
DOGU ANADOLU BÖLGESİNDE YETİŞTİRİLEN KıRıK BUGDAYININ
(Tr. aesôvumL. var. delfii) EKMEKLİK' KALİTESİ ÜZERİNDE ARAŞTIRMA­
LAR 1/

Zeki ERTUGAY (2)

ÖZET

Bu aaştırmada, 1977 pe 1978 yıllarında Erzurum-Merkez İlçesi, Aşkale, Hora­
san, Pasinler, Kars, Muş ve Van lokasyo,nlarından alınon örnekler üzel'inde çalışıla-­

rak, Kırık buğdaYının ekmeklik kalitesini belirlemek üzere" materyalin fiziksel,
kimyasal ve teknolojik özellikleriyle ferinogram, ekstensogram ve ekmek yapma
özellikleri incele'nmiş, kalite kriterlerinin yıllara ve lokasyonlara göre değişimi .araş­

tırılmıştır.

İklim ve toprak koşul/atı, kırık buğdayının ekmeklikkalitesinin yıldan yda ve
lokasyondan lokasyona değişiminde başlıca etken olmuş, özellikle araştırmanın

yürütüldüğii ikinci yılda kalite; iklim koşullarına bağlı' olarak artmıştır. Şöyleki; ta­
nede ve ımda protein miktarları, gluten miktarı ve sedimentasyon değeri ikinci yılda

birinci yıla göre yüksek oranda bulunmuş ve aynı yılda unıltiIarinogram, ekstensog~

ramdeğerleri ile ekmek yapma özellikleri yüksek değerde e/d.e edilmiştir. Öte yandan,
örneklerin içerdiği protein miktarlarının genelolarak ekmekcilikte arzu edilen dü­
zeye yakın olduğu görülmüş ve Kırık budayınm ekmekçilik kalitesinin birinci derecede
proteinin miktar ve kalitesine bağlı olarak değişim gösterdiği ortaya konmuştur.

Kalitedeki değişimin lokasyonel olarak incelenmesi sonucu, Van lokasyonumm
önemli kalite kriter/erince en düşük değer gösterdiği ortaya çıkmıştır. Bu durum
Van lokasyonunun toprak.özelliğine ve tarımda uygulanan kültürel yöntemlere bağlı

olarak aÇ.lklanmıştıf. Ancak, genelolarak araştırma sonuçları, Doğu Anadolu Böl~

gesinin çeşitli lokasyanlarında yetİjfirilen Kırık buğdayıntn ekmekçiiik değerinin,

diğer ıslah çeşiti yerli buğdaylara göre daha yüksek ve ekmeklik kalitesi yönünqen
önemli b/!' poıan.siyele salıip olduğunu ortaya koymuştur.

(1) Bu araştırma Prof. Dr. Refet Seçkin'in yönetiminde hazırlanmış olup, Prof. Dr. Ahmet Kurt ve

Prof. Dr. Ayten Do~an'dankıırulujüri tarafından 6.3.1980 tarihinden Doktora tezi olarak ka­

bul edilmiştir.

(2) Atatürk Ünivers\tesi Ziraat Fakültesi Süt ve Gıda Teknolojisi Bölümü Asistanı.
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L GİRİş

Buğday, insan beslenmesinde tarihin ilk çağlarından beri önem)i rol oynamak­
tadır. Bugün bir çok ülkede halkın temel besin maddesi buğdayolup, insanların

günlük kalori ihtiyaçlannın yarıdan fazlası buğdaydan karşılanmaktadır.

Buğdayıİı üretim miktarı yanında kalitesi üzer~nde de önemle dunılmaktadır.

Uzun yıllardan beri ülkemizde de buğday ürünü üzerinde çalışmalar yapılmakla

beraber ülkemizin doğal varlığı tam olarak ortaya konulamamıştır. Ancak bazı

araştırıcılar, Türkiye'nin yerli populasyon çeşitleri arasında yüksek kaliteli buğday­

lann bulunduğunubelirterek bu çeşitler üzerinde yeterli düzeyde çalışm~lar yapıl­

ması gereğine işaret etmişlerdir. Bu arada Doğu Anadolu Bölgesinde, özellikle
Erzurum ve çevresinde yetiştirilen Kırık buğdayının ekmeklik kalitesinin iyi olduğu
ileri sürülmüş ve bu çeşit üzerinde daha geniş çapta kaliw araştırmaları yapma
1üzumu"belirtilmiştir (Uluöz, 1953; Tekeli; 1960; muöz ve Saygın, 1972).

Bu araştırmada Doğu Anadolu Bölgesinin değişik lokasyonlarında yetiştirilen

Kınk-buğdayının ekmeklik kalitesini ortay~ koymak amacı ile yeterli sayıda-örnek

kullanılarak, buğdayın fiziksel, kimyasal ve teknolojik özelliklerinin hangi sınır­

lar içinde değiştiğinin ortaya konulmasına çalışılmıştır.

Kırık buğdayı sistematikte Tr. aestivum L. var. delfii olarak sınıflandırılmakta,

yazlık ve kışlık olarak yetiştirilmektedir. (Gökgöl, 1939). Türkİye budayları üze­
rinde yapılan araştırmalarda; kırık buğdayının pro,tein oranının yüksek, ekmeklik
un yapmaya elverişli çeşitlerin başında geldiği ifade edilmektedir (Uluöz, 1956;
Tekeli, 1960; Seçkin, 1971).

Buğday tanesinin fiziksel özelliklerinden hektolitre ağırlığı ve 1000 tane ağır­

lığı çeşite, ekim zamanına ve ekolojik koşullara göre değişmekte, un verimine
ve unun içerdiği kül miktarına etki etmektedir (Bayfield ve ark., 1941; Uluöz,
1953; Pomeranz, 1971). Öte yandan tane sertliği de çeşite ve iklim koşullarına

göre değişmekte -(Katz, ve ark., 196 I). azotlu gübreleme tane sertliğini ve protei­
nini artırmakta (Kamcıoğlu, i 94 i; Emre, i 947), tane yapısı sert olan buğdayların

protein miktarları yüksek bulunmaktadır(seçkin, 1960; Pomerüanz, 1971). Ayrıca,

buğdaylarda küçük dane oranı arttıkça un verimi düşmekte, kül miktarı ise yüksel.
mektedir (Shuey ve GiIles, 1969). Öte yandan, un veriminin-artmasıyla, unda kül
miktarı, protein miktarı, düşm:e sayısı (FaIling number) ve su absorbsiyonunun
arttığı, sedimentasyon qeğeri, gluten miktarı, humurun uzama kabiliyeti ve uza~

maya karşı gösterilen direnci, ekstensogram kurve alam ile ekmek hacmınin azal·
dığı, hamurun yapışkan ve akıcı bir karekter kazandığı bildirilmektedir (Zeleny,
1947; Seçkin, 1975).

Tanede kül miktarı, olgunlaşma devresindeki iklim koşullarına ve gübrele­
meye göre değişmekte (Zwing'e1berg, 1961), fosforlu gübreleme kUl miktarını ar­
tırırken, (KamçlOğlu; 1941) azotlu gübreleme düşürmektedir (Fine, 1972).

iS



Buğdayların ekmeklik kaUtesi üzerinde proteinin miktar ve kalitesi birinci de­
recede etkili olmaktadır. Protein kalitesi üzerinde daha ziyade genetik faktör, pro­
tein miktarı üzerinde ise, iklim ve yetişme koşulları önemli roloynamaktadır

(Bushuk, ve ark., 1969). Özellikle sıcak ve kurak iklim -koşulları, yüksek toprak
azotu, düştik toprak nemi protein miktarını artırmaktadır (pomeraz, 1966; Fise­
beck ve Reiner, 1969). Öte yandan, protein miktarı, ekmek hacmının tayininde ö­
nemli bir kalite kriteri olarak-kabul edilmekte ve ekmek hacmı ile aralarında ö­
nemli korelasyonlar bulunmaktadır (Harris, 1931; Bayfield ve ark., 1941; Finney,
ve Barmore, 1948; Bushuk ve ark., 1969; Orth ve ark., 1972). Protein miktarının

artışına bağlı olarak hamur gelişme müddeti, hamur viskozitesi ve hamur su ab·
sorpsiyonu yükselmektedir (Markley ve ark., 1939; Finney ve Yamazaki, 1946).
Bu nedenle mayalı ekmek yapımında undaki protein miktarının en az % Il, ta­
n,enin içerdiği proteinin ise, en az % i 2 olması gerektiği ifade edilmektedir (Zeleny,
1971).

Buğdayların ekmeklik kalitesinin saptanmasında diğer bir kalite ölçüsü de
glutenin miktar ve kalitesidir. Glutenin miktar ve kalitesi, toprak ve iklim koşul­

lan yanında, azotlu gübrelemeye de bağlı olarak değişmekte olup, kuvvetli glutene
sahip buğdaylar üstün ekmekçilik değeri göstermektedirler (Baker ve ark., 1973;
Pomeranz, 1971). Glutenin. miktarı üzerinde özellikle iklim koşulları başlıca etken
olmasına karşın, gluten kalitesi üzerinde ikim ve çeşit özelliği birlikte etkili olmak­
tadır (Anonymous, 1978 a).

Gluten kalitesinin önemli bir ölçüsü olan sedimantasyon değeri; protein mik­
tarına bağlı olarak değişmekte ve ekmek hacmı ile önemli olumlu korela$yonlar
göstermektedir (Zeleny, 1947; Kitterman ve Barrnore, 1969). Protein miktarı,

Sedimentasyon değeri ve ekmek hacmı arasındaki ilişkilere dayanarak matematiksel
ifad~ler geliştirilmiş olup, bu ifadeler yardımı ile protein miktarı ve sedimentasyon
değerinden yararlanılarak ekmek hacmı hesaplanmaktadır (Bolling, 1969).

Optimum ekmek hacmı ve kalitesi sağlamak için normal düzeyde Alfa amilaz
aktivitesine ve proteolitik abivrteye ihtiyaç duyulmakta, normalin üzerinde yağışlı

geçen yıllarda buğdayların amilaz aktivitesi yükselmektedir. Ayrıca, un veriminin
artması ile proteolitik aktivitede yükselmekte, bu da glutenin yumuşamasına

neden olmaktadır (Handford, 1967; Mc Donaıd, 1969; I3aker ve ark., 1971).

Hamurun farinogram ve ekstensogram değerlerinin protein miktarı ile
pozitif korelasyonlar halinde bulunduğu, protein miktarının her % i lik artışı ile
su absorbsiyonunun % 1-2, hamur gelişme müddetini,n 1.1 dak., uzama kabiliyeti­
nin 2.26 cm., uzama mukavemetinin 0.46 cm. artttığı ortaya konulmuştur (Aitken
ve Geddes, 1944; Finney, 1945).

Ekmeğin pişme değeri, yağışın düşük olduğu sıcak ve kurak yıllarda artmakla
beraber (Fajerson, 1961; Dunduk ve ark., 1974), özellikle olgunlaşma periyodu­
nun son 15 gününde hüküm süren 32°C nin üstündeki sıcaklıklar kaliteyi olumsuz

\
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etkilemektedir (Finney ve Fryer, 1958). Ekmeğin pişmedeğerini; birinci derecede
çevre koşullarının ve çe§itin genetik kabiliyetinin, iki~ci derecede ise, olgunlaş­
tırrna, una katkı maddeleri ilavesi, öğütme gibi una uygulanan işlemlerin tayin
ettiği ifade edilmektedir (Pomeranz, 1971).

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal

Araştırmada Doğu Anadolu Bölgesinin yerel buğdayı olan Kırık (Tr. aesti­
yum L. var. delfii) populasyon çeşiti materyalolarak kullanılmışve yaygın olarak
bulunduğu Erzurum Merkez İlçesi, 'Aşkale, Horasan, Pasinler, Kars, Muş ve
Van illerinde 1977-1978 yılları ürünlerinden U1uöz (1965) tarafından verilen me­
toda göre örnekler alınmıştır. Lokasyonlarda köyler ve tarlalar şansa bağlı olarak
seçilmiştir. Örnek sayılan ekim sahalannın çokluğuna göre populasyonu temsil
edecek şekilde saptanmıştır. Buna göre her iki yılda da Erzurum Merkez ilçesinde
15, Aşkale, Horasan, Pasinler ilçelerinde 6 şar, Kars'tan, 10, Muş'tan II ve Valı'-'

dan 12 olmak üzere toplam 66 örnek alınmıştır.

Bazı yörelerde Zeron, zerun, Yazlık, Rutik ve Köse diye adlandırılan Kırık

buğdayı uzun ince saplı, başak uzunlj.lğu ortalama 9 cm. civarında, kılçıksız,.

kavuz rengi kırmızı ve tüylü bir çeşittir. Tanesi iri, dolgun ve beyaı;dır. Kardeş­

lenme sayısı düşüktür. Sulu ve gübreli koş.ullarda yatmaya, bölgenin yaygın hasta­
lıkları olan sürme (Tilletia sp,) ve sarı. pas'a _(Pticcinia Striformis) karşı hassas,
kurağa dayanıklıdır.

. .

Materyalin toplandığı lokasyon~arın iklim özellikleri Cetveıı, 2 ve 3'te özet-
lenmiştir. Toprak özellikleri ise; Erzurum Merkez, Aşkale, Horasan ve Pasinler
lokasyonlarında toprak yapısı genellikle kumlu-tınlı, killi-kuriılu ve orta bünyelidir
(Baykam, 1970). Muş'ta huınuslu-tınlı karakterde orta ağır, Kars'ta ise, orta bün­
yeli topraklar hakimdir. Van lokasyon topraklan, diğer lokasyonlardan oldukça
farklı olup, bitki besin elementlerince fakir, ana materyal üzerinde oluşmuş, su
tutma kapasitesini düşük, geçirgen tabiatıı topraklar4ir.

2.2. Metodlar

Fiziksel metodlar: Hektolitre ağlı1ığı, 1000 tam: ağırlığı, tane yapısı ve elek
analizltri Uluöz (1965) e göre yapılmış, un verimi =

Toplam un (gram) x 100

Toplam un (g) = ince kepek (g) x Kaba kepeıc: (g)

formülü kullanılarak .hesaplanmıştır.
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,Cetvel 4. Doğu Anadolu Bölgesinin 7 lokasyonundan alınan kı4,J;. buğdayı örneklerinin fiziksel özelliklerine ait
ortalama değerler.

Table 4. Physical properties of Kırık wheat samples from 7 location of Eastem Anatolia.

Hardness
Tane yapısı

Hlt.

hl. ağ.

weight
kg.

1000
tane ağ.

1000 kernel
weight

g

'Sert

%
Hard

YumNşak

%
Soft

Dönmeli

%
Semihard

gram
Elek analizleri

İril,ik İriliK:

oranı yek.
Size Homogenıty

% %

Un

Verimi

%
Flouı yield

u977 Erzurum 79. 8 3ı. i 2.9 i 5. 7 81'.4
\i

1978 Erzurum 80.3 32.1 1.0 11.8 81.2
68.6
47.7

88.6
94.8

65.4
63.3

Ortalama - -8ri~-I-- 31.6 2.0 ---13~- -84,3

(Mean) .1
58.2 91.7 64.4

66.2
64.6

65.4

89.9
96.0
93.0

67.6
43.4
55.5

91.7
90.7
-,-
91.2

7.3
7.8
7.6

1.0
1.5
1.3

31.1
31.5---31.3

1977 Aşkale 79.1 32.5 1.3 10.5 8$.2 77.3 85.5 66.2
i 978 Aşkale 80.4 32.2 O. 5 7. 5 93. O 49.2 93. i 65. i

Ortalama 79 .8 32. 5 O.9 9.O 90 j 63.2 89.3 65.7
(Mean)

L
\,' i 977 Horasan 79. O
't, i 978 Horasan 77. O
> L~·

"Ortalama 78. 5, '

" (Mean)

i 977 Pasinler 79 .7
1978 Pasinler 78 .8

33.4
31.7

0.8
1.7

8.3
4.8

90.8
93:5

81.7
38.8

86.2
94.5

66.0
63.9

Ortalama 79.2
(Mean)

32.5 1.3 6.6 92\2 60.2 90.3 64.9

1977 Kars
1978 Kars

79. i
79.7

31.1
32.8

1..7
6.9

11.0
8.5

87.3
84.6

70.2
42.8

88.7
94.4

65.5
62.9

Ortalama
(Mean)

1977 Muş

1978 Muş

79.4

79.5
79.0

31. 9

28.9
32.3

4.3

0.2
0.0

9.8

13.3
12.4

86.0

86.6
87.6

56.5

55.2
54.0

91.6

95.7
92.7

64.2

67. ı

64. i

Ortalama
(Mean)

79.3 30.6 O. i 12.9 87.1 54.6 94.2 65.6

1977 Van
1978 Van

Ortalama
(Mean)

80.0
80.0
80.0

34.2
35.6
34.9

1.1
2.9

2.0

28.8
14·0
21.4

70. i 84 .4 88 .2 65 .4
83.1 77.3 89.7 64.6
~----'- ---- .- - --,

76.6 75.9 Ş8.9 65.0

1. YılOrtala. 79.5
Mean of ıst year

31.7 lA 15. i 83.5' 11.4 89.3 65.9

2. YılOrtala. 79.6
Mean of2 nd

32.8 2.1 10.4 87.5 50.5 93.4 63.9

year

GenelOrtala. 79.6
(General mean)

32.2 1.8 12.7 8ö.5 60.9 91.4 64.9

••,' ı.



Kimyasal ve Teknolojik Metodlar: Rutubet miktarı, kül miktarı, protein
miktarı, Seclimenmsyon-testi ve düşme sayısı (faIling number) İcc standart' me·
todlarına yaş -ve kuru gluten miktarı ise Uluöz (1965) e göre yapılmıştır.

Fannograf ve Ekstensograf Denemeleri: İcc Standart No: 115, 114 me·
toduna göre yapılmıştır.

Ekmek yapma denemeleri:AACC Metod No: IO-Il (Anonymous, 1969) me­
todunda bazı değişiklikler yapılarak uygulanmıştır.

Araştırma sonuçlarının İstatistkse1 Değerlendirilmesi: Bu araştırmada elde
edilen veriler, tekerrür sayıları fakh faktöriyel deneme planına göre varyans anali­
zine tabi tutulmuştur (Düzgüneş, 1963). Lokasyon ortalamalarının karşılaştırıl­

ması Duncan Çoklu Karşılaştırma testi ile yapılmıştu (St"el ve Torrie', 1960).

. Özet içerisinde 1977 yılı birinci yıl, 1978 yılı ikinci yıl olarak ifad~ edilmiştir.

3. ARAŞTffiMA SONUÇLARI ve TA~tTIŞMA

3.1. Buğday TanesioL't Fiziksel Özellikleri

Doğu Anadolu Bölgesinin 7 lokasyonunda 1977 ve 1978 yıllaıında alınan

Kırık buğdayı örneklerinin fiziksel özelliklerine ait ortalama değerler Cetvel 4'te
l

bu değerlere a-it varyans analiz sonuçları Cetvel 5'te verilmiştir.

Hektolitre ağırlığı genelortalaması 79.6 (71.4-83.8) kg. olarak saptanmıştır.

Türkiye buğdayları üzerinde yapılan araştırmalarda hektolitre ağılığı, ortalama
81.0 kg. (UluöZve Saygın, 1972) ve 79.5 g: (Elgün, 1977) bulunmuştur. 1000 tane
ağırlığı genelortalaması 32.2 (21.9-44.3) g olup, aynı değer -Türkiye ekmeklik
ıslah çeşiti buğdaylarda 35.7 (23.7-53.3) g, Erzurum buğdaylarında 20.2-33.7 g
arasında (Tekeli, 1960) bulunmuştur. .

Örneklerde sert tane oranı 'i;; 1.8, yumuşak tane oranı 'i;; 12.7, dönmelı tane
oranı ise 'i;; 65.5 olarak elde edilmiş olup bu değerler Türkiye buğdaylarına ait
daha önce yapılan araştırmalarda saptanan değerlere yakınlık göstermektedir
(Tekeli, 1960; Uluöz ve Saygm, 1972, Elgün ~977).

Örneklerin dek analizi s'onuçlarına göre ortalama iriHk manı % 60.9 (30.0­
93.8), irilik yeknesaklığı 'i;; 91.4 (74.2-99~0) bulunmuştur. Özvardar~(I978), irilik
oranını Köse 220/39 çeşitinde ortal~fila % 85.2, Elgün (1977) is~, irilik yeknesak­
lığını Doğu Anadolu~Bölgesinde adaptasyonu yapılan çeşitlerde ortalama % 73.4
olarak elde etmiştir. Bu sonuçlama ve Uluöz (l965)'e göre örneklerin irilik yekne-'
saklığını yüksek olduğu söylenebilir.

Kırık buğdayı örneklerinin un verimi genelortalaması 'i;; 64.9 (58.2-69.0)
aynı değerler Bezostaya buğdaylannda 'i;; 67.4-70.4 arasında (Seçkin, 1974), Köse
222/39 çeşitinde 'i;; 63.7 (Özkaya, i 978) bulunmuştur.

Cetvel 5'te görüldüğü gibi tanenin fiziksel özelliklerine ait variyans analizi ·50­

nU~larmagöre, 1000 tane ağırlığı, un verimi, yum~şak ve dönmeli tane oranlannda
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yıllar ve lokasyonlar sert tane oranlarında yıl x lokasyon interaksiyonu, irilik
oıanı ve irilik yeknesaklığmda ise yıllar ve yıl x lokasyon inteoraksiyonu istatistik
olarak önemli bulunmuştur. Hektolitre ağırlığı değerleıindt; ise, önemli bir değişim
görüLmemiştir.

1000 dane ağıbğı, yumuşak tane oranı ve irilik oranlaıının Van lokasyonucda
en yüksek değerde bulunması lokasyonun toprak özelliklerine bağlı olarak açık­

lanabilmektedir. Öte yandan tane fizikselözelliklerinde yıllar arasında meydana
genel varyasyonun iklim koşullarına bağlı olarak ortaya çıktığı belirlenmiştir. Ay­
rıca araştırmanın ı. yılında un veriminde meydana gelen artış, bu yılda tane irilik
oranının yüksek bulunmasına bağlanmıştır.

3.2. Buğday Tanesinio Kimyasal Özellikleri

Kırık buğdayı örneklerinin kimyasal özelliklerine ait ortalama değerler

Cetvel 6'da varyans analizi sonuçLarı ise, -cetvel Tde verilmiştir.

Örneklerin tanede ortalama- kül miktarları % 1.69 (1.17-2.20) olup, bu güne
kadar Türkiye buğdayları üzerinde yapılan araştırmalarda elde edilen değerlerden

önemli bir farklılıkgöstermemektedir. Zira Uluöi ve Saygın (1972) tanede kÜL mik­
tarlarını ortalama (I) % 1.70,.Tekeli, (1964), % 1.l6·2.20,~KamçlOğlu (1941) ise
(1) % 1.23-1.92 arasında bulmuşlardır.'

Tanede protİn miktarı genelortalaması% 12.7 (8.6-17.2) olarak saptanmış­

tır. Türkiye ekmeklik buğday çeşitlerinin içerdiği protein miktarları Tekeli (1960) _
tarafından (2) % 11.8-20.9 arasında, Uluöz ve Sayın (1972) tarafından ise; (2) %
12.3 (9.3-16.2) olarak bulunmuş olup, bu araştırmada elde edilen değerlere yaklaş­

maktadır.

Örneklerin rutubet miktarları cetvel 6'da verilmiş olup, bu değerlerüzerinde
istatistiksel değerlendirme yapılmam~tır.

Tane'nin kimyasal özelliklerine ait varyans analizi sonuçlarına göre, danede
kül miktarında yıllar ve yıl x lokasyon <İnteraksiyonu, protein miktarında ise,
yıllar ve lokasyonlar istatistik. olarak önemli bulunmuştur.

Araştırmanın 2. yılında elde edilen kül miktarlarımn (ortalama % 1.77) 1.
yıla göre yüksek bulunması, (% 1.62), 2. yılda hüküm süren kurak iklim koşulla­

rının etkisi sonucu meydana gelen ufaı< tane oluşumuna bağlanmıştır (Shuey ve
Gilles, 1969; Pomeranz, 1971). Öte yandan tanede proteirı miktarlarını2. yılda daha
yüksek oranda bulunmasıyla ortaya çıkan yıllar arası varyasyon, değişen iklim
koşullarının protein mıktarlarım _önemli düzeyde etkilemesiyle açıklanmıştır

(Fishberg ve Reiner, 1969).

(1) Kül miktarları kuru madde esasına göre düzeltilerek alınmıştır.

(2) Protein ıriikıarı 5.7 faktörüne göre Ye kuru madde esası üzerinden hesaplaıımıştır.
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Cetvel 6. Doğu Anadolu Bölgesinin 7 lokasyonundan alman Kırık Buğdayı

örneklerine ait tanenin ve unun Bazı kimyasal- özellikleri.

Tab1e 6. Same cheınical properties of grain and nour of Kırıkwheat from
7 locatian of Eastem Anatolia in 1977 and 1978 years.

Moisture. content (aslı content) (Protein content)
Rutubet miktarı % Kül miktan % Protein Miktarı (Nx5 .7)%

Tanede Un da Tanede Unda -Tanede Unda
grain Flour grain Flour gram Plour

1977 Erzurum 9.0 13.0 1.66 0.45 11.6 9.8
i 978 Erzurum 9.4 13.2 1.. 85 0.44 13.2 ı1.2

Ortalama (Mean) 9.2 13. i 1.76 0.44 lu.3 10.5

1977 Aşka1e 9.8 13.0 ı. 34 0.43 12.2 10.6
1978 Aşkale ıo.O 13.4 ı. 65 0.42 13.3 11.4

Ortalama (Mearı) 9.9 13.2 1.50 0.43 12.8 IL. 9

1977 Horasan 9.1 12.5 1.57 0.46 12.7 11.0
1978 Horasan 9.6 13.6 1.'88 0.43 13.9 12.1

'Ortalama (Mean) 9:4 13.1 1.72 0.44 13.3 11.6

1977 Pasinler 9. i 13.5 1.52 0.42 12.1 10.6
1978 Pasinler 9.5 13.4 1.80 0.42 13.8 12.0

. Ortalama (Mean) 9.3 13.5 1.66 0.42 13.0 11.3

1977 Kars 9.0 13.2 1.58 0.45 12.9 10.9
1978 Kars 10.0 13.7 1.79 0.42 13.9 12.2

Ortalama (Mean) 9.5 13.4 1.69 0.43 13.4 11.5

1977 Muş 8.5 13.4 1.84 0.48 12.4 10-.4
1978 Muş 8.8 13.5 1.82 0.42 14.2 12.5

Ortalama (Mean) 8.7 13.5 1.83 0.45 13.3 11.5

1977 Van 8.6 12.7 1.61 0.44 10.6 9.0
1978 Van 9.1 13.5 1.59 0.41 12.4 10.9

Ortalama (Mean) 8.9 13.1 1.60 0.42 11.5 9.9
-

i .; YılOrtalama 9.0 13.0 1.62 0.45 11.9 10.2
(Mean of I. Styear)

2. Yıl Ortalama 9.5 13.4 1.77 0.42 13.5 11.7
(Mean of 2 nd. year)

GenelOrtalama 9.3 13.2 1.69 0.44 12.7 10.9
(General mean)
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Cetvel 7. 19777ve 1978 yıllarında 7 lokasyondan alınan Kırık Buğdayı ör­
neklerinin kimyasal özelliklerine lilt varyans analizi sonuçları (F değerleri)

Table 7. Results of the variance anal}rs1s of chemical properties of Kırık

wheat samples les (F vauIues).

(Soıııce of variance)
V. Kaynağı

Yıllar

(Years)
Lokasyonlar
(Locations)
Yıl x Lok.
(Year x Loc.)
Hata.
(Residuals)

SD
(degrees of freedom)

6

6

118

Tanecle Kül
grain aslı

25.0XX

2.33

3.00XX

Tanede Protein
grain protein

34.8XX

4.58XX

0,-

(y.x) 0,01 ihtimal seviyesinde önemli

(x) 0.05 ihtimal seviyesinde önemli

Significant at P < 0.01

Significnat at P < 0.05

Lokasyonlar arasında en yüksek protein miktarı Kars lokasyoııuııda (~

13.4), en düşük ise, Van'da {I 1.5) bulunmuştur. Van lokasyonunda protein mik­
tarlannın düşük oranda elde edilmesi, iklim özelliIderinin yan~da toprak faktör­
lerıne de bağh olarak açJklanabilir.

3.3. Unun Kimyasal ve Teknolojik Özellikleri

. Doğu Andolu Böıgesinde 1977 ve. 1978 yıllarında alınan Kırık buğdayı örnek­
lerinin unlarına ait kÜL ve protein miktarları Cetvel 6'da, diğer kimyasal ve tek­
nolojk özellikler ise, cetvel 8'de lokasyon ortalaması olarak verilmiştir. Bu değer­

lere ait varyans analizi sonuçları da cetvel 9 da gösterilmiştir.

Vnda kül miktn genelortalaması% 0.44 (0.33-0.51) ohrb bu değerleT literatür
verileriııcuynıaktadıt (Seçkin, 1974; Özkaya, 1978).

Unda protein mik~an gen.-el ortalaması % IO.9 (7.0-15.2) dur. Protein miktarı

Türkiye ıslah çeşiti ekmeklik buğdayuniannda· %10.8 (8.2-14.1) (U1uöz ve Saygın,

1972); Doğu Anadolu Bölgesinde gübreli koşullarda yetiştirilen .adaptasyon çe­
şitlerinde ise % 11.9 (5.4-18.9) olarak elde edilmiş olup, bu değerler araştırınaınızda

elde-edilen değerler-den önemli bir farklılık göstermemektedir. Bu araştırmada buğ­

dayın una öğütülmesisırasındaunda protein azalması ortalaİna % L.8 olmuştur.

Yaş ,'c kuru gluten miktarları sırasıyla ortalama % 31.4 (14.6-48.6) ve %10.9
(5.7-14.9) olarak bulunmuştur. Uluöz ve Saygın (1972)~ yaş ve kuru gluten miktar­
larını Q.rtalama % 33.8 ve % 10.1 EIgün (1977) ise, yaş gluten miktarını % 32.9 ola-
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Cetvel 8. 1977 ve 1978 yıllıtnnda 7 lokasyandan alınan kınk buğday unlaruıa

ait kalitenin bazı kimyasal ve teknolojik özellikleri.

Table 8. Some chemical and teçhnologycal properties of K1nk wheat fJour
supplied from 7 location of Eastem Anatolia in 1977 and 1978.

Wet Gluten Dry Gluten (Sedimentatian Value) (Fal1ingnumber)
Yaş Gluten Kuru Gluten Sedimentasyon Düşme

% % değeri cc sayısı

1977 Erzurum 26.9 10.3 32.4 319
1978 Erzunım 32.6 10.6 47.2 327

Ortalama (Mean) 29.8 10.5 39.8 323

1977 Aşkale 31.6 11.9 40.3 248
1978 Aşk(lle 34.1 11.2 49.2 280

Ortalama (Mean) 32.9 11.5 44.7 264

1977 Horasan 34.1 11.8 45.4 369
1"978 Horasan 35.9 11.8 51.1 356

Ortalama (Mean) 33.7 11.8 48.3 363

1977 Pasinler 29.4 11.2 37.0 319
1978 Pasinler 36.3 12.0 49.5 328

Ortalama (Mean) 32.8 11.6 43.3 323

1977 Kars 3İ.2 11.6 45.2 277
1978 Kars 36.3 ı1.9 50.4 303

Ortalama (Mean) 33.8 11.7 47.8 190

1977 Muş 29.5 11.0 33.0 380
1978 Muş 35.5 ı1.3 42.0 440

. Ortalama (Mean) 32.5 11.1 37.5 410

1977 Van 24.7 9. ı ·28.1 313
1978 Van 31.1 ıO.3 37.7 329

Ortalama (mean) 27.9 9.7 32.9 321
-

ı. yııOrtalama. 28.7 10.8 36.0 320
(Mean of ı. styear)

2. YılOrtalama. 34.ı ı LL 45.8 341
(Mean oJ 2nd year)

Genelortalama 31.4 10.9 4(}.9 .330
(General mean)
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rak saptamışlardır. Bu araştırmada elde ediien değeler Uluöz (1965)'e göre sınıf­

lan dınldığında yaş gluten miktarı yüksek örnekler sınıfına girmektı::dİr.

Sedimentasyon değeri genelortalaması 40.9 (i 5.4-70.7) cc. dir. Doğu Anadolu
Bölgesinde gübrelİ koşullarda yetiştirilen kültür çeşitlerinde sedimentasyon değeri

ortalama 34.4 cc. bulunmuştur (Elgün, 1977). Bu araştırmada ede edilen ortalama
sedimentasyon değeri bu değerin üzerinde olup, örneklerimiz sedimentasyon değeri

bakıımndan Uluöz (1965)'e göre çok iyi kalite sınıfına girmektedir.

Düşme sayısı genelortalaması 330 (139-479) olup, Saygın (1972) tarafından

elde t;:dilen değerlere göre (193-448) daha geniş değişim aralığı göstermektedir.

Unun kimyasal ve teknolojik özelliklerine ait varyans analizi sonuçlarma göre
protein miktarı, yaş gluten miktarı, sedimentasyon değeri ve düşme sayısında

varyasyon kaynaldarIndan yıllar.ve lokasyonlar, kuru glutef! miktarlarında ise, 10­
kasyonlar istatistik olarak en önemli bulunmuştur. Unda kül miktaları yıldan yıla

ve lokasyondan lokasyona istatistik olatak önemli bir değişim göstermemiştiı~

Örneklerin 2. yılda saptanan protein miktarları ile beraber yaş gluten miktarı ve se-·
diınentasyon değeri de 1. yıla göıe yüksektiı. Araştırmanın 2. yılında protein mik­
tarlarının yüksek olmasını sağlıyan ekolojik koşullar gluten miktarı ve sedimen­
tasyon degerinin de' artmasına neden olmuştur. Arnİlaz aktvitesi ise, I. yııda yağış

fa,ktörune bağlı olarak yükselmiştir. Öte yandan toprak ve iklim fal<töderinin
birlikte etkisi sonucu lokasyonlar arasında önemli farklılıklar meydana gelmiş

olup, Van lokasyonu bu kalite kriterlerinde en düşük değer göstermiştir.

3.4. Farinogram Özellikleri

1977 ve 1978 yıllarında 7 lokasyondan alınan Kırık buğdayı unlarından yapı­

lan hamurların farİnografta tesbit edilen fiziksel özellik!erine ait ortalama değerler

Cetvel ıo'da bu değerlere ait varyans analizi sonuçları ise Cetvel II 'de verilmiştir.

Unun ekmeklik ka1itesüı.i belirtmede önemli bir kriter olan absorbsiyon de­
ğeri genelortalaması % 54.9 (50.5-61.1) olup bu değerler Türkiye ekmeklik ıslah

çeşiti buğdaylara ait"ortalama değerlerden (% 54.4) daha yüksektir (Ulu6z ve Saygın,

1972). Hamur gelişme müddeti; 2.47 (1.0-5.0) da.kikadır. Seçkin (1974), değişik

çevre koşullarında yetiştirilen Bezostaya buğdaylarmda absorbsiyon değerini 1.7­
6.5 dak. arasında, Özkaya (1978) ise, Köse 220/39 çeşitinde 3.0 dak. olarak tesbit
etmişlerdir.

Cetvel 10 da görüldüğü gibi, Kınk buğdayı örneklerinin ortalama stabilite de­
ğerleri 4.66 (0.7-16.0) dak. dır. Bu değerler ekmeklik unlarda stabilite d~ğerinin en
az 7.5 dakika olması gerektiğini belirten Seçkin (1974)'e göre düşüktür.

Yunıuşa:ma derecesi ve M.T.İ. değerleri genelortalaması ise sırasıyla 84.3
(0.0-15;;.0) B.U. ve 70.6 (40-120) RU. olarak bulunmuştur. EIgün (1977), Dogu
AnadOlu Bölgesinde gübreli kosullarda yetİştirilen kültür çeşitl~r.i.rıde yumuşama
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Cetvel ıo. 1977 ve 1978 yıllarında 7 lokasyondan alınan Kırık buğdayı un-
lanna ait farinogram özellikleri.

Table 10. Fannogram properties .of Kmk wheat flour.

Absorption development time Stability Softening degree M. T.İ.
Absorpsiyon Gelişme Stabilite Yumuşama. (M.T.İ.)

X müdde~İ (dak.) (dak.) (B.U.) (B.U.)

1977 Erzurum 54.2 1.84 3.64 100.3 77.0
1978 Erzurum 55.4 2.77 5.82 81.7 62.3

Ortalama (Mean) 54.8 2.31 4.73 91.0 69.7

1977 Aşkale 54.5 4.45 3.71 109.2 90.0
1978 Aşkale 54.8 2.78 4.65 97.5 76.7

Ortalama (Mean) 54.6 2.62 4.18 103.3 83.3

1977 Horasan 53.7 2.43 5.45 69.2 48.3
1978 Horasan 55.9 3.22 5.6 71.7 68.3

Ortalama (Mean) 54.8 2.83 5.53 70.4 58.3

i 977 Pasinler 55.9 2.33 4.97 80.8 64.2
1978 PaSİnler 55.9 3.25 5.78 65.0 56.7

Ortalama (Mean) 55.9 2.79 5.38 72.9 60.4

1977 Kars 53.3 2.36 4.57 89.5 73.5
1978 Kars 55.9 3.13 5.88 62.5 63.5

Odalarna (Mean) 54.6 2.75 5.23 76.0 68.5

1977 Muş- 53.9 2.20 3.8 94.1 76.8
1978 Muş 57.2 2.7 4.88 69.5 58.2

Ortalama (Mean) 55.6 2.45 4.34 81.8 67.5

1967 Van 52.6 1.77 2.85 105.8 86.7
1978 Van 56.2 '2.39 4.88 70.4 75.4

Ortalama (Mean) 54.4 2.08 3.87 88.1 81.0

1. YılOrtalama
Mean of 1 styear 53.8 2.12 3.97 94.8 75.6

2. YılOrtalama
Mean of 2. ndyear 56.0 2.83 5.37 73.7 65.5

Genelortalama 54.9 2.47 4.66 84.3 70.6
-General mean
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derecesini ortalama 77.6 (28-160), Seçkin (1974) ise, Bezostaya buğdaylarında 40­
90 B.U. arasında elde etmişlerdir. Öteyandan Özkaya (1978) ve Özvardar (1978),
yoğunna tölerans sayılarını Köse 220/39 çeşitinde 40 ve 46.9 !B.u. olarak ortaya
koymuşlardır. Buna göre Kırık buğday örneklerine ait değerler Elgün (1977) ta­
rafından bulunan değerlere yakın olmasına karşın diğer literatür verilerinden
yüksektir.

Farinoğram özelliklerine ait varyanş analizi sonuçlarınagöre absorbsiyon
değerlerinde yıllar ve yıl x lokasyon interaksiyonu, gelişme müddeıti, yuınuşama

derecesi ve M.T.İ. sayılarmqa yıllar ve lokasyonlar satİbilite değerlerinde ise,
sadece yıllar istatistik olarak önemli bulunmuştur.

Araştırmanın 2. yılında absorbsiyon değeri ile beraber gelişme müddeti ve sta­
bilite değerlerinin 1, yıla göre daha yüksek, yumuşama derecesi ve M.T.İ. sayıla­

rımn daha düşük bulunması aynı yılda ortaya çıkan yüksek protein miktarından

ileri gelmektedir (Aitken ve Geddes, 1938; Finney, 1945; Holas ve Tiplles 1978).

Hamurun fiziksel özelliklerinde loksayonlar arasında meydana gelen farklı­

ithklar diğer kalite kriterlerinin değişimine bağlı olarak ortaya çıkmıştır.

3.5. Ekstensogrom Özellikleri

Kırık buğday örneklerinin ekstensogram özelliklerine ait ortalama değerler

Cetvel 12'de, bu değerlere ait varyans analizi sonuçları Cetvel 13'de verilmiştir.

Değerlendirmelerl35'da çizilen ekstensogamlar üzerinde yapılmıştır (Muller
ve Hlynka, t964).

Cetvel 12'de görüldüğü gibi, hamurun uzamaya karşı direnci genelortalaması
503.5 (95-985) B.u., maksimum direnci genelotalaması ise 621.1 (95-10000) B.u.
bulunmuştur. Hamurun özellikle gaz tutma kabiliyeti ile ilgili olan bu değerler

Seçkin (1974) tarafından Bezostaya örneklerinde 282,5-552.8 B.U. arasında,

Özlcaya (1978) tarafından ise, Köse 220/39 örneğinde 475-610 B.U. arasında sap­
tanmıştır.

Hamurun uzama kabiliyeti genelortalaması 134.9 (71 +190) mm. ekstrensog­
ram kutve alanı ise 106.1 (9.6-197.6) cm 2 olarak elde edilmiştir. Bu konuda yapılan

araştırmalardaÖzkaya (1978) uzama kabiliyetinin Köse 220/39'da 162 mm eksten­
sogram kurve alınını ise 137.5 cm 2 olarak bulmuştur. Bu değerler Kırık buğdayı

örneklerinde elde edilen değerlere yakınlık göstermektedir.

Ekstrensoğram özelliklerine ait varyans analiz sonuçlarına göre, hamurun
uzamaya karşı gösterdiği direnci ve maksimum direndnde lokasyonlar, uzama
kabiliyeti ve ekstensogram kurve alanı değerlerinde ise yıllar ve lokasyonlar ista­
tistik olarak önemli bulunmuştur.

Ekstensogram özelliklerinde yıllar ve lokasyonlar arasında meydana gelen
önemli varyasyonlar, proteinin- miktar ve kalitesinin yıllar ve .lokasyonlar ara­
sındaki değişiminden kaynaklanmaktadır.
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Cetvel 12. 1977 ve 1978 yıllannda 7 lokasyondan alınan Kınk buğdayı un­
lanna aiCekstensogram özellikleıi

Table 12. Extensagrom properties of Kırık wheat flour.

135 Minu-e (Rest time)

1977 Erzurum
1978 Erzurum

Ortalama (Mean)

1977 Aşkale

1978 Aşkale

Ortalama (Mean)

1977 Horasan
1978 Horasan

Ortalama (Mean)

1977 Pasinler
1978 P<'.sinler

Ortalama (Mean)

1977 Kars
1978 Kars

Ortalama (Mean)

1977 Muş

1978 Muş

Ortalama (Mean)

1977 Van
1978 Van

Ortalama (Mean)

ı. yılortalama. Mean of
1. St:year

2. yılortalama. Me:ın of
2 nd. year

Genelortalama (general
mean)

135 dak.

Rm
(B.U.)

557.6
647.9

602.7

464.7
445.0

454.8

865.6
694.8

780.3

573.3
, 636.5

604.9

628.2
660.1

644.2

506.9

621.6

564.3

658.1
719.3

688 :7

599.1

643.1

621.1

(Dinlenme

468.0
507.1

370.3
327.8

349.1

682.0
517 .7
599.8

452.2
434.3

443.3

503.2
500.0

- 501.6

453.5

542.7

498.1

592.1
586.3

589.2

502.6

504.4

503.5

süresi)

E
(mın)

127 .1
144.7
135.9 -

147.8
160.2

154.0

126.3
148.8

137.6

131.2
159.8

145.5

141.2
153.3

147.2

f17-A

131.5

124.5

ıo3.5

130.2

116.8

125.5

144.3

134.9

Aı
(Cm)

89.0
119.9

104.0

88.0
92.6

'90.3

135.8
132.5

134.3

95.8
132.9

114.3

114.9
127.1

121.0

72.7

99.2

85.9

88.3
120.2

W4.2
. 94.9

117.2

106.1

R5~ Hamurun uzamaya karşt gösterdiği direnç (KU.) Resistance.

Rm= Hamurun uzamaya kaş! gösterdigi maksimum direnç CB:U.) .Max. Resistance.

E;= Hamurun uzama kabiliyeti (mm) Ektensibility

A - Enerji (Kurve ajanı, cm) Energy
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3.6. Ekmek yapma Özellikleri

. Kırık buğdayı örneklerinin ekmek yapma özelliklerine ait ortalama değerler

cetvel 14'te, varyans analiz sonuçları ise cetvel 15'te verilmiştir.

Örneklerin hamur verimi ortalaması 164.0 (160.170) g. dır. Türkiye ıslah

çeşiti ekmeklik buğdaylarda ortalama 158.2 g (Uluöz ve Saygın, 1972), değişik

çevre koşullarında yetiştirilen 'Bezostaya buğdaylarında ise 161-168 g arasında

(Seçkin, 1974) elde edilen değerlere göre Kırık buğdayı örneklerinin hamur
verimler daha yüksektir.

Ekmek verimi ortalaması 131.7 (123-138) g olup, bu değerler yapılan bazı

araştırmalarda 137.8-150.0 g arasında saptanmıştır (Seçkin, 1974,1975).
Unun ekmeklik kalitesini belirten önemli faktörlerden biri olan ekmek hac- '

mının genelortalaması 449. 6 (373-620) cc; ekmek değer sayısr ise, 132.8 (-10.7­
219.0) olarak bulunmuştur. Türkiye buğdayları üzerinde daha önce yapılan bazı

araştırmalarda tesbit edilen ekmek hacımlarİ bu değerlerin altındadır. Ancak,
ekmeğin hacmı ve iç yapısı ile ilgili bir değer ölçüsü olan ekmek değer sayısı baZi
araştırmalarda daha yüksek olarak elde edilmi~tir (Özkaya, 1978; Özvardar, 1978).

Ekmek yapma özelliklerine ait varyans analizi sonuçlarına göre, hamur
veriminde yıllar ve yıl x lokasyon interaksiyonu ekmek veriminde yıl x lokasyon
interaksiyonu, hacım veriminde yıllar ve lokasyoİllaı değer sayısında ise yıllar

istatistik olarak önemli bulunmuştur.

Cetvel 14'te görüldüğü gibi araştırmanın 2. yılında Kırık buğdayı örneklerinin
hamur verimi, ekmek hacımı ve ekmek değer sayıSl i. yıla göre daha yüksek bu~

lunmuştuı. Aynı yılda hamljr su absorbsiyonu değeri ile birlikte pıoteiniD miktar.
ve kalitesİ de artmıştır.

Hamur ve ekmek verimi ile be1'3 ber hamur su absorbsiyon değerinde de yıl x
lokasyon interaksiyonununun meydana gelmesi ve bu interaksiyon grafiklerimn
birbiılerine benzemesi su absorbsiyon dl"ğerlerindeki değişimin hamur verimini
ve ekmek verimini önemli düzeyde etkilediğini gösteımektedir.

Studies of Breadmaking Quality of Kırık Wheat (Tr. aestivum L. var. deım) Growing
İn Eastem Anatolia :

SUMMARY

In this research, to determine the bread making qualities of the Kırık wheat,
physical, chemicals, teehnologic~l, farinogram, extensogram and bread making
properties of the samples, which were taken from Erzurum, Aşkale, Horasan, Pae­
sinler, Kars, Muş ve Van during the years of 1977 and 1978, were examined. The
vari~ion in the quality erHecia between the years and laetions was investigated.
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Cetvel 14. 1977 ve 1978 yıllannda 7 lokasyondan alınan Kınk buğday! ör­
~eklerinin unlanna ait ekmek yapma değerleri.

Table 14. Breadınaking properties of Kmk wheat Flour.

Hamur Ekmek Hacım De~er sayısı

verimi verim İ verimi Breed quality number

Dough yield Bread yield loaf volume
(g/IOO g un) (g/ıoo g un) (cc/100 g un) (Dallman'a göre)

1977 Erzurum 163.7 133.1 431.5 124.7
1978 Erzurum 163.8 132.5 430.3 123.9

Ortalama (mean) 163.8 132.8 420.9 124.3

1977 Aşkale 164.0 134.3 445.3 129.3
1978 Aşkale 163.2 131.2 460.0 129.9

Ortalama (Mean) 163.6 132·8 452.1 129.6

1977 Horasan 163.7 134.3 426.2 129.2
1978 Horasan 164.3 130.8 454.2 136.2

....
Ortalama (Mean) 164.0 132.6 440.2 132.7

1977 Pasinler 165.0 136.7 466.5 152.0
1978 Pasinler 164.7 131.0 472.5 146.2

Ortalama (Mean) 164.8 133.8 469.5 149'.1

1977 Kars 162.7 125.4 459.0 139.4
1978 Kars 164.7 131.7 484.0 151.5

Ortalama (Mean) 163.7 /' 128.6 471.5 145.4

1977 Muş 162.9 12~L 7 445.1 133.7
197-8 Muş 166.4 132.8 453.2 138.9

Ortalama (Mean) 164.6 130.8 449.2 136.3

1977 Van 162.4 132.4 439.3 .99.8
1978 Van 164.9 130.8 457.5 146.9

Ortalama (Mean) 163.7 131.6 448.4 123.4

1. Yd ortalama. 163.3 131.6 443.3 127.2
Mean of ı. Styear

2. YIL ortalama. 164.6 131.7 455.9 138.4
Mean o 2 nd. year

Geneİ ortalama 164.0 131.7 449.6 132.8
General mean
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The yanation in bread making qua1ity of the Kırık wheat from year to yeat,
locatian to location the climate and soil çonditions were the main factors.
SpeciaI1y, during the second year of research quality of the Kırık wheat was inere­
sed dependİ1)g on the elirnate conditions. For ilistance, the protein content of the
grain and flour, and glutencontent, sedimentation, farinogram, extensogram va­
lut.s, bread making properties of the flour Were found higher on second year than
first year. At the same time, in general the protein content of the samples was
Dear the level which was desired in baking industry and the_varitaion in bread
making quality of the Kırık wbeat was affected by the protein quality and quantIiy
of:..the grain was shown.

When the variation in quantity was investigated between the locations, the
Van 1ocation had the lowest values in important quality cTiteria. This was explained
by the special soi1 characteristics of the region and einployed cultivation methods.
in the region. However, the resUlts of this study were shown that bread making
value of the Kırık, which is raised in different 10cations of the Eastern An~tolia,

was better than the other improved varieties from the stand point of the bread
'making qu~lity it was shown that Kırık wheat bas an important potential.
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