Tarla Bitkileri Merkez Aragtirma Enstitiisti Dergisi, 2013, 22 (2): 74-85
Arastirma Makalesi (Research Article)

Ekmeklik Bugday Cesitlerinde Fizikokimyasal ve
Reolojik Ozelliklerin Belirlenmesi

*Seydi AYDOGAN Aysun GOGCMEN AKCACIK Mehmet SAHIN
Hande ONMEZ Berat DEMIR Enes YAKISIR

Bahri Dagdas Uluslararasi Arastirma Enstitist Mudurlagu, Konya
*Sorumlu yazar e-posta (Corresponding author; e-mail): seydiaydogan@yahoo.com

Gelig Tarihi (Received): 30.06.2013 Kabul Tarihi (Accepted): 08.11.2013

Oz

Bu calisma, 2011-2012 yetistirme doneminde, kuru kosullarda 21 ekmeklik bugday cesidi kullanilarak
Bahri Dagdas Uluslararasi Tarimsal Arastirma Enstitlisi merkez lokasyonunda, tesadif bloklari deneme
desenine gore 3 tekerrurli olarak ydratulmastur. Materyalin protein orani, tane sertligi ve zeleny
sedimantasyon degeri, farinograf, ekstensograf, miksograf, ekmek agdirhigi ve ekmek hacmi 6zellikleri
incelenmistir. Incelenen ozellikler yéniinden cesitler arasindaki farkhliklar istatistiki olarak &nemli
bulunmustur. Cesitlerin ortalama protein orani % 13.90, sertlik (PSl) 56.71, zeleny sedlmantasyon 45.95
ml, ekmek verimi g/100 g un)145.54 g., ekmek hacim verimi ml/100 g un) 473.09 cm’, farinogram su
absorbS|yonu % 61.20, farinogram gelisme suresi 9.48 dak., ekstensograf 90. dakika enerji degeri 126.95
cm?, ekstensograf elastikiyet 226.73 mm, ekstensograf dlreng BU. 260.54, miksograf gelisme suresi 3.07
daklka miksograf pik yuksekligi % 68.57 olarak belirlenmigtir. Karahan-99, Tosunbey, Bezostaja-1 ve
Eraybey cesitlerinin kimyasal ve reolojik 6zellikler bakimindan diger cesitlere goére daha Ustin performans
gosterdikleri tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Ekmeklik bugday, miksograf, farinograf, ekstensograf

Determination of Physicochemical and Rheological Properties of
Bread Wheat Varieties

Abstract

This study was conducted with 21 varieties of bread wheat in rainfed conditions at Bahri Dagdas
International Agricultural Research Institute location as a randomized complete block design with three
replications in 2011-2012 growing sesion. Protein content, grain hardness, zeleny sedimentation value,
farinograph, extensograph, mixograph, the yield of bread and volume yield of material were investigated.
Differences between the varieties in terms of investigated traits were statistically significant. As means of
varieties; Protein content 13.90 %, hardness (PSI) 56.71, zeleny sedlmantatlon 45.95 ml, the yield of bread
g/100 g flour 145.54 g, volume yield ml/100 g flour 473.09 cm’, farlnograph water absorbtion 61.20 /o,
farinograph development time 9.48 minutes, extensograph 90 minutes energy value 126.95 cm?,
extensograph extensibility 226.73 mm, extensograph resistance BU 260.54, mixograph mixing time 3. 07
minute mixograph peak height 68.57% were determined. In this study, in terms of chemical and rheological
properties of Karahan-99, Tosunbey, Bezostaja-1 and Eraybey varieties have been found high
performance compared to other varieties.
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Giris (Aydin ve ark. 2009). Cesit ve ¢evre bugdayin

. . o verim, fiziksel, kimyasal ve teknolojik

Bugday, insan beslenmesinde tarihin ilk  azelliklerine etki etmektedir. Aydogan ve ark.
¢aglarindan beri 6nemli rol oynamaktadir.  (2007), Sahin ve ark. (2009), kuru ve sulu
Bugln birgok dlkede halkin temel besin sartlarda ekmeklik bugdayda ydriittiikleri
maddesi bugdaydir. Insanlarin ginlik kalori  calismalarda cevre etkisinin verimde ve kalite

ihtiyaclarinin yaklagik olarak yaridan fazlasi  gzelliklerinde farklilik olusturdugunu
bugdaydan karsilanmaktadir. Hizla artan  pelirlemislerdir. Mevsimsel ve kalitsal faktérler
nifusun beslenmesinde temel gida  hybubatin islenmeye uygunlugunu

hammaddesi olarak bilinen bugdayin Uretimi  etkjlemektedir (Ercan ve ark. 1988).

dinyada ve Ulkemizde de artmaktadir.  Mevsimsel faktdrler cogunlukla yetistirime,
Bugday, ilkemizde yaklagik 9.5 milyon ha nasat ve depolama kosullari ile belirlenirken

alanda Uretilmekte olup kisi bagina yillik  cesitteki kalitsal faktorler ise dogal ve islah
tiketimin 250 kg Oldugu ifade edilmektedir ga||$ma|ar| sonucu meydana ge'en
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degismelerden kaynaklanmaktadir.
kalitesi farkh faktorlerin etkisiyle degisen
karmasik bir kavramdir. Bugday kalitesi,
kullanim amacina bagh olarak farkli anlam
ifade etmektedir. Ekmeklik bugday kalitesini
tespit etmek amaciyla birgok  test
geligtiriimigtir. Farkh enstrimental cihazlar
kullanilarak elde edilen hamurun reolojik
Ozelliklerine ait degerler vyetistirmede yeni
kultirlerin secilmesi, 6gutme ve firincilikta ise
kalite kontrol, proses adaptasyonu ve
bilesenlerin etkilerinin belirlenmesi amaciyla
yaygin bir sekilde kullaniimaktadir
(Dunnewind et al. 2004). Hamur o6zellikleri ve
unun ekmekgilik degerini ortaya koymak igin
alveograf, farinograf, ekstensograf, miksograf
gibi cihazlarla saptanan reololik 6zellikler ve
ekmek denemelerinden yararlaniimaktadir.
Protein orani, bugday kalitesini belirlemede en
yaygin olarak kullanilan kriterdir. Protein orani
ile su absorbsiyon degeri arasindaki iligkinin
protein kalitesine bagl olarak degistigi
belirtiimistir (D'Apolonia and Kunherth 1984).
Hamurun reolojik ozellikleri hamurun
islenmesi ve elde edilen son Urun kalitesini
etkilemesi bakimindan énemlidir (Indrani and
Rao 2007). Miksograf; analiz slresinin kisa ve
az miktarda 6rnekle g¢aligiyor olmasi sebebiyle
avantajli olup, ekmeklik bugdaylarda erken
generasyonda  kalite  seleksiyonu igin
kullaniimakta, miksograf kurvesinin yorumu ile
kaliteli genotiplerin tespiti kisa slrede ve etkin
olarak  saptanabilmektedir.  Ekstensograf
cihazi ile hamurun uzamaya karsi
mukavemeti, uzama kabiliyeti ve enerji degeri
saptanabilir. Bunlara ek olarak oksidan
maddelerin etkileri ile hamurun fermantasyon
toleransi hakkinda da bilgi verdigi ifade
edilmistir (Elgin ve ark. 2002). Farinograf,
hamurun yogurma sirasindaki 6zelliklerinin
belirlenmesinde yararlanilan ve unun ekmeklik
Ozellikleri hakkinda bilgi veren bir cihazdir. Bu
test ile hamurun yodurma sirasindaki reolojik
Ozellikleri (su absorbsiyonu, gelisme siresi,
stabilite, yumusama derecesi 10 ve 12 dk.) ve
gluten  proteinlerinin - hamur  olusturma
Ozellikleri  hakkinda bilgi edinili.  Unun
ekmeklik kalitesi sadece ekmek denemesiyle
belirlenebilir. Ekmegin pisme degeri, yagisin
dusuk oldugu sicak ve kurak yillarda artmakla
beraber (Dunduk et al. 1974), O&zellikle
olgunlasma periyodunun son 15 glininde
hikdm siren 32°C’nin Ustiindeki sicakliklar
kaliteyi olumsuz etkilemektedir (Finney and

Bugday

Fryer 1958). Ekmegin kalitesini; birinci
derecede cevre kosullarinin ve ¢esitin genetik
kabiliyetinin, ikinci derecede ise,

olgunlastirma, una katki maddeleri ilavesi,

6gutme gibi una uygulanan islemlerin tayin
ettigi ifade edilmektedir (Pomeranz 1971).

Bu arastirmada; Konya kosullarinda
yetigtirilen 21  farkh  ekmeklik  bugdday
cesidinden elde edilen unlarda kimyasal,
reolojik testlerden farinograf, ekstensograf,
miksograf ve ekmek denemeleri yapilarak
gesitlerin performanslarinin ortaya konulmasi
hedeflenmistir. Boylelikle tilkemiz ve bdlgemiz
icin dnemli kdltar bitkisi olan bugdayin Uretici,
sanayici ve tuketiciler igin yararhliginin
artmasina yardimci olunacagi distnilmustar.

Materyal ve Yontem

Bu arastirma 2011-2012 dretim yilinda,
Konya merkez lokasyonunda kuru kosullarda
yetistirilen ve cizelge 1. de verilen 21 farkh
ekmeklik bugday c¢esidi materyal olarak
kullanilmistir. Kalite analizleri tesaduf bloklar
deneme deseninde ve 2 tekerrlrll olarak
yurGtiimistir.  Cesitlerden  elde  edilen
unlarda, kimyasal ve reolojik (farinograf,
ekstensograf, miksograf) ve ekmek deneme
calismalari yapiimistir. Laboratuvarda analize
tabi tutulan bugday ornekleri, AACC metod
26-95’e gore (% 14.5 rutubet olacak sekilde)
tavlanarak, AACC metod 26-50’ye goére
Brabender Junior degdirmende o6gutilmastar.
Protein orani AOAC 992.23 (Anonymous,
2009), zeleny sedimantasyon (Anonymous,
1981), miksograf analizleri AACC 54-40
metoduna goére (Miksograf, National Mfg.Co.
Lincoln. NE) cihazi ile  yapilmigtir
(Anonymous, 1990), Farinograf analizleri
(Farinograf-AT, Brabender Germany) yapilan
analizler AACC 54-21’e gobre (Anonymous
1990), ekstensograf analizleri (ekstensograf-
E, Brabender Germany) AACC 54-10’a (30-
60-90) hizlandinimis metoda gére yapilmistir.
Ekmek yapimi % 14.5 nem esasina gore 100
gram un tartilarak % 2 maya ve %1.5 tuz
katilarak FSAB gore hesaplanmis olan su
ilavesi ile hamur yogrulup fermantasyon
sonucunda 220 °C de 25 dakika firinda
pisirilerek elde edilmistir. Ekmek hacmi ise
icinde sorgum tohumu bulunan ekmek hacmi
olcme cihazi ile yer degistirme metoduna gore

Olctlip ve agirliklari terazide tartilarak
kaydedilmistir (Anonymous 2009).
Arastirmada elde edilen verilerin istatistik
analizleri yapilmistir.

Bulgular ve Tartigma

Analiz  sonuglarina  goére; incelenen

ozellikler ydnuyle gesitler arasindaki farkhhigin
6nemli oldugu tespit edilmigstir (Cizelge 2-5).
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Cizelge 1. Deneme materyali
Table 1. Trial’s material

Sira No Cesitler Sira No Cesitler
1 Altay-2000 12 Kate A-1
2 Bagci-2002 13 Eraybey
3 Bayraktar-2000 14 Kirag-66
4 Bezostaja-1 15 Mfitbey
5 Dagdas-94 16 Selimiye
6 Demir- 2000 17 Seval
7 Gerek-79 18 Soyer-02
8 Giin-91 19 S6nmez-2001
9 Harmankaya-99 20 Siizen-97

10 ikizce-96 21 Tosunbey
1" Karahan-99

Cizelge 2. Deneme materyalinin protein orani, sertlik degeri (PSI), zeleny sedimantasyon, ekmek agirhgi
ve ekmek hacmi 6zelliklerine ait birlestirilmis varyans analiz sonuglari

Table 2. Protein content, hardness value (PSl), zeleny sedimentation, bread weight and volume properties
of trial material of the combined variance analysis results

Kaynak SD [ Protein Orani | Sertlik Degeri | Zeleny Sedimantasyon | Ekmek Agirhgi | Ekmek Hacmi
Cesit 21 24.7** 1612.5 ** 6179. 4** 1999.5** 114693.2*
Tekerriir 1 0.91 34.57 114.6 0.64 384.1
Hata 21 6.44 275.9 71.93 9.11 4065.9
DK 3.9 6.4 4.08 15 2.9

R? 0.799 0.857 0.989 0.995 0.966
Ortalama 13.90 56.71 45.95 145.01 473.09

Cizelge 3. Deneme materyalinin farinograf 6zelliklerine ait birlestirilmis varyans analiz sonuclari
Table 3. The results of the analysis of variance combined with the traits of farinograph of trial material

Kaynak SD | Su Absorbsiyonu | Geligme Siiresi | Stabilite | Yumusama 10. dk.
Cesit 21 428.1** 779.0** 1448.7** 4644.6™*
Tekerriir 1 0.91 0.35 1.24 0.09

Hata 21 18.94 6.95 26.06 2.91

DK 5.9 1.53 7.14 248

R? 0.957 0.992 0.982 0.999
Ortalama 9.48 61.20 15.31 14.80

Cizelge 4. Deneme materyalinin miksograf 6zelliklerine iliskin birlestiriimis varyans analiz sonuglari
Table 4. The results of the analysis of variance combined with the traits of mixograph of trial material

Kaynak SD | Geligme Siiresi | Stabilite | Pik Yiiksekligi | Yumusama | Pik Alani | Toplam Alan
Cesit 21 43.34** 100.1** 4433.8** 929.9** 45567.7* 22196.96**
Tekerriir 1 0.006 0.074 3.953 0.924 34.6 48.18
Hata 21 0.131 1.546 83.01 19.41 726.5 1011.8
DK 2.25 5.29 2.88 7.21 4.55 1.9

R’ 0.997 0.985 0.982 0.980 0.984 0.995
Ortalama 3.07 5.1 68.57 13.70 128.25 350.31

Cizelge 5. Deneme materyalinin ekstensograf 6zelliklerine iligkin birlestiriimis varyans analiz sonuglari
Table 5. The results of the analysis of variance combined with the traits of extensograph of trial material

Kaynak | SD | 30(dk) [ 60(dk) [ 90(dk) | Direng | Uzama | Max.Direng¢ | Oran | Max. Oran
Cesit 21 53.9** 654.4** 818.5** 37150.7** 5850.4** 12575.9** 14.81** 39.27**
Tekerriir 1 12.02 102.0 192.4 864.2 34.57 3600.1 0.023 0.091
Hata 21 252.5 2142.5 4039.6 18148.3 725.93 75601.9 0.4727 1.909
DK 3.08 7.71 10.08 11.31 2.58 14.28 7.5 15.0

R’ 0.995 0.968 0.953 0.954 0.988 0.943 0.969 0.954
Ortalama 113.73 128.88 126.95 260.54 226.73 420.76 1.21 1.94
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Cizelge 6. Deneme materyalinin protein orani, sertlik degeri (PSI), zeleny sedimantasyon, ekmek agirhgi

ve ekmek hacmine ait 6zelliklerinin ortalama degerleri

Table 6. The means value of protein content, hardness (PSI) volume, zeleny sedimentation, bread weight

and volume of trial material

. Protein | g lik degeri | Zeleny sed. Ekmek Ekmek hacim
Cesitler orani L s
(%) (PSI) (ml) verimi g/100 g un | verimi ml/100 g un

Altay-2000 14.00 63.0 46.5 149.0 440
Bagci-2002 12.66 63.0 62.5 1471 500
Bayraktar-2000 13.62 63.5 29.5 139.9 360
Bezostaja-1 14.57 54.0 37.0 151.0 510
Dagdas-94 15.17 38.0 26.5 151.1 480
Demir-2000 13.00 59.0 325 148.7 480
Gerek-79 14.07 52.5 41.0 122.9 350
Giin-91 13.94 59.0 60.5 144.7 520
Harmankaya-99 14.50 56.0 52.5 144.8 550
Ikizce-96 12.85 63.0 46.5 146.6 500
Karahan-99 14.57 61.0 57.5 143.6 495
KateA-1 13.68 54.0 49.0 147.3 510
Eraybey 13.73 59.0 55.5 144.2 515
Kirag-66 14.90 60.0 52.5 146.6 410
Miifitbey 13.76 54.5 47.0 153.3 510
Selimiye 13.31 51.5 54.5 147.5 500
Seval 12.30 51.5 19.5 140.5 425
Soyer-02 15.03 62.0 51.5 143.3 440
S6nmez-2001 13.80 51.5 57.5 140.1 500
Siizen-97 14.53 63.5 36.5 148.6 430
Tosunbey 14.15 51.5 49.0 144.6 510
Ortalama 13.90 56.7 45.95 145.01 4731
AOF .05 1.13 7.64 3.82 1.34 28.79
DK (%) 3.9 6.4 4.08 1.5 2.9

Yapilan ¢alismada cesitlerin tane protein
orani % 12.30-15.17 arasinda degistidi,
deneme ortalamasinin % 13.90 oldudu en
yiuksek protein orani Dagdas-94, Soyer-02,
Kirag-66, Karahan-99 ve Bezostaja-1 sirasiyla
(% 15.17, 15.03, 14.90, 14.57), en dusuk
protein orani degeri ise % 12.30 Seval
cesidinden elde edildigi anlasiimaktadir
(Cizelge 6).

Sertlik degerleri PSI cinsinden incelenmis
olup deger 100’e yaklastikga yumusakligi
ifade etmektedir. Bu denemede cesitler orta
sert grupta yogunlasmis olup en sert cesit
Dagdas-94 (38), en yumusak cesitler ise
Bayraktar 2000, Sizen-97 cesitleri (63.5)
degere sahip olmuslardir. Cesitlerin ortalama

sertik degeri ise (56.48) olarak tespit
edilmistir (Cizelge 6).

Zeleny sedimantasyon degeri, gluten
miktari ve Kkalitesini belirttiginden, gluten

kalitesi farkli bugdaylarin degerlendiriimesinde
kullanilan pratik bir yontemdir. Denemenin
zeleny sedimantasyon arahgini
inceledigimizde (19.5-62.5 ml) arasinda
degismis, en yuksek degerler Bagci-2002,
Gun-91, Karahan-99, Eraybey ve Soyer-02
cesitlerinde sirasiyla (62.5, 60.5, 57.5, 55.5 ve
51.5 ml), en dusuk deger ise Seval g¢esinde
(19.5 ml) elde edilmistir (Cizelge 6). Ekmeklik

bugdaylarda ana amacg gesitten kaliteli ekmek
yapmaktir. Ekmeklik bugdayin gerek sanayide
gerekse ticari amagla deger kazanmasinda
ekmeklik o6zellikleri etkili olmaktadir. Bu
denemede c¢esitlerin ekmek olma o6zellikleri
incelenmigtir. Ekmek agirhgr 122.9-153.3 g
arasinda degismistir. En ylksek degerler
Mufitbey, Bezostaja-1, Dagdas-94, Demir-
2000 ve Suzen-97 cesitlerinde sirasiyla
(153.3, 151.0, 151.1, 148.7 ve 148.6 g), en
distk ekmek agirhgi ise 122.9 g ile Gerek-79
cesidinde belirlenmistir (Cizelge 6). Cesitlerin
ekmek hacimleri ise (350 ile 550 cm3)
arasinda degismis, en yuksek hacim degeri
Harmankaya-99, Gin-91 ve Eraybey
cesitlerinde sirasiyla (550, 520 ve 515 cm3),
en dusik ekmek hacmi ise 350 cm® ile Gerek-
79 gesidinde tespit edilmistir (Cizelge 6).

Miksograf parametreleri

Miksograf kurvesinin analiz edilmesiyle
bugday ununun U¢ Onemli 6zelligi tahmin
edilebilmektedir. Bunlar optimum yogrulma
zamani, yogrulmaya karsi direng ve protein
kalitesidir. Tepe noktasi miksograftan elde
edilen en yuksek noktadir. Bu noktada hamur
optimum gelismeye sahiptir. Tepe noktasina
ulasmak icin gerekli olan zaman gluten
proteinlerinin  saglamligi  konusunda bilgi
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vermektedir. Tepe noktasindan  sonra
miksograf kurvesi asagl dogru iner, kurvenin
genisligi ve asagl dogru inme agisi, fazla
yogrulmaya karsi hamurun toleransini gosterir
(Bagci ve Sahin 1999). Cesitlerde miksograf
gelisme suresi deneme ortalamasi 3.07 dk.,
deneme araligi 1.61-4.66 dk. arasinda
degistigi, en yiuksek gelisme suresi 4.66 dk. ile
Karahan-99, en diusuk oran ise 1.61 dk. ile
Kirag-66 cesidinde elde edilmistir. Cesitlerin
miksograf stabilite dederi deneme ortalamasi
511 dk., deneme araligi 3.14-8.11 dk.
arasinda degistigi en yilksek stabilite degeri
8.11 dk. ile Karahan-99 ¢esidinden, en dusik
stabilite degeri ise 3.14 dk. ile Kirag-66
cesidinde elde edilmigtir. Miksograf

yumusama  derecesinin  disik  olmasi
istenmektedir. Yiksek yumasama derecesi
gluten proteinlerinin zayifigindan
kaynaklanmaktadir. Miksograf yumusama
degeri deneme ortalamasi %13.70 dk. olup,
deneme araligi %9.08-25.04 dk. arasinda
degistigi, en ylUksek yumusama degeri %
25.04 dk. Kirag-66 cesidinden elde edilirken,
en disik yumusama degeri % 9.08 dk.
Eraybey cesidinden elde edilmistir. Miksograf
pik alaninin  yiksek olmasi  yogrulan
hamurdaki gluten yapisinin kuvvetli oldugu
yogrulma sirasinda hamurun paletlere vermis
oldugu direncin fazla oldugu ve buna bagh
olarak pik alani genis olmasina ve gelisme
suresininde uzun olmasina neden olmaktadir.

Cizelge7. Deneme materyallerinde miksograf 6zelliklerinin ortalama degerleri
Table 7. The means value of traits mixograph of trial material

Gesitler GSei;Irser:f Stabilite Yi]kz:ekkligi Yumusama Pik Alani Toplam Alan

(dk.) (dk.) (%) (%l/dk) %Tq(tork)*dk %Tq(tork)*dk
Altay-2000 2.93 4.70 67.98 11.86 115.55 348.84
Bagci1-2002 2.50 6.29 69.96 11.24 177.80 354.28
Bayraktar-2000 1.88 7.99 46.68 14.54 98.70 228.99
Bezostaja-1 3.10 4.13 68.80 16.81 116.88 354.57
Dagdas-94 3.19 3.80 74.57 15.04 96.04 371.87
Demir-2000 2.50 3.49 71.79 17.83 91.32 348.13
Gerek-79 2.63 3.79 66.18 17.32 106.18 336.09
Giin-91 242 6.01 78.58 10.23 178.39 393.44
Harmankaya-99 1.83 4.32 69.17 14.71 154.72 357.22
Ikizce-96 4.61 5.21 73.34 11.39 138.05 369.72
Karahan-99 4.66 8.11 74.99 9.99 189.58 392.38
KateA-1 3.50 4.44 74.50 17.77 119.25 374.44
Eraybey 3.29 5.43 60.00 9.08 140.16 322.21
Kirac-66 1.61 3.14 80.62 25.04 130.81 386.97
Miifitbey 4.01 4.68 71.43 9.25 145.17 357.47
Selimiye 3.69 4.51 77.91 11.50 137.19 383.87
Seval 1.92 4.06 40.84 9.49 54.72 221.78
Soyer-02 3.23 8.94 69.13 10.14 128.95 283.69
S6nmez-2001 3.28 3.94 83.16 21.19 160.23 413.83
Siizen-97 297 4.66 55.34 12.11 87.89 425.33
Tosunbey 4.92 5.72 65.04 11.34 125.79 331.47
Ortalama 3.07 5.11 68.57 13.70 128.25 350.31
AOF .05 0.14 0.55 4.09 1.94 12.19 14.36
DK (%) 2.25 5.2 2.88 7.21 4.55 1.9

Miksograf pik alani deneme ortalamasi
%128.25 Tq(tork)*dk, deneme arahi@ %
54.72-189.58 Tq(tork)*dk arasinda degismis,
en yuksek pik alani % 189.58 Tq(tork)*dk ile
Karahan-99 cesidinde, en dusuk oran ise %
54.72 Tq(tork)*dk Seval c¢esidinden elde
edilmistir. Miksograf toplam alaninin fazla
olmasi gelisme suresinin yUksek oldugu, pik
yuksekliginin fazla oldugu ve buna bagl
olarak toplam enerjinin yuksek oldugunu iyi bir

hamur  o6zelligi tasidigi  anlasiimaktadir.
Cesitlerin  miksograf toplam alan (eneriji)
degeri deneme ortalamasi % 350.31

Tq(tork)*dk, deneme araligi % 221.78-425.33
Tq(tork)*dk arasinda degismis, en ylksek
alan % 425.33 Tq(tork)*dk  Siizen-97
cesidinde, en disik oran ise % 221.78
Tq(tork)*dk Seval c¢esidinde elde edilmistir

(Cizelge 7).

Farinograf parametreleri

Arastirmada materyal olarak kullanilan
cesitlerde farinograf gelisme slresi deneme
ortalamasi 9.48 dk., deneme araligi 2.54-
19.34 dk. arasinda degismistir. En yuUksek
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gelisme suresi 19.34 dk. ile Karahan-99, en
distk gelisme suresi ise 2.54 dk. ile Seval
cesidinde elde edilmistir. Cesitlerin farinograf
su absorbsiyonu deneme ortalamasi % 61.20,
deneme araligi % 52.60-65.90 arasinda
degismistir. En yilksek su absorbsiyonu %
65.90 Dagdas-94, en diusuk su absorbsiyonu
ise % 52.60 Seval gesidinde elde edilmistir.
Farinograf stabilite degeri deneme ortalamasi
15.31 dk. olup, deneme araligi 2.35-20 dk
arasinda degismis, en yuksek stabilite Bagci-
2002, Bayraktar-2000, Gun-91, Harmankaya-
99, Karahan-99, Mifitbey, Soyer-02 ve
S6nmez-2001 gesitlerinden en disik stabilite
dederi ise Seval cesidinde elde edilmistir.
Farinograf 10. dk yumusama degeri deneme

ortalamasi 14.80 BU olmus, deneme araligi
3.00-31.00 BU arasinda degismis, en dusik
10. dakika yumusama degeri 3.0 BU Sénmez-
2001, en yuksek 10 dakika yumusama degeri
ise 31.00 Suzen-97 cesidinde elde edilmistir
(Cizelge 8). Hamurun farinogram ve
ekstensogram degerlerinin protein miktari ile
pozitif korelasyonlar halinde bulundugu,
protein miktarinin her % 1’lik artisi ile su
absorbsiyonunun  %1-2, hamur gelisme
muddetinin 1.1 dak, uzama kabiliyetinin 2.26
cm, uzama mukavemetinin 0.46 cm arttig
ortaya konulmustur (Aitken et al. 1944; Finney
1945).

Cizelge 8. Deneme materyallerinde farinograf 6zelliklerinin ortalama degerleri
Table 8. The means value of traits farinograph of trial material

Gesitler Gelisme Siiresi Su Absorbsiyonu Stabilite Yumusama degeri
s (dk.) (%) (dk.) BU 10.dk.
Altay-2000 8.12 62.75 11.76 22.00
Bagc1-2002 10.06 60.90 20.00 11.50
Bayraktar-2000 15.09 53.30 20.00 11.00
Bezostaja-1 15.11 63.60 20.00 10.00
Dagdag-94 6.21 65.90 8.06 23.00
Demir-2000 5.06 62.50 7.30 16.00
Gerek-79 4.25 59.20 10.16 19.00
Giin-91 14.26 64.00 20.00 28.00
Harmankaya-99 12.04 64.90 20.00 5.00
Ikizce-96 9.50 61.20 15.28 10.00
Karahan-99 19.34 61.20 20.00 19.00
KateA-1 5.40 61.40 16.22 12.00
Eraybey 12.12 59.50 20.00 16.00
Kirac-66 6.39 61.30 8.16 18.00
Miifitbey 10.25 62.00 20.00 6.00
Selimiye 713 63.00 20.00 8.00
Seval 2.54 52.60 2.35 20.00
Soyer-02 15.02 59.50 20.00 16.50
S6nmez-2001 7.37 64.20 20.00 3.00
Siizen-97 6.34 61.70 6.10 31.00
Tosunbey 7.49 60.60 16.20 6.00
Ortalama 9.48 61.20 15.31 14.80
AOF 0.05) 1.17 1.94 2.29 0.76
DK (%) 5.90 1.53 7.14 248

Ekstensograf parametreleri

Hamur uzayabilirligi ve hamur Kkuvveti
(uzamaya kargl gosterilen direng) ekmeklik
unlarin kaliteleri arasindaki farkliligi belirlemede
ve uygun hammadde segiminde yaygin olarak

kullaniimaktadir. Reolojik Ozelliklerden
uzayabilirik ve hamur kuvveti (direng)
bugdaylarin  farkli  Urlnlere iglenebilirligini
belirlemede kullaniimaktadir. Uzayabilirlik

degderi, pisme performansi ve son Uriin kalitesi
hakkinda o6nemli bilgiler sagladigindan tahil
kimyasinin anahtarlarindan birisidir (Anderssen
et al. 2004). Ayrica uzayabilirlik testi ile
fermantasyon sirasinda hamurda meydana
gelen degisimler belirlenip, proses hakkinda

oldukca 6nemli bilgiler elde edilebilecegi ifade
edilmektedir (Dogan et al. 1996). Son Uurln
kalitesini etkileyen maksimum diren¢g degeri
unun igerdigi protein oranindan dnemli derecede
etkilenmektedir. Uzayabilirlik degderinde oldugu
gibi unun protein oraninin artmasi bu degeri de
artirmaktadir (Sahari et al. 2006).

Ekstensograf enerji degeri arahgi; 30.
dakikada 30-159 cm? 60. dakikada 32-197 cm?
ve 90. dakikada ise 34-208 cm? arasinda
degismis, 30 ve 60. dakikalarda en ylksek deger
Bagci-2002, en dusik deger ise Seval
cesidinden elde edilmis, 90. dakikada ise
Karahan-99 cesidi 208 cm?ile en yiiksek degeri
vermis, en dustk deger ise Seval ¢esidinde 34
cm? elde edilmistir. Cesitlerin 90. dk direngleri
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142-459 BU(Brabender Unit) arasinda olmus, en
yuksek direng Soyer-02, en dusik deger ise
Siuzen-97 gesidinden elde edilmistir(Cizelge 9).
Cesitlerin uzama kabiliyetleri 90. dk.” da
deneme ortalamasi 226.73 mm olup deneme
araligi 112-295 mm arasinda degigmistir. En
yuksek uzama kabiliyeti KateA-1, en dusuk
deger ise Seval gesidinden elde edilmigtir.
Ekstensograf maksimum diren¢g 90. dk’ da
deneme ortalamasi 420.76 BU, cesitler
arasindaki aralik ise 200-729 BU arasinda
degismis, en yuksek maksimum direng 729 BU
ile Karahan-99, en dusik deger ise 200 BU ile
Slizen-97 cesidinden elde edilmistir. Cesitlerin

90. dk. oran degerini inceledigimizde deneme
ortalamasi 1.21 BU/mm, gesitler arasindaki fark
0.5-2.60 BU/mm arasinda degismis, en yuksek
oran Bayraktar-2000 ve Soyer-02, en dusuk
deger ise KateA-1 cesidinden elde edilmistir.
Cesitlerin  90. dk. hamur maksimum orani
deneme ortlalamasi 1.94 BU/mm, cesitler
arasindaki fark 0.8-4.20 BU/mm arasinda
degismis, en yuksek oran Bayraktar-2000, en
dusuk deger ise Kate A-1 ve Dagdas-94
cesitlerinden elde edilmistir (Cizelge 9).

Cizelge 9. Deneme materyallerinde ekstensograf 6zelliklerinin ortalama degerleri
Table 9. The means value of traits extensograph of trial material

Cesitlor Enerji Enerji Enerji deforn?:sb;zn daki | UZama Dl\i,::)l'(l.(} Oran gra:n
30(cm?) | 60(cm®) | 90(cm®) Direng (BU) (mm) (BU) (BU/mm) (BU/mm)

Altay-2000 79 117 121 240 233 406 1.1 1.8
Bagci1-2002 159 197 152 315 224 498 1.4 22
Bayraktar-2000 157 155 157 451 170 718 2.6 4.2
Bezostaja-1 130 120 163 302 227 534 1.3 24
Dagdas-94 68 84 75 143 253 207 0.6 0.8
Demir-2000 102 109 105 207 243 298 0.9 1.2
Gerek-79 141 164 146 272 236 446 1.2 1.9
Giin-91 76 101 119 205 268 339 0.8 1.3
Harmankaya-99 71 135 115 234 233 354 1.0 1.5
ikizce-96 152 140 124 222 236 383 0.9 1.6
Karahan-99 148 172 208 397 217 729 1.8 34
KateA-1 87 96 99 154 295 230 0.5 0.8
Eraybey 137 153 182 272 258 530 1.1 2.1
Kirag-66 108 117 82 163 235 246 0.7 1.0
Miifitbey 135 170 138 303 209 480 1.4 2.3
Selimiye 142 147 152 242 250 448 1.0 1.8
Seval 30 32 34 217 112 217 1.9 1.9
Soyer-02 130 164 153 459 175 647 2.6 3.7
S6nmez-2001 98 95 77 154 247 214 0.6 0.9
Siizen-97 87 79 64 142 224 200 0.6 0.9
Tosunbey 151 159 200 377 216 712 1.7 3.3
Ortalama 113.73  128.88  126.95 260.54 226.73  420.76 1.21 1.94
AOF g.05) 7.16 20.90 28.69 60.83 12.15 124.2 0.31 0.62
DK (%) 3.08 7.71 10.80 11.31 2.58 14.28 7.5 15
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Ozellikler aras: iligkiler

incelenen ozellikler arasindaki iliskileri
inceledigimizde, miksograf gelisme siiresi
ile; ekstensograf 30-60-90 dk. enerji degeri,
ekstensograf maksimum diren¢ arasinda
(0.460**, 0.311*, 0.460**, 0.338"), miksograf
stabilite ile; sertlik, ekstensograf 30-60-90
dk. enerji degerleri, ekstensograf direng,
uzama, maksimum direng, oran ve maksimum
oran arasinda (0.434*, 0.470*, 0.524*,
0.597**, 0.820**, -0.343*, 0.760**, 0.753**,
0.805**), miksograf pik yiiksekligi ile;
zeleny sedimantasyon, ekstensograf uzama,
oran, ve maksimum oran arasinda (0.616*,
0.719**, -0.547**, -0.405**), miksograf
yumusama ile; ekstensograf 90 dk, direng,
uzama, maksimum direng, oran, maksimum
oran, miksograf stabilite ve pik ylksekligi
arasinda (-0.419**, -0.610**, 0.460**,
0.579**, -0.639**, -0.650), miksograf pik
alani ile; zeleny sedimantasyon, ekstensograf
30-60-90 dk. enerji degerleri, uzama,
maksimum direng, miksograf gelisme suresi,
stabilite ve pik yiksekligi arasinda (0.859**,
0.406**, 0.588**, 0.514**, 0.388*, 0.372%),
miksograf toplam alan ile; protein orani,
ekstensograf direng, ekstensograf uzama,
ekstensograf maksimum direng, ekstensograf
oran, ekstnesograf maksimum oran ve
miksograf pik yuUksekligi arasinda (0.290%-
0.532**, 0.525**, -0.412**, -0.670**, -0.548**,
0.387*) o6nemli iligkiler tespit edilmigtir.
Aydodan ve ark. (2012), miksograf pik
yuksekligi, miksograf alan, miksograf gelisme
suresi ve miksograf yumusama derecesi ile
farinograf su absorbsiyonu, farinograf gelisme
suresi, farinograf stabilte ve farinograf
yumusama derecesi arasinda onemli iligkiler
belirlemiglerdir.

Farinograf ozelliklerinin korelatif iligkilerini
inceledigimizde, farinograf gelisme siiresi
ile; sertlik degeri, zeleny sedimantasyon,
ekstensograf 30-60-90. dk. enerji degerleri,
ekstensograf direng, ekstensograf maksimum
direng, ekstensograf oran, ekstensograf
maksimum oran arasinda (0.378*, 0.403**,
0.432**, 0.518**, 0.654**, 0.657**, 0.691**,

0.481**, 0.629*%), farinograf su
absorbsiyonu; protein orani, zeleny
sedimantasyon, ekstensograf direng,

ekstensograf uzama, ekstensograf maksimum
direng, ekstensograf oran, ekstensograf
maksimum oran arasinda (0.403**, 0.389%, -
0.473**, 0.746**, -0.338%, -0.700**, -0.554%),
Aydogan ve ark. (2012), yapmis olduklari
¢alismada, miksograf toplam alan ile ve

farinograf su absorbsiyonu (0.599**) pozitif
o6nemli, Baker et al. (1971), protein orani ile
unun su absorbsiyon dederi, hamurun gelisme
middeti ve ekmek hacmi arasinda dnemli
pozitif iliskinin oldugunu; farinograf stabilite;
zeleny sedimantasyon, ekstensograf 30-60-
90. dk. enerji de@erleri, ekstensograf direng,
ekstensograf maksimum direng, ekstensograf
maksimum oran, (0.622**, 0.561**, 0.659**,
0.688**, 0.525**0.605**, 0.465*%) ve
farinograf 10. dk. yumusama; protein orani
ve miksograf alan arasinda (0.356*, 0.372%)
onemli iligkiler tespit edilmistir.

Ekstensograf 6zelliklerinin korelatif iliskilerini
inceledigimizde, ekstensograf 60. dk enerji
degeri; sertlik degeri, zeleny sedimantasyon ve
ekstensograf 30. dk., arasinda pozitif 6nemli
iliski (0.314*, 0.450**, 0.869**), ekstensograf
90. dk., enerji degeri; ekstensograf 30. dk.
enerji, ekstensograf 60. dk. degeri arasinda
(0.800**, 0.847**, 0.640**) pozitif ve 6nemli,
ekstensograf direng; ekstensograf 30-60-90.
dk. enerji degerleri arasinda (0.640**,
0.708**,0,777**)  pozitf ve onemli iligki
belirlenmistir. Ekstensograf uzama degeri;
zeleny sedimantasyon ve ekstensograf direng
arasinda (0.474**, -0.504**), ekstensograf
maksimum direng; ekstensograf 30-60-90 dk.
enerji degeri, ekstensograf diren¢ arasinda
(0.747*, 0.785**, 0.920**, 0.952*),
ekstensograf oran; ekstensograf 30-60-90. dk.
enerji degeri, ekstensograf direng, ekstensograf
uzama, ekstensograf maksimum diren¢ arasinda
(0.379%, 0.426**, 0.483**, 0.916**, -0.779*%),
ekstensograf maksimumu oran; ekstensograf
30-60-90. dk. enerji dederi, ekstensograf direng,
ekstensograf uzama, ekstensograf maksimum
direng ve ekstensograf oran arasinda (0.600**,
0.622**, 0.736**, 0.985**, -0.574**, 0.941)
onemli iligkiler tespit edilmistir.

Ekmeklik o6zelliklerinin korelatif iligkilerini
inceledigimizde, ekmek agirhgi ile farinograf
su absorsiyonu arasinda (0.407*) pozitif
onemli iligki tespit edilmistir. Ekmek hacmi
ile; zeleny sedimantasyon, ekstensograf
uzama kabiliyeti, ekstensograf oran,
miksograf gelisme slresi, miksograf pik
yuksekligi, miksograf pik alani, farinograf su
absorbsiyonu, farinograf stabilite ve ekmek
agirhgr arasinda onemli (0.389*, 0.461**, -
0.372, 0.419**, 0.480**, 0.519**, 0.623**,
0.453*, 0.548*) iligki tespit edilmistir. (Cizelge
10). Sahin ve ark. (2013) Ekmek hacmi;
farinograf su absorbsiyonu (0.518**) ve zeleny
sedimantasyon degeri arasinda (0.297*%)
pozitif dnemli iliski belirlemislerdir.
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Cizelge 10. incelenen dzellikler arasinda korelasyon katsayilar
Table 10. Correlation coefficients between observed traits

Degisken | Bagiml Degisken Korelasyon
Zeleny sedimantasyon Sertlik Degeri 0.370*
E-60 dakika Sertlik Degeri 0.314*
E-60 dakika Zeleny sedimantasyon 0.450**
E-60 dakika E-30 dakika 0.869**
E-90 dakika E-30 dakika 0.800**
E-90 dakika E-30 dakika 0.847*
E-Direng E-30 dakika 0.640**
E-Direng E-60 dakika 0.708**
E-Direng E-90 dakika 0.777*
E-Uzama Zeleny sedimantasyon 0.474**
E-Uzama E-Diren¢ -0.504**
E-Maksimum direng E-30 dakika 0.747**
E-Maksimum direng E-60 dakika 0.785**
E-Maksimum direng E-90 dakika 0.920**
E-Maksimum direng E-Direng 0.952**
E-Oran E-30 dakika 0.379**
E-Oran E-60 dakika 0.426**
E-Oran E-90 dakika 0.483**
E-Oran E-Diren¢ 0.916**
E-Oran E-Uzama -0.779**
E-Oran E-Maksimum direng 0.774**
E-Maksimum oran E-30 dakika 0.600**
E-Maksimum oran E-60 dakika 0.622**
E-Maksimum oran E-90 dakika 0.736**
E-Maksimum oran E-Diren¢ 0.985**
E-Maksimum oran E-Uzama -0.574**
E-Maksimum oran E-Maksimum direng 0.941**
E-Maksimum oran E-Oran 0.936**
M-GelismeSitresi E-30 dakika 0.460**
M-GelismeSiiresi E-60 dakika 0.311*
M-GelismeSiresi E-90 dakika 0.460**
M-GelismeSiiresi E-Maksimum direng 0.338*
M-Stabilite Sertlik Degeri 0.442*
M-Stabilite E-30 dakika 0.474*
M-Stabilite E-60 dakika 0.537**
M-Stabilite E-90 dakika 0.597**
M-Stabilite E-Diren¢ 0.821**
M-Stabilite E-Uzama -0.344*
M-Stabilite E-Maksimum direng 0.760**
M-Stabilite E-Oran 0.756**
M-Stabilite E-Maksimum oran 0.806**
M-Pik Y lksekligi Zeleny sedimantasyon 0.616**
M-Pik Yiksekligi E-Uzama 0.719**
M-Pik Yiksekligi E-Oran -0.547*
M-Pik Y Uksekligi E-Maksimum oran -0.405**
M-Yumusama E-90 dakika -0.419**
M-Yumusama E-Diren¢ -0.610**
M-Yumusama E-Uzama 0.460**
M-Yumusama E-Maksimum direng -0.579**
M-Yumusama E-Oran -0.639**
M-Yumusama E-Maksimum oran -0.650**
M-Yumusama M-Stabilite -0.687**
M-Yumusama M-Pik Yiksekligi 0.574*

E: Ekstensograf. M: Miksograf. F: Farinograf **:p<0.01 *:p<0.05
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Cizelge 10’un devami
Table 10 continued

Degisken | Bagimli Degisken Korelasyon
M-Pik Alani Zeleny sedimantasyon 0.859**
M-Pik Alani E-30 dakika 0.407**
M-Pik Alani E-60 dakika 0.588**
M-Pik Alani E-90 dakika 0.514**
M-Pik Alani E-Uzama 0.388**
M-Pik Alani M-Stabilite 0.372**
M-Pik Alani M-Pik Yuksekligi 0.607
M-Toplam Alan Protein orani 0.290*
M-Toplam Alan E-Direng -0.532**
M-Toplam Alan E-Uzama 0.525**
M-Toplam Alan E-Maksimum direng -0.412**
M-Toplam Alan E-Oran -0.670**
M-Toplam Alan E-Maksimum oran -0.548*
M-Toplam Alan M-Pik Yuksekligi 0.387**
M-Toplam Alan M-Yumusama 0.328*
F-Geligsme Siiresi Sertlik Degeri 0.378*
F-Gelisme Suresi Zeleny sedimantasyon 0.403**
F-Gelisme Siiresi E-30 dakika 0.432*
F-Gelisme Siiresi E-60 dakika 0.518**
F-Gelisme Siiresi E-90 dakika 0.653**
F-Gelisme Siiresi E-Direng 0.657*
F-Gelisme Siiresi E-Maksimum direng 0.691*
F-Geligsme Siiresi E-Oran 0.481*
F-Gelisme Siiresi E-Maksimum oran 0.629**
F-Gelisme Siiresi M-Stabilite 0.751*
F-Gelisme Siiresi M-Yumusama -0.449*
F-Gelisme Siiresi M-Pik Alani 0.600**
F-Su Absorbsiyonu Protein Orani 0.403**
F-Su Absorbsiyonu Zeleny sedimantasyon 0.389**
F-Su Absorbsiyonu E-Direng -0.473**
F-Su Absorbsiyonu E-Uzama 0.746**
F-Su Absorbsiyonu E-Maksimum direng -0.338*
F-Su Absorbsiyonu E-Oran -0.697**
F-Su Absorbsiyonu E-Maksimum oran -0.554**
F-Su Absorbsiyonu M-Stabilite -0.365**
F-Su Absorbsiyonu M-Pik Yuksekligi 0.807**
F-Su Absorbsiyonu M-Yumusama 0.481**
F-Su Absorbsiyonu M-Pik Aalani 0.405**
F-Su Absorbsiyonu M-Toplam Alan 0.599**
F-Stabilite Zeleny sedimantasyon 0.622**
F-Stabilite E-30 dakika 0.561**
F-Stabilite E-60 dakika 0.659**
F-Stabilite E-90 dakika 0.688**
F-Stabilite E-Direng 0.525**
F-Stabilite E-Maksimum direng 0.605**
F-Stabilite E-Maksimum oran 0.465**
F-Stabilite M-Stabilite 0.545**
F-Stabilite M-Pik Yuksekligi 0.307*
F-Stabilite M-Yumusama -0.314*
F-Stabilite M-Pik Alani 0.763**
F-Stabilite F-Gelisme Siresi 0.739**
F-Yumusama-10 dk. Protein Orani 0.356*
F-Yumusama-10 dk. M-Toplam Alan 0.372*
Ekmek agirhgi F-Su Absorbsiyonu 0.407*
Ekmek hacmi Zeleny sedimantasyon 0.389**
Ekmek hacmi E-Uzama 0.461**
Ekmek hacmi E-Oran -0.372*
Ekmek hacmi M-Gelisme Siresi 0.419*
Ekmek hacmi M-Pik Yuksekligi 0.480**
Ekmek hacmi M-Pik Alani 0.519**
Ekmek hacmi F-Su Absorsiyonu 0.623**
Ekmek hacmi F-Stabilite 0.453**
Ekmek hacmi Ekmek agirhg 0.548**

E: Ekstensograf. M: Miksograf. F: Farinograf **:p<0.01 *:p<0.05
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Sonug

Islah calismalarinda fiziksel ve kimyasal
analizler yaninda reolojik analizlerin de
yapilmasi gerektigi erken generasyonlarda
ekmeklik  bugday slah  calismalarinda
miksograf cihazinin etkin  bir sekilde
kullanilabilecegi, farinograf, ekstensograf,
miksograf, ekmek denemeleri ve diger kalite
parametreleri arasinda yuksek oranda bir
korelasyon oldugu belirlenmigtir. Varyans
analizi sonuglarina goére incelenen o6zellikler
bakimindan c¢esitler arasindaki farklihgin
onemli oldugu tespit edilmistir. Denemede yer
alan cesitlerde protein orani bakimindan
Dagdas-94 zeleny sedimantasyon Bagci-94,
ekmek agirhginda Mifitbey ve Bezostaja-1,
ekmek hacminde Harmankaya-99 ve Gun-91,
miksograf parametrelerinde gelisme suresi
stabilite, pik alani ve pik yiksekligi
bakimindan S6nmez-2001, yumusama
derecesi bakimindan Bayraktar-2000 cesitleri
en ylksek degere sahip olmuslardir.
Farinograf gelisme slresi degeri bakimindan
Karahan-99, su absorbsiyonu Dagdas-94 ve
stabilite degeri bakimindan Bagci-2002
cesitleri en yiksek degere sahip olmuslardir.
Ekstensograf enerji degeri 30-60. dk. Bagci-
2002 90. dk. Karahan-99, 90. dk. direng ise
Soyer-02, 90. dk hamurun uzama kabiliyeti
KateA-1 ve hamurun maksimum direnci
Karahan-99 cgesitlerinden yiksek deger elde
edilmistir. incelenen 6zellikler arasindaki
iliskiye  baktigimizda; yapilan kimyasal,
reolojik ve ekmek denemeleri analizleri
arasinda onemli iligkiler tespit edilmistir.
Farinograf, ekstensograf, miksograf ve ekmek
denemeleri parametrelerinin kullaniimasinin
ekmekgilik agisindan hamurun &zelliklerinin
belirlenmesinde etkin rol oynadigi
gorulmuistir. Ekmeklik bugday islahinda bu
parametrelerin  kullaniimasi  kaliteli  gesit
gelistiriimesinde 6nem arz etmektedir.
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