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OzZET

Bu caligmada, 2002-2003 yillnda Tarkiye'nin degigik bodlgelerinde yetistirilen bazi
ekmeklik budday cesitlerinin, fiziksel, kimyasal, teknolojik &zellikleri ve ekmeklik nitelikleri
belirlenmigtir. Bu amagla bir un fabrikasina gelen 17 adet ekmeklik bugday materyal olarak
kullanilmigtir. Ticari dedirmende 6gdtilen bugday un nitelikleri dikkate alindi§inda, cesitler
arasinda kimyasal ve teknolojik ni:teli:lvéléiri%gaklmmdan farkliliklar gérulmesine kargin, ekmeklik

nitelikleri birbirine yakin sonuglar vermistir.,

ABSTRACT

In this study, physical, chemical and technological properties, and bread making quality
of some bread wheat varieties from different regions of Turkey in 2002-2003 year were
determined. In aim of this study, 17 number of bread wheat obtained from a factory were used
as material. In relation of wheat flour quality milled in a commercial mill similar results were
obtained in bread making quality tests, although there were differences in chemical and

technological properties.



1. GIRIS

Insanogiu beslenme amaciyla birgok bitki tirinden yararlanmakta olup, bunlar
igerisinde tahillar blyiik éneme sahiptir. Insan beslenmesi icin gerekli protein ve kalorinin
yaklagik %50’sini kargilayan tahillardan biri olan bugday, dinyanin en énemli tahil cinsi ve
beslenmede temel besin kayna§i durumundadir. Genig adaptasyon yetenedi, kullanim
alanlarinin  gesitliligi, besleyici &zelliji, depolanmasinin ve yetistiriciliginin kolay olmasi
nedeniyle, diinya tahil ekilig ve Gretiminde bugday ilk siray! almakta, diinya nifusunun 1/3'niin
Onemii besin kaynagini olugturmaktadir. Ayrica gok basit islemlerle bulgur, ekmek ve makarna

gibi triinlere dénlsturdlebilir.

Son yillarda ortalama diinya bugday Gretimi 550 milyon ton olup, Tirkiye en fazla
bugdday Ureten dlkeler arasinda ilk 10 tlke iginde yer almaktadir. Ulkemizde 2001 yilt itibariyle
9.350.000 hektar alanda 19.000.000 ton bugday Uretimi yapilmig olup, 2.032 kg/ha verim
alinmigr (Anonymous, 2002a). Yasamimizda o6nemli bir yeri olan unlu mamdillerin ham
maddesi olan buddayin yillardan beri Uretimini arttirict galismalara dncelik verilmesi sonucu
kalite konusu hep ikinci planda kalmigtir. Halbuki gagimizda un ve unlu mamdiller teknoloji ve
endlstrisinin gin gegtikge gelismesi, belirli kalite ve nitelikte olan bugdaylara gereksinimi
artirmigtir. Bu amagla yeterli diizeyde ve kalitede Uretim igin her yil yeni galismalar
yapimaktadir. Bunlann en &nemlisi fiziksel, kimyasal, reolojik testler ile ekmek pigirme

denemesidir.

Bu aragtirmada 2002- ve 2003 yillarinda farkli bélgelerde yetistirilen 17 adet ekmeklik
bugdayin kalitesini belilemek amaciyla fiziksel analizler yapilmis ve bu drneklerden elde edilen
unlarda kimyasal ve teknolojik ozellikler ile bu unlardan yapilan tava ekmeginin nitelikleri

belirlenmigtir.



1. LITERATUR OzETI

Bugday, ginimiz insani igin degisik yonlerden blylk 6nem tagiyan koltdr bitkilerinin
baginda gelmektedir. Ulkemizde bélgelere gore defigen farkli gesitlerde ve nitelikte bugday
yetistiriimekte, bunlarin ekmeklik kaliteleri de farkli olmaktadir. ithal edilen tohumiuklaria Gretilen
bugdaylar bu farkilifi daha da arttirmigtir. Cesit sayisinin fazlahgi yaninda iklim faktérieri
nedeniyle standart budday tretimi gergeklestirlememekte, bdylece standart bugday Gretimi de
zorlagmaktadir. Bugday yetistirme ile ilgili olarak yapilan aragtirmalarda yiiksek verimli gesitlerin
elde edilmesi esas alinmig ve kaliteye gereken 6nem verilmemistir (Unal, 1991).

Bugday kalitesi kullanim amacina baglt olarak farkli anlam ifade etmektedir. Birgok
faktér hububatin islenmeye uygunlugunu etkilemektedir. Bunlar mevsimsel faktérler ve kalitsal
fakidrier olmak {zere iki gruba aynlabilir. Mevsimsel faktbrier cogunlukla yetigtiriime, hasat ve
depolama kogullan' ile belirlenirken cesitteki kalitsal fakiérler ise dogal ve islah galigmalan
sonucu meydana. gelen dedismelerden kaynaklanmaktadir. Bir budday gesidinin kalitesi ayni
tarlada dahi farklilik gbsterebilmektedir (Ercan ve ark., 1988).

Bugdayin kalitesini etkileyen ana faktér ¢esit ve gevredir. Kalitede degisiklife neden
olan gevre faktdérll tahmin edilebilir ve tahmin edilemeyen olarak iki grupta toplanmaktadir.
Tahmin edilebilir faki6rler, toprak ve iklim 8zellikleri, tohum miktari, ekim zamani, hasat yéntemi
ve diger agronomik &zelliklerdir. Tahmin edilemeyen fakidrler ise iklim kosullarindaki
sapmalardir (Allard ve Bradshaw, 1964). Cesitlerdeki kalitsal farkhliklar ise dogal ve islah
caligmalan sonucu olan dedisimlerden kaynaklanmaktadir (Hehn ve Barmore, 1965).

Bugday kalitesi farki faktorlerin etkisiyle degisen karmastk bir kavramdir. Ekmeklik
bufday kalitesini tespit etmek amaciyla birgok test geligtiriimistir. Bunlar fiziksel, kimyasal,
reolojik testler ile ekmek pisirme denemesidir.

2.1. Fiziksel Olgiiler

Degirmencilik agisindan genellikle bugdayin fiziksel 8zellikleri daha énemiidir. Ogitme
kalitesini belirleyen ve dolayisiyla son Grlin kalitesi (izerinde etkili olan faktdrler esas olarak
fiziksel kriterler olup bunlarin baginda hektolitre agirhdi (HI), 1000 tané agirigi, serlik, tane iriligi
ve sekli gelmektedir (Karababa ve Ercan, 1995).



Hektolitre agirigina tanenin dolguniugu, onunlugu, sekli, buylklugl ve homojenligi etki
eder. Tirkiye'de ortalama hektolitre agiri§: 78 kg’ dir (Unal, 1991). Hektolitre agirhigy arttikga un
verimi de artar. Bu nedenie yiksek hektolitre agirhifinda ve kabul edilebilir irilikte tane dzelligine

sahip materyal se¢imine 8zen gdsterilmelidir (Ath, 2000).

Bin tane agirhidi tane yodunlugu ve tane biyikligiine bagl olan bir faktordir (Ozkaya
ve Kahveci, 1989). Biyik ve yofun tanelerin endospermlerinin, endosperm olmayan
kisimlarina orani, kigik tanelere gére daha yiksektir. Bin tane agirligi geside, iklim ve toprak
kogullarina gdére de§isir. Bugday tanesinin un verimini belirlemede daha saglikli bir 6lgdttﬂr. Bin
tane agirhd Tirkiye bugdaylarinda yumugak olanlarda 24-51 g , sert bugdaylarda 26-58 g
arasindadir (Unal, 1991). RPN S AT

Tane sertligi, bugdayin siniflandinimasinda g¢ok kullaniimaktadir (Anjum ve Walker,
1991). Tanenin sert veya yumusak olmasi, geside ait bir dzellik olup, iklim sartlar ile blylk
degigimler gosterir. Genellikle sert tanelerin gluten miktan fazla, kalitesi iyidir. Ogutme
teknolojisi agisindan da énemlidir (Unal, 1991). Sert bugdaylarin un verimi, su absorpsiyonu ve
ekmek hacimleri yumusgak bugdaylara gére daha ylksektir (Elton ve Gréer, 1971).

Tane iriligi, un verimini tahmin etmede hektolitre agirhigs ve bin tane agirhgina oranla
daha glvenilir bir kriter olarak kabul edilmektedir (Pomeranz, 1971;Ercan ve Segkin, 1989).
Kaglk taneler genellikle daha fazla kepek igerirler, dolayisiyla kil miktars da yiksek gikar.
Ayrica randiman degerleri de farkliik goésterir (Halverson ve Zeleny, 1988). Kolay bir 8gutme
igin gekil ve irilik bakimindan benzer bugdaylarin go§uniugu ofusturmasi gereklidir. Cesit, ekim
mevsimi, yetigme kogullan ve olgunlagma siirecindeki hava gidisi dnemli etkenlerdir (Unal,
1991). ‘

Bugday kalitesini saptamada kullanilan fiziksel olcllerin gogunun yapiligi basit ve bir
dereceye kadar bugdayin 63itme yetenegini belirlemede yardimcidr.

2.2. Kimyasal Olgiiler

Bugday ve unun belirli bir amag igin kullanilabilmesi kimyasal bilegim ile yakindan
iigkilidir (Unal, 1991). Bugday unlannin fiziksel ve kimyasal &zellikleri, islah ve cevresel
faktdrlerden etkilenir (Lin ve Czuchajowska, 1997). Bugdayin bilylimesi ve gelismesi sirasinda
iklim sartlan, un kalitesl (izerinde daha fazla etkili oimaktadir (Gaines ve ark., 1996).

Nem igerigi, buddayin kalitesini etkileyen faktérlerden biridir (Pomeranz, 1971). Yetistigi
yerdeki iklim kosullarina, hasat mevsiminde yagis veya olgunluk stresinin kisaliina, depolama



yerinin nisbi nemi ve sicakhiina gére tanedeki su miktart artar. Ttrkiye bugdaylarinda %14-18
arasinda degisir. Nem miktari distk bugdaylar gevrek olur, tagimada kolaylikla kinlir.- Ayrica
dgttme teknigi bakimindan taviama sirasinda su emme niteligi zorlastr, stire uzar (Unal, 1991).

Bugdaylarin 6gatme kalitesinin belilenmesinde un verimi oldugu kadar kil miktar da
yaygin olarak kullaniimaktadir (Li ve Posner, 1989) Bugdaylardé ka! miktars kdalin bilesimi,
yetistii topraktaki mineral madde mlktanna, bitki tarafindan alinabilme olanag ile glibreleme
durumuna baghdir. Ortalama %1 3-2 5 arasmdadlr (Unal, 1991).

Protein miktari, bugday kahtesml behrlemede en yaygin olarak kullamlan kriterdir
(Dikerman ve ark., 1982). Protein mlktan dncehkle gevresel ve kalitsal faktérlere bagdh olmakta
ve en Bnemli gevresel faktrlerin toprak verimiiligi, yagis miktan dagilim ve zamani, sicakhk ve
hastaliklar oldugu belirtilmektedir (Pomeranz, 1971; Bushuk, 1982). Protein orani g¢evreden
biylk oranda etkilenmesine ragmen, protein kalitesi kalitsal bir yapi gdstermektedir (Bushuk,
1982).

Bugdaylarda protein miktan tir, gesit, cevre kogullar ve Gretim kosullarina bagh olarak
%6-22 arasinda degismektedir. Genel olarak sert bugdaylarda, kurak yerlerde, azotu bol
topraklarda yetigenlerde, yazlik ekilenlerde protein miktar fazladir. Ozellikle gelisme siresi kisa
ve yafigsiz oldugunda protein miktari artmaktadir. Ulkemizde topbas bugdaylarda %9-13,
ekmeklik bugdaylarda %10-15, makarnalik bugdaylarda %11-17 arasindadir (Unal, 1991). Turk
gida kodeksi bugday unu teblifinde kuru maddede protein miktari ekmeklik unlarda minimum
%10.5 ve 6zel amagli unlarda minimum %7 olarak verilmistir (Anonymous, 1999). Bir bugdayin
hangi amagla kullanilabilecedini gbsteren veri protein miktaridir. Makarna Gretiminde %13 ve
daha fazla, serbest ekmek %13-14, tava ekmegi %12-13, biskivi %8.5-10.5 , pasta yapiminda
%9-9.5 protein olmasi gerekir (Unal, 1991).

Protein orani ile su absorbsiyon degderi arasindaki iliskinin protein kalitesine bagt olarak
degistigi belirlenmigtir (D'appolonia ve Kunherth, 1984). Sert bugday unlarinin protein miktar ve
kalitesi ylksek oldugu i¢in, su absorbsiyon oranlari ve ekmek hacimleri de yitksek olmaktadir
(Uludz, 1965).

2.3. Teknolojik Olgiiler
Unlarda protein kalitesinin tespitinde yag ve kuru gluten tayini en pratik ve en kolay

metottur, Ancak bunlarin yaninda Zeleny ve SDS sedimantasyon gibi testlerde unlarda protein
kalitesinin tayininde kullaniimaktadir (Unal, 1991).



Gluten proteinteri, gliadinler ve gluteninler olarak siniflandirilirlar. Toplam proteinin
ortalama %40'n1 olusturan glutenin, aminoasit zinciriyle distlfit badlari sayesinde birbirine
baglanmis biydk molekillerden olugur (Dimler, 1965). Glutenin fraksiyonu, budday unu
hamurlarnin viskoelastik 6zelliklerini ortaya ¢ikarmada ve degisik bugday gesitlerinin ekmeklik
niteliklerini belilemede 6nemilidir (Hilme, 1966). Gliadin fraksiyonu ise ¢ok sayida ve kugik
molekillerden olugmustur. Gliadin fraksiyonunun ylizey alani, glutenine gére daha az
oldufundan diger molekillerle etkilesimi daha da azdir. Bu 6zellikte hamurun esnemeye karsi
direncini artirmaktadir. lyi hamur performansi ve ekmek hacmi i¢in uygun gliadin-glutenin
oraninin olmasi gerekmektedir (Dimler, 1965).

Protein miktannin yllksek olmasi genellikle gluten miktarinin da yiksek olabilecegi
anlamina gelmektedir. Ancak ayni protein veya ayni gluten miktarina sahip olan unlarin liretim
sirasinda veya son (rinde farkli dzellikler gdstermesi, gluten kalitelerindeki farkliliktan
‘kaynaklanmaktadir. Bu nedenle gluten miktarinin yaninda kalitesinin de belirlenmesi gerekir
{Perten, 1988). Glutomatikten elde edilen gluten, 600 mikronluk delikleri olan 72 mm ¢apindaki
Ozel bir kartugsa konup 1 dakika santrifilj kuvvetine (6000 devir/dakika) tabi tutulmaktadir. Bu
kartug icindeki elek lizerinde kalan kismin yiizdesi Gluten Indeks olarak tanimlanmaktadir
(Perten ve ark., 1992). Glutenin zayif veya kuvvetli olusuna bagh olarak gluten indeksi 0-100
arasinda degismektedir. Bir ¢ok (ilkede yapilan aragtirmalar ekmeklik unlarin gluten indeksinin
genel olarak 60-90 arasinda oldufunu géstermektedir. Bu deger 95'den fazla ise bugday unu
optimum ekmek yapimi igin fazla kuvvetli, 40'in altinda ise un ekmek yapimi igin zayif nitelikte
degerlendiriimektedir (Perten, 1990).

Protein miktari ve kalitesi ile sedimantasyon degeri arasinda énemli dlizeyde pozitif iligki
oldudu ifade edilmektedir (Bushuk ve ark., 1968). Belirli randiman ve irilikteki un pargaciklarinin
sulu zayif asitlerde, su alip gigmesi ve belirli stirede ¢bkmeleri sonucu olusan hacim ¢ékme
degerini verir (Unal, 1991). Gluten miktan fazla ve kalitesi iyi olan unlarin sedimantasyon degeri
de yiksek ¢ikmaktadir (Poliwal ve Singh, 1986). Sedimantasyon deerinin ekmek hacmini
tahmin etmede guvenilir bir kriter oldugu ve ekmek hacmi ile sedimantasyon degeri arasinda
'bulunan regresyon dogrularinin bugday cesitlerine goére farkh egimler verdigi belirlenmistir
(Tarker ve Elgin, 1997).

Bugday kirmasi veya unlarda diastatik aktiviteyi belirlemede Disme sayist (Falling
Number) yéntemi kullamlir. Ekmek yapiminda olugacak gaz miktarn ve ekmek hacmi agisindan
6nemlidir. Bugday nisastasinin, unda bulunan a ve B-amilaz enzimlerinin etkinligi ile
viskozitesini kaybetme slresi saniye olarak digme sayisint verir. Ekmeklik unlarda 250+25
saniyedir. Bu deger 150'den kiglk ise bugday veya unun kétu sartlarda depolandidi ve enzim



aktivitesinin ¢ok artti§i anlasilir. 300 saniyeden fazla disme sayill unlara enzim katkis! ilave
edilmezse ekmek hacminde ve kalitesinde diisme meydana gelir. Hamur yeterince gaz
'olugturamaz ve ekmek igi siki olur. Disme sayisi uygun olmayan uniar pagal yapilarak da
iyilestirilebilir.

Bugday ve uniarin fiziksel, kimyasal 6zellikleri, 6z miktar ve 6z 6zeliikleri (izerinde
yapilan analizler, unlarin ekmekgilik degeri hakkinda tam ve kesin bilgi vermedigi igin hamurun
reolojik nitelikleri un kalitesini belirlemede dnemli yer tutar (Unal, 1 991).

Unun bilesimi ve reolojik 8zellikleri, gevreden énemli Slglide etkilenmektedir. Cevre,
yumusak ve sert bugdaylarin kimyasal ve reolojik Ozelliklerinde biyik degisim kaynagidir
(Hazen ve Ward, 1997).

- Hamurun reolojik &zelliklerinin dl¢limesinde de§isik testler ve cihazlar kullaniimaktadir.
Bunlardan bazilar farinograf, ekstensograf ve alveograf cihazlardir.

Unun belirli bir konsistensde hamur meydana getirmesi igin gerekli su miktarinin (su
kaldirma) saptanmasinda ve yogurma sirasinda hamurun, yo§urucuya gésterdigi direncin grafik
olarak belirlenmesinde farinograf aleti kullaniir. Hamurun fiziksel Ozelliklerini 6lgmede,
hamurdaki glutenin gelisme durumunu belirlemede yararlanilir (Unal, 1991).

Farinograf hububat teknolojisinde uzun zamandan beri kullanilan standart bir cihaz
olmasina ragmen elde edilen veriler Urinin finndaki isleme kosullarina her zaman dogrudan
uygulanamamakta ve ayni prensiple 08lgim yapan cihazlara her zaman korelasyon
gbstermemektedir. Ancak elde edilen veriler unlar arasindaki farkhligin belirlenmesinde faydali
sonuglar vermektedir (Walker ve Hazelton, 1996).

Farinografin en fazia kabul géren dederi, cihazin dizaynindaki temel prensibi olusturan
su absorbsiyonudur. Su absorbsiyonu optimum oldugunda, grafik yiksek!igi (konsistens) protein
ierigi ile iliskilidir. Dolayistyla sabit kivam elde etmek igin (500 BU), yilksek proteinli uniara
fazla su, distk proteinli unlara ise optimumun altinda su eklemek gerekmektedir (Hoseney ve
Finney, 1974). Genellikle unun farinograftaki ytiksek su absorbsiyonu, iyi bir pisme performansi
olduunu gdstermektedir. Bunun nedeni, yiksek protein igeriginin hem iyi bir pigme kalitesi
saglamasi hem de yiksek su absorbsiyonu saglamasidir (Bloksma, 1990). Farinogramda tespit
edilen gelisme siresi; un ve sudan olugan hamurun, yogurmanin en etkin oldudu noktaya
gelmesi igin gereken suyu alma hizidir (Pratt, 1970). Gelisme siiresi kisa ise bu hidrasyonun
¢ok gabuk gergeklestiini, uzun ise suyun unun iginde bulunan ¢esitli maddeler tarafindan gok



daha yavag alindijini gdstermektedir (Bushuk, 1985). Genellikle unun, uzun hamur geligme
sliresine sahip olmast lyi bir pisme performansi oldugunu gostermekte, ancak finnci igin hamur
gelisme slresinin uzun olmas! bir dezavantaj olugturmaktadir (Bloksma, 1990). Stabilite;
istenilen kivama gelmis hamurun yapisinin bozulmasi igin gereken mekanik uygulamanin
miktarini zaman cinsinden agiklar ve unun yodurmaya kargi direncini géstermektedir. Kisa
stabilitesi olan hamurlar daima yoJurmaya kars! daha hassas olurken, uzun stabiliteye sahip
hamurlar yojurmaya daha toleransli olarak degerlendirilirler. Kisa stabilite ekmek yapiminin son
asamalarinda zayif mekanik ozelliklere sahip olacagt anlamina gelir ki buda son Griiniln
kalitesini etkilemektedir (Pratt, 1970).

Ekstensograf, unlarin belirli konsistens derecesinde (500 kons.) hamur haline
getirildikten sonra bekletilip, ¢ekme ve uzamaya kars: direncinin grafik olarak belirlenmesi
amaciyla geligtiriimigtir. Un, %2'lik tuz ¢dzeltisi ile 500 BU konsistensi ortalayacak miktarda su
ile yogrulan hamurdan 150 g 'lik iki pargaya yuvarlak ve silindir gekli verildikten sonra 45-90-135
dakika 30°C de dinlendirilip; aletin 6zel gengeli ile gekilerek hamurun gekme ve uzamaya karg!
gosterdigi direng kurve olarak ¢izilir. Genelde ekmeklik unlarda alanin fazla, kurve yliksekliginin
orta (400-600 kons.) ve uzama yeteneginin 90-110 mm olmasinin yeterli olacadi kabul
edilmektedir (Unal, 2002). Yumusak bugday unlarinin ekstensogram alani kiigik, sert bugday
unlarinin ekstensogram alani biiytk olmaktadir (Salovara, 1986).

Reolojik &zellikleri ~ belilemede kullanilan cihazlardan biriside alveograftir. Un
ihracatinda baz Glkeler alveograf test sonucunu sart kogmaktadirlar. Bu nedenle alveograf
testinin dnemi de artmaktadir. Alveograf testi, hamurun fermantasyon strasindaki ve pismeden
Onceki asamalarda gbsterecedi davraniglarin degerlendiriimesiyle ilgili bilgiler verdiginden
alveograf, unun ekmeklik kalitesinfn tahmin edilmesinde kullanitabilecek bir cihaz olarak
tanimlanmaktadir (Bushuk, 1985).

Alveograf cihazindan elde edilen ve alveogram olarak adlandirilan grafik, hamurun hava
ile gigirilmesi sonucu olugan baloncugun patlamasina kadar gegen sliredeki hava basincini
kaydeder. Alveogram degerleri (P,L,P/L. ve W) graﬁkieki maksimum ytkseklik, uzuniuk ve kurve
alant esas alinarak hesaplanmaktadir(Atli ve ark.,1992). L degeri, genellikle hamurun uzama
kabiliyetinin bir Slglisi olarak kullaniimaktadir (Faridi ve Rasper, 1987). Sisme indeksi G,
hamuru patlatmak icin gerekli hava hacminin kare kdkiidir ve unun sertlik ve sikilik dzelliklerini
tanimlamaktadir. G ve L degderi, hamurun gift yonlii uzayabilme ve agilabilme kabiliyetini
gbstermekte, germeye Kkarsi protein baglarinin kuvvetini ve gaz tutma kapasitesini
gbstermektedir. P/L orani ise protein miktar ve kalitesinin bir gdstergesidir (Walker ve Hazelton,
1996; Rasper ve ark., 1986; Bushuk, 1985). Deformasyon enerjisi olarak bilinen W degeri ise



hamuru patlatmak igin gerekli enerjiyi, dolayisiyla unun kuvvetini géstermektedir (Bushuk,
1985). Cogu alveograf kullanicisi unlarin performanslarinin  tahmin edilmesinde diger
degigkenlere bakmaksizin bu deJere gilvenmektedir. Enerji degeri ayni zamanda Avrupa
Ulkelerinde bugday ve un ticaretinde tek basina kalite faktérl olarak kullaniimaktadir
(Boyacioglu, 1996).

2.4. Ekmek Pisirme Denemesi

Reolojik ve kimyasal &lgiler unun ekmeklik kalitesini tam olarak belirleyemezler. Bu
nedenle unun son kalite kriteri olarak standart ekmek pigirme denemelerine gereksinim vardir.
Ekmek pigirme denemesi hem unun ekmeklik kalitesi hakkinda son degerlendirmeyi yapmak
igin hem de una katilan gesitli maddelerin unun ekmeklik kalitesine etkilerini anlamak igin yapilir

(Boyacioglu, 1996).

Klasik olarak ekmek Gretimi; bugday ununa su, tuz, rhaya ve gerekli ise katki
maddelerinin ilavesiyle olugan kangimin yogruimasi, fermantasyona birakilmasi, istenilen
gramajda kesilip gekil verilerek son fermantasyona birakilip yeterince kabardiktan sonra firinda
pigiriimesi geklinde gergeklesir. Ekmek degisik tip ve nitelikteki tesislerde birbirine benzer
yontemlerle Uretiimesine karsin kalite olarak kabul edilen belirli niteliklerin mutlaka bulunmast
istenir (Unal, 1992). Tark Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Gesitleri Tebligine gére bu kriterler;
distan bakildiginda iyi pigmis ve kabarmis, kendine has gériinliste, kokuda ve kabuk renk
dadiimi olabildiince homojen olmall, bastk ve yanik olmamall; kesildigi zaman i¢ kismi
slingerimsi yapida, gc";zenekier mimkin oldujunca homojen olmali, blytk hava boglukian
bulunmamali, ekmek gesitlerinin i¢ Ozellikleri ise, hamur ve yapigkan olmamali karigmamis
halde un, tuz, katki maddeleri, buniarin topakiari ve yabanci madde bulunmamali, kendine has
tat ve kokuda olmali, yabanct tat ve koku hissedilmemelidir (Anonymous, 2002b).



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Aragtirmada [zmir bélgesinde (iretim yapan bir un fabrikasindan saglanan 2002 ve 2003
yill hasat dénemine ait ekmeklik bugday ve ayni dedirmen diyagraminda 6gltdlen bugday unu
numuneleri materyal olarak kullanilmigtir. Ekmeklik bugday numunelerinin gesit isimleri ve

yetistirildigi bolgeler Cizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. Ekmeklik bugday gesitleri ve yetistirildigi bélgeler

Cesit Bdéige Boélge
(2002) (2003)
Galil Menemen ¢ -
Gdnen Balikesir Balikesir
Flemure Edirmne Edirne
Flemure - Trakya
Bezostaya Gilnylzd -
Bezostaya ’ - Konya
Bezostaya - Afyon
Basribey Menemen Menemen
Golia Balikesir Balikesir
Golia Menemen Menemen
Golia Ganakkale -
Cumhuriyet Ege Bdlgesi -
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3.2. Metot
3.2.1. Fiziksel analizler

Ekmeklik bugday orneklerinde hektolitre agirhigt, bin tane agirhdi, tane sertligi ve tane
iriligi Uludz (1965)’e gbre yapiimigtir.

3.2.2. Kimyasal analizler

Ekmeklik bugday o6rnekleri kimyasal analizler igin temizlenmis -ve laboratuar tipi kirma
dedirmeninde égﬁtﬁldﬂkten sonra nem miktar ICC Standart No:110/1'e; kil miktan ICC
Standart No:104's; protein miktari ICC Standart No:105/1’e gore yaptimigtir. Bugdaylar ticari tip
un degirmeninde 6gatiimastir. Un érneklerinde nem ICC Standart No: 110/1’e ; kil miktart ICC
Standart No:104’e; protein miktari ICC Standart No:105/1’e gére yapiimigtir (Anonymous,
1982).

3.2.3. Teknolojik analizler

Orneklerde Zeleny Sedimantasyon testi ICC Standart No:1168'ya (Anonymous, 1982)
gbre, uzatmall sédimantasyon testi At ve ark. (1988) tarafindan dnerilen metoda gore tayin
edilmistir. Gluten (yagdz)- gluten indeks testi ICC Standart No:155’e (Anonymous, 1994) gére
yapilmugtir.

Digme sayis! degeri ICC Standart No:107’e (Anonymous, 1982), farinograf denemeleri
ICC Standart No:115’'e (Anonymous, 1982), ekstensograf denemeleri ICC Standart No:114'e
(Anonymous, 1982), alveograf denemeleri ise AACC Metot 54-30'a (Anonymous, 1984) gdre
yaptimistir.

3.2.4. Ekmek denemeleri

Ekmek pigirme denemeleri, Ege Universitesi Gida Mihendisligi Bslimii Ekmekgilik Pilot
Tesisi’'nde Detmold Standart Ekmek Pigirme Yodntemine (Anonymous, 1978b) gdre tava tipinde
sekil verilerek 230 2C’ de 20 dakika pigirilerek yaptimistir. Unlarin enzim aktiviteleri fungal enzim
(Provit-6000, Vatan Gida) katilarak tolere edilmigtir. Elde edilen ekmekler 24 saat
dinlendirildikten sonra degeriendirilmistir.
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Ekmeklerin agirliklan blgiiimas, hacim miktart Neumann hacim dlgme aletinde cm?®
cinsinden belirlenmigtir (Uludz, 19865). Agirliklari, hacimleri, gbzenek yapilan belirlenmis ve
pisme sayis! hesaplanmistir. Degerlendirme sonunda ekmek kesitlerinin fotograflar gekilmistir.

3.2.5. Istatistiksel degerlendirme

Omeklerin analiz dederleri arasindaki ilgi katsayisi (korelasyon), SAS paket programi ile
belinenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1, Fiziksel analizier

Ekmekiik bugday 6rneklerinin fiziksel analizleri sonucunda 2002 hasat yilina ait elde
edilen deJerler Cizelge 2' de ve 2003 hasat ydina ait elde edilen deferler Cizelge 3' de

verilmistir.

2002 hasat yilina ait bugdaylarin hektolitre agirhigt 80.0-83.7 kg arasinda dedismektedir.
Hektolitre adirhifinin Gdnen bufdayinda 83.7 kg ile en ylksek dedere sahip oldudu, bunu
Basribey ¢esidinin 83.6 kg ve Galil ¢esidinin 83.5 kg ile izledigi belirlenmistir. Flemure ¢esidinin
ise 80.0 kg ile en diglk hektolitre agih§ina sahip olduu bulunmustur. TS 2974 bugday
standardinda 1. derece ekmeklik bugdaylaf icin hektolitre adirhgi en az 78 kg, 2. derece
ekmeklik bugdaylar i¢in hektolitre agirh§t en az 76 kg ve 3. derece ekmeklik bugdaylar igin
hektolitre agurlifi en az 74 kg olarak belirtilmistir (Anonymous, 1978a). Buna goére 2002 hasat
yilina ait ekmeklik bufdaylarin tamami hektolitre agirliklant bakimindan 1. simif ekmeklik
bugdaydir.

2003 hasat yilina ait bugdaylarnin hektolitre agirlig: 77.2-84.2 kg arasinda degigmektedir.
Hektolitre agirh§inin Basribey gesidinde 84.2 kg ile en ylksek degere sahip oldugu, bunu Golia
bufdayinin 81.3 kg ile izledigi belirlenmistir. Bezostaya bugdayinin ise 77.2 kg ile en disik
hektolitre aglrllgmé sahip oldugu bulunmustur. TS 2974 bugday standardina gére 2003 hasat
'ylhna ait ekmeklik bufdaylardan Basribey, Golia, Flemure ve Gonen bugdaylarinin 1. sinif
ekmeklik bugdaylar, Bezostaya bugdaynin ise 2. sinif ekmeklik bugday oldugu gérilmustiir.

2002 hasat yihina ait bugday drneklerinin kuru maddede bin tane agirliklarinin 27.9-40.5
g arasinda degistigi gdrilmektedir. Bin tane agirhginin Cumhuriyet bufidayinda 40.5 g ile en
yiksek degere sahip oldugu, bunu Galil bugdayinin 37.8 g ile ve Bezostaya bugdayinin 35.7 g
ile izledigi gorliimUstur. Golia buddayinin ise 27.9 g ile en disiik bin tane agirigina sahip oldugu

bulunmustur.

2003 hasat yilina ait bugday drneklerinin kuru maddede bin tane agirliklarinin 27.6-35.9
g arasinda degistigi gérilmektedir. Bin tane adifiginin Basribey bugdayinda 35.9 g ile en
ybksek defere sahip oldudu, bunu Flemure bugdayinin 34.2 g ile izledidi gérilmektedir. Golia
buédaymm ise 27.6 g ile en dlstk bin tane agirhdina sahip oidugu bulunmustur. Tarkiye'de
yumusgak bufdaylarin bin tane agirhklan 24-51 g, sert buddaylarin ise 26-57 g arasindadir
(Unal, 1991).



Cizelge 2. Ekmeklik bugdaylarin fiziksel analizleri - 2002
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ORNEK HI | BDA SERTLIK (%) IRILIK (%)

(kg/hi) | (g,kg) | Sert | Unsu | Yari sert | >2.8mm | >2.5mm | >2.2mm | EA
Galil 83.5 | 378 | 86 7 34.4 49.6 13.0 | 3.0
Goénen 83.7 | 31.9 | 92 5 15.9 49.5 27.9 6.7
Flemure 80.0 | 34.3 | 41 26 33 38.6 41.3 16.0 4.1
Bezostaya 827 | 36.7 | 87 8 37.5 43.5 14.9 4.1
Basribey 83.6 | 326 | 78 13 20.0 47.8 25.3 6.9
Golia 82.1 | 325 | 88 7 46.8 37.6 12.3 3.2
Golia 815 | 327 | 73 15 12 55.6 31.4 9.5 3.5
Golia 804 | 279 | 71 17 12 29.3 454 211 4.2
Cumhuriyet 82.5 | 40.5 9 79 12 39.3 39.2 17.0 45
Cizelge 3. Ekmeklik bugdaylarin fiziksel analizleri — 2003

ORNEK HI | BDA SERTLIK (%) IRILIK (%)

(kg/mi) | (g.kg) | Sert | Unsu | Yan sert | >2.8mm | >2.5mm | >2.2mm | EA
Golia 80.3 | 27.6 | 88 - 12 34.3 44.2 14.7 8.8
Golia 81.3 | 288 | 76 12 12 37.6 45.2 13.4 3.8
Bezostaya 772 | 323 | 78 16 26.5 49.9 18.6 5.0
Bezostaya 77.7 | 332 | 76 20 278 54.3 15.8 241
Flemure 79.3 | 342 | 48 14 38 35.3 48.9 13.2 2.6
Flemure 79.3 | 335 | 58 14 28 46.3 37.8 134 25
Gonen 788 | 322 | 46 8 6 37.0 42.9 16.6 3.5
Basribey 842 | 359 | 78 4 18 27.4 55.6 14.0 3.0
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2002 hasat yilina ait ekmeklik bugday 6rneklerinde sert taneler %9-92, unsu taneler
%5-79, yan sert taneler %3-33 arasinda degigmektedir. Sert tane yapist %92 ile Gdnen
bugdayinda en yiksek dedere sahip olmasina kargin yumusak tane yapist %79 ile Cumhuriyet

bugdayinda bulunmustur.

2003 hasat yilina ait ekmeklik bugday &rneklerinde ise sert taneler %46-88, unsu
taneler %0-14, yari sert taneler %6-38 arasindadir. Tim érneklerinin genelde sert tane yapisina

sahip oldugu gértiimektedir.

2002 hasat yili ekmeklik budday &rneklerinde tane iriliklerinin >2.8 mm %15.9-55.6,
>2.5 mm %31 .4449.6, >2.2 mm %9.5-27.9 ve elek alti %3.0-6.9 arasinda degistigi goriimustir.
2.8+2.5 mm elek Ustinin toplami %75'den fazla ise bu érnedin irilik bakimindan tek diize
oldugu kabul edilir (Unal ve Tamerler, 1984). 2.8+2.5 mm elek (st incelendiginde Golia
bugdayinin %87.0 ile en ylksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Génen buddayinda ise %65.4
ile en diistk 2.8+2.5 mm elek Ustl toplami belirlenmistir. Gonen bugday! %27.9 ile en fazla ve
Golia bugday! %9.5 ile en az 2.2 mm elek Ustl vermiglerdir. Ayrica en fazia elek alti Basribey
%6.9 ve Génen %6.7 bujdaylarinda belirlenmigtir.

2008 hasat yili ekmeklik bugday &rneklerinde tane iriliklerinin >2.8 mm %26.5-46.3,
>2.5 mm %37.8-55.6, >2.2 mm %13.2-18.6 ve elek alti %2.1-6.8 arasinda degistigi gorlimastar.
2.8+2.5 mm elek 'ﬁ.stﬁ incelendifinde Flemure buddayinin %84.2 ile en yiksek diizeyde oldugu
belirlenmigtir. Bezostaya bugdayinin ise %76.4 ile en dustk 2.8+2.5 mm elek Ustl toplami
belirlenmistir. Bezostaya bugday! %18.6 ile en fazla ve Flemure bugdayi %13.2 ile en az 2.2
mm elek (stl vermiélerdir. Diger taraftan en fazla elek alti Golia %6.8 ve Bezostaya %5.0

bugdaylarinda belirlenmigtir.
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4.2. Kimyasal analizler

Ekmeklik bugday ve un drneklerinin kimyasal analizleri sonucunda nem miktart %, kil
ve protein miktarlari kuru maddede % olarak hesaplanmigtir, Analizler sonucunda 2002 hasat
yiina ait elde edilen degerler Cizelge 4 ve Cizelge 5’'de, 2003 hasat yilina ait elde edilen
degerler Cizelge 6 ve Cizelge 7'de veriimigtir.

2002 wyihna ait ekmeklik bugday &Ornekierinde nem miktart %9.2-11.7 arasinda
degismektedir. TS 2974 bugday standardinda nem miktarinin en ¢ok %14 olmasi gerektidi
belitimektedir. Orneklerin bu degere uyum sagladif gériimistr.

2003 yilina ait ekmeklik bugday 6rneklerinde nem miktarnt %9.5-12.2 arasinda
degismektedir, Omeklerin nem miktarinin TS 2974 bugday standardina uygun oldugu
goralmastar.

Bir bugdayin hangi amagla kullanilabilecegdini (ekmek, bisk(vi, pasta, pagal un {retimi)
saptamada en etkin kimyasal verinin protein miktari oldugu bildiriimektedir (Unal, 1991). lyi
kalitede bir ekmek Oretimi igin tanede protein miktarinin en az %12 olmasi gerekmektedir
(Zeleny, 1971),

2002 yii ekmeklik bugday 6rneklerinde protein miktarinin kuru maddede %11.41-13.99
arasinda deger aldifi gdruimUgtir. Protein miktarinin Golia bugdayinda %13.99 ile en ylksek
de§ere sahip olduju ve Cumhuriyet bugdayinda %11.41 ile en disik defere sahip oldugu
bulunmusgtur. Un drneklerinde ise protein miktari kuru maddede %10.80-13.60 arasinda deger
almigtir. Protein miktarinin Golia bugday ununda %13.60 ile en ylksek degere sahip oldugu ve
Cumhuriyet bugday ununda %10.80 ile en diisiik dedere sahip oldugu bulunmustur. Tlrk gida
kodeksine gére ekmeklik unlar igin protein miktari kuru maddede minimum %10.5, 6zel amagh
Grtnler igin kuru maddede %7 olarak belirlenmistir (Anonymous, 1999).

2003 yili ekmeklik bugday drneklerinde protein miktari kuru maddede %13.22-14.77
arasinda deger almugtir. Protein miktarinin Golia bugdayinda %14.77 iie en yilksek deJerde,
Bezostaya bugdayinin ise %13.22 ile en dilsik dederde oldugu bulunmustur. Ekmeklik bugday
unu &rneklerinde ise protein miktan kuru maddede %12.10-13.00 arasinda deder almistir. Golia
bugday ununda %13.00 ile en yiksek defere sahip oldufu ve Bezostaya bufday ununda
%12.10 ile en diglk degere sahip oldudu bulunmustur. Birgok Ulkede protein igerigdinin,
bugdayin satig fiyatini da belirleyen en dnemli kriter oldudu belirtiimektedir. Ancak protein miktar
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Cizelge 4. Ekmeklik bugday kirmalarinin kimyasal analizleri - 2002

ORNEK NEM KUL PROTEIN
(%) (% km) (% km)
Galil 10.9 1.43 12.54
Génen 9.8 1.40 12.86
Flemure 11.3 1.54 13.78
Bezostaya ' 9.2 1.51 13.45
Basribey ' 10.7 1.41 ’ 13.39
Golia 10.5 1.60 ' 13.83
Golia _ 10.8 1.53 13.52
Golia 11.7 1.70 13.99
Cumhuriyet 10.9 1.63 11.41

Cizelge 5. Ekmeklik bugday uniarmm kimyasal analizleri — 2002

BGRNEK NEM KUL PROTEIN

(%) {% km) (% km)

Gall 145 0.63 11.90
Génen 14.4 0.67 12.10
Flemure 14.6 0.64 13.20
Bezostaya 146 063 12.60
Basribey 14.4 0.68 12.80
Golia 14.1 0.73 13.60
Golia 15.1 0.68 12.40
Golia 16.3 0.68 12.60
Cumhuriyet 15.2 0.56 : 10.80




Cizelge 6. Ekmeklik bugday kirmalarinin kimyasal analizleri — 2003
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ORNEK NEM KUL PROTEIN
(%) (% km) (% km)
Golia 10.9 1.85 13.69
Golia 9.6 1.88 14.77
Bezostaya 9.5 1.67 13.22
Bezostaya 10.3 1.63 13.31
Flemure 11.1 1.70 13.31
Flemure 8.9 1.68 13.95
Gonen 12.2 1.48 14.05
Basribey 9.8 1.59 14.60
Cizelge 7. Ekmeklik bugday unfarinin kimyasal analizleri — 2003
ORNEK NEM KUL PROTEIN
(%) (% km) (% km)
Golia 14.9 0.51 12.80
Golia 14.6 0.65 13.00
Bezostaya 14.0 0.51 12.10
Bezostaya 14.3 0.65 12.70
Flemure 14.5 0.66 12.40
Flemure 14.0 0.52 12.90
Gbnen 14.5 0.66 12.60
Basribey 14.5 0.62 12.30
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ve kalitesi bir 6rnekten digerine kimyasal bilesimindeki, protein yapisindaki ve dider
bilegenlerdeki farkliifa gore degiskenlik gdstermektedir (Pomeranz, 1988).

2002 yih ekmeklik bugday orneklerinde kil miktarlan kuru maddede %1.40-1.70
arasinda degigmektedir. Kl miktari Gonen bugdayinda %1.40 ile en digsik degere sahip
olduju, Golia bugdayinda ise %1.70 ile en ylksek defere sahip oldufu bulunmustur.
Bugdaylarda kil miktant ortalama %1.3-2.5 arasinda ve dlkemiz buddaylarinda %1.34-2.1
olarak degismektedir (Unal, 1991). Ekmeklik bugday unu &rneklerinde ise kil miktar kuru
maddede %0.56-0.73 arasinda degismektedir. Tlrk gida kodeksi bugday un tebli§inde unlar kil
miktarina gdére siniflandirdmisgtir (Anonymous, 1999). Tip 550’de kil miktari kuru maddede
%0.55, tip 650'de kil miktari kuru maddede %0.65 ve tip 850°de kil miktart kuru maddede

%0.85 olarak belirlenmigtir.

2003 yili ekmeklik bufday Orneklerinde kil miktarlan kuru maddede %1.48-1.88
arasinda deJigsmektedir. Kl miktart Génen bugdayinda %1.48 ile en dlsik degere sahip
oldugu, Golia bugdayinda ise %1.88 ile en yilksek degere sahip oldugu bulunmustur. Ekmeklik
bugday unlarinda kil miktar kuru maddede %0.51-0.66 arasinda degismektedir.
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4.3. Teknolojik analizler

Ekmeklik bugday unu &rneklerinin teknolojik analizlerinden sedimantasyon degerleri
cm?, yas 8z - gluten indeks degerleri % olarak ve diigme sayisi sn olarak belirlenmistir. Analizler
sonucunda 2002 yilina ait bulunan degerler Cizelge 8'de ve 2003 yilina ait bulunan degerler

Cizelge 9'da verilmigtir.

2002 yili ekmeklik bugdayilj"‘hu bmeklerinde sedimantasyon test degerleri 24-34 cm?’
arasinda degier almigtir. En dlsik defer Cumhuriyet budday ununda ve en yiksek defer
Flemure bugday ununda bulunmustur. Flemure, Bezostaya, Golia ve Cumhuriyet bugday

unlarinda sline hasari saptanmigtir.” = ..

2003 yilt ekmeklik bugday unu 6rneklerinde sedimantasyon test deferieri 29-39 cm?
arasinda deger almigtir. En dugik deder Basribey bugday ununda ve en yiiksek defer Golia
bugday ununda bulunmustur. Genel olarak 36 ml 'den yiiksek deferler ¢ok iyi olarak
degerlendirilir (Unal ve Tamerler, 1984). Golia ve Bezostaya &rneklerinde 36 ml ‘den yilksek
degerler bulundugundan gok iyi olarak degerlendirilebilir. Sadece Génen bugday ununda siine

hasar saptanmustir.

2002 yili ekmeklik bugday unu &rneklerinde yas 6z miktarn %25-32 arasinda deger /
almistir. En diiglik yas 6z miktari Cumhuriyet bugiday ununda ve en ylksek yas 6z miktari Golia
bugday ununda bulunmustur. Yas 6z miktarinin %27’ den yiiksek olmasi istenmektedir (Unal ve
Tamerler, 1984). Cumhuriyet bugday unu diginda érneklerin yag 6z miktan iyi dizeydedir.
Genel olarak yuksek gluten miktarina sahip gesitlerin diigtik gluten indeksine, disik gluten
miktanina sahip olan gesitlerin ise yiiksek gluten indeksine sahip oldugu belirtiimektedir (Alfin,
2000; Karaduman,2002). Analizler sonucunda diisiik yas 6z miktarina sahip Cumhuriyet bugday
ununda gluten indeksi 92 ile yliksek diizeyde bulunmustur. Ozer (2000), gluten indeks degerinin
gluten Szelliklerine bagl oldugunu ve yas 6z miktarindan etkilenmedigini belirtmektedir.

2003 yili ekmeklik budiday unu orneklerinde yas 6z miktar %28-33 arasinda deger
almigtir. Yas 6z miktari Golia bugday ununda %28 ile diisik, Bezostaya budday ununda %33 ile
yiksek olmasina ramen genel olarak tim &rneklerde yas 6z miktarinin yiiksek oldugu
gériimustir. Birgok Ulkede yapilan aragtirmalar sonucunda ekmeklik unlanin gluten indeksi
genel olarak 60-90 arasinda dedismektedir. Bu degerin 95' den fazla olmas! unun optimum
ekmek yapimi igin fazla kuvvetli, 40 ‘in altinda olmasi ise ekmek yapimi igin uygun olmadig
kabutl edilmektedir (Perten, 1990).
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Cizelge 8. Ekmeklik bugiday unlarinin ‘t'eknoldjik analizleri — 2002

UZATMALLI . DUSME
SEDIMANTASYON YAS 0Z |GLUTEN
ORNEK . SEDIMANTASYON SAYiIs!
(cm?d) (%) INDEKS
(cm?) (sn)
Galil 26 30 28 96 452
Goénen 28 34 29 88 414
Flemure 34 32 30 20 434
Bezostaya 28 27 31 88 464
Basribey 28 F300 29 86 404
Golia 29 33 32 92 498
Golia 27 29 29 96 465
Golia 30 28 30 96 491
Cumhuriyet 24 22 25 92 402
Cizelge 9. Ekmeklik bugday unlarinin teknolojik analizleri - 2003
UZATMALI “ DUSME
YAS OZ | GLUTEN
SEDIMANTASYON | SEDIMANTASYON SAYISI
ORNEK (%) INDEKS
(cm?3) (cm?) (sn)
Golia 39 51 30 98 431
Golia 32 37 28 100 519
Bezostaya 38 39 33 90 461
Bezostaya 33 35 30 91 415
Flemure 35 35 30 91 504
Flemure 35 41 29 89 424
Gdnen 33 32 30 90 439
Basribey 29 32 30 89 430
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2002 yih ekmeklik bufday unu orneklerinde diisme sayisi 402-498 sn arasinda
de§ismektedir. Bltin gesitlerde amilaz aktivitesi digtk bulunmustur. Ekmek yapiminda
amilazlarin etkisi; yogurma, fermantasyon ve pigirme islemleri sirasinda dnemli diclide devam
eder. Alfa amilaz enzimi en ¢ok nigastanin viskozitesine etki etmekte ve viskoziteyi
diistrmektedir. Enzim miktar yeterli oldugunda; karbondioksit olugumu artar, kabuk rengi
istenilen seviyede, ekmek i¢i gdzenek yapisi iyi olur. Hamurun gaz tutma kapasitesi ve ekmek
hacmi artar. Fazla enzim aktivitesi ise ekmek icinin yapigkan, gbzeneklerinin ¢ok kiglk
olmasina ve digiik ekmek hacmine neden olmaktadir. Aynt gekilde disiik enzim aktivitesinde
de ekmek hacminin disik ve ekmek iginin kuru olma olasilifi sdz konusudur (Tamerler ve
Boyacioglu, 1987). Amilaz aktivitesi;iklime, tane tipine ve hasat durumuna baghdir. Buddaylarin
olgunlagma devresinin sicak ve kurak gegmesi ve bu kogullar altinda hasat edilmesi protein
miktar ve kalitesini artirirken, amilaz aktivitesinin digmesine neden olmaktadir (Ercan ve
Ozkaya, 1986).

2003 yili ekmeklik bufday un 6rneklerinde dilsme sayisi 415-519 sn olarak
degdismektedir. Amilaz aktivitesinin genel olarak bitln ¢esitlerde diistk oldugu gérilmiistar,

Ekmeklik bugday un érneklerinin farinogram degerlerinden olan su kaldirma %olarak,
yumugama derecesi BU olarak, geligme siiresi ve stabilite dk olarak hesaplanmigtir. Analizler
sonucunda 2002 hasat yilina ait elde edilen de§erter Cizelge 10' da ve 2003 hasat yilina ait
elde edilen degerler Cizelge 11’ de verilmigtir.

2002 yih ekmeklik bugday un drneklerinin su kaldirma degerleri %54.4-65.4 arasinda
degismektedir. En digik su kaldirma dederi %54.4 Cumhuriyet bufdayinda, en ylksek su
kaldirma ise %65.4 ile Galil bu§dayinda belirlenmistir. Cumhuriyet bugday! ayni zamanda en
dusik protein miktanna da sahiptir (Cizelge 5). Unun su kaldirmasini; unun protein miktar,
zedelenmig nigasta miktar ve derecesi etkilemektedir (Farrand, 1964). Ayni protein miktarina
sahip farkli gesitlerin farkli miktarda su kaldirdig! gértlmastar. Farkh gesitlerin unlan arasindaki
absorbsiyon fakllifimin kismen de olsa bu unlann proteinlerinin su emme kapasiteleri
arasindaki varyasyondan kaynaklandigi disinGlmektedir (Olgay, 2000). Bloksma (1972)
tarafindan yapilan g¢aligmada farinograftaki su absorbsiyonunun, hamur geligme slresinin ve
uzayabilirliginin protein igeriginin artmasiyla dogdru orantili olarak arthigi belirtiimigtir. Orneklerde
gelisme sdreleri 1.4-3.0 dakika arasinda dedigmektedir. En ylksek gelisme siiresi Flemure
bugdayinda gérilmistdr. En digik gelisme sresi Cumhuriyet bugdayinda ve bunu Galil ve
Basribey bu§daylarinin izledigi gériimistir. Stabilite 0.5-9.3 dakika arasinda degismektedir.
Yumugama derecesi ise 60-110 BU arasinda degisim gdstermigtir. Ekmeklik kalitesi iyi bir unun
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Cizelge 10. Ekmeklik bugday uniarinin farinogram degerleri - 2002

GELISME YUMUSAMA
SU KALDIRMA . STABILITE
ORNEK SURESI DERECESI
(%) : (dk)
(dk) (BU)
Galil 65.4 1.5 8.5 100
Gobnen 64.4 1.8 3.2 90
Flemure 61.2 3.0 1.7 80
Bezostaya 61.6 2.0 3.0 90
Basribey 64.0 1.6 3.5 110
Golia 64.2 2.4 4.2 60
Golia 56.4 1.6 5.8 70
Golia 60.2 17 9.3 80
Cumhuriyet 54.4 14 0.5 80
Cizelge 11. Ekmelik bugday unlarinin farinogram degerleri — 2003
GELISME YUMUSAMA
SU KALDIRMA 2 ® STABILITE ¥
ORNEK SURESI DERECESI
(%) (dk)
(dk) (8U)
Golia 62.2 14 0.45 110
Golia 61.0 1.5 0.3 60
Bezostaya 60.2 2.4 3.8 50
Bezostaya 62.4 14 4.6 70
Flemure 62.0 1.8 3.2 110
Flemure 59.6 1.9 4.3 60
Gonen 61.6 1.7 5.4 70
Basribey 61.4 1 6.5 140
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farinogram degerlerinden gelisme ve stabilite sGresinin uzun, su kaldirmasinin yliksek
ve yumusama derecesinin digik olmasi gerekir. Bu degerler unun 6z miktarinin ve kalitesinin
birer gbstergesi sayilmaktadir (Ercan ve ark., 1988).

2003 yili ekmeklik bugday un drmeklerinin su kaldirma dederleri %59.6-62.4 arasinda
degigmektedir. En digdk su kaldirma de§eri Flemure de %59.6 ile, en yiiksek su kaldirma
deferi ise Bezostaya da %62.4 ile bulunmustur. Geligme sireleri 1-2.4 dakika arasida
degismektedir. En yilksek gelisme siiresi 2.4 dakika ile Bezostaya bugdayinda ve en disitk
geligsme siresi 1 dakika ile Basribey bugdayinda gortlmistir. Stabilite 0.3-6.5 dakika arasinda
dedigmektedir. Yumusama derecesi ise 50-140 BU arasinda degisim gbstermistir.

Ekmeklik bugday un 6rneklerinin ekstensogram degerlerinden olan maksimum uzama
direnci ve 5. dk uzama direnci de§erleri BU olarak, uzama yetenedi mm olarak ve enerji cm?
olarak hesaplanmigtir. Analizler sonucunda 2002 hasat yilina ait elde edilen degerler Cizelge
12’ de ve 2003 hasat yilina ait elde edilen degerler Cizelge 13’ de verilmistir.

2002 yili ekmeklik bugday un drneklerinin maksimum uzama direnci 45.dk igin 285-530
BU, 90.dk igin 315-670 BU ve 135.dk igin 300-700 BU arasinda de§erler bulunmustur. 5.dk
uzama direnci 45.dk igin 230-445 BU, 90.dk igin 260-580 BU ve 135.dk igin 300-700 BU
arasinda degerler bulunmustur. Uzama yetenegi 45.dk igin 119-168 mm, 90.dk igin 104-160 mm
ve 135.dk igin 97-151 mm arasinda degerler bulunmustur. Enerji degeri 45.dk igin 58.5-96.0
cm?, 90.dk igin 51.0-102.0 ecm? ve 135.dK i¢in 50.6-91.3 cm? érasunda degerler bulunmustur.
Genel olarak dederlendirildiginde dinlenme periyodunda hamurun, 135.dk’ da ¢izilen egrinin
sonuglar 45.dk’ da gizilen sonuglara kiyasla direnci daha yiiksek fakat uzama yetenegi daha az
bulunmusgtur. Galil, Cumhuriyet ve Gbnen bugdaylarinin uzama direnci fazla, Flemure ve Golia
bugdaylarinin ise uzama yetenekleri fazla bulunmustur.

Boyacioglu (1996), direng ve alan olglimlerinin hamur kuvvetinin gostergesi olarak
kullarulirken, direncin uzayabilirlife orani (veya egrinin genel sekli) hamurun viskoelastik
dengesinin gbstergesi olarak dederlendirildi§ini belirtmigtir. YUksek oran sayilar; biiyik direng
degerleri (ylksek konsistens) ile az uzayabilen hamur nitelikleri anlamina gelmektedir. Buna
kargilik ok genis ekstensogramiar; yani az yiikseklik (az hamur direnci), fakat gok uzun egriler
(fazla uzayabilirlik) yumusgak, ara sira gevsek/yapigkan bugday cinsleri igin bir isarettir (Unal ve
Brimmer, 1996).
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Cizelge 12. Ekmeklik bugday unlarinin ekstensogram degerleri — 2002

MAX. UZAMA 5.Dk UZAMA UZAMA
BRNEK DIRENC! DIRENCI YETENEGI ENERJI ORAN
(BU) (BU) (mm) (ecm?) (BU/mm)
45dk 90dk 135dk | 45dk 90dk 135dk | 45dk 90dk 135dk | 45dk 90dk 135dk | 45dk90dk135dk
Galil 530 [ 670 | 630 | 445 {580 | 585 ( 119 | 104 | 97 |815| 858 {74.8|4.5| 6.4 | 6.5
Godnen 400 | 535 | 540 | 340 | 500 | 510 | 122 { 105 | 103 | 63.1| 70.7 {66.4|3.3| 5.1 | 5.2
Flemure 285 | 315 | 300 | 230 | 260 | 265 | 168 | 160 | 151 |68.9| 69.5 | 63.7 |1.7| 1.9 | 2.0
Bezostaya 315|340 {340 { 280 | 320 | 335 | 134 | 114 | 118 | 58.5| 51.0 |50.6 (24| 3.0 { 2.9
Basribey 400 ) 480 | 455 | 360 | 455 | 435 | 125 | 115 | 98 |67.3| 704 {56.0(32]| 42 | 46
Golia 490 | 585 | 580 1 380 ) 470 | 490 | 146 | 128 | 119 | 96.0 ] 102.0 | 91.3|3.4| 4.6 | 4.9
Golia 420 | 510 { 500 { 335 | 400 | 410 | 160 | 138 { 138 [85.1| 91.2 |89.9 (26| 3.7 | 3.6
Golia 420 | 440 | 440 ) 370 | 410 | 420 | 132 { 132 1 110 | 76.4| 67.4 |60.0|3.2] 3.3 | 4.0
Cumhuriyet | 450 | 600 [ 700 | 350 [ 520 | 645 | 134 | 115 | 104 | 80.4| 88.1 |90.5|3.4| 5.2 | 6.7
Clzelge 13. Ekmekiik bugday unlarinin ekstensogram degerleri — 2003
MAX. UZAMA 5.Dk UZAMA UZAMA
ORNEK DIRENCI DIRENCI YETENEGI ENERJI ORAN
(BU) (BU) (mm) (cm?) (BU/mm)
45dk 90dk 135dk | 45dk 90dk 135dk | 45dk 90dk 135dk [ 45dk 90dk 135dk | 45dk90dk135dk
Golia 346 | 745 | 850 | 305 | 621 | 703 | 131 ) 122 | 116 | 62 111 (118 {26} 6.1 | 7.3
Golia 476 | 696 | 767 | 373 | 541 | 606 | 143 | 131 | 121 | 88 | 114 | 112 {3.3| 53 | 6.3
Bezostaya | 326 | 339 | 350 | 224 | 252 | 253 | 177 [ 159 | 164 | 79 74 78 [1.8] 21 | 2.1
Bezostaya 324 | 318 | 314 | 236 | 245 | 246 | 165 ) 161 | 161 | 74 71 71 {20} 19 | 1.9
Flemure 234 {227 | 197 | 191 | 204 | 187 | 160 | 142 | 133 | 53 47 39 |15] 16| 1.5
Fle'mﬁre 386 | 495 1464 | 251 | 355 { 346 ( 169 | 151 | 146 | 86 95 88 (23| 3.3 | 3.2
Goénen 291 ) 339 | 319 | 208 | 256 | 246 | 177 | 162 | 159 | 70 76 70 116 2.1 | 2.0
Basribey 325 | 382 | 383 | 236 [ 302 | 326 | 158 | 146 | 133 | 70 76 69 (2.1 26 | 2.9
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2003 yili ekmekitk bufday un &rneklerinin maksimum uzama direnci 45.dk i¢in 234-
476BU, 90.dk igin 227-745 BU ve 135.dk igin 197-850 BU arasinda degerler bulunmustur. 5.dk
uzama direnci 45.dk icin 191-373 BU, 90.dk igin 204-621 BU ve 135.dk igin 187-703 BU
arasinda de§erler bulunmustur. Uzama yetenegi 45.dk i¢in 131-177 mm, 90.dk igin 122-162 mm
ve 135.dk igin 116-164 mm arasinda degerler bulunmustur. Enerji degéri 45.dk igin 53-88 cm?,
90.dk icin 47-114 cm? ve 135.dk igin 39-118 cm? arasinda degerler bulunmustur. Uzama direnci
bakimindan Golia bugdayi, uzama yetene§i bakimindan Bezostaya ve Génen, enerji de§erleri
agisindan ise Golia bugdayi daha yiliksek de§erler vermistir.

2002 yili ekmeklik bugday un &rneklerinin alveograf analizleri yapimistir. Analizler
sonucunda 2002 hasat yilina ait elde edilen degerler Cizelge 14' de ve 2003 hasat yilina ait
elde edilen dederler Gizelge 15' de verilmigtir,

2002 yilh ekmeklik bugday un Sreklerinin direnci 45-72 mm arasinda, uzama yetenegi
67-113 mm arasinda, uzayabilirligi 18.2-23.7, denge orani 0.45-1.07 ve enerji dederi 120-176 J
arasinda bulunmustur. Diren¢ bakimindan Goénen ve Galil, uzama yeteneg§i bakimindan
Cumbhuriyet ve Flemure, enerji de§erlerine bakildifinda ise Galil, Cumhuriyet, Golia ve Génen
bugdaylarinin daha yiliksek de§erler verdigi gorlimistir. Dlslk L degerine ve yiksek P
degderine sahip unlar agin stabil olarak tanimlanmaktadir (Williams ve ark., 1986).

P de§erinin hamurun elastik direnci ile ilgili olduju ve dolayisiyla hamurun
fermantasyon sirasinda olugan gazi tutma yetene§inden sorumlu oldugu kabul edilmektedir.
Yiksek P degerine sahip unlarn gok elastik, siki, sert veya kisa olarak tanimlanabilecek hamur
verdikleri belirtilmigtir (Walker ve Hazelton, 1996; Rasper ve ark., 1986).

P/L de§eri; en ylksek 1.08 ile Goénen ve en disiik 0.45 ile Cumhuriyet bugdayinda
bulunmustur, Gluteni olugturan gliadin proteinlerinin hamurun uzama kabiliyetini, glutenin
proteinlerinin hamurun elastikiyetini gdstermesi nedeniyle bu oranin, hamurun gluten dengesi
(gliadin; glutenin orani) hakkinda bilgi verdigi belitimektedir. lyi ve dengeli giuten
karakteristiklerine sahip bir hamur i¢in bu dederin yaklagik 1:2 (0.5) olmasi gerékmektedir
{Boyaciogiu, 1996).

Unun kuvvetinin alveogram enerjisine gére degerlendiriimesinde Cizelge 16’ da verilen
siniflandirma kullaniimaktadir (Williams ve ark., 1986). Bu gizelgeye gére drnekler orta buday
- sinifina girmektedir.
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Cizelge 14. Ekmeklik bugday unlarinin alveogram degerleri - 2002

Su
. P L
ORNEK | KALDIRMA G P/L W
(mm) (mm) 4
(% km) (107 J)
Galil 57.0 71 19.4 76 0.93 176
Gonen 57.5 72 18.2 67 1.07 164
Flemure 57.0 52 23.6 112 0.46 142
Bezostaya 58.4 51 21.5 94 0.55 134
Basribey 60.5 50 20.2 83 0.60 120
Golia 56.8 60 20.3 83 0.73 163
Golia 58.7 63 19.7 78 0.80 164
Golia 57.6 45 21.8 96 0.47 140
Cumhuriyet 53.8 51 23.7 113 0.45 167
Cizelge 15. Ekmeklik bugday unlannin alveogram degerleri - 2003
SuU
P L
ORNEK | KALDIRMA G P/L W
. (mm) (mm) “
(% km) (107 J)

Golia 574 76 19.3 75 1.01 219
Golia 60.6 67 15.7 50 1.35 143
Bezostaya 578 51 25.4 130 0.39 204
Bezostaya 58.0 59 21.5 93 0.63 183
Flemure 57.6 58 22.0 98 0.59 174
Flemure 56.6 73 18.7 71 1.04 197
Gonen 57.6 55 22.3 101 .0.55 160
Basribey 57.6 63 18.8 71 0.88 166
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Cizelge 16. Un kuvvetlerinin alveogram W de§erine gbre degerlendiriimesi (Williams ve ark.,

1986)
W (10 J) KUVVET

0-50 Gok zayif

50-100 Zayif

100-200 Orta

200-300 Orta kuwvetl

300-400 Kuvvetli
400 Cok kuvvetli

Chen ve D’'Appolonia (1985), zedelenmis nisastanin unun su absorbsiyonunu bayik
dlgiide etkiledigini bildirmektedir. Ozellikle sert bugdaylarin unlarinda olugan yilksek zedelenmis
nigasta miktar sadlam nigastaya gbre daha fazla su absorbe etmektedir. Standart alveograf
testinde kullanilan unun su absorbsiyonu sabit tutuldujundan undaki zedelenmis nisasta
miktarinin artmas! durumunda hamur daha yiiksek basing de§eri vermektedir. Rasper ve ark.
(1986)' da P degerinin hamurun viskozitesine bagh oldugunu ve unun su absorbsiyonundan
etkilendigini belirtmektedir.

2003 yil ekmekiik bugday un dmeklerinin direnci 51-76 mm arasinda, uzama ystenegi
50-130 mm arasinda, uzayabilifi§i 15.7-25.4 arasinda, denge orani 0.39-1.35 arasinda ve
enerji degeri 143-219 J arasinda bulunmugtur. Direng bakimindan Golia bugday: ve Flemure
bugdayt, uzama yetenedi bakimindan Bezostaya bugdayi, enerji degerlerine bakildiginda ise
Golia, Bezostaya ve Flemure buddaylarinin daha yliksek degerler verdigi géralmisgtir. P/L
dederi, en yiksek 1.35 ile Golia bugdayinda ve en digik 0.39 ile Bezostaya bugidayinda
bulunmustur. Unun kuvveti alveogram enerjisine gbre degerlendirildiginde (Cizelge 16),
Bezostaya bugday: 219 J ile ve Golia bugday: 204 J ile orta kuvvetli bugday, digereri ise orta
bugday sinifina girmektedir.
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4.4. Ekmek Pigirme Denemesi

Bugday unlarinin ekmek denemesi sonuglari 2002 yilina ait Cizelge 17' de ve 2003
yilina ait Cizelge 18'de, bu ekmeklere ait fotograflar Ek’ de verilmigtir.

2002 yili bugday unlarindan elde edilen ortalama ekmek agiriiklan 373-385 g arasinda
degismektedir. En fazla ekmek agirhg) Galil bugdayt 385 g ile ve Basribey bufiday: 385 g ile
tespit edilmistir. Genel olarak sonuglar birbirlerine oldukga yakin bulunmustur. Ekmeklerde
agiik ve afiirhk verimini etkileyen etkenler unun su tutma kabiliyeti, hamurun sikihigi,
fermantasyon kaybi, ekmek pigirme yéntemi, pisme kaybi, katki maddesi kullanimi, depolama
kaybi olarak gosteriimektedir (Unal, 1991 ).

Orneklerin ekmek hacmi 1060-1160 cm® arasinda defisim gdstermistir. Omekler
arasinda en yilksek hacim degeri‘ Basribey ve Cumhuriyet bugdaylarinda bulunmustur.
Ormeklerin ekmek igi gdzenek yapilarinin 4 ile 8 arasinda degistigi goriimastir.

Ekmeklerde gbdzenek, fermantasyon sirasinda olusan gazlarin pigirme esnasinda
denilen ve hacim artmasina neden olan bu durum baghca un kalitesi, ingredientler, hamur
isleme teknidi, hamurun gaz baglama giicli, maya aktivitesi ve fermantasyon sartlari ile ilgilidir
(Ertugay ve Elgiin, 1990). Ormeklerin pisme sayist 95.6-139.0 arasinda degismektedir. En
yuksek pigme sayisi, Bezostaya bugdayinda 139.0 ile ve Gonen bugdayinda 123.3 ile
bulunmustur.

2003 yil bugday unlarindan elde edilen ortalama ekmek agirliklan 354-366 g arasinda
deéismektedir. En fazla ekmek agirh§i Goénen bugdayinda 366 g ile tespit edilmistir. Genel
olarak ekmek agirhiklan birbirine yakin bulunmugtur. Ekmek hacmi 900-1240 cm® arasinda,
hacim verimi ise 375-520 cm®100g arasinda degismektedir. En yiksek hacim 1240 cm® ve
hacim verimi 520 cm® /100g ile Bezostaya bugdayinda, en digik hacim 900 cm® ve hacim
verimi 375 cm®100g ile Golia bugdayinda tespit edilmigtir. Orneklerin ekmek igi gdzenek
yapilannin 4 ile 7-8 arasinda degistigi gorllmastir. Pigme sayisi ise 67.5-133.5 arasinda
degismektedir. En ylksek pisme sayisi 133.5 ile Flemure bugdayinda tespit edilmigtir.
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Clzelge 17. 2002 hasat yili bugdaylarinin ekmek denemesi sonuglari

EKMEK| EKMEK | EKMEK
HAMUR EKMEK .
ORNEK HACMI | AGIRLIG! | HACIM GOZENEK | PISME
VERIMI VERIMI
‘ (cm3) (9) VERIMI SAYIS!
Galil 172 1140 385 489 165 5-6 108.4
Génen 171 1150 381 490 163 6-7 123.3
Flemure 167 1060 381 444 159 6 97.6
Bezostaya 168 1140 379 478 159 8 139.0
Basribey 170 1160 385 494 164 4-5 95.6
Golia 170 1110 373 472 188 - 4 81.6
Golia 163 1130 380 459 155 6 103.6
Golia 166 1145 377 476 157 5-6 103.5
Cumbhuriyet 161 1160 382 466 153 6-7 113.1
Cizelge 18. 2003 hasat yilt bugdaylarinin ekmek denemesi sonuglari
EKMEK | EKMEK | EKMEK
. HAMUR EKMEK "
ORNEK HACMI | AGIRLIGI | HACIM GOZENEK | PISME
VERIMI VERIMI
(cm3) (@) VERIMI SAYISI
Golia 168 1000 354 419 148 6 87.6
Golia 166 900 360 375 150 7 67.5
Bezostaya 166 1170 358 484 148 5-6 106.5
Bezostaya 168 1240 365 520 1563 4 96.0
Flemure 167 1150 363 481 152 7-8 133.5
Flemure 165 1120 365 462 151 7 117.9
Génen 167 1150 366 480 153 6-7 119.0
Basribey 167 1060 360 442 150 5-6 90.8
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4.5. 2002-2003 Yili Ekmekiik Bugday Unu Orneklerine Ait Korelas_ybn Sonuglari

Ekmeklik bugday unu 6rneklerinin kimyasal, teknolojik ve ekmek pigirme denemesi
sonuglar arasindaki korelasyon 2002 yili igin Cizelge 19’ da ve 20083 yil igin Cizelge 20' de
verilmigtir.

2002 yih ekmeklik bugday Srnekierinde protein ile sedimantasyon ve yag 6z arasinda
dogrusal iligki gbzlenmigtir. Farinogram gelisme sdresi ile protein ve sedimantasyon arasinda
dogrusal yonde bir iligki gériimustir. Sedimantasyon ile ekstensogram uzama direnci arasinda
ters yonll bir iligki gortlirken, uzama yetenedi ile arasinda dogrusal yonla bir iligki goriimagtir.
Farinogram verilerinden gelisme siiresi ile ekstensogram uzama direnci arasinda ters ydnl{ bir
iligki gérilirken, uzama yetenedi arasinda dofrusal bir iligki gdzlenmistir. Alveogram
verilerinden enerji (W) degeri ile ekstensogram alani arasinda dogrusal bir iligki gbzlenmigtir.
Ekmek hacmi ve hacim verimi ile uzama yetenegi arasinda ters yénlii bir iligki gérilmustir.

2003 yilt ekmeklik bugday orneklerinde Alveogramdaki basing degeri (P) ile protein
arasinda dogrusal bir iligki gértlmuistir. G ve L dederi ile protein arasinda ters yonld bir iligki
gbriltrken, yas 0z ile dogrusal bir iligki gdrilmistir. P/L degeri ile protein arasinda dogrusal bir
iligki gérilarken, yag 6z ile ters ydnll bir iligki gérulmasgtir. Enerji (W) degeri ile sedimantasyon
arasinda dogrusal bir iligki gériilmastar. Orneklerde gluten indeks ile ekmek hacmi, hacim verimi
ve pisme de§eri arasinda ters yénla bir iligki gérilmistir. Ekmek hacmi ile uzama direnci ve
alan arasinda ters yonla bir iligki gorilirken, uzama yetenedi arasinda dogrusal bir iligki
gOralmastdr. Hacim verimi ile uzama direnci ve alan arasinda ters yonll bir iligki gérilirken,
uzama yetenegi arasinda dogrusal bir iligki gérilm0stir. Pigsme degeri ile uzama direnci ve alan
arasinda ters yonla bir iligki gbriimustir. Ekmek hacmi ile alveogramdaki G ve L de§eri
arasinda dogrusal bir iligki gortlurken, P/L arasinda ters yonli bir iligki gérllmastir. Hacim
verimi ile G ve L deferi arasinda dogrusal bir iligki gdriilirken, P/L arasinda ters ydnld bir iligki

gdralm{stir.
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5.S0NUG

Bu galismada; 2002 ve 2003 yili hasat dénemlerinde Ege, Marmara ve I¢ Anadolu
bélgelerinde yetistirilen ekmeklik bugdaylarin kalite nitelikleri belirlenmeye galigiimistir.

Ekmeklik bugday érnekleri incelendiginde, 2002 yilinda gesiﬂer arasinda en ylksek bin
tane agirligi Cumhuriyet bufdayinda ve en fazla hektolitre agiri§i Génen bugdayinda tespit -
edilmigtir. Sert tane orani incelendidinde en fazia Génen bujdayinda tespit ediimigtir. Tane irili§i
incelendiginde ise Golia bugdayi en yiiksek orandadir. 2003 yilinda gegitler arasinda en yiksek
bin tane adirhgi ve hektolitre agihi§i Basribey bufdayinda tespit edilmistir. Sert tane orani
incelendiginde en fazla Golia bugdayinda tespit edilmigtir. Tane iriligi incelendiginde ise
Flemure bugdayinda en yliksek tespit edilmigtir.

Ekmeklik bufday kirmalarinin kil miktarlarina bakildiginda 2002 yilinda kuru maddede
kil miktarinin %1.40-1.70 arasinda degistigi tespit ediimigtir. 2003 yilinda ise kuru maddede kil
miktarinin %1.48-1.88 arasinda degistigi tespit edilmigtir. Kil miktari 2002-2003 yilinda en fazia
Golia bugdayinda tespit edilmigtir. Ay ticari degirmende 6§Utllen ekmeklik bugday unlarinin
kdl miktari 2002-2003 yilinda Tip 550 ve Tip 650’ ye gére ayarlanmistir. Protein miktar) ekmeklik
bugdaylarda énemli bir kalite kriteridir. Protein miktari 2002 yilinda ve 2003 yilinda Golia
bugdayinda en yiksek oranda bulunmustur.

Ekmeklik budday unlarinin teknolojik ézellikieri incelendiginde sedimantasyon degeri
2002 ve 2003 yilinda en ylksek Golia bugdayindadir. Gluten (yas) miktari 2002 yilinda Golia
budayinda ve 2003 yilinda Bezostaya budayinda en yiiksektir. Protein miktar ile gluten
arasinda O6nemli bir korelasyon saptanmigtir. Fakat protein ve yas 6z miktari gluten kalitesi
hakkinda vyeterli bilgi vermediginden ekmeklik bugdday kalitesini belirlemede giuten indeks
deferinden de yararlanmak gerekir. 2002 ve 2003 yih ekmeklik bufday unlarinin disme
sayilanna bakildijinda her iki yiida da alfa amilaz aktivitelerinin yetersiz oldugu gértiimektedir.

(")rneklerih ekstensogram dederlerine bakildiginda, 2002 yilinda Galil, Cumhuriyet ve
Gonen bugdaylarinin uzama direnci fazla, Flemure ve Golia bugdaylarinin ise uzama
yetenekleri fazla bulunmusgtur. 2003 yitlinda uzama direnci bakimindan Golia bugday, uzama
yetenedi bakimindan Bezostaya ve Génen, enetrji dederi agisindan ise Golia bugday! daha fazla
bulunmusgtur.

Alveograf degerlerinden G ve L ile ekmek hacmi ve hacim verimi arasinda pozitif bir
korelasyon saptanmigtir. G ve L degerinin, hamurun ¢ift yénlli uzayabilme ve agilabilme
yetenegi, germeye kargi protein baglarinin kuvvetini ve gaz tutma kapasitesini géstermesinden
dolay! ekmek hacminin tahmin edilmesinde bu degerlerden yararianilabiinir.
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Orneklerin ekmek hacimleri incelendiginde, 2002 yilinda en fazla ekmek hacmi Basribey
ve Cumhuriyet bugdayinda tespit edilmistir. 2003 yilinda ise en fazla ekmek hacmi Bezostaya

bugdayinda tespit edilmistir.

Ekmeklik bugday Orneklerinin tim teknolojik &zellikleri dikkate alindifinda; Flemure,
Bezostaya, Galil ve Génen bugday gesitlerinin ekmekiik kalitelerinin daha iyi oldugu séylenebiiir.

Yapilan analizler sonucunda genel olarak ticari de§irmende ogtilen bdgday un
nitelikleri, gesitler arasinda kimyasal ve teknolojik nitelikler bakimindan farkiilikiar gériiimesine -
karsin ekmeklik nitelikleri birbirine yakin sonuglar vermigtir. Bununla birlikte bir gesidin kalitesini
beliiemek ve diger gegitlerle karsilagtirmak i¢in bir gesidin birden fazla yil ve farkli gevreden
alinan érneklerinde kalite analizlerinin yapiimasi gerekmektedir.
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