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ÖZET

Bu çalışmada Erzurum'da ılakasyanda, 5 çeşitten elde edilen buğday örnekle­
rinin tane ve un özellikleriyle, ekmekçilik değerleri karşılaştırılmalı olarak araş­

tırılmıştır. Sonuç olarak, tane verimi ile protein miktar ve kalitesi gö~önüne alındığın­

da, yerli kültür çeşiti Yayla-305'in yerine, ancak yabancı çeşitlerden Lancer ve Sa­
dava kültür çeşitlerinin ikame edilebileceği anlaşılmaktadır. Buna karşılık Yayla­
305 çeşiti, beyaz un verimi ve geleneksel fırıncıbk şartlarında ekmekçilik kalitesi
bakımından daha üstündÜ. Lancer başta olmak üzere sö.z konusu yabancı çe#tlerin
protein kaliteleri daha yüksek olup, makinalı hamur işlemenin söz konusu olduğu

ekmek-yapım tesislerinde daha iyi sonuç verecektir. Tanenin fiziksel özellikleri
bakımından Laf/cer en kötüsüdür.

GiRİŞ

Buğday unundan yapılan ekmeğin kalitatif özelliklerini, birinci dereceje buğ­

dayın genetik yapı ve çevre koşul1arının tayin ettiği doğal varlığı, ikinci derecede
ekmek~yapım işlemleri etkilemektediİ (pomeranz, 1971). Dolayısıyla ekmek ya­
pılacak unun elde odildigi buğdayın kalitatif potansiyeli nihai ürünün arzulanan
özeııiklerinin elde edilmesinde önemli role sahiptir.

DoğuAnadolu'da yürütüıenadaptasyon çalışmalarında varılan sonuçlara göre,
özellikle Lancer çeşitinin kışlık ekim, verim ve kalite yönünden uygunluğu daha
önce saptanmış (Anon, 1971; Elgün, 1977) ve çiftçiye dağıtılmısı hususunda üretim
çalışmalarına geçilmiş, dağıtımı yapılmıştır. Kuvvetli Amerikan çeşitlerinden olan
Lancer çok koyu tane, dolayısıyla koyu un rengi ve "hannrunun yoğurulmı ihtiya­
cının yüksekliği ile düşük toknoloji kullanan fIrıncllar tarafından beklenen ilgiyi
görememiştir. Dolayısıyla yetiştirici de beyaz taneli ve işlenmesi kolay çeşitlerin

yetiştirilmesine yönledirilmiştir. Bu bakımdan Doğu Anadolu populasyon çeşiti

olan Kırık'tan geliştirilen Yayla-305 kültür çeşitine ilgi oldukça yüksektir.

(x) Atatürk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Tarım Ürünleri Teknolojisi, Bölümü, Erzurum.
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Bu çalışmada, sözü edilen çeşitler yanında,_ son zamanlarda tohumluk olarak
dağıtılan, Lancer'e göre daha açık tane renginde ve yerli çeşitlere göre daha verimli
olduğu belirtilen BulgaristanmenşeyH Sadova kültür çeşitinin gerek tane özellikleri
ve gereks~ ekmekçilik değeri olarak yerinin ne olduğu' araştırılmıştır. Oeneme
planına, sözü edilen Lancer, Yayla--305 ve Sadova çeşitlerinin yanı sıra, yine böl­
gemiz de tarımı sürdürülmekte olan Yerli ve-Melez ,çeşitleri de dahil edilmi~tiı
(Akten, 1984). . ..

MATERYAL ve'METOD

M.ateryal

Mater)lal olarak -kullanılan buğday, Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi
Çiftliği deneme alanlarında kurulmuş' bir üniform çeşit denemesinden sağlan­

mıştır (Akten; 1983), Deneme, kıraç şartlarda, kışlık ekilmiş, "Kıraç" (I) ve "6
Nolu Kuyu" (II) olmak üzere 2 lokasyond~ ..ve kotadlarıyla Melez 13.2/40, Sadova­
1, Lancer-15, Yayra-305'-14 ve Yerli ol;ıruı.k üzere 5 ayrı çeşitle planlanmış olup,
1983·84 yetişme dönemine ait idi.

Söz~konusu çeşitlerin tane ve Bühler laboratuvar değirmeninde elde edilen
unlanyla araştınua yürütülmüştür~

Ekmek pişirme. denemelerinde taze temin edilen preslenmiş yaş maya ile rafine
tuz kullanılmıştır.

Metod

Buğday tanesinin hektolitre ağırlığı, bin tane ağırlığı, camsıhk nispeti, irilik
ve yeknesaklık tayini Uluöz (1965)'e göre tayin edilmiştir. Öğütme denemeleri
Bühler Laboratuvar değirmeninde gerçekleştiı:.ilmiştir (Uluöz, 1965).

Una dayalı çalışmalarda su (ICC-No. i ıo/l), küL (ICC·No:I04), protein
(AACC~4611 I) ve Zeleny Sedimantasyon değeri (iCC-No. 116) tayİn edilmiştir
(ICC, 1965; AACC, 1972), .

Ekmek pişirme denemelerinde; AACC-Method ı01ıo modifiye edilerek, katkı­
sız.şekilde uygulanmışır (AACC, 1972), Ana fermentasyon 30 + 30 dakika, son fer­
mentasyon ise 40 dakika olarak lasaltılmışolup, 230°C da 25 dakikada pişirilmiştir

Ekmeklerin, fırından çıktıktan sonra hemen ağırhk ve hacımları' ölçüımüştür.

Eld~ edilen sonuçlar denemenin kuruluşuna uygun şekilde, tesadüf parselleri
deneme planına göre varyans analizine tabi tutulıouş ve önemli bulunan ana var­
yasyon kaymiklarının ortalamaları Ouncan Çoklu Karşılaştırma Testi ile inceien­
miştir (Düzgüneş, 1963).
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BULGULAR ve TARTIŞMA

Tanenin Fiziksel Özellikleri

5 buğday çeşiti ile 2 lakasyO"n~aneıde edilen buğday örneklerinin tane fi'ziksel
özellikleri Çizelge i 'de özetlenmiştir. ~ulgulara ait varyans analizi sonuçları ise

Çizelge 1. Buğday Tanesinin Fiziksel Özellikleri (1)

.Hlt Bin Tane Yekne- Un
Lokasyon Çeşit Ağırlığı Ağırlığı Caınsıbk saklık Verimi

(Kg) (Kg) (%) (%) (%)
Melez 201.3 31.3 53 87 -(n ,7
Sadova 201.3 46.5 92 93 56.9

i Lancer 204.5 35.8 89 60 58.3
Yerli 202.0· 40.0 8-5 85 61.9
YayIa-305 203.8 41. 8 88 81 58.0

Melez 197.5 39.0 27 90 62.3
Sadova 200.3 46.8 81 96 55.2

II Lancer 200.0 32.0 47 67- 63 2
Yerli 198.0 41.0 30 93 62.7
Yayla-305 203.5 41.0 69 85 72.0

(1) Her bir deter dört tekerrilrün ortalamasıdır.

Çizelge 2'de ver,ilmiştir. Buna göre; ele alınan bütün tane özelliklerinde lokasyone}
ve çeşitsel farklılık istatistiki bakımdan önemli bulunmuştur. Un verimi ise, her
iki varyasyon kaynağ).ndan önemli düzeyde etkilenmemişÜr.

Çizelge 2. Buğday Tanesinin. Fiziksel Özelliklerine Ait Bulguların Varyans
Analizi Sonucu Elde Edilen "F" Değerleriyle, Bunların Önemlilik
Düzeyleri.

Varyasyon HIt BinTane Yekne- Un
Kaynakları SD Ağırlığı Ağırlığı Camsılık saklık Verimi

Lokasyonlar
(L) i 32.21xx 3.48 87.68xx 5.14x O. SI

Çeşitıer <Ç) 4 lü.47xx 47.49xx 25.08xx 27.05xx 1.32
LxÇ 4 3.32x 2.12 5.95xx 0.27 0.39

Hata 30

(x) 0.05 düzeyinde önemli

(xx) 0.01 düzeyinde önemli
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Önemli bulunan ana varyasyon kaynaklarındanlokas~ on değişkenineait Dun­
can çoklu karşılaştırım. testi sonuçları çizelge Yte toplanmıştır. Buna göre sürekli
susuz· tarımın yapıldığı i mımaralı"Kıraç" lokasyonu daha yüksek hektolitre ağır­

lığı ve camsılık nisbeti sağlamıştır. Sulu tarımda da kullanılmaktaolan II num~ralı
"6 rolu kuyu" toprakları ise tane yeknasaklığmda daha iyi sonuç vermiştir.

Çeşit değişkenine ait Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçları ise Çizelge
6'datoplanmıştır. Buna göre varyasyon pek fazla değildir. En yüksek hektolitre
ağırlığını Yayla-305 ve Lancer kültür çeşitleri verm~ştir.

Sadova kültür çeşiti bin tane ağırlığında, diğerlerine göre oldukça yüksek ve
farklı değer sağladı. Buna karşılık da en düşük ve farklı değeri Lancer kültür çeşiti

sağladı. Bu, söz konusu çeşitin tane iriliğinin düşüklüğünden kaynaklanmakta­
dır (Elgün, 1977).

Tane camsılığındavaryasyon oldukça geniştir (Çizelge 6). En yüksek camsılık

nispetini Sadova ve Yayla~305 sağlamıştır. En düşük değeri ise Melezçeşiti vermiş­

tir. Normale göre yüksek camsılık değerleri muhtemelen kıraç yetiştirme ve deneme
şartlarından kaynaklanm~ktadır. Bunun yanında Sadova'nın Lancer gibi sert ve
camsı karakterde bir çeşit olduğu anlaşılmaktadır.

Tanede irilik yeknesaklığı özellikle Sadova ve Melez kültür çeşitleri için en yük­
sek düzeyde elde edildi. Lancer ise çok geniş bir irilik varyasyonu ile gerek 2.2+2.5
ve gerekse 2.5+2.8 mm elck üstü toplamları için yeknesak irilikte tane veremedi.
Burada Lancer· dışındaki çeşitlerin öğütme kolaylığı açısından. üstünlüğe sahip
oldukları sonucu çıkarılabilir.. Fakat un verimi için böyle bir sonuca varmak ol­
dukça güç. Çize!ge ı 'de verilen un verimi değerleri incelendiğinde, en üniform
tane iriliğine sahip Sadova'nm her iki lokasyonda da en düşük un verimini sağ­

ladığı görülm0ktedir. Bu da Sadova'da kabuk-endospcrm ayrışımının düşük oldu­
ğuna işaret etmektedir. İki yabancı çeşit olarak Lancer ve Sadova bu bakımdan,

Çizelge ı 'deki değerlergözönüne alınarak, deskriptif bir karşılaştırmayatabi tutul­
duğunda; öğütlem~de belli bir randımln hedef alındığındaher ikisi de un rengi ba­
!omından dezavantaja sahip olacaklardır. Bıı sonuç, Lancer'de tane rengi ve kü­
çüklüğü, Sadova'da kabuk-endosperm ayrışımının düşüklüğü ile açıklanabilir.

Un Kalitesi ve Ekmekçilik Değeri

Un kalitesiyle ilgili bazı parametreler ile ekmek pişinnç denemelerinin sonuçları

Çizelge 3'te, söz konusu bulgulara ait varyans analizi sonuçları ise çizelge 4'te özet­
lenmiştir. Önemli bulunan ana varyasyon' kaynaklarının un ve çeşit değişkenine ait
Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçları ise çizelge 5 ve 6'da toplanmıştır.
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Çizelge 3. Unların Bazı Kimyasal ve Teknolojik Özellikleri ile Ekmekcilik
Değeri. (1)

KM'de KM'de Zeleny Ekmek
Lokasyon Çeşit Kül Protein Sedim. Ağırlığı Hacim

C%) (N.5.7) (% 14 su)
(%) (cc) (g) (cc)

Melez 0.483 12.03 27.8 147 412
Sadova 0.560 12.08 36.0 147 412
Lancer 0.457 13.10 44.5 149 411
Yerli 0.553 14.40 36.3 152 405
Yayla-305 0.517 11.40 33.8 146- 422

Melez 0.453 11.15 23.3 146 419
Sadova 0.443 13.33 34.3 145 440

II Laneer 0.435 11.05 32.8 145 428
Yerli 0.438 11.13 24.0 144 421
Yayla-305 0.418 11.23 34.5 147 445

(1) Her bir deger dört tekerrürün ortalamasıdır.

Lokasyonel farklılığa esas olarak, i numaralı "Kıraç" lokasyon daha yüksek
un külü ve Zeleny sedimantasyon değeri sağlamıştır. Buna karşılık ekmek hacim
verimi düşüktür. Burada protein kalitesinin yüksekliğine karşılık görülen ekmek
hacmi düşüklüğü, muhtemelen kuvvetli unların sahip olduğu sıkı hamur yapısı,

daha uzun süre fermentasyon ihtiyacı ve düşük diastatik aktiviteden doğmaktadır

(Çizelge 5).

Çizelge 4.Unlann Bazı Kimyasal Teknolojik Özellikleri ve Ekmekcilik Kali­
tesine Ait Değerlerin Varyans Analizi Sönucu Elde Edilen "F"
Değerleriyıe, Bunlann Önemlilik Düzeyleri.

Varyasyon Unda Unda Zeleny Ekmek
Kaynakları SD Kül Protein Sedimantasyon Hacmi

Değeri

Lokasyonlar (L) ı '23.44xx 2.15 13.3lxx 6.71x
Çeşitler (Ç) 4 ı. 14 0.69 7.76xx 0.86
LxÇ 4 1.29 1.23 2.64 0,24

Hata 30

(x) 0.05 düzeyinde önemli.

(xx) 0.01 düzeyinde önemli.
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· Ç!zelge 5. Önemli Bulunan "Lokasyon" Ana Varyasyon Kaynaltına Ait Bazı Tane, Un
ve Ekmek Özellikleri Ortalamalarının Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi

Sonuçları (P<0.05). (i)

Hlt Tanede Tane Unda Zeleny Ekmek

Lokasyon n Agırhgı Camsıhk Yeknesak- KÜL Sedimantas~ Hacmi

(Kg) (%) hltı (%) (X) yon (cc) (cc)

1 20 202.6 a 81. i a S1.5a 0.51S a 35.8 a 412.4 a

2 20 199.9 b 50.6 b 86.1 b 0.437 b 29.8 b 413.6 b

(i) Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikselolarak. birbirinden farksızdırlar.

Çizelge 6. Önemli Bulunan "Çeşitler" Ana Varyasyon Kaynagına Ait Bazı Tane, Un

ve Ekmek özellikleri Otta'lamalarının Duncan Çoklu Karşılaştınna Testi
Sonuçları (P<0.05). (1)

Hlt. Bin Tane Tanede Tane Zeleny Ekmek

Çeşil1er D Alıırhg:J Aııırlı~ Camsılik Yeknesak- Sed. Hacmi
(Kg) (g) (X) Iıg1 (X) (cc) (cc)

Melez 8 199.4 c 40.1 c 39.8 c 88.8 a 25.5 a 415.3 a

Sadova 8 2OO.S be 46.6a 86.3 a 94.5 a 35.1 oc 426.0 a

Laneer 8 202.3 ab 33.9 d 67.6 b. 63.8 c 38.ge 419.5 a

Yerli S 200.0 b 40.5 c 57. ı b 89.0 b 30.1 ab 4IS.Sa

Yayla-30S S 203.6 a 41.4 b -78.3 a 82.9 b 34. ibe 433.5 a

(1) Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikselolarak birbirinden farksızdırlar.

Çizelge 6'da verilen çeşitsel farkltlığa ait un özelliklerinde Zeleny sediman­
tasyon değerinde, Laneer kültür çeşitinin en yüksek kalitatif özelliğe sahip oldu­
ğu, bunun yanında Sadova ve Yayla -3 05 çeşitlerinin deskriptif olarak biraz düşük,

fakat istatistiksel olar~k· Laı:cer'e eşdeğerde protein kalitesi gösterdikleri görül­
mcktedir.·

Ekm~k hacim vcrimine bakılacak olursa (Çizelge 6), desktiptif olarak daha
mÜıayim protein kalitesi gösteren Yayla -305 ve Sadova çeşitleri, en yüksek Zeleny
sedimıntasyon değeri gösteren Lancer'e göre daha yüksek ekmek hacmi sağlamış­

tır. Bu- sonuç da" yine, kuvvctli bir çeş"ü olan Lancer çeşiti unundan ekmek yapı­

mında, hamlturiun fe:m-mtasyon ihtiyacının uzunluğundan kaynaklanmıştır.

Laboratuyarda kullanılan ekmek pişirme metodu, orta-zayıfun kalitesi ve ülkemiz
fınnlarımn uygulam:ısı gözönüne alınarak, ana. fermentasyon suresi 60 dakikaya
indirgenrnek suretiyle modifiye edildiğinden. Laneer için uygun düşmemiştir.
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SONUÇ

1.. Bulguların d~ğerlendÜ'ilmesi ile varılan sonüçlar ôzetleriecek olursa, ekmek­
-çilik kalitesi bakımından Yayla 3ü5'e alternatif olarak Lancer' ve Sadova çeşitleri

ele alınabilir~

2. Lancer küçük, yeknesak olmayan ve koyu renkte tane yapısı, Sadova ise
kabuk-endospenn ayrışnmntn düşüklüğü ile değirmencHikte beyaz un verimi oa­
kımından dezavantaja sahiptir.

3. Ekmekçilik kalitesi bakımındangeleneksel ekmek yapım şartlarınaen uygun
çeşit Yayla -305 olmakta, ardından Sadova gelmektedir.

4. Lancer çeşitinin, mekanize olmuş hamur işleme ünitesine sahip işletmelerde

daha yüksek toleransta hamur vereceği ve daha uzun süre fermentasyon ile diğer

iki çeşite göre daha yüksek e~ek hacmi sağlayacağı anlaşılmaktad.ır. Makinalaş­

mış hamur işlemede, Sadova çeşiti, Yayla· -305'ten daha avantajlı hamur vere·
cektir.

SUMMARY

A study on the Technical Characteristics of Wheat Varieties Adapted ın

Erzurum

In this stu~y, wheat samples obtained from an experiments estaıblished with
5 cultuvars at 2 locations in Erzurum were exaınined in relation to the .qualita­
tive properties of their grain, nour aIl:d bread. In conCıusicn, as considering the
protein content and quality besides grain yield, it is understood that the foreign
eultivars, Laneer and Sadova, bad a ehanee to replaee with our Yayla-3,05_ But,
they were secondary in the white fIour vield and the bread volume in the con­
ventinaı breadmaking eonditjons in comporison with Yayla-30S. However, these
two foreign eultivors would be employed for high technology bakeries due to
their stronger flour and better maehinability of their· doughs. Laneer was the
worst in grain phisieal properties.
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