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OZET: Bu aragtimada diiglk ve yUksek protein igerijine sabih Bezostaya-1 ve Gerek-79 bufdaytannin, ekmeklik kalitest agisindan opti-
mum pagal oraninin ortaya konmas| amaglanmigtir .Bu amagla elde adilen unlar ¢esit ve protein igeridine gre dbrt sinifa aynimigve beg de-
Gigik oranda (100:00, 75:25, 50:50, 25:75, 00:100) pagal edilerek analiz edilmiglerdir .Pagal edilen Bezostaya-1 ve Gerek-78 unlannin ekmek-
lik kalitesi tek basina sajladiklarina gttre artrigtir. Diigiik proteinli Bezostoya ve yilksek proteinli Gerak'in 50:50 ya da 2575 oranlarinda pa-
gal edilmesiyle elde edilen unlann dzellikiert, sinerjistik etki sonucu, yitksek proteinli Bezostoya ve ylksek proteinli Gerek bu§day unlanna ya-
kin veya esit ekmek kalites! verdikleri tesbit edilmigtir .Ytiksek proteinli Bazostaya 1/3'0 kadar diigtik proteinli Gerek'i, yliksek proteinli Gerek
isa kendl miktan kadar digik proteinli Bezostaya'y, kalitede digme olmaksizin totere etmigtlr .\Pacal kalitesinde, protein miktar ve kalitesi ya-
ninda sertlik ve yumugakhgin da interaksiyona sebep oldudu anlagimigtir,

ABSTRACT : in this stduy, in optimum blending ratios of Bezostaya-1 and Gerek-79 cultivars in high and low protein contents for bread-
making quality were investigatad. The flours obtained from these four wheat samplas wers blended according to the kinds of variety and the
protein contents In the ratio of 100: 00, 75:25, 50:50, 25:75, 00:100. The breadmaking quality of the Bezostaya-1 and Gerak-79 blends were
higher than that of each cultivar. The low protein Bezostaya and high protein Gerek-79 showed the best results in the ratio of 50:50 and 26:75
with a sinargistic effect. High protein Bezostaya tolerated the low protein Gerek in the ratio of 75:25, and high protein Gerek tolerated the low
protein Bezostaya in the ratio of 50:50 without loss in breadmaking quality at statistically significant level (P<0.05).

GiIRis

Yerylzinde yetigtirilen bugday gesitleri arasinda kalite agisindan genig bir varyasyon vardir .Bu degigim
gen kaynaklarina, ekolojik gartalar ve kiiltarel islemlere baglt olarak ortaya gikmaktadir. Bunlara ilaveten un
kalitesi (zerinde etkili olan faktorler igerisinde buddayin muhafaza gartlan ile 6gitme teknolojisini de sayabili-
riz.

Bugdayda kalite kavrami belli bir amaca uygunluk derecesi olarak tanimlanabilir. Iste degirmen sanayici-
bi, istenilen amaca uygun kaliteli unu elde edebilmek igin 6ghtme teknolojisinin énemli bir basamag olan pa-
¢al isleminde farkl kalitedeki bugdaylan kullanmak zerundadir.

Degirmenci pagal yaparken (i¢ énemli faktorli géz online almaktadir. Bu faktérler; pagala katacadi bug-
dayin ézellikleri, istedigi bugdayin gevrede meveut olup olmadig ve fiyatidir,

Bugdaylarin ekmeklik kalitesi Gizerinde protein miktar ve kalitesi birinci derecede etkili olmaktadir. Prote-
in miktar, dncelikle gevresel ve kalitsal faktorlere bagh olmakia ve en dnemli gevresel faktérlerin toprak verim-
filigi, yagisg miktar, dagilimi ve zamani, sicakiik ve hastaliklar oldugu belirtiimektedir. Protein miktar gevre-
den daha bilyllk oranda etkilenmesine ragmen, protein kalitesi daha gok kalitsal bir zellik gdstermektedir
(POMERANZ, 1971).
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ERTUGAY ve SEGKIN (1981), protein kalitesi ile glutenin 6zelliklerinin ifade edildigini, protein miktarinin
ayn olarak degerlendiriimesi gerektigini, ¢linkl protein miktar ayni fakat kalitesi farkly bugday untanndan ya-
pilan ekmeklerin hacimleri ile farinogramlannin farkli oldugunu belinmiglerdir,

Bugdaylarin ekmeklik kalitesinin tesbit edilmesinde bir kalite &igiisl olan gluten miktar (izerinde ézellikle
iklim gartlart bagilca etken clmasina kargilik, gluten kalitesi Gzerinde iklim ve gegit dzelligi birlikte etkili olmak-
tachr (POMERANZ, 1971). ’

Gluten kalitesinin dnemli bir Slglisl olan Zeleny sedimentasyon degerinin ekmek hacmini tahmin etmede
glivenilir bir kriter oldugu ve ekmek hacmi ile sedimentasyon degeri arasinda bulunan regresyon dogrularinin
bugday gesitlerine gére farkl egimler verdidi belirlenmigtir (BUSHUK, 1982).

ATLI ve ark, (1992), 6 adet ekmeklik bugday kullanarak, alveogram degerleri ile diger kalite kriterleri ara-
sindaki iligkiyi aragtirmiglar ve L ve W degerlerinin ekmeklik bugday kalitesini belienmesinde kullanilan diger
kriterlerle genelde énemli diizeyde korelasyon degerleri verdigini tesbit etmiglerdir.

ERCAN ve ark., (1988), Turkiye'de yetigtirilen bazi bufday gesitlerinin 8giitme, ekmekgilik ve fiziko-
kimyasal 8zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklan bir aragtirmada Bolal-2973, Odeskaya-51, Hawk (Sahin)
Sadova-1 ve Kate-a-1 gegitlerinin 6gitme ve ekmekgilik &zelliklerini aragtirmaya materyal olan diger gesitler-
den Gstiin buldukiarini belitmiglerdir.

KOGCAK (1988), yaptigi aragtirmada Gerek 79 igin en ylksek kaliteli pagallik ¢esitin Bezostaya oldugunu
belirlemigtir. ayni aragtirmada ekmek hacmi agrsindan en olumiu sonucun, Bezostaya'nin pagalda %80 ora-
ninda yer almasiyla elde edildigi de tesbit edilmistir.

HOOK (1983), farkl gesitlerin bugday veya uniarint pagal yapmig, pagala giren gegitlerin tahmini kalite
degerleri ile, gergeklegen degerlerini kiyaslamig ve degerler arasinda farklitklar tespit etmigtir. Bu farkliigin,
gegitler arasindaki interaksiyondan kaynaklandigmi rapor etmigtir.

Bu galmismayla dedirmenierde pagalda yaygin olarak kullanilan dzellikle sertlik ve protein kalitesi baki-
mindan farkh kalite kriterlerine sahip Bezostaya ve Gerek bugdaylarnin, ekmeklik un kalitesi agisindan opti-
mum pagal ocraninin ortaya konmasi amaglanmgtir.

MATERYAL VE METOD
Aragtirmada materyal olarak, iki farkl seviyede protein igerigi olan Bezostaya-1 ve Gerek-79 buddaylar
kullamimigtir. Bugdaylar piyasadan saglanmigtr.

Aragtirma, s6zkonusu gegitlerin Chopin CD-1 valsli laboratuvar degirmeninde elde edilen unlan ile yiri-
tilmiistdr. Ekmek pisirme denemelerinde taze olarak temin edilen preslenmis yas maya ile rafine tuz kullanil-
mgtir.

Denemenin Kurulugu: Deneme, 4 gesit unun, 5 farkh oranda pagal edilmesiyle, 2 tekerrlrlG olarak ku-
rulmusg ve 4x5x2 faktériyel dizenleme geklinde tam gansa baglh deneme planina gére yuritiimiigtir,

Denemdee kullanian diigilk ve yilksek protein miktarina sahip Bezostaya-1 ve Gerek-79 bugdaylar si-
rasiyla %16,5 ve %14,5 nem igerecek gekilde sirasiyla 48 ve 16 saat tavlanmig ve %0,5 kabuk tav veriidikien
10 dakika sonra dg0tllmagtir. Kirma valsinden ede! edilen irmikler, istenilen randimar (85-70) tututarmak
amac| ile Bezostaya'da Gger, Gerek'te ise ikiger defa 63ltme valsindan gegirilerek upa indirgenmigtir. Tavia-
mada her tekerrlr igin 5'er kg 6rnek kullarimigtir. Elde edilen unlar, agagida gdsterilen kombinasyonlarda ge-
sit ve protein miktarina gére; 1. Yiiksek proteinli Bezostaya (YB): Yiksek proteinli Gerek (YG), 2. Yiksek pro-
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teinli Bezostaya (YB): Dislk proteinli Gerek (DG), 3. Dilgik proteinli bezostoya {DB): Yiksek proteinli Gerek
(YQ), 4. Dugik proteinli Betostoya (DBY: Diigiik proteinli Gerek (DG) geklinde eglestiriimis ve 100:00, 75:25,
50:50, 25:75 ve 00:100 oranlarinda pagat edilmiglerdir.

Laboratuar Analizleri: Bugday tanesinde, bin tane agirhgi, hektolitre agirigr ve un verimi tayin edilmig-
tir (OZKAYA ve KAHVECI, 1990). Un verimi hesabina, formiilde éngbrilen 2/3'lUk kayip dahnil editmemistir.
Tane ve unda su crani ile ham protein miktan (Nx5,70) tayinleri'yapslmlstlr (ANON., 1990). Unda aynica, parti-
kil iriligi (ANON., 1985), ham kil miktari, yag 6z miktani, gluten indeks dederi, kuru 6z miktar, Zeleny Sedi-
mantasyon degeri tayinleri ile alveogram (OZKAYA ve KAHVECI, 1990) ve ekmek dzellikleri (ANON., 1990)
tesbit edilmistir. Ekmek pigirme denemelerinde AACC metot 10/10 modifiye edilerek katkisiz gekilde uygulan-
migtir (ANON., 1990). Analiz sonuglan kurumadde (zerinden verilmigtir. Sadece Zeleny Sedimentasyon de-
geri ile diigme sayisinda, %14 miktari esas alinmigtir.

Sonuglarin Degerlendirilmesi: Elde edilen sonuglann istatistiksel analizleri, Ege Universitesi Ziraat Fa-
kiltesi Tarla Bitkileri B&limiince hazirlanmis bulunan istatistik paket program: TARIST kullanilarak yapilmig-
tir,

BULGULAR ve TARTISMA

Analitik Sonuglar

Aragtirma kullanilan bugdaylara ait bazi analiz sonuglan Gizelge 1'de verilmigtir. Buna gdre tanenin fi-
ziksel dzellikieri bakimindan YB ve DB birbiring yakin ve iri tane yapisinda clmasina kargilik; DG, YG'den da-
ha iri yapidadir. Bugdaylarin hektolitre agirhklan YG'de digiik, dijerlerinde yiksektir. Aragtirmanin kurulugu
tanenin igerdigi protein miktarina gére oldugu igin, aym gesit bugdaylarin protein miktarlan arasinda oldukga
fazla fark vardir.

Cizelge 1. Aragtirma Kullanilan Materyalin Baz Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglan

BEZOSTAYA-1 GEREK-79
ANALIZ Yoksek Diigiik Yitksck Diistik
Proteinli(YB) Proteinli (DB) | Proteinli (YG)  Proteinli (DG)

Homojenite (%) 88,85 89,34 76,66 89,55
Camsilik (%) 80,76 59,25 66,10 66,10
Bin tane AZ. (2)* 36,97 37,40 23,55 3539
Hektolitre Ag. (kg) 82,40 80,60 76,34 81,64
UnVerimi (%) 69,57 66,61 65.20 70,11
Su Miktan (%) 88,00 9,62 9,84 10,26
Ham Protein (%)* 14,04 11,64 15,76 1031

* KM esasina gire, F = 5,70
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Arastirma Sonuglan

Degigik Konbinasyonlarda, pagal edilen Bezostoya-1 ve Gerek-79 unlaninin baz fiziksel, kimyasal ve
teknolojik dzellikleri Gizelge 2'de, alveogram ozellikieri Gizelge 3'te ve ekmek pigirme scnuglan Cizelge 4'te
verilmigtir. Bu verilere ait varyans analizi ve Duncan Testi sonuglar sitasiyla Cizelge 5,6 ve 7 ile Gizelge 8 ve
9'da yer almugtir.

Varyans analizi sonuglanna gére, farkll protein seviyesindeki gegitlerin degisik oranlarda pacal edilmesi,
bazi un dzellikleri Gizerinde interaksiyonlar olugturmugtur {(Gizelge 5,6 ve 7). Elek alti, ham Kkiil ve ham protein
oranlarn, pagal oranlarina uygun degigim gdstermigterdir.

Pagal unlarin Zeleny Sedimantasyon degerlerindeki Gegit x Pacal interaksiyonu incelendigin DB: YG'nin
50:50 ve 25:75 oranlarinda pagal edilmesi, ayni cranda pagal edilen YB: YG'den daha iyi sonug vermigtir (Gi-
zelge 2). Aym etki 50: 50 pagal oraninda kuru 6z miktaninda da gézlenmistir. Yalnizn burada DB: YG degerleri
YB:YG dederlerinden yiksek ¢ikmadi) fakat yakin deder verdigi belirlenmigtir. Burada, protein miktar ve kali-
tesinden gok, sonucu ince materyal (elek alti) etkilemektedir (Cizelge 2 ve 5).

Zeleny sedimantasyon degerlerine gore, yaklagik olarak yakin protein igeriklerine kargin, YB (27, 53) ile
YG (47, 23) arasinda oldukga yiksek fark goriimektedir (Gizelge 2). Bu durumun, protein kalitesinden gok in-
ce granilasyon {Gerek %92,78) ve su absorbsiyon hizindan kaynaklandid) duglniiimekledir. Fakat enerji de-
Jerlerine gore, YB (208,09) ve YG (207, 45)'nin protein kalitelerinin yakin degerlerde oldugu gérilmektedir.
Burada YB: YG pagalinda yumugak tane yapill Gerek orani arttikga ince materyal artigina paralel olarak Se-
dimantasycn degerinde de artig oldugju gézlenmektedir (Cizelge 2).

Giuten indeks sonuglarina gbére, ayni protein dlizeyi igin; kuvvetli ¢esitlerde, ayni cesit i¢in ise; 8zl daha
zayif olan diigik proteinlide, Gluten Indeks degeri artmaktadir. Bu durum muhtemelen, kuvvetli gesitlerin ab-
sorbe ettikleri suyu, santrifijasyon sirasinda, merkezkag kuvvetine kargi daha glgll tutabilmelerinden, ayni
gesitin dilgik proteinli érnegdinin ise, disik hidrasyon kapasitesine bagl olarak, daha siki yag 6z vermelerin-
den kaynaklanmaktadir.

Alveogram é&zelliklerinden, enerji degerleri ile pagal oranlan arasindaki interaksiyonlara bakidiginda;
DB: YG'nin 25: 75 ile 50:50 pagal oranlarinin ,YB: YG'ye yakin sonug verdidi gdzlenmektedir (Gizelge 3). Ek-
meklik unlarda istenen enerji degeri, 150-200 arasinda olmas: arzu edilmektedir. DB: YG'nin 25.75 ve 50:50
pagal edimesiyle elde edilen unlann enerji dederleri, bu sinirlar iginde oldugu ve sinerjist etki sonucu olmas!
gerekenin Gstiinde bir degere sahipoldugu gézlenmektedir. Bu durumun iyi bir avantaj tegkil ettigi sdylenebilir.

Hem ekmek hacim degerl ve hem de spesifik ekmek hacmi, unlarnin paga! ediimesiyle YB:¥YG'de 75:25
ve 50:50 oranlarinda tek olarak YB degerinden daha yiksek sonuglar vermigtir. Aym bugday unlannin 25:75
orani ise YB'ye yakin dederde kaldigi tespit edilmigtir. Ayn: gekilde DB: YG unlanmn 50:50 ve 25:75 oranla-
rinda pagal edilmesiyle elde edilen ekmek hacim ve spesifik ekmek hacmi degerlerinin de tatminkar oldugu ve
YB ununa yakin deder verdikleri belirlenmigtir (Gizelge 4) Buna kargihk ekmek veriminde daha kuvvetli gluten
yapisina sahip Bezostoya daha yilksek deferler vermig, yumugak Gerek miktarn pagalda arttikga, hizlanan
fermentasyona paralel olarak fire artmig ve ekmek igi gézenek yapisi diizelmigtir,
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Cizelge 2. Unlarin Bazi Fiziksel; Kimyasal ve Teknolojik Ozellikleri*

Un Pagal Oranlan
Pagal** 100:00 75:25 50:50 25:75 00:100
YB:YG 80,97 83,12 85,76 88,74 92,78
Elek YB:DG 80,53 81,90 84,16 86,52 88,79
Al DB:YG 80,15 82,60 86,05 88,44 91,84
(%) DB:DG 80,07 82,01 83,82 86,39 88,62
YB:YG 14,07 13,06 13,84 13,5 13,51
Su YB:DG 14,18 14,21 13,70 13,88 13,73
(%) DB:YG 14,39 14,43 13,54 13,80 13,56
DB:DG 14,52 14,07 14,11 13,84 13,70
YB:YG 0,52 0,51 0,53 0,52 0,52
Ham YB:DG 0,52 0,52 0,51 0.51 0,51
Kiil DB:YG 0,57 0,35 0,54 0,53 0,51
(%) DB:DG 0,57 0,55 0,53 0,52 0,51
YB:YG 13,66 14,04 14,42 14,80 15,19
Ham YB:DG 13,66 12,72 11,77 10,83 9,89
Protein DB.YG 9,79 11,15 12,49 13,85 15,19
(%) DB:DG 9,79 9,82 9,85 9.87 9,89
YB:YG 27.53 31,99 33,45 37,77 47,23
Zeleny YB:DG 28,31 27,04 22,65 19,47 16,67
Sed. DB:YG 23,61 28,65 34,23 38,17 47,01
(mi} DB:DG 25,65 22,27 19,77 18,22 15,71
YB:YG 3141 33,00 35,05 35,55 39,95
Yag Oz YB:DG 30,95 26,55 25,37 24,07 20,85
(%) DB:YG 20,65 2647 30,75 34,02 39,45
DB:DG 20,07 21,27 19,95 20,93 20,89
YB:YG 10,57 11,33 11,93 12,60 13,13
Kuru Oz YB:DG 10,53 9,05 7,95 8,17 6,95
(%) DB:YG 7,17 8,93 10,75 11,67 13,17
DB:DG 7,03 7.23 6,87 6,97 6,83
YB:.YG 56,79 53,41 48,71 53,15 48,83
Gluten YB:DG 54,00 60,91 53,00 65,65 74,29
Indeks DB:YG 86,14 59,69 50,43 48,18 43,34
(%) DB:DG 87,80 73,49 81,65 81.65 62.59

* Degerler iki tekerriiriin ortalamasidir, **YB: Yiiksek proteinli Bezostaya; DB: Diigiik proteinli Bezostaya; YG: Yiiksek

proteinli Gerek; DG: Diigilk proteinli Gerek, ***Zeleny Sed. %14 sul, kiil ve protein KM esasina gére verilmigtir.
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Cizelge 3. Un Orneklerinin Ban Alveogram Dejerleri*

Un Pagal Oranlan
Pacgal** 100:00 75:25 50:50 25.75 00:100
YBYG 87,12 66,61 54,73 51,15 47,69
P YB:DG 85,09 7541 . 56,76 47,41 43,34
DB:YG 10,69 79,15 60,01 52,36 46,20
DB:DG 108,97 82,99 67,54 49,99 39,77
YB:YG 66,25 90,18 111,80 140,59 168,77
L YB:DG 70,15 71,19 75,69 77,73 9,74
DB:YG 41,48 70,18 101,00 139,03 182,55
DB:DG 39,24 55,61 57,39 77,33 87,54
YBYG 1,33 0,73 0,49 0,33 0,30
P/IL YB:DG 1,21 1,07 0,75 0,61 0,39
DB:YG 2,53 1,13 0,59 0,37 025
DB:DG 2,78 1,48 1,19 0.65 047
YB:YG 208,09 199,14 186,23 185,67 20745
Enerji YB:DG 209,63 - 182,01 144,04 117,85 98,29
DB:YG 177,59 189,85 183,93 195,47 205,45
DB:DG 185,53 167,79 140,63 124,52 106,31

*  Degerler iki tekerriiriin ortalamasidir
** YB: Yiiksek proteinli Bezostaya; DB: Diigitk proteinli Bezostaya; YG: Yiiksek proteinli Gerek;
DG: Diigiik proteinli Gerek :

Cizelge 4, Ekmek Pigirme Sonuglar*

Un Pagal Oranlan
Pagal** 100:00 7525 50:50 2575 00:100
YB:YG 140,2 1387 142,2 136,0 137,5
Ekmek Ag. YB:DG 141,0 137,0 137,2 136,7 134,7
(@ DB:YG 138,7 138,5 139,2 137,2 136,7
DB:DG 138,5 137,5 139,2 136,0 136,0
YB:YG 4425 460,0 482,5 427,5 410,0
Eklem Hac. YB:DG 4325 4200 387,5 325,0 305,0
(ml) DB:YG 302,5 380,0 417,5 407,5 415,0
' DB:DG 315,0 3350 317,5 320,0 305,0
YB:.YG 3,16 331 2,98 3,14 2,98
Spesifik Hac. YB:DG 3,70 3,07 2,26 2,37 2,26
(mlg) DB:YG 2,18 2,75 3,03 2,97 3,03
DB:DG 2,27 2,43 2,24 2,35 2,24
YB:YG 5,75 5,87 6,15 6,25 5,63
Gozenek YB:DG 5,75 5,75 5,00 5,50 5,63
(0-9) DB:YG 525 5,25 6,00 6,37 6,75
DB:DG 5,00 537 5,50 575 6,13

*  Degerler iki tekerriiriin ortalamasidir,
** YB: Yiiksek proteinli Bezostaya; DB: Diigiik proteinli Bezostaya; YG: Yiiksek proteinli Gerek;

DG: Diigiik protein li Gerek
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Cizelge 5. Un Orneklerinin Baz Ozelliklerine Ait Sonuglarin Varyans analizi ile Elde Edilen “¥* Degerleri
V.K SD Elek Aln Kil H Protein Sedimentasyon Yagliz Kuru 8z G. Indeks
Cesit (A) 3 21,54%%* 30 649,62%* 42],72%* 200,15%* | 275.70** 10.16**
Pagal(B) 250,73%* 3.15+% 14,69%* 24,04** 14,48%* 11.85+* 2.05
AxB 12 2,44% 0.77 81,74** 68,52%* 24,36** 29.49%* 2.04
Hata 20 0,58 0.008 0,055 149 1,87 0.166 116.34
“p < 0,05 diizeyinde dnemli, **p< 0,01 diizeyinde 6nemli
Cizelge 6. Un (rneklerinin Alveogram Ozelliklerine Ait Sonuglann Varyans Analizi fle Elde Edilen
"F'" Degerleri
VK SD. Enerji P L P/L
Cesit (A) 3 28,284+ 4,733%% 100,798%* 33,504 **
Pacal(B) 4 10,3934 70,418%* 127,1454% 132,299**
AXB 12 5,223% 1,245 15,633%* 9,155
Hata 20 256,315 53,606 59,527 0.025
* p < 0,05 diizeyinde Snemli, *¥ p < 0,01 diizeyinde nemli
Cizelge 7. Un Orneklerinin Baz1 Ekmek Ozelliklerine Ait Sonuclarin Varyans Analizi fle Elde Edilen
YF" Degerlerl
VK SD Ekmek Ag. Ek. Hacmi Spesifik Hac. Gozenek
Cesit (A) 3 0,675 66,135%* 58,349+* 6,736%*
Pacal(B) 4 0,739 6,952%* 5,16%* 5,529%*
AXB 12 1,088 8,355%* 7,300+ 4,382%%
Hata 20 74943 4 403,125 0.022 0,087
* < 0,05 diizeyinde nemli, ** p < 0,01 diizeyinde Snemii
Cizelge 8. Unlarin Baz Fiziksel, Kimyasal ve Teknolojik Ozelliklerine Ait Ortalamalarin Duncan Testi Sonuglan*
Elek Al H. Kiil H. Protein | Zelenysed. | YasOz |KuuQz | G Indeks
YB:YGY 86,28a 14,42a 35,60a 34,99a 1191a | 52,17a
Cegit B:DGBD: 84,35ab 11,78¢ 22,33b 25,56b 8,53b 61,57a
YG 85,82ab - 12,496 34,332 25,79a 10,34a | 57,56a
DB:DG 84,18b 9,84d 20,32b 20,62¢ 6,98¢c 77,432
100:00 80,43d 0,544a 11,73b 26,28b 25,770 8,82b
75:25 82,41c 0,536ab 11,94ab 26,84b 26,20b 9,13ab
Pagal 50:50 84,95b 0,529ab 12,41ab 27,53b 27,8lab | 9,38ab | -
25:75 87,52a 0,520ab 12,34a 28,41ab 28,64ab | 9,86a
00:100 90,47a 0,511b 12,54a 31,66a 30,28a 10,02a

* Aym harfle igaretlenmig ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak p<0,05) énemli degildir.
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Cizelge 9. Unlarin Alveogram Ve Ekmek Qzeliklerine Ait Ortalamalarin Duncan Testi Sonuclar*

P L P/L Enerji Ekm.Hac SpesifikHac. | Gozenek

YB:YG | 60,72ab 115,52a 0,63b 197,31a 444,50a 3,20a 5.93a

Cesit YB:DG | 60,28b 77,30b 0,30b 150,36ab 374,00b 2,72b 548a
DB:YG | 68,48ab 106,85a 0,97ab 190,46a 384,50ab 2,78ab 5,92a

DB:DG | £9,85a 63,430 1,31a i44,96b 318,50c 2,32¢ 5,55a

100:00 | 94.46a 54,28d 1,96a 195,21a 373,125a 2,67bc 5.44a

75:25 76,06ab 71,79¢d 1,10b 184,70ab 398,75a 2,89a 5,56a

Pagal 50:50 59,76bc 86,48bc 0,75bc 163,71ab 401,25a 2,87ab 5,66a
25:75 49,31c 108,67ab 0,49¢d 155,88ab 370,00a 271abc | 591a

00:100 | 42,60c 132,652 0,35d 154,37b 358,752 2,63c 6,03a

* Aym harfle isaretlenmis ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak (p<0,05) nemli degildir.

Sonug olarak, degirmenlerde ekmeklik kalitesi iyi un eldesi igin protein miktar ve kalitesi yaninda bugday
pagalinda sertlik ve yumusaklik dengesinin ivi kuruimast gerekmektedir. Iri graniliteye sahip sert bugday un-
lan fermentasyon toleransini artirirken; ince granilite yapisindak yumusgak bugday unlari, hem fermantasyo-
nu hizlandinr hem de spesifik ylizey genigliginden dolayi yiiksek a-amitaz aktivitesi sadlarlar (PYLER, 1988).
Bu yiizden bunlann pagalda uygun oranda yer aimalari, ekmek Kalitesini, tek bagina bu unlardan yapilan ek-
meklere gére daha da arttiracadr sdylenebiliv, Bu durum bu aragtirmada elde edilen sonuglardan da agikga
goriilmektedir. Ekmek hacimleri ile spesifik hacimler YB:YG'nin 75:25 ile 50:50'yve pagal edilmesi sinerjistik bir
etki ile pagala giren her iki undan daha yilksek deger vermiglerdir (Cizelge 4). Benzer ¢ahgmalarda, pagahn
olumlu etkisi HOOK (1983) tarafindan belirtilitken, KOCAK (1988} ise Bezostaya-Gerek pagal: igin clumlu so-
nug alindigin ortaya koymustur. Bizim ¢ahgmamiza gére farkh pagat oraninin bulunmasi muhtemelen protein
dlizeyi farkhiligindan kaynaklanmaktadir.

SONUG

Laboratuvar gartlarinda, iki farkl protein seviyesine sahip Bezostaya ve Gerek budday unlarinin farkh
oranlarda pagal edilmesiyle yiiriitlilen ¢ahgma sonucunda;

1. Pagal edilen Bezostaya ve Gerek unlarinin, tek baglarina sagladiklarina goére ekmeklik kalitesinin an-
tig belirlenmigtir. Sert ve yumugak karekterli farkh gesitler pagal ediidiginde sinerjistik etki ile daha olumiu so-
nu¢ verebilmektedir.

2. DB: YG'nin, 50:50 ya da 25:75 oranlarinda pagal edilmesiyle elde edilen unlarnn 6zellikleri, Yiksek
proteinli Bezostaya (YB) ve YUksek proteinli Gerek (YG) bugday unlanna yakin veya esit oldugu tesbit edil-
mistir. Ote yandan YB:DG pagalinda 75:25, DB: YG pagalinda 50:50 oranlarinin olumlu sonuglar verdigi gé-
rilmasgtir. Yani yilksek proteinli Bezostaya 1/3'l kadar diigiik proteinli Gerek'i, yiksek proteinli Gerek ise ken-
di miktar kadar diiglik proteinli Bezostaya'y), kalitede diisme olmaksizin tolere edebilmektedir.

3. Gluten Indeks oraninin, aynt ¢esit icin yag 6z miktan Hle ters orantihl olarak degigime ugradig; zin
zayiflig), su tutma kapasitesi digkiGga ve glutenin siki yapisina paralel olarak arthidi gézlenmigtir. Aym pro-
teine sahip gegitler arasinda ise kuvvetli gesitin indeks degeri daha yilksek bulunmusgtur.

4. Pagal edilen gegitlerin protein miktar ve kalitesi yaninda sertlik-yumugaklik zellikleri de pagal kalitesi-
ni dnemli diizeyde etkilemektedir.

TESEKKUR

Bu aragtirmayt destekleyen ve laboratuvar imkanlan saglayan Ittifak Holding, Selva Gida Sanayil A.S'ye
sUkranlarimizi sunarz.
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