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OZET

DIYARBAKIR ILI UN FABRIKALARINDA ISLEM GOREN EKMEKLIK
BUGDAY KALITE OZELLIiKLERININ BELIRLENMESI

Demirel, Ferhat
Yiksek Lisans, Ziraat Fakiiltesi
Danisman: Prof. Dr. Aydin Alp

Ocak 2023, 52 sayfa

Bugdayin kalite 6zellikleri, un iiretimi kadar diger gida iirtinlerinin iiretimi ig¢in de 6nemlidir.
Bugday, diinya genelinde en yaygin tahil tiiriidiir ve bir¢ok iilkede ekonomik agidan nemli
bir iirlindiir. Bu nedenle, bugday kalitesini belirleyen faktorlerin anlasilmasi, tarim
sektoriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan da dnemlidir. Ayrica, bugdayin kalitesi, {iretim siireci
boyunca cesitli faktorlerden etkilenebilir, bu nedenle kalite kontrolii, sadece hasat
doneminde degil, iiretim siirecinin her asamasinda yapilmalidir. Diyarbakir ilinde faaliyet
gosteren bircok un fabrikasi, farkli kapasitelerde ve kalitelerde un {iretimi yapmaktadir.
Bugdayin kalitesi, sedimantasyon, yas gluten, gluten indeksi, nem orani, su kaldirma, FN
(diisme sayisi1), enerji degeri ve elastikiyet degeri gibi Ozelliklerle belirlenmektedir. Un
fabrikalari, her yil farkli bugday cesitlerini satin almaktadir ve bu gesitler arasinda kalite
faktorleri degiskenlik gdstermektedir. 2020 yili bugday hasadi doneminde, Diyarbakir'da
yetistirilen farkli bugday c¢esitlerinden (Bezostaja-I, Ceyhan-99, Adana-99, Ziyabey,
Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, Basribey, Karya, Massacio) ornekler alinarak
kalite analizleri yapilmistir. Calisma sonucunda, 6rneklerde saptanan farkli kalite unsurlari
ortaya konulmustur. Karya bugday cesidi, su kaldirma orani agisindan en yiiksek degere
sahiptir (%57.46), Negev cesidi ise ekstensograf enerji degeri bakimindan en yiiksek degere
sahiptir (147.85cm?). Massacio ¢esidi, ektensograf elastikiyet degeri bakimindan en yiiksek
degere sahiptir (148.15 mm), Ceyhan-99 ¢esidi ise maksimum diren¢ degeri bakimindan en
yiiksek degere sahiptir (927.82 BU). En yiiksek yas gluten oran1 Gusulya ¢esidinde (%32.98)
tespit edilirken, Adana-99 cesidi gluten indeks degerine iligkin en yiiksek orana sahiptir
(%97.43). En yiiksek sedimantasyon degeri Ceyhan-99 c¢esidinde (45.05 ml) ve gecikmeli
sedimantasyon degeri bakimindan en yiiksek deger Negev cesidinde (59.63 ml) tespit
edilmistir. Bezostaja-1 ¢esidi ise diisme sayis1 (FN) bakimindan en yiiksek degere sahip
olmustur (449.83 sn). Bu sonuglar, un fabrikalarinin bugday c¢esitleri segerken Kkalite
faktorlerini g6z Oniinde bulundurmasi gerektigini gostermektedir. Clinkii bu bdlgedeki un
fabrikalar1 hem yerel hem de ulusal pazarlara hizmet vermektedir. Bu nedenle, bugdayin
kalitesi ve farkli gesitleri hakkinda bilgi sahibi olmak, fabrikalarin iiretim siirecinde kalite
kontrolii yapmasina yardimci olacaktir Ayrica, farkli bugday cesitlerinin kalitelerinin
belirlenmesi, tarim sektorii icin Onemli bir bilgi kaynagidir ve gelecekteki hasat
donemlerinde dogru se¢im yapilmasina yardimci olabilir.

Anahtar Kelimeler: Bugday cesitleri, un fabrikasi, ekmeklik bugday, fiziksel
ozellikler, kimyasal 6zellikler



ABSTRACT

DETERMINATION OF QUALITY CHARACTERISTICS OF BREAD
WHEAT PROCESSED IN DIYARBAKIR PROVINCE FLOUR FACTORIES

Demirel, Ferhat
Master of Science in Department of Agriculture
Supervisor: Prof. Dr. Aydin Alp
January 2023, 52 pages

The quality characteristics of wheat are important not only for flour production, but also for
the production of other food products. Wheat is the most widely grown cereal crop
worldwide and is an economically important crop in many countries. Therefore,
understanding the factors that determine wheat quality is important for the sustainability of
the agricultural sector. In addition, wheat quality can be affected by various factors during
the production process, so quality control should be done at every stage of production, not
just during the harvest season. Many flour mills operating in Diyarbakir province produce
flour of different capacities and qualities. Wheat quality is determined by properties such as
sedimentation, wet gluten, gluten index, moisture content, water absorption, falling number
(FN), energy value and elasticity value. Flour mills purchase different wheat varieties every
year and quality factors vary among these varieties. In the 2020 wheat harvest season,
samples were taken from different wheat varieties (Bezostaja-1, Ceyhan-99, Adana-99,
Ziyabey, Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, Basribey, Karya, Massacio) grown in
Diyarbakir and quality analyses were performed. As a result of the study, different quality
factors found in the samples were revealed. Karya wheat variety had the highest water
absorption rate (%57.46), while Negev variety had the highest extensograph energy value
(147.85cm?). Massacio variety had the highest extensograph elasticity value (148.15 mm),
and Ceyhan-99 variety had the highest maximum resistance value (927.82 BU). The highest
wet gluten rate was detected in Gusulya variety (%32.98), while Adana-99 variety had the
highest gluten index value (%97.43). The highest sedimentation value was found in Ceyhan-
99 variety (45.05 ml), and the highest delayed sedimentation value was found in Negev
variety (59.63 ml). Bezostaja-1 variety had the highest falling number (FN) value (449.83
sec). These results show that flour mills should consider quality factors when selecting wheat
varieties because the flour mills in this region serve both local and national markets.
Therefore, knowing about the quality and different varieties of wheat will help factories to
carry out quality control in their production process. In addition, determining the qualities of
different wheat varieties is an important source of information for the agricultural sector and
can help make the right choices in future harvest seasons.

Keywords: Wheat varieties, flour factory, bread wheats, physical properties,
chemical properties
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1. GIRIS

Bugday, diinyanin en énemli tahil tiirlerinden biridir ve gida sektoriinde biiyiik bir rol
oynamaktadir. Ozellikle iilkemizde, tarim ekonomisinin temelini olusturmaktadir.
Bugdayin iiretimindeki artis caligmalari, iireticilerin gelirlerini artirmak i¢in dnem
arz etmektedir. Bugdayin genis adaptasyon siniri, degisen iklim kosullarina uyum
saglama yetenegi sayesinde farkli bolgelerde yetistirilebilmesini miimkiin
kilmaktadir. Ayrica, tasima ve depolama siirecinde dayanikli olmasi ve islenmesinin

kolay olmasi, ticari agidan avantaj saglamaktadir (Kiin, 1996).

Bugday, diinyada insanlarin beslenmesi i¢in gereken kalori ve proteinin biiyiik bir
kismini karsilamaktadir ve Diinyadaki niifus iceriginin %35 ‘ini olusturmakta olan ve
bu orana denk gelen yaklasik olarak 40 adet iilkede temel gida olarak
kullanilmaktadir. Bugdayin islenmesi ile iiretilmis olan farkli iiriinler icerigindeki
karbonhidrat nedeni ile tiiketiciye enerji vermekte ve dikkate deger oranlarda protein,
lipid, B1 ve niasin gibi insan saghigi i¢in Onemli olan besinleri de igeriginde
bulundurmaktadir (Hoseney, 1994).

Bugday diinyada iki tip olarak yetistirilmektedir, bunlar ekmeklik ve makarnalik
bugdaylardir. Makarnalik bugdayin Tiirkiye'nin Giineydogu Anadolu bdlgesinde,
yaklasik olarak 9000 yil once kiiltiire alindig1 bilinmektedir. Bugdayin bu iki tipi,
kalite ve verim bakimindan farklilik gdstermektedir (Ozkan vd., 2002).

2020 yilinda diinya genelinde 223.630.000 hektar alanda bugday {iretimi
gerceklestirilmis ve bu alandan 772.375.000 ton bugday firiinii elde edilmistir. Bu
alandan elde edilen bugdayin verimi ortalama 347 kg/hektar olarak hesaplanmuistir.
Ayni donemde Tirkiye'de ise 7.100.000 hektar alanda 18.250.000 ton bugday
tiretimi gergeklestirilmis ve bugday verimi ortalama 257 kg/da olmustur (Paksoy,
2020).

Bugday, diinya c¢apinda en cok tiiketilen tahil tiiriidiir. Genellikle ekmek, makarna,
irmik, biskiivi, bulgur ve eriste olarak tiiketilmektedir. Beslenme aliskanliklarina

gdre bu iiriinler farkli bolgelerde farkli sekillerde kullanilmaktadir. Ulkemizde ise



bugday ve bugday {iriinleri, 6zellikle ekmek, beslenmemiz i¢in ¢ok 6nemlidir. FAO
verilerine gore, insanlarin giinliik kalori ihtiyacinin %901 bitkisel gidalarla
karsilanmakta ve bu miktarin %44'i sadece ekmekten, %353 ise tahillardan
saglanmaktadir. Protein ihtiyacinin ise %77'si bitkisel kaynakli gidalarla

karsilanmakta ve bunun %66's1 da tahil tirtinlerinden gelmektedir (Mizrak, 2017).

Tarimsal {irtinlerin pek cogunda oldugu gibi, bugdayin da islah ve iiretiminde
gecmiste verimin artirilmasina odaklanilmigtir. Ancak kalite konusu da verim kadar
Onemlidir ve tarimsal iiretimin artis1 i¢in kalite ve verimin birlikte yiikselmesi
gerekmektedir. Bu konuda son yillarda yapilan c¢alismalar da bu yonde

yogunlagsmaktadir (Yagdi, 2004).

Uriin kalitesi, sadece iiriiniin son halindeki fiziksel 6zellikleri degil, ayn1 zamanda
irliniin tim {retim zinciri boyunca ugradigr islemlerin kalitesiyle de ilgilidir. Bu
zincir, Urlinlin ham maddesinin iiretiminden baslayarak, iriiniin islem gorecegi
bolgeye nakliyesine, 6n hazirliklardan islenmesine ve son olarak tliketime sunus
asamasina kadar olan siireci kapsamaktadir. Her adimda kaliteli malzeme, iyi isleme
yontemleri ve hijyenik kosullar gibi unsurlarin saglanmasi, son {iriiniin kalitesini

belirler.

Insan beslenmesindeki en temel besin kaynagi olma énemine sahip olan ekmegin ana
bileseni olan un s6z konusu oldugunda kalite ve son {iriiniin standardizasyonu 0 unun
tiretilmis oldugu bugday cesitlerinin kalitesine bagli olmasimin yaninda un iretimi
esnasinda yapilan islemlerden biiyiik oranda etkilendigi bilinmektedir. Giiniimiizde,
teknolojik ve endiistriyel gelismelerin artmasi, iyi kalite ve nitelige sahip bugdaylara
olan talebi arttirmistir. Bugdayin kalitesi ve niteliginin yiiksek olmasi un ve unlu
mamul {iretiminde kaliteli iiriinler elde etmek icin 6nemlidir. Ulkemizde yillik
kapasitesiteleri toplami 36 milyon ton olan 1091 adet un fabrikasinin bulundugu
bilinmektedir. S6z konusu fabrikalarin kaliteli bugday genotiplerine ihtiyacinin fazla

oldugu bilinmektedir (Ankara Ticaret Borsasi. n.d.).

Bir un fireticisi igin kalite, isledigi bugdaymn temiz olmasi, un randimaninin yiiksek

olmast ve un isleme sirasinda tiiketilecek enerjinin minimize edilmis olmasidir. Bu



kriterler, degirmencinin irettigi unun kalitesini belirlemektedir. Bugdayin temiz
olmasi, unun raf Omrini uzatmakta ve unun Kkalitesini arttirmaktadir. Un
randimaninin yiiksek olmasi, daha fazla un elde edilebilmesini saglamakta ve iiretim
maliyetlerini diistirmektedir. Un isleme sirasinda enerji tliketiminin minimize
edilmesi ise verimliligi artirmakta ve ¢evre dostu bir liretim saglamaktadir (Elgiin ve

Ertugay, 1992).

Unun ekmeklik kalitesini belirleyen onemli faktorlerden biri, protein miktar1 ve
kalitesidir. Bunun yani sira, unun proteolitik ve amilolitik aktivitesi de 6nemlidir. Un
kalitesi, unun rekabet edilebilir fiyatla, istenilen 6zellikte, homojen ve cazip bir son
iirlin meydana getirme yetenegini ifade etmektedir. Un kalitesi, cogunlukla unun ve
hamurun fiziksel, kimyasal ve teknolojik 0Ozelliklerinin o6l¢iilmesine dayanarak

degerlendirilmektedir.

Genellikle, "kaliteli un" ve "kuvvetli un" ifadeleri birbirine karistirilmaktadir. Ancak
unun "kuvvetli" olmasi, Ozellikle protein kalitesi ile iligkilidir. Un Kkalitesini
belirleyen 6nemli faktorler arasinda, renk tonu, protein igerigi ve kalitesi, homojenite
derecesi, su emme kapasitesi, yogurma ve fermantasyon toleransi, hamurun gaz
olusumu kabiliyeti, glutenin gaz tutma kapasitesi ve diastatik aktivitesi gibi kriterler
sayilabilir. Bugday ununun fiziksel 6zellikleri, glutenin miktar1 ve kalitesine bagl
olarak degismektedir. Gluten, hamurun tutunma, uzama ve esneklik gibi 6zelliklerini
belirleyen O6nemli bir bilesendir. Bu nedenle, glutenin kalitesi, bugday ununun
kalitesini dogrudan etkilemektedir. Gluten miktar1 ve kalitesi, bugday ununun en
onemli kalite Olgiitleri arasinda yer almaktadir. Bugday ununda bulunan Gluten
proteininin esnek olusu ve uzayabilme yetenegi, glutenin Kkalitesini ortaya
koymaktadir (Perten vd., 1992).

Bugday 1slah1 caligmalari, verim ve kalite oranlarinda artis saglamak igin bir¢ok
yontem kullanarak yeni ve gelismis 6zellikler iceren c¢esitler gelistirmeyi gerektirir.
Bugday 1slahinda kullanilan baslica yOntemler arasinda, c¢esit getirme
(introdiiksiyon), seleksiyon, mutasyon ve melezleme yer alir. Bu yontemler
sayesinde, bugdayin verimliligi ve kalitesi artirilabilmektedir (Pehlivan ve
Ikincikarakaya, 2017).



Bugdaym genotipi ve g¢evre faktorleri, bugdaymn kalitesini etkilemektedir. Ayrica,
bugdayin kalitesinin ¢evreden etkilenme oraninda da farkliliklar bulunmaktadir.
Bugdayin protein miktar1 ve kalitesi, unun kalitesini ve verimliligini dogrudan
etkiler. Bu nedenle, bugday islahi ¢aligmalarinda protein miktar1 ve kalitesi 6nemli

bir kriter olarak kullanilmaktadir (Sade, 1997).

Tiirkiye, bugday iiretim kusagi agisindan uygun bir bolgede bulunmaktadir. Ancak,
bugdaydaki kalite ve verim, gelismis iilkelere gore daha diisiiktiir. Bu nedenle,
Tiirkiye, kaliteli bugday ihtiyacin1 karsilamak i¢in dis iilkelerden bugday almak
zorunda kalmaktadir (Daglioglu vd., 1999).

Bugday kalitesini belirlemek i¢in gelistirilen farkli analizlerden elde edilen sonuglar,
analizi yapilan bugday ve bu bugdaylardan elde edilen unlarin 6zellikleri hakkinda
biliylik 6nem arz eden fikirler verebilmektedir, ancak bugdayin ekmeklik kalitesi
konusunda en net sonuclara, bugdayin bazi kesinligi saptanmis yoOntemler ile
tilkketilecek son iirline islenmesi ve son iirliin olan ekmegin ana kalite unsurlarinin

tespit edilmesiyle ulasilir (Ulu6z, 1965).

Kaliteli bugday cesitlerine olan talebin artmasi, bu cesitler i¢in daha fazla fiyat talep
edilmeye baglanmasi ve uluslararasi alanda unlu mamul sanayimizin rekabet
edebilirligini siirdiirmek i¢in, gelecekte kaliteli ekmeklik bugday c¢esitlerinin
tretilmesi gerekmektedir. Un fabrikalarina giren ve girmeye baslayacak olan yeni
cesitler ve cesit adayr ekmeklik bugday hatlarinin kalitelerinin belirlenmesi tilkemiz
icin 6nemlidir. Bu baglamda yapilan ¢alismamiz ile lilkemizde ve Diyarbakir ilinde
bulunan un fabrikalar1 tarafindan satin alinip una islenen bugdaylarin kalite
ozelliklerinin belirlenmesiyle un fabrikalarinin hangi kalite 6zelliklerine sahip
bugdaylar1 almasi gerektigi konusunda bilgi edinilmesi amaglanmigtir. Bu ¢alismada
2020 yili bugday yetistirme doneminde farkli lokasyonlarda yetistiriciligi yapilan ve
Diyarbakir un fabrikalar piyasalarinda islem goren bugday cesitlerinden (Bezostaja-
I, Ceyhan-99, Adana-99, Ziyabey, Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya,
Basribey, Karya, Massacio) alinan 6rneklerde saptanan farkli kalite unsurlarinin

analizleri yapilarak ortaya konulmustur.



2. ONCEKI CALISMALAR

Genellikle Orta Anadolu Boélgesinde yetistiriciligi yapilan Bezostaja-1 ve Gerek-79
cesitlerinde tanede bulunan toplam protein orani, sedimentasyon olglimii ve
ekmekteki hacim arasindaki bagintiy1 tespit etmistir. Bezostaja-1 ¢esidinde tanedeki
toplam protein igerigi ve zeleny sedimantasyon degerleri arasinda r= 0.747; Gerek79
¢esidinde ise protein igerigi ve zeleny sedimantasyon degerleri arasinda r= 0.226

korelasyon oldugunu gostermistir (Atli, 1985).

1980-1987 yillar1 arasinda yapilan verim arastirmasinda, Gegit Kusagi Bolgesinde
yetistirilmeye elverisli bugday ¢esitlerinin Gerek-79 ve Bezostaja-1 oldugunu
gostermistir. Bu sonuglar, bu bolgede bugday iiretiminin daha verimli hale
getirilmesi igin bu gesitlerin tercih edilmesinin 6nemini vurgulamaktadir (Altay,

1987).

1988 yilinda yapilan ¢alismada, brabender ekstensograf cihazinda elde edilmis olan
enerji degeri ile glutendeki uzama kabiliyeti ve uzamaya karsi gosterilen direng
Ozellikleri arasinda bir iliski oldugunu belirtmistir. Hamurun uzama yeteneginin
yiikselmesiyle, daha kolay agilan ve sekil verilebilen bir yapiya sahip olacagini
belirtmistir. Ayn1 zamanda, uzamaya karsi direncin artmasi ile hamurun gaz tutma
kapasitesinin de birbiriyle dogru orantili olarak arttigin1 bildirmistir (Pomeranz,
1988).

Bugdayin tane yapisinin c¢esidine gore degisiklik gosterdigini ancak yetisme
kosullarinin da bu yapiy1 etkiledigini bildirmislerdir. Bu aragtirmada tanesi sert olan
bugdaylarin gluten miktarnin ve kalitesinin daha yiiksek oldugunu gostermislerdir.
Bugdayin yetistirildigi kosullarin tane yapisini etkiledigini bildirmislerdir (Elgiin ve
Ertugay, 1992).

Triticum monococcum bugdaymin tane 6zellikleri, degirmencilik ekmek yapimi ve
firncilikta pisirme oOzellikleri {izerine yaptigi c¢alismada, 8 adet Triticum
monococcum oOrneginin - sedimantasyon degerlerinin diisiikk, zayif Miksograf ve

diisik ekmek kabarma degerleri oldugunu, Triticum monococcum unundan yapilan



biskiivi orneklerinin, farkli ekmeklik bugday oOrneklerinden yapilan biskiivilere
oranla daha yiiksek c¢apa sahip oldugunu ve kalinlik diizeyinin daha diisiik oldugunu
aktarmiglardir. Ekmek yapilmasinda ise Triticum monococcum bugdaylarindan
alman Orneklerden yapilan hamurun daha yapiskan ve zayif ve ekstensograf

analizinde enerji degerlerinin diisiik oldugunu belirlemislerdir (Abdel-Aal vd., 1997).

Bezostaja-1 bugday ¢esidinin farkli ekolojik kosullarda yapilan denemeler
sonucunda, bu ¢esidin hektolitre agirliginin 78 ila 81,7 kg, bin dane agirliginin 28,7
ila 42,1 g, protein oraninin %10,5 ila %14,7, ve zeleny sedimantasyon degerinin 28,7

ila 66,6 ml arasinda degistigini tespit etmistir (Kinaci, 1997).

Erzurum’da, bugday lizerinde kalitenin belirlenmesi amaciyla yaptiklar1 ¢aligmada,
kullandiklar1 bugday cesitlerinde, yas gluten oranmin %36,7 ile %46,2 ve kuru
gluten oraninin %8,2 ile %13,9 arasinda oldugunu gostermislerdir. Bu sonuglar ile
gluten igeriginin bugday kalitesi i¢in biiylik etkiye sahip oldugunu vurgulamislardir.
Tane yapis1 olarak bakildiginda 2,5 mm elegin iizerinde kalan tane oraninin %75 ten
daha yiiksek bir oranda olmasinin gerekliligini belirtmislerdir. Yas gluten oraninin
yiiksek olmasi icinse gluten oraninin %27 den yiiksek olmasi gerektigini

belirtmislerdir (Elgiin vd., 1998).

1996-1999 yillar1 arasinda ege bolgesinde 3 farkli lokasyonda, 11 ekmeklik bugday
hatt1 kullanarak 4 farkli standart ¢esidin kalite 6zelliklerinin tespitini yapmuslardir.
Olgiimler sonucunda, bin tane agirliklarmin 36,3 ila 51,0 g arasinda degistigi,

PR

hektolitre agirliginin 81,8 ila 85,5 kg arasinda degistigi, gluten miktarinin 22 ila 45 g

......

degerinin 20 ila 32 ml arasinda degistigi, diisme sayisinin 242-350 sn arasinda

degistigi ve bugdaydaki toplam protein oranlarinin %9,3 ila 13,6 arasinda degistigini
tespit etmislerdir (Demir vd., 1999).

Bugday tanesindeki proteinin hamur yapimi ve ekmek kalitesini etkiledigini
belirtmislerdir. Ozellikle, un verimi, ekmegin hacmi ve hamur yogurma siiresinin
tane protein igerigine gore degistigini, bununla birlikte, su kaldirma ile hamur

Ozelliklerinin bugday cesitleri arasinda degismedigini gostermislerdir. Tane proteinin



cesitlerin icerisinde %12,2 ila %13,1 arasinda farklilik gosterdigini topragin
verimliligi degistikce ekmek yapimindaki performansinda degistigini, tanedeki
protein oraninin toprak verimliliginin diizeyi arttik¢a yiikseldigini, ama un verimi,
ekmegin kabarmasi, su kaldirma yetenegi ve hamurun yogurulma siiresinin
topraktaki verimlilik diizeyinden bagimsiz oldugunu belirtmislerdir (Metho vd.,
1999).

10 adet tescillenmis ekmeklik bugday cesidi ve 10 adet ekmeklik bugday hattinda
Tekirdag ilinde iki y1l boyunca yapilan ¢alismada; bin dane agirliginin 34,92 g ile
47,96 g arasinda, hektolitresinin ortalama olarak 78,33 kg/hl ile 82,82 kg/hl, protein
oraninin %10,60 ile %12,30, yas gluten miktarinin %21,93 ile 27,97 gluten indeks
degerinin %59,33 ile 96,33, zeleny sedimantasyon degerinin 21,83 ml ile 31,67 ml ve
gecikmeli zeleny sedimantasyon degerlerinin ise 18,50 ml ile 34,83 ml arasinda
degistigini gostermistir (Bilgin, 2001).

1993-1995 wyillar1 arasinda yapilan ¢alismada, bugday cesitlerinin sedimantasyon
degerlerinin yillara gore farklilik gosterdigini bulmustur. 1993-1994 yilinda bugday
cesitlerinin zeleny sedimantasyon degerleri 28,5-25,17 ml arasinda iken, 1994-1995
yillarinda bu degerleri 27,27 ml ve 25,19 ml arasinda tespit etmistir. Ayrica, gluten
degerleri de benzer sekilde yillara gore farklilik gostermistir. 1993-1994 yilinda
bugday cesitlerinin gluten degerlerini %32,63-27,16 arasinda tespit etmistir, 1994-
1995 yilinda ise bu degerleri %34,53-26,87 arasinda tespit etmistir. Bu ¢alismada
ayrica farkli deneme yillart igin genotiplerin hektolitrelerini 78,44 ile 76,12 kg ve
77,97 ile 76,65 kg arasinda bulmustur (Gtiler, 2001).

1997-1998 yillar1 arasinda gelistirilmekte olan ekmeklik bugdaylarin kalitelerini
ortaya koymak i¢in  gergeklestirdigi  calismada, bugday genotiplerinin
hektolitrelerinin, bin tane agirliklarinin, yas gluten igeriklerinin, protein oranlarinin
ve protein verimlerinin degisiklik gosterdigini tespit etmistir. Ayrica, gluten igerigi,
tanede bulunan protein miktari, hektolitre ve bin tane agirligi arasinda pozitif bir
baginti oldugunu bildirmistir. Bugday genotiplerinin hektolitre agirliklarinin
77.93kg/hl ile 81,26 kg/hl arasinda, bin tane agirliklarinin ise 42.88 ile 51.17 ¢
arasinda degistigini gostermistir. Yas gluten igeriginin ise %22,26 ile %37,93
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arasinda, protein oraninda %11,85 ile %13,44 arasinda farkliliklar tespit etmistir.
Protein verimlerinin ise 58.21 ile 84,70 kg/da arasinda degiskenlik gosterdigini
aktarmistir (Yagdi, 2004).

Bu c¢alismada bugdayin protein miktarinin kalitsal bir 6zellik gosterdigini, ancak
yetistirme kosullarinin etkisinin de bu 0zelligin iizerinde etkili oldugunu
vurgulamistir. Ayrica, bugday tanesinin protein igeriginin sonradan uygulanan
toprak, iklim ve gilibre uygulamalarindan bugdayin c¢esit 6zelliklerine gore daha
yiiksek oranla etkilendigini belirtmistir. Ayrica bugdayda protein oraninin %6 ile
%25 oraninda farkliliklar gosterdigini tespit etmistir (Menderis, 2006).

Yapilan denemede bolgede genellikle ekilen alti standart bugday cesidinin dane
verimini, bin dane agirligini, hektolitre agirligini, sedimantasyon miktarini, protein
oranini, gluten miktarini ve gluten indeks degerlerini tespit etmislerdir. Denemede,
tane verimi 537,0 ile 812,8 kg/da bin tane agirlig1 ise 37,75 ile 51,08 g arasinda
bulunmustur. Hektolitre agirligm 79,33 ile 84,89 kg/hl arasinda degistigini
bildirmislerdir. Zeleny sedimantasyon degeri 44,25 ile 60,25 ml arasinda bulunurken,
bugday tanede protein igerigi %12,13 ile %15,20 arasinda degistigini bulmuslardir.
Gluten miktarinin %30,25 ile %42,98 arasinda degisirken, gluten indeksinin ise
%56,25 ile %97,75 arasinda degisiklik gosterdigini aktarmislardir (Kahraman vd.,
2008).

Bu calismada 28 farkli iilkeden toplanan 140 farkli bugday genotipinin 2000 ve 2003
yillar1 arasinda ii¢ yil boyunca gesit, ¢cevre ve bu degiskenlerin kombinasyonlarinin
ekmek yapimi {izerindeki etkilerini arastirmiglardir. Cesit ve ¢evre
kombinasyonlarinin toplam bugday protein orani, gluten orani, brabender farinograf
Olgtimlerindeki degerleri ve unun hamur olma o&zellikleri gibi kalite 6zellikleri
tizerinde farkli etkileri bulundugunu belirtmislerdir. Cesit gibi genetik faktorlerin,
cesit-cevre kombinasyonlarina gore daha fazla iligkili oldugu ve bu kalite 6zellikleri

arasindaki iligki, aragtirmacilar tarafindan vurgulanmistir (Dencic vd., 2011).

Konya ili sulu ve kuru yetistirme kosullarinda yapilan arastirmada, ekmeklik bugday

cesitlerinin kalite standardizayonunu ortaya koymak amaciyla analizler yapmislardir.



Elde ettikleri sonuglarin degerlendirmelerine gore, mevcut kosullara uygun olan
bugday ¢esitlerinin yetistirilmesi gerektigi, ayrica bolgesine uygun ve yiiksek verimli
cesitlerin belirlenmesi ve yayginlastirilmasi gerektigini vurgulamiglardir. Protein
orant agisindan, kuru kosullarda yetisen ¢esitlerin %11,93 ve %13,44 oranlarina
sahip oldugu, sulanabilir kosullarda yetistirilen bugdaylarda ise %11,56 ve %13,10
oranina sahip oldugunu tespit etmislerdir. Kuru kosullarda yetisen ¢esitlerin protein
oranlarin daha yiiksek olmasiin bitkilerin erken sararmasi1 ve buna bagl olarak
tanede nisasta birikmesinin az olmasindan kaynaklandigini  aktarmuslardir.
Sedimentasyon degeri agisindan ise, kuru ve sulama imkani bulunmayan kosullarda
26,0 ml ve 39,5 ml, sulu kosullarda ise en diisiik 31,0 ml ve en yiiksek 51 ml
degerlerini elde etmislerdir. Sulanabilir alanlarda yetisen bugdaylarin sedimentasyon
degerlerinin kuru kosullardakilere gore fazla oldugu, ancak ekmek yapimi icin
kalitelerinin kuru kosullarda yetisen bugdaylarda daha yiiksek oldugunu tespit
etmislerdir (Aydogan ve Soylu, 2015).

Bu c¢aligmada, yedi farkli bugday genotipinin kalite ozelliklerini inceleyerek,
genotiplerin birlesim yeteneklerini belirlemistir. Bitki boyu, basak uzunlugu,
basaktaki tane sayisi, bin tane agirligi, hasat indeksi ve parsel verimi gibi fiziksel
ozelliklerin yami sira, calisma gluten igerigi, glutende indeks Ol¢limii, zeleny
sedimentasyon, gluten/protein orani ve zeleny sedimentasyon/protein orani gibi
kalite ozelliklerini de ele almistir. Analizler i¢in Griffing Metot I ve Model I
kullanilmistir. Genel Kombinasyon Yetenegi etkilerini dnemli bulmustur ve 6zel
kombinasyon yetenegi bakimindan basak uzunlugu ve gluten/zeleny sedimantasyon
oran1 disindaki Ozellikleri 6nemli bulmustur. Pehlivan, Selimiye ve Esperia
cesitlerinin anag¢ olarak kullanilabilecegi ve kaliteli ¢esitler gelistirmek i¢in Aldane,
Selimiye ve F85 c¢esitlerinin kullanilabilecegini tespit etmistir. F-85-Pehlivan,
Esperia-Sana, Sana-Selimiye, Aldane-Selimiye, Aldane-Pehlivan, F-S-Selimiye,
Selimiye-Pehlivan, F85-Sana, Esperia-Selimiye, Esperia-Pehlivan ve Sana-F-S
kombinasyonlarinin melezlenmesi ile verimli ve kaliteli cesitler elde edilebilecegi

sonucuna varmistir (Yazici, 2015).

Tiirkiye'de degisik ekolojik kosullarda yetistiriciligi yapilan 15 adet ekmeklik

bugday c¢esidini inceleyerek, bu cesitlerin kalite ve verim faktorlerini tespit etmeyi



amaclamistir farkli kosullarda yetisen bugday ¢esitlerinin kalite o6zellikleri
biciminden farkliliklarini ortaya koymustur. Calismanin sonuglarina gore, Tiirkiye’de
ytarimi yapilan bugday ¢esitlerinin kalite 6zellikleri biciminden 6nemli farkliliklar
oldugunu belirlemistir. Bu c¢alisma, iilkemizdeki bugday cesitlerinin kalite

ozelliklerinin ve beslenme fizyolojisinin 6nemini ortaya koymustur (Erekul, 2016).

2010-2014 yillar1 arasinda, 3 yi1l boyunca 14 farkli ekmeklik bugday cesidinin verim
ve kalitesini belirlemek amaciyla cesitli analizler gergeklestirmislerdir. Yapilan
analizler sonucunda, gesitlerin bitki boylarin1 ortalama olarak 60,2 ile 80,3 cm
arasinda, tane verimini ise 290,5 kg/da ile 372,2 kg/da araliginda tespit etmislerdir.
Ayrica, bin tane agirhigini 29,2 g ile 38,4 g arasinda, hektolitre agirligin1 77,7 kg/hl
ile 79,7 kg/hl arasinda, tanedeki toplam protein oranini %12 ile %13,8 arasinda, yas
gluten oranini %23,9 ile %28 arasinda ve zeleny sedimentasyon degerini 21,5 ml ile
33,1 ml arasinda tespit etmislerdir. Yaptiklari ¢alismalar, Tosunbey, Flamura 85,
Syrena ve Odes'ka ¢esitlerinin Yozgat kosullarinda yiiksek verimli oldugunu ve
kalite standartlart agisindan da uygun olduklarini gostermistir. Bu nedenle, bu

cesitlerin bu bolgede yetistirilebilecegini belirtmislerdir. (Mut vd., 2017).

Ulkemizde zarar orani gittikge yiikselmekte olan siine ve kimilin bugday kalitesini ne
oranda etkiledigini arastirmistir. Caligmada, bugdayin toplam protein orani, rutubet
icerigi, bin dane agirhgi, gluten igerigi, glutendeki indeks degeri, zeleny
sedimantasyon, beklemeli zeleny sedimantasyon, hektolitre ve diisme sayisi
faktorlerini incelemistir. Elde ettigi sonuglara gore, siine'nin protein oranina etkisinin
az oldugunu ancak protein kalitesine yiiksek etki ettigini tespit etmistir. Bin tane ve
hektolitre agirligi ise, cesit ve ¢evre kosullarina bagl olarak degiskenlik gostermistir.
Ancak, siine zararmin bu faktorlere etkisi olmadigini bildirmistir. Siine emgisi
zararinin gluten indeks, zeleny sedimantasyon, beklemeli zeleny sedimantasyon ve
diisme sayis1 (falling number) gibi 6zellikler ilizerinde olumsuz bir etkisi oldugunu
aktarmigtir. Bu etki, siine zararimin artmasiyla birlikte gluten indeksinin diigmesine
sebep olmaktadir. Ayrica, siine zararinin %3'ten fazla olmasimin diisme sayisini da
olumsuz yonde etkiledigini tespit etmistir. Bu bulgular 15181nda, siine zararinin s6z
konusu 6zellikler iizerinde belirgin bir etkisi oldugu ve siine zararina ugramis bugday

orani esigini %3 olarak belirlemistir (Coma, 2018).
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Ekmeklik bugday alimiyla ilgili olarak, kirmizi ve beyaz sert ekmeklik bugday
gruplarindaki bugday tiirlerinin cinslerinin belirlenmesi amaciyla yapilan laboratuvar
analizleriyle, tane fiziksel 6zellikleri, protein miktari, protein kalitesi ve gliitenin
yapisal ozelliklerini tespit edilmistir. Bu ¢alismada, sekiz adet kirmiz1 sert ve iki adet
beyaz sert ekmeklik bugdayin yani sira farkli siniflarda yer alan 14 adet bugdayin
farkliliklari, laboratuvar analizleri kullanilarak degerlendirilmistir. Tanesi kirmizi
olan ¢esitlerde tane igerigindeki toplam protein orant %11,78 ila %15.19 ve tanesi
beyaz olan bugday cesitlerinde tane icerigindeki toplam protein oran1 %12,71ila
%14,71 araliginda degismistir. Calismada kirmizi ve beyaz bugday sinifinda bulunan
bugday cesitlerinin kalite 6zellikleri farkli siniflardaki gesitlerden daha yiiksek olarak
tespit edilmistir. Kirmiz1 ve sert ¢esit siifinda yer alan gesitlerinin tanedeki toplam
protein kaliteleri yliksek bulunmustur. Esperia ve Bezostajal ckmeklik bugday
cesitlerinde inde genel olarak proteindeki kalite standartlart iyi olarak tespit
edilirken; Krasunia ve Flamura gesitlerinin tane igerigindeki toplam protein Kkalite
ozellikleri daha az ve glutenin kalite 6zellikleri diisiikk olmustur. Diger kirmiz1 olarak
siniflandirilan ekmeklik bugday ¢esitlerinde protein kalitesi degiskenligi daha yiiksek
olmustur, bu smifta bulunan Pehlivan, KateA, Ahmetaga, Konya, Yubileyna ve
Syrena Odeska cesitlerinin baz1 kalite ve reolojik ozellikleri kirmizi-sert siniftaki
cesitlere benzerken; Sonmez, Misiia ¢esitlerinin daha diisiik; Ekiz’in ise ortalama
diizeylerde bulunmustur. Nota ¢esidinin protein Kkalitesi diisiik gluten Kkalitesi
ozellikleri orta derecede bulunurken Nacibey c¢esidi daha yiiksek gluten reolojik
degerlere sahiptir. Beyaz ve sert ekmeklik bugday olarak siniflandirilan gesitlerden
olan Kira¢’in tanedeki toplam protein kalitesi olarak bakildiginda standartlart
yiiksek, Tosunbey ekmeklik bugday ¢esidinin orta ve diisiik olarak goriilmekte iken;
gluten igerigindeki kalite standartlarini bunun tam tersi olarak bulmuslardir. Diger
beyaz bugday cesitleri sinifina giren Miifitbey isimli bugday cesidinin tanedeki
toplam protein bi¢iminden kalite ozellikleri iyi buna karsin glutendeki kalite
ozellikleri bakimindan orta-iyi oldugu sonucuna ulasmislardir. Gerek isimli ekmeklik
bugday ¢esidini orta zayif ve Bayraktar bugday cesidini ise zayif tane protein ve
gluten Kalitesine sahip bir ¢esit olarak degerlendirmislerdir. Bahsedilen g¢esitler
arasinda tanenin agirligi ve homojen olma durumu, tane g¢apt ve homojenitesi
degerlerindeki farkliklar bulunmustur ve bu farkliliklarin ¢esit ayriminda

kullanilabilecegini ortaya koymustur (Karaduman vd., 2020).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1 Materyal
Bu c¢alismada 2020 yili bugday vyetistirme doneminde farkli lokasyonlarda

yetistiriciligi yapilan ve Diyarbakir bugday piyasasinda islem goren Bezostaja-I,
Ceyhan-99, Adana-99, Ziyabey, Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya,

Basribey, Karya, Massacio ekmeklik bugday ¢esitleri materyal olarak kullanilmistir.

Bezostaja-1:

Bezostaja-1’in tane rengi kirmizi, sertlik (%)67,4, bin tane agirligi (g)36.3, hektolitre
agirhigr (kg/hl)78.7, protein (%)16.5, zeleny sedimantasyon (ml)66 beklemeli zeleny
sedimantasyon (ml)68, sedimantasyon farki 2,5, su kaldirma. (Farinograf.) (%)61,8,
alveograf enerji degeri (w) (10-4 joule) 303, yumusama derecesi (farinograf) (BU)
80, yas gluten (%) 37.0, kuru gluten (%) 12,1, gluten indeksi (%) 73,5, un verimi (%)
69,3 olarak bildirilmektedir (Tarim Orman Bakanligi, n.d.).

Ziyabey-98:

Tane rengi beyaz, sertlik (%)59.57, bin tane agirhg (g)38,2, hektolitre agirhig
(kg/hl)80, protein (%)13,3, zeleny sedimantasyon (ml)44, beklemeli zeleny
sedimantasyon (ml)67, sedimantasyon farki 23, su absorpsiyonu (farinograf) (%)
53,2, alveograf Enerji degeri (w) (10-4 joule) 149, yumusama derecesi (farinograf)
64, yas gluten (%)28,9, kuru gluten (%)9,7, gluten indeksi (%)77, un verimi (%) 71,2
olarak bildirilmektedir (Tarim Orman Bakanligi, n.d.).

Adana-99:

Bu ¢esidin hektolitre agirligi 79-81 kg/hl araliginda ve sedimentasyon degeri 38
olarak tespit edilmistir. Protein orant %12-13 ve yumusama degeri 80 olarak
belirlenmistir. Bugdaym ekmeklik kalitesi yliksektir ve sar1 pas ile septoria'ya karsi
dayaniklidir. Ayrica, kahverengi pasa karsi ise orta derecede direng gostermektedir.

(Tartm Orman Bakanligi, n.d.).

Sagittario:
Tane rengi kirmizi olan bugdayin bin tane agirlig1 37,4 gram, hektolitre agirligi 75,8

kg/hl olarak 6l¢iilmiistiir. Protein oran1 %14,3'tiir ve zeleny sedimentasyon degeri 55
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ml, beklemeli zeleny sedimentasyon degeri 67 ml olarak belirlenmistir. Bugdaymn
alveograf enerji degeri 302 W, su absorbsiyonu (farinograf) %56, yumusama
derecesi (farinograf) 34 BU ve un verimi %71,6 olarak rapor edilmistir (Tarim

Orman Bakanligi, n.d.).

Tekira (Tekir):

Bugdayin ekmeklik kalitesi yiiksektir ve kalite 6zelliklerinden bazilar1 bu sekilde
tespit edilmistir: Bin tane agirligi 35,7, hektolitre agirligi 77,1 kg, protein orani
%14,3, gluten oran1 %41, gluten indeksi %78,9, tane sertligi 53 ve sedimantasyon

degeri 48 ml olarak 6l¢iilmiistiir (Tarim Orman Bakanligi, n.d.).

Negev:
Hektolitre agirhigi 78,1, nem 11,2, gluten 29,0, protein 12,0, index 86,2, fn 238’dir

(Tarim Orman Bakanligi, n.d.).

Basribey-98:

Tane rengi beyaz, sertlik (%) 73,3, bin tane agirligi (g) 30,3, hektolitre agirlig
(kg/hl) 76,8, protein (%) 14,3, zeleny sedimantasyon (ml) 25, beklemeli zeleny
sedimantasyon (ml) 27, sedimantasyon farki 2, su kaldirma (farinograf) (%) 60,6,
alveograf enerji degeri (w) (10-4 joule) 160, yumusama derecesi (farinograf) (BU)
104, yas gluten (%) 29, kuru gluten (%) 9,3, gluten indeksi (%) 56,6, un verimi (%)
66,3 olarak bildirilmektedir (Tarim Orman Bakanligi, n.d.).

Kayra:

Bu bugday ¢esidi kirmizi tane renginde olup bin tane agirligi 42,1 gram, hektolitre
agirhigr 80,5 kg/hl'dir. Protein oran1t %12,3 ve zeleny sedimentasyon degeri 29 ml,
beklemeli zeleny sedimantasyon degeri 37 ml olarak dl¢lilmiistiir. Ayrica, bugdaym
alveograf enerji degeri 144 W, su absorbsiyonu (farinograf) %61,1, yumusama
derecesi (farinograf) 31 BU ve un verimi %70,5 olarak rapor edilmistir (Tarim

Orman Bakanligi, n.d.).

13



Masaccio:

Tane rengi kirmizi, bin tane agirligl 29,8 gram, hektolitre agirligi 79,8 kg/hl, protein
orant %13, zeleny sedimentasyon 37 ml, beklemeli zeleny sedimantasyon 44 ml,
alveograf enerji degeri 145 W, su absorbsiyonu (farinograf) %62,1 ve un verimi

%71,8 olarak bildirilmektedir (Tarim Orman Bakanligi, n.d.).

Ceyhan-99:

Tane rengi beyaz ve bin tane agirligi 34.6 gramdir. Hektolitre agirlign 77.2
kilogram/hektolitre, protein oran1 %13.0 ve zeleny sedimentasyon degeri 51 ml'dir.
Beklemeli sedimentasyon degeri 63 ml, alveograf enerji degeri 143 w'dir. Su
absorbsiyonu (farinograf) %52.8 ve un verimi %69.7'dir (Tartm Orman Bakanlig,
n.d.).

3.2 Metod

Bu c¢alisma 2020-2021 yillarinda Tiirkiye’nin ¢esitli lokasyonlarindan un
fabrikalarinin satin aldig1 bugday cesitlerinden alinan numuneler kullanilarak kalite
analizleri yapilmistir. Arastirmanin yiiriitiildiigii alan olarak, un fabrikalarinin kendi
blinyelerinde bulundurdugu laboratuvarlar kullanilmistir. Tiim analizler 3 tekerriirlii

olarak yiiriitilmiistiir.

3.2.1 incelenen 6zellikler

Gluten miktar:

Bu calismada, analizler i¢in kullanilan bugday numuneleri 6ncelikle 6gitilmiistiir.
Bu amagla, Bastak marka roller mill 4000 marka valsli laboratuvar degirmeni
kullanilmistir.  Bugdaylarin ~ ogiitiilme isleminden sonra, elde edilen un
numunelerinden 10 gramlik bir miktar alinmis ve 88 mikron elege konulmustur.
Daha sonra, 4.5 ml ¢esme suyu ilave edilerek karigtirllmis ve elde edilen karigim
gluten yikama cihazina konmustur. Gluten tayini i¢in Bastak gluten yikama 6100
markali cihaz kullanilmigtir. Gluten yikama iglemi sirasinda, numuneler %2'lik
sodyum kloriir ¢ozeltisi ile 5 dakika boyunca yikanmistir. Bu islem sonrasinda,
gluten numuneleri elde edilmistir. Elde edilen gluten numuneleri daha sonra analiz
edilmek iizere saklanmistir. Bu yontemle, kullanilan bugday numunelerindeki gluten

miktari tayin edilmistir.
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Gluten indeks:

Bu analiz i¢in gluten yikama makinasindan ¢ikarilmis olan yas gluten bir dakika
boyunca 6000 devirde santrifiij islemine konulmustur, santrifiijleme isleminden sonra
elegin arkasia gegen saglam olmayan gluten ve elegin 6niinde kalan saglam gluten
kisimlart kullanilarak saglam glutenin toplam glutene bdliinmesiyle gluten indeksi
elde edilmistir. Bu analizde bastak 2100 marka gluten santrifiij makinasi

kulanilmastir.

Zeleny sedimantasyon:

Agz1 kapanabilen bir meziir i¢ine 50 ml brom fenol mavisi konulup daha sonra
analizi yapilacak undan 3,2 g numune meziiriin igine eklenip el ile 5 saniye boyunca
15 kez sertge calkalanmistir. Ardindan sedimantasyon ¢alkalama makinesinde
dakikada 60 devir olacak sekilde 5 dakika boyunca calkalama islemine birakilmis ve
islemin tamamlanmasinin ardindan 25 ml laktik asit izopropil alkol karigimi
eklenmistir. Meziirler tekrar dakikada 60 devir olacak sekilde 5 dakika boyunca
calkalama iglemine alinmig ve siirenin sonunda meziirler makinadan alinip sabit bir
yerde 5 dakika boyunca beklemeye alinmistir. Bes dakika sona erince meziirdeki
deger okunarak zeleny sedimantasyon degeri tespit edilmistir. Bu ¢alismada bastak

marka 3100 model sedimantasyon calkalama cihazi kullanilmistir.

Gecikmeli zeleny sedimantasyon:

Agz1 kapanabilen bir meziir igine 50 ml brom fenol mavisi konulup daha sonra
analizi yapilacak undan 3,2 g numune meziiriin i¢ine eklenip el ile 5 saniye boyunca
15 kez sertge ¢alkalanmistir. Ardindan sedimantasyon c¢alkalama makinesinde
dakikada 60 devir olacak sekilde 5 dakika salimima birakilmis. Salinim bittikten
sonra meziir 2 saat diiz bir zemin iizerinde bekletilmistir. 2 saatlik siire sona erdikten
sonra 25 ml laktik asit ve izopropil alkol ¢ozeltisi eklenmistir. Meziirler tekrar
dakikada 60 devir olacak sekilde 5 dakika boyunca salinim olacak sekilde ¢alkalama
makinasina birakilmistir. Siire bitince meziirler sabit ve diiz bir zeminde 5 dk
beklemeye alinmis, slirenin tamamlanmasiin ardindan meziirdeki deger okunarak
gecikmeli zeleny sedimantasyon degeri tespit edilmistir. Bu ¢alismada bastak marka

3100 model sedimantasyon ¢alkalama cihazi kullanilmistir.

15



Diisme sayis1 (FN):

Numune olarak alinan bugdaylardan yaklasik 250 g 6giitiilmiis 6rnekten 7 g tartilip
bir tiipe koyulduktan sonra pipet ile {izerine 25 ml saf su eklenmistir. Su eklendikten
hemen sonra tiipiin agz1 tapa ile kapatilip hizli ve kuvvetli bir sekilde 20-30 kez
calkalanmistir. Calkalama igleminin bitirilmesinin ardindan tapa ¢ikarilip eger varsa
tiipe yapisan kisimlar olusan siispansiyona sonradan eklendikten sonra tiip karistirici
ile kaynar su banyosuna koyulup 5 snh sonra karistirma islemi baslatilmistir.
Kargtiricinin 60 saniye sonunda en {ist noktada serbest kalip kendi agirhigr ile
sispansiyon i¢ine belirli bir seviyeye kadar batmis ardindan cihazdaki otomatik
saatin alarm zili ¢almaya baslamis, alarmin ¢almasiyla gegen siire kayit edilmis ve
diisme sayis1 degeri tespit edilmistir. Bu ¢alismada cihaz olarak Perten marka Falling

Number 1500 cihazi kullanilmistir.

Rutubet tayini:

Analizi yapilacak bugday numunesinden 40 gr tartildiktan sonra makinanin disli
haznesinin igine tartilan bugday birakilmistir. Makinanin digli haznenin kapagi
kapatildiktan sonra bir anahtar yardimu ile iyice sikistirilmistir. Haznenin kapaginin
siki bir sekilde kapali oldugundan emin olunduktan sonra cihazin iizerinde bulunan
yuvasina oturtulmustur. Cihaz iizerinde daha once kalibrasyonu yapilmis olan
secenekler arasindan bugday secenegi isaretlendikten sonra, cihaz calistirillip deger

okunmustur. Bu analizin yapilmasi i¢in Pfeuffer marka HE 50 cihazi kullanilmigtir.

Su kaldirma:

Farinogram deneyi, unun hamur olusturma o6zelligini 6lgmek i¢in kullanilan bir
testtir. Bu test, unun ekmek, makarna ve diger hamur isleri gibi iirlinlere
uygunlugunu belirlemek i¢in yapilmaktadir. Farinogram deneyi, unun su alim
kapasitesini, hamur olusum siiresini, hamurun mukavemetini ve elastikiyetini dl¢erek

unun kalitesini tespit etmektedir.

Bu deney icin dncelikle termostat ayarlanarak su banyosu 30 °C sicakliga getirilmis
ve cihazin 1sinmasi saglanmistir. Daha sonra, 300 gram un tartilarak cihazin kiivetine
konulmustur. Cihaz yavas bir devirde calisirken, otomatik biiret su ile doldurulmus

ve yazici sifir dakika ¢izgisine ayarlanmigtir. Cihaz hizli devire getirilip Su biiretin
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muslugu agilarak kiivete verilmeye baslanmis ve ilk etapta 150 ml su kullanilmstir.
Hamur olugmaya basladiginda, cihazin yazicis1 500 BU ¢izgisini ortalamaya kadar su
verilerek devam edilmis, hamur olustugunda, kiivetin kenarinda kalan hamur
parcalar1 spatula yardimiyla esas karisima dahil edilmistir. Son olarak, cihazin
yazicist 500 BU g¢izgisini ortaladiginda su verme islemi durdurulmus ve unun su

kaldirma kapasitesi yiizde olarak tespit edilmistir.

Farinogram deneyi, Brabender marka farinograf cihazi kullanilarak yapilmistir. Bu
deneyde elde edilen sonuglar, unun kalitesini ve ekmek yapiminda kullanim

uygunlugunu belirlemek i¢in 6nemlidir.

Ekstensograf enerji degeri:

Farinograf cihazinda hazirlanan 300 g hamur 150 g olacak sekilde iki pargaya
boliinmiistiir. Her iki hamur pargasi da cihazin sekil vericisinde 20 kere dondiiriilerek
once yuvarlak bir hale daha sonra silindirler arasindan gegirilerek silindir sekli
verilip cihazin kabina konmustur. Hamur, kab1 ile beraber cihazin 30 °C sicakliktaki
bolmesine yerlestirilip cithazin yazicisinin ucu sifir ¢izgisine getirilmistir. Hamur
alinip kabr ile birlikte aletin kolu iizerine yerlestirilmistir. Hamuru asagiya dogru
cekecek olan kanca yerlestirilip hamur koptugu anda kanca durdurulup elde edilen
sonuglarin igerisinden enerji degeri tespit edilmistir. Bu analizde Brabender marka

ekstensograf cihazi kullanilmistir.

Ektensograf elastikiyet degeri:

Farinograf cihazinda hazirlanan 300 g hamur 150 g olacak sekilde iki parcaya
boliinmiistiir. Her iki hamur pargasi da cihazin sekil vericisinde 20 kere dondiiriilerek
once yuvarlak bir hale daha sonra silindirler arasindan gecirilerek silindir sekli
verilip cihazin kabina konmustur. Hamur, kabi ile beraber cihazin 30 °C sicakliktaki
bolmesine yerlestirilip cihazin yazicisinin ucu sifir ¢izgisine getirilmistir. Hamur
alinip kabr ile birlikte aletin kolu iizerine yerlestirilmistir. Hamuru asagiya dogru
cekecek olan kanca yerlestirilip hamur koptugu anda kanca durdurulup elde edilen
sonuglarin icerisinden elastikiyet degeri tespit edilmistir. Bu analizde Brabender

marka ekstensograf cihazi kullanilmistir.
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Ektensograf maksimum diren¢ degeri:

Farinograf cihazinda hazirlanan 300 g hamur 150 g olacak sekilde iki parcaya
boliinmiistiir. Her iki hamur pargasi da cihazin sekil vericisinde 20 kere dondiiriilerek
once yuvarlak bir hale daha sonra silindirler arasindan gecirilerek silindir sekli
verilip cihazin kabina konmustur. Hamur, kabi ile beraber cihazin 30 °C sicakliktaki
bolmesine yerlestirilip cihazin yazicisinin ucu sifir ¢izgisine getirilmistir. Hamur
alinip kabr ile birlikte aletin kolu iizerine yerlestirilmistir. Hamuru asagiya dogru
¢ekecek olan kanca yerlestirilip hamur koptugu anda kanca durdurulup elde edilen
sonuglarin igerisinden maksimum direng degeri tespit edilmistir. Bu analizde

Brabender marka ekstensograf cihazi kullanilmistir.
3.2.2 Verilerin degerlendirilmesi

Veriler tesadiif parselleri deneme desenine gore JUMP 5.0 paket programi

kullanilarak sonuglar analiz edilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Tane Nem i¢erigi
Tane nem igeriginde c¢esitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1 diizeyinde

onemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.1).

Tablo 4.1 Tane nem igerigine iligskin varyans analizi tablosu

Varyans

Kaynaklari SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 0,1767 0,0883 2,8382
Cesit 11 83.8546 7,6231 244 8995**
Hata 22 0,6848 0,0311
C.Total 35 84,7161
cv 1,36

**: P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde 6nemlidir*;

Tane nem igerigi en yiiksek Basribey (%14,53) ve Tekira c¢esitlerinde (%14,48)
bulunmustur. En diisiik nem icerigi Bezostaja (%8,46) bugday ¢esidinde saptanmistir
(Tablo 4.2).

Tablo 4.2 Tane nem igerigine baglh olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Nem (%0)

Bezostaja-1 8,46 ¢
Ceyhan-99 12,56 d
Ziyabey 11,22 f
Adana-99 12,55 d
Sagittoria 11,87 ¢
Pineor 13,02 ¢
Tekira 14,48 a
Negev 12,51d
Gusulya 13,40 b
Basribey 14,53 a
Karya 12,66 d
Massacio 11,76 e
Ort. 12,42

LSD 0,144

Ayn1 harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.
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Bugdayin olgunlastigt donemde daha c¢ok yagisa maruz kaldigi yillarda tane
icerigindeki nem oraninin yiiksek ¢iktig1r gézlenmistir. Tiirkiye kosullarinda yetisen
bugdaylarda tane icerigindeki nem oraninin %8 ile %14 arasinda, ortalama %9 ile
%11 arasinda degistigi saptanmistir. Bugdayda tanede igerigindeki nem bakimindan
{ist limit %14,6°dir (Unal, 2002). Tane nem igerigi, tohumun ticari degerinin
belirlenmesinde, depolama, tane ¢imlenmesi zararinin Onlenmesi ve tanenin
degirmende 6giitiilme islemlerinde bugdayin tavlanmasi olduk¢a dnemlidir. Bugday
hasad sirasinda Kritik nem seviyesi %10-14 arasinda olmalidir (Hoseney, 1986). Bu
calismamizdan tespit edilen sonuglar ile farkli arastirmalarin sonuglarinin biiyiik

oranda birbiriyle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

4.2 Su Kaldirma Kuvveti
Su kaldirma Kkuvvetinde cesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1

diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.3).

Tablo 4.3 Su kaldirma kuvvetine iligskin varyans analizi tablosu

KZ;;’;?{T:H SD KT KO F Degeri
Tekerrir 7 0,2534 0,1267 1,3392
Cesit 11 61,2794 5,5700 58,8946
Hata 22 2,0810 0,0046
C.Total 35 63,6137
cv 0,53

*%: P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;
Su kaldirma o&zelliginde en yiiksek deger Karya bugday ¢esidinde (%57,46)

bulunmustur. En diisiik deger ise Pineor (%53,00) bugday c¢esidinde saptanmistir
(Tablo 4.4).
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Tablo 4.4 Su kaldirma kuvvetine bagli olugan gruplar ve ortalamalar

Cesit Su kaldirma kuvveti
Bezostaja-1 55,11d
Ceyhan-99 56,15 ¢

Ziyabey 55,10 d
Adana-99 56,94 b
Sagittoria 56,78 b

Pineor 53,00 f

Tekira 55,50d

Negev 56,51 bc

Gusulya 56,13 ¢
Basribey 53,62 ¢
Karya 57,46 a
Massacio 56,83 b
Ort. 55,76
LSD 0,251

Aym harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

(Aydogan vd., 2012) ekmeklik bugdayda, farinograf su kaldirma kuvveti
ortalamasin %59,85, en yiiksek su kaldirma kuvveti oraninin %62,10 ve en diisiik su
kaldirma kuvveti oranini ise %156,40 olarak elde etmislerdir. Bu c¢alismada elde
edilen sonuglar (Aydogan vd., 2012)’nin sonucu ile kismen farklilik gostermektedir.
Bu farkliligin sebebi diger arastirmalarda kullanilan bugday cesitlerinin veya
yetistirilme donemindeki iklim farkliliklarindan kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.
4.3 Ektensograf Enerji Degeri

Ektensograf enerji degerinde cesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1

diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.5).
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Tablo 4.5 Ekstensograf enerji degerine iligkin varyans analizi tablosu

K\;;‘;ﬁi;‘:n SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 24,686 12,3430 2,0696
Cesit 11 25,705 2,3368 301,8231%*
Hata 22 131,211 5,9641
C.Total 35 25861,597
Ccv 2,23

**: P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Ektensograf enerji degeri en yliksek Negev bugday ¢esidinde (147,85cm?), en diisiik
deger ise Ziyabey (71,00cm?) bugday ¢esidinde saptanmustir (Tablo 4.6).

Tablo 4.6 Ektensograf enerji degerine bagli olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Enerji degeri (135. dk)
Bezostaja-1 83,16 f
Ceyhan-99 134,06 ¢

Ziyabey 71,00 g
Adana-99 138,98 b
Sagittoria 110,57 d

Pineor 111,72 d

Tekira 144,87 a

Negev 147,85a

Gusulya 96,31¢
Basribey 67,65 ¢

Karya 107,90 d
Massacio 93,12

Ort. 108,93

LSD 1,99

Ayni harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.
(Aydogan vd., 2013) Ekstensograf enerji degeri araliginin 34-208 cm? arasinda

degistigini ifade etmislerdir. Bu c¢alismada elde edilen sonuglar (Aydogan vd.,

2013)’iin elde ettigi sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
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4.4 Ektensograf Elastikiyet Degeri

Ektensograf elastikiyet degerinde ¢esitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1
diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.7).

Tablo 4.7 Elastikiyet degerine iligkin varyans analizi tablosu

K\;;‘;Zi;‘:n SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 0,5824 0,2912 0,1177
Cesit 11 4160,8868 378,2624 152,8587+*
Hata 22 54,4410 2,474591
C.Total 35 4215,9102
Ccv 1,23

*%; P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Ektensograf elastikiyet degeri en yiiksek Massacio bugday c¢esidinde (148,15 mm),
en diisiik Gusulya (106,11 mm) bugday g¢esidinde saptanmistir (Tablo 4.8).

Tablo 4.8 Elastikiyet degerine bagli olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Elastikiyet degeri
Bezostaja-1 119,16 f
Ceyhan-99 114,42 g

Ziyabey 125,75 e
Adana-99 135,15 bc
Sagittoria 124,58 e

Pineor 120,05 f

Tekira 132,83 cd

Negev 136,84 b
Gusulya 106,11 h
Basribey 131,21 d

Karya 130,62 d
Massacio 148,15 a

Ort. 127,07

LSD 1,28

Ayn1 harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.
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Bugdayin elastikiyet degerini (Alava vd., 2007) 146-208 mm ve (Meral vd., 2010)
118-180,6 mm olarak bildirmislerdir. Bulgularimiz (Aydogan vd., 2013), yaptiklar
caligmalarinda ekstensograf elastikiyet degerini ortalama olarak 226,73 mm, sinir
deger araligmin 112-295 mm arasinda degistigini belirten sonuglarla benzer
bulunmustur. Aradaki farkliliklarin bugday ¢esitleri ve yetistirme tekniklerinin

farkliliklar1 nedeniyle olusabilmesi olagan bir sonugctur.

4.5 Ektensograf Maksimum Diren¢ Degeri
Ektensograf maksimum diren¢ degerinde c¢esitler arasindaki farklilik istatistiki

bakimdan %1 diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.9).

Tablo 4.9 Maksimum diren¢ degerine iligkin varyans analizi tablosu

Varyans o
Kaynaklar SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 17247 862,3 2,8830
Cesit 11 1174856,3 106805,1 357,0749**

Hata 22 6580,4 299,1
C.Total 35 1183161,4
Ccv 2,59

**: P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Maksimum direng¢ degeri en yiiksek Ceyhan-99 bugday ¢esidinde (927,82 BU), en
diisiik deger ise Basribey (374,20 BU) bugday ¢esidinde saptanmistir (Tablo 4.10).
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Tablo 4.10 Maksimum direng degerine bagli olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Maksimum diren¢ degeri
Bezostaja-1 515,83 ¢
Ceyhan-99 927,82 a

Ziyabey 393,751
Adana-99 798,35 ¢
Sagittoria 684,98 e

Pineor 776,48 ¢

Tekira 834,68 b

Negev 858,20 b

Gusulya 727,93d
Basribey 374,20 1
Karya 651,22 f
Massacio 461,72 h
Ort. 667,10
LSD 14,12

Ayni harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

Maksimum diren¢ degeri, unun igerdigi protein oranindan biiyiik Olgiide
etkilenmekte ve son triindeki kaliteyi 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Unun protein
oraninin artmasi ile maksimum diren¢ degeri artmaktadir. (Sahari vd., 2006) ve
(Alava vd., 2007) yaptiklart ¢alismalarinda hamurlarin Ekstensograf cihazi ile
belirlenen maksimum direng degerlerinin 260 BU ile 760 BU arasinda degistigini,
Bulgularimiz (Aydogan vd., 2013) maksimum direncin 142-459 BU arasinda

oldugunu sonuglarla uyum gdstermistir.
4.6 Yas Gluten Degeri

Yas gluten degerinde gesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1 diizeyinde
onemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.11).
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Tablo 4.11 Yas gluten degerine iliskin varyans analizi tablosu

K\:;‘;Zi;‘:n SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 0,26926 0,13463 0,8580
Cesit 11 236,35211 21,48656 136,9346%*
Hata 22 3,45204 0,156911
C.Total 35 240,07341
Ccv 1,30

*%; P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Yas gluten degeri en yiiksek oran Gusulya ¢esidinde (%32,98), en diisiik gluten orani
ise Bezostaja (%23,31) ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 4.12).

Tablo 4.12 Yas gluten degerine bagl olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Yas gluten degeri
Bezostaja-1 29,48 e
Ceyhan-99 26,80 g

Ziyabey 30,42 d
Adana-99 27,73 f
Sagittoria 31,14 c

Pineor 30,75 cd

Tekira 30,81 cd

Negev 32,11 b

Gusulya 32,98 a
Basribey 23,31 h

Karya 3l42c
Massacio 30,84 cd

Ort. 29,81

LSD 0,32

Ayni harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

(Aydogan vd., 2013) gluten oranin1 %33,82 oldugunu, gluten oraninin %30,01-36,09
arasinda degistigini saptamislardir. Farkli bolge kosullarinda yapilan ¢aligmalarda;
(Ozen ve Akman, 2015) %23,2, (Mut vd., 2017) %24,1-26,3, (Isik, 2011), yas gluten
oranmin %24,72-34,27 arasinda farklilik gosterdigini bildirmistir. (ivanovski, 1998)
yeni gelistirilen bir kiglik bugday genotipinde yas gluteni %24,7 ile %29,3 arasinda

tespit etmistir.
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Gluten iceriginde bulunan gliadin ve glutenin bugday ununda bulunan proteinlerin
biiyiik bir kismini olusturmaktadir. Ekmek yapimi igin tiretilecek unlarda yas gluten
oraninin  %28’in lizerinde olmast hamurun kaliteli olarak yapimina olanak
saglamaktadir (Erekul vd., 2005). Yas 6z igerigi, bugday proteininde bulunan gluten
miktarini ifade etmektedir.Bu 6zellik uzama kabiliyeti, diren¢ gluten indeks degeri
ve su absorbsiyonu gibi farkli 6zellikler ile bir arada degerlendirildiginde protein
kalitesinin tespiti de miimkiin olmaktadir (Segkin, 1970). Bugdaymn toplam protein
icerigi ne kadar yiiksekse gluten igeriginin de o kadar yiiksek oldugu kabul
edilmektedir (Perten vd., 1992). Bu calismada tespit edilmis olan sonuglar ile
yukarida belirtilen ¢alismalardan tespit edilmis sonuglar arasinda énemli farkliliklar

goriilmemistir.

4.7 Gluten indeks Degeri
Gluten indeks degerinde cesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1

diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.13).

Tablo 4.13 Gluten indeksine iliskin varyans analizi tablosu

Varyans

Kaynaklar1 SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 3,1767 1,58835 0,9667
Cesit 11 7464,7300 678,6118 413,0240**
Hata 22 36,1467 1,643032
C.Total 35 7504,0534
Ccv 1,57

**: P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Gluten indeks degeri en yiiksek Adana-99 ¢esidinde (%97,43), en diisiik ise Basribey
(%47,76) bugday ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 4.14).
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Tablo 4.14 Gluten indeksine bagli olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Gluten indeksi
Bezostaja-1 93,50 b
Ceyhan-99 97,43 a

Ziyabey 59,50 ¢
Adana-99 95,69 a
Sagittoria 81,36 d

Pineor 77,79¢€

Tekira 93,11 b

Negev 90,16 ¢

Gusulya 75,39 f
Basribey 47,76 h
Karya 83,12d
Massacio 83,23d
Ort. 81,50
LSD 1,04

Ayni harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

Gluten indeks degeri bugday ununda bulunmakta olan glutenin kalitesini belirlemek
i¢in kullanilmaktadir (Curic vd., 2001). Gluten yapisi ¢ok zayif olan bugdaylarda yas
Ozlin tamamu elekten gecerek indeks degerini sifir olarak gosterir. Gluten proteinin
yapist ¢ok kuvvetli olan bugdaylarda ise yas 6z elegin i¢inden ge¢gmeyip ve gluten
indeks degerini 100 olarak gosterir. Ekmeklik unlarda gluten indeks degerinin %60
ila %90 arasinda olmasi arzu edilmektedir (Unal, 2003). Gluten indeks degerlerini
(Demir vd., 1999) %46 ile %83, (Ozer vd., 2001) %14 ile %98, (Balkan ve Gengtan,
2005) %75 ile %87 arasinda saptamislardir.

4.8 Zeleny Sedimantasyon Testi
Zeleny sedimantasyon degerinde gesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1

diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.15).
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Tablo 4.15 Zeleny sedimantasyon degerine iligkin varyans analizi tablosu

K\:;‘;Zi;‘:n SD KT KO F Degeri
Tekerriir 2 1,0807 0,54035 1,7646
Cesit 11 1096,8079 99,70981 325,6365**
Hata 22 6,7364 0,3062
C.Total 35 1104,6250
Ccv 1,42

*%; P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Sedimantasyon degeri en yiiksek Ceyhan-99 c¢esidinde (45,05 ml), en diisiik ise
Basribey (25,10 ml) bugday ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 4.16).

Tablo 4.16 Zeleny sedimantasyon degerine bagli olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Sedimantasyon degeri
Bezostaja-1 36,50 e
Ceyhan-99 45,05 a

Ziyabey 31,759
Adana-99 43,28 b
Sagittoria 40,03 d

Pineor 37,29 ¢

Tekira 43,13 b

Negev 42,75 b

Gusulya 34,75 f
Basribey 25,10 h
Karya 40,32d
Massacio 41,65 ¢
Ort. 38,47
LSD 0,45

Ayni harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

Sedimentasyon degerinin 15 ml ile 20 ml arasinda olmasi istenmeyen bir durumken,
20 ml ile 25 ml civarinda olmas1 ortalama bir kaliteyi, 25 ml ile 30 ml araliginda
bulunmasi ise o bugdaydan elde edilecek olan unun ekmeklik kalitesi olarak iyi bir
degerde oldugu kabul edilmektedir (Unal, 2003). (Aydin vd., 2005) Samsun ve
Amasya’da sedimantasyon degerlerinin 26.3-54.5 ml, (Regber, 2011) izmir
kosullarinda 11,7-23,7 ml, (Kahriman ve Egesel, 2011) 26,3-62,7 ml, (Isik, 2011),
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30,77-60,83 ml arasinda degistigini bildirmislerdir. (Aydogan ve Soylu, 2015)
sedimantasyon degerlerini sulu sartlarda 31,0-51,0 ml, kuru sartlarda ise 26,0-39,5
ml arasinda degistigini tespit etmislerdir. (Bagci vd., 2015) Akdeniz Cukurova
yoresinde sedimantasyon degerlerinin 33-58 ml, (Aksoy, 2012) 28.3, 27.6 ve 26,9 ml
ve (Ivanovski, 1998), 32-52 ml olarak bildirmislerdir. Tiirkiye'deki farkli bugday
cesitlerinin sedimantasyon degerleri 26,0 ile 56,0 ml arasinda degismektedir (Oztiirk

ve Gokkus, 2008).

Bu ¢alismada elde edilen sonuglar ile yukarida belirtilen ¢alismalardan elde edilen

sonuglar biliyilik benzerlik gostermektedir.

4.9 Gecikmeli Zeleny Sedimantasyon Degeri
Gecikmeli zeleny sedimantasyon degerinde cesitler arasindaki farklilik istatistiki

bakimdan %1 diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.17).

Tablo 4.17 Gecikmeli Sedimantasyon degerine iliskin varyans analizi tablosu

K\;;‘g"l"(;‘:n SD KT KO F Degeri
Tekerrir 7 3,2021 1,60105 2,9805
Cesit 11 2532,7495 230,25 428,6233**
Hata 22 11,8181 0,537186
C.Total 35 2547,7697
CV 1,47

**: P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Gecikmeli sedimantasyon degeri en yiiksek Negev c¢esidinde (59,63 ml) en diisiik ise
Basribey ¢esidinde (30,32 ml) saptanmustir (Tablo 4.18).
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Tablo 4.18 Gecikmeli sedimantasyon degerine bagl olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit Gecikmeli sedimantasyon degeri
Bezostaja-1 46,66 f
Ceyhan-99 55,99 b

Ziyabey 35,259
Adana-99 56,53 b
Sagittoria 49,58 e

Pineor 51,01d

Tekira 56,22 b

Negev 59,63 a

Gusulya 48,89
Basribey 30,32 h
Karya 54,32 ¢
Massacio 49,21 e
Ort. 49,47
LSD 0,59

Aynm harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

(Dikici vd., 2018), firincilikta en 6nemli kalite faktorlerinden biri olan ekmek
hacmini tahmin etmede, iki saatlik bir siirede gergeklestirilen gecikmeli
sedimantasyon degerinin en basit ve etkili yontem oldugunu belirtmislerdir. (Dizlek
vd., 2013), gecikmeli sedimantasyon analizi sonucu elde ettikleri normal
sedimantasyon degerinden daha yiiksek bir degerde olmas1 gerektigini, bu farkin 5
ml’den daha diisiik olmasi durumunda ilgili bugday numunesinde siine-kimil zarari
oldugu tespitinde bulunmuslardir. (Giil vd., 2020), Tiirkiye’de Goller Bolgesi’nde
gecikmeli sedimantasyon degerini 49,3 ml, (Kara vd., 2020), Isparta ilinde 35,00 ml
ile 52,17 ml, (Kurt, 2012) 24,91-25,40 ml (Kinabas ve Yagdi, 2013), 13,26 — 31,70

ml arasinda degistigini tespit etmislerdir.

4.10 Diisme Sayis1 (Falling Number ) Degeri
Diisme sayis1 (FN) degerinde gesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan %1
diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir (Tablo 4.19).
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Tablo 4.19 FN degerine iligkin varyans analizi tablosu

K\;;;Z?(Tjrl SD KT KO F Degeri
Tekerrir 2 67,08 33,99 0,4216
Cesit 11 101291,66 9208,333 114,2229**
Hata 22 1773,58 80,61727
C.Total 35 103133,22
Ccv 2,68

*%; P<0,01, *; P<0,05 diizeyinde onemlidir*;

Falling number (FN) degeri en yiiksek deger BEZOSTAJA-1 ¢esidinde (449,83 sn),
en diisiik ise Basribey (210,35 sn) bugday ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 4.20).

Tablo 4.20 FN degerine bagh olusan gruplar ve ortalamalar

Cesit FN degeri
Bezostaja-1 449.83 a
Ceyhan-99 347.47 c

Ziyabey 338.00 cd
Adana-99 346.75 ¢
Sagittoria 385.78 b

Pineor 296.53 f

Tekira 333.73 cd

Negev 312.28 e
Gusulya 323.59 de
Basribey 210.35¢

Karya 329.74d
Massacio 329.86 d

Ort. 333.66

LSD 7.33

Ayni harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.

Bugday nisastasinin amilaz enziminin faaliyeti ile akiciliga karst direncini yitirme
siiresi saniye olarak diisme sayisin1 vermektedir (Unal, 2002). Daha 6nceden diisme
sayist bakimindan yapilan ¢alismalarda (Demir vd., 1987), 253-493 sn, (Demir vd.,
1999) 242-350 sn, (Ozer vd., 2001) 70-427 sn, (Liu vd., 2003) 290-516.5 sn, (Balkan
ve Gengtan, 2005) 229-378 sn arasinda degistigini saptamislardir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

5.1 Sonuclar

Bu calismada Adana, Antalya, Aydin, Denizli, Diyarbakir, Hatay Mardin Mersin,
Sanlrfa ekolojik kosullarinda 2020-2021 bugday yetistirme sezonunda yetistirilmis
12 adet ekmeklik bugday cesidi (Bezostaja-1, Ceyhan-99, Ziyabey, Adana-99,
Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, Basribey, Karya, Massacio) materyal

olarak kullanilmistir.

Calisma sonucunda; Karya bugday ¢esidinin yiiksek su kaldirma oraniyla (%57,46)
one ¢iktig1, en diisiik su kaldirma degerinin ise Pineor (%53,00) bugday ¢esidinde
oldugu saptanmistir. Negev ¢esidinin ekstensograf enerji degeri bakimindan yiiksek
bir degere sahip oldugu (147,85cm?), en diisiik degerin ise Ziyabey (71cm?) bugday
cesidinde oldugu saptanmistir. Ektensograf elastikiyet degeri olarak, en yiiksek
degerin Massacio bugday cesidinde (148,15 mm) tespit edildigi, Gusulya ¢esidinin
ise en diisiik degeri aldigr (106,11 mm) saptanmistir. Maksimum diren¢ degeri
bakimindan, en yiiksek degerin Ceyhan-99 bugday ¢esidinde (927,82 BU) tespit
edildigi, en diisiik degerin ise Basribey (374,20 BU) bugday ¢esidinde saptandigi
goriilmiistiir. En yiiksek yas gluten oraninin Gusulya ¢esidinde (%32,98), en diisiik
yas gluten oranun ise Bezostaja-1 (%23,31) bugday cesidinde tespit edildigi
goriilmistiir. Gluten indeks degerine iligskin, en yiiksek oran Adana-99 ¢esidinde
(%97,43), en diisiik deger Basribey (%47,76) bugday ¢esidinde tespit edilmistir. En
yiiksek sedimantasyon degeri Ceyhan-99 ¢esidinde (45,05 ml), en diisiik deger ise
Basribey (25,10 ml) bugday ¢esidinde tespit edilmistir. Gecikmeli sedimantasyon
degerine iliskin, en yiiksek degerin Negev cesidinde (59,63 ml), en diisiik degere ise
Basribey ¢esidinin sahip oldugu (30,32 ml) saptanmistir. Diisme sayis1 bakimindan
en yliksek degerin Bezostaja-1 ¢esidinde (449,83 sn), en diislik degerin ise Basribey
(210,35 sn) gesidinde oldugu tespit edilmistir.

5.2 Oneriler
Calisilan bu kalite parametreleri yiiksek oranda cevresel etmenlere bagli olarak

degisebileceginden ekimlerin yapildigi bolgelerin sartlarina bagl olarak tespit ve
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degerlendirme yapilmasi, istenilen iirlin eldesi i¢in degisen ¢evre kosullarina karsi bu
analizlerin stirekli tekrarlanmasi gerekmektedir.

Somun ekmek yapiminda kullanilan unun kaliteli gluten yapisina sahip, direngli, su
tutma kapasitesi fazla ve sedimantasyon degeri yiiksek degerde olmasi
gerekmektedir. Bu 6zellikler ele alindiginda somun ekmek yapiminda kullanilacak
un liretimi i¢in uygun olan bugday cesitleri; Ceyhan-99, Adana-99, Pineor, Tekira ve
Negev olarak tespit edilmistir.

Pide ve lavas ekmek yapiminda kullanilan unun kolaylikla ve yirtilmadan agilabilen
hamur a¢imi sirasinda toplanma yapmayan bir yapida olmasi igin elastikiyet
degerinin yiiksek olmasi1 gerekmektedir. Bu 6zellikler ele alindiginda pide ve lavas
ekmek yapiminda kullanilacak un {iretimi icin uygun olan bugday cesitleri;
Massacio, Ziyabey, Bezostaja-1, Sagittoria, Gusulya ve Karya olarak tespit

edilmistir.

Gofret yapiminda kullanilan unun diigiik gluten igermesi, sedimantasyon degerlerinin
nispeten diigiik olmasi, ekstensograf enerji degerinin diigiik olmas1 gerekmektedir. Bu
ozellikler ele alindiginda gofret yapiminda kullanilacak un iiretimi i¢in uygun olan

bugday ¢esidi Basribey olarak tespit edilmistir.

Elde edilen bu sonuglardan yola ¢ikarak bu arastirmada analizi yapilan bugday
cesitlerinin kalitelerinin farkli degerlerde oldugu tespit edilmistir. Un fabrikalarinin
analizi yapilan bu bugday c¢esitlerini istedikleri son iiriin eldesine gore (somun
ekmek, pide-lavas, gofret) farkli sekillerde pagallayarak farkli kalitede unlar elde
edebilecegi goriilmiistiir. Ayrica bu arastirma ¢iftci tarafindan ekilecek bugday
cesitleri secilirken sadece verim bakimindan degil, bugdayin kalite 6zellikleri baz

aliarak degerlendirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir.
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