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Oz

Bugday stratejik bir iiriin olarak, ¢aglar boyunca insan beslenmesindeki 6nemini koruyan bir tahil
olmustur. Bugday ve bugdayin 6giitiilmesi ile elde edilen iriinler gida sanayiinde pek ¢ok gida maddesinin
tiretiminde kullanilirken, farkli sanayi dallarinda da degerlendirilmektedir. Bugdaya dayali gida sanayiinde
hammadde kalitesi son iiriin 6zelliklerini en fazla etkileyen faktdrdiir. Yeterli, kaliteli, ucuz ve homojen
ozellikte bugdaya her zaman ulasilamamasi 6nemli sorunlarin baginda gelmektedir. Bugday kalitesi bugday:
yetistiren cift¢i, bugdayr Ogiiten degirmenci ve son {iirline isleyen sanayici icin farkli anlamlar ifade
edebilmektedir. Gida sanayii agisindan bugdayin teknolojik karakteristiklerini ve piyasa sartlarini belirleyen

en onemli faktdrlerin baginda ise bugdayin protein miktar1 ve kalitesi gelmektedir. Bu calismada ekmek,
makarna ve biskiivi sektdrleri icin bugday ve un kalitesi 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday, un, kalite, ekmek, biskiivi, makarna

The Evaluation of Wheat and Flour Qualities in Sectoral Perspective

Abstract

Wheat, as a strategic product, keeps its importance in human nutrition throughout the ages. Wheat and
wheat products obtained by milling of wheat are used in the production of many food stuff in the food industry,
and also they are evaluated in different industries. Raw material quality is the most effective factor on final
product characteristics in wheat-based food industry. Inaccessibility to wheat with high-quality, adequately,
cheap and homogeneous is one of the major problems. Wheat quality expresses different meanings among
wheat growers, millers and industrialist who process wheat to various final products.. Protein content and
quality of wheat are the most important factors for determining the technological characteristics and market
conditions of wheat in terms of Food Industry. Wheat and flour qualities for bread, pasta and biscuit sectors
are summarized in this study.

Keywords: Wheat, flour, quality, bread, cookie
Giris

Bugday gerek iilkemizde gerekse diinyada pek ¢ok iilkenin beslenme, ticaret ve ekim
ndbeti sistemlerinde vazgecilmez bir kiiltiir bitkisidir. Ulkemizde ge¢misten giiniimiize
bugdaydaki gelismeleri degerlendirdigimizde, 1930°1u yillarda yaklasik 2.5 milyon ton olan
bugday iiretimi 1967 yilinda 10 milyon tona, 2015 yilinda ise 22.6 milyon tona ¢ikmistir.
Uretimde meydana gelen bu artista, belli doneme kadar ekim alanlarindaki artisin etkisi
olurken, daha sonraki donemlerde ise yapilan 1slah ¢alismalar1 ve uygun yetistirme teknikleri
onemli katki saglamistir. Birim alandan elde edilen verim 1930 yilinda 92 kg/da iken 2015
yilinda 301 kg/da olarak ger¢ceklesmistir. Bugday iiretimindeki birim alandaki 6nemli artiglar
genel olarak tlilkemizde bugday talebinin karsilanmasi konusunda bu giine kadar ciddi bir
darbogazin yasanmamasini saglamistir. Geg¢misten giinlimiize sanayicinin talepleri

dogrultusunda bugday liretim ve aliminin planlanmamis olmast en énemli eksikligimizdir.
Fakat iilke ekonomisine onemli katki saglayan makarna, un, bulgur ve biskiivi sanayinin
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kaliteli ham madde sorununa bir an 6nce ¢6ziim bulunmasi gerekmektedir. Bu baglamda
TMO’nun 2011 yilinda baslattigi protein esasli alim ve gesit guruplarinin azaltilmasi karari,
bugdaya dayali sanayinin ve ozellikle de Kaliteli bugday bulmadaki sorunlarin iilke
icerisinden ¢6ziimii agisindan 6nemli bir gelisme olarak goriilmektedir. Ayrica son yillarda
faaliyete gegen lisansli depoculuk sisteminin de sektoriin kaliteli hammadde ihtiyacini
karsilamada katkilar sunacag diisiiniilmektedir.

Ulkemizde bugday iiretiminde verim ve kaliteyi artirmanin iki yolu vardir. Bunlardan
birincisi yiiksek verimli ve kaliteli ¢esitlerin yetistirilmesi, ikincisi uygun yetistirme
tekniklerinin kullanilmasidir. Diinya’da oldugu gibi Tiirkiye’de de tarimsal iiretim artiginda
istiin nitelikli, sektorlin ihtiyacina cevap verecek yeni bugday cesitlerinin ve kaliteli
tohumlugun pay1 biiyliktiir. Un, makarna ve biskiivi sektoriiniin gelismesi, bugdayda yeni
cesit gelistirme calismalarma da ivme kazandirmistir. Iyi tohumlukta bulunmasi gereken
ozelliklerin ve bu tohumluklarin kullanilmasiyla saglanabilecek kaliteli {iriiniin 6neminin
anlasilmasiyla tarla bitkilerinde tescil edilen veya iiretim izni alan ¢esit sayilar1 giderek artis
gdstermistir. Ulkemizde bugday cesitleri ekmeklik ve makarnalik olmak iizere iki kategoride
tescil edilmektedir. Tiirkiye’de 2016 yili itibari ile toplam 337 tescilli veya iiretim izinli
bugday cesidi bulunmaktadir.

Bugday ve bugday iiriinleri olan un, irmik, kepek, kirma, nisasta, gluten ve ruseym
sayisiz gida maddesinin hammaddesini olusturmaktadir. Ticari degeri yliksek ekmek,
makarna, biskiivi, kek, kraker, bulgur ve kahvaltilik tahil iirtinleri, farkli 6zelliklere sahip
bugday ve 6giitme iiriinleri kullanilarak gerceklestirilmektedir. Hammadde kalitesi son iiriin
ozelliklerini en fazla etkileyen faktdr olup, yeterli, kaliteli, ucuz ve homojen &zellikte
bugdaya her zaman ulasilamamasi, bugdaya dayali biitlin sektorlerin en 6nemli sorunudur.

Bugday kalitesi bugday: lireten ve isleyen kesimler tarafindan farkli sekillerde
degerlendirilmektedir. Bugday1 yetistiren ciftci agisindan kalite, bugday veriminin ve
dayanikliligin yiiksek, tiretim maliyetinin diisiik olmasi iken, tiiccar i¢in kalite, bugdayin
temiz, saglam, hastaliksiz ve hacim agirliginin yiiksek olmasidir. Bugdayi ilk olarak isleyen
degirmenci i¢in kalite, bugdayin beyaz un veriminin ve 6gilitme kalitesinin yliksek fakat
enerji sarfiyatinin diisilk olmasidir. Bugday: son {iriine isleyen ekmek, makarna, biskiivi,
bulgur vs. imalatgisi icin ise kalite; isledigi iirline en uygun fiziksel, fizikokimyasal,
kimyasal ve reolojik 6zelliklere sahip olmasidir (Elgiin ve Ertugay, 1992).

Gida sanayiinde bugday kalite kriteri olarak yaygin kullanilan fiziksel tane 6zellikleri;
hektolitre agirligi, bin tane agirligy, tane sertligi, tane iriligi, tane rengi, yabanci tane miktari,
un verimi ve irmik verimidir. Sektoriine gore degismekle birlikte bugday, bugdaydan
iiretilen un ya da irmikte aranan kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikler ise su, kiil, protein,
nigasta, zedelenmis nisasta, gluten, gluten indeks, Zeleny sedimentasyon, gecikmeli Zeleny
sedimentasyon, diisme sayis1 ve pigment miktaridir. Reolojik 6zellikler bugdaydan elde
edilen unun hamur 6zelliklerini ortaya koymakta olup, sektdrde yaygin olarak farinograf,
ekstensograf ikilisi ile degerlendirilmekte, sektérde daha az olmak kosuluyla alveograf,
alveo-konsistograf, miksolab ve miksograf gibi cihazlar da kullanilmaktadir. Son iiriin
denemeleri (ekmek, makarna, biskiivi vb iiriin iretimi) ise bugday kalitesini ortaya koyan en
kesin sonucu vermekle birlikte, altyap1 eksiklikleri ve fazla zaman almasinin yani sira ¢ok
pratik olmamasi nedeniyle sektor tarafindan ¢ok benimsenmemektedir.

Gida sanayiinde bugday kalitesinin takdirinde son iriine islenme uygunlugu esas
alinir. Bu agidan ekonomik ve ticari 6neme sahip olarak kiiltiirii yapilan bugday ¢esitleri
botanik yonden li¢ tiire dahil edilmektedir (Tr. aestivum, Tr. durum ve Tr. compactum).
Tiirler ve gesitler arasindaki kalite farklari, elde edilen unlarin kullanim amagclarini tayin
etmektedir (Elgiin ve Ertugay, 1992). Asagida, ekonomik ve ticari 6neme sahip bu bugday
cesitlerinin kalite ozellikleri sektorel bazda 6zetlenmistir. Bu giine kadar bugday kalitesi
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konusunda cesitli ¢alismalar yapilmis ve derlemeler hazirlanmistir. Bu calismada sektor
aktorlerinin de azami diizeyde fayda gorebilmesi icin, bilimsel veriler 6zet halinde ve sade
bir dille derlenerek verilmeye ¢alisiimistir.

Ekmek Sektorii

Ulkemizde en fazla ekim alani ve iiretimi bulunan bitki grubu ekmeklik bugdaylardir.
2015 yilinda tlkemizde 6 593 114 hektar alanda ekmeklik bugday ekimi yapilmis ve 18.5
milyon iiretim gergeklestirilmistir. Ulkemizde 2016 yil1 itibari ile 205 tescilli ve 53°de iiretim
izini olmak iizere toplam 258 ekmeklik bugday ¢esidi bulunmaktadir (Anonim, 2016). Bu
cesitlerin  gerek kalite gerekse verim diizeyleri birbirinden Onemli farkliliklar
gostermektedir. Ulkemizde ¢ok sayida tescilli ekmeklik bugday ¢esidi bulunmasina ragmen,
bazi bugday iiretim bolgelerimizde birkag ¢esidin hakimiyeti s6z konusudur. Yeni ¢esitlerin
bugday iiretiminden aldiklar1 pay kisith diizeyde kalmaktadir. Uzun zamanda yogun emek
ve maliyetle 1slah edilen cesitlerin iiretimde yer almamasi ekonomik bir kayip olarak
goriilmektedir. Tiirkiye diinya bugday unu ihracatinin en 6nemli oyuncularindan biridir.

Ekmek ve firin {riinleri sektoriinde yaygin olarak Tr. aestivum bugdayindan elde
edilen unlar kullanilir. Bu bugdaylar cesit ve yetistirildigi ¢evre sartlarina bagli olarak tane
ozellikleri ve kalite bakimindan ¢ok genis varyasyon gosterirler. Ekmek sektoriinde
kullanilacak bugdayin ve bu bugdaydan elde edilen unun kalite 6zellikleri ana bagliklari ile
Ozetlenmistir.

Fiziksel ozellikler

Hektolitre ve bin tane agirligi ile tane iriligi ekmeklik bugdayin 6giitme kalitesini
belirlemede kullanilan basit ve pratik kalite parametreleridir. Hektolitre ve bin tane
agirliklar1 bugdaylarin ¢esidine, ekim mevsimine, yetistigi ¢evrenin iklim sartlarina gore
degisir. Genellikle uzun taneli bugdaylar kisalara, kii¢lik taneliler biiylik tanelilere, kalin
kabuklular ince kabuklulara, karin girintisi derin olanlar yiizeysel olanlara ve yumusak
bugdaylar sert bugdaylara gore daha az hektolitre agirligi verirler. Bin tane agirhigi ayni
cesitte genellikle nisasta miktariyla ile dogru, protein miktariyla ters orantili olarak degisir.
Bin tane agirlig: lizerine, olgunluk devresinde hava sartlarinin etkisi biiytiktiir. Hektolitre ve
bin tane agirliklar ile tane iriligi ekmekgilik kaliteden ziyade un verimini ortaya koyan
degerlerdir (Elgiin ve ark., 2012a).

Tane sertligi ekmeklik bugdaym un verimi ve kalitesini birlikte ortaya koyan
parametrelerdendir. Tr. aestivum bugdaylarinda sertlik arttikga ekmekgilik ozellikleri
olumlu yonde gelismektedir. Sert bugdaylarda kabuk/endosperm ayrisimi, dolayisiyla un
verimi yiiksektir. Unu, elde kaba ve piiriizlii his birakan, akici, kolay elenebilen ve diizgiin
sekilli tanecikleri igerir. Sert tane yapisina sahip bugdaylarin genellikle yiliksek protein
icerigi ve kalitesine sahip olmasi da bu bugdaylar1 ekmekgilik sektorii agisindan iistiin
kilmaktadir (Elgiin ve Ertugay, 1992; Elgiin ve ark., 2012a).

Kimyasal ve fizikokimyasal ézellikler

Bugday ununda bulunan maj6r kimyasal bilesenlerden olan nisasta ve protein ekmek
kalitesi tlizerinde onemli etkiye sahiptir. Minor bilesenlerin (lipid, mineral, vitamin ve
seliilozik maddeler) etkisi ise daha sinirhidir.

Bugdayin ekmekgilik kalitesi ile protein miktar1 arasinda her ¢esit i¢in dogrusal bir
iliski vardir. Genel olarak protein miktar1 %10-13 arasinda olan bugdaylar ekmeklik olarak
degerlendirilir. Unda bugday tanesine gore %0.8-1.8 daha az protein bulunur. Gluten, gluten
indeks ve Zeleny sedimentason protein miktar ve kalitesini dolayisiyla ekmekgilik kaliteyi
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ortaya koyan ¢ok onemli kalite unsurlar1 olup, sektorde ¢ok yaygin kullanim alani
bulmuslardir (Elgiin ve Ertugay, 1992; Pomeranz, 1998; Elgiin ve ark., 2012b). Yiiksek
gluten miktar ve kalitesine sahip unlar; daha yiiksek su kaldirma kapasitesine ve gii¢lii-
elastik hamur yapisina sahip olup bu unlardan iiretilen ekmekler yiiksek ekmek hacmi ile iyi
Ozelliklerde ekmek ici tekstiirii verirler (Pomeranz, 1988; Ozkaya ve Kahveci, 1990;
Gogmen, 1991). Ekmeklik bir unda gluten miktarinin %27 nin f{izerinde, Zeleny
sedimentasyon degerinin 24 ml’nin tizerinde olmasi gerekir. Artan degerler ekmekgilik
kalitesini yiikseltir. Ekmeklik unda gluten indeks degerinin makarna ve biskiivilik bugday
ve undan farkli olarak oldukg¢a yiiksek olmasi istenir (Elgiin ve Ertugay, 1992; Pomeranz,
1998; Elgiin ve ark., 2012b). Yapilan bir ¢alismada un tipine bakilmaksizin ekmegin hacmini
tahminde uzatmali Zeleny sedimentasyon; bayatlamay1 tahmin etmede gluten indeks ve
uzatmali Zeleny sedimentasyon degerlerinin en etkili parametreler oldugu belirtilmistir
(Dikici ve ark., 2008)

Bugdayda protein miktarini artiran ¢evre sartlari, kiil miktarin1 da artirir. Kiiciik ve
burusuk taneler iri tanelerden daha yiiksek miktarda kiil icerir. Tiirkiye’de popiilasyon
yumusak bugdaylarda kiil miktar1 %1.22-1.90 arasinda degisirken, sert bugdaylarda %1.17-
2.13 araliginda degisim gostermektedir. Unda kiil miktar1 ise bugday ¢esidi ve 0giitme
randimanina bagli degisir ve yliksek kiil miktari kaliteli bir ekmek iiretimi i¢in tercih edilmez
(Uludz, 1965; Elgiin ve Ertugay, 1992; Pomeranz, 1998; Elgiin ve ark., 2012b). Unun kiil
miktarinin artmasi ile basta ekmek rengi olmak iizere, hamurun gaz tutma yetenegi ve ekmek
hacmi olumsuz yonde etkilenir (Seckin, 1986; Ozkaya, 1988; Go¢gmen, 1991).

Bugday ununda en yiiksek oranda bulunan kimyasal bilesen nisastadir. Nisasta
zedelenmesi son on yilda bugdaya dayali tiim sektorlerin yakindan ilgi duydugu bir kalite
parametresi olmustur. Biskiivi ve makarna sektoriinde diisiik nisasta zedelenmesine sahip
oglitme trilinleri (irmik ve un) tercih edilirken, ekmek {iretiminde belli oranda nisasta
zedelenmesine ihtiya¢ duyulur. Sert bugdaylar yapilart geregi yumusak bugdaylardan daha
fazla nisasta zedelenmesi verir. Kaliteli bir ekmeklik un i¢in en fazla bulundurulabilecek
zedelenmis nisasta miktari, protein miktarinin karesinin 6’ya bodliinmesi sonucu
hesaplanabilir (Elgiin ve Ertugay, 1992; Elgiin ve ark., 2012Db).

Bugdayda mevcut amilolitik ve proteolitik enzimler ekmek kalitesini 6nemli derecede
etkilemektedir. Genelikle Tiirk bugdaylarinda alfa amilaz enziminin eksikligi, un
fabrikalarinda yamda ekmek firinlarinda fungal alfa amilaz katkilamasini1 gerektirmektedir.
Kaliteli bir ekmeklik unda diisme say1si cinsinden amilaz aktivitesi 250-300 sn, amilografta
500 BU olmalidir (Elgiin ve Ertugay 1992). Yiiksek proteolitik aktivite, bugdayda siine kimil
zararina isaret etmekte olup, unda gluten indeks ve Zeleny sedimentasyon degerlerini
diisiirerek, basta ekmek hacmi olmak iizere, ekmek rengi ve tekstiiriinii olumsuz yonde
etkilemektedir (Ozkaya, 1996; Tuncer ve ark., 2002; Uyanik, 2006).

Reolojik ozellikler

Bugday ununun hamur reolojik 6zelliklerinin belirlenmesinde sektdrde yaygin olarak
kullanilan farinograf ve ekstensograf cihazlarindan elde edilen farinogram ve ekstensogram
sonuclarina gore; kurve genisligi, stabilite, yogurma tolerans sayisi ve gelisme (yogurma)
stiresi fazla, yumusama derecesi az olan unlarin teknolojik degeri ve ekmekgilik kalitesi
yiiksektir. Ayrica hamurun enerji ve uzamaya diren¢ degerlerinin yiiksek olmasi ve uzama
kabiliyeti ile hamurun uzamaya kars1 gosterdigi direng arasinda ise uygun bir oranin
bulunmasi gerekir (Elgiin ve ark., 2012a). Yapilan bir calismada farkli randimandaki bugday
unu drneklerinin farinograf - ekstensograf ve konsistograf-alveograf vasitasiyla dlgiilen bazi
reolojik hamur 6zellikleri ile bu unlardan yapilan ekmeklerin kalite parametreleri arasindaki
iligkiler arastirilmistir. Un tipine bakilmaksizin, ekmekgilik kalitesinin tahmininde uzama
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testleri, yogurma testlerinden daha etkili olmus, diisik randimanli-kuvvetli unlarda
ekstensograf, yiikksek randimanli-zayif unlarda alveograf daha etkili bulunmustur. Ekmek
hacmi, tekstiirii ve bayatlamasinin tahmininde ekstensografta enerji ve direng, alveografta
ise enerji ve elastikiyet degerlerinin en uygun parametreler oldugu goriilmistiir. Yogurma
testleri ancak diisiik randimanli-kuvvetli unlarda etkili goriilmiis, konsistogram degerleri
farinograma goére un tipinden asir1 derecede etkilenmistir (Dikici ve ark., 2006)

Kaliteli ekmeklik bugday; Sert karakterde, temiz, hastaliksiz, bin tane ve hektolitre
agirhigr yiiksek, homojen irilikte, un verimi ve saflig1 yiliksek olmalidir. Bu bugdaylardan
elde edilen kaliteli ekmeklik unlar ise %70-75 randimanli, protein miktari en diisiik %11,
yas gluten miktar1 en diisiik %27, amilaz aktivitesi amilografta 500 B.U konsistens, falling
number'de 250-300 sn olmalidir (Elgiin ve Ertugay, 1992).

Makarna Sektorii

Makarnalik bugdaylar farkli iklim istekleri olmasindan dolayr Diinyanin belli
bolgelerinde iiretimi yapilabilen bitki grubudur. Tiirkiye’de Diinya’da makarnalik bugday
iiretimi yapma potansiyeli olan sansli lilkelerin basinda gelmektedir. Tiirkiye’de makarnalik
bugday tarimi agisindan bolgesel farkliliklar gok &n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle Giineydogu
Anadolu Bélgesi ve i¢ Anadolu Bolgesi iilkemizin en dénemli makarnalik bugday iiretim
bolgeleridir. Tiirkiye’de 2016 yilinda 1 273 773 hektar alanda makarnalik bugday ekimi
yapilmig ve 4.1 milyon ton iiretim gerceklestirilmistir. Ulkemizde 2016 yili itibari ile 67
tescilli ve 12’si tiretim izinli olmak {izere toplam 79 makarnalik bugday ¢esidi bulunmaktadir
(Anonim, 2016). Bu gesitlerin gerek kalite gerekse verim diizeyleri bolgelere gore
birbirinden o6nemli farkliliklar gostermektedir. Tiirkiye Diinya makarna sektoriinde
Italya’dan sonra ikinci sirada yer almaktadir.

Makarna sektorii i¢in istenen bugday kalite 6zellikleri asagida 6zetlenmistir.

Fiziksel tane ozellikleri

Durum bugdayindan elde edilecek irmik miktar1 yani irmik verimi durum bugdayi
isleyen degirmenci i¢in 6nemli bir kalite kriteridir. Durum bugdaylarinda hektolitre agirlig
ve bin tane agirlig ile irmik verimi arasinda pozitif korelasyonun oldugu pek ¢ok aragtirmaci
tarafindan ortaya konmustur (Pomeranz, 1998). Hektolitre degerinin artisiyla irmik
veriminde artis meydana gelmekte ancak bu artis, optimum hektolitre degerinden sonra
yavaslamaktadir (Elgiin, 1999). Hektolitre agirligindaki 1 birim azalmanin ise irmik
veriminde %0.7 oraninda diisiise neden oldugu belirlenmistir (Feillet ve Dexter, 1996).
Ayrica bugdayin hektolitre agirhgindaki diisiis, bu bugdaydan elde edilecek irmikte pike ve
kiil oranini artirmakta ve nihai lirlin olan makarna kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir
(Tiirker ve Unver, 2000).

Bugday tanesinde camsilik ve sertlik pozitif korelasyonlu tane kalite
parametreleridir. Bugday sertliginde genotip, camsilikta ise ¢evresel faktorler daha
belirleyicidir. Tanede camsiligin ve sertligin artmasi irmik verimini artirir. Ayrica artan
camsilik irmik parlakligin1 ve pigmentasyonu yiikseltir. Sertligin artis1 ile graniilasyonda
meydana gelen artis da irmik alt1 un miktarinda azalma meydana getir (Elgiin, 1999; Giileg
ve ark., 2010; Yiiksel ve ark., 2011). Kaliteli makarnalik bugdayda sert tane orani en az %75
olmalidir.
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Kimyasal ve fizikokimyasal tane ozellikleri

Durum bugdayinda kiiliin yiiksek olmasi, bu bugdaydan elde edilecek irmigin kiil
igeriginin de yiiksek olmasina neden olmaktadir. Bazi arastirmacilar durum bugdayinda
yiiksek tane kiiliiniin, nihai iiriin makarnada sar1 pigmentler ve renk tizerine olumsuz etkisi
oldugunu bildirirken, bazi aragtirmacilarda renk iizerine olumsuz bir etkisinin olmadigini
ifade etmektedir (Segkin, 1975; Elgiin, 1999).

Durum bugdaymin protein miktar1 ve kalitesi, bu bugdaydan iiretilen makarnanin
pisme kalitesini 6nemli derecede belirlemektedir. Bu nedenle protein orani %13’{in lizerinde
olan bugday cesitleri tercih edilmektedir. Protein miktarinin %11’in altina diismesi kaliteyi
olumsuz yonde etkiler. Gluten proteinlerini olusturan glutenin ve gliadin fraksiyonlarinin da
kalite lizerinde farkli etkileri bulunmaktadir. Gluten proteinleri icerisinde glutenin orani
yiiksek olan gesitlerin iistiin pisme kalitesine sahip oldugu bilinmektedir. Gliadin orani
yiikksek olan ¢esitlerde ise pismis makarnalarda istenen dirilik ve sertlik azalmaktadir.
Karbonhidratlardan nisastanin, 6zellikle zedelenmis nisastanin makarna kalitesi tizerine
etkisi dnemlidir. Zedelenmis nisasta makarna yapimi sirasinda amilazlar icin substrat teskil
eder ve parcalanarak pigsme suyuna gegen kati madde miktarinin artmasina neden olur
(Ozkaya ve Ozkaya, 1993; Elgiin ve ark., 2012b)

Durum bugdaylarinda sar1 pigment miktar1 (beta karoten) makarnanin cazip sari
renginin saglanmasi agisindan 6nemlidir. Sar1 pigment miktar1 durum bugdaylarinda 4-8
ppm arasinda degisir. Bugday1 irmige islerken %14’e varan oranlarda pigment kaybi
olabilmektedir. Sar1 pigmentler lipoksidaz, ploifenolaksidaz ve peroksidaz aktivitelerinden
de olumsuz yonde etkilenmektedir (Elgiin, 1999). Lipoksidaz/lipoksigenaz beta karoten ve
ksantofillerin oksidasyonla renklerinin agarmalarina ve makarnada renk kaybina neden
olmaktadir. Polifenol oksidaz enzimi ise fenolik maddeleri oksitleyerek kahverengi renkli
bilesiklerin olusumuna sebebiyet vermektedir.

Kaliteli makarnalik durum bugdayt; hektolitre agirligi, bin tane agirligi, camsi tane
orani ve sar1 renk pigmenti (beta karoten) yiiksek, tane kiilii en ¢ok %1.8, protein miktar
%13’ten yliksek, lipoksidaz, polifenolaksidaz, alfa amilaz ve peroksidaz enzim aktivitesi
diisiik, irmik verimi yiiksek ve irmiginde zedelenmis nisasta orani diisiik olmalidir (Elgiin,
1999; Tiirker ve Unver, 2000).

Biskiivi Sektori

Tr. compactum tiiriine ait bugdaylar ile ekmekgilikte kullanilamayacak kadar zayif
olan Tr. aestivum tiirii bugdaylar, biskiivi sanayiinde kullanilabilmektedir. Tr. compactum
tiirii bugdaylarda tane agik renkte, kiiciik ve unsu i¢yapida ve yumusaktir. Tanenin protein
miktari ile gluten miktar ve kalitesi diigiiktiir. Bunun yaninda nigastasinin ayrilma kabiliyeti
ve teknolojik 6zellikleri iistiinliik gosterir. Tr. compactum tiiriine ait bugdaylar biskiivi, kek,
gofret, borek ve pastalarin yapiminda, nigasta endiistrisinde nisasta imalinde kullanilir
(Elgiin ve Ertugay, 1992).

Ulkemizde tescil sisteminde Tohumluk Tescil ve Sertifikasyon Miidiirliigii tarafindan
biskiivilik sinifta ayr1 bir ¢esit tescili bulunmamaktadir. Fakat yeni ¢esit gelistiren firmalarin
bir kismui ¢esitlerinin kalite degerlerinin biskiivi sektoriiniin taleplerine ¢ok uygun oldugunu
belirterek, ¢esit adaylarmin biskiivilik olarak tescil edilmesini talep etmektedirler, fakat bu
cesitler kayitlarda ekmeklik bugday olarak gdziikmektedir. Ulkemizde 2016 yili itibari ile
205 tescilli ve 53’de iiretim izini olmak iizere toplam 258 ekmeklik bugday cesidi
bulunmaktadir (Anonim, 2016). Bunlardan smnirli sayida olan1 biskiivi sektoriinde
kullanilmaktadir. En yaygin kullanilan ¢esitler Bayraktar-2000, Eser, Carisma, Gerek-79,
Sultan, Kirgiz-95, Kutluk, Kirkpinar-79, Aliaga, Cumhuriyet 75, izmir 85 gesitleri bazen saf

63|Sayfa



Bilgicli ve Soylu /5 (2): 58-67, 2016

olarak bazen pacal olarak biskiivi yapiminda kullanilmaktadir. Bunun yaninda ge¢miste
tilkemizde Topbas 111/13, Sertak 52, Ankara 093/44, Germir, Siirak 1593/51, Porsuk, Etoile
de Choisy, Kirkpinar 79, Ata 81, Sivas 111/33, Libellula, Orso ve Porsuk 2800/600 ¢esitleri
de biskiivi tiretiminde kullanilmistir (At ve ark., 1990).

Fiziksel tane ozellikleri

Biskiivilik bugday kalitesinde tane sertligi/yumusakligi en onemli kriterlerden
biridir. Tane sertligi ¢evre faktorlerinden etkilense de daha ¢ok ¢esit 6zelligidir. Yumusak
tane yapisi, daha diisiik protein ve daha yiiksek nisasta orani ile birlikte biskiivi sanayii i¢in
uygun kalite Ozelligini olusturmaktadir. Ancak biitliin yumusak bugday c¢esitlerinin
biskiivilik kalitesinin yiiksek oldugu da iddia edilemez (Karababa ve Ozan, 1995). Biskiivide
¢ok onemli bir kalite parametresi olan biskiivi ¢api ile bugday sertligi arasinda korelasyon
oldugu literatiirde belirtilmektedir (Herken, 1998).

Biskiivilik unun partikiil inceligi, biskiivi kalitesi lizerinde 6nemli bir unsurdur.
Unlarin partikiil inceligi bugday tliriine ve nem miktarina baghdir. Gevrek ve giizel bir
biskiivi ancak ince partikiillii undan yapilmaktadir. Cap1 17 mikrondan kiigiik partikiillerden
olusan yumusak bugday unlari mayali biskiivi tiplerine, 17-35 mikron arasindaki
partikiillerden olusanlar kek yapimina, 35 mikrondan biiylik partikiillerden olusanlarin da
biskiivi yapimina uygun olduklari ifade edilmektedir (Bode ve ark., 1964; Elgiin ve Ertugay,
1992).

Biskiivi imalinde genellikle beyazlatilmamis sarimtirak un rengi istenmektedir. Cok
beyazlatilmis un, biskiivide gri, kiil rengi bir goriintli olusturmaktadir. Gofrette istisna olarak
¢ok beyaz un rengi istenmektedir (Elgiin ve Ertugay, 1992).

Kimyasal ve fizikokimyasal tane ozellikleri

Bugday ve bundan elde edilen biskiivilik unun son {iriin kalitesinde etkili olan baslica
kimyasal bilesenleri, nisasta, protein ve pentozanlardir. Nisasta miktar1 ve nisastanin
ozellikleri biskiivi kalitesi lizerinde onemli derecede etkilidir. Nisasta; hamurun diger
bilesenleri ile interaksiyona girerek hamur yapisinin olusumunu saglar. Su absorbsiyonu
nisastanin 6nemli fonksiyonel 6zelliklerinden olup, saglam nisasta graniilleri agirliklariin
yaklasik 0.33 kat1 kadar su absorbe ettikleri halde, zedelenmis nisasta kendi agirlig1 kadar
su absorbe etmektedir. Protein de kendi agirliginin 2 kati kadar su absorbe eden bir
bilesendir. Bu nedenle biskiivide su absorbsiyonu lizerinde zedelenmis nisasta ve protein
miktar1 en fazla etkiye sahip bilesenlerdir. Sert camsi karakterdeki bugdaylar ayni 6giitme
kosullarinda yumusak bugdaylardan daha fazla nisasta zedelenmesi verirler. Ekmekgilik
acisindan daha uygun olan sert bugdaylar; yiiksek nisasta zedelenmesi, yiiksek protein ve
dolayisiyla yiiksek su absorbsiyonu nedeniyle biskiivi endiistrisinde istenmezler. Bu nedenle
yumusak tane yapisinda, nigasta orani yiiksek, zedelenmis nisasta orani ve protein miktari
diisiik bugdaylar biskiivi endiistrisi i¢in kabul géren bugdaylardir. (Manley, 1991; Ozkaya,
1995; Herken, 1998)

Biskiivi icin kullanilan unun, kontrollii, hafif bir kabarma yapmast ve normal bir
yayillma gostermesi istenir. Yiiksek gluten miktar1 ve kalitesine sahip bugdaylardan elde
edilen unlar, biskiivide fazlaca kabarma ve yayilmada azalmaya neden olurlar. Piyasada pek
¢ok biskiivi ve kraker ¢esidi bulunmaktadir. Bunlarin her biri i¢in farkli 6zelliklerde un
kullanma zorunlulugu olmakla birlikte genel olarak rotatif biskiiviler i¢in %7.5-8.5 kuru
glutenli zayif unlar, kesme biskiiviler i¢in %8.5-10 kuru glutenli orta kuvvette unlar,
krakerler igin  %10-12 kuru glutenli kuvvetli unlar kullanilir (Giindogdu, 1997).
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Pentozanlar bugday ununda diisiik miktarda bulunur ancak agirliklarinin 10-11 kati
kadar su absorbe ederek unun su gereksinimini ve biskiivinin yayilmasini etkilerler (Amado
ve Neukom, 1985; Sollors ve Bowie, 1966).

Kaliteli biskiivilik bugday ve bundan elde edilen un; yumusak karakterli bugdaydan
elde edilen, %70-76 randimanli, agartilmamis/olgunlastirilmamis, ince partikiilld, yiiksek
nigasta igerigine ve diisiik nisasta zedelenmesine sahip, diisiik glutenli (%7.5-10 kuru gluten)
ve zayif 6zlii (krakerlerde kuvvetli) ve diisiik kiil igerikli olmalidir (Ilbegi, 1992; Herken,
1998; Elgiin ve ark., 2012b).

Sonuc¢

Tiirkiye un, makarna, bulgur ve biskiivi sektdriinde Diinya’da ilk siralarda yer alan
kurulu kapasiteye sahip bir iilkedir. Bu kapasitelerin verimli degerlendirilmesi ve iilke
ekonomisine en iist diizeyde katki yapmasi iiretimde kullanilabilecek kaliteli ve uygun
fiyatta hammadde temini ile yakindan iligkilidir. Ulkemizde bugdayda esas sorunun iiretim
sorunu degil kalite sorunu oldugu tiim g¢evrelerce kabul edilen bir olgudur. Bu kabulde
tiretimin yliksek oldugu yillarda bile bugday ithalatinin yapilmasi 6énemli rol oynamaktadir.
Kalite ise; uzun bir 1slah siiresinin sonucunda gelistirilen ¢esitten, kullanilan tohumluktan,
iretilecek ekolojinin se¢iminden, iiretimde kullanilan yetistirme tekniklerinden, yabanci
otlarla miicadeleden, hasat zamani ve yonteminden, kaliteye gore tasnifi ve depolamasindan,
un-irmik hale getirilmesinde kullanilan teknolojilerden etkilenen ve hepsinin ortak katkisiyla
ortayla ¢ikan bir parametredir. Bu kademelerden birisindeki eksiklik diger kademeler
tarafindan giderilemeyecegi veya kisith 6l¢iide giderilecegi igin, bu unsurlarin birlesmesi ve
optimize edilmesi ile ancak yiiksek kaliteye ulasilabilecegi muhakkaktir (Anonim, 2011).

Tahillarda kalite kavrami kullanim amacina gore farkli sekillerde tanimlanabilir. Ciftci
icin kalite dedigimizde; yliksek verimli ¢esit ve 1yi para eden {iriin anlasilirken, tiiccar i¢in;
iri, dolgun ve temiz iirlin kaliteli demektir. Degirmenci un randimani yiiksek ve kolay
ogiitiilen triinii, firinct yogurmast kolay, 1yi kabaran ve ekmek yapina uygun unu tercih
ederken, biskiivi iireticisi kolay yogrulan ve biskiivide iyi yayillma veren unu tercih
etmektedir. Makarna ve irmik sanayinde protein orani, irmik 6zelligi, renk gibi 6zellikler 6n
plana ¢ikmaktadir.

Hem makarnalik hem de ekmeklik bugdaylarda kalite ile ilgili en dnemli bilesen
proteindir. Bugdayda protein orani ve kalitesi tiir ve ¢eside, ekolojik bolgeye ve uygulanan
yetistirme tekniklerine gore degisebilmektedir. Genetik olarak kaliteli bir ¢esit uygun
ekolojide yetistirilse dahi, istenen hammaddeyi elde etmek igin yetistiricilikle ilgili
tedbirlerin alinmasi zorunludur. Bu durumda ¢esitlerin, bolgeler ve yetisme sartlari itibariyla
protein oranina gore gosterebilecekleri kalite standartlar1 belirlenmeli ve istenen 6zellikleri
tasiyan cesitlerin belli bdlge ve yetisme sartlardaki iiretimi tesvik edilmelidir. Ulkemizde un
ve makarna sektorii ¢ok hizli gelismektedir. Bu gelisime ayak uyduracak sanayicinin istedigi
nitelikte hammaddeyi uygun sekilde temin etmek diger iilkelerle rekabet agisindan gok
onemlidir. Sanayicilerimizin diinya bugday iirlinleri ticaretinde s6z sahibi olabilmesi diinya
standartlarinda kaliteli bugday tiretimi, dogru siniflandirma ve dogru fiyat politikalari ile
gerceklesecektir.
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