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ÖZET 

 

DĠYARBAKIR ĠLĠ UN FABRĠKALARINDA ĠġLEM GÖREN EKMEKLĠK 

BUĞDAY KALĠTE ÖZELLĠKLERĠNĠN BELĠRLENMESĠ 

 

Demirel, Ferhat 

Yüksek Lisans, Ziraat Fakültesi 

DanıĢman: Prof. Dr. Aydın Alp 

Ocak 2023, 52 sayfa 

 

Buğdayın kalite özellikleri, un üretimi kadar diğer gıda ürünlerinin üretimi için de önemlidir. 

Buğday, dünya genelinde en yaygın tahıl türüdür ve birçok ülkede ekonomik açıdan önemli 

bir üründür. Bu nedenle, buğday kalitesini belirleyen faktörlerin anlaĢılması, tarım 

sektörünün sürdürülebilirliği açısından da önemlidir. Ayrıca, buğdayın kalitesi, üretim süreci 

boyunca çeĢitli faktörlerden etkilenebilir, bu nedenle kalite kontrolü, sadece hasat 

döneminde değil, üretim sürecinin her aĢamasında yapılmalıdır. Diyarbakır ilinde faaliyet 

gösteren birçok un fabrikası, farklı kapasitelerde ve kalitelerde un üretimi yapmaktadır. 

Buğdayın kalitesi, sedimantasyon, yaĢ gluten, gluten indeksi, nem oranı, su kaldırma, FN 

(düĢme sayısı), enerji değeri ve elastikiyet değeri gibi özelliklerle belirlenmektedir. Un 

fabrikaları, her yıl farklı buğday çeĢitlerini satın almaktadır ve bu çeĢitler arasında kalite 

faktörleri değiĢkenlik göstermektedir. 2020 yılı buğday hasadı döneminde, Diyarbakır'da 

yetiĢtirilen farklı buğday çeĢitlerinden (Bezostaja-I, Ceyhan-99, Adana-99, Ziyabey, 

Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, Basribey, Karya, Massacio) örnekler alınarak 

kalite analizleri yapılmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda, örneklerde saptanan farklı kalite unsurları 

ortaya konulmuĢtur. Karya buğday çeĢidi, su kaldırma oranı açısından en yüksek değere 

sahiptir (%57.46), Negev çeĢidi ise ekstensograf enerji değeri bakımından en yüksek değere 

sahiptir (147.85cm²). Massacio çeĢidi, ektensograf elastikiyet değeri bakımından en yüksek 

değere sahiptir (148.15 mm), Ceyhan-99 çeĢidi ise maksimum direnç değeri bakımından en 

yüksek değere sahiptir (927.82 BU). En yüksek yaĢ gluten oranı Gusulya çeĢidinde (%32.98) 

tespit edilirken, Adana-99 çeĢidi gluten indeks değerine iliĢkin en yüksek orana sahiptir 

(%97.43). En yüksek sedimantasyon değeri Ceyhan-99 çeĢidinde (45.05 ml) ve gecikmeli 

sedimantasyon değeri bakımından en yüksek değer Negev çeĢidinde (59.63 ml) tespit 

edilmiĢtir. Bezostaja-1 çeĢidi ise düĢme sayısı (FN) bakımından en yüksek değere sahip 

olmuĢtur (449.83 sn). Bu sonuçlar, un fabrikalarının buğday çeĢitleri seçerken kalite 

faktörlerini göz önünde bulundurması gerektiğini göstermektedir. Çünkü bu bölgedeki un 

fabrikaları hem yerel hem de ulusal pazarlara hizmet vermektedir. Bu nedenle, buğdayın 

kalitesi ve farklı çeĢitleri hakkında bilgi sahibi olmak, fabrikaların üretim sürecinde kalite 

kontrolü yapmasına yardımcı olacaktır Ayrıca, farklı buğday çeĢitlerinin kalitelerinin 

belirlenmesi, tarım sektörü için önemli bir bilgi kaynağıdır ve gelecekteki hasat 

dönemlerinde doğru seçim yapılmasına yardımcı olabilir. 

Anahtar Kelimeler: Buğday çeĢitleri, un fabrikası, ekmeklik buğday, fiziksel 

özellikler, kimyasal özellikler 

 

 

 

 



xi 

 

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. Aydın 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-I, 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 

(147.85cm²). 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. GĠRĠġ 

Buğday, dünyanın en önemli tahıl türlerinden biridir ve gıda sektöründe büyük bir rol 

oynamaktadır. Özellikle ülkemizde, tarım ekonomisinin temelini oluĢturmaktadır. 

Buğdayın üretimindeki artıĢ çalıĢmaları, üreticilerin gelirlerini artırmak için önem 

arz etmektedir. Buğdayın geniĢ adaptasyon sınırı, değiĢen iklim koĢullarına uyum 

sağlama yeteneği sayesinde farklı bölgelerde yetiĢtirilebilmesini mümkün 

kılmaktadır. Ayrıca, taĢıma ve depolama sürecinde dayanıklı olması ve iĢlenmesinin 

kolay olması, ticari açıdan avantaj sağlamaktadır (Kün, 1996). 

 

Buğday, dünyada insanların beslenmesi için gereken kalori ve proteinin büyük bir 

kısmını karĢılamaktadır ve Dünyadaki nüfus içeriğinin %35 ‘ini oluĢturmakta olan ve 

bu orana denk gelen yaklaĢık olarak 40 adet ülkede temel gıda olarak 

kullanılmaktadır. Buğdayın iĢlenmesi ile üretilmiĢ olan farklı ürünler içeriğindeki 

karbonhidrat nedeni ile tüketiciye enerji vermekte ve dikkate değer oranlarda protein, 

lipid, B1 ve niasin gibi insan sağlığı için önemli olan besinleri de içeriğinde 

bulundurmaktadır (Hoseney, 1994). 

 

Buğday dünyada iki tip olarak yetiĢtirilmektedir, bunlar ekmeklik ve makarnalık 

buğdaylardır. Makarnalık buğdayın Türkiye'nin Güneydoğu Anadolu bölgesinde, 

yaklaĢık olarak 9000 yıl önce kültüre alındığı bilinmektedir. Buğdayın bu iki tipi, 

kalite ve verim bakımından farklılık göstermektedir (Özkan vd., 2002). 

 

2020 yılında dünya genelinde 223.630.000 hektar alanda buğday üretimi 

gerçekleĢtirilmiĢ ve bu alandan 772.375.000 ton buğday ürünü elde edilmiĢtir. Bu 

alandan elde edilen buğdayın verimi ortalama 347 kg/hektar olarak hesaplanmıĢtır. 

Aynı dönemde Türkiye'de ise 7.100.000 hektar alanda 18.250.000 ton buğday 

üretimi gerçekleĢtirilmiĢ ve buğday verimi ortalama 257 kg/da olmuĢtur (Paksoy, 

2020). 

 

Buğday, dünya çapında en çok tüketilen tahıl türüdür. Genellikle ekmek, makarna, 

irmik, bisküvi, bulgur ve eriĢte olarak tüketilmektedir. Beslenme alıĢkanlıklarına 

göre bu ürünler farklı bölgelerde farklı Ģekillerde kullanılmaktadır. Ülkemizde ise 
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buğday ve buğday ürünleri, özellikle ekmek, beslenmemiz için çok önemlidir. FAO 

verilerine göre, insanların günlük kalori ihtiyacının %90'ı bitkisel gıdalarla 

karĢılanmakta ve bu miktarın %44'ü sadece ekmekten, %53'ü ise tahıllardan 

sağlanmaktadır. Protein ihtiyacının ise %77'si bitkisel kaynaklı gıdalarla 

karĢılanmakta ve bunun %66'sı da tahıl ürünlerinden gelmektedir (Mızrak, 2017). 

 

Tarımsal ürünlerin pek çoğunda olduğu gibi, buğdayın da ıslah ve üretiminde 

geçmiĢte verimin artırılmasına odaklanılmıĢtır. Ancak kalite konusu da verim kadar 

önemlidir ve tarımsal üretimin artıĢı için kalite ve verimin birlikte yükselmesi 

gerekmektedir. Bu konuda son yıllarda yapılan çalıĢmalar da bu yönde 

yoğunlaĢmaktadır (Yağdı, 2004). 

 

Ürün kalitesi, sadece ürünün son halindeki fiziksel özellikleri değil, aynı zamanda 

ürünün tüm üretim zinciri boyunca uğradığı iĢlemlerin kalitesiyle de ilgilidir. Bu 

zincir, ürünün ham maddesinin üretiminden baĢlayarak, ürünün iĢlem göreceği 

bölgeye nakliyesine, ön hazırlıklardan iĢlenmesine ve son olarak tüketime sunuĢ 

aĢamasına kadar olan süreci kapsamaktadır. Her adımda kaliteli malzeme, iyi iĢleme 

yöntemleri ve hijyenik koĢullar gibi unsurların sağlanması, son ürünün kalitesini 

belirler. 

  

Ġnsan beslenmesindeki en temel besin kaynağı olma önemine sahip olan ekmeğin ana 

bileĢeni olan un söz konusu olduğunda kalite ve son ürünün standardizasyonu o unun 

üretilmiĢ olduğu buğday çeĢitlerinin kalitesine bağlı olmasının yanında un üretimi 

esnasında yapılan iĢlemlerden büyük oranda etkilendiği bilinmektedir. Günümüzde, 

teknolojik ve endüstriyel geliĢmelerin artması, iyi kalite ve niteliğe sahip buğdaylara 

olan talebi arttırmıĢtır. Buğdayın kalitesi ve niteliğinin yüksek olması un ve unlu 

mamul üretiminde kaliteli ürünler elde etmek için önemlidir. Ülkemizde yıllık 

kapasitesiteleri toplamı 36 milyon ton olan 1091 adet un fabrikasının bulunduğu 

bilinmektedir. Söz konusu fabrikaların kaliteli buğday genotiplerine ihtiyacının fazla 

olduğu bilinmektedir (Ankara Ticaret Borsası. n.d.). 

 

Bir un üreticisi için kalite, iĢlediği buğdayın temiz olması, un randımanının yüksek 

olması ve un iĢleme sırasında tüketilecek enerjinin minimize edilmiĢ olmasıdır. Bu 
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kriterler, değirmencinin ürettiği unun kalitesini belirlemektedir. Buğdayın temiz 

olması, unun raf ömrünü uzatmakta ve unun kalitesini arttırmaktadır. Un 

randımanının yüksek olması, daha fazla un elde edilebilmesini sağlamakta ve üretim 

maliyetlerini düĢürmektedir. Un iĢleme sırasında enerji tüketiminin minimize 

edilmesi ise verimliliği artırmakta ve çevre dostu bir üretim sağlamaktadır (Elgün ve 

Ertugay, 1992). 

 

Unun ekmeklik kalitesini belirleyen önemli faktörlerden biri, protein miktarı ve 

kalitesidir. Bunun yanı sıra, unun proteolitik ve amilolitik aktivitesi de önemlidir. Un 

kalitesi, unun rekabet edilebilir fiyatla, istenilen özellikte, homojen ve cazip bir son 

ürün meydana getirme yeteneğini ifade etmektedir. Un kalitesi, çoğunlukla unun ve 

hamurun fiziksel, kimyasal ve teknolojik özelliklerinin ölçülmesine dayanarak 

değerlendirilmektedir. 

  

Genellikle, "kaliteli un" ve "kuvvetli un" ifadeleri birbirine karıĢtırılmaktadır. Ancak 

unun "kuvvetli" olması, özellikle protein kalitesi ile iliĢkilidir. Un kalitesini 

belirleyen önemli faktörler arasında, renk tonu, protein içeriği ve kalitesi, homojenite 

derecesi, su emme kapasitesi, yoğurma ve fermantasyon toleransı, hamurun gaz 

oluĢumu kabiliyeti, glutenin gaz tutma kapasitesi ve diastatik aktivitesi gibi kriterler 

sayılabilir. Buğday ununun fiziksel özellikleri, glutenin miktarı ve kalitesine bağlı 

olarak değiĢmektedir. Gluten, hamurun tutunma, uzama ve esneklik gibi özelliklerini 

belirleyen önemli bir bileĢendir. Bu nedenle, glutenin kalitesi, buğday ununun 

kalitesini doğrudan etkilemektedir. Gluten miktarı ve kalitesi, buğday ununun en 

önemli kalite ölçütleri arasında yer almaktadır. Buğday ununda bulunan Gluten 

proteininin esnek oluĢu ve uzayabilme yeteneği, glutenin kalitesini ortaya 

koymaktadır (Perten vd., 1992).  

 

Buğday ıslahı çalıĢmaları, verim ve kalite oranlarında artıĢ sağlamak için birçok 

yöntem kullanarak yeni ve geliĢmiĢ özellikler içeren çeĢitler geliĢtirmeyi gerektirir. 

Buğday ıslahında kullanılan baĢlıca yöntemler arasında, çeĢit getirme 

(introdüksiyon), seleksiyon, mutasyon ve melezleme yer alır. Bu yöntemler 

sayesinde, buğdayın verimliliği ve kalitesi artırılabilmektedir (Pehlivan ve 

Ġkincikarakaya, 2017).  
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Buğdayın genotipi ve çevre faktörleri, buğdayın kalitesini etkilemektedir. Ayrıca, 

buğdayın kalitesinin çevreden etkilenme oranında da farklılıklar bulunmaktadır. 

Buğdayın protein miktarı ve kalitesi, unun kalitesini ve verimliliğini doğrudan 

etkiler. Bu nedenle, buğday ıslahı çalıĢmalarında protein miktarı ve kalitesi önemli 

bir kriter olarak kullanılmaktadır (Sade, 1997). 

 

Türkiye, buğday üretim kuĢağı açısından uygun bir bölgede bulunmaktadır. Ancak, 

buğdaydaki kalite ve verim, geliĢmiĢ ülkelere göre daha düĢüktür. Bu nedenle, 

Türkiye, kaliteli buğday ihtiyacını karĢılamak için dıĢ ülkelerden buğday almak 

zorunda kalmaktadır (Dağlıoğlu vd., 1999).  

 

Buğday kalitesini belirlemek için geliĢtirilen farklı analizlerden elde edilen sonuçlar, 

analizi yapılan buğday ve bu buğdaylardan elde edilen unların özellikleri hakkında 

büyük önem arz eden fikirler verebilmektedir, ancak buğdayın ekmeklik kalitesi 

konusunda en net sonuçlara, buğdayın bazı kesinliği saptanmıĢ yöntemler ile 

tüketilecek son ürüne iĢlenmesi ve son ürün olan ekmeğin ana kalite unsurlarının 

tespit edilmesiyle ulaĢılır (Uluöz, 1965). 

 

Kaliteli buğday çeĢitlerine olan talebin artması, bu çeĢitler için daha fazla fiyat talep 

edilmeye baĢlanması ve uluslararası alanda unlu mamul sanayimizin rekabet 

edebilirliğini sürdürmek için, gelecekte kaliteli ekmeklik buğday çeĢitlerinin 

üretilmesi gerekmektedir. Un fabrikalarına giren ve girmeye baĢlayacak olan yeni 

çeĢitler ve çeĢit adayı ekmeklik buğday hatlarının kalitelerinin belirlenmesi ülkemiz 

için önemlidir. Bu bağlamda yapılan çalıĢmamız ile ülkemizde ve Diyarbakır ilinde 

bulunan un fabrikaları tarafından satın alınıp una iĢlenen buğdayların kalite 

özelliklerinin belirlenmesiyle un fabrikalarının hangi kalite özelliklerine sahip 

buğdayları alması gerektiği konusunda bilgi edinilmesi amaçlanmıĢtır. Bu çalıĢmada 

2020 yılı buğday yetiĢtirme döneminde farklı lokasyonlarda yetiĢtiriciliği yapılan ve 

Diyarbakır un fabrikaları piyasalarında iĢlem gören buğday çeĢitlerinden (Bezostaja-

I, Ceyhan-99, Adana-99, Ziyabey, Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, 

Basribey, Karya, Massacio) alınan örneklerde saptanan farklı kalite unsurlarının 

analizleri yapılarak ortaya konulmuĢtur.  
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2. ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

Genellikle Orta Anadolu Bölgesinde yetiĢtiriciliği yapılan Bezostaja-1 ve Gerek-79 

çeĢitlerinde tanede bulunan toplam protein oranı, sedimentasyon ölçümü ve 

ekmekteki hacim arasındaki bağıntıyı tespit etmiĢtir. Bezostaja-1 çeĢidinde tanedeki 

toplam protein içeriği ve zeleny sedimantasyon değerleri arasında r= 0.747; Gerek79 

çeĢidinde ise protein içeriği ve zeleny sedimantasyon değerleri arasında r= 0.226 

korelasyon olduğunu göstermiĢtir (Atlı, 1985). 

 

1980-1987 yılları arasında yapılan verim araĢtırmasında, Geçit KuĢağı Bölgesinde 

yetiĢtirilmeye elveriĢli buğday çeĢitlerinin Gerek-79 ve Bezostaja-1 olduğunu 

göstermiĢtir. Bu sonuçlar, bu bölgede buğday üretiminin daha verimli hale 

getirilmesi için bu çeĢitlerin tercih edilmesinin önemini vurgulamaktadır (Altay, 

1987). 

 

1988 yılında yapılan çalıĢmada, brabender ekstensograf cihazında elde edilmiĢ olan 

enerji değeri ile glutendeki uzama kabiliyeti ve uzamaya karĢı gösterilen direnç 

özellikleri arasında bir iliĢki olduğunu belirtmiĢtir. Hamurun uzama yeteneğinin 

yükselmesiyle, daha kolay açılan ve Ģekil verilebilen bir yapıya sahip olacağını 

belirtmiĢtir. Aynı zamanda, uzamaya karĢı direncin artması ile hamurun gaz tutma 

kapasitesinin de birbiriyle doğru orantılı olarak arttığını bildirmiĢtir (Pomeranz, 

1988). 

 

Buğdayın tane yapısının çeĢidine göre değiĢiklik gösterdiğini ancak yetiĢme 

koĢullarının da bu yapıyı etkilediğini bildirmiĢlerdir. Bu araĢtırmada tanesi sert olan 

buğdayların gluten miktarnın ve kalitesinin daha yüksek olduğunu göstermiĢlerdir. 

Buğdayın yetiĢtirildiği koĢulların tane yapısını etkilediğini bildirmiĢlerdir (Elgün ve 

Ertugay, 1992). 

 

Triticum monococcum buğdayının tane özellikleri, değirmencilik ekmek yapımı ve 

fırıncılıkta piĢirme özellikleri üzerine yaptığı çalıĢmada, 8 adet Triticum  

monococcum örneğinin  sedimantasyon değerlerinin düĢük, zayıf Miksograf ve 

düĢük ekmek kabarma değerleri olduğunu, Triticum monococcum unundan yapılan 
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bisküvi örneklerinin, farklı ekmeklik buğday örneklerinden yapılan bisküvilere 

oranla daha yüksek çapa sahip olduğunu ve kalınlık düzeyinin daha düĢük olduğunu 

aktarmıĢlardır. Ekmek yapılmasında ise Triticum monococcum buğdaylarından 

alınan örneklerden yapılan hamurun daha yapıĢkan ve zayıf ve ekstensograf 

analizinde enerji değerlerinin düĢük olduğunu belirlemiĢlerdir (Abdel-Aal vd., 1997). 

 

Bezostaja-1 buğday çeĢidinin farklı ekolojik koĢullarda yapılan denemeler 

sonucunda, bu çeĢidin hektolitre ağırlığının 78 ila 81,7 kg, bin dane ağırlığının 28,7 

ila 42,1 g, protein oranının %10,5 ila %14,7, ve zeleny sedimantasyon değerinin 28,7 

ila 66,6 ml arasında değiĢtiğini tespit etmiĢtir (Kınacı, 1997). 

 

Erzurum’da, buğday üzerinde kalitenin belirlenmesi amacıyla yaptıkları çalıĢmada, 

kullandıkları buğday çeĢitlerinde, yaĢ gluten oranının %36,7 ile %46,2 ve kuru 

gluten oranının %8,2 ile %13,9 arasında olduğunu göstermiĢlerdir. Bu sonuçlar ile 

gluten içeriğinin buğday kalitesi için büyük etkiye sahip olduğunu vurgulamıĢlardır. 

Tane yapısı olarak bakıldığında 2,5 mm eleğin üzerinde kalan tane oranının %75’ten 

daha yüksek bir oranda olmasının gerekliliğini belirtmiĢlerdir. YaĢ gluten oranının 

yüksek olması içinse gluten oranının %27 den yüksek olması gerektiğini 

belirtmiĢlerdir (Elgün vd., 1998). 

 

1996-1999 yılları arasında ege bölgesinde 3 farklı lokasyonda, 11 ekmeklik buğday 

hattı kullanarak 4 farklı standart çeĢidin kalite özelliklerinin tespitini yapmıĢlardır. 

Ölçümler sonucunda, bin tane ağırlıklarının 36,3 ila 51,0 g arasında değiĢtiği, 

hektolitre ağırlığının 81,8 ila 85,5 kg arasında değiĢtiği, gluten miktarının 22 ila 45 g 

arasında değiĢtiği, gluten indeksinin %46 ila %83 arasında değiĢtiği, sedimantasyon 

değerinin 20 ila 32 ml arasında değiĢtiği, düĢme sayısının 242-350 sn arasında 

değiĢtiği ve buğdaydaki toplam protein oranlarının %9,3 ila 13,6 arasında değiĢtiğini 

tespit etmiĢlerdir (Demir vd., 1999). 

 

Buğday tanesindeki proteinin hamur yapımı ve ekmek kalitesini etkilediğini 

belirtmiĢlerdir. Özellikle, un verimi, ekmeğin hacmi ve hamur yoğurma süresinin 

tane protein içeriğine göre değiĢtiğini, bununla birlikte, su kaldırma ile hamur 

özelliklerinin buğday çeĢitleri arasında değiĢmediğini göstermiĢlerdir. Tane proteinin 
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çeĢitlerin içerisinde %12,2 ila %13,1 arasında farklılık gösterdiğini toprağın 

verimliliği değiĢtikçe ekmek yapımındaki performansında değiĢtiğini, tanedeki 

protein oranının toprak verimliliğinin düzeyi arttıkça yükseldiğini, ama un verimi, 

ekmeğin kabarması, su kaldırma yeteneği ve hamurun yoğurulma süresinin 

topraktaki verimlilik düzeyinden bağımsız olduğunu belirtmiĢlerdir (Metho vd., 

1999). 

 

10 adet tescillenmiĢ ekmeklik buğday çeĢidi ve 10 adet ekmeklik buğday hattında 

Tekirdağ ilinde iki yıl boyunca yapılan çalıĢmada; bin dane ağırlığının 34,92 g ile 

47,96 g arasında, hektolitresinin ortalama olarak 78,33 kg/hl ile 82,82 kg/hl, protein 

oranının %10,60 ile %12,30, yaĢ gluten miktarının %21,93 ile 27,97 gluten indeks 

değerinin %59,33 ile 96,33, zeleny sedimantasyon değerinin 21,83 ml ile 31,67 ml ve 

gecikmeli zeleny sedimantasyon değerlerinin ise 18,50 ml ile 34,83 ml arasında 

değiĢtiğini göstermiĢtir (Bilgin, 2001). 

 

1993-1995 yılları arasında yapılan çalıĢmada, buğday çeĢitlerinin sedimantasyon 

değerlerinin yıllara göre farklılık gösterdiğini bulmuĢtur. 1993-1994 yılında buğday 

çeĢitlerinin zeleny sedimantasyon değerleri 28,5-25,17 ml arasında iken, 1994-1995 

yıllarında bu değerleri 27,27 ml ve 25,19 ml arasında tespit etmiĢtir. Ayrıca, gluten 

değerleri de benzer Ģekilde yıllara göre farklılık göstermiĢtir. 1993-1994 yılında 

buğday çeĢitlerinin gluten değerlerini %32,63-27,16 arasında tespit etmiĢtir, 1994-

1995 yılında ise bu değerleri %34,53-26,87 arasında tespit etmiĢtir. Bu çalıĢmada 

ayrıca farklı deneme yılları için genotiplerin hektolitrelerini 78,44 ile 76,12 kg ve 

77,97 ile 76,65 kg arasında bulmuĢtur (Güler, 2001). 

 

1997-1998 yılları arasında geliĢtirilmekte olan ekmeklik buğdayların kalitelerini 

ortaya koymak için gerçekleĢtirdiği çalıĢmada, buğday genotiplerinin 

hektolitrelerinin, bin tane ağırlıklarının, yaĢ gluten içeriklerinin, protein oranlarının 

ve protein verimlerinin değiĢiklik gösterdiğini tespit etmiĢtir. Ayrıca, gluten içeriği, 

tanede bulunan protein miktarı, hektolitre ve bin tane ağırlığı arasında pozitif bir 

bağıntı olduğunu bildirmiĢtir. Buğday genotiplerinin hektolitre ağırlıklarının 

77.93kg/hl ile 81,26 kg/hl arasında, bin tane ağırlıklarının ise 42.88 ile 51.17 g 

arasında değiĢtiğini göstermiĢtir. YaĢ gluten içeriğinin ise %22,26 ile %37,93 
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arasında, protein oranında %11,85 ile %13,44 arasında farklılıklar tespit etmiĢtir. 

Protein verimlerinin ise 58.21 ile 84,70 kg/da arasında değiĢkenlik gösterdiğini 

aktarmıĢtır (Yağdı, 2004). 

 

Bu çalıĢmada buğdayın protein miktarının kalıtsal bir özellik gösterdiğini, ancak 

yetiĢtirme koĢullarının etkisinin de bu özelliğin üzerinde etkili olduğunu 

vurgulamıĢtır. Ayrıca, buğday tanesinin protein içeriğinin sonradan uygulanan 

toprak, iklim ve gübre uygulamalarından buğdayın çeĢit özelliklerine göre daha 

yüksek oranla etkilendiğini belirtmiĢtir. Ayrıca buğdayda protein oranının %6 ile 

%25 oranında farklılıklar gösterdiğini tespit etmiĢtir (Menderis, 2006). 

 

Yapılan denemede bölgede genellikle ekilen altı standart buğday çeĢidinin dane 

verimini, bin dane ağırlığını, hektolitre ağırlığını, sedimantasyon miktarını, protein 

oranını, gluten miktarını ve gluten indeks değerlerini tespit etmiĢlerdir. Denemede, 

tane verimi 537,0 ile 812,8 kg/da bin tane ağırlığı ise 37,75 ile 51,08 g arasında 

bulunmuĢtur. Hektolitre ağırlığın 79,33 ile 84,89 kg/hl arasında değiĢtiğini 

bildirmiĢlerdir. Zeleny sedimantasyon değeri 44,25 ile 60,25 ml arasında bulunurken, 

buğday tanede protein içeriği %12,13 ile %15,20 arasında değiĢtiğini bulmuĢlardır. 

Gluten miktarının %30,25 ile %42,98 arasında değiĢirken, gluten indeksinin ise 

%56,25 ile %97,75 arasında değiĢiklik gösterdiğini aktarmıĢlardır (Kahraman vd., 

2008). 

 

Bu çalıĢmada 28 farklı ülkeden toplanan 140 farklı buğday genotipinin 2000 ve 2003 

yılları arasında üç yıl boyunca çeĢit, çevre ve bu değiĢkenlerin kombinasyonlarının 

ekmek yapımı üzerindeki etkilerini araĢtırmıĢlardır. ÇeĢit ve çevre 

kombinasyonlarının toplam buğday protein oranı, gluten oranı, brabender farinograf 

ölçümlerindeki değerleri ve unun hamur olma özellikleri gibi kalite özellikleri 

üzerinde farklı etkileri bulunduğunu belirtmiĢlerdir. ÇeĢit gibi genetik faktörlerin, 

çeĢit-çevre kombinasyonlarına göre daha fazla iliĢkili olduğu ve bu kalite özellikleri 

arasındaki iliĢki, araĢtırmacılar tarafından vurgulanmıĢtır (Dencic vd., 2011). 

 

Konya ili sulu ve kuru yetiĢtirme koĢullarında yapılan araĢtırmada, ekmeklik buğday 

çeĢitlerinin kalite standardizayonunu ortaya koymak amacıyla analizler yapmıĢlardır. 
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Elde ettikleri sonuçların değerlendirmelerine göre, mevcut koĢullara uygun olan 

buğday çeĢitlerinin yetiĢtirilmesi gerektiği, ayrıca bölgesine uygun ve yüksek verimli 

çeĢitlerin belirlenmesi ve yaygınlaĢtırılması gerektiğini vurgulamıĢlardır. Protein 

oranı açısından, kuru koĢullarda yetiĢen çeĢitlerin %11,93 ve %13,44 oranlarına 

sahip olduğu, sulanabilir koĢullarda yetiĢtirilen buğdaylarda ise %11,56 ve %13,10 

oranına sahip olduğunu tespit etmiĢlerdir. Kuru koĢullarda yetiĢen çeĢitlerin protein 

oranlarının daha yüksek olmasının bitkilerin erken sararması ve buna bağlı olarak 

tanede niĢasta birikmesinin az olmasından kaynaklandığını aktarmıĢlardır. 

Sedimentasyon değeri açısından ise, kuru ve sulama imkânı bulunmayan koĢullarda 

26,0 ml ve 39,5 ml, sulu koĢullarda ise en düĢük 31,0 ml ve en yüksek 51 ml 

değerlerini elde etmiĢlerdir. Sulanabilir alanlarda yetiĢen buğdayların sedimentasyon 

değerlerinin kuru koĢullardakilere göre fazla olduğu, ancak ekmek yapımı için 

kalitelerinin kuru koĢullarda yetiĢen buğdaylarda daha yüksek olduğunu tespit 

etmiĢlerdir (Aydoğan ve Soylu, 2015). 

 

Bu çalıĢmada, yedi farklı buğday genotipinin kalite özelliklerini inceleyerek, 

genotiplerin birleĢim yeteneklerini belirlemiĢtir. Bitki boyu, baĢak uzunluğu, 

baĢaktaki tane sayısı, bin tane ağırlığı, hasat indeksi ve parsel verimi gibi fiziksel 

özelliklerin yanı sıra, çalıĢma gluten içeriği, glutende indeks ölçümü, zeleny 

sedimentasyon, gluten/protein oranı ve zeleny sedimentasyon/protein oranı gibi 

kalite özelliklerini de ele almıĢtır. Analizler için Griffing Metot II ve Model I 

kullanılmıĢtır. Genel Kombinasyon Yeteneği etkilerini önemli bulmuĢtur ve özel 

kombinasyon yeteneği bakımından baĢak uzunluğu ve gluten/zeleny sedimantasyon 

oranı dıĢındaki özellikleri önemli bulmuĢtur. Pehlivan, Selimiye ve Esperia 

çeĢitlerinin anaç olarak kullanılabileceği ve kaliteli çeĢitler geliĢtirmek için Aldane, 

Selimiye ve F85 çeĢitlerinin kullanılabileceğini tespit etmiĢtir. 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 

kombinasyonlarının melezlenmesi ile verimli ve kaliteli çeĢitler elde edilebileceği 

sonucuna varmıĢtır (Yazıcı, 2015). 

 

Türkiye'de değiĢik ekolojik koĢullarda yetiĢtiriciliği yapılan 15 adet ekmeklik 

buğday çeĢidini inceleyerek, bu çeĢitlerin kalite ve verim faktörlerini tespit etmeyi 
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amaçlamıĢtır farklı koĢullarda yetiĢen buğday çeĢitlerinin kalite özellikleri 

biçiminden farklılıklarını ortaya koymuĢtur. ÇalıĢmanın sonuçlarına göre, Türkiye’de 

ytarımı yapılan buğday çeĢitlerinin kalite özellikleri biçiminden önemli farklılıklar 

olduğunu belirlemiĢtir. Bu çalıĢma, ülkemizdeki buğday çeĢitlerinin kalite 

özelliklerinin ve beslenme fizyolojisinin önemini ortaya koymuĢtur (Erekul, 2016). 

 

2010-2014 yılları arasında, 3 yıl boyunca 14 farklı ekmeklik buğday çeĢidinin verim 

ve kalitesini belirlemek amacıyla çeĢitli analizler gerçekleĢtirmiĢlerdir. Yapılan 

analizler sonucunda, çeĢitlerin bitki boylarını ortalama olarak 60,2 ile 80,3 cm 

arasında, tane verimini ise 290,5 kg/da ile 372,2 kg/da aralığında tespit etmiĢlerdir. 

Ayrıca, bin tane ağırlığını 29,2 g ile 38,4 g arasında, hektolitre ağırlığını 77,7 kg/hl 

ile 79,7 kg/hl arasında, tanedeki toplam protein oranını %12 ile %13,8 arasında, yaĢ 

gluten oranını %23,9 ile %28 arasında ve zeleny sedimentasyon değerini 21,5 ml ile 

33,1 ml arasında tespit etmiĢlerdir. Yaptıkları çalıĢmalar, Tosunbey, Flamura 85, 

Syrena ve Odes'ka çeĢitlerinin Yozgat koĢullarında yüksek verimli olduğunu ve 

kalite standartları açısından da uygun olduklarını göstermiĢtir. Bu nedenle, bu 

çeĢitlerin bu bölgede yetiĢtirilebileceğini belirtmiĢlerdir. (Mut vd., 2017). 

 

Ülkemizde zarar oranı gittikçe yükselmekte olan süne ve kımılın buğday kalitesini ne 

oranda etkilediğini araĢtırmıĢtır. ÇalıĢmada, buğdayın toplam protein oranı, rutubet 

içeriği, bin dane ağırlığı, gluten içeriği, glutendeki indeks değeri, zeleny 

sedimantasyon, beklemeli zeleny sedimantasyon, hektolitre ve düĢme sayısı 

faktörlerini incelemiĢtir. Elde ettiği sonuçlara göre, süne'nin protein oranına etkisinin 

az olduğunu ancak protein kalitesine yüksek etki ettiğini tespit etmiĢtir. Bin tane ve 

hektolitre ağırlığı ise, çeĢit ve çevre koĢullarına bağlı olarak değiĢkenlik göstermiĢtir. 

Ancak, süne zararının bu faktörlere etkisi olmadığını bildirmiĢtir. Süne emgisi 

zararının gluten indeks, zeleny sedimantasyon, beklemeli zeleny sedimantasyon ve 

düĢme sayısı (falling number) gibi özellikler üzerinde olumsuz bir etkisi olduğunu 

aktarmıĢtır. Bu etki, süne zararının artmasıyla birlikte gluten indeksinin düĢmesine 

sebep olmaktadır. Ayrıca, süne zararının %3'ten fazla olmasının düĢme sayısını da 

olumsuz yönde etkilediğini tespit etmiĢtir. Bu bulgular ıĢığında, süne zararının söz 

konusu özellikler üzerinde belirgin bir etkisi olduğu ve süne zararına uğramıĢ buğday 

oranı eĢiğini %3 olarak belirlemiĢtir (Çoma, 2018). 
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Ekmeklik buğday alımıyla ilgili olarak, kırmızı ve beyaz sert ekmeklik buğday 

gruplarındaki buğday türlerinin cinslerinin belirlenmesi amacıyla yapılan laboratuvar 

analizleriyle, tane fiziksel özellikleri, protein miktarı, protein kalitesi ve glütenin 

yapısal özelliklerini tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmada, sekiz adet kırmızı sert ve iki adet 

beyaz sert ekmeklik buğdayın yanı sıra farklı sınıflarda yer alan 14 adet buğdayın 

farklılıkları, laboratuvar analizleri kullanılarak değerlendirilmiĢtir. Tanesi kırmızı 

olan çeĢitlerde tane içeriğindeki toplam protein oranı %11,78 ila %15.19 ve tanesi 

beyaz olan buğday çeĢitlerinde tane içeriğindeki toplam protein oranı %12,71ila 

%14,71 aralığında değiĢmiĢtir. ÇalıĢmada kırmızı ve beyaz buğday sınıfında bulunan 

buğday çeĢitlerinin kalite özellikleri farklı sınıflardaki çeĢitlerden daha yüksek olarak 

tespit edilmiĢtir. Kırmızı ve sert çeĢit sınıfında yer alan çeĢitlerinin tanedeki toplam 

protein kaliteleri yüksek bulunmuĢtur. Esperia ve Bezostaja1 ekmeklik buğday 

çeĢitlerinde inde genel olarak proteindeki kalite standartları iyi olarak tespit 

edilirken; Krasunia ve Flamura çeĢitlerinin tane içeriğindeki toplam protein kalite 

özellikleri daha az ve glutenin kalite özellikleri düĢük olmuĢtur. Diğer kırmızı olarak 

sınıflandırılan ekmeklik buğday çeĢitlerinde protein kalitesi değiĢkenliği daha yüksek 

olmuĢtur, bu sınıfta bulunan Pehlivan, KateA, Ahmetağa, Konya, Yubileyna ve 

Syrena Odeska çeĢitlerinin bazı kalite ve reolojik özellikleri kırmızı-sert sınıftaki 

çeĢitlere benzerken; Sönmez, Misiia çeĢitlerinin daha düĢük; Ekiz’in ise ortalama 

düzeylerde bulunmuĢtur. Nota çeĢidinin protein kalitesi düĢük gluten kalitesi 

özellikleri orta derecede bulunurken Nacibey çeĢidi daha yüksek gluten reolojik 

değerlere sahiptir. Beyaz ve sert ekmeklik buğday olarak sınıflandırılan çeĢitlerden 

olan Kıraç’ın tanedeki toplam protein kalitesi olarak bakıldığında standartları 

yüksek, Tosunbey ekmeklik buğday çeĢidinin orta ve düĢük olarak görülmekte iken; 

gluten içeriğindeki kalite standartlarını bunun tam tersi olarak bulmuĢlardır. Diğer 

beyaz buğday çeĢitleri sınıfına giren Müfitbey isimli buğday çeĢidinin tanedeki 

toplam protein biçiminden kalite özellikleri iyi buna karĢın glutendeki kalite 

özellikleri bakımından orta-iyi olduğu sonucuna ulaĢmıĢlardır. Gerek isimli ekmeklik 

buğday çeĢidini orta zayıf ve Bayraktar buğday çeĢidini ise zayıf tane protein ve 

gluten kalitesine sahip bir çeĢit olarak değerlendirmiĢlerdir. Bahsedilen çeĢitler 

arasında tanenin ağırlığı ve homojen olma durumu, tane çapı ve homojenitesi 

değerlerindeki farklıklar bulunmuĢtur ve bu farklılıkların çeĢit ayrımında 

kullanılabileceğini ortaya koymuĢtur (Karaduman vd., 2020). 
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3. MATERYAL VE METOD 

3.1 Materyal 

Bu çalıĢmada 2020 yılı buğday yetiĢtirme döneminde farklı lokasyonlarda 

yetiĢtiriciliği yapılan ve Diyarbakır buğday piyasasında iĢlem gören Bezostaja-I, 

Ceyhan-99, Adana-99, Ziyabey, Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, 

Basribey, Karya, Massacio ekmeklik buğday çeĢitleri materyal olarak kullanılmıĢtır.  

 

Bezostaja-1: 

Bezostaja-1’in tane rengi kırmızı, sertlik (%)67,4, bin tane ağırlığı (g)36.3, hektolitre 

ağırlığı (kg/hl)78.7, protein (%)16.5, zeleny sedimantasyon (ml)66 beklemeli zeleny 

sedimantasyon (ml)68, sedimantasyon farkı 2,5, su kaldırma. (Farinograf.) (%)61,8, 

alveograf enerji değeri (w) (10-4 joule) 303, yumuĢama derecesi (farinograf) (BU) 

80, yaĢ gluten (%) 37.0, kuru gluten (%) 12,1, gluten indeksi (%) 73,5, un verimi (%) 

69,3 olarak bildirilmektedir (Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Ziyabey-98: 

Tane rengi beyaz, sertlik (%)59.57, bin tane ağırlığı (g)38,2, hektolitre ağırlığı 

(kg/hl)80, protein (%)13,3, zeleny sedimantasyon (ml)44, beklemeli zeleny 

sedimantasyon (ml)67, sedimantasyon farkı 23, su absorpsiyonu (farinograf) (%) 

53,2, alveograf Enerji değeri (w) (10-4 joule) 149, yumuĢama derecesi (farinograf) 

64, yaĢ gluten (%)28,9, kuru gluten (%)9,7, gluten indeksi (%)77, un verimi (%) 71,2 

olarak bildirilmektedir (Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Adana-99: 

Bu çeĢidin hektolitre ağırlığı 79-81 kg/hl aralığında ve sedimentasyon değeri 38 

olarak tespit edilmiĢtir. Protein oranı %12-13 ve yumuĢama değeri 80 olarak 

belirlenmiĢtir. Buğdayın ekmeklik kalitesi yüksektir ve sarı pas ile septoria'ya karĢı 

dayanıklıdır. Ayrıca, kahverengi pasa karĢı ise orta derecede direnç göstermektedir. 

(Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Sagittario: 

Tane rengi kırmızı olan buğdayın bin tane ağırlığı 37,4 gram, hektolitre ağırlığı 75,8 

kg/hl olarak ölçülmüĢtür. Protein oranı %14,3'tür ve zeleny sedimentasyon değeri 55 
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ml, beklemeli zeleny sedimentasyon değeri 67 ml olarak belirlenmiĢtir. Buğdayın 

alveograf enerji değeri 302 W, su absorbsiyonu (farinograf) %56, yumuĢama 

derecesi (farinograf) 34 BU ve un verimi %71,6 olarak rapor edilmiĢtir (Tarım 

Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Tekira (Tekir): 

Buğdayın ekmeklik kalitesi yüksektir ve kalite özelliklerinden bazıları bu Ģekilde 

tespit edilmiĢtir: Bin tane ağırlığı 35,7, hektolitre ağırlığı 77,1 kg, protein oranı 

%14,3, gluten oranı %41, gluten indeksi %78,9, tane sertliği 53 ve sedimantasyon 

değeri 48 ml olarak ölçülmüĢtür (Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Negev: 

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

(Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Basribey-98: 

Tane rengi beyaz, sertlik (%) 73,3, bin tane ağırlığı (g) 30,3, hektolitre ağırlığı 

(kg/hl) 76,8, protein (%) 14,3, zeleny sedimantasyon (ml) 25, beklemeli zeleny 

sedimantasyon (ml) 27, sedimantasyon farkı 2, su kaldırma (farinograf) (%) 60,6, 

alveograf enerji değeri (w) (10-4 joule) 160, yumuĢama derecesi (farinograf) (BU) 

104, yaĢ gluten (%) 29, kuru gluten (%) 9,3, gluten indeksi (%) 56,6, un verimi (%) 

66,3 olarak bildirilmektedir (Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Kayra: 

Bu buğday çeĢidi kırmızı tane renginde olup bin tane ağırlığı 42,1 gram, hektolitre 

ağırlığı 80,5 kg/hl'dir. Protein oranı %12,3 ve zeleny sedimentasyon değeri 29 ml, 

beklemeli zeleny sedimantasyon değeri 37 ml olarak ölçülmüĢtür. Ayrıca, buğdayın 

alveograf enerji değeri 144 W, su absorbsiyonu (farinograf) %61,1, yumuĢama 

derecesi (farinograf) 31 BU ve un verimi %70,5 olarak rapor edilmiĢtir (Tarım 

Orman Bakanlığı, n.d.). 
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Masaccio: 

Tane rengi kırmızı, bin tane ağırlığı 29,8 gram, hektolitre ağırlığı 79,8 kg/hl, protein 

oranı %13, zeleny sedimentasyon 37 ml, beklemeli zeleny sedimantasyon 44 ml, 

alveograf enerji değeri 145 W, su absorbsiyonu (farinograf) %62,1 ve un verimi 

%71,8 olarak bildirilmektedir (Tarım Orman Bakanlığı, n.d.). 

 

Ceyhan-99: 

Tane rengi beyaz ve bin tane ağırlığı 34.6 gramdır. Hektolitre ağırlığı 77.2 

kilogram/hektolitre, protein oranı %13.0 ve zeleny sedimentasyon değeri 51 ml'dir. 

Beklemeli sedimentasyon değeri 63 ml, alveograf enerji değeri 143 w'dır. Su 

absorbsiyonu (farinograf) %52.8 ve un verimi %69.7'dir (Tarım Orman Bakanlığı, 

n.d.). 

 

3.2 Metod 

Bu çalıĢma 2020-2021 yıllarında Türkiye’nin çeĢitli lokasyonlarından un 

fabrikalarının satın aldığı buğday çeĢitlerinden alınan numuneler kullanılarak kalite 

analizleri yapılmıĢtır. AraĢtırmanın yürütüldüğü alan olarak, un fabrikalarının kendi 

bünyelerinde bulundurduğu laboratuvarlar kullanılmıĢtır. Tüm analizler 3 tekerrürlü 

olarak yürütülmüĢtür.   

  

3.2.1 Ġncelenen özellikler 

Gluten miktarı:  

Bu çalıĢmada, analizler için kullanılan buğday numuneleri öncelikle öğütülmüĢtür. 

Bu amaçla, Bastak marka roller mill 4000 marka valsli laboratuvar değirmeni 

kullanılmıĢtır. Buğdayların öğütülme iĢleminden sonra, elde edilen un 

numunelerinden 10 gramlık bir miktar alınmıĢ ve 88 mikron eleğe konulmuĢtur. 

Daha sonra, 4.5 ml çeĢme suyu ilave edilerek karıĢtırılmıĢ ve elde edilen karıĢım 

gluten yıkama cihazına konmuĢtur. Gluten tayini için Bastak gluten yıkama 6100 

markalı cihaz kullanılmıĢtır. Gluten yıkama iĢlemi sırasında, numuneler %2'lik 

sodyum klorür çözeltisi ile 5 dakika boyunca yıkanmıĢtır. Bu iĢlem sonrasında, 

gluten numuneleri elde edilmiĢtir. Elde edilen gluten numuneleri daha sonra analiz 

edilmek üzere saklanmıĢtır. Bu yöntemle, kullanılan buğday numunelerindeki gluten 

miktarı tayin edilmiĢtir. 
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Gluten indeks: 

Bu analiz için gluten yıkama makinasından çıkarılmıĢ olan yaĢ gluten bir dakika 

boyunca 6000 devirde santrifüj iĢlemine konulmuĢtur, santrifüjleme iĢleminden sonra 

eleğin arkasına geçen sağlam olmayan gluten ve eleğin önünde kalan sağlam gluten 

kısımları kullanılarak sağlam glutenin toplam glutene bölünmesiyle gluten indeksi 

elde edilmiĢtir. Bu analizde bastak 2100 marka gluten santrifüj makinası 

kulanılmıĢtır. 

 

Zeleny sedimantasyon:  

Ağzı kapanabilen bir mezür içine 50 ml brom fenol mavisi konulup daha sonra 

analizi yapılacak undan 3,2 g numune mezürün içine eklenip el ile 5 saniye boyunca 

15 kez sertçe çalkalanmıĢtır. Ardından sedimantasyon çalkalama makinesinde 

dakikada 60 devir olacak Ģekilde 5 dakika boyunca çalkalama iĢlemine bırakılmıĢ ve 

iĢlemin tamamlanmasının ardından 25 ml laktik asit izopropil alkol karıĢımı 

eklenmiĢtir. Mezürler tekrar dakikada 60 devir olacak Ģekilde 5 dakika boyunca 

çalkalama iĢlemine alınmıĢ ve sürenin sonunda mezürler makinadan alınıp sabit bir 

yerde 5 dakika boyunca beklemeye alınmıĢtır. BeĢ dakika sona erince mezürdeki 

değer okunarak zeleny sedimantasyon değeri tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmada bastak 

marka 3100 model sedimantasyon çalkalama cihazı kullanılmıĢtır. 

 

Gecikmeli zeleny sedimantasyon:  

Ağzı kapanabilen bir mezür içine 50 ml brom fenol mavisi konulup daha sonra 

analizi yapılacak undan 3,2 g numune mezürün içine eklenip el ile 5 saniye boyunca 

15 kez sertçe çalkalanmıĢtır. Ardından sedimantasyon çalkalama makinesinde 

dakikada 60 devir olacak Ģekilde 5 dakika salınıma bırakılmıĢ. Salınım bittikten 

sonra mezür 2 saat düz bir zemin üzerinde bekletilmiĢtir. 2 saatlik süre sona erdikten 

sonra 25 ml laktik asit ve izopropil alkol çözeltisi eklenmiĢtir. Mezürler tekrar 

dakikada 60 devir olacak Ģekilde 5 dakika boyunca salınım olacak Ģekilde çalkalama 

makinasına bırakılmıĢtır. Süre bitince mezürler sabit ve düz bir zeminde 5 dk 

beklemeye alınmıĢ, sürenin tamamlanmasının ardından mezürdeki değer okunarak 

gecikmeli zeleny sedimantasyon değeri tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmada bastak marka 

3100 model sedimantasyon çalkalama cihazı kullanılmıĢtır. 
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DüĢme sayısı (FN):  

Numune olarak alınan buğdaylardan yaklaĢık 250 g öğütülmüĢ örnekten 7 g tartılıp 

bir tüpe koyulduktan sonra pipet ile üzerine 25 ml saf su eklenmiĢtir. Su eklendikten 

hemen sonra tüpün ağzı tapa ile kapatılıp hızlı ve kuvvetli bir Ģekilde 20-30 kez 

çalkalanmıĢtır. Çalkalama iĢleminin bitirilmesinin ardından tapa çıkarılıp eğer varsa 

tüpe yapıĢan kısımlar oluĢan süspansiyona sonradan eklendikten sonra tüp karıĢtırıcı 

ile kaynar su banyosuna koyulup 5 sn sonra karıĢtırma iĢlemi baĢlatılmıĢtır. 

KarıĢtırıcının 60 saniye sonunda en üst noktada serbest kalıp kendi ağırlığı ile 

süspansiyon içine belirli bir seviyeye kadar batmıĢ ardından cihazdaki otomatik 

saatin alarm zili çalmaya baĢlamıĢ, alarmın çalmasıyla geçen süre kayıt edilmiĢ ve 

düĢme sayısı değeri tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmada cihaz olarak Perten marka Falling 

Number 1500 cihazı kullanılmıĢtır. 

 

Rutubet tayini:  

Analizi yapılacak buğday numunesinden 40 gr tartıldıktan sonra makinanın diĢli 

haznesinin içine tartılan buğday bırakılmıĢtır. Makinanın diĢli haznenin kapağı 

kapatıldıktan sonra bir anahtar yardımı ile iyice sıkıĢtırılmıĢtır. Haznenin kapağının 

sıkı bir Ģekilde kapalı olduğundan emin olunduktan sonra cihazın üzerinde bulunan 

yuvasına oturtulmuĢtur. Cihaz üzerinde daha önce kalibrasyonu yapılmıĢ olan 

seçenekler arasından buğday seçeneği iĢaretlendikten sonra, cihaz çalıĢtırılıp değer 

okunmuĢtur. Bu analizin yapılması için Pfeuffer marka HE 50 cihazı kullanılmıĢtır. 

 

Su kaldırma: 

Farinogram deneyi, unun hamur oluĢturma özelliğini ölçmek için kullanılan bir 

testtir. Bu test, unun ekmek, makarna ve diğer hamur iĢleri gibi ürünlere 

uygunluğunu belirlemek için yapılmaktadır. Farinogram deneyi, unun su alım 

kapasitesini, hamur oluĢum süresini, hamurun mukavemetini ve elastikiyetini ölçerek 

unun kalitesini tespit etmektedir. 

 

Bu deney için öncelikle termostat ayarlanarak su banyosu 30 °C sıcaklığa getirilmiĢ 

ve cihazın ısınması sağlanmıĢtır. Daha sonra, 300 gram un tartılarak cihazın küvetine 

konulmuĢtur. Cihaz yavaĢ bir devirde çalıĢırken, otomatik büret su ile doldurulmuĢ 

ve yazıcı sıfır dakika çizgisine ayarlanmıĢtır. Cihaz hızlı devire getirilip su büretin 
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musluğu açılarak küvete verilmeye baĢlanmıĢ ve ilk etapta 150 ml su kullanılmıĢtır. 

Hamur oluĢmaya baĢladığında, cihazın yazıcısı 500 BU çizgisini ortalamaya kadar su 

verilerek devam edilmiĢ, hamur oluĢtuğunda, küvetin kenarında kalan hamur 

parçaları spatula yardımıyla esas karıĢıma dahil edilmiĢtir. Son olarak, cihazın 

yazıcısı 500 BU çizgisini ortaladığında su verme iĢlemi durdurulmuĢ ve unun su 

kaldırma kapasitesi yüzde olarak tespit edilmiĢtir.  

 

Farinogram deneyi, Brabender marka farinograf cihazı kullanılarak yapılmıĢtır. Bu 

deneyde elde edilen sonuçlar, unun kalitesini ve ekmek yapımında kullanım 

uygunluğunu belirlemek için önemlidir. 

 

Ekstensograf enerji değeri: 

Farinograf cihazında hazırlanan 300 g hamur 150 g olacak Ģekilde iki parçaya 

bölünmüĢtür. Her iki hamur parçası da cihazın Ģekil vericisinde 20 kere döndürülerek 

önce yuvarlak bir hale daha sonra silindirler arasından geçirilerek silindir Ģekli 

verilip cihazın kabına konmuĢtur. Hamur, kabı ile beraber cihazın 30 °С sıcaklıktaki 

bölmesine yerleĢtirilip cihazın yazıcısının ucu sıfır çizgisine getirilmiĢtir. Hamur 

alınıp kabı ile birlikte aletin kolu üzerine yerleĢtirilmiĢtir. Hamuru aĢağıya doğru 

çekecek olan kanca yerleĢtirilip hamur koptuğu anda kanca durdurulup elde edilen 

sonuçların içerisinden enerji değeri tespit edilmiĢtir. Bu analizde Brabender marka 

ekstensograf cihazı kullanılmıĢtır. 

 

Ektensograf elastikiyet değeri: 

Farinograf cihazında hazırlanan 300 g hamur 150 g olacak Ģekilde iki parçaya 

bölünmüĢtür. Her iki hamur parçası da cihazın Ģekil vericisinde 20 kere döndürülerek 

önce yuvarlak bir hale daha sonra silindirler arasından geçirilerek silindir Ģekli 

verilip cihazın kabına konmuĢtur. Hamur, kabı ile beraber cihazın 30 °С sıcaklıktaki 

bölmesine yerleĢtirilip cihazın yazıcısının ucu sıfır çizgisine getirilmiĢtir. Hamur 

alınıp kabı ile birlikte aletin kolu üzerine yerleĢtirilmiĢtir. Hamuru aĢağıya doğru 

çekecek olan kanca yerleĢtirilip hamur koptuğu anda kanca durdurulup elde edilen 

sonuçların içerisinden elastikiyet değeri tespit edilmiĢtir. Bu analizde Brabender 

marka ekstensograf cihazı kullanılmıĢtır. 
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Ektensograf maksimum direnç değeri: 

Farinograf cihazında hazırlanan 300 g hamur 150 g olacak Ģekilde iki parçaya 

bölünmüĢtür. Her iki hamur parçası da cihazın Ģekil vericisinde 20 kere döndürülerek 

önce yuvarlak bir hale daha sonra silindirler arasından geçirilerek silindir Ģekli 

verilip cihazın kabına konmuĢtur. Hamur, kabı ile beraber cihazın 30 °С sıcaklıktaki 

bölmesine yerleĢtirilip cihazın yazıcısının ucu sıfır çizgisine getirilmiĢtir. Hamur 

alınıp kabı ile birlikte aletin kolu üzerine yerleĢtirilmiĢtir. Hamuru aĢağıya doğru 

çekecek olan kanca yerleĢtirilip hamur koptuğu anda kanca durdurulup elde edilen 

sonuçların içerisinden maksimum direnç değeri tespit edilmiĢtir. Bu analizde 

Brabender marka ekstensograf cihazı kullanılmıĢtır. 

 

3.2.2 Verilerin değerlendirilmesi 

Veriler tesadüf parselleri deneme desenine göre JUMP 5.0 paket programı 

kullanılarak sonuçlar analiz edilmiĢtir. 
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4. BULGULAR VE TARTIġMA 

4.1 Tane Nem Ġçeriği  

Tane nem içeriğinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 düzeyinde 

önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.1).  

 

Tablo 4.1 Tane nem içeriğine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 0,1767 0,0883 2,8382 

ÇeĢit 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 düzeyinde önemlidir*; 

 

Tane nem içeriği en yüksek Basribey (%14,53) ve Tekira çeĢitlerinde (%14,48) 

bulunmuĢtur. En düĢük nem içeriği Bezostaja (%8,46) buğday çeĢidinde saptanmıĢtır 

(Tablo 4.2). 

 

Tablo 4.2 Tane nem içeriğine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Nem (%) 

Bezostaja-1 8,46 g 

Ceyhan-99 12,56 d 

Ziyabey 11,22 f 

Adana-99 12,55 d 

Sagittoria 11,87 e 

Pineor 13,02 c 

Tekira 14,48 a 

Negev 12,51 d 

Gusulya 13,40 b 

Basribey 14,53 a 

Karya 12,66 d 

Massacio 11,76 e 

Ort. 12,42 

LSD 0,144 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 
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Buğdayın olgunlaĢtığı dönemde daha çok yağıĢa maruz kaldığı yıllarda tane 

içeriğindeki nem oranının yüksek çıktığı gözlenmiĢtir. Türkiye koĢullarında yetiĢen 

buğdaylarda tane içeriğindeki nem oranının %8 ile %14 arasında, ortalama %9 ile 

%11 arasında değiĢtiği saptanmıĢtır. Buğdayda tanede içeriğindeki nem bakımından 

üst limit %14,6’dır (Ünal, 2002). Tane nem içeriği, tohumun ticari değerinin 

belirlenmesinde, depolama, tane çimlenmesi zararının önlenmesi ve tanenin 

değirmende öğütülme iĢlemlerinde buğdayın tavlanması oldukça önemlidir. Buğday 

hasadı sırasında kritik nem seviyesi %10-14 arasında olmalıdır (Hoseney, 1986). Bu 

çalıĢmamızdan tespit edilen sonuçlar ile farklı araĢtırmaların sonuçlarının büyük 

oranda birbiriyle benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir. 

 

4.2 Su Kaldırma Kuvveti  

Su kaldırma kuvvetinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 

düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.3).  

 

Tablo 4.3 Su kaldırma kuvvetine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 0,2534 0,1267 1,3392 

ÇeĢit 11 61,2794 5,5709 58,8946** 

Hata 22 2,0810 0,0946  

C.Total 35 63,6137   

CV 0,53    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Su kaldırma özelliğinde en yüksek değer Karya buğday çeĢidinde (%57,46) 

bulunmuĢtur. En düĢük değer ise Pineor (%53,00) buğday çeĢidinde saptanmıĢtır 

(Tablo 4.4). 
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Tablo 4.4 Su kaldırma kuvvetine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Su kaldırma kuvveti 

Bezostaja-1 55,11 d 

Ceyhan-99 56,15 c 

Ziyabey 55,10 d 

Adana-99 56,94 b 

Sagittoria 56,78 b 

Pineor 53,00 f 

Tekira 55,50 d 

Negev 56,51 bc 

Gusulya 56,13 c 

Basribey 53,62 e 

Karya 57,46 a 

Massacio 56,83 b 

Ort. 55,76 

LSD 0,251 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

(Aydoğan vd., 2012) ekmeklik buğdayda, farinograf su kaldırma kuvveti 

ortalamasını %59,85, en yüksek su kaldırma kuvveti oranının %62,10 ve en düĢük su 

kaldırma kuvveti oranını ise %56,40 olarak elde etmiĢlerdir. Bu çalıĢmada elde 

edilen sonuçlar (Aydoğan vd., 2012)’nin sonucu ile kısmen farklılık göstermektedir. 

Bu farklılığın sebebi diğer araĢtırmalarda kullanılan buğday çeĢitlerinin veya 

yetiĢtirilme dönemindeki iklim farklılıklarından kaynaklanabileceği 

düĢünülmektedir. 

 

4.3 Ektensograf Enerji Değeri 

Ektensograf enerji değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 

düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.5).  
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Tablo 4.5 Ekstensograf enerji değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 24,686 12,3430 2,0696 

ÇeĢit 11 25,705 2,3368 391,8231** 

Hata 22 131,211 5,9641  

C.Total 35 25861,597   

CV 2,23    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Ektensograf enerji değeri en yüksek Negev buğday çeĢidinde (147,85cm²), en düĢük 

değer ise Ziyabey (71,00cm²) buğday çeĢidinde saptanmıĢtır (Tablo 4.6). 

 

Tablo 4.6 Ektensograf enerji değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Enerji değeri (135. dk) 

Bezostaja-1 83,16 f 

Ceyhan-99 134,06 c 

Ziyabey 71,00 g 

Adana-99 138,98 b 

Sagittoria 110,57 d 

Pineor 111,72 d 

Tekira 144,87 a 

Negev 147,85 a 

Gusulya 96,31 e 

Basribey 67,65 g 

Karya 107,90 d 

Massacio 93,12 e 

Ort. 108,93 

LSD 1,99 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

(Aydoğan vd., 2013) Ekstensograf enerji değeri aralığının 34-208 cm² arasında 

değiĢtiğini ifade etmiĢlerdir. Bu çalıĢmada elde edilen sonuçlar (Aydoğan vd., 

2013)’ün elde ettiği sonuçlar ile benzerlik göstermektedir. 
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4.4 Ektensograf Elastikiyet Değeri 

Ektensograf elastikiyet değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 

düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.7).  

 

Tablo 4.7 Elastikiyet değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 0,5824 0,2912 0,1177 

ÇeĢit 11 4160,8868 378,2624 152,8587** 

Hata 22 54,4410 2,474591  

C.Total 35 4215,9102   

CV 1,23    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Ektensograf elastikiyet değeri en yüksek Massacio buğday çeĢidinde (148,15 mm), 

en düĢük Gusulya (106,11 mm) buğday çeĢidinde saptanmıĢtır (Tablo 4.8). 

 

Tablo 4.8 Elastikiyet değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Elastikiyet değeri 

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 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 
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Buğdayın elastikiyet değerini (Alava vd., 2007) 146-208 mm ve (Meral vd., 2010) 

118-180,6 mm olarak bildirmiĢlerdir. Bulgularımız (Aydoğan vd., 2013), yaptıkları 

çalıĢmalarında ekstensograf elastikiyet değerini ortalama olarak 226,73 mm, sınır 

değer aralığının 112-295 mm arasında değiĢtiğini belirten sonuçlarla benzer 

bulunmuĢtur. Aradaki farklılıkların buğday çeĢitleri ve yetiĢtirme tekniklerinin 

farklılıkları nedeniyle oluĢabilmesi olağan bir sonuçtur. 

 

4.5 Ektensograf Maksimum Direnç Değeri 

Ektensograf maksimum direnç değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki 

bakımdan %1 düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.9).  

 

Tablo 4.9 Maksimum direnç değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 1724,7 862,3 2,8830 

ÇeĢit 11 1174856,3 106805,1 357,0749** 

Hata 22 6580,4 299,1  

C.Total 35 1183161,4   

CV 2,59    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Maksimum direnç değeri en yüksek Ceyhan-99 buğday çeĢidinde (927,82 BU), en 

düĢük değer ise Basribey (374,20 BU) buğday çeĢidinde saptanmıĢtır (Tablo 4.10). 
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Tablo 4.10 Maksimum direnç değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Maksimum direnç değeri 

Bezostaja-1 515,83 g 

Ceyhan-99 927,82 a 

Ziyabey 393,75 ı 

Adana-99 798,35 c 

Sagittoria 684,98 e 

Pineor 776,48 c 

Tekira 834,68 b 

Negev 858,20 b 

Gusulya 727,93 d 

Basribey 374,20 ı 

Karya 651,22 f 

Massacio 461,72 h 

Ort. 667,10 

LSD 14,12 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

Maksimum direnç değeri, unun içerdiği protein oranından büyük ölçüde 

etkilenmekte ve son üründeki kaliteyi önemli ölçüde etkilemektedir. Unun protein 

oranının artması ile maksimum direnç değeri artmaktadır. (Sahari vd., 2006) ve 

(Alava vd., 2007) yaptıkları çalıĢmalarında hamurların Ekstensograf cihazı ile 

belirlenen maksimum direnç değerlerinin 260 BU ile 760 BU arasında değiĢtiğini, 

Bulgularımız (Aydoğan vd., 2013) maksimum direncin 142-459 BU arasında 

olduğunu sonuçlarla uyum göstermiĢtir. 

 

4.6 YaĢ Gluten Değeri 

YaĢ gluten değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 düzeyinde 

önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.11). 
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Tablo 4.11 YaĢ gluten değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 0,26926 0,13463 0,8580 

ÇeĢit 11 236,35211 21,48656 136,9346** 

Hata 22 3,45204 0,156911  

C.Total 35 240,07341   

CV 1,30    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

YaĢ gluten değeri en yüksek oran Gusulya çeĢidinde (%32,98), en düĢük gluten oranı 

ise Bezostaja (%23,31) çeĢidinde tespit edilmiĢtir (Tablo 4.12). 

 

Tablo 4.12 YaĢ gluten değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit YaĢ gluten değeri 

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 31,42 c 

Massacio 30,84 cd 

Ort. 29,81 

LSD 0,32 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

(Aydoğan vd., 2013) gluten oranını %33,82 olduğunu, gluten oranının %30,01-36,09 

arasında değiĢtiğini saptamıĢlardır. Farklı bölge koĢullarında yapılan çalıĢmalarda; 

(Özen ve Akman, 2015) %23,2, (Mut vd., 2017) %24,1-26,3, (IĢık, 2011), yaĢ gluten 

oranının %24,72-34,27 arasında farklılık gösterdiğini bildirmiĢtir. (Ġvanovski, 1998) 

yeni geliĢtirilen bir kıĢlık buğday genotipinde yaĢ gluteni %24,7 ile %29,3 arasında 

tespit etmiĢtir. 
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Gluten içeriğinde bulunan gliadin ve glutenin buğday ununda bulunan proteinlerin 

büyük bir kısmını oluĢturmaktadır. Ekmek yapımı için üretilecek unlarda yaĢ gluten 

oranının %28’in üzerinde olması hamurun kaliteli olarak yapımına olanak 

sağlamaktadır (Erekul vd., 2005). YaĢ öz içeriği, buğday proteininde bulunan gluten 

miktarını ifade etmektedir.Bu özellik uzama kabiliyeti, direnç gluten indeks değeri 

ve su absorbsiyonu gibi farklı özellikler ile bir arada değerlendirildiğinde protein 

kalitesinin tespiti de mümkün olmaktadır (Seçkin, 1970). Buğdayın toplam protein 

içeriği ne kadar yüksekse gluten içeriğinin de o kadar yüksek olduğu kabul 

edilmektedir (Perten vd., 1992). Bu çalıĢmada tespit edilmiĢ olan sonuçlar ile 

yukarıda belirtilen çalıĢmalardan tespit edilmiĢ sonuçlar arasında önemli farklılıklar 

görülmemiĢtir. 

 

4.7 Gluten Ġndeks Değeri 

Gluten indeks değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 

düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.13).  

 

Tablo 4.13 Gluten indeksine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 3,1767 1,58835 0,9667 

ÇeĢit 11 7464,7300 678,6118 413,0240** 

Hata 22 36,1467 1,643032  

C.Total 35 7504,0534   

CV 1,57    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Gluten indeks değeri en yüksek Adana-99 çeĢidinde (%97,43), en düĢük ise Basribey 

(%47,76) buğday çeĢidinde tespit edilmiĢtir (Tablo 4.14).  
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Tablo 4.14 Gluten indeksine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Gluten indeksi 

Bezostaja-1 93,50 b 

Ceyhan-99 97,43 a 

Ziyabey 59,50 g 

Adana-99 95,69 a 

Sagittoria 81,36 d 

Pineor 77,79 e 

Tekira 93,11 b 

Negev 90,16 c 

Gusulya 75,39 f 

Basribey 47,76 h 

Karya 83,12 d 

Massacio 83,23 d 

Ort. 81,50 

LSD 1,04 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

Gluten indeks değeri buğday ununda bulunmakta olan glutenin kalitesini belirlemek 

için kullanılmaktadır (Curic vd., 2001). Gluten yapısı çok zayıf olan buğdaylarda yaĢ 

özün tamamı elekten geçerek indeks değerini sıfır olarak gösterir. Gluten proteinin 

yapısı çok kuvvetli olan buğdaylarda ise yaĢ öz eleğin içinden geçmeyip ve gluten 

indeks değerini 100 olarak gösterir. Ekmeklik unlarda gluten indeks değerinin %60 

ila %90 arasında olması arzu edilmektedir (Ünal, 2003). Gluten indeks değerlerini 

(Demir vd., 1999) %46 ile %83, (Özer vd., 2001) %14 ile %98, (Balkan ve Gençtan, 

2005) %75 ile %87 arasında saptamıĢlardır. 

 

4.8 Zeleny Sedimantasyon Testi 

Zeleny sedimantasyon değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 

düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.15).  
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Tablo 4.15 Zeleny sedimantasyon değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 1,0807 0,54035 1,7646 

ÇeĢit 11 1096,8079 99,70981 325,6365** 

Hata 22 6,7364 0,3062  

C.Total 35 1104,6250   

CV 1,42    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Sedimantasyon değeri en yüksek Ceyhan-99 çeĢidinde (45,05 ml), en düĢük ise 

Basribey (25,10 ml) buğday çeĢidinde tespit edilmiĢtir (Tablo 4.16). 

 

Tablo 4.16 Zeleny sedimantasyon değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Sedimantasyon değeri 

Bezostaja-1 36,50 e 

Ceyhan-99 45,05 a 

Ziyabey 31,75 g 

Adana-99 43,28 b 

Sagittoria 40,03 d 

Pineor 37,29 e 

Tekira 43,13 b 

Negev 42,75 b 

Gusulya 34,75 f 

Basribey 25,10 h 

Karya 40,32 d 

Massacio 41,65 c 

Ort. 38,47 

LSD 0,45 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

Sedimentasyon değerinin 15 ml ile 20 ml arasında olması istenmeyen bir durumken, 

20 ml ile 25 ml civarında olması ortalama bir kaliteyi, 25 ml ile 30 ml aralığında 

bulunması ise o buğdaydan elde edilecek olan unun ekmeklik kalitesi olarak iyi bir 

değerde olduğu kabul edilmektedir (Ünal, 2003). (Aydın vd., 2005) Samsun ve 

Amasya’da sedimantasyon değerlerinin 26.3-54.5 ml, (Reçber, 2011) Ġzmir 

koĢullarında 11,7-23,7 ml, (Kahrıman ve Egesel, 2011) 26,3-62,7 ml, (IĢık, 2011), 
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30,77-60,83 ml arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. (Aydoğan ve Soylu, 2015) 

sedimantasyon değerlerini sulu Ģartlarda 31,0-51,0 ml, kuru Ģartlarda ise 26,0-39,5 

ml arasında değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir. (Bağcı vd., 2015) Akdeniz Çukurova 

yöresinde sedimantasyon değerlerinin 33-58 ml, (Aksoy, 2012) 28.3, 27.6 ve 26,9 ml 

ve (Ġvanovski, 1998), 32-52 ml olarak bildirmiĢlerdir. Türkiye'deki farklı buğday 

çeĢitlerinin sedimantasyon değerleri 26,0 ile 56,0 ml arasında değiĢmektedir (Öztürk 

ve GökkuĢ, 2008).  

 

Bu çalıĢmada elde edilen sonuçlar ile yukarıda belirtilen çalıĢmalardan elde edilen 

sonuçlar büyük benzerlik göstermektedir. 

 

4.9 Gecikmeli Zeleny Sedimantasyon Değeri 

Gecikmeli zeleny sedimantasyon değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki 

bakımdan %1 düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.17).  

 

Tablo 4.17 Gecikmeli Sedimantasyon değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 3,2021 1,60105 2,9805 

ÇeĢit 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 düzeyinde önemlidir*; 

 

Gecikmeli sedimantasyon değeri en yüksek Negev çeĢidinde (59,63 ml) en düĢük ise 

Basribey çeĢidinde (30,32 ml) saptanmıĢtır (Tablo 4.18). 

 



31 

 

Tablo 4.18 Gecikmeli sedimantasyon değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit Gecikmeli sedimantasyon değeri 

Bezostaja-1 46,66 f 

Ceyhan-99 55,99 b 

Ziyabey 35,25 g 

Adana-99 56,53 b 

Sagittoria 49,58 e 

Pineor 51,01 d 

Tekira 56,22 b 

Negev 59,63 a 

Gusulya 48,89 e 

Basribey 30,32 h 

Karya 54,32 c 

Massacio 49,21 e 

Ort. 49,47 

LSD 0,59 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

(Dikici vd., 2018), fırıncılıkta en önemli kalite faktörlerinden biri olan ekmek 

hacmini tahmin etmede, iki saatlik bir sürede gerçekleĢtirilen gecikmeli 

sedimantasyon değerinin en basit ve etkili yöntem olduğunu belirtmiĢlerdir. (Dizlek 

vd., 2013), gecikmeli sedimantasyon analizi sonucu elde ettikleri normal 

sedimantasyon değerinden daha yüksek bir değerde olması gerektiğini, bu farkın 5 

ml’den daha düĢük olması durumunda ilgili buğday numunesinde süne-kımıl zararı 

olduğu tespitinde bulunmuĢlardır. (Gül vd., 2020), Türkiye’de Göller Bölgesi’nde 

gecikmeli sedimantasyon değerini 49,3 ml, (Kara vd., 2020), Isparta ilinde 35,00 ml 

ile 52,17 ml, (Kurt, 2012) 24,91-25,40 ml (KınabaĢ ve Yağdı, 2013), 13,26 – 31,70 

ml arasında değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir.  

 

4.10 DüĢme Sayısı (Falling Number ) Değeri 

DüĢme sayısı (FN) değerinde çeĢitler arasındaki farklılık istatistiki bakımdan %1 

düzeyinde önemli olarak tespit edilmiĢtir (Tablo 4.19).  

 

 



32 

 

Tablo 4.19 FN değerine iliĢkin varyans analizi tablosu 

Varyans 

Kaynakları 
SD KT KO F Değeri 

Tekerrür 2 67,98 33,99 0,4216 

ÇeĢit 11 101291,66 9208,333 114,2229** 

Hata 22 1773,58 80,61727  

C.Total 35 103133,22   

CV 2,68    

**; P≤0,01, *; P≤0,05 düzeyinde önemlidir*; 

 

Falling number (FN) değeri en yüksek değer BEZOSTAJA-1 çeĢidinde (449,83 sn), 

en düĢük ise Basribey (210,35 sn) buğday çeĢidinde tespit edilmiĢtir (Tablo 4.20). 

 

Tablo 4.20 FN değerine bağlı oluĢan gruplar ve ortalamalar 

ÇeĢit FN değeri 

Bezostaja-1 449.83 a 

Ceyhan-99 347.47 c 

Ziyabey 338.00 cd 

Adana-99 346.75 c 

Sagittoria 385.78 b 

Pineor 296.53 f 

Tekira 333.73 cd 

Negev 312.28 e 

Gusulya 323.59 de 

Basribey 210.35 g 

Karya 329.74 d 

Massacio 329.86 d 

Ort. 333.66 

LSD 7.33 

Aynı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

bulunmamaktadır. 

 

Buğday niĢastasının amilaz enziminin faaliyeti ile akıcılığa karĢı direncini yitirme 

süresi saniye olarak düĢme sayısını vermektedir (Ünal, 2002). Daha önceden düĢme 

sayısı bakımından yapılan çalıĢmalarda (Demir vd., 1987), 253-493 sn, (Demir vd., 

1999) 242-350 sn, (Özer vd., 2001) 70-427 sn, (Liu vd., 2003) 290-516.5 sn, (Balkan 

ve Gençtan, 2005) 229-378 sn arasında değiĢtiğini saptamıĢlardır.  
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5. SONUÇLAR VE ÖNERĠLER 

5.1 Sonuçlar 

Bu çalıĢmada Adana, Antalya, Aydın, Denizli, Diyarbakır, Hatay Mardin Mersin, 

ġanlıurfa ekolojik koĢullarında 2020-2021 buğday yetiĢtirme sezonunda yetiĢtirilmiĢ 

12 adet ekmeklik buğday çeĢidi (Bezostaja-1, Ceyhan-99, Ziyabey, Adana-99, 

Sagittoria, Pineor, Tekira, Negev, Gusulya, Basribey, Karya, Massacio) materyal 

olarak kullanılmıĢtır. 

 

ÇalıĢma sonucunda; Karya buğday çeĢidinin yüksek su kaldırma oranıyla (%57,46) 

öne çıktığı, en düĢük su kaldırma değerinin ise Pineor (%53,00) buğday çeĢidinde 

olduğu saptanmıĢtır. Negev çeĢidinin ekstensograf enerji değeri bakımından yüksek 

bir değere sahip olduğu (147,85cm²), en düĢük değerin ise Ziyabey (71cm²) buğday 

çeĢidinde olduğu saptanmıĢtır. Ektensograf elastikiyet değeri olarak, en yüksek 

değerin Massacio buğday çeĢidinde (148,15 mm) tespit edildiği, Gusulya çeĢidinin 

ise en düĢük değeri aldığı (106,11 mm) saptanmıĢtır. Maksimum direnç değeri 

bakımından, en yüksek değerin Ceyhan-99 buğday çeĢidinde (927,82 BU) tespit 

edildiği, en düĢük değerin ise Basribey (374,20 BU) buğday çeĢidinde saptandığı 

görülmüĢtür. En yüksek yaĢ gluten oranının Gusulya çeĢidinde (%32,98), en düĢük 

yaĢ gluten oranıın ise Bezostaja-1 (%23,31) buğday çeĢidinde tespit edildiği 

görülmüĢtür. Gluten indeks değerine iliĢkin, en yüksek oran Adana-99 çeĢidinde 

(%97,43), en düĢük değer Basribey (%47,76) buğday çeĢidinde tespit edilmiĢtir. En 

yüksek sedimantasyon değeri Ceyhan-99 çeĢidinde (45,05 ml), en düĢük değer ise 

Basribey (25,10 ml) buğday çeĢidinde tespit edilmiĢtir.  Gecikmeli sedimantasyon 

değerine iliĢkin, en yüksek değerin Negev çeĢidinde (59,63 ml), en düĢük değere ise 

Basribey çeĢidinin sahip olduğu (30,32 ml) saptanmıĢtır. DüĢme sayısı bakımından 

en yüksek değerin Bezostaja-1 çeĢidinde (449,83 sn), en düĢük değerin ise Basribey 

(210,35 sn) çeĢidinde olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

5.2 Öneriler 

ÇalıĢılan bu kalite parametreleri yüksek oranda çevresel etmenlere bağlı olarak 

değiĢebileceğinden ekimlerin yapıldığı bölgelerin Ģartlarına bağlı olarak tespit ve 
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değerlendirme yapılması, istenilen ürün eldesi için değiĢen çevre koĢullarına karĢı bu 

analizlerin sürekli tekrarlanması gerekmektedir.  

Somun ekmek yapımında kullanılan unun kaliteli gluten yapısına sahip, dirençli, su 

tutma kapasitesi fazla ve sedimantasyon değeri yüksek değerde olması 

gerekmektedir. Bu özellikler ele alındığında somun ekmek yapımında kullanılacak 

un üretimi için uygun olan buğday çeĢitleri; Ceyhan-99, Adana-99, Pineor, Tekira ve 

Negev olarak tespit edilmiĢtir. 

Pide ve lavaĢ ekmek yapımında kullanılan unun kolaylıkla ve yırtılmadan açılabilen 

hamur açımı sırasında toplanma yapmayan bir yapıda olması için elastikiyet 

değerinin yüksek olması gerekmektedir. Bu özellikler ele alındığında pide ve lavaĢ 

ekmek yapımında kullanılacak un üretimi için uygun olan buğday çeĢitleri; 

Massacio, Ziyabey, Bezostaja-1, Sagittoria, Gusulya ve Karya olarak tespit 

edilmiĢtir. 

 

Gofret yapımında kullanılan unun düĢük gluten içermesi, sedimantasyon değerlerinin 

nispeten düĢük olması, ekstensograf enerji değerinin düĢük olması gerekmektedir. Bu 

özellikler ele alındığında gofret yapımında kullanılacak un üretimi için uygun olan 

buğday çeĢidi Basribey olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Elde edilen bu sonuçlardan yola çıkarak bu araĢtırmada analizi yapılan buğday 

çeĢitlerinin kalitelerinin farklı değerlerde olduğu tespit edilmiĢtir. Un fabrikalarının 

analizi yapılan bu buğday çeĢitlerini istedikleri son ürün eldesine göre (somun 

ekmek, pide-lavaĢ, gofret) farklı Ģekillerde paçallayarak farklı kalitede unlar elde 

edebileceği görülmüĢtür. Ayrıca bu araĢtırma çiftçi tarafından ekilecek buğday 

çeĢitleri seçilirken sadece verim bakımından değil, buğdayın kalite özellikleri baz 

alınarak değerlendirilmesi gerektiği sonucuna varılmıĢtır.  
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