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Ozet: Bu calsma bg ekmeklik bigday ceidinin (Katea-1, Basribey, Bezostaja, Gonen, Panij\3
farkli tavlama rutubetinde (%14, %16 ve %18), &lfiaiavlama siresinde (2, 10, 18 ve 26 saat) kalite
performanslarinin belirlenmesi amaciyla yiritijtiiet Busday ¢aitlerine ait un 6rneklerinde ya
gluten, kuru gliten, gliten indeks, zeleny norm&luzatmall sedimantasyongasta zedelenmesi ve
kil gibi kalite 6zellikleri incelenmgtir. Yas gliten dgeri agisindan Pehlivan gdinden, kuru gliten
bakimindan Goénen géinden, gliten indeks, normal sedimantasyon vetnoialk sedimantasyon
bakimindan Bezostaja gdinden, ngasta zedelenmesi yoninden Basribeyidpeden en ylksek
degerler elde edilirken, kil miktari bakimindan Bezgstve Basribey gélerinden en diiik deserler
elde edilmitir. Cssitlerin farkll tavlama rutubeti ve tavlama slresygulamalarindaki kalite
performaslari farkli olmgtur.

Anahtar Sozcukler: Ekmeklik bigday, Tavlama rutubeti, Tavlama siresi, Kalite dkielti.

Effects on Quality Traits of Different Tempering Moisture and
Time in Bread Wheat (Triticum aestivum L.) Cultivars

Abstract: This research was conducted to determine perforenaficquality to five bread wheat
cultivars (Katea-1, Basribey, Bezostaja, Gonen,liRah) in three different tempering moisture
content (14 %, 16 %and 18 %) in four different tennpg time (2, 10, 18 and 26 hours) . Wet gluten,
dry gluten, gluten index, Zeleny and delayed (Zglesedimentation, starch damage and ash were
investigated as quality characteristics in samfites of the cultivars. Pehlivan for wet gluten, 1&&n

for dry gluten, Bezostaja for gluten index, Zelemgimentation and delayed sedimentation, Basribey
cultivars for starch damage analysis yielded th&t besults andhe lowest values were obtaintte

Bu calsma birinci yazarin 4.5.2011 tarihinde U.U.Fen BilsE kabul edilen Yiiksek Lisans
tezinin bir bélumadur.
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varieties of Bezostaja and Basribey for .a3lme quality performance of the cultivars with the
application of different tempering moisture contantl tempering time were different.

Key Words: Bread wheat, Tempering moisture, Tempering timegliQutraits.

Giri s

Bugday, insan beslenmesinde kullanilan Kkiltir bitkilearasinda ekim alani
bakimindan diinya ve tlkemizde ilk sirada yer almdikt Ginimizde dinya gday ekim
alani 225 437 694 ha, Uretimi 681 915 838 ton vkade tane verimi 302.48 kg olup
Tilrkiye'de ise bgday ekim alani 8 026 898 ha, Uretimi 20 600 000vwerdekara verimi
256.63 kg'dir (Anonim 2009).

Bugday, gerek dinyada gerekse Tirkiye'de stratejikbitiki olup, insanlarin temel
enerji ve protein kayrga durumundadir. Dinya’da insanlarirgkadiklari ginlik kalorinin
%50'sinden fazlasi tahillardan kdanmakta olup bunun da %Z20’lik kismi gadan
bugdaydan kagylanmaktadir. Ulkemizde ginliik kalorinin tahminen68470’inin tahil
drtnlerinden sglandgi, bulgur, makarna, biskivi ve gir unlu mamuller cikarildiktan
sonra, tahildan yapilan yiyeceklerin yakdka%80’inin ekmek oldgu ve uUlkemizde ki
basina gunlik ekmek tiketiminin 400-500 g dolayindaugl bildiriimektedir (Kaya
2006). Dunyada meydana gelen hizlgidien nedeniyle stratejik bir 6neme sahip olan ve
temel gida maddesi olma 6zgili koruyan bgdayin 6nemi daha da artmaktadir. Bu
verimli, hastalik ve zararhlara dayanikli ve ayramanda kaliteli bgday caitlerinin
gelistirilmesi calgsmalari verim ile birlikte ele alinmakta, bir yandairim alanda elde
edilen Urdnd arttirma olanaklari gailirken, diger taraftan da disik tiketici kesimlerinin
isteklerine cevap verebilecek kalite 6zelliklerimyilestiriimesi hedeflenmektedir.

Bu calsmada be ekmeklik bgday caidinin farkli tavlama rutubetlerinde ve farkli
tavlama sirelerindeki bazi kalite 6zellikleri bakneian performanslarinin belirlenmesi
amaclanmytir.

Materyal ve Yontem

Calsma Tesaduf Parselleri Ug Faktorli Deneme Desenbmgeekmeklik bgday
¢esidi (Katea-1, Basribey, Bezostaja, Gonen, Pehlivda)llanilarak Beyab Gida
Mihendislik Uriinleri Ltd Sti. (Bursa) laboratuvarlarinda yurtilgtir.

Arastirmada tavlama sureleri olarak 2, 10, 18 ve 26 gadavlama rutubetleri olarak
%14, %16 ve %18 derleri uygulanmgtir. Uygulamalara ge¢cmeden 6nce kullanilan
bugday drnekleri laboratuvar tipi 4 valsli Chopingiteneninde @utilmistir. Elde edilen
un orneklerinde “Ya Gliten (Anonim 2008 a), Kuru Gliten(Anonim 2008 Egleny
Normal ve Uzatmali Sedimantasyon (Anonim 2001)abtia Zedelenmesi (Sdmatic) ve
Glitenindeks (Anonim, 1994), Kiil (Anonim 2000) 6zellikléncelenmgtir.

Denemeden elde edilen verilerin istatistiki analizsaduf Parselleri Deneme Desenine
(Ug faktorlt) uygun olarak yapilmve ortalamalar arasindaki farklarin istatistiklaamda
onemlilikleri, LSD (En Kiicilk Onemli Fark) testinedrg hesaplanmi(Steel ve Torrie
1960), MSTAT-C paket programi kullanilgtir.
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Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Varyans analizi sonuclarina goére incelenen 6zellikbakimindan hiday caitleri,
tavlama rutubetinin etkisi istatistiki olarak onéndulunmutur (p<0.05 ve p<0.01).
Tavlama suresi bakimindan ise normal sedimantasgoit dier 6zelliklerin istatistiki
olarak %21 olasilik dizeyinde 6nemli offlu saptanmgtir. Ceit x tavlama rutubeti
interaksiyonu acisindan tim 6zellikler %1 olasdikeyinde 6nemli, gé x tavlama suresi
interaksiyonu bakimindan normal sedimantasyogyasta zedelenmesi (sd matic) 6zellikleri
istatistiki olarak 6nemsiz, ger 6zellikler ise %1 olasilik dizeyinde énemli butustur.
Ayrica tavlama rutubeti x tavlama suresi intera&sily bakimindan uzatmali sedimantasyon
ve kil miktari %5 olasilik dizeyinde 6nemli bulukem, normal sedimantasyonsaéta
zedelenmesi 6zellikleri sindaki diger 6zellikler istatistiki olarak %1 olasilik dizege
onemli normal sedimantasyon i¢in 6nemsiz @ldbelirlenmitir. Cesit x tavlama rutubeti
X tavlama siresi arasindaki interaksiyonlarda isemal ve uzatmali sedimantasyon ve
nisasta zedelenmesi 6zellikleri istatistiki olarak mséz belirlenirken, dier 6zelliklerin %1
olasilik diizeyinde 6nemli olgu belirlenmitir. (Cizelge 1). Burada tim interaksiyonlarin
ele alinmasi fiziki olarak mimkun olm&hdan incelenen ozelliklerin giler bazindaki
ortalama dgerleri ve ¢eit x tavlama rutubeti x tavlama suresi interaksiyate alinmytir.

Cizelge 1.Arastirmada ele alinan lgday caitleri, tavlama rutubeti ve suresinin kalite
Ozelliklerine iliskin varyans analiz sonuglari

V;gﬁ’g‘?” sD| Y.G. K.G. G.l. N.S. U.s. N.Z KUL
Cesit 4 |360.401*|52.320% | 4139.52*| 438.092**| 1626.06™| 1.591** | 0.0060**
;i‘t’l'i”;fi‘ 2 | 7.523* | 0.946" | 572.61* | 33.372* 9.52* | 0.578*| 0.0346*
;ﬁ‘r’g’r‘a 3 | 5.022% | 1.1260%| 27.32% | 2.865 | 16.37* | 0.281*0.00144**
Cssit x

Tavlama 8 8.200* | 1.1081*| 245.50* | 19.379* | 26.13* | 0.231* 0.0018**
Rutubeti

Cssit x
Tavlama 12 | 3.437* | 0.8447* 38.52** 3.240 6.18** 0.049| 0.0103*
Siresi

Tavlama
Rutubeti x
Tavlama
Siresi

Cssit x

Tavlama
rutubetix | 24 | 4.078* | 2.120*| 48.01** 2.927 2.83 0.047 0.0005f
Tavlama
Siresi
Hata 120, 0.073 0.072 4,91 3.711 2.44 0.062 0.00¢2

Toplam 179

*p<0.05,*p<0.01 (Y.G.: Ya Gliiten, K.G.: Kuru Gliiten, G.l.: Glitedindeks, N.S: Normal
Sedimantasyon, U.S: Uzatmali Sedimantasyon, N.gadth Zedelenmesi

6 3.974* | 3.404** | 57.08** 4.476 6.46* 0.097]  0.0004Ff
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Yas Gluten

Yas Gluten Ozellgi bakimindan cagmada cgitler acgisindan ortalama gerler
%16.96-24.99 arasinda ggmistir (Cizelge 2). Unal (2002), ya gluten ozellgi
bakimindan unda %35 Uzeri gzleri yiuksek, %28-35 iyi, %20-27 orta ve %20'den a
degerlerin ise diik gliten miktari sayilg@gini bildirmistir. Calismada Basribey, Goénen,
Pehlivan cgitlerinin yas gliten dgerleri bu camaya gore orta dizey, Katea-1 ve
Bezostaja ggtlerinin ise diguk gliten miktarina sahip olduklar tespit editini Yas
gluten ozellgi icin yapilan dger argtirmalar incelendiinde ise, yaptiklari ¢almada ya
gluten deerlerini S6zen ve Yal (2005), %15.12 - %27.42, Ban ve ark. (2006),
%15.00 - 21.5 arasinda belirleyerek galda belirlediimiz sonuca paralel sonuclar elde
etmiglerdir. Yas gliten 6zellginin incelendgi diger calsmalarda ise, Bojnanska ve
Francakova (2002), %30.8-51.8, Gutierrez ve ar@022, %38-47, Altinbgave ark.(2004),
%25.8- %36.3, Ygdi (2004), %22.26 - %37.93, Tayyar (2005), %30.54Zrkul
(2006), %24.07-%33.9, Bayoumi ve EI- Demardash §2000633.7- 42.5, Kahraman ve
ark.(2008), %30.25- 42.98, Abugalieva ve Pena (R02880.0-38.4, Egesel ve ark.(2009)
%30.3-36.5 arasinda gigen yag gluten dgerlerini bulmylardir. Bu dgerlerin calgmada
belirledigimiz ortalama dgerlerden daha yuksek olglu gorilmektedir. Krejeirova ve
ark.(2008) ise calmalarinda ya gluten dgerlerini %15.06 - %19.74 arasinda
belirleyerek cakmadaki sonuctan daha dik deserler elde etmsierdir. Yas gllten
Ozelligi icin cesitler bazinda ¢gt x tavlama rutubeti x tavlama siresi interaksiylagerleri
Cizelge 3'de verilmitir. Cizelgeden de gorilgii gibi en yiksek dgerler Pehlivan
¢esidinde %25.51 ile %14 tavlama rutubetinde 18 sadbima siresinde, %25.275ge¢i ile
%14 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama suresied&¥6 tavlama rutubetinde 18 saat
tavlama siresinde elde ediktii. En dkUk deser ise %11.27 deri ile %18 tavlama
rutubetinde 26 saat tavlama silresinde Bezostajdiggen elde edilmstir. Bu konuda
yapilan bir caymada, Kéten ve Ath (2008), iki ekmeklik pday csidinde dort farkl
tavlama rutubeti (%13, 14, 15, 16) ve Ug¢ farklies{it2, 18 ve 24 saat) uygularstar ve
yas gliten icin en uygun tavlama rutubet ve surelerihier iki ¢git bugdayda %13
rutubet ile 24 saat ve %16 rutubet ile 12 veya &8t soldgunu bildirmektedirler.
Boyaci@glu ve ark. (2004), calmada saptanan sonuclara paralel olarak unlardaki ya
gluten dgerlerinin tavlama sicaldi ve siresine kih olarak deistigini belirlemislerdir.

Cizelge 2.Incelenen 6zellikler bakimindansgiere ait ortalama deerler

CESITLER Y.G. K.G. GI. N.S. u.s. N.Z. KUL
KATEA-1 1696e| 9.16d| 85.09k 20.48¢ 1326d 2127c .41
BASRIBEY 2250b| 9.89c| 64.14¢ 17.89 2431c 2157b ©.%9
BEZOSTAJA 1891d| 885e| 9287a 2737a 31.70a 21.36c ®p9
GONEN 22.09c| 1166a 7573d 21.48b 2553b 21.58b 110.§
PEHLiVAN 2499a| 11.04b| 79.64 ¢ 2095hc 25.89b 21.81a62 .
Kuru Gliten

Kuru gluten degerleri caitlere gore dgismek Uzere ortalama olarak %8.85-11.66
arasinda saptanghr (Cizelge 2). Kuru gliten 6zefiinin incelendgi diger calgmalarda,
Marconi ve ark. (1999), %11.2-14.7, Curic ve arR0Ql), %8.44-11.77, Elagib ve ark.
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(2004), %7.40-11.05, Kaya (2006), %7.5-10.7, Raskedark.(2007), %7.16-10.83,
%8.42-10.20 olarak belirlegierdir. Bu calgmalardaki kuru gliten derleri aralg
calsmada saptanan ger aralgiyla paralellik gostermektedir. Bunun yani sirasamnda
Zaidel ve ark. (2009) %7.90- %9.90 ve Amjad ve g010), %7.84- 9.35 derleri
arasinda dastigini belirleyerek ¢akmadaki dgerlerden daha @ik sonuglar elde
etmislerdir.

Kuru gliuten 6zelli icin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siresi arasindéikkide
ise %18 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama sittesBezostaja galinden %12.04
degeri ile en yiksek deer elde edilirken, en duk deser 7.24 ile %16 tavlama rutubetinde
26 saat

tavlama siiresinde Bezostajgidenden elde edilmgtir. Bu durum Bezostaja gielinin
daha yiuksek tavlama rutubetinde daha kisa slredantaasi sayesinde kuru gliiten
degerinin olumlu etkilendiini gostermektedir. Kuru gluten ile yapilan birigatada, Kéten
ve Atli (2008), iki ekmeklik bgday c¢eidinde kuru gliiten i¢in en uygun tavlama rutubet ve
surelerinin her iki bgday c¢aidinde %14 rutubet ile 12 saat ve %13 rutubet Beshat
oldugunu bildirmektedirler.

Gliten indeks

Unal (2002), ekmeklik unlarda istenilen gliiten iksledeserinin 60-90 arasinda
oldugunu ve 40'tan d§iik desere sahip unlardan iyi ekmek yapilamayang 90-100 dger
gosteren unlarin ise pacal yapiminda kullagiidi bildirmistir. Calismada Katea-1,
Basribey, Gonen, Pehlivan gaay caitlerinden 64.14-85.09 arasinda olan gluten indeks
degerleriyle iyi ekmek yapilaga, Bezostaja bgday ceidinin ise 92.87 gliten indeks
degeriyle pacal olarak kullanilabilegieanlasiimaktadir.

Curic ve ark. (2001), 7 tyday c¢aeidinde Gluten indeks gerlerini 55.92-99.60 olarak
belirlerken, Elagib ve ark. (2004), 3 Sudargthay cgidinde %82.73-88.40 arasinda ve
Tayyar (2005), Biga kallarinda yettirilen farkl ekmeklik b@gday (Triticum aestivuni..)
¢esit ve hatlarinda ggtlere gore dgismek Uzere, Gliten indeks ghinin %47.5-97.5
arasinda belirlergiir. Benzersekilde elde etfiimiz sonuclara paralel olarak Gluten indeks
degerlerini Rashed ve ark.(2007) %52.66-96.39, Kahrama ark.(2008), %56.25-
97.75 olarak belirlergierdir.

Calsmada gluten indeks Ozdli icin ¢esit X tavlama rutubeti x tavlama suresi
arasindaki igkide ise %14 tavlama rutubetinde 2 saat tavlamasside Bezostaja
¢cesidinden 98.34 dgeri ile en yuksek deer elde edilirken, en duk deer 61.01 ile
%14 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siresirdeiliRy ¢cgidinden elde edilngtir. Bu
konuda yapilan bir ¢cagimada, Kéten ve Atli (2008), gliten indeks icin eygun tavlama
rutubet ve sirelerinin kullandiklar iki gebugday icin %14 rutubet ile 24 saat ve %14
rutubet ile 12 saat olgunu bildirmektedirler.

Zeleny (Normal) Sedimantasyon

Sedimantasyon 0Ozelii bakimindan cajmada cgitler agisindan ortalama gerler
17.89 — 27.37 ml arasindagignistir. Unal (2002), sedimantasyon ghelerinin ekmeklik
unlarda 15-20 ml dierlerinde zayif, 20-25 ml derleri arasinda orta, 25-30 ml
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degerlerinde iyi ve 30 ml Uzeri gerlerinin ise c¢ok iyi olarak tanimlargini belirtmitir.
Calsmada Basribey hiday caidinden elde edilen 17.89 ml sedimantasyorgedie bu
calsmaya gore zayif, Katea-1, Gonen, Pehlivangday ceidinden elde edilen
sedimantasyon derleri (sirasiyla 20.48; 21.48 ve 20.95 ml) orteez@staja bgday
¢esidinden elde edilen 27.37 ml sedimantasyoigedieiyi olarak dgerlendiriimektedir
(Cizelge 2). Sedimantasyon oOzgiliicin yapilan dger argtirmalar incelendiinde ise,
normal sedimantasyon gerlerini Bilgin (2001), 21.83-31.67 ml, Altinpave ark.(2004),
22.7-31.2 ml, Elagib ve ark. (2004), 13.67-27.93 &bzen ve Ygdi (2005), 19.51-31.34
ml, Erkul (2006), 16.33-24.33 ml, Krejeirova ve #8008), 15-28 ml ve 23-32 ml arasinda
belirleyerek calmada belirlenen sonuca paralel sonuclar eldesktrdir. Buna kagilik,
Lukow ve Mc.Vetty(1991), 53-78 ml, Bojnanska ve gakova (2002), 31-46 ml, Tayyar
(2005), 61.0-30.5 ml, Zecevic ve ark. (2007), 35%2-ml, Kahraman ve ark.(2008),
44.25-60.25 ml, Egesel ve ark.(2009), 30.7-53.5Tmghouti ve ark. (2010), 44.25-61.06
arasinda ve calmada belirlenen ortalama gkrlerden daha yuksek sedimantasyon
sonuglari bildirmektedirler. Azizi ve ark. (2006)se calgmalarinda sedimantasyon
degerlerini 11.27 ml belirleyerek camada saptanan sonugtan dahal#ideserler elde
etmislerdir.

Zeleny sedimantasyon oOzgfli icin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siresi
interaksiyonu bakimindan en yikselgdger 3 farkl tavlama rutubeti ve tavlama suresind
Bezostaja cgdinde (26.34 -28.67 ml arasinda) elde editmi En diiuk deser ise
16.34 dgeri ile %16 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama sifide ve yine ayni ger
%18 tavlama rutubetinde 2 ve 26 saat tavlama sidesBasribey ggdinden elde
edilmigtir. Kéten ve Ath (2008), uzun sireli tavlamaniedgmantasyon derlerinde
disise neden oldgunu, en yiksek sedimantasyongederinin 12 saatlik tavlama
suresinde ve %13 tavlama rutubetinde tespit egfildbildirmislerdir.

Uzatmali Sedimantasyon

Cssitlerin uzatmali sedimantasyon 6zgilbakimindan ortalama derleri 13.26-31.70
ml. arasinda dgsmistir. Uzatmali sedimantasyon 6zglliicin yapilan dger argtirmalar
incelendginde ise, yaptiklarl ¢aimada uzatmali sedimantasyongeeerini Bilgin (2001),
18.50-34.83 ml, Tayyar (2005), 25.0 -69.0 ml, Egese ark.(2009), 21.0- 34.7 ml
arasinda belirleyerek cginada belirlenen sonuclara yakin sonuglar eldestrdir.

Bu 6zellik icin ¢ait x tavlama rutubeti x tavlama siresi arasindéikkide ise %16
tavlama rutubetinde 2 ve 10 saat tavlama sireddedestaja ¢gdinde 35.01 ml dgeri ile
en yuksek dger ve %16 tavlama rutubetinde 2, 18 ve 26 saatatal sirelerinde
sirasiyla 10.01, 10.67 ve 10.67 migdderiyle Katea-1 ¢gdinden de en diiik deserler
elde edilmitir.

Nisasta Zedelenmesi

Cssitlerin nisasta zedelenme 6zgjlibakimindan ortalama derleri %21.27 — 21.81
arasinda d#smistir. Nisasta zedelenme Ozgi icin yapilan dger argtirmalar
incelendginde ise, Lukow ve Mc.Vetty(1991), %7.6-25.8 ardsairbelirleyerek cajmada
saptanan bulgulari da kapsayan sonuglar eldesletdir. Nisasta zedelenme 6zgifinin
incelendgi diger bir calgmada ise, Gutierrez ve ark. (2002), %37-40 arasmigiasta
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zedelenme dgerleri saptadiklarini bildirrgier. Bu dgerlerin calgmada belirlenen
ortalama dgerlerden daha yuksek olgu tespit edilmtir.

Cizelge 3. Csitlerin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siresi interaksigoma ait
ortalama dgerler

o] o]
Cesitler (olﬂ)) (S/fAT) Y.G. K.G. G.. N.S. u.s. N.Z. KUL
14 2 1887r 10.31 11 92.67 c-f 22.01b-e 12.0hIn21.41 g-p 0.66 b
10 1857r 7.94vw 87.67g 20.67b-16.01k 21.44g-p 0.66h
18 16.71 u 881ltu 8267h 2301b 11.34mn 2&:61 0.66b
26 17.17t 8.97st 94.01b-e 22.01b-e 13.67 @A37 h-qg 0.65 bq
16 2 1597 v 891st 9167ef 21.34b-e 10.01n 42&p 0.60 fghh
KATEA 10 1587 v 8.84tu 92.01def 23.01b 16.01k 2bi¥4 0.59 gh
18 16.17 v 8.97st 94.34b-e 22.01b-e 10.67n 2£k-q 0.61 efg
26 1551w 8.8ltu 94.0l1b-e 22.01b-e 10.67n 1R&-g 0.58 hi
18 2 15.97v  8.97st 7434 mn 18.01f}3.67 kim 21.211-q 0.59 gif
10 17.97s  10.01k-80.01 p-r 17.01hjj 15.01k 21.110-q 0.56]
18 17.97s 10.11 k-A4.34 mn 16.671j 14.01 kI 21.17 m-g 0.59[ghi
26 16.74tu  9.24rst 73.34ndB.01fj 16.01k 21.1lo-q 0.57]
14 2 22.84gh 10.24jm65.01tu 16.671j 25.67 e-1 21.61c-l 0.62 de
10 2254h 99110 61.34v 18.01fj25.01fj 21.31jq 0.63cde
18 23.07g 9.71n-g67.349-t 19.34d-j 24.01hj 23.07g 0.61n}q
26 2251 h1 10.01 k-061.01v 17.01 hij 25.01fj 21.37 h-q 0.60 fdh
16 2 21771 9.61lor 61.67uv 16.34] 22.67j 217 0.60 fgh
BASRIBEY 10 22.141-1 9.77 n-q67.01rst 19.01 e-j 24.67 g.-J 22.141-1 0.58 n{q
18 22.41 h1 9.74 n-g69.34 grs 20.01 b-h 23.34j 22.41 hi 0.57 njq
26 22.371j 10.04 k-066.34 st 21.01 b-f 24.01 hij 21.44 g-p 0.60 fgh
18 2 2247 h1 9.84 m-p62.34uv  16.34j 23.67hjj 21.64b-k 0.60fgh
10 22.81 gh 10.04 k-62.34 uv 17.67 g-j 24.67 g-j 21.57 c-m0.59 gh
18 2254 h1 9.87 m-p61.67 uv 17.01 hij 23.67 hij 21.61c-l 0.571
26 2257h 991l-0 64.34tuv16.34j 25.34f1 21.51e-0 0.58 hjj
14 2 2061m 10.07k-8834a 280l1a 28.0lde 21.77a-h 0.63def
10 1897 qr 8.47u 93.34cde7.34a 29.34cd 21.44g-p 0.61fg
18 19.37pg 9.34qgrs 96.01ab27.01a 26.67efg 21.61c-l 0.61 ffg
26 19.81no 7.97v 89.34fg 27.01a 31.67bc 2i:840.62 def
16 2 20.51 m 10.01 k-®5.01 a-e 27.67a 35.01a 21.110-q 0.61ffg
10 19.34pg 9.47 pgr 95.34a-®6.67a 35.0la 21.07pg 0.59[ghi
BEZOSTAJA 18 19.440p 7.51wx 97.0lab 28.67a 33.67ab 12-4 0.59 gh
26 20.24 mn7.24 x 95.01a-e28.01a 33.01ab 21.01g 0.58]hjj
18 2 19.37 pgq 7.31x 94.67 b-27.01 a 32.01b 21.31jq 0.57
10 18.04s 7.27x 97.01ab 26.34a 32.01b 21pA7 0.57 ]
18 20.01n 12.04a 70.67o0pg7.34a 32.01b 21.341-q 0.57j
26 11.27x 9.47pgr 92.67c-27.34a 32.01b 21.47fp 0.58hij
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Cizelge 3.’4n devami

GONEN 14 2 22.17 -1 11.77 ab@5.67 Imn 21.01 b-f 26.01 e-h 21.91 a-e 0.64 b-d
10 221711 11.41b-e74.67mn 23.01b 25.67 e-R1.64 b-k 0.64 bcd
18 22.2111jk 11.51bcd74.34 mn 21.01 b-f25.01f-j 21.74 b-1 0.63 cde|
26 221711 11.74abc77.01j-m 21.01b-f25.01fj 21.74 b-1 0.64 bcd
16 2 22241k 11.67 abc73.34 nop 20.34 b-g 25.34 f-1 21.51 e-0 0.63 cde|
10 221711 11.84ab 76.34k-n 21.67 ba5.01f-j 21.54 d-n 0.61 efg

18 21.94 jkI 11.47 bcd75.34 Imn 21.01 b-f 27.01 d-g 21.41 g-p 0.62 def
26 21.87kl 11.81ab 76.67j-r22.01 b-e 26.01 e-h 21.37 hp  0.61 efd
18 2 21.87 kl  11.51 bcd77.34 j-m 21.01 b-f 25.01f-j 21.71 b-j 0.60 fgh
10 22.141 11.57 bcd76.67 j-n 21.01 b-f 24.67 g-j 21.41g-p 0.57 ]
18 22.171-1 11.77 abc74.01 mno 21.67 b-e 26.01 e-h 21.51 e-0 0.59 ghi

26 2194kl 1184ab 77.34jm 23.01b 25.67@41.54d-n 0.57 I
PEHLIVAN 14 2 24.34f 1154 bcd78.67 -l 22.67 bc 27.01 d-g22.04 ab 0.63 cdg
10 25.27ab 11.37 cde80.01 hij 20.01 b-h27.34 def 21.61 c-I 0.65 bc
18 2551a 11.57 bcd80.01hij 23.01b 23.67 hij21.67 b-j 0.69 a
26 24.81cdell.74 abc 80.01 hij 21.67 b-e26.01 e-h 21.87 a-f 0.61 efg
16 2 2454 ef 10.77gh 80.01hjj 19.67 c25.01fj 22.04ab 0.61 efg
10 25.17 abc11.01 efg 79.34 h-k 19.01 e-j26.01 e-h21.57 c-m0.63 cde
18 25.27ab 11.21 def78.67 - 21.01 b-f 25.34 f-1 21.97 abc0.66 b

26 2497 b-e 10.87fg 81.34hi 20.67 b-@6.01 e-h 21.44 g-p0.61 efg

18 2 24.71def 10.64g-j 78.341-1 22.01b-27.01 d-g 21.94 a-d0.61 efg
10 25.17 abc10.41 h-k 80.01 hij 22.34 bcd26.01 e-h 21.71 b-j 0.63 cde
18 25.17 abc 10.74 ghi 80.01 hij 19.67 c-1 25.34 -1 21.67 b-j 0.60fgh
26 25.01bcd 10.61g-j 79.34 h-k 19.67 c-26.01 e-h 22.17a 0.60 fgh

Nisasta zedelenmesi 6zgiliicin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siresi arasindaki
iliski incelendginde ise, %18 tavlama rutubetinde 26 saat tavlairassde Pehlivan
¢esidinden 22.17 dgeri ile en yiksek dger elde edildii, en diik deserin ise 21.01 ile
%16 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siresineimo®aja ggdinden elde edilgii
gorulmistir. Nisasta zedelenme analizi 21.5¢dene en yakin d&r olmasi gerekiinden
Katea-1 c¢gidinde %14 tavlama rutubetinde 18 saat tavlamasside, Basribey gainde
%18 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siresied&dnen c¢gdinde %16 ve %18
tavlama rutubetinde 2 ve 18 saat tavlama suresistenen dger tespit edilmitir

(Cizelge 3).

Kl

Cssitlerin kil o6zelligi bakimindan ortalama derleri  9%0.59-0.62 arasinda
desismistir. Tarim ve Koyisleri Bakanlgi Koruma ve Kontrol Genel Mudurgii Bugday
unu teblgine gore %kul miktarlarinin 0.55-0.85 arasinda angerekigi belirtiimektedir
(Anonim 1999). Cabmada belirlediimiz deserlerin b@gday unu tebfiinde bildirilen
standartlarda oldiu gorulmektedir. Kul 6zelfi icin yapilan dger aratirmalar
incelendginde ise, Marconi ve ark. (1999), %0.48- 0.63, Azi ark. (2006), %0.54-1.51,
Bayoumi ve El- Demardash (2008), 9%0.42-0.92, Egeselark.(2009), %0.65-1.37,
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Amjad ve ark. (2010), %0.52-0.61 arasinda belifekecalsmada belirlenen sonuca
paralel sonuclar elde etgterdir. Kil 6zelliginin incelendgi diger calgmalarda ise,
calismalarinda kil iceriklerini Bojnanska ve Francak@®a02), %1.79- 2.36, Unal (2002),
%1.3-2.5 arasinda datigini bildirmisler. Bu dgerlerin calsmada belirlenen ortalama
degerlerden daha yiksektir. Lukow ve Mc.Vetty (199%90.39-0.45, Gutierrez ve ark.
(2002), 9%0.44- 0.47, Sayaslan ve ark. (2006), 0.38- arasinda kil dgerleriyle olarak
belirleyerek caimada elde edilen gerlerden daha guk sonuglar saptagtardir.

Calsmada en dgilk kil deseri %0.56 ile %18 tavlama rutubetinde 10 saat
tavlama siresinde Katea-1sighnden elde edilirken, en yiksekgede (%0.69) Pehlivan
¢esidinden %14 tavlama rutubetinde 18 saat tavlamasside edilnitir. Kéten ve Atli
(2008), en yuksek kil oranini %15 tavlama rutultlsaat tavlama siresinde eniddkul
oraninl ise yine %16 tavlama rutubetli 18 saat amd siresinde saptadiklarini
bildirmislerdir.

Sonu¢ olarak yurdumuzda onemli dizeyde tarimi gapibe ekmeklik bgday
¢esidimizin (Katea-1, Basribey, Bezostaja, Gonen, Rahl) kalite 6zelliklerinin yani sira
bu caitler icin en uygun tavlama rutubeti ve suresinlidemek amaciyla yuritilen bu
calismada, elde edilen sonuclgrginda; ya gliten bakimindan Pehlivanstginden, kuru
gluten bakimindan Gonen giginden, gliten indeks, normal sedimantasyon vemak
sedimantasyon bakimindan Bezostajadjeden, ngasta zedelenmesi bakimindan Basribey
¢esidinden, kil dgeri bakimindan ise Bezostaja ve Basribegitigginden en iyi sonuglar
elde edilmgtir. Cssitlerin incelenen 6zellikler bakimindan tavlamauhgti ve sireleri
yoninden tepkileri ise farkli olngtur. Bu nedenle ¢itlere 6zgl tavlama rutubeti ve
tavlama surelerinin tespit edilmesi kalitegdderinin arzu edilen diizeylerde olabilmesi
icin biylk 6nem arzetmektedir. Buna goére; Kategidgeen yiksek ya gliten, kuru
gliten, sedimantasyon,uzatmali sedimantasyon yastai zedelenmesi gerlerini %14
tavlama rutubetinde vergtir. Tavlama siresi olarak ise 6zelliklere gorgigmek Uzere
26 saatlik uygulamanin gndaki 2, 10 ve 18 saatlik surelerin daha uygurugldtespit
edilmigtir. Genellikle bu c¢gide uygulanan tavlama rutubeti gégleri arttikca %16 ve
Ozellikle %18 rutubet dierlerinde incelenen Ozelliklere ait engsdléd sonuclarin elde
edildigi belirlenmitir. Basribey cegidi icin ise ya gluten, kuru gliten, uzatmali
sedimantasyon ve g@ista zedelenmesi Ozelliklerinin %14 tavlama rutimget, gliten
indeks ve normal sedimantasyon icin ise %16 taviamiabetinde en yuksek gerlerin
elde edildgi tespit edilmgtir. Buna kagilik Basribey ¢egidinde %18’li tavlama rutubetinde
Ozelliklere ait arzu edilen bir sonucun olmadsaptanmtir. Benzersekilde bu ceit icin
tavlama siresi ile ilgili olarak da bir genellemapgbilmek mimkin olmasgtir.
Bezostaja cgdinde ya gliten, kuru gliten, gliten indeks, sedimantasyenniasta
zedelenmesi dzellikleri icin %14 tavlama rutubgtgulamasinda en yiksek grler elde
edilirken %18 rutubet ve 10 saatin Uzerindeki tmdakleminde genellikle en diik
sonuclar elde edilngiir. Gonen c¢eidinde ya gluten, kuru gliten ve uzatmal
sedimantasyon 6zellikleri icin %16, kuru gliten @outubetteki ayni dger ile), gliten
indeks ve njasta zedelenmesi 6zellikleri icin ise %18 tavlamabetinde en iyi sonuglara
ulasiimistir. Tavlama suresi ile ilgili olarak bir genellenmang tam olarak yoksa da
%18 tavlama rutubetinde 26 saatlik tavlama strasiig 6zellik yoninden en yiksek
sonuclari vermesi dikkat ¢ekicidir. Pehlivansiginde ise doért 6zellik (ywagliten, kuru
gliten, sedimantasyon ve uzatmali sedimantasyan)%gl4, gliten indeks icin %16,
nisasta zedelenmesi icin ise %18 tavlama rutubeti laygasinda en yiksek sonuclarin
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elde edildgi bulunmutur. Bu cait icin incelenen 6zellikler icin belirlenen en ik
degerler ile tavlama suresi agisindan yorumlama @awarecek bir birliktelik s6z konusu
olmamestir.
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