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Van ve Cevresinde Yetistirilen Bazi Bugdaylarin Biskiivilik Kalitesi Uzerine Bir
Arastirma

fsmail Sait DOGAN"") Tamer UGUR"
Ozet: Bu calisma Van ve gevresinde yetistirilen 10 adet {imit verici bugday cesit ve hatlariin biskiivilik kalitesini belirlemek
amactyla yapilmistir. Calismada Tir bugday hatlarindan Tir-2, Tir-6, Tir-7 ve Tir-9 ve diger cesitlerden Cukurova-86, Dogankent-1,
Karacabey-97, Kirg1z-95, Kutluk-94, Palandéken-97 bugdaylar1 kullanilmistir. Bu amagla ¢esit ve hatlardan elde edilen unlarin fiziksel,
kimyasal, Farinograf ve Ekstensograf ozellikleri tespit edilmistir. Analiz sonuglarina gore ¢esit ve hatlardan elde edilen unlarin protein
miktarlarinin %8.2 ile 9.9, kiil miktarlarinin %0.81 ile 0.93, alkali su tutma kapasitesinin (ASTK) %50.8 ile 66.7, sedimantasyon
degerlerinin ise 23.5 ve 40 ml arasinda degistigi belirlenmistir. Elde edilen unlarin su kaldirma kapasitesi %54.7 ile 61.5 arasinda
degismigtir. Farinograf degerlerinden hamur geligsme siiresi (HGS) 1.8 dak ile en diisiik Kutluk-94, 4.0 dak ile en yiiksek Cukurova-86
¢esidinde bulunmustur. Hamur stabilitesi (HS) yine 2.3 dak ile en diigitk Kutluk-94, 10 dak ile en yiiksek Cukurova-86 ¢esidinde tespit
edilmistir. Ekstensograf 6zelliklerinden uzama kabiliyeti (E) 45 dakika i¢in 85.0 mm ile 207 mm, hamur mukavemeti (Rs) 130 mm ile
325 mm arasinda degismistir. Ayrica biskiivi pisirme denemesi yapilarak unlarin biskiivi yapim ozellikleri belirlenmistir. Biskiivi
yayilma orani ve yiizey 6zellikleri bakimindan en iyi ¢esit Kutluk-94 bulunmusg, bunu Kirgiz-95, Palanddken-97 ve Tir-6 hatti izlemistir.

Anahtar kelimeler: Tir bugday1, un, Farinograf, Ekstensograf, biskiivi

A Study on The Quality of Wheat Grown in Van Region for Biscuit Production

Abstract: In this study, biscuit making quality of 10 selected wheat cultivars and lines grown in Van region were investigated.
Cukurova-86, Dogankent-1, Karacabey-97, Kirgiz-95, Kutluk-94, Palandéken-97, Tir-2, Tir-6, Tir-7 and Tir-9 were among the tested
wheats. In order to obtain the biscuit making qualities of these lines, physical, chemical and rheological properties of the obtained flours
such as Farinograph, Extensograph were investigated. According to the results protein content of flours were within 8.2 and 9.9%, ash
content were 0.81 and 0.93%, AWRC were 50.80 and 66.95%, sedimentation value were 23.5 ml and 40 ml. Water holding capacity of
flours changed from 54.7 to 61.5%. As a Farinograph parameter the lowest dough development time was 1.8 min with Kutluk-94 the
highest was 4.0 min with Cukurova-86. The lowest dough stability was obtained in Kutluk-94 with 2.3 min. The highest stability time
was 10 min with Cukurova-86. Extensibility value (E), as Extensograph parameter, for 45 min changed between 85 and 207 mm, dough
resistance (Rs) between 130 and 325 mm. Baking test, sugar snap cookie, was performed to see biscuit making potential. Among those
cultivars, the highest spread ratio and surface cracks was obtained from Kutluk-94 flour. The flours of Kirgiz-95, Palanddken-97 ve Tir-6
line were followed this cultivar in terms of biscuit making potential.

Key words: Tir wheat, flour, Farinograph, Extensograph, biscuit, cookie

Giris

Bugday, insan beslenmesinde kullanilan kiiltiir bitkileri
arasinda ekim alanm1 ve lretim bakimindan diinyada ve
tilkemizde ilk sirada yer almakta ve Tirkiye’de tretimi
2003 yili verilerine gére 20 milyon tonu bulmaktadir.
Tiirkiye, bugday ftretimi bakimdan diinyada belli basl
iilkeler arasindadir. Ulkemizde iiretilen bugdaym biiyiik bir
kismi ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Diger unlu
mamullerin iretiminde kullanilan kismi ise yaklasik 1
milyon ton civarindadir (Yagd1 ve ark., 2002). Ulkemiz ¢ok
uygun bugday iiretim kusaginda olmasina ragmen, bugday
kalite ve rekoltesi gelismis iilkelere oranla diisiiktiir. Bu
sorunun iyi bir fiyat politikasi, kaliteli tohumluk, iireticiyi
tesvikle asilabilecegi ifade edilmektedir (Daglioglu ve
Stimeroglu, 1999).

Van ve cevresindeki bugday {iretimi toplam tahillarin
%84’inii olusturmaktadir. Yorede yetistirilen bugdaym
verimi diisiik olup, 96 kg/da civarindadir. Bu deger yaklasik
200 kg/da olan iilke ortalamasmin ¢ok altindadir. Bu
bolgede yetistirilen bugday cesitleri arasinda bdlge
kosullarina adapte olmus, hastaliklara dayanikli Tir bugday1
onemli yer tutmaktadir (Dogan ve Ulker, 2002). Bolge igin
Tir bugday populasyonundan uygun hatlar secilerek,
bunlarin adaptasyon ve stabilite analizleri yapilmistir
(Ulker ve ark., 2004). Ayrica, bdlge i¢in uygun cesitlerin
verim Ogelerinin belirlenmesi konusunda da c¢aligmalar
devam etmektedir (C1g ve Ulker, 2003).
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Biskiivi, bayatlamadan uzun siire saklanmasi, tiiketiciye
hos ve degisik lezzetlerde sunulmasi nedeniyle 6giin dist
beslenmede 6nemli bir yer tutar. Ulkemizde son on yilda
giinliik olarak tiiketilen gida maddeleri arasina girmistir. Bu
yiizden yliksek tiiketim potansiyeline sahiptir. Ortalama kisi
basina biskiivi tiiketimi ise yilda 5-6 kg civarindadir.

Bugday kalitesi, son driine uygunluguna gore
degerlendirilir. Diinyada eckonomik degeri olan bugday
tiirlerinden Triticum durum bugdayimnin makarna, Triticum
aestivum L. em. Thell. ssp. compactum bugdaymin ise
biskiivi yapimina uygun oldugu bilinmektedir. Triticum
aestivum L. em. Thell. ssp. vulgare tiirine mensup
bugdaylar daha ¢ok ekmek yapiminda kullanilmakta olup,
zayif olan cesitleri biskiivi yapiminda kullanilabilir.
Bugdayin ¢esidi, yetisme kosulari ve kullanilan &giitme
teknolojisi elde edilecek unun 6zelliklerini belirler (Oztiirk,
1998). Biskiivi yapiminda kullanilan unun yumusak taneli,
protein miktar1 diigiik, gliiteni zayif bugdaylardan elde
edilmesi gerekir. Yumusak bugdaylar ve kishk kirmizi
bugdaylar biskiivi tiretimi i¢in tercih edilir. Ancak, biitiin
yumusak bugdaylarm biskiivilik kalitesinin iyi oldugu
sOylenemez (Karababa ve Ozan, 1995).

Degisik biskiivi ¢esitlerinde farkli duyusal 6zelliklerin
saglanmasi i¢in kaliteleri farkli un kullanilma zorunlulugu
vardir (Ozkaya, 1995). Ayrica kalite formiile giren
bilesenlerin ¢esit ve miktarina, iretimde kullanilan
yontemlere bagli olarak degisebilir. Biskiivi iiretiminde
kalitenin saglanmasi ve g¢ikabilecek problemlerinin kisa
sirede ¢Oziilebilmesi i¢in hammadden baslayarak tim
proses asamalarinda kalitenin siirekliliginin saglanmasi
zorunludur. Bu bakimdan biskiivi sanayisinde kullanilacak
olan unun kalitesinin belirlenmesi gerekir (Dogan, 1998).

Biskiivi formiiliinde kullanilan geker oranmin fazla
olmas1 ve NaHCO; igeriginin pH’1 yiikseltmesi nedeniyle
gliitenin hidrasyonu gecikmekte ve tam olarak gliiten ag1
olusmamaktadir. Bu yiizden Hoseney (1994), gliiten kalitesi
ile biskiivi pisirme kalitesi arasindaki iligkinin ¢ok kuvvetli
olmadigini bildirmektedir.

Pisme esnasinda biskiivinin yayilmast kullanilan unun
ozelliklerinden etkilenir. Yayilma orani kalite kriteri olarak
kabul edilir. Yumusak bugday unundan yapilan hamur, sert
bugday unundan yapilan hamurla karsilagtirildiginda, pisme
esnasinda daha fazla kabarir ve yayilma daha uzun siirer.
Sert bugdaylar, ogiitiilme sirasinda daha fazla zedelendigi
icin, nisasta zedelenmesi ve unlarin partikiil biiyikligii
fazladir. Sonugta, yiiksek su tutma kapasitesi nedeniyle
iiretilecek biskiiviler sert olur. Protein oranmin yiiksek
olmas1 da pisme sirasinda biskiivilerin fazla miktarda
kabarip, daha az yayilmasina neden olur. Biskiivide standart
tutturulamadigr i¢in ambalajlama ve gramaj problemi
ortaya cikar. Biskiivi iiretiminde su kaldirma oranmi diisiik
olan unlarn tercih edilmesi gerekir (Dogan, 1998).

Biskiivi yapiminda tercih edilen yumusak bugdaylarin
protein orani (%8-10) diisiikk, nisasta orani yiiksektir.
Sonugta elde edilen biskiivilerin tekstiirii sert degildir.
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Unlarm biskiivilik kalitesini belirlemek amaciyla protein
ve kiil miktari, alkali su tutma kapasitesi, sedimantasyon
degeri, Farinograf ve Ekstensograf ozellikleri belirlenir.
Bunlarin yaninda biskiivi pigsirme denemesi ile unlarin
biskiivi yapim 6zelliklerinin belirlenmesi gerekir (Ath ve
ark., 1994).

Biskiivilik unlarin kalitesinin belirlenmesinde diger
onemli bir test olan alkali su tutma kapasitesi (ASTK), yani
unun tutabildigi 0.1 N NaHCO; miktarmin tayinidir.
Biskiivilik unlarda kiil ve protein ayarlamas yapilmaksizin,
biskiivi kalitesi hakkinda fikir verir. Biskiivi yayilmasi ile
ASTK arasinda bir iliski bulunmaktadir (Oztiirk, 1998).

Farinograf ve Ekstensograf degerleri ise unun reolojik
Ozellikleri hakkinda bilgi veren ve unlarin biskiivilik
kalitesini tahminde kullanilan &nemli parametrelerdir.
Farinograf, unun su kaldirma kapasitesini belirler ve bu
testle hamurun yogrulmasi sirasinda meydana gelen
fizikokimyasal ozellikleri degerlendirilir. Ekstensograf ise
farkli siirelerde bekletilen hamurun uzama kabiliyeti ile
uzamaya kars1 gosterdigi direnci ortaya koyar (Ozkaya,
1995).

Bir ¢ok biskiivi ¢esidi; farkli formiil, yogurma metodu
ve pisirme sartlar1 gerektirir. Fakat, ana bilesenler arasinda
yumusak bugday unu, seker, sortening, tuz, kabartma tozu
ve su yer alir. Biskiivi formiiliine giren bilesenler tiretilecek
biskiivinin yayilma oranini, rengini, tekstiiriinii ve yeme
kalitesini 6nemli 6lgiide etkiler (Dogan, 1999). Arzu edilen
Ozelliklerin saglanmasi i¢in formiil ve proses asamalarina,
ozellikle pisirme sicaklik ve siiresine dikkat edilmesi
gerekir.

Bu ¢alismada, Van ve gevresinde yetistirilen, on yili
askin siiredir devam eden c¢aligmalar sonunda secilen
bolgeye uyum saglamis ve iistiin 6zelliklere sahip oldugu
tahmin edilen 10 adet bugday hat ve gesitlerinin; fiziksel,
kimyasal ve reolojik ozellikleri ile biskiivilik kalitesi
arastirilmastir.

Materyal ve Yontem

Calismada Van ve g¢evresinde yetistirilen Tir
bugdayindan segilen Tir-2, Tir-6, Tir-7, Tir-9 hatlar1 ve Van
kosullarina uyum saglamis Cukurova-86, Dogankent-1,
Karacabey-97, Kirgiz-95, Kutluk-94, Palanddken-97
bugday c¢esitleri kullanilmistir. Denemede kullanilan
bugdaylar ayni yil ve ayni iretim teknigiyle yetistirilmistir.
Ayrica kontrol biskiivisi yapiminda %10.3 protein ve
%0.53 kil iceren (%14 nem) biskiivilik un kullanilmstir.
Biskiivi formiiliinde yer alan; emiilgator igermeyen bitkisel
hidrojenize yag, bugday nisastasi, dekstroz, kristal seker ve
NaHCOj; piyasadan temin edilmistir. Kullanilan hidrojenize
yagin kat1 yag indeksi (SFI) 20, 30 ve 35 °C i¢in sirasiyla
31.4,11.4 ve 6.8°dir.
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Bugday ve unda yapilan analizler

Nem, bin tane agirhg: (BTA), hektolitre agirhg: (Hl),
sertlik (camsilik) tayini

Nem tayini; bugdaydan elde edilen kirmalarin kurutma
dolabinda 105°C’ de sabit tartima gelinceye kadar
tutulmasiyla yapilmistir. Tanenin irilik, dolgunluk, cilizlik
durumu ile un verimi hakkinda fikir veren bin tane agirlig:
(BTA), hektolitre agirligr ve sertlik tayini Elglin ve ark.
(1999) tarafindan belirtildigi sekilde yapilmistir. Sertlik
tayininde tam ortadan ikiye bdliinen bugday tanesinin kesit
ylizeyinin goriinligii cam gibi parlak ise sert (camst), unlu
ise yumusak (unsu), camsi yiizeyde lokal unlu bolgeler var
ise donmeli bugday olarak degerlendirilmistir.

Bugdaylarin 6giitiilmesi

Yabanci maddeleri uzaklastirilan bugdaylardan Srnek
boliicli yardimiyla 2-4 kg kadar 6rnek ayrilmistir. Sonra
nem miktart %15-16 olacak sekilde bugdaylara su ilave
edilip, tavlama makinesinde 30 dak karistirildiktan sonra
suyun tane icerisinde homojen dagilimini saglamak i¢in 24
saat Dbekletilmigtir. Bu siire igerisinde ise 2-3 kez
karistirilmistir.  Ogiitme, Ozkaya (1990) tarafindan
belirtildigi sekilde, pilinomatik tasima sistemli, 6 pasajli
Biihler laboratuvar degirmeni kullanilarak yapilmistir. Vals
araliklar1 By, B; ve C,;, C; valsleri i¢in sirasiyla 0.12, 0.10
mm ve 0.07, 0.03 mm olacak sekilde ayarlanmustir.

Kiil, toplam protein, sedimantasyon degeri, yas ve
kuru gliiten miktari

Elde edilen unlarm kiil miktar1 550 °C’de beyazimsi
renk olusuncaya kadar kiil firninda tutulmasiyla
belirlenmistir. Toplam protein miktar1 ise Kjeldahl
metoduna gore yapilmistir. Sedimantasyon degeri, laktik
asit ¢ozeltisi igerisinde un partikiillerinin sismesi prensibine
dayanan Zeleny metoduna gore yapilmistir. Ayrica unun
protein miktar ve kalitesinin gostergesi olarak yas ve kuru
gliiten miktari tayin edilmistir (Elgiin ve ark., 1999).

Alkali su tutma kapasitesi (ASTK) ve partikiil
biiyiikliigii analizi

Alkali su tutma kapasitesi (ASTK) unun santrifiijleme
isleminden sonra tutabildigi 0.1 N analitik safliktaki
NaHCOj; miktarmin tayini olup AACC Metot 56-10’a gore
yapilmistir (AACC., 1995). Bu metota gore, | gun 5 ml 0.1
N NaHCOs ile karistirtlmis ve unun siispanse olmast i¢in
hizlica sallanmigtir. 20 dak siire ile her 5 dakikada bir bu
islem tekrar edilerek unun hidrasyonu icin bekletilmistir.
Daha sonra 15 dak siire ile santrifijjlenip (1000x),
sipernatant sivi  kismi  dokiilmis, tliplerin siiziilmesi
saglandiktan sonra tiipler tartilarak ASTK’i hesaplanmustir.

Un partikdl bilyliklik araligr 75 p, 90 p ve 150 p elek
takimi kullanilarak Elglin ve ark. (1999) tarafindan
belirtildigi sekilde yapilmistir.

Farinograf ve Ekstensograf testi

Farinograf cihazinda unun yogrulmasi sirasinda 500 FU
cizgisini yakalamasi i¢in gerekli su miktar1 tayini ve
yogurma sirasinda hamurun yogurucu paletlere gosterdigi
diren¢ sonucu elde edilen grafik degerleri hesaplanmustir.
Bu test i¢in 50 g kapasiteli Farinograf (Brebender Inc.,
Almanya) cihazi kullanilmistir. Hamurun uzamaya karsi
mukavemeti, hamur uzama yetenegi ve hamur enerjisi
Ekstensograf cihazi (Brebender Inc., Almanya) kullanilarak
Elgiin ve ark. (1999) tarafindan belirttigi sekilde tespit
edilmistir.

Biskiivi pisirme denemeleri ve analizleri

Calismada Cizelge 1. de verilen standart sekerli biskiivi
formiilii kullanilmistir.

Cizelge 1. Standart biskiivi formiilii

Bilesenler (8)
Un 100.0
Seker 60.0
Sortening 30.0
Su 21.0
Nisasta 10.0
Sodyum bikarbonat 1.1
Dekstoz 1.0
Tuz 1.0

Biskiivi hamurunun hazirlanmasi

Biskiivi hamurunun hazirlanmasi  (Dogan, 2003)
tarafindan belirtildigi sekilde yapilmistir. Kristal seker, tuz,
sodyum bikarbonat ve sortening ilave edildikten sonra
karisim Devir-2 (~ 90 rpm)’de 2 dak ve Devir-4 (~130
rpm)’de 1 dak karistirilmistir. Elde edilen kremanin 6zgiil
agirligy belirlendikten sonra su ve dekstroz ilave edilerek
Devir-1’de 1 dak ve Devir-2’de 1 dak daha karigtirtlmistir.
Daha sonra un ilave edilerek Devir-1’de (~ 60 rpm)’de 1
dak daha karigtirllarak  hamur hazirlama  islemi
tamamlanmistir. Un ilave edilinceye kadar her 1 dak
sonunda karistirma kabi siyrilmistir. Un ilave edildikten
sonra ise bu islem ii¢ kez tekrarlanarak karistirmanin
homojen bir sekilde yapilmasi saglanmustir.

Hamurlarin sekillendirilmesi ve pisirilmesi
Biskiivi yapiminda kullanilacak unlarin kalitesinin
belirlenmesinde pisirme testi onemli bir kalite testidir.

Biskiivi hamurunun sekillendirilmesi AACC Metot 10.52’a
gore yapilmistir (AACC., 1995). Standartlara uygun olarak
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tava yagil ile yaglanan iki katmanli yalitilmig biskiivi
tepsilerinde sekillendirilen hamurlardan 6 adet hazirlanmas,
elektrikli firinin fansiz ayarinda 205 °C’de 13 dak siire ile
pisirilmigtir. Biskiiviler 15 dak tel 1zgara {izerinde
sogutulduktan sonra tartilmistir.

Yapilan analizler

Hamurun hazirlanmasi esnasinda elde edilen kremanin
yogunlugu onceden su ile tartilan ve darasi alinan hacmi
belirli kap ile dl¢iilmiistiir. Krema agirhigi elde edilen su
agirligina boliinerek yogunluk hesaplanmugtir. Alti adet
biskiivinin genisligi (W) ve kalinlig1 (H) olciiliip, daha
sonra (W/H)*10 formiilii kullanilarak biskiivinin yayilma
orant hesaplanmistir. Ortalama de§er vermesi igin
biskiivilerin konumu ve yerleri degistirilerek iki O6lgiim
yapilmistir. Biskiivi renk degerlerinden L, a ve b degerleri
Dogan (2002) tarafindan belirtildigi sekilde 6l¢iilmiistiir. L
degeri 100 ise rengin beyaz, 0 ise siyah, +a degeri kirmizi, -
a degeri yesili ve +b degeri sar1, -b degeri mavi oldugunu
gosterir. Pisme kaybi, hamur agirlhigi ile biskiivi agirligi
arasindaki fark hesaplanarak bulunmustur. Biskiivi {ist
goriiniisi  ve c¢atlama oranlari, hazirlanan skala ile
kargilagtirilarak 8 puan iizerinden degerlendirilmistir.
Degerlerden 1, catlama oraninin ¢ok az, 8 ise g¢atlama
oraninin ¢ok fazla oldugunu belirtmektedir.

istatistiksel analizler

Calisma tam sansa bagli deneme planina gore iki
tekerriirli olarak kurulmustur. Elde edilen degerler SAS
istatiksel programi kullanilarak, veri seti analizine tabi
tutulmustur (SAS, 1998). Farkli unlardan elde edilen
biskiiviler kontrol biskiivisi ile karsilagtirilmig, aralarindaki
farkin 6nemli olup olmadigi Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi ile P<0.05 seviyesinde belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma
Unlarin fiziksel 6zellikleri

Bugday cesitlerinde nem miktar1 %9.7-10.3 arasinda, bu
cesitlerden elde edilen unlarin nem miktarlar ise %12.5-
14.7 arasinda degismistir (Cizelge 2). Unlarin nem
miktarlarindaki artis, tavlama esnasinda ilave edilen sudan
kaynaklanmaktadir.

1000 tane (BTA), hektolitre agirhg ve sertlik
(camsilik) degeri

Bugday cesitlerinde tanenin irilik, dolgunluk, cilizlik
durumu ile un verimi hakkinda fikir veren 1000 tane
agirhigl (BTA) 26.1-37.3 g arasinda, hektolitre agirligi 72.9-
81.2 g arasinda, camsilik degeri ise %32-96 arasinda
degismistir. BTA, 37.3 g ile en yliksek Tir-7, 26.1 g ile en
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diisik Karacabey c¢esidine aittir. Hektolitre agirligt en
yiiksek olan ¢esit 81.2 g ile Karacabey, en diisiik ise 72.9 g
ile Tir-9 cesididir. Analiz edilen bugday c¢esitlerinden Tir-6
(%32) ve Kutluk-94 (%46) yumusak bugday smifina
girebilecek bugdaylardir.

Calismada kullanilan bugdaylar arasinda un verimi
bakimindan en yiiksek ¢esidin Tir-7 (%79.7), en diisik
olanin ise Palanddéken (%69.0) oldugu belirlenmistir

(Cizelge 2).

Cizelge 2. Bugday ve unda fiziksel analiz sonuglari

Bugday Nem (%) BrA* HL* Sertlik v;rji?ni
Cesitleri Bugday Un (e Kg ) (%)
Cukurova-86 101 134 265 782 92 737
Dogankent-1 9.7 139 27.6 797 94 738
Karacabey-97 103 146 261 812 94 705
Kirgiz-95 103 138 294 779 8 730
Kutluk-94 103 142 305 794 46 719
P.doken97 103 137 325 785 78  69.0
Tir-2 101 137 311 768 96 767
Tir-6 103 125 371 729 32 753
Tir-7 99 147 373 734 9 797
Tir-9 101 129 348 729 94 757

*: BTA (1000 tane agirhig1), HL (Hektolitre)
Partikiil biiyiikligii

Cesitlerden elde edilen unlarin elek analiz sonuglari
Cizelge 3’de verilmistir. Buna gore 150 p dan biiyiik
partikiillerin oran1  %1.1-3.4, 90-150 p arasindaki
partikiillerin oran1 %42.1-72.1, 75-90 p arasindakilerin
orant %4.7-19.2 ve 75 p dan kiiciik partikiillerin orani ise
%18-37.5 arasinda degismistir.

Cizelge 3. Unlarn partikiil biiyiikliigii analiz sonuglar

Bugday Partikiil biiyiikliigii araligi ()
Cegitleri <75 7590  90-150  >150
Cukurova-86 26.4 17.9 52.3 34
Dogankent-1 25.1 9.8 63.4 1.7
Karacabey-97 29.0 12.4 57.5 1.1
Kirgiz-95 29.6 4.7 64.5 1.2
Kutluk-94 22.9 9.7 66.2 1.2
Palandoken- 28.4 11.3 58.1 2.2
97

Tir-2 18.0 7.8 72.6 1.6
Tir-6 37.5 19.2 42.1 1.2
Tir-7 27.7 16.0 54.1 2.2
Tir-9 33.5 14.3 50.7 1.5
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Un g¢esitlerimizin 150 p‘luk elek dstiinde kalan
miktarlart %3.4’1 gegmemektedir. Ayrica 75 p elekten
gecen un miktart %37.5 degeri ile en fazla Tir-6, %7.8
degeri ile en az ise Tir-2’de ¢esidinde bulunmustur. Bugday
unu tebligine gore; bugday unlarinin en az %98 'i 212 p’luk
elekten gecmelidir (TGK, 1999). Gevrek ve agizda iyi
dagilan bir biskiivi i¢in ince un tercih edilir. Ince unlar suyu
daha hizli ve daha ¢ok emerler, ayrica biskiivide kabarma
daha iyi olur (Giindogdu, 1996). Bu unlardan yapilan
biskiivilerin yayilma orani1 daha yiiksektir (Ozkaya, 1995).

Unlarin ortalama renk degerleri

Unlarin renk degerleri Cizelge 4’de verilmistir. Buna
gore unlar i¢in L degerleri 79.5-83.0 arasinda, a degerleri -
1.0 ile -1.5 arasinda ve b degerleri ise 5.0 ile 14.5 arasinda
degismistir. Unlarin rengi, bugday ¢esidine ve unun
randimanina goére degisir, sert bugday unlar1 sarimtirak,
yumusak bugday unlar1 ise daha beyazdir. Ayrica
randimani yiiksek unlarin rengi, diisiik randimanli unlara
gore daha esmer ve koyudur (Elgiin ve ark., 1999). Renk
parametrelerinden b degeri unlarin sar1 rengi hakkinda bilgi
vermektedir. Istatistiksel olarak un cesitleri arasmmda L
degerleri ve a degerleri bakimindan fark olmadigi (P<0.05),
ancak b degerleri bakimindan fark bulundugu belirlenmistir
(P<0.05) (Cizelge 5, 6, 7).

Cizelge 4. Unlarin renk degerleri

Cizelge 7. Un gesitlerinin b degerlerinin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday cesitleri 9 154.45 17.1611 11.84*
Hata 10 14.5 1.45
Toplam 19 168.95

*: P<0.05

Unlarin kimyasal analizleri

Calismada elde edilen unlarin kimyasal analiz sonuglari
Cizelge 8’da verilmistir.

Cizelge 8. Unlarin kimyasal ve teknolojik analizlerin sonuglar*

Bugday Kil  protein* ASTK Sed. Gliiten

gesitleri (%) (%) (ml) (ml) Yas  Kuru
Cukurova-86  0.88 9.8 65.2 40.0 31.0 11.5
Dogankent-1 ~ 0.88 9.1 62.7 345 27.5 10.0
Karacabey-97  0.85 9.6 57.9 37.0 26.5 9.00
Kirg1z-95 0.84 8.2 50.8 23.5 285 9.00
Kutluk-94 0.81 9.3 54.0 335 29.0 10.0
P.doken-97 0.89 9.5 57.3 29.5 26.5 10.0
Tir-2 0.93 9.5 65.8 36.0 345 12.5
Tir-6 0.85 9.8 52.8 33.0 32.5 11.5
Tir-7 0.90 9.9 66.9 38.0 32.5 12.0
Tir-9 0.89 9.8 57.5 31.0 355 12.5

Bugday Cesitleri L a b

Cukurova-86 83.0 -1.0 9.00
Dogankent-1 82.0 -1.0 6.00
Karagabey-97 83.0 -1.0 5.00
Kirg1z-95 82.5 -1.0 6.00
Kutluk-94 81.5 -1.0 7.00
Palanddken 82.5 -1.0 6.00
Tir-2 82.5 -1.5 14.5
Tir-6 81.5 -1.0 6.00
Tir-7 80.5 -1.0 10.0
Tir-9 79.5 -1.0 10.0

Cizelge 5. Un gesitlerinin L degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday cesitleri 9 23.05 2.56111 0.68
Hata 10 37.5 3.75

Toplam 19 60.55

Cizelge 6. Un gesitlerinin a degerlerinin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagr  SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 0.45 0.05 1.00
Hata 10 0.5 0.05

Toplam 19 0.95

* : Protein miktar1 %14 neme gore hesaplanmustir.
Kiil miktari

Unlarin kiil miktarlar1 yiiksek olup %0.81-0.93 arasinda
bulunmus, kiil degerleri arasinda farkin istatistiksel olarak
o6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.01). Varyasyon analiz
sonuglart Cizelge 9’de verilmistir. Kiil oran1 yiiksek olan
unlar biskiivinin rengini olumsuz yonde etkiledigi igin
onemlidir.

Cizelge 9. Un gesitlerinin kil miktarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday gesitleri 9 0.021925 2436.11 487.22%
Hata 10 0.00005 0.000005
Toplam 19 0.021975

*: P<0.01

Protein miktari

Arastirmada kullanilan bugdaylardan elde edilen unlarin
protein miktart %8.2-9.9 arasinda degismistir.  Protein
miktar1 en disiik Kirgiz-95 (%8.2), en yiiksek ise Tir-7
(%9.9) ¢esidinde bulunmustur. Protein miktar1 bakimindan
cesitler arasinda farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugu
belirlenmistir (P<0.01). Varyasyon analiz sonuglar1 ise
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Cizelge 10’de verilmistir. Un protein seviyesi son {iriin
kalitesi iizerine belirleyici etkiye sahip en Onemli
faktorlerden birisidir. Kaliteli ve standart biskiivi yapimi
i¢in protein miktariin %10’dan diisitk olmasi arzu edilir.

Cizelge 10. Un gesitlerinin protein miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi  SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 4922  0.546888  109.38*
Hata 10 0.05 0.005
Toplam 19 4972

*:P<0.01

AlKkali su tutma kapasitesi (ASTK)

Bugdaylardan elde edilen unlarin ASTK %50.8-66.9
arasinda degismistir. Cesitler arasinda su tutma kapasitesi

bakimidan istatistiksel olarak fark bulunmaktadir
(P<0.01). Varyasyon analiz sonuglart Cizelge 11°da
verilmistir. ~ Biskiivilik ~ unlarin  degerlendirilmesinde

kullanilan testlerden alkali su tutma kapasitesi (ASTK) testi
unlarin kiil ve protein ayarlamasi yapilmaksizin biskiivilik
kalitesi hakkinda fikir verir. Cesitli un bilesenleri,
tiretilecek {iriine bagli olarak fonksiyonel karakteristik
ozellikleri etkiler. Unun hidrasyon oOzellikleri ile biskiivi
pisirme kalitesi arasinda bir ilisgki bulunmaktadir. Bu
calismada ASTK ile biskiivi yayilma orani arasinda (r= -
0.687) anlamli negatif iligkinin oldugu bulunmustur
(P<0.01).

Un bilesenlerinden; pentozanlar, zedelenmis nisasta ve
proteinlerin su baglama kapasiteleri yiiksektir. Bu yiizden
biskiivinin yayilma oranimi azaltirlar. Su tutma kapasitesi
yumusak bugday unlarinin kalitesinin belirlenmesinde gok
onemli bir testtir (Hoseney ve ark., 1988). Diisiik ASTK’ne
sahip g¢esitlerin yayilma orant daha fazla oldugu igin,
biskiivilik kalitesi iyi olarak degerlendirilir (Karababa ve
Ozan, 1995).

Cizelge 11. Unlarin ASTK miktarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi ~ SD KT KO F-Degeri
Bugday cesitleri 9 597.0245  66.33605  446.71*
Hata 10 1.485 0.1485
Toplam 19 598.5095

*:P<0.01

Sedimantasyon degeri

Caligmada unlarin sedimantasyon degerleri 23.5-40.0
ml arasinda degismistir. Sedimantasyon degerleri arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0.05). Varyasyon
analiz sonuglar1 Cizelge 12°da verilmistir. Sedimantasyon
degeri hem gliiten miktarinin hem de gliiten kalitesinin bir
gostergesidir.  Sedimantasyon test sonuglari ekmeklik
bugdaylarda 36 ml ve daha yukarist i¢in “¢ok iyi”, 25-36 ml
arast “iyi”, 15-25 ml aras1 “zayif” ve 15 ml ve daha asagisi
icin ekmek yapimina uygun olmadig belirtilir (Ekmekgi ve
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ark., 1996). Biskiivilik unlarda sedimantasyon degerinin
zayif olmasi tercih edilir. Tir-2, Karacabey, Tir-7,
Cukurova-86 cesitlerin sedimantasyon degerleri yiiksek,
Palanddken, Tir-9, Tir-6, Kutluk-94, Dogankent-1
cesitlerinin orta, Kirgiz-95 ise zayif karakterli oldugu
goriilmektedir.

Cizelge 12. Unlarin sedimantasyon degerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi  SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9  408.8 4542222  113.56%
Hata 10 4 0.4
Toplam 19 4128

*: P<0.05

Unlarin gliiten miktari

Caligmada kullanilan un ¢esitlerinin yas ve kuru gliiten
miktarlar1 Cizelge 6’da verilmistir. Un gesitlerinin yas
gliiten miktarinin %26.5-35.5 ve kuru gliiten miktarimnin ise
%9.0-12.5 arasinda degismistir. Yas ve kuru gliiten
miktarimin varyasyon analiz sonuglart Cizelge 13 ve 14’de
verilmistir. Cesitler arasinda yas ve kuru gliiten bakimindan
fark bulunmaktadir. Undaki gliiten miktar1 ve kalitesi unun
hangi {iriin i¢in kullanilacaginin bir gdstergesi oldugundan
onemli bir faktordiir. Biskiivi yapiminda genelde diisiik
gliiten igerikli zayif unlar tercih edilir.

Cizelge 13. Unlarin yas gliitene ait varyans analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday cesitleri 9 1.928000  0.214222 53.56*
Hata 10 0.040 0.004
Toplam 19 1.968

*: P<0.05

Cizelge 14. Unlarin kuru gliitene ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi  SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 0.332 0.0368 18.44%*
Hata 10 0.020 0.002
Toplam 19 0.352

*: P<0.05

Unlarin Farinogram degerlendirmesi

Unlarm Farinogram degerleri Cizelge 15° de verilmistir.
Biskiivilik unlarin su kaldirma kapasitesinin diisiik olmast
tercih edilir. Unlarin su kaldirma kapasitesi %54.7-61.5
arasinda degismistir. Su kaldirma kapasitesi en diisiik
Palandoken-97 (%54.7), en yiiksek ise Dogankent-1’ dir
(%61.5). Ayrica Kutluk-94 ¢esidi, Dogankent-1, Tir-6 ve
Kirgiz-95 c¢esitleriyle karsilastirildiginda hamur gelisme
siiresi (HGS), hamur stabilitesi (HS) ve valorimetre degeri
(VD) daha diisiik, yogurma tolerans indeksi (YTI) ve
yumusama derecesinin (YD) ise yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Hamur gelisme siiresi en yiiksek Cukurova-86
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(4.0 dak), en disiik ise Kutluk-94 (1.8 dak) cesidinde
bulunmugtur. Kutluk-94 ¢esidinin yumusama derecesi 180
FU ile en yiiksek, en disik ise 65 FU ile Cukurova-86
gesidindedir.  Yumusama  derecesi; kurvenin  tepe
noktasindan itibaren 12 dakika sonra, kurve ortasmin 500
konsistens c¢izgisine olan uzaklhigidir. Biskiivilik unlarda,
yumusama derecesinin genelde yiiksek olmasi arzu edilir.

Cizelge 15. Unlarin Farinogram degerleri

Un cesitleri SKK HGS HS YTI YD VD
ges (%) (dak) (dak) (FU) (FU)
Cukurova-86

61.3 4 10 40 65 54
Dogankent-1 61.5 2.6 4.2 100 120 32
562 32 4.0 100 130 40

Karacabey-97

Kirgi1z-95 554 22 3.4 130 120 36
Kutluk-94 56.2 1.8 23 160 180 30
Palandoken-97  54.7 23 5.2 110 120 37
Tir-2 583 35 6.2 80 110 44
Tir-6 56.6 1.5 2.5 160 150 32
Tir-7 604 24 3.9 105 120 42

Tir-9 57.1 2.9 3.4 120 140 38

SKK (Su Kaldirma Kapasitesi), HGS (Hamurun Gelisme Siresi), HS
(Hamur Stabilitesi), YTI (Yogurma Tolerans Indeksi), YD (Yumusama
Derecesi), VD (Valorimetre Degeri)

Unlarin Ekstensogram degerlendirmesi

Unlarin  biskiivilik  kalitesinin ~ belirlenmesi  i¢in
Ekstensografta hamurun uzama kabiliyetinin, uzamaya
karg1 gosterdigi dirence orant E(mm)/Rs dikkate alimir
(Daglioglu ve Stimeroglu, 1999). Cizelge 16’da belirtildigi
gibi Tir-2 (280 dak), Tir-7 (220 dak), Tir-9 (220 dak)
cesitlerin hamur mukavemeti yiiksektir. Diger taraftan 135
dakikadaki uzama kabiliyeti en yiiksek olan Tir-2 (180
dak), Tir-7 (203 dak), Tir-9 (241 dak) cesitleridir. Ancak
Cukurova-86, Dogankent-1, Karacabey-97, Kirgiz-95,
Kutluk-94, Palandoken ve Tir-6 gesitlerin ise hamur
mukavemeti ve uzama kabiliyetinin yiiksek oldugu
gozlenmis, 45, 90 ve 135 dak hamur mukavemeti ile
biskiivi yayilma orani arasinda Snemli iligki bulunmustur
(P<0.01). Hamur uzama kabiliyeti artip, hamur mukavemeti
azaldikea biskiivi yayilma oraninin arttig1 gézlenmistir.

Biskiivi analizleri
Biskiivilerde pisme kayb1

Uretilen biskiivilerde pisme kayiplart %13.3 - 21.4
arasinda degismistir (Cizelge 17). Pisme kaybi en az olan
Tir-7 (%13.3) hattinda gozlenmistir. Diger Karacabey-97
(%21.4), Kutluk-94 (%20.2), Tir-2 (%20.5), Kirgiz-95
(%20.5) ¢esitlerinde pisme kaybi yiiksek bulunmus ve
cesitler arasinda pigsme kaybimnin istatistiksel olarak farkl
oldugu tespit edilmistir (P<0.01). Varyasyon analiz
sonuglart Cizelge 18’da verilmistir. Biskiivilerde pisme

kaybinin yiiksek olmasi, ambalajlamada gercek gramajin
tutturulamamasina, kirilganligin artmasina ve albenisinin
azalmasina neden olur.

Cizelge 16. Unlarin Ekstensogram degerleri

Un gesitleri Parametreler 45 (dak) 90 (dak) 135 (dak)
Rs (EU) 325 400 330
R, (EU) 460 550 580
Gukurova-86 E (mm) 150 136 122
A (cm?) 93 94.6 94
R; (EU) 230 245 240
Dogankent.1 Rn, (EU) 230 260 260
E (mm) 130 118 127
A (cm?) 575 45 48.5
Rs (EU) 230 230 240
Ry (E 2 2 2
Karacabey-97 (EV) 60 60 30
E (mm) 132 111 113
A (cm?) 48.5 47.4 39.6
Rs (EU) 200 210 220
Ry (E 2 21 2
Kirg1z-95 (EV) 00 0 30
E (mm) 118 115 105
A (cm?) 33.8 27 355
R; (EU) 160 170 180
R, (EU) 160 180 180
Kutluk-94
E (mm) 136 153 136
A (cm?) 33 40.4 40
Rs (EU) 260 280 285
R (EU) 270 290 300
Palandoken-97
E (mm) 85 92 118
A (cm?) 27 34.7 55.1
R;s (EU) 260 280 280
) Ra (EU) 330 360 370
Tir-2
E (mm) 198 194 180
A (cm?) 91.6 98.3 101.8
R; (EU) 130 140 140
) R, (EU) 130 140 140
Tir-6
E (mm) 156 165 152
A (cm?) 329 25.4 30.9
Rs (EU) 210 230 220
) R, (EU) 250 265 280
Tir-7
E (mm) 188 198 203
A (cm?) 73.4 79.6 86.5
R; (EU) 220 180 220
) R, (EU) 260 210 250
Tir-9
E (mm) 207 210 241
A (cm?) 85 72.8 78.6

Rs (Hamur Mukavemeti), R, (Maksimum Direng), A (Hamur Enerjisi), E
(Uzama Kabiliyeti), EU ( Ekstensograf Unit)
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Cizelge 17. Biskiivi 6zelliklerine ait analiz sonuglart

Cizelge 19. Uretilen biskiivilerin yayilma orani1 varyans analiz sonuglari

Bugday cesitleri (W/H)*10 Pisme Ust*
Kaybr1 (%) Goriiniis
Cukurova-86 64.0 19.3 2
Dogankent-1 73.5 19.6 3
Karacabey 81.0 21.4 4
Kirg1z-95 82.5 20.5 4
Kutluk-94 88.0 21.2 4
Palandoken-97 82.5 20.3 4
Tir-2 71.5 20.5 3
Tir-6 81.0 19.9 4
Tir-7 72.0 13.3 1
Tir-9 74.5 20.3 3

*: Ust goriiniis (catlama orani) 8 puan iizerinden degerlendirilmistir.
(1- Koti, 8- Cok iyi), W (Biskiivi genisligi), H (Biskiivi kalinligi),
(W/H)*10 (Yayilma orani)

Cizelge 18. Biskiivi ¢esitlerinin pigme kayb1 varyans analizi

Varyasyon Kaynag: ~ SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 95.5245 10.61383  138.74*
Hata 10 0.765 0.0765
Toplam 19 96.2895

*: P<0.01

Biskiivilerde yayilma oram

Biskiivi genisliginin (¢apinin) biskiivi kalinligina orani,
yayllma oranini verir. Biskiivilerin yayilma oranlar1 %64-
88 arasinda degismistir (Cizelge 17). Buna gore yayilma
oran1 %88 ile en fazla Kutluk-94’de, en az ise %64 ile
Cukurova-86 ¢esidinde goriilmiis, ¢esitler arasindaki fark
6nemli bulunmustur (P<0.01). Varyasyon analiz sonuglari
Cizelge 19°da verilmistir. Pisme sirasinda biskiivinin
yayilmasi arzu edilir (Dogan, 2003). Yumusak bugday
unlarindan elde edilen biskiivilerde yayilma daha fazladir.
Bunun nedeni yumusak bugday gliitenin daha yiiksek
sicaklikta cams1 yapiya donmesiyle agiklanmistir. Ancak,
sert bugdaylarda gliiten sert ve dayanikli oldugundan
biskiivilerin yayilmasi daha azdir (Ozkaya, 1995). Kirgiz-
95, Palandoken-97, Kutluk-94, Tir-6 ve Karacabey
cesitlerinin yayilma oranin yiliksek oldugu goriilmiistiir.
Biskiivilerin yayilma orami ile su kaldirma kapasitesi
arasinda negatif (r=-0.639) bir iligki bulunmaktadir. Ayrica
biskiivi yayilma oranmi ile HGS ve HS arasinda sirasiyla
negatif (r=-0.579) ve (r=-0.587) bir iliskinin oldugu,
yumusama derecesinin de biskiivi yayilma oranini 6nemli
oranda etkiledigi (r=0.662) tespit edilmistir. Unlarin
biskiivilik kalitesinin degerlendirilmesinde 6nemli bir kriter
olarak, pisirme testi sonuglarinin dikkate alinmasi gerekir.
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Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday cesitleri 9 912.45  101.3833 26.33*
Hata 10 385 3.85
Toplam 19 950.95

*: P<0.01

Biskiivilerin iist goriiniisii (Catlama oramni)

Un c¢esitlerinden elde edilen biskiivilerin catlama
oranlart 1-4 puan arasinda degismis ve gesitler arasindaki
fark istatistiksel agidan onemlidir (P<0.01) (Cizelge 20).
Biskiivi yiizeyinde miimkiin oldugunca homojen ve fazla
miktarda ince c¢atlamanin olmasi istenir (Dogan, 2003).
Cesit ve hatlar arasinda g¢atlama orani en iyi Karacabey,
Kirgiz-95, Kutluk-94, Palandéken-97 ve Tir-6 unlarindan
iiretilen biskiivilerde gézlenmistir.

Cizelge 20. Uretilen biskiivilerin ¢atlama oranin varyans analizi

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday cesitleri 9 18.05 2.005556 40.11*
Hata 10 0.5 0.05
Toplam 19 18.55

*P<0.01

Biskiivilerin renk degerleri

Un c¢esitlerinden elde edilen biskiivilerin renklerinin
belirlenmesinde kullanilan L, a ve b sistemine gore yapilan
analiz sonuglar1 Cizelge 21°de verilmistir. Buna gore
biskiivilerin L degerleri 64-71 arasinda, a degerleri 2-7.5
arasinda ve b degerleri 20-25.5 arasinda degismistir. Unlu
mamullerde sik¢a kullanilan renk parametresi olan L degeri
tiriinlin renginin agiklik ve koyulugunun bir ifadesidir. Un
cesitlerimizden elde edilen biskiivilerin L degerine gore
acik renkte, a degerlerine gore kirmizi renkte oldugu, b
degerlerine goére de biskiivilerin sart renkte oldugu
goriilmektedir. Biskiivi ¢esitlerinin renk degerleri ayni1
olmayip (Cizelge 22, 23, 24), gesitler arasinda istatistiksel
olarak L degerleri, a degerleri ve b degerleri bakimindan
fark bulunmustur (P<0.05).
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Cizelge 21. Uretilen biskiivilerin renk degerleri

Bugday ¢esitleri L a b

Cukurova-86 68.0 7.5 25.0
Dogankent-1 67.0 5.0 22.0
Karagabey-97 71.0 2.0 22.5
Kirgiz-95 66.5 3.0 20.0
Kutluk-94 71.0 4.0 25.0
Palandoken 66.0 5.0 23.0
Tir-2 66.5 5.5 25.5
Tir-6 62.5 5.0 20.0
Tir-7 66.0 5.0 25.0
Tir-9 64.0 6.0 23.0

Cizelge 22. Uretilen biskiivilerin L degerlerinin varyans analiz sonuglart

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 129.05 14.33889 26.07*
Hata 10 5.5 0.55
Toplam 19 134.55

*P<0.05

Cizelge 23. Uretilen biskiivilerin a degerlerinin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 422 4.688889 46.89*
Hata 10 1 0.1
Toplam 19 43.2

*: P<0.05

Cizelge 24. Uretilen biskiivilerin b degerlerinin varyans analiz sonuglar

Varyasyon Kaynagi SD KT KO F-Degeri
Bugday ¢esitleri 9 74.8 8.3111 83.11*
Hata 10 1 0.1
Toplam 19 75.8
*: P<0.05
Sonu¢

Biskiivi; temel hammadde olan un, yag ve sekerin yani
sira yardime1r hammaddeler su, glikoz, kabartict maddeler,
invert seker gibi maddelerin karistirilip hamur haline
getirilmesi ve pisirilmesiyle elde edilen unlu gidadir. Bu
arastirma ile, temel hammadde olan un 0&zelliklerinin
biskiivi kalitesine dnemli etkisinin oldugu tespit edilmistir.

Van ve cevresinde yetistirilen 6nemli bugday cesit ve
hatlarinin ve elde edilen unlarm biskiivilik kalitesini
belirlemek amaciyla; bugdayin fiziksel Ozellikleri ve
unlarin partikiil biiytikligii, kiil miktari, protein miktar ve
kalitesi, renk degerleri ve reolojik ozellikleri tespit
edilmistir. Cesit ve hatlardan elde edilen unlarin protein
miktarlarmin %38.2 ile 9.9, kiil miktarlarinin %0.81 ile 0.93,
ASTK’nin %50.8 ile 66.7, sedimantasyon degerlerinin ise

23.5 ve 40 ml arasinda degismistir. Ozellikle &rneklerin
sedimantasyon ve ASTK degerlerinin genis bir aralikta
degismesi unlarin biskiivilik kalitesinin ayni olmadigmin
O6nemli bir gostergesidir. ASTK ile biskiivi yayilmasi
arasinda 6nemli bir negatif iligki bulunmustur (r= -0.687).

Elde edilen unlarm su kaldirma kapasitesi en diisiik
%54.7 ile Palandoken-97 ununda, en yiiksek ise %61.5 ile
Dogankent-1’de bulunmustur. Farinograf degerlerinden
hamur gelisme siiresi (HGS) 1.8 dak ile en diisiik Kutluk-
94, 4.0 dak ile en yiiksek Cukurova-86 c¢esidinde
bulunmustur. HGS ve HS’nin az olmasi, gliiten kalitesinin
zayif oldugunun bir isareti olup, unlarin biskiivilik
kalitesinin yiiksek olacagini belirtir. HS, 2.3 dak ile en
diisik Kutluk-94, 10 dak ile en yiiksek Cukurova-86
cesidinde gozlenmistir.

Ekstensograf ozelliklerinden uzama kabiliyeti (E) 45
dakika i¢in 85.0 mm ile 207 mm, hamur mukavemeti (Rs)
130 mm ile 325 mm arasinda degismistir. E degerinin
yikksek olmasi, Rs degerinin disiik olmasi, biskiivi
tiretiminde arzu edilen bir husustur. Biskiiviler i¢in L
degerleri 64-71 arasinda, a degerleri 2-7.5 arasinda ve b
degerleri 20-25.5 arasinda degismistir.

Biskiivi analizlerin sonucunda yayilma orani sirasiyla en
iyi %88 ile Kutluk-94, %82.5 ile Kirgiz-95, %82.5 ile
Palandoken-97 ve %81 ile Tir-6 bugdaylarinda
goriilmiistiir. Catlama oranlar1 4’er puanla Kutluk-94, Tir-6,
Kirgiz-95, ve Palandoken-97 bugdaylarinda, en diisiik
catlama orani ise 1 puanla Tir-7 bugdayindan {iretilen
biskiivide bulunmustur.

Unun protein miktar ve kalitesinin yiiksekligi,
biskiivinin yayilmasint smirlandirmis ve olusan ylizey
catlaklar1 ise az bulunmustur. Dolayisiyla protein oram
yiiksek bugdaylardan elde edilen unlar biskiivi yapimi i¢in
uygun degildir. Bu ¢aligmada biskiivilik kalitesi en iyi olan
bugdaylar; Kutluk-94 olup, bunu Kirgiz-95 ve Palandoken-
97 ve Tir-6 cesitleri izlemistir.
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