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TURKIYE'DE DENENEN BAZI ILERI TRITICALE HATLARININ
HAMUR.VE ERMEK NITELIKLERI

Selman TURKER* .  Unsal CARMARLI™

OzeT

Bu cahgmada Triticale hatlarimn unlarmda hamur nitelikleri ile ek-
mek dzellikleri belirlenmigtir.

Triticale unlannmn farinograf degerleri, su kaldirma oram harig ek-
meklik bugdaylarn ortalama degerlerine lyasla hayli diigtik seviyede bu-
lunmusgtur. Aym: tesbit ekstensograf degerleri i¢in de gecerli olmugtur.
Béylece hamurun reolojik 6zellikleri bakimindan, Triticale ununun zayif
un niteliginde oldugu anlagilmaktadir. Bu durum yuritiilen ekmek dene-
melerl ile de kuvvet kazannmugtir.

Ekmek kalite ozelliklerinin belirlenmesi sonucunda, Triticale
orneklerinin ortalama hacim verimi 387.6 ml ve ortalama pisme sayisi
79.7 degerlerinde olmustur. Her iki kiymet de bugday érnegine gore (426 ml
ve 119.2) biraz daha diigiiktiir. MSV-6, MSV-33, MSV-2 ve MSV-44 hat-
larindan, digerlerine lkiyasla daha kaliteli ekmek elde edilmigtir.

Aragtirma sonuglar, yeni Triticale hatlarnda 25 yil énceki Triticale
cesit ve hatlarina gére ekmeklik kalitesi yéniinden belirgin bir iyllesmeyi
ortaya koymustur. Ancak Triticalenin tek basina veya katki maddeleri
flavesiz, tatmin edici kalitede ekmek eldesine heniiz elverigli olmadig:
kamsima vanlmsgtir.

ABSTRACT

DOUGH AND BAKING CHARACTERISTICS OF CERTAIN ADVANCED
TRITICALE LINES TESTED IN TURKEY

~ In this study the Triticale "varieties" (lines) were evaluated as for their
dough reheological properties and their baking formances.

According to obtained data, farinograph parametres, except the water
absorption value, quite low levels in the triticale flour samples were noted
as compared to those of common soft wheats. Similar observations were

"valid as for the extensograph values. All these facts indicate that Triticale
flour possesses the typical features of weak flour. This was confirmed by
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the results of bread-making trials. According to the data triticale samples
and in average 387.6 ml and 79.7 as for loaf volume yield and overall bak-
ing number values. Both are slightly lower than those of the wheat sample.
.Higher baking quality for Triticale cultivars M$V-6, MSV-33, M$V-2 and
MS$V-44 was noted.

It may be concluded that considerable improvement in the baking per-
formances of the new lines were achieved as compared to the varieties of
20-25 years ago. However Triticale wouldn't be suitable alone or without
addition of improvers for making bread of satisfactory quality.

Giris

Dunyamn cogu tlkesinde oldugu gibi ilkemizde de halkin ana besin
kaynagim hububat ve mamulleri olusturmaktadir. Bugday unundan imal
edilen ekmek halkimizin temel besin maddesidir. Niifusun hizla artigi,
ekilen arazinin Glkemizde siura ulasmasi, birim alandan daha fazla ve-
rim yamnda yeni kaltiir bitkilerinin ekimini gerekli kilmaktadir.

Triticale bugday ve ¢avdann melezlenmesi ile elde edilen, hasadi
yapilabilen ilk "sun'{" tahila verilen isimdir. Bu melezlemeyle, ¢avdarmn
toprak ve iklim yéntinden fazla segici olmayan 6zellikleri ile hastalik ve
zararhlara karsi dayamkhhgini, bugdaymn ytksek verim ve kalitesiyle
birlegtirilmesi hedeflenmistir. Bugday ekimine elverigsiz alanlarda
tarim yapilabilen Triticale halen Polonya, SSCB (eski), Fransa, B. Al-
‘manya (eski), Bulgaristan vd. tilkelerde tretilmektedir. Ekim alam ve
tiretimine ait resmi istatistikler bulunmamaktadir. Eldeki veriler ise
aragtirmacilarin vermis olduklar1 rakamlardir. Buradan hareketle
Diinya'da 2,3 milyon hektarlik bir alanda Triticale yetistirildigi tahmin
edilmektedir (Bagc: ve Ekiz, 1993).

Bu arastirma ile Turkiye'de 1slah ve adaptasyon ¢ahgmalan yarfitfi-
len Triticale "g¢esit" ve hatlarnmmn hamur ve ekmekcllik niteliklerinin be-
lirlemnesi amaclanmistir.

' MATERYAL VE METOD

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkilerl Béliimiinden temin
edilen 11 Triticale hatt:1 ile "Cumhutiyet 75" ekmeklik bugday cesidi
calismanin materyalini olugsturmustur. Triticale drneklerinin kékenleri
Tablo 1'de verilmistir.



Tablo 1. Arastirmadaki Triticale Orneklerinin Kokenlerl

Lab. Kuatak
No. Sira No Isim ve Pedigri
1 MSV-40 'BEAGUEL, TAS -X-22427-101Y-2M -2Y-6M-1Y-OM
2 MSV-17 JUANILLO97
3 MSHV-11 " LECHON "S"
" 4 MSV-6 T74X10149-L-1-A-OB . .
5 . MSV-618 ABNCHA 2X-32636-24-3B-77-1B-7X-OY-F8-INT-798 -
6 M$Y-33 JUANNIL098x21295
7 MSY-L CHINA "J" |
.8 MSY-170 H-74-103 ADDAX/BGL "3" -2M2AXIRAX/ RAX33470-
C-1Y-5M-1Y-OM ,
9 MSY-130 PANTHER "R" -ADDAX-X-31729-A-4Y-IM-IY-OM
10 MSV-44 JUANILLO-90

11 M$V-391 74-198-ADUAX-1BGL "3"-MIAXIRAX, 33470-CIY-
. IM-2Y-3M-3Y-OM

vizde 16 su igerecek sekilde tavlanan drneklerin dgutialmesi, 6 pa-
sajli otomik Buhler Laboratuvar degirmeninde gerceklestiriimigtir. Elde
edilen unlarda farinograf (St. No : 115) ve ekstensograf (St. No : 116) deney-
leri yapilmug (Anon., 1973) ve elde edilen kurveler Bloksma (1971)'e gbre
degerlendirilmigtir. Ekmek- pisirme denemeleri (Uludz, 1965) ile son
degerlendirme yapilmgtir.

ARASTIRMA SONUCLARI

_Arastirmada kullamlan materyalin farinogram dzellikleri Tablo
9'de verilmistir. Baz1 érneklerin ferinogramlan Sekil 1'de goraldagu gibi-
dir. Buna gore Triticale brneklerinin, ortalama gelisme stresi, stabilite,
yumusgama derecesi, valorimetrik deger, su kaldirma ve yogurma tolerans
sayist swrasiyla 1.37 dakika, 0.46 dakika, 177.9 BU, 30.7 BU, % 62.1 ve
133.6 BU olarak belirlenmistir. Aym o6zellikler bugday 6rneginde
sirastyla 1.15 dakika, 0.30 dakika, 105 BU, 39 BU, % 58.5 ve 50 BU olarak
tesbit edilmigtir.

Bugday ile Triticale érneklerinin farinogram ozellikleri karsilas-
tinldiginda, Triticale lehine tek olumlu dzellik, incelenen gesitlerin fazla
su kaldirma oramna sahip olmalandir. Bunun yamunda 7 ve 3 no'lu
srmeklerin valorimetrik degerleri, bugday 6érnegine denk oldugu gbzlen-,
mistir (Tablo 2). )

49




Lrepurersoutrey upuigauio Aepgnq a1 Jop{auIQ IMerewny 11 24 OT ‘6 T [OS




Tablo 2. Triticale Cesitleri lle Cumhuriyet-75 Bugdaymna Ait Farinograf
Ozelllkleri (BU)

Ornek Gelisme Stabilite YumusamaValorimetre Su  Yogurma

Lab. Stiresi Derecesi Degeri Kald. Tolerans:
No: (dk) (dk) (BU) (BU) (%) (BU)
1 1.00 0.15 180 24 61.2 140
2 1.00 0.15 162 .28 61.9 120
3 2.45 0.45 190 40 = 628 130
4 1.00 1.00 205 28 61.8 160
5 1.00 0.15 210 24 64.2 150
6" 1.15 0.80 160 29 623 . 120
7 2.15 1.15 160 41 61.0 100
8 1.00 1.00 190 31 61.8 180
9 2.15 0.30 180 32 65.6 160
10 1.00 0.80 180 27 60.0 150
11 1.15 0.15 120 34 60.4 - 110
Ort. . 1.37 0.46 177.9 30.7 62.1 133.6
CV % 42 84 14.4 18.6 2.5 15
BUG 1.15 0.30 105 .39 58.5 50

Bir unda su kaldirma yeteneginin, hamur gelisme ve stabilite
stirelerinin uzun olmas istenir. Zira bu degerler o unun 8z miktar ve kali-
tesinin bir gostergesi sayilmaktadir. Triticale unlanmn gelisme stirelerd,
stabilite degerleri ile yogurma tolerans sayilanmin bugday unlarina
kiyasla daha diigiik bulundugu kaydedilmektedir. Bu durum Triticale un-
larimin ‘fazla miktarda protein icermelerine ragmen 6z kalitelerinin
bugday unlannkine kiyasla daha digiik olmasina baglanmaktadir (Un-
rau ve Jenkins, 1964; Tsen ve ark., 1973; Syed ve McDonad, 1974; Singh
1976; Lorenz ve Walsh, 1977).

Triticale gesitlerinin ekstensograf 8zelliklerl ortalama olarak soyle
belirlenmigtir; uzamaya kars1 azami diren¢ (Rm) 187,5 BU, uzamaya kars:
mukavemet (R5) 170 BU, hamurun uzama kabiliyeti 131.8 mm, kurve
alam (enerji) 28 em? ve oran sayis1 1,4 BU/mm (Tablo 3). Triticale
Orneklerinin ortalama olarak goésterdikleri uzamaya kars: azami direnc
ve enerji degerlerinin bugdaya ait olan degerlerin yansindan bile diigtik
. olusu dikkat ¢ekmektedir. 10 ve 11 numarah drneklerin ekstensogram-
larina Sekil 2'de yer verilmistir.

Ekmeklik kalitesi 1yl olan unlarin, yiaksek diren¢ ve elastikiyet-
gostermelerinden dolay1, ekstensogram kurve alami (enerji degeri)
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Sekil 2. 10 ve 11 numarah érnekler ile bugday érneginin 135. dakikadaki
ekstensogramlar



Tablo 3. Triticale Cesitleri {le Cumhuriyet-75 Bugdayma Ait Ekstensograf

Ozellikleri
Ornek Maksimum Uzama  Enerji Oran
Lab. Direng (Rm) Diren¢ Kabiliyeti Sayisi
No: (BU) BLU) (mm) [cmz) (BU/mm)
1 200 150 178 32.0 0.84
2 210 200 149 40.0 1.34
3 100 95 137, 12.0 0.69
4 g0 30 130 6.5 0.23
5 100 75 163 1560 . 044
6 215 215 116 32.8 1.85
7 250 250 ‘124 41.4 2.02
8 170 150 106 21.4 1.42
g* - - - -- -
10 220 220 118 39.5 1.86
11 320 315 97 39.0 3.25
Ort. 187.5 170 131.8 28.0 1.4
CV % 39.4 51.1 19.3 46.8 64.8
BUG. 450 395 122 78.3 3.24

* 9 no'lu 6rnegin hamuru civik olduundan ekstenstgram cizilemedi.

arttikca hamurun fermantasyon tolerans: da o oranda ytikselir. Béyle un-
larin iglemeye uygun oldugu bilinmektedir. Ayrica oran sayis: ne kadar
kugtik ise hamur iglemeye kars: o nisbette az diren¢ gosterir. Aragtirmada
elde edilen ekstensogram sonuglarina gore, incelenen Triticale c¢esitlerine
ait unlarnn, fermentasyon tolerans: az, zayxf un niteliginde oldugu
anlasilmaktadir.

Ekmek denemelerine ait bulgular (Tablo 4) incelendiginde Triticale
Srnekleride hamur ve ekmek verimlerinin siras: ile ortalama olarak %
185. 6 ve % 142.2 iken aymu degerler bugday émeginde sirasiyla % 181.5 ve
9% 138.6 olarak belirlenmistir. Bu durum Triticale cesitlerinin su
kaldirma yeteneginin (oramin) ytiksekligi ile bir 8lgiide izah edilebilir. Bu
degerler, en diigik diizeydeki ¢esit drneklerinde bile arastirmadaki bugday
oérnegindekine denk nicelikte olmustur. Ekmek veriminin ytiksekligi
finncimn arzuladig: bir husustur.

Ekmek kalitesinin énemli kriterlerinden olan ekmek hacmi verimi
ve pisme sayisi, Triticale ¢esitlerinde sirasi ile ortalama 865.1 ml, % 387.6 .
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Tablo 4. Triticale Cesgitleri {le Cumhuriyet-75 Bugdaymna Ait Ekmek
Pisirme Ozellikleri

Ornek  Hamur Ekmek Ekmek Hacim Pisme

Lab. Verimi Verimi Hacmi Verimi Sayisi
No: - (%) (%) (ml) (%)
1 135.2 141.3 880.8 394.9 85
2 185.0 146.0 8458 376.4 78
3 184.3 142.0 845.0 379.8 72
4 182.1 . 1420 800.0  398.8 89
5 180.8 145.0 845.0 378.5 63
6 182.4 140.0 910.0 404.8 97
7 188.7 138.4 930.0 416.6 97
8 184.8 138.0 845.8 .380.1 . 90
9 186.2 143.4 831.0 370.0 67
10 185.1 139.4 877.5 400.0 920
11 195.0 149.0 805.0 864.0 - 64
Ort. 185.6 142.2 865.1 387.6 79.7
CV % 2.0 2.4 4.4 4.2 16.0
BUG. 181.5 138.6 940.0 26.5 113.2

ve 79.7 olarak bulunmustur. Oysa bugday 6rneginde bu degerlerin daha
yliksek oldugu Tablo 4'den gézlenmektedir. Ancak denenen bugday
érnegiine hayli yakin degerler gosteren Triticale 8rneklerinin varh (7, 6,
10 ve 4 numarah drnekler) dikkati gekmektedir. 11 ve 9 numarah Triti-
‘cale varyetelerine ait ekmekler bu. 8zellikler bakimindan en diigiik nite-
likte bulunmustur. lyi bir ekmekte yiiksek hacim yamnda pisme sayisinin
da 100 veya daha fazla olmas: gerekmektedir. Halbuki Triticale cesitleri-
nin hicbirli bu seviyeye ulagamamugtir. Ancak 6, 7, 10 ve 4 numarah
Omekler, siras: ile 97.97, 90 ve 89 pisme sayilan ile arulan simwra yak-
lasmustir (Tablo 4).

Triticale cesitlerinde ekmek sekli, batiin érneklerde normal, kabuk
rengi ise 1, 2 ve 3 numarah drnekler diginda esmer olmustur. Ekmek ict
goézenek durumu (mesame faktérii) bugday drnegi i¢in 100 (mesame no : 8)
oldugu halde, Triticale drneklerinden mesame faktérii ortalama 90 (me-
same no : 7) diizeyinde belirlenmistir. Triticale cesitlerinde ekmek ici ren-
gi de koyu bulunmustur (Resim 1, 2, 3 ve 4).

Sing ve ark. (1978), Zeleny sedimantasyon degeri ve ekmek hacimleri .
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bakimindan Triticale varyetelerinde benzerlik kaydetmislerdir. Meksi-
ka'da CIMMYT'teki bir ¢cahismada (Anon., 1979), 353 Triticale varyete ve
hattinda en yiiksek ekmek hacmi 815 ml iken, ortalama deger 635 ml ola-
rak belirlenmistir. Boylece oradaki ortalama ile arastirmamzdaki
cesitler arasindaki 230 ml'lik ortalama pozitif fark, islah ile ekmeklik
kalitesinin yeni cesitlerde lyilestirilip ytukseltildigini ortaya koymak-
tadir. Lorenz ve Walsh (1977), iki Triticale varyetesinden yapilan ekmek-
leri hayli tatmin edici bulmuslar, imalattaki baz1 degisikliklerden sonra
kimi gesitlerden iyi kalitede ekmek elde edilebilecegini ifade etmislerdir.

-Birgok arastinic1 da ekmek yapim teknik ve sartlarinda degisik-
likleri énermektedir (Lorenz ve ark., 1972; Haber ve ark., 1976: Rossi ve
Cobadda, 1978). Yogurma hizimin daha yavas, fermentasyon siiresi ve
sicakhifimn daha distik, maya miktarimin daha fazla tutulmalan, bu
degisikliklerle birlikte uygun katki maddelerinin ilavesiyle Triticale u-
nundan daha kaliteli ekmek elde edilebilecedi belirtiimektedir.

Bu calismada, Farinograf ve Ekstansograf degerlerin dikkate
alindiginda incelenen Triticale varyeteleinde hamurun reolojik o6zellikle-
rinin bugdaya gére genelde diistik nitelikte, diger bir deyimle zayif un ka-
rakterinde oldugu anlagilmigtir. Bu durum bir 8l¢iide Triticale unlanndan
yapilan ekmeklerin kalite &zelliklerinden de ortaya qikmustir. Ancak,
" Triticale varyetelerinin 25 yil kadar dncesine gére ekmekeilik kalitest
yoninden iyilestigl sdylenebilir. Diastatik aktivitenin dengelenmes,
aragtinicilarca dnerilen ekmek yapim teknik ve.-gartlarindaki degigiklik-
ler ve odzellikle fyilestirici SSL gibi katki maddeleri ilavesiyle Triticale
unundan kaliteli ekmek elde edilebilecegt ifade edilebilir. Ayrica Triticale
ve kuvvetli bugday unlanmun belli oranlarda kanstinlmas: ile kalitest
tatminkar ekmek de dretilebilir. Arastirmadaki Triticale Srnekleri
arasinda M$V-6, MSV-33, MGV-44 ekmeklik kalitesi bakimindan timit
verici "varyeteler" olmustur.
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