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ABSTRAKT

Du galigsmada, Marmara Bolgesinde liretilen bazi buiday
cesitlerinin; fiziko-kimyasal, Sglitme ve ekmekgilik Bzellikleri
t esnit edilmeye ¢alisilmistir. Bufiday orneklprx kalitenin ana kriteri
olan Bfltme ve ekmeknilik tzelliklerine pore deferlendirildigi zaman,
Atilla-12 ve Sarayhosna ¢esitlerinin Vratsa ve Marton Vasari-17
cesitlerinden daha kaliteli oldufu saptanhmigtir. Protein miktar ve
k litesi iyi olan Atilla-12 ve Saraybosna gegitlerinin, farinogram-
daki su kaldirma oranlari, valorimetre deferleri, gelisme siireleri,
ckatensogram kurve alanlari da biylik bulunmustur. Bunun sonucu olarak
da, bu iki geside ait ekmeklerin hacim verimleri ve ckmek dzellikle-
rinin de, difer iki geside gdre daha iyi oldugu saptanmistir.
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ABSTRACT

In this research, some wheat varieties produced in our
region were tried to find out for their physical-chemical, milling
and baking properties. When the wheat samples were evaluated accor-
ding to milling and baking properties, the main criteria for wheat
quality, Atilla-12 and Saraybosna varieties were found to be more
quality than Vratsa and Marton Vasari-17 varieties. The farinograph
absorpticn, vdlohimeter.values, dough development times, ekstensigram
areas of Atilla-12 and Saraybosna varieties, of which protein quality
and quantity are good, have been found high. As a result of this,
loaf volumes of bread belonging to these two varieties and baking
properties have bheen found to be better than the other two varieties.
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1. GIRis

Dlinyada ve llkemizde en fazla iliretilen ve tilketilen tahil
gegidi, bufdaydir. Bugday, insan beslenmesinde de genis capta ve
gok gesitli Urinler halinde kullanilmaktadir. Ozellikle de ekmefin
hammnaddesi olarak, Snem kazanmaktadir.

Ullkemizde hizla artan niifusun beslenmesinde ekonomik prob-
lemler ve aligkanlik sonucu ekmefin temel gida maddesi olmasa nede-
niyle, bufdayin kaliteli ve standart nitelikte lretilmesinin yarari
bquk'olmaktad1r (25, 41). Bu gergegi dikkate alarak lretim planla-~
mas1 yanilmakta, adaptasyon gallsmalgrl sirasinda, verimin yani sira
kalite faktéori Uzerinde de dnemle durulmaktadar (72).

Ulkemizdeki 1985-1989 yillari arasindaki tahil Uretimi
Gizelge 1.1'de gdrilmektedir. Buradan da gfruildigi gibi, bupday ge-
rek Uretim alani, gerekse liretim nicelifi bakimindan birinci siraya:
almaktadir ve liretim miktari yillara gdre 16-20 milyon ton arasinda
defigim gtstermektedir (12).

Tahil gegitleri iginde bufdayin en gok Uretilme ve titketil-~
me nedenleri; genis bir alanda Uretilebilmesi, veriminin ylUksek ve
tariminin oldukga kolay olmasi, depolamaya uygunlufu ve besin delie-
mesi, yan Urlinlerinin hayvan.yemi dlarak kullanilmas:, unu su ile
'kar1$t1r1ld1ﬁ1nda yas oz olusturma81d1r.'Yas 62, hamuruntkabarmaSJnl
ve kaliteli ekmek yapimini saflamaktadir. Bufdaydan baska higbir
hububat igindeki protein; yag 8z olugturma yeteneZine sahip defildir
(72). | ’

Bugday kélitesi, kullanim amadina bajfli olarak farkli an-
lam ifade etmektedir. Birgok faktdr, hububatin islenméye uyguniuéunu

etkilemektedir. Bunlar mevsimsel faktorler ve kalitsal faktérler

olmak lizere iki gruba ayr1labilmektedir. Mevsimsel faktorler
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goﬁunlﬁkln yetistirilme ve hasat kogsullari ile belirlenmektedir (23).
Gevre faktirii bugday kalitesinin, yildan yila, yi1l ig¢erisinde tarla-
dan tarlaya ve hatta ayni tarlada bile farkli olmasina neden olmak-
tadir (23,26). Bu farklilifia néeden olan iig Onemli etken ; iklim,
toprak ve c¢egittir. Bu g faktoriin bufday kalitesi iizerine etkisi,
gok depfigskendir ve her birinin etkisini belirlemek de giiclesmektedir.
Cesitteki kalitsal ozellikler ise dojal ve 1slah galigmalari sonucu
olugan defligmelerden kaynaklanmaktadir (23). POWMERANZ (1971)'a gore
bufiday kalitesine ikinci derecede etki eden etmenler de depolama
kogullary ve 8jiitme teknolojisidir (36).

Ekmeklik bufday kalitesini tespit etmek amaciyla birgok
test geligtirilmigtir. Bunlar ; fiziksel, kimyasal, teknolojik ve
reolojik testler ile ekmek yapma denemésidir (23). Buday tiretiminin,
iklim ve toprak zellifi birbirinden farkl: genis alanlarda yapil-
masi, fiziksel, kimyasal ve teknolojik‘6zelliklerinin ve kaliteleri-~
nin farkli olmasina sebep olmaktadir (25).

Bujidayin kalitesini etkileyen faktdrler, dogrudan dogruya
o bufiday c¢esidinden elde edilen unun ve sonugta da ekmefin kalitesi-
ni etkilemektedir. Ekmeklik bugday ununun kalitesi ile bufidayin
cesidl ve yetigtifl ekolojik kosullar arasinda da yakain ilisgki bu-~
lunmaktedie (41).

Bu galigmada Marmara BSlgesinde yetigtirilen bhazi ekmeklik
bugday ¢esitlerinin kalite arastirmalari yapilarak, ekmeke¢ilik agi-

sindan uygun olan gesitler tespit edilmeye.gallsllmistlr.



2. LITERATUR OzETL

Hububat (tahil) adi verilen taneleri unlu bitkiler, bota-
nikte bufdaygiller (Gramineae) familyasina girer. Iklim istekleri
bakimindan, Bu@day, Arpa, Cavdar ve Yulaf ”Serin‘iklim Tahallara",
Misir, Geltik, Dari ise "Sicak fklim Tahillari" olarak birbirinden
ayrilmaktadir (72).

Diinyada en fazla liretilen ve tlketilen tahil gesidi, bug-
daydir. Ulkemiz agisindan dikkate alindifinda gerek ekili alan,
Uretim miktari, ekonomik deger, gerekse toplumumuzun beslenmesinde
bagta gelen ekmek, biskiii, makarna, bulgur ve tarhana gibi ¢egitli
Uriinlerin ana hammaddesi olan buéday, Rize disinda tﬁm.illerimizdg
Uretilmektedir. Turkiye'de Uretilen buéday; biylilk 8lglide yurt iginde
yemeklik olarak tillketilmekte, bir bollimii tohumluk olarak ayrilmakta,
hasat sirasindaki tane kayiplari ve hayvaﬁ yemi olarak tllketilen ki-
simlarin disainda kalan ise stok olarak depolanmakﬁa ve uygun kogul-
larda bufday veya un olarak ihrag edilmektedir (72).

UNAL (1989)'a gdre diinyada yetigen 14 buiday tiriinden,
yalmiz Ug tiriin ekonomik ¥nemi vardir. Bunlar : Tr. aestivum (42
kromozomlu), Tr. compactum {42 kromozomlu) ve Tr. durum (28 kromo-
zomlu)f En genis gapta yetistirilen tlr ise, Tr. aestivum'dur (72).

Tr. aestivum'un en Snemli.dzellifi, bu tiire ait buiday
gnlarlnln, ekmek yapimina diéér tlirlerden daha ngun olmasidir. Tane-
nin sertliéi ve protein miktari, tir iginde genis sekilde degismek-—
tedir. Iklim ve toprak kogullari, ekmeklik bufdaylarin kaliteleri
lizerinde Gnemli diizeyde. etki yapmaktadar. Ekmeklik bugdaylar, yazlik
veya kiglik ekilir. Taneler kirmizi veya beyazdar (581.

Tr. compactum tlrl, bisklii yapimina elverigii bir tiir olup,
tz kaliteleri zayiftir. Kuraklifa dayaniklidir. Tane yapisi yumugak

ve protein miktari distikttir (72).
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Tr. durum tlirl ise bulgur ve makarna lretiminde ve ayrica
irmik yapiminda kullanzlmaktadlf. Taneleri sert, cam gibl parlaktar.
Goftunlukla sarimsi renktedirler. Unlari da saraimsidir ve glutence
zengin sayilirlar. Unlarinin sari olmasi nedeniyle pastacilikda da
tercih edilmektedir (13).

Ekonomik bakimdan en &nde gelen tiir, Tr. aestivum'dur.
Giinkil bu tiirlin unu, ekmek yapmaya, difer bltilin turlerin unlarindan
daha yarayiglidir. Bu tlrlin iginde sert-kirmizi-yazlik, sert-kirmizi-
kislik ve sert beyaz bugday gesitleri, diinyanin listiin kaliteli ekmek-
lik bufidaylar: olarak kabul edilmektedir (57).

ALLARD ve BRADSHAW (1964), bufiday kalitesine etki eden
gevre fakttriinid tahmin edilebilen ve édilemeyen olmak Uzere iki
gruba ayirmaktadir. Tahmin edilebilen fakttrler; toprak ve iklimin
genel Bzelliklerl, ekim zamani, tohum miktari ve kullanilan glibre
miktary gibi, yetistirme teknipi ile ilgili faktdrlerdir. Tahmin
edilemeyen fakttrler ise ya@is miktari ve dagilimi ile sicaklik gibi,
ekolojik kogullardaki sapmalardir (26).

Ekmeklik bufidaylarin kalitelerini belirtmekte degisik yon-
temler kullanilir. Bu ydntemler; bupiday tanesinin fiziksel, kimyasal,
fizikokimyasal blinyesini belirten ydntemler ile reolojik (teknolojik)
testler ve ekmek yapma denemeleridir (23).

Kaliteyi belirlémede kullanilan Snemli fiziksel bir kriter,
tane sertlilZidir. Ekmeklik.unlar genelde, sert bugdaylardan elde
edilmektedir (36). Sert‘buédaylarln protein miktarlari yliksek ve
gluten kalitesi de ekmek yapmaya elverisli olmaktadir (56).

Bufiday danesinin camsilifi ile protein miktarl arasinda
bir iligki vardir. Genellikle camsi danelerin protein miktari, camsa
olmayan danelerden fTazladir (56).

Sertlik, ogilitme teknigi agisindan da ¢nemli bir etmendif.
Sert yapili bufdaylarin endospermi, Ofiitme sirasinda daha zor parca-
landifir = ig¢in genellikle bu tip bugdaylara, tavlama sirasinda daha

fazla su verilmektedir (72).
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{(ENT (1983)'e gdre sert yapila bugdaylardan elde edilen
unlar, graniler yapida olup, kolaylikla elenebilmekte, buna karsin
yumugak bufiday unlari ince yapida olduklarindan, elemede giigliik
gikarmuktadirlar (36).

POLIwAL ve SINGH (1985), sert yapili bugdaylardan, yumusak
yapili bufdaylara oranla, daha fazla un elde edildifini ifade etmis-—
lerdir (48). Sert bujday unlarinin su absorbsiyonlarinin ve sonﬁgta
da ekmek hacimlerinin daha yiksek oldufu da bildirilmektedir (38).
Yumugak bugdaylaran kil igerikleri ise sert bugdaylardan daha fazla-
olmakﬁédlr. Sert yapili ve protein orani yliksek gesitlerin sedimen—
tasyon defieri ve diastatik aktiviteleri de yumusak bugdaylara gore
daha ylksek gikmaktadir (48).

Hektolitre afirlifi da, bufiday kalitesini belirlemede kul-
lanilan difier bir kriterdir. Hektolitre agirligia, yliz litre bufdayan
kilogram olarak agirlifidir (69); Danenin yogunlugfuna, gekline ve
bilyliklifiine bajili bulunmaktadir. Dane sekli ve bilyiiklifil, danenin
kap iginde yerlesme tarzina etki etmektedir. Hektolitre afarlifiina
etkill olan dijer tnemli faktdr ise danenin yoffunluiudur. Yofunluk
Uzerine, bugday danesinin biyolojik yapisi ve su dahil kimyasal
bilegimi etki etmektedir (586).

Genel olarak, hektolitre agairlifa yﬁksék olan buZdaylar,
kalitell kabul edilmektedir (69). Dusiik hektolitre agirlifi, kurak
ve sojiuk bdlgelerde elde edilmekte, daha yaﬁlsll btlgelerde hekto-
litre affarlafy ylikselmektedir. Kuraklik nedeniyle ciliz gelisen
danelerin heltolitre afirlifin dlismekte ve dolaynszyla da un verimi
azalmaktadir. Don zarari da, danede renk bozulmasi ve ciliz gelis-
meye yol agmaktadir. Bunun sonucunda da, un verimi dismekte ve kiil
miktari artmaktadir. Fazla kil miktari, éekmek renginin bozulmasina

neden olmaktadir (15).



Helktolitre afarlif yliksek olan bufdayda su miktarinin
azlifi nedeniyle, danedeki nisasta gayet siki bir gekilde, aralarin-
da hava kabarcif: kalmaksizin toplanmigtir. Bufiday danesinin %G0-70!
inl nigasta olusturmaktadir. Yliksek hektolitre afirlifi, bujdayin
nigasta miktarainin fazla oldufunu gdsteren bir igarettir. Helkktolitre
affirlifia yilksek olan bufdaylar, fazla un vermektedirler (13,43,59).
Buffdayin un verme yelenefinde, daneyi gevreleyen kabuk kisminin
blyiik dnemi vardir. Bazi bujidaylarin hektolitre afiarlafi yiksek olma-
sina karsilik, un verimi distktir. Bunlara "Kaba Bufiday' denilmek-
tedir.Bujiday danesini g¢evreleyen kabuk ne derece ince olursa, o
nisbette ajiir olurlar ve fazla un verirler (13).

Bujiday kalitesini saptamada kullanilan bir difer fiziksel
tzellik de, bin dane afirligidar. Bin dane agirlifi, bufiday danele-
rinin irilik ve ufaklifaini bildiren bir Bzelliktir (13). Bin dane
afgirlag: ile bugday danelerinin kiigiik, orta, bﬁyuk olduguna hukiim
verilebileceﬁ; gibi danenin ciliz ve dolgun oldufu hakkinda da bir
yaklagimda bulunulabilmekﬁedir (69).

Bin dane afarligi oncelikle gesitle ilgili bir Szelliktir.
Sert yapili bujdaylarain bin dane afarliklara, yumusak buﬁdaylardén
daha yiksektir (69).

Danenin bilylikligl ve yoBunluffu da bin dane afjarlij uzefine
etkili olmaktadir. Blylk ve yofun danelerde, endospermin endosperm
olméyan klsma.oranl, kilglik danelerdeki orandan daha bilyUktiir (56).

Bu tip danelerin un veriminin yliksek oldﬁéu kabul edilmektedir (43).
Eu nedenle, un miktarinia tahmin etmede bin dane afirlijla, hektcolitre
afirlagina gire daha saBlam bir 6lgl olmaktadir (58).

| Ayni gesit iginde genel olarak bin dane afirligi yliksek
olen bugdaylarda, nigasta orani ylksek, protein miktari ise diigtiktiir.
Bin dane afjirlifi disiik bufdaylarda da, durum tam aksinedir (89).
Iri bugdaylarda, dane igindeki esas maddenin yani nisastanin fazla-

1151, hektolitre agirlifinin da yliksek olmasina neden olmaktadir (13).



Defiirmencilikte bufidayin kola& gglitlilmesi igin, belirli
irilikte bujidaylarin, ¢ofunlufu teskil etmesi istenir (69). Bu
nedenle defirmencilik agisindan, bujiday, tane irilifi bakimindan
tekdiize olmalidir (43,67).

Bupday danelerinin irilikleri ; gegide, ekim mevsimine,
yetigme sartlarina, olgunluk devresine ve havanin gidigine bagll
olmaktadir (69).

Bugday ekmeklik kalitesini belirleyen en tnemli kimyasal
8zellikler de ; nem, kiil ve protein miktaridir. Bugdayin ekmeklik
kalitesi, bu faktdrlere bafili olarak deftismektedir.(24).

Bufidaydaki su nicelifi, ye?isme b&lpesinin olum devresin-
deki dzelliklerine gdre defismekle beraber, bugday: olusturan madde-
lerin higroskopik maddeler olmasi nedeniyle, depolandiklari ortamin
nisbi nem ve sicaklik derecesi jle de, siki siakiya ilgili olmakta-
dir (69).

Fazla su igeren bugdaylarin, kuru madde orani diistlifi igin,
ticari defferi de dilsmektedir. Depolama sirasinda bufday kalitesinin
korunmasi bakimindan da, su niceligi onem kazanmaktadir. Su orani
yiksek olan bugdaylar, depoda kisa zamanda, biicek ve kiif bozulmasina
maruz kalmaktadir. Su oraninin yilksek olmasi, tanenin depoda g¢imlen-
mesine ve teknolojik deferinin diismesine de neden olabilmektedir (43).

Bufidayin ¢ok kuru olmasinin da mahzurlarl.vardlr.‘Cok kuru
buidaylar, gevrek olmakta ve fagnma esnasinda kolaylikla kKairilabil-
mektedir. Gok kuru bufdaylarin &filitilmesinde de, bugdaylari arzu
edilen rutubet seviyesine getirmek, gok tnemli bir sorun olmaktadar
(58). Optitmede, danedeki suyun bugday gesgidine gdre %14-16 61m381
istenmektedir. Danede su miktari bu seviyeden az ise tavlama ile
su orani arttirilmaktadir. Buna karsin birgok illke bujidaylarinda
rutubet, tabii olarak %l7'déﬁ fazla olabilmektedir. Bu +tip bujiday-

larda da su oranini kurutma ile azaltmak gerekmektedir (65).



Bujidayin kil miktari ve klilin bilegimi, yetigtifi toprak-
takl mineral madde miktarina, bitki tarafindan mineral maddelerin
alinabilme olanagina ve gibreleme durumuna bagli bulunmaktadir. Kul
miltari, ortalama olarak %l.3-2.5 arasinda ve illkemiz bufdaylarin-
da da %1.34-2.1 arasinda defismektedir (72).

Bitkl tarafindan topraktan alinabilecek fosfor azaldifia
oranda, bu tip topraklarda yetigen bufidaylarin kil miktar: azalmak—
tadir. Toprak kadar lklim de, kil miktara izerinde etkilidir. Ikli-
min kuraklifia nisbetinde lriindeki kUl miktari dismektedir (69),

DIKERMAN ve Ark. (1982)'na gdre bufday kalitesini belirle—
me de en yaygin olarak kullanilan kimyasal &zelliklerden biri, prote-
in miktar ve kalitesidir (24). Bufdayda bulunan proteinin gerek
miktari gerekse kalitesi, onun bir amag i¢in kullanilmeya yarayigli-
ligini belirten en Bnemli faktdrlerdendir (70).

Bitki; proteini, havadan aldifi CO_. ve topraktan aldigi su,

2
azot ve mineral maddelerden olusturmaktadir. Bunlardan 002, havada
¢gok miktarda bulunduguna gdre, protein olugumunu kaisitlayan faktor-
ler, topraktan alinan maddelerdir. Bugdaylarin pfotéin miktara; ik-
lim, toprak ve ceside bajlli olarak %6-20 arasinda defjisim gdstermek-
tedir (43,56,65,73).

BUSHUR (1982) ile FINNEY ve Ark. (1987)'na gdre protein
miktari, Oncelikle gevresel ve kalitsal Taktdrlere bagli olmakta,
geyreden onemli Blglide etkilehmesine'fagmen; kalitsal Ozellik gis-
termektedir (24,26). Yetisme kogullari ayni olduju halde, ¢esitler
arasinda protein miktarainda degigim gtriilebilmektedir. Bu farkan
olugumunda en bliylik etki, gesitler arasindaki kalitsal farklalaiktair
(16,23).

Protein kalitesi{ proteinde bulunan gluten miktar ve Yzel-
liklerine bajla olmaktadir. Glutenlmiktarl fazla, Szellikleri de
iyi ise, protein kalitesi artmaktadir. Bu da timiiyle, kalitsal bir

zelliktir (58).
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POMERANZ (1971), protein miktarini etkileyen en tnemli
gevresel fakttrlerin ise toprak verimliligi, yafig miktari, dafilima
ve zamani, sicaklik ve hastaliklar oldufunu ifade etmigtir (23).

Yapilan galismalar, kurak ve sicak yverlerde yetisen bugday-
larin protein oranlarinin, daha yagisli yerlere gore yliksek oldugunu
gbstermektedir. Genellikle tane geligimi sirasindaki fazla yafis,
fazla nigsasta birikimi ile proteinin oransal azalmasina neden olurken,
ayni dinemdeki kuru hava kogullari, daha az nisasta birikimi nedeniy-
le protein oranini arttirmaktadir. Yafisin digslik oldujju yerlerdeki
toprakta. organik madde miktari ve dolayisiylanitrojen miktari, g¢ok
yafiis alan yerlere oranla, daha fazladir. Fazla miktarda nitrojenden
dolay1 da, diislik yafisli yerlerde péstein miktari yilikselmektedir (15,
43,56,65).

Bitki, nitrojeni yalniz vejatatif biliyUme igin dejiil, ayni
zamanda dane olugumu i¢in de kullandigindan, yetisme periyodu igin-
deki yaffigin dafiilimi da, protein oranina etkili.olmaktadlr. Yetisme
mevsiminin basindakl fazla yafiis, vejetatif blylimeyi arttirmakta ve
bilylece topraktaki nitrojen, basaklanma ve gigeklenmeden Hnce kul-
lanilarak, tanede prbtein olugsumu i¢gin daha az nitrojen kalmasina
'sebep olmaktadir. B8yle kosullarda, tane olusumu ve olgunlasﬁa ddne-
minde, nitrojen sinirli oldufundan protein miktari azalmaktadir (15).

Protein depolanmasina etki eden difer iklim faktdri, sicak-
liktir. Tane olusumu esnasindaki dliglik sicaklik, karbonhidrat olugumu-
nu arttirirken, olgunlagsma donemini uzamakta ve fazla miktarda
nisasta ile oransal olarak daha az protein olusmaktadir. Dlsiik toprak
rutubeti ve yiitksek sicaklik, karbonhidrat sentezi ve depolanmasini
azaltirken, olgunlasma periyodunu'klsaltmaktadlr. Sonug¢ olarak da,
daha az verime karsgilik, oransal olarak daha fazla protein olugmak-

tadir. Kuraklik, sadece protein oranaini arttirmakla kalmaz, bununla

beraber ekmeklik kalitenin de artmasina yardimei olur (15).
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Yukarida agikladifimiz lzere ge§it ve gevre kosullaraindan
etkilenen protein miktari, ekmeklik bufdaylarda %12'den agagi olmama-
lLadar (G&). Glinkil ekmeklik unda protein miktarinin, en az %11 olmasi
istenmektedir. %11 protein iceren un ise, en az %12 proteine sahip
bufidaydan elde edilmektedir (57). ZELENY (1971), protein oraninin
%12-13 olmasi gerektifini belirtmistir (42).

CHICHESTER ve Ark. (1984), bq@day proteinini iki gruba ayir-
mlglérdlr. Birincisi, suda ¢8ziinen proteinler ve ikincisi de gluten
proteinleridir. Gluten proteinleri suda ¢dzlinmemektedir {20). Albumin
ve globulin daha g¢ok embriyoda, gliadin ve glutenin ise endospermde
bulunmaktadir. Teknik bakimdan 6neml§ olanlar ; gliadin ve glutenin-
dir. Bunlar beraberce glufeni olusturmaktadirlar (85). Gluten, hamu-
run kabarmasini ve kalitelil ekmek yapimina saglamakiadir (52). Ekmek
kalitesi iizerinde gluteni olusturan proteinlerden "Glutenin" fraksi-
ydnunun fiziksel Bzellikleri "Gliadin" fraksiyonundan daha etkili
olmaktadar (54).

HARRIS (1839) ile FINNEY ve YAMAZAKI (1967) bugdayin genel—
likle ekmek yaplmlnda kullanildifiini ve ekmek hacminin ©nemli bir
kalite kriteri‘oldugunu helirtmiglerdir (36,58). Bufdayin protein
nmiktar:y ile ekmek hacmi arasinda dofrusal bir iligki oldugiu da saptan-
migstir (38,56,70). Cegit ne olursa olsun, daha blyiik ekmek hacmi daha
vilksek protein igerifi ile ilgili olmaktadar (27,30, 52).

Ofiitme tekﬁigi de ekmek kélitesini etkilemektedir. Fizik?
durunu  Silitmoye uygun hale getirilmemisg bupdaylarin, &futtilmeleri
sirasinda kepek ve embriyo pargalari una karigacajindan, unun ekmeklik
kalitesi‘dugmektedir. fcinde kepek ve embriyo parcaciklari bulunan
undan yapilan ekmekler kabarmamakta ve renkleri de esmer olmaktadair (57).

RLTON ve GREER (1971), sert bugdaylarin un verimlerinin

yumusak bujidaylardan fazla oldufunu ve 5filitme esnasinda da bufdaydaki

protein wiktarinin az bir kayipla una gegtiffini saptamiglardir (23).
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Bu durum, SECKIN ve Ark.'nin (1984) yaptiklari arastirmada da agikga
gbzlenmigtir (59). '

POLIWAL Ve SINGH (1985), elde edilen un miktari ile bin
dane a@irlifi arasinda diislik pozitif bir koreiasyon gdzlerken, hekto-
litre afiarlifiz ile elde edilen un miktari arasinda dnemli bir ilisgki
saptayamamislardir (46).

HARRIS ve Ark. (1952), SHUEY (1953) ile NAGAO ve Ark. (1854),
un randimani arttikga undaki kill miktarinin da arttifini tespit et~
mislerdir (31,40,61). %72.5 randimanli unda kiil miktarinin %0.36,
1%74.6 randimanli unun kil miktarinin ise %0.40 oldufu sapfanm15t1r(40).

SEGKIN (1971)'e gbre un randimaninin yilkselmesiyle renkde
meydana gelen defigmeler, randlmanlﬁ belirli sinirlar ig¢inde kalmasina
sebep olmaktadir. Un rengindekl degiisme %65 randimana kadar yavas,
%65-75 arasinda hizli, %75'den sonra ¢ok hizli bir gekilde olmaktadar.
Bu nedenle uygulamada, réndlman oranl %70 civarinda tutulmaktadir.
Clinkii bu randiman, undaki renk degisiminin baglangi¢ noktasidar (57).

Yeni Ofiitilmils unlarain pisme kabiliyetleri birbirinden
farkli olmaktadir ve bu unlardan genel olarak iyi kalitede ekmek elde
edilememektedir. Kffer bu unlar, uygun gartlarda belli bir siire depo-
lanméélarsa iglenmeleri glic oldufiu gibi verecekleri ekmeklerin kali-
tesl de dlistik olmaktadar (11,57). Bu nedenle unun olgunlagma durumu
da ekmeklik kalitesine etki etmektedir. Depolama sirasinda solunum
suretiyle meydana gelen biyolojik degismeler sonucunda, un olgunlag-—
maktadir (57).

Unun depolanma31nda en dnemli kriter, unun igerdifii su
niceligidir (13). Un, 8gltmeden kaynaklanan k0§uliara bafli olarak
belli bir su oranina sahiptir (11). Bufday unlara nérmal olarak
%12-14 rutubet igermelidir. Rutubet miktari ig¢in maksimum sainar
%15 kabul edilmektedir (13). Optimum nem igeriBi ise %13 olarak sap-
tarmigtir (72). Bu miktardan (%15'den) fazla su igeren unlarin depo-

lanmasi gliglesmektedir (13,69,74).
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MATZ (1960), undaki nem igerijinin ekonomik agidan nemli
oldugunu ¢iinkii fazla nem igerijinin Uriniin kalitesini dligiirdlifUinu
ileri stirmiigtilr (38).

WIHLFAHRT ve BROOKS (1948), unun depolandigi kosullara
baiilly clarak ortamdan kolayca nem gekebilecefini ve bu nedenle depo-
lama sirasinda bu duruma dikkat edilmesi gerektifini ifade etmigler-
dir (74). OrneZin ; %30 bagil nemli bir ortamda depolanan unun su
orani %8.5-5.7 iken, %60 baﬁ;l nemli bir ortamdaki unun su orani
%12.3-13.2 ve %80 bafinl nemli bir ortamda depolanan unun su orani ise
%15,8~16.3 arasinda defiismektedir (72).

UNAL (1988)a gdre unun depolanmasinda risk; kUf, bakteriyel
bulagma, biicek istilasi ve ayni zamanda oksidatif acilasmadir. Sonug

“olarak da ekmek kalitesi dﬁgmektédir. Su nicelipi %13'den yliksek
olduZunda, un gdrinir bir gekilde kUfli olmasa da, yaf oksidasyonu
'riski ve acilagmada artig gorilebilucktedir (72).

Unun igerdifi kiil miktara da un kalitesinin onemli bir

Blglinll olaral diigiiniilmektedir. Bu nedénle de kUl igeripi, Sjlitme tek-

niginin ve kalitenin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir (55).
Xil igerifi un renginin kaba bir 8lglisli olarak deferlendirilmektedir
(62). Unun kiil miktarindaki artig, daha distik un kalitesi ve daha
fazla kepek demektir (38).

ARAT (18949)'a gbre bufday dangsinin asil uﬁ‘veren endosperm
btlgesinde kil miktari az, aldron ve kepek tabakas:hda ise kiil miktara
coktur (13)}. éu nedenle, una karigan kepek'tozu miktara arttikga,
un mineral madde miktara bakimindan zenginlesmektedir (42). KUl mik-
tari ylksek olen unlarin ya fazla miktarda kepek tozu igerdifi ya da
endospermin kabuga yakin olan kismindan meydana geldifi kabﬁl edilmek-
tedir {B58).

Unun kiil miktari, iyi kabarmis ekmek elde etmede Snemli
rol oynamaktadir. Randiman yUkseldikge‘kepek miktari da arttifindan,

kepelii fazla olan unlarin ekmeji iyi kabarmamaektadir (13). Ginku kepek
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tabakast, unun gaz btubtma yetenegini azaltmaktadir. Kepekte bulunan
aliron proteinleri, unun bozulmasini da hizlandirmaktadir (72). Kepek
ornni yilksek olan undan yapilmis ekmek igl réngi, krem heya21ndan
soluk kahverengine kadar defigmekbtedir. 70 randimanli unda krem beyazi
olan ekmek i¢i, 80 randimanlida kirli beyaz ve 85 randimanlida ise
soluk kahverengine déntigmektedir (57).

POMERAMNZ ve SHELLENBERGER (1971), POTTER (1978) ile HANADA
ve Ark. (1982), ckmek kalitesinin un pfoteln miktar ve kalitesine
hahli olduffunu belirtmiglerdir (30,47,48).

CLUGZ (1665), unda azotlu madde miktarinin, SEitUlGHEU

bufidayin cegide bhajili olmakla beraber, randimana gitire de defigtifini
ifade etmistir (69). BuZiiday danesinde azotlu madde yojunluiu, merkezden
dignriya dojiru artmaktadir (42,689). RAO ve Ark., (1225), un randimani-

mn artmasiyla, una karisan rugeym ve aldron orani artacaZindan, top-

lam protein mikiarinin da ylikselecefini belirtmiglerdir (51).

SULTAN (1965), LAYRENCE ve PAYNE (1983)'e gtre gluten; unun
au ile karagtirilip yojiurulmasi sonucu olugan, elastiki, sert ve daya-
nikli yapidaki protein karigimidir ve hamurun iskeletini olugturmak-
tadar. BBylece fermentasyon sirasinda, mayalar tarafindan meydana
seliirilen 002 gazinl bunyesinde tﬁtarak, hamurun kabarmasini ve ekmg_
in olusumunu sajilamaktadar (37,64). Glutenin bu iglevi yerine getir-
nesinde, onu olugtﬁran "pliadin" ve "glutenin' fraksiyonlarinin ayra
ayri porovieri vardir. "Glutenin' fraksiyonu; gaz tutulmasini safila-—
mak  igin hamura dayaniklilik verip, piguig trlinlin yapisini belirler-
ken, "gliadin" fraksiyonu ise hamura elastikiyet vermektedir (64).

Bir g¢ok aragtirici, un proteinl ile ekmek bacmi arasinda
Pnenll bir iliwki'olduﬁunu saptamiglardir (32,33,35).

MATZ (196GC), POMERANZ ve SHELLENBERGER (1971), unda iyi
kalite glutenin fazla miktarda bulunmasi sonucu; gﬁglﬁ, elastiki

ot

yaplda bir hamur elde edildifini ve hamurun uygun bir gelisme goster-

-

difini ileri ﬁﬁrmﬁglerdir (38,47). Bunun sonucunda da milkenmel gaz
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vetenegi ile ekmek hacmi artmakta, gbzenekler kiiglkk ve homejen yapida
tegekkiil etmekte, tekstﬁr'iyilegmektedir (24,38,47,50,74).

GEERDES ve HARRIS (1952) ile BAKER ve KOSMOLAK (1977), un
proteini ile sedimentasyon degeri arasinda da ylksck dizeyde korelas-
yoﬁlar g8zlemigslerdir (17,28). Sedimentasyon degeri, protein miktar
ve kalitesiyle birlikte artma eéilimindédir (32,33). Gluten miktara
fazla ve kalitesi iyi olan unlarin sedimentasyon defieri de, yuksek
gikmaktadar (43,46).

SULTAN (1965)'a g¥bre protein miktar ve kalitesi, unun su
absorbe etme yeteneffini de etkilemektedir (64). Su kaldirma yetenefi,
gluten kalitesi ve miktari ile pozit{f bir iliski gdstermektedir (43,
72). Baska bir ifade ile gluten kalitesi ve miktari arttikga, su
absorbe etme kapasitesi de artmaktadir (18,53,56).

SEGKIN (1978), EL-SHAARAWY ve MESALLAM (1987), protein
oranlﬁln hamurun reolojik Gzellikleri Qzerine de etkili oldugunu
belirtmiglerdir. Bunlar ; hamurun geligme siiresi, stabilitesi, yoBur-
maya karsi gosterdifii direng, uzama kabiliyeti, uzamaya karga gdster-~
dipi direng ve ekstensogram kurve alanidair (21,58). Hamurun gelisme
miiddeti ile protein miktar: arasinda 0.94 gibi ylksek bir korelasyon
gbzlenmigtir (23,24). Yani hamur gelisme sliresi, protein igeriffii ile
.birlikte artmaktadir (71). Gluten miktar ve kalitesi yliksek oldugunda,
hamurun uzama kabiliyeti, uzamaya karsi gbsterdigi direng ve gaz tutma
yvetenel’i de iyi olmaktadir (56,58,74). SALOVAARA (1986), yaptifiyn aras-
tirma ile protein miktarinin artmasi sonucu, ekstensogram kurve ala-
nimin da arttifani  ortaya koymustur (53).

Maya ile kabartilmig ekmek yapiminda gerek fermentasyon,
perekse pigirme esnasinda ekmefin kabarmasini safilayan CO2 gazidar,
Bu gaz, fermentasyon sirasinda, unda mevcut zedelenmis nigastadan
amilaz enziminin etkisi ile olugturulan basit gekerlerden, maya hilic-
releri tarafindan olugturulmaktadir (54,72). Bu nedenle, hamur fer-

mentasyonu igin, gerekli olan gsekeri olusturan amilazlarin aktivitesi,
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ekmek kalitesini tnemli Slglde etkilemektedir (72).

SOULAKA ve MORRISON (1985)'a gtire ami;azlarln zedelenmis
nigasta lzerine olan etkisi, saglam nisasta tanecifi lizerine olan
etkisinden daha fazla olmaktadir. Yapilan aragtirmalarda zedelenmémis
nisastaya séhip undan yapilan ekmegin, zedelenmig nisastaya sahip
unun ekmefine gdre, daha blyllk hacim verdifi saptanmigtir. Bunun
sebebi de ; Sflitmenin nisasta graniillerine zarar vermis olmas1 ve
jelatinizasyon s1cak11§1n1 digiirmesidir (63).

BAKER ve KOSMOLAK (1977)'a gdre diigme sayisi, cegit ve
tzellikle de gevreden gok etkilenmektédir (17). Gergekteﬁ de bugdayin
tarlada olgunlagtifiz sirada devam ed?n yagisli havalar, bazi tanelerin
gimlenmesine neden olmaktadlr; Boyle taneler cgok yliksek amilaz aktivi-
tesine sahiptirler (16). Hasat mevsiminin yagiisli gegmesi sonucu,
bufidayin iginde g¢imlenmis taneler olmasa bile, amilaz aktivitesi yliksek
olmaktadir (186, 60). Bu tip bugday unlari da, ekmek yapmaya uygun
deffildir. Hasat mevsimi kurak veya yari kurak gegen yerlerde yetigen
bugdaylarin amilaz aktiviteleri ise diigliktlr. Ayrica kirmizi bugday-
larain diigme sayisi, beyaz bufdaylardan fazladir. Bunun nedeni de,
pigmentacyonun amilaza kargil dayanikliliga arttlrmaéldlr (18).

Eﬁmek kalitesinin, protein miktar ve kalitesine bafli oldu-~
éuﬁu daha Once belirtmigtik. Protein kalitesinin bir sonucu olarak da,
sedimentasyon testi, ekmek hacmini tahmin etmede gilvenilir bir kriter
olarak kullanilmaktadar (36). '

Sedimentasyon defieri, gluten kalite ve miktarina baglidar
(45,49). Bu nedenle gluten kalitesi farkli olan buédaylarln degerlen-
dirilmesinde ve gluten kalitesi ayni olan bufdaylarin ise protein
miktarinin ve ekmek hacminin tahmin edilmesinde kullanilmaktadir (36,
43), Protein orani ve kalitesi arttikga, sedimentasyon degeri de art-
maktadir. Sedimentasyon deferi yﬁksek olan undan elde edilen ekmekler

de hacimli olurlar (28,32,33,46).



17

Hamurun reolojik nitelikleri de,'ekmeklik kaliteyi etkile-
mektedir. En tnemli reolojik nitelikler ; farinogram ve ekstensogram
6zellikleridir. Bu 8zellikleri belirleyen aletlerin gelistirilmesi
ile hamurun reolojik ©zellikleri saptanabilmigtir (71).

Farinogramin 500 konsistens g¢izgisini ortalamasi ig¢in veril-
mesi gefeken su miktari, o un Orneginin su kaldirma miktarai olarak
belirtilmektedir (71). Genellikle su kaldirma miktarinin yliksek olmasa
istenmektedir. Glnkl bu durumda birim undan elde edilen ekmek miktara
artmaktadir (57,58). Unun su kaldirma miktari, ekmek yapmada Snemli
bir kalite kriteridir (58).

SWANSON (193G), hamurdaki suyun gluten iplikleri ile gevrili
olan nigasta pranlilleri tarafindan absorbe edildifini ve bir miktar
suyun da, gluten afi ile nisasta graniilleri arasinda serbest halde
bulundujunu ve suyun hamurun elastikiyeti lzerinde Ynemli etkisi bu-
lundugunu belirtmigtir. Bu nedenle hamur yopfurulurken, kullanilacak
éu miktarinin gok iyi saptanmasi gerekir (41).

HOLAS ve TIPPLES (1988)'a gdre su absorbsiyonu; protein
igerifii, un partikilllerinin iriligi ve zedelenmis nigasta miktari ile
ilgilidir (34).

A POMERANZ ve~SHELLENBERGER.(l97l) ile QARdONI ve Ark. {1988),
protein.ve gluten kalitesi arttikga, su absorbsiyonunun da arttiim
belirtmiglerair {47,50). Sert buiday unlarinin protein miktar ve
kalitesi ylikselk oldufju igin, absorbsiyon oranlari ve ekmek hacimleri
de yUksek olmaktadir (36,69).

Hamurun iglenmeye dayaniklilifini gdsteren defer, stabilite
deferidir (13). Hamur isleme sirasinda kivamini muhafaza etmeli ve
higbir surette yumusayip sulanmamalaidir. Stabilite sliresi ne kadar
uzun olursa bHuday geéidi o nigsbette defierli sayilmaltadir. Yumugama
yanli kivamdan diigsme ne kadar fazla ve ¢abuk élursa, hamurun isleme
koblliyeti azalacafindan digilk kaliteli sayilmaktadir ve fermentasyon

sltiresi kise tutulmaladar (13,69).
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Farinogramda Onemli olan difer @lglimlerden birisi de hamurun
geligmesi igin gerekli yogurma sﬁresidir..ﬂamur gelisme stiresi de
protein icerifii ile birlikte artma efilimi gdstermektedir (43,71).
Gelisme sliresinin uzun olmasi Szﬁn gec kabardifini ve dolayisiyla
yofurma sliresinin uzun olacaé:n; gosterdigi gibi, 6z miktara ve kali-
tesinin yiiksek oldufunu da gdstermektedir (62). Protein miktari az
olan unlarin hamuriarl daha cabuk geligsme gtstermektedir. Yopfurma
stiresinin fazla tutulmasinin ekmek hacminin AUSmesine, gbzenek yapisi-—-
nin bozulmasina sebep olacafl da belirtilmektedir (41).

POMERANZ ve SHELLENBERGER (1971)'e gore ekmeklik kalitesi
iyi olan 8rneklerin valorimetre defferi bilylik bulunmaktadir. Bu tip
unlarln protein miktar ve kalitesi yhksektir (47). Ornegin gelisme
siiresi ve stabilitesi ne kadar yiksek ve .yumugama derecesi ne kadar
dilstik olursa, valorimetre defieri o kadar ylksek gikmaktadir (43,69).
BSyle buday gesitleri ekmeklik kalite'bgklmlndan tistlin kabul edilmek-
tedir (69). ‘

Hamur yoﬁuruiduéunda hamurun akici 6zelligi, igleme sirasin-
‘da slirekli defiigtiitinden, hamur nitelikleri hakklndb tnceden karar
verebilmek giiglesmektedir (43,71). Ancak ekstensogram aletinde hamurun
uzama kabiliyeti ve uzamaya kargsi gdstermis oldupu direng saptanabil-
melctedir (71). |

GROGG ve MELMS (1956)'e gore ekstensogram; bufday unu hamu-—
runun fiziksel niteliklerini karekterize gtmekte ve.hamuruﬁ'elgstiki—
yeli ile kivam 8zellikleri hakkinda bilgi vermektedir (29)f

Hamurun uzamaya kargi gosterdifil direng ile uzama kabiliyeti
hamurun dayanma derecesini gtstermektedir ve hamurun gluten yapisi ile
ilgilidir. Xuvvetli glutene sahip hamurlarin uzamaya kargi gdsterdik-
leri direng fazla oldugundan, gekilip uzatildiklarinda geg ve zor
kopmaktadirlar {43,65).

Fkstensogramda kurve alanini gdsteren enerji defferi ne kadar

dliglik olursa, hamurun fermentasyon toleransi da. o nisbette az olmak-
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tadir. Enerji deferi arttlkga, fermentasyonAtoleransz ve gaz tutma
kapasitesi goflalmalktadir (43,69). Yumugak buﬁday unlarinin ekstensog-
ram alani kiigitk, sert bujday unlarinin  ekstensogram alani iseé bilylk
olmaktadir (26,49,53). Ekmeklik bujiday unlar:n:ﬁ kalitelerinin yliksek
olmasy istendifi igin kurve alanlari biiylik olmaladir (66).

| Ayni enerji degérini g8steren unlarin, uzamaya kargi gister—
Gikleri direng ile uzama kabiliyetlerinin farkli olmasi, ekmekgilik
delleri agisindan Onemli etki yapmaktadir. Bu nedenle uzamaya karsi
gsterdikleri direng ilé uzama kabiliyetinin birbirine oranlari ayrica
tnemli olmaktadir. 135 dakika sonunda gizilen kurvedeki, bu oran ne
kaaar diisiik olursa, hanur o nisbgtte‘ﬁzsuz olup, ekmek¢ilik defieri
Hismektedir (22,65,62).

Bir unun ekimekgilik kabiliyetini tayin etmede en son agama,
elimelk yapmzkitiv. Ekmek; un, su, tuz ve mayanin bir arada yoSurulmasiyla
meydana getirilen hamurun, belirli slire ve gartlarda kabarmasi ve
fermentasyonu sailendiktan sonra, firinda pigirilmesiyle elde edilen
hir Urilndlir (54).

Un nitelifii bagta olmak lzere, ekmek kalitesini etkileyen
en tnemli fakt®rler ; katilan maddeler, su absorbsiyonu, yofurma,
fermentasyon ve pisirmedir (14,25).

- UNAL (1988)'a gore un niteliffii iki Onemli 8zellife baglidar.
Bunlar, protein miktar ve kalitesi iie amilolitik aktivitedir. Buﬁdéy
prbteini dendijfii zaman, besleyic i 6ze11ik1erinden ¢ok, proteinin
fiziksel Bzellifi onem kazanmaktadir (72).
UNAL ve BOYACIOGLU (1984), ekmek yapimini ii¢ asamaya ayir-—
myglardir, Bilésenlerin hamur igine karigtirilmasi, aralarinda hava-
landarma islemi de olan birkag fermentasyon‘asama31 ve pigirmedir (71).

Yoiurma ile tekdize bir kitle meydana getirilmes@, ekmekle-
rin istenen diizeyde bir kalite gistermesi igin gereklidir. Maksimum
gluten geligmesiyle de ; gluten, elastikiyet, bikilip efiilme ve su

absorbe etme gibi kendine has ©zellikleri azami derecede gSsteregek
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bir yapi kazanmaktadir (57).

Ekmek kalitesini etkileyen Gnemli bir dijer olay da, fermen—
tasyondur. Fermentasyon, hamurun, mayalar tarafindan meydana getirilen
€O, gazinmi tutabilecek bir blinyeye dﬁhUQmesini sallamaicbadir (57).

Mayenin SGbép cldujiu en nemli dag belirti, hamur hacminde
meydana gelen artigtir. Fermentasyonda maya fonksiyonu sonucu olusan
002 gazl sayesinde, hacim artmalktadir. Alkol ve dusiik asitlifin sonucu,
gluten yumugak ve elastiki bir hal almakta, fermentasyon basincina
dayanan ve gazlari iyice tutabiien bir yapi kazanmaktadair. Bdylece
gluten, ekmek icinde ince cidarli gtzenekler meydana getirebilecek
duruma ulasmaktadir. Hamur, maksimum uzamaya ve elastitiyete ulagana
dek, olgunlasmaktadir (57,64).

SULTAN (1965), ferﬁentasyon sirasinda hamur hacmi sriis
gUsterdiginde, havalandirma isleminin yapildifiani ifade etmigtir.
Havalandirmanin amacinin da ; hamurun ig¢gini digina gikarmak ve katla-
maik, COQ'gaz1 ¢ikigini sajlayarak fermentasyon lkontroliine meydan ver—
melk, hizla bir fermentasyon cereyani igin blinyeye taze oksijen pirigini
suglamak ve son olurak da mekanik yonden gluteni geligtirmek oldujunu
belirtmigtir (64). ..

Ekmek yaplmlhda son agama olan pigirme iglemi ile hamur,
igtah agici ve hazmolabilir bir hal almaktadar (684).

Elkmek lizerinde yapllacak'ihcelemeler, ancak sofuduktan sonra
yvapilmaktadir (13). Ekmeklerin deﬁerlendirilmesinde kullanilun en
Onemli kriterlerdén birisi, elde edilen ekneffin hacmidir. Protein
miktari ile absorbsiyon deferi, hamur gelisme sliresi ve ekmek hacmi
arasinda, dnemli pozitif bir iligki oldufiu bildirilmistir. Un proteint
érttlkga, su absorbsiyonu da artmakta ve sonugts bllyilk ekmek hacmi

elde edilmektedir (25,39,51).

“e

ARAT (1949)'a gbre pigkin ekmeklerin kabuk rengi; agik
lkahve, findik kabufu, ceviz kabuju gibi defigik koyu veya agilk renk-

lerde olabilir. Fakat ekmek digaridan ne kadar iyl kizormis olsa da,
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igi gorillmeden pigkinlifZi tam Qlarak anlasllmaméktadlr. Ekmek igini
muayene igin, keskin bir bagakla ortasindan kesilmekiedir. Blmek igi-
ne parmakla basildiinda, eller pigkin ve kabarmis ise parmak gekildi-
Binde baskinin bairalktil i1z, derhal kaybolmali yani elagtiki olmali-
dair (123). Ideal bir ekmek igi yapisi elastik, yumusek ve hlicre cidar-
lari ince olmalidir. Bu Szelliklerdekl ekmejfe mide suyunun etkisiyle
ekmelilin hazmi kolaylasmaktadlr (41). Pisgkin ekmeﬁ;n igi higbir zaman
hamur kokusu vermemell, kendine has igtah agici kokuda olmali ve
mayalanmadan dolayi eksi koku duyulmamalidir (13). Parmakla ekmek
icine basildifinda hissedilen duygular ; ekwmek igl sertlik, yumisok-
11k, elastiklik ~p1astiklik-s&k1sflr1labilirlik ya da veskozite gibi
fiziksel kavramlarla ve dofirudan elde edilmekten gok deri ve kaslar-
la elde edilen,. subjektif duygularin ortak etkisinin sonucu elde
edilmektedir (41).

ULUDZ (1965), iyi kaliteli ekmeklerde gizeneklerin kligilik ve
yveknesak, cidarlarin ise inc e ve ayni kalinlikta olmasi gerektifjini
belirtmigtir. Bu gekildeki gtzenekler, ekme’ e biiyllk hacim vermekiedir
(69). Kaba ekmek igil yapisinda, gtzenekler bilyiik ve cidarlari kalin
olmaktadir (38). .

-

UNAL ve BOYACIOGLU (1984), ince cidarli gBzeneklerin meydana

gelmesine, glutenin nisastadan ayrilarak gdzenzk cidarlarina «dofiru
gekllnesinin sebep oldufiunu belirtmiszlerdir. Fermentasyonu tem olmamis
hagmurlardan yapilan ekmeklerdg, ekmek iginin pilruzll ve donuk olmasi,
gzenek cidarlarinda nisastanin fazla bulunmasindan ileri selmektedir
(71). .

MATZ (1860)'e gbre tekstir dokunma duyusu ile hissedilir
ve ekmek ici yapisindan etkilenmektedir (38). Sert bujiday cesitlerin-

-

den elde edilen unlar daha yliksek oranda protein icerdigind

D

n; saz
tutma kapasitesi ylkselk, élastiki ve kuﬁvetli yapida gluten olusmakta
ve ekmek igi dokusu ile tekstliril iyi olan, bigimi duzglin ekmekler
vermertedir. Yumusak bujiday unlari ise dliglik oranda protein igerdik-

lerinden, diglk elastikiyetli ve zayif gaz tutma kapasitesivae gahip

pluten olusturmakta ve ekmek igi biiylik gdzenck yapili olmaktadir [47).
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3, OZDEK ve YUONTEMLER

3.1. Ozdek

Arastirmada kullanilan Szdekler 1980 yil: iirtinl olup,
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri B&limi'ntin
bslgemize adaptasyon 9al1smélar1 yaptifi gesitlerden temin edilmig-
tir.

Calismanin Bzdefi olarak segilen gesitler; Atilla-12 (Ma-
caristan), Marton Vasari-17 (Macaristan), Saraybosna (Yugoslavya)

ve Vratsa (Bulgaristan)'dir.

3.2. Yontemler
3.2.1, Fiziksel yontemler
3.2.1.1. Hektolitre agirlafa tayini
Hektolitre afirlafiz, 1 litrelik Ohaus marka hektolitre

aleti ile tayin edilmistir. Analizler iki yinelemeli vapilarak orta-

lamalara: alinmig, sonuglar kilogram/hektolitre olarak verilmistir (69).

3.2.1.2. Bin dane afirligil tayini

Bin dane aarligi 500 adet danenin agirlifinin Slgiilmesinden
sonra bin danenin hesapla bulunmasi ve sonug¢larin kurumadde lizerin-

den gram olarak verilmesiyle belirlenmigtir (69).



3.2.1.3. Tane iriligi tayini

Tane iriligi Uludz (1965)'de (69) ®nerilen esaslara gbre,
delik araliklari 2.2 mm, 2.5 mm ve 2.8 mm olan elek takimi kullani-
larak yapilm1$t1r. En bliylikk delik araliina sahip elek, liste gele ek
gekilde yerlegtirilip, elek Uzerine temizlenmis 100 g &rnek konula-
rak, 5 dakika cgalkulanmig ve elek Uzerinde kalan ki: lar % olgrak

hesaplanmigtir.

3.2.1.4. Sertlik tayini

Denemede kullanilan Srnekler Gro' . :r kesit alma aleti
ile kesilip'sertliklerine.bakllmlgtlr. Ornekler camsi, unsu, di me-
1i olarak 3 gruba ayrilmig ve camsi dane orani % oclarak verilm::stir

(69).

3.2.1.5. Un verimi tayini

Ornekler temizlendikten sonra tavlanm1§€1r. Sertlik tayini
sonuglarina gdre sert bufiday orneklerinin rutubectl %LG.S ve yumugak
bugday Brneklerinin rutubeti de %15.5 olacak gekilde tavlanmigtir.
Bufdayain % rutubeti ve miktarin: gbre hesaplanan su, Brneklere dokii-
lerek "Apparatebau Jel J. Engelsmann Akt. Ges. Ludwigshafen a. Rh."
tarafindan imal edilen bir karistiricida 45 dakika galkslanmig ve
ppiitillene kadar 24 saat oda sicakliffainda bekletilmistir. Ornekler
Bihler firmasinin ﬁnﬁmatik tagima sistemli ~tomatik laboratuvar de-

girmeninde Silitlilmiigtir. Bugday, 6gutme sirazinda birinci kirma val-

sine yumusak bugdayls ikada 75 g, sert bugdaylarda ise dakikada
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100 g gelecek sekilde ayarlanmistir. Oflitme sirasinda defirmen odasa
i) £ y B .
la°C'de ve %60 nisbi rutubette tutulmustur (£3).

-Un verimi agaBlidaki formiilden hesaplanmigtir.

Toplam un {(g) x 100

% Un Verimi =
Toplam un (g) + ince kepek{(g) + kalin kepek(g)

Elde edilen un verimleri %14 rutubet miktarina at diizeltilerek

verilmigtir (43).

3.2.2. Kimyasal ytntemler
3.2.2.1. Rutubet miktari tayini

Rutubet miktari, ICC-Standart No.1l1l0 Anonymous-a metoduna

(3) gsre tayin edilmisgtir.

3.2.2.2, Kul miktar:i tayini

XUl miktari, ICC~Standart No.104 Anonymous-b metoduna (4)

gore drneklerin 550°C'de yakilmasi ile tayin edilmistir.

3.2.2.3. Protein miktari tayini

Protein miktari, ICC-Standart No.10%5 Anonymous-c metoduna
{(8) gbre Gerhardt Model Kjeldatherm Yakma Seti ve Gerhardt Vapodestél
Damitma Aygita kullanalarak yapilmig ve kurumadde Uzerinden defierlen-~

dirilmistir,
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3.2.3. Teknolojik ydntemler
3;2.3.1. Yas gluten (Yas 8z) miktari tayini

Unda yas gluten tayini ICC-Standart No.l06 Anonymous-d

metoduna (8) gbre yapilmistar.

3.2.3.2. Kuru gluten (Kuru &z) miktara tayini

Unda kuru gluten tayini "Glutork'" aleti ile yapilmigtir.
Bu amagla alet 10 dakika isitildiktan sonra -as gluten alete yerleg-
tirilip 5 dakika bekletilmigtir (ilk 30 saniye elle bast1r1lm1§t1r).
Slirenin sonunda kuru gluten aletten alinip desikatdrde sofutulduktan

sonra tartilms ve % olarak hesaplanmigtar.

3.2.3.3. Sedimentasyon testi

Sedimentasyon defieri, ICC-Standart No.1l186 Anonymous-e

-metoduna (7) gbre tayin edilmigtir.

3.2.3.4. Disme sayisi (Falling number) tayini

Diigme sayisi, ICC-Standart No.l07 Anonymocus-f metoduna (8)

gore tespit edilmigtir.
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3.2.3.5. Farinogram arastirmalari

Farinogram aragtirmalari igin ICC-Standart No.ll5 Anony-
mous—g metodu (9) uygulanmlstlr ve cgizilen farinogramlar Bloksma

(1971)'ye gbre deferlendirilmistir (19).

3.2.3.6. Ekstensogram aragtirmalara

Ekstensogram deneyi, ICC-Standart No.11l4 Anonymous-h
metoduna (10) gtre yapilmistir. 135 dakika sonra g¢izilen grafikler

Bloksma (1971)'ya gbre deferlendirilmigtir (19).

3.2.3.7. Ekmek yapma denemesi

Ekmek yapiminda A.A.C.C. Standart No.1l0-11 Anonymous-1962
metodu (2) defigtirilerek.uygulanmig, deferlendirmede PELSHENKE ve
Ark.(1964) , tarafindan dnerilen esaslar {44 ) kullaniimistir. Bu
amagla gerekli olan maya suspénsiyonu, 80 g yag mayanain 30°C'deki
suda silspansiyon haline getirilmesi ve ayni su ile litreye tamamlan-
mas1 sureti ile hazairlanmistir. Tuz ¢Bzeltisi ise, 60 g NaCl' Un
30°C'deki suda ¢bzlindlirlilmesi ve litreye tamamlanmasiyla elde edil-
migstir. Daha sonra %14 nem esasina gtre 100'er gram un, afzi kapala
kaplara 2 yinelemelil olarak tartilmig ve etlivde sicaklifa 30°C'ye.
getirildikten sonra yofurucuya allnmlgtlr. Uzerine 25 ml maya silispan-—
siyonu (%Z.yas maya) ve 25 ml tuz ¢dzeltisi (%1.5 NaCl) eklenmistir.
Farinograf denemesi ile elde edilen su absorbsiyonuna gore hesapianan
eksik su tamamlanmig, yine fariﬁogfaf denemesi ile belirlenen gelisme
sliresine karsgilik gelen siire tablodan bulunmus ve bu slire kadar

yojurulmustur. Tartilan hamur, nisbi nemi %80 olan 20°C'deki "National
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M.F.G. Com. Lincoln Nebrasca'" firmasinin imal ettifi fermentasyon
doléblnda 30 dakika bekletildikten sonra birinci havalandirma ve
bundan 30 dakika sonra ise ikinci havalandirma yapilmigstir. Bunun
arkasindan hamura gekil verilerek pigirme kabina alinmig ve ayni ko-
sullarda 55 dakika daha fermentasyona birakilmigtir. Daha sonra
230°Ct'deki "Despatch!" firmasinin elektriklil fairininda 25 dakika pigi-
rilmistir. Ekmeklerin firindan giktiktan sonra (1-1.5 saat sonra)
hacmi, 3 saat sonra ise afirligil saptanmistir. Daha sonra kesilerek
nuan verilmis ve agafidaki DALMAN esitligi ile "ekmek de@er sayisa!

pulunmustur (44),

: o Gdzenek faktori x Hacim faktori - ..
Ekmek Degfer Sayisi = + Ekmek igi

100 degerleri

Ekmek ici degerleri ; tecanils, tekstir ve elastikiyettir.

3.2.4. Istatistiki defierlendirme

Elde edilen bulgularin, istatistiksel deéerlendirmesinde
tesadlf parselleri deneme deseni kullanilmigtir. F kéntrollerinde
%5 ve %1 olasilak aeneyleri kullanilmig ve gegitlerin gruplandiril-
masinda yalniz 95 Bnemlilik seviyesi kullanilmigtir (68).

Ayrica karekterler arasindaki basit korelasyon katsayilaria
hesaplanarak %5 ve %1 seviyelerindé dnemli olup olmadiklara test

edilmistir (68).
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4. SONUCLAR ve TARTISMA

4,1. Bufday Cesitlerinin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Bufiday c¢egitlerine alt bazi fiziksel kriterlere iligkin
varyans analizi sonuglari ve ortalama defierler fGizelge 4.1 ve 4.2'de

verilmigtir.

4.1.1. Hektolilre ajiarlaga

Tablo 4.2'de goruldiii gibi en yiuksek hektolitre aBirlii#a
82.3 kg ile saraybosna gegidinde elde edilmigtir. Atilla-12 gegidi
81l.6 kg ile ikinci, Marton Vasari-17 gesidi ise 81l.1 kg ile iiglincii
sirada yer alirken, en disgik deler 78.6 kg olarak Vratsa gegsidinde
saptanmigstir. Cegit ¢zellifiinin hektolitre afirlijir iUzerine olan et-
kisi ®nemli bulunmustur (p<<0.0l, Gizelge 4.1).

Hektolitre aélri;él ile ekmek verimi ve hacim verimi arasin-
daki iligki tnemli defildir. Fakat ekmek defer sayisi ile arasindaki
iligski Ynemli ve pozitif y®nde bulunmustur (Ek-1).

Hektolitre aﬁlfllélna gegsidin etkili olduju buna kargln

gevreye bafli olarak da defigebileceffi bildirilmektedir (25,43,69).

4.,1.2, Bin dane aZirligi

Galigmamizin Szdefini olugturan Vratsa gesidinin bin dane
ajirliga 39.6 g, Atilla-~12 gegidinin 38 g, Marton Vasari-17 gesgidi-
nin 35.8 g, Saraybosna gesidinin ise 34.1 g bulunmustur (Cizelge 4.2)}.

Cesit 8zellifiinin bin dane afarlifi Uzerine p= 0.0l ilzeyinde Bnemli
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etkisi olduiu Gizelpe 4.1'de goriilmektedir.

Bin dane aZirlij3i ile ekmek verimi, hacim vefimi ve elunsk
defer sayisi arasinda onenli bir iligki gdzlenememigtir. (Ek-1).

Bulldaylarin bin dane aﬁirllﬁl, danenin bﬁyﬁklﬁéﬁne ve yo-
funlufuna baZlidair. Biylik ve yoZun daneli bhugdaylarin bin dane aiir-
1171 yiksek olmakta ve bunun sonucunda da, un verimi artmaktadir
(43,56).

Bin dane affirlifa, gesit ile ilgili bir Gzelliktir. Sert
bufdaylarin bin dane afirlafiz, yumusak bugﬂayldrdan dana yiiksektir
(69). UNAL (1989), tilkemiz bufdaylarindan yumusask olanlards, Lin dane
afarlijinin 24-51 g, sert bufidaylarda ise 26-57 g¢ erasinda deligtijini
helirtmektedir (72).

Bin dane ag1r11§1 izerine, bufdayin olgunluk devrosindeki
hava gidiginin-de blyik etkisi vardir. Olumu gabuklastiran (kurak
ve sicak ) hava kogullari, danede nigasta toplanmasini gliglestirdi-

~

#inden, bin dane afirlifini dlisiirmektedir (69).

-

4,1.3. Tane sertliii -

Bufdayin ekmekgilik kalitesini etkileyen tnemll Gzellikler-

' .

den birisi de, sertliktir. Camsilik orani en yliksek gegit %223.86
ile Sarsybosna olmugtur. Bunu %83.00 ile Atilla-1Z ve %68.33 ile
Vratsa cgesidi izlerken, en diglik dejier %10.68 ile Farton Vasari-17
cesidinde sapbanmigtir (Qizelge_4.2). Cesit Szellifinin camsi dane
orarilari lzerine olan etkisi, p= 0.0l dizeyinde tnenli bulunmustur
{Cizelge 4.1).

Camsi dane orani ile ekmek verimi, hacim verimi ve ekmel

say1st arasindaki iligki Snemli bulunmustur (Ek-1). Camsi dane

e
D
e
[
>

orani arttikga, elde edilen ekmek kalitesi de ylikselmektedir ve

bunun sonucunda da ekmek verimi, hacim verimi, ekmek dejer sayisi

K3

..
-



da artmaktadir (25).
Bufiday danesinin sert olmasi yani camsilifi ile protein
miktari arasinda bir iligki vardir. Camsi daneli buZdaylar, protein

.

miktarimin fazla olduguna bir igsaret say:ilmaktadar (285).
ERCAN ve SEGKIN (1889), %22 camsi dane oranina sahip cesidin
protein miktarini %9.2, %61 camsi dane igeren gegidin protein mikta—

rini ise %12.9 olarak saptamislardir. Galismalar, camsi taneli bhufi-

daylarin protein oranlarinin yliksek oldufunu gdstermextedir (25).

4,1.4. Elek analizleri

Ornek igerisinde tane iriliginin daZilimini ve tekdiizele-
Fini belirleyen elek analizi, hektolitre afirlifii ve bin danc aliir-
li1gina oranla, un verimini tahmin etmede daha glivenilir bir kriterf
dir (24,25). POHERANZ (1971)'in bulgulari bu durwsu teyit ctmektedir
(24).

Tane iriliZi bakimindan, Atilla-12 gesidinin 2.8 mm elek
Ustii % 51.1, 2.5 mm elek st %42.5 ve 2.2 mm elek Ustld de %5.3,
Marton Vasari-l17 gegidinin 2.8 mm glek stil %32.7, 2.5 mm elek iistii
%53.5 ve 2.2 mm elek Usti %12.3, Saraybosna gesidinin 2.8 mm elek
tistll %49.1, 2.5 mm elek Ustll %39.7, 2.2 mm elek lstii %10.0, Vratsa
gegidinin ise 2.8 mm elek istli %61.2, 2.5 mm elék listd #31.7, 2.2 mm
elek Ustli de %5.8 olarak saptanmigtir. Vratsa ve Atilla-1l2 cesitlerin-
de blyillk tanelerin, Marton Vasari-17 ve Saraybosna gesitlgrinde ise
kilglik tanelerin orani fazla bulunmugtur (Gizelge 4.2). Elek analizi
sonuglarlﬁa, gegit faktbrinlin p= 0.01 dizeyinde Snemli etlkide bulun—~
dufiu sasptanmigtir (Gizelge 4.1).

Dellirmencilikte bufdayin kolay &ititiilmesi igin, belirll

irilikte buidaylarin geffunlugu teskil etmesi gerckir (69).
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4,1.5. Un verimi

Elek analizi sonuglarina gire iri tangli olan Atilla-12
ve Vratsa gesitlerinin, un verimleri de daha fazla bualunmugtur. Mite-
kim SHUEY (1960), tane iriliZinin hektolitre ve bin dane affirliPina
oranla un verinini tahmin etmede daha glivenilir bir kriter oldufmumu
egiklamigtar (25).

Un verimi 69.9 ile Atilla-12 gegidinde en yitksek bulunmug-
tur, bunu %69.5 ile Vralsa ve %062.1 ile Saraybosna cesitleri izlerken,
en dlgik deler ¢56.8 ile lMarton Vasari-l7 c¢esidinde sapbtanmistar
(Cizelge 4.2). Elek analizi sonuglarina giére iri tancli olan ve en
yiksek bin dane aﬁlrllﬁlna sahip Vratsa g¢egidi ile heitholitre afirlifa
en yliksek clan Alilla-12 ve Saraybosna gegitlerinin un verimleri de
en fazla bulunmugtur. Un verimleri ile bin dane a&lrlnklarl,un verim—

leri ile hektolitre afirliklara ve yine un verimleri ile elek analizi

Y.

N

sonuglary arasinds istatistik anlamda ba® bulunmaktadir (Gizelge 4.

3

e

Un verimi lizerine, gesit 8zelliginin etkisinin p= 0.01 dizeyinde
dnemli olduffu saptanmistir {(Gizelge 4.1).

0ZKAYA ve KAHVECI (1990), buldayin hektolitre afarlify ile

:

un verimi arzsinda pozitif bir iliski olduiunu beliftmislerdir (43},
SRCKIN ve Ark., (1984), ynptlklarl aragtirmoda hektolitre afirlifinin
72.2 kg'dan 83.9 kg'a glkma31§19,‘un veriminin de ¢534.8'dan %70.2'ye
yikseldiffini saptamiglardar (59).

Hektolitre afirlifa yliksek olan buldaylardo su miktariamn

azlifi n=deni ile nigasta siki bir gekilde toplanmmigtir. Bu tip bul-
daylar, Tazla un verirvler (13).

~

Hektolitre afarlijiy ile un verimi arasindaki iligkinin
diislik olduiiu ve gevrenin etkisiyle yildan yila deflistifi belirtilick-
tedir (24).

ERCAN ve Ark. (1988), hektolitre afarli™ cn yiitksek olan

(82.4 kg) gegidinun veriminin %67.4, bin dane afirlifi en yilksek olan



(41.6 ) cesidnwm verimini %67.7, 2.8 mm eiek st en yiliksek olan
($475.2) gesidin un verimini ise $%73.5 olarak Bul@uglardlp (23). Dmne
iriliZinin un veriminde etkisinin daha fazla olduu girillmektedir.

FINNEY ve Ark., (1987), kalite lizerine etkili olan gesil ve
gevre Taktirlerinden gegidin bazi kriterler agisindon etkisinin, gev-
renin etkisinelgﬁpe daha fazla oldufunu ifade etmizlerdir. Ozellille
fiziksel kriterlerden hekbtolitre afirlifl ve un veriminin daha gok
kalitsal Ozellik tasidillana belirtmi lerdir (26).

Bu galismanin bulgulari da fiziksel kriterlor iginde un
verimini, en ¢ok eleit analizi sonuglarinman etkiledigiui orlaya koyank-—
tadir. 2.8 mm elek ilstli orani en fazla olan Atilla-12 ve Vralsa gegii-
lerinin un verimleri daha yliksek gikmigtir. Elck analizinden sonra
un verinini en ¢ok etkileyen bir diger fiziksel kriter de, bin dane
afirlifidir. Yine bin dane afirlagiy en yliksek olan Vratsa ve Atilla--12
geslitleridir. Kisaca, aragtirma bulgulari bin danc afirlifi ve elek
anzlizi sonuglarinin un verimini, hektolitre alirlijiina oranla, dzha

¢ok etkiledifini gistermektedir.

4.2, Bufiday Cegitlerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Bugday gegitlerine ait kimyasal kalite kriterlerinin
varyans analizi onuglarl ve ortalama deSerler Gizelge 4.2 ve 4.4'de

ot

gorilmektedir,

4,2.1. Wem miktara

qul sma Orneklerimizin nem nicelikleri Sarayhosna gegidinde
%11.20 ile en yiiksektir, bunu %10.72 ile Atilla-l2 gegidi ve %10.68

ile Marton Vasari-17 gegidi izlemigtir. En diislik deler ise 910.51 11e
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Vratsa gegidinde saptanmigtir (Cizelgpe 4.4); Bugdayin nem nicelifii
tzerine, gegit Ozellillinin etkisinin p= 0.01 dizeylimle Gnemli ol:duifu
bulunmustur (Cizelge 4.3).

Fazla rutubet igeren buffidaylarin ticari deleri dliger ve
depoda Kisa zamanda btcek ve kUf bozulmasina hedef olurlar. Ayrica
buiday depoda c¢imlenebilir ve sonugta teknolojik delleri de diigebilir
(43); Cok kuru bujfidaylar daha gevrek olacafiindan, tagima sirasinda
kolaylikla kirilabilir (58). Bzdeklerimizin rutubet nicelifti, %14

olan kritik nem dilzeyinin altinda bulunmustur.

4.2.2, Kl miktara

Bufiday cesitlerimizin kill miktarlar: 91.86 ile %2.01 arasin-
da delligim gdsternigtir. En yliksek defer %2.01 ile Saraybosna gesi-
dinde saptanmigtir. 8tilla-12 gesidinde %1.88, Marton Vasari-17 ve
Vratsa gesidinde %1.86 kiil nicelifi elde edilmistir (GCIzelse 4.4).
Cegit ©zellifi ile kil nicelifi arasinda p= 0.0l diizeyinde onemli
etki saptarmigtir (Qizelgé 4.3.).

UNAL (1989), bufzdaydaki kiil miktari ve kiil bilegiminin,
yetigtifi topraktaki mineral madde miktarina, bitki taraflndan'mine—
. rallerin alinabilme olanafx ile gibreleme durumuna haZ®li oldufunu
bildirmektedir (72). Toprak kosuiiarl kadar iklim de, %Ul miktara
uzerinde etlkili olmaktadir. Iklimin kuraklifi nisbetinde, kil miktara
azalmaktadir (69).

SEQKIN Qe Arlz. (1984}, Trakya BBlgesi buldaylarinda kil
miktarini ortalama %1.69, Ege Bdlgesi bufidaylarinda 71.71, I¢ Anadolu
B8lgesl bulidaylarinda $1,.50, Dofu Anadolu Blgesi buldaylarinda
%1.70 ve Gilney Doliu Anadolu Bolgesi bugdaylarinda ise %1.56 bulmug-
lardir (59). Degisik arastirmalarin bulgular:i toprak ve iklim kogul-

laranin, buidayain kil miktarini etkiledifini agik olarak ortaya
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koymaktadir (59,69).

SECKIN ve TEKELI (1978), floransa buéday1n1n bazi fiziksel

kimyasal ve teknolojik &zellikleri izerinde yaptlklarl ﬂrastlrmaad

Mersin ilinde 1952-1961 yillari arasinda yetigen buldaylarin kil ni-
celifii ortalamasini %1.76, Denizli ili bufidaylarinin ortalamasinia
%1.25, Kayseri ili buidayliranan kiil niceliZini %1.41, Tokat ilinin
bufdaylarinin orta}amas1n1 %1.88, Samsun ilinin bufdaylarinin ortalama
kiil nicelifiini ise %1.90 bulmuslardir (66). Bu, iklim ve toprak Hzel-

liklerinin kiil nicelifini etkilemesinin bir sonucu olmaktadair.

4,2.3., Protein miktara

Gegit ve gevre kosullarindan etkilenen protein niééliﬁi,
elkineklik bufdaylarda %l2'den asaji qlmamalnd1r (GG). ZELERY (1971) 'de
protein oraninin $12-13 olmasi gerektigini bildirmektedir (42).

Bu galigma Srneklerinin protéin nicelikleri %12'den dﬁgﬁk
bulunmugtur. Protein niceliklerinin disik olmasinin nedeni yetlaiif'
gévre kogullar: olabilir. Toplam ve iklim kogullar:, protein biriki-
minin az olmasina sebep olmug olabilir. Protein nicelilklerinin dlisiik
olmasi, gegitten kaynaklanmig defiildir, c¢lnkll tim gesitler de protein
nicelifti az bulunmustur.

Bujiidayan ekmeklik niteliklerlni etkileyen en Unemli kimya-
sal kriterlerden bhiri, igerdigi pro*ein niceliidir. Gizelge 4.4'den
de gorlilebildifi gibi protein miktari Srneklerde %11.10 ile %11.54
'a rasinda deflgim glstermigtir. ALllld—lZ gesidinin protein nicelifl
%11.54, Saraybosna gesidinin %11.49, Vratsa gegidinin %11.28 ve
Marton Vasari-17 gegidinin'de %11.10 olarak saptanmigiir. Cegitlerin
protein miktarlary penelde diusik bulunmugtur. Gizelpe 4.3'den izlene-
bilece ﬁi gibi, 9e§idin protein nicelifi Uzerine etkisi p= 0.01 diize-

yinde Onemli bulunmugtur.

Sacig
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POMERANZ (1971)'a gore bugday dunésjnjn scert ve camsi yapida
olmasi, protein miktarinin fazla oldupuna bir igaret sayilmaktadir(2s)

FRCAIS {1989), camsi dane oraninin %25 ile 784 arasinda
defigmesi ile protein miktarinin da %1l.7'den %14'e siktifini sapta-
migtir (24).

MATZ (1960) ve BUSHUK (1982), protein oranimin gevreden
blylik oranda etkilenmesine rafmen, protein kalitesinin kalitsal bir
karaktere sanip oldujunu bilertmektedirler (24,38).

Furak ve 81cak‘yerlerde yetigen bugdaylarin proteih oranla-
ri, daha yafisliy yerlerdeki bujdaylara gdre yiksek olmaktadir (15,43).
SECKIN ve TEKELI (1976), yaptlklari aragtirmada bu durumu teyit

etmiglerdir (66).

4.3. Un Orneklerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri
Bufday cesitlerinden elde edilen unlarin kKimyasal @zellik-
lerine iligkin varyons analizi sonuglara ve ortalame deferler Cizelge

4.5 ve 4.6'da verilmistir..

4.3.1. Rutubet miktara

Unlarin rutubet miktarlari Saraybosaa gesidinde %18.46,
llarton Vaseri-17 gegidinde %15.22, Atilla-12 gegidinde %15.20 ve
Vratsa gegidinde ise %14.87 bulunmustur (Gizelpe 4.€). Cesit “zelli-
finin, un rutubeti tizerine herhangi bir etkisi gorillmemistir (Gizelge
4.5).

Unun nem nicelifi ekonomik agidan Snemlidir, Cinikil fazln

nem, Urtniin deferini ve xalitesini diglirmelctedir (28).
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WIBLFAHRT ve BROOKS (1948), unun depolandi®i kosullara
bagli olarak, ortamdan kolayca nem gekebileceini ve bu nedenle
depolama sirasinda nem gekmesinin Snlenmesi Lero“:liini ifade e{nlv—‘
lerdir (74). Unun depolanmasi igin ortalama rutubetin $13 olmasi
gerekmektedir. Nem igerifii %13'den ylksek oldufunda, unun depolanmasi
gliclegmektedir. Bu durumda, un gdrinuir bir §ekilde KUrli olmasa da,
yaZ oksidasyonu riskil ve acilagmanin geligmesinde artig olabllnelte-
UNAL (1989), %30 bafil nemli bir ortamda depolanan unun
nem igerifinin %8.5-9.7 iken, %60 bafil nem igeren ortasmdaki unun nem
igeriffinin $12.3-13.2 ve %80 bagi1l nemli ortamdakinin ise %15.8-15.3

arasinda bulundufjunu ifade etmektedir .(72).

4.,3.2. Kul miktara

.o

Un randimaninin ve Sflitme igleminin bir gtstergesi sayilan
undalki kiil niceliffi, dikkate alinmasi gereken “nemli bir faktordiir.
Ornpklernn kil miktarlara -Atilla-12 gegidinde %0.47, Vratsa gegidinde
%0.46, Saraybosna gesidinde %0.43 ve pMarlon Vasari-17 cesidinde de

~

%0.42 olarak bulunmugtur (Gizelge 4.6). Unun kiilnicelifii iizerinde
ceslt etkisinin p= 0.01 diizeyinde Bnemli olduiu saptanmistir (Cizelge
4.5).,

SCHILLER (1984) ve SHUEY (1975)'a gbre kill niceli irki, ot~
medeki un randimaninin ve 8ititme isleminin bhir g8stergesi durumunda-
dair (5%,62). Randiman arttikga, una karigan kepek miktar: da srtaca-
Zindan, kiil miktari da ylikselmektedir (13).

HAGAD ve Ark. (1984) yaptiklar:i aragtirmads $572.5 randimane

11 unun kil niktarini %0.26 olarak g@izlemlerken, %74.6 randimanli

nun kil miktarini ise %0.40 bulmuslardir (40).
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Calismamizin Bzdefini olugturan qeqitlerden randimanil  en
yilksakx olan Abilla-12 gesidinin kill miktar: da %0.47 1iln en yilkaek
bulunmugtur. Qandimani en diigiik olan Harton Vasari-17 ¢egidinin itl

-

miktar: da en dilglik gakmigtir. Biylece,randimanla kil nicelifi arasin-

dakl bajinti, galignmamizda da teyit edilmiastir.

4,3.3. Protein miktara

Bufday cegitlerinden- elde edilen unlurdu en yliksell protein
miktari %10.78 ile Atilla-12 gesidinde elde edilmisgtir. Bunu %10.68
ile Vratsa ve %10.20 ile Saraybosna gegitleri izlerkea, en diiglit deler
%9.80 ile Marton Vasari-17 gesidinde saptanmigtir. Un verimi arttakee,
unlarin protein miktarlari da ylkselmistir (Cizelpe 4.5). Undaki nro-
tein nicelikleri Uzerine gegit etkisi p= 0,01 dlizevinde Znwali Zuelun
mugtur (Cizelge 4.5).

Un protein niceliii ile ekmek verimi ve deler sayis: arasinda
Unemli bir iliski bulunamazken, un proteini ile hacim verimi aracinda
tnemli pozitif bir iligki “tespit edilmigtir (Ek-1).

RAC ve Ark. (1985}, un randimaninin artmaeivla, una karigan
rugeym ve aliiron oranl artacafiindan, toplam protein miktarinin da

~

yikselecerini belirﬁmektédirler. %70 randimana sohin unin pretein mik-
tarini %11.51, %30 randimnanli unun protein miktarin: ise 11,79 hul-
muglardar (51).
. Camzl dane orani ile protein miktari arssindsa da bir iliﬂk:
oldujiu helirtilmektedir (25)

ERCAN ve Ark. (1988), cam31'dane oran) %86 olan bir cgaegitten
elde edilen unun protein miktaraini %$15.3 olarak sapbarken, %29 camsa

dane oramina sahip bir geslidin ununun protein mikterini ise $%&.1 bul-

muglaordir (23).
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4.4. Unun Teknolojik Uzellikleri

4.4.1, Yag ve kuru &z (gluten) miktara

ARAT (1949), bufday unundan istenen nitelilte ekmek yapabil-
mek igin, unun glutence zengin oldufiu kadar, gluten kalitesinin de
yUksék olmas1 gerektiffini ifade etmektedir (13).

Undaki yas ve kuru 8z nicelifii lzerine protein nicelifi ethi-
1li olup, protein miktarina bagli ‘olarak, yag ve kuru #z miktari defiig-
mektedir (23). POLIWAL wve SINGH (1986), protein orani %8.82 olan unun
yag 8z miktarini %12.77 bulunurken, protein orani %13 olan unun yas
8z nicelifini ise %40.72 bulmuglardir (46).

Bu galigma Ozdeklerinin yag ve kuru 8z nicelikleri, Saray-
bosna gegidinée %25.1 ve %8.5 , Atilla-12 gegsiainde %23.9 ve %8.1,
Vratsa gesidinde %23.8 ve %8.0, Marton Vasari-17 gesidinde de %20,8
ve %6.7 olarak bulunmustur (Cizelge 4.6). Cizelge 4.5"de de goruldiigi
gibi, gesit ©zellifi yas ve kuru &z miktara lzerine p= 0.01 dUZeyinﬂe
etkili olmaktadar. .

| Unun yag 8z miktar: ile ekmek verimi’, hacim verimi ve ekmek
deffer sayisi arasinda da Snemli pozitif bir iligkl saptanmstar (Ek~1).
Yag ©z miktari arttikga, ekmek verimi ve hacim verimi de artmakta,
ekmek Ozellikleri iyilesip, sonugta ekmek dééer say1s1 yUkselmektedir.

YZKAYA ve KAHVECI (1990), gluten miktar: fauzla ve pluten
kalitesi iyi olan unlarda, sedimentasyon deferinin de yliksek gikacafiin

belirtmektedirler (43).



4.4.2. Sedimentasyon testi

Gluten kalite ve miktarina bhafli olan sedimentasyon defferle-
ri 21.3 ml ve 40.2 ml arasinda delligmigtir, Sedimentanyon delierleri,

Ed e

Atilla-12 gegidinde 40.2 ml, Vratsa ges

L

idinde 38.7 nl, Saraybosna gegi-
dinde 29.2 ml ve Hérton.Vasari—17 gesidinde ise 21.3 ml olarank san ban—
mistir (Cizelge 4.8). Protein, yas ve kuru gluten miktarlara fazla
olan g¢gesitlerin sedimentasyoh defierleri de ytiksek bulunmustur. Sedi-
mentasyon deferi. iie ge3lt Ozellifi arasinda p= 0,01 dizeyinde bafint:
saptanmistir (Cizelge 4.5). . ‘

Sedimentasyon deferi ile ekmek verimi, haclm veriml ve ehkmek
defler soyis1l arasinda herhangi bir ilgi bulunamamistir {(Fk-1).

FRCAN ve Ark. (1988), unda protein, yajy ve kuru gluten mikta-
' “
r1 en fazls olan gesitlerin sedimentasyon deferinin orta dizmeyde oldu-
Junu santamislardir. Bunun nedeni ; o g¢gegidin protein_kaliteﬂinin ivi
olmamasidir. Ayrica protein miktari fazla olmayan gegsitlerin, sedimen-
ﬁasyon defierlerinin yilksek ¢ikmasi ise bu gesitlerin nrotein kalitesinin
iyi oldujunu gBstermektedir k23).

PINCKNEY, ZELENY ve GREEMNAWAY (1957)'e gbre sedimentasyon
defierinin dejisim sinirlari g8yledir :

a. Sedimentasyon defieri €0 ve 60'dan yukarida ise; hu bufday
gesidi sert bufdaydir, protein igerifii yﬁksektir (penellikle %14'Un
{istll) ve gluten kalitesi gok iyidir. Bu tip bufiday unu, ekmelk pisirme

B

basincina gol dayaniklidar.

b. Seéimentagyon defieri 40-59 araélnﬁa ise; bu buday sert
bufdaydir ve elmeklik un Uretimi igin genig gekilde kullanilabilir,
Protein orani %12-14 arasinda ve glutén kalitesi geucllikle iyidir.

¢. Sedimentasyon deferi 20-39 arasinda ise; bu buliday dﬁsﬁk:

.

. protein igeriiine sahin, sert buffdaydir ya da yliksek oranda proteir

-

igeren yumugnk bufday cesididir. Ayrica hasattan tnce hava dozullarinin

uygun gitmemesi sonucu, glutenl zarsr girmiis olan sert buldsylarin da
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sedimentasyon deferi bu 81nir1ar arasinda olabilir. Bu tip bugday un-
lari, kuvvetli gluten igerifine saﬁip inar ile karaigstirilarak ekmek-
¢ilik endUstrisinde kullanllabilif.

d. Sedimenfasyon deferi 20'den az ise; bu buZday yumusak
buiidaydir ya da fevkaleda dlglik oranda protein veya gok zayaf gluten
igeriZine sahip sert bufdaydir. Bu tip bupfday unlari, kek, pasta, bis-
kil ve kraker Uretimindevkullan1labilir (45).

HARRIS ve SIBBITT (1958), protein orami:%15.8 olan sert kirmza
yazlik bufiday ununun sedimentasyon defierini 60.8 ml, %12.8 protein
oranina sahip Meksika bufday: ununun sedimentasyon defierini ise 30.8

ml olarak saptamislardir (32).

4.4,3. DUsme sayisi1 (Falling number)

Undaki amilaz aktivitesinin bir 8lgisil olan diigme sayisi,
‘blitin gegitlerde yliksek bulunmugtur. Cizelge 4.6'da gdruildlgi gibi
Orneklerin digme sayilari, Vratsa gesidinde 481.7 saniye, Atilla-l2
cegidinde 460.7 saniye, Saraybosna gegsidinde 454.7 saniye ve Marton
Vasari-17 gegidinde ise 353.3 saniye olarak saptanmigtir. BlUtln gegit-
lerin digme sayilarinin yuksek glkma81, amilaz aktivitelerinin diigiik
oldugunu gdstermektedir. Gegit ©zellifinin diigme sayisi deferleri
lizerine olan etkisi p= 0.01 dﬁzgyinde nemli bulunmugtur (gizelge 4.5).

Bugday ununda digsme sayisi 150 saniyeden diistk iée; amilaz
aktivitesi yliksek demektir., Bugday ¢imlenmistir ve bu tip bufday unla-
rinin ekmeklerinin i¢i yapigkan, gdzenekleri kiiglik, hacimleri dliglik
olur (43,72). 200-250 saniye arasinda ise amilaz aktivitési normaldir.
002 gazi olugumu artmakta, kabuk rengi izstenen dlizeyde olmakta,ekmek -
ici gbzenek yapisi iyi tesekkill etmekte, hamurun gaz tutma kapasitesi
ve ekmek hacmi artmaktadir (72). Efier bu deffer 300 éaniyeden bilylik ise

amilaz aktivitesi dusﬁktﬂf, bu tip unlarin ekmekleri kiiglik hacimli ve
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ekmelk i¢i kuru olmaktadir (43),
SALOVAARA {(1986), ele aldifai un drnekloerinde dlisme sayisim
223 saniye ile 360 saniye arasinda bulmugtur. Bdylelikle, ekmelc Bucel-

liklerinin, digne sayisinin durumuna giire defiigtilini ortays koymustur

"

(52).

BAKFER ve KOSMCLAK (1977)'a gore disme sayisi, gesit ve gev—
reden etkilenmeltedir (17). Hasat mevsimi kurak ve yar kurak.gegen
yerlerdeki bufidaylarin amilaz aktiviteleri, dlisiik olmaktadir. Yine

!

serlt yapili gesitlerin diisme sayisi, unsu yapili g¢egitlerden fazladar.

Bunun nedeni de pigmentasyonun, amilaza karsil dayaniklilify arttairma-

sidar (16).

4.5, Farinogram Ozellikleri

Buday gesitlerinden elde edilen unlarin farinogram deferleri-

ne iliskin varyans analizi sonuglari ve ortalama delerler Cizelge 4.7
o “I

ve 4.8'de verilmistir. Gizilen farinogram diyagramlari da Sekil 4.1 ve
4,2'de gﬁrﬁlmektedir.. .

Gizelge 4.8'de gbruldlipl gibi drneklerin su absorbsiydn oran-
lari iginde en yliksek defer %64.4 ile Saraybosna gesidinde elde edilir-
ken bunu %62.1 ile Atilla-12 ve %59.7.ile Vratsa gegitleri izlemigtir.
%53.3 ile en diigiik deferi lMarton Vasari-17 gesgidi gﬁsiermigtir. Unun
su absqrbsiyon orani lzerine gesit etkisinin p= 0.01 dizeyinde &nemli
oldugu saptanmistir (Gizelge 4.7). |

POLERANZ ve SHELiENBEB%ER (1e71), protein ve gluten kalitesi
artlik¢a, su absorbsiyon oraninin da arttifiini septamislardir (47).
Sert bufiday unlarinin protein miktar ve kalitesi yiksek oldujju igin
su absorbsiyon oranlari ve ekmek hacimleri de daha yUksek olmaktadir(36).

07ZBAY (1985) aptiZi arastirmada un Srueklerinin farinogran
’y &a ) (3

absorbsiyonunu tespit. ettikten sonra, bu su miktarindaki artis ve

H
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azalislarin, hamurun reolojik niteliklerini olumsuz y&nde etkiledipini
belirtmigtir (41).

. ‘ERCAN ve Ark. (1988), glutenmiktari %46.7 olan unun su absorb-
siyon orana %69, gluten miktara %25 olan unun su absorbsiyon oranini
ise %52.2 olarak saptamislardir (23). Gluten miktar ve kalitesi arttik-
ga, su absorbsiyon orani da artmaktadir (64). GROGG ve MRELMS (1956) ile
SALOVAARA (1986) yaptiklara aragtirmalar ile bu konuya destek olucu
sonuglar elderethiglerdir (29,52).

Su absorbsiyon orani ile ekmek verimi, hacim verimi ve ekmek
defier sayis1 arasinda Snemli dizeyde pozitif bir iligki tespit edilmis-
tir (Ek~1). Su absorbsiyon orani arttikga, ekmek verimi, hacim verimi
ve ekmek defer sayisi da artmaktadir.

ﬁrneklerin hamur gelisme_sUreleri Saraybosna ¢cegsidinde
2.0 dakika, Atilla-12 gesidinde 1.9 dakika, Vratsa gegidinde 1.5 dakika,
Marton Vasari-17 gesidindé de 1.0 dakika olarak saptanmigtir (Gizelge
4.8). Gesit Bzelliginin su absorbsiyon oranlari lizerine olan etkisi
p= 0.01 diizeyinde dnemli bulunmustur (Cizelge 4.7).

Hamur geligme sliresi ile ekmek verimi, hacim verimi ve ekmek
defer sayisi arasinda da dnemli pozitif bir iligki gBzlenmistir (Ek-1).
Hamur gelisme sliresi ne kadar uzun olursa, elde edilen ekmek verimi
ve hacim verimi o kadar artmakta ve ekmek defer sayisi da o OGlglide
yﬁkseimektedir.

SECKIN ve Ark. (1984), yas gluten miktari %25.5 olan unun
hamur gelisme siiresini 1.6 dakika,. yags gluten miktari %41.3 olan unun
hamur gelisme siresini ise 7.8 dakika bulmuslardir (59). Geligme slire-
sinin uzun olmasi, gluten miktarainin fazla ve gluten kalitesinin yliksek
oldugunu gostermektedir (69). HOLAS ve TIPPLES (1978) aragtirmalari
ile ayn1 durumu dogrulamiglardir (34).

Calisma Yrneklerinin stabilite slreleri ise 6.7 dakika ile
2.5 dakika arasinda degigmistir. Gizelge 4.8'den de gorildiigi gibi

stabilite slireleri, Atilla-12 gegidinde 6.7 dakika{ Saraybosna ¢egidin-
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de 5.7 dakika, Warton Vasari-17.gegidinde 3.3 dakika ve Vratsa gegi-
dinde ise 2.5 dakika olarak elde edilmigstir. Qizelge 4.7'den anlasila-
cagl gibi stabilite sliresi Uzerine, gegit Bzellifinin dnemli aUZeyde
etkili oldugu saptanmigtir (p<£0.01).

Stabilite sliresi, hamurun iglemeye dayénlkllllglnl gosteren
bir kriterdir (13). Stabilite stiresi ne kadar uzun olursa, bugdayin
ekmeklik kalitesi o Blglde iyi demektir (13,69).

Stagilite deferi, hamurun olgunlasmasi ile artmaktadir. 01-
gunlasmanin baglangicindaki agamalarda hamur en dlisiik stabilite deferi-
"ni verirken, ileriki asamalarda en yliksek stabilite deferini olugturmak-

tadir (1).

ABOU-GUENDIA ve D'APPOLONIA (1972), bugdayda kalite arttikga,
bu bugdaydan elde edilen unun hamur stabilitesinin ylikselecegini belirt-
mislerdir. Protein orani %17.2 olan unun, stabilite deferini 8.8 dakika
bulurken, %13.1 protein igeren unun stabilite deferi 1.75 dakika olarak
tespit etmiglerdir (1).

Yofurma tolerans sayisinda en yliksek deger 83.3 B.U. (Braben-
der Unit) ile Marton Vasari-l17 gesidinde saptanirken, bunu 80.0 B.U. ile
Vratsa ve 41.7 B.U. ile Atilla-l2 gesitleri izlemigtir. En disiik deger:
40.0 B,U. ile Saraybosna g¢egidinde elde edilmistir (Cizelge 4.8). Unla-
rin yofurma tolerans sayisi Uzerine, g¢egit etkisinin p= 0.01 dﬁzéyinde
tnemli oldufu gdrillmigtir (Gizelge 4.7).

" Aragtirma sonuglari gostermistir ki ; protein miktar ve kali-
tesi ylikseldikge, unun yofurma tolerans sayisa digmektedir. ikisi ara-
sinda ters yonli bir iligkinin oldugu gbrllmektedir .

Gizelge 4.8'de gorildiiu gibi; en ylksek yumugsama degeri
76.7 B.U. ile Vratsa gesidinde elde edilirkéﬁ 70 B.U. ile Marton Vasari-
17 ve 50 B.U., ile Saraybosna cesitleri bunu izlemistir. En dilsltik dejer
de 33.3 B:U.‘ile Atilla-12 gegidinde saptanmigtir. Cesidin yumusama de-
feri lizerine p= 0,01 dﬁzeyinde tnemli etkisinin oldugu gﬁrﬁlmektedir

(Cizelge 4.7).
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-§ekil 4.1. Atilla-12 ve Marton Vasari-1l7 gegitlerinden
elde edilen unlarin farinogram diyagramlar:.

gL a0

SARAYBOSNAtk

OV EeIT AN N R ORY
Oxavenoen

Sekil 4.2. Saréybosna ve Vratsa gesitlerihden elde edilen
unlarin farinogram diyagramlari.



Yunmugama derecesi de, kalite ile ilgili hir Gzelliktir. Yu-

musama derecesi yliksek olan unlarin fermentasyon siiresi, kisa tutulma-

)

11 ve gok gabuk iglenmelidir. Aksi takdirde hamur cok gubuk yurusayip,
kivamdan diismektedir (69).
QAROONI ve Ark. (1988), ekmeklik kalitesi yiiksehk olan buiday

gegitlerinden elde edilen unlarin valerimetre defierlerinin de y ksek

.

gikacafini ileri siirmektedirler. Nitekim srneklerindelzi protein miktar
ve kalitesi arttikga, valorimetre deferinin de 24'den 6C'a kada: gikti-
fini1 saptamiglardir (50).

Galigma Urnekleri iginde ekmeklik kalitesi yliksek olar Atilla-
12 ¢egidinin valorimetre deZeri de 53 bulunmustur. Bunu 50.0 ile Sarayf
bona ve 46.3 ile lMarton Vasari-l7 geyitleri izlerken, en diisiik deler
43.7 ile Vratsa c¢egidinde saptanmigtir (Cizelge 4.8). Protein k:alitesi
‘diiglik olan gegitlerde, beklenildifi gibi valorimetre dejieri de -iligiik
bulunmugtur. Cesit 6zellifinin valorimetre defieri lizerine olan stkisinin
p= 0.05 diizeyinde Snremli oldugu sapténmlstlr (Gizelge 4.7).

POMERANZ ve SHELLENBERGER (1971)'é glre valorimetre ‘iejeri

yiksek olan Srneklerin, protein miktar ve kalitesi yikselk old 7Zu icin,

bu tip unlardan elde edilen ekmekler, iyi Gzellik ghstermelkte ir (7).

soe

Ek-1'de gdriildlifli lizere, valorimetre deferi ile ekmc:k verini
arasinda Onemli bir ilgi bulunamamasina karsin, valorinetre lefgeri
ile hacim verimi ve ekmek defier sayisi arasinda Snemli pozitif bir
iligki saptanmistir (p<0.05 ve p<0.01). Valorimetre deferi arttu%ga;

hacim verimi ve ekmek deger sayisi da artmaktadair.

I

Farinogram Ozell ‘kleri ile protein nicelifii arasindaki ilig-
kinin protein kalitesine gotre defiistifl belitilmektedir, WHATTAK ve
Ark. (1974), farinogram zellikleri iizerine bilhassa cesit etikisinin

bliyilk oldhgunu bildirmektedirler (24).

.

Ekmeklik kalitesi iyi olan bir ¢gesitten elde edilen unun,

hamur geligme siiresi ve satabilite siiresinin uzun, valorimetre defieri-

nin yiksek, yumugama deferinin ise diigiik olmasi gerekmektedir (43).



seases

siyla, Atilla-12 ve Saraybosna gegitleridir. Vratsa ve ilarton Vasari-17
gesitleri ise daha diglik defierler gtstermektedirler. Nitekim Atilla-12
ve Saraybosna gegitlerinin protein miktarlari ve sedimentasyon defierle-

ri de yliksek bulunmugtur (Cizelge 4.6).

4,6, Ekstensogram Ozellikleri

Unlarin ekstensogram dzellikleri Gizelge 4.% ve 4.10'da veril-
migtir. Ekstensogram diyagramlari da Sekil 4.3 ve 4.4'de goriilmektedir.

Ekstensogramlar iginde elastikiyet ve kuvvetlilik bakimindan
en iyi hamurlari, Saraybosna ve Atilla-12 gesitieri vermigtir, Hamurun
uzamaya kargi gtsterdifi direng, Saraybosna gegidinde 318.3 B.U., Atil-
la-12 ¢esidinde 230 B.U., Marton Vasari-17 gesidinde 195 B.U., Vratsa
cegsidinde ise 181.7 B.U. olarak tespit edilmistir (Gizelge 4.10). Gesit
etkisinin, uzamaya karsgi gosterilen direng ﬁéerine p='0.01 diizeyinde
dnemli oldugu gozlenmigtir (Cizelge 4.9).

Uzamaya karsl gtsterilen direng ile ekmek verimi, hacim veri-
mi ve ekmek dejier sayisi arasinda p=0.05 diizeyinde “nemli pozitif bir
iliski oldugu belirlenmisgtir (Ek—l). Hamurun uzamaya kargi gosterdigi )
direng arttikga, elde edilen ekmek verimi ve hacim verimi de artmakté~
dir. Fkmek 8Bzellikleri iyilegiciffinden ekmek defier sayisi da ylikselmek-
tedir .

THEKELT (1964), hamurun uzamaya karsi dayanikli: olmasinin,
un igindeki glutenin kuvvetli olduffiunu gdsterdifini belirtmektedir {(65).
Hamurun uzamaya kars: gosterdifi maksimum direng ile sabit deformasyon-
daki direng, hamurun dayanma'derecesini gisterir ve gluten kalite ve
miktér1 ile ilgili olmaktadir (43,58). |

SECKIN ve Ark. (1984), %9.7 protein ve %25.5 yag 5z igeren ve

sedimentasyoﬁ'degeri 1@.2 ml olan unun maksimum direncini 369 B.U.
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Sekil 4.3. Atilla-12 ve Marton Vasari-17 gesitlérinden

elde edilen unlaran ekstensogram diyagramlari.

SARAYBOSNA

seres
7 AanEneTE e GILBING o @y
g 7 C

‘Sekil 4.4, Saraybosna ve Vratsa gegitlerinden elde edilen

: unlarin ekstensogram diyagramlari.
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bulmuslardir, Buna kargin %13.0 prptein ve %38.8 yas Uz igeren, sedi-
mentasyon degeri 27.7 ml olan unun maﬁsimum direncini ise 377 B.U.
olarak tespit~etmi$lerdir (59).

Cesitlerin uzamaya karsi gastefdikleri maksimum direng, Saray-
hosna cegidinde 405 B.U., Marton Vasari-17 gesidinde 198.3 B.U. ve
Vratsa gesidinde de 181.7 B.U. olarak saptanmigtir (Gizelge 4.10). Ge-
it etkisinin, hamurun ﬁzqmaya karg1 gosterdigi maksimum direng Ulzerine
p= 0.01 ve uz .abiliyeti lUzerine de p= 0.05 diizeyinde etkili oldufiu
gbzlenmigtir (Qizelge 4.9).

Gizelge 4.10'dan da gorllecegi gibl, gegitler arasinda kurve
alani deZeri en yliksek oian 71.3 cm? ile Sarayhosna gesididir; Bunu
49.5 cm2 ile Atalila-12 ve 33.8 cm? ile‘Marton Vasari-17 cgesitleri iz-
lerken, en dilgiik deger 32.6 cm? ile Vratsa gegsidinde elde edilmiétif.
Gizelpe 4.9'da gissterildizi gibi, ekstensogram kurve alana flizerine
gesit etkisiﬂin p= 0.05 diizeyinde Bnemli oldufu saptanmigtar.

ERCAN (1989), kurve alaninin protein miktarai ile orantila
olarak arttigini belirtmektedir .(24). Yumusak bufday unlarinin kurve
alani kliclk, sert bugfday unlarinin kurve alani ise daha bliyiik bulunmak-
tadir (36). | N

UZKAYA ve KAHVECI (1990), kurve alaninin artmasi ile, hamurun
gaz tutma kapasitesi ve toleransinin da artacaZini ve sonugta blyiik
ekmek hacmi elde edilecefiini belirtmektedirler (43).

ERCAN (1989), profein oran1 %15.1, yas 6z ligerifi %42.1 ve
sedimentasyon defieri 28.8 ml olan un Srnefinin, hkurve alanlnlﬁ 119.58 cm2
ve ekmek hacim veriminin de 398 ml/100 g oidugunu saptamigtir. %9.7 nro-
tein ve %23.8 yas 8z igeren, sedimentasyon defieri de 22.5 ml olan unun

2

kurve alanini ise 54 cm® v e hacim verimini de 350 ml/100 g bulmustur{24).

verimi, hacim verimi ve ekmek defier sayisi arasinda da, Snemli pozitif
bir iliski oldugu saptanmigtir (p<0.01l). Yukarida da anlatildigi gibi,

kurve alani bilylik olan unlarin ekmek verimleri ve hacim verimleri de
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yiksek c¢ikmaktadir. Yine bu tipvunlardan elde edilen ekmeklerin Szel-
likleri de iyi olaca@i igin, bulunan.ekmek defer sayis: da bliylik ol-
maktadar,

Ekstensogram deferlerinden, uzamaya karsi direnci (Rm) ve
kurve alani bliylik olan hamurun, ekmeklik yetenegi daha iyi olmaktadir(23).
Ayni kurve alanina sahip unlarda, hamurun uzamaya kargi gbsterdigi
direng ile uzama kabiliyetinin birbirine oranlari -da Snemlidir. Bu oran,
ne kadar dugiik oiursa, hamur oAnisbetﬁe ozslzdlir ve islenmeye karsa
az direng gostermektedir (65,69).

Oran saylsl'deﬁerleri 1.50 ile 2.40 B.U./ mm arasinda degigim
gbatermigtir. En yiksek defer 2.40 B.U./mm.ile Saraybosna gegidinde
elde edilirken, 1.77 B.U./mm ile Atilla-12 gesidi, 1.67 B.U./mm ile
Marton Vasari-17 c¢esidi ve 1.50 B.U./mm ile Vratsa gegitleri bunu
izlemigtir (Cizelge 4.10). Oran say:si Uzerine gegitler p= 0.0l dlizeyin-

de etkili olmaktadir (Gizelge 4.9).

4.7. Ekmeklik Ozellikler

Bugday cegitlerinden elde edilen unlarin ekmeklik Gzellikle-
ri, Gizelge 4.11 ve 4.,12'de verilmistir. Ekmek denemeleri. sonucu elde
edilen ekmekler de, Sekil 4.5, 4.6, 4.7, 4.8 ve 4.9'da gdriilmektedir.

Yapti@imiz ekmek denemeleri sirasinda, hacim verimi ve ek-
mek defier sayisi bakimindan en iyi sonuglar, ayni zamanda pfotein
miktar ve kalitesi de yliksek olan, Saraybosna ve Atilla-12 gegitlerin
de elde edilmigtir.

Calismanin 8zdegini olugturan gegitlerin hacim verimleri,
Saraybosna gegidinde 401.7. em3/100 g un, Atilla-12 g¢egidinde 400.8
Cm3/100 g un, Vratsa gesidinde 378.3 cm3/1oo g un ve iarton Vasari-17

¢esidinde ise 360.8 cm3/100 g un olarak tespit edilmigtir (Cizelge 4.12).
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Cegit @zellifinin hacim verimi lzerine p= 0.01 dlizeyinde #nemli etkisi
oldugu saptanmigstir (Cizelge 4.11).

Ekmek hacmi ile brotein orani arasinda, dofrusal bir iligki
ﬁulunmaktadlr (24,27). RAO ve Ark. (1985), protein orani arttike¢a su
absorhsiyon oraninin da arttifiini ve sonugta bliylik ekmek hacmi elde
edildifiini belirtmektedir (51). Seft buZday unlarinin su abhsorbsiyon
oranlari ve ekmek hacimleri, yumugak bufidaylara gdre daha yilksek
olmaktadir (36).

Ek~1'de de gorilecegi gibi, ¢alismada kullanilan bugday
¢gesitlerinin unlarindan elde edilen ekmeklerin hacim verimleri ile
bugday unu proteini arasinda, Snemli pozitif iliski saptanmistair
(p£0.05). Unun protein nicelifi arttikga, ekmek ‘hacmi de artmaktadir.

Urneklere ait ekmek verimi degerleri, 126.3 g /100 g un ile
133.8 g/100 g un arasinda defisim gastermistir. En yllksek defer 133.&
£/100 g un ile Saraybosna gesidinin ununda saptanirken, bunu 130.2 g/
100 g un ile Atilla-12 gegidi unu ve 129.9 g/1l00 g un ile Vratsa
gesidi unu ve 126.3.g/100 g un ile Marton Vasari-l7 gesidi unu izlemig-
tir (¢izelge 4.12). Fkmek verimi deBerleri lzerine, gesit etkisinin
p= 0.01 dlizéyinde Snemli oldugu saptanmigtir (Cizelge 4.11).

Ekmek verimi ile un protein miktara, sedimentasyon deéeri
ve valorimetre degeri arasinda, Snemli bir ilgi bulunamamistir. Buna
kargin- ekmek verimi ile bufday gesidi ununun yays 6z nicelifi, su ‘
absorbsiyon orani, hamur geligme siiresi, hamurun uzamaya karsi gdster-
digi direng ve kurve alani arasinda, Onemli dlizeyde pozitif ilgi oldu-
gu  rsaptanmigtir (Ek-1). Tim bu kriterler arttikga, ekmek verimi de
artmaktadir.

Ekmek defier sayilari Atilla-~l2 gegidinde 122.0, Saraybosna
gesid;nde 118.8, Vratsa.gesidinde 80.7, Marton Vasari-17 gesidinde
de 73.0.olarak hesaplanmlstlr {Cizelge 4.12). Ekmek dejier sayis:i ilze-

rine gegidin p= 0.01 diizeyinde etkili oldugu saptanmigstir (Gizelge 4.11).
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Ekmek defier sayisi ile unun yagfﬁz nicelifi, su absorbsiyon
orani, hamur geligme siiresi, valorimetre degeri, hamurun uzamaya kargi
gdsterdifi direng ve kurve alani arasinda Snemli pozitif bir iligki
olduguvgézlenmistir (pg0.01, Ek-1). Ekmek defiler sayisinin artisi,
bu kriterlerin artig: ile mimklin olmaktadir.

Dallmann esitlifine gbre ekmek defer sayisinin hesaplanmasin-
da ; hacim'faktﬁru, gbzenek faktdri ve ekmek igi defferleri kullanilmak-
tadir (43).

SECKIN (1971), kaliteli undan hazirlanmis ve fermentasyonu
tam olmug hamurlarin ekmek iglerinin kadife gibi yumusak ve gizenek
duvarlarinin - ince olmasini, glutenin gbzenek duvarlarinin tizerine
doﬁru.gekilmesi ile aglklamlgtlr (57).

MATZ (1960), iyi bir ekmek iginde gdzeneklerin tekdﬁze ve
kilglik, gbzenek duvarlarinin ince ve ayni kalinlikta olmasi gerektifini
bildirmistir (38).

Ekmek ici defierleri ; gbzenek yapisaindan bagka, esneklik
ve tekstlirl de igerir. Ekmek igine parmakla basildifinda ; efier ekmek
piskin ve iyi kabarmis ise, parmak gekildifiinde, baskinin biraktiZi
iz derhal kaybolmakta, ekmek igi esnek olmaktadir (13).

Fermentasyonu tamamlangamls ve kalitesi dlisiik undan yapilmis
ekmeklerde, ekmek iginin plirlizli ve donuk olmasi, istenmeyen bir
niteliktir., Bu durum, ekmek i¢i g8zenek duvarlarinda fazla miktarda
nigasta bulunmasindan kaynaklanmaktadir (57).

POMERANZ ve SHELLENBERGER (1971)'a gdre sert bujday unu daha
yliksek oranda protein igerdiginden; gaz tutma yetene@i yliksek, esnek
ve kuvvetli yapida gluten~olusturmaktadir..Bunun sonucu olarak, ekmek
ici yapisi iyi, bigimi dizgln ekmek elde edilmektedir. Yumugak bufday-
lar diigik protein igerdiklerinden ve gluten kaliteleri de zayif oldu-
gundan, gaz tutma yetenekleri zaylftir. Bu nedenle de ekmek yapilara

iyi olmamaktadir (47).
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Sekil 4.5. Atilla-l12 ¢gesidi unundan yapilan ekmeklerin
kesit ve .dig gbrinlisleri.

Sekil 4.6, Marton Vasari-17 geéidi unundan yapilan
ekmeklerin kesit ve dig goriiniigleri.-’



Sekil 4.7. Saraybosna gegidi unundan yapilan ekmeklerin
kesit ve dis goriinlisleri.
4

Sekil 4.8. Vratsa g¢esidl unundan yapilan ekmeklerin
kesit ve dig gbrinigleri.



Sekil 4.9. Tﬁﬁ ¢egitlerin unlarindan yapilan ekmeklérin
toplu halde kesit ve dis gdriiniigleri.

Urneklere iliskin Ozglil somun hacimleri 2.9-3.1 ml/g
arasinda bulunmustur. En yliksek degfer, Atilla-12 ¢egidinde 3.1 ml/g
ile elde edilmigtir. Bunu.3.0 ml/g ile Saraybbéna gegidi izlerken,
en diglk defer 2.9 ml/g ile Marton Vasari-l17 ve Vratsa gesitlerinde
saptanm1§t1r (Qizeige 4.12). Gesit bBzellijfi, 6zgﬁlusomun hécmi lizerine
p= 0.0l diizeyinde etkili olmugtur (Cizelge 4.11).

ERCAN ve SECKIN (1989), %8.8 protein ve %54.0 su absorbsi-
yenuna sahip Srnefin Szgill hacmini 2.6 ml/g;olarak'saptanlrken,
protein orani %ll1.5 ve su absorbsiyonu %61.8 olan brnefin ise vzgll
‘acmini 3.2 ml/g olarak bulmuglardlf (25);

MEHTA ve Ark. (1987), protein miktar ve kalitesi arttikga,
unun sﬁ agsofbsiyon oranlnlﬁ da arttxglﬁi ve bunun sonucunda da ekmek

hacmi ile GzZglil somun hacimlérinin ylksek bulunduiunu belirtmislebdir(sgj.
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Yapilan aragtirma bulgulari toplu halde gdzden gegirildi-
ginde sonug olarak ; bufday kalitesinin ana kriteri olan &ilitme ve
ekmeklik Ozelliklerine gdre, Atilla-12 ve Sarayhosna Qegitlerinin
ekmek kalitelerinin, Vratsa ve Marton Vasari-l17 cgesitlerinden daha
tstin oldujiu anlasilmaktadir.

Vratsa ve Marton Vasari-l7 gesgitlerinin ekmek kaliteleri
kiitli olmamakla beraber, Atilla-12 ve Saraybosna gegitlerine pgire,
daha disgiiktir.

Bununla birlikte bir ¢gesidin kalitesini belirlemek ve difer
gesitlerle kargilastirmak i¢in bir gesidin birden fazla yal vé gevre—~

reden alinan Orneklerinde kalite analizlerinin yapilmasinin yararli

olacafina inanilmaktadair (25). .



Hizla artan niifusun heslenmesinde tenel pida madidesl olan
bulday, kaliteli ve standart nitelikte tretilmelidir (25). Nu nedeﬁie,
iiretim planlamasi1 yapilirken adaptasyon gailgmalarl s1ra81ndé, verimin
yvani saira, kalite faktirl lizerinde de Bnemle durulmalidir (72).

Pu galigmada, Karmara Bolgesinde upetilén bhazl buiday cegit-
lerinin fiziko-kimyasal, 6gﬁtmé yelekmekgilik Zzelliklerinin, eide
edilen ekmek kalitesi lzerine etkileri incelenmigtir,

Bu amagla, U.U. Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri #iliimi
taraflnﬁan yetistiri}en, 1890 valay iiriint Atilla~12 (sacaristan), Mar-~
ton Vasari-17 (Macaristan), Saraybosna (Yugoslavva) ve Vratsa (Bulga-
ristan) cesitleri vzdek olarak kullaralmistir.

Gesitlerin ekmeklik kalitel2rin belirlemek amacaiyla; fizik-
sel-kimyasal analizler, reolojik (teknolojik) testler ve elmelr deneme-
leri yapilmistir. Bulpularain deﬁerlendirilmesinde de tesadlf parselle-
rinde deneme deseni ve basit korelasyon katsayilari ydntemieri'kulla~
nilmistir. .

Bufiday kalitesini etkileyen faktdrler, dofrudan o budday
¢esidinden elde edilen unun ve sonugta da ekmegin kalitesini etkile-
mektedir (41).

Bujiday kalitesi, gegit ve yetigtirildigi gevre kogullar:
arasindaki iligskiye bafli olmaktadir. Ancak, bufidaylarin ekmekgilik
Szellifii daha ¢ok gesit ile ilgilidir ve kalitsal Bzellik gtstermekte-
dir (25).

Arastirmada agafidalkl sonuglar elde ediimigtlr :

1. Hektoiitre asirlijiz, bwin dane alirlijia ve sertlik tayini
sonucu en yﬁksek defjerler Saraybosna, Atilla-12 ve Vreatsa cegitlerinde
elde edilirken, irilik tayininde saptanan bulgularda igse Atilla-12

ve Vratsa gesitleri en vilksek deferi vermislerdir. Sonug olarak; un

2
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verimini, irilik tayini bulgularinin daha gok etkiledifi ortaya gak-
migtair.
2. BuZday gesitleri kiil, protein wve rutubsi nicelifi baki-

o

mindan incelendifiinde, en yliksek deZerler Atilla-12 ve Saraybosna
gesitlerinde saptanmistir,

3. Bulday cesitlerinden elde edilen unlarin kiil nicelifi,
un verimine baﬁil oldufu igin, un verimi en yiiksel olan Atilla-12,
Vralsa ve Saraybosna gegitlerinin kill miktarlar: da on fazla bulun-
mur}‘h{r .

Unurt nen miktary ise, depolama kogullarina baifli olmaktadair.
Buliday cesgitlerimizden elde ettifiimiz unlar ayni kosullarda deﬁolan—
dillara iglﬁ, nem miktarlar: da birbirleriﬁé yakin cikmigtar.

Un verimi arttikg¢a, una karigan rugeyn ve aldiron oram
artacagindan, unun toplam protein miktari da artmakitadir (51). Unun
igerdifii toplam protein miktar:, buﬁdaylnkiﬁden yaklasik %1 dana
azdir (57). Galismada kullanilan bufiday gegitlerinden, un verimi en

yiikselr olan Atilla-12, Vratsa ve Saraybosna gegitlerinin, protein

miktarlar: da en yliksek bulunmugtur. Ayrica tim buliday cegitlerinden .

®

lde edilen unlarin protein.nicélikleri ile pujdaylarin protein nice-
likleri arasinda, #%0.06 ile %1.8 fark saptanmlsflr.

4, Buiiday cegitlerine ait unlarin yas ve kuru &z miktarlar:
incelendilinde, en yilksek defierler Saraybosna ve Atilla-12 cegitle-
rinde elde edilmistir. Eh yiiksek sedimentasyon deferleri iso Atilla-12
ve Vratsa cegitlerinde saptanmigtir. Saraybosna gegidinin proteln,

yag ve kuru gluten miktarlarinin yiiksek olmasina karzin, sedinentosyon

- .

defierinin Atilla-l2 ve Vratsa gesitlerinden daha diigilk ¢ikmasinin

"

&N

nedeni, bu gegidin protein kalites

o

nin difer iki ge

>

iicde pgOre doha kotil

olmasidir. Protein kalitesiliyl olmayan gegitlerin, protein ve gluten

miktarlari yiksek olsa bile, sedimentasyon aegcrleri du§uk glkmakfadlr.
Diigma say1s1 deferlerine gire Ornekler kayislendiiiincia,

en yliksek defier Vratsa ve ALilla-12 ¢gesitlerinde bulunmustur. Disme
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sayisi, amilaz aktivitesinin'bif.SlgUsﬁdﬁr. Fakat dilsme sayisy lle
amilaz aktivitesi arasinda negatirf bir. iligki vardir. Diigme sayisa
kilgiik bir defier gisterivorsa, amilaz aktivilesi yilksektir. Huna stre,
Vratsa ve Atille~12 gegitlerinin amilaz alctiviteleri differ iki gegide
gbre daba dilgiilktiir, Amilaz aktivitesi, daha ¢ok ¢esil ve Szellikle de
gevreden etkilenmektedir (17).

Buffiday gegitlerinden elde edilen unlarin farinogram ozellik-
leri incelendifiinde; su absdrbsiyonu, gelicme siiresi, stabilite ve
valorimetre defferl agisindan en yliksek defierler, Baraybosna ve Atilla-
12 gessidi unlarinda elde edilmigtir.

Su absorbsiyonunun fazla, gelisme siiresi, stabilite ve valo-
rimetre defierinin de ylksek olmasi, gluten miktar ve kalitesinin
ylksek oldujunu pistermektedir (50,64,69).

Gluten miktar ve kalitesi iyi olan‘drneklerjn, yumugama
derecelerinin ise diigilk olmasi istenmektedir (43). Atilla-12 ve Saray-
bosna gegitlerinin kalitesi yliksek oldugu igin, yumusema degierleri
diiglile bulunmugtur.

Ekstensogram Szellikleri agisindan en iyl olanlar ise yine
Saraybosna ve Atilla-12 gegsitlerinden elde edilen unlardar.

Hamurun uzamaya kar$1~g65terdi§i direng ve uzama kabiliyeti,
gluten yapisi ile ilgilidir. Kuvvetli glutene sahip hamurlarin direnci
de fazla olmalctadir (43,65). Bu nedenle, gluten miktar ve kalitesi
iyi olan Saraybosna ve Atilla-12 gesitlerine ait unlardan hazirlanan
hamurlarin uzamaya kargl gdsterdikleri direng ve uzama kabiliyetleri,
ylksek bulunmugtur.

Ekstensogramin onemli kriterlerinden hirisi de kurve alani-
dir. Protein miktar: arttikga, enerji degeri de artbillindan, en yilksek
enerji defierleri Saraybosna ve Atilla-12 geglitilerinde elde edilmigtir.

B.VEKMek denemeleri sonucunda en iyi Gzelliklere sahip ek-
mekleri Saraybosna ve Atilla-12 gegitlerine ait unlar, vermislerdir.

Elkmek hacml, su absorbsiyonuna dolayisiyla da protein milktar’



ve kalitesine bailidar. Protein miktar: arttlkga; su absorbsiyoen
oranl da artmakta ve sonugta bliyiik ekmek hacmi elds edilmektesir{SLl).
Sert'yapzll bugday c¢eglidine alt unlardan elde edilen.ekmék haeonmi,
yumugak yapili buiday unundan elde edilene gbre, duha fazladar (36).
Arastirma sonucunda elde edilen bulgular, bu bilgilerl dofrulamaikta~
tiir. Sert yapili tanelere sahip., protein miktar ve kalitesi yitkseic,
buna bai’li olarak da su absorbsiyon orani fazla olan Saraybosna ve
Atilla-12 gesitlerinin hacim verimleri de,‘yﬁksek hulunmugtur.

Fkmek kalitegini etkileyen bir diper kriter de ekmek deflier

sayisidir. Galigsma dzdelini. olusturan gegitler icinde en yliksek

delfer sayisi,Atilla-12 ve Saraybosnd gesitlerinde saptanmigtir. Bu
gesitlerin.su absorbsiyon oranlérl, yvas ve kuru gluten miktarlar:,
~hamur gelisme siireleri, valorimetre defierleri, uzamaya kargi gister-
dikleri direncleri ve kurve alanlari yliksek cldufiundan, ekmek dejer
say1lari da dijer iki geside gdre biylik gikmigtir.

En yliksek ekmek verimi defierleri de Saraybosna ve Atilla-
12 gegitlerinde elde edilmistir. Ekmek verimi defierleri, yas ve kuru
gluten miktar, su absorbsiyonu orani, gelisme siiresi, uzamaya karsgi
gbsterdigi direng ve kurve alani ile iligkili bulunmus ve bu kriterler
agisaindan kaliteli olan ﬁrneklerin; ekmek verimi dellerlerinin de,
vilksek ¢iktifii saptanmigstir.

Sonug olarak ; trnekler: kalitenin ana lriteri olan Bjiitme
ve ekméklik 6zelliklérine gtre deflerlendirildifi zaman, Atilla-12

ve Saraybosna gesgitlerinin, diger iki gegitten listin olduiu tespit

edilmigtir,.
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