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OZET
Yiksek Lisans Tezi

EKMEKLIK BUGDAY (TRITICUM AESTIVUM L.) CESITLERINDE FARKLI
TAVLAMA RUTUBETI VE SURELERININ KALITE OZELLIKLERI UZERINE
ETKILERI

SAMET KINABAS
Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Tarla Bitkileri Ana Bilim Dali
Damsman: Prof. Dr. KOKSAL YAGDI

Bes ekmeklik bugday ¢esidinin (Katea-1, Basribey, Bezostaja, Gonen, Pehlivan) 3
farkli tavlama rutubetinde ( % 14, % 16 ve % 18 ) 4 farkli tavlama siiresinde (2, 10, 18
ve 26 saat) kalite performanslarinin belirlenmesi amaglanan g¢alisma, Beyab Gida
Miihendislik Uriinleri Ltd. Sti. laboratuarinda Tesadiif parselleri 3 faktdrlii deneme
deseni uygulanarak yiiriitiilmiistiir. Bugday Ornekleri laboratuar tipi 4 valsli Chopin
degirmeninde 6giitiilmiistiir. Elde edilen un 6rneklerinde yas gluten, kuru gluten, gluten
indeks, zeleny normal ve uzatmali sedimantasyon, nisasta zedelenmesi, kiil ve hektolitre
agirligr gibi kalite 6zellikleri incelenmistir. Yas gluten bakimindan Pehlivan ¢esidi, kuru
gluten bakimindan Goénen cesidi, gluten indeks, normal sedimantasyon, uzatmali
sedimantasyon ve hektolitre agirligi bakimindan Bezostaja ¢esidi, nisasta zedelenmesi
bakimindan Basribey ¢esidi, kiil miktar1 bakimindan ise Bezostaja ve Basribey ¢esidi en
iyl sonucu vermistir. Yapilan analizlerde hemen hemen biitiin tavlama rutubeti
degerlerinin farkli kalite kriterleri bakimindan uygun oldugu, en uygun tavlama
stiresinin ise incelenen kalite 6zelliklerinin ¢ogunda 10 saatlik tavlama siiresi oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ekmeklik bugday, kalite, tavlama rutubeti, tavlama siiresi

2011, vii + 81 sayfa.



ABSTRACT
MSc Thesis

EFFECTS ON QUALITY TRAITS OF DIFFERENT TEMPERING MOISTURE AND
TIME IN BREAD WHEAT (TRITICUM AESTIVUM L.)

SAMET KINABAS
Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Field Crops
Supervisor: Prof. Dr. Koksal YAGDI

Five bread wheat cultivars (Katea-1, Basribey, Bezostaja, Gonen, Pehlivan) three
different tempering moisture content (14 %, 16 % and 18 %) in four different tempering
time (2, 10, 18 and 26 hours) are used to determine the performance of quality was
carried out at Beyab Food Engineering Products Co.’s laboratory by three factorial
randomized plots experimental design. Wheat samples were milled at the type of four
roller Chopin mill. Gluten, dry gluten, gluten index, regular and prolonged Zeleny
sedimentation, starch damage, ash and test weight were investigated as quality
characteristics. Pehlivan cultivar for wet gluten, variety of Gonen for dry gluten,
Bezostaja cultivar for gluten index, normal sedimentation, sedimentation, and test
weight, Basribey cultivar for starch damage and the varities of Bezostaja and Basribey
for ash analysis yielded the best results. In the analysis, almost all the tempering
moisture values are appropriate in terms of different quality criteria, the optimal
tempering time for the most of the quality characteristics were investigated as10 hours.

Key Words: Bread Wheat, quality, tempering moisture, tempering time.

2011, vii + 81 pages.
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1. GIRIS

Bugday, insan beslenmesinde kullanilan kiiltiir bitkileri arasinda ekim alani ve {iretim
bakimindan diinya ve iilkemizde ilk sirada yer almaktadir. Giiniimiizde diinya bugday
ekim alan1 225 437 694 ha, tiretimi 681 915 838 ton ve dekara tane verimi 302,48 kg
olup Tiirkiye’de ise bugday ekim alani1 8 026 898 ha, tiretimi 20 600 000 ton ve dekara
verimi 256,63 kg’dir (FAO 2009).

Bugday, gerek diinyada gerekse Tiirkiye’de stratejik bir bitki olup, insanlarin temel
enerji ve protein kaynagi durumundadir. Diinya’da insanlarin sagladiklar1 giinliik
kalorinin % 50’sinden fazlasi tahillardan karsilanmakta olup bunun da % 20’lik kismi
dogrudan bugdaydan karsilanmaktadir. Ulkemizde giinliik kalorinin tahminen % 65-
70’inin tahil tirtinlerinden saglandigi, bulgur, makarna, biskiivi ve diger unlu mamuller
cikarildiktan sonra, tahildan yapilan yiyeceklerin yaklasik % 80’inin ekmek oldugu ve
tilkemizde kisi basina giinliik ekmek tiiketiminin 400-500 g dolayinda oldugu
bildirilmektedir (Kaya 2006). Diinyada meydana gelen hizli1 degisim nedeniyle stratejik
bir 6neme sahip olan ve temel gida maddesi olma 6zelligini koruyan bugdayin énemi
daha da artmaktadir. Ancak tane verimi ile kombine edilmesi gereken en 6nemli 1slah
amaclarindan biri olan kalite, giinlimiize dek yapilmis bugday islah calismalarinda
yuksek verimli gesitlerin elde edilmesi Oncelikli amag olarak belirlendiginden ikinci
planda kalmistir (Erkul 2006). Bu nedenle son yillarda iklimde meydana gelen
degismelerde diisiintildiiglinde, stabil, yiiksek verimli hastalik ve zararlilara dayanikli ve
ayni zamanda kaliteli bugday ¢esitlerinin gelistirilmesi ¢alismalar1 verim ile birlikte ele
alinmakta, bir yandan birim alanda elde edilen {iriinii arttirma olanaklar1 aragtirilirken,
diger taraftan da degisik tiiketici kesimlerinin isteklerine cevap verebilecek kalite
ozelliklerinin iyilestirilmesi amaclanmaktadir. Uretici, degirmenci, firinc1 ve tiiketici
bugdayr kullanan zincirin birer halkasidir. Ekmek, makarna, biskiivi iiretimi ig¢in
kullanilan bugdayin kalite 6zellikleri birbirinden farklidir. Ekmekte kaliteyi belirleyen
en onemli faktor bugdayin kalitesidir (Kaya 2006).

Bugdayda kaliteyi belirleyen en onemli faktorlerin protein miktari ve kompozisyonu
oldugu, protein miktarinin genetik, agroteknik ve ¢evresel faktorlere bagli olarak
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degistigi, ancak protein kompozisyonunun cevresel ve agroteknik faktorlerden fazla



etkilenmedigi bilinmektedir. Ekmeklik kalitesini belirlemede genellikle protein miktar1
on planda tutulmaktadir ancak protein miktarinin yani sira gluten miktari,
sedimantasyon ve diisme sayisi gibi parametrelerinde degerlendirilmeye alinmasi

gerekmektedir (Erkul 2006).

Yapilan bu ¢aligmada bes ekmeklik bugday ¢esidinin (Katea-1, Basribey, Bezostaja,
Gonen, Pehlivan) ii¢ farkli tavlama rutubetinde ( % 14 , % 16 ve % 18 ) dort farkh
tavlama siiresinde (2, 10, 18 ve 26 saat) kalite performanslarinin belirlenmesi

amaglanmstir.



2. KAYNAK TARAMASI

Lukow ve ark. (1991), cesidin ve ¢evre kosullarinin bugday kalitesi {izerine etkilerini
inceledikleri ¢aligmalarinda hektolitre agirliginin 75,5-79,6 kg., un veriminin % 68,6-
75,6, kil oranmin % 0,39-0,45, sedimantasyon degerinin 53-78 cm’ ve nisasta

zedelenmesi oraninin ise % 7,6-25,8 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Ames ve ark. (1999), 10 makarnalik bugday genotipinin ekmek yapiminda kullanimi
lizerine ytrittiikleri bir calismada gluten indeks degerlerini % 9-70, sedimantasyon

degerlerini 40-65 ml ve yas gluten igeriklerini % 33,2- 39,2 olarak belirlemislerdir.

Marconi ve ark. (1999), 5 bugday cesidinin tane 6zelliklerini ve pasta yapiminda
kullanim1 agisindan kalite Ozelliklerini inceledikleri calismada, hektolitre agirligi
degerlerini 72,6-78,7 kg, kiil degerlerini % 0,48-% 0,63, nisasta zedelenme degerlerini
% 2,22-% 3,31, kuru gluten iceriklerini % 11,2 -% 14,7 ve gluten indeks degerlerini ise

10-50 arasinda belirlemislerdir.

Woods ve ark. (1999), tarafindan Durex, Duraking, Reva, AC Melita, Kyle, Plenty,
Hercules,DT 673, DT 666, DT 369 gibi genotiplerin kalite 6zelliklerini belirlemek
amaciyla gerceklestirilen arastirmada gesitlere gore degismek iizere gluten indeks
degerlerini 9-77, sedimantasyon degerlerini 40-65 ml, yas gluten degerlerini % 33,8-

39,2 arasinda degistigini saptamislardir.

Butt ve ark.(2000), Shahkar -95 bugday ¢esidini, 94091 ve 94105 bugday hatlarini bitki
materyali olarak kullandiklar1 ¢alismada Shahkar- 95 ¢esidinde yas gluten degeri %
34,04, kuru gluten degerini ise % 11,53 bulmuslardir. 94091 hattinda yas gluten degeri
% 35,43, kuru gluten degeri % 11,99 bulunmus olup, 94105 hattinda ise yas gluten
degeri % 30,37, kuru gluten degeri % 10,63 olarak bildirmislerdir.

Bilgin (2001), baz1 ekmeklik bugday cesit ve hatlarinda genetik uzakliklar, verim ve
kalite Ozelliklerini belirledigi ¢alismasinda, hektolitre agirhgm 78,33-82,82 kg, yas
gluten iceriklerini % 21,93-% 27,97, sedimantasyon degerlerini 21,83-31,67 ml ve
gecikmeli sedimantasyon degerlerini ise 18,50-34,83 ml arasinda saptadigini

bildirmistir.



Curic ve ark. (2001), 7 bugday cesidinde un kalitesi iizerinde yaptiklar1 caligmada
gluten indeks degerlerini % 55,92-99,60, yas ve kuru gluten degerlerini sirasiyla %
21,30-32,37 ve % 8,44-11,77 ve sedimantasyon degerlerini ise 10,00-58,60 cm’® olarak

belirlemislerdir.

Giler (2001), 1993-1995 yillar arasinda 3 ekmeklik bugday cesidi kullanarak yiiriittigi
calismasinda, yillara gore degismek {izere sedimantasyon degerlerini 1993-1994 yilinda
28,5-25,17 ml, 1994-1995 yilinda ise 27,27- 25,19 ml arasinda, gluten degerlerini ilk y1l
icin % 32,63-27,16, ikinci yil ise % 34,53-26,87 olarak saptamistir. Yine ayni
calismasinda 1993-1994 ve 1994-1995 wyillar1 igin sirasiyla g¢esitlerin hektolitre
agirliklarim 78,44-76,12 kg - 77,97-76,65 kg, un randimanini % 71,05-67,37 ve 73,51-
68,87 olarak bildirmislerdir.

Bojnanska ve Francakova (2002), Triticum spelta L, tiiriine ait 5 bugday ¢esidinin
ekmek yapiminda kullanim olanaklar1 iizerine yaptiklar1 g¢aligmada yillara gore
degismek iizere yas gluten degerlerini % 30,8-51,8, sedimantasyon degerlerini 31-46 ml

ve kiil i¢erigini % 1,79- % 2,36 arasinda belirlemislerdir.

Elgiin ve Ertugay (2002), sert bugdaylarin tavlamada 36 saat kadar dinlendirilirken,
yumusak bugdaylarin 4 saat gibi kisa bir siire kadar dinlendirilebildigini ve su
sicakliginin da tavlamada etkili bir faktor olabilecegini bildirmektedirler. Ayrica, sicak
tavlamada sicaklik 60°C ye kadar ¢ikarilirken, 1lik tavlamada sicaklik 30-46°C arasinda

degistigini ve sicak su ile tavlamayla dinlendirme siiresinin diistiigiinii bildirmislerdir.

Gutierrez ve ark. (2002), yumusak ve sert bugday unlarinda yaptiklar1 kalite
analizlerinde kil degerlerini 0,44- 0,47 arasinda, nisasta zedelenmesi degerlerini ise %

37-40 degerleri arasinda ve gluten degerlerini ise % 38-47 arasinda belirlemislerdir.

Unal (2002), bugdayda kalitenin 6nemi ve belirlenmesinde kullanilan yontemler konulu
calismada, hektolitre agirligr Tiirkiye ortalamasinin 78 kg oldugunu bildirmistir. Ayni
calismada bugdaylarda kiil miktarinin un randimani ile yakindan ilgili oldugunu ve
ortalama % 1,3-2,5 arasinda degistigini, sedimantasyon degerlerinin ekmeklik unlarda
15-20 ml degerlerinde zay1f, 20-25 ml degerleri arasinda orta, 25-30 ml degerlerinde iyi
ve 30 ml iizeri degerlerinin ise ¢ok iyi olarak tanimlandigini belirtmistir. Ayrica yas
gluten 6zelligi bakimindan ise unda % 35 iizeri yiiksek, % 28-35 iyi, % 20-27 orta ve

% 20°den az degerlerin ise diisiik gluten miktar1 sayildigini ve ekmeklik unlarda



istenilen gluten indeks degerinin 60-90 arasinda oldugunu ve 40°tan diisiik degere sahip
unlardan 1yi ekmek yapilamayacagini, 90-100 deger gosteren unlarin ise pagal

yapiminda kullanildigini bildirmistir.

Altinbas ve ark. (2004), 5 melez hat ve 6 g¢esit lizerinde yiriittiikleri kalite
calismalarinda, sedimantasyon degerlerinin 22,7-31,2 ml arasinda, yas gluten

degerlerinin ise % 25,8- % 36,3 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Athh ve Kocak (2004), ekmeklik bugdaylarla yiiriittiikkleri bir ¢alismada zeleny

sedimantasyon degerlerini 11,5-40,0 ml arasinda degistigini saptamislardir.

Boyacioglu ve ark. (2004), farkli sicaklik ve tavlama siiresinin un kalitesi {izerine
etkilerini aragtirdiklar1 bir caligmada, yas gluten orani bakimindan c¢esitler arasi
farklilig1 istatistiki olarak Onemsiz, yas gluten degerleri lizerine tavlama sicakligi ve
stiresinin etkisini ise istatistiki olarak 6nemli bulmuslardir. Arastiricilar unlardaki yas
gluten degerlerinin tavlama sicakligt ve siliresine bagli olarak degistigini

belirlemislerdir.

Elagib ve ark. (2004), 3 Sudan bugday c¢esidi lizerinde ekmek yapim kalitesi iizerine
yiriittiikleri caligmalarinda yas ve kuru gluten degerlerini sirasiyla % 22,30-33,45 ve %
7,40-11,05, gluten indeks degerlerini % 82,73-88,40 ve sedimantasyon degerlerini ise
13,67-27,93 ml olarak belirlediklerini ifade etmislerdir.

Yagdi (2004), Bursa kosullarinda gelistirilen ekmeklik bugday hatlarinin bazi kalite
ozelliklerini arastirdig1 calismasinda hatlarin hektolitre agirliklarinin 77,93-81,26 kg,
yas gluten igeriklerinin % 22,26-% 37,93 arasinda degistigini bildirmistir.

Aydin ve ark. (2005), yiriittiikkleri caligmalarinda ekmeklik bugday cesit ve hatlarinin
Orta Karadeniz Bolgesi kosullarinda verim ve bazi kalite 6zelliklerini saptamaya
calismislardir. Denemelerde 5 adet kontrol ¢esit ve 20 adet ekmeklik bugday hatt1 yer
almistir. Samsun ve Amasya lokasyonlarinda yiiriittiikleri aragtirmada tane verimi, bitki
boyu, bin tane agirligi, hektolitre agirligi, protein oran1 ve Zeleny sedimantasyon
degerleri incelenmis olup, hektolitre agirligi 63,8-71,8 kg ve 73,1-80,2 kg arasinda
degismis ve sedimantasyon degeri lokasyon ortalamalarina gore 38,3 ml olarak

bulunmustur.



Mut ve ark. (2005), 2003-2004 yetistirme sezonunda 25 ekmeklik bugday genotipi (20
ileri hat ve 5 c¢esit) ile Samsun ve GoOkhdylik (Amasya) lokasyonlarinda
gerceklestirdikleri arastirmada, genotiplerin hektolitre agirligi ve Zeleny sedimantasyon
degerlerini incelenmislerdir. Elde edilen sonuglara gore, iki lokasyonun ortalamasi
olarak hektolitre agirliklar1 68,4 — 74,9 kg ve Zeleny sedimantasyon degerleri 25,0 —

50,6 ml arasinda degismistir.

S6zen ve Yagdi (2005), bazi ileri makarnalik bugday hatlarinda kalite 6zelliklerini
belirledikleri ¢alismalarinda hatlara ait hektolitre agirliklarin1 80,30- 82,00 kg, yas
gluten degerlerini %15,12- % 27,42, sedimantasyon degerlerini 19,51-31,34 ml arasinda

belirlemislerdir.

Tayyar (2005), Biga kosullarinda yetistirilen farkli ekmeklik bugday (Triticum aestivum
L,) cesit ve hatlarinin verim ve bazi kalite 6zelliklerinin saptanmasi konulu ¢aligmasinda
cesitlere gore degismek iizere gluten degerlerini % 42,5-30,5, gluten indeks degerini %
97,5-47,5, normal sedimantasyon degerini 61,0-30,5 ml, uzatmali sedimantasyon

degerini ise 69,0-25,0 ml olarak bulmustur.

Yildinnm ve ark. (2005), baz1 ekmeklik bugday cesit ve hatlarii degerlendirdikleri
calismalarinda bugdaylara ait hektolitre agirligi degerlerinin 78,4-82,1 kg arasinda
degistigini bildirmislerdir.

Azizi ve ark. (2006), 8 farkli bugday ¢esidinden elde ettikleri unlarda yaptiklar1 kalite

analizleri sonucunda kiil oranlarint % 0,54-1,51, sedimantasyon oranlarini 11,27 ml ve

yas gluten oranlarinin ise % 24,2- % 26,2 arasinda degistigini tespit etmiglerdir.

Dogan ve ark. (2006), bazi makarnalik bugday hatlarinin kalite 6zelliklerini
inceledikleri ¢calismalar1 sonucunda hektolitre agirliklarini 63,2-81,4 kg, sedimantasyon
degerlerini 30,00-39,00 ml ve yas gluten degerlerini ise % 15,00-% 21,50 arasinda

bulmuslardir.

Erkul (2006), Ege Bolgesinde ileri ekmeklik bugday hatlarinin tane verimi ve bazi kalite
ozelliklerini belirledigi calismasinda hatlarin hektolitre agirliklarini 75,87- 82,73 kg, yas
gluten degerlerini %24,07-%33,90, gluten indeks degerlerini 61,10-97,0, sedimantasyon

degerlerini 16,33-24,33 ml arasinda belirlemislerdir.



Kaya (2006), Cukurova’nin taban ve kira¢ kosullarinda 23 adet ekmeklik bugday
genotipinin morfolojik ve teknolojik 6zelliklerini inceledigi ¢alismasinda ¢esitlere ait
hektolitre agirliklarin1 71,3-78,5 kg, yas gluten degerlerini % 23,-33,9, kuru gluten
degerlerini % 7,5-10,7, sedimantasyon degerlerini 18,5- 33,2 ml ve kiil oranlar1 ise %

1,08-1,82 arasinda belirlemistir.

Sayalsan ve ark. (2006), 6 bugday hatti kullanarak yiiriittiikleri ¢alismalarinda, kiil
oranini 0,36-0,49, nisasta zedelenme oranin1 % 3,2-% 6,2 ve gluten indeks degerini ise

98-99 olarak belirlediklerini bildirmislerdir.

Arif ve ark. (2007), 12 bugday ¢esidinde ( V-7005, Sarsabz, V-8004, T,D-1, Moomal,
Kiran, Abadgar, Anmol, Mehran, T,J-83,Diamond ve Hamal faquir ) kalite 6zelliklerini,
fizikokimyasal karakteristikleri incelemisler ve gluten indeks degerini % 38,8 — 75,3

arasinda degistigini belirtmislerdir.

Mirahmetoglu ve ark. (2007), bugday unlar ile yaptiklar bir ¢aligmada gluten indeks
degerlerini % 80,25- % 96,75 ve sedimantasyon degerlerini ise 23,50- 30,25 ml arasinda

belirlemislerdir.

Mut (2007), baz1 ekmeklik bugday genotiplerinin verim ve baslica kalite 6zelliklerini
inceledigi calismasinda hektolitre agirhigi degerlerinin 76,5-81,4 kg, sedimantasyon

degerlerinin ise 24,5- 41,8 ml arasinda degistigini bildirmistir.

Rashed ve ark. (2007), 12 hexaploid bugday ¢esidini ¢aligmalarinda kullanmislar ve yas
gluten oranin1 % 33,06-24,35, kuru gluten oranint % 10,83-7,16, gluten indeks degerini
96,39-52,66 olarak bildirmislerdir.

Zecevic ve ark. (2007), 10 bugday ¢esidinin kalitesini incelemek iizere yiiriittiikleri
caligmalarinda sedimantasyon degerlerini 35,2-55 ml ve yas gluten degerlerini ise %

25,6- 36,3 olarak belirlemislerdir.

Bayoumi ve El- Demardash (2008), 6 bugday melez hatt1 {izerinde yiiriittiikleri kalite
analizi ¢alismalar1 sonucunda, melezlerde kiil oranlarmm1 % 0,42-% 0,92 ve gluten

degerlerini % 33,7- % 42,5 olarak bulmuslardir.

Kahraman ve ark. (2008), 1slah ¢aligmalar1 sonucu gelistirilen bazi ekmeklik bugday
hatlarinin verim ve bazi kalite Ozelliklerini belirledikleri c¢alismalarinda, hektolitre

agirhig degerlerini 79,33-84,89 kg, sedimantasyon degerlerini 44,25-60,25 ml, gluten



miktarlarin % 30,25- % 42,98 ve gluten indeks degerlerini ise %56,25- % 97,75 olarak

belirlemislerdir.

Koten ve Ath (2008), tavlamayi, taneyi ogiitmeden Once, Ozellikle sertlik derecesine
gore degismek iizere, optimum tane suyu diizeyini saglamak icin yapilan taneye su
verme veya tanedeki fazla suyu kurutarak uzaklastirma islemleri olarak tanimlamislar
ve tavlamanin amacinin tane suyunu optimum diizeye getirerek fiziksel 6zelliklerini
ogiitmeye elverisli kilmak, elde edilecek unun ekmekcilik degerini yiikseltmek
oldugunu bildirmiglerdir. Ayrica farkli tavlama rutubeti ve siiresinin unun bazi kalite
ozeliklerine etkilerini arastirdiklar1 c¢aligmalarinda iki ekmeklik bugday c¢esidinde 4
farkli tavlama rutubeti (%13, 14, 15, 16) 3 farkli siire (12, 18 ve 24 saat) icin
uygulamiglar ve nem, kiil, sedimantasyon degeri, yas gluten, kuru gluten ve gluten
indeks degerlerindeki degisimleri incelemislerdir. Elde edilen sonuglara gore; uzun
stireli tavlamanin her iki bugday ¢esidinde randiman agisindan iyi sonuglar verdigini ve
randiman disindaki diger kalite kriterleri acgisindan ise en uygun tavlama rutubet ve
stirelerinin her iki ¢esit bugdayda %13 rutubet ile 24 saat ve %16 rutubet ile 12 veya 18

saat oldugunu bildirmektedirler.

Krejeirova ve ark. (2008), organik ve geleneksel yontemlerle yetistirdikleri 4 bugday
cesidini kalite analizlerine tabii tutmuslar ve organik yontemlerle yetistirilen bugday
unlarinda yas gluten oranlarinin % 15,06 - % 19,74 arasinda degisirken geleneksel
yontemlerle yetistirilen bugdaylarda bu oranin % 22,98 - % 27,05 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Ayrica sedimantasyon oranlarin1 organik ve geleneksel olarak

yetistirilen bugdaylarda sirasiyla 15-28 ml ve 23-32 ml olarak belirlemislerdir.

Abugalieva ve Pena (2010), Kazakistan’in yazlik ve kishk bugday cesitlerinde tane
kalitesini belirledikleri calismalarinda, yas gluten degerlerini % 38,4-% 30 olarak

saptadiklarini bildirmislerdir.

Egesel ve ark. (2009), tane verimi ile un kalitesi Ozellikleri arasindaki iliskileri
incelemek iizere 10 ekmeklik bugday cesidi kullanarak yiiriittiikleri ¢aligmalarinda yas
gluten degerlerini %30,3-36,5, gluten indeks degerlerini 14,0-77,8, kiil oranlarin1 %
0,65-1,37, sedimantasyon degerlerini 30,7-53,5 ml ve uzatmali sedimantasyon

degerlerini ise 21,0- 34,7 ml olarak belirlemislerdir.



Lili ve ark. (2010), yaptiklar1 ¢alismada HMW-GS 7 ve 7+8 bugday hatlarini
kullanmiglar ve bu hatlarin 2004, 2005, 2006 yillarinda ve bu ii¢ yilin ortalama
degerlerinde kuru gluten, yas gluten, gluten indeks ve zeleny normal sedimantasyon
degerlerini incelemiglerdir. 2004 yilinda 7+8 bugday hattinda kuru gluten oranin1 13,4,
yas gluten oranini 41,8, gluten indeks degeri 96, zeleny normal sedimantasyon degerini
49,3 bulunmustur. 7 bugday hattinda kuru gluten oranin1 13,4, yas gluten oranini 42,8,
gluten indeks degeri 86, zeleny normal sedimantasyon degerini 36,2 bulunmustur. 2005
yilinda 7+8 bugday hattinda kuru gluten oranini1 10,5, yas gluten oranin1 32,1, gluten
indeks degeri 96, zeleny normal sedimantasyon degerini 34,2 bulmuslardir. 7 bugday
hattinda kuru gluten oranim1 10,4, yas gluten oranim1 32,7, gluten indeks degeri 92,
zeleny normal sedimantasyon degerini 26,1 bulmuslardir, 2006 yilinda 7+8 yilinda
bugday hattinda kuru gluten oranmi 11,8, yas gluten oranin1 37,9, gluten indeks degeri
91, zeleny normal sedimantasyon degerini 38,1 bulmuslardir. 7 bugday hattinda kuru
gluten oranin1 11,8, yas gluten oranim1 38,6, gluten indeks degeri 83, zeleny normal
sedimantasyon degerini 29,8 saptamuslardir. Ug yillik ortalamada 7+8 bugday hattinda
kuru gluten oranin1 11,9, yas gluten oranim 37,3, gluten indeks degeri 94, zeleny normal
sedimantasyon degerini 40,5 belirlemislerdir. 7 bugday hattinda kuru gluten oranini
11,9, yas gluten oranii 38,0, gluten indeks degeri 87, zeleny normal sedimantasyon

degerini 30,7 bulmugslardir.

Safdar ve ark. (2009), farkli cografi bolgelerden alinan 7 bugday ¢esidini (Inqulab 91,
Bhakkar 2002, AS 2002, Shafaq 2006, Sehar 2006, Auqgab 2000 ve GA 2002)
fizikokimyasal ve kalite analizlerine tabi tutmuglardir. Calisma sonucunda cesitlerin
hektolitre agirliklarinin 77,0-81,0 kg, kiil oranlarinin 1,52-1,70, yas gluten degerlerinin

PR

% 26,06- 29,59, kuru gluten degerlerinin % 8,42-10,20 arasinda degistigi saptanmustir.

Zaidel ve ark. (2009), 2 farkli bugday c¢esidine ait un Orneklerinde gluten kalitesini
(zayif gluten degerli un ve kuvvetli un) inceledikleri ¢alismalarinda, kuvvetli unlarda
yas ve kuru gluten degerlerini sirasiyla % 32,92- % 39,74 ve % 11,51-% 14,62 arasinda
belirlerken, zayif unlarda yas ve kuru gluten degerlerini %22,00- % 27,90 ve % 7,90- %

9,90 arasinda saptamislardir.

Amjad ve ark. (2010), 7 bugday cesidi iizerinde yaptiklar1 kalite analizleri sonucunda
cesitlerin hektolitre agirliklariin 77,5-81,5 kg, kiil oranlarinin % 0,52-0,61, yas gluten



degerlerinin % 24,17-27,56, kuru gluten degerlerinin % 7,84- 9,35 arasinda degistigini

belirlemislerdir.

Taghouti ve ark. (2010), genotip x c¢evre interaksiyonunun makarnalik bugday
cesitlerinin kalitesi {izerine etkilerini inceledikleri calismalarinda sedimantasyon
degerlerini  44,25-61,06 ve hektolitre agirliklarin1 ise 79,33-81,70 kg olarak

belirlemislerdir.

Dogan (2010), yeni ekmeklik bugday hatlarinda agronomik ve biyokimyasal
karakterleri inceledigi ¢alismasinda hektolitre agirligint 77-82,5 kg, yas gluten degerini

% 20,5-26,8 ve zeleny normal sedimantasyon degerini ise 14-29 ml olarak belirlemistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

Calisma Tesadiif parselleri ti¢ faktorlii deneme deseninde bes Ekmeklik bugday c¢esidi
kullanilarak Beyab Gida Miihendislik Uriinleri Ltd. Sti. (Bursa) laboratuarinda

yiriitiilmistiir. Arastirmada kullanilan ¢esitler ve 6zellikleri asagida verilmistir.

KATEA-1: Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisii tarafindan 1988 yilinda tescil ettirilen
Bulgaristan orijinli ekmeklik bugday cesididir. Beyaz basakli, kil¢iksiz bir ¢esittir,
Basak yapisi uzun ve dik bir goriiniim arz eder. Bitki boyu uzun olup 100-110 cm’dir.
Tanesi kirmizi renkli, sert ve orta irilikte olup ekmeklik kalitesi orta degerdedir. Bin

dane agirlig1 33-38 gr’dur.

BASRIBEY: i¢ Anadolu ve Gegit bolgelerinin kuru-taban ve bir kere sulanabilen
alanlar i¢in tavsiye edilmektedir. 100-110 cm boyunda beyaz basakli, kilgikli, kirmizi
taneli, alternatif gelisme tabiatli bir cesittir. Kisa dayanikli, kuraga orta dayanikli olup
normal sartlarda yatmaya dayaniklidir. Verimi dekara 300 ile 500 kg arasinda degisir.
Tane rengi kirmizi ve ovaldir. Bin dane agirligi 34-40 g arasindadir. Siirme, rastik ve
paslara tarla sartlarinda dayanikli, kok ciiriikliigiine kars1 orta dayaniklidir. Yiiksek

verim potansiyeli olan bu ¢esit cok fakir topraklara ekilmemelidir.

BEZOSTAJA: Sap orta boylu(85 cm), yapraklar agik yesil renkli, tiiysiiz ve yaprak
sekli dardir. Basaklar dik duruslu ve sik yapidadir. Kilgikli olup, kil¢ik rengi beyazdir.
Taneleri orta uzunlukta, 1000 tane agirlig1 36-39 gr’dir. Sulu alanlar icin gelistirilmis
bir ¢esittir. Kuraga ve soguga hassastir. Yatmaya dayanikli, su ve giibreye reaksiyonu
cok iyidir. Verim potansiyeli yiiksektir. Sar1 ve kara paslara dayanikli, kahverengi pasa

hassastir.

GONEN: Bitki boyu kisa olan ¢esidin yapraklar1 yesil renkte ve yar1 dik yapidadir.
Bagak orta yogunlukta, kil¢ikli ve beyaz renktedir. Taneler yumurta seklinde kiigiik ve
koyu kirmizi renkte olup, camsi 6zellikte, yar1 sert tanelere sahiptir. Ekmeklik kalitesi
tyidir. 1000 tane agirlig1 34-36 gr’dir. Harman olma kabiliyeti ve giibreye reaksiyonu
iyidir. Yapay ve dogal kosullarda sar1 pasa, kahverengi pasa ve septoria’ya dayanikli bir
bitkidir.

PEHLIVAN: Sap 90-100 cm uzunlugunda, yapraklar1 koyu yesil renktedir. Basaklar
kilgikli ve beyaz kavuzlu olup, orta uzun ve sik yapilidir. Tane yar1 serttir. Kirmizi

bugdaylar icinde tanesi en iri olanidir. Karin yanaklar1 yuvarlak olup rengi kirmizi
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mattir. Yazlik bir ¢esit olup sahil sartlarinda soguga ve yatmaya toleranshdir. Dekara
verimi 550-600 kg'dir. 1000 tane agirhigr 35 gr’dir. Kahverengi pas ve septoria’ya

toleranshdir.

Arastirmada tavlama siireleri olarak 2, 10, 18 ve 26 saat ve tavlama rutubetleri olarak
%14, %16 ve %18 degerleri uygulanmistir. Uygulamalara gegmeden dnce kullanilan
bugday 6rnekleri laboratuar tipi 4 valsli Chopin degirmeninde 6giitiilmiistiir. Elde edilen
un Orneklerinde “Yas Gluten, Kuru Gluten, Zeleny Normal ve Uzatmali Sedimantasyon,
Nisasta Zedelenmesi ve Gluten Indeks, Kiil, Un Verimi ve Hektolitre Agirlig1” gibi
kalite dzellikleri incelenmistir. incelenen 6zelliklerin tespitine ydnelik olarak yapilan

analizlere ait kullanilan yontemler asagida aciklanmustir.

Yas Gluten: Ogiitiilme sonrasi elde edilen un érneklerinden 10 gr un numunesi alinarak
gluten makinesine konmus, % 2’ lik tuzlu su i¢inde yikanmis ve numune 5 dk siire
zarfinda alinmistir. Alinan 6rnek gluten indeks makinesinin bantlarina yerlestirilmistir.
Gluten Indeks makinesinde numune 600 dk/ devir donerek saglam ve saglam olmayan

kismi1 ayrilmis, her ikisinin toplami yas gluten olarak alinmistir (Anonim 2008 a).

Kuru Gluten: Yas gluten Glutork cihazinda sicakliga maruz birakilarak biinyesinde
bulunan suyun buharlagmasi saglanmig ve 5 dk bekletildikten sonra tartilmis ve ¢ikan

sonug kuru gluten orani olarak alinmistir (Anonim 2008 b).

Gluten Indeks: Gluten Indeks makinasindan yas gluten saglam gluten ve saglam
olmayan gluten olarak ¢ikmaktadir, Saglam glutenin toplam glutene (Saglam gluten +

saglam olmayan gluten) boliinmesiyle bulunmustur (Anonim, 1994).

Zeleny Normal Sedimantasyon: Bir tiipiin i¢ine 50 ml brom fenol konmus ardindan
3,2 gr un numunesi tiipiin i¢ine aktarilmis ve el ile 10 defa sert bir sekilde
calkalanmistir. Ardindan sedimantasyon makinesinde 5 dk salinima birakilmis, salinim
bittikten sonra 25 ml laktik asit ¢ozeltisi ilave edilmistir. Tiipler tekrar 5 dk salinima
birakilmis ve siire sonunda tiip alinip sabit bir yerde 5 dk tutulmus ve okuma

yapilmistir. (Anonim 2001).

Zeleny Uzatmal Sedimantasyon: Bir tiipiin icine 50 ml brom fenol konmus ardindan
3,2 gr un numunesi tipiin ig¢ine aktarilmis ve el ile 10 defa sert bir sekilde
calkalanmistir. Ardindan sedimantasyon makinesinde 5 dk salimima birakilmistir.

Salinim bittikten sonra tiip 25°C etiiviin i¢cinde 2 saat bekletilmistir. Siire dolduktan
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sonra 25 ml laktik asit ¢bzeltinin igine ilave edilmis, tekrar tiipler 5 dk salinima
birakilmistir. Siire sonunda tiip alinip sabit bir yerde 5 dk tutularak okumaya alinmistir

(Anonim 2001).

Nisasta Zedelenmesi (SD Matic): Nisasta zedelenmesi analizi i¢in cihazin un tartim
kabina darasi alindiktan sonra ¢izgiler ile belirlenmis araliga 1,000 gr hassas terazide
numuneden tartilmistir, Ardindan ¢dzelti i¢in 3 gr borik asit 3 gr potasyum iyodiir
tartilmistir, 120 ml saf su ile i¢inde kristal tane kalmayincaya kadar karistirilmistir.
Hazirlanan ¢ozeltiye 1 damla potasyum tio siilfat eklenmis ve ¢ozelti hazneye
yerlestirilmistir. Tartim yapilan kap da dikkatli bir sekilde cihaza yerlestirilmis ve
analizin baglamasi i¢in cihazin dokunmatik ekranindan firma ve ayrintili numune
bilgileri ile nem ve net tartim bilgileri girildikten sonra analiz baglatilmistir. Cihaz 6nce
cozeltiyi iyice karistirip belli sicakliga getirip 5 dk 39 sn’ lik siireyi baslatmistir. Geriye
dogru sayim basladiktan sonra 2 dk, 19 sn’de tartim kabindaki un hazneye alinmistir.
Unla ¢ozelti bir araya geldikten ve sayim bittikten sonra nisasta zedelenme analizi (SD

Matic) degeri elde edilmistir.

Kiil: Un numunesi 900 +10°C’de sicakliktaki ylikseltgen bir atmosferde organik
maddeler tamamen yanincaya kadar yakilmis ve daha sonra elde edilen kalinti

tartilmistir ( Anonim 2000).

Hektolitre: Hektolitre terazisi li¢ ana parcadan olusur. En altta olan 6l¢ii silindiri, l¢ii
silindirinin i¢inde yer alan madeni silindirik agirlik, 6l¢ii silindirinin iistiine yerlestirilen
doldurma borusu ve bigak. Olgii silindirindeki madeni agirhik {iste duracak sekilde
ayarlanmis ve bigak Ol¢ii silindirindeki yerine yerlestirilmistir. Uzerine doldurma
borusu takilarak hektolitre terazisi kullanilmaya hazirlanmistir. Sonra numune bugday
doldurma borusuna 4 cm yukaridan olmak iizere 12 sn iginde bosaltilmistir. Bosaltma
doldurma borusunun agzina gelinceye kadar gerceklestirilmistir. Bicak c¢ekilerek
madeni agirlik ile bugday oOl¢ii silindirine doldurulmus sonra bigak tekrar yerine
takilmistir. Bigcagin iizerinde, dolayisiyla doldurma borusunda kalan bugdaylar
bosaltilmistir. Bigak ¢ekilmis ve 6l¢ii silindirinin i¢inde kalan bugday darasi alinmis bir
kapta tartilmigtir. Cikan sonu¢ 100 ile carpilarak hektolitre agirligi bulunmustur
(Anonim 1989).
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4. BULGULAR ve TARTISMA

Calisma sonunda yapilan varyans analizi sonuglarma gore incelenen Ozellikler
bakimindan bugday c¢esitleri, tavlama rutubeti hektolitre agirlig1 haric istatistiki olarak
% 5 ve % 1 olasilik diizeyinde dnemli bulunmustur. Tavlama siiresi bakimindan ise
normal sedimantasyon ve hektolitre 6zelligi hari¢ diger 6zelliklerin istatistiki olarak %
1 olasilik diizeyinde 6nemli oldugu saptanmustir. Cesit x tavlama rutubeti interaksiyonu
acisindan hektolitre agirligi hari¢ tiim 6zellikler % 1 olasilik diizeyinde 6nemli, ¢esit x
tavlama siiresi interaksiyonu bakimindan normal sedimantasyon, nisasta zedelenmesi
(sd matic) Ozellikleri Onemsiz, diger Ozellikler ise istatistiki olarak %1 olasilik
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Ayrica tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonu
bakimindan uzatmali sedimantasyon ve kiil miktar1 % 5 olasilik diizeyinde 6nemli
bulunurken, normal sedimantasyon, nisasta zedelenmesi Ozellikleri digindaki diger
ozellikler istatistiki olarak % 1 olasilik diizeyinde 6nemli normal sedimantasyon ve
hektolitre agirligi i¢in 6nemsiz oldugu belirlenmistir. Cesit x tavlama rutubeti x tavlama
siiresi arasindaki interaksiyonlarda ise normal ve uzatmali sedimantasyon, nisasta
zedelenmesi ve hektolitre agirligi 6zellikleri istatistiki olarak Onemsiz belirlenirken,
diger 6zelliklerin % 1 olasilik diizeyinde 6nemli oldugu belirlenmistir. (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Arastirmada ele alinan bugday cesitleri, tavlama rutubeti ve siiresinin kalite
ozelliklerine iliskin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi SD  Y.G. K. G. G.L N.S. U.S.
Cesit 4 360401%*% 52,3200%* 4139,52%% 438,002%* 1626,06%*
Tavlama Rutubeti 2 7,503%F  00461%F  572,61%%  33,372%* 9.52%
Tavlama Siiresi 3 5,022%%* 1,1260%*  27,32%* 2,865 16,37**
Cesit x Tavlama Rutubeti 8 8200%*  1,1081%% 24550%*  19,379%*  26,13%*
Cesit x Tavlama Siiresi 12 3437+ 0,8447%%  38,52%% 3240 6,18%*
Tavlama Rutubeti Tavlama ¢ 3 g7pux 340365 57,08+ 4476 6,46*
Siiresi

(Tfi‘l;fn:;ﬁfga rutbetixX o4 4 078%%  21196%*%  4801%* 2927 2,83
Hata 120 0,073 00719 491 3,711 2,44
Toplam 179
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Cizelge 4.1. Arastirmada ele alinan bugday cesitleri, tavlama rutubeti ve siiresinin kalite

ozelliklerine iliskin varyans analiz sonuglari (devam)

Varyasyon Kaynagi SD N.Z KUL u.v H.A

Cesit 4 1,59131*%* 0,0060411** 10429,7** 102,1074**
Tavlama Rutubeti 2 0,57772%*% 0,0346250%* 12324,1** 0,1056
Tavlama Siiresi 3 0,28067** 0,0013615%* 456,9%* 0,1047
Cesit x Tavlama Rutubeti 8 0,23126** 0,0017715** 4783,6** 0,1217
Cesit x Tavlama Siiresi 12 0,04905 0,010263%* 449 4%** 0,0602

Tavlama rutubeti x Tavlama

- 6 0,09661 0,0004065*  352,4** 0,0779
Siiresi

Cesit x Tavlama rutubeti x

.. 24 0,04645 0,0004873** 276,6** 0,2311
Tavlama Siresi

Hata 120 0,06172 0,0002100 0,7 0,1577

Toplam 179

*:p<0.05,**p<0.01 (Y.G.: Yas Gluten, K.G.: Kuru Gluten, G.I.: Gluten indeks, N.S: Normal Sedimantasyon, U.S:
Uzatmali Sedimantasyon, N.Z: Nisasta Zedelenmesi, U.V.: Un Verimi, HA: Hektolitre
Agirligr)

4.1. Yas Gluten

Cesitler bakimindan yas gluten degerleri incelendiginde, degerler % 16,96 — 24,99
arasinda degismistir. Cesitler arasinda en yiiksek deger % 24,99 degeri ile Pehlivan
cesidinden, en kiiclik deger ise % 16,96 ile Katea-1 ¢esidinden elde edilmistir (Cizelge
4.2).

Cizelge 4.2. Yas Gluten ozelligi bakimin incelenen ekmeklik bugday cesitlerine ait
ortalama degerler

Cesitler Ortalama Degerler
KATEA-1 16,96 e
BASRIBEY 22,50 b
BEZOSTAJA 18,91 d
GONEN 22,09 c
PEHLIVAN 24,99 a
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Yas gluten 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama degerleri
cizelge 4.3 ve cizelge 4.4’de verilmistir. Tavlama rutubeti bakimindan yas gluten
ozelligi agisindan % 14’liik tavlama rutubeti % 21,48 ile en yiiksek degeri verirken, %
18’1ik tavlama rutubetinden % 20,80 ile en diisiik sonug¢ elde edilmistir (Cizelge 4.3).
Tavlama siiresinde ise 2,10 ve 18 saatte aymi istatistiki gruba giren % 21,22 — 21,33
arasinda olan en yiiksek degerler elde edilirken 26 saatte % 20,60 ile en diisiik deger
belirlenmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.3. Yas gluten 6zelligi bakimindan tavlama rutubetine ait ortalama degerler

Tavlama Rutubeti Ortalama Degerler

% 14 21,48 a
% 16 21,00 b
% 18 20,80 c

Cizelge 4.4. Yas gluten 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama degerler

Tavlama Siiresi Ortalama Degerler
2 saat 21,22 a
10 saat 21,22 a
18 saat 21,33 a
26 saat 20,60 b

Yas gluten 6zelligi bakimindan cesit x tavlama rutubeti interaksiyonu Cizelge 4.5’de
goriilmektedir. Cizelge incelendiginde % 14, % 16 ve % 18 tavlama rutubetinde
Pehlivan ¢esidi sirasiyla % 24,98, 24,99 ve 25,01 ml degerleri ile en yiiksek degeri
gostermistir. Ancak un sektorll igin ticari boyutu goz Oniline alindiginda is giicliniin
azlig1 sebebiyle 10 saatlik tavlama siiresinin 18 saatlik tavlama siiresine gore daha
uygun oldugu saptanmustir. En diisiik deger ise % 16’lik tavlama rutubetinde ve 15,88
ile Katea-1 ve % 17,16 ile yine Katea-1 ve % 17,17 ile Bezostaja ¢esitlerinden elde

edilmistir.
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Cizelge 4. 5. Yas gluten 6zelligi bakimindan gesit x tavlama rutubeti interaksiyonuna

ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama ) Tavlama  Qrtalama
Cesitler . Deserl Cesitler . Deserl
rutubeti egerier rutubeti egerler
%14 17,83 e %14 22,18 ¢
KATEA-1 GONEN % 16
%16 1588 g 0 22,06 ¢
%18 1716 f %18 503 ¢
%14 2274 b %14 2498 a
BASRIBEY PEHLIVAN 9% 16
%16 22,17 ¢ 0 2499 a
%18 22,60 b %18 2501 a
%14 19,69 d
BEZOSTAJA
%16 19,88 d
%18 17,17 f

Yas gluten i¢in ¢esit x tavlama siiresi interaksiyonu bakimindan ortalama degerler %
16,47 — 25,32 arasinda degismistir (Cizelge 4.6). Cizelgeden de goriildiigii gibi yas
gluten 6zelligi 10 ve 18 saatlik tavlama siirelerinde sirasiyla % 25,21 ve 25,32 degerleri
ile Pehlivan ¢esidinde en yiiksek deger saptanmistir. Ancak un sektorii i¢in ticari boyutu
g0z Oniine alindiginda is giicliniin azhig1 sebebiyle 10 saatlik tavlama siiresinin 18
saatlik tavlama siiresine gore daha uygun oldugu saptanmistir. Bunu % 24, 93’liik deger
ile 26 saat tavlama siiresinde ve % 24,53 ile 2 saat tavlama siirelerinde yine Pehlivan
cesidi izlemistir. En diisiikk deger ise incelenen tiim tavlama siireleri (2, 10, 18,26)
bakimindan Katea-1 ¢esidinde sirasiyla % 16,94, 17,47, 16,95 ve 16,47 degerleri ile ve
% 17,11 degeri ile Bezostaja c¢esidinde 26 saatlik tavlama siliresinde elde edilmistir

(Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.6. Yas gluten 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama siiresi interaksiyonuna ait

ortalama degerler

Cesitler Tavlama Ortalama Cesitler Tavlama Ortalama
} siiresi Degerler } siiresi Degerler
2 saat 16,94 1 2 saat 22,09 ¢

KATEA-1 10saat 17,47 k | GONEN 10 saat 22,16 fg

18 saat 16,95 1 18 saat 22,11 fg
26 saat 16,47 m 26 saat 21,99 ¢
2 saat 22,36 ef 2 saat 2453 ¢

BASRIBEY  10saat 22,49 de | PEHLIVAN 10saat 2521 a
18 saat 22,67 d 18 saat 25,32 a

26 saat 22,48 de 26 saat 2493 b

2 saat 20,16 h
BEZOSTAJA  10saat 18,78 j
18 saat 19,61 1

26 saat 17,11 1

Yas gluten 6zelligi agisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi ortalama degerleri
incelendiginde en yiiksek deger % 14 tavlama rutubetinde 2 saatlik tavlama siiresinde %
21,77 degeri ile elde edilmis olup, bunu % 21,57 ile % 18’lik tavlama rutubetinde 18
saatlik tavlama siiresi izlemistir (Cizelge 4.7). En diisiik deger ise % 18 tavlama

rutubeti ve 26 saatlik tavlama siiresinde % 19,51 elde edilmistir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Yas gluten 06zelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler
2saat | 21,77 | a 2 saat 21,01 | f 2 saat 20,88 | f

% 14 10 saat | 21,51 | be % 16 10 saat | 20,94 | f % 18 10 saat | 21,23 | de
18 saat | 21,37 | cd 18 saat | 21,05 | ef 18 saat | 21,57 | b

26 saat | 21,29 | d 26 saat | 20,99 | f 26 saat | 19,51 | g

Yas gluten 0zelligi igin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyon ¢izelgesi

4.8’de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en yiiksek degerler Pehlivan ¢esidinde

% 25,51 ile % 14 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde, % 25,27 degeri ile %

14 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde ve % 16 tavlama rutubetinde 18 saat

tavlama siiresinde elde edilmistir. En diisiik deger ise % 11,27 degeri ile % 18 tavlama

rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Bezostaja ¢esidinden elde edilmistir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.8. Yas gluten 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama | Taylama | Ortalama . Tavlama | Taylama | Ortalama . Tavlama | Taylama | Ortalama
Cegsitler .. - Cegsitler .. - Cesitler . o
rutubeti | Suresi Degerler rutubeti | suresi Degerler rutubeti | Suresi Degerler
2saat | 1887 T 2saat | 22,84 &b 2saat | 20,61 m
10 saat | 1857 1 10 saat | 22,54 1 10 saat | 18,97 9F
%14 %14 %14
18 saat | 1671 u 18 saat | 23,07 & 18 saat | 19,37 Pd
26saat | 117t 26saat | 22,51 1 26 saat | 19,81 1O
2 saat 15,97 v 2 saat 21,77 I 2 saat 20,51 m
15,87 wvw 1jkl Pq
10 saat > . 10 saat | 22,14 10 saat | 19,34
KATEA-1 %16 BASRIBEY %16 BEZOSTAJA %16
18 saat | 1617 v 18 saat | 22,41 1 18 saat | 19,44 ©P
26saat | 1221 W 26 saat | 22,37 Y 26 saat | 20,24 M0
2 saat 15,97 v 2 saat 22,47 hn 2 saat 19,37 pq
17,97 s h S
018 10 saat 018 10 saat | 22,81 g 018 10 saat | 18,04
18 saat | 1797 s 18 saat | 22,54 1 18 saat | 20,01 M
26 saat | 1674 W 26 saat | 22,57 M 26saat | 1127 X
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Cizelge 4.8. Yas gluten 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler (devam)

Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
$ : siiresi Degerler $ : siiresi Degerler
rutubeti rutubeti
2saat | 22,17 UKl 2saat | 2434 f
10 saat | 22,17 UKl 10 saat | 25,27 @b
%14 ™ %14
18 saat | 2221 Y 18 saat | 25,51 2
26 saat | 22,17 UKl 26 saat | 2481 ©de
2 saat | 2224 UK 2saat | 2454 °©f
10 saat | 22,17 UKl . 10 saat | 25,17 2be
GONEN | %16 saa | PEHLIVAN | %l6 saa :
18 saat | 21,94 Kl 18 saat | 25,27 @b
26 saat | 21,87 Kl 26 saat | 24,97 bede
2saat | 2187 X 2saat | 2471 def
10 saat | 22,14 1Kl 10 saat | 25,17 2be
018 0 saa R %18 0 saa 5,17
18 saat | 22,17 UKl 18 saat | 25,17 Aabe
26 saat | 21,04 K 26 saat | 25,01 bed
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Yas gluten 6zelligi bakimindan ¢alismada ¢esitler agisindan ortalama degerler % 16,96
— 24,99 arasinda degismistir. Unal (2002), yas gluten dzelligi bakimindan ise unda % 35
tizeri yliksek, % 28-35 iyi, % 20-27 orta ve % 20’den az degerlerin ise diisiik gluten
miktar1 sayilldigini bildirmislerdir. Yaptigimiz calismada Basribey, Gonen, Pehlivan
cesitlerinin yas gluten degerleri bu ¢alismaya gore orta yas gluten yapisinda ,Katea-1 ve
Bezostaja ¢esitlerinin ise diisiik gluten yapisinda oldugu goziikmektedir. Yas gluten
ozelligi i¢in yapilan diger arastirmalar incelendiginde ise, yaptiklari ¢alismada yas
gluten degerlerini S6zen ve Yagdi (2005), % 15,12 - % 27,42, Dogan ve ark. (2006), %
15,00 - 21,5 arasinda belirleyerek ¢alismada belirledigimiz sonuca paralel sonuglar elde
etmiglerdir. Yas gluten 6zelliginin incelendigi diger ¢alismalarda ise, calismalarinda yas
gluten igeriklerini Ames ve ark.(1999), % 33,2- 39,2, Woods ve ark. (1999) 33,8-39,2,
Giiler (2001), % 32,63-27,16 ve % 34,53-26,87, Bojnanska ve Francakova (2002), %
30,8-51,8, Gutierrez ve ark. (2002), % 38-47, Altinbas ve ark.(2004), % 25,8- % 36,3,
Yagdi (2004), % 22,26 - % 37,93, Tayyar (2005), % 42,5-30,5, Erkul (2006), % 24,07-
% 33,9, Kaya (2006), % 23,00-33,9, Rashed ve ark.(2007) % 33,06- 24,35, Zecevic ve
ark. (2007), % 25,6- 36,3, Bayoumi ve El- Demardash (2008), % 33,7- % 42,5,
Kahraman ve ark.(2008), % 30,25- % 42,98, Abugalieva ve Pena (2009), % 38,4-% 30,
Egesel ve ark.(2009) % 30,3-36,5, Safdar ve ark.(2009) % 26,06- 29,59, Zaidel ve ark.
(2009), kuvvetli unlarda % 32,92- % 39,74 bulurken, zayif unlarda %22,00- % 27,90
degerlerini bulmustur, Amjad ve ark. (2010), % 24,17- 27,56 arasinda degistigini
bildirmisler. Bu degerlerin ¢aligmada belirledigimiz ortalama degerlerden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Krejeirova ve ark.(2008) ise calismalarinda yas gluten
degerlerini % 15,06 - % 19,74 arasinda belirleyerek calismamizdaki sonuctan daha
diisiik degerler elde etmislerdir.

Calismada yas gluten Ozelligi i¢in ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi
interaksiyonu bakimindan en yiiksek degerler Pehlivan cesidinde % 25,51 ile % 14
tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde, % 25,27 degeri ile % 14 tavlama
rutubetinde 10 saat tavlama siliresinde ve % 16 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama
siiresinde elde edilmistir. En diisiik deger ise % 11,27 degeri ile % 18 tavlama
rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Bezostaja ¢esidinden elde edilmistir. Bu konuda
yapilan diger bir calismada, Koéten ve Ath (2008), farkli tavlama rutubeti ve siiresinin

unun bazi kalite 6zeliklerine etkilerini arastirdiklar1 caligsmalarinda iki ekmeklik bugday
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cesidinde dort farkl tavlama rutubeti (%13, 14, 15, 16) ¢ farkl siire (12, 18 ve 24 saat)
icin uygulanmislar ve yas gluten i¢in en uygun tavlama rutubet ve siirelerinin her iki
cesit bugdayda %13 rutubet ile 24 saat ve %16 rutubet ile 12 veya 18 saat oldugunu
bildirmektedirler. Boyacioglu ve ark. (2004), unlardaki yas gluten degerlerinin tavlama

sicakligi ve siiresine bagli olarak degistigini belirlemislerdir.
4.2. Kuru Gluten

Kuru gluten 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday ¢esitlerine ait ortalama
degerler Cizelge 4.9’da verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi cesitler bakimindan
kuru gluten degerleri incelendiginde degerler % 11,66 — 8,85 arasinda degismistir.
Cesitler arasinda en yliksek deger % 11,66 degeri ile Gonen ¢esidinden, en diisiik deger

ise % 8,85 ile Bezostaja ¢esidinden elde edilmistir.

Cizelge 4.9. Kuru gluten 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday c¢esitlerine ait

ortalama degerler

Cesitler Ortalama Degerler
KATEA-1 9,16 d
BASRIBEY 9,89 c
BEZOSTAJA 8,85 e
GONEN 11,66 a
PEHLIVAN 11,04 b

Kuru gluten 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama degerleri
Cizelge 4.10 ve Cizelge 4.11°de verilmistir Tavlama rutubeti bakimindan kuru gluten
acisindan % 14’liikk tavlama rutubeti % 10,22 ile en yliksek degeri vermistir, bunu %
10,16 ile % 18 tavlama rutubeti izlemistir. En diisiik deger ise % 9.98 degeri ile % 16

tavlama rutubetinden elde edilmistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10. Kuru gluten 6zelligi bakimindan tavlama rutubetine ait ortalama degerler

Tavlama Rutubeti Ortalama Degerler

% 14 10,22 a
% 16 9,98 b
% 18 10,16 a

Tavlama siiresinde ise 2 ve 18 saatte sirasiyla % 10,21 ve % 10,29 ile en yiiksek deger,

10 ve 26 saat ise % 9,95 ve % 10,02 ile en diistik deger elde edilmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Kuru gluten 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama degerler

Tavlama Siiresi Ortalama Degerler
2 saat 10,21 a
10 saat 9,95 b
18 saat 10,29 a
26 saat 10,02 b

Kuru gluten 6zelligi bakimindan Cizelge 4.12 incelendiginde ortalama degerlerin %
8,56 — 11.70 arasinda degistigi goriilmektedir. Kuru gluten 6zelligi bakimindan cesit x
tavlama rutubeti arasindaki iliskide % 14, % 16, % 18 tavlama rutubetinde Gonen ¢esidi
ile %14 Pehlivan en yiliksek degeri gostermis olup, en diisiikk degeri %16 tavlama

rutubetinde Bezostaja ¢esidi vermistir. (Cizelge 4.12).
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Cizelge 4.12. Kuru gluten 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti interaksiyonuna

ait ortalama degerler

: Tavlama  Ortalama . Tavlama  Ortalama
Cegsitler . Cegsitler .
rutubeti  Degerler rutubeti  Degerler
% 14 9,01 f % 14 11,61 a
% 16 8,88 f % 16 11,70 a

% 18 9,58 e % 18 11,67 a

% 14 9,96 d % 14 11,56 a
BASRIBEY v 16 9.79 de PEHLIVAN % 16 1096 b
% 18 991 d % 18 10,60 c¢
% 14 8,96 f
BEZOSTAIJA

% 18 9,02 f

Cizelge 4.13 incelendiginde ise kuru gluten ozelliginde 2, 10, 18, 26 saat tavlama
stirelerinde en yiiksek deger Gonen ¢esidinden sirasiyla % 11,65, 11,61, 11.58 ve 11.79
degerleri ile elde edilmistir. Ticari boyutunu diisiiniirsek is giiclinlin azlig1 sebebiyle 2
saatlik tavlama siiresi 10,18 ve 26 saat tavlama siirelerine gore daha uygun
bulunmustur. En diisiik deger ise 10 ve 26 saat tavlama siirelerinde sirasiyla % 8,41 ve

% 8,23 degerleri ile Bezostaja ¢esidinde saptanmustir.

Kuru gluten 6zelligi agisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki iligkide ise
ortalama degerler % 9,65 - 10,91 arasinda degismistir. Ayni istatistiki gruba giren en
yiiksek deger % 14 tavlama rutubetinde 2 saatlik tavlama siiresi ile %18 tavlama
rutubetinde 18 saatlik tavlama siiresinde sirasiyla % 10,79 ve % 10,91 , en diisiik deger

ise 9,65 degeri ile %18 tavlama rutubetinde 2 saat’te elde edilmistir (Cizelge 4.14).
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Cizelge 4.13. Kuru gluten 6zelligi bakimindan g¢esit x tavlama siiresi interaksiyonuna ait

ortalama degerler

Cesitler Ta'\.flan.la Ortfllama Cesitler Ta'\.flan.la Ortfilama
siiresi Degerler siiresi Degerler
2 saat 9,39 ef 2 saat 11,65 a
KATEA-1 10saat 893 h GONEN 10saat 11,61 a
18 saat 929 fg 18 saat 11,58 a
26saat 9,01 h 26saat 11,79 a
2 saat 9,89 ¢ 2 saat 10,98 b
BASRIBEY 10saat 991 ¢ | PEHLIVAN 10saat 1093 b
18saat 9,77 «cd 18 saat 11,17 b
26 saat 9,98 ¢ 26 saat 11,07 b
2 saat 9,13 gh
BEZOSTAJA 10 saat 841 1
18 saat 9,63 de
26 saat 823 1

Cizelge 4.14. Kuru gluten 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti siiresi Degerler | rutubeti siiresi Degerler | rutubeti siiresi Degerler
2 saat 10,79 | a 2 saat 10,19 | b 2 saat 9,65 | d

% 14 10 saat 9,82 | cd % 16 10 saat | 10,19 | b % 18 10 saat 9,86 |c
18 saat | 10,19 | b 18 saat 9,78 | cd 18 saat | 1091 | a

26 saat | 10,09 | b 26saat | 9,75 | cd 26 saat | 10,21 | b
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Cizelge 4.15. Kuru gluten 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

) Tavlama | Taylama Ortalama ) Tavlama | Taylama Ortalama ) Tavlama | Taylama Ortalama
Cegsitler .. - Cegsitler .o . < Cegsitler L o
rutubeti | sturesi Degerler rutubeti | stiresi Degerler rutubeti | stresi Degerler
2 saat | 1031 Ukl 2saat | 1024 Jklm 2saat | 10,07 klmn
10 saat | 7,940 YW 10 saat | 9,910 Imno 10 saat | 8,470 Y
%14 %14 %l4
18 saat | 8,810 ™ 18 saat | 9,710 TOP4 18 saat | 9,340 918
26 saat | 8,970 St 26 saat | 10,01 Klmno 26 saat | 7.970 V
2saat | 8910 St 2saat | 9,610 ©OPAr 2saat | 10,01 Klmno
tu nopq par
10 saat | 8,840 . 10 saat | 9,770 10 saat | 9,470
KATEA.1 %16 BASRIBEY | %16 BEZOSTAIA | %016
18 saat | 8,970 St 18 saat | 9,740 1OP4 18 saat | 7,510 WX
26 saat | 8,810 26 saat | 10,04 Klmno 26 saat | 7240 X
2saat | 8,970 St 2saat | 9,840 ™Mnop 2saat | 7310 X
klmno klmno X
013 10 saat | 10,01 %18 10 saat | 10,04 018 10 saat | 7,270
18 saat | 10,11 Klmn 18 saat | 9,870 MNOP 18 saat | 12,04 2
26 saat | 9,240 St 26 saat | 9,910 Imno 26 saat | 9,470 Pdr
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Cizelge 4.15. Kuru gluten 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler (devam)

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
¥ rutubeti | Suresi Degerler s rutubeti | stresi Degerler
2saat | 11,77 2bC 2saat | 11,54 bed
10 saat | 11,41 bede 10 saat | 11,37 cde
%14 %14
18 saat | 11,51 ©bed 18 saat | 11,57 ocd
26 saat | 11,74 2abC 26 saat | 11,74 2abC
2saat | 11,67 2bC 2saat | 10,77 &b
b ef
10 saat | 11,84 2 . 10 saat | 11,01 °©'8
GONEN | %16 saa PEHLIVAN | %16 saa
18 saat | 11,47 0cd 18 saat | 11,21 def
26 saat | 11,81 2P 26 saat | 10,87 18
2saat | 11,51 bed 2saat | 10,64 &Y
bed hijk
10 saat | 11 10 saat | 10,41
013 0 saa ,57 %18 0 saa 0,
18 saat | 11,77 abe 18 saat | 10,74 &M
26 saat | 11,84 2P 26 saat | 10,61 &hli
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Kuru gluten 6zelligi i¢in ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki iliskide ise
%18 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde Bezostaja ¢esidinden % 12,04
degeri ile en yiiksek deger elde edilirken, en diisiik deger % 7,24 ile % 16 tavlama
rutubetinde 26 saat tavlanan Bezostaja ¢esidinden elde edilmistir (Cizelge 4.15).

Kuru gluten degerleri ¢alismamizda incelenen c¢esitlerde % 9,16 - 11,04 arasinda
degismistir. Kuru gluten 6zelliginin incelendigi diger calismalarda, kuru gluten
igeriklerini Marconi ve ark. (1999), % 11,2 -% 14,7, Curic ve ark. (2001), % 8,44-
11,77, Elagib ve ark. (2004), % 7,40-11,05, Kaya (2006), % 7,5-10,7, Rashed ve
ark.(2007), % 10,83- 7,16, Safdar ve ark.(2009), % 8,42-10,20 olarak belirlemislerdir.
Bu calismalardaki kuru gluten degerler araligi c¢alismamizdaki deger araligiyla
paralellik gdstermektedir. Bunun yani sira Zaidel ve ark. (2009) % 7,90- % 9,90 ve
Amjad ve ark. (2010), % 7,84- 9,35 degerleri arasinda degistigini belirleyerek
calismamizdaki degerlerden daha diisiik sonuglar elde etmislerdir. Butt ve
ark.(2000)’nin bugday hatlarim1 bitki materyali olarak kullandiklar1 g¢alismalarinda
saglamis olduklart %11,99 kuru gluten degeri ¢aligmamizda elde ettigimiz sonugtan

yiiksektir.

Calismada kuru gluten 6zelligi i¢in ¢esit X tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki
iliskide ise %18 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde Bezostaja ¢esidinden %
12,04 degeri ile en yiiksek deger elde edilirken, en diisiik deger 7,24 ile % 16 tavlama
rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Bezostaja ¢esidinden elde edilmistir. Bu konuda
yapilan diger bir ¢calismada, Koéten ve Atli (2008), farkli tavlama rutubeti ve siiresinin
unun bazi kalite 6zeliklerine etkilerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda iki ekmeklik bugday
cesidinde (Dariel ve Gerek79) 4 farkli tavlama rutubeti (%13, 14, 15, 16) 3 farkl siire
(12, 18 ve 24 saat) uygulanmiglar ve kuru gluten i¢in en uygun tavlama rutubet ve
stirelerinin her iki bugday cesidinde %14 rutubet ile 12 saat ve %13 rutubet ile 18 saat

oldugunu bildirmektedirler.
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4.3. Gluten indeks

Gluten indeks 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday cesitlerine ait ortalama

degerler Cizelge 4.16’de verilmistir.

Cizelge 4.16. Gluten indeks 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday cesitlerine

ait ortalama degerler

Cesitler Ortalama degerler
KATEA-1 8509 b
BASRIBEY 64,14 e
BEZOSTAJA 92,87 a
GONEN 7573 d
PEHLIVAN 79,64 ¢

Cizelgeden de goriilecegi gibi cesitler bakimindan gluten indeks degerleri
incelendiginde degerler 64,14-92,87 arasinda degismistir. Cesitler arasinda en ytiiksek
deger 92,87 degeri ile Bezostaja ¢esidinden, en kiigiikk deger ise 64,14 ile Basribey
¢esidinden elde edilmistir.

Gluten indeks 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama degerleri
Cizelge 4.17 ve Cizelge 4.18°de verilmistir. Tavlama rutubeti bakimindan gluten indeks
acisindan % 16’lik tavlama rutubetinden 81,99 ile en yiiksek deger elde edilmistir.
(Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17. Gluten indeks ozelligi bakimindan tavlama rutubetine ait ortalama

degerler
Tavlama rutubeti Ortalama degerler
% 14 80,46 b
% 16 81,99 a
% 18 76,04 c
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Tavlama siiresinde ise 2, 10, 26 saat 79,94, 79,54 ve 80,12 degerleri ile ayni istatistiki
gruba giren en yiiksek degeri, 18 saatte ise 78,38 ile en diisiik degeri vermistir. (Cizelge
4.18).

Cizelge 4.18. Gluten indeks 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama degerler

Tavlama siiresi Ortalama degerler
2 saat 79,94 a
10 saat 79,54 a
18 saat 78,38 b
26 saat 80,12 a

Gluten indeks 6zelligi bakimindan g¢esit x tavlama rutubeti arasindaki iligskide ise %16
tavlama rutubetinde Bezostaja ¢esidi 95,59 ile en yiiksek degeri verirken, en dislik

degeri %18 tavlama rutubetlerinde 62,67 ile Basribey cesidi vermistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19.Gluten indeks ozelligi bakimindan c¢esit x tavlama rutubeti

interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama . Tavlama  Qrtalama
Cesitler . Cesitler .
rutubeti Degerler rutubeti ~ Degerler
% 14 89,26 ¢ %14 7542 e
%16 93,01 b ’ 7542 e
o
%18 7301 f I8 2634 ¢
%14 63,67 h %14 79,67 d
BASRIBEY PEHLIVAN % 16
%16 66,09 g ’ 79,84 d
o
%18 62,67 h 218 2942 4

% 14 94,26 ab

BEZOSTAJA
% 16 95,59 a

% 18 88,76 ¢
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Gluten indeks oOzelligine ait cesit x tavlama siiresi interaksiyonu Cizelge 4.20°de
verilmistir. Cizelge incelendiginde gluten indeks 6zelliginde ortalama degerlerin 63,01-
96,01 degerleri arasinda degistigi goriilmektedir. Tavlama siireleri bakimindan
cesitlerden Bezostaja cesidi 2, 10 saat tavlama siirelerinde sirasiyla 96,01 ve 95,23
degerleri ile en yiiksek degerleri, Basribey cesidi ise 2, 10 ve 26 saat tavlama

siirelerinde sirasiyla 63,01, 63,56 ve 63,89 degerleri ile en diisiik degeri almistir.

Cizelge 4.20. Gluten indeks 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama siiresi interaksiyonuna

ait ortalama degerler

Cesitler Tavlama Ortalama Cesitler Tavlama Ortalama
} siiresi Degerler } siiresi Degerler
2 saat 86,23 ¢ 2 saat 75,45 gh

KATEA-1 10saat 83,23 d GONEN 10 saat 75,89 gh

18 saat 83,78 d 18 saat 74,56 h
26 saat 87,12 ¢ 26 saat 77,01 fg
2 saat 63,01 j 2 saat 79,01 ef

BASRIBEY  10saat 63,56 j | PEHLIVAN 10saat 79,78 e
18 saat 66,12 1 18 saat 79,56 ¢

26 saat 63,89 j 26 saat 80,23 ¢

2 saat 96,01 a
BEZOSTAJA 10saat 9523 a
18 saat 87,89 ¢

26 saat 9234 b

Gluten indeks 6zelligi agisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki iligkide ise
en yliksek degerler % 14 tavlama rutubetinde 2 saatlik tavlama siiresi, % 16 tavlama
rutubetinde 10, 18, 26 saatlik tavlama siirelerinden elde edilirken, en diisiik deger ise

72,14 degeri ile % 18 tavlama rutubetinde 18 saat’de elde edilmistir (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4. 21. Gluten indeks 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler
2 saat 82,07 | a 2 saat 80,34 | b 2 saat 77,41 | ¢

% 14 10 saat | 7941 | b % 16 10 saat | 82,01 |a % 18 10 saat | 77,21 | ¢
18 saat | 80,07 | b 18 saat | 82,94 | a 18 saat | 72,14 | d

26 saat | 80,27 | b 26 saat | 82,67 | a 26 saat | 77,41 | ¢

Gluten indeks 6zelligi icin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki iliskide

ise % 14 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinde Bezostaja cesidinden 98,34

degeri ile en yiiksek deger elde edilirken, en diisiik deger 61,01 ile % 14 tavlama

rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Basribey ¢esidinden elde edilmistir (Cizelge

4.22).
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Cizelge 4.22. Gluten indeks 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama
} rutubeti | Suresi Degerler ; rutubeti | Suresi Degerler } rutubeti | Suresi Degerler
2 saat | 92,67 ©def 2saat | 65,01 W 2saat | 9834 a
10 saat | 87,67 & 10 saat | 61,34 V 10 saat | 93,34 cde
%14 %14 %14
18 saat | 82,67 D 18 saat | 67,34 rst 18 saat | 96,01 abe
26 saat | 94,01 bede 26 saat | 61,01 V 26 saat | 8934 8
2saat | 91,67 ©f 2saat | 61,67 UV 2saat | 95,01 abede
def rst abcd
10 saat | 92,01 . 10 saat | 67,01 10 saat | 95,34
KATEALL | %16 BASRIBEY | %16 BEZOSTAJA | %16
18 saat | 94,34 bede 18 saat | 69,34 9IS 18 saat | 97,01 2P
26 saat | 94,01 bede 26 saat | 66,34 St 26 saat | 95,01 abede
2saat | 7434 M0 2saat | 6234 UV 2saat | 94,67 bede
r uv ab
0018 10 saat | 70,01 P4 %18 10 saat | 62,34 %18 10 saat | 97,01
18 saat | 74,34 Mn 18 saat | 61,67 18 saat | 70,67 ©Pd
26 saat | 73,34 1OP 26 saat | 6434 TV 26 saat | 92,67 cdef
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Cizelge 4.22. Gluten indeks 6zelligi bakimindan g¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler (devam)

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
¥ i siiresi Degerler ¥ i siiresi Degerler
rutubeti rutubeti

2saat | 75,67 mn 2saat | 78,67 UKl
10 saat | 74,67 M0 10 saat | 80,01 DU
%14 %14 —
18 saat | 74,34 ™n 18 saat | 80,01 MW
26 saat | 77,01 JKIm 26 saat | 80,01 DU
2saat | 73,34 DOP 2 saat | 80,01 DU
klmn hijk

10 saat | 76,34 . 10 saat | 79,34

GONEN | %16 saa PEHLIVAN | %16 saa

18 saat | 75,34 mn 18 saat | 78,67 UKl
26 saat | 76,67 JKImn 26 saat | 8134 M
2saat | 77,34 JKlm 2 saat | 7834 UKl
iklmn hij
1 t J 1 t [

013 0 saa 76,67 018 0 saa 80,0
18 saat | 74,01 ™MnO 18 saat | 80,01 DU
26 saat | 77,34 JKm 26 saat | 7934 ik
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Unal (2002), ekmeklik unlarda istenilen gluten indeks degerinin 60-90 arasinda
oldugunu ve 40’tan diisiik degere sahip unlardan 1yi ekmek yapilamayacagini, 90-100
deger gosteren unlarin ise pacal yapiminda kullanildigini bildirmistir. Yaptigimiz
calismada Katea-1, Basribey, Gonen, Pehlivan bugday cesitlerinin gluten indeks
degerleriyle iyi ekmek yapilacagini, Bezostaja bugday c¢esidinin gluten indeks degeriyle
de pagal yapilabilecegi anlagilmaktadir.

Gluten indeks 6zelligini ele alarak yiiriittiikkleri calismalarda arastiricilardan Curic ve
ark. (2001), 7 bugday cesidinde un kalitesi tizerinde yaptiklar1 ¢calismada gluten indeks
degerlerini 55.92-99.60 olarak belirlerken, Elagib ve ark. (2004), 3 Sudan bugday
cesidinde ekmek yapim kalitesi iizerine yiiriittiikleri ¢alismalarinda gluten indeks
degerlerini % 82.73-88.40 olarak belirlemiglerdir. Bu ¢aligmadaki deger aralig
calismamizda kullanilan Bezostaja ve Katea-1 bugday ¢esitlerinden elde edilen unlarla

yapilan gluten indeks degerleriyle paralellik gostermektedir.

Tayyar (2005), Biga kosullarinda yetistirilen farkli ekmeklik bugday (7riticum aestivum
L.) ¢esit ve hatlarinin verim ve bazi kalite 6zelliklerinin saptanmasi konulu ¢aligmasinda
cesitlere gore degismek lizere, gluten indeks degerini % 47.5-97.5 arasinda belirlemistir.
Bu calisma yaptigimiz ¢aligmayla paralellik gostermektedir. Farkli bir ¢alismada ise
Sayalsan ve ark. (2006), 6 bugday hatt1 kullanarak yiiriittiikleri ¢alismalarinda, gluten
indeks degerini ise 98-99 olarak belirlediklerini bildirmislerdir. Yaptigimiz ¢alismada
Bezostaja bugday ¢esidinde %14 tavlama rutubetinde 2 saatlik tavlama siiresinde elde
edilen unla yapilan analizde 98.34 degeri elde edilmis olup arastiricinin ¢aligmasinda
elde ettigi degerlerle ortiismektedir. Diger ekmeklik bugday c¢esitlerinde ise bu

degerlerin altinda degerler bulunmustur.

Gluten indeks 6zelligi bakimindan elde ettigimiz sonuglara benzer olarak gluten indeks
degerlerini Rashed ve ark.(2007) 96.39-52.66, Kahraman ve ark.(2008), % 56.25-
%97.75 olarak belirlemislerdir. Arastiricilarin elde etikleri bu degerler calismamiz

sonucu belirledigimiz 92,87 — 66,14 ortalama degerleri ile paralellik gostermektedir.

Marconi ve ark. (1999), 5 bugday cesidinin tane Ozelliklerini ve pasta yapiminda
kullanim1 agisindan kalite Ozelliklerini inceledikleri c¢alismalarinda, gluten indeks
degerlerini 10-50 olarak belirleyerek ¢alismamizda elde ettigimiz degerlerden daha

diisiik sonug belirlemislerdir.
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Calismada gluten indeks Ozelligi i¢in ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi
arasindaki iligkide ise %14 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinde Bezostaja
cesidinden 98,34 degeri ile en yiiksek deger elde edilirken, en diisiik deger 61,01 ile
%14 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Basribey ¢esidinden elde edilmistir.
Bu konuda yapilan diger bir ¢alismada, Kdten ve Atli (2008), farkli tavlama rutubeti ve
siiresinin unun bazi1 kalite Ozeliklerine etkilerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda iki
ekmeklik bugday cesidinde (Dariel ve Gerek79) 4 farkli tavlama rutubeti (%13, 14, 15,
16) 3 farkl siire (12, 18 ve 24 saat) uygulamiglar ve gluten indeks i¢cin en uygun
tavlama rutubet ve siirelerinin her iki ¢esit bugdayda %14 rutubet ile 24 saat ve %14

rutubet ile 12 saat oldugunu bildirmektedirler.
4.4. Normal Sedimantasyon

Normal Sedimantasyon 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday cesitlerine ait
ortalama degerler 17,89 - 27,37 ml arasinda degismistir (Cizelge 4.23). Cesitler arasinda
en yiksek deger 27,37 ml ile Bezostaja ¢esidinden, en diisiik deger ise 17,89 ml ile
Basribey ¢esidinden elde edilmistir.

Cizelge 4.23. Normal sedimantasyon ozelligi bakimin incelenen ekmeklik bugday cesitlerine

ait ortalama degerler

Cesitler Ortalama Degerler
KATEA-1 2048 ¢
BASRIBEY 17,89 d
BEZOSTAJA 2737 a
GONEN 2148 b
PEHLIVAN 20,95  be

Normal sedimantasyon 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama
degerleri Cizelge 4.24 ve Cizelge 4.25 verilmistir. Normal sedimantasyon ozelligi
bakimindan tavlama rutubeti ¢izelgesi incelendiginde % 14 ve % 16’lik tavlama rutubeti
degerlerinden sirasiyla 22,07 ve 22,06 ml ile en yiiksek degerler saptanmistir. (Cizelge

4.24). Normal sedimantasyon Ozelliginde tavlama siiresi agisindan yapilan varyans
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analizinde istatistiksel olarak bir farklilik belirlenmemistir. Farkli tavlama siirelerinde
21,34 - 21,89 ml arasinda degisen normal sedimantasyon degerleri elde edilmistir.

(Cizelge 4.25).

Cizelge 4.24. Normal sedimantasyon oOzelligi bakimindan tavlama rutubetine ait

ortalama degerler

Tavlama Rutubeti Ortalama Degerler

% 14 22,07 a
% 16 22,06 a
% 18 20,77 b

Cizelge 4.25. Normal sedimantasyon 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama

degerler
Tavlama Siiresi Ortalama Degerler
2 saat 21,34
10 saat 21,52
18 saat 21,89
26 saat 21,78

Cizelge 4.26’da normal sedimantasyon 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti
interaksiyonu goriilmektedir. Cizelge incelendiginde % 14, % 16 ve % 18 tavlama
rutubetinde Bezostaja cesidinde sirasiyla 27,76, 27,34 ve 27,01 ml degerleri ile en
yiiksek degerler saptanmis olup, en diisiik deger ise % 18’lik tavlama rutubetinde 16,84
ml ile Basribey c¢esidinden elde edilmistir. Diger normal sedimantasyon degeri

ortalamalar ise 17,42 — 22,09 ml arasinda degismistir.
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Cizelge 4.26. Normal Sedimantasyon o6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti

interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama . Tavlama  Qrtalama
Cesitler ) Deserl Cesitler . Deserl
rutubeti egeriler rutubeti egerler
% 14 2192 b % 14 21,51 be
KATEA-1 GONEN % 16
%16 22,09 b ° 21,26 bc
0
% 18 17,42 7018 21,67 b
% 14 17,76 ef % 14 21,84 b
BASRIBEY PEHLIVAN % 16
% 16 19,09 de ° 20,09 «cd
0
% 18 16,84 f 7018 20,92 be
% 14 27,34 a
BEZOSTAIJA
% 16 27,76 a
% 18 27,01 a

Normal sedimantasyon igin ¢esit X tavlama siiresi interaksiyonu bakimindan ortalama
degerler 16,45 — 27,67 ml arasinda degismistir (Cizelge 4.27). Cizelgeden de gorildiigi
gibi normal sedimantasyon 6zelligi i¢in incelenen tavlama siirelerinin tiimiinde ( 2, 10,
18, 26 saat) Bezostaja ¢esidi en yiiksek degerleri alirken, en diisiik deger 2 saat tavlama
siiresinde 16,45 ml, 10 saatte 18,23 ml, 18 saatte 18,78 ml ve 26 saatlik tavlama

stiresinde ise 18,12 ml ile Basribey c¢esidinden elde edilmistir.
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Cizelge 4.27. Normal sedimantasyon o6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama Ortalama Tavlama Ortalama

esitler esitler
Ces siiresi Degerler Ges siiresi Degerler

2saat 20,45 bc 2 saat 20,78 b

KATEA-1 10saat 20,23 bc | GONEN 10 saat 21,89 b

18 saat 20,56 bc 18saat 21,23 b
26saat 20,67 b 26saat 2201 b
2saat 1645 e 2saat 2145 b

BASRIBEY 10 saat 18,23 de | PEHLIVAN 10saat 20,45 bc
18 saat 18,78 «cd 18 saat 21,23 b

26 saat 18,12 de 26 saat 20,67 b

2 saat 27,56 a
BEZOSTAJA 10saat 26,78 a
18 saat 27,67 a

26 saat 2745 a

Normal sedimantasyon ozelliginden tavlama rutubeti x tavlama siiresi bakimindan
ortalama degerler incelendiginde en yiiksek deger % 16 tavlama rutubetinde 26 saatlik
tavlama siiresinde 22,74 ml degeri ile elde edilmis olup, bunu 22,67 ml ile % 14’lik
tavlama rutubetinde 18 saatlik tavlama siiresi ve 22,54 ml ile de % 16 tavlama
rutubetinde yine 18 saatlik tavlama siiresi ayni istatistiki gruba giren degerler izlemistir
(Cizelge 4.28). En diisiik deger ise 20,47 ve 20,87 ml degerleri ile sirasiyla % 18
tavlama rutubeti 2, 10, 18 ve 26 saatlik tavlama siirelerinde elde edilmistir (Cizelge

4.28).
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Cizelge 4.28. Normal sedimantasyon 0zelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama

siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler

2saat | 22,07 | ab 2saat | 21,07 | be 2 saat | 20,87 | be

% 14 10 saat | 21,81 | abc % 16 10 saat | 21,87 | ab % 18 10 saat | 20,87 | bc
18 saat | 22,67 | a 18 saat | 22,54 | a 18 saat | 20,47 | ¢

26 saat | 21,74 | abc 26 saat | 22,74 | a 26 saat | 20,87 | bc

Normal sedimantasyon oOzelligi igin ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi

interaksiyon ¢izelgesi 4.29’da verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi Bezostaja

cesidi tiim tavlama rutubeti ve siiresi uygulamalar1 bakimindan en yiiksek degerleri

gostermistir. En diigiik deger ise Basribey c¢esidinde % 16 tavlama rutubeti ve 2 saatlik

tavlama siiresinde, % 18 tavlama rutubeti 2 ve 26 saatlik tavlama siirelerinde 16,34

degerleri ile belirlenmistir.
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Cizelge 4.29. Normal sedimantasyon 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
; rutubeti | Suresi Degerler s rutubeti | suresi Degerler S rutubeti | siiresi | Degerler
2saat | 22,01 bede 2saat | 16,67 U 2saat | 2801 a
10 saat | 20,67 bedefg 10 saat | 18,01 f&hi] 10 saat | 27,34 2
%14 %14 : %14
18 saat | 23,01 © 18 saat | 19,34 defghy 18 saat | 27,01 2
26 saat | 22,01 bede 26saat | 17,01 DU 26 saat | 27.01 @
2saat | 2134 bede 2 saat | 1634 2saat | 27,67 @
b efgghij a
10 saat | 23,01 . 10 saat | 19,01 10 saat | 26,67
KATEAL] | %16 BASRIBEY | %16 BEZOSTAJA | %16
18 saat | 22,01 bede 18 saat | 20,01 bedefgh 18 saat | 28,67 2
26 saat | 22,01 bede 26 saat | 21,01 bedef 26 saat | 28,01 2
2saat | 18,01 [8hi 2 saat | 1634 2saat | 27,01 2
hij hij a
%18 10 saat | 17,01 Y %18 10 saat | 17,67 &M %18 10 saat | 26,34
18 saat | 16,67 Y 18 saat | 17.01 N 18 saat | 27,34 2
26 saat | 18,01 18hi 26 saat | 16.34 26 saat | 2734 @
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Cizelge 4.29. Normal sedimantasyon 6zelligi bakimindan gesit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler (devam)

Tavlama

Tavlama

Cesitler Tavlama Ortalama Cesitler Tavlama Ortalama
$ rutubeti | Siiresi Degerler y rutubeti | siiresi Degerler
2saat | 21,01 bedef 2 saat | 22,67 °°
10 saat | 23,01 ©° 10 saat | 20,01 Pbedefgh
%14 %14
18 saat | 21,01 bedef 18 saat | 23,01 ©
26 saat | 21,01 bedef 26saat | 21,67 bede
2saat | 2034 bedefg 2 saat | 19,67 ©defght
bede efghyj
10 saat | 21,67 . 10 saat | 19,01
GONEN | %16 saa : PEHLIVAN | %16 saa :
18 saat | 21,01 bedef 18 saat | 21,01 bedef
26 saat | 22,01 bede 26 saat | 20,67 bedefg
2saat | 21,01 bedef 2 saat | 22,01 bede
bedef bed
018 10 saat | 21,01 018 10 saat | 22,34
18 saat | 21,67 Poede 18 saat | 19,67 cdefght
26 saat | 23,01 ° 26 saat | 19,67 ©cdefght
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Normal sedimantasyon 0zelligi bakimindan ¢alismamizda cesitler agisindan ortalama
degerler % 17,89 — 27,37 arasinda degismistir. Normal sedimantasyon 06zelligi i¢in
yapilan diger arastirmalar incelendiginde ise, yaptiklar1 c¢alismada normal
sedimantasyon degerlerini Bilgin (2001) , 21,83-31,67 ml, Giiler (2001) , 28,5-25,17 ml
ve 27,27- 25,19 ml, Altinbas ve ark.(2004) , 22,7-31,2 ml, Elagib ve ark. (2004), 13,67-
27,93 ml, Sozen ve Yagdi (2005), 19,51-31,34 ml, Erkul (2006), 16,33-24,33 ml, Kaya
(2006), 18,5- 33,2 ml, Mirahmetoglu ve ark. (2007), 23,50- 30,25 ml, Krejeirova ve
ark.(2008), 15-28 ml ve 23-32 ml, Lili ve ark.(2009), 26,1 ml arasinda belirleyerek
calismamizda belirledigimiz sonuca paralel sonuclar elde etmislerdir. Normal
sedimantasyon oOzelliginin incelendigi diger calismalarda ise, ¢alismalarinda normal
sedimantasyon igeriklerini Lukow ve ark. (1991), 53-78 cm’, Ames ve ark.(1999), 40-
65 ml, Woods ve ark (1999), 40-65 ml, Bojnanska ve Francakova (2002), 31-46 ml,
Aydin ve ark.(2005), 38,3 ml, Tayyar (2005), 61,0-30,5 ml, Dogan ve ark. (2006),
30,00-39,00 ml, Zecevic ve ark. (2007), 35,2-55 ml, Kahraman ve ark.(2008), 44,25-
60,25 ml, Egesel ve ark.(2009), 30,7-53,5 ml, Lili ve ark.(2009), yillara gore 49,3, 36,2,
34,2, 38,1, 29,8, 40,5, 30,7, Taghouti ve ark. (2010), 44,25-61,06 arasinda degistigini
bildirmisler. Bu degerlerin ¢alismamizda belirledigimiz ortalama degerlerden daha
yiuksek oldugu goriilmektedir. Azizi ve ark. (2006), ise caligmalarinda normal
sedimantasyon degerlerini 11,27 ml arasinda belirleyerek calismamizdaki sonugtan daha

diisiik degerler elde etmislerdir.

Calismada normal sedimantasyon 6zelligi igin ¢esit X tavlama rutubeti x tavlama siiresi
interaksiyonu bakimindan en yiliksek degerler 3 farkli tavlama rutubeti ve tavlama
siiresinde Bezostaja cesidinde (26,34 -28,67 ml arasinda) elde edilmistir. En diisiik
deger ise 16,34 degeri ile % 16 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinde ve gene
ayni deger % 18 tavlama rutubetinde 2 ve 26 saat tavlama siiresinde Basribey
cesidinden elde edilmistir. Bu konuda yapilan diger bir caligmada Koten ve Atli (2008),
farkli tavlama rutubeti ve siiresinin unun bazi kalite 6zeliklerine etkilerini arastirdiklari
calismalarinda iki ekmeklik bugday c¢esidinde (Dariel ve Gerek79) 4 farkli tavlama
rutubeti (%13, 14, 15, 16) 3 farkl: siire (12, 18 ve 24 saat) uygulamislar, uzun siireli
tavlama sedimantasyon degerlerinde diisiise neden olurken, en yiiksek sedimantasyon
degerleri 12 saatlik tavlama siiresinde ve %13 tavlama rutubetinde tespit

etmislerdir.
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Unal (2002), sedimantasyon degerlerinin ekmeklik unlarda 15-20 ml degetlerinde zayif,
20-25 ml degerleri arasinda orta, 25-30 ml degerlerinde iyi ve 30 ml iizeri degerlerinin
ise ¢ok 1yi olarak tanimlandigin1 belirtmistir. Yaptigimiz ¢alismada Basribey bugday
cesidinden elde edilen sedimantasyon degeri bu ¢aligmaya gore zayif, Katea-1, Gonen,
Pehlivan bugday cesidinden elde edilen sedimantasyon degerleri orta, Bezostaja bugday

cesidinden elde edilen sedimantasyon degeri iyi olarak degerlendirilmektedir.
4. 5.Uzatmal Sedimantasyon

Uzatmal1 sedimantasyon 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday ¢esitlerine ait

ortalama degerler Cizelge 4.30°de verilmistir,

Cizelge 4.30. Uzatmali sedimantasyon 0zelligi bakimin incelenen ekmeklik bugday

cesitlerine ait ortalama degerler

Cesitler Ortalama Degerler
KATEA-1 13,26 d
BASRIBEY 24,31 c
BEZOSTAIJA 31,70 a
GONEN 2553 b
PEHLIVAN 2589 b

Cizelgeden de goriilecegi gibi cesitler bakimindan uzatmali sedimantasyon degerleri
incelendiginde degerler 13,26 -31,70 ml arasinda degismistir. Cesitler arasinda en
yiiksek deger 31,70 degeri ile Bezostajaya g¢esidinden, en kiiclik deger ise 13,26 ile
Katea-1 ¢esidinden elde edilmistir.

Uzatmal1 sedimantasyon o©zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi

ortalama degerleri Cizelge 4.31 ve Cizelge 4.32’de verilmistir.

45



Cizelge 4.31. Uzatmali sedimantasyon oOzelligi bakimindan tavlama rutubetine ait

ortalama degerler

Tavlama Rutubeti Ortalama Degerler

% 14 23,71 b
% 16 24,22 ab
% 18 24,49 a

Cizelge 4.32. Uzatmali sedimantasyon Ozelligi bakimindan tavlama siiresine ait

ortalama degerler

Tavlama Siiresi Ortalama Degerler
2 saat 23,87 bc
10 saat 24,83 a
18 saat 23,45 C
26 saat 24,41 ab

Tavlama rutubeti bakimindan uzatmali sedimantasyon o6zelligi agisindan % 18’lik
tavlama rutubeti uygulamasindan 24,49 ile en yiiksek deger elde edilmistir. (Cizelge
4.31). Tavlama stiresinde ise 10 saat 24,83 degeri ile en yliksek, 23,45 degeri ile 18 saat
ise en diisiik degeri vermistir. (Cizelge 4.31).

Uzatmal1 sedimantasyon 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti arasindaki iliskide
ise %16 tavlama rutubetinde Bezostajaya cesidi en yiiksek degeri 34,17 ml gostermis
olup, en diisiik degeri ise %16 tavlama rutubetinde Katea-1 ¢esidinden 11,84 ml elde
edilmistir. (Cizelge 4.33).
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Cizelge 4.33.Uzatmal1 sedimantasyon tablosu 6zelligi bakimindan gesit x tavlama rutubeti

interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama . Tavlama  Qrtalama
Cesitler ) Deserl Cesitler ] Deserl
rutubeti egerier rutubeti egerler
% 14 13,26 h %14 2542 de

KATEA-1 GONEN % 16
% 16 11,84 1 ° 25,84 d

0

%18 1467 g P18 0534 ge
%14 24,92 def %14 26,01 d

BASRIBEY PEHLIVAN % 16
%16 23,67 f ’ 25,59 de

% 18

% 18 24,34 ef 26,09 d

% 14 2892 ¢

BEZOSTAJA
%16 3417 a

% 18 32,01 b

Cesit x tavlama siiresi interaksiyonu Cizelge 4.34’de verilmistir. Cizelge incelendiginde
uzatmali sedimantasyon ozelliginde 2, 10, 18, 26 saat tavlama siirelerinde en yiiksek
degerleri Bezostajaya c¢esidinden elde edilmis oldugu, en diisiik degerin ise 2 saat

tavlama siiresi ile Katea-1 ¢esidinden elde edildigi goriilmektedir.

Uzatmal1 sedimantasyon 6zelligi agisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki
iliskide ise en yiiksek deger % 16 tavlama rutubetinde 10 saatlik tavlama siiresinde
saptanan 25,34 degeridir, en diisiik deger ise 22,14 degeri ile 18 saat siire ile %14

tavlama rutubetinde tavlama uygulamalarindan elde edilmistir (Cizelge 4.35).
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Cizelge 4.34. Uzatmali sedimantasyon oOzelligi bakimindan c¢esit x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Cesitler Ta'\.flan.la Ortfllama Cesitler Ta'\.flan.la Ortfllama
siiresi Degerler siiresi Degerler
2 saat 11,89 h 2saat 2545 bed
KATEA-1 10saat 15,67 f GONEN 10saat 25,12 bede

18 saat 12,01 gh I8 saat 26,01 bc
26 saat 1345 g 26 saat 25,56 bc
2 saat 24,01 de 2saat 2634 b

BASRIBEY 10 saat 24,78 cde | PEHLIVAN  10saat 2645 b
18 saat 23,67 e 18 saat 24,78 cde
26 saat 24,78  cde 26 saat 26,01 bc
2 saat 31,67 a

BEZOSTAJA 10 saat 32,12 a
18 saat 30,78 a
26 saat 32,23 a

Cizelge 4.35.Uzatmal1 sedimantasyon 6zelligi bakimindan

stiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

tavlama rutubeti x tavlama

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti siiresi Degerler | rutubeti siiresi Degerler | rutubeti siiresi Degerler

2saat | 23,74 | ¢ 2saat | 23,61 | c 2saat | 24,27 | abc

% 14 10 saat | 24,67 | abc % 16 10 saat | 2534 | a % 18 10 saat | 24,47 | abc
18 saat | 22,14 |d 18 saat | 24,01 | be 18 saat | 24,21 | be

26 saat | 24,27 | abc 26 saat | 23,94 | be 26 saat | 25,01 | ab
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Cizelge 4.36. Uzatmal1 Sedimantasyon 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
: suresli egerier : suresli cegerier : suresi egerier
’ rutubeti iiresi Degerl i rutubeti iiresi Degerl ’ rutubeti iiresi Degerl
2saat | 12,01 Imn 2 saat | 25,67 °feh 2saat | 28,01 de
10 saat | 16,01 X 10 saat | 25,01 f8hi] 10 saat | 2934 ©d
%14 %14 : %14
18 saat | 11,34 M0 18 saat | 24,01 DU 18 saat | 26,67 °©f8
26 saat | 13,67 Klm 26saat | 25,01 [ghi] 26 saat | 31,67 °°
2saat | 10,01 B 2saat | 22,67 ] 2saat |35,01 @
k ghij a
10 saat | 16,01 . 10 saat | 24,67 10 saat | 35,01
KATEALL | %16 BASRIBEY | %16 | BEZOSTAJA | %16
18 saat | 10,67 M 18 saat | 23,34 Y 18 saat | 33,67 ab
26 saat | 10,67 D0 26 saat | 24,01 DU 26 saat | 33,01 2P
2saat | 13,67 Klm 2 saat | 23,67 D 2saat | 32,01 ©
k hij b
%18 10 saat | 15,01 0018 10 saat | 24,67 &% %18 10 saat | 32,01
18 saat | 14,01 X 18 saat | 23,67 DU 18 saat | 32,01 °
26 saat | 1001 K 26 saat | 2534 feh 26 saat | 32,01 ©°
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Cizelge 4.36. Uzatmali Sedimantasyon 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

(devam)
. Tavlama | Taylama | Ortalama . Tavlama | Taylama | Ortalama
Cesitler .. - Cesitler . <
rutubeti siiresi Degerler rutubeti siiresi Degerler
2 saat | 26,01 efgh 2saat | 27,01 defg
10 saat | 25,67 efgh 10 saat | 27,34 def
%14 %14
18 saat | 25,01 fghyj 18 saat | 23,67 hij
26 saat | 25,01 fghyj 26 saat | 26,01 efgh
2 saat | 25,34 fgh 2 saat | 25,01 fghyj
) 10 saat | 25,01 fghyj . 10 saat | 26,01 efgh
GONEN %16 PEHLIVAN %16
18 saat | 27,01 defg 18 saat | 25,34 fghi
26 saat | 26,01 efgh 26 saat | 26,01 efgh
2 saat | 25,01 fghyj 2saat | 27,01 defg
10 saat | 24,67 ghyj 10 saat | 26,01 efgh
%18 %18
18 saat | 26,01 efgh 18 saat | 25,34 fghi
26 saat | 25,67 efghi 26 saat | 26,01 efgh
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Uzatmali sedimantasyon Ozelligi i¢in ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi
arasindaki iliskide ise %16 tavlama rutubetinde 2 ve 10 saat tavlama siiresinde
Bezostajaya cesidinde 35,01 degeri ile en yiiksek deger elde edilirken, en diisiik degerler
%16 tavlama rutubetinde 2,18 ve 26 saat tavlama siirelerinde sirasiyla 10,01, 10,67 ve

10,67 ml degerleriyle Katea-1 ¢esidinden elde edilmistir (Cizelge 4.36).

Uzatmali sedimantasyon 6zelligi bakimindan ¢alismamizda gesitler agisindan ortalama
degerler 13,26-31,70 ml. arasinda degismistir. Uzatmali sedimantasyon 06zelligi i¢in
yapilan diger aragtirmalar incelendiginde ise, yaptiklar1 ¢aligmada uzatmali
sedimantasyon degerlerini Bilgin (2001), 18,50-34,83 ml, Tayyar (2005), 25,0 -69,0
ml, Egesel ve ark.(2009), 21,0- 34,7 ml arasinda belirleyerek calismamizda

belirledigimiz sonuglara yakin sonuglar elde etmislerdir.
4.6. Nisasta Zedelenmesi

Calismamizda incelenen ekmeklik bugdaylara ait nisasta zedelenmesi ortalama degerleri

Cizelge 4.37°de verilmistir.

Cizelge 4.37. Nisasta zedelenmesi 0Ozelligi bakimin incelenen ekmeklik bugday

cesitlerine ait ortalama degerler

Cesitler Ortalama Degerler
KATEA-1 2127 ¢
BASRIBEY 21,57 b
BEZOSTAJA 2136 ¢
GONEN 21,58 b
PEHLIVAN 21,81 a

Cizelgeden de goriilecegi gibi cesitler bakimindan nisasta zedelenmesi degerleri
incelendiginde degerler 21,27-21,81 arasinda degismistir. Cesitler arasinda en yiiksek
deger Pehlivan ¢esidinden, ayni istatistiki gruba giren en kiigiik deger ise Katea-1 ve
Bezostaja cesitlerinden elde edilmistir. Nisasta zedelenme analizi sonucunda istenilen
deger 21,5 oldugundan bu 06zellik icin kabul edilmesi gereken en uygun degerler

Basribey ve Gonen ¢esitlerinden elde edilmistir.
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Nisasta zedelenmesi 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama

degerleri Cizelge 4.38 ve Cizelge 4.39°de verilmistir.

Cizelge 4.38. Nisasta zedelenmesi 6zelligi bakimindan tavlama rutubetine ait ortalama

degerler

Tavlama Rutubeti Ortalama Degerler

% 14 21,62 a
% 16 21,43 b
% 18 21,51 b

Cizelge 4.39. Nisasta zedelenmesi 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama

degerler
Tavlama Siiresi Ortalama Degerler
2 saat 21,62 a
10 saat 21,44 b
18 saat 21,54 ab
26 saat 21,48 b

Tavlama rutubet uygulamalari bakimindan % 14’luk tavlama rutubeti 21,62 ile en
ylksek nisasta zedelenmesi degerini vermistir. Nisasta zedelenme analizi 21,5 degerine
en yakin deger olmasi gerektiginden en uygun tavlama rutubeti % 16 ve % 18 degeridir
(Cizelge 4.38). Tavlama siirelerinde ise 2 saat en yiiksek degeri ile 10 ve 26 saat
uygulamalar1 en diisiik degeri vermistir. Nisasta zedelenme analizi 21,5 degerine en
yakin deger olmasi gerektiginden en uygun tavlama siiresi 26 saat olmaktadir (Cizelge

4.39)
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Cizelge 4.40. Nisasta zedelenmesi oOzelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti

interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama . Tavlama  Qrtalama
Cesitler ) Deserl Cesitler . Deserl
rutubeti egeriler rutubeti egerler
% 14 21,43  def % 14 21,76 abc
KATEA-1 GONEN % 16
%16 2124 fg ° 21,46 de
0
% 18 21,15 g 7018 21,54 de
% 14 21,52 de % 14 21,80 ab
BASRIBEY PEHLIVAN % 16
%16 21,62 bed ° 21,76 abc
0
% 18 21,58 cde 7018 21,87 a
% 14 21,61 bed
BEZOSTAIJA
% 16 21,07 g
% 18 21,40 ef

Nisasta zedelenmesi 6zelligi bakimindan g¢esit x tavlama rutubeti arasindaki iligskide ise
%18 tavlama rutubetinde Pehlivan ¢esidinde en yliksek deger 21,87 saptanirken en
diisiik deger %16 tavlama rutubetinde ile Bezostaja ve %18 tavlama rutubetinde Katea-
1 ¢esidinde sirastyla 21,07 ve 21,15 ile saptanmistir. Nisasta zedelenme analizi 21,5
degerine en yakin deger olmasi gerektiginden Basribey cesidinde % 14’ likk tavlama

siiresinde tespit edilmistir (Cizelge 4. 40).

Cesit x tavlama siiresi interaksiyonu Cizelge 4.41°de verilmistir. Cizelge incelendiginde
ise nisasta zedelenmesi 6zelliginde Pehlivan ¢esidinin 2 saat tavlanmasi ile en yiiksek
deger olan 22,01 elde edilmis olup, en diisiik deger 21,19 ise 26 saat tavlama siiresi ile
Katea-1 ¢esidinde saptanmistir. Nisasta zedelenme analizi 21,5 degerine en yakin deger
olmas1 gerektiginden Basribey cesidinde 10 saat tavlama siiresinde en uygun deger

tespit edilmistir.

Nisasta zedelenmesi Ozelligi agisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki

iligkide ise en yiiksek deger % 14 tavlama rutubetinde 2 saatlik tavlama siiresinde
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belirlenen 21,75 degeridir, en diisiik deger ise 21,27 degeri ile %16 tavlama rutubetinde
26 saat uygulamasinda elde edilmistir. Nisasta zedelenme analizi 21,5 degerine en yakin
deger olmas1 gerektiginden en uygun % 14 tavlama rutubetinde 10 saat ve % 16 tavlama

rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde tespit edilmistir (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.41. Nisasta zedelenmesi 0Ozelligi bakimindan g¢esit x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

) Tavlama Ortalama ) Tavlama  Ortalama
Cesitler .. N Cesitler . .
siiresi Degerler siiresi Degerler
2 saat 21,36 fgh 2saat 21,71 bed
KATEA-1 10saat 21,23 M GONEN 10 saat 21,53 defg
18 saat 21,31 gh 18 saat 21,55 cdef
26 saat 21,19 1 26 saat 21,55 cdef
2 saat 21,65 bcde 2saat 2201 a

BASRIBEY  10saat 21,51 defg | PEHLIVAN 10saat 21,63 bcde
18 saat 21,71 bed 18 saat 21,77 bc

26saat 21,44 efgh 26 saat 21,83 ab

2 saat 21,39 fgh
BEZOSTAJA 10 saat 21,33  fgh
18 saat 21,35 fgh

26 saat 21,37 fgh
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Cizelge 4.42. Nisasta zedelenmesi Ozelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama

siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler
2 saat 21,75 | a 2 saat 21,57 | be 2 saat 21,56 | bed
% 14 10saat | 21,49 | cd % 16 10 saat | 21,39 | de % 18 10 saat | 21,45 | cd
18 saat | 21,67 | ab 18 saat | 21,49 | cd 18 saat | 21,46 | cd
26 saat | 21,60 | abc 26 saat | 2127 |e 26 saat | 21,56 | bed
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Cizelge 4.43. Nisasta zedelenmesi 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
$ rutubeti suresi Degerler § rutubeti suiresi Degerler $ rutubeti suiresi Degerler
21,41
2 saat g-q 2saat | 21,61 ©1 2saat | 21,77 a-h
%14 10 saat | 21,44 &P %14 10saat | 21,31 79 %14 10 saat | 21,44 &P
18 saat | 21,51 ©© 18 saat | 21,81 %8 18 saat | 21,61 cl
26saat | 2137 B 26 saat | 2137 B 26 saat | 21,64 0K
2saat | 2147 TP 2saat | 21,71 b7 2saat | 21,11 ©d
il 10 saat | 21,14 1 il 10 saat | 21,64 oK il 10 saat | 21,07 Pd
KATEA-1 | q | BASRIBEY | 7 o7 | BEZOSTAJIA | o
18 saat | 21,24 q 18 saat | 21,71 °73 18 saat | 21,11 99
26 saat | 21,11 ©°4 26 saat | 21,44 &P 26 saat | 21,01 4
2saat | 2121 2saat | 21,64 0K 2saat | 2131 1
c_
10saat | 21,11 ©d 10saat | 2127 4 10 saat | 2147 fp
%18 %18 %18
18 saat | 21,17 ™M 18 saat | 21,61 cl 18 saat | 21,34 4
21,11 21,51 21,47 ¢
26 saat 0-q 26 saat c-0 26 saat fp
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Cizelge 4.43. Nisasta zedelenmesi 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

(devam)
Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama
} rutubeti | suresi Degerler ¥ rutubeti | stiresi Degerler
2saat | 2191 ¢ 2saat | 22,04 @b
10 saat | 21,64 0K 10 saat | 21,61 ©1
%14 b %14 —
18 saat | 21,74 °1 18 saat | 21,67 °7
26 saat | 21,74 o1 26 saat | 21,87 f
2saat | 2151 ©€© 2saat | 22,04 @b
d-n c-m
10 saat | 21,54 . 10 saat | 21,57
GONEN | %16 saa : PEHLIVAN | %16 saa :
18 saat | 21,41 &4 18 saat | 21,97 @€
26saat | 2137 04 26 saat | 21,44 &P
2 saat | 21,71 ©7 2saat | 21,94 ad
g-q b-j
018 10 saat | 21,41 %18 10 saat | 21,71
18 saat | 21,51 ©© 18 saat | 21,67 07
26saat | 21,54 91 26 saat | 22,17 2
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Nisasta zedelenmesi 6zelligi i¢in ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki
iligki incelendiginde ise, %18 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Pehlivan
cesidinden 22,17 degeri ile en yiiksek deger elde edildigi, en diisiik degerin ise 21,01 ile
%16 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde Bezostaja ¢esidinden elde edildigi
goriilmiistiir. Nisasta zedelenme analizi 21,5 degerine en yakin deger olmasi
gerektiginden Katea-1 ¢esidinde % 14 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde,
Basribey cesidinde % 18 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siiresinde ve Gonen
¢esidinde % 16 ve % 18 tavlama rutubetinde 2 ve 18 saat tavlama siiresinde istenen

deger tespit edilmistir (Cizelge 4.43).

Nisasta zedelenme 6zelligi bakimindan calismada ¢esitler agisindan ortalama degerler
% 21,27 — 21,81 arasinda degismistir. Nisasta zedelenme 06zelligi i¢in yapilan diger
aragtirmalar incelendiginde ise, yaptiklar1 ¢aligmada nisasta zedelenme degerlerini
Lukow ve ark. (1991), % 7,6-25,8 arasinda belirleyerek ¢alismamizda belirledigimiz
sonuca paralel sonuglar elde etmislerdir. Nisasta zedelenme 6zelliginin incelendigi diger
bir ¢alismada ise, Gutierrez ve ark. (2002), % 37-40 arasinda nisasta zedelenme
degerleri saptadiklarin1  bildirmisler. Bu degerlerin c¢alismamizda belirledigimiz
ortalama degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Marconi ve ark. (1999) ve
Sayalsan ve ark. (2006) ise ¢aligmalarinda sirasiyla nisasta zedelenme degerlerini %
2,22 -% 3,31, % 3,2 - % 6,2 arasinda belirleyerek ¢alismamizdaki sonugtan daha diisiik

degerler elde etmislerdir.
4.7. Kiil Miktar1

Cesitler bakimindan kiil degerleri incelendiginde, degerler % 0,59 — 0,62 arasinda
degismistir. Cesitler arasinda en yiiksek deger % 0,62 degeri ile Pehlivan ¢esidinden, en
kiigiik deger ise % 0,59 ile Basribey ve Bezostaja ¢esidinden elde edilmistir. Ancak kiil
miktarindaki degerin diisiikliigi undaki saflig1 belirttiginden Basribey ve Bezostaja

cesidi en uygun cesitlerdir (Cizelge 4.44.).
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Cizelge 4.44. Kiil miktar1 6zelligi bakimin incelenen ekmeklik bugday cesitlerine ait

ortalama degerler

Cegsitler Ortalama Degerler
KATEA-1 0,61 b
BASRIBEY 0,59 c
BEZOSTAJA 0,59 c
GONEN 0,61 b
PEHLIVAN 0,62 a

Kiil 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama degerleri Cizelge
4.45 ve Cizelge 4.46°da verilmistir. Kiil 6zelligi acisindan % 14’liik tavlama rutubetinde
% 0,63 ile en yliksek deger saptanirken % 18’lik tavlama rutubetinde % 0,58 ile en
diistik sonu¢ elde edilmistir. Kiil miktarindaki degerin disiikligi undaki saflig
belirttiginden % 18’lik tavlama rutubetinde en uygun deger tespit edilmistir (Cizelge
4.45) Tavlama siirelerinde ise 2 ve 18 saatte % 0,61 ile en yiiksek deger elde edilirken
10 ve 26 saatte % 0,60 ile en diisiik deger belirlenmistir. Ancak unun saflig1 agisindan
kiil miktarindaki degerin diisiik olmasi istendiginden dolay1 en uygun tavlama stiresi 10

ve 26 saat tavlama siiresi olarak kabul edilmelidir (Cizelge 4.46).

Cizelge 4.45. Kiil miktar1 6zelligi bakimindan tavlama rutubetine ait ortalama degerler

Tavlama Rutubeti Ortalama Degerler

% 14 0,63 a
% 16 0,60 b
% 18 0,58 c
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Cizelge 4.46. Kiil miktar1 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama degerler

Tavlama Siiresi Ortalama Degerler
2 saat 0,61 a
10 saat 0,60 b
18 saat 0,61 a
26 saat 0,60 b

Kiil o6zelligi bakindan ¢esit x tavlama rutubeti interaksiyonu Cizelge 4.47°de
goriilmektedir. Cizelge incelendiginde % 14 tavlama rutubetinde Katea-1 ¢esidinde %
0,66 degeri ile en yiiksek deger elde edilmis olup, en diisiik deger ise % 18’lik tavlama
rutubetinde % 0,57 ile Bezostaja cesidinde belirlenmistir. Kiil miktarindaki degerin
diisiikligi undaki saflig1 belirttiginden % 18’lik tavlama rutubetinde Bezostaja

¢esidinde belirlenen deger en iyi sonug olarak kabul edilmelidir.

Cizelge 4. 47. Kiil miktar1 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti interaksiyonuna

ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama . Tavlama  Qrtalama
Cesitler Deserl Cesitler Deverl
rutubeti egerler rutubeti egerler
% 14 0,66 a % 14 0,64 Db
KATEA-1 GONEN % 16
% 16 0,59 d ° 0,61 ¢
0,
%18 058 de P18 058 de
% 14 0,61 ¢ % 14 0,64 b
BASRIBEY PEHLIVAN % 16
% 16 0,59 d ° 0,63 b
1)
%18 058 de P18 61 ¢
% 14 0,61 ¢
BEZOSTAJA
% 16 0,59 d
% 18 0,57 e
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Cesit x tavlama siiresi interaksiyonu kiil 6zelligi bakimindan incelendiginde ortalama
degerlerin % 0,58 — 0,65 arasinda degistigi goriilmiistiir (Cizelge 4.48). Cizelge
4.48’dende goriildiigii gibi 18 saatlik tavlama siiresinde % 0,65 degeri ile Pehlivan
cesidi en yliksek degeri alirken, en diisiik deger ise 18 saat tavlama Basribey cesidinde
% 0,58 elde edilmistir. Kiil miktarindaki degerin diisiikliigii undaki saflig1 belirttiginden
en uygun degerin 18 saatlik tavlama siiresinde Basribey ¢esidinde oldugu belirlenmistir

(Cizelge 4.48.).

Cizelge 4.48. Kiil miktar1 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama siiresi interaksiyonuna

ait ortalama degerler

. Tavlama Ortalama . Tavlama Ortalama
Cesitler .. . Cegsitler .. .
siiresi Degerler siiresi Degerler
2 saat 0,61 cd 2 saat 0,62 be
KATEA-1 10saat 0,60 de GONEN 10saat 0,61 cd
18 saat 0,62 bc 18 saat 0,61 «cd
26 saat 0,60 de 26 saat 0,60 de
2 saat 0,60 de 2 saat 0,61 cd

BASRIBEY  10saat 0,60 de PEHLIVAN 10saat 0,63 b
18 saat 0,58 f 18 saat 0,65 a

26 saat 0,59 ef 26 saat 0,61 «cd

2 saat 0,60 de
BEZOSTAJA 10 saat 0,59 ef
18 saat 0,59 ef

26 saat 0,59 ef

Kiil o6zelligi acisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonu ortalama
degerleri incelendiginde, % 14 tavlama rutubetinde 10 ve 18 saatlik tavlama siiresi

uygulamalarinda % 0,64 kiil degeri ile en yiiksek sonug elde edilmistir. (Cizelge 4.49).
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En diisiik deger ise % 0,58 degeri ile % 18 tavlama rutubetinde 10,18 ve 26 saat’lik
tavlama siirelerinde elde edilmistir. Kiil miktarindaki degerin diisiikliigli undaki saflig
belirttiginden % 18 tavlama rutubetinde 10,18 ve 26 saat’lik tavlama siirelerinde en

uygun degerler oldugu kabul edilmelidir. (Cizelge 4.49).

Cizelge 4.49.Kiil miktar1 0Ozelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama

rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler
2 saat 0,63 | ab 2 saat 0,61 |cd 2 saat 0,59 | ef
10saat | 0,64 |a % 16 10 saat | 0,60 | de % 18 10 saat | 0,58 |f
18 saat 0,64 |a 18 saat 0,61 |cd 18 saat 0,58 |f
26 saat 0,62 | be 26 saat 0,59 |ef 26 saat 0,58 | f

Kiil 6zelligi i¢in ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyon ¢izelgesi 4.50 *de
verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en yiiksek degerler Pehlivan cesidinde % 14
tavlama rutubetinde 18 saat tavlamada, % 0,69 degeri ile elde edilmistir. En diisiik deger
ise % 0,56 degeri ile % 18 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde Katea-1
cesidinden elde edilmistir. Kiil miktarindaki degerin diisiikligii undaki saflig
belirttiginden istenen deger % 18 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde Katea-1

cesidinden elde edilmistir (Cizelge 4.50).
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Cizelge 4.50. Kiil miktar1 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama | Taylama | Ortalama . Tavlama | Taylama | Ortalama . Tavlama | Taylama | Ortalama
Cegsitler .. - Cegsitler .. - Cesitler Lo <
rutubeti | Suresi Degerler rutubeti | stresi Degerler rutubeti | Suresi | Degerler
2 saat 0,66 b 2 saat 0,62 def 2 saat 0,62 def
10 saat | 060 P 10 saat | 0,63 cde 10 saat | 0,61 ©f8
%14 %14 %14
18 saat | 000 b 18 saat | 0,61 Cf8 18 saat | 0,61 ©f8
26saat | 005 be 26saat | 0,60 &0 26saat | 0,62 def
2 saat 0,60 fgh 2 saat 0,60 fgh 2 saat 0,61 cfg
0,59 gh hij ght
10 saat > . 10 saat 0,58 10 saat | 0,59
KATEA-1 %16 BASRIBEY %16 : BEZOSTAJA %16
18 saat | 001 efg 18 saat | 0,57 U 18 saat | 0,59 &M
26 saat | 098 hy 26saat | 0,60 &0 26saat | 0,58 MW
2saat | 039 gh 2saat | 0,60 f&D 2saat | 0,57 U
0,56 h1 1j
%18 10 saat J 0018 10saat | 0,59 & %18 10 saat | 0,57 Y
18 saat | 009 e 18 saat | 0,57 U 18 saat | 0,57 U
26saat | 037 U 26saat | 0,58 DU 26 saat | 0,58 MU
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Cizelge 4.50. Kiil miktar1 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler (devam)

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama | Ortalama
; rutubeti | sturesi Degerler S rutubeti | suresi Degerler
2saat | 0,64 Ocd 2saat | 0,63 ©de
10saat | 0,64 ocd 10 saat | 065 ©°
%14 %14
18 saat | 0,63 cde 18 saat | 069 2
26saat | 0,64 0cd 26saat | 061 ©i8
2saat | 0,63 cde 2saat | 061 °©i8
£ cde
10saat | 0,61 °©'& . 10 saat | 0,63
GONEN | %16 saa : PEHLIVAN | %16 S
18saat | 0,62 def 18 saat | 0,66 °©
26saat | 0,61 Ci8 26saat | 061 ©i8
2saat | 0,60 &0 2saat | 061 °©i8
j cde
013 10 saat 0,57 018 10 saat | 0,63
18saat | 059 &h 18 saat | 0,60 f&h
26saat | 057 Y 26saat | 060 80
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Kiil 6zelligi bakimindan ¢alismamizda cesitler agisindan ortalama degerler % 0,59 —
0,62 arasinda degigmistir. Tarim ve Koyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel
Miidiirliigi Bugday unu tebligine gore % kiil miktarlarinin 0.55-0.85 arasinda olmasi
gerektigi belirtilmistir (Anonim 1999). Calismada belirledigimiz degerlerin Tarim ve
Koyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Midiirliigli Bugday unu tebliginde
bildirdigi standartlarda oldugu goriilmektedir. Kiil 6zelligi i¢in yapilan diger
arastirmalar incelendiginde ise, yaptiklar1 ¢alismada kiil degerlerini Marconi ve ark.
(1999), %0,48-% 0,63, Azizi ve ark. (2006), % 0,54-1,51, Bayoumi ve El- Demardash
(2008), % 0,42-% 0,92, Egesel ve ark.(2009), % 0,65-1,37, Amjad ve ark. (2010), %
0,52-0,61 arasinda belirleyerek c¢alismamizda belirledigimiz sonuca paralel sonuglar
elde etmislerdir. Kiil 6zelliginin incelendigi diger calismalarda ise, ¢alismalarinda kiil
iceriklerini Bojnanska ve Francakova (2002), % 1,79- % 2,36, Unal (2002), % 1,3-2,5,
Kaya (2006), % 1,08-1,82, Safdar ve ark.(2009), 1,52-1,70 arasinda degistigini
bildirmisler. Bu degerlerin calismamizda belirledigimiz ortalama degerlerden daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Lukow ve ark. (1991), % 0,39-0,45, Gutierrez ve ark.
(2002), 0,44- 0,47, Sayalsan ve ark. (2006), 0,36-0,49 olarak belirleyerek ¢alismamizda

elde ettigimiz degerlerden daha diisiik sonug belirlemislerdir.

Calismada da goriildiigii gibi en yiliksek degerler Pehlivan ¢esidinde % 14 tavlama
rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde, % 0,69 degeri ile elde edilmistir. En diisiik deger
ise % 0,56 degeri ile % 18 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde Katea-1
¢esidinden elde edilmistir Bu konuda yapilan diger bir calismada, Koten ve Atli (2008),
farkli tavlama rutubeti ve siiresinin unun bazi kalite 6zeliklerine etkilerini arastirdiklari
calismalarinda iki ekmeklik bugday cesidinde 4 farkli tavlama rutubeti (%13, 14, 15,
16) 3 farkli siire (12, 18 ve 24 saat) uygulamislar en yiiksek kiil oran1 %15 tavlama
rutubetli 24 saat tavlama siiresinde en diisiik kiil oran1 ise yine %16 tavlama rutubetli 18

saat tavlama siiresinde saptamiglardir.
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4. 8. Hektolitre Agirhg:

Hektolitre agirligr 6zelligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday cesitlerine ait

ortalama degerler Cizelge 4.51°de verilmistir.

Cizelge 4.51. Hektolitre agirligi bakimindan incelenen ekmeklik bugday cesitlerine ait

ortalama degerler

Ortalama Degerler

Cegsitler (kg)

KATEA-1 72,08 e
BASRIBEY 74,94 b
BEZOSTAJA 76,46  a
GONEN 73,11 d
PEHLIVAN 74,22 ¢

Cizelgeden de goriilecegi gibi cesitler bakimindan hektolitre agirligt degerleri
incelendiginde degerler 72,08-76,46 arasinda degismistir. Cesitler arasinda en yiiksek
deger 76,46 degeri ile Bezostaja g¢esidinden, en kiiciik deger ise 72,08 ile Katea-1
¢esidinden elde edilmistir.

Hektolitre agirhigr 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti ve tavlama siiresi ortalama

degerleri Cizelge 4.52 ve Cizelge 4.53’de verilmistir.

Cizelge 4.52. Hektolitre agirligi 6zelligi bakimindan tavlama rutubetine ait ortalama

degerler

Tavlama Rutubeti  Ortalama Degerler

(kg)
% 14 74,21
% 16 74,12
% 18 74,16
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Cizelge 4.53 Hektolitre agirligi 6zelligi bakimindan tavlama siiresine ait ortalama

degerler

Ortal Degerl
Tavlama Siiresi ralama “egerier

(kg)
2 saat 74,18
10 saat 74,22
18 saat 74,10
26 saat 74,15

Tavlama rutubeti uygulamalar1 arasinda yapilan varyans analizi sonucu istatistiksel
olarak bir farklilik belirlenmemistir. (Cizelge 4.59). Tavlama rutubeti uygulamalarina
ait ortalama degerler 74,12-74,21 kg arasinda olmustur. Tavlama siiresi a¢isindan
yapilan varyans analizi sonucunda da istatistiksel olarak bir farklilik belirlenmemistir.
Bu 0Ozellik yoniinden ortalama degerler ise 74,10-74,22 kg arasinda
saptanmistir.(Cizelge 4.53).

Cizelge 4.54. Hektolitre agirhigi 6zelligi bakimindan c¢esit x tavlama rutubeti

interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama  Qrtalama . Tavlama  Qrtalama
Cesitler i Deserl Cesitler ] Deserl
rutubeti egerler rutubeti egerier
%14 72,17 e %14 73,11 d
KATEA-1 GONEN % 16
%16 72,01 e 0 73,05 d
0
%18 7206 e #1823 16 d
%14 7491 b %14 7424 ¢
BASRIBEY PEHLIVAN ¢
%16 7496 b ’ 7431 ¢
0
%18 7496 b 18 2410 ¢
%14 76,60 a
BEZOSTAJA
%16 76,28 a
% 18 76,51 a
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Hektolitre agirlig1 6zelligi bakimindan gesit x tavlama rutubeti arasindaki iligkide ise
%14, %16, %18 tavlama rutubetlerinde Bezostaja ¢esidi en yiiksek degerleri sirasiyla
76,60, 76,28 ve 76,51 verirken, en diislik degeri % 14, % 16, % 18 tavlama rutubetinde
Katea-1 ¢esidinde saptanmistir. (Cizelge 4.54).

Cizelge 4.55. Hektolitre agirligr ozelligi bakimindan ¢esit x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama Ortalama . Tavlama Ortalama
Cesitler . By Cesitler . y
siiresi Degerler siiresi Degerler
2 saat 72,09 e 2saat 73,04 d
KATEA-1 10 saat 72,14 ¢ GONEN 10saat 73,22 d
18 saat 72,01 e 18 saat 73,14 d
26 saat 72,08 e 26 saat 73,03 d
2saat 7506 b 2saat 7422 ¢

BASRIBEY 10saat 7496 b PEHLIVAN 10saat 7436 ¢
18saat 74,83 b 18 saat 74,16 ¢

26 saat 7492 b 26 saat 74,13 ¢

2 saat 76,48 a
BEZOSTAJA 10saat 7641 a
18 saat 76,38 a

26 saat 76,57 a

Cesit x tavlama siiresi interaksiyonu Cizelge 4.55’de verilmistir. Cizelge incelendiginde
ise hektolitre agirlig1 ozelliginde 2,10,18,26 saat tavlama siirelerinde istatistiki olarak
ayn1 gruba giren en yiiksek degerler Bezostaja ¢esidinden sirasiyla 76,48, 76,41, 76,38
ve 76,57 kg degerleri ile elde edilmis olup, en diisiik degerler ise 2, 10, 18, 26 saat

tavlama siirelerinde ile Katea-1 ¢esidinden 72,01-72,14 kg arasinda saptanmistir.

68



Cizelge 4.56.

Hektolitre agirligr 6zelligi bakimindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi

interaksiyonuna ait ortalama degerler

Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama | Tavlama | Tavlama | Ortalama
rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler | rutubeti | siiresi Degerler
2 saat 74,25 | ab 2 saat 74,11 | ab 2 saat 74,18 | ab

% 14 10saat | 7433 | a % 16 10 saat | 74,15 | ab % 18 10 saat | 74,18 | ab
18 saat | 74,15 | ab 18 saat | 74,03 | b 18 saat | 74,14 | ab

26 saat | 74,10 | ab 26 saat | 7421 | ab 26 saat | 74,13 | ab

Hektolitre agirlignr 6zelligi agisindan tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki

iligkide saptanan en yiiksek deger % 14 tavlama rutubetinde 10 saatlik tavlama siiresi

degeri olan 74,33, en diisiik deger ise 74,03 degeri ile %16 tavlama rutubetinde 18 saat

stire ile tavlamadan elde edilmistir (Cizelge 4.56).
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Cizelge 4.57. Hektolitre agirlig 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler

. Tavlama | Taylama | Ortalama . Tavlama | Taylama Ortalama . Tavlama | Taylama | Ortalama
Cegsitler .o . - Cegsitler .. < Cegsitler L <
rutubeti suresi Degerler rutubeti suresi Degerler rutubeti suresi Degerler
2saat | 72,41 ©OPAr 2 saat | 7497 def 2 saat | 76,54 ab
10 saat | 72,24 Par 10 saat | 75,01 def 10 saat | 76,61 2P
%14 %14 %14
18 saat | 71,94 TS 18 saat | 74,67 ©fght 18 saat | 76,64 2
26 saat | 72,11 91 26saat | 75,01 def 26 saat | 76,61 2P
2saat | 71,54 S 2 saat | 7544 ©d 2saat | 76,41 2P
10 saat | 72,24 Par . 10 saat | 74,04 def 10 saat | 75,97 °¢
KATEALL | %16 BASRIBEY | %16 | BEZOSTAIA %16 .
18 saat | 72,14 Pdrs 18 saat | 74,51 & 18 saat | 76,34 2
26 saat | 72,14 Prs 26 saat | 74,94 def 26 saat | 76,41 2P
2 saat 72,34 par 2 saat 74,77 efgh 2 saat 76,51 ab
vl 10 saat | 71,94 T vl 10 saat | 74,94 def vl 10 saat | 76,64 2
0 0 0
18 saat | 71,94 TS 18 saat | 75,31 de 18 saat | 76,17 2P
26 saat | 72,01 9IS 26 saat | 74,81 defg 26 saat | 76,71 2
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Cizelge 4.57. Hektolitre agirligi 6zelligi bakimindan ¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi interaksiyonuna ait ortalama degerler (devam)

Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama Cesitler Tavlama | Taylama Ortalama
: suresi egel‘ er : suresi egel‘ er
i rutubeti iresi Degerl i rutubeti iiresi Degerl
2saat | 7324 MO0 2 saat | 7411 UK
10 saat | 73,17 M0 10 saat | 74,61 f8hu
%14 %14 s
18 saat | 73,24 MR 18 saat | 74,24 &M
26 saat | 72,77 MNOP 26 saat | 74,01 IKI
2saat | 72,64 NOPd 2saat | 74,51 fghuk
Im ghijk
10 saat | 73.37 . 10 saat | 74,21
GONEN | %16 saa : PEHLIVAN | %16 saa
18 saat | 73,04 MNO 18 saat | 74,11 UK
26 saat | 73,14 M0 26 saat | 74,44 f8hijk
2saat | 7324 MO0 2 saat | 74,04 UK
10 saat 1] mn 10 saat | 7427 &huk
018 0 saai 73, 018 0 saa 74,27
18 saat | 73,14 MO0 18 saat | 74,14 ik
26saat | 73,17 M0 26saat | 73,94 Kl
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Hektolitre agirlign 6zelligi i¢in g¢esit x tavlama rutubeti x tavlama siiresi arasindaki
iliskide ise Bezostaja ¢esidinde uygulanan %14 tavlama rutubeti 18 saat, %18 tavlama
rutubeti 10 saat, %18 tavlama rutubeti 26 saat uygulamalarindan en yiiksek degerler
strastyla 76,64, 76,64 ve 76,71 kg elde edilirken, en diisiik deger 71,54 kg 2 saat %16

tavlama rutubetinde tavlanan Katea-1 ¢esidinden elde edilmistir ( Cizelge 4.57).

Hektolitre agirligi 6zelligi bakimindan calismamizda g¢esitler agisindan ortalama
degerler % 72,08-76,46 arasinda degismistir. Hektolitre agirligi bakimindan yapilan
diger arastirmalar incelendiginde ise, yaptiklar1 ¢alismada hektolitre degerlerini Lukow
ve ark. (1991), 75,5-79,6 kg, Marconi ve ark. (1999), 72,6-78,7 kg, Giiler (2001),
78,44-76,12 kg — 77,97-76,65 kg, Aydin ve ark.(2005) , 63,8-71,8 kg ve 73,1-80,2 kg,
Mut ve ark (2005), 68,4 — 74,9 kg, Dogan ve ark. (2006), 63,2-81,4 kg, Erkul (2006),
75,87- 82,73 kg, Kaya (20006), 71,3-78,5 kg, Mut (2007), 76,5-81,4 kg, arasinda
belirleyerek calismada belirlenen sonuca paralel sonuglar elde etmislerdir. Hektolitre
agirhg ozelliginin incelendigi diger ¢alismalarda ise, caligmalarinda hektolitre
agirhiklarim Bilgin (2001), 78,33-82,82 kg, Unal (2002), 78 kg, Yagd: (2004), 77,93-
81,26 kg, Sozen ve Yagdi (2005), 80,30-82,00 kg/100 It, Yildirim ve ark (2005), 78,4-
82,1 kg, Kahraman ve ark.(2008), 79,33-84,89 kg, Safdar ve ark.(2009), 77,0-81,0 kg,
Amjad ve ark. (2010), 77,5-81,5 kg, Taghouti ve ark. (2010), 79,33-81,70 kg arasinda
degistigini bildirmisler. Bu degerlerin calismada belirlenen ortalama degerlerden daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUC

Giiniimiize dek yapilmis bulunan bugday 1slahi ¢alismalarinda, yiiksek verimli ¢esitlerin
elde edilmesi Oncelikli amag¢ olarak belirlendiginden, kalite ikinci planda kalmastir.
Halbuki bugdayda tane verimi ve kalite kombine edilmesi gereken en onemli 1slah
amaclarindan biri olmalidir. Bugdayda ekmeklik kalitesini belirlemede genellikle
protein miktar1 6n planda tutulmaktadir ancak protein miktarinin yani sira gluten
miktari, sedimantasyon ve diisme sayist gibi parametrelerinde degerlendirilmeye

alinmasi gerekmektedir (Erkul 2006).

Ulkemiz bugday iiretimi bakimindan yeterli ve hatta ihra¢ eden bir iilke konumunda
olmasina karsin un sanayinin un yapiminda gerekli olan yiiksek kaliteli bugdaya
ozellikle son yillarda gereksinimi bulunmaktadir. Ulkemiz bugdaylari un yapiminda %
90-95 oraninda kullanilmakta ve geri kalan %5-10"uk kisim da yiiksek kaliteli bugday
unlarindan karsilanmaktadir. Bu amacla her yil bir miktar bugday ithal edilmektedir

(Erkul 2006).

Ekmegin ana maddesi olan kaliteli unu elde etmek i¢in bugday kalitesinin iyi olmasi
gerekir. Unlu mamuller sektoriinde ‘kaliteli bugday’ ifadesi amaca gore farklilik
gosterir. Bu bakimdan iiretilecek olan iiriine gore kalite ozellikleri degisir. Bugdayin
farkli irlinlerde kullanilmast i¢in Once ogiitiilmesi ve un elde edilmesi gerekir.
Degirmenci i¢in ‘kaliteli bugday’ denildiginde; en diisiik enerji ve iscilikle, en yiiksek

un veya irmik verimini saglayan bugday akla gelir.

Bugdayin fabrikaya girisinden un elde edilinceye kadar biitiin asamalarda denetimlerin
yapilmast zorunludur. Uretilen unun kalitesini unun bilesenleri, uygulanan 6giitme

teknigi ve elde edilen iiriiniin depolama kosullar1 belirler (Mirahmetoglu ve ark. 2007).

Ulkemizde giinliik diyetlerde énemli bir yere sahip olan bugday iiriinlerinin kalitesini
artirmak amaciyla farkli degerlendirmelerin ve tespitlerin yapilmasi gerekmektedir.
Ayrica giliniimiizde bugday fiyatlandirilmasinda kullanilan parametreler arasinda,
cesitlerin laboratuar analizlerine dayali un kalite ozellikleri de dikkate alinmaktadir.
Farkli bolgelerde yetistirilen ve o bolgeye uyumu denenen c¢esitlerin ileri kalite
Ozellikleri (protein orani, gluten miktari, gluten indeks degeri, sedimantasyon ve

beklemeli sedimantasyon degeri) bakimindan da degerlendirilmesi dogru cesit se¢imi
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acisindan bir gerekliliktir (Egesel ve ark. 2009). Ekmeklik bugday kalitesi degirmenci,
firinc1 ve Uretici i¢in farkli yonleri ile 6nem arz etmektedir (Yagdi, 2004). Bugday
ununun kullanim alan1 genellikle protein oranina gore belirlenmekte ve bu orana gore
gida sanayinde farkli tirlinlerin elde edilmesi amaciyla kullanilmaktadir (Mut ve ark.,
2007). Bugday danesinde protein oraninin artisi ile un kalitesi iizerine 6nemli derecede
etki eden gluten miktar1 da artis gostermektedir. Ancak protein miktar1 veya gluten
miktarindaki bu artis, baz1 durumlarda ¢evresel ve genetik faktorlerden kaynaklanan
nedenler ile ayni oranda protein yapisinda gézlemlenmemektedir. Diger bir ifade ile
yiiksek protein bulunduran ¢esitlerin protein kalitesinin de yiiksek oldugu
anlasilmamalidir. Bu durumda protein kalitesini belirlemek amaciyla gelistirilen gluten
indeks, sedimantasyon ve beklemeli sedimantasyon degerlerinden faydalanilarak daha
kapsamli bir degerlendirme yapmak gereklidir. Ulkemizde yiiriitilen verim
denemelerinde ileri kalite oOzelliklerine dayali degerlendirmelere fazlaca yer
verilmemistir. Bahse konu olan bu arastirmalar daha ¢ok cesitlerin verim diizeylerine
dayali degerlendirmeleri icermektedir. Kalite degerlendirmelerini bulunduran smirh
sayida arastirma sonuglari, kullanilan ¢esitlerin kalite ve verim diizeylerinde,
yetistirildikleri bolge ve sartlara gore farklilik oldugunu isaret etmektedir. Bu bakimdan
hem dogru c¢esit degerlendirmesinde kapsamli bilgiler elde edilmesi, hem de bu konuda
yetersiz olan yurtici kaynakli bilimsel literatiire katki saglamak amaciyla ileri kalite

ozelliklerinin degerlendirildigi ¢alismalarin artirilmasi gereklidir (Egesel ve ark. 2009).

Yurdumuzda 6nemli diizeyde tarimi yapilan bes ekmeklik bugday ¢esidimizin (Katea-1,
Basribey, Bezostaja, Gonen, Pehlivan) kalite 6zelliklerinin yan1 sira bu gesitler i¢in en
uygun tavlama rutubeti ve siiresini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bu caligsmada, elde
edilen sonuglar 1s181nda; Yas gluten bakimindan Pehlivan ¢esidi, kuru gluten ve un
randimani bakimindan Gonen ¢esidi, gluten indeks, normal sedimantasyon, uzatmali
sedimantasyon ve hektolitre agirligi bakimindan Bezostaja ¢esidi, Nisasta zedelenmesi
bakimindan Basribey ¢esidi, Kiil analizi bakimindan ise Bezostaja ve Basribey ¢esidi en
iyi sonucu vermistir. Cesitlerin ekmeklik kalitesi incelenecek olursa, hamurda yogurma
sirasinda ag gibi bir yapt olusturan gluten, fermantasyon sirasinda maya tarafindan
iiretilen karbondioksit gazinin tutulmasi ve biliyiilk hacimli ekmek olusmasin
sagladigindan dolay1 yas gluten bakiminda en yiiksek degeri veren pehlivan ekmeklik

bugday cesidi, ekmeklik kalitesi en iyi ¢esit olarak tespit edilmistir. Ekmeklik kalitesi
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Ozelligi bakimindan yine yas gluten baz alindiginda tavlama rutubeti ve siiresi
bakimindan Pehlivan ve Basribey ¢esitlerinde % 14 tavlama rutubeti ve 18 saat’lik
tavlama siiresi, Katea-1 ¢esidinde % 18 tavlama rutubetinde 10 ve 18 saat’lik tavlama
siiresi, Basribey cesidinde % 14 tavlama rutubeti ve 18 saat’lik tavlama siiresi,
Bezostaja ¢esidinde % 14 tavlama rutubetinde 2 saat’lik tavlama siiresinde ve Gonen
cesidinde ise % 16 tavlama rutubetinde 2 saat’lik tavlama siireleri en uygun tavlama

rutubeti ve siireleri olarak belirlenmistir.

Calismada cle alinan kalite Ozelliklerinin tiimii icin tavlama rutubetleri ve siireleri
incelendiginde, yapilan analizlerde hemen hemen biitiin tavlama rutubeti degerlerinin
farkli kalite kriterleri bakimindan uygun oldugu goriilmektedir. Ornegin Yas gluten
bakimindan % 14’liikk tavlama rutubeti, Gluten indeks agisindan % 16’lik tavlama
rutubeti uygun bulunmustur. % 18’1ik tavlama rutubeti ise uzatmali sedimantasyon ve
kiil analizleri sonucunda en uygun tavlama rutubeti olarak saptanmistir. En uygun
tavlama stiresinin ise incelenen kalite 6zelliklerinin ¢ogunda 10 saatlik tavlama siiresi
oldugu belirlenmistir. Tavlama rutubeti ve siiresi arasindaki interaksiyonlarinda ise yine
incelenen Ozelliklerin birgogunda en uygun degerin % 14 tavlama rutubetinde 2 saatlik
tavlama siiresi oldugu saptanmistir. Cesit x tavlama rutubeti x siiresi interaksiyonlarinda
ise c¢esitler bazinda incelenen ozellikler i¢in en uygun tavlama rutubeti ve siiresi
degerlendirildiginde, Katea-1 ¢esidi i¢in Yas gluten, Kuru gluten ve Hektolitre Agirlig
ozelliklerinde % 14 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinde, Gluten indeks 6zelligi
icin % 16 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde, Normal sedimantasyon i¢in %
14 tavlama rutubetinde 18 saat ve % 16 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde,
Uzatmal1 sedimantasyon bakimindan % 14, 16, 18 tavlama rutubetinde sirasiyla 10, 10
ve 26 saat tavlama siiresinde, Nisasta zedelenmesi i¢in % 14, 16 tavlama rutubetinde 18
saat tavlama siiresinde, Kiil 6zelligi i¢in % 14 tavlama rutubetinde 2,10 ve 18 saat
tavlama stiresinde en yiiksek degerler elde edilirken, Basribey ¢esidi i¢in Yas gluten ve
Nisasta zedelenmesi 6zellikleri bakimindan % 14 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama
stiresinde, Kuru gluten ve Uzatmali sedimantasyon i¢in % 14 tavlama rutubetinde 2 saat
tavlama siiresinde, Gluten indeks agisindan % 16 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama
stiresinde, Normal sedimantasyon 6zelliginde % 16 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama
siiresinde, Kiil miktar1 i¢in % 14 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde,

Hektolitre agirlig1 bakimindan ise % 16 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinde en
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ylksek degerler belirlenmistir. Bezostaja ¢esidi i¢in ise incelenen Ozellikler i¢in en
uygun tavlama rutubeti ve siireleri incelendiginde ise Yas gluten, Nisasta zedelenmesi
ve Kiil miktar1 i¢in % 14 tavlama rutubetinde 2 saatlik tavlama siiresinin, Kuru glutende
% 14 tavlama rutubetinde 2 ve 18 saatlik tavlama siirelerinin, Gluten indeks 6zelliginde
% 18 tavlama rutubetinde 10 saatlik tavlama siiresinin, Normal sedimantasyon &6zelligi
bakimindan % 16 tavlama rutubetinde 18 saatlik tavlama siiresinin, Uzatmali
sedimantasyon i¢in % 16 tavlama rutubetinde 2 ve 10 saatlik tavlama siirelerinin ve
Hektolitre agirligi bakimindan ise % 14 tavlama rutubetinde 18 saatlik tavlama
stiresinde ve % 18 tavlama rutubetinde 10 ve 26 saatlik tavlama siirelerinin oldugu
goriilmektedir. Gonen c¢esidi i¢in ise incelenen kalite 6zelliklerinde, Yas gluten i¢in %
16 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinde, Kuru gluten ve Hektolitre agirlig
acisindan % 16 tavlama rutubetinde 10 saat tavlama siiresinin, Gluten Indeks igin % 18
tavlama rutubetinde 26 saat tavlama siiresinin, Normal sedimantasyon bakimindan % 14
ve % 18 tavlama rutubetinde sirasiyla 10 ve 26 saat tavlama siirelerinin, Uzatmali
sedimantasyonda % 16 tavlama rutubetinde 18 saat tavlama siiresinin, Nisasta
zedelenmesi ve Kiil miktar1 i¢in % 14 tavlama rutubetinde 2 saat tavlama siiresinin en
uygun tavlama rutubeti ve siireleri oldugu belirlenmistir. Pehlivan ¢esidi i¢in ise Yas
gluten, Normal sedimantasyon ve Kiil miktarinda % 14 tavlama rutubetinde 18 saat
tavlama siiresinde, Kuru gluten icin % 14 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama
siiresinde, Gluten indeks oOzelliginde % 16 tavlama rutubetinde 26 saat tavlama
stiresinde, Uzatmali sedimantasyon ve Hektolitre agirlig1 6zellikleri i¢in % 14 tavlama
rutubetinde 10 saat tavlama siiresinde, Nisasta zedelenmesinde ise % 14 tavlama

rutubetinde 18 saat tavlama siiresinde en yliksek degerler saptanmustir.
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