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Bu arastirmada, stine-kimil emgili bugday unlarinin ekmekgilik kalitelerinin tahmin edilmesinde, diger
kalite parametrelerine karsilik gecikmeli olarak da tanimlanan, uzatmali Zeleny sedimantasyon (UZS)
degerinin etkinliginin belirlenmesi ve metodun stire ve sicaklik bakimindan standardizasyonu amaclanmustir.
Materyal olarak 3 adet stine-kimil (Eurygaster intergriceps ve Aelia rostrata) emgili Bezostaya-1 bugday
ornegi kullanidmistir. Yapilan istatistik analiz sonuclarindan stine-kimil zararinin bugday 6rneklerinin
tim kalite parametrelerini olumsuz yonde etkiledigi gortilmustiir. Emgili bugdaylarin ekmekgilik kalitesinin
tahmininde UZS yaninda diger un kalite parametreleri ile ekmek ¢zellikleri arasindaki iliskiler belirlenmistir.
Sonug olarak siine emgili bugday unlarinin ekmekgilik kalitesinin takdirinde uzatmali veya gecikmeli
sedimantasyonun 25 ve 40 °C’de 30 dk. bekletme normlarinin diger kalite parametrelerine gore daha
iyi performans sagladigi gozlenmistir. Stine-kimil zararina ugramis unlar icin, UZS testiyle unlarin
ekmekcilik kalitelerini tahmin etmede optimum sicaklik ve stirenin 25 °C'de 30 dk’lik uygulama normunun,
su anda kullanilmakta olan 120 dk’lik bekletme stiresine gore oldukca etkin ve kisa siireli bir norm
olarak kullanilabilecegi kanaatine varilmustir.

Anahtar kelimeler: Un kalite parametreleri, ekmek 6zellikleri, standart ve uzatmali Zeleny sedimantasyon

A RESEARCH ON THE OPTIMIZATION AND COMPARING
WITH OTHER QUALITY PARAMETERS OF DELAYED ZELENY
SEDIMANTATION TEST WHICH USES TO PREDICT BAKING
QUALITY OF WHEAT FLOURS DAMAGED BY SUNN PEST

(Eurygaster intergriceps and Aelia rostrata)
Abstract

In this research, we aimed to standardize the delayed Zeleny sedimentation test in terms of time and
temparature against the other quality parameters in order to predict baking qualities of the damaged
wheats (Bezostaya-1) by sunn pest (Eurygaster intergriceps and Aelia rostrata). Three damaged wheat
(Bezostaya-1) samples by sunn pest were used as experimental material. The statistical analysis show
that bug damaging reduced all quality parameters. The relations between delayed Zeleny sedimentation
test as well as other flour quality parameters and bread properties were determined to predict of baking
qualities of the damaged wheats. As a result, delayed Zeleny sedimentation tests were observed that
better performance than the other quality parameters for the evaluation of the baking qualities of bug
damaged wheat flours at 25 °C and 40 °C for 30 min. norms. It was concluded that for damaged flours
by sunn pest, in predicting of the bread-making quality of flours by delayed Zeleny sedimentation test,
this optimum application norm (30 min at 25 °C) is more effective than the currently being used 120
min retention time.
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GIRIS

Beslenmemizde Onemli yer tutan ekmegin
hammaddesi olan unun, ekmeklik kalitesini
belirleyen en dnemli kimyasal ozellikleri; kil icerigi
ile protein miktar ve kalitesidir (1). Protein miktar
ayni olan unlarla yapilan ekmeklerdeki kalite fark:
protein Ozeliklerinden ileri gelmektedir (2).

Bugday ve unun protein miktar ve kalitesi, bu
urtnlerin kullanim amacini etkileyen en onemli
faktorlerdendir. Ozellikle ekmek yapiminda
bu parametreler ekmek kalitesini butintyle
etkilemekte ve ekmeklik un aliminda baslica
tercih sebepleri olmaktadirlar. Bu ytizden dogru,
glivenilir ve hizli bir sekilde olc¢ilmeleri
gerekmektedir.

Zeleny sedimantasyon testi protein kalitesini ve
ekmek hacmini tahmin etmede kullanilan bir
yontemdir (3, 4). Dikici ve ark. (5), ekmekte en
onemli kalite faktori olan hacim verimini tahmin
etmede, un tipine bagl kalmaksizin normal sartlarda
yaklasik iki saatlik bir stirede gerceklestirilen
uzatmali sedimantasyon degerinin en basit ve
etkili parametre oldugunu ifade etmislerdir.

Stine tikiirtk salgisinda a-amilaz ve proteaz enzimleri
bulunmaktadir (6). Enzimatik potansiyelin etkili
oldugu standart yontemler Uzerinde vyapilan
degisiklikler, esas olarak, optimum su, sicaklik
ve sire kombinasyonunu saglama yoninde
olmaktadir (7- 9).

Bu calismada, sedimantasyon testinde enzimatik
potansiyelin de etkili oldugu savindan hareketle,
sicaklik ve stire parametrelerini kullanarak,
ozellikle stireden, mumkiinse sicakliktan ne
kadar tasarruf edilebilecegi arastirilmistir.

Calismamizda stiine emgili un 6rnekleri tizerinde
calisilarak 6nce un orneklerinin kalitatif degisimleri
ortaya konmus, ikinci asamada uzatmali
sedimantasyon testinde optimum sicaklik ve stire
normu belirlenmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal
Bugday Ornekleri

Arastirmada, Konya bolgesinde 2008-2009 tretim
doneminde hasat edilmis, farkli diizeyde stine kimul
zararina ugramis 3 adet Besoztaya-1 (77r. aestivum
L.) cesidi bugday ornegi kullanilmustir.

Emgi oranlarinin ayarlanmasi

Orneklerin  stine-kimil  emgili tane orant
belirlenirken homojen olarak karstirilan bugday
partisinden 20 g tartilip, emgili taneler gozle secilerek
ayrilmistir. Ayrilan emgili taneler tartilip 5 ile
carpilarak emgi orani % olarak ifade edilmistir.

Farkli emgi diizeyine sahip bugday 6rneklerinin
hazirlanmasinda, 6nce gorsel yolla emgili taneler
ayrilmis, ikinci asamada ayrilan emgili taneler,
agirlik esasina gore ve son drnekte %0, 3, 5 ve 10
olacak sekilde ilave edilerek, emgili tane iceren
bugday ornekleri elde edilmistir

Ogiitme islemi

Elde edilen bugday orneklerine %16 su icerigine
ulasacak kadar su ilave edilmis ve bir giin stire ile
hermetik kapatilmis kavanozlarda bekletildikten
sonra laboratuvar tipi valsli degirmende (Chopin,
CD 1, Villeneuve La Garenne, Fransa) ogutilerek
%70 (£5) randimanlt un elde edilmistir.

Bugday orneklerinden laboratuvarda elde edilen
un Ornekleri agzi kapali posetler icinde t¢ hafta
streyle laboratuvar ortaminda dinlendirildikten
sonra analize alinmuistir.

Yontem

Deneme Deseni

Calismada, 3 farkli bugday ornegi, 4 emgi seviyesi
ve 2 tekerrtrli olarak 2x(3x4) faktoriyel deneme
deseni kullanilmustir. Korelasyon hesaplamalarinda;
stine emgili bugday unlarinda "n= 12 adet" 6rnek
sayist ile degerlendirme yapilmistir.

Laboratuvar Metotlar1

Analitik Metotlar

Orneklerde, su (AACC 44-19), protein (AACC 46-12),
kil (AACC 08-01), gluten ve gluten indeks degerleri
(AACC 38-12A) ile farinogram (AACC 54-21) ve
extensogram (AACC 54-10) degerleri Anon
(1990)a gore belirlenmistir  (10). Zeleny
sedimantasyon testi Ath ve ark. (11), Greenaway
and et al. (12) ve Ozkaya ve Kahveci (13)ye gore
yapilmuistir. Uzatmali sedimantasyon testinde 12
farkli un 6rnegi bromfenol mavisi eklenip 5 dakika
calkalandiktan sonra standart metot (11)a ilave
olarak ettivde 3 farkli sicaklik derecesinde (25, 40
ve 55 °C) ve 3 farkls siirede (30, 60 ve 120 dakika)
bekletilerek yapilmustir. Bugday 6rneklerinin tane
sertligi, hektolitre agirligi, bin tane agirligi Elgiin
ve ark. (14)'na gore belirlenmistir.



Arastirma Metotlari

Ekmek Pisirme Denemeleri

Ekmek pisirme denemeleri AACC 10-10 metodu
modifiye edilerek yapilmustir (10). Un 6rneklerine,
100 g un esasmna gore, 3 g yas maya, 1.5 g tuz ve
farinografta kaldirdigi miktar kadar su ilavesi ile
Hobart Tipi yogurucuda yogrulmustur. Daha
sonra yogrulan hamurlar 30+30+60 dk. fermantasyona
tabi tutulmus ve 230 °C’deki firinda 15 dk. siire
ile pisirilmistir. Ekmekler firindan ¢iktiktan 25 dk.
sonra agirliklart dlctlmustir. Bir glin sonra da;
hacim, tekstiir, renk analizleri yapilmis ve spesifik
hacim degerleri hesaplanmistir. Hacimleri kolza
tohumlari ile yer degistirme prensibine gore
belirlenmistir. Tekstiir degeri 0-10 arasinda
puanlanmistir. Ekmeklerin i¢ rengi degerlerinin
olcimiinde Hunter Lab color Quest II Minolta
CR-400 (Minolta Camera, Co., Ltd., Osaka Japonya)
cihazi ile "L" [(0) siyah-(100) beyaz] belirlenmistir (15).
Istatistiksel Analiz

Farkli stine emgili bugdaylardan elde edilen
unlar icin TARIST (Version 4.0, [zmir) programi
kullanilarak korelasyon hesaplamalart yapilmistir
(16). Istatistiki analiz sonuclar1 tablolar halinde
Ozetlenmis, 6nemli bulunan korelasyonlar ise
tartisilmustir.

SONUC ve TARTISMA

Analitik Sonuclar

Arastirmada kullanilan farkli stine emgi oranlarma
sahip bugday kombinasyonlarindan elde edilen
unlarda yapilan kimyasal ve fizikokimyasal
analizlere ait sonuglar Cizelge 1’de, reolojik hamur
ozellikleri Cizelge 2 ve 3’te verilmistir.

Standart ve Uzatmal1 Zeleny Sedimantasyon
Denemeleri

Standart Zeleny sedimantasyon (SZS) ve uzatmalt
Zeleny sedimantasyon (UZS) analizi sonuclart
Cizelge 4 ve S’te verilmistir. Bu cizelgelerdeki
tim degerler deskriptif olarak incelendiginde
bugday orneklerinin kalitatif farkliligint ortaya
koymada, (SZS) testi drnekler arasinda 8.2 cc fark
verirken, (UZS) testlerinde 9.6-9.8 cc gibi daha
yuksek farkliliklar yakalanmistir. Emgi seviyelerini
degerlendirmede, SZS testi 3.0 cc fark verirken,
uzatmali sedimantasyon testlerinde farklilik 18 cc'nin
tzerine ¢tkmistir. Burada 1sil islem uygulamasinin,
protein disagregasyonunu hizlandirarak uygulamalar
arasi varyasyonu artirmast sonucu farkliliklarin
daha belirgin sekilde ortaya ¢ikarildigi sdylenebilir.
Muhtemelen, 55 °C’de yapilan Olcimlerde,
ortamda jelatinizasyon asamast basladigindan,
ozellikle uzun streli bekletmelerde heterojen
sapmalar gorilmustiir. Sonug olarak 55 °C sicaklik
derecesi, 25 ve 40 °C'deki Ol¢timlere gore varyasyon
dusukligi ve sapma gostermesi yaninda, protein
kalitesi disindaki diger faktorlerin etkileri olabilecegi
sebebiyle dikkate alinmamuistir. Cizelge 7’de verilen
korelasyon katsayilart incelendiginde de, 55
°C’deki sapmalarin iliskiyi dustirticti etkileri acik¢a
gortilmektedir. Sicaklik arttik¢ca korelasyon
degerlerindeki diisme hizlanmistir. Ozellikle 55
°C'de stine emgi oraninin artmastyla sedimantasyon
degerinin disme hizt hizla artmistir. Burada 55
°Cnin nisasta jelatinizasyonunun baslangic sicakligs
olmasmin ve enzimatik aktivite degradasyonunun
vizkoziteyi etkiledigi soylenebilir. Boylelikle
sedimantasyon degeri 40 °C’ye gore yiksekligini
bazi sapmalara karsilik koruyabilmistir. Sivri ve

Cizelge 1. Farkli Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarinin Bazi Kimyasal ve Fizikokimyasal Ozellikleri
Table 1. Some Chemical and Physicochemical Properties of the Wheat Flours Samples Damaged at Different Levels By Sunn Pest

Bugday Ornek No  Emgili Tane Su Kl Protein Yas Gluten Gluten indeks
Wheat Sample No Damaged Grain Moisture Ash (%)™ Wet Gluten Gluten Index
(w/w, %) (%) (%)" (%)™ (%)™
1 0 16.0 0.484 12.50 32.67 58.65
3 15.9 0.470 12.29 32.55 46.71
5 15.7 0.464 12.02 32.47 41.56
10 15.1 0.450 12.13 32.41 29.21
2 0 154 0.471 12.57 32.89 63.48
3 15.2 0.510 12.44 32.85 57.11
5 15.7 0.470 12.29 32.55 48.59
10 15.1 0.480 11.97 32.83 36.11
3 0 15.8 0.643 9.89 30.67 72.63
3 15.0 0.590 9.58 30.42 58.26
5 14.7 0.570 9.09 31.52 43.73
10 15.5 0.584 9.08 31.11 36.07

*:Kuru madde esasina gore *: On dry matter basis **:Kuru madde esasi ve Nx5.70’e gbre **: On dry matter basis and Nx5.70

***:%14 Su esasina gore ***: On 14% Water basis
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Cizelge 2. Farkl Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarina Ait Farinogram Degerleri
Table 2. Some Farinogram Values of the Wheat Flours Samples Damaged at Different Levels By Sunn Pest

Farinogram Degerleri Farinogram Values

Bugday Ornek No Emgili Tane Absorbsiyon Gelisme Stabilite Yumusama
Wheat Sample No Damaged Grain Absorption Development Stability Softening
(W/w, %) (%) (dk) (dk) (BU)
1 0 58.0 4.2 5.6 52
3 57.6 45 4.4 67
5 57.2 3.8 3.8 73
10 57.3 3.4 25 152
2 0 58.1 4.2 57 55
3 58.0 44 4.8 75
5 58.6 3.9 3.7 94
10 57.8 3.2 25 157
3 0 57.6 4.0 59 51
3 58.4 3.2 3.2 87
5 58.0 2.7 3.1 102
10 59.4 2.7 2.1 188
Cizelge 3. Farkl Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarina Ait Ekstensogram Degerleri
Table 3. Some Extensogram Values of the Wheat Flours Samples Damaged at Different Levels By Sunn Pest
Ekstensogram De@erleri Extensogram Values
I?ugday Emgili Enerji Max.Direng Uzayabilirlik
Ornek No Tane Energy Max. Resistance Extensibility
Wheat Damaged (cm?) (BU) (mm)
Sample No  Grain
(W/w,%) 45.dk min  90.dk min 135.dk min 45.dk min  90.dk min 135.dk min 45.dk min 90.dk min 135.dk min
1 0 88 87 80 288 295 276 211 206 209
3 54 42 36 177 142 126 200 195 178
5 28 19 - 95 106 - 198 179 -
10 5 - - 77 - - 58 -
2 0 74 86 86 269 285 293 198 21 206
3 55 45 36 175 152 121 206 189 193
5 27 13 - 109 74 - 183 155 -
10 2 - - 45 - - 27 -
3 0 82 94 91 346 419 425 165 157 151
3 40 27 23 146 111 99 180 164 163
5 20 - - 112 - - 146 - -
10 2 - - 50 - - 29 -

(-) : Asirt yapiskanliktan dolayi gizilememistir. (-): Could not be drawn due to excessive gumminess.

Koksel (17) yaptiklari bir calismada stine proteazinin
iki saat streyle 50 °C‘de inklbe edildiginde,
aktivitesinin baslangic aktivitesinin yarisina kadar
distigini bildirmislerdir. Bu bulgu da proteinlerin
enzimatik degradasyonuna delil olarak gosterilebilir.
Emgi seviyeleri, SZS uygulamasinda %3’e kadar
etkisiz kalirken, UZS uygulamalarinda ¢ok daha
genis degisim araligt gosterdigi, tim emgi
seviyelerinde acikca gorilmektedir. Dolayisiyla
UZS uygulamalart 30 dk. gibi kisa stirede,
sine kimil zararint daha acik sekilde ortaya
koyabilmistir.

Ekmek Pisirme Denemeleri

Farkli emgili tane miktarlarina sahip bugday
orneklerinin unlarindan yapilan ekmeklerin bazi

kalitatif ozellikleri Cizelge 6’da verilmistir. Ornek
cesidinin, dogrudan tane kalitesinden etkilendigi
Cizelge 1’den anlasilmaktadir.

Emgili tane seviyeleri %3’e kadar, enzimatik katki
ile ekmek hacim 6zelliklerine zarar vermezken, i¢
ozelliklerine 6zellikle Maillard reaksiyonu sonucu
renk esmerlesmesi seklinde zararli olmustur.
Yiksek emgi oranlarinda ise tiim kalite 6zelliklerinde
hizli bir diisiis gozlenmistir. Sekil 1'de gorsel olarak
sunuldugu gibi, muhtemelen emgi seviyesi %3
dizeyindeyken normal diizeyde artan amilaz
aktivitesinden dolay1 hacim artarken, %5 ve 10
gibi ylksek emgi seviyelerinde asiri proteolitik
ve amilolitik aktivite artistyla tim ekmek ozellikleri
deger kaybetmistir.



Cizelge 4. Farkl Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarinin Standart ve Uzatmali Zeleny Sedimantasyon Degerleri*

Table 4. Standart and Delayed Zeleny Sedimantation Test Values of the Wheat Flours Samples Damaged at Different Levels By

Sunn Pest
Bugday Ornek No Emgili tane Standart Uzatmali Zeleny Sedimantasyon
Wheat Sample No Damaged Grain Zeleny Sedim. Delayed Zeleny Sedimantation
(wiw, %) (ce) 25 °C
30dk min 60dk min 120dk min
1 0 33.25 38.00 38.00 39.50
3 32.00 33.50 33.25 31.25
5 31.25 29.00 28.50 20.75
10 30.25 19.75 16.00 12.00
2 0 34.75 39.25 41.25 40.50
3 33.00 33.75 30.25 29.00
5 32.50 30.00 26.25 20.50
10 30.00 19.50 14.00 9.50
3 0 24.50 28.00 29.00 31.50
3 25.25 23.25 22.25 19.25
5 24.75 20.00 17.00 12.00
10 23.00 12.00 9.25 8.00

*:1 %14 Su esasina gore *: On 14% Water basis, **: Standart Zeleny Sedimantasyon **: Standart Zeleny Sedimantation

Cizelge 5. Farkli Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarinin Farkli Sicaklik ve Siire Normlarinda Olgtilen Uzatmali Zeleny

Sedimantasyon Degerleri*

Table 5. The Delayed Zeleny Sedimantation Test Values Obtained at Different Temperature and Time of the Wheat Flours Samples

Damaged at Different Levels By Sunn Pest

Uzatmali Zeleny Sedimantasyon Delayed Zeleny Sedimantation

Bugday Ornek No Emgili tane 40°C 55°C
Wheat Sample No Damaged Grain
(W/w, %) 30dk 60dk 120dk 30dk 60dk 120dk
min min min min min min
1 0 38.25 37.75 34.75 38.50 36.25 33.00
3 33.25 29.75 28.75 31.00 31.25 25.00
5 28.25 26.00 20.50 26.50 25.25 20.00
10 18.75 14.25 10.25 18.50 14.75 12.75
2 0 39.25 38.50 35.25 40.50 38.00 31.50
3 33.50 31.50 26.00 33.00 29.25 26.25
5 28.50 24.25 18.25 28.00 23.00 19.75
10 18.00 12.25 10.00 15.25 12.75 10.50
3 0 27.25 31.50 31.25 29.25 32.50 31.00
3 23.25 21.25 18.75 23.00 22.25 19.75
5 19.00 14.75 11.75 17.75 16.00 13.25
10 11.25 8.50 7.50 11.25 9.50 8.50

*: %14 Su esasina gére*: On 14% Water basis

Dizlek H (18), bugdayda stine emgili tane oraninin
artmastyla bugdayn teknik 6zelliklerinin distigiini,
bu oranin %2’ye kadar hamur ve ekmek 6zelliklerini
olumsuz olarak etkilemedigini, daha ylksek
seviyelerde ise hamur ve ekmek 6zelliklerinin
onemli 6lciide dusirdigini belirtmistir.

Ekmek Ozellikleri ile Un Kalite Parametreleri
Arasindaki Korelasyon Analizi Sonuglari
Cizelge 4 ve 5’te verilen, 3 bugday cesidi ve 4
emgi seviyesi Uizerinden 12 kombinasyona ait
tiim kalite olciim parametreleri ile Cizelge 6’de

verilen ayni Orneklere ait ekmek o6zellikleri
arasinda korelasyon hesaplart yapilmis, elde edilen
degerler Cizelge 7’de 6zetlenmistir. Korelasyon
hesaplarina 55 °C UZS sonugclart da dahil edilmistir.
Buna gore ekmekte hacim degerleriyle en yiiksek
korelasyon katsayisint uzatmali sedimantasyon
testinden 25 °C ve 40 °C’ de 30 dk’lik bekletme
sonunda okunan degerler (r= +0.939 ve 0.938,
"P<0.01" ) saglamustir. Unda uygulanan diger kalite
olcim metotlart daha dustik korelasyon katsayilari
vermistir. Burada ekonomiklik ve islem kolayligi
acisindan 25 °C’de 30 dk. UZS normu, klasik 120

27
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Cizelge 6. Farkli Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarindan Yapilan Ekmeklere Ait Bazi Analiz Sonuglari

Table 6. Some Bread Properties of the Wheat Flours Samples Damaged at Different Levels By Sunn Pest

Ornek No Emgili Tane Agirhk Hacim Spesifik Hacim Tekstur ic Rengi (L)
Sample No Damaged Grain Weight Volume Specific Volume Texture Internal
(w/w, %) (9) (cc) (cc/g) (0-10) Colour (L)
1 0 143.90 675.00 4.69 7.00 62.93
3 142.50 690.00 4.84 5.75 56.53
5 141.70 646.50 4.56 4.75 53.64
10 138.65 565.00 4.07 3.00 53.64
2 0 143.25 670.50 4.68 6.75 64.74
3 142.15 691.50 4.86 5.75 54.22
5 141.80 653.50 4.61 4.75 53.03
10 138.55 565.00 4.08 3.25 53.60
3 0 144.70 603.00 4.17 6.00 56.76
3 144.00 614.00 4.26 5.00 53.12
5 144.00 585.00 4.06 4.25 53.58
10 140.85 525.00 3.73 2.75 53.46

Gizelge 7. Farkli Kalite ve Stine Emgi Oranlarina Sahip Bugday Unlarinin Kalite Parametreleri ile Ekmek Ozellikleri Arasindaki lliskiler (n=12)
Table 7. The Correlation Coefficients Between the Bread Properties and Some Quality Parameters of the Wheat Flours Samples
Damaged at Different Levels By Sunn Pest (n=12)

Ekmek Ozellikleri Bread Properties

Un analizleri Hacim Spesifik Hacim Tekstir ic Rengi (L)
Flour Analysis Volume Specific Volume Texture Internal Colour (L)
Standart Z. Sedim 0.754* 0.824* 0.490ns 0.493ns
UZS 25 °C, 30dk min 0.939** 0.920** 0.923** 0.719*
UZS 25 °C, 60dk min 0.893** 0.863** 0.953** 0.772*
UZS 25 °C, 120dk min 0.819** 0.770** 0.969** 0.829**
UZS 40 °C, 30dk min 0.938™ 0.916™ 0.934* 0.733*"
UZS 40 °C, 60dk min 0.870* 0.826™ 0.971* 0.757*
UZS 40 °C, 120dk min 0.804** 0.750** 0.974** 0.794**
UZS 55 °C, 30dk min 0.896** 0.863** 0.951** 0.770**
UZS 55 °C, 60dk min 0.847* 0.796™ 0.977* 0.768™
UZS 55 °C, 120dk min 0.791* 0.731* 0.974* 0.752**
Yas Gluten Wet Gluten 0,500ns 0,598* 0,182ns 0,323ns
Gluten indeks Gluten Index 0.535ns 0.437ns 0.851** 0.554ns
Kul Ash -0.409ns -0.517ns -0.030ns -0.196ns
Protein 0.652* 0.742* 0.368ns 0.392ns
Enerji Energy (135dk min) 0.484ns 0.411ns 0.849** 0.836™*
Uzayabilirlik Extensibility (135dk min) 0.685* 0.626* 0.862** 0.682*
Max. Diren¢ Max. Resistance (135dk min) 0.390ns 0.311ns 0.790* 0.733**
Enerji Energy (90dk min) 0.582* 0.512ns 0.901* 0.815™
Uzayabilirlik Extensibility (90dk min) 0.899* 0.859* 0.892** 0.535ns
Max. Diren¢ Max. Resistance (90dk min) 0.515ns 0.439ns 0.852** 0.705*
Enerji Energy (45dk min) 0.705* 0.627* 0.965™* 0.761**
Uzayabilirlik Extensibility (45dk min) 0.901* 0.838™ 0.874* 0.426ns
Max. Diren¢g Max. Resistance (45dk min) 0.527ns 0.441ns 0.880** 0.742**
Su Absorbsiyonu Water Absorption -0.281ns -0.312ns -0.201ns 0.080ns
Gelisme Siresi Development Time 0.887** 0.899** 0.786™* 0.533ns
Stabilite Stability 0.733* 0.671* 0.949* 0.752**
Yumusama Softening -0.836™" -0.764* -0.940* -0.559ns

Z. Sedim: Zeleny Sedimantasyon Zeleny Sedimantation, UZS: Uzatmali Zeleny Sedimantasyon Delayed Zeleny Sedimantation,
*: P<0.05 seviyesinde énemli P <0.05 level of significance, **: P<0.01 seviyesinde 6nemli P <0.07 level of significance, ns: énemsiz insignificant

dk’lik standart uygulamaya gore 6ncelikli optimal
metot olarak Onerilebilir. Sonug olarak stine emgili
bugday orneklerinde, emgi seviyesi ve ekmekgilik
kalitesinin tahmini amaciyla 25 °Cde 30 dk
normunun rahatlikla kullanilabilecegi kanaatine

vartlmistir. 25 °C normu 40 °C’de 30 dk normuna
benzer ve cok yakin sonug¢ vererek, daha az 1sil
ihtiyac sebebi ile daha avantajli olacagi
distintlmustir. Ayrica 40 °C 30 dk. normunun da
daha az sapma ile daha istikrarli sonug¢ verebilecegi
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Sekil 1: Ug farkli Bezostaya-1 Cesidi Bugday Orneklerinin Dért Farkli Oranda Siine Emgi Seviyesine Sahip Numunelerinden Elde

Edilen Unlara Ait Ekmek Resimleri

Figure 1. The Sectional Photos of the Breads Obtained From the Flours of Three Bezostaya- 1 Cultivar Samples Damaged at Different

Levels By Sunn Pest

g0z ardi edilmemeli, daha kapsamli arastirmalarla
onemliligi test edilmelidir.

Spesifik hacim degerleriyle en yiiksek korelasyon
katsayisini UZS degerlerinden 25 °C ve 40 °C’de
30 dk’lik bekletme sonunda okunan degerler
(r= +0.920 ve 0.916," P<0.01") vermistir. Bulgular
hacim degerlerine gore paralellik gdstermektedir.
Bu korelasyon degerleri, SZS ve diger kalite
parametrelerine gore oldukca yuiksektir.

Tekstiir degerleriyle en yiiksek korelasyon katsayisint
UZS degerlerinden 55 °C’de 60 dk’lik bekletme
sonunda okunan deger (r= +0.977, "P<0.01")
vermistir. Bu sicaklik derecesi jelatinizasyonun
basladigt bir sicaklik noktasi olup, standart
Zeleny sedimantasyon testi icin dnemsiz ¢ikmis,
buna karsilik UZS normlari icinde, ézellikle 55
°Cde 60 dk normunda olduk¢a énemli bir iligki
konumuna yikselmistir. Bu konuda 25 °C ve 40 °C'de
30 dk’lik bekletme sonunda okunan korelasyon
degerleri (r= +0.923 ve 0.934," P<0.01") de ¢ok az

dusuk, fakat olduk¢a onemli ytiksektir.

Bu sonuclara genel bir bakisla, UZS testlerinde
uygulanan 1sil islemin, unlarin ekmekgilik
ozelliklerini tahmin etmede, sapmalart distirdigtnt
ve daha saglam sonug alinabilecegini gdstermektedir.
Artan uygulama siiresi (30 dk, 60 dk ve 120 dk.)
ekmegin hacim 6zelliklerini tahmin etmede
olumsuz etkide bulunurken, i¢c Ozelliklerinde
korelasyon katsayisini artirict etkide bulunmustur.
Diger kalite parametrelerinden ekstensograf’ta
uzama, farinografta gelisme ve yumusama degerleri
onemli korelasyon katsayilart verse de, UZS
korelasyon degerlerinin ¢ok altinda kalmislardir.
Sonucg ve Oneriler

Bu c¢alismada, 2008-2009 Uretim doneminde
degisik yorelerden hasat edilmis siine kimil
zararl Ug¢ farkli Bezostaya-1 cesidi bugday 6rnegi
kullanilmistir. Bu orneklerden hazirlanan %0, 3,
5 ve 10 oranlarinda stiine-kimil emgili tane iceren
orneklerden (3x4=12 adet), vyaklasik %70
randmmanla cekilmis unlarin ekmekgilik kalitesini
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belirlemede, 120 dk. bekleme siireli uzatmali
Zeleny sedimantasyon (UZS) testinin, zaman ve
1s1l islem yontinden standardizasyonu ve en uygun
test normlarmnin belirlenmesi amaglanmistir. Sonug
olarak;

Stne kimil zararina ugramis bugdaylarin, zarar
diizeyleri ve ekmekgilik kalite kriterlerini tahmin
etmede en uygun, basit ve ucuz analiz yonteminin,
25 ve 40 °C’de 30 dk’lik bekletme stireli uzatmali
Zeleny sedimantasyon (UZS) testinin oldugu tespit
edilmistir. 25 °C’de 30 dk’lik bekletme streli
uzatmali Zeleny sedimantasyon (UZS) testinin
Normal wuzatmali Zeleny sedimantasyon,
ekstensograf ve farinograf testlerinin yerini
alabilecek bir parametre olabilecegi diistiniilmektedir.
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