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DOGU ANADOLUDA YETISTIRILEN BUGDAYLARIN FIZIKSEL
KIMYASAL VE TEKNOLOJIK OZELLIKLERI ILE EKMEKLIK
KALITELERININ BELiIRLENMESI

flyas CELIK(D) H.Girbiz KOTANCILAR() Zeki ERTUGAY(D)

OZET : Bu caligmada, 1994 ydinda Dogu Anadolu bélgesinde yetigtirilen Lancer, Sakin, Yayla-305,
Karasu-90, Kirik ve Dogu-88 bugday ¢esitlerinin fiziksel, kimyasal, reolojik testler ve ekmek pisirme denemeleri
yaptlarak kaliteleri belirlenmigstir. Tim teknolojik ozellikler dikkate alindifinda; Kirtk, Lancer ve Sahin bugday

cegitleri daha iyi sonug vermigtir.

THE DETERMINATION OF PHYSICAL, CHEMICAL AND TECHNOLOGIAL
PROPERTIES AND BREAD QUALITY OF THE WHEATS FROM EASTERN
ANATOLIA

SUMMARY : In this research, physical, chemical, rheological properties and bread quality of the
wheat types (Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirtk and Dogu-38} from eastern Anatolia were determined in
1994 year. Kirik, Lancer and Sahin wheat samples gave best resulis when all the technological properties

considered.

GIRIS

Bugday, insan beslenmesinin temel gida maddesi olan ekmegin hammaddesidir.
Diinyada ve iilkemizde artan niifusun beslenmesi i¢in yeterli diizeyde ve kalitede bugday tiretimi
i¢in galigmalar devam etmektedir.

Bugday kalitesi, kullanim amacina bagh olarak farkh anlam ifade etmekiedir. Mevsimsel
ve kalitsal faktorler hububatin islenmeye uygunlugunu etkilemektedir (Ercan ve ark., 1988).
Mevsimsel faktorler gogunlukia yetistiriline, hasat ve depolama kogullan ile belirlenirken
cesitteki kalitsal faktorler ise dogal ve 1slah galigmalan sonucu meydana gelen degismelerden
kaynaklanmaktadir. Bir bugday c¢esidinin kalitesi, aym tarlada dahi farkhliklar
gosterebilmektedir. Bu farkhilifa neden olan ii¢ Snemli fakior iklim, toprak ve gesittir. Bu iig
faktoriin bugday kalitesi tizerine toplam etkisi ise gok degiskendir ve herbirinin etkisini tam
olarak belirlemek giictiir (Elgiin ve Ertugay, 1995).

(M Atatiick Universitesi Ziraat Fakiliesi Gida Mithendisligi Bolimi, 25240 Erzurum.
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Bugday kalitesi farkl faktorlerin etkisiyle degigsen karmagik bir kavramdir. Ekmeklik
bugday kalitesini tespit etmek amaciyla birgok test gelistiritmigtir. Bunlar fiziksel, kimyasal ve
fizikokimyasal testler ile ekmek pigirme denemesidir.

Protein miktari, bugday kalitesini belirlemede en yaygn olarak kullanilan kriterdir.
Protein miktan oncelikle gevresel ve kalitsal faktorlere bagh olmakta ve en onemli ¢evresel
faktorlerin toprak verimliligi, ya@ig miktarn dagalimi ve zamany, sicaklik ve hastaliklar oldugu
belirtilmektedir (Pomeranz, 1971; Bushuk, 1982). Protein oram g¢evreden biiyiik oranda
etkilenmesine ragmen, protein kalitesi kalusal bir yap: gostermektedir (Bushuk, 1982). Bagka
bir ¢aligmada hektolitre agirhgi, un verimi, tanede ve unda protein miktarinin daha fazla kalitsal
ozellik tagidigi belirtilmigtir (Matsuo ve Dexter, 1980).

Bugdayun sertlik orani ile protein miktari arasindaki bir iligki vardir. Tanede protein
birikmesine, topraktaki azot miktan ile bitkinin gelisim devresindeki iklim gartlar etkili
olmaktadir (Seckin, 1970).

Tane iriliginin, hektolitre agirlifl ve bin tane agirhigina oranja un verimini tahmin etmede
daha giivenilir oldugu ifade edilmektedir (Pomeranz, 1971; Ercan ve Seckin, 1989). Un verimi
lizerine gesitin etkisinin oldukga 6nemli diizeyde oldugu belirtilirken gevrenin de kogullara bagh
olarak etkili olabilecegi ifade edilmistir (Ercan ve Segkin, 1989).

Protein miktar ve kalitesi ile sedimantasyon degerleri arasinda da Snemli bir pozitif
iligki oldegu ifade edilmektedir (Bushuk ve ark., 1968).

Gluten miktan yiiksek ve kalitesi iyi olan unlarin sedimantasyon degeri de yiiksek
olmaktadir (Poliwal ve Singh, 1986; Kundak¢i ve Gogmen, 1992).

Sert bugdaylarin un verimlerinin yumugak bugdaylardan fazla oldugunu ve 6giitme
esnasinda da bugdaydaki protein miktarinin daha az bir kayipla una, gegtigi belirtilmistir (Elton
ve Greer, 1971). Sert bugdaylarn yumusak bugdaylara oranla su absorbsiyonu ve ekmek
hacmi daha fazla otan un verdikleri saptanmigtir (Elton ve Greer, 1971). Sert bugdaylann
protein miktart yiiksek ve gluten kalitesi de ekmek yapimina elveriglidir (Segkin, 1979; Elgiin
ve Ertugay, 1995). Ayrica yomusak bugday unlarinin ekstensogramlar kiigiik, buna kargin sert
bugdaylarin ise daha biyiik oldugu ifade edilmistir (Salovaara, 1986; Kundakg1 ve Gégmen,
1992).

Protein miktar, bugday kalitesini belirlemede en yaygin olarak kullamlan kriterlerdir.
Protein orani ile absorbsiyon degeri arasindaki iligkinin protein kalitesine bagli olarak degigtigi
belirtilmigtir (D'Apolonia ve Kunherth, 1984). Baker ve ark. (1971), protein orant ile unun su
absorbsiyon degeri, hamurun gelisme miiddeti ve ekmek hacmi arasinda 6nemli pozitif iligkinin
oldugunu; Pomeranz (1971), protein oram ile absorbsiyon degeri ve bugdayin camsilik oram
arasmda pozitif bir korelasyonunu bulundugunu belirtmiglerdir. Bir bagka aragtinci grubu da,
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un veriminin artmasinin unun su absorbsiyon degerini artirdigin ifade etmiglerdir (Mousa ve
ark., 1979).

Ekmeklik unlar genellikle sert bugdaylardan elde edilmektedir (Kogak, 1988). Clinkii,
yiiksek kaliteli unlardan yapilan ekmeklerin gézenekleri kiigiik ve homojen, hacimleri biiyiiktiir
(Kent, 1983).

Kalkinmakta olan iilkemizin ekonomisinde tarima dayali tiretimlerin énemli bir etken
oldugu bilinmektedir. Son yillarda iilkemizde bu alanda yapilan ¢aligmalarin biiyiik bir boliimd,
ekstansif tarim uygulamalari, birim alandan alinan irdniin verim ve miktarin1 artirmak
tizerindedir. Bu ¢aligmada, Dogu Anadolu Bolgesinde yetistirilen ekmeklik bugday ¢esitlerinin

kaliteleri aragtirelmugtir,

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirmada kullamlan bugday ¢esitleri 1994 yih driinleri olup, adlan ve temin
edildikleri kuruluglar Tablo 1'de verilmigtir.

Tablo 1. Bugday Cesitleri ve Temin Edildikleri Kuruluglar.
Table 1. Wheat Types and Providing Centers.

| Bugday Cesidi Temin Edildigi Kurulug
Lancer Dogu Anadolu Tanimsal Ars. Enstitiisii
Karasu-90 Dogu Anadolu Tanimsal Ars. Enstitisii
Dogu-88 Dogu Anadolu Tarimsal Ars. Enstittsii
Yayla-305 Atatiirk Univ. Ziraat Fak. Isletme Miid.
Sahin " | Atatiirk Univ. Ziraat Fak. Isletme Miid.
Kink Olur lige Tanim Miidiirliigii

Aragtirmada kullanilan bugday ¢esitlerine ait 6zellikler agagida verilmigtir.

I. Karasu-90 Bugday Cesidi

Orta uzun boylu bir gesittir. Yapraklart yesil, tiiysiiz ve orta genistir. Hafif egik, orta
uzunlukta ve siklikta bagak yapistna sahiptir. Bagaklar sanmsi-beyaz renkli ve kil¢iksizdir.
Kirmmzi renkli, orta uzun ve sert dane yapisina sahip ve bin dane agirhg 40-45 gramdir. 2. siuf
ekmeklik bugdaydir. Kighk karakterlidir. Yatmaya mukavemeti iyidir. Giibreye kar
reaksiyonu ve harman olma kabiliyeti iyidir. Orta erkenci bir gesittir. Kara pasa hassas, diger
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paslar, siirme ve rastga orta dayamklidir. Orta Anadolu'nun yiiksek yerleri ve Dogu
Anadolu'pun sulanabilir alanlarina tavsiye edilmektedir (Anon., 1986).

2. Dogu-88 Bugday Cesidi

Orta uzunlukta bir sapa sahiptir. Yapraklan yesil renkli, titysiiz ve orta genigliktedir.
Kil¢iklt beyaz basak yapisina sahipur. Bagaklar orta uzunlukta, orta sikhikta ve diktir. Kirmizi
renkli, oval ve cams: dane yapisina sahiptir. Bin dane agulifn 38-40 gramdir. 2. simf ekmeklik
bugdaydir. Mutlak kislik bir ¢esitir. Soguga ve kuraga dayamkhdir. Kardeglenmest iyi ve
saglam sapa sahiptir. Giibreye reaksiyonu iyidir. Hasata geg¢ kalindiginda dane dokme
egilimindedir. Siirme,rastik ve pasltara karyt mukavemeti iyidir. Dogu Anadolu ve Orta
Apnadolu'nun yiiksek yerlerine tavsiye edilmektedir (Anon., 1986).

3. Lancer Bugday Cesidi

Orta vzun boylu, orta sap saglamhgina sahiptir. Yapraklar yesil, dik orta uzun ve
tiiystizdiir. Kilgikli, beyaz kavuzlu ve dik basak yapisina, Sert-Kirmizi dane 6zelligine sahiptir.
Bin dane agirhif1 28-33 gramdir. 2. sinif ekmeklik bugdaydir. Mutlak kighk olup, soguga en
dayanikl ¢egitlerdendir. Kuraga dayamkl:higi ortadir. Kardeglenme iyidir. Orta sap saglamhifina
sahip, giibreye reaksiyonu iyidir. Dane dokmez, harman olma kabiliyeti iyidir. Paslara karg:
toleransly, siirme ve rastiga kargt dayanikhidar. Toprak istekleri yoniinden segici olmayip, Dogu
Anadolu'nun Igdir ovast harig, diger yoreleri ve Dogu Gegit Bolgelerine tavsiye edilmektedir
{Anon, 1986).

4. Sahin Bugday Cesidi

Orta boylu, saglam saplidir. KiJgikli, beyaz kavuzlu ve egik bagaklidir. Sert Kirmizi
tanelidir. Kighik, soguga ve kuraga dayamkl, kardeslenmesi yiiksek ve verim potansiyeli
fazladir. Giibreye reaksiyonu iyi ve orta erkenci bir g¢egittir. Sart pas hari¢ diger pas
hastahktanna toleranshdir. Kor (siirme) hastatigi igin tohum ilaglamas: gerekebilir. Ekmeklik
kalitesi ve un randimant yiiksektir (Anon., 1986).

5. Yayla-305 Bugday Cesidi

Dogu Anadolu materyali iginden Eskisehir Tohum Islaht Istasyonunca 1930 yilinda elde
edilmigtir. Kiga ve siirmeye dayanmasi ¢ok iyi, kuraga dayanmast iyi, rastik ve paslara zayifur.
Verimi ve ekmeklik kalitesi iyidir. Dogu Anadolu'da yetistirilen, kighk bir bugday ¢esididir
(Anon., 1986).
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6. Kirik Bugday Cesidi

Kink bugdayi, uzun ince saplhi ve mumsu madde ile kaply, vegeratif devre ile generatif
devrenin baglarinda bayrak yapradi ayas: sap ile dar ag¢L meydana getirmekte olup, bayrak
yaprag: ayasimn boyu kisa eni dardir. Bagak uzunlugu ortalama 9 ¢m civannda, kilgiksiz,
kavuz rengi kirmizis1 ve tiiyliidiir. Tane iri dolgun ve beyazdir. Kardeslenme sayist diigliktiir.
Sulu ve giibreli kogullarda yatmaya, bolgenin yaygin hastahklan olan siirme ve san pasa karg
hassas olan kirik bufday1 bolgede yazhk ve kighk olarak ekilmekiedir. Baz1 bolgelerde yazlik
yetisme tarzina sahip olmasina ragmen, deniz seviyesinde ve ki1 iliman gegen ydrelerde de
biyolojik kislik oldugu gorilmiistiir. Bélgenin bu yerel bugdayi, kuraga dayamkl olup, kighk
ekildiginde kis1 sert olan ydrelerde kistan ¢ikigt ¢ok diigiiktiir. Bitki besin elementleri
bakimindan fakir topraklarin kuraga dayanmkh bitkisi oldugundan, Dogu Anadolu ¢ift¢isinin
tandirinda en yiiksek ekmek randiman gésterdiginden, tandirda akmadigindan, ekmegin beyaz
olmasindan ve bayatlamasimin ge¢ olmasindan dolay bolgenin degismez yerel gegidi olarak
tammlanabilmektedir (Ertugay, 1980; Anon, 1988).

Metot

Bugdayda Analitik Analizler

Tanede hektolitre agirlif, bin tane agirhigl, sertlik ve elek analizleri yapilmistir (Uludz,
1965).

Bugdaym Ogiitiilmesi

Farinograf, ekstensograf ve ¢esitli analizler ile ekmek pigirme denemeleri igin gerekli
unun elde edilmesinde Pnomatik Biihler Laboratuvar degirmeni kullanilmistir. Biibler un
degirmeninde lig kirma, li¢ rediiksiyon valsinden alti ayn un pasajindan elde edilen unlar pagal
yapilarak un verimleri belirlenmigtir.

Unda Analitik Analizler

Deneme deseni geregi elde edilen 6 adet un &rneginde; su miktan tayininde hava
sirkiilasyonlu kurutma dolabinda 135 oC'de 2.5 saat normu uygulanmisur (Uludz, 1965). Azot
tayini Kjeldahl yontemi ile yapilmig, protein miktarlan i¢in 5.7 ¢arpim faktori kullamlmig ve
sonuglar kurumadde esasina gore verilmigtir (Uludz, 1965). Kiil miktan 910 ©C normu
uygulanmig ve sonuglar kuru madde esasina gore verilmistir (Anon, 1967). Gluten miktan
glutamik sistemle (Ozkaya ve Kahveci, 1990), Zeleny sedimentasyon tayini (Elgin ve ark.,
1987)'a gore yapitmigur. Enzim aktivitesindeki degisim ve sivilagma sayisimi Falling Number
1800 cihazi ile tespit edilmis ve sonuglar % 15 nem esasina gore verilmistir (Anon, 1967).
Farinograf ve ekstensograf denemeleri (Anon, 1967)'a gore yapilmistir.
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Renk yogunlugu &lgiimleri Minolta kolorimetre cihazi ite gergeklegtirilmigtr (Celik,
1995; Kotancilar, 1995).

L : 0= Siyahtan, 100 = Beyaza kadar olan 6rnegin agiklik-koyuluk,

(-a) degerleri 6rnegin yesil, (+a) kirmiz

(-b) degerlert mavi, (+b) sar renk yogunluklarini gostermektedir.

Ekmek Pigirme Denemeleri

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii Hububat Teknolojisi
Laboratuvarinda, katkisiz direkt hamur iglemini esas alan ekmek pigirme metodu modifiye
edilerek kullanilmgtir. Buna gore 300 gram una % 3 maya % 1.5 tuz ve farinografta kaldirdig:
suyun % 2 fazlasi verilerek hamur olgunlagincaya kadar yogrulmusgtur. Her bir hamur ii¢ esit
pargaya boliindiikten sonra yuvarlak yapilarak 30 oC de ve % 80 nisbi nemdesi fermantasyon
dolabinda 30 dakika dinlendirilip havalandirilmig ve 30 dakika fermantasyondan sonra sekil
verilip tavalara ahnnmgtir, Hamur tava, yiksekliginden 1.5 ¢cm kabarana kadar 30 oC ve % 95
nisbi nemde son fermantasyona birakilnug ve 230 = 5 oC'de 25 dakika doner tablali firinda
pistrilmistir.

Ekmeklerin agirhik ve hacimleri, firin ¢ikisindan hemen sonra tespit edilmigtir. Pigtikten
1 saat sonra sagumug olan ekmekler ¢ift kath polietilen torbalar igine yerlestirilip, agizlan sikica
baglanarak ekmek i¢i yumusakliginn olgtimii igin oda gartlarinda tutulmugtur (Elgtin, 1982).
Spesifik hacim, hacim degeri agirlifa bollinmek suretiyle elde edilmigtir (Elgiin ve ark., 1987).

Ekmek i¢i gozenek ve tekstiir yapisimin degerlendirilmig, ekmek i¢i yumugakhigs
penatrometrede Sl¢iilmigtiir (Celik, 1995; Kotancilar, 1995).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Bugday ve Unda Analitik Analiz Sonuclan

Bugday ¢esitlerine ait bin tane agirhigi, hektolitre aguhigl, yeknesaklik ve sertlik gibi bazi
fiziksel analiz sonuglart Tablo 2'de verilmigtir. Buna gore en yiiksek bin tane agirhig) sirayla
Kink, Dogu-88, Sahin ve Lancer bugdaylarindan elde edilmis, en diisiik bin tane agirhgini ise
Karasu-90 ve Yayla-305 vermistir.

Hektolitre agirligy, bugdayin degerini belirtmede o6nemli bir faktér olup
derecelendimede kullanilir, Bufidayin un verimini gostermesi bakimindan ticari éneme sahiptir.
Hektolitre agirlig tiir, gesit, ekim mevsimi, yetisme periyodu ve teknolojik sartlara bagh olarak
degisir (Elgiin ve ark., 1987). Bugdaylarda sertlik ve yumugakhk nisbeti igleme ve bilesim
yoniinden 6nemli olup, teknik degerin tesbiti ve standardizasyonunda esas olarak kabul edilir
(Elgiin ve ark., 1987).
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Tablo 2. Bugday Cegsitlerine Ait Fiziksel Analiz Sonuglart.
Table 2. Results of Physical Properties of Wheat Types.

Bugday Bin Tane Hekolitre Tane Iriliginin

Cesidi Agichd (gr) Agichg (kg) Homojenligi % Sertlik
(Yeknesaklik)

Lancer 34.56 82.16 91.06 Sert

Sahin 36.35 82.20 83.62 Cok Sert

Yayla-305 31.48 76.70 89.20 Yumusak (Unsu)

Karasu-90 30.78 79.45 100.00 Sert

Kk 39.40 82.36 75.90 Yumugak (Unsu)

Dogu-88 36.72 82.70 97.20 Orta Sert

En yiiksek hektolitre agirhigim Dogu-88, Kirik, Sahin ve Lancer gesitleri vermigtir,
Tanenin tritik, dolgunluk ve cilizlik durumu; un verimi ve degirmencilik hakkinda fikir vermesi
bakimindan énemlidir (Ertugay, 1980). Tiir ve ¢esidi, iklime yetigtirilme sartlarina gore degigir
(Elgiin ve ark., 1987). Bugday gesitleri irilik agistndan homojen bir yapr gdstermisgtir.

Bugday ¢egitlerine ait un verimi ve bazi kimyasal analiz sonuglan Tablo 3 ve Tablo 4'de
verilmigtir. Degirmencilik degeri bakimindan énemli bir faktdr olan un verimi; en fazla Kirik ve
en az Lancer ¢esitlerinden elde edilmigtir.

Tablo 3. Bugday Cesitlerinin Bazi Kimyasal ve Renk Ozellikleri lle Un Verimleri,
Table 3. Some Chemical and Color Propertics and Flour Yield of Wheat Types.

Un K.M'de Renk Yogunlugu
Bugday Verimi | Protein | KM'de Tancde Unda
Cesidi (%) (%) Kil (%) |L +a +b L a +b
Lancer 62.3 15.2 1.08 48.62 8.30 19.4 93.86 -0.85 8.97
Sahin 68.4 118 1.08 50.23 8.39 19.5 93.60 -0.72 9.22
Yayla-305 | 68.2 11.4 0.93 55.69 8.56 25.4 95.12 +0.32 5.24
Karasu-90 | 66.5 9.5 1.08 59.97 6.49 26.6 95.43 -0.96 .35
Kirik 69.8 10.2 1.15 48.90 9.78 20.6 94.30 -1.23 10.00
Dogu-88 | 65.3 9.6 1.15 50.57 8.50 18.5 94.55 -0.96 8.23

L : Agiklik-Koyuluk +a: Kirnmzi  -a: Yesil +b:Samn -b: Mavi
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Tablo 4. Bugday Cesitlerine Ait Unlarm: Baz: Kimyasal Ozellikleri.
Table 4. Some Chemucal Proyerties of Wheat Types.

Bugday KM'de | KM'de Yas Kuru rZelcny Diigme | Sivilagma
cegidi Protein Kiil Oz Oz Sedim. Sayist Say1st
(%) (%) (%) (%) (%) (EFN) @N)
Lancer 12.07 0.31 42.06 14.41 22.14 1093.5 6.31
Sahin 11.50 0.37 29.31 11.83 19.97 718.6 8.95
Yayla-305 10.30 0.50 31.20 10.88 19.59 1097.6 5.71
Karasu-90 8.80 0.42 22.09 7.57 21,61 763.6 8.38
Kink 7.80 0.38 2195 7.66 1733 368.0 18.91
Dogu-88 8.05 0.36 17.55 6.36 1 21.16 944.3 6.71

Bugdayda protein miktari, ticarette ve unun ekmekgilik degeri agisindan
sturlandinlmasinda makul bir kriter olarak kabul edilir (Elgiin ve ark., 1987). Protein mikian
tancde % 9.5-15.2, unda ise % 8.05-12.07 arusinda degigmektedir. Tanede ve unda en yiiksek
protein miktari, Lancer ve Sahin gesitlerinden elde edilmigtir. En diigitk degerler ise, tanede
Karasu-9Q ve Dofiu-88 g¢esitlerinde, unda ise Dogu-88, Kink ve Karasu-90 gesttlerinden
alinmigtir.

Bugdaylarda ktil mikrarlart ekmekeilik degeri ile ilgili bir 6zellik olup, unlarda randiman
hakkinda fikir verir (Elgiin ve ark., 1987). Tanede en yiiksek kiil miktarinin Dogu-88 ve Kk
gesitlerinde, unda ise Yayla-305 gesidinde bulunmasmna kargin en diigiik kiil ise Lancer
¢esidinde bulunmugtur. Ceygitler i¢inde en beyaz tune ve un rengini Karasu-90, en kimuzi taneyi
de Kink bugdaylar vermigtir.

Orneklerin yas ve kuru gluten miktarlan iizerine protein miktari etkili olmug ve normal
stmirlar iginde bulunmugtur. Protein mikrarina bagh olarak en yiiksek yag ve kuru gluteni
Lancer, en diigiiglini ise Dogu-88 gesiti vermigtir.

Biitiin ¢esitlerin protein kalitesi diigiik ¢iknugnr. Unda protein, yag ve kuru gluten
miktar1 en fazla olan Lancer ¢esidinin, sedimantasyon dedieri zayif ¢ikmig ve protein kalitesinin
iyi olmadif: belirlenmigtir. Diger ¢esitlerin protein yas ve kuru gluten miktarlannin diigik
olmasina ragmen, sedimantasyon degerter: Lancer ¢esidine yakin ¢iknustir.

Diigme sayis1 tayininde, alfa amilaz aktivitesinin ve sivilagma sayisinin biitiin ¢egitlerde
diisiik oldugu goriilmistir. Cesitler iginde en yiiksek amaliz aktivitesi Kirk gegidinde tespit
edilmigtir,

Bugday cegitleri bugday kalitesinin ana kriterleri olan 6giitme ve ekmeklik ozelliklerine
gore degerlendirildiginde; Kirik, Yayla-305 ve Sahin bugday gesitlerinin digerlerinden daha iyi
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oldugu tespit edilmistir. Cesitlerin protein miktarlari, yag gluten miktarlan ve sedimentasyon
degerlen dikkate alindiginda; Lancer, Sahin ve Yayla-305 ¢esitlerinin protein miktan ve
kalitesinin iyi oldugu anlagilmaktadir. Kink ¢esidi normal amilaz aktivitesine, diger ¢esitlerin

diisiik amilaz aktivitesine sahip oldugu tespit edilmigur.

FARINOGRAM OZELLIKLERI

Bugday ¢egsitlerinden elde edilen unlanin farinogram ozelliklerine ait sonuglar Tablo
S'de, farinogram o6zellikleri ise $ekil 1'de verilmigtir. Buna gore; en iyi farinogram 6zelliklerini
Lancer ve $ahin Bugday ¢esitleri vermigtir.

Genelde ekmeklik kalitesi iyl bir unun farinogrannnda; gelisme ve stabilite siiresinin
uzun, yogurma tolerans indeks (MTT) degeri ve yumugama derecesinin diisiik olmasi istenir.

Tablo S. Bugday Cesitlerinden Elde Edilen Unlarin Farinogram Ozellikleri.
Table S. The Farinogram Properties of the Flours From Wheat Types.

Bugday Uzama Maksimum Hamur Hamur Oran
Cesidi Kabiliyeti Direng Mukavemet | Enerjisi Sayis1
{mm) (BU) (BU) (cm?2) (BU/mm)
Lancer 222 139 108 65.6 0.48
ahin 247 243 138 91.9 0.55
Yayla-305 233 250 175 89.5 0.75
Karasu-90 175 430 225 97.5 1.28
Kirik 232 175 110 61.9 0.47
Dogu-38 200 345 215 96.7 1.07

BU: Brabender birimi.
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Sekil 1. Bugday gesitlerinden elde edilen unsurlann farinogram 6zellikleri.
Figure 1. Farinogram properties of flours obtained from wheat types.
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Sekil 2. Bugday gesitlerinden elde edilen unlann eksensogram ozellikleri.
Figure 2. Exensogram properties of flours obtained from wheat types.
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Ekmegin baz1 6zelliklerine ait sonugtar Tablo 7'de verilmigtir. Spesifik hacim, ekmegin

hacmine ve ekmek verimine bagh olarak en yiiksek Kirik ¢esidinden elde edilmigtir.

Ekmegin tekstiirel 6zellikleri esas olarak gozenek yapisi tarafindan etkilenmektedir.

Ekmek i¢i gézenek yapisimin tniformitesi; iriligi, incelifi ve ekmek igi elastikiyeti,

yutlabilirligi, yapigkanh g tekstiirel 6zellikleri tayin etmektedir (Elgiin ve Ertugay, 1995).

Buna gore en iyi gbzenek ve tekstir kirik bufdaydan elde edilen ekmeklerde

gozlenmigtir. Diger ¢esitlerden elde edilen ekmeklerin gézenek ve tekstiir yapist orta derecede

bulunmustur. Ekmek i¢i sertlifi ekomedin bayatiamastyla dogrudan iligkilidir. Buna gore 24 saat

sonraki en yumugak ekmek igini Kink ve Karasu-90; 72 saat sonra ise sirastyla $ahin, Karasu-

90, Dogu-88 ve Yayla-305 vermitir.

Tablo 7. Bugday Cesitlerinden Elde Edilen Unlarty Bazi Ekmek Ozellikleri.
Table 7. Some Bread Properuies of the Flours From Wheat Types.

Ekmek I¢i Yumusaklik

Bugday Afirlik Hacim Sp.Hacim Goeenck Teksliir 24 Saat 72 Saat
Cesidi ) (em3) (cm3/iz) (0-10P) (0-10P) (PB) (PB)
Lancer 143.58 406.0 2.8 6.5 7.5 25.5 13.0

ahin 138.86 410.0 29 6.0 6.5 26.9 204
Yayla-305 137.56 421.6 3.0 7.0 7.0 22.7 16.3
Karasu-90 134.47 400.0 29 6.5 7.0 318 17.3
Kirik 130.33 421.6 3.2 8.0 8.5 343 11.3
Dojiu-88 134.87 406.6 3.0 7.0 7.5 259 17.1

Ekmek Kabugu ve Ekmek I¢i Renk Ozellikleri
Ekmek i¢i ve kabuguna ait renk 6zellikleri Tablo 8'de verilmistir. Buna gore ekmek igi

rengi bakimindan; Kink ¢egidinden elde edilen ekmeklerin i¢ renginin digerlerine gore daha

beyaz oldufu, ekmek kabuk renginde ise Yayla-305, Dogu-88 ve Karasu-90 gesitlerinin

digerlerinden daha agik renkli ekimek verdigi respir edilmistir.
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Tablo 8. Ekmek I¢i ve Ekmek Kabuguna Ait Renk Ozellikleri.
Table 8. Color Properties of Bread Crumb and Crust.

Bugday Ekmek I¢ci Renk Yogunlugu Ekmek Kabugu Renk Yogunlugu
Cesidi L (A¢ikhik) a +b L (Agiklik) +a +b

Lancer 68.76 -1.73 10.79 58.32 12.92 28.07
Sahin 66.24 +0.49 8.17 58.46 11.73 26.06
Yayla-305 69.41 -0.73 9.19 69.40 6.67 24.51
Karasu-90 70.36 -1.44 10.10 65.69 9.55 24.51
Kirik 74.37 -1.77 11.67 60.39 11.11 13.75
| Dogu-88 72.20 -1.98 12.93 67.78 9.96 39.37

L: Agiklik-Koyuluk  +a: Kumizi  -a: Yesil +b: Sam  -b: Mavi.
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