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Bu calismada, ekmeklik bugday i1slah materyalinin degerlendiriimesinde miksolab cihazinin kullanim
uygunlugunu degerlendirmek icin 18 adet kislk bugday hatti ile 7 adet ¢esidi materyal olarak kullaniimistir.
Calisma ile bugday érneklerinin protein icerigi, sertlik, Zeleny sedimantasyon, ekmek hacmi ve ekmek agirlik
analizleri yaninda bugday unlarinin reolojik 6zellikleri miksolab cihazi ile test edilmistir. Bugday genatiplerinin
bazi kalite 6zellikleri arasindaki iligkiler miksolab cihazi ile incelenmistir. Elde edilen sonuglar gére miksolab
degerleri ile bugday genotip Ozellikleri arasinda iliskilerden C1 degeri ile protein orani ve Zeleny
sedimantasyon, C2 degeri ile sertlik (p<0.05), C4 ile protein orani ve Zeleny sedimantasyon arasinda negatif
ve 6nemli (P<0.05), C1-C2 ile protein orani, Zeleny sedimantasyon, sertlik ve ekmek agirligi arasinda negatif
ve 6nemli, beta agisi ile protein orani ve sertlik arasindaki iliskiler de dnemli bulunmustur (P<0.05). Ekmeklik
bugday islah materyalinin kalite 6zelliklerinin degerlendiriimesinde (protein kalitesi, enzimatik aktivite, nisasta
retrogradasyonu vb.) miksolab'in uygun bir cihaz oldugu kanaatine variimistir.

Anahtar Kelimeler: Ekmeklik bugday, Miksolab, protein, ekmek hacmi

Utilization of Mixolab in Bread Wheat Quality Evaluation

Abstract

In this study, 7 varieties and 18 line winter wheat were used to examine the appropriateness of mixolab
device for the evaluation of bread wheat breeding materials. Within this work, protein content, hardness,
Zeleny sedimentation, bread volume and bread weight analysis of the wheat samples, in beside of the
rheological properties of wheat flour were tested by mixolab device. The relationship between some quality
characteristics of wheat genotypes were investigated by mixolab device. According to the obtained results
by the mixolab values and wheat genotype characteristics; relationship between the C1 value and protein
content and Zeleny sedimentation, the C2 value and hardness, the C4 protein content and Zeleny
sedimentation negative and significantly important (P<0.05); The relationships between C1-C2 and protein
content, Zeleny sedimentation, hardness and bread weight negative and significantly important and beta
angle with protein content and hardness were also significant (P<0.05). It was concluded that miksolab is a
suitable device for the evaluation of quality characteristics of (as quality protein, enzymatic activity, starch
retrogradation, etc.) bread wheat breeding materials.
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Hamurun elastikiyet o6zellikleri, kuvvet ve

B ugday unu sahip oldugu gluten matriksi ve
nisasta granullerinden kaynaklanan
dogrusal olmayan viskoelastiki davranis
gOstermektedir (Edwards et al. 2002).Bugday
unu, hamur olusturulurken reolojik davranislar
go6stermektedir. Bu nedenle hamurun dogru bir
karakterizasyonu igin elastikiyet, viskozite,
uzayabilme gibi  reolojik  parametrelerin
tahminlenmesi gerekmektedir (Banu et al. 2011).
Hamurun yogurma 6zelliklerinin belirlenmesinde
farinograf ve miksograf cihazlari kullaniimaktadir.

deformasyon arasindaki iliski ekstensograf ve
alveograf kullanimi ile, ayrica unun jel,
yapiskanlik ve viskozite 6zellikleri amilograf ve
disme sayisi gibi ydntemlerle dlctlmektedir.

Miksolab 2005’li yillarda gelistirilmis yeni nesil
bir cihazdir. Miksolab hamuru iki kol arasinda
yogurarak ¢ift karistirma yapmakta ayni zamanda
sicaklik degisimine tabi tutarak hamurun kollara
gOsterdigi tork’'u (Nm) 6lgmektedir (Rosell et al.
2007; Kahraman et al. 2008; Oztiirk et al. 2008).



Sahin ve ark. “Ekmeklik Bugday Kalite Degerlendirmesinde Miksolab Cihazinin Kullanimi”

Miksolab cihazinin bize
parametreler su sekilde 6zetlenebilir:

sagladigi

1- Protein kalitesi; su kaldirma, stabilite,
elastiklik ve zayiflama 6zellikleri

2- Jellestirme ve retrogratasyon suresince
nisasta davranisi

3- Proteazlar, amilazlar gibi katki maddeleri
katildigi zaman hamur kivami

4- Unun enzimatik aktivitesi hakkinda
miksolab cihazi bilgi vermektedir (Kahraman et
al. 2008; Collar et al. 2007)

Bugday ununun son kullaniminda, farkli
kullanim alanlarina uygunlugunun belirlenmesi
icin sinirh sayida yontem vardir (Angioloni and
Collar 2009). Ekmekte kullanilan katki
maddelerinin  ekmek yapiminin  degisik
asamalarinda hamurun yogurma 6zelliklerine ve
pisme kalitesine etkilerini incelemede miksolab
kullaniimaktadir (Abdel et al. 2009; Huang et al.
2010).

Bu calismada ekmeklik bugday kalite 1slah
calismalarinda miksolab cihazindan elde edilen
parametrelerin diger bazi kalite 6zellikleri ile
degerlendiriimesi ve aralarindaki korelasyon
incelenmigtir.

Materyal ve Yontem

Materyal olarak 2013 yih yetistirme
doéneminde yetistirilen kuru ekmeklik bugday
bdlge verim denemesinde yer alan 7 ekmeklik
bugday c¢esidi ve 18 ileri ¢ikmis hat materyal
olarak kullaniimigtir. Deneme materyali Aksaray
Kogas tarim isletmelerinde ekilmis ve hasat
edilmigtir.

Protein miktari, AACC 39-10 (Anonim 1990)
metoduna gore, sertlik (Particle size index) ve
kuru gluten Near infrared reflektans spektroskopi
(NIR) cihazi ile analiz edilmistir. Zeleny
sedimantasyon ICC-116 (Anonim 1981)’e goére
analiz edilmistir. Bugday drnekleri AACC metod
26-95'e gére % 14.5 rutubet esasina gore
tavlanarak Brabender Junior marka degirmende
6xx elek kullanilarak 6gutilmus olup elde edilen
unlarda reolojik analizler yapilmistir. Ekmek
pisirme denemeleri, katkisiz direkt hamur
islemini esas alan (AACC-10/10) ekmek pisirme
metodu modifiye edilerek kullanilmigtir (Elgiin ve
ark. 2001). 100 gram una % 2 maya, % 1.5 rafine
tuz ve farinografta kaldirdigi suyun % 2 fazlasi
verilerek  hamur  olgunlasincaya kadar
yogrulmustur. Her bir hamur fermantasyon
kaplarina konularak %70 nispi rutubetteki
fermantasyon dolabinda 30 °C 'de 30 dakika
dinlendirilip havalandinilmistir. ikinci kez 30
dakikalik fermantasyon sonunda sekil verilip
ekmek pisirme kaplarina konulmustur. Son
olarak 55 dakikallk fermantasyondan sonra 230
°C’ deki tas tabanh pisirme firininda 25 dakika
pisiriimistir. Ekmek hacmi ise iginde sorgum
tohumu bulunan ekmek hacmi élgme cihazi ile
yer degistirme metoduna gdére saptanmigtir.
Ekmek agirligi ve ekmek hacmi firindan gikista
6 saat sonra Olgulmustar.

Miksolab cihazi (Chopin Technologies,
Villaneuve La Granne, France) ve Chopin
protokol+ programi kullaniimistir. Bu protokole
gore un 30 °C’ de 8 dakika, 90 °C’ ye kadar
isitma yaklasik 15 dakika, 90 °C’ de 7 dakika ve
50 °C’ ye kadar sogutma ve bu dereceden 5
dakika sonra analiz tamamlanmaktadir.
Toplamda analiz suresi 45 dakikadir. Bu sartlarda
hamurun yogurma Kkollarina gosterdigi tork
miksolab yazilimi tarafindan kaydedilmektedir.
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Sekil 1. Ornek Miksolab grafigi
Figure 1. Specimen curve of mixolab
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C1: Birinci bdlge hamur sicakhiginin 30°C’
de sabit tutuldugu ve unun su absorbsiyonu,
gelisme suresi ve stabilitesi gibi parametrelerin
elde edildigi bélgedir. Hamurun stabilitesi ise
hamur konsitensinin 1.1 £0.05 Nm Uzerinde
kaldigi suredir (dak). Hamurun yogrulmaya
karsi1 davranigi belirlenmektedir.

C2: Bu bélgede hamur 60°C’ ye kadar
Isitilmaktadir. Hamur sicakliginin artmasi ve
yogurmaninda etkisiyle hamur konsistensi C2
degerine dismektedir. C2 fazinin baglamasi ile
bitis arasindaki fark gluten miktari ile
iliskilendiriimektedir.

C3: Uglincii bélgede hamur sicakligi 90°C’
ye kadar artiriimaktadir. Bu bdlgede nigasta
jelatinize olmakta ve hamur konsistensi
artmaktadir.

C4: Dordlincu bolgede sicaklik 90°C’ de
sabit tutulmaktadir. Burada konsistensin C3’
ten C4’ e dusmesi nisasta jelinin 1sitiima
sirasindaki stabilitesi hakkinda fikir verir ve
unun amilaz aktivitesi ile de
iliskilendiriimektedir.

C5: Besinci ve son bolimde ise sicaklik
90°C’ den 50°C’ ye dusilrilmektedir.
Sicakliktaki disUsle birlikte hamur konsistensi
C5’ e yukselmektedir. Konsistensin C4’ ten
C5’e ylkselmesi hamurun sogutulmasi ile
birlikte nisastada meydana gelen
retrogradasyon ile iliskilendirilmektedir
(Kahraman et al. 2008; Oztirk et al. 2008;
Koksel et al. 2009; Dubat 2010).

a agisi: Bu aci ne kadar dikse gluten o
kadar zayif, ne kadar dar ise gluten o kadar
kuvvetli olarak adlandiriimaktadir.

B acisi : Bu agl ne kadar dikse hamur o
kadar viskositesi dislk yani hamur sert, tersi
durumda ise hamur daha yumusak akigkan
olarak adlandiriimaktadir.

y acisi: Amilaz enzim etkisini belirtmektedir.

Bulgular ve Tartigma

Bugday genotiplerinin  kimyasal ve
fizikokimyasal analizleri sonucunda protein
orani (%), sertlik (Particle Size Index (PSI),
Zeleny sedimantasyon (ml), ekmek agirhgdi (g)
ve ekmek hacmi (ml) hesaplanmistir.
Genotiplerin ortalama protein orani % 12.03
olarak belirlenmistir (Cizelge 1). En disik
protein orani %10.6 ile 17 nolu hatta en yUksek

protein orani ise % 13.5 ile 11 nolu hatta
belirlenmistir.

Sertlik degeri (PSI) olarak tespit edilmigtir.
Bugday genotiplerinin ortalama sertlik degeri
44.5 olarak belirlenmistir. Sertlik degeri
bakimindan en sert genotip 30.9 dedere sahip
6 nolu hat, en yumusak genotip ise 65.9
deg@ere sahip 10 nolu hat olmustur.

Ortalama Zeleny sedimantasyon degeri 29
(ml), en dusuk deder 12 nolu genotipte 20 (ml),
en yuksek ise Eraybey ve Tosunbey
cesitlerinde 38 (ml) belirlenmistir. Ekmek
agirligi en yuksek Tosunbey cesidi ile 23 nolu
hatta 142 g, en dusuk deger 130.5 g agirlikla
18 nolu hatta belirlenmis, ortalama ekmek
agirligr degeri ise 134 g olmustur. Ekmek
hacmi en yiksek 500 ml ile 10 nolu genotipte,
en dusik deger 400 ml ile 6,18 ve 19 nolu
genotiplerde  belirlenmigtir.  Genotiplerin
ortalama ekmek hacmi ise 428.8 ml olarak
tespit edilmistir (Cizelge 1). Denemede yer
alan genotiplerin miksolab su absorbsiyonu %
57 ile %60 arasinda degismistir. Su
absorbsiyonu dérneklerin miksolab yogurma
kabinda yogrulurken 1.1 Nm torka ulasincaya
kadar aldigi su miktari olarak
hesaplanmaktadir. C1 bdlgesi degerlen-
dirilirken stabilite ile birlikte degerlendiriimesi
daha saglikli olacaktir. Soyleki 1.1 Nm torka
ulasan hamurun bu bélgede zaman agisindan
uzun sure kalmasi hamurun konsistensi ve
stabilitesi agisindan istenen bir durumdur. Bu
sdrenin uzun olmasi arzu edilir. Protein yapisi
guclid olan genotiplerde bu sidrenin uzun
olmasi beklenir. Bu denemede Bayraktar-2000
cesidi 8.35 dakika ile en uzun stabilite slresine
sahiptir. C1 tork degeri ile protein ve sertlik
arasindaki korelasyon iliskisi dnemli (p<0.05),
ekmek agirhgi, ekmek hacmi ve Zeleny
sedimantasyon testi arasindaki iliski 6nemsiz
bulunmustur(P>0.05). Miksolab stabilite degeri
ile Zeleny sedimantasyon, ekmek agirhgi ve
ekmek hacmi arasindaki iliski dnemli (p<0.05),
protein orani ve sertlikle olan iligkinin ise
dnemsiz oldugu belirlenmistir (P>0.05). Oztiirk
et al. (2008), yaptiklari calismada C1 ile
protein orani, miksolab stabilite degeri ile
protein ve Zeleny sedimantasyon degeri
arasindaki iliskinin ~ dnemli  oldugunu
belirtmiglerdir. Dhaka et al. (2012), miksolab
uygulamalari konusunda yaptiklari ¢galismada
SDS sedimantasyon testi ile miksolab
stabilitesi arasinda o6nemli iliski oldugunu
belirtmislerdir.
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Cizelge 1. Genotiplerin bazi kalite 6zellikleri
Table 1. Some quality properties of genotypes

EHCM (ml/100g

Genotip PRT (%) SRT (PSI) ZLN (ml) EAG (g) un)

6 11.2 30.9 21 139.1 400.0
7 13.1 35.0 32 133.7 405.0
8 12.5 43.0 25 131.2 450.0
9 11.4 34.8 26 134.3 440.0
10 13.2 65.9 30 1314 500.0
11 13.5 491 33 135.6 425.0
12 11.2 51.8 20 135.3 425.0
13 12.6 46.9 27 142.3 425.0
14 11.5 42.4 29 136.6 430.0
15 11.0 46.1 29 131.9 425.0
16 12.6 46.0 32 133.5 475.0
17 10.6 32.0 31 130.8 430.0
18 11.0 42.3 22 130.5 400.0
19 12.1 33.7 28 137.2 400.0
21 12.4 50.8 31 138.9 415.0
22 12.1 35.8 27 130.7 425.0
23 12.5 57.6 35 142.0 405.0
24 12.8 40.2 36 127.7 415.0
Bayraktar-2000 12.6 52.0 29 134.6 450.0
Bezostaja-1 12.4 48.1 37 131.2 450.0
Eraybey 12.5 51.2 38 135.0 415.0
Gerek-79 12.5 55.3 21 133.7 425.0
Karahan-99 12.2 53.6 29 137.5 400.0
Mifitbey 10.7 34.3 22 1341 440.0
Tosunbey 12.2 34.9 38 142.6 450.0
Ortalama 12.03 44.5 29 134 428.8

PRT: Protein miktari (%), SRT: Sertlik (Hardness) (PSI), ZLN: Zeleny sedimantasyon (ml), EHCM: Ekmek hacmi (ml/100

g un), EAG: Ekmek agirligi (g)

PRT: Protein content (%), SRT: Hardness (PSl), ZLN: Zeleny sedimentation (ml), EHCM: Bread volume (ml), EAG: Bread

weight (g)

Miksolab C2 bdlgesi sicakligin 30°C’ den 90
°C’ye dogru ciktigi bdlgedir. Sicakligin
yukselmesiyle birlikte proteinlerin
denatirasyonu basglamakta ve proteinin
yogurma kollarina gosterdigi direng
azalmaktadir (Sekil 1). Miksolab egrisi asagiya
dogru egim gostermektedir. C2 tork degeri
deneme ortalamasi 0.32 oldugu belirlenmis
olup genotiplerin bu bdlgede C2 degerlerinin
0.12 ile 0.59 Nm arasinda deger aldig
goralmastir. 18 nolu genotip en dislk degere
sahip olurken Miufitbey cesidinin en yuksek
degere sahip oldugu belirlenmistir. C2 tork
degeri ile diger ozellikler arasindaki iligki
incelendigi zaman protein orani ile negatif bir
iliski olurken, Zeleny sedimantasyon degeri ile
pozitif ve 6nemsiz, sertlik degeri ile negatif ve
onemli iligki oldugu belirlenmigtir(p<0.05). C2
tork degeri ile ekmek hacmi ve ekmek agirhgi
arasindaki iliski ise onemsiz
bulunmustur(p>0.05) (Cizelge 3). Oztirk et al.
(2008), yaptiklari calismada C2 tork degeri ile
protein orani ve Zeleny sedimantasyon degeri
arasindaki iliskinin ~ dnemsiz  oldugunu
belirtmiglerdir(p>0.05). Dhaka et al. (2012),

miksolab uygulamalari konusunda yaptiklari
c¢alismada C2 degeri ile protein orani arasinda
onemsiz iligki oldugunu, SDS sedimantasyon
testi ile (p<0.01) o6nemli iligki oldugunu
belirtmiglerdir. C2 tork degeri ile C1 tork degeri
arasindaki fark incelendigi zaman protein
kalitesi  hakkinda  bir  bilgi  sundugu
gorulmektedir.C2-C1 degeri ile protein orani,
sertlik ve Zeleny sedimantasyon arasinda
negatif ve onemli iligki oldugu
belirlenmistir(p<0.05).

Ucglincii bolgede nisastanin jelatinize olmasi
ile birlikte hamurun yogurma kollarina gésterdigi
direng artmakta ve bu dirence gore miksolab
grafigi sekillenmektedir. Burada grafik egiminin
dik olmasi ekmeklik degerlendirmelerinde arzu
edilen bir durum olabilir. Egimin az olmasi
genotiplerin yumusakligi ile iliskilendirilebilir. Bu
bolgede sertlik degeri ile iligkili gortulmekle
birlikte yani sertlik arttikga C3 tork degeri artmis
olarak gorulmektedir (Cizelge 3). Ekmeklik
bugday genotiplerinin degerlendiriimesinde
yumusak drunler veya ekmeklik Urlnler
konusunda degerlendirme yapma imkani
sunabilecegi duslncesi olusmaktadir.
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Cizelge 2. Deneme materyaline ait Miksolab analiz degerleri.
Table 2. The values of trial material of the mixolab analysis.

Genotip Su ab. C1 Stblt C2 C3 C4 C5 a B y

6 59.0 1.08 240 0.28 1.71 1.83 247 -0.04 0.51 0.036
7 58.0 1.11 435 0.27 1.64 1.69 242 -0.05 0.5 -0.02
8 58.0 1.4 3.22 0.49 1.91 1.86 297 -0.05 0.23 0.018
9 58.0 138 3.05 045 216 2.1 288 -0.05 0.17 -0.04
10 60.0 097 2.08 0.22 1.62 1.56 255 -0.05 0.76 -0.03
11 58.0 1.10 6.43 0.41 1.72 1.83 250 -0.05 044 0.032
12 58.0 1.12 287 0.29 1.65 1.96 279 -0.04 028 0.086
13 59.0 0.89 7.42 0.31 1.83 1.9 299 -0.05 0.63 0.002
14 58.0 1.21 287 025 1.78 1.84 1.90 -0.04 0.04 0.010
15 59.0 1.06 555 0.36 1.83 1.77 248 -0.07 0.13 0.042
16 59.5 098 3.85 0.25 1.53 177 282 -005 038 0.068
17 59.0 1.13 538 0.38 1.74 189 277 -006 0.38 0.056
18 58.5 098 337 0.2 1.43 1.70 209 -0.03 029 0.030
19 58.0 1.14 278 0.30 1.94 1.63 291 -0.03 0.00 -0.440
21 58.0 0.93 5.67 0.30 1.64 1.92 3.00 -0.06 037 0.094
22 59.0 1.056 493 0.39 1.79 1.91 278 -0.05 0.43 0.040
23 60.0 095 8.07 0.39 1.9 1.83 275 -0.01 055 0.004
24 59.0 1.056 6.30 0.38 1.88 1.83 252 -0.06 0.06 -0.030
Bayraktar-2000 57.0 098 825 0.28 1.97 1.93 3.18 -0.03 0.65 -0.030
Bezostaja-1 59.0 1.04 555 0.38 1.78 1.73 282 -0.06 0.53 -0.040
Eraybey 59.5 1.02 6.77 0.21 1.61 1.79 271 -0.06 0.54 0.052
Gerek-79 58.0 0.81 1.80 0.06 1.62 1.91 272 -0.04 0.76 0.010
Karahan-99 58.0 0.91 495 0.28 1.92 1.77 29 -0.07 011 -0.110
Mifitbey 60.0 1.53 407 059 202 199 3.09 -0.06 0.02 -0.010
Tosunbey 59.0 1.06 795 043 1.81 1.94 278 -0.04 048 0.024

Su ab.: Su absorbsiyonu (%), C1: Tork (Nm), Stblt: (stability)(dak) C2: Tork (Nm), C3 : Tork (Nm) C4: Tork (Nm) C5: Tork
(Nm), a: Alfa acisi, B: Beta agisi, y: Gama agisl.

Su ab.: Water absorption (%) C1: Torque (Nm), Stblt: Stability (dak) C2: Torque (Nm), C3 : Torque (Nm) C4: Torque (Nm)
Cb5: Torque (Nm), a: Alfa angle, B: Beta angle, y: Gama angle.

Cizelge 3. Miksolab ve bazi kalite 6zellikleri arasindaki korelasyon degerleri
Table 3.Values of correlation between mixolab and some quality traits

Ozellik PRT (%) SRT (PSI) ZLN (ml) EAG (g) EHCM (ml)
Stblt 0.274 0.164 0.661* 0.333* -0.277
Cltrk -0.369* -0.584* -0.226 -0.107 0.076
C2trk -0.170 -0.378* 0.157 0.025 0.027
C3trk -0.131 -0.247 0.003 0.147 -0.031
Catrk -0.328* -0.307* -0.248 0.210 -0.120
C5trk 0.117 0.093 -0.002 0.204 0.158
C2-C1 -0.408* -0.391* -0.483* -0.318* 0.167
Alfa 0.067 -0.002 -0.165 0.374* -0.193
Beta 0.482* 0.431* 0.145 0.176 0.217
Gama -0.101 0.145 -0.010 -0.079 0.150

*:p<0.05, **:p<0.001 6nemli. PRT: Protein miktari (%), SRT: Sertlik (PSI), ZLN; Zeleny sedimantasyon (ml), EAGR: Ekmek
agirhgr (g), EHCM: Ekmek hacmi (ml).

*:p<0.05, **:p<0.001 significant. PRT: Protein content (%), SRT: Hardness (PSl), ZLN: Zeleny sedimentation (ml), EAGR:
Bread weight (g), EHCM: Bread volume (ml).
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Doérdincu bolgede (C4) sicaklik 90°C’ de
sabit tutulmaktadir. Burada konsistensin C3’ ten
C4’ e digsmesi nisasta jelinin 1sitiima sirasindaki
stabilitesi hakkinda fikir verir ve unun amilaz
aktivitesi ile de iligkilendiriimektedir. Ozellikle
rutubeti ylksek olan bolgelerde yetistirilen
bugdaylarda kurak bdlgelerde vyetistirilen
bugdaylara nazaran amilaz enzim aktivitesinin
daha yuksek oldugu bilinmektedir. C4 tork
degeri enzim hakkinda bilgi sunmaktadir. Orta
Anadolu gibi kurak bolgelerde yetistirilen
bugday cesitlerinde enzim aktivitesi daha dustk
seyretmektedir. Bu bilgi degirmencilik ve
firncihk agisindan 6nemli bir bilgidir. Bu
calismada en yiksek C4 tork degeri 2.11 Nm ile
9 nolu genotipte, en disuk ise 1.70 Nm ile 18
nolu genotipte belirlenmistir.

Besinci ve son bdlimde ise sicaklik 90°C’
den 50°C’ ye dusurllmektedir. Sicakliktaki
dusugle birlikte hamur konsistensi C5 e
yukselmektedir. Konsistensin C4’ ten CSe
yiukselmesi hamurun sogutulmasi ile birlikte
nisastada meydana gelen retrogradasyon ile

iliskilendiriimektedir. Bu durum nisasta
molekdllerinin - sogumasiyla  birlikte  su
molekdllerinin  serbest duruma gegmesi

demektir. Burada hamurun yodurma kollarina

Cizelge 4.Deneme materyali Miksolab profil degerleri

Table 4. The mixolab profile values of trial material

gOsterdigi direngte artma meydana gelmekte
nisasta sertlesmektedir. Ekmegin
bayatlamasinin daha ge¢ olmasi agisindan C5
degerinin dusuk olmasi arzu edilen bir durumdur.
Bu calismada en ylksek C5 tork degeri 3.09 Nm
ile Mfitbey gesidinde olgiimustar. En dlistik C5
tork degeride 1.9 Nm ile 14 nolu genotipte
belirlenmistir. Szafranska (2010), yaptidi bir
calismada en disuk C5 tork degerini 1.42 Nm,
en ylUksek degeri 3.26 Nm olarak belirlemigtir.

Miksolab grafigi ayrica 3 farkli agi degeri
belirtmektedir. Yapilan bu calismada alfa agisi en
yuksek genotipler Karahan-99 ve 15 nolu genotip
olmus, en dusuk deger ise 23 nolu genotipte
belirlenmistir (Cizelge 2). Alfa ve gama agilari ile
bugday genotiplerinin protein, sertlik, Zeleny
sedimantasyon, ekmek agirhgi ve ekmek hacmi
Ozellikleri arasindaki iliski 6Gnemsiz bulunmustur.
Beta acisinin ise protein ve Zeleny
sedimantasyon degeri arasinda onemli iligki
oldugu belirlenmistir (p<0.05) (Cizelge 3).

Miksolab cihazinin kullanicilara sundugu
diger bir 6zellik profil degerleri ve grafigidir.
Miksolab V3 3.14 versiyonu yazilimi, yapilan

analiz sonucuna gdre genotiplerin  su
absorbsiyonu, yogrulma performansi, gluten
kuvveti, amilaz aktivitesi ve nisasta

retrogradasyonu hakkinda 1’den 9 kadar

Genotip Su Abs. YGR

LT ZKS

6 3

24

Bayraktar-2000
Bezostaja-1
Eraybey
Gerek-79
Karahan-99
Mifitbey
Tosunbey

—

©
ONOUOUODOOONOUUNTTNITODD NG
ANNNWAANNCNAR AN AN NAN W

G V A R
5 8 8 8
6 5 9 7
4 7 8 8
3 6 9 7
3 6 8 7
6 5 8 6
3 5 7 6
5 7 8 7
5 8 8 7
6 5 8 6
3 5 8 6
6 5 9 7
4 7 8 7
5 4 5 7
4 6 8 6
5 5 8 7
4 6 8 7
6 4 8 6
5 7 9 7
4 5 8 7
8 5 9 7
6 6 8 7
3 7 8 7
3 7 8 5

o
~
©
©

Su abs.:Su absorbsiyonu, YGR: Yogurma, GLT: Gluten 6zelligi, VZKS;Viskozite AMLZ: Amilaz, RTG: Retrogradasyon

Su abs.: Water absorption, YGR: Mixing, GLT: Gluten property, VZKS;Viscosity AMLZ: Amylose, RTG: Retrogradasyon
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degisen oranlarda rakamlar vermekte ve bu
rakamlarla profil grafigi  olusturmaktadir
(Cizelge 4). Ayrica Onceden olusturulmus
profil grafikleri ile analizi yapilan 0Ornegin
profilinin degerlendiriimesinde gdrsel olarak
degerlendirmede kolaylik saglamaktadir. Yine bu
Ozelligi nedeniyle katki maddelerinin unun
Ozelliklerine nasil etki ettiklerini degerlendirme
acgisindan da kolaylik saglamaktadir. Bu
calismada profil degerlerinden su kaldirma
kapasitesi bakimindan, Karahan-99 ¢esidi ve 15
nolu genotip en ylksek degere sahip olmuslardir.
Yogurma ozellikleri bakimindan Tosunbey,
Bezostaja-1, 9, 18 ve 19 nolu genotipler, gluten
ozelligi bakimindan Eraybey cesidi, viskozite
degeri acisindan Tosunbey, Karahan-99,
Mfitbey, Bayraktar-2000, 13, 18 nolu genotipler,
amilaz degeri bakimindan Eraybey, Bayraktar-
2000, 7, 9,17 nolu genotipler, nisasta
retrogradasyonu bakimindan Tosunbey, 6 ve 8
nolu genotiplerin en ylksek degere sahip
olduklari belirlenmisgtir.

Sonug

Miksolab cihazi unun hamur olusturma
esnasinda sicaklik degerlerini artirarak ve
azaltarak hamurun reolojik 6zelliklerini ve
sicaklik karsisindaki hareketlerini dlgen yeni nesil
bir cihazdir. Bu gline kadar yapilan ¢alismalarda
(Collar et al. 2007;Kahraman et al. 2008; Banu
et al. 2011) ekmek hamurunun reolojik
ozelliklerinin tespit edilebilecegini belirtmiglerdir.

Bu calismada o&lglilen hamur stabilitesi ile
protein orani ve sertlik arasinda korelasyonun
onemli oldugu belirlenmistir. Profil
de@erlendirmeleri gerek sanayici acgisindan
gerekse Islah materyalinin kalite degerinin
Olgulmesi agisindan kullanim ve degerlendirme
kolayligi  saglayan  bir  Ozellik olarak
gorilmektedir. Analizi yapilan érneklerin protein
kalitesinin yani sira nisasta 6zellikleri hakkinda
da degerlendirme yapilabilmesi miksolab
cihazinin olumlu 6zellikleri olarak gérulmektedir.
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