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Farkli Bugday Genotiplerinde Kalite Parametrelerinin incelenmesi Uzerine Bir Arastirma
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Oz: Bu arastirma, bazi ekmeklik bugday cesit ve hatlari ile yerel cesitlerin kalite parametrelerinin belirlenmesi amaciyla
yurGttlmustir. Calismada 17 ileri kademe ekmeklik bugday hatti, 8 adet yazlk karakterli tescilli gesit ve 5 adet yerel gesit
materyal olarak kullaniimisgtir. Calismada yer alan genotiplere ait Protein Orani (%), Zeleny SDS (ml) ve Farinograf degerleri
incelenmistir. Yapilan ¢alisma ile genotiplerin ayrintili kalite potansiyelleri ortaya konularak karsilastirilmasi amaglanmistir.
Elde edilen sonuglar 6zetlendiginde, protein oranlari %9.1-14.6, Zeleny sedimantasyon degerleri 14-50 ml, arasinda degisim
gostermistir. Ayrica genotiplerin farinograf analizi ile hamur yogurma ozellikleri belirlenmistir. Farinograf cihazi ile yapilan
Ol¢limlerin bir sonucu olan Farinograf Kalite Numarasi (FQN) 22 mm ile > 200 mm arasinda deger gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Protein, Zeleny SDS, Farinograf

An Investigation on Determination of Quality Parameters of Diverse Wheat Genotypes

Abstract: This study was conducted in order to determine the quality parameters of some bread wheat varieties, lines and landraces. 17
advenced bread wheat lines, 8 registered spring varieties and 5 landraces were used as material. Moisture of genotype, protein content,
Zeleny SDS and farinograph values were examined. The study aimed to compare the genotypes with detailed quality potentials.

When the result were summarized, protein content, Zeleny SDS of genotypes ranged between ,9.1-14.6%, 14-50 ml, respectively. Inaddition,
the reological properties of the dough were determined by farinograph and analyses. The Farinograph Quality Number (FQN), which is a

result of measurements with the Farinograph device, ranged from 22 mm to> 200 mm.

Keywords: Protein, Zeleny SDS, Farinograph

GIiRIiS

insanoglunun ilk kiltiire aldig1 tiir olan bugday, diinyada en
fazla dretimi yapilan Grinler arasinda yer almaktadir.
Tahillarin  bu kadar ¢ok yetistiriimesinin en 6nemli
sebeplerinden bazilar; adaptasyon yeteneginin yilksek
olmasl, insan beslenmesinde temel gida maddesi olarak
kullanilmasi, kiiltiire alinan ilk bitki olmasi, yetistiriciligi,
tagima, depolama ve muhafazasinin kolay olmasi ve hayvan
beslenmesinde de rahatlikla kullanilabilmesidir.

Bugday’da Tirkiye’de 1925 yilinda
baslamistir. 1931 yilinda yerel poplilasyondan seleksiyon ile
Ak-702 isimli bugday ilk olarak tescil ettirilmistir. ilerleyen
yillarda hem yerel popiilasyonlardan seleksiyon, hem de
melezleme islahi ile gelistirilen gesitler izlemistir. Trkiye'de
Ak-702 gesidinden giinimize kadar gegen siirede 100’lGn
Gzerinde bugday cesidi tescil ettirilmistir (Braun ve ark.,
2001). 2020 wyili itibari ile tescil ettirilen ekmeklik ve
makarnalik bugday ¢esit sayilari 384 olarak goze
¢arpmaktadir (Anonim, 2020).

Uretici igin bugdayda verimin arttirilmasi énemli olsa da,
son yillarda tiketiciye kaliteli Grin sunulmasi ve Uriiniin
isleme asamalarinda kalite 6ne ¢ikan 6nemli bir husus
olmustur. Bu sebeple Ulkemizde yeterli bugday (retimi
olmasina ragmen verim oncelikli cok fazla gesidin liretime
girmesi, kaliteli gesitlerin ciftgiye ulastirlamamasi, hastalik
ve zararli micadelesinin yeterli diizeyde yapilamamasi
“Bugdayda Kalite” sorununun ortaya ¢ikmasina neden
olmaktadir (Menderis, 2006).
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Son zamanlarda organik drinlere karsi artan ilgi ile
fonksiyonel gida arayislari, beslenme fizyolojisi agisindan
onemli vitamin, mineral ve lifli yapisinin zenginligi ile 6ne
cikan eski bugdaylari tekrar kesfetmeyi ve besin zincirine
dahil etme egilimini arttirmistir.

Glnlik yasantimizda hareketsizlik ile beraber besinsel lif
icerigi dusuk gidalarin tiketimi neticesinde obozite,
diyabeti, kalp/damar hastaliklari ve bagirsak hastaliklari gibi
ciddi saghk sorunlarinda artis gozlenmektedir. Yuksek
aminoasit igerigi, ylksek protein ve dustk alerjik 6zellikler
yerel bugdaylara karsi olan ilgiyi arttirmaktadir. Tahillarda
bulunan antioksidanlar ve besinsel lif zenginligi, kronik
hastaliklarin olusumunun éniine gegme agisindan dnemli bir
potansiyele sahiptir (Mpofu ve ark., 2006; Serpen ve ark.,
2008; Yigit, 2019).

Tiurkiye’de modern bugday islah c¢esitlerinin yaninda
yetistirilen  yerel
yetistiriciligi yizlerce yildir yapiimaktadir. ikinci diinya
savasl sonuna kadar ulkemiz bugday tariminda bugday koy
cesitleri blylk olgide yer almaktadir (Kin, 1996). Bu
cesitlerin vyetistiriciligi gegmisle karsilastirildiginda strekli

geleneksel  ydntemlerle cesitlerin
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azalmaktadir.  Nitekim 2009-2014 yillarini  kapsayan
uluslararasi bir arastirma sonucuna gore; Ulkemizde 61
ilden toplam 1600 ciftci tarlasindan basak 6rnegi toplanmis,
siniflandirma yapilmis ve bu siniflandirma sonucu 3 bugday
tlird ve 6 alt tiirtne ait 95 farkl morfo-tip (botanik varyete)
belirlenmistir. Bu c¢alisma sonucuna gore, Mirza Gokgol
tarafindan  (lke genelinde vyapilan g¢alisma ile
karsilastirildiginda; bugdayda genetik gesitliligin %50 ile %70
oraninda kayboldugu goériilmektedir (Morgounov ve ark.,
2016; Kan ve ark., 2015).

Unun kalitesini belirlemede birgok yontem vardir. Bu
yontemlerden bir tanesi unun reolojik 6zellikleri hakkinda
bilgi veren farinograf cihazidir.

Ekmeklik unlarda su absorbsiyonunun yiiksek olmasi
istenirken, yogurma siresinin ise ¢ok uzun olmamasi
istenmektedir. Yogurma siiresinin uzun olusu ekmek yapimi
asamasinda enerji ve zaman kaybina sebep olacagi igin
istenmeyen bir Ozelliktir. Farinogramin 500 konsistens
gizgisini ortalamasi igin verilmesi gereken su miktari, o un
érneginin su kaldirma miktari olarak belirtilmektedir (Unal
ve Boyacioglu, 1984).

Ekmeklik bugdaylarda gliiten miktari ile kalitesinin
belirlenmesi icin sedimantasyon degerine bakilir. Yiksek
sedimantasyon degeri bize 6zln (gluten) iyi su tuttugunu ve
ekmegin iyi kabararak ylksek hacimli olacagini gosterir
(Elglin ve ark., 2001).

Bu c¢alisma ile 2018 yili hasat sezonunda elde edilen
CIMMYT Meksika orijinli 17 ileri kademe ekmeklik bugday
hatti, 8 adet yazlik karakterli tescilli ¢esit ve 5 adet yerel
cesit kalite karsilastirilmistir. ~ Arastirmada
genotiplerin belirlemek
farinograf olglimleri yapilmis, protein miktarlari ile Zeleny
sedimantasyon degerleri karsilastirilmigtir.

MATERYAL VE YONTEM
Calismada; 2017-18
genotiplerden elde edilen tohumlar kullaniimigtir.

Ege Tarimsal Arastirma Enstitisi Menemen deneme
yuritalmas CIMMYT Meksika orijinli
denemelerinden segilen 17 hattan alinan drnekler,

Yazlk dilimde ekilen 8 adet tescilli gesitten hasat sonrasi
yigindan alinan ornekler,

Siyez yerel gesidinin Uretim sonrasi hasadindan alinan
ornek,

Manisa yoresinde yetistirilen 4 yerel gesitten hasat sonrasi
yiginlardan alinan érnekler ¢alisma da kullanilmistir.

Cizelge 1’de genotiplerin yetistiriime yerleri belirtilmistir.
Protein miktari;; Dumas yontemine, azot tayin cihazi LECO
FP 528 cihazi ile (azot orani * 5.70) AOAC 992.23 metoduna
gore belirlenmistir (Anonymous, 2009).

Zeleny sedimantasyon; ICC Standart No:
(Anonymous, 2008) gore yapilmistir.

yoninden

hamur ozelliklerini amaciyla

Uretim  sezonunda yetistirilen

alaninda

116-1'e
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Farinograf analizi Brabender AT model 50 gram karistirma
Uinitesine sahip cihaz ile AACC 54-21 (Anonymous, 1990)

metoduna goére yapilmistir. Farinograf analizi ile yapilan

incelemeler;

e Farinograf Gelisme (yogurma) Suresi (dk)(FGS)
Hamurun vyogrulmaya baslamasi ile direng¢ 500
konsistens derecesine yilikselmesine kadar gegen
suredir.

e Farinograf Su Absorbsiyon Kapasitesi (%)(FSAB)

Hamurun yogrulmasi igin gereken su miktaridir.

e Farinograf Stabilitesi (dk)(FS) : Hamurun 500 konsistens
cizgisini ortalamasindan yumusamaya kadar gecgen
slireye stabilite stresi (dk) denir.

e Farinograf 10. Dakika Yumusama Degeri (BU)(FYUM10) :
Kurvenin ortasi ile 500 konsistens gizgisi arasinda disls
miktarina yumusama derecesi denir ve konsistens
derecesi cinsinden ifade edilir.

e Farinograf 12. Dakika Yumusama Degeri (BU)(FYUM12) :
Kurvenin tepe noktasindan 12 dakika sonra, kurve
ortasinin 500 konsistens ¢izgisine olan uzakligina
yumusama derecesi
cinsinden ifade edilir.

denir ve konsistens derecesi
e Farinograf Kalite Numarasi (mm)(FQN)

Elde edilen bulgular istatistiki olarak degerlendirilmisti
(Yurtsever, 1984).

BULGULAR VE TARTISMA

Protein Orani (%)

Protein orani unun ekmeklik degerinin belirlenmesinde
kullanilan, ekmegin  pisirme
olusumunda o6nemli bir kalite kriteri olarak kabul
gormektedir (Kihlberg ve ark., 2004; Mader ve ark., 2007).
Kaliteyi 6nemli ol¢lide etkileyen tane protein miktari ve
protein fraksiyonlarinin dagilimi genotipten ve gesitli cevre

kalitesi ve hacminin

dis faktorlerinden kaynaklanan 6zelliklerine gore degisim
gostermektedir (Erekul ve ark., 2005).

Bu c¢alismada genotiplerin protein ortalamasi %12.1
bulunmustur (Cizelge 2). En yuksek protein degeri %14.6 ile
yerel gesitlerden olan Gicik bugday da gorillrken, %9.1
degeriyle 0zel sektor cesidi en dislik protein degerine sahip
cesit olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Onceki calismalar da
Triticum monococcum L. (Einkorn) bugdaylarinin protein
iceriklerinin ekmeklik bugdayla karsilastirildiginda onlardan
fazla oldugu tesbit edilmistir (Borghi ve ark.,1996; Corbellini
ve ark., 1999).

Calismadaki bugdaylarin gesit, yerel gesit ve hat bazinda
ortalama degerlerine bakacak olursak ¢esitlerin %11.7,
yerel cesitlerin %12.3 ve hatlarin %12.2 protein degeri
aldigini gérmekteyiz. Akgura (2001) Turkiye'nin degisik
yerlerinden toplanan yerel ekmeklik bugday genotiplerinde
protein oranini %13.8-16.7, islah edilmis cesitlerde ise



Cizelge 1. Denemede kullanilan hat ve gesitler

SEVIiM i, EREKUL O

No Genotip Pedigri Temin yeri

1 Meltem Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsli - Menemen
2 Efe Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
3 Kayra Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
4 Cumhuriyet 75 Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
5 Ziyabey 98 Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
6 Nusrat Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
7 Ceyhan 99 Cesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
8 Ozel Sektor Cesidi Cesit Ege Universitesi Ciftligi - Menemen

9 Siyez Yerel gesit Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
10 Gicik Bugday Yerel gesit GOkgedren Koyu / Kula / Manisa

11 Evren Yerel gesit Gulnesli Koyu / Gordes / Manisa

12 Calibasan Yerel gesit Glnesli Koyl / Gérdes / Manisa

13 Akbugday Yerel gesit Dogankaya Koyt / Akhisar / Manisa

14 Hat 1 23.sawyt-306 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisii - Menemen
15 Hat 2 23.sawyt-308 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsii - Menemen
16 Hat 3 23.sawyt-314 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
17 Hat 4 23.sawyt-316 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
18 Hat 5 23.sawyt-321 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
19 Hat 6 23.sawyt-327 Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisii - Menemen
20 Hat 7 23.sawyt-332 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
21 Hat 8 23.sawyt-339 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsi - Menemen
22 Hat 9 23.sawyt-344 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsi - Menemen
23 Hat 10 23.sawyt-347 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsi - Menemen
24 Hat 11 36.eswyt-106 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
25 Hat 12 36.eswyt-115 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsl - Menemen
26 Hat 13 36.eswyt-122 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisi - Menemen
27 Hat 14 36.eswyt-123 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlisii - Menemen
28 Hat 15 36.eswyt-136 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsl - Menemen
29 Hat 16 36.eswyt-144 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsl - Menemen
30 Hat 17 36.eswyt-145 Ege Tarimsal Arastirma Enstitlsl - Menemen

%13.9- 15.2 oranini buldugunu ve bizim degerlerin Gizerinde
oldugu gozlenmistir.

Tahillar protein igeriklerine gore degerlendirildiginde %9.0
ve alti ¢cok dusiik olarak siniflandiriimis, %11.6-13.5 arasi
orta sinif olarak kabul edilmis, %13.5- 15.5 arasi ise protein
oranlari agisindan yiksek sinif olarak kabul edilmistir
(Williams ve ark., 1986a). Williams ve ark. 1986a’ya gére bu
calismada yer alan genotipler orta protein degerine sahip
olmustur.

Zeleny Sedimantasyon (ml)

Zeleny sedimantasyon testi bugday da gluten kalitesini
belirlemek icin yararlanilan bir analizdir (Ozkaya ve Kahveci,
1989). Yiuksek sedimantasyon degeri gluten proteinlerinin
yuksek su tutma kapasitelerine sahip oldugu dolayisiyla da
Uretilen ekmeklerin yiksek hacimli olabileceginin isareti

olarak degerlendirilmektedir (Elgtin ve ark., 2001; Bulut,
2012).

Cizelge 3 incelendiginde yerel cesitlerin, gesit ve hatlara
gore oldukga duslk Zeleny sedimantasyon degerine sahip
olduklari goze carpmaktadir. Hatlarin Zeleny sedimantasyon
ortalama degerleri 38 ml, en yuksek deger 50 ml ile 22
numarali hat verirken en disilik deger 31 ml ile 27 numarali
hat vermistir. Yerel gesitler 14-25 ml arasinda degisim
gosterirken en dusik degeri Siyez almistir. Cesitler
incelendiginde Kayra ve Ceyhan 99 45 ml ile en yiksek gesit,
Ozel sektor cesidi ise 24 ml ile en dlsik cesit olarak
gorilmektedir.

Yapilan farkli galismalarda sedimantasyon degerlerinin 30.5-
61.0 ml (Tayyar ve ark., 2005), 19.5-62.5 ml (Aydogan ve
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izelge 2. Genotiplerin protein oranlari (%)
Cizelg p P

No Genotip Protein(%) No Genotip Protein(%)
1 Meltem 13.3 16 23.sawyt-314 12.8
2 Efe 13.7 17 23.sawyt-316 11.7
3 Kayra 115 18 23.sawyt-321 12.2
4 Cumhuriyet 75 121 19 23.sawyt-327 12.0
> Ziyabey 98 10.2 20 23.sawyt-332 13.1
6 Nusrat 12.6 21 23.sawyt-339 121
7 Ceyhan 99 111 22 23.sawyt-344 12.7
8 Ozel sektér gesidi 91 23 23.sawyt-347 12.4
9 Siyez 124 24 36.eswyt-106 12.0
10 Gicik bugday 14.6 25 36.eswyt-115 126
11 Evren 11.8 26 36.eswyt-122 10.6
12 Calibasan 13.3 27 36.eswyt-123 10.9
13 Akbugday 9.7 28 36.eswyt-136 126
14 23.sawyt-306 12.6 29 36.eswyt-144 12.0
15 23.sawyt-308 12.1 30 36.eswyt-145 12.2
Genel ortalama 121
Tescilli gesitlerin ortalamasi 11.7
Yerel gesitlerin ortalamasi 12.4
Hatlarin ortalamasi 12.2
Minimum (Min.) 9.1
Maksimum (Maks.) 14.6
s’ (varyans) 132
S (St. sapma) 115
S, (Ort. St. Hatasi) 021
v (%) 9.54
ark, 2013), 53.5-30.4 ml (Aktas ve Eren, 2014), 19-31 ml  Zeleny Sedimantasyon yoninden zayif kategoriye
(Erekul ve ark., 2016), 28.25-55 ml (Aktas ve ark., 2017)  girmektedir.

arasinda bulmustur.

30 ml ve Uzeri sedimantasyon degeri gosteren unlar ekmek
yapimi i¢in ¢ok iyi degere sahip kaliteli olarak
degerlendirilir. 15-20 ml arasi sedimantasyon degeri olan
unlar zayif, 20-25 ml orta olarak degerlendirilirken 25-30 ml
arasi sedimantasyon degeri ise ekmek yapimina uygun iyi
kalite olarak degerlendirilmektedir (Unal, 2003). Unal
(2003)'in  yaptigr c¢alismaya gore degerlendirdigimiz
genotiplerden gesit ve hatlar ¢ok iyi kalite, yerel gesitler ise
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Farinograf Testi

Hamurun yogurulma ozellikleri hakkinda bilgi veren bir
cihaz olan farinograf, unun ekmek kalitesi icin énemli bir
testtir. Bu cihaz ile hamurun su absorbsiyonu, gelisme
sliresi, hamurun stabilitesi ve yumusama derecesi ile ilgili
bilgiler verir.

Farinograf gelisme (yogurma) siiresi (FGS)(dk)
Hamurun vyogrulmaya baslamasi ile tepe
gelinceye kadar gegen sire (dakika) olarak tanimlanir.

noktasina



Cizelge 3. Genotiplerin zeleny sedimantasyon degerleri (ml)

SEVIiM i, EREKUL O

No Genotip Zeleny sedim(ml) No Genotip Zeleny sedim(ml)
1 Meltem 34 16 23.sawyt-314 38
2 Efe 39 17 23.sawyt-316 39
3 Kayra 45 18 23.sawyt-321 33
4 Cumbhuriyet 75 26 19 23.sawyt-327 32
5 Ziyabey 98 28 20 23.sawyt-332 34
6 Nusrat 38 21 23.sawyt-339 41
7 Ceyhan 99 45 22 23.sawyt-344 50
8 Ozel sektor gesidi 24 23 23.sawyt-347 46
9 Siyez 14 24 36.eswyt-106 39
10 Gicik bugday 25 25 36.eswyt-115 40
11 Evren 20 26 36.eswyt-122 32
12 Calibasan 24 27 36.eswyt-123 31
13 Akbugday 15 28 36.eswyt-136 43
14 23.sawyt-306 37 29 36.eswyt-144 44
15 23.sawyt-308 41 30 36.eswyt-145 43
Genel ortalama 35

Tescilli gesitlerin ortalamasi 34,9

Yerel gesitlerin ortalamasi 19.6

Hatlarin ortalamasi 39.0

Minimum (Min.) 14

Maksimum (Maks.) 50

s? (varyans) 86.09

S (St. sapma) 9.28

S, (Ort. St. Hatasi) 1.69

CV (%) 26.77

Calismanin farinograf gelisme siiresi ortalamasi 9.71 dk olan
genotiplerin en ylksek degeri 19.19 dk ile 22 nolu hat en
disik degeri ise 1.15 dk ile Calibasan almistir. Yerel
cesitlerin Farinograf gelisme siresi ortalamalari 1.84 dk ile
galismanin ortalamasini disirmektedir (Cizelge 4.).

Zayif unlarin gelisme sureleri kisa kuvvetli unlarin daha
uzundur (Pyler, 1988). Yapilan bir calismada Triticum
aestivum L. bugdayinda 4.0 dakika olan gelisme siresi,
Triticum monococcum L. (Einkorn) bugdayinda ise 0.5
dakika olarak belirtilmistir (D’egidio ve ark, 1991).

Cizelge 4.e gore hatlarin FGS degerleri cesit ve yerel
cesitlere gore daha yiksek tespit edilmistir. Buda hatlardan
elde edilen unlarin  kuvvetli oldugu sonucunu
gbstermektedir.

Farinograf su absorbsiyon kapasitesi (FSAB) (%)

Belirli bir yogunlukta hamur olusumu igin ilave edilen su
miktari o unun su absorbsiyon kapasitesini gosterir. Su
absorbsiyon kapasitesinin yiiksek olmasi ekmek yapimi igin
aranan bir 6zelliktir (Uluoz, 1965).

Genotiplerin farinograf su absorbsiyon kapasitelerine

bakildiginda %66.6 degeri ile Efe gesidi en ylksek, 20 nolu

hat ise %57.6 ile en disiik degeri vermistir. Calismanin
FSAK’ lerinin ortalamasl %61.6 olarak saptanmistir (Cizelge
4.).

Unlarin su absorbsiyon kapasiteleri ile protein miktarlari
arasinda bir baglanti vardir. Genelde protein ve gluten
miktarlari yiksek olan unlarin su absorbsiyon kapasiteleri
de yiiksek oldugu kabul edilmektedir (Unal, 1979; Bloksma,
1990; Ozer, 2000).

Benzer  ¢alismalarda farinograf su  absorbsiyon
kapasitelerinin  %52.6-65.90 (Aydogan ve ark., 2013),
%48.4-63 (Emeksizoglu, 2016), %48.5-74.0 (Evlice ve ark.,
2016) arasinda degisim gosterdigini bulmuslardir.

Calismanin  sonuglari  diger ¢alismalarla  paralellik
gostermektedir.

Farinografstabilite (FS) (dk)

Hamur olusumu esnasinda paletlere karsi gosterdigi

direncin bir sireligine degismeden sabit kalma siresi o
hamurun stabilitesini gosterir.

Calismanin farinograf stabilite degerlerin gesit ortalamalar
12.1 dk, hat ortalamalari 17.5 dk ve yerel cgesitlerin
ortalamalari ise 2.2 dk olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.).
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Cizelge 4.Genotiplerin farinograf degerleri

No Genotip Fgs (dk) Fsab (%) Fs (dk) Fyum10 (bu) Fyum12 (bu) Fgn (mm)
1 Meltem 3.53 64.3 53 66 149 76

2 Efe 6.58 66.6 12.4 17 49 146
3 Kayra 17.25 65.6 18.0 21 41 >200
4 Cumhuriyet 75 7.17 58.8 18.0 8 18 >200
5 Ziyabey 98 6.38 59.9 8.4 18 59 122
6 Nusrat 9.26 60.9 15.1 4 35 200
7 Ceyhan 99 19.02 61.0 18.0 65 88 >200
8 Ozel sektor gesidi 2.05 59.7 1.6 220 262 30

9 Siyez 1.43 59.2 1.2 269 304 22
10 Gicik bugday 2.35 63.6 1.6 213 263 35
11 Evren 2.24 63.0 33 150 207 47
12 Calibasan 1.15 59.9 2.0 64 72 24
13 Akbugday 2.03 58.0 3.1 88 119 49
14 23.sawyt-306 9.55 62.5 18.0 26 >200
15 23.sawyt-308 10.32 62.8 18.0 4 33 >200
16 23.sawyt-314 18.57 63.3 18.0 50 75 >200
17 23.sawyt-316 7.45 61.8 18.0 8 29 >200
18 23.sawyt-321 16.43 58.0 18.0 36 65 >200
19 23.sawyt-327 18.24 58.5 18.0 51 81 >200
20 23.sawyt-332 6.30 57.6 15.3 4 25 199
21 23.sawyt-339 18.12 62.6 18.0 63 81 >200
22 23.sawyt-344 19.19 63.5 18.0 36 64 >200
23 23.sawyt-347 9.03 61.2 16.5 2 31 154
24 36.eswyt-106 11.10 62.3 18.0 46 >200
25 36.eswyt-115 9.26 62.0 18.0 33 >200
26 36.eswyt-122 18.04 60.2 18.0 28 56 >200
27 36.eswyt-123 9.27 58.4 18.0 3 33 >200
28 36.eswyt-136 7.17 66.1 13.5 28 45 104
29 36.eswyt-144 9.01 65.0 18.0 7 34 >200
30 36.eswyt-145 14.07 63.1 18.0 44 59 >200
Genel ortalama 9.72 61.6 13.5 52.6 82.7 93
Tescilli gesitlerin ortalamasi 8.91 62.1 12.1 52.4 87.6 114.8
Yerel gesitlerin ortalamasi 1.84 60.7 2.2 156.8 193.0 354
Hatlarin ortalamasi 12.42 61.7 17.5 22.1 48.0 152.3
Minimum (Min.) 1.15 57.6 1.2 1 18 22
Maksimum (Maks.) 19.10 66.6 18.0 269 304 >200
§’ (varyans) 36.24 6.43 42.50 4915.83 5913.37 -

S (St. sapma) 6.02 2.54 6.52 70.11 76.90 -

5 (Ort. St. Hatasi) 1.10 0.46 1.19 12.80 14.04 -

v (%) 61.94 411 48.25 133.29 92.95 -
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2010-11 yillarinda 6 lokasyonda 9 denemeye ait 199 adet
ekmeklik bugday hat ve cesitlerinde yapilan ¢alismada
genotiplerde stabilite degeri 1.0-20.0 dakika arasinda
degisim gostermis, ortalama olarak hatlarda 9.2 dk,
cesitlerde ise 9.0 dk olarak tespit edilmistir (Evlice ve ark.,
2016).

Yogurma toleransi stabilite stresi uzun olan hamurlarda
yuksek, stabilite slresi kisa olan hamurlarda ise disuktir.
Stabilite siireleri kisa olan hamurlarin mekanik islemlere ve
fermantasyona karsi dayanikliklari daha azdir (Pyler, 1988;
Walker ve Hazelton, 1996).

Nitekim c¢alismadaki vyerel gesitlerin verdikleri dusik
stabilite degerleri ile fermantasyon ve mekanik islemlere
karsi direnglerinin az oldugu soylenebilir.

Farinograf 10. dakika yumusama degeri (FYUM10) (BU)
Farinograf 10. dakika yumusama degeri, kurvenin tepe
noktasindan 10 dakika sonra kurve ortasinin 500 konsistens
gizgisine olan uzakhgidir. Bu degerin diisiik olmasi istenir
(Aydogan ve ark., 2012).

Calismada 1 BU degeri ile ekmeklik yapimina uygun en iyi
genotip 14 numaral hat olarak géze carpmakta, 269 BU
degeri ile Siyez ylksek degerde karsimiza ¢ikmaktadir. 52.4
BU ortalama degeri ile cesitlerin 10. dakika yumusama
degerlerini inceleyecek olursak en ylksek degeri 6zel sektor
cesidi (220 BU) en dusik degeri ise Nusrat ¢esidi vermistir.
Yerel gesitlerin en yliksek Farinograf 10. dakika yumusama
degeri Siyez’de (269 BU) gorilirken, Calibasan (64) en
distk degeri vermistir. Hatlar ise 1-63 BU arasinda degisim
gostermistir (Cizelge 4.).

Onemli bir kalite kriteri olan yumusama derecesinin diisiik
olmasi istenir. Yiksek degere sahip hamurlarin islemeye
uygun olmadigi, fermantasyon toleransinin disiik oldugu
anlamina gelmektedir (Elglin ve ark.,2005). Yerel gesitlerle
hat ve c¢esitler karsilastirildiginda, vyerel cgesitlerin
fermantasyon toleransinin disiik oldugu ve hamur islemeye
uygun olmadigi gérilmektedir.

Farinograf 12. dakika yumusama degeri (FYUM12) (BU)
Kurvenin tepe noktasindan 12 dakika sonra, kurve ortasinin
500 konsistens gizgisine olan uzakligina yumusama derecesi
denir ve konsistens derecesi cinsinden ifade edilir

Calisma 25-304 BU arasinda farinograf 12. dakika
yumusama degeri vermistir. 20 numaral hat en disuk, Siyez
ise en yuksek degerde gorllmektedir. Calismadaki
farinograf 12. dakika yumusama degeri ortalamasi ise 82.7
BU olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.).

Benzer bir calismada, 12. dakika yumusama degeri en
yiksek 231 FU ile 16 nolu hat, en disik deger ise 2.5 FU ile
5 nolu hat bulunmustur (Aydogan ve ark., 2012).

Farinograf kalite numarasi (FQN)(mm)

Kurvenin baslangicindan itibaren olusan yeni 500 konsistens
gizgisinden 30 FU asagl dustigl sire her dakika 10 mm
olmak sarti ile hesaplanarak tanimlanir. Gézlenen sayinin
yuksek olmasi istenir. Calismada farinograf kalite numarasi

SEViM i, EREKUL O
ortalamalan gesitlerde 114.8 mm, hatlarda 152.3 mm ve

yerel gesitlerde ise 35.4 mm’dir (Cizelge 4.).

Sahin ve ark. (2017)'nin yiritmus olduklar bir ¢alismada,
cesitlerin farinograf kalite sayisi (FQN) ortalama 124.9
olarak belirlenmistir. En yliksek FQN degerine Bozkir
(172.7), Eraybey (166..0) ve Tosunbey (165.0) gesitleri, en
duslk degere ise Gerek-79 gesidi (51.0) sahip olmustur.
Calisma igerisinde farinograf kalite numarasi degerlerine
gore ekmek yapimina en uygun grup denemedeki hatlar
olarak gorilmektedir.

SONUC

Arastirma sonuglarina gére bazi ekmeklik bugday cesit, hat
ve yerel gesitlerin kalite Ozellikleri bakimindan farkhhklar
ortaya ¢ikmistir.

Genotiplerin ortalama protein degerleri %12.1 olarak
bulunmusken en yilksek protein degerini %14.6 ile yerel
cesit olan Gicik bugday vermistir. En dislik protein degerine
sahip olan ise %9.1 ile 6zel sektdr gesidi olmustur (Cizelge
5.).

Cizelge 5. Genotiplerin kalite degerleri ortalamasi

Tescilli Yerel

cesitlerin cesitlerin Hatlarin

ortalamasi ortalamasi ortalamasi
Protein orani (%) 11.7 12.4 12.2
Zeleny
sedimantasyon (ml) 34.9 19.6 39.0
Fgs (dk) 8.91 1.84 12.42
Fsab (%) 62.1 60.7 61.7
Fs (dk) 12.1 2.2 17.5
Fyum 10 (bu) 52.4 156.8 22.1
Fyum 12 (bu) 87.6 193.0 48.0
Fgn (mm) 114.8 354 152.3

Calismada en disik Zeleny sedmimantasyon degerlerini
sirasiyla Siyez, Ak bugday, sektor cesidi,
Calibasan ve Gicik bugday vermistir. En yiksek degeri ise 50
ml ile 22 nolu hat vermistir.

Farinograf ozellikleri bakimindan genotipler toplu olarak
degerlendirildiginde, hatlardan elde edilen unlarin hamur
ozelliklerinin daha iyi oldugu ve bunlari gesitlerin izledigi
soylenebilir. Yerel c¢esitlerin  hamur o6zellikleri disik
kalmistir (Cizelge 5.).

Son zamanlarda popiiler olan yerel gesitler ele alindiginda

Evren, Ozel

bunlarin  protein oranlari  yiksek c¢esitler oldugu
gbzlemlenmistir. Ancak Zeleny sedimantasyon degerleri
bakimindan zayif ozellik gostermistir. Buda protein

kalitelerinin dlstk oldugunun bir gostergesidir. Nitekim
zayif hamur olusturmuslardir. Bu durumda yerel gesitlerin
somun ekmek yapimindan ziyade yassi ekmek yapimina
uygun olduklari sdylenebilir. Bu yerel gesitlerin incelenen
ozelliklerinin yaninda beslenme fizyolojisi bakimindan da
incelenmesi gerekmektedir. Calisma, farkli lokasyonlarda
yetistirilen genotipleri iceren 1 yillik sonuglari vermektedir.
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Tim genotiplerin ayni denemede ve farkli lokasyonlarda

denenmesi yararli olacaktir.
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