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Piyasada Osmancik Cesit Adiyla Satilan Piringlerin Kalite Ozelliklerinin Orijinal Osmancik Cesidi ile
Karsilastirilmasi

Mehmet Metin YAZMAN?Y", Mehmet KOTEN?, Ayhan ATLI?

OZET: Bu arastirmada, piyasada satisa sunulan Osmancik cesidi piringlerin kalite 6zellikleri, orijinal tohumluk
Osmancik ¢esidi ile karsilagtirilmistir. Bu amagla farkli satis noktalarindan 17 adet Osmancik adi ile satilan piring
Ornegi alinarak kalite &zellikleri yoniinden analiz edilmistir. Elde edilen veriler Trakya Tarimsal Arastirma
Enstitiisii’'nden temin edilen orijinal tohumluk Osmancik ¢esidinin sonuglari ile karsilastirilmistir. Caligmalar
Enstitii’den temin edilen 6rnekle beraber toplam 18 ornek tizerinde yiiriitiilmistiir. Gergeklestirilen analizler
sonucunda 6rneklerde uzunluk 5.47-6.73 mm, uzunluk genislik oran1 2.11-2.55, genislik 2.59-2.85 mm, hektolitre
agirlig1 82.93-87.00 kg hl?, bin tane agirligi 18.24-22.41 g arasinda bulunmustur. Piring 6rneklerinde kiil miktari
% 0.37-0.48, protein miktar1 % 7.10-8.12, amiloz miktar1 % 27.12-30.09, toplam organik madde miktar1 % 2.01-
2.33 arasinda degismistir. Orneklerin jel uzunluklar1 (konsistensi) 52.00-69.00 mm ve alkalide yayilma degerleri
(jelatinlesme sicakligr) 4.00-7.00 arasinda belirlenmistir. Pigsme testi sonuglarina gore; pisme siiresi 16.81-18.87
dakika, pisme kayb1 % 3.90-5.16, su alim oran1 1.79-1.99 ve hacim artis oram1 1.40-1.66 arasinda tespit edilmistir.
Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde; satin alinan piringlerde alkalide yayilma degeri 4 6rnekte orijinal
gesitten farkli bulunmustur. Diger 6zellikler bakimindan ise piring 6rnekleri orijinal tohumluk Osmancik ¢esidine
yakin sonuglar vermistir.

Anahtar Kelimeler: Osmancik pirinci, piring kalitesi, amiloz igerigi, alkalide yayilma, jel uzunlugu

Comparison of the Quality Characteristics of Rices Sold in the Market under the Name of Osmancik
Variety with the Original Osmancik Variety

ABSTRACT: In this research, the quality characteristics of Osmancik rice sold in the market were compared
with the original Osmancik variety. For this purpose, 17 samples of rice sold under the name of Osmancik from
different sales points were taken and analyzed in terms of quality characteristics. The obtained data were compared
with the results of the original seed Osmancik variety supplied from the Trakya Agricultural Research Institute.
The studies were carried out on a total of 18 samples together with the samples obtained from the Institute. As a
result of the analyses, length 5.47-6.73 mm, length-width ratio 2.11-2.55, width 2.59-2.85 mm, hectoliter weight
82.93-87.00 kg hl-1, thousand weight 18.24-22.41 g were found in samples. The amount of ash in rice samples
was 0.37-0.48%, the amount of protein was 7.10-8.12%, the amount of amylose was 27.12-30.09%, the total
amount of organic matter was 2.01-2.33%. The gel lengths (consistency) of the samples were determined between
52.00-69.00 mm and alkaline spreading values (gelatinization temperature) were determined between 4.00-7.00.
According to the cooking test results; cooking time 16.81-18.87 minutes, the cooking loss 3.90-5.16%, the water
uptake ratio 1.79-1.99, and the volume increase ratio 1.40-1.66 has been identified. When the results were
evaluated in general, the alkaline spread value was found to be different in 4 samples from the original variety. In
terms of other features, rice samples yielded results close to the original seed Osmancik variety.
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GIRIS

Piring, Oryzasativa L. tiiriine giren kiiltiir bitkilerinin tanesi olan geltigin teknigine uygun olarak
kavuzlar1 soyulduktan sonra, ¢esitli degirmenleme islemleri uygulanarak embriyo ve kabuk ile aléronun
kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen iirlindiir (Anonim, 2011a). Celtik yeryiiziinde
bugday ve misirdan sonra en fazla {iretimi yapilan tahil olup insan beslenmesinde besin kaynagi olarak
kullanilan 6nemli bir tahil cinsidir. Celtigin islenmesi sonucu elde edilen piring, bilesiminde az miktarda
protein icermesine ragmen amino asitlerce zengin olmasi nedeniyle 6zellikle yogun olarak tiiketildigi
Uzakdogu iilkelerinde 6nemli bir temel gida maddesidir (Anonim, 2011b).

Diinyada son yillarda diizenli olarak artig gosteren piring tiretimi 2009/10 sezonunda 440 milyon
ton olarak gergeklesmis, 2017/18 sezonunda ise 494 milyon tona ulagmstir. 2018/19 sezonu kiiresel
piring liretimi tahmini ise 500 milyon tonla en yiiksek seviyeye ¢ikmistir. Diinya piring {iretiminde
2017/18 sezonu itibariyle 149 milyon ton ile ilk sirada Cin gelmekte, Cin’i Hindistan, Endonezya,
Banglades ve Vietnam takip etmektedir. Piring tiikketiminde ise yine ilk sirada Cin gelmekte ve ayni
sekilde Hindistan, Endonezya ve Banglades en biiyiik tiiketici iilkeler olarak siralanmaktadir. Diinya
piring ticaretindeki en biiyiik ihracatgr iilkelerin Hindistan, Tayland ve Vietnam, en biiyiik ithalat¢i
tilkelerin ise Sahra-Alt1 Afrika, Cin, Benin ve Nijerya oldugu bildirilmektedir (IGC, 2019).

Tiirkiye, celtik ve piringte ithalat¢i bir lilke konumunda olmasina ragmen 6zellikle 2000 yilindan
sonra uygulamaya konulan tarimsal politika ve yapilan desteklemelerin yaninda kaliteli ve yiiksek
verimli cesitlerin kullanilmasi, celtik yetistirme teknigi uygulamalarinin iyilestirilmesi ve celtik
ireticisinin modern tarim ydntemlerini kullanmasina bagli olarak iiretimde ciddi artiglar olmustur.
Tiirkiye’de 2009 yilinda 96 bin hektar alanda geltik ekimi yapilirken bu alan 2018 yilinda 120 bin hektara
cikmistir. Ayni sekilde 2009°da 750 bin ton olan ¢eltik {iretimi 2018 yilinda 940 bin tona yiikselmistir.
Buna baglh olarak verimlilikte 2009’a oranla 2018 yilinda 7 kg/da fazlalagsmistir. Bu durum geltik
ekimindeki stirekli artis1 kanitlar niteliktedir. Piring {iretim miktarimiz 2009 yilinda 450 bin ton iken bu
rakam istikrarl bir sekilde artarak, 2018 yilinda 564 bin tona ulasmistir. Tiiketim ise 2018 yil1 itibari ile
750 bin ton olarak gergeklestirmistir (TMO, 2019).

Tiirkiye'de Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisli tarafindan gelistirilmis 20 celtik cesidi tescil
edilmis ve 3 geltik ¢esidi liretim izni almistir. 2002 yili itibari ile gelistirilen bu ¢esitlerden Osmancik-
97, Rocca ve Baldo (iiretim izinli Italyan ¢esidi) Tiirkiye celtik ekilis alanlarmin %80’inden fazla yer
tutmaktadir. Geri kalan % 20°1ik kismin biiyiik bir boliimiinii yine Enstitii tarafindan gelistirilmis diger
cesitler olusturmaktadir (Beser ve ark., 2012).

Celtigin islenmesinden sonra elde edilen piring, baslica tam tane halinde buharla veya su ile
pisirilerek, hizli pisen ve kolay hazirlanabilen konserve piring olarak, kahvaltilik tahil tiretiminde, ¢ocuk
mamalar1 yapiminda, hazir ¢corbalar, pudingler ve degisik soslarda koyulastirici olarak kullanilmaktadir.
Bu genis kullanim alani1 nedeni ile kalitenin belirlenmesinde Oncelikle pirincin son {iriine islemeye
uygunlugu dikkate alinmalidir. Bunun yaninda piring kalitesini degerlendirmede tiiketici tercihleri de
biiyiikk 6nem tagimaktadir. Kalite istekleri iilkeden {ilkeye hatta ayni {ilke i¢inde farkli bolgelere gore
degisiklik gosterir. Ornegin ABD’ de tiiketicilerin gogu pisme sonunda seklini koruyan, lapalasmayan,
diri kalabilen ve yiiksek hacimli piringleri tercih ederken, uzak dogu iilkelerindeki tiiketiciler ise pisme
sonrasi sulu, lapamsi ve yapiskan 6zellik gosteren piringleri tercih etmektedirler (Juliano, 1985).

Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligine gore; farkli piring ¢esitleri, siniflar1, gruplari, tipleri ve mensei
karigtirilarak piringlerin piyasaya sunulmasina izin verilmemektedir. Tebligde tam degirmenlenmis
piring; icerdigi kusurlu tane, organik ve inorganik yabanci madde miktarlarina gore 1. sinif veya 2. sinif
olarak degerlendirilmistir. Piringler, tane uzunluguna goére uzun taneli piring, orta taneli piring ve kisa
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taneli piring olarak gruplandirilmis ve uzun taneli piringler ise Tip A, Tip B, Tip C olarak kendi
aralarinda uzunluk ve uzunluk / genislik oranlarina gore siniflandirilmistir (Anonim, 2011a).

Piyasada farkli uzunlukta ve degisik celtik c¢esitlerinin isimleri kullanilarak piring
pazarlanmaktadir. Piyasada satilan piringlerin etiketlerinde beyan edilen ¢eltik gesitlerinin 6zelliklerini
tastylp tasimadiklart ve Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne uygun olup olmadiklar1 konusunda bir
aragtirmaya rastlanmamistir. Bu c¢alismada; piyasadan Osmancik adi ile satilan gesitli firmalarin
piringleri satis noktalarindan alinarak fiziksel, kimyasal ve pisme 6zellikleri incelenmistir. Elde edilen
veriler Tirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’nde belirtilen ozellikler ve Trakya Tarimsal Arastirma
Enstitiisii’'nden temin edilen orijinal tohumluk Osmancik c¢esidi pirincin kalite O6zellikleri ile
karsilastirilarak yorumlanmaistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada materyal olarak Gaziantep ve Sanliurfa piyasalarinda Osmancik c¢esit ismi ile satilan
farkli firmalara ait 1 kg ambalajli piringlerden 12 adet, ¢uvalda (dokme) satilan piringlerden 1’er kg
olmak iizere 5 adet ve Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisii’'nden temin edilen orijinal tohumluk
Osmancik ¢esidi ile birlikte toplamda 18 piring 6rnegi kullanilmistir. Tiim piringler 2013 yilinda temin
edilmistir. Orneklere ait ambalaj durumu ve etiket bilgileri Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1. Piring 6rneklerinin ambalaj durumu ve etiket bilgileri

Ornek No Ambalaj Durumu Etiket Bilgisi

1 Ambalajli Uzun tane, tip C, sinif 1, kirik tane oran1 maksimum %5
2 Ambalajli Uzun tane, tip C, suuf 1, kirik tane oran1 maksimum %35
3 Ambalajli Etiket bilgisi yok

4 Ambalajli Uzun tane, tip C, simif 1, kirik tane orant maksimum %5
5 Ambalajli Orta tane, sinif 1, kirik tane orani maksimum %35

6 Ambalajli Tip C, smuf 1, kirik tane oran1 maksimum %5

7 Ambalajli Uzun tane, tip C, sinif 1, kirik tane oran1 maksimum %35
8 Ambalajli Uzun tane, tip C, sinif 1, kirik tane oran1 maksimum %35
9 Ambalajli Uzun tane

10 Ambalajli Etiket bilgisi yok

11 Ambalajli Uzun tane, tip C simif 1

12 Ambalajli Etiket bilgisi yok

13 Dokme Etiket bilgisi yok

14 Dokme Etiket bilgisi yok

15 Dokme Etiket bilgisi yok

16 Dokme Etiket bilgisi yok

17 Dokme Etiket bilgisi yok

18" Orijinal Etiket bilgisi yok

*Orijinal tohumluk Osmancik cesidi

Yontem
Fiziksel analizler

Piring Orneklerinde uzunluk ve sekil tayini Khush ve ark. (1979)’un bildirdigi metoda gore
belirlenmis ve ornekler uzunluk bakimindan Cizelge 2’ye, sekil bakimindan Cizelge 3’e gore
siniflandirilmastir.

Hektolitre agirlignr TS 3997 ¢eltik standardina gore 250 gramlik hektolitre aletinde yapilmis ve
sonuglar kg hl™* olarak verilmistir (Anonim, 2013). Bin tane agirlig1 ise TS 1136 tahillar ve baklagillerde
bin dane agirlig tayini standardina gore belirlenmis ve sonuglar kuru madde iizerinden gram olarak
verilmistir (Anonim, 1972).
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Cizelge 2. Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi kapsamindaki piringlerin uzunluk ve uzunluk/genislik oranlari
(Anonim, 2011a)

Tip Tane Uzunlugu(mm) Uzunluk/Genislik Oram
Uzun Taneli Piring (Tip A) >6.7 2<-<3
Uzun Taneli Piring (Tip B) >6.7 >3
Uzun Taneli Piring (Tip C) 6.0<-<6.7 2<-<3
Orta Taneli Piring 5.2<-<6.0 <3
Kisa Taneli Piring <5.2 <2

Cizelge 3. Piring 6rneklerin uzunluk/genislik oranlarina gore siniflandirilmasi (Khush ve ark., 1979)

Sekil Uzunluk/Genislik Oram
Silindir >3.0

Orta 2.1<-<3.0

Bold 1.1<-<2.0
Yuvarlak <1.0

Kimyasal ve fizikokimyasal analizler

Piring 6rneklerinde nem miktar1 tayini TS 3997 ¢eltik standardina gore belirlenmistir (Anonim,
2013). Toplam kiil miktar1 tayini ICC- standart no: 104 metoduna gore kiil firininda 900°C’de
gerceklestirilmistir (ICC, 2002). Protein miktari tayini ICC- standart no: 105 metoduna gore yapilmigtir
(ICC, 2002). Hesaplamada kullanilan faktor piring igin 5.95 alinmistir. Jelatinlesme sicakligi (alkalide
yayilma degeri) Oko ve ark. (2012) tarafindan bildirilen yonteme gore tespit edilmis ve puanlanarak
tanimlanmustir. Jel Konsistensi testi Cagampang ve ark. (1973)’iin bildirdigi metoda gore yapilmis ve
jel uzunluguna gore piring ornekleri sert, orta-sert, orta ve yumusak olarak siniflandirilmigtir. Amiloz
icerigi Juliano (1971)’un bildirdigi yonteme gore tespit edilmistir. Piring 6rneklerinin toplam organik
madde miktarlar1 (TOM) ise ICC- standart no: 153 metoduna gore tespit edilmistir (ICC, 2002).

Pirin¢ pisme testleri

Pigme siiresi (dakika) ve su absorpsiyonu (%) testlerinde Bajaj ve Sidhu (1989)’un bildirdigi
metotlar kismen modifiye edilerek kullanilmistir. Bu amagla 5 g piring, hot plate iizerinde sabit bir
sicaklikta, igerisinde 50 ml su bulunan beherde tane merkezinde jelatinizasyonun tam olarak
gerceklestigi siire kadar zaman zaman karistirmak suretiyle pisirilmistir. Hacim artis1 (%) Bhonsle ve
Krishnan (2010)’in bildirdigi metoda gore, suya gecen madde miktart (pisirme kaybi, %) TS 1620
(Anonim, 1976) *ye gére yapilmistir.

Istatistiksel analizler

Calismada analizler 2 tekrarli gergeklestirilmis olup, elde edilen veriler SPSS (SPSS 15.0 for
Windows) paket programi kullanilarak istatistiksel olarak degerlendirilmeye tabi tutulmustur. Sonuglar
icin tek yonlii ANOVA istatistik modeli uygulanarak grup ortalamalar1 arasindaki fark belirlenmis ve
farkliliklar p<0.05 diizeyinde Duncan testi ile belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Fiziksel Ozellikler
Piring 6rneklerine ait uzunluk (U), genislik(G), U/G orani, hektolitre agirligi ve bin tane agirlig
degerleri Cizelge 4’te verilmistir.
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Cizelge 4. Piring 6rneklerinin baz fiziksel 6zelliklerine ait degerler”

Ornek Uzunluk Uzunluk Teblige gore Genislik U/G oram Sekil Hektolitre Bin Tane
No (mm) ozelligi simflandirma (mm) ozelligi | agirhg (kg i)™ |  Agirhgi (g)™
1 6.73+0.06° Uzun Uzun Tip A 2.78+0.09%>° 2.42+0.06° Orta 83.80+0.03" 20.57+0.11%
2 6.49+0.13" Orta Uzun Tip C 2.72:0.070¢% 2.39+0.11° Orta 84.73+0.04f 20.28+0.41°%9
3 6.3120.04% Orta Uzun Tip C 2.70+0.06%" | 2.34+0.04 Orta 85.33+0.01° 20.52:£0.29%
4 6.22+0.08¢ Orta Uzun Tip C 2.85+0.012 2.19:+0.04 Orta 84.47+0.049 21.56+0.11°
5 6.42+0.03% Orta Uzun Tip C 2.8120.04%® 2.2940.04°% Orta 83.67+0.031 22.35+0.46%
6 6.02+0.04° Orta Uzun Tip C 2.7240.00%% | 2.21£0.02°" Orta 87.00+0.14 20.54+0.09%
7 6.35+0.01° Orta Uzun Tip C 2.77+0.01%%¢ | 2.30+0.00% Orta 84.67+0.03f 20.85+0.11%
8 6.200.04¢ Orta Uzun Tip C 2.76+0.04% | 2.25+0,02%0 Orta 84.33+0.04" 21.07£0.17°
9 6.26+0.13% Orta Uzun Tip C 2.73£0.07°% | 2.29+0.01%% Orta 83.87+0.04' 21.23+0.02%
10 6.67+0.01° Uzun UzunTipC 2.62+0.06% 2.55+0.06 Orta 85.60+0.03° 20.32+0.17¢%9
11 6.32+0.17% Orta Uzun Tip C 2.76+0.01%% | 2.29+0.05% Orta 82.93+0.04' 22.05+0.312
12 5.94+0.14% Orta Uzun Tip C 2.68+0.03%¢0 | 222+0.03%" | Orta 83.47+0.01% 20.27+0.25%%9
13 5.90+0.17¢ Orta Orta Taneli 2.67+0.09% | 2.21+0.01¢9" Orta 85.67+0.00° 19.31£0.10"
14 5.92+0.16¢ Orta Orta Taneli 2.73+£0.07°% | 2.17+0.00¢" Orta 84.87+0.01° 19.51+0.14M
15 5.47+0.029 Kisa Orta Taneli 2.59+0.08Y 2.11£0.01' Orta 87.00+0.03? 18.24+0.28}
16 5.84+0.03f Orta Orta Taneli 2.71£0.00%%f | 2.15+0.01™ Orta 85.33+0.01° 19.87+0.04%"
17 6.00+0.10%" Orta Uzun Tip C 2.66+0.0249 | 2.26+0.02%% Orta 85.200.03¢ 20.05+0.05
18 6.33+0.06° Orta Uzun Tip C 2.85+0.00° 2.22:0.02%79" Orta 85.40+0.03° 22.51+0.15%

* Her siitunda farkl1 harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
“Degerler kuru madde iizerinden hesaplanmgtir

Yapilan istatistiksel analiz sonunda uzunluk degeri bakimindan Ornekler birbirinden farkli
bulunmustur (p<0.05). Piring 6rneklerinin uzunluk degerleri 5.47 mm ile 6.73 mm arasinda degisim
gostermis ortalama 6.19 mm olarak bulunmustur. Koca ve Anil (1997), Samsun ekolojik kosullarinda
yetistirilen 12 celtik c¢esidinin kalite Ozellikleri {izerine yaptiklar1 calismalarinda, piring tane
uzunluklarini 4.90-6.83 mm araliginda bulmustur. Sekiz ¢esit piring lizerine yapilan bir calismada; piring
uzunluklar1 3.6-6.5 mm arasinda degismistir (Dipti ve ark., 2002). Caligmada tespit edilen ortalama
uzunluk degerleri, onceki ¢alismalara benzer bulunmustur. Toplam 17 piring 6rneginde; 2 6rnek (1 ve
10 nolu) uzun, 1 6rnek (15 nolu) kisa, diger 15 6rnek ise orta uzunlukta bulunmustur (Cizelge 4). Orijinal
tohumluk ¢esit ise Cizelge 4’te goriildiigii lizere uzunluk bakimindan orta 6zellikte bulunmustur.
Orneklerin uzunluk ve sekil yoniinden Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’ne gore smiflandirilmast
yapilmis ve paketlenmis olarak satilan piringlerin genelde orijinal ¢esitle uzunluk bakimindan ayni
siifta oldugu, fakat dokme olarak Osmancik adi ile satilan piring Orneklerinin orijinal Osmancik
cesidinden farkli olarak orta taneli piring sinifina girdigi tespit edilmistir. Ayrica etiket bilgisi verilen
orneklerden 2 tanesi (1 ve 5 nolu 6rnekler) etiket bilgisinden farkli uzunlukta bulunmustur (Cizelge
1’deki etiket bilgileri esas alinarak karsilastirma yapilmistir).

Uzunluk/genislik orani piringte sekil degerlendirmesi yapmak icin kullanilmaktadir. Ornekler
istatistiksel olarak uzunluk/genislik orani 6zelligi bakimindan birbirinden farkli bulunmustur (p<0.05)
Cizelge 3’te verilen smiflandirmaya gore tiim Ornekler (paketli, dokme ve orijinal ayrimi olmaksizin)
sekil bakimindan orta taneli piring smifina girmistir. incelenen drneklerin uzunluk/genislik oran1 2.11
ile 2.55 arasinda degismistir. Farkli ortamlardan alinmis 23 ¢esit piring 0rneginin fizikokimyasal,
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pisirme ve duyusal dzelliklerini karsilastirmak amaci ile yapilan ¢alismada uzunluk-genislik oran1 2.65-
4.55 arasinda bulunmustur (Singh ve ark., 2005). Dipti ve ark. (2003), Banglades’in 10 adet Beruin
piring ¢esidinde yaptiklar1 ¢alismalarinda uzunluk/genislik oranini 2.0-2.8 arasinda bulmuslardir.

Analiz edilen piringlerde hektolitre agirlig1 82.93 kg hl™* ile 87.00 kg hl degismis, ortalama 84.85
kg hIt bulunmustur. Orneklerin hektolitre agirliklarinin karsilastirilmast icin yapilan istatistiksel analiz
sonucunda 6rnekler arasinda fark oldugu (p<0.05) tespit edilmistir. Daha 6nce yapilan bazi ¢alismalarda
Malezya ve Hindistan’da yetistirilen piring cesitlerinde hektolitre agirlig1 77.00 kg hl™ile 88.00 kg hi™
arasinda bulunmustur (Thomas ve ark., 2013; Singh ve ark., 2005). Yaptigimiz ¢caligmadan elde ettigimiz
hektolitre agirligr degerleri literatiir verileriyle paralellik gostermektedir. Hektolitre agirligi da piringte
bir kalite 6zelligi olarak bilinmektedir. Analizi yapilan orijinal tohumluk ¢esidin hektolitre agirlig: ise
85.40 kg hl! olarak tespit edilmistir (Cizelge 4). Orneklerden 4 tanesinin hektolitre agirhig: orijinal
tohumluk Osmancik ¢esidinin hektolitre agirligindan yiiksek bulunmus ve orijinal érnekten gok diisiik
hektolitre degerine sahip 6rneklerin biiyiik kisminin paketli satilan 6rnekler oldugu gézlenmistir. Elde
edilen sonuglara gore Osmancik ¢esit ismi ile satilan piringlerin orijinal 6rnege hektolitre agirlig
bakimindan benzer oldugu soylenebilir.

Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi’nde bin tane agirli§i konusuna deginilmemistir ve 6rneklerin
etiketleri tizerinde de bu konuda herhangi bir bilgiye rastlanmamuistir. Bin tane agirlig1 piringte bir kalite
ozelligi olarak bilinmektedir. Bu nedenle orijinal pirin¢ ¢esidinin sonucu ile diger 17 piring 6rneginin
bin tane agirliklari karsilagtirilarak yorumlanmistir. Genel olarak bakildiginda bin tane agirligi 18.24 g
ile 22.41 g arasinda degisim gostermis ve ortalama 20.61 g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4).
Bangladeste 10 adet Beruin piring ¢esidinde yapilan ¢alismada orneklerin bin tane agirliklart 14.3-25.5
g arasinda bulunmustur (Dipti ve ark., 2003). Koca ve Anil (1997) Samsun ekolojik kosullarinda
yetistirilen geltik ¢esitlerinin kalite 6zellikleri iizerine yaptiklar1 ¢aligmada bin tane agirlig1 22.53-29.62
g arasinda degistigini bildirmistir. Orijinal tohumluk Osmancik ¢esidinin bin tane agirligi 22.41 g olarak
bulunmustur (Cizelge 4). Piring 6rneklerinden 2 tanesi orijinal tohumluk Osmancik ¢esidinin bin tane
agirhigina yakin sonug vermistir ancak orijinal drnekten daha yiiksek bin tane agirligina sahip 6rnek
bulunamamastir. Orijinal ¢eside gore ¢ok diisiik deger veren drnekler dokme olarak satilan piringlerdir.
Ayrica bin tane agirligi bakimindan 6rnekler istatistiki olarak karsilastirilmis ve 6rneklerin birbirinden
farkli oldugu bulunmustur (p<0.05).

Fizikokimyasal Ozellikler

Piring Orneklerinin fizikokimyasal Ozelliklerine ait degerler Cizelge 5’te verilmistir. Jel
konsistensi; pismis pirincin jel yogunlugunu belirleyen ve pirincin sert ya da yumusak olmasini etkileyen
bir Ozelliktir. Jel konsistensi sert ise pismis piring daha az yapiskan olma egilimindedir. Sert jel
konsistensi demek, pismis pirincin sert olmasi anlamina gelmektedir ve bu durum istenmeyen bir
ozelliktir. Jel konsistensi yumusak olan piringlerin ise pistikten sonra yumusak oldugu bildirilmektedir
ve genellikle yumusak jel konsistensli olan piringler tercih edilmektedir (Anonymous, 2011). Jel
konsistensi, jel uzunlugu ile belirlenmekte ve jel uzunluguna gore sert, orta-sert, orta ve yumusak olarak
siiflandirilmaktadir (Cagampang ve ark., 1973). Calismamizdaki 6rneklerin jel uzunlugu 52.00 mm ile
69.00 mm arasinda degisim gostererek ortalama 58.03 mm olarak bulunmus ve bu degerlere gore
siniflandirma yapilmistir (Cizelge 5).

Piring Tebligi’nde jel konsistensi konusuna deginilmemistir ve jel konsistensi piringte bir kalite
0zelligi olarak bilinmektedir. Orijinal tohumluk ¢esidin jel konsistensi 57.50 mm bulunmustur ve jel
uzunlugu degerlendirmesine gore orta sinifa girmektedir (Cizelge 5). Incelenen 17 piring drneginin 5°i
yumusak jel konsistensli, geriye kalan 12’si ise orijinal tohumluk ¢esitle ayn1 yani orta jel konsistensli
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olarak smiflandirilmistir. Ayrica yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore ornekler arasinda jel
konsistensi bakimidan 6nemli farkliliklar oldugu saptanmistir (p<0.05).

Cizelge 5. Piring 6rneklerinin fizikokimyasal 6zelliklerine ait degerler”
Jel konsistensi

Jelatinlesme sicakhigl

Ornek No Jel uzunlugu (mm)  Simiflandirma  Alkalide yayilma degeri  Sicaklik (°C) Siniflandirma
1 52.50+0.71F Orta 7.00+0.002 69 °C ve alt1 Diisiik
2 56.00+1.41c0f Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik
3 65.50+0.71® Yumusak 6.00+1.41° 69 °C ve alt1 Diisiik
4 58.50+0.71% Orta 5.00+0.00° 70-74 °C Orta
5 65.50+4.95% Yumusak 5.00+0.00° 70-74 °C Orta
6 69.00+1.41° Yumusak 7.00+0.00? 69 °C ve alt1 Diisiik
7 60.00+2.830cd Orta 7.00+0.00? 69 °C ve alt1 Diisiik
8 54.50+3.54%f Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik
9 55.00+1.419f Orta 7.00+0.002 69 °C ve alt1 Diisiik
10 52.00+1.410f Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik
11 53.50+3.54¢f Orta 7.00+0.002 69 °C ve alt1 Diisiik
12 61.00£4.24°¢ Yumusak 7.00+0.002 69 °C ve alt1 Diisiik
13 56.50:3.54¢def Orta 4.00+0.00¢ 70-74°C Orta
14 65.00+1.41%® Yumusak 4.00+0.00¢ 70-74°C Orta
15 55.00+2.83%f Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik
16 53.00+1.41° Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik
17 54.50+3.540f Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik
18 57.50+0.71¢def Orta 6.00+0.00° 69 °C ve alt1 Diisiik

“Her siitunda farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Jelatinizasyon sicakligt piringte bir kalite ozelligidir ve pisirme i¢in gerekli zamanin
belirlenmesinde pirincin jelatinizasyon sicakligi en etkili faktorlerden biridir. Jelatinizasyon sicakligi,
piringteki nisastanin su alip sismeye yani jellesmeye basladigi sicakliktir ve alkalide yayilma faktorii ile
olgtilmektedir. Yiiksek jelatinizasyon sicakliginin pirincin ¢ok yumusak olmasina neden oldugu, kaliteli
bir piringte jelatinizasyon sicakliginin yiiksek ya da diisiik olmayip, orta (70-74°C) olmasinin istendigi
ve en ¢ok bu smiftaki piringlerin tercih edildigi bildirilmektedir (Anonymous, 2011). Calismada
kullanilan piring Orneklerinin alkalide yayilma degerleri ve jelatinizasyon sicakligina gore
siniflandirmasi Cizelge 5’te verilmistir. Incelenen 17 piring 6rneginde alkalide yayilma degeri 4.00 ile
7.00 arasinda degismis ortalama 6.00 bulunmustur. Koca ve Anil (1997), Samsun ekolojik kosullarinda
yetistirilen 12 celtik cesidinin kalite Ozellikleri iizerine yaptiklar1 ¢aligmalarinda, alkalide dagilma
degerini 4.5-6.0 arasinda bulmustur. Diinya piringlerinin kalite degerlendirilmesinin yapildig1 bir
calismada 195 adet piringte jelatinlesme sicakligi diisiik sinif olarak bulunmustur (Juliano ve Villaeral,
1993). Orijinal tohumluk ¢esidin alkalide yayilma degeri 6.00 bulunmustur ve bu sonuca goére
jelatinlesme sicakligi degerlendirmesinde 69 °C ve alti, yani diisiik smifina girmektedir. Piring
orneklerinden paketli satin alinan 2 6rnek ve dokme satin alinan 2 drnek, orijinal tohumluk ¢esidin alkali
yayilma degerinden daha diisiik degere sahip olmus ve jelatinizasyon sicakligi bakimimdan orta (70-74
°C) smifa girmistir. Geriye kalan 13 ornek ise orijinal ¢esitle ayn1 yani diisiik jelatinizasyon sicakligi
siifinda yer almigtir.

Kimyasal Ozellikler

Piring 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerine iligkin veriler Cizelge 6’da gdsterilmistir. Orneklerin kiil
miktar1 % 0.37 ile % 0.48 arasinda de@ismis ve ortalama % 0.42 bulunmustur. Orneklerin
karsilagtirilmasi i¢in yapilan istatistiksel analiz sonucuna gore, drnekler arasinda kiil miktar1 bakimidan
onemli bir farkin oldugu bulunmustur (p<0.05). Bulunan sonug¢lar Thomas ve ark. (2013) tarafindan
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yapilan ¢alisma sonuglariyla paralellik gostermistir. Orijinal tohumluk ¢esidin kiil miktar1 ise % 0.43
olarak tespit edilmistir. Incelenen Piring 6rneklerinden 4’iiniin kiil miktar1 orijinal tohumluk Osmancik
¢esidinin kiil miktarindan daha yliksek bulunmustur. Bunlardan 2’si dokme, 2’si ise paketli satilan
piringlerdir. Orijinale gore diisiik kiil i¢erigine sahip 6 érnekten 5’1 ambalajli, 1’1 ise dokme olarak satin
alman piringlerdir. Kiil miktarindaki farkliliklarin, Orneklerin pirince islenirken kabuk soyma
derecesinin farkli olmasma bagli olarak, kepek miktarlarinin yiiksek ya da diisiik olmasindan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Piringte protein miktarinin ¢esit ve ¢evre sartlarina bagli olarak % 7 ile % 8 arasinda oldugu
bildirilmistir (Parida ve Mitra, 1989). Koca ve Anil (1997), Samsun ekolojik kosullarinda yetistirilen 12
celtik ¢esidinin kalite 6zellikleri tizerine yaptiklar1 calismada piring ¢esitlerinde protein miktarini %7.47-
9.44 arasinda tespit etmislerdir. Calismamizda ise piring 6rneklerinin protein miktar1 % 7.10 ile % 8.12
arasinda degisim gostererek ortalama % 7.55 olarak tespit edilmistir (Cizelge 6). Bulunan sonuglar
literatiir ile paralellik gostermektedir. Orijinal ¢esidin protein miktari ise % 7.36 olarak bulunmustur.
Orneklerden 10’u orijinal Osmancik gesidinin protein miktarindan daha yiiksek deger vermistir.
Bunlardan 3’14 dokme, 7’si ise paketli satilan piringlerdir. Ayrica yapilan istatistiksel analize gore
orneklerin protein miktarlar arasinda dnemli fark saptanmustir (p<0.05).

Cizelge 6. Piring 6rneklerinin kimyasal dzelliklerine ait degerler”

Ornek No Kiil (%)™ Protein (%0)™ Amiloz (%)™ Toplam organik madde (%)™
1 0.47+0.01% 7.49+0.03f 29.96+1.092 2.12+0.06%
2 0.45+0.00%c¢ 7.5140.01f 29.43+(.(730cde 2.22+0.08b¢
3 0.41+0.02¢d 7.12+0.03' 28.63+0.2000ef 2.08+0.06°fh
4 0.37+0.01¢f 7.84+0.02% 28.34+0.04¢% 2.22+0.03b¢
5 0.39+0.049f 8.1240.032 28.22+0.23¢f 2.05+0.07%h
6 0.40+0.009%f 7.23+0.04% 28.85+0.05bcde 2.01+0.03"
7 0.41+0.03cdef 7.81+0.04° 29.15+0.98abcde 2.13+0.065def
8 0.43+0.01¢ 7.2940.05Y 29.03+0.692bcde 2.19+0.06°d
9 0.37+0.03f 8.02+0.01° 28.68+0.69°0f 2.1740.04¢de
10 0.43+0.03cd 7.30+0.03" 29.33+1.3()2bcde 2.12+0.014fo
11 0.39+0.03%f 7.92+0.01°¢ 30.03+0.45% 2.2740.07%
12 0.37+0.02¢f 7.25+0.02i% 29.18+0.5]acde 2.20+0.03bcd
13 0.42+0.01°¢ 7.26+0.03k 27.46+0.08 2.05+0.07%h
14 0.47+0.01 7.4440.019 29.59+0.662¢ 2.15+0.01¢d
15 0.42+0.01°¢ 7.10+0.04' 27.12+0.169 2.08+0.06°fh
16 0.41+0.01¢d 8.01+0.01° 28.51+0.319%f 2.03+0.039"
17 0.48+0.042 7.87+0.01% 29.84+(.042bc 2.22+0.06%
18 0.43+0.01°cd 7.36+0.03" 30.09+0.172 2.33+0.062

“Her siitunda farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
“Degerler kuru madde iizerinden hesaplanmigtir

Piring, amiloz igerigine gére mumsu (waxy) (% 0-2), cok diisiik (%3-9), orta diizey (%20-25) ve
yiikksek (>25) amiloz igerikli olarak gruplandirilmaktadir (Cruz ve Khush, 2000). Piringteki amiloz
miktarinin pismis piringte yapiy1 etkiledigi bildirilmektedir. Amiloz miktar1 pirincin kuru ve kirilgan
yapili ya da nemli ve yapiskan yapili olmasini belirleyen kimyasal bir 6zelliktir. Amiloz miktar1 yiiksek
olursa piring kuru, sert ve kirillgan yapida, diisiik olursa piring nemli ve yapiskan yapida olmaktadir
(Anonymous, 2011). Orijinal tohumluk g¢esidin amiloz orant % 30.09 olarak bulunurken, piyasadan
alman piring Orneklerinin tamaminin amiloz miktar1 dokme ve paket ayrimi olmaksizin orijinal
tohumluk ¢esidin amiloz oranindan daha diigiikk bulunmustur. Bununla birlikte 2 6rnegin (1 ve 11 nolu)
orijinal tohumluk ¢eside amiloz icerigi bakimimdan daha yakin oldugu saptanmistir. Incelenen
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orneklerin amiloz miktarlar1 Cizelge 6’da goriildiigi gibi % 27.12 ile % 30.09 arasinda degismis,
ortalama % 28.97 olarak tespit edilmistir. Ornekler istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur
(p<0.05). Sekiz ¢esit piring lizerine yapilan bir ¢alismada, piringlerin amiloz igerikleri %18.6-28.0
arasinda bulmustur (Dipti ve ark., 2002). Anil ve Koca (2006) tarafindan yapilan ve piring kalitesi
tizerine farkli ambalaj tipi ve depolama siiresinin etkisinin incelendigi bir arastirmada ise amiloz igerigi
% 25.87 ve 26.07 olarak belirlenmistir.

Toplam organik madde miktar1 (TOM), makarna kalitesini tahmin etmek icin gelistirilmis ve
duyusal test bulgular ile dnemli pozitif iliski i¢inde olan bir degerlendirme kriteridir. Makarna; toplam
organik madde miktar1 % 1.4’ten az ise kaliteli, % 1.4 ile % 2.3 arasi ise orta kaliteli ve % 2.3’ten fazla
ise diistik kaliteli olarak simiflandirilmistir (D’egidio ve ark., 1982). Piringte elde edilen toplam organik
madde bulgularinin makarna ile benzer olmasi beklenemez. Ancak yapilan analiz sonucunda toplam
organik madde degerlerinin amiloz miktar1 ve pisme siiresi ile 6nemli korelatif iliskide oldugu bulunmus
(buna iliskin datalar verilmemistir) ve bu durum toplam organik madde miktar1 testinin piringte de
kullanilabilecegini gostermistir. Cizelge 6 incelendiginde; drneklere ait TOM degerlerinin % 2.01 ile %
2.33 arasinda degisim gosterdigi goriilmektedir. Orijinal tohumluk cesidin toplam organik madde
miktari ise % 2.33 olarak tespit edilmistir. Piyasadan satin alinan dokme ya da paketli ayrimi olmaksizin
tiim 6rneklerin orijinal tohumluk gesitten daha diisitk TOM degerlerine sahip oldugu gézlenmistir. Piring
orneklerinin toplam organik madde miktar1 bakimindan karsilagtirilmasi i¢in yapilan istatistiksel analiz
sonucunda, drnekler arasinda fark oldugu da saptanmistir (p<0.05).

Pisme Ozellikleri

Piyasadan toplanan piring Ornekleri ile orijinal tohumluk Osmancik piring ¢esidinin pisme
ozelliklerine ait sonuglar Cizelge 7°de gosterilmistir. Orneklerin pisme siiresi 16.81 dakika ile 18.87
dakika arasinda degismis, ortalama 17.66 dakika olarak saptanmistir. Orneklerin pisme siiresi
bakimindan karsilagtirilmasi icin yapilan istatistiksel analiz sonucunda, siireler arasinda fark oldugu
saptanmistir (p<<0.05). Calismamizda bulunan pisme siiresi degerleri yapilan diger ¢alismalarda bulunan
degerlere yakin bulunmustur (Thomas ve ark., 2013; Danbaba ve ark., 2011; Fofana ve ark., 2011). Dipti
ve ark. (2003), 10 adet Beruin piring ¢esidinde yaptiklari ¢aligmalarinda, pisme siiresinin 14.00-17.50
dakika arasinda oldugunu belirlemislerdir. Ofada pirincinin pigme ve yeme kalitesi lizerine yapilan diger
bir caligmada ise pisme siiresinin 17.00-24.00 dakika arasinda degistigi bildirilmistir (Danbaba ve ark.,
2011). Farkli ortamlardan alinmig 23 ¢esit piring Orneginin fizikokimyasal, pisirme ve duyusal
oOzelliklerini karsilastirmak amaci ile yapilan bir ¢alismada pisme siiresi 13.30-24.00 dakika arasinda
tespit edilmistir (Singh ve ark., 2005). Orijinal tohumluk ¢esidin (18 nolu 6rnek) pisme siiresi 17.20
dakika bulunmustur (Cizelge 7). Piring 6rneklerinden 5°i orijinal Osmancik ¢esidine pisme siiresi
bakimindan ¢ok yakin bulunurken, 2 6rnek ise daha yiiksek pisme siiresine sahip olmustur. Orijinal
tohumluk ceside gore diisiik pisme siiresine sahip Orneklerin tamami ambalajli olarak satin alinan
pirin¢lerdir.

Piringlerde pisme kayb1 ya da diger bir deyisle kuru madde kayb1 bir kalite 6zelligi olarak
bilinmektedir. Pigirme ile meydana gelen kuru madde kayb1 pigsme kalitesinin bir gostergesidir (Koca ve
Anil, 1997). Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore, piring drneklerinin kuru madde kaybi degerleri
arasinda 6nemli fark oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Orneklerde kuru madde kayb1 % 3.90 ile % 5.16
arasinda degisim gostermis ve ortalama % 4.54 olarak tespit edilmistir (Cizelge 7). Orijinal tohumluk
¢esidin kuru madde kaybi ise % 4.18 olarak saptanmistir. Piring 6rneklerinden 1’1 dokme ve 1°1 paketli
satin alinan olmak tizere 2 6rnek, orijinal Osmancik ¢esidine kuru madde kayb1 bakimindan yakin sonug
vermis, 5 drnek ise daha diisiik deger vermistir. Diislik degerde olanlardan 3’ii dokme, 2’si paketli olarak
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satin almman Ornekler olmustur. Yapilan bir caligmada kuru madde kaybi %3.17-6.43 araliginda
bulunmustur (Thomas ve ark., 2013). Singh ve ark. (2005) tarafindan farkli ortamlardan alinmis 23 ¢esit
piring Orneginin fizikokimyasal, pisirme ve duyusal 6zelliklerini karsilagtirmak amaci ile yapilan
caligmada ise kuru madde kayb1 % 1.88-8.53 arasinda bulunmustur.

Cizelge 7. Piring drneklerinin pisme 6zelliklerine ait degerler”

Ornek No Pisme siiresi (dK) Pisme kaybi (%)™ Su alim Orani Hacim artis oram
1 17.12+0.06™ 4.66+0.079%f 1.96+0.00%¢ 1.43+0.002
2 17.19+0.068 4.59+0.04°% 1.8140.009" 1.57+0.01°
3 17.90+0.43bcde 4.30+0.021% 1.93+0.06%¢ 1.5140.03%f
4 18.10+0.06" 4.89+0.07 1.8640.01°f 1.43+0.02™
5 17.48+0.03¢fh 4.26+0.111% 1.8440.017" 1.58+0.03¢
6 17.79+0.320def 4.,49+0.05%M 1.89+0.000%f 1.41+0.00"
7 18.39+0.10% 4.53+0.07f" 1.90+0.00¢% 1.4940.04¢5f0
8 17.31+0.04feh 4.76+0.18% 1.93+0.03%cd 1.61+0.03%
9 16.81+0.31" 4.25+0.13k 1.81+0.019" 1.49+0.04fn
10 17.20+0.062" 5.09+0.04% 1.82+0.049" 1.41+0.05"
11 17.11+0.09™ 4.86+0.06% 1.99+0.012 1.58+0.05"
12 17.51:0.08¢fdh 4.37+0.108" 1.91+0.06% 1.55+0.00Pcde
13 18.87+0.452 4.13+0.00% 1.79+0.00" 1.46+0.01 fe
14 17.40+0.05¢f" 4.77+0.25%¢ 1.93+0.01%¢d 1.45+0.01¢&
15 17.68+0.47¢0f0 3.90+0.17' 1.79+0.01" 1.40+0.01
16 18.01+0.01bcd 4.,32+0.03Mik 1.92+0.03b¢d 1.52+0.071 odef
17 18.11+0.125¢ 5.16+0.032 1.97+0.00% 1.66+0.062
18 17.90+0.51bcde 4.34+0.08Mik 1.92+0.03b¢d 1.65+0.042

“Her siitunda farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
“Degerler kuru madde iizerinden hesaplanmgtir

Pirin¢ 6rneklerinin su alim oran1 1.73 ile 1.99 arasinda degismis ve bu durum istatistiksel olarak
da 6nemli bulunmustur (p<0.05). En yiiksek su alim orani 11 nolu piring drneginde tespit edilmistir.
Ofada pirincinin pisme ve yeme Kalitesi lizerine yapilan ¢aligmada, su alim oranint 1.74-2.11 olarak
bulunmustur (Danbaba ve ark., 2011). Anil ve Koca (2006) ise ¢alismalarindaki 6rneklerin su kaldirma
oraninin 1.75 ve 1.98 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Orijinal tohumluk ¢esidin su kaldirma orani
1.92 olarak bulunmus ve satin alinan 9 6rnegin su kaldirma oran1 orijinal tohumluk ¢esidin su kaldirma
oranma yakin ya da daha yiiksek bulunmustur. Orijinale gore ¢ok diisiik su kaldirma oranina sahip 5
ornekten 3 tanesi ambalajli, 2 6rnekte dokme olarak satilan piringlerdir.

Hacim artis orani ortalamasi ise 18 6rnekte 1.51 olmus ve 1.40 ile 1.66 arasinda degismistir
(p<0.05). En yiiksek hacim artigi oranina 17 nolu piring 6rnegi sahip olurken, en diisiikk hacim artist
oranina 15nolu piring 6rnegi sahip olmustur. Orijinal tohumluk ¢esidin hacim artis orani ise 1.65 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 7). Bhonsle ve Krishnan (2010) Hindistan’in Goa bdlgesinde yetistirilen 14
adet aromatik piring ¢esidinde hacim artig oranin 2.36 ile 4.10 arasinda oldugunu tespit etmislerdir.
Samsun ekolojik kosullarinda yetistirilen 12 ¢eltik ¢esidinin kalite 6zellikleri {izerine yapilan diger bir
calismada ise hacim artis oranini 1.22-1.91 olarak belirlenmistir (Koca ve Anil, 1997). Piring
orneklerinden sadece dokme olarak satin alinan bir 6rnegin Enstitii’den temin edilen orijinal tohumluk
Osmancik ¢esidine ¢cok yakin hacim artis oranina sahip oldugu gozlenmistir. Orijinal 6rnege gore 4
paketli ve 3 dokme olmak iizere toplam 7 6rnek daha diisiik hacim artisina sahip olmustur.
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SONUC

Bu ¢alismada, piyasadan Osmancik gesit adi ile satin alinan 17 adet piring 6rnegi ve Trakya
Tarimsal Arastirma Enstitiisii’nden temin edilen orijinal tohumluk Osmancik ¢esidi fiziksel, kimyasal
ve pisme Ozellikleri bakimindan incelenmistir. Satin alinan piring Orneklerinin analiz sonuglari ile
orijinal tohumluk ¢esidin analiz sonuglar1 karsilastirilarak yorumlanmistir. Orneklerin uzunluk 6zelligi
karsilagtirildiginda, 3 (1, 10 ve 15 nolu) 6rnegin orijinal tohumluk gesitten farkli oldugu gorilmistiir.
Ambalajinda etiket bilgisi verilen piring 6rneklerinden paketli olanlarin ¢ogunun ve orijinal tohumluk
¢esidin Uzun tane tip C sinifina girdigi tespit edilirken, dokme 6rneklerden 4’{iniin (13, 14, 15, 16 nolu)
orta taneli olduklar1 tespit edilmistir. 17 piring érneginin tamaminin orijinal tohumluk cesidin amiloz
igeriginden daha diisiik amiloz igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Jel uzunlugu belirlenerek jel
konsistensi siniflandirmasi yapilan piring Orneklerinin 5 tanesi yumusak sinif, digerleri ve orijinal
tohumluk 6rnek ise orta smif olarak bulunmustur. Alkalide yayilma testi ile belirlenen jelatinlesme
sicakligr siniflandirmasinda, 2 dokme ve 2 paketli olmak iizere 4 6rnek orta sinif (70-74 °C) diger tim
ornekler ve orijinal tohumluk cesit diisiik sinif (69°C ve alt1) olarak tespit edilmistir. Orneklerden
10’unun orijinal tohumluk ¢esidin protein miktarindan daha yiiksek protein degerine sahip oldugu
bulunmustur. Bunlardan 3’ii dokme, 7’si ise paketli satilan piringlerdir. Genel olarak bakildiginda
orneklerin hemen hepsi pisme 6zellikleri bakimindan orijinal Osmancik ¢esidinin pisme 6zelliklerine
yakin ve benzer sonuclar vermistir. Bu calismada elde edilen sonuclarin {ireticilere, tiiketicilere ve
sektore fayda saglayacag diisiiniilmektedir.
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