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Bu ¢alisma piyasadan satin alinan Baldo cesidi pitinglerin kalite 6zelliklerinin hem Tiirk Gida Kodeksi Piring
Tebligi'nde belirtilen 6zelliklerle hem de ofijinal tohumluk Baldo cesidi ile karsilastirilmast amactyla
gerceklestirilmistir. Bu amagla farkli marketlerden 17 adet Baldo piting 6rnegi satin alinmis ve Srnekler
fiziksel, kimyasal ve pisme 6zellikleri bakimindan analiz edilmistir. Piring 6rneklerinin analiz sonuglart Trakya
Tatimsal Aragtirma Enstitiisi'nden temin edilen otijinal tohumluk Baldo piting ¢esidinin analiz sonuglari ile
karsilagtirilmistir. Toplam 17 6rnekte yapilan analizler sonucunda; uzunluk 6.25-7.05 mm, uzunluk/genislik
orani 2.24-2.77, genislik 2.53-3.02 mm, bin dane agithgt 19.75-26.62 g, hektolitre agitligt 82.00-86.73 kg/hl,
kal miktan %0.33-0.51, protein miktan %7.02-8.80, jel uzunlugu (konsistensi) 49.00-69.50 mm, alkalide
yayllma degeri (jelatinlesme sicaklig) 3.50-7.00, amiloz miktart %27.70-30.75, pisme siiresi 16.11-19.33
dakika, pisme kaybt %3.92-4.81, toplam organik madde miktar1 2.01-2.31 g/100g, su kaldirma orant 1.73-
1.99, hacim artts orant 1.39-1.67 olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Piring, piring kalitesi, pisme 6zellikleri, amiloz

COMPARISON OF THE QUALITY CHARACTERISTICS OF THE BALDO
VARIETIES PURCHASED FROM THE MARKET WITH THE ORIGINAL SEED
BALDO VARIETY

ABSTRACT

This study was conducted to compare the quality characteristics of the Baldo varieties purchased
from the market with the characteristics specified in the Turkish Food Codex Rice Communique and
with the original seed Baldo varieties. For this purpose, 17 Baldo rice samples were purchased from
different markets and the samples were analyzed in terms of physical, chemical and cooking
properties. The analysis results of the rice samples were compared with the analysis results of the
original seed Baldo rice variety obtained from the Trakya Agricultural Research Institute. As a result
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of analysis conducted on a total of 17 samples; length 6.25-7.05 mm, length/width ratio 2.24-2.77,
width 2.53-3.02 mm, 1000 kernel weight 19.75-26.62 g, hectoliter weight 82.00-86.73 kg/hl, ash
content 0.33-0.51%, protein content 7.02-8.80%, gel length (consistency) 49.00-69.50 mm, alkaline
spreading value (gelatinization temperature) 3.50-7.00, amylose content 27.70-30.75%cooking time
16.11-19.33 minutes, cooking loss 3.92-4.81%, total organic matter content 2.01-2.31 g/100g, water
uptake ratio 1.73-1.99, 1.39 volume increase ratio 1.39-1.67, has been identified.

Keywords: Rice, rice quality, cooking properties, amylose

GIRIS
Piring, Oryza sativa L. tiriine giren kiltir
bitkilerinin tanesi olan celtigin teknigine uygun
olarak kavuzlari soyulduktan sonra, cesitli
degirmenleme islemleri uygulanarak embriyo ve
kabuk ile al6ronun kismen veya tamamen alinmast
suretiyle elde edilen drindir (Anonymous,
2011a). Celtik yerytuzinde bugday ve musirdan
sonra en fazla Uretimi yapilan tahil olup insan
beslenmesinde besin kaynagi olarak kullanilan
Onemli bir tahil cinsidir. Celtigin islenmesi sonucu
elde edilen piring, bilesiminde az miktarda protein
icermesine ragmen amino asitlerce zengin olmast
nedeniyle 6zellikle yogun olarak tlketildigi
Uzakdogu tlkelerinde 6nemli bir temel gida
maddesidir (Anonymous, 2011b).

Diinyada son yillarda diizenli olarak artis gosteren
piting tretimi 2009/10 sezonunda 440 milyon ton
olarak gerceklesmis, 2017/18 sezonunda ise 494
milyon tona ulagsmistir. 2018/19 sezonu kuresel
piring dretimi tahmini ise 500 milyon tonla en
yiksek  seviyeye ¢tkmustir. Dinya  piring
tretiminde 2017/18 sezonu itibariyle 149 milyon
ton ile ik sirada Cin gelmekte, Cin’i Hindistan,
Endonezya, Banglades ve Vietnam takip
etmektedir. Piring tiketiminde ise yine ilk sirada
Cin gelmekte ve aym sekilde Hindistan,
Endonezya ve Banglades en buytik titketici tlkeler
olarak siralanmaktadir. Dinya piring ticaretindeki
en biiyiik ihracatct Glkelerin Hindistan, Tayland ve
Vietnam, en buytk ithalatct ilkelerin ise Sahra-
Alt  Afrika, Cin, Benin ve Nijerya oldugu
bildirilmektedir (IGC, 2019).

Turkiye, celtk ve piringte ithalatct bir ilke
konumunda olmasina ragmen Ozellikle 2000
yiindan sonra uygulamaya konulan tarimsal
politika ve yapilan desteklemelerin yaninda kaliteli
ve yuksek verimli c¢esitlerin kullamilmasi, celtik
yetistirme teknigi uygulamalarnnin iyilestirilmesi
ve celtik Greticisinin modern tarim yontemlerini

kullanmasina baglt olarak tiretimde ciddi artiglar
olmugstur. Tirkiye’de 2009 yilinda 96.754 hektar
alanda celtik ekimi yapilirken bu alan 2018 yilinda
120.137 hektara ¢tkmustir. Ayni sekilde 2009’da
750.000 ton olan geltik dretimi 2018 yilinda
940.000 tona vyikselmistir. Buna bagli olarak
verimlilik de 2009’a oranla 2018 yilinda 7 kg/da
fazlalasmistir. Bu durum celtik ekimindeki siirekli
artist kanitlar niteliktedir. Piring tUretim miktart
2009 yilinda 450 bin tonken bu rakam istikrarl bir
sekilde artarak, 2018 yilinda 564 bin tona
ulagmustir. Tiketim ise 2018 yili itibar1 ile 750 bin
ton olarak gerceklesmistir (TMO, 2019).

Turkiye'de Trakya Tarimsal Arastirma Enstitist
tarafindan gelistirilmis 20 celtik ¢esidi tescil
edilmis ve 3 celtik cesidi Gretim izni almistir. 2002
yili itibart ile gelistirilen bu gesitlerden Osmancik-
97, Rocca ve Baldo (iretim izinli talyan cesidi)
Turkiye celtik ekilis alanlatinin = %80’inden
fazlasinda yer tutmaktadir. Geri kalan %20’lik
kismin biyik bir béliminid yine Enstitd
tarafindan gelistirilmis diger cesitler
olusturmaktadir (Beger vd., 2012).

Celtigin islenmesinden sonra elde edilen piting,
baslica tam tane halinde buharla veya su ile
pisitilerek, hizli pisen ve kolay hazirlanabilen
konserve  piring  olarak, kahvaltlik  tahil
tretiminde, ¢ocuk mamalar yapiminda, hazir
corbalar, pudingler ve degisik soslarda
koyulastirict  olarak kullandmaktadir. Bu genis
kullanim alant nedeni ile kalitenin belitflenmesinde
oncelikle pirincin son iriine islemeye uygunlugu
dikkate alinmalidir. Bunun yamnda piring
kalitesini degerlendirmede tiiketici tercihleri de
biyitk 6nem tagimaktadir. Kalite istekleri tlkeden
tlkeye hatta aynt tilke icinde farkli bélgelere gbre
degisiklik gosterir. Ornegin A.B.D’de tiiketiciletin
¢ogu pisme sonunda  seklini  koruyan,
lapalasmayan, diri kalabilen ve ytksek hacimli
piringleri tercih ederken, uzak dogu tlkelerindeki
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tiketiciler ise pisme sonrast sulu, lapams: ve
vapiskan  6zellik  gOsteren  piringleri  tercih
etmekteditler (Juliano, 1985).

Turk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore pirincin
farklt piring cesitleri, sinuflart, gruplan, tipleri ve
mengei kanstirilarak piyasaya sunulmasina izin
verilmemektedir. Tebligde tam degirmenlenmis
piring; icerdigi kusurlu tane, organik ve inorganik
yabanct madde miktarlarina gére 1. siuf veya 2.
sinif olarak degerlendirilmistir. Piringler, tane
uzunluguna gére uzun taneli piring, orta taneli
piring ve kisa taneli piring olarak gruplandirilmig
ve uzun taneli piringler ise Tip A, Tip B, Tip C
olarak kendi aralarinda uzunluk ve uzunluk /

genislik  oranlarina  gbre  siuflandirlmigtir
(Anoymous, 2011a).
Turkiye’de pazarlanan piringler Tirk Gida

Kodeksi Piring Tebligi'ne uygun olmali ve
piyasada satilan piringlerin Szellikleri, kodekste
belirtilen tanimindaki  6zellikleri  tastmalidir.
Ayrica etiket tzerindeki beyan edilen bilgiler ile
driin kalitesinin uyumlu olmast gerekmektedir.
Piyasada farkll uzunlukta ve degisik ¢eltik

cesitlerinin isimleri kullanilarak piring
pazarlanmaktadir. Pazatlanan bu piringlerin
etiketlerinde beyan edilen celtik cesitlerinin

Ozelliklerini tastyrp tasimadiklart ve Turk Gida
Kodeksi Piring Tebligi’ne uygun olup olmadiklart
konusunda bir arastirmaya rastlanmamustir. Bu
calismada; piyasadan Baldo ismi ile satilan cesitli
firmalarin piringleri farklt satis yerlerinden alinip
bazi kalite 6zellikleti beliflenmis ve bu 6zellikler
Turk Gida Kodeksi Piring Tebligi’nde belirtilen
Ozellikler ile Trakya Tarimsal Arastirma
Enstitisi’nden temin edilen otijinal tohumluk
Baldo ¢esidinin fiziksel, kimyasal ve pisme
ozellikleri ile karsilastinlmistir. Boylece hem piring
orneklerinin kalite 6zellikleri ortaya konmus hem
de sonuclarin  Teblig ve orijinal gesitle
karsilastirilmast suretiyle etiket tizerinde yazilan
pirin¢ ¢esidinden daha disiik kaliteli ¢esit
kansurlarak tagsis yapilip yapilmadig tespit
edilmeye calisilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada materyal olarak piyasadan Baldo gesit
ismi ile satilan 12 firmaya ait 1 kg ambalajli

paketlerde 12 adet Baldo ve yine aynt ¢esit ismiyle
5 ayrt satis noktasindan cuvalda (d6kme) satilan
piringlerden 1’er kg 5 adet alinmustir. Bu 6rnekler
(17 adet Baldo cesit ismi ile satilan piring 6rnegi)
Gaziantep ve Sanlurfa’daki marketlerden ve satis
noktalarindan temin edilirken, orijinal tohumluk
Baldo c¢esidi ise Trakya Tarimsal Aragtirma
Enstitiisi’nden temin edilmistir. Toplamda 18
adet piring 6rnegi materyal olarak kullanilmustir.
Orneklerin ambalaj durumu ve etiket bilgileri
Cizelge 1’de verilmisgtir.

Yoéntem

Fiziksel Analizler

Hektolitre agirligs: Piring 6rneklerinde hektolitre
agitligt TS 3997 celtk standardina gbre 250
gramlik hektolitre cihazinda tayin edilmis ve
sonuglar  kilogram/hektolitre  (kg/hl) olarak
verilmistir (Anonymous, 2013).

Bin tane agirlgr: TS 1136’da belirtilen yonteme gére
yapilmis ve sonuglar kuru madde tizerinden gram
olarak verilmistir (Anonymous, 1972).

Uzunluk: Piring Orneklerinde uzunluk tayini,
Khush vd. (1979)’un bildirdigi metoda gore
gerceklestirilmis ve piringler Cizelge 2’ye gore
siniflandirdmustr.

Sekil: Piring 6rneklerinde sekil tayini, Khush vd.
(1979)’un bildirdigi metoda gore tespit edilmis ve
piringler Cizelge 3’e gére stniflandirilmstir.

Kimyasal analizler

Kimyasal ve Fizikokimyasal Analizler

Nem miktar: tayini: Piring 6rneklerinde TS 3997
celtik standardinda  belirtilen esaslara  gore
yapilmistir (Anonymous, 2013).

Toplam kiil miktar: tayini: Piring 6rneklerinde ICC-
standart no: 104 metoduna gore kil firininda
900°C’de  yakilarak gergeklestirilmistir  (ICC,
2002).

Protein miktar: tayini: Piting OSrneklerinde ICC-
standart no: 105 metoduna gére yapilmustir 1CC,
2002). Hesaplamada kullanilan faktér, piring i¢in
5.95 alinmistir.
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Cizelge 1. Pirin¢ 6rneklerinin ambalaj durumu ve etiket bilgileri
Table 1. Packing status and label informations of rice samples

ggfk Amb?.laj ‘Durumu Etiket Bilgisi '
Sample No* Packing Status Label Information
1 Ambalajli Uzun tane, tip A, siuf 1, kirtk tane orant maksimum %5
Packed Long grain, type A, class 1, fracture grain rate max 5%
5 Ambalajli Uzun tane, tip A, stuf 1
Packed Long grain, type A, class 1
3 Ambalajli Etiket bilgisi yok
Packed No label information
4 Ambalajli Uzun tane, tip A, siuf 1
Packed Long grain, type A, class 1
5 Ambalajli Uzun tane, tip A, siuf 1, kirik tane orant maksimum %5
Packed Long grain, type A, class 1, fracture grain rate max 5%
6 Ambalajlt Uzun tane, tip C, kirik tane orant maksimum %05
Packed Long grain, type C, fracture grain rate max 5%
7 Ambalajlt Tip A, sinif 1, kirtk tane orant maksimum %5
Packed Type A, class 1, fracture grain rate max 5%
3 Ambalajlt Uzun tane, tip A, siuf 1, kirtk tane orant maksimum %5
Packed Long grain, type A, class 1, fracture grain rate max 5%
9 Ambalajli Uzun tane, tip A, stuf 1, kirik tane orant maksimum %5
Packed Long grain, tpe A, class 1, fracture grain rate max 5%
10 Ambalajli Etiket bilgisi yok
Packed No label information
1 Ambalajli Uzun tane siif 1
Packed Long grain, class 1
1 Ambalajlt Etiket bi.lgisi yOI.{
Packed No label information
13 Dékme Etiket bilgisi yok
in bulk No label information
14 Dékme Etiket bilgisi yok
in bulk No label information
15 Doékme Etiket bilgisi yok
in bulk No label information
16 Dékme Etiket bi.lgisi yolli
in bulk No label information
17 Doékme Etiket bilgisi yok
in bulk No label information
1 g Orijinal Etiket bilgisi yok
Original No label information

*1-17 arasindaki 6rnekler Gaziantep ve Sanlurfa’daki marketlerden ve satis noktalarindan alinmugtir
*1-17 samples were taken from markets and selling points in Gaziantep and Sanlinrfa

** Orijinal tohumluk ¢esit olan 18 nolu 6rnek Trakya Tarimsal Arastirma Enstitisti’'nden temin edilmistir
** Sample number 18, the original seed variety, was obtained from the Trakya Agricultural Research Institute
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Cizelge 2. Turk Gida Kodeksi Piring Tebligi kapsamindaki piringletin uzunluk ve uzunluk/genislik
oranlart (Anonymous, 2011a)
Table 2. Length and length/ width ratio of rice in Turkish Food Codex Rice Communique

Tip nge Uilnh;fu Uzunluk/Genislik Orant
Type m(lr;;m;”g Length | Width Ratio
Uzun Taneli Piring (Tip A) ~6.7 h< <3

Long Grain Rice (Type A) -

Uzun Taneli Piring (Tip B)

Long Grain Rice (Type B) =67 >3

Uzun Taneli Piring (Tip C) < < < <

Long Grain Rice (Type C) 6.0= - =6.7 2=-=3

Orta Taneli Piring

Medium Grain Rice 52<-<60 <3

Kisa Taneli Piring <

Short Grain Rice =52 <2

Cizelge 3. Piring orneklerin uzunluk/genislik oranlarina gore siniflandirilmasi (Khush vd., 1979)
Table 3. Classification of milled rice samples according to length/ width (Khush vd., 1979)

Sekil Uzunluk/Genislik Orant
Shape Length/ width ratio
S
o 2.1 - <30

Do 115 - <2.0
s

Jelatintesme  swcaklygy: Alkalide yayilma degeri ile
tespit edilen jelatinlesme sicakligt Oko ve ark.
(2012)’nin bildirdikleri metoda gére belirlenmistir.

Jel Konsistensi testi: Bu analiz Cagampang vd.
(1973)tn bildirdigi metoda gore
gerceklestirilmistir. Analiz sonucunda okunan jel
uzunluklarina gore piring 6rnekleri sert, orta-sert,
orta ve yumusak olarak siniflandirilmigtir.

Amiloz dgerigi: Juliano (1971)’in bildirdigi yonteme
gore tespit edilmigtir.

Piring Pigme Testleri

Analizler icin belitli miktarda piring 400 ml’lik
beherde belitli miktar su icerisinde hot plate
uzerinde sabit bir sicaklikta, tane merkezinde
jelatinizasyonun tam olarak gerceklestigi siire
kadar zaman zaman kanstrmak suretiyle

pisitilmigtir. Pisme Stresi (dakika), su kaldirma
orant (%) Bajaj ve Sidhu (1989)un bildirdigi
metoda gbre, hacim artist (%) Bhonsle ve
Krishnan (2010a)’ya gbre, suya gecen madde
miktar (pisirme kaybt, %) Anonymous (1976)’ya
gore yapdmistr. Piring Orneklerinin  toplam
organik madde miktarlart (TOM) ise ICC-
standart no: 153 metoduna gore tespit edilmistir
(ICC, 2002).

Istatistiksel Analizler

Analizler 2 tekrarll olarak yapilmis olup, elde
edilen sonuglar, SPSS (SPSS 15.0 for Windows)
paket programui kullanilarak istatistiksel olarak
degerlendirilmeye tabi tutulmustur. Sonuglar icin
tek yonlit ANOVA istatistik modeli uygulanarak
grup ortalamalar arasindaki farkliliklar p<0.05
diizeyinde Duncan testi ile belitlenmigtir.
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SONUC ve TARTISMA
Fiziksel Ozellikler
Pirin¢ 6rneklerinin hektolitre, bin tane agirliklar
ile uzunluk(U), genislik(G) ve U/G oranina ait

degerler ile uzunluk ve sekil 6zellikleri Cizelge 4’te

verilmistir.

Cizelge 4. Piring 6rneklerinin hektolitre agirhigy, bin tane agitligt ile uzunluk(U), genislik(G) ve U/G
oranina ait degerler®

Table 4. The values of hectoliter weight, 1000 kernel weight and length(L), width(W) and 1./ W ratio of rice samples

Ornek He£< tolitre Blr} thne Uzunluk - Sekil
ag1rhgy agirhg Uzunluk e Genislik I
No : ozelligi . U/Gorant  Ozelligi
Hectoliter 1000 kernel Length Wdth .
Sample ) X Length L/ W ratio Shape
No weight weight (mm) property (mm) property
(kg/hD) "
1 83.5010.01c%  26.254011% 6914001 UM ogrrgoge 2414008 | OTR
Long Medium
2 83.70%0.00¢<d 25.10+0.10de 7.05+0.01a Uzun 2.9310.07bedef  2.4140.06b Orta
3 83.50%0.03<d 24.701£0.38¢f 6.9110.03bc Uzun 2.91£0.06¢f 2.38£0.06bc Orta
4 82.00£0.01¢ 24.6520.19¢f¢  6.90%0.03bcd Uzun 2.93£0.09bedef 2 36+0.,06bd Orta
5 82.80£0.01¢fs 26.58+0.302 6.9810.044b Uzun 2.96x0.11bede 2 36£0.08bcd Orta
6 86.731£0.01 21.54%+0.23: 6.2510.03f OrFa 2.7910.00s 2.2410.01¢ Orta
Medjum
7 83.10£0.03defs  26.60%+0.162 6.90%0.08bed Uzun 2.91+0.08 2.38£0.09bc Orta
8 82.60x0.01<fs  25.69%£0.52bc  (6.8110.04cde Uzun 2.9410.09bedef 2 324(),09cdef Orta
9 83.30%0.03¢def  25,374(.00<d 6.9910.112b Uzun 3.01£0.002bc  2,3240.04cdef Orta
10 82.60x0.03¢fs 26.45%+0.312 6.93x0.07> Uzun 3.0220.02ab  2.30%0.04defs Orta
11 82.20%0.01f 22.94%0.20b 6.78x0.06¢ Uzun 2.9210.03def 2,3240.04cdef Orta
12 85.60x0.04b 24.42+0.141 6.96x0.133b Uzun 3.00x0.01abed 2 32+4(0,05¢def Orta
13 85.20x0.00P 19.75+0.11i 6.9910.033b Uzun 2.53%0.02h 2.77£0.032 Orta
14 83.60x£0.01cde  25.33+(0.21d 6.7410.03¢ Uzun 2.96x0.04bcde 2 28+(.041 Orta
15 82.10x0.03f 26.62%+0.51a 6.9410.112b Uzun 3.01£0.01abc  2.3110.05def Orta
16 85.50%0.03P 24.10%£0.25¢ 6.7410.13¢ Uzun 2.9310.01bedef 2 30%0.03dets Orta
17 83.80%0.03<«d 25.4310.34<d 6.7910.08de Uzun 2.96x0.01bede 2 30£0.03defs Orta
18 83.93+0.00¢ 25.87%0.03bc 6.96x0.012b Uzun 3.07£0.022 2.2710.02f Orta

MCizelgede, her bir 6zellik icin stitunlar yukaridan agagiya dogru incelendiginde farklt harflerle gésterilen degerler
istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<<0.05)
W hen the columns are examined from top to bottom for each property in the table, the values indicated by different letters are
statistically different from each other(p<0.05)
“Kuru maddede hesaplanmistir

“Calenlated in dry matter
“Orijinal tohumluk Baldo ¢esidi
“*T'he original seed Baldo rice variety

Orneklerin hektolitre agirliklart 82.00 kg/hl ile
80.73 kg/hl arasinda degismis ve ortalama 83.65
kg/hl olarak belirlenmistir (Cizelge 4). Orneklerin
hektolitre  agiliklarinin  karsilagtirlmast — igin
yapilan istatistiksel analiz sonucunda, Srnekler
arasinda hektolitre agithgt bakimindan fark
oldugu (p<0.05) ve 11 nolu 6rnegin daha yiitksek

hektolitre agithgina sahip oldugu belirlenmistir.
En duistk hektolitre agirligr ise 4 nolu piring
orneginde  tespit  edilmistir. Malezya ve
Hindistan’da yetistitilen piring gesitlerinde yapilan
bazi galismalarda hektolitre agirligs 77.00 ile 88.00
arasinda bulunmustur (Thomas vd., 2013; Singh
vd., 2005). Yapugimiz calismadan elde ettigimiz
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hektolitre agithigr degerleri literatiir verileriyle
paralellik g6stermistir. Trakya Tarimsal Arastirma
Enstitiisi’nden temin edilen orijinal tohumluk
Baldo c¢esidinin hektolitre agithgt 83.93 kg/hl
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4). Piring
Orneklerinin 4’4 orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin
hektolitre  agihigindan daha  yiksek deger
vermistir. Orijinale gére ¢ok dusiik deger veren
orneklerden 2’si dokme, digerleri paketli olarak
satilan pirin¢ler olmustur.

Turk Gida Kodeksi Piring Tebligi’nde bin tane
agithigr konusuna deginilmemistir ve Orneklerin
ctiketleri tizerinde de bu konuda herhangi bir
bilgiye rastlanmamustir. Bin tane agirhigr pirincte
bir kalite 6zelligi olarak bilinmektedir. Bu nedenle
degerlendirme yapilirken orijinal 6rnek ile diger 17
ornek kendi icerisinde karsilastirilmistir. Bin tane
agithigr bakimindan 6rneklerin  karsilastirilmast
icin yapilan istatistiksel analiz sonucunda,
orneklerin birbirinden farkli oldugu bulunmustur
(p<0.05). Genel olarak bakildiginda 17 6rnekte
kuru maddede bin tane agitligt 19.75 g ile 26.62 g
arasinda degismistir (Cizelge 4). Dipti vd. (2003),
10 adet Beruin piring c¢esidinde yaptiklar
calismalarinda, 6rneklerin bin tane agirliklarim
14.3-25.5 g arasinda bulmustur. Samsun ekolojik
kosullarinda yetistirilen celtik cesitlerinin kalite
Ozellikleri tizerine yapilan bir calismada, bin tane
agithigr 22.53-29.62 g arasinda degismistir (IKoca
ve Anil, 1997). Calismamizda elde edilen bulgular
genelde Koca ve Anil (1997) ile uyumlu
bulunurken Dipti vd. (2003) calismasina gore
minimum degetler daha yitksek bulunmustur.
Buna neden olarak bu calismada analiz edilen
cesitlerin icinde ¢ok farkli boyutta olanlarin olmast
gosterilebilir.  Trakya  Tarmsal — Arastirma
Enstitisi’nden temin edilen otijinal tohumluk
Baldo cesidinin bin tane agihgt 25.87 g olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4). Orneklerden 5%
orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin bin tane
agirligindan daha yiiksek deger vermistir. Orijinale
gbre c¢ok dusik deger veren Orneklerden 2’si
ambalajli, 1 o6rnek de dékme olarak satilan
piringler olmustur.

Yapilan istatistiksel analiz sonunda uzunluk degeri
bakimindan ornekler birbirinden farkl
bulunmustur  (p<0.05). Pirin¢  6rneklerinin
uzunluk degerleri 6.25 mm ile 7.05 mm arasinda

degisim gOstermis ortalama 6.86 mm olarak
bulunmustur. Koca ve Anid (1997), Samsun
ekolojik kosullarinda yetistirilen 12 celtik ¢esidinin
kalite Gzellikleri Gizerine yaptiklar calismalarinda,
piring tane uzunluklarint 4.90-6.83 mm araliginda
bulmustur. Sekiz ¢esit piring Uzerine yapilan bir
calismada; piring uzunluklan 3.6-6.5 mm arasinda
degismistir (Dipti vd., 2002). Calismamizda tespit
edilen uzunluk degetrleri, Onceki calismalara
benzer bulunmustur. Minimum ve maksimum
degerlerdeki farkhilhigin calismamizda kullanilan
Orneklerin orta ve uzun tane yapili olmasindan
kaynaklandigi distnilmektedir. Piring
orneklerinden sadece 6 nolu 6rnek orta uzunlukta
bulunurken diger 17 6rnek uzun nitelikte
bulunmustur (Cizelge 4).

Turk Gida Kodeksi Piring Tebligi’nde pirinclerin
uzunluk ve uzunluk/genislik oranlar bitlikte
degerlendirilerek siniflandirma yapilmustir. Cizelge
2’ de verilen bu smiflandirmaya gore; incelenen
orneklerden sadece 1 6rnek (6 nolu 6rnek) Orta
Taneli Piring Tip C sinifina dahil olup, diger 17
Ornegin hepsi Uzun Taneli Piring Tip A sinifina
girmistir. Ambalajinda etiket bilgisi verilen
Orneklerin hepsi, etiket bilgileri ile uyum igerisinde
bulunmustur (Cizelge 1°deki etiket bilgileri esas
alinarak  karstlastirma  yapilmustir).  Orneklerin
uzunluk degetrleri Trakya Tarimsal Arastirma
enstitisinden temin edilen orijinal tohumluk
Baldo ¢esidinin uzunluk 6zelligi (Cizelge 2’ye gbre
uzun Ozelliktedir) ile karsilastinldiginda sadece 6
nolu 6rnegin orta uzunlukta oldugu ve orijinal
tohumluk Baldo ¢esidi ile uyumlu olmadigt
gorulmustir. Uzunluk/genislik orani  piringte
sekil degerlendirme yapmak i¢in kullanidmaktadir.
Piring  ornekleri  uzunluk/genislik  orant
bakimindan istatistiksel anlamda birbirinden farklt
bulunmustur (p<<0.05). 17 adet pirin¢ 6rneginde
uzunluk/genislik oram (U/G) 224 ile 2.77
degerleri arasinda degismistir (Cizelge 4). Farkli
ortamlardan alinmis 23 gesit piring Srneginin
fizikokimyasal, pisirme ve duyusal 6zelliklerinin
karsilastirilmasi amact ile yapilan bir ¢alismada
uzunluk/genislik  orant  2.65-4.55  arasinda
bulunmustur (Singh vd., 2005). Dipti vd. (2003),
10 adet Beruin piring cesidinde yaptiklar
calismalarinda uzunluk/genislik oranini 2.00-2.80
arasinda bulmuslardir. Calismamizda elde edilen
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bulgular diger calismalarda elde edilen sonuclarla
benzerlik gdstermistir. Khush vd. (1979)’un
bildirdigi simiflandirmaya gére (Cizelge 3) tim
orneklerin hepsi (paketli, dSkme ve orijinal ayrimi
olmaksizin) sekil bakimindan orta taneli piring
olarak tespit edilmistir.

Fizikokimyasal Ozellikler

Jel konsistensi; pismis pirincin jel kivamint
(yogunlugunu) belirleyen bir kimyasal 6zelliktir.
Pirincin sert ya da yumusak olmasint etkileyen
faktordir. Jel konsistensi (kivami) sert ise pismis
piring daha az yapiskan olma egilimindedir. Sert
jel kivami demek, pismis pirincin sert olmast
anlamina  gelmektedir ve bu durum arzu
edilmeyen bir 6zelliktir. Jel konsistensi yumusak
olan pirinclerde ise pismis pirincin yumusak
oldugu bildirilmektedir. Yumusak jel konsistensli
olan piringler genellikle tercih edilenlerdir
(Anonymous, 2011c¢). Jel konsistensi, jel uzunlugu
ile belirlenmekte ve jel uzunluguna gore sert, orta-
sert, orta ve yumusak olarak siniflandirtlmaktadir
(Cagampang vd., 1973). Pirin¢ Orneklerinin jel
uzunlugu 49.00 mm ile 69.50 mm arasinda
degisim gostererek ortalama 56.94 mm olarak
tespit  edilmistit  (Cizelge 5). Cizelge 5
incelendiginde; en yiiksek jel konsistensi degeri 14
nolu pirin¢ 6rneginde gézlenirken, en disik jel
konsistensi degeri 13 nolu piring Orneginde
gbzlenmistir. Genel olarak bakildiginda jel
konsistensi degetlerine gore siniflandirmada ¢ogu
piring Srneginin orta yapida oldugu saptanmustir.
Orneklerin jel uzunluklarint karsilagtirmak icin
yaptlan istatistiksel analiz sonuglarina gore
ornekler arasinda jel uzunlugu bakimindan 6nemli
farkhiliklar oldugu saptanmistir (p<<0.05). Trakya
Tarimsal Arastirma Enstitisi’nden temin edilen
orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin jel uzunlugu
54.50 mm bulunmus ve bu degere gbre orta stuf
olarak tespit edilmistir (Cizelge 5). Piring
6rneklerinden 8 tanesi (6 paketli, 2 dSkme) orijinal
tohumluk Baldo gesidinin jel uzunlugundan daha
yiksek deger vermistir. Bunlardan 6 tanesi
yumusak jel konsistensli, geriye kalan 11 6rnek ise
orijinal tohumluk Baldo ile ayni yani orta jel
konsistensli sinifina girmistir.

Piring 6rneklerinin alkalide yayidma degetleri ve
jelatinlesme  sicakligina  gore  siniflandirmast
Cizelge 5’te verilmigtir. Genel olarak 17 6rnekte

alkalide yaydma degeri 3.50 ile 7.00 arasinda
degismis ve ortalama 5.50 olarak tespit edilmistir.
Koca ve Anil (1997), Samsun ekolojik
kosullarinda yetistirilen 12 celtik cesidinin kalite

Ozellikleri  tizerine  yaptiklant  calismalarinda,
alkalide dagilma degerini 4.5-6.0 arasinda
bulmustur.

Jelatinizasyon sicakligt pirincte bir kalite 6zelligi
olarak bilinmektedir. Pisme icin gerekli zamanin
belirlenmesinde pirincin jelatinizasyon sicakligi en
etkili faktérlerden biridir. Jelatinizasyon sicakligi,

piringteki nisastanin  su alip sismeye yani
jellesmeye basladig sicakliktir ve alkalide yayilma
faktorit  ile Olciliir.  Yiksek jelatinizasyon

sicakliginin pirincin ¢ok yumusak olmasina neden
oldugu bildirilmektedir. Kaliteli bir pirincte
jelatinizasyon sicakligi yiksek ya da disik
olmamali, orta (70-74°C) olmalidir. En ¢ok bu
stniftaki piringler tercih edilmektedir
(Anonymous, 2011c). Incelenen 6rneklerden 9
tanesinde jelatinizasyon sicakligi orta, 9 tanesinde
ise dustik bulunmugtur (Cizelge 5). Juliano ve
Villaeral (1993), dinya piringlerinin  kalite
degerlendirmesini inceledikleri ¢aligmalarinda,
195 adet piring ¢esidinde jelatinlesme sicakligint
distik  simf olarak  belitlemiglerdir. Trakya
Tarimsal Arastirma Enstitisi’nden temin edilen
orijinal tohumluk Baldo cesidinin alkalide yayilma
degeri 7.00 olarak tespit edilmistit. Orijinal
tohumluk Baldo c¢esidi jelatinlesme sicakligt
degetlendirmesine gore 69 °C ve alt, yani disik
sinifina girmistir (Cizelge 5). Piring 6rneklerinden
5 tanesi (3 paketli, 2 dSkme) orijinal tohumluk
Baldo cesidinin alkali yayilma degeri ile ayni,
geriye kalan 12 o6rnek ise daha dusik deger
vermistir. Bunlardan 9 tanesi (6 paketli, 3 d6kme)
orta jelatinizasyon sicaklig sinifina, geriye kalan 8
tanesi ise orijinal tohumluk Baldo ¢esidi ile ayni
yani dastik jelatinizasyon sicakligi  sinifina
girmistir. Orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin
distik jelatinizasyon sicakligi simifinda olmasina
ragmen 9 Baldo 6rneginin orta sinifta bulunmasi,
bu konuda daha gercekci yorum yapmak igin
birden fazla lokasyonda benzer yetistirme teknigi
uygulanarak  yetistirilen  cesitlerin = pisme
potansiyelinin belirlenmesi gerektigini de akla
getirmistir. Orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin
distik stnifta olmasinin nedeni de bu olabilir.
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Cizelge 5. Pirin¢ 6rneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri®
Table 5. Physicochemical properties of rice samples(’)

Jel konsistensi

Jelatinlesme stcaklig

Gel consistency Gelatinization temperature
Ornek No . Alkalide yayillma
Sample No Jel vzunlugu Siniflandirma degiri} Stcaklik Siniflandirma
Gel length Classification Alkali spreading Tem};emmre Classification
(mm) value 0
1 62.00£1.41<d Yumusak Soff 4.00£0.004 70-74 °C Orta Medinm
2 65.00£1.412bc Yumusak Soff 7.00£0.002 69 °C ve altt Dugtk Low
3 54.50£2.12¢f Orta Medium 5.00£0.00¢ 70-74 °C Orta Medium
4 50.00+1.41% Orta Medium 5.00£0.00¢ 70-74 °C Orta Medinm
5 67.50£0.712b Yumugak Soff 3.50+0.714 74-75 °C Orta Medinm
6 54.00+2.83f Orta Medium 6.00%0.00P 69 °C ve altt Dugtk Low
7 63.00£1.41bd Yumugak Soff 4.00%0.004 70-74 °C Orta Medinm
8 50.00+2.83f Orta Medium 4.00%0.004 70-74 °C Orta Medinm
9 52.501+2.12f% Orta Medium 7.00£0.002 <69 °C Dugik Low
10 52.501+2.12f% Orta Medium 6.000.00P <69 °C Dugik Low
11 59.00%4.244de Orta Medium 7.00£0.002 <69 °C Dugik Low
12 52.50+0.71f% Orta Medium 6.000.00P <69 °C Dugik Low
13 49.00£1.41s Orta Medium 7.00£0.002 <69 °C Digiik Low
14 69.50+2.122 Yumugak Soff 7.00£0.002 <69 °C Digiik Low
15 51.00+2.83f Orta Medium 3.50+0.714 74-75 °C Orta Medinm
16 65.00£5.66b¢ Yumugak Soff 5.00£0.00¢ 70-74 °C Orta Medinm
17 53.50+2.12% Orta Medium 5.00£0.00¢ 70-74 °C Orta Medinm
18~ 54.50+0.71¢f Orta Medium 7.00£0.002 <69 °C Diugtik Low

Cizelgede, her bir 6zellik icin sttunlar yukaridan asagtya dogru incelendiginde farklt harflerle gosterilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<<0.05)

When the columns are examined from top to bottom for each property in the table, the values indicated by different letters are

statistically different from each other(p<0.05)
“*Orijinal tohumluk Baldo cesidi
" The original seed Baldo rice variety

Kimyasal Ozellikler

Piring oOrneklerinin  kimyasal 6zelliklerine  ait
veriler Cizelge 6’da gosterilmistir. Orneklerin kiil
miktart %0.33 ie 9%0.51 arasinda degismis,
ortalama %0.41 olarak bulunmustur. Orneklerin
kargilastirilmast igin yapilan istatistiksel analiz
sonucuna goére, Ornekler arasinda kil miktar
bakimindan  6nemli  bir farkin  oldugu
bulunmustur (p<<0.05). En distk kil degeri 7
nolu pirin¢ érneginde saptanirken, en yitksek kil
degeri 13 nolu piring Srneginde saptanmugtir.
Bulunan sonuglar daha 6nceki yapilan galisma
sonuglariyla paralellik géstermistir (Thomas vd.,
2013). Trakya Tarimsal Arastirma Enstitisii’'nden
temin edilen orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin kiil

miktar1 %00.41 olarak tespit edilmistir (Cizelge 0).
Orneklerden 81 orijinal Baldo ¢esidinin kiil
miktarindan daha yiiksek deger vermistir. Bunun
nedeninin &rneklerin pirince islenitken kabuk
soyma derecesinin faklt olmasina bagl olarak
kepek  miktarlarimin  yitksek  olmasindan
kaynaklandigi distinilmektedir. Bu 8 6rnekten 5’
ambalajli 3’4 ise dékme piringlerdir. Orijinal
tohumluk Baldo’ya gére ¢ok diisiik deger veren 5
ornegin hepsi ambalajli olarak satlan piringler
olmustur. Orneklerin protein miktart %7.02 ile
%8.80 arasinda degismis ve protein miktarlari
arasinda 6nemli bir farkin oldugu belitlenmistir
(p<0.05). Parida ve Mitra (1989), piringte protein
igeriginin ¢esit ve cevre sartlarina bagl olarak
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%7.00 ie  %8.00  arasinda  oldugunu
bildirmislerdir. Samsun ekolojik kosullarinda
yetistirilen 12 ¢eltik cesidinin kalite 6zellikleri
Uzerine vyapilan calismada piring gesitlerinde
protein miktart  %7.47-9.44 arasinda tespit
edilmistir (Koca ve Anil, 1997). Calismamizda
elde edilen sonuglarin bu ve diger literatiirle uyum
igerisinde oldugu gorilmustir (Thomas vd., 2013;

Ravi vd., 2012). Trakya Tarimsal Arastirma
Enstitiisi’nden temin edilen orijinal tohumluk
Baldo cesidinin protein miktart %9.02 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 6). Pirin¢ 6rneklerinden
hem dokme hem paketli olanlarin hepsi orijinal
tohumluk Baldo ¢esidinin protein miktarindan
daha diistik deger vermistir.

Cizelge 6. Pirin¢ 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri®
Table 6. Chemical properties of rice samples(’)

Ornek Kiil Protein Amiloz
No Ash Protein Amylose
Sample No (%o)* (%o)* (%o)*

1 0.49£0.0120 8.06x0.06f 29.37£1.27bd
2 0.38£0.01defe 7.62£0.01 28.79£0.18bede
3 0.42£0.00<de 7.23£0.01! 29.38+£(.38bed
4 0.48£0.01abc 7.96£0.042h 28.38£0.78de
5 0.44£0.03bcd 8.67£0.03¢ 29.36£0.59bcd
6 0.37£0.03¢fgh 7.9520.01¢h 28.81£0.02bede
7 0.33£0.01h 8.26+0.08¢ 27.70£0.99¢
8 0.3610.011gh 7.34£0.02k 29.18+£0.13bed
9 0.38£0.084efe 8.35£0.024 29.81£0.12abc
10 0.41£0.034def 7.66£0.03! 29.85%0.52abc
11 0.34£0.03¢h 8.80£0.05> 29.85£0.28abc
12 0.37£0.07¢fh 7.59£0.04 29.33£0.66b<d
13 0.51£0.01= 7.5120.04] 29.95£0.182
14 0.42£0.04cde 7.02£0.01m 30.75%0.162
15 0.39£0.01defe 8.0210.04% 28.55£1.094de
16 0.49£0.0120 7.90£0.01h 29.36£0.02bed
17 0.39£0.03defe 8.67+0.03¢ 28.63£0.08¢cde

18+ 0.41£0.04def 9.02£0.032 29.19£0.52bed

(Cizelgede, her bir 6zellik icin sttunlar yukaridan asagtya dogru incelendiginde farklt harflerle gosterilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<<0.05)

When the columns are examined from top to bottom for each property in the table, the values indicated by different letters are

statistically different from each other (p<0.05)
“Kuru maddede hesaplanmistir
“Calenlated in dry matter

“Orijinal tohumluk Baldo ¢esidi

“*T'he original seed Baldo rice variety

Piringteki amiloz miktarinin pismis piringte yapiyt
ctkiledigi bildirilmektedir. Amiloz miktart pirincin
kuru ve kinlgan yapili ya da nemli ve yapiskan
yapili olmasint belirleyen kimyasal bir 6zelliktir.
Amiloz miktar yiksek olursa piring kuru, sert ve
kirdgan yapida, diisik olursa piring nemli ve
yapiskan yapida olmaktadir (Anonymous, 2011c).
Piring, amiloz igerigine gére mumsu (waxy) (%0 -
2), ¢ok disik (%3-9), orta diizey (%20-25) ve

yuksek (>25) amiloz  igerikli  olarak
gruplandirlmaktadir  (Cruz ve Khush, 2000).
Calismamizdaki piring 6rneklerinin amiloz orant
%27.70 ile %30.75 arasinda degismis bu degisim
istatistiksel agtdan 6nemli bulunmustur (p<<0.05).
Dipti vd. (2002), sekiz cesit piring tzerine
yaptklant  bir ¢alismada, piringlerin  amiloz
iceriklerini %18.6-28.0 arasinda bulmuglardir.
Piring kalitesi Uzerine farkli ambalaj tipi ve
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depolama siiresinin  etkisinin incelendigi bir
arastirmada ise amiloz igerigi %25.87 ve 26.07
olarak tespit edilmistir (Anil ve Koca, 2000).
Calismamizda elde edilen amiloz igerik
degetlerinin  bu c¢alismalarda ve diger bazi
calismalarda bulunan degerlerle uyum igerisinde
oldugu soylenebilir (Thomas ve atk., 2013; Oko
vd., 2012; Fofana vd., 2011). Trakya Tarimsal
Aragtirma Enstitisi’'nden temin edilen orijinal
tohumluk Baldo 6rneginin amiloz orant %29.19
olarak tespit edilmistir (Cizelge 6). Piring
orneklerinin 5’1 orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin
amiloz oranindan daha yitksek, 81 ise orijinal
ornege cok yakin deger vermistir. Bu sonuglara
gbre piyasada Baldo c¢esit ismi ile satilan
piringlerin  orijinal tohumluk Baldo ¢esidine
amiloz 6zelligi yoniinden ¢ok benzer oldugu
sGylenebilir.

Pigsme Ozellikleri

Piyasadan toplanan pirin¢ Ornekleri ile orijinal
tohumluk  Baldo piring  ¢esidinin  pisme
Ozelliklerine  ait  sonuglar  Cizelge  7’de
gosterilmistir. Orneklerin  pisme  siiresi 16.11
dakika ile 19.33 dakika arasinda degismis,
ortalama 17.79 dakika bulunmustur. Singh vd.
(2005), farklt ortamlardan alinmis 23 gesit piring
Orneginin  fizikokimyasal, pisitme ve duyusal
Ozelliklerini  karsdastirmak amact ile yaptiklar
calismada, pisme suresini 13.30-24.00 dakika
olarak bulmuslardir. Danbaba vd. (2011), Ofada
pirincinin pisme ve yeme kalitesi tizerine yaptiklar
calismalarinda pisme stresini 17.00-24.00 dakika
olarak saptamuglardir. Dipti vd. (2003), 10 adet
Beruin piring ¢esidinde yaptiklart caligmalarinda,
pisme siresinin 14.00-17.50 dakika arasinda
oldugunu belirtmislerdir. Calismamizda bulunan
pisme siresi degerleri bu calismalarda ve diger
bazi ¢alismalarda bulunan degerlere yakin
bulunmustur (Thomas vd., 2013; Danbaba vd.,
2011; Fofana vd., 2011). Orneklerin pisme siiresi
bakimindan  kargilastirilmast  icin  yapilan
istatistiksel analiz sonucunda, stireler arasinda fark
oldugu saptanmustir (p<<0.05). Trakya Tarimsal
Arastirma Enstitisi’nden temin orijinal tohumluk
Baldo ¢esidinin pisme siiresi 18.20 dakika olarak
tespit edilmistir (Cizelge 7). Piring 6rneklerinden
3t orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin pisme
stresinden daha yiiksek, 4 tanesi ise yakin deger

vermistir. Orijinale gére ¢ok diisiik deger veren 6
ornekten 4’4 ambalajli, 2 6rnek de dékme olarak
satilan piringlerdir.

Yapilan istatistiksel analiz sonuclarina gore, piring
orneklerinin kuru madde kayb: degetleri arasinda
onemli fark oldugu gorilmustir (p<<0.05).
Orneklerde kuru madde kaybi %3.92 ile %4.81
arasinda degismis ortalama %4.36  olarak
bulunmustur (Cizelge 7). Trakya Tarimsal
Arastirma Enstitiisi’'nden temin edilen orijinal
tohumluk Baldo c¢esidinin kuru madde kaybr ise
%4.18 olarak saptanmistir. Orneklerden 4%
orijinal tohumluk Baldo c¢esidinin kuru madde
kaybi degerine yakin, 3 tanesi ise digik deger
vermistir. Orijinale gbre ¢ok disitk deger veren 3
Ornekten 3’0 de ambalajli  olarak satilan
piringlerdir. Thomas vd. (2013), yaptiklar
calismalarinda, kuru madde kaybint %03.17-6.43
olarak bulmuslardir. Farkli ortamlardan alinmis 23
gesit piring Orneginin fizikokimyasal, pisirme ve
duyusal Ozelliklerini  karsilastirmak amact ile
yapilan calismada ise kuru madde kaybt %1.88-
8.53 araliginda degisim gOstermistir (Singh vd.,
2005).

Toplam organik madde miktart (TOM), makarna
kalitesini tahmin etmek icin gelistitilmis ve
duyusal test bulgulati ile 6nemli pozitif iliski icinde
olan bir degerlendirme kriteridir (D’egido vd.,
1982). D’egido vd. (1982)’ye gbre makarna,
toplam organik madde miktari 1.4 g¢/100 gramdan
az ise kaliteli, 1.4 g/100 g ile 2.3 ¢/100 g arasi ise
orta kaliteli ve 2.3 g/100 gramdan fazla ise dusuk
kaliteli olarak siniflandirilmistir. Pirincte elde
edilen toplam organik madde bulgularinin
makarna ile benzer olmast beklenemez. Fakat
yapilan analiz sonucunda toplam organik madde
degerlerinin amiloz miktart (r= 0.639, p<0.01) ve
pisme siresi (r= -0.405, p<0.05) ile Onemli
korelatif iligkide oldugu saptanmis (buna iliskin
tablo verilmemistir) ve bu testin piringte de
kullanilabilecegini gostermistir. Piring
orneklerinin  toplam  organik madde miktart
bakimindan  kargilastilmast  icin  yapilan
istatistiksel analiz sonucunda, 6rnekler arasinda
fark oldugu belitlenmistir (p<<0.05) (Cizelge 7).
Cizelge incelendiginde; o6rneklere ait TOM
degerleri 2.01 g/100 g ile 2.31 g/100 g arasinda
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degisim gostererek ortalama 2.17 g/100 g olarak
tespit edilmigtir (Cizelge 8). Trakya Tarimsal
Aragtirma Enstitisi’'nden temin edilen orijinal
tohumluk Baldo ¢esidinin toplam organik madde
miktart ise 2.17 g/100 g olarak tespit edilmistir

(Gizelge 7). Piring 6rneklerinde 2 paketli, 2 d6kme
olmak tizere 4 Ornek orijinal tohumluk Baldo
cesidine yakin degerde, 4 paketli 6rnek ise ¢ok
dustik degerde bulunmustur.

Cizelge 7. Pirin¢ 6rneklerinin pisme 6zellikleri®

Table 7. Cooking properties of milled rice samples(’)

) Pisme siiresi (dk) Pisme kaybi Toplam organik  Su kaldirma  Hacim artis
anek No Cooking time(min) Cooking loss madde . orant orant
Sample No )" Total organic Water uﬁa}ée . Volume .
matter (g/100g)* ratio increase ratio
1 17.70£0.44cde 4.2820.08¢ 2.01£0.03¢ 1.76x£0.000  1.41%0.01M
2 18.19£0.01be 4.1720.03¢ 2.08£0.04f 1.82+0.01%  1.43%0.01h
3 18.01£0.01<d 4.2310.02¢ 2.13£0.064¢f 1.97+0.00=  1.53%0.02¢f
4 17.89£0.43cde 4.6610.082 2.2610.033bc 1.94£0.022b¢  1.5720.00¢d
5 19.33£0.022 4.5910.044> 2.10£0.06¢% 1.89£0.05¢d«  1.510.001
6 17.10£0.03f 4.12%0.064¢ 2.12%0.034def 1.86£0.00df 1.39%0.01
7 18.58£0.01b 3.92%0.11¢ 2.0110.03s 1.85+0.07¢f  1.4440.05b
8 17.42£0.10¢f 4.34%0.15¢d 2.13%0.064¢f 1.94£0.012bc  1.6210.01>
9 17.59£0.01def 4.81%0.107 2.2610.04abc 1.86£0.014¢f  1.51%0.03f
10 17.80£0.34cde 4.79%0.212 2.2410.04abc 1.95£0.01>  1.40%0.01M
11 17.40£0.09<f 4.21%0.06¢d 2.31%0.042 1.91£0.00b«d  1.67£0.002
12 17.89£0.43cde 4.15%0.04<d 2.2210.044bcd 1.95£0.00e>  1.49£0.00s
13 16.31£0.03¢ 4.73%0.062 2.2610.03abc 1.97£0.000  1.49%0.01s
14 16.11£0.09s¢ 4.37%0.08bc 2.29%0.062 1.99£0.03=  1.62%0.00>
15 18.02£0.01<d 4.3410.03¢d 2.13%0.084def 1.73£0.01*  1.510.00%
16 17.91£0.63¢de 4.3110.28¢d 2.19£0.06bede 1.95£0.032>  1.60£0.01bc
17 19.20£0.232 4.2110.04<d 2.12%0.064¢f 1.80£0.04eh  1.5420.014f
18+ 18.20£0.24bc 4.18%0.01d 2.17%0.04cdef 1.86£0.034f  1.56£0.034e

MCizelgede, her bir 6zellik icin stitunlar yukaridan agagiya dogru incelendiginde farklt harflerle gésterilen degerler

istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<<0.05)

When the columns are examined from top to bottom for each property in the table, the values indicated by different letters are

statistically different from each other(p<0.05)
“Kuru maddede hesaplanmistir
‘Calenlated in dry matter

“Orijinal tohumluk Baldo ¢esidi

“* T'he original seed Baldo rice variety

Pirin¢ 6rneklerinin su kaldirma orant 1.73 ile 1.99
arasinda degismis ve bu durum istatistiksel olarak
da 6nemli bulunmustur (p<<0.05). En yiksek su
kaldirma orant 14 nolu piring Srneginde tespit
edilmistir. Piring kalitesi Gzerine farkli ambalaj tipi
ve depolama siiresinin etkisinin incelendigi bir
aragtirmada su kaldirma oram 1.75 ve 1.98
arasinda degismistir (Anl ve Koca, 20006).

Danbaba vd. (2011), Ofada pirincinin pisme ve
yeme kalitesi tizerine yaptiklari ¢alismalarinda, su
kaldirma  oranimi  1.74-2.11  olarak  tespit
etmislerdir. Orneklerin  su  kaldirma  orani
acisindan karsilastirilmasi icin yapilan istatistiksel
analiz sonucunda, 6rnekler arasinda fark oldugu
saptanmustir (p<0.05). Trakya Tarimsal Arastirma
Enstitiisi’nden temin edilen orijinal tohumluk
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Baldo cesidinin su kaldirma orant 1.86 olarak
bulunmustur (Cizelge 7). Baldo ¢esidindeki
orneklerden 13 tanesi orijinal tohumluk Baldo
cesidinin su kaldirma oranina benzer veya daha
yiksek deger vermistir. Orijinale gbre ¢ok diisiik
deger veren 2 6rnekten 1 tanesi ambalajli, 171 ise
dékme olarak satin alinan piringler olmustur.

Genel olarak degerlendirildiginde; 17 6rnekte
hacim artis orant ortalamast 1.51 olmus ve 1.39 ile
1.67 arasinda degismistir (p<<0.05). En yiiksek
hacim artist oranina 11 nolu piring 6rnegi sahip
olurken, en disik hacim artist oranina 6 nolu
piring 6rnegi sahip olmustur. Koca ve Anil (1997),
Samsun ekolojik kogullarinda yetistirilen 12 ¢eltik
cesidinin  kalite Ozellikleri tzerine yaptiklar
calismalarinda hacim artis oranint 1.22-1.91 olarak
belirlemislerdir. Yapilan diger bir ¢alisgmada ise
Hindistan’in Goa bélgesinde yetistirilen 14 adet
aromatik pirin¢ ¢esidinde hacim artig orant 2.36 ile
4.10 arasinda bulunmustur (Bhonsle ve Krishnan,
2010b). Trakya Tarimsal Aragtirma
Enstitisi’nden temin edilen orijinal tohumluk
Baldo cesidinin hacim artis orani ise 1.56 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 7). Orneklerde 3 paketli,
2 dékme olmak tzere 5 6rnek otijinal tohumluk
Baldo cesidine benzer ya da yakin degerde, 5
paketli 6rnek ise ¢cok distik degerde bulunmustur.

SONUC

Bu ¢alisgmada, piyasadan satin alinan 17 adet Baldo
cesidi piring Ornegi ile orijinal tohumluk Baldo
cesidi fiziksel, kimyasal ve pisme O6zellikleri
bakimindan analiz edilmistit. Piring 6rneklerinin
analiz sonuclart Turk Gida Kodeksi Piring
Tebligi’nde yer alan 6zellikler ile Trakya Tarimsal
Arastirma Enstitisi'nden temin edilen otijinal
tohumluk Baldo piring ¢esidinin analiz sonuglari
ile karstlagtirilmigtir. Ambalajinda etiket bilgisi
verilen &rneklerin hepsi, etiket bilgileri ile uyum
igerisinde bulunmus (Cizelge 1’deki etiket bilgileri
esas alinarak karsilastirma yapilmustir) ve boylece
herhangi bir tagsis yapimadigt sonucuna
varilmistir. Orneklerin uzunluk degerleri Trakya
Tarimsal Aragtirma enstitistinden temin edilen
orijinal tohumluk Baldo ¢esidinin uzunluk 6zelligi
karsilastirildiginda sadece 6 nolu 6rnedin orta
uzunlukta oldugu ve orijinal tohumluk Baldo
gesidi ile uyumlu olmadig goralmistir. Jel

uzunlugu bakimindan 6rneklerin 6 tanesi
yumusak jel konsistensli, geriye kalan 11 6rnek ise
orijinal tohumluk Baldo ile ayni yani orta jel
konsistensli stnifina girmigtir. Piring
orneklerinden 5 tanesi (3 paketli, 2 dokme) orijinal
tohumluk Baldo ¢esidinin alkali yayilma degeri ile
ayni, geriye kalan 12 6rnek ise daha disiik deger
vermistir. Bunlardan 9 tanesi (6 paketli, 3 d6kme)
orta jelatinizasyon sicakligt sinifina, geriye kalan 8
tanesi ise otijinal tohumluk Baldo ¢esidi ile ayn1
yani dustk jelatinizasyon sicakligi  sinifina
girmistir. Pirin¢ 6rneklerinden hem dékme hem
paketli olanlarinin hepsinin orijinal tohumluk
Baldo ¢esidinin protein miktarindan daha distk
protein degerine sahip oldugu tespit edilmistir.
Amiloz igerigi bakimindan piyasada Baldo cesit
ismi ile satilan piringlerin orijinal tohumluk Baldo
cesidine ¢ok benzer oldugu saptanmugtir. TUm
Ornekler pisme Ozellikleri bakimindan orijinal
Baldo cesidinin pisme Ozelliklerine yakin ve
benzer sonuclar vermistir.
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YAZAR KATKILARI
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katki saglamistir. Yazarlar makalenin son halini
okudu ve onayladt.
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