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Ozet

Bu c¢alisma, ekmeklik bugdayda farkl tane iriliklerinin unda bazi kalite 6zellikleri tlizerine etkisinin incelenmesi
amaciyla yiiriitilmistir. Arastirmada, Bayraktar 2000, Tosunbey, Liitfiilbey ve Sanl ekmeklik bugday cesitlerinin elek
analizi sonrasinda >2,8 mm, 2.8 - 2,5 mm ve 2,5 - 2,2 mm partikiil boyutuna sahip farkl irilikteki bugday taneleri
kullanilmistir. Farkli tane iriligine sahip ekmeklik bugday ¢esitlerinin tavlanarak 6gitiilmesi ile elde edilen unlarda; yas
gluten, kuru gluten, gluten indeks, diisme sayisi, sedimantasyon ve gecikmeli sedimantasyon analizleri yapilmistir.
Ayrica hamurlarin reolojik o6zelliklerini belirlemek amaciyla; tekstiir analiz cihazinin Kieffer hamur ve gluten
uzayabilirlik ve Chen-Hoseney hamur yapigskanlik donanimlari kullanilarak hamurlarin uzamaya karsi diren¢ (Rmax),
uzayabilirlik (Ext), yapiskanlik, yapisma kuvveti ve hamur kuvveti gibi kalite parametreleri incelenmistir. Bu
ozelliklerin degerleri bakimindan tane irilikleri arasinda istatistiksel olarak fark olmazken, gesitler arasinda %0,01
diizeyinde 6nemli farkliliklar tespit edilmistir. Cesit x tane iriligi kombinasyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Yas gluten %27,8 - 54,55, kuru gluten %9,50 - 20,1, gluten indeks degeri %43,55 - 94,29, diisme sayis1 262,50-882,00
sn, sedimantasyon 32,00 - 65,50 ml ve gecikmeli sedimantasyon 31,50 - 63,0 ml arasinda bulunmustur. Kieffer test
sonuglarindan Rmax 12,50 - 25,77 g, Ext 14,12 - 60,25 mm arasinda, Chen-Hoseney test degerlerinden yapiskanlhk 9,41
- 40,06 g, yapisma kuvveti (adezyon) 0,55 - 7,29 g.sn ve hamur kuvveti 0,73 - 4,55 mm degerleri arasinda degisim
gostermistir. Gluten indeks, uzayabilirlik ve hamur kuvveti disinda incelenen parametrelerin en yiiksek degerleri Sanli
cesidinin 2,8 mm tane iriliginde belirlenmistir. En diisiik degerler ise, tane iriligi ve ceside bagh olarak degisiklik
gostermistir. Sonug olarak, daha yiliksek un kalite 6zelliklerinden dolay1 Sanl bugday cesidi ve tercihen daha iri tane
yapisi Onerilebilir.

Anahtar kelimeler: Bugday cesitleri, Gluten, Tane iriligi, Hamur reolojisi, Yapiskanlik, Uzamaya karsi direng

Effect of Grain Size on some Flour Quality Characteristics of Bread Wheat (Triticum
Aestivum L.) Cultivars

Abstract: The study was conducted to investigate the effect of different grain sizes in bread wheat on some quality
characteristics of flour. In the research, after sieve analysis of Bayraktar 2000, Tosunbey, Liitfiibey and Sanl cultivars,
grains with have a particle size of >2.8 mm, between 2.8- 2.5 mm and 2.5- 2.2 mm were used. The wet gluten, dry gluten,
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gluten index, falling number, sedimentation and delayed sedimentation analyzes were done in bread wheat flours
obtained by tempering and grinding of the bread wheat varieties with different grain size. In addition, rheological
properties of dough’s such as resistance to extension (Rmax), extensibility (Ext), stickiness, work of adhesion and dough
strength were detected by using Kieffer dough and gluten extensibility and Chen - Hoseney dough stickness rigs of
texture analyzer. While there weren'’t statistical difference between the grain sizes in terms of the values of these
characteristics, there were significant differences at the level of 0.01% between cultivars. Cultivar x grain size
combination was found statistically significant. The wet gluten, dried gluten, gluten index, falling number,
sedimentation and delayed sedimentation values were found between 27.8-54.55%, 9.50-20.1%, 43.55-94.29%,
262.50-882.00 s, 32.00-65.50 ml and 31.50-63.0 ml respectively. Rmax and Ext, results of Kieffer test, were found
between 2.50-25.77 g and 14.12-60.25 mm respectively while stickiness, adhesion force and dough strength values
obtained from the Chen-Hoseney test were determined as 9.41-40.06 g, 0.55-7.29 g.sn and 0.73-4.55 mm respectively.
Apart from gluten index, Ext and dough force, the highest values of all other examined characteristics were determined
as 2.8 mm seed size of Sanl cultivar. The lowest values varied depending on the seed size and cultivar. As a result, due
to their higher flour quality characteristics, Sanli wheat variety and preferably larger grain size (2.8 = mm) can be

recommended.
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1. Giris

Bugday standartlar1 kullanim amacina baglh olarak
degismekle birlikte, iri tanelerin daha kaliteli olduguna
dair biiyiik bir gériis birligi vardir. iri taneler, topraga
ekildiklerinde c¢imlenme icin gerekli
maddelerinin daha fazla olmasi nedeniyle cikisin biiyiik
oranda garantisidir. Bitki ¢ikisina baghh olarak birim

olan rezerv

alanda bitki sayisinin optimum olmasi, hizli biiyiime ve
gelisme, su ve besin maddelerini daha iyi kullanmasi gibi
nedenlerden dolayr tane verimleri daha
olabilmektedir (Kara ve Akman, 2007).

Cok sayida arastiria tane iriligi ile tane verimi arasinda
pozitif bir korelasyon oldugunu belirlemislerdir. Zareian
ve ark. (2013) fide gelisimi ve tane verimi agisindan >2,2 -

ylksek

2,5 tane iriligine sahip olan gesitlerin en iyi kategoride yer
aldigin bildirmislerdir. Protic ve ark. (2019) ayni ekim
normunda, biiyiik taneli bugday tohumlarinin kiigiik
taneli tohumlara gore birim alanda daha fazla sayida
basak sayist verdigini, bu durumun bugday verimi
acisindan o6nemli oldugunu rapor etmislerdir. Diger
taraftan ¢ok iri tanelerin verimlerinin diisiikk oldugunu
bildiren ¢alismalar da mevcuttur. Goran ve ark. (2011) en
yliksek (6,88 ton/hektar ve 6.54
ton/hektar) sirasiyla 2,5 ve 2,2 mm tane iriligine sahip
bugday tanelerinden elde ettiklerini, kii¢iik (1,8 ve 2,0

tane verimini

mm) ve c¢ok iri taneli (2,8 mm) tohumlarin tane
verimlerinin 6nemli diizeyde diisik oldugunu tespit
etmislerdir.

Bitkilerde kalite daha ¢ok kalitsal bir 6zellik olsa da,
cevresel faktdrlerden de etkilenir. Cevresel faktorler
iklim, toprak ozellikleri, yetistirme hasat ve depolama
kosullar ile belirlenirken, cesitteki kalitsal faktorler ise

1slah calismalar1 sonucu meydana gelen degismelerden

kaynaklanmaktadir (Bushuk, 1982). Tahillarda daha
yliksek hektolitre ve bin tane agirligina sahip tanelerin un
randimaninin daha yiiksek oldugu, un verimi ve protein
icerigi kalitsal faktérlerden, buna karsin 6giitme ve
ekmeklik Kkalitesinin ¢evre faktoérlerinden etkilendigi
bildirilmistir (Finney ve ark., 1987). Ulkelerin ekonomik
diizeyleri yiikseldikge, tiiketiciler bilinclenmekte ve belirli
kalite ve nitelikte olan bugdaylara gereksinimi artirmaya
baslamistir. Bu nedenle, bugdaylarin cesitli amaglarla
kullanilmalar: sirasinda standardizasyon ve kalitelerinin
tanimlanabilmeleri igin fiziksel ve kimyasal o6zellikleri
onem tasimaktadir. Degirmencilik agisindan genellikle
bugdayin fiziksel 6zellikleri daha 6nemlidir. Ogiitme
kalitesini belirleyen faktorler esas olarak fiziksel kriterler
olup, bunlarin basinda hektolitre agirligs, bin tane agirligs,
sertlik, yumusaklik, tane iriligi ve sekli gelmektedir
1995). Genellikle
bugdaylarin gluten miktar1 fazla ve kalitesi yiiksek (Uludz,
1965) olup, protein, sedimantasyon degeri (Zanetti ve
ark, 2001), diisme sayis1 degerleri, diger bir ifade ile
amilaz  aktiviteleri, reolojik  nitelikleri,
uzayabilirlik, hamur kuvveti (direng) ve alveogram

(Karababa ve Ercan, sert taneli

hamurun

degerleri bugdaylarin farkll iriinlere islenebilirligini
belirlemede kullanilan kalite o6zellikleridir. Ercan ve
Seckin (1989) bugdayda tane iriligi ve buna bagh olarak
gluten miktarn fazla ve kalitesi iyi
sedimantasyon degeri de daha yliksek oldugunu

bildirmislerdir. Hoshino ve ark. (1994), tane iriligi ile

olan unlarin

bugday kalitesi arasindaki iliskiyi Koyukikomugi ¢esidini
kullanarak yaptiklari denemeler ile arastirmislar,
tanelerin bin tane agirliklarinin, un verimlerinin, beyazlik
ve parlakliklarinin tane iriligi ile birlikte arttigini, ancak

sarilik degerlerinin azaldigini, farinogram ve amirogram
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degerleri ile uzayabilirlik degerleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark olmadigini saptamislardir.

Giinimiizde hizla artan diinya niifusuna paralel olarak,
iilkemizin bugday iiretimi kendisine yetecek miktardadir.
Bu durumu siirdiirmek icin, yiiksek kaliteli bugday
cesitlerinin uygun Kkosullarda iiretilmesi zorunludur.
Tahila dayali beslenme aliskanligi olan toplumlarda
oldugu gibi Tirkiye’ de bugday ucuz ve doyurucu
olmasindan dolay giinliik diyetin temel besin kaynagidir.
Kalitesiz bugdaydan elde edilen unlardan yapilan ekmek
daha c¢abuk bayatlamakta ve dolayisiyla ortaya ¢ikan
ekmek kaybi da yliksek olmaktadir. Bu kaybi 6nlemek i¢in
ekmeklerin kalitesinin arttirllmasi gerekmektedir. Bunu
saglayabilmek i¢cinde en basta un ve unun elde edildigi
bugdayin Kkalitesi yiikseltilmelidir (Go¢gmen, 1993).
Ulkemizde yetistirilen bugday cesitlerinin un ve ekmeklik
kaliteleri lizerine oldukga fazla ¢calisma olmasina ragmen
tane iriliginin un kalitesine ilizerine etkisinin arastirildigi
calisma sinirh sayidadir. Farkl irilikteki ekmeklik bugday
cesitlerinin hamur reolojisi Uzerine etkisinin tekstiir
analiz cihazinda Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik ve
Chen- Hoseney hamur yapiskanlik testleri ile analiz
edildigi calismaya ise rastlanmamistir.
calismada, ekmeklik bugday cesitlerinde farkl tane
iriliklerinin un kalitesi ve bu unlardan elde edilen

Bu nedenle

hamurlarin lizerine olan etKisi

incelenmistir.

reolojik  ozellikleri

2. Materyal ve Metot

Arastirma, Tarla Bitkileri Merkez Arastirma
Enstitiisii'nden temin edilen ve materyal olarak kullanilan
Bayraktar 2000, Tosunbey, Litfilbey ve Sanl ekmeklik
bugday c¢esitleri 2017 yiiinda Isparta ekolojik
kosullarinda tiim tarimsal islemler (ekim, gilibreleme,
ilaglama vb.) esit olarak uygulanarak yetistirilmistir.
Hasat edilen tiim cesitler 2,2 mm, 2,5 mm ve 2,8 mm’lik
eleklerden gecirilerek tane iriliklerine gore
smiflandirilmistir.

2.1. Bugday Orneklerinin Tavlanmasi ve Ogiitiilmesi
AACC Metot No. 44-01'e gbre nem igerigi belirlenen
bugday oOrneklerine AACC Metot No. 26 - 95,01'de
belirtilen miktarlara goére su ilavesi yapilarak soguk
tavlama islemi (piiskiirtme ve karistirma yontemi ile)
uygulanmistir  (AACC 2000).
yapildiktan sonra 2 saat araliklar ile karistirilmis ve 24
saat sonra laboratuvar tipi dort valsli tavli bugday 6giitme
degirmeninde (Ekin Gida, Ankara) ortalama %60-65
randimanda 6giitiilmiistiir. Ogiitme sonrasi unlar 3 hafta
slireyle oda
bekletilmis ve daha sonra asagida belirtilen un analizleri

Orneklere su ilavesi

kosullarinda  olgunlagtirma amaciyla
yapilmistir.

2.2. Bugday Unu Orneklerinde Yapilan Analizler
Bugday oOrneklerinden elde edilen unlarda, yas ve kuru
gluten, gluten indeks (metot 38 - 12,02), sedimantasyon
(metot 56-60.01), diisme sayis1 (metot 56-81B) analizleri
icin AACC metotlar1 kullanilirken (AACC, 2000), gecikmeli
sedimantasyon analizi i¢in Greenaway ve ark. (1965)
tarafindan bildirilen metot kullanilmigtir. Hamurlarin

Tekstlir Analiz cihazinda (TAXT Plus, Stable Micro
Systems Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere) SMS/Kieffer
hamur ve gluten uzayabilirlik probu (SMS/Kieffer Dough
and Gluten Extensibility Rig) kullanilarak hamurun
uzamaya kars1 diren¢ (Rmax), uzayabilirlik (Ext) ve kurve
altindaki alan (ARmax/Ext) degerleri dl¢iilmustiir (Kieffer
ve ark,, 1998). Testin yapildig1 mekaniksel sartlar cihazda;
on test hiz1 1,0 mm/s, test hiz1 3,3 mm/s, son test hiz1 10,0
mm/s, mesafe 75 mm, trigger kuvvet tipi 5 g ve veri elde
etme orani ise 200 pps seklinde ayarlanmistir.

Farkli bugday unu ornekleri ile hazirlanan hamurlarin
yapiskanlik (g), adezyon (g.sn) ve hamur giici (mm)
degerleri tekstiir analiz cihazinda (TAXT Plus, Stable
Micro Systems Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere) Chen-
Hoseney hamur yapiskanlik probu (Chen-Hoseney Dough
Stickiness Rig (A/DSC) kullanilarak belirlenmistir (Chen
ve Hoseney, 1995).

2.3. Istatistiksel analizler

Elde edilen sonuglar, SPSS (V.16.0 for Windows, SPSS Inc.,
Chicago, IL) paket programi kullanilarak istatistiksel
olarak degerlendirilmeye tabi tutulmustur. Grup
ortalamalar1 arasindaki farkliliklar Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Bugdayda Tane Iiriliginin Unda Baz1 Kalite
Ozellikleri Uzerine Etkisi

Tane iriliginin bugday ununda yas gluten, kuru gluten,
gluten indeks, dliisme sayisi, sedimentasyon ve gecikmeli
sedimantasyon degerleri Tablo 1'de
verilmistir. Unda incelenen kalite 6zellikleri bakimindan
cesitler arasindaki farklar istatistiksel olarak (P<0.01)
o6nemli bulunmustur (Tablo 1). Farkl tane iriligine sahip
bugday cesitlerinin yas gluten oram1 %27,8-54,55, kuru
gluten oranm1 %9,50-20,1, gluten indeks degeri %43,55-
94,29, diisme sayis1 262,50-882,00 sn, sedimantasyon
32,00-65,50 ml ve gecikmeli sedimantasyon 31,50-63,0
ml arasinda degismistir.

Tosunbey ve Liitfiibey cesitlerinde tane iriligi 2,2'nin
lizerine ¢ikinca yani 2,5 ve 2,8 mm’lerde yas gluten degeri
onemli diizeyde artarken, tiim c¢esitler icerisinde en
yliksek yas gluten degerine sahip olan Sanh cesidinde

lizerine etkisi

tane iriliginin artmasina paralel olarak yas gluten degeri
de artis gostermis, bu ¢esidin 2,8 mm tane iriligine sahip
o6rneginde %54,55 ile en yiiksek degere ulasmistir. Yas
gluten degerlerinde elde edilen sonuglar kuru gluten
degeri bakimindan da benzerlik gostermistir. En yliksek
kuru gluten degeri %20,15 ile Sanh c¢esidinin 2,8 mm
iriligindeki tanelerinde gériilmiistiir. Ancak gluten indeks
degeri icin tam tersi bir durum belirlenmis, tiim ¢esitler
icerisinde Sanh ¢esidinin tiim tane iriliklerinde en diisiik
gluten indeks degerine sahip oldugu, artan tane iriligine
karsin gluten indeks degerinin azalma gosterdigi
saptanmistir. Benzer sekilde Bayraktar 2000 ¢esidinde de
artan tane iriligine karsin gluten indeks degeri azalma
gostermistir. Burada sunu belirtmek gerekir ki, Sanh
cesidinde oldugu gibi yas gluten miktar1 gluten kalitesini

O0lgmek icin bir gosterge degildir. Gluten kalitesi
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uzayabilirlik ve elastikiyet ile karakterize edilir. Gluten
indeks degeri ile protein miktar1 ve son iiriin hacmi
arasinda 6nemli bir korelasyon olmadigi Curic ve ark.
(2001) tarafindan yapilan bir calisma ile de ortaya
konulmustur. Arastiricilar test ettikleri bugday cesitleri
arasinda en diisiik yas gluten miktaria (%19,73) sahip
olan c¢esidin en yiiksek gluten indeks degeri (%99,60)
gosterdigini ve bizim calismamizda oldugu gibi gluten
indeks degeri ile yas gluten miktar1 arasinda 6nemli

diizeyde  negatif bir  korelasyon  bulundugunu
bildirmislerdir. ~ Gluten indeks degeri yas
gluten/protein orani arasinda énemli diizeyde negatif bir
korelasyonun bulundugu, bununla birlikte gluten indeks
ve yas gluten/protein oram gibi glutenin Kkalitatif
ozellikleri tizerinde genotipin baskin bir etkisinin oldugu
Simic ve ark. (2006) tarafindan yapilan bir ¢calismada da
rapor edilmigtir.

ile

Tablo 1. Bugdayda tane iriliginin unda bazi kalite 6zelliklere etkisi

Tane iriligi  Cesitler Yas gluten Kuru gluten Gluten Diisme Sedimantasyon Gecikmeli
(mm) (%) (%) indeks (%) sayi1sl (sn) (ml) sedimantasyon (ml)
Bayraktar 2000 31,40 11,10a¢ 94,2924 279,50a¢ 32,00 35,0028
29 Tosunbey 35,2508 13,3508 90,0128 719,504 40,0008 52,0004
’ Liitfiibey 28,500 9,500P 83,1728 556,508 33,502 31,5008
Sanh 42,15¢A 16,1004 61,54« 765,500A 47,0004 46,0004
Bayraktar 2000 27,80b¢ 9,95b¢ 75,6508 262,50a¢ 32,002 35,00
25 Tosunbey 39,2524 14,5528 84,5324 637,0008 45,0028 59,0024
’ Liitfiibey 30,75%¢ 10,552¢ 75,418 624,0008 34,00¢ 36,502
Sanh 44,45bA 17,154 59,692C 769,50p4 49,50pA 47,5008
Bayraktar 2000 33,552¢ 11,852¢ 57,458 274,502¢ 32,0024 35,00
28 Tosunbey 40,6028 16,3028 84,4824 698,5008 43,5028 55,5008
’ Liitfiibey 30,55« 10,352¢ 74,0404 674,508 34,0024 37,50
Sanh 54,5524 20,1524 43,65b¢ 882,004 65,5024 63,0024
F Tane iriligi x Gesit 16,10* 20,35* 95,55%* 305,33** 25,10%* 77,00%*
2,2 34,33 12,51 82,25 580,25 38,13 41,13
Tane iriligi 2,5 35,56 13,05 82,82 573,25 40,13 44,50
2,8 39,81 14,66 84,91 582,38 43,75 47,75
F tane iriligi 1,440d 1,889d 1,069d 2,820 1,208 4,270d
Cesitler Bayraktar2000 30,92C 10,97 C 75,80 B 272,17C 32,00C 35,00C
Tosunbey 38,37 B 14,73 B 86,34 A 685,00B 42,83 B 55,50 B
Liitfiibey 29,93D 10,13 C 77,54 B 618,33B 33,83C 35,17C
Sanlh 47,05 A 17,80 A 54,96 C 805,67A 54,00 A 52,17 A
F gesit 74,79** 150,19** 44,31** 134,34** 229,53** 199,20**
VK (%) 3,16 521 2,74 2,87 4,14 6,61

abe Kiigtik harfle yapilan kodlamalar ayni gesitlerin boyutlar1 arasindaki farkliliklar: gosterirken, ABCbiiyiik harfle yapilan kodlamalar farkli ¢esitlerin ayni

boyuttaki farkliliklarini géstermektedir
*P<0.05, ** P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil

Arastirmada elde edilen veriler dogrultusunda yas gluten
ve kuru gluten degerleri ile gluten indeks degeri arasinda
o6nemli diizeyde bir dogru oranti olmadigini, gluten indeks
degerinin ¢eside bagh bir 6zellik oldugunu séyleyebiliriz.

Diisme sayis1 degerleri bakimindan Bayraktar 2000 ¢esidi
haricinde diger gesitlerin tiim tane iriliklerinde unlarda
olmas1 istenen 250 * 25 sn degerinin iizerinde diisme
sayis1 gosterdikleri dolayisiyla diisiik amilaz aktivitesine
sahip olduklar1 belirlenmistir. Diisme sayisi ile a- ve 3-
amilaz aktivitesi arasinda negatif bir iliski vardir bununla
birlikte bu deger bugday c¢esidine
degisebilmektedir (Kindred ve ark., 2005).
Litfiibey ve Sanl ¢esitlerinde 2,8 mm iizeri tane iriliginde
diisme sayisinin arttifl diger bir ifadeyle amilaz enzim
aktivitesinin daha az oldugu saptanmistir. Tane iriliginin
sedimantasyon degeri lizerine en belirgin etkisi diger

baghh olarak

Olgiilen 6zelliklerde oldugu gibi Sanl ¢esidinde olmustur.
Artan tane iriligi ile birlikte sedimantasyon degeri 47 ml
den (2,2 mm) 65,5 mlye (2,8 mm’de) yiikselmistir.
Sedimantasyon degeri ile gluten miktar1 arasinda pozitif
bir iliski oldugu icin (Keceli ve ark, 2017) yas gluten
degeri de yiiksek olan s6z konusu 6rnegin sedimantasyon
degerinin de yiiksek Ol¢iilmesi beklenen bir sonuctur.
Gecikmeli sedimantasyon degerleri incelendiginde tiim

orneklerin siline zararina ugramadig1 saptanmistir.
Ekmeklik bugday kalitesini belirlemede genellikle protein
miktari, zeleny sedimentasyon degeri, yas gluten, kuru
gluten ve gluten indeks degerleri kullanilmaktadir
(Menderis ve ark. 2008). Ekmeklik bugdaylarda kaliteli
bir un icin yas gluten degerinin %20-35, sedimantasyon
degerinin 20-30 ml, zeleney sedimantasyon degerinin en
diisiik 37 ml, gluten indeks degerinin % 60-90, diisme
sayis1 degerinin 250 # 25 s arasinda olmasi istenir (Unal,
2002). Calismada
iriliklerinde elde edilen bu parametrelerin degerleri-
diisme sayisi haricinde-ortalama sinirlar igerisinde yer
almistir. Bugday ununda gluten miktarinin yiiksek olmasi
sedimentasyon degerlerinin yiiksekligini ifade ederken
(Hruskova ve Famera, 2003), yiliksek sedimantasyon
degeri ise un Kkalitesinin yiiksek oldugunu ifade eder
(Elgiin ve ark., 2005). Bonfil ve Posner (2012) yas gluten
miktar1 ile sedimentasyon miktarinin dogru orantili
oldugunu; ancak gluten indeks degerinin, ¢alismamizda
oldugu gibi, sedimentasyon degeri iligki
gostermedigini bildirmistir.

Bugday cesitlerinin un kalite degerleri arasindaki farklar,
cevre faktorlerinin yam sira daha ¢ok genetik yapinin
etkisi altinda olan protein kalitelerinin farkli olmasindan

kullanilan ¢esitlerin tiim tane

ile
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kaynaklanmaktadir (Bushuk, 1982; Sahin ve ark. 2006;
Menderis ve ark., 2008; Kegeli ve ikincikarakaya, 2013).
Bunun yaninda ayni protein veya gluten miktarina sahip
unlarin ekmeklik 6zelliklerinin de farkli olabilecegi
arastiricilar tarafindan vurgulanmistir (Okur, 2017).

3.2. Bugdayda Tane iriliginin Unlarin Baz1 Reolojik
Ozellikleri Uzerine Etkisi

Arastirmada materyal
iriliklerine sahip bugday ¢esitlerinden
hamurlarin uzamaya kars1 diren¢ (Rmax), uzayabilirlik
(Ext) ve alan (A, g.s ) gibi reolojik 6zellikleri 6l¢iilmiis ve
elde edilen sonuglar Tablo 2’de verilmistir.

olarak kullamilan farkli tane
hazirlanan

Tablo 2. Bugdayda tane iriliginin Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik 6zellikleri lizerine etkisi

Tane iriligi (mm) Cesitler Rmax (g) Ext (mm) Alan (g,s)

Bayraktar 2000 22,873A 14,12¢8 188,85bB

29 Tosunbey 20,35bA 60,25bA 390,59 A

’ Liitfibey 22,783 19,69abB 105,36b¢

Sanl 23,97¢A 57,3824 374,91 ¢cA

Bayraktar 2000 12,50bC 18,18bD 200,20bB

25 Tosunbey 21,89abB 74,553 400,64 bA

’ Litfiibey 23,39aAB 24,03acC 138,55bB

Sanl 26,43bA 58,1638 409,04 bA

Bayraktar 2000 14,82bB 23,21a¢ 384,822

28 Tosunbey 25,773A 73,0024 440,633

’ Litfiibey 23,372 19,19bC 211,93aB

Sanl 27,6634 55,4028 427,77 aA

F Tane iriligi x Cesit 30,55** 29,3 1** 13,26**

2,2 22,49 37,86 264,72 C

Tane iriligi 2,5 21,05 43,73 286,80 B

2,8 22,91 42,70 366,31 A

F Tane iriligi 0,600d 4,200d 17,78**

Bayraktar 2000 16,73 B 18,50 C 257,20 C

Cesitler Tosunbey 22,67 A 69,27 A 410,22 A

Lutfiibey 23,18A 20,97 C 151,65D

Sanh 26,02 A 56,98 B 353,65B

F cesit 31,65** 243,9%* 128,74**
VK (%) 6,24 3,87 5,14

abe Kiiclik harfle yapilan kodlamalar ayni cesitlerin boyutlar1 arasindaki farkliliklar gosterirken, ABCbiiyiik harfle yapilan kodlamalar

farkl gesitlerin ayn1 boyuttaki farkliliklarini gostermektedir
** P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil

Rmax= uzamaya karsi maksimum direng, Ext= uzayabilirlik, A= kurve alan

Farkli irilikteki bugday unlarinin reolojik 6zellikleri
arasinda istatistiksel olarak (p<0,01) o6nemli farklar
bulunmustur. En yliksek Rmax degeri 2,2 mm tane
iriligindeki Bayraktar 2000 c¢esidi bugday ununda
bulunurken, tane iriligi 2,5 ve lizerine ¢ikinca, bu deger
azalmis, fakat ekmekgilik kalitesi bakimindan 6nemli olan
Ext ve A degerleri 6zellikle 2,8 mm tane iriliginde artis
gostermistir. Bayraktar 2000 ¢esidi i¢in 2,8 mm ve tizeri
tane iriligine sahip olan tanelerin daha iyi reolojik
gosterdigi, dolayisiyla yapim
kalitelerinin de daha yiiksek olacag yargisina ulasiimistir.
Tosunbey c¢esidinde; Rmax 2,8 mm de artarken, Ext ve A

ozellikler ekmek

degerlerinin de tane iriligi ile birlikte arttig1 saptanmistir.
Tim bugday cesitleri arasinda ve her {i¢ tane iriliginde de
hem uzayabilirlik hem de alan degeri bakimindan
Tosunbey cesidi ilk sirada yer almistir.

Litfiibey c¢esidi i¢in tane iriliginin Rmax degeri iizerinde
onemli bir etkide bulunmadigl, uzayabilirliginin 2,8 mm
tane iriliginde sinirl diizeyde bir atis gosterdigi bu
artistan kaynakl olarak da bu tohum iriligindeki tanelerin
unlarindan hazirlanan hamurlarin alan degerlerinin daha
yliksek oldugu tespit edilmistir.

Sanli ¢esidinde Rmax, ve alan degerleri tane iriligi artisi
ile birlikte artis gostermis ancak uzayabilirlikleri hemen
hemen aym diizeyde kalmistir. Bu 0Ozellikler Sanh
cesidinin 2,8 mm tane iriliinde Tosunbey cesidi ile
istatistiksel olarak ayni grupta yer almistir.

Kieffer/SMS hamur ve gluten uzayabilirlik sonuglar1 genel
olarak degerlendirildiginde; hem Tosunbey hem de Sanh
bugday cesitlerinin 2,8 mm tane iriliklerinin iyi derecede
reolojik ozelikler gosterdikleri ve bu unlardan ekmek
yapilmasi durumunda iyi kalitede ekmek iiretilebilecegi
kanaatine ulasilmistir.

Hamurun uzamaya karsi gosterdigi kuvvet ve hamur
belirlemede

uzayabilirlik degeri, ekmeklik kalitesini

onemli Olgiitler olup, hamurun
islenebilirligi hakkinda bilgi verir (Karaoglu, 2006).
Calismamizda genellikle hamur uzayabilirlik degeri
ylksek olan érneklerin gluten, sedimantasyon ve gluten
indeks degerleri de yliksek oldugu séylenebilir.

Farkl tane iriligine sahip 4 farkl bugday cesidinin unlari
ile hazirlanan hamurlarin; hamur yapiskanlik, yapisma
kuvveti ve hamur giicii degerleri sirasiyla 9,41-40,06 g,

0,41-7,29 g/sn, 0,73-4,55 mm arasinda Ol¢iilmistiir

uzayabilirlik degeri
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(Tablo 3). Tane iriligi ve ¢esidin Chen-Hoseney hamur
yapiskanlik degerleri Uzerine etkisi 6nemli (p<0,01)
bulunmustur.

Yapiskanlik ve yapisma kuvveti degerleri bakimindan
bugday cesitleri farkl tane iriliklerinde diizenli bir atis ya
da azalis gostermezken Sanl ¢esidinde artan tane iriligi
ile birlikte her iki deger de artis gostermistir. Her un icin
su absorbsiyonun farkli olmasi nedeniyle hamurlarin

farkli yapiskanlik ve yapisma kuvveti gostermeleri

beklenen bir sonugtur. Ekmeklik kalitesinin iyi olacaginin
gostergesi olarak nitelendirilebilecek olan hamur giicii
degeri, Bayraktar 2000, Tosunbey ve Sanli ¢esitlerinde 2,5
ve 2,8 mmlik iriliginde yiliksek diizeyde
bulunmustur. Bu sonu¢ dogrultusunda her ii¢ ¢esit i¢in
tane iriligi 2,5 mm ve tzeri oldugu zaman hamurun
reolojik kalitesinin daha iyi oldugu ve daha Kkaliteli
ekmekler elde edilebilecegi sdylenebilir.

tane

Tablo 3. Bugdayda tane iriliginin Chen-Hoseney hamur yapiskanlik degerleri iizerine etkisi

Tane iriligi (mm) Cesitler Yapiskanlik (g) Yapisma kuvveti (g,sn) Hamur giicli (mm)
Bayraktar2000 35,3624 4,57abA 3,43bA
29 Tosunbey 31,32bA 3,802 2,762AB
’ Liitfiibey 9,41cC 0,41b8 0,73bB
Sanl 20,15¢B 2,00c4B 2,62¢cAB
Bayraktar2000 36,3224 5,602AB 4,492A
25 Tosunbey 40,0624 6,500b4 4,28aAB
’ Litfiibey 19,4028 1,21aC 1,79aC
Sanli 23,398 4,11a8 4,064
Bayraktar2000 28,65b8 3,81bAB 3,01cA
28 Tosunbey 35,85abA 6,723 4,55aA
’ Litfiibey 12,48bC 0,55bB 0,77bB
Sanli 38,4324 7,29a4 3,21aA
F Tane iriligi x Cesit 9,68* 11,28** 41,32**
2,2 24,06 3,70 2,39
Tane iriligi 2,5 29,79 4,36 3,66
2,8 28,85 4,59 2,89
F Tane iriligi 3,720d 2,250d 1,60d
Bayraktar2000 33,44 A 4,66 A 3,64 A
: Tosunbey 35,74 A 567 A 3,86 A
Gesitler Liitfiibey 13,76 C 0,72 B 1,10 B
Sanli 27,32B 4,47 A 3,30A
F cesit 43,41** 17,87** 118,31%*
VK (%) 2,17 3,40 7,12

abe Kiiclik harfle yapilan kodlamalar ayni cesitlerin boyutlar1 arasindaki farkliliklar: gosterirken, ABCbiiyiik harfle yapilan kodlamalar

farkli gesitlerin ayni boyuttaki farkliliklarini géstermektedir
** P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil

4. Sonug
Calismada kullanilan ekmeklik bugday cesitlerinde farkl
tane iriliklerinin unda incelenen kalite 6zelliklerine etkisi
istatistiksel ~olarak 6nemli bulunmazken, cesitler
arasindaki farklar ise 6nemli bulunmustur. Tane iriligi ve
cesit kombinasyonu birlikte degerlendirildiginde, tane
iriligi arttik¢a, incelenen kalite 6zelliklerinin degerlerinde
genellikle yiikselme olmustur. Unda uzayabilirlik ve
yapiskanlik ozellikleri disinda Sanli ¢esidinin Kkalite
degerleri daha yiiksek bulunmustur.
Tim analiz sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde
Sanli bugday cesidinin daha yiiksek kalite &zelliklerine
sahip oldugu ve dolayisiyla ireticilere onerilebilecek bir
cesit oldugu sonucuna varilmistir.
Kalite parametreleri bakimindan biiyiik tanelerin lehine
bir sonuc¢ elde edilse de aralarindaki farkin 6nemli
ancak daha biyik
soncuna varilmistir. Bu sonucun elde
edilmesinde boyutlarina gore siniflandirilan tim bugday

olmadigy, tercihen tanelerin

kullanilmasi

tanelerin yiiksek safiyete sahip olmasi ve siine zarari
gorilmemesinin etkili oldugu diistiniilmektedir.
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