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TURKIYE’DE YETISTIRILEN BASLICA MAKARNALIK BUGDAY
CESITLERININ KALITESI

THE QUALITY OF MAIN DURUM WHEAT VARIETIES GROWN
IN TURKEY

Recai ERCAN, Emine BILDIK
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimii, ANKARA

OZET: Bu galigmada iilkemizde yetigtirilen durum bugdaylarinin &iitme kabiliyeti, fiziko-kimyasal 6zellikleri ile makarna
kalitesi tesbit edilmeye galigiimigtir. Aragtirmada 6 bolgeden (iki yil, 1990 ve 1991) saglanan 7 makarnalik bugday cegidi
kullamilmig ve gegitlerin kalitesinibelirlemek amaciyla fiziksel ve kimyasal testler ile makarna yapma denemeleri yapilmugtir.

Hektolitre afirhg, camsi 1k orant, tanede protein miktan, irmik verimi, pifment miktar, irmikte kiil miktan ve
makarna pigirme kalitesi gibi bu]gularm birlikte degerlendirilmesi sonucunda; Creso, Balcali-85, Cakmak-79(Altinova) ve
Diyarbalar-81 gesitlerinin malkamalik kalitelerinin digerlerinden daha iistiin oldufy anlagiimaktadir, Bununia birlikte
maraknahk bugday cesitlerinin kalitesinin genellikle orta seviyede oldufu saptanmugtir,

SUMMARY: In this research, durum wheat varieties grown in our country were studied for their milling ability,
physicochemical characteristics and pasta cooking quality, 7 durum wheat varieties obtained from 6 regions (in two years,
1990 and 1991) were used in the research and in order to determine the quality characteristics of varieties, physical,
chemical and macaroni making tests were performed.

" When all results as the test weight, vitreousness, protein content in wholemeal, semolina yield, amount of
pigment, ash content in semolina and pasta cooking quality were combined; Creso, Balcali-85, Cakmak-79 (Altinova) and
Diyarbakir-81 durum wheat varicties were found to be superior to other samples. Accordmg to thls results, the quality of
durum wheat were found generally average.

GIRIS

Durum bugdayinda kalite genellikle 6giitme kabiliyetini belirleyen fiziksel kriterler ile protein
miktar ve kalitesi, renk ve lipoksidaz aktivitesi, alfa amilaz, irmik iriligi ve kil miktar gibi kriterlerle
incelenmektedir.

Makarnahk bugdaylarda rengin cesitle ilgili kalitsal bir karakter oldugu kabul edilmekte ve makarna
ozelliklerini etkileyen diger kriterlerin bityilk Slgiide yetigtirme kogullarindan etkilendigi aktarimaktadir
(JOPPA. ve WILLIAMS, 1988).

Bilindigi gibi hektolitre agirhin bugdayin yogunlugu, bin tane agirlig ise tanenin iriligi haklanda
fikir vermektedir. Hastalklar ve diger ¢evre sartlart tanenin olgunlasmasim ve dolmasii engelleyerek
hektolitre agarhigim diigiirmektedir (MATSUO ve Ark, 1982). Hektolitre agirhf arttik¢a 0giitme verimi de
artmaktadir (CUBADDA, 1988). Hektolitre agirlipn ile irmik verimi arasinda dnemli oranda pozitif bir iligki
saptanmgtir (MATSUOQ ve DEXTER, 1980).

Bin tane agirhgim bitkinin tane doldurmas:i swrasndaki gevre sartlar, basak sayis1 ve bir
bagakeiktaki kisir olmayan gigek says1 gibi faktorler etkilemektedir (JOPPA ve WILLIAMS, 1988). Bin tane
aguhg:m'n dii§i'lkliigii, irmik verimini de son derece azaltmaktadir (CUBADDA, 1988). Bin tane agilyg ile
irmik verimi arasinda da Onemli oranda pozitif bir korrelasyon bulunmustur (MATSUO ve DEXTER,
1980).

Durum bugdaylarinda camsihk oram genellikle irmik verimi ve ogiitme ile ilgili bir faktdrdiir,
Ayrica protein miktarim ve irmik partikiillerinin irilik derecesini ctkilemesi nedeniyle makarna iiretim
teknolojisini ve makarna kalitesini de etkilemektedir (MENGER, 1973; CUBADDA, 1988). Cams1 taneden
daha iri partikiillii ve daha fazla irmik elde edilmekte ve irmikalt: un miktar: da az olmaktadir (BREEN
ve Ark, 1977).
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Makarnada pigme kalitesini belirleyen ana faktérlerden birisi de protein miktan ve kalitesidir. Arzu
edilen diizeyde irmik iglemek ve kaliteli makarna elde etmek igin yiiksek protein orani ve kuvvetli gluten
arzu edilmektedir (IRVINE, 1971). Irmikteki protein miktari az oldugn zaman irmigin su almas:
yavaglamakta, yopurma siiresi uzamaktadir. Bu durum ise kurutma sirasinda problem yaratmakta ve
makarnalar kolayhkia kinlarak pigsme dzellikleri zayiflamaktadir (IRVINE, 1971).

Durum bugday: endospermindeki proteinler makarna pisme kalitesi ile iigili 5zellikleri direkt olarak”
etkilemektedir. Bu proteinlerden globiilinler ve albiiminlerin hem ¢ok az oranda oluglari hem de suda
¢oziindiiklerinden makarnamn pigmesi sirasinda kaybolmalar: sebebiyle yiiksek glutenin ve gliadin oranina
sahip ¢esitlerin daha iyi pisme kalitesi gosterdigi saptanmigtr (DEXTER ve MATSUQ, 1978; JOPPA ve
WILLIAMS, 1988).

Durum bugdayndaki renk maddeleri pigment olarak tammlanmakta ve karotenoid grubu
bilegiklerden baglica serbest liitein ve esterlerinden (mono ve di) olusmaktadir (IRVINE ve ANDERSON,
1953). Makarna rengini belirleyen baglica faktorlerin irmigin pigment miktan ile lipoksidaz enzim aktivitesi
oldugu ve pigment ile lipoksidaz enzim aktivitesi iizerinde gesidin gevresel faktorlerden daha etkili oldugu
aktardmaktadir (IRVINE ve ANDERSON, 1953).

Tiirk durum bugdaylarinda karoten miktarinda irmige doniigiirken % 0,44-14,3 arasinda, irmiklerin
makarnaya iglenmesinde ise % 13,6-37,60 arasinda bir azalma tesbit edilmigtir (SECKIN, 1975). Irmikteki
killin artmasi ile de makarna yapum iiretimi sirasinda renkte meydana gelen tahribatn arttin ifade
edilmektedir (CUBADDA, 1988). ' :

- Yiiksek orandaki amilolitik aktivitenin makarnanin pisme suyundaki kalmti miktarini ve
yumugakligim artirdigi, ancak irmik verimini ve makarna rengini etkilemedigi bildirilmigtir (MATSUO ve
Ark, 1982).

Bu galigmada iilkemizde firetilen bashca makarnalik bugday cesitlerinin kalitesi aragturdmgtar.

"MATERYAL ve METOD

Aragtirmada materyal olarak 6 ayr iiretim yerinden, 1990 ve 1991 willarinda iiretilen 7 gesit
makarnalik bugday kullamlmigtr. Makarnalik bugday ornekleri Tanm Isletmeleri Genel Miidirligii
(TIGEMY den saglanmigtir. Orneklerin temin edildigi bolgeler ve willar Gizelge 1’de verilmigtir.

Bugday Orneklerinin hektolitre agirhg, bin tane agirlg, tane sertligi ve tane iriligi ULUOZ
(1965)°de belirtilen ¢saslara gore yapilmgtir. frmik veriminde AACC metod No: 26-30 (ANONYMOUS,
1969)°da belirtilen tavlama yontemi kullanilmig ancak son tavlama rutubeti BLACK ve BUSHUK (1967)
tarafmdan Onerilen % 16,5 ayarlanmustir,

Cizelge 1. Aragtirmada Kullanilan Makamalik Bugday Cesitleri, Orneklerin rutubet ve kil miktar: ile

Uretim Yerleri ve Yillan Zeleny sedimentasyon degeri ICC standart

Cesit Uretim Yerleri 7 Yillan yéfltex'nl.erine (ANON?’MOUS, 1960) gore tayin

; edilmigtir, Karoten miktarlar1t AOAC Standart

Balcali-85 Cukurova TIM 1990ve 1991 | yintemine (ANONYMOUS, 1970) gore
Diyarbakir-81 Ceylanpmar TIM 1990 ve 1991 Spektrofotomett:ik olarak tayin edilmistir. .

i Spagetti tiirinde makarna yapimi igin
Dicle-74 Ceylanpinar TiM 1990 ve 1991 "Named Microi.mpianti Lab. Cereal" marka_
Creso Kahramanmarag TIM 1990 ve 1991 | laboratuvar tipi 6n yogurucu, makarna presi ve
‘Kunduru-1149 Altinova TIM kurutma fblalb_; ::liliimimwmlﬁ H:km;r %1’31 st

Sultansuyu Tim 1990 ve 1991 | OTdmina gore a yogurularak hazirlanmig

ve 400-600 torr vakum 45°C baghk sicakhpinda

Cakmak-79 Altinova TIM sekiilendirilmistir. Sekil verilen ve askilara ahnan
,  Sultansuyu TIM 1990 ve 1991 | 17 mm kahnhgndaki makarnalar 40°C sicaklik

Gediz-75 Hatay TIM 1990 ve 1991 | ve %60 nisbi neme ayarlanmig 6zel kabinlerde

) ) kurutulduktan sonra 30 ¢cm boyunda kesilmis ve
TIM : Tanm Igletmesi Midiizliigi : __plastik ambalajlarda paketlenmistir.
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Makarna pigirme testi HUMMEL (1966)’ya gore uygulanmigtir, Pigirilmiy 6rneklerde toplam
organik madde miktar1 D’EGIDIO ve Ark. (1982) tarafindan Onerilen yontem ile saptanimigtir,

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Makarnalik bugdaylarin baz fiziksel ¢zellikleri Cizelge 2’de verilmigtir. Analiz edilen materyalde
hektolitre agirhim 76,3-79,3. kg/hl arasinda degismistir. Bin tane agirhg 33,8-42,1 g arasinda degisim
gostermigtir. Camsibk orami % 30-93 arasinda, 2,5 mm elek istii %11,5-50,0 arasinda degigmigtir. Bu
bulgular literatiir verilerine uygunluk géstermektedir (ULUOZ ve SAYGIN, 1972; SECKIN, 1975; PEKIN
ve CAKMAKLI,1987). Hektolitre agarhgm en yiksek olan Creso ¢esidi, bin tane agirhp en yitksek olan
Balcah-85 ¢esidi, camsilik oram: en fazla olan ise Dicle-74 ¢esidi olmugtur.

Orneklerin baz: kimyasal dzellikleri Cizelge 3'de verilmigtir.

Orneklerin protein miktarr %11,8-14,4 arasinda degisim gostermigtir. Makarna iiretiminde
kullanilabilecek durum bugday: proteinlerinin en az %13 olmas istenmektedir (ZELENY, 1971). Buna gore
Gediz-75 ve Dicle-74 gesitleri protein miktar: bakimindan makarna yapimina uygun goriilmemektedir,

Makarnalik bugdaylarin irmik verimleri ile baz kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri Cizelge 4'de
verilmigtir, Makarnahk bugday orneklerinin irmik verimleri %53,5-65,0 arasinda degigmektedir. Durum
bugdaylarinin laboratuvarda saptanan irmik verimleri tavlama rutubeti ve siiresi, irmik temizieme
makinasimn dzelliklerinden etkilenmektedir. Orneklerin irmik verimleri baz aragtiricilarin (DEXTER ve
MATSUO, 1977) bulgular: ile uyum igerisinde olmasina kargin bazmlarindan (SECKIN, 1975; MATSUO
ve Ark, 1982; DEXTEr ve Ark. 1987, DEXTER ve Ark, 1988) farkh ¢ikmigtir, Makarnalik bugdaylarda
irmik verimini hektolitre afirhg ve camsilik oram etkilemektedir (MENGER, 1973; BREEN ve Ark. 1977;
MATSU ve DEXTER, 1980; CUBADDA, 1988). Nitekim hektolitre agirlign ve camsilik oram yiiksek olan
cesitlerden ahinan irmik verimleri de yiiksek olmugtur. frmik verimini ikinci dereceden etkileyen fiziksel
kalite kriteri tane iriligi olmustur (Cizelge 2). Bazi aragtnalarmn (MATSUO ve DEXTER, 1980;
CUBADDA, 1988) bin tane agarhgmin da irmik verimi iizerinde onemli etkisi oldugunu bildirmelerine
kargmn bizim bulgularimizda bu etki tam olarak gdzlenememistir. Irmik verimi sonuglarina gbre érneklerin
irmik verimleri oldukga yiiksektir. irmik verimi Gediz-75 ¢esidinde en az (%353,5) Creso gesidinde en fazla
(%65,5) gkmugtir.

Irmik &rneklerinin sedimentasyon degeri 18,0-21,2 ml arasinda degismigtir. Irmik orneklerinin
protein miktarlari yeterli olmakla birlikte sedimentasyon degerleri oldukca diigiik grkmigtir. Buna gore irmik
drneklerinin gluten kalitelerinin yetersiz oldugu gdriilmektedir (SECKIN, 1975). Sedimentasyon degeri en
yiiksek olan cesid Balcah-85 dir, '

Makarnalarda renk bugdayda bulunan ksantofil, litein, taraksantin gibi dogal pipment
maddelerinden olan san karotenoidlerden olusmaktadir. Irmik rneklerinden karoten miktan 3,41-5,23 ppm
arasinda degigmigtir. irmik pigment miktar: makarna rengini belirleyen baslica etkenlerdir (IRVINE, 1953).
Bu nedenle karoten miktan ne kadar fazla olursa, irmigin o kadar @istiin kaliteli oldugu kabul edilmektedir
(IRVINE, 1971). Karoten miktan bakimindan en zengin gesit Altinova TIM’den saglanan Cakmak-79(5,23
ppm) dur. Karoten miktar: en diigiik ¢esid de Gediz-75(3,41 ppm) dir. Parlak agik sar1 veya kehribar sarisi
renginde makarna iiretmek igin pigment miktan yaminda lipoksidaz enzim aktivitesi de Onemlidir.
Lipoksidaz enzimi etkisiyle sar1 renk maddelerinin oksidatif reaksiyonlan sonucu istenmeyen renkler
meydana gelmekte ve sari renk maddeleri tahrip olmaktadir (IRVINE, 1971).

frmiklerin protein miktar1 %9,8-12,2 arasinda degisim gdstermigtir. Arzu edilen diizeyde irmik
iglemek igin yiiksek protein oram ve kuvvetli gluten arzu edilmektedir. Yiiksek proteinli irmikler yogurma
sirasinda {iniform gekilde su alir, elastik yapida ve dayamikh makarna verir. Bu gekilde elde edilen makarna
pisme sirasinda yeterince giger, pisirme suyuna gegen madde miktan fazla olmaz ve pigirildikten sonra diri
yapisit muhafaza eder (IRVINE, 1971). Irmikteki protein miktari az oldugu zaman irmigin su almas
yavaglamakta, yopurma siiresi uzamaktadir. Makarnalan da kolay kirimakta ve pigme ozelligi
zayiflatmaktadir (IRVINE, 1971; FEILLET, 1988). Buna gore irmiklerde en diigiik protein miktar: (%9,8) '
Cakmak-79(Sultansuyu) cesidi irmiginden en yiksek protein miktan da Creso ¢esidi irmiginden elde
edilmigtir. Protein miktar bakimindan Creso ¢egidini, Balcali-85, Cakmak-79 (Altinova) ve Dlyarbaklr 81
cesidleri izlemigtir.
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Cizelge 2. Makamnahk Bugdaylann Baz Fiziksel Ozellikleri

Cegitler HI Ag 1000 Tane Camsilik PSI 2,8mm elek 2,5mm elck
(kg/hl} Ag (&) orani (%) | (%) iistl (%) iistii (%)
Balcali-85 1990 79,0 19,3 g7 43,6 65,2 21,7
1991 740 44,9 83 45,2 76,0 225
Ost. 76,5 42, BS 49 66,1 21
Diyarbakir-81 1990 80,2 385 88 478 413 83
1991 774 33,7 80 51,0 377 35,7
Ort. 788 36,1 84 494 395 37,0
Dicle-74 1990 75,5 36,4 90 41,0 47 325
1991 773 40,6 9% 418 7r 34,3
Ort. 76,4 8,5 93 414 359 334
Creso 1990 77,6 412 91 36,2 393 11,6
1991 81,0 38,0 83 386 403 114
Ort. 79,3 39,6 87 374 40,1 | 115
Kunduru-1149(Altinova) 1990 75,7 335 35 59,2 133 449
1991 719 34,1 25 65,2 10,7 42,5
Ort. 76,8 _ 338 30 62,2 12,0 43,7
Kunduru-1149 (Sultansuyu) 1990 78,4 39,3 45 56,3 28,2 35,9
1991 74,2 371 43 52,7 31,2 373
Ort. 763 38,2 44 54,5 29,7 36,6
Cakmak-79 (Altinova) 1990 80,2 36,7 59 513 370 30,6
1991 774 41,7 69 477 384 284
Ort. 788 392 64 495 373 295
Cakmak-79 (Sultansuyu) 1990 76,6 41,2 74 44,1 444 311
1991 78,3 388 68 441 494 33,1
Ort. 777 100 71 44,1 469 13,1
Gediz-75 1990 3 379 78 426 308 51,2
1991 75,9 39,7 82 43,0 31,2 ‘48,8
Ort. 76,6 388 80 428 31,0 50,0
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Cizelge 3. Makarnalik Bugdaylann Bazi Kimyasal Ozellikieri

Rutubet mik. (%) Protein mik. (%)" Kiil mik. (%)"

Gesitler 1990 I 1991 ] Ort. 1990 [ 1991 | Ort. 1990] 1991 I Ort.
- Balcah-85 9,50 10,10 9,80 13,5 138 13,7 246 195 2,20
Diyarbakir-81 9,80 9,50 9,65 13,1 14,1 136 1,81 1,77 1,79
Dicle-74 ' 9,80 9,90 9,85 119 124 12,2 172 2,00 1,86
| creso 1610 1040 1025 = 146 141 144 188 210 1,99
Kunduru-1149 (Altmova) 10,10 9,92 10,01 14,1 12,0 13,1 148 2,05 1,77
Kunduru-1149 (Sultansuyu) 9,56 9,20 9,38 136 12,2 129 1,34 1,80 1,57
Cakmak-79 (Altinova) 10,00 10,20 10,10 129 14,3 136 168 2,30 1,9
Cakmak-79 (Sultansuy) 9,40 9,96 9,68 134 13,8 13,6 139 22 1,83
Gediz-75 10,00 9,96 9,98 10,7 12,8 18 19 1,77 184

* Kurv maddede, Nx5,7 " Kuru maddede

trmiklerin kiil miktar1 %0,97-1,29 arasmda degisim gostermistir. Irmikteki kiliin artmas: ile
makarna iiretimi sirasinda renkte meydana gelen tahribatin da arttgn ifade edilmektedir (CUBADDA,
1988). Bu nedenle 1. simf irmiklerde bulunabilecek kiil miktarinin en fazla 90,9 (Kurumadde’de) oraninda
olmas: gerektigi bildirilmektedir (CUBADDA, 1988). Bu bakimdan irmiklerin kiil miktar: yiiksektir. En az
kiil (%0,97) Balcali-85 irmiginde, en fazla kiil (%1,29) Gakmak-79(A) irmiginde saptanmistyr.

Durum bugdaylarindan elde edilen makarnalarin baz kimyasal 6zellikleri Cizelge 5'de verilmistir.

Makarna Srneklerinin protcin miktar1 %9,2-11,3 arasinda degigim gostermistir. En az protein
Gediz-75 gesidinden, en fazla protein de Creso cesidinden elde edilen makarnalarda saptanmstir.

Makarna droekierinde karoten miktar: 2,46-4,10 ppm ve karoten kayb1 %9,2-28,1 arasinda degisim
gostermigtir. Daha Onceki caligmalarda da Tirk durum bugdaylarnda karoten miktarmda irmige
doniigiirken %3,44-14,3 arasinda, irmiklerin makarnaya iglenmesinde ise %11,36-37,60 arasinda bir azalma
tesbit edilmistir (SECKIN, 1975). Makarnanin rengini tayin eden baslica faktérlerin irmigin pigment miktar:
ile irmigin lipoksidaz enzim aktivitesi oldugu ve makarna yapim sirasinda lipoksidaz enziminin pigmentleri
oksitleyerek okside ettii ve renk agarmasma neden oldugu agiklanmustir (UNAL ve BOYACIOGLU,
1986). Genellikle irmigindeki kiil miktar fazla olan makarnalarda karoten kaybi fazla, kiil miktar: az olan
¢esitlerde de karoten kayhi az olmugtur (CUBADDA, 1988).

Makarnalik bugdaylardan elde edilen irmiklerden yapilan makarnalarin borrazio pisirme testi
sonuglan Cizelge 6'da 6zetlenmigtir,

Makarna drnekleri, 18 dakika pisirildiginde pisme kayb %5,6-7,2; 28 dakika pisirildiginde pigsme
kayb1 %7,2-8,7 arasinda degisim gostermistir. Gerek 18 dakika ve gerekse 28 dakika pigirilen makarnalarin
pisme kayb1 degerleri, iilkemizde yetistirilen makarnalik bugday cesitlerinin makarnalhk kalitesinin orta
diizeyde oldugunu gostermistir (HUMMEL, 1966).

Yikama suyuna gegen toplam organik madde miktar1 da makarna kalitesini belirlemektedir. Toplam
organik madde miktarrmn 1.4’den kiigilk olmast gok iyi, 1,4-2,3 arasindaki degerlerin iyi ve 2,3°den biiyiik
degerlerin ise diigiik kaliteli spagettiye tekabil ettigi bildirilmektedir (D’EGIDIO, 1982). Makarnalarin
yikama suyuna gegen toplam organik madde miktari 1,36-1,83 g/100 g arasinda degismisgtir. Buna
goreCreso, Diyarbakir-81 ve Cakmak-79 (A) gesitlerinin makarnalik kalitesinin iyi diger gesitlerin ise orta
kaliteli oldugu saptanmugtir. .

Sonug olarak aragtirma bulgular toplu olarak gézden gegirildiginde Creso, Balcalt-85, Cakmak-79
(Altnova) ve Diyarbakir-81 gesitlerinin makarnaltk kalitelerinin  digerlerinden daha iistiin oldugu
anlagilmaktadir. Bununla birlikte makarnalik bugiday ¢esitlerinin kalitesinin genellikle orta ditzeyde oldugu
saptanmgtir. Ancak bir gesitin kalitesini belirlemek ve diger cesitlerle kargilastirmak igin bir gesitin birden
fazla yil ve gevreden alinan drneklerinde kalite analizlerinin yapilmasi gerekir.
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Cizelge 4. Makarnalik Bugdaylarmn Irmik Verimi ile irmiklerin Baz Kimyasal ve Fizikokimyasal Ozellikleri

Cegitler trmik verimi Protein mik. Kill mik. | Sedimantasyon | Karoten mik.
(%) _ (%) (%) (mb*** (ppm)
Balcah-85 1990 63,3 11,7 0,93 20,0 5,05
1991 64,1 11,9 1,01 22,4‘ 4,83
Ort. 63,7 11,8 097 212 494
Diyarbalar-81 1990 64,3 12,2 0,90 19,0 4,39
1991 65,7 11,0 1,06 21,0 4,23
Ort. 65,0 .16 0,98 20,0 431
Dicle-74 1990 62,7 10,9 1,03 18,8 4,12
1991 60,3 11,1 0,95 18,0 392
Ort. 61,5 11,0 0,99 184 402
Creso 1990 644 126 1,08 195 4,83
1991 66,6 11,6 : 1,04 21,7 4,69
Ort. 65,5 12,2 1,06 20,6 4,76
Kunduru-1149 (Altinova) 1990 59,8 10,6 0,99 18,0 4,62
1991 554 11,0 1,03 21,0 4,30
Ort. 576 10,8 1,01 195 446
Kunduru-1149 (Sultansuyu) 1990 584 11,5 0,94 19,2 494
1991 578 10,7 1,06 178 . 4,70
Ort. 58,1 11,1 1,00 185 4,82
Cakmak-79 {Altinova) 1990 63,3 11,9 1,21 214 5,35
1991 61,9 11,5 1,37 18,6 511
Ort. 626 11,7 1,29 20,0 5,23
Cakmak-79 (Sultansuyu) 1990 60,8 104 0,99 21,0 4,63
1991 62,6 92 0,95 196 4,45
Ort, 61,7 98 097 20,3 4,54
Gediz-75 1990 512 109 1,00 183 3,55
1991 558 10,1 1,12 17,7 327
Ort. 535 10,5 1,06 18,0 341

* Kuru maddede, Nx5,7 ** Kuru maddede *** % 14 rutubete gire hesaplanmigtir. .



R.ERCAN-E.BILDIK

Cizelge 5. Durum Bugdaylan'ndan Elde Edilen Makarnalanin Bazi Kimyasal Ozellikieri

Cegitler Protein mik. Kiil mik. Karoten mik. Karoten kay
. (%)* (%) (ppm)** (%)
Balcali-85 1990 11,0 0,94 395 a7
1991 11,0 0,80 315 s
Ort. 11,0 . 087 355 28,1
Diyarbakir-81 1990 11,0 0,79 3,20 271
1991 10,4 0,85 342 19,1
Ort. 10,7 0,82 3,31 232
Dicle-74 1990 103 0,86 3,90 53
1991 10,7 0,82 3,40 13,1
Ort. 10,5 0,84 365 9,2
Creso 1990 118 083 3,95 18,2
1991 10,8 0,79 3,75 20,0
Ort. 11,3 0,31 385 19,1
Kunduru-1149 (Altinova) 1990 9.5 0,96 380 17,7
1991 10,5 0,98 3,40 20,9
Ort. 10,6 0,97 3,60 193
Kunduru-1149 (Sultansuyn) 1990 10,6 0,95 - 3,65 26,1
1991 10,0 0,95 3,39 21,7
Ort. 10,3 0,95 3,52 26,9
Cakmak-79 (Aitinova) 1990 10,9 1,00 4,25 20,6
1991 10,7 0,96 3,95 22,6
Ort. 108 0,98 4,10 21,6
Cakmak-79 (Sultansuyu) 1950 96 0,92 392 153
1991 92 0,88 3,80 14,5
Ort. 94 0,90 3,86 14,9
Gediz-75 1990 9.5 0,93 2,55 282
1991 89 0,89 2,37 276
Ort. 9.2 091 246 279

* Kuru maddede, Nx5,7

** Kurv maddede
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Cizelge 6. Makamalik Bufdaylardan Uretilen Makarnalarin 18 ve 28 Dakikadaki Pigme Ozellikleri

Hacim artisi (%) Apichik artis1 (%) Pigirmie, kaybi (%) Toplam
18! 28! 18! 28! 18 28! (2/100 2)
Balcali-85 1990 298 385 208 3 64 8,1 1,39
1991 324 355 216 281 62 8,3 155
ort. 311 370 212 27 62 82 147
Diyarbakir-81 1990 25 330 pr?) 250 63 70 136
1991 269 312 210 264 57 76 140
ort. 257 321 216 257 60 73 1,38
Dicle-74 1990 385 420 313 324 66 84 1,84
415 434 295 312 76 76 1,62
1991

o 400 427 304 318 71 80 1,73
Creso 1990 300 353 253 288 66 70 1,38
1991 310 341 239 252 6,0 70 1,3
or. 305 347 246 270 63 70 1,3%
Kunduru-1149 (Altinova) 1990 415 472 222 - 265 6,9 7.6 1,50
1991 385 460 238 283 15 84 1,58
on. 400 466 230 274 72 80 154
Kunduru-1149 (Sultansuys) 1990 a04 503 28 309 60 69 1,65
1991 396 497 242 293 52 75 171
Or. 400 500 235 301 56 72 1,68
Cakmak-79 (Altinova) 1990 m 380 219 255 62 82 1,42
T 304 364 211 27 68 86 1,38
ort. 288 2 266 65 84 1,40
Gakmak-79 (Sultansuyu) 1990 335 PEe) 260 359 65 81 1,68
1991 307 419 268 343 7,1 79 1,74
ot. | 3 426 264 315 68 80 - 171

Gediz-75 1990 300 335 204 268 6.7 85 184
1991 276 319 214 254 69 89 182
orn. 288 327 209 261 68 87 1,83
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