçekleĢmiĢtir. 

 

Meke: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı yüksek, hektolitre 

ağırlığı düĢük ve SKCS sertlik değeri yumuĢak grupta yer almıĢtır. Protein oranı, yaĢ 

gluten ve düĢme sayısı değerleri düĢük olan çeĢidin Zeleny sedimentasyon değeri 

ortalama seviyesinde ve gluten indeks en yüksek değere sahip olmuĢtur. Farinograf 

geliĢme süresi, stabilite, yumuĢama değerleri ve farinograf kalite sayısı yüksek olan 

çeĢidin su absorbsiyonu değeri düĢük gerçekleĢmiĢtir. ÇeĢidin alveograf değerleri 

ortalama seviyesinde bulunurken glutopik değerleri PMT hariç düĢük tespit edilmiĢtir. 

Ekmek ağırlığı ortalama seviyesinde ve ekmek hacmi yüksek gerçekleĢmiĢtir. 

 

Selçuklu: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı ve hektolitre 

ağırlığı en düĢük, SKCS sertlik değeri sert grupta yer almıĢtır. Protein oranı, Zeleny 

sedimentasyon, yaĢ gluten ve düĢme sayısı en yüksek değerlere sahip olan çeĢidin 

gluten indeks değeri de yüksek gerçekleĢmiĢtir. 12. dk. yumuĢama değeri düĢük olan 

çeĢidin diğer farinograf parametreleri yüksek tespit edilmiĢtir. ÇeĢidin alveograf G 

değeri en düĢük gerçekleĢirken, L değeri ortalama seviyesinde diğer alveograf 

parametreleri yüksek bulunmuĢtur. Glutopik parametreleri yönüyle çeĢidin PMT dıĢında 

diğer değerleri yüksek gerçekleĢmiĢtir. Ekmek ağırlığı en yüksek ve ekmek hacmi 

yüksek bulunmuĢtur. 

 

ġehzade: Beyaz taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı yüksek, hektolitre 

ağırlığı ortalama seviyesinde ve SKCS sertlik değeri yumuĢak grupta yer almıĢtır. 

Gluten indeks değeri yüksek olan çeĢidin protein oranı, Zeleny sedimentasyon, yaĢ 

gluten ve düĢme sayısı değerleri düĢük tespit edilmiĢtir. 12. dk. yumuĢama değeri 

yüksek olan çeĢidin diğer farinograf parametreleri düĢük tespit edilmiĢtir. Alveograf L 

ve G değerleri yüksek olan çeĢidin diğer alveograf parametreleri yönüyle düĢük değerler 

tespit edilmiĢtir. Glutopik parametreler yönüyle PMT hariç düĢük olduğu bulunmuĢtur. 

Ekmek ağırlığı ve ekmek hacmi en düĢük gerçekleĢmiĢtir. 

 

Taner: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı ve hektolitre ağırlığı 

ortalama seviyesinde ve SKCS sertlik değeri sert grupta yer almıĢtır. Protein oranı ve 
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gluten indeks değerleri ortalamanın altında gerçekleĢen çeĢidin Zeleny sedimentasyon, 

yaĢ gluten ve düĢme sayısı değerleri ortalamanın üzerinde gerçekleĢmiĢtir. Farinograf su 

absorbsiyonu yüksek olan çeĢidin diğer farinograf parametreleri düĢük tespit edilmiĢtir. 

Alveograf L ve G değerleri düĢük olan çeĢidin diğer alveograf parametrelerinde yüksek 

değerler tespit edilmiĢtir. Glutopik parametreler yönüyle incelendiğinde ise, PMT hariç 

diğer değerlerin yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Ekmek ağırlığı ortalama seviyesinde ve 

ekmek hacmi en yüksek gerçekleĢmiĢtir. 

 

Tuğra: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı düĢük, hektolitre 

ağırlığı yüksek ve SKCS sertlik değeri orta sert grupta yer almıĢtır. Protein oranı 

ortalama seviyesinde olan çeĢidin Zeleny sedimentasyon yaĢ gluten, gluten indeks ve 

düĢme sayısı değerleri yüksek gerçekleĢmiĢtir. Farinograf geliĢme süresi, stabilite, 12. 

dk. yumuĢama değeri ve farinograf kalite sayısı yüksek, su absorbsiyonu ve 10. dk. 

yumuĢama değeri düĢük bulunmuĢtur. Alveograf L değeri yüksek, G değeri ortalama 

seviyesinde olan çeĢidin diğer alveograf parametreleri yönüyle düĢük değerler aldığı 

tespit edilmiĢtir. Glutopik parametreler yönüyle PMT hariç ortalama ve ortalamanın 

altında değerlere sahip olmuĢtur. Ekmek ağırlığı ortalama seviyesinde ve ekmek hacmi 

yüksek gerçekleĢmiĢtir. 

 

Yavuz: Kırmızı taneli ekmeklik buğday çeĢidinin bin tane ağırlığı ve hektolitre ağırlığı 

düĢük, SKCS sertlik değeri orta sert grupta yer almıĢtır. Protein oranı, Zeleny 

sedimentasyon ve yaĢ gluten değerleri yüksek olan çeĢidin gluten indeks ve düĢme 

sayısı değerleri ortalama seviyesinde gerçekleĢmiĢtir. Farinograf yumuĢama değerleri 

düĢük olan çeĢidin diğer farinograf parametreleri yönüyle yüksek değerlere sahip 

olduğu tespit edilmiĢtir. Alveograf L, G ve Ie değerleri yüksek olan çeĢidin diğer 

alveograf parametreleri düĢük bulunmuĢtur. ÇeĢit glutopik yönüyle incelendiğinde ise, 

parametrelerin ortalama ve ortalamanın altında değerler aldığı görülmüĢtür. Ekmek 

ağırlığı ortalama seviyesinde ve ekmek hacmi düĢük gerçekleĢmiĢtir. 

 

5.3.2 Analizlerden Elde Edilen Parametreler ile Ġlgili Sonuçlar 

 

Fiziksel Analizler: ÇalıĢmada incelenen ekmeklik buğday çeĢitlerinde kalite 

özelliklerinin geniĢ bir varyasyon gösterebileceği belirlenmiĢtir. Denemenin çevre 
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koĢulları da dikkate alındığında genel itibariyle bin tane ağırlığı ve hektolitre ağırlığının 

düĢük gerçekleĢmesi farinograf yumuĢama derecesi, glutopik PMT değeri ve alvograf L 

ve G değerlerinin de düĢük diğer tüm parametrelerin yüksek olmasına neden 

olabilmektedir. Tane sertliğinin yüksek olmasıyla yani çok sert ekmeklik buğdayların 

alveograf P değeri, düĢme sayısı, farinograf su absorbsiyonu, glutopik BEM ve W 

değerlerinin de yüksek gerçekleĢebileğini ifade etmek mümkündür.  

 

Kimyasal ve Teknolojik Analizler: AraĢtırmada elde edilen kimyasal ve teknolojik 

analizler değerlendirildiğinde protein oranı, yaĢ gluten ve Zeleny sedimentasyon 

değerlerinin yüksek iliĢkili olduğu ifade edilebilir. Ayrıca bu parametrelerin yüksek 

değerler vermesi ile ekmek ağırlığı, farinograf su absorbsiyonu ve glutopik 

parametrelerden AM, BEM, AGGRE, PM, GPRT, GW ve GWA değerlerininde yüksek 

değerlere sahip olduğu görülmüĢtür. Ayrıca gluten indeks ve Zeleny sedimentasyon 

değerleri yüksek olan çeĢitlerin farinograf geliĢme süresi, stabilite ve farinograf kalite 

sayısının da yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. AraĢtırma sonuçlarına göre çeĢitlerin 

düĢme sayısı değerlerinin artması ile glutopik BEM, PM, GGLT, GPRT, GW ve GWA 

değerlerinin de artıĢ gösterdiği söylenebilir. Bunun yanında ekmek ağırlığı, ekmek 

hacmi, farinograf su absorbsiyonu ve alveograf P değerlerinin yüksek olduğu çeĢitlerde 

de düĢme sayısının yüksek olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

Farinograf Analizi: ÇalıĢmada elde edilen farinograf analizi sonuçları 

değerlendirildiğinde geliĢme süresi, stabilite ve farinograf kalite sayısı ile alveograf ve 

glutopik parametreler yönüyle bir iliĢki bulunamamıĢtır. Ancak su absorbsiyonu 

değerleri yüksek gerçekleĢen çeĢitlerde glutopik AGGRE, AM, BEM, GGLT, GPRT, 

GW, GWA ve PM değerlerinin de yüksek gerçekleĢtiği tespit edilmiĢtir. Ayrıca 

alveograf P, W ve Ie değerlerini arttıran çeĢitlerin aynı zamanda su absorbsiyonu 

değerlerini de arttırdığı söylenebilir. 10. dk. yumuĢama değerlerinin yüksek olması ile 

glutopik PM, AGGRE, GW, GWA, GPRT değerlerinin de yüksek olduğu tespit 

edilmiĢtir. 

 

Alveograf Analizi: AraĢtırmada elde edilen alveograf analiz sonuçları 

değerlendirildiğinde P ve W değerlerinin glutopik AM, BEM, PM, GPRT, GGLT, GW, 
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GWA ve AGGRE değerleri ile pozitif yönlü, PMT değeri ile negatif yönlü yüksek 

iliĢkili olduğu söylenebilir. Aynı Ģekilde L ve G değerlerinin glutopik AM, BEM, PM, 

GPRT, GGLT, GW, GWA ve AGGRE değerleri ile negatif yönlü, PMT değeri ile 

pozitif yönlü yüksek iliĢkili olduğu söylenebilir. Ayrıca P/L değerleri yüksek olan 

çeĢitlerin glutopik PM, GGLT, GW, GWA ve AGGRE değerlerinin de yüksek olduğu 

belirlenmiĢtir. 

 

Glutopik Analizi: Ekmeklik buğdaylarda gluten kalitesini değerlendirmek için 

geliĢtirilmiĢ olan glutopik cihazı ile yapılan analiz sonucu elde edilen verilere göre AM, 

BEM, PM ve AGGRE değerlerinin yüksekliği gluten kalitesinin yüksek olmasına iĢaret 

ederken PMT değerinin yüksekliği ise glutenin geç toparlandığını ve kalitesinin düĢük 

olduğunu göstermektedir.  

 

Glutopik analizinden elde edilen su absorbsiyonu (GWA) ile farinograf analizden elde 

edilen su absorbsiyonu değeri arasında yüksek bir korelasyon (r= 0.94, P<0.01) olduğu 

belirlenmiĢtir. Ayrıca GPRT ile protein oranı arasında r= 0.76, P< 0.01, GGLT ile yaĢ 

gluten arasında r=0.79, P<0.01, GW ile alveograf W değeri arasında r=0.87, P<0.01 

düzeyinde iliĢki olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Hamur özelliklerini ve unun ekmekçilik değerini belirlemek için alveograf, farinograf 

ve ekstensograf gibi reolojik ölçüm cihazlarından dünya çapında yaygın olarak 

yararlanılmaktadır. Ancak, ekmeklik buğday ıslah çalıĢmaları uzun zaman (13-15 yıl) 

alan çalıĢmalardır. Özellikle melezlemeden sonraki F1-F3 kademelerinde tohum miktarı 

az olmakta (20-25 g) olup, Islahçılar bu kademelerde geliĢtirecekleri buğday hatlarının 

kalite değerlerini merak etmektedirler. Bu nedenle az örnekle teknolojik analizler 

hakkında bilgi veren analiz cihazlarınada ihtiyaç duyulmaktadır. Glutopik cihazı 9 g 

örnekle çalıĢtığından bu amaca uygun olduğu düĢünülmektedir. Islah kademelerinde 

Glutopik cihazı verilerinin kullanılması teknolojik özellikler bakımından ekmeklik 

buğday seleksiyonunda ıslahçılara bilimsel anlamda dikkate değer bir katkı sağlayabilir. 

Örnek miktarının fazla olduğu ileri kademelerde ya da çeĢit denemelerinde glutopik 

parametrelerin, alveograf, farinograf ya da kimyasal analizler ile mutlaka kıyaslanması;  

sonuçlar açısından doğru değerlendirmelerin yapılabilmesi adına gerekebilir. 
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Bu çalıĢmanın analiz bulguları dikkate alınmak suretiyle, ekmeklik buğdaylardaki bazı 

kalite parametreleri (hamur su absorbsiyonu, un protein oranı, yaĢ gluten oranı ve 

hamur alveograf enerji değeri [W]) temelinde buğdaylarda çeĢit geliĢtirme ve benzeri 

çalıĢmalarda; az örnekle kısa sürede sonuç vermesinden dolayı glutopik analizlerin 

faydalı olabileceği sonucuna varılmıĢtır.  
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