Tirk Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi 9(3): 502-508, 2022
https://doi.org/10.30910/turkjans.1089455

»x
TURK TURKISH
TARIM ve DOGA BiLiIMLERI JOURNAL of AGRICULTURAL
DERGISI TTDB and NATURAL SCIENCES

www.dergipark.gov.tr/turkjans

Arastirma Makalesi

Tiirkiye’de Makarna Fabrikalarinin Bugday Tedarik Yapisi ve Aiim Kriterleri

Rahmi TASCI'" Seving KARABAK! Turgay SANAL? Asuman Kaplan EVLICE? Goncagiil SARI* Serhan CANDEMIR®
Belma OZERCAN® Merve BOLAT! Selda ARSLAN® Zeki BAYRAMOGLU®

Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii / Tarim Ekonomisi B&limi / Ankara
2Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii / Kalite ve Teknoloji Bélimii / Ankara
3Sivas Bilim ve Teknoloji Universitesi / Tarim Bilimleri ve Teknoloji Fakiiltesi / Sivas
“Turkiye Makarna Sanayicileri Dernegi / Ankara
>Dogu Akdeniz Gegit Kusagi Tarimsal Arastirma Enstitiisii / Tarim Ekonomisi Bélumu / Kahramanmaras
8Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi / Tarim Ekonomisi Bélimii / Konya

*Sorumlu Yazar: rahmi.tasci@tarimorman.gov.tr

Gelis Tarihi: 17.03.2022 Duzeltme Gelig Tarihi: 12.05.2022 Kabul Tarihi: 30.06.2022

Oz

Bu calismada; Turkiye’de faaliyette bulunan makarna fabrikalarinin Gretim yapisi ve bugday alim
kriterlerinin belirlenmesi amaclanmistir. Tirkiye’de faaliyette bulunan 18 makarna fabrikasi ile tam sayim
yontemine gore yapilan ¢alismada; fabrikalarin bugday alis fiyatini belirlemede en énemli kriterlerin sirasiyla;
bugdayin irmik rengi, protein orani, camsi tane orani ve gluten kalitesi oldugu belirlenmistir. Makarna
fabrikalarinin %55’i yurt icindeki makarnalik bugday fiyatlarinin yiiksek olmasi ve yurt icinden istenilen kalite ve
miktarda makarnalik bugday tedarik edilememesi nedeniyle her yil degisen miktarlarda ithal bugday
kullandiklarini ifade etmislerdir. Kalitesi yiksek makarnalik bugday cesitleri, makarna sanayisi tarafindan
oncelikli olarak tercih edilmekte ve daha yiiksek fiyatla alim islemi gormektedir. Bu nedenle; gelistirilen
cesitlerin sektorin ihtiyacglarini karsilayacak kalitede olmasi; gelistirilen tohumluklarin ise Greticinin erisebilecegi
yayginlikta olmasi gereklidir.

Anahtar kelimeler: Alim kriteri, irmik rengi, makarnalik bugday, makarna fabrikasi.

Wheat Supply Structure and Purchasing Criteria of Pasta Factories in Tiirkiye

Abstract

In this study, it is aimed to determine the production structure and wheat purchase criteria of pasta
factories operating in Tirkiye. In the study carried out according to the full count method with 18 pasta
factories operating in Tirkiye. The most important criteria in determining the wheat purchase price of the
factories, respectively; It was determined that wheat has semolina color, protein content, vitreous grain rate
and gluten quality. 55% of the pasta factories stated that they use varying amounts of imported wheat every
year due to the high domestic durum wheat prices and the inability to supply the desired quality and quantity
of durum wheat from the country. The high quality durum wheat varieties are primarily preferred by the pasta
industry and are purchased at higher prices. Because; the developed varieties are of a quality that will meet the
needs of the sector and their seeds must be widespread within the reach of the producer.

Key words: Durum wheat, pasta factory, purchasing criteria, semolina color
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Giris

Dinyada, tarimi yapilan drinlerin %41’ini
tahillar olustururken, bugday ise tahillar iginde
%48’lik bir paya sahiptir (FAO, 2022). Tiirkiye'de ise
tarim yapilabilir alanlarin %49’unu tahillar, toplam
tahil Uretim alanlarinin  %24’Gni ise bugday
olusturmaktadir (TUIK, 2021). FAO verilerine gére
219 milyon hektarhk bugday ekim alaninda,761
milyon ton bugday uretimi gergeklesmekte olup,
bugdayin en cok dretildigi Ulkeler sirasiyla Cin,
Hindistan ve Rusya Federasyonu’dur. Diinya
bugday lretiminin % 43’0 bu U¢ Ulkede
yapilmaktadir. Birgok lilkede oldugu gibi Turkiye’'de
de bugday, temel gidalarin hammaddesidir. Ekmek
ve ekmek cesitleri basta olmak lzere makarna,
bulgur, eriste, kuskus, biskiivi, kraker, gofret, kek,
simit, pogaca, kahvaltilik gevrekler, cerez gidalar,
nisasta, vital gluten ve nisasta bazl sekerler gibi
bircok gidanin {retiminde bugdaydan elde edilen
un/irmik kullaniimaktadir (Ozberk ve ark., 2005).
Bugdayin 6gltlulmesi sonucunda elde edilen kepek
ise, ¢ogunlukla yem sanayinde
degerlendirilmektedir (Hoseney 1994; Elgin ve
Ertugay 1995; Bushuk 1998).

birlikte Tirkiye’de 20 milyon ton TUIK (2021)
bugday Uretimi gerceklesmektedir. Makarnalik
bugday  Uretiminin ¢ok  sayida Ureticiyi
ilgilendirmesi ve makarna sanayiinin
hammaddesini olusturmasi bakimindan dinya
tariminda ¢ok ©6nemli yere sahiptir. Dilnyada
Ortadogu, Akdeniz llkeleri ve Asya’nin glineyindeki
ulkelerde sinirli alanlarda yetistirilen Kinaci (1993),
Zencirci ve ark. (1993) makarnalik bugdayin dinya
pazarlarinda  yuksek  fiyat alim  Onceligi
bulunmaktadir. Bu nedenle bazi iilkelerde sadece
ihracat  icin  makarnalilk  bugday  Uretimi
yapilmaktadir. Danyanin belirli Glkelerinde sinirli
olarak vyetistirilen makarnalk bugday, yuksek
fiyatla alici bulan ve diinya ticaretinde 6nemli rol
oynayan bir Grindir. Makarnalilk bugdayin
yuzyilllardan beri yetistirildigi Ortadogu ulkeleri ve
Tirkiye bu Urinlerin geleneksel uretici Ulkeleri
olarak bilinmektedirler (Yagdi ve Ekingen, 1993).
Onemli makarnalik bugday ureticisi tilkelerden biri
olan Turkiye'de vyillar itibariyla toplam bugday
Uretimi ve makarnalik bugday Uretim miktarlari
Cizelge 1'de gosterilmistir. Tirkiye’de Uretilen

Bugday, dinyada ve Tirkiye'de ekilis ve toplam bugdayin yaklasik %20’sini makarnahk
Uretim bakimindan ilk siralarda yer alan 6nemli bugdaylar olusturmaktadir.
kiltar bitkilerinden biridir. Yillara gore degismekle
Cizelge 1. Tlrkiye’de makarnalik bugday tretimi
Yillar Bugday Uretimi (ton) Makarnalik Bugday Uretimi (ton) Oran (%)
2017 21.500.000 3.900.000 18.1
2018 20.000.000 3.500.000 17.5
2019 19.000.000 3.150.000 16.6
2020 20.500.000 4.000.000 19.5
2021 17.650.000 3.150.000 17.8

Tirkiye makarna sektoriinde 26 fabrika faal olarak
Uretim yapmakta olup, bu fabrikalarin bazilari ayni
sirketler tarafindan isletilmektedir. Yillik 2.8 milyon
ton makarna (Uretim kapasitesine sahip olan
Tirkiye makarna endustrisi, makarna Uretiminde
diinyada 2. sirada yer almaktadir. Makarna
endiistrisi yerli girdi kullanimina elverisli 6nemli ve
stratejik bir Gretim ve ihracat alanidir. Tirkiye’'de
faal calisan fabrikalarin 2020 yili makarna satisi
2.25 milyon ton olmus ve Tirkiye 2020 yilinda
kiresel makarna ihracatinin %18’ini (1.4 milyon
ton) gercgeklestirmistir. Sektérde dogrudan 10 bin,
dolayl olarak 100 bin kisi istihdam edilmektedir
(TMSD, 2022).

Dinyada durum bugday (Triticum durum)
esas olarak makarna yapiminda kullaniimaktadir.
Bunun temel nedeni ise, kaliteli durum
bugdayindan  yapilan makarnanin pisirme
kalitesinin ¢ok iyi olmasi ve parlak sari rengin
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bircok (lilkede arzu edilen 6zellikte olmasidir
(Edwards ve Dexter, 2009). Literatlirde makarnalik
bugdaylarin kalite kriterleri ile ilgili olarak yapilan
cok sayida tarla ve laboratuvar calismalari yer
almakla birlikte, fabrikalarin makarnalik bugday
temini ve alim kriterlerine yonelik arastirmalara
cok rastlaniimamaktadir.

Makarna sektérinin en onemli
hammaddesi olan makarnalik bugdaylarin kalite
degerleri, makarna (retim sirecini, nihai makarna
Uretimini ve tiketici taleplerini etkileyen 6nemli bir
unsurdur. Uretilen makarnanin pazarlama yapisina
ve satis fiyatina etki eden makarnalik bugdaylarin
kalitesi; fabrikalarin bugday alis fiyatina etki eden

en oOnemli kriterdir. Bu c¢alisma ile makarna
fabrikalarinin, bugday aliminda ve
fiyatlandiriimasinda o6ne ¢tkan kriterlerin

belirlenmesi amaglanmistir.
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Materyal ve Metot

Bu arastirma kapsaminda makarna fabrikalarin ~ gorUslerini  yansitacak  sekilde
fabrikalarinin yonetici ve tretim sorumlulari ile yiiz gerceklestirilmistir. Tirkiye’'de makarna
yuze anket ¢alismasi gergeklestirilmistir. fabrikalarinin  kurulus vyerleri ile makarnahk
isletmelerin belirlenmesinde tam sayim metodu bugdayin yogun olarak tretildigi iller birbirlerine
kullanilarak, Tirkiye’de aktif olarak faaliyet yakin  lokasyonlardir. Sekil 1'de Tirkiye'de
gosteren 26 adet makarna fabrikasinin 18’inin makarnalik bugday ekilis ve (retiminin yogun
yonetici ve teknik personeli ile goristlmistiir. Bazi oldugu ilk 15 il TUIK (2022) ve halen faal olan 26
fabrikalarin yonetimleri ortak oldugundan; toplam adet makarna fabrikasinin illere goére dagihmi
fabrika sayisi ile gergeklestirilen anket sayisi TMSD (2022) gosterilmistir.

farkliik  gostermekle  birlikte, ¢alisma tim
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Sekil 1. Turkiye’de makarnalik bugday tretiminin yogun oldugu iller ve makarna fabrikalarinin kurulus yerleri

Talep edilen hammaddeye yakinlik, i¢ ve makarna fabrikalarinin Gilineydogu Anadolu ve
dis pazarlara kolay ulasabilme imkaninin Orta Anadolu Bolgesi'nde yogunlastigl
bulunmasindan  dolayl, Tirkiye’deki mevcut gorulmektedir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Tirkiye makarna fabrikalarinin illere gére dagilimi

Sira il Adi Makarna Fabrika Sayisi Oran (%)
1 Gaziantep 10 38.5
2 Mardin 3 11.5
3 Ankara 2 7.7
4 Mersin 2 7.7
5 Cankir 2 7.7
6 Konya 1 3.8
7 Karaman 1 3.8
8 Burdur 1 3.8
9 Corum 1 3.8
10 Sakarya 1 3.8
11 Tekirdag 1 3.8
12 Bolu 1 3.8
Toplam 26 100.0

Kaynak: Tirkiye Makarna Sanayicileri Dernegi (2022)
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Anketlerden elde edilen veriler tanimlayici
istatistikler ile analiz edilmistir. Fabrikalarin bugday
alim kriterleri ise likert 6lgegi ile degerlendirilmistir.
Makarna fabrikalarinin bugday alimlarinda fiyata
etki eden kriterler 1-5 skalasi (izerinden (gok
onemsizden, ¢ok 6nemliye dogru) en yiksek puan
5 olacak sekilde puan verilerek ve puanlarin agirlikli
ortalamasi alinarak bir skala elde edilmistir. Bu
skalaya goére olusturulan makarna fabrikalarinin
bugday alis fiyatini belirleme kriterleri Sekil 3'de
gosterilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Fabrikalarin hammadde temin kaynaklari

Arastirmadan elde edilen veriler sonucunda;
makarna fabrikalarinin %55’inin genel olarak her yil

ithal makarnalik bugday kullandigi belirlenmistir.
Fabrikalarin ithal makarnalik bugday kullanim
nedenleri ise; yurt icinden yeterli miktarda
makarnalik bugday tedarik edilememesi, yurt
icinde Uretilen makarnalik bugdayin homojen
yapida ve standart kalitede olmamasi ve yurt iginde
makarnalik bugday fiyatlarinin ¢ok yiksek olmasi
seklinde agiklanabilir. Makarna fabrikalarinin yurt
icinden tedarik ettikleri bugdaylarin kaynaklari Sekil
2’'de gosterilmistir. Makarna fabrikalarinin yarisinin
(%50.3) bugday!r tlccarlardan tedarik ettigi
gorialmektedir. Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)
(%23.8) ve borsalardan da (%15.8) bugday tedariki
onemli bir paya sahip iken, lisansli depolardan
bugday alim miktarinin ve fabrika sahiplerinin
kendi arazilerinde Urettikleri bugdaylari kullanim
oranlarinin  ¢ok az oldugu belirlenmistir.

1.7

15.8

B Ticcar ®TMO mBorsa ® Uretici

0641

B Lisansli depo

B Sozlesmeli tiretim W Kendi iiretimi

Sekil 2. Makarna fabrikalarinin yurt ici bugday temin kaynaklari

Sozlesmeli (retim sartlarinin; makarna
fabrikalari ve bugday ureticileri icin tam anlamiyla
olusmamasina bagl olarak soézlesmeli Gretim
yapisiyla bugday tedarikinin de sektor igin heniiz
yetersiz kaldigi goriilmektedir. Fabrikalarin Gretim
yapilari ve pazarlama hedeflerine gore de
makarnalik bugday temin ettigi bolge ve yoreler
farkhihk gostermektedir. Sektérde yurtici tiketim
ve ihracata yonelik olarak farkli cesit ve bolgeler
tercih edilmektedir. Fabrikalar genel olarak Orta

Anadolu’dan tedarik ettikleri makarnahk
bugdaylardan elde edilen Urlnleri ihracatta
kullanilimakla beraber ¢ogunlukla yurt igine
pazarlamaktadirlar. Glneydogu  Anadolu’dan

tedarik ettikleri makarnalik bugdaylar ile uretilen
Uriint ise ylksek kalitede makarna talep eden
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Japonya ve Kanada gibi Ulkeler ile birlikte
Avrupa'ya ihra¢ etmektedirler. Ege Bolgesi'nde ise
makarnalik bugday kalitesi distik oldugundan,
bolgede Uretilen bugday cesitleri sektor tarafindan
takip edilmemekte, sadece fiyata ve faydaya
odaklanilmaktadir.

Fabrikalarin makarnalik bugday
belirleme kriterleri

alis fiyati

Makarnalik bugday ve makarna kalitesi
Gzerine yapilan arastirmalar incelendiginde; Akin
(2017) makarna Uretiminin son derece mekanize
bir stire¢ oldugunu, son Uriin kalitesinin buyuk
Olglide hammadde ve (reticinin teknik bilgisi,
uygulama becerisi ve slireci dogru bir sekilde
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kontrol edebilme yetenegine bagl olduguna vurgu

yaparak hammaddeden kaynaklanan kalite
distkliginin son Griin olan makarna kalitesini de
etkiledigini belirtmistir. Yiksel ve ark. (2011)

makarnalik bugdayda boyut ve homojenlik, sertlik
ve camsilik, protein miktari ve kalitesinin 6nemli
Ozellikler arasinda yer aldigini, makarnada ise
parlak sari rengin 6nemli bir kalite kriteri oldugunu
ifade etmislerdir. Aydogan ve ark. (2012) kabul
edilebilir 6zellikte bir makarna igin durum bugday!
tanesinde belirli dizeyde bir protein igerigine
ihtiyag oldugunu, makarnanin pisme Kkalitesi ve
beslenme degeri agisindan protein igerigi ve
protein kalitesi ile baglantih olduguna isaret
etmislerdir. Ayni zamanda makarna sanayi
acisindan en o6nemli sorunun, kaliteli makarna
yapimina uygun yiksek kalitede bugday
bulunmamasi oldugunu ve kaliteye 6nem veren

makarna sanayicilerinin; protein miktari yiksek,
protein kalitesi iyi, renk bakimindan vyeterli ve
pisme kalitesi uygun cesitler talep ettiklerini
vurgulamiglardir.

Makarna  fabrikalarinin ~ son  {rinde
istedikleri kalite ve standardi elde edebilmek ve
surdirebilmek  igin  Uretimin  baslangicinda
hammadde olarak kullandiklari makarnalik bugday
seciminde 6nem verdigi kriterler; Ar-Ge kuruluslari,
islahgilar, tahil teknologlari, yetistirme teknigi
uzmanlari, tohum firmalari ve (reticiler igin biiyuk
6nem tasimaktadir.

Yapilan c¢alismada fabrikalarin makarnalik
bugday alis fiyati belirleme kriterleri Sekil 3’'de
gosterilmigstir. Sirasiyla irmik rengi, protein orani,
camsi tane orani, gluten kalitesi ve fiyat 6ne ¢ikan
kriterler olmustur.

irmik rengi

protein oran1

cams1 tane orani
gluten kalitesi

fiyat

hektolitre

sline emgi orani

diger hububat karigmm1
yore

cesit

getirilen miktar

e U | < (5
.- _________WEWE]
I 439
I 433
——————————— T —— | _ 3 3
e ———, | . S
I 4.17
I 4.00
I 4.00
I 3.83
I 3,56
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Hig 6nemli degil Biraz 6nemli Orta derece dnemli Cok énemli Son derece énemli
1 2 3 - 5

Sekil 3. Makarna fabrikalarinin bugday alis fiyati belirleme kriterleri

Tuketicinin tercihlerinden kaynakli makarna
fabrikalarinin bugday alis fiyatini belirlemede irmik
rengi 4.56 puan ile ilk sirada yer almistir. Renk,
makarnada tiketicinin dikkatini c¢eken oncelikli
kalite kriterlerinden biridir ve tiiketiciler parlak sari
renkte makarna tiiketmek istemektedir. Parlak sari
rengin olusumuna bugday tanesinde dogal olarak

bulunan karotenoid grubu pigmentler neden
olmaktadir.  Karotenoid pigmentleri  bugday
cesidinin  genetik Ozelliklerinden biri olmakla

beraber makarnalik bugdayda ekmeklik bugdaya
gore daha fazla bulunmakta ve iklim sartlari ile
yetistigi yere gore degismektedir.
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Tane protein orani makarna pisme kalitesini
etkileyen en onemli kalite Ozelliklerinden biridir.
Makarnada pisme kalitesini protein miktarinin yani
sira protein kalitesi de etkilemektedir. Protein
miktari ylksek ve kalitesi iyi olan makarnalik
bugday irmiklerinden yapilan makarnanin pisme
suyuna gecen madde miktari az olmakta ve
makarna pisirildikten sonra diri yapisini muhafaza
etmektedir.

Makarna fabrikalarin bugday alis fiyatini
belirlemede camsi tane orani 4.39 puan ile 3.
sirada yer almistir. Camsi tane orani sektor
tarafindan makarnalik bugdayda onemli bir kalite
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kriteri olarak kabul edilmektedir. Camsi tane orani
bugdayin irmik verimini ve irmik partikil boyutunu
etkilemektedir. Artan camsi tane orani ile birlikte
daha fazla iri irmik, buna karsin daha az un ve ince
irmik elde edilmektedir. irmik veriminin yani sira,
camsi taneler camsi olmayanlara gore daha fazla
protein oranina ve iyi protein kalitesine sahip
olmakta, bu nedenle camsilik, makarnanin pisme
kalitesi Gizerinde de etkili olmaktadir.

Gliadin ve glutenin proteinlerinden olusan
gluten, bugday kalitesini belirleyen en o6nemli
parametrelerdendir. Hamurun  vizkoz  ozelligini
gliadin, elastikiyet ozelligini
ise gliitenin belirlemektedir. Protein miktari ve yas
gluten miktarlari arasinda vyiiksek korelasyon
olmasina ragmen; ayni protein veya yas gluten
miktarina sahip unlarin protein kalitelerindeki
farkliliktan, un kalitelerinde farklihklar
olmaktadir.  Ozellikle spagetti gibi makarna
Uretiminde gluten indeks degeri ylksek makarnalik
bugday cesitleri tercih edilmektedir. Bundan dolayi
makarna fabrikalari icin bugdayin gluten kalitesi
onemli bir alim kriteri olmaktadir.

Makarna fabrikalarinin bugday alis fiyatini
belirlemede 4. etken 4.33 puan ile fiyat olmustur.
Fabrikalar, bazen ucuz bugday tedarik ettiklerinde
kalite kriterlerini g6z ardi ederek bu bugdaylari
satin alabilmektedirler.

Hektolitre agirligl, makarnalik bugdayin
kalitesinin belirlenmesinde kullanilan en yaygin ve
en basit Olgllerden biridir. Hektolitre agirhig,
ogutme kalitesinin bir gostergesidir ve genelde
irmik verimi ile hektolitre agirligi arasinda pozitif
yonli  bir korelasyon s6z konusudur. Makarna
fabrikalarinin  bugday alis fiyatini belirlemede
hektolitre agirhgi 4.28 puan ile 6. sirada yer
almigtir.

Turkiye’de stine/kimil emgi zarari, bugdayda
kaliteyi etkileyen bir baska onemli faktordir ve
calismada makarna fabrikalarinin bugday alis
fiyatini belirlemede sline emgi orani 4.17 puan ile
7. sirada vyer almistir. Sine/kimil tarafindan
beslenme esnasinda taneye birakilan proteolitik ve
amilolitik enzimler, makarna yapimi sirasinda aktif
hale gecmekte ve proteini parcalayarak makarna
kalitesini diisirmektedir. Makarna fabrikalar %1.5-
2.0 siine emgi zararinin bile makarna kalitesini
bozdugunu belirtmektedirler. Makarna sanayinin
son yillarda kullanmaya basladigi yogurma
teknolojisi, makarnalik bugdayda daha fazla ve
daha kaliteli gluten yapisi gerektirmektedir.

Makarna fabrikalarinin bugday ahs fiyati
belirleme kriterlerinde; yukaridaki kriterlere ilave
olarak diger hububat karisimi ve bugdayin
yetistirildigi yore (4.00), cesit (3.83) ve fabrikaya
getirilen bugday miktari (3.56) yer almstir.
Makarnalik bugday icerisinde ekmeklik bugday
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veya diger hububatlarin (arpa, yulaf, ¢avdar ve
misir) bulunmasi istenmeyen bir durumdur. Toprak
Mahsulleri Ofisi (TMO) makarnalik bugday alim
bareminde diger hububatin 1. grup icin en fazla
%2.00, 2. grup igin %2.01-4.00 ve 3. grup igin
%4.01-5.00 arasinda bulunmasina izin
verilmektedir. Eger %5.00’den fazla diger hububat
bulunuyor ise, dusuk vasifli makarnalik bugday
kodu ile siniflandirilmakta ve disiik fiyatla
alinmaktadir (TMO, 2022).

Sonug ve Oneriler

Tarima  dayah  isletmelerde Uretimin
devamhhgi, ihtiyac duyulan doénemde, istenilen
kalite, miktar ve standartta, homojen ve uygun
fiyatta hammadde teminine baghdir. Ancak
Tirkiye’de faaliyet gbsteren makarna fabrikalari bu
konularda biliylik problemler yasamaktadir. Bu

problemlere neden olan faktorler arasinda;
Ureticinin tercih ettigi cesit, iklim, yetistirme
teknigi, yurtici Urtn fiyatlarindaki mevsimsel

degisimler, Ureticilerin ekim yaptigi arazilerin kiguk
ve pargall olmasi, dretici ve tliccarin Grlini
karistirarak pazara getirmesi, Ureticiler tarafindan
cok farkh cesitlerin ekiliyor olmasi gosterilebilir.
Ayni zamanda fabrikanin kurulus vyerinin de
hammaddeye erisimde onemli oldugu
gorialmektedir. Makarnalik bugday ekim alanlarinin
daralma egiliminde olmasi ise bu problemin
gelecek yillarda daha da artacagini géstermektedir.
Glneydogu Anadolu ve Orta Anadolu Bolgesi daha
onceki yillarda makarna sektérinin en onemli
hammadde kaynagi olmustur. Bu bdlgelerde
makarnalik bugday Uretimin azalmasinin yaninda
kalitesinin de dismesinin, sektori olumsuz yonde
etkiledigi ve bu durumun ileriye donik olarak

sektéor icin  baylk bir risk  olusturacagi
ongorilmektedir.

Tirkiye’de faaliyet gosteren makarna
fabrikalarinin ihtiyaci olan kaliteli makarnalik

bugdaylarin yurt icinden temin edilebilmesi icin,
sanayicinin talebini karsilayacak miktar ve kalitede
makarnalik bugdaylarinin Gretiminin saglanmasi ve
bu Uretimin slrdurilebilmesi; hem tarimsal hem
de ekonomik agidan énem arz etmektedir. Kaliteli
makarnalik bugdaya erisim ya ithalat yoluyla ya da
Glineydogu Anadolu Bolgesi'nde Uretilen
bugdaylardan karsilanabileceginden nakliye
masraflari ile birlikte sektérde rekabetin olumsuz
etkilenecegi 6ngorilmektedir.

Kalitesi yliksek makarnalik bugday cesitleri,
makarna sanayisi tarafindan oncelikli olarak tercih
edildigi ve daha yiiksek fiyatla alim islemi gérdugi
icin gelistirilen cgesitlerin; sektoriin ihtiyaclarini
karsilayacak kalitede ve dreticinin erisebilecegi
yayginlikta olmasi gereklidir. Bu durum ihtiyac
duyulan kaliteli makarnalk bugday ithalatini
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azaltmasi, tarima  dayali  sanayilerin  girdi
maliyetleri,  Ureticinin  geliri ve  Uretimin
surdurdlebilirligi  agisindan  6nemlidir.  Ayrica

bugday vyetistirme tekniklerinde kaliteyi artirici
uygulamalarin ve siine micadelesi ile ilgili olarak
ciftci egitimleri ve saha calismalarinin artarak

devam ettirilmesi  gerekmektedir. Tirkiye'de
gelistirilen ~ makarnalik  bugday ¢esitlerinin,
gelistiriime amaglarina uygun, tavsiye edilen

ekolojiler disinda dagitimlarinin ve dretilmesinin
engellenmesi icin gerekli tedbirlerin alinmasi
onemlidir. Bununla birlikte toprak ozellikleri,
degisen iklim kosullari, hastalik, zararli ve yabanci
otlarin da g6z onine alinarak olusturulacak
yetistirme paketlerinin  mikro alanlara kadar
indirgenmesi ve belirli araliklarda bu paketlerin
gilincellenmesi  gereklidir.  Kaliteli  makarnalk
bugday dretim alanlari muhafaza edilerek bu
alanlarda sadece makarnalik bugday Uretimini
tesvik edecek destekleme modelleri ve sozlesmeli
Uretimin gelistirilmesi 6nerilmektedir.
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