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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

GOLLER BOLGESINDE YETISTIRILEN BAZI MAKARNALIK
BUGDAY CESITLERININ FiZiKSEL, KIMYASAL VE
TEKNOLOJIK OZELLIiKLERI iLE ERISTE KALITELERININ
BELIRLENMESI

Ayse OZTURK

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Dog. Dr. Hiilya GUL

Bu calismada, Goller Bolgesinde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar) yetistirilen
bugday orneklerinin fiziksel, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri ile eriste kalitelerinin
belirlenmesi amacglanmistir. Bu amagla {ireticilerden ve bolgedeki makarna
fabrikalarmmdan 10 adet yerli (Ak bugday, Ankara98, Burgaz, Cesit 1252, Durbel,
Gediz 75, Gokala, Kiziltan 91, Kunduru, Sert bugday) durum bugday c¢esidi
alinmustir.

Bugday o6rneklerinin fiziksel 6zelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla, yabanci madde
icerigi, hektolitre agirligi, bin tane agirligi, tane sertligi, irilik ve yeknesaklik
analizleri ile bugday kirmalarinda nem ve kiil analizleri yapilmistir. Bugday
orneklerinin saglam tane oranlarinin %74.83-98.64, hektolitre agirliklarinin 76.00-
83.23kg, bin tane agirliklarinin 37.83-46.12 g arasinda degistigi bulunmustur. Bu
ozellikler bakimmdan Durbel, Gokala ve Kiziltan 91 bugday ¢esitleri 1yi kalitede,
Kunduru ve Sert bugday cesitlerin ise daha diisiik kaliteli oldugu bulunmustur. Tane
iriligi ve camsi tane orani bakimindan Durbel cesidinin en yiiksek degerleri
gosterdigi, gluten kalitesi incelendiginde ise Sert bugday cesidinin iyi, Kiziltan 91
cesidinin ise kotii sonuglar verdigi goriilmiistiir.

Bugday orneklerinin 6giitiilmesi ile elde edilen unlarin; nem degerlerinin %10.34-
13.13, kiil degerlerinin %0.44-1.11, yas gluten miktarlarinin %20.75-35.82, kuru
glutenlerinin  %7.16-11.90, sedimentasyon degerlerinin 10.00-19.33 ml, gecikmeli
sedimentasyon degerlerinin 8.67-19.00 ml, protein iceriklerinin %6.79-14.78, diisme
sayis1 degerlerinin ise 349-488 sn arasinda degistigi bulunmustur.

Unlardan hazirlanan hamurlarm SMS/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi
sonucunda uzamaya kars1 gosterilen diren¢ degerlerinin 8.45-27.44 g, uzayabilirlik
degerlerinin 10.57-16.38 mm arasinda degistigi tespit edilmistir. Denemelerde
iretilen eristelerin nem degerleri %6.76-10.51, kiil degerleri %?2.29-2.77, yag
degerleri 9%0.12-0.72, ¢ig ve kurutulmus eristelerin parlakliklar1 89.61-92.72 ve
83.88-89.73, ¢ig ve kurutulmus eristelerin sar1 renk degerleri 13.74-19.41 ve 14.45-
21.38 arasinda Ol¢iilmiistiir. Eristelerin pisirme analizleri sonucunda; Sert bugday
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¢esidinin unundan hazirlanan eristenin suya gegen madde miktari, hacim artis1 ve
agirhik artist bakimindan yiliksek, Burgaz ¢esidinden hazirlanan eriste 6rneginin ise
diisiik degerler verdigi saptanmistir.

Arastirmada; Goller Bolgesi’ndeki yetistirilen durum bugdaylarindan Sert bugday ve
Gediz 75 gesitlerinin genel 6zellikler bakimindan iistiin kaliteli olduklari, iy1 nitelikli
eriste liretiminde bu ¢esitlerden yararlanilabilecegi, dolayisiyla Goller Bélgesinde bu
iki bugday ¢esidinin ekiminin yayginlastiriimasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Goller Bolgesi, makarnalik bugday, cesit, eriste, kalite.

2016, 135 sayfa



ABSTRACT

M.Sc. Thesis

DETERMINATION OF PHYSICAL, CHEMICAL AND
TECHNOLOGICAL PROPERTIES AS WELL AS TURKISH
NOODLE QUALITIES OF DURUM WHEAT KINDS GROWN IN
REGION OF GOLLER OF TURKEY

Ayse OZTURK

Siileyman Demirel University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Hiilya GUL

This study has the objective of determining physical, chemical and technological
properties as well as Turkish noodle qualities of durum wheat kinds grown in Region
of Goller of Turkey (Districts of Isparta, Burdur and Afyonkarahisar). For this
purpose, 10 durum wheat kinds (Ak Bugday, Ankara98, Burgaz, Cesit 1252, Durbel,
Gediz 75, Gokala, Kiziltan 91, Kunduru, Sert Bugday) have been supplied from the
producers and macaroni factories in the region.

Foreign matter, hectoliter weight, thousand grain weight, grain stiffness, size and
uniformity analyses as well as humidity and ash analyses have been conducted in
order to determine the physical properties of the wheat samples. It has been found
that solid grain ratios range from 98.64 to 74.83%; hectoliter weights from 83.23 to
76.00 kg; thousand grain weights from 58.14 to 43.99 g. In these aspects, Durbel,
Gokala and Kiziltan 91 wheat kinds are classified as fine quality while Kunduru and
Sert Bugday ones are classified as low quality. Durbel wheat owns the highest ratios
in terms of grain size and glassy structure of grains while Sert Bugday ranks good
and Kiziltan 91 ranks poor as far as the gluten quality of the samples have been
inspected.

Several values of the flours obtained through grinding wheat samples range as
follows: moisture values from 13.13% to 10.34%:; ash values from 1.11% to 0.44%;
wet gluten amounts from 35.82% to 20.75%; dry gluten amounts from 11.90% to
7.16%; sedimentation values from 19.33 ml to 10.00 ml; delayed sedimentation
values from 19.00 ml to 8.67 ml; protein components from 14.78% to 6.79% and
falling number values from 488 sec to 349 sec.

The resistance values of the doughs made from the flours in SMS/Kieffer dough and
extensibility tests range from 27.44 g to 8.45 g while their extensibility values
change from 16.38 to 10.57 mm. Moisture values of the noodles produced from these
doughs have been found as 6.76-10.51%; ash values 2.29-2.77%,; fat values 0.12-
0.72%; raw noodle brightness 89.61-92.72 and dried noodle brightness 83.88-89.73
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while yellow colour values of raw and dried noodles have been measured as 13.74-
19.41 and 14.45-21.38 respectively. The noodle made from Sert Bugday flour have
higher values in terms of the amount of matter absorbed by water, volume and
weight increases while Burgaz wheat noodle own lower values as a result of the
noodle analyses.

The study has demonstrated that Sert Bugday and Gediz 75 durum wheat kinds have
superior qualities compared to others and these kinds might be used in fine quality
noodle production. Thus, the production of these two wheat kinds is to be extended
within the Region of Géller of Turkey.

Key Words: Region of Goller of Turkey, durum wheat, kind, noodle, quality.

2016, 135 pages
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1. GIRIS

Insanlarm eski caglardan bu zamana kadar en cok tiikettikleri temel gida
maddelerden biri de tahillardir. Tahil terimi “Gramineae” familyasimin tohumlar:
olarak tanimlanir. Tahillar; bugday, misir, cavdar, c¢eltik, arpa, yulaf, dar1 ¢esitleri
(kusyemi, kumdari, cin dari, vs.) ve sorgum gibi tanelerin tiimiinii kapsamaktadir.
Tahillar sicak iklim ve serin iklim tahillar1 olmak iizere iki gruba ayrilir. Sicak iklim
tahillar1 misir, ¢eltik, dar1 (kusyemi vs.) ve sorgum; serin iklim tahillar1 bugday, arpa,

cavdar ve yulaftir (Giil, 2010).

IGC (International Grains Council)’nin verilerine gore; diinyada 2014/15 sezonunda
diinya bugday tiretimi 720 milyon ton, diinya bugday stoklar1 ise 202 milyon ton
olarak gerceklesmistir. ABD Tarim Bakanligi Dis Tarim Servisi (USDA FAS) ise
diinya bugday iiretimiyle ilgili 2014/15 sezonu i¢in 725 milyon tonluk bir {iretim
miktar1 agiklamistir. USDA FAS’in bu verileri, 4-5 milyon ton civarinda farklilik
gostermekle birlikte IGC’nin verilerini destekler nitelikte goriinmektedir. USDA’ nin
iilkeler bazinda diinya bugday iiretimi listesi incelendiginde; Avrupa Birligi, 155.2
milyon tonluk liretim miktariyla listenin basinda yer almaktadir. Fakat iilkeler ayri
ayr1 degerlendirildigi zaman; 2015/16 sezonunda diinya bugday ihtiyacinin biiyiik bir
kisminin her zaman oldugu gibi Cin, Hindistan, Rusya ve ABD tarafindan
karsilanacag1 gozlemlenmektedir. Diinya bugday tiiketim rakamlar1 i¢in IGC’nin
verileri incelendiginde; 2014/15 sezonunda tiiketimin 707 milyon ton oldugu, diinya
bugday iiretiminde en biiyiik paya sahip olan Cin’in ayn1 zamanda en biiylik bugday
tiikketicisi konumunda oldugu da goriilmektedir. 2014/15 sezonunda diinya bugday
ticareti acisindan bir dnceki sezona gore 3 milyon ton diisiis olmakla birlikte bugday
ticaretinin 153 milyon ton oldugu goriilmiistiir. Bugday ihracatinda 2014/15
sezonunda Kanada 24.8 milyon tonluk bugday ihracatiyla ilk swrada yer almistir.
Diinya bugday ithalatinda ise en biiyilkk pay daha 6nceki yillarda da oldugu gibi
Misir’a aittir. ABD Tarim Bakanligi Dis Tarim Servisi’nin verilerine gore 2014/15
sezonunda 161.1 milyon ton olan diinya bugday ithalatinin 110 milyon tonunu
istlenen Misir’y, 7.2 milyon tonla Cezayir, 5.9 milyon tonla Tiirkiye, 5.8 milyon

tonla Japonya ve Brezilya takip etmektedir (Anonim, 2015a).



2014/15 donemi diinya makarnalik bugday {iiretiminin AB, Kanada ve ABD’deki
diisiise bagh olarak bir dnceki yilin 5 milyon ton altinda, 2001/02 déneminden bu
yana da en diisiik diizey olan 32.8 milyon ton (2013/14 yilinda 37.9 milyon ton)
seviyesinde, makarnalik bugday kiiresel devir stoklarmin ise 20 yilin en diisiik
seviyesi olan 4.4 milyon ton diizeyinde gerceklesece§i tahmin edilmistir (TMO,

2015).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore, tahil {iretim miktar1 2014 yilinda
bir onceki yila gore yiizde 12.7 azalarak yaklasik 32.7 milyon ton, bugday iiretimi
ylizde 13.8 azalisla 19 milyon ton, arpa iiretimi yiizde 20.3 azaligla 6.3 milyon ton,
mustr tiretimi yiizde 0.8 artarak 6 milyon ton, ¢eltik {iretimi ise yiizde 7.8 oraninda bir

azalisla 830.000 ton olarak ger¢eklesmistir (Anonim, 2015b).

2014 yil1 verilerine gore Tiirkiye’nin toplam ekilen tarim alan1 38 milyon 560 bin
hektardir ve 15 milyon 789 bin hektarlik kismi tahillar ve diger bitkisel iirlinler i¢in
ekilen alan, 4 milyon 108 bin hektarlik kismi ise tahillar ve diger bitkisel {iriinler i¢in
nadasa birakilmig alandir. 2014 yili verilerine gore Tiirkiye’de bugday ekim alani 79
192 084 dekardir ve dekar basina diisen bugday verimi 240 kg ve bugday tiretimi de
19 milyon tondur (TUIK, 2015).

2014 y1l1 verilerine gore Tiirkiye’nin durum bugdayi ekim alan1 12 824 636 dekardir
ve dekar basma diisen bugday verimi 257 kg ve durum bugday iiretimi de 3.3 milyon
tondur, diger bugdaylarin ekim alan1 66 367 448 dekardir ve dekar basina diisen
bugday verimi 237 kg ve diger bugday iiretimi de 15.7 milyon tondur (TUIK, 2015).

Goller Bolgesi; Akdeniz Bolgesi’nde, Antalya’nin kuzeyinde Isparta, Burdur illeriyle
Afyonkarahisar ve Konya illerinin kii¢lik bir boliimiinii kapsayan bolgedir. Akdeniz
ikliminin etkisi altindaki bolgede kislar ¢cok yagishdir. En ¢ok yagis alan mevsimler
ilkbahar ve kis’tir. Yaz kurakligi, Akdeniz ikliminin etkili oldugu diger yerlere
kiyasla daha kisadir. Cok i¢ bdliimlerde I¢ Anadolu ikliminin etkileri gdriilmektedir.
Bolgede yillik ortalama yagis 605.2 mm, yillik ortalama sicaklik 12.1 °C, en
soguk ay ocak (ortalama 1.7 °C), en sicak ay temmuz (ortalama 23.0 °C), bugiine
kadar Olgtilen en diisiik sicaklik -8.5 (1973), en yiiksek sicaklik 35.8 °C (1977), en
diisiik sicakligin 0 °C’nin altinda oldugu giinler sayisi, 16.4’tiir. Goller Bolgesi’nde,
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goller ve daglar arasinda kalan genis ve verimli ovalarda tarm ve

hayvancilik, ekonomik etkinliklerin temelini olusturmaktadir (Anonim, 2015¢).

2014 yili verilerine gore Isparta’nin toplam ekilen tarim alan1 2 086 276 50 dekardir
ve 1 351 410 00 dekarlik kismui tahillar ve diger bitkisel iiriinlerin ekilen alani, 283
711 00 dekarlik bolim de tahillar ve diger bitkisel iirlinler i¢cin nadasa birakilan
alandir. Isparta ilinin 2014 y1l1 verilerine gore durum bugdaymin ekilis alan1 305 729
dekar, verimi 207 kg/da, tiretimi 63 179 tondur. Diger bugdaylarin ekilis alani ise
212 547 dekar, verimi 176 kg/da, iiretimi 32 851 ton olarak belirlenmistir (TUIK,
2015).

2014 yili verilerine gére Burdur’un toplam ekilen tarim alani 1 594 531 00 dekardir
ve 1 276 736 00 dekarlik kismi tahillar ve diger bitkisel iirtinlerde ekilen alan, 110
271 00 dekarlik boliim de tahillar ve diger bitkisel iiriinler i¢in nadasa birakilan
alandir. Burdur ilinin 2014 yil1 verilerine gore durum bugdayinin ekilis alan1 332 406
dekar, verimi 260 kg/da, iiretimi 85 776 tondur. Diger bugdaylarin ekilis alan1 ise
271 818 dekar, verimi 237 kg/da, iiretimi 64 332 ton olarak belirlenmistir (TUIK,
2015).

2014 yili verilerine gore Afyonkarahisar’in toplam ekilen tarim alan1 4 638 752 00
dekardir ve 3 648 875 00 dekarlik boliim, tahillar ve diger bitkisel {iriinlerde ekilen
alan, 747 897 00 dekarlik boliim de tahillar ve diger bitkisel iirlinler i¢in nadasa
birakilan alandir. Afyonkarahisar ilinin 2014 yili verilerine gére durum bugdayinin
ekilis alan1 510 846 dekar, verimi 226 kg/da, iiretimi 115 335 tondur. Diger
bugdaylarin ekilis alan1 ise 1 190 297 dekar, verimi 204 kg/da, tiretimi 242 413 ton
olarak belirlenmistir (TUIK, 2015).

Bugdayin yetistigi toprak ozellikleri ve iklimsel faktorler nedeniyle diinyada ve
iilkemizde farkli gesitte ve oOzelliklere sahip bugdaylar yetistirilmektedir ve bu
bugdaylarin kalitesi de birbirlerinden farkli olmaktadir (Menderis, 2006; Tasan,
2008; Sermet, 2011).

Makarnalik bugdaylar, diinyada belli bolgelerde yetistirilen ve ekmeklik bugdaylara
gore daha yiliksek fiyatlarla alict bulan degerli bugdaylardir. Durum bugday:
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yetistiren en onemli iilkeler sirasiyla AB iilkeleri, Kanada, Italya, Tiirkiye ve
ABD’dir. Diinya durum bugdayr ticaretinde Kanada, Meksika ve AB baslica
ithracatcilar, ABD, Cezayir ve Fas ise baslica ithalat¢ilar arasinda yer almaktadir.
Tiirkiye makarnanin temel hammaddesi olan durum bugdayi iiretiminde diinyanin en
onemli iilkelerden biri konumundadir ve durum bugdayinin gen merkezlerinden bir
tanesidir. Diinya durum bugdayr iiretiminin  %8’1 Tiirkiye tarafindan
gergeklestirilmektedir. Triticum durum bugdayr 1liman iklimlerde ve Akdeniz

iilkelerinde yetistirilmektedir (Anonim, 2015d).

Makarnanin temel hammaddesi olarak, 7r. durum bugdayinin c¢esitleri ve 77.
aestivum bugdaymm sert cesitleri kullanilmaktadir. Ulkemizde iiretilen baslica
makarnalik (7r.durum) bugday cesitleri; Sahman, Kunduru 1149, 414/44, Karakilgik
1133, Berkmen 469, Akbasak, Beyaziye, Gediz 75, Tunca 79, 073/44, Dicle 74,
Diyarbakir 81, Balcali 85, Kiziltan 91, Cesit-1252 ‘dir. Makarna kalitesini belirleyen
faktorlerin en Onemlisi irmigin {iretildigi durum bugdaymin kalitesidir. Durum
bugdaylarnin makarnalik kalitesini, tanenin fiziksel 6zellikleri, endosperm yapisi,
protein miktari, enzim aktivitesi ve pigment icerigi gibi ozellikler belirlemektedir

(Usta, 2002).

Insanlarm beslenme aliskanliklarinin degismesi, diinyada yeni iiriinlerin gelismesine
yol acmustir. Bati toplumlart uzun yillar ekmegi karbonhidrat kaynagi olarak
tiketmiglerdir. 19. yy’in son yillarinda Uzakdogu iilkelerinde bugday unu
iirinlerinde ¢esitliligin baslamasi yeni pazarlarin olusmasina yol agmig ve gelistirilen
bu yeni iirlinler, bu {ilkelerin disinda farkli iilkelerde de tiiketici begenisine

sunulmustur (I¢6z, 2000).

Gelistirilen bu bugday {iriinlerinden birisi de eristedir. Anadolu’nun en 6nemli
yiyeceklerinden biri olan eriste’nin (Noodles) orijini Cin olup, Ipek yolu vasitasiyla

da bu gida maddesi tiim diinyaya tanitilmistir (Kubomura, 1998).

Eriste Asya tlkelerinde, giinliik diyette onemli bir yere sahiptir. Eriste irmigin
yerine, sert veya yumusak bugday unu kullanilarak hazirlanan makarna benzeri bir

iirtindiir (Oh vd., 1983; Moss vd., 1986).



Uzakdogu’da eristenin birgok cesidi bulunmaktadir. Eriste niasin, riboflavin, tiamin
ve yiiksek kalori icerigi ile oldukg¢a besleyici bir gida maddesidir. Ulkemizde ise
eriste Uzakdogu’da tiretilenlere benzememekle birlikte genellikle kirsal kesimlerde
evlerde yapilmakta ve yoresel olarak tliketilmektedir. Eriste tiiketim teknolojisi;
tiikketicilerin tercihlerine, eristelerin boyutuna ve kullanilan hammaddelere gore
farklilik gostermektedir. Eriste iiretim prosesleri, temel prosesler ve iiriine gore
uygulanan prosesler olmak iizere ikiye ayrilir. Temel prosesler; hamur olusturma,
karistirma, hamur a¢ma, hamurlar1 birlestirme, yuvarlama ve kesme islemleri
seklinde basamaklara ayrilir. Kesilen eristelere {iriin tipine gore degismekle beraber
kesilen taze eristelere: kurutma, kaynatarak pisirme, buharda pisirme, yikama,
boylama, kizartma, sogutma ve dondurma islemleri de uygulanmaktadir (Tilbek ve

Boyacioglu, 1999).

Eriste iiretim teknolojisinde istenilen 6zelliklere sahip son iiriin elde edebilmek i¢in
bugdaym kalitesi 6nemli bir kriterdir. Bugdaymn temiz ve saglam olmas1 ve tane
boyutlarinin da uniform olmasi gerekmektedir (Guoquan ve Kruk 1998). Ayrica
bugdayin icerdigi protein miktar1 ve kalitesi de olduk¢ca Onemli bir kriterdir

(Eyidemir 2006).

Eriste yapiminda Anadolu’nun bazi yorelerinde durum bugday1 unu kullanilirken,
baz1 yorelerinde ise ekmeklik bugday unu kullanilir. Bugday c¢esidi ve kullanilan
hammaddeler proses Ozelliklerini etkilemekte, sonu¢ olarak da hamur ve eriste

kalitesi iizerine etki etmektedir (Uzunoglu 2002).

Eriste kalitesini; un, su ve tuz gibi kullanilan hammaddelerin yani sira, eriste
hamurunun pH’s1, verilen su miktari, yogurma stiresi, dinlendirme stiresi, agma, sekil

verme ve kurutma gibi etmenlerde etkilemektedir (Oh vd., 1985).

Yapilan literatiir taramasinda Goller Bolgesinde yetistirilen makarnalik bugdaylarin
eriste  kalitesinin  belirlenmesine  yonelik olarak yapilan bir calismaya
rastlanilmamistir. Bu ¢alisma ile Goller Bolgesinde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar)
yetistirilen makarnalik bugdaylarin fiziksel, kimyasal ve teknolojik kaliteleri ortaya
konularak s6z konusu bugdaylarin eriste yapimina uygunlugunun eriste kalite testleri

ile belirlenmesi amaglanmistir. Bolgede makarnalik bugdayda iiretilmesi en uygun
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olan c¢esidin veya cesitlerin belirlenmesi saglanmistir. Boylece bdlgede iiretilen
bugdaylarin eriste gibi farkli bir liriinde de kullanilmasi saglanarak, gerek bugday
yetistiricilerinin gerekse makarna fabrikalarinin ekonomilerine katkida bulunulmasi
bugday cesidi kalitesi acisindan bilgilendirilmeleri ve kaliteli bugday c¢esitlerine

yonelmelerine katkida bulunulmaya ¢aligilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Bugday Hakkinda Genel Bilgi

Bugday iiretimi, iilkemizin hemen hemen her bdlgesinde yapilmaktadir. Bu ylizden
bugday, tarla iirtinleri igerisinde ekili alam1 ve iiretim miktar1 bakimindan ilk siray1
almaktadir. Son 20 yilda bugday ekim alanlar1 7.5-9.8 milyon hektar arasinda;
iiretimi ise 17.2-22.05 milyon ton arasinda degisim gdstermistir. Ulkemizde artan
niifus oranina paralel olarak bugday talebi de artmaktadir. Ekmek, bulgur, makarna,
irmik, biskiivi, nisasta ve diger bugdaya dayali unlu mamuller tiikketimi dikkate

alimdiginda bugday tiiketimimiz 18-18.5 milyon ton seviyelerindedir (TMO, 2013).

Bugday iiretimi konusunda kendine yeterlili§i oldukca yiiksek diizeyde olan
iilkemizde baz1 yillar olumsuz iklim kosullar1 nedeniyle iiretimde ve kalitede yasanan
baz1 sorunlardan dolay: talep karsilanamamakta ve ithalat yapilmaktadir (TMO,

2013).

Serin iklim tahillar1 grubundan olan bugday; genis bir adaptasyon yetenegine sahip
olmasina ragmen fazla sicak ve nemden hoslanmaz. Verimsiz kira¢ topraklarda ve
verimli taban alanlarda yetistirilen bircok bugday cesidi bulunmaktadir. Su tutma
kapasitesi %25-30 olan toprak bugday icin uygundur. Topraktaki organik madde
miktar1 arttikga, bugday verimi de ona paralel olarak artmaktadir. Besin maddesi
yoniinden zengin olmayan topraklarda kaplica cesitlerinin, orta sartlardaki
topraklarda ekmeklik c¢esitlerin, en 1iyi sartlardaki topraklarda da makarnalik

cesitlerin ekilmesi daha uygundur (Unal, 2008).

Bugday tiir ve g¢esidine bagli olarak basta ekmek cesitleri olmak {izere makarna,
bulgur, eriste, kuskus, biskiivi, kraker, gofret, kek, simit, pogaca, kahvaltilik
gevrekler, cerez gidalar, nisasta, vital gluten ve nisasta bazli sekerler gibi cesitli
gidalarin liretiminde ham madde olarak kullanilmaktadir. Bugday ogiitiildiikten
sonraki kalan yan drlinleri ise ¢ogunlukla yem sanayinde degerlendirilmektedir
(Hoseney, 1994; Bushuk, 1998). Diinyada ve Tiirkiye’de ticari anlamda ii¢ cesit

bugday yetistirilmektedir. Bunlar; Triticum aestivum (ekmeklik), Triticum durum



(makarnalik) ve Triticum compactum (biskiivilik, topbas) bugdaylaridir (Hoseney,

1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Mortris, 2004).

Triticum aestivum bugdaylari, sert veya yumusak endosperm yapisina sahiptirler.
Sert endosperme sahip bugdaylar daha ¢ok maya ile kabartilarak hazirlanan unlu
mamullerin (ekmek, pogaca ve simit gibi) iiretiminde kullanilmaktadir. Yumusak
endosperm yapisina sahip bugday c¢esitleri ise ¢ogunlukla kimyasal kabarticilar
kullanilarak hazirlanan (biskiivi, kraker, gofret ve kek gibi) unlu mamullerin
iretiminde kullamilmaktadir. Triticum durum bugdaylar1 makarna ve spagetti gibi
irmik Uriinleri ile bulgur, sehriye ve kuskus gibi graniil seklindeki gidalarin
iretiminde kullanilmaktadir. Diinyada ve Tiirkiye’de ¢ok az miktarda iiretilen
Triticum compactum bugdaylar1 ise biskiivi liretimine en uygun bugday tiirtdiir.
Ancak iiretimi yetersiz olan bu bugdaylarin yerine biskiivi iiretiminde ¢ogunlukla
yumusak ekmeklik bugdaylardan diisiik protein miktar1 ve kalitesine sahip olanlar
kullanilmaktadir (Hoseney,1994; Elgiin ve Ertugay, 1995; Morris, 2004; Sissons,
2004).

Diinyada, toplam bugday {iiretimi icerisinde makarnalik bugday %5-8’lik bir paya
sahiptir ve makarna, kuskus ve bulgur yapiminda kullanilmaktadir (Abaye vd., 1997;
Bushuk, 1998; Ozberk vd., 2005). Makarnalik bugdaym yaklasik 4 milyon tonluk bir
boliimii Tiirkiye’de iiretilmektedir. Ulkemizde diger diinya iilkelerinden farkli olarak
makarnalik bugdaydan makarnana haricinde bulgur, eriste ve ekmek de
iretilmektedir. Bu iirlinlerden makarna ve bulgur icin tanedeki sar1 renk pigmenti

miktar1 biiyiik dnem tagimaktadir (Ozberk vd., 2003) .

Bugday tanesinde bulunan sar1 renk pigmenti miktar1 hakkinda bilgi veren b degeri
bugdaym makarnalik kalitesini belirleyen bir faktdr olarak degerlendirilmektedir. L
degeri de lriiniin parlaklig: ile ilgili fikir vermesi nedeniyle diger bir kalite kriteridir.
Acik ve parlak sar1 renk irmikte ve makarnada olmasi istenilen bir Ozelliktir.
Makarnalik bugday biitiin bugdaylar icerisinde yeterli miktarda dogal sar1 renk
pigmenti (karotenler ve ksantofiller) icermesi nedeniyle onemlidir. Yiiksek L, b
degerine sahip genotiplerin renk ag¢isindan makarnalik kalitesi yiiksektir ve son

iirinde parlak sar1 renk tiiketiciye cazip gelmektedir (Hailu ve Merker, 2008).



Bugdaylarin kaliteleri ciftgiler, tahil tiiccarlari, tohum firmalari, 6giitme endiistrisi,
pasta endiistrisi ve tiiketiciler tarafindan farkli oranlarda degerlendirilebilir (Troccoli
vd., 2000). Bugday ¢esitlerinin farkli kalitelerde olmasindan dolay1 standart bugday
iiretimi yapilamamaktadir, bu sebeple bugdaylarin kalitesine goére kullanim amaglari
da farklilik gostermektedir (Topdemir, 2004). Tetraploid yapiya sahip olan
makarnalik bugdaylar, kalite 6zellikleri ve kullanim alanlar1 bakimindan hekzaploid
yapiya sahip olan ekmeklik ve biskiivilik bugdaylardan olduk¢a farklilik
gostermektedir. Durum bugdaylar1 makarna iiretiminde diger bugdaylara gore iistiin
ozelliklere sahiptir (Liu vd., 1996). Durum bugdaylarmin endosperm yapist olarak
sert bir yapiya sahip olmasi irmik verimlerini artirirken, tane camsilik oranlarinin
yiiksek olmasi ise irmik verimlerini ve irmik parlaklik degerlerini yiikseltmektedir

(Hoseney, 1994; Bushuk, 1998).

Iklim ve toprak gibi gevresel kosullar bugdaym fiziksel, kimyasal ve teknolojik
ozellikleri tizerine etki yapmaktadir (Aydogan vd., 2007). Degisik ekolojiler icin,
verim ve kalitesi yiiksek olan hatlarin belirlenmesi amaciyla {lkenin farkhi
bolgelerinde bir¢ok arastrma yapilmistir. Bugday 1slah ¢alismalarinda temel
amaglar; birim alandan elde edilen tane verimini arttirmak, yiiksek kaliteli ve protein
oranina sahip ebeveyn ve melezleri secerek farkli genotiplerde bulunan bu

ozelliklerin bir bireyde toplanmasini saglamaktir (Aydogan vd., 2008).

Bir bugdayin hangi amagla kullanilabilecegini belirlemek i¢cin bakilmasi gereken
oncelikli kriter protein miktaridir. Protein miktar1 %13 ve daha fazla olan bugdaylar
makarna, %13-14 olanlar ekmek, %12-13 olanlar tava ekmegi, %8.5-10.5 olanlar
biskiivi ve %9-9.5 olan bugdaylar ise pasta yapiminda kullanilmaktadir (Menderis,

2006).

Makarnalik bugdayda temel kalite kriteri protein oranidir. Protein orani miktar ve
kalite yoniinden genotip ve ¢evre faktorlerinin etkisindedir ancak ¢evre faktorlerinin
etkisi genotipten daha fazladir. Yetisme siiresi boyunca topraga diisen yagisin miktar1
ve dagilimi, sicaklik, topraktan alinan su, organik maddeler ve azotlu giibre miktari
bugdaydaki protein miktarmni biiyiik dlgiide etkilemektedir. Iyi bir makarna igin
protein oranmnin %13°den fazla olmasi gerekmektedir (Pekin, 1993; Ozkaya ve

Ozkaya 1993). Makarnalik kalitesinin belirlenmesinde etkin rol oynayan camsilik da

9



cevre kosullarindan onemli 6l¢iide etkilenmektedir. Camsilik ile irmik verimi

arasinda dogru bir orant1 vardir (Kiin, 1988; Atli vd., 1993).

Durum bugdaylarmnin protein igeriklerinin genellikle daha yiliksek olmasi ve bazi
gluten proteinlerinin makarna pisme kalitesiyle paralellik gostermesi durum
bugdaylarin1 makarna iiretimi i¢in daha iistiin hale getirmektedir (Borrelli vd., 1999;

Troccoli vd., 2000).

Bazi1 bugdaylarda sulama ve azot miktarlarinin kalite ve verim iizerine etkilerinin

incelenmesi amaciyla yurt i¢i veya yurt dis1 yapilmig bazi ¢calismalar bulunmaktadir.

Hagras (1985) Misir’da makarnalik Strok bugday ¢esidine 0, 6, 9 ve 12 kg N/da
olmak tizere dort farkli dozdaki azotlu giibreyi iki esit parcada vererek yaptigi
arastirmada; verilen azot dozunun artmasma bagli olarak, birim alan tane ve sap
verimi ile m?*’deki basak sayisinin arttigini, birim alanda en yiiksek tane verimi, sap
verimi, hasat indeksi ve m?’deki basak sayismin 1980 yilinda 9 kg N/da azot
dozunda, 1981 yilinda 12 kg N/da azot dozu uygulanan parsellerden elde edildigini,
her iki yilda da uygulanan azot dozu arttikca, bin tane agirligi ve hektolitre

agirhiginin azaldigini belirlemislerdir.

At (1987) tarafindan 4 farkli bolgede (Altinova, GozIi, Bala ve Haymana) yapilan
calismada; 16 ekmeklik ve 2 makarnalik bugday ¢esidinin kalite kriterleri belirlenmis
ve makarnalik bugday c¢esitleri arasinda protein orant ve camsilik yOniinden
Kunduru-1149 ¢esidinin daha yiiksek degerler gosterdigi ve makarnalik bugdaylarda
protein oranmin daha yiiksek olup, %14.1-14.7 arasinda degisim gosterdigi,
makarnalik bugdaylardan Kunduru-1149’un tanedeki protein orani agisindan

Cakmak 79’a gore daha stabil oldugu saptanmustir.

Bozzini (1988) yapmis oldugu bir ¢alismayla; makarnalik bugdaym Akdeniz iklim
kusagi i¢in ¢ok Onemli bir {irlin oldugunu ve farkli amaglarla kullanilabilindigini,
ancak Avrupa iilkelerinde iiretilen makarnalik bugdaylarin tamamma yakininin
makarna sanayiinde kullanildigini, Ortadogu ve Kuzey Afrika’da ise bu bugdaylarin
baslica ekmek, makarna, kuskus, bulgur ve diger farkl tiiketim amaglariyla

kullanildigini belirtmistir.
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Gengtan ve Saglam (1993) tarafindan yapilan ¢alismada; Trakya kosullarinda 5
makarnalik bugday cesidinde farkli azot miktar1 ve verilme zamanlarinin, donme ve
tane kalitesi iizerine olan etkileri arastirilmis ve azot miktarlariin artmasi ile tanede
donme oranmin azaldigi, tanedeki protein oranmin arttigi, dekar basmna 16 kg azot

verilmesi ile Tappo ¢esidinde protein orani olarak %13.7’ye ulasildig1 belirtilmistir.

Ath vd. (1993) tarafindan yapilmis bir ¢alismada; kaliteli makarnalik bugday
yetistirmede ¢evre kosullarinin  uygunlugu degerlendirilmis ve bu amagcla
Tirkiye’nin farkli bolgelerinde yetistirilen 12 makarnalik bugday cesidi analiz
edilmistir. En yliksek fiziksel degerlerin Akdeniz, Akdeniz’in giineydogu tarafi,
Marmara ile Diyarbakir, Siirt, Batman ve Gaziantep’in yer aldig1 Giineydogu-3 iklim
bolgelerinden elde edildigi, protein oranit ve camsilik gibi degerlerin en yiiksek
bulundugu bolgeler I¢ Anadolu, Giineydogu-3 bdlgesi, Dogu Karadeniz ve Kuzey
Trakya iklim bolgeleri, tiim kalite kriterleri agisindan en uygun bulunan iklim
bolgesinin ise Gilineydogu-3 bolgesi oldugu ve ayrica bu bdlgenin en kaliteli

makarnalik bugday tiretebilen bolge olarak kabul edilebilecegini belirtmislerdir.

Kayyal vd. (1993) tarafindan yapilan bir calismada; Suriye sartlarinda bugdayin
morfolojik ve fizyolojik Ozelliklerinin belirlemesi amaclanmis, sulanan ve
sulanmayan alanlarda 5 ekmeklik ve 5 makarnalik bugday cesidi denenmistir.
Sulanan bolgelerde protein orant ve bin tane agirhigi makarnalik bugdaylarda
ekmeklik bugdaylara gore daha yiiksek sonuglar vermistir. Uygun kosullarin
saglanmast ve sulama uygulamalar1 yapilmasmin makarnalik bugdaylarda kalite

ozelliklerini arttirdig1 da belirtilmistir.

Aktan ve Ath (1993) tarafindan Giineydogu Anadolu Tarimsal Arastrma Enstitiisii
bolge verim denemelerinden elde edilen Dicle-4 makarnalik bugday ¢esidinin camsi
ve unsu tanelerinin kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla laboratuvar kosullarinda
yapilan bir calismada; tanenin sert ve camsi olusunun irmik iiretimi ag¢isindan uygun
oldugu, beyaz ve unsu tanenin ise irmik degirmenlerine uymayan bir kriter oldugu,
cams1 tane oranindaki artisin irmik verimi ve makarna kalitesini arttirdigi

belirlenmistir.
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Ath vd. (1993) tarafindan yapilan calismada; ¢evre kosullarinin kaliteli makarnalik
bugday yetistirmeye uygunlugu degerlendirilmis ve Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde
yetistirilen 12 makarnalik bugday c¢esidinin 1982-1992 yillar1 arasinda analizleri
yapilmistir. En yliksek fiziksel degerleri Akdeniz, Akdeniz’in gilineydogu tarafi,
Marmara ile Diyarbakir, Siirt, Batman ve Gaziantep’in yer aldig1 Giineydogu—3
iklim bolgelerinin gdsterdigini, en yiiksek protein oram ve camsilik 6zelliklerini I¢
Anadolu, Glineydogu-3 bdlgesi, Dogu Karadeniz ve Kuzey Trakya iklim bolgelerinin
gosterdigini, tiim kalite kriterleri acisindan en uygun bolgenin ise Giineydogu-3 iklim
bolgesi oldugunu ve bu bdlgenin en kaliteli makarnalik bugday iiretebilen bdlge

olarak kabul edilebilecegini tespit etmislerdir.

Elias (1995), makarnalik bugdaylarda pisme stabilitesi, sertligi ve elastikiyetinin tane
agirhigi, hektolitre agirhigi, protein icerigi ve gluten kalitesinin yiiksek olusu ile
baglantili oldugunu, kaliteli {iretim i¢in {iretici, degirmenci, isletmeci, tiiketici ve

pazarlarma isteklerinin dikkate alinmasi gerektigini bildirmistir.

Giiltekin vd. (2003) tarafindan Konya sartlarinda 2000-2003 yillarinda ii¢ y1l stireyle
sulu sartlarda Selguklu-97 ve Cesit-1252 makarnalik bugday cesitleri ile kislik
makarnalik bugdayda yapilan bir ¢calismada; ilkbahar doneminde yapilan ve 6nemli
bir uygulama olan azotlu giibrelemeyi, erken ilkbaharda ve ileri donemde olmak
iizere iki degisik zamanda uygulamislar ve uygulamanm yapildig: her iki donemde
de farkli azotlu giibreleri (amonyum siilfat, amonyum nitrat ve tire) kullanilarak
verim ve kalite 6zellikleri incelenmistir. Erken ilkbahar doneminde uygulanan giibre
formlarmin etkisi, yillara gore degisiklik gdstermistir. Ileri donemde verilen giibreler
icerisinde ise verim lizerindeki en iyi etkiyi amonyum nitrat giibresinin verdigini
saptamislardir. Bin tane agirligi, protein ve sedimentasyon degerleri agisindan da, en
1yi sonucu, erken ilkbahar doneminde ve ileri donemde verilen amonyum siilfatin
verdigi saptanmistir.

Aydemir vd (2003) tarafindan 1967-2002 yillar1 arasinda farkli bolgelerde tescilli 39
adet makarnalik bugday cesidinin tescil denemelerindeki verileri dikkate alinarak
verim ve kalite Ozellikleri lizerine yapilan bir ¢alismada; ¢esitler bolge bazinda
siniflandirilmis ve iiretimdeki yerleri degerlendirilmistir. Ulkemiz de hem ekoloji

hem de gen kaynagi bakimmdan makarnalik bugday iiretim potansiyelinin yiliksek
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oldugunu, uygun teknikler kullanilarak kaliteli ve standart iirlin iiretilmesinin hem

iiretici hem de sanayici acisindan son derece 6nemli oldugunu bildirmislerdir.

Kaya ve Sanli (2008) tarafindan Isparta ili kosullarinda 2005-2007 yillar1 arasinda 8
ekmeklik ve 5 makarnalik bugday c¢esidinde verim belirlenmesi amaciyla yapilan bir
calismada; Isparta ilinin ekolojik kosullar1 i¢in en uygun ekmeklik bugday
cesitlerinin Bayraktar 2000 (389 kg/da)ve Gilin-91 (388 kg/da) oldugunu, makarnalik
cesitlerinin ise Mirzabey (353 kg/da), Kiziltan 91 (341 kg/da) ve C-1252 (327 kg/da)

oldugunu bildirmislerdir.

Ayter vd. (2009) baz1 makarnalik bugday ¢esitlerinin Eskisehir ili kosullarinda verim
ve kalite kriterlerinin incelenmesi yoniinde yaptiklar1 bir ¢alismada, bitki boyu,
hektolitre agirligi, protein icerigi ve dane sertligi Ozellikleri incelenmis ve bu
ozellikler yoniinden ¢esit x yil interaksiyonunun onemli oldugunu belirlemisler ve
Selcuklu 97 c¢esidinin verime gore iki yilda yiiksek adaptasyon gosterdigini
bildirmislerdir

Makarnalik bugdaylarda tane rengi de dnemli kalite kriterlerindendir. Elde edilen son
iirlin renginin parlak sar1 olmasi istenen bir 6zelliktir. Makarnanin rengini; tanenin
pigment konsantrasyonu, oksidatif enzimler ve makarna {iretim kosullari
etkilemektedir. Uretimde kullamlan irmigin igerdigi sar1 renkli pigment miktar:
makarna renginde en belirleyici faktordiir. Durum bugdaylarinin pigment icerikleri
yetistirilme sartlarma ve genotipe bagli olarak genellikle 4-8 mg/kg arasinda

degisiklik gostermektedir (Hoseney, 1994; Troccoli vd., 2000).

Makarna renginde belirleyici olan pigmentler karotenoidler ve flavonoidlerdir
(Fortmann ve Joiner, 1978). Karotenoidler, bitkilere sari-kirmizi renk veren
pigmentlerdir. Bu pigmentler kolay okside olmakta ve renklerini kaybederek
bulunduklari tirtinlerin agarmasina sebep olmaktadirlar. Ayrica karotenoidler yiiksek
oranda antioksidan icerigine sahip olduklar1 i¢in saglikli beslenme agisindan da

olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir (Laignelet, 1983; Borrelli vd., 1999).

Bitkilere sarimtirak renk veren pigmentler ise flavonoidler’dir. Flavonoidler, kuvvetli

antioksidan Ozelliklere sahip polifenolik maddelerdir. Durum bugdaylarinin sahip
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oldugu toplam pigment (karotenoid ve flavonoid) icerikleri g¢ogunlukla diger

bugdaylara oranla daha yiiksektir (Fortmann ve Joiner, 1978; Borrelli vd., 1999).

Makarna tliretimi sirasinda pigment miktarinda azalma ve renkte agarma olmaktadir.
Bu durumu etkileyen baglica faktorler; irmikteki pigment miktari, lipoksigenaz

enzim aktivitesi, degirmencilik ve makarna iiretim sartlaridir (Matsuo vd., 1982).

Oksidatif enzimlerin aktiviteleri de makarna rengi iizerinde etkilidir. Lipoksigenaz
enzim aktivitesi; ekmeklik bugday unlarinda agarmayi ve gluten proteinlerinin
oksidasyonuna sebep olarak hamurun kuvvetlenmesini sagladigi i¢in istenilen bir
ozelliktir (Hoseney, 1994; Elgiin ve Ertugay, 1995). Ancak makarnalik bugdaylarda

renk onemli bir kalite kriter oldugu i¢in bu aktivitenin diisiik olmasi istenir.

Lipoksigenaz enzimi haricinde polifenol oksidaz enzim aktivitesi de makarna
renginde Onemli bir faktordiir. Polifenol oksidaz enzimleri siyah-kahverengi renk
olusumuna sebep olmakta ve bu ylizden makarnada renk kararmasini engellemek i¢in
diisiik enzim aktiviteli durum bugdayi cesitleri belirlenip kullanilmalidir (Whitaker

ve Lee, 1995).

Tiirkiye’de yasalar makarnanin durum bugdaymnin 6gitiilmesi ile elde edilen
irmikten iiretilmesini zorunlu kilmustir. Irmik ile iiretilen makarna yogun miktarda
protein (gluten ve glutenin) igerdiginden yiiksek kaliteye sahiptir. Durum
bugdayinin, nigasta orani daha diisiiktiir ve makarnada aranan sari1 rengi veren
pigment maddesi de bu bugday cesidinde yiiksek oranda bulunmaktadir (Anonim,
2015e). Bu nedenle makarna benzeri bir {iriin olan eriste iretiminde de durum

bugdayi kullanilmaktadir.

2.2. Eristenin Orijini ve Tarihsel Gelisimi

Eriste sektoriindeki en biiyiik devrim, 1884 yilinda Masaki adli bir bilim adaminin
endiistriyel dlgekli bir eriste makinesi liretmesi sonucu olmustur. Boylece bdlgesel
olarak taninmig bir {iriin olan eriste, seyahat ve ticaretin artmasiyla ayrica Cin i¢ ve
dis gocli vasitasiyla Yokohama’dan biitiin diinyaya yayillmaya ve taninmaya

baslamistir (Nagao, 1996). Tiirkiye'de de tamamiyla ev yapimi iiretilen "Eriste" adi
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altinda tiiketilen makarnanin sanayi {iriinii olarak iiretimi ise 1922 yilinda baslamistir

(Glimiigsoy, 1992).

Gilinlimiizde eriste Asya’ya, Avrupa’ya, Amerika’ya hatta diinyanin her tarafina
genis bir sekilde yayilarak, diinyada ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen baslica gida
olmustur (Ge vd., 2001) . Ulkeler bazinda eriste pazarlar1 incelendigi zaman, eriste
tiketiminin en fazla oldugu iilkelerin basinda Japonya, Cin, Kore ve ABD

gelmektedir (Tiilbek, 1999).

2.3. Eriste Uretim Teknolojisi

2. 3. 1. Eriste

Eriste Asya iilkelerinde, giinliik diyette 6nemli bir yere sahiptir ve irmigin yerine,
sert veya yumusak bugday unu kullanilarak yapilan makarna benzeri bir {iriindiir (Oh

vd., 1983; Moss vd., 1986).

Asya eristeleri makarnayla karistirilmamalidir. Asya eristeleri kullanilan ham
maddeler, gerceklestirilen proses ve tliketimleri agisindan makarnadan farklilik
gosteren lriinlerdir. Makarna, hammadde olarak sert makarnalik bugday olarak
bilinen ve cesit olarak ta Triticum durum ve Triticum aestivum bugdaymim sert
cesitlerinden elde edilen irmige su ve bazi ilave maddelerin eklenerek karistirilip

kesilmesi sonrasi uygun yontemlerle kurutulmasiyla elde edilmektedir (Anag, 2012).

ABD standartlarina gore kurutulmus eristelerin %87 (ya da daha fazla) kuru madde
ve %S5.5 (ya da daha fazla) kuru formda yumurta igermesi gerektigi bildirilmistir.
Yumurta kullanim1 ¢ogunlukla eriste tipine ve spesifik Asya bolgelerine baghdir
ancak genellikle Asya iilkelerinde iiretilen eristeler yumurta icermemektedir (Oh vd.,
1983). Yumurta eristeye daha koyu ve daha sar1 bir renk ayrica daha saglam ve daha
elastik bir tekstiir kazandirir (Miskelly, 1996).

Eriste Standardi’nda eriste (TSE, 2003); bugday ununa, tuz tipine gore alkali tuzlar
(sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan

sonra i¢ilebilir nitelikli su ile hazirlanan hamurun yogrularak, teknigine uygun bir
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sekilde islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis veya

dogrudan tiiketime hazir bir iiriin olarak tanimlanmaktadir.

Onceleri iilkemizde sadece kirsal kesimlerde yoresel olarak iiretilen eristenin,

giiniimiizde artik makarna fabrikalar: tarafindan da tiretimi yapilmaktadir.

2. 3. 2. Eriste iiretiminde kullanmilan hammaddeler

Eriste iiretiminde kullanilan temel ham maddeler sirasiyla durum bugday1 ve unu, tuz

ve ya alkali tuzu, su’dur.

Eriste lretiminde istenilen 6zelliklere sahip son iriin elde edilmesinde en Onemli
kriter ogiitiilecek olan bugdayin kalitesidir. Bugdaymn temiz ve saglam olmasi, tane

boyutlarmin da uniform olmasi gerekmektedir (Hou ve Kruk, 1998).

Bugdayin kalitesini belirleyebilmek i¢in Oncelikle se¢ilen bugdayda bin tane ve
hektolitre agirligi, camsi tane, biiziilmiis ve kirilmis tane, hasarli tane, yabanci
madde, nem, kiil ve protein miktarlarini test etmeyi iceren tanenin fiziksel ve

kimyasal analizleri yapilir (Nagao, 1996).

Ayrica bugdayn protein icerigi ve kalitesi de son tirtinde olduk¢a dnemli bir kriterdir
(Eyidemir, 2006). Gluten dayanikliligi/saglamligi genellikle bugday protein miktari
ve sedimentasyon testleriyle belirlenir. Farkli eriste tiplerinde protein icerigi ve
hamur dayanikliliginda farkli olmasi gerekir. Cin tipi eristelerin yapiminda protein
icerigi yiiksek, gluten yapisi saglam sert bugdaylara gerek duyulurken, Japon
eristelerinin yapiminda ise protein igerigi orta yumusak bugdaylar gerekmektedir.
Son yillarda Japon tipi eristelerin liretiminde yiiksek performansa sahip oldugu i¢in
ve eristeye verdigi renk ve tekstiir sebebiyle Avustralya bugday1 da kullanilmaktadir
(Hou ve Kruk, 1998). Cin tipi eristeler ise sert kirmizi Amerikan, Kanada ve
Avustralya bugdaylar1 kullanilarak tiretilmektedir (Nagao, 1996; Oh vd., 1985).

Un, eriste iiretiminde temel ham madde olmasi sebebiyle elde edilen son iiriin kalitesi
acisindan biliylik 6nem tasimaktadir. Un eristenin yiizey goriiniisii, tekstiir, renk,

pisme gibi kalite 6zellikleri iizerinde etkilidir (Nagao, 1996).
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Eriste tipine gore kullanilacak unun kalite kriterleri de farklilik gosterir. Eristelik
unlardaki kiil miktari, protein miktar1 ve kalitesi, renk, zedelenmis nisasta miktari,
hamur yapis1 (farinograf, alveograf, ekstensograf degerleri), unlarm partikiil boyutu

ve ¢iriglenme 6zellikleri temel kalite kriterleridir (Hou ve Kruk, 1998).

Unun kiil bilesimi eriste rengini negatif yonde etkileyen bir faktor oldugu icin, kiil de
onemli un parametrelerindendir. Unun kiil icerigi, elde edildigi bugdayin kiil
bilesimiyle yakindan ilgilidir. Eriste tiretiminde %]1.4 veya daha az kiil igerigine
sahip olan bugdaylar, ¢ogunlukla daha avantajlidir. Undaki kiil miktari, eriste kalitesi
icin tek basina yeterli bir gosterge olmamaktadir (Hou ve Kruk, 1998).

Zedelenmis nisasta miktar1 yiiksek olan unlardan yapilan eristelerde, pisirme siiresi
daha uzun olmakta, su penetrasyonu azalmaktadir. Pigirme sirasinda suya gegen kuru
madde miktar1 arttig1 i¢in de yapiskan ve yenebilme 6zelligi iyi olmayan eristelerin

iiretilmesine sebebiyet vermektedir (Moss vd., 1987).

Eriste yapiminda Anadolu’nun bazi bdlgelerinde durum bugdayr unu, bazi
yorelerinde de ekmeklik bugday unu kullanilmaktadir. Bugday ¢esidi ve kullanilan
diger ham maddeler, proses ozelliklerini sonu¢ olarak da hamur ve eriste kalitesi

iizerine etki yapmaktadir (Uzunoglu, 2002).

Eriste iiretiminde, %1-2 oraninda tuz ilavesi eriste hamurunu kuvvetlendirmektedir

ve eristelerin yapigkanligini azaltmaktadir (Bean vd., 1974).

Dexter vd. (1979), yumusak bugday unu ve durum bugday ununun pacal
yapilmasiyla hazirlanan Japon eristelerine %2 oraninda tuz ilave edilmesiyle gluten

matriksinin uniform gelisiminin saglandig1 belirtilmistir.

Bazi eristelerin yapiminda alkali tuzlarda kullanilmaktadir. Alkali tuzlarin ilavesi ile
olusan yiliksek pH degeri (9-11), eriste kalitesinde oOnemli rol oynamaktadir.
Yiikselen pH degeri sayesinde, eristenin depolanmasi sirasinda meydana gelebilecek
mikrobiyal gelismenin kontrolii, eriste tekstiiriiniin iyilestirilmesi, tat ve aroma
gelisimi, hamur 6zellikleri ve pisme karakteristiklerinin gelisimi saglanabilmektedir

(Morris vd., 2000).
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Eriste yapmminda kullanilan ham maddelerden bir digeri de sudur. Kullanilacak
suyun kalitesi ve miktar1 kaliteli son {riin elde edilmesi agisindan Onemlidir.
Uretimde kullanilacak su miktar1 farinograf analizi ile belirlenir. Cok fazla su
kullanilmas1 yapiskan bir hamurun elde edilmesine neden olurken, az su kullanimi da

kuru ve sert bir hamurun olusmasima neden olmaktadir.

Eriste tiretiminde kullanilan su miktari, ekmek iiretiminde kullanilan su miktarindan
daha diisiiktiir ve dolayisiyla eriste hamurlarinda gluten gelisimi de daha azdr.
Kullanilacak su miktarmin azligi, kurutma sirasinda uzaklastirilacak su miktarimi ve
eristede olusabilecek renk kayiplarmi da azaltmaktadir. Unlarn partikiil boyutlari,
suyun una absorbe olma zamanini etkiler bu nedenle biiyiik partikiillii unlara su daha

gec absorbe olur (Hou ve Kruk, 1998).

2. 4. Eriste Uretim Basamaklari

Eriste, basit anlamda un, su ve tuzun karistirilmasiyla ortaya ¢ikan hamurun kisa bir
sire dinlendirilip, sonra smrasiyla a¢cma, kesme ve kurutma islemlerine tabi

tutulmastyla elde edilen son tirtindiir.

Eriste ev sartlarinda su sekilde hazirlanmaktadir: Eriste hamuru hazirlanirken, ilk
once elenen un yogurma kabma konulur (yaklasik 5-6 kg un). Yogurma kabi
haricinde bagka bir kap igerisine de yumurta (15-30 adet), pismis veya ¢ig siit (2.5-3
It siit veya 2.5-3 It su siit karisgimi), tuz (20-50 g) ve yag (20-40 g) konularak
karistirilir. Hazirlanan karigim un tizerine, hamurun aldig1 kadar azar azar yavasca
ilave edilerek yogurma islemi bitirilir. Yogurma elle yapilir ve bu iglem yaklasik 15-
20 dakika kadar devam eder. Yogurma islemi sonunda hafif sert bir hamur elde
edilir. Hamur, yaklagik 100-200 g bezelere ayrilarak temiz bir kap igerisine alinir.
Bezeler kap icerisinde iizeri ince nemli bir bezle Ortiilii halde bekletilir. Bezeler
uygun kalinlikta (24 mm) agilir ve yufka haline getirilir. Yufkalar, bazen giines
altinda kisa stirede, bazen de golgede daha uzun siirede temiz bir bez lizerinde 6n
kurutma islemine tabi tutularak nem miktarmin diismesi saglanir. Boylece 6n
kurutma islemi gérmiis yufkalar kesim iglemine uygun hale getirilmis olur. Ayrica 6n
kurutma islemi yapilarak yufkalarda kesim esnasinda meydana gelebilecek

yapismalarda engellenmis olunur. Kuruyan yufkalarin 4-5 tanesi iist liste konularak
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2-3 cm eninde seritler halinde kesilir. 2-3 cm eninde kesilmis yufka seritleri de, 2—-5
mm kalinlhiginda bigak yardimiyla temiz bir zemin iizerinde sekillendirilir. Kesilen
eristeler daha sonra tekrar giinesli bir ortamda veya gdlgede temiz bir bez iizerine
serilerek kurutulmaya birakilir. Kurutma iglemi tamamlandiktan sonra firmlanarak
(70-100 °C) veya firmlanmamis sekilde bez torbalar igerisinde 1s1iktan ve rutubetten

uzak bir yerde tiiketilene kadar muhafaza edilir ( I¢6z, 2000).

Eriste tiretiminde izlenilen temel prosesler; yogurma ve hamurun dinlendirilmesi,
hamurun agilmasi, birlestirilmesi, inceltilmesi ve kesilmesi ve kurutulmasi

seklindedir.

Eriste tiretiminde ilk ve temel basamak, hammaddelerin karistirilarak yogrulmasi
islemidir. Yogurma isleminin esas amaci, hamur bilesiminde bulunan tiim
hammaddelerin homojen bir sekilde birbirleriyle karismasmi ve un partikiillerinin

hidrasyonunu saglamaktir (Kim, 1996a).

Istenilen o6zelliklerdeki hamur gelisimini saglayabilmek icin karistrma islemi
esnasinda su ilavesi dogru miktarda yapilmalidir. Eriste hamuruna ilave edilen su
miktar1 ekmek hamurundakine gore daha diisiik oldugu i¢in karistirma islemi aninda
gluten olusumu minimize edilmektedir. Bu sayede de hamurun agilabilirligi
kolaylasir (Tiilbek, 1999). Karistirma islemi sirasinda kullanilan suyun sicakligi
iklime gore degisir ancak ¢ogunlukla 30°C (Huang, 1996) ve 7.2—7.5 arasinda pH’
ya sahip olmalidir (Kim, 1996b).

Yogurma islemi i¢cin dikey ve yatay karistiricilar kullanilmaktadir. Ancak ticari eriste
iiretiminde, daha iy1 sonu¢ verdigi i¢in yatay karistiricilar tercih edilir. Karistiric
kullanilarak hazirlanan hamurlarda daha uniform ve diizgiin bir yap1 saglanmaktadir.
Hamuru yogurma siiresi, kullanilan unun kalitesine, bilesime giren su miktarina, tuz
konsantrasyonuna bagli olarak 10-20 dakika arasinda degisir. Karistirma isleminin
yetersiz oldugu durumlarda su, un taneciklerinin arasina yeterince ulasamamaktadir

(Hou ve Kruk, 1998).

Yogurma isleminden sonra hamur suyun penetrasyonu i¢in 2040 dk dinlenmeye

birakilir. Dinlendirme asamasi hamurda gluten olusumunu saglamak ve hamurun
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ozelliklerini gelistirmek i¢in 6nemli bir asamadir. Boylece daha diizgiin ve piiriizsiiz
hamur elde edilmektedir. Ticari iiretimde ise hamurlar yavasca karistirilarak oda

sicakliginda dinlendirilmektedir (Huang, 1996; Hou ve Kruk, 1998).

Yogurma islemin ardindan dinlendirilmis hamurlar, iki doner silindir arasindan
gecirilerek acilir ve agilan hamurlar, gluten matriksinin olusabilmesi i¢in, kullanilan
unun kalitesi ve uygulanan isleme gore yaklasik 30-40 dk siire dinlendirilir. Sonra bu
hamurlar st tiste konularak birlestirilir ve tek bir hamur levhasi elde etmek icin
silindirler arasindan gegirilir (Hou ve Kruk, 1998). El ile yapilan hamur a¢ma
isleminde gluten olusumu belli béliimlerde olurken, makine ile yapilan hamur agma
islemlerinde ise gluten olusumu her boliimde diizenli bir sekilde dagilmis olarak

gozlemlenir (Tiilbek, 1999).

Birlestirme isleminin ardindan hamurlar, srrayla 4-6 c¢ift silindir araligindan
gecirilerek kademeli olarak inceltme islemine tabi tutulur. Inceltme asamasinda,
silindirlerin ¢ap1 ve araliklari, hamuru inceltme hizi gibi faktérler hamurun incelme
kalitesini etkilemektedir. Istenen kalmlhga kadar inceltilen hamurlara kesme islemi
uygulanir ve kesme islemi, kesme makinelerinde gerceklestirilmektedir (Hou ve

Kruk, 1998).

Karistirma, yogurma, a¢gma, birlestirme, inceltme ve kesme islemlerinin ardindan
iretilen eristelere kurutma islemi uygulanmaktadir. Kurutma isleminin amaci
iirlindeki fazla suyun uzaklastirilmasidir. Ayrica kurutma islemi {iriiniin korunmasi
ve raf Omriinlin uzatilmasini saglamaktadir. Endiistriyel {iretimde kurutma prosesi

cesitli asamalardan olusmaktadir.

On kurutma asamasinda, eriste seritlerinin yiizeye yakin kisimlarindaki serbest su
uzaklastirilir ve bu islem diisik sicaklikta hava (15-20°C civarinda) kullanilarak
yapilir. Ara kurutma 30-35°C’de, %70-80 gibi yliksek bagil neme (RH) sahip hava
kullanilarak yapilir. Son kurutma ise kademeli olarak azalan sicaklik kullanilarak

eriste seritleri son neme kadar (yaklasik %12) kurutularak yapilir (Karadeniz, 2007).
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2. 5. Eristelerin Simiflandirilmasi

Eristeler, {iretimde kullanilan unun miktarina, ¢esidine ve kalitesine gore; Japon
eristeleri, Cin eristeleri ve karabugday eristeleri seklinde ii¢ gruba ayrilir. Japon
eristeleri protein igerigi diisiik olan yumusak bugday unundan elde edilmektedir. Cin
eristeleri Uretilirken protein miktar1 yliksek olan sert bugday unlar1 tercih edilir.
Karabugday eristelerinin liretiminde ise pagal yapilmis karabugday unu ve sert

bugday unu kullanilir (Nagao, 1996; Hou ve Kruk, 1998).

Genisliklerine gore eristeler dort gruba ayrilmaktadir bunlar; ¢cok ince eristeler, ince

eristeler, standart eristeler ve yuvarlak eristelerdir (Nagao, 1996).

Eristeler iiretim sekillerine gore ise el yapimi ve makine yapimi eriste olarak iki
gruba ayrilirlar. Geleneksel yontemlerle iiretilen eristeler el ile hazirlanir endiistriyel
iretimde ise makine kullanilarak tretim yapilir (Miskelly, 1984; Hou ve Kruk,
1998).

Asya eristeleri iretimde kullanilan tuz tipine gore beyaz tuzlu ve sar1 alkali eristeler
olmak tizere iki gruba ayrilirlar. Bu eristelerin birbirinden farki, alkali eristelerin
iretiminde kullanilan alkali tuzlarm eristeye kazandirdigi sari renktir. Eristedeki
sariligin orani, liretimde kullanilan alkali tuzlarin disinda bugdayin ¢esidine ve unun
icerdigi sar1 pigment miktarina da baghidir. Uretimde kullanilan alkali tuzlar sodyum
karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat tuzlarinin farkli oranlarda
karistirilmasiyla elde edilir (Tiilbek, 1999; Uzunoglu, 2002). Japon, kurutulmus ve
Cin tipi ¢ig eristeler ise beyaz ve tuzlu eristeler grubuna girerken; Thai bamee ve

instant eristeler alkali eristeler grubuna dahil edilmektedirler (Hou ve Kruk, 1998).

Uygulanan proseslere gore eristeler; taze (pisirilmemis yas) eriste, kurutulmus eriste,
haglanmis eriste, buharlanmis eriste, paketlenmis instant eriste, kap tipi instant eriste
ve dondurulmus pisirilmis eriste olmak iizere siralanabilir. Taze eristelere 6rnek
olarak Cin tipi ¢ig eristeler, udon eristeleri, chuka-men, thai bamee, cantonese
eristeler verilebilir (Hou ve Kruk, 1998). Kurutulmus eriste, taze eriste seritlerinin

gilines altinda ya da sicaklik ve rutubet kontrollii bir odada kurutulmasi ile elde
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edilirler ve Japon eristeleri bu tip eristelere en giizel 6rnektir (Nagao, 1996; Hou ve

Kruk, 1998).

Haglanmis eristeler, taze eristelerin kaynatilarak pisirilmesi seklinde elde
edilmektedir. Bu tip eristelere de 6rnek olarak Cin tipi yas (taze) eristeler, hokkien
eristeler, udon eristeler ve soba eristeleri ornek olarak verilebilir (Hou ve Kruk,

1998).

Buharlanmis eristeler de taze alkali eristelerin bir buhar tiinelinden gecirildikten
sonra su ile yumusatilmasiyla elde edilmektedirler. Bu eriste “yaki-soba” olarak da

bilinir (Hou ve Kruk, 1998).

Instant eristeler de taze olarak iiretilen eristelerin bir buhar tiinelinden geg¢irildikten
sonra kizartilmas1 veya yiiksek sicaklikta kurutulmasi ile elde edilmektedir. Ornek

olarak Cin tipi instant eristeler verilebilir (Nagao, 1996).

Kap tipi instant eristeler ise hem Cin hem de Japon tipi eristeleri igermektedir.
Eristeler 6zel kaplar icerisinde c¢esitli sos ve iirlinlerle paketlenip, satisa
sunulmaktadirlar. Uriin, kap igerisine kaynar su konularak servise hazir hale

getirilmektedir (Nagao, 1996).

Son olarak dondurulmus pisirilmis eristeler ise, {iretilen eristelerin kaynatilip

pisirilmesinden sonra hizli bir sekilde dondurulmasiyla elde edilirler (Nagao, 1996).
2. 6. Zenginlestirme

Un, ekmek, biskiivi, makarna, siit, meyve suyu v.b {iriinlerde 6giitme ve isleme
sirasinda kaybolan vitamin ve mineral gibi besin 68elerinin yeniden eklenmesi ya da
gidalarda yetersiz bulunan veya bulunmayan vitamin, mineral gibi bazi besin

ogelerinin eklenmesi islemi “gida zenginlestirme” olarak tanimlanmaktadir.

Zenginlestirme islemi, iriiniin niteligini ¢ok fazla degistirmemeli ve tiliketicinin

alistig1 lezzet ve goriniise ters gelmemelidir (Topgiil, 1996). Eristeye ilave edilecek
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olan katkilarin se¢imi tiiketicilerin tercihi, eklenecek maddelerin bulunabilirligi ve

ozel ihtiyaglarla belirlenir (Collins ve Pangloli, 1997).

Glabe vd. (1967) tarafindan yapilan bir g¢alismada; siit tozu katkili makarna
iiretilerek, siit tozunun makarnanin elastikiyetini gelistirdigi goriilmiistiir. Ayrica bu
islemin asir1 pismeye karsi dayaniklilik sagladigi da belirtilmistir. Siit tozu ilavesi
yapilarak iiretilen makarnalarin tekstiir ve tat karakteristikleri agisindan tiiketici
tercihinde iist diizeyde oldugu belirlenmistir. Ayrica bu katkmin fazla maliyetli
olmas1 nedeniyle makarnada kullanilmasinin gii¢c oldugu da belirtilmistir.

Bugday unlarinda zenginlestirme islemi de basit bir uygulamayla uzun siiredir
yapilmaktadir ve bu sekilde zenginlestirilmis eristeler iiretilmektedir. Diinyanin

bircok yerinde cesnilerle de zenginlestirme islemi yaygin olarak yapilmaktadir.

Jeffers vd. (1979) tarafindan yapilan bir calismada; %5, 10 ve 20 oranlarinda
baklagil unlar1 (¢ig ve pismis sar1 ve yesil bezelye ve yagsiz soya unu) ile
zenginlestirilmis udon eristelerinin( Japon eristesi) kontrol eristelerine gore daha iyi
bir besleyici degere sahip olduklarini, ancak kontrol eristesinden daha diisiik kalite

puani aldiklar1 tespit edilmistir.

Singh vd. (1989) yaptiklar1 bir calismada; eriste yapiminda kullanilan irmik veya
una, esansiyel lisince zengin %40 protein iceren soya fasiilyesi eklemesinin uygun
olabilecegini, eristelerin soya ilavesiyle optimum pisme siirelerinin az miktarda
arttigin1  ancak pismis agirhiginin da distiigiinii rapor etmislerdir. Duyusal
degerlendirmede katkisiz eristeler soya unuyla iiretilen eristelere gore daha fazla
begenilmistir. Ayrica arastirmacilar soya ununun diisiik maliyetli ve kaliteli bir

protein ilavesi oldugunu belirtmislerdir.

Nohut proteinleri okul 6ncesi ¢ocuklarin esansiyel aminoasit ihtiyaclarinimn biiyiik bir
bolimiinii yetigskinlerin ise ihtiyaglari olan esasnsiyel aminoasitlerin tamamini
karsilayacak diizeydedir (Parades-Lopez vd., 1991). Makarnanin treonin ve lisin
aminoasitlerince eksikligini gidermek amaciyla Parades-Lopez vd. (1991) tarafindan
yapilan bir ¢alismada da durum bugday1 unu nohut unu ile zenginlestirilmis ve farkli
oranlarda nohut unu iceren bu karigim lazanya iiretiminde kullanilmistir. Arastirma

sonucunda durum bugday1 ununun %5-10 oraninda nohut ununu tasiyabildigini bu
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oranlarda ilave edildigi zaman makarnanin sertlik, pisme kalitesi ve duyusal
ozelliklerinin kabul edilebilir diizeyde oldugunu tespit etmislerdir. %30 ve daha ileri
oranlarda nohut unu ilave edilerek liretilen lazanyalarin protein igerikleri onemli
diizeyde artmasmna ragmen, lazanya iretim prosesi, isleme ve pisme
karakteristiklerinin oransal olarak zarar gordiigii saptanmistir. Bu durum ise nohut

unu proteini ilavesi ile gluten proteinlerinin oransal olarak azalmasina atfedilmistir.

Kim ve Park (1992) tarafindan yapilmis bir calismada; soya siitii tozu eriste
iretiminde kullanilmis ve ilave orani arttikca eriste tekstiirii ve pisme kalitesinin

negatif yonde etkilendigi belirtilmistir.

Lee vd. (1998) yaptiklar1 bir ¢alismada; %10, 20, 30 gibi farkli oranlarda nohut
ununun Cantonese eriste iiretiminde kullanimini arastrmiglar ve %30 oranina kadar
bu katkinin basarili sekilde kullanilabilecegini belirtmislerdir. Nohut unu ilavesiyle
pismemis cantonese eriste hamurunda parlaklik biraz azalirken, kirmizilik ve sarilik
degerlerinin ise yiikseldigi gozlemlenmistir. Ayrica nohut unuyla zenginlestirilerek
iretilen eristelerin pisme kayiplarmim %100 bugday unu ile iiretilen 6rneklere gore

daha az oldugu saptanmistir.

Bugdaylar smnirli miktarda B-karoten igerirler. Bal kabagi1 da B-karotence oldukca
zengin bir kaynaktir. Lee vd. (2002) yaptiklar1 bir calismada; instant kizartilmig
eristelerin Uretiminde %0, 2.5, 5 ve 10 gibi farkli oranlarda bal kabagi unu
kullanmiglar ve hamurda meydana gelen bir takim degisimleri gézlemlemislerdir.
Eriste iiretiminde kullanilan undaki bal kabagi unu miktar1 arttik¢a, su absorbsiyonu
ve stabilitenin azaldigi, hamur gelisim siiresi ve zayiflifin ise arttigini

gozlemlemislerdir.

Park vd. (2003) tarafindan yapilmis bir ¢alismada ise; farkli oranlarda (%1, 2, 3.5,
7.5 ve 10) yesil ¢ay tozu igeren bugday unundan hazirlanan ¢ig eristelerin pigsme
ozellikleri, renk degerleri, tekstiir profilleri ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Yesil
cay tozu ilavesinin pisirilmis eristenin agirlik, hacim ve L ve a degerlerinde diisiise

sebep oldugu b degerinde ise artisa neden oldugu belirtilmistir.
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Brennan ve Tudorica (2007) tarafindan yapilmis baska bir ¢alismada ise; nisasta
olmayan polisakkaritlerle zenginlestirilen taze makarnada kalite incelenmistir. Bu
calismada; NSP hem ¢o6ziilebilir hem de ¢oziilemez formda %2.5, %5, %7.5, %10
oranlarmda makarna hamuruna eklenmistir. Etki eklenen nisasta olmayan
polisakkarit diizeyine ve ayrica ¢oziiliip ¢6zlilemez olmasina gore degismistir. Ayrica
makarnanin yapiskanligr ve esnekligi de degismistir. Sonug olarak; %2.5 oraninda
bir ilave ile elde edilen makarna kontrol makarnasi ile benzer 6zellikler gosterirken,
%35 tzerindeki ilavelerde ise tekstiir yoniinden kontrol makarnasindan farkli Giriinler

olusmustur.

Sadegh1 ve Bhagya (2008) tarafindan yapilan bir caligmada; hardal proteini izolat1 ile
zenginlestirilen makarnada kalite karakterizasyonu incelenmistir. Beslenme dis1
faktorleri gidermek i¢in buhar enjeksiyonu ile farkh diizeylerde (%0, 2.5, 5, 10)
hazirlanan hardal protein izolat1 makarnada kullanilmistir. Farkli ilave diizeyleriyle,
makarna hamurunun reolojik ozellikleri ve kimyasal kompozisyonu, pisirme,
beslenme ve renk karakteristikleri kurutulmus Orneklerde degerlendirilmistir.
Sonuglar gdstermistir ki, bilesenlerin takviye diizeyindeki artig ile hamur gelisme
zamani kontroldekine gore artmistir. Maksimum yogunluk(kivam) kontroldekine
gore %2.5 ve %5’lik ilavede artmis, ancak %10‘luk ilavede diismiistiir. Protein
iceriginde ise artis olmustur ve bu artis makarna formiilasyonuna her %5 ‘lik hardal
protein izolat1 takviyesi ile yaklasik olarak %4.5 oraninda artmistir. Hardal protein
izolat1 ile zenginlestirmenin irmigin lisin, sistein, arjinin ve histidin aminoasitleri
icerigi lizerinde de belirgin bir etkisi oldugu goriilmiistiir. Hesaplanan tiim besin
indekslerinin kontrole kiyasla zenginlestirilmis Orneklerde daha yiiksek oldugu
sonucuna varilmistir. Renk Olctimleri sonucunda, takviye ile orantili olarak a ve b

degerleri artmis, L degeri ise azalmstir.

Cubadda vd. (2009) tarafindan yapilan calismada ise; kalsiyum, bakir, demir,
magnezyum, fosfor, potasyum, selenyum ve ¢inko minerallerinin makarna yapiminda
etkisi arastirilmistir. Piyasadan satin aliman makarna Ornekleri mineral icerigi
bakimindan incelenmistir. Tiim tahillarda, irmikte, makarnada ve pismis
makarnadaki analit konsantrasyonlarma bakilmustir. Ogiitme ile durum bugdayindaki
her mineralin iceriginin 6nemli miktarda azaldig: tespit edilmistir. Ancak Ogiitme

sonucundaki konsantrasyon kayiplar1 elementler arasinda farklilik gdstermistir.
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Ogiitmeden sonra sirasiyla en ¢ok tutulan dgeler sirastyla Selenyum, Kalsiyum,
Bakir, esit miktarda Fosfor ve Potasyum, Demir, esit miktarda Cinko ve

Magnezyum‘dur.

Gallegos-Infante vd. (2010) tarafindan yapilan bir ¢calismada; yag igerigi diisiik buna
karsin protein, vitamin, kompleks karbonhidratlar ve mineraller bakimindan zengin
olan geleneksel fasulye ilavesinin makarnanin toplam fenolik madde igerigi iizerine
etkisi arastirilmistir. Fasulye irmige 2 farkli diizeyde ilave edilmis (%15 ve %30) ve
3 farkli sicaklik (60, 70, 80 °C) uygulanarak makarna diretilmistir. Uretilen
makarnalarm nem, optimum pisme siiresi, renk degisimi, su absorbsiyon kapasitesi,
sertlik, toplam fenolik ve furozin igerikleri belirlenmistir. Ilave edilen fasulye
oranina bagli olarak pisme siiresinin ve su absorbsiyonun kisitlandigi, pisme
kaybinin arttigi, sertligin azaldigi, renk degisimi ile dogrusal bir orant: oldugu
belirlenmistir. Ayrica fasulye unu ilavesi ile makarnanin fenolik madde ve furozin

iceriginin de arttig1 tespit edilmistir.

Aydin (2009) tarafindan eriste iizerine yapilan bir calismada; eriste 6rneklerine farkli
oranlarda (%10, 20, 30 ve 40) yulaf unu eklenmis, yumurta katkili katkisiz, sodyum
steroil-2-laktilat (SSL) katkili-katkisiz eristeler iiretilmistir. Yulaf unu katkisinin
eristenin nem miktarini digiirdiigii; kiil, protein, yag ve mineral madde miktarini
yiikselttigi saptanmistir. Bu ilavenin renk parametrelerini olumsuz yonde etkiledigi,
parlaklig1 azalttigi, kirmizilik-sarilik parametrelerini ise artirdigi tespit edilmistir.
Ayrica yulaf unu ilavesinin suya gecen madde miktarmi artirdigi, hacim artig oranini

ise azaltarak pigsme kalitesini olumsuz yonde etkiledigi bildirilmistir.

Jayasena ve Nasar-Abbas (2012) tarafindan bakla unu kullanilarak protein ve diyet
lif icerigi yiiksek bir makarna gelistirilmesi ve bu makarnanm kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada; irmik ile yer degistirme prensibine gore
bakla unu %0-50 oranlarinda kullanilmistir. Fiziksel 6zellikleri belirlemek amaciyla
yapilan analizlerde bakla unu ilavesinden pisme kaybinin etkilenmedigi tespit
edilmistir. Kuru makarna da renk koordinatlar1 L, a, ve b degerleri artan bakla unu
orani ile birlikte artis gostermistir. Pisirilmis makarnada ise L ve b degerleri %20
ilave diizeyine kadar renk lizerinde onemli bir etkide bulunmamistir. Bakla unu

katkis1 makarnanin protein ve diyet lif i¢erigini diizenli bir sekilde arttirmistir. Taze
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makarnada bakla unu katkist sertlik degerinde %20 oraninda bir azalmaya neden
olurken pigmis makarnanm sertlik degeri bakla unu ilavesinden etkilenmemistir.
Pismis makarnanin yapiskanlik degeri %30 oraninda azalma gostermistir. %20 ilave
diizeyine kadar makarnanin renk, goriiniis, tat, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik
ozelliklerinde onemli bir fark olmadigi saptanmistir. Sonu¢ olarak; arastiricilar
makarnanin besin igeriginin kalite lizerinde herhangi énemli bir etki olusturmadan

bakla unu ilavesi ile iyilestirilebilecegini bildirmislerdir.

Gida zenginlestirmesinden yararlanmayr saglamak icin seg¢ilen gidanin niifusun
biiylik bir cogunlugu tarafindan diizenli bir sekilde ve diizenli miktarda tiiketiliyor
olmas1 gerekmektedir. Zenginlestirmede, bir triiniin ticari, duyusal, besleyici ve
kimyasal deger bakimdan tam olmasi i¢in, ilave edilecek olan katkilarin dogru
secilmesi ve bu katkilarin homojen olarak karistirilmast gerekmektedir (Topgiil,

1996).

Eriste, diisiik maliyetli olmasi, besleyici degerinin yiiksek olmasi, kolay
hazirlanabilmesi ve kurutularak muhafaza edilenlerde raf dmriiniin uzun olmasi gibi
sebeplerle tiiketici tarafindan ¢ok fazla tercih edilmektedir. Tiiketici tarafindan fazla
begeni almasi bu iirlinii zenginlestirme islemi icin uygun bir gida haline

getirmektedir.
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Calismada materyal olarak; Goller Bolgesinde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar)
makarna {iiretimi yapan makarna fabrikalarinin 2011-2012 {iretim sezonunda
makarnalik bugday unu iiretiminde kullandiklar1 yerel bugday ornekleri (Cesit1252,
Gediz75, Kiziltan91) ile yerel iireticilerden alinan 6rnekler (Ak Bugday, Ankara98,
Burgaz, Durbel, Gokala, Kunduru ve Sert Bugday) kullanilmistir. Belirtilen illerden
toplam 10 farkli makarnalik bugday 6rnegi temin edilmistir (Cizelge 3.1).

Cizelge 3.1. Goller Bolgesi'ndeki makarna fabrikalarindan ve yerel ireticilerden

toplanan durum bugday ¢esitleri

Ornek No Cesit Adlar1

1 Ak Bugday
2 Ankara98

3 Burgaz

4 Cesit1252

5 Durbel

6 Gediz75

7 Gokala

8 Kiziltan91

9 Kunduru
10 Sert Bugday

Tim bugday kitlesini temsil edecek sekilde 6rnek alma ydntemine uygun olarak
makarna fabrikalarindan ve yerel iireticilerden yaklasik 10’ar kg alman yerel bugday
cesitleri bez torbalar igerisine konularak Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Tahil Isleme Teknolojisi Laboratuvarmna
getirilmistir. Bugday 6rneklerinde ve s6z konusu bugday 6rneklerinin dgiitiilmesi ile
elde edilen unlarda asagida belirtilen kimyasal, fiziksel, teknolojik analizlerin yani

stra bu unlar ile liretilen eristelerde bazi kalite analizleri yapilmistir.
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Calismada kullanilan materyalin ayrintili 6zellikleri asagida verilmistir.

Durum Bugday Unu: Makarna fabrikalarindan ve yerel iireticilerden temin edilen
bugdaylarm 6giitiilmesiyle elde edilmistir. Ogiitiilmiis olan unlar, oda kosullarinda 3

hafta siireyle uygun ambalajlarda bekletilerek olgunlastirilmistir.

Tuz: TS 933 (TSE, 2003) yemeklik tuz standartlarma uygun kristal tuz kullanilmistir.

Su: Her un cinsinin farinograf analizlerinde belirlenen deger kadar Siileyman

Demirel Universitesi igme suyu sebekesinden saglanan su kullanilmustr.

3.2. Metod

3.2.1.Bugday orneklerinde yapilan analizler

Bugday orneklerinin fiziksel 6zelliklerini belirlemek icin, yabanct madde igerigi,
hektolitre agirligi, bin tane agirligi, tane sertligi, irilik ve yeknesaklik analizleri ile

bugday kirmalarinda nem ve kiil analizleri (Elgiin vd., 2002) yapilmistir.

3.2.1.1 Yabanci madde miktarinin belirlenmesi

Tiim bugday kitlesini temsilen 200 g bugday 6rnegi alinarak i¢indeki degersiz, bozuk
ve diger yabanci maddeler ayrilarak agirliklar1 tartilmis ve % miktarlar
hesaplanmistir. TS 2974 bugday standardina bakilarak yabanci madde igerikleri
acisindan makarnalik bugdaylar derecelendirilmistir (TSE, 2014).

3.2.1.2 Hektolitre agirh@inin belirlenmesi

Bugday yogunlugunun belirlenmesi i¢in yapilan bir analizdir. Bugday standartlarinda
ve ticari smiflandirmada kullanilan bir kriterdir. Hektolitre agirligi bugday
tanelerinin sekli, yogunlugu, iriligi ve homojenligine gore degisiklik gostermektedir
(Kaplan, 2009). Hektolitre tayin cihazi (1 L hacimli 6l¢i silindirli) kullanilarak 1 L
hacimli bugdaym agirhigi tartilip, bulunan deger 100 ile c¢arpilmis ve bugday
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orneklerinin hektolitre agirligi belirlenmistir. Edinilen sonuglara gore makarnalik

bugdaylar TS 2974 bugday standardina gore derecelendirilmistir (TSE, 2014).

3.2.1.3 Bin tane agirh@inin belirlenmesi

Tanenin irilik, dolgunluk, cilizlik durumu ve un verimi hakkinda fikir verir. Bin tane
agirhigr yumusak bugdaylara gore sert bugdaylarda daha fazla ¢ikmaktadir ve ayni
cesitte bin tane agirligi nisasta miktar1 ile dogru, protein miktar1 ile ters orantilidir
(Elgiin vd., 2002). Bin tane agirlig1 bugday ¢esidine, iklime ve toprak kosullarma
gore farklilik gostermektedir. Bin tane agirlig1 islemi 4 tekrarlamali olarak yabanci
maddesi temizlenmis bugdaydan 100 adet tane sayilmis ve agirhigi tartilarak
ortalamalar1 almmis ¢ikan sonu¢ 10 ile carpilarak bin tane agirligi bulunmustur.
Daha sonra bugday kirmalarmnin nem miktarlar1 kullanilarak bugday Orneklerinin

kuru madde cinsinden bin tane agirliklar1 hesaplanmaistir.

3.2.1.4 Sertlik-yumusakhk 6zelliklerinin belirlenmesi

Bugdaylarda sertlik ve yumusaklik kriterleri isleme ve bilesim, degirmencilik kalitesi
ve irmik verimi, kirma ve Ogilitme esnasinda harcanacak enerji miktarmin
belirlenmesi agisindan 6nem arz etmektedir (Elgiin vd., 2002). Tanenin sertlik ve
yumusaklik 6zelligi bugday ¢esidine ve iklime bagh olarak degisiklik gosterir. Sert
(durum) bugdaylarinin endospermi daha zor pargalandigi i¢in bu bugdaylara tavlama
islemi esnasinda daha ¢ok su verilmektedir. Tane sertliginin belirlenmesi amaciyla
yapilan analizde Grobacker kesit aleti kullanilmistir. Kesit aletinde alt ve {ist levhada
50 oyuk olup, levhalar arasinda da bigak bulunmaktadir. Esit boyutlarda secilmis 50
adet temiz bugdaylar bu levhaya yerlestirilerek bicakla kesit alinip goriiniimleri
incelenmistir ve elde edilen sonuglara gére bugdaylarin goriiniimlerine bakilarak
camsl, unsu ve donme olarak kategorize edilmistir. Kesilen bugdaylarda kesit koyu
kahve renk ve parlak cam gibi bir goriiniime sahipse camsi, beyaz unsu bir goriiniime
sahipse unsu olarak nitelendirilmistir. Her gruba ait tanelerin sayilar1 belirlenmis ve

elde edilen sonuglar 2 ile carpilarak her grubun % oranlar1 belirlenmistir.
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3.2.1.5 irilik ve homojenlik 6zelliklerinin belirlenmesi

Bugdaylarin irilik ve homojenlik 6zellikleri degirmencilik agisindan bugdaym kolay
sekilde ogiitlilebilmesi i¢in Onemli bir kriterdir (Elgiin vd., 2002). Farkli elek
caplarina sahip elekler yardimiyla bugday ¢esitlerinin irilik ve homojenlik 6zellikleri
belirlenmistir. Elek caplar1 2.8 mm, 2.50 mm, 2.2 mm olan elek makinesinde 3 dk
siireyle 100 g ayiklanmis temiz bugday Ornekleri elenmistir. Islem sonunda elek
istiinde kalan bugdaylar ayr1 ayr1 tartilmistir. Birbirine komsu olan eleklerde (2.2 +
2.5 veya 2.5 + 2.8 ) kalan bugdaylar toplanmis ve %75°den fazla bulunanlar iri ve

homojen; %75’in altinda kalanlar ise kii¢iik ve heterojen olarak kabul edilmistir.

Irilik ve homojenlik degerleri degirmencilik agisindan énemli bir kalite gostergesi
olup un veriminin, 6giitmede kirma sayisinin ve enerji sarfiyatinin belirlenmesinde
onemli bir kriter olarak kabul edilmektedir. Taneleri iri olan bugdayin un verimi daha
yiiksektir. Tane iriligi ceside, yetisme ortamia, gelisme kosullarina, olgunlagsma

siirecindeki hava sartlarina bagl olarak degisiklik gosterir (Uludz, 1965).

3.2.1.6 Bugday kirmalarinin nem igeriklerinin belirlenmesi

Tavlama islemi esnasinda bugday oOrneklerine verilmesi gereken su miktarinin
belirlenmesi amaciyla bugday orneklerinin nem igerigi analiz edilmistir. Bugday
kirmalarinin nem miktarmin analizinde 6rnekler normal atmosfer basincinda 130-133
°C’de etlivde (Wiseven) sabit tartima gelinceye kadar kurutularak su kayb1 saptanmis

ve % nem hesaplanmistir (AACC Method, 44-01.01, 2000).

3.2.1.7 Bugday kirmalarinin kiil iceriklerinin belirlenmesi

Kiil, bugdaylarin yanmasi sonucu geriye kalan inorganik maddelere denir.
Bugdaylarda kiil miktar1 un randimani hakkinda bilgi verir. Kiil miktar1 ¢esit,
yetisme sartlary, iklim ve toprak oOzellikleri gibi faktorlerden etkilenir. Nemli
kosullarda yetisen bugdayin kiilleri daha fazla olmaktadir. Bu islemde, bugday
ornekleri 2-3 g kadar tartilarak kiil kaplarma konulmustur. Uzerlerine 2-3 ml alkol
koyularak 6n yakma islemi uygulanmistir. On yakma islemi sonrasinda kiil firininda

(Niive, MF 110 Model, Tiirkiye) 900°C ‘de yaklasik 4 saat siyah leke kalmayincaya
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kadar 2. yakma islemi uygulanmistir. Kap igerisinde kalan kiill miktarmnin
tartilmasidan sonra elde edilen sonuclar % kiil orani olarak hesaplanmistir (AACC

Method, 08-01.01, 2000).

3.2.1.8 Bugday orneklerinin tavlanmasi ve oégiitiilmesi

Tavlama isleminin esas amaci, bugdayn su icerigini ayarlamak ve kabuga elastik,
endosperme ise yumusak ve gevrek bir yap1 kazandirmaktir. Ayrica tavlama islemi
ile 6giitme islemi i¢in bugdayin fiziksel 6zellikleri en uygun duruma getirilir. Bu
islem i¢in, bugdaylarin nemini %16-17‘ye ayarlamak suretiyle nem igerigi belirlenen
bugday orneklerine AACC Metod 26-95.01 (AACC, 2000)’de belirtilen miktarlara
gore su ilavesi yapilmistir. Suyun bugday taneleri tarafindan esit miktarda
emilmesini saglamak i¢in sik sik karistirilmistir. Sert bugdaylarda suyun tane
tarafindan emilimi ve yayilmasi uzun stirmektedir. Soguk tavlama islemi 36-48 saat
uygulanmistir. Tavlama islemi tamamlandiktan sonra bugday 6rnekleri, laboratuvar
tipy, dort valsli (Ekin Gida, Ankara) bir un degirmeninde o6gitiilerek un haline
getirilmistir. Ogiitme isleminin ardindan unlarin olgunlasmasi igin 3 hafta siireyle
oda kosullarinda uygun ambalajlarda bekletilmis ve daha sonra un ve hamur

analizleri ile eriste pisirme denemeleri yapilmistir.

3.2.2 Bugday unlarinda yapilan analizler

Ogiitiilmiis bugday o&rneklerinden elde edilen unlarin teknolojik ve reolojik
ozelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla; nem (AACC Method, 44-01.01, 2000), kiil
(AACC Method, 08-01.01, 2000), yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks miktar1
(AACC Metod 38-12.02, 2000), Zeleny sedimantasyon testi (AACC Metod 56-
60.01, 2000), gecikmeli zeleny sedimantasyon testi (Greenaway vd., 1965), amilaz
aktivitesi - diisme sayist olarak - (AACC Metod 56-81.03, 2000) analizleri
yapilmistir.

3.2.2.1 Unda nem miktarimmin belirlenmesi

Yiiksek nem miktara sahip unlar depoda kisa siirede bocek ve kiif olusturmaktadir

bu nedenle undaki nem miktar1 depolama sirasinda 6nem tasimaktadir. Unda nem
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miktarinin belirlenmesi i¢in unlar normal atmosfer basincinda 130-133 °C’de etiivde
(Wiseven) sabit tartima gelinceye kadar kurutularak su kaybi saptanmis ve % nem
hesaplanmistir (AACC Method, 44-01.01, 2000). Nem tayini 3.2.1.6.’da belirtildigi
gibi yapilmistur.

Nem miktar1 bugday unlarinda 6nemli bir kalite faktoriidiir. Ozellikle depolama

esnasinda yiiksek nem igerigi unlar da gesitli zararlara sebep olur.

Bugdaylarin 6giitme kalitesinin belirlenmesinde un veriminin énemi oldugu kadar

undaki kiil miktar1 da kullanilan 6nemli bir parametredir (Li ve Posner, 1989).

3.2.2.2 Unda kiil miktarinin belirlenmesi

Kiil igerigi ile un verimi arasinda yakindan iliski vardir. Unlarm kiil iceriklerinden
yararlanarak randimanlar1 “Mohs” kiil cetvelinden bulunur. Kiil miktarinin tayini;
yakma sonucu kalan toplam mineral miktarinin tayini esasina dayanmaktadir (AACC

Method, 08-01.01, 2000). Kiil tayini 3.2.1.7.”de belirtildigi gibi yapilmistir.

3.2.2.3 Unda yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerlerinin belirlenmesi

10’ar g tartilan un Ornekleri gluten yikama cihazinm ipek elekli sag ve sol
haznelerine konularak 6rnek tizerine %2’lik NaCl ¢ozeltisinden 5.2 ml ilave edilip
yogrularak hamur haline getirildikten sonra %2’lik NaCl ¢ozeltisinde ayarlanan siire
kadar yikama islemi uygulanmistir. Boylece nisasta, suda ¢oziinen (albumin) ve tuzlu
suda c¢oziinen (globulin ve proteoz) proteinleri ile diger maddeler ortamdan
uzaklastirilmis ve geriye kalan ¢6ziinmeyen elastik yapidaki materyal elde edilmistir.

Bu materyal yas gluten olarak adlandirilmistir.

Elde edilen yas gluten, gluten indeks cihazindaki eleklere konularak 6.000 d/dk hizla
1 dk siireyle santrifiij edilmistir. Santrifiij islemi sonunda elekten gecip santrifiij
duvarina yapisan kisim ¢iirtik, elek iistiinde kalan kisim da saglam kisim olarak
adlandirilmistir. Bu kisimlar ayr1 ayri tartilarak elde edilen degerler formiilde yerine

yazilmis, yas gluten ve gluten indeks degerleri % olarak hesaplanmaistir.
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Yas Gluten agirhigi (g) = Ciiriik Gluten (g) + Saglam Gluten (g) (3.1)

% Yas Gluten = [Yas gluten agilig1 (g) / Un 6rneginin agirhigi (g)] x 100 3.2)

Gluten indeks = 100 x [Saglam Gluten (g) / Yas Gluten(g)] (3.3)
Yas glutene Glutork cihazinda 5 dakika siireyle sicaklik uygulamasi yapilarak i¢inde
bulunan suyun ug¢masi saglanmistir. Siire sonunda kurumus olan gluten tartilarak

bulunan deger formiilde yerine yazilmis ve kuru gluten orani1 % olarak hesaplanmistir

(AACC Metod 38-12.02, 2000).

% Kuru Gluten = [Kuru gluten agirligi (g) / Un 6rneginin agirlhigi (g)] x 100 (3.4)

Oz (gluten); bugdaym en 6nemli kalite kriterlerinden birisidir. Hamurun yogurulma
ve islenme 6zellikleri ile gaz tutma kabiliyeti ve kaliteli son iiriin elde edilmesinde en

onemli parametredir (Uludz, 1965).

Gluten miktar1 ve kalitesi, bugday ununun en 6nemli kalite parametreleridir. Gluten
indeks metodu, un ve irmikteki gluten miktar ve kalitesini tanimlamada kullanilan bir

kriterdir (Curié¢ vd., 2001).

3.2.2.4 Sedimentasyon degerinin belirlenmesi

Sedimentasyon testi, gluten miktar ve kalitesini belirleyen bir analizdir.
Sedimentasyon degeri, un ve laktik asit ¢oOzeltisi karistirilarak hazirlanmis
siispansiyondaki un partikiillerinin gluten miktar ve kalitesine gore sismesi ve sisen

partikiillerin belirli zaman i¢inde ¢oken miktarinin 6l¢iilmesiyle bulunmustur.

% 14 nem esasina gore 3.2 g un Ornegi tartilip sedimentasyon tiipiiniin igine
konularak tizerine 50 ml brom fenol ¢ozeltisi ilave edilip agz1 kapatilmistir. 5 sn
siireyle elde 12 kez yatay olarak ¢alkalanarak, sedimentasyon cihazina yerlestirilip 5
dk da cihazda calkalanmistir. Siire sonunda iizerine 25 ml laktik asit ¢ozeltisi
(sedimentasyon ¢ozeltisi) ilave edilerek tekrar ¢alkalama cihazma yerlestirilip 5 dk
daha calkalanmistir. Daha sonra sedimentasyon tiipleri cithazdan almip diiz bir

zeminde 5 dk bekletilmistir. Siire sonunda tiip i¢inde ¢okmiis halde bulunan un
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seviyesi ml olarak okunarak sedimentasyon degeri belirlenmistir (AACC Metod 56-

60.01, 2000).

3.2.2.5 Gecikmeli sedimentasyon degerinin belirlenmesi

Gecikmeli sedimentasyon degeri ile de un elde edilen bugdaylarin siine ve kimil
zararina ugramis olup olmadigir belirlenir. Bu zararhlarin salgilarinda bulunan
proteolitik enzimler nedeniyle gluten yapisi bozulmaktadir ve dolayisiyla hamur
nitelikleride olumsuz olarak etkilenmektedir. Normal sedimentasyon testi sliresinden
2 saat daha fazla beklenerek yapilir ve gecikmeli yapilan bu sedimentasyon
degerinde hasara ugramamis olan unlara gore daha az degerler goriilmektedir.
Normal sedimentasyon degeri ile gecikmeli sedimentasyon degeri karsilastirilarak
aradaki fark bulunmustur. Bu fark 5 ml’den fazla c¢ikarsa siine zararma ugramis

oldugunu gostertir.

% 14 nem esasina gore 3.2 g un Ornegi tartilip sedimentasyon tiipliniin i¢ine
konularak iizerine 50 ml bromfenol mavisi ¢oOzeltisi ilave dilip tipiin agzi
kapatilmistir. 5 sn siireyle elde 12 kez yatay olarak sallanarak, sedimentasyon
cthazma yerlestirilip 5 dk da cihazda ¢alkalanmistir. Etiiviin i¢inde 25 °C ‘de 2 saat
inkiibasyona birakilmais, siire sonunda 25 ml sedimentasyon test ¢ozeltisi (laktik asit)
ilave edilerek, 5 dk daha cihazda calkalanmistir. Daha sonra sedimentasyon tiipleri
cthazdan alinip diiz bir zeminde 5 dk bekletilmistir. Siire sonunda tiip icerisinde
¢okmiis halde bulunan c¢oken un seviyesi ml olarak okunarak gecikmeli

sedimantasyon degeri belirlenmistir (Greenaway vd., 1965).

Gecikmeli sedimantasyon testi ile belirlenen degerde normal sedimantasyon testi ile
belirlenen degere gore bir azalma goriiliiyorsa bu durumda danelerde siine zarari

oldugunu kanisma varilir (Aktar, 2011).

3.2.2.6 Diisme sayis1 degerinin belirlenmesi

Diisme sayis1 degeri, alfa-amilazin nisasta siispansiyonunu sivilastirmasi ilkesine
dayanan bir yontemdir (Khatkar, 2013). Diisme sayisi; i¢ine undan veya 6giitiilmiis

tahil driintinden hazirlanmig karisimm konuldugu viskometre tiipliniin kaynar suya
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daldirilmasindan baslayarak, viskometre karistirict gubugunun belirlenmis sekilde
calistirilmasi ve tiip icerisinde dnceden belirlenmis uzakliga kadar diismesi esnasinda
saniye olarak gecen toplam siireyi ifade eder (Elgiin vd., 2002). Diisme sayisi
degerinin belirlenmesi diisme sayist cihazi ile (Ekin Gida, Ankara) AACC Method
No: 56-81.03° e uygun olarak yapilmistir.

Diisme sayis1 cihazinin su banyosu tahliye seviyesine kadar saf su ile doldurulmus ve
isitilarak  kaynamasi saglanmistir. %14 nem esasma gore 7 g Ornek tartilarak
viskometre tiipiiniin i¢erisine konulmustur. Un 6rneginin iizerine 20 °C sicakliktaki
saf sudan 25 ml ilave edilerek agzi kauguk tipa ile kapatilmis ve 20-30 kez
kuvvetlice elle calkalanmistir. Sonrasinda tipa ¢ikartilip viskometrenin karistiricisi
takilarak tiip, cihazdaki kaynayan su banyosunun i¢ine yerlestirilmistir. 5 sn sonra
cthazin motoru karistirma islemine baslayip 60 sn siireyle bu karistirma islemi devam
etmistir. Stire sonunda serbest kalan karistirici kendi agirligi ile en {ist noktadan
siispansiyon i¢ine batmistir. Karistirici belli derinlige ulastiginda otomatik olarak
cthazin saati durmustur ve diisme sayisini (FN) ile sivilagsma sayismi (LN) otomatik
olarak hesaplamistir. Baslangictan itibaren gecen siire (saniye) diisme sayis1 olarak

kabul edilmistir (Elgiin vd., 2002).

3.2.2.7 Bugday unlarina yapilan reolojik analizler

3.2.2.7.1 Farinograf analizi

Elde edilen bugday unlarmin farinografik Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla
Brabender farinograf cihazi kullanilarak farinograf testi (AACC Method 54-21.02,
2000) uygulanmistir ve unun su absorpsiyon degeri, hamurun gelisme (yogurma)

stiresi (dk), hamur stabilite degeri (dk) ve yumusama derecesi (BU) belirlenmistir.

3.2.2.7.2 SMS/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi

Hamurlarin uzayabilirlik testi tekstiir analiz cihazinda (TA.XT Plus, Stable Micro
Systems Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere) SMS/Kieffer hamur ve gluten
uzayabilirlik probu (SMS/Kieffer Dough and Gluten Extensibility Rig) kullanilarak

hamurun uzamaya kars1 gosterdigi diren¢ (Rmax), uzayabilirlik (Ext) ve kurve
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altindaki alan (ARmax/Ext) degerleri ol¢iilmiistiir (Kieffer vd., 1998). Bu analiz i¢in
9.73 g un, 0.2 g tuz ve her un c¢esidi icin 10 g’a gore hesaplanmis farinograf
sonuglarina gore belirlenen miktarda ilave edilen su ile hazirlanan karisim havanda 2
dk karistirilarak hamur haline getirilmistir (Sekil 3.1). Hazirlanan hamur 6rnegi, aspir
yagi ile yaglanmis uzayabilirlik sisteminin levhalar1 lizerine konulmus, kalibin {ist
kismi kapatildiktan sonra kalibin alt ve {ist pargalar1 bir araya gelecek sekilde
mengene ile sikistirilmigs kenarlardan artan hamur parcalar1 plastik bir spatula
yardimiyla temizlenmistir. Nem kaybini1 6nlemek ve hamurun dinlenmesini saglamak
icin kontrollii sartlarda hamur 40 dk stireyle dinlendirilmistir (Sekil 3.2). Dinlenme
siiresi sonunda iist kalip geriye dogru yavasca kaydirilmis, diizenekten spatula ile
dikkatli bir sekilde alinan serit halindeki hamur parcalar1 Kieffer diizenegine
yerlestirilmistir. Diizenegin ¢engel seklindeki ucu hamura ulaginca hamur belli bir
miktar uzamigs ve daha sonra kopmustur (Sekil 3.3). Bu analiz yontemine ait
parametrelerden on test hizi 1.0 mm/s, test hiz1 3.3. m/s, son test hiz1 10.0 mm/s,
mesafe 75 mm, trigger kuvvet tipi 5 g ve veri elde etme orani ise 200 pps seklindedir.
Hamur uzayabilirlik analizi islem basamaklarmin grafikleri Sekil 3.1, Sekil 3.2, Sekil
3.3 ve Sekil 3.4°de gosterilmistir.
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Sekil 3.2. Hamurun Kieffer

diizeneginde uzatilmasi

Sekil 3.3. Hamurun Kieffer diizeneginde ~ Sekil 3.4. Hamur uzayabilirlik testi

kopmasi sonucu

3.2.2.7.3 Alveogram ozellikleri tayini

Alveograf analizinin prensibi, sabit sartlar altinda un, tuz ve su ile hazirlanan
hamurun belli agirlikta kesilmesi ve belli sekiller verilmesi ile elde edilen parcalarin
bir siire bekletildikten sonra igerisine hava verilerek sisirilmesiyle, hamurun sismeye
kars1 gosterdigi direncin kurve (alveogram) seklinde kaydedilmesidir ve un kalitesi

hakkinda fikir verir (Ozkaya ve Kahveci 1990).

3.2.3. Eriste yapma yontemi

Eriste yapiminda farinografta belirlenen oranda igme suyu ve 500 g un ve 5 g tuz
ilave edildikten sonra karigim mikser (Hobart NSOCE model, Hobart Corporation,
USA)’de 10 dakika siireyle yogrulmustur. Elde edilen hamur 1 dakika da elle
yogrulduktan sonra yaklasik 100 g’lik pargalara ayrilip, elle yuvarlanarak plastik

torbalarda oda sicakliginda 20 dakika dinlenmeye alinmistir. Dinlendirildikten sonra
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yuvarlak hamur parcalari, oklava yardimiyla zedelemeden {izerilerinde 3-4 defa
gecilmek suretiyle bir 6n inceltme islemine tabi tutulmustir. Daha sonra bu hamur ev
tipi eriste makinesi (Imperia, Italy)’'nde kademeli olarak inceltilmis ve yapismayi
onlemek icin oda kosullarinda 5 dakika bekletilip eriste seritleri halinde kesilmistir.
Son eriste sekli verildikten sonra birbirlerine degmeyecek sekilde delikli tepsilere
dizilmis ve oda sicakliginda 24 saat siireyle kurutulmuslardir. Kurutulmus eristeler
cam kavanozlara konarak buzdolabinda +4°C’de analizleri yapilincaya kadar

muhafaza edilmistir.

3.2.4. Eriste analizleri

Denemelerde {iretilen eristelerin en, boy, yiikseklik Olctimleri dijital kumpas
yardimiyla 6l¢tilmiistiir. Nem (AACC Method, 44-01.01, 2000), kiil (AACC Method,
08-01.01, 2000), yag (AOAC, 1990), ¢ig ve kurutulmus eriste numunelerinin renkleri
kolorimetre (Minolta CR 400) ile Hunter L, a, b renk skalasi kullanilarak

Olctilmiistiir.

3.2.4.1. Kurutulmus ve pisirilmis eristenin tekstiirel ézelliklerinin 6l¢iimii

Kurutulmus ve pisirilmis eriste seritlerinin tekstiirel 6zellikleri ve (tek tek kirilma
direnci, deformasyonu vb) pisirilmis eristelerin tekstiir profili analizi (TPA) Tekstiir
analiz cithazinda (TA.XT Plus, Stable Micro Systems Ltd., Godalming, Survey,
Ingiltere) uygun problar kullanilarak belirlenmistir. TPA sonucunda sertlik
(hardness, N), yapisiklik (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess, N),
cignenebilirlik (chewiness, Nmm), kirilma kuvveti (fracture force, N), yapiskanlik
kuvveti (adhesive force, N), yapiskanlik (adhesiveness, Nmm), -elastikiyet

(springiness, mm) ve katilik (stiffness, N/mm) parametreleri belirlenmistir.

3.2.4.1.1. Kurutulmus eristelerin kirilma direnci tayini

Kurutulmus eriste seritlerinin tek tek kirilma direnci (breaking strength, N) ve
deformasyonu (mm), tekstiir analiz cihazinda (TA.XT Plus, Stable Micro Systems
Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere), 50 N yiik hiicreli 1 mm/sn baslik hizina sahip 0.8

mm enli bigak probu kullanilarak belirlenmistir. Kurutulmus eristelerin kirilma
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direnci kurutulmusg eristenin her bir seridini kirmak i¢in gerekli kuvvet (N) olarak

Olctilmiistiir.

3.2.4.1.2. Pisirilmis eristelerin tekstiir profil analizi (TPA)

Pisirilmis eristeler tekstiir profil analiz cihazinda (TA.XT Plus, Stable Micro Systems
Ltd., Godalming, Surrey, Ingiltere) test edilmistir. Eriste drnekleri 3. 2. 4. 2’de
anlatildig1 sekilde 1sitici tabla iizerinde optimum pisme siirelerine kadar kaynayan
200 ml destile suda 10 g kurutulmus eriste Orneginin pisirilmesi ve pisirilmis
eristelerin 1 dakika boyunca musluk suyu ile sogutulmasi ve buhner hunisinden
stiziilmesi ile hazirlanmistir. Bir miiddet bekletilen eriste seritlerinin ylizeyinde kalan
su kagit havluyla almarak tek bir serit halinde tekstiir cihazinin tablasina
yerlestirilmis ve 2 mm/sn’lik baslik hizinda 1.27 mm ¢apl kiire probu kullanilarak 2
kez sikistirilmistir. TPA sonucunda sertlik (hardness, N), yapisiklik (cohesiveness),
sakizimsilik (gumminess, N), ¢ignenebilirlik (chewiness, N/mm), kirilma kuvveti
(fracture force, N), yapiskanlik kuvveti (adhesive force, N), yapiskanlik
(adhesiveness, N/mm), elastikiyet (springiness, mm) ve katilik (stiffness, N/mm)

parametreleri belirlenmistir.

3.2.4.2. Pisme siiresi tayini

Eristelerin pisme siireleri AACC Method, 66-50.01 (2000)’e gore belirlenmistir. Bu
metoda gore 1sitict tabla lizerinde kaynamakta olan 200 ml destile suyun iizerine 10 g
eriste Ornegi ilave edilmis ve kaynamaya baslayinca siire kronometre yardimiyla
baslatilmistir. Ornekler cam baget ile zarar gormeyecek sekilde karistirilarak, analiz
boyunca meydana gelecek olan su kaybi kaynayan su ilavesi ile telafi edilmistir. 30
saniye araliklarla bir serit alinarak 2 cam levha arasinda sikilarak ezilmis, cam
levhalar arasinda ezilen eristelerin ortasinda beyaz merkez kayboluncaya kadar bu
isleme devam edilmistir. Baslangictan beyaz merkezin kayboldugu ana kadar gecen

siire pigsme siiresi olarak kaydedilmistir.
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3.2.4.3. Suya gecen madde miktan (pisme kaybi) tayini

Suya gecen madde miktar1 tayini Ozkaya ve Kahveci (1990)’de belirtilen metoda
gore gerceklestirilmistir. Kaynayan 250 ml distile su i¢ine 25 g kuru eriste ilave
edilerek beherin agzina saat camu kapatilip arada bir karistirilarak eristelerin
optimum pisme siirelerine kadar pismesi saglanmis, siire sonunda beher icerigi
buhner hunisinden siiziiliip, huniden damlama kesilince pisirilmis eriste tekrar
pisirme kabina alinarak iizerine 90 ml su konup hafifce karistirilarak yikanmis ve
tekrar ayni huniden siiziilmiistiir. Pisirme ve yikama suyu birlestirilip lizerine bir
miktar su ilave edilerek 350 ml’ ye tamamlanarak ve iyice karistirilarak onceden
kurutulup daras1 alimmis bir behere 50 ml alimmistir. Su banyosunda suyu

ucurulduktan sonra 98°C’deki etiivde sabit agirliga kadar kurutularak tartilmastir.

3.2.4.4. Hacim artis1 tayini

Hacim artis1 tayini Ozkaya ve Kahveci (1990)’de belirtilen metoda gore
gerceklestirilmistir Eristeler, pisirilip siiziillip birka¢ dakika bekletildikten sonra,
icerisinde 150 ml su bulunan 250 ml’lik 6l¢ii silindirine konulup tasirdigi su miktar1
hesaplanmistir. Pigsmemis eristelere de ayni yontem uygulanmig ve tasirdigi su

miktar1 hesaplanarak % olarak hacim artis1 degeri hesaplanmastir.

3.2.4.5. Su absorbsiyonu (agirhk artisi) tayini

Su absorbsiyonu (agirlik artis1) tayini Ozkaya ve Kahveci (1990)’de belirtilen
metoda gore gerceklestirilmistir. Kaynayan 250 ml distile su i¢ine 25 g kuru eriste
ilave edilerek beherin agzina saat cami kapatilip eristelerin optimum pigme siirelerine
kadar pismesi saglanmis, siire bitiminde pisirilip siiziilen eristeler birka¢ dakika
bekletildikten sonra tartilip, pigsmemis agirlik da dikkate alinarak % olarak su

absorbsiyonu (agirhik artig1) hesaplanmistir.

3.2.5. Duyusal analiz

Duyusal degerlendirme i¢in; 3.2.4.3’de anlatildig1 sekilde pisirilip siiziilen eristeler

Ek E’de verilen duyusal analiz formuna gore goriiniis (hamurlasma ve birbirine
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yapisma durumu), koku (eristenin karakteristik kokusu), agiz hissi (yumusaklik),
tat/aroma (karakteristik tatmin edici eriste tadi), toplam kabul edilebilirlik ve satin
almabilirlik acisindan 5 puanhi skala kullanilarak 10 panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Duyusal formdaki parametrelerde 5 puan en ¢ok begenmeyi

temsil etmistir.

3.2.6. Istatistiksel analizler

Bugday, bugday kirmasi, un ve iretilen eriste 6rneklerinin 6lgiilen tiim 6zelliklerine
iligkin olarak elde edilen veriler istatistiksel olarak SPSS paket programi (SPSS 18.0

software for windows) ile varyans analizi (ANOVA) kullanilarak Duncan ¢oklu

karsilagtirma testine tabi tutulmustur.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Bugday Orneklerinde Yapilan Fiziksel Analizler

4.1.1. Bugday orneklerinin yabanci madde icerigi

Goller Bolgesi’nde bulunan makarna tliretimi yapan makarna fabrikalarmin tiretim
sezonunda kullandiklar1 yerel durum bugday 6rnekleri ile yerel iireticilerden temin
edilen 10 adet bugday 6rneginin saglam tane ve yabanci madde igerigine iliskin elde

edilen ortalama degerler Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Bugday drneklerinin saglam tane ve yabanct madde igerikleri (%)

_ . . Diger Yabanci
Bugday Saglam Tane  Degersiz Tane Bozuk .
- . Maddelerin
Ornekleri Orani Orani Tane Orani

Orani
Ak Bugday 86.741 8.83° 3.47° 0.95¢
Ankara98 74.838 12.43% 0.51¢ 12.40°
Burgaz 93.99°¢ 4.42¢ 0.69¢ 0.90°¢
Cesit1252 89.89¢ 4,534 0.51¢ 5.07°
Durbel 98.64° 0.10" 0.43¢ 0.82°¢
Gediz75 88.30° 8.38° 1.78° 1.564
Gokala 95.85° 0.91° 1.69° 1.544
Kiziltan91 94.41°¢ 3.86¢ 0.44¢ 1.29¢%
Kunduru 89.36¢ 6.61°¢ 1.65° 2.37¢
Sert Bugday 87.22F 8.89" 1.23¢ 2.66°

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore 6nemsizdir

Cizelge 4.1 incelendiginde bugday oOrneklerinin yabancit madde igerikleri arasinda
istatistiksel olarak ©Onemli farklar oldugu tespit edilmistir. Bugday orneklerinin
saglam tane oraninin %74.83 (Ankara98) ile %98.64 (Durbel); degersiz tane oranmnin
%0.10 (Durbel) ile %12.43 (Ankara98); bozuk tane oraninin %0.43 (Durbel) ile
%3.47 (Ak bugday); diger yabanci madde oraninin %0.82 (Durbel) ile %12.40
(Ankara 98) arasinda degistigi belirlenmistir. Genel olarak bugday cesitleri
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karsilastirildiginda Durbel ¢esidinin saglam tane oraninin daha fazla dolayisiyla daha
temiz; Ankara 98 c¢esidinin ise diger yabanci madde orami diger c¢esitler ile
kiyaslandiginda en yiiksek degeri vermistir bu nedenle bu bugday cesidinin daha
diisiik safiyette oldugu sdylenebilir.

Gil vd. (2013) tarafindan Goller Bolgesinde yetistirilen bugdaylarin ekmeklik
kalitesini belirlemek amaciyla yapilan bir calismada; bugday orneklerinin saglam
tane oranmnin %65.03 (Kiziltan) ile %94.44 (Burgaz), bozuk tane oraninin %0.81
(Mirzabey) ile %16.43 (Kiziltan), degersiz tane oranmnin %]1.81 (Bezostaja) ile
%18.03 (Cumhuriyet 75), diger yabanct madde oraninin %0.01 (Burgaz) ile %13.3
(Ankara 98) arasinda degistigi bildirilmistir.

Dizlek vd. (2013) tarafindan farkli kiikiirt dozlarmin ekmeklik ve makarnalik
bugdaylarin nitelikleri iizerine etkileri konusunda yapilan bir arastirmada; Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan 2003-2004 sezonunda
deneme parsellerinde farkli dozlarda kiikiirt kullanilarak yetistirilen Balatilla
ekmeklik bugday1 ile Balcali 85 makarnalik bugdayinin fiziksel, kimyasal ve
fizikokimyasal analizleri yapilarak uygulanilan kiikiirt dozlarinin bugday kaliteleri
iizerine etkileri arastirilmis ve yapilan fiziksel analizlerden yabanci madde tayini
sonucunda, makarnalik bugdaylardaki saglam tane oraninin %95.26 ile %97.4,
degersiz tane oraninin %1.45 ile %2.24, bozuk tane oranmnin %1.02 ile %2.32, diger
yabanct madde oraninin da %0.13 ile 9%0.2 degerleri arasinda degistigi

gozlemlenmistir.

4.1.2. Bugday orneklerinin hektolitre ve bin tane agirhklar

Denemelerde kullanilan durum bugday 6rneklerinin hektolitre ve bin tane agirliklar1

Cizelge 4.2°de verilmistir.

Hektolitre agirligir bugdaylarin siniflandirilmasinda kullanilan baslica kriterlerinden
birisidir. Hektolitre agirhgi bugdaylarm c¢esidine, yetistigi c¢evrenin iklim
ozelliklerine, ekildigi mevsime, bugdayimn icerdigi yabanci madde oranima, tanenin

yogunluguna, irilik ve yeknesakligina bagli olarak degismektedir. Hatalikli, kuraklik
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gecirmis ve tamamen olgunlasmamis taneler hektolitre agirligi bakimmdan diisiik

degere sahiptirler (Elglin vd., 2001).

Cizelge 4.2. Bugday 6rneklerinin hektolitre ve bin tane agirliklari)

) ) ‘ He}dolivtre Bin tane agirhig: TSE 2974 Bugfiay

Bugday Ornekleri agirhgi Standardma gore
(kg) @ girdigi derece

Ak Bugday 81.73% 40.36" 1. derece
Ankara98 79.10° 46.12% 1. derece
Burgaz 79.73¢ 38.65" 1. derece
Cesit1252 77.93¢ 40.38f 2. derece
Durbel 83.232 44.57° 1. derece
Gediz75 76.27" 43.24¢ 2. derece
Gokala 79.87¢ 43.60° 1. derece
Kiziltan91 79.73¢ 41.35° 1. derece
Kunduru 76.00° 37.83! 2. derece
Sert Bugday 77.03° 39.188 2. derece

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore 6nemsizdir

TS 2974 bugday standardinda, makarnalik bugdaylar hektolitre agirliklarma gore
birinci derece (78.0 kg/hl ve iizeri), ikinci derece (76.0 ve 77.9 kg/hl arasi), tiglincii
derece (74.0 ve 75.9 kg/hl aras1) ve diisiikk vasifli makarnalik (73.9 kg/hl ve alty)
olmak {iizere dort farkli gruba ayrilmislardir. Analizi yapilan 10 adet yerel durum
bugday Orneklerinin hektolitre agirliklarinin (Cizelge 4.2.) 76.00 kg (Kunduru) ile
83.23 kg (Durbel) arasinda degistigi gozlemlenmistir. S6z konusu standarda goére
Goller Bolgesinden toplanarak analiz edilen durum bugday 6rneklerinden 6 tanesinin
(Ak bugday, Ankara 98, Burgaz, Durbel, Gokala, Kiziltan 91) 1. derece, 4 tanesinin
(Cesit 1252, Gediz 75, Kunduru, Sert bugday) de 2. derece makarnalik bugday

smifina girdigi saptanmustir.

Giil vd. (2013) tarafindan yapilmis olan bir calismada; Goller Bolgesi’nden toplanan
bugday o6rnekleri arasindan analizi yapilan 10 adet makarnalik bugday orneklerinin
hektolitre agirliklarmin 76.02 (Kiziltan) kg ile 83.84 kg (Burgaz) arasinda degistigi,
TS 2974 bugday standardinda belirtilen hektolitre degerlerine gore, 10 adet bugday
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orneginden 6 tanesinin 1. derece, 4 tanesinin ise 3. derece makarnalik bugday sinifina

girdigi belirlenmistir. Bunun nedeni tohumluk karigsmasidir.

Dizlek vd. (2013) tarafindan yapilan bir arastrmada; farkli dozlarda kiikiirt
kullanilarak yetistirilen Balatilla ekmeklik bugday:r ile Balcali 85 makarnalik
bugdaymin analizleri yapilarak uygulanilan kiikiirt dozlarmin bugday kaliteleri
iizerine etkileri arastirilmis ve hektolitre agirligi tayini sonucunda, makarnalik
bugdaylarin (Balcal1 0, Balcali 1 ve Balcali 3) hektolitre agirliklarmin 84.7 ile 85.1
kg arasinda degistigi gozlemlenmistir (p<<0.05).

Tasdemir (2005) tarafindan degisik un pasajlarinin (un pasajlarmin eldesinde iki
farkli bugday oOrnegi, %70 (ekmeklik bugday) ve %30 (makarnalik bugday)
oranlarinda  karistirilarak  kullanilmis) bazi  geleneksel ekmek cesitlerine
uygunlugunun belirlenmesi amaciyla yapilan calismada; bugday oOrneklerine ait
hektolitre agirliklar1 ekmeklik bugdayda 83.5 kg/hl, makarnalik bugdayda 80.6 kg/hl
ve % 70 ekmeklik bugday ve % 30 makarnalik bugdaydan hazirlanan karisimda ise
83.3 kg/hl olarak belirlenmistir.

1994 yilinda Dogu Anadolu Boélgesi’nde yetistirilen Lancer, Sahin, Yayla-305,
Karasu-90, Kirik ve Dogu-88 bugday c¢esitlerinin fiziksel, kimyasal, reolojik
analizler ve ekmek pisirme denemelerinin yapilarak kalitelerinin belirlendigi bir
calismada; bugday ¢esitlerinin hektolitre agirliklar1 kiyaslanmis ve 76.70 kg ile 82.70
kg arasinda degistigi saptanmustir (Celik vd., 1996).

Acer (2004) tarafindan bazi makarnalik bugday cesitlerinin verim ve kalite
ozellikleri tizerine farkli sulama zamanlari ile azot dozlarmnin etkisinin incelendigi bir
calismada; sulama uygulamalar1 ile azot dozlar1 ortalamalar1 yoniinden hektolitre
agirhig1 ortalama degerlerine bakildiginda; birinci deneme yilinda en yiiksek ortalama
degeri 82.06 kg/hl ile Cesit-1252 ¢esidinin verdigi, bunu da 81.07 kg/hl ile Kunduru-
1149 ¢esidinin ve 80.73 kg/hl Ankara-98 ¢esidinin izledigi, en diisiik degeri ise 80.50
kg/hl ile Kiziltan-91 ¢esidinin verdigi gdzlemlenmistir. Ikinci deneme yilinda ise en
yiiksek ortalama degeri sirasiyla 82.55 kg/hl ile Cesit-1252 ¢esidinin, 80.90 kg/hl ile
Ankara-98 cesidinin, 80.89 kg/hl ile Kunduru-1149 ¢esidinin ve 80.36 kg/hl ile

Kiziltan-91 ¢esidinin verdigi saptanmaistir.
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Genel olarak hektolitre agirhigi fazla olan bugdaylar iistiin degerli olarak kabul
edilmektedir ve bdyle bugdaylarin un verimleride yiiksektir. Makarnalik bugdaylar
ekmeklik bugdaylara, yazlik c¢esitler kishk cesitlere ve i¢ bolgelerde yetisen
bugdaylar sahil kesimlerinde yetisenlere kiyasla daha yiiksek hektolitre agirhigina
sahiptirler. Hektolitre agirligi, bugdayin nakil edilmesi ve depolanmasi sirasindaki

hesaplamalarda da kullanilan bir kriterdir (Altan, 1990).

Bugdaylarda kalite 6zelliklerinden biri olan bin tane agirligi, bugdaylarin biiyiik,
orta, kiiclik, ciliz veya dolgun olduklar1 hakkinda fikir edinmede kullanilan bir
kriterdir. Iri ve yogun tanelerde endosperm miktar1 tanedeki diger boliimlere oranla
daha fazla oldugu i¢cin boyle bugdaylarm un verimleri de daha yiiksek olur. Sert
bugdaylarin bin tane agirliklar1 yumusak bugdaylara gore daha fazladir (Pomeranz,

1987).

Durum bugday ornekleri bin tane agirliklar1 bakimindan kiyaslandiginda istatistiksel
olarak aralarinda 6nemli farklar oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. En diisiik bin tane
agirhigr (Cizelge 4.2) 37.83 g ile Kunduru ¢esidinde, en yiiksek bin tane agirliginin
ise 46.12 g ile Ankara 98 cesidinde oldugu belirlenmistir. Tiirkiye’de genel olarak
durum bugdaylarinin bin tane agirliklar1 30-40 g arasinda degisiklik gostermektedir.
Analiz sonucunda ortalama degerler incelendiginde, durum bugdaylarinin ortalama
bin tane agirligi 41.53 g olarak hesaplanmistir ve Tiirkiye genel durumunun biraz
istiinde oldugu saptanmistir. Bu durum Goller Bélgesi’nden toplanan bu gesitlerin

un ve irmik verimlerininde yiiksek olacagini gostermektedir.

Matsuo vd. (1980)’nin durum bugdaylarmin fiziksel Ozelliklerinin incelenmesi
amaciyla yaptiklar1 bir calismada; bugdaylarin hektolitre agirliklarmnin 71.8-85.8
kg/hl arasinda; bin tane agirliklarinin ise 26.9-58.3 g arasinda deger gosterdigi
bildirilmistir.

Dexter vd. (1982) tarafindan azotlu giibrelemenin Kuzey Amerikan makarnalik
bugday cesitlerinin kalite 6zellikleri lizerine etkisini incelemeyi amagladiklar1 bir
calismada; hektolitre agirlig1 ve tane agirliginin artan azotlu giibreleme ile azaldigini,

ancak irmik veriminin bu durumdan etkilenmedigini; ortalama hektolitre agirlhigi
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degerlerinin 84.40 kg/hl ile 85.36 kg/hl arasinda; tane agirhigmmn ise 53.09 mg ile
54.07 mg arasinda degistigini bildirmislerdir.

Celik vd. (1996) tarafindan yapilan calismada; bugday cesitleri bin tane agirliklar1
bakimmdan kiyaslanmis ve agirliklarmin 30.78 g ile 39.40 g arasinda degistigi
gozlemlenmistir. En yiliksek bin tane agirligmin sirasiyla Kirik, Dogu-88, Sahin ve
Lancer bugday cesitlerinden, en diisiik bin tane agirhiginin ise Karasu-90 ve Yayla-

305 cesitlerinden elde edildigi bildirilmistir.

Preston vd. (1995) tarafindan Kanada cayir bugdaylarinda yapilan bir ¢alismada;
kirmiz1 bugdaylarda hektolitre agirliklarmin 1989, 1990 ve 1991 yillarina gore
sirasiyla 79.2, 81.6 ve 79.7 kg/hl; beyaz bugdaylarm ise ayni sekilde yillara gore
sirasiyla 80.2, 81.4 ve 80.8 kg/hl degerlerini gosterdigi bildirilmistir.

Dexter vd. (2004) tarafindan 1996, 1997 ve 1998 yillarinda 4 farkli durum bugday
(Durex, Kyle, AC Melita ve Wascana) ¢esitleri ile yapilan bir caligmada; tiim yillar
tim cesitler goz Oniine alindiginda, hektolitre agirliklarnin 73.7 kg/hl (Wascana-
1998 yil1) ile 81.5 kg/hl (Durex-1997 yili) arasinda, tane agirliklarinin ise 29.1 mg
(Wascana-1998 yili) ile 41.2 mg (Durex-1997 yili) arasinda degistigi

gozlemlenmistir.

Giil vd. (2013) tarafindan yapilmis olan bir calismada; Goller Bolgesi’nden toplanan
bugday ornekleri arasindan bin tane agirligi olarak en diisiik ¢esitlerin Cumhuriyet75
ve Gediz75 (swrastyla 32.14 g ve 32.89 g) oldugu, en yiiksek olarak ise Mirzabey
(49.34 g) cesidi belirlenmis ve 48.23 g ile Gerek79 bugday cesidi de onu takip

etmistir..

Dizlek vd. (2013) tarafindan yapilan bir arastirmada; analizler yapilarak uygulanilan
kiikiirt dozlarmin bugday kaliteleri {izerine etkileri arastirilmis ve yapilan fiziksel
analizlerden bin tane agirligi tayini sonucunda, makarnalik bugdaylarin (Balcali 0,
Balcali 1 ve Balcali 3) bin tane agirliklarinin sirasiyla (44.57, 43.76 ve 42.6 g)
oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). Ayrica makarnalik bugdaylarin ekmeklik
bugdaylardan daha yiiksek bin tane agirligi gosterdigi izlenmistir.
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Melik (2014) tarafindan bazi yerel ve tescilli makarnalik bugday cesitlerinin verim
unsurlari, bulgur kalitesi ve randimanin incelenmesi amaciyla yapilan calismada;
Hatay ekolojik kosullarinda bazi1 makarnalik (7riticum durum L.) bugday genotipi ile
yiiriitiilen calismaya gore, bin tane agirligi genel ortalama degeri 44.51 g olarak
bulunmustur. Makarnalik bugday genotiplerinde bin tane agirlig1 lizerine, genetik x

cevre interaksiyonunun ve kiiltiirel uygulamalarm etkisinin oldugu gézlemlenmistir.

Gilingor ve Akgol (2015) tarafindan 2013-2014 yetistirme sezonunda, Kirklareli
ekolojik kosullarinda tane verimi yiiksek olan kaliteli kislik makarnalik bugday
genotiplerinin belirlenmesi amaciyla, 5 adet makarnalik bugday (Mirzabey 2000,
Kiziltan 91, Yelken 2000, Eminbey ve Cesit-1252) cesidi ile Avusturya’dan temin
edilen 20 adet kishk makarnalik bugday cesidinin, Kirklareli ve Liileburgaz
lokasyonlarinda yiiriitiilmiis bir arastirmada; bugdaylarin bin tane ve hektolitre
agirliklar incelenmistir. Liileburgaz lokasyonunda ortalama bin tane agirhiginin 37.4
g, Kirklareli lokasyonunda ise 36.2 g oldugu, hektolitre agirliklarinin ise 67.3-77.5
kg/hl arasinda degistigi gozlemlenmistir. Liileburgaz lokasyonunda ortalama
hektolitre agirligmin 72.3 kg/hl, Kirklareli lokasyonunda ise 74.8 kg/hl oldugu

saptanmustir.

Kaliteli makarna iiretmek i¢in; bin tane ve hektolitre agirliklar1 yiiksek olan,
kizigmis, ¢imlenmis, burusuk ve kirik tane oranlar1 diisiik olan ve teknolojik kalitesi

yiiksek durum bugdaylarindan elde edilen irmik kullanilmalidir (Anonim, 2015f).

4.1.3. Bugday orneklerinin sertlik-yumusakhk degerleri

Tane sertligine iliskin analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’de verilmistir. Bugday
orneklerinin yumusak tane igeriklerinin %0 (Burgaz) ile (unsu) %25.33 (Gokala);
sert tane iceriklerinin (camsi) %62.00 (Gokala) ile %97.33 (Burgaz); donme tane
iceriklerinin %?2.67 (Burgaz ve Sert bugday) ile %14.67 (Ankara98) arasinda
degistigi belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.3. Bugday drneklerinin tane sertligi degerleri (%)

TSE 2974
(i?il((i?e}l]ri Unsu Camsi Donme Stanclis;ii?: gore
girdigi derece

Ak Bugday 21.33% 73.33% 5.33¢ 1. derece
Ankara98 17.33% 68.00° 14.67° 1. derece
Burgaz 0.00¢ 97.33% 2.67° 1. derece
Cesit1252 21.33% 75.33° 3.33¢ 1. derece
Durbel 0.67¢ 94.67° 4.67° 1. derece
Gediz75 0.67 92.00° 7.33b 1. derece
Gokala 25.33¢ 62.00¢ 12.67% 1. derece
Kiziltan91 0.67¢ 92.67° 6.67% 1. derece
Kunduru 13.33¢ 74.00° 12.67% 1. derece
Sert Bugday 2.00¢ 95.33% 2.67° 1. derece

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir

TS 2974 bugday standardina gore makarnalik bugdaylar kismen veya tamamen
donmeli tane icerigi bakimmdan birinci derece (0-20), ikinci derece (21-35), li¢lincii
derece (36-50) ve diisiik vasifli (50 ve iizeri) makarnalik bugday olmak iizere dort
grupta degerlendirilirler (TSE, 2014). S6z konusu standarda gore Goller Bolgesinden
toplanarak analiz edilen durum bugday orneklerinin donmeli tane oranlar1 0-20
arasinda degerler aldig1 i¢cin tamammin 1. derece makarnalik bugday smifina girdigi

saptanmuistir.

Bugdayda tane sertligi genetik yapiyla ilgili bir 6zellik olmasma karsin yetisme
kosullarinin da tane sertligi iizerinde etkisi bulunmaktadir. Tane sertli§i 6giitme
ozellikleri ve son iirlin performansi ile yakindan iliskilidir. Sert tane yapisuna sahip
bugdaylarda protein fazla miktarda bulunur ve genellikle bu bugdaylar daha iistiin

olarak kabul edilmektedir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005).

Genellikle tane sertligi ile paralellik gosteren fakat nedeni kismen farkl olan diger
bir fiziksel 6zellik ise tanenin camsi, unsu veya donmeli bir goriinlime sahip

olmasidir. Eger bugday endospermi kiiciik bosluklar icermez ve siki bir mikro yapiya
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sahipse camsi, aksi durumlarda ise unsu veya donmeli (camsi-unsu karigimi)
goriiniiste olmaktadir (Hoseney, 1994). Bugday sertliginde genotip 6zellikleri etkin
bir rol oynarken, camsilikta ise cevresel faktorler daha etkilidir (Bushuk, 1998;

Morris, 2004).

Durum bugdaylarin camsilik oranlar1 genellikle diger bugday tiirlerine gdére daha
yiiksektir. Giil vd. (2013)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada; makarnalik bugday
orneklerinin yumusak tane orani (unsu) en az (%0) Gediz75 ¢esidinde tespit edilmis
ve onu Burgaz (%15.33) ¢esidi izlemistir. Sert tane orani (camsi) en fazla (%86)
Gediz75 cesidinde tespit edilmis ve yine onu Burgaz (%60.00) ¢esidi takip etmistir.
Do6nme tane orani ise en az (%13.33) Gediz75 ¢esidinde, en fazla (%29.33) Kiziltan
cesidinde tespit edilmistir.

Sakin vd. (2011) tarafindan Tirkiye'nin farkli ekolojik bolgelerinde yetisen
makarnalik bugdaylarin kalite karakteristiklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir
calismada; Tokat, Diyarbakir ve Sivas-Ulas lokasyonlarinda yetistirilen bugdaylarin
ortalama donmeli tane oranlar1 bolgelere gore incelendiginde sirasiyla %3.9, %4.2 ve

%1.3 degerlerini aldig1 belirtilmistir.

Gil vd. (2013)’nin yapmis oldugu bir ¢alismada; tane sertligi bakimimdan analiz
edilen makarnalik bugday ornekleri TS 2974 bugday standardina gére donme tane
oranlar1 bakimmdan derecelendirildigi zaman; Gediz 75 ve Kunduru-1149 bugday
cesitlerinin 1. derece, Burgaz, Ankara 98, Sert Bugday, Cesit 1252 ve Kiziltan

cesitlerinin 2. derece makarnalik bugday olduklar1 belirlenmistir.

Aksoy (2012) tarafindan Cukurova kosullarinda 2008-2009 ve 2009-2010 yetistirme
sezonunda yapilan bir ¢alismada; yetistirilen makarnalik bugday cesitlerinin camsilik
oranlar1 incelenmis ve analiz sonucglarma gore 2008-2009 yetistirme sezonunda
cesitlerin camsilik oraninmn %59.00-93.33 arasinda degistigi gozlemlenmis ve
ortalama camsilik oran1 %78.55 olarak saptanmistir. En diisiik camsilik orani
Fuatbey 2000 ¢esidinde, en yiliksek camsilik orani ise Svevo ¢esidinde goriilmiistiir.
2009-2010 vyetistirme sezonunda ise camsilik oraninin 9%90.67-98.67 arasinda
degistigi, ortalama camsilik oranmin %95.92 oldugu saptanmustir. En diisiik camsilik

orani Saragolla ¢esidinde, en yliksek camsilik orani ise Svevo ¢esidinde goriilmiistiir.
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Dizlek vd. (2013) tarafindan yapilan bir arastirmada; sertlik-yumusaklik tayini
sonucunda, makarnalik bugdaylarin (Balcali 0, Balcali 1 ve Balcali 3) sert tane
yapisma sahip oldugu gozlemlenmistir ve sert tane igeriklerinin %95.3 ile %97.1,
yumusak tane iceriklerinin %0 ile %0.7, donme tane igeriklerinin de %2.2 ile %4.0

degerleri arasinda degistigi gozlemlenmistir (p>0.05).

Katyal vd. (2015) tarafindan 28 Hint bugday1 ile yapilan g¢alismada; ¢esitlerin
cogunlugu ¢ok yiiksek tane sertlik degerleri vermistir (%97-100).

4.1.4. Bugday orneklerinin irilik ve homojenlik degerleri

Bugday orneklerinin irilik ve homojenlik analiz sonuglar1 Cizelge 4.4’de verilmistir.
Bugday 6rneklerinin 2.8 mm’lik elek {izerinde kalanlarmn oran1 %25.77 (Gediz 75) ile
%388.99 (Durbel) ve %86.91 (Ankara 98) arasinda degistigi tespit edilmistir. Bununla
birlikte bugday 6rnekleri arasinda Durbel bugday ¢esidinin en iri yapiya sahip oldugu
ve 2.8 + 2.5 mm’lik elekler lizerinde kalan miktarmin %99.81 oldugu, onu %.97.42
ile Ankara 98 bugday cesidinin izledigi belirlenmistir. Analizi yapilan bugday
orneklerinden neredeyse tamaminimn iri ve homojen yapida oldugu tespit edilmistir.
Analiz sonugalarma bakildiginda ¢ogunlukla bugdaylarin un verimlerinin yiiksek

oldugu gozlemlenmistir.

1994 yilinda Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirik ve Dogu-88 bugday
cesitlerinde yapilan bir ¢alismada; bugday c¢esitlerinin tane iriliginin homojenlik

degerlerinin %75.90 ile %100.00 arasinda degistigi belirlenmistir (Celik vd., 1996).

Tasdemir (2005) tarafindan degisik un pasajlarinin (un pasajlarmin eldesinde iki
farkli bugday oOrnegi, %70 (ekmeklik bugday) ve %30 (makarnalik bugday)
oranlarmda  karistirilarak  kullanilmig) bazi  geleneksel ekmek cesitlerine
uygunlugunun belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada; 2.8 mm’lik elek iizerinde
kalan miktarin makarnalik bugdayda %78.7, ekmeklik bugdayda %84.6, %70
ekmeklik bugday ile %30 makarnalik bugday karisiminda ise %81.8 oldugu ve tiim

bugdaylarn irilik agisindan homojen oldugu tespit edilmistir.
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Gl vd. (2013)’nin yapmis oldugu ¢alismada; Goller Bolgesi’nden toplanan bugday
orneklerinin irilik ve homojenlik analiz sonug¢larinda 2.8 mm’lik elek iizerinde kalan
bugdaylarin oraninin %24.91 (Gediz 75) ile %87.40 (Ankara 98) arasinda degistigini
gozlemlemislerdir. Bununla birlikte bugday oOrnekleri arasinda Ankara98 bugday
cesidinin en iri yapiya sahip oldugu 2.8 + 2.5 mm’lik elekler iizerinde kalan
miktarnin %97.91 oldugu, onu %94.82 ile Burgaz bugday cesidinin izledigini
belirlemislerdir. Analizi yapilan makarnalik bugday orneklerinden genelde homojen
yapida oldugu, sadece Gediz 75 bugday cesidinin heterojen yapida oldugu

belirlenmistir.
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4.1.5. Bugday kirmalarinin nem ve Kkiil degerleri

Bugday kirmalarinin nem ve kiil igeriklerine iliskin ortalama degerleri (Cizelge 4.5)
incelendiginde nem degerleri %8.47 (Kiziltan 91) ile %11.64 (Gediz 75) arasinda,
kiil degerleri %1.51 (Sert bugday) ile %2.38 (Burgaz) arasinda bulunmustur. Durum
bugday ornekleri % nem ve % kiil degerleri bakimindan kiyaslandiginda (Cizelge

4.5) istatistiksel olarak aralarinda 6nemli farklar oldugu (p<0.01) tespit edilmistir.

Cizelge 4.5. Bugday drneklerinin nem ve kiil degerleri"

Bugday Ornekleri Bugday Kirmasinda Bugday Kirmasinda
Nem (%) Kil (%)
Ak Bugday 10.16¢ 2.04°
Ankara98 10.92¢ 2.21°
Burgaz 11.01% 2.38°
Cesit1252 8.82f 1.67¢
Durbel 11.24° 2.05¢
Gediz75 11.64% 1.60¢
Gokala 10.36¢ 1.75%
Kiziltan91 8.47¢ 2.24°
Kunduru 9.33¢ 1.82¢
Sert Bugday 9.21°¢ 1.518

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir.

Bugday tanesinin nem igerigi, depolama ve degirmencilik asamalarinda énemli bir
kalite faktoridiir. Nem igerigi yliksek olan bugdaylarin kuru madde oram diisiik
oldugundan ticari degerleri de diistiktiir. Ayrica depolama asamasinda da nem orani
yiiksek olan bugdaylar kolaylikla kiif, mantar ve bocek zararina ugrayabilir ve tane
cimlenebilir. Boyle bir durumda tanenin teknolojik degeri dnemli 6lglide azalir. Bu
sebeple, bugdaymn normal depo sartlarinda depolanabilmesi i¢in tanede nem orani
%11-12 civarinda olmaldir (Aktar, 2011) ve TSE standartlarmma goére de nem
oraninin en fazla %14.5 olmas1 gerekmektedir (TSE, 2014).

Gil vd. (2013)’nin yapmis oldugu g¢alismada; hem ekmeklik bugdaylarin hem de

makarnalik bugdaylarin nem igeriklerinin kritik nem diizeyi olan %14.5’1 gegmedigi
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%9.62 (Kirmizt Kazmali Bugday) ile %11.93 (Cumhuriyet 75) arasinda degistigi
belirlenmistir. Analizi yapilan makarnalik bugday 6rnekleri arasinda ise en yiiksek %
nem degerini Gediz 75 (%11.43) bugday c¢esidinin verdigi ve onu Ankara 98
(%10.87) ile Cesit 1252 (%10.87) bugday ¢esitlerinin izledigi belirlenmistir.

Durum bugday ornekleri % nem degerleri bakimindan kiyaslandiginda (Cizelge 4.5)
istatistiksel olarak aralarinda onemli farklar oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. Elde
edilen degerler; TS 2974 ve Giil vd. (2013)’nin sonuglariyla karsilastirildiginda
sonuclarin kritik nem diizeyi olan % 14.5 sinirmi1 ge¢cmedigi ve diger ¢aligmadaki
bugdaylarla hemen hemen yakin sonuglar verdigi gézlemlenmistir. Ancak Cesit 1252

bugday ¢esidinin daha diistik sonug¢ verdigi gozlemlenmistir.

Bugdaylarda bulunan mineral maddeler dis kisimdan ige dogru azalmaktadir. Bugday
endosperminde kiil oram1 %0.3 kepek kisminda ise %6-8 kadardir: Kiil bilesimi;
bugdayin yetistigi topraktaki mineral madde miktarina, bu maddelerin bitki
tarafindan topraktan almabilme olanagmma ve giibreleme durumuna baghdir.
Bugdaylardaki ortalama kiil miktar1 %1.3-2.5 arasindadir ancak {ilkemizdeki
bugdaylarda bu deger %1.34-2.1 arasinda degismektedir. Bugdaylarda kiil miktari,

un randimant ile yakindan iligkilidir (Anonim, 2014).

Bugdaydaki kiil orani, ¢esit farklilhigindan ziyade ¢evre farklilig: ile iligkilidir. Nemli
sartlarda yetisen bugdayin kiil miktar1 daha fazladir. Irmikteki kiil miktarinin

artmasimin irmik rengini olumsuz yonde etkiledigi soylenmektedir (Sayaslan, 2007).

Dexter vd. (1982) tarafindan azotlu giibrelemenin durum bugday c¢esitlerinin
kaliteleri tlizerindeki etkisinin incelendigi ¢alismada; kiil miktarlarinin %1.57 ile

%1.49 arasinda degistigi gdzlemlenmistir.

Preston vd. (1995) tarafindan Kanada cayir bugdaylarinda yapilan bir ¢aligmada;
kirmizi bugdaylarda kiil iceriklerinin 1989, 1990 ve 1991 yillarina gore sirasiyla
%1.53, 1.52 ve 1.58; beyaz bugdaylarda ise swrayla %1.43, 1.53 ve 1.48 degerleri
gosterdigi bildirilmistir.
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Dexter vd. (2004) tarafindan dort farkli durum bugday (Durex, Kyle, AC Melita ve
Wascana) ¢esitleri ile yapilan bir ¢alismada; kiil i¢eriklerinin %1.30 (Durex-1996) ile
%2.05 (Kyle-1998) arasinda degistigi bildirilmistir.

Dizlek vd. (2013) tarafindan 2003-2004 sezonunda deneme parsellerinde yetistirilen
Balatilla ekmeklik bugday ile Balcali 85 makarnalik bugdayinin fiziksel, kimyasal
ve fizikokimyasal analizleri yapilarak uygulanilan kiikiirt dozlarmin bugday kaliteleri
iizerine etkileri arastirilan bir arastirmada; makarnalik bugdaylarin (Balcali 0, Balcal
1 ve Balcali 3) kiil igeriklerinin %1.95 ile %2.01 arasinda degistigi gozlemlenmistir
ve uygulanilan kiikiirt dozlarmin hem makarnalik hem de ekmeklik bugdaylarn kiil

icerikleri iizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Analiz sonuglar1 (Cizelge 4.5) incelendiginde, kiil degerlerinin %1.51 (Sert Bugday)
ile %2.38 (Burgaz) arasinda degistigi gozlemlenmistir ve bu sonuglar Dizlek vd.
(2013) ‘nin yaptig1 calismayla karsilastirildiginda farkli 6rneklerden yakin sonuglar
elde edildigi goriilmiistiir. Ayrica elde ettigimiz sonuglarmn, Anonim 2014°de
belirtilen bugdaylardaki ortalama kiil miktar1 degerleri (ortalama 1.3-2.5) smirinda

oldugu goriilmiistiir.

4.2. Bugday Unlarinda Yapilan Analizler

4.2.1. Bugday unlarimin nem ve kiil degerleri

Bugday unlarinin nem ve kiil igeriklerine iliskin ortalama degerleri (Cizelge 4.6)

incelendiginde nem degerleri %10.34 (Ankara 98) ile %13.13 (Kunduru) arasinda,
kiil degerleri %0.44 (Ak bugday) ile %1.11 (Burgaz) arasinda bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 4.6. Bugday ununda nem ve kiil degerleri"

Bugday Ornekleri Unda Nem (%) Unda Kiil (%)
Ak Bugday 12.87° 0.44¢
Ankara98 10.34¢8 0.91°
Burgaz 10.49° 1.112
Cesit1252 12.37¢ 0.85°
Durbel 12.43¢ 0.87°
Gediz75 11.11° 0.90°
Gokala 12.91° 0.58°
Kiziltan91 12.81° 0.56°
Kunduru 13.13? 0.88"
Sert Bugday 12.20¢ 0.89°

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore 6nemsizdir.

Giil vd. (2013)’nin yapmis oldugu ¢alismada; Goller Bolgesi’nden toplanan 19 farkl
bugday orneklerinden makarnalik bugdaylardan elde edilen un Ornekleri arasinda
nem analiz sonuglarinda degerlerin %12.66 (Burgaz) ile %14.78 ( Kirmiz1 Kazmali
bugday) arasinda, kiil analiz sonuglarinda ise degerlerin %0.53 (Cesit 1252) ile
%0.84 (Kunduru 1149) arasinda degistigi gozlemlenmistir.

Dexter vd. (1982) tarafindan azotlu giibrelemenin durum bugday c¢esitlerinin
kaliteleri tlizerindeki etkisinin incelendigi c¢alismada; kiil miktarlarinin %0.70 ile

%0.72 arasinda degisen degerler aldig1 bildirilmistir.

Preston vd. (1995) tarafindan Kanada cayir bugdaylarinda yapilan bir ¢alismada;
kirmizi bugday unlarinin kiil igeriklerinin 1989, 1990 ve 1991 yillarma gore sirastyla
%0.49, 0.50 ve 0.50; beyaz bugday unlarmmin ise sirayla %0.45, 0.46 ve 0.47

degerleri gosterdigi bildirilmistir.
Celik vd. (1996)’nin yaptiklar1 bir calisgmada; bugday cesitlerinin yapmis oldugu

calismada; temin ettikleri bugday ¢esitlerinden elde edilen unlarin kuru maddede kiil

orani %0.31 ile %0.50 arasinda degistigi rapor edilmistir.
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Samaan vd. (2006) tarafindan 9 adet Suriye durum bugday genotiplerinin makarnalik
ozelliklerini incelendikleri bir calismada; irmikte kiil iceriginin %0.64 ile 90,75

arasinda; nem igeriginin ise, %13.33 ile %13.80 arasinda degistigini belirtmislerdir.

Torbica vd. (2011) ekmek yapim siirecinde gelisme aract olarak durum bugday
ununun kullanilabilirligini incelemek amaciyla yaptiklar1 bir ¢alismada; yumusak
bugday ve durum bugday unu 6rneklerinin kimyasal bilesimleri incelenmistir. Nem
degerleri %10.1 (Triticum durum) ve %12.2 (Triticum aestivum); kiil degerleri %0.40

(Triticum aestivum) ve %]1.76 (Triticum durum) olarak rapor edilmistir.

Padalino vd. (2014) tarafindan yapilan bir ¢calismada; kiil iceriginin %0.60 (kontrol
irmigi) ile %0.98 (Cappelli spagetti); nem degerlerinin ise %7.30 (Claudio spagetti)
ile %13.36 (Claudio irmigi) arasinda degistigi bildirilmistir.

Ahmed vd. (2015) tarafindan ¢esitli oranlarda bugday unu ve kirik piring unu
karisimlartyla hazirlanan eristelerin  kalite degerlendirilmesi amaciyla yapilan
calismada; nem degerlerinin %100 kirik piring unu (%4.15) ile %100 bugday unu
(%5.66) arasinda; kiil degerlerinin ise %100 kirik piring unu (%0.63) ile %100
bugday unu ve kendi aralarinda istatistiksel olarak fark olmayan 20g kirik pirin¢ unu

+ 80 g bugday unu (%1.24 ve %1.22) arasinda degistigi saptanmistir.

Kaur vd. (2015) tarafindan durum bugday cesitleri arasinda gesitlerin un 6zellikleri
ile eriste yapma karateristikleri iligkisinin arastirildigi bir ¢alismada; Hint makarnalik
bugday c¢esitleri tane, un, hamur ve eriste yapma Ozellikleri bakimindan
degerlendirilmistir. Yapilan calismada unlarm kiil iceriginin %0.6-1.2 arasinda

oldugu gozlemlenmistir.

Katyal vd. (2015) tarafindan yapilan arastrmada; farkli bugday ¢esitlerinden elde
edilen unlarin kil iceriklerinin %0.31 ile %0.50 arasinda degistigi, UP2425 ve
HUW234 cesitlerinin daha diisiik, DPW621-50 ve WH542 ¢esitlerinin ise yiiksek kiil
icerigine sahip olduklar1 gozlenmistir. Kiil miktar1 6gilitme sirasinda kepek
parcaciklari ile unun ne kadar kontamine oldugunu belirleyen bir 6zelliktir. Ayrica

ogiitme sirasinda kepegin undan ayrilma derecesinin tahminini de saglamaktadir
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(Katyal vd., 2015). Bu ¢alismada da yiiksek kiil icerigine sahip unlarin renginin koyu

oldugu ve diisiik L degerine sahip oldugu gozlemlenmistir.

Cizelge 4.6’dan da goriildiigi lizere, nem degerleri bakimindan Burgaz cesidi Giil
vd. (2013)’ nin arastirmasina goére daha diisiik bir deger, kiil degeri bakimindan ise
Kunduru c¢esidi hemen hemen yakin bir deger verirken Cesit 1252 ¢esidi ise daha
yiiksek bir deger gostermistir. Nem icerigi bakimindan gesitler %14 nem smirini
gecmemistir ve bu durum analizi yapilan unlar i¢in iyi olarak nitelendirilir. Kiil
sonuglari; Katyal vd. (2015)’nin arastirma sonuglari ile kiyaslandiginda ise farkli ve
daha yiiksek oldugu goriilmiistiir, bu durum 6giitme islemi sirasinda laboratuvar tipi
dort valsli bir degirmen kullanildig1 i¢in 6glitmede kepek, endosperm ayrimmin tam

olarak gerceklestirilememesinin gostergesidir.

4.2.2. Bugday unlarimin yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerleri

Un orneklerinin yas ve kuru gluten degerleri ile gluten indeks degerleri Cizelge
4.7°de verilmistir. 10 adet makarnalik bugday c¢esidinin yas gluten degerlerinin
%20.75 (Kiziltan 91) ile %35.82 (Sert bugday); kuru gluten degerlerinin %7.16
(Kiziltan 91) ile %11.90 (Kunduru); gluten indeks degerlerinin %23.20 (Kiziltan 91)
ile %78.44 (Gokala) arasinda degistigi belirlenmistir (p<0.01).

En diistik degerleri Kiziltan 91 ¢esidi gostermistir. Gokala, Ankara 98, Kunduru ve
Ak bugday cesitlerinin diisiik yas 0z degerleri vermesine ragmen gluten indeks
degerleri yliksek bulunmustur. Bu durum s6z konusu bugday orneklerinin gluten

kalitelerinin 1yi oldugunun bir gostergesi olarak diisiiniilebilir.
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Cizelge 4.7. Bugday unlarinm yas gluten, kuru gluten, gluten indeks degerleri(”

Bugday Ornekleri  Yas Gluten (%) Kuru Gluten (%) Gluten indeks (%)

Ak Bugday 22.34f 8.714 57.97°
Ankara98 27.99° 9.67% 58.37¢
Burgaz 32.95¢ 10.37% 62.36"
Cesit1252 32.77¢ 11.13% 51.04¢
Durbel 26.73° 9.42¢ 65.59°
Gediz75 34.36° 9.62 57.88¢
Gokala 21.14% 7.17¢ 78.44
Kiziltan91 20.758 7.16° 23.20¢
Kunduru 31.13¢ 11.90° 64.34°
Sert Bugday 35.828 11.33% 65.56°

(M Cizelgede aym stitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore dnenmsizdir

Dexter vd. (1982) tarafindan azotlu gilibreleme iizerine yapilan c¢alismada; tiim
cesitler ve tiim azot dozlar1 i¢in ortalama yas gluten degerlerinin %29.18 ile %38.90

arasinda degistigi gézlemlenmistir.

Celik vd. (1996) tarafindan yapilan bir caligmada; temin edilen bugday c¢esitlerinden
elde edilen unlarin yas gluten orant %17.55 ile %42.06; kuru gluten oranlar1 %6.36
ile %14.41 arasmda degistigi belirlenmistir. Orneklerin yas ve kuru gluten miktarlari
iizerine protein miktar1 etkili olmus ve normal sinirlar iginde bulunmustur. Protein
miktarina bagli olarak en yiiksek yas ve kuru gluten miktarin1 Lancer, en diisiik

degeri ise Dogu-88 cesidi vermistir.

Ames vd. (2003) tarafindan durum bugdaylarinin kalite parametreleri {izerine yapilan
bir calismada; 10 adet durum bugday genotipleri 1995 ve 1996 yillarinda Bati
Kanada'da dort noktada, rastgele secilerek yetistirilmis ve cesitlerin gluten indeks

degerlerinin %38.6 ile %76.9 arasinda degistigi bildirilmistir.
Dexter vd. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada; protein igeriklerinin %12.6 (Durex-

1997) ile %17.1 (Wascana-1997) arasinda degistigi; Durex ¢esidinin her yil (1997,
1998, 1999) diisiik protein icerigi ve diisiikk yas gluten icerigi sergiledigi, Wascana
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cesidinin ise 1996 ve 1997 yilinda her iki 6zellik i¢in de yiiksek deger verdigi rapor

edilmistir.

Samaan vd. (2006) tarafindan dokuz adet Suriye durum bugday genotiplerinin
makarnalik 6zelliklerini incelendikleri bir calismada; yas gluten degerlerinin 24.41 g
ile 29.37 g arasinda; kuru guten degerlerinin 8.96 g ile 10.61 g arasinda degistigini

belirtmislerdir.

Sakin vd. (2011)’nin yaptiklar1 bir ¢aligmada; Tokat, Diyarbakir ve Sivas-Ulas
lokasyonlarinda yetistirilen bugdaylarin ortalama degerleri bolgelere gore
incelendiginde; yas gluten igerikleri sirasiyla %36.2, %30.1 ve %38.6, kuru gluten
icerikleri %12.4, %10.3 ve %13.5 ve gluten indeks icerikleri %30, %22 ve %34;
gluten Ozellikleri genotiplere gore incelendiginde ise Cesit 1252 (%39.3) en yiiksek
degeri alirken, Kiziltan 91 %37.2 ve Gediz 75 %35.1 degerlerini almistir. Kuru
gluten icerikleri genotipler icin gozlemlendiginde; Cesit 1252 (%13.2) en yiiksek
degeri alirken, Kiziltan 91 %12.4 ve Gediz 75 %12.1 degerlerini; gluten indeks
degerleri ise; Cesit 1252, Kiziltan 91 ve Gediz 75 genotiplerinin sirayla 34, 17 ve 49

degerlerini aldig1 bildirilmistir.

Coskuner vd. (2011) yapmis olduklar1 bir g¢alismada; Cukurova Bdlgesi’nde
yetistirilen bazi bugday cesitlerinden, makarnalik bugday ¢esidi olan Amanos 97
cesidinden gluten elde edememislerdir ve yine makarnalik olan Gediz 75 ve Kiziltan
cesitlerinden de diisiik yas 6z degeri elde etmislerdir. Ortaya ¢ikan sonuglar ¢evre,

cesit ve yetistirme kosullarinin bugday kalitesi tizerinde etkili oldugunu gdstermistir.

Abuhammad vd. (2012) tarafindan 2006 yilinda gerceklestirilen bir caligmada; yas
gluten ve gluten indeks degerleri incelenmis ve her 3 lokasyondada yas gluten
degerlerinin %34.1 ile %50.2 arasinda degistigi; en yiiksek gluten indeks degerlerini
Commender (Langdonda % 94, Minotta %95, Wilistonda %093) ve Alzada
(Langdonda % 94, Minotta %98, Wilistonda %97 ) ¢esitlerinin, en diisiik gluten
indeks degerini de Rugby (Langdonda % 2, Minotta %1, Wilistonda %13) ¢esidinin

gosterdigi belirtilmistir.
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Giil vd. (2013)’nin yapmis oldugu calismada; analiz edilen makarnalik bugdaylardan
en yiksek yas 6z degeri (%32.50) Burgaz 6rneginde, en diisiik yas 6z degerleri de
sirasiyla (%8.47) Kiziltan, (%12.33) Gediz 75, (%14.54) Kunduru-1149 6rneklerinde

saptanmustir.

Kaur vd. (2015) durum bugday cesitleriyle yaptiklar1 ¢aligmada; 7 tane Hint
makarnalik bugday cesitlerinden elde edilen unlarm yas gluten degerlerinin %26-33
arasinda, kuru gluten degerlerinin %9.05-12.26 arasinda, gluten indeks degerlerinin

ise %50-97 arasinda degiskenlik gosterdigini belirtmislerdir.

Katyal vd. (2015) tarafindan 28 ¢esit Hint bugday unu kullanilarak un ve protein
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢aligmada; gluten indeks degerlerinin 49
ile 100 arasinda degistigi, NW1012, NW2036, WH1080 ve DPW621-50 ¢esitlerinin
yiiksek, WH1021, HW2004, K307 ve HW2045 c¢esitlerinin ise daha diisiik gluten

indeks degerleri verdigi tespit edilmistir.

Analiz sonuglar1 (Cizelge 4.7) arastiricilar tarafindan bulunan degerler ile

kiyaslandig1 zaman hemen hemen ayni siirlar icerisindedir.

4.2.3. Bugday unlarinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri

Un Orneklerinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon degerleri Cizelge 4.8’de
verilmistir. Sedimentasyon degerleri acisindan un ornekleri karsilastirildiginda en
yliksek sedimentasyon degerine 19.33 ml degeri ile Sert bugday cesidi sahip
olmustur ve onu 17.33 ml degeri ile Ak bugday cesidi takip etmistir. En diisiik
sedimentasyon degerine ise 10.00 ml ile Ankara 98 ¢esidinin sahip oldugu
belirlenmistir. En yliksek gecikmeli sedimentasyon degerine 19.00 ml ile Sert
bugday; en diisiik gecikmeli sedimentasyon degerine ise 8.67 ml ile Kiziltan 91 cesiti

sahip olmustur.
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Cizelge 4.8. Bugday unlarinin sedimentasyon ve gecikmeli sedimentasyon
degerleri"

Bugday Ornekleri Sedimentasyon (ml) Gecikmeli Sedimentasyon
(ml)
Ak Bugday 17.33° 17.00%
Ankara98 10.00° 12.33¢
Burgaz 16.33° 17.67°
Cesit1252 14.67¢ 17.67°
Durbel 16.00% 11.00°
Gediz75 13.334 16.00°
Gokala 13.67¢ 13.00%
Kiziltan91 13.33¢ 8.67¢
Kunduru 14.67% 13.67¢
Sert Bugday 19.33° 19.00°

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore 6nemsizdir.

Dexter vd. (1982) tarafindan yapilan ¢calismada; sedimentasyon degerlerinin 32.53 ml

ile 36.78 ml arasinda degistigi belirtilmistir.

Celik vd. (1996) tarafindan yapilmis olan c¢alismada; Dogu Anadolu Bolgesi’nde
yetistirilen Lancer, Sahin, Yayla-305, Karasu-90, Kirik ve Dogu-88 bugday
cesitlerinden elde edilen unlarin Zeleny sedimentasyon degerinin 17.53 ml ile 22.14
ml arasinda degistigi gozlemlenmistir. Tiim c¢esitlerin protein kaliteleri diisiik
¢ikmistir. Unda protein, yas ve kuru gluten miktar1 en fazla olan Lancer ¢esidinin,
sedimantasyon degerinin zayif ve protein kalitesinin de iyi olmadig1 gézlemlenmistir.
Diger cesitlerin protein yas ve kuru gluten miktarlarinin diisiik olmasina ragmen,

sedimantasyon degerleri ise Lancer ¢esidine yakin ¢ikmustir.

Bugdayda sedimantasyon degeri, protein kalitesini gosteren genetik bir 6zellik olup
gluten miktar1 ve kalitesi ile de iligkilidir. Sedimantasyon degerinin yiiksek olmas1
kalitenin yiiksek oldugunu gdésterir ve boyle unlardan yapilan ekmekler iy1 kabarir.
Protein miktar1 ayni olan unlardan yapilan ekmekler arasindaki kalite farki
sedimantasyon degerinin yiiksek ya da diisiik olmasindan ileri gelir. Ekmeklik
unlarda 15-20 ml orta, 25-30 ml 1y1, 30 {izeri ¢ok iyi olarak kabul edilmektedir
(Regber, 2011).
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Bursa Kosillarinda gelistirilmis ileri kademede (>F11) bulunan makarnalik bugday
hatlarinin sedimentasyon degerleri karsilastirildiginda 19.51-31.34 ml arasinda
bulunmustur (S6zen ve Yagdi, 2005). Cukurova Bolgesinde yetistirilen baz1 bugday
cesitlerinden Amanos 97 makarnalik bugday ununun sedimentasyon degeri 18.6 ml

olarak bulunmustur (Coskuner vd., 2011).

Sakin vd. (2011) tarafindan yapilan c¢alismada; SDS sedimentasyon sonuglari
incelendiginde, Kiziltan 91 (22.4 ml), Cesit 1252 (27.4 ml) ve Gediz 75 (27.6 ml);
spesifik sedimentasyon sonucunda ise Kiziltan 91 (1.94 ml), Cesit 1252 (2.36 ml) ve
Gediz 75 (2.36 ml) degerlerini aldig1 belirtilmistir.

Gil vd. (2013) yapmis olduklar1 bir ¢alismada; unlarin sedimentasyon degerleri
karsilastirildiginda 40.00 ml ile en yiiksek sedimentasyon degerine Bezostaja sahip
olurken, 9.3 ml ile en diisiik sedimentasyon degerine Burgaz ¢esidi sahip olmustur.
Gecikmeli sedimentasyon degerleri karsilastirildiginda ise 49.30 ml ile Bezostaja
cesidi sahip olurken, 5.0 ml ile en diisilk gecikmeli sedimentasyon degerine
Kunduru-1149 ve Cesit 1252 cesitleri sahip olurken onlar1 6.7 ml ile Kiziltan ¢esidi

1zlemistir.

Unda siine ve kimil zarariin belirlenmesinde kullanilan yontem Zeleny (gecikmeli)
sedimentasyondur. Egerki bugdayda siine ve kimil zararlilarinin tahribati varsa
gecikmeli sedimentasyon degeri normal sedimentasyon degerine gore daha diisiik
ctkmaktadir. Giil vd. (2013) yapmis olduklar1 ¢calismada; analizi yapilan makarnalik
bugday c¢esitlerinden, Sert bugday, Lavanta, Kunduru ve Cesit 1252 bugday

cesitlerinin siine zararina ugradigini tespit etmislerdir.

Katyal vd. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada; 28 cesit Hint bugdaylarindan elde
edilen unlarin sedimentasyon degerlerinin 27.5 ml ile 51 ml arasinda degistigi, en
yiiksek deger NW1012 cesidinde gozlenrken en diisilk deger RAJ3765 ¢esidinde

gozlemlenmistir.

Cizelge 4.8’ den de goriildiigii gibi; Kiziltan 91 (8.67 ml) ve Durbel (11.00 ml)

bugday cesitlerinin gecikmeli sedimentasyon degerleri, normal sedimentasyon
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degerlerine gore daha diisiik ¢iktig1 icin bu bugdaylarin siine zararma ugradigi

belirlenmistir.

4.2.4. Bugday unlarinin diisme sayis1 degerleri

Bugday unlarinin diisme sayist ile sivilasma sayisi degerleri Cizelge 4.10°da
verilmistir. Degerler karsilastirildiginda 488 sn ile en yiliksek diisme sayis1 degerine
Sert bugday ve Burgaz ¢esitleri, en diisiik sivilasma sayist degerine 14 sn ile Sert
bugday, Burgaz ve Gediz 75 ¢esitleri sahip olurken; Kunduru ve Ankara 98 ¢esitleri
en diisiik diisme sayis1 degerine (349 sn) ve en yiiksek sivilagsma sayis1 degerine (20
sn) sahip olmuslardir. Sivilagma sayisi ile diisme sayis1 degerleri arasinda ters yonli

bir iligski oldugu saptanmustir.

TS 2974 standardina gore diisme sayisinin 2., 3. derece ve diislik vasifli makarnalik
olmast i¢in en az 220; 1. derece olmasi i¢in ise en az 250 olmasi olmasi
gerekmektedir (TSE, 2014). S6z konusu standarda gdre analizi yapilan Orneklerin
diisme sayist degerleri 250°nin {izerinde oldugu i¢in tiim cesitler 1. derece
makarnalik olarak nitelendirilirler. Analiz sonuglar1 (Cizelge 4.10) incelendiginde,
tiim ¢esitler 300s ve daha yukarisinda diisme sayis1 degeri vermektedir. Bu durum un

orneklerinin diisiik amilaz aktivitesine sahip oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 4.9. Bugday unlarinmn diisme sayis1 ve sivilasma sayisi1 degerleri"

) ) ‘ TS 2974 Bugday
Bugday Ornekleri FN (s) LN (s) Standardina gore
girdigi derece

Ak Bugday 3714 19° 1. derece
Ankara98 349°¢ 20% 1. derece
Burgaz 488* 14° 1. derece
Cesit1252 426° 16¢ 1. derece
Durbel 427° 16¢ 1. derece
Gediz75 486° 14° 1. derece
Gokala 400° 17° 1. derece
Kiziltan91 398¢ 17° 1. derece
Kunduru 349°¢ 20% 1. derece
Sert Bugday 488* 14° 1. derece

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gore onemsizdir.

Dogu Anadolu Bdélgesi’nden temin edilen bugdaylardan elde edilen unlarm diisme
sayist degerlerinin 368.0 s ile 1097.6 s; sivilasma sayis1 degerlerinin 5.71 s ile 18.91
s arasinda degistigi ve gesitler icinde en yiiksek amaliz aktivitesine Kirik ¢esidinin

sahip oldugu tespit edilmistir (Celik vd., 1996).

Samaan vd. (2006) tarafindan 9 adet Suriye durum bugday genotiplerinin makarnalik
ozelliklerini incelendikleri bir calismada; diisme sayis1 degerlerinin 433 s ile 597 s

arasinda degerler aldig1 rapor edilmistir.

2003-2004 sezonunda deneme parsellerinde farkli dozlarda kiikiirt kullanilarak
yetistirilen Balatilla ekmeklik bugday1 ile Balcali 85 makarnalik bugday unlarmnin
yapilan analizleri sonucunda, makarnalik bugday Orneklerinin diisme sayisi
degerlerinin 535 s ile 540 s arasinda degistigi gozlemlenmistir. Denemede kullanilan
kiikiirt dozlarmin makarnalik bugdaydan elde edilen un numunesinin amilaz

aktivitesi tizerinde herhangi bir etkisinin olmadig1 bildirilmistir (Dizlek vd., 2013).

Elde edilen diisme sayis1 150 s ve altinda ise; ¢imlenmis bugday veya ¢imlenmis
bugday unu kanaatine varilir ve amilaz aktivitesi yiiksek kabul edilir. 200 s-250 s

normal amilaz aktivitesini, 300 s ve daha yukari diisme sayis1 ise diisiik amilaz
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aktivitesini gdstermektedir. Istenilen diisme sayili un karigimlarinm hazirlanmasinda,
diisme sayis1 ile amilaz aktivitesi arasindaki egri ¢izgi seklinde (Logaritmik) olmasi
nedeniyle bu iliskinin dogrusal hale dontistiiriildiigii sivilagsma sayis1 kullanilmaktadir

(Elgiin vd., 2002).

4.2.5. Bugday unlarinda yapilan reolojik analizler

4.2.5.1. Farinogram degerleri

Farkli bugday orneklerinden elde edilen unlar ile hazirlanan hamurlarin farinografik
ozelliklerinin belirlenmesine yonelik yapilan ¢aligmalar sonucu elde edilen bulgular
Cizelge 4.11°de verilmistir.

Un orneklerinin su absorpsiyon degerleri %56.57 (Gokala) ile %69.10 (Sert bugday)
arasinda degiskenlik gostermistir. Sert bugday, Gediz 75, Durbel, Cesit 1252 ve
Burgaz cesitlerinin su absorbsiyon degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark
bulunamamistir (p>0.01), ancak su absorbsiyon degerleri diger bugday cesitlerine
gore oldukga yiiksek ¢ikmistir. Un 6rneklerin de en yiiksek stabilite degerlerine 4.42
dk ile Ankara 98 ¢esidi, 4.31 dk ile Cesit 1252 ¢esidi ve en diisiik stabilite degerine
1.54 dk ile Ak bugday ¢esidi sahip olmustur.
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Cizelge 4.10. Bugday unlarinimn farinogram degerlerit”

Yumusama  Farinogra

Buzd Su Stabilite Gelisme Stiresi f Kalite
C)rﬁgk?e };i Absorpsiyo (dk) Stiresi (12 dk Numarasi

nu (dk) sonra) (FQN)

(%) (B.U.)
Ak Bugday 56.90¢ 1.544 1.06¢ 54.33% 37.003%
Ankara98 60.07% 4.422 2.258be 94.002 58.67%
Burgaz 65.03% 3.208% 2.62% 104.33? 42.00%¢
Cesit1252 64.872 4,312 3.172 97.002 55.00%
Durbel 64.532 2.78bed 1.39< 86.00? 40.002b
Gediz75 65.932 2.39¢ 1.97b¢d 157.332 39.672b¢
Gokala 56.57° 2.04% 1.124 73.67% 27.33¢
Kiziltan91 56.67° 2.514 1.24% 151.00? 33.33%
Kunduru 57.01¢ 1.86% 1.33¢ 192.00? 25.50°
Sert Bugday 69.107 2.7754 3.21° 119.67° 46.00%

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirina gore 6nemsizdir.

Un Ornekleri gelisme siireleri ve farinograf kalite numaralar1t bakimindan
degerlendirildiginde (Cizelge 4.11); Cesit 1252 (3.17 dk) ile Sert bugday (3.21 dk)
bugday cesitleri en yiiksek, Ak bugday (1.06 dk) ile Gokala (1.12 dk) ¢esitleri ise en
diisiik gelisme siiresi degerlerini verirken; farinograf kalite numaralar1 Ankara 98 ve
Cesit 1252 bugday c¢esitlerinde yiiksek bulunmustur. Analiz  sonuglar1
degerlendirildiginde; Cesit 1252 durum bugdaymin en yiiksek stabilite ve gelisme
siiresi degerlerini verdigi goriilmistiir. Gelisme siiresi ve stabilitenin uzun olmasi
yogurma siiresinin de uzun olacagini gosterir. Ayni zamanda bdyle cesitlerin 6z
miktarlar1 da fazla ve ytiksek kalitelidir.

Durum bugday unlar1 yumusama siireleri bakimindan kiyaslandiginda ise (Cizelge
4.11) aralarinda istatistiksel olarak fark olmadigi gozlemlenmistir (p>0.01).
Yumusama derecesinin fazla olmasi unun islemeye elverisli olmadigmin bir

gostergesidir.

Preston vd. (1995) tarafindan yapilan calismada; 1989, 1990 ve 1991 yillarina gore
sirasyla kirmizi bugday unlarinin su absorbsiyonu degerleri %59.1, 58.7 ve 57.7;

gelisme siireleri 5.3 dk, 3.7 dk ve 3.8 dk; stabilite degerleri 12.1 dk, 5.8 dk ve 7.6 dk;
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beyaz bugday unlarmin su absorbsiyonu %59.9, 60.1 ve 58.2; gelisme stireleri 4.0
dk, 3,2 dk ve 2.9 dk; stabilite degerlerinin ise 6.0 dk, 5.0 dk ve 4.3 dk oldugu rapor

edilmistir.

Palumbo vd. (2002) tarafindan yapilan bir ¢calismada; analiz edilen durum bugday
unlarinin 6zellikle de Tresor, Italo, Varano, Svevo ve Gargano (%63.09, 62.79,

62.64, 62.46 ve 62.21) gesitlerinin yiiksek su emme degerleri verdigi belirtilmistir.

Durmus vd. (2004)’nin yapmis oldugu c¢alismada; Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan 2002-2003 ekim doneminde yetistirilen
24 farkli bugday orneginden elde edilen unlarin su absorpsiyon degerlerinin %51.7
ile %62.5 arasinda degistigi gozlemlenmis ve ortalama degerin de %56.6 oldugu
saptannustir. Orneklerin stabilite siire degerlerinin 1.01 dk ile 9.17 dk arasinda
degistigi ve ortalamasinm 3.51 dk oldugu bulunmustur. Orneklerin yogurma toleransi
sayist degerlerinin 38 B.U. ile 195 B.U. arasinda degistigi ve ortalamanin 108 B.U.

oldugu belirlenmistir.

Torbica vd. (2011) yaptiklar1 ¢alismada; yumusak bugday ve durum bugday unu
orneklerinin su absorbsiyon degerlerini %59.4 (Triticum aestivum) ve %74.2
(Triticum durum), hamur gelisme siirelerini 1.5 dk (7riticum aestivum) ve 4.0 dk
(Triticum durum), stabilite degerlerini 0.5 dk (Triticum aestivum) ve 2.0 dk
((Triticum durum), farinograf kalite numaralarinit 65.9 (Triticum aestivum) ve 68.3

(Triticum durum) olarak rapor etmislerdir.

Gil vd. (2013) tarafindan yapilan ¢alismada; ekmeklik ve makarnalik tiim bugday
unu cesitleri arasinda 6rneklerin su absorpsiyon degerleri %53.43 (Gerek79) ile
%67.67 (Burgaz ve Gediz75) arasinda degisiklik gdstermis; gelisme siirelerinin de
1.0 dk (Cesit1252) ile 6.7 dk (Bezostaja) arasinda degiskenlik gosterdigi tespit
edilmistir. Un 6rneklerinin stabilite stireleri arasinda 6nemli farklar bulunmustur. En
yiiksek stabilite degerine (17.0 dk) Bezostaja ¢esidinin sahip oldugu, onu 7.7 dk ile
Osmaniye ¢esidinin takip ettigi belirlenmistir. Diger un 6rneklerinin ise daha diisiik
stabilite siiresine sahip olduklar1 ve 0.9 dk ile Kirmiz1 bugdayin stabilite siiresinin en
diisiik oldugu saptanmistir. Ayrica Kunduru-1149 ¢esidinin yumusama derecesinin

205.0 B.U degeri ile en yiiksek degeri aldigi tespit edilmistir. Un drneklerinin yas 0z,
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sedimentasyon ve farinogram stabilite siireleri arasinda dogrusal bir iliski oldugu

arastirma sonucunda ortaya konulmustur.

Ma vd. (2013), tataristan karabugday eristelerinin pisirme, tekstiirel, duyusal ve
antioksidan ozellikleri iizerine yapilan bir ¢alismada; su absorbsiyonu degeri en
yiiksek %65.48 ile Xinong 9909, en diisiik ise %45.45 ile Wensha cesitlerinde

gozlemlenmistir.

Kumar ve Prabhasankar (2015) tarafindan 7. durum ve T. dicoccum unlari
kullanilarak yapilan bir ¢alismada; farinograf sonuglarma gore su absorbsiyonunda
bir artis gorilmiistiir. 7. durum unlarinda % 62-67.2, T. dicoccum unlarinda ise
%61.4-67.2 arasinda bir degisimin oldugu, hamur gelisme siiresinde de artis
goriildigi ve 2.8-9.3 dk (7. durum unlarmda) ve 7.9-9.3 dk (7. dicoccum unlarinda)
arasinda degisimler gozlendigi; hamur stabilitesinin 7. durum irmigi ilavesi ile

artt1g1, 7. dicoccum ilavesi ile azaldig1 rapor edilmistir.

Ramya vd. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada; su absorbsiyonu degerlerinin %88
(kontrol unu) ile %86.8 (%5 kurutulmus karides eti ve irmik karigimi) arasinda,
kontrol d6rneginde gelisme siiresi ve stabilite degerlerinin sirasiyla 2.7 dk ve 3.7 dk

degerlerini aldig1 bildirilmistir.

4.2.5.2. SMS/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi

Farkli bugday 6rneklerinden elde edilen kars1 direng (Rmax), uzayabilirlik (Ext) ve
kurve altindaki alan (ARmax/ Ext) degerlerinin Olclilmesi sonucu elde edilen
bulgular Cizelge 4.12°de, grafikler ise EK A’da verilmistir. Makarnalik bugday
unlarinin uzamaya kars1 gosterilen maksimum direng degerleri ele alindiginda
aralarinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir (p<<0.01).
Gediz 75 cesidi 27.44 g ile en yiiksek direng degerini gdsterirken, onu 20.60 ve 19.23
ile sirastyla Gokala ve Burgaz ¢esitleri takip etmistir. Ankara 98, Sert bugday,
Kiziltan 91, Durbel ve Ak bugday cesitleri uzamaya kars1 direng bakimindan kendi
aralarinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olusturmazken, en az direng gosteren

cesit 8.45 g ile Cesit 1252 olarak belirlenmistir.
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Farkli bugday cesitleri uzama kabiliyetleri agisindan karsilastirildiginda aralarinda
istatistiksel olarak onemli farklar oldugu saptanmistir (p<<0.01). 16.38 mm ile Burgaz
bugday cesidi elastikiyeti yani uzama derecesi en fazla olan bugday cesidi olarak
belirlenirken, onu sirastyla 13.58 mm ve 13.35 mm degeri ile aralarinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark olmayan Gediz 75 ve Kiziltan 91 c¢esitleri izlemistir. Geriye
kalan bugday ¢esitleri arasinda istatistiksel olarak c¢ok fazla fark olmamakla birlikte

en diistik uzama derecesine 10.57 mm ile Kunduru ¢esidi sahip olmustur.

Cizelge 4.11. Bugday unlarinm hamur uzayabilirlik degerleri")

Bugday Ornekleri Uzamaya kars1 Uzayabilirlik Alan
direng (g) (mm) (g.mm)
Ak Bugday 14.98° 11.33° 108.74
Ankara98 16.79¢ 11.45° 100.60°
Burgaz 19.23° 16.38? 176.212
Cesit1252 8.45¢ 11.30° 87.09%
Durbel 16.22° 11.70° 112.4654
Gediz75 27.44? 13.58% 165.34
Gokala 20.60° 12.46° 58.31°
Kiziltan91 16.45¢ 13.35% 141.63%*
Kunduru 11.88¢ 10.57° 127.812b<d
Sert Bugday 16.75° 12.10° 159.89%

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore 6nemsizdir.

Bugday orneklerinin alan (g.mm) degerlerinden en yiiksek degerlere elastikiyetleri
de en yliksek olan 176.21 g.mm ile Burgaz, 165.34 g.mm ile Gediz 75 ¢esitleri sahip
olurken en diisiik degerlere 58.31 g.mm ile Gokala, 87.09 g.mm ile Cesit 1252
cesitleri sahip olmustur.

Celik vd. (1996) yapmis olduklar1 ¢alismada; Dogu Anadolu Bdlgesi’nden temin
edilen bugday c¢esitlerinden elde edilen wunlarin ekstensogram 6zellikleri
incelendiginde ¢esitlerin uzama kabiliyeti degerleri 175 mm ile 247 mm; maksimum
diren¢ degerleri 139 B.U. ile 430 B.U.; hamur mukavemeti degerleri 108 B.U. ile
225 B.U.; hamur enerjisi degerleri 61.9 cm? ile 97.5 cm?; oran sayis1 degerleri 0.47

B.U./mm ile 1.28 B.U./mm arasinda degistigi gdzlemlenmistir.
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Durmus vd. (2004)’nin yapmis olduklar1 calismada; yetistirilen 24 farkli bugday
numunesinden elde edilen unlarin ekstensogram degerlerine iligkin verilerde hamur
mukavemeti degerlerinin 176 ile 701 B.U., hamur diren¢ degerlerinin 180 ile 767
B.U., hamur uzama kabiliyeti degerlerinin 82.5 ile 169.5 mm, enerji degerlerinin 41
ile 132 cm? arasinda degistigi saptanmustir. Elde edilen sonuglarin hamur direnci,
uzama kabiliyeti ve hamur mukavemeti degerleri ile uyumlu oldugu

gorzlemlenmistir.

Gl vd. (2013) yaptiklar1 ¢alismada; farkli bugday 6rneklerinden elde edilen unlarin
uzamaya karst gosterilen maksimum diren¢ degerlerinin 6.7 g (Kunduru-1149) ile
22.0 g (Lavanta); uzama derecesi degerlerinin 1.6 mm (Kunduru-1149) ile 61.1 mm
(Bezzostaja); kurve altindaki alan degerlerinin 31.4 g.s (Kunduru-1149) ile 245.1 g.s

(Bezostaja) arasinda degistigini gézlemlemislerdir.

4.2.6.3. Alveogram ozellikleri tayini

Farkli bugday cesitlerine ait unlar ile hazirlanmis hamurlarin alveograf cihaz ile test
edilmesi sonucunda hamurlar1 sisirmek i¢in uygulanan basing (P:mm), hamurlarin
uzama degeri (L:mm) ve enerji (W:Joule*10000) degerleri 6lctilmiistiir. Elde dilen

bulgular Cizelge 4.13°de, grafikler ise EK B‘de verilmistir.

Uzamaya kars1 gosterilen basing (P) degeri acgisindan farkli bugday cesitlerine ait
olan unlar karsilastirildiginda en yiiksek basing degerine 113.00 mm ile Durbel ve
Gediz 75 ¢esitlerinin sahip oldugu belirlenmistir. En diisiik basing degerine 29.00

mm ile Kunduru ¢esidi, onu takiben 34.00 mm ile Kiziltan 91 ¢esidi sahip olmustur.

Farkli bugday 6rneklerinin uzama (mm) degerlerine bakildiginda en yiiksek uzama
degerinin Ankara 98 (64.00 mm), en diisiik uzama degerinin ise aralarinda
istatistiksel olarak onemli bir fark olmayan Durbel (27.00 mm) ve Gediz 75 (29.00

mm) oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.12. Bugday unlarinin alveogram degerleri"

Uzama Deformasyon
Basimg Degeri Enerjisi

Bugday Ornekleri (n;m) (nim) (Joules\;]l 0000) /L

Ak Bugday 60.00° 32.008 68.00" 1.88°
Ankara98 66.00° 64.00° 128.00° 1.03"
Burgaz 104.00° 36.00°" 147.00¢ 2.89¢
Cesit1252 95.009 54.00° 166.00° 1.76°
Durbel 113.00° 27.00" 125.00° 4.19°
Gediz75 113.00° 29.00" 133.00¢ 4.04°
Gokala 65.00° 38.00% 94.002 1.718
Kiziltan91 34.008 34.00% 37.00" 1.03"
Kunduru 29.00" 45.00° 31.00° 0.64'
Sert Bugday 107.00° 40.00¢ 157.00° 2.67¢

M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gore dnemsizdir.

SMS/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi sonuglar1 (Cizelge 4.12) ile
alveogram analizi sonuclar1 (Cizelge 4.13) karsilastirildiginda; makarnalik bugday
unlarmin Kieffer testinde uzamaya kars1 gosterdikleri diren¢ degerlerinde Gediz 75
cesidi 27.44 g ile en yliksek direng degerini gosterirken, alveogram testi sonucunda
ise en yiiksek basing degerine 113.00 mm ile Durbel ve Gediz 75 ¢esitlerinin sahip
oldugu belirlenmistir. Bugday c¢esitleri uzama  kabiliyetleri  acisindan
karsilastirildiginda; kieffer testi sonucunda 16.38 mm ile Burgaz ¢esidi elastikiyeti en
fazla olan bugday cesidi olarak belirlenirken, onu sirasiyla 13.58 mm ve 13.35 mm
degeri ile aralarinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark olmayan Gediz 75 ve Kiziltan
91 cesitleri izlemistir, alveogram testi sonucunda ise en yiiksek uzama degeri 64.00
mm ile Ankara 98, en diisilk uzama degeri ise aralarinda istatistiksel olarak 6nemli
bir fark olmayan Durbel (27.00 mm) ve Gediz 75 (29.00 mm) c¢esitlerinde
belirlenmistir. Her iki analizinde sonuclar1 kiyaslandiginda Gediz 75 ¢esidinin gluten

matriksinin daha saglam oldugu sonucuna varilmistir.

Goller Bolgesi’nden toplanan 10 farkli bugday cesitlerinin makarnalik kalitesini
ortaya ¢ikarmak icin yapilan reolojik analizlerden olan alveograf tayini sonuglar1

incelendiginde; Cesit 1252 (166.00 Joules*10000) ve Sert Bugday (157.00
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Joules*10000) ¢esitlerinin en yiiksek makarnalik enerjisi degerlerine sahip oldugu
buna karsin Kunduru (31.00 Joules*10000) ve Kiziltan 91 (37.00 Joules*10000)
cesitlerinin de ¢ok diisiik enerji degerlerine sahip olduklar1 belirlenmistir. Diisiik W
(deformasyon enerjisi) degerleri zayif hamur (gluten) yapisini gosterir (Abuhammad
vd., 2012). Bu durumda ¢alismadaki; Kunduru ve Kiziltan bugday c¢esitlerinin gluten
yapilar1 ¢ok zayif, Ak bugday ve Gokala bugday ¢esitlerinin gluten yapilar1 zayif,
Cesit 1252 ve Sert bugday c¢esitlerinin ise diger orneklere gore hamur (gluten)

yapilar1 diger orneklere kiyasla daha giiclii olarak nitelendirilebilir.

Palumbo vd. (2002) yaptiklar1 ¢alismada; Italyan durum bugdaylarmm alveograf
indeksleri incelendiginde, Colorado (0.68), Valbelice (0.74) ve Parsifal (0.94)
cesitleri P/L degerleri bakimindan 1’in altinda, Ofanto (1.12) g¢esidi ise 1’in biraz
iizerinde bir alveografik ortalama deger gostermistir. Tiim ¢esitler i¢in genel olarak
W (enerji) degerleri yiiksek cikmustir. En yiiksek enerji degerini Varano (270.67
107J ) cesidi gosterirken, en diisiik W degerini ise (93.17 10~*J) Valbelice cesidinin

gosterdigi saptanmaistir.

Aydogan vd. (2012) tarafindan Konya merkez lokasyonunda sulu kosullarda yapilan
bir calismada; 2009-2010 ve 2010-2011 yetistirme donemlerinde 5 makarnalik
bugday (Selcuklu-97, Meram-2002, Yelken-2000, Cesit-1252 ve Kiziltan-91)
cesidinin alveograf enerji degeri degisimleri incelenmistir. 2009-2010 yil1 ortalama
enerji degeri (202.39 10 Joule) ve 2010-2011 yili ortalama deger ise (161.05 10
Joule) olarak tespit edilmistir. Farkli yillar ve ¢evreler arasinda enerji degeri
bakimindan 6nemli varyasyonlarin oldugu belirlenmistir. Cesitlerin iki yil ve iki
cevrede enerji degeri ortalama degerlerinin (129.83-290.22 10* Joule) arasinda
degistigi gozlemlenmistir. Denemenin enerji degeri ortalamasi (181.72 10 Joule)
olup, Yelken- 2000’nin (290.22 10** Joule) ile en yiiksek degere sahip oldugu tespit
edilmistir.

Abuhammad vd. (2012) tarafindan 2006 yilinda, 16 makarnalik bugday cesidi ile
gergeklestirilen bir ¢alismada; alveograf degerleri incelendiginde W (enerji) degeri
icin farkl cesitlerin farkli lokasyonlar1 arasinda ortalama degerler hesaplanmis ve
348-40 10* J arasinda degistigi, ¢esitlerin P/L degerlerinin ise 0.4 ile 1.8 arasinda

degistigi gézlemlenmistir.
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Gil vd. (2013)’nin unlarin ¢esitli analizlerle hamur ve ekmeklik kalitelerini
belirlemek amaciyla ylriittiikleri calismada;  hamur sisirme analizi yapilan
makarnalik bugdaylardan; uzamaya kars1 gosterilen direng (P) degeri acgisindan en
yiiksek degere 278.3 mm ile Burgaz ¢esidi sahip olurken, Kunduru 1149 ¢esidi 35.2
mm degeri ile en diisik degere sahip olmustur. En yliksek uzama degerine
makarnalik 6rnekler icerisinden 39.2 mm ile Cesit 1252 ¢esidi sahip olurken en
diisiik uzama degerine ise sirasiyla Sert Bugday, Kunduru 1149 Kiziltan ve Ankara
98 (0.5 mm, 0.8 mm, 2.8 mm, 5.2 mm) cesitleri sahip olmustur. Analizi yapilan
makarnalik ornekler enerji degerleri bakimmdan kendi iglerinde siralandiklarinda ise,
93.6 Joules*10000 degeri ile Burgaz cesidi, en diisiik degeri ise hamur yapis1 kotii
oldugu icin enerji degeri Olciilemeyen Sert bugday (0.00 Joules*10000) cesidi

gostermistir.

Analiz sonuglar1 (Cizelge 4.13), Giil vd. (2013)’nin sonugclar1 ile karsilastirildinda

benzer ¢esitlerde bulunan degerler hemen hemen ayni sinirlar igerisindedir.

4.3. Eriste Analizleri

4.3.1. Eriste en, boy ve yiikseklik degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin en, boy, yiikseklik degerleri Cizelge

4.14‘de verilmistir.

Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin en, boy, yiikseklik degerleri
incelendiginde en yiiksek degere Gediz 75 ¢esidi (en 6.06 mm, boy 120.79 mm),
Kiziltan 91 ¢esidi ise yiikseklik bakimindan en yiiksek degere (1.65 mm), en diisiik
degere ise Burgaz c¢esidi (en 6.01 mm, boy 119.81 mm), Cesit 1252 nin ise ylikseklik

bakimindan en diisiik degere (1.51 mm) sahip oldugu gorilmiistiir.
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Cizelge 4.14. Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin en, boy, ylikseklik
degerleri"

Bugday Ornekleri En (mm) Boy (mm) Yiikseklik (mm)
Ak Bugday 6.01¢ 119.99¢ 1.57°
Ankara98 6.02° 120.06° 1.57°
Burgaz 6.01¢ 119.81¢ 1.53¢
Cesit1252 6.02° 120.38° 1.51°
Durbel 6.04% 120.36° 1.59°
Gediz75 6.06° 120.79? 1.52%
Gokala 6.03% 120.96° 1.52%
Kiziltan91 6.014 119.94¢ 1.65°
Kunduru 6.04° 120.34° 1.54¢
Sert Bugday 6.02¢ 120.05¢ 1.544

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore 6nemsizdir.

4.3.2. Eristelerin nem ve kiil degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin nem ve kiil igeriklerine iligkin
ortalama degerleri (Cizelge 4.15) ele alindiginda aralarinda istatistiksel olarak dnemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Nem degerleri %6.76 ile Kiziltan 91 ve
%10.51 ile Kunduru ¢esitleri arasinda degiskenlik gostermistir, kiil degerleri ise
%2.77 ile Gediz 75 ¢esidi en yiiksek degeri alirken, onu aralarinda istatistiksel olarak
fark bulunmayan Cesit 1252 (%2.74) bugday cesidi izlemistir. Ankara 98, Burgaz ve
Durbel ¢esitleri kendi aralarinda, Kunduru ve Sert Bugday cesitleri kendi aralarinda
ve Ak bugday ile Kiziltan 91 cesitleri de kendi aralarinda % kil degerleri
bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir fark olusturmazken, en diisiik % kiil

degeri gosteren ¢esit ise %2.29 ile Gokala olarak belirlenmistir.

Eristelerde nem miktar1 dnemli kriterlerden biri olup, kurutma isleminin yeterli

miktarda yapilip yapilmadig1 hakkinda fikir vermektedir (Oztiirk, 2007).

Analiz sonuclar1 (Cizelge 4.15) incelendiginde; tiim eriste Orneklerinin nem

miktarlari, TS 12950 eriste standardinda belirtilen en ¢ok %13 nem simirindan diisiik

degerde oldugu i¢in standarda uygundur. Bu sonugclar, kurutma isleminin de yeterli

oranda yapildigmi gostermektedir. Toplam kiil degerleri; TS 12950 eriste
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standardinda belirtilen sade eristelerde en ¢ok %1.0 kiil smirindan yiliksek degerde
oldugu i¢in standarda uygun olmadigi goriilmiistiir. Bunun nedeni, 6giitme islemi
laboratuvar tipi 4 valsli (2 kirma, 2 inceltme valsli) bir degirmende yapildig: i¢in
kepek-endosperm aymrimi  tam olarak gergeklestirilememistir. Ayrica kil
miktarlarinin birbirinden farkli degerlerde olmasina, analizde farkli cesit bugday

unlarinin kullanilmas1 sebep olmustur.

Cizelge 4.15. Eristelerin nem ve kiil degerlerit”

Bugday Ornekleri Eristede Nem (%) Eristede Kiil (%)
Ak Bugday 8.169 2.41¢
Ankara98 7.38¢ 2.65%®
Burgaz 9.58" 2.69%
Cesit1252 8.83¢ 2.74°
Durbel 9.53% 2.64%
Gediz75 8.90° 277
Gokala 8.45% 2.29¢
Kiziltan91 6.76 2.39¢«
Kunduru 10.51° 2.52%
Sert Bugday 8.93¢ 2.50%

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir.

Eyidemir (2006) kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eriste tiretimi ile ilgili yapmis oldugu bir
calismada; eristelerin nem analizinde kontrol eristesinde (%100 bugday unu eristesi)
en ylksek degeri (%12.3) vermistir. Kayis1 ¢ekirdegi unu ilavesi arttikga eristelerin
nem igerikleri de genellikle azalmistir (%11.3, %10.7, %10.4, %10.3). Fakat %10,
%15 ve %20 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristeler arasinda nem degeri bakimindan
istatistiksel olarak onemli bir fark olmamistir (p>0.05). Sonu¢ olarak bu durum,
eriste iiretimi swrasmmda hamur olusturmak icin kullanilan su miktarmin kayisi
cekirdegi unu ilavesiyle ve ilave orani arttikga kontrol Ornegine gore azaltilmasi

seklinde agiklanabilir.

Oztiirk (2007) tarafindan ¢ig ve pismis koyun, keci ve inek siitii ile iiretilen ev
eristelerinin kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢aligmada; drmeklerin

% nem miktar1 degerleri incelenmis ve ortalama degerler, ¢ig siitlerle yapilan
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eristelerin (%10.324) pismis siitlerle yapilan eristelere (%10.050) kiyasla daha
yliksek nem oranina sahip oldugunu gostermistir. Farkli hayvanlardan elde edilen
stitlerle tretilen eriste Orneklerinin ortalama nem degerleri kiyaslandiginda ise; en
yiiksek nem degerini keci siitiiyle tretilen eristelerin (%10.239) gdsterdigini, en
diisiik nem degerini ise inek siitiiyle {iiretilen eristelerin (%10.101) gosterdigini

bildirmislerdir.

Demir (2008) tarafindan nohut ununun geleneksel eriste ve kuskus iiretiminde
kullanim imkanlar1 iizerine yapilan bir arastirmada; pismis-pismemis yumurtali-
yumurtasiz eriste orneklerinin ortalama olarak su oranlar1 %9.14 + 0.44 (8.55-9.98)

olarak hesaplanmistir.

Ergin (2011) tarafindan piring unu, misir unu, patates unu, nohut unu, misir ve
patates nisastas1 farkli oranlarda kullanilarak ¢élyak hastalarina 6zel biskiivi, eriste
ve pide iiretiminde iirtinlerin kimyasal, fiziksel, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinin
incelenmesi amaciyla yapilan bir calismada; iiretilen eriste 6rneklerinin nem ve kiil
degerleri incelenmis ve nem degerinin patates unu igeren Ornekte diger Orneklere

gore distik; kiil degerinin ise yliksek oldugu gozlemlenmistir.

Oztiirk (2007) tarafindan ¢ig ve pismis koyun, keci ve inek siitii ile iiretilen ev
eristelerinin kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢aligmada; drmeklerin
% kiil miktar1 degerleri incelenmis ve ortalama degerler, pismis siitlerle hazirlanan
orneklerin (%0.905) %kiil degerlerinin, ¢ig siitlerle hazirlanan 6rneklere (%0.757)
kiyasla daha yiiksek deger verdikleri bildirilmistir. Farkli hayvanlardan elde edilen
stitlerle hazirlanan eriste drneklerinin ortalama %kiil degerleri kiyaslandiginda ise en
yiiksek kiil degerini koyun siitiinden yapilan eristelerin (%0.892) gosterdigi ve keci
siitiinden yapilan eristelerinde (%0.807) takip ettigi bildirilmistir.

Demir (2008) tarafindan nohut ununun geleneksel eriste ve kuskus iiretiminde
kullanim imkanlar1 iizerine yapilan bir arastirmada; pismis-pismemis yumurtali-
yumurtasiz eriste Orneklerinin ortalama % kiil oranlar1 %1.47 + 0.35 (0.95-2.02)

olarak hesaplanmistir.
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Eyidemir (2006)‘in yapmis oldugu bir ¢aligmada; eristelerin kiil analizinde, kiil
iceriklerinin %0.69 ile %1 arasinda degistigi gozlemlenmistir. Kiil miktarinin kontrol
eristesi ve %35 kayisi ¢ekirdegi unu ilaveli eristede en diistik degeri gosterdigi tespit
edilmistir (p>0.05). Kayis1 ¢ekirdegi unu ilavesi eristelerin kiil miktarlarinda artisa

sebep olmus ve %20 ilaveli eristenin kiil miktarmin en yiiksek oldugu bildirilmistir.

Aydin (2009) farklh oranlarda (%10, 20, 30, 40) yulaf unu eklenmis, yumurta katkili
ve katkisiz, sodyum steroil-2-laktilat katkili ve katkisiz olarak ftretilen eristeler
iizerine yapilan bir arastirmada; yulaf unu ilavesinin eristelerin nem miktarinda
azalmaya kiil miktarinda ise artisa neden oldugunu bildirmislerdir. Eristenin hamur
formiilasyonunda yulaf unu kullanimmin, eristelerin kiil miktarin1 %0.63’den

%0.99’a kadar yiikselttigi bildirilmistir.

Ramya vd. (2015) tarafindan makarna iiretiminde karides (Penaeus monodon) etinin
etkisini inceledikleri bir c¢alismada; dondurularak kurutulmus karides etindeki,
makarnalik irmikteki ve kontrol makarnasindaki kiil igeriklerinin sirasiyla %2, 0.94
ve 0.94 oldugu, benzer sekilde pagallar arasinda da kiil igeriginin kontrol 6rnegine
gore ¢ok degismedigi; nem degerlerinin ise %5.10 (dondurularak kurutulmus karides
et1), %9.50 (kontrol eristesi) ve %11.16 (irmik unu) degerlerini aldig1 rapor

edilmistir.

4.3.3. Eristelerin yag degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin yag degerleri (Cizelge 4.16)

incelendiginde; en diisiik degere (%0.12) Kunduru c¢esidinin, en yiiksek degere ise
(%0.72) Gediz 75 ¢esidinin sahip oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.16. Eristelerin yag degerleri"

Bugday Ornekleri Yag (%)
Ak Bugday 0.42°¢
Ankara98 0.51°
Burgaz 0.33f
Cesit1252 0.41°
Durbel 0.54°
Gediz75 0.72?
Gokala 0.46¢
Kiziltan91 0.32f
Kunduru 0.128
Sert Bugday 0.48¢

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore dnemsizdir.

Eyidemir (2006) yapmis oldugu c¢alismada; eristelerin yag analizi sonucunda
iceriklerin %0.4 ile %10.6 arasinda degistigi gézlemlenmistir. En diisiik yag degerini
kontrol eristesi gosterirken, en yliksek yag degerini ise %20 ilaveli eriste ornegi
gostermistir. Kayisi ¢ekirdegi unu ilavesi arttikga eristelerin yag ikameleri de artmus,
fakat istatistiksel acidan %35 ve %10 ilaveli eriste Ornekleri arasinda onemli bir

farklilik gozlemlenmemistir (p>0.05).

Oztiirk (2007) tarafindan yapilan ¢alismada; drmeklerin % yag degerleri incelenmis
ve ortalama deger olarak pismis siitlerle tiretilen eriste 6rneklerinin (%5.791) yag
degerinin, ¢ig siitlerle hazirlanan orneklere (%4.983) kiyasla daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Ayrica farkli hayvanlardan elde edilen siitlerle hazirlanan 6rneklerin
ortalama % yag degerleri karsilastirildiginda ise en yiiksek yag degeri koyun
siitiinden yapilan eristelerin (%6.804) verdigi bildirilmistir.

Aydm (2009) tarafindan yapilan bir arastirmada; yulaf unu ilavesinin eristelerin yag
miktarinda artig yarattigi gézlemlenmistir ve yag oranlarinin %0.19-5.27 arasinda

degistigi gdzlemlenmistir.

Ergin (2011) tarafindan ¢olyak hastalarina 6zel iiretilen triinlerin kimyasal, fiziksel,

duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinin incelenmesi amaciyla yapilan bir c¢alismada;
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iiretilen eriste 6rneklerinin yag degerleri 6l¢iilmiis ve % 50 piring unu ve % 50 misir
nisastasi iceren 0rnegin en yiiksek yag degerini (14.71£0.61) verdigi, onu piring ve

misir unu igeren eriste 6rneginin (13.86+2.81) izledigi gdzlemlenmistir.

Ahmed vd. (2015) tarafindan yapilan bir caligmada; yag degerlerinin %1.23 (100
bugday unu) ve kendi aralarinda istatistiksel olarak fark olmayan % 1.24 (20g kirik
piring unu + 80 g bugday unu) ile %1.48 (%100 kirik piring unu) arasinda degistigi

belirlenmistir.

4.3.4. Cig ve kurutulmus eristelerde renk degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlarindan elde edilen ¢ig eristelerin renk (L,a,b) degerleri Cizelge
4.17°de, kurutulmus eristelerin renk (L,a,b) degerleri Cizelge 4.18’de verilmistir.
Renk skalasi, L degeri [(0)siyah—(100)beyaz], a degeri [(+)kirmizi—(-)yesil] ve b

degeri [(+)sart—(-)mavi] olarak kullanilmistir.

Farkli bugday unlarindan elde edilen eristelerin ¢i§ durumdaki parlaklik degerleri
(Cizelge 4.17) incelendiginde; L degerlerinin 89.61 (Gediz 75) ile 92.72 (Ak
Bugday) arasinda degistigi; a degerlerinin 1.05 (Ankara 98) ile 2.12 (Ak Bugday); b
degerlerinin ise 13.74 (Gokala) ile 19.41 (Gediz 75) arasinda degistigi belirlenmistir.
L degerleri ve b degerleri arasinda istatistiksel agidan Onemli derecede fark

bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 4.17. Cig eristelerin renk (L,a,b) degerleri')

Bugday Ornekleri L a b
Ak Bugday 92.722 2.128 16.25¢
Ankara98 91.82° 1.05¢ 14.118
Burgaz 90.37¢ 1.26° 16.74°
Cesit1252 91.13¢ 1.28° 14.028
Durbel 91.09¢ 1.44° 17.53%
Gediz75 89.61° 1.44° 19.41°
Gokala 92.20° 1.44° 13.74h
Kiziltan91 92.26° 1.42° 14.65°
Kunduru 90.56° 1.29° 15.74°
Sert Bugday 91.19¢ 1.31¢ 15.84°

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore dnemsizdir.

Aravind vd. (2012) tarafindan durum bugday irmigi ile belirli oranlarda guar gam
(%0, 2.5, 5, 10, 15 ve 20) veya korboksimetilseliilloz (%0, 0.25, 0.5, 0.75, 1.0 ve
1.5)’un yer degistirmesi ile spagetti liretimi iizerine yapilan calismada; kontrol 6rnegi
(%0 korboksimetilseliiloz ilaveli 6rnek) 69.09 L, 1.95 a ve 46.57 b degerleri
gosterirken; diger bir kontrol 6rneginin (%0 guar gam ilaveli 6rnek) ise 69.36 L, 1.77

a ve 47.47 b degerleri gosterdigi bildirilmistir.

Palumbo vd. (2002) Sicilya da 1998-1999 sezonunda yetistirilen 23 Italyan
makarnalik bugday (7riticum durum Desf.) cesitlerinin ekmek yapma 06zelliklerinin
arastirildigr bir calismada; bugday irmigindeki sar1 renk pigmenti miktarlarma
bakildiginda Colorado ¢esidinin en yiiksek sar1 renk degerini (26.93) verdigi, Gianni,
Creso ve Duilio ¢esitlerinin ise sirastyla 17.57, 18.50 ve 19.43 seklinde en diislik sar1

pigment degerlerini verdigi bildirilmistir.

Kaur vd. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada; durum bugday unlarinin L, a ve b
degerlerinin sirasiyla 90.92-92.25, 0.30-0.73 ve 13.66-17.50 arasinda degiskenlik
gosterdigi bildirilmistir.

Katyal vd. (2015) tarafindan yapilan arastrmada; farkli bugday cesitlerinden elde
edilen unlarin L, a, b renk degerlerinin swrasiyla 92.12-94.58, 0.07-0.4, 7.23-11.55
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arasinda degistigi, DBW16, HD2851 ve UP2425 cesitlerinin yiliksek L degeri (>94),
HUW468 ve K307 cesitlerinin diisiik (92.12-92.21) L degerleri verdigi, NW2036
cesidinin diisiik a degeri, K307 ¢esidinin ise yliksek a degeri verdigi gozlemlenmistir.
NW2036, PBW373, HD2824 ve HW2004 ¢esitleri yiiksek b (>10.0) degeri verirken,
HD2851 c¢esidinin diisiik b degeri (7.23) verdgi ve NW2036 ¢esit ununun ksantofil

varligina bagl olarak daha fazla sarilik gosterdigi bildirilmistir.

Cizelge 4.18. Kurutulmus eristelerin renk (L,a,b) degerleri

Bugday Ornekleri L a b
Ak Bugday 88.42° 2.18? 20.50°
Ankara98 89.09° 2.17° 21.38?
Burgaz 83.88" 0.33¢ 18.19¢
Cesit1252 86.31° 0.84° 16.18°
Durbel 87.28° 1.02¢ 17.94¢
Gediz75 85.54¢8 1.06¢ 18.51°
Gokala 88.01¢ 1.42¢ 15.68°
Kiziltan91 89.732 1.81° 15.50°
Kunduru 87.73% 0.72f 14.45°
Sert Bugday 86.39° 1.00¢ 17.10¢

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore dnemsizdir.

Farkli bugday unlarindan elde edilen eristelerin kurutulmus durumdaki parlaklik
degerleri (Cizelge 4.18) incelendiginde; L degerlerinin 83.88 (Burgaz) ile 89.73
(Kiziltan 91) arasinda degistigi; a degerlerinin 0.33 (Burgaz) ile 2.17 (Ankara 98); b
degerlerinin 14.45 (Kunduru) ile 21.38 (Ankara 98) arasinda degistigi belirlenmistir.
L degerleri, a degerleri ve b degerleri arasinda istatistiksel agidan dnemli derecede

farklar bulunmustur (p<0.01).

Chompreeda vd. (1987) %10, 20 ve 30 oranlarinda yagsiz yer fistig1 unu kullanarak
Cin tip1 eriste tiretiminde etkisinin arastirildigi bir calismada; renk analizleri
sonucunda yagsiz yer fistig1 unu orani arttikca pisirilmis eristelerin renginin
koyulastig1 aksine kontrol eristesinin parlaklik (L) degerinin daha yiiksek oldugu

gozlemlenmistir.
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Kruger vd. (1994) tarafindan Kanada unlarmna %15, 30 ve 50 oranlarinda ¢avdar
unlarinin ilave edilmesiyle iiretilen eristeler iizerine yapilan bir ¢alismada; eristelerin
renk degerleri Olclilmiistiir ve ilave edilen cavdar unu orani arttikga ¢ig ve
kurutulmus eristelerin parlaklik (L) ve sarilik (b) degerlerinde 6nemli bir oranda

azalma gorildigi bildirilmistir.

Shams El-Din vd. (1997) tarafindan %4, 8, 12, 16 ve 20 oranlarinda yag1 alinmis
kayis1 ¢ekirdegi unu ile desteklenmis spagetti iiretimi iizerine yapilan bir ¢alismada;
yagsiz kayisi ¢ekirdegi unu ilavesinin kurutulmus spagettinin L (parlaklik) degerinde
azalmaya sebep oldugu, ilave orami arttikca renkteki azalmanin da arttigi

gozlemlenmistir.

Guo vd. (2004) tarafindan 6 ¢esit kirmiz1 kiglik bugday kullanarak yapilan eriste
iretiminde; depolama siiresi sirasinda eriste renginde bir takim degisiklikler
meydana gelmistir. Renkte meydana gelen degismelerin bugdayin cesidi, eristenin
hazirlanmasinda kullanilan suyun miktarindan ve iiretim kosullarindan kaynaklandig1
sonucuna varmuslardir. Uretimde kullanilan suyun, eristenin iiretimi ve depolanmasi

esnasinda kimyasal reaksiyonlar1 artirdigini bildirmislerdir.

Eyidemir (2006) yapmis oldugu calismada; {iretilen eristelerin renk degerleri
Olciilmiistiir Kurutulmus kontrol eristesi, %5, %10 ve %15 kayis1 ¢ekirdegi unu
ilaveli eristeler en yliksek L degerlerini vermislerdir. %20 ilaveli kurutulmus eriste
ise en diisiik L degeri vermistir. Pisirilmis eristelerden kontrol eristesi en diisiik L
degerine sahip olurken kayisi ¢ekirdegi unu ilave orami arttikca eristelerin L
degerinin de orantili olarak artti§i1 gorilmiistiir. Fakat %10 ve %15 ilave oranh
eristelerin L degerleri arasinda istatistiksel olarak oOnemli bir fark olmadigi
belirlenmistir (p>0.05). Bunun sebebinin de kayisi ¢ekirdegi ununda bulunan ve
eriste rengi lizerinde etkili olan suda ¢oziiniir maddelerin pisirme esnasinda, pisme

suyuna gec¢isinden kaynaklandig1 sonucuna varilmistir

Karadeniz (2007) yaptig1 bir calismada; pismis ve pismemis eriste drneklerine ait
renk degerlerini incelemis ve misir kepegi ilaveli orneklerin L degeri bakimmdan
kontrol 6rnegine yakin 6zellik gosterdigini saptamistir. Bu 6rneklere guar gam ve

ksantan gammn Onemli bir etkisi olmazken, vital gluten ilavesi orneklerin
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parlakliginin azalmasma neden olmustur. Pigsmis eriste drnekleri incelendiginde ise
biitiin orneklerin arasinda farklilik oldugu tespit edilmis ve ayrica pisirmeye bagl
olarak parlakliklarda artis oldugu gozlemlenmistir. A degerlerine bakildiginda ise
pismemis musir kepegi igeren ornek, kontrol 6rnegine gore daha diisiikken piring
kepegi iceren 6rnek oldukca yiiksek bir a degerine sahiptir. Bu da piring kepeginin
koyu kirmizi renginden kaynaklanmaktadir. Pisirilen Orneklerin genelinde ise a
degerinde diisme oldugu gozlemlenmistir. Eriste Orneklerinin b degerleri
incelendiginde ise misir kepegi iceren eriste Orneklerinin, piring kepegi icerenlere
gore daha ytliksek degerler verdigi saptanmistir. Bu duruma da misir kepeginin parlak

sar1 rengi sebep olmaktadir.

Demir (2008) tarafindan yapilan arastirmada; pismis-pismemis yumurtali-yumurtasiz
olarak iiretilen eriste 6rneklerinin L (parlaklik) degerleri 83.20 + 2.21 (78.38-86.19),
a (kirmizilik) degerleri 0.14 + 0.31 (-0.42-0.64) ve b(sarilik) degerleri ise 14.06 +
2.21 (10.96-17.55) olarak bildirilmistir.

Ergin (2011) tarafindan yapilan ¢alismada; iiretilen eriste 6rneklerinin renk 6l¢timleri
yapilmis ve piring unu igeren eriste Orneklerinin L degeri digerlerine gore daha
yiiksek bulunmustur. Misir unu iceren eriste Orneklerinin b (mavi-sar1) degerinin;
patates unu igeren Ornegin ise a (yesil-kirmizi) degerinin yiliksek oldugu

bildirilmistir.

Kumar ve Prabhasankar (2015), yaptiklar1 calismada; hem 7. durum hemde T.
dicoccum eristelerinin yiizey renk (L, a, b degerlerinde) Ozelliklerinde Onemli
degisiklikler tespit etmisler ve modifiye 7. durum 9 pHli eristenin b (sarilik)
degerinde artig goriildiigiint, 7. dicoccum unu ve modifiye c¢esitleri ile hazirlanan

eristelerde ise bazi koyu renkli pigmentlerin oldugunu bildirmislerdir.

Gull vd. (2015) tarafindan yapilan calismada; farkli oranlarda havug posasi tozu ve
dar1 unu ilave edilmis makarna orneklerinin renk miktarlarinda dnemli degismeler
gozlenmistir. Pigmemis makarna Orneklerinin parlaklik (L) degeri kontrol 6rnegi
(79.72)'ne gore, ilaveli orneklerde 76.52’den 58.78’e kadar; benzer sekilde pismis
makarna Orneklerinde de kontrol Ornegi (71.59)’ne gore parlaklik degerinde

68.47°den 43.86’ya azalma oldugu bildirilmistir.
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Ramya vd. (2015), yaptiklar1 ¢alismada; pismemis makarna i¢cin L degerinin kontrol
makarnas1 (62.15) ile % 5 dondurularak kurutulmus karides eti ilaveli makarna
(67.73) arasinda; pismis makarnanin L degerinin ise 67.16 (kontrol 6rnegi) ile 69.80,
(% 5 ilaveli makarna) arasinda degistigi; sarilik (b) degerinin pismemis ve pismis
makarna ornekleri icin swrasiyla 23.03 ile 22.40 arasinda 20.27 ile 14.73 arasinda

degerler verdigi rapor edilmistir.

Tiim eriste tiirleri 1yi derecede parlaklik gerektirir. Ayrica alkali tuzlu veya tuzlu
olusuna gore de beyaz ya da sar1 renkte olabilir. 48 saat iginde minimal eriste
koyulagmasi beklenir ancak hazir eristelerde (instant noodle) bu bir problem

yaratmaz ¢iinkii onlar kurutulmus ve rengi sabitlenmistir (Hou and Kruk,1998).

Eristenin sar1 renkli parlak goriiniimde olmasi, hem eriste kalitesi agisindan hem de

tiiketici tercihi agisndan 6nemli bir kriterdir (Ozkaya vd., 2004).

4.3.5. Kurutulmus ve pisirilmis eristenin tekstiirel 6zelliklerinin belirlenmesi

4.3.5.1. Kurutulmus eristelerin kirillma direnci ve kinlganhk degerlerinin

belirlenmesi

Durum bugday unlar1 ile iiretilen kurutulmus eristelerin kirilma direnci degerleri

Cizelge 4.19“da, grafikler ise EK C‘de verilmistir.
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Cizelge 4.19. Kurutulmus eristelerin kir1lma direnci degerleri")

Breaking stres Kirilganlik
Bugday Ornekleri (Kirilma Direnci) (Deformasyon)
N/mm? Mm
Ak Bugday 3.78 35.08%
Ankara98 0.78¢ 36.28
Burgaz 3.06¢ 32.44°
Cesit1252 4.37° 33.06%
Durbel 0.88¢ 36.95°
Gediz75 1.53" 33.83¢
Gokala 3.53 34.86°
Kiziltan91 4.98? 37.02°
Kunduru 0.468 36.31%®
Sert Bugday 2.35¢ 32.90%

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore 6nemsizdir.

Farkli durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin kurutulmus durumdaki
kirilma direnci degerleri (Cizelge 4.19) incelendiginde aralarinda istatistiksel olarak
onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir (p<<0.01). Sonuglar degerlendirildiginde;
0.46 N/mm? (Kunduru) ile 4.98 N/mm? (Kiziltan 91) arasinda degistigi
gozlemlenmistir. Eristeler kurutulurak muhafaza edilir ve depolama sirasinda
parcalanmis ufalanmis eriste tiiketici tarafindan istenilen bir 6zellik degildir bu
nedenle eristelerin saglam kirilmaya karsi dayanikli bir tekstiire sahip olmasi arzu
edilir. Farkli durum bugday unlarindan tretilip kurutulan eriste Orneklerinden
Kunduru ¢esidinin kirilma direnci bakimindan en diisiik degeri verirken deformasyon
bakimindan yiiksek deger vermistir. Genel olarak Cizelge 4.19 incelendiginde;
Kirilma direnci ve deformasyon degerlerinin birbirine pararlel sonucglar verdikleri

goriilmiistiir.

Kruger vd. (1994) tarafindan Kanada unlarma %15, 30 ve 50 oranlarinda ¢avdar
unlarinin ilave edilmesiyle iiretilen eristeler lizerine yapilan bir ¢alismada; eristelerin
kirilma direngleri 6l¢tilmiistiir ve ilave edilen ¢avdar unu orani arttikca kurutulmus

eristelerde kirilma dayanimi azalmastir.
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Eyidemir (2006) yapmis oldugu calismada; eristelerin tekstiirel ozelliklerini
incelemis ve kurutulmus eristelerin kirilma direnci degerlerinin 1.208 N ile 1.419 N
arasinda degistigini gézlemlemistir. Kirilma direnci %10 ve %15 kayis1 ¢ekirdegi
unu ilaveli eristelerde en yiliksek degerini almis ve aralarinda istatistiksel agidan
onemli bir fark olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir. Ayrica kontrol eristesi de kirilma
direnci agisindan %10 ve %15 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristelerden sonra 2. sirada
yer almistir. %20 kayisi ¢ekirdegi unu ilaveli eriste ise kirilma direnci bakimindan en

diisiik degeri almistir.

Kumar ve Prabhasankar (2015), yaptiklar1 ¢alismada; tekstiirel 6zelliklerden olan
sertlik degerini incelemisler ve 7. durum kontrol eristesinde 1.47 N/mm, 7. dicoccum

kontrol eristesinde ise sertligin 0.86 N/mm deger verdigini belirtmislerdir.

Phatthalung vd. (2008), tarafindan eristelerin raf Omiirleri ile ilgili yapilan bir
calismada; eriste 6rnekleri 9, 30 ve 40°C gibi ayr sicakliklarda depolanmis ve 0, 24,
48, 72 ve 120 saat gibi farkli zaman dilimlerinde tekstiirel (sertlik, kirilganlik)
ozelliklerinin 6l¢iimii yapilmistir. Eristeler de tekstiirel acidan en iyi degerleri diisiik

sicaklikta muhafaza edilenlerin gosterdigi bildirilmistir.

4.3.5.2. Pisirilmis eristelerin tekstiir profil analiz degerlerinin belirlenmesi

Tekstlir analiz cihazinda eristeler 1.27 mm c¢aplh kiire probu kullanilarak TPA
degerleri olan sertlik (hardness, N), yapisiklik (cohesiveness), sakizimsilik
(gumminess, N), ¢ignenebilirlik (chewiness, Nmm), kirilma kuvveti (fracture force,
N), yapiskanlik kuvveti (adhesive force, N), yapiskanlik (adhesiveness, Nmm),
elastikiyet (springiness, mm) ve katilik (stiffness, N/mm) degerleri Ol¢iilmiistiir.
Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin TPA degerleri Cizelge 4.20°de,
TPA grafikleri EK D’de verilmistir. Analiz sonuglar1 incelendiginde; en yiiksek
sertlik degerlerine Gediz 75, Burgaz ve Sert bugday cesitlerinin (517.81, 487.72 ve
484.96 g) en diisiik sertlik degerine ise Kunduru (387.39 g) cesidinin sahip oldugu
belirlenmistir. Cignenebilirlik bakimindan numuneler arasinda istatistiksel bakimdan
fark olmamakla birlikte en diisiik degeri 264.70 ile Kunduru ¢esidi gosterirken, en
yiiksek degeri 396.21 ile Durbel ¢esidi vermistir. Esneklik degerleri 0.39 (Sert
bugday) ile 0.59 (Durbel, Gokala, Kiziltan 91) arasinda degismistir. Sakizimsilik
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degerleri incelendiginde eriste Ornekleri arasinda istatistiksel olarak fark
bulunamamaistir. En diisiik deger Kunduru (271.53) cesidinde, en yiiksek sakizimsilik
degeri ise Gediz 75 (357.36) ¢esidinde gbzlenmistir.

Eriste Orneklerinin elastikiyet degerlerinin 0.66 (Sert bugday) ile 1.16 (Durbel)

arasinda degistigi belirlenmistir. Yapiskanlik bakimmdan orneklerin 6.65 g.s (Ak
bugday) ile 23.79 g.s (Sert bugday) arasinda degisen degerler aldig1 belirlenmistir.
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Lee vd. (2005) tarafindan bir antifriz siirecinde tatll patates nisastas1 kullanilarak
hazirlanan eristelerin tekstiirel Ozelliklerinin incelenmesi amaciyla yapilan bir
calismada; tekstiir analizatorii tarafindan belirlenen sertlik (1.153.93), ¢ignenebilirlik
(1.054.48) ve yapiskanlik (1.097.41) degerlerinin pozitif yonde etkilendigi
bildirilimistir.

Padalino vd. (2014) tarafindan yapilan spagetti denemelerinde; yapiskanlik degerleri
1.18 N mm (Cappelli) ile 1.68 N mm (Core); sertlik degerleri ise 9.94 N (Core) ile
13.62 N (Cappelli) arasinda degiskenlik gostermistir.

Gull vd. (2015) tarafindan yapilan calismada; makarna 6rnekleri tekstiir bakimindan
incelendiginde, kontrol makarna 6rneginin diger ilaveli makarna orneklerine gore
yiiksek bir sikilik (5.94 N) ve 1yi bir tekstiir gosterdigi, dar1 unlar1 ve havug posasi
tozu katilmis (farkh diizeylerde) makarna drneklerinin ise sikilik degerlerinin 2.14-

4.24 N. arasinda degistigi rapor edilmistir.

Kaur vd. (2015) Hint durum bugdaylarmin unlarmi kullanilarak yaptiklar1 eriste
denemelerinde; sertlik (sikilik), yapisiklik, yaylanma, ¢ignenebilirlik ve yapiskanlik
ozellikleri analiz edilmis ve elde edilen degerler sirasiyla 2.33-4.31 N, 0.68-1.00,
0.86-0.95, 2.13-3.17, 0.15-0.37 N.s arasinda degistigini belirtmislerdir. Tiiketici
tercihleri s6z konusu oldugunda; sertlik (sikilik) de eriste Ozellikleri kadar temel
kalite kriterlerindendir. HI8498 ve PDW314 cesitlerinden elde edilen eristelerin
yumusak bir tekstiire, HD4672 ve PDW291 ¢esitlerinden elde edilen eristelerin ise

siki-sert bir tekstiire sahip oldugu rapor edilmistir.

Eristelerin sertlik, yas gluten ve protein icerigi 6zellikleri arasinda benzer bir iliski
oldugu daha onceki ¢alismalarda da bildirilmistir (Oak vd., 2006 ve Aalami vd.,
2007).

Lai (2001) tarafindan piring makarnalar1 iiretiminde piring Ozelliklerinin ve
emiilgatorlerin etkileri lizerine yapilan bir arastirmada; piring ununun tekstiirel
ozellikler olan sertlik, kirilganlik ve cignenebilirlik gibi degerleri azalttig:

bildirilmistir.
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Wu ve Corke (2005) tarafindan mikrobiyal transglutaminazin kuru beyaz tuzlanmis
eristelerin kalitesi iizerine etkilerini arastirmak amaciyla yapilan bir g¢alismada;
eristelerin tekstiirel 6zellikleri incelenmis ve transglutaminaz enziminin ikame orani
artttkca pismis eristenin uzamaya kars1 gosterdigi direngte, sertliginde ve

yapiskanliginda artig gozlendigi bildirilmistir.

Raina vd. (2005) tarafindan proteinler ve hidrokolloidler tarafindan desteklenerek
piring unundan eriste lretimi lizerine yaptiklar1 bir ¢alismada; eriste iiretiminde
piring unu ile birlikte farkli oranlarda guar gam kullanilarak tekstiirel 6zellikler
incelenmistir. Formiilasyonda bulunan piring ununun sertlik degeri distiktiir fakat

guar gam ilave orani arttikca sertligin arttig1 gézlemlenmistir.

Eyidemir (2006)’ in yapmis oldugu bir calismada; pisirilmis eristelerin tekstiirel
ozellikleri incelendiginde; sertlik degerlerinin 0.560 N ile 0.819 N arasinda degistigi,
%15 kayist ¢ekirdegi unu ilaveli eristenin sertlik degerinin en yiiksek, %10 kayis1
cekirdegi unu ilaveli eristenin sertlik degerinin ise en diisilk oldugu saptanmistir.
Kirilma kuvveti bakimmdan incelendiginde en diisiik degere %10 ilaveli pisirilmis
eristenin ve en yiiksek degere de %15 ilaveli eristenin sahip oldugu belirlenmistir.
Yapiskanlik kuvveti agisindan ise pisirilmis kontrol eristesinde en diisiik, %15 kayis1

cekirdegi unu ilavesi olan eristede en yiiksek deger gozlemlenmistir.

Samaan vd. (2006) tarafindan durum bugdaylari ile yapilan makarna denemelerinde;
pismis makarna sertliginde azalmalar gériiliirken, degerlerin 3.60 (gcm™) ile 5.50

(gem™) arasinda degistigi goriilmiistiir.

Karadeniz (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada; eriste 6rnekleri karsilastirildig:
zaman igerige kepek ilave edilmesi sertlik degerinde artisa sebep olmustur ve bu
sonugta piring kepeginin etkisi oldukca fazla olmustur. Misir kepegi ihtiva eden
eriste Orneklerinde hidrokolloidlerin ve vital glutenin sertlik lizerinde onemli bir
etkisi olmazken, piring kepegi ihtiva eden eriste drneklerinde hidrokolloidlerin ve
vital glutenin eklenmesi sertligi negatif anlamda etkilemistir. Yapiskanlik
(adhesiveness) degerleri ele alindiginda ise kepek ilavesi olan Ornekler kontrol

eristesi ile kiyaslandiginda degerlerde artis goriilmiistiir.
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Sandhu vd. (2010) tarafindan patates ve piring nisastast kullanilarak iiretilen
eristelerin kalitesini belirlemek amaciyla fizikokimyasal ve tekstiirel 6zelliklerin
Olciilmesi ile ilgili yapilan bir calismada; patates nisastasi jelinin tekstiirel 6zellikleri
(sertlik, yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degerleri) piring nisastast jelinin tekstiirel
degerlerinden daha yiiksek bulunmustur. i¢eriginde patates nisastas: bulunan eristeler
pisme agirligi, pisme kaybi ve genel begenilirlik acisindan daha yiiksek degerler
verirken; igeriginde piring nisastasi bulunan eristelerin pisme kaybi agisindan daha
diisiik deger verdigi ve ayn1 zamanda daha sert bir yap1 da oldugu gézlemlenmistir.
Piring ve patates nisastasinin esit oranlarda (1:1) bulundugu eriste 6rneklerini;, su
absorbsiyon (agirlik artig) degerlerinin yiiksek, pisme siiresinin ise daha kisa oldugu

gozlemlenmistir.

Ergin (2011) tarafindan yapilan bir caliymada; tekstiirel 6zellikler incelenmis ve
haslama sonrasinda misir unu igeren eriste 6rneginde sertlik, maksimum gerilim ve
toplam yik degerleri en yiiksek Olgiilmiistiir. Piring unu igeren Ornekler
incelendiginde; piring unu orani arttiginda tekstiirel degerlerde azalma oldugu

gozlemlenmistir.

4.4. Pisirme Analizleri

4.4.1. Eristelerin optimum pisme siiresi degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlart ile tiretilen eristelerin optimum pisme siiresi degerleri Cizelge

4.21°de verilmistir.

Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin optimum pisme siiresi degerleri
incelendiginde en diisiik degere (10.29 dk) Sert bugday cesidinin, en yliksek
degerlere ise (12.49 dk) Ak bugday ve (12.47 dk) Kiziltan 91 c¢esitlerinin sahip
oldugu gorilmiistiir. Eristelerin optimum pisme stireleri arasinda istatiksel olarak

farklar bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 4.21. Eristelerin optimum pisme siiresi degerleri"

Bugday Ornekleri Optimum pisme siireleri (dk)
Ak Bugday 12.49%
Ankara98 12.19°
Burgaz 11.18¢
Cesit1252 11.244
Durbel 11.87¢
Gediz75 11.45¢
Gokala 11.23¢
Kiziltan91 12.47%
Kunduru 10.87¢
Sert Bugday 10.29°

M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven smirina gore 6nemsizdir.

Eyidemir (2006) kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eriste iiretimi ile ilgili yapmis oldugu bir
calismada; en diisiik (7.00 dk) pisme siiresi degeri %20 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli
eristede goriiliirken, en yliksek (12.25 dk) pisme stiresi degeri ise kontrol eristesinde
bulunmustur. Eriste hamuru bilesimindeki kayisi ¢ekirdegi unu orami arttikga
eristelerin optimum pisme siireler1 degerlerinin kademeli olarak azaldig:
goriilmiistiir. Fakat kontrol eristesi ile %35 kayisi ¢ekirdegi unu ilaveli eriste arasinda
optimum pisme siireleri acisindan istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmadigini

bildirmistir.

Samaan vd. (2006) tarafindan yapilan bir calismada; optimum pisirme siiresi

degerlerinin 10.5 dk ile 9 dk arasinda degistigi bildirilmistir.

Karadeniz (2007) yapmis oldugu calismada; en diisiik pisme siiresi degeri 8 dk ile
%20 oraninda misir kepegi ilave edilmis eristede, en yiiksek pisme siiresi degeri ise
17.5 dk ile %20 piring kepegi ve %1 ksantan gam ilave edilmis eristede oldugunu

tespit etmistir.
Ergin (2011) tarafindan yapilan bir ¢aligmada; eristelerin pigsme siireleri incelenmis

ve piring unu igeren drnekte pisme stiresinin en kisa (5.50+0.71), patates unu igeren

eriste orneginde ise en uzun (13.50+0.71) oldugu gézlemlenmistir.
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Aravind vd. (2012) tarafindan ¢oziiniir liflerin (guar gam ve karboksimetilseliiloz)
ilavesinin durum bugday spagettisinin, teknolojik, duyusal ve yapisal 6zellikleri
iizerine etkisinin incelendigi bir calismada; optimum pisme siiresi sadece bir 6rnek
icin 13.30 dk (%10 guar gam ilaveli 6rnek) ve bes adet 6rnek icin 14.00 dk (%0, 2.5,
5, 15, 20 guar gam ilaveli 6rnekler); karboksimetilseliiloz ilaveli tiim 6rneklerde ise

pisme siiresi kontrol 6rnegi dahil tiim 6rneklerde 14.00 dk olarak belirlenmistir.

Dubat (2004), katkisiz sadece bugday unu kullanilarak iiretilen eristelerin pisme

stiresinin 10-16 dakika arasinda degistigini bildirmistir.

Padalino vd. (2014) tarafindan yapilan spagetti denemelerinde; optimum pisirme
siresi 8.30 dk (Core) ile 11.30 dk (Cappelli) arasinda degismistir. Kontrol

spagettisinin optimum pigme stiresi ise 10.20 dk olarak belirlenmistir.

Gull vd. (2015) tarafindan farkli oranlarda dar1 unlar1 ve havug posasi ikamesiyle
gelistirilen makarnanin pisirme kalitesi, renk ve tekstiir analizlerinin yapildig1 bir

calismada; ortalama optimum pisirme siiresi 8 dakika olarak bildirilmistir.

Ahmed vd. (2015) tarafindan farkli oranlarda bugday unu ve kirik piring unu
kullanilarak hazirlanan eriste ¢calismasinda; pisirme siirelerinin 6.20 dk (%100 kirik
piring unu ile hazirlanan eriste 6rnegi) ile 11.23 dk (%100 bugday unu ile hazirlanan

eriste 0rnegi) arasinda degistigi bildirilmistir.

Ramya vd. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada; optimum pisirme siiresi degerlerinin
tiim numuneler i¢in 7-12 dakika arasinda degistigi ve maksimum pisme siiresinin
%10 dondurularak kurutulmus karides eti ilaveli makarna tarafindan gdosterildigi

belirtilmistir.

Li vd. (2016)’nin dehidrasyon tarafindan tetiklenen yar1 kurutulmus eristelerin kalite
degisimlerini anlamak amaciyla yapilan ¢aligmada; dehidrasyon isleminden sonra,
yar1 kurutulmus alt1 eriste 6rnegi i¢in pigsme siiresi degerleri 6.50 dk, 6.55 dk, 7.03
dk, 7.05 dk, 7.05 dk ve 7.10 dk olarak belirtilmistir.
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Tekstiirel 6zellikler tiiketiciler tarafindan eriste kabul edilebilirliginde 6nemli rol
oynamaktadir. Optimum pisme siiresi de eristenin tekstiirel yapisinin muhafaza
edilmesi i¢cin son derece Onemli bir kriterdir (Tudorica vd., 2002). Cizelge 4.21
incelendiginde elde edilen degerler Dubat (2004) ve Eyidemir (2006) ile benzerlik

gostermektedir.

4.4.2. Eristelerin suya gecen madde miktari degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlar1 ile iretilen eristelerin suya gecen madde miktar1 degerleri
Cizelge 4.22°de verilmistir. En diisiik suya gecen madde miktar1 degerine (7.85 g)
Ankara 98 c¢esidinin, en yiiksek degere ise (10.39 g) Sert bugday ¢esidinin, en sahip

oldugu goriilmiistiir.
TS 12950 eriste standardinda belirtilen sade eristelerde suya gecen madde miktari en
cok %10.0 oldugu icin, Sert bugday c¢esidinden elde edilen undan iiretilen eriste

ornegi disinda kalan tiim eristelerin standarda uygun degerler verdigi goriilmiistiir.

Cizelge 4.22. Eristelerin suya gecen madde miktar1 degerleri'!

Bugday Ornekleri Suya gecen madde miktari (g)

Ak Bugday 8.12¢
Ankara98 7.85¢

Burgaz 8.49b¢d
Cesit1252 8.76°¢
Durbel 8.32¢
Gediz75 9.60%
Gokala 8.51°
Kiziltan91 8.57"
Kunduru 9.21%
Sert Bugday 10.39%

M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore 6nemsizdir.

Eristelerde suya gecen madde miktarinin diisiik olmasi, eristenin pigirme esnasinda
dagilmadan seklini korumasi istenilen bir Ozelliktir. Yukaridaki sonuglar ele
alimdiginda Ankara 98 ¢esidinde suya gecen madde miktar1 en az oldugu i¢in bu

durum ¢esit i¢in iyi olarak nitelendirilebilir.
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Dexter vd. (1982) tarafindan yapilan caligmada; ii¢ azotlu giibreleme seviyesinde bes
amber durum bugday irmiginden hazirlanan spagettilerin pisirme kaliteleri
incelenmis ve pisirme kaybi degerlerinin %5.78 ile %6.28 arasinda degistigi

belirtilmistir.

Yalgin (2005) glutensiz eriste iiretimi iizerine yapmis oldugu bir ¢alismada; farkl
oranlarda jelatinize edilmis misir unu igeren muisir eristelerinin pigsme kaybi
degerlerinin %23.8 ile %28.3 arasmnda degistigini rapor etmistir. iceriginde %40
oraninda jelatinize edilmis misir unu kullanilan eristenin pigsme kayb1 degerinin en
yiiksek oldugu, %80 oraninda jelatinize edilmis misir unu kullanilan eristenin ise en

diisiik pisme kaybi1 degerini verdigi saptanmustir.

Eyidemir (2006) yaptigi bir ¢alismada; eristelerin pisme kaybi degerleri analiz
edilmistir ve degerlerin %6.54 ile %7.37 arasinda degistigi gézlemlenmistir. Pisme
kayb1 degeri kontrol eristesinde en diisiik, %10 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristede
ise en yiiksek bulunmustur. Fakat tiim kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristelerde pisme

kaybi1 kontrol eristesine oranla yiiksek bulunmustur.

Samaan vd. (2006) tarafindan yapilan bir ¢calismada; makarna pisirme kayb1 degerleri

% 5.9 ile %7.33 arasinda degerler almistur.

Ergin (2011) tarafindan yapilan bir calismada; eristelerin pisme kayiplar1 incelenmis
ve %33.3 piring unu, %33.3 musir unu ve %33.3 misir nisastasi igeren eriste
orneginde bu deger yiiksek (9.22+1.06) bulunmustur. Ancak misir unu ve misir
nisastasinin karistirilarak kullanildigi 6rneklerde pisme kaybi degerinin en diisiik
oldugu goézlemlenmis ve miswr nigastasinin pisme kaybini azalttigi sonucuna
varilmistir. En diisiik pisirme kayb1 degerinin %40 piring unu, %40 misir nigastas,

%20 musir unu igeren ornekte (4.79+3.04) goriildiigii bildirilmistir.

Abuhammad vd. (2012) tarafindan yapilan calismada; durum bugday unlar ile
hazirlanan eristelerin pisirme kaybi degerleri, ¢cok giiclii gluten yapisma sahip olan
Strongfield c¢esidi (%6.0) ile orta kuvvette gluten yapisma sahip AC Napolyon

(%6.7) ¢esidi arasinda degismistir. Zayif gluten giicline sahip olmasina ragmen
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Rugby (%6.1) cesidinin, orta gluten kuvvetine sahip Mountrail (%6.2) ve Lebsock
(%6.2) ¢esitlerine yakin bir pisirme kayb1 degeri gosterdigi saptanmaistir.

Aravind vd. (2012) tarafindan ¢oOziinlir liflerin durum bugday spagettisinde
kullanilmas1 iizerine yapilan bir caligmada; pisirme kaybi degerlerinde guar gam
ilavesi arttikga pisme kaybi degerlerinin arttigi ve kontrol drneginin %4.9 ile en
disiik degeri verdigi, karboksimetilseliilloz ilaveli 6rneklerde ise gisirme kaybi
degerleri bakimindan aralarinda istatistiksel fark olmamakla birlikte %5.1 ile % 5.9

arasinda degistigi belirtilmistir.

Ma vd. (2013), tataristan karabugday eristeleri lizerine yaptiklar1 bir ¢alismada;
pisirme kaybi degerlerinin %3.65 ile %6.22 arasinda degistigini ve Yuqioa 4#
cesidinin en yiiksek pisirme kaybi degeri (%6.22) verdigini bildirmislerdir.

Padalino vd. (2014) tarafindan yapilan bir ¢calismada; iiretilen spagettilerin pisirme
kayb1 degerleri %4.27 ile %6.53 arasinda degerler gostermistir. Kontrol makarnasi

ise %35.44 pisirme kayb1 degeri gostermistir.

Ahmed vd. (2015) tarafindan yapilan eriste calismasinda; pisirme kaybi degerleri
karsilastirildiginda en diisiik degeri 0.09 g/g %100 bugday unu ile hazirlanan eriste
ornegi verirken, en yiiksek degeri ise 0.62 g/g ile 60g kirik piring unu+40g bugday

unu ile hazirlanan eriste 6rneginin verdigi gozlemlenmistir.

Gull vd. (2015), tarafindan yapilan zenginlestirilmis makarna ¢alismalarinda; son
irlinlin pisirme analizleri yapilmis ve pisirme kaybi denemelerinde, kontrol
makarnasinda 8 dakikalik pisirme sonrasinda toplam kati kaybi %7.66 olarak,
makarna formiilasyonunda dar1 unlar1 ve havug¢ posasi tozu ikame orami arttikca

pisirme suyuna gecen kat1 kaybmin arttigi (%10-24.40) bildirilmistir.

Kumar ve Prabhasankar (2015) tarafindan modifiye bugday unlar1 kullanilarak eriste
iiretimi ilizerine yapilan calismada; pisirme kaybi degerleri T.durum eristelerinde
%6.8’den %4.8’e dogru (modifiye unlarla hazirlanan eristelerde) azalmistir, azalan
pisirme kayb1 nedeniyle incelenen eristelerin yiiksek kalite de eriste oldugu sonucuna

varilmistir.
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Ramya vd. (2015), tarafindan yapilan ¢aligmada; makarnadaki pisirme kaybinin artan
kurutulmus karides eti ilavesiyle arttigi, en yiiksek degeri %7.3 ile %10 katkili
makarnanin, en diisiik degeri ise %6.7 ile kontrol makarnasinin verdigi, ancak tiim
makarna Ornekleri i¢cin elde edilen degerlerin kabul edilebilir sinirlarda oldugu

belirtilmistir.

4.4.3. Eristelerin hacim artis de@erlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlari ile iiretilen eristelerin hacim artig degerleri Cizelge 4.23°de
verilmigstir. Eriste Ornekleri icerisinde en diisiikk degeri (%110.00) Burgaz cesidi
verirken, en yiiksek degere ise (%259.20) Sert bugday ¢esidinin sahip oldugu ve onu
(%232.57) Gediz 75 ¢esidinin izledigi goriilmiistiir. Eristelerin hacim artis degerleri
arasinda istatiksel bakimdan farkliliklar tespit edilmistir (p<0.01).

Cizelge 4.23. Eristelerin hacim artis1 degerleri"

Bugday Ornekleri Hacim artis1 (%)
Ak Bugday 190.37bd
Ankara98 150.00¢
Burgaz 110.00°
Cesit1252 218.50%
Durbel 200.00%
Gediz75 232.57%®
Gokala 196.67%
Kiziltan91 170.00%
Kunduru 152.20¢
Sert Bugday 259.20*

M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore 6nenmsizdir

Yalgin (2005) glutensiz eriste iiretimi tizerine yapmis oldugu bir ¢alismada; farkl
oranlarda jelatinize edilmis miswr unu igeren musir eristelerinin hacim artig
degerlerinin %137 ile %150 arasinda degistigi gozlemlenmistir. Jelatinize edilmis
misir unu ilavesi arttik¢a hacim artis degeri de artmustir. Iceriginde %80 oraninda
jelatinize edilmis miswr unu kullanilan eristenin hacim artis degerinin en yiiksek

oldugu saptanmastir.
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Yal¢in ve Bagman (2006) glutensiz makarna ve eriste liretimi iizerine yaptiklar1 bir
calismada; nisasta jelatinizasyonunun eriste kalitesi lizerine etkisi arastirilmis pisme
kayb1r (suya gecen madde miktar1) degerleri diisiikk (%0.27-0.74), su absorpsiyonu
(hacim artis) degeri yliksek (%248-296) bulundugu bildirilmistir.

Eyidemir (2006) yaptig1 bir calismada; pisirilmis eristelerin hacim artis1 degerlerinin
%150 (%20 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli) ile %240 (%5 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli)
arasinda degistigi gdzlemlenmistir. Kontrol eristesi (%220) ve %10 kayis1 ¢ekirdegi
unu ilaveli eriste (%210) arasinda hacim artis1 bakimindan fark istatistiksel olarak

onemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Ergin (2011) tarafindan piring unu, misir unu, patates unu, nohut unu, misir ve
patates nisastast farkli oranlarda kullanilarak c¢olyak hastalarima ozel iiretilen
eristelerin pisirme Ozelliklerinin incelendigi c¢alismada; eristelerin hacim artig
degerleri incelenmis ve misir unu (233.33+0.00, 250.00£23.58) ve patates unu igeren
orneklerin yiiksek (216.67423.57) ve 1-1 piring unu-musir nisastasi igeren 6rneklerin

ise diisiik hacim artis degerleri verdigi gozlemlenmistir.

Pisme esnasinda eristelerde hacim artisinin yiiksek olmasi istenilen bir ozelliktir.
Hacim artis1 degerinin diisiik olmasi; eristelerin pisirme esnasinda az miktarda su
cektiklerinin bir gostergesi olup, bu durumunda pisme islemi sonunda sert tekstiirde

iirlin elde edilmesine neden oldugu bildirilmistir (Bhattacharya vd., 1999).

Cizelge 4.23’deki analiz sonuglar1 Eyidemir (2006)’in c¢aligmasiyla benzerlik
gostermektedir. Ayrica aralarinda istatistiksel bakimdan fark olmayan (p>0.01) Sert
Bugday, Cesit 1252 ve Gediz 75 ¢esitlerinden hazirlanan eriste 6rnekleri yiiksek

hacim artis degerleri vermesi, ¢esitler i¢in 1yi olarak kabul edilebilir.

4.4.4. Eristelerin su absorpsiyon (agirhk artis) degerlerinin belirlenmesi

Durum bugday unlart ile iiretilen eristelerin su absorpsiyon (agirlik artis1) degerleri

Cizelge 4.24°de verilmistir. Eriste ornekleri igerisinde en diisiik degere (%130.85)

Ankara 98 cesidinin, en yiiksek degerlere ise kendi aralarinda istatistiksel bakimdan
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fark bulunmayan Sert bugday (%189.01) ve Gediz 75 (%184.02) cesitlerinin,sahip

oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.24. Eristelerin su absorpsiyon (agirlik artis) degerlerit”

Su absorpsiyon
Bugday Ornekleri (Agrrlik artigi)
(%)

Ak Bugday 149.62%"
Ankara98 130.858
Burgaz 139.891%
Cesit1252 174.32°
Durbel 150.65%
Gediz75 184.02?
Gokala 160.70°
Kiziltan91 149.07¢
Kunduru 159.23¢
Sert Bugday 189.01*

(M : Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina gore onemsizdir.

Pisirme esnasinda eristelerin kiitle (agirlik) artisinin fazla olmasi istenilen bir
ozelliktir. Analiz sonuglar1 degerlendirildiginde; aralarinda istatistiksel bakimdan
fark olmayan (p>0.01) Sert bugday ve Gediz 75 c¢esitlerinden hazirlanan eriste
ornekleri yiiksek agirlik artis degerleri vermistir ve bu durum s6z konusu ¢esitler i¢in

1yi olarak kabul edilebilir.

Eyidemir (2006) yapmis oldugu bir ¢caligmada; eristelerin su absorbsiyonu (agirlik
artis1) degerlerinin %131.52 (%20 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli) ile %183.47 (kontrol
eristesi) arasinda degistigi gozlemlenmistir. Hamurun bilesimindeki kayis1 ¢ekirdegi
unu orami arttikga eristelerin su absorbsiyonu degerlerinin de kademeli olarak
azaldig1 saptanmustir. Fakat %5 ile %10 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristeler arasinda
su absorbsiyonu degerleri agisindan istatistiksel olarak Onemli bir fark tespit

edilmemistir (p>0.05).

Samaan vd. (2006) tarafindan yapilan bir ¢calismada; makarna denemelerinde pismis

agirlik degerleri 29.56 ile 30.50 g arasinda degistigi rapor edilmistir.
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Ergin (2011) tarafindan c¢Olyak hastalarina 6zel iiretilen eristelerin pisirme
ozelliklerinin incelendigi ¢calismada; eristelerin agirlik artis degerleri incelenmis ve
%60 piring unu, %40 misir nigastasi i¢eren ornekte yiiksek (158.35+1.25), misir unu
iceren ve aralarinda istatistiksel bakimdan fark olmayan iki Ornekte ise diisiik
(139.54£10.13, 140.77£1.35) bulunmustur ve pisme isleminden sonra misir unu

iceren eriste 0rneginde sert bir yap1 gézlemlenmistir.

Aravind vd. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada; spagetti 6rneklerinde hem
karboksimetilseliiloz hemde guar gam ilavesi arttikga su absorbsiyon degerlerinin
arttigr gorilmiistiir. Guar gamli Orneklerde en diisilk su absorbiyon degerini
aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmayan kontrol 6rnegi (%163) ve %2.5 guar
gam ilaveli makarna Orneginin (%165); karboksimetilseliiloz ilaveli makana
orneklerinde de ayni1 sekilde en diisiik su absorbiyon degerini kontrol 6rneginin

(%165) gosterdigi bildirilmistir.

Gull vd. (2015), tarafindan yapilan zenginlestirilmis makarna ¢aligmalarinda; son
irliniin pisirme analizleri denemelerinde kontrol makarnasinda en yiiksek agirlik
artisginin  (33.93 g/10g) goriildigl, ilaveli pismis makarnalarda ise agirlik artis
degerlerinin 32.34-25.07 g/10 g arasinda degistigi rapor edilmistir.

Ramya vd. (2015), yaptiklar1 calismada; kontrol makarnasmin pismis agirlik
degerinin diger ilaveli makarna orneklerine gore 51.62 g ile en yliksek degeri aldig:

bildirilmistir.

4.5. Duyusal Analiz

Beherde kaynayan 250 mL distile suyun i¢ine 25 g eriste ilave edilerek, arada bir
karistirilarak eristelerin optimum pisme siirelerine kadar pigsmesi saglanmis ve siire
sonunda siiziilen eristeler goriiniis (hamurlagma ve birbirine yapigsma durumu), koku
(erigtenin karakteristik kokusu), agiz hissi (yumusaklik), tat/aroma (karakteristik
tatmin edici eriste tadi), toplam kabul edilebilirlik ve satin alinabilirlik agisindan 5
puanli skala kullanilarak 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal formdaki
(Ek E) parametrelerde 5 puan en ¢ok begenmeyi temsil etmistir. Test sonucunda elde

edilen degerler Cizelge 4.25°de verilmistir.
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Analiz sonuclar1 incelendiginde; goriiniis bakimindan 6rnekler karsilastirildiginda en
diisiik degeri 2.40 ile Burgaz ¢esidi verirken onu istatiksel olarak aralarinda fark
olmayan Kunduru (2.50) ¢esidi, en yiiksek degeri ise 4.50 ile Kiziltan 91 c¢esidi
izlemistir. Burgaz ve Kunduru bugday cesitlerinden elde edilen unlarla hazirlanan
eriste Orneklerinin diisiik goriiniis degerleri almalarinin sebebi, pisirme islemi
sonrasinda istenmeyen bir durum olan parcalanmalarin goriilmesidir. Koku, agiz
hissi, tat/aroma ve toplam kabul edilebilirlik agisindan cesitler arasinda istatiksel
olarak onemli bir fark bulunamamistir (p>0.01). Satin alinabilirlik agisindan gesitler
kiyaslandig1 zaman ise en diisiik degeri ise 2.20 degeri ile Kunduru ¢esidi verirken,
en yiiksek degerleri sirastyla Durbel, Cesit 1252, Ak bugday, Sert bugday, Gediz 75
ve Gokala (3.80, 3.70, 3.60, 3.60,3.50 ve 3.40) cesitleri vermistir. Kunduru ve
Burgaz ¢esitleri hem goriiniis hem de satin alinabilirlik parametreleri agisindan diisiik
degerler verdikleri i¢cin bu durum s6z konusu c¢esitler i¢in kotii bir sonu¢ olarak

nitelendirilir.
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Ergin (2011) tarafindan yapilan ¢calismada; eristelerin duyusal 6zellikleri incelenmis
ve en yiiksek degerlere sahip olan eriste 6rnegi piring unu ihtiva eden 6rnek se¢ilmis
ve panelistler tarafindan renk, koku, lezzet, yap1 ve genel begeni bakimindan en
begenilen 6rnek olarak belirlenmistir. Yap1 bakimidan en iyi sonuglar1 piring unu
iceren 1. (%60 piring unu, %40 misir nisastasi) ve 2. (%50 piring unu ve %50 misir
nisastasi) 0rnekler ve patates unu igeren 6. (piring unu, patates unu ve misir nisastasi)
ornek vermistir. Geriye kalan Orneklerde (3., 4. ve 5.) genel begenilirlik diistik

¢cikmistir. Bunun sebebi de bu 6rneklerin misir unu icermesi olarak belirtilmistir.

Eyidemir (2006), yapmis oldugu bir ¢alismada; panelistler tarafindan 10 puanl skala
kullanilarak yapilan eristelerin duyusal analizleri sonucunda, koku (9.20), goriiniis
(7.45), ag1z hissi (6.30), tat (8.85) ve toplam kabul edilebilirlik (7.95) agisindan en
yiiksek puani kontrol eristesi, en diisiik puanlar1 ise %20 kayisi ¢cekirdegi unu ilaveli
eriste Ornegi almistir. Kayis1 c¢ekirdegi unu ikame orani arttikca eristelerin

begenilirliginin de azaldigini bildirmistir.

Ma vd. (2013), tataristan karabugday eristeleri tizerine yaptiklar1 bir caligmada; genel
olarak karabugday eristelerinin diisiik yapiskanlik ve 1yi duyusal ozellikler
gosterdigini, Yuqiao 4# eristesinin, en iyi sertlik (6.28), tat 6.0 ve cignenebilirlik

(6.0) puanlar1 verdigini rapor etmislerdir.

Padalino vd. (2014) tarafindan spagettinin fiziko-kimyasal ve duyusal 6zellikleri
iizerine durum bugday ¢esitlerinin etkisinin arastirildigi bir calismada; ekstriide taze,
pismemis ve pismis spagetti Orneklerinin duyusal 6zellikleri incelenmis ve taze
pismemis spagetti de Core (6.78) ve Saragolla (6.78) ornekleri diisiik genel kalite
puani, Anco Marzio (7.52) ve Claudio (7.56) ornekleri ise yiiksek genel kalite puani
vermistir. Ozellikle, Anco Marzio ve Claudio 6rnekleri Cappelli ¢esidinden alnan
spagetti numunesine gore hos sar1 renk ve iyi bir koku 6zelligi gostermistir. Taze
pismis spagetti ornekleri genel kalite degerleri acisindan degerlendirildiginde ise
Cappelli (7.53) ile Core (6.07) ¢esitleri arasinda degistigi; pismis spagetti 6rnekleri
renk anlaminda degerlendirildiginde ise Iride, Anco Marzio ve Claudio (7.64, 7.61 ve
7.57) cesitlerinin en yliksek puani aldigi goriilmiistir. Taze pismis spagetti
orneklerinin sertlik degerlerinin; 6.52 (Cappelli ve Claudio) ile 5.34 (Kontrol
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makarnasi), yapiskanlik degerlerinin 6.60 (Cappelli) ile 4.81 (Core) arasinda
degistigi rapor edilmistir.

Ahmed vd. (2015) tarafindan yapilan eriste denemelerinde; farkli oranlarda piring ve
bugday unu kullanilarak hazirlanan eristelerin duyusal 6zellikleri incelenmis ve tat,
tekstiir ve genel kabul edilebilirlik puanlarinin artan bugday unu oraniyla artarken,
aroma degerinin azaldig1 goriilmistiir. Saf (%100) bugday unu ile hazirlanan
eristenin; goriinis (7.33), tat (7.00), tekstiir (7.67) ve genel kabul edilebilirlik (7.40)

ozellikleri bakimindan diger 6rneklere gore en yiiksek puani aldigi tespit edilmistir.

Ramya vd. (2015), liyofilize karides etinin farkli oranlarda ilave edilmesi ile
hazirlanan makarna 6rneklerinin duyusal 6zelliklerinin analiz edildigi ¢alismada; %5
ilaveli {iriin, tiim nitelikler bakimindan en yiiksek ortalama puanlari vermistir.
Kontrol makarnasmin goriiniim bakimindan iyi puan verdigi ancak agiz hissi

puaninin nispeten diisiik ¢iktigi belirtilmistir.

TS 12950’ye gore eriste pisirilmeden once ve sonra kendine has tat, koku ve renk de
olmali ac1, eksi, kiiflii veya herhangi bir yabanci tat igermemeli, kirli ve zedelenmis
olmamali, yabanci koku ve gozle goriilebilen yabanct madde icermemelidir (TSE,

2003).

Duyusal o0zellikler bakimindan yiiksek kaliteli olan eriste, uygun sertlik ve

kayganlikta olmalidir (Ma vd., 2013).
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5. SONUC VE ONERILER

Arastirmada; Goller Bolgesinde (Isparta, Burdur, Afyonkarahisar) 2011-2012 iiretim
sezonunda yetistirilen yerel iireticilerden ve makarna fabrikalarindan alman
makarnalik bugday cesitlerinin fiziksel, kimyasal ve teknolojik kaliteleri ortaya
konularak s6z konusu bugdaylarin eriste yapimina uygunlugunun eriste kalite testleri
ile tespit edilmesi ve birbirleriyle karsilagtirilmasi amacglanmistir. Bu amag
dogrultusunda Goller Bolgesinde yer alan Isparta, Burdur, Afyonkarahisar illerindeki
yerel Ureticilerden 10 adet yerli (Ak bugday, Ankara 98, Burgaz, Cesit 1252, Durbel,
Gediz 75, Gokala, Kiziltan 91, Kunduru, Sert bugday) durum bugday cesidi
almmistir. Calisma sonucunda elde edilen sonuglar asagida maddeler halinde

verilmistir.

1. Goller Bolgesinden toplanan 10 adet durum bugday Orneginin saglam tane ve
yabanct madde igerikleri belirlenmis ve yabanci madde oranlarinin %0.82 (Durbel)
ile %12.40 (Ankara 98) arasinda degistigi belirlenmistir. Sonu¢ olarak Durbel

¢esidinin daha temiz oldugu goriilmiistiir.

2. Makarnalik bugdaylarin hektolitre agirliklarmin aralarinda istatistiksel bakimdan
fark olmayan Kunduru (76.00 kg/hl) ve Gediz 75 (76.27 kg/hl) ¢esitleri ile Durbel
(83.23 kg/hl) arasinda degistigi gorilmiistiir. TS 2974 bugday standardinda belirtilen
hektolitre degerlerine gore 6 tanesinin (Ak bugday, Ankara 98, Burgaz, Durbel,
Gokala, Kiziltan 91) 1. derece, 4 tanesinin (Cesit 1252, Gediz 75, Kunduru, Sert
bugday) de 2. derece makarnalik bugday sinifina girdigi saptanmustir.

3. Bugday ornekleri tane sertligi bakimindan incelendiginde; Durbel, Gediz 75 ve
Kiziltan 91 cesitlerinin en diisiik (%0.67) unsu tane oranina sahip oldugu, camsi tane
oranlarinin kendi aralarinda istatistiksel olarak fark olmamakla birlikte %97.33,
95.33, 94.67, 92.67 ve 92.00 degerleri ile swrasiyla Burgaz, Sert bugday, Durbel,
Kiziltan 91 ve Gediz 75 cesitlerinde en yiiksek degerleri aldigi tespit edilmistir.
Ankara 98 cesidinde ise donmeli tane oraninin %14.67 ile en yiliksek degeri aldigi

goriilmiistiir.
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4. Durbel bugday ¢esidinin en iri yapiya sahip oldugu ve 2.8 + 2.5 mm’lik elekler
iizerinde kalan miktarinmm %99.81 oldugu, onu %.97.42 ile Ankara 98 bugday
cesidinin izledigi belirlenmistir. Analizi yapilan bugday Orneklerinden neredeyse
tamaminin iri ve homojen yapida oldugu sadece Gediz 75 ¢esidinin heterojen yapida

oldugu tespit edilmistir.

5. Bugday kirmalarinin nem ve kiil igerikleri incelendiginde; nem igeriklerinin kritik
nem diizeyi olan %14.5’1 gegmedigi, %8.47 (Kiziltan 91) ile %]11.64 (Gediz 75)
arasinda degistigi, bin tane agirliklariin 43.99 g (Kunduru) ile 58.14 g (Ankara98)
arasinda; kiil iceriklerinin de %1.51 (Sert bugday) ile %2.38 (Burgaz) arasinda
degistigi belirlenmistir.

6. Bugday unlarinin nem ve kiil igeriklerine iliskin ortalama degerleri incelendiginde
nem degerleri %10.34 (Ankarad98) ile %13.13 (Kunduru) arasinda, kiil degerleri
%0.44 (Ak bugday) ile %1.11 (Burgaz) arasinda oldugu tespit edilmistir

7. 10 farkli durum bugday cesidinin yas 6z degerlerinin %20.75 (Kiziltan 91) ile
%35.82 (Sert bugday); kuru gluten degerlerinin %7.16 (Kiziltan 91) ile %11.90
(Kunduru); gluten indeks degerlerinin %23.20 (Kiziltan 91) ile %78.44 (Gokala);
sedimentasyon degerlerinin 10.00 ml (Ankara 98) ile 19.33 ml (Sert bugday)
arasinda degistigi belirlenmistir. Bu sonuglardan da goriildiigii gibi Sert bugday
cesidinin hem yas 6z hem de sedimentasyon degerinin yliksek olmasi onun kaliteli

bir makarnalik bugday ¢esidi olarak 6ne ¢cikmasina neden olmaktadir.

8. Durum bugday unlarinin gecikmeli sedimentasyon degerleri incelendiginde; 8.67
ml (Kiziltan 91) ile 19.00 ml (Sert bugday) cesitleri arasinda degistigi, Kiziltan 91
(8.67 ml) ve Durbel (11.00 ml) cesitlerinin gecikmeli sedimentasyon degerleri,
normal sedimentasyon degerlerine gore daha diisiik ¢iktig1 icin bu bugdaylarmn siine
zararina ugradigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar siine zarar1 ile miicadele
konusunda onlemler alinmas1 gerektigini ortaya koymustur. Bu zararla ilgili yerel
dreticiler bilgilendirilmeli ve ilgili kuruluslarla birlikte ortak miicadele ¢aligmalar1

yapilmalidir.
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9. Bugday unlarinin diisme sayisi ile sivilagsma sayis1 degerleri karsilastirildiginda en
diisiik diisme sayist degerine 349 sn Kunduru ve Ankara 98 cesitleri, 488 sn ile en
yiiksek diisme sayis1 degerine ise Sert bugday ve Burgaz cesitleri sahip olmustur. En
diisiik sivilagsma sayis1 degerine 14 sn ile Sert bugday, Burgaz ve Gediz75 cesitleri
sahip olurken, en yliksek sivilagsma sayis1 degerine ise 20 sn ile Kunduru ve Ankara

98 ¢esitleri sahip olmustur.

10. Bugday orneklerinin 6giitiilmesi ile elde edilen unlarin reolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla farinograf, hamur uzama ve alveograf analizleri yapilmistir.
Un 6rneklerinin su absorpsiyon degerleri %56.57 (Gokala) ile %69.10 (Sert bugday)
arasinda; stabilite degerleri 1.54 dk (Ak bugday) ile 4.42 dk (Ankara 98) arasinda
degiskenlik gdostermistir. Yumusama silireleri bakimindan Ornekler arasinda
istatistiksel olarak fark olmamakla birlikte en diisiik degeri 54.33 BU ile Ak bugday,
en yliksek degeri ise 192.00 BU ile Kunduru cesitleri gostermistir. Burgaz bugday
ununun en yliksek uzama derecesine (16.38 mm) ve alan degerine (176.21 g.mm),

sahip oldugu belirlenmistir.

11. Genel olarak makarnalik ¢esitlerin reolojik 0Ozellikleri zayif olmakla birlikte
ozellikle yas 6z, gluten indeks ve sedimentasyon degerleri bakimindan da zayif olan
Kiziltan 91 ¢esidinin reolojik olarak da ¢ok diisiik kaliteye sahip oldugu goriilmiistiir

ve onu Kunduru ¢esidi takip etmistir.

12. Durum bugday unlarindan elde edilen eristelerin nem ve kiil iceriklerine iliskin
ortalama degerleri ele alindiginda, nem degerlerinin %6.76 (Kiziltan 91) ile %10.51
(Kunduru) cesitleri arasinda; kiil degerlerinin ise %2.29 (Gdkala) ile %2.77 (Gediz
75) arasinda degistigi tespit edilmistir. Analiz sonugalari, TS 12950 eriste
standardinda belirtilen en ¢ok %13 nem sinirindan diisiik degerlerde olduklar1 i¢in

standarda uygun oldugu goriilmiistiir.
13. Eristelerin yag degerleri incelendiginde; en diisiik degere (%0.12) Kunduru

cesidinin, en yiiksek degere ise (%0.72) Gediz 75 c¢esidinin sahip oldugu

belirlenmistir.
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14. Eristelerin ¢ig durumdaki parlaklik (L) degerlerinin 89.61 (Gediz 75) ile 92.72
(Ak bugday); a degerlerinin 1.05 (Ankara 98) ile 2.12 (Ak bugday); b degerlerinin
13.74 (Gokala) ile 19.41 (Gediz 75) arasinda degistigi tespit edilmistir. Eristelerin
kurutulmus durumdaki parlaklik (L) degerlerinin ise 83.88 (Burgaz) ile 89.73
(Kiziltan 91); a degerlerinin 0.33 (Burgaz) ile 2.17 (Ankara 98); b degerlerinin 14.45
(Kunduru) ile 21.38 (Ankara 98) arasinda degistigi belirlenmistir.

15. Eristelerin kurutulmus durumdaki kirilma direnci degerleri degerlendirildiginde;
0.46 N/mm? (Kunduru) ile 4.98 N/mm? (Kiziltan 91) arasinda degistigi; Kunduru
cesidinin kirilma direnci bakimindan en diisiik degeri verirken deformasyon

bakimindan ytiksek deger verdigi gozlemlenmistir.

16. Eristelerin TPA degerleri incelendiginde; en diisiik sertlik degerine Kunduru
(387.39 g) cesidinin, en yliksek sertlik degerlerine ise Gediz 75, Burgaz ve Sert
bugday cesitlerinin (517.81, 487.72 ve 484.96 g) sahip oldugu belirlenmistir.
Cignenebilirlik  bakimindan numuneler arasinda istatistiksel bakimdan fark
olmamakla birlikte en diisiik degeri 264.70 ile Kunduru ¢esidi gosterirken, en yiiksek
degeri 396.21 ile Durbel ¢esidi vermistir. Esneklik degerleri 0.39 (Sert bugday) ile
0.59 (Durbel, Gokala, Kiziltan 91) arasinda degismistir. Sakizimsilik degerleri
incelendiginde eriste ornekleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunamamistir. En
diisiik sakizimsilik degeri Kunduru (271.53) ¢esidinde, en yiiksek deger ise Gediz 75
(357.36) ¢esidinde gozlenmistir. Eriste Orneklerinin elastikiyet degerlerinin 0.66
(Sert bugday) ile 1.16 (Durbel) arasinda degistigi belirlenmistir. Yapiskanlik
bakimindan 6rneklerin 6.65 g.s (Ak bugday) ile 23.79 g.s (Sert bugday) arasinda

degisen degerler aldig1 belirlenmistir.

17. Eristelerin optimum pisme siiresi degerleri incelendiginde en diisiik degere
(10.29 dk) Sert bugday c¢esidi, en yiiksek degere ise (12.49 dk) Ak bugday ve (12.47
dk) Kiziltan 91 ¢esitlerinin sahip oldugu gorilmiistir. TS 1620 Makarna
Standardi’nda belirtilen siirenin (20 dakika) altinda oldugu ve standarda uygunluk

gosterdigi belirlenmistir.

18. Eristelerin suya gegen madde miktar1 degerlerinin 7.85 g (Ankara 98) ile 10.39 g
(Sert bugday) arasinda degistigi gorilmiistiir. Ayni kosullarda hazirlanan eriste
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orneklerinin, suya ge¢en madde miktarlarindaki farkliligin, pisme siirelerinin de
farkli olmasindan kaynaklandigi diisliniilmektedir. TS 12950 eriste standardinda
belirtilen sade eristelerde suya gegen madde miktar1 en ¢ok % 10.0 oldugu i¢in, Sert
Bugday cesidinden elde edilen undan iiretilen eriste Ornegi disinda kalan tiim

eristelerin standarda uygun oldugu gorilmiistiir.

19. Eristelerin hacim artis degerlerinin %110.00 (Burgaz) ile %259.20 (Sert bugday)
arasinda degistigigi tespit edilmistir. Hacim artis degeri yumusak bir yap1 elde
edilmesi i¢in eristelerde istenilen bir 6zelliktir bu nedenle Sert bugday, Cesit 1252 ve
Gediz 75 gesitlerinin unlarindan hazirlanan eriste Ornekleri yiiksek hacim artis

degerleri verdigi icin bu durum ¢esitler i¢in iyi olarak kabul edilebilir.

20. Eristelerin su absorpsiyon (agirlik artis) degerleri incelendiginde en diisiik degere
(%130.85) Ankara 98 c¢esidinin, en yiiksek degere ise kendi aralarinda istatistiksel
bakimdan fark bulunmayan Sert bugday (%189.01) ve Gediz 75 (%184.02)
cesitlerinin sahip oldugu goriilmiistiir. Sert bugday ve Gediz 75 c¢esitlerinden
hazirlanan eriste orneklerinin pigsmis agirliklarinda artis olmast s6z konusu ¢esitler

icin 1yi olarak kabul edilebilir.

21. Eristeler 5 puanh skala kullanilarak 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Duyusal formdaki parametrelerde 5 puan en ¢cok begenmeyi temsil etmistir. GOriiniis
bakimindan 6rnekler karsilastirildiginda en diisiik degeri 2.40 ile Burgaz ¢esidi ve
onu istatiksel olarak aralarinda fark olmayan Kunduru (2.50) c¢esidi izlerken, en
yiiksek degeri ise 4.50 ile Kiziltan 91 c¢esidi vermistir. Burgaz ve Kunduru bugday
cesitlerinden elde edilen unlarla hazirlanan eriste Orneklerinin diisiik goriiniis
degerleri almalarinin sebebi, pisirme islemi sonrasinda istenmeyen bir durum olan

parcalanmalarin goriilmesidir.

22. Koku, agiz hissi, tat/aroma ve toplam kabul edilebilirlik acisindan cesitler
arasinda istatiksel olarak 6nemli bir fark bulunamamis olup Satin almabilirlik
acisindan ¢esitler kiyaslandigi zaman ise en diisiik degeri ise 2.20 degeri ile Kunduru
cesidi verirken, en yiiksek degerleri ise sirasiyla Durbel, Cesit 1252, Ak Bugday, Sert
bugday, Gediz 75 ve Gokala (3.80, 3.70, 3.60, 3.60,3.50 ve 3.40) cesitleri vermistir.

Kunduru ve Burgaz cesitleri hem goriiniis hem de satin alinabilirlik parametreleri
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acisindan diisiik degerler verdikleri i¢in bu durum s6z konusu c¢esitler icin kot bir

sonu¢ olarak nitelendirilir.

23. Sonug olarak; Goller Bolgesi’ndeki yerel iireticilerden temin edilen yerel bugday
cesitlerinin fiziksel, kimyasal, teknolojik degerlendirmeleri ile eriste denemeleri ve
analizleri sonucunda Sert bugday ve Gediz 75 bugday c¢esitlerinden elde edilen
unlarin protein igerigi, tane sertligi, tane iriligi, yas gluten ve gluten indeks
degerlerinin genel olarak iyi olmasi ve bu unlardan iiretilen eristelerin hacim artis ve
agirlik artis1 gibi yliksek olmasi istenen 6zelliklerde 1yi sonuglar verdikleri icin eriste

yapiminda bu bugday cesitlerinin kullanilmasi 6nerilebilir.
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EKLER

EK A. Durum bugday unlar1 ile hazirlanan hamurlarin SMS/Kieffer hamur ve gluten
uzayabilirlik testi sonucundan elde edilen grafikleri

EK B. Durum bugday unlar1 ile hazirlanan hamurlarin alveogram testi sonucunda
elde edilen grafikleri

EK C. Durum bugday unlar1 ile hazirlanan kurutulmus eristelerin kirilma direnci
testi sonucunda elde edilen grafikleri

EK D. Durum bugday unlar ile hazirlanan pisirilmis eristelerin TPA grafikleri

EK E. Eriste ornekleri i¢in duyusal degerlendirme formu
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EK A. Durum bugday unlan ile hazirlanan hamurlarin SMS/Kieffer hamur ve

gluten uzayabilirlik testi sonucundan elde edilen grafikleri
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Sekil A. 1. SMS/Kieffer grafikleri
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EK B. Durum bugday unlan ile hazirlanan

hamurlarin alveogram testi

sonucunda elde edilen grafikleri
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Sekil B. 1. Alveogram grafikleri
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EK C. Durum bugday unlan ile hazirlanan kurutulmus eristelerin kirilma

direnci testi sonucunda elde ediler}dv‘graﬁkleri
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Sekil C. 1. Kirilma direnci grafikleri
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EK D. Durum bu
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Sekil D. 1. TPA grafikleri
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EK E. Eriste ornekleri icin duyusal degerlendirme formu

Panelist Cinsiyeti

Yasi

Tarih :
Sigara Kullanma Durumu :

ACIKLAMA: Eriste orneklerine ait ozellikleri asagida verilen puan sistemine gore (1-5 arasi)
degerlendiriniz.

GORUNUS (Hamurlasma ve Birbirine Yapisma Durumu)

Hig yok (5 puan)

Az (4 puan)

Orta Derecede (3 puan)

Cok (2 puan)

Asir1 Derecede (1 puan)

KOKU (Eristenin karakteristik kokusu)

Mevcut (5 puan)

Cok (4 puan)

Orta Derecede (3 puan)

Az (2 puan)

Hig yok (1 puan)

Agiz Hissi (Yumusakhk)

Orta Derecede Sert (5 puan)

Biraz sert (4 puan)

Siki (3 puan)

Yumusak ya da sert (2 puan)

Cok sert ya da ¢ok yumusak (1 puan)

Tat/Aroma (Karakteristik tatmin edici eriste tadi)

Mevcut (5 puan)

Cok (4 puan)

Orta Derecede (3 puan)

Az (2 puan)

Hig yok (1 puan)

Toplam kabul edilebilirlik

Kesinlikle kabul edilebilir, Cok iyi(5 puan)

Iyi (4 puan)

Orta (kabul edilebilir) (3 puan)

Kabul edilemez (2 puan)

Kesinlikle kabul edilemez (1 puan)

Satin alinabilirlik

Kesinlikle satin alirim (5 puan)

Satin alirim (4 puan)

Kararsizim (3 puan)

Satin almam (2 puan)

Kesinlikle satin almam (1 puan)

Cizelge E. 1. Duyusal formu
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