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OZET
Yiksek Lisans Tezi

BAZI BUGDAY CESITLERININ VE PACALLARININ TANDIR EKMEGi URETIMINE
UYGUNLUGUNUN BELIiRLENMESI

Onder DEGER

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstittsi
Gida Miihendisligi Ana Bilim Dal

Danmisman: Dog¢. Dr. Ali YILDIRIM
Yil: 2021, Sayfa: 58

Bu aragtirmada Mardin bolgesinde en ¢ok yetistirilen Adana 99, Ceyhan 99, Segittario ve Ding
bugday ¢esitleryle birlikte Rusya menseli bir ithal bugday olmak Uzere 5 farkli ekmeklik bugday
(Triticum aestivum L.) c¢esidi kullanilmistir. Bugdaylarda teknolojik ve fizikokimyasal analizler
yapilmustir. ithal (Rusya) ve Adana 99 bugdaylar1 hektolitre agirlig, bin tane agirhgi, kuru agirlik ve
yas agirlik 6zellikleri agisindan en yiiksek degere, Adana 99 ve Ceyhan 99 bugdaylari kuru hacim ve
1slak hacim 6zellikleri agisindan en yiiksek degere sahip olmustur. Bugday cesitlerinden elde edilen 13
farkli un tandir ekmegi tiretiminde kullanilmistir. Bu unlardan 4 tanesi tam bugday unu olarak Adana
99, Ceyhan 99, Segittario ve Ding ¢esitlerinden, 4 tanesi %74 randimanli un olmak iizere yine bu
cesitlerden elde edilmistir. Kalan 5 un g¢esidi de %74 randimanli unlarin pacgallarn olarak
hazirlanmigtir. Bu amagla, Adana 99, Ceyhan 99, Segittario ve Ding ¢esitlerinden 3 farkli pacalda un
ve bu gesitlerle birlikte ithal ¢esit bugday da kullanilarak 2 farkli pagal un hazirlanmistir. Elde edilen
unlarin kimyasal, fizikokimyasal ve reolojik analizleri yapilmistir. Un drneklerinin yas gluten, gluten
indeksi, Zeleny sedimantasyon, L, a" ve b”" degerlerinin sirasiyla %25.90-34.10, %59.50-99.00,
23.50-39.00 ml, 82.55-90.70,0.73-2.69 ve 9.19-13.03 araliklarinda oldugu tespit edilmistir. Elde
edilen unlardan 13 farkli tandir ekmegi tretilmistir ve bu ekmeklerin nem, renk, tekstir ve duyusal
analizleri yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda tandir ekmegi iiretimine en uygun olan gesidin
Adana 99 ve bu ¢esitten elde edilen %74 randimanli unun oldugu tespit edilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Bugday ¢esitleri, un, tandir ekmegi, tekstiir, pacal
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DETERMINATION OF THE SUITABILITY OF SOME WHEAT VARIETIES AND THEIR
BLENDS FOR TANDIR BREAD PRODUCTION

Onder DEGER

Harran University
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Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ali YILDIRIM
Year: 2021, Pages: 58

In this study, 5 different types of bread wheat (Triticum aestivum L.) were used, including Adana 99,
Ceyhan 99, Segittario and Din¢ wheat varieties, which are the most grown in Mardin region, and an
imported wheat from Russia. Technological and physicochemical analyzes have been made on wheat.
Imported (Russia) and Adana 99 wheats had the highest values in terms of hectolitre weight, thousand
grain weight, dry weight and wet weight characteristics, while Adana 99 and Ceyhan 99 wheats had
the highest values in terms of dry volume and wet volume characteristics. Thirteen different flours
obtained from wheat varieties were used in the production of tandoori bread. Four of these flours were
obtained as whole wheat flour from Adana 99, Ceyhan 99, Segittario and Ding varieties, and four
were obtained from 74% vyield flour of these varieties. The remaining 5 types of flour were prepared
as blends of 74% yield flours. For this purpose, 3 different blends of flour from Adana 99, Ceyhan 99,
Segittario and Ding varieties and 2 different blends of flour were prepared using these varieties
together with imported wheat variety. Chemical, physicochemical and rheological analyzes of the
obtained flours were made. Wet gluten, gluten index, Zeleny sedimentation, , L*, a" and b* values of
flours were found to bein the range of 25.90-34.10%, 59.50-99.00%, 23.50-39.00 ml, 82.55-90.70,
0.73-2.69 and 9.19-13.03 respectively. Thirteen different tandoori bread were produced from the
obtained flours and the moisture, color, texture and sensory analyzes quality values of these breads
were analyzed. As a result of the analysis, it was determined that the breads obtained from Adana 99
wheat flour with 74% vyield was generally the most suitable variety for the production of tandoori
bread.

KEY WORDS: Wheat varieties, flour, tandir bread, texture, blending
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1. GIRIS

Bugday, Gramineae familyasinin; kavuzsuz, kiireye yakin oval goriiniise sahip
bir tahil ¢esididir. Bugday tanesi %85 endosperm, %13 kepek ve %2 ruseymden
olugmaktadir. Bugdayda endosperm kismi nisasta ve proteince zengin olup birgok
mikrobesinsel bilesiklerden iz miktarda bulunmaktadir. Kepek kismi besinsel liflerin,
antioksidanlarin ve fitokimyasallarin en ¢ok bulundugu boliimdiir. Ruseym kismi ise
yag, E vitamini, seker ve mineral bakimdan zengindir. Bugdayda protein ve kil
miktart tanenin iginden disariya dogru gittikge artmaktadir. Ekonomik ve teknolojik
bakimdan en ¢ok bilinen bugday ¢esitleri; Triticumdurum (makarnalik),
Triticumcompactum (biskivilik) ve Triticumaestivum’dur (ekmeklik) (Elgin ve
Ertugay, 1992).

Bugday, insan beslenmesinde neolitik ¢agdan beri énemli yer tutmaktadir.
Karbonhidrat, protein, lif, vitamin ve mineral iceriklerinden o&tiirii bircok gidanin

hazirlanmasinda kullanilip, farkli tirtin sekillerine doniistiiriiliip tiketilmektedir.

Bugday, yetistirme kosullar1 bakimindan genis iklim ve ¢evre kosullarin adapte
olabilen bir hububat cesididir. Bugday, giinimiizde 1liman iklimlerden Avrupa’nin
kuzeyine, giiney Amerika’dan tropik tilkelere kadar ¢ok genis bir cografyada
yetistirilmektedir. Bugday iiretiminin birbirinden farkli iklim ve toprak o6zelligine
sahip boélgelerde yapilmasi bugdayin fiziksel, kimyasal ve reolojik ozellikleri
bakimindan farkliliklar gostermesine neden olmaktadir. Diinya 2017 yili bugday
tiretimi yaklasik 772 milyon ton civarindadir. Hindistan 98.5 milyon ton birinci
sirada, Rusya, ABD, Avustralya ve Kanada, Hindistan’dan sonra sirasiyla en ¢ok
bugday iireten llkelerdir. Tiirkiye diinya bugday iiretiminde 9. siradadir (Anonim,
2019a). Ulkemizde 2017 yilinda tahil ekili toplam 111 milyon dekar civarindaki
tarimsal alanin yaklagik %70’inde bugday ekilmis olup toplam {iretim miktar1 da

21.5 milyon tondur (Anonim, 2018a).
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Diinyanin pek c¢ok iilkesinde oldugu gibi iilkemizde de giinliik enerji
ihtiyacinin biiyiik bir kismi tahil ve tahil Giriinlerinden saglanmaktadir. Bugday temel
besin maddesi olma 6zelligi halen korumaktadir. Birgok gidanin hammaddesi olan

bugdayin kullanildig1 temel {iriinlerden biri ekmektir.

Ulkemiz insanin beslenmesi gdz éniine alindiginda bugday ve bugdaya bagh
olarak ekmek tiikketimi ekonomik nedenler ve gelencksel aligkanliklardan
kaynaklanmaktadir. Bu aligkanliklara goére ekmek tiikketim miktar1 farklilik
gostermekte olup, ekmek giiniimiizde en yaygin tiiketilen gida olma o6zelligini
korumaktadir. Diinyada en fazla ekmek tiikketen iilkelerden biri olarak, Tiirkiye’de

gunlik 333 gram ekmek tiiketilmektedir (Anonim, 2019b).

Ekmekler yapimindaki yontemlere bagl olarak degisik tirde Uretilebilmekte
olup yassi ekmek diger bir ifadeyle diiz ekmek kavrami gliniimiizde yaygin olarak
bilinmektedir. Ozellikle Orta Dogu ve Kuzey Afrika tilkelerinde tiketilen diiz ekmek
cesitleri Tark, Arap, Hint ve Meksika mutfaginin batiya agilmasiyla buradaki
ulkelerde de tlketilmeye baslamistir. Gittikge popiilaritesi artan ve ticari amagla da
iretilen bu ekmek c¢esitleri yliksek hacimli tava ekmeklerinden oldukca farkli
ozellikler gostermektedir. Bu tip ekmekler diisiik spesifik hacimli, yiiksek kabuk ve
ekmek ici 6zelliklerine sahip, tava ekmeklerine gore daha kisa fermantasyon siiresine
ve yiksek pisirme sicakligina ihtiyag duyarlar (Faridi, 1988; Penfield ve Campbell,
1990; Hoseney, 1994; Hui, 1994; Qarooni, 1996; Quail, 1996). Bu ekmekler tek katli
ve ¢ift katli olarak siiflandirilsa (Qarooni, 1996) bile, tretim bélgelerinin, kullanilan
malzemenin ve elde edilen iriinlerin farkli olmasi nedeniyle siniflandirilmalari netlik

kazanamamigtir (Coskuner ve ark., 1999).

Bir¢ok iilkede oldugu gibi Tiirkiye’de de ¢ok sayida ve farkli tipte ekmek
tiiketimi s6z konusudur. Bunlarin biiyiik bir boliimiinii francala tip ekmek olustursa
da yoresel tip ekmeklerin tiiketimi de azimsanmayacak diizeydedir. Ulkemizin her
bolgesinde farklt ve zengin damak tatlarna sahip olan bireylerin bulunmasi
nedeniyle yoresel, bolgesel ve ulusal olarak Uretilen ve tiketilen birgok ekmek

¢esidimiz mevcuttur. Bunlar arasinda pide, lavas, tandir ekmegi, cevizli, susamli ve
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hashasli ekmekler, odun atesinde pisirilen vakfikebir ekmegi, sa¢ ekmekleri, misir
ekmegi, cavdar ekmegi ve kepekli ekmek sayilabilir. Bu ekmekler, boyut, sekil,
yapilis ve igerik itibariyle farkliliklar gostermektedir (Dogan ve ark., 2006).

Gilineydogu ve Dogu Anadolu kirsalinda yaygin olarak karsimiza ¢ikan ekmek
¢esidinden olan tandir ekmekleri tandirlarda pisirilmektedir. Tandirlar, en basit
ifadeyle, alti acik biiyiik boy kaplarin veya pismis toprak silindirlerin tabana
gomiilmesiyle olusturulan kuyu bi¢imli firinlardir. Tandir geleneginin Anadolu, Iran,
Kafkasya, Azerbaycan, Mezopotamya, Suriye ve Irak bolgeleri gibi tim
Yakindogu’yu kapsayan genis bir kullanim alan1 oldugu bilinir. Tandir firinlari
homojen bir yapist olmadigindan, bolgeden bolgeye veya merkezden merkeze
degistiginden, bulundugu yerin geleneksel bir yapisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Erdem, 2013).

Tandir firmmlarinin yaygin olarak ekmek pisirmede kullanildigi bilinir. Hatta
tandir firinlart i¢in bir¢ok yerde "ekmek firin1" gibi tabirlerin kullanildig: da goriiliir.
Tandir firmlarinda ekmek pisirme islemi i¢in 6ncelikle tandirin i¢inde ates yakilir ve
tandirin 1sinmast saglanir. Tandir 1sindiktan sonra ekmekler tandir yastigi iizerine
yerlestirilir ve yastik yardimiyla hizli bir sekilde tandirin i¢ ¢eperine yapistirilir.

Pisen ekmekler yine hizli bir sekilde elle tutularak alinir (Erdem, 2013).

Turkiye’de bugday tiretim alani ve iiretilen bugday ¢esitleri, un tiretim tesisleri
sayisi ve yoresel ekmek g¢esitleri bakimindan 6nemli illerden biri de Mardin’dir.
Mardin’de 2017 yilinda tahil ve diger bitkisel iriinlere toplam 2.6 milyon dekar
civarindaki tarimsal alan ayrilmis olunup yaklagik 1.5 milyon ton iiriin alinmigtir. Bu
arazinin yaklasik %54’tinde bugday ekilmis olup toplam iiretim miktar1 da 838 bin
500 tondur (Anonim, 2018b). Mardin’de en ¢ok ekilen bugday c¢esitleri de sirasiyla
Adana 99, Ceyhan 99, Din¢ ve Segittario’dur (Anonim, 2018b). Mardin Organize
Sanayi Bolgesi’nde 73 adet gida iiretim tesisi igerisinden 41 adedi un iiretim tesisi
olarak faaliyet gostermektedir (Anonim, 2020a). Mardin ve yoresinde yaygin
tiiketilen tandir ekmegi, bir diiz ekmek ¢esidi olup, 200-250 gram parcalar halinde

kesildikten sonra kizgin ateste harlanan tandirlarda pisirilir.
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Bu ¢alismada, Giineydogu Anadolu Bolgesi’ndeki un iireticilerinin ihtiyaglar
g0z Onuinde bulundurularak; ticari un tiretimi i¢in alinan bugdaylardan, tandir ekmegi
liretimi i¢in uygun pagalin tespiti ve yore halkinin tandir ekmegi icin hangi bugday

ekmeginin daha uygun olacagi aragtirilmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Bugday ve Bugday Unu

Tahillar, eski ¢caglardan bu yana insanlarin tiikettikleri temel gida maddelerinin
basinda gelmektedir. Bu tahillar igerisinde yer alan bugday; iiretim miktari, kolay
yetistirilebilmesi, ¢esitli gidalara donlistim uygunlugu, ¢ok yonlii kullanim imkan1 ve

beslenmedeki 6nemi gibi 6zellikleriyle 6ne ¢ikmaktadir.

Degisik seviyelerde bir¢ok besin maddesi igeren bugdayimn, beslenme

bakimindan en 6nemli gorevi enerji ihtiyacini karsilamaktir.

Ayrica, c¢esitli toprak ve iklim sartlarina uygunlugu, iiretiminin kolay,

veriminin yiiksek olmasi1 bugdayin diger 6nemli avantajlarindandir.

Bugday ve bugday ununda bulunan proteinlerin baslicalar1 depo proteinleri ya
da ¢oziinmez proteinler olarak adlandirilan gliadin (%4) ve glutenin (%4) ile
fonksiyonel ya da ¢ozlindr proteinler olarak bilinen globulin (%0.7), albumin (%0.4)
ve proteozdur (%0.3) (Altan, 1986). Gliadin ve glutenin proteinleri hamurun
yogrulmasi sirasinda hidrate olarak ve gesitli kimyasal baglarla birleserek, hamurun
ozelliklerini 6nemli diizeyde etkileyen ve hamur icerisinde yari siirekli bir faz
olusturan elastik ve plastik yapidaki gluteni olusturur. Gluten hamur olusumunun
etkin yapi tasidir. Yogurma sirasinda hamura katilan havayr ve mayalar tarafindan
olusturulan karbondioksit (CO? gazim hamur igerisinde tutarak ekmegin
kabarmasini ve gozenekli bir yapiya sahip olmasini saglar (Pomeranz, 1988; Pyler,
1988).

Her tiketici grubu icin kalite tanimi degismektedir. Bugday yetistiricisi daha
cok bugdayin iklim ve topraga adapte olma durumuna, verimine ve hastaliklara
dayanma giciine dikkat eder. Un sanayisi hektolitre agirligi ve un randiman yiiksek

ve beyaz renkte un veren bugdayir arzu eder bununla birlikte firmcinin istedigi
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kalitede un iiretebilmek icin bugdayin kimyasal bilesimi ile ilgilenir. Firinc1 ise unun
fazla su kaldirmasina ve glutenin kuvvetli olmasina bakar. Her bugday cesidinden
aym kalitede ekmek tiretimi miimkiin olmamaktadir. Bu nedenle bugday kalitesi

bugdayin ekmek iiretimine uygunlugu agisindan onemli bir parametredir (Ozan,

2002).

2.2. Ekmek

Ekmek denildigi zaman akla ilk gelen sey bugday ununa su, tuz, maya ve diger
katki maddelerinin katilmasi ile elde edilen homojen hamur kitlesinin gerekiyorsa
fermantasyona birakilmasi ve daha sonra pisirilmesi sonucu elde edilen mamuldiir.
Ekmekler siiflandirilirken spesifik ekmek hacmi (hacim/agirlik) dikkate alinarak
asagida belirtilen 3 farkli gruba ayrilir (Faridi, 1988).

1. Yuksek 6zellikli hacimli ekmekler, 6rnegin tava ekmekleri
2. Orta duzey 6zellikli hacimli ekmekler, 6rnegin ¢avdar ekmegi

3. Diisiik 6zellikli hacimli ekmekler, Ortadogu ve Hindistan diiz ekmekleri

Aclik sorunu yasayan insan sayisinin bir milyarin tistiinde oldugu diinyamizda,
ekmek meselesi insanhigi biiyiik olgiide ilgilendirmektedir. Ustiin kalitenin ayni
zamanda ekmek israfini diisiirecegi géz Oniline alinacak olursa kaliteli ve besleyici

ekmek elde etme ¢alismalarinin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir (Elgun ve Ertugay, 1992).

Ekmek, bilesiminde yer alan yiiksek diizeydeki karbonhidratlara bagli olarak
enerji saglayict olmasinin yani sira azimsanmayacak diizeyde protein, lipid ve
mineral madde gibi temel besin G6gelerini de icermektedir. Protein saglamada
tahillarin bitkisel gidalar icerisinde pay1 %66’dir. Bunun %50’lik kism1 yalniz basina
ekmek tarafindan saglanmaktadir (Ercan ve ark., 1988). Besleyici degerinin yani sira
ekmek diger gida maddelerine gore ulasilmasi kolay, ucuz ve doyurucudur. Kendine
has notr karakterde bir tat ve aromaya sahiptir. Ulkemizde kisi basina giinliik ekmek
tiketimi yoreye ve sosyoekonomik duruma gore degismekle birlikte 100-800 g/kisi
arasindadir (Go¢gmen, 1996).
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Ekmegin tarihi diger bilinen gidalardan ¢ok daha eskiye dayanir, hatta insanlik
tarini kadar eski oldugunu sdylemek mimkiindiir. Ekmek yapiminda kullanilan
tahillar, ilk caglarda ezilerek dogrudan tiiketilirken daha sonralar1 elde edilen tam
tane unu, su katilarak hamur haline getirilip diiz, yass1 bir sekil verildikten sonra
sicak taslar veya dogrudan ates lizerinde pisirilmeye baslanmistir. Bunu, ilkel
degirmenlerde Ogiitme ve eleme isleri izlemis, ekmek yapimiyla ilgili bilgi ve
tecriibelerin artmasiyla hamurun fermantasyonu da kesfedilmistir (Pomeranz, 1988;
Qarooni, 1996).

Ekmegin tarihi insanlik tarihi kadar eski olmasina ragmen; ekmek iiretiminde
kullanilan temel bilesenler ¢ok az degisime ugramistir (Pomeranz, 1988). Ekmek
yapiminda genellikle bugday unu kullanilmaktadir. Ekmek yapiminda kullanilan
unun, ¢esitli katkilarin ve liretim metotlarinin farkliliklarina gére ekmekler; francala
ekmegi, sandvi¢ ekmegi, cesitli tava ekmekleri, bazlama, yufka, gocmen ekmegi ve
pide ekmegi seklinde gruplandirilabilir (Arat, 1949; Tekeli, 1964). Ayrica musir,
yulaf, cavdar, arpa, piring, soya gibi tahillarin unu ve kepekleri, patates kabugu, elma
kabugu, fasulye kabugu, hindistan cevizi artig1, biracilik artigi kiispe, kagit endistrisi
artig1 olan seliiloz ve tiirevleri gibi diyet lif icerigi yiiksek maddelerin katildig
ekmekler ve bunlarla birlikte sinirli veya mahalli olarak uretilen ekmekler de yer
almaktadir (Arat, 1949; Metin, 1986; Ozkaya, 1992).

Kaliteli bir ekmek yeterli ve dengeli gelismis bir hacme sahip olmali, diizgiin
sekilli, cazip kabuk renginde, i¢ yapisinin ince ¢eperli, kiiciik ve homojen goézenekli,
kabuk i¢ ayrimi olmayan, kolayca ¢ignenebilecek kadar yumusak ancak diizgiince

dilimlenebilecek kadar sert yapida olmalidir (Altan, 1986).

Akbas (2000), tarafindan yapilan c¢alismada, misir ununa farkli oranlarda
bugday unu katilip, eksi maya ya da kompres maya kullanilarak yapilan bazlama
orneklerinin kaliteleri ile fitik asit miktarlar1 aragtirillmistir. Un pagalindaki bugday
unu miktar1 arttik¢a, bazlama ekmeklerinin caplarinin azalarak yuksekliklerinin
arttig1 belirlenmistir. Ayrica, bugday unu ilavesinin katilma miktarina bagli olarak, L

degerini artirdigi, b degerini ise azalttigi ve eksi maya kullanilarak hazirlanan
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ekmeklerin fitik asit kaybinin kompres maya kullanilanlara gore yuksek oldugu
bildirilmistir.

Basman ve Koksel (2001), iki farkli bugday ununa degisik oranlarda arpa unu
ve bugday kepegi karistirarak drettikleri yufka Orneklerini duyusal o6zellikleri
acisindan degerlendirdiklerinde; arpa unu ve bugday kepeginin etkilerinin hemen
hemen benzer oldugunu ve bunlarin ilavesinin duyusal 6zelliklerde hafif bir distise
neden olmasina karsin, biitiin yufka Orneklerinin kabul edilebilir oldugunu

bildirmislerdir.

Coskuner (2003), calismasinda Cukurova bdlgesinde 2001 yilinda yetistirilen
bazi ticari bugday cesitlerinin tava ekmegi, tek kathi ve ¢ift kath diiz ekmeklerin
tiretimine uygunlugu ile hamur formiilasyonuna ekmek mayasina ilave olarak eksi
hamur mayasi katilmasinin ekmeklerin kalitesi iizerine etkisini incelemistir. Bugday
cesitlerinde ve un orneklerinde fiziksel, kimyasal ve reolojik analizler yapilarak
cesitlerin teknolojik 6zelliklerini belirlemistir. Elde ettigi sonuglarda, secilen bugday
cesitlerinin unlartyla yapilan ekmekler duyusal olarak kabul gérmiis olmalarina
ragmen tek baslarina kullanilmalar1 6zellikle tek ve cift kathi ekmeklerin hamur
islenebilme oOzellikleri {izerinde olumsuz etkisi oldugunu tespit etmistir. Hamur
formiilasyonuna farkli kaynaklardan elde edilen eksi hamur mayasinin ilave edilmesi
biitlin ekmek cesitlerinde bayatlamay1 geciktirici etkiye neden oldugu ve buna
karsilik cift katli ekmeklerde 6nemli kalite kriterlerinden olan katmanlarin ayrilmasi

ve katmanlarin kalinlig1 tizerinde olumsuz etki yaptigin tespit etmistir.

Topdemir (2004), yaptig1 arastirmada 2002-2003 yillarinda Tiirkiye’nin degisik
boélgelerinde yetistirilen baz1 ekmeklik bugday cesitlerinin fiziksel, kimyasal,
teknolojik ozellikleri ve ekmek nitelikleri belirlenmistir. Bu amagla belirlenen 17
cesit ekmeklik bugday materyal olarak kullanilmustir. Ogiitiilen bugday unu gesitleri
arasinda kimyasal ve teknolojik nitelikler bakimindan farkliliklar goriilmesine karsin,

ekmeklik niteliklerinin birbirine yakin sonuglar verdigi tespit edilmistir.
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Koten (2005), Sanlwurfa yoresine 6zgii ‘Tirnakli (diiz) Ekmek’te bazi katki
maddelerinin kullanimimin ekmek kalitesine etkisini arastirdigi ¢alismada, bugday
ununa %10, 20, 30 oranlarinda durum bugday unu (A), %0.3, 0.6, 0.9 oranlarinda
DATEM (monogliseridlerindiasetil tartarik asit esterleri) (B) ve 25, 50, 75 mg/kg L-
askorbik asit (C) katilarak tirnakli ekmek iiretmis ve ekmekleri 48 saat siireyle
depolamistir. Elde ettigi sonuglara gore, katkilarin farinografta su absorbsiyonu
tizerine etkisi ¢ok az olmustur. Katki kullanimmin stabilite siliresi, yumusama
derecesi ve yogurma tolerans sayisi lizerine etkisi dnemli bulunmustur. Gelisme
siiresi Uzerine etkisi 6nemsiz bulunmustur. Katki kullaniminin uzamaya kars direnci
ve enerji degeri iizerine etkisinin dnemli, uzama yetenegine etkisinin ise Onemsiz
oldugunu saptamistir. Tiim depolama saatlerinde katki kullanilarak iiretilen ekmekler
kontrole gore daha yiiksek nem degerine sahip olmustur. Depolama siiresi boyunca

tiim katkili ekmeklerin tekstiir ve tat-aroma puanlarin azaldigini tespit etmistir.

Coskuner ve Karababa (2005), ¢alismalarinda, iki fakli ekmeklik bugday ununa
farkli oranlarda karistirilan tritikale ununun (%20-80), hamur reolojik 6zellikleri ve
bazlama, lavas ve yufka ekmeklerin duyusal 6zelliklerini arastirmiglardir. Reolojik
degerlendirmeler sonucunda, artan oranda tritikale unu ilavesi ile bugday unundan
uretilen kontrole gore genel olarak farinografta su absorbsiyonu, gelisme suresi ve
stabilite degerlerinde artis, ekstensografta diren¢ ve uzamaya direnc¢ degerlerinde
diisiis meydana geldigini tespit etmislerdir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda,
bazlamalarda bugday unu ile %50, yufka 6rneklerinde %20-60, lavaslarda ise %40-
50 oranlarinda tritikale unu karigtirilarak hazirlanan ekmeklerin en ¢ok begenilenler

olduklarini bildirmislerdir.

Tasdemir (2005), ticari bir degirmenin degisik un pasajlarindan elde edilen
unlarin  bazlama ve yufka yapimima uygunluklarini arastirdigi calismasinda,
teknolojik Ozellikleri {stiin olan pasajlarda daha kaliteli bazlama ve lavas
uretilebilecegini bildirmistir. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucu ise ilk dort
rediiksiyon pasajlar1 ve 6zellikleri iyi bulunan rediiksiyon pasajlarindan olusturulan

kombinasyonlarla hazirlanan bazlama ve yutka 6rnekleri en yiliksek puanlari alirken,
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son rediiksiyon ve ara pasajlardan hazirlanan bazlama ve yufka ekmeklerin en diisitk

puanlara sahip oldugunu tespit etmistir.

Menderis (2006), Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yaygin olarak yetistirilen 4
ekmeklik bugday c¢esidi (Bezostaja, Pehlivan, Nurkent, Yiiregir-89) ile Giineydogu
Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitlisii tarafindan gelistirilen 16 ekmeklik bugday
hattinin ekmeklik kalite kriterlerini belirlemek amaciyla yaptigi calismada, tarla
denemeleri 2 lokasyonda kurmus ve her lokasyondan hasat edilen 20 ekmeklik
bugday &rnegi degerlendirmistir. Incelenen bazi dzelliklerin cesit ve hatlar arasinda
oldukg¢a onemli farkliliklar gosterdigi belirlenmistir. Elde ettigi bulgular neticesinde
Bezostaja ve Pehlivan cesitleri ile PFAU/WEAVER, ATTILA hatlarinin ekmek

yapma potansiyellerinin oldugunu belirtmistir.

Bayraker (2008), bugdayin tavlanmasinda mikrodalga uygulamasinin 6giitme
ve ekmekgilik kalitesine etkisi iizerine bir aragtirma calismasinda iki farkli bugday
cesidi (Bezostaya-1 ve Gerek-79) sahide karst mikrodalga uygulanarak tavlamaya
tabi tutmustur. Mikrodalga uygulamasinda 4 farkli sicaklik derecesinde (32°C, 40°C,
55°C ve 70°C) 1sitma ve 3 dakika dinlenme siresi kullanmigtir. Mikrodalga islemi
uygulanmayan sahit bugdaylar Bezostaya-1 (sert) 24 saat, Gerek-79 (yumusak) 12
saat sure ile dinlendirmistir. Tavlanmig bugdaylar laboratuvar degirmeninde 6giitiip
elde edilen unlar tizerinde baz1 fiziksel, kimyasal ve teknolojik analizler yapmistir.
Ayni 6rneklerin unlarindan ekmek denemeleri yapip, elde edilen ekmeklerin kalitatif
ve duyusal Ozellikleri belirlemistir. Tavlamada mikrodalga islemi uygulanan
bugdaylarda normal tavlama islemi uygulanan sahit 6rneklere gore un veriminin
arttigi, kiil miktarinin diistiigii, sonuglarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu
aktarmistir. Laboratuvar sartlarinda bugdaylara mikrodalga uygulanmasi ile un
veriminin arttig1, kiil miktarinda azalma oldugu, unun teknolojik kalite 6zelliklerinde
ve ekmek hacminde artis gozlendigini, normal tavlamaya kiyasla mikrodalga ile
tavlamanin daha kisa siirede daha iyi sonuglar verdigi, un ve 6giitme kalitesinin

arttigini tespit etmistir.

10
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Cagliyan (2008), yaptig1 ¢alismada Izmir piyasasinda cesit ekmek ad1 altinda
satilan ekmeklerde standart ve etiket bilgilerine uygun tiretim yapilip yapilmadigi
fiziksel, kimyasal analizler ve duyusal degerlendirmeler yaparak hem tlketiciye hem
de Ureticiye bakis agisi kazandirmayi hedeflemistir. Calisma sonucunda; standart
tiretim yapan fabrikalar disinda, genel olarak degisik firinlardaki cesit ekmeklerde

gramaj, bilesim ve kalite agisindan 6nemli farkliliklar oldugunu belirlemistir.

Yildiz (2009), karabugday (Fagopyrum esculentum Moench) ununun
geleneksel Turk ekmeklerinde kullanilma imkanlar1 iizerine yaptigi arastirmada,
bugday unu ile farkli oranlarda yer degistirilen karabugday tam ununun (KBTU),
hamur ve ekmek (bazlama, lavas ve yufka) Ozellikleri iizerindeki etkilerini
incelemistir. Ekmeklerin tiretiminde KBTU, 5 farkli ikame oraninda (% 10, 15, 20,
25 ve 30) katkisiz ve 3 farkli ikame oraninda (%20, 30 ve 40) katkili (vital gluten ve
sodyum stearol 2-laktilat) olarak kullanmistir. Un pagallarinda artan KBTU ikamesi
ile genel olarak hamur reolojik 6zellikleri olumsuz etkilenirken, katki ilavesi bu
olumsuzluklari kismen gidermistir. Maya kullanilarak iiretilen bazlama ve lavas
ekmeklerinde fitik asit kaybi, mayasiz yufka ekmeginden daha yiiksek oldugunu
aktarmistir. Yaptigi duyusal degerlendirmede katki ilavesi ile hazirlanan 6rneklerde,
bazlama formiilasyonunda %30, lavas ve yufka formiilasyonunda %40’a kadar
KBTU ikamesinin, sahide esdeger ya da daha yiiksek genel kabul edilebilirlik
degerleri verdigi sonucuna ulagmigtir. Ekmek hamurlarinin reolojik, ekmek
orneklerinin  ise  teknolojik, kimyasal ve duyusal Ozellikleri  birlikte
degerlendirdiginde, tiim ekmek cesitlerinde, katki ilavesi ile %20-30 KBTU

kullaniminin miimkiin olabilecegini bildirmistir.

Tirk (2013), Goller Bolgesi’nde bulunan un fabrikalari1 tarafindan kullanilan
yerel ve ithal ekmeklik bugdaylarin fiziksel, kimyasal, teknolojik ve ekmek kalite
ozelliklerinin belirlenmesi lizerine yaptig1 ¢aligmada, un fabrikalarindan 10 adet yerli
(Cumhuriyet 75, Tosunbey, Izmir 85, Panda, Bezostaja, Esperya, Negev, Adana 99,
Flamura, Toros) ve 2 adet ithal (Kazak ve Rus) olmak tizere toplam 12 adet ekmeklik
bugday ¢esidi toplamistir. Kimyasal, fiziksel, teknolojik ve ekmek pisirme testi ile

ekmek analizleri sonucunda Goller Bolgesi’ndeki un fabrikalarindan elde edilen

11
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bugday ¢esitlerinden Bezostaja bugday g¢esidinin en iyi sonuglar1 verdigini tespit

etmistir.

Levent (2014), yaptig1 ¢alismada, 3 farkli bugday ¢esidi (Bezostaya-1, Gerek-
79 ve Kiziltan-98), olgunlagsma 6ncesi 2 farkli safthada (olgunlagsma oncesi 1. satha ve
olgunlasma Oncesi II. satha) hasat ederek, olgunlasmamis bugdaylardan elde edilen
tam unun ticari tam una (%0, %10, %20 ve %30) ve olgunlasmamis bugdaylardan
elde edilen beyaz unun ticari beyaz una (%0, %5, %10 ve %]15) farkli oranlarda
pacallar1  hazirlamis, pacallardan somun ve yufka ekmek denemeleri
gerceklestirmistir. Bugdaylarda olgunlagsma 6ncesi sathanin ilerlemesi ile hektolitre,
bin tane agirligi ve protein miktarinda artma, su, kiil, yag, ham seliilloz, mineral
madde, toplam fenolik madde miktarinda ve antioksidan aktivite degerinde ise
azalma tespit etmistir. Olgunlasmamig bugdaylarin ve bu bugdaylardan hazirlanan un
pacallarinin renginin daha koyu oldugu ve bu unlarin renginin her iki ekmek
cesidinde de rengi etkiledigi ortaya ¢ikmistir. Olgunlasma oOncesi II. sathada hasat
edilen bugdaylardan hazirlanan un pacgallarindan {iretilen somun ekmeklerinin
olgunlasma oOncesi 1. safhada hasat edilen bugdaylardan hazirlanan un pacallarindan
uretilen somun ekmeklerine gdre hacimlerinde, spesifik hacimlerinde ve gdzenek
yapisi puanlarinda azalma, sertlik degerlerinde ise artis saglanmistir. Somun ve yufka
ekmeklerinde baz1 fiziksel ve teknolojik 6zellikler birlikte degerlendirildiginde tam
unun %20, beyaz unun %10 kullanim oranmin uygun deger oldugu sonucuna

varmigtir.

Celebi (2015), yaptigr calismada, ekmeklik bugday ununa %10 ve %20
oranlarda nohut unu katilmasinin Siverek tirnakli ekmegin besinsel, duyusal ve
reolojik kalite dzelliklerine etkisini arastirmis, ekmeklerde kimyasal, fizikokimyasal,
reolojik ve duyusal analizler yapmistir. Ekmeklik bugday unundaki nohut unu
oraninin artmasina bagli olarak wunlarin kimyasal ve fizikokimyasal kalite
Ozelliklerinden gluten, sedimantasyon, diisme sayisi, kiil, nem ve karbonhidrat
degerlerinde 6nemli Gl¢iide azalma gormiistiir. Nohut unu eklenmesi yag, protein,
ham lif ve farinograf degerlerinde 6nemli 6l¢iide artig, ekstensograf degerlerinde ise

azalis gostermistir. Nohut unu kullanimi duyusal 6zelliklerden ekmek yumusakligi,

12
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kirilganlik, ekmek i¢i renk iizerinde olumsuz etki gostermis fakat kabuk rengi, tat ve
aromaya karsi etkisinin olumlu oldugunu tespit etmistir. Nohut unu hamurun
fermantasyon siiresini kisaltmis ve nohut unlu ekmeklerin su absorbsiyonunun
ekmeklik bugday ununa gore daha yiiksek oldugu bu yiizden nohut unlu ekmeklerin

bayatlamay1 geciktirdigi tespit etmistir.

Mhamad (2018), yaptig1 ¢alismada Siirt Tandir ekmeginin pisirim sonrasi
kurutma karakteristiklerini mikrodalga kurutma sistemi ve sicaklik kontrollii firin
kullanilarak incelemis olup ayrica hava akist ve mikrodalga sisteminin beraber
kurutma etkisini de incelemistir. Mikrodalga kurutma sisteminde farkli gii¢
seviyelerinde, 300 W, 400 W, 500 W, 600 W, 700 W denemeler yapmis ve en uygun
giic seviyesi 600 W olarak belirlemistir. Mikrodalga sistem ile beraber hava akisi
kullanilmasi kurutma siiresini kisalttig1 tespit etmistir. Siirt Tandir ekmeginin pisirim
sonras1 kurutma siiresi mikrodalga kurutma ile 3-5 dakika gibi kisa siirede iiriin
istenilen nem igerigine getirilebilmekte, sicaklik kontrollii firin ile siire 1-2 saat
arasinda daha uzun bir siire gerektigi belirlemistir. Kisa siireli uygulanan 1s1l islem
iriin kalitesinin korunmasina ve verimliligin artirilmasina katkist oldugunu

distinmektedir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢alismada Mardin ydresinde tandir ekmegi iiretiminde yaygin kullanilan
bugday cesitleri olan Adana 99, Ceyhan 99, Segittario ve Ding cesitleriyle birlikte
Rusya menseli ithal bir bugday olmak Uzere 5 farkli ekmeklik bugday (Triticum
aestivum L.) gesidi materyal olarak kullanilmigtir. Bu g¢esitlerden ilk doérdii Tarim
Isletmeleri Genel Miidiirliigii’nden (TIGEM), ithal olan Rus bugday1 ise Toprak
Mahsulleri Ofisi’nden (TMO) temin edilmistir. Ekmek iiretiminde kullanilan tuz ve

kuru maya piyasadan temin edilmis, su ise sehir sebekesinden saglanmustir.

3.2. Yontem

Bugday cesitlerinden elde edilen 13 farkli un tandir ekmegi {retiminde
kullanilmistir. Bu unlardan 4 tanesi tam bugday unu olarak Adana 99, Ceyhan 99,
Segittario ve Ding ¢esitlerinden, 4 tanesi bu gesitlerin %74 randimanli unlarindan
elde edilmistir. Kalan 5 un da %74 randimanli pagallar olarak hazirlanmigtir. Bu
amacla, Adana 99, Ceyhan 99, Segittario ve Ding ¢esitlerinden 3 farkli pacaldaki un
ve bu ¢esitlerle birlikte ithal ¢esit bugday da kullanilarak 2 farkli pacaldaki un elde
edilmistir (Cizelge 3.1.). Tam bugday unlart kiigiik 6l¢ekli bir degirmende, %74
randimanli bugday unlari ise yerli iretim olan Ekin gida firmasina ait laboratuvar tipi
valsli (ilk ti¢ii kirma son ikisi inceltme valsi olmak Uzere toplam 5 valsli) degirmen

de iiretilmistir.
3.2.1. Tandir ekmegi iiretimi

Tandir ekmekleri, Mardin ili Kiziltepe ilgesinde bulunan ve tandir ekmegi
tretiminin yapildig1 geleneksel bir tandir firmminda gercgeklestirilmistir. Tandir yer

ustiinde olup, yerden yiiksekligi 75 santimetre, agiz kismi ¢ap1 40 santimetredir.

Tandirda yakacak olarak kuru pamuk saplari ile misir kocanlari kullanilmistir.
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Bugday c¢esitlerinden elde edilen 13 farkli un kullanilarak toplamda 13 farkli tandir
ekmegi iiretilmistir. Uretimler iki tekerrirlii olarak Temmuz 2020°de yapilmistir.

Uretilen ekmek drnekleri ayni giin icerisinde analizlere tabi tutulmustur.

Cizelge 3.1. Calismanin deneme deseni

Kullanmilan Un

Ornekleri Kodu
Tam Bugday Unu
Adana 99 TA
Ceyhan 99 TC
Ding TD
Segittario TS
%74 Randimanli Unlar
Adana 99 RA
Ceyhan 99 RC
Ding RD
Segittario RS
Ithal (Rusya) Ri
%74 Randimanli Pagallar Un oranlar (%)
Adana 99 Ceyhan 99 Ding Segittario ithal
1. Pacal P1 50 30 10 10
2. Pacal P2 50 40 5 5
3. Pacal P3 60 30 5 5
4. Pacal P4 50 20 10 10 10
5. Pacal P5 50 30 5 5 10

TA: Adana 99 Tam Bugday Unu; TC: Ceyhan 99 Tam Bugday Unu; TD: Ding Tam Bugday Unu;
TS: Segittario Tam Bugday Unu; RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Unu; RC: %74
Randimanli Ceyhan 99 Bugday Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74 Randimanli
Segittario Bugday Unu; RI: %74 Randimanli Ithal (Rusya) Bugday Unu; P1: 1. Pagal %74
Randimanlt Un; P2: 2. Pagal %74 Randimanli Un; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Un; P4: 4. Pacal
%74 Randimanli Un; P5: 5. Pagal %74 Randimanli Un.

“Unlar igin kullanilan kodlar ayni zamanda bu unlardan iiretilen ekmekler igin kullanilmustir.

Tandir ekmegi iiretim akis semas1 Sekil 3.1.de gosterilmistir. Tandir ekmegi
uretiminde un (%55.97), su (%43.53-%46.64), tuz (%0.37) ve kuru maya (%0.12)
bilesen olarak kullanilmistir. Bu bilesenler, uygun kivamda bir hamur elde edilinceye
kadar el ile yogrulmustur. Her bir Uretimde kullanilan su miktar1 ve yogurma siiresi
(16-20 dakika) uygun bir hamur kivami elde edilme durumuna gore farklilik arz
etmistir. Hamurun yogrulmasinda kullanilan suyun sicakligi 20-22 °C olacak sekilde
ayarlanmigtir. Elde edilen hamura yaklasik 90 dakika Kkitle fermantasyonu
uygulanmistir. Fermantasyon sonunda hamurdan 170 g agirhginda yumaklar
olusturulup 10-15 dakika sureyle dinlendirilmeye birakilmistir. Daha sonra, bu

yumaklar sekillendirilip i¢ ¢eper sicakligi 200 “C’deki tandira vurulmus ve yaklasik

15



3. MATERYAL ve YONTEM Onder DEGER

15 dakikada pisirilmistir (Sekil 3.2.). Pisirme isleminin ardindan oda sicakligina

getirilen tandir ekmeklerinin analizleri yapilmistir.

Bugday Unu (900 g) + Su (700-750 g) +
Maya (2 g) + Tuz (6 g)

!

Yogurma

(Sure: 16-20 dakika)

!

Fermantasyon
(90 dakika)

l

Kesme

(Yuvarlak olarak, ortalama ¢ap: 25 cm)

Pisirme
(Tandir i¢ (¢eper) sicakligi: 200°C+15
ve Sire: 15 dakika)

l

Sogutma

Sekil 3.1. Tandir ekmegi liretimi akim semasi
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Sekil 3.2. Tandir ekmegi tiretiminin gorselleri

17
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3.2.2. Bugday analizleri

Bugday orneklerinde kuru agirlik, yas agirlik, su alma kapasitesi, su alma
indeksi, kuru hacim, 1slak hacim, sisme kapasitesi, sisme indeksi analizleri Youssef
(1978), Williams ve ark. (1983), ve Adebowale ve ark. (2005) metodlarina gore
yapilmuistir.

3.2.2.1. Kuru agirhk

100 adet bugday sayilarak tartilmistir. Bu esdeger kuru agirlik g olarak
kaydedilmistir.

3.2.2.2. Yas agirhk

Bir mezire 150 ml saf su koyulup, tizerine 100 adet bugday ilave edilmistir. 16
saat bekletildikten sonra kurutma kagidi ile bugdaylar kurutulup, sonu¢ g olarak
kaydedilmistir.

3.2.2.3. Su alma kapasitesi

Su alma kapasitesi asagidaki formiillere gore hesaplanmis ve sonu¢ g/tane

olarak kaydedilmistir (Denklem 3.1 ve Denklem 3.2).

Sismeyen tane varsa;
Su alma kapasitesi (ﬁ) =YA - [(KA — (%) * STS) /(100 — STS)] (3.1)

Sismeyen tane yoksa;

Su alma kapasitesi ( g ) = YA-KA (3.2)

tane 100
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3.2.2.4. Su alma indeksi

Su alma indeksi asagidaki formiile gore hesaplanmistir ve sonug %(W/w)

olarak bulunmustur (Denklem 3.3).

Su alma indeksi (%) = ((SAK)/(~2)) (3.3)

100

3.2.2.5. Kuru hacim

Yiz ml’lik meziire 50 ml saf su koyulup, {izerine ylz adet bugday ilave
edilmistir. Son hacim ile bugday ilave edilmeden onceki ilk hacim arasindaki fark

hesaplanmis ve sonu¢ ml olarak kaydedilmistir.
3.2.2.6. Islak hacim

Bir meziire 50 ml saf su koyulup, iizerine yiiz adet bugday ilave edilmistir. 16
saat bekletildikten sonra kagit havlu ile bugdaylar kurutulmustur. Meziire 100 ml saf
su koyulup ardindan kurutulan bugdaylar ilave edilmistir. Son hacim ile bugday ilave
edilmeden oOnceki ilk hacim arasindaki fark hesaplanmis ve sonu¢ ml olarak

kaydedilmistir.
3.2.2.7. Sisme kapasitesi

Sigme kapasitesi agagidaki formiile gore hesaplanilmistir. Sonug ml/tane olarak
kaydedilmistir (Denklem 3.4).

Sisme kapasitesi (11) = [(IH — 100 — (KH — 50)] — (

tane

KH-50
100

) * $TS) /(100 — STS)] (3.4)
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3.2.2.8. Sisme indeksi

Sisme indeksi asagidaki formiile gére hesaplanilmistir. Sonu¢ % yizde olarak
kaydedilmistir (Denklem 3.5).

IH-100
KH-50

Sisme indeksi (%) = (3.5)

3.2.2.9. Bin tane agirhi@ tayini

Bin tane agirligr tayini icin, Onceden yabanci maddelerden temizlenmis
bugdaylardan 500 adet sayilarak, tartilmig olunup bulunan sonug¢ 2 ile garpilmistir.
Bin tane agirligi kuru madde cinsinden gram olarak kaydedilmistir (Uludz, 1965).

3.2.2.10. Hektolitre agirhg tayini

Hektolitre agirligt AACC metot no: 55-10’a gore yapilmis ve sonuglar kg/hl
olarak ifade edilmistir (Anonim, 2001a).

3.2.2.11. Nem tayini

Nem tayini, ICC standart no: 110’a gore belirlenmistir (Anonim, 2002a).
3.2.2.12. Renk tayini

Renk tayini, Hunter Lab colorimetre (Color Quest XE, USA) cihaz1
kullanilarak 1CC standart no: 152 metoduna gdre okuma yapilarak belirlenmistir

(Anonim, 2002b). Renk parametleri olarak L* (parlaklik), a* (kirmizilik-yesillik) ve

b* (sarilik-mavilik) degerleri 6l¢iilmiistiir.
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3.2.3. Un analizleri

3.2.3.1. Nem tayini

Unlarin nem tayinleri 3.2.2.11. bagliktaki metoda gore yapilmustir.

3.2.3.2. Yas gluten ve gluten indeks tayini

Yas gluten tayini, un orneklerinde ICC standart no: 106 metoduna gore

yapilmistir (Anonim, 2002c). Sonuglar % olarak belirlenmistir.

Gluten indeks tayini AACC metot no: 38-12’ye gore yapilmistir (Anonim,
2001b). Yas gluten, gluten indeks cihazinin eleklerine yerlestirilmis, 6000 devirde bir
dakika santrifiij edilmistir. Santrifiijden sonra elek yerinden ¢ikartilip, elegi gecen
gluten siyrilip tartilmistir. Sonra elekte kalan gluten bir pens yardimiyla cikarilarak
tartilmistir. Boylece toplam gluten miktar1 ve elekte kalan gluten miktarlar
bulunmustur. Yas gluten, gluten indeks cihazinin eleklerine yerlestirip, 6000 devirde
bir dakika santrifiij edildi. Santrifiijden sonra elek yerinden c¢ikarilip, elegi gegen
gluten siyrilip tartildi. Sonra elekte kalan gluten bir pens yardimiyla ¢ikarilarak
tartildi. Boylece toplam gluten miktar1 ve elekte kalan gluten miktarlar1 bulunmustur
(Anonim, 2001b). Gluten indeks degeri asagidaki formiille hesaplanmigtir (Denklem
3.6).

Toplam gluten—Elekten gecen gluten

Gluten indeksi (%) =

x100 (3.6)

Toplan gluten

3.2.3.3. Zeleny sedimantasyon testi

Zeleny sedimantasyon testi, ICC standart no: 116 metoduna gore yapilmistir
(Anonim, 1972). Un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanmis silispansiyondaki un
partikiillerinin gluten miktar1 ve kalitesine gbre sismesi ve sisen partikiillerin 5

dakika i¢indeki ¢oken miktarinin 6lgtilmesidir.
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3.2.3.4. Gecikmeli sedimantasyon testi

Gecikmeli sedimantasyon testi, un 6rneklerinde Greenaway ve ark. (1965)

metoduna gore yapilmuistir.
3.2.3.5. Renk tayini

Unlarin renk degerleri 3.2.2.12. nolu basliktaki metoda gore belirlenmistir.
3.2.3.6. Farinografta su absorbsiyon analizi

Farinografta su absorbsiyon analizi Brabender farinograf AACC metot no: 54-
21’e gore yapilmistir (Anonim, 2000a). Su absorbsiyonu: Kurvenin 500 konsistens
¢izgisini ortalamasi i¢in una verilen su miktaridir.
3.2.3.7. Ekstensograf analizleri

Ekstensograf analizleri Brabender ekstensograf AACC metot no: 54-10’a gore
yapilmistir (Anonim, 2000b). Ekstensograf, belirli 6zellige sahip olan undan yapilan

hamurun uzamaya kars1 gosterdigi direnci dlcer ve saptar.

Uzamaya karsi direng (R5): Kurvenin baslangicindan 5 dk sonraki kurve

yiiksekligi (Brebender Unitesi) RS olarak almmustr.

Uzamaya karsi maksimum diren¢ (Rm): Kurvenin tepe noktasinin kurve

tabanina olan uzaklig1 (Brebender Unitesi) olarak almmustir.

Uzama yetenegi veya uzayabilirlik (E): Kurvenin taban uzunlugu (mm)

hamurun uzama yetenegi olarak alinmistir.

Enerji (A): Kurvenin toplam alani (cm?) olarak almmustir.
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3.2.4. Ekmek analizleri

3.2.4.1. Nem tayini

Tandir ekmeklerin nem tayinleri 3.2.2.11. nolu bashktaki metoda gore

belirlenmistir.

3.2.4.2. Renk tayini

Tandir ekmeklerinin renk degerleri 3.2.2.12. nolu basliktaki metoda gore

belirlenmistir.

3.2.4.3. Tekstur profil analizi (TPA)

Ekmeklerde tekstlir analizleri tekstiir analiz cihaz1 (TA-XT2i, Texture
Technologies Corp, Scarsdale, NY/ Stable Micro Systems, Godalming, UK) ve 36
mm ¢apinda silindirik prop (P/36R) kullanilarak yapilmistir. 3 cm kalinliginda
dilimler halinde kesilen ekmeklerde 1 mm/s hiz, 7 mm dalma derinligi ve 5 g
algilama kuvveti kullanilarak TPA testi gerceklestirilmistir. Ekmeklerin sertlik ve
yapiskanlik 0zellikleri belirlenmistir (Certel ve ark., 2009).

3.2.4.4. Duyusal analizler

Duyusal analizler Harran Universitesi Mihendislik Fakiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii’nde Basman, A., Koksel, H., (1999, 2001), Qarooni ve ark.
(1993) ve Farvili ve ark. (1995), tarafindan tanimlanan kriterler modifiye edilerek
diizenlenen formlarin kullanilmasi suretiyle 10 kisiden olusan panelist grubu
tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlerden 6rnekleri goriiniis, tekstiir, tat ve aroma
ozellikleri bakimindan puanlandirarak degerlenlendirilmesi istenmistir. 13 farkl
tandir ekmegi oOrneklerinin tiiketiciler tarafindan begenilirligini 6lgmek igin

panelistlere tim ekmek Orneklerinden verilmis ve begenilerine gore siralanmasi
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istenmistir. En begenilen 6rnege 5, en az begenilen 6rnege 1 puan verilerek siralama

yapmalari istenmistir. Kullanilan duyusal analiz formu Ek 1°de verilmistir.

3.2.5. istatistiksel analizler

Analizler sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak SPSS paket programi
(SPSS 22.0 software for Windows, SPSS Inc., USA) ile varyans analizi (ANOVA)
kullanilarak degerlendirilmistir. Parametreler arasindaki kiyaslamalar, Duncan
kiyaslama testi ile 0.05 giiven siniria gore yapilmistir. Tum analizler iki tekerrirli

olarak yapilmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Bugday Cesitlerinin Teknolojik ve Fizikokimyasal Ozellikleri

Bugday ¢esitlerinin nem, hektolitre agirligi ve renk degerleri Cizelge 4.1.’de

verilmistir. Bugday ¢esitlerinin nem oranlar1 %8.85 ile %11.40 arasinda degismistir.

Cizelge 4.1. Bugday cesitlerinin nem, hektolitre ve renk degerleri

Hektolitre

Bugday Nem agirh@ Renk degerleri

Cesitleri (%) (kg/hl) L* a* b*
Adana 99 8.85+0.21° 80.81+0.42"  56.80+0.15°  7.45%0.172 20.71+2.11°
Ceyhan 99 9.00+0.572 81.91+0.41° 54.95+0.53Y  7.23+0.34% 19.22+0.79°
Ding 9.70+0.422 79.89+0.38"  54.50+0.67°  7.54+0.332 20.55+0.06°
Segittario 9.65+0.212 77.34+0.428  52.78+0.71*  6.89+0.472 16.27+0.132
ithal (Rusya) 11.40£0.14° 82.0740.33° 52.43+0.06° 6.96:0.08%  16.12+0.342

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina
gore énemlidir.

Bugday cesitleri arasinda en diisiik nem degeri %8.85 ile Adana 99 ¢esidinde,
en yiiksek nem degeri %11.40 ile ithal (Rusya) bugdayimnda dl¢iilmiis olunup hicbir
cesit kritik nem degeri olan %14’ii (Unal, 2002) asmamustir. Kurt (2019),
caligmasinda kullandig1 Adana 99 ve ithal (Rusya) bugdaylarinin nem degerlerini
strastyla %12.80 ve %14.10 olarak bulmustur.

Hektolitre agirligit bugday standartlarinda ve ticari agidan siniflandirmada
kullanilan &nemli bir parametredir (Unal, 2002). Bugday g¢esitlerinin hektolitre
agirligr arasinda istatistiksel olarak onemli (P<0.05) farklar goriilmiistir. Adana 99
bugdayinin hektolitre agirhigr 80.81 kg/hl, Ceyhan 99 bugdayimnin hektolitre agirhigi
81.91 kg/hl, Ding bugdayinin hektolitre agirligi 79.89 kg/hl ve Segittario bugdayinin
hektolitre agirligi 77.34 kg/hl olarak tespit edilmistir. En yiiksek hektolitre agirlig:
82.07 kg/hl Ithal (Rusya) bugdayinda ve en diisiik hektolitre agirhigi 77.34 kg/hl
Segittario bugdayinda bulunmustur.
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Komeg (2003), bazi1 ekmeklik bugday ve hatlarinin ekmeklik kalitesi
Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla 18 farkli bugday oOrneginde hektolitre

agirliklarinin 73.67 kg/hl ile 83.07 kg/hl arasinda degistigini belirtmistir.

Turk (2013), goller bolgesinde bulunan un fabrikalari tarafindan kullanilan
yerel ve ithal ekmeklik bugdaylarin fiziksel, kimyasal ve teknolojik Ozellikleri ile
ekmek Kkalitelerinin belirlenmesi amaciyla 12 farkli bugday 6rneginde hektolitre

agirliklarimin 71.11 kg/hl ile 84.98 kg/hl arasinda degistigini belirtmistir.

Hektolitre agirligi bugdayin un randimanii etkileyen ¢ok onemli bir faktor
olup; cesit, iklim sartlari, hastalik ve zararli gibi nedenlere bagli olarak degisme
gostermektedir (Atli, 1999). Bu ¢alismanin hektolitre agirligina iliskin degerler genel

olarak onceki ¢aligmalarda bulunan degerlerle benzerlik gostermistir.

Bugday ¢esitleri arasinda L* degerleri arasinda istatistiksel olarak fark
(P<0.05) bulunmus, parlaklik (L") olarak Adana 99 gesidi diger ¢esitlere gore daha
parlak ¢ikmistir. ithal (Rusya) bugday1 digerlerine gére daha mat ¢ikmistir, parlaklig
daha azdir. a* degerleri arasinda istatistiksel olarak fark (P>0.05) bulunmamuistir. b*
degerlerine bakildiginda Adana 99, Ceyhan 99 ve Ding bugday ¢esitlerinin birbirine
yakin ve daha sarimtrak ciktigi sdylenilebilir bununla birlikte Segittario ve Ithal
(Rusya) bugdaylarn ise onlara gore daha koyu ve kirmizimsi oldugu tespit

edilmistir.

Bayrakct (2008), yaptigi arastirmada Bezostaya-1 ve Gerek-79 bugday
cesitlerinin; L degerlerinin 55.24-60.63 arasinda, a” degerlerinin 4.90-6.43 arasinda
ve b” degerlerinin 17.78-21.70 arasinda degistigini bildirmistir.

Bugday cesitlerinin kuru agirlik, yas agirlik, su alma kapasitesi ve su alma
indeksine ait degerler Cizelge 4.2.°de verilmistir. Bugdaylarin kuru agirlik, yas
agirlik, su alma kapasitesi ve su alma indeksi sonuglaria bakildiginda, kuru agirlik

ve su alma indeksi degerlerinde istatistiksel olarak onemli fark (P>0.05)
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gorilmezken, yas agirlik ve su alma kapasitesi bakimindan énemli fark (P<0.05)

tespit edilmistir.

Cizelge 4.2. Bugday cesitlerinin kuru agirlik, yas agirlik, su alma kapasitesi ve su alma indeksine ait

degerler
Su Alma Su Alma
Kuru Agirhik  Yas Agirhk Kapasitesi Indeksi

Bugday Cesitleri (9) (9) (g/tane) (%)
Adana 99 3.90+0.012 5.45+0.06% 0.02+0.01® 0.41+0.012
Ceyhan 99 3.80+0.322 5.26+0.36% 0.01+0.00? 0.40+0.022
Ding 3.73+0.16° 5.02+0.09* 0.02+0.01%¢ 0.48+0.042
Segittario 3.69+0.29° 5.18+0.11% 0.02+0.01® 0.44+0.08?
ithal (Rusya) 4.1140.022 5.51+0.03° 0.02+0.00¢ 0.46+0.012

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina
gore énemlidir.

Bugday cesitlerinin kuru agirlik degerleri 3.69 gram ile 4.11 gram arasinda
degismistir. Segittario bugday c¢esidinin 3.69 g ile en diisiik kuru agirlik degerini
aldig1 ve Thal (Rusya) bugdayin 4.11 g ile en yiiksek kuru agirhik degerini aldig
tespit edilmistir.

Yas agirliklart 5.02 gram ile 5.51 gram arasinda degismis olup, en yuksek
deger Ithal (Rusya) bugdayinda, en diisiik deger Ding bugdayinda tespit edilmistir.

Ozdemir ve ark. (2012), ekmeklik bugday (Triticum aestivum 1.)’da priming
uygulamalarinin kurak ve normal ortam kosullarinda biiylime parametreleri ile bagil
su degerleri {izerine etkileri tlizerine yaptig1 ¢calismada Altay 2000 bugday ¢esidinin
yag agirhigimi 3.76 g ve Kirag 66 bugday ¢esidinin yas agirhginmi 3.21 g olarak
aktarmigtir. Bu fakliligin bugday c¢esidi, iklim ve yetistirme kosullarinin farkl

olmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.
Ceyhan 99 bugday ¢esidinin su alma kapasitesinin 0.01 g/tane oldugu, Adana
99, Ding, Segittario ve Thal (Rusya) bugday gesitlerinin su alma kapasitelerinin 0.02

g/tane oldugu tespit edilmistir.

Ceyhan 99 bugdayinin su alma indeksi degeri %0.40, Adana 99 bugdayinin su
alma indeksi degeri %0.41, Segittario bugdayinin su alma indeksi degeri %0.44, Ithal
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(Rusya) bugdaymin su alma indeksi degeri %0.46 ve Din¢ bugdaymin su alma
indeksi degeri %0.48 olarak belirlenmistir.

Bugday cesitlerinin kuru hacim, 1slak hacim, sisme kapasitesi, sisme indeksi ve
bin tane agirhigina ait degerler Cizelge 4.3.’te verilmistir. Kuru hacim, 1slak hacim,
sisme kapasitesi, sisme indeksi ve bin tane agirlig1 degerleri bugday ¢esitleri arasinda

onemli diizeyde farkli (P<0.05) bulunmustur.

Cizelge 4.3. Bugday ¢esitlerinin kuru hacim, 1slak hacim, sigsme kapasitesi, sisme indeksi ve bin tane
agirligina ait degerler

Sisme Sisme Bin Tane
Bugday Kuru Hacim Islak Hacim  Kapasitesi indeksi Agirhgi
Cesitleri (ml) (ml) (ml/tane) (%) (9)
Adana 99 53.50+0.71% 106.50+0.71°  3.00+0.00° 1.88+0.18"™ 39.00+0.15°
Ceyhan 99 55.50+0.71° 106.50+0.71°  1.00+0.00* 1.18+0.028  35.42+0.43%
Ding 52.00+0.002 104.50+0.7128  2.50+0.71°¢ 2.25+0.35° 35.87+0.42°
Segittario 54.50+0.71%¢ 105.50£0.71*  1.00+0.00° 1.23+0.04* 34.71+0.182

Ithal (Rusya) 53.50+0.71® 105.50+0.71®®  2.00+0.00°  1.58+0.12%° 41.14+0.25¢
Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina
gore 6nemlidir.

Kuru hacim 52.00 ml degeri ile en diisiik Ding bugdayi, 55.50 ml degeri ile en
yuksek Ceyhan 99 bugdayi degerleri arasinda degismistir. Islak hacim degerleri
104.50 ml ile 106.50 ml arasinda birbirine yakin ¢ikmastir.

Sisme kapasitesi 1.00 ve 3.00 ml/tane degerleri arasinda degismis, en az sisen
Ceyhan 99 ve Segittario ¢esitleri olmusken en ¢ok sisen Adana 99 ¢esidi oldugu
gbzlemlenmistir. Sisme indeksi 6zelligi acisindan %2.25 deger ile en yiiksek Ding

bugdayiyken, en diisiik %1.23 ile Segittario bugday1 olmustur.

Bugdaylarin bin tane agirliklart 34.71 g ile 41.14 g degerleri arasinda
degismistir. Adana 99 bugday ¢esidinin bin tane agirligi 39.00 g, Ceyhan 99 bugday
cesidinin bin tane agirligr 35.42 g, Ding bugday cesidinin bin tane agirlig:r 35.87 g,
Segittario bugday cesidinin bin tane agirligi 34.71 g ve ithal (Rusya) bugdayinin bin
tane agirhigi 41.14 g bulunmustur.
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Altinbas ve ark. (2004), ekmeklik bugdayda tane verimi ve bazi kalite
Ozellikleri iizerinde genotip ve lokasyon etkilerini inceledikleri arastirmalarinda
bugday Oreneklerinin bin tane agirliklarinin 35.30 g ile 49.60 g arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Menderis (2006), Giineydogu Anadolu Bolgesi kosullarinda gelistirilen bazi
ekmeklik bugday hatlar1 ile yetistirilen bugday cesitlerinin kalite 06zeliklerini
inceledigi arastirilmasinda 20 ekmeklik bugday Orneginin bin tane agirliklarinin

30.00 g ile 39.44 g arasinda degistigini bildirmistir.

Turk (2013), goller bolgesinde bulunan un fabrikalar: tarafindan kullanilan
yerel ve ithal ekmeklik bugdaylarin fiziksel, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri ile
ekmek kalitelerinin belirlenmesi amaciyla 12 farkli bugday orneklerinde bin tane

agirliklarinin 35.15 g ile 46.60 g arasinda degistigini belirtmistir.

Mutlu ve Tas (2020), Tlrkiye’de yetistirilen baz1 ekmeklik bugday cesitlerinin
yar1 kurak iklim kosullarinda kalite 6zellikleri ile verim ve verim unsurlarinin
incelenmesi tizerine yaptiklari ¢alismalarinda 25 ekmeklik bugday ¢esidinin bin tane

agirhigi degerlerinin 30.73 g ile 40.72 g arasinda degistigini tespit etmislerdir.

4.2. Ekmek Uretiminde Kullamlan Unlarin Kimyasal ve Fizikokimyasal
Ozellikleri

Un ¢esitlerine ait nem, yas gluten, gluten indeksi, Zeleny sedimantasyon ve
gecikmeli sedimantasyon degerleri Cizelge 4.4.’te verilmistir. Nem, yas gluten,
gluten indeksi, Zeleny sedimantasyon ve gecikmeli sedimantasyon degerleri tim un
cesitlerinde istatistiksel olarak birbirinden farkli (P<0.05) bulunmustur.

En diisiik nem degeri %11.80 ile TA ¢esidinde, en yliksek nem degeri %16.70

ile P2 ¢esidinde tespit edilmistir. P2 ¢esidinde yiliksek olma sebebi tavlamada fazla su

verilmis olmasidir.
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Kurt (2019), ekmeklik bugdaylara (Triticum aestivum 1.) iki kez uygulanan
tavlama isleminin unun kimyasal, teknolojik, reolojik ve ekmeklik 6zelliklerine etkisi
adli calismasinda 10 fakli tavlama sonucunda hazirladigi un Orneklerinin nem

oranlarin1 %13.00-15.70 arasinda oldugunu bildirmistir.

Cizelge 4.4. Unlarin nem, yas gluten, gluten indeksi, Zeleny sedimantasyon ve gecikmeli
sedimantasyon degerleri

Zeleny Gecikmeli
Un Nem Yas Gluten Gluten indeksi Sedimantasyon Sedimantasyon
Cesitleri (%) (%) (%) (ml) (ml)
TA 11.80+0.142 29.45+0.07¢  98.00+0.00 : :
TC 12.60+0.14°¢ 32.35+0.07¢  99.00+0.00¢
TD 12.15+0.21° 27.90+0.14°  97.00+0.00
TS 13.65+0.21¢ 34.10+0.14"  90.00+0.00¢ ; ;
RA 14.30£0.14™ 27.55+0.07°  93.50+0.71° 24.50+0.71° 33.50+0.71°¢
RC 13.95+0.07f 30.90+0.14°  90.00+0.00¢ 34.50+0.71¢ 50.50+0.718
RD 14.25+0.07¢  25.90+0.28%  59.50+0.712 29.50+0.71° 35.00+0.00¢
RS 14.45+0.07" 32.65+0.079  67.00+1.41° 39.00+0.00° 51.50+0.718
Ri 14.15+0.07"  31.65+0.21"  84.50+0.71¢ 37.50+0.71% 44.50+0.71f
P1 14.00+0.001 29.50+0.14°  98.00+0.00 25.50+0.71 33.00+0.00°
P2 16.70+0.00% 27.85+0.07°  98.50+0.71% 24.50+0.71° 36.50+0.71°
P3 15.90+0.14) 27.75+0.35°  97.50%0.71% 24.50+0.71° 36.50+0.71°
P4 12.60+0.14¢ 31.05+0.07¢  98.50+0.71f 23.50+0.712 34.50+0.71¢
P5 12.90+0.14¢ 30.45+0.07¢  97.50+0.71% 26.00+0.00" 32.50+0.712

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven siniria gore
Onemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Unu; TC: Ceyhan 99 Tam Bugday Unu; TD: Ding Tam
Bugday Unu; TS: Segittario Tam Bugday Unu; RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Unu; RC:
%74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74
Randimanh Segittario Bugday Unu; Ri: %74 Randimanl Ithal (Rusya) Bugday Unu; P1: 1. Pacal
%74 Randimanli Un; P2: 2. Pacal %74 Randimanli Un; P3: 3. Pacal %74 Randimanli Un; P4: 4.
Pagal %74 Randimanli Un; P5: 5. Pagal %74 Randimanli Un.

Yas gluten orani en yiiksek deger %34.10 olarak TS ¢esidinde bulunmus ve en
diisiik deger ise %25.90 olarak RD ¢esidinde tespit edilmistir.

Menderis ve ark. (2008), gluten indeks degeri ve yas gluten/protein orani ile
ekmeklik bugday kalite degerlendirilmesi konulu ¢alismalarinda, unda yas gluten
miktart %20’den kiigiik ise gluten kalitesi diisiik, %20-27 aras1 gluten kalitesi orta,
%28-35 aras1 gluten kalitesi iyi, %35°ten biyikse gluten kalitesi yuksek olarak
bildirmislerdir. Buna bagli olarak elde edilen gluten degerleri orta ve iyi gluten

kalitesi sinifinda degerlendirilmistir.
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Turk (2013), yaptigi c¢alismada 12 farkli bugday oOrneginde yas gluten
degerlerinin %23.02-40.08 arasinda degistigini belirtmistir.

Gluten indeksi degerleri %59.50-99.00 arasinda degismis olup; en ylksek
deger TC, en diisiik deger ise RD ¢esidinde bulunmustur.

Menderis ve ark. (2008), gluten indeks degeri ve yas gluten/protein orani ile
ekmeklik bugday kalite degerlendirilmesi konulu ¢alismalarinda, unda gluten indeks
degeri <63 ¢ok diisiik; 63-80 arasi orta; 80-96 arasi iyi ve >96 olan ornekler ¢ok
kuvvetli kaliteye sahip olarak gruplandirmiglardir. Bu gruplandirmaya gore RD unu
cok diisiik, RS unu orta grubuna girerken diger tiim ¢esitler 1yi ve ¢ok kuvvetli grupta

yer almistir.

Turk (2013), yaptig1 ¢alismada 12 farkli bugday orneginde gluten indeksi
degerlerinin %90.94-99.60 arasinda degistigini rapor etmistir.

Yildirm ve ark. (2018), Siverek tirnaklt ekmek ile 1ilgili yaptiklar
caligmalarinda tirnakli ekmek ununda yas gluten ve gluten indeksi degerlerini

sirastyla %24.50 ve %94.17 olarak tespit etmislerdir.

Karaboga ve Yildirim (2019), Mardin peksimeti ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada

peksimetlik unun yas gluten degerini %26.70 olarak bulmuslardir.

Adana 99, Ceyhan 99, Ding ve Segittario bugday cesitlerinden firetilen tam
bugday unlarinda yiiksek miktarda kepek oldugundan Zeleny sedimantasyon ve
gecikmeli sedimantasyon degerleri okunamamuistir. 39.00 ml Zeleny sedimantasyon
degeri ve 51.50 ml gecikmeli sedimantasyon degeri ile en yiuksek RS c¢esidinde, en
diisiik Zeleny sedimantasyon degeri ise 23.50 ml ile P4 ¢esidinde tespit edilmistir. En
diisiik gecikmeli sedimantasyon degeri ise 32.50 ml ile P5 cesidinde oldugu
goriilmistiir. Gecikmeli sedimantasyon degeri tiim un Orneklerinde Zeleny
sedimantsayon degerinden daha yiiksek ¢cikmistir bu da bugday ¢esitlerinde siine ve

kimil zararlarmin olmadigini géstermistir.
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Gluten miktar fazla ve kalitesi iyi olan unlarda, partikiiller fazla siseceginden
dibe ¢okmeleri daha yavas olur. Boylece sedimantasyon degeri daha yiiksek ¢ikar.
Sedimantasyon degeri, 15 ml ve alt1 olanlar zayif; 15-24 ml arasi olanlar orta; 25-36
ml aras1 olanlar iyi ve 36 ml ve iizeri olanlar ¢ok iyi gluten kalitesine sahip unlar
olarak bildirmislerdir (Elgiin ve ark., 2002). Bu siniflandirmaya gore tiim un ¢esitleri

iyi ve ¢ok iyi gluten kalitesine sahip oldugu goriilmistiir.

Turk (2013), yaptig1 ¢alismada 12 farkli bugday orneginde sedimantasyon
degerlerinin 21.33-41.00 ml ve gecikmeli sedimantasyon degerlerinin 27.67-54.00

ml arasinda degistigini belirtmistir.

Yildirim ve ark. (2018), nohut ununun Siverek tirnakli ekmek kalitesine etkileri
adli calismalarinda Zeleny sedimantasyon degerini 20.00 ml ile 26.33 ml arasinda ve
gecikmeli sedimantasyon degerini 24.00 ml ile 35.33 ml arasinda degistigini
bildirmistir.

Un c¢esitlerinin renk parametrelerine ait degerler Cizelge 4.5.’te verilmistir.
Renk degerleri (L*, a* ve b*), tiim un ¢esitleri arasinda istatistiksel acidan 6nemli

bulunmustur (P<0.05).

L* degerleri 81.85-90.70 arasinda, a~ degerleri 0.73-2.69 arasinda ve b"
degerleri 9.19-13.03 arasinda degismistir. En yliksek L* degeri RA ununda ¢ikmis
olup RD ve RS unlar1 RA ununa yakin degerlere sahip olmustur. En diisiik L* degeri
TS ununda ¢ikmis olmakla birlikte TD, TC ve TA unlar1 da TS ununa yakin degerler
almistir. TS, TD, TC ve TA tam bugday unlaridir, tam bugday unlarinda kepek
ayrilmadigindan, bugdaym kepegi de unun iginde olmasi itibariyle diger un

cesitlerine gore parlakligi daha az ¢ikmustir.
Bayrakci (2008), yaptig1 aragtirmada Bezostaya-1 ve Gerek-79 bugday cesitleri

unlarmin; L degerlerinin 80.00-96.68 arasinda, a” degerlerinin -1.15 ile -0.26

arasinda ve b” degerlerinin 8.12-11.68 arasinda degistigini bildirmistir.
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Cizelge 4.5. Unlarin renk parametrelerine ait degerler

Un Cesitleri L* a* b*

TA 83.45+0.13% 2.34+0.17¢ 13.03+0.45f
TC 82.56+1.022 2.55+0.17% 12.83+0.51f
TD 82.55+0.58? 2.48+0.04% 12.84+0.83f
TS 81.85+0.28% 2.69+0.13° 11.92+0.21¢
RA 90.70+0.08° 0.73+0.02% 10.25+0.06%
RC 89.81+0.42° 0.76+0.05% 10.04+0.21c
RD 90.58+0.09° 0.80+0.04% 10.69+0.05¢
RS 90.26+0.00° 0.83+0.03%® 10.07+0.19°
Ri 89.44+0.25° 0.81+0.03%® 9.77+0.47%c
P1 89.87+0.06° 0.87+0.012b° 9.52+0.012°
P2 89.83+0.50° 0.84+0.07% 9.19+0.13?
P3 90.29+0.20° 0.82+0.04%® 9.31+0.05%
P4 89.03+0.13° 1.02+0.02%¢ 9.83+0.03%°
P5 85.08+5.81% 1.07+0.18¢ 9.57+0.18%°¢

Cizelgede aymi siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05
giiven smirina gore 6nemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Unu; TC: Ceyhan 99
Tam Bugday Unu; TD: Ding Tam Bugday Unu; TS: Segittario Tam Bugday Unu;
RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Unu; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99
Bugday Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74 Randimanli
Segittario Bugday Unu; Ri: %74 Randimanli ithal (Rusya) Bugday Unu; P1: 1.
Pacal %74 RandimanhiUn; P2: 2. Pagal %74 Randimanli Un; P3: 3. Pacal %74
Randimanli Un; P4: 4. Pagal %74 Randimanli Un; P5: 5. Pagal %74 Randimanl

un.

Kurt (2019), calismasinda 10 fakli tavlama sonucunda hazirladigt un

orneklerinin renk analizi sonucunda L” degerlerinin 90.38-94.36 arasinda degistigini,

a" degerlerinin 0.08-0.36 arasinda degistigini, b” degerlerinin 7.18-8.46 arasinda

degistigini tespit etmistir.

Engashu (2020),

Etiyopya’da yetistirilen ekmeklik bugday ¢esitlerinin

teknolojik ve fizikokimyasal 6zellikleri adli ¢alismasinda 13 farkli ekmeklik bugday

cesidi unlarinin L* degerlerinin 77.00-122.90 arasinda degistigini tespit etmistir.

Tarla Bitkileri Merkezi Arastirma Enstitiisii tarafindan 71 adet ekmeklik

bugday ununda yapilan renk analizleri sonucunda L* degerlerinin 81.33-92.57

arasinda degistigi, a~ degerlerinin 1.91-4.81 arasinda degistigi, b" degerlerinin 10.96-

15.23 arasinda degistigi tespit edilmistir (Anonim, 2020b).
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Karaboga ve Yildirim (2019), Mardin peksimeti ile ilgili yaptiklar1 ¢aligmada
peksimet iiretiminde kullanilan unun L*, a* ve b* renk parametrelerini sirasiyla
89.07, 0.80 ve 9.78 oldugunu rapor etmislerdir. Elde edilen renk degerleri ile 6nceki

calismalarda bulunan renk degerleri benzerlik géstermistir.

4.3. Ekmek Uretiminde Kullanilan Unlarin Reolojik Ozellikleri

Un g¢esitlerinin su absorbsiyon degerleri Cizelge 4.6.’da verilmistir. Tam
bugday unlan c¢esitlerinde (TA, TC, TD ve TS) su absorbsiyonu degerleri tespit
edilememistir. Diger un gesitlerinde su absorbsiyonu degerleri arasindaki farklar

istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0.05).

Su absorbsiyonu %58.00 ile %80.00 arasinda farklilik gostermistir. En diistik
degerin RA ¢esidinde ve en yiiksek degerin RC ¢esidinde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.6. Unlarin su absorbsiyon degerleri

Su
Absorbsiyonu

Un Cesitleri (%)
RA 58.00+1.412
RC 80.00+1.41°
RD 77.00+1.41°
RS 78.00+1.41°
Ri 62.50+0.28°
P1 64.00+0.28
P2 64.20+0.28
P3 63.80+0.28°
P4 64.20+0.28
P5 65.70+0.28°

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven
sinirina  gore Oonemlidir. RA: %74 Randimmanli Adana 99 Bugday Unu; RC: %74
Randimanli Ceyhan 99 Bugday Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74
Randimanli Segittario Bugday Unu; Ri: %74 Randimanli ithal (Rusya) Bugday Unu; P1:
1. Pagal %74 Randimanli Un; P2: 2. Pagal %74 Randimanli Un; P3: 3. Pacal %74
Randimanlt Un; P4: 4. Pacal %74 Randimanli Un; P5: 5. Pagal %74 Randimanli Un.

Menderis (2006), Giineydogu Anadolu Bolgesi kosullarinda gelistirilen bazi
ekmeklik bugday hatlar1 ile yetistirilen bugday cesitlerinin kalite 6zeliklerini
arastirdig1 ¢alismasinda 20 ekmeklik bugday c¢esidinde su absorbsiyon degerlerinin
%355.50 ile %65.95 arasinda degistigini bildirmistir.
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Hemalatha ve ark. (2007), farkli Hint bugday ¢esitlerinin protein 6zellikleri ve
bunlarin peroksidaz aktiviteleri ile chapati kalitesi iizerine etkisini inceledikleri
caligmalarinda su absorbsiyon degerlerinin %69.90 ile %76.20 arasinda degistigini

tespit etmistir.

Turk (2013), yaptig1 ¢alismasinda 12 farkli bugday orneginde su absorbsiyon
degerlerinin %53.70 ile %64.50 arasinda degistigini bildirmistir.

Un gesitlerinin 45. dakikadaki ekstensograf analizine ait degerler Cizelge
4.7.’de verilmistir. Tam bugday unlar ¢esitlerinde (TA, TC, TD ve TS) ekstensograf
analizleri yapilamamistir. Ciinkii tam bugday unlarinin ¢ok fazla kepek ihtiva ediyor
olmasindan kurveler olusmamuistir.

Un cesitleri, 45 dakikalik ekstensograf degerleri olan enerji, direng,
uzayabilirlik, maksimum direng, uzama siiresi ve maksimum siire degerleri acisindan

incelendiginde, istatistiksel olarak 6nemli farklarin oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

Cizelge 4.7. Unlarmn 45. dakikadaki ekstensograf degerleri

uUn Maksimum Uzama Maksimum
Cesitleri Enerji Direng Uzayabilirlik Direnc Suresi Uzama
(45.dk) (cm?) (BU) (mm) (BU) (dk) Siresi (dk)
RA 56.00+1.41°¢  416.00+2.83% 98.00+2.83" 423.00+1.419 4.20+0.14° 4.30+0.14f
RC 57.00+1.41%  443.00+4.24" 95.00+4.24°  443.00+2.83" 4.70+0.147 4.70+0.149
RD 31.00+1.41%  278.00+4.24* 78.00+1.41*  294.00+2.83% 3.60+0.14% 3.80+0.14°
RS 47.00+1.41°  323.00+4.24° 102.00+1.41°% 327.00+2.83° 3.20+0.14°¢ 3.20+0.14
Ri 86.00+2.83"  346.00+2.83¢ 150.00+2.83' 416.00+4.24" 2.30+0.14% 2.80+0.14%
P1 68.00+1.417  384.00+4.24° 116.00+1.417 410.00+1.41° 3.30+0.14° 3.45+0.07¢
P2 59.00+2.83%  392.00+2.83" 106.00+4.24% 402.00+2.83¢ 3.70+0.149 3.80+0.14¢
P3 60.00+2.83¢  395.00+2.83" 109.00+1.41° 397.00+2.83¢ 3.60+0.14% 3.40+0.14¢
P4 64.00+1.41°  336.00+2.83° 123.00+2.83¢% 368.00+4.24° 2.70+0.14° 3.00+0.28"
P5 74.00+1.419  323.00+2.83° 142.00+4.24" 373.00+1.41° 2.30+0.14% 2.60+0.14

Cizelgede aym siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore
onemlidir. RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Unu; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday
Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74 Randimanli Segittario Bugday Unu; Ri:
%74 Randimanli ithal (Rusya) Bugday Unu; P1: 1. Pacal %74 Randimanli Un; P2: 2. Pacal %74
Randimanli Un; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Un; P4: 4. Pagal %74 Randimanli Un; P5: 5. Pacal

%74 Randimanli Un.
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Un cesitlerinin 45. dk enerji degerleri 31.00 cm? ile 86.00 cm? arasinda
degismis olup, en diisiik deger RD ¢esidinde ve en yiiksek deger RI cesidinde tespit
edilmistir. RI ¢esidinin enerjisi digerlerinden Onemli derece de daha yiiksek

bulunmustur.

Direng 6zelligi acisindan en yiiksek un ¢esidi 443.00 BU ile RC, en diisiik un
cesidi ise 278.00 BU ile RD ¢ikmustir.

Un g¢esitlerinin uzayabilirlik degeri 78 mm ile 150 mm arasinda degismistir. En
diisiik uzayabilirlik 78.00 mm ile RD ¢esidinde ve en yliksek uzayabilirlik 150.00

mm ile RI ¢esidinde goriilmiistiir.

RI ¢esidi hem uzayabilirlik hem de enerji acisindan en yiiksek degerlere sahip
olmustur. RD ¢esidi ise enerji, direng, maksimum direng ve uzayabilirlik agisindan

en diisiik degere sahip cesit olmustur.

Un ¢esitlerinin maksimum direng degerleri 294.00 BU ile 443.00 BU arasinda
degismis olup, 294.00 BU ile RD en diisiik, 443.00 BU ile RC en yiksek degerlere

sahip olmustur.

Uzama siiresi degerleri 2.30 dakika ile 4.70 dakika arasinda tespit edilmistir.
En diisiik uzama siiresinin 2.30 dk ile P5 ve RI ¢esitlerine, en yilksek uzama

stiresinin 4.70 dk ile RC ¢esidinde oldugu tespit edilmistir.

Un cesitlerinin - maksimum uzama siiresi 2.60-4.70 dakikalar1 arasinda

degismistir.
Hem uzama siiresi hem de maksimum uzama siiresi acisindan 4.70 dk ile en

yiiksek deger RC ¢esidinde bulunmustur. P5 ¢esidi 2.30 dk uzama stresi ve 2.60 dk

maksimum uzama siiresi agisindan en diisiik degerlere sahip olmustur.
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Ekmek iiretiminde kullanilan unlarin 90. dakikadaki ekstensograf degerleri
Cizelge 4.8.’de verilmistir. Un gesitlerinin 90 dakikalik ekstensograf degerleri olan
enerji, direng, uzayabilirlik, maksimum direng, uzama sire ve maksimum sire
degerleri agisindan ¢esitler degerlendirildiginde, istatistiksel olarak 6nemli farklarin
oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

2

Un cesitlerinin 90. dk enerji degerleri 40.00 cm? ile 114.00 cm? arasinda

degismis olup, en diisiik RD c¢esidi ve en yiiksek P2 ¢esidinde saptanmuistir.

Direng 6zelligi agisindan en yiiksek un ¢esidi 704.00 BU ile P2, en diisiik un
¢esidi ise 349.00 BU ile RD ¢ikmustir.

Cizelge 4.8. Unlarin 90. dakikadaki ekstensograf degerleri

Un Maksimum Uzama  Maksimum
Cesitleri Enerji Direng Uzayabilirlik Direng Suresi Uzama
(90. dk) (cm?) (BU) (mm) (BU) (dk) Siresi (dk)
RA 68.00+1.41° 536.00+2.83% 95.00+1.41° 539.00+2.83° 5.70+0.14¢ 5.70+0.14°
RC 80.00+2.83° 648.00+1.41" 96.00+1.41° 652.00+2.839 6.80+0.14" 6.45+0.50
RD 40.00+1.41* 349.00+2.83* 83.00+1.41* 362.00+1.41* 4.20+0.14° 4.40+0.14°
RS 59.00+1.41° 448.00+2.83% 96.00+1.41° 452.00+1.41° 4.70+0.14° 4.70+0.14
Ri 97.00+1.419 389.00+1.41° 156.00+2.837 475.00+1.41° 2.50+0.14* 3.00+0.142
P1 102.00+1.41" 635.00+1.419 109.00+1.41°¢ 728.00+1.41' 5.80+0.149 6.70+0.14f
P2 114.00+1.41' 704.00+1.41' 116.00+2.83¢ 793.00+2.83% 6.10+0.14° 6.80+0.14
P3 87.00+1.417 652.00+2.83" 97.00+1.41° 706.00+2.83" 6.70+0.14" 7.30+0.14¢
P4 105.00+2.83" 558.00+1.41F 125.00+2.83¢ 647.00+2.83" 4.50+0.14° 5.20+0.14¢
P5 74.00+2.83¢  443.00+2.83° 110.00+2.83° 527.00+4.24° 4.00+0.14° 4.80+0.14°

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore
onemlidir. RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Unu; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday
Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74 Randimanli Segittario Bugday Unu; Ri:
%74 Randimanli ithal (Rusya) Bugday Unu; P1: 1. Pacal %74 Randimanli Un; P2: 2. Pacal %74
Randimanli Un; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Un; P4: 4. Pacal %74 Randimanl Un; P5: 5. Pacal
%74 Randimanli Un.

Un c¢esitlerinin uzayabilirlik degeri 83.00 mm ile 156.00 mm arasinda
degismistir. En diisikk uzayabilirlik 83.00 mm ile RD g¢esidinde iken en yuksek
uzayabilirlik 156.00 mm ile Ri ¢esidinde oldugu saptanmustir.

RD ¢esidi enerji, direng, maksimum direng ve uzayabilirlik agisindan en diisiik

degere sahip ¢esit olmustur.
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Un ¢esitlerinin maksimum direng degerleri 362.00 BU ile 793.00 BU arasinda
degismistir, 362.00 BU ile RD en diisiik, 793.00 BU ile P2 en yiiksek maksimum

dirence sahip ¢esitler olmuslardir.

Un c¢esitlerinin uzama siirelerinin 2.50 dk ile 6.80 dk arasinda degistigi
goriilmiistiir. RI cesidi en diisiik uzama siiresine sahipken RC ¢esidi en yiiksek

uzama slresine sahip olmustur.

Un c¢esitlerinin maksimum uzama siiresi 3.00-7.30 dakikalar1 arasinda
degismistir. En diisiik maksimum uzama siiresi RI ¢esidinde, en yiiksek maksimum

uzama siiresi P3 ¢esidinde bulunmustur.

Ekmek tiretiminde kullanilan unlarin 135. dakikadaki ekstensograf degerleri
Cizelge 4.9.°da verilmistir. Un cesitlerine ait 135 dakikalik ekstensograf degerleri
olan enerji, direng, uzayabilirlik, maksimum diren¢, uzama siire ve maksimum sure
degerleri agisindan cesitler degerlendirildiginde, istatistiksel agidan 6nemli farklarin

oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

Cizelge 4.9. Unlarin 135. dakikadaki ekstensograf degerleri

Un Maksimum Uzama  Maksimum
Cesitleri Enerji Direng Uzayabilirlik Direng Suresi Uzama
(135. dk) (cm?) (BU) (mm) (BU) (dk) Siresi (dk)
RA 64.00+2.83° 673.00+2.83" 77.00+1.41* 692.00+2.839 8.70+0.14" 9.00+0.14"
RC 95.00+2.83" 803.00+2.83' 98.00+2.83° 803.00+2.83' 8.20+0.149 8.20+0.149
RD 47.00+1.41% 391.00+1.41% 88.00+1.41°  400.00+2.83* 4.40+0.14> 4.50+0.14°
RS 60.00+1.41° 505.00+2.83° 90.00+1.41° 506.00+1.41° 5.60+0.14¢ 5.60+0.14°
Ri 87.00+1.417 454.00+2.83° 132.00+1.41F 533.00+2.83° 3.40+0.14% 4.00+0.142
P1 75.00+1.41¢ 622.00+2.837 89.00+1.41° 679.00+2.837 7.00+0.14"7 7.60+0.14"
P2 91.00+1.419 654.00+1.419 104.00+1.41% 750.00+1.41" 6.30+0.28° 7.20+0.28°
P3 86.00+1.417 719.00+2.83' 91.00+1.41° 754.00+2.83" 7.90+0.289 8.30+0.289
P4 81.00+2.83° 613.00+2.83° 99.00+1.41° 636.00+1.41¢ 6.20+0.14° 6.40+0.14¢
P5 05.00+2.83" 588.00+1.41¢ 113.00+1.41° 670.00+1.41° 5.20+0.14° 5.90+0.28°

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giliven siniria gore
Onemlidir. RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Unu; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday
Unu; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Unu; RS: %74 Randimanh Segittario Bugday Unu; Ri:
%74 Randimanli ithal (Rusya) Bugday Unu; P1: 1. Pagal %74 Randimanli Un; P2: 2. Pacal %74
Randimanli Un; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Un; P4: 4. Pagal %74 Randimanl Un; P5: 5. Pacal
%74 Randimanli Un.
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Un cesitlerinin 135. dk enerji degerleri 47.00 cm? ile 95.00 cm? arasinda
degismis olup, en diisik RD c¢esidinde ve en yiikksek RC ve PS5 ¢esitlerinde

gorilmistiir.

Direng 6zelligi acisindan en yiiksek un ¢esidi 803.00 BU ile RC, en diisiik un
¢esidi ise 391.00 BU ile RD ¢ikmustir.

Un gesitlerinin uzayabilirlik degeri 77.00 mm ile 132.00 mm arasinda
degismistir. En diisiik uzayabilirlik 77.00 mm ile RA g¢esidinde ve en yiksek
uzayabilirlik 132.00 mm ile RI ¢esidinde goriilmiistiir.

Un g¢esitlerinin maksimum direng degerleri 400.00 BU ile 803.00 BU arasinda
degismistir, 400.00 BU ile RD en diisiik ¢esit, 803.00 BU ile RC en yiiksek cesit
olarak tespit edilmistir. RD ¢esidi enerji, diren¢ ve maksimum diren¢ acisindan en

diisiik degere sahip cesit olmustur.

Un ¢esitlerinin uzama siireleri 3.40 dk ile 8.70 dk arasinda degismistir. RI
c¢esidi en diisiik uzama siiresine sahipken RA c¢esidi en yiiksek uzama siiresine sahip

bulunmustur.

Un ¢esitlerinin  maksimum wuzama siiresi 4.00-9.00 dakikalar1 arasinda
degismistir. En diisiik maksimum uzama siiresi RI ¢esidinde, en yiiksek maksimum

uzama slresi RA ¢esidinde tespit edilmistir.

Un cesitleri arasinda uzama siiresi ve maksimum uzama siiresi en diisiik RI
cesidi bulunmus, uzama siiresi ve maksimum uzama siiresi en yliksek RA c¢esidi

olarak bulunmustur.
Durmus ve ark. (2004), tarafindan yapilan ¢alismalarinda; 2002-2003 ekim

doneminde yetistirilen 24 farkli bugday 6rneginden elde edilen unlarin ekstensograf

degerlerine iliskin verilerde, enerji degerlerinin 41.00 cm? ile 132.00 cm?, direng
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degerlerinin 180.00 BU ile 767.00 BU, uzama kabiliyeti degerlerinin 82.50 mm ile
169.50 mm arasinda degistigini bildirmilerdir.

Tasdemir (2005), ¢alismasinda ticari bir degirmenin degisik un pasajlari ile bu
pasajlardan olusturulan kombinasyonlari sonucu elde ettigi 22 unun 135. dakikadaki
ekstensograf degerlerine iliskin verilerde, enerji degerlerinin 43.00 cm? ile 188.00
cm?, direng degerlerinin 210.00 BU ile 720.00 BU, maksimum diren¢ degerlerinin
240.00 BU ile 920.00 BU, uzama kabiliyeti degerlerinin 107.00 mm ile 256.00 mm

arasinda degistigini bildirmistir.

Yildiz (2009), yaptig1 arastirmada Un pacallarinin hamurlarinda 135.
dakikadaki ekstensograf degerlerine iliskin verilerde, enerji degerlerinin 33.00 cm?
ile 106.00 cm?, direng degerlerinin 330.00 BU ile 672.00 BU, uzama kabiliyeti
degerlerinin 66.00 mm ile 109.50 mm arasinda degistigini bildirmistir.

Meral ve ark. (2010), yaptiklar1 ¢calismalarinda 3 farkli unun 45., 90. ve 135.
dakikalardaki uzayabilirlik degerlerini sirasiyla; 136.60-180.60 mm, 125.00-164.30
mm ve 119.00-161.00 mm arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Yildirim ve ark. (2018), nohut ununun Siverek tirnakli ekmek kalitesine olan
etkileri adli caligmalarinda ekstensograf analizine ait enerji, direng, uzama yetenegi
ve maksimum diren¢ degerlerini sirasiyla 68.00-91.50 cm?, 445.00-457.00 BU,
101.00-124.00 mm ve 493.00-559.00 BU arasinda oldugunu tespit etmiglerdir.

Koten ve Unsal (2020), Sanliurfa yoresine dzgii tirnakli (diiz) ekmekte bazi
katki maddelerinin kullanimimin ekmek kalitesine etkisi adli ¢alismalarinda 135.
dakikaya ait ekstensograf analizine ait direng, uzama yetenegi, maksimum direng ve
enerji degerlerini sirasiyla 413.50-625.50 BU, 97.50-122.00 mm, 471.50-692.00 BU

ve 78.00-96.50 cm? arasinda saptamuslardir.

Bu ¢alismanin ekstensograf analizi sonuglar1 genel olarak 6nceki ¢aligmalarda

bulunan ekstensograf analiz sonuglar ile benzerlik gostermistir.
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4.4, Tandir Ekmeklerinin Ozellikleri

4.4.1. Tandir ekmeklerinin renk parametreleri

Tandir ekmeklerinin renk parametrelerine ait degerler Cizelge 4.10.’da
verilmistir. Tim ekmek cesitlerinde ekmeklerin iist ylizey ve alt ylizey renk degerleri

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0.05).

Ekmek cesitlerinin iist yiizey L~ degerleri incelendiginde 58.88 ile 71.64
arasinda oldugu goriilmiistiir. En yiiksek iist yiizey L" degeri TA ¢esidine ait oldugu
tespit edilmistir. Pacallardan olusan cesitlerden P5 cesidi 58.88 iist yiizey L degeri

ile en diisiik degeri almistir.

Ekmek cesitlerinin iist yiizey a* degerleri 6.87 ile 13.76 arasinda degismistir.
En yuksek Ust ylizey a” degeri TC gesidine ait oldugu tespit edilmistir. Pagallardan
olusan cesitlerden P3 ¢esidi 6.87 iist yiizey a~ degeri ile en diisiik degeri almistir.

Ekmek gesitlerinin iist yiizey b~ degerleri agisindan en diisiik degeri P1 cesidi,
en yiiksek degeri P4 cesidi almistir. P4 ve TD ekmek ¢esitleri istatistiksel olarak ayni
degerlendirilebilmektedir. Ust yiizey b" degerleri 24.97 ile 32.72 arasinda oldugu
tespit edilmistir.

Alt yiizey L” degerlerine bakildiginda P3 ¢esidi 51.64 degeri ile en diisiik, P2
cesidi 68.83 degeri ile en yiiksek ¢ikmustir. P2 ¢esidi hari¢ diger tiim cesitlerde alt
ylizey L* degerleri, iist yiizey L” degerlerine gore daha diisiik cikmistir. Ust yiizey L™
degerleri ile alt yiizey L* degerleri karsilastirildiginda ekmek iist yiizeyinin alt
yluzeye gore daha parlak oldugu tespit edilmistir.

Alt yiizey a* degerlerinin istatistiksel sonuglarina gére P1, P2 ve P5 cesitleri
hari¢ diger gesitlerin istatistiksel olarak ayni oldugu goriilmiistiir. Alt yiizey a”
degerleri 7.73 ile 14.53 arasinda degismistir. Alt yiizey a” degerlerine bakildiginda
P2 ¢esidi en diisiik, P5 ¢esidi en yiiksek olarak bulunmustur.
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Cizelge 4.10. Tandir ekmeklerinin renk parametrelerine ait degerler

Ekmek Ust yiizey Alt yiizey

Cesitleri L* a* b* L* a* b*

TA 71.64+2.919 8.75+1.263¢ 30.03+0.743° 60.53+1.82°7 13.48+1.44% 29.82+2.74f
TC 62.17+0.80%c 13.76+1.66¢ 29.95+0.65%¢ 60.55+1.36%" 13.14+1.41P¢ 26.49+0.94bcde
TD 68.53+4.65% 10.41+1.923cd 32 48+1.08° 52.82+0.59% 12.87+1.03%¢ 24.01+0.95%
TS 70.50+3.259  8.84+2.69%¢ 28.70+3.29%¢ 55.98+0.46% 13.33+1.43% 24.68+0.062°
RA 70.46+2.289  8.25+1.973¢ 29.03+0.74%C 58.80+1.95% 12.48+1.44b¢ 28.82+2.74¢
RC 59.69+0.45% 12.76+1.66%¢ 25.95+4.89% 58.76+1.07% 12.14+1.41% 25.49+0 94abcd
RD 68.80+1.95% 9.91+2.6230cd 31 48+1.08° 51.73+0.98% 11.87+1.03"¢ 23.01+0.95?
RS 69.45+3.32¢  11.96+3.56°¢ 26.88+3.03%¢ 54.80+0.33" 11.78+0.79" 23.68+0.06%
P1 64.85+5.123cd §.94+0.832 24.97+3.23%  61.94+1.72" 11.53+1.46° 27.70+1.27¢%f
P2 65.45+0.99%d 9.26+0.89%¢ 30.61+0.59%° 68.83+2.359 7.73+1.222 26.29+0.420cde
P3 67.04+3.10% 6.87+0.742 26.09+2.13% 51.64+0.54% 13.31+0.26"%¢ 25.47+1.178bcd
P4 68.49+0.15% 9.07+0.023¢ 32.72+0.13¢ 58.37+0.90% 12.83+0.50b¢ 27.77+0.81cdef
P5 58.58+1.942 7.86+1.32%  26.08+3.84% 53.39+0.11%¢ 14.53+0.55° 28.05+1.00%

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore
O6nemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Ununun Ekmegi; TC: Ceyhan 99 Tam Bugday Ununun
Ekmegi; TD: Ding Tam Bugday Ununun Ekmegi; TS: Segittario Tam Bugday Ununun Ekmegi; RA:
%74 Randimanli Adana 99 Bugday Ununun Ekmegi; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday
Ununun Ekmegi; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Ununun Ekmegi; RS: %74 Randimanh
Segittario Bugday Ununun Ekmegi; P1: 1. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P2: 2. Pacal %74
Randimanli Unun Ekmegi; P3: 3. Pagal %74 Randimanhi Unun Ekmegi; P4: 4. Pagal %74
Randimanl Unun Ekmegi; P5: 5. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi.

Alt yiizey b” degerleri 23.01 ile 29.82 arasinda degismis olup; RD ¢esidi en
diisiik degeri, TA c¢esidi en yiiksek degeri aldig tespit edilmistir. P1 ve P5 cesitleri

harig alt ylizey b degerleri, iist yiizey b~ degerlerinden daha diisiik bulunmustur.

Bagman ve Koksel (2001), farkli oranlarda bugday kepegi ve arpa ile yutka
ekmegi yaptig1 calismalarinda yufka ekmegi rengi; L~ degerlerinin 80.90-89.00
arasinda, a~ degerlerinin 0.90-3.80 arasinda ve b" degerlerinin 11.60-17.00 arasinda

degistigini tespit etmislerdir.

Bayrakc1 (2008), yaptigi arastirmada Bezostaya-1 ve Gerek-79 bugday
cesitlerinden elde ettigi ekmeklerin kabuk rengi; L* degerlerinin 57.57-75.96
arasinda, a~ degerlerinin 2.36-11.12 arasinda ve b~ degerlerinin 22.80-39.90 arasinda

degistigini bildirmistir.
Hussein ve ark., (2010), Misir’da yeni bugday g¢esitlerinin teknolojik

Ozelliklerinin incelendigi ¢alismalarinda 4 farkli bugday gesidinden {iretilen diiz

ekmeklerin renk parametrelerinden; L degerlerinin 44.18-55.95 arasinda, a’
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degerlerinin 9.48-14.88 arasinda ve b” degerlerinin 24.80-31.11 arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Tirk (2013), yaptig1 arastirmada ekmek kabugu rengi; L* degerlerinin 52.46-
66.15 arasinda, a” degerlerinin 5.22-10.51 arasinda ve b~ degerlerinin 14.93-18.97

arasinda degistigini bildirmistir.

Yildirnm ve ark. (2018), yaptiklar1 ¢alismalarinda iist yiizey L™ degerlerini
47.73-52.70, st yiizey a” degerlerini 12.71-13.20, (st yiizey b” degerlerini 19.04-
24.78 arasinda oldugunu ve alt yiizey L* degerlerini 52.89-58.86, alt yiizey a”
degerlerini 8.35-9.70, alt ylzey b degerlerini 17.83-22.31 arasinda oldugunu
bildirmislerdir.

4.4.2. Tandir ekmeklerinin nem ve tekstiirel ozellikleri

Tandir ekmeklerinin nem, sertlik ve yapiskanlik ozelliklerine ait degerler
Cizelge 4.11.°de verilmistir. TUm ekmek c¢esitleri arasinda nem degerleri arasindaki

farklar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0.05).

Tandir ekmek cesitlerinin nem degerleri %22.65 ile 9%27.55 arasinda
degismistir. Tlrk Gida Kodeksi ekmek ve ekmek cesitleri tebligine gore ekmek
cesitlerine gore nem oranlar1 %38-43 arasinda oldugu ve %43°li gegmemesi gerektigi
yazilmaktadir. Bu tebligin 2. maddesine ‘bu teblig kurutulmus ekmekleri, yufka,
bazlama, pide, simit ve benzerlerini kapsamaz’ gore (Anonim, 2020c) bir diiz ekmek
cesidi olan tandir ekmegi bu kapsam disinda oldugu anlagilmaktadir. Bu yiizden
tandir ekmeklerinde bulunan nem ylizdeleri uygun bulunmustur. Tandir ekmek
cesitlerinden, TC tandir ekmegi en diisiik nem yiizdesi ve P5 tandir ekmegi en

yiiksek nem ytlizdesi tespit edilmistir.
Cagliyan (2008), izmir piyasasinda satilan bazi ekmek cesitlerinin nitelikleri ve

yapim teknikleri {izerine yaptig1 arastirmada 49 adet 6rnek kullanmistir. Orneklerden

20 tanesi kepek, 15 tanesi ¢avdar, 6 tanesi misir, 5 tanesi light, 3 tanesi Trabzon
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ekmegidir. Orneklerdeki nem degeri %33.08 ile %42.35 arasinda degistigini

bildirmistir.

Cizelge 4.11. Tandir ekmeklerinin nem, sertlik ve yapiskanlik degerleri

Ekmek Cesitleri Nem(%o) Sertlik (g) Yapiskanhk(g.s)
TA 24.48+0.53° 2790.75+231.53¢ 1895.04+151.95°
TC 22.65+0.35% 3571.01+113.29¢ 2281.04+4891.92¢
TD 23.45+0.07° 5024.22+151.63" 3755.57+87.09¢
TS 25.35+0.504 3310.42+128.80f 2207.09+1056.72°¢
RA 25.80+0.85% 873.27+111.12° 420.83+£767.092
RC 23.65+0.21° 689.67+44.11%¢ 379.16+497.07°
RD 24.05+0.07" 1013.93+139.814 504.38+462.31°
RS 26.40+0.14¢f 909.93+21.51% 415.53+£191.042
P1 25.45+0.35¢ 603.63+44.86% 309.174525.85%
P2 26.40+0.14°f 768.86+75.163 376.75+481.50?
P3 26.75+0.07° 653.08+143.26%¢ 347.87+108.53?
P4 24.50£0.14° 575.30£74.73? 285.14+376.91°
P5 27.55+0.219 622.44+58.23% 310.41+459.75°

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven
smirina gore 6nemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Ununun Ekmegi; TC: Ceyhan 99 Tam
Bugday Ununun Ekmegi; TD: Ding Tam Bugday Ununun Ekmegi; TS: Segittario Tam
Bugday Ununun Ekmegi; RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Ununun Ekmegi; RC:
%74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday Ununun Ekmegi; RD: %74 Randimanl Din¢ Bugday
Ununun Ekmegi; RS: %74 Randimanli Segittario Bugday Ununun Ekmegi; P1: 1. Pagal
%74 Randimanli Unun Ekmegi; P2: 2. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P3: 3. Pacal
%74 Randimanli Unun Ekmegi; P4: 4. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P5: 5. Pacal
%74 Randimanli Unun Ekmegi.

Koten ve Unsal (2020), Sanlurfa yéresine 6zgii tirnakl (diiz) ekmeklerde bazi
katki maddelerinin ekmek kalitesine etkileri {izerine yaptig1 ¢aligmada ekmekteki

nem degerlerinin %23.24 ile %27.65 arasinda degistigini bildirmistir.

Sertlik ve yapiskanlik degerleri tiim ekmek cesitlerinde farkli bulunmus ve bu

farklar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0.05).

Tandir ekmek cesitleri arasinda sertlik degerleri 575.30 g ile 5 024.22 ¢
arasinda ve yapiskanlik degerleri 285.14 g.s ile 3 755.57 g.s arasinda degismistir.

Tandir ekmekleri arasinda en yiiksek sertlik degeri TD ¢esidinde ve en diisiik
sertlik degeri P4 c¢esidinde oldugu tespit edilmistir. Tandir ekmekleri arasinda en
yiiksek yapiskanlik degeri TD ¢esidinde ve en diisiik yapiskanlik degeri P4 ¢esidinde

oldugu tespit edilmistir.
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Singh ve ark. (2014), Hint kuskonmazini farkli oranlarda bugday ununa
ekleyerek elde ettikleri 13 gesit ekmekte sertlik degerini 3 645.00 g ile 6 779.00 g
arasinda ve yumusaklik degerini 2 023.40 g.s ile 4 068.70 g.s arasinda tespit
etmislerdir. Rizzello ve ark. (2010), yaptiklar1 ¢alismada bugday unu, bugday unu
ruseymi katkili ve bunlara eksi maya ekleyerek yaptiklar1 3 c¢esit ekmegin sertlik
degerlerini sirastyla 2 792.00 g, 2 402.00 g ve 2 381.00 g olarak bulmuslardir.

Turk (2013), yaptig1 arastirmada ekmeklerin 1. gin sertlik degerinin 1 535.48 g
ile 4 976.83 g arasinda degistigini bildirmistir.

Erdemir (2015), farkli oranlarda bakla ezme tozu katkilanarak hazirlanan

ekmeklerde sertlik degerleri 939.00 g ile 2 598.00 g arasinda degistigini bildirmistir.

4.4.3. Tandir ekmeklerinin duyusal 6zellikleri

Tandir ekmeklerinin sekil-simetri, kabuk rengi, ekmek ici rengi ve Ust ylzey
ozelliklerine ait degerler Cizelge 4.12.’de verilmistir. 13 farkli tandir ekmegi gesitleri
arasinda sekil ve simetri agisindan istatistiksel olarak fark bulunmamistir (P>0.05).

Tandir ekmegi cesitlerine ait gorseller Sekil 4.1.’de verilmistir.

Kabuk rengi duyusal 6zelligi bakimindan farkliliklar goriilmiis olup (P<0.05),
en diisiik degeri 2.95 ile TS ekmegi almistir, en yiiksek degerleri 4.40 ile RD ekmegi

ve P2 ekmegi almistir.

Ekmek i¢i rengi bakimindan tandir ekmek ¢esitlerinde istatistiksel olarak fark

bulunmamustir (P>0.05).
Tandir ekmek c¢esitleri iist ylizey ozellikleri agisindan degerlendirildiginde en

diisiik puani 3.10 ile TS ekmegi almistir, en yiiksek puani 4.60 ile RA ekmegi

almistir.
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Cizelge 4.12. Tandir ekmeklerinin sekil-simetri, kabuk rengi, ekmek ici rengi ve st ylizey
Ozelliklerine ait degerler

Ekmek Sekil ve Kabuk Ekmek Ust Yiizey
Cesitleri Simetri Rengi ici Rengi Ozellikleri
TA 4.25+0.722 4.15+0.47¢de 4.15+0.672 4.10+0.88%
TC 4.05+0.762 3.85+0.58Pcde 3.95+0.762 4.20+0.79%
TD 4.45+0.602 4.05+1.01¢de 4.05+0.602 4.20+0.79%
TS 3.20+0.822 2.95+0.832 3.95+0.762 3.10x0.742
RA 4.44+0.532 4.20+1.03% 4.20+1.142 4.60+0.70°¢
RC 3.67+0.502 3.10+0.74® 4.15+0.582 3.50+0.53%
RD 4.44+0.882 4.40+1.26° 4.00+1.052 4.20+1.03bc
RS 3.89+0.602 3.30+0.95%¢ 3.85+0.672 3.25+0.92®
P1 4.11+1.05% 3.60+0.7083bcde 3.60+1.172 3.65+0.942
P2 4.22+0.442 4.40+0.70° 3.90+0.992 4.00+1.053¢
P3 3.56+0.882 3.50+0.7120cd 3.80+0.792 3.45+1.01%
P4 4.33+0.502 4.,05+0.90¢°d¢ 4.20+1.322 3.70+1.25%¢
P5 3.67+0.712 4.10+0.88¢d 4.10+0.882 3.80+0.922¢

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore
O6nemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Ununun Ekmegi; TC: Ceyhan 99 Tam Bugday Ununun
Ekmegi; TD: Ding Tam Bugday Ununun Ekmegi; TS: Segittario Tam Bugday Ununun Ekmegi; RA:
%74 Randimanli Adana 99 Bugday Ununun Ekmegi; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday
Ununun Ekmegi; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Ununun Ekmegi; RS: %74 Randimanli
Segittario Bugday Ununun Ekmegi; P1: 1. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P2: 2. Pacal %74
Randimanli Unun Ekmegi; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P4: 4. Pacal %74
Randimanli Unun Ekmegi; P5: 5. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi.

Tandir ekmeklerinin alt ylizey ozellikleri, ekmek yumusakligi, kirilganlik-
katlanabilirlik ve elastikiyet parametrelerine ait degerler Cizelge 4.13.’te verilmistir.
Ekmek cesitlerinin alt ylizey 6zelligi, ekmek yumusaklig1 ve elastikiyet 6zellikleri

acisindan istatistiksel olarak fark (P<0.05) anlamli bulunmustur.

Alt yiizey ozelligi, ekmek yumusakligi, kirilganlik-katlanabilirlik ve elastikiyet
ozellikleri bakimindan P3 ekmegi en diisiik puanlar1 almisken RA ekmegi ise en

yiiksek puanlar1 almigtir.

Alt yiizey 6zelligi acisindan P3 ekmegi 2.40 puanla en diistiik degeri almistir,
RA ekmegi 4.70 puanla en yiiksek puani almistir. Ekmek yumusaklig1 (sikilik ve
yumusaklik) 6zelligi agisindan P3 ekmegi 3.35 puanla en diisiik puani, RA ekmegi
4.60 puanla en yiiksek puani almigtir. Kirilganlik-katlanabilirlik 6zelligi agisindan
ekmekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir (P>0.05). Elastikiyet
ozelligi agisindan P3 ekmegi 3.35 puanla en diisiik puani, RA ekmegi 4.45 puanla en

yiiksek puant almistir.
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Cizelge 4.13. Tandir ekmeklerinin alt yiizey 6zellikleri, ekmek yumusakligi, kirilganlik-katlanabilirlik
ve elastikiyet parametrelerine ait degerler

Ekmek Alt Yizey Ekmek Kirilganhk-

Cesitleri Ozellikleri Yumusakhig Katlanabilirlik ~ E1astikiyet
TA 3.80£0.8° 3.95+0.69% 4.0620.63° 3.80+1.01%
TC 4.30+1.06% 4.15+0 88 4.28+0.75° 3.9040.77%
S 3.95:+1.01% 3.85+0.88% 4.060.88° 37541 27%
TS 3.050.60% 4.05+0.83% 3.83+0.79° 3.70+0.98%
RA 4.70+0 67 4.60+0.70° 4.40%0.70° 4.45+0 83"
RC 3.10+0.88% 3.801.14% 4.15+0.75° 4.40+0,52%
RD 3.95:1 30% 3.60+0.97% 4.00+0.82° 4.00+0.82%
RS 3.65:+1 16 3.80+0.92% 3.70+0.95° 3.95+1.01%
P1 3.75+1.44bcd 4.00+1.05% 4.30+1.068 4.00+1.05%
P2 3.05+1.14%¢ 3.95+1.07% 3.90+1.20° 3.60:+1.17%
P3 24041172 3.35:+1 067 35541 267 33541 42°
P4 35041 27% 3.70+1.34% 4.15+0 88° 4.25+1.03%
PS5 35041 18% 3.8540.04% 3.75+1.18° 3.800.92%

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore
O6nemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Ununun Ekmegi; TC: Ceyhan 99 Tam Bugday Ununun
Ekmegi; TD: Ding Tam Bugday Ununun Ekmegi; TS: Segittario Tam Bugday Ununun Ekmegi; RA:
%74 Randimanli Adana 99 Bugday Ununun Ekmegi; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99 Bugday
Ununun Ekmegi; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Ununun Ekmegi; RS: %74 Randimanh
Segittario Bugday Ununun Ekmegi; P1: 1. Pacal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P2: 2. Pacal %74
Randimanli Unun Ekmegi; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P4: 4. Pagal %74
Randimanli Unun Ekmegi; P5: 5. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi.

Tandir ekmeklerinin tat-aroma, agiz hissi, parmak hissi ve genel begeni
ozelliklerine ait degerler Cizelge 4.14.’te verilmistir. Tandir ekmegi cesitlerinde
yapilan tat ve aroma degerlendirilmesinde istatistiksel olarak fark bulunmamistir

(P>0.05).

Ag1z hissi (¢ignenebilirlik, tanelilik, yapiskanimsi yap1) 6zelligi bakimindan P3
ekmegi 3.05 puanla en diisiik puani, TC ekmegi 4.35 puanla en yiiksek puani almistir
ayrica TA ve TC ekmekleri arasinda agiz hissi 6zelligi bakimindan istatistiksel

olarak fark bulunmamistir (P>0.05).

Parmak hissi (sertlik ve yumusaklik) 6zelligi bakimindan tandir ekmekleri

arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir (P>0.05).

Genel begeni 6zelligi bakimindan tandir ekmekleri arasinda 3.05 puanla P3
ekmegi en diisiik puani, 4.30 puanla RA ekmegi en yiiksek puani almistir. Bununla
birlikte TA ekmegi, TC ekmegi, TD ekmegi, P5 ekmegi, P4 ekmegi ve RA ekmegi

arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir (P>0.05).
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Cizelge 4.14. Tandir ekmeklerinin tat ve aroma, agiz hissi, parmak hissi ve genel begeni
ozelliklerine ait degerler

Ekmek Cesitleri Tat ve Aroma Agiz Hissi Parmak Hissi Genel Begeni
TA 4.35+1.062 4.15+0.47° 4.20+0.752 4.11+0.78°
TC 4.55+0.832 4.35+0.75P 4.00+0.622 4.22+0.67°
TD 4.05+0.372 3.95+0.96% 4.15+0.672 4.17+0.50P
TS 4.30+0.672 3.95+0.83%® 4.05+0.832 3.67+0.71%®
RA 3.70+1.252 3.90+0.99% 3.90+1.29° 4.30+0.82°
RC 3.70+1.162 3.75+1.18%® 3.90+1.10° 3.70+0.67%
RD 3.65+1.002 3.90+0.99% 3.80+1.03? 4,05+0.96"
RS 3.70£0.822 3.80+0.92% 3.50+1.082 3.50+0.71%
P1 3.75£1.272 3.70+1.34%® 3.40+1.35? 3.70+1.06%
P2 4.10£0.992 3.50+1.08% 3.35+1.332 3.75+0.86%
P3 3.70£1.06% 3.05+1.072 3.15+1.062 3.05+0.69°
P4 3.60+1.262 3.65+1.20%® 3.50+1.432 3.90+0.99°
P5 3.90+0.992 3.80+0.92% 3.50+0.972 3.95+1.01°

Cizelgede ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore
Onemlidir. TA: Adana 99 Tam Bugday Ununun Ekmegi; TC: Ceyhan 99 Tam Bugday Ununun
Ekmegi; TD: Ding Tam Bugday Ununun Ekmegi; TS: Segittario Tam Bugday Ununun Ekmegi;
RA: %74 Randimanli Adana 99 Bugday Ununun Ekmegi; RC: %74 Randimanli Ceyhan 99
Bugday Ununun Ekmegi; RD: %74 Randimanli Ding Bugday Ununun Ekmegi; RS: %74
Randimanli Segittario Bugday Ununun Ekmegi; P1: 1. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P2:
2. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P3: 3. Pagal %74 Randimanli Unun Ekmegi; P4: 4. Pagal
%74 Randimanli Unun Ekmegi; P5: 5. Pacal %74 Randimanli Unun Ekmegi.

Yasst ekmeklerin iilkeler arasi standart yoOntemlerle yapilan kalite
degerlendirme yontemleri bulunmamaktadir. O nedenle kalite degerlendirmelerinde

duyusal testler 6n plandadir (Tasdemir, 2005).

Tagdemir (2005), ticari bir degirmenin degisik un pasajlarindan elde edilen
unlarin  bazlama ve yufka yapimma uygunluklarini arastirdigi c¢alismasinda,
teknolojik Ozellikleri {stiin olan pasajlarda daha kaliteli bazlama ve lavas
uretilebilecegini bildirmistir. Cap ve kalinlik degerlerinin birbiri ile orantili olmasi
geleneksel diiz ekmek olan bazlama i¢in istenilen bir 6zellik oldugunu bildirmistir.
Yapilan duyusal degerlendirmeler (dis goriiniis, sekil ve simetri, i¢ rengi, gozenek
yapisi, ¢ignenme Ozelligi, tat ve aroma) sonucu ise ilk dort rediiksiyon pasajlar1 ve
Ozellikleri iyi bulunan rediiksiyon pasajlarindan olusturulan kombinasyonlarla
hazirlanan bazlama ve yufka ornekleri en yiiksek puanlart alirken, son rediiksiyon ve
ara pasajlardan hazirlanan bazlama ve yufka ekmeklerin en disiik puanlara sahip

oldugunu aktarmustir.
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Sekil 4.1. Tam bugday, %74 randimanli ve pagal unlardan yapilmis tandir ekmegi gorselleri
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Cagliyan (2008), yaptigi calismada 49 adet ekmek oOrnegi kullanmustir.
Orneklerden 20 tanesi kepekli ekmek, 15 tanesi cavdar ekmegi, 6 tanesi muisir
ekmegi, 5 tanesi light ekmek ve 3 tanesi Trabzon ekmegidir. Bu ekmeklerde yapilan
duyusal degerlendirmeler (dis goériinlim, i¢ goriiniim, ekmek i¢i yapisi ve lezzet)
sonucunda bazi firetimlerde bilesenlerden bazilarinin unutuldugu bu nedenle
lezzetlerde farkliliklar olustugunu, Uretimler arasi degerlendirmelerde ayni ekmek
cesidi i¢in lezzetli, yavan veya tuzlu gibi degisik tatlar alindigini belirtmistir. Misir
ekmegi sekli verilmis ve renk maddesi kullanilmis ekmeklerde de duyusal
degerlendirmede musir tadi tespit edilemedigi, Trabzon ekmegi gibi iiretim sekli
diger ekmeklerden oldukga farkli ve uzun olan ekmeklerde ise zincir marketlerde
veya firinlarda sekil olarak bu ekmege benzetildigi fakat yapim teknigi ve iiretim

asamalarinin orijinaline uygun olmadigini bildirmistir.

Yildiz (2009), yaptigi calismada; bazlama, lavas ve yufka ekmeklerinin kabuk
rengi, dig goriiniis, sekil ve simetri, gdzenek yapisi, i¢ rengi, ¢ignenme 6zelligi, tat ve
koku ile genel kabul edilebilirlik 6zellikleri agisindan duyusal degerlendirmeye tabi
tutmustur. Bazlama, lavas ve yufkalar1 1-5 puan arasinda degerlendirmeye tabi
tutmustur. Bazlamalarin duyusal 6zellikleri; kabuk rengi 2.00-5.00, dis goriiniis 3.00-
5.00, sekil ve simetri 3.50-5.00, gozenek yapisi 3.00-4.75, i¢ rengi 2.50-4.50,
cigneme ozelligi 2.00-5.00, tat ve koku 3.00-5.00, genel kabul edilebilirlik 3.00-5.00
puanlart arasinda oldugunu, lavas drneklerinin duyusal ézellikleri; kabuk rengi 2.75-
5.00, dis goriiniis 3.00-5.00, sekil ve simetri 3.75-5.00, elastikiyet 3.75-5.00, ¢igneme
ozelligi 3.75-4.75, tat ve koku 3.50-5.00, genel kabul edilebilirlik 3.50-5.00 puanlari
arasinda oldugunu ve yufkalarin duyusal 6zellikleri; kabuk rengi degerleri 2.50-4.75,
elastikiyet degerleri 3.75-5.00, ¢igneme oOzelligi degerleri 4.25-5.00, tat ve koku
degerleri 3.00-5.00, genel kabul edilebilirlik degerleri 3.50-5.00 puanlar1 arasinda

oldugunu tespit etmistir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bugday c¢esitlerinde yapilan hektolitre agirlig1 ve bin tane agirlig1 sonuglarina
gbre en yiiksek degeri ithal (Rusya) bugdaydan sonra Adana 99 bugdayinda tespit
edilmistir. Unlarda yapilan yas gluten, gluten indeks, Zeleny sedimantasyon ve renk
degerlerine gbre de %74 randimanli Adana 99 bugday unu degerleri ekmeklik
kalitesi i¢in uygun oldugu goriilmiistiir. Tandir ekmeklerinde yapilan analiz sonuclar
birlikte degerlendirildiginde en uygun ekmek tretimi igin %74 randimanli Adana 99
bugday unu oldugu sonucu c¢ikmistir. Teknolojik Ozellikleri genel olarak diger
cesitlerden yiiksek olan g¢esidin ekmeklik {iretiminde de daha iyi sonuglar verdigi
tespit edilmistir. ithal (Rusya) bugday unundan da tandir ekmegi yapilmasi durumda

daha net sonuglara varilacagi diisiiniilmektedir.

Tandir ekmekleri, ekmek ici rengi, kirllganlik-katlanabilirlik, parmak hissi, tat
ve aroma ile sekil ve simetri 6zellikleri agisindan benzer bulunmustur. En iyi kabuk
rengine %74 randimanli Ding bugday unundan iretilen ekmek, en iyi agiz hissine
Ceyhan 99 tam bugday unundan iiretilen ekmek, bununla birlikte iist yiizey 6zelligi,
alt yiizey oOzelligi, ekmek yumusakligi, elastikiyet ve genel begeni Ozellikleri
agisindan en iyi %74 randimanli Adana 99 bugday unundan iiretilen ekmek oldugu

saptanmuistir.

Ekmek giliniimiizde en yaygin tiiketilen gida olma 6zelligini korumaktadir.
Diinyada en fazla ekmek tiiketen iilkelerden biri oldugumuzu g6z Oniine alarak ve
geleneksel ekmeklere artan ragbeti disiindiigiimiizde ilerleyen donemlerde bu
tirtinlerin ticari amagla tretiminin artacagi diisiiniilmektedir. Bu ylizden ticari un
iiretiminde geleneksel ekmeklere gore iiretim de artacaktir. Bu ¢alismanin bir amaci
olan bolgedeki ticari un ureticilerine tandir ekmegi iiretiminde hangi bugday
¢esidinin veya pacalin tespitinin diger bolgelerdeki geleneksel ekmeklere yonelik un
iretmek isteyen Tlreticilere ornek olacagi ve bunun gibi caligmalarin da artmasi

gerektigi diistiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1. Duyusal analiz formu

TANDIR EKMEGi DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:

EKMEK OZELLIKLERI EKMEK ORNEKLERI

GORUNUS
OZELLIKLERI A|B|C|D|E|F|G|H|I|J |K|L M

Sekil ve Simetri

Kabuk Rengi

Ekmek I¢i Rengi

Ust Yiizey Ozellikleri

Alt Yiizey Ozellikleri

TEKSTUR
OZELLIKLERIi

Ekmek Yumusaklig1 (Sikilik
ve Yumugaklik)

Kirilganlik (Katlanabilirlik)

Elastikiyet

TAT VE AROMA
OZELLIKLERI

Tat ve Aroma

Agiz Hissi (Cignenebilirlik,
tanelilik, yapiskanims1 yapi
vb.)

Parmak Hissi (Sertlik ve
yumusaklik)

Genel Begeni

Not: Litfen 1’den 5’e¢ kadar puan veriniz. Puanlamada kullamlacak puanlarin
karsiliklari: Cok lyi: 5, Iyi: 4, Orta: 3, Kotii: 2, Cok kotii: 1
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